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SSenu ein S:od)6ud) feine 13. Auflage erfe&t, fo Oeroeift 

bieje 3;at)ad)e feinen S ex t, feine ^xauc^batieit. dSir fjaben 

be§^ni£) bei ber Bearbeitung be§ Bud)e§ bon einer 9lnbe* 

rung in ber Anlage abgefet)en. 'Sie für bie eingetnen ©e= 

ridite nottnenbigen gutaten, bie bistjer fortlaufenb in ber 

Zubereitung angegeben toorben finb, fjaben wir bor biefe 

gefteltt, ber befferen ltberfid)t toegen. ©ie finb im a\U 

gemeinen in ber 9ieif)enfotge angegeben, in ber fie §it ber* 

brauchen finb. S ie  am Anfang ber einzelnen 3tbfd)nitte 

gegebenen 5tntbeifungen finb gu beachten, ba auf fie, um 

SBiebetl)olungen ju  bermeiben, öfters gurüdgegriffen toirb.
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Einleitung

(śuttge§ übet etunim utg.

„®ie ernä'ijrung ift in ber ganzen belebten SSett bie 
^auptgtunblage ber @£tfteng ber Snbiötbuen, ein profaner 
Vorgang ätoar, aber niditäbeftolueniger entfd)eibenb für 
(Sebeifjen unb SSoljlbefinben unb bie Sebengnröglicljfeit 
übexpaupt. 3tud) mix SEJlenfdjen Rängen an biefen Dtatuxnot^ 
iuenbigfeiten."

®iefe SSoxte bon ißxofeffor Dr. 9fübnex lennjeitpnen bie 
iöebeutung ber (Sxnäl)xung.

®ex menfdilicpe Körper beanfprudjt jum  SBacpStum, 
jum  Slblauf ber fiep beftünbig toieberpolenben SebenS^ 
üorgänge unb ju r ©rgaujung ber baburdp bexbraucEjten 
©etoebe beftimmte ©toffe. ©ie toerben ipm in ber Plaprung 
pgefüprt buxip bie in ben Diaprunggmitteln entpaltenen 
iHäprftoffe: eimei^, gett, flopleppbxate (©taxfeunb 
SBaffer unb SJiinexalftoffe. 3Bid)tig finb aufserbem bie 
SSitamine obex (SrganjungSftoffe unb bebingt bie ©enuff* 
m ittel.

2>en einzelnen Stoffen fallen beftimmte Slufgaben %u. 
® a§ © itoeifj, ba§ au^ex ^oplenftoff, SKafferftoff, Sauer» 
ftoff al§ mefentlicpen SSeftanbteil Stidftoff entpält, ift burep 
biefen unb feinen geringen ©epalt an Scptoefelbjto. ippoS» 
ppor als einziger Sfäprftoff imftanbe, Q elllnn  unb 9ßroto»



plaätttct ber Jcöxpex^eüen gu bilben. ©§ ift ein S3auftoff. $jn 
Stanlljeitöfaden, in benen bie gett* nnb (Sitoei^ufutjr ftart 
eingefctjräntt merben muß, berbraudjt ber Körper gejpei* 
rpertes ge tt unb fann burd) ipm in ber Ütaprung jugefüprte 
fticfftoifpaitige Seimftoffe ben Serbraud) bon eigenem 
©itneifj berringern. 9tbt)ängig bon ber SSerbinbung ber 
©runbftoffe gibt e§ berfcfjiebene (giroeiparten, j. 33. als 
tierpdjes ©itneip ba§ ^afein in ber äJtild), bas Stlbumin im 
feüfjnevei, ba§ gibrin, Sttpofin, SWpogen im gieifd), als 
pflan^HdjeS (gimeip ben Sieber im ©etreibe, baS Segumin 
in ben ^ülfenfrüäjten.

gleijd)*, iütild)*, Sartoffeleüneip pnb pocptoertige (SU 
ioeiparten.

g e t te  unb S o^pleppbrate bienen als 93renn*, als 33e* 
triebSftoffe. ®urd) ben in ipnen enthaltenen Soplenftoff 
entftept bei SSerbinbung mit bem eingeatmeten ©auerftoff 
ber Suft bei ftammenlofer Sßerbrennung SSärme. Sieje 
bient ju r (Srpaltung ber Sörpertemperatur auf beftimmter 
|)öhe, unb bie freituerbenbe ©nergie mirb jum  Wblattf ber 
SebenStiorgänge, gur SIrbeitSleiftung oerbraucpt. S er 
©nergiegehalt beS getteS ift ein poper. gette unb Sople* 
bpbrate tonnen fiep gegenjeitig etjepen. ©in übermäpiger 
©enup bon topleppbratreidier Nahrung tann eine Umtoanb* 
lung ber Sopleppbrate in gett, eine Ablagerung beSjelben 
im Sörper jur golge paben. S e r gellftoff, ber ju  ben Sople* 
pp braten ju  retpnen ift, bient als güllftoff, regt bie 33er* 
bauung an, toirb als unberbaulid) auSgejcpieben. Aeben 
g e tt unb Sopleppbraten tüirb aud) (giloeip, fotüopl ber* 
braudpteS Drgan* als aud) AaprungSeiineip berbrannt. S er 
SBärmemert ber einzelnen Aäprftoffe toirb in Salorien auS* 
gebrüdt. 1 g ge tt liefert bei feiner Verbrennung im Sörper 
9,3 Salorien, 1 g Sopleppbrate, 1 g ©iroeip je 4,1 Salorien.



S a s  SB a ) f e r ift 50au= unb Setuebgftoff. SSauftoff, ba 
ber S o rte r su reicf)M) gluei S rittehi au§ SBaffer befte^t, 
Ssetriebsftoff, ba es bei ben i id) im Körper ab)pietenbeu 
Vorgängen, §. bem ©toffmedifel, unentbe^rtid) ift. 
Sn  faft allen Nahrungsmitteln ift eS in reidflidfet Menge 
üorhanben.

® ie M in e ra tf to f  f e finb als SSauftoffe bei ber 5tnoc£)em 
bitbung, bei ber SMutmifcfjung beteiligt, fie arbeiten als 
SSetriebSftoffe inbem fie für ben notoenbigen Öirab ber 
©etoebSfüannung forgen, bei richtiger NuSloaf)! ber Nah
rungsmittel ben ßimeif;- unb I'oI)lel)t)bratftoffmed)iel burd) 
Säuren- unb iöafengleidfgetmdft ober burd) Nafenüber- 
fd)uh günftig beeinflußen.

Neben ben Nährftoffen finb bie SSitam ine ober ©r- 
g än ju n g S fto ffe  ju r (£rt)altung beS SebenS, für bie Vor
gänge in ber gelle unbebingt nottoenbig. ®a fie in nur 
gang geringen Mengen in ben Nahrungsmitteln bor- 
lommen, fönnen fie nicht als Günergieliefeter angefehen 
toerben. ®urd) ihr Vorhanbenfein totrb baS SBadjStum 
reguliert, toerben MangelfranK)eiten toie j. SS. Nad)itis, 
©forbut oerhütet. ghc6  ̂ gtoßen @mhfmblid)feit Suft unb 
©ifje gegenüber ift bei ber SSefjanblung ber Nahrungsmittel 
Nedframg gu tragen, ©ie tommen häwfrtfädßiih üor in 
grünen ©emüfen, Dbft (gitrone), SSutter, Mild).

Vei ber ©rnähntng nicht auSgufd)alten finb bon ben 
© e n u ß m itte ln  bie ©etoürge, bie in rid)tigem Maße ber- 
toenbet, bie Prüfen be§ VerbauungSapparateS gu erhöhter 
Siätigfeit anregen. ®ie SlnfiĄten über ben SSert ber an- 
regenben ©etranle finb berfdgeben. ®er fa fao  befißt 
neben feiner anregenben SSirlung Nährtoert.

g ü r ben ertoathfenen Menfchen toerben täglich burd)- 
fchnittlid) 60 bis 80 g ©itoeiß, 50—100 g gett, 300—400 g



S?of)IeI)tiörate geforbert. ®te Slłitte ber angegebenen 9Mf)i> 
ftoffmenge liefert 2420 ffalorien. (Sine y-eftftellung ber 
geforberten £‘aIorienmenge lann auf ©runb be§ Sötper» 
geit>id)teś erfolgen. $8et bolüommener 3M)e toirb at§ 
©runbumfafj für 1 kg für 1 Stunbe 1 Kalorie geregnet. 
$8ei 70 kg Sörpergemidjt 70 • 24 • 1 Salorie =  1680 £a= 
lorten. 3 «  biejent ©runbumjafe tomrnt ber DJcefjrbebarf für 
bie Seiftungen. ®er Kopfarbeiter toirb mit einer Kaloriem 
menge öon täglibE) 2400—2600 auśtommen, ber f^auft» 
arbeiter mit einer öon 2600—3000. Scl)toer« unb Scl)tuerfü 
arbeiter beanfprudfen barüber ^inau§gel)enbe Kalorien^ 
mengen, abhängig bon ber ?irt ber Slrbeit. 91Iter, Sieran» 
lagung, flimatifdEje SSerbüItniffe beeinflnffen bie Kaloriengal)!.

Slufgabe ber für bie ^erftellung ber ^ia^rung ©orgenben 
m u | e§ fein, biefe nad) ben ©runbfa^en ber ©rnäl)rung3* 
le^re pfam m enpftellen, bie ©peifen fo gnjubereiten, bag 
bei größter ©parfamleit, l)of)em 9Bol)IgefĄmacl für eine 
grünbfidfe 9lu§nü|nng ber Dia^rungSmittel ©orge ge= 
tragen toirb.

Über ber 9cal)rungśmittel, Kalorien*
toert, 58afen* unb '©äureüberfdfug, SSitaminge^alt geben 
Tabellen luffĄIug.



6 u W e n

$iEgemeine3

3tlś gliifftgfeiten für ©uppen lommett auger Sßaffer 
Sur SSertnenbung:

1. für falgig abjufdjmeüenbe ©upften $8rü£)e, ©emüfe* 
toaffer,

2. für füfjabäufcEimecfenbe ©up3.ien SMcfj, SSter, 'Bein.
3u r Bereitung üon 33rü£)e eignen fid) alle gleifdjarten 

unb fnodfen, aufjerberrt bie oerfd)tebeuen gebrancpfertigen 
Gsrjeugntffe tnie gleifdfejtraft, flaggt, flüffig ober feft, 
Sßitox, Siottttoürfei, bie audf) gnr SSerbefferung Don 
fdjtoäcgeren ffrleifd)* nnb Sno^enbrüdgen oertoenbet toer* 
ben fönnen. S ie  Irüftigfte, iooljlfdjmecfenbfte unb int 9tu3* 
feijen ftarfte SSrüffe liefert ba§ 3iinbfleifd). @§ barf für 
biefen B ^ed  nid)t gu ftarl abgefiangen, niefit gu fett unb 
nidft Don einem gu jungen Siere fein. 3wm tangfamen 
Sodjen auf fdjtoad) feiger §erbftelle, bei @a8 ©parflamme, 
ift ein bog er Sopf mit gut fdjtiegenbem Sedet gu benuben. 
8 u  empfehlen ift ber Sampftod)topf. Snfotge feiner @in= 
ricgtung, burdg bie Sam pf im Sopf gurüdgebalten toirb/ 
ioirb eine Temperatur über 100° C. erreicht, bie ein 
fd)netlere§ ©artoerben be§ gleifdjeä bebingt. Sa§ @nt= 
nteicgen ber Suft* ober Gęjętrattibftoffe tttirb eingefibtäntt, 
ebenfo ba§ SSerbampfen ber gtüffigleitsmenge. (?ßret? für 
einen Topf Don 3 1 In h a lt 9,00 3v9Ji.) Um einer ®nü 
toertung be§ gleifcbe€ üorgubeugen, ift e§ mit tod)enbem 
Baffer angufefsen. ®a§ gerinnenbe ©itoeig ber äugeren 
©djidjt üerfd)Iiegt bie ißoren. ŚEnodjen bagegen, bie 
2—3 mal au§ge!od)t >o erben fönnen, finb mit fattem 
Baffer ongufegen unb 3—4 ©tunben gu fodjen.



äikrbert für Suppen alfoJjotifdje g-Iüffigfeiten tote SSein 
ober 93ier gebraucht, fo ift ba§ p r  SSertoenbung fommenbe 
töinbemittel (fartoffehnepl, SKonbamin, ©uftin, Sago 
ufto.) in SSaffer garpmaifjen. (Srft bann ift bie ge= 
bunbene glüffigteit mit 83ier ober SB ein jtt erbifeen, 
nid)t §u foctjen, um ©efci)mac!§* unb garboeränberung p  
üermeiben (unbefdjäbigter 5Lopf).

®ei einer fRettie bon Suppen bilbet bie 9rceblfd)toipe 
bie ©runblage. to erben bafür gebraucht: eine fjettart 
unb SKet)!. ®ie mit g-lüffigteit „aufgefüllte" ober „ab* 
gelöfdfte" 9Jief)Ifd)toi|e ober ©inbrenne toirb als ©Srunb* 
fuppe bejeiĄnet. flfad) ber g ä ttu n g  be§ 3)iel)Ie§ ift jtoifdjen 
bellen unb bunflen SJteblfdjtoiben p  unterfd)eiben. 3ur 
bellen ®tebIf(btoibe lann jebe gettart oertoenbet toerben, 
p r  bunflen möglidpt ein gelt; ba§ einen bob2« .'pipegrab 
erreid)t tote Ütinberfett ober ^alm in. 3 ur bunllen TM)U 
ftbtoibe toirb mebr Sßebl al§ p r  bellen gebtaudft, ba burcb 
ba§ dioften bes Stieble» ein Seil ber S tarte in S e jtrin  
umgetoanbelt, infolgebeffen bie SSinbefäbigfeit ge* 
ringer toirb. S ie  p m  Sluffüllen beftimmte glüffigfeit 
lann bei beiben Sorten falt ober focbenb fein. 58ei talter 
fvlüffigfeit ift bie ©efapr bes nid)t ©latttoerbens geringer 
als bei !od)enber, bie 3 u^ereilu« 9§öauer aber eine 
längere. S ie  glüffigfeitSmenge für bie bunfle Wcel)b 
Idpoibe ift gröfjer als für bie belle, ba bie llmtoanblung 
beS SJcebleS (Sejtrinifierung) eine längere Socbpit be* 
bingt. 3«  jeber 91rt bon SOieblfcbtoibe mirb baS gett 
nur jerlaffen, baS SOtebl unter beftänbigem fßübren barin 
gebünftet ober geröftet.
.tod)bauer für eine belle ©Jrunbfuppe 10—15 SJcinuten.

„ „ bunile „ 25—30

Sie Eingabe ber i'cengeu erfolgt bei ben einzelnen Stodt* 
borfdjriften. Ste finb, toenn eS n i^ t  anberS angegeben ift, 
für 11 fertige Suppe, für 4 ißerfonen auSreicbenb, be* 
red)net. 93ei einer größeren fßerfonenpb* ift bei ber 
SSerbielfältigung ber 3«tttten eine ftarle .tü rp n g  ber p m  
©infoiben mit bere(bneten glüffigteitSmenge oorpnebmen, 
j. S3, p m  Slnfeijen oon gleifd) p  törübe
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für i  ^erfonen i y 2 l SSaffer,
für 8 „ niĄt 3 1, jonbern nur 2% 1 SSaffer.

Sei ©offen, bei benen eine 9Jief)Ijci)ü>it3e bie ©runblage 
bilbet, ift mit % —1/2 1 fettiger ©ofje, für 4 fßerfonen au ^  
reidfenb, geregnet.

SBerben ©upfoen ober ©offen mit ©tgelb abgewogen, 
fo tann biefe§ mit 1—2 ©fflöffel SSaffer, 2Jtitü) ober ©ctifne 
berquirlt f o erben.

3 u r Serbefferung bes ©efd)made§ fann nacf) bem 9lb  ̂
jietfen 1 Teelöffel frifdje Sutter ffingugegeben foerben.

1. ®tare fRinbfleifĄBrii^e.

1— 1 Vs S'iirtbfleifd), eine mitteigroffe ,8imeM, 
i y 2 l todjenbeS SBaffer, ©ubpengemüfe,
1 5£eel. ©alj, ©alj nai^ ©efdfmad.

©aS geflopfte unb getoafdfene $teifd) toirb mit fodjem 
bem SBaffer unb ©atg angefe|t, 10 Sfinuten getodft. ®er 
fid; bilbenbe ©djaum toirb abgefdjöffft. g u t gürbung 
bet Srütje toirb bie in bide ©dfeiben gefdfnittene, auf 
trodener Sranne gebräunte Bmiebel bagugegeben. Stad) 
einftünbiger Sod^eit toirb ba§ borbereitete, ungerfdfnittene 
©uftftengemüfe (1 ©tüd Stofirrübe, ißeterfilientnurgel, 
©ellerie, Sorree) fjingugefügt. Sft ba§ ^leifd) nad) 2 bi§ 
2% ©tunben Sodjgeit toeid), toirb bie Srüffe burd) ein 
feine§ ©ieb gegeben, ioenn nötig entfettet, nad) ©alg 
abgefdjmedt.

2. t la r e  ^emüfebtiilje.

Ungefähr % ^ßfb- @uf)f?en* 1 1 Vz 1 S&affer,
gemüfe, 30—40 g Sutter, 1 xeel. Saig, 
Sliargarine ober $ett, n. Sel. 2—3 Somaten.

®aS in SSürfel gefdjnittene ©uftftengemüfe toirb in gett 
angebräunt, in SSaffer mit ©alg unb Tomaten in % öi-1 
%  ©tunben toeiĄgetod)t. g n  ber burd)gegoffenen Srüife 
ioerben ©inlagen toie Stub ein ober ©inlauf gargemad)t.



3. astiitye mit ®faulen,
60 g feine S taupen, 
20—30 g Sutter ober

1 ^ — 1% 1 93rüt)e ober 
SSaffer unb Suppen« 
gemüfe,

©ctiä nai) ©ef(ł)mad.
Scargarine,

®te ©raupen toerben mit tattern Staffer im Sodftopf 
abgequirlt (fatt§ ©maittetopf, bann unbefd)äbigt, um ein 
©rautoerben p  üert)iubern), 2—3 M inuten ftetjen getaffen, 
abgegoffen, im gett unter 3tüf)ten 10 SKinuten gebünftet, 
in ber angegoffenen gtüffigleit in 1%—2 ©tunben auf 
fdjnmcf) tfei^er ©teile gargemacfjt.

i ,  Srüt)e mit IRcib.
60 g Steiä, 11/4—1% 1 Srütje ober

.sperftettung toie in S r . 3.
Sßirb an ©teile ber S3tuf)e SSajfer unb ©uppengemüfe 

oertoenbet, fo tann mit ben ©raupen unb bem IKeiS 
1 ©BI. Steril mitgebünftet toerben (3/4—1 @tunbe Sodjpit).

5. törii^e mit Sapiofa ober ©ago*
50 g Napicia ober ©ago, ©als nad) ©efdjmad. 
li/4—li/2 l lalte Srül)e.

Sapiola ober edjter ©ago,.Ie|terer 2 ©tunbeu in faltem 
SBaffer aufgequollen, toirb in bie lalte Srüf)e gefdjüttet 
unb unter öfterem Hmrül)ren glafig gelod)t. fod)bauer 
für 3:apiota %—%  ©tunben, für ©ago 1—1% ©tunbeu. 
Startoffelfago mufe in bie lodienbe gtüffigleit gefdpttet 
unb in 20—30 Siinuten glafig gefodjt toerben.

6. Sriipe mit Phtbeln.
11/41 Srütje, ©als nad) ©efdjmad.
%  per nad) S r. 68 Ijer« (SoĄenbeS ©algtoaffer.)

geftellten Subeln ober 
50 g ©iergraupdfen ober 

@ternd)en.

20—30 g Su tter ober 
SSargarine,

Baffer unb ©uppen« 
gemüfe,

©alj nac^ ©efcpmacl.
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"Sie Setgtoaren tuerben in bie foctjenbe 39xüt)e gef^üttet 
unb in 20 SKinuten barin gargemad)t, Surd) ba§ an ben 
Rubeln ijaftenbe 9Jiei)I wirb bie 93rüf)e trübe. Um ba§ 
trübem  erben gu tiermeiben, fbnnen bie Xeigiuaren in 
reiĄIid) tociienbem ©aljmaffer gargematfit unb nad) betn 
Ib tro^fen  in bie beifje Srütje gegeben merben.
7. aSrüt)e mit Kintauf.

1— 1% 1 ©rüf)e, ©alj nad) ©efd)mad.
©inlaufteig nad) S'ir. 83.

®er nad) Str. 83 Ijergeftellte ©inlaufteig roirb über einen 
Öuirl, ben man langfam babei bref)t, in bie fodjenbe 
©upüe gegoffen unb 5 dJanuten getod)t. 93ei trüben 
S0rüt)en ift ber in dir. 84 angegebene ©inlauf gu emüfeljlen 
(bei Sl'al6fleifd)=, bei £nod)enbrül)e).
8. §iU)uerbrü^e für 8 fßerfonen.

©in alteg ©uljn, 1 % ©gl. ©alj,
2%—3 1 fodjenbeg Sßaffer 120 g ©raupen, dlei§ 
©uppengemüfe, ober Mitteln.

®a§ nad) dir. 256 Corbereitete öulpt mirb mit todjenbem 
Sßaffer, S a lj unb ©uppengemüfe angefefjt unb in un= 
gefäfir 2—3 ©tunben meidfgefodft. ©raupen, 3rei§ ober 
diubeln lönnen in ber burd)gego)fenen Srül)e, ober ge* 
trennt bon iljr gargemadjt merben. ®a§ ffleifd) mirb in 
ber ©uppe ober mit einer grüaffeefoge nad) dir. 107 ju  Xifd) 
gegeben.
9. Sanbenbtülje,

©ine alte $aube, 50—60 g ©raupen, 9iei§
1 % ! laUeo SBaffer, ober diubeln,
©uppengemüfe, n. 83el. 1 ©gl. gemiegte
1 Seel, ©alj, Ißeterfilie.

Zubereitung nad) dir. 8.
fodjbauer für bie Saube 1%—2 ©tunben.

10. ©uppe toon ©änfe* ober ©ntenttein (©efdjnörr).
1 ©änfeflein ober 1 ©gl. ©als,
1—2 ©ntentlein, ©uppengemüfe,
2 1 todfenbeg SSaffer, 50— 60 g dłeiS ober diubeln.
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ober eine SSJtetjIfdjtoi^e o o n :
30—40 g SSutter ober 1 ©fjl- getniegte ipeterfilie.

Margarine unb 
40—50 g

iSa» nac£) 91t. 268 borbereitete ©eftügelflein toirb mit 
fodjenbem SBafjer, <Su£pengemü?e unb ©alj angefefet, in
2—3 ©tunben toeicfjgefoĄt. ®ie burdigegoffene Srü^e 
tann für eine SieiS« ober x>'ćnbelfup^e bertoenbet tuerben, 
ober fie ioirb burd) eine Met)Ifd)lni|e bünbig gemadjt.

üon ben S'norfjen gelöfte gteifd) toirb als (Einlage 
in bie Suppe  gegeben ober ba§ Mein toirb al§ befonbere§ 
@erict)t mit einer fßeterfüienfofje uad) 9tr. 103 gereicht 
ober einer boIiänbifct)en ©oge nad) Ta, 109.

11. (üefd)tinge= ober Sungenfuftfjc w it 91et§.
1 $fb . talbSgefdjImge, 60 g SleiS,
1%—2 1 focf)enbe§ SBaffer ©alj nad) OJefdjmad,
1 (Sfjl. Sa li, n. ®el. 1 (£f)t. getoiegte
©ubftengemüfe, ißeterjitie.

®a§ fauber getoafc^ene ©efc^tinge toirb mit SBaffer, ©als 
unb ©uppengemüfe in 1%—2 ©tunben rueicpgefodjt. 
S e r 3teil toirb in ber burdjgegoffenen, nac^ ©alg ab* 
gefdfmedten Srüfje in 1/2— %  ©tunbe auPgequoHen. ©as 
ffdeifd) tann in Sßürfel gefdjnitten in ber ©uppe §u ©tfd) 
gegeben, ober p  ^afctjee 91r. 170 oertoenbet toerben.

12. »tum enfopfuppe.
©ine mittelgroße 9'toje 40g S utter ob.Margarine,

Slumenlot)!, 40—50 g Wept,
1% 1 todjenbeS SBaffer, n. Sel. 1 ©igelb mit 1—2
1 ©eet. ©atj, ©ßl. SBaffer ober Mild)

Oerquirlt.
©et üon ben äußeren S lattern befreite Slumentoßt toirb 

in Seine Stofen gertegt, bie in bem tod)enben ©aljtoaffer in 
]/ 2— %  ©tunben gargemadft toerben. S ie  aus ge tt unb 
Meßl ßergefteltte ßeSe Meßlfdpoiße toirb mit bem Sturnen* 
topltoaffer aufgefültt, 15—20 Minuten gelodjt, mit bem 
mit SBaffer oerquirlten ©igetb abgewogen, nad) ©atj abge* 
fcpmedt, mit ben Stumenfofytrösdjen p  Sifd) gegeben.
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Äüd)iuü)fet ooit iBlumentofyt unb Vtefte üon SStwnenfoljl* 
gemüje fönnert jur ^»erftellung ber ©uppe tiertuenbet 
toerben.

13. Spatgeljup^e.

%—1 ‘ipfb. Suppen^ 40g SSutter ob.93cargarirte,
ipargel, 40—50 g 93ceI)I,

114 1 iod)enbe§ SBaffer, n. Sel. 1 @igelf> mit 1—2
1 Steel, ©alj, ©61. 2ßa|jer ober 5KiId)

ö er quirlt.
®er geixiajcpene, ge]d)älte ©pargel irirb in 3—4 cm lange 

©tücle geidjuitten, bie in bem tocpenben ©alglnaper in 
y2 ©tunbe gargemadjt toerben. ®ie ©uppe mirb toeiter 
tnie Slumeniopljuppe 9cr. 12 fertiggemadjt. 9115 ©inlage 
fönnen au6er ben ©pargelftücEdjen 2—3 (SpL ausgepalte, 
mit bem ©pargel jufammen loeid)getod)te ©djotenterne 
üertoenbet toerben. — 9(n ©teile ber 9Jlel)lid)toi6e lann 
bie angegebene iFieplmenge in faltem SSajfer angcrüprt 
in ba§ fodjenbe ©pargeltoaper gegeben unb in 10 SJtinuten 
gargemai^t toerben. ®ie Sutter toirb bapgegeben unb 
bie ©uppe mit bem ©igelb, ba§ and) mit 1—2 ©pt. 9Tdld) 
berquirlt toerben lann, abgejogen.

14. ©etuüie^tppe mit Rubeln.

%—1 Sfb. oerf(piebene 1%—1% 1 loi^enbe^
©emüje (toie jie bie S3a|Ier,
3af)re§jeit bietet), 1 Steel, ©als,

50 g S u tte r ober 50 g gabennubeln,
Stargarine, 1 Steel, getoiegte Seterjilic.

Sag ©emüje toirb getoajdjen, gepult, in feine Streifen 
ober ©djeiben gefdjnitten, in ber jerlajjenen S u tte r 5 big 
10 Slinuten gebünftet. Sag fodjenbe Söajjer toirb auf= 
gefüllt unb bag ©emüje mit ©alj ungefäf)r 15—30 Stinuten 
ge!od)t. Sn ber ©uppe toerben bie Sabennubeln in 10 big 
15 Siinuten gargemadjt. 9(n bie fertige, nad) ©alg ab-- 
gejdfmedte ©uppe toirb bie getoiegte ijkterjilie ge= 
geben.
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15; ftkntiiieju^e mit © tauten.

40 g ©raupen,
1%1 Snodjenbrit^e 

ober ©aljtoafjer 
(bi§ 21),

3/4 - l  ^fb.

20—30 g gu tter,
1 Seel, getotegte ^ßeter^ 

filie.

200 g Sartoffeln in 
<3d)eiben gefci)nitten,

oerjcpiebene ©emiife,
S ie  abgequirlten ©raupen toerben mit falter Sinodjem 

brüpe ober Saffer mit S a lj angefept, nad) iprer ©röpe 
1— 11/2 Stunben gefocpt. S ie  gepupten, gefcpnittenen 
©emüfearten toerben in 20—30 SRinuten in ber ©raupen= 
fuppe faft gargemacpt, epe bie in ©tpeiben gefcpnittenen 
fartoffeln pinjugefügt werben. 9fn bie fertige, nacp @alj 
abgefcpmedte Suppe werben bie grüne ifkterfilie unb 
bie SSutter gegeben.

©intoge ju  ©emüfefuppen eignen fiep gleifcp^ 
flöpepen Sfr. 76.

9ln ©teile ber ©raupen fönnen auep 40 g Steig oer^ 
wenbet werben, bie %— %  ©tunben foepgeü erfor* 
bern.

16. ©aucrampfcrfttppe.

250—300 g ©auerampfer, 1% 1 SSrüpe ober
30—40 g 58utter ober SBaffer mit ©alj,

töcargarine 1 ©igelb mit 1'—2 ©p{.
40 g 5DfepI, Sßaffer oerquirlt.

S e r oerlefene, gewafepene ©auerampfer wirb auf mäffig 
peiper ©teile erpipt, bi§ bie 58Iätter jufammenfallen unb 
fo weitp geworben finb, bap fie burep ein ©ieb gerüprt 
werben fönnen. 3Ius 58utter unb SJtepI wirb eine pelle 
SJcepIfcpwipe pergeftellt, bie, mit bem ©auerampferbrei 
unb ber glüffigfeit aufgefüllt, 10 SJtinuten gelobt, mit 
einem ©igelb abgewogen unb nacp ©alg abgefepmedt wirb. 
9Ifö SSeigabe fönnen geröftete ©emmelbrödcpen Str. 88 
ober al§ ©inlage ein partgefocpte§, in ©cpeiben gefepnittened 
©i gegeben werben.
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17. © (^otenfu^e (grüne (Mfenfuippe).

1 ^ßfb. ©dpten, 10g ^Butter ob.SJlargarine
1% 1 äßaffer, 40 g g)le()I,
1 SŁeel. ©als, n. 58 ei. 1 ©igelb mit 1 bt§
10 g SSutter, 2 e p .  SSafler, Mild)
1 ißrije 3 utäei:/ o*561 fü^er @af)ne
% 1 Baffer, oerqnirlt.

®ie ©d)oten merben au^gejjalt, bie gettmfdpnen ©djalen 
in @al§tt)affer peid) gefodjt. ®ie ©d)otenlerne perben in 
Baffer mit SSutter unb śu d er gar gemacht. ®ie fyzlle, 
mit bem ©djotenpaffer auf gefüllte 3Re'f)Ifd)pi6e p irb  mit 
bem (£igetb abgewogen, nad) ©alj abgef^tnedt. Singer 
ben ©d)otenternen fönnen ©d)pemmttö6e für. 72 unb 
% ißfb. in feine Streifen gefdjnittene, peii|ge!od)te SJco r̂  ̂
rüben al§ ©inlage öerpenbet perben; ober abgewogene 
Sdptenfdjalen unb bie ©rbfen perben gufammen peidp 
gefod)t. @d)otenfd)aIen unb ein Seil ber (£rbfen
perben burdjgeftridjen, bie übrigen bleiben al§ ©intage 
äurüd.

18. Somate{t)tif)f)e.

3/4—1 $fb. Tomaten, 1% 1 SSrufje ober
40g58utter ob.SRargarine Baffer mit S atj, 
ober 1 ifJrife 3 u der,
25 g SSutter, n. 58 et. 1 (Sigetb mit
25 g ©djinfenfett 1— 2 ©61- Baffer Der*

ober @f>e<f, quirlt.
1 Seel. 3tt)iebelpürfel,
40 g Wet/i,

Sn bem jertaffenen g-ett perben bie gpiebetpürfet unb 
bie gerfdjnittenen Somaten gebünftet, ba§ iOtef)t p irb  
barübergeftäubt, bie gtüffigteit aufgefüttt, bie Suppe 
15—20 äftinuten gefodjt, nad; bem ®urd)ftreidjen mit 
1 ©igetb abgewogen, nad) Satw unb Suder abgefdjmedt.

Stn Stelle ber frifdjen Somaten finb 4—5 ©6t. Xomaten* 
brei wu üerbraudjen, ober frifd) ^ergeftettter Somatenbrei 
Pirb an bie ©runbfuppe gerüprt.

2 17



19. ąStlgfu^e.

y2—%  $fb. p i j e ,  30g Sutter ob. Sßargarme,
(©teinpilse, 40 g ältest,
gnonb, Pfefferlinge, 1—1%1 Srütjeob.SBnffer,
ateigter), n. Set. 1 Eigelb tnit

2 0 -3 0  g Sutter, 1—2 Efet. ^tüffigteit
Yz SEeet. ^tDiebeltuiirfel, nerguirtt.

S)ie gepulten, forgfättig getoafcf)enen, in ©djeiben 
gefctjnittenen p tg e  toerben mit ben ^ioiebetlnürfeln 
in ber Sutter gebünftet, im eigenen ©aft ober, 
wenn nötig, unter ^ingugiefjen üon wenig gtüfjigteit 
in 10—15 SDtinuten gar gemadft. ©ie fönnen aud) mit 
betn ©ctjaumlöffel tjerauggenommen unb fein gewiegt 
werben, ©ie bitben bte Einlage für bie mit Stüfye ober 
Sßaffer aufgefüllte, abgegogene, abgefcfymecfte fjelte Pe^I# 
fctjwifee.

'Sie ©Wpb6 tann auä) au§ getrodneten pilgen tjergeftetlt 
.. werben. E§ finb an ©tette ber frifctjen 40—50 g getroctneter 

Pitge gu öerbrauct)en. ©ie finb am Stbenb bor bem ©e^ 
brauet) nact) grünblidjem SKafäjen einguweidjen. ®ie 
weitere 3ubereitung ift bie gleidje.

20. Sröuterfufjfje.

Eine |>anbboII fräu ter, 1% 1 Srütje ober 
30—40 g Sutter ober SSaifet mit ©atg,

Stargarine, 1 Eigelb, 2 E£l. äBaffer.
40 g Stelil,

Kräuter, wie jie unter bem 3tamen grül)ling§!räuter 
auf ben Starft lommen (Peterfilie, ©djuittlaucl), ®ill, 
^ettljenne, ©unbermann, pim pnelle), werben nadf bem 
Sßafd)en gewiegt unb in gett gebünftet. ®a§ Stelfl Wirb 
barüber geftreut, ebenfalls burdjgebünftet, bie glüffigteit 
aufgefüllt, nad) 10—15 Stinuten Śodigeit wirb bie 
©ufope mit bem berguirlten Eigelb abgegogen, nad) 
©alg abgefdimedt. 9llg Seigabe geröftete ©emmel* 
bröddien.
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21. ftartoficljuM e.

1—11/4 $fb. Sort off ein, 20 g 9Jtef)I,
l 1/«— 1 % ! SBflffer, 30 g geraudjerter ©ped,
1 Śleel. ©alą, 1 StoteMmurfel,
©n^pertgemwfe, 1 ®fjl. gemiegte
20g SSutter ob.Śtargarine, 9(5eterfilie.

ISte getnafdjenen, gefcljalten, in ©djeiben gefĄnittenen, 
geiuaftfienen Sartoffeln werben in 5Śaffer mit ©ais unb 
unserfdjnittenem ©uf3f)engemüfe in %—%  ©tunben 
meid) gefod)t, ba§ © n^engem üfe roirb tjemuägenommen 
unb fann in ©djeiben ober Streifen gefdjnitten al§ ©im 
tage in bie ©u^pe gegeben rtmrben. ©te burd) ein ©ieb 
geftrid)ene Sartoffelmaffe toirb jum  SluffüIIen ber tiellen 
ÜKeI)Ifd)ir)i|e nertoenbet. S ie  glafig geinorbenen ©foed'» 
luürfel toerben gufammen mit ben ßioiebeltotirfeln ^ell* 
braun geröftet unb toor bem 9Inrid)ten mit ber ipeterfilte 
an bie fertige ©ufofoe gegeben.

22. ©rbfcnjuMe.

200 g gelbe ©rbfen, ©atj,
1%—1%1 Sßaffer ober 20 g S u tter ober gett,
%—%  I SBajjer unb 20 g 9)teI)I,
1— Srüi je bon 30 g geraudjerter ©foed,

3tauc£)fIeifd},©d)ioarten, 1 ©ffl. Siuiebelmiirfel.
©ufDfoengemüfe,

S ie berlefenen, getoafdjenen ©rbfen luerben am Sor* 
abenb beg SoĄtageg eingemeidft, am Sodjtage entroeber 
nur in bem ©intoeidjtuaffer {iy2— l 3̂ ! )  mit ©als unb 
©uf3f3engemüfe ober in bem ©intoeidmmffer (%—%1) 
unter bon Srülje in 2—2% ©tunben tt>eid)gefod)t, 
bann burd) ein ©ieb geftridjen. S ie  9Kaffe luirb %um 
SluffüIIen ber gellen föteljlf^iui^e bertnenbet. ©ped unb 
Btbiebeliuürfel iuerben auf bie gleiche SSeife mie in 9?r. 21 
be^anbelt. ©djtoarten ober %— % ß̂fö* Saudjfleifd) 
lönnen in ber ©ufof3emitgefod)t unb bag gleifcb, in Würfel 
gefcbnitten, in bie fertige Supfje gegeben toerben. ©e* 
röftete ©emmelbröddjen eignen fid) alg Seigabe.



28. ©rfcjtettfuMe mii StfjtueittSo^tcn.
2 ungepöfelteob.gepölelte ©up^engemüfe,

®ie gewajĄenen ©c£)rt)etn§o^ren toerben mit ben tior* 
bereiteten Erbten p^ammen meid) gelod)t. gubereitung 
lnie in Str. 23. ®ie @Ąineingof)ren tnerben in ©treifen 
gefcfinitten, ctl§ Einlage in bie ©uppe gegeben.

24. SÜSeijje SSo^nenfu^e.
200 g $8ot)nen, ©up.pengemufe,
1%— 1%1 äBajfer ober S a lj,
%—%  1 SBaffer unb 40 g SSutter ober gett,
1—1 ^ 1  ©d)in!enbrül)e, 20 g SOieljl.

iBiejelbe Z u b e r e i t u n g  ^ ie  in 9ir. 22.

2 5 . S i n i e n i u ^ e ,

250 g  Sinfen, ©upiJengemüje,
1%—1% 1 Ś afle r ober ©atj,
y2— %  1 SBajfer unb 40 g SSutter ober gett,
1— 1341 ©d)inien= ober 20 g Wety.

Hnod)enbrul)e.
Zubereitung tnie in S'ir. 22.
58ol)nemunb Sinien^u^^elönnen, mitülinbfteiid) getp(J)t 

unburdjgeftridjen and) oljne SJleljIjdjlni^e §u Ŝ ifd) ge= 
geben tnerben.

2 6 .9iumiorbfu|)i)e.
100 g toei^e SSo^nen 30—40 g ©rauben,

ober gelbe Erbten, 40 g iButter ober
% 1 äöafler, Margarine,

®ie bertefcnen, getnaid)enen §ülienfrüd)te tnerben am 
SSorabenb eingetneid)t, am SoĄtage in bem Ein to ei cf)» 
tnajjer mit ©uppengemüfe unb ©als in 1%—2 ©tunben 
tneid)gefod)t, burd) ein ©ieb geftridjen. ®ie abgequirlten

©djtneingobren, 
200 g gelbe Erbjen, 
iy 2- l % l  SSaHer,

©als,
20 g Sutter ober gett, 
20 g 3Jcef)l.

©uppengemitje,
©als,

20 g Wety,
3/4 1 SKaffer ober Srülje.
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(Staupen toetben in bem g e tt gebünjtet, ba§ ®ie^t witb 
barüber geftaubt, bie gtüji’igfeit aufgefütlt, bte ©raupen 
in 1 % ©tunben gar gemadjt. ©raupen* unb §üljenfruct)t= 
juppe merben gemijdjt, nacp ©atj abge^lcpmettt.

27, gijdjfuppe.

1 ^5fb. gtjd), 40g S utter ob. 3)iargartne,
©eefijd) (©diellfif^ ober 40—50 g

Kabeltau) ober n. Sel. % 1 93iüct) ober
glußftjd) (§ed)t ober fü |e  ©a^ne,

^anber), 1 @§t. getoiegte tßeterfüie,
134—134 1 M te§ SSaffer, n. Sel. 1 ©igetb jum
1 ©BI- ©atj, Stbjieben.
©uppengemüfe,

S e r gekuppte , gegoa^djene, auägenontmene, toteber 
getr)a3d)ene gijd) mirb mit faltem 3Ba^er, ©uppengemüfe 
unb ©atj gum fodfen angefe|t, einmal aufgefod)t auf 
fcptoad) ^eifjer ©teile 10—15 Slinuten jieljen gelaffen. 
®ie gifcbbrüpe unb 9Hild) ober ©abne merben jum 3Iuf* 
füllen ber bellen iOleplfdjwifee öertoenbet. ®a§ üon ben 
©raten gelöfte, in ©tüde ^erteilte gifdjfleifĄ toirb aß  ©in* 
läge in bie ©uppe gegeben. ®ie ©uppe Eann aud) au§ 
gijc^reften unb aud) au§ üomgifd)!od)en jurüdgebliebenem 
gifdjtoaffer Ijergeftellt toerben.

gifcptlöBe eignen fid) a ß  Einlage.

28. ©ebunbene ®alb§fuppe.

40 g S utter, 1 Eigelb mit 2 ©ffl-Staffer
40—50 g 91?ef|l, berquirlt,
134 1 ft'aüßbrülfe, ©alj.
Ijergeftellt aus 

1 Sfb. SBalbSfnoĄen ober 
' %  fPfb. SfalbSlieffe,

'Sie Belle, mit ber MbSbrülfe aufgefüllte SKeBlfdjtfifee 
toirb nad) 10—15 SJlinuten godjjeit m it bem Eigelb ab* 
gegogen, nat^ ©alg abgefĄmedt.
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29. -äRaffaicottifuMe.
75 g 9Jćal£axont, 40g83utter ob.SJcatganne,
©aljwaffer §. SŚeiii)lod[;en 30 g yjleljt,
30 g  geriebener 1%1 SSojfer ober SSrü^e,

©djtoetjer^ ober 1 ©gelb, 2 (gfjl, SSaffer.
ißarmefanfäfe,

®ie in ba§ !oc£)enbe ©aljinafler geschütteten 9Jtatfaroni 
toerben in 25— 30 iKinuten toeich ge!oct)t, in 2— 3 cm  
lange Stücie gejctjnitten; mit bem geriebenen fä je  oer* 
mifcht. Sie merben afö Einlage in bie fyelle, mit SSrüije 
ober SSafSer aufgefüllte, 10 SDiinuten gelochte, mit Eigelb 
abgewogene, nad) ©alj abgefd)meclte 9Kel)ISd}toi|e gegeben. 
®ie SRalfaroni fönnen aucf) bor bem Sodjen in 2— 3 cm  
lange ©tücfe gebrodjen toerben.
30. ®ehtrttfuf)f)e.

1 Salb2gel)irn, 40 g S3 utter ob. 9Jlar garine,
1 %— SSaffer, 40—50 g SReljl,
1 Seel. S alj, 1 Eigelb, mit 1—2 Efil.
©ufj^engemüfe, Sßaffer oerquirlt.

®a§ ©ebirn toirb folange geioäffert, bis» e§ blutfrei ift. E§ 
toirb in SSaffer mit ©alj unb ©uppengemüfe in 15 bi§ 20THi* 
nuten ioeid)ge!ocbt,nact)bemStblül)Ien inSBürfelgefchnitten. 
$ ie  belle, mit ber i)irnbrübe aufgefüllte IKeblfcbtoibe toirb 
nad) bem Sodien mit Eigelb abgewogen, nad) ©alw abge* 
fcbmedt. Slu^er ben §irntoürfeIn aB Einlage lönnen ge= 
röftete ©emmelbrödcben aB SSeigabe gegeben toerben.
31. .töniginfubbe (8 ißerfonen).

1 ©u^benbubn, 80 g iöutter,
—3 1 loibenbe§ SSSaffer, 80 g SJtebl,

3 Seel, ©alw, 5 fit^e 2Jlanbeln,
©upftengemüfe, 4 Eßl. füße ©aßne,

2 Eigelb.
Stad) 97r. 8 toirb eine ^übnerbrüße bereitet, bie wum 

Sluffüllen ber bellen SKeblfcbtoiße bertoenbet toirb. S ie 
gebrüßten, abgewogenen, geriebenen SJtanbeln müffen in 
ber füßen ©abne 20—30 3)«nuten wieben. S ie  bann burcß 
ein ©ieb abgegoffene ©abne toirb jum  S3 er quirlen ber
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jum 3l6äief)en beftimmten (Stgefb üertnenbet. tion
ben SttoĄen gelöste SSruftfleifdE), in feine Streifen ge  ̂
fĄnitten, mirb al§ (Siniage in bie ©ufipe gegeben. ®a§ 
^etle ^er oberen ^euienteile n>irb jmei* bi§ breintal
burd) bie gleifd)ntafd)ine gebretjt, mit einem üeinen $eil 
ber fertigen abgewogenen Sufipe oerrüfirt, §ur übrigen 
Snppenmenge gegeben. ®ie Suppe barf nicpt mctjr toctien

32. ^reb§f|itppe.
8—10 Suppenlrebfe, 60 g  Sfutter, 
tofyenbeS Salwtoaffer mit 40 g SPefjl,

iPeterfitie ober 1—-2 ßigetb mit 2—4 @ffl.
Śummel, füfeer Sat)ne oerquirtt,

1%1 3’tüffigteit =  y2 $fb. Spargel ober
trüftige Slinbfteifd)» 1 Heine Stofe 33lumenfoi)I, 
brütje, gemifd)t mit ©e= % Sßfb. frifctje ober 
müfe* unb ißüwtoaffer. 15 ggetrodnete Sütordfeln. 

®ie lebenben ®rebfe merben in äßaffer gebürftet, nad) 
einanber in ftart fod)enbe§ Saljiuaffer mit ißeterfilie ober 
Kümmel gegeben, einmal aufge!od)t, 10—15 Minuten 
jielfen gelafjen, abgegoffen. Stad) bem Slblüfflen toerben 
fie gerteilt. ®aä gleifd) ber Sdiiuänäe, bei benen auf bie 
(Entfernung be§ ®arme§ ju  achten ift, unb ba§ ber größeren 
Sdjeren wirb als (Einlage in bie Suppe oerwenbet. (£§ 
ift lu rj oor bem ©ebraud) mit foĄenbem SSaffer ju  über* 
brüffen. ®a§ g-leifd) ber Heineren Sdjeren unb bie übrigen 
Heinen ffleifd)teile werben gur ffüllung bon 4—6 ®reb§* 
nafen gebraud)t. Stile Sd^alen unb bie weißen llnterbäudie, 
au§ benen bie ©alle ju  entfernen ift, werben entweber 
getrodnet unb bann in einem eijernen ober Steinmörjer 
(nidft Meffingmörfer) feljr fein jerftoßen ober ungetrodnet 
auf einem |>ol0brett mit bem SBiegemefjer fein gewiegt. 
®ie fein gertleinerte SJtaffe wirb in ber S u tter auf fdjwad) 
Ijeißer Stelle unter öfterem Umrüljren % ©tunbe ge* 
bünftet. 'Sie S u tte r barf fiel) nidit bräunen, ba§ Mepl 
wirb baju gefdjüttet, gut burd)gerüf)rt. ®ie glüffigleit 
Wirb aufgefüllt unb baö ©anje % Śtunbe getod)t. ®ie 
Maffe wirb burd) ein feineö ^aarjieb gegofjen, nad) bem 
©rtjißen mit ©igelb abgewogen, nad) S a lj abgefdpnedt.



3U§ ©Mage: übetbicü^te ®teb§jdE)tDänje unb Ąńjezen, 
gefüllte Srebänafen. ©üargelftüde ober Slumenfof)^ 
röSöjen, grob getoiegte, gebünftete fnfd)e ober getroctnete 
Wozäjein. (SSetjanblung berfelben fielfe 5Rr. 101.) 3«r
gütlung für bie SrebSnafen finb auffer ben fteinen, feitt= 
gesiegten gleifcfjteüen %u bettoenben:

gefd)ätte, getoeidjte, gut 20 g SSutter,
au§gef)re|te ©emmel, etjuaS geiuiegte ))?eterftlie,

y2 Eigelb (ber 9teft fann ©als nad) EefdjmaiJ,
sum SCbjieljen ber* todjenbeg ©aljtbaffer.
braud)t toerben.)

©emmel, Eigelb uub Gutter toerben auf bem ^erb su 
einem nidjt ju  feften Diü^rei abgerü^rt. frebgfleifd), 
$eterfiiie, ©alj toetben bajugegeben, bie SOtoffe in bie 
befdjnittenen freb§nafen eingefüllt (nur %  boll), biefe 
einmal aufgefodjt. 3—5 ÜKinuten stellen gelaffen.

33. SSutselfuMe.
1 3Rol)rrübe, 50 g ißalmin ober
1 ißeterfilieninurgel, Dtinberfett,
1 ©tücf ©ellerie, 50—60 g 91tel)i,
1 ©tücl ißorree, 1^41 SBaffer ober Sßrülie,

S)ag gef)u|te, gemafd^ene ©emüfe loirb in äSürfel ge* 
fclinitten. 9lu§ unb STcê l totrb eine mittelbraune Sßeljl* 
fcfittiifee fiergeftellt, in ber bag ©emüfe leiä)t angebräunt 
wirb. ®ie Sltaffe wirb mit 1% 1 SBaffer (mit wenig Sltaggi) 
ober 93rül)e aufgefüllt, 25—30 SJUnuten getod)t, natl) 
©als abgefĄmedt.

34. aSinbfiorfufjfje.

©als.

y2 üßfb. M bfleifä), 
% ißfb. fßinbfleifcl), 
% ißfb. magereg

iy 2- l %  1 Baffer, 
1 Teelöffel ©als, 
40 g 18 utter,
40 g 9Jiel)I,
1—2 E^l. üHabeira, 
1 ißrife ^aftrifa,
50 g iOtatfaroni.

©ct)Weinefleifcf),
©ubüengemüfe,
1 fleine ^botebel, 
40—50 g ißalmin,
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®a§ in SMrfel gefcĘinttterte imb ©uppengetniti'e
iuerben in bem Palm in angebtäunt. ®te niutflig gejdjnit^ 
tene gtniebel toitb fpäter bajugegeben, ba fte üerbtennen 
mürbe. SJlit SB aft er unb ©ais m erben bie angebräunten 
3utaten im gut üerjct)Iojfenen 2;opf (i&amftftoftf) 2—2% 
Stunben ge!od)t. ®ie burc^gegoftene braune Sirupe toirb 
entfettet unb p m  Stuffütlen ber mittelbraunen SKeftl* 
fd)rt)%e üermenbet. 9iad) 20—30 SKinuten Sodjjeit mirb 
bie ©ufipe nad) ©al§ unb Süabeira abgefdjmedt. ®ie in 
turge Stüde gebroäjenen, in todfenbem © alpafter in 
20—30 Winuten  gargemad)ten Śłaffatoni werben at§ 
©inlage in bie ©uftfte gegeben.

35. b rau n e  ©efc^Iingefitfjfje.
1 $fb. ®alb§gefct)linge, 50 g SSutter,
1 y2—2 1 fodjenb. SBafter, 50—60 g SKetft,
1 ©ill. ©als, tt. 8Set. ©ftig.
©uftfjengemüfe,

®ieau§ bem ©efc^tingefiergeftettte33rüf)e(f.91r. 11)mirb 
Sum Stuffütlen ber mittelbraunen SRe^lfdimifee öermenbet, 
bie fäuertid) abgefdjmedt merben fann. ®a§ in SBürfel 
gefdjnittene gleifd) bilbet bie ©inlage. Ilm bie ©uf)f»e 
fättigenber su machen, lönnen %—1 ‘äßfb. tn SBürfel ober 
©djetben gefdjnittene Kartoffeln in ilfr gargemad)t merben.

36. %terettf«f)fte m it Steig (6—8 ißetfonen).
1 Stinberniere, 2 1 loä)enbe§ SBaffer,
40—50 g S3utter ober 1 ©ftl. ©als,

SOiargarme, 60 g  Steig,
1 eftl. Sttuebelmütfel, i  spfb. rofte Kartoffeln,
1 ©ftl. 9Jtel)l, ©uppengemüfe,

®ie gemafdjene, in SBürfel gefdjnittene Stinberniere toirb 
in g e tt angebräunt, bie gtmdieltüürfet merben basuge* 
geben, bag Sßelft barüber geftäubt unb Ijellgebräunt. ®a§ 
lod)enbe SBaffer mirb aufgefüllt. ®er abgequirlte Steig, 
bie in SBürfel gefd)nittenen Kartoffeln, ba§ mürflig ge= 
fdjnittene ©uftftengemüfe unb ©als merben basugegeben 
unb bag ©anse auf fdjmad) l)eiftemgeuer in 1—1% ©tum 
ben gargemacfit,
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37. SSSttbJuWe.
SSilbfnodjen, Sfttnber- ober
SBübbratenrefte, 9Kijd)fett,
l i /2 1 SBafjer, 50 g 9JM)1,
1 Seel, ©als, 2—3 g p .  Rotwein unb
©o§enre(tet).S25übbraten, äJfabetra,
40 g Gutter, 1 ^rife Qudet.

3tu§ Unoctjen, bie angebtaten toerben iönnen, 
reften, S a fte t unb ©cdj mitb eine 3Srü^e ijetgeftellt, bie 
gum ŚluffiiIIen bet braunen iölefii'jdjtoile tietbraud)t tnirb. 
S ie  ©uppe tnirb mit 2—3 gfjl. Ślottoein 25—30 SKinuten 
getodjt, naä) SDiabeira, Stotmein unb ©otg abgefcfjmedt. 
nacfjbem bie SBilbbratenfofje bajugego{fen toorben i[t, 
SSilbfleifdjrefte in ©treifen gefct)nitten bilben bie gin= 
tage. 3tucf) geröftete ©emmelbrödxfjen eignen fiĄ atö 
Beigabe.

38.
1—1 % ißfb. Ddtfem 1 %—1% 1 SSafier, 

fdjnmnj, ©alg (1 gß!.),
% ?5fb. 9iinberl}e|ie, 40 g Śutter,
2 ©djeiben rot), ©ctjinten, 40 g ajtebl, 
©uppengemüfe, 2—3 ©{jl. IRotiuein,
1 üeine ^ttnebel, 2—3 g |I .  SOiabeira,
40 g ißalmin gum 1 ißrije gutter.

Slnbraten,
S e t in ©tücte gejd)lagene Ddi'jenj^mong mirb grünblid) 

ge)najd)en (dürfte) unb borge!od)t (mit fattem SBajjer 
bebecft angefefet, einmal aufgelodjt, abgegojjen). S'iad) bem 
^tbtropfen mirb et mit bet in SBürfel gefcfjnittenen Sftinber  ̂
l)effe, bem ttmrftig ge}d)nittenen ©d)infen in bem bamp^ 
fenben $alm in angebräunt. ®a§ in ©treifen gefĄnittene 
©uppengemüfe mirb bann gum 58räunen pingugegeben 
unb als Ie |te gu tat bie ebenfalls in  ©treifen gefdjnittene 
gmiebel. gängt fie an, fi(p gu bräunen, merben SSaffer 
unb ©atg bagugegeben unb alle gutaten 2—2% ©tunben 
ge!od)t. S ie  burdjgegoffene, entfettete, braune SSrüpe mirb 
gum Sluffüllen ber mittelbraunen 93iel)Ifd)mi|e oermenbet,
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bie mit 1—2 ©^löffeln iftottoein 25—30 ‘Dünuten ge!oä)t 
tt)trb. ®ie tütrb nact) Sßein, © d j uub Sucfe* ab*
gejĄmecft. ®te Ddjfenf^mangftiitfe ober öa§ üon tf)nen 
gelöfte, in Streifen gefcfjnittene gieifct) bilben bie ©inlage, 
an^erbem ©ierftid) öon 1—2 ©tent (9?r. 86).

®ie ©ufofie !ann and) al§ t t a r e  Ddj fenfĄlnansfuf t f te 
fertig gemad)t to erben.

3tn ©telle ber mittelbraunen fKet)IfcI)n)ifee merben 30 g 
Sabiofa in ber braunen SSrülfe, bie lalt gum Slnfe^en ber 
Fabiola p  bertoenben ift, in 20—30 SJiinuten auSge*  
quollen. ©3 embfielflt fid), bie S8räl)e am S£age border 
ju  fodjen.

39. gdfd)e ©fljUbfrötettfttbbe (SOiocturtle  ̂ ober Salbälobf5
fubbe).

% $fb. 9linberbeffe, i y 2—1% 1 SSaffer,
3 ©d)eibenrober©d)infen, 1 ©^1. ©alj, 
©ubbenQemüfe, 40 g Butter,
1 fleine gbtiebel, 40 g ilKetjl,
% ®aIbdobf ober 2—3 ©gl. Sftabeira,
1 ^alb^fug, n. S3el. 1 bartgefod)te§ ©i,
40 g fßalmin, 1 ißrife guder.

fRinberljeffe, ©djinfen in SSütfel, ©ubbettgemüfe, 3 d ie s 
bei in ©treifen gefdfnitten toerben auf biefelbe SSÖetfe toie 
in 3ir. 38 in fßalmin angebräunt. ®a§ feljr gut genmfd)ene 
®aIb§!obfbierteI ober ber ®alb§fug toirb bapgegeben, 
ebenfo SBaffer unb ©alj unb alle ßutaten pfam m en
2— 2 1/2  ©tunben langfam gelobt (®ambftobf). ®ie toeidje 
^ au t be§ SalbdobfeS ober d irb  abgelöft unb
gtoifd)en gtoei ÜSrettem gebregt, nad) bem ©rlalten in 
©treifen gefdpitten, mit 2—3 ©gl. Sütabeira pm®urd)=* 
jieljen übergoffen. ®ie burd;gegoffene, entfettete 33rü^e 
toirb p m  Sluffüllen ber mittelbraunen fDieI)Ijd)toige ber= 
toenbet, bie nad) 25—30 fOtinuten Sod)jeit nad) SJtabeira, 
©alj unb 3uder abgef^medt toirb. Stuger ben ^autftreifen 
lann ein gartgelodjteg, in Viertel ober ©d)eiben gefd)nitte= 
ne§ ©i al§ ©inlage oertoenbet toerben.
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40. SWefjlfuWe.
11 3M(f) (%  u. % 1) 20—30 g «u tter,
ob. f)alb 9Md),f)aIb28afler, n. «ei. 1 ©igetb mit 2 (g^I.
1 SŁeet. ©alj, SBajfer oerąuirtt.
40 g Wef)t,

% 1  glüfjigteit to erben mit ©atj jum  Socken gebrad)t, 
burcf) ba§ in falter SJtild) angerütjrte SBeijenmef)! 
biinbig gemadjt. iitacf) 5—10 M inuten SBoc£)geit toirb bie 
« u tte r bagugegeben unb bie ©ufjpe mit einem Eigelb 
abgewogen.

41. (Sirieftfu^e.
%  1 äöaffer, 20 g « u tte r,
I Xeel. ©alj, n. « ef. 1 Eigelb mit
60 g =  6 geftridjene 2 Efil. SSafler berquirlt.
E^f. ErieB, in

% 1 Mild) angerütjrt,
Saffer unb S a lj toerben gum Sfocfjen gebradit. ®er in 

falter Mild) angerüljrte ®rie§ toirb bapgegeben unb in 
20—30 M inuten (ie nad) ber ©tärfe be§ Erie^e§) au8ge= 
quollen. ®ie « u tte r  toirb bapgegeben, bie © ujpe nad) 
«elieben mit einem Eigelb abgepgen.

42. S a jle tg r te^ jt^ e .
©u^pengemüfe, 1 £eel. ©alj,
40 g « u tte r ober 60 g =  6 geftridjene E^l.

Margarine Eriefj in % 1 SSaffer
I I  SSaffer, angerüf)rt.

$ a§  getoafdjene, gef)u|te ©ubbengemüje toirb in feine 
Streifen gefdjnitten, in bem f^ett gebünftet. SBaffer unb 
©alj toerben bapgegeben unb nad) 15 Minuten Sod)jeit 
ber angeröfirte Erie§, ber je nad) feiner ©tärfe in 20—30 
M inuten au§quellen muff.

43. ^afergritfcfufjfje.
75 g §afergrübe, 20—30 g «u tter,
1% 1 falteS SSaffer, n. «ef. 1 Eigelb.
1 Żeet. ©alg,
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S)ie obgequirlte @rö|e totrb mit S a fte t tmö ©alj ange» 
^e|t, in 1%—2 ©tunben tt>eic£)gefo<i)t, butd) ein ^aar» 
jieb ober ‘SutdftcEftag gefitid)en, n. SSeL mit 1 ©igetb ah* 
gezogen, burd) Jpinjugabe üon iöutter jd)mad= unb na^t* 
bafter gemacht.

11 Saffer, 20—30 g SBntter,
1 SŁeel. ©alg, n. SSel. 1 ®igelb p m
50 g §afermef)t =  9ib§ieben.

5 geftr. ©ffl. in % 1 S affet 
ober 9Jii!d) angerübrt,

®a§ angerübrte Hafermehl wirb in baä fodjenbe ©al§= 
waffer gegeben, 10—15 SJiinuten ge!od)t, bie ®ntter wirb 
bapgegeben, bie ©ufpfte nad) belieben mit 1 ©igelb 
abgegogen.

3«  §afergrüb* unb ^afermebtfuftfte tönnen geröftete 
©emmelbrödd)en gegeben werben.

S9eibe ©uftften fönnen and) füft abgefcbmedt werben. 
©§ werben bafüt gebraucht:

1 ©tüd 3ttronenfcbate. 40 g  ®orinff)en,
§um iOtitfodjen, 25 g  ÜJianbetn,

30—40 g 3uder, 1/81 äRitd).
®ie gewaftbenen Korinthen werben in ber ©nftfte au§^ 

gequollen, bie gebrühten, abgewogenen ÜJtanbeln werben 
in ©tifte gefchnitten.

45. SBiitdjreibfuhhe.
60 g 3łei§, 1 S^eel. ©alg,
30—40 g iButter ober B/ 8—%  1 TOtd),

Sßargarine, 1—2 gfjl. 3u<ter,
a/2 1 Saffer, 1 iprife geftoftener 3 ^ t .

®er abgequirlte Ütei§ wirb einmal borgeloĄt, (mit
taltem Saffer bebedt angefeht, auf gelocht, abgegoffen). 
®a§ g e tt wirb bapgegeben, ber 3tei2 barin gebünftet, 
mit Saffer unb ©alg auf fchwach he^ er ©teile in % bi§ 
%  ©tunben au^gequollen (irbener Stoftf). ®ie ©uftft'e
Wirb mit ber Iftnpgegoffenen Stillt), ^em 3 u<t er ltn'5 
3im t auf gelocht.
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SJHIdjretSrefte ionnen p r  .^etfteüxmg bie'jet ©uppe 
öerbraudjt merben.

46. ©ßßo^it^e mit 9Mü).
1%—1 % ! fftüd) obet l©tücf^en3tttonctijc£)ate,

t)aI6 ŚOHIĄ, fjalö SBaffer. 40 g fartoffelfago,
% Z ee l  ©als, 1—2 (£§I. Butter,
I ©tüddjen Qimi, n. Set. 1 Eigelb,

®ie SJlild) wirb mit ben ©ewiirjen aufgetod}t, ber ©ago 
f)ineiugejct)üttet, unter öfterem Umrüf)ren in 20—30 3ßi= 
nuten glafig au§gequoIlen. ®ie ©ufjfie wirb nad) ©alj 
unb.Bncter abgefd)mectt, nacĘ) belieben mit einem Eigelb 
abgepgen.

SSei SSertoenbung öon SBaffer unb 9Md) ift ber ©ago 
in bem ^Baffer augguguetlen unb bann bie SJiitc  ̂ ffiupp»  
geben.

47. iScfjoMaöenjuijfje.
I I  3Kild) ober f)alb 20 g ©tärtemet)! (ftar*

®ie gtüffigteit, gertleinerte ©djotolabe, ®atao unb ©alj, 
Wirb aufgetodjt unb burd) ba§ angerülirte ©tärtemet)! 
bünbig gemacht. (S3ei SSertoenbung öon SEartoffelmef)! 
braucht bie ©uf)foe nur aufpfodjen, bei SOionbamin ober 
©uftin mufe fie 5—8 3Kinuten !od)en.) ®ie nad) Bu ^et 
abgefd)medte ©uf)f>e tann mit 1 Eigelb abgepgen werben.

®a§ übrigbleibenbe Eiweifj tann ju  ©djneetlo^Ąen 
für bie ©upfw üerbraudjt werben. iSagu wirb ber fteif* 
gefd)tagene ©djnee mit 1 SEeet. Buder unb 1 Steel, SSanitle* 
§uder üermifd)t. ®ie SOiaffe wirb mit einem Teelöffel auf 
todjenbed SSaffer gegeben unb bie tfHöffdjen gar gebrüht. 
®er fteifgefdjlagene ©d;nee tann aud) auf bie tjei^e ©uf)f)e 
in ber Terrine gegeben werben.

ÜJiild), tjalb SBaffer, 
50—75 g ©d)otoIabe, 
1 Eßl. fa tao ,
1 Sßrife ©alj,

toffelmet)!, SDtonbamin 
ober ©uftin),

in % 1 SSaffer angerülfrt, 
Buder nad) ©efd)mad, 
( 2 - 3  Eßl.),

n. 93ei. 1 Eigelb.
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48. galfdje Scfjofolaöenjit^e.
50 g =  5 geftri^ene ©§I. % 1 SSajfer (lali),

M e ty ,  11 9JHId),
1 ©tcft^. SSantlle (2-3 cm), 1 ^rije ©alj,
1 „ Sim t, n. 85 eL, 1—2 ©^1. gucfer,
I ®a^o, n. 85 el. 1 ßigelb.

®a§ m ety  tuitb auf einer eisernen Pfanne unter be* 
ftänbigem Untrüijren beilbraun geroftet, in  Sßafler glatt 
angerütjrt. S ie  9Jcilcf) tuirb mit ben gejcbmaclgebenben 
gutaten aufgefodjt, burd) ba§ angerübrte SDietjl gebidt. 
3tad) 5—10 M inuten ^ocbjeit tnirb bie ©up^e ttad) 3uder 
abgefdjmedt, nact) belieben mit 1 ©gelb abgewogen.

®ag (Siroeif; tann p  ©d)neeHöf3ii)en wie in  Str. 47 
terbraucfjt werben. '

49. ©entmelfu^e.

80 g alte ©emmel, 20—30 g SSutter ober
I I  Sßafter, SOtargarine,
1 Seel, ©als, %  1 mild).

iöie in bem SSafler eingeweid)te ©emmel wirb mit bem 
© d j wei(bgeIoct)t, burd) ein ©ieb geftridjen. S ie  SKafte 
Wirb mit ge tt unb iOtild) aufgefodjt.

50. SBtotfub^e.

125 g alte§ S5rot, 20—30 g SSutter ober
l 1^ !  SSafler, SOtargarine,
1 SŁeel. ©alj, n. )ßel. 1 ©gelb,
n. Sei. etwa§ Kümmel,

Zubereitung wie in Str. 49. ®ie ©ubbe d n n  mit 1 @i* 
gelb abgewogen werben.

51. 5(bfeIbwtf«b|Je.
125 g alte§ 85rot, 1 ^ri)e ©als,
1%1 SBaijer, 4—5 ©jl.
% ~ 3/4 $fb . frifd)e Ülbfel wenn nötig, Zitronenjaft, 
ober 60 g getrod'nete u. 83el. 40 g ś?orintben.

Stingäbfel,
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® a §  i n  b e m  ä ß a f l e r  e i n g e m e i c ^ t e  S B r o t  t o i r b  m i t  b e n  

g e m a f i i j e n e n ,  t i o n  © t i e l  u n b  S S I ü t e  b e f r e i t e n ,  g e r f d f n i t t e n e n  

f r i f c f j e n  S i p f e l n  o b e r  m i t  b e n  g e t o a f d j e n e n ,  i n  ^4 1 S B a f f e r  

e i n g e m e i c t i t e n  S ü n g ä p f e t n  o b e r  S t p f e l f c t j a l e n  u n b  b e m  

© a l j  t o e i c f ) g e t o d ) t ,  b u r d )  e i n  © i e b  g e f t r i c t j e n .  ® i e  © u p p e  

m i r b  n a d ;  © a t § ,  g u d e r  u n b  g i t r o n e n f a f t  a b  g e f  d j m e d t .

® i e  f r i f d j e n  Ś i p f e t  f ö n n e n  a n d )  g u  U o m p o t t  g e f o d ) t  a l §  

( g i n l a g e  i n  b i e  © u p p e  g e g e b e n  t o e r b e n .  ( © d j a l e n  m i t  b e m  

93r o t  m i t t o d i e n . )

52. ®ra«nbierfuppe.
%  1 S B a f f e r ,  30—40 g  a S e i j e n m e t i t  i n

1 © t d d ) .  S u n t /  1/ 8— S ß i l c t )  a n g e r ü ^ r t ,

1 „  $xtxoTVzn\<i)aU, % 1 Ś r a u n b i e r ,

1 ^ r i f e  © a l j ,  1 © f e i .  B u s i e r ,

20—30 g  S J u t t e r  o b e r  n .  58e l .  1 © i g e l b .

9J ? a r g a r i n e ,

® a §  G a f f e r  t o i r b  m i t  b e n  © e t u ü r j e n  u n b  b e m  a u f *  

g e t o d ) t  u n b  b u r d )  b a §  i n  b e r  S l t i l d )  a n g e r ü f e r t e  S K e f e l  g e b i d t .  

9i a d )  10 9J t i n u t e n  f f i o d ^ e i t  l a n n  b i e  © u p p e  m i t  1 © i g e l b  

a b g e g o g e n  m e r b e n .  ® a §  S I r a u n b i e r  t o i r b  b a g u g e g o f f e n  

u n b  b i e  © u p p e  n u r  e r t ) i | t ,  n i d ) t  m e f ) r  g e f o c f e t ,  u n b  n a d )  

B u d e r  a b g e f c f e m e d t .

® i e  © u p p e  i f t  a l §  © e t r ä n l  u n t e r  b e m  ü f t a m e n  S B a r m b i e r  

b e l a n n t .  ® a f ü r  l a n n  b i e  i O t e l j I m e n g e  u m  10—20 g  g e *  

t ü r g t  t o e r b e n .

53. aSeipierfuppe.
V s  1 S B a f f e r ,  n .  83e l .  1 © i g e l b ,

1 © t d d ) .  B i t r o n e n f d j a l e ,  %  1 S S e i f e b i e r ,

40 g  E a r t o f f e l f a g o ,  4—5 © f e i .  B u d e r ,

1 i l j r i f e  © a l g .  B i t r o n e u f a f t .  

ä ö a f f e r  u n b  B t o ° n e n l ä ) a I e  t o e r b e n  a u f g e f o d f t ,  b e r  

t ' a r t o f f e l f a g o  ^ i n e i n g e f d ) ü t t e t ,  i n  20—30 S J t i n u t e n  a u s *

g e q u o l l e n .  ® i e  m i t  b e m  © i g e l b  a b g e w o g e n e  Ü J t a f f e  t o i r b  

m i t  b e m  S i e r  n u r  e r p i f e t ,  n i d ) t  g e f o d j t  u n b  n a d )  B o d e r ,  

l o e n n  n ö t i g  a u d )  B d r o n e n f a f t ,  a b g e f c p m e d t .

9I n  © t e i l e  t i o n  S a r t o f f e l f a g o  l ö n n e n  20—25 g  i n  %  1 
S B a f f e r  a n g e r ü f ) r t e §  © t ä r t e m e b l  t i e r t o e n b e t  t o e r b e n .
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54. äSeiftiocinju^e mit ßiern.
4 gange © er, y.z 1 9Jto{eI« ob.SC^feltnein
100 g 3u<Jer, ]/2  1 Sßaffer,
©aft üon 1-—2 gitronen, 1 5ßri ê ©alg.
1 Źeel. Kartoffelmehl,

®ie gangen © er werben mit bem Quün im gut emaillierten 
ober irbenen SWpf in 10—15 äJUnuten jctiainnig gerührt. 
Sitronenfaft, Kartoffelmehl, äöetn unb Staffer werben 
bagugegeben, unb bie SJtaffe wirb auf bem $exb obet im 
lodjenbhei^en SSafferbabe gequirlt, bt§ fie flaum ig  unb 
bid geworben ift. Die ©uppe mu^ fofort aufgetragen 
werben. 9((ś 93eigabe eignet fich febe Slrt üon iletnem 
(Sebäd wie ©uppenmatronen, ißi§!uit, fleine ©anbluchen 
u. a. m. 9(n ©telle ber 4 gangen © er fönnen aud) 2 gange 
© er unb 2 ©gelb berbrauct)t werben.

55. aseinfufjfje, obgegogen ober ohne © er .
%  1 SBaffet, y 8 1 28ein (91f)fel =ober
1 ©tdd). Büronenfchale, SJtofel),
20—25 g ©törtemehl, 6—8 geftr. (S)]!. 3nder, 

(Kartoffelmehl, Worn 1 fßrife ©alg, 
bamin ober ©uftin), n. 23el. gitronenfaft. 

n. 93el. 1 (Sigelb,
®a§ mit ber gitronenfchale aufgelochte SBaffer wirb 

burch bas angerührte ©tärfemehl gebidt (Kartoffelmehl 
aufgelocht, Süonbamin, ©uftin 5—8 äüinuten), nach 93 e» 
lieben mit 1 ©gelb abgegogen. ®ie SJcafje wirb mit bem 
bagugegoffenen 2ßein nur erh i|t, nid)t gelodft, unb nach 
Buder abgefd)medt.

91I§ SSeigabe lleine§ ©ebäd.

56. SSetnfnhhe mit ©ago.
Staffer, 6—8 geftr. @§1. Bmfet.

1 ©tdd). Bitronenfdjiale, wenn nötig Bitronenfaft, 
40 g Kartoffelfago, 1 ißrife ©alg.
%  1 98ein (iKofel ober 

% fel),
Bubereitung wie bei 9(r. 53.



©ago toirb tn ba§ mit ben ßietoürjen loĄenbo 
SSaffer gegeben unb in 20—30 SJtinuten ausgequollen.

57. aSctnfuł)ł)e mit 9tei§.

1 ©ttf. Sitronenfctjale, ioenn nötig gitronenfaft, 
1 $rije ©alj, n. Sei. 40 g Sultaninen.

S e t abgequirlte Stets toirb in bem SSaffer mit ©alj 
unb 3itronenfd)aIe in 1U—‘iA  ©tunben auggequollen, mit 
bem bajugegolienen SBein nur erl)i£t, niĄt ge!oct)t, unb bie 
©uploe nacl) Sutler, toenn nötig gitronenfaft, abgefĄmeelt; 
bie gereinigten Sultaninen toerben bajugegeben. ^ü r 
alle SSeinfuppen jinb irbene ober gut emaillierte Socfytöpfe 
%u benufeen.

5 8 .2lUgemeine§ übet Sbft^ub^en.
Su einer Dbftfuppe toerben gebraust:

Vz— 3Ä  Seerenobft (|)eibeIbeeren,©ta(f)eIbeerenufto.),
%  $fb. ©teinobft (^irfdtien, Pflaumen ufto.),
3/4—1 $fb . Äernobft (Śtpfel, S irnen u|to.).

Sei Sertoenbung tion Sadobft 100—125 g.
S ei frijdjem Dbft y2—3/4 ł SBafter, abhängig öom 

SSajfergetjalt be§ Dbfteś.
Sei getrodnetem Dbft 11 äBajjer p m  ©inioeidjen. 

5II§ gefcbmadgebenbe Sutaten: Simt, Sitronenfc^ale in 
geringen Sltengen.

3II§ Sinbemittel: Sartoffelmebl, ©uftin ober Sltonbamin. 
©eine Stenge richtet îcf) nad) ber Sertoenbung _be§ Dbfte§. 
Sßirb bie ganje Stenge be§ Dbfteö burĄ ein Sieb ($urdy  
fdjlag ober |iaarfieb) geftridjen, toerben 15 g ©tartemeljl 
gerechnet (Seijpiel: Slpfel^uppe). SBirb nur bie ^älfte 
be§ Dbfteö burdtgeftrid)en unb bie §älfte al§ ©inlage 
jurüdgelai'ien, toerben 20 g ©tarfeme^I gered)net (Seijoiel: 
Sirfdtjuppe). SSirb bie gange Dbftmenge al§ ©inlage tier« 
toenbet, toerben 25 g ©tarlemet)! gerechnet (Seijpiel: 
ipflaumenfubpe, gemifdjte Sadobftfu^b6)- ®a§ ©tärle* 
meljl ift ju  allen Suppen in % ! laltem SBaper angurupren.

50 g 3ftei8,
3/4—11 SBaffer,

3/8 1 Stofei« ob. SIpfeltoein, 
6—8 geftr. ©fei. Suder,



Stn Suder tu erben 80—100 g gebraucht (8—10 geftridjene 
© P ffel.)

S e t roenig fauerliĄetn Dbft ift Sdronenfaft nad) ßSe» 
\ä)maä ju  berbraudjen.

Su allen Dbft|up£en eignen jtd) Einlagen lnie ©riefj* 
tuürfel S^r. 87, ©riefjflöfje 9lr. 77, glam m eri ober alg 
Seigabe Heineg ©ebäd tnie SJMronen, Sigluitg, Sefjeu^tn.

gebe Dbftju^pe fann tnartn ober lalt gu 2lid) gegeben 
werben.

59. (alg S e ip e l) .
%— 1 Ißfb. $ p e l ,  15 g @tär!emef)l in y8 1
% l Sföafter, SBaffer an g e rp rt,
1 ©td. S toonen jdpe, 8—10 geftr. E&l* Suder.

S ie  getnafdienen, bon ©tielunb S lüte befreiten, in ©tiide 
gefdjnittenen S ip el werben in ÜBafjer mit Si^onenfdjale 
weid) gefodjt, burĄ ein ©ieb geftrid)en, nad) bem ^luf^ 
todjen burd) bag angerüljrte ©tärfemelji bünbig gemadjt, 
naĄ Suder abgefdjmedt.

60. Siir}iJ)fupe (alg S e ip e l) .
3/4 fßfb. t ir f^ e n  (faure), 20 g ©tärfeme^l in % 1
%  1 SSaffer, SBaffer an g e rp rt,
1 ©tdd). Siftonenfcfiale, 8—10 geftr. ©fjl. Suder.

Son  ben gewafdjenen, entfteinten, in SBaffer mit 
S itronenfdpe weid) ge!od)ten SirfĄen wirb bie §älfte 
burd) ein ©ieb geftrpen, bie ^alfte al§ Einlage jurüd* 
gelaffen. S eitere  Subereitung wie in 9cr. 59.

61. ipfla«menfuł)^e (alg S e ip e l) .
3/4 ißfb. Pflaumen, 25 g ©tär!emel)t in % 1
%  1 Sktffer, SSaffer angerüfjrt,
1 ©tdd). Siutt, 8—10 geftr. Ef;l. Suder.
1 ©tdd). Sitronenfdjale,

S ie  gewafctjenen, entfteinten, in Siertel gefdjnittenen 
Pflaumen werben mit ben ©ewürjen im SSaffer weid) 
ge!od)t unb bleiben alg Einlage in ber burd) ©tärfemef)l 
gebunbenen, nad) Suder abgefdpedten ©pf>e.



62. §ageöuttenfuM e.
80 g ge trocin. Hagebutten, 6—8 gfjl. 3uder,
1% 1 SSaffer ©mtt>eic£)ett, tnenn nötig Bitronenjaft, 
1 ©tcM). gttronenjcljale, 3(pfel<= ober SBei^toein. 
25 g ©tärteme^t in 

%  1 SSafter angerü^rt,
®ie gem äkenen Hagebutten toerben am 3lbenb üor 

bem fiodjtage eingemei^t, mit bem ©inu>eid)ttmfjer am 
Soc^tage gargemaä)t. 

gertigftellung ber ©uppe wie in Str. 59.

63. SHirbiSfuppe.
1%—!%  Sßfb. $ütbi§, 30 g Sbeisenmebt in % 1 
1 ©tcfct). gim t, SJiitct) angerüfjrt,
1 „ gitronen{d)ate, 4—5 ©fit. gutter,

®er gefctjätte, öon ben Sem en befreite Sürbib wirb 
in Stüde gefdjnitten, mit ben ©ewürjen in Bafjer weid) 
gefodft, burd§ ein Sieb geftriĄen, burd) batS angerütirte 
SJtet)! bünbig gemacfjt. Stacb 5—10 SKinuten Sod)äeit 
Wirb bie Suppe nad) guder, Sa%, gitronenfaft ab= 
gefd)medt. ®ie gewajd)enen Soriut^en werben in ber 
tjeifjen Suppe aiWgequotten.

3tn Stelle be§ Wcetjle* tonnen aud) 40 g 3'ieiś oerwenbet 
werben. ®er abgequirlte, borgetodjte 9tei§ wirb in ber 
burd)geftrid)enen Sürbismaffe in %—%  Stunbe au§*
gequollen, etje bie SOtitä) bagugegoffen wirb.

64. SBirnenfuppe
bitbet im SSergteid) gu ben übrigen Dbftfuppen eine Slu^ 
napme, ba fie burd) eine 93cet)lfd)wibe bünbig gemacpt wirb. 

%—1 Sßfb. f irn e n , 40g S u tte r ob.SJiargarine,
1% 1 St^alenwajjer, 40 g SOtefjl,
4 geftridjene ©fit. guder, n. S3 et. % 1 füfie Satjne

2 Stetten,
1% 1 SSaffer,

1 Sßrife Saig, 
n. S3 et. gitronenfaft unb 

2 ©fü. Sorintpen.

1 fßrife Saig, ober SKitd), 
wenn nötig gitronenfaft.
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®te geinajebenen aStxnen toerben g e a a lt ,  naĄ itjret 
©rö^e in Stditel obet SSiertel geteilt, ba§ terngetjäu^e wirb 
entfernt. ©cEjaten unb S?ernget)aufe werben in l ^ 1 
SSaffer au§getoci)t, ba§ ä&affer abgegoffen. Sn biefent 
©(fjdenwajjer werben bie aSirnenftücte mit Sucfer unb 
©als weictjgeto^t. (fftacE) ber $ r t  bet k irnen  in % Bi§ 
1 ©tunbe.) ®ie tjelle 9)iet)Ifc^wi|e wirb mit ber füfjen 
©af)ne ober SRilct) unb ber aSirnenftüffigfeit aufgefüllt 
unb naĄ 10—15 ÜRinuten to Ą je it nad) Bucfer unb 
Bitronenfaft abgefcljmecft.

?(u |er ben SßixnenftücEen eignen fid) ©emmelfiö|e 
3lr. 74 ju r ©inlage.

65. 9Kitcl)tattftl) ate.
11 fKilcE), 1—2 Eigelb pm aibjie^en,
1 ©tefd). aSanilte(3-4cm), 4—5 Efd. Bwdex,
20 g ©täxlemet)!, 1 ^xife ©alj.

in Vs 1 SKtlcf) angerüt)rt,
®ie mit ber aSanilte aufgetodjte 9Kitd) wirb burd) ba§ 

angerüfirte ©tärtemebt gebidt. (tartoffebnet)! nur auf^ 
gefodjt, fÖtonbamin, ©uftin 5—8 SDtinuten ge!od)t.) S ie  
©uppe wirb mit Eigelb abgepgen, nad) Bnder unb ©a!j 
abgefdimedt unb !alt geftellt.

Sag Eiweiff fann p  ©cpneeÜbpdjen oerbraudjt werben, 
f. für. 47.

66. aSierfattfcfjate,
3 Efel* geriebene^ ©djwarj* % 1 Saffer, 

brot ober Bniiebad, ©oft tion % Biir °ne,
2—3 Efjl. Bnder, 4 Bdeonenfdjeiben,
2—3 Eff!, forint!) en, 11 föraunbier.

®ie gewafdjenen formt!)en werben an ber §erbfeite 
in Vs 1 SBaffet ausgequoüen. 3!!Ie Bntaten werben tter* 
mifd)t, mit bem föraunbier übergoffen, biö p m  ©ebraud) 
!att geftellt.
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67. (Srö&eevfaU^cfjate mit SSein.

% —1 9ßfb. ©rbbeeten, %  ̂ ober
©arten* ob.SSatberbbeeren, tSCpfettoein,

100 g guder, % 1 SSafjer.
1 ©fei. Sllrorienfaft ober 

1 ?ß(!cfe. 58antllejuder,
®ie ©artenerbbeeren toerben geiuafdjen, üon ©tiel unb 

£‘eld)blatt befreit, auf bte Hälfte ober in Viertel geteilt, 
mit bem Buder beftreut % ©tunbe sieben gelaffen. 'Sann 
merben B fem eufaft ober SSanillejutfer, SSein unb Sßaffer 
bajugegeben unb bie SRaffe bis gum ©ebraucf) lalt geftellt.

S ie  SSalberbbeeren toerben üerlefen unb fdfnell ge* 
toafcfjen, toeitere iBetjanblung toie bei ben ©artenerbbeeren.

Einlagen für 0«f)f?en.
68. Rubeln.

125 g 3Ret)l, 2—3 ©fei. ÜSaffer,
1 Seel, ©alj, 1 ©i.

SaS mit bem SSaffer üerguirlte @i toirb in ba§ m it bem 
©alj bermifd)te SHetjl üon ber ÜJiitte aus eingerüfert. S er 
Seig toirb, toenn nötig, unter tpinjunattme üon Sltefel 
gefnetet, bis er glatt unb gefcfjmeibig ift. ©r toirb fo bünn 
tnie möglidf auSgerollt unb nad) bem Äbertrocfnen in 
ungefäfer 5 cm  breite ©treifen gefdfnitten. Siefe toerben 
übereinanber gelegt, enttoeber als ^abennubeln in gang 
feine, ober als 33anbnubeln in 1 cm  breite ©treifen ge* 
fbE)nitten. ©röfeere fttubelmengen, für ben SSorrat feer* 
geftellt, müffen bünn auf ein Sudfe geftreut, an ber Suft 
übertrodnen, efee fie in Seintoanbbeuteln feängenb auf* 
betoafert tuerben.

Rubeln unb alle anberen Seigtoaren toerben gum ©ar* 
macfeen immer in eine reicfelicfee SRenge !od)enbe fjlüffig* 
feit gefdjüttet. ©ie toerben in 20—30 ÜJHnuten gargemaifet.

69. S’leddjen.
©in naofe 9Jr. 68 bereiteter 3?ubelteig toirb ettoaS bider 

auSgerollt unb in üieretfige gledcfeen gefcfenitten.
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70. (Hetgratt^c.

Sn einen nact) Sfc. 68 Ejergeftellten Sfubeltetg wirb fo 
öiel 3Jiei)I eingefnetet, ba^ er jid) auf bem iüetbeifen 
reiben lägt. ®te ©räupcfien finb öor bem Soeben p  
übertroifnen.

71. gefü llte  Rubeln.

3Son einem nadf 9tr. 68 tjergeftellten, bünn auSgeroIlten 
ERubeUeige werben guabratifebe fyledcfien mit ungefähr 
5 cm ©eitentänge gefdEjnitten, eine ber nacEjftebenben 
Füllungen Wirb mit genügenber Entfernung üon ben 
ERänbern bitteingegeben, bie ERänber werben mit ©iweif? 
beftricE)en, bie SteigfEecEe fo p r  ^älfte pfammengeflafjpt, 
bafj ®reiecte entftet)en, gut pfammengebrücEt, in lodjem 
bem ©aljwaffer in 15—20 SJtinuten gar gem alt.

a) g le i f  cEifütlung.
SEeifcf)refte, 1 £eel. gwiebeEwürfel,
30—40 g geräuct). ©peef, ©atj nad) ©ejdfmad.

Sn bem in feine SßürfeE gefdfnittenen, auägeEaffenen 
©bed werben bie ßwiebelwürfeE gebünftet, bie feim 
gewiegten SEeijcĘirefte werben bapgegeben, bie SJtaffe 
Wirb nad) ©alj abgefebmedt.

b) ^ ä fe fü liu n g .
% ißfb. iföeifjläfe (Quart), 2 ©fjl. Suder,
1 Eigelb, 1 Eßl. Sorintben.

®er burd) ein ©ieb geftricbene äBeigtäfe wirb mit ben
Sutaten üermifdit.

c) Wug*  ober S R arm eiab en fü IIu n g .
% ißfb. gefü§te§, fteifeS ^ftaumenmuś ober fefte 

sJJiarmetabe.

d) © b in a tfü llu n g .
1 Eßfb. ©pinat, 1 SLeel. Stt)iebeEwiirfeE,
30g33utterob.3)targarine, ©alg nad) ©efebmad.



®et berlefene, jorgfältig getoaid)ene ©ł)inat totrö auf 
mä^tg ^eifjet ©telle ertjüjt, bis bte ŚUitter jitiamntenfaHen 
unb toeicf) tuerben. ^ e tt toirb §etlafjen, bte ßtoiebeU 
tbürfel tu erben barin gebünftet, ber feingetutegte ©pinat 
baäugegeben,_ naĄ ©alj abgefd^mectt.

Rubeln mit gtetjcCjfünimg eignen fidE) gut (Stnfage in 
Sßrüfie, mit Säfe, 3Jtu§ ober Spinat atä f^aftenfpeife; fie 
finb nad) bem ©arntadjen mit 40 g gebräunter ©utter 
SU übergiefjen.

72, Stfitocmmftöfjdjetä,
Ys 1 ©iiicf) ober SBaffer, 1 (£i, gut berguirlt,
1 ©rife ©als, ober 1 ©i unb 1 Sigelb,
1 ^eet. ©utter ober Sodjenbe ©rü^e ober 

©iargarine, ©alstoaffer.
65 g =  6 geftr. (Sfii.

©3eisenmet)t.
glüffigleit, ©als unb g e tt tnerben sum S?od)en gebracht, 

g n  bie fodjenbfieijje giit,figfeit toirb ba§ ©ie^i trocfen 
t)ineingefdE)üttet unb unter beftänbigem ©üfjren su einem 
feften, glatten Mog abgebrannt, ©on einem gut öer* 
quirlten ©i toirb bie Hälfte mit ber Reißen, bie |>älfte 
mit ber abgetüftlten ©taffe gut berrüttrt. ©tit einem in 
fodfenbem Sßaffer ert)i|ten Steetöffel toerben SHöffdjen in 
todjenbe ©rüfte ober fodjenbeg ©atstoaffer abgeftodjen, 
bie naĄ einmatigem 2tuffod)en an ber ©eite be§ §erbe§ 
in 5—10 ©tinuten garstefien muffen.

73, ©djtommfföffe auf anbere ©rt.
2 ©er, i/2 s;eel. ©als,
gteiäte ©äldpnenge, 1 ©|I. ©utter ober
gleidte SJtetjtmenge, ©targarine.

3toei im Sitermaft oerquirlte (gier, bte gteicpe ©tiid)= 
unb gteidje ©tef)tmenge toerben mit bem Safj su einem 
glatten, bünnflüffigen ©etge oerrüprt. ©r toirb in bie 
Serlaffene ©utter gegoffen unb unter ©übren auf fd)toad)em 
geuer su einem feften, glatten ftofs abgebrannt, ber fid) 
bom Stiegel löfen mu^. ®ie ertaltete ©ta?fe'toirb toie in 
©r. 72 bebanbelt.
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74. Semntelflöjje.

1 alte ©emmet, 
1 m .  9Ket)l,

1 ©fjt. S u tter ober 
Siargarme,

1 „ geriebene ©emmet, 1 © .
1 3Jte^erjpi|e ©a%,

®ie eingetoeicE)te, fe^r iroden auSgepre^te ©emmet 
tutrb burd) bie gteifd)Tna|d)ine gebre^t, mit iOiet)!, ge* 
rieb euer ©emmet unb ©atj öermijc£)t uub in bem jer* 
laffenen ^ e tt ju  einem abgebrannt. S«
SUiaffe toirb bie ^älfte beg gut ö er quirlten ©eg gegeben, 
bie §älfte in bie abgetüt)Ite SOtajje, bie meiter wie in 
9tr. 72 beljanbelt wirb. Sei @emmelftö|en als ©ntage 
für füge ©upben (Sirnenfuf5be) tflnn burd)
1 © t .  Buder unb 15 SRanbetn gebrüht, abgewogen unb 
grob gewiegt, öeränbert unb berbeffert werben.

75. gi?tf}Höfjd)en. ©djeitfifd), fabetjau, §ed)t, Banber.

y , ißfb. rot)eg gifdifteifd) y2 Xeet. Bwiebelwürfel, 
(%—1 i|5fb. S’tfd) mit 1 ©gelb,
Jpaut unb ©raten), 12;eel. gewiegte ^eterfitie, 

y2 alte ©emmet, 1 ©jl. gerieb. Üßarmefan*
1 ©gt. S u tter ober ober ©ct)Weijerläfe.

®er gefd)Ubbte, auggeuommene, gewafdjene fjifd) wirb 
üon § au t unb ©raten befreit, bag gteifd) gwei* big breimal 
burd) bie gteifdjmafĄine gebretjt. ®ie eingeweid)te, 
troden auggepregte ©emmet wirb in bem f^ett mit ber 
Bwiebet abgebrannt, gifdjfteifd), ©emmetttog, ©getb, 
)ßeterfilie, iparmefantäfe werben bermifdjt unb bie SJtaffe 
naĄ ©atj abgefdfmedt. gifd)!töge werben §wifd)en gwei 
bemef)tten ^olgtöffetn gu Iangtid)en SBatgen ober runben 
Stöfjdien geformt, e^e fie in fod)enbem ©atgwaffer gar 
gemacht werben (auflodjen unb 2—3 SJtinuten gief)en 
taffen), ©otten bie gifdlfiöB6 ewe t)ette garbe ^aben, 
bann ift bie ©emmet tior bem ©inweidjen gu fdfäten unb 
bag ©igetb tann burd) einen Sieelöffet faure ©at)ne erfegt 
Werben.

Slargarine, ©atg atad) ©efdfmad.
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70, gleifdjftöftäjen.
% alte ©emtnel, y2 ®t,
y2 SLeel. Sfolebeltourfel, <3alj naä) (S5ejct)riiacl,
1 S'^I. S u tter ober n. Sel. 1 ^ßtije Pfeffer.

Stargarine,
% ^ fb . gletfcl) (fjalb 9tinb^ 

ober Salb, Ijalb ©ctjioeme# 
fielet)),

®ie emgetoeiclite, troefen auggepre^te ©emrnel toirb 
mtt ber Zwiebel in bem gett abgebrannt. ®a§ jmeimal 
burĄ bie Süajcfjine gebre^te gleifdj unb bte übrigen 
taten toerben baju gegeben. 8ft bie Siajje burĄgearbeitet, 
toerben mit gmei bemefjlten Holzlöffeln ober mit ben 
Hänben fleine Slö^e babon geformt, bie nad) einmaligem 
?luf!ocl)en in fodjenbem (Saljmaffer ober Srülie in 8—10 
HJiinuten g a r d e n  müffen.

77. © r iep iö ^ e n .
% 1 Mild) ober SSaffer, 65 g ©rte^,
1 ißrife ©alj, 1 Et, ober 1 Ei, 1 Eigelb,
1 $eel. Sutter ober gut berquirlt,

3)?argatine, fodjenbeg ©alztoaffer.
Zubereitung inie in 9rr. 72.
SCSerben bie Slö^e al§ Einlage zu einer füfjen ©uf)f3e 

gebtauäjt, fo !ann bie iöiafje burd) 1 Sfsl, Zuder unb 
15 ÜJianbeln, gebrüllt, abgezogen unb grob gemiegt, bet* 
änbert unb berbeifert toerben.

78. ©ebadette meiSKofitfjen.
125 g  gteig, 1 E^t. S u tte r ober
y^ 1 SBaffer, Slargatine,
1 ©i, 2 E^I. Zuder,
etma§ ab geriebene 1 ißrife ©alz,

Zitronenfdjale, g e tt u. Sleljl zum Sied).
®er abgequirlte Sei§ mirb in bem SJaffer fteif auö* 

gequollen unb nod) ^ei^ mit Ei, Zitronenfdfale, S utter, 
Zuder unb ©alz bermifdjt. Slul ber abgelüfjlten Siaffe 
formt man Heine Sugeln, bie auf bem borbereiteten Sied)
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6et mittlerer ipi£e in 10—15 äftinuten Ijetlbraun gebaden 
inerben. ®iefe S'lö^e eignen {ict) p  ö b ftfu^en .

79. Seberftöfscljen.
250 g Dtefte bon geriebene (Semmel,

gebratener Seber @al§,
ober rol)e Seber, n. ißel. 1 ißrife ißfeffer.

%
®ie burd) bie ^leijdjmafdjine gebrefjten Seberrefte toer* 

ben mit 6 i, @alj, Pfeffer unb fo biel geriebener Semmel 
bermifcljt, ba^ liifi ber S;eig p  runben tlö|c£)en formen 
läßt.

80. aR atraöpjen.
10 g Stinbermarf, y8 1 tod)enbe§ Sßaffer,
40 g geriebene Semmel, Saig,
20—30 g 3Re^l, n. Sel. 1 ißrije Pfeffer.

3 u  bem auggelaffenen, burd) ein Sieb gegoffenen 
Dtinbermarl werben Semmel unb ÜRel)! gegeben. 9?ad) 
bem ®urd)bimften wirb bie KJtaffe mit foĄenbem SSaffer 
aufgefüllt unb abgebrannt. 51u§ ber abgelül)Iten, mit ©t, 
S a lj unb Pfeffer bermifdften SJtaffe werben runbe 0ö^d)en 
geformt, bie in fodjenber Srü£)e ober fodjenbem Salg^ 
waffer gar gemad)t werben.

S ei allen lillofiteigen ift eg günftig, einen Üßrobe!lo§ 
p r  geftftellung ber Sefdjaffenljeit p  fod)en. S e i p  
feften Zeigen ift fjjrlüffigfeit (Gaffer, SRild) ober faure 
Sa^ne) p r  Serbünnung p  berwenben, im entgegen* 
geje|ten f^all 9Ret)l.

81. SuttetttocMn.
80 g S utter, 1 ©i,
100 g ÜRelil, 1 Seel. S a lj.
34 1 lod)enbe§ SSaffer,

S n  ber jerlaffenen S u tter wirb bag 9ftel)l gebünftet, 
mit !oc£)enbem SSaffer abgelöfcfit unb abgebrannt. ®ie 
§älfte beg gut öerquirlten ©ieg wirb an bie Ifeijje, bie anbere 
^»älfte mit bem Sal§ an bie abgefül)Ite STcaffe gegeben.
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Sie mit einem in foifjenöem SSaffer er[)i|ten Teelöffel 
obgeftocijenen flöge toerben in focijenber SSrüije ober 
lofyenbetn ©aljn)of{er gar g em alt (auffod)en unb 5 bi§ 
10 Sßinuten jiefjen Ia)jen.

8 2 .9tei§ in  her gcrm , Srü^'ubpen p  reichen.
200 g dleig, %  1 SSafter,
30—40 g S u tte r ober 1 SeeL ©alj,

Siargarine, S u tte r p m  9tu§ftrei(Ąen
1 @t(fcE). ©ellerie, ber
1 Heine ßtviebd,

®er abgequirlte 9teig toirb mit ©elterie unb .gtmebef 
in bem jerlaffenen ^ e tt gebünftet. Sßaffer unb @alj 
toerben bapgegeben unb ber Sitiź inirb auf fĄtoaH) beiger 
©teile in %  ©tunben au§gequoIIen. ©elterie unb 3tt)iebel 
werben entfernt, ober:

®er abgequirlte 9tei? wirb in foĄenbem ©aljwaffer 
(31 ÜBaffer, 2 geftridjene ©glöffel ©alj) 15 SJtinuten ftarf 
getodjt, auf einem ®urd)fcE)ißg aögetropft, mit bem g e tt 
öermifdjt. Sei biefer Sefjanblung bleibt ber Sfeiö törniger. 
^ ü r  beibe Wirten werben form en ober ®affentöpfe mit 
Su tter au^geftridjen, ber 9tei§ eingebrüdt unb bi§ p m  
SlnriĄten warm geftellt (Dfenröbre, beige§ SSafferbab), 
bann geftürjt.

83. (Sintauf für Hare Srüfjen.
1 ©i, 1 fßrife ©alj,
25 g StRebl, (SOtu§!atnug).

®ie Buiaten werben pfammengequirlt unb über einen 
Dnirl, ber langfam gebreift wirb, in bie loi^enbe Srüfje 
gegoffen, bie einmal aufloctjen mug. 8—10 Stinuten jiefjen 
laffen.).

84. Gtnlauf für trübe Srüfien.
1 ganjeS @i, 1 (Sgl. fartoffelmet)!,
1 ©iweig, 1 (Sgl. SBaffer, Siilcg
atö Üteftberwenbung ober Srül)e,

aud) nur 2 (Siweig, 1 ißrife ©alg.
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$ ie  gufamtnettgequirftett Zutaten toerben unter 9tüf)rert 
in bie focfyenöe iBrütje gegeben, öte auffoc^en muB- 
(gnodjen^, italbfletjct)brü^e.)

85. 90teljlet:&?ett ober Srojpfteig, gebacten.
1 @i, 1 ^xi\t (Bali,
40—50 g ÜKetil, luSbactfett (üßatmin).

®er au§ ben Ś^taten gujammengerütjrte Seig tnirb 
burct) einen nid)t gu feinlödjerigen ®urd)^ct)Iag in einen 
eifernen Stopf mit bampfenbem 9tu§bactfett tropfen ge= 
taffen. ®ie ^ettbraun getoorbenen Sßepterbfen toerben 
mit bem ©ctjaumlöffel tjerauSgenommen, gum Stbtropfen 
auf einen Surdffdflag mit gittrierpapier gegeben.

86. eievfticf} ober (S’ierfäfe.
2 ©ier, S3 utter gum ütugftreicpen
6—8 gfjt. 9Md) ob.Sßrötje, ber gotm en,
1 ißtife ©atg (ÜOtugtatnu^), nact) SSetieb. ein Steetöffel

getoiegte ißeterfilie. 
®ie öerquirtten Bataten merben in mit S u tte r aug* 

geftridiene fteine görmdjen gefüllt. ®iefe toerben in 
lodjenb ^ei^e§, nid)t EoĄenbeg SBaffer geftettt unb bteiben 
gugebedt auf fd)toaĄem geuer fielen, bis ifyr ^npalt 
feftgemorben ift. ®er geftürgte ©ierftict) toirb mit bem 
Suntfdjneibemeffer in Streifen ober Stüde gefdfnitten, 
at§ ©intage in bie Suppe gegeben.

87. ©rtefetoürfet.
1 SBaffer ober Srüt)e, 65 g ©riefe,

20 g S u tter ob. Stßargarine, % £eet. Saig, 
gtüffigleit, g e tt unb Saig toerben aufgelöst, ber ©riefe 

toirb troden feineingefdjüttet unb unter beftänbigem 
iMlfren gu einer fteifen SRaffe gefodft. ®iefe toirb auf 
einen fladfen Heller ober ein ©mailiebrett, bie mit faltem 
Söaffer abgefpült toorben finb, 1 cm bid auSgeftridfen 
unb nad) bem ©rtalten in SSürfel gefdtnitten.

Sollen bie SSürfel als ©inlage für füfee Suppen öer^ 
toenbet toerben, fo tann an Stelle beS SSafferS Stild) unb 
aufeerbem 1 ©fei. Buder berbraudjt toerben.
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88. Semntelbtöüxfien, geröftet.
1 d ie  ©emmel, 20—30 g SButter ober

SDiargcmne ob. Palmin 
S)te in äßürfel gejäjnittene ©emmel tuirb in bent in 

einer ©ierfudjen^fanne jerlajfenen 3fett unter häufigem 
©dlütteln hellbraun geröftei.

0 o ^ c t t  ( F ü n f e n ) *

89. §titgemeine§ über bie öerftellung üon Sofien.
33ei einer 3ieif)e bon ©o^en bübei ebenjo mie bei ©u^^en 

bie ÜDieijIfcijtüî e bie ©runblage. Siä^ereS barüber ©eite 10.

90. giofinenfojje.
30 g ©ulianinen ober 50 g ÜÜtei)!,

gro^e Sfiojinen, % 1 $Iüjjigfeit, SSrüije
15—20 g aiianbeln, ober SBajfer,
y4 l SSager, gitronenjaft ober ©jfig,
40 g  Palmin, ©alj, 3 u^ er-

®ie getoafiiienen Slofinen ioerben in % 1 äßafjer auf 
fd)inad)em f^euer auSgequoIIen, bie SRanbeltt gebrüijt, 
abgegogen, in ©iifte gefdfnitten. ®od)ioaffer ber
3tofinen inirb au^er ber glüffigieit gum ■ Sluffüöen ber 
bunflen SReijIfdjioile berinenbet, bie nad) 25—30 Sßinnten 
lo d g ed  nad) giironenfaft (Sffig), ©alg unb guder ab» 
gufdjmeden ift. 3iofinen unb iOtanbeln ioerben baguge= 
geben. ®ie ©offe iuirb gu gefodjtem iKinbfleifd), gu ge  ̂
iod)ter 3iinbergunge gereidji.

91. dhtrJenfo&e.
1 faure ©urfe, % 1 glüffigieit, 58rüf)e ob.
40 g  ^alm in, SSSaffer,
50 g 2Kei)I, ©ffig ob. Bitronenfaft,

©alg, guder.
®ie gefdjälte faure ©urie, in SSürfel ober ©djeiben ge* 

fcfynitten, ioirb in bie braune ©runbfoffe gegeben, in ber 
fie gar gemadft toirb. ®ie füfHäuerlid) abgefdjmedte ©o^e 
U)irb gu geiodjient Slinbfleifd) gereidjt.
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92. «Öloftttcf)» ober Senffofee.

40 g ^atm in, 1—2 (Sgl. äftoftricf) mH
50 g SßeJjt, 1 (£{il. ©fjtg tierrüljrt,
% 1 S'iüjligleit, ©als, Bucfer.

®ie hellbraune, aufgefüllte SJtefjIfdftuthe ttürb uac£) 
20—25 SJHnuten Śochseit mH bem angerü£)rten SJtoftrid) 
tiermiföjt, uaih ©ffig (Sitronenfaft), ©als uub gucfer ab» 
gefdjmeHt;
ober

40 g S u tte r ober 1 (£f;L gitronenfaft oer*
fOlargarine, rührt,

40 g Tletjt, 1 ©igetb sum Slbsiehen,
%  1 glüffigleit, Siito^eniaft, ©als, SuHer.
1—2 ©hl. tOtoftrid) mH 

&§ totrb eine helle ©runbfofje hergeftellt, bie mH ©igelb 
abgesogen toirb.

93. SJtoftrich» ober ©enfbutter.
60 g  S utter, 2 ©ht. Stoftrid).

®ie gebräunte S u tte r totrb mit bem SRoftridf oerrührt. 
Sloftrichbutter eignet ficf) S« hflrtQefochten ©iern, su Sifd).

94. ^ertsniiebetfofte.
1—2 ©hl. ffSerlstoiebeln 50 g Stiehl,

(in ©ffig eingelegte), % 1 glüffigfeit,
40 g Palm in, ©ffig, ©ats, 3uder.

®ie bunfle ©runbfohe toirb mit ben )f3erIstoiebeln auf» 
gefönt, nad) ©ffig, ©als unb gutter abgefdjmedt.

95. gtoiefielfojje.
40 g S u tte r ober % — % 1 glüffigteit,

SRargarine, ©als naih ©efd)mad,
1 grofje gtoiebel, n. Sel. 1 Seel. Sümmel
40 g Stiehl, ob. getoiegte fßeterfilie.

®ie gtotebeltoürfel toerben in bem gett gebünftet, ba§ 
Stiehl toirb basugegeben unb bie helle 3tiehIfd)toihe nath
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bem SluffüIIen 10—15 Stinuten ge!od)t. ®ei; fiłtnm el fann 
in toenig Sßajfer ge!od)t unb ba§ SSafler mit p rrt Sluffüllen 
öertoenbet tcerben. 'Śte nad) ©alj abgejd)medte ©o^e 
eignet fid) p  getodjtem § am m et ober 9łmbfleifd).

96. ©itmntelfofje.
2 ©fil. Sitmmei, 40 g 9Jief)I,
% 1 SBaffer ober Srnffe, %  1 glüffigteit,
40 g SSutter ober ©al^ nad) ©efdjmacf.

SKargarine,
S e r SDünimel toirb in bent SSaffer ©tunbe gefodjt. 

S ie  Sümmelflüffigteit loirb mit p n t  Slblofdjen ber Ijellen 
Sletjlfdjtmfse oerbraud)t. 9tad) 10—15 iOttnuten foĄgeit 
toirb bie ©o^e nad) ©alg abgef^tnedt. S ie  ©offe eignet 
fid) p  getod)tetn ©atronel* ober ©djtoeinefleifd).

97. §erittg§fof]e.

1 Gcfjl. Stoiebeltoürfel,
40 g 9Jłet)I,

S er fet)r grünbüd) getoafferte gering toirb gefäubert, 
bon §au t unb ©raten befreit, fein getoiegt ober 2—3ntal 
burd) bie gdeifdjmafdjine gebre^t. S ie  tjelle ©runbfofje 
toirb nad) 10—15 SJcinuten Sod^eit mit ber .gieringäntaffe 
oermifdjt, nad) bem Surdi^ie^en toenn nötig burd) ein ©ieb 
geftridjen, nad) ©alj unb n. SSel. nad) ©ffig abgefdjtnedt. 
(9iad) bent SSertnifdjen mit ber ,§ering§maffe barf bie ©of)e 
nid)t ntefjr todjen.)

98. ©atbeUenfofje.
65 g ©arbellen, 40 g 9)lel)l,
40 g SSutter ober % — % 1 ungefalgene

iöcargarine, glüffigleit.
S ie  ©arbellen toerben getoafd)en, entgrätet, fein ge“5 

tuiegt. §erftellung ber ©ofje toie in  Ter. 97.

1—2 ©al^eringe, 
40 g SSutter ober 

Tcargarine,

% — x/2 1 g’lüffigleit 
oljne ©alj, 

n. SSel. 1 Seel. ©ffig.
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99. uon frijdjen tilgen.
%—%  $fb. $ilge 1 £eel. @alj,

(SI)ampigTton§,9^etg!er, 30 g  Gutter, 40 g  33Jef|l,
©teinpilge), %  1 (33rü^e

30 g Gutter ober ober ägafjer),
3Kargarine, n. Sßel. 1 Gćigelb j. SIbg.,

1 Xeel. Sioiebeltoürfel, 1 (£ßl. geioiegte ^eterjilte,
% 1 SBafter, ©alg nad) ©efdjmad.

®te $tl§e toerben gepu^t, getoafdjen, gerfdjnitten. Sn 
bem gerlojfenen gfett toerben bte gfötebeltnürfel gebünftet, 
bie p i j e  bajugegeben, unter ^injugobe oon SSaffer unb 
©alj in 20—30 SRinuten gargemad)t. ^ilgtoafler totrb 
p m  3tblöfd)en ber tjellen 3Rel)Ijd)tDt^e mit oerbraud)t. 
ÜRad) 10—15 SRinuten £‘od)geit fann bie tjelte ©runb^o^e 
mit einem ©igelb abgepgen toerben; fie toirb nad) ©alj 
abgejdjmedt. ijSitge unb ißeterjilie toerben bajugegeben.

®ie ißilge fönnen, nadjbem jie gargemadjt toorben jinb, 
auĄ getoiegt toerben. kommen bunfle ißilgarten toie 
Pfefferlinge ober (ürtinreigfer §ur Pertoenbung, fo fann 
eine hellbraune Orunbfohe fjergeftellt toerben.

100. piläfoße bon getrodneten pilgen.
30—40 g getrocfnete pilge 1 Peel, ©alg,

(©teinpilge), 30 g Putter,
%— %  1 Staffer gum 40 g 9Rel)l,

©intoeichen, %  1 pilgtoajfer,
30 g P u tter ober n. Pel. 1 ©igelb,

SRargarine, 1 ©^1. getoiegte peterfilic,
1 Peel. Btoiebeltoürfel, @alg nad) ©efdjmad.

P ie getrodneten pilge toerben am Porabenb be§ tod)» 
tage§ meljrere iRale lautoarm getoafdjen unb eingetoeid)t. 
P ie  toeitere ^erftellung ber ©ojje ift bie gleidje toie in 9?r. 99.

101. Plordjeljofje.
% Pfb. frifdje Piortheln, 30 g Putter,
SPaffer g. Porfocf)en, 40 g  SRehl,
30 g  P utter ob. SRargarine, %  1 SPaffer ober Prül)e
1 Peel, gtoiebeltüürfel, unb pilgtoaffer,
1 Peel, ©alg, 1 ©f)I. getoiegte peterjilie.
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®te s$il§e, bei beiten ba§ jcmbige ©tielenbe abgeicfjnitten 
tntrb, toerben gebrüht (baburdj itterben jie meid) unb ba§ 
SBafdjen mirb erleidjtert). @ie merben grünblid) gem äßen 
(7—8mal), mit taltem SBajfer reidjtid) bebedt, jum  SÜodjen 
angefe^t, aufgefodjt, ba§ SBaffer fortgegojfen (e§ enthält 
jd)abii(| mirfenbe ©toffe). ®ie gemiegten ipilje merben in 
g e tt mit .gtmebelnmrfeln gebünftet, mit ©als in % <3tunbe 
tuenn nötig unter ^»injugießen tion menig SBafjer gar« 
gemacht. ®ie gtüjfigteit ber p i j e  mirb neben SBafler ober 
SSrütje jum  Stblöfdjen ber gellen aKetjlfdjmitje nerbraudjt, 
bie nad) 10—15 ŚHinuten ®od)jeit nań) ©alj abgejd)'medt, 
mit ben tilgen  unb ber gemiegten ißeterfilie öermifdjt 
mirb.

Sßirb bie ©o^e bon g e t r o d n e t e n  50iord)eln bergeftellt, 
jo merben 30 g 5ßil§e gerechnet, bie, nadjbem ba§ janbige 
©tietenbe abgejc^nitten morben ift, nur 2 ©tunben ju  
meidjen braudjen, ba jie burd) bie SSejdjaffentjeit it)re§ 
©emebeö fetjr jĄnetl SBajjer aujnetjmen. ŚaS SSrütjen 
fällt fort. Ś)ie meitere Zubereitung ift bie gleidje mie bei 
ber SSermenbung bon frifdjen iOcordjeln.

102. ^afjernfofee.

40 g SSutter ob. SKargarine, n. Set. 1 ©gelb,
% S^eel. Ztotb^eltbürfel, 1 ©jl. Haftern,
40 g 9M)I, Ziteonenfaft, ©alj, Zuder

1 % 1 äöaffer ober S3rüf)e, nad) ©efd)mad.
®ie ^elle ©runbfo^e mirb nad) ißelieben mit 1 ©gelb

abgewogen, mit ben Sapern bermifd)t, nad) ZübbTtenfaft, 
©alj unb Zuöer abgefdjmedt.

103. Sdjnittlaud)« ober Sfkicrjüteujofje.

40 g SSutter ob. SKargarine, 1 ©ffl. ©Ąnittlaud) ober 
40 g 3Jlet)l, feingemiegteifSeterfilie,
y2 1 SSrüije ober SSaffer, ©alj nad) ©efdjmad.

©ie f)elle ©runbfofje mirb nad) 10—15 dftinuten Sod)= 
geit mit ©djnittlaud) ober Sßeterjilie bermifd)t, nad) ©alg 
abgefdjmedt.
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104. SiUfofje.

40 g S8utter ob. äßargatme, n. Stet. 1 (sigetb mit 1—2 
40 g äRe^I, ©gl. aRild) ober füBer
% 1 Srü^e ober SSaffer, ©atme üerrü^rt.
1 ©fjl. feingetoiegter ®ilt,

®ie tjette ©rmtbfofje toirb nad) 10—15 STanuten .tod^eit 
mit ©igetb abgewogen, etie ‘jie, mit bem ®ill oermijd)t, nad) 
©atj abgefdimedt toirb.

105. Sitrottenfoße.
40 g Stutter ob. iOtargariue, n. i8el. 1 Grigelb,
40 g ffltet)!, Stocmenfaft,
34 1 Strüfie ober SÖSaffer, ©alj, Bwder.
1 ©tüctd)en gitronenjdjate,

®ie t)elte, mit Büronenfc^ale gelodjte ©runbfoBe toirb 
naĄ Bteonenfaft, <3al§, gutter abgef^metft, nad) töel. mit 
1 ©gelb abgewogen.

106. Meerrettitf^ofte.
1 ©tüd iOteerrettid), 40—50 g 91tet)I,

4—6 cm lang, % 1 SMd) ob. jü^e ©a^ne,
gitronenfaft, ©alj,
341 Strütje, 1 ißrife gutter.
40 g Stutter ob. SJtargarine,

®er gejdjabte, geriebene ÜDteerretticE) toirb mit gitronem  
jaft beträufelt, mit 58rüt)e übergoffen, auf fdftoadjeS g-euer 
geftellt. ®ie tfelle, mit Sttild) aufgefüllte 90iet)tfd)toi|e toirb 
nad) 10—15 ibcinuten Sodjgeit mit bem SJieerrettict) ter* 
mifd)t, nad) ©alj unb gutter abgefdfmectt.

107. gxifaffeefofee.
40 g Stutter ob. SJtargarine, 1—2 ©gelb,
40 g 9)tet)I, gitronenfaft,
34 i ^tüffigfeit (Strüfje, SBei^toein, ©alj,

fßilä ,̂ ©emüfetoaffer), gutter nad) ©eft^matf. 
1—2 ©fit. SSeifjtoein,
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‘Sie ijelle ©nmbfofje toirb mit 1—2 ($|t. SSei^toein 
10—15 iOiinuten gelod)t. ©ie tuixb mit ©igelb abgewogen, 
nad) ^ ro n e n ja ft, SBein, ©alj, 3 u^ei: abgefdjmedt.

©g famt eine gemafdjene, entgrätete, fein gemiegte 
©arbeite bermenbet merben. (5Sorfid)t mit ©alj!)

108. Skdjamelfofśe.
40 g SSutter ob. 9Jtargarine, % 1 SSrütje ober SßJaffer, 
1 ©d)eibe ro^er ©djinfen ob. %1 äßild) ob.fü|e ©afjne, 
25g ©ped ob. ©djinlenfett, ©alg nad) ©efdjmad,
1 grofle Utoiebel, in n. $öel. 1 ©fjl. geriebener

Sßürfel gefd)nitten, ißarme|antäfe.
40 g äM)I,

Sn  bem jerlaffenen g e tt inerben ©djinfem unb ßtoiehel* 
mürfel gebünftet. Sag 9Jte^l toirb bapgefd)üttet, ebenfallg 
gebünftet. S ie  Stüfjigteit loirb auf gefüllt. S ie  ©runbfojje 
mirb m ä) 10— 15 äßinuten ^ocEjjeit nad) ©als ab* 
gefdjmedt, burd) ein ©ieb gerül)rt, nad) belieben mit 
geriebenem ißarmefantäfe nermif(|t.

109. § 0lIänbiJd)e Sofje.
40 g  95utter ob. SJtargarine, 1 ©igelb,
40 g 9Jtef)l, 3 rlrt)nenfaf^
% 1 Slüffigteit (SSrülje ©alj, 3 u^ er'

ober (SSemüfesuaffer),
S ie gelodjte, m it ©igelb abgewogene ©runbjofle tnirb 

mit ben angegebenen gutaten gemürgt.

110. §olläubifrl)e ©ofje, abgefd)Iagen.
50 g Gutter, y2 1 gluffigleit ($8rül)e
1—3 ©igelb, ober ©emüfeitaffer),
25—40 g SDteljl, n. 83 el. Srtronenfaft,
y2 Seel, ©alg, ©alg. 1 8ßrife Suder.

S ie  SSutter mirb fdjaumig gerührt (im Sopf). ©igelb, 
9)tel)I unb ©alg merben bajugegeben, bie ^eifse glüffigteit 
langfam bagugerü^rt, bie Eltaffe auf bem |>erb ober im 
Ifeifjen Sßafjerbabe gequirlt ober gefdjlagen, big fie bid unb 
gar ift. ©ie mirb nad) Sitronenfaft, ©alg unb Suder ab*
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gefdjmetft m b  biß p m  ©ebraucf) im SSojferbabe maim 
gehalten.
Obe r

iSie gtuftigfeit mttb b u t^  bie angegebene äße^Imenge 
gebiiit, abmedj^elnb merben bie ©igelb unb bie SSutter in 
©tudifjen bapgegeben, bie ©o^e abgefdjmedt.

©ollte fid) bei längerem ©tefjen im SBafferbabe ein 5Leü 
beg 0rette§ üon ber ©o^e trennen, fo ift menig ^lüffigfeit 
nadjpgeben.

111. Somatenfofjc.

40 g SSutter ob. 9Jtargarine %—3/4 Tomaten,
ober 50 g ©ped ober %  1 ißrütje ober SBaffer,

©d)infenfetf in  SSürfeln, ©alj naä) ©efc^mad,
1 SEeet. 3toiebelmürfel, 1 Sßrife guder,
40 g

Stug g-ett, 8imebelmürfeln, 9Jtef)l unb glüffigfeit mirb 
eine tjelle ©runbfo^e ^ergefteltt, in ber bie gemafdjenen, 
jerfd^nittenen Tomaten in 15—20 SDftnuten meid)gefod)t 
merben. ®ie ©o^e mirb nad) bem ®urd)ftreid)en ab* 
geft^medt. 21n ©teile ber frifdjen Tomaten tönnen 3—4 
©^löffel Smmatenbrei oermenbet merben.

112. SirebSfoile.
8 © ppentrebfe, 40 g 93tet)I,
fodjenbeg SBaffer mit 34 1 M ftige S5rüf)e,

©alj, grüner Sßeterfilie 1—2 (gigelb mit 2—4 ©fft.
ober Sümmel, füfeer ©a^ne tierquirlt,

60 g  iöutter, ©alj nad) Oefdfmad.
SSeljanblung ber Srebfe, fierftellung ber ©ofse mie 

Suppe 9lv. 32.

113. ^umnterfofje.
34 ©ummer, 40 g 9JteI)I,
todfenbeg Sßaffer mit 341 Iräftige iörü^e,

©alj, grüner $eter)itie, 1—2 ©gelb mit 2—4 ©§I. 
ober Sümmel, fü^er ©a^ne tierquirlt,

60 g SSutter, ©alj nad) ©efdjmad.
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$alfó  lebetibei; R um m er tie ttuenbet tuttb , tüirb er ttad) 
bent d ü rf te n  in  faltem  SSaffe'r in  ftarfm ellenbeg fodjenbeS 
© aljm affer m it ^ete rfilie  ober fü m m e t gegeben, auf= 
ge!oci)t, au f nicEjt gu fe ig e r §erbftelle 25— 30 ÜMnuten 
fdjmact) !od£)en gelaffen. SBeitere SSe^anblung fie^e 9ir. 32.

114. Srafebenfofee.

40 g  SButter,
40 g SKetjI,
y2 1 fräftige 33rüt)e,

1 Eigelb m it 1— 2 GfjL 
93cild) ob. Sa£)ne ber* 
ber quirlt,

40 g auggeftatte S rab b en , 
© a lj nad) (SJefdjmad.

‘S ie  tjelle, getod)te © runbfo^e loirb nad) bem  3(bjie£)en 
m it ben K rabben öerm ifdjt, nad) © als abgefd)m edt.

115. SButgim&erfofje.

40 g  SSutter,
50 g 9ßet)I,
1 gioiebel in  ©djeiben 

ober S tre ife n ,
%

2 (gf?!. SSurgunber ju m  
3Jtittod)en, S a l j ,

4— 6 ©fsl. Xßurgimöer,
1— 2 ©gl. ^ im beerfa ft,

1 £8rüge, n . £8 ei. 1 ißrife ©agenne»
bfeffer.

S u t te r  unb  iüiegl to erben gellb raun  geröftet, bie glo iebel 
mirb gingugegeben, bie g u ta te n  toeiter geröftet, big bie 
g to iebei an fäng t, fitg ju  b räu n en , XSriige unb S u rg u n b e r  
to erben aufgefü llt, bie © runbfoge 25— 30 SKinuten ge!od)t. 
9iaig bem  iBuriggiegen toirb fie natg  S e in ,  |> im beerfaft, 
© als n . S e l .  nacg © agennegfeffer abgeftgm edt.

116. M öbetrafoge.

40 g S u t te r ,
50 g  SKegi,
1 S toiebel in  S igeiben 

ober S tre ifen , 
y2 1 S rü g e ,

Z ubereitung  toie in  Utr. 115.

2 ©gl. S iottoein j .  9Kit= 
tocgen, S a ig ,

3— 4 ©gl. SJiabeira, So©  
mein,

1 S rif6 3w<Jer*

54



117. aSraune ^olntfdje ©o^e.

1 große 3'otebel, in 40 g gerieBener
©Ąeiben gefdjnitten, Bfefferfwdje« w  2 ©ftf-

SuBBengritn (1 SJcofjr* ©ffig angerüßrt,
rübe, 1 ißeterfüien* 30 g 9Jiei)l in % 1 58ier
lourgef, 1 @t. Sellerie, angerüßrt,
1 S t. Porree), ©{fig, ^ü^ 'nen jaft S alj, 

40 g S u tter ob.SJiargarine, gutter, n. Set. tRotmein, 
y2 1 Sraunbier ob. S3 er* 20—30 g Sutter.
liner SBeiß* u. iUcaljbier,

®ie gtoiebelfdjeiben toerben mit bem in Stifte ge* 
{djnittenen Suppengrün in g e tt gebünftet. ®a§ SSier mirb 
bapgegoffen unb nacß bem Sluffodfen burc^ gijcßpfeffer* 
fuctjen unb SDtetjI gebictt. 9cad) 10—15 SRinuten Śodjjeit 
toirb bie burd) ein Sieb geftridfene Soße mit ben an* 
gegebenen gutaten getoür§t. ®ie Ś u tter n>irb bapgegeben.

118. Sraune Spedfoße.
60 g geräucherter Sped, %—5/8lS3rüE)e ob.5föaf{er, 
1 Xeel. gtoiebelujürfel, ®{{ig, <Sal5,
50 g SReßl, guder nacß ßiefd)mad.

g n  ben ganj ßellgebräunten Spedtoürfeln iuerben bie 
giniebeltoürfel gebräunt, beibe mit einem Schaumlöffel 
herausgenommen ober bie SRaffe burd) ein Sieb gegoffen. 
g n  bem gett mirb ba§ ÜReßt braungeröftet, bie SReßl* 
fihtoiße mit ber glüffigfeit auf gefüllt, nad) 25—30 SJtinuten 
^oih^eit mit ben angegebenen gutaten  getoürjt. Sped unb 
gtoiebelhmrfel merben in bie fertige Soße gegeben.

119. aSkiHfdfaumfofje ((Shaubean).
4 ganje ©ier ober S a ft 1 gitrone,

2 ganje ©ier u. 2 ©igelb, % 1 SBein (Slpfel* ober 
60 g guder (6 glatt ge* SBeißtoein).

ftridjene ©ßlöffel),
©ier unb guder ioerben im Stopf in 10—15 ÜRinuten 

fcßaumig gerüßrt, gitronenfaft unb SSein toerben bapge* 
geben, unb bie SKaffe auf bem Jperb ober im ßeißen SBaffer*
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Babe gequirlt ober mit bem ©djneebejeu gefdjlagen, bi§ 
jie bid. ift. (©ie mu§ faft ben Soc£)buntt erreichen.) ®ie 
©o^e fanu ^ei^ ober, bi§ gum 3Ibtü^Ien gerufjrt, tatt ju 
5Tifd) gegeben toerben.

120. aSetnfcljautufofje, eirtfarfjer.

2 gange ©ier ober 2 ©igelb, ©aft 1 Sifrone,
40 g =  4 geftridjene % 1 SSafjer,

^uder, y8 1 SSein.
10 g =  1 geftridjener (S§1.

Sartoffelmet)!,
Zubereitung wie in S^r. 119.

121. «an itte^ fie .

3/8 1 9Md), 1 ®BI. ©tärtemet)!, Sar*
1 © tüd SSanüle ober toffelme^I, ©uftin ober
1 üßdd). aSanitieguder, Sltonbamin in  % 1 iOtitd)
1 ißrife ©atg, angerüf)rt,

2 (£|I. Zwtter,
1—2©igelb gumSlbgief)en.

SJätd), SSanilte unb ©alg werben aufgetodjt unb bie 
glüfligfeit burct) ba0 angerüljrte ©tärtemet)! gebidt. ®ie 
mit ©gelb abgegogene ©ojje wirb mit bem Zuder gefügt.

®ie ©o^e tann  unter SSerwenbung bon SSanillefo^en» 
tjulber tjergeftellt we ;ben.

122. gSRil^o^e mit Waubclgejrijmart.

3/ 8 1 MitĄ, 2 Zucter,
5 fü^e, 3 bittere Sćanbetn, 1 (gigelb gum 9tbgiet)en.
1 $rife ©alg,
1 6^1. ©tärleme^I in % 1 

SRitd) angerütirt,
®ie gebrühten, abgegogenen, geriebenen SDianbeln 

werben mit ber SOtitd) aufgefodjt. SBeitere Zubereitung Wie 
in 121. S ie  ©ofte lann n. S3et. burd) ein ©ieb gegoffen 
Werben.
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123. ^ftamuettmuSSofje.
175 g Pflaumenmus, 3 mfer nad) §8ebai:f,

®a§ mit SBaffer unb ben ©etourjen burdjgeloc^te 
Pflaumenmus wirb burd) ein Sieb gerührt, mit Buciet 
gefügt, luenn nötig, mit ©tärlemeljl gebidt.

124. grudjtfofje,
y> Pfb. beliebige grüd)te, 1 !£eel. Stärlemel)! in 
%  1 SBaffer, 3—4 Sgl. SBaffer am
[1 S t cid). Bimt,] gerührt,
n. Sel. Bitronenfdjale, B^der n. Sebarf.

®a§ borbereitete Dbft toirb mit ben ©ettmrjen im SBaffer 
toeid)gelod)t, burd) ein Sieb geftricgen (§aarfieb ober 
emaillebur^fcglag). ®ie luieberergigte SOiaffe toirb burd) 
angerügrteS Stärlemel)! gebidt unb gefügt, ©etroänete 
Slprifofen eignen fid) befonberS ju r grud)tfoge, 65 g in 
%  1 SBaffer eingetoeid)t.

£25. grud)tfaftjoge.
% 1 SBaffer, 341 grud)tfaft,
1 Stdd). Bitronenfd)ale, toenn nötig Buder unb
1 Xeel. Stärlemel)! in B^ronenfaft.
3—4 ©gl. SBaffer am

gerugrt,
®aS mit ber Btoonenjcgale aufgefodjte SBaffer toirb 

burd) baS angerügrte Stärlemel)! bünbig gem alt. S n  bie 
abgelül)Ite Scaffe toerben grud)tfaft, toenn nötig, Buder 
unb Bdronenfaft gegeben.

126. 9)tat)Dnnaife, la lt p b  er eit et.
4 rolje ©igelb ober toenn nötig, ©ffigtoaffer,
2 roge unb 2 l)artge!od)te B'tronenfaft,

Inaftf) y2 1 SBaffer,
1 S tdĄ . Bdronenfd)ale 

unb B t̂txt,

toenn nötig, 1 S£eel. 
Stärlemel)! in 3—4 ©gl. 
SBaffer angerügrt.

(Sigelb,
1 SOiefferfbige S alj, 
3/ i / . l  ftt.

©ffiQ,
S alj, Bwder.
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“Sie (figelb io eiben mit bem ©alj 10—15 M inuten ge* 
ritfyrt. ö l  toirb tropfentoeife unter beftänbigem 9tüt)ren 
bajugegeben. Sßirb bie Mafte babet gu fteif, 9̂ mu^ îe 
burd) ettua§ (1 Seel.) ©jfigluaffer tierbünnt tuerben. yiaä) 
bem SSerbraud) be§ Öte§ mirb bie ©o§e naĄ ßitronenfaft, 
©fjig, ©alj unb ^uder abgejdjmedt. (®te t)artge!od)ten 
©igelb jinb burdj ein Sieb ju  ftreic^en.) (©. 425.)

127. Matjcnnaxie, tuarxu jubereitet.
4 ©gelb ober 4 ©fjl. ßfjig (^itronenfaft),
2 gange ©er, 4 ©.§1. falte Srütje,
Vs 1 S t 1 iprtje ©alg unb guder.

3lIIe Zutaten toerben gufammen oerrüt)rt (irbener SEo^f), 
im feigen SSajjerbabe mirb bie Majje gequirlt ober ge* 
fc^Iagen, bi§ fie bid ift. SBä^renb beb 9lbfüf)Ienb ift fie öfterb 
umgurüfiren.

128. Mat)onnai)e, Billiger, unecht.
20 g SSutter ob. Margarine, 1 ißrife ©atg,

2 ©tgelb, *
SSutter, Met)t, ©ffigtt)a)fer ioerben öerrüfjrt, unter be* 

ftänbigem SWUjren gum Sodjen gebrad)t, eine Minute ge* 
todjt. ®er MetjlfloB toirb gur Sßermetbung einer |>aut* 
bitbung mit fattem SBafjer übergojfen. ®ie übrigen gm* 
taten toerben gur Maqonnaife wie in Sir. 126 oerbraudjt. 
®er Slietjltto^ wirb, uadjbem bab SSaffer abgegojjen worben 
ift, glattgerüt)rt unb mit ber Matjonnaife oermifd)t.

129. 9iemoutabenfofje I.
1 ro^eb ©igelb, 1 ©^1. gewiegte trau te r
1 t)artgefod)teb ©igetb, (ißeterfilie, ©Ąnitt*

40 g Metjt,
3/161 fd)Wad)faureb 

©ffigwaffer,
^itronenfaft, ©ffig, 
©alg, gitder.

6—8 ©Bt. Öl, laud)),
20 g SSutter ob. Margarine, 1 Seel, tap ern ,
40 g Mef)I,
3/161 ©ffigwaffer,

1 gewiegte ©arbeite,
1 Seel. Moftrid), 
Sitronenfaft, ©alg, Suder.
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2lił§ ©tgelb, ©olj unb ö l  tmrb eine SJia^onnaife nad) 
9cr. 126 Ijergeftellt, au§ g-ett, SJieijl unb ©fliginafler ein 
9Jie!)IiIo^ nad) 9^r. 128. 91ad) bem SSermifdjen tton iOiel)^ 
!Io^ unb 3)iat)onnai|e merben bie gefĄmadgebenben Ru* 
taten Ijinjugefügt.

130. illemoulabeniofje n .
4 tjartgefodjte ©igelb, 3 ©arbeiten,
1 rofjeś Eigelb, 1 SŁeel. SSJioftrid),
1 SJieffer^ile ©alj, ß^roneniaft,
1/i6— /4 1 ö f, ©al3, Suder, Effig.

®ie au§ ben t)artge!od)ten, burd) ein ©ieb geftridjenen 
Eigelb unb bem roljen Eigelb fjergeftellte 9Jiat)onnaijie 
(itir. 126) tnirb mit ben gefdjmadgebenben Suta:en tier* 
mifd)t.

131. Eumberlanbioge.
% 1 gotjanniśbeergciee, n. 33el. 1 E |I. ÖI,
Ys 1 9iotroein, S^ronenfaft,
2 $eel. SDioftrid), ©alj,
4 E p . SSrü^e, Suder.

3oI)anni3beergeIee unb Sbtoftrid) inerben tierrüfirt, bie
übrigen Sutaten ■ unter beftänbigem Umrüfjren baju* 
gegeben; bie 6of;e abgejdjmedt. Tcad) belieben tann eine 
SJiefferjb^e abgeriebene 9XbieI)inen* ober ißomeranjen* 
fdiale bajugegeben toerben ober 5 g tanbierte, fein ge* 
fc^nittene ißomeranjenfdjale. ®ie ©o^e eignet fid) ju  ge* 
!od)tem ©djinten, ju  SJSilbfdjtoeinfleifd).

132. geine 93toftrtd)fof;e.
5 Ef|I. jerlaffene Gutter, 1—2 Effl. Effig ober 
5 E^I. 93mf)e, S^ronenfaft,
5 EBI. SSeifjioein, 1—2 £eet. Suder,
1—2 EBI. SJioftrid), 2—4 Eigelb,

©alj.
®ie gut tier quirlten Sutaten toerben auf bem .'gerb ober 

im fieiffen SBafferbabe gequirlt ober gefdjlagen, big bie 
SOtaffe bid toirb. ©ie toirb im SSafferbabe big jum  9tn* 
riäjten I)ei^get)alten.
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133, Wltgciueincö. gleiJĄarten, bie m ber Siidje oeriuenbet 
tuerben, ftnb: 95:mb=, ^amtnel^, ®alb=, @cl)tt)etnefleijd), 
SSStlb, (ISefEtgel (gtjdie f. b.). ^a^riuert unb Śerbaulid)!eit 
finb Bet ben etngelnen 3trten üerfdjteben. Seftimmenb für 
ben ^ä^rinert ift ber ©efjalt an Sitnęt^. ©r ift bei SSilb, 
©eflügel, fRtnbfletfd) größer al§ Bet ®aIB ,̂ feammeU unb 
©djtuetnefletfd). ®ent geringeren ©iinei^gefialt bei ©amtnel* 
unb ©ditneinefleifd) fte^t ein größerer g-ettgefialt gegen^ 
über. ®iefer Ifat eine ©infd)rän!ung be§ 28affergef)alte§ 
p r  golge. SJalbfleifd) ift reid) an Seimftoffen, eg liefert 
ebenfo tnie bie non @d)tnarte bebedten SŁeile beg 
@d)tneineg (SuBf öt)£) ober tnie bie ©djtoarte allein 
eine trübe, Ieintf)alage SSrüfye, bie nad) ber 9tblü^lung 
erftarrt.

®ie SSerbauIiddeit beg gteifdjeg ift in  erfter Sinie öon 
ber 8ufatntnenfe|ung unb oon ber SBefdpffenffeit ber 
SJiugtelfafer abf)ängig. (Sin f)of)er gettge^alt mac^t bag 
gleifd) fd)tner nerbaulid). Sünne, faftige, alfo lodere 
SRngfelfafern mit tnenig unb tneidjen SSinbegetnebgtjüIIen, 
tnie fie beim ju n g e n  SEier ju  finben finb, bilben ein Ieid)t 
nerbaulid)e§ ibiuglelgetnebe ober fyleifd). ®ie auflbfenben 
SSerbauunggfäfte fönnen o^tte ©d)tnierigleit gtnifdjen bie 
eingelnen üKugfelfafern bringen. SRit pnefimenbem Sflter 
ber 2;iere tnerben bie SDtugfalfafern p lje r, trodener, bie 
fefter getnorbenett SSinbegetnebgt)üIlen finb reid)Hd)er 0or= 
ijanben. ®en SSerbauungginerfjeugen, ben SSerbauungg= 
fäften tnirb bie Arbeit erfd)tnert. Stag ffleifd) a l te r  SEiere 
ift fdjtoer nerbaulid). (Sinen günftigen ©influ^ auf bie SSer* 
baulid)!eit beg gleifdjeg üben bie in it)m enthaltenen 
(Sjtraltin^ ober ©efdjmadgftoffe aug, bie im fjfleifcE) älterer 
2;iere unb befonberg im fyleifd) beg Söilbeg unb ©eflügelg 
in größerer SRenge norfommen alg im ffleifci) jüngerer 
Siere. ©ie regen bie Strüfen beg SSerbauunggapftarateg p  
erhöhter Sätigfeit an. 3lud) Fütterung, 3lrbeitgleiftung 
unb Staffe beeinfluffen bie ^ufammenfehung unb SSer= 
baulidjteit beg gleifdjeg.
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®a§ $Iet̂ ć£) frifd)geid)lacf)teter Siere mug erft abge^angen 
werben, e^e e§ m ber ^üd)e verbraucht werben ta m .  S)urd) 
bie nad) bem ©d)Iad)ten eintretenbe cXotenftarre, bie aiif 
eine ©erinnung be§ SKtjoftnS (einet ©itneifśari beS ^leifĄ* 
jafteg) jurüdpfüijren  ift, tnirb bie 93iu§!eifafet ftarr, feft. 
ha§  rt)ütbe Bei bet guBereitung nicĘ)t ineidjtoetben.
SSeim $bi)ängen merben bie 9Jiu§leIfaietn gelodert, lnie 
nielfad) angenomnten tnirb, burd) fid) Bübenbe 9JiiIc^jaute. 
6—30 ©tunben, abhängig ton  ber gleijdjart, jinb bafür 
nottnenbig. iButd) ©integen be§ S'lei^dje^ in  ©anten, mię 
©ffigluajfer, jaure SJiild), eBenfo burd) SHopfen tnirb ba§ 
Sodermerben ber 9Jiu§!etfafern Befdjleunigt unb nnterftii^t. 
SBirb ffletfcĘ $u lange abgehangen, jo mirb eS bnrc^ ein* 
tretenbe $aulni§ gum ©enu§ nnbrandjbar.

IM.  $ ie  ?tuiBeloat)rung Bon gteiiri),
gmr furge Qert ift gteifd), mit ©alg Beftreut, im @i§* 

^d)rant aufgubetnafjren. S ire lt auf ©i§ barf e§ nur in ÖI* 
ober ^ergamentlpalpier eingefoadt aufget)oBen tnerben. ®a§ 
fdjmelgenbe ©i§ mürbe gteifdifaft auStaugen unb alg 
Präger ton  Batterien biefe auf ba§ ff-teud) übertragen. 
$urd) ©inlegen in ©ffigtnaffer, in faure 9Md), burd) 9lu* 
Braten, burd) HB ergießen m it ^ei^er S utter, mit flüffigem 
g e tt ober aud) burd) eine (Selatinelöfung (auf 1 1 SSaffer 
10—12 S ta tt ©etatine, bie Söfung muff anfangen fteif gu 
tnerben) tann gteifd) für Ktrgere 3eit faltbar gemad)t 
merben.

©in 2tufbemaf)ren für tangere burd) Sötte ift nur 
burd) ©ingefrieren Bei Temperaturen unter 5 ®rab — 
mögtid). Turd) biefe tiefen Temperaturen tritt eine toll* 
tommene Sertfinberung ber Skiterenttoidlung ber Sat» 
terien ein. ©efroreneä gteifd) m u | n a ^  bem 9tuftauen 
fofort terBraud)t merben, ba ed fefjr fd)nett in ßerfe|ung 
übergebt, g ü r längere geit tfattbar gemad)t mirb gteifd) 
burd) fßöfetn, tttäuctjern (f. 'dir. 230), burd) ©teritifieren.

1 3 5 . wnb SuB.ereitttng be§ gteifd) e§.
©rötere gteifd)ftüde merben gemafd)en, gettopft. ®a§ 

SBafdjen ift fd)nett au§gufüt)ren, um einer ©ntmertung bed



üorjubeugen, gexlo^ft foli genügenb lange, abee 
nxt^t ju  ftar! inerben, auf einem axtgefeuchteten ^oljbrett 
ober ioenn möglich, auf einem ©mailtebrett. Meine gteifch* 
ftücie, inie ©Ąnihel, Ütoulaben ufU)., aud) gteifd), bab burd) 
bie gteifchmafdjine ju  brehen ift, finb nur mit einem feuchten 
Stud) abjutnifchen, leicht ju  flopfen.

gleifd) tnirb gargemadjt burth: Sodjen, fü n ften  ober 
®ämfDfen, ©djmoren, SSraten.

3um  Wochen ift foüiel 28a)fer notmenbig, ba^ bag 
gleifd) bamit bebedt ift (auf 1 ißfb. 1—1^41 Sföaffer),
außerbem ©alg, auf 1 1 gflüffigteit 8—10 g, unb bie bei 
ben einzelnen focf)borfd)riften angegebenen Zutaten.

Sag ® äm fif en ober f ü n f te n  tommt alg ^ubereitungg« 
art feltener alg bie anberen Ülrten gur 21nrt)enbung. SDag 
eJIeifd) tnirb, tnie bie SBejeidjnung fagt, burd) jurüd* 
fd)lagenben SDamfif unb inenig todjenbe glüffigleit gar^ 
gemadn. ©g tnirb nur big §u 2/3 feiner §öl)e mit lochem 
bem SSaffet übergoffen unb muB begtoegen tnährenb be§ 
©armacheng umgebreht toerben. SSeim ®äm)ofen lann p r  
©efdjmadgtierbefferung f^ett (18utter ober iötargarine) üer= 
toeirbet tnerben. ®ag borbereitete ^leifd) tnirb in bem jer= 
laffenen g e tt gebünftet, ehe bie fodfenbe glüffigleit auf^ 
gefüllt tnirb. SSJeber gett troch gleifch bürfen fid) babei 
bräunen (SSeiffiiel: SBalbfleifch für grilaffee). ®ie Sßrühe 
ift burch bie geringe SUtenge, bie p m  Sluffüllen ber ©o^e 
augreichenb ift, befonberg Iräftig.

SSeim © d)m oren toerben bie gleifdfftüde nach bem 
Slnbraten in hei^em gett unter fpinpgabe non SBaffer bjtn. 
faurer STcilch, Śuttermild) ober faurer ©al)ne im feft p  
berfihlieBenben Stofif (eiferner Stopf) gargemad)t. 911g gett* 
art eignen fid) Dtinberfett, ißalmin, aud) SSutter ober ein 
©emifd) ber nerfdjiebenen gettarten. Sur ©infchtänlung 
beg ©aftaugtritteg, p r  ©rjielung einer braunen Prüfte 
tnerben bie p  fchmorenben gleifchftüde bor bem 91nbraten 
in Mel)! umgetnenbet ober mit 3)M)I beftreut. Um bie 
garbe ber ©ofje p  berbeffern, lan n  eine getoafchene, ge* 
ftufete, längg burd)gefd)nittene Sßohrrübe mit bem gleifch 
pfam m en in bag bamipfenbe g e tt gegeben tnerben. SDurd) 
bie hohe Stenperatur beg getteg tnirb ber in ber SKohr*
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rübe enthaltene gutter farameli)iert unb ge^t beim 
Schmoren in bie glüfjigteit über. (Sin gleifd)ftüd; ift mie 
folgt ju  fd)moren. ®a§ borbereitete, mit Saig beftreute, in 
äKehl itmgetoenöete. gleifch gufammen mit ber iWohr  ̂
rübe in ba§ bampfenbe ^ e tt gegeben, bon allen ©eiten 
braun angebraten. mirb fobtel !ochenbe§ Baffer auf^ 
gefüllt (Sßorfidjt!), baß ba§ gieifĄ bis §ur halben ^öhe 
babon bebedt ift, ber £opf ioirb gugebedt. 9ln ber ^erb^ 
ieite iuirb baS gleifchftüd unter ^ingttgabe, abmechfelnb 
bon Baffer unb faurer ÜJtilch, S3uttermilch ober faurer 
©ahne, bie mit 2 ®ßl. Beigenmehl gu berquirlen finb, 
unter mehrmaligem iöefchöpfen gargemacht. ®er fid) 
an ben ©eiten beS SiopfeS bilbenbe braune ©ah ift mit 
einer SSratenbürfte abgubürften. Bährenb beS ©djmorenS 
ift baS gleifch 2—3 mal umgubrehen. Sft bie ©oße nid^t 
braun genug, muß baS Baffer berbampfen unb ^ e tt unb 
©ahne gebräunt merben. 9iach bem SSräunen mirb baS 
für bie ©oße notioenbige Baffer ioieber gugegoffen. 
®ie ©oße iuirb burbh ein ©ieb gegoffen unb, menn nötig 
burd) angerührteS Beigenmehl gebidt.

58eim iö ra te n  ift ein Unterfdpeb gibifdjen lleinen unb 
großen fjleifdfftüden unb bei festeren gtbifchen mageren 
unb fetten gu machen.

k le in e r e  g le ifch ftü d e , tote ©djnihet, Koteletts, iBrat* 
Hopfe ufiu., merben in ber ©tielpfanne auf bem §erbe 
in heißem gett (SSutter, ©d)toeinefett) ohne giüffig!eitS= 
gufaß unter einmaligem Hmtnenben gargemacht.

(Sin g rö ß e re s , m a g e re s  g le ifd jf tü d  ioirb im iöraü 
ofen burd) (Sinmirtung bon Dber* unb Unterhihe, bon 
heißem g e tt unter fpingugießen bon Baffer unb faurer 
©ahne ober Erfaß bafür gargemacht. 2llS gettart ift 
SSutter am geeigneten. ®aS borbereitete, mit ©alg be-- 
ftreute gleifd) ioirb in bie in ber Bratpfanne gebräunte 
Butter ober 2Jtifd)fett gegeben, mit biefer befd)öpft unb in 
ben Bratofen gefdfoben. gft bie Butter braun getoorben, 
ioirb erft Baffer unb bann abmechfelnb ©ahne unb Baffer 
bagugegeben. ®ie gmeite fpäffte ber ©ahne fann mit 
1—2 Eßl. Beigenmehl berguirlt merben. ®aburd) mirb 
eine beffere Bräunung ber ©oße erreid)t. ®aS gleifchftüd,
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ba§ nid)t mnjubrefjen ift, ift öfters ä« 6efc£)Öpfen, ber 9tn  ̂
an ben ©eiten ber Pfanne abjubürften. iSie ©o^e 

tvirb butä) ein ©ieb gegoffen, inenn nötig burd) angerütjrteg 
28eijenrnet)i gebidt.

83ei fe tte n t SSraten (Ram m et, ©c^toeinebraten) fällt 
ein gettjufat) fort. iSag üorbereitete, gefallene ^leif^ftüd 
luirb in ber ^Bratpfanne mit % — fodjenbent Sföaffer 
übergoffen, bamit fein eigeneg ffeti gelöft roerben unb 
augtreten tann. Sßenn bag Sßaffer üerbampft ift, toirb bag 
g-leifd) im auggebratenen gett, toenn nötig unter 3 ufal  
öon einer geringen SJĆenge iöutter ober g e tt unter §insu= 
gieren oon SSaffer bjto. faurer ©al)ne toeiter beljanbelt 
lote ber magere SSraten. 35ei ©cblueinebraten loirb ber 
3ufafj üon faurer ©al)ne öielfad) fortgelaffen unb bie ©o|e 
burd) angerüljrteg Kartoffelmehl bünbig gemailt.

Um ein befonberg faftigeg gleif^ftüd p  erhalten, ift 
bag IB ra ten  au f bem 9toft, bag © r il le n ,  p  empfehlen, 
gehlt im ®ratofen bie ©rilloorrid)tung, }o lann man fid) 
mit einem Srahtgitter, auf eine paffenbe ©maillefd)üffel 
ober Pfanne gefegt, halfen, ©ie ift mit bem auf bem 
©itter liegenben, üorbereiteten gleifdjftüd auf einem 
Kmhenbled) in ben Sßratofen einpfd)ieben, bamit genügenb 
Dberhifee p m  @armad)en einroirlen lann. SJcagere gleifd)* 
ftüde loerben p m  ©rillen mit bidflüffiger SSutter bepinfelt, 
bei fetten erübrigt eg fid). g n  bie ©rillpfanne, bie ©maille« 
fd)üffel, ift wenig Staffer p  füllen. ®er 3iad)teil beg 
©rilleng ift eine weniger träftige, weniger braune ©offe. 
©g ift befonberg für gleifd) anpw enben, bag p  laltem 
Sluffchnitt gebraudjt wirb (gilet, Dioftbeef ufw.).

SSeim ©thmoren unb Sßraten bon gleifch lommt eg 
p  einer ftärleren ©ntwidelung ber ©straftibftoffe alg 
beim Kochen.

SSei allen 8ubereitunggarten tritt ein ftarfer @ewid)tg^ 
berluft ein. ©r beträgt, abhängig bon ber 33 ef chaff ent) eit 
beg gleifcheg (mit ober ohne K noten, mager ober fett), 
25—40%.

g ü r 4 ißerfonen werben % —1% 'Bfb. gleifch gerechnet.
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3l)ü3 9łtnb.
136. ScUe beS SütnbeS. 3 ur SSerjoenbung fominen: 

liaföftücf, Samrrt, gel)lrtp^e, tjoiieS, flat^e§ afloaftbeef, ©de 
Slutne, Dber=«, Wttitel*, ttntevfcf)tvan$ftüdr Oberfdiale, 
§ufga^n, Ouerrtbpe, S3ruft, ©tüde au§ ber Sßorberfeule, 
(5. S3. faljd)e§ güet ober Senbe, Seber, Sunge, ©erj, 
Meten, &ei)ivn unb Sunge. S«nt S3raten eignen \id) 
flad)e§ unb t)o1)e§ S^oaftbeef (in ©d)etben gefdjnitten al§ 
3iumpftea!), g ilet (in ©Reiben gefc£)nitten al§ $ilet* 
beefftea!), jum  ©djntoren bie ©djtnanjftüde, ©de SSlume, 
Dberfd)de, ^ufsaijn, bie übrigen Steile gunt Sod)en. ®ie 
inneren Steife finben üerfd)iebene SSertoenbungen. Seim 
©iniauf üon Sod)flei(d) ift auf eine frifdfe, rote fyarbe unb 
auf fefte§, gelbfid) toei^e§ g e tt ju  ad)ten.

137. 3tinbfteiffl) ju  forfjen fie^e ©eite 11.
1 Sßfb. gleifd) o^ne 1 Stoiebel, in bide

ISlnodjen, ©djeiben gef^nitten,
l f4 —l 1/2llo^enbe§S!Baffer, geröftet,
1 Steel, ©als, ©upbengemüfe.

SSeim ©d)neiben öcn gleifd) ift barauf ju  ad)ten, ba^ 
nic£)t mit, fonbern gegen bie gafer gefdjnitten toirb. ®ie 
öer)d)iebenften ©ojfen toie ißeterfilien-, <Sd)nittlaud)*, 
ŚUioftrirf)», STtofinenfofjen u. a. m. finb als Śeiguf? geeignet.

138. «RinbfleifĄ unb Stüfffartoffeln.
% —1 $fb. 3tinbfleifd), 1 Steel. Swiebelloürfel,
%—11 todjenbeS Sßaffer, in 20—30 g üKargarine
1 SSeel. ©alj, ober Sutter gebünftet,
©ufrpengemüfe, 1 ©fei. gemiegte fßeterfüie.
2 /4—3 S fd  Kartoffeln,

31ad)bem ba§ borbereitete gleifd) 1—1% ©tunbe ge* 
fodft ^at, toirb ba§ borbereitete, in ©dfetben ober ©treifen 
gefdjnittene ©uppengemüfe bajugegeben unb nact) to ei* 
teren 10—15 SJünuten bie getoafdjenen, gefdjälten, in bide 
©cfieiben gefcfjnittenen Kartoffeln, ©inb biefe nad) % bi§ 
%  ©tunben gar getoorben, toirb ba§ ©erid)t mit ge* 
bünfteten S'uiebelroürfeln unb getoiegter Sßeterfilie ber*



rmjcEjt, nad) ©a% a'bge^m edt. 'Sag ©erid)t !ann auĄ 
bünnflüjftger ju  Sijd) gegeben tnerben (bont ©u^^enteller 
ju  effen). S ie glüffigfeitgntenge ntuB bann etljöfjt merben. 
®te Siartoffelmenge fann um y%—1 $fb. gefüllt merben.

139. SUnbfleiijd) m it Giern.
(Sieftbertnenbung für gefodfteg fftinbfleijd).)
34 fßfb. gelobt. SiinbfleifĄ d @ier,

tn 4—6 ©dfetben ge= ©alj,
fdjnttten. (Pfeffer).

40 g SSutter ob.Sliargartne,
1 Seel, ßwir^elibürfel,

Sag in ©djeiben gefd)nittene f^Ieifi^ mirb in bent $e tt 
angebraten (in einer (Stielpfanne), bie 3'niebeltDÜrfet 
toerben bajugegeben, bie Gier barüber gefd)Iagen, fo baff 
bag ©gelb ganj bleibt, mit ©atj (fßfeffer) beftreut unb 
ättm ©erinnen gebracht. SJtan lä^t bag ©eridjt im gangen 
bon ber Pfanne auf eine runbe, fladje ©diüffel gleiten.

140. 9ltttbfletfd) m it Äpfeln unb gtoiebetu. 
ffteftbermenbung.
i/2 fßfb. getodjteg 3tinb= %—1 ißfb. Spfel 

fleifc^ in ©Reiben, 50—60 g Butter ober 
<Sa!g gum i8eftreuen, SJtargarine,
40 g S3 utter ob.SJtargarine, 1—2 gioiebeln in ©djeib. 

Sag in ©dfeiben gefdjnittene f^leifd) tuirb in bem fjett 
gebünftet ober gebraunt, bie borbereiteten % fel, in 
9ld)tel gefdjnitten, toerben in bag gerlaffene g-ett gegeben, 
menn fie tjalb meid) finb, toerben bie in ©dfeiben ge* 
fd)nittenen ßtoiebeln bagugegeben unb beibeg gufammen 
gebräunt, mit bem ffdeifd) angeric^tet.

141. 9HtstbfIetfd)ljafü)ee (fReftbertoenbung).

50 g geräucherter ©ped, n. 58el. 1—2 ©ffl. ©ffig,
1 Seel, gtoiebelbtürfel, „ „ 1—2 „ ftapern.

m  ge!od)teg 
fRinbfleifd),

40 g SSutter ober 
SRargarine ober

2 ©fei. SRefjI,
34—%  1 fodjenbe SSrüfie

ober SBaffer,
©alg nad) ©efdtmad,
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®ct§ grob gettńegte ober in Heine SSürfel gejd)nittene 
^leijĄ mirb mit ben ßtoiebelttmtfeln mit ge tt gebünftet. 
Sa§3)M){ toirb barüber geftäubt, burdfjgefcEjtoifet, bieglüjfig* 
teit aufgefüllt unb ba§ |>afc£)ee nad) 10—15 Sßinuten Stod)jeit 
nać) ©alj unb m ä) Śetieben nać) ©ffig abgegefc^medt.

142. iRinbfteifdjtjafcfjee m it 9tei§ (Dleftbertoenbung).
Yz ^ ib . gclocljt.fRhtbflcifd), % — y2 l glüffigteit,
30 g Śutter ob.SJtargarine, SSaffer ober iörü^e,
1 2:eel. gtuiebeliüürfel, % 1 ©o^enrefte,

fßfb. 8teig, ©a% nad) ©efdimad.
20 g ißutter ob.fKargarine, 

iSa§ grob getoiegte ober in  SBürfel gefd)nittene gleifcb 
ioirb mit ben Stoiebeltoürfeln in ge tt gebünftet. ®er 
abgequirlte, in Sutter gebünftete 9tei§ toirb in ber gtüfjig* 
feit in % —1 ©tunbe toeid) auggequolten. gteifd) unb 
gtei§ toerben mit ber Sratenfoffe oermifd)t. ®ag ©erib^t 
toirb nać) ©a% abgefdfmedt. ©§ fann in eine gebutterte 
?CufIaufform gefüllt toerben, mit 2—3 ©fjl. geriebenem ißar* 
mefanfäfe beftreut unb in i4“©tunbe überbaden toerben.

143. fJlittbfletfdtfalat.
% $fb. gefoc£)t.9finbfleifd), ©ffig,
1 ®eel. Btoiebeltoürfel. ©alj, Pfeffer,
2 ©tjl. ö l,' n. Sel. 1 faure ©urle. 

®a§ grob getoiegte ober in ©treifengefcbnitteneSdinbfleifd)
toirb mit benSutaten üermijä)t, abgefdjmedt,bergartig ange» 
ridjtet, nad) Selieben mit ©djeiben tion faurer ©urfe oerjiert.

144. t>Hnber)djmorbraten.
1 ißfb. ütinbfleifd) obne 1 lOto^rrübe,

knoć/en  (Dberfdtale, 50—80 g Stinberfett,
§iufjaf)n, ©djtoanäftüd), ißalmin ob. 9JUjcf)fett,

40 g ger. ©fted in Śeile foä)enbe§ Sßaffer,
gefĄnitten, y8 1 faure 9Md), Śutter*

1 $eel. ©alj, mild) ob. faure ©aljne,
Siel)! §um Hmtoenben, 1—2 @fj[. ŚBeigenme^I.

®a3 borbereitete gleifd) toirb mit ©pedfeilen gefftidt,
(©.425) mit ©alj beftreut, in 2)tef)l umgetoenbet mit ber bor*



bereiteten:, Ićmgś burd)ge^eijnitteneu 9)cot)rrübe in bag 
bam^feube ge tt gegeben, bon allen ©eiten angebraten. 
85i§ ju  % freb l>bt)e beg gleifdjeg toirb foc£)enbe§ Sßaj^er 
aufgefüllt unb bag gleifd) unter ^injugabe bon Sßaffer, 
faurer sJMd), ©at)ne ober tßuttermild) in iy2—2 Stunben 
toeidjgefdftnort. ®ie burdjgegoffene ©o^e toirb nad) 93e< 
barf mit angerüljrtem üBeijenmef)! gebieft (fiet)e 3Zr. 135 
© djm oren). Sin ©telle ber ©atjne fönnen 2—3 (ggl. 
SEomatenbrei bertoenbet toerben.

145. Sftinberfiljmorbraten auf anbere Wrt.
1 $fb. fftinbfleifd) ol)ne 

ŚnoĄen (Dberfdjale, 
^ufjatin, ©djtoanjftud), 

40 g ger. ©fted in SÜeile 
gefc^nitteu,

1 Seel, ©als,
iO?ef)I jum  limtoenben,
50—80 g Utinberfett,

SSaffer nad) 93ebarf, 
y8— Yz 1 SSraunbier, 
©ubpengemüfe,
1—2 3Sad)l)olberbeeren, 
40 g gifd)f)fefferlud)en, 
in 1—2 (śj)l. ©ffig unb 

SSaffer angerüt)rt, 
(Sffig, ©alj, ^uder 

nad) (Uefdjmad.ißalmiu ober SKifdftfett,
®ag gleifd) toirb toie in S^r. 144 belfanbelt. fltad) bem 

Slnbraten toerben SESaffer, 33ier, in ©Reiben gefdjnitteneg 
©uftpengemüfe unb SSad)l)oIberbeeren bagugegebeu. 'Sie 
mit bem ungerührten gifd)pfeffertud)en bünbig gemadjte 
© o|e toirb burd) ein ©ieb gegoffen.

146. Sftinöerfdjtttmcljxßtett auf
1 $fb. IRinbfleifd) olfne 

itnochen,
40 g ger. ©ped in Seile 

gefchnitten,
1 Seel, ©alj,
Steht gum limtoenben,
50—80 g tRinberfett,

)ßalmin ober SRifdjfett,
1 ©djeibe ©dpoargbrot,
1 tleine gtbiebel, 
y2 1 fo^enbeg SBaffer, 

unb SBaffer nach 33ebarf,

frangöfifdje 2trt.

y2 5(5fb. Sarotten,
% fßfb. ©pargel, 
y2 fßfb. grüne Söhnen,
3—4 Somaten, 
y 2 ißfb. äßirfingfohl, 
y 4 Sopf Slumentohl,
1—2 ®^I. SBeigenmel)!, 
in % 1 faurer ©ahne 

angerührt, 
n. Sel. geröftete Sartoffeü 

fchnihel bon y2 fpfb. 
Sartoffeln.
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®as g-Ieiid) ttitrb tnie in dir. 144 befjcmbelt. diaĄ bem 
Knbraten merben ©djtoarjbrot, gtorebel unb SSaftet baju» 
gegeben unb baS^IeijĄ in 1 %—2 Stunben tneid) gefĄmort. 
diaĄ ungefafir 1—i y 2 ©tunben ©Ąmorjeit inerben bie 
tiorbereiteten ©emitie mit Sludnafjme ber Somaten baju 
gegeben. Setjtere brauchen nur 10—15 Stinuten jum ©ar» 
tnerben. ©argemadjte§ ©emüie unb gdeijd) luerben 
f)erau§genomnten, bie @o^e burd) in faurer ©d^ne an* 
gerübrted Seijenme£)t bünbig gemadjt, burd) ein Sieb 
gegoffen. ©emüfe unb gleijd) inerben auf einer P a tte  
angeridjtet. 9iad) belieben fönnen g erö fte te  Kar toffe l*  
fd jni^el  mit angerid)tet merben. y2 ißfb. Kartoffeln, 
gemafdien, gefdjält, mirb in bide ©djeiben, biefe toerben 
in Streifen gefi^nitten. ®ie Kartoffelfdjniiel merben mit 
lodjenbem SSaffer überbrüp (baburif) berlleiftert bie ©tarte 
an ifjrer §lu|enfeite), in einem Siud) getrodnet, in tleineren 
Stengen nad) unb naä) in  bampfenbe§ 3tusbadfett ge* 
geben, gebräunt,mit einem ©d)aumlöffett)erau§genommen 
mit ©alj beftreut. (8um  31u§baden öon Kartoffelfdjni^et 
eignet fid) bie SÖunberpfanne befonber» gut.) dtn 
©telle ber angegebenen ©emüfe finb aud) anbere 
SIrten, fo mie fie bie gapreijeit bietet, ju  oermenben 
(1 3 4 -2  ffb .) .

147. Sauerbraten.

1 P b .  Sdinbfleifd) oljne 40 g ger. ©ped in Keile
Knocpen, gefdjnitten,

% —11 jdfarf abgefdimed» 1 Xeel ©alj, 
te§ ©ffigmaffer, Ste^I jum  ttmmenben,

2 Pfeffer*, 2 ©emürj* 50—80 g Dtinberfett,
törner, Hßalmm ober 9Kifd)fett,

1 XeeL ©alj, döaffer naä) Slebarf.
n. 93et. 1 ßtniebel in 

©djeiben,
'Smä ©ffigmaffer mirb mit ©emürj unb ßmiebelfdfeiben 

aufgetodjt unb ertaltet über ba§ borbereitete f^Ieifd) ge» 
goffen (trbener $opf), ba§ 4—6 SLage barin liegen bleibt. 
®a§ ffrleifd) mirb mie IRinberfd^morbraten 9tr. 144 ober



145 befjanbelt. 58et ber 58el)anblung nad) 9tr. 145 fällt 
ba§ 58ter junt 2lngie|en fort.

148. 9łinbfleifd)tottlabett.

4—5 ©dietben Sfttnbfletjd) 50 g SHinberfett, ^altnin

1 3ft>tebel in SBürfel, SJtild) ober Suttermild),
80—125 g ger. ©peel, 1—2 gfjl. SSetjenmel)!.
9Jtel)l junt ©infiüllen,

®ie öorbereiteten ^letfd)fd)etben toerben mit ©alj unb 
Sfeffer beftreut, @ped unb gtfiebelmiirfel barauf berteilt, 
bie ©djeiben jufammengerollt, burd) §alter, SSurftffieile 
ober überbrül)te Saumioollfäben gufammengel)alten, in 
SOieljl eingeljüllt, in bampfenbem g e tt angebraten unb 
unter Jginpgiegen bon lodjenbem SSaffer unb mit SSeijem 
mefil berquirlter ©afine in 2—2% ©tunben gargefdjmort 
(fie^e 9ir. 135 © d)m oren).

149. 9tinbfletfdjroulaben, gefüllt.

4—5 ©d)etben 5Rinbfleifd) 50 g ger. ©fted fein 
(400—600 g), gefd)nttten ober burd) b.

1 Steel. ©a%, gleifd)mafd)ine gebrebt,
1 5ßrife Pfeffer, 1 faure ©urle gefd)ält, in
1—2 ®§I. Stoftrid), ©treifen gefdjnitten,
2 ©§I. geriebenes Ś rot, 91iel)I sum (£tnl)üllen,
1 Heine 3toiebeI in SKürfel, 50 g gett,
30 g Sutter ob.Stargarine üBaffer nad) Sebarf,
5 ©arbellen, gemiegt, n. Sel. % 1 faure ©al)ne,

3 u r güllung toerben geriebenes S ro t unb gtbiebel» 
toürfel mit ge tt gebünftet. $ ie  borbereiteten, mit ©al^ 
unb Sfeffer beftreuten gleifd)fd)eiben toerben erft mit 
Stoftriä) beftritben, e^e alle übrigen gu M en  barüber 
berteilt toerben. Sßeitere Selfanbtung toie in S r. 148.

(400—600 g), 
1 Seel, ©als,
1 Srife Pfeffer,

ober 9JtifdE)fett,
SSaffer nad) Sebarf, 
n. 58el. % 1 faure ©alfne,

1—2 ©bl. äSeijenmel)!.
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150. ©tslafefj.

1— ^ßfö. ^inbffeijĄ n. Sef. 1 $rtfe ^a^rifa,

50 g $ßalmin ob. SHnberfett 
focfyenöeß SSaffer,

öor&ereitete iJIeifd) wirb in SBürfel (2—3 cm 
JÜcmtenlöttge) gefi^nitten, mit ©a% beftzeut, in 93Zet)I um= 
gewenbet, in bem bampfenben ^e tt braun angebraten. 
(&§ bauert giemlicf) lange, ba burd) bie öielen (Schnitt* 
flädjen gleijd)faft in ba§ ge tt Übertritt nnb bieje§ abtütilt.) 
Stad) bem Sluffüllen üon !od)enbem SSaffer wirb eS unter 
SSerwenbung üon mit 3Jtet)I öerrüfyrter jaurer ©a^rte in 
i y 2—2 ©tuttben ge^djmort (fie^e 3tr. 135 ©Ą moren) .  
2ln ©teile ber fauren ©aljne tonnen and) 2—-3 (Sfjl. 
Somatenbrei üerwenbet werben.

151. Siinbfleijd) in S te iften , gebäm^ft.

4—5 ©dieiben 9tinbflei^dj 1 5£eel. kapern,
(400—-500 g), 2 gewajdjene ©arbellen,

1 Seel, ©als, % —x/<i 1 !od)enbe§ Sßkfler
1 iprtje Pfeffer, % 1 iBeißwein,
50 g 93utter ober gett, 1—2 @fjl. SBeijenmeljl in 
1 gro^e ßnüebel t. ©djeib. % 1 faure Saljne 
(1 ©tdd). üerquirlt.

®ie üorbereiteten, mit ©alj nnb ißfeffer beftreuten 
gleifd))cf)etben werben in bem Ijeiijen ge tt üon beiben 
©eitert angebräunt, bie fjutaten werben bapgegeben unb 
bie glei)d)fd)eiben im gefdjlojfenen ^otJf an ber §erbfeite 
in 2 ©tunben weicfygebänüpft. ®ie ©o£e wirb, naä)bem 
bie gleifd)fd)eiben Ijerauägenommen worben finb, burd) 
bad in ber ©a^ne angerüljrte SSeijenmel)! bünbig gemacht, 
über bad gleifd) gegofien.

o^ne I'nod)en,
1 Seel, ©als, 
ffiefjl §um Umwenben,

ys 1 faure ©a^ne mit 
1—2 g’fjl. SSeijenmet)! 

üerrü^rt.
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152. SUttberfikt. 12—16 ąkrfotteTt.

1 g-ilet bon 6—7 $fb., Soct)enbe§ Sßajjer ober
% 5ßfb. ger. ©pęd in SSrülje,

gäben ober ©dfjetben, % — 1 faure ©a^ne,
15—20 g ©alj gunt 3— i  Sßetjenmei)!,

Seftreiten, ©alj nad) @eid)inacf.
150—200 g Suiter,

Sei ber Vorbereitung be§ gilet§ jinb nad) bent Klopfen 
gu entfernen: bie ju  beiben ©eiten liegenben ©tränge, ein 
S^eil be<§ ®obfe§, toenn nottoenbig ein ©tüd ber © bi|e 
(fatl§ fie fetfr bünn ift), baS auf ber Dberjeite befinbli^e 
g e tt unb alle ijjäute. ©inen Seil beS SobfeS läfit man 
baran, bamit baS gilet, befonberS toenn eS im ©angen 
angeridjtet toerben foil, eine gute, nad) oben breiter* 
toerbenbe gorm  Ijat* ®a§ fo üorbereitete gilet toirb mit 
einem feucljten Sud) abgerieben, mit ©bedfäben gleidu 
mäfjig in Veiten gefbidt, mit ©alg beftreut, mit ber ge* 
bräunten Sutter befdföbft unb im beifien Sratofen unter 
31ngie§en üon fodienbem SBaffer ober Srülie unb faurer 
©aljne in 50—60 SKinuten gebraten. ©S mufs gar aber 
innen rofa fein, g ü r 1 ‘'fjfb. gilet toerben burdjfdjnittlicl) 
10 SJtinuten Sratgeit gerechnet. SoĄ  barf ein größeres 
gilet nid)t länger als 1 ©tunbe gebraten toerben, toeil fid) 
fein ©etoidjt in ftärlerem SJtage auf bie Sänge als auf bie 
tgölje Oerteilt. Sin ©teile beS ©bidenS mit ©bedfäben 
lann baS oorbereitete gilet mit bünnen ©bedfdjeiben, bie 
burd) einen gebrühten Saumtoollfaben feftgel)alten toerben, 
belegt toerben. Stuf biefe SSeife bel)anbelt, tritt toeniger 
gleifdffaft in bie ©offe über, ©enaue SIngaben über baS 
S raten  fielfe Str. 135 ©eite 63 e in  g r ö ß e re s  m a g e r e s  
g le i fd j ftüd.

SaS abgelöfte ge tt toirb auSgebraten unb gum Stnbraten 
üon gleifd), gum gertigmadfen üon ©emüfe üertoenbet. 
S ie  Srülje ber auSgefod)ten §äute lann beim S raten  beS 
giletS gum Slngiefjen üertoenbet toerben. ®obf unb ©tränge, 
üon ge tt unb ©elfnen befreit, lönnen gu ©ulafd), gu 
SeefftealS üerbraud)t toerben. SefonberS gut eignen fie fid) 
gur §erfteltung non SMjelfteiner gleifd) (f. Str. 154).
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158. Dtittberftfet, garniert.
1 nad) Ta. 152 gebratenes ©efültte Tomaten,

$üet, ©tarierte Sartoffel^
jum  3tnrid)ten: Bällchen,
33etfcl)iebene ©emüje SartoffeIfd)ni|eI (pom

tote ©tangenfpargel, mes frites),
(SrBfen, Dtordjeln, fa«  ©tüne ^eteriitie ober 
rotten, S8ad)§botjnen Satat, ©nbtüte.

(ungefähr 3—4 9ßfb. frt= 
jd)e§ ober eBenjooiet 
Süc^jengetnü^e),

125— 150 g SSntter,
®a§ gebratene feilet totrb in 34 cm ^ide Sd)eiben ge» 

fd)nitten. ©in ©tüd an ber ©iti^e unb ber Sio^f bleiben 
nnserfdjnitten. ®ie erften ©djeiben nad) ber ©pi^e toerben 
}d)räg ge?d)nitten, ber geringeren §>öf)e toegen. 2)a8 jer* 
jdjnittene ^ilet ioirb auf fet)r tfeifjer P a t te  toieber ju  feiner 
grorm aufatnntengefdjoben, mit ben berfdjiebenen ©e» 
müfen, gefüllten Tomaten, Sartoffelgarnituren, fßeterjilie, 
©alat ober ©nbibie angerid)tet. SSei ÜSertoenbung bon
frifd)em ©emüfe toirb febe ©orte befonberö in fodfenbem 
©aljtoaffer gargemadjt, abgegoffen, nad) bem §tbtrof)fen 
in SButter burdjgefd)toentt. Sei Süd)fengemüfe toirb baS 
nur e r tö te  ©emüfe (beffer in einem SLoftf, nidjt in ber 
Süd)fe) auf bte gleidje SSeife fertiggemaĄt. S urj öor bem 
2tnrid)ten !anu baS feilet be§ befferen StuSfetjenS ioegen mit 
gertaffener Sutter be.pinfett toerben.

154. pdjelfieitter g-teifd) I.
%—1 $fb. rof)e güetrefte 1 p b .  Kartoffeln, 

(©tränge, Koftf ofjne 1 ^tuiebel,
^ett), %— 341 ŚJaffer ober

100g S u tter ob.Scargarine, Srü^e,
1 p ün  Scotjrrüben, ©atg m d) ©efdjmad.
% Sfö. Seterfilientourget,

Sag tn  S5ürfet gef^nittene SIrtjd) toirb mit ©atg be» 
ftreut, in ber Hälfte be§ S ette  ̂gebünftet. ®ie oorbereiteten 
©emüfe unb Kartoffeln toerben in ©dfetben (Seterfitien»
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itmrgel ettuag bünner, Sattoffeln ettoag bicfer alg 9Jco!)r= 
rüben), bie gtotebel in  Sßürfel ge)d)Tiitten unb alle 3u= 
ta ten  in  ber jtoeiten ^a lfte  beg geü eä  gebünftet. gleijd) 
unb ©emiije toetben abmect)]elnb in  einen gut ju  tier^ 
jdjliefjenben SEopf (Sam pftopf) gejct)id)tet nnb nad)bem 
bie g’tüftigfeit aufgefüllt inorben ift, an ber £>erbfeite in  
/ i — %  ©tunben gargemadjt. Sltg Seigabe ju  bem nad) 
@atj abgejd)mecften ©eri(i)t eignen fid) janre ober ©enf* 
gurten.

155. giletbeeffteßt,
500—600 g auggelöfteg juin 3lnrid)ten Sfräuter*

3’ilet (9JHtte), butter bon 50 g S u tte r;
©alj §unt Seftreuen, 1 ©jjt. Jüräuter,
75—100 g Sutter, n. Set. fartoffeljdjnibet,

grüne ijJeterfilie ob. ©atat. 
®ag in 4—5 bide ©d)eiben gejdjnittene 3'Ieifd) toirb 

furj bor bem Sraten  mit ©als beftreut. g n  ber gebräunten 
Sutter finb bie ©djeiben unter einmaligem S!5enben in
i —6 SSinuten garjumadjen. 97ic t̂ atte ©d)eiben jinb 
jammen in bie braune Sutter p  geben, jonbern nad)* 
einanber, ba burd) ben augtretenben 3rlei)d))aft bag gett 
SU jtarf abgetüfilt unb in ber SJurje ber fteit bie ©d)eiben 
nidjt braun toerben mürben. ?(He fletnen Sratftüde finb 
mä^renb beg ©armad)eng mit bem T)eifeen g e tt ju  be* 
fdjopfen. Seim Stnridjten ift auf jebeg Seeffteat eine 
firäuterbutterlugel gu geben.

156. Seutfdje Seeffteaf§.
%  $fb. 3iinbfleifd) otjne 2—3 ©jft. SSaffer, fü^e ob.

Snodjen, faure ©afjne,
2—3 getod)te Kartoffeln, 60 g Sutter,
1 Sleel. ©atg, 1 3d>iebel in ©djeiben.
1 Stife Sfeffer,

®ag in ©tüde gefdjńittene gleifd) mirb mit ben ge* 
todjten Kartoffeln einmal burd) bie gleifdjmafdjine ge* 
brefjt, mit ©alg, Sfeffer, SSaffer ober ©afme bermifd)t. 
9lug ber Staffe merben 4—5 Klopfe geformt, bie nad) bem 
©inferben mit bem Stefferrüden in ber gebräunten Sutter
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unter einmaligem SSenöen in 10—12 SJiinuten gargemacfjt 
inerben. 6inb beibe ©eiten ber iöeeffteafö gebräunt, met* 
ben bie gtoiebeljĄeiben bajugegeben unb geröftet.

®a§ gleijcf) tann aud) mit einem fdjarfen SMedjiöffel 
gefdjabt toerben, bann finb für bie gteidje Stnjat)! SSeef* 
fteabS 500 g  fyleifc  ̂ wegen ber gurüdbleibenben ©e^nen 
unb |iäute §u redjnen.

157. ÜHinbftetf^, ml) (S^atarenbeefftea!)
%  iPfb. SHinbfleifd) ot)ne Safjern,

.firocijen, ©arbeiten,
1 Xeel. ©alj, gwiebeltnürfel,
1 ißrije Pfeffer, ißfeffergurlen.
1 Śigelb,

®a§ einmal burd) bie fjleifdjmafcfyine gebret)te gleifd) 
wirb mit ©alfr unb üßfeffer gemifdft; in 4 Steile geteilt, 
g n  bie dJHtte eine§ jeben geformten ŚIofojeB wirb eine S8er* 
tiefung gemad)t, in bie ein ©igelb gegeben Wirb. iSie an-“ 
beren werben als ©arnitur gebraud)t. iöeim
©cbaben be§ 3:Ieifd)e§ mit einem Sledjlöffel werben 500 g 
gleifd) gebraudjt.

158. mouftbeef. 8—10 ißerfonen.
3— 4 Ißfb. auägelöfte§, 125—150 g SButter,

flad)e§ ijioaftbeef, Sfoctienbe^ SSaffer ober
2 grofje Swiebeln in SSrülie nad) iöebarf,

©djeiben, 34— Vs I faure ©aljne,
©alj jum  Śeftreuen, 2—3 ©gl. Sgeigenmel)!.

®a§ gut ab gegangene fyleifdjftücl wirb gellopft, bie 
breite ©eljne auf ber Dberfeite entfernt. S ie §au t auf ber 
oberen ©eite lann abgelöft werben, ©ine ©tunbe bor bem 
beginn be§ 93raten§ wirb bie untere $Ieifd)jeite mit ben 
3wiebelfd)eiben belegt. ®a§ gefallene 3toaftbeef wirb im 
I)eif;en Ofen in ber gebräunten 33utter unter öfterem 23e* 
fd)öf)fen unb iJIngie^en öon Saffer ober iörü^e unb faurer 
©alfne in 30—40 ÜJHnuten gebraten (fieffe Dir. 135, 
©eite 63). g ü r 1 ißfb. 3toaftbeef redjnet man 10—12 Mi* 
nuten Sratgeit, bei einem größeren ©tue! nid)t mebr alb 
45—50 Minuten, Weil fid) bo§ ©ewid)t in ftärlerem SKage
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auf bte Sänge al§ auf bie lj?öt)e öerteüt. 3toaftbeef !ann 
ebenfo tute 3lmberfüet mit tieifdiiebeiten ©arnituren am 
gerietet tuerben (fte^e 9łr. 153).

159. aiumfjfteaf.
500—600 g au§gelöfte§ Kräuterbutter Don 50 g

91oaftbeef, Butter, 1 (ürffl. Kräuter,
©a% gum iöeftreuen n. Sel. Kartoffelfdfjni^el,

(Sfeffer), grüne ißeterfilie ob.©alat.
75—100 g Sutter, 
j. 2tnricf)ten 9Jieerrettid),

®a§ in 2 cm bide (3d)eiben gefd)nittene gleifd) ntirb mie 
giletbeeffteatS naci) sJir. 155 betjanbelt.

160. SUuberpuge, gefoctjt. 8—10 ißerfonen.
1 Sunge oljne ©dflunb 2—3 1 fodfenbeS SBaffer,

(2—3 Sfb. fcenter), 1 ©BI- ©<%
SBaffer p m  Sor!od)en, ©uftpengemüfe.

®ie getnafdiene 3 u^ 0e toitb mit faltem SBaffer bebedt 
angefe|t, aufge!od)t, ba§ SSBaffer abgegoffen (ber ©cfyleirm 
fd)id)t tuegen). S«  todfenbem SBaffer mit ©alj unb ©ufpern 
gemitfe tuirb bie 3 unge in 3—4 ©tunben im feft p  oer̂ » 
fdjlieBenben Siopf (am beften ®amf)ftof)f) auf fdftoadfem 
geuer gargemad)t (an ber ©füfse ber f3uti-ge wuB probiert 
tuerben). ®ie fefte $ au t toirb abgewogen unb bie ,8 im9e 
fdjräg in ©tpeiben gefcpnitten. 9tl§ ©o^e Ütofinem (iitr. 90) 
ober SJtabeirafoBe (Str. 116). ©Sepöfelte Stinberpnge toirb 
falt angefefjt.

161. KönigSberger g-led (91inb§!albaunen).
1— i y 2 ißfb. gereinigte 40 g Sutter ob.Stargarine

Kalbaunen, 40 g Met)!,
SBaffer p m  Sorfodfen, 3 itrDnen1afii
2—3 1 SBaffer 5. 91nfe|en, n. Sel. 1 iEeel. iDtaforan.
1 ©BI- @alä,

(Sie üom gleifiper ftpon gereinigten Kalbaunen toerben 
mit ©alj abgerieben, forgfältig getoafdjen, in Heine ©tüde 
gefdjnitten, mit faltem SSaffer bebedt angefe^t, auf* 
gefodft, ba§ SBaffer abgegoffen. ^ n  SJaffer mit ©alj
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(u. 33el. 2 Pfeffer*, 2 ©etwürjlörner), toerben fie in 6—8 
©tunben toeidjgeiodjt. ®ie Sirupe toirb p m  iJCuffülien bet 
gellen 9Jie^lfct)tt)i^e üermenbet, bie naci) Bitronenfaft, ©alj 
n. S3el. m ä) M ajoran abpfdjmecfen ift. ®ie ®albaunen* 
ftücEe müffen in ber ©offe burcfjjieffen.

162. iu ljeu te t, gebacfen.
1 $ f b .  Su^eu te r ,  1 Q tvkbel,
SBaffet p tn  3Jorfoc£)en, 9Jiei)I p n t  (£ini)ööen,
2 1 iociienbe§ SBaffet, 1 Ei ober ©itoeigtefte,
1 <3aij, 4 ©^1. geriebene ©emntei,
©uppengrütt, 50—60 g ©d)ineinefett.
2 ißfeffer», 2 ©etoürj* 

föntet,
®a§ getoafd)ene Sufjeuter toitb mit fattem SSaffer am 

gefegt, aufgefodfi, abgegoffen. SJiit SSaffer, ©a%, Suppen* 
gemüfe, fttoiehel, ©etnürj toirb e3 in ungefähr 4 ©tunben 
toeidjgefodft. iKbgefü^lt toirb e§ in ©dfeiben gefcE)nitten, 
bie nad) bem llmtoenben in SSJiefjI in  mit äSaffer ben 
fd)Iagene§ ©i ober ©itoeiff getankt, nad) bem S(btrof3fen 
in geriebener ©emmel umgetoenbet werben. ®ie ©d)eiben 
werben in  tjeig etn ©d) weine fett in 4—6 9Jcinuten braun 
gebraten. @ie eignen fid) aid Beigabe gu ©emüfe.

163. g ile t, mtoaftbeef auf bem iłloft gebraten.
®a§ nad) Dir. 152 oorbereitete feilet ober nad) Dir. 158 

öorbereitete Dioaftbeef wirb mit bidflüffiger S u tter be^ 
pinfeit, im Ijeijfen Sratofen auf bem 9ioft in 45—50 9Jiń 
nuten gebraten.

164. fvH’tfdjbrötdjcu (Sratflofjfe, Söoulettcu) f. 6 fßerfonen.
3/4—lDßfb.©ewiegted,I)aIb 1 ©i,

Diinb#, fialb ©djweinefl., 1 Seel, ©alj,
1 alte ©emmel, 1 $tife Dßfeffet,
1 ©^1. S u tter ob. Süatg., 50—60 g S u tter ober
1 Seel, gwiebelwürfel, ©djweinefett.

S ie geweid)te, troden audgebrüdte ©emmel wirb mit 
8 wiebelwürfel unb ge tt auf bem geuer abgerüljrt. Diad) 
bem Dlbfü^Ien wirb bie DJtaffe mit bem gleifd), bem ©i unb
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ben ©ettmrjen öermi^djt. tnerben 6—8 Slopje barau§ 
geformt, bie flact) gebrüfi in gebräunter Sutter ober 
batnpfenbent ©cfjtoeinefett in 10—12 SJiinuten unter ein* 
maligem Sßenben gebraten toerben. (©eformt toirb mit 
angefeudjteten §ol§15ffeln ober ben |>änben,) iSie Slofofe 
iönnen oor bem Sraten  in geriebener ©emmel umgetoenbet 
ioerben. g ü r alte gleifäjteige ift ju  empfehlen, ba§ tVleifd) 
fetbft burcf) bie 9)iafd)ine gu brel)en.

165, galfdjer §afe  ober igadóraten. 6 fßerfonen.
1 Sfö- ©etoiegteg, ^atb 1 ißrife fßfeffer,

3iinb*, f)atb ©djtoeinefl., 50 g geräuberten ©fiecE,
1 alte ©emmel, 50 g Sutter,
1 ©fft. Sutter ob. SOiargar., toc£)enbe§ SSaffer n. Seb., 
1 Steel. 8tt>iebelttutrfel, % 1 Suttermild),
1 ©i, ■ faure iOcild) ober ©atme,
1 Steel, ©alg, 1—2 ©ffl. SBeigenmef)!.

?(u§ ber nad) ißr. 164 tjergeftettten Waffe toirb ein läng* 
lidfeS S rot geformt, ba§ auf ber Dberfeite mit ©pedfeilen 
gefpidt toerben lann. Stuf bünn gefdfnittenen ©Ipedfd)eiben 
iiegenb, toirb baS fyteifb in %—1 ©tunbe gebraten (fiet)e 
Sir. 135, ©eite 63). S ie  ©ftedfcf)eiben muffen erft im 
Sratofen gtafig toerben, efje bie Sutter gum Sräunen 
bagugegeben toirb. ©olt ein fjleifdfteig unter Sertoenbung 
öon fReften üon gefodjtem fftinbfleifd) fjergeftellt toerben, 
bann redjnet m an für 6 ffSerfonen 300 g gelod)te§ Sfiinb* 
fteifd) unb 125 g rot)e§ ©djtoeinefteifd). ®ie übrigen $u* 
taten unb bie Sertoenbung bleiben toie in Sir. 164 u. 165.

166. gtctfüjfmöimtg, 6 fßerfonen.
1 Sffr- ©etoiegteg, tjatb 2 ©igetb unb ©d)nee,

Siinb*, tiatb ©d) to eine ft., ober 2 gange ©ier,
1 ©emmel, getoeidft, aug* ©atg nad) Sebarf,

gebrüdt, Sett, geriebene ©ernmet,
1 Seel. 3toiebeItoürfeI, gur Sorbereitung ber
3 geloiegte ©arbeiten, gotm .
1 © ^. geriebenen fpar* 

mefanfäfe,
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Stile g u tó e t t  toerben juiatnmengemifd)t. 5Betben bie 
©ier getrennt üertoenbet, toirb als te^te S u ta t &er 
gefdjlagene ©ierjctjnee baruntergejogen. rait f^ett
au§geftrict)enen, m it geriebener ©emmel an§ge[treuten 
$ubbingform  inirb bie 9Jla)')e im  Safferbabe 1— 1^4 
©tunbe gelob t. 9©  ©o^e eignet îcb Ita-pern, iOtoftrid^, 
Tomaten* ober Sßiläjofje.

167, Seite be§ 3 ur SSertoenbnng tommen: ®o^f
mit ©eljirn «nb Sunqe, mit ®alb§mitcf), £amm, 
Sotelett*, Siierenftöd. S ie  brei leisten jufammen^ängenb 
alß ü'aibätüden; Jteule, ^effe ober Sein, f^ujs, Sruftftücl, 
Snnge, Seber, |>erj, 9Küj. S raten  geeignet finb
Stücfen im ganjen ober geteilt, ®eule, ©et)irn, Seber; p m  
©djmoren Stuft, S tatt, föcrnim; p m  Soeben Stuft, 
Samm, |>afö, ^>efje, fyü^e, Sopf, ^>erj, Sunge, ŚKilg. Seim 
©infauf öon Salbfleifd) adjte man auf eine blagrötlidje, 
nidjt toeifse ff-atbe, auf eine fefte Sefdjaffenbeit.

168, ©atöfteifefj gu tüdjen.
1— 1 % iftfb. gdeifd), 1 Seel, ©atj,
1—1% 1 fodjenbeß ŚSaffer, ©upbengemüfe.

Sa§ borbereitete SleifĄ iotrb in toc^enbem SSaffer mit 
©alg ttnb ©ufifiengemüfe in 1%—2 ©tunben meid)* 
gelodft. S ie Srüt)e mtrb burd) ein ©ieb gegoffen.

169, SatbfCetfdfttofsd, 6 ißerfonen.
375 g SalbfleifĄ, gut ©offe: 60 g Sutter ob.
125 g ©djtoeinerüdenfett, SJtargarine,
1 ©emmet, 60 g 9Jtet)t,
1 Seel, gmiebetmürfel, Stopśbrit^e gum 9tuffüII., 
1 ©ßt. Sutter ob. SJcarg., 1—2 ©f,t. Sapern,
1—2 @ier, ©alg, 3itbonenfaft,
1 Seel, ©alg, 1 fßrife Su^er,
fodfenbeS ©algmaffer, n.SeI.l-2©igeIbg.9Ibgie^. 

9Iu§ bem naä) 9tr. 164 fjergefteltten fyleifcpteig merben 
6—8 Stopfe geformt, bie in todfenbem ©atgmaffer in
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15—20 äTärtuten gargemaĄt toerben. (Sie luerben jutit 
®urd)sief)en in bie ga^ernfo|e gegeben. S ie  Slopfe lönnen 
and) in ber aufgefüllten fetten 3Ke5ifdf)toi|e gargemac^t 
inerben. ®ie Sodjgeit beträgt bann 25—30 SOtinuten. ®a§ 
3lbäief)en mit ©igelb, ba§ ^injugeben ber kapern erfolgt 
nad)bem bie SIof>fe gar jinb.

170. galOdhntgeul) aftt) ce.

1—i y 2 ?ßfb. ©efdjlinge, 50 g 3Tcet)l,
1—1 y2 1 foc£)enbe§ SBafjer, 93rüf)e jum  Sluffüllen,
1 $eel. ©als,
Subbengemüfe, 
ä- <So§e: 40 g 33utter ob.

SKargarine, ober 50 g 
geräuberten Sped,

®a§ getoafcfjene ©efdjlinge mirb in loä)enbem SBaffer 
mit ©alj unb ©ubbengemüfe in 1—1% ©tunben meid)8' 
gelobt- ©3 lann fein getoiegt ober burb  bie g-Ieifbutafbiue 
gebreljt, ober bie §älfte burb  bie gleifbm afbine, bie 
^älfte in feine SSurfel gefb^itten inerben. 31u§ g e tt unb 
Slte^l tnirb eine hellgelbe 3Dtet)Ifbtobe tiergeftellt, bie 
n ab  bem Sluffüllen 20—25 SOWnuten getobt, n a b  ©alg, 
n. Sel. n a b  ©ffig abqejdpnedt, mit bem jerlleirterten 
gleifb; ber getniegten ißeterfilie bermifbt inirb.

©alj, n. 33el. ßffig ober 
^itronenfaft,

1 Steel, geioiegte 9ßeterfitie

171. talbSgeSröfe.

1—1 % ^Pfb. ©etröfe,
©alg jum  516reiben, 
iy 2 1 SBaffer unb äSaffer 

gum ütabgiefien,
1 Steel, ©alg,
1 3triiebel,
2 ipfeffer*, 2 ©emürg® 

törner,
®as fbon bom gleifdjer gereinigte ©efröfe tnirb mit 

©alg abgerieben, mehrere iütale lautbarm getnafben, 
2 ©tunben getoäffert. ©§ toirb mit SBaffer, ©als, Stniebet

S. ©o§e: 40 g ©utter ob.
STcargarine,

40 g 9)tef)I, 
©etröfebrül)e g. SluffüIIen, 
^itronenfaft ober ©ffig, 
©als; Sutfei n. ©efbttwd- 
1—2 ©igelb gum Slbgiel).
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wnb ©emürä angefe^t, in 3— i  ©tunben unter 9iad)gieijen 
bon fod)enbem SBaJjer gargentadjt, in fleine ©tüde ge* 
j(f)nitten. iSiefe müften in ber 3ttronenfo^e burcĘ)jiet)en.

172. śiat&Sfeule, gebraten. 16—20 ijßerjonen.
1 .teute tion 10—12 ißfb,, 3Ba)]er jum  Slngießen 
75— 100 g ger. ©ped, nad) SSebarf,
©alg gum SSeftreuen, %—% 1 laute ©dtjne,
200—250 g Sutter, 3— i  Gfjl. SSeigenmet)!,

©alj nad) ©efdjmad.
®ie ®alb0!eule mirb üorbereitet, nac^ Śelieben auf ber 

©berfeite mit ©pedfäben gef^idt. (©olt gefbidt merben, 
muff bie Dberfeite gelautet tnerben.) ®ünne ©bedfdjeiben 
roerben in ber Sratpfanne im Sratofen erf)i|t di§ fie 
gtafig getnorben finb. ®ie Sutter rt)irb bagugegeben, ge* 
bräunt, bie gefallene £eule bineingegeben, mit ber Sutter 
befd)öbft unb unter liingugiefjen bon todjenbem SSaffer 
unb faurer ©af)ne in 2%—3 ©tunben gargebraten (fietfe 
Str. 135, ©eite 63). Seim 2luffd)neiben be§ fjleifdie^ töft 
man bie einzelnen Seile ber Seule (SJhtśEet, 9iuf; ober 
gritanbeau) üom fnodjen ab unb fdjneibet fie ber ^rleifd)* 
fafer entgegengefe|t in ©cf)eiben, bie fd)uf>benförmig auf* 
einanbergeiegt angerit^tet toetben. ®ie Salb§!eute lann 
audi bor bem Sraten  entlnöd)elt tnerben. 3 u  biefem 3tt>ed 
finb Sein* unb tgnxftfnodjen auägutöfen. S e r gtbifd)en 
biefen beiben ühu>ct)en tiegenbe 3itöt)renEnocben ift mit 
einem ftüfsen SJeffer fferauSgufctjäten, ofine bie Seule bon 
ber Unterfeite aufgufd)neiben. S ie  entlnödjelte feu le toirb 
mit einem gebrühten Sinbfaben umtoidelt unb gebraten. 
S ie  Sratgeit touß um %  ©tunben berlängert tnerben. 
©ine ffialbsfeule tann bor bem Sraten  3—1 Sage in Sutter* 
mild) gelegt tnerben, tnoburd) bie ffleifdjfafer gelodert toirb.

173. SMirgfleifäj (ütagout) bon Salbśbratenreften.
%  f̂̂ >* Salbgbratenrefte, 3—4 fßfeffergurten, 
©offenrefte, 1 ©fft. eingelegte ißerl*
40 g Salmin, gtniebeln,
50 g Stetjl, 3itronenfaft,
% 1 Sruf)e ober SSajfer, ©alg, 3uder.



Sag in  SBiftfel gefdjmittene nrab in ber ©urien^
fo^e, ju  ber eine mittelbraune ©xunbjo^e tjerguftellen ift, 
ert)ięt. @§ fann mie Ragout fin angeridjtet toerben. 
SMrsfleiJcf) Ijelt.

%  ^5fb. SalbSfnatenrefte, SSeifjmeitt,
io  g 33utter ob. 3Jtargar., ^^ o ^ en ja ft,
40 g  Sltet)!, <3a%, gucfer,
y2 1 glüfjigfeit %=^fb.*83üct)fe g^arn»

(93rüt;e, i)jilsir)a{|er), ^ignon§.
1 ©igelb,

Sa§ in  SSürfet gefdinittene ^leijd) loirb in ber gnifaffee* 
foge (fie^e S'tr. 107) ertji^t. Sa§ S^ampignontoaffer toirb 
jum  Sluffüllen ber ©ofee oertuenbet. S ie  ßtiampignong in 
SSürfel ge)d)nttten in bie ©ofse gegeben. fann toie 
Ragout fin angerid}tet ioerben.

174. Salb§braten m it SBec^ametfoije (3teftenerioenbung).
3A  ąjfb. talbgbratenrefte, y4 1 Wttä) ob. jüBe ©af)ne,
40 g Gutter ob. SUtargar., % 1 SSrufje ober SSafjer,
1 ©djeibe ro^en ©djinfen ©alj nad) ©efcfjmad, 

ober 50 g ©djinfenfett, n. S3el. 1 @g{. ißarmefam* 
1 groge ßtoiehel in SBürfef, fäje,
40 g  5Ötef)l, 25 g  SSutter.

S e r in  bünne ©d)eiben ge)d)nittene Kalbsbraten loirb 
in  ber nadj 9tr. 108 fjergefteltten 58et^amel)oBe, an bie 
SratenfoBenrefte gegeben ioerben fönnen, beiBgemaĄt, 
ober: ba§ ^leifĄ toirb abtoed){elnb mit 1%—2 ißfunb in 
ber ©d)ale gelobten, gefi^älten, in Scheiben gefdjnittenen 
Kartoffeln in eine mit f^ett auSgeftridjene Sluflaufform 
gefd)id)tet, bie ©ofje barübergegoffen, baS ©erid)t mit ge» 
riebenem ifJarmefanfäfe beftreut, iöutterflöddien barüber» 
gegeben unb in 20—30 ibi:muten im fjeiBen Ofen überbaden.

175. KolbSfĄni^el.
4 ©djnifiel je 125 g,  50—60 g  geriebene

2 cm bid, ©emmel mit
©alj Jtttn SSeftreuen, 1 ©Bl. Wet)l,
1 ©i ober ©imeifjrefte mit y2 Seel, ©als bermifdft,

1-—2©ßl.3Baff,berguirlt, 60—70g $8utters. S5raten
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®ie tiorfiereiteten gleifc£)fd)etben toetben mit @alj be^ 
[treut, in üetquiüteS (£i getaucht, nad) bem Stbtrobfen in 
geriebener ©emmet, bie mit 3)M)I unb ©alj tiermifdjt 
tnirb, itmgemenber unb in gebräunter SSutter in 10—12 
Minuten unter einmaligem VLmtnenben gebraten. 3 um 
2lnrict)ten fönnen Stonenfdjeiben unb Samern öermenbet 
tnerben, n. SSel. ©arbeiten, ipfeffergurfen.

176. talöSiciiifen. 12—14 ißerfonen.
1 3iüc!en üon 9—10 ißfb., 200—-250 g töutter,
125—150 g ©pecf jum SBaljer nad) SSebarf,

©piden, % 1 fame ©aljne,
©a% 3um 93 eftreuen, 2—3 (Sfjt. SSeijenmet)!.

®er tRücten mirb geflobft unb gefjäutet, babei tu erben 
bie ©d^aufeln am oberen ©nbe auSgelöft. ®ie 9?ieren toer^ 
ben aubgetöft, gum Steil bom g e tt befreit. ®ie tRipben 
toerben gefürgt. ®a§ gleifd) jeber 91üc!ent)älfte tuirb in
2—3 Diesen mit ©bedfäben gefpicft, ber tRücien gefalgen 
unb nad) 9?r. 135 (©eite 63) in  % —1^4 ©tunbe gebraten, 
abhängig bon ber §öf)e ber gleifd)fd)i(f)t. ®ie Vieren 
toerben mit bem SRüden in bie gebräunte 93utter gegeben 
unb in y2—%  ©tunbe gargebraten. 93eim Slnridften toirb 
ba§ gleifĄ bon jeber IRücfenfeite im gangen abgelöft, fdträg 
in i y 2—2 cm bitte©djeiben gefd)nitten,toieber gufammem 
gefdioben auf ba§ ®nod)engerüft aufgelegt. (93om Śnodjem 
gerüft muß bor bem üluflegen ein ©tüd abgefdilagen 
toerben, ba beim BufatnmenfĄieben be§ gejdjnittenen 
%lei\ü)e§ ba§ gleifi|ftüd türger toirb.) ®ie in ©djeiben ge= 
fdjnittene iRiere toirb fdiufiftenförmig auf ba§ 9ftüdgrat 
gelegt. 3 u r Garnitur toerben bie gleichen Zutaten toie 
gum garnierten gilet bertoenbet (fiefie Ta. 153).

177. SaIb§Jotelett§.
4 große ®aIb§toteIett§ 50—60 g geriebene

1 ©i ober ©itoeißrefte mit bermifdjt,
1—2 ©ßl. Gaffer ber^ 60—70 g Gutter gum

(i m ) ,
©alg gum 93eftreuen,

©emmel mit 1 ©ßl. 
SReßl, % Steel, ©alg

quirlt, 93raten.
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S ie  $oteIett§ luetben tuie Sölbg^d)nt|el 5fa. 175 be= 
Ijanbelt.

178, ia iM lo id e ttS  ii6ett)ac£en (au four).
4 gro^e S;aIb§!oteIett§ 30 g geriebene ©emmel

% (£i ober ©itoei^refte, 40—50 g ©utter j.© raten,
:nii 1—% SBaffer g-eineS SBürjfletjcE) nad)

©ie üorbereiteten ^otelettg iuerben nur bon einer ©eite 
paniert ober unpaniert gebraten, ©ie iuerben mit ber 
panierten ©eite nad) unten auf eine ©ratenplatte gelegt, 
auf bie unpanierte ©eite toirb ein ^äufdien SMrjfteifd) 
(9tr. 179) gegeben, ©utterfloden, geriebener ©armefam 
täfe iuerben barübet berteilt unb bie ®otelett§ auf einer 
Pfanne mit Sßaffer im peifjen Dfen überbaden.

179, f§cine§ Sßürjfteifrf) (Ragout fin). 10—12 ©erfonen.
1—2 galbdjungen, ju r ©o^e: 50 g ©utter,
SSaffer jum  ©orfod)en, 50 g 9Jtet)l,
!od>enbe§ Sßaffer mit tnapp % 1 ©rüpe (3um

©alj u. ©uppengemüfe, genbrüpe),
2—3 ,faib§gef)irne, ^dronenfaft, ©alj,
y2 $fb. Stmoretten, Buder,
1 ©fb. ^albSmilc^, 4— 8©igelb pmSlbjiepen.
10 KpampignonS,

SDie getuafcE)enen Süalb§gungen iuerben mit SSaffer be= 
bedt angefe^t, aufgefotpt, ba§ äBaffer tuirb abgegoffen. 
®ie Bungen iuerben in todfenbem ©Jaffer mit ©alj unb 
©uppengemüfe in 1%—2 ©tunben lueidjgetodjt (an ber 
©pifje probieren). ®ie bide, ^elte $au t iuirb abgewogen unb 
ba§ gteifet) nad) bem 2(btü^Ien erft in  ©Reiben, bann in 
feine ©treifen ober SSürfel gefd)nitten.

Sa(b§ge^irne, Amoretten unb ®alb§miti^ iuerben unter 
öfterem 3Bed)feI beg ©Jafferö grünbtid) getuaffert, biö alteä

(1 5Pfb.),
©alj gum ©eftreuen,

mit 1 Steel. 9Jiet)l, 1 ißrife 
©atg bermifdjt,

o er quirlt, ©r. 179,
20—30g ©utter ingioden, 
geriebener Sßarmefantäfe.
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SSIut entfernt ift. @et)irne unb Amoretten tnerben in f^tnad) 
faurem (gfftgtnaffer 15—20 SKinuten getodjt, nadE) bem 
3lblü^Ien gelautet, in Heine SMrfet gejdjnitten. ®ie ge» 
tnäfferte ®at6§mild§ toirb in ber 3 ungenbrä^e in % ©tunbe 
gargentad)t, ebenfalls get)äutet unb tnürflig gefdjnitten. 
9iud) bte ß^ampignon§ tnerben in Sßürfel gefd)nitten öer* 
tnenbet. 3 ur ©ofie toirb bie t)elle 9Kef)lfct)n)i|e mit ber 
3ungenbrüt)e aufgefüllt (3Sorfit|t, nid)t ju  bünn) unb na<| 
15—20 SDlinuten Sodjjeit trüftig naä) .güronenfaft, ©alj 
unb toenig gucfer abgejcbmedt, m it (Sigelb abgewogen. 
fttetfä)* unb 5pilj)nürfel toerben in ber ©offe er^ i|t, am 
beften im fjeifjen Sajferbabe. ®a§ ©eridjt mufi, nad)bem 
e§ burdjgejogen ift, noü) einmal abgefcfymedt inerben.

©inb teine Amoretten gu baben, jo ift an itjrer ©teile 
ein ©etjirn gu nerbraudjen. fe in es Ülagout tann öerfdjieben 
angeriĄtet merben:

1. in jDhtfdjeln (Ragout fill en coquilles).
Siafür ift nottnenbig:

93utter gum StuSftreidjen geriebene ©emmel, 
ber SKufdieln, Gutter in gloden

geriebener ^armefanläfe, ober ®reb§butter.
(Sag iftagout toirb in bie auggeftridjenen ©Ąalen gefüllt, 

mit jßarmefanläfe, ©emmet beftreut, mit Srebgbutter be^ 
träufelt, ober ŚutterflodĄen barauf gegeben unb im 
beiden Dfen bei ftarler Dberl)i|e 8—10 iißinuten über^ 
baden. (Samit bie jbtufdjeln feftfteben, lönnen jie auf bem 
SBleib in ©alg gefegt merben (3Siebfalj). Stngeridjtet toerben 
bie Süufdjeln auf runber jlßorgellanplatte mit gitronem 
fcbeiben ober mcf)teln unb grüner jßeterfilie.

2. in  löecl)erpafteten (fielje Sir. 503).

3. in  SSlätterteigpafteten (fiepe Sir. 504).

4. in  (paftetennäpfcben mit © tiff.
(Bei 2, 3 unb 4 fällt bag Überbaden fort.
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180. Siat6§fdjttttten, geäjadt, 6 ^etfonen.

500 g Stattfleijd) otjne' 50— 60 g geriebene
Stnocfjen, Semmel mit 1 ®f]L

100 g STanbernietenfett, ttiel)!, 1 Steel. Sa ls ber*
1 <£i, 1 Steel. Salg, mifd)t,
gum panieren 1 @i ober 50— 60 g Gutter ober

(gimeifjrefte, ScEimeinefett.
Sab mit bem 9tinbernierenfett 2— 3 mai burd) bie SKa* 

\ó)im  gebrel)te ^leifd) iuirb mit ©i unb Salg bermi{d)t. 
3lu§ ber Sltaffe toerben 6—8 flat^e SSrötäjen geformt 
(Stotelettform), bie nad) bem panieren in gebräunter 
SSutter ober bantpfenbem ©djweinefett in 8—10 SOiinuten 
gargemacpt loerben.

181. ^afcrtfafleifd).
1— 1 y4 ißfb. falbfleifd) y4— y2 1 fo^enbeb SSaffer, 

ol)ne Śnoiiien, 1 Sffiefferfpile ißaprila,
Saig gum ißeftreuen, % 1 faure ©al)ne mit 
ttte^l gum ©inl)üllen, 1 (£ Î. ttceljl berquirlt.
50— 60 g SButter,

Sa§  borbereitete, in SSürfel gefdjnittene, mit ©alg be* 
ftreute, in 9Jtefjl umgemenbete gleifd) ioirb in ber ge* 
bräunten SButter angebraten. SBaffer unb ißaprifa inerben 
bagugegeben unb bie Sßürfel unter |>ingugabe bon Saffer  
unb mit 3)cel)l berquirlter faurer ©al)ne in 1— 1 % ©tunbe 
toeidjgefdjmort. 3ll§ SSeigabe eignet fid) 9iei§.

182. SalbSnierenbraten. 6— 8 ißerfonen.
1 Stattsnierenftücl bon 125 g Sutter,

4 Sßfb., lo^enbeb SSaffer nad)
©alg gum Seftreuen, Sebarf,
75 g  geräuberten ©ped y4—% 1 faure ©aljne, 

in © betten, 2— 3 (Sgl. SSeigenmeljI.
S ie  Sdippenlnoben fönnen aubgelöft, ba§ lofe gleifdjteil 

lann über bie SHere gelegt, ba§ ^ttifbftüd mit gebrüfjtem 
Sinbfaben umfd)nürt tnerben, ober e§ toirb mit ben 
finodjen gebraten. S ie  ©pedfbeiben toerben in ber Srat* 
Pfanne erljigt, btt fie glafig getnorben finb, bie Sutter toirb
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gebräunt, bag gefabene Steifdj tjinemgegeben, in 2—2% 
©tunben gargebraten (jtef)e 9cr. 135, ©eite 63). ®ie 
Stiere tnirb auggelöft, in ©djeiben gefcEjnitten, mit ben 
gteifdE)fcf)eiben angeric£)tet.

183. ©a^ttenfĄni^el. (g ajg ûm sge^euen,
4 ©cfjni^el je 100— 150 g 60—70 g Sutter,

jĄmer, 2 cm bid, %—341 füße @af)ne.
®ie öorbereiteten, mit ©atj beftreuten ©d)ni|el tnerben 

in bet gebräunten Śutter angebraten, unter Egingugiejjen 
bon ©abne, bie jid) Ieid)t bräunen mu^, in 12—15 äßinuten 
gargemad)t. (Stid^t alte i ©djni^et ju  gleicher geit, jonbern 
nadjeinanber in bie Sutter.) SBenn jid) bag ge tt abject, 
mujjen 1—2 (gfjt. SBajfer angegojjen Werben.

181. tüftlbSbruft, gejdjuwrt. 6—8 ißerfonen.
2—3 tßfunb ®alb§bruft, Suppengrün in ©dieiben,
©at§ gum Seftreuen, % 1 Sraunbier,
75 g Sutter g. Stnbraten, %  I SBajjer,
1 Heine gwiebet, 2—3 Cefjt. Sßeigenmept,
2 Sfeffer=, 2 ©ewürg* in wenig äBajjer an» 

förner, gerüfjrt.
®ag borbereitete gteijd) wirb nad) bem Stnbraten unter 

§ingugabe ber ©ewürge unb bet gtüjjigleiten im gut gu 
berfdjtiefienben ®opf an ber |>erbjeite in 1%—2 ©tunben 
gargejdjmort. ®ie burc^gegojjene © o|e wirb burd) an» 
gerüt)rte§ 3Beigenmet)t bünbig gemadjt. (Stud) anbere 
©tüde ®albfteijd), wie S ta tt, ®eule, fönnen ebenfo ge» 
fdpnort werben.)

185. tatbSbruft, gefüllt. 6—S jßerfonen.
2—3 $fb. Hlatbsbru)t, 1 ©fei. gewiegte ^eterfitie,
©atg gum Seftreuen. n. Sel. 1 ©fei. geriebener
3ur güttung: gteif Ąteig ®äfe,

nad) Str. 76 ober ©atg nad) ©efdjmad.
©emmelfültung bon 3um  S raten: 75 g Sutter,

1% ©emmet, SBajjer nad) Sebarf,
1 ©fei. S utter, 34—341 jaure ©a^ne,
1 gangeg ©i, 1 ©igetb, 2—3 ©fei. Skigenmetjt.
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®a§ ^leii'd) fonn mit ben Snoctjen ober ent!nöd)elt ge= 
Braten merben. ®te Betben an ber Sänggfeite üBereinanber 
liegenben ^leiJdjfdiidjten toerben jo getrennt, ba§ bie bret 
anberen (Seiten gejdjlojjen BteiBen. ®ie entftanbene Sajdje 
toirb mit S a lj Bejtreut, gefüllt (mit gteififiteig nact) 9?r. 76 
ober einer Semmelfüllung), jugenälft unb bie SalbSBruft 
nad) USorfdjrift gebraten (3tr. 135, Seite 63). gur Semmel^ 
füllung toerben bie gefehlte, getoeidjte, troden auggefjregte 
Semmel, Sutter unb 1 gan^eg @i auf bem geuer abgerüfirt. 
S n  bie aBgelüt)tte Sltaffe toerben bie übrigen gutaten ge  ̂
geben.

186. SMbSleber, gebraten.

100—500 g Kalbsleber, 50—60 g SButter,
Sa% jum  SSeftreuen, n. 93el. 1 gwiebel in
(Pfeffer), Sdjeiben.
5D7ef)i sum ©n^üllen,

®ie getoafdjene, gehäutete Seber toirb in 2 cm bide 
Sdjeiben gefdjnitten. iŚiefe toerben mit Sals unb Pfeffer 
beftreut, in iKeljl umgetoenbet, in brauner SSutter in 
4—6 ©Hnuten gargemad)t. ®ie in Sdjeiben gefdjnittene 
^toiebel toirb tjinsugegeben, toenn bie Seberfdjeiben öon 
beiben Seiten gebräunt finb; bann toirb bie Pfanne mit 
einem ®edel bebedt, bamit bie Seberfdfeiben burd) bie 
eintoirfenben®ämf)fe toeii^ toerben. (®urd) langes 58raten 
toirb bie ßeber bart, ebenfo burd) langes Steifen nad) 
bem SSraten.)

187. Kalbsleber, gejcfjmort. 6—8 ißerfonen.

1%—2 ißfb. ßeber, 100 g Gutter,
50—75 g geräucherten lochenbeS SSaffer n. 93eb.,

Sfiedtn Streifen sum %— % 1 faure Salfne,
Spiden, 3TOild) ob. ajuttermild),

Sals sum SSeftreuen, 2—3 (Sfjl. SSeisenmeBI.
®ie getoajdfene, gehäutete, geffjidte, mit Sals beftreute 

ßeber toirb nad) SSorfchrift gefd)mort ober gebraten 
(3?r. 135, Seite 63).
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188. tfllb§Ie6e^aftełc.
500 g ŚMbgleBer, ©alg,
125— 150 g ©cE)h)eine= Pfeffer,

rüäenfett, 1 SJleffer^t^e STcajoran,
1 ©emmel, 1 „
1 2:eeL ^toiel'eliöürfel, ©d)[t)emeritc!enfett,
1 @ Î. SSutter, in biinne ©djetben
4: ©igelb unb ©tfinee, geschnitten.
1 ©^1. geriebener 

ißarmeSanläSe,
®ie getoaSdjene, gehäutete Seber mirb mit bem 

©chtoeineriicEenfett brei* bi§ biermal bnrcl) bie SJtafdjine 
gebreljt. iSie geScljälte, getneictjte, troden au§geiDre§te 
©emmel inirb mit iButter unb ßföiebelroütfel abgebrannt, 
nad) bem 3lblül)Ien mit ber Sebermajje nermiSd)t. ©igelb, 
Säfe,bie ©emürge merben bagugegeben,ber ©ierSd)nee tnirb 
baruntergemifd)t, bie SKafSe Iräftig nad) ©alg adge\Ąmedł. 
©ie lann eingefüllt luerben in eine Saften* ober Rubbing* 
form au§ SSSeißbled), eine Saftenform au§ (Dla§ (®ura^* 
form), einen ^aftetennapf. S ie  fjorm roirb mit bünn 
gefdjnittenen ©d)eiben tion ©d)toeinerüdenfett auSgelegt, 
bie Dberflädje ber SJfaffe mit gettfdjeiben belegt. S ie 
haftete roirb im lodjenben SESafjer in 1— i y 2 ©tunbe gar 
gemadjt. ©ie lann geftürgt l|ei& gu Sifd) gegeben toerben 
mit einer Sliabeira* ober Somatenfofje (au§reid)enb für
6—8 fßerfonen) ober talt al§ 9Iuffd)nitt mit Slfpil, 3 itrone, 
fiartgelodhten ©iern, grünem ©alat tiergiert.

189. Satb§gel)irn gebraten.
2 Salbśgehirne, ober !od)enbe§ SBaffer,
©alg gum SSeftreuen 1 ©i ober ©imei^refte,

(1 Seel.), 40—50 ggerieb. ©emmel,
40—50 g Śutter ober mit 1 @fjt. SJłefy,

©djmalg, 1 Seel. ©alg.
1 Seel, gtoiebelwürfel,

S ie SalbiSgelfirne toerben getoäffert (ba§ SESaffer ift 
öfters gu erneuern), bie blutige Jęaut toirb entfernt. 
bie gebräunte SSutter toerben bie gefalgenen ©el)irne, bie
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ctitif) in ©tüde gejdjnttten roetben tönnen, unb bte 3 tDtel6e(» 
töürfel gegeben, bte ©eljitne tuetben unter häufigem Ste* 
fdjö^fen in 15—20 äRinuten gargebraten; ober bie bor» 
bereiteten @et)irne nterben in ©aljtoajfer 10 SÜlinnten ge* 
loc£)t, naä) bem Stbtrobfen in ©itoei^ unb geriebener 
©etranel mit Sftetjl unb ©atä umgemenbet unb bann auf 
bie gleidje 3trt gebraten.

190. Äatbbmeren, gebtaten.
4—6 SBalb§nieren, 1 Seel, ßtoiebeltnürfel,
©alj jum  Seftreuen, 1 (£^I. SKoftricE).
50—60 g SSutter,

®ie üom g e tt befreiten Vieren toerben in bünne 
©Reiben gefdjnitten, mit ©alj beftreut, in ber gebräunten 
SB utter mit gmiebelmürfel in 5—7 SÄinuten gebraten. 
®ie SBratbutter mirb mit einem Gtfslöffel iötoftrid) berrütjrt. 
SBenn nötig, mirb etma§ SSaffer angegoffen.
191. Oletjirn unb Vieren.

©in nact) ißr. 189 unpaniert gebratene^ Salb8get)irn unb
2—3 nact) für. 190 otjne 9Jc:oftrict) gubereitete Ä'atbönieren 
merben jufammen angeriä)tet unb mit ber SBratbutter 
übergoffen.

192. ®alb§müdj gu tortjeu.
Salb§mitct) ift unter öfterem SBe^fel be§ SBafferS fotange 

§u mäffern, big alte SBIutrefte entfernt finb. ©ie mirb 
in foc^enbem ©aljmaffer ober in SBrütje in Y>—%  ©tunben 
gargemad)t.

193. talbbmiW ), paniert, gebtaten.
1 SJifb. Stalbömilct), 40—50 g gerieb. ©emmet,
©atjmaffer, mit 1 ©^t. ÜJtefjl,
1 ©i ober ©imei^refte, 1 Steel, ©als,

40—50 g SButter.
®ie nact) 9cr. 192 bef)anbelte gefod£)te Salbgmilcti mirb 

paniert, in ber gebräunten SButter in 5—6 Minuten 
gebraten.
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194. (£roquette§ toon Salö&milctj.
Y2 $fb. SalbSmtld), ©0%, ^iteonenfoft,
%^^fb.=S5üd)^e SJieljl jum  Umloenben,

Ki)amptgnon§, 1 ©t ober ©ituei^refte,
30 g SSutter, 50—60 g gerieb. ©entmel,
1 Steel, gtotebetoürfel, $ett gunt 9tu§bac!en
10 g 9fteI)I, (©c^toeinefett ober
% 1 SBrüfje u. 5ßtIjioaffer, ^almin).
1 ©igelb,

3)ie naä) 9fr. 192 gelobte 5?alf)gtnilc£) ioirb Oon ben 
§äuten Befreit unb in tleine SSürfel gejdjnitten. 9tu§ 
ben angegebenen Zutaten toirb eine fjelle, biete ©runbjofje 
tjergefteltt, bie nad) 10—15 9Kinuten Sodfgeit naä) ©alj, 
Śitronenfaft abgefdfmedt, mit ©tgelb, Salb§ntilcf)* unb 
©^amf)ignon§n)ürfeI oermifdjt toirb. ®ie 9Jiaffe toirb auf 
einen fladjen Heller ober ein (Smaiüebvett geftridien. 9fad) 
bem ©rtalten toerben au3 ber fteifgetoorbenen SKaffe läng* 
lidje Älö^dien geformt, bie nad) bem llmtoenben in 9Jiet)l, 
©i ober ©itoeifjreften unb geriebener ©emmel in bampfen* 
bem 91u§badfett braungebaden toerben.

Strüffeltoürfel, lialbierte ^iftajien (15—20 ©tüd) tönnen 
gur Verfeinerung öertoenbet toerben. ©roquetteg finb eine 
geeignete Veilage ju  feinem ©emüfe. (®ie ©roquetteä* 
majfe ift am Stage öor bem ©ebram^ Ijerguftellen.)

195. grtfaffee toon Salb, einfad) (8—10 9ßerfonen).
2i/2—3 ißfb. f  albfleifd) 100 g 9Jiel)I,

(Vruft ober ®eule), ®albfleifd)brüt)e,
50—60 g Vutter ober 3—4 ©ffl, SSeifitoetn gum

SKargartne, 9Kitlod)en,
hd)enbe§ SSaffer, ^^onenfaft, SSei^toein,
©alg, ©ufopengemüfe. ©alg, 1 ißrife 3 u^exr
3ur ©ojfe: 100 g Sutter, 2—3 ©igelb gumSUbgieljen.

®a§ Oorbereitete, in VortionSftüde gefdjnittene 
toirb nad) bem fün ften  in Sutter mit SBaffer, ©alg unb 
©uppengemüfe in %—1 ©tunbe gargemadjt. S n Ber 
gellen ©runbfoße, bie nad) bem Sodfen mit SBein, nad) 
Bitronenfaft, SBein, ©alg, Bwcfer abgefb^medt, mit ©igelb
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afigejogen ttnrö, müjfen bte gleijdjftüde 10—15 SKinuten 
butd)äte^en- SlnriiĄten ift eine runbe glatte günftig.
Salbfleiid)iti!aflee lann im 9leT§ranb angeri(f)tet tnetben.

196. grifa?5ee bon Salb, fein (8—10 ißerjonen).
®iefelben b îe in 9ir. 195, cmfjerbem:

1 fleiner Sopf SSIumenlol)! int ganzen gelobt, 
y2 ißfb. frifdje 9Kord)eIn nad) %h. 101 befjanbelt ober 
30 g getrodnete 9JEord)eIn n a t | 9ir. 101 „
gleifdjHogdjen naä) ńv. 76
34 $fb. SalbSmilĄ nad) 97r. 192 gefodjt, in grope 

SBürfel gejdjnitten,
7—8 Srebfe nad) iJir. 32 bebanbelt. SrebSfdjtnanje 

p r  ©arnitur oermenbet. ŚrebSfleifd) p r  güllung 
ber SrebSnafen naä) 9Jr. 32.

®ie SrebSfdialen lönnen bei ber lierftellung ber ©ope 
oerbraudjt ftterben iHr. 112 ober p  Srebśbutier 91r. 326.

9Slätterteigl)aIbntonbe bon 34 ^Pfb. 91iel)l 91r. 741. ßum  
9lnrid)ten mirb eine runbe, tiefe glatte auf einen Sofif 
todjenben SBafferS geftellt, ein iDtittelteller umgeieljrt barauf 
gelegt, in bie Mitte be§ Kellers ber gut abgetropfte 
93Iumentol)Ifofif gegeben. ®ie in ber ©offe burd)gegogenen 
gleifdiftüde merben fdpfpenfönnig aufgelegt, mit ettuaS 
©o^e überpgen. ®ie öerfd)iebenen ©arnituren auf bie 
©djüffel üerteilt. iSie SSlätterteigfialbmonbe toerben auf ben 
Sftanb ber ©dpffel gelegt. ®ie Mordjeln lönnen p rS a m itu r  
öerinenbet ober geiniegt in bie ©ofie gegeben toerben.

197. Salbblopf (8—10 ißerfonen).
1 S’albgfofjf, ©alg für 1 1 8 g ,
SSaffer, ©uppengemüfe.

®er gebrühte Satb§!obf toirb geiengt, läng§ auf* 
gefdflagen, ©ehirn unb Burtge entfernt. 9tad) bem SBafdien 
werben Ipaut unb ^leifd) non ben Snodfen gelöft, gu* 
fammengebunben unb mit ber twrgetodften Bunge unb 
ben Snod)en in reiihlich SSaffer mit ©alg unb ©ufpen* 
gemüfe in 2—3 ©tunben weid)getod)t. § au t unb gleifd) 
werben in ©tüde, bie Buuge, tion ber bie fefte, Weiße
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£ au t abäugietjen ift, totrb in <2 d)eiben gejdjnitten.  ̂ ®ie 
S3rüb)e inirb gum 3iuffüllen einer ÜJiabeira^ ober 9iojinem 
fo^e 9ir. 116 iftr. 90 gebraucht, in ber bie gutaten öor 
bem 9Inrid)ten burd)giel)en müflen. (gür bie So^e gtoei* 
bi§ breimal bie angegebene 3 utatenmenge.) ®a§ @ef)irn 
luirb befonberö oertoenbet.

198. Sialbbfüb?, gebarten (8—10 ißerfonen).
1 taIb§!o^)f, 100 g SSutter,

250 g rol)e§ Salbfleijd), Sutter gum 2lu§ftreid)en 
% ißfb. 2 d)U>einerüdem ber g-orm. 

fett,
§au t, ffdeifd) unb Bunge be§ nad) ilir. 197 betjanbelten 

SaIb§tof3fe§ toerben nad) bem 9tb!üf)Ien in Streifen ge= 
fdjnitten. Salbfleifd) unb Sdjtoeinerüctenfett toerben brei* 
bib Oiermal burĄ bie SJiafdfine gebre^t, mit ber fdjaumig 
gerüfjrten Sutter, ben üerguirlten @iern oermifd)t, nad) 
Saig bgto. Pfeffer ab gef djmedt. ®a§ in Streifen ober 
SSürfel gefdjnittene fyleifd) toirb bagugegeben, bie SJiaffe 
in eine mit Sutter auggeftridfene g'OTm (am beften Saften* 
form) gefüllt unb im §erb im SBafferbabe in 1—-1 % ©tunbe 
gebaden, ober auf bem ^erbe im SSafferbabe gelodjt. 
3ll§ Seigabe eignen fid) Sliabeira*, fRofinen*, SapernfoBe 
(bie für bie Soffen angegebenen Butaten gtoeü big breimal 
üertiielfältigt.)

199. Svalbbgunge, getortjt.
2 Salbggungen, fodjenbegSßaffermit Saig,
SSaffer gum Sorlod)en, Supfiengemüfe.

®ie getoafdjenen, tiorgelo^ten Bungen toerben in 
äöaffer mit Saig unb Suftftengemüfe in 1%—2 Stunben 
ioeidfgelodjt (an ber S p i|e  probieren). Sftad) Entfernung 
ber feften, meinen |iau t toerben fie in Sdieiben gefdjnitten, 
biefe in eine Tomaten*, fftofinen* ober l)oIIänbifd)e Sofje 
gegeben.

Sßaffer,
©alg,
Suppengemüfe,

4 Eier,
Saig nad) ©efdtmad, 
(Pfeffer),
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200. talö^üfee, gc6ac£en.

2 SalBSfü^e,
Sßflffer, ©als, 
©uWengetnüfe,
1 ß : ober ßxwetjjrefte,

mit 1 Scef)I,
1 3:eel. ©atg üermifct)t, 

50—60 g S u tter ober 
Slitóbaclfett.

50—60 g geriet), ©emmel,
®ie gem äkenen Salbgfüfje merben mit SSoffer, ©atj 

unb ©up^engemüfe 1%—2 ©tunben getod)t, bi§ bie §au t 
toeid) ift. |>aut uub gleijd) werben üon ben Snodien 
gelöft, mötjrenb be§ ßrfaltenS flact) auSgebreitet gwifcben 
Stoei |)otjbrettetn leictjt befc^toert. (B werben iRed£)tede ober 
oerfc£)obene ißierecte barau§ gefdmitten, bie nai^ bem 
Umwenben in Ei nnb geriebener ©emmel in gebräunter 
©utter ober in bampfenbem 9tu§bädfett gebräunt werben. 
Geeignet at§ ©eigabe p  ©emüjen ober p  SÜartoffeljatat.

@§ Werben üerwenbet: fliippen* ober fotelett=, Vieren» 
ftüd, geteilt ober im gangen at§ ÜtücEen, Seute, ©ruft, 
©latt.

3um  ©raten geeignet finb Seule unb D^üden, im gangen 
ober geteilt, p m  ©djmoren Steute, ©tatt unb ©ruft, p m  
SÜoctjen ©latt, ©ruft, Seule, 9tif)f)enftüd.

®a§ gleifd} foil eine rote, ba§ fjett eine wei^e f^arbe 
geigen.

201. ^ammelfteiffl), gefocfjt.

1— 1% ^Pfb. Sleifd), ©upfjengemüfe,
1—iy 2 1 SBaffer, 1 gwiebel,
1 Seel, ©alj, n. ©el. % Steel- Sömmel.

®a§ borbereitete fjleifd) wirb mit ben angegebenen 
Zutaten in 2—2% ©tunben weidtjgelodjt. Site ©ofjen 
eignen fiĄ 3tbiebet=, Slümmel=, ©dpittlaud)*, iOlorcljelfo^e. 
©emüfe, wie ©oljnen, fönnen mit bem f^Ieifi^ pjam m em  
gelodft werben.

© e r  R a m m e t
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202. ^cunmetfeule, gcjdjmori (10—12 ?ßeri'onen).

1 feu le üon 5—6 ^fb ., % 1 !oc£)enbe§ SBajjer,
75 g  getäudjetter 6 ^esf, 1 .gtmeljel,

in Seile gejdjnitten, Sßaffer gunt 97a^gie^en,
©dg gum Söeftreuen, n. 33eL %—%  1 jaure
Wefyl gum @inl)üllen, SRild), SSuttermild) ober
100— 125 g Butter ober faure ©a^ne,

SJcqdifett, 2—3 (Sgl. SSeigenmetjI.

®ie gellopfte, Oom gett befreite Seule toirb gehäutet, 
mit ©peäfeilen gefpicft, mit ©alg beftreut, in 9Jtef)t um* 
getoenbet, in ber gebräunten Butter ober bem Ifeiffen 
9Jtifd)fett üon beiben ©eiteni angebraten, mit fodfenbem 
SSaffer übergoffen unb unter 9?act)gief;en bon SSaffer, naĄ 
Belieben bon faurer ÜDtilcf), ©at)ne ober Buttermild), bie 
mit 2—3 ©fd. SBeigenme^t berquirlt toerben, 2%—3 ©tun* 
ben gefdfmort (fietje 97r. 135, ©eite 62). SDie burd) ein ©ieb 
gegoffene ©ofje rt)irb, menn notmenbig, burd) angerüf)rte§ 
SBeigenmet)! gebidt.

®ie Seule Eann aud) ungefpidt gefdfmort »erben, ©ie 
inirb bann nid)t gehäutet, nid)t in Butter angebraten, 
fonbern nur mit !od)enbem Bktfjer gur Söfung be§ eigenen 
gette§ übergoffen; bie ©o§e mu§ unter llmftänben ent* 
fettet toerben.

203. §ammetfeitle, gebraten im eigenen ge tt 
(8—12 fßerfonen).

1 Seule bon 5—6 $fb., %—%  1 faure SKild),
©alg gum Beftreuen, ©al)ne ober Butter*
% 1 Eod)enbe§ SSaffer, mild) m. 2—3 ®§I.3)7et)l
SSaffer gum Stacfigiegen, berquirlt.

®ie borbereitete Seule toirb nad) Borfdjrift gebraten 
m .  135, ©eite 64) 2i/2—3 ©tunben.

3 ur Erleichterung be§ 9luffd)neiben§ fönnen bei ber 
Borbereitung alle Snodjen auägelöft toerben. ®ie Brat* 
geit ift in biefem galle um % ©tunbe gu berlängern.
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204. §tunntelfeule, se^itSt, geßvatcn (10—12 $er)onen).
1 ^eule tion 5— 6̂ ffib., äSajjet obet Srüf)c tiad) 
75 g geräud)erter (Sped, 58ebarf,

in Streifen gefdinitten, ^4—Vs 1 fa5« 6 ^cĄne, 
S a lj  gum SSeftrenen, SJiilcE) ob. Snttermild),
100—125 g SButter, 2—3 @|I. SBeijenme^I.

®ie geflopfte, bont g e tt Befreite Sleule ttnrb gelautet, 
mit SpecJfdben gefpidt (jebe entgegengefe^t ber 
gleifdjfafer), mit S a lj beftreut unb 2 %—3 Stunben ge= 
braten (fietje 97r. 135 Seite 63).

Sit§ fa lfd je  9ftet)!eule toirb eine abge^angene §ammel* 
feule 3—4  Śage in SSuttermilct) gelegt (täglicl) gemenbet), 
nad) biefer Beü tote gefpidte, gebratene |>ammel!eule be» 
l)anbelt. Söeim SSraten lönnen 2 5Bacl)olberbeeren an bie 
So^e gegeben merben.

205. §(immelriuien (8—10 ^erfonen).
1 Etüden bon 5—6 $fb., 125—150 g SSutter,
75—100 g ger. Sped, 2Bajjerob.a3rül)enad)S3ebarf,

in Streifen Spiden. % — 1 janre Sabne,
S a lj §um töeftreuen, 2—3 Sfjl. SSeijenmebl.

t8or=> unb Bubereitung be§ §ammelrüden§ finb bie 
gleiche toie beim Salb§rüden 5Jtr. 176. @r ift % —1 Stunbe 
§u braten. But ©arnitur eignen fiel): grüne 33ol)nen 
(befonber§ fein haricots verts unb flageolets), tfSilge, ge* 
füllte Tomaten, glafierte Btuiebeln, Äartoffelgarnituren, 
grüne ißeterfilie, Salat.

206. .fammeltotelettb.
8 Koteletts, (Pfeffer),
S a lj §nm SSeftrenen, 60—70 g SSntter.

S>ie Äotelettg merben naib bem Klopfen bon ge tt nnb 
Snod)en, mit SluSnafjnre be§ 3iippen!nod)en§, befreit, mit 
Sal§ beftreut, in bet gebräunten SSntter unter S3eftf)öpfen 
unb einmaligem Umtoenben nad) i^rer ®ide i —6 ÜBiinuten 
gebraten. (Siactjeinanber in bie brattne SSutter geben.)

207. §atttmeltoürsflei?dj ©tagout)
mirb toie ba§ SBiirjfleifd) bon Kalbsbraten 3(ir.l73äubereitet.
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208. auf tr ifte  3(tt (Irish-stew).

34—iy2 $fb . Rammet = 1%—2 $fö. SSSetpol)!,
fletfĄ o^ne Snoctjen, loĄenbeS SSaffet m. ©alj

©alg gurrt SBeftreuen, gurn tiberbrüljen,
9JreI)I gum ©int)ülten, 1—1% ^ßfb. ftaxtojfeln,
1 (Sfi(. gtutebeltttürfel, Cocljertbes SBaffer ober
50—60 g Stinberfett ober Śtitlje, 1 Xeel. Saig,

Palmin, % Seel, f  ürnmet.
S a s  in große äßürfel ober $ortion§ftücfe geicßnittene 

gieifcß toirb gefalgen, in iOießi umgeloenbet, in bampfenbem 
9iinberfett ober Palm in angebraten, bie 3tDiebeItoürfeI 
toerben bagugegeben, ßelt gebräunt. ®ie SSIätter be§ 
fot)Ie§ toerben eingetn oom S trun! gelöft, feßr große 
f la t te r  auf bie §älfte geteilt, bie iftippe toirb fladr ge* 
fct)nit.en, bie g lätter mit locCjenbem SBaffer überbrüßt 
ober in ©algtoaffer 3—5 SJiinuten oorgefodjt. ®ie üor* 
bereiteten Kartoffeln toerben in bide Scheiben gefdjnitten. 
Kol)I, Kartoffeln, fyleifd) toerben abtoed)feInb in einen gut 
gu oerfcßließenben Stopf gefcßicßtet (®ampftopf), ungefähr 
% 1 SSaffer ober Sirüpe. Saig unb Kümmel toerben bagu* 
gegeben unb ba§ @ericf)t an ber Iperbfeite in 2—214 Stun* 
ben gargemad)t. Dag @erid)t !ann and) in einer fßubbing* 
form im SBafferbabe in 3 Stunben gargemadtt toerben.

209. Ipatnmelfleifd) mit Diets (ipilato).

% —1 ißfb. magereg % $fb. Steig,
|»ammelfleifd), %—11 SSrüße ob. SBaffer,
ol)ue Knocßen, 1 @ßl. Sellerietoürfel,

Saig gum Seftreuen, Saig nad) ©efd^mad,
iOteljl gum (Sinpüllen, n. Sel. 3—4 (Sfsl.

. 40—50 g Sutter ob. ffett, Domatenbrei.
Dag in SSürfel gefcßnittene, gefalgene, in Scepl um* 

getoenbete fyleifd) toirb in g e tt angebraten. Slbgequirlter 
Steig, Srüße ober SSaffer, Sellerietoürfel unb Saig toerben 
bagugegeben. Dag © eri^t toirb an ber |>erbfeite in 
1 /4— 2 Stunben gargemad)t. 3 u r Serbefferung beg 
©efd)madg !ann Domatenbrei üertoenbet toerben.
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0d)ft>eitL
toerben öertDenbet: fopf, ^am m , obet

SJotelettftuc!, SBeifjbraten ntit ^eule, 'StcEbein, ©pi£* 
bein, SSautĄ, S3orbet!euIe, @tf)ltieinerüc!enfeü. gum  
tra te n  eignen îd) ®oteIettftüd, SBeifjbraten, gilet, Seule; 
p m  ©djmoten tainmftiic!, SSotberfenle; junt Sodjen 
Sand), ®id=>, @)3t|bein, Jfii^pen; junt ipöfeln unb Händlern 
Seule (al§ Snodjen* ober 3fioiIj(|in!en), bilden (al§ Sad)§* 
jc^infen), ^ammfiud (al§ Sdjinlentourft), Siippen (al§ 
SEauĄerrippen), ®id«= unb ©pi^betn (alg (StSbein), 
©djtoemedtdenfeit (alg geräudjerter ©ped).

©dpoeinefletfd) joli eine fieKrote garbe, ein łnei§e§ gett 
jeigen.

210. ©rf)U»eineftei|rf) p  tot^en.

500 g ©djtoeinefleiiid), 1 Stoiebel,
%—11 focpenbeg SŚafler, n. Set. 2 Sfeffer^,
1 Steel, ©alj, 2 ©etoürjtörner.

'Sjag tiorbereitete gteifd) luirb in S a lie r ntit ben ®e* 
toitrgen in 1—1% ©tunbe toeidjgetodjt.

(£§ eignet fid) al§ Seigabe ju  ©emüiearten, toie SOiô r* 
rüben, Sotjtruben, bie mit bem gteiid) juiamnten gar= 
gemadjt tnerben tonnen.

211. USeiübraten (6—8 ißerjonen).

2—3 5ßfb. Seißbraten, S aü e r p m  SHadjgiefeen,
©atj p m  Seftreuen, %  ̂ \aute ©a^ne, iOtitd)
% — % 1 fod)enbe§ Safjer, ober SuttermitĄ,
1 Stoiebet, 2—3 ©gl. Seijenmet)!.
n. Set. ©etoürj* unb 

ißiefferEörner,
S)ag borbereitete gleif^ftlid wirb atS fetter ober patb»= 

fetter Sraten betjanbett (f. ©eite 64). S e r 3ufag bon 
©atjne tann fortfalten unb bie ©oge burd) angerütjrteg 
®artoffetmet)t bünbig gemacht werben (1—2 ©gl.).

98



212. Sety Weine ötaten mit ber Stufte ober <2 tf) Wartet* 
braten (8—10 ^er'jonen).
3—4:^fb. Seule mit ber SBafler gum ißad)gieren, 

(Scfiwarte (mager), 1—2 ©fjl. angerü^rteS
1 © |t. ©alg p m  SSeftreuen, Sartoffelmet)! ober
1— 1 iod)enbe3 äöafjer, fame 3Mc£), ©afjne
1 Zwiebel, ober Suttermilcf),
n. Siel, ©etoürg* «nb 2—3 325eigenmet)I.

ißfefferförner,
2)ie oorbereitete Settle wirb gefallen, mit Zwiebel, 

n. SSel. ©ewürg in bie Bratpfanne gegeben, mit toĄenbem 
SBaffer übergoffen unb gugebeeft im Dfen 1—1% ©tunbe 
getobt. (®ie (Schwarte nact) oben, fie wirb burd) bie 
gnrüiffä)Iagenben ®ämpfe weid).) ®ie weidje ©erwarte 
unb bie baruntertiegenbe ^ettfdjid^t werben eingefdjnitten 
(täng§ unb quer, fo b a | £tuabrate ober oerfd)obene Bier* 
ede entfielen) unb bie Seute unjugebedt bei ftärterer 
Dberf)i|e 1 % ©tunben gebraten (fiefje fetter Braten Str. 135, 
©eite 64). 3Bd£)tenb ber testen 15—20 3)anuten ber 
Bratgeit ift bad gleifd) nidjt mefir gu befd)öpfen, bamit 
bie ©djwartenftöde trog werben. ®er öon 
tann fortfallen unb bie ©oge, bie, Wenn notwenbig, ent* 
fettet werben mug, burd) angerüf)rted Sartoffelmet)! 
bünbig gemadjt werben. Beim 9(uffd)neiben bed gfleifdjed 
wirb guerft bie ©d)warte abgelöft.

©olt eine gange Seule gebraten werben, empfiehlt eś 
fid), nad) ungefähr l f4 —2 ©tunben Bratgeit bie Seule 
quer burd)gufd)netben unb in Weiteren 1% ©tunben gar* 
gumadfen (im gangen bratet fie fctiwer burt^).

213. ©rijWeiuefdjmorbratett (6—8 Beifonen).
3 Bfö. Sleifd), SBaffer gum Stadjgiegen,
Samm ob. Sotelettftüd, 341 faute ©atjne, SJitld)
1 ($gl. ©alg gum Beftreuen, ober Buttermild),
% 1 fod)enbe§ SSaffer, 2—3 Gsgl. SBeigenmet)!,
1 Zwiebel, ober 1—2 ®gl. an*
n. Bet. Bfeff6"» unb geruf)rte§ Sartoffel*

©ewürgförner, megl.
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®a§ üor&ereitete, gefalgene ^leifct) totrb tm feft 5« üec* 
iĄUefjenben ©cfymortopf mit {odjenbem SSajfer iib tt' 
goffen, unter ^injugeben ber ©etniirje unb ?tad)giefjen 
bon nur SSaf?er ober SBaffer unb ©a£)ne 2—2% <3tunben 
ge]c£)mott (f. 9cr. 135 ©ette 62). 2(n ©telle bon ©at)ne
farm and) % 1 SBeifjbier jum 31ngief;en bertoenbet toerbert.

214. S^infen gerändert, gefodjt.

1 geräudjerter ©djtnlen, SBaffer.
®er getoafdjene, gebürftete ©djinfen toirb in ein ge- 

bridjtes Xucb gebunben. Qn einer genügenb großen Sßfcmne 
ober einent 3;obf toirb er mit laltem SBaJjec bebedt an* 
gefegt, langfam jum  Soeben gebracht. Tcaci) y2—%  ©tunbe 
Sodijeit ift ba§ Sodjtoafler ju  prüfen. Sft e§ ju  jaljig, 
)o muß e§ burd) frijt^eS 3Ba)fer erje^t toerben. ®er 
©djinfen muß an ber |>erbjeite in 3—4 ©tunben garjiefyen. 
Wach Entfernung ber ©djtoatte, nad) bem StuSlöfen beb 
Snod)en§ toirb ber ©dunlen in ©Reiben gejdjnitten. ©iefe 
eignen fid) alb 33eigabe ju  ©emüfen ober fönnen mit 
glafierten fftoiebeln unb Sartoffelbälldten berjiert, mit 
einer dJcabeira* ober SSurgunberjoße ju  5lijd) gegeben 
toerben (Str. 116 Str. 115).

Ein feßr ftar! geräucherter ober lange aufbetoatjrter 
Schinfen lann Oor bem So eben 10—12 ©tunben getoäffert 
toerben.

215. ©thtoeinefilet (Senbe) gebraten.

1 ©dhtoeinefitet, S3 aff er gum Stacbgieffen,
%—1 fßfb. ft^loer, y8 1 faure SÖtild), ©aßne

1 Seel, © a ljp rn  Seftreuen, ober iButtermild),
Ys 1 lodienbeS SBaffer, 1—2 Eßl. SSeijenmeßl.

®a0 Oorbereitete, gefallene ffleifd) toirb al§ fetter ober 
halbfetter SSraten beßanbelt (Str. 135, ©eite 64). SSratjeit 
30—35 SJcinuten. Sft ba§ f^Ieifd) ä« toenig fett, fo muß 
e§ als halbfetter Skaten beßanbelt toerben. Sofaß oon 
40 g S3utter.
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216. Scfjweincfilet, gcbvaten, al§ magerer tra te n .
1 ©dEjweinefüet, 40—50 g  Butter,
%— l  $fb. jdjtoer, SCßaffer naĄ S3ebarf,
30—40 g ©pec! in % 1 faure ©afjne

Streifen, ober Suttermüä),
1—2 bünne ©becffdieiben, 1—2 ßf;L SSeijenmet)!. 
S a lj  jum  SSeftreuen,

3)as oorbereitete, an ber Dberfeite oon fyett befreite 
ffleiftf) toirb gehäutet, gefpictt, gefaljen, auf ben Specf' 
fdjeiben in ber gebräunten Butter unter .^in^ugiefjen oon 
SfSaffer unb Sabne in 30—35 iÜiinuten gebraten, h ie  burd) 
ein Sieb gegoffene Soße toirb, loenn nottoenbig, burd) 
angerüIjrteS StBeijenmel)! gebidt.

217. StbtoetnefUet, gefdjmort, m it 59iabcira.
1 Sditoeinefilet, SSaffer jum  iTcadtgiefjen,

% —1 tpfb. fdjtoer, 1—2 Grfjt. föiabeira,
S a tj jum  Beftreuen, 1 ©gl. SBeijenmef)! in
% 1 todjenbes SBaffer, fattemSSafferangerütjrt.

haä  Oorbereitete, gefatjene fyleifd) toirb im Schmortopf 
mit tocf)enbeni SSaffer übergoffen, unter Sfadfgieffen oon 
SBaffer unb SDtabeira 30—40 iücinuten gefd)mort (Schmoren 
im eigenen f^ett). 2)ie S o |e  toirb burd) angerüt)rte§ B kijem  
rnef)t gebidt.

218. SdjtoeinefotetettS, gebraten.
4 SotelettS, je 100—125g 50—60 g geriebene

fd)toer, Semmel mit 1 ©fjl.
S a lj jum  Beftreuen, ‘HJlei)ll1/ 2X ed . Saig Oer*
1 @i ober ©itoeiprefte mit mifdjt,

1—2 ©fjl. BJaffer üer* 50—60 g Butter ober
fd)Iagen, Sdjtoeinefett gum

Braten.
®ie üorbereiteten, gefalgenen Koteletts toerben nad) 

bem panieren in gebräunter Butter ober bampfenbem 
Sdjtoeinefett in 12—15 Btinuten üon beiben Seiten braun 
gebraten. 3ft bas fffleifd) fei)1 fett, fo ift baS am Slufjenranb 
liegenbe g e tt abgufdjneiben, in SBürfel gu fdpteiben unb
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gum tr a te n  ber Koteletts su öertuenben. (®a§ panieren 
öon glei|ä)ftü(fen ift erft !urs bor bem SSraten üorsuneljmen, 
ba butä) langeg Siegen bie ipanabe eriueidjt, ba§ g-Ieijcb» 
ftüd fdljtuerer su braten ift.)

219. ®tf)ti>einefoteIett§, gefctjntort,

1 Koteletts, je 100—125 g % — %ll:od)ettbe§38affer, 
fäjiuer, aSaffer sum iUacfigie^en,

©als suiri 95eftreuen 1—2 ©^1. SSeisenmel)! in
(ißfeffer), laltem äSaffer an*

ÜKeljl sum ©inljüllen, gerül)tt,
50 g SSutter ober 1 ©gl. SDtoftrid},

©cfjtoeinefett sum Sin* ©jfig, ®als naä) ®e* 
braten, fcEjmad.

1 ^iuiebet,
®ie Oorbereiteten, gefabenen, in 3Kel)l umgetoenbeten 

fotelettö toerben in ber gebräunten Ś u tter ober bem 
bampfenben ©djtoeinefett bon beiben ©eiten braun an* 
gebraten. 3 n>iebel, locfjenbeg SBaffer toerben basugegeben 
unb bie $otelett§, tuenn nottoenbig, unter S'tactigie^en bon 
SBaffer srtgebedlt 1—1% ©tunbe gefdfmort. ®ie burĄ* 
gegolfene ©o^e toirb burd) angerü^rte§ SBeisenmef)! ge* 
bidt, naä) Ültoftrid), ©fjig unb ©als abgefdimecEt. SSei feljr 
fettem fyleifd) !ann ba§ abgelöfte, in SBürfel gefdfnittene, 
auSgebratene f^ett sum Slnbraten ber Sotelettg bertoenbet 
toerben.

220. aKattarotti^ubbing m it ©tfjtoeinefleifä) (öüßerfonen).

250 g SKalfaroni, 1 Steel, gtüiebeliüürfel,
2—31 lodjenb. ©alstoaffer, 2 ©fei. geriebenen üßar*
%  $fb. ©Ątoeinefleifd) mefanläfe, 

ofene SnodEjen, ©als nad) ©efcfemad,
1 ©emmel, S5utter, geriebene ©em*
2 ©ier, mel sur gorm.

®ie in lurse ©tüde serbrodfenen SRallaroni >toerben im 
lodjenben ©alstoaffer in 25—30 iDtinuten gargemadft, ab* 
gegoffen, abgetropft. ®a§ stbeimal burd) bie $Ieifä)*
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maf(f)ine gebre^te wirb, mit ber geweichten, troöen
a«§gebrüctten Semmel unb ben anberen 3uittten öer^ 
mi^d)t, nad) S a lj abgefĄmedt. “Sie SJtaffaconiftüde werben 
baruntergemengt unb bie SKaffe wirb in bie üorhereitete 
Üßubbingform feft eingebrüctt. S ie braudjt jum  ©ar» 
werben im todhenben SBafferbabe 1— 1% ©tunbe. 9tl§ 
So^e eignet jid) $omaten^o^e (1% twd bie angegebenen 
Sßengen).

®ie SJiaffe fann auch in einer mit Sutter au^gepinjelten 
SCuflaufform in 1—1%  ©tunbe gargebaden werben.

221. ©eraucfjerte Sbedfffjeiben.

400—500 g geholelten, 
geräucherten SdjWeine* 
bauch.

®a§ Sieifch toirb in 1— l ^ c m  bide Scheiben gei'chnitten, 
bie auf eine Stielpfanne gelegt, an ber §erbfeite im 
eigenen g e tt gar werben. S ie eignen fid) al§ Seigabe §u 
neuen fartoffeln, ju  ©emüfe.

222. ©ebadeue Sdfinfenfcf)eiben.

% fßfb. roher Schinfen 3unt5£eig: 75 g Wletjt,
ober Sad)gfd)infen, in 1 ©t, % 1 ®iild),
4 Scheiben gefd)nitten, 1 iDiefferfpi|e S alj,

Siild) p m  ©ntfaijen. 50—60 g Su tter ober
^atm in.

®ie Schinfenfcheiben werben burd) ©inlegen in 9Md) 
entfallen (2—3 Stunben). Slu§ ben angegebenen gutaten 
Wirb ein ©ierludfenteig hergeftettt, p  bem ba§ ©i im 
gangen ober auä) at§ ©igelb unb ©ifdpee berwenbet 
Werben fann. S ie barin umgewenbeten Sdfinfenfcheiben 
werben in gebräunter Sutter ober in bampfenbem fßalmin 
bon beiben Seiten btaungebaden. Sie eignen fid) af§ Sei» 
gäbe p  ©emüfe, p  grünem, p  Sfartoffelfafat. Sefonber§ 
Wohffdjmedenb unb gart finb fie, wenn fßarifer Sad)§^ 
fd)infen bafür oerbraucht Wirb.
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223. S ^ h m u ejiilje ober ©allevt.
500 g ©d)lDcinc!flimit, 1 Zwiebel;
500 g D^rert «. <Sä)mu%e, 2 Pfeffer*, 2 © e to ü ^
1 Salbbfuf], förner,
ungefähr 31 SSafjer, (Sjüg, @alä n. ©efdjmad,
1 ©jjl. Sals, n. SSel. 1 faure Ourfe ober

4—5 ^feffergurfen.
g-letfd), D^ren, ©djitauje unb ŚMbśfup to erben im 

SBaffer mit ©als, 3toiebeI, (Gemüts, n. Sei. and) ©uppem 
gemüfe, in 2—3 ©tunben loeictigefoĄt. (DI)ren, ©djnauąe 
unb gufi falt anfe|en, ba§ S’fetfdj in bie foc^enbe ^lüfjigleit 
geben.) ®a3 bon ben Sfnodjen gelöfte abgelüljlte ^letfd)/ 
n. Sel. faure Giurfe ober Sfeffebgurten, toerbeu in SBürfel 
geidjnitten. ®ie 93rüf)e tuirb bnrd) ein ©ieb gegopeu, 
entfettet, fd)arf nad) (£ffig nnb ©alj abgefd)m_edt, mit 
ben fiepet) = unb ©urlenioürfeln bermifdjt. S ie  ©affe 
mufi unter öfterem Xlmxiipren anfangen fteif ju  toerben, 
ef)e fie in  mit faltcm äSaffer aussufpiilenbe form en ein= 
gufüllen ift, weil fid) fonft bie SSürfet bon ber ©adert^ 
maffe trennen würben. Ilm ben ©tanb auf feine ff-eftig* 
feit prüfen ju  fönnen, ift eb günftig, bie Zutaten einen 
SŁag bor ber ßerftedung ber ©ülse gu fodjen. ((£r ift unter 
Umftänben gu betbünnen, bgw. burd) ©elatine gu fteifen.) 
S ie  Srüpe fann aud) geflärt werben (f. für. 260).

224. ©ütge ober (Gallert II . 8—10 fßerjonen.
1 Sfb. falbgblatt, ungefähr 3 1 SSaffer,
1 Śfb. Söfelfamm, 1 ©§l. ©alg,
1 Stalbsfuf), ©uppengemüfe,
V 4— y2 Sfb. ©d)Warten, föffig, Saig n. ©efd)macf.

Salbsfuf) unb ©djwarten werben mit faltem Sßaffer unb 
©alg angefe^t, bas gleifd) Wirb bagugegeben, wenn bad 
SSaffer fod)t. S ie  Zutaten werben mit bem Suppern 
gemüfe in i y 2—2% ©tunben weid) gefodjt.

S ie  weitere fperftedung ber ©ülge ift bie gleiche wie in 
9ir. 223. S ie  ©älfte bet weidigelodjten ©djwarten lann 
burd) bie ©afd)ine gebrel)t berwenbet werben, bie anbere
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■Hälfte in feine SBürfel ober (Streifen gefdfnitten. 3tl§ Soge 
ju  ©ütje eignet ficf) iRentonlabenfofie (sJcr. 129). fyein ge=» 
fd)nittene ^toießeltoürfel unb Gffig tönnen baju gereicht 
tnerben.

225. eiSBetne.
1 y2—2 -fsfb. (Jiśbeine, ungefähr 2 1 fnlteS SSaffer,

and) gef)öfelter 9tüffel, 1 Stoiebel,
Sdjloanj, 2 Pfeffer*, 2 ©eloiirj*
gefjötette Otjren, törner.

®a§ getoafdjene ^öfelfleifd) loirb mit faltem SBaffer, 
3 tuiebei unb ©etoürj angefe|t, in 2—3 ©tunben toeid)^ 
gefod)t. 3113 SSeigabe Sauerfo^I unb 3 toie6eIfo6e ober 
Sauerfot)! unb Grbfenbrei.

226. ^ i^elfteiner gteifd). gür 6 ißerfonen.
250 g Sd)iueinefleifd) iy2 ißfb. Kartoffeln,

oftne Knodjen, 1% ©etnüfe (Slio^r*
250 g Siinbfleifd) of)ne rüben, ißeterfiliem

Knodjen, tourjel, Sellerie,
Sal§ frum SSeftreuen, 3Birfingtof)I,
(Pfeffer), 1 ßgt. 3 h>iebelh)ürfel,
931ef)I gum (£inf)üllen, 80 g 9{inbermarf,
50 g 93utter, ^alrnin y2 1 gefallenes fodienbes

ober Slinberfett, Sßaffer.

33eibe fyleifdjarten io erben in SSürfel gefdjnitten (2 cm 
Kantenlänge). ®iefe mit Saig bgm. Pfeffer beftreut, in 
-bief)I umgetoenbet, in fjeifjem g e tt braun angebraten. 
Kartoffeln unb (iSemüfe toerben nad) ber Vorbereitung 
in Scheiben gefd)nitten (KartoffeIfd)eiben ungefähr boppelt 
fo bid als ©emüfefdfeiben). gleifdjroürfel, Kartoffel, ®e* 
müfefd)eiben, 3tmebelttmrfel unb Vinbermart in Stüddjen 
toerben in eine Vubbingform ober einen feft gu oerfdjlie^em 
ben Stopf gefdjidjtet, träftig gefalgeneS todjenbeS SSaffer 
toirb barüber gefüllt, unb baS ©erid)t im lodjenbenSSaffer# 
babe in 2%—3 Stunben ober auf bem ,£>erb in 1%—2 
Stunben gargemadft (Küdjentounber).
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227. ©|)amfłi) gttcco. 6 ^erfonen.

250 g (3c£)h)etnefletfä) 
o^ne ®nod)en,

250 g Sfttnbfleijdi) oĄne 
S?nod)en,

©alj p m  SSeftreuen, 
( W f e r ) ,

p m  ©mfjüllen,
50 g SSutier, ^alm in ober 

fRinberfett,

3 ?ßfb. Kartoffeln,
1 gtoiebeltoürfet,
80 g 9tinbermarf,
V41 gefatjene§, lod)enbe§ 

SSaffer,
% 1 faure ©a^ne,
1 Xeel. Kümmel,
1 (£§t. getmegte ^eterfilte.

®te §erftellung be§ ©eridftes» tft bte gleidje tote in 
ÜRr. 226. tRad) ber Hälfte ber p m  ©armact)en be§ ©eridfteS 
nottoenbigen Sett toirb bie faure ©atjne bapgegoffen.

228, St^toetser ttkübraten. 6 tßerfonen.

y2 $fb ©ditoeinefleifd), 
% $fb . Kalbfletfd),
1 Semmel,
1 £eet. 3 tüie6eItoürfeI, 
1 ©jfl. SSutter,
1 ©t,
1 Seel, ©alj,
(Pfeffer),

1 S tüd  ©djtoemenel,
1—2 bünn gefdpittene 

©ftedfdjeiben,
60 g Sutter,
SBaffer nad) Sebarf, 
y8 1 faure 9Md), ©a^ne 

ober Suttermtld),
1—2 ©f;t. 2Seigenme£)t.

S ie  gefd)älte, gepeidjte, troden anSgeftre^te ©emmet 
toirb mit gtmebettoürfel unb Sutter abgebrannt unb nad) 
bem 9lBfüf)ten mit bem p e im a t burĄ bie Sftafdjine ge« 
breiten gteifd) tiermifdft. ©i unb © epürj perben bap« 
gegeben, bie SRaffe Pirb burdjgearbeitet, p  einem längtidien 
S ro t geformt, in ba§ gepäfferte ©Ąpeinene^ einge^üttt 
unb nad) Sorfdfrift 1 ©tunbe gebraten (fiefje Sir. 135, 
©eite 63).

©djpeiger tRe^braten eignet fid) at§ tatter 9tuffd)nitt.
1—2 t)artgefod)te ©ier unb 5—6 5ßfeffergurtert tonnen in 
biefem gatte at§ gültung für ben gteifd)teig berpenbet 
perben. Seim  S raten  erübrigt fid) ber 3 u fa | bon faurer 
©at)ne unb SRetjt.
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229. Saftler, gebtaten. 6—8 ^Serfonen.
2— -2 %  ^ßfb. Samlet, 1 ©Bl-in fait ent SBajfer ange=
%— %l!ocE)enbe§SBaffer, rü^rteS Sartoffelmel)! ob. 
40 g gebräunte SSutter, faure ©a^ne ob.5Ktld),

SBaffer nad) S3ebarf, 2—3 (£^I. SSeigenmef)!.
ta l l e r  ift ba§ nur turge Seit gepöfelte, Ietd)t ge  ̂

raudjerte ^otelettftud. (£§ ift in ben meiften fa tten  al§ 
tialbfetter SSraten gu be^anbeln. f^teifd) inirb mit 
tod^enbem Suffer übergoffen. 3ft biefe§ oerbampft, mirb 
bie gebräunte SSutter über ba§ gteifd) gegoffen unb biefe§ 
unter |)ingugie|en üon Suffer bgto. fuurer ©utjne in 
1%—2 ©tunben gurgebruten.

230. ®om sp le ln  unb iMudfern.
gleifd) tunn für längere 3 ett bttttbttr gemußt inerben 

entlneber nur burd) Sßöteln ober burd) Röteln unb Siäudjern. 
2tm beften eignen fid) fette ^letf^nrten, tnie ©dftneine* 
unb ©änfefteifd), bufür. Röteln tnerben gebruudjt: 
©ulg, ©ulfDeter, Sudez, bgtn. Suffer. ®u§ ©ulg, bu§ int 
SSergleid) gu ben gubereitunggurten be§ gleifd)e§ gum 
ifSöletn in groffer SJienge nertnenbet tnirb, entgietft bem 
gleifd) geuditigfeit, um fid) löfen gu tönnen. ®uburd) 
tnirb ben gäulniäbufterien eine itjrer Seben§bebingungen 
genommen. ®er Sufofe üon ©ulfieter ner^inbert bie SSer* 
änberung be§ 3 tetft£)farbftoffe§ burĄ |>i|e. ®cr Suder* 
guftt^ foil bie Soderung ber gteifdjfufer günftig beein* 
fluffen. tnerben geregnet: für 1 ißfb. 3’teifd) 50 g ©utg, 
2 g Suder, 2 g ©olpeter. ®ie nermifd)ten Sututen tnerben 
in bo§ gteifd) eingerieben. SSei tteineren 3Ieifd)ftüden 
tnirb im ultgemeinen bie gunge Stiifdfung gum Sinreiben 
üerbruudit. SSei einer größeren Singatjl größerer g-Ieifd)* 
ftüde tnirb ein Seil ber äßijdfung übrigbleiben (bie Ober* 
fludfe tnäd)ft nid)t mit bem ©etnidft). S e r ffteft ber iOtifdjung 
tnirb getnogen, mit Soffer aufgefodjt, am Sage nad) bem 
ginreiben über bie gleifdfftüde gegoffen. Siuf 2 5f5fb. ber 
iOHfdjung rechnet man 1 1 Suffer, kleinere, eingeriebene 
3 Ieifd)ftüde unb SKengen tnerben bid)t aufeinanberliegenb 
in einen ©teintopf, größere in ein ißöfelfaß (am beften au§
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(Sicf)enf)o(j) ge|rf)id)tet. S ie  gleifcEjftütfe finb täglid) um* 
gulegen unb mit ber jid) bübenbett Sale ju  be|d)ö|)fen. ®ie 
Beit für ba§ ®urd)f>öleln beträgt bei Heineren B'feifd)* 
ftüden 5—14 Stage (£ad)ä}d]intcn, ttammftüd), bei 
größeren unb fet)r fetten 4—6 SEßod)en (@d)inlen, ©pecl* 
feiten), können gefjölelte ffleifd)ftücle nad) ber jum  ®urd)* 
böleln gerechneten Beit nid)t üerbraudjt luerben, Jo müffen 
fie entiueber geräuchert toerben ober bor bem ©ebraud) 
je nach ihrer ©röfje 4—10 Stunben getoäffert toerben. Sei 
folthen fjleifchftüden ift ba§ Sod)ioafjer naih %  ©tunbe 
fodijeit ju  fdjmeden unb, utennnottoenbig, burch frifdjeS 
SBaffer ju  erfe^en. 3lu§er biefer Slrt be§ ffjöleln^, bie als 
trodene ißöfelung bezeichnet toirb, toirb bie naffe an» 
getoenbet. Sie eignet fid) für mageres Bleifd), für jjleifd) 
mit jarter gofer. 9'iinberzunge, SalbSnuh Jinb nah Su 
fiöleln. @S toerben gerechnet auf 5 ißfb. f^leifd) 125 g Salz, 
15 g  Buder, 15 g Salpeter, 1 1 SSaffer. SBaffet, Salz, 
Salpeter, Buder toerben aufgelod)t, nad) bem (Srlalten 
über ba§ gleifchftüd gegoffen. <Ss muh üon ber B'IüJJigteit 
bebedt fein unb öfters umgebcefyt toerben. ©ine diinber» 
Zunge gebraucht 8 Sage zum Ś u r  epp ölein, eine Halbs» 
nuh 5—6 Sage. S ie  naffe fplelung hat ber troefenen 
gegenüber ben Nachteil einer gröberen (Snttoertung, aber 
ben SSorteil einer faftigeren SJIuSlelfafer.

S as  dväuchern ber bafür beftimmten Stüde ift im Stabt* 
baushalt bem gleifcper zu überlaffen. 33ei ber natürlichen 
3iäud)erung, bei ber zur fRaucperzeugung 3Bad)oIberbeer» 
fträudjer, ©id)en» ober 33uchenholzfpäne berioenbet werben, 
toirlt ba§ im diaud) enthaltene Hceofot fäulniätoibrig. 33ei 
ber tünftlid)en ober Schnellräucherei toirb bie gleiche 
SBirlung burep ein mehrmaliges Sepanbeln mit §oIz* 
effig erreicht. Surd) fßöleln unb tRäud)ern treten beim 
B'leifcf) niept unerheblicpe ©etoidjtSoerlufte unb ber Serluft 
ber ©jtraltibftoffe ein. ©epölelte unb geräucherte $IeiJ<h* 
ftüde finb zum Hod)en immer mit laltem SSaffer anzufepen.

231. tßom 3öurftutad)en.

Soll im |iau§halt eine gröbere iRenge oerfchiebener 
SSurftarten pergeftellt toerben, fo finb am Sage borper
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Oeqd)iebette Vorbereitungen git treffen. SBurftfrćiuter tote 
sDi a jorem unb 2 ;t)t)mian finb gu fieben, bie 'S arme ftnb 
mit fjćtufig jn  toerf)feinbem, marmem SSaffer, bem ein 
fcf)mad)er 2(nfgu^ üon Salbeitee gugefetjt merben fann, 
gu reinigen; bie notioenbige ^teifiĄmenge ift gu toeben. 
®a§ ??leifd) mirb mit fodjenbem SSaffer, bem für 11 
10—15 g Saig gugitfefeen finb, angejeigt unb gar, aber nid)t 
gu meid) gefod)t (SSedfleijd)). Siufjer Saig fann ein 
non Vfeffer<=, ©emürgförnern unb gangen ^tniebeln ge* 
mad)t merben. ®a§ fid) auf ber Dberflädje ber Sörü^e 
abfejjenbe ffett fann bei ber öerftellung non Sßurft mit* 
nerbraudjt merben; in ber Vrü^e fönnen bie SBodjmürfte 
gargemad)t merben.

232. Sebermurft.
2 j|5fb. Sdjmeineleber, 40—60 g ©alg,
fod)enbe§ SBaffer ober 2 (gjjl. gefiebter Sliaforan,

3BeIifIeifd)brid)e 1 „ „ S im i a n
gum Überbrüljen, 1 9J{e)ferfj)i|e jßfeffer,

2 Vfb.gefod)t.S3aud)fleifd),. f^ettbärme, 
y2 Vfb. geföntes SŚaffer ober SSellfteifdj*

Sdjmeinerüdenfett, bridje gum ftodjen ber
y2 Vfb. grob gefdjnittene SBürfte.

^miebel, 
y2 ißfb. ge tt (non ber 

3BeIIfleifd)brüf)e),
S ie  Seber mirb in gro^e Stüde gerjd)nitten, mit 93rüf)e 

ober SBaffer überbrüfjt, ab getropft. S ie  gefd)nittene 
3miebel mirb in ge tt % Stunbe an ber |ierbfeite gefodit 
(meber ge tt nod) gtniebel bürfen bie garbe neränbern). 
Seber unb gefodjte§ gleifd) merben brei* bis niermal burd) 
bie SKafdjine gebrefjt. S a s  ^tniebelfett mirb burd) ein 
Sieb bagugegeben, bie üöiaffe mirb mit ben ©emürgen 
nermifd)t, früftig nad) Saig abgefdjmedt. SaS gefodjte 
Sd) meinerüdenfett fann in feine SBürf el gefdmitten unter bie 
Sliaffe gemifdft merben, ober e§ mirb mit gleifd) unb Seber 
burdjgebreljt. Surd) einen dSurfttrid)tec mirb bie 9Jiaffe 
in bie gereinigten gettbürme eingefüllt (nidjt gu feft), 
bie Sürm e gugebunben. S ie SSürfte merben mit faltem



©aljtoafter ober falter 33rüf)e BebecEt angefe|t (EBrat  ̂
Pfannen), langfam p n t  Sodden gebracht, nur einmal auf^ 
gefod)t unb burd) Q\et)exi an ber §erbjeite in % —1 Stunbe 
gargemacfjt. ®ie SSürfte merben in falte§ ©al^toafjer 
gelegt, in ba§ man ju r fdinelleren Ülbfülilung (SiSftüddjen 
geben fann. Sonnen bie, Sßürjie nidjt frijd) berbraud)t 
merben, jo fann ein 5£eil überräud)ert merben, ober ju r 
9lufbemabrung für längere g d t  mirb bie äSurftmaffe in 
SBecfgläfer (ober bie ©läfer anberer Gcinfocliapparate) ein* 
gefüllt unb 90 Sftinuten bei 1000 fterilijiert. ®la§
aufsubetoafirenbe SRaffe barf nid)t fo fräftig nai§ S a lj 
abgefcEfmeift merben. Sei S E rüffelleberm urft rechnet 
m an auf 1 Ißfb. Sßurfimafje 20 g in SBürfel gefdjnittene 
Trüffel.

Sei © a rb e lle n le b e rm u rft auf 1 ißfb. 3Burftmaffe 
50 g ©arbeiten, bie nad) ilirer Vorbereitung mit burd) 
bie SJiafdjine gebreljt merben. (Sorfidjt © als!)

233. ©emmellebermurft (SSellmurft).
1 Sfb. ©djmeineleber, % Sfb. Bd’iebeln in 
foĄenbe äSellfleifdfbrüfje, % ?ßfb. S-ett gebünftet,

ober SBaffer gum Über* 2 Efjl. SJiajoran, 
brüten, 1 „ SÜl)t)mian;

2 Sfb. gefod)t.Saud)fleifd), 40—60 g ©alg,
n. Sel. % $fb. meiĄ* 1 Sfefferffiifee Sfeffer, 

gefodjte ©dimarten, ESünnbärme, ©peile, 
y2 Sfb. ©emmel in %  1 SBaffer ober Srülje gum

Srü^e gemeint, Socken.
®ie |)erftellung ber SBurftmaffe ift bie gleiche mie in 

?ir. 232, fie mirb nur einmal burdjgebre^t. ©djmarten unb 
gemeinte ©emmel merben mit burd) bie 9Jiafd)tne gebreljt, 
ober bie tmr bem SSei^en in SSürfel gefdinittene ©emmel 
mirb unter bie gleifdjmafje gemift^t. ®ie SSürfte müjjen 
nad) einmaligem SluffoĄen 25—30 äßinuten gieljen. gu  
S lu tm u r f t  finb bie gleidjen Zutaten notmenbig; nur 
merben an ©teile ber Seber % —11 ©dfmeinebtut ge* 
braucht. Seibe Slrten bon SBellmürften merben frifd) nur 
in SSaffer gemärmt ober in ge tt gebraten bermenbet. 
Slid Seigabe eignet fid) ©auer* ober ©rünfol)!.
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2;M. «Iittioutft.
2 $fb. geloc£)te§ ^leifd), 1 9Jiajoran,

in ' SSttcfel gejdjnitten, 1 Xeel. S im ia n ,
y2 $fb. ge!. ©Ątoarten, V2— %  1 ®lut,
30 g  @alj, % 1 58m^e,
1 Gćfjl. ©etnürg, Iraui'e ®ätrne,
1 Seel. Stelle, Sßafjet ober S3riil)e gum
1 „ Pfeffer, ©atmad)en.

®a§ m lletne SBitrfel gefdjnittene $Ietfc£) intcb mit ben burd) 
bie SJiafdjine gebre^ten (Sdjmartenunb benübrigen gutaten 
nermifĄt in frauje ®ämte gefüllt. ®ie mit falter glüffigfeit 
angefe|ten Söürfte gebraud)en gum ©armerben nad) einma= 
ligem ituffod)en eine $eit non %—%  ©tunbe, abhängig bon 
il)rer ®ide. (Śei borfiditigemSinftedienmiteinerSiabelbarf 
ber au§tretenbe ©aft nidit me^r blutig fein.) Um bie SJiaffe 
bor bem ©infüllen abgufdjmeden, toirb eine fleine SJłenge in 
gfett gebraten. ®ie SBürfte, bie nidft frifd) berbraud)t toerben 
fönnen, finb leidjt gu überräudjern ober bie ©taffe ift burd) 
(Sin!od)en baltbar gu madien. (©iefie Str. 232.)

235. gnugenlourft.
®ie gleichen Zutaten toie in ilir. 234 unb 1—2 gepöfelte 

©d)meinegungen, borgefod)t, in 1—1̂% ©tunben meid)= 
gefod)t, bon ber feften, toeiffett |iau t befreit.

3 um ©infüllen für bie ©taffe bide fSärme ober bie 
©tagenljaut.

®ie jungen  merben mit bet nad) 9tr. 234 fjetgeftellten 
SSurftmaffe in bie ©tagenl)aut eingefüllt, biefe jugenäljt 
unb bie SBurft 1 ©tunbe gefodjt (auf fd)toad) fjeijjer §erb® 
ftelle). SSä^renb be§ ©rfalten§ toirb ber ©tagen gtoifdjen 
gtoei ^»olgbrettern gefjre^t. (Sie SBurft toirb überräudjert.

236. ©rütjtourft.
3 3ßfb. gefod)te§ gleifd), 2 @f,I. ©taforan,
1 fßfb. gefod)te ©d)toarten, 1 „ S;i)t)brian,
1 fßfb. ©erftengrüfee in ©alg,

58rüf)e auigequollen, Pfeffer,
fobiel 33Iut, bafe eine bünne ®ärme,

flüffige SOtaffe entfielt, 3Srül)e ober SSaffer.
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S^eijd) unb ©djtuarten tu erben burd) bie SKajdjine ge= 
bre^t, m it ber cutögequodenen ©rü^e, ben ©etuiirjen unb 
joütel SSIut üermijd)t, bajj eine flüffige SKa^e entftetjt. iSie^e 
tuirb in 'S arme eingefüllt unb bie SBürfte in 25—30 SJtinuten 
gargemadjt (f. Str. 234). S ie  SOiaffe fann aud) in eine 
ißfanne ober ©djüffel gefüllt tu erben unb pgebedt in 
lodtenbem Sßaffer in 1— i y 2 ©tunbe gargemad)t toerben. 
Sann bie SSnrftmaffe nid)t fofort öerbraud)t toerben, fo ift fie 
nad) bem Grlalten mit flüffigem ©djiueinefett p  begießen. 
Sei Heineren Stengen fann bie Staffe in jerlaffenem 
©djtoeinefett in einem Softf gargemadft toerben.

237. Sertoetattourft.
5 tßfb. burd;toaibfened 5 g  $fefferlörner (toeig), 

Śleifd) (SorberfHiinlen), 5 g ©alpeter,
1 $fb. ©dttoeinerüdenfett, 5 g Suder,
50—60 g ©alj. dvinberbärme.

S'leifd) unb ©dttoeinerüdenfett toerben brei* bi§ oiermal 
burĄ bie Stafdjine gebrefjt, mit ben ©etoür§en burd)^ 
gelnetet (10—15 iücinuten). S ie  Staffe toirb mit ber 
Stafd)ine feft in bie üorbereiteten Särm e eingefüllt, bie 
SSürfte toerben 8—10 Sage langfam geräudtert. (Sor 
bem Dtändjern bleiben fie 1—2 Sage in einem froftfreien 
Saum e Rängen.)

238. Serbelftttmtrft mit Dünbfletftf).
4 S ib . S’leifdl (S o rb e t 70—80 g ©als, 

fdjinlen), 10 g toeipe ißfefferförner,
2 Śfb. ÜtinbfleifdE), (Sugel), 7 g ©alpeter, 
i y 2 Sfb. ©ditoeinerüdem 7 g Swder,

fett, 9tinberbärme.
S ie  .'petftelluug ift bie gleid)e toie in Str. 237.

239. «Brathmrft.
1 Sfb. mageret fjleifd), 1 g Stusfatblüte,
1 Sßfb. ©dttoeinerüdenfett 1 g Sorianber,
20—30 g ©alj, Sünnbärme.
3 g toeifte Sßfefferförner,
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®a§ einmal burd) bie 33Jafc[)tne gebrefyte ^leifd) luirb 
mit bem in SSürfel gefctjnittenen (SĄtoeineritcfenfett unb 
ben ©etnürgen üermifd)t unb in bünne ®ärme eingefüttt. 
®ie SBurft tann nad) bem ttberbrüljen mit lodjenbem 
SESajjer auf ber Pfanne in ©djmeinefett gebraten ober 
burd) fodjen in iDotnifdjer Sojje gargemadjt »erben. 
2G§ SSeigabe eignet fid) ©auerMjL ®ie SSurft lann and) 
für 2—3 Sage m3 ^öfelfafj gelegt »erben, unb nad) lurgem 
9täud)ern auf bie gleiche SKeife »ie bie frifdje S&urft tier* 
»enbet »erben, ©pinat*, @rün* ober SSraunto^t eignen 
fid) al§ Beigabe.

240. 58rüt)»iirftiljen.

y2 ißfb. magere§ 1 ©§I. ©alg,
©d)»einefleifd), 1 )ßrife Pfeffer,

y2 ißfb. ©d)»einerüden* ^ammelbärme. 
fett (grüner ©ped),

g-teifd) unb gett »erben breimal burd) bie 9ftafd)me 
gebret)t, mit ben ©e»ürgen tiermifd)t, in Särm e eingefüGt. 
Siefe Sßürftdjen, bie al3 Seüage gu Sinfen, gu ©auertotfl 
paffen, gebrauten gum ©ar»erben in todjenbem SSaffer 
ober lodjenber i8rüt)e 10—15 Sllinuten. ©ie fönnen aud) 
paniert fct)»immenb in 91u3badfett gebaden ober auf ber 
Pfanne in ©d)»einefett gebraten »erben.

®a§ gleifĄ be§ SBilbeg ift leidjt tierbaulid) »eil fein 
gettgetfaG gering, fein ©etfaG an ©jtraltitiftoffen gro§ ift. 
©§ mu^ tior ber SSer»enbung genügenb lange gegangen 
Gaben, bamit bie burd) bie reid)üd)e S3etoegung feften 
ptugfelfafern gelodert »erben. 3113 BubereitungSart »irb 
in ber ^auptfacGe ba3 93raten ange»enbet, feltener ba3 
©dfmoren unb Sümpfen. ^»aar»ilb gehören §afe,
31eG, |>irfd), iffiilbfd)»ein; gum geber»ilb ober SSilb* 
geflügel gafan, IRebGuGn, iBirtGupn, ©d)nepfe, SIuer^aGn, 
SMbente, 3SiIbgan3.



241. (SttennungśseiĄen fili: junge §afen .
S ie D^ven ober Söffel eine§ jungen £ctjen lajjen jtd) 

ber Sänge nad) leidjt einrei|en. S ie  Sopffjaut jtnijdjen 
ben D^ren tft nidjt feftgemad)fen, jie liegt łoje auf, bte 
drallen jinb jdjarf. S ie  ©timfjaut be§ jungen, nod) nid)t 
ein Sßijr «Wen §ajen8 jeigt einen toeißen gled.

242. S ie  SBorttereitung be§ igajen.
Sa§ gell an bet ^nnenjeite ber beiben ®eulen loirb 

aufgejd)Ii|t üom ©eleni bi§ p n t  <Bd)toans unb üorjiäjtig 
üon ben ^interläufen abgelöft; ber ©djtoanj au§ bem 
gell gezogen. S ie  ©interiäufe toerben gujammengebunben, 
ber §aje auf gegangen, ba§ gell bom Siumjjf gezogen; 
bie SSorberläufe merben au§ bem gell gelöjt. S ie  Dljren 
tuerben jo abgejdjnitten, bafj jie am gell bleiben. SaS 
an ber ©djnauje feftgemadjjene gell mujj abgejd)nitten 
toerben. S e r abgewogene ^aje inicb ausgenommen. @r 
toirb an ber S3aud)jeite aufgejd)li|t, bie ©ingetoeibe, ba§ 
SSlut toerben entfernt. SBei ber Seilung toerben to p f 
unb £al§ abgejd)Iagen, bie beiben SSorberläufe abgelöft, 
bie beiben ^unterlaufe bom jRücfen getrennt (einjeln ober 
Wujammenljängenb bleibenb). SSom SKüden toerben bie 
SSaud)Iappen entfernt, bie Stippen big jum  Stüden ber* 
lürjt. S e r to p f, au§ bem bie ülugen gu entfernen finb, 
§al§, Stippen, 23aud)Iappen, ^erg (Sunge) bilben ba§ 
$afentlein. S ie  Seber fann gebraten toerben. SCöirb ber 
§afe nad) ber Seilung gleid) gubereitet, bann toirb er 
getoafdjen, fonft toirb er bi§ gum näd)ften Sage ungetoafdjen 
aufgehoben.

243. .^afenbraten (6—8 ißerfonen).
1 §afe, !od)enbeS Sßajjer mSSebarf,
100—125 g Sped, % — 1/2 1 fav«e ©atjne,
Saig gum SSeftreuen, 2—3 Gcjjl. SSeigenmef)!,
150—175 g S3utter, ©alg nad) ©efd)mad.

Stüden, teu len  unb SSorberläufe toerben gehäutet unb 
mit feinen Spedfäben gefpidt, mit Saig beftreut unb 
nad) SSorjdjrift gebraten (fiepe Seite 63 Str. 135). S ie
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aSorberläufe gebraudjen junt ©artoetben 20—25 Sftmuten, 
ber Sftilden 30—40 SJänuten, bie Leuten 1— i y 2 ©tunbe. 
©§ empfiehlt fid), alle 2 :eüe ju  gleidjer in i>te ge* 
bräunte iöutter ju  geben unb nad) ber für ba§ ©artoerben 
angegebenen 3 £it bjerauSjune^nien, bi§ ^nm ©ebrauĄ 
tnarmsuftellen. ©§ fönnen aber aud) erft bie feulen 
bie beftimmte $eit gebraten luerben, et)e ber fftüden unb 
al§ Se|te§ bie Sorberlaufe bagugegeben inerben. (Sei 
ber gtoeiten SIrt werben bie ^leifdjftüde, Slüden unb 
Sorberläufe fdjwerer braun.) ©inb mehrere |>afen gup* 
bereiten, fo finb bei genügenber 9lngat)l fftüden unb Sorber* 
laufe getrennt gu braten unb bie beulen auf bent |>erbe gu 
fdjtnoren. Sotn ©piden gurüdbleibenbe ©pedrefte fönnen 
beim Sraten  mitberbraudit werben. ®ie am unteren 
©nbe be§ Si'tcfetW auf ber Unterfeite liegenben gitets 
fönnen burd) gwei ©pedfdfeiben bor bem 9fugtrodnen 
gefd)ü|t werben.

®er gebratene 3tüden wirb gum Sfnridjten nad) feiner 
©rö§e quer in 4—6 2;eile gerlegt, jebe Seule in 3 ©tüde, 
bie Sarberläufe bleiben im gangen. 3U§ Seigabe gu §afen* 
braten eignen fid) 9totfof)I, 3lf»felmuS, 3lfjfeIfomf)ott, 
©elleriefalat, fßrei|elbeerfampatt.

244. §afe gefd)mort (Serwenbung für einen alten §afen), 
6—8 Serfonen.

1 ©afe, fbdjenb. SBaffern. Sebarf,
100 g (Sped, %—%  1 fßwte ©atjne mit
©alg gum Seftreuen, 1—2 ©gl. äSeigenmefjI
125—150 g Sutter, berquirlt.

©alg nad) ©efdjmad.
2>ie borbereiteten, geffbidten ^afenteile (3tüden, Leuten, 

Säufe) werben rof) in ©tüde geteilt (10—12 ©tüd), mit 
©alg beftreut in gebräunter S u tter angebraten unb unter 
|)ingugiegen bon Saffer unb mit SRepl berquirlter faurer 
©atjne in 1%—2 ©tunben an ber lieröfeite weidjge* 
fdjmort (f. ©eite 62 für. 135). fJtüäenftüde unb Sorber* 
laufe finb in fürgerer Seit gar unb finb mit ben gar* 
gemadjten Seulenftüden in ber ©offe nod) einmal gu 
erffigen.
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SaS ©iptcfen mit ©pedfaben lann bei biefer gm  
beceitungSact aud) fortfallen, ber @^ec! fann in ©Reiben 
gefcfjnitten jtoif^en bie eingelnen £>afenftücte gelegt tuerben.

245. ^ßjeufteiu, $a?e«H effer o b n  © d jtc a ^ a le .
1 ^afenflein, 60 g ©ped,
©algtoaffer j. SSortodjen, 1 Zeel, ^toiebetoürfel, 
!od)enbe§ SSajjer, 50 g SKetjl,
©als, V2 1 Srüt)e (ü. $afenllein)
2—3 e f jt  gflig, gjjig, ©alj, gucfer nad)
2 ißfeffer^, 2 ©eimirgförner, ©eicpmad.

®a§ getnafdjene, getuäfierte ^afentlein mirb in tod)enbes 
©algtnftjfer gegeben, aufgelodjt, ba§ SCSajfer abgegoffen. 
(£§ ©irb in SBajfer mit ©alj, ©ffig unb ©etnürs in 1 bis 
1% ©tunbe lneicbge!od)t. ®aS S’Ieifd) toirb bon ben 
Stnodjen gelöft, in ©tüde gefdjnitten, in bie nad) Stfr. 118 
Ijerguftellenbe ©pedjo^e gegeben.

245a. Sanindjen fönnen ebenfo inie §a)en üor= unb 
bereitet merben. ©in Äanindjen reid)t für 4 Sßerfonen. 
®ie p r  3 ubereitung notmenbigen 3 uiaten ^ent!S 
entjpredjenb p  ütrjen. Sei milben Sanindjen lönnen bie 
gleifdjftüde üor bem Sraten mit Stfoftrid) beftrid)en merben.

246. 9kl) boräubereiten.
®ie Vorbereitung eines 91el)e8 ift ber eines ^afen 

ä^nlid). 9lel), ba§ im ©egenjat) p m  §afen üor bem 
91bt)ängen auSgemeibet mirb, mirb p m  Slbpljen beS 
gelles nid)t aufgel)angen, fonbern Ijingelegt. ®aS gell mirb 
an ber gnnenfeite ber Vorher* unb Ipinterläufe aufgefdjli^t, 
an ben Vaudjfeiten gelöft unb abgepgen. ®ie®eilung ift 
bie gleid)e mie beim |>afen. Vüden, Seulen unb Vorher* 
fenlen ober Vlätter merben gebraten ober 5. %. gefdjmort, 
Sappen, topf.^atS tönnenpV eljragout oermenbetmerben.

247. 91eftrüden ober giemer. 8—10 ijJerfonen.
1 Vüden üon. 4—5 ißfb., todjenb.SSafjer n. Vebarf, 
125—150 g ©ped, % —-% 1 faure ©alfne,
©alj p m  Veftreuen, 2—3 ©jfl. SBeijenmel)!,
150—175 g Vutter, ©alj nad) ©efdjmad.
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®er getoafdjene, gehäutete Stüden ttiirb in bictjten 
3iet^en gefpidt, gefallen in bie gebräunte S3utter gegeben 
itnb unter ^in^ugie^en bon SSaffer unb ©atjne %  bi§ 
1 ©tunbe gebraten (f. ©eite 63 9ir. 135). ^ ü r  ba§ Sin* 
ridjten be§ iftefirüdenS gilt ba§ gleiche mie für ben Salb§* 
rüden (Sir. 176).

Sin ©teile ber öerjdfiebenen ©emüfe lönnen %üx. ©arni* 
tur üerfdfiebenfarbige ©alate (©urlen*, Tomaten*, 
©ellerie*, ©pargelfalat) in S)iufd)eln angeridjtet bertuenbet 
Inerben ober al§ Kompott Preiselbeeren, Slnana?, Har* 
gefodjte Slf)felfc£)eiben in Paftetentöf)fd)en angeriä)tet.

248. Sdeljteule, gebraten. 8— 10 perfonen.
1 ft'eule bon 4—6 Pfb,, % — V2 1 faure ©aljne,
125—150 g ©ped, foc^enbe? SSaffer n. SSeb.,
©alj p u t  ißeftreuen, 2—3 ©Ŝ - SBeijenmebl,
150 g SSutter, ©al§ nad) ©efctimad.
®ie getnafdjene, gehäutete, gefpidte Seule roirb ge* 

fallen unb in ber gebräunten Gutter unter Stngiefjen bon 
SBaffer unb faurer ©at)ne 1%—^1% ©tunben gebraten 
(Sir. 135).
249. Sicfjblait, gejiljmort. 4— 6 perfonen.

1 SSIatt bon 2—2)4 Pf^v fodjenbeS SBaffer,
75—100 g ©ped, 1 faure ©a^ne mit
©alj p m  SSeftreuen, 1—2 @SI. SBei^enmel)!
100 g iButter, berquirlt.

®ie SnocEjen tnerben au§ bem S3Iatt au§gelöft. 'Sag 
gleijĄ mirb getnafdjen, gehäutet, gefpidt ober nur mit 
©pedfdjeiben belegt, mit einem gebrühten f^aben jufam* 
mengebunben, gefallen, in ber gebräunten SSutter an* 
gebraten, 1)4— 13/4 ©tunben nad) SSorfdjrift gefd)mort 
(fiefje ©eite 62, Sir. 135).

2 5 0 ,3M )tagout, 6—8 Perfonen.
Sappen, Stopf unb ipafó be§ Sieljg fitib jum  Siagout auf 

bie gleiche Sßeife p  bermenben toie bie Seile beg |>afen 
gum §afenpfeffer Sir. 245. S ie  babei angegebenen 3u* 
taten finb 1)4—2 mal gu berbraucfjen.
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251. gnfcereitung bon Jgirftfjfleijcf).
9luc!en, ®eule unb SSIatt ftnb bor ber Zubereitung

2—3 STage in SSnttermilcf) ober in ©ffigtoaffer mit einem 
Zuiafe Oon iftottoein einplegen. ®ie Zubereitung ift bei 
allen brei ©tiiden bte gleiche tnie beim 9tel). ®er' Unter* 
fdjieb liegt in ber Sänge ber SSrat* bjto. ©dimorjeit.

Z’ür ben 3tüden jinb 2—2% ©tunben, für bie in ©tüde 
geteilte ®eule finb 3 ©tunben, für ba§ 58Iatt finb 2% 
big 3 ©tunben ju  rechnen.

252. Sfötl&ftfjtoeinfeule, gef3ötelt an todjen. 16—20 ißerf.
1 ®eule üon 10—12 ißfb. 6 SKadfoIberbeeren, 

troden gef)ölelt nad) 3 Sorbeerblätter,
9ir. 230 (i SSod)en), 1—-2 Ztoiebeln.

SSaffer,
©fug,

®ie nad) 3?r. 230 geftötelte ®enle inirb 4—6 ©tunben 
gelnäffert, mit foltern nad) (Sffig abgefd)medten SBaffer 
bebedt, aufgefe^t, mit ben ©eo^ürjen jum  fodjen ge« 
bradjt, an ber ^ecbfeite in 3—4 ©tunben gargemad)t. 
®a§ anfgef^nittene fyleifd) loirb mit ZÜronenfc^eiben ober 
Zitronenoierteln, glafierten Zturebeln, glafierten Sar* 
toffelbälldfen unb grüner ißeterfilie angeridjtet. 2II3 SSei* 
gäbe eignen fid) fftemoulaben* ober Eumberlanbfo^e.

253. SStlbfi^toetnrnifen ober^fenle, «ngefJöJelt p  braten.
16—20 fßerfonen.

1 ütüden ober 1 ifüeule 150 g ißutter,
üon 10—12 ißfb., geriebeneg ©djtoargbrot,

4 1 fräftig fanreg (gffig* 1 Zuder, 
tuaffer, _ % 2;eel. ©als,

I große Zwiebel, 1 91tefferff)i|e geft. Zuut,
4 ißfeffer*, 4 ©etoürj* 1 2)iefferff>i§e geft. 3?el!e,

Körner, p t  ©oße: 160—200 g
8 S8ad)oiberbeeren, SSutter,
©alg gum $8eftreuen, 200—240 g 2Seigenmet)I,
I I  SBaffer, 1—2 (gßl. gofiannigbeer*
1 üiottoein, ' gelee,
©uüfiengemüfe, ©alj nad) ©efdjmad.
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©fftgtoaffet toirb mit bet Zwiebel unb ben @5e* 
tDütjen cmfgefodjt, nad) bem ©rtalten übet baS geftopfte 
gletfd) gegojfen. S n btefer Seije bleibt ba§ ^leifcl) 3 Sage 
liegen; e§ i[t taglid) umgulnenben. 3tod) biejer fttxt tnirb 
e§ au§ bet 33eije IjerauSgenommen, ge|al§en, in bet 93rat* 
Pfanne mit SBaffet unb fftottcein übetgoffen, ba§ ©uppem 
gemüfe bagugegeben unb 1% ©tunbe jugebedt im 93rat= 
ofen gebtaten, bann unpgebedt weitere 1% ©tunben. 
®ie iöutter tnirb jerlaffen, mit fobiel geriebenem ©dfttmrs* 
brot bermifdjt, ba§ eine berbe SJtaffe entftelft, bie mit ben 
angegebenen ©etnütjen bermifc^t tbirb. ®iefe Sltaffe mirb 
auf bie Dberfeite be§ S5raten§ geftriipen, feftgebrüdt, ba§ 
gleifcl) unter SSefcpopfen eine weitere palbe bi§ 1 ©tunbe 
gebraten, bi§ bie Srufte Itoß unb ba§ f Îeifcl) gargeworben 
ift. ®a§ ftexteilen mu§ ber Stufte wegen borficfjtig bor* 
genommen Werben.’ 9113 ©offe wirb bie au§ 93utter unb 
SKepI tjergeftellte, mittelbraune 9JteI)Ifd)Wi|e mit ber iörat* 
flüffigleit unb SBaffer ober ißrülje aufgefüllt unb nad) 
25—30 STcittuten Sod)§eit mit bem Johannisbeergelee ber^ 
mifcht unb abgefchmedt. 9ln ©teile biefer ©offe lann 
ju  SSilbfcffWeinbraten eine Kumbetlanbfohe gegeben 
werben. .

254. ÜStlöfdfjtoetttfopf. 12—14 ißetfonen.

1 Sopf, SEhpmian,
fd)Wad)faute3 ©ffigwaffer, 4 Pfeffer*, 4 ©ewürj»
8—10 SSadfolberbeeren, lörner,
2 Jwiebeln, ©alj,
lOtajoran, n. 93el. 1 J I .  Utotwein.

2)er ©chweinelopf wirb, nacpbem er forgfältig gereinigt 
Worben ift, 4—6 ©tunben in öfter ju  Wedjfelnbem SBaffer 
gewäffert. (£t wirb in ein Slucf) eingebunben unb mit Gtffig* 
Waffer bebedt unter ^ in p g ab e  ber ©ewürje, nad) 18e*= 
lieben einer JIafd)e 9totwein, jum  Socpen gebracht, in 
3%—4 ©tunben weid)ge!od)t. ©t wirb mit Jitronenfcpeiben 
ober V ierte ln  unb ipeterfilienbitfdjeln angerichtet. 9113 
©offen eignen fid) Dtemoulabem ober ßumberlanb* 
foße.
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3&f)me£ ©effügel.
255. (grfemmttgS^eirfjen für jsmgeS ©efU'tgeL Set jungen 
©ütjnern taffen fid) Me fyebern Ieid)t aubjietjen, ber Seuft* 
Inodjen Ieid)t einbcitd'en. ®te Tratten junger tau b en  ftnb 
ff)i|, ber ©djnabet tueid). ®te Suftrbbre (©urge!) junger 
©änfe ift meid) unb tä^t fid) teidjt jufammenbrüden, bie 
(Sd)mintmt)äute finb teidjt einreifjbar.

256. ©eftiigel borpbereiten.

Sttteg getötete ©eftiiget Iä |t  fid) am leidjteften rupfen/ 
fotange e§ nod) marm ift. ®urd) Srüfjen be§ ©eftügelg 
tuirb ber ©efcpmad be§ ffteifdjeg beeinträchtigt. fRad) bem 
9lupfen mirb ba§ ©eftügel gefengt. S m  Entfernung be§ 
SropfeS (Saube, §ut)n), ber Suft* unb Speiferötjre luirb 
an ber ^atbtjaut ein Ouerfdjnitt gemad)t; ber |>at§ tann 
im unterften SSirbet abgebrept toerben. ffitr Entfernung ber 
ffü^e iuirb bie urn bag ©etent tiegcnbe fbaut Dorf id) tig 
burcbfdjnitten. S ie  freitiegenben ©efjnen toerben aug 
ben Seuten perauggegogen. S ui; Entfernung ber Eim 
getoeibe tann ein Sängg=, Ouer= ober 3tunbfdjnitt (Knopfs 
Iod)fd)nitt) gemacht toerben, bei testerem toirb ein £kter= 
fd)nitt 3toifd)en Elfter Öffnung unb ©teifj auggefüprt. ®ie 
Eingetoeibe toerben erft gelodert, epe fie, inbem ber SRagen 
angefaBt toirb, borfidjtig tjerauggepgen luerbejt, um ein 
Serberben ber ßeber burd) bie SSertepung ber ©atle p  
bermeiben. ®ie Sungen, bie feft an ben Sippen fifeen, finb 
p  entfernen. Sag fo borbereitete ©eflüget toirb getoafcpen, 
nad) Śorfd)rift pbereitet.

257. §ttlhtt p  !orf)en. 4—6 fßerfonen.

1 alteg <£>ut)n, 1 Eßt. <£al’ö,
—2 1 todjenbeg SSaffer, ©uppengemüfe.

S ag  borbereitete ^upn  toirb in SBaffer mit ©atg unb 
©uppengemüfe in 2—3 ©tunben toeichgefodjt. Subetn, 
Seig eignen fiep atg Seigabe.
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238. $}tljn mit ßeltiet Sujje. 4—6 ißerjonen.
1 ^u{)n, 2—3 $fb. fd)loer, 1—2 SSeig= obec
134—2 1!oiĄenbe§ SSajfer, ^ fe lto e tn ,
1 @alä, 1—2 Eigelb mit 2—4 Efcl.
©itppengemi^e, glujjigleit üetqutrlt,
gut (Soße: 40—60g Sutter, gitronenfaft,

50—70 g 5Kel)I, Sßein,
©alg, gucfer.

®a§ üorbereitete ^)ut)n toirb in SBafler mit ©alj unb 
Suppengemüfe in 2—3 Stunben lueidjgefodjt, in Stüde 
geteilt. 3tu§ S u tter unb ?Jtet)I loirb eine pelle SKeppdjtoifee 
pergeftellt, bie nacp bem 31uffüIIen mit ^üpnecbrüpe unb 
28ein 15—20 SÖHnuten fotpen mup, epe jie mit Eigelb ab* 
gejogen, nacp SSein, Bdronenfaft, S a lj unb Suder ab* 
gejd)medt ioirb. iSie g-leifcpftüde muffen in ber ©offe burcp* 
jiepen. 3ll§ Seigabe eignet fid) 3tei§ (al§ 9tei§ranb).

259. ^iipnerfrifaffee, 10— 12 ißerfonen.

2 mittelgroße ^üpner, 1 Heiner Stopf SlumenfopI, 
y2 ißfb. Salb^mild), Slätterteigpafbmonbe
1—2 falbSjungen, üon 34 Sf*3* SJtepI,
15 grebfe, p r  Soße: 120 g Śutter,
fyifdiHößcpen bon 34 Sfb. 120 g iOtepI,

gifäjfleifcp, 2—4 Eßl. SSeißluein,
3’leifcßflößcßen bon 4 Eigelb mit 6—8 Eßl.

34 $fb. Salb*, 34 füßer Sapne oerquirlt,
Scpioeinefleifd), SSeißioein, Sitronenfaft,

12 ©td. Epampignon§ ob. ©alj, Swder.
9Jtord)eIn, ober beibe§,

®ie borbereiteten |>üßner tu erben tote in 9cr. 258 be* 
panbelt. Slu§ ben ^leifcpftüden lönnen bie Snocpen au§* 
gelöft toerben. ®ie Salb§milcp ift nad) 9tr. 179 p  Hupen, 
bie Salb§5ungen nacp S'tr. 179, bie Srebfe nad) %r. 324. 
S'tfcp* unb 3;leifd)llöß(pen fiepe 9cr. 75, 76. Slätterteigpalb* 
monbe 9tr. 739. ®ie Salb^mild) toirb in große SJürfel, bie 
Salbäpngen toerben in Scpeiben gefcpnitten. Slu§ Sutter 
unb Sfteßl toirb eine pelle 3Keplfd)toipe pergeftellt, bie nad) 
bem 21uf füllen mit fjüpnerbrüpe unb SSSein 15—20 SRinuten
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focfyen mufi, ei)e jie mit ©igelb abgejogen, noĄ SBein, 
Sitronenfaft, ©alg unb Qu&ti obgejdjmecEt toirb. fatynev* 
fleii'cf) unb S^ngen^djeiben müjjen in einem SLeil bet ©o^e 
burdjjieben, e^e ba§ grifoffee angeci^tet witb. 9Iuf eine 
auf fyeifcm SBaffer fte^enbe tiefe tunbe glatte toirb um* 
gelehrt ein SJiittelteller gelegt. 9luf biefem tuerben bie 
gleifdjftüde unb ^ungenfcfjeiben berteilt, etwa§ ©o^e wirb 
barübergefütlt unb bie g latte mit asiumentofil, Mögen, 
^albgmilĄwiirfetn, fßilgen berjiert. ®ie Slätterteigfjalb* 
monbe werben auf ben 3ianb ber fßlatte gelegt. SBerben 
Srebfe p m  ^rüaffee berbraud)t, fo finb 8—10 Sfrebönafen 
p  fütlen (fiet)e S?r. 32), fie finb ebenfo wie bie S?reb§* 
fd)Wänge p r  ©arnitur be3 fyrifaffee§ p  üerwenben. ®ie 
<5ä)aUn tönnen p r  ^erftellung bon frebSbutter (fiege 
9?r. 326) berbraud)t werben, ober an ©teile ber fjrilaffee* 
foge !ann ba§ ©ericgt mit einer Mceböfoge fertiggemad)t 
werben. Sin ©teile ber in ber 35orfd)rift angegebenen 
120 g iButter finb bann 150—175 g SSutter p  berbtaucgen.

260. .<5ulp in  Slff3if. 4—6 ^erfonen.
1 §ugn, ©ffig, Ifitronenfaft,
11/ 2—2 Hod). SBaffer, ©alj,
1 (Sgl. ©alj, ©elatine,
©ufafjengemüfe, ©iweig, (Sierfdiale.
SBeig* ob. SIpfelwein,

®a§ borbereitete ^u'gn wirb wie in Sir. 258 öelpnbelt; 
in 8—10 ©tüde geteilt (nad) bem 2lblüf)len). ®ie burcg ein 
©ieb gegoffene SSrütje Wirb entfettet, träftig nad) SBein 
©ffig, Sütonenfaft, ©alj abgefdimedt, nad) SSelieben burd) 
wenig g-Ieifdjejdraft ober SJitoj gefärbt unb gellärt. ® a p  
wirb bie SSrülfe gemeffen. Sluf 1 1 $Iüffigleit werben 
14 ißlatt weifje ©elatine geredjnet, wenn ba§ ©erid)t in 
eine ©la§fd)üffel gegeben wirb, 16 SSIatt, wenn e§ nad) 
bem ©teifwerben geftürst werben foil. Slufjerbem für 
1 1 S3rül)e 1% ©iweig unb % (Sierfdfale. ®ie ©elatine ift 
bor bem ©ebraud) in Ealtem SBaffer einpweidjen unb gut 
abgetrofoft in bie abgefülflte, abgefc|medte SSrüge p  
geben. VStütje, ©elatine, ©iweig, abgewafc^ene, prbrüdte

122



©iecfdjale toetben in einem ijo^en £opf untec beftanbigem 
@cE)Iagen tntt bem ©djneebejen jum  ®od)en gebrockt (bte 
Siafje fteigt tnt Slopf), % ©tunbe jugebedt an bee |>erb= 
jeite ftetiengelaffen, bie ©d)auntbede toirb abgenommen, auf 
ein gebrüpteg iu d ) gegeben, bie SSrüfje baeübeegegoffen. 
®ie am Anfang in ba§ baruntecgeftellte ©efä^ laufenbe 
glüffigfeit ift ijäufig noä) trübe, fie mu^ ein jloeite§ bjrt). 
britteg Süal burd)gegoffen inerben. 3Jon bec Haren fjlüffig* 
feit toirb fobiel in bie ©lagfdjüffel gefüllt, ba^ fie 1—11/2 cm 
t)oc£) ftet)t (©pięgel). 3ft ber Spiegel fteif getoorben, toerben 
lagentoeife gleifdjftücfe unb 2tfpif eingefüllt. ®ie lebten 
gfleifdjftüäe müffen mit ?lfpif bebedt fein. (Eg arbeitet fidf 
am f^nellften, toenn bie ©lagfdjüffel in eine ©dmffel mit 
faltem SKaffer unb Eigftüden gefteUt toirb.) ©oll bag Slfpif 
geftürjt toerben, fo ift bie bafür beftimmte gorm  mit ö l  
augjupmfeltt unb big §um ©ebraud) umgefe^rt auf ein 
©tüd SSutterbrotpapier ju  ftellen, bamit bag überflüffige 
ö l  ablaufen fann. SIfpif fann oerjiert toerben mit ffarH 
gefodjten Eiern, fßfeffergurfen, kapern, toeidjgefodjter 
Sioprrübe, Slrüffelftüden, Srebgfd)toanjen. SSei 9lfpif bag 
geftürjt toerben foil, toirb bie ©arnitur auf ben fteif* 
getoorbenen ©piegel gelegt; fie muß borfidftig mit Stfpif 
tropfentoeifefeftgegoffen toerben, epe gleifdjftüde aufgelegt 
toerben fönnen. 33ei2lfpif in ber ©lagfdjüffel angeriditet, toirb 
bie ©arnitur aufgelegt, nadjbem bag 2lfpif über ber testen 
Qdeifdffdpcpt feft getoorben ift. 2iucp pierbei mu^ Sifpif 
gum g’efigießen ber ©arnitur prüdbleiben.

261. ^aprifafjut)« mit 3lei§.

2 junge §üt)ner, 1 SRefferfpt^e fßaprifa,
©als sum 25 eftreuen, %— 1 fodjenbeg
125 g SSutter, Sßaffer.

®ie üerbereiteten ^ü^ner werben je in 4 ©tüde geteilt, 
gefalsen, in ber setiaffenen ©utter mit ©aprifa unter 
|)insugiegen öon fodjenbem SBaffer 1 ©tunbe gebünftet 
(tJleifd) unb ©ojje müffen bell bleiben). Sag ©eridjt toirb 
mit 3ieig ober im ffteigranb (ffit. 82) angerid)tet.
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262. ©erratene Jp ljner,
2 junge §üt)ner, SocljenbeS SBaffet ober
S a lj gum SSeftreuen, Srüfje,
50—60 g  ©̂ )ecf in % 1 jaure <3af)ne,

©Reiben, 1—2 (SjjL SBetgenmei)!,
100—125 g  SSutter,

®ie borbereiteten |)üt)ner inerben innen unb außen ge= 
fatgen. ®ie Sruft unb bie Ijoct)gehobenen Seulen mit 
©j3ectfc|eiben belegt, mit einem gebrühten Saum lnolt 
faben umluicfelt unb bie |)iil)ner in ber gebräunten Sutter 
nad) Sorjd)rift 1— 1% ©tunbe gebraten (9tr. 135, <5. 63). 
®ie gebrühten, abgegogenen jjüße joinie §erg unb Stagen 
merben gelodjt, bie Stüße fann gum Slngießen beim Sraten 
berbraucljt inerben. ®ie§üt)ner lönnen and) gefüllt merben.
$ u r Füllung tnerben gebraudjt:

Seber unb §ergen ber 1 Steel, getoiegte Seter= 
|)üt)ner, filie,

1 ©emmel, ©alg nad) ©efdjmad,
20 g Sutter, 1 Ei.

SBie gefd)älte, geioeic^te, troden auggebrüclte ©emmel 
mirb mit ber Sutter auf bem §erb abgerübrt. ®ie ge  ̂
siegten bergen unb fiebern, fßeterfilie, Ei unb ©alg 
tnerben bagugegeben, bie Staffe intrb abgejd)meät. Seber 
unb lierg lönnen and) gu ©eflügelbrötdjen oerbraudjt 
tnerben (Dtr. 285).

263.
2 junge §äl)nd)en 50—60 g  geriebene
©alg gum Seftxeuen, ©emmel mit 1 Eßl.
1 Ei mit 1—2 Eßl. S te p  1 Steel, ©alg

SSaffer berfcßlagen, üermifd)t,
125—150 g S u tter ober 

21u§badfett.
®ie frifd) gefdjladjteten ober 10—12 ©tunben abgel)am 

genen iiaßncßen tnerben borbereitet, mit ber ©eflügelfdjere 
ltäng§geteilt ober gebiertelt, gefalgen, in Ei unb geriebener 
©emmel umgemenbet unb in ber gebräunten Sutter in
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bet Pfanne gebraten ober jctjloimnienb tu Stusbadfett ge* 
baden. 9ln ©teile bon @i unb geriebener ©emntel tann 
au i| ein Eierludjenteig jum  @intaud)en Oerioenbet foerben 
(Itefie SFa. 222). iSadjeit ungefäbr 30 ÜKinuten.

264. spute gefiUIt unb gebraten. 12—16 ißerfonen.
125—150 g SSutter, 

SBafler nad) SSebarf, 
y2— %  1 faure ©aljne, 
4—5 (£f;I. SBeijenmel)!.

1 ißute, 11—12 $fb. 
fdjmer,

©al§ jutn SSeftrenen,
75—100 g ©ped in 

©djeiben,
1— i y 2 1 fodjenbes 

SBafjer,
g u t  © e m n te lfü llu n g :

2 ©emnteln,
40 g SSutter,
2 ©ier, 1 ©igelb,
1 S £ e e i

3 u r g le ifd jfü llu n g :
%  $fb. talbfleifd),
%  ißfb. ©d)tueinefleijd) 

bie ißutenleber,
1% ©eminel,
30 g iBntter,
ob. ^lz ipfb.Śdtlneinefleifd), 2 ;rüffe{ftüdd)en, 
1/2 W -  Salbfleifd), % ißfb. getodjter
Vs ^ßfb. Salb§leber,

1 SLeel. ©alj,
3 bittere, 7 jüfje iOianbeln, 
25 g Sorint^en ober 

©ultaninen.

fodjenbeS 3Ba))'er,
2 (gier,
©ali,
§ur SSerfeinerung 15—-20 

ißiftajien,

n. S9el. 1- 
ronen,

- iy 2 $fb. 3Ra*

©d)inten ober ge)3ö!elte 
ge!od)te 3 un 0e-

58ei ber Vorbereitung ber $u te batf bie §aM )ant nidjt 
eingefdtnitten toerben, ba fie p r  Füllung gebraucht 
loirb. ®er Sropf tnirb bon oben IjerauSgepgen. bie 
ipnte gefüllt toirb, toirb bie Öffnung p ijd )en  ^tal§ nnb 
9tumf)f burd) eine rolje Sartoffel ober ein ©tüd |>al3 ber* 
fdjloffen. SDie gefüllte ^alSljaut toirb gugenätit. ®a§ 3 Us= 
nälfen be§ SvumftfeS erübrigt fid), menu bie üßute p in  2Iu§*
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neunten burd) einenSłunbfdjnittgeöffnettoorbenift. ®teüor^ 
bereitete ißute toirb innen gefalgen, gefüllt, aufien mit @alj 
beftreut, bie iöruft unb bie bod)gefd)obenen beulen tu erb eit 
mit ©pedfdjeiben belegt, mit gebrüfjtem Saumntoßfaben 
feftgebunben. ®ie ißute tuirö in bie Bratpfanne gelegt, mit 
iodjenbem SBaffer übergoffen unb jugeöedt im Dfen ober 
auf bem |>erbe 1 ©tunbe unter öfterem Befdjöpfen ge# 
loc^t. ®ie glüffigleit tuirb abgegoffen, bie ißute mit ge# 
bräunter Butter übergoffen unb unjugebedt im Dfen unter 
Imtpgiefjen ber I'odjflüffigfeit, bon SBaffer nadf Bebarf 
unb faurer ©aljne 2—2% ©tunbe nad) Borfdjrift ge# 
braten (fielje ^ r .  135, ©eite 63). Beim 31nrid)ten 
tuirb bie fyüllung be§ |talfe§ unb fKumpfe§ in ©Reiben 
gefdjnitten.

®er Äropf fann mit einer ©emmel#, ber Üinmpf mit 
einer ffdeifdjmaffe gefüllt hterben, ober beibe nur mit 
gdeifdffüllung. Ober ber fftumpf tuirb mit borbereiteten 
Btaronen, bie |>al3l)aut mit fjleifd)# ober ©emmelmaffe 
gefüllt.

ffur © e m m e lfü llu n g  tuerben bie gefdjälten, getueid)# 
ten, troden au§gebrüdten ©emmeln mit ber Butter auf 
bem |terbe abgerüftrt, (£ier, föigelb, Buder, ©alj, bie ge# 
brül)ten abgewogenen, geriebenen SJlanbeln, bie geiuafĄe# 
nen, getrodneten Sorintljen ober ©ultaninen tuerben baju# 
gegeben. ®ie Blaffe tuirb abgefdfmedt.
Bur g le ifd tfü l lu n g  tuerben ©emmeln unb Butter auf 
bie gleiche SBeife bertuenbet. ®a§ ffdeifd) tuirb mit ber 
Seber 2—3 mal burd) bie Blafdjine gebrelft, mit ber ab# 
gefüllten ©emmelmaffe, ben ©iern unb ©alj bermifd)t unb 
abgefd)medt. ®ie 9Jlaffe fann berfeinert werben burd) 
ißiftajien, bie 3—5 Beinuten ju  fod)en finb, elfe fie ab# 
gejogen unb längö Ifalbiert werben, burt^ ®rüffelftüdc^en 
unb burd) ©dfinlen ober Bungenwürfel.

SBerben B la ro n en  berwenbet, fo finb biefe an ber 
fpiijen ©eite !reu§Weife einwufd)neiben, in lod)enbe§ ©alw# 
waffer wu geben, 10—ISBlinuten wu fodjen, abwugießen unb 
Ifeifs bon ber äußeren Ijaxten ©d)ale unb ber barunter 
liegenben braunen §au t wu befreien.
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265. kauften 5« focfjen ju  Itäftiget Sxü()e tntt 3tei».
2 alte Stauben, 125 g dleiä,
1341 SBajjer, ©alj nad) (Seftbmact,
1 Steel. ©aT ,̂ n. S8el. 30—40 g Sßutter,
©ulppengenmle, 1 2;eel. getaiegte ^etet^.

®te üorbeteiteten Stauben, |>erj unb Sltagen luerben 
in SSafler mit <3al& unb ©u^^engemü^e in 1 Vz- 2  ©tunben 
tuei(Ąge!oct)t. 3tac^ 1 ©tunbe ^ocbseit mirb bet abgequirlte 
3tei§ bajugegeben. ®ie tDeidjgetodjten tau b en  werben, 
in ©tücfe geteilt, in ber ©uppe aufgegeben, bie nad) ©alg 
abgefcpmedt, mit Sßutter unb ^eterfilie öermifdjt wirb.

266. tauben , gefüllt unb gebraten.
4 junge tau b en , 1 Seel.gewiegte ^eterfilie,
©alj jum Seftreuen, ©alj nad) ©efdjmad
ju r  F ü llu n g :  60—80 g ©ped in ©dieib.
i y 2 ©emmel, §um  SBraten:
30 g Sutter, 100—125 g Sutter,
1 @i, 28affer ober Srüpe n. Seb.
Bergen unb Sebern 341 faure ©apne,

1—2 (£^1. SBeijenmepI. 
®ie borbereiteten Stauben werben innen gefallen, |>al§* 

paut unb Stumpf gefüllt unb jugenäpt; bie Stauben werben 
mit ©alj beftreut, bie Sruft unb bie pocpgejcpobenen 
Seulen mit ©pedfcpeiben belegt, mit gebrüptem Saum* 
wollfaben f eftgebunben, bie Stauben mit gebräunter Sutter 
übergoffen unb nacp Sorfcprift gebraten (f. 9tr. 135 ©. 63)
1—1% ©tunben.

3 ur Füllung werben bie gefcpälten, eingeweid)ten, 
troden au§gebrüdten ©emmein m it ber S u tte r auf bem 
|>erb abgerüprt. Stacp bem Ülblüplen werben bie fein* 
gewiegten Sebern unb iger§en, Ei, Speterfilie unb ©als 
bajugegeben.

267. ©an§ gebraten (8— 10 ißerfonen).
l@ an § 8— 10 ißfb. fdpwer, SBaffer p m  Stacpgiepen, 
©alg gum Seftreuen, 1 ©fjl. fartoffelmepl ober
1 % 1 lodpenbeg Sßaffer, 2—3 Efjl. äßeigenmepl.
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gum  f ü l l e n  1— 1% 5ßfb. Heme 2tpfel, getuajcljen, üon 
bet S3Iüte befreit, 1 (Stiel SSeifuff,

ober 1 ißfb. Spfel, getoafdjen, gefcfjält, in 2tc£)tel geteilt, 
mit y2 ißfb. siiarotten bermifcljt (f. Vorbereitung ber 
SJiaronen Str. 264) unb 1 ©tiel Veifu^.

Vei ber Vorbereitung ber ©an§ (nad) 9Jr. 256) läjjt 
man nur ba§ oberfte ©lieb be§ glügel§ am Stumpf, jur 
Entfernung ber unteren ©lieber toirb bie oerbinbenbe ^ au t 
burcbfcljnitten, ebenfo ba§ ©elent. ®ie @an§ toirb innen 
gefallen, gefüllt, gugenälft (beim Stunbfdjnitt, ber untere 
l)alb ber Stfteröffnung au?gefül)rt toirb [fie^e Str. 256], 
jugetnöpft), mit ©alj beftreut, in ber ißfanne mit lodjenbem 
SBaffer übergoffen unb gugebedt auf ober in bem |>erb
1—1 % ©tb. gelodjt. (Sie toirb bann unjugebedt unter 3tad)= 
gieffen öon SBaffer 2—2% (Stunben gebraten (f. Str. 135 
Seite 64). $ft bie ©anBfeljr fett, fo ift bie fette§aut ber Vruft, 
glügel unb .teulen toäl)renb be§ Vraten§ öfter mit ber 
©abel einjufted)en unb ba§ fid) abfefeenbe überflüffige 
f^ett abgufd)öpfen, e^e e§ fid) bräunt. SSaljrenb ber lebten 
10 SJtinuten ber Vratjeit ift bie ©an® nid)t melfr gu be* 
fdjöpfen, bamit bie 6 aut fnufpcrig bleibt. Um ba§ gleidje 
bei ber § au t be§ StüdenS gu erreidfen, tann bie ©an§ 
auf eine Vratenleiter ober nad) ber giälfte ber Vraten* 
geit auf ben ©rill gelegt toerben. 3 ft bie ©ans gar 
(burd) Einftei^en mit einer Spidnabel in bie Jteule pro* 
bieren), toirb fie l)erau§genommen, bie So^e, toenn not* 
toenbig, entfettet unb burd) angerül)rte3 SBeigen* ober 
Kartoffelmehl bünbig gemadft. Veim Q nhQ tn  ber ©an§ 
toerben gunäd)ft bie Keulen burd) einen Schnitt im ©eien! 
ocm Stumpf getrennt. Sebe Keule faun burd) Trennung 
be§ ©elen!e§ in gtoei Stüde geteilt toerben. ®ie 
toerben auf bie gleid)e SBeife bom Stumpf gelöft. ®a§ 
Vruftfleifd) toirb oon beiben Seiten be§ Vruft!nod)en§ 
abgefdinitten, fd)räg in bide Sdjeiben geteilt. (Veim 
Sdjneiben auf bie §autfeite auflegen.) Stüden unb Stippen 
toerben mit ber ©eflügelfd)ere in Stüde gefdjnitten.

®a§ beim SluSnefimen ber ©ans unmittelbar unter ber 
Vauct)f)aut liegenbe g e tt toirb nad) bem SBäffern in SBürfel
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gejdjnittett uttö aitśgebraten. ®a§ bert ®ärmen
liegenbe g e tt ift tiot^idjtig ju  lo^en unb 4—6 ©tunben 
ju  toaffern (äBaffer öfter§ toed^feln), ef)e e§ ausgebraten 
toirb. 33aucf)=, ®arm= unb Sratenfett geigen nad) ber 
3tbfüt)Iung eine tneidje 93ejd)affen^eit. ©S ift ratfam, um 
eine beffere @treic£)fät)ig!eit gu ergielen, fie nad) bem 
SluSbraten mit auSgelaffenem @d))ueinefett gu mifdjen. 
®ie §älfte beS ©euiidjteS beS ©änfefetteS ift an ©djweine* 
fett gu üertoenben. SSeim SSraten einer ju n g e n  © an§ 
mit einem ©einidjt öon 4— 6 fßfb. für 6 fßerfonen aus* 
reiĄenb, ift ein Suföl öon 75 g gebräunter Śutter not= 
toenbig (f. 9h. 135 ©eite 64). ©te braudjt nur % ©tunbe 
gefodjt unb i y 2-—2 ©tunben gebraten gu tnerben.

268. (Mnfeflein, gefodjt mit ©ofje.
1 ©anfeflein, g. ©o^e: 40 g Söutter ober

—2 1 fodjenb. SBaffer, Ültargarine,
1 ©fjl. ©atg, 40 g SBeigenmetjl,
©upftengemüfe, ©änfebrütje g. Stuffütten,

1 ©fji getoiegte ißeterfitie.
3 «m ©änfetlein gehören @of>f, §atS, gtüget, güfje, 

SKagen unb |>erg. Sofif unb güfje finb mit todjenbem 
SBaffer gu überbrüfjen, bamit öom Sof)f bie gebern, öon 
ben gü^en bie aufjere, gelbe $ au t entfernt inerben fönnen. 
®er ©djnabet toirb abgebadt, bie Stugen tnerben entfernt, 
ber ®of)f längs gehalten, bie Tratten tnerben entfernt. 
®er 3Kagen tnirb aufgefdjnitten. ®ie innere bide unb 
bie äufjere blaue |>aut tnerben abgegogen, fo ba^ nur ba§ 
rote iróuSfelfleifd) gurüdbleibt. ®ie forgfättig gepulten, 
getnafdjenen Seite beS Steins tnerben in SSaffer mit ©atg 
unb ©uppengemüfe 2—2% ©tunbe ge!od)t. ©in Seit 
ber 23rüf)e tnirb gum Stuffütten ber fßeterfitienfofje üer= 
braudjt, in ber baS ®tein angeridjtet tnirb, ber ffteft fann 
gu einer ©uppe nertnenbet tnerben.

269. ©änfefteiu al§ ©uppe getötet.
1 ©änfeftein, ©uppengemüfe,
134—2 1 focbenbeS SSaffer, 50—60 g ffieis.
1 © |t. ©atg,



nacf) 3lt. 26B öotbeteiteie ©än^elletn tütrb in 35aj|er 
mit <5a% unb ©u^pengemüfe 2—2% ©tunbe ge!oct)t. 
Sn ber burdjgegofjenen 33rüt)e mirb ber abgeguirlte Steig 
in % —1 ©tunbe anägequotlen. ®o§ bon ben Snotfjen 
gelöfte, in ©tücte gejd)nittene gleiicf) tbirb at§ ©intage 
in bie ©ut>pe gegeben.

270. ®än{ett)etjgjiauet obet; ©änfe^ütse.
©änjeHein ober ©atj,
1 @ang in ©tücte gerteitt, ©uppengemüfe, 

ober bie Überrefte einer ©fjig,
©ang, beren SSruft p  weife ©etatine,
©pidgang berbrauct)t @iwei§, © ier^ate, wenn 
wirb, bie g-tüffigfeit gettärt

fodjenbeg SSaffer, werben jolt.
®ag borbereitete ©änfettein ober bie borbereitete rot) 

in ©tücfe jerf^nittene ©ang werben in focfjenbem Sßaifer 
mit ©atg unb ©uppengemiife in 2—2 % ©tunbe weid) 
gefoctjt. Stad) ber ^ätfte ber Stodjgeit wirb etwag ©fjig 
bagugegoffen. S ie  SSrütje wirb burd) ein ©ieb gegojfen, 
entfettet, träftig nad) ©ffig unb ©atg abgefdjmedt, gemeffen 
unb auf 11 gtüffigfeit werben 10—-12 SStatt ©etatine ge« 
rechnet, wenn fie ungeftärt bleibt, ©ott fie geftärt werben, 
fo finb auf 1 1 12— 14 SStatt gu red)nen, 1% ©iweiß unb 
% ©ierfdjale. S ie  bort)er eingeweidjte ©etatine wirb in 
ber nod) tjei^en SSrü^e getoft unb biefe nad) bem 3lbtüt)Ien 
über bie SIeifd)ftüde gegeben, ©ott bie SSrütje gettärt wer« 
ben, fo ift fie nad) Str. 260 gu betjanbeln. SSerben größere 
SJtengen in einem ©teintopf eingelegt, bann ift bie Dber« 
ftädje beg fteifgeworbenen ©eridjteg mit ftüffigem, ab« 
gefülltem fyett gugugießen.

271. ©änfeöruft gu pötetn (©pidgang).
1 ©änfebruft, 5 g guder,
175 g ©atg, 3 g ©atpeter.

SSon einer borbereiteten, nidft auggenommenen ©ang 
Wirb bie S3ruft abgetöft. S ie beiben Sängg« unb Cluer« 
fd)nitte finb fo auggufüßren, baß bon alten 4 ©eiten
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mögltdjft biel |>aut übet bem ^leifci) fielen Bleibt. $)ie 
|>aut auf bet bodjftebenben Sante be§ SruftfnodjenS barf 
nici)t bettelt tuetben, betbe SStuftbälften bleiben pfatmnen* 
bängenb. <£ie tuetbeu bon innen mit bet Hälfte bet9Jiifcf)ung 
bon ©alj, ©alfietet unb Suaer eingetieben, gufammen* 
getlabf)t unb bie £>aut tinggljetum mit übcrinenbiicben 
©tidjen gufammengenät)t. SJJit bet übrigen 9Jii|c£)ung 
tuitb bie 33ruft bon aujfen eingerieben, in einen ©teintopf 
geben, unter taglii^em SBenben 8 Snge gepöfelt. ©ie 
iuitb bann 3—4 ©tunben jhnfdjen 2 fjofgbrettern gef3rebt, 
in äßull eingenäbt unb 3—4 Żage geräucbert.

iüacbbem bie 33ruft abgelöft iuotben ift, iuitb bie @art§ 
ausgenommen, bie übrigbleibenben Steile toerben ent= 
tueber aucb gefiöMt unb mit ©auerfobl ober SÜoblrüben 
gufammengetocbt ober fie iuerben gu ©änfefülge bet* 
b rau e t (9fr. 270).

272. (Mnfeleber, gebraten.
1 ©änfeleber, 1 gtbiebel in ©dfeiben,
iDcilcb, 1 2ibfel in ©cbeiben,
©alg gum iöeftreuen, 50 g ißutter.
SRebl gum ©inbüllen,

®ie getoajcbene Seber iuitb 2—3 ©tunben in SMd) 
gelegt. Stad) bem ^erauSnebmen ioirb fie abgetroctnet 
unb toenn fie grob ift in 2—3 ©tüde geteilt. ®iefe iuerben 
gefalgen in Ttei)l umgetoenbet in bie gebräunte Sutter 
gegeben unb 8— 12 M inuten gebraten. 3ft bie Seber 
bon beiben ©eiten gebräunt, iuerben bie QivieheU unb 
Stpfelfcbeiben bagugegeben.

273. ä nf ef cf) tu arg f auei'.
1 ©änfetlein, ©änfeblut,
1%—21 todfenb. SSaffer, 2 ©bi- äßeigenmebt,
1 ©bl- ©alg, ©fftg, gitronenfaft,
©upbemgmüfe, ©alg,
Vz— %  $fb. Sadobft in 

Yz—%  1 SSaffer eingetueidbt.



tiorbereitete (SSättJellein töirb in Stßajfer mit ©alj 
unb ©u^^engemüfe in 2—2% ©tunben weid) gelod)t. 
in ©tüde geteilt. ®a§ am SSorabenb be§ £od)tage§ ein* 
gemeinte SSadobft toirb in ber ©änfebrütje gar gemacht 
(%—3/4 ©tunbe), ju  bem gteijd) gegeben. ®ie Srütje 
tnirb burd) 3Ket)I, ba§ in bem ©änfeblut angerüfirt snirb, 
bünbig gemacht. ®ie nad) ©ffig, śitronenfaft, ©alg unb 
3 uder abgeidjmedte ©o^e tnirb über Sdeifd) unb Dbft 
gegoffen. 9H§ Beigabe eignen jid) SJartoffelttö^e.

274. (£ntten)d)töar^auet'.
3 «m ©ntenfdjinarjjauer merben bie gleichen Zutaten 

mie jum  ©änfefdjitmrjjauer (ißr. 273) gebraud)t, nur an 
©tette eine§ ©ünjetteing für 4 ^erfonen 2 ©ntenttein.

275. Entenbraten, (6—8 ißerfonen).
1 Gmte bon 4—5 Üßfb., S5affer p m  9iad)gie%en,
@0% p m  SSeftreuen, 1 @ Î. Startoffetmefd ober
y2—3A 1 fodjenb. SSaffer, 1—2 ©gl. aSeijenmet)!.

3 um  f ü l l e n  1 9ßfb. Heine Sfifel, 58eifug 
o b er %  )ßfb. Sfifel, % iPfb. äJiaronen, Sieifug.
®ie Zubereitung ift bie gleidje toie beim ©ünfebraten 

(9h:. 267), für ba§ ©armac^en ift eine geit bon nur 
2 ©tunben p  redjnen.

93eim S3raten einer ju n g e n  © nte mit einem ©eioicgt 
bon 3 ißfb. für 4—6 jßerfonen augreidjenb, ift ein S u fa | 
bon 75 g gebräunter 93utter nottoenbig. ©ie braudft 
nur V 4 ©tunbe im Dfen gefodft unb 1%—2 ©tunben 
gebraten p  toerben.

276. Gntentlein gefügt mit ©oge.
SBie ©änfellein in 9tr. 268 nur 2 ©ntenltein an ©teile 

eineg ©änfelleing.

277. Entenhieigfauer.
SBte ©änfetoeigfauer 97r. 270.
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278. ©änfelefeertoutfi
% $fb. ©änfeleBer, 1 Steel. Majoran,
% ^fb . fetteg aSaudifletfö), y2 S;eet. St^tjmian, 
y2 Zwiebel, bte |>aut beg |>alfeg ob.
2©§L@änfe=ob.©ct)toemefett, 1 ©ti'tc! gettbarm, 
©als, Pfeffer, SBaffer jxtm Sodjett.

SDie ©änfeleber totrb mit bem gefönten, abgelü^Iten, 
in  ©tüöe fjefdjmittenen SSaudjfletfd) brei big biermal burd) 
bie SJJafdjme gebret)t. ®ie ^wiebeltbürfel toerben in bem 
^ e tt an ber ^erbfeite gebünftet. SDag .Qitnebetfett burd) 
ein ©ieb ju r Sleifdjmaffe gegeben. ®ieje mirb fcEjarf 
nad) ©ai§ abgefc^medt, gemürjt, in bie ^algfjaut ober ben 
borbereiteten SDarm eingefültt, mit taltem ©aljtoaffer 
bebetift jum  Sodfen gebradit, in 30—40 SKinuten gar 
gemadjt. S)ie Sßaffe fann aud) in einem 28ecfgla§ ober 
i^aftetennadf burd) SÜodjen im SSafferbabe gargemadjt 
toerben. Sie ift bann ioeniger fdjatf nad) ©alj abp= 
fc^meden. (<Sief)e 9ir. 232.)

279. Oäufeteöerbaftete.
'Sie Sebet einer ©todf« 375 g  magere§©d)toeine--

gang, 3/ 4— 1 ißfb. fditoer, fieifc^,
SRild) gum libergiefien, 375 g  ©djtoeinerüdenfett
30—40 g gefdiätteXrüffeln (grüner ©)tet!),

(in ber S3üd)fe eingelegt), ©alj nad) ©efi^mad,
3—4 gfjl. SJtabeira, bünn gefd)nitt. ©d)eiben
©alg gum S3eftreuen, bon grünem ©t>ed,
1 ißrife Pfeffer, gerlaffeneg ©d)ioeinefett.
1 „ geft. ©etoürg,

(Sie Seber toirb mit iOiilct) übergoffen 12 ©tunben ftefien 
gelaffen, ©ie toirb abgetrodnet, in 4— 6 ©tüde gefdjnitten. 
iliefe toerben mit Sttüffelftüddfen gef!pidt (©infftiden mit 
ber ©pidnabel, ba§ Strüffelftüddjen liineinbrüden). SDie 
gefbidten ©tüde toerben mit ©algunb ©etoürgbeftreut, mit 
SKabeira übergoffen. SJtan lägt fie 1—2 ©tunben ftegen 
(einmal umtoenben). Sleifd)/ ©d)toeinerüdenfett unb 
Seberabfälle rtterben brei bi§ biermal burd) bie 5Kafä)ine 
gebregt, toenn nottoenbig burtg ein ißaftetenfieb geftricgen. 
®ie SOlaffe toirb nacg ©alg abgeftgmedt. ©ine ißafteten*
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form ctitó Steingut toitb mit bünnen ©d)et6eu grünen 
<Speä& aufgelegt. ^teifĄteig unb troden abgetropfte 
Seberftüde toerben lagentoeife eingefüllt, al§ unterfte, 
oberfte @d)id)t unb an ben Seitentuänben gleifd)tetg. 
®te Dberflftdfe luirb mit ©djeiben bon SĄ w einerüdenfett 
gugebedt. (®ie f^orm tann bi§ biĄt p m  9tanb gefüllt 
toerben, ba ber Snfjalt beim ©armadjen pfammenfätlt.) 
®er ®edet toirb aufgelegt, bie gorm  feft berfdjloffen burd) 
einen mit fleifter beftrid)enen ißapierftreifen (fleifterbrei 
üon SBeijenmet)! unb ©itoei^, SSreite be§ Streifens 4 cm.) 
®ie gorm  tuirb in SBaffer im pgebedten io p f  2 bis 
2% Stunbe ge!od)t (fo, ba^ bie ff-orm bis p r  Hälfte, 
f)öd)ften§ bis p  2/3 itjrer ^ötje in äSaffer ftetjt, e§ ift günftig, 
einen ©infafe in ben ®opf p  legen ober bie üßaftetenform 
auf einen gelier p  ftellen). 9iad) ber angegebenen Śod)* 
jeit toirb bie ipaftete tjerauSgenommen, ber ißapierftreifen 
bom ®edel entfernt, bie ißaftete abgefü^It. Sie toirb 
mit jertaffenem, abge!üt)Item Sditoeinefett bis p  1% cm 
unterfialb beS 3fianbeS pgegoffen. ®er ®edet toirb toieber 
aufgelegt unb burd) einen 4 cm breiten, mit Sleifter be* 
ftridfenen Streifen biden StaniolpapierS feftgetjalten. 
Stud) bie Heine im ®nopf beS ®edetS befinblidje Öffnung 
ift mit Staniol p  bertieben. Süf)I aufbetoa^rt t)ält \x&) 
bie fßaftete mefirere 9KoĄen. 9ln Stelle bon hafteten* 
töpfen fönnen and) toeite äSedgläfer bertoenbet toerben.

Strüffelrefte tönnen in SSürfel gefdinitten beim ©in* 
fd)id)ten jtoifdien bie einzelnen Sagen geftreut toerben. 
^rifdfe Trüffeln toerben in SBaffer grünblic^ gebürftet, 
gefdiält, bann gefdpitten. ®ie ®rüffelfd)alen tönnen mit 
ffleifd) unb Seber burd) bie ÜDiafdpne gebre^t toerben.

3 um 3tnrid)ten toirb bon ber 0 berfIäd)e ber geöffneten 
f^orm baS 3 e it entfernt, bie ff’tran einen Slugenblid in 
tjeißeS SBaffer getaud)t, auf ein ©mailtebrett ober einen 
^orjellantelter geftürjt, baS Sdjtoeinerüdenfett entfernt. 
®ie Oberftädje, bie Seitentoänbe mit einem tjeifjen SReffer 
glatt geftridjen. ®ie fßaftete toirb auf einen ©laSteller 
gelegt, mit geljadtem ober in fformen auSgeftod)enem, 
naĄ Ścabeira abgefd)medtem ülfpif, ®rüffelftüdd)en unb 
ißeterfilie berjiert.

134



2ötfbgeflü$eL
280. (frfettttUttg§3etdjen für junge 9leöf)üljttet* uub gajane.

®er @d)nabel junger 5fteBJ)üt)ner ift luetcE), bie ^üjje 
ftnb fjellgelb. ®er junge gajanenfjafin, ber ber |>enne 
junt SSraten botjujieljen ift, ^at noct) nid)t nu§gebilbete 
©fsoren unb fjellgelbe gü^e.

281. OteM)uf)n, gebraten.
2—4 junge 9{eBt)üf)ner, 125—150 g  Butter,
©alj, 28affer nad) SSebarf,
4 SBadjolberbeeren, % 1 faure ©aljne,
60—80 g  geräudj. ©jaect, 1—2 ©p. Setjenm egl.

®ie 9tebl)üf)ner tnerben gerupft, gefengt, au§ge=< 
nommen, mit einem fernsten S:ucE) au§gemifcE)t, möglicEjft 
nidjt gemafd)en, innen gefallen. Ś ie  SSruft unb bie fyod)* 
gefĄobenen ®eulen toerben mit bünnen ©fjedfĄeiben um»* 
bunben, mit ©al^beftreut. gebräunter Sutter toerben fie 
%—1 ©tunbe nact) SSorfdirift gebraten (f. S'tr. 135 ©eite 63). 
3tl§ Seigabe eignet fid) ©auerfraut ober SSeinjauerlraut.

282. Ote&JjüJjner in  ©elee ober 5Mebbut)ntueif;fauer.

2 alte 3teb^ül)ner, Effig, SBeigtoein,
2 1 tod)enbe§ SSaffer, 3 itrottenfaft/
1 ©gl ©als, ©elatine,
©ujtfiengemüfe, ©injeig, ©ierfdjale.

®ie oorbereiteten Stebtjütjner toerben in SBaffer mit 
©al§ unb ©ujtftengemüfe in 1%—2 ©tunben toeid) ge* 
fod)t, je in 4 Steile geteilt, toeiter naĄ 9tr. 260 ober 9h;. 270 
be^anbelt.

283. mebf|itf)tter mit B irfing .
2 ältere 9lebt)üf)ner, focEjenbeś Staffer,
40 g geräud). ©)Ded, 1%—2 üßfb. Sßirfing,
40 g rogen ©cginfen, tod)enbe§ SSaffer jum
©alj jum Seftreuen, Äberbrü^en,
100 g Sutter, 1 ©gl. SÜBeijenmegl,

©a% nad; ©ejdjmad.
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®te SSruft ber üorbereiteten ateb^ütjner ttnrb gehäutet 
unb abtoedjfelnb mii <3pe& unb @d)inlenftreifen gejptdt. 
Sped unb ©djinlenrefte merben in SBürfel gejcfynitten. 
®ie <3^edniürfel toerben big gunt ©lafigtnerben eriji^t. 
@d)tn!enJnürfeI unb SSutter bajugegeben. S«  äer* 
Icflene, nict)t gebräunte SSutter Inerben bte gefallenen fJteb* 
tjütjuer gegeben unb 5—10 ÜJitnuten barin gebünftet (fie 
bürfen nur gelbücf) tnerben). ®ie äußeren fdjlec^ten SSIätter 
be§ inerben entfernt, bie übrigen einzeln bom
©trunt abgelöft, bie bide 3fiif)f)e flacf) gefü)nitten unb bie 
SSIätter mit fodjenbent SBaffer überbrülft ober in lodjenbem 
©aljinaffer 3—5 ÜJiinuten öorgeIod)t, ba§ SBaffer ab= 
gegoffen. ®er fo borbereitete ®oI)I inirb ju  ben gebünfteten 
3tebl)ül)nern gegeben, fnaftp gleid)ftel)enb tod)enbe§ SSaffer 
inirb auf gefüllt unb ba§ @ericl)t in 1%—2 ©tunben 
gargemad)t. <£§ mirb burcĘ) SSei^enmel)! in toenig 
faltem SBaffer angerülirt, bünbig gemad)t, nad) ©alj ab^ 
gefdfmedt. ŚSeim 2Inrid)ten merben bie 9tebl)ül)ner Iäng§ 
geteilt.

284. ütebljüljner m it Stufen (al§ bide ©uftbe).

2 alte 9tebl)üf)ner, ©upftengemüfe,
60 g geräudierter Sped, 60 g SSutter,
©alj, 30 g SKeljI,
%  Siufen, ©alj naĄ ©efdfmad.
iy2—21 Baffer,

®ie Sfteb^üfiner inerben borbereitet, gefallen. ®ie SSruft 
unb biel|od)gefd)obenen$euIen lnerbenmit©üecffd)eibenbe> 
legt, biefe feftgebunben. ®ie am 3:age borljer eingeiueidjten 
Sinfen merben mit Baffer, © uppengem üfe unb ©alj auf* 
gefegt. S n  bie toäjenbe ©ufjfie merben bie Sftebf)ül)ner 
gegeben unb beibe§ mirb in 2—214 ©tunben meidi ge!od)t. 
®a§ Sleifä) ber Dtebfiüfiner mirb bon ben Snoäjen gelöft, 
bon ber |)au t befreit unb afö ©inlage in bie Suppe  gegeben. 
iSie ©uf)f3e, §u ber bie Sinfen aud) burdfgefttidfen 
merben fönnen, mirb burd) eine mittelbraune 50te^Ifd)mi|e 
gebidt.
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285, gafan, geßrateu (4—6 ^ßerfonett).
1 gafan (^o^n), 
Safe,

100 g SSutter, 
lod)ertbe§ SSaffer,
341 fame ©aljne,
1—2 gfjl. S8efeenmel)t, 
Safe nad) (Sefdjmacf.

grüne ^eterfüie, 
20—30 g SSutter, 
gitronenjaft,
40—60 g geräucE). <Speä,

S n ben 9!um:pf be§ borbereiteten SofanS werben etroag 
grüne ^eterfilie unb mit Btoonenfaft berrüfirte SSutter, 
naä) SSelteben and; bte Seber gegeben. ®te SSrnft unb bie 
fjodjge^obenen Seulen werben mit ©pedjct)eiben belegt, 
biefe feftgebunben. ®er gefafeene gafan wirb in ber ge= 
bräunten S u tter 1— i y 2 ©tunbe nad) Sorfajrift gebraten 
(Scr. 135 ©eite 63). 2H§ Seigabe SSeinfauerlraut. ®ie 
Sajantjenne, beren Sleifd) trodener al§ ba8 be§ |>at)ne§ 
ift, Wirb auf bie gleidfe Sßkije be^anbelt. (§al)n bunte§ 
©efieber, .fjenne grauet.) SItere |»ät)ne unb Rennen finb 
burd) ©djmoren gar ju  machen.

286. asilbente, gebraten ( 4 — 6  i j k r f o n e n ) .

1 SSilbente, y2 1 todfenbeä SSaffer,

60 g geräucherten ©bed, 1—2 ©fjl. SBefeenmet)!,
ober 1 ©jjl Sartoffelmetjl. 

®ie SBilbente wirb auf bie gleidje SBeife wie bie jatime 
@nte borbereitet. ®ie |>aut, burd) bie Śleifd) unb ©offe 
fe^r Ieid)t einen tranigen ©efdftttad belommen, wirb ab* 
gezogen, bie ®nte bon beiben ©eiten mit gan^ bünn ge* 
fdjnitteneu ©bedfdjeiben belegt, biefe feftgebunben unb 
bie Ente je nad) ber au^tretenben Śettmenge al§ fetter 
ober tjatbfetter Ś raten  betjanbett. (9t. 135 ©eite 64 unb 
9tr. 267.) i y 2-—2 ©tunben Srafeeit.

äB itbganS ift auf bie gleidje SSeife jupbereiten. Srat* 
§eit 2y2—3 ©tunben. 1 ©anS reid)t für 6—8 ißerfonen.

®a§ Stein fann auf bie gteid)e SBeife wie ba§ be§ §abmen 
©eflügelg berbraudjt werben.

©al5,
2—3 ÜBadjotberbeeren,

Wenn nötig, 50—75 g 
gebräunte Sutter,
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287. ©efütgeCOi’öttfjeit.

4 |>üf)nerlebern, 1 ©atj,
1 Seel. Samern, getoiegt, 1 ^ßtife Pfeffer,
1 „ getütegte^eterfilte, 2 (Semmeln,
1 „ S utter, 40 g Sutter,
1 ©fjL geriet), ©emmel, 1—2 gfjl. get. ißormefam
1 ganjeg (St ober 1 Eigelb, läfe,

(40—50 g Sutter).
S ie gesiegten |)üt)nerIeBern tuerben mit Sapern, 

Seterfilie, Sutter, Semmel, (Si, @a% unb Pfeffer auf bem 
iierbe gerütjrt, Big ein fefter S rei entftetjt. Śemmelfdjeiben 
loerben tion beiben Seiten in S u tte r gebräunt, bid mii 
ber Sebermaffe beftric^en, mit Mfe beftreut unb im Dfen 
5 Minuten überbaden (Dbertji^e) ober auf her Pfanne in 
gebräunter S u tter mit ber Sebermaffe nad) unten über* 
braten. (Sorfidft beim Umbrefjen.) S ie  Sebern bon 
allen SBilb* unb gasmen ©eflügel eignen fid) gur §er* 
ftellung biefer Srötdfen. Sie tönnen jum  Ślnridften beg 
Srateng oertoenbet werben ober alg Seigabe ju  ©emüfe.

.^rebfe.
288. Sllgemeineg.

Sag gleifd) ber gifclje ift in feiner gufammenfefeung 
bem S'Ieifd) ber Säugetiere übnlid). Seine Serbaulidjteit 
ift bon feinem ^ettgetjalt abtjangig. Sag ffrleifd) ber fett* 
armen ffifdje, §u benen Sdjellfifcl), Sabeljau, ©olbbarfĄ, 
SorfcE), Sd)olIe, iRotgunge, SeelaĄg, Seet)ed)t, ftanbei, 
|)ed)t u. a. ju  tedjnen finb, ift leidjt, bag ber fettreichen, 
gu benen Stal, Sadjg u. a. gehören, ift fctjwer berbaulid). 
S ie leichte Serbaulid)teit ift eine Urfadfe beg geringeren 
Sättigunggwerteg be§ gifchfleifcheg, ber bei ben eingelnen 
ff’ifd)gerid)ten burd) Seigaben nidft nur bon Kartoffeln, 
fonbern auch ÜDn ©emüfe gehoben werben fann. ^ifch* 
fleifch foli biel berwenbet werben, eg bringt 9tbwed)flung 
in bie Seföftiguug unb fein Nährwert ift befonberg bei 
ben billigen Sorten (Seefifdfe) im Serhältnig gum
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ein i)oi)et. iSurd) bie beionbete Sebenätoeije bet g-iicbe, 
ben bejonberen S au  be§ iOZu^elgeiuebeS ge^t ^ifcijrleijd) 
fdjnell in gäitlnig über. 9lu§ biefent ©runbe finb %lu& 
fiidje mogiidjft lebenb einjulaufen, beim ©inlauf tum ©ee=* 
fifdjen ift auf ben ©erud), auf fefteg ^ietfcE), rote, fd)Ieimige 
Kiemen, üare 9fugen ju  ad}ten. 31I§ Bwbereitungśarten 
für ffifdjfleifcf) toerben in ber |)auf)tfac^e Üfodfen unb 
S raten  angetnenbet.

®a§ gieifcb ber S reb fe  ift am iuo^Ifdfmedenbften üon 
9lnfang 9Jlai bi§ üKitte Stuguft.

289. g'ifdje b a tp b  er eiten.
iSer ju  tötenbe fyifd) wirb mit einem Sind) ungefaßt, 

burcfi einen ©dflag auf ben Sof>f betäubt (fyleifdfHobfer 
ober |>acfbeil). SKit einem ffnijen fd)arfen iöleffer mirb bie 
fbaiüptgräte bidjt hinter bem ifibpf burdjfd)nitten. ®er 
f îfd) toirb mit einem gifdffdfufifier ober einem tuageredjt 
anpfe^enben SJieffer bom ©cEjtoanj nad) bem ®of>f p  
gefd)uf)f)t. Stn ber Saudjfeite wirb bon ber 3lfterftoffe 
nad) bem Softf ein ©infdpitt gemadjt, bie ©ingeweibe 
werben gelodert, entfernt, ebenfo bie ba§ in n e re  au§^ 
Heibenbe fdiwarge |>aut. ®ie Kiemen werben ^eraug* 
gelöft, ber gifcf) wirb gewafd)en.

299, gifĄe 5« fbdjen.
S ie berfdfiebenen gifdjarten werben auf bie gleiche 

SSetfe gefod)t. Sleiben bie ff-ifdje p m  Socken im ganzen, 
fo werben fie mit laltem SSaffer angeje^t, weil fie buri^ 
bie £ au t bor bem 2lu§laugen gefdpfst finb. g'if^ftüde 
bagegen Werben in baä fodjenbe SBaffer gegeben, ffifd)* 
fleifd) wirb nur einmal aufgefodjt unb muß bann an ber 
©eite be§ ^>erbe§ in 15—30 Sftinuten gar Reifen, ^-ür 
eine fßerfon Werben 200—250 g gifd) gerechnet.

1/4—% Ißfb. ffifd),
©upfoengemüfe,
1 Qwiebel,

n. Sel. Sfeffer*!

1 ©tdĄ. Sorbeerblatt, 
Sktffer, für 1 1 20 g ©alj.

©ewürglörner,
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©uppengemüfe, gtmeöel unb ©etnütj föntten in inenig 
3!Saffer (11) cmSgeiodjt, mit fd tem  SBaffer gemifdjt tuerben. 
®er üorbereitete gifcE) toirb im $ifd)tt>d)er ober in einer 
ißfanne mit SSafler bebedt, ©up^engemüfe nnb ©als ober 
bem ©emüfetoaffer unb ©a% p m  f  oc£)en gebraut, ctufge* 
!od)t, an ber |>erbfeite in 15—20 iOKnuten gargemac£)t (nur 
jie^en, nicbt toctjen taffen, burd) |>erau§äief)en ber Stoffen 
probieren.) ®er gifct) fann fte^enb auf ber Sratenfctjüffet 
angeriĄtet toerben, mit grüner ifkterfilie, Stomatem, 
^itronenfctjeiben, t)artge!od)tem, getjadtem ©i oergiert. 
9tt§ ©offe eignet fic§ jertaffene ober gebräunte iöutter, 
65 g für 4 fßerfonen au§reid)enb, ober STcoftrid^butter, bei 
©dfetlfifd)*, Kabeljau, ©eetad)§ in SButter gebräunte 
gmiebetmürfet, 501oftrid)fo§e.

201. giftfj gebämpft.
i y 2—2 ißfb. Sifd), ©uppengemüfe,
©atj p m  SBeftreuen, 40— 60 g SButter ober 
^itronenfaft g. beträufeln, STcargarine in gtoden. 

®er borbereitete gifd) toirb ro^ in ißortion§ftüde ge= 
fc^nitten. ®iefe toerben mit ©at^ beftreut, mit $itxonen* 
faft beträufelt. (®ie ßitrone p r  §ätfte burcpfdfneiben, 
über ben fjifdiftüden auSbrüden.) ®a§ borbereitete, in 
©treifen ober Sßürfet gefc^nittene ©uppengemüfe toirb 
auf ben boben eine§ ^opfe§ gegeben, bie gifdfftüde 
luerben barauf gelegt, butterftoden barüber berteitt. ®er 
Xopf wirb in einen größeren Slopf mit SSaffer geftettt, 
beibe Stopfe loerben pgebedt,ba§ SBaffer toirb p m  Üfodfen 
gebraut unb bie g’ifä)ftüde im eigenen ©aft in 30 bi§ 
40 biinuten gargemad)t. ®ie au§tretenbe f^tüffigleit ift 
p r  ^erftettung ber ©offe p  berbraucpen. (®ie gifd)ftücfe 
bürfen nur nebem, niĄt übereinanber liegen.) 9ln ©teile 
ber in einanber p  ftettenben Stopfe tarnt aud) ba§ ®ü(^en= 
tounber benuid toerben. Dber ber gifd) tann in bünne§, 
angefeud)tete§ ißergamentpapier eingepadt unb auf bem 
fftoft in 30— 40 Sftinuten gargemadft toerben. i8 eim @ar= 
madden auf bem fftoft falten ba§ ©uppengemüfe unb bie 
S3utterftoden fort. ®a§ ißapier mu^ öfter§ mit faltem 
SSaffer bepinfett toerben.
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292. gffćfje fila« p  fodjeu.

Burn 33Iaulod)en eignen fiel) gtfĄe, beren |iau t mit 
einer @cC)leimjd)ic t̂ fiebedt ift, tnie Sat^fen, gotelle, Ülal, 
@d)leie. ®ie @d)Ieimfd)icĘ)t barf nid)t nerte^t tnerben. 
ba jie fid) Beim Stodjen filau färfit. ®et gifd) tnuji fiei 
ber Vorbereitung borfidjtig be^anbelt tnerben, er barf 
nid)t gefdjudpt tnerben. ®elod)t toirb er nad) 9tr. 290. 
iSurd) tlbergie^en be§ Oorbereiteten S’̂ d)e§ tttit tjei^em, 
ftart faurem ©ffigtnaffer foli eine beffere SSIaufarbung 
erhielt tnerben. ®er Ifei^e ©ffig beeinflußt ben ©efdjmad 
nad)teilig.

293. Wal filaw p  fodjen.

IV2— 2  Vfb. 91al, 1 Stniebel,
©a% p m  Slbreiben, 2 ißfeffer*, 2 ©etnürs^
1—l% lS B affer, lornet,
Supbengemüfe, 20—30 g ©alg,

[@ffig nad) Śejdjmad],

Veim 2:öten beś> 3lale§ toirb außer bem ©infdpitt 
ßinter bem Sobf and) ein ©infeßnitt am ©dltnattgenbe 
gemacht (9tr. 239). ®er getötete 2lal toirb nad) bem 
91u§bluten mit ©alg abgerieben (bie ©ĄIeimfd)iĄt ift feßr 
bid), in 5—6 cm lange ©tüde gefd)nttten, ba§ ©tüd nad) 
bem Softf toirb 8—10 om lang gefdjnitten, aufgefdpitten, 
tiorfidjtig bie ©alle entfernt. fSie übrigen ©tüde tnerben 
nicl)t aufgefeßnitten, fonbern bie ©ingetoeibe tnerben burd) 
einen ßuirlftiel ßerauSgeftoßen ober mit einem Stteffer 
entfernt, bie g-lfcßftüde tnerben getnafdjeu. SSafjer, 
©ubbengemüfe, fftniebel unb ©etoürg tnerben 20 bis
30 ÜDiinuten gelodjt. § n  ber burdigegoffenen, Iräftig nad) 
©alg [©ffig] abgefdjmedten g^üffigleit muffen bie Wal* 
ftüde an ber fterbfeite 20—25 ÜOtinuten fd)tnacß lodjen. 
(®a§ f^leifd) be§ Waleg toirb burd) feinen ßo'ßen ffettgeßalt 
fdjtnerer gar alg bag ber übrigen Sifdje.) ®ie Walftüde 
tnerben ßeiß mit SSutter ober lalt mit einer Vemoulaben* 
foße gu iifcß gegeben.
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294. $ o i in S5«L

1%—2 Stal,
<SaÎ  jum  Stbreiben,
1% 1 SSaffer, für 11 25 g

©ufjfiengemnfe,
2 $feffer=, 2 ($ettmrg* 

iörner,

4:0 g Siutter,
40 g mety,
y2 1 3talbrül)e mit SBaffer, 
n. S9el. 1/161 fü^e ©a^ne, 
n. Sid. 1 X eei Sutter,
1—2 Gsfjl. geiuiegten ®ill 

unb getoiegte ißeterfilie.

®er getötete Staat mirö mit ©atj aögerieben, an einer 
um ben to p f  gelegten Sinbfabenfcpnge aufgeffängt. ®ie 
|>aut unterhalb ber ©djnitttounbe toirb üorfictjtig abgetöft 
unb im ganzen oom gifcf) abgegogen. ®r totrb in ©tüde 
gefdjnitten (f. 9ir. 293), öie (Singelueibe werben entfernt, bie 
©tüde getoafcpeu. S n  bem mit ©atg, ©uppengemüfe unb 
©etoürg gefönten SBaffer Werben bie Sifdjftüde burcp 
fc£)Wact)e§ toc^en in 20—30 SJHnuten gargemactjt. gur 
©o^e Wirb bie tjetle SKeI)Ifd)Wi|e mit Stalbrütje unb 
SBaffer (Sorfict)t be§ Saljeä Wegen) nad) Setieben 
mit fü^er ©apne aufgefültt, nad) 10—15 SRinuten tod)^ 
geit mit ben träu te rn , ber Sutter üermifdjt unb abge= 
fdjmedt. ®ie Sifd)ftüde muffen in ber ©offe % ©tunbe 
burdigietjen.

295. Stal in  (M ee.

2 Sfb. Stat,
©atg gum Stbreiben,
1 % i SBaffer für 1 1 2 5 g  

©atg,
©uppengemüfe,

2 Sfefferv, 2 ©ewürg« 
törner,

eilig,
Steife ©etatine, 
©iweifj,
@ierfd)ate.

®er Stal wirb nad) Sir. 294 Oorbereitet unb getodp. ®ie 
burd)gegoffene Srüt)e wirb traftig nad) ©ffig abgefcpmedt, 
wenn nötig mit Sßaffer gemifdjt, gemeffen unb nad) Sir. 260 
geftärt unb berwenöet. ©in Bwfafe bon ©tfig tann aud) fct)on 
beim todfwafjer gemad)t werben.
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296. Slaltollen (9ioulaben) in

2—3 «ßfb. 9lal,
©als gum Slbreiben, 
gur Füllung:
% $fb. » f l d i c f ) ,
50 g SSutter,
/% S tö tte n , 
i  e t,
1 (gtgelb,
1 Steel, getu. ^eterfilie, 
@alg n. ©efcljmacf,

gutn (Satmad)en: Ve 
SBafter,

1/161 SSeigtoein,

Eilig,
toeife ©elatine,
©ttuetjj,
©ierfdjale.

1 @&I. ejjig, 
1 Stotebel,
i  e p -  ©alg,

®er getötete Stat tüirb mit ©alg aögerieben, aufge^ängt, 
bie ijjaut abgegogen. 9lu§ einem bünnen Stal ift eine, au§ 
einem biden Stal linb giuei Stollen Ijerguftellen. Bui §er* 
[tellung einer Stolle toirb ber Slal an ber StüdenfloHe ent* 
lang aufgeldritten, bie |>auptgräte auggelöft, bie ©in* 
getoeibe entfernt, o^ne bie Saudflfaut gu oerleien. SBei ber 
^erftellung bon gtnei Stollen mirb ba§ fjleifii nad) bem 
StuSne^men in gtoei Hälften bom Stnden au§ bon ber 
@räte gelöft. Sim ©diwangenbe toirb ein ©tüd fjleifd) ab* 
gefdjnitten, ba§ gur Füllung berbraud)t toirb. S’ül* 
lu n g  toerben ißutter, gefcf)älte§, getoeid)teö, troden aus>* 
geftre^te^ SBrötdjen unb ©i auf bem §erbe abgerül^rt. 
bie abgelül)lte SJtüffe toerben ©gelb, baö grätenlofe, 2*—3* 
mal burd) bie 9Jtafd)ine gebrelfte ^ifdjfleifd) unb ißeterfilie 
gegeben unb bie Śtajfe nad) ©alg abgefdfmedt. SSiefe 
Füllung toirb auf ba§ mit einem feucljten Slucl) abgetoifdjte, 
mit ©alg beftreute Stalfleifd) geftridfen, biefeö toirb auf* 
gerollt unb burd) einen gebrühten SSaumtoollfaben gu* 
lammengeljalten.^ SBaffer. SSein, ©ffig, gtotebel unb ©alg 
toerben erl)i|t, bie Stolle bgto. Stollen ^ineingegeben, in 
25—30 SJtinuten gargemadft (nit^t ftarf lodjen laffen). SSie 
Stollen toerben Ijerauggenommen, ber gaben toirb entfernt 
unb bie Stollen toerben gtoifd)en gioei ^olgbrettern leidft 
geftregt. Die burdjgegoffene, träftig abgefdjmedte S3rül)e 
toirb gemeflen, ©elatine, ©itoeifj. ©ierfdjale bered)net, unb 
nad) Str. 260 gellärt. Die in 1— 1% cm bide ©djeiben ge* 
fdmittenen Slalrollen toerben in ba§ Slffoil eingelegt. (3 um
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Slftń! ift jobiel abgefä)medte SSrü^e notoenöig, alg bte jum 
©inlegen Beftimmte ©Rüffel fa^t, ba burd) bag £lären 
glüfjtgfeit öerlorengeljt.)

297, gi{$ grütt.
2 ^5fb. (£>edjt, ßan* 50 g SSutter in g-loden, 

ber, ©djlete, Farben 40 g SBeisenmet)! in Ys l
ober 83arje), 2Rüd) ober jü^er ©aljne

1 ©jśl. ©alg, 1 8 tmeöel, angerüfirt,
loei^eg ©uppengemiife, 1 ©igelb,
30 g Butter ober 9Jkr= 1—2 ©^1. getoiegter ®ill

garine, 2 ißfeffer«=, 2@e= unb geiniegte
tnürglbrner, 1 Sorbeerblatt, ißeterfilie.

%— l  1 Sßafjer,
®ie borbereiteten, in ©tüde ge^d)nittenen gifd)e toerben 

mit ©alj beftreut. ®ag in ©treifen gefcfjnittene ©u^ben» 
genüge mirb im g e tt gebünftet, mit SSafjer unb ©einürjen 
10—15 SRinuten ge!od)t. ®ie gifdjftüde inerben tjinein* 
gegeben, iöutterftocten barüber berteilt unb bie ©tüde 
in 15—20 SRinuten gargemad)t. ®ie glöffigieit toirb burd) 
angerütjrteg SSeijenmegi gebidt, nad) 5—lOSRinuten ^od)^ 
geit mit ©igelb abgegogen, mit ben Kräutern bermijd)t, 
nac^ ©alg abge\d)meät. ®ie ©ofje !ann üor bem Slbgie^en 
burd) ein ©ieb gegeben inerben.

298. §edjt ober ganber gerieft, gebraten. 4—6 ißerf.
1 ^ifd) oon 2—3 ißfb., SSajfer nad) Sebarf,
40—50 g ger. ©ged, %— % 1 faure Stßild),
©alg gum SBeftreuen, ©a^ne ober iöuttermild),
3—4 ©gedjĄeiben, 1—2 ©§l. SSeigenmebl.
75—100 g Sutter,

S e r grifd) toirb borbereitet. SSom Stüden tnirb nonbeiben 
©eiten ein 2 cm breiter igautftreifen abgegogen. (Sie iiaut 
ioirb gu biefem 8 d>ed am Ä'obf= unb ©diwangenbe quer, 
bann am iRüden entlang eingeri|t.) S e r freiliegenbe 
gleifd)ftreifen Wirb mit ©gedfäben gefgidt, ber gi^d) 
innen unb au^en gejalgen. ©r wirb auf ben glafig gewor^ 
benen ©gedfdjeiben in ber gebräunten Sutter nad) Sor*
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fdjrift 50—’OO HKinuten gebraten (3^r. 135, ©eite 63). 
3 um 31nrict)ten 3 itronenjct)eiben ober 3td)tel, Tomaten, 
^eterjilientartoffetn, grüne ))JeterftKe.

2§9, ober ganber mit feinem Dłngostt angerii^tet. 
6—8 ißerfonen.

(Sin nad) 9łr. 298 gab er eite ter giict) toirö auf einer lang en 
ober runben glatte mit einem nact) jRx. 179 jubereiteten 
feinen Ragout angeritfjtet.

S90. «rati)erf)t.
4 fteine'^>ecE)te, je 200 bi§ 70—80 g get. ©emmet 

250 g  fctjtoer ob. 2 groffe, mit 1 Sfjl. SJtetjI, 1 Steel, 
fe 1 $fö. feiner, ©als bermifdE)t,

10 ’g ©alj jum  Seftreuen, 75—100 g SSutter. 
grüne $eterfitie,
1 ©i, mit 1—2 ®fü. Gaffer,

S)ie Keinen |ied)te bleiben im gansen, bie großen toerben 
her « Sänge nact) geteilt. ®ie borbereiteten gansen Snfcfye 
merben mit einem ©träufjdjen fßeterjitie gefüllt, mit ©als 
beftreut, in @i, geriebener ©emmel, mit 9Jiet)t unb ©als 
bermifdjt, umgetoenbet, in gebräunter iöutter in 15—20 
SOlinuten in ber Pfanne auf bem Serb gebraten.

-SOI. §ed}t mit SSRatfaroni für 6 ißerfonen.
2—3 tpfb. §edt)t, 65 g Md)t,
SSaffer, für 11 20 g ©alj, y4 1 faure ©ätjne, 
©upbengemüfe, ^  1 !oĄenbe§ üöaffer,
200 g SRaffaroni, 65 g ger. fßarmefam ober
iöutter sum 9tu§ftreidE)en ©d)luetseriäfe, 

ber f^orm, ger. M fe s* SSeftreuen.
Sur ©ofje: 100 g SSutter 

ober SRargarine,
®er borbereitete fjifct) toirb nad) Söorfcprift ge!od)t 

{Str. 290), bon § au t unb ©träten befreit, in ©tüde serlegt. 
Süe in Keine ©tüde gebrochenen SÄaffaroni loerben in ber 
burd)gego)fenen gifchbrüfie 25—30 ÜJtinuten gefodjt. SSon 
SSutter, 3Jtef)I unb güffigteit ioirb eine tjelte ©runbfoffe



fjergeftellt, bie mit bem geriebenen Sbaje »ermijdjt tnirb. 
3Kaftaroni, gifdjftüde unb Sofje roerben in eine gebutterte 
3tufIaufform gefd)itf)tet (unten unb oben äßatfaroni), ber 
3ieft ber ©oge luirb barübergegoijen, ba§ ©eridjt mit ge» 
riebenem Seife beftreut, im Dfen %— %  ©tunbe gebacEen. 
3 ur Verfeinerung be§ @erief)te§ tonnen bie auegdöften 
©Ątoanje unb ©djeren bon 10—15 Srebjen mit einge» 
fdjidjtet unb ba§ fertige @ericE)t tann mit Śrebśbutter be» 
träufelt merben.

3ur Verbilligung be§ ©erid)tes tann an ©telte bon geeilt 
auä) ©djedfifdj betbmuäjt tuerben.

302. §edjt mit ©auetfoJfl für i —6 Verfonen.

2—3 Vfb. §ed)t, 1 Seel, gtoiebelwürfel,
SSaffer, für 1 1 20 g ©al}, 65 g 3Ret)I, 
©uppengemüfe, % i ob. fü |e  ©aljne,
1 y2 Vfb. ©auertol)!, % 1 ffrifdfbrülje,
75 g ©djtoeinefett, 2 Gśfjl. geriebenen Safe,
1 Seel, giniebelttmrfel, ©alg nad) ©efdjmad, 
SBaffer nad) Vebarf, ger., Säfe, Vutterflod'en, 
gur ©o^e: 65 g Vutter ob.

SOiargarine,
®er üorbereitete gifĄ mirb nad) Vorfc^rift gefodjt 

(9?. 290), öon |)au t unb ©raten befreit, in ©tütfe gerlegt. 
S e r getoafdjene ©auerlol)! loirb im ©djtoeinefett, in bem 
Htüiebelioürfel gebünftet toorben finb unb mit toenig SBaffer 
in %—% ©tunben gargemadft. S ie  belle ©runbfoüe mirb 
mit bem Safe oermifd)t, nad) ©alg abgefdjmedt. ©auerlobl, 
fyifi^ftüde unb ©ojfe merben in eine gebutterte 91uflauf* 
form gefd)id)tet (unten unb oben ©auertotjl); ber Veft ber 
©ofse totrb barübergegoffen, ba§ ©eridjt mit geriebenem 
Safe beftreut, Vutterftöddjen to erben barüber oerteilt, unb 
bie ©peife toirb im Dfen % ©tunbe gebaden.

21n ©teile bon tped)t lann aud) ©diellfifd) üerbraudjt 
io erben.

S ie ©erid)te 9ir. 301 unb 302 fönnen au<b oon gifĄs 
reften Ijeigeftellt toerben.
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SOS. mit ipoüüidjet: Softe.
2 $fb. Karpfen, 50—80g Gutter i. glotfeti,
©alg i. SBeftxeuen (1 6fti.), 80 g gi^pfeffetfudjen, 
Suppengemiije, gerieBen, in %  1 ©iet
30 g S u tter ob. SKargor., ob. SBatfer gemeint,

* J ®terł einfadjeś Ster, n-iid}blut in 2 Sftl. Śffig 
ober Ąalb einfaĄ, Ąaffi aufgefangen,

SKalgbier, 20 g SBeisenmefjI, in
ober |al£> Śerliner SSeift», SBaffer ober S ier an*

fjalb 33falgbier, gerührt,
1 Stüiebel, Sucfer, Sffig, ©als, ,3 itro*
1 SorbeerBtatt, nenjaft, n. Sel. fftot*
2 OJ ero itr 2 Pfeffer* toein nad) ©efdjmatf,

ibrner, 1 S fti Sutler.
3)er tiorBereitete Sarpfen toirb in Siücfe geteilt, biefe mit 

Saig beftrent. ®a§ in ©treifen gefĄnittene ©uppengemüfe 
roirb in g e tt gebönftet, in S ie t mit Qroiebel, Sorbeerbtatt 
unb ©eroürg 10— 15 SOiinuten getobt. ®ie gifcfjftüdEe 
tuerben ftineingegeben. SutterftocfĄen barüber öerteilt, bie 
©tüde in 15— 20 iÜHnuten gargemadjt. gijdjpfefferfmfjen, 
S lut, angeriif)rte§ SRef)I werben bajugegebenunb bie ©ofte 
nad) ben angegebenen Zutaten abgefcfjmedt. ®ie glüfjig* 
feit fann üor bem ®tden burt^ ein ©ieb gegeben werben, 
in bie gebicfte ©ofte werben bie gifdjftücfe gum ®urd)äiet)en 
gegeben.

304. g r i f f e t  Satfts, ge'fotftt, für 14—16 $erfonen.
1 Sadjg, 8 Sfb. fdjwer, Zwiebel,
SBafler, baft ber gifd) ©uppengemtife.

bation bebedt ift, 
für 11 40 g ©alg,

®et borbereitete gifd) wirb fteftenb auf ben @infa| eines 
gifd)fodjer§ gebunben, im ^odfer mit faltem SBaffer be* 
bedt, mit ©alg, gwiebel unb Suppengemüfe gum Sodjen ge* 
bradjt, aufgefocftt, %  ©tunben gieften gelaffen, ©r wirb 
fteftenb angerid)tet, mit |fitronenfd)eiben, Sutterfngeln, 
^etcrfilienfartoffeln, fpeferfüie berjiert. 3H§ ©ofte wirb 
gerlaffene Sutter (für 16 Setfonen %  $fb . Sutter), Station* 
naife ober IjoIIänbifcfte ©ofte gegeben.



305. £ a « p , in Stücten gefax t, für 4 ^erfonen.
2 ąjfb. £ad)§, 1 8 tt>tebel,
2—3 1 äßoffer, für 11 ©uppengemüfe.

20 g <Bali,
■Sas borbereitete gifö)ftüct toirb in SJhttt eingetutcfett, mit 

einem SSaumtuoIIfaben umbunben, in ba§ focfjenbe SBaffer 
mit Bali, S tieb e! unb ©uppengemüfe gegeben, aufgefodjt, 
20 iötinuten gieren getaffen. (Garnitur unb ©ofje lote in 
9?r. 304.

306. £aĄ'0f(t)nitteiJ.
2 $fb. £act)§, 50—60 g Butter.
1 Seel, ©alj,
gitronenfaft g. SSetraufetn,

®a§ borbereitete gijdjftüct tuirb bon ber § au t befreit, in
y ., cm bide ©d)eiben gefdjnitten. ©liefe toerben mit ©atj
beftreut, mit ^dronenfaft beträufelt. S'tad) einer falben 
©tunbe toerben fie abgetrodnet, mit ertoeid)ter, nict)t 
flüffiger Sutter, beftridfen, auf ert)i|ter eiferner ijßfanne 
unter einmaligem SSSenben 6—8 äßinuten gebraten. 9tl§ 
ffieigabe 3temoulabenfof;e.

307. ©teinbutt für 10— 12 fßerfonett.
1 gifdf bon 5—6 f|?fb., Baffer, für 1 i 25 g S a tj.
©alj sum Slbreiben,
3 itronenfaft,

©er g-ifd) loirb mit ©at§ ab gerieben, Siemen unb bie 
dtefte ber (Singetoeibe toerben entfernt, ©er f^ifd) toirb ge= 
toafd)en. ®ie bunfle § au t auf ber Dberfeite toirb an ber 
(SSräte entlang leidft eingeri^t, bie l)eUe .fpaut auf ber 
Uuterfeite mit einer ®abet in Slbftänben bon 3—4 cm 
burd)ftod)en. (©a§ ffJIa|en ber § au t toirb baburd) ein- 
gefdiräntt). ©er Sopf toirb mit einem SaumtooIIfaben um- 
toidelt. ©er mit Bdronenfaft beträufelte fjifd) toirb jum: 
Sodjen in ein iöiunbtud) eingefd)fagen, auf gtoei umgebret)te 
©etter in eine genügend groffe Pfanne gelegt, fo bap bie, 
tfette Unterfeite nad) oben tommt. fDtit fattem ©aljtoaffer 
bebedt, toirb ber gifä) gum Sod)en gebradjt. 5 SDtinuten 
qetodit (fd)toad)), 30—40 Minuten sieben getaffen. Seim
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Ulmicf)ten auf gemtgenb gtoBer g latte (falls btefe nidl)t 
öorfianben ift, ein Sablett mit einem iKunbtud) bebecft), 
:n)irb bie tjelle ^ au t fcfjräg in Slbftänben toon 5 cm buxd)= 
fct)nitten, fo bafe ßetfd)ebene SSieretle entfiel)en. ®aburcf) 
roirb ba§ m tjeben beS gleifd)es erleichtert. 2(fe ©arnitur 
werben Suttertugeln auf fleinen ®tufcl)eln, ausgeftocljene 
Ißeterfitientartoffeln, 3 itronenbiertel, Tomaten ober ge* 
locfjte trebfe, grüne Ipeterfilie oermenbet. TO ©offe toirb 
jetlaffene Sutter (für 10—12 $etfonen 5ßfb. Sutter), 
holtänbifche Soge, ^ummerfofse, fRemoulabenfoBe gegeben.

fDem ®ocf)tuajfer tann ein 3 u1flfe bon 341 Sßeigroein ge* 
mai^t toerben.

Sei g if te n  über 6 ißfb. ©evoidjt, beren gleifcf) weniger 
jart ift, finb bie fteinartigen Erhebungen in ber £au t gu 
entfernen.

308. ©teinbutt gebatten.
2 Sfb. ©teinbutt, 1 Ei ober Eiloeifjrefte,
©alg gum 3lbreibert, 60 g geriebene ©emmel,
©alg jum  Seftreuen, mit 1 Efjl. 90tef)I,
1 Efjl. 3 üronenfaft §um 1 Seel, ©atg,

Seträufeln, 60—70 g S u tter ober
Sieht guru Einhüllen, ' TOSbacffett.

®a§ mit ©atg abgeriebene gifchftüd, bei bem ber Sfofrf 
gu entfernen ift, Wirb nacl) bem SBafchen Iäng§ burd)s 
geteilt, in 3— 4 cm  breite ©tücte gefchuitten. ®iefe müffen 
mit ©alg betreut, mit gitronenfaft beträufelt, 3/4—l©tunbe 
burchgiehen. Sach biefer 3 eit werben fie abgetroefnet, in 
Sieljl, in Ei, in geriebene ©emmel umgewenbet, in ge* 
bräunter S u tter ober in bantpfenbem Susbaclfett 6—8 
Slinuten gebraten. E§ wirb Semoulabenfoge bagugegeben.

309. ©eegunge, getorht.
2 Sfb. ffifcl), Bitronenfaft gum Se*
©alg gum Śbreiben, träufeln,
1 Ef)I. ©alg g. Seftreuen, ©algwaffer,f.l 125 g ©alg. 

®er mit ©alg abgeriebene gifd) Wirb gewafchen. ®ie 
bunfle ,f)aut ber Ober* unb bie helle ber Unterfeite werben 
abgegogen. ®agu Wirb bie fpaut oberhalb ber ©cl)Wang*
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floffe öorfidjtig cingerifet, bamit bie banmtertiegenbc 
bünne |>aut niĄt öerle^t ttnrb. ®er tüirb an ber 
©cfjroangflojfe feftge^alten, bie |iau t abgewogen. ®er f  o^f 
wirb entfernt, ber grifcff ausgenommen, geroafĄen, mit 
©alj beftreut, mit gitronenfaft beträufelt. 3 um (Śarmacben 
wirb er mit faltem Satjwaffer bebetft aufgefetjt, aufgefocbt, 
10—15 SRinuten ^ie^en gelaffen. Er wirb mit grüner ißeter» 
filie, 3 itronenfd]eiben ober9ld)teln üerjiert angericbtet. 3tl§ 
©often eignen fid) l)ol(änbifd)e ober Eftampignonfofte.

3luf bie gleidje Sßeife finb ©d) o llen  ober g lu n b e r n ,  
bie nid)t abgewogen ju  werben braudfen, ju  bel)anbeln.

310. ©ee* ober SSotsunge, gebatfen.

2 ^fb . gifd),
©alj jum  Slbreiben,
1 Eftt. ©alj jum  S3e= 

ftreuen, 
ßitronenfaft jum  S3ê  

träufeln,
SRetyi jum  Einftüllen,

1 Ei ober Eiweiftrefte,
60—70 g geriebene 

©emmel mit 1 Eftl. 
ÜJtel)!,! Siecl. ©als bcr« 
mifdjt,

70—80 g SSutter ober 
SluSbadfett.

®ie ^ifd)e werben auf biefelbe SBetfe üorbereitet wie in 
sJtr. 309 unb subereitet wie in Ta. 308. ®ie yńfdje werben 
nid)t längs, fonbern nur quer in 3—4 ©tüde gefdjnitten.

^IS ©ofte fßemoulabenfofte ober fa lte  S rä u te r fo f te  
(eine ed)te ober uned)te SRaqonnaife mit % 1 gefd)lagener 
©d)lagfat)ne unb 2—3 Eftl. Kräutern oermifdjt. ®ill, 
fj5eter?itie, ©djnittlaud)).

311. giftl], iiberöatlen.
2 ißfb. gifd), ©djellfifd),

§ed)t ober gonber,
1 Eftl. ©als s- Seftreuen,
gitronenfaft s. iBeträuf.,
Sur ©ofte: 50 g Butter 

ober SRargarine,
1 Seel, ßwiebelwürfel,
1 Steel, gew. ißeterfilie,
50—60 g Wef)l,
3—4 Eftl. Stomatenbrei,

(4—%  1 iörüfte ob.SBaffer, 
n. SSel. 1—2 Eftl. SBeiftw., 
SBeiftwetn, gitronenfaft, 

©als, Sucfwm. EefĄm., 
n. 95el. 10—12 Eftampig* 

nonS in SBürfel ge* 
fcftnitten,

20 g SSutter in g-loden,
20 g geriebene ©emmel, 
20 g geriebenen Sl'äfe
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3)er oorbereitete ttiirb entgrätet (am 9tücfen ent^ 
lang aufge(ct)mtten, in gtuet Hälften üon ber §auptgräte 
abgelöft). Śei SSerwenbung üon ©djellftfcf) merben bie 
Hälften mit ber ^autfeite nad) oben, am besten auf bem 
(£mfa| eine§ 3fifd}toc£)et§ mit foĄenbem SBaffer über^ 
brüf)t, bie bunfte $au t abgewogen. Sei Sertoenbung üon 
?5tu|fif(l) fällt ba§ Srütjen fort. (Sie ^ifc^^ätften merben 
mit ber ©autfeite auf ein S rett gelegt, ba§ fyleifd) mirb 
mit einem breiten Steffer üon ber f>aut beruntergefdjoben. 
(Sie gi'id)i)a(ften io erben auf eine Sorjeliam  ober (Rietet 
platte gelegt, mit ©alj beftreut, mit Sitronenfaft beträufelt. 
9tac£)bem ba§ fjijdjfteifd) eine t)albe ©tunbe burdjgejogen 
ift, mirb ein (Seil ber bi den ©ofje barüber gefüllt, fo bafj 
bie gleifd)ftücte baüon bebedt finb; n. Set. mit Efjaim 
pignontoürfet beftreut. Sutterftoden toerben barüber 
oerteitt, geriebene ©emmet, geriebener Säfe barüber 
geftreut. ®ie (ßlatte toirb auf einer ©d)üffel ober 
einem SSopf mit taltem SBaffer in ben Dfen geflohen 
unb ba§ ©ericf)t y2—%  ©tunbe überbaden. (Ser (lieft 
ber ©ofje tnirb etmaS üerbünnt bagu gereicht. 3 ur @°6e 
roirb bie mit ^tüiebelmürfel unb $eterfilie pergeftellte belb 
getbe SOcef)lfd)toi^e mit (Somatenbrei, SBaffer ober Srüfie 
unb S k in  aufgefültt unb nad) 20—25 (Mnuten Sod)jeit 
ab gef djmedt.
312. S if^ftöge.

1 |>ed)t ober (ißfeffer),
iy 4—P/a Sfb. fdjtoer, 1 ©i,

1 ©emmet, n. Sel. 1 @fjL geriebener
1 (Seel. Stoiebelmürfel, S^wtefantaje,
I „ Sutter, fodjenbeS (Baffer.
1 „ ©ais,

(Der üorbereitete f^ifd) toirb üon ©raten unb fpaut be= 
freit, ba§ gifĄfletfĄ jtoeimal burd) bie SJtafĄine
gebre^t. ©efdfülte, getoeidjte, troden auSgepreßte ©emmel, 
3tuiebeltoürfel unb Sutter toerben auf bem §erb ab# 
gerührt, ffifdifleifd), ©emmelllofi unb bie angegebenen 
3 utaten toerben üermifdft. 9lu§ ber Siaffe, bie nad) ©atg 
abjufc^meden ift, toerben tänglid)e ^lö^e geformt, bie nad)
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einmaligem SUiffoäjen in Saljinafier an bet |ierb?eite 
10— 15 iOcinuten gieren müflen. (©§ ift ein iprobeitoi; 
gu iodjen. Sollte bie 3ftaj)e §u toeiö) jein, jo ift ein 3«jßfe 
üon 50M)I gu mad)en.) 91I§ Sofje eignet jict) Tomaten« 
jofee.

313. g'ifcprötdjen.
1 jßfb. rol)e§ gijdjfleijd) n. SSel. 1 ®BI. gesiegte 

(iy 2—2 jjjfb. 3-ijd)), ipeterjilie,
ober %  jpfb. getod)tes n. 93ei. 1 ©^1. geriebener 

gij^jleijc^ (Sftefte), jjktmejan* ober
1 Semmel, Sd)rt)eigerläje,
1 Steel. Btoiebelioürfel, 1 ©i ober ©itoeifjreftc,
1 ©fei. SSutter, geriebene Semmel gum
1 3;eel. Saig, ©infjüllen,

(jßjeffer), 50—60 g Sd)toeinefett.
Stet gleijd)teig toirb auf bie gleiche SBeije toie in 9tr. 312 

^ergeftellt. 31u§ ber Scajje loerben runbe ober länglid)e 
SBrötdjen geformt, bie nad) bem Umtoenben in geriebener 
Semmel in bampfenbem Sdjioeinefett 6—8 älanuten ge? 
braten ioerben. 

gebe gijd jart eignet jid) gut §erftellung ber SBrötdieo.

311. g'ifdjfotelettb.
©§ ift praltijdjer unb billiger, bie S?otelett§ fertig ge? 

j^n itten  gu laufen, al§ jie jelbft gu fdjneiben.
4 Koteletts je 125—150 g 40—60 g gerieb. Semmel, 

jdjtoer, mit 1 ©fei. 9Kel)1,1 Steel.
1 SSeel. Saig g. SBeftreuen, Saig oermijcfet,
gitronenjaft g. SBeträufetn, 60 g S3utter ober 
9Jtel)l gum Umtoenben, Sdjtoeine? ober 
1 ©t ober ©itoeiferefte, SDrijdtfett.

®ie mit einem feudjten Stuäje abgeriebenen ®ote!ett§
io erben gejalgen, mit gitronenjaft beträufelt. 9?ad) % big 
1 S tunbe toerben jie abgetroänet, in SOlel)!, oerjd)lagenem. 
©i, geriebener Semmel umgetoenbet unb in gebräunter 
93utter ober feeifeem g e tt in 6—8 SOrinuten gebraten.

152



315. gifd)5a(ftt.
9tefte bon geiod)tenx ober gebratenem gifd) fönnen ju r 

!>erfteHung be§ @oiate§ bertoenbet toerben, ober es toirb 
3fi|ct) bafür gelocht.

1 ?ßfb. ^tfct)fletj|d)refte ob. 1 Sxel. gmtebeltoürfel,
1 gt f dl bonl 1̂ — 1 Steel. @a%,
2 e |I .  ö l, (Pfeffer),
2—3 ©fjL (Sffig ober toenn nötig ettoa§ SBaffer.

^itronenfaft.
®a§ bon ^>aut unb (Braten befreite gifdffleifd) mirb in 

gleichmäßige Stüde jerteilt unb jum  ®urd)jiet)en in bie 
bermifd)ten Zutaten gegeben. Bu1'« 2tnrid)ten ^ornatem  
jdjeiben, grüne $eterjitie.

316. g-ifct)mat)onnfliife.
1 gifd) bon 2 ißfb. 1 eä)te ober unechte
§edht ober Banber, 50tat)onnaife,
Scheilfifd), Kabeljau, p r  Garnitur: 2(fpü,
lo(^enbe§ ©aljtoaffer, Tomaten,
für 1 1 20—25 g Ś alj, t)artgeiod)te Eier,
1 Steel, ©alj j. 23eftreuen, ipeterfilie.
Bitronenfaft j. ^Beträufeln,

®er nad) SSorfchrift borbereitete unb gargemachte gifd) 
ioirb nach bem ?lbtül)len bon |iau t unb ©röten befreit, 
in Stüde jerteitt. ®iefe müffen gefallen unb mit Sitxonen* 
faft beträufelt 1—1% Stunbe burchjietjen, eße fie mit 
fel)r fteifer ed)ter ober unechter SOtaßonnaife gemifci)t toer* 
ben. ©in Xeil ber 9Kat)onnaife toirb jum  itberjief)en ber 
auf einem GJiasteller ober in einer ©Iaśfd)ttffe! bergartig 
angeridjteten SRaffe prücfgelaffen. ®ie angegebenen 
Butaten ftnb p m  ©arnieren ju  bertoenben.

317. gifdj in ©elee.
1 B'ifct) bon 2 ?ßjb., Biteonenfaftg. SSeträufeln,

§ed)t ober B ^ b e r, ©ffig, B ^onenfaft, Saig,
SdjellfifĄ, ©abelfau, n. 83e(. SBeißtoein nadh
fodjenbeg ©algtoaffer, ©efd)mad,
für 1 1 20—25 g Saig, toeiße ©elatine,
1 Steel. Saig g. SBeftreuen, ©itoeiß, ©ierjdjale.
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S e t gifćE) toirö nad) S^t. 316 belianbelt. S ie  gifd)brü^e, 
bie nad) ©eJĄmad mit SSafjer ju  mifdjen unb mit ben 
angegebenen Śwtaten abgufdjmeden ift, tttirb gefiärt (fielje 
dit. 260). Sfpi! unb gi)d)ftüde tu erben tagenfueije ein* 
gelegt. SSerben billige gujdjjorten bertoenbet, fo fann 
ba§ klären fortfallen.

S18. g r i f f e  ober grüne geringe p  braten.
1—134 $fb. geringe, 100 g Palm in ober
l —li/ 2 (s^. @aIäf 5lu§badfett.

gum ©nfjüllen,
S ie ^>aut ber borbereiteten geringe toirb an meuteren 

©teilen leid)t eiugeri|t. S ie  geringe toerben gefallen
1—2 ©tunben fte^en gelaffen, ©ie merben abgetrodnet, 
in 9Rel)I umgewenbet, in bamfjfenbem üßalmin ober 
fd)ioimmenb in bampfenbem 2tu§badfett in 6—8 DJanuten 
gebraten.

319. SSrßtljeringe jnnt Vorrat.
1 SKanbel grüne geringe, 150—200 g ipalmin,
2 (£^1. ©alä, 1—1341 ©ffigtoaffer,
3Kel)l jum  ©inljüllen, palb unb palb,
(£itt)ei^refte ober 1—2 (gier, 1 grope .gtbid&el w  
100—125 g geriebene ©cpeiben,
©emmel, 4 Pfeffer*, 4 ©esnürgförn.
mit 1 (gpl. SKepl, 1 Seel.

©als bermifcpt,
Sie geringe toerben toie in 9tr. 318 bepanbelt, nacp 

bem ©inpüllen in lOiepl, in @i unb geriebener ©emmel 
umgetoenbet, epe fie gebraten toerben. ©cparf faure§ 
©ffigtoaffer, ^toiebelfipeiben unb ©etofirj toerben auf* 
getodjt unb nacp bem (M alten über bie gebratenen geringe 
gegoffen. ©ie müffen toenigftenS 2 Sage ftepen bleiben, 
epe fie §u oerbraucpen finb.

S ie geringe finb bunfelbraun gu braten, ©inb bie 
gifdfe fepr grop, bann ift e§ be§ Surcpbraten§ toegen 
günftig, fie nacp ber SSorbereitung längs? ju  teilen, bie 
,'gauptgräte p  entfernen.



320. Salsfyeringe etnguCegen, p  utatimeten.
1 9Jtanbel geringe, 1 gro^e 3 wiebel in
1—1 % 1 ®nigtpafjet ©djeiben,
ungefähr ^alb ©fjig, 4 Pfeffer*, 4 ©emürg«

Ijatb SBajjer, förner.
®ie forgfältig gemajdjenen geringe tnerben 24 ©tunben 

geinäfjert, ausgenommen, nad) SSelteben bet Sänge nad) 
geteilt, entgrätet, ©jjignmffer, ^ro^betfdjeiben unb @e= 
mürg toerben aufgefod)t, nad) bem 3lbtütjlen über bie 
.'pertnge gegoren (irbeneS ober iporgetlangefäfe). ®te 
.Öeringbfjäfften fönnen nad) 2—3 Stagen, bie gangen 
geringe nad) 3—6 Stagen oerbraud)t toerben.

321. Sßtgtjeringe etngulegen auf anbere ?trt.|
1 SOianbet geringe, 1 Stutebet in ©djeiben,
©ffigtoajfer, t)atb u. t)alb, n. Set. 2—3 Tomaten
2—3 faure % fel, in ©djetben,
1 faure ©urte, y2 1 faure ©atjne.

SDie getoafd)enen getoäfferten geringe loerben in Hälften 
geteilt, 24 ©tunben in Gcffigtoaffer gelegt, fjerauSgenommen. 
©ie toerben fd)id)ttoeife mit ben in ©cijetben gefdfnittenen 
^Üfeln, ©urfen, S>°tebetn bgto. Stomaten in ein irbenes 
ober Sßorgeltangefäfj eingelegt, mit ber fauren ©atjne über= 
goffen. ©ie finb nad) 1 Stage gu oerbraucben.

322. §erittg§rüUd)en ober 9Solltnöf)fe.
1 ÜJianbet ©atg^eringe, 11 ©ffigtoaffer,
2—3 ÜJcoftrid), tjatb unb £)atb,
1 Stuiebet, in SMrfel 1 Sioiebet in ©Reiben,

gefcbnitten, 2 ißfeffer«, 2 ©etoürg*
faure ©urtenftüde, törner.

®ie getoafd)enen, getoäfferten geringe toerben in 
tpätften geteilt, biefe entgrätet ober nad) bem 9lu3ne£)men 
nur bie SKittelgräte entfernt mit SOtoftrid) beftridjen, mit 
Stoiebettoürfeln beftreut, mit einem ©tüd faurer ©urte gu» 
fammengerottt, gugefpeitt ober mit einem Reiben umtoideU; 
mit bem mit Stuiebelföteiben unb ©etoürg aufgetod)ten, 
abge!üt)Iten ©ffigtoaffer übergoffen. Tcad) 3—4 ^agen
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fvnb iie ju  berbraudjen. ®te igexingäiölldjen fönnen 
and) mii einer €ai)nenjof5e nad) 9ir. 321 fertiggemac^t 

tnerben.

323. geringe, SioUntö^fe in SKaljctmaife.
®ie nad) 9ir. 321 gu 6el)anbelnben geringe unb nad) 

%lx. 322 gu Beljanbelnben 3iolIl)eringe tnerben, nadjbem 
fie 24 gtnnben in (Sffigtnaffer burd^gegogen finb, mit einer 
M ftig  abgejdjmecften edjten ober unedjten 3)iat)onnaife- 
oermifdjt. S ie finb na<^ 2—3 3:agen gu berbrauc^en.

324. treb fe gn iodjcn,

1 anbei grofje trebfe, 1 Seel, tüm m erober
3 1 Staffer, 1 Strauß grüne 5(5 eter filie.
3 (Sfjl. ©alg,

S ie  trebfe ioerben getoafcf)en, inbem fie mit einer 
toeidien SSürfte in lauwarmem SEaffer gereinigt werben. 
SBaffer mit ©alg, tüm m el ober ipeterfilie wirb gnm Sodjen 
gebracht. S ie  trebfe werben naĄeinanber in ba§ immer 
wieber ftarl loä/enbe SBaffer gegeben. Vlacb einmaligem 
21uffodien muffen fie an ber .fferbfeite im gugebedten Sopf 
in y2 ©tunbe gargieljen. 6 § wirb fd)atimig gerütirte SSutter 
bagugegeben. (f^ür 4 ißerfonen % ^f^-)

325. mit trebfen .
2 talbsfüfje, @ierfd)ale,
lalteg SBaffer, 30 trebfe (gelobt),
1 ©fei. Saig, n. Sel. 30 g gefehlte
% Bwiebel, Srüffel,
Su!pf3engemüfe, (au§ ber Süd)fe)
SSeiffwein, 3 ^ rDnen1afi:/ ^  5(5fb. Süd)fen=
Qcffig, Saig n. ßjefdjmad, d)ftnttoignon§.
Siwetfj,

S ie  gewafdjenen tatbSfüfje werben mit taltemSBaffer be*" 
bedt, mit Saig, gwiebelunb Supbengemüfe angefe|t, 3 big 
4 Stunben getodjt (wenn notwenbig SBaffer nadjgieifen). 
S ie  burd)gegoffene Srü^e wirb fräftig naef) Saig, (Sffig, 
SBeifjWein, gitronenfaft abgefdimedt. Siweif? unb Eier«
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fdjcife nad) tljrer äftettge i6ered[)uet unb getlärt (fe in e  
©elatine), es muß joöiel S3mf)e gum klären fein, bag bie 
gum (gintegen beftimmte gorm  btó gum Staube bamit gefüllt 
ift, ba burd) ba§ Stären glüffigfeit üerloren gel)t. klären 
(jtelje Sir. 260). ©eflärter Staub, ausgelüfte ®reb§fd))uänge 
unb Scheren, Srüffelftüifcljen unb S^amfitgnonS toerben 
tu eine mit -öl auSgepinfelte, gut abgelaufene fjorm 
(ä'UÜüelform) eiugefüllt; nad) bem Steifmerben geftürgt. 
Sltö ©o^e: 9Jiat)onnaife, falte ®rauterfo^e,3iemoutabenjoBe.

®ie fleineu unan]el)itlicl)en glei)cf)ftücfe bet Sirebfe 
fönnen gu einer <3uppe üerbraudjt tnerben, bie Krebs* 
fetalen gur .öerftellung Don Krebsbutter.

326. Krebsbutter.
KrebSfdjalen 9Sutter.

S ie  ©djalen gefönter Krebfe toerben getrachtet, im 
©teinmörfer fein gerfto&en ober ungetroefnet getoiegt, bann 
getoogen. Kreb3fd£)alen unb tSutter in gleicher SJienge 
toerben an ber .fperbfeite y2 ©tunbe gebnnftet. S ie  töutter 
barf fief) niefjt bräunen, eS toirb reidjlicf) SSaffer aufgefüllt 
unb bie SJiaffe % ©tunbe ge!od)t. ©ie toirb burd) ein 
Saarfieb in eine ©d)üffel gegoffen. S ie  erftarrte iöutter 
toirb oon ber Dberfläclje abgenommen unb nochmals er* 
b i|t . ©oll fid) bie Krebsbutter längere |]eit galten, fo 
toirb fie in einem fleinen SBedglafe 15 SJlinnteu bei 75 0 
fterilifiert.

327. Hummern g« fodjett,
2 §ummern, 1 Seel. Kümmel ober
ungefäfir 4 1 SSajfet, 1 ©trauf] grüne ißeterfilie.
für 11 1 ©Bl. ©alg,

S ie Hummern toerben ebenfo ioie bie Krebfe gereinigt 
unb gefodjt. Jgummern Don 500 g ©eioid)t toerben 20 big 
25 SJünuten langfam gefoĄt unb 10 SJlinuten gum 3iel)en 
an bie ^erbfeite geftellt. ^wm 9lnrid)ten toerben ©eueren 
unb Seine abgebrochen, bie ©d)ate an ber Snnenfeite 
entfernt (am beften mit einer ©eflügelfdjere), fo baff ba§
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fęieifd) Woę liegt. S e r Sforper ttntb nom Sopf biś gum 
©cfyltmng in gtuei Seile geteilt. S ie  auf ber g latte auf* 
gelegten §um m ern toerben mit grünem Salat, Zitronen* 
fdjeiben ober 9ld)teln bergiert. ©§ toirb fdjaumiggerüljrte
ißutter bagu gereidjt. g ü r 4 sJßerfonen % ißfunb Sutter.

328. ^ummerma^ommtfe.

2 frifdje Hummern, 1 Seel, ©alg g. Seftreueu,
ungefab^ 4 1 SSaffer, S '^ouenfaft g.Seträufeln,
für 1 1 1  (Sfjl. ©alg, 1—1 % ed)te ober unechte
1 Seel, füm m el ober SKatjonnaife.
1 Strauß grüne ißeterfilie,

S ie Hummern toerben uaä) Sir. 327 befjanbelt. S a s  
au§ ben ©d)alen gelöfte ^leifcl) rt)irb in ©tüde geteilt, 
bie mit ©alg beftreut, mit 3 ^ ronenfafi beträufelt 1 bi& 
2 ©tunben burdtgießen müffen. S ie  abgetropften ©tüde 
toerben abtoed)feInb mit bem größten Seil ber feßr fteifen 
SKaponnaife auf einem ©la§teller ober in einer ©lag* 
fcpüffel bergartig angericßtet, mit bem fReft ber SRaßonnaifc 
übergogen. 3 ur ©arnitur finb l)artgelod)te, in Siertel 
geteilte Geier, gitronenoiertel, fjelleg Slfpil, ©alatblätter, 
bie .fjummerfeßeren gu oertoenben.

3ln ©teile ber frifdjen .gummern fann eine 1—
Sücßfe S’ronenßummer oertoenbet toerben. 3 u r Ser* 
billigung fönnen aucl) Sünigslrebfe in Südpen ober gur 
Hälfte ^eeßt ober 3 attber oerbraueßt toerben.

329. Allgemeinem S ie bielfeitige Serloenbung ber 
@ier erflärt fid) aug ißren für bie Iperftellung oerfd)iebener 
©erießte toidßtigen ©igenfeßaften. Sag gange @i, ©igelb 
unb ©itoeiß getrennt, toirlen binbenb, lodernb, llärenb. 
SGeben ©üßuereiern toerben tiereingelt ©nten* unb ©änfe* 
eier tierbramßt. 28o bieg ber f^all ift, finb an ©teile tion 
2 bgto. 3 .'püßnereiern 1 ©nten*, ober 1 ©änfeei gu 
reeßnen.
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®te gu üerBraudjenfaen unb bie gut 9lufbeltio^rung be
stimmten Sier Sollen friSd) Sein. ®a§ einfachste i}5rüfung§- 
mittel bafür ift ba§ ®urct)Ieuc£)ten mit bem Sietprüfer. 
(1.— 9t93?.) Sft biefer nid)t botfjanben, fo !ann bie ©alg- 
toafferptobe gemacht merben. S« einer 7— 10%igen ©alj- 
tnaSferiöSung (auf 1 1 ffiaffer 70—100 g @alg) jinfen frifche 
Sier unter, fĄledhte fdhtnimmen. ©in frifche§, im bunflen 
3taum gegen ba§ Sicht gepatteneg ©i barf toie im ©ier- 
prüfet feine bunflen glecfe geigen, ©in ftarfeg ©djiluappen 
beg ©iinhafteg ift ein geidfen für ein ältereg ©i, ba burch 
bie 9ßorofität bet ©dfale eine größere Stenge grlüffigfeit 
»erbunftet ift. ©ier finb für fürgere 3 eit im ©ierftänber 
aufgubetoahren, um einem Slnfniden borgubeugen. @g 
empfiehlt fith, fie öfterg umgubrehen, um ein ftenexfon 
ber ipagelfchnüre, burch bie ba§ ©igefb im ©iroeif? hän9t/ 
gu oermeiben. Slbgefepen üom tion
©igelb unb ©imeiff ruft ba§ burd) bie ißoren ber ©dhafe 
mit ber Suft in Seriiprung fommenbe ©igefb burd) feinen 
©ehaft an ©chmefel ein fd)nelfeg ©thfechttoerben pertJor. 
©§ fommt gut 33ifbung bon ©chmefeftuafferftoff. S5on ben 
3lufbetoahrunggarten für längere 3 ^  ^em ©inmideln in 
Beitunggpapier, bem ©inlegen in ©iebe, in Safftnaffer, 
in SBaffergfag (auf 101 SüBaffer 11 SSaffergfag), in ©arantof 
hat fid) ba§ leitete am heften belnahrt. ©enaue Angaben 
Hegen jeber ©arantolpacfung bei.

330. ©ier gn fodjen.

®ie ©ier toerben am heften mit faftem SSaffer angefept 
unb gum ^oĄen gebracht, ©off ber In h a lt beg ©ieg toeid) 
bleiben, mitb eg 3—4 ÜKinuten, folf er hart toerben, toirb eg 
8— 10 SJcinuten gefod)t. Wad) ber angegebenen ®od)geit 
toerben bie ©ier für einen Sfugenbfid in fafteg Üßaffer ge
fegt (abgefdjredt), um Sdjak  unb ©chdenhaut feid)t föfen 
gu fönnen. SBerben hartgefochte gur ©arnitur, gu gefüllten 
©iern gebraucht, fo ift eg günftig, fie gut üfbfüblung im. 
falten SSaffer liegen gu laffen (SSaffer erneuern), ©cpmuhige 
©ier finb bor bem ^otpen mit ©afg unb toenig iföaffer gu 
reinigen.
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331. aU tyraer.
8—12 gier,
6—8 ggl. ŚSaffer ober 

Mild),
1 Seel. S alj,

50—75 g Sutter ober 
ger. <Sped in SSurfel 
ge|c£)nitten, 

n. Sel. 1 Sf?!. Sclinittlaucl).
'3)ie mit SSajjer unb ©al§ tierquirlten @ier loerben in bie 

jerlaftene Sutter gego})'en. ®ie gerinnenbe Sßafie ioirb in 
großen ©tüden tiom Soben ber Pfanne mit einem Söffel 
abgelöft. S ie  3Jta))e mujj tiom |>erb genommen ioerben, el|e 
}ie feft geronnen ift, ba fie noä) nac^gerinnt. S ie  ütülireier 
werben mit bem (Sdjnittlaud) tiermengt ober mit Scfwitt- 
laucf) beftreut. 3Sirb an ©telle ber Sutter ©ped tiertoenbet, 
fo müffen bie ©petf'roürfel hellbraun werben, efie bie ge« 
quirlte ©termaffe bapgegoffen wirb.

Son  ©emü)en eignen fid) Spargel unb 9Jtorct)eln 6e« 
fonber§ gut als Seigabe.

332. Sliiljrei mit S M lin ß ,
2 Südlinge, 6 ®fcl. SSafier,
50—75 g Sutter, 1 Seel. ©alg.

S e r tion § au t unb ©raten befreite Südling Wirb in 
©tüde geteilt, bie in ber jerlajfenen S u tter gebünftet wer* 
ben, efje bie tierquirlte giermafje baruber gegoffen Wirb.

3 u  fJlitljm mit ®cl)inten ift an ©teile ber SüdKinge 
y<i Sfb. tofjer ©c£)infen, in SSürfel gefcljnitten, p  tier* 
brauchen. (Sorficl)t! ©atj!)

333. Sefteier.
3 gier, ©als,
40 g Sutter, (Pfeffer).

3:n febe Sertiefung einer ©epeierpfanne ift etwas 
S u tter p  geben, in bie niefit gebraucht werbenben Ser* 
tiefungen etwa§ SSaffer. S ie  gier werben tiorjicl)tig auf* 
gefdflagen, bamit bie bab gigelb umfi^lie^enbe |>aut niä)t
3-erreifit, in bie Sertiefung gegeben, ftum gerinnen ge* 
brad)t, mit ©alj beftreut. Sin ©teile ber ©efseierpfamte 
fann aud) eine gierfuĄenpfanne benu^t werben. Sa3 @e» 
rinnen muß auf einer nicEjtp ßeißen ©teile tior fid) geßen.

8 gier,
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354. Verlorene o bet galleier.
8 ©ter, 2 ©&I. @a%.
ungefälir 21 SSaffer, (1 „

®te (Ster toerben nadietnanber öoriid)tig in eine Keine 
©uppenMle aufgejcfjlagen. ®iefe initb in ba§ fodjenbe 
©alamafler gehalten, gängt ba§ ©itnei^ an §u gerinnen, 
lä^t man ba§ ©i in ba§ äßaffer gleiten, in bem e§ in 3—ß 
ÜRinuten ju  richtiger SSefĄaffen^eit gerinnt. ©§ inirb eine 
<&pe.& ober 50toftrict)iof3e bajugegeben.

335. ©efüllte ober ru jji^ e ßtet.
6 ©ier, 25 g rotjer ober getobter
40 g Butter, ©c£)inten,
4 ©arbeiten ober etn>a§ ©alg n. ©SefcIjmacE,

©arbellen^afte, ju r ©arnitur: fa se rn ,
I Seel, getoiegte Sräuter, ©arbeiten, ©Ąinlenob.

Sact)§.
S ie  I^artgefocljten, abgeidjredten, gefdjalten ©ier toerben 

Iftng§ in Hälften geteilt. ®a§ ©igelb inirb oorjiĄtig f)erau§^ 
genommen, burd) ein feines ©ieb geruffrt. S ie getoafdje* 
nen, entgräteten ©arbeiten toerben fein getoiegt, ber 
©diinlen toirb in Keine SSürfel gefdjnitten. S ie fdfaumig 
gerührte 23utter toirb mit allen gutaten Oermifdjt unb bie 
SJtaffe abgefcĘtmedt. ©ie toirb in bie SSeifieitjälften ein* 
gefüllt, fo ba^ fie toie ein ganzes ©ibotter roirft. 3 or ©ar* 
nitur finb Haftern, ©arbeiten, ©djinfen* ober SadjSftreifen 
p .  oertoenben. S ie ©ier fönnen in einer SKatjonnaife, die* 
moulaben* ober talter ®räuterfo|e angeridttet toerben.

338. ßrafadje ©tcrritdjett. (7—8 ©tüd.)
500 g Mety, 1 Seel. ©a%,
I I glüffigteit, Söaffer ob. 50—60 g  SSutter,

ättild) ob. Ifalb unb Ifalb, ©d)toeinefett ober
4—6 ©tgelb unb ©itoeijj 9)łifd)fett ober ißalmin,

3u ©dfnee, Suder p m  23eftreuen.

S ie mit ©igelb oerquirlte gtüffigleit toirb nad) unb nad) 
in baS -Kelfl eingerüljrt, ©alj- unb baS fteifgefdflagene ©i*



w ei j; werben bajugegeben. g n  einer ©eriud)enpfanne 
wirb g-ett erf)i|t, eine Sette S;eig ijineingegeben, bon ber 
Unterseite braun gebaöen, umgebret)t, etwa§ gett bagu= 
gegeben, wieber gebacfen, auf eine runbe glatte gegeben, 
mit gutter beftreut. S er (ŚHerfucfjen fann buró) ^odjwerfen 
umgebretjt werben ober mit einem ißfannenmefler ober 
unter 93enu|ung etne§ SobfbedelS,

337. gerne (IterluĄen.
6 ©er, getrennt. % Seel. Saig,
/4—%  1 SKilö), 50—60 g Söutter ober gett
60—100 g SKetjI, Suder gum iBeftreuen.

§erfteUung Wie in 3lx. 336.

338. ^ttnfen. 8—9 ©iücf.

1 (i'jjl. gerlaijene iöutter, 70—80 g ißutter ob. gett. 
§lu§ bem nad) Ta. 336 l^ergufteltenben Seig werben gang 

bünne Suchen gebaden. @ie werben tjeifj mit SKarmetabe 
beftrit^en, guSammengeroIIt, mit Suder beftreut.

O b er: S ie s$Imfen werben mit feingefdjnittenem, in 
Sutter gebünftetem ©dfnitttaudj beftridjen, gufammen* 
gerollt, mit gebräunter Śutter beträufelt.

D b e t: geingewiegte SSratenrefte mit 3—4 twrbereiteten, 
feingewiegten ©arbeiten, einem Seel. Siuiebelwürfel in 
50 g S u tter gebünftet, Werben auf bie ißlinfen geftridfen, 
unb biefe nad) bem SufammenroIIen mit brauner Sutter 
beträufelt.

%  1 9Md),
5 gange ©er,

125 g 9Jtef)I,
1 üttefferffuije ©alg,

33S. ^efefUinfen (fädjfifd)).
500 g ?0tel)l, 
40 g fpefe, 
% 1 mild), gerlafjene Sutter gum Se» 

ftreidjen,

©ped gum ginreiben ber 
fßfanne,

3 ©er, getrennt,
1 3}Jefferfbi|e ©alg, Suder, n. Sel. Süut gum 

Seftreuen.50 g Suder, 
%  1 Wild),
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Sn bie Sćitte be§ gefiebten Slćefjles roirb eine SSertiefung 
gemacht. ®te .§efe itiirb bineingebrocfelt nnb mit % 1 lam 
warmer SKilcE) gu einem ioeicijen Xeig toerrnfjrt. Sft ber 
SSorteig ober bag ^pefeftM aufgegangen, Wirb bie mit 
(Sigelb, ©alg nnb 3 uc!er oerquirlte SJiilct) nad) unb nad) 
bagu geriifjrt. S e r (£ierfd)nee wirb unter ben glatt geruffrten 
Seig gegogen. Sn  ber e rtö ten , mit ©ped ausgeriebenen 
Pfanne werben bünne fßlinfen gebaden, bie mit gerlaffener 
Śutter beftridjen, mit Suder begw. Simt beftreut, gm 
fammengerollt werben. (B wirb (aumenmusfofje bagu ge» 
geben, oberbie pinfenwerbenalg@ ebädgumfaffeegereid)t.

340. S^iififtüd§eierlud)cu (Omelette).
6 (gier, 30—40 g S u tte r,’
Ys 1 SJald), 1—2 (Sfil. ger. ®äfe ober
1 SQiefferfpitse ©alg, ©arbellenbutter bon
1 SSeigenmef)! ober 30 g Sutter unb ©ar» 

iOconbamin, bellenpafte.
(1 Seel. gew. fpeterfilie),

(gier, SOiilcf), ©alg, 9Set)( werben oerquirlt, (bie fßeterfiüe 
wirb bagugegeben). Sn  bie in ber (Sierfudjendfanne t)ei|» 
gemadjte, nid)t gebräunte Sutter wirb bie Seigmaffe ge» 
goffen unb unter ßinftedjen mit einer ©abel nur Oon ber 
unteren ©eite beilbraun gebaden. 91uf bie obere ungebadene 
nur feftgeworbene Sliaffe Wirb geriebener ®äfe geftreut 
ober ©arbellenbutter geftridjen unb ber ©iertudjen gm 
fammengerollt ober »gellafjfit. Srüt)ftüdSeier!ud)en tönnen 
gefüllt werben mit fßilgen, Wie KljantpignonS, ©teim 
pilgen, fßfefferlingen, mit ©emüfen wie ©rbfen,. Spargel, 
©pinat; mit S'leifd)füllung nad) fltr. 338, mit ©djinten.

341. Srucbteierfucben (Omelette aux confitures).
3Kan redinet im allgemeinen für 1 IjSerfon 1 (£i.

. 4—6 (gier, getrennt, 30 g Sutter,
2 ©bl- SudPt/ SParmelabe ober ©elee,
1 ©fl. SBeigem ober Sar» Sud61 ober fßuberguder

toffelmel)!, gum Seftreuen.
1 fßrife ©alg,



Getgetb unb gutfet iuerben in 10 SRinuten g au m ig  ge» 
rii^rt, 9?e()[ unb Sdg- bajugegeben. ®er ©ierfdjnee loirb 
Ieid)t barnntergejogen. ®er $eig iuirb in ber beij5gemad)ten 
Gutter nur bon ber Unter(eite ijellbraun gebaden. Stuf bie 
feftgemorbene Dberfeite toirb Śiarmelabe ober ©etee ge» 
geben, ber ©ierfudjen ju r |>älfte ^am m enqetlappt, mit 
Suder ober $uberjuder beftreut. 3ln Stede öon SJcarmetabe 
ober ©elee tann febe 9trt bon Kompott, tuie ©rbbeeren, 
Himbeeren, ißftrftcf)e, Stprtfofen u. a. nt., oljne ©aft ber» 
tuenbet inerben.

®er bon ber Unterfeite braun gebactene ©ierfudjen lann 
tnäfirenb bee Sad'ens ber Unterfeite mit einer ©d)üffet ober 
einem $edel bebedt ober jum  Übertrodnen ber Dberfeite für 
einige ©linuten in ben beigen SSratofen gefcboben loerben.

©in ©d)aumeierfud)en ift furj bor bem ©ebraud) ber» 
juftetten, ba er leidet jufammenfältt.

342. grucbtcierUttben auf anbere 9£rt.
4—6 ©ier, getrennt, 1 ^rife ©atj,
4—6 ©61. M id) ob.Baffer, 30 g Butter,
1 ©gl. SS eigen» ob. Sar» ilRarmetabe ober ©etee.

toffetmebt, Suder ob. ißuberguder.
©igetb, SRebt, MM) unb ©atj ioetben berguirtt, ber 

 ̂ ©ierfcbnee toirb baruntergejogen. SSeitere Sebaubtung 
fiebe 9tr. 341.

343. ©oteier.
§artgetod)te ©ier toerben in tatteb SSaffer gelegt. Stad) 

bem Stbfüblen toerben fie auf einem SSrett gerottt, bt§ bte 
©dbate eingebrüdt ift.

SSaffer, für 1 1 100—125 g ©atj unb y2 Steel. Stümmet, 
toirb mit ben ©etoürjen aufgetodjt unb nacb bem Stb» 
fübten über bie angefnidten ©ier gegoffen. Stad) 1 bis 
2 Stagen finb bie ©ier genügenb burcbgejogen. ®er Su» 
fa | bon Kummet tann aucb fortfatten.

344. Stiebiti» unb Sllötoeneier toerben m it tattern SSaffer 
angefetjt, 10 M nuten  gefod)t, abgefcbredt; mit SSutter 
gereicht.
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©etmife.
345. ^nigewteineS. ®er SSerbraud) an ift burd) bie
@rfenntni§ jeiner SSebeutung für ben ®ör.per, burd) bie 
road)fenbe ijtnijangerjdjaft ber ©rnäf)rung§formen SSege* 
tariśmus unb 9?of)foft geftiegen. SJcineralftoffe tmb Sitamine 
ober ©rgćtnjung§ftoffe machen e§ mertooll. SSei feiner 33ê  
■^anblung in ber JKicfye fommi e§ barauf an, biefe bem 
©emüfe möglidjft p  erhalten. @§ ift frifd) geerntetes, nidjt 
fange gelagertes ©emüfe p  berbraudjen. ®aS früher bei 
vielen (Bemüfeatten angetvenbete SSorfodjen unb gort« 
giefjen be§ SßorfodjtuafferS foffte gang fortfaflen bgto. ftarf 
eingefdjränft werben. ®a, Wo e§ fid) afS notiuenbig er« 
weift (Störungen beS SSerbauungSapparateS), ift ba§ St'odj« 
Waffer anberweitig p  oerwenben ( p  Suppen), ©ine $lu§* 
na^me bifbet baS SSrü^« ober SSorfodjwaffer oerfcfjiebener 
&‘of)larten, ba§ einen ftrengen ©efcl)macf fjat. Starte 
®üngung fann ben ©efd)mad oon ©emüfe j. 93. Spinat 
ungünftig beeinffuffen unb ein ©armadjen in üief SBaffer 
notwenbig m atten. ®ie Zubereitung oon ©emüfe !ann 
oerfdĘiieben fein.

1. ®ie meiften ©emüfe eignen fid) p  ©intopfgerieten, 
bei benen fie mit gfeifd) (diinb«, .^ammef«, Sd)WeinefIeifd)) 
pfammengeEodjt werben. Die SSrüffe wirb burcf) eine 
3Jief)Ifd)Wi^e gebunben.

2. Da§ ©emüfe wirb im eigenen Saft gargemadft, burd) 
eine SJtefjffcfjwi^e gebunben, bei ber ber ©emüfefaft p m  
9iuffüllen oerbraudjt wirb.

3. Da§ ©emüfe wirb in 93utter ober Margarine ge« 
bünftet, in wenig fodjenbem SBaffer mit Safj gargemad)t; 
burd) angerüffrteS Sßefjf ober eine SKefyffdjwifse gebidt.

4. DiaS ©emüfe wirb in reidflid) Safjwaffer weiĄgetodjt, 
abgegoffen, mit gebräunter ober jerfaffener 93utter über« 
goffen (Spargel, SSIumenfof)!, 3Sad)Sbol)nen, SĄwarj« 
wurgeln). SSerwenbung beS SBajferS p  Suppen. Diefe 9lrt 
ber ^erfteffung ift bie teuerfte.

Sn ber gemüfearmen Zeit ift 93üd)fengem üfe ein@r« 
fa | für baS frifdje ©emüfe. Der Snfjaft ber 93üd)fen ift
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nać) U)ran öffnen in einen Xopf ju  fdlütten unb ju  e»  
ijitjen. ®ie weitere Seljanblung ift bie gieidje ioie bei ben 
entfbredjenbett frifdjen ©emüfen. 3Jon SBüdffengentüfe ift 
1%— 1/4 mat foüiet ioie öon frtfdjem ©emüfe gn red;nen.

® ö rrg e m ü fe , bas nur berfjitftntómafjig feiten üer» 
braudjt wirb, ba fein ©efdjmad unb fein SBert burd) bas 
SŁrodneit ftar! beeinflußt finb, muß am SSorabenb beś 
fod)tage§ eingemeidit roerben. Son ®örtgemüfe ift ber
5.—6. Sleil ber Stenge an frifdfem ©emitfe gu üemenbcn.

2—3 Sfb. ©pinat, 40 g S u tter ob. Stargar.
(4 1 lod)enbe§ ©algtoaffer, ober SKifcßfett, 

für 111 ©ßl ©atg), 30 g Sceßl,
1 SLeel. Stwiebettoürfel, @alg nacß ©efcßmad.

©er Spinat toirb beriefen, inbem bie SSurgeln abge/ 
fdjnitten, bie fd)Ied)ten S lätter, feßr ftarle Stiele entfernt 
roerben. ©r roirb mehrere Stale geroafd)en, abgetropft, auf 
fdfroacf) ßeißer Stelle oßne SBaffer erßißt bi§ bie S tatter 
gufammengefallen unb roeid) geroorben finb. Sie roerben * 
burd) bie fyleifdtmafcpine gebreßt ober geroiegt. ©ie au§ 
gett, 3 roiebel unb Steßl pergeftellte ßelle Steßlfd)roißc 
roirb mit bem Spinatfaft aufgefüllt unb nad) bem ®od)en 
mit bem Spinatbrei bermifdft, bas ©emüfe nad) Saig ab» 
gefdimedt. ©er nid)t gefalgene Spinat fann aud) nad) Se= 
lieben mit 4 borbereiteten, fein geroiegten Sarbellen ber» 
mifd)t roerben.

2. 21rt b er g u b e re i tu n g . ©er borbereitete Spinat 
roirb in bem todfenben Salgroaffer in 8—10 Stunden 
iuetd)gelod)t, nad) ber angegebenen 2lrt fertiggeftellt. ©in 
©eit bes Socproaffers ift gum ?luffüllen ber Steßlfe^roifee gu 
berbraucßen, ber Dteft für eine Suppe.

3. 91rt ber ^ e r f te l lu n g . S ei bem nad) ber erften ülrt 
gubereiteten Spinat roirb ber Spinatfaft ftar! eingefodft, 
eße er mit bem Spinatbrei unb ber Sutter bermifdjt unb 
erßißt roirb. Sei biefer 9lrt ber Zubereitung finb für eine 
Serfon 1 Sfb. Spinat unb 20 g Sutter gu nepmen.

4. S trt ber § e r f te llu n g . ju n g er, borbereiteter Spinat 
!ann ungerfleinert in S utter 10—löStin.gebünftet roerben.
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3ui: ©arnitur öon Spinat fönnen {jartgefocfjte, in 
Giertet, in 5tci)tel ober in Scheiben gefd)nittene @ier 
oertoenbet tnerben.

M7. Spinatpnbbing.
V/2—2 ißfb. Spinat, 2 GrfjL geriebenen ®aie
100 g «Butter ob. SJiargar., (Sdjtneiser ob.üßarmefan), 
a©ier, getrennt, S a lj (Pfeffer),
2 Semmeln, gett, get.Semmel j.gorm .

®cr nad) 9tr. 246 oorbereitete, im eigenen S aft gar» 
gemachte Spinat tnirb naä) bem 9tbtropfen mit ber ein» 
getoeicpten, trocten au§gebrüttten Semmel burct) bie 
g(eif(f)ma)cf)ine gebret)t. Sn  bie fcfyaumiggerütjrte Sutter 
roerben ®igelb, geriebener Safe, Spinat» unb Semmelbrei 
gegeben, ber ©ietfdjnee toirb baruntergejogen. ®ie nad) 
S a lj abgefdjmectte SJiaffe wirb in bie mit S u tter au§» 
geftridjene, mit geriebener Semmel au§geftreute gorm  
eingefüllt (bi§ ju  %  ber ^ölfe ber gorm ) unb int fodfenben 
'JBafferbabe 1 Stunbe gefodft. Spinattotaffer fann ju r 
Suppe üerbraud)t werben. 3um  Spinatpubbing eignet 
fiel) eine Sarbeltenfoffe.

‘548. Sarotten unb S tu te n  (@rbfen).
1 ißfb. Sarotten (o^ne 1 ©jfl. 2ßeijen:ne£)l,

©rün gewogen), S alj, Sutler u. ©efdjmatl,
i y 2—2 $fb. SĄoten, 1 Steel, gewiegte )ęeter»
40—50 g Sutter ob. iOtarg., filie.
% 1 fod)enbe§ SBaffer,
1 Steel. Salj,

S ie gepu|ten, gewafdienen ta ro tten  werben, wenn fie 
^u groff finb, auf bie §alfte ober in Siertel gefdmitten. ®ie 
©cbfen werben auSgepalt. Sarotten unb ©rbfen werben in 
ber Sutter gebünftet, in fodfenbem SSaffer mit Sa% in 
%—1 Stunbe gargemadjt (nid)t ftar! toc|en laffen). ®aö 
in wenig SSaffer angerüprte SHepl wirb baju gegeben, gar» 
gemadjt, ba§ ©emüfe naä) S a lj unb Sutler abgeftpmedt 
unb mit ißeterfilie oermifdft. Ober: ®a§ in SSJaffer mit 
S a lj weid)gefod)te ©emüfe wirb mit einer SJceplfcpwipc 
non 40 g Sntter unb 20 g 9Jiet)l toermifd)t. ®ie ©rbfen»
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menge fcmrt gefürgt tnerben, inenn ein Seil bex abgewogenen 
€ctjalen mitgelodjt toirb.

349. Stljoteugentüje. (.öerfteliung tote in 9fr. 348.)
3-—4 ipfb. ©d)oten, 1 Seel. äßeijenme^I,
40—50 g Butter, ©alj, ^ucfer n. @eid)macE,
y2 1 iodjenbes SBaffer, 1 Seel, grüne $etet|ilie.
1 Seel. Salj,

350. Söto^rrüben.
1%—2 ipfb. SJfo^rrüben, ©alj, guder n. @5efd)mad, 
40—60 g SSutter ob. SJfarg., 1 Seel. geto. ))5eterjilie 
34—% 1 SSaJjer, ober 1 Sftefjlfdjtoiije tton
1 Seel, ©alj, 40gißutter, iOfargarine
1 (Sftl. SBeijenmeiyl, ober 9Jli)d)fett,

20 g =  2 gfel. äJfel)!.
S ie gebüßten, getoa)d)etten iöfobrrüben toerben in feine 

©tifte gefd)nitten, enttoeber in ge tt gebünftet, mit SBaffer 
unb ©alg toeidjgefodjt, burd) ungerührtes SHehl bünbig ge  ̂
mad)t, ober bie in SSaffer toeid)gefod)ten äJtohtrüben 
toerben mit ber aus ben gutaten bergeftelltevi, mit bem 
äRohrrübentoaffer aufgefüllten, fjellen äßehlfdjtoi^e oer* 
mifd)t. (©ie^e 9fr. 345.)

351. ©ftargel p  fotzen.
2—4 ißfb. ©fiargel, 75 g Sutter,
3—4 1 fodjenb. Saig to aff er, 2 Sftl. geriebene 
f. 1 1 1 Inaüf). (£§l. ©alg, ©emmel.
1 SDfefferffńfłe 8 « ^ /

S e r getoafd)ene ©pargel toirb mit einem fdjarfen SDfeffer 
ober ©bargeifcffüler gefdfält. Sa§ ©pargelmeffer toirb 
unterhalb beS SfopfeS angefeht unb bie ©chale am oberen 
ß'nbe büttn, nach unten gu bider toerbenb, entfernt. 9ln ber 
Schnittfläche toirb eine bünne ©cijeibe abgefchnitten. S ie 
abgefhülten ©ftargelftangen toerben lofe ober in ißäddjen 
tion 8—10 ©tüd gufammengebunben im ©pargellocher 
ober in einer ißfanne, bie S'öhfe möglichft nach einer ©eite 
gerichtet, in tochenbem Sßaffer mit ©alg unb 8 uder in 
30—40 Sftinuten gargemad)t. S er gut abgelaufene, öon ben 
gäben befreite ©pargel toirb auf einer Sratenplatte an*
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gerichtet, mit gebräunter Sutter, in ber bie geriebene 
Semmel üerrüljrt luirb, übergeben. (®a§ ^ocEjtna^er ift ju  
@ut)pe ju  üerbraucf)en.)
352. S^argelgetnüfe.

2 ipfb. Spargel, gur Sofje: 40 g Sutter ob.
% — 11 loc£)enbe§ SSaffer, SKargarine, 40 g 3Jtef)I, 
1 £eet. Saig, Spargetmafter,
1 äftefierfpitje 3 ił^erł 1 Eigelb,

gitronenjaft, ©atg, ^uäer. 
®er tiorbereitete ©parget loir fa in 4—5 cm lange ©tücfe 

gefctjnitten, bie in bem foĄenben iBaffer mit ©atg unb 
gucter in 30—40 SJänuten gargemad)t loerben. S ie ©tüäe 
toerben gum ®urd)jie£)eti in bie pollänbijclje ©ojie gegeben.
353. to p r a b i  ober Döerrüben.

1 iöcanbel mittelgroße 20 g Sutter,
^otjtrabi, 20 g ÜJteßt,

30—40 g Sutter ob. Sftarg., ©atg nacb ©e'jcpmaä'.
% 1 foctjenbeS SSaffer,
1 Steel, ©alg,

®ie Snolten toerben gefĄatt, (alte tjolgigen Seite jinb 
SU entfernen), in ©eßeiben gefd)nitten, in Sutter gebünjtet, 
mit toepenbem SBaffer unb ©atg in 3/4—1 ©tunbe meid)* 
getodft. ®ie fungen, grünen S tätter toerben öon ben Statt* 
rippen abgeftreift, in ©atgtoaffer roeid)gefod)t, abgegoffen, 
getoiegt ober burd) bie ^teifdjmafdjine gebreljt. Soptrabi* 
fdjeiben unb ©rün toerben mit einer betten ©runbfoße 
Oermifdjt, bei beren öerftetlung gum 2tuffütten ba§ &e* 
müfentaffer gu oertoenben ift, ober bie ®obtrabifd)eiben 
toerben bergartig angerid)tet unb ba§ ©rün berumgelegt. 
S ie Sobtrabibtatter tonnen au cp roß in ©treifen gefdpritten 
mit ben Sobtrabifdjeiben gufammen gargemadit toerben 
(mit Rammet* ober ©cbtoeinefleifcb gufammen getoebt).
354. Sobtt«bi obne (üriin.

1—1 y2 SJtanbet f  obtrabi, 1 Seet. ©alg,
40—50 g Sutter ob. -Karg. 1 Efjt. SSeigenmebt, 
ober fOfifdjfett, '©alg nacb ©efebmad.
1/ 2— 3/4 1 tod). SJBaffer,
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®ie eorBereiteten, iu ©c£)eiben gefĄnittenen ®ot)Irabi 
iu erben in ge tt gebünftet, in foĄenbem Sßa^er mit ©alg 
in %  ©tunben gargemactit, burd) in tnenig Sßafjer an^ 
gerührtes 3Jtet)I gebictt, nad) ©alg a'bgejdimectt.

355. SSirfingfotjl ober SBetift)traut.
2—3 ißfb. ®ot)I, 1 £eel. 3 d>iebeltt)ürfel,.
(fod)enbeg ©algtoaffer), SBajjer ob. SSrütje n. 5Beb.,
für 11 1 ©ffl. ©alg, 1 © |l. SSeigenmeE)!,
40—60 g SBntter ob. SDtarg., ©alg nad) ©efdjmad.

®ie Stätter be§ ®ot)I!of)f e§ toerben eingetnabgetöft, bie bide 
Stippe ü)irb ftadj gef d)nitten. ®ie ̂ Blätter toerben in to^enbem 
©aIjtoaffer3—5iDtin.0orgetod)t, baSSBafferabgegoffen. ®te 
gtoiebelwürfel toerben in gett gebünftet, ber Sofft toirb bagm 
gegeben, Prüfte ober äBaffer aufgefültt unb ber Sotjt in 1 4̂-2 
©tunb.toeid)gefod)t. ®a§ ©emüfe toirb burĄ in loenigSSaffer 
angerütjrteö S8eigenmef)t gebidt, nadi ©at§ abgefdjmedt.

356. Sotjtrotten.

1 großer Softf SBirfing* %—1 Semmel,
ober S8ei§fof)I, % ^eet- Btt’iebeftüürfel,

Eodfenbeg ©atgtoaffer, n. S3el. % @i,
3—4 1, auf 11 1 (£^t. ©atg, ©afg nad) ©efdjmad,
gum gteifdfteig: gnm fü n f te n : 30—40 g

Vz—%  ^5fb. gteifd), ger. ©fied in ©djeiben,
(falb ©Ątoein*, tjatb 20—30 gSöutteri.gtoden,

9tinbfteifd) ober nur % 1 fod)enbe§ 28affer
©d)toeinefIeifd), ober 23rüt)e,

1 ©ttl. Sutter, 1—2 ©fit. SBeigenmefft.
®te Stollen fönnen and) burd) ©djmoren gargemacbt 

toerben. g n  biefem gatte toerben gebraudjt:
SDtet)! gum ©inffüllen, y2 1 tod)enbe§ Staffer
50—60 g g e tt g. Stnbraten, ober Srüfje, 
tßatmin ob. ©djtoeinefett Staffer g. Stadfgiejgeu,
ober SJtifdifett, 1—2 ©f)!. Steigenme^t,
30—40 g geräud). Sped  ©alg nad) ©efdfmad.

in ©dfeiben,
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®er ,®ot)t toirb nad) Dir. 355 uorbereitet; ber gleiJdjteicj 
nad) Dir. 164. @r toirb in 8 Xeüe geteilt, §u Stollen ge>= 
formt. S ebe Stolle loirb in 4—5 SÜolflblatter eingetoidelt 
(al§ äu^erfteS ein großes SSlatt), mit einem SSaumtooll» 
faben umbunben. S ie  ©ftedfd)eiben toerben bte jum 
©lafigtoerben ertjifet, bie ®ol)lrollen baraufgegeben (mög- 
lid)ft nidft übereinanber), SSutterflöddfen barüber berteilt, 
fodienbe glüffigfeit totrb aufgefüllt unb bie ®of|lrollen 
roerben in i y 2—2 ©tunben gargemai^t. (gälte nottoenbig 
muß glüjfigfeit naĄgegoflen toerben.) ®ie gäben )inb 
in  entfernen. ®ie ©o^e ift burd) angerülfrteS D31el)l bünbig 
ju  machen.

kräftiger im @5efĄmad ift bag @erid)t, wenn bie Stollen 
burd) ©djntoren gargemadft toerben. ©ie toerben nad) 
bem Umtoideln mit einem gaben in DJtefjt umgetoenbet, 
in bamftfenbem ©dfftoeinefett ober ißatmin in einer ©tiel» 
pfanne braun angebraten. ®ie ©pedfd)eiben toerben im 
©Ąmortopf gebräunt, bie ®ol)Irollen bajugegeben, 
foc^enbe glüffigfeit toirb aufgefüllt unb bie Stollen 1 % big 
2 ©tunben gefdimort. ®a§ ©erid)t ift, toie beim fünften  
angegeben, fertig^uftcllen.

357. 8iotfo(jl.

®ie äußeren fd)led)ten Blätter bes ®ol)leg toerben ab» 
gelöft. ®er ®opf toirb auf bie §älfte geteilt, ber ©trunf 
entfernt, ©er ®ol)l toirb in feine ©treifen gefdjnitten 
ober gefjobett, mit loc^enbem ©ffigtoaffer überbrüljt, nac^
2—3 Sltinuten abgegoffen. S ie  getoafd)enen, gefdjätten 
Dtpfel toerben in büune ©dfeiben gefdjnitten. (©dfaten 
unb ®erngef)äu)e toerben auggeto^t, bag SBaffer toirb 
jum  Dlngieffen für ben Sobl oerbraudjt.) g n  bag jerlaffene 
g e tt toerben abtoedffelnb ®o^l unb 2(pfelfĄeiben mit ©ffig, 
©alj unb 3 u<Jer gegeben. SSaffer ober ©Ąalentoaffer 
toirb aufgefüllt unb ber ®ol)l in 2—2(4 ©tunben garge»

1%—2 ą$fb. ®ol)l,
11 fodjenbete SSaffer,

1 ©Bl. ©als,

mit 4 (£^l. ©ff{g, 
y2—1 ipfb. % fet, 
75 g ©c^toeinefett,

ff v-''!!li3'
tocfienbeg SBaffer,
1—-2 rolje Kartoffeln.
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maäjt. Sr ift nad) S)jig, S a lj unb ßiiäet ab%u}d)meden 
unb fann burd) 1—2 roI)e, geriebene Kartoffeln bünbig 
gemacht luerben.

SB eipot)! fann mit benfetben Butaten auf bie gleidje 
SBeife pbereitet luerben ober aud) wie SBirfing nad) 9ir. 355. 
Sin ©telle ber Sutter lann ffett berwenbet werben, unb 
e§ ift ein Bufafe bon 1 Sleel. Kümmel ju  machen.

358. ©riitt» ober ©ramtfof)!.
2—3 Sfb. Kol)I, 1 Sfil. ©als,
(fod)enbe§ ©aljwaffer, fodjenbes SSaffer ober

für 11 1 ©als) SSrüfje,
50—75 g ©d)Weinefett, 1—2 ©fjl. SSeijenmebl,
1 6 ^1. Bwiebelwürfel, ©als nad) @efd)mad.

®ie bon ber Stipbe abgeftreiften S lätter werben ge* 
wafdjen, ro^ gewiegt. Sn bem serlaffenen Seit werben 
bie Bnuebelwürfel gebünftet, ber Ko^I, Sßaffer ober Srüfye 
unb ©alj Werben bajugegeben unb ber Ko£)l in 2—2% 
©tunben gargemadjt. S r wirb burd) Überftäuben mit Stiehl 
ober bürd) eine IWe^lfĄwi^e (20 g gett, 20—30 g äfteljl) 
bünbig gema^tunbnad)©aIsabgefd)medt.®ieborbereiteten 
S lätter fönnen aud) in ©aljwaffer 20 SRinuten gefod)t, 
burd) bie fffeifdimafdfine gebrefjt unb bann auf bie gleiche 
SSeife wie ber rol) gewiegte Ko^I gubereitet werben, 
©rünfoffl fann mit ©djweinefleifd) unb befonber? wof)l* 
fd)medenb mit fltaud)fleifd) gufammengefodjt werben. 
S§ Werben an Butatmi bafür gebraucht:

1—1% Sßfb. ütaudjfleiid), fod)enbe§ ©aljwaffer, für 
%—11 falte§ Sßaffer, 1 1 1  Sfd. ©als,
gum Slnfe^en sur 9Ke^lfd)Wi^e 30— 40 g

2—3 Sfb. Kof)l, gett, 30 g 3Ket)l,
©als nad) ©efd)mad.

359. ©auerlol)' ober ©auerfraut.

i y 2 Sfb. ©auerfof)!, SBaffer nad) Sebarf,
75 g ©dfweinefett ober ©als, Buder,

©f>ed, n. Sel. 1—2 rolje
1 Sfjl. Btniebelwürfel, Kartoffeln.
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1. Si'rt ber Zubereitung. ®er je naci) feinem Säure- 
geljatt ein ober mehrere SKale getuafdEjene fof)! toirb in 
ba§ jeriaffene ©djineinefett, in bem bie Zw^ebeltnürfet 
gebünftet tuorben jinb, gegeben, mit toenig SBaffer % bi§ 
3/4 ©tunben gefodjt, nad) SSelieben burd) rotje, geriebene 
Śartoffetn bünbig gemadjt, nad) ©alj unb ZU(̂ ei'' 
gefdjmedt.

2. 5lrt her Zubereitung. S e r öorbereitete Sofjt toirb 
in toenig SBajjer 10—15 SRinuten gefodjt, baś SBaffer
abgegoifen, ber mit ge tt unb Zwiebeltoürfeln ber^
mifcfjt, erl)i|t unb abgefcEjmedt.

360. mofenfo^t
i y 2—2 5ßfb. Stofeniof)!, lOg Eüutter ob. M ar gatine,
2—3 1 foc^enbeS SBaffer, 20 g 9Kef)I,
für 11 1 ©fei* x/ i  1 SBaffer ober SSrü^e,

@a% nad) ©efdfmad.
S e r gepulte Sot)l toirb in foctjenbem ©aljtoaffer 

3—5 SRinuten borgefodjt. 9tad) bem 5tbtrof>fen ober 
unöorgefod)t toirb er in ber t)eilen ©runb)o)le in 
%—%  ©tunben gargemadjt, nad) ©alj abgefd)medt. 
iOber ber gefmfjte ÄloI)I toirb in fodjenbem ©aljtoaffer in 
20—30 3Tcinuten gargemadjt, nad) bem ülbgiefjen in 75 g 
Sutter burdjgefdjiuentt unb abgefdjmedt, nad) Selieben 
beim 3tnrid)ten mit geriebenem Sututefum ober ©djtoeiftet* 
fäfe b eftreut.

361. S(umenM)l.
1 großer So,pf ober 1 9Refferff)i|e Zuder,
2 fl. Jföbfe Stumenfotjl, 50—60 g Sutter,

2—3 1 foctjenbes S&affer, 1—2 ©ffl. geriebene 
für 11 1 ©fü. ©alj, ©emmel.

S e r öon ben S lattern unb bem unteren ©tielenbe be
freite, getoafdjene Slumenfo^I toirb in fodjenbem ©alj- 
toaffer mit Zucfer unter einmaligem SBenben 30—10 9Jä- 
nuten gefod)t. (Seim ^ineingeben inS SBaffer ben ©trunt 
nad) oben.) S e r fef)t troden abgetroftfte ®of)I ntirb auf ber 
©djüffel mit gebräunter Sutter, bie mit geriebener ©emmef 
bermifdft toorben ift, übergoffen. Dber et toirb mit einer
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fyoMnbifdjen ©ofje (Ter. 109) gereidjt. @d)r Io)e Blumen' 
foljlfö^fe finb netd) bem )ßit|en gm ©ntfernung Don 
3n)e!ten für % ©tunbe in ©ffigmaffer p  legen. 'S er 
nad) ber iperftelhmg ber ©o^e bleibenbe 9łeft be§ ®od)' 
roaffer§ ift p  ©uf)f)e p  nerbrani^en.

362. SBIutttenfoljl, itbetöaden (au gratin).
(Sin nad) 3lx. 361 gelod)ter Sof)f SSIumenfoljI toirb in 

eine $orjeIIan* ober Sura^auflaufform gegeben, mit einer 
biden tjollanbifdjen Sofje übergoffen, mit geriebener 
Semmel, geriebenem Safe (©djmeiger® ober ißarmefam 
fäfe) beftreut, iSutterflöddfen merben barüber berteilt, unb 
ba§ ©eridjt mirb 20—25 SOiinuten im Dfen überbaden.
363. Seltotoer «Rüben.

i y 2 «Pfb. Sfiüben, 1
fod)enbe§ ©alpmffer, 2 „ 3Ret)I (geftridien),

2 1, für 11 1 ©fsi Ścdfp % 1 23rüf)e ober SBaffer,
30 g SSutter, Palm in 1 Seel, ©alj,

ober Sftinberfett, 1 (Sf)!. SSutter.
S ie gefmfden, gemafeffenen 91üben merben in focfjenbem 

Saljmaffer 3—5 SJcinuten Oorgefod)t. S er 3 « ^ ^  mirb in 
bem nur jerlaffenen ffett unter 9tüt)ren gebräunt, bas 3)let)i 
bapgegeben, burd)gerü£)rt, bie SJtetjIfdjmi^e mit Srüfje ober 
SBaffer aufgefültt, aufge!od)t, nad) ©alg abgefdjmedt. 3 n 
biefer ©ojje merben bie öorgefodjten Sfiüben in 1—1 %©tunbe 
gargemad)t, bie Butter mirb ba§ugegeben.
364. Soljl* ober Grbrübeu.

2—2y2 «ßfb. «Rüben (gelb), 1 (Sf)I. Suder,
31 todjenbeS «Baffer, 2 „ 9Ret)i,
für 11 1 ©^1. ©alg, Vz 1 SBrütje ober SBaffer,
30 g Butter, Palmin 1 Seel, ©alg,

ober Siinberfett, 1 Grffl. SSutter.
S ie gemafdfenen Siüben merben in 1 % cm bide ©djeibeu 

gefd)nitten, biefe gefd)ält, in SBürfel ober Streifen ge- 
fd)nitten, in ©algmaffer 8— 10 «Dcinuten oorgetod)t. S ie 
meitere SSefjanbhmg ift bie g le ite  mie in Sir. 363. S[ßo£)ü 
fd)medenber ift bas Oiemüfe mit Bö fei» ober «Raud)fleifd) 
pfammengetod)t.
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365. feßfjMiüen mit
1 —134 $ f b .  ^ ß ö M «  o b e r  3 0 — 4 0  g  S u t t e r  o b e r

diauä)\lei)ä), Tcatqatine,
%—11 talte§ S3afler, 2 g fjl 3Kef)I,
2—234 Sfb. ^o^trüben, @atg nadf) ©ejdjmacf.

S)a§ getoafc£)ene gleifd) toirb mit taltem ÜSajjer au*
geje^t %—1 ©tunbe gefodjt. S ie nad) 9tr. 364 oor* 
bereiteten, uidjt borgetocfjteu ^o^trüben werben bagu* 
gegeben, in %—1 ©tunbe weidjgefocEjt. ©emüje
wirb burci) bie mit ber Soct)fIüfjig!eit anfgefültte gelb* 
Hä)e 9)tet)t)ct}Wiije gebidt, naä) ©ntj abgefcfjmed't.

366. ©rüne Sonnen.
2 Sfb. Sotinen, 40g Sntter ob. Margarine,
SSajfer ober Srüfje, 20 g SKetjI,
1 @ Î. ©al§, 34 1 Sofjnenbrülje,
Sfefferfeaut, Solä, u. Sel. ©flig unb

3uder.
®ie abgewogenen Sonnen werben entweber ge]'ct)ni|elt 

ober in 2—3 ©tücte gebrochen. sDtit SBajfer ober Srütje 
bebedt werben fie mit ©alj unb Sfefferfraut %—1 ©tunbe 
ge!od)t. ®a§ ©emüje wirb burd) bie mit ber Sotinen* 
brü^e aufgefütlte Sßetitfdjwitwe gebidt, nad) ©alg, nad) 
Sdieben naä) ©ffig unb guder abgefi^medt.

0  b e r bie in ©aljwajjer weid)ge£oct)ten Sredjbotjnen 
werben nad) bem Ütbgie^en in 50—60 g Ś u tter gejdjwenlt, 
mit 1 S:eel. gewiegter Seterfilie üermi}d)t, nad) ©alj ab* 
gejcfymedt. ©rüne Sotjnen eignen jid) wum |3u!(Wtmen* 
todjen mit §ammetfteifd). ^uiflieu bafür nad) 9?r. 365. 
iSaś ^leifd) ift mit fodjenbem äBaffer anwuje|en.

367. SJa^§6o^ncn.
2 Sfb. Sofjnen, 20 g 3J£e£)I,
SSafler ober Srülje, 34 1 Sotjnenbrütje,
1 ©§1. ©alj, ©alj nad) ©efdjmad,
40 g Sutter ober 1 S ee l gewiegte

SKargarine, S ei erf®e-
®ie in ©tüde gebrochenen Sonnen werben nad) itłr. 366 

Wnbereitet.

175



Ö b e r bte abgejogeneu ganjen $8 otjnen werben in retd)* 
lid) ©atgwaifer %—3/4 ©tunben gefocfjt, nad) bem 
troffen auf länglidier g latte mit 60—70 g gebräunter 
Sutter, bie mit 1—2 (ifjl. geriebener ©emmel öermifdjt 
werben fann, übergoffen. S a ś  Sodjwaffer ber Sonnen 
fann ju  ©uppen berbraudjt werben.

368. aSttd)fenfcoljtten
finb nad) bem Sibtropfen auf einem ®urd)fd)lag nad) 
3?r. 366 äujubereiten.
369. © etodnete SSo^nen
werben 4—6 ©tunben twr ber 3 u&eieitun g eingeweidjt, 
naĄ 9?r. 366 jubereitet. Stn ©teile non 2 ißfb. frifdjen 
Sopnen finb 175—200 g getrodnete Sognen ju  ber* 
brauchen.
376, ©djWatjWurjet«.

i y 2—2 $fb. ©cpwarä* 60 g Sutter,
wurzeln, 1—2 (Spl geriebene

taltes SSaffer mit ©emmel
1—2 (Sfjl. @ffig unb ober

1 (Sffl. 9JteI)I, eine pollänbifdje ©ofje.
2 1 tod)enbes SBaffer 

mit 2 Gefjl. ©alj,
S ie  gewafd)enen SSurjeln werben nad) bem 5Ibfd)aben 

in ßffigmaffer mit dJtel)! gegeben, um bas Serfärben ein* 
§ufd)rän!en. 37acp bem SIbfpülen werben fie entweber 
im gangen ober in ©tüde gefdjnitten (4—5 cm lang) in 
tocpenbem ©aljwaffer 30—40 äßinuten gefodjt. S ie  
gangen SBurgeln werben nad) bem 3tbtropfen auf länglicpet 
g latte mit gebräunter Sutter, bie mit geriebener ©emmel 
oermifdjt werben fann, übergoffen. S ie  ©cpwargwurgel* 
ftüde werben in einer pollänbifipen ©o|e gereicht, ö b e r  

i y 2—2 fßfb. ©cpwarg* 1 Seel, ©alg,
wurgeln, 2 ßfd. SBeigenmepI

SBaffer mit (Sffig u. aitepl, (geftridpen),
40 g Su tter ober 1 ©igelb,

SJtargarine, ©alg nad) ©efcpmad.
y2 1 todfenbeS Sföaffer,
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®ie öorbereiteten, in Stücfe gejcfjnittenen Sct)tcarj= 
ttnirjetn inerben in bent getlajjenen g e tt gebünftet, mit 
3Baffer unb ©atj 30—40 Spinnten ge!oc£)t, burd) in menig 
Sßajjer angerüfjrtes Wceljl gebidt. $ ie  Soße nrirb mit 
einem ©gelb abgewogen, narf) ©alj abgefäjmedt.

371. ©utfengemüfe.

2% $fb. ©urfen, 60 g geräucherten

1 ©ßl. gutter ju  Karamel nad) ©eicbmact. 
gebrannt, mit XSajier 
gelöfcht,

®ie Qfurfen toerben öon ber S3Iüte nad) bem @tiet 
gejcbält, in 3 cm bide Scheiben gefdjnitten, mit ©j)ig, 
gucEer, ©alj unb Eßfeffer oermi)d)t 1—1% Stunben ftetjen 
gelafjen jum  ®urd)jiehen (SEobf). S e r gttder toirb in 
einem eijernen Sobf ober einer eifernen Stielpfanne unter 
beftänbigem 9tüt)ren gu Saramel gebrannt, mit tattem 
Sßaffer gelöfdjt (3Sorfic£)t!). S ie  garamelflüffigteit toirb 
über bie ©urfenftüde gegoffen, bie fnapp babon bebedt 
in % —1 Stunbe gargemad)t toerben (fie muffen glafig 
toerben). S ie  SpecEioürfel toerben hellbraun au§gebraten, 
auf ein Sieb gegoffen, bie gtoiebeltoürfel toerben in bem 
burcbgelaufenen ge tt hellgebräunt, auf ba§ Sieb ju  ben 
Spedtoürfeln gegeben. Sa§ burchgetropfte ge tt toirb gur 
•ÖerfteKung einer mittelbraunen 5Diehlfd)tüi|e berbraucht, 
bie nad) bem 2(uffüllen mit ©urfenflüffigteit 25—30 SJIU 
nuten tocf)enmuf!,e£)e fie nad) Salg,guder,©ffigabgefd)medt 
unb mit ben dhtrlenftüden bermift^t toirb. Sped unb 
gtoiebeltoürfel toerben über ba§ fertige @erid)t geftreut.

SSerben bide, gelbe ©urten bertoenbet, fo finb biefe 
nach bem Scffälen gu halbieren, bon ben fernen  gu be<= 
freien, Iäng§ nod) einmal gu teilen, in Stüde gu fcffneiben. 
Surdi ben Sßegfall ber ®erne ift bie gu bertoenbenbe 
Sütenge auf 3%—4 5(5fb. gu erh ö h t-
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2 m  ©ffig,
1 Seel, guder, 
1 Seel. Saig,

1 ©ffl. gtoiebeltoürfel, 
50—60 g SOtehl, 
y2—%  1 ©urtenflüffigteit, 
©ffig, Saig, guder1 iß rife ißfeffer,



372. Kurten, gefüllt.
4 @urfen, 1 Steel, ßudex u. Saig,
j. gleijdjteig: 1 $rife Pfeffer,
% Syieifci), I)aI6 9tinb^, 1 ©fjl. 3 u^er j. Äaramel, 

tjalb ©djtoeinefleifct), SESafler jum Söffen,
%—% Semmel, 60 g <3ped,
1 Steel. Srt’tel'elfoürfel, 1 Güfjl. ßi'oiebelroürfel,
1 (£b1. SSutter, 50—60 g 9Jte^l,
% @t, . ; % 1®urlenflüfjigteit.
©alj tiacl) «ef^m ad, ßffig, S alj, wad)
2 ©fei. ©ftig, «efdjmacl.

®ie gejd) alten ©urfen tu erben längb geteilt, bte Sterne 
entfernt. ®ie .ööfjlung tuirb mit einem nadf 9cr. 164 
Ijerjuftellenben gleijctiteig gefüllt, bie ©urfenl)älften tnerben 
aufeinanber gelegt, mit einem SSaumrttolIfaben umtmäelt, 
lueiter nad) Str.STl beljanbelt tnie bie in Stüde gefdfnittenen 
©urfen. ©armadĘien ift eine Pfanne ober ein flacfjeb 
©efäfi ju  benutzen, in bem bie ©urfen nebeneinanber liegen. 
Sei ber .öerftellung ber Sofje fönnen Sfoed unb 3 ft,iebeü 
tnürfel and) fortfallen, unb al§ ge tt gur gellen ober bunflen 
dJiel)l|rcl)tui|e fönnen 50—60 g Su tter oertoenbet tnerben.
373. SVürOibörei. 1 S tüd  3im t (2—3 cm),

2 ißfb. Sl'ürbibftüde, Wiild),
(3— ißfb. Sfürbib), 40 g Sutter ob.Sfargarine 

y% 1 SSaffer, n. Sel. 1 ©igelb,
1 ^elfe, S a lj nad) ©efdjmad.

®ie mit ÜBaffer unb ©etoürjen meid)gefod)ten Stürbib*
ftüde tnerben burd) ein Sieb geftridjen. tSer S rei tnirb 
mit gett unb Scild), bie mit 1 ©igelb berquirlt tnerben 
fann, erl)i|t, nad) S a lj abgefd)medt.
374. SUjcbgemüfe, Seifijiger Allerlei.

2 ißfb. üerfdjieb. ©emüfe, 60 g Sutter, 
enttneber: Sal^ nad) ©efdjmad,

frifd), j.S£. Südtfengemüfe, 1 ©§1. gem. ißeterfilie, 
Spargel ob. Slumenfofil, ober 1 ÜDteljlfdfmifm non 

©rbfen, Stolfrrüben ob. 40 g Sutter, 20 g Stef)!. 
Sfarotten, Slordjeln 
ober Steiupilje,
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®ie Dorbereiteten, gargemaö)ten ober nur er£)i|ten ©e= 
müfe to erben nad) öem 9tbtro^fen enttoeber nur mit SSutter 
burd)gefd)toenft, mit ißeterfitie bermifctjt, nad) @alj ab= 
gei'djmecft; ober jie ioerben mit ber unter SSertoenbung 
be§ ©emüjetuaiferS ^ergeftellten Sltet)Ifd)tt)i|e üermijdjt. 
®ie einzelnen ©orten fönnen and) getrennt in einer 
©d)üffel angeridjtet inerben.

375. mtifctjoden.
4 Strtijdjoden, n. SSel. 40 g Butter,
2—3 1 !od)enbe§ tBajfer, 80 g SSutter, jd)aumig ge=
für 11 1 ©^1. ©alj, rüffrt ob. eine Ifollänbifdje
©aft y2 Zitrone, ©o|e.

®ie fd)Ied)ten SJIätter inerben entfernt, bie ©fti^en ber 
übrigen befdfnitten. S ie  3trtifd)oden werben in ©alj* 
waffer mit fjitronenfaft, nad) SŚelieben aud) SSutter in
1% ©tunbe weid)gefod)t. (ißrobieren burd) ^erauśjiefien 
eine§ 83Iatte§.) S ie mittleren 93Iätter unb baS gofeiige 
im Ämtern werben entfernt unb bie Strtifdfoden auf lüng^ 
li^e r g latte in einer tiollänbifdjen ©o^e, ju  bereu |)er=» 
ftellung ba§ 9trtifd)octenwaffer ju  oerbraudjen ift, an=* 
geridftet ober fie werben m it fdjaumig gerührter 58utter 
gereift.

376. ©tafierte Maronen ober edjte Saftanien
eignen fid) ju r ©arnitur für dloU, ©rüm ober SSmunfofyl, 
alt Sanier, ju  Sd)inten in ©urgunber.

y2 fßfb. Maronen, 40 g S3utter,
!od)enbeb Staffer, y2 Seel, ©alj,
2 f3uder, wenn notinenbig
% 1 SSrütje, SSaffer ober glüffigteit jum  

SBei^wein, 9tad)gie|en.
S ie an ber ©fńfje freu§Wei§ eingefdfnittenen Maronen 

werben in reid)Iid) Staffer 10 Minuten gefod)t. dtad) bem 
Slbgiefjen werben bie äußere ©dfale unb bie innere braune 
•foaut entfernt. S e r 3uder wirb unter beftänbigem 9tütiren 
im eifernen Siegel gebräunt, mit SSrütje, Söaffer ober 
SSein gelöfdjt. SSutter, ©alj unb bie Maronen werben



bagugegeben uttb legiere an ber iperbfeite unter öfterem 
©djütteln gargemad)t unb glafiert. SSenn notmenbtg, 
mu§ glüfftgteit nact)gefüllt merben.

377* 3toiefteln glafiert
ftnb gur ©arnitur für ©ctjinten gu Derroenben. g ü r bie 
fletnen, gefctjätten; mit foc^enbem SBaffer überörüliten 
gtuiebeln finb bie gleictjen Bataten mie in 9xr. 376 auf 
biefelbe SBeife gu öermenben. (%—1 Stunbe finb für 
ba§ SBeidjtoetben unb ©lafieren gu rechnen.)

378. gefü llte  ^UJieüeltt.
4 grofje ober 8 fleinere % 5Eeel. gwiebeltoürfet,

^toiebeln, 1 ©01. Gutter,
2 1 tocfjenb. Salgtoaffer, n. ®el. % ©i,
für 11 1 ©01. ®alg, Saig n. (Śefdjmarf, y2%eel
g,gleifd)teig 40 g SSutter,

fjalfi 3iinb=, fyalb Sdjtoeü 1 Seel. Buöfer,
nefleifcf), % 1 SSrüfje ober SS aff er,
ober 0aI6 Salb*, tjalb 1 Seel. Saig,
S^meinefleifd), 1 Seel. Sartoffelmet)!.

% Semmel,
©§ finb eint)eimifd)e gmiebeln gu tierwenben ober 

füanifdje (Dfoortogtoiebeln), bie grö0er al§ bie einljeimifclien 
finb. S ie  gefdfälten S)xlx^b^ln luerben 2—3 iDtinuten in 
fod)enbem Salgiuaffer öorgelod)t. 3ln ber ©f>i0e toirb mit 
einem fdiarfenSTOeffer einSedel abgefĄnitten, bxeQtvieheln 
toerben mit einem Sartoffelauöbolfrer au§get)ö^It. ®a§ 
in n ere  toirb mit bemauööengwtatenljm 'aeftedlmSfeifd)’5 
teig gefüllt, ber Seele! aufgelegt, burd) einen Saumtooll* 
faben feftge^alten. S ie  ^toiebelabfälle toerben mit 1 Seel. 
3ucfer in S utter gebräunt. Sriüje ober SBaffer toirb auf* 
gefüllt, nad) 5 SQtinuten Sod)geit toirb bie SJiaffe burĄ 
ein Sieb gegoffen. ttad) ©alg abgefdjmedten
glüffigteit toerben bie gtoiebeln nebeneinanber in einem 
paffenben ©efä0 ftel)enb gugebedt in %—% Stunben toeid)* 
gebünftet. Sa§ Süd)entounber ift gum ©armadjen ge* 
eignet. S ie  So0e ift burd) angerülfrteb Kartoffelmehl gu 
biden.
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379. gefü llte  Tomaten.
8 mittelgroße Tomaten, rot, runb unb feft. 

F ü llu n g  I.
1 Semmel, gefdjätt, 
y2 Seel. gtmeM toürfel,
1 @ßl. SSutter,
% ißfb. ge^aifteS ^leifcf), 

fjalb Scf)ioeine=, fjatb 
It'albfteifd},

F ü llu n g  II .
1 Semmel, gejctjätt,
1 eßl. Sutter,
1 e i, 

g ü l tu n g  II I .
1 Semmel, gejctjält,
1 eßl. Sutter,
1 ®i,

% e t,
1 eßl. geriebener iJäfe, 
n. Sel. ettoas Sarbeüen^ 

bafte,
S a l j  n a d )  e e f d j m a d .

50 g ger. SĄtoeijerfałe, 
S a tj nad) @ejd)mact, 
to erat nötig, Somatenbrei.

F ü llu n g  IV.
60 g ger. Sdjtoarjbrot, 
40 g Sutter,
1 eigetb,

34 Sfb. Siije, eßam bn 
gnone, Steinpitje, 
Pfefferlinge, in SCSürf ein 
ober getoiegt,

1 eigelb,
to enn nötig Som atenm art, 
Saig nad) ©efdjmad.

1 Seel. geto. Peterfilie, 
Somatenmarl,
34 Seel. S alj,
1 prife Pfeffer.

2—3 eßl. geriebene 
Semmel.

$ u m  f tb e rb ad 'en :
30 g Su tter in Dioden,
2—3 eßl. geriebener ®äfe, 

tDcit einem fdjarfen Pteffer ober Somatenmeffer toirb 
ein Sedel an ber Dberfeite ber Somate abgefdjnitten, 
ba§ in n ere  mit einem .fartoffelboprer ausgepöplt, fo baß 
34—1 cm gleifd) fteßen bleibt. S ie  anägeßötjlten Somaten 
toerben gefallen, mit einer ber angegebenen Füllungen 
bi§ ju  %  ißrer ©öße gefüllt, ber Secfel toirb braufgelegt. 
Sn einer mit Sutter auSgepinfelten Sortenform ober 
einem fladfen gebutterten ©efüß toerben bie Somaten 
nebeneinanber fteßenb mit Sutterflöddfen belegt, mit
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geriebenem ®äje, geriebener ©emmel überftreut. 3 m 
|)erö tnerben bie Tomaten in 20—30 9Jiinuten überbaden 
ober auf bem |>erb im gebecften S:of)f gebämpft. ®a§ 
ÜÜüd)enttmnber iann jnm  ®äm^fen unb liberbaden be* 
nuijt tuerben.

3 u  F ü llu n g  I  ift ein g-leifdjteig Iferguftellen. 9ir. 16Ś. 
F ü llu n g  I I  unb I I I  tuirb bie gefdjälte ober ab* 

geriebene, eingeineid)te, irotfen au^gefire^fe ©emmel mit 
SSutter unb bem oerquirlten ©i auf bem §erbe abgerüljrt. 
fo baß ein toeidfeg 9lüßrei entftefjt. ®ie übrigen Sutaimt 
merben bajugegeben. 9il§ 2 :omatenmarf ift ein 5£eü ber 
au§geßößlten burdigeftridjenen ^omatenmaffe gu üer* 
braudjen.

g u  ^ ü r iu n g  IV toirb bag ©dfroarjfbrot in ber iöutter 
geröftet.

S erben  ju r güllung I I I  a3üd)fend)amf)igrtong üer* 
njenbet, fo !ann ein größerer ifrilj alg iS edel aufgefeßt 
to erben.

©efültte Tomaten eignen fid) jur ©arnitur für ein 
größereg SSratenftüä ober fönnen alg felbftänbigeg ©erid)t 
gegeben toerben. dteig mit ßoltänbifcijer Soße ift eine 
ftaffenbe ^Beigabe. SKaüaroni, ©pagfietti.

380. Somatengemüfe.
114—2 ißfb. Tomaten, 1 Steel, ßtoiebelmürfel,
toĄenbeg Saffer, 1 ©ßl. Seijenmel)!,
50—60 g geräud). <Speä, @alj, 3uder n. ©efcßmad. 
ober 40 g ißutter ober 

SKargarine,
SBie Stomaten toerben mit todjenbem Saffer überbrüßt, 

bie § au t toirb ab ge jogen. ®ie ©ßedtoürfel toerben glafig 
au§gebraten, bie fftoiebeltoürfel barin gebünftet, bie in 
SSiertel gef cßnittenen Stomaten baju gegeben unb in x/%
%  ©tunben gargemad)t. ®ag burcß in toenig Śaffer 
angerüßrteg Seijenm eßl gebidte ©emüfe toirb nad) ©alj 
unb .Qm^er obgefcßmedt. 2—4 ßartgefocßte, in Viertel 
ober Stdftel gefdinittene ©ier ober gleifdjflößcßen, fieße 
9ir. 3 7 9 ,1 lönnen mit bem ©emüfe jufammen angcrid)tet 
toerben.
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381. (^emüfeji'tlje.
Sev)d)iebene ©emiije, ©emüjetoajfer,

$8Iumenfof)I, Spargel, SBei^ttietn, ©fftg,
©rbjen, Karotten, 3 ttronenjaft,
SJtortfieln, 3tofentot)t, ©alj,
fttfd) ober al§ Sütfiien^ ©elatine,
gemüje, ©imeife, ©ierfdjale.

®a§ Koct)inaner be§ frifdjen ©emüfe§, iuenn notmenbig 
and; bad beg 99üd)fengemü}eg iotrb fräfttg nacĘ) ©alg, SBetn, 
Bitronenfaft, ©ffig abgefdintecft, toenn nötig burd^ ettoag 
gdeifdjeEtraft ober SSitoj leidjt gefärbt, gemeffen, nad) 
ber SRenge ©efatine, ©itoeifi unb ©ierfd)ale Bered)net unb 
geftärt (fie^e $uf)n in Stfaif 9?r. 260). ®ag ©entüfe toirb 
in eine ©tagfdfüffel ober in eine ju  ftürjenbe, mit ö l  au§= 
gefiinfette gorm  eingelegt, ütlg © o f f e n  eignen iid) 9Jia= 
nonnaife, dtemoutabe, talte Kräuterjoffe. 3ln ©teile beg 
©emüfemafferg tann and) eine Iräftige ^Ieifd)brüf)e, bie 
mit benfelben Butnten abjufdjmecfen ift, öermenbet toerben.

382. ^ i l g e

toerben frifd) unb getrocfnet oertoenbet. g r if fe  fffitje follen 
möglid)ft Balb nad) bem ©ammeln öerbraudjt toerben, ba fie 
burd) ii)r ?Sttd)Stum bebingt fdjnelter in Fäulnis übergeben 
älg anbere fiflanälidfe 9tal)rung§mittel unb baburd) ber ©e# 
funbfjeit fdjäbli^) toirten. fyür getrodnete ipilje gilt ba§ 
gleidje tote für alle getrorlneten 9ial)rungsmittel; fie 
muffen tior bem ©ebraud) eingetoeidjt toerben. tfmr 
getrodnete SKordjeln genügt jum  Quellen eine Beit oon 
2 ©tunben, ba fie infolge beg SSaueg il/reg ©etoebeg 
(©d)lau(^f)ilje) fdfnell bag ifinen beim Strodnen entzogene 
SSaffer aufneljmen. SInbere 2Irteu getrodneter $ itje finb 
am tßorabenb beg Kodftageg einjutoeic^en.

383. SKort^eln.
2 ißfö. SKorc^eln, 1 Seel, ©alg,
SSaffer §um Sßorfodjen, SBaffer ober füffe ©al)ne 
60—70 g tButter, n. Söebarf,
Vi Steel. Btoiebeltoürfel, 1 Seel.gemiegteifJeterfilie.
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Skf)anblung fri)cf)er unb getrodneter 9Jcorc£)eIn (jietje 
9cr. 101 Seite 50). ®te üorgetodjten äKorc£)eln roerben rtacf} 
bemSlbgiefśettgerjcEjttitten. 3 n  ber jerlaffenen Sutter iuerben 
bte Stoiebeltoitrfel gebünftet, bie 9)torc£)eln tjinjugegeben 
unb mit S alj, toenn notroenbig unter Bufa6 bon SSajjer 
ober jitter Sa^ne (y8 1), in 10— 15 SFHnuten gargemact)t. 
®ie nad) Salg abgejdjmedten Sitje tuerben mit ber 5ßeter= 
filie tiermifdft. gu r Verlängerung !ann etroaś mefjr 
glüffigfeit berbraudjt Inerben, bie burd) einen Teelöffel 
ungerührtem SSeijenmet)! ju  biden ift.

384. Pfefferlinge ober ©alufdfel.
2 Vfö- Vitge, 1 Steel. B to iebeltnü rfe l,
(!od)enbeś Saljtoaffer SSaffer ober füfje Sahne

für 11 1 @|1. Salj), nach Vebarf,
60 g Shed ober 1 Seel. Sals,
30 g Sped unb 1 ©gl. SBeijenmehl,

30 g Vutter ober 1 Seel, getoiegte
ÜJdtrgarine, Veterfilie.

S e r Stiel ber toirb abgefchabt, bag Stielenbe
abgefdfnitten. S ie toerben, toenn fie feljr grog finb,
gerfchnitten, 3—4 mal getoafchen, in iocljenbem Salg^ 
toaffer 10 SJiinuten borgelocht, abgegoffen. Surd) bad 
Vorlochen toirb ihnen ber ftrenge ©efdjmad genommen. 
@§ lann, ba ein Verluft an 9iährftof|en eintritt, auch ford 
fallen. S ie  Spedtnürfel toerben glafig audgebraten. S ie 
Stoiebeltoürfel bagugegeben unb nacgeinanber bie Vüge, 
um fie anbraten gu fönnen. Sie toerben mit Saig unter 
güngugabe bon fylüffigleit in 20—30 äßinuten gargemacgt, 
burd) angerührted 9Jiel)I gebunben, nach ©alg abgefdjmedt, 
mit Veterfilie bermifd)t. Vorgelochte lönnen auch 
nur in g-ett in 10—15 SJcinuten gargemadft »erben.

385. Steinftilge.

2 Vfb. Vilse,
50 g Vutter,
1 Seel. 3töiebeItoürfeI,
1 Seel. ge». Veletfilie,

1 Seel. Saig,
Ys 1 füge Sagne, 
1 ©gl. SKehl.
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®er ©tie! ber ^il^e tnirb abge^ab t, ba§ ©tieknbe ah* 
gefdjmtten. Set fefjr großen Stljett tutrb bie $ au t be§ 
§ute§ abgewogen, unter Umftänben baS 9töt)rengefled)t an 
ber Unter]eite be§ ^ute§ entfernt. ®ie tBitje tnerben ge* 
tnafctjen, in ©cEjeiben gefdjnitten. g n  ber gerlaffenen Sutter 
toerben bie ^toiebebnürfel, bie Sü?e gebünftet, unb unter 
^injugabe bon ©alj unb ^lüffigteit in 20—30 SWinuten 
gargemac£)t. ®a§ ©erid)t tnirb burd) angertdjrteś dJietjI 
gebidt, nad) ©alj abgefdjmedt, mit Seterfilie öermi)d)t.
386. GtjamfcignonS.

i y 2—2 Sfb.ßfjampignonS, 1 Steel, ©alg,
Wein, feft unb lueif;, % 1 fü^e ©atme,

3itronen]'aft 3. Seträufein, 1 Steel. iDM)I,
50—75 g Sutter, n. Sel. 3 iiroben)aft.
1 übtejferfp. Stoiebellnürfel,

S ie geitiafdjeuen, gepulten SUje toerben toenn nötig 
mit ^itronenfaft beträufelt, um bie Serfärbung ein* 
pfdjränfen. ©ie werben in ber gerlaffenen Sutter mit ©atj 
unter 3 u fa | bon ©atjne in 20—30 Siinuten gargemad)t.
387. Sftetjüer, gebraten.

i y 2—2 Sfb. Sieijler, 80—100 g ger. ©emmel,
Ebdjeubes ©aljwaffer mit 1 Steel, ©alj bermifĄt,

311m Srüfien, 80— 100 g ©djweinefett.
1—2 (Sier,

§ u t unb ©tiel bes SiljbS werben getrennt, gebubt, nad) 
bem dßafdjen mit todienbem SBaffer überbrütjt. S ie  ab* 
getropften p i j e  werben in @i, in geriebener mit ©alg 
bermijd)ter ©emmel umgewenbet, in bampfenbem f^ett 
braun gebraten.

Steijfer lönnen aud) nad) ‘’Jh. 385 jubereitet werben, 
ebenfo jebe 9)iifd)ung ber)d)iebener Süjarten.

off eigenste,
388. S e r SSSert ber Kartoffel liegt in iljrent ©tärle* unb 
@iwei|ge^alt. 31bl)ängig bom (ÜSê alt an SSaffer fd)Wanft 
ber an ©tärle §wifd)en 18—20 Srojent. S e r ©tärlegeljalt 
macbt bie Kartoffel als gufpeife gu lof)Ief)l)bratarmer ^oft
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geeignet. S e t 8 ettftoff, bet bte ©tarfeförner umjc^tie^t, 
roirb beim f  od)en erioeidjt, bie ©tärlefötner quelten unb 
fprengen bie geliljäute. Sag gitneig bet Kartoffel, öon bem 
|ie big gu 2 ^rogent enttjält, ift eine tioĄniertige (Simei^art, 
ba eg jiĉ i aug ben gut gellbilbung notmenbigen 9imino^ 
fäuren aufbaut.

S e r SBinteröorrat an Kartoffeln ift im froftfreien, 
trodenen Kelter aufgubetna^ren. ©ine längere 8 eit am 
fyattenöe Temperatur bon 0 @rab ober ein langfameg 
©inlen auf minug 2 ©rab foli burd) bie Ülnfjäufung eineg 
biaftatifcpen germenteg eine erpopte Sude^tlbung gut 
golge paben. S a  ber 8 «der nicpt fo fcpnelt bon ber 
Kartoffel beratmet werben lann, fcpmedt fie füp. bringt 
man füp geworbene Kartoffeln für eine 8 eü in Dfäume mit 
einer Temperatur bon 20—25 ©rab, fo foli ber Heinere 
Teil be» gebilbeten 8 ucferg beratmet, ber gröfjere wieber 
in ©tärle gurüdoerwanbelt werben. Sei plöplicp auf* 
tretenbem ffroft erfrieren bie Kartoffeln.

Kartoffeln follen möglicpft mit ber ©cpale gelocpt werben 
gur ©infcpränfung beg ©iweipbertufteg.

389. Kartoffeln gu tocpeu.

2 ipfb. Kartoffeln, bei fßelllartoffeln n. Sel.
SSaffer, 1 Teel. Kümmel.
1 ©pl. ©alg,

S ie gewaftpenen, gefcpälten, abgefpülten Kartoffeln 
werben mit laltem SBaffer bebeät mit ©alg angefept, 
bom KodEjen an in ungefäpr % ©tunbe gargemacpt. S ie 
abgegoffenen Kartoffeln werben an ber tperbfeite im palb 
gugebedten Topf abgebampft. 8 wm Kocpen bon Kar* 
toffeln eignet fiep ber Kartoffelbämpfer.

390. Srattartoffeln.

1/4 ^ßfb. in ber ©cpale 1 Teel. 8 tbiebelwütfel,
gelodfte Kartoffeln, 1 ©pi. ©alg.

60—80 g ©cpmalg, ą}al* 
min, Sped ober Śutter,
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$ te  m ber Schale gefoc£)ten, gejd^ftett Sartorfeln toerben 
nad) bem I b  füllen in ungefähr 1 om bide ©Reiben ge» 
fdjnitten. ge it mirb eri)i|t. ®ie ©|3edtoürfel werben 
glafig au§gebraten. ®ie tartoffelfdjeiben werben hinein» 
gefdjüttet unb ntüffen erft oon ber llnterjeite anbräunen, 
ei)e fie mit einem iüiejfer ober ^fannenmejfer umgeWenbet 
werben. ®ag ©alj wirb wäljrenb be§ Sßratenä barüber 
geftreut. ®ie gwiebelwürfel werben lu rj üor ber fertig» 
ftellung bapgegeben.

391. SSauerne^en.

1% 5ßfb. Kartoffeln, 1 Seet. ©atg,
60—80 g Sutter, ©djmalj, % $ f b. getobten ©rf)in» 

Salm in ober ©foed, fen ober Sfb.
2—4 ®ier, Knobtaucb» ober 5«agb»
2—4 ©(ft. ÜBaffer, wurft.

($3 werben Srattartoffeln nad) S r. 390 tjergeftettt. ®ie 
mit SBaffer unb ©alj oerquirtten (gier werben über bie 
Srattartoffetn in ber Sfanne gegoffen, jum  ©erinnen ge» 
brad)t. ©djinfen ober S u rft in SMrfel gefd;nitten, wirb 
barunter gemifdjt.

392. Kartoffeln im  ganjen gebraten.

l 1/^ Sfb. Kartoffeln in 50 g Sutter ober Salmin,
ber ©djale gefo^t, 1 Seel. ©atj.

®ie ge!od)ten Kartoffeln werben gefd)ätt, gleiäjmä^ig 
runb berfdmitten, in gebräunter Sutter ober bampfenbem 
Salmin bon allen ©eiten braun gebraten, mit ©als beftreut. 
©ie eignen fid) sur Seigabe p  ©emüfen ober in tteineren 
Stengen ^ergeftellt, p  beren Serjierung.

393. Kartoffeln, rot) anSgebaäen snr (Garnitur.

Kartoffeln, g e tt p m  9lu§baden,
lod)enbe§ Saffer, ©alj gum Seftreuen.

®ie gewafepenen, gefdjälten, abgefpülten Kartoffeln 
werben in ©c|eiben ober ©treifen (pommes»frites) ge» 
ftanitten ober mit einem Kartoffelboljrer Sälfdjen ausge» 
ftodjen. ©d>eiben, ©treifen ober Sälldfen werben mit
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fodjenbem SBaffer übetbxüfyt, abqettodnet unb in Keinen 
iOiengen nad)einonber in batnpfenbent 3lu§badfett braune 
gebacien. S'iad) bent üibtropfen auf einem ®urcE)fd)Iag 
bfttv. auf giltrierba^ier luerben fie mit ©atj beftreut. 
S erben  p  gtoffe SRengen auf einmal in ba§ f^ett gegeben, 
fo fangt e§ megen ber p  ftarlen Slbfütjhmg an ju  fdjäumen 
unb iiberptaufen. S3efonber§ gut geeignet ift bie SSunber* 
Pfanne bafür. ®ie roffen Sartoffelrefte finb p  Sartoffel* 
fuppe ober fBrei p  berbrauĄen.

394. ©lafierte StartoffelbäUrfjeu p r  ©arnttur.

% fßfb. fugelig au§ge» ^  ^fb . föutter, 
ftod)ener Sartoffet* fßuberpder p m  S3e*
bältc^en, ftauben.

!od)enbe§ SBaffer, 
®ieau§geftod>enenf8änd)enrt)erbenmittod)enbem355affer 

gebrüht, abgetrodnet. @ie merben in bie gebräunte Sutter 
gegeben (©tieltopf) unb unter beftänbigem (sdpttetn t)elt= 
braun gebraten. ŚurĄ  eine ©treubüdffe ober ein fleineg 
Sieb mirb fßuberpder baröber geftreut, burd) ben bie 
Kartoffeln glafiert inerben unb nadjbunfeln. (2—3mal 
fßuberpder berbraudjen.) Sie finb p r  ©arnitur für gro^e 
Sratenftüde geeignet.

395. Kartoffclbälldjen Won gefönten Kartoffeln p r  
©arnitur (ßrognetteg.)

1—2 ©fff. geriebenerKäfe fffett p m  Stugbaden. 
(troden),

®ie Sutter toirb \djaumig gerüfirt, ©igelb, bie geriebenen 
ober burd) bie 9Jianbelmüt)Ie gebref)ten Kartoffeln, Käfe, 
9Ret)t tnerben bapgegeben. 9lug ber nad) S a lj abge» 
fdfmedten SJcaffe toerben Keine Kugeln geformt, bie nad) 
bem Umtoenben in geriebener Semmel in 2tugbadfett 
fieltbraun gebaden inerben. Sie muffen auf einem Surd)* 
fcf)Iag bp>. giltrierpapier abtropfen.

% fßfb. gefod)te Kar* 1—2 ©ßl. 9Ref)l,
Safj nad) ©efd)mad, 
40—50 g geriebene

toffeln,
25 g Sutter, 
1—2 ©igelb, Semmel,
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396. Sßrtoffefymffer.
2 Sßfb. Saitoffeln, 1 Seel, ©alj,
2 SBeigenmeljl, 150—175 g ©djmalj obet
1—2 gier, Palmin.

S ie öorbereiieten Kartoffeln toerben toa^renb beg 
9teiben§ mit 9JćeI)I beftreut, um bie Verfärbung einju» 
fdjränten. gier unb S a tj toerben mit ber geriebenen 5Jcaffe 
üermifd)t. 9Jtit einem Söffel toirb ber Seig in bas bamfJ* 
fenbe ge tt gegeben, breitgebrüä't, oon beiben ©eiten braun* 
gebaden. S ie  fßuffer toerben mit beftreut. g§ toirb 
Komftott, ©alat ober Kaffee bapgegeben.

397. Kartoffelbrei ober 9tüt)rfartoffetn.
2 ißfb. Kartoffeln, 30—40 g V utter ober
© alpm ffer gum Kodjen, SJtargarine,
Vs—Va 1 SMct), 1 Seel. ©alg.

n. Vel. 1 Seel. 3rt>iebel* 
ioürfel.

S ie  öorbereiteten Kartoffeln toerben gelodjt, abgegoffen, 
abgebamftft, burd^ bie Kartoffelpreffe gebrüdt ober 
gerftampft. Koc£)enbe SJtild), Vutter, in ber bie ßtoiebel* 
toürfel gebünftet toerben fönnen, unb ©alg toerben bagu* 
gegeben. S ie  ÜJtaffe toirb mit bem Söffel ober <Sd)neebefen 
flaum ig  gefd)lagen.

398. Vrüt)tartoffeln otjue g leifĄ .
1— 1 Yi 1 SSaffer, 1 gffl. gwiebeltoürfel,
SKaggi ober Vitoj, 2 gfjl. S u tter ober SJtar*
1 gffl. ©alg, ( garine,
©ubftengemüfe, 1 @^1. getoiegte fßeterjilie,
2 Vfb. Kartoffeln, ©alg nadf ©efdjmad. 

SSajfer m it SJtaggi ober V itoj, Saig, in  © treifen ge*
fdfnittenem ©ufjpengemüfe toirb 10 SHinuten getodjt. S ie  
Öorbereiteten, in bide ©djeiben ober ©tüd'e gefdjnittenen 
Kartoffeln toerben in ber glüffigleit in 25—30 tOanuten 
gargemad)t. Sag nad) ©alg abgef^medte ©erid)t toirb 
mit in  Vutter gebiinfteten g b n e b e l to ü r f e ln ,  niit getoiegter 
Veterfilie oermifdjt. Kartoffeln mit 8Srül)e fiel)e Sftinbfleifd) 
unb Vrül)lartoffeln.
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399. föurtoffelgeinüfe.
2 ^ßfb. Kartoffeln, 40 g Söutter ober 50tar*
%—11 33rüf)e ober garine,

Staffer mit SKaggi 15—20 g iücet)!,
1 2:eet. ©alj, 1 (£|I. gmiebeltnürfel,

Vi—3/ 893rüt)e ober Staffer 
mit äftaggi.

S ie öorbereiteten, in @ct)eiben gefdjnittenen Kartoffeln 
merben in ber glüffigfeit m itS a tj an ber §erbfeite gar* 
gemacht. ®ie auä ®utter, SJiet)! unb Vifoiebelmürfel f)er* 
geftellte mittetbraune, mit glüffigfeit aufgefütlte 9)tet)I* 
fdftoifse loirb natfi 20—25 SOtinuten tocf)äeit mit ben 
Kartoffeln OorficE)tig gemifdft.

400. (Saure Kartoffeln.
2 ißfb. Kartoffeln al§ 3—4 gffig. 

ißellfartoffeln gelod)t, 1 Jeei. ©alj,
125 g ©f»etf, (gffig, @alj n. ©efcfymacf.
1 ©ffl. StoiebeltDürfel,

®ie gefodjten, gefi^älten Kartoffeln merben in Scheiben 
gefctinitten. ®er toürflig gefcfjnittene ©fied toirb glafig 
au§gebraten, mit ben Śtoiebelhmrfeln tjell gebräunt, (Sffig 
unb ©alj iuerben bajugegeben unb bie ©pedfojfe tuirb über 
bie in ©dfeiben gefcljnittenen Kartoffeln gegoffen. J)a§ 
@erici)t ift tior bem 91nrid)ten nad) (£ffig unb ©alj ab* 
jufdjmecten.
401. §ering§* ober ^rinsefjfartoffeln.

2 ißfb. Kartoffeln, al§ 60 g SKe^l,
ißelltartoffeln getod)t, y 2—®/8 1 glüffigfeit, Ijalb

2 geringe, Srü^e, Ijalb SJiild) ober
60 g S3utter ober ©a^ne,

®targarine, ©alj nad) ©efdfmacf,
1 ©djeibe ©hinten, 1—2 Sfjl. gerieb. Käfe,
1 @§1. 3 tt)iebeln)ürfel, 20—30 g Butter in

Dioden.
®ie Kartoffeln toerben in ©djeiben gefdjnitten, bie ge* 

mäfferten geringe rt)erben abgewogen, entgrätet, in SBürfel 
gefdjnitten. 5lu§ ben angegebenen Butaten toirb eine liellr
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Sofse bereitet. K artoffelreiben unb ^eringStoürfel 
werben fct)ict)tweife in eine gebutterte Ülufiaufform gefüllt. 
®ie ©o§e wirb barüber gegoffen. ißarmefanfäfe barauf 
geftreut, iSutterfiöcfcben werben barüber berteilt unb ba§ 
©erid)t wirb 20—30 SOcinuten im §erb überbaden. (£s tann 
auĄ in einer @d)üffet angerid)tet werben, nact)bem 
Kartoffeln, geringe unb ©o^e miteinanber oermifct)t 
worben finb.

402. ^ülfenfrüd)te,
ju  benen ©rbfen, S 3 o ren unfc> Sinfen gu regnen finb, unter* 
fdjeiben fid) bon ben anberen fjflanglidjen 9 ta ru n 9 §w itte:tn 
burd) itjren fyofyen ©elfatt an (£iwei§. fommt in ber
§auf)tmenge al§ Segumin bor, ba§ im SSergteiĄ gu 
anberen ©iweifjarten fd)Wer au§nu|bar ift. Stu^eb 23 biś 
25 ißrogent ©iweig finb in ben §ütfenfrüd)ten 50—52 
ißrogent Ko{)Iei)t)brate enthalten. ®urd) bie grofje (Starte* 
menge erübrigt fid) bei itfret SSerwenbung bie Beigabe bon 
Kartoffein. ®er f e r  niebrige ffettgefjatt, 1 %—2 ißrojent, 
erforbert bei ber 3 ubereitung einen reidjlidjen ^ettgufab.

S ie §ütfenfrüd)te finb am 3Sorabenb be§ Kod)tage§ gu 
beriefen, gu wafdjen unb einguweii^en. ift möglid)ft
weid)e§ SBaffer gu berwenben, ba burd) ben Kalfgeljalt be§ 
garten 2ßaffer§ ba§ Cluellen unb SBeicfre*ben erfdjwert 
wirb. fparte§ SSaffer ift bor bem ©ebraud) burd) einen 
3 u fa | bon Patron gu enthärten. 2llte grüd)te werben feljr 
fd)Wer weid).

403. ßrbfenbret bon gelben ©rbfen.
li/2—2 ÜJfb. ©rbfen, 40 g gett,
1%—2 1 585 aff er gum 20—30 g 50tet)l 

©inweidien, 40 g 58utter ober <5ped,
11 fette 58rül)e ober Sßaffer 1—2 © |1. gwiebelwürfel, 

unb ©bedfd)Warten, @alg nad) ©efdjmad. 
IS e e l. <Salg,

SSon gefd)älten ©rbfen finb 750 g auöreicbenb, bon 
ungefd)älten finb 2 ff5fb. gu.red)nen.
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$te  borbereiteten ©rbfert werben mit bem ©intoeiĄ# 
toafjer unb ©olj unter Stadjgiefjen bon ^Brütie ober SBajjer 
in 2—2^4 Stunben Weid] getodjt, burd) ein ©ieb gerührt. 
®ie burd)geftrid)ene SKaJfe wirb mit ber S>tet)I}d)tr)i|e ber» 
mijdjt (bie aud) fortfallen lann), aufge!od)t, nad) ©als 
abgefd^medt unb beim 3tnrid^ten mit in iöutter gebräunten 
Bwiebeltoürfeln ober mit gebräunten Qpeä* unb ^iüiebel* 
Würfeln übergoffen. 8 u ©rbfenbret eignet fid) ©auerto^I.

404. Söffelerbfen,
1% ipfb. gefd)älte (Srbfen, 11 talte§ SSaffer,

1 Staffer §um @im 40 g gett,
toeidjen, 20 g 9M)I,

y4—1 ißfb 3taud)fleifd) ©alj nad) ©efdjmad.
ober burd)Wad)fener 
©ped,

gteifd) ober ©ped werben mit taltem SBajfer angefe^t, 
10 SDtinuten gefodjt. ®ie borbereiteten @rbfen werben mit 
bem @inWeid)Waffer bapgegeben, beibe§ wirb pfam m en 
Weid)ge!od)t. ®ie ©rbfen müffen wetd) fein, otjne p  pr« 
fallen. ®ie glüffigfeit ber ©rbfen Wirb burd) eine 9Jtel)I* 
fdjwiie gebidt, ba§ ©eridjt nad) ©alj abgefcpmedt.

405. Stufen ober SSo^nen.
1—1 % Sinfen ober 1 Steel, ©alg,

Söolinen, 60 g g e tt ober ©ped,
1—1 % 1 SBaffer p m  @im 20—30 g 9Jtel)l,

Weid)en, 1 ©fjl. ßwiebelwürfel,
1—1% 1 fette 33rül)e ober n. S3el. (Sffig unb guder.

SSaffer unb ©ped* 
fd) warten,

®ie borbereiteten öülfenfrücpte werben mit bem @in* 
weidjwaffer unb ©als unter Dtadfgiefjen bon Sßrüpe ober 
SBaffer in 2—2% ©tunben weid)ge!od)t. ©ie werben mit 
ber au3 ©ped, 8 tbiebelwürfelnunb SOcel)! pergeftellten, mit 
ber S8rül)e ber §ülfenfrüd)te aufgefüllten, gelodften Slle^l* 
fd)Wi|e bermifd|t, nad) ©alj ab gef djmedt.

SDtit gleifd) äufammengefodjt, fie^e iltr. 404.
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408. S8o()itert( }itf{=?auet.
I $fb. toetfje SSotjnen, 1 ©§1. gltiie'belltiürfel,
I I  SBaffer jum  ©in^ 60 g ^iJcEjpfefferfwc^en

toeidjen, in % 1 SSofjuenbtitfje
SSaffer ober SStülje jnm üerrü^rt,

9?ad)gte^en, ober 40 g ffletjt,
50 g 33uiter, Siiijdjfett ©jfig (3—4 ©alj,

ober Margarine, Quüet naä) ©efdjntaef.
ober 60 g

®ie oorbereiteten Sonnen loerben mit bem ©intoeid)^ 
toaffer unb 1 Seel, ©als unter iftafśgiefien bon ®rüf)e ober 
SBajjer in 2—2% Stunben toeidjgefodjt. Sn  ber gerla^enen 
SSutter ober ben glafig getoorbenen ©ijeifinürfeln toerben 
bie 3 toiebeItüürfel gebünftet, ber angemfjrte Śifd)bfeffer= 
tuc£)en, ©gig, @a% unb 3 uder toerben nad) ©ejd)mad 
bagugegeben unb bie burd)gefod)te ©o^e toirb mit ben 
33o^nen bermi^cf)t. Sin ©teile be§ S^^bfeffertuciieng tann 
Melji gur .§eritellung einer gelblidjen Mefjb'cbtoitte ber» 
braudjt toerben.

407. qsuff- ober ©anboI)nen.
i y 2—2 Sßfb. Sonnen 75 g tßutter ober 100 g

ofyne hülfen, ©ped,
2—3 1 iodjenbe? ©alg» 1 ©fd. geioiegte ißeter»

toajier, iüie,
für 1 1 1 ©BI. @a%, 1 Sleel. ©alg (Pfeffer).

®ie 33oI)uen toerben in todienbem ©algtoaffer in 
%—1 ©tunbe toeid)ge!od)t, abgegoffen. Sn ber gerlaffenen 
Sutter ober ben glafig audgebratenen ©gecftourfeln tu er» 
ben bie abgetropften Sonnen mit Seterjiiie unb ©alg bgto. 
Pfeffer burcBgefd)toenlt.

©etreibeer^eugniffe.
diaijrungdmittel aus bem gangen ©etreibetorn, tuie 

5ReiS,§iri"eunb grobe Maf)Iergeugniffe, toie ©raupen, ©rüfte, 
•ptaferfloden toerben bei il)rer SSertoenbung mit latter 
§Iüffigleit angefetjt, bamit bie ©tärle quellen fann. SiuS
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9KeI)I Ijergejtellte S'fatirunggmittel, roić Sleigroaren, luerben 
mit !oc£)enbem SSaffer angeje^t. S ie  feinen 50tat)Ieräeug»= 
niffe mię ©riefj unb 9Tcet)l tuerben in faltem SBaffer am  
gerührt, in toctjenbe g-lüffigteit gegeben.
408. ©rniiben mit gteifdj.

% —1 R am m et ober 1 ©tücf Sellerie,
fftinbfleifd), %—1 if3fb. ©rauben,

ober %—%  ißfb. burcl)  ̂ 35affer §um 9tacl)gte§en,
inaĄjenen S b e<J; 1 SSutter,

iy2l locE)enbe§ Safjer, S a lj nnd) ©ejcl)macl.
1 e |I .  Saig,

üorbereitete fjleijd) ober ber Slped merben in SBajjet 
mit Saig unb Sellerie 10 Śtinuten gefodft, bie abgequirlten 
ÖSraupen merben bagugegeben unb unter Dtacljgiefjen üon 
SSajjer in 2—3 Stunben, abhängig non ber S tarte ber 
©raupen meidjgefodjt. ®ag ^leijtĄ mirb nad) 1—l 1/ 2s! 
ftünbigem Sod)en Ijerau^genommen. Unter ba§ nad) Saig 
abgeji^medte ©erid)t mirb bie ©utter gemifdjt. ©robe 
©raupen (Sälbergä^ne) lönnen am ©orabenb be§ £od)= 
tageg eingemeic^t merben. 3 ^  Sodjen ift ein irbener ober 
ein gut emaillierter Stopf gu benu|en.
409. § irje  mit Stljmeinefleijd).

3/4—1 ©fb. Sdimetnefleifd), SEßaffer gum Dlacbgiefjen, 
i y 2 1 fod)enbe§ SBajfer, 1 ©ßl- ©utter,
1 ©jgl. Saig, <SaIg nacp ©ejdjmaä.
y2- 3/4 §irje,
ßubereitung mie in iltr. 408.

^irfe pat einen bitteren @efd|mad. Um it)n gu müberu, 
mirb bie ^irfe, elje jie gum 3’leifd) gegeben mirb, mit 
faltem äBajfer bebedt, angefefd, aufgelöst, bag SSajjer ab* 
gegojjen. Sie ift bann nod) 2—3mal unter iMpren mit 
fodjenbem SBajfer gu brüten. |>irje brautet 2 Stunben gum 
9IugqueIIen.
410. iOtil^^ivfe.

y2—3/4 ąjfb. |)irje, l — iy 2 1 iötild) ober
y2 1 falteg SEöajjer, tOcagermild),
1 Steel. Saig, 65 g ©utter, gebräunt,

3 uder unb 3 imt.
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Sie nad) Sir. 409 ooröereitete £nrfe roirb mit 3Ba)jer 
unb ©alj ange!od)t unb unter Slngie^en non SJcild) in 
2 ©tunben au§gequolIen. Sag (Seridjt toirb mit gebräunter 
Sutter übergoffen. 3 U(fe  ̂unb 3im t »erben ba§u geretdjt.

411. Sttitdjgrieijbrei.

% 1 STcitd) ober 50iager* 65 g S utter, gebräunt, 
tnild), Bvtder unb 3 imt.

1 Seel. S aij,
100 g (Mef) in % 1 SJiild) 

angerüfirt,
Wild) unb ©alg »erben aufgefodjt, ber in falter SJiifd) 

angerütjrte feine ©rie§ »irb  bapgegeben, unter Siülfren 
10 SJiinuten gefod)t. Sa§ ©erid)t »irb mit gebräunter 
Sutter übergoffen, 3uder unb gim t »erben b a p  geretd)t. 
©rober ©rieg fann troden in 1 1 fod)enbe STOitd) mit ©alj 
gefd)itttet »erben unb muf) in 15—20 SJiinuten augquetten.

4 1 2 .91et§ are Seigabe p  gleifd).
250 g 9teig, 1 gtmebel,
40—50 g Sutter ober 1 1 SBaffer mit 1 Seel.

Sliargarine, @cdä,
1 ©tüd ©ellerie, ober 11 Srüf)e.

S e r abgequirlte, abgegojfene Steig »irb mit ©etterie 
unb Zwiebel im jertaffenen S’ett gebänftet, unter ipinp* 
gäbe oon SBaffer mit ©als ober Srü^e in % — 1 ©tunbe 
an beriperbfeite auggequolten. (Srbener ober gut emaillier* 
ter Sof>T, möglidjft »enig rübren, fdptteln), ober er »irb 
nad) Str. 82 gefod)t.

413. Eingebrannter Steig.
250 g Steig, ober 1 1 Srüf)e,
30 g Sutter ober 20 g Sutter,

SDtargarine, 1 ©fjt. Sltet)!,
1 ©tüd ©ellerie, ^ —%  1 Srüfje ober
1 Stoiebel, SBaffer.
1 1 SBaffer mit 1 Seel.

©als,
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®er 9ftei§ ititrb nadi 5Rr. 412 tt>eid)gefod)t, unb ntit bet 
hellbraunen, mit Stühe aufgefültten 9}iehljcl)lnthe bet* 
mifcht.
414. araifhteis.

250 g ffteiź,
30—40 g Ś u tte t ober

3/4 1 m id ),
40—60 g Sutter, ge*

SJtargarine, 
Yi 1 SBaffer,

bräunt,
3 u<fer unb 3 ^ ^ -

i/ 2 SŁeel. Safe,
®er borbereitete $id§ mirb in ber Sutter gebünftet, mit 

SBafler unb 1 Steel, ©als angefod)t, unter gwgieBen üon 
IKild) in %.—1 ©tunbe an ber §erbfeite aubgequollen, mit 
gebräunter S utter, Buöer unb 3im t ju  3ti]cl) gegeben.

415. ©erSfteter 9tei§ (italienifcher Setó, Sfłifotto).
100 g Sutter, 40 g geriebener Sarme*
250 g 8fiei§, fantäfe.
%—11 nach ©ßtä 

gefchmeiite Srühe,
3)er Seis (gute ©orte, Carolina* ober Sotnaretó) mirb 

beriefen, mit einem Stud) abgerieben, in ber jerlaffenen 
Sutter unter Stühren helgelb geröftet, mit ber Srühe in 
% —1 ©tunbe an ber .fjerbfeite auSgequolIen. S e r ge* 
riebene iüäfe mirb borjid)tig baruntergemi)d)t. S e r  91ei§ 
!ann auch burct) ©afrangelb gefärbt merben. 3 u biefem 
3med mirb eine 3Kefferfhi|e ©afran in menig äöaffer ge* 
löft, su bem hftlbgargemadjten 9iei§ gegeben.

416. 9)laltaroui ju tochen.
250 g S'talfaroni, 40—50 g Sutter,
3— 4 1 fod)enbes ©alj* 1— 2 (if)!, geriebener

maffer, tä fe .
für 1 11  @BI-

S ie in ©tüd'e gebrochenen Scaftaroni merben in lochen* 
bem ©aljmaffer in % —1 ©tunbe gargemacht. Stach bem 
Slbgiefjen unb Slbtrotpfen merben fie mit ber Sutter ber* 
mifcht, mit geriebenem fäfe beftreut gu Sifch gegeben.
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417. SKaffcmmt mit @1)inten.
250 g SJtaltaroni,
3—4 1 fodjenbeS ©alj*

40—50 g Söutter ober 
DJcargarine,

34 $fb. gelobter 
S tin te n ,

wajfer, 
für 1 11  W -  ©als,

1—2 ©fft. gertebener 
Xtäfe.

Unter bte mä) Ta. 416 §ubereiteten SÜfaffaront tnirb ber 
in Sßürfel gefcfjniitene ©ct)inlen gentifc^t. Sftoüaroni unb 
<5c£)infen tönnen and) in eine gebutterte Stuftaufform ge* 
füllt, mit 341 jüfjer ober faurer ©at)ne übergoffen, bie nod) 
mit 1—-2 ©iern üerquirlt toerben fann, mit geriebenem 
Safe beftreut, 34— 3Ä  ©tunbe im |>erb überbaden werben.

418. Sßifotto mit Somatenbrei.
100 g SSutter, %—1 $fb. Süomaten ober
250 g 9iei§, 4—5 Efd. Xomatenbrei,
%—11 nad) ©als ab* 40 g geriebener Säfe.

gefdjmecfte S3rüt)e,
Unter ben nad) ißr. 415 ju  betjanbelnben 3iei§ wirb nad) 

ber §ülfte ber Śocijjeit ber au§ frifdjen Tomaten t)erju* 
ftettenbe ober fdjon fertiger Slomatenbrei gemifdjt.

fftei§ unb Sßaffarottt tönnen and) mit einer Stomatenfo^e 
gegeben toerben.

419. iSttbeln mit Sttjinlen.
fietje Wx. 417.

toerben in iodjenbes ©algtoaffer gegeben unb müjfen nad) 
einmatigem 2tuf!od)en im offenen dfefüfs an ber fierbfeite 
in 10—15 THinuten garjietjen. ©in ftad)e§ ©efäg mit grofjer 
Dberfläcbe (23ratpfanne) ift günftig bafür, ba in biefem bie 
Slöjje nidjt übereinanber, fonbern nebeneinanber liegen, 
ülblfängig bon ber SSefdjaffenljeit be§ Sloßteiged finb bie 
Slöffe enttoeber borljer su formen unb tönnen baburd) alle 
ju  gleicher 3 eit in baö tod)enbe Oalpoaffer gegeben toerben,
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ober jie werben mit einem im Slofśwaffer ert)i|ten Söffet 
in öiefeS ab geftodien. (&§ emfifiei^It fid), einen ißrobeftof? 
gu fodjen, um  bei gu weid^er SSefdjaffentjeit be§ Seige^ 
biefen burd) einen öon SWet)! fefter gu mad)en.

420. §efe£löfje (ungefähr 12 Stile!).
500 g 9Ket)t, 3—4 1 fod)enbe§ Satg-
30—40 g §efe, waffer,
Vs—V 4 1 9Md), für 11 1 egt. Satg,
40—60 g gertaffeneö ^e tt, 40—60 g iöutter ober 

SSutte'r ober Śliargarine, SJiargarine,
1—2 © er, 1— 2 SfsL geriebene
1 Steel. Saig, Semmel.

®er au§ bem gefiebten 93iet)I, ber angewärmten 9Jtitd) 
unb ber |iefe fjergeftettte Sorteig (^efeftüd) Wirb nad) bem 
9tufget)en mit gerlaffenem ^ett, © ern unb Saig oermifdjt 
unb glatt gefdjlagen. 3lu§ bem auf gegangenen Steig werben 
m it ber §anb ober burd) 9tuöfted)en öe§ bid auögeroltten 
Steigeg mit einem ©lag ober einer Śiingform ^löfje geformt, 
bie nad) nod)maIigem ülufgetfen auf bemefiltem iörett in 
todjenbem Salgwaffer unter einmaligem SüSenben in 
10— 15 ffleinuten gargemadjt werben. ®ie gut abgetropften 
Stlö§e werben mit gwei @nbeln etwag aufgeriffen, in bie 
entftanbene Öffnung wirb etwa§ gebräunte mit geriebener 
Semmel öermtfdfte 33utter gegeben. Süöerben Kompott 
ober ißflaumenmufjfoße gu ben Mögen gegeben, fo fann 
ber Steig burd) 1—2 (Sgl. 3«der gefügt, burd) etwag ab* 
geriebene gitronenfdjale gewürgt werben. Sollen §efe* 
Höge burd) Stampf gargemadft werben, woburd) fie befjer 
auśfegen, aber trodener finb, fo ift ein Stopf mit groger 
E'berflädje big gu brei Sßiertet feiner .fjöge mit todjenbem 
SSaffer gefüllt, m it einem Sud) ober einem S tüd  alter 
Sültgarbine gu befpannen. S ie  Möge Werben mit genügend 
Ütbftanb beg ütufgegeng wegen barauf gelegt, mit einer 
runben ©naittefcpüffel gugebedt, unb opne Umwenben in 
berfelben Beit gargemaegt. Sßirb ber Mtrtoffelbämpfer 
gum (i)armad)en burd) Śam pf benugt, wobei aber nur 
Heine SOcengen gu gleidjer Beit fertig gemadjt werben 
fönnen, fo ift ber burdflodfte ©oben beg Sopfeg mit Sped*
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jdjttmrte ober Gutter emgufetten. Übrig gebliebene ijpefe* 
flöge gnb in ©djeiben ju  fdjneiben unb in SSutter ober 
©dentals gu baden, mit Under ju  beftreuen.

421, Sainbrnubelrt.
®ie gleichen Zutaten mie in ißr. 420. Slugerbem: 

Vi— Vs 1 9Mcg, 2 (£gl. Suder,
40 g SSutter ober 1 ©tüdcgen Śanille.

Margarine,
®ie naig iltr. 420 gergeftellten §efeflöge merben sum 

legten 31ufgegen in eine gebutterte SSratgfanne ober Mortem 
form gegeben, nadf bem 91ufgegen im ©erb unter SJerbraud) 
ber mit ben angegebenen Suioten aufgefod)ten ibtild) in 
10—15 M inuten gebaden. @efod)te8 Öbft ober SSanillem 
foge toirb bajugegeben.
422. ©etnmelflöge.

3 alte ©emmeln, 60 g Sutter ober Star-
2 ggl. Stegl, garine,
1 Sieel. ©alj, 2-—3 ©ier,
50 g geriebene ©emmel, focgenöeö ©alstoaffer

3—41, für 111 ©gl. ©alj.
®ie getoeicgten, troden ausgebrüdten ©emmeln toerben 

buiä) bie fyleifcgmafcgine gebregt, mit Stegl, ©als, 9^  
riebener ©emmel öermifcgt. Sn  ber serlaffenen Sutter 
mirb bie ©emmelmaffe an ber ©erbfeite sum Slog ab- 
gerügrt. Sn  bie geige St affe toirb ein gut Oerginrlteb ßi, in 
bie abgefüglte toerben 1—2 gier gegeben. Slbgängig Oon ber 
Sefcgaffengeit ber Stoffe fönnen länglicge Slöge mit stoei 
in fotgenbem Baffer ergigten ©glöffeln geformt, auf ein 
gefettetes (Smailiebrett gelegt, su gleid)er Seit in§ fo^enbe 
©alstoaffer gegeben toerben, ober falls bie Staffe su toeicg 
ift, finb bie Slöge inS foigenbe ©alstoaffer absuftecgen. 
©ie muffen nacg einmaligem Sluffocgen in 10—15 Stinuten 
garsiegen.

©ollen ©emmelflöge füg abgefcgmedt mit Somgott 
gereicgt toerben, fo finb neben ben angegebenen Sutaten 
2 ©gl. Suder unb 25 g gebrügte, abgesogene, grob gegadte 
Stanbeln su Oerbraucgen.
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423. Sitolci; ftnöbet.

3—3% alte (Semmeln 75—100 g <Sö)in!en m
341 SKildi, SSürfeln,
2—3 ©ier, Sße^I jum  @inf)üllen,
y2 Seel, ©alj, tod)enbe§ ©aljinaffer obre
75—100 g SRetjl, ^öM ßrü^e.

9Jtild), @ier unb <SaIj toerben oerquirlt unb über bie in 
SSürfel gefdjnittenen ©emmein gegeben. Sft bie gtüffigfeit 
aufgefogen, toirb bie SKajfe mit 9Jte|l bermifd)t. g n  bie 
äßitte ber p  formenben ®Iö^e toirb in SBürfel gefdjnittener 
<ScE)infen gefüllt. S ie  in 9!Ret)t umgetoenbeten Sllö^e 
toerben in todjenbem (Saljtoaffer in 10—15 SÄimtten gar- 
gemactjt. ©ie eignen fidj al§ SSeigabe ju  ©auertol)!, p  
©alat.
424. ©erbiettenttofj.

3 alte ©emmein, 1 Seel, ©als,
70 g Sßutter ober 3—4 ©itoeif? ju  ©djnee,

ilRargartne, locf)enbe§ ©aljtoaffer.
3—4 g-igelb,
30 g mefy,

S ie  iButter toirb fdjaumig gerührt, (Sigelb, 3Rel)I ,©als, 
bie border emgetoeidjten, troden ausgeprefjten, burd) bie 
g’Ieifd}mafd)ine gebrel)ten ©emmein toerben bajugegeben. 
S e r (Sierfdpee toirb baruntergepgen. S ie  Seigmaffe toirb 
auf bie gebutterte SJtitte eines gebrüfjten, gut ausge* 
tounbenen Sud)es gegeben. Unter!)alb ber bier pfam m em  
genommenen Bilpfel toirb baS Sud) pfammengebunben, 
unb mit bemfelben Säanb an ben ©riff eines SopfbedelS 
ober an einen quer über einen Sopf gelegten ^oljloffelftiel 
feftgebunben. S e r Slofj toirb in einen l)o!)en Sopf mit 
tod)enbem ©aljtoaffer eingepangen (er barf ben SSoben 
nid)t berühren) unb 1—134 ©tunben gelod)t.

425. SSRe^Uöfee.
250 g Włety, 34 Seel, »adpuloer,
1 @i, ungefäljr 1/8 1 SSaffer ober
1 Seel, ©als, DJtild),
1 @̂ 1. S3utter, lodfenbeS ©alstoaffer,
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9.M)I, ©i, ©alä, jerlajfene S u tter unb Sacfputoer werben 
mit jobiel glüfligteit oerriitjrt, bag ein nid)t gu fefter Xeig 
entftetjt, ber tiidjtig gejcEjIagen werben mu§. (Srobe!Io|* 
toctien.) ®te in fodienbeä ©algwaffer abgeftod)enen Mäße 
werben in 10—15 Minuten gavgemacfyt. ©ie bürfen innen 
nic£)t nieljr teigig Jein. SJleljlflöfse eignen jicE) afö Sei* 
gäbe gu gebratenem S’IeiJct), gu Sadobft.

®ieje SJiaJje tann and) als ©erbiettenttog, nad) 9tr. 424 
ge!oä)t unb in ©djeiben gejdjnitten, gereidit werben.
426. mjJretitöfje.

®iejelben 3utaten Wie in ißr. 425, aufjetbent:
% —1 Stbfel, Suder unb Siuit.
60 g S utter, gebräunt,

Unter ben nad) 9ir. 425 fierguftellenben ©eig werben bie 
gefd^älten, in SSürfel gefdjnittenen Spfel gemifc^t.

®ie gargemad)ten, abgetroJ)ften Möge werben mit 
brauner Sutter Übergaben mit Suder unb Sunt gereicht.

427. ©^tttJenltlöge.
®ie gleidjen Sutaten Wie in 9?r. 425, augerbem:

% getod)ter 60 g Sutter, gebräunt,
©hinten, ober 70 g ger. <Bpeä.

Unter ben nad) 3lx. 425 tjerguftellenben Steig werben 
©d)infenwürfel gemijdjt. SSie gargemad)ten abgetropften 
SIöBe werben mit brauner S u tte r ober gebräunten ©ped* 
würfeln übergoffen. Sadobft !ann bagu gereicht werben.

428. SpetffUjße.
SSie gleid)en Sutaten wie in iür. 425, aufjerbem 50 g 

geräud)erten ©ped in SBürfel gef d ritten , gebräunt, unter 
bie SDiaffe gemifd)t. SSurd) ba§ pingutommenbe gett ift bie 
glüffigteitämenge etwa§ gu fürgen.
429. tiife«öfee.

1/4 Sfb. Quart, 60 g Storinttjen,
1 gangeS ©i; 1 ©igelb, tod)enbe§ ©atgWaffer,
% 2SeeI. ©alg, 50—60 g Sutter,
125— 150 g «Beigenmetfl, gebräunt,
40 g Sianbeln, Suder unb Sunt.
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3)er burd) ein |)aarfteb geftridiene Q,uar! toitb mit ßi, 
©gelb, ©alä unb 9Jiet)I, ben gebrühten, abgewogenen, grob 
getniegten ÜDianbeln, ben gereinigten, getrodneten So* 
rinttjen Bermi{d)t. 9tu§ ber SKafle ioerben Slö^e geformt 
ober in ba§ fod)enbe ©alwtoajjer abgefto^en, bie in 10—15 
SIHnuten gargemadjt toerben. <5ie ioerben nad) bem 9tb* 
tropfen mit gebräunter 93utter iibergoffen, mit ^mEer 
unb 3 ^ 1  gereid)t. "Sie Säfemaffe tann and) in go tm  
Oon 9[5Iä|d)en in ber Pfanne in SSutter, ©cpmalj ober 
fßalmin gebaden unb mit Sompott gereicht ioerben.

430. .tartoffetflöfie.
2 fßfb. Sartoffeln, todienbeg ©aljioaffer,
150—200 g 93cet)I, 1 alte (Semmel,
1 Jee i. S alj, 30—40 g iöutter ober
1—2 tier quirlte © er, Sitargarine.

S ie Kartoffeln lönnen am  Jag e  tior bem ©ebraud) als 
ipellfartoffeln gefocpt ioerben ober tior ber weiteren 
Zubereitung als ©aljfartoffeln am Jag e  beS ©ebraucpS. 
J i e  gefc^älten ißellfartoffeln finb lalt burd) bie 91tanbei* 
mül)Ie ju  brepen, bie abgebampften Salwlartoffeln peip 
burd) bie Sartoffelpreffe ju  geben ober ju  werftampfen. 
Kartoffelllofiteig ift furj tior bem Socpen ber S lö |e  ju  
mtfcpen. SSorbereitete Kartoffeln, 9JtepI unb @alj werben 
tiermifd)t, bie tierquirlten © er bawugerüprt. J ie  
fOtaffe wirb fcpnell tierfnetet. 3 n bie SJtitte ber wu for* 
menben t'löfje lönnen in S eit gebräunte Semmelwürfel 
gegeben werben, ober biefe werben mit bem Jeig  tiermifd)t. 
J ie  tlöffe finb in 15—20 iütinuten garjumacpen.

431. Sartoffelflöße mit .tartoffelmepl.
i y 2 fßfb. gefocpte 1 dfel. ©alg,

Kartoffeln, 3/101 tocpenbe Sftild),
100 g Kartoffelmepl, fodjenbeS Sappoaffer. 

Über bie geriebenen ober burcp bie 9JtanbeImüple ge* 
brepten Kartoffeln werben Kartoffelmepl unb ©alj geftreut 
(nicpt öermifdjt.) Die totpenbe 9Jtild) Wirb barüber gegoffen. 
J)ie iötaffe tierrüprt unb burdjgelnetet. ISie fugelig ge*
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formten, in tartoffelmetjl umgetoenbeten Stö^e »erben in 
focfjenbem Saljtoajfer in 8 SOtinuten gargema(t)t.

432, Sartoffettlofjmnffe geüacfen al§ iMuflauf ober 9ting.
60 g Gutter ober 30—40 g Stetjl,

3Kargarine, 1 GfjL ©alj,
2 ©tgelb, 2 ©itoeiß p  ©d^nee,
50 g geriebener Safe, [1I8 1 faure ©atfne],

fialb ©t^meiger^, tialb Butter,
ißarmefanfäfe, geriebene Sem m el p r

2 ißfb. Sartoffeln,
3 u  ber fdfaumiggerütjrten Butter ober Btargarine 

»erben ©igelb, Safe, bie gef gälten, gelochten, t)ei^ burd) 
bie Breî e gebrüdten Sartoffeln, 3)te^I unb ©atj gegeben. 
SSirb bie Blaffe at§ Sluflauf gebaden, » irb  bie faure ©afpe 
baruntergemifcfjt, beim Baden al§ 3ting im 9lanb muß fie 
fortgelaffen »erben. ®er ©terfdmee »irb  baruntergepgen 
unb bie Blaffe in ber gebutterten Sluflaufform ober in ber 
gebutterten, mit geriebener Semmel au§geftreuten Bing* 
form %— 1 ©tunbe gebaden. ®er Bing !ann aud) burd) 
Sod)en im Bkfferbabe in % —1 ©tunbe gargemad)t 
»erben. @r ift mit ©ulafcf), Bagout, mit ©emüfen an* 
prtdften.

433. Sartoffelflöfje au§ rollen Kartoffeln.
3 Bfb. roße Kartoffeln, 1 ©emmel, in SBürfel,
1 @ßl. ©alj, SOgBlargartne ob.Sd)malä
(Urießbrei bon % 1 BlilĄ, lodfenbeS ©alj»affer.
60 g @rteß,

®ie ge»afdjenen, gef^älten Kartoffeln »erben in laltes 
SBaffer gerieben. ®a§ SBaffer » irb  fo oft erneuert, bi§ bie 
Sartoffelmaffe ^ell ift. ©ie »irb mit einem SEud) au§* 
gebrüdt, mit bem lodjenben ©rießbrei überbrüßt. ®ie au§ 
ber Blaffe geformten Klöße »erben in locßenbem ©alp 
»affer in 10—15 Blinuten gargemadft. iSie in f^ett 
gebräunten ©emmelbröddjen »erben p r  Füllung ber 
Klöße üerbraucljt.
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484. tftrtoffelflöfje cm§ roi)en unb gefügten Kartoffeln.
2 $fb. ro^e Kartoffeln, 1 ©emmet in SBnrfel
1 ißfb. gefodjte Kartoffeln, 30 g SRargarine ober
2 ©ier, ißdnttrt,
1 ©Bl- ©olg, !od)enbe§ ©atgtoaffer.

3)ie rolien Kartoffeln ioerben toie in 9ir. 433 befjanbelt. 
S ie  trocfen auäge^reBte Kartoffelmaffe mirb mit ben ge= 
focĘiten, geriebenen Kartoffeln, ©iern, ©alj, ben in Sttar* 
garine ober ißalmin geröfteten @emmelbrödd)en bermifd)t. 
Qeber geformte Klog toirb fofort nad) bem fo rm en  in ba§ 
!od)enbe ©aijloaffer gegeben. S ie  Klöffe gebraudien aum 
©arioerben 15—20 iOiinuten.

Ob ff.
Slegeimäfjiget ©enuB befonberö bon frifdjem Dbft ift 

burd) ben (Uelialt be§ Dbfteg an organifd) gebunbenen 
äßineralftoffen, an ©rganjunggftoffen für bie ©efunblieit 
bon 3Bid)tigfett. SluBer in frifdiem ^uftanbe mirb ba§ Dbft 
gelodjtunb getrodnet berioenbet. SSonfrifdjem Dbft metben 
ju r |>erfteitung bon Kompott für 4 Eßerfonen 1%—2 Eßfb. 
geredinet, bon getrodnetem %  $fb. SefetereS ift mie 
alle getrodneten Nahrungsmittel am S5orabenb beS Kod)^ 
tages nad) grünbIichemä8afd)en(ätbeübiS breimat lautoarm) 
in laltem SKaffer eingumeidjen. gm  Surchfcfmitt toirb auf 
1 iPfb. getrodneteS Dbft 1 1 SESaffer geredinet (bei 9lpfel= 
ringen bis gu 1% ^  ba§ gefdjälte unb gefdinittene Dbft 
eine gtöBere SBaffermenge aufgunelimen bermag). SaS 
Dbft ift am Kod)tage im @inn>eid)tbaffet gargumadjen.
_ S e r gmleiäufah rid)tet fid) nad) bem ©äuregehalt ber 

eingelnen fjrüdite. ©r fdjtoanlt gtbifdien 150—200 g für 
1/4—2 ißfb. Dbft. Nt§ gefdfmadgebenbe Zutaten fommen
3 itronenfd)ale unb p,imt in lleinen Nlengen gum SSer̂  
btaud). S er ©aft beS ge!od)ten DbfteS fann burd) toenig 
©tärfemelil bünbig gemaä)t toerben.

435. Grbbeeren, roh.
1 %—2 ißfb. ©arten* ober 4— 6 geftrichene ©fjt. ̂ uder, 

SBalberbbeeren, n. S3 et. % 1 ©d)Iagfahne.
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SBalberbBeeren toetben in laltem SBajfer to einem 
®urd)fd)Iag getuafcf)en, abgetropft. ©artenerbbeeren toer* 
ben am ©tie! angefa^i, einjeln in laltem  SJaffer abgejpült, 
©tiel nnb lielc£)blatt entfernt, ©efjr gro§e 35eeren tönnen 
jerfdinitten‘inerben. % —-1 ©tunbe nor bem ©ebtaud) 
werben bie 5Beeren eingejudert. ©d)Iagfat)ne lann baju 
g ereift werben.

436. Himbeeren, rot).
1— i y 2 ißfb. Leeren, 4—6 ©{ft. 3 «der.

S ie  auf einem Surc^fi^tag gewafĄenen iöeeren werben 
geändert.

437. ^Dt)anni§t)eeren, ro^.
1— i y 2 $fb. SoĄanni^ 6 Gśfjl. 3uc!er.

beeren,
®ie mit ben ©tielen gewafdjenen 83eeren werben mit 

einer ©abel abgeftreift unb gejucfert.

438. asiaubeerett, SSromticeren, rot).
1— 1% ißfb. SSeeren, 4—6 ©fel. 3uc£er.

®ie im ®urd)fĄIag gewafc^enen, abgetropften SSeeren 
werben gepcfert.

439. gotjanniSbeerentompott.
1—1% $fb. Leeren, 100—150 g gutter.

®ie nad) 3?r. 437 borbereiteten Johannisbeeren werben 
mit bem Jurfer bermifĄt, an ber §erbfeite unter ©d)ütteln 
aufgetod)t.

440. ©tadjetbeertompott.
1—1% ipfb. ©tactidbeeren, 1 ©tücf J im t ober Ji= 
100—125 g Juder, tronenfdjale.
% 1 SSaffer,

®ie bon ©tiel unb 93tüte befreiten, gewafctjenen SSeeren 
werben in ber mit ber gefcpmacfgebenben J u ta t auf=> 
getodjten Jmäertöfung gelobt, bis fie anfangen ju  ptapen.
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441. 9il)abatt)erfomp0tt.
1— 1% $RI)abarber, 1/161 SBafier,
100—125 g gudet, 1 ©titcf ^tm t ober

^itronenJĄale.
®et getoaidjerte, in ©tüde gejdjnittene gt^abarber mirb 

nad) sJcr. 440 p  ®om)oott gefodjt.

M2. Sirid)fontł)ott.
!—iy 2 $fb. tirjdien, 1lw— 1/& 1 SBa^fer,
bei füfjen 50—75 g gudet, I Ś tiid  g im t ober
bet fauren 125—150 g guder, 3itronen}cf)aIe.

®ie entftielten ŚBirjdjen inerben geinajciietr, n. 58el. eni> 
fteint, in ber mit ber gejdjmadgebenben i3utat aufge!od)ten 
^uderlbfung meid)ge!ocf)t. SSerben bie Strfdien entfteint, 
jo ift ber babei au§tretenbe ©aft mit p r  ^uderlöfung p  
oertoenben, and) fönnen bie Serne oon 3—5 aufgetlojoften 
Uirfdifteinen mitgefodjt werben.

M3. Siirfd)- unb ©tadjelbeertombott.
175—200 g Buder, 3/4 ąjfb. rote Sirfdjen.
% 1. Staffer, %  5ßfb. ©tac^elbeeren.

Suder unb SBaffer Werben aufgelöst. ®ie entftielten, 
gewafdjenen, entfteinten £irfd)en werben bapgegeben unb 
faft Weidjgefodjt, ef)e bie üon ©tiel unb 85tüte befreiten, 
gewafdienen ©tac^elbeeren bapge)d)üttet werben, ©ie 
Werben mitge!od)t, bis jie anfangen p  planen.

4M. Sölaubeerfomfiott.
1— ^5fb. 58eeren, 50—75 g Suder.

®ie oerlefenen, fdjned gewafd)enen SSlaubeeren werben 
nad) bem 2tbtrof)fen mit Suder oermifdjt, im eigenen ©aft 
aufgefodjt.

445. ^flmunenJontfwii.
1—1 fe $fb. Pflaumen, 100— 125 g gudet,

9teinectauben, blaue % 1 SBaffer,
Pflaumen ober SJcira* 1 ©tüd Slurt ober
bellen, Sitrouenfcbale.
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S ie getDCtfcfyenen, entfteinten Pflaumen toerben in ber 
mit ber gejct)mac!gebenben 3 utat aufgelodjten gudertofung 
meidjgetoiĄt. S ie £erne non 3—5 aufgefiopften Steinen 
fönnen mitgetodjt merben. ©ollen bie ißflaumen g e a a l t  
toerben, fo merben fie bor bem ©ntfteinen am beften in 
einem Surd^djlag in tod£)enbe§ äSafler einget)ängt, nad) 
ein paar ffiinuten tjemuägenommen. S ie £>ant mirb ab*= 
gezogen, bie ^ritdjte merben entfteint.

446. ^siiriid)=3(prifoientompott.

1— lYz  ißfb. ißfirfi^e ober y8— % 1 SBaffer, 
3ipri!ojen, ©aft bon % 3 ürone.

100—150 g 3ucfer,
guder, SSaffer, ^toonenfaft merben in einem flactjen 

Sopf mit großer Dberfläd)e aufgeto^t. S ie  nad) Sir. 445 
beljanbetten, gejäjätten, f)albierten, entfteinten grücEjte 
merben lagenmeife in ber ^ucEerlöfung meid)gefocE)t. ^ a tö  
notmenbig, muji SCSaffer nadjgegoffen merben.

447. SBirnentompott.

1—iy2 ipfb. iötrnen, 1 ©tüd 3 «^^ gitronen*
50—75 g 3uder, fcf)ale.
y8- y 4 1 Söalfer,

S ie gemajcpenen, gejcpäiten, auf bie gmtfte, in Giertet 
ober 3td)tel gefcfjnittenen, üom ®erngef)äufe befreiten 
SSirnen merben in ber gucferlöfung mit ben ©emiirjen 
meid)getoct)t. (Sie Sänge ber to Ą je it ift non ber SSirnem 
forte abhängig, %— 1 ©tunbe.)

448. «Ipfelfompott.

1— 1 y2 s$fb. Stpfel (füffe y8— y4 1 SB aff er,
©orte) S3. ©olb= 1 ©tüdcpen ^itronem
parmäne, fdjaten.SSel.gitronenfaft

75—100 g 3«der,
gubereitung mie in 9ir. 447. S ie  ®pfet merben in 

3ld)tel ober bide ©djeiben gefd)nitten.

207



449. ©eleeityfel.
8 Heine füge Stpfel @aft % ^tirone,

(S3or§botfer, %— %  ̂SSafjer,
(Bolbpatmänen), Johannisbeergelee.

150 g Jucier,
®n§ Serngehäufe toirb auS ben geitmfthenen % feln  mit 

einem SlhfeIau§ftec£)er entfernt, bie SSpfel merben gefi^ält. 
Sucfer, jitronenfaft unb Saffer werben in einem flachen 
$of)f mit gtofjer Dberflää)e p m  Sollen gebracht. ®ie 
Sffifel nebeneinanberftet)enb, wenn notioenbig unter ein* 
maligem Umbreljen in ber Söfung glafigge!od)t. 33eint 
3tnricf)ten werben bie Öffnungen mit Johannisbeergelee 
gefüllt, ber Saft wirb barübergegoffen.
450. StyfeltmtS.

1%—2 fßfb. faure Spfel, (1 Stile! Jitronenfcljale),
Ys 1 SSaffer, wenn not" 100—125 g Jucler.

toenbig, SSaffer jum  
9iad) giefsen,

®ie getoafchenen, öon Stiel unb 93Iüte befreiten Ülpfel 
werben in Scheiben gefcljnitten, mit SSaffer unb Jitronein 
fd)ale fchnell weid)ge!oti)t (gut emaillierter Stopf), burd) 
einen SSurd)fcl)lag ober ein §aarfieb geftriihen. ®a§ ®lus 
Wirb gefüfft. Sehr fledige Spfel muffen unter Umftänben 
gefd)ält werben, fdjlechte Stellen finb ju  entfernen.
451. gliebertnub.

1 fPfb. Jlieberbeeren, 2 Semmeln, in Scheiben
75—100 g Juder, gefd)nitten.

®ie gewafdjenen reifen Sßeeren werben Oon ben Stern 
geln gepflüdt, im eigenen S aft gc!od)t bis 3JiuS barauS 
entfteht. StiefeS wirb gefügt unb über bie in eine Schüffel 
gelegten Semmelfdieiben gegoffen.
452. SBtrnen «ttb ©löge (als Jaftengericht geeignet).

1 y2—2 3ßfb. Stirnen, 40 g SOcchl,
Y‘2—%  1 Schalenwaffet, (f/g 1 füfje Sahne) ob.Sliild)
50 g Juder, Stiruenflüffigleit (% 1),
40 g SSutter ober Jitronenfaft, S alj,

SDlargarine, Jucler.
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Butaten imö §erftellung ber ©eminelflöge jief)e 9ir. 422. 
®ie Strrtett toerbett getoafdjen, gejdjdtt. ®te <Bdjalen in

1— l 1/^  1 SSafjer ait§ge!od)t. g n  bem abgegojfenen, mit 
Butfet aufgefod)ten ©djdentuaijcr »erben bie halbierten 
ober in Viertel ober 9[d)tel ge]"d)nittenen, üom ferngehäuie 
befreiten SSirnen »eid)getod)t ( fd»—1 Śtunbe). 31u§ f^ett 
unb iOiet)! toirb eine helle ® ehlfd)»i|e hergeftellt, bie mit 
filler ©ahne unb SSirnenflüffigleit aufgefüllt, nad) bem 
Stod^en nach Bitronenfaft, ©alj, toenn nottoenbig, nad) 
Budfer abgefchmedt mirb. ®ie SSirnen »erben mit ben 
©emmelflöfjen unb ber ©ofje jufammen angerid)tet.

453, SBirnen mit gleifd) unb Älöfjen.

% —1 fßfb. @ch»eine* 20g Sutter ob.Sßargarine,

©emmelllö|e nach 3?r. 422.
®a§ borbereitete fyleijd) » irb  in fod)enbem ©alj»a}fer 

%•—1 ©tunbe gelocht, bie borbereiteten, halbierten, bom 
.ferngehäufe befreiten Sirnen »erben bajugegeben, mit 
bem gdeifd) »eichge!od)t. ®ie helle Sßehlfchtbifee » irb  nad) 
bem Sluffüllen mit ber S tühe 10—15 SUnuten gelocht, 
nach ©alj, BU(Jer, n. Sel. nach Bitronenfaft abgefchmedt, 
mit B’leifd), S irnen unb ©emmelllöf)en jufammen an* 
gerichtet.

454. Saüobft.

Vz— 3A  ^Pfb. getrodnete» 1 ©tücld)en Baronen* 
Dbft, fchale, Bimt,

%—%  1 23 aff et p m  50—75 g Buder.
6 in »  eid)en,

iSaS ge»af<hene, einge»eichte Dbft (f. ©eite 204) »irb 
mit bem ($in»eid)»a))er unb ber gefd)madgebenben Butat 
im irbenen ober gut emaillierten iü p f  an ber ^erbfeite 
»eidfgelocht unb gefügt. S'ochseit ungefähr % ©tunbe.
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fleifd),
11 lochenbeś SSaffer, 
1 Seel, ©alj, 
iy2 fPfb. Sirnen,

20 g SKehl, 
y2 1 Srütje,
©alg, Butler (Bitronen* 
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455. aSatfofcft mit tlöfeen.
1/2—34 getrodneteS 30 g Sutter ober 

Ob[t, Margarine,
%—%  1 SSßft61 gum 30 g 9Ket)I,

(£inweitf)en, 1 $rife <Sa£g,
1 ©tüdi^en Sittti? 50—75 § äuiJ61?

Bitronenfctiale, loenn nötig, 3 itronenjaft.

öjrteiV ober ©emmelflöjüe.
Das nad) iJtr. 454 getodjte Sadoöft toirb burd) eine mit 

ber glüffigteit be§ Dbfte§ aufgefüllte SKeijifcijtoi^e bünbig 
gemadjt, mit Stößen gu S;ifd) gegeben.

456. SSacfobft m it gteifct) nnb flö g en , ®^lefifd)e§ 
§immetreid).
3/4—1 ipfö.frijd).©d))t>eine= 30 g Su tter ober

fleifd) ober 3taud)fleifd), SRargarine,
3/4_ i  1 Gaffer, 30 g 2Ret)I,
(I Seel, ©alg), 1 W e  ©alg,
% Sfb- getrodnete§ Cbft, 50 g gmEer,
1/2 1 SSaffer gum ©im menu nötig, gitronenfaft,

toeidien, ©emmelllöfje.
%ttfd)e§ ©djmeinefleifd) mirb nad) ber Vorbereitung mit 

!od)enbem ©algtoaffer, 3taud)fleifd) mit taltem SKaffer 
o^ne ©alg angefe^t, % —1 ©tunbe getodjt. ®a§ bor^ 
bereitete Sadobft toirb mit bem ©intueiĄmaffer bagm 
gegeben, mit bem gleifd) gufammen toeic^ge!oc£)t. ®a§ 
©eridjt toirb burd) eine 2M)lfd)tm|e, für bie gum Sluf^ 
füllen bie gleifdj^Dbftbrüfie gu öermenben ift, gebidt, mit 
©emmelflöffen angeriditet.

457. S9tai§folben.
16—20 SDtaiSfolben, 2 geftridjene ©fjl. ©alg,
2 1 fod)enbe§ SBaffer, 100 g Sutter.

®ie entljülften Solben toerben in tocljenbem ©algtoaffer 
in 15—20 Minuten toeid)gelod)t, abgegoffen, abgetroftft.
3 u  ©a^ne gerührte Sutter, bie beim ©ffen barauf ge^
ftriĄen toirb, toirb bagu gereid)t.
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0aiöfe*
(Semüfe, roi) ober gefoĄt, Dbft, îfdE) unb ^leifcf) ioerbett 

ju r §erftellung tion Salaten üertoenbet.

458, ülo^f ober SStattjalat,
2—3 Sö^fe Salat, 1 Seel. Quäti,
2—3 (£§1. ö t, n. Set. 1 ©§t. ScEjnitttauct) ob .
2—3 ©§t. @fftg ober 1 33?efferfpt|e gtmebeltonrf.,

S aft üon % 3 ^ rone? oerfĄieb. Sataürauter 
% Seet. Sals, (©urlentraut,

pinelte ufin.).
S ie  äußeren grünen, tjarten S tätter be§ SJo^feS inerben 

entfernt, bie größeren S tätter ju r Hälfte geteilt, bie 
Heineren im ganzen gelaffen. S ie gemafctienen Stätter 
toerben jum  Stbtroüfen auf einen Surct)fc£)Iag, Salat* 
fc^toenfer, ober auf ein §anbtud) gegeben. (3urücl* 
gebliebene§ SSaffer mad)t ben S ala t unanfeljnlicl), er fällt 
jufammen.) JÜurs öor bem ©ebraud) merben 01, ©jfig 
ober 3d:i''onenfaft, S alj, 3uder unb Sdjnittlaud) barüber 
gegeben, tiorfid)tig unter ben S ala t gemifd)t ober ber Salat 
toirb erft mit ö l  gemifd)t unb bann mit ben gefdfmad* 
gebenben 3idaten;

ober;
30 g Sped in äöürfel, % Seel. Salj,
2—3 ©ft!, ©ffig, 1 Seel. 3uder.

S ie  Spedtoürfel merben fjellbraun auSgebraten, ber 
(£ffig toirb bagu gegeben. S ie  nad) S a lj unb 3uc!er ab* 
gefdjmedte glüffigleit toirb naĄ bem 2lbfül)Ien über ben 
oorbereiteten S alat gegoffen, biefer bamit öermifdü;

ober:

V s 1 ob. füfje Salfne, 14 ©olj/
S aft bon %—1 Stoone, 1 Seel. 3ucfer,
(1 Seel. 3tniebeltnürfel), n. Sel. 1 ®£t. ffiräuter. 

S ie  bermifcpten 3iilo lett soerben über ben borbereiteten 
Salat gegeben.
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459. Sia^itnjenjßtat.
150— 200 g 9ialvimjen, % SŁeel. 8a l§ ,
2—3 ©fei. ö l, 1 Seel, guder.
2—3 ©fei. gfftg ober 

S aft öon y2 gitrone,
®te SKurjeln toerben abgefdjnitten, bie jcE)led)ten SBIätter 

entfernt. S e r ©atat muß mehrere Sltale getoafctjen inerben. 
@r inirb nad) bent Ä)tropfen tnit ben angegebenen 3 «= 
taten nerntifdjt. Stapungenfalat tann mit anberen Salaten 
tote ©eiferte^, ftarfoffelfalat jufammen angevid)tet toerben.

460. gnötbiettjalat.

1—2 Söpfe gnbinte, y2 Seel, ©alj,
2—3 ö l, 1 Seel. 3uder.
2—3 (Sgl. Sffig ober

©aft non % ftitxone,
Sie oerlefenen SSIätter toerben gemafdjen, in ©treifen 

gefdjnitten, nad) bem Slbtropfen mit ben angegebenen 
3 «taten gemifdjt.

461. ©urtenfalat.

1—2 gurten , y2 Seel, ©als,
2—3 g§l. ö l, 1 Seel. Buder,
2—3 g |I .  gffig ober n. «el. 1 gf?l.

©aft üon % Zitrone, ©d)nittlaud).
S ie gurten  toerben bon ber gellen ©eite nadf bem 

Stielanfaf) gejdjält, getoftet, ob fie bitter finb, in feine 
©djeiben gefd)nitten ober gehobelt. S ie  @ur!enid)eiben 
toerben mit ben angegebenen 8 utaten nermifdit;

ober:

V8 Maure ob. füfje ©aljne, % Seel, ©alj,
©aft non y2—1 8 itione, y2 Seel, ßroiebelwürfe!,

ob. 2—3 ®b(. gffig, 1 Seel, guder.
S ie  ©urtenfdjeiben werben in bie bermifdjten Butoten 

gegeben.

212



462. Soiutttenfalat,
1— 1% ^fb. Tomaten, % S ee l @a%,

2—3 6 fjl. (£^tg ober 1 Seel. Stoiebetoiirfel. 
@aft üon % Btacme,

®te mit einem jdjarfen SDteffer ($omatenmef)er) in 
Scheiben gefĄnittenen Tomaten werben mit ben om 
gegebenen gutaten lagenweije in bie <5ct)üjjel gejd)i(f)tet, 
in ber ber ©alat gereicht wirb.

463. Spinat?olat.
i/2—1 $fb. ©binat, % SŁeel. ©ais,
3 Sili. £)l, 1 Steel. 3ucfer.
2—3 ©Bl. ©ffig, ober 

©aft Bon % Sitrone,
®er oerlefene, gemafdiene, abgetrobfte ro^e ©pinat 

Wirb in gang feine ©treifen gefd)nitten, bie mit ben am 
gegebenen Untaten % ©tunbe Bor bem ©ebraudf Ber* 
mif(f)t werben.

464. ißeteicfilientotttself alat.
1 $fb. ipeterfilienwurgeln % Steel, ©alg,
% 1 füf?e ©af)ne, wenn notwenbig gucfer.
©aft Bon %—1 gitrone,

®ie gewafd)enen, gefcE)abten Hßeterfiliemourgeln werben 
grob gerafpelt unb mit ben angegebenen $utaten Bermifdjt.

fftofje ölemüfefalate wie Slatt^, Giurfen^, Spinat, 
Ipeterfilienwurjet, Stomatenfalat lönnen nebeneinanber 
auf einer g latte angericfjtet werben.

465. S tau t ober Soljljalat.

(11 fodE)enbe§ SBaffer (% Steel, ^wiebelwürfel,)
mit 2—3 ©BI- A  3Seel- Swlet.

2 ©Bl. Ol,
S e r Bon ben äuBeren S lattern befreite, auf bie $älfte 

gefcfjnittene Soplfopf wirb naci) ber ©ntfernung be§

2—3 ©Bl. ö l, 1 Steel. Suder,

1—1% Ußfb. Slot* ober 
SBeiBtoBl,

1 - 2  ©Bl. ©fjig, 
% SSeel. ©alg,
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©trunfeś in feine (Streifen gefĄniiten ober geijobelt. ®er 
gehobelte Soi)! tnirb mit toĄenbem ©ffigmaffer übergoffen, 
nact) 2—3 STcinnten gum 3[btrof)fen auf einen ißurdjfdflag 
gegeben ober 15—20 Sftinnten öorgeto^t, nact) bem ?fb= 
tropfen mit ben ^«taten  üermifct)t. Stn Stette öon ö t  
fann 50 g gerauĄerter, in SSürfel gefdjnittener, hellbraun 
anggebratener @pe<f üermenbet merben;

ober:

1—1^4 ^fb. dftot* ober 2 (£gl. £)1,
®eipot)t, 2—3 e^l. @ffig,

Vz—1 2!eel. ©alj, "y2 %eel ^ucier.
2—3 tp fe l,

®er geffobelte rotje ^?ot)I loirb mit bem <5atg unb ben 
gemafc^enen, gefdjätten, geriebenen tp fe ln  geftampft 
(ffteibeteule), m it ben übrigen Butaten oermifd^t unb ab* 
gefdfmeät.

466. Spargetfaiat.

iy2 ißfb. Spargel, 2 @^1. 01,
2 1 lodjenbeg SKaffer, 2—3 ©gl. ©ffig ober
für 11 1 ©gl. ©alg, gitronenfaft,
1 $rife Suder, y2 Seel, ©alg,

y2 ®eel. Suder.
®er gemaf^ene, gef^alte, in 4—5 cm lange ©tüde 

gefdjnittene ©pargel mirb in lo^enbem  ©algtoaffer mit 
einer ißrife Suder in %  ©tunben meid) ge!od)t. 
®ie abgetropften ©pargelftüde merben nad) bem 31blül)Ien 
mit ben angegebenen Sutaten tiermifd)t. ®er ©alat 
uaug y2—%  ©tunben burdjgiegen. ©pargel*, ©ellerie*, 
Kartoffel*, ©emüfefalat fönnen gur SSerfeinerung mit einer 
ed)ten ober uneaten  DJlaponnaife angeridjtet merben. Sn 
biefem Sutte muffen bie meidjgefodften ©emüfe erft in 
©ffigmaffer mit ©alg unb Suder y2 ©tunbe burcggiegen, 
elie fie md) bem Slbtropfen auf einem ®urcl)fd)lag mit 
ber abgefdjmedten SKaponnaife 9?r. 128 oorfid)tig gemifcpt 
merben.
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467. §o^}euteund)eniftiat.

3/4—1 9ßfb. §opfen!ettnĄen, 2—3 ©fjt. ©fttg obet 
2 1 {octjenbeä SBafler, gitronenjaft,
für 11 1 ©BI- ©als, Va Sleel. ©alj,
2 ©BI- Öl, % S;eeI. Bu^er.

®te getoafdjenen §opfen!etme toerben in loĄenbem 
©aljlnaffer in 15—20 äßinuten ineii^geloi^t. SiacB bem 
2tbtrof)fen unb Stblü^Ien »erben fie mit ben angegebenen 
Zutaten öermifdjt.

468. >8 lnnteu(0 i)S.iftlat,

1 groBe 9iofe SSlumenfoBI, 2 ©BI* ö l,
2 1 lod)enbe§ SBaffer, 2—3 ©BI* o!161
für 11 1 ©BI. ©alj, 3 itronenfaft,
1 ißrife Qudzx, % 2 êeL ©alj,

y2 Seel. 3 ucler.
S e r in Slofen geteilte i8Iunten!ol)I »irb  nad) bem 

©armadjen toie ©üar9eIf0Ial beljanbelt. {3lr. 466.)

469. S8 ol)ttenffllflt bon grünen ober asatpboljnen.

i y 2 ißfb. Dolmen, 2 ©BI. Öl,
2 1 focBenbeä SBaffer, 2—3 ©Bl. ©ffig,
für 1 1 1 ©BI. ©als, V2 Seel, ©alj,
1 Seel. 3tr>iebeln)ürfel, % Seel, gmter,
Vs 1 !od)enbe§ Sföaffet, n. iöel. 1 Seel. ge».

ißeterfilie.
S ie  abgejogenen, gemafäjenen iöoffnen »erben in

4—5 cm lange ©tilde gefdfnitten ober gebrochen, in 
lodjenbem ©alj»affer in % —1 ©tunbe »eid)getod)t, 
abgegoffen, abgefül)lt.

S ie  3»iebel»ürfel »erben mit !od)enbem SSaffer über» 
goffen, bie f^Iüffigleit nad) bem 91b!ül)len mit ö l  üermifcljt, 
nad) ©ffig, ©alj unb 3 u^er abgefdjmedt, über bie Sonnen 
gegoffen, bie barin burdtjiefjen müffen.
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470. S e lie tiq a la t.
1—2 ©ellertefttollen y 8l EoĄenbeg Staffer, 

( iy 2- 2  2 ©fei. ÖI,
2—3 1 focf)enbe§ SBajfer, 2—3 @§1. ©fttg ober
für 11 1 ©BI. ©ais, ^Itionenfaft,
ttad) SSelteben 1 Seel. % Seel, ©alj,

3 tüie6eIiDürfeI, % Steel giitfer.
®ie fauber gebürfteten ©elletiefnollen tuerben in lod)en= 

bem ©aljtuaffer in 1— 1% ©tunbe meidjgeEoüft, in ialtes 
3Baffer gelegt, gefdfält, in ©Reiben ober Streifen ge= 
fd)nitten. (Suntnteffer.) SBeitere SSelfanblung f. Sir. 469 
unb 466.

2In Stelle ber frifcfjen Sellerie tann eine 2*iPfb^S3üü)fe 
Sellerie bertoenbet tuerben, bie toeiffer, aber weniger 
fräftig int ©efdfnrmf ift.

471. ©emifäjter ©emüfefalat.
iy 2—2 $fb. berfdfiebene 2—3 ©Bl ö l,

©emitfe, rot) ober 3—4 ©Bl ©fjig ober
Sücbfengemüfe, gitronenfaft,
(Sfiarget, 93Iumentot)t, y2 Seel. S alj.
©rbfen, äavoüen, 34 Seet. ffacter.
Sellerie, SBotjnen), 

für rot)e§ ©entüfe 
todfenbeä Saljwaffer,

S ie  oorbereiteten rotjen ©etnüfe werben in Salgwaffer 
gar gemacht. S ie  ©emüfe tönnen einjeln ober jufarmnen 
mit ben angegebenen gutoten oermifctit unb angericE)tet 
werben. 2tn Stelle ber Bataten lann eine ectjte ober 
unecfjte 9lcat)onnaife oerbraudjt werben. Über iljre 2?er« 
wenbung fiel)e Sir. 466.

472. S a la t toon Weißen 95oßnen.
% —1 $fb. weiße Sonnen, 2—3 ©ßl ©ffig,
3,4—11 SBaffer jum  y2 S e e l S ay ,

©inweidjen, 34 S e e l Bucter,
11 SBaffer, 1 ©ßl S alj, n. S e i  y2 S ee l
2 ©ßl ö l, Bwiebelwürfel
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Site getoajćfyenen am SSoxafeenb be§ S?oä)tageg ein* 
gesneibEjten Śo^nen merben mit bem ©imueidjinafier, 
SBajfer unb ©alj in i y 2—2 ©tunben meii^gefodjt, ab* 
gegoflen, nad) bem 2lbtropfen unb Slbtüijlen mit ben an* 
gegebenen QvAaizn nermifdjt. Sin ©telle be§ £)le§ tönnen 
30—40 g geräudjerter ©ped, in äSörfel gefdjnitten, bell* 
braun auggebraten, öermenbet merben.

473. 31otcr Ufübenfalat.
i y 2 ißfb. rote iRüben, y2 5LeeI. ©alj,
2 1 locpenbeg SBaffer, y2 Seel, guder,
für 11 1 ©bl- ©alä, % Seel. Stummel,
3—4 ©b1- ®ffi0  ̂ V2 S^eerrettigwürfel.

S ie mit ben äßurjeln fauber aber üorfidjtig gebürfteten 
IRüben merben in lodfenbem ©aljmaffer in 1— i y 2 <Btunbe 
meicp gefoibt, abgegoffen, in taltem SBaffer mirb bie tpaut 
abgeftreift. S ie  in ©cpeiben gefdfnittenen Slvüben merben 
mit ben Sutatei* oermifcbt. S e r ©alat ift einige ©tunben 
üor bem ©ebraud) berjuftellen.

474. ©alat bon faitren ©urfen.
2 faure ©ur'fen, 1 Seel, fjmiebelmürfel,
2 ©bl. Öl, 2 ©bl. ©ffig, 1 SJtefferfpibe Buder.

S ie  gefd)älten, in bünne ©d)eiben gefdjnittenen ober 
gepobelten fauren ©urfen merben mit ben 3 utatengemifd)t.

475. © alat bon fauren ©nrten unb Sönrft.
2 faitre ©urlen, 1—2 ©bl. ©ffig,
y2 ißfb. Stnoblaucbmurft, 1 Seel, gmiebelmürfel,
1 ©bl. ö l, 1 3Kefferfpi|e ^uder.

S ie  üßelle ber Sßurft mirb abgewogen, bie SSurft in 
bünne ©cpeiben gefd^nitten, bie mit ben ©urfenfdjeiben 
unb ben übrigen gutaten gemifd)t merben.

476. Slartoffelfalat, fa it I.
2 ißfb. Kartoffeln, Vgl locpenbeg SSaffer, 2 ©bl. ö l,
fodienbeg «Baffer, 3—4 ©bl. ©ffig,
1 ©bl. ©als, y2 Seel, ©alj,
1 Seel, gmiebetmürfel, % Seel, guder.
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@etufl|d)ene Heine Kartoffeln, atn geeignetftenftnb ©alat= 
lartoffeln, toerben in !oc()enbem SSaffer mit ©alj in 
%— %  ©tunben toeid)ge!od)t, abgegoffen, abgebampft. 
Ś ie  ^tutebeltoürfel soerben mit lodfenbem SSajfer über# 
brül)t, naä) bem Stbtüfilen toirb baS 01 bapgegeben unb 
bie glüffigleit naĄ (Sffig, ©alj unb 3 u^er abgefdjmedt. 
®ie gefd)älten, nocf) toarmen Kartoffeln toerben in ©dfeiben 
gefdjnitten, in bie ©ofee jum  ®urĄsiel)en gegeben. Kar^ 
toffelfalat mit SJtagonnaife fietje 9tr. 466.

477. Kartoffelsalat, fait II.
2 ißfb. Kartoffeln, 4 ©gl. ©ffig,
!odfenbe§ ©aljtoaffer, —3/8Hod)enbe§ Staffer,
60—75 g ger. ©pect, 1 STeel. ©alj,
1 ( £ § 1 .  B t t ü e b e l i o ü r f e l ,  y2 $ e e l .  3 u ( i e r .

®ie gefodften ^elllartoffeln toerben nacl) bem Slbgieffen 
unb Wbbampfen gefdjäU unb in (Scheiben gefäjnitten. 3«  
ben Ijellbraun auägebratenen @f>ecftoürfeIn toerben bie 
gtoiebeltoürfel gegeben, hellgelb gebünftet. ®ffig, !ocf)em 
be§ SBaffer (aSorfidit!), ©alj, B^der toerben ffinjugefügt, 
bte ^lüffigfeit toirb nad) bem 9tuf!od)en über bie 
Kartoffelfdfeiben gegoffen.

478. Sßarmer Kartoffelfalat.
2 fßfb. Kartoffeln, 1 5£eel. gtoiebeltoürfel,
!ocl)enbeb SBaffer, 30 g 3Rel|l,

®ie üorbereiteten, gefodften Kartoffeln toerben gefd)ült, 
in ©dfeiben gefd)nitten. 91u§ ffett, Qtmabelivüx'iei unb 
Sltebl toirb eine ^elle 9)tel)lfd)toi|e Ijergeftellt, bie mit 
SBrü^e ober SÖaffer aufgefüllt, nad) ©alj, ©fftg unb 3w^er 
abgefdjmedt, nad) 10—15 SOtinuten Kocljjeit mit ©igelb 
abgewogen toirb. ®er ©Ąnittlaud) toirb bapgegeben 
unb bie ©offe über bie Kartoffelfd)eiben gegoffen.

1 (£61- ©alg,
40 g SSutter ober 

SJiargarine,

y2—%  1 93rüt)e o. SSaffer, 
(Sffig, ©alg, guder nacl) 
@efd)mad,

1 ©igelb jum  ülbgie^en, 
1 ©ffl. ©d)nittlaud).
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479. Słartoffelfalflt mit ©ellette nnb Sfyfeln.
1 ^5fb. Kartoffeln,
1/2 ?fb . ©eiferte,
% fßfb. mürbe ®pfel, 
©aljtoaffer jum  Kodjeu 

tion Kartoffeln nnb 
©ellerte,

% 1 Sßaffer nad) gitronen*
faft, ©al^ nnb $ucfer
abgefdjmeclt, 

eine ecfite ober unechte 
fbtatjonnaife.

S ie  in ber ©d)ale ge!od)ten ©alatlartoffeln merben 
nad) bem ©dfälen in ©d^eiben gefdfnitten. S ie  toeiiĄ  ̂
gefocfjte, gefcfjälte ©ellerie mirb ebenfalls in ©Ąeiben ober 
in ©treifen gefd)nitten. (Suntmeffer.) Kartoffel» nnb 
©elteriefdjeiben muffen in bem nad) gitronenfaft, ©alj 
unb ßuder abgefdjmedten SSaffer % ©tunbe burdfpelfen, 
e^e fie nad) bem Slblaufen auf einem ®urd)fd)tag mit ben 
in ©djeiben gefdfnittenen Spfeln nnb einer ed)ten ober 
unedjten SDlaponnaife oermifdjt merben.

480. Kartoffelfalat mit ©ellerie unb §lf)felfinett.
1 ipfb. Kartoffeln, 
i/ 2 ißfb. ©ellerie,
2 Slpfelfinen,
©aljlnaffer p m  Kochen,

bon Kartoffeln unb 
©ellerie,

% 1 SSaff er nad) Zitronen» 
faft, ©afj unb Suder 
abgefdfmedt, 

eine edfte ober unedjte 
Sliat) onnaif e Slir. 126,128

S ie Slpfelfinen merben gefdjalt unb nadjbem bie mei^e 
§ au t entfernt morben ift, quer in ©djeiben gefdjnitten, 
entfernt, ^erftelfung be§ ©alate§ mie in 9?r. 479.

481. Kartoffelfalat mit ©ellerie unb SlnanaS.
1 fßfb. ©alatfartoffeln,
% ißfb. ©ellerie, 
y2 Ißfb. frifdje ober
3 ©djeib, SSüd)fenanana§, 
©aljmaffer p m  Kod)en 

bon Kartoffeln unb 
©ellerie,

SBaffer nad) Süronen» 
faft, ©alj unb Suder 
abgefdfmedt, 

eine ed)te ober unedjte 
9Jiat)onnaife9ir.l26,128
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S ie Slnanag toitb in ©treifen ge^Ąnitten. §erfteliung 
beä Salates toie in Str. 479. S ie  3Kat}onnatfen für 9tr. 479, 
480 unb 481 finb unter SSertuenbung bon nur ßitronenfaft, 
niĄt @fftg, ^erguftellen. 33ei Str. 481 fann ju r 33er« 
bünnung ber SOtaigonnaife ettoaS 3Cnana§faft berbraud)t 
tu erben. 2ln ©teile bon frifdjer ©ellerie iann eine l^-Pfb.» 
33üct)je ©ellerie genommen tuerben.

482. tgeringSfatat (6— 8  ^erfonen):
2—2y2 ißfb. Kartoffeln, 1 Heine gimebel,
3 ©alj^eringe, 3—4 gfjl. ö l,
2 faure @ur!en, 4—6 @fjL @ffig,
1 ißfb. Spfel, y2 Seel, guder, ©alj n.

33ebarf, toenn not«
loenbig 93rüt)e o.SBaffer 

S ie  Kartoffeln finb am Sage bor bem ©ebraucE) 
ober frutjjeitig §u todjen, bie geringe ju  loäffern.

Stile Zutaten werben in feine SBürfel gef^nitten, bie 
Sipfel als Ie |te 3u tai, um ein ju  ftarleS 33erfärben ju  
berbinbern. S ie  gefcE)nittenen gutaten toerben mit ö l, 
©ffig, ©alj, 3 u öer, toenn nottoenbig mit 33rül>e ober 
SSaffer bermifdjt. Sft ber ©alat %—%  ©tunben burd)« 
gejogen, toirb er abgefdjmeift, bergartig in einer ©dfüffel 
angericljtet, mit Ifartgelodften ©iern, Somaten, Kapern, 
©arbeiten, ^feffergurlen berjiert. S e r  ©alat Iann ber« 
feinert werben burd) fyleifdjrefte, gelochten ©dpnlen, burd) 
33ermifd)en mit einer edjten ober unechten Śtaponnaife.

483. gtftlienifdjer ©alat (8—10 SfJerfonen).
1—2 ©alsberätge ober 1 Sßfb. gelobte Kartoffeln,
50 g ©arbeiten, y2 SKohrrübe, gelocht,
y2 Sßfb. gebünfteteS ober 1 ©tdd). ©ellerie, ge!od)t,

gebrateneg Kalbfleifch, 1—2 @fjl. ©ffig, 2 ©fjl.
% ißfb. gelocht. ©d)infen, SBaffer, 1 Seel. Suder,
1 tßfb. Stpfel, 1— i y 2 ed)te ober unedfte
1 ijjfb. faure ©urlen, SJćaponnaifen.

S ie Kartoffeln finb am Sage bor bem ©ebraud) ober 
frühzeitig als ißellfartoffeln ju  lodjen, bie geringe finb ju  
toäffern.
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2®[e Zutaten toetben in feine «Streifen gefdfnitten, bie 
Sifsfel unb geringe ju ie |t  unb mit (gffigmaffer imb ^mfer 
gemifcfjt. geringe ober ©arbeiten tönnen nad) bem (£nt== 
gräten unb (intfernen her .‘paut and) fein getniegt unb 
burd) ein Sieb geftridfen toerben. (Sin SLeü ber abgejdjmed» 
ten, biden 3Kat)onnaife fann jurtt ttberjiefien beS Salateä 
jurüdbleiben. ®ie feinge)d)nittenen Zutaten )oerben mit 
ber burd) Srütje ober Sßaffer etloa§ oerbünnten 9)iat)onnaije 
tiermijd)t. ®er Salat muf) y2—%  Stunben burci)jiel)en, 
effe er bergartig in  einer ©Ia§fd)üffel angeridftet, mit 
SÄabonnaife überjogen unb mit ffartgefodjten ßiern, 
Tomaten, geräudjertem £ad)§, kapern, ipfeffergurfen ber^ 
jiert toirb. 58ei befferen Salaten fann bie gleifdfmenge, 
bei billigeren bie Kartoffel», (Surfen* unb Spfetmenge 
eri^öfit toerben.

484. üfpfclfiuenfalai.
3—4 Slpfetfinen, ungefähr 65 g ffuder.
3—4 grofse Slpfet,

S ie  SIpfelfinen toerben gefäjält, üon ber toeifjen ,paut 
befreit, in ©djeiben gefdjnitten, bie Serne entfernt. S ie 
getoafdjenen, gefdjälteu % fe l toerben in SSiertel geteilt, 
bas 5terngel)äufe toirb entfernt, bie Viertel toerben in 
bünne Scheiben gefchnitten. 3lpfelfinen* unb Stpfelfcheiben 
toerben lagentoeife mit bem ^ucfer in eine (idasfdjüffel 
gefcf)tc{)tet, mit Slpfelfinen* unb SIpfeIfcheiben, nad) SSe* 
lieben mit rotem ©elee oerjiert.

485. geiltet gtiidhfefäfat (6— 8  ^erfonett).
3 Sananen, —%  $fb. frifd>e
3 Stpfel, 3Inana§ ober
3 3lpfeljinen, 3—4 Scheiben SBüdjfen*
y2—1 ißfb. Sßeintrauben. anana§,

150— 175 g Suder.
?lpfelfinen unb 9tpfel toerben nad) iPr. 484 oorbereitet. 

S ie  abgewogenen SSananen toerben in bünne Scheiben 
gefdjnitten, bie Stnauas in Streifen. S ie  SBeinbeeren, 
oon benen grüne unb blaue oertoenbet toerben fönnen,
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loerbcn auf bie Hälfte geteilt, bie f'erne entfernt. 5)ie 
grüdjte tuerben lagentueife mit bem w  e™e
fct)üffel gefdjidjtet, mit $rüd)ten tietjiett. ®er ©aft ber 
eingelegten Slnanai tcirb barüber gegoffen.

486. griidjtefalat einfacher (6—8 spetfonen).
% ®fb. 95irnen, 2 SKpfelfinen,
% iPfb. Spfet, 2 SSananen,
y2 ?ßfb. Pflaumen, 150—175 g guder.
i/ 2 $fb. ißfirfidje,

^erfiellung toie in S7r. 485.
3 « DBftfatat fönnen bie berfd)iebenften Dbftarten, ber 

3 at)ie§jeit entfprectjenb, üertoenbet merben.

Q 5 e r f ( ^ i e b e n e ö .

(®alte ©Reifen für bie iBetoirtung jum  ülbenbbrot.)
iBei feftlictien ®elegent)eiten, bie @äfte am Slbenb mit 

falten ©Reifen p  bemirten, ift für bie §au§frau bie be# 
quemfte Strt, tueil biefe im Saufe be§ SLage§ ober am Sage 
öorlier fertiggeftellt toerben tonnen, fo baf; fic  ̂bie Hausfrau 
forglog ilfren ©äften toibmen fann. ®ie in folgenben 
3Sorfc£)riften angegebenen ©Reifen finb ben toirtfd)aftIid)en 
SSerijaltniffen entff)re^ienb in ©efcfjmacf unb garbe ju# 
einanber paffenb, pfam m enpftellen unb bei einer größeren 
Stnja^I bon ©äften al§ falte§ SSüfett aufpftellen.
1. Skifpiel für eine fleinere Slnjal)! bon ©äften: einfacher

§ering§falat, belegte 93rötd)en, Xee; für eine ißerfon 
für 0,40

2. SSeifpiel: £omateneier, grüner ©alat, S3rötd)en, Safe#
fdmffel;

3. SSeifpiel: ©ül^fotelettS ober © ülp, SSratfartoffeln,
iftemoulabenfobe, Säfefdjüffel;

4. iBeifpiel: falteS Büfett: feilet ober ißoaftbeef mit falter
Sräuterfo^e, Sapler, gepöfelte Stinberjunge mit 
Sartoffelfalat unb SKaponnaife, pifante glatte bon 
Sismarclijeringen, fyifd) in ©allert, gering in iDca#
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tyotmatje, ©abelbtffen, 9lnd)ooi§, ^tjd) in Sdmtaten* 
fofje, iOljarbtnen, üetfd)iebene ©urfenarten n>te faure», 
©enf*, ©emiir^, ^feffergutfen, 9lftifgettd)te, tote 
©ül^e, ©iiljfotelettg, Suttge, §u£)tt, ©dnjeleber, ^ijd), 
(gier, ©etnüje in 9ij)3i!, belegte Śtbtdien, Säfegebäd, 
mit italieni^djem ober ©emüfefalat, gefüllte Somaten. 

lu^erbem  tönnen fü^e ©peifen, ©ebäd unb Dbft, 
le|tere§ and) in grorm öon Dbftfalat mit aufgeftellt toerben.

487. Stäfebutter.
125 g Stutter, ober einen beutjdjen
125 g geriebenen ©erüaid burd) ein ©ieb

©djtoeigertäfe, geftridjen.
®ie fdjaumig gerüljrte Stutter toirb mit bem geriebenen 

©d)toei§ertäfe ober bem burd) ein ©ieb geftridjenen ©eröaiS 
Dermifd)t.

®urd) einen Teelöffel getoiegte ißeterfilie ober burĄ 
eine ißrife ^ap rila  fann bie Stutter in ber ^-nrbe oeränbert 
toerben. ©ie toirb oertoenbet §um Steftreidjen non ©ram 
brot ober tßumpevniäel, au§ benen mit einer fleinen f^orm 
Sreife au§geftoĄen ober oerfdjobene Stierede gefdjnitten 
toerben tönnen.

488. ©arbellenbutter.
65 g ©arbellen, nad) Stelieben % &ees!

125 g Butter, löffet ßitronenfaft.
ober ©arbellenftafte 

(SEür! unb $abft),
S ie  getoafdjenen, entgräteten ©arbellen toerben fein 

getoiegt, toenn nötig burd) ein ©ieb geftridjen, mit ber 
fdjaumig gerührten Butter oermifdjt, ber |] ^ ronen)aft 
toirb bajugegeben. ©aröellenpafte toirb nad) ©efd)mad 
berbraudjt.

489. Slndjobibbntter.
125 g Butter,
ungefähr 1 Seelöffel Slnd)obi§dafte.

S ie fdjaumig gerüljrte Butter toirb mit ber Slndjoüfe 
f>afte oermifdjt.
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Bur ^erfteHimg bon fräftig abgefdjmecften Sutterforten 
fann ^flanjenftutter (®benbutter) bermenbet to erben.

490. grnf)ltttg§jcl)mttcn.
Sine Sabiarlänge für

0,30  gftsro.,
75—125 g SSutter,
2 ®ier l)artge!od)t,

y8 5ßfb. gelobten ober 
ro^en Sd)in!en,

2—3 ©fjl. fein getotegien 
©dfnittlcmct), ©alj jum 
SSeftreuen.

®ie y2 cm btden Söeiprotft^nitten toerben mit fctjawmig 
gerührter SSutter beftricfjen. ©igelb unb ©imeifj getrennt, 
toerben fein getoiegt, ebenfo ber ©djinten. ®ie getoiegten 
Sutaten toerben jum  Belegen ber geftrid)enen Sßeigbroü 
fdjnitten oerbraucfit. Sie toerben mit feinem ©alg beftreut.
491. SSelegte SBrotĄen für 4— 6 Üßerfonen.

©ine Sabiarlänge für % ©djioeigerfäfe,
0,30—0,40 3(1507., % i|5fb. gelobten

1—2 ipäctdjen Jumper* ©djinten
nidel,

150—175 g SSutter, 
31nd)obig»=©arbeIlenf>afte,

1 ©i,
% ifSfb. Sebertourft, 
% ^Pfb. Tomaten.

492. belegte SSrötcljett für 12 ißerfonen.
4 ®abiarlängen 

gu 0,30 Üt3)t.,
3—4 ißäcfdfen ^umfter^ 

nidel,
1 ißfb. iButter,
V4 iPfb. geränd)ertenSacl)g 
% $fb. Seberwnrft,
% ipfb. gelobten 

©cl)intert,

Yi iPfb. iBraten,
% iBfö. SLeetourft 

(ütügentoalber),
4 ©ier,
% ^ßfb. ©Ątoeigerfafe,
©arbellenu.Slndjobiifjafte
ißfeffergurlen,

®ie y2 cm biden 3Beifjbrotfc£)nitten toerben mit flaum ig  
gerührter iButter beftridjen. SJtit ber beftridjenen ©eite 
toerben fie auf ben S3elag gelegt. ®a§ Überfteljenbe wirb 
mit einem ft^arfen Sßeffer abgefd)rtitten. ©treidfmurft wirb 
mit einem ^ei^en ÜKeffer glatt geftridfen. (SSon Seberwnrft 
ift eine ©orte olfne fjettwürfel gu oerwenben.) ®ie mit

224



J

Sutter t)eftrid)eneu 5ßumperntdelfct)eiben in erb en auf bte 
gletdje Sßeije mit bem gefdjnittenen Sdjttieigertafe belegt.

9tbt)ängig tion ben gut Verfügung ftefjenben SRitteln 
fönnen bei ber ^ufflotmenftellung einer Srötdfenfcfyüffel 
bie üerfdjiebenften Ifutaten üermenbet tu erben, auf] er ben 
fd)on angegebenen: Saöiar, am beften auf SLoaftfdjeiben, 
gepöMte, ge!od)te 5Rinber§unge, fRoaftbeef, $ilet, ^albg^ 
braten, ©änfetebermurft, ©arbinen, Stppetitfitb, ® etifate^ 
gering jujammen mit faurer ober ©emürsgurte, frifctje 
©urtenfcf)eiben mit .fapern, Jtabiescfjen, SBeifffafe.

493. SafefĄiiffet.
%  ipfb. S utter, »erfĄiebene Üfäfeforten,
öerfcE)iebene Srotarten, 3tabie§c£)en,
Freiburger ©alj* grüne ißeterfitie ju r

bregefn, ©arnitur.
Stu§ % Sfb. S u tter tann unter 3ut)ilfenaf)tne eiaes 

Suntmeffers ober eineg Sutterformerg ein Sutterbaum 
geformt n>erben, ber auf bie iOcitte eineg ©lagtellerg, einer 
Sorgetlanplatte aufgefe|t mirb. 9lu§ ber übrigen Sutter 
roerben kugeln geformt, burd) bie bie g latte  oom Saum* 
ftamm auegebenb in 5 ober 6 Seile geteilt werten tann. 
S ie  ©aljbregeln toerben am Saumftamm aufgefteltt. S ie 
oerfd)iebenen Srotarten, bie tierfdfiebenen fäfeforten unb 
üiabtegd)en merben auf bie IJtuifdfentäume oertedt.

Sfn ©teile biefer täfefdjüffel fann aud) fertigeg Säfe* 
gebäd auf einer üßlatte angerid)tet merben, g. S . Safe* 
ftangen, Süfefefg, einfad) ober gefüllt, Säfetrüffeln, ^äfe* 
minbbeutel.

494. M fettüffetn .
% ißfb. Sutter, geriebener Suntpernidel.
50—60 g ©fjefter,

Sn bie gu ©afjne gerüfjrte S u tter mirb ber burd) ein ©ieb 
gebrüdte ©Ifefter unb foüiel geriebener fßumpernidel 
gegeben, ba§ \id) bie üftaffe nad) bem geftmerben gu ®ugeln 
formen liifst. Siefe merben in geriebenem Sumpernidel 
umgemenbet unb big gum ©ebraud) faltgeftellt.
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495. §evtng§pifei1e.

2 ©al^ertnge,
2 J)artge!od)te (Sigelb,

1 fein=>
gefdjtttttene ś^ tebel.

20 g Sutter,

®ie getoafc£)etien, 12 ©tunben gewajferten geringe 
iuerbeu abgewogen, entgrätet, fein gewiegt. ®ie tjart» 
gefoditen ©igelb werben burd) ein ©ieb geftridjen, jur 
fdiauntig gerührten Sutter gegeben, mit bem ^eringgbrei 
unb ber Qmebel bermifdjt.

496. Snrbcttcnpiferte.

125 g ©arbeiten, 1 SLeel. feingefd)nittener
4 ©ingelb, ^artgetodjt, ©djnittlaud).
20 g Sutter,

3ubereitung Wie in üir. 495. ®ie ©arbeiten braudjen 
nur 1/2 ©tb. gu wäffern.

497. tafe^untfJernitfel.

©efc^nittener 'fyumptt* 75 g Sutter,

ober 1 S ro t Jumper* 
nidel,

©ine ©djeibe ißumpernidel wirb mit fdjaumig gerührter 
Sutter beftrid)en, eine ©djeibe Säfe baraufgelegt, biefe mit 
Sutter beftridfen, mit Sumpernidel gebedt. 8 e ttacl) ber 
®ide non ^umpernidel unb Säfe wirb e§ 2> ober 3 mal 
Wieberf)oIt. ISie übereinanbergelegten ©djeiben werben 
jwifdfen 2 §otjbrettern befdfwert unb laltgeftetlt. @§ 
werben ©djeiben barau§gefd)nitten, bie an ben ©d)mal<= 
feiten abgefdirägt werben lönnen. Sin ©teile beg©d)Weijer= 
täfe§ fann ein beutfdier ©ettiaiś, mit 30 g fd)aumig ge  ̂
rütirter Sutter tiermifd)t, üerwenbet werben.

nidel 14 ^ fb . ©djweigertäfe.
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498, itiirb in @la§fd)äf{eln in @t§ftödcf)en fteljenb
mit einem ©laslöffel augerict)tet. ©eröftete @emmel= 
fdjei&en, ^itronenadjtd merben ba§u gereicht,

499, WjJJiJ sum ^erjieren .

y2 1 fräftig nadj SBein, menu nötig ^IeifiJ)ejtrafi
ßjfig, Bitronenjaft, ober SSito? sum färben ,
©alj abge^mectte 8—9 33Iatt mei^e ©elatine

I gimeijj, ©ierfcfjale.

Die glüfjigfeit toirb natf) SSorfc^rift geflärt (ülv. 260) auf 
flaäje, mit £)1 au§ge)3infelte, gut abgeirobfte ©Rüffeln 
gegojjen, nac£) bem ©rftarren geftürjt, in form en gef^nitten 
ober gefjacft. gum  2tmid)ten Oon falten tra te n  ober 2tuf» 
)c£)nitt5ct)ü)jetn ju  bertoenben.

509, ©iUsfoteletts.

2 $fb. ^otefettftüd, auf 1 1 abgefcfjmedte
1 y .—21 foct)enbe§iföaffer, glüffigfeit 16—18 SSIatt
1 @^1. ©atj, toeifje ©elatine,
effig, ©alj, gitrone, 1% ©toeift, 1 ©ierfd)ale.

Da§ gleifcf) toirb in fo^enbem ©aljtoaffer in 1% bi§ 
i y 2 ©tunben toeiĄgefoĄt unb mujś in ber 23rü^e erfalten. 
Die Snodfen toerben au§gelöft, ba§ f^leifĄ toirb in 6 bi§ 
8 ©Reiben gefd)nitten, überflüffigeg ge tt toirb entfernt. Die 
entfettete,fräftig nad) ©alg,@ffig, gitronenfaft abgefĄmedte 
Prüfte toirb gemeffen, ©elatine, ©itoei^, ©ierfdjale toerben 
banad) beredjnet unb bie SSrüfje toirb mit it)nen jufammen 
geflärt (©. 122). g n  mit ö l  auggepinfelte, gut abgetaufene 
©üfsfotelettformen toirb ein ©Riegel gegoffen, auf ben nad) 
bem ©rftarren nad) iöefieben eine ©arnitur gelegt toerben 
fann bon ©ierfdteiben, tap ern ; ©urfen, gefod)ten SKô ir* 
rüben, bie burd) toenig Sffftif feftge^alten toerben mufj. 
Die gleifd)fd)eibe toirb baraufgelegt, bie gorm  big jum  
3tanbe mit Stfpif bollgegoffen, nad) bem ©rftarren geftürjt.
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©iiljfotelettS formen audj icfjufjpettförmtg in eine @faś« 
Rüffel eingelegt loerben. ®ann genügen für 1 1 abge* 
fdjmecfter g-Iüffigfeit im Sornmer 16, im SSinter 14 S la tt 
toeiffe ©elatine.

501. Somateneier.

8 @ier, fjartgefocfyt, % 1 ©djlagfafjne,
8 Tomaten, mittelgroß, 1 @ßl. getoiegte Sräuter

runb, feft, (®ill, ißeterfilie,
y8 $fb.getoc£)ter©d)infen, Sctjnittiaud)).
1 ecfjte ober uned)te 
STcagonnaife,

35on ben fjartgefodften (Siern toirb am breiten ©nbe um  
gefätjr ^  bes (£ie§ abgefd)nitten. ®ie Öffnung berXomaten 
muß naĄ bem 91bfd)neiben be§ ®edelg fo groß fein, baß fie 
burd) bie ©djnittflädje be§ ©ieg gebedt toirb. ®ie Tomaten 
io erben au§get)öf)It, fo baß ungefähr % cm S’Ieifd) ftetjem 
bleibt. S ie  ©ierrefte, ber gefotzte Śdfinfen, toerben in 
SSürfet gefĄnitten, mit toenig 9Kat)onnaife oermifd^t, in 
bie öötjtung ber Somaten gefüllt. Unter bie nad) S k o n em  
faft, ©alj, 3uder abgefdjmedte 93cat)onnaife toerben bie 
fteifgefdjlagene ©djlagfaljne unb bie tra u te r  gemifdjt. S ie 
Softe toirb auf eine ißorjellam ober diiclelplatte gegoffen, 
bie Somaten mit ben @iern in bie Soße gejeßt. ©rüner 
Salat fann ju r ©arnitur oertoenbet toerben.

502. ©ier mit 9)lal)onnaife.

6 ©ier ^artgefodjt, 1 ed)te ober unechte
% $fb. rolfer ober fOtaßonnaife,

Sad)§fd)infen, 50 g beutfdter f  abiar
1 Jfoüf Salat, ju r ©arnitur.

S ie  fjartgefodjten (gier toerben quer gur §älfte geteilt. 
S ie  oorbereiteten Salatblätter toerben auf eine runbe ober 
länglidje g latte gegeben. S ie  Sd)infenfd)eiben toerben 
barüber berteilt, bie ©ierfjälften baraufgefeßt, mit bider 
SRatjonnaife üb ergo gen, mit .ftabiar oerjiert.
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hafteten
503. fRöntiftije hafteten.

100 g SSetgeranef)!,
1 ßpl. Śiartorfeimefjt,
iy 2 © ,

% - s/i6 1 SfttrcE) ob.SEaffer
1 ^Sxije @o%,
g ett p m  Stugbaden.

3tu§ ben 3 utoteti toirb ein ©ierfuc^enteig tiergefteltt. 
Stugfiacffett toitb bam^fenb gemactit, ba§ ^afteteneifen 
barm ertji^t. Über bag umgetetjrte ^ajteteneifen roirb über 
einer tleinen Scf)ü}fet mit einer Seile 3leig gegoren, ber 
burd) bie §i^e beg difens haften bleibt. Sag Sßafteteneifen 
toirb umgebre^t in bag bam|)fenbe gett gehalten, ©olnie bie 
Xeigmafle anfangt, fid) bräunlich §u färben, muf; fie am 
oberen ütanbe mit einem iDteffer gelodert io erben, nad) bem 
Soglöfen ntuft bie ißaftete fjellbraun gebaden tuerbeu. (Sie 
loirb mit einem Sdjaumlöffel tjerauggenommen, jum  21b* 
tropfen auf giltrierpapier gelegt. 'Sie Seigmaffe ergibt 
12—16 fßafteten. Sie tönnen mit feinem Ütagout, Sungen* 
mug ober mit ©emüfe gefüllt toerben.

504. ^lätterteigpafteteu.

^Blätterteig oon ditoeiff,
% $fb. 931et)I (3tr. 739), ©gelb sum «epinfeln.

S e r ^Blätterteig toirb % cm ^ d  auggerollt. SDHt einem 
SSeinglas ober einer dtingform (8—9 cm Surdimeffer) 
toerben runbe g latten  auggeftodien. S ie  .ftälfte ber g latten  
bilbet bie 23oben ber hafteten. 2tus ber anberen Hälfte 
ber g latten  toerben mit einem Siförglag ober einer üting* 
form (4—5 cm Surdjmeffer) Stäuber unb Sedel aug* 
geftodjen. S e r Stanb ber iBöben toirb mit ©itoeiff in ber 
Sreite ber auggeftodfenen Stänber beftridien. S ie  Stänber 
toerben aufgefe|t. S ie  Dberfeite ber hafteten unb ber 
Sedel toerben mit unüerbünntem digelb bepinfelt. dg barf 
nid)t am Stanb Iferuntertropfen, ba baburd). bag Stufgetjen 
beg Seigeg oerljinbert toirb. hafteten unb Sedel toerben 
in 20—25 SJanuten bei mittelftarter §i^e gebaden. S e r im
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in n eren  feuc£)t gebliebe Sleig luiib mit einem Teelöffel 
eorfidjtig ^erauägenommen. $ e t  lio^traum ber haftete 
mirb mit feinem Ragout ober nur mit gebünftetem ©etjirn 
gefüllt; ber ®edel toirb barübergelegt.

505, fötofje 9S(ätterteigf)fiftcte,

SSIatterteig öon 1 i^fb. 9JMiI föigelb jum  58ef}infeln, 
(9ir. 739), eitoeijf.

®er 2;eig wirb %—%  cm  bid auggerollt. ®er ©röjfe 
ber fladjen, runben glatte entfforedjenb, auf ber bie ipaftete 
gereicht wirb, werben 2 runbe glatten  au§gefct|nitten 
(SSoben einer Tortenform), üon benen eine ben SJoben ber 
ißaftete Bilbet. 31u§ ber 2. g latte wirb eine im Turdjmeffer 
6 cm  Heinere g latte an§geftoc£)en, fo ba^ ein Ütanb unb 
ein Siittelftüd entfielen. ®er 9tanb wirb auf ben in feiner 
Sreite mit ©iweif; bepinfelten iöoben gelegt. ®a§ SiitteH 
ftüd wirb bünner au§geroIIt auf einen nmgetefirten 
©mailleteller gelegt. ®er @!rö^e be§ Tellers entffjredienb 
gefd)nitten. Slug ben gan§ bünn ausgeroltten Teigreften 
fönnen tleine form en auggeftodjen werben. T er obere 
Stanb ber haftete, ber über bem Teller liegenbe Tedel, bie 
auSgeftot^enen fleinen form en werben mit unberbünntem 
Eigelb befünfelt, bei mittelftarler ^>i|e gebacfen. T er |)ol)l= 
raum  ber ißaftete fann mit feinem Stagout, mit einem 
§üt)nerfrifaffee oI)ne ^nodjen, mit gungenragout gefüllt 
werben. T er Tedel Wirb barübergelegt, bie fleinen g-ormen 
werben jum  SSergieren üerwenbet.

500. haftete toon §iil)uern mit Blätterteig (für 8 ißerfonen).

Blätterteig üon % ißfb. 1 ©emmet,
SJcefjI (Str. 739)“ 20 g Butter,

feineg gmlfnerfrifaffee 2 Eier,
nad) Str. 259, ©als nad) ©efdimact,
p m  ^leifdjteig: nad; Bel. 1—2 Efjl. gü"

Yz ißfb. Śalbfleifd), riebener Stäfe,
% Ißfb. ©d)WeinefIeijd), (Pfeffer).
Iterj u. Seber b.^mffner,
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Salß*, ©äjroeinefleijcC), Jpü^nerleEiern unb ^ev^en  
werben 3 mal burd) bie gleifdjntafdjme gebreif)t. ®te ge= 
jd)älte, geweichte, trocfen auSgebrüdte ©emmel wirb mit 
ber iöutter auf bem §erb abgerüifrt. gleifcf)^, Semmel* 
maffe unb ©ier werben uermifd)t, n. Sel. wirb Safe 
bajugegeöen, bie Maffe n a ^  S a lj b§w. Pfeffer abge* 
fc^medt. Soben unb 9ianb einer gebutterten fßafteten* 
fc^üffel, einer Siuflaufform ober einer Springform werben 
mit 2/3 be§ steifet)teigeg auegeftridjen, bag fffrifaffee wirb 
mit wenig Sofje barübergefd)id)tet, ber ilieft beg gleifd)* 
teigeg barüber üerteilt, 5iug bem % cm bid auggerollten 
Slätterteig wirb nad) ber ®rö^e ber öerwenbeten gorm  
ein ©edel gefdjnitten, ber iofe über bag ®ingefc£>iĄtete 
gelegt wirb. Slätterteigrefte fönnen in form en augge* 
ftod)en ju r Sortierung beg <$edelg nerwenbet werben. ®er 
mit einer ©abel mehrere Stale burd)ftod)ene IBedel wirb 
mit ©igelb bepinfelt unb bie Sflftei6 te  30—^0 Stinuten 
gebaden. Siie übrige grilaffeefo^e wirb bajugereidjt. iHn 
Stelle beg ^»ü^nerfritaffeeg tann ein ^ifd)*, ein Salbfleifd)* 
fritaffee, ein ^uttgenragout gum ©infüllen üerwenbet 
Werben.

Sluffer Slätterteig fommt für S afteteo tnürber Seig in 
33etrad)t.

507. Stürbet S:eig jit hafteten.
250—300 g Stet)!, 1 ©i mit 4 ©ffl. SSaffer
125 g Sutter ober oerquirlt,

SJtargarine, 1 9Jtefferjpi|e Salj.
Sag Stet)'l wirb in eine Sd)ü)fel gefiebt, bie falte Sutter 

in Dioden bajugegeben. Sag mit SBaffer mtb S a lj üer* 
quirlte @i wirb bon ber Slitte aug eingerül)rt. ®er S;eig 
wirb fd)nell jufammengefnetet unb faltgeftellt, bünn aug* 
gerollt, mit ber ©abel eingeftod)en, üerwenbet.

508. t:eig ju  hafteten
250—300 g SteI)I, 1 ©i,
80 g Sutter ober Star* 10 ©jfl. SBaffer,

garine, 1 Stefferfpi|e S alj.
^erftellung wie in S r. 507.
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509. SteOljuljnłmftete (4—6 $erfonen).
2 $(iebi)itf)net, 30 g SJutter,
50 g ©peć£, 1 9Ke|jerfpt|e gtttebel,
50 g ro()er @cE)in!en, % $fb. ge|3öfelte, ge=<
2 SWabetra, !od)te 3'iiitberjunge,
1 Steel, ©alj, 15 ©tücf 93ücf))en»
200 g ©d)tt)emef(ei)d) d)ampignons,

(mager), 1 Steel, ger. ^arm efam
200 g ©djtnemerildenfett, fafe,
200 g Salbgs ober ©a(j nad) ©ejdjmacf,

©d)toetneIeber, (Pfeffer),
bie Seber ber 3ve6f)üt)ner, 1 Sftefferfatfee O dm ian . 

®as oorbereitete unaitógenommene 3tebl)u()n toirb üon 
ber dtüdenfeite and entlnödjelt. S ie  § au t toirb tion S3ru[t* 
unb .feiden abgewogen. S ie  töruft Don beiben 3iebf)üf)nern, 
bie Leuten Don einem tuerben mit ©ped unb ©d)in!en= 
ftreifen gejpidt, mit ©atg beftreut, mit Sßabeira beträufelt,
1—2 ©tunben ftetjengelaffen. S ie  in Sutter gebünfteten 
Siebfyuljnlebevn toerben mit bem übrigen, Don ben Inodjen 
gelöften, Don §au t befreiten 9tebi)u£)nf(eifd), bemSdjtoeine* 
fleifd), bem ©d)tDeinerüdenfett, ber Salb§= ober ©d)toeine^ 
leber 3 mal burd) bie SKafdjine gebrept. geingefdtnittene 
Btotebel, toürflig gefdjnittene .3 unge unb ©pampignons, 
geriebener Safe tuerben bajugegeben. S ie  äJiaffe toirb nad) 
©alj, bgto. Pfeffer abgeftpmedt. ©ine gebutterte ißa* 
ftetem ober Saftenform au§ Sied) toirb am Soben unb 
3ftanb mit bünn auggerolltem Seig natp 9tr. 508 ober 509 
aufgelegt, mit einem Seil bes gleifdjteigeg au§geftrid)en. 
S ie gut abgetropften Svebpupnftüde toerben lagentoeife 
mit gleifdjteig eingefd)id)tet, mit 3;leifd)teig gebedt. ©in 
Sedel aug Seig toirb barüber gelegt. S e r Seig toirb 
mehrere Scale mit einer ©abel eingeftodfen, mit ©igelb 
bepinfelt. S ie  haftete toirb in 1%— 1% ©tunben gebaden. 
91n ©teile Don Seig fann bie gorm  aud) mit bünnen 
©djeiben Don ©d) to einerüdenfett auggelegt toerben. iltad) 
bem ßinfd)id)ten Don 0rIeifd)teig unb 3teM)ut)nftüden toirb 
auĄ bie Dberfläd)e mit bünngefdjnittenen ©djeiben Don 
©djtoeinerüdenfett belegt unb bie haftete pgebedt im 
todfenben SSafferbab in 2—2% ©tunben gargetnadft.
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510. (6—8 ^etfonen).
1 ^ajenriklen, 
1 |>aienfeule,

Yz ^5fb. ©djtoeineleber,
1 gtütebelwürfel,
1 (Sfjl getuiegte ^eterjilie, 
% ^fb. gelobt. ©Ąinfen 

ober getäfelte, ge!oc£)te 
3 unge,

40 g rotjer ©d^tnfen, 
40 g geräud). ©^ed,
1 Seel, ©als,
4 ©fd. 9Äobetra,
1 iOtefferfpifee Pfeffer, 1 ©|I. ger. $armejantäje,
1 aßefferfpi|e ©einürg, ©at§ nadE) ©efdjmad,
Yz $fb. ©djroeinefleijd), (1 Eßrije Pfeffer),
% $fb.©d)loeineriidenfett 1 SRefjer^tie itikm ian.

®er getjäutete §ajenrüden foirb abtoei^felnb mit 
@d)tn!en= unb ©pedftreifen gefpidt. gteijd) totrb tion 
ben toodjen getöft, jdiräg in 5—6 cm lange ©tüde ge= 
fdinitten, bie mit ben ©emiirgen beftreut, mit Sßabeira 
übergoflen 1—2 ©tunben burd)§iet)en müifen. 2>a3 bon 
ben Stnodien getöfte 3'Ieifd) |)er |iafenfeute loirb mit bem 
@d)ioeinefIeifd), bem ©c£)lneinerüdenfett, ber ßeber 3 mal 
burd) bie Sttafdjine gebre^t. ^^iebeltoiirfet unb ißeterfitie 
in Butter gebünftet, bie übrigen Zutaten toerben t)inju» 
gegeben, ber gleifd)teig toirb abgefd)medt. ®ie meitere |>er» 
(teltung ber haftete ift bie gteidje loie in 9?r. 509. S erben  
bie iPafteten 9?r. 509 unb 510 toarm gereid)t, jo eignet jtd) 
eine Stabeirafo^e baju, bei ber gum Stuffütten ber buntten 
9Jie^)Ifd)loi^e, bie au§ 3tebt)ut)m ober |)aien!nod)en getodite 
SSrütje gu oerbraudjen ift. S erben  bie hafteten falt gereift, 
fo fönnen ©umberlanb* ober Stemoulabenfo^e bagu ge* 
geben toerben.

Slnflöufe toerben tjeig in ber g ö n n  gu gifd) gegeben. 
®a fie burd) ©tetjen nad) bem ©argetoorbenfein gu* 
fammenfatten, ift bie gu itjrer |>erfteltung nottoenbige geit 
gu beret^nen. 3 e größer bie gur ÜSertoenbung fommenbe 
©iermenge, je geringer bie Stenge be§ ftär!emet)lf)altigen 
9Sinbemittet§ ift, umfo leidjter fällt ber Stuflauf. ®ie gorm  
ift nur mit Stutter auśguftreidjen, ba ba§ ©türgen ber Staffe

8ü^e ©Reifen
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fortfällt. 9Ü§ 3 eit für ba§ ©artoerben be§ Stuflaufeg ift in 
ben nadffolgenben ®od)tiorfcE)rtften burĄfiĄntttlict) mit 
einer ©tunbe geredjnet. 33ei feineren Stnflänfen emüfietjit 
e§ fict), befonberS bei Öfen mit ftarfer, fdftoer gu regulier 
renber Dbertii^e, ben 2luftauf gugebectt in eine ©maüle* 
fd)üffel mit marmem SSaffer §u fefeen, ba§ SBaffer auf bem 
|>erbe gu ert)ifeen, ben 3tuflauf in fdjmadjfodfenbem SBaffer 
% ©tunbe ftetjengutaffen, e^e er im Dfen ungugebecft 
gebrannt nnb gargemact)t mirb.

3 u ben ^[ufläufen lönnen ©offen gereicht merben, ber 
garbe, bem ©efdjmaä be§ 9tuflanf§ entff>red)enb.

511. ©eutmeü ober ^loiebattanftanf (für 8 ißerfonen).
500 g  geriebene ©emmet abgerieb. B^onenfdjale

ober ö£m % äitrorie,
%  1 SRilct), 65 g ©ultaninen,
125 g  Sfutter ober Sitar* 65 g Sorintt)en,

garine, nad) SSelieben 30—40 g
125 g guder, SJtanbeln.
6 ©igelb nnb ©d)nee,

©emmet ober |Jü)iebacE werben in Slcitd) gn einem fteifen 
Sfrei getodjt. ®ie Slutter wirb f^aumiggerütfrt, mit ©igelb 
nnb gutter % ©tunbe gerührt. ®ie Sltaffe wirb unter 
3tüt)ren gu bem abgefütflten 33rei gegeben. ®er fteif* 
gefc|Iagene ©ierfdjnee wirb baruntergegogen, bie fOtaffe 
öorfidjtig mit ben gereinigten ©ultaninen nnb fiorintlfen 
bermifd)t. S n  ber gefetteten $-orm wirb ber Sluftauf 
1 ©tunbe gebacten.

512. ©tärfemefftauftanf (für 8 fperfonen).
150 g  Sartoffetmef)!, 175 g  gutter, 1 fßr. ©alg, 
©uftin ober SJconbamin, 6 ©igetb nnb ©djnee,
%  1 fOtitd) (y2 1 nnb % 1), 125 g ©ultaninen,
1 ©tütfdfen Kanüle, naĄ Belieben 50 g
150g Butter ob.SDtargarine Sltanbetn.

®te mit Banitte aufgelöste Sltild; (341) wirb burd) bas? 
in 341 latter ®tild) angerütfrte ©türlemet)! gebittt. Butter, 
guder unb ©igelb werben in 34 ©tunbe fdfaumiggemffrt, 
gu ber abgelütjlten Sltaffe gegeben. Oer ©ierfSnee wirb
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barimtergegoQ6»/ gereinigte (Sultaninen, nad) belieben 
gebrüf)te, abgewogene, grob getoiegte Śtonbeln merben 
bajugegeben. Qn ber gefetteten $orm  tnirb ber ?tuflauf 
in einer ©tunbe gargemac£)t (% ©tunbe im ÜSafferbabe, 
y2 Stunbe im ißacfofen).

513* K artoffelauflauf (für 6—8 ijJerforten).
125 g Butter ober abgeriebene Schale oon

SOtargarine, % gitrone, 1 üßr. ©alw,
125 g 3wder, 60—125 g iOtanbetn,
6 ©igelb unb ©c£)nee, 500 g gelodfte Kartoffeln.

Butter, ^ttder unb brigelb to erben in % ©tunbe flaum ig  
gerut)rt; gitronenfdjale, oorbereitete, grob getoiegte 
Startbein, geriebene Kartoffeln toerben bajugegeben. 9cad) 
bem Unterjielfen beS fteifgefdjlagenen <Bä)tiee§ toirb ber 
üluflauf 1 ©tunbe gebaden.

514. fßttbelauflaitf (für 8 ijterfonen).
250 g Rubeln, 150 g 3uder,
3 1 fodjenbeś) SBaffer, 6 ©igelb unb ©Ąnee,
für 11 1 @ l̂. ©alj, 65 g  ©ultaninen,
125 g Butter ober 65 g Scanbein.

Stargarine,
iSte Subeln toerben in fodjenbem ©aljtoaffer in 15 bi§ 

20 Stinuten gaxgemaäjt, jum  Slbtropfen auf einen Dwä)* 
fdjlag gefdjüttet. Butter, ©igelb unb ßuder toerben in 
20—30 Stinuten fc£)aumiggerüf)rt. Subeln, ©ultaninen, 
grob getoiegte Stanbeln toerben bajugegeben. ®er ©ier- 
fcfmee toirb baruntergejogen unb ber Sluflauf 1 ©tunbe 
gebaden.

515. Briefe auflauf (für 8 ißerfonen).
11 Stile!), 175 g guefer,
1 iftrife ©alj, 6—8 ©igelb unb ©dfnee,
250 g groben ©rief), 50—75 g Stanbeln.
125g Butter ob.Stargarine,

Stile!) unb ©als gerben aufgelöst, ber ©rief) toirb trodeu 
Ijineingefctjüttet unb unter dtü^xen bitf attggequollen. 
Butter, Suder unb ©igelb toerben in 20—30 Stinuten
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jcfjaumig geführt, mit ben grob gesiegten SJiartbeln gut 
abgetütjlten ©riefjmnile gegeben. 2>er fteifgejcE)tagene ßier- 
l'djnee loirb barunter gejogen, ber 3tuflauf in ber gefetteten 
gorm  1 <3tunbe gebaden.

516. ©riefeauflauf mit Dbft (für 8 ißerfonen).
li/2—2 fßfb. frifd)e§ Dbft, 75—100 g Butter,
Sirfct)en,®f)feI,%rifofen, % 1 9Md), -

ob. y2—%  ^Pfb. ge. 1 ifkife ©als, _ .
trodnete 3türüofen, 125 g groben ©riefe,

bei frifcfeem Dbft 125 g SJtargarine ober
150—200 g Butter, Sutter,

i/8—V 4 1 SBafjer, 125 g Butter,
bei getrodn. 3tpritofen, 5—6 ©igelb unb @tf)nee,
y2—%  1 SBaffer gnm ©in. 25 g SJianbetn.

ioeidjen,
®a§ frifdfe Dbft toirb m it Butter unb SSaffer gu Somfoott 

getobt. ®ie getrodneten, am SSorabenb be§ Siodftageg 
gemafdjenen, eingetoeidjten Stprifofen toerben im ©in. 
toeitfetoaffer aufgelöst, gefüfet. S ie  ©riefemaffe mirb 
nad) Sir. 515 feergeftellt. 3tuf ben Soben ber gefetteten 
3lufIaufform toirb ba§ Stompott mit nur toenig @aft ge. 
geben. ®ie ©riefemaffe toirb oorfidjtig barübergefültt unb 
ber 3luflauf 1 Stunbe gebaden. ®er @aft fann burd) 
toenig @tärtemet)I gebidt, als ©ofee bagtt gereitfet toerben.

517. SKeiSauflauf (für 8 üßerfonen).
250 g 9teib, 6 ©igelb unb Set)nee,
3/4—1 1 9Md), 1 tßr. ©alg, abger. ©tfeale tion %
125 g Sutter ober S tar. Büioue, 

garine, 65 g Stanbeln,
125 g Buder, 125 g ©uttaninen.

®er abgequirlte ffteig toirb mit tattern SSaffer bebedt 
angefefet, aufgetod)t, bag SSaffer abgegoffen. ©r toirb in 
Siitd) in 3/4—1 ©tunbe auggequotten, taltgeftetlt. Sutter, 
Buder unb ©igelb toerben in 20—30 Siinuten fdjaumig. 
gerüfert, mit ber abgeriebenen Bitoottenfd>ate, ben oor. 
bereiteten, grob gewiegten Stanbeln gur abgefütjtten 9teig. 
maffe gerüfert. ®er ©ierfdfnee toirb baruntergegogen, bie
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gereinigten Sultaninen n>erben baruntergemifc£)t. iS er 
5tuflauf inirb eine Stunbe gebaiien.

3 u t SSetänberung be§ @ejcf)ma<Ie§ fönnen 6—8 Sgfet 
gem äßen, gefdiält, in Sdjeiben gefdjnitten, ungefähr 
1 ©tunbe mit 2 (Sgl. guder beftreut in 4 föglöffeln Ütum 
burdjgejogen, unter bie fertige iftetgmaffe gemifci)t in erben 
ober p m
Dteibauflauf mit Srtjofölabe fann bie .öälfte ber fertigen 
3tei§maffe mit 100 g geriebener ©d)o!olabe üermifd)t 
toerben. 3 « bie üluflaufform roirb erft bie 'gelle, bann bie 
bunlle Staffe gefüllt.

518. 9Jtttttbelaufl«uf I  (für 8 ißerfonen).
250 g geriebene Semmel 125 g guder, 

ober Stoiebatf, 6—8 ©igelb unb ©cgnee,
%  1 SWilcl), 1 iß die Saig, 150—175 g füge iffianbeln, 
150—175 g iöutter ober 5 g bittere Sßanbeln. 

Sltaxgadne,
Semmel ober grtJtebad wirb mit ber iOdld) p  einem 

feften SSrei gelocgt, biefer ab gelüglt. iöutter, guöer unb 
Eigelb werben in % ©tunbe fcgaumiggerüljrt, bie ge* 
brügten, abgepgenen, burcg bie Sianbelmügle gebregten 
Sßanbeln werben bapgegeben. ®iefe weicge SRaffe wirb 
nacg unb nacg in bie Semmel* ober gwiebacfmaffe einge* 
rügrt. iiacg bem Unterliegen be§ fteifen Eiexfcgneeg wirb 
ber iluflauf 1 ©tunbe gebarlen.

519. ülgfelauflauf I  (für 6—8 ißerfonen).
2—3 ißfb. iSgfel, 300 g geriebene ©emmel
4 ©gl. 3ud:er, ober3wiebaü, 19(5r.©alj,
4 ©gl. 9ium, 40—50 g äRanbeln,
6 Eigelb unb ©cgnee, 50 g ©ultaninen.
200 g Sudei/

®te gewafcgenen, gefdgälten Ügfel werben in feine 
©cgeiben gefcgnitten, ober auf bem ©urfenßobel gegobelt, 
mit 3 uder beftreut, mit ilium übergoffen. Siacgbem ©igelb 
unb 3 uder in % ©tunbe fcgaumiggerügrt worben finb, 
werben ©emmel ober 3 ü)iebad abwedgfelnb mit ber £>älfte 
be§ fteifgefcglagenen ©ierfcgnee§, bie geriebenen Slianbeln,
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(Sultaninen, frie Sitpfetfdjeióen bajugegeben. 'Sie anbere 
§älfte be§ ©terfd)nee§ nńrb öaruntergemifdjt, ber Stuflauf 
% —1 ©tunbe gebaren. SBeinjctjaumJofie eignet fid) al§ 
Beigabe.
520, ® tot ob et ©tfiololabenauflattf (für 6—8 üßetfonen).

125 g SSutter ober 150 g geriebeneg @Srau=
ÜKargarine, ober Scfjtoarjbrot,

125 g guder, 100 g geriebene ©djoto*
6 ©igelb unb Scfjnee, labe, 1 (£^I. ®atao

iöutter, 3 uder unb ©igelb toerben in % ©tunbe flaum ig  
gerütjrt, geriebene ©djotolabe, geriebeneg SSrot toerben 
abtoedtfelnb mit ber Hälfte be§ fteifgefd)Iagenen ©itoei^ 
bapgegeben, bie gtoeite §a(fte be§ ©d)nee§ ttirb lofe 
baruntergemifdjt. ®er lu flau f toirb %— 1 ©tunbe gebaden.

521, 3!)iet)(auftattf (für 6—8 ijßerfonen).
125 g SSutter ober ©aft unb ©d)ale bon

Sliargarine, 1 Sttr'one, 1 ißrije ©alj,
200 g ßuäeVf 30—10 g Manbeln,
5 Eigelb unb ©djnee, %  ißät£d)en ißadpulber,
375 g SS5eijenmef)I ob.tjalb nad) Söebarf SJlild) i1/ ^

2Seigen», ^alb Sartoffel» big % 1). 
met)t,

S utter, Suder unb Eigelb toerben in %©tunbe fdjaumig» 
gerührt, bag mit bem Sadftuloer gufammengefiebte 9Jiet)I, 
abgeriebene 3 itronenfd)ate, Qitronenfaft, geriebene SJian» 
beln toerben abtoedjfelnb mit ber tjjätfte beg Eierfd)neeS 
bapgegeben, toenn nottoenbig ettoa§ SJiild). iSie gioeite 
^aifte beg @d)neeg toirb baruntergepgen, ber Stuflattf 
1 ©tunbe gebaden.

522, Slfjfelbettelmann (für 6—8 ißerfonen).
iy2—2 Sfb. Süfel, 1 9Kefferfpi|e geft. B te t
1 E^I. 3 uder, unb helfen,
4 Effl. Sium, ungefähr % J
500 g gertebeneg ©rau» 100 g S u tte r ober Sliarga»

ober ©dftoargbrot, ritte.
100 g .guder,
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®ie tiorbemteten Śipjel loerben in gang feine ®d)eiben 
gefdjnitten ober auf beut ©urlenijobel gehobelt, mit 
Suder Beftreut, mit dtum  übergoffen. gerteBene 
$8rot inirb mit 3 uder unb ©emitrjen gemifdit, mit 
toenig ÜJtild) angefeuditet. S ie §ätfte ber SSrotmaffe toirb 
in Me bid gefettete Stuflaufform gefüllt, 50 g SSutter in 
gloden toerben barüBer üerteilt, bieStpfel tuerben barüBer^ 
gefüllt, bie ^toeite ^älfte ber 33rotmaffe baraufgegeBen, 
üBer ba§ SSrot tnieber 50 g SSutter in Dioden. S e r 3tuflauf 
rtiirb % —1 ©tunbe geBaden. S ie  Sltpfel fönnen auü) mit 
toentg SBaffer unb ^wder gu Kompott gefodft Bertoenbet 
toerben. S ie  50tild) lann in biefem galle burd) Stpfelfaft 
erfe^t toerben. 51ud) 50—75 g gereinigte Sorintpen fönnen 
mit eingefd)id)tet toerben.

523, SSKanbelauftauf II (für 8 ifjerfonen).
y2 1 SJtild), 1 ifJrife ©alg, 100 g S53cigenmel)I,
100 g füfje, 5 g Bittere 6—8 ©igelb unb ©d)nee, 

SJtanbeln, 150—175 g Quäet.
100 g Sutter ob.SJtargarine 

STcild), ©alg, bie gebrüljten, abgewogenen, burd) bie 
3Küt)Ie gebrefjten füfjen unb Bitteren SJtanbeln unb Sutter 
toerben gufa'mmen aufgetodit, ba§ gefiebte 9Jtet)l loirb unter 
Dtü^ren in bie !od)enbt|ei^e glüffigfeit gefd)üttet unb 
bid gerüffrt. S ie ^ei^e Sftaffe toirb mit einem ©igelb 
bermifdjt. S ie  übrigen ©igelb toerben mit bem Bwder in 
% ©tunbe fcfjaumiggerüfirt, nad) unb md) gu bem ab* 
gefüt)Iten Slo§ gegeben. S e r fteifgejdjlagene ©ierfdjnee 
toirb baruntergegogen unb ber Sluflauf in % — 1 ©tunbe 
gargemadft (% ©tunbe im SBafferBabe auf bem §erb, 
/4— Vz ©tunbe im Sadofen).

524-. ©djofolabeucutflauf I (für 6—8 $erfonen).
y2 1 Sltild), 75 g Sutter ober Sltar^
1 ißrife ©alg, garine,
100g ©djofolabe (gerieben), 100 g SCSeigenmelfl,
1 ©§1. Safao, 125 g guder,
1 ©tüddjen Sandle, 6 ©igelB unb ©i^nee.

§erftellung toie in iltr. 523.
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525. ©(^ofolabenauflauf II  (für 8—10 fßerfonen).

140 g geriet, ©dfofolabe, 9Jd(d) angerü^rt, 
50 g (Butter ober 9Jiar^ 140 g f^ucfer,

% ©tauge (Banüte,
SOtüd), ©alj, geriebene ©d)otolabe, (Butter unb SSanille 

toerben aufge!oc£)t, bag angerül)rte ©tarfeme^l toirb bap= 
gegoffen, bie Sßaffe bid gerührt, taltgeftellt. (Sie in 
% ©tunbe mit bem $ u d:er fd)aumiggerüt)rten (Sigelb 
merben ju  ber abgefübiten SÄaffe gegeben. Oer ©ierfcbnee 
luirb baruntergejogen, ber 31uflauf in % —1 ©tunbe gar»1 
gemadjt (% ©tunbe im Sßafferbab, %— % ©tunbe im 
(Badofen).
526. 9tuf(auf m it faurer ©af)ue (für 6 üßerfonen).

6 Eigelb unb ©djnee, ©djale öon % S^rone,
125 g 3uder, %  1 bide faure ©atme.
110 g mąt,

3 u  ben mit bem guder in % ©tunbe fd)aumiggerüf)rten 
Eigelb toerben WUe l̂, ab geriebene 3itronenfd)aIe unb faure 
©alfne gegeben. Óer ©ierfi^uee toirb unterzogen, ber 
31uflauf in % —1 ©tunbe gargemad)t. (%  ©tunbe im 
Sßafferbab, %— % ©tunbe im SSadofen.)

527. Sluflauf mit Qlbfetfincn» unb Sitronenfaft
(für 6—8 (ßerjonen).
% 1 iöci(d), 6 Eigelb unb ©dEjnee,
1 ißrife ©alj, 100 g guder,
75 g (Butter ober Üftar* 1 EßL Sitronem, 1 EßL 

garine, (ttpfelfinenzuder,
125 g ©tärfemeßl in % 1 ©aft bon 1 gitrone,

lalter (Dtild) angerüßrt ©aft öon 2 21pfelfinen.
(Sartoffelmeßl, Euftin 

ober (ötonbamin),
SJtild), ©alj unb (Butter toerben aufgefodjt. Oa§ am 

gerührte ©tärfemeßl toirb unter O'iütjren bajugegoffen, bie 
SJtaffe ju  einem fteifen (Brei gelodft. 3uder unb Eigelb

% 1 dttild),
1 (ßrife ©alz,

70 g (Dtonbamin ober 
Euftin in 34  ̂ talter

garine, 8—9 Eigelb unb ©djnee.
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toerben mit gitroneit* mtb 5l^feljtnenjitcter in % <Stunbe 
ictjaumig gerütjrt, gifronem nnb Stpfelfinenjaft burĄ ein 
©ieb bajugegeben. ®ie SDtaffe toirb nadj nnb nad) in ben 
©tärtebrei eingerüt)rt, ber ©ierjd)nee mirb barunter»' 
g em ix t, ber 9tuflauf in 1 ©tunbe gargemadjt (% ©tunbe 
im SBafferbab auf bem ^erbe, % ©tunbe im 95adofen).

528. ^itronenauftanf (für 4—6 ißerfonen).
150 g 3uder, 2 ©^löffel ©tarlemet)!
6 ©igelb nnb ©djnee, (®artoffeImet)l, ©uftin,
2 ©^löffel 3 ittonenjuder, SJtonbamin),

©aft bon 1 %—2 Stoonen.
3 uder, ^itronenjucter unb (gigelb toerben in % ©tunbe 

fd)aumig gerüfirt, ©tärtemet)!, gitronenfaft toerben ba§m 
gegeben. iSer ©ierfd)nee toirb baruntergemifdjt, ber Stuf" 
lauf in %  ©tunben gargemadjt (% ©tunbe im SBafferbab 
10—15 SUiinuten im Sadofen). g-ällt teidjt jufammen.

529. Sluflaujr m it betfdjie&enem Dbft (für 8 ißerfonen).
% 1 Sßild), 150 g gutter,
1 ißrife ©a%, 6 ©igelb unb ©d)nee,
65 g SSutter ober fficax* 2 ißfb. ißfirfidfe, S(^ri= 

garine, fofen ober Pflaumen,
125 g ©tärfeme^I in y8 1 todj)enbe§ Sßaffer jum 

falter SJiild] angerütirt, tiberbrüf)en.
SJiild), ©alj unb SSutter toerben aufgefod)t, ba§ am 

gerührte ©türfemef)! toirb unter 9lüf)ren bajugegoffen; bie 
SRaffe ju  einem fteifen SSrei gefodjt. ®ie mit bem guder 
in 20 SüHnuten fd)aumig gerührten ©igelb toerben ju  ber 
abgefüfilten ©türfemaffe gegeben, ber ©ierfäfnee toirb 
untergogen. ®a§ Dbft toirb mit fod)enbem SBaffer über* 
brüfjt, bie ©d)ale abgegogen. ®ie g;rüd)te toerben in Viertel 
gefdinitten unter bie fertige 5luflaufmaffe gemifdjt. ®er 
Sluflauf toirb in 1 ©tunbe gargemad)t (% ©tunbe im 
SSafferbab, % ©tunbe im SSadofen). Sin ©teile ber an* 
gegebenen Dbftarten fönnen aud) 1—1% gereinigte, 
gut abgetrolpfte Himbeeren unter bie Sluflaufmaffe gemifd)t 
toerben.
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530. Slitflfliif bon gruö)tmu§ (für 6—8 $etfonen).
SBertoen&ung bon ßitoeifeteften.

1% $fb. Himbeeren, 250 g gucEer,
ßrbbeeren, Slpfel ober 8—9 eiwetfj.
3(f)rtEofen,

®a§ SBeerenobft roirb rot) bitrcf) ein Jgaatfieb geftridjen. 
(Sie Sfofel roerben al§ SSratabfei burd) ein ^»aarjieb ge« 
ftridjen. (Sie Siprifofen mit gnnj menig SBajfer im eigenen 
Saft ger!od)t, eife fie burdjgeftridjen inerben. ®a§ ge« 
monnene $cu§ tnirb mit bem ^^der gefügt, mit bem ftcif« 
gefdjlagenen Sdfnee öermifdft, ber 3tuflauf in 20—25 OJci« 
nuten im Dfen gargemadjt. 2tn Stelle oon frifdjen 
Stprifofen fönnen %—%  ißfb. getrodnete, in y2 Siter 
SBaffer eingeweidit, öeriuenbet werben.
531. Wfjffelaufloujf I I  (für 6—8 (ßerfonen).

1 (ßfb. Äpfel, 100 g (Butter ober SKar«
30 g £'orintt)en, garine,
30 g (Kanbeln, 5—6 ©igetb unb Sdjnee,
2 Qcjjl. 3 uder, 120 g SBeijenme()I,
2 ©ffl. (Rum, 120 g 3uder,

Vs 1 SKitcE).
(Sie oorbereiteten Äpfel werben in feine Scheiben ge« 

fdjnitten ober auf bem ©urlenffobel gehobelt; mit ben 
gereinigten fforintlfen, ben oorbereiteten, gewiegten 
tßanbeln, bem $udet UI[j) (Rum §um (Surdjjiefjen an bie 
^»erbfeite geftellt. (Butter, Gfigelb unb 3uder Werben in 
% Stunbe fdjaumig gerütjrt, 501ef)I unb M id) bajugegeben, 
ber ©ierfdinee baruntergemifd)t. Äuf ben (Boben ber 
gefetteten Äuflaufform Wirb bie Äpfelmaffe gegeben. (Sie 
Xeigmaffe Wirb barübergegoffen. ®er Äuflauf Wirb in 
einer Stunbe gargemadjt (% ©tunbe im SBafferbab, 
% ©tunbe im Śadofen).

3 wifd)en einem (ßubbing unb einem Äuflauf hefteten 
grof;e ÄI)rdid)teiten in ben gutaten, in ber .fjerfteltung. (Sie 
llnterfd)iebe liegen in ber Ärt be§ ®armad)en§, be§ Än« 
rid)ten§. (Ser (Pubbing Wirb in ber ff-otm burd) f  odjen in
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ŚBajfer gargemad)t unb geftürgi §u £tjd) gegeben. t)e§ 
©tür§en§ toegen finbet man bet einzelnen S?od)tiorjc£)riften 
ba§ ©inbemittel in etina§ größerer SJłenge angegeben, al§ 
bei ber gleidjen SBorfdjrift für einen 3fuflauf. ®ie Rubbing» 
form, bie au§ 2, bjto. 3 te ilen  befielen fann, ift bor bem 
©infüllen ber SKaffe mit nid)t ju  flitffigem g’ett audjm 
ftreidjen, mit geriebener ©emmel augguftreuen. emp* 
fieffft fid), bie ^ntienfeite beg ®ede{g auf bie gteidje SBeife 
borpbereiten, urn bag ^aftenbleiben eineg big gum ®ec£cl= 
ranbe anfgegangenen ißubbingg gu bermeiben. ®em 5tuf» 
getjen ber Seigmaffe ift beim (ürinfüllen Stedfjnung gu tragen. 
Ebenfo ioie bei einem ?tuflauf barf and) beim Rubbing bie 
g’orm nur big gu %  ifjrer §öf)e gefütlt werben. Sum 
J?od)en finb gtoei gleidjgrofje bändige 2;öbfe ober ein grab» 
toanbiger, tjo^er $of)f gu benufeen. Severer ift mit einem 
®ecfel gu berfd)Iie^en, bamit bie gurüdfcbtagenben SSajfer» 
bämpfe gum (Sarmad)en beg ißubbingg auggenu|t werben 
tonnen. ®ag todjenbe SSaffer barf nur big gu 2/3 ber §ö^e 
ber eingeftellten gorm  reidjen, ba bei ftarfem SBallen be§ 
SSafferg felbft bet gut fdjliefjenbem Sedel SSajfer in bie 
ißubbingmaffe einbringen unb bieje üerberben tönnte. 3ttg 
Śodjgeit ift mit burd)fd)nittlict) 1 ©tunbe gu red)nen, 
wätjrenb ber nati) 93ebarf SSaffer nad)gegoffen werben mu^. 
®er gare ißubbtng wirb auf eine runbe iporgedanplatte 
geftürgt, bie ^orm  nad) 2—3 Süinuten abgetjoben. ^ u  
©efd)mad unb garbe gum Rubbing paffenbe ©offen 
werben bagu gereid)t.

3Ug ©rfa| für bie fyorm iann gum Sodjen ein Seinentud) 
genommen werben. ®ag gebrütjte, troden auggewunbene 
2:ud) Wirb mit SSutter bepinfelt, bie Seigmaffe barauf» 
gegeben, bag SEud) über berfelben unter iöeredjnung beg 
gum ^lufge'ben notwenbigen fßlatjeg mit einem 93anb gu» 
fammengebunben. SKit ben ftitfelenben  beg Sdtdjeg wirb 
ber fßubbing am ©riff beg Sopfbedetg befeftigt, in einen 
SWpf mit ftar! fodjenbem SSaffer eingehängt. ®ie SKaffe 
barf ben SSoben beg SŁopfeg nidft berühren. Sur ©i^erheit 
fann ein umgefeprter fßorgellan» ober ©mailletcller in ben 
Stbpf gefegt werben. SJMhrenb beg ©armacpeng muh 
fodjenbeg SSaffer nad)gefüllt werben. iSer im Sud) gefodfte



Rubbing tft tnenłger |c£)ntadt)aft unb nidjit fo gut ausjefienb 
lute ber in ber gorm  gatgemaĄte.
532. ^attoffetyttbbing (für 6—8 fßerfonen).

125 g ŚJutter ober 91tar*' oBgeriebene ©Ąale öon 
garine, y 2 gitrone ober 5 bittere

100 g 3 u(fer, SJcanbetn,
6 ©tgelb unb @ct)nee, 1 fpfb. getobte, geriebene
1 ißrife @alj, ©aljfartoffeln,

2 ©gl. SBeijenmet)!. 
Sutter, gucfer un5 ©igelb merben in 1/2 ©tunbe flaum ig  

gerüljrt. ®ie übrigen gutaten tuerben bapgegeben. ®er 
©ierfcffnee h)irb lofe baruntergemifc^t. ber forgfältig 
tiorbereiteten gorm  tnirb bie SRaffe in loctjenbent SBaffer 
in 1 ©tunbe gargemadjt.
533. Shibelbubbtng (für 6—8 fperfonen).

% fßfb. Rubeln, 75 g Sutter ober SRar^
2 1 toct)enbe§ SBaffer, garine,
für 11 1 ©fsl. ©atj, 125 g
% 1 SKild), 6 ©igelb unb ©djnee,
1 ißrife ©alj, 50 g fflfonbeln ober ab=
1 ©fd. Sutter ober geriebene ©djale oon

SRargarine, % ^itrone.
®ie Rubeln »erben in todjenbem ©aljtuaffer 2—3 3Ri» 

nuten borgefodft, auf einem ®urd)fd)lag abgetropft. SOtild), 
©als, 1 ©ßlöffel g e tt »erben aufgefodjt, bie abgetropften 
fJhtbeln bapgegeben, unter 9tüt)ren getodjt, bis ein bider 
Srei entftefjt, bie SJtaffe fid) bom Soüf löft. Sutter, 
ßuder unb ©igetb »erben in 20—30 äßinuten fdjaumig 
gerütjrt, mit ben borbereiteten SJtanbeln p  ber abge!üt)lten 
ittubelmaffe gegeben. 2 )er ©ierfd)nee »irb  barunter* 
gemifdjt. ®er üßubbing » irb  in lodjenbem SSaffer in 
1 ©tunbe gargemadjt.
534. äo ü  ober @teid)ge»irf)t§tmööing (für 6—8 ißerfonen).

SRilä), 6 ©igelb unb ©Ąnee,
125 g Sutter ober 50 g ÜKanbeln ober ab*

SJtargarine, geriebene ©djale bon
125 g SBeijenmef)!, % 3 itrone,
125 g Suder, 1 ißrife ©alg.
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9KtIc£) unb SSuttet toerben aufge!oc£)t, ba§ gejiebte 
ioitb fjmeingefdjüttet unb unter 3tüfjren gum Mog ab ge» 
brannt. ®te mit bem .gucfer in 20—30 iKinuten {gaumig 
gerührten ©tgelb inerben mit Süanbeln ober 3 itronenfö)aIe 
gur abgetütjlten iDiafje gegeben. ®er ©ierfä)nee tnirb 
untermifctit, ber Rubbing in fodjenbem SSaffer in 1 ©tunbe 
gargemacfyt.

535. © rie^ubbittfl (für 8—8 ißerfonen).

%  1 9Md), 100 g gucier,
65 g S u tter ober 5—6 @igelb unb ©djnee,

Stargarine, 50 g Stanbeln ober ab»
1 ißrife ©alg, geriebene ©d)ale bon
150 g groben @rie§, % gitrone.

StilĄ, S utter unb ©alg ioerben aufgetod)t. ®er ßirie^ 
luirb tjineingefdjüttet, unter Stütiren gum Stoff abgebrannt. 
®ie mit bem 3 uder in 20—30 Stinuten fctjaumig gerührten 
©igetb ioerben mit ben Stanbetn ober ber 3ttronenfcE)aIe 
gum abgefütjtten ©riefjltog gegeben. 9?ac£) bem Unter» 
mifctjen be§ (Śierfć£)nee§ ioirb ber Subbing l  ©tunbe getodft.

536. 9tet§f)Hbbtng (für 8 fßerfonen).

250 g fReiSj 125 g Sutter ober Star»
SSaffer gum Sortoctjen, garine, 
i/2 1 Stilct), 100 g  guder,
1 ©tüddfen Sanilte, 5 Eigelb unb ©dfnee,
1 üßrife ©atg, 30 g ©uttaninen,

30 g Stanbetn.

(Ser abgequirlte, borgefodfte, abgegoffene 3tei§ ioirb in 
Stilct) mit Sanilte unb ©atg in ungefäffr % ©tunbe bicf» 
unb gargetoctjt. Sutter, Suder unb ©igetb toerben in 
% ©tunbe fdjaumig gerüt)rt, mit ben oorbereiteten ©ulta» 
ninen unb Stanbetn gur abgetüt)lten 9tei§maffe gegeben. 
Stad) bem Untergietfen be§ gierfdjneeg ioirb ber eingefüllte 
Subbing 1%— 1% ©tunbe getoct)t.
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537. @emmel|mbbtn8 (für 6 ^erfonen).

garine,
7 5  g  Quäet,

3 alte Semmeln,
75 g iButter ober Mm*

5 digetb unb ©Ąnee, 
50 g Sultaninen,
50 g ®orintt)en,
50 g SOtanbeln.

1 ißrife S alj,
®ie getneidjte, trocten auggepreffte Semmel toirbburd) 

bie gleifcf)mafd)ine gebretjt. Śutter, ©igelb
merben in % Stunbe flaum ig  gerütjrt, gur Semmelmaffe 
gegeben. 9taĄ bem IXntermifctjen beg (£ierfd)nee§ merben 
bie tiorbereiteten Sultaninen, Jforint^en unb SKanbeln 
bingugefügt unb ber Rubbing burd) Sodfen in äBaffer in 
1 Stunbe gargemadft.

538. Sd)ofütabettbrotbubbing (für 6 ifjerfonen).
100 g iöutter ober 65g geriebene Sd)o!olabe

Margarine, 1 ©§1. ®atao,
6 ©igelb unb Sd)nee, 150 g geriebeneg Srot,
100 g 3 u^er, 1 ißrife Satg.
y2 ißaddjen SSanitteguder,

SSutter, ©igelb merben in 20—30 äftinuten
fdjaumig gerütjrt, bie übrigen $utaten merben bagugegeben. 
9tacb bem llntermifdjen beg ©ierfdjneeg mirb ber eim 
gefüllte ißubbing burd) ®od)en in SBaffer in 1 Stunbe gar* 
gemacht.

539. asroüpubbing (für 6—8 ißerfonen).
125 g ^uder, abgeriebene <Sä)aU bon
6 ©igelb unb Sdjnee, % Barone,
125 g gerieb. Sdjmargbrot, 50 g SOtanbeln m.b.Sdjate,
1 ÜQtejjerfpifse gtrut unb 30 g g ü r o n a t ,  in SBürfet

Sielten, gefdjnitten.
Siad)bem Suder unb ©igetb in % Stunbe fd)aumig ge* 

rütjrt morben ftnb, merben bie übrigen angegebenen 
taten tjingugefügt. Siad) bem Untermifdjen beg Sdjneeg 
unb bem ©infüllen in bie gorm  mirb ber üßubbing 1 Stunbe 
getodjt.
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540. Ohtjftubbing (für 6—8 ^erfonen).

6 © gett unb ©dfnee, 50 g geriebene ©emmel
180 g gucfer, ober ^iftebacE,
1 ißailiijen SSanille* 200 g ißufjlerne (2Bo(^

jucfer, ober ^ofelnüffe).

gucEer, aSanitlejutfer unb ©tgeEb merben in % ©tunbe 
flaum ig gerüEjrt. ©eriebene (Semmel ober geriebener 
3rt)iebacE unb bie burĄ bie Sülü îte gegebenen iJiufiferne 
merben abtoed)felnb mit ber §älfte be§ fteifgefc(ilagenen 
®ierfcE)nee§ bajugegeben. ®ie jloeite Hälfte be§ ©cfjneeś 
loirb Eofe baruntcrgemifcEjt. ®er in bie borbereitete fjorm 
gefüllte ißubbing toirb 1— ©tunbe ge!oc£)t.

541. spiumfmbbing (für 6—8 ißerfonen).

% ^fb. Sftinbernierentalg, 1 iOtejferfpi^e geftojfene 
% iPfb. gerieb. ©emmel iliellen, 

ob. gerieb. gtmebacE, y2 Xeel. ßim t,
y4 ißfb. SSeijenmel)!, y2 abger. gitronenfdfale,
200 g gucEer, 125 g (Sultaninen,
5 ©gelb unb ©djnee, 125 g ft'orinttjen,
1/16 1 SOlild), 30 g gitronat,
2 @ l̂. 3tum ober ?lrrat, 30 g 9KanbeIn m.b.Sdjale.

®er gtinbernierentalg loirb au§ ben Rauten gelöft, in 
Stüde gefdjnitten, mit ber geriebenen Semmel unb bem 
91tet)l 3—4 mal burd) bie g!eifd)majd)ine gebreljt. ©igelb 
unb ba§ p  Sdjnee gefd)tagene ©toeiff toerben mit bem 
Suder y2 Stunbe gerüfjrt. ÜJiild), idrrat ober 9tum, bie 
©eioürje, bie gettmaffe, bie übrigen gefdjmadgebenben 
Sutaten toerben Ifinpgefügt. iBie in bie borbereitete 
ipubbingform eingefüllte ©(affe toirb 4 Stunben im SBaffer 
ge!od)t. bem Stürg-en toirb ber Rubbing mit Slrral 
ober Htum übergoffen, ber 9Utol)ol entgünbet, ber üßubbtng 
brennenb gu Siifdi gegeben. SEßirb ber üßubbing am Xage 
bor bem ©ebraud) fertiggeftellt, fo ift et am ©ebraud)§tage 
nod) 1 Stunbe in ber $orm  gu tod^en.

247



542. SVurt)enrefte^ubbing (für 6 ^erfonen).
250 g Sudjenrefte, 34—%  1
30 g äUmtbeln, - 2 gier,
25 g torintfjen, 1 fßrife © d j,
25 g ©ultantnen, 34 2ieel. iöadputtier,
1 äßefferfpi^e ^intt,

®ie ^u^enrefte tnerben in fleine SSürfel gefdjnitten, 
abmedjfelnb mit ben borbereiteten SJtanbetn, forinttjen 
unb Sultaninen in bie borbereitete ipubbingform ein* 
gefdfidftet. ßim t, SKilct), gier, ©a% unb SSadpuIber 
roerben glatt b er quirlt barübergegoffen. ®er Rubbing 
roirb bnrcE) Äoctjen in SSaffer in 1 ©tunbe gargemad)t.

Q5erf(J)iebenc n>ctrmc fü^e S te ife n .
543. ?lrme Ütitter I (für 4 ißerfonen).

2 alte ©emmein ober 1 ißrife ©alj,
8 ©djeiben ginbad, 1—2 gitoeifj,

34— 34 1 SRilcI), 50—60 g gerieb. ©emmet,
1—2 gigelb, 50—60 g S3utter,
1 g§t. Suöer, @d)lbeinefett ober
2—3 ger. bittere ÜJtanbeln, ißalmin.

©emmel* ober ginbadfdjeiben toerben nebeneinanber 
auf eine ißor§ettanpIatte ober ein gmaillebrett gelegt. ®ie 
mit gigelb, Suder unb ©alj berquirtte 3KiId) luirb jum 
iöetraufeln ber ©djeiben berbrauäjt. ®ieje werben nad) 
bem ®urd)äief)en in mit 1—2 gfjlöffe! äßaffer berquirltem 
gitoeig, bann in geriebener ©emmet ümgesnenbet, efje fie 
in brauner Butter ober in bampfenbem f^ett gebaden
toerben. ©ie toerben mit Suder unb S u d  beftreut, mit
Obftfo^e ober Kompott ju  ^ifd) gegeben.
544. ?trme Slitter II (für 4 ijjerfonen).

2 alte ©emmetn ober Sum  gierlucpenteig:
8 ©djeiben ginbad, 3 gfjl. 9Jtet)t,

34— 34 1 9Md>, 34 1 SDtitd),
3 bittere, 7 fü |e 2 gigelb unb ©d)nee,

iDtanbeln, 1 ißrife ©atj,
1 gpt. Suder, 50-60gißutter,©d)tbeine*
1 ißrife ©atj. fett ober ißalmin.
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$>te ©emmel= ober ©mbacEjdjeitien toerben neben* 
etnanber auf eine fporjellanplatte ober ein ©maillebrett 
gelegt. ®ie gebrühten, abgejogenen, geriebenen äüanbeln 
toerben mit ber SOlild) aufge!ocE)t. ®ie glüffigfeit toirb burd) 
ein ©ieb gegojfen, mit ^udet: unb ©alj getoürjt, jnm  93e* 
träufeln ber ©d)eiben oerbraud)t. 2lu§ 9Jiet)l, ber mit 
©gelb unb ©alj oerguirtten Sötild) boirb ein ©erfudjenteig 
fjergeftellt, unter ben ber ©erfdjnee gemifdjt toirb. ®ie in 
biefem Xeig umgetoenbeten ©djeiben werben in brauner 
SSutter ober bampfenbem f^ett gebaden. ©ie werben mit 
3 uc£er unb .gmtf beftreut, mit Dbftfo^e ober Somfoott ju  
Xifd) gegeben.
545. 5tf)feteiertud)en (für 4 ifserfonen).

3—4 gro^e Sf)fet, 1—2 ©gelb unb ©dfnee

®ie mit bem SlfjfelaiWbo^rer ober ^artoffelfd)äler üom 
®erngef)äufe befreiten, gefdjälten Stpfel werben in bide 
©dfeiben gef^nitten, mit 3 wder beftreut, mit 9tum be* 
träufelt, jugebedt 1 ©tunbe fteljengelaffen. ©ie werben 
in bem au§ ben angegebenen Sutaten Ijergeftellten ©er* 
fudjenteig umgewenbet; el)e fie in brauner SSutter ober 
in bampfenbem gebaden werben, idu^er in ber 
Pfanne tönnen fie aud) fdfwimmenb in 5lu§badfett ge* 
bräunt werben. Oie glüffigleit ber Stpfel tann sum ©er* 
fud)enteig gegeben werben.
546. Dtubelfcljmarren (für 4—6 ißerfonen).

125 g gabennubeln, 2 ©ffl. ®orintl)en,
2—31 todfenbeä SBaffer, 20 g SDtanbeln, 
für 11 1 ©fei. ©als, 40—50 g SSutter,
70 g 3uder, 3uder unb gim t sum
4 ©ier, 93eftreuen.
i/4 1 9Md),

®ie fliubeln werben in loc^enbem ©alswaffer in 15 bi§ 
20 iötinuten gargemadjt, auf einem ®urd)f(^lag abgetrofsft.

2 ©Bl. Suder, 
2 ©Bl. 9tum.

1 ißrife ©als,
60—80 g SSutter,

Sum ©iertudjerrteig: 
100 g 93M)1,
3 / i 6 - V 4  1 ® « I d ) ,

©Ąweinefett, üßalmin
ober 2lu§badfett.
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bie mit Wüd) oerquiriten föiev, bie ootbeteiteten 
Sorinttjen unb Sßanbeln (grob gesniegt ober in ©tifte ge* 
jcfjnitten) toerben mit ben Siubeln nermifd)t. ®ie SOta^e 
inirb in bie in einer SSratpfanne pell gebrannte ©utter 
gegeben, öon ber Unterseite pellbraun gebaden. ©ie toirb 
bann mit §toei (Sabeln in ©tüde gerpflüdt, bie, toenn nötig, 
unter |)injufügen bon gett, gleicpmafeig gebräunt toerben. 
SDüt 3 uder unb gim t beftreut rt)irb ber ©cpmarren ju  $ifd) 
gegeben.
547. eireib (für 4 ißerfonen).

250 g 3tei§, iy 2—2 ©fb. tp fe i,
%—1 1 SBaffer, % 1 SBaffer,
y2 Seel. ©a%, 200 g gudter,
50 g ©utter ober ibiar* 50 g ©utter, 

garine,
iS er abgequirlte 9tei§ toirb in SBaffer mit ©alj unb ©utter 

in 3/4— 1 ©tunbe auSgequolIen. (Sie getoafcpenen, ge* 
fcpälten, in üliptel gefcpnittenen Slpfel toerben in ber 
3 udertöfung ju  Sompott getodjt. 91ei§ unb Kompott 
toerben borfidjtig gemifipt. ®a§ (Sericpt toirb mit ge* 
bräunter ©utter übergoffen, guder unb gim t toerben baju 
gereicpt. Stnftatt gu Kompott fönnen bie Stpfet aucp gu 
50iu§ gefod)t toerben. ©ie finb bagu ungefcpält mit % 1 
SSaffer angufepen unb nacp bem ©urcpftreicpen ift ba§ 
3Jtu§ mit 3 uder gu fügen.
548. SiirbibretS (für 4 ©erfonen).

250 g ffteiä, % 1 SBaffer,
Yz—1 1 Sßaffer, 3 U(Jei: naĄ ©efdjmad
% SSeel. ©aig, (2—3 ©gt.),
50 g ©utter ober SJtar* 2—3 ©gt. ®orintpen, 

garine, gitronenfaft öon y2 bi§
i y 2—2 ©fb. Sürbib opne 1 ßitrone.

.ferne,
(Ser fReiS toirb nad) 9tr. 547 bepanbelt. ®er in SSürfel 

geftpnittene fürbi§ toirb mit bem SBaffer toeicpge!od)t, 
burd) ein ©ieb geftricpen, nad) 3 u ^er unb ©äure abge* 
fdjmedt. ®ie oorbereiteten forintpen toerben bagugegeben. 
®as ©eritpt toirb naip 9cr. 547 fertiggeftellt.

250



549. ^ efem d jlfteife  mit grM jten (Söü an n )
(für 6— 8 (petfoften).

i/2 ^fb . Wety,
20 g  liefe,
Ittapp % 1 Sdild),
100 g Śutter ober Wat* 

gartne,
30 g  3uöer,
2—3 (gier, 
y2 Seel. @alä,
2—3 ißfb. frifc£)e§ Dbft,

(grbbeeren, ŚirfĄen, 
ülprtfofen ober 
%—1 ißfb. getrod'nete 
3lf>rtfofen,

3lug SKild) unb liefe foirb ein SSorteig angeje^t,
ber aufgetjen mu^ (fie^e ©eite 290). gerlafjene, abgetütjlte 
S utter, (»erben bapgegeben. Ś er
gtattgefcf)Iagene Seig wirb in eine oorbereitete Stingform 
(mit S u tter auSftreictjen, mit geriebener ©emmel au§* 
ftreuen) gefüllt, in ber er ein §weite§ Stal aufge^en muff, 
etje er bei mittelftarier fetye in 20—25 Stinuten gebaden 
wirb. ®er geftürjte ®ud)en wirb auf eine pajjenbe ©Ia§= 
ober Sorjetlanplatte gegeben, grijdjeg Dbft wirb ot)ne 
ober mit wenig SBajjer unb ßuder p  JJomfiott getobt, 
©etroctnete Stpritofen werben am Sorabenb be§ ©e* 
bwutyeä gewafdjen unb eingeweicfjt (auf %  ißfb. Stpitojen 
% 1 SSajjer). Stm näd)ften S^age im Einweict)wafjer iveity- 
gefoct)t, gejüfjt. ®er ©aft beg I'ompottg wirb nad) 3 ^  
tronenjaft, nad) Selieben naĄ 353ein, Sum  unb Siara§* 
quino abgejcfjmedt. iSieje fjflüjjigfeit wirb p m  iSurd)« 
tränten beg noä) warmen tud)en§ oerwenbet (löffelweije). 
iSer Studjen wirb mit Starmelabe beftrtĄen; mit roter, bei 
Serwenbung non rotem Dbft, mit gelber, beiSerwenbung 
oon Stfjritojen. ®er innere feotyraum wirb mit bem 
Ütomjwtt gefüllt, ber Shtdjen mit gewiegten Stanbeln 
ober Siftajien beftreut.
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150—250 g guder,
Sßajjer nad) Sebarf, 
ßitronenjaft (SBeifewein, 

Sum , Staragquino),
Vz— Starmelabe,  
30 g Wanbein ober 
15 iß iftapn .



550. (Strubel, einfadj (für 4 'ißerfonen).
30 g Xöutter ober 9Jtar= 

garine, 
i y z - 2  ^fb .
65 g guder,
Söutter jurtt 83eftreid)en, 
guder ober ^ßuberjutfer 

jum  SB eftreuen.

% Sßfb. 9Kel)I, 
yz Źeel. SBadŚpulber, 
i  e t,
tnafip y8 1 üftilcl) ober 

SBaffer,
25 g S u tte r ober SOtar* 

gartue,
1 Sßrife Saig,

SJteljI uub Saclpulöer toerben 2—3 mal gefiebt. Sn ber 
ertoärmten SJtilct) tuirb bie S u tter gelöft. SSte glüfjiglett 
iuirb mit CSi uub ©alg oerguirlt, unb üon ber SJtitte au§ 
in ba§ SOteljI eingerü^rt. ®er SSetg toirb gufammengetnetet 
unb 15—20 SJtinuten getoorfen, um gefd)meibig gu toerben 
(er barf toeber gu toeiĄ nod) gu feft fein). Sluf einem be* 
mel)lten Stud) toirb ber Steig erft au^gerollt, bann mit ber 
§anb fo bümt toie irgenb möglid) auägegogen. "Sie ge* 
toafdjenen, gefd)älten, in feine ©djeiben gefd)nittenen ober 
gehobelten Sfifel toerben auf bem mit g e tt befiinfelten 
Sleig üerteilt, ber Quäei toirb barübergeftreut, bie £eig* 
ränber ber Säng§feiten toerben nad) innen eingefdjlagen. 
®er Seig toirb burd) 2tnf|eben be§ Stud)e§ gufammengerollt, 
ber ©trubel auf üorbereitetem Sied) ober in einer Srat- 
hfanne mit gerlaffenem g e tt beftinfelt, 1 ©iunbe bei 
mittelftarter ^ifee gebaden. ©r toirb mit Quäex beftreut.

551. Strubel, feiuer (für 6—8 
400 g S)tet)I,
60 g Sutter in gloden,
1 ©i,
y2 Seel, ©alg, 
tnafif) 3/i6 1 Stild) ober 

SBaffer, 
gerlaffene S u tter ob. Del 

gum Sefiinfeln, 
75gSutter ob.Süargarine, 
150 g geriebene ©emmel 

ober Slüiebad,
50 g Sutter,

ißerfonen).
3 S fb .tp fe l,
100—125 g Buder,
100 g Sultaninen,
100 g SJtanbeltt,
©igelb gum Seftinfeln, 
S u tter gum Seftreidjen, 
3uder gum Seftreuen 

ober ßuderguff bon 
200 g ißuberguder, 

Sßaffer nad) Sebarf 
^3—4 ©hl.).
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5)a§ fflefyt teitb 2—3 mal gelebt, bie Butter iuirb tu 
gloden bajugegeben. S ie  mit ©i unb (Salj eerquirlte 
glüfligteit tuirb tion ber ÜKitte in bag 9)tet)t eingerüt)rt. ®er 
Steig tuirb gelnetet unb 15—20 Sßinuten geiuorfen. ©r 
inirb in  einer ©Ąiifjel auf einen Stopf mit toarmem SBaffer 
geftellt, bie Dberflä^e mit gerlaffener Butter ober mit S t 
bepinfelt. bleibt er % ©tunbe ftetjen (burd) ba§
Bepinfetn mit g e tt inirb bag Strodenmerben ber Oberfläche 
oerhinbert). ®ie toeitere Behanblung ift bie gteid)e tt)ie 
in 9?r. 550. über ben au§gejogenen, mit Butter be= 
ftriäjenen Xeig toirb erft bie in Butter gebräunte ©emmel 
oerteilt, e^e bie übrigen gutaten baraufgegeben tnerben. 
SDer aufgeroltte ©trübet toirb auf oorbereitetem Bled) 
ober in einer Bratpfanne mit ©igetb bepinfett, 1 bi§ 
1% ©tunbe gebaden. ©r toirb entioeber mit Butter be* 
pinfeit, mit $ucfer beftreut ober mit einem gudmcjttfi über* 
jogen. ® aju toirb ber burd) ein tpaarfieb geftridjene Buber* 
guder mit SBaffer 10—15 Śtinuten gerütjrt (bie ÜDtaffe mu^ 
eine bidtid)e Befdjaffentjeit höben).

(Strubel mit Säfefültung (für 6—8 Sßerfonen).
gum  SLeig bie g leiten  3ntaten toie bortjer §ur güllung. 

125gB utter ob. SOtargarine. 2 Bfb. Óuart,
175 g Snd'er, 100 g ©uttaninen,
4—5 ©igetb unb @d)nee, 30 g Btanbetn,
Yz Xeet. ©atj, toenn nottoenbig Btitd).

SDie Butter toirb mit gndrn unb ©igetb in 30 Minuten 
fdjaumig gerührt, ©atj, ber burd) ein ©ieb geftridjene 
Quarf, ©uttaninen, Manbeln toerben bapgegeben. SBer 
fteifgefd)tagene ©ierft^nee toirb baruntergemifd)t. ©oltte 
bie Maffe p m  ©treid)en p  feft fein, fo ift fie mit toenig 
Mitth P  üerbünnen.

®er ©trübet fann auäj imSLud) burth Sod)enin30—40 Mi* 
nuten gargemadft toerben. Siud) toirb an beiben 
©nben über bem ©trübet pfammengebunben. Stuf ben 
Boben ber Bratpfanne toerben 2 te lle r  umgefetfrt gelegt. 
®a§ £od)ioaffer ift p  folgen. ®er getodjte ©trübet 
toirb mit gebräunter Butter übergoffen, mit guder unb 
girnt beftreut.

253



$alte füfte Steifen.
glatnmettS jinb (Spesen, bet betten bte gut SSettnenbung 
fommenbe glüjfigfeit bttrd) ein ftärlemef)ll)altige§ 23tnbe« 
mittel gebiät tnirb. ®ie auf »arm em  ŚSege tiergefteltte 
©peife »irb  in eine mit faltem SSaffer au§gefpülte fjorm 
gefüllt. 9tac£) bem ©rtalten » irb  fie geftürgt. © er »erben 
in nur geringen SRengen üer»enbet al§ ©gelb unb ©er« 
fd^nee. ©»eiprefte fönnen ju  ©dfjnee gefd)lagen als 
lodernbe $u ta t terbrauiĄt »erben. iSen glammeriS in 
öer Zubereitung, bem Slnricljten ä'pnliclje ©peifen finb bie 
©rüpen. ®er Itnterfcljieb befielt barin, bap für einen 
glammeri SRild) ober SSaffer, für eine ©rüpe Dbftjaft 
ober in reidjltd) SSaffer ge!od)te§, burdjgeftridfeneS Dbft 
oer»enbet »erben. Zu beiben Slrten üon ©peifen »erben 
©open gereicht. 83efonber§ billige glammeriS finb au§ ben 
fäuflidjen ipubbingpulbern perguftellen.
552. ©viepflommeri I  (für 8 iperfonen).

1 1 glüffigleit, ÜRitcf), 125—150 g groben ©riep,
ober palb SRild), palb 60 g Zuder,
SBaffer, 3 © »eip.

I iprife ©alj,
%  1 glüffigfeit unb ©alj »erben aufgefocpt. iSer in 

y4 1 falter glüffigfeit angerüprte ©riep »irb  unter 3tüpren 
bajugegeben, in 10—15 SRinuten bid auSgequoIlen. 5Der 
Zuder »irb pingugefügt unb ber fteifgefcplagene ©ierfcpnee 
»irb  unter bie fotpenb peipe, nid}t mepr focpenbe SRaffe 
gemifd)t. ®ie ©peife » irb  in bie borbereitete gm tn  gefüllt.
553. ©riefjflammert I I  (für 8 iperfonen).

I I  SRilip (% +  % 1), 125—150 g groben ©riep,
1 iprife ©alg, 1—2 ©gelb unb ©cpnee,
25 g Śutter ob.SRargarine, 60 g Zuder,
1 ©tdip.Zitronenfdjale ob. nad) SSelieben 40 g
1 ipädcpen SSanilleguder, SRanbeln.

%  1 SRilcp »erben mit ©alg, SSutter, Züronenfcpale ober 
SSanilleguder aufgefod)t. ‘S er in ber mit Eigelb oerguirlten 
falten SRilcp (^41) angerüprte ©riep »irb bajugegeben, 
unter Diüpren in 10—15 SRinufen auSgeguollen, Zuder,
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getmegte SOtanbeln hierben tjmpgefügt, ber fteifge^lagene 
@cE)itee tüirb baruntergemifcf)t, bte ©peife in bie üor= 
bereitete $o tm  gefüllt, g-rut^tfaft ober ©o^e tnerben bap# 
gere ift.

554. Sftjofolabeüflotnmeri (für 8 ißerfonen).
1 1 gflüffigfeit, äKild), 60—80 g gudev,

ober ^alb Milet), fjalb 125 g  Śrie§ ober
Sßaffer (%  +  34 )̂/ 90 g ©tärtemeljl

1 ißrife ©alj, (3 ©itoeifś ober
1 ia fe l  ©lĄofolabe, 1—2 ©gelb unb ©d)nee).
I ©ffl. tafafo ,

f^Iüffigleit, ©alj, geriebene ober prbrodfene ©ctjotolobe, 
®a!ao unb tnerben aufgefoĄt. S e r angerüljrte
©rie§ ober ba§ angerü^rte ©türtemeljl (^artoffelmel)!, 
©uftin ober Monbamin) werben unter Dinaren bapgegeben 
nnb gargemncljt (©riefj in 10— 15 Minuten, JDartoffelmel)! 
burd) einmaliges ^luftodjen, Monbamin ober ©uftin in
5—8 Minuten). ®et fteifgefdjlagene ©ierfdjnee wirb unter 
bie todjenbfjeifje Maffe gemijd)t, bie bann in bie tior* 
bereitete gorm  gefüllt wirb, ©ei ©erwenbung öon ©tgelb 
unb ©d)nee wirb bie p m  21nrül)ren beS ©inbemittelS 
beftimmte glüffigleitSmenge (341) erft mit (Sigelb oerquirlt, 
etje ba§ Sßinbemittel bapgegeben Wirb, ©erwenbung bon 
(Siern tann bei ©c^ofolabenflammeri fortfallen.

555. ©tärfeflammeri (für 8 ©erfonen).
I I  Mild) (34 +  y4 1), 4—6 ©igelb unb ©d)nee,
1 ?ßrife ©alj, 90—100 g Startoffelmet)!
1 ©tüd ©anille (3 cm), ober Monbamin,
60—80 g ftudex, nad) ©elieben 75 g ©ul^

taninen.
3/ 4l Mild) werben mit ©alj, ©anille unb 3uder auf* 

getod)t. ®aS in ber mit ben Eigelb oerquirlten Mild) (34 i) 
angeführte Kartoffelmehl wirb unter tftühren bapgegeben, 
burd) einmaliges Sluffodjen gargemacht. ®er Eierfchnee 
nad) ©elieben, bie oorbereiteten, getrodneten ©ultaninen 
werben baruntergemifd)t, bie ©peife wirb in bie bor* 
bereitete gorm  gefüllt.
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556. SWonbantinflawmeri (für 8 ^erfonen).
11 SJtttö) (3/4 +  % !), 1—2 (Stgelü unb ©djnee,

80 g Butler,
|>erftellung fielje 5ßr. 555.
®te SKaffe !ann üeränbert werben burd)

50 g ©ultamnen,
25 g Bitronat, in 38ürfel gefd>nttten,
25 g Sllonbeln, in ©tifte gefdjnitten.

®ie Butotcn werben nadj bem Untermieten be§ <3ä)nee3 
unter bie 9Jiaffe gemifd)t.

557. SRote (üriitw (für 6—8 ißerfonen) au§ frifd)engtwd)ten.
3Ä — 1 Obft, y4 ^ßfb. ©riefe ober 90 g
tirfäjen , Sot)anni§=, tartoffelmetjl, 9Jtonba*

Himbeeren, min ober ©uftin in

100—150 g Buder,
®ie gewafdjenen grüdjte werben in % 1 äßaffer weid)= 

gelotet, burd) ein ^aarfieb geftrit^en. ®ie burd)geftrid)ene 
Sliaffe wirb gemeffen auf %  1 aufgefüllt, nad) B^der ab«» 
gefcfemedt, aufge!od)t, burt| ein§ ber angegebenen, in 
SBaffer angerütjrten Śinbemittel gebidt. ©riefe 10—15 SOii» 
nuten ^ocfemeit, SOtonbamin ober ©uftin 5—8 Sltinuten 
£ ocfemeit. £artoffelmet)11 mal auffodfen. ®ie ©fieife wirb 
in bie oorbereitete g-orm gefüllt. 9tl§ SSeigabe aSanillefofee, 
©d)lagfal)ne ober SJUIĄ* 

gebe ber angegebenen Dbftarten !ann für fid) allein ober 
eg tann eine 9Jcifd)ung ber nerfd)iebenen grüdfte oerwenbet 
werben. Sßirb ju  ber Belt, in ber bie grüd)te niĄt ąu 
taben finb, fertiger grud)tfaft oerwenbet, fo bleiben bie 
Butaten unb bie ^erftellung bie gleidjen.

Stufeer ben angegebenen iBinbemitteln lönnen £artoffeI= 
fago, S;af)iola p m  Diden ber ©foeife benufet werben. SSon 
beiben finb für 11 glüjfigfeit je 100 g gu oerbraud)en. £ar= 
toffelfago ift troden in bie t o d f e n b e  glüffigleit gu fd)ütten, 
in 5—10 SKinuten glafig auSguguellen. Saftiofa ift mit

y2 ©tange SSanille, 
1 üßrife ©alg,

90 g ÜDtonbamin ober 
©uftin.

% 1 Baffer, % 1 Baffer angerüljtt.
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% 1 !altem SSafler anjuie |en , bartn bicf au§juquelten, cl)c 
y2 l ^rudjtfaft nad) itnb nad) angegoffen itnrb. STapiofa 
gebraucht junt (Sarwerben 25—30 SJJinuten. (SStrb 
j£aptofa in nur grudjtfaft gargentatfit, faun eg borfouinten, 
bajt burd) ba§ längere iloĄen ber ©färfe mit berbünnter 
©äure bte SJtajje eine gmnnttaf)nftcE)e 83ejĄaffen^eit an* 
nimmt.). ®ie burd) Sartofjeljago, burd) Xaj^iofa ge* 
bunbeneu roten ©rüfeen jiub bei ber angegebenen üftenge 
be§ 33inbemittetg ettoag weid)er alg bie burd) ©riejj, 
SJionbamin ujw. bünbig gemad)ten. @g empfieljlt jid), jie 
in eine ©Iagjd)üffel ju  füllen.

558. ©taifjelbeei:* ober üttjabarbergritüe (für 6—8 ißerj.).

%  ißfb. ©tadjelbeeren ob. 125— 150 g grober ©rief)
1 $ jb . 3t£)abarber, ober 90 g SJionbamin
% 1 SBaffer, ober ©uftin.
100—150 g 3mfer,

®ag borbereitete Dbft Wirb mit Söajjer weidjgefodjt,. 
burd) ein §aarjieb geftridjen, gemeffen, auf %  1 berbünnt. 
®er 3 uder wirb bapgegeben, bie Sßajje p m  Sodjen ge* 
brad)t unb burd) eines ber angegebenen, in % 1 falten 
SBajjerS angerüljrten SSinbemittel gebidt. (Sod)jeit jielje 
9fr:. 557.) ®ie ©peife wirb in bie borbereitete gform gefüllt.

(Meeś.
9llg 9Jfittet p m  ©teifmadien bon jüf) abgefd)medten 

©eleeS wirb in ber §auptfad)e ©elatine berwenbet, 
feltener Imufenblafe, als ©allertftoff pflanjlt^er ^erfunft 
9lgar*9lgar(S8egetarier). ©elatine, bei ber baS einzelneSSlatt 
möglidjft bünn unb bnrd)fid)tig fein foil, wirb bor bem 
©ebraud) in reidjlid) falteS SSajfer gelegt, um burd) baS 
SBeidfwerben ein fdjnellereS, reftlofeS Söfen p  erreid)en 
(y2—1 ©tunbe). 193Iatt ©elatine wiegt bnrd)fĄnittIic^ 2 g. 
3tote ©elatine ift mit weißer pfam m en p  berbraudjen, 
ba fie allein eine ungünftige, eine rotblaue Färbung gibt. 
Üluf 11 glüifigfeit werben 12—16 iölatt ©elatine gerechnet.
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Ijaitlenblaje, Me ein üotüommeu ge îc£)matEioie§©eiee 
gibt, aber üiel teurer atS ©etatine ift, ift 3—4 ©tunben bor 
bem ©ebrauĄ einjutoeidjen, um ein refttote§ Seien p  
erreichen, äm n  ©teifmadjen bon 1 1 gdüffigteit roerben 
40 g ^auienblaje gebraudjt.

S3ei Stgar^9tgar genügt e3, ben ©attertytoff %—% 
bor bem ©ebraud) in reidjtid) !aite§ SfBajjer p  legen, g ü r 
1 1 gtüijigteit merben 10—15 g 9tgar*3lgar gebraudit.

SSäbtenb ©etatine jid) in tjeifjer gtüjiigfeit töft, mü^en 
£>aujenbtaie unb 3tgar*5lgar ge!od)t tuerben.

559. aöeingetee (für 8 ißerfonen).
141 SBaffer, ©aft einer 3 to tm ef
150—200 g 3uder, 8 S ta tt tneifce, 4 S ta tt
1 gtafdje itSeif5= ober rote ©etatine.

Stpf^toein t3/^!) 
ober SEraubenmoft.

Sföaffer unb 3 u^er tuerben aufge!od)t, bie border eim 
getoeidjte, gut abgetrofofte ©etatine soirb barin getöft. ittad) 
bem Stbfütjlen toerben SSein unb gitronenfaft burd) ein 
©ieb bapgegeben. ®ie SJtaffe tnirb in eine ©ta§fd)üffel 
gefüllt. Stb- ©ommer emüfietjlt eS fid), bie ©üeife am 
Stbenb bor bem ©ebraud) t)erpftetten. ©ott fte geftürjt 
werben, fo finb 2—4 S ta tt ©etatine met)r p  berbraudjen 
unb bie p m  ©infütten^p bertoenbenbe g-orm ift mit Dt 
auSpfiinfeln. (3t»Ti Stblaufen be§ überftüffigen öte§ um* 
geteert auf einen Sogen Sutterbrotf>af>ier ftelten.)

560. SSeiitgelee mit Einlage (für 8 ißerfonen).
®ie gteidjen 3utttten toie in Sttr. 559.

14 S ta tt ©etatine.
3um  ©integen tann ba§ Dbft ro^ berioenbet toerben, 

5. S . Slüfetfinen, SJcanbarinenfcEjeiben, Sananen, eingelegt 
ober frifd) p  fom fjott gelod)t. ®er ©aft be§ Dbfteg muff 
abgetroüft fein, etje eS eingelegt toerben fann.

©in Sleil be§ nad) ittr. 559 tjergeftettten ©eteeg toirb in 
eine ©Ia§fd)üffel gefüllt, in ber eg erftarren mufj. grüdfte 
toerben in guter Stnorbnung barauf berteitt, mit toenig
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(Mee öorficfjtig übergojfen ‘(eglöffeltoeije). ©§ muß erft 
jteif tcerben, elje eine größere iOienge ©elee baritber 
gefüllt tnerben lann. @o lönnen eine Sage ober tnelfrete 
Sagen bon g rü ß ten  abtt)ecl;jelnb mit ©elee eingefüüt 
toerben. ®ie oberfte ©djidft mirb burd) ©elee gebilbet.

561, ^firficljgelee (für 8 ißerfonen).
8—10 ißfirfidje 14—16 SSlatt toeiBe @e*

<3aft bon 1—2 Zitronen, tuei^e.
®ie $firfid)e tvexben auf einem ®urd)jd)Iag 1—2 9JH* 

nuten in !oĄenbe§ SCSaffer gehalten, bann inirb bie ©djale 
abgewogen. S ie  grüdjte toerben auf bie öätfte geteilt, 
entfteint, in eine iporjellanfdtüfjel gelegt, guder unb 
SSaffer toerben aufgelod)t, loĄenb über bie Sdüdite ge# 
goffen, bie- gugebedt % ©tunbe ftelien bleiben. 9?ad) biefer 
3eit toerben fie gum ülbtroftfen auf ein ©ieb gegeben. ®ie 
iPfirfid)flüffig!eit toirb nad) ^^ronenfaft abgefdimedt, 
gemefjen auf lnaf>f> 1 1 berbünnt, erl)ifet. $ ie  border eim 
getoeii^te, gut abgetropfte ©elatine toirb barin gelöft, 
bie glüffigleit burd) ein §aarfieb gegoffen unb mit ben 
ißfirfid)l)älften nad) iltr. 560 berbraud)t. ©ollte bie Slüffig* 
feit nid)t llar fein, fo fann fie gellärt toerben. ,3ur abge^ 
füllten, abgefdjmedten l]Sfirfid)flüffigleit toerben ©elatine, 
i y 2—2 rol)e ©itoeift, 1 getoafdjene, gerbrüdte ©tetfd)ale 
gegeben. (Sie üJiaffe toirb unter beftänbigem ©djlagen mit 
einem ©dfneebefen in einem l)ol)en 2opf (fie fteigt in bie 
§öl)e) einmal aufgefodjt, % ©tunbe an ber ,§erbjeite ftel)en 
gelaffen. 9luf ein gebrühtes, gefpanntes Sud) toirb erft bie 
©djaumbede gegeben, bann bie glüfjigfeit barauf gegoffen. 
©ollte bie guerft burd)laufenbe g’lüffigfeit nod) nid)t flar 
fein, fo muff fie ein gtoeite§ Mal burcf)gegof{en toerben.

562. 91prifofengelee (für 8 fßerfonen).
2—'2% $fb. 31prifofen, fonft bie gleidjen Qutatun tote 

in Sir. 561, nur toeifje ©elatine.
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(2 -2 %  ipfb.), 
150—200 g Quäex, 
Vi 1 SBaffer,

latine,
n. Sel. 1—2 S la tt rote, 

bann nur 12—14 S la tt



563. 2IEttana§geIee (für 8 ąjerfonen).
©ntoeber 1—iy2 ^ßfb. frifćtje 3lnanag unb bie gleichen 

.gutaten wie m iRr. 561 ober eine 1 Üßfb.^iöüdjfe eingelegte 
3lnanaś, bann gucfer unb gitronenfaft §um Slbfdjmecten beS 
bis ju  11 oerbünnten ©afte§ ber 83üd)je.

91nana§, fowo^l frifct) at§ eingelegt, ift ber gorrn wegen 
am beften in Seile gu fdfneiben, e§ entfte^t baburct) tein 
Stbfalt. ®ie Seite au§ ber rofyen, gejd)ätten 91nana§ ge» 
fc£)nitten finb nid)t nur mit ber toct)enben guderlöfung gu 
übergiejgen, fonbern in itjr gtafig gu tod)en.

564. ©rbbeergelee (für 8 tperfonen).
iy 2—2 tpfb. ©arten» 14 S ta tt ©etatine, 10

ober SBatberbbeeren, S ta tt weifje, 4 S ta tt
150—200 g guder, rote,
% 1 Staffer, %—%  mittelgroße
@aft öon % gitrone, ©artenerbbeeren als

©intage.
®ie gewafdjenen, Oorbereiteten ©rbbeeren werben in 

einer ißorgettanfdjüffet mit einer ttteibeteute gerbrüdt. 
guder unb Staffer werben aufgetodjt, über bie ©rbbeeren 
gegoffen, bie gugebedt über iRacßt fteßen bteiben. ®er am 
näcbften 3;age burd) ein gebrüt)te§, gefbannted Stud) ge» 
taufene ©aft wirb nad) feiner Serbünnung auf 11 gur §er» 
ftettung beS ©etee§ nad) iRr. 561 berbraud)t. (Sie ©rbbeeren 
gur ©intage werben nad) bem SSafdjen, ber ©ntfernung bon 
©tiet unb Setd)blatt, auf bie Hälfte geteilt, abgetropft. 
Stie öerfdjiebenen g-rudjtgeteed Tonnen aud) mit g-rüd)ten 
in SBeingtäfer gefüllt werben.

565. SSJUltfjgelee (für 8 ißerfonen).
75 g füge SRanbetn, 14—16 S ta tt weiße ©e»
5 bittere, tatine in 4—5 ©ßt.
I ©td, Śanitte, Staffer getöft,
I I  9Rild), 1 iftrife ©atg, 125 g guder.

®ie gebrüßten, abgegogenen StRanbetn werben mit 
Sandte, SRitd) unb ©atg tangfam gum Sodjen gebradjt,
3—5 SRinuten fteßen gelaffen. ®ie SRaffe wirb burd) ein 
©ieb gegoffen. ®ie eingeweicßte, gut abgetropfte ©etatine
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toirb in fjeifjem SSajjer gelöft, etftmS abge!ül)lt burä) ein 
©ieb aur ialten SJlanbelmiliĄ gegeben. ®ie mirb in 
eine @la§jd[)üifel ober in eine mit ö l  auägepinfelte, gut au§* 
getropfte ^-orrn gefüllt.

Sßixb ©elatine in SSerbinbung mit SJtilci) gut §erftellung 
einer ©peije oerbraudit, fo barf biefe niemals in ber fyeifsen 
SKildE) gelöft toerben, ba eS befonberS im ©ommer burd§ 
bie bei ber ©etoinnung ber ©elatine öertuenbete ©äure gu 
einer ©erinnung ber Sßlücfy fommen fann.

SKildjgelee tann in ber garbe üeränbert toerben baburdf, 
bajj unter ben 14—16 SSlatt ©elatine 2—3 33Iatt roter 
oertoenbet toerben.

SeiffeS unb rofa ÜJtilipgelee fönnen lagentoeife eingefüllt 
toerben. 5)ie §älfte be§ meinen ©eleeS lann aucf) burd) 
einen ©fei. fa lo a  in 2 ©fei. feeifeem SBaffer gelöft ober burd) 
50 g ertoeicfete, mit ber SJtanbelmilĄ oermifdite ©cfeofolabe 
braun gefärbt unb abtoecfefelnb mit ber toeifeen SKaffe eim 
gefd)id)tet toerben. ©d)id)t mufe erftarrt fein, elfe bie 
folgenbe aufgefüllt toerben barf. g-orm ober ©diüffel finb 
am beften in falteS SSaffer mit ©iSftüden ju  ftellen.

566. IDliltljgelee I I  (für 4 ißerfonen).
y2 1 aiiild), 6 SBIatt toeifee, 2 SSIatt
150 g guder, rote ©elatine,
©aft oon 1 gitrone, 3 ©fei. SBaffer gum ßöfen 
©aft üon 1 Slpfelfine, ber ©elatine.

Wild) unb S u ä n  toerben aufge!od)t unb abgelüfelt. 
ßitronemijlpfelfinenfaft, bie oorfier eingetoeid)te, abge= 
tropfte in Ijeifeem SKaffer gelöfte, abgefüfelte ©elatine 
toerben burd) ein ©ieb bagugegeben. ®a§ ©elee toirb in 
eine @laSfd)üffeI ober in ©läfer gefüllt.

( £ r e m e ^

bie mit toenigen 31uSnafemen in ©laSfdfüffeln gereicht 
toerben, finb ©peifen bon toeidjer, loderer SSefd)affenl)eit. 
®iefe ift bon ben gur SSertoenbung fommenben gutaten auf 
©ier, ©cfelagfaljne, baS richtige 9Jiafe bon ©elatine gurüd* 
gufüferen. ©ier toerben faft nur getrennt oertoenbet.
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gtgelb mit gutfe* jc^aumtg gerüt)tt, ©ttDeifj su fteifem 
@d)nee geflogen . @ct)Iagja^ne tann neben ©tern ober at§ 
© rfa| für biefe bertoenbet merben. ®te ^erftellung ber 
©reme§ fonn auf fattem ober marmem SSege erfolgen. 83ex 
talt ^erjuftetlenben ©remeS ift ba§ Söfen ber border eim 
gemeinten ©elatine in Ifeifjent SSaffer notmenbig, bei toarm 
tjerpftellenben toirb mit wenigen 9lu§nat)men bie abge* 
tropfte ©elatine in ber t)ei|en ©reme gelbft. ®ei toarm 
tjerpftellenben ©reme§ mirb tiäufig ein geringer Bufa! 
eine§ 6tärtemet)Ie§ gemadft, ber eine ©infctiränfung ber 
©elatinemenge jur golge t)at. 3Stcf)tig ift e§, ben richtigen 
Beitpuntt jum  Untermifdjen beä ©ierfc^neeä, ber ©ctjlag^ 
fatjne abgupaffen. ©§ tjat p  erfolgen, toenn bie falte ültaffe 
anfängt, fteif, bidlid) p  toerben. SSerben ©ierfdjnee, 
©d)lagfal)ne p  frülj unterpgen, fo merben fie nid)t ge= 
bunben, fie fe^en fid) auf ber Oberfläche ab; erfolgt ba§ 
Unterziehen p  fpät, fo ibirb eine gleichmäßige Verteilung 
erfdjtoert, bie Dberfläd)e ber eingefüllten ©reme toirb nid)t 
glatt. ®a§ 3tüf)ren, Ouirlen ober ©d)lagen ber toarm 
herpftellenben ©reme§ ift am beften im heißen, fod)enben 
ŚSaffer borpnehmen. 51I§ feßr praftifd) bafürhat fich ber 
©maille^Sßafferbabtopf ertoiefen. (ißreig 7,50 ®er
bie ©rememaffe faffenbe £opf fjängt feft im Unterfafe mit 
Sßaffer, fo baß ein ©inbringen bon SBaffer in bie ©reme» 
maffe au§gefd)Iojfen ift. ©in p  langeg Stühren ber iOtaffe 
im heißen SBaffer fann ein ©erinnen ber ©igelb, ber ©ier 
gur golge haben. ®ie SOtaffe, richtig erfaßt, muß eine bid^ 
lidje 93efchaffenheit, ein feinblafigeg, gleithmäßigeg 9lu§» 
feßen geigen, ©ine geronnene SJtafje ift nach frem ®urth* 
ftreid)en burd) ein feineg ^»aarfieb toieber bertoenbbar.

93ei ber in ben Sfodporfcßriften angegebenen ©chlag» 
fahnenmenge ift m it ungefchlagener ©ahne geregnet.

567* Bitronencreme (für 6 Vetfonen).

6 ©igelb unb ©Ąnee, ©aft bon 2 g ü r o n e n ,
150 g Buder, 6 SSIatt meiße ©elatine in
2 ©ßl. B^onenguder, 6 ©ßl. SSaffer gelöft.
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©gelb, ßucfer urtb gttrottenjucfer roerben in y% ©tunbe 
jdjaunttg gerührt, bet ^ittonenjaft, bie öotiiet eingeweiĄte, 
abgetropfte, in fjeifjem SBaffer gelöfte, abgefüijlte ©elatine 
loerben butd) ein ©ieb bapgegeben. ®ie iOcaffe toirb talt 
geftellt, ab unb ju  umgerütjrt. $ängt fie an, fteif §u inerben, 
tnitb ber ©ierfdjnee baruntergemifdjt, bie ©peife in eine 
@la§fcl)ii}fel gefüllt, ©ie lann mit fteifem roten ©elee 
berjiert, mit ©ct)lagfat)ne gefpri^t inerben.

568. 9Xpfet)inencreme (für 6 ißerfonen).
6 ®igelb unb ©d)nee, ©aft bon 1 3 ^ rorte/
150 g 3 ttc!et, 0  ggiatt inei^e ©elatine in
2 ©ffl. Slpfelfinenjuder, 6 (SffL SSaffer gelöft. 
©aft üon 2 Ulpfelfinen,

^erftellung nad) 3tr. 567. 3 ur SSerjierung glafierte 
Ülpfelfinem ober 9Jtanbarinenfc£)eiben; (4 ßffl. gttder, 
2 ©fjl. Säaffer) ©Ąlagfatjne sum ©prifjen. 3ir. 781.

569. fjitroncn^pfetfinencrem c mit Stfjlagfaljne (für 
6—8 Ißerfonen).

(Sie gleid)en Zutaten luie in 97r. 567 unb 568.
1. 31n ©teile öon 6 ©iineijf nur 3 ©uneifj ju  ©djnee unb 

V8 1 ©dflagfatfne; 2. 2 ©itneiff §u ©d)nee unb % 1 ©d)Iag* 
faljne, 7 SSIatt meifje ©elatine in 7 ©gl. Sßaffer gelöft.

SBerben ©ierfd)nee unb ©d)lagfal)ne nebeneinanber oer^ 
menbet, empfiehlt e§ fid), naä)bem beibe getrennt ge* 
fd)lagen morben finb, fie eor bem Untersieljen su mifdjen, 
um eine beffere SSerteilung in ber ©rememaffe ju  erjielen.

570. ®affeecreme (für 4—6 iperfonen).
4 ©igelb unb ©djnee, 6 331att tnei^e ©elatine,
125 g Suder, % 1 @d;Iagfal)ne.
% 1 Saffee*©£traft au§

40 g Śaffee,
Suder unb ©igelb metben in 20—30 iOlinuten flaum ig  

gerührt, berSaffee*©jtratt, in bem bie öorlier eingemeid)te, 
abgetropfte ©elatine gelöft mirb, mirb nad) bem 91b!ül)len 
burd) ein ©ieb fpnpgegeben. f$angt bie SJtaffe an fteif 
SU metben, merben ©ierjdfnee unb ©d)lagfa^ne barunter 
gemifd)t. ®ie ©peife mirb in eine ©la§fd)üffel gefüllt, nad).
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bent ©rftatren mit ©ĄofoIabenfaffeebot)nen oetjtett, mit 
©ćEjIagfafnte gef^ri|t.

Saffee^@jtra!t ift am günftigften im Kaffeefilter (Melitta, 
KarlSbaber StiĄ ter) tjerjuftellen. Sft ein foldjer niĄt oor^ 
^anben, fo tnirb ber gematjlene Kaffee mit !od)enbem 
äBaffer üöegoffen, naĄ 10— 15 ÜKmuten burĄ ein feinet 
©ieb mit giltrierpafDier gegoffen. iSie SJlenge be§ fertigen 
EjtratteS muff in jebem ^ a ll % 1 betragen.

571. Kaffeecreme mit SSntter (für 4 fßerfonen).
75— 100 g  SSutter % 1 Kaffee^Ejtralt üon 40 g  

(ßbenbutter), Kaffee,
125 g 4: SSIatt tuei^e Gelatine.
4 Grigelb «nb ©cfinee,

®ie me^rmal§ au§getuafct)ene 93utter mirb mit 3 u dei: 
unb ©gelb in % ©tunbe fdfaumig gerührt. ®er Kaffee* 
e jtra tt, in bem bie ©elatine gelöft tnirb (f. für. 570), mirb 
nadf) bem 2tbfül)Ien troftfenmeife §ur fdjaumig gerührten 
SJtaffe gegeben. ®er ©ierfcfynee mirb untermifd)t, tnenn fie 
anfängt fteif ju  merben. ®ie ©peife mirb in eine @Ia§* 
fdfüffet gefüllt, nad) bem ©rftarren öerjiert.

572. Kaffeecreme o^ne e ie r  mit ©djlagfaljne (für 
8 ißerfonen).

%  1 Kaffee»©£traft non 9 SSlatt tneifee ©elatine,
50 g Kaffee, % 1 ©d)Iagfal)ne.

125—150 g  ßuder,
Sn bem gefügten Kaffee*©jtratt tnirb bie üorbereitete 

©elatine gelöft. Unter bie fteif inerbenbe iücaffe tnirb bie 
gefd)lagene @dE)lagfal)ne gemifcf)t. bem ©rftarren in 
einer @la§fd)üffel Ślerjierung naĄ iltr. 570.

573. tjsfirjicl)creme (für 6 ^erfonen).
1 ijJfb. ißfirfid^e, 6 S31att tnei^e ©elatine in
3 ©igelb unb ©Ąnee, 3 ©pl. SBaffer gelöft,
100 g 3uder, % 1 ©ct)tagfal)ne.
©aft bon y2 Zitrone,
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®ie $ftrficf)e tnerben mit fodjenbem äßafjei; überbrü1)t. 
®ie ©cEjale tutrb abgewogen, bie grüd)te werben auf bte 
§älfte geteilt, entfteint, in Heine SBürfet gefdjnitten. Suder 
unb ©gelb werben in % ©tunbe fdtaumig gerütjrt. S i5 
tronenfaft, öorbereitete, gelöfte ©etatine werben burd) ein 
©ieb tjingugegeben. gängt bie SJtaffe an, fteif ju  werben, 
werben erft ©erfdmee unb ©c^Iagfatjne, bann bie ißfirfid)* 
Würfel barunter gemifd)t. Sur SSerjierung i|?firfid)fd)eiben 
ober ipälften, ©d)lagfal)ne p m  ©pri^en.

574. grbbeem em e (für 4— 6 ißerfonen).
1 Üßfb. ©artenerbbeeren, 8—10 SSIatt weijfe ©ela^
150 g Suder, tine in 5 ©jfl. SSafjer
©aft bon y2 Sitrone, gelöft,
ober 1 üßdd). SSanille^ % 1 ©ciflagfaljne.

p d e r ,
®ie einjeln abgeffjülten, bon ©tie! unb Meldjblatt be

freiten ©rbbeeren werben burd) ein feine§ §aarfieb ge  ̂
ftrid)en. ®ie burdjgeftridjene SJtaffe wirb auf y2 1 auf^ 
gefüllt, m it Suder, Sitronenfaft ober SSanillepder ber* 
mifd)t. ®ie borbereitete gelöfte ©elatine wirb burd) ein 
©ieb Ijinpgegeben. Unter bie fteif werbenbe 9Jiaffe wirb 
bie ©dilagfalme gemifdft. Sur Serjierung ©rbbeer^älften, 
©d)lagfal)ne p m  ©pri^en.

575. ^imfieercveme (für 4—6 ißerfonen).
1— iy2 üßfb. Himbeeren, 8—10 iBlatt weige ©ela*
150 g Suder, tine in 5 ©jfl. SBaffer
©aft bon y2 Sitrone ob. gelöft,

1 ißdcl). S an illepder, % 1 ©dEjlagfaline.
§erftellung Wie Str. 574. ®ie burd)geftriä)ene grud)t* 

maffe mu^ bi§ p  y2 1 aufgefüllt werben.

576. Sbijunni^eetcretne (|ür 4— g fperfonen).
3/i -— 1 if5fb. reife 8—10 SSlatt weifje ©ela*

Johannisbeeren, tine in 5 ©gl. Sßaffer
200 g Suder, gelöft,

y± 1 ©d)lagfal)ne.
^erftellung nad) Str. 574.
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577. aSflnanencreme (für 6—8 ^erfonen). 
6'—8 reife Bananen, 50 g
©oft öon 2 ^ipfelftnen, 6 $8iatt toeiße, 2 SSlatt

®te gefdjätten Bananen luerben burct) ein ^aarfieb ge« 
ftridjen. ®er SJrei tnirb mit 3ipfelfinem, ^itronenfaft, 
ÜSaffer ober SSBein unb 3 uder öermifd)t, bie borbereitete, 
gelöfte ©elatine bajugegeben. Unter bie fteif merbenbe 
SRaffe toirb bie @d)lagfaf)rte gemifcE)t. 3 ur SSerjierung 
S3ananenfd)eiben unb ©cfylagfafyne jum  ©pri|en.

578. Styfelcrewe (für 6—8 $erjonen).
i y 2—2 $fb. foure 8—10 Sülatt mei^e ©ela*

Spfel, tine in 5 ©jjl. SBaffer
150 g gucter, gelöft,
©aft bon 1 gitrone, % 1 @d)lagfa^ne.

®ie bon ©tiel unb SSIüte befreiten, abgeriebenen ®f)fel 
ln erben al§ SSratäfjfel gargemaĄt (im Dfen auf einem 
mit ^Butterbrotpapier belegten SBlecl)), burc^ ein ^aarfieb 
geftridfen. ‘iflafybtm  bie SJiafje bi§ ju  y2 1 mit SBaffer auf* 
gefüllt soorben ift, loerben guder, gitronenfaft, gelöfte 
©elatine bagugegeben. Unter bie erftarrenbe iDiaffe toirb 
bie ©djlagfalftte gemifc£)t. g u r SSerjierung Har geformte 
Slpfelfdieiben, rote§ ©elee, ©djlagjafjne jum ©pri^en.

579. © tailelbeem em e (für 6—8 ißerfonen).
%  ißfb. ©taä)elbeeren, 5 ©^1. Sßaffer jum  Söfen 

% 1 SBafjer, ber ©elatine,
150—175 g guder, % 1 ©d)lagfat)ne.
10 SSlatt ioei|e ©elatine,

®ie gepulten SSeeren loerben in SCSaffer toeidjgefodjt, 
burd) ein ^aarfieb geftriĄen. ©ie auf % 1 aufgefüllte 
klaffe loirb gefügt, bie borbereitete, gelöfte ©elatine burdl) 
ein ©ieb bajugegeben, unter bie fteifioerbenbe SDiaffe bie 
©d)lagfal)ne gemifd)t. 

gum  © pri|en ©d)lagfal)ne.

©aft bon 1 gitrone, 
1/16 1 SSaffer ober 

SBein,

rote ©elatine,
6 © y. Sßaffer jum  Söfen, 
141 ©d)lagfal)ne.
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Um bie Speise m att rofa ju  färben, tönnen bei ben 
10 S ta tt ©etatine 2 S ta tt rote oertoenbet inerben.
580. tßunfc^creme (für 6 ^erfonett).

©etatine,
38affer unb 3ucter werben aufgetoc^t, bie border ein= 

gemeierte, abgetropfte ©etatine wirb in ber tfeiffen Quätt* 
töfung getöft. 9tad) bem Slbfütften werben g ü t o n e t t f a f t  

bnret) ein @ieb unb 9ftum ba§ugegeben. SRaffe
an, fteif ju  werben, wirb bie gä)tagfat)ne barunter gemifĄt. 
$ u r  Sergierung rote§ ©etee unb <Sct)Iagfafjne gum ©pri^en.

Sum  Süofafärben fönnen bei ben 8—10 S ta tt ©etatine 
2 S ta tt rote berwenbet werben.
581, ©rfjofotabencrcme (für 8 ifkrfonen).

% 1 Sttitd), 1 ©bl* SKonbamin ober
1 ©tefet). Sanitte, ©uftin in Vs— %19KtIc£)
1 ißrife ©atg, angerütjrt,
1 Safet ©(Ąototabe (100g), 7 S ta tt weifje ©etatine,

60 g Suder,
SRitct), Sanilte, ©atg, geriebene ober gerbroetjene ©^oto«* 

labe, Suder unb ®atao werben aufgetodjt; bag angerüt)rte 
©tärtemet)t wirb unter 9tüf)ren bagugegoffen, 5—8 9Ri= 
nuten getodit. ®ie borbereitete ©etatine wirb in ber 
tfeiffen äftaffe getöft. Unter bie abgelütjlte, burd) bie 
©etatine fteif werbenbe Stoffe wirb bie ©djtagfatfne ge* 
mijd)t. S u r Sergierung ©d)o!oIabenf)tä^d)en ober ge* 
riebene ©djototabe unb ©d)lagfat)ne gum ©üri|en.
582. Sarametcreme (für 6—8 üßerfonen).

150 g Suder, 1 ©fit. ©uftin ober 9Ron*
3 ©fit. Skffer, bamin,
% 1 Stild), 5 ©igelb unb ©cfinee,
1 ©tdd). Sandte, 5 S ta tt weifie ©etatine.

dRild) unb Sandte werben aufgefoefit. ®er Suder wirb 
unter ftänbigem tdüfiren gu £aram et gebrannt (eiferner

% 1 SBaffer,
200 g Suder,
8—10 S ta tt weifie

©aft bon iy2 Sdronen,
3—4 ©fit. 9tum,

I ©dflagfafine.

1 ©fit. ®afao, 4̂—%  1 ©d)tagfafine.
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©tieltopf, ^oljlöffel). ®er farameltjierte ftuäex ttńrb mit 
9Bajjet getojd)t, bie tjeifse aSonillemitĄ bapgegofjen, auf 
bem §erb gerührt, bi§ fid) ber Karamel üollftänbig gelöst 
fiat, bann faftgeftettt. ©igelb unb ©tarfemef)! tuerben in 
einem Stopf ober bem SSa^erbabtopf öerrüfirt, bie abge=> 
tü^Ite Ifaramelmifc^ tnirb m d) unb nact) ba§ugegofjen. 
®ie iOlaJie toirb im foäjenbfjeifjen SSall'er gerührt, bi§ fie 
bid unb gar ift. ®te borbereitete ©elatine mirb barin gelöft, 
bie ©peije faftgeftettt. Unter bie abgeföt)tte, burd) bie 
(Sfetatine fteif tnerbenbe SKaffe mirb bie ©d)Iagfat)ne ge# 
mifd)t. ©d)tagfat)ne p m  ©pri^en.

Śtbanberung I  nur 3 ©imeife unb % 1 © djtag fafine , 
6—7 SBIatt ©etatine.

3tbänberung I I  fe^r U)of)tfd)mecfenb unb ausgiebig; 
neben ben 5 ©itoeiji 1 ©d)Iagfa^ne, bann 7—8 SStatt 
©etatine.
583. ?tf)fetfinencreme, taarm tjergeftettt (für 8—10 ißerf.).

1 ©igetb unb ©djnee, 5/161 SBafjer ober 28ein,

iSaS ganje ©i, bie ©igetb, 3 uder unb 3 itronen§uder 
toerben im SSafferbabtopf in 20—30 iDtinuten fd)aumig 
gerüt)rt. SSaffer, 9lpfetiinem, B ^onenfaft roerben bap= 
gegoffen, bie ?0?affe toirb im fod)enbt)ei^en SSafferbabe feim 
btafig unb bitftid) gequirlt. S ie  borbereitete ©etatine bbirb 
barin getöft. Unter bie abgefüfjtte, erftarrenbe Sltajfe mirb 
bie ©c^tagfafine gemifdjt. SSerjierung glafierte 9tpfeU 
finem ober 9Jtanbarinenfd)eiben, rotes ©etee, ©d)Iagfat)ne 
p m  ©pri^en (9fr. 781).
584. ^firfiifjcreme, toartn t)ergeftetlt (für 6—8 i^erfonen). 

1 fpfb. üßfirfidje, ©aft bon 1 S ^ o n e ,
y4 1 SBaffer, 7—8 S ta tt toeifee ©eta*
150 g 3 u ^er/
4 ©igetb unb ©dpee, % 1 ©d)tagfaf)ne.

®ie gebrüfjten, abgewogenen, geteilten, entfteinten 
tpfirfidje merben in fteine SBürfet gefĄnitten. ftudet unb

1 ganjeS ©i,
2 0 0  g

2 ©^t. gtpfetfinen» 
p d e r ,

©aft bon 3 2tpfelfinen, 
©aft bon 1 gitrone,
10 S ta tt toeifse ©etatine, 
%  1 ©d)Iagfat)ne.
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SSajfer tuerben aufgelotfjt, bie ^fit^idjtoürfel in bet 3uder» 
löfung glofig gefoc£)t, auf einen ®utc[)fĄIag gegeben. ®er 
butd;gelaufene, auf ^  1 aufgefüllte ©aft tottb mit ben 
©tgelb, bem gitronenfaft berquitlt unb in todfenbtfeiffem 
äSaffet feinblafig gequirlt. ®ie borbereitete ©elatine initb 
in bet fyeifjen SKajfe gelöft. Unter bie fteifluerbenbe ©üeiie 
toerben erft ©ierfdjnee unb ©äjiagfatjne gemifdit, e't)e bie 
fßfirfic^toürfel baruntergegeben toerben. S«1 ^ßerjierung 
fßfirfic^fdjeiben ober Hälften, ©cE)Iagfat)ne jum  ©pri^en.

585. §fnfltta§creme (für 8—10 fjjerfonen).
200 g 3inanagtoürfeI, 4 ©gelb unb ©dptee,
bei frifc^er 5inana§ 9 33Iatt ioet|e ©elatine,

150 g 3 U(Jer/ ®afi üon 1—IVe 3 iito^e;
Yi 1 SSaffer, % 1 ©d)Iagfaf)ne.
bei eingemaditer Unanas 

guder nad) 58ebarf,
Sei Sertoenbung bon frifdjer Ananas toirb biefe naĄ 

bem©d)älen in Heine äßürfel gefd)nitten, bie, in ber 8uder= 
löfung giafig gefod)t, §um2fbtropfen auf einen ®urd)fd)Iag 
gegeben werben. ®er abgelaufene ©aft mu^ auf ^  1 
berbünnt werben. Sei SücfyfenananaS wirb ber ©aft nadj 
Buder ab gef d)medt, ebenfall§ auf %  1 berbünnt. ®ie 
weitere §erftellung ift bie gteidje wie in 31t. 584. g u t 
Sergierung 2inana§ unb ©d)lagfai)ne.

586. Haffeecreme, Warm fyergeftettt (für 8 ißerfonen).
% 1 SOHld), 5 ©igelb unb ©d)nee,
1 ©tdd). Sanille, 125 g guder,
1 fprife ©ctm 1 ©fjt. ©uftin ober
34 1 ftaffee-'ßgtratt bon SJlonbamin,

40 g Kaffee, 6 S ta tt wei^e ©eiatine.
dJlüdj, Sanille unb ©a(§ werben aufgefodft, abgetüijlt. 

©igelb unb $ ud:et werben im ®opf in 20—30 iOcinuten 
flaum ig  gerührt, ©täriemeijt, Sanil(emiid) unb Kaffee* 
ejtra tt werben ^injugegeben. ®ie STcaffe wirb in fodjenb* 
^ei^em SBaffer gerüijrt, bi§ fie bicflid) unb gar ift. ®ie bor* 
bereitete ©eiatine wirb barin aufgelöft. Sängt bie 3Dtaffe 
an, fteif ju  werben, Wirb bet @ierfd)nee baruntergemifdjt.
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^nmnbettmg I  nur 2 ©ttuet^ gu (Sdjnee unb ^41 ©cfylctg-' 
fafjue, 7 S la tt ©etatine.

SlMttberuitg I I  5 ©iineig $u ©cfynee, 34—%  1 (Sd)lag* 
ja^ne, 8—9 SSlatt ©elatine.

587, Sßflnillecrente (für 8 ^etjonen).
y 2  1 1 2 5  g  g u c f e r ,

% ©tange SScintlle, 1 ©fjl. ©uftin ober
1 $rife ©alj, SKonbamm,
5—6 (Sigelb unb ©cfjnee, 8—9 33Iatt toeijfe ©elatine.

Slilcl), SSanüIe unb ©alj inerben aufge!od)t, abgclütjlt. 
Buder unb ©tgelb merben in 20—30 SOlinuten fcbauntig 
gerüfiri, ©tärfeme^i, SSanillemüd) inerben bagugegeben. 
®te ŚJiajfe h)irb in Ijeifeem SBaffer bidlid) unb gar gerührt. 
®ie borbereitete ©elatine toirb barin gelöft. Sängt bie 
Sltaffe an, fteifgu merben, tnirb ber ©ierfdfnee barunter* 
gemifd)t, Bur SSergierung rote§ ©etee, ©äjlagfa^ne gum 
©fDri|en. Sin ©teile be§ ©ierfc£)nee§ lann 34—%  1 ©djlflg* 
fal)ne bermenbet merben.

588. X uttngrutti (für 6 iperjonen).
2 ipfb. frifd jeg  Dbft, naĄ belieben 6—8 ®ia*

berfd)iebene Slrten, fronen,
Ijell unb bunlel mit ober ebenfobiel Söffet
Bucfer unb menig S3i§fuit§,
SBaffer gu Äomf>ott 34 Sanillecreme naä)
gefod)t, Str. 587.

ober ebenfobiel 
e in g e le g te ^  D bft,

®a§ Somfoott mirb mit nur menig ©aft in eine ©lag* 
fdfüffel gefüllt. SRafronen ober Söffelbigfuitg in Sßürfel 
gefd)nitten, merben barüber berteilt. ISer nadf Str. 587 
au§ ber tpälfte ber Butaten Ijergeftellte Sanillecreme mirb 
nad) bem Untergie^en bon ©ierfdfnee ober ©d)Iagfal)ne 
barübergefüllt. Bur SSergierung grüc^te, ©djlagfa^ne gum 
©(Driven.

Sin ©teile bon SSanillecreme fann eine aug bcn nac^* 
folgenben Butaten ^ergeftellte SJtaffe gum Überbeden bon 
Sfomfmtt unb ®ud)en bermenbet merben.
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y2 1 M id) (Vs +  y* i), 2 eigeii) imb ©Ąneć,
50 g 3uder, 40 g ©tftrfemeiji (Sar»
25 g ffllanbeln ober toffelmeiji, ©uftin ober
34 ©tange aSantlle, Monbamin).
1 $rije 6 a lj,

%  1 M id) toerben mit Suder, borbereiteten, geriebenen 
SRanbein ober SSanüIe unb ©olj aufgefod)t, y8 1 ißite 
M id), erjt mit (Sigelb, bann mit ©tärtemei)! oerquirlt, 
mirb unter Stüijren an bie iodjenbe M id) gegoren, ba§ 
©tarfemei)! ioirb in 5—8 M nuten  gargemad)t. S)er ©ier>= 
fdjnee toirb unter bie nid)t mefjr fodjenbe, aber i)ei|e 
©^eije gem ix t.
589. ißußcrcme (für 8 $erfonen).

®ie g le iten  Butaten, bie gieidje ^erftellung toie bei 
SBaniliecreme für. 587. füad) bem IXnterjieben bon ©d)lag= 
faiine ober ©ierfdjnee toerben 125 g geriebene füüffe unter 
bie üüaffe gemifdjt. 3ur iSerjierung glafierte 5üu§i)äiften 
©djiagfa^ne jum  ©prifsen.
590. föt anbei creme (für 8 ffSerfonen).

®ie gleid)en 3utaten, bie gleidje Subereitung wie bei 
aSaniliecreme für. 587. füad) bem Untersieijen bon ©er* 
fdjnee ober ©Ąiagfa^ne werben 125 g gerbftete, gewiegte 
fOtanbeln unter bie 9üaffe gemifd)t. ©eröftete, gewiegte 
SOtanbein, ©Ąiagfaijne ju r SSergierung.
591. atuffifĄe ober ©uitancreme.

®ie gieidjen Sutaten, bie gleidje Subereitung wie bei 
SSaniliecreme für. 587. füad) bem Untergeben bon ©er* 
fdjnee ober ©d)lagjai)ne werben 50 g Sitronat in feine 
Sföürfei gefdjnitten unb 75 g gereinigte, getrodnete ©uita* 
ninen unter bie SOlaffe gemifcbt.
592. (SiScreme (für 8 fßerfonen).

70 g Suder, ©aft bon 1 Sitrone,
4 ©gelb unb ©djnee, %  1 ©djiagfafjne,
%  1 äüild), 4 Söffeibi§iuit§,
1 ©tüdd). SSaniiie, 9 üüaironen,
1 Sfeei. ©uftin ober 4 ©fei. ftßein jum  fün*

Süonbamin, feui^ten,
8 fBIatt weifee ©elatine, 40 g ©dioiolabe.
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gudet unb ©tgelb ioerben in % ©tunbe jdjaumig gerufitt, 
SJiild), SSanilie, ©tärfemei)! tvexben bagugegeben. ®ie SRojfe 
mirb in !od)enbI)ei|ent SKaffer bicflidj unb gar gerührt. ®ie 
tiorbereitete ©elatine wirb in ber fyeijjen SKajJe geloft, ber 
^itronenfaft bagugegeben. Unter bie fteif tuerbenbe SKaffe 
merben @ierjd)nee, ©d)tagfat)ne gegogen, SoffeIbi§iuit§, 
Matxonen, ©djololabe baruntergemiid)t. Śiigtuit unb Wa* 
fronen toerben in SBürfel gefd)nitten, mit SSein ange>= 
feud)tet. @d)ofolabe tuirb in fleine SBürfel geteilt. 3 U1: 
SSergierung geriebene ©djofolabe ober ©djofolabem 
bla|d)en. (Sd)tagjat)ne gum ©pri^en.

593. Sßeittcreme (für 6—8 ifkrfonen).
2 gange Gćier, ©aft bon 1— iy2 BUrone,
4 (Stgdb unb ©djnee, %  1 2ßei^» ober StpfeU
100 g Budeb; tuein, ^raubenfaft,
2 Bitronenguder, 5—6 Silatt loeifjeöelatine. 

®ie gangen ©ter, ©igetb, Bw^er unb B tonenguder 
toerben in 20—30 SKinuten jdjaumig gerührt,Bitronenjaft, 
SBei^toein toerben bagugegoffen. ®ie 9Jtafje toirb in tjei^em 
SBaffer gequirlt ober gefäjlagen, bi§ fie fdfautnig unb bicftid; 
ift, bie borbereitete ©etatine toirb in i^r gelöft, unb unter 
bie abgefüfytte, fteif toerbenbe SRaffe toirb ber ©ietfdjnee 
gemifd)t. B«r SSergiernng fleine iOcafronen, ©elee, 
©d)tagfat)ne gum ©bri^en. ?tn ©telle bon SBein fann um  
gegorener Sraubenfaft berbraudit toerben.

594. (£I)arIotte m it berfcfjtebetten ßremeb (für 8—10 $erf.).
18—20 SöffelbiSfuitS, aSanille*, ©d)ofoIabem, Sarameü, 

faffee=, iJCuanascreme. nad) ben angegebenen Sßorfcfjriften
1—iy2 mal ba§ üiegept.

(Sa bie ©fteife geftürgt toirb, müffen bie ©reme§ eine 
feftere a3e)djaffeni)eit fjaben, als toenn fie in einer @ia§= 
fd)üffel gereidjt toerben. 2In ©telle bon ©ierfĄnee ift bie 
angegebene @cf)Iagfat)nenmenge gu berbraudjen, unb bie 
©elatinemenge ift für ein Stegeftt um 2 ißlatt gu erl)öf)en.

©ine runbe, grabtoanbtge gorm  (Sluflaufform) toirb mit 
ö l  au§ge:pinfelt, mit iButterbrotbafDier auSgelegt, toieber 
mit ö l  befünfelt, bis gum ©ebraudf umgefeljrt auf Sutter^
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brotpapier geftelli p m  SluStro^fen be§ üBerflüfixgen ÖIe§. 
®er ^Boben ber gorm  toirb mit Söffet6iätuit§ Belegt, am 
3tanb ber ^orm  werben fie aufgeftellt. ®ie fertige Kreme^ 
maffe wirb, nadjbem bie ©djlagfal^ne unterpgen worben 
ift, öorfiä)tig in bie aufgelegte gorm  gefüllt, bie Bif p m  
3tanb gefüllt fein muff. Sollten bie SöffelBiftuitf über ben 
9tanb l)inaufftel)en, fo finb fie in ber igöfye ber eingefüllten 
©reme abpfdjneiben, in bie nodf weidje ÜJiaffe einpbrücfen. 
®ie Speife ift möglid)ft am SSovabenb bef &ebvaud)e§ l)er=» 
pftellen. f u r j  öor bem ©ebrauĄ wirb fie auf einen paffem 
ben ©lafteller geftürp  baf Rapier entfernt. Ser* 
gierung ©d)Iagfat)ne gum © pri|en unb ber eingefüllten 
©reme entfpredjenbe Zutaten (Sdjotolabe, Stnanaf nfw,).

^3erf(^iebene falte
595. «Rote Slpfelffjetfe (für 6 ißerfonen).

1 Sfb. Spfel, S aft öon y2—1 Zitrone,
Yz 1 SBaffer, 125—150 g ffud'er,
1 Stüclcpen ffitronem 10—12 SSlatt ©elantine,

fetale, barunter 4 SSlatt rote.
®ie gewafdienen, öon Stiel unb SSIüte befreiten Stpfel 

werben gerfdjnitten, im SSaffer mit ßrironenfcEjale weidf 
gefocf)t, burd) ein |)aarfieb geftridjen auf 1 1 aufgefüllt. 
3itronenfaft wirb ftingugefügt, bie 3Kaffe gefüfjt, ert)i|t, 
bie borbereitete ©elatine barin gelöft. ®ie fteif ge= 
Worbene Speife wirb mit SJanillefofie gereidft. Sie 
tann and) auf getrodneten iSpfelringen Ijergeftellt werben. 
Slnftatt bon 500 g frifd)en Slpfeln finb 100—125 g Slpfelringe 
gu redjnen; bie am Sag bor bem (üebraud) in y2 l foltern 
SBaffer einguweidjen finb.

596. 51prifofenfpeije (für 8— 10 ißerfonen).
%  Sßfb. getrodnete 150—200 g ßuder

Slprüofen, 14— 16 SSlatt wetffe
3/4 1 SBaffer, ©elatine,
ŚBaffer gum iliadigie^en, 1 Seel, g ita m e r ifa f t



®ie getuajdjenen, am SJoraBenb be§ @ebraucf)§ eim 
geiueiĄten ^ rü o je n  tnerben mit bem (Sintoeidjtoafler, 
toentt nottoenbig unter ÜJtacfjgiefien öon SüBafjer, luetd)^ 
gefodjt, burd) ein ^aarfteb geftrtdjen. ®te burdjgejtrtdiene 
SJJafle tuirb auf 1 1 aufgefüllt, gefügt unb 3um Söfen 
ber üoröereiteten ©elatine erlfifd. ®ie @peife totrb in 
eine mit S t auggepinfette, gut au§getrof)fte fRingform 
gefüllt, nad) bem Grrftarren geftürjt. (3tm Stage border 
tferguftelten.) S«  |>of)traum toirb gefügte @d)Iag^ 
fatjne gefüllt, bie mit 5—10 fein gesiegten ißtftaäien be* 
ftreut tuerben lartn. (ißiftajien 5 SRinuten tod)en, bann 
abjietfen.)

597. Ü3Uttermitd)ff)eife (für 6—8 ißerfonen).
11 SButtermilct), 10—12 SSIatt ©etatine,
150 g 3uder, babon 2 83Iatt rote,
2 GcfÜ. gitronenguder, 4 ©fjt. Sßaffer gum Söfen
©aft bon %—1 Sitrone, ber ©etatine.
1 (£§1. Slum,

®ie SSuttermitd) toirb mit Suder, 3 iironenäuder, 3 ^  
tronenfaft bgm. 91um gequirlt. ®ie borbereitete, in fjei* 
^em SBajfer getöfte ©etatine toirb tjingugefügt, bie ©ipeife 
in eine ©ta^fd)üffel gefüllt, ©ie ift bor bem ©rftarren 
öfter§ umgurütfren, ba fid) beim ©tetfen ber ^arbftoff 
ber roten ©etatine auf ber Dberftädje abfe^t.

598. ©djtagfatfnenreiS (für 6—8 ifSerfonen).
175 g dteiS, 6 iötatt toeifee ©etatine
SBaffer gum ®orlod)en, in 3 ®^t. Sßaffet

1 ©tüddjen tBanitte,
75 g Buder,

3 u  alten SHeiSfpeifen ift eine gute Sieisforte gu ber» 
toenben. ®a§ eingetne .torn mufj tueid) getodjt toerben, 
aber gang bteiben. (farotina=ißatnarei§.)

®er abgequirtte 9teiS toirb mit reiäjtid) tattern SBaffer 
bebedt angefetgt, aufgetodjt, bas SSaffer abgegoffen. 9J(itd)

tnapft %  1 9Md), 
1 ißrife ©atg,

getöft,
% 1 ©dftagfatfne.
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©alg, SSanille itieröen bagugegeben. ©et IftetS lotrb an 
ber ^erbfeite, ant giinftigften im  trbenen in %—%  
©tunben au§gequoIIen, bet 3uc!et baruntergemifcljt, ber 
9iet§ fait geftellt. iliad) bent Slbfnfjlen tntrb bte im fjei^em 
Sgafjer gelöfte ©elatine f;ingugefngt unb menn bie baburd) 
triebet bönner gettiotbene ÜJiaffe anfängt fteif ju  merben, 
tnirb bie fteifgefc^lagene ©afine batuntergemifd)t. 3m  
@5efd)mad ftaffenb ift eine Slprifofenfofie.

589, aKataSquittoreiS (für 8— 10 iperjonen).
175 g 91ei§, 75 g guder,
äSajfer gum 3Sotlod)en, 3—4 ©|I. 9Jiara§quino,
%  1 Sßild), 10 SSIatt mei^e ©elatine
1 ©tüddien SSanille, in 5 (Sfjl. SSaffer gelöft,
1 üßrife ©alg, % 1 ©d)Iagfal)ne.

§erftellung nad) 9ir. 598 ©er 3Rara§quino toirb nad) 
ber ©elatine gut IReigmaffe gegeben.

600. Wftfelfinenreib (für 6 ißerfonen).
y2 iPfb. 3fiei§, i/2 1 SSaffer,
ŚBaffer, ©aft bon 3 Slpfelfinen,
% fßfb. Buder, ©aft bon 1
2 Gcfjl. Stpfelfinenguder,
©er 3iei§ toirb in biel SBaffer 5—8 SOlinuten gefod)t. 

Buder, Stpfelfinenguder, SSaffer toerben aufgefodjt, SIftfel* 
finemBitronenfaft, ber abgetroftfte 3f{ei§ bagugegeben. 
@r toirb an ber Iperbfeite in 30—40 SKinuten au§ge=
quollen. B«1 SSergierung glafierte 31pfelfinenfd)eiben, 
rote§ (M ee. 3?r. 781.

601. aSeinretS (für 4 tperfonen).
125 g 9ieis, 1 ©ftl. Büronenguder,
y4 1 Sßaffer, 3 efjl. Büronenfaft,
1 üßrife ©alg, % 1 SESei^Slftfeltoein
125 g Buder, ober ungegorener

©raubenfaft.
SBaffer, ©alg, Buder, Bütonenguder toerben aufge» 

!od)t, Bütonenfaft, ber abgequirlte dieiś l)ingugefügt, 
©er 9iei§ toirb an ber ©eite be§ derbes unter S'iad)giefjen
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bonSBem in % —1 <5tunbe iörnig auSgequoilen. 3 u r 3Ser<- 
gierung rote§ ©elee.

602. S®etttfĄfl«mm§ (für 4—6 ^Jerfonen).
i/4 ^fb . Stets, 3 @§I. Sitronenfaft,
%  1 Sßaffet, %  1 ober Stpfel*
1 ißrtfe ©alg, ioetn ober ungegore*
125 g $ucfer, ner S:raubenfafi.
1 ©61. Stoonengucfer,

3unt ÄBeinfĉ aum.
2 gange ©ter, ©aft bon 1 3^rone,
65 g Sucfet, Ys 1 Sßein.

Zubereitung naä) Wt. 601. "Unter ben gar gentadjten 
9ftei§ fttitb ber fertige SS3einf(^aunt gemifźjt (f. S'ir. 119).

603. gc^oM abenreib (für 6 (ßetfonen).
175 g 91ei§, 65 g geriebene @Ąo!o»
äBaffer gum 93or!oc£)en, labe,
3/ 4 1 9Md), 1 SŁeel. fa!ao ,
1 ©tücMjen Sßanilte, 7 (Blatt »eifse (öelatme,
1 (ßrife ©alg, in 3 ©61. SBaffer gelöft,
50 g Zudter, Yi 1 ©djlagfafyne.

®er abgequirtte, borgefoĄte 91ei§ mirb in (DiilĄ mit 
SSanitle unb ©atg in % —1 Stunbe förnig auSgequollen, 
mit Zudter, ©i^otolabe, Safao bermifĄt, tatt geftellt. ®ie 
borbereitete, in fieigem SBaffer gelöfte ©elatine toirb gur 
abgelütjlten (ftetómaffe gegeben, unter bie beim ©teif* 
toerben bie @ct)Iagfat)ne gemifd)t wirb.

604. (pmnfjernitfetfbeife (für 4—6 (ßerfonen).
1 9j5fb. eingema^te %—%  1 ©d)lagfat)ne

Preiselbeeren, mit 2—3 ©ffl- Zwder
100—150 g geriebenen gefüp.

pumbernictel,
100 g geriebene ©djofotabe,

®ie angegebenen Zutaten werben fc£)icE)tweife in eine 
©la§fcf)üfjel gefülit. ®ie ©foeife wirb mit ©d)Iagfat)ue 
gc'briiit.
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605. SJMjnflöfte (für 4 ^erfonen).

250 g Blauer ober 40 g SJtanbeln,
tuei^er Sßof)u, 12—16 ^tutebaü ober

Ys— 1 SBaffer ober ©emmeljdfeiben,
ITJHId) mit 1—2 ©fft. %— 1/4 1 SSaffer ober 
Mittler, gefüfjt SDiilä) mit 1—2 (gf;!.

40 g ©ultaninen ober 3 U(̂ er'
£orintf)en,

®er gemat)Ieue SOtotju toirb mit tot^enbem ftu&zt* 
toaffer ober toĄenber, gefügter iOtild) üBergoffen, fo ba^ 
ein fefter 93rei entftefjt. ®iefer toirb mit ben oorBereiteten 
in toenig SBaffer an ber ©eite be§ §erbe§ au§gequoIIenen 
©ultaninen, ben üorbereiteten, grob getoiegten SJianbeln 
üermifdjt, nact) ©efcEjmaö gefügt, ©emmelfüjeiben ober 
3toiebac£ toerben, nacffbem fie mit tjei^em 3uäertoaffer 
ober Ifeijfer, gefügter Sliild) Beträufelt toorben finb, 
abtoed)felnb mit bem SDtofmBrei in eine ©dfüffel gefd)iii;tet, 
al§ oberfte Sage ÜDlotitt.

S3eftet)t feine SJtögüdffeit, gemahlenen 9Jiof)n gu Be= 
fommen Bgto. i^n felbft gu maf)Ien, bann toirb ber un=* 
gemahlene SDtohn mit reichlid) faltem SSaffer Bebetft auf* 
gefegt, aufgefocht, auf ein feines ©ieb gegoffen. Stadf 
bem Slbtropfen toirb er auf bem ©ieb für 10 SJiinuten in 
falteS SSaffer gehangen bgio. geftellt, toieber abgetropft. 
@r toirb 2—3 mal burd) bie gleifdjmafchine gebreht (ber 
Trichter ber SJiafdjine ift bollguftoüfen, ehe mit bem Surd)* 
mahlen angefangen toirb), ober ber eingetoeidfte SHohn 
toirb im (Reibenapf mit ber (Reibefeule nad) unb nach 
gerieben.

gitr .§erftellung Bon ©fteifeeiS.

finb nottoenbig:
1. eine SOiaffe, bie gum ©efrieren gebraiht toerben foil,
2. eine fältemifchung, bie baS ©efrieren ber ÜRaffe er* 

möglicht.
3. haffenbe ©efä^e ober eine SRafthine.
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ß u  1. ®ie Zutaten, bie §er(tellung, bie sSefd)affen= 
t)eit ber ju  geftierenben SKaffen fönnen jef)r üerfd)teben 
fein. %laü) iijrer Sßefd)offenf)eit unterfd)eibet m an 1. 
geftöteneS, baju gehören (£i§geträn!e unb Sorbets.
2. ©anägeftoreneS, jn  bem nad) ben Zutaten unb itjrer 
SSertnenbung ffxuifyt*, Kreme^ unb Sd)lagfa^neneiS ge* 
t)ören. ©iSgetranfe finb (SiSfaffee, Sd)ofoIabe, fafao . 
3u r §erftellung öon Sorbets inirb entm bex eine alfo* 
flolifcEje glüffigteit gletd) mitgefroren, moburd) ba§ @t§ 
eine teeidje iSefĄaffen^eit behält, ober baS of)ne Slfto^ol 
gefrorene ©iS toirb nad) bem StnriĄten mit Stlfolfol über* 
goffen. gruc^teiS fann nur aus g ru ^ tfa ft ober au§ grud)t* 
fleifd) unb S aft tfergefteßt tuerben. g ü r Sremeeig mirb 
im allgemeinen eine auf inarmem SBege^ergefteltteereme* 
maffe §um ©efrieren gebradjt. SSei Sdjtagfatmeneig 
tommt neben ber Sd)Iagfat)ne eine gefdjmadgebenbe 3u* 
tat ju r SSerinenbung, bie ber @i§forte itjre S3ejeid)nung 
gibt. (5tnanagbombe.) 3tuffältig ift bei allen ÄocEjoor* 
fcE)riften ber grofje ^uderjufai. @r ift notioenbig, um ein 
rid)tige§ ©efrieren ber Sßaffe $u ergieten. Sei gu geringer 
gudevmenge gefriert fie tjart, btodartig, bei gu großer 
bleibt fie toeid). iSer öon ©etatine beeinflußt in
ben geringen Mengen, in benen er gemacht rt)irb, nicßt 
beg Steifmerben ber 9Jiaffe, er mad)t baS ©i§ leicßter be* 
tömmtid), öerbaulid). ®ie ©elatine binbet bie 9Jtaffe unb 
bertfinbert baburd) eine fcßarfe SMftallbitbung. (©elatine 
ift ein Äolloib.) ®ie ©elatine fann burd) 1—2 @ßt, Dpefta 
erfeßt toerben.

3 u  2. ©ine Temperatur bon 9full ©rab, bie für baS 
©efrieren bon SSaffer au§reid)t, ioürbe für SKaffen, bie 
burd) Bwfäße fcßinerer als Staffer finb, nid)t genügen. 
®urd) eine Sßifd)ung bon ©iS unb Siefifatg gu ungefähr 
gteidien Teilen ober im  S erp ttn iS  bon 2 : 1 merben nad) 
bem pt)t)fifalifd)en @efe| über Serbunftunggfüßte Tem* 
paraturen gmifcpen 16—20 ©rab SKinuS ergielt. iSa§ 
@i§ gur E'ältemifcpung ift fo fein toie mögtid) gu gerfptit* 
tern (ftarfer 9tagel, Jam m er, ©iäpidel). Siepfalg toirb 
oertoenbet, toeü eg atg benaturierteg Saig billiger als 
tocpfalg ift. (1 Sfb. 5—6 $f.)
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3 u  3. 3tn ©efäßen finb nottuenöig ein Xopf ju t ?[uf^ 
mtjtne ber gujn ©efrteren ju  brmgenben Siajfe (StieU 
toijf), eine @cE)ü}}eI, ein ©inter ober ein %o.pf ju r 9iuf^ 
na^me ber Sältemijjcijung. B to i^ en  ben Siu^entnanbun* 
gen beiber ©efafie mujj ein gmifcEjenraunt öon 8—10 
Zentimeter jein, ein föoljjjiatet ober Söffet jutn 3t6ff)atetn 
ber jitnäd)ft am Sfłanbe fteiftvetbenöen Stoffe, ein @i^ 
feget, ©ine ftarfe ©rleidjterung bei ber Eperftetlung üon 
©peifeeis bietet bie SSenuijung einer 9Jtafd)ine mit §anb* 
ober eteftrifct)em betrieb. ®ie in it)r gefrorene 93iaffe ift 
aufferbem ergiebiger unb gteiĄmajjiger in ber Sefctjaffem 
tjeit. 5tm beften betoäbrt bftt ficb bie ©iBmafcbine ber 
ile^anbertnerfe. (ißreig für bie 9Jiafc[)ine mit einer SSücbfe 
Oon 2 1 $nbalt 15,00 SJiarf.) S ie  girm a ©fdiebad), S terben, 
bat jur |>erftettung bon fteineren Mengen eine Mafdjine 
unter ber Sejeidinung ©iSguirt in ben |>anbet gebracht. 
(6,50 Marf.) S ie  9ltejanber^@igmaftbine beftebt au§ 
1. bem §otjeimer mit 1—2 Öffnungen jum  Slbfluf; be3 
burdb @atj ftüffig geworbenen ©tje§, 2. ber SSncbfe mit 
©cbaufettnerf unb Sedet, 3. ber Schiene mit Srebbor« 
ricbtung.

Zum ©efrieren bon ©djtagfabnenetó fann ber Mei* 
binger 9tbparat benu^t werben, in bem aufjer burd) ©tó 
unb S a tj burcb £tee fonjentrierte Saljtöfung bie tiefe 
Temperatur bei geringem ©iöberbraud) erjiett wirb, fyür 
ben i?au§baft wirb er ber 5lnfd)affung§foften wegen faum 
in Srage fommen.

93ei ber ^erftettnng bon Speifeeig obne Mafd)ine wirb 
auf ben SSoben be§ großen ©efa^eg eine ©djicbt Hätten 
mifcbung gefüllt. S e r Topf mit ber ju  gefrierenden Maffe 
obne ©ife t)nee ober Sdjtagfabne wirb darauf geftettt, mit 
©i§ und ÜSiebfatj umgeben. S ie  am ißoben unb 3tanb 
junäcbft fteif werbende Maffe wirb fotange abgefpatett, 
big fie gteidpnäfjig breiig gefroren ift. S er fteifgefdjlagene 
@ierfd)nee, bie ©cblagfabne werben baruntergemifd)t unb 
müjjen gefrieren. SBirb bie Maffe niept gteid) oerbraud)t 
unb fott fie fteifer gefrieren, bann muf; fie in einen Segel 
umgefüttt werben (feft einbrüden, um ^tbifdjenräume 
ju  bermeiben). S e r Sedet ift aufjujepen, die Stelle be§
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auf bie S3üd)fe übetgtetfenben 3iaube€ ift btd mit un^er* 
laffener SJcatgarme ju  beftreicijen, um bas Einbringen bon 
©algtuaffer p  üex^inberu. ®er Äegel toixb gexabe ftefjenb 
für 2—3 Stunben in bie Stäitemifdjung eiugegraben. 3um  
©türmen fann ex nad) Entfernung bon ge tt unb ®edel einen 
Stugenblidin ^eißeS SBaffer getaucht iuerben, e£)e er auf eine 
@laSf)Iatte geftürjt tnirb. Dber nad) bem S türjen  auf bie 
g latte fann ein in f)ei|e§ SSaffer getauchtes, troden au§= 
geiuunbeneS S:ud) furge Seit auf ben ®egel gelegt tnerben.

Sei ber Senuijung ber Sileganber^EiSmafdjine toirb 
bie noä) ungefüllte Süchfe otjne ©djaufefiuerf mit 
©edel in ben Saufen am Soben beS Eimers gefegt, 
gein gerfpHtterteS Eid iuirb absuedjfelnb mit ©alj bi§ 
ju  %  |»Df)e ber Südffe eingefüllt. ®a§ ©djaufelmerf 
tnirb in bie auSgetrodnete Süd)fe geftedt. ®ie p m  ©e= 
frieren gu bringenbe SJiaffe mit u n g e fd jfag en em  Ei* 
toeiff mit u n g e fd jla g e n e r  © d jlag fa tjn e  inirb fjinein* 
gegoffen. ®er ®edel iuirb aufgelegt, burd) bie ©djiene feft* 
gehalten. ®ie burd) ©t^melgen unb ba§ ©reljen ber Süihfe 
gufammenfinfenbe laltemifdjung muh immer luieber 
bis unter ben 9tanb beS SiedelS nadjgefüllt iuerben. 9iad) 
30—45 ÜJiinuten ift bie äJiaffe ftarfbreiig gefroren. “Sie 
©d)iene toirb abgenommen, üianb unb ®edel iuerben 
abgeiuifdjt, le^terer iuirb abgehoben, baS ©djaufeltoerf 
herausgenommen, ©oll baS EiS nid)t geftürgt, fonbern 
in einer ©chüffel ober in ©läfern gereid)t iuerben, bann 
iuirb eS in ber S3üd)fe glatt geftridjen, ber ®edel iuirb 
iuieber aufgelegt, bie Öffnung in ihm burd) einen Torfen 
öerfchloffen. ISie SSüihfe iuirb in EiS, baS gu biefem S tm d 
ettoaS gröber fein fann, unb SSiehfalg eingegraben bis 
unterhalb beS fSedelranbeS unb muh ungefähr 2—3 
©tunben fteljen bleiben, ©oll baS in ber SÜtafchüie ge* 
brehte EiS geftürgt iuerben, bann ift eS nad) 0orange* 
gangener Eingabe in einem Segel umgufüllen, ber in 
Sältemifdjung eingegraben 2—3 ©tunben ftehen muh- 
®aS ©türgen ift auf bie angegebene SSeife üorgunehmen.

®ie EiSmafchine mit eleftrifchem Setrieb hoi ber mit 
fpanbbetrieb gegenüber ben Sotteil ber Seit* unb draft* 
erfjmrntS. ®te 2Kafd)ine braud)t nur 15 SKinuten gu
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laufen. $ te  Sefdfaffenfjeit ber gefrorenen Sttaffe ift eine 
ganj gleicEimäBige.

©tef)t für ©d)lagfa^nen=@t§nidE)t ber 5Keibinger Stpfiarat 
gur SSerfügung, fo toirb ber Siegel mit ber §u frierenben 
SKaffe in bie SiältemifcEjung eingegraben, 3—4 ©tunben 
ftetjen gelaffen. Sia^ere Angaben erfolgen bei ben S?oiĄ= 
borfdjriften.

SSerben bei ber Sperftellung einer ©igforte in ©tücfe 
ober Sßürfel gef^nittene §rüd)te oertoenbet, fo toerben 
biefe al§ le^te 3u ta t unter bie breiig gefrorene SJtaffe ge= 
mifcf)t, efje biefe in ben Siegel gefüllt toirb. ®ie ffrüdjte 
müffen enttoeber in einer ftarfen guderföfung gefodft 
toerben, ober fie toerben 2 ©tunben üor bem ©ebrauĄ 
mit 2—3 ©fil. 3lum ober 3lrrat übergoffen, auf einem 
©ieb abgetropft. SSirb teine§ ber angegebenen SSer* 
fafiren angetoenbet, bann gefrieren bie $ruc£)tftüd:e ftein» 
Ifart. S)em Übergie^en mit 5ll!of)ol ift ber SSorjug ju  
geben, toeil burd) bie ftarte ^uderlöfung ba§ 3lroma 
ber grüdjte leibet. 9ltfoljotifc£)e glüffigteiten gefrieren nur 
bei tiefen £em baraturen, je größer ber 3llEol)olgel)att, 
um fo tiefer liegt ber ©efrierpunft. ®aburd; bleiben bie 
mit ülllot)oi übergoffenen g tu^ifiüde toeii^.

93ei ber in ben Śo^OorjĄriften angegebenen ©dflag* 
fat)nenmenge ift mit ungefdftagener ©atjne gerechnet.

606. 3itronenei§ (für 12 fßerfonen).
11 SSaffer ©aft tion 3—4 gitronen,
450—470 g Suder, 3 Gcitoeijj ober
bünn abgefdfälte ©dfale, % — % 1 ©dftagfafine.

üon % Sürone,
4 SSlatt ©eiatine,

SBaffer, Suderf Siironenfc£)aIe toerben aufgefodft. ®ie 
borbereitete ©elatine toirb barin gelöft feur gatbber* 
änberung tonnen 2 S3latt rote ©elatine, 2 SSlatt toeiffe 
bertoenbet toerben). 37act) bem ©rtalten toirb ber Sitronem 
faft tiinjugefügt, bie SKaffe burd) ein ©ieb gegoffen, mit 
ungefd)lagenem ©itoeifj ober ungefdjlagener ©djlagfa^ne 
bermifdft, fall§ fie unter 9lntoenbung ber 3Rafd)ine jum  
©efrieren gebradjt toirb. 01)ne SJtafc^ine fiepe §erftellung
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öon ©petfeeiä (Sette 279). 3um  S:pri(3en Sd)Iagfaf)ne, p r  
SBerjierung rote§ ©elee.

607. ^ fe^ inenet®  (für 12 ^erfonen).
11 SSaffer, Saft öon 4—6 9tpfd=
450—470 g ftnen,
bünn abgefctjälte S ^ a le  S aft öon 1—2 güronen,

öon y2 Slpfelftne, 3 ©tioeig ober
4 83Iatt ©elatine %— 14 1 ©d)Iagfaf)ne.

(n. SSel. baöon 
2 SStatt rote),

(perftellung nad) 97r. 606. 3 uö 3}erjterung glafterte 
Slbfelfinen* ober 9Kanbarinenfd)eiben, Sdftagjafyne p m  
Sbri^en.
608. fęmd|tei§ au§ S a ft (für 12 )ßerfonen).

11 füf] abgef^medter 4 S3Iatt toet^e ©elatine, 
grudjtfaft (®rbbeer=, 3 (gitoetff ober 
Sot)anni§beer*, %—% 1 S^Iagfafine.
§tmbeerfaft),

(Sie öorbereitete ©elatine tntrb in einem tteinen 2(eil 
be§ ertjifeten grudjtfafteg gelöft, burd) ein Sieb p m  
übrigen Saft gegeben, toeitere gubereitung natb Wt- 606. 
®er gudergelfalt einer fdjon gefügten gdüffigfeit lann 
burd) ben ^udermeffer beftimmt merben. (Sie S’Iüffig^ 
ieit |a t  ben p m  ©efrieren notiuenbigen Süfjigieitggrab, 
menu ber 3«dermeffer 17—18 geigt, gdcjt er metfr, muff 
bie glüffigfeit mit (Baffer üerbünnt merben, geigt er 
meniger, mufj fie burd) i3uder fd)merer gemad)t merben. 
®ie glüffigfeit ift gum SJieffen in ein f|obe^ @Ia§, bgm. 
in eine Ślaft^e mit meitem |>at§ gu füllen, (gitdermeffer 
naib (ßaume). Dljne (ßenu|ung be§ 3udermeffer§ muff 
ber S aft fef)t fü^ fcbmeden.
609. g rbbeem g (für 12 ißerfonen).

2 (ßfb. ©arten* ober Saft öon einevSitvone
(Balberbbeeren, ober 1 (ßäddjen

430 g 3uder, SSanillenguder,
4 (Blatt meiffe ©elatine, 3 ©imep ober 
2 Geffl. (Baffer gum Söfen, %— 1 Sd)lagfabne.
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®ie getoafdjenen ©rbbeeren werben burd) eine |>aarjieb 
geftridjen. Ś te  burĄgeftridjene SRajje wirb big gu 1 üer^ 
b ü n n t, ber 3uder, bie gelöfte ©elatine, gitronenfaft ober 
SSanülenguder werben ijingugefügt, bie SJiaffe gerüijrt, big 
jid) ber guder gelöft biat. ©iwei^ ober ©d)Iagjcd)ne werben 
ungefdjlagen baruntergemijd)t, bie Sftaffe in bie 9Kajd)ine 
gefüllt, breiig gefroren, in ben Segel umgefütlt, in Säfte* 
ntifd)ung eingegraben, fteif gefroren. Dffne 5Dtafd)me 
fief)e ^erftelfung bon ©fieifeeig (©eite 279).

S3ei SSerwenbung üon Safberbbeeren ift bag Stroma 
fräftiger, bie fjarbe weniger gut afg bei dkirtenerb* 
beeren.

g u t SSergierung rotje, eingeguderte Gsrbbeeren unb 
©d)fagfa^ne gum ©fwi^en.

610. §im beerei§ (für 12 i^erfonen).
2 ipfb. §imbeeren, ©aft öon 1 3drone ober
430 g 3uder, 1 it5ädd)en aSanilfe»
4 SSlatt wei^e ©efatine, guder,
2 ©fjl. SSaffer gum Söfen, 3 Griweifj ober

Vs— Vi 1 @d)Iagfat)ne.
Qubereitung nad) 9tr. 609.

611. 58rombeerei§ (für 12 ißerfonen), befonberg wot)I* 
fc^medenb.

2 ißfb. reife SSrom* ©aft bon 1 Bdrcme
beeren, ober 1 ißädd)en SSan*

430 g guder, nilleguder,
4 iöfatt wei^e ©etatine, 3 (Siweif; ober 
2 ©fit. Staffer gum Söfen, Vs— % 1 ©cfffagfaffne.

gubereitung nad) 3tr. 609.

612. Stfmfofenere au§ getroctueteu Stfjrifofen (für 12
ißerfonen).

yz ipfb. getrodnete 4 S ta tt weiffe ©elatine,
Stbritofen, 2 ©^t. Baffer gum Söfen,

y2 1 Baffer gum ©in* ©aft bon 1 gitrone,
weidjen 3 ©iweiff ober

430 g guder, % 1 ©d)Iagfaf)ne.
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®ie gertmfdjenen, am 3l6enb üor bent ©ebraudj em= 
gett)etd)ten 3t^rilofen ttterben mit bem ©imueidjtoafjer 
meid) getodjt, burd) ein ^aarjieb geftridien. SSeitere gu* 
bereitung nad) 9ir. 609. $ 1«  SSergierung Sl^ritofen. ©djlag* 
jatjne jum  ©ijrifeen.

613. 5ßanilleei§ (für 6 iperfonen).

% 1 SJiild), Banilte unb ©alj merben aufgefodjt. guder 
unb ©igelb merben in 20— 30 SKinuten fd)aumig gerütjrt 
(im $Df)f). % 1 falte 9Md), bie fiei^e Skmillemild) merben 
bajugegoffen. ®ie 9)iaffe mitb in fod)enb tjei^em SSaffer 
feinbfafig unb bidlid) gequirlt (SSorfiĄt be§ ©erinnen§ 
megen), bie borbereitete gelöfte ©elatine mirb bajuge^ 
geben. ®ie abgefüt)Ite SJiaffe mirb nad) SSorfdjrift jum  
©efrieren gebradjt. 3«m  ©fmifewt ©d)Iagfat)ne. SBarme 
©t^ololabenfo^e, gefügtes ©rbbeer* ober |)imbeermarf 
eignen fit^ al§ Beigabe. Sine beim 2lbquirlen geronnene 
SRaffe fann burä) ®nrc^ftreid)en burcf) ein feines |iaarfieb 
mieber bermenbbar gemadjt merben.
S Seranberung  I. üfnftelle bon SKild) fann fü^e ©affne 

bermenbet merben.
S Jerän b eru n g  II . ®ie fKenge beS ©igelb fann bis auf 

8 erfmfft merben.
S Setänberung  I I I .  4  Eigelb unb % — %  1 ©d)Iagfaf)ne 

bie unter bie abgefütjlte SRaffe gemifdft mirb.

611. @affeei§ I  (für 6 iperfonen).
30—40 g  f  affee, 1 Stüdd)en aSanille,

®er gemahlene Kaffee mirb mit ber fodfenben SPiild) 
überbrüf)t, an marmer ©teile 10—15 SKinuten fteben ge= 
laffen. ®ie burd) ein feines ©ieb ober ben Äaffeetridjter

s/8 1 SJHtcf) (% + % ), 
1 ©tüddjen aSanille, 
1 aprife ©als,

130 g  guder,
4— 6 Eigelb,
2 aSlatt mei^e ©elatine 

in 2 Eßl. Sßaffer gelöft.

3/4 1 STrild), 
130 g 3uder, 
4— 6 Eigelb,

1 fprife ©als,
2 SSIatt mei^e ©elatine 

in 2 Ejfl. aiSaffer gelöft.
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abgegebene glüffigfeit ntu§ 5/8 1 ergeben. Quäzr. unb 
gelb inerben in 20—30 übiinuten in einem Snpf jdjaumig 
gernfjrt. ®er Saffee, Vanille unb ©alj werben b näUs 
gefügt. ^ ei;it9fiefiun0 ^er ^ad) ißr. 613. gur SSer*
§ierung ©djololabenfaffeebo^nen, ©d)Iagfat)ne §um 
©fjrifeen.

615. ®affeet§ I I  (für 2 iperjonen).
%  1 Saffeejtratt au§ 75 g ©c^ofolabe,

10 g Kaffee, 2 S31att tueifie (Gelatine,
150 g 3uder, %  1 ©djlagfaljne,
5 Eigelb, (2—3 Eitnei^).
1 ©tüddien ÜSanille,

guder unb Eigelb merben in 20—30 SOiinuten fdfaumig 
gerührt, £affee*Ejtratt, geriebene ©dfofolabe, SSanille tner^ 
ben bapgegeben. i&ie ibiaffe mirb im tod)enbt)ei^en 
SBafferbabe gequirlt, bi§ fie bidlid) ift. ®ie tiorbereitete 
Eelatine tnirb barin gelöft. 37ad) bem Slbtü^Ien tuirb bie 
©d)Iagfat)ne, nad) belieben Eiiueijj barunter gemifd)t, 
bie SOiaffe nad) SBorfdfrift gefroren. SSerjierung nad) 614.

616. ©ctpfolabeneib (für 6—8 fperfonen).
5/8 1 STcild), 130 g 3uder,
125 g geriebene 4 Eigelb,

©d)o!o!abe 2 SSIatt ineifse Eelatine,
(1 Effl. M a o ) , (n. Sel. 2 EitneiB).

1 ©tüddjen Sanille,
1 fßrife ©alj,

STcild), ©djofolabe, ®a!ao, Sandle unb ©alj tnerben 
aufge!od)t, abgetülflt. äöeitere gubereitung nad) 613.

617. SütanbeleiS (für 6 ißerfonen).
Butaten nnb Bubereitung nad) 613.
75 g gebrüllte, abgewogene, burd) bie 9Jtanbelmül)Ie ge= 

breite ®ianbeln merben mit ber ÜKaffe im fodfenblfeiffen 
Söaffer mit abgerüfjrt, ober bie gleidje 9)ienge SRanbeln mirb 
nad) bem Srüljen unb Slbjiefjen geröftet, grob gemiegt unb 
unter bie abgetüf)Ite Erememaffe gemifdjt, efje fie in bie 
5Diafd)ine gum (Defrieren gefüllt mirb. 4
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618. duftete (für 6 ^erjonen).
3utaten unb 3̂ «. 613.
75 g burdf bie 9Ml)Ie gebrel)te 28al* ober §afelnüffe 

toerben mit abgerü^rt.

619. SlnanaśeiS (für 8— 10 ißerfonen).
200 g 33üd)fenaTiana§, S aft 1 gitrotie,
2—3 (g^I. 31um ober 2—3 iölatt toeifje

3trraf, ©elatine,
% 1 2tncmft§flüffigfeit, % 1 (Sd)Iagfal)ne
100 g  glider, (2—3 eiroeiß).
4 ©igelb,

S ie in Würfel gefdfnittene 91nana§ toirb mit 3lIlol)oI 
übergoffen, 1—2 ©tunben ftefjengelaffen, auf einem ©ieb 
abgetrofift. ^ucfer unb ©igdb toerben in einem Sofjf in 
20—30 SRinuten fct)aumig gerüfirt. 51nana§^, ßitronem 
faft toerben l)inäugefügt. S ie  9Raffe iuirb im !od)enb= 
liet^en SBafferbab gequirlt biä fie feinblafig ift. S ie  tior* 
bereitete ©elatine toirb in Üfr gelöft. Unter bie abgefüfjlte 
ßrememaffe toerben ©d)Iagfal)ne bjto. ©itoeif? gemifcE)t. 
Unter ba§ breiig gefrorene @i§ toerben oor bem UmfüIIen 
in einen £egel bie 21nana3Soürfel gemifcE)t. SSer«
gierung Unauaś, ©djlagfatjne gum ©ftri^en.

©oll frifcfie 31nana§ üertoenbet toerben, fo toerben be§ 
9lbfall§ toegen ungefähr %  ipfb. gebraudjt. S ie  9lnana8= 
toürfel toerben in %  ̂ äSctffer mit 100 g guder glafig ge* 
fodft. S ie  31nana§flüffig!eit mu^ aud) 1 ergeben. 3um  
©ä)aumigrü£)ren finb in biefem galle nur 50 g guder gu 
üerbraucben.

620. ©efrorene§ nacf) Oleffelrobe (für 8—10 ißerfonen).
%  1 äftild), 14 1 ©d)Iagfal)ne,
1 ©tüdi^en Vanille, 100 g ©ultaniuen,
1 i]ßrife ©alg, 100 g Sorintlfen,
190 g guder, % 1 SSaffer ober SBein,
6—8 Eigelb, 25 g guder,
2 SSlatt ioetfje ©elattne, 50 g ^üronctt in SSürfel»

gefd)nitten.
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Wilä), Kanüle unb ©alj luerben aufgelöst, abgefütjlt. 
®te in  20—30 SOttnuten mit bem gitcfer jd)aumig ge* 
rütjrten Sigetb ineiben mit bet aSanillemilci im Ijeifjem 
äSaffet §u einer Kreme abgerütirt. ®ie ©etatine mirb 
barin gelöft. Unter bie abgelütjlte, mit ber ©c£)tag^at)ne 
üermifd)te, breiig gefrorene SDtaffe toerben ©uttaninen, 
üorint^en, S^ronatinürfet gemifd)t. ®ie oertefenen, ge* 
toafd)enen (Sultaninen unb ÜÜorintfjen toerben in äßaffet 
bjto. SSein mit Quäex an ber ©eite be§ ^erbeä au§ge* 
quollen. ©d)tagfaf)ne gum ©pri^en.

621. giirft ^ücttercis (für 10— 12 ißerfonen).
%  1 ©d)Iagfa^ne, 1 Kfsl. 3trral,
160 g guder, 1 S ta tt rote, 1 S ta tt
1 ©tüddjen Sandte, toei^e ©etatine in
% Safel ©djofotabe, 1—2 ® |t. äSaffer gelöft,
50—75 g Südjfen* 5—6 SKafronen in

ananaS in S&ürfet, SSürfet.
®ie gef^Iagene, mit 3uder gefügte, mit Saniltefamen 

üermifd)te ©d)lagfat)ne toirb in 3 ie ite  geteilt. Unter ein 
Orittel toerben bie abgetropften Slnanaötoürfel gemifdjt. 
(1—2 ©tunben öor bem ©ebrauct) mit 3tum ober 3lrrat 
übergiefjen.) Unter bie im SSafferbabe ertoeidjte ©dioto* 
labe toirb nad)bem fie ettoa§ abgelüt)lt ift,ba§ gtoeite^rittet 
gemifd)t. Sag te^te ©rittet toirb burd) Sermtfdjen mit 
ber borbereiteten, getöften ©etatine rofa gefärbt, ©in ge* 
nügenb großer ®eget toirb in fein gerfptitterteg ®ig unb 
©atg bis gu 3/4 feiner Jpotfe eingegraben, ©ie burcb ©d)o* 
folabe gefärbte SOcaffe toirb eingefüttt, in ifjre Dberflätfie 
toerben Sialronentoürfet teidjt eingebrüdt. ®ie toeiße 
SKaffe toirb baraufgegeben, toieber SJiatronentoürfet bar* 
über, bann bie rofa SKaffe, als teßteS SKafronentoürfel. 
©er ©edel toirb auf ben tegel gefegt, ©er Übergang bom 
9ianb beS ©edetS gur gorm  toirb mit toeidfer SJiargarine 
beftridjen, Sättemifdjung über ben tegel gefüllt, ©r 
gebraud)t gum ©efrieren 3— i  ©tunben. äSaßrenb biefer 
Beit finb ©iS unb ©alg nad)gufütten. ©S empfiehlt fiip, 
gum ©ingraben bon ©istegeln ein unbidjteS ©efäß (©imer) 
ober eine mit Ubtauf berfet)ene Sßanne gu benußen, bamit
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bie jtć£) bübenbe glüffigfeit aBIawfen lann. ®te in bie Dber= 
fladje eingebrücEten SOiaironentuürfel üerijinbern ba§ 2Ser* 
mtjdjen ber b e trieb en  gefärbten Sßaffen.

622. ©ĄlagfaĄneneiS mit berfrfjiebenen grüßten (für 
10'—12 ißerfonen).

%  1 ©dflagfa^ne, 3—4 @§1. ülunt ober
160 g gucJer, 2faaf,
250 g grüdjte, 3—4 SSIatt tnei^e ©ela=
eine ©orte ober ber* tine in 2 @§1. SBaffer

fct)iebene ©orten gelöft.
gemifd)t,

Unter bie gefc£)Iagene, gefügte ©d)lagfal)ne toerben bie 
gelöfte, abgelü^lte ©elatine, bie toürflig gefdjnittenen 
g rü ß te  gegeben. ®ie iKaffe toirb auf bie gleiche SSeife 
mie gürft $ücf(erei§ ‘Six. 621 gum ©efrieren gebracht.

91I§ g rü ß te  eignen fid) ®irfd)en, Himbeeren, ©rbbeeren, 
gi^ritofen, 3(nana§. Söerben frif^e Srüdjte oertoenbet, 
fo finb fie in toenig Baffer mit Bttder p  lodjen, nad) bem 
ülbfütflen gu fdjneiben. 1—2 ©tunben bor bem ©ebrauĄ 
finb fotool)! bie eingemadjten, al§ and) bie frifd) geiod)ten 
grudjttoürfel mit 9lum ober 31rraf gu übergie^en, bor bem 
SSermifdjen mit ber ©Ątagfatjne auf einem ©aarfieb gut 
abgutrolpfen.
623. Gidtaffee (für 8 üßerfonen). I .

4— 6 Sot faffee, barau» 2 ßigelb mit 2 (Sfd. 
tfergeftellt iy 4 1 taffee, B afferberquirlt,

% 1 füfse ©atjne, 2 951att toei^e ©elatine.
8 0 g 3 u d e r ,

Der fertige Kaffee toirb mit ©at)ne unb B^der ber^ 
mifdjt. ©in tieiner Seil babon toirb erf)i|t, mit ben ©igelb 
abgegogen, bie ©elatine barin gelöft. SSeibe SKaffen toerben 
gufammengegoffen, nad) bem 2lbfüf)len breiig gefroren, in 
©läfer gefüllt, mit ©djlagfalfne geffiri|t (%•—%  1).
624. ßiSlaffee (für 8—10 ißerfonen). II .

5—6 Sot faffee, 80 g Buder,
1% 1 fertigen faffee, t8anillenei§ nad) Str. 613.
141 füffe ©aline,

288



®er Saffee toirb mit @at)ne unö guöer öermifä)t. ®a§ 
nad) üftr. 613 fjergeftellte SSanUIenet§ wirb in ©täfer ge  ̂
füllt, ber talte Kaffee barüber gegoffen. ©djlagfalfne gunt 
©firi^en.
©24. Dtüntifrtjer s-punfEf) (für 6 ißerfonen).

% 1 gipfelfinenfaft, 3 ©iweijf ober
% 1 Bitronenfaft, %— /4 1 Sd)Iagfaf)ne,
Vis — % 1 SBei^wein, (n. Sel. 3—4 ©fjt.
200 g Buder, 91rrat).

31IIe Butoien mit 3Iu§naf)me be§ 9lrraf§ werben mit 
einanber öermifd)t, ftartbreiig gefroren, in ©läfer gefüllt, 
mit grücfjten tiergiert, mit ©djlagfa^ne gugefpri^t. (% 1 
©d)lagfat)ne). S)er S taat tann tior bem ©infüllen unter 
ba3 breiiggefrorene ©i§ gemifc^t werben ober er wirb über 
ba§ fdfon in ©läfer gefüllte ©i§ gegeben.

625. Sorbet toon ©rbbeeren (für 8—10 ißerfonen). 
©rbbeerei§ au§ ber %  1 Surgunber.

Ipälfte ber Butaten nad)
9cr. 609,

Unter ba§ breiiggefrorene ©rbbeereiä wirb ber Sur* 
gunber gemifdft. ®ie SFtaffe wirb nod) %—%  ©tunben 
nad)gefroren, ef)e fie in ©läfer gefüllt mit ©djlagfaljne 
tiergiert wirb. ( ^  1 ©dflagfalfne).
626. Sorbet toon StnanaS (für 8— 10 ißerfonen). 

3tnana§ei§ au§ ber 3/ 8 1 äöeifjwein.
§älfte ber Butoten 
nad) 619,

|>erftellung nac^ 625.

©27. 2lllgemeine§ über §efegebäc£.
Bu einem burd) Ifjefe gu lodernbem ©ebäd finb not* 

wenbig S)tel)l, |>efe, glüffigleit, (SOtild) ober Sßaffer) gur 
Serbefferung, gur Seränberung be§ S£eige§ Sutter, ©ier, 
Buder, gefdjmadgebenbe Bniaten. ®ie Soderung erfolgt 
burd) bie bei ber ©ärung au§ Bwder entftetjenben ©nb*



erjeugntfle $lfof)oI unb ^oljlenbios^b, Ie|tere§ allgemein 
al§ ^oljlenfäure bejeii^inet. Temperaturen öon 20—30 
©rabC. bejd)leuntgen ben ©ärung§borgang, p  l)Dl)e Tem* 
peraturen bringen il)n burcp Sßernid)tung ber Sebeng* 
tätigteit ber £>efe p m  ©tillfianb. 3lu§ üJieljl, |>efe unb 
glüfligfeit h)irb eine SSorteig ober ^ e fe f tiid  angejept. 
®a§ 9Jtel)I luirb in eine ©d)ül|jel gefiebt. bie SJiitte be§ 
9J?el)Ie§ luirb eine SSertiefung gemad)t, in bie bie §efe 
gebrödelt tnirb. SJlit ber in ber SodjDorjclirift angegebenen 
lautnarmen ^löffigfeitgmenge inerben bie liefe unb nad) 
unb nad) fobiet SJle^I berrül)rt, ba^ ein bidlid)er SSrei ent<= 
fteljt (nid)t p  feft, ba fonft bie Soderung p  lange ftzit in 
Ślnfprud) nimmt). ®er SSorteig mujj an marmer ©teile 
in 20—30 ÜKinuten aufgeljen. (®ie 9)ia)fe nimmt burd) 
bie fid) bilbenbe 51ol)lenfäure an Umfang p  unb toirb 
porö§.) 3nnt aufgegangenen SSorteig werben SSutter, 
©ier, 3nder, gefdjmad'gebenbe Untaten, mit Slugnaljme 
bon f  orintben unb Diofinen gegeben, ißutter, bie bei allen 
Hefeteigen burd) Sltargarine ober SRifd)fett erfe^t werben 
lann, wirb mit wenigen Stuinaljmen jerlaffen unb abgelüfjlt 
berwenbet, bie (gier werben ungetrennt berbraud)t. Tie 
ßutaten werben mit bem SSorteig berrül)rt, bie SWajfe wirb 
je nad) if)ter iBefdjaffenbeit mit bem Slod)löffel gefdjlagen 
ober gelnetet unb geworfen bi§ fie glatt ift. Sßerben Śorim 
tl)en, ©ultaninen berwenbet, fo werben fie unter ben glatten 
Teig gerüljrt. Tiefer Teig, ber aud) al§ H a u p tte ig  be^ 
p id p e t wirb, muff ein §weite§ iOtal burd) 91ufgel)en gelodert 
werben. 3lbl)ängig babon ob ber Teig in einer Q W r m  ober 
opne eine foldje gebaden wirb, erfolgt bie gweite Sode^ 
rung in ber betreffenben gorm  ober in ber ©djüffel. 
58ei 931ed)lud)en, bei benen ba§ Sied) alg gorm  anpfeljen 
ift, bei Stapfludfen ift ber 3 eü ei:ft)arnig wegen ber Teig 
gleid) auf ba§ Sied), in bie fyorm p  geben. Teige bagegen, 
bie auggerollt, auggeftod)en unb gefüllt werben, muffen 
nad) bem form en ein britteg iOial auf bem borbereiteten 
Sied) aufgefien, e^e fie gebaden werben fönnen. Tie 
Siecke finb mit jerlaffenem gett p  bepinfeln, mit SOtel)! 
p  beftauben. gormen werben nad) bem 91ugftreicl)en 
mit nid)t p  flüffigem gett, mit geriebener ©emmet be*



ftreut. 'Ser genügenb aufgegangene, an ber Dberfladje 
betrocEnete Seig mirb Bei mittelftarfer ^)t|e gebacEen. g ä r 
einen 9?af)fluä)en bon 1 ißfb. SJieEjI ift mit % —1 ©tunbe 
SSacEseit gu rechnen, für einen Ślecfyfudfen mit 20—25 
SOtinuten. Stad) ber angegebenen Seit ift burcE) hinein* 
ftecfyen mit einem ^ölgdjen ober einer ©fücEnabel bie SSê  
fd;affent)eit be§ Äuc£)en§ gu unterfucfjen. Sleibt ba§ §ötg= 
cEjen ober bie Stabei trocfen, fo ift ber Seig gar. S en  in 
einer gorm gebadenen f lu te n  lä^t man 5—10 SJtinuten 
fteljen, elfe er geftürgt wirb. 331ecE)!ucE)en wirb erft nadf 
bem Śrlalten öom i81ed) genommen unb gefd)nitten.

©ollen für eine befonbere Gelegenheit für eine größere 
Slngahl öon ißerfonen öerfdjiebenartige §efegebäcEe fyez* 
geftellt werben, fo ift ber Seig Str. 637 mehrmals berbiel^ 
fältigt al§ Grunbteig gu benu|en unb burd) bie in ben 
eingelnen Sodworfdjriften angegebenen Sutaten al§ 
Slecf)*, Stapf*, Srangludfen, alg Heines Gebäd gu üer* 
arbeiten, g ü r 5 ißerfonen ift burdffchnittlid) mit %—l^ fb . 
Sltehl gu redjnen.

628. taftenbrot.

y4- %  1 SJtild) ober 
halb SJtild), halfi SSaffer,

9lu§ SJtehl, |>efe unb SJtild) wirb ein Sorteig angefe|t, 
ber nad) bem Slufgehen mit ©alg unb gerlaffenem gett 
oermifdjt wirb. S e r glattgefdjlagene Seig mu^ in ber 
üorbereiteten ®aftenform ein gweite§ Sltal aufgehen, ehe 
er bei mittelftarier igühe in 25—30 M inuten gebaden wirb. 
SSährenb beg SSadenS fann bie Dberfladje, fowie fie an* 
fängt fid) gu bräunen, mehrmals mit falten Sßaffer be* 
pinfeit werben (fie wirb baburd) gtängenb).

629. aSrötthen.
500 g SJtehl, 50 g S3utter ober
30 g §efe, Margarine,
%  1 SJtild) ober SBaffer, n. Sel. 1 Gf)!. Smfer.
1 Seel, ©alg, (Gigelb gum Seftreidjen.)
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®et au§ Wefyl, §efe unb SJHldj) angefe^te SSorietg tuirb 
naä) bem lufgeiien młt @alj, gerlajfenent gett, n. Sei. 
OTit ftuäex betrüljrt unb glatt geflogen . 2lu§ bem p m  
gmeiten 50tal aufgegangenen SŁetg toetben Sugeln geformt, 
bte auf borbereitetem Sied) ein bdtteS Sial auf gel) en 
müffen, e^e fie mit Gsigetb Bepinfelt in 10—15 iöiinuten 
Bei mittelftarfer ^>i^e geBaden toerben. Sor bem Se= 
fbinfeln mit ©igelb fann bie Oberftäd)e ber aufgegangenen 
Srötd)en mit bem fffiefferrücfen freu p e iä  eingeferbt 
merben.

630. SSrütcljen mit Ologgenmeljl.
500 g ffioggenme^l, 60 g  Sutter, Sliargarine
250 g 2Bei§enmel)I, ober ©djmalj,

ober 750 g Soggem 1 Seel. @alj,
melfl, (n. Sel. 1 ©fsl. gucfer),

40 g §efe, ober ©igelb p m
%  1 SSaffer ober Śiifdj, SeftreiĄen.

^erftellung nad) 37r. 629. ®ie mit ©i Befoinfetten Sröt* 
d)en fönnen bor bem Saden mit fKol)n Beftreut toerben.

631. SJeifjbrötdjen mit Suder.
500 g  Sllel)!, 50 g  Suder,
30 g §efe, i/a Seel, ©alj,
%  1 Mild), 1—2 ©ier,
75 g  Sutter ober @i p m  Seftreic^en.

Margarine,
^erftellung nad) Sir. 629.

632. aSafferfemmeln.
500 g  Met)I, 1 ©BI- Suder,
20 g ^efe, ®od)enbe§ SBaffer,
Yi 1 Mild) ober SSaffer, ©i p m  Seftreidjen,
Yz Seel, ©alj, (n. Sel. ®ümmel unb

©als p m  Seftreuen. 
§erftellung nad) Sir. 629. S ie  auf Bemeljltem §oI§brett 

p m  brüten M al aufgegangenen Srötdjen toerben in 
lod)enbeg Sßaffer gegeben, (©efäB mit groBer DBerflädfe) 
in bem fie gieren müffen Bis fie auffd)toimmen. ©ie 
toerben I j e r a u S  genommen, mit ©i Beftridjen, n. Sel. mit
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füm m el imb ©als beftreitt, bet ftcaler |) i |e  auf bor* 
bereitetem 33Ieö) tu  5—8 ÜJtinuten braun gebacten.

63S, ^efegoftf. '
500 g 9Ket)t, 30—50 g SSutter ober
30 g liefe, SKargartne,
%—V4 1 9JHIĄ, 1—2 e§t. guöer,
% S£eel. ©atj, nacE) SSelteben 1 (St,

(Sigelb p m  33efitnfeln, 
SOtofin jum  SSeftreuen.

3lu§ 33?et)t, liefe unb SHitcI) totrb ein SSorteig angefe|t, 
ber naä) bem 2tufget)en mit ©alj, Butter, ftvi&tx. unb (Si 
öerrütirt unb glatt geftt)Iagen toitb. 91u§ bem jum  glueiten 
2ßal aufgegangenen SEeig merben fünf gleidfmäfus6 Ütollen 
geformt, bon benen brei als Sof>f geflodjten, bte beiben 
anberen umeinanber gefcijlungen auf ben Śopf selegt 
werben, bem brüten Slufgetjen wirb ber fjbpf mit 
©i ober ©igetb bepinjelt, m it SKotjn beftreut, in  15—20 
SJlinuten bei mittelftarfer |>ifse gebaüen.
634. ©tub act.

500 g 9Jtef)I, 75 g Butter, SHargarine
25—30 g liefe, ober ©dfmals,

1 9KücE), 40 g Sudev,
y2 Seel, ©alg, 1—2 (Sier.

2Iu§ 91iet)I, liefe unb 911ilü) wirb ein SSorteig angefe^t. 
ber nad) bem 31ufget)en mit ©atj, jerlaffenem gett, 3uder 
unb ©iern berrütjrt unb glatt gefd)lagen wirb. $u  einer 
borbereiteten haften* ober Sftefjrüdenform mu§ ber Seig 
ein jweite§ Sltal aufge^en, el)e er bei mittelftarler |ii^e 
in 15—20 SKinuten gebaden wirb. (®er Seig barf nur 
flad) in bie Haftern ober 3ftel)rüdenform eingefüllt werben, 
weil fonft bie barauSgufdjneibenben ©djeiben ju  l)od) 
werben). SDieJer ©inbad ift für 91rme Dlitter gu berwenben.
635. 3 Wiebad.

Sutaten nad) 31r. 631.
©inbad wirb in 1 cm bide ©djetben gefdfnitien, auf 

unborbereitetem SSIed) Ijellbraun geröftet, wenn notwem 
big unter einmaligen Sßenben.
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636. gtuießacE mit 63ufi.
©inbact nact) 3̂ 1. 634.

3Ktttconettgu§.
% 9ßfb. SJtanbeln ober % ^fb . gud;6*/

S'tüjfe, 2—3 gitoeifs §u ©ctjnee.

3 «c£ergitf5.
2 gier, 1 3Jtefterft>t|e Biwt ober
y2 ißfb. gejiebten ißuber= 1 ißäcfcfy. SSonillen^ucfer

juder, ober 1 Teelöffel Safao.
gtne ©eite beg nad) 3ir. 635 hellbraun geröfteten ginbadg 

totrb mit SJialronenguB beftridjen, tjeltbraun überbaden 
ober mit gudergu^ beftridjen unb nur im §erb übertrodnet.

3 u m 3 K a ! r o n e n g u ^  i n e r b e n  b i e  g e b r ü h t e n ,  a b g e w o g e n e n  

S ß a n b e l n  o b e r  b i e  Ü t ü j f e  b u r Ą  b i e  9 3 W i t ) I e  g e b r e f i t ,  m i t  b e m  

3 u d e r  o e r m i f d ) t .  ® e r  g i e r | d ) n e e  t o i r b  i n  b i e  Ś t a j j e  e i m  

g e r ü h r t ,  b i e  n i d ) t  j u  I n e i d )  t n e r b e n  b a r f .

3um  g itd e rg u ^  merben bie ganzen @ier mit bem 
3ßuberjuder % ©tunbe gerührt. ®ie gefi^madgebenben 
3utaten tnerben baruntergemifdjt.

637. Setg wtt SBleĄfudjen mit beridjiebener Auflage 
für ein mittelgrofjeS SSIetf).

1/4 3ßfb. 9Jtet)I, 125 g 3uder,
. 50—60 g £>efe, 1—2 gier,

% 1 SOtild), abger. Bütonenicfjale ob.
% Teelöffel © a tj,. 1 ißadd). SSaniilem
125 g iButter ober 93iar= guder. 

garine, 
S er au§ 3Re^I, liefe unb SOtüd) t)ergeftellte SSorteig mug 

aufgetjen. g r  toirb mit ben übrigen 3utaten oerrütjrt, ge  ̂
fd)Iagen ober gelnetet. 31uf bem oorbereiteten SSted) mu§ 
er nad) bem SCufftreidjen ober bem 3lu§rolkn ein 2. ibtal 
aufge^en, et)e nad) bem 93e[treid)en mit jerlaffenem gett 
bie Stuftage baraufgegeben toirb. (gg ift günftig, ben Xeig 
auf bem SSIed) üor bem 3lufget)en mit einer gäbet ein* 
pftectjen.)
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638. StratjeKudjen.
Bum 3:eig ßutaten imö BuBerettung nad) S'Jr. 637. 

Sum StratjeL

abgerieb. gttronenfc^ale, garine in S’Iodeu ober
ober 1 ißadd). Kanülen* gerlaflen.
juder,

9Jie^I, Srtder, gejd)mac!gebenbe 3u ta t unb SSadpnlöer 
loerben oermifdjt, bte ißutter mtrb in ^loden ober §erlaifen 
^ei^ bapigegeben. ®ie frümelig oerarbeitete Majfe inirb 
auf ben anfgegangenen, mit Sßutter befiinfelten SSled)  ̂
lud)en berteilt. ®er ®ud)en toirb in 20—25 9Jtinuten bei 
mittelftarfer lufje gebaden, m ä) SSelieben mit fßuberjuder 
befiebt.

3ur SSerfeinerung be§ ©treufel§ tönnen unter bie ßu* 
taten 125 g gebrühte, abgewogene, burd) bie 33tuf)Ie gebref)te 
SKanbeln gemifdjt merben.
639. aStenenfti^.

3um  2:eig 3utaten unb 3ubereitung nad) 9?r. 637 gur 
A u fla g e .

500 g SSutter ober ^alb 400 g 3uder,
Butter, t)atb SJcargartne, 400 g SKanbeln. 
ober ©benbutter,

®ie Sßanbeln merben gebrüht unb abgegogen. ®ie 
^älfte mirb grob gemiegt, bie §ätfte burd) bie SMtfte ge= 
breijt. ®ie Butter mirb gerlaffen, mit 3uder unter Buffren 
aufgelodjt, bie ÜKaffe oom tperbe genommen, bie SKanbeln 
merben bagugegeben. ®ie abgelüljlte iOtaffe mirb oor* 
fid)tig mit 2 ©abein auf ber Dberflädje be§ aufgegangenen 
Bled)!ud)en§ berteilt. 1)er Bienenftid) mirb bei mittel» 
ftarler |) i |e  in 20—25 ÜJUnuten braun gebaden.
640. Bienenftid) torte.

y2 Bfb. aite^I, 50 g Butter ober
25 g §efe, KKargarine,

600 g Biel)!, 
250 g 3uder,

1 Teelöffel Badfruloer, 
300 g Butter ober SJtar»

% 1 SJtild) (fnafifo), 
1 B«fe (Saig,

*
nań) Belieben abgerieb. 

3itronenfd)ale.

1 ©i,
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Sur Slnflage.
200 g SSutter ober 5Diar* 175 g Qudex,

gartne ob. Ijalb SSutter, 175 g äßanbeln.
fjalb fflcargarine ob. ©ben* 

bntter,
$ e r  nad) 37r. 637 Jjergeftellte Setg mirb in 2 Dorbereitete 

Tortenformen gefüllt. 97act)bem Slufgetjen ioirb bie Dber* 
feite be§ einen SSobenS mit ber nad) 5Rr. 639 ^erjuftettenben 
Sluflage belegt. Tie 93öben werben in 15—20 Sftinnten ge* 
baden.

üftad) bem ©rfalten werben fie burd) 34 i fteifgefdjtagene 
gefügte ©djtagfa^ne ober burd) einen SSanillecreme 
(34 ber 3utaten nad) 37r. 762) oerbunben.

641. ^Mdcrtmfjen.
3um  Teig ßutaten unb Zubereitung nad) ütr. 637.

125 g Stutter in gloden, 150 g g u d e r  n . gget. mit
34 Seet. Ziutt öermifdjt.

Über ben aufgegangenen Teig wirb bie SSutter in gloden 
verteilt, bet Zuder barüber geftreut, ber ®ud)en in 20—25 
SRinuten bei mittelftarter £»f)e gebaden.

642. 9)tanbeifit(f)en.
Zum Teig Zutaten unb Zubereitung nad) Sir. 637.

125 g Stutter in gloden, 250 g SJianbeln.
150 g Zuder,

Über ben aufgegangenen Teig werben bie Stutterfloden 
oerteilt, Zuder, gebrühte, abgewogene, in@tifte gefdjnittene, 
geraffelte ober gewiegte SDianbeln werben barüber ge* 
ftreut. T er SÜudfen Wirb in 20—-25 Stlinuten bei mittel* 
ftarler ^>i|e gebaden.

643. © « p ie ^ lu ^ e it .
Zum Teig Zutaten unb Zubereitung nad) Sir. 637.

60 g gerlaffene SSutter ob. 150 g SJlanbeln, 
SJlargarine j. SSefinfeln, 250 g ©ultaninen.
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gum  ©ufe:
% 1 ä M d j ,  1 0 0  g  3 i tc ! e r ,
100 g Sutter ob. SKcttgar., 1 ą?actcĘ). Sanitlenguier, 
125 g SBeigenmet)! tn % 1 5 @igdb unb @cf)nee.

SDtüd) angerütjrt,
®er auf beut SlecE) aufgegangene £eig mirb mit Sutter 

befünfelt, mit gebrühten, abgewogenen, grob gemiegten 
ÜKanbeln unb gereinigten, getrodneten ©ultaninen be* 
ftreut, mit bem ©uf? beftricfjen, in 20--25 Minuten bei 
mittelftarfer § i |e  gebaden.

B um  © u£ merben Sllitd) unb Sutter aufgetodjt, burd) 
angerütjrteS 9Jtet)I gebid't. gutter, ©igelb unb Sanitten* 
guder merben in 20—30 Minuten fdjaumig gerührt. ®ie 
abgefü^tte Maffe mirb bawugerüt)rt, ber ©ierfdjnee bar* 
untergemifd)t.

6M, täfefudjen.
3um  S:eig ^u taten  unb Zubereitung nad) 9ir. 637.

60 g Sutter ober Mar* 
garine j. Sef)infeln.

Z u r  S lu flag e :
175 g Sutter ob. M argar., 30 g SBeigen* ober Sar= 
200—250 g Zuder, toffelmet)!,
6 ©igelb unb ©d)nee, 125 g ^orint^en,
4— 5 ißfb. S5eigtäfe, n. Sel. 50 g Manbeln.

®er aufgegangene Sleig mirb mit Sutter befńnfelt, bie 
Auflage barauf geftri^en unb ber fudfen in 20— 30 Mi* 
nuten bei mittelftarfer |>i£e gebaden. ©r fann mit ißuber* 
guder befiebt merben. Zur S lu ftage merben Sutter, 
Zuder unb ©igelb in 20'—30 Minuten fdjaumig geruffrt, ber 
burd) ein |)aarfieb geftrid)ene SSeipäfe, ba§ Metjl merben 
bagugegeben. ®er ©ierfc^nee, bie grob gemiegten Manbeln, 
bie gereinigten, getrödenen torinttjen merben barunter^ 
gemifdjt. ®ie ©ier fönnen aud) ungetrennt üerbraud)t 
merben.

645. Dbfttudjen.
Zum Seig Zutaten unb Zubereitung nac^ Str. 637.
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®er aufgegangene £eig mtrb mit 60 g jerlaffener Sutter 
ober Stargarine bef)mfelt,ttttt 4©gtöffein geriebener Semmel 
ober geriebenem ßtoiebad beftreut, e^e ba§ öbft aufgelegt 
h)irb. ®ie auS bem Dbft au§tretenbe ^eud)tigleit toirb üon 
ber ©emmel, bem ^ifiebac! auf genommen. ®a§ Seftreuen 
mit Qu&tz erfolgt erft maffrenb be§ Saden§, toenn ber 
®ud)en an ben Stänbern anfängt fid) ju  bräunen. Sin Dbft 
finb für 1 Sied) 4—6 fßfb. §u rechnen, an Buder ungefähr 
250 g. Uber ba§ Dbft fann bor bem Saden aud) nod) 
©treufei geftreut ober mälfrenb be§ Saden§ ein ©uff ge* 
goffen merben.

646. Slfjfelfu^ctt.
3um  2;eig ßutoten unb Zubereitung nad) Str. 637.

60 g Sutter gum n. Sel. 125 g Sorinffjen,
Sepinfeln, 50—75 g SJtanbeln,

4 (£§I. geriebene ©emmel, 200—250 g 3uder.
4—5 fßfb. grofse SIfifel,

®ie gemafdjenen, tion ©tiel unb Slüte befreiten SIpfel 
merben gefd)ält, in Siertel, bann in ©dfeiben gefd)nitten. 
®er aufgegangene S£eig luirb mit Sutter befńnfelt, mit 
geriebener ©emmel beftreut, bid)t mit 31f)felfd)eiben belegt, 
©ereinigte Slorintljen, grob getoiegte Sltanbeln lönnen 
barüber oerteilt merben, elfe berHudjen 20—25 SJiinuten 
bei mittelftarfer § i |e  gebaden toirb. ©r toirb toälfrenb be§ 
Saden§ mit 3uder beftreut.

647. tirfc^Iu(|en.
Zutaten p m  2;eig unb Zubereitung naĄ Str. 637.

3—4 Sfb. Sirfdjen (faure), 125 g Zuder,
©treufei üon 250 g SJtelfl, % 2;eel. Sadftuloer,
125 g Su tter ober 200 g Züder jum  Se*

SJtargarine, ftreuen.
S ie Sirfdjen toerben entftielt unb entfteint. Uber ben 

aufgegangenen, mit Sutter bepinfelten, mit geriebener 
©emmel beftreuten £eig toerben bie Jtlirfdjen, barüber ber 
©treufei oerteilt. (§erftellung be§ ©treufel§ nad) Str. 638.) 
®er Sludjen toirb in 20—25 SJtinuten bei mittelftarier § i |e  
gebaden, mit Zuder beftreut.
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648. ^flaumentudjen.
ßutaten gum Setg unb 3u6erettung nad) 3ir. 637.

4—6 5(5fb. Pflaumen, 200—250 g 3 U(Jer Sum 
n. 3JeI. ©treufel nad) SSeftreuen.

37r. 647,
®ie afigetuajdjenen Pflaumen snerben Iang§ bi§ junt 

©tein eingefdinitten, entfteint, jebe ber jufammen*
I)ängenben Hälften nod) einmal eingefdjnitten, bamit jid) 
bie ißflaumen bid)t nebeneinanber auflegen lajfen. ®er 
aufgegangene, mit Sutter befunjelte, mit geriebener 
©emmel beftreute Seig wirb mit ilfnen belegt n. Selieben 
©treufei barüber üerteilt, ber ®ud)en in 20—30 Sliinuten 
bei mittelftarfer |>i^e gebaden. SSäljrenb beg Saden§ unb 
naä) bemfelben wirb er mit ßuder beftreut.
649. Stadjelbeerlurtjen.

Zutaten jum  Seig unb Zubereitung nai^  637.
3—4 Sfö- Stachelbeeren, 300—400 g Zuder. 
n. Sel. lod)enbe§ Sßaffer,

S ie gepulten ©tadjelbeeren lönnen mit loi^enbem 
Sßaffer gebrüht werben, ehe fie auf ben £eig gegeben 
Werben (jur SRilberung ber ©äure). gertigftellung wie bei 
ben anberen Dbft!ud)en.
650. igeibelbeerfuchen.

Zutaten §um Steig unb Zu^eteitung nad) für. 637.
3—4 Sfb. |>eibelbeeren, 200—300 g ßuder.

®ie gewafchenen, nerlefenen ^»eibelbeeren finb gut abjm  
trofofen, ehe fie auf ben üorbereiteten Steig gegeben werben. 
®er Zuder ift tväfjvenb be§ Sadeng p  üexbTaudjen.

651. ©ttfe für Döftfuchen.
4 ©igelb unb ©chnee, %  ̂ faute ©ahne ober 
100 g Zuder, fü^e SRilch.
n. Sel. 30—40 g 

SBeijenmehl,
Zuder unb ©gelb werben in 15—20 SRinuten fdjaumig 

gerührt. ®ie ©ahne wirb bapgegeben. ®er fteifge* 
fd)lagene ©chnee untergemifcht. Sßach ber §ülfte ber Sad*
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jeit, fträö faer @uß über bag Dbft geftriĄen, ber fuü)en 
gargebaden.

150 g ßuäex,
1—2 gier,
25 g SKanbeln,
75 g .forint!)en ober 

©ultaninen.

652. fotzen.
500 g SJte!)!,
30 g §efef 
% ! m id ),
1 ißrife Sala,
100 g Sntter ober 

SDtargarine, •
Zubereitung nad) 9!r. 627.
®er Sleig §unt üftapffudjen !ann beliebig öerünbert tner^ 

ben. ®ie ©iermenge ift möglid)[t niä)t übet 4 @tüd auf 
1 ißfb. iOtef)! ju  er!)ö^en, ba ber fud jen  burd) juüiel (gier 
troden toirb. SSon ben gefdjmadgebenben Zutaten fönnen 
big gu je 100 g Slianbeln, f  orint!)en unb Sultaninen ber^ 
inenbet inerben. ®ie |»efemenge ift bann auf 10 g gu 
er!)öf)en.

100 g f  otintf)en,
100 g Sultaninen,
30 g Zitrouat,
40 g SKanbeln,
75 g SButterg.Śeftreidjen, 
Zuder gutn Seftreuen.

653. Stollen ober Striegel.
500 g m tj i ,
35 g §efe, 
y4 1 9Md),
100 g Butter ober 

50targarine,
100 g Zuder,
1 Sleel. Saig,

®er aufgegangene SSorteig inirb mit 33utter, Zuder unb 
Saig öerrü!)rt, glatt gefnetet, bie borbereiteten forintljen 
Sultaninen, bag mürflig gefdjnittene Züronat, bie bor* 
bereiteten, gemiegten 3JianbeIn loerben barunter gemifdjt. 
®er in ber Sdjüffel gum gineiten 9}?al ftar! aufgegangene 
SŁeig toirb auf einem SSrett breit gebrüdt, einmal über* 
gefd)lagen. 9Iuf borbereitetem SSIed) mufs ber Stollen ein 
britteg Sßal aufge^en, efje et in %—%  Stunben bei guerft 
ftarfer, bann fdjtoädjer inerbenber §ifee gebaden mirb. 
®er Ijeige Stollen inirb mit SSutter bejoinfelt, mit Streu* 
ober jpuberguder befiebt.
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j u r  g ü l l u t t g :
% «ßfb. mot)n,
200 g
50 g Sorintfjen,
50 g ©ultaninen,
25 g Slianbeltt, 
gucfergu^ Oon 150 g 

^uberp tfer, 
SSajjer n. Sebarf 

( 3 - 4  ©gl.).

654. moWtoMen.
1 ipfb. 3Kel)I,
35 g §efe,
3/ i e - v 4 i  i m ,
100 g SSutter ober 

ÜKargarme,
60 g gitcfer,
% £eel. ©al^,
50 g SSutter ober 

ÜÜlargarine, 
p m  ^eftreic^en.

S)er aufgegangene SSortetg rotrb mit prlafjener SSutter, 
gutter nnb ©als oerrül)rt unb üerlnetet. ®er aufgegangene 
§auf)tteig tnirb jum 9ftec£)tec£ auägerollt (ungefähr 1 cm 
bid), mit ber IDtofpfülIung beftridfen (1—2 cm üom 9tanb 
entfernt bleiben unbeftridjen) gufammengerollt. Sluf bor^ 
bereitetem SSIed) mu6 ber ©tollen ein britteg SJtat auf* 
geljen elje er in %—% ©tunben bei p e rf t ftärlerer, bann 
fditoädjer toerbenber lii^e gebaden mirb. ®er Ijei^e ©tollen 
toirb mit 3uc£ergu6 bepinfelt. S a ju  tuirb ber burd) ein 
!>aarfieb geftridjene ißuberjuder mit SSaffer 5— lOSJtinnten 
gerül)rt. (®ie iOtaffe mu6 eine bidlidje 18efd)affenl)eit 
l)aben, ba fie burd) bie |>if3e be§ ©tolleng flüffiger h)irb.) 
Seljanblung beg SJio^ng fielfe iltr. 605.

655. .SVraustudjeu.
500 g

3 5 -4 0  g §efe, 
Vs 31 re 1 9Md>, 
80 g gerlaffene 

ältargarine,
80 g 3uder,
1—2 ©ier,
Yz 5LeeI. ©alj,

50 g Stargarine sum 
ißeftreidjen,

S. S3eftreuen: 100 g 3uder 
bermifdjt mit 65—125 g 
Sßanbeln,

65—125 g ,forintl)en,
65—125 g ©ultaninen, 
3udergu6 bon 125 g 

ißubersuder,
SSaffer nad) Śebarf. 

Sfodjbem SSorteig unb §au)5tteig aufgegangen finb, toirb 
ber $eig alg 9ied)ted bon 1—1% cm ®ide auggerollt, mit
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gett bepinjett, mit ben angegebenen Zutaten beftreut, 
jammengerottt, in Strangform auf ba§ üorbereitete ®teiĄ 
gelegt. Stad) nodjntaligem Stufgefien tt)irb ber f r a n j  in 
25—30 Minuten bei erft ftärferer, bann jd)toäd)er inerben» 
ber |) i |e  gebaden. %od) ^ e i| tnirb er mit bem ^urfergufj 
bepinjelt. ®ie gtolte fann and) ber Sänge nad) burd)» 
gejdjnitten, beibe Xeite umeinanber gemidett, jum Strang 
gelegt merben.

656. fRoJenfuĄen.
S ie gleidjen ßutaten, bie gteid)e ^erftetlung tnie in 

9ir. 655.
S e r mit ber güllung gujammengerollte Seig tnirb in

4—5 cm bide ©djeiben gejd)nitten, bie mit ber ©djnitt» 
ftädje nebeneinanber in eine norbereitete Sortenform gefetjt 
tnerben, in ber fie naä) bem 9Iufget)en in 15—20 SRinuten 
gebaden, nod) tjeiff m it .gttderguft bepinfelt tnerben.

657. ©^netten.
S ie gleidjen ß^taten, bie gteid)e ‘jjerfteltung tnie in 

3?r. 655.
S e r mit ber gültung gufammengerollte Seig tnirb in 

1%—2 cm bide ©djeiben gefdjnitten. Siefe tnerben in 
8uder getnenbet unb muffen auf bem norbereiteten SSled) 
aufgetjen. ©ie merben in 10—15 SJtinuten gebaden. Sa§ 
llmmenben in ß^der tann fortfallen. S afü r merben bie 
gebadenen ©djneden t)eif3 mit einem gudergu^ Don 150 g 
$uberguder unb 3—4 ©ffl. SSaffer bepinfelt.

658. tle in eS  fgefegebäd.
500 g 3Ret)l, gur g ü l lu n g
35—40 g liefe, %  $fb. SRarmelabe
% 1 SOtild), ■ (feft) ober SRatronen»
80—100 g SSutter ober maffe bon % iPfb.

SRargarine, SKanbetn ober stiffen,
100 g Suder, % $fb. Suder,
1 (£i, 1—2 (gimei^ gu @d)nee,
abgeriebene Simonen» ©igelb gum iöepinfeln.

fdtale,
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bent aufgegangenen, 1 cm bid auSgerottten ipaupt* 
teig merben Ćluabrate, Śreiede, 3ied)tede gefdjnitten, 
biefe mit einer ber angegebenen Füllungen beftriĄen unb 
geformt. (§örnc£)en, ä8inbmüt)Ien, Stafdjen, Saifertragen.)

auf borbereitetem 33Ied) aufgegangene ©ebäd toirb 
mit Eigelb bepinfelt, in 15—20 SJiinuten gebaden, mit 
ißuberjuder befiebt ober mit einem Suderguft öon igg g 
gefiebtem ^ßuberguder unb 3—4 Efjl. SBaffer nod) fjetf; 
bepinfelt.

659. Sütartiniljöruer.
500 g Wef)l,
40 g §efe,
% 1 SKitd),
80 g SSutter ober 

OJiargarine,
80 g guder,
1 Ei,
75 g Siutter ober 

SOtargarine 
gum SSeftreidjen,

3 u m  g ü l l e n :
175—200 g Suder,
150 g gorintl)en,
75 g Sultaninen,
75 g SJianbeln ober ÜMffe, 
Eigelb §um Se^infeln,
25 g ÜJtanbeln jum  Sie* 

legen, 
gudergufs bon 150 g 

ißuberjuder,
3—4 Efcl. äSaffer.

^)er aufgegangene ipauptteig mirb nad) ber Slnjal)! 
ber gu formenben Körner in Stüde geteilt. gebeS 
§u einem 9ted)ted bon 1—1% cm ^ id e  au§geroIlt, mit gett 
bepinfelt, mit bem entfpredjenben Xeil ber angegebenen 
Sutaten beftreut, pfammengerollt, gum §orn  geformt, 
mit borbereiteten iOianbelljälften bergiert. ®ie aufge* 
gangenen SKartinif)örner werben mit Eigelb bepinfelt, 
in 20—25 SRinuten gebaden, nod) ^ei^ mit Sudergu^ be  ̂
ginfelt.

660. ®äj|etafc()en.
Sutaten nad) 9h. 658. 

S u r  g ü l lu n g  
V2— %  ^fb. Buarf, 
50 g Suder,
1—2 Eigelb,

50 g Itorintljen 
(n. Sel. 10 g SRanbelu, 
Suderguf) bon 125 g 

fßuberguder,
3—4 Ejfl. Sßaffer.
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9lu§ bem auf gegangenen, 1—1% cm. bid auSgerolIten 
^auptteig metben Cluabtate gefdinitten, in beren SJiitte 
Füllung gegeben toirb. S ie  tiier ©den tnexben auf bie 
ffüllung umgefdjlagen, feftgebrüdt. ®ie aufgegangenen 
SŁafĄen snerben in 10—15 iOcinuten gebaden, nod) l)ei^ 
mit gudergu^ bepinfelt.

©61. Sartoffelprudfen.

SJiargarine,
SOtet)!, ^efe unb SHtld) snerben p m  SBorteig angefe^t, 

ber aufgepn mufs. ©ie al§ ©aljfattoffeln gelochten, ab= 
gebampften, tjeiff butĄ bie fßreffe gegebenen Kartoffeln 
toerben Ijinpgefügt, ebenfo Suder, prlaffene§ gett, ©i 
unb ©als. ®er $eig mirb gejdjlagen bi§ er glatt ift. 3tad) 
bem Slufgetjen toirb er bünn auSgerolIt. ©8 merben Oua* 
brate barau§gefd)nitten, bie in ber diagonale burdjfcfjnitten 
luerben. ©tina§ ibtarmelabe mirb baraufgegeben, ber Seig 
Sufammengeroltt, p m  ^örnc£)en gebogen. iJtad) nod)^ 
maligem ülufgetjen tuerben biefe in 8—10 SRinuten ge  ̂
baden, nod) tjeip mit S^dergu^ bepinfelt. ®a§ ©ebäd 
ift möglid)ft am SŁage ber ^erfteltung su üerbraucpn.

662. © erüpter .‘pefebledjtudjen.
600 g SDM)!, abgeriebene Sdjate bon

y2 W -
15 g §efe,
2 ©BI. 3Küd), 
i/2 fßfb. gefod)te 

Kartoffeln,
75 g Suder,
35 g SSutter ober

1 ©i,
1 ąSrtfe Saig,
1/ 2—%  ÜJiarmelabe

jum güllen, 
SuderguB bon 150 g

fßubersuder,
3—4 ©BL SSaffer.

40 g §efe,
% 1 SJtild),
1/ 2 $fb. Ś utter ober

V 2 Simone,
Sum Beftreidfen 75 g

SRar garine,
93utter,

Sum SSeftreuen 375 g
% iPfb. Suder,
4 ©ier, ungetrennt,

Sßanbeln,
‘SuderguB bon % —l^ fb .

$ubersuder, 
SSaffer nad) SSebarf.
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5Iu5 SÖlet)!, liefe unb 9J8d) wirb ein SJortcig attgefe|t, 
ber aufgeijen mujf. S utter, Buäer, bie ganzen, oerquirlten 
®ter roerben in 20—30 Minuten fc£)aumiggerüf)rt. ®iefe 
SJiaffe toirb unter beut Sorteig gerührt, fnit bem SKe Î 
unb ber güronenfctjate oermifcEjt, ber SEeig glatt gefdjlagen. 
©r muff auf bem öorbereiteten Sied) ein jmeited Slttal auf* 
getjen. ©r toirb mit Sutter beqinfett, mit gebrufjten, ab* 
gegogenen, grob getoiegten SÖianbeln beftreut unb in 
20—25 M inuten gebacten. ®er tjeiffe fud jen  toirb mit 
bem nic£)t gu bicfftüffigen ©uB übergoffen. (2ln ber Sang§* 
feite be§ Slec£)e§ ift ber ©uß auf ben ®uct)en gu gieren, 
ba§ Sied) ift fdfräg gu Bnlien*)

663» ©etnl)xter Siefenaftffudjen.
650 g 93ieI)I, 3 gange ©ier, 3 gigelb
50 g §efe, unb @d)nee,
y4 1 M id), y2 5LeeI. ©alg,
250 g Sutter ober 25 g iDIanbeln,

margarine, (n. Sel. 125 g
200 g guder, Sultaninen).

|ierftellung nad) Scr. 662. Unter ben glatt gefd)Iagenen 
Seig toirb ber ©ifdjnee gemifdjt. ®er in ber öorbereiteten 
S’or'm aufgegangene ®eig toirb bei nid)t gu ftarler § i |e  
in 1— 1% ©tunbe gebaden.

604. tptnuberteig.
500 g mel)l, / 80 g Buder,
40 g |iefe, 1—2 ©ier,
y8—3/16l mild), 125 g Sutter in gloden,
80 g Sutter ober ober gum 9ied)ted

margarine, geformt.
Sorteig unb ^aufttteig müffen aufgel)en. ®er Sieig 

toirb gu einem 3ted)ted uon 1)4—2 cm ®ide auägerollt. 
®ie enttoeber gum 31ed)ted geformte Sutter toirb barauf 
gelegt, ober fie toirb in gloden barüber öerteilt, (genügenbe 
©ntfernung öom iKanbe). ®er Xeig toirb über bie Sutter 
gefd)Iagen unb öorfidjtig mit bem 31oIII)oIg breit gellopft 
unb gerollt. @r muff y2 ©tunbe auäru^en, e^e bag Ser*

2 0 305



fasten be§ $[u§rorten§ unb SuiammenllaęipenS nod) 1—2 
rrtol oorgenommen totrb. ®r lann bann ju  üetnem 
bad oerarbeitet metben, ju  §örnd)en, SKinbntii^Ien, 
Safdjen, tat^erfragen ober ber ganje S;etg toirb ju  einer 
S3re|el ober einem Sranj geformt.

fteinem @ebäd toirb %—%  9ßfb. ®2armelabe jum 
fü llen  gebraudjt, jnm ß ran j ober ju r 58re|el 100 g 3uder, 
150 g (Sultaninen, 150 g SRanbetn ober £>ajjelnüjje.

g-ür beibe Wirten ber SSertoenbung gudergu^ tion 175— 
200 g Üßuberjuder, 5—6 ©jjl. SBaffer.

®ie geformten Śhtdjen muffen auf bem üorbereiteten 
SMed) ein britte§ SOłal aufget)en, elfe fie gebaden toerben. 
SSadjeit für bie tleinen Sudjen 15—20 SJcinuten, für 
Sireijel ober S ranj 30—40 äJcinuten. 'S as (iSebäci ift t)eif; 
mit bem 3ndergu§ gu beftinfetn.

665. 33utterl)örnd)ett.
500 g Slielfl, 1 üßrife ©alg,
40—50 g §efe, 200 g tßutter ober
tuapü y4 1 fötitd), iOcatgarine,
1 3nder, @i ober ©gelb gum

SSefjinfeln.
S e r aufgegangene SSorteig toirb mit ©alg unb 3« d er 

bermifd)t, getnetet, bie Sutter in gloden toirb bagugegeben 
unb unter ben Seig getnetet bi§ biefer glatt ift. üßad)bem 
er eine SSiertetftunbe geruht f)at, toerben §örncf)en barauS 
geformt, bie nad) bem Stufgetjen mit ©i ober ©gelb be* 
pinfeit in 8—10 SJanuten bei mittelftarter §i^e gebaden' 
toerben.

666. ©raubrot.
500 g 3ioggenme^I, 100 g Sauerteig ober
500 g SBeigenmelfl, 50 g Sauerteig unb
% 1 lautoarmeS äBaffer, 50 g ^tefe,

1 Seel. Saig.
S e r SSorteig für S ro t toirb am SIbenb oor bem Sad* 

tage angefefjt. S e r aufgegangene SSorteig toirb mit Saig 
getnetet bis er glatt ift. Gr muff 1%—2 Stunben gefjen,
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etje ein iänglicf)e§ ober runbeś S ro t Daraus geformt iotrb, 
ba§ mit ©infcfjnitten ju  oerfetjen ift. ®er geformte SLeig 
muff jum  brittenmal aufgeben bi§ bie Dberfladje riffig 
loirb. ®as iBrot loirb bei mittelftarter § i |e  in 1—1% 
©tunbe gebacien. aSätjrenb be§ Śaclens tann ba» SSrot 
mehrere Male mit laltem SBaffer bepinfelt toerben.

667. ©rabambrot.
125 g SBeijenmet)!, 500 g SÖeijenfctjrot,
35 g §efe, 1 (£bt. ©als,
Ys 1 äßaffer, i/4 1 tod)enbe§ SSaffer.

3lu§ 9Kel)I, |>efe unb SSaffer toirb ber SBorteig angefe^t, 
ber aufgeben mu§. ®a§ mit ©als bermiftbte 28eisern 
fdfrot loirb mit bem fotbenben SSaffer gebrübt, abgetüblt 
loirb e§ mit bem SSorteig oermifcEjt unb getnetet. ®er 
SŁeig laun in eine oorbereitete Saftenform gegeben toerben, 
ober er loirb sum SSrot geformt. 3taä) bem Slufgeben 
loirb er in %—%  Stunbe gebaden.

668. ©eriib^te Sueben
toerben bureb Suft, Sllfobol, Sattpuloer gelodert. S ie 
burd) y2—1 ftünbigeS gtübren in bie Seigmaffe einge* 
rübrte, bie im ©ierfebnee eingefcblagene Suft bebnt fici) 
in ber Sßärme beim 33aclen aus unb ruft baburcl) bie 
Soderung beroor. 3lltoboI, ber in biefem fjalle als 3tum 
ober ülrra! bertoenbet loirb, loirlt burd) feine $8 erflüd)ti- 
gung lodernb. S3ei ber SSertoenbung bon SSadpulber 
lommt es burdf d)emifd)e Umfe^ung sweier ©alse sum 
greitoerben bon Soblenfäure (Soblenbiojbb), bie ben 
Seig treibt. @S ift eine 9teibe bon SSadfmlbern im |>anbel, 
bon benen ficb baS Detlerfdje gut betoäbrt bflt. 5ßad= 
bulber loirb troden unter bas 9Jlel)I gemifdjt. SBabrenb 
bie §erftellung eineS §efegebäde§ bureb ein 310ei= bsio. 
breimaligeS Slufgeben unterbrochen loirb, loirb ber Seig 
bei gerührten Sudfen fortlaufenb ber9eftellt unb fofort 
gebaden, um bie SBirlung beS 9tübrenS, beS SJadpulberS 
nid)t absufd)lbäd)en. Siefen Satfadjen ift Słedjnung su 
tragen. 3llle ßutaten, bie gorm  (2tuSftreid)en mit Sutter,



SBeftreuen mit geriebener (Semmel) jinb üorjuberetten, 
elje mit bem 9tül)ren begonnen mirb. ®er Dfen mng im 
Stngenbliii be§ ©ebraud)g bie richtige Semberatur Ijaben. 
Sei ben Zeigen, bei benen glüfligfeit oertuenbet loirb, 
mirb bet ßierföjnee unter bie fertige Steigmaffe gemifcljt. 
gallt bie glüffigfeit fort, empfiet)lt e§ fict), bie §älfte be§ 
©ierfdjneeg beim ipingufügen ber trodenen gutaten jur 
fc£)aumiggerüt)rten 9Jtaffe ju  üerbraudjen, bie §älfte jum 
<Sd)Iu  ̂ Uiä)t barunter gu mifctjen. ®ie Sadtji^e für ge* 
rüfirte ^ud)en mu^ im SSergleid) gu ber für ^efegebäd im 
9lnfang fc£)tt)ac£)er fein, ba bie Socterung im Dfen üor ber 
Silbung einer fjarten Trufte erfolgen mu^. ^ ü r einen 
9ta(pf!ud)en öon 1 i(5fb. 9Jtet)I ift eine ©tunbe Sadgeit gu 
xedjnen. 6 r  lann 2—3 Sage öor bem ©ebraud) gebnden 
tuerben, frifd)angefd)nitten ift er Ieid)t trümelig.

069. Sadfjulberrit^en.
200 g Sutter ober 1 Sßäcfi^en Sadfmloer,

ÜKargarine, ungefäf)r % — 1 Sftild),
150—200 g Buder, ©aft bon einer ©djale
4—6 Grigelb unb ©d)nee, bon y2 Bürone,
500 g 9Jłet]l, fyalb SSeigen*, n. Sel. 25 g ÜDrimbeln,

t)alb Kartoffelmehl,
Sutter, Buder unb (gigelb toerben in 30—40 SOtinuten 

fdjaumiggerührt. ®a§ mit bem iKef)l gefiebte Sadpulber 
toirb abtuedifelnb mit Büronenfaft unb ibrild) bagugegeben. 
Bitronenfdjale, borbereitete Sltanbeln toerben hingugefügt, 
ber (gierfäfnee toirb baruntergemifd)t. Sn  ber borbereite* 
ten Kaften* ober 9ialpf!ud)enform mirb ber Kudjen in 
%—1 ©tunbe bei anfangs nidd gu ftarter ipi^e gebaden.

©oll gur S e rb i l l ig u n g  be§ SeigeS bie (giermenge auf 
brei bgto. gtoei @ier gelürgt toerben, bann finb bie ©ier 
ungetrennt gu bertoenben. S ie  Sadftulbermenge ift um 
% ißäddjen gu erhöhen. B«r S e rb e f fe ru n g  be§ Seigeg 
lönnen je 65 g Sianbeln, Korinthen unb ©ultaninen, 
n. Sel. 30 g Bitronat berbraudft toerben. Siefe Butaten 
finb nach öem Untergiehen be§ ©chuee§ unter bie Seig* 
maffe gu mijchen, ©oll ber Seig al§ 9Jtarm orfud)en
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gebacfen lueröen, tüirb ein d ritte l be§ feiges mit 1— 2̂ 
@§1. f  atao unb eb enfoüiel 3ucter tiermifct)t, tuenn nottnenbig, 
muB junt gefärbten 2ieig ettt)a§ glüffigteit gegeben tnerben. 
'Jiie berfcf)iebenfarbigen SJtaffen werben fd)id)tweife in 
bie gorm  eingefüllt (oberfte unb unterfte @ct)ic[)t fielt).

®reiüiertel ber angegebenen gutaten tönnen and) p  
b re i S o r te n b ö b e n  öerbaden werben (Je 15—20 9Kinu= 
ten), bie burd) iOtarmetabe ober beliebigen Kreme p=  
fammengefe|t, mit beliebigem ©ufe üb ergo gen werben 
fönnen.
670, ?lf)felJu^en mit S8ncEf)ulbev,

n. S3 et. 60 g SSutter,
2—3 Kigelb unb ©d)nee, 250 g 9Jtet)t, n. S3et. 
250 g guder, fjalb SBeigem, tjatb
ab geriebene gitronem  Śartof feintet)!,

fdiale tion % gitrone, 1 ißädd)en 58adf)ulöer, 
Vs—3/i6 19Md), 1— 1 y2 ißfb. tf-fel.

guder unb Kigelb werben in 30 Stinuten fdfaumig* 
gerütjrt, Wirb Söutter üerwenbet, fo Wirb mit bem ©djattmig^ 
rüfjren ber SSutter begonnen, gitronenfdjale, ba§ mit bem 
Sadpulöer gefiebte 91teI)I werben abwedjfelnb mit ber SJiild) 
bajttgegeben, ber Kierfdjnee wirb baruntergemifdjt. ®er 
5£eig wirb in  eine öorbereitete ©pringform gefüllt. 3Sie üor* 
bereiteten, in feine ©dfeiben ober SBürfel gefdjnittenen 
ober gefiobelten Slftfel werben barüber tierteilt. S er ®ud)en 
Wirb in %bi§ 3/4 ©tunben gebaden. (SSäljrenb be§ 58aden§ 
Werben bie Slfifelftüde teilweife tiom STeig überbedt. ®er 
gebadene Sud)en lann mit ißuberguder befiebt werben.
671, ©t(bertud)eu. Oteftberwenbung für (SiWeif;.

250 g Sfutter ober 1 ißäddien S3 ad ftulti er,
Stargarine, %— s/161 Stild),

200 g guder, ©aft tion 1, ©d)ale tion
500 g Stet)!, tjalb 34 gitrone,

SSeigen,* ^alb ®ar* 8—10 ©iweiff gu ©djnee.
toffelmet)!,

Sßutter unb guder werben in 30—40 Stinuten fd)aumig- 
gerülfrt. Sßeitere ^»erftellung nad) 9tr. 669. 1 ©tunbe 
Sßaägeit.
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672.
1 ^äddjen SSacfpuItier, 
300 g Sadobft (unetn« 

ge»etc£)t),
125 g ftoritttfyen,
125 g Sultaninen,
©djale öon % gi^one.

125 g Sutter ober 
SKargartne,

125 g Suder,
4 Eigelb unb ©djnee,
% Sfb. SSeijeu,, % Sfb.

9toggenntef)l ober nur 
9toggenmef)l,

®a§ nur gesoa)cl)ene, getrocfnete Sadobft toirb in Heine 
Sßürfel gefdjnitten. ®ie gereinigten Storinttjen unb Sul^ 
taninen m itten  übertroctnen. Unter ben nad) dir. 669 ge* 
rührten Sadpulöerteig merben nad) beut Untermieten be§ 
Eier)ct)nee§ Sadobft, forinttjen, Sultaninen, Sitronen* 
^ a l e  gemi)d)t. Sadgeit 1— 1% ©tunbe Bei anfangs 
nict)t ju  ftarler § i |e .

673. Slönig§tutl)en.
%  Sfb. Sutter ober 

SKargarine,
3/4 Sfb. Suder,
6 Eigelb unb Schnee,
2 gange Eier, 
y2 Sfb. SSeigemnet)!,
% Śfb. Sartoffelmeljl, 

dead) dir. 669 'h)irb ein gerührter SLeig l)ergeftellt, unter 
ben nad) Untermieten be§ Eierfd)nee§ SOianbeln, S^ronat, 
bie mit SOcetI beftäubten .forintten gemifd)t loerben. ®er 
Seig toirb in ber borbereiteten Saftenform in 1 bis 1% 
Stunbe bei anfangs nid)t gu ftarler § i |e  gebaden. (15 b is20 
dJiinuten ablütlen laffen, ete er geftürgt loirb.)

y2 Säddjen Sadfiulber, 
S aft bon 1, Sdjale bon 

i/2 Sittone,
2 Efjl. dium,
75 g Sianbeln,
50 g Sitronat,
175 g Sorintten.

674. taiferinsgriebriitsSLoicte.
350 g dßalmitt,
350 g Suder,
10 Eier, @elb unb 

SĄnee,
350 g SSeigenmetl,
80 g Sartoffelmetl,

y2 Sudeten Sadpulber,
3 Efcl. Sum ,
% Sfb. Sdronat, fein* 

mürfelig,
25 g Śianbeln,
1 S udden  Sanilleguder.
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2)a§ s]ßalmin inirb flüfftg gemad)t, in eine ©cf)ü}fel ge<= 
goflen, inäfyrenb be§ ErftarrenS idjaumiggerüfjrt, gucEer 
unb Eigelb merben baju gegeben, ber !£eig naĄ 9ir. 669 
fertiggeftellt. Sn- ber üorbereiteten 3 a^ enfoi:in (©anb* 
incEjenform) tnirb ber tucijen in % —1 ©tunbe gebaden, 
nad) 5—10 SJiinuten geftürjt. 9?odE) beif? Euirb er mit © ui 
übergogen, mit inürflig gejt^nittenem ßitronat beftreut.

3 u tn  ©ufi:
300 g ißubergucEer, Sßaffer nad) SSebarf
1 Ebi. Eimeib, (5—6 Efjl.)
©aft einer ^Ütone,

®er gefiebte ipuberjuder tnirb mit Eitneig, gitronenfaft 
unb SSafjer 10—15 SRinuten gerübrt. Er barf nid)t gu 
bünn fein, ba er burd) bie Epifje be§ Śud)en§ ftüffiger tnirb. 
3um  EBeftreuen 50 g tnürflig gefĄnittene§ gitronat.

675, gtebviicEen.
110 g 93utter ober 

ÜRargarine,
1 1 0  g  g u d e r ,

6 EigeEb unb ©d^nee,
110 g geriebene 

©dfotolabe,
1 EBI. ta fao ,
85 g SRanbeln m it ber 

©djale,
60 g SSeigenmebl, 
y2 9ßädd)en S3adbuiöer;

Ein gerührter SEeig, bei bem beim ßingugeben ber 
trodenen gutaten bie ^älfte be§ EierjĄneeS üerbraud)t, 
bie anbere §älfte al§ le^te Suifli baruntergemifdjt toirb. 
®er $eig toirb in ber üorbereiteten Ütefjrüdenform in 
%—1 ©tunbe gebaden, nad) 2—3 SOcinuten geftürjt, beif) 
mit bem ©djotolabengufs übergogen (f. b.) mit ben äßanbel* 
ftiften gefpicft. (®ie üorbereiteten SDtanbeln bagu läng» 
teilen, jebe Hälfte in brei ©tifte fdjneiben.)

311

gum  ©uf):
90—100 g ©d)oto!abe, 
150 g ißuberguder, 
1—2 E£L taEao, 
SBaffer nad) Sebarf 

( 5 - 6  EB1.), 
gum  © üid 'en:
40 g SRanbeln.



676. ©onbtovte I.
©aft üon 1, ©ctjale bon 

y2 3toone ober 
1 ^äctdjen SSanille» 
pcier,

2—3 3tum,
}/, g.eel Söaäpulbev.

500 g SSuttet ober 
STcargarine,

500 g guder,
5 ©igelb unb ©äjnee,
3 gartje ©ter,
1 $fb. äßet)!, fyätd 

SBetjen*, tjalb 
fartoffetmetjt,

Gutter, 3u>ier/ ©igelb wnb gange gier hjerben in 3/4bt§ 
1 ©tunbe fdjaumiggerü^rt, bte übrigen Zutaten werben 
abtoec£)fetrtb mit her Hälfte be§ ©ierfcfineeä bagugegeben, 
bie gtoeite §ülfte be§ ©ierfd)nee§ tnirb baruntergemifd)t. 
S n  ber'borbereiteten ©anbfucEjenform Wirb bet SLeig in
1—1% ©tunbe gebaden (nad) 20—30 iTOnuten Slbfüt)» 
lung ftürgen).

677. ©anbtorte II.
500 g SSuttez ober 

Sßargarine,.
500 g .Qatder,
8 ©igelb unb ©djnee,
4 gange (£ier,
5 bittere iOcanbeln,

^erftellung nad) ißr. 676.

©ame bon y2 ©tange 
SSanilte,

375 g Kartoffelmehl,
125 g 3Seigenmef)t,
1 fOtefferfhifee 93adf)ulber, 
3—4 ©fjt. iKum ober 

ülrtaf.

678. Sihithttorte (93aumiud)entorte).
1 fßfb. 33utter ober 

Sßargarine,
1 ißfb. Suder,
12 (gigelb unb ©d)nee,
1 iPfb.9JtehI,f)nt6 SK eigen r 

halb Kartoffelmehl, 
ober 200 g SBeigenmef)!,
300 g Kartoffelmehl,

^erftellung ber 3;eigmaffe nad) Dir. 676.

1 SeeL iöadputoer, 
©aft einer Sifroue,
3—4 (gf)!. 3fhmt ober 

Slrraf,
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Stuf ben 23oben einer borbereiteten Springform (iÖoben 
unb 9tanb mit Sutter auSftreidjen, nur ben Soben mit 
geriebener Semmel beftreuen) toerben 2—3 ©ffl. $eig 
gegeben, borfictjtig über ben ganjen Soben berteilt. ®er 
Seig toirbmit Unter* unb 0bert)i£e gebacten, i n 8 bi§ 10 
SKinuten. 21uf ben gebacfenen, peifjen Soben werben 
114.—2 ©gl. £eig geftridjen, bie wieber in ber gleichen 
SBeife gebacten werben, ©benfo ein britter Soben. iSie 
übrigen Sc£)id)ten muffen, um ein §u iSuntelwerben ber 
unterften Sd)ict)ten ju  oermeiben, nur mit Dbertfige ge* 
baden werben. Sfl ew e ®riItborrid)tung im ^erb, fo ift 
bag Sacfen ber weiteren Sdfidften bei nur Dbergige ein* 
fad), ^eglt biefe, fo ift bie Untergige abpleiten, entweber 
baburd), baff bie £orte auf einen 5Lopf m it SBaffer geftellt 
wirb, ober burd) gfolierung mit S a lj (Siegfalj). 3 “ 
biefem 3 wed finb p>ei £ud)enbled)e mit einer bideu, ber 
©röge ber Tortenform entfprecgenben Sal^fcfyidjt p  be* 
ftreuen. Sei jebem Sfeuaufftreidjen einer Sd)id)t wirb 
ba§ Sied) mit S a lj ber 9Iblül)Iung wegen gewedffelt. g ü r 
febe Sd)id)t werben 5—6 iWinuten S a d p it  geredpet. 
Sft alle Teigmaffe oerbraud)t, wirb bie Torte geftürjt, ber 
9lanb, wenn notwenbig, nad) bem Stbfülflen befd)nitten, 
bie Torte mit einem Bmierguf) (j. b.) überpgen. B«1 ^ er!S 
jierung gewiegte ißiftajien, fteifeS ©elee, geröftete, ge* 
wiegte äßanbeln, Slarjipan, Sprigglafur.

679. S i^ i^ tto rte  mit S iarjipau .
3um  Teig bie gleichen Bataten wie in ilir. 678. £>er* 

ftellung be§ Teige§ nad) 9ir. 676. Saden nad) 97r. 678. 
%— 1 ißfb. ternlofe Budergug ober

SKarmelabe, Sdjotolabengug f. b.
p m  S larppan: ißiftajien,
250 —300 g SDianbeln, grüdjte p r  ©arnitur.
300—375 g ißuber* 

p d e r , 
y2 ©igelb,
2—3 ©gl. Sßaffer ober 

Slofenwaffer 
§erftellung be§ Starjipans fiege S r. 813
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Dßerfläc£)e unb 3tanb ber 2:otte itjerben mit SJtarmelabe 
beftric^en. SSon bem büitn au§gerolIten iKarjiloan ititrb 
erjt bte ©arnitur gefcEjtiitten ober auSgeftodjen, bann 
ein ißoben in ber ©röfje ber Tortenform, mit bem bie 
Dberfläctje belegt toirb. 2lu§ ben üertneteten mieber au§»= 
gerollten 3teften toerben 2—3 Streifen gefctjnitten (Sineal), 
beren S3reite ber feotje ber Torte entfforitfit. S ie toerben 
um ben Stanb gelegt, an bie ÜDiarmelabe angebrüctt. T ie 
mit SDtargifian gebectte Torte toirb mit einem 3ucter* ober 
Sä)o!olabengu§ überzogen, beliebig oergiert.

680. Tortenööben an§ Sanbfm^enteig.
300 g  Sutter ober 150—175 g Söetgemnetfi,

iOcargarine, 150—175 gSartoffelmet;!,
300 g gucfer, % Teel. Sacfftuloer,
6 ©gelb unb Sd)nee, 2—3 ©^1. Slum.

§erftellung be§ Teige§ nad) 91r. 676.
31u§ ber SOlaffe toerben in ber üorbereiteten Tortenform 

brei Söben in je 10—15 SKinuten gebaden, bie nadj bem 
Stürzen unb Slbfü^len burd) üerjd)iebene SDlarmelaben
ober ©reme§ gufammengefe^t toerben tönnen.

Wftfelftnen*, St^ofolaben», ®affee=, ©ata®
mel=©remetorte fietje ©reme§ für Torten.

Tie gufammengefe^ten Torten jinb mit ftaffenbem ©u^ 
äu uberjieljen, ju  o eruieren.

681. Sanbftreifen, gefüllt.
250 g  S utter ober 

ÜJtargarine,
250 g 3uder,
3—4 gut oerquirlte ©ter,
225 g ^artoffelmeljl,
gur F ü llu n g :
125 g Sutter,
150 g gejiebten 

ipuberjuder,
1 ©igelb,

75 g SBeijenmeljl,
1 Teel. Sadpuloer,
1 ißäddjen Sanille^uder, 
1— 2 © |1. dtum.

1 ipäddjen Sanilleguder 
ober Same bon 
% Stange Sanille.

1 ©BI. Slum.
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®er gemärte St'udjen tuirb in ber boibereiteten Saften* 
form in 40—50 iOiinuten gebacten, natf) 10—15 Sftinuten 
geftürjt. 3lad) bem ßrfalten tnirb er tängs ein* ober jtoei* 
mat burdfgefdjnitten, mit ber Kreme gefüllt, nad) 33e* 
lieben mit ©djofolabengufj überzogen.

3 u r Füllung toirb bie 33utter tdjamniggcuiijtt, bie an* 
beren gutaten  derben bajugegeben.

682. grantfnrter Sronj.
200g Butter ob. SJlargarine, 50 g 355eijenmef)l,
200 g Butter, 200 g tartoffelmetjt,
3 gut tierquirlte Kier, 1 Seel. SSacEpuItier,
1 tpäctdjen Sanittejuder, 2—3 Kfsl. 3'tuni.
ju r F ü llu n g  unb jum  33eftreid)en:
2 ungetrennte Kier, mit bem ©aft tion
200 g Buder, 1% Baronen,
50 g Ktuftin ober 3—4 Kjfl. 3ium,

Sötonbamin, 200—250 g 33utter.
% 1 Slüffigfeit, SBaffer

äum iö eftreu en  S ro fa n t  unb g erö fte te  S lianbeln  
65 g SJianbetn, 90 g Butter.
35 g SSutter,

®er gerührte Seig (%— 1) ©tunbe toirb in ber tior* 
bereiteten dtingform in 30—35 SOiinuten gebatten, nad)
3—5 SJiinuten geftürjt, nad) bem Krtalten quer g io eimal 
burdigefdjnitten. B'uei d ritte l ber Füllung toerben gum 
Bufammenfefjen ber Seite, ein S ritte t gunt S3eftreid)en bes 
Sranjes tiertoenbet. Kr toirb mit getoiegtem Srofant, mit 
geröfteten, getoiegten tötanbeln beftreut.

§erfteltung ber Krememaffe fief)e ©eite 350 u. 9cr. 764. 
• Bum Srotant toirb bie 38utter gertaffen, ber Buder 
bagugegeben, beibe§ gufammen unter tRütjren gu Saramet 
gebrannt. S ie  fjätfte ber gebrüf)ten, abgegogenen, tjett* 
braun geröfteten, grob getoiegten SKanbeln toirb bagu* 
gegeben. S ie SKaffe toirb auf ein gefettetes Kmaittebrett 
ober einen gefetteten Kmailletelter (SJcargatine ober ö t) 
gegoffen, auf benen fie tatt merben unb erftarren muff, 
elfe fie grob getoiegt toirb.
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683. ©cfjototabentorte (©actiertorte).
210 g SSutter ober 7 Eigelb unb <3ćt)nee,

SKargarine, 210 g SBei^enmel)!,
210 g $ub erp d er, 1 Eßl. ®alao,
210 g ertoeicßte ©cßofolabe, y2 $äcEcf)en Śad^ulber.

3)ie jerbröifelte ©djofolobe svirb im Reißen SSafferbob 
ermeid)t, glattgerüßrt.

S ie  Butter mirb jcßaumiggerüßrt, ber gejiebte ißuber^ 
juder, bie ermeidjte ©diololabe merben nad) unb nacl) 
bajugegeben, bie 9Jioj(e toirb mit ben Eigelb 30bi§40 
SJtinuten gerüßrt. ÜJiit ber Hälfte be§ Eierfcßneeg merben 
ba§ mit bem Slteßl gefiebte SSadpuloer, ber Salao ßinju^ 
gerührt. S ie  gmeite §alfte be§ <Sd)nee§ toirb barunter* 
gemijäjt. S ie  9Jiajje toirb enttoeber im ganjen in ber 
norbereiteten Sortenform in 40—50 SOlinuten ober in
2—3 iööben in 20—25 bjto. 15—20 SKinuten gebad'en. 
S ie  im gangen gebadene Sorte toirb nad) bem Slblüßlen
1—2 mal guer burd) gefcßnitten. g m  Füllung fann ent* 
toeber Slprifofenmarmelabe ober ©dE)o!olabenbutter*Ereme 
bon 125—250 g 83utter (f. b.) bertoenbet merben. S ie 
Sorte toirb mit einem ©djololabenguff (f. b.) übergogen, mit 
halbierten, geröfteten, ober gangen,gum Seil in Sdjololaben* 
guß eingetaud)ten iOcanbeln bergiert, mit Ereme gejprißt.

684. «Btanbeltorte, (hell).
375 g ßudex, 375 g ÜJianbeln,
9 Eigelb unb ©cßnee, y2 ißäddjen Sßadpulber.
90 g geriebenen Slflebad,

3uder unb Eigelb merben in %  ©tunben fchaumigge* 
rührt, bie gebrühten, ab gegogenen, getrodneten SJtanbeln 
werben burd) bie Mühle gebrelft mit Btolebad unb 93ad* 
hulber bermifd)t. 91btoed)felnb mit ber §älfte beg Eier* 
fd)nee§ toirb bie Manbelmaffe gur gerührten Maffe ge* 
geben. S ie  gmeite ^älfte be§ Eierfäjneeg wirb barunter 
gemifiht unb bie Sorte in ber borbereiteten fyorm ent* 
toeber im ©angen ober in gmei Söben in 3/4—1 ©tunbe, 
bgto. 25—30 M inuten gebaden. 97ad)bem Erlalten lann 
bie im ©angen gebadene Sorte einmal guer burchgefdjnit*
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ten unb eben jo tnie bte SSbben burd) ŚJtarmetabe ober 
burd) SScmiltecreme (jietje ©rente für STorten) jujatnmen* 
geje|t toerben. ®te io r te  fann mit einem ^ttcfergu^ über= 
gogen, mit rotem ©elee oergiert, mit ©reme ober @f}r% 
glajur gejf>ri|t toerben.
685. üKattbeltorte, (buntel).

Zutaten un  ̂ |)erjtellung met) iJtr. 684.
®er Xtnterjcbieb bejtetjt barin, bafj bie iOtanbetn, m f y  

bem jie oerlefen unb troden abgerieben toorben jinb, mit 
ber ©djate burd) bie 9MfjIe gebret)t toerben. gum  
lann außer SSaniltecreme aud) ©d)o{otabenbuttercreme 
bertoenbet toerben (jietje ©reme für Störten).
686. «Kußtorte I. (fein).

12 ©igelb unb ©djnee, 75 g geriebene ©emmet
250 g Suäzx, ober ßtoiebad,
250 g ühijjterne, y2 üßadt^en SSadjmlber,

y2 ipćidd)en SSanilleguder. 
fjuder unb ©igelb toerben in % —1 ©tunbe jefjaumig* 

gerüßrt. ®ie übrigen Butaten toerben abtoedjfelnb mit ber 
§älfte be§ ©ierjd)nee§ bajugerüljrt, bie gtoeite Hälfte 
be§ ©d)nee3 toirb baruntergemijdjt. ®er Steig fann in 
ber oorbereiteten Stortenform im ©angen in % —1 ©tunbe 
ober in gtoei SSöben in 20—30 DJtinuten gebaden toerben. 
®ie Sorte toirb mit iltußcreme gefüllt, mit guderguß, ber 
burd) Karamel gefärbt toerben fann, übergogen, mit gtajier* 
ten Hüffen öergiert, mit ©lafur gefftrißt.
687. Nußtorte I I .  (einfad)).

2—3 ©ier ungetrennt, 120 g gtoiebad,
ober ©igelb unb ©djnee, 250 g Dtußferne,
300 g Buder, ungefähr %  1 SJfild),
210 g ©rieß, i y 2 5(5ädd)en iöadpuloer.
Bubereitung toie unter 686.

SRußcrente.
2—3 ©ier, 40 g Sfußferne,
65 g Buder, 20 g fötanbeln,
30 g SSeigenmeßl, % 1 9-Tüld) ober Sßafjer.
y2 ißäddjen ißanilleguder.
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SßuPerne unb 33?anbeln butd) bte sJJJanbeImüf)lc gebreljt, 
io erben mit ben angegebenen Sutaten in einem Stopf oei> 
rü£)rt, unter beftänbigem iJtüpren §um SÜodjen gebraut,
1—2 9Jcinuten gefaxt. Sollte bie Scaffe nad) ber ütbtü^ 
lung ju  fteif fein, fo ift fie mit toenig StBaffer ober SJtild) §u 
oerbünnen. 3In Stelle öon Ktugcreme fönnen ju r Füllung 
einer Slorte oertoenbet toerben:'

% — % 1 Sdjtagfapne, y2 ißädä)en Sßanillepder,
65 g geriebene dtufjterne, 3uder nad) ©efdjmacf.

S ie fteifgefd)iagene Sdjlagfa^ne toirb mit ben Zutaten 
oermifdjt.

688. ^ ro tto rte .
12 ©igelb unb Sä)nee, 125 g SJtanbeln mit ber
300 g ßudev, SĄale.
1 SJtefferfpifje ffind, 300 g geriebenes
1 9Jtefferfpi§e ilteße, Sdtwarjbrot,
abgeriebene Sdjale oon % ißädd)en iBadpuloer.
y2 Zitrone,

§erftedung nad) 9tr. 687. S ie  Sorte toirb mit einem 
Sdjotolabengufj überzogen.

689. SSiSJuittorte I. (faltgerülfrt).
1— 5 Gśigelb unb Sdjnee, 1 Sfti. gitronenfaft,
200 g  Suder, 4 (gffl. SSaffer,
100 g SS eifern, y2 SSädd)en SSadpuIber.
100 g ®artoffelmet)l,

Suder unb Gigelb toerben in %—1 Stunbe fdjaumig« 
gerüprt; bie übrigen Sutaten toerben baju gegeben, ber 
©ierfd)nee toirb barunter gemifdft. S e r Seig toirb in ber üor= 
bereitetenfform (auSftreidjen mit gett, auSlegen mit ißapier, 
toieber auSftretdjen) in 30—40 SJtinuten gebaden, nad) bem 
Grtalten quer burdjgefdjnitten, mit beliebiger Sltarmetabe 
ober Greme gefüllt, mit Suderguß überzogen, oerjiert. S ie  
Seigmaffe fann aud) in gtoei Stöben gebaden toerben.

690. SSiSMttorte I I .  (faltgerüßrt).
8 Gigelb unb Sdjnee, 125 g SSeijenmet)!, i
250 g Suder, 125 g Sartoffetmetjt,
1 iBäddjen Sianütejuder, %  ißädd)en Stadpulüer.
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^erftellung nad) 689. ®te ^alfte bed (Sierfdjneeg tutib 
beim i»injuffigen bed Sfteljled üerbraudjt, bie jmeite Hälfte 
baruntergemifdjt. ®er Sieig ift in 2—3 SSöben, je .10—15 
SRinuten p  baden, gertigftellung nad) %r. 689.

691, iSiSfuittotte I I I . (marm abgejdjlagen).
8 ganje (£ier, 120 g SBeipnmel)!,
240 g 3uder, 120 g Kartoffelmehl,.
1 5ßädd)en SSaniltepder,

®ie ganzen ©ier merben mit 3uder unb SSanitlejuder 
in einem ^opf mit bem ©dfneebefen in 30—40 ÜRinuten 
bidfdjaumig gefdflagen. ®ie SRaffe toirb im tjei^en SSaffer* 
bab meiter gejd)Iagen bid fie ftarl laumatm ift. ®a§ ge* 
fiebte 3Ret)t mirb mit einem Söffet barunter gerutjrt (an
ber ©telle, an ber ber SBoben bed Slopfed in ben iftanb
übergebt, fe |t fid) bad 9Ret)t IeicĘ)t ab). ®er Seig toirb auf 
§tnei bid brei öorbereitete SEortenformen berteilt. (SButter, 
fßafoier, Sßutter.) (Sie S3öben merben in 10—15 SRinuten 
gebaden. gertigftettung ber 2;0xte nad) fRr. 689.

692. ^sratinedtorte, (toarm abgefĄIagener iöidfuitteig).
9 ganje (£ier, 90 g SBeigenmet)!,
180 g ßuder, 90 g Kartoffelmehl,
1 $add)en SSaniltepder, 180 g SSutter ober

9Rar garine.
3u r g ü t tu n g  unb jum  93eftreid)en ©djolotabem 

buttercreme bon 250 g SSutter (f. b.).
3um  SSetegen unb gur © a rn itu r  9Jcar§ipan bon 

250—300 g Sftanbetn, y2 ©igetb,
300—375 g ißuberpder, 2—3 ©BI. Gaffer.

Bum ttb e rg ie tjen  ©d)o!otabenguB.
©ier unb Bwcter werben nad) 97r. 691 beb;anbelt. 8ur 

ftarf lauwarmen ÜKaffe werben abweĄfetnb gefiebted 9Ret)I 
unb jertaffene iöutter gegeben. ®er Steig wirb in  jwei 
SSöben in 10—15 SRinuten bei mittetftarler §i^e gebaden. 
®ie SSöben werben mit ©djototabenbuttercreme p *  
fammengefe^t. ®ie öberftädje, ber 91anb ber Störte mit 
©reme beftridjen, mit fJRarjipan . (fielfe 97r. 813) belegt
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(iidje 9h;. 6?9). ®łe !£orte totib mit einem ©djotolaberl^ 
gn§ nerfeljen. 8 ^ x SSeraierung an§ bem STcarjipan ge* 
formte, lleine $ralineg m ©ctjotolabenguf? umgetoenbet 
ober unüber§ogene§ 9Jtargif)an. ©reme jum  ©fDtt^en.

693. SSisfuitroUe, (tait gerührt).
6 ßtgelb unb ®c£)iiee, 90 g äßeigenmet)!,
180 g 8 m fo , go g tartoffelmebl,
1 ißäifä)en 9Sanit(egucter, % ißäddfen SSadpitlüer.

Sum Saden be§ % — 1 ©tunbe gerührten SleigeS ift 
ein !Ieme§, fefte§, ebenes SSled) nottoenbig. ®a§ 3SIed) 
ttńrb mit Butter befjmfelt, m it ißaipier belegt. ®urd) @im 
fdjneiben beS ißnptereS an ben ©den pa^t eS ftd) ber gorm  
be§ 93Ied)e§ an. 91n ber offenen ©eite beS $81ecl)eS toirb 
burcb ein gtoeimaligeS fd)arfeS Ilmbiegen be§ ^abiereS 
ein Ślanb gebilbet. ®aS ißaJpier toirb ntieber mit Sßutter 
bepinfelt. $ e r  Seig toirb auf baS ^aftier gegeben, gleid^ 
mäffig barauf berteilt, 1—1% cm ilDd)/ unter befonberer 
S3erüdfid)tigung ber ©eiten unb ©den unb in 10—12 9JH* 
nuten bei mitielftarfer § i |e  gebaden.

S u m  f ü l l e n  1%-—1% ißfb. 991armelabe.
S u m  © u^

200 g ißuberguder, 1—5 ©fjl. äöaffer.
©aft tum y2 Sitrone,

S u m  SSeftreuen: bunter S^der ober 10 ^iftagien.
S)er gebadene S£eig toirb mit 9)larmelabe beftridjen, 

fdtnell gufammengerollt, mit Sodergu^ überjogen, mit 
buntem Suder ober getoiegten ißiftagien beftreut.

694. tBaumftamm (toarm abgefdjlagen).
6 gange ©ier, 60 g Sßeigem,
120 g Suder, 60 g Slartoffelmel)!,
1 ißäddjen SBanilleguder, 120 g gerlaffene SSutter

ober 9Jlargarine.
Sur g ü l lu n g  © d io to la b e n b u tte rc re m e  oon 

200 g SSutter, 200 g ertoeicfjte ©djofolabe,
200 g puberguder, 1—2 ©ffl. Salao,

gum iö eftreu en : 15 9ßiftagien.
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Der ty arm abgefdjkgene 83i»!uitteig jytrb nad) Sir. 692 
^ergeftellt. ©r iyirb auf betn tiovbeteiteten ®Ied£) (fiefje 
Sir. 693) in 10—12 SMnuten bet mittelftarfer § t |e  gebaden, 
fofort mit ungefafjr jtuei d ritte l ber güllung beftridien, 
pfammengerollt. 'S er Sveft ber Füllung iyirb jum  58 
ftreidjen unb ©pri^en öerbraudit. S er 5Saumftamm lyirb 
mit getyiegten i|Sifta§ien beftreut. güllung tyirb bie 
auSgetyafdjene Śutter fcfyaumiggerütjrt, ber gefiebte )ßu= 
berptfer unb ®atao merben abtyedjfelnb m it ber im fjeifjen 
SBafferbabe ertyeiö)ten ©djotolabe b a p  gerütirt.

095. SüSaffeltt I.
125 g 58utter ober y2 ^addjen SSanillepcfer,

SDiargarine, 65 g  SBeijem,
125 g gutter, 65 g Mavtoffelmet)!,
3 ©igelb unb ©c^nee, 1 SJiefferfpi^e SSadpuloer. 

^erftellung ber Seigmaffe nad) Sir. 676.
Sa§ er^i^te SBaffeleifen lyirb mit einer ©pedjdjtuarte 

gefettet, ein Söffet Seig lyirb tjineingegeben, unter ein* 
matigem SSenben über ®ot)lenfeuer ffellbraun gebaden. 
(fetjr bequem ift ba§ SSaden im ete!trifd)en Sßaffeteifen). 
Sie SBaffetn tnerben mit Sßuberpder befiebt.
696. lüßaffetn II.

75 g 58utter, 300 g SJietjt,
50 g Suder, tnapq 3/ 8 1 SJiitd),
3 berquirtte ©ier, 1 Sßäddjen Sadputoer.
abgeriebene ©d)ale bon 

Yz Sitrone,
58utter, Suöei unb ©ier (58orjiĄt beim ^insugeben) 

merben in 20 SJiinuten fdjaumiggerütjrt, bie übrigen Sm  
taten tjinpgefügt.

Sa§ 58aden erfolgt tyie in Sir. 695 angegeben.
697. 6kfd))bittöet ®tetf)turf)en.

250 g SSutter ober 400 g SBeijenmet)!,
SOiargarine, 100 g  Kartoffelmehl,

250 g Sutler, % 1 SJiitdi,
6 ©igetb unb ©djnee, 1 ißäddien 58adputoer.
1 ifiadĄen SJanittepder,
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3erlajfeite SButter ober ©tgelb jum  Sepinfeln.
Seftreuen 75 g Suder, 150—175 g Sßcmöeln. 

S e r gerührte Setg luirb % cm bid auf ba§ tiorbereitete 
SSIed) geftridjeu, mit gerlaffener Sutter ober (Stgelb be= 
f)infelt, mit Suder unb öorbereitetem, getuiegteu ober 
geftifteten Sßanbelu beftreut, in 25—30 ŚRinuten gebadeu, 
nod) tjeifj in beliebige ©tüde gefdjnitten.

698. t le in e  Sanbtudfen.
125 g S utter, 1 ©i,
125 g Suder, 125 g SBeijen»,
1 ißäddjen S anillepder, 125 g Sartoffelmet)!.

9lu§ bem gerutjrten ©anbtudjenteig loerben fteine 
Sugeln gefornt, bie mit genügenbem Stbftanb auf ba§ bor* 
bereitete Sled) gefe|t tuerben. ©ie toerben in 10—15 
9Jiinuten Ijellbraun gebadeu (fie berlaufen beim Saden 
ju Slaldjen).

699. te t fe .
75— 100 g  S utter ober 2 gauge (Sier,

1 Sudd)en Sanilleguder,
Sutter, Suder, Sanilleguder unb ©ier toerben in 30 ©a* 

nuten fdjaumiggeriiljrt. %  Sfb- gefiebteg SJcel)! unb Sad* 
puloer toerben bagugegeben, ber Seig unter §ingunat)me 
bon 3Ket)I getnetet (er barf nid)t gu feft fein). S e r % cm 
bid auggerollte Seig toirb enttoeber nur mit einer ©abel 
eingeftodjen, ober burd) ein Sfeibeifen, ein befonbereg 
9cubeIl)olg gemuftert. (S§ toerben runbe Seife auggeftodjen, 
bie auf borbereitetem Sied) in 10—15 Sßinuten gelb* 
braun gebaden toerben.

700. ©JtrtfcgebaifetteS.
160 g S u tter ober 1 ißäddfen Sanilleguder,

SKargarine, 1 ©itoeif),
100 g Suder, 220 g Siel)!.

SÜtargarine, 
125 g Suder,

3/4—1 23fel)l,
% Sudeten Sadfmlber.
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SSutter, Bucier, SSantllepifer unb ungefdjlagenes 
toeig inerben in 30 Sßinuten fdjaumiggerü^it. ®a§ ge* 
ftebie 3Jlef)I tnirb i)inäugegeBen. ®er Żetg tttirb in eine 
SCeig^ri^e gefüllt unb burd) biefe in tietfd)iebenen form en 
auf ba§ norbereitete ®Ied) gefprifd. ®ie Üud)en inerben 
in 10—15 M inuten bei mittlerer .§i^e gelbbraun gebaden.

701. ©tratfjeljdjttütcn (©imei^oertnenbung).
100 g ißutter ober 100 g SBeijenme^l,

Margarine, 2 gimeifj gu ©Ąnee,
100 g Buder, 30 g SSutter gum SSepin*
1 iPadĄen SSanillejuder, fein.

B um  © tre u fe i.
150gM eI)I, 75 g B^der,
90 g S utter, (n. Sel. % Süddjen

Sanilleguder).
Sutter, Buder, Sanilleguder tnerben in 20—30 Minuten 

fdjaumiggerüljrt. Mel)I unb ©ierfd>nee werben baju ge* 
geben. ®er 21eig wirb % cm bid auf ein öorbereiteteS Sied) 
geftridjen, mit S u tter bepinfelt, mit ©treujfel beftreut. ©r 
Wirb in 20—25 Minuten mit itnterfpfje Ijellbraun gebaden. 
iltod) Ijei^ wirb ber Sud)en in berfdwbene Sierede geteilt.

702. Gefüllte Singeln.
125 g S u tter ober 200 g SS5eijenmeI)I,

Margarine, ©igelb jum llmwenben,
50 g Buder, 30 g Manbeln,
% Sdddjen S anillepder, IRote Marmelabe.
2 ©igelb,

Sutter, Buder, Sanillejuder, Eigelb werben in 20—30 
Minuten fdfaumiggerülfrt, ba§ MeI)I wirb bajugegeben. 
9Iu§ ber Maffe werben Stugeln geformt, bie erft in  Eigelb, 
bann in mit ber ©djale gewiegten Manbeln umgewenbet 
Werben. Stuf ber Dberfeite wirb mit bem ©tiel eine§ 
§oIjIöffeI§ eine Sertiefung gemadjt, in bie rote Marme* 
labe gefüllt wirb. S ie  Śugeln werben auf bem borbereite* 
ten Sledj in 20—30 Minuten Ijellbraun gebaden.
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703. SaułenbjafjrfmĄeit.
70 g Sutter ober 

Stargarine, 
250 g 3ucter,

ab geriebene Schale oon 
34 Bitrone,

70 g SJtonbeln,
2—3 © er (ungetrennt), 250 g 9Jcet)I.

Bur fd)aumtggeruf)rten SKafle ttierben B^onenfdjale, 
gebrühte, abgewogene, burd) bie 3)cut)te gebretjte 9JcanbeIn 
unb iOtel)! gegeben. (Ss ttierben tleine .tud)en au§geftoct)en, 
bte auf üorbereitetem Sled) in 25—30 SJtinuten gebaden 
ttierben.

704. ^etbefonb.

125 g Sutter, 190 g Mefy,
125 g Bttder, 1 Sltefferffiile SadfDulber,
34 Säctdjen Sanittejuder, ober §irfd)t)ornfaIä.

®ie S u tter mirb fyell gebräunt, bom Sobenfa^ abge^ 
goffen, abgetüfjlt. Sie mirb mit Buder unb Sanillejucfer 
in 10— 15 Wcinuten fdiaumig gerührt, ibietji unb Streib* 
mittel merben bajugegeben. 2(u§ ber Staffe merben kugeln 
geformt, bie bei fdfmadjer § i |e  in 10— 15 Stinuten l)e© 
braun gebaden merben.

705. Söffelbi§Juit§.

3 ganje © er, 45 g  SSeijen*,
90 g Buder, 45 g Sartoffelmel)!.
34 Säddjen Sanilleguder,

S ie  ganjen © er merben mit Buder unb Sanillejuder 
in einem Sofif mit bem @d)neebefen in 30—40 9Januten 
fdjaumig gefdjlagen. S ie  Ültaffe mirb im tjeijfen SBaffer 
meiter gefdjlagen bis fie ftart laumarm ift; ba§ gefiebte 
SQcel)! mirb baruntergemifd)t. S ie  nur mit S u tter aus« 
gepinfelten Soffelbistuitformen merben mit bem Seig 
Ijalbboll gefüllt. Sie merben mit Unterl)i|e in 10— 12 
ŚJtinuten gebaden. Siefe SöffelbiSfuitS tönnen ju r .fber« 
ftellung bon Sdjololabenbisfuit bermenbet merben.
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706. @^oMoben0i§Mt, (Sgel).

8—12 Söffelbi§luit8, 1—2 (SfjL S'alao,
125 g @c£)o!oIabe, 125 g Palmin,
2—3 (Sfjl. SSaJJer, 30—40 g SKanbeln sum
1 ©fjl. ^uberjucEet, ©picfen.
I ß t ,

S ie  ©cEjoloIabe mixb im l)ei|en SSafferbabe erweicE)t, 
gEattgerüEjrt. SBaffer, ^ubetjuder, @t unb Siofao tuerben 
bajugegeben. (®te äEfajfe barf nicĘit ju  lietjj fein. ®a8 (£i 
ift gut su öerquirlen.) ®a§ ißalmin mirb flüffiggema^t, 
abgetütjlt, fdjaumiggerü^rt. ®ie ©djotolabenmaffe mirb 
nad) unb nad) gum Eßafmin gegeben. SEuf einem (Smaille» 
brett mirb sunäd^ft burd) ©dmfotabenmaffe bie gemünfdite 
g-orm angegeben (Sireig, Dbal). 33i§Euits unb ©djololabem 
maffe merben lagenmeife Euppeiförmig gefd)id)tet, mit 
©djotolabenmaffe übergogen. EJiad) bem ©Eattftreidjen mirb 
mit iKanbelftiften gefpicEt.

707. EWloljrentöpfe.

6 ©gelb unb <Bä)nee, 100—125 g Kartoffel*
175 g Epuberguder, inepl,
abgeriebene ©djale öon SSanillecreme gum gölten, 

y2 $itrone, ©djofolabenguf;.
ober 1 Epaddien S8anitle= 

guder,

Bu ben mit beut ipuberguder in % —1 ©tunbe fd)aumig» 
gerüljrten ©gelb merben bie gefd)macEgebenbe Butn^  
bag Śielfl gegeben. EDer fe^r fteif gefdjlagene ©erfdjnee 
mirb barunter gemifdjt. tnit Sutter auSgepinfelten 
SOtoljrenfopfformen, ober ben Eßertiefungen einer ©e|* 
eierpfanne, (beibe börfen bes 3lufgel)en§ megen nur big 
gu breiöiertel itjxet tgöfye gefüllt merben) mirb ber $eig 
in 8—10 SJünuten gebaden. ®ie §alblugeln merben etmag 
au§ge£)öt)lt, je gmei burd) Sanillecreme (dir. 762) gufam* 
mengefebt, mit ©djotolabengufj übergogen.
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708. 2lni§*slfi#iijett.
2 5 0  g  $ i t < f e r ,

4 ©ter (ungetrennt), 
250 g 9Ket)t,

y2 SŁeel. )3ulüeri)terten 
3tni§ ober 1 ^acfĄen 
aSanillesuder.

©ter nnb 3 u ^er toerben in 1 ©tunbe )d)auntiggerüt)rt, 
9Jte^I nnb gefcf)ma(tgebenbe g u ta t werben tjmpgegeben. 
SurcE) einen SSeutel, ober eine ißapiertüte toerben auf ba§ 
Oorbereitete S3Ied) Heine )ßläftd)en geff»ri|t, bie breit 
laufen. <5ie fönnen and) mit einem Xeelöffet aufgefe^t 
toerben. ®ie ^ta^djen bleiben ftetjen, bi§ it)re Dberflädie 
getrodnet ift (2—3 ©tunben, aud) bi§ jum  nädjften SEage). 
©ie toerben bei fd)toad)er £ i |e  tjell gebaden (metjr Unter* 
ab? Dbert)i|e).

700. © ^aum brejeltt.
3 ©ier (ungetrennt), % t)iädd)en SSanitte*
80 g ffmfer, juder,
% 1 iWitd), 400—500 g 9Jtet)t,

$uder unb ©ier toerben in 30—40 Üßinuten flaum ig* 
gefdilagen. iUcitd) , aSanitlepder unb fo biel sDcet)t toerben 
bapgegeben, ba^ ein nid)t p  fefter, fid) rollen laffenber 
®eig entftetjt. ©§ toerben au§ bünnen Teigrollen 93repln 
geformt, bie auf bemetjltem S3ted) übertrodnen muffen. 
®ie S3re§eln toerben in foĄenbe? SSafier gegeben (ftad)e§ 
©efäfe mit gtofjer Dberfläd)e, Bratpfanne), in bem fie 
erf)i|t toerben bi§ fie auffd)toimmen; fie toerben mit 
einem ©djaumtöffel tjerauSgenommen, für p e i  ©tunben 
in lalteS SSaffer gelegt. Über Siadjt bleiben fie jtoifdjen 
feud)ten Tüdfern liegen, ©ie toerben am näd)ften Tage 
auf unoorbereiteten Bledjen bei fcptoadfer § i |e  ^ell* 
braun gebaden. (©ie gelfen babei ftart auf unb toerben glatt.)

710. aöarmbtiutner ©ebäsf.
200 g Butter ober —1% ^f^-

Margarine, y2 Teel. Badpulber ober

.todjenbe? äSaffer.

300 g guder,
4 ©ier (oerquirlt),

1 Sßefferfpifee ^irfĄ* 
^ornfalj,

©i p m  Bepinfeln.
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SSwtter, Bucfet unb (£ier »erben in 3/ 4—1 Stunbe jd)au= 
miggerüfjrt, Treibmittel unb fobiel 9ftef)I »erben baju* 
gegeben, ba^ ber Teig jid) rollen lä^t. 9tu§ ben bünnen 
Teigrollen »erben fleine, oerfct)iebene form en gelegt. 
(S3rejeln, ©Ąneden, Semmeln u^».) bie nad) bem Se* 
ftreidEjen mit oergnirltem (Si ober ©igelb tjellbroun ge* 
baden »erben.

711. föntnbteig mit SSad^ulber berjt^ieben ju berat* 
beiten.
Sollen für eine befonbere Gelegenheit für eine größere 

Slngal)! bon ißerfonen berfi^iebenartige ©adbulüergebäde 
hergeftellt »erben, fo ift bie nadjfolgenbe ®od)üorfd)rift 
al§ ©runbteig jn  benufyen, ber berfdńeben berarbeitet 
»erben lann .

2 fßfb. Butter ober S aft bon 2 g ito n en ,
Margarine, 2 ipfb. SBeijenmef)!,

875 g Suder, 2 $fb. fartoffelmehl,
12 ©igelb unb Sd)nee, 4 fjjadĄen i8adf)ulber,
4 (gier, ungetrennt, ungefähr %  1 Milch,
abgeriebene Schale bon 125 g füffe Manbetn,

1—-1% Sitrone, 5 bittere Manbeln.
•öerftellung bes Teiges nad) 5Jcr. 669.
T er Teig !ann g. S . berarbeitet »erben gu 1 Torte, 

1 gefd)»inben iBlechlnchen, 1 Marmorfuchen, 1 Dtabf^ 
luthen mit fltofinen, 1 Tortenboben für Dbft.

712. Mürbeteig.
Tie Sntaten gu einem Mürbeteig »erben gufammem 

gelnetet. T ie Jperftellung unb Verarbeitung gefd)ieht am 
g»edmäf;igften in einem Mljlen Sftaum. G§ »erben ge= 
braudjt Mehl, Vutter ober Margarine, Sw^er, © er. T a i 
Mehl »irb  gefiebt, bie SSutter, bie lalt unb feft fein muh, 
» irb  in Dioden ober Stüdi^en gerteilt. Slli S^der lann 
Streu*, für bie Vef^affenheit bei Teigei günftiger ge* 
fiebter fßuberguder ber»enbet »erben. Tie Gier, bon 
benen im Gegenfafs gu ben gerührten buchen »eniger
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gebremst lueibeix, roerben ungetrennt, glatt berguirlt 
öeriuenbet. 31n ©telle ber gangen © er fönnen aud) Ijart* 
gefodjte, burd) ein ©ieb geftridjene Eigelb genommen 
merben. ®ie Sefd)affenl)eit heg SLeigeg totrb baburd) 
mürber, aber er lügt fid) fd)n)erer üerarbeiten. ®er jd)nell 
gufammengelnetete ie ig  rnuf; öor feiner meiteren Ser* 
arbeitung für y2 ©tunbe laltgeftellt merben (augrulfen). 
Mürbeteig gebraucht gum Saden ft^mache ^i^e. ®urd) 
ein langfameg SSaden merben bie Sefdjaffenljeit beg ge* 
badenen Steigeg, bie ffatbe günftig beeinflußt. 
gemeinen mirb gu einem Mürbeteig bie Jpülfte ber WtefyU 
menge an S utter, ein Siertel ber Sftelflmenge an ffuder 
genommen.

713. Mürbeteig, betfdjiebett gn berarbeiten.
500 g M e^l, 125 g ©treu* ober
250 g S u tte r  ober Subergucier,

M argarine, in  ^ loden, 2 berquirlte Eier.
©efiebteä Mel)I, gefiebter ffmler merben bermifd)t. 

$ ie  Sutter mirb in fleinen ff-loden bagugegeben. Sn  bie 
Mitte beg Meljleg mirb eine Sertiefung gemadft, bon 
ber aug bie glatt berquirlten Eier mit ben Zutaten ber* 
rüljrt merben. Stimmt bie Maffe leine trodenen ßutaten 
mehr an, mirb fie mit biefen fcßnell gufammengefnetet 
(mit bem -Sailen nur einer §anb). ®er 2;eig mirb für 
%—1 ©tunbe fühlgeftellt. Er lann berarbeitet merben 
gu nachfolgenben ©ebäden.

714. kleine Mürbetlichen.
Zutaten unb 3ubereitung nach 713.

50— 75 g M anbeln, Ei gum Sefoinfeln,
groben friftallguder, gwdergufj bon 150 g
roteg Eelee, Suberguder,

2—3 Eßl. SBaffer.
Slug bem % cm bid auggerollten $etg merben ber* 

fd)iebene ^oitnen auggeftochen. 3 n  bie Mitte feber gorm  
lann eine halbierte Manbet gebrüdt merben. ©ber bie 
auggeftodfenen fo rm en  merben mit Ei bepinfelt, mit
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Sriftal^udet ober mit gewiegten, mit triftalljuder üew 
mifct)ten ÜKanbefn beftreut. Sftit einer au^gejacEten 3ting® 
form ungefähr 7— 8 cm  im ®urd)meffer werben Söben 
attsgeftodjen. iücit einer ^weiten im ©urdjmeffer ungefähr 
3— 4 cm  Heineren gorm  werben au§ ber §älfte her 33oben 
9iänber a«?geftod)en. Söben, Siänber unb bie burd) ba§ 
Stugftedien ber ^Rftnber entftef)enben 9ßlä|d)en werben 
un^nfammengefelt gebaden. bem Stbtütjlen wirb
ber 33oben mit ©elee beftridjen, ber Slanb baranfgefe|t. 
Se gwei ber Heinen ißläfädjen tönnen burĄ ©eiee ober 
SJtarmetabe miteinanber oerbunben werben. ®ie giänber, 
bie i)3Ia|Ąen tönnen nod) t)eifs in gudergu^ getaudjt 
werben. Śadgeit 8— 10 SRinnten bei fd)Wad)er §i^e.

715. SBiester ©djnitten.
3 u ta ten  unb 3 « ^ ere^ung  nad) Str. 713.
3lu§ bem bönn anögerollten Seig  w erben 31ed)tecEe 

gefd)nitten, ungefähr 10 cm lang, 4%  cm breit (Sineal) 
üon benen nad) bem SSaden bie Dberfeite ber ©älfte ber 
2lnga^l in  gudergufs getaud)t w irb. S e ä^e i ©dfnitten 
werben burd) SRarmelabe gufammengefe|t. g u m  3 u d e r*  
gufj 200 g  i)3uberguder, 4— 5 ©f,!. SBaffer.

716. t:erraffentud)en,
3 u ta ten  unb 3ubereitung nad) 9ir. 713.
9JUt 3—4 auägegadten 3Hngformen tierfdjiebener ©rö^e 

Werben au§ bem bönn auögerollten j£eig fo rm en  auß* 
geftodjen, bon benen nad) bem iöaden brei bgw. biet 
immer Heiner werbenb burd) SRarmelabe berbunben auf 
einanber gefegt werben. ®ie fertigen Sud)en werben mit 
ißuberguder befiebt.

717. M afrouentörtdjen.
3 u ta ten  unb 3ubereitung nad) S7r. 713.

Stufjerbem SRarmelabe Sltatronenmaffe bon 
gum fü lle n  %  SRanbeln,
ungefähr % üßfb., %  3ßfb. 3uder,

5— 6 ©iwei^ gu (3d)nee.
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Sletne g-ömtdjen lüetben mit 93utter cmSgepmjelt. 
Slug bem bünn auggeroltten ÜDZürbeteig iuerben mit einer 
glatten Süngform, einem ©tafe Steife auggeftodjen, beten 
Surcfjmeffet 1—2 cm größer fein mu^ alg bet bet größten 
3lugbet)nung bet Slörtdfenformen. ®et Sleig mirb in bie 
öorbereitete fyorm eingebrüctt, am SSoben mit einet 
©abet eingeftodjen. (£tn>a§ fOtatmelabe (möglid)ft fteife) 
toirb baraufgefüllt, SEKatronenmaffe barüber gegeben, fo 
ba^ bie Stotteren reidjlid) ju  breitiiertel ifjrer §ö^e bamit 
gefüllt finb. ®ie 3;örtd)en inerben am beften auf einem 
Sied) ftelfenb in 20—30 9Jtinuten gebaden.

g u t SJiafronenmaffe tnetben bie gebrühten, abgewogenen, 
getrodneten, burd) bie fDtülfle gebreiften fDianbeln mit 
bem guder bermifd)t. ®er fteif gefdjlagene ©dfnee wir  ̂
öon bet SJiitte aug in bie SJtaffe eingerü^rt.

718. SSMrbetetß mit fbiaftenemnaffe.

gutaten unb gubereitung nad) Sir. 713.

©elee, % fßfb. guder,
SRaltonenmaffe bon 3 ©imei^ gu ©t^nee.

% fßfb. SJtanbeln,

Slug bem bünn auggeroltten fDtürbeteig metben tunbe 
form en ausgeftodjen, berfdjobene fRedjtede gefdjnitten, 
auf bie bie in biefem fffalle feftere fbtafronenmaffe (nur 
3 (Simeiff) burd) bie ®eigff)riie aufgefpri^t ober mit 
einem Teelöffel alg fftanb aufgelegt mirb. Siad) bem Saden 
in 10—15 SRinuten merben bie gmifĄenraume mit ©elee 
gefüllt. Slug bem auggerollten ®eig tönnen aud) 8—10 cm 
breite, beliebig lange ©treifen gefdjnitten toerben, bie 
ber Sänge nad) am fftanbe unb in bet fOiitte mit ber 9Ka* 
tronenmaffe geffiri|t merben. ©ie toerben in 15—20 Sßi= 
nuten gebaden, bie gioifdfenräume mit ©elee gefüllt, 
nod) tnarm in 5 cm breite ©treifen gefd)nitten. Sor bem 
©djneiben faun bag ©elee mit gudergufj überpinfelt 
toerben.
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719. Dfifttovte mit SJtiitbeteigöoben.
S)te §älfte ber Zutaten unb Bubeteitung nad) Ta. 713.

3 u m  SSelegen: 3 um  t tb e r j te l je n :
i y 2—2 $fb. frijd)e§ ober enttoeber %— %  1

ebenfatiiel eingelegte^ ©t^ilagja^ne ober
Dbft ober 3/4—1 ißfb. Dpeltagu^ üon
getrocfnete 6 gehäuften B^fter,

SSafjer unb Buder 2 glüffigfeit (@aft
nad) S3ebarf. ober SCäafler),

©aft 1 Bulone,
2i/2 ©fjl. Dpefta.

®er Mürbeteig loirb %  cm  bid au§geroIIt. ®er (be§ 
9tanbe§ toegen) auf feiner Unterfeite mit Sutter bepinfelte, 
mit ®tet)t beftäubte Slortenboben tutrb auf ben Xeig auf= 
gelegt, ber überftetfenbe 2;eig abgefäjnitten, ba§ ©rett 
mit SLeig unb ©oben umgebret)t, bag ©rett abgehoben. 
3tug ben Steigreften toirb eine Jftotte geformt; in itjrer Sänge 
bem Umfang ber Sorte entfpredjenb. 5Der äußere Staub 
be§ ©oben§ toirb mit ©imeiff befiinfelt, bie Stotte barauf 
gelegt unb feft gebrüdt. ©ie tann burd) ©inferben mit 
einer ©abet, einem 91teffer, einer ©tarjipanjange oergiert 
ioerben. 5Der ©oben mirb mit ber ©abel eingeftocf)en, 
ber Sortenranb barum gefe|t, bie Sorte in 30—40 STcinuten 
bei fcEjtoadfer § i |e  (Unterf)i|e) braun gebaden. S ie  SOtitte 
ber Sorte muff unter Umftänben burd) ein runb gefdfnitte* 
ne§ ißapier bor bem gu Suntetroerben gefd)ir|t 
toerben.

S ie Sorte mirö 1—2 ©tunben bor bem ©ebraud) mit 
Öbft belegt unb fertig gemad)t. 2(n Dbft finb gu bersoenben 
(Srbbeeren, ©firfidfe, SBeinbeeren, Stnanag, ©tadfel* 
beeren, Stpfet ufto. S ie  erfteren fönnen aud) rof) ber» 
toenbet toerben. B^r SlnanaStorte ift be§ ißreifeä toegen 
Südjfenananag gu empfehlen, ©tadielbeeren, 9tpfel» 
fd)eiben finb in Buderlöfung gu !od)en. (Setrodnete ütpri» 
tofen toerben nad) 12ftunbigem ©itttoeidfen im @in!oei(^» 
toaffer toeiĄge!od)t, gefügt. ©firfid)e finb mit !cd)enbem 
SBaffer gu überbrüfien, bie i>aut toirb abgegogen, bie 
$tüd)te toerben tjalbiert, entfteint, in bide ©djeiben ge»
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{djnitten. D&ft roirb oijne ©aft in beliebiger 9tn= 
orbnung auf bent SSoben berteilt.

1. § trt ber g e r t ig f te l ln n g ,  ein Heiner, befonberg 
gut au§fet)enber Sreil beg jttm Auflegen beftimmten Dbfteg 
tuirb gur ©arnitur gurüHbetjalten. ®ag in ber SJiitte 
fubpelig aufgelegte Dbft wirb mit fteifgefdjlagener, ge* 
fü |ter ©dflagfaffne übergogen. ®ie SEorte wirb mit 
g rü ß ten  bergiert, mit ©d)lagfat)ne gefprii^t.

2. 9 irt b er g e r tig f te llu n g .  ®a§ auf ben SSoben 
aufgelegte Dbft muf; eine ebene ff-Iadje bilben, bie mit 
bem Dpettaguß iibergoffen wirb. ®agu werben 
SSaffer ober Saft ber g-rücfjte unb ^itronenfaft oerrütjrt, 
unter fftüt)ren gum Hoäjen gebracht, gwei ®cinuten gefodjt, 
bom |>erb genommen. Sowie bie Slodfblafen oerfĄwunben 
finb, wirb Dpefta bagu gegeben unb bie fefjr f^nell ge* 
lierenbe glüffigfeit über bas Dbft gegoffen. Der Über* 
gang bom Dbft gum Swrtenranb tann mit ©djlagfaffne 
gugeffjrifet werben.

720. Dbfttörtdfen (Dortetettb).
Zutaten unb Subereitung nad) 5Jir. 713.

2—3 fßfb. berfd)iebene§ Dpeftaguff,
Dbft gum gelegen, 1%—2 w al bie 9Jcenge 

wenn notwenbig 3uder be§ in S'ir. 719 ange* 
gum Seftreuen, gebenen Zutaten.

31u§ bem bünn auSgeroHten Deig werben mit einer 
Stingform ober einem ©lafe bon ungefähr 8—9 cm Dutd)* 
meffer iBöben auSgeftodjen, bie mit einer DeigroKe umlegt 
werben. iSadgeit 25—30 SRinuten. 9HIe§ 28eitere fietje 
Ter. 719.

721. Slfjfelfu^en m it M ürbeteig.
750 g  SRe^l, 3 berguirlte (Sier.
375 g Sutter ober 

Tear garine,
190 g  guäer ober 

ißuberguefer,
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3 u t  F ü llu n g :
3 ^fb . grope, jcmre % fel, n. Set. 50—75 g SJcanbeln
125 g Sutter ober n. Sel. 19Kefjerfti|e Bóut,

SOtargarine, 300 g  Butter.
150 g torinttjen,

B ucfergufj bon 200 g Suberjucfer, 5—6 ©fjt. S53afjer. 
®te tnaptie ©alfte be§ naĄ 3tr. 713 ^ergeftellten SLeige§ 

roirb auf einem borbereiteten, Meinen Sled) gang bünn 
unb gieicijmafjig au§geroIIt. S e r Sieig toirb mit einer 
©abet eingeftocł)en, in 10— 15 IWinuten mit UnterI)itje 
Ijellbraun angebacfen. ®ie getoafdjenen, gefd)alten, §ur 
■öälfte geteilten, bom Ä'ernge^äufe befreiten Üipfel joerben 
gehobelt ober in feine ©djeiben gefdinitten. Siefe toerben 
an ber Derbfeite in Sutter gebünftet, mit ben borbereiteten 
forinttjen, ben gesiegten SHanbeln, bem B ^ t  bermifd)t. 
®er Bucfer toirb erft im Mugenblict bes ©ebraud)§ baju* 
gegeben, toeil fonft bie ÜJcaffe ju  feud)t toirb. ®iefe gültung 
toirb gleidjmafng über ben angebadenen Seig berteilt, 
glattgeftri^en. ISie gtoeite Dölfte be§ SleigeS toirb auf 
einem großen S re tt ber ©röße ber unteren Seigplatte 
entfitredjenb auSgerotlt, über bie güllung gelegt (am 
leidjteften ben toenig bemel)lten Seig um ba§ SoUßoIj 
auftoideln). ®ie Siänber toerben glatt gefdfnitten, ber 
Sieig mit ber ©abel eingeftodjen unb ber £ud)en mit Dber* 
unb Unterijiße in 20—30 SKinuten braun gebaden, nod) 
beiß mit bem B^derguß beßinfelt.

722. 9tf> fettertc mit Dltürbeteig II.
Butaten unb Buüe^e^ un9 nad) 3Jr. 713.

B u r F ü llu n g :
2 Sfb. große, faure ®£>feü n. Sel. 50 g SJanbeln,
75 g Sutter ober n. Sel. 1 ÜJtejferfpiße Bünt,

iKargarine, 200 g Buder.
100 g ®orinti)en,

B u d e rg u ß  bon 125 g ißuberjuder, 2—3 @ßl. SSaffer. 
3lu§ ber fnaftpen Dälfte be§ ungefäßr y2 cm bid au§* 

gerollten 9Mrbeteigei toirb nad) 9ir. 719 ein Sortem  
boben oßne (Rolle ßergeftellt, ber nacb bem ©inftecßen mit
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ber ©abel, bem Umlegen bes fyormenranbeb in 10—15 
ÜKinuten mit Unter^i|e hellbraun angebacfen, bann ab* 
gefüllt mirb. ®ie güllung toirb nad) 721 fyergeftellt. 
Slug ber gtneiten 2;eig^älfte mirb auf bie gleidje 28eife 
ein Seigboben gefi^nitten. ®ie Seigrefte luerben §u einem 
in feiner Sange bem Umfang ber Sorte entfpredfenben 
Seigftreifen bon 5—6 cm iöreite auggerollt unb gefd)nitten 
(Sineal). ®iefer Seigftreifen tuirb auf ben ab gef üffUen 
SSoben aufgeftellt, am gefetteten gormenranb feftgebrücft. 
S ie  güllung toirb gleidjmagig über ben SSoben berteilt. 
©oflte ber Seigranb überfielen, fo ioirb er auf bie Füllung 
umgeflaüüt* Seigboben ioirb barüber gelegt, auf 
ben 9fanb feftgebrüdt, mit einer ©abel, einem SKeffer 
ober einer 3Rar§if)ansange gur SSergierung eingeferbt. 
S ie  Sorte ioirb in 30—40 ÜOfinuten mit fdjioadfer Dber* 
l)i|e unb ftärferer Untert)i|e gebaden, nod) ffeiff mit 3uder* 
gu§ be^infelt. Sie muff erft abfülflen, ef)e ber Sortenranb 
abgunefimen ift. Sluf bie gleidje SSeife ift nad) Sfr. 721 
ein Wfmfefenfudje«, nad) Sfr. 722 eine SÜprifüfentorte 
fjerguftellen.

3 u r  g ü l lu n g  beg S?ud)eng:
1— i y 4 ißfb. getrodnete ßuäez nad) ©efd)mad

Slprifofen, 100—125 g,
11 SBaffer g. (Sintoeidjen, n. $8et. 75 g geioiegte

Slfanbeln.
3 u r  F ü llu n g  b er S o r te :
400 g getrodnete 75— 100 g 3w^er/

Stprifofen, n. ©et. 50 g geioiegte
3/4 1 SBaffer gum Slfanbeln.

©inioeidjen,
S e r gurüdbteibenbe S aft ber Slprifofen fann gu einer 

Dbftfuppe oerioenbet toerben.

723, Säfeiorte.
S ie ipälfte ber Zutaten unb Zubereitung nad) 9fr. 713.
Z u r  Stuf tag e  bie Zutaten nad) 9fr. 644. Stug bem 

ungefähr % cm bünn auggeroltten Seig ioirb nad) 9fr.719 
ein Sortenboben otjne Stolle tfergeftettt, ber nad) bem
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Groiftedjen mit ber @abel, bem Umlegen be§ Sortem  
ranbe§ tn 10—15 SKmuten mit Unterl)i^e hellbraun an* 
gebaden młrb. ®ie nad) 5Rr. 644 |)ergeftellte Säfemafle 
mirb barawf gefüllt, bie Sorte in 3/4—r S tm b e  bei ntd)t 
ju ftarler § i |e  gargemad)t. @ie m u | erlalten, etje ber 
Sortenranb abgenommen toirb. ®ie tann mit ^uber* 
juder befiebt to erb en.
724. Mitrb etcig f tfjt f f d) ett.

3utaten gum Seig unb Zubereitung nad) 9?r. 713. 
Z u r  Z ü llu n g  Obft unb @d)fagfal)ne gum ©prttjen 

ober eine beliebige Ereme.
S e r y2 cm  bünn au^gerollte Seig toirb ber öberftädfe 

ber form en entfbredjenb 2— 3 cm  grbfjer au§gefd)nitten, 
in bie mit SButter auSgeftridjenen görmdjen eingebrüdt. 
S e r Seig toirb auf bem SBoben mit einer SJabel eingeftodjen. 
S ie Z’örmdien auf einem 331ed) fteljenb in 20—25 SDtinuten 
fjellbraun gebaden. Sollte bie Slufjenfeite nid)t braun 
genug fein, fo müffen bie @d)iffd)en of)ne gorm  auf einem 
SSIed) mit bem SBoben naä) oben nad)gebaden toerben. 
Erfaltet toerben fie mit Dbft ober Ereme (ißfirfid), SlnanaS, 
Stpfelfinencreme ufto.) gefüllt, mit ©d)lagfal)ne gefftri^t.

725. SJlśitbefeig I I  (billiger).
500 g $Kel)l, 1 Seel. SSadpulber,
125 g iöutter ob. y2 Seel. §irfd)l)orn*

ob. Siargarine falg,
1 ißäddien Sanilleguder, 1 Ei mit
125 g Zuder, 6 Ejjt. 9Md) ober SSaffer

berquirlt.
Sag Soderunggmittel toirb unter bie trodenen Zutaten 

gemifd)t. SBeitere §erftellung nad) Str. 713. S e r Seig 
!ann gu ben gleidfen ©ebäden hńe ber in Str. 713 angegebene 
Oertoenbet toerben.
726. STtürbcicig III (mit Ifartgefodjtem Eigelb).

500 g SJteljI, 3—6 I)artgefod)te Eigelb,
330 g Skitter 160 g fßuberguder.

ober SOtargarine, 1 Ei,
^erftellung nad) Str. 713.
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®ie Ijnrtgetodjten, burd) ein Sieb geftridjenen Eigelb 
jtnb ber beferen Verteilung im SŁeig tnegen mit bem gangen 
Ei ju berquirlen. ®er Seig lann gu Stleingebäcl, gu Sorten 
berarbeitet merben.

727, VI)fet im @cl)la)ro(f.

3utaten gum Seig unb Zubereitung nad) 9tr. 713.
16 deine füfje Vpfel, Zudergufj bon 200 g 
4 Gśfd. Zuder mit ißuberguder,
40 g fo rm treu  bermifdjt. 4— 6 Efjl. SBajjer. 
nad) Vel. 20 g jü^e $Otanbeln.

31u§ ben getoafdieuen Vpfeln loirb mit bem 9bpfelau§= 
boljrer ba§ Serngel)äufe entfernt, bann toerben fie gefd)ält. 
3lu§ bem bünn auSgerolIten SOtürbeteig luerben ber ©rö^e 
ber Vpfel entfpred)enb mit bem Äucl)euräbd)en Ouabrate 
gefdjnitten. Su bie SJtitte be§ Ouabrateä toirb ber Vpfel 
gefegt. S ie  burd) ba§ Slu§bo£)ren entftanbene §öf)Iung 
toirb mit Zuder, ber mit ben gereinigten ®orintf)en ber= 
mifd)t toorben ift, gefüllt. S ie  Zipfdt be§ SeigeS toerben 
über bem Slpfel gufammengebrüdt. 91ud) an ben ©eiten 
be§ V))fel8 mu^ ber Seig faft angebrüdt toerben. S ie 
Vpfel toerben auf oorbereitetem Vled) in 30—40 ÜDHnuien 
fjellbraun gebaden, nod) £)eifi m it bem Zuderguf) beftinfelt.

728, Vanitteftyfel ober ^bregeln.

280 g 5Dtel)I, 100 g ißuberguder,

Sag gefiebte 9Jd5l)l toirb mit ben gebrühten, abgegogenen, 
getrodneten, burd) bie Sßüljle gebrel)ten Sltanbeln, Vuber« 
guder, Vanilleguder oermifdjt. S ie  SSutter toirb in g-loden 
bagugegeben, ber Seig fdjnell gufammengefnetet, !alt= 
geftellt. @g toerben deine Śiftfel ober Vregeln baraug ge  ̂
formt, bie auf oorbereitetem Vied) in 15—20 SJUnuten 
hellbraun gebaden, nod) Ifeifj m it Vuberguder unb Vanille 
befiebt toerben.

180 g Vutter 
ober Vfargatine, 

100 g SJcanbeln,

y2 Väddien Vanilleguder 
ißuberguder mit Vanille*

famen.
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729. sJhtpalßntonöc.
250 g SKe^I, % ^äcfcfjen SBanillejitcfet, 

200 g SSutter100 g ^itberguder, 
170 g 9Zu6!erne, ober äßaigartrte,

1 e t.
ißuberjuder mit SSanilte*

gefcEjmaci.
®ie burd) bie iOcütjIe gebrefjten 9cuj)!erne tuerben burd) 

einen ®urd))ci)Iag abgefiebt, ef)e jie mit ben übrigen gu* 
taten üermifd)t tuerben. ®er % cm bid ausgerodte iDtürbe* 
teig toirb ju  fialbmonben au§geftod)en, bie auf oorbereite= 
tem SSIed) hellbraun gebaden unb t)ei§ mit ißuberjuder 
befiebt tuerben. (33adjeit 10—15 Sffiinuten.) 9lu§ bem au§= 
gerollten Seig tönnen and) dränge ausgeftodjen tuerben, 
bie bor bem SSaden mit eitueift bepinfelt, mit geraffelten 
SWiffen beftreut tuerben fönnen.

730. Sinsertorte I.
750 g m t y ,  2 e ier,
500 g SSutter ungefähr 1 ißfb. rote,

ober STcargarine, 1 tßfb. gelbe 931armelabe.
240 g  ißuberjuder,

3ur ©arnitur unb jum  Selegen SJtar^ifan uon 
250 g Sltanbeln, % ©igelb,
300—375 g ^uberguder, 2—3 ©fjl. Sßaffer.

Budergufj tion 400 g tßuberpder, ©aft 1 3drone, 
4—5 e£l. SßJaffer.

•fperftellung beö fe iges nad) Ta. 713.
91u§ bem aubgerollten sLeig (% cm bid) tuerben 6—8 

Surtenböben gefdjnitten (f. S^r. 719) bie mit ber ©abel 
eingeftodjen, mit bem gormenranb in 15—20 Stinuten 
hellbraun gebaden tuerben (mit ilnterf)i|te). (Sie 93öben 
tuerben ab tu edjfelnb mit feiler unb bunller 93iarmelabe 
gufammengefeft. Dberflädfe unb 91anb ber SSorte tuerben 
mit 93?armelabe beftriif en, mit SOtargif an belegt (f. 9?r.679). 
^ieSLorte tuirb mit guderguf übergogen, mit Sltargifan, 
rotem ©elee ober ißiftagien uergiert.
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731. Sinjettotte II.
500 g aM )!, 
375 g Sutter

250 g SDtanbeln,
1 ©t,
2—3 t)artgelocf)te ©tgelbober aJtargartne

175 g Subergucter,
^ ie  loeiteren gutateu unb 5>erfteltung nact) 37r. 730.

732. atufiicttnitten.
Mürbeteig bon 250 g SRetjI nact) 37r. 713. 

s/4— 1 Sfb rote % Bucter.
Marmelabe 

jur atu^mafle: 6—8 Suoetf;.
% Sfb. StuPerne,

®er ŚlMrbeteig lotrb auf bent borbereiteten SteĄ % cm 
bict auSgeroIIt, in 10—15 Minuten fiellbraun angebaden. 
@r hjirb mit Marmelabe, bann mit ber atuffmaffe 
beftridfen unb fjetlbraun gebaden. 37od) t)ei^ merben 
(Streifen bon 8—10 cm Sänge unb 4—5 cm Sreite barauä 
gefdjnitten.

733. @ct)Dfotabenmürbeteig I.
Stuffer ben in 31r. 713 angegebenen Buüiten 2 gfjl. ge» 

fiebten fafao  ober

734. ©rfjüfolabenmürbeteig II.
250 g Met)!, 50 g gefiebten
150 g Sutter Suberptder,

ober Margarine, 1 gffl. ®alao;
150 g gefiebte 1 @i.

(Sdjotolabe,
§erftellung nad) Ser. 713.
Seibe (Sdfofolabenmürbeteige lönnen loie ber tjelte 

Mürbeteig gu fleinem ©ebäd berarbeitet merben. Rum. 
3ufammenfe^en lann ©djototabenbuttercreme, §um ttber» 
gieren @d)o!oIabengu^, gur Sergierung tonnen geröftete 
Manbeln, fßiftagien, ©dmtolabenpläfjdjen bermenbet 
merben. ®er »Leig mufj bei fdimadjer §i^e gebaden merben. 
(@r roirb im iDfen erft geller, et)e er gar mirb. ffu buntet 
gebaden fc^medt er bitter.)
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@d)o!oIabenmürbeteig lann aud) mit gellem Seig 
jufammen berarbeitet werben. Sine glatte au§ geltem 
$etg wirb mit ©weift be^infelt, eine gleicftgrofte ißlatte 
an§ ©cftofolabenmürbeteig wirb baraufgelcgt; ber £eig 
Wirb aufgerollt unb taltgeftellt. (S§ werben % cm bide 
©dfeiben babon gefd)nitten, bie in 10—15 ‘ SJtinuten 
gebaden Werben. 2tud) berfd)iebenfarbige dl ollen fönnen 
aufeinanbergelegt unb nad) beut Saltftellen gefd)nitten 
Werben.

735, .§efebre(5eln.
300 g SJleftI, i/4 fßfb. Butter
15 g §efe, ober ÜDlargarine,

9tu§ 3Jle^I, |>efe unb ÜKild) wirb ein Sßorteig angefeftt, 
ber aufgeften muft. fßuberjuder, S3utter in gtoden, ber^ 
quirltet ©i werben bajugegeben. ®er Sleig wirb jufammen* 
getnetet. ©§ Werben bünne dlollen barau§ geformt, bie in 
grobem ßuder umgewenbet werben, ebe fie gu Śre^eln 
geformt werben. ‘Hlafybzm biefe auf bem borbereiteten 
iöled) auf gegangen finb, werben fie in 10—15 SJanuten 
ftellbraun gebaden. (©ie follen beim Skden etwas breit 
laufen.)

736. Sümmelftangen.

1/4 fßfb. SSutter 
ober SJlargarine,

^erftellung be§ Steiges nad) dir. 735.
©3 werben bünne fftollen bon 10—12 cm Sänge geformt, 

bie mit ©i befoinfelt, mit füm m el (nad) SSetieben gebrüftt) 
beftreut, auf bem borbereiteten 93Ied) nad) bem dlufgeften 
in 10 dJtinuten ftellbraun gebaden werben. ®er gleidje 
Steig tann aud) mit ©dfinfen» unb Sßiljfüllung als SSeigabe 
äu ©emüfe berarbeitet werben.

22*  339

2 ©ftl. 9Md), 
50 g gefiebten 

ffSuberpder,

1 ©i,
groben guder 

p m  S3 eftreuen.

250 g dJteftl, 
!5 g |>efe,
2 ©ftl. mild),

%  Steel, ©alj,
©i p m  S3ef)infeln, 
.fümmel p m  S3eftreuen.



737. Safeftflttgcn.
100 g SKe^I, 100 g geriebenen M je,
100 g iButter am günftigften ^alb

ober Sftargartne,, ©ójtoeiger^ l)alb $ar»
mefanläfe,

©tgelb p m  33epinfein. 
®a§ gelebte 9J?el)I mirb mit bem geriebenen, abgejiebten 

(®urci)fd)Iag) Safe bermifdjt, bie SSutter in glocten bap» 
gegeben. ®er pfammengefnetete SCeig roirb nacf) bem 
91u§rut)en % cm  bici ausgerolit, e§ werben 'Streifen bon 1 
bis 1 %  cm  Sreite unb 10— 12 cm  Sänge gefcijnitten, bie an 
beiben ©nben abgefc^rägt werben tönnen. ®ie mit Eigelb 
befDinfelten Stangen werben bei fc^Wadjer § i |e  gelb ge* 
bacten (10 Sliinuten). SSraun gebadeneS Jtäfegebäd fdjmedt 
bitter.

738. ®ä?eM§.

Untaten unb §erftellung be§ Steiges nad) 9tr. 737. ®er 
bünn auSgeroIIte Steig wirb mit ber EJabel eingeftodjen, 
eS werben runbe ißlä^dfen auSgeftodjen ober berfd)obene 
fftedjtecie gefäjnitten, bie bei fd)Wacl)er § i |e  gelb gebaden 
Werben. Se Jtbei lönnen nad) bem9lbtü^Ien burd) Säfecreme 
miteinanber berbunben werben,

|}mn Säfecreme:
100 g  SSutter, 50 g geriebener

Sd)Weijer ®äfe.
®ie fdjaumig gerührte SSutter wirb mit bem geriebenen 

®äfe bermifd)t.

^Blätterteig.
$ u  einem SSlätterteig werben ®utter unb 9J?e£)I in un* 

gefal)r gleid)er iölenge gebraudjt. ES ift möglidjft feines 
SWeljI p  öerwenben. 'Sie SSutter fann burt^ Eben*burĄ 
3iet)butter erfe^t werben. ®ie blätterige SSefdfaffenljeit 
nad) bem SSaden ift auf bie befonbere SSelfanblung beS 
SSeigeS priidgufitfjren. Er ift in einem tüfjlen Siaume 
berpftellen. ffum SSaden ift ftarte ö i |e  notwenbig.
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789. astättetteig I.
250 g 3Kel)I, % Gei, foütel Sßafjer baju,
225 g SSutter (175+50 g ) bafj e§ fna^p 1/81 ergibt.

©igelb p m  Śepmfeln
175 g ißutter toerben auf einem angefeudfteten iörett, 

mit angefeudftetem iöutterbrettctien ober einem großen 
SocEjIöffel p  einem iKe^teit üon 3/4—1 cm (Side geformt. 
fDaä 3fted)tei! toirb in SSutterbrotpapier eingefĄIagen talt 
geftellt, niĄt bireft auf ©i§, toeil fonft bie SSutter p  f)art 
toerben tönnte. Sn  ba§ 2—3 mal gefiebte SOtetjI toirb bie 
SSutter (50 g) in Sloden gegeben. ®a§ mit bem SSaffer öer^ 
quirlte Gei toirb bon ber Sßitte au§ in ba§ SJte^I eingeröl)rt. 
$ e r +eig toirb pfammengelnetet. 10—15 SJcinuten ge* 
tnetet unb getoorfen, bi§ er elaftifd) ift. (Sötetjl unterftreuen.) 
SerSeig toirb in 2Ś;eiIe geteilt, üon benen ber eine ettoa§ 
größer fein fann. ®ie Xcigljälften toerben p  2 Hßlatten 
auSgerolIt, bie ber geformten SSutter entff)red)enb üon 
allen ©eiten 4—5 cm gröffer fein müffen al§ bie SSutter* 
glatte. ®ie au§ ber fleineren ieiglfalfte au§gerollte glatte 
toirb auf ba§ bemel)lte SSrett gelegt, bie mit 9JM)I beftreute 
Sutterplatte toirb baraufgelegt, bie §toeite SLeigplatte 
barüber. (Ser Xeig toirb mit bemelfltem 9tolll)oIj in ber 
Sängbridftung be§ (BretteS bis p  1 cm (Siete auSgerollt. 
@r toirb 3 teilig pfammengetlappt. (Sie offene ©eite bem 
SluSroIIenben pgeleljrt, ein jtoeiteS SOtal bis p  1 cm (Sitte 
auSgerollt, toieber 3 teilig pfammengelegt, in (Butterbrot* 
papier eingefd)Iagen für ungefähr 20—SOSJtinuten talt* 
geftellt. ®aS jtoeimalige 91uSrollen beS breiteilig pfammen* 
gelegten (SeigeS toirb als (Soppelgang ober ®oppeItour 
bejeitfinet. (Ser 2(eig toirb in 3—4 (Soppelgängen auSge* 
rollt. Stüifdten jebem (Soppelgang muff er 20—30 (Kinuten 
auSruljen. (Beim lebten (Soppelgang toirb er feiner (8er* 
ioenbung gemäff %—3l i . cm- bid auSgerollt. (Sie burd) 
31uSfted)en entfteljenbeu (Blätterteigrefte bürfen nidft p *  
fammengetnetet, fonbern nur pfammengerollt toerben. 
(SS empfiehlt fid), bie (ftefte in einem ®oppelgang auSp* 
rollen. (Bor bem (Baden toirb ber geformte (Seig mit unüer* 
bünntem Eigelb bepinfelt. (SaSfelbe barf nidjt an ben



aiänöem Ijenmterlcmfen, ba babutd) ba§ Slufgefjen beś 
3;eige§ öerfjmbert toerben loürbe. 'Sie SSIecije p m  S a  den 
ftnb nidjt bejonbetó Uorjubereiten.

740. Stätterteig^afteten.
3utaten itnb Zubereitung nacf) Ta. 739.
Verarbeitung be§ Seige§ nad) S'tr. 504. S ie  SJtenge 

ergibt 10—12 ißafteten.

741. Vlätterteifll)a!b:nonbe (gleuron»).
3utaten unb Zubereitung nad) 9?r. 739. S e r % cm bid 

ausgercKte Seig tuirb gu öalbmonben au§gejtod)en, bie 
nad) bent Vepinfetn mit ©igelb bei ftarter §i£e in 10—15 
Sttinuten gebaden luerben. S ie merben at§ ©arnitur für 
feine ©emüfe, für gritaffeeä, für 3tagout§ oerroenbet.

742. Stifeer Blätterteig.
Sie gleidjenZutaten,biegleid)e§erftellung )t>iemi)i'r.739. 
S e r % cm bid au§geroIIte Seig ioirb §u berfdjiebenen 

form en üerarbeitet. SBinbmütjIen, gefüllte Safdjen, Saifer« 
fragen ufin. (f. fleineg ipefegebäd Sftr. 658). Zum Jütten  
itiirb fteife Starmelabe oertuenbet. S ie  mit ©igelb bepim 
feiten form en merben in 15—20 ÜDtinuten gebaden, tjeif; 
mit Zudergu^ bepinfelt.

Z u m  Z u d e rg u ^ : 150—175 g ißuberjuder, 3—4 gffl. 
SSaffer.
743. Gremefdjuitten,

Zutaten unb Zubereitung nad) Str. 739. 
V an ille c rem e  jum fü llen , bie Hälfte ber Zutaten 

md) Str. 762.
Z u d erg u fi öon 150—175 g Sßuberjuder, 3—4 ©^1. 

Sßaffer.
S e r Seig tuirb %  cm  bid auggerollt. merben 2 bgm. 3 

Streifen baraus gefdjnitten, beren Breite ber Sänge ber 
©remefdjnitten entffirid)t. ©in Streifen mirb mit ©igelb 
beftri^en, alle Streifen mit ber ©abel eingeftodjen. S ie 
Streifen merben in 20—25 SJlinuten gebaden (etma§ 
fdfmädjere .fjifje als fonft bei fleinen Stüden) nad) bem 
31bfül)Ien burd) Vanillecreme jufammengefefd, mit Sßuber^
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juder fcefiefit in Stücfe gefdjnitten: ober bet mit Eigelb 
beümjelte Streifen tnirö na cf) bem föacfen f)eif) mit 
ßudetguB überzogen.

7M, Sölätterteig n .
140 g SDtet)!, 1 eigelb,
140 g Sutter, 2 ®f]I. Baffer,

©igelb jum  Sebinfeln.
91u§ 3Jief)I, Sutter in Qdoden, (Sigelb mit Baffer Der quirlt 

Wirb ein Sßürbeteig i^ergeftellt (9?r. 713), ber 20—30 fM* 
nuten auSrutjen mu^. @r tnirb toie Slätterteig in 3 bi§ 
4 fSobpelgängen auźgerollt; auf bie gleidje Beife bsie 
Slätterteig I  berarbeitet.

745. Eiuordblätterieig.
250 g älceffl 250 g trodenen Ouart,
250 g Sutter ober ©igelb jum  Sepinfeln.

SKargarine,
Stu§ Steffl, Sutter in Oloden, bem burd) ein |>aarfieb 

geftridjenen Q uart toirb ein Störbeteig ^ergeftellt (Sr. 713). 
©t tann tnie Slätterteig in 3—4 föobpelgängen auggerollt 
toerben unb ju  Söfieten, fpalbmonben unb fü^em Slätter» 
teig tierarbeitet toerben.

746. Sn gett gebadene Seige.
3um  2lu§baden in ge tt ift für ben ©efdjmad am günftig* 

[ten Sdjtoeinefett. ©§ ift aber, ba eine größere Stenge 
gebraucht toirb (3-4Sfb.) teuer. ©§ lann burcl)Salmin erfe^t 
ober mit Salm in gemifäjt toerben. 3 unt ©rl)i|en be§ 
getted eignet fid) ein nid)t ju  f)of)et eiferner Sopf mit 
großer Dberfläd)e (otialer @d)mortoüf)- ®a§ ge tt mu^ 
jum Sraunen, jum  ©armadjen ber tierfäfiebenen Sfeige 
bie beftimmte tem peratur l)aben. Sie ift baran ju  er« 
tennen, baß bläuliche täm p fe  auffteigen. S tit bem ^od)® 
tljermometer gemeffen geigt e§ gtoifdjen 165—175 @rab 
3u niebrige tem peraturen Ijaben ein Sollfaugen be§ 
©ebäde§ mit gett gur golge, bei gu l)ot)en toirb bas ©ebäü 
gu bunlel, el)e e§ im  gnnern rid)tig gar getoorben ift.
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gettgebäd mufj auf einent ‘3)uxd)id)lag, in welchen man 
ffliefipatoier legen fann, abtrotofen, eije es mit 3uder 
beftreut, mit einem Bwdergufj überzogen mirb. ®em 
3tufget)en beS feiges im Ifeifjen f^ett ift beim ©tnlegen 
ber itudjen 3ted)nurtg ju  tragen. ©ebraud)te§ 3lu8bac!* 
fett fann unter Jginpgabe üon iuemg frifc^em S ett ein 
jtueiteS unb britteS iOtal jum  5iuSbaden gebraudft luerben. 
$ u  biefem Bwecte wirb ba§ abgefüfjlte Sett öorfidjtig bom 
SSobenfa| in einen SWpf abgegoffen, reid)Iid) falteS SSaffer 
roirb bapgegoffen. S ett unb Sßaffer tuerben 3—-5 M inuten 
gefodjt. ®ie Stüffigfeit wirb burd) ein feines Sieb in 
eine ©dfüffet gegoffen. 9Xm näcfjften Sagę wirb bie er= 
ftarrte Settfd)id)t abgenommen, bie ttnreinigfeiten an 
ber Unter)eite entfernt unb baS S ett an ber fperbfeite 
folange erf)i|t, bis alles 3Baffer barauS oerbampft ift (ftitle 
fodfen). Sett, baS fiĄ nid)t me^r jum  9lnSbaden eignet, 
fann für SSratfartoffeln, für Kartoffelpuffer ufw. oer^ 
braudjt werben.

747. ©pripuc^en (abgebrannter £eig).
3/8 1 Saffer. 6—7 ©er,
100 g Sutter ober n. Sel. 2 gjfl. Buder,

SDtargarine, Sett p m  9IuS6aden,
1 Srife ©alj, 3ucfergu§ Oon 3/4 Sft>-
250 g Ste^I (gefiebt) S ^ e rp c fe r ,

6—7 (ff3I. Sßaffer.
3Baffer, Sutter unb ©alj werben aufgefoctjt, baS SDM)1 

wirb unter Süpren in  bie fodfenb fjeifje SHiffigfeit gefdfüt* 
tet, §um KIo^ abgebrannt (3—5 Stinuten), ®ie Śtaffe 
wirb üom |>erb genommen, nod) I)eifi mit einem gut oer« 
quirlten ©  abgefüf)It, mit ben übrigen 5—6 Giern oermifdjt. 
®ie ©ermenge ift üon ber Sefdjaffenffeit beS fe iges ab* 
ffängig, er barf nid)t p  weid) werben. ®urd) eine ioeig* 
toriße mit größerem ©tern als ©nfafj werben auf in Sett 
getaudfteS Sutterbrotpapier (Ouabrate üon ungefähr 
10—12 om Seitenlange) 9tinge gefpri|t. ®iefe werben 
fo in ba§ bampfenbe 9fuSbadfett gegeben, bafs bie obere 
©eite p e rft in baS S ett fommt. ®ie Kudjen werben erft 
umgebrept, wenn fie mittelbraun geworben finb. ©inb
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lie auf ber jjdeiten ©eite gebräunt, werben fie jum Stb» 
tropfen auf einen ®urcf)fct)tag getan, nod) peifj in ben 
3udergu§ getaudjt.

I

748. ©ctjneebälte (abgebrannter Xeig).

% 1 aSaffer, 6 © er,
70 g SSutter ober 2 gffl.

tOcargarine, g e tt junt ütusbacfen,
1 9Jteffer)pipe ©alj, ©etee junt güllen,
200 g gefiebteś 9Jiet)l, fßuberjuder jum

Seftreuen.
.^erftettung be§ Steiges nad) dir. 747. tötit einem im gett 

ert)i|ten Stee* ober (g^Iöffel mirb ber Steig in ba§ bampfenbe 
gett abgeftodien. @r gept ftar! auf. S ie  ©cpneebätle
muffen gleid)mä^ig gefärbt fein, etje fie perauSgenommen 
werben, weil fie fonft jufammenfallen. ‘Jtadjbem fie auf 
einem Surtpfdjlag abgetropft finb, Wirb mit ber ©pi|e 
eines Seelöffels eine Heine Öffnung gemadft, burcp bie 
etwas ©elee in ben §optraum beS ©djneeballS gefüllt 
Wirb. @r wirb bann bid mit ißuberjuder befiebt.

749. iRäberturfjett I  (©tpürjfudien).

4 ©gelb ober 3—4 bittere iOtanbeln,
2 ganje ©ier, abgeriebene ©dfate öon

4 ©ül. jerlaffene iöutter, y2 gitrone,
4 ©fft. 3uder, 4 ©fl. 9Md) ober Sßaffer,

foüiet 9Jtet)t, ba§ ein
weidfer, auSrotlbarer 
9iubetteig entftept. 

g e tt jum aiuSbaden, 
3uder jum  Umwenben.

atuS bem jufammengetneteten, bünn auSgerotlten Seig 
werben mit bem Sudjenräbdjen ungefäpr 10 cm lange, 
4—5 cm breite ©treifen gefdfnitten. $ n  ber SängS^
ridftung wirb in ber Hatte ein 3 cm langer ©infdfnitt
gemadjt, burd) ben baS eine ©nbe beS ©treifenS gejogen
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ftńrb. ®te Steigftreifen toerben in bantpfenbent 3lu§badfett 
fjellbraun gebadEen, nad) bent Slbtropfen tn 3uder unt= 
getuenbet.

750. Oläberfudjen II.
500 g 9Jłei)I, 1 üßrtfe ©atj,
125 g 93utter tn ^loden, 3 ©fjl. SKilĄ,
125 g Suder, 1 9Ke^er)pi|e SSad^niber
2 ©ter, ober patron,
2 © p. Sftttm, g e tt junt 31u§baden,

guder junt llnttoenben.
^erftellung unb Verarbeitung nad) 3lx. 749.

751. ątfannfurfjen I  (billig of)ne ©ier).
500 g 2Jte^l, 30 g Suder,
25 g £efe, % SŁeel. ©alj,
y4 1 TOild) (tnapiD), 250 g ißftautttenmuS,
50 g S u tter ober g e tt junt Studbaden.

SJtargarine, Suder junt Unttoenben.
n. Sel. 1 ©BI. 3tunt,

3tu§ iOtet)!, £efe unb iOtild) toirb ein Vorteig fjergeftetlt, 
ber aufgetjen muf;. ®ie übrigen Sutaten toerben t)inju= 
gefügt unb oerrütjrt. ®er gtatt gefd)Iagene _ £auf>tteig 
ntuB junt jtoeiten SOMe aufgetien. ®er SŁeig toirb 1% cni 
bid au§gerollt. 5Kit einem ©tafe, einer Vingform toirb 
bie ©rbfje ber if5fanntud)en angegeben. $ n  bie 3Jtitte toirb 
ettoa§ fteifeg Vflaumenmu§ gefüllt, ber angegebene Vanb 
tann mit ©itoeiB befiinfelt loerben. ©§ toirb Steig barüber 
g eflau t, bie ®ud)en toerben au§geftoĄen. ®ie Vänber ber 
beiben Steiglagen toerben feft jufammengebrüdt. Vad)bem 
bie ipfannlttcBen auf bemeljitem Vrett ein britte§ SKal 
aufgegangen finb, toerben fie in bambfenbem 31u§badfett 
unter einmaligem Sßenben braun gebaden. VIeibt an 
einem l)ineingeftedten §öljd)en, einer ©pidnabel fein 
Steig fjaften, finb bie ißfannfud)en gar. VaĄ bem 91b* 
tropfen be§ gette§ toerben fie in Suder umgetoenbet, 
ober in einen Suderguff getaudjt. S u m  S u d e rg u fj: 
250 g Vuberjuder, 4—5 © |l. Sßaffer.
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752. spfannftt^en II.
500 g 2 © |t. 9tum,
30 g |>efe, 25 g SKanbeln,
3/i6 — /4 1 9Md), 250 g Pflaumenmus,
80 g SSutter ober g e tt jum  SluSbaden,

SJtargarine 3w^er Sum Hmtoenben
60 g 3u(Jer, ober guctergufj tion
1—2 (gier, 250 g Pubergucter.

.^erftetlung unb Perarbeitung nad) P r. 751.

75S. p tl je  (ptljeifen) gebaden.
210 g SSeijenmet)!, 3 (gier,
2 (£ßl. Kartoffelmehl, % 1 Ptild),
2 (gfd- PuSbadfett,
% päddjen Pantile^ äum Peftreuen

juder, ober gudergufi tion
250 g puberjuifer. 

SPetgen*, Kartoffelmehl, 3 uc êr/ Panillejucfer loerben 
tiermifcht. ®ie Ptüch, in ber bie (gier tierquirlt iuorben 
finb, toirb tion ber Ptitte au§ eingerührt. ®aS Paden 
beg feiges erfolgt unter P enu |ung  eines pttjeifenS auf 
bie gleiche SBeife toie baS ber Pedjerbafteten (Pr. 503). 
®ie abgetropften p ilje  loerben mit guder beftreut, ober 
ber |)u t rt)irb in ^uderguh eingetaucht

8« Sftafronengebäd:
loerben 3uder unb iPanbeln bjto. Pu  fff erne in gleich 
grofjer Ptenge tiertiienbet. ©itoeih toirb gu fteifem ©chnee 
gefihlagen. ®aS PleĄ toirb mit g e tt bepinfelt, mit SPehl 
beftäubt ober bie Piafronenmaffe toirb auf untiorbereite^ 
tern Plech auf Dblaten gebaden. Ptalronengebäd ift 
fchnell bei mittelftarler .5i|e gu baden, bamit eS im gnnern 
feucht bleibt.

754. Suhhotttnafronen.
125 g Ptanbeln, 3 ©itoeig,
125 g guder, geriebene ©emmel ober

geriebenen gtoiebad.
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Sie gebrühten, abgewogenen, getrocEneten SDtanbeln 
toerben bmä) bte 9Jati)Ie gebref)t, mit bem ftu d e t ber» 
mifci)t. SSon ber SJtitte au§ toirb ber fteifgeiiä)Iagene ©ier* 
fiiinee eingerüt)rt unb foöiel ©emmel ober 3tt>iebatf t)in§u= 
gegeben, ba^ eine nid^t ju  fefte Sßajfe entftet)t. 9Jiit ber 
§anb toerben tleine kugeln geformt, bie mit genügenbem 
SIbftanb auf borbereitetem SSIect) in 8—10 9Jtinuten ge= 
baclen toerben (fie bertaufen beim SSaöen wu flßlä|d)en).

755. SOlatronen,
250 g  gjtanbetn, 3 ©ifoei^.
250 g  guäer,

S ie  borbereiteten, burcE) bte 9Mt)te gebreiften SKanbeln 
toerben mit bem 3 U(̂ er bermifcE)t. S e r ©ierfcEjnee toirb 
bon ber Sttitte au§ eingerü^rt. (3Sorfid)t! bie 2)taffe barf 
nid)t gu toeic^ toerben.) sM t  einem Seelöffel toirb bie 
SJtaffe auf ba§ borbereitete SSIed) gefe|t. S ie SCftafronen 
toerben in 8—-10 93cinuten bei mittetftarfer 6 i |e  fjelt  ̂
braun gebaden.

756. ŚKttfówaftonen,
250 g Jiufiferne, 3 Gritoeifs.
250 g 3udet:,

.'ęerfteEEung nad) Str. 755. 2tu§ ber SRaffe toerben kugeln 
geformt, in bie eine ipafelnufj (n. EöeE. abgewogen) ein* 
gebrüdt toirb. S ie  tOMronen toerben bet mittelftarfer 
•Öibe in 8—10 SKinuten Ifetlbraun gebaden.

757. Sötatronen bon to£o§ftorten.
250 g  f  ofogfloden, 3 ©itoei^.
250 g  3uder.

.fóerfteltung nad) 9?r. 755.

758. <Sdjo£olabemttafronett.
250 g SEianbeln, 1 Safe!©djotolabe (100g),
250 g 3ttder, n. SSel. 1 Seel, .tafao,

4 ditoeiß. . .
S ie  ©djololabe toirb gerieben, mit ben borbereiteten 

SRanbetn, bem ßucier bermi)d)t. SBeitere tSeljanblung 
nad) für. 755.
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75!), 9)lo!roncnptnd)en.
250 g SKanbeln, Oblaten,
250 g 3ucfer, 50—75 g SJtanbetn,
3 (Sitoeifj, geradelt.

§erftellung nad) Sftr. 755. 9tu§ ber SJtafje werben Stollen 
geformt, bie auf bte in Jpörndjenform gefctinittete Oblate 
gelegt werben. ‘Sie ^örndfen werben in bie geraffelten 
SJtanbeln gebrüdt ober mit itjnen beftreut. ©ie werben 
in 10—15 Sltinuten bei mittelftarter |) i |e  gebaden.

760, SRanbelböflen.
ibcatronemnaffe nad) Str. 758 unb Str. 759. Obtaten 

in Streifen gefdfnitten, 10—12 cm lang, 4 cm breit.
S ie SJtafronenmaffe wirb burd) bie S eigffri|e  mit 

breitem @infa| auf bie Oblaten geffrifd, bie Streifen 
Werben mit geraffelten SDtanbeln beftreut, über eine Stetj* 
rüdenform gelegt, in 6—8 SJtinuten bei mittelftarter .öiße 
geba'den. S ie  aus> Sdjototabenmatronenmaffe tjergeftetl* 
ten SSögen Üönnen aud) unbeftreut gebaden unb nad) bem 
Staden tjei^ mit gitderguff befinfett werben. 125 g üßuber» 
guder, 2—3 ®ftt. Sßaffer.

761. Sltatroueutorte.
SJtürbeteig bon 250 g 375 g Sttanbetn,

SJtet)!, 375 g 8uder,
125 g Stutter in gtoden, 6—8 ©weif),
65 g ißuberjuder, oerfdiiebenfarbigeg
1 ®i, @etee.

— ZU Sltarmetabe,
9tu§ bem nad) Str. 713 fjergeftettten SJtürbeteig wirb 

nad) Str. 719 ein Stoben gefdjnitten, ber bei fd)wad)er 
§i^e tjellbraun gebaden, mit SJtarmetabe beftrid)en wirb. 
Sie borbereiteten, burd) bie SJtü^Ie gebref)ten SJtanbetn 
Werben mit bem Suder bermifd)t. 1/3 biefer SJtaffe 
wirb abgenommen unb mit fobiet eierfd)nee bermifd)t,
ba^ eine weidje, ftreicf)bare SJtaffe entfielt. Siefe Wirb
borfidjtig über ben mit SJtarmetabe beftridfenen Stoben 
berteitt, tjellbraun gebaden. S ie  übrige Suder*, SJtanbet*
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rttaffe toirb jo feft lote SKaitonenmaffe ju  ©eBätf mit Ster» 
jdjnee gemifĄt. <Ste ioirb burd) bie ^etgjprtfee mit großem 
©tern als (Siniatj auf ben gebadenen SSoben in gorm  
eines ÜKufterS (©pirate, ©tern ufw.) aufgefpri|t, ben 316= 
fd)Iuj3 bitbet ein 9tanb au§ SJtatronenmaffe. ®ie Sporte 
hJtrb p m  britten ä)tal gebaden, bis bie Sßalronenmaffe 
tjdlbxam  gefärbt ift. ®ie burc^ baS SKnfter entfteljenben 
Ijtoifdjenräutne toerben gteid) nad) bem 93acfen mit Oetee 
gefüllt. Stnftatt burd) ©prifjen fann bie SRaffe and) mit 
2 Teelöffeln aufgelegt toerben.

2terfd)iebene ^reme^ ttnb ©üffe 
für Sorten, für fleineś ©ebäd

©runöcreute für Torten.
200 g Suder, %  1 glüffigteit,
2 Qjier (ungetrennt), 175—200 g SSutter.
50 g ®uftin ober 

SJtonbamin.
Tie ©ier toerben mit bem guder in 10—15 SJanuten 

im Topf (SBafferbabtopf) fd)aumig gerührt, baS ©uftin, 
bie gtüjfigteit nterben bapgegeben. Tie SJtaffe toirb im 
todienben SKaffer gerütfrt, bis fie bid unb gar ift; bann fatt 
gefteltt. T ie auSgetoafdjene SSutter toirb fdiaumig gerüf)rt, 
bie abgetü^Ite iötaffe toirb nad) unb nad) p r  fdiaumig 
gerütjrten Sutter gegeben.

762. ®anittecreme p m  gütten.
2 @ier (ungetrennt), 50 g ©uftin ober
200 g Suder, ffltonbamin,
1 fßäddjen SSanittepder, %  1 Stild),
ober y2 ©tange Sandte, 175—200 g Sutter,

fterftellung fiefje ©runbcreme ©eite 350.
©ctt Sanittecreme p m  gütten bon deinem ©ebäd, toie 

SBinbbeutet, Succaaugen, 9Jiot)rentöpfen ufto. bertoenbet 
toerben, fo fann anftelte ber Sutter 1/8— ^  1 ©d)tagfaf)ne 
unter bie abgefülflte ©rememaffe gemifd)t toerben.

350



763. Stttonencreme jjttm gilllett.
2 ©ter (ungetrennt), ©aft bon 2-—3 fJÜronen,
200 g fobtel SBaffer baju, ba^
50 g ©uftin, e§ %  1 g-Iüffigteit ergibt,

175—200 g Sutter, 
ßerfteltung jietje ©runbcreme ©eite 350.

764. SitronemiRuntcreme jutn fü llen .
2 ©ier (ungetrennt), fobiel SBaffer baju, ba§
200 g ftu d tt, e§ %  1 3'Iüffigfeit
50 g ©uftin, ergibt,
©aft bon 2 Zitronen, 3-—4 ©fjl. 3ftum,

175—200 g Sutter. 
£>erftellung fietje ©runbcrente ©eite 350.
®er 9lunt ntirb unter bie abgetütjlte iDZaffe gegeben, etje 

fie in bie jdfaumige Sutter gerütjrt toirb.

765. ©ctjotolabencrentc p t n  Jütten I*
2 ©ier (ungetrennt), 2—3 ©§1. Äatao,
200 g 3uc!er, 3/8 1 SZitct),
y2 SäcM)ett Saniliejucfer 175—200 g Sutter.

ober % Stange Sanille,
50 g ©uftin,

Jfjerftellung fietje ©runbcreme ©eite 350.
766. ©djofolabencrewe junt giiUen n .

2 ©ier (ungetrennt), 1 ©fft. fa tao ,
150 g 3 u & r, 3/s 1 SZilcf),
y2 Säc!cl)en Sanillejuder, 175—200 g Sutter
1 S£afel ©dfoüolabe 

(gerieben),
50 g ©uftin,

^erftellung fiet)e ©runbcreme ©eite 350.
767. Staffeecrente juttt glitten.

2 ©ier (ungetrennt), %  1 faffeeejrtratt,
200 g Suder, tfergeftettt au§ 40—50 g
50 g ©uftin, Kaffee,
n. Sel. 1 ©fjl. fa tao , 175—200 g Sutter. 

§erftellung fie^e ©runbcreme ©eite 350.
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768. Styfelfinencretne jum gülten.
2 ©ter (ungetrennt), ©aft üon 1 ^ tro n e , foöiel
200 g 3uder, SScflet p m  Saft, bafe
50 g ©uftin, e§ %  1 glüffigteit ergibt,
©aft bon 3 Śfyfelftnen, 175—200 g SSutter.

|)erfteltung fietje ©runbcrente Seite 350.

769. SlttanaScreme junt fü lle n .
2 ©ier (ungetrennt), 175—200 g Butter,
100 g ftu&zr, 200 g ülnanag (Südfife),
50 g ©uftin, in SBürfel gefĄnitten.
%  1 9InanaSjaft (ißäc^fe) 

mit bem S aft bon einer ^itrone,
,‘ęerftellung fietje ©runbcreme Seite 350.
®ie in SSürfel gefdinittene, auf einem ^aarfieb gut ab* 

getropfte S(nana§ ioirb unter bie fertige ©rememaffe 
gemifdft.

Soll m it ber ©reme gejpriijt werben, fo muff bie bafür 
notwenbige 91tenge abgenommen werben, etje bie 9tnana§* 
Würfel barunter gemifdft werben.

770. ©rfjofotabenbuttercreme jum giUlen.
250 g SSutter, 250 g erwei^te
250 g ijßuberpcfer, Sdjotolabe,

2 ©gl. Jfatao.
Süe auggewafäjene iöutter wirb fdjaumig gerüt)rt, ber 

gefiebte fffuberjucter, bie erweidjte Sdjofolabe, ber .fatao 
werben abwedjfelnb b a p  gerütjrt.

771. SBanitlebuttercreme junt giilten.
250 g 93utter, Sam e bon 1 Stange
250 g fpubetpdet, SSanille,

2—3 ©igetb.
|>erftellung nad) iRr. 770.

772. Sitaffeebuttercreme sum güHen.
y2 $fb. ißutter, s/161 taffee*©Etratt au§
i/2 )Pfb. ipuberjuder, 50 g Kaffee.
2 ©igetb,
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S er Saffee^lSjctraft wirb tropfentoeije ju r jcEjaitmig ge= 
rührten SRaffe gegeben.

®ie folgenben
©üffe

jinb für Porten bon ungefähr 28 cm im ®utd)mefjer be» 
regnet, ^eber auf ein ^ei^eg ©ebäd ju  gie^enbe ©ufj mug 
eine etwag bidere S3efd)affen^eit f;aben al§ ber für ein ialteg 
ßiebäd §u berwenbenbe, ba burd) bie 38arme beS ©ebäd§ ber 
®u6 bünnflüffiger wirb. ®ie gange SRenge be§ ©uffeg wirb 
auf bie Dberfladje gegoffen, unb ber ©uff wirb burd) ©dfräg* 
galten ber Sporte big an ben 9ianb berteilt. ®er 9ianb wirb 
mit einem ÜReffer mit ©u§ beftridjen. Sleineg ©ebäd wirb 
entweber in ©u^ eingetaud)t ober mit itjm befiinfelt. ®er 
^ubergudermu^immer burĄ ein|)aarfieb geftridjen werben.

773. 3ucferguf5 I.
400 g fpuberguder, 4— 6 ©jjl. SSaffer.
©aft bon 1 Zitrone,

®er gejiebte Üßuberguder wirb mit bem burd) ein Sieb 
bagugegebenen gitronenfaft unb bem SBaffer 10—15 9Ri» 
nuten gerührt.

774. Sudergnjj II.
400 g fßuberguder, 1 ©jjl. ©iweifj,
S aft bon 1 f^ to n e , 4—5 gjji. ggaffer.

§erfteltung nad) 9tr. 773. ®urd) bie SSerwenbung bon 
(Siweiff wirb ber ©ufj unburd)fid)tig.

775. ^atantelguff.
400 g ißuberguder, SBaffer nacf) Sebarf,
2—3 ©§I. 3uder, nad) SSelieben 1 ©fei.

©iweife.
S)er 3nder wirb in einem eifernen Stieltopf unter beftäru 

bigem fltüfiren gu Karamel gebrannt, ber mit 38affer ge* 
Iöfd)t wirb. ÜRit biefer Saramelflüffigfeit wirb ber gefiebte 
ißuberguder 10—15 SJänuten gerüfert.



776. SBetJtfjtebenfarbtge gutfetgftfje.
Set einer Stpfelfmencremetorte !ann junt iftuijren bes 

SuberjttcferS St^felfinenjaft tion 1—2 Slpfeljinen, bei einer 
Äaffeecretnetorte Kaffee nertnenbet merben. Sei ber Ser= 
toenbung bon fäuflic^en ©peifefarben jinb bieje nur 
tropfentneife ju  berbraudjen, ba jie feljr ftar! färben.

777. @tf)0Mabengu& I.
150 g ©djoMabe, 1—2 ©ffl. ®a!ao,
200—250 g $uberjit<fer, 5—6 ©fjl. SSaffer,

1 <St& Salmin.
®ie ©c^ololabe tbirb im Ifeijfen SBafferbabe ertneicl)! 

unb glatt geruffrt. ©efiebter SuberjucEer unb Safao 
in erben abmect)felnb mitSSaffer ba^ugegeben, julebtSölmin, 
fo bag eine glatte, bictlid)e Staffe entfielt.

778. (st^ölolabettguß II.
250 g  ©djololabe, 6 ©|1. SSaffer,
2 ©fei. S atao , 2 ©gl. jerlaffene Sutter.

®ie ©dfofolabe mirb im geigen SSßafferbabe ertoeicgt, 
gefiebter Salao, Staffer unb S u tter merben nad) unb nad) 
bapgerügrt.

779. ©(gölolabengug ff l.
400—500 g Überjug^maffe (©ouberture).
®ie Ü6ergug§maffe mirb im marmen SSafferbabe, 

beffen 5Lemf)eratur nicgt megr al§ 37 ©rab betragen barf, 
flüffig gematgt. (®iefer ©ug trodnet etma§ langfamer 
al§ bie anberen ©cgotolabengüffe.)

780. Sgrigglafur.
50—60 g S«berjuder, n. Sel. 1 Strogfen

©imeig, 3©ronenfäure.
S e r gefiebte Suberguder mirb mit bem ©imeig, ber 

3itronenfäure 15 Minuten gerügrt (Saffenfogf). ®te 
©lafur !ann in ber garbe burcg y2—1 ©gl. gefiebten 
ftatao neränbert merben, bie ©imeigmenge mug bann 
etma§ ergögt merben.
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781, GVlajtemt bon biil^en ufto. ju t ^et-jtetung bott
Sorten unb bergl.

4 Suder, 2 (SfcJ SSafjer.
guder uub SBa^er merben unter 3'tiU)ren jum  Sod)en 

gebradjt, ofjne ju  rüfjren toeiter gefod)t, big bie SKaffe alb 
breiter Stropfen üom Söffet fällt. ®ie ju  gtafierenben 
Srüd)te Juerben am beften einjetn mit gtoei ©abetn barin 
umgetoenbet, jum  3tbtrobfen auf ben 3tanb eines Setters 
gelegt. (®er 3tanb tann mit £)l bepinfett merben.)

Q5erf(̂ iebeneö ©cbätl.
782. Steine Sncfjenftiide.

$8ei ber Sufammenftettung öon Iteinen Sortenftüden 
ift für mögtidjft biet Stbtoedjflung in ©efäjmad, g-orm unb 
Śarbe ju  forgen. Stbtoedjflung im^@efĄmad mirb burd) 
bie üerfdjiebenen Seigarten, bie oerfdjiebenen ßremes, 
bie §um Sufammeiife|en oermenbet^merben^gefdjaffen. 
S ie  Seige finb am beften als fßtatten ju  baden, auS benen 
man bie üerfdjiebenften fo rm en  auSftedjen ober aus* 
fdjneiben tann. S ie  babei entftetfenben 9tefte tönnen ju  
Subbing t>on £ud)enreften berbraucf)t merben. S ie  oer= 
fd)iebenen ©üffe unb ©arnituren bringen 9tbmed)flung 
in bie Sarbe. SttS Seifpiet: 1. 1/2 ber Sutaten p r  3lufc 
torte (3ir. 687) als S ^ tte  gebaden, auSgeftod)ene 
form en burd) Ścuficreme jufammengefe^t, mit fa ram eü  
gu | überzogen, mit gtafierten Hüffen unb brauner Sfori^ 
glafur öerjiert. 2. Seig für Sortenböben (fttr. 680) als 
S tatte gebaden, fo rm en  gefdmitten, burd) SJiarmetabe 
ober beliebige Kreme jufammengefefd, mit ©uf) über* 
jogen, mit ©etee, g-rüdjten, Siftagien garniert. 3. SiStuit 
nad) -Jir. 691 als S tatte gebaden, % ber Swtaten ber 
©ad) er torte Str. 683 ebenfalls als P a tte  gebaden, tjellen 
unb buntten Seig burd) SJtarmetabe ober Sd)ototaben* 
buttercreme jufammenfe^en, mit ©djototabenguj) über* 
gietjen. Stud) t)etter unb ©d)ototaben*3Jcürbeteig bringen 
3tbmect)ftungen in bie fteinen Sortenftüde.



783. äßinböeutel (bte SKajfe ergibt ungefähr 12 ©tüct).
y4 l SBaffer, 125 g gefiebte§ SJtet)!,
80—100 g Śutter ober 4 ©ier.

M argarine,
91u§ ben gutaten toirb ein Abgebrannter Steig nacf) 

Sitr. 747 ^ergeftellt. ®er 2;eig toirb mit gtoei ©^löffeln 
auf bag öorbereitete S3IeĄ gefegt. 83ei fĄtoadjer §ii|e 
toerben bie SSinbbeutel in 40—50 iDcinuten gebacten. 
97od) toarm toerben fie mit einer ©d)ere aufgefci)nitten, 
entioeber mit gefügter @ct)Iagfat)ne ober mit SSanille* 
creme gefüllt, mit ißuberpcfer befiebt.

3 u m  g ü l le n :
%—%  1 @d)lagfa^ne, SSanillecreme aug ber
2 Budei, §älfte ber 3«toten
% Sßücfctien ŚJanillejucEer, nad) Sür. 762.

784. Swccaaugeń.
S ie gleidjen Quinten, bie gleidje §erftellung toie in 

97r. 783. S ie Succaaugen toerben ungefähr Ifalb fo gro^ 
toie SBinbbeutel aufgefe|t, in 30—40 SOtinuten gebaden. 
91bgelül)lt toerben fie mit 33anillccreme gefüllt, in Bu^ers 
gufj eingetau(|t.

B ud erg u B :
250 g Buder, % 1 SBaffer.

Buder unb SSaffer toerben unter Iftüljren jum  Sodjen 
gebracht, toenn nottoenbig gefdjäumt. Dljne ju  rühren, 
toirb bie Söfung toeitergefod)t, big ber Buder anfängt, 
gäben p  gieljen.

785. guftftenbreplu (SSeigabe p  füfien ©uftften).
50 g 93utter ober fnappe % 1 Pcild),

SKargarine, y2 Stel. 33adpuloer.
50 g Buder,
% ißfb. SRel)I,

SSutter unb Buder toerben in 10— 15 SJHnuten flaum ig  
gerührt, bag gefiebte mit bem 33adtouIoer oermifd)te 9Xcet)I 
unb SDtild) toerben bapgegeben. 3lug bem gefneteten
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Setg io er ben bünne Stollen geformt, bte jn  Seinen Srejeln 
gelegt toerben. Sieje to erben in 10—15 Minuten IjelS 
braun gebaSen.

786. 9toggen»te^IfeI&,
1 jßfb. Stoggenmef)!, 1 ©jgl,
125 g SRargarine, 1 ©^1. ©alj,
% 1 Sßilcf), 1 (Sgl. ftütnm el

®a§ gefiebte Mefy mirb mit Siiäetf @alj «nb föütntnel 
oermifctjt. S ie  iOiargarine toirb jerlaffen, bie SRild) b a p  
gegoffen. S ie  glüffigfeit mirb in bag 3Kel)l gerüfirt, ber 
Oerfnetete Seig mirb ganj bünn auSgeroIIt, mit einer 
©abel eingeftocljen. @§ merben runbe Setg auggeftodjen, 
bie bei mittelftarfer ,§i|e in 10— 12 SJHnuten fiellbraun 
gebaäen merben. Stad) bem Slbtüljlen tonnen fe jmei, 
bjm. brei burd) jdfaumig gerührte SSutter pjam m ern 
gefegt merben.

787. 3imtfud)cn.
250 g Slte^l, 1 Seel. 3 ^ /
125 g guder, 1 ©i,
65 g SSutter in $Ioden, % Sßäddjen SSadbuloer,

1—2 ©^1. Sltild) ober 
SSaffer.

Stad) Str. 713 mirb ein SJtürbeteig ^ergeftellt. @r mirb 
y2 cm bid auggerollt, in oerfĄobene SteĄtede gefdjnitten, 
bie in 8—10 SJdnuten fiellbraun gebaden merben.

788. Sim tbrepln .
250 g 31tef)l, 1 ©i,
150 g Butter ober SDtarga* 1 SOtefferfbi^e Simt.

rine in gloden,
125 g jßuberpder,

©g mirb ein SJtürbeteig nad) Str. 713 fjergeftellt, aug 
bem bünne Stollen geformt, bie p  SSrejeln gelegt merben, 
Siefe merben in 10—12 Minuten  fjellbraun gebaden.
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789. ©efiUlie Stolle (Billig). 
30 g SSutter ober 1 «ßfb. SKeljI,

1% ipäcldjen SSaclpultier, 
ioenn nötig etwoö SKilbE),

Stargarine,
100 g Suifer,
1 y$&ää)en SSanillepder, %—1 ißfb. Starmelabe.
l<£i,

3um SuclerguB:

SSutter, Suder, SBanillejucfer unb (£i loerben in 15 bi« 
20Stinuten'jcE)auntig gerührt. Stel)Iunb SSadpuloer, toenn 
notmenbig Wilä), loerben fjinpgegeben. S e r pfammen* 
gefnetete Seig loirb p m  Stedited auägerollt (% cm bid), 
mit Starmelabe beftridjen, pfammengerollt, bei anfangs 
fd)toäd)erer, bann ftärler toerbenber ^ i |e  in 35—40 Sti= 
nuten gebaden. Seife loirb bie Stolle mit gudergufe über» 
Sogen.

790. Stljamnfudjenmaffe (IBaifermaffe).
Y^l ßitoeife, 1 Söddjen Stanille»
500 g 3uder, juder ober ©ame bon

Stöglid)ft frijdjeg ©iloeife loirb p  fteifem ©djnee ge» 
fdftagen (er mufe täfig auSfelien). unt, ißanille»
p d e r  ober ©ame toerben fd}nell baruntergemifd)t. ®ie 
Stoffe !ann oerfd)ieben oerbraudjt loerben.

1. 3 «  H e in e n  In d ie n .  ®a§ Sied) ift anjufeuditen, 
m it SSutterbrotfiafDier p  belegen, mit SBaffer gu be» 
pinfeln. ®ie ©djaumludtenmaffe loirb in eine Stute 
ober einen Söeutel mit ©prifetülle (grofeer ©tern be§ 
BuderS loegen) gefüllt, in berfdjiebenen fo rm en  auf 
ba§ SSlec  ̂ gefarmt.

2. Bu SSaiferSfdjalen . Vorbereitung beS VledieS 
ebenfo. Slrn einfad)ften ift e§, bie Stoffe über ange» 
feud)tete §olgl)atb!ugeIn gu fpri^en, ober bie Stoffe 
loirb oljne g ö n n  tjalblugelig auf bas 'Sied) gefprifet.

200 g üßuberpder, 4—5 ©fei. Staffer.

% ©tange Vanille.
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3. 3 «  X o tte n b ö b e n .  5Die Tortenform ift bctfür mit 
35utter aitöjiipinjeln, mit Rapier ju  belegen, mit 
SSaffer ju  befiinfeln, bie SJtaffe einjufüllen (bic ^od)' 
oorfi^rift ergibt 2—3 S3öben).

©djaumtui^enmaffe toirb metir getrodnet als gebaden. 
Sie fott nur tjellgelb toerben. ©§ embfiet)lt fid), fie über 
9iad)t im 0fen ftetjen ju  taffen. <3inb bie 58aifer§fĄaten 
mit ^otjform  gelb unb troden getoorben, toerben fie 
oorfic|tig tiom tpaftier getöft, ber §ots!nopf barauś ent» 
femt, bie ©dfalen bon ber gnnenfeite nadjgetrodnet. 
35ei (Skalen of)ne I'nöftfe gebaden mn^ bie toeiĄ ge* 
btiebene ÜDtaffe entfernt ober eingebrüdt toerben, fo baf; 
bie £>öt)Iung jum  fü llen  entfte^t. 2tud) biefe Sdjalen 
müffen nadjgetrodnet toerben. Bunt, gütten ber Sdjaten, 
ber S3öben unb jum  ftberjie^en unb ©f)ri|en ber Torte 
ift ©djtagfafjne ju  oertoenben (ungefü^t).

T ie Treibmittel für ißfefferfudjen finb 3?irfdjf|ornfaI§ 
unb ißottafdje. @ie mirfen burdj ba§ f^reitoerben bon 
^otjtenfäure todernb. ©ie finb oor ber |>erftellung be§ 
Teige§ ju  töfen unb burdj ein Sieb ^um Teig ju  geben. 
Tie jum  Söfen beftimmte glüffigteit, in ben meiften 
gälten SBaffer, mu^ bei §irfdjtjornfatä fatt fein, ba burdj 
SSärnte Stotjlenfaure frei toirb. ©erben bet einem Teig 
Beibe Treibmittel nebeneinanber oertoenbet, fo fönnen 
fie jufammen getöft toerben. ©erben gröjfere Sftengen 
bon ißfefferludjen gebaden, fo finb bie Treibmittel in 
größerer Sftenge im ganjen einjutaufen unb in ju  oer* 
fdjlie^enben @tas» ober ißorjeltantraufen aufpbetoatjren. 
(1 gtattgeftridjener ©fjlöffel 3ßottafdje ober §irfdjtjorm 
fatj =  10 g). Ta§ in ben Sodjborfdjriften angegebene 
©eijenme^t !ann befonberS bei ben einfadjeren Pfeffer* 
tudjen jum  Teil ober gans burdj 9toggenmetjt erfe|t 
toerben. Tie Teige finb in biefem gatte etroaö toeidjer 
ju  madjen ober bie SJtenge be§ Treibmittels ift etioaS ju  
ertjöfjen. 9tn ©teile bon Sßienenfjonig tann S'unfttjonig ober
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©itup ber6rcmcf)t łuetben. 2)te ©etourge mii^en fetn ge> 
ftopen fein mtb finb bor bem &&bxauó) ju  fieben. ®te 
Sßleöie finb bünn mit g s tt ju  BeftreiĄen unb mit reid)IiĄ 
5D?et)t ju  beftreuen. ©ie fönnen mehrere iDtale tjinter* 
einanber gum Sacten benu^t werben, of)ne neu gefettet 
ju  werben. SBeim 3tu§roIten be§ 5Łeige§ ift barauf ju  
adjten, bafi tein äßetfl auf bie Dberfläd)e be» S£eige§ tommt, 
ba baburd) ba§ SluSfefjen ber gebadenen S'udjen um 
günftig beeinflußt wirb. 3um  SSacten bon ißfefferfudfen 
ift fdiwa^e § i |e  notwenbig. ©§ ift ratfam, bor bet 5Ser= 
arbeitung be§ ganzen £eige§ eine ißrobe ju  baden.

791. iBtaiuter anSgeftot^ener tßf eff erlitten .
500 g ®onig, 1—2 @ier,
300 g guder, 2 ißfb. 3)tet)I,
100 g SJtargarine, (3JM)1 jum  Sßertneten
10 g ßim t, ungefähr 1 ißfb.),
8 g Steifen, 10 g i|Jottafd)e,
4 g SJhWtatblüte, 10 g §irfcf)I)orn{aIä,

4 (Sfjl. SSaffer p m  Söfen 
ber Treibmittel.

T er |)onig Wirb an ber §erbfeite gelöft, ftüfox. unb 
SJcargarine werben Ijingugegeben, bie Zutaten unter 
Stuffren aufge!od)t. ®ie SKaffe wirb bom |)erb genommen, 
bie © ew ütp werben I)injugefügt. T ie ^eiße SOtaffe wirb 
bon ber SJtitte auS in ba§ gefiebte SJteljI gerührt, fo baß ein 
weicßer SSrei entfteßt, über ben etwa§ 90tef|I geftäubt wirb. 
Tie berquirlten © er werben, wenn bie 93taffe etwas abge» 
füf)It ift, bapgegeben, etwas 3)teI)I Wirb barüber geftreut. 
T ie gelöften Treibmittel werben burd) ein Sieb Ijinpge* 
goffen. @§ wirb folange 33teI)I eingerül)rt, folange eS bon ber 
SDtaffe auf genommen wirb. T er Teig wirb bann unter ,fć>im 
pnaf)m e bon SJteßl getnetet, bis er blanf ift unb nid)t meßr 
Hebt. (SBei feßr großen Teigmaffen ift bie 3)taffe p m  Sneten 
p  t eilen.) SIuS bem % cm bid auSgeroIIten Teig w erben %oi* 
men auSgeftocßen, bie auf borbereitetem Sied) in 10—15 
95tinuten braun gebaden werben. Tie gebadenen Sudfen 
finb borfidjtig abpffeben unb bürfen p m  9IbtüI)Ien nid)t 
übereinanber gelegt werben.
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®et Xetg !ann tieränbert werben, inbem unter bab 
üter ©jjtöffel Sa!ao gemłJĄt werben. ®te au§* 

geftoĄenen iTuĄen tonnen üor bent Sktfen mit 3itronat* 
ftüdE'en, mit halbierten ÜJtanbeln betegt, nach bem SSacfen 
mit ^utierguit beJpinfett, in Schotolabenguf] getankt, mit 
buntem ^ucter beftreut werben.

50—100 g Zitronat,
1 ganjeb (£i, 1 ©gelb,
6 g ißottafche,
9 g ^irfchhornjalj,
2 ©fjt. SSajjer gttm Sojen.

792. iftu W eff er buchen.
%  ißfb. ^lonig, 
i / 2  i ß f b .  B u c t e r ,

3 g Bitnt,
2 g helfen, 
i y 2 jßfb. äSei^enmet)!
(9Jtet)I p m  SSerfneten 

b i §  j u  1  i ß f b . ) ,

85— 125 g §aje(nuj3ferne,

BucEergu^ öon
375 g ipuberpcter, % ißfb. ^ajetnufsterne,
SBajfer nad) SSebarf, hQtt iert Sum  Belegen.

®ie burd) bie Sbiittjle gebret)ten ^aielnujjterne unb ba§ 
in feine SSürfet gefdjnittene Bitl‘onat werben unter baś 
gefiebte 3M)I gemifd)t. |>erftellung be§ Seigeb nad) 
9h:. 791. 9tu§ bem %—%  cm bid auSgeroIIten Steig 
Werben mit einer gejadten SRingfotm Suchen auSgeftochen. 
Bn bie Stiitte eines jeben wirb eine halbierte Jpajelnuf) 
gebrüdt. S ie  in 10—15 SOcinuten braun gebadenen Suchen 
werben heiß mit bem Buderguf; befjinfett.

793. granpfifdjer spfefferfudjen.
3/ 4  i j S f b .  |>onig, 1  $ f b .  S ß e h l  ( S O t e h l  g u m

3/4 m  Buder,
5 g Bimt,
5 g Steifen,
abgeriebene ©(hale non 

Yz Bdrone,

SSerfneten),
% $fb. SKanbetn,
2 g §irf(hhornfa%,
10 g üßottafdje,
2 egt. SBaffer ober 

gtofenwaffer p m  Söfen, 
% 9ßfb. SKanbeln p r  

©arnitur.
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®te mit ber ©djde burd) bie SJitfjle gebretjten iOianbeln 
tuerben abgejiebt unter ba§ SJtet)! gemifdit. Jperftetlung 
be§ feiges nad) Sttr. 791. SBorfidjt beim ©inlneten bon 
SJiefjl, ber 2;eig barf nid)t feft merben. ©r mirb % cm 
bid au§geroIIt. ^ n  bie “Kitte ber au§geftodjenen gorm  
tnirb eine abgewogene halbierte Kanbel gebrüdt, et)e bie 
®uct)en in 10—15 K inuten braun gebaden merben.

794. t a t ^  a r inet) cn.
1 üßfb. ©onig, 2 ißfb. Ke^l,
i y 2 ißfb. Qudet, (Ke£)I gum SSerlneten
S g B im t, 1 - 1  y2 5ßfb.),
4 g Kelten, 125 g Kanbeln,
4 g Oenmrg, 4 g^t. fftum,
4 g .farbamom, 8 gier,

1 gfjl. Katron in 2 gfjt. 
SSafler gelöft.

®ie mit ber ©djale burd) bie Küt)Ie gebretjten Kanbetn 
toerben abgelebt unter ba§ Ketjt g em ix t, ^erftellung 
beg £eige§ nad) Kr. 791. 3tug bem % cm bid auggeroltten 
5Eeige merben lEattjarindjen ausgeftodjen, bie in 10 big 
15 K inuten bei fdjmadjer § i |e  gebaden merben.

795. K einer ^feffertwt^en.
y2 ißfb. Kanbeln ober 

K uperne,
50 g Zitronat,
2 gier,
15 g ißottaf^e in 4 gfjl. 

SSaffer gelöft.

1 $fb. §onig,
1 ißfb. Buder,
1 Seel. B te i/
1 Seel. Keifen,
1 Seel. Sarbamom,
2 5ßfb. 9KeI)l,
(9Kef)l gum SŚerfneten),

Bude r guB
bon 250 g Ißuberguder, SBaffer nad) SSebarf. 

© f ) r i |g la fu r  
bon 60 g ißuberguder, y2 gimeijj.
S ie  mit ber @d)ale burd) bie Ktüfjle gebretjten Kianbeln 

ober Kupferne unb bag in feine Sßürfel gefdjnittene Btoo* 
nat merben unter bag SKeljl gemifdjt. Iperftellung beg
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SeigeS nadj Sir. 791. 3lu§ bent % cm bid au§geroIIten 
Steig werben üerf^tebene gortnen auśgeftoĄen, bie nad) 
bem SSacEen mit fjudergu^ ^e^infelt, naä) bem Sttodnen 
begfelben mit 6^t:i|gla |ur öergiert tnetben. ®ie ^udjen 
tönnen and) mit ©ćĘiofoIabengufś ober ItberjugSmajfe 
überjogen tnerben.

796. StfjoMabenMefferfttcfjen.
200 g |»onig,
250 g guder,
75—100 g SJiatgarine,
%  ÜKeljl oermijcEjt 

mit 80 g Śafao,
4 g 3im t,

1 ipäcid)en Saniliejucfer, 
20 g Ślianbeln mit ber 

©d)ate, abgelebt,
1 @i,
6 g .§ir]d)born|aIj in 

4 ©£(. SSaffer getöft, 
(9Jcet)I p m  Sßertneten

y 2 - %  ^fb.).

äSaffer naä) iBebarf.

2 ©^t. S?a!ao,
SSafler naä) SBebarf.

S u d erg u j?  
y2 Sßfb. ißuberjuder,

@ d)otoIabengu§
100 g ©djofolabe,
175—200 g ißuberpder,

^lerftellung be§ Steiges nad) Str. 791. ®et Steig muf? 
möglidjft tjei^ oerarbeitet tnerben, tneil er beim 9tbfüt)Ien 
burd) ben ta ta o  Ieid)t brüdjig tnirb. ©r ift %  cm  bid 
auSproIIen. ®ie auSgeftoi^enen 5fnd)en inerben in 
10—15 SKinuten gebaden, mit 3udergu | beftinfelt, ober 
in ©diofolabenguf) eingetaud)t.

797. SKołtften (@ etnürpiä|3d)en).
165 g ^»onig,
65 g Sftargarine, 
8 g 3im t,
4 g helfen,
4 g ©etnürj,

1 Sßfb. 9)tet)I mit
1 $fb. Buder nermifdjt,

2 ©ier,
10 g SBottafdje, in 1 ©fjf.

SSaffer gelöft 
(fbtetd p m  SSerfneten 

Xh -V *  ^Pfb.)
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®et Butfer toitb toie angegeben mit bem Sfteljl bermifdjt, 
nicE)t Tmtgefodjt. ©onft ^erftellung be§ 5£etge§ nań) üftr.Tbl. 
$ to |b em  ber Sleig meid) ift, barf nur menig SDtef)! eim 
gefnetet merben. ©§ ift auf feben gall eine ißrobe ju 
baden. 3tu§ bem 3Ieig merben 9totIen geformt, bie in 
©tüde gefd)nitten merben. 3tu§ jebem ©tüd mirb eine 
Sugel gebrefit, bi§ ber 2;eig glänst. ®ie kugeln, bie beim 
Saden ju  $Iä^d)en berlaufen müffen, finb mit genügenb 
Stbftanb auf ba§ toenig gefettete, ftar! bemet)lte SSIed) ju  
fe |en unb in 20—30 M inuten braun ju  baden. (Sßorfidft 
beim Stbtjeben!) SRan lä^t bie 9Rof)f)en etmaS abtütjlen, 
bebor m an fie abtjebt.

798. ißfeffernftffe.

% 1 |>onig,
2 ipfb. 9Ret)I, bermifdjt 

mit 1 ipfb. Buder,
125 g ÜRanbeln mit ber 

©c£)ale,
1 g Btmt,
4 g Stellen,
2 g SJaislatblüte,

B u d e rg u ^  bon

3/4—1 ißfb. ipuberjuder, SBaffer naĄ 33ebarf,
1 ©^1. ©itoeifj, ©fteifefarbe.

®a§ Orangeat ift in Heine Sßürfel ju  fd)neiben. ®a§ 
SRetjI mirb mit allen Butaten einfdijltefjlid) Orangeat ber= 
mifd)t, elfe ber flüffig gem alte , aufgelöste £>onig eim 
gerülirt mirb. 2Beitere §erftellung nad) Sir. 791. 9Jorfid)t 
beim ©inlneten bon SReljl! ißrobebaden! 9Iu§ bem ie ig  
merben Stollen geformt, Me, in gleidfmafnge ©tilde ge= 
fdjnitten, in 15—20 SRinuten braun gebaden merben. 
Ijeifj merben fie in ben berfdfieben ju  färbenben ©ufj 
eingetauSt.
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2 g ©emiirj,
2 g ^arbamom,
50 g Orangeat,
4 (Sier,
12 g ijJottafSe,
12 g §irfd)l)ornfal§,
4 ©|1. SSaffer §um Sbfen, 
(9Rel)I gum Ißerlneten).



799. Stein*) flaftet.
i/2 ^ fb . §onig, 
y4 5ßfb. Budzi, 
3 g helfen,

m it % ipfb. SKanbeln

5 g 3im t,

ober Siuplemen, 
unb 50 g ^itionat,
iy 2 © ,

abgettebene ©d)ale Don 8 g ißottajdie, in  2
^  Sition-6/ SSajfer gelbft,

%  ißfb. 3Ket)I, Dermijct)t (SKetjI jum  ©intneten).

g u m  © u§:

1 @^t. ©itoeifi,
.'ęetftellung bes SŁeiges nad) dir. 791. ®er STeig bar* 

nid)t ju  feft gemad)t merben. ©§ merben Der*d)ieben 
gro^e kugeln ober ©tücfe baraug geformt, bie in gefettete, 
auf einem Sited) ftetjenbe düng formen gefüllt merben. 
S ie  ©teinpflafter merben in 25—30 SJänuten ijellbraun 
gebacfen, tjeif) in f]ucterguji nad) Ta. 774 getankt.

800. tpfeffexfu^entovte.

1 fpfb. ©onig, 2 g SKu§tat,
100 g SJtargarine, 600 g SJtet)!,
125 g Suüex, 1 ©i,

?Jum f ü l l e n :  % fßfb. Sliarmelabe.

© ctjo io labengufi öon 
100 g ©djototabe, 1—2 ©jśl. ®a!ao,
175—200 g Sßubersuder, 4—5 ©fei. SBaffer.

^erftettung bes SeigeS nad) dir. 791. S e r meid)e Seig 
toirb in bie üorbereitete Sortenform gefüllt in 30—40 2Jiü 
nuten bei fd) in ad) er ^>i^e gebacfen, nad) bem ©rfatten 
quer burdjgefd)nitten, mit Slcarmetabe jufammen gefegt, 
mit ©dfolotabengufj überjogen.

200 g Sßubersuder, SBaffer nad) SSebarf.

2 g äim t,
2 g dielten,
2 g ©etoürg,

5 g ffSottafdfe,
5 g |iirfd)t)ornfats,
2 ©fit. SBaffer sum Söfen.
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m it 50 g Sßufsfetnen,
50 g gitronat unb 
50 g Orangeat,
1 (£i,
5 g ^ottafä)e,
5 g §irfct)^ornjalj,
2 Gcfśl. Sßaffer gum Söfen.

801. (słnfcfttdjen.
1 $fb. ©onig,
100 g Xßargarine,
125 g guder,
2 g 3im t,
2 g Gelten,
2 g ®eh)ürg,
2 g Sftuśfat,
600 g 3Ke£)I, bermifct)t

3 u m  g ü l le n :  % —1 $fb. Slarmelabe. 
@d)otoIabengu|l ober li6ergugśmaf|e.
®er naä) Sir. 791 fyergufiettenbe iLeig toirb % cm bid 

auf ein Oorbereiteteg tleineg SMed) geftridjen, in 25—30 
SJlinuten hellbraun gebaden. Slad) bem (rrtatten ioirb 
er in ginei gleidjgro^e S:eüe gefdjnitten, bie burct) iülar* 
melabe gufammengefe^t m erben. (®ie glatte Unterfeite 
ift alg Dberfeite gu nehmen.) ift günftig, bie fßlatte 
leidjt befcfttoert burdf ein §o!gbrett 1—2 Stage fteljen gu 
taffen, ©ie toirb bann in Streifen, toeiter in Sreiecfe, 
SSörfet ober oerfdfobene Sierecfe gefdftnitten, bie in 
©ctjofolabengufs ober ftüffiger Uberguggmaffe umge^ 
loenbet to erben.

802. Stder ^fefferfuct)en.
700 g §onig,
1 ißfb. Suder,
%— % Margarine,
20 g Simt,
10 g Sletfen,
8 g garbamom,
8 g fDtugfatnuff,
3 fßfb. SJletjt oermifdjt 
mit 125 g SJtanbetn, 

grob getoiegt,

^erftettung be§ Steigeg nad) 
ettoag toeidjer bleiben alg ber

125 g S teottat unb 
125 g Orangeat, beibeg 

in SBürfel gefdjnitten,
4 ©ier,
15 g fßottafdje,
15 g |)irfd)t)ornfalg,
4 ©fft. SSaffer gum Söfen 
(1/2—34 ® l^ l gum 

SSerfneten),
SHanbetn, Sfecmat gUtn 

SSetegen.
Sir. 791. ®er Steig mufe 

gu auggeftod)enen ißfeffcr*
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fudjien. Stuf bem tiorbereiteten $81ed) ttnrb ber Xeig 
1— 1% cm bid auggerollt (er muft gleicfjtnajjtg unb 
glängenb fein). ®ie ©rö^e ber ©tüde tütrb unter $itf)üfe* 
nannte etne§ Sineals burd) ©tnrt^en be§ SLetgeg ange# 
geben. ®te einzelnen ©tüde luerben mit gebrütjten, ab* 
gezogenen, tjatbierten SJtanbeln unb ßitronatftüden 
tier^iert. ®er fudjen U)trb in %—1 ©tunbe bei (cfynmcfyer 
|»i^e gebaden. abgefü^It, aber nod) ^ei§ tnirb er
in bie angegebenen ©tüde geteilt. (Sßirb ber ijudjen §u 
fyeifi gefdjnitten, jo toirb ber Seig jujammengebrüdt, 
wirb er gu falt gejdjnitten, ift er jpröbe.)

803. 3tmnöreie<fe.
1 $fb. §onig, 2 ąSfb. iKe^I,
250 g (3)iet)t p n t  SSerfneteu
100 g SRargarine, %— %  ^ßfb.),
10 g  3im t, 1 ©i,
5 g Stellen, 10 g Sßottajdje,
1 @fd. 9tum, 10 g |)irjd)ijornfaIj,

4 ©^1. SSajfer jurn Söjen
3 u n t SSeftreidjen unb SSeftreuen:

5ßfb. SKarnte* 125 g gitronat,
labe, 75 g Dmngeat.

125 g ŚJtanbeln ober 
StuPerne,

B um  © u p  
1 Sßfb. Sßubersuder, Sßajjer nad) $8ebarf,
3 ©p. atum, bunter Buder jum

SSeftreuen.
®er nad) Str. 791 Ijergeftellte S£eig barf niĄt ju  fejt 

jein, mujj jid) aber rollen lajjen. ®ie $älfte be§ fe iges 
Wirb auf bem borbereiteten aSIedj %  cm bid au§geroIlt. 
®ie S£eigf)Iatte wirb mit SJtarmelabe bejtrid)en, mit burä) 
bie 9Jdd)le gebrepen SJcanbeln ober Stupernen unb Hein* 
Würflig gejdjnittenem B^ronat unb Orangeat beftreut. 
S ie anbere Seigtjälfte wirb ber ©röfje ber erften glatte 
entfprecpnb auf einem Brett ausgerollt, auf bie be* 
ftricfjene, beftreute ißlatte gelegt, leicp übergerollt, bie
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3'iänber glatt gejcfjnitten. ®er Sleig tttrb in 30—40 äßtnu* 
ten bet jdjtoadier •‘ö i|e  gebaäen, t^eiji mit Bucfetguil über» 
jogen, mit Buntem beftreut. Gtmas abgefüblt
meiben aus ber nocl) toatmen glatte erft 3—4 cm breite 
Streifen aus biefem iSteiede gefdjnitten.

804. ^atterbiffen.
y2 ißfb. ©irnft, % ißfb. SBeijenme^l,
14 ipfb. 3uder, %  ißfb. 3ioggenme|l,
1 %eel SlniS, 1 ßi,
1 Sleel. gendjel, 1 Seel. Patron,
1 ‘ißrije ©al§, Yz 2!eel. SBeinfteinfäure.

Station unb SSeinfteinfäure toerben mit bem SJceig 
fammen gefiebt. §erftellung bes fe iges nad) Str. 791. 
Slug bem nidjt gu feften £eig merben tierfd)iebene gro^e 
fttgeln geformt ober ©tüde gefdjnitten, bie nebenein* 
anber auf ein oorbereiteteS Sied) ober in eine oorbereitete 
Tortenform gelegt toerben. T er Teig toirb in 25—30 
Stinuten gebaden.

805. Siegtti^er Sotnben (12— 14 fleine Somben).
y2 fßfb. 15 § ißottafdje in
5 ßier (ungetrennt), 2 ©gl. Siofemtmjfer
140 g Zitronat, gelöft,
5 g |jim t, 50 g Satao,
5 g Stellen, 500 g Söteljl,
1 Sßtife Pfeffer, 125 g forintf)en,
1 SJcejferfpi|e Ślarbamom, n. Sel. 125 g Sltanbeln 
350 g §onig, ober Stüffe.
125 g S u tter ober Burn @ug:

Stargarine, 250 g ©djololabe,
1I161 Stum ober Slrraf, 350—400 g Stóerguder,

3 ©gl. Slalao,
SBaffer nad) Sebarf 

(8—10 ©gl.).
Buder unb ©ier merben in y2 ©tunbe fdjaumig gerührt. 

T)a§ mürflig gefdjnittene Bitronat, bie ©emürge, ber mit 
S u tter gufammen gelöfte, abgetüljlte .fbonig, Slrral ober
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3tiun luerbcn tjinjugefügt. ®ie in Słofentuaflet gelöfte 
^ottajd)e łnirb burd) ein @ieb bajugegojfen, fa fao  unb 3M)I 
tnerbenbajugegeben, bie gereinigten, getrocfneten®orintt)en 
merben baruntergemifd)t. Sdjtuarjbiedjringe tion 6—7 cm 
§5t)e unb 7—8 cm ®nrd)mejjer merben an einer ©eite mit 
iButterbrotpapier als iBoben abgefdilojfen. iKanb unb 
Soben tuerben gefettet. ®ie fo rm en  toerben bi§ reicEjIid) 
ju r §älfte mit Xeig gefüllt, auf einem 33Ied) in 20—30 
ÜKinuten bei fdüuadjer § i |e  gebaden. §ei^ tuerben fie 
geftürjt unb mit bidem ©djoMabenguf; überjogen. S ie 
SJlaffe fann aud) al§ eine ÜSombe im ganzen in 1— 
©tunbe gebaden tuerben. (3Sorfid)t mit ber Untert)i|e!) 
3um  itberjiet)en mit ©dfotolabenguf) ift in biefem fyalte 
©uf) öun ber öälfte ber angegebenen Zutaten auSreidjenb. 
billigere iöumben lönnen aub bem S;eig 9?r. 800 gebaden 
tuerben, ber burd) 2 (gfjloffel I'afao unb 125 g gorintben 
beränbert tuerben fann.

806. Nürnberger Sebfttcbett.
5 Eigelb unb ©d)nee, 190 g SKanbetn,
325 g guder, 250 g SCdel)!,
65 g 3itronat, Dblaten,
65 g Orangeat, SJćanbeln | jum
©djale üon % 3 ^ tone/ 3 ^ ronat J iöelegen.
2 g Nelfen,
2 g farbam om ,
8 g 3m it,
2 g Siusfatnuf;,

®a§ Eitueib tuirb ju  fteifem ©djnee gefd)lagen. Eigelb, 
Eierfd)nee unb 3ucEer tuerben in einer ©tunbe fdjaumig 
gerührt, lleintuürflig gefd)nittene§ Orangeat unb 3itronat, 
bie bünne, in feine ©treifen gefdfnittene 3itronenfd)ale, 
bie Eetuürje, bie gebrüllten, abgewogenen, hellbraun 
geröfteten, grob getuiegten Ścanbeln unb bag Steljl tuerben 
bajugegeben. ®ie SÜlaffe tuirb auf runbe ober tanglid)e 
Oblaten (ungefähr 10 cm  lang, 6 cm breit) geftridjen, 
am Nanbe bünn, nad) ber ÜJHtte ettoa§ bider. Qebeg 
©tüd fann mit einer abgejogenen halbierten SJlanbel 
ober einem ©tüd 3 itIonat berjiert tuerben. Oie Seb=
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fudjen luerben in 20—25 9Jünuten hellbraun gebacfen. 
Bur SSeränberung !ann bie §älfte ber iOJajfe mit jtnei 
©Löffel geliebtem .faiao bermifdjt merben.

807. ßtijentebfudjen,
3 Eier (ungetrennt), 1 ÜKeiferf^i^e Bmtt,
300 g Buder, 1 3)ie|ferjt)i|e Gelten,
%  $fb. SJtanbeln, abgeriebene Sd)a(e öon
60 g Drangeat, % Bttione,
60 g Bitronat, % Seel, ©actpulüer,

Dblaten.
©uB üon

% )Pfb. ^uberjucter, SSaffer nad) 33ebarf
1 W -  eüneijj, (3—4 ©Bl.).

© djofoIabenguB  öon 
75 g ©dfotolabe, 1 ©BI. Salao,
125 g ^uberjuder, Sßafjer (2—3 ©BL).

B um  SSeftreuen 
bunter Buder, ipiftagien.

©ier unb Buder inerben in einer Stunbe jdjaumig ge» 
rüfjrt, bie mit ber ©djale burd) bie 9JHd)Ie gebreljten 
SKanbeln, Heintnürflig ge|d)nittene§ Drangeat unb Blteo^ 
nat, bie ©einürge unb Sadgntlüer inerben bagugegeben. 
3lu§ ber iDcage merben .fugein geformt, bie auf Dblaten 
(guabratifd) gefdjnitten, ungefähr 5 cm Seitenlänge) auf» 
gefegt toerben. S ie  Sebludfen merben auf bem Sied) bei 
fdjmadfer |> i|e 10—15 SKinuten gebaden. (Sie merben 
beim Śaden riffig unb üerlaufen.) ©eiB merben fie mit 
Buder» ober Sdjololabengufi überzogen, mit buntem 
Buder ober feingemiegten $iftagien beftreut.

808. 9tuBgebäd.
8 ©imeiB, 250 g 97üffe,
500 g gefiebten Ißuber» 1 )ßädd)en Śanilleguder,

guder, 8 g Biutt.
250 g ÜKanbeln,

Sa§ gu Sdjnee gefdflagene ©imeiB mirb mit bem ^ßuber* 
guder in einer Stunbe fdjaumig gerührt. S ie  mit ber
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©d)ale burd) bte SRüfjte gebretjten 93'ianbeln unb Kliffe 
werben, burd) einen groben ®urd)fd)Iag gejiebt, m it ben 
©ewür^en oermifd)t. 58on ber fdjaumig gerührten 3Dtaffe 
wirb fotiiel bajugegeben, baf) jid) bie Zutaten jufammem 
tneten lafjen (ungefähr bie fnappe §alfte). ®er 35eig 
Wirb unter SSerwenbung bon ißuberjuder %—%  cm bid 
ouSgeroIIt. werben öerjdjobene SSierede, ®reiede 
barau§ gefdjnitten, ober runbe form en au§geftod)en. ®ie 
Dberflädje ber fo rm en  wirb m it ber jdjaumig gerüt)rten 
ÜDtajfe beftridjen. ®a§ Siu^gebäd wirb meljr getrodnet 
als gebaden. Sur SSeränberung fann ein Seil ber gum 
SSeftreidien gebliebenen )d)aumig gerütjrten Sftajje burd) 
ein Efiiöffel M a o ,  ein Seil burd) einen S roffen ©peife* 
färbe gefärbt werben.

809. et§Jrof)fett.

(jiweif) unb Suder werben in einer ©tunbe fdiaumig 
gerührt, bie geftifteten dJcanbeln unb ißiftagien, ba§ fein 
Würflig gefd)nittene Stt^onat werben bagugegeben. S ie 
klaffe Wirb mit gw ei Seelöffeln auf Oblaten aufgefefd, 
(quabratifdc gefdjnitten, 4—5 cm ©eitenlänge) unb bei 
gang fd)Wad)er ^i^e Ijellgelb übertrodnet.

810. DJtanbetpufc^en.
1 Safel ©djotolabe (100 g) 65 g SKanbeln. 
ober 100—150 g über* 

gug§maffe,
S ie  ©d)otolabe wirb im SSafferbabe erweidjt unb glatt* 

gerührt. S ie  gebrüllten, abgegogenen, geftifteten iülanbeln 
werben Ijeübraun geröftet, mit ber ©djofolabe oermifdjt. 
Mit gwei Seelöffeln werben Heine $äufd)en auf mit ö l  
befsinfelteö üßapier gefegt, auf bem fie trodnen werben 
müffen. S ie  ilbergugämaffe wirb in warmem SSaffer üon 
37 OJrab gelöft, auf bie gleiche SSeife wie ©djofolabe 
üerbraudit.
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20 g ißiftagien, 
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811. Stiiffeln.
100 g Gutter, 
250 g geriebene 

©djofolabe,

1—2 ejsl. 3 ium  ob. Slrrai, 
3fla)bel=©d)o!oIabe

gum ©tn^üllen.
1 ßfel. ta fao ,

®ie auägemafdjene SSutter Joirb jd)aumxg gerührt, ge= 
xtebene <3d)ofoIabe, ®a!ao, 3ium ober 3Irraf merben basm 
gegeben; bte SJiaffe toirb laltgeftellt. (£§ merben kugeln 
barauś geformt, bte in 9iaff)eIfd|o!otnbe nmgemenbet 
bterben.

812. ©Ąofolabenftft^.
% $fb. ^ubersucier, y2 ißfb. 9JtanbeIn,
y2 ijjfb. geriebene 3—5 ©fjl. SSaffer.

Sdiotolabe,
100 g gitronat,

Die §alfte ber ffltanbeln toirb mit ber ©d)cde burd) bie 
SMIfle gebref|t, bie §älfte gebrüht, abgesogen unb grob 
getoiegt. ßuder unb SSaffer toerben aufge!od)t, ©dfotolabe, 
feintoürflig gef^nitteneg bie SJtanbeln m erben
basugegeben. ®ie ÜKaffe toirb in eine mit ö l  au§gepinfette, 
gut auSgetroftfte gorm  eingebrüdt, in ber fie fteif toerben 
mufj. Sie toirb geftürst, sunt SSerbraud) in Sdjeiben ge» 
fĄnitten. ®ie Slcaffe tann aud) in anbere fleine form en 
eingebrüdt toerben.

813. SJtflrsifmn.
500 g ÜKanbeln 1 ©igelb,

(barunter 10 bittere), 3—4 ©fjl. SBaffer ober
500 g ißubersuder, 3{ofentoaffer,

®ie SJtanbeln toerben gebrüf)t, abgesogen, getrodnet, 
einmal otfne, stoeimal mit bem ifSubersuder sufammen 
burd) bie 9Xcüf)Ie gebreijt. ©igetb unb SSaffer ober üiofen» 
toaffer toerben bon ber Xcitte eingerutjrt. S)ie SJtaffe toirb, 
toenn nottoenbig, unter SSertoenbung bon tpubersuder

©igelb sum Seftinfeln.
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20—30 M inuten gefnetet. ©te fann üetjdjieben üet» 
menbet tn erben.

1. fönnen ber]ct)tebene g o rn te n  barau§ fjergefteKt 
luerben, tuie SSrejeln, ©d^neden ufin. ®ie}e merben 
m it ©igetb betDinfelt, mit einem erf)i|ten Marzipan* 
eifen (©alamanber) überbaden.

2. 3 u  M a r j i t J a n ta r to f f e tn  toerben au§ ber Ma^e 
.tugeln geformt, bie in mit üßuberpder üermifci)tem 
®afao umgeioenbet, mit bem Meffer 2—3 mal an 
bem oberen Seit eingeriljt io erben.

3. 3 ta n b m a rs if )a n . ®afür mirb ein ®eü be§
Marjif)an§ % cm ^^d auSgerollt. ©§ merben runbe 
ober |>erjformen ató SSöben au^geftodjen. ®a§ übrige 
M arjiban toirb %—% cm  bid au§geroIIt, i n l 1/ ^ ^  
2 cm breite ©treifen gefdfnitten. ®er ütanb ber 
SSöben mirb mit ©imeig bepinfett, mit bem ®oben 
abfditie^enb merben bie ©treifen aufgefefjt, mit ber 
Mar^ifjanjange eingetniffen, mit (£igetb befünfelt. 
3tuf ben Soben ber fo rm en  merben ein foaar ißapier^ 
fd)ni|et gelegt, etie ba§ Marsiftan mit bem M grjipam 
eifen überbaden mirb, um ba§ SJerfärben ber 33öben, 
ba§ Stugtrodnen ju  tier^inbern. Śiadf bem iöaden 
merben bie ©d)ni|el entfernt, bie fo rm en  tjei^ mit 
3udergufj gefüllt, nad) bem SDmdnen begfelben mit 
fanbierten grüdjten oerjiert.
3um  iß u b e r ju d e rg u ^ :
500 g ißuberpder, SBaffer ober Stofenmaffer.
©aft einer Zitrone,

,©§ mu§ ein gang fteifer ÖSû  gerührt merben, um 
ein S53eid)merben ber SSöben §u oermeiben.

4. 3lu§ ber Maffe !ann ein iß ro t geformt merben, bag 
mit ©diotolabengujf überzogen, mit buntem gtröm 
beftreut mirb. ®ie Maffe fann baburcf) oerönbert 
merben, baß %— V2  f̂L>. fanbierte Slnanag, in feine 
äBürfel gefcbnitten, unter bag fertige Marzipan ge* 
fnetet mirb.
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814. to n fc ft mit bexicfjtebenet giiUung.

1. aKarsittanfüIIung. 
125 g SJJanbeln,
125 g ^uberjitcter, 
^ g ig e lb ,

!nap)3 1 £eel. SBaffer 
ober 3tofenlr»affer, 

nad) SSelteben 50 g fam 
bierte 9lnana§.

Herstellung )tel)e Sir. 813.

2. S iu fjfü llu n g .
125 g Siüffe,
125 g ^iuberguder, 
Herstellung wie iltarjipan.

Vi ©igelt»,
tnapp 1 Xeel. SBaSSer.

3. ^ ro ia n tS ü l tu n g . 
75 g S utter, 75 g Slianbeln.
150 g guder,

S ie  S u tter totrb in einem eiSernen ©tieltopf ger= 
laSfen, ber Suder bnjugegeben, unter IMtjren gu 
Caramel gebrannt, bie gebrüllten, abgewogenen, grob^ 
gemiegten Sianbeln toerben ^ingugeSügt. Son ber 
iDcafSe toerben Heine SDiengen auS ein geöltes ©maille# 
brett, einen geölten ©mailleteller gegeben, m it ge= 
ölten Ringern oerSd)ieben geSormt. (SorSidit!)

4. S lpS elS inenfü lIung .
125 g Śuberguder, 2—3 ©fjl. SlpfelSinenSaft,
1 ©Sd. StpfelSinenguder, 1 Seel, ©üoeif?.

S ie  Sutaten toerben miteinanber oermijdit. —
StuS ben angegebenen Füllungen toerben bie üer= 

S^iebenften fo rm en  g em a lt, bie übertrodnen müSSen. 
Sie toerben bann in libergugömaSSeumgetoenbetunb 
müSSen auS Rapier trodnen. S u i ©arnitur tönnen 
ipiftagien, Siufj f) älf ten, bunter Suder b erto enbet to erben.

815. Springerle.
4 ©ter (ungetrennt), S4 ^°ttaSd)e,
1 Sßfb. Suder, 1 ©^1. ÜDitld) ober SJaSSer
% Seel- 2lni3 gum SöSen,

(Sein puloeriSiert), 1 ißSb-
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©ter unb gucfer werben in einer ©tunbe )cijaumig ge» 
rüljrt, 2lni§, gelöfte ipottajcije burd) ein ©ieb unb ffliel)[ 
werben Ijinjugegeben. ®ie gutaten  werben gufatnmen» 
geinetet, ber Steig wirb für eine %— 1 Siimbe faltgefteHt. 
©r wirb Y2 cm bid aus gerollt, in bie mit 9)cel)l ausgeilopften 
fo rm en  eingebrüdt, geftiirjt. S ie  g latte  in bie einzelnen 
fo rm en  gejdjnitten. ©ie bleiben über iJiadjt auf bem b'or» 
bereiteten S3 led] ftelfen, ef)e fie bei fd] wacher ^itje [jellgelb 
gebaden werben.

816. @f)eftttatiu§.
250 g ä>Jef|l, 1 Seel. S tatt,
125 g SSutter 1 ißrife Salj,

ober iOiargarine, 2 ©igelb ober 1 ganzes ©i,
125 g Suder, 1 ©£1. 9ium,
65 g iötanbeln mit ber wenn nötig 1 @|1. SJlilcf).

Sdjale,
% ißädcfjen SBadpuItier,

©§ wirb nad) dir. 713 ein .tnetteig tjergeftellt, ber au§» 
rupen mu'g. S e r Seig fann, wenn Spe!ulatiusl]oljformen 
bafür borljanben finb, naiĄ ilir. 815 oerwenbet werben, 
geilen  biefe, bann werben aus bem bünn auśgerollten Setg 
beliebige form en auögeftodjen, bie in 10—15 Statuten 
hellbraun gebaden werben.

QSom ^inma^en.
S a s  ^rifd)halten bon ©emüfe, Dbft unb gleifd) ift burd] 

bie SSenufeung bon ©infodjapparaten, wie SBed, Sde ,̂ 
3lbler, iRttffia, Drtelt u. a. m., wefentlid] erleid]tert unb 
berbeffert Worben. S ie  SSirfung beruht bei ben berfdjie» 
benen ©pftemen auf bem gleichen ifkin^ip. Surd) 2lm 
Wenbung bon |) i |e ,  burd) ©chaffung eineg luftberbünnten 
IRaumes innerhalb bes Ślafeś werben ^Batterien getötet, 
Wirb ber Sutritt bon Suft berhtabert. ©in grofjer Vorteil 
ift ber, bafi burch bie hierbei geringen ©afj* unb Suder» 
jufähe ä8ohIge}d]mad unb gfarbe bon ©emüfe, bon Dbft 
nid)t beeinträchtigt werben, ©s finb ferner berfdjiebene 
Apparate im ©anbei, bie mit ©ilfe einer Suftpumpe aus
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ben fdjon gefüllten, üerfdjloffenen ©läfern Suft £)eraug» 
fangen unb auf biefe S3etfe o^ne naĄtjerige ©it)t^ung 
ben junt Serfd)Iu^ nottoenbigen luftüerbünnten 9taum 
fdjaffen. ©in abfdjtiegenbeg Urteil über biefe Apparate 
3« geben, wäre berfrülft.

3 u r lierfteltung bon SOtarmelaben, befonberS au§ feinen, 
faftreidjen grüdften (©rbbeeren) bjlu. bon ©elee§ au§ 
fet)r reifen grüdjten ift ber SSerbraud) bon öfietta ju 
empfehlen. SSorfdjriften über bie SSertoenbung finb ber 
Ladung beigefügt.

817, aSeijjfraitt 3« Sauerfraut einjutegeu.
SBeifftot)!, auf 1 ißfb. getjobetteu
©atj, tot)I

8—10 g ®atj.
f^efte ®of)I£öpfe werben bon ben äußeren ^Blättern be  ̂

freit, tjatbiert. i ie r  S trun! wirb entfernt unb ber ®of)t 
ntöglid)ft fein unb lang gefwbelt. ®er getjobette Sot)t 
wirb, mit ber angegebenen Saljmenge bermifd)t, in ein 
gebrütiteg igwfefafj (©idie) eingeftampft. ®ie fid) beim 
Stam pfen bilbenbe gtüffigleit mu^ über bem ś!o^I ftetjen. 
®er ®ot)I Wirb mit einem burd) lodfenbeg Satjwaffer 
gebrühten 5tud) bebedt, m it einem fjolgbedel unb Steinejt 
befdjwert, SLud), ®edet, Steine unb iRanb bes fjaffeg 
finb öfters mit SaljWaffer abjuWafdjen (jur ©ntfernung 
be§ fid) bilbenben Sd)immel§). däd)t ju  gro^e Stengen 
fäuern in einem nidft §u falten 9taum in 2—3 SSodjen. 
SSeim SSerbraud) ift ber ffo^t gteidjmäfjig bon ber Dber^ 
flädie abjunetjmen.

818. (Surfen einjutegen I (für fd)nerieren ©ebraud)).
Surfen, auf 11 SBaffer 30—40 g
Saljwaffer, Satj,

®itl, SB ein- unb Sauer* 
firfdjblätter.

®ie Surfen werben borjid)tig gebürftet, mit einer Strid* 
ober Spidnabel mehrere ÜDtale eingeftodfen, über 9?ad)t 
gewäffert. Sie werben abwedffelnö mit ®ill, SBein* unb
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©auerfirfdj&Iftttem in einen ©ieintopf ober ein ^äfictjen 
Qelä)iä)tet, m it ©aljroaffer übergoffen, leidjt burd) einen 
®ecfel unb ©tein bejajtoert. Scad) 10—12 Sagen finb 
fie gefäuert. ©ie finb mögüdjft fd)nell ju  üerbraudjen.

819. Surfeit etnjulegen II (lange faltbar).
(Surfen, fur 11 50 g ©afj,
!od)enbe§ ©aljlnaffer, ®ilt, ©auerfirfdjblatter.

®ie SSorbereitung ber ©urlen ift bie gleiche toie in SinSlS. 
®ie ©urfen to erben in ein größeres ^ofjfa^ mit ®ilf, 
28ein= unb @auerfirfd)blättern gefd)id)tet; ba§ gaf) toirb 
bi§ auf ein ©punblocf) mit einem ®edel berfd)Ioffen. 
Surd) bag ©fmnblod) iuirb folange fodjenbe ©alslafe 
eingefüllt, big bag gafs üollfommen bamit gefüllt ift. Sag 
©fmnblod) ioirb burd) einen Torfen feft oerfĄloffen. Sag 
ffafj ift in einem nid)t ju  falten I'eller auf ©teine ju  [teilen 
unb in ber erften Seit möglidjft täglid) gu breljen (gur 
3tuggleid)ung beg Srudeg), fbäter feltener. Stad) ungefähr 
brei SJtonaten fann mit bem SSerbraud) ber ©urfen be« 
gönnen to erben.

820. ©tttne aSoljnen eingufalgen,
©rüne 35of)nen, auf 1 ißfb. 33ol)nen
©alg, 50 g ©alg.

S ie abgegogenen Bohnen loerben gef^nifofielt, mit ©alg 
üermifdjt, in einen ©teintopf, ober ein ^olgfäffdjen ge* 
ftampft, mit einem gebrühten Sud) bebedt, mit 23rett 
ober ©tein befdjtoert. Sud), 93rett, ©tein unb Sopf*
ober gfafiranb müffen öfterg gereinigt toerben. S ie  SSofjnen 
finb bor il)rer SJertoenbung 10—12 ©tunben gu ioäffern.

Sa§ ©tnlegen in glafdjen.
Sum ©inlegen in gla}d)en eignen fid) fleine fyrüdjte, 

bie reid) an gt:ud)tfäuren finb, toie ©taä)elbeeren, 
liannigbeeren, ^eibelbeeren, Si^abarber. Dbft auf biefe 
ŚBeife Ijaltbar gemacfjt, ift am beften gur iperftellung oon 
©uppen gu Oertoenben, ba burd) ben engen ^lafd)en^alg 
bag Slugfeljen beg Obfteg leibet. Sag öbft fann tot) in
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bie gflctfdjen eingefüllt in erb en ober naci) borfjeriger 6r= 
tjt^ung im eigenen ©aft bjto. m it geringem Śafferjufafs 
(auf 1 ißfb. %  1 SSaffer). ®urcf) bie (entere 3(rt merben 
bie giafrljen beffer ausgenü^t. ®ie gereinigten ff-Iafdjen 
(58ier<= ©elterwafferflafdien mit ißatentberfcC)Iu^ ober 
SSeigioeim, GnfamJpagnerflafdjen) tönnen bor bem ©in» 
füllen gefd)tnefelt merben.

1. 2(uf einen fcljabfjaften Heller, einen iölumentopf» 
unterfafs merben ©djmefetfäben gelegt unb ange» 
günbet. ©in itrici)ter mirb barüber geftülpt (e§ mufj 
Suft fjingutönnen). ®te glafdje über bie Śridjter» 
Öffnung geijalten. |>at fie fid) mit Scljmefelbämpfen 
gefüllt, mirb fie bi§ gum ©ebraud) üeriorit.

2.' Oer angejünbete ©djmefelfaben mirb öorfidjtig in 
bie ^Iflfdie l)ineingel)alten.

®a§ im eigenen S aft ober mit menig SSaffergufafe 
erl)i|te öbft mirb fodjenb tjei^ in bie gdafdje gefüllt, biefe 
fofort mit gebrühtem Sorten berfd)loffen unb berladt. 
Dber ba§ Dbft mirb rot) in bie ff-Iafdje gefüllt, e§ mirb 
SSaffer barübergegoffen bid gu gmei Orittel .6öl)e ber 
glafdje; bie glafdje mirb oerfdjloffen, in §olgmoIle ober 
$eu, 15—20 SOtinuten gelocht. 9ll§ aSetfdjluf] bafür:

1. ein SSattepfropfen ober
2. ein gebrühter Sorfen, am glafdjenpald feftgebunben, 

ober
3. eine Ülbtolonlapfel (d)emifd)e g-abti! non §epben, 

3tabebeul»®reöben).
Oie glafdjen merben in einen großen, popen Oopf auf 

eine Unterlage bon §olgmolle ober §eu geftellt, in §olg» 
rnolle ober §eu eingepadt, bamit fie feftftefjen. Sattes 
SSaffer mirb bis gu bret Viertel §öl)e ber ffüafdf en eingefüllt, 
bad SSaffer gum Sodjen gebracht. Oie fJ-lafdjen merben 
15—20 iOtinuten gelod)t.

Oie mit gebrüptem Sorten, mit 2tbrolontapfeln ber» 
fcploffenen glafdjen tönnen im Sßaffer abfüplen, epe fie 
perauSgenommen merben. Oas über ben imlsranb 
ftepenbe Sorfenftüd mirb ab gef cpnitten, bie g-iafdje ber»
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ladt. ®te mit SSatte öerfditoflenen glafäjen finb möglicEift 
tjeifj §u berforten unb ju  berftegeln ober burd) eingetoeiĄte 
©elatine ju  beridjliefjen.

2lt§ Seifpiel: ^eibetöeereu in gtaidjen.
S ie geitmfdjenen üerlefenen §eibel6eeren ln erben im 

eigenen S aft 5—10 Sßinuten geiodjt, fodienb t)eifj in bie 
borbereiteten ^lafdjen eingefüllt, berforft unb berladt.

821. %<& ©inlegen boit Döft mit 3ttdef.

©oll Dfcft otjne otg Kompott tjaltbar gemadjt
tuerben, fo ift bafür ein berpältnigmaffig großer Bttfafe 
bon Buöer nottoenbig. ?tls ©efäjfe io erben f}lafd)en= 
gläfer mit einer Öffnung bon ungefähr 3 cm  im iSurd)* 
meffer, (UlaSlraufen ober ©teintöpfe (Krumeid)) bertoenbet. 
©ie tönnen bor bem ©infüllen beg Kompottg gefdjtoefelt 
ober mit 9lum ober Strrat auggefpütt toerben. 3luf ba§ 
eingefüllte Kompott tann ein in 91um getaudjteg Rapier 
gelegt metben. SSerfdjloffen werben bie ©efä^e burd) 
©djWeinśblafe, burd) ißergamentpapier ober burd) <£ello» 
ppan. glafdienglafer fönnen au^erbem burd^ ©arj §u  ̂
gegoffen werben. ®agu werben brei ißfunb Kolophonium 
in einem ©djnaujtopf gefcpmoljen, mit 250 g ^alm in 
an ber Jgerbfeite burcpgetod)t. ®a§ peijfe öbft wirb big 
gu 2 cm  bom ütanbe entfernt in ba§B'lafö)en9la§ eingefüllt, 
©in burd) Uturn gegogeneS ißapier wirb baraufgelegt, 
©g ift günftig, bag ißapier fo gro§ gu fd)neiben, baff eg fid) 
ungefähr % cm ^er ^lafdje f)od)legt. ®ag flüffige
§arg Wirb big gum glafdjenranbe eingegoffen; ein Qu* 
fammenfinlen beim Slblüplen madjt ein 9tad) füllen bon 
|)arg notwenbig. iBeim ©ebraud) wirb bag glafdjenglag 
einen 31ugenblid umgefeptt in ftar! warmeg SSaffer ge* 
taudjt, bamit ber pfropfen Weid) wirb. @r Wirb mit einer 
©abel, einem SKejfer hetanggenommen. ®ag Sgat?, tann 
eingefd)molgen immer wieber berwenbet werben. 33ei 
biefer Śtrt beg ©infocheng werben abhängig bom ©äute* 
gehalt ber Früchte auf 1 $fb. Dbft %—1 ^5fb. Buder 
gered)net.



822. Sitfäjen in ftutfet’.
g ü r fü^e IJtrfd^en regnet ^ ü r  1 ^ßfb. Sutler 

man auf 1 fßfb.Sirfdjen redinet m an bet faft*

®te abgen>ifcf)ten, entftielten Strfdjen inerben enifteint. 
®te beftimmte Sienge Sirf^fteine tnirb anfgeflobft, bie 
Serne in ein iKuIIä;pbd)eu gebunben. Sudet unb Ś affet 
inerben aufgeiodjt unb gefcbäumt (geläutert). SirfĄen 
unb ®ente inerben fjineingegeben, 5—8 iOiinuten gefodjt, 
in ein irbeneS @efä§ ober einen ijjorjellannabf gefcfjüttet, 
bi§ jum  nätbften S^age fte^engelaffen. Ś ie  iüitfcfien 
merben in üorbereitete (Slafer gefüllt, ber burct) S o^en  
eingebidte ©aft inirb t)ei§ barüber gefüllt, bie ©läfer 
merben nacb SBorfd)rift üetfd)lofjen.

823. (Srbbeereit in Suder.

500 g ©rbbeeren, % 1 SSaffet.
500 g Suder,

Steife, frifdje ©rbbeeren tnerben einjeln geinafdien, 
©tiel unb Seld)blatt entfernt, bie Leeren jum  Slbtrobfen 
auf ein Slud) gelegt. Suder unb Söaffer merben bi§ äunt 
gabenjieben ge!od)t, bie 33eeren t)ineingefd)üttet, einmal 
aufgeiod)t. <3ie merben m it bem ©aft in ein ^orjellan* 
gefä§ gefc^üttet, in bem fie bi§ §um nädjften 2!age 
gebedt ftebenbleiben. ®ie SSeeren merben auf einem 
®urd)fd)Iagabgetrobft, ber ©aft mirb burd) Sotten mieber 
eingebidt unb erfaltet über bie grüdjte gegoffen. (SiefeS 
Sßerfafjren ift 2—Smal p  mieberbolen, el)e 83eeren unb 
©aft in bie oorbereiteten ©läfer eingefüllt unb oerfd)Ioffen 
merben. Sur SSerbefferung ber garbe lann beim ©in* 
fodfen uon ©rbbeeren ^4— Yz ber angegebenen Suder* 
menge an rotem Suder oermenbet merben.

für jaure auf 1 fftfb. 
f£itfd)en 400—500 g 
Suder.

250 g Suder, reid)en ^rüdjten y8 1, 
bei meniger faftigen 
Y il  SBaffer,

1—2 Sirfdfferne.
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824. ©efcfjälte Pflaum en in
500 g Pflaumen, 250 g Bncfer,
!oc£)enbe§ SBalfer, % 1 SBajjer.

Um bie ©cfjale abäiel)en ju  föitnen, tnerben bie $ftau= 
men in einem iSmcbjdjIag für ein üa^r SiugenBIiüe in 
lotf)enbe§ SBaffer gefialten. @ie inerben gefdfiäft, fjaOnert, 
entfteint. 3uc£er unb SBaffer toerben aufgeiodjt, gefd)äumt, 
bie Pflaumen in ber ^ncterlöfung aufgefodjt. @ie merben 
in ©läfer gefüllt, ber eingebiüte <3aft tnirb barüber ge» 
goffen; bie ©läfer tvexben oerfcf)Ioffen.

825. Slfmiofen, ĵSfirfitfje in Smfer.
500 g ißfirfidfe ober 500 g gnüer,

5iprtlofen, ^41 ŚBaffer,
foc£)enbe§ SSaffer, n. 83el. 1—2 3lpri!ofen»

ober $firfic[)feme.
§erftellung nad) Tct. 824.

826. Preiselbeeren m it 3näer.
4 Pfb. Preiselbeeren, 2 pfb. ^nder.

®ie getoafc£)enen, üerlefenen Preiselbeeren loerben 
abmedffelnb mit bem Suder in einen 2:of)f gefcE)icStet, 
jum Śodjen gebracht, 5 3JUnuten ge!od)t. ©ie toerben 
auf ein Sieb gefdfüttet. ®er abgetroüfte Saft toirb 5 SKi» 
nuten gefodjt, bann loieber mit ben SSeeren oermif^t. 
Säfirenb be§ 2lbfül)leng m u | bie SJiaffe öfters umgerülfrt 
toerben. S ie toirb erft in bie ©läfer ober Sopfe eingefüllt, 
wenn fie anfängt fteif ju  toerben. ®ie ©efäfje toerben 
nad) SSorfdjrift oerfdjloffen.

827. Preiselbeeren m it SSirnen, tilbfel, ün itten  ober 
9Jlol) trüben.

3 Pfb. Preiselbeeren, 2 pfb. Suder.
1 Pfb. P irnen, Ouitten,

Śpfel ober 9Jlol)rrüben,
Pirnen) Quitten ober % fe l toerben getoafd)en, gefc^ält, 

in Sdjeiben gefdjnitten. ®ie gefdjabten 9Jiot)rrüben toerben

381



in SBikfel gefcEjnitten, in fodjenfaem SSafier 10 SJctnuten 
tiorgefotfit. ®te gewafebenen, üerlefenen Preiselbeeren 
tnerben fdjidtttueife m it bent Suder in einen Sopf gegeben, 
p m  Sodjen gebraut, fünf Sbtinuten gefoĄt, auf ein ©ieb 
gefebüttet. 3 n  bem abgelaufenen ©aft merben bie Dbft» 
fdjeiben ober bie Ptobrrübenmürfel tueidjgefo^t; bie 
ißeeren io erben bapgegeben, alleä einmal aufgetodft. 
SBeitere Pefjanblung nad) S'ir. 826.

828. «Rüffe in 3uder.
2 pfb. grüne Püffe, 500 g guder,
gudermaffer, % 1 Baffer.
Pelfen,

@rüne Püffe, bie nod) feine fefte Qnnenfd)ale Ijaben 
bürfen, laerben mit einem ff)i|en ^öljdjen mehrere Ptale 
burd)ftod)en, für 10— 14 Sagen in fafte§ SSaffer gelegt, 
ba§ täglid) j  tu eimal erneuert luirb. Pad) biefer ßeit 
inerben bie Püffe in fodfenbeS SSaffer gegeben, einmal 
aufgefodjt, abgegoffen. g n  fdfiuaĄ gefüStem SSaffer 
inerben fie tneid)gefocf)t, abgegoffen S^be Puff Wirb mit 
einer Pelfe gefpidt. g n  ©lüfer gefüllt tnerben bie Püffe 
mit fpfier Suderlöfung übergoffen ad)t Sage ftehen ge« 
laffen. S ie  Söfung tnirb abgegoffen, bid eingefodft, er* 
faltet über bie Püffe gegoffen. S ie  ©läfer inerben nach 
Porfdfrift Oerfd)loffen.

829. śHtfdjen in  Kjjig unb 3»öer I.
©aure .f irfchen, guder.
effig,

S ie  .tirfcljen tnerben abgeinifdjt, entftielt, entfteint, 
in einem ölefäß mit ©ffig übergoffen, 24 ©tunben ftehen» 
gelaffen. Path bem Pb tropfen tnerben fie mit bem gleichen 
©etnid)t an 3u^er in ©läfer gefthichtet. Sßähtenb be§ 
©infüllen§ finb bie ©läfer öfter§ p  fd)ütteln, bamit fie 
richtig gefüllt inerben. S ie  ©läfer finb nach Porfchrift 
p  üerfchließen. (Bum ©inmadjen ift SSeineffig p  Oer* 
tnenben, ber nach feiner ©djärfe p r  .fjälfte, p  einem 
Sritte l mit SGSaffer p  üerbünnen ift.)

382



830. .tirjcfjen in  Kjjig unb gitifet II.

4 $fb. S tr^ e n , 
3 $fb . 3uder;

%  1 eilig,
5—6 Strfc£)!exne.

3/8 1 aSctfier,
®te abgett)i)d}ten lirjcljen, bet benen ber ©tiet bi§ ju t 

öälfte getiirjt wirb, toexben mit etnex Statjnabel tnetjxexe 
9Jiafe eingeftodjen. Sßajjex, ßflig unb Bxtdex mexben mit 
ben in einen Siutlbeutet eingebunbenen £itjd)!exnen auf^ 
getod)t, übex bie .tixjcben gegeben (ißoxjellangefäB), bi§ 
jum  näd)ften Stage fteljengelaften. 3tad) bem Stbtxcpfen 
to erben bie Sirfcfyen in ©läfer gefüllt, ber aufgefodjte, 
erfattete ©aft toirb baxfibexgegoffen, bie ©lafex toerben 
berfc^Ioffen.

831. Pflaum en in  Gfjig.
2 $fb. ißflaumen, 1 ©tüddjen ßim t
500 g Suder, (2—3 cm),
% 1 (Sffig, n. Set. 2—3 helfen.

®ie abgetoifdften Pflaumen toerben mit einem fpi&en 
§0ljd)en ober einer ©topfnabel mehrere fötale einge* 
ftodjen, in einen irbenen Stopf gegeben. Suder unb Gcffig 
toexben geläutert, bie ©etoürje in einem SDtullbeutel baxin 
aufgelodjt, bie glüffigleit ioixb pei^ über bie Sßflaumen 
gegoffen. 9?acp 6—8 Stagen toerben bie Pflaumen pexauä* 
genommen, ber ©aft toirb p m  £od)en gebracht, bie 
Pflaumen in it)m gefodEjt, btó fie riffig toerben. Su Stöpfe 
ober (üläfer gefüllt, toerben fie mit bem eingeloditen ©aft 
übergoffen. 9?ad) bem (Srtalten toerben bie ©efäfje oer- 
fd)Ioffen.

832. SSitnen in (?fjig unb Suder.
SSergamotten, 3)tu§fateller eignen fid] bafür.

500 g SSimen, 1 ©tüdcpen .
250 g Suder,
y«! eilig,

Sim t (2 cm),
1—2 Hellen,
1 ©tüdd^en 

Sitronenfdjate

tn
einem
3MI*
beutel.
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®ie geioajdjeiten, gefc£)ätten SSirnen iuerben in ^»äfften 
ober SSiertel geteilt, üom ®ernget)äw|e befreit. 3 n  bem 
mit (Sifig geläuterten üucfer föerben bie SBirnen mit bent 
©emürjbeutel lagentoeife gelobt, t)i§ fie gtafig getoorben 
finb. <Sie toerben in (Släfex ober in ©teintöpfe gefüllt. 
®er eingefod)te @aft toirb barübergegoffen. ®ie ®efä|e 
toerben naü) ®orft|rift berfdfloffen. (®ie gefct)älten SSirnen 
fönnen mit bem 83untfd)neibemeffer nad)gef(|ätt toerben.)

833. SHirfct§ in Gffig nnb gutter.

2 i]3fb. oorbereitete 1—1% ijSfb. 3uäer,
kürbiäftücte, %—% 1 SSajfei,

ungefätir 11 ßffig (fjalb Bunt (2 cm), 1—2 Steifen 
Gaffer, Ijalb ©ffig), im  Stentel ober

y2 ©tange SSanille.
®er Kürbis toirb gefcf)ält, entfernt, in ©tücfe gefcftnitten, 

nacf) belieben mit bem SSuntmeffer. ®ie ©tucfe toerben 
mit bem (Sffig übergoffen, 24 ©tunben fte^engelaffen. 
Stad) bem Slbtroftfen toerben fie nad) Str. 832 gefodjt.

834. Buifergurfen.

2 üßfb. oorbereitete y8 1 SSaffer,
©urfenftücfe, y8 1 ßffig,

11 ©ffigmaffer (Ijalb 1 ©tücfc£)en,3tmt \ , m
©ffig, Ijalb SSaffer), 1 - 2  Steifen /*;“

5 0 0 8 S « * t ,

®ie ©urfen toerben gefc^ält, ber Sänge nad) geteilt, 
bie Seme mit einem Söffel baraus entfernt, bie §älften 
Iäng§ nod) einmal geteilt, in gleicf)mäfjige ©tücfe ge  ̂
fcftnitten. S ie  ©tücfe toerben in fodjenbein ©ffigtoaffer 
aufgefod)t, jum  Slbtropfen auf einen Surdffcfflag ge  ̂
fdjüttet. SSeitere töefianblung nacf) Str. 832. ©ollte bei
Qrffigfrüdften ber ©aft nad) einigen Sagen felfr bünn ge*
toorben fein, fo muff er abgegoffen, eingebidt unb erfaltet 
toieber über bie fffrüdjte gegoffen toerben.
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835. Senfgurien.
4 ?ßfb. öorbereitete 

©urfenftMe,
6 ®tllblüten,
34 ©fange 9Jceerretticf) 
65 g ©enfföxnet,
11 g l ü f f i g f e i f  ( f ) a l b  

S S g a j j e t ,  v j a l b  © f j t g ) ,  

200 g  3 u c f e r .

125 g ©alj,
%—11 gfftgtoaffer 

(^alb m b  ^alb), 
65 g $erl§intebeln,
25 g ©djalotten,
10 g inet^e ‘ißfefferföOTer,

®ie nad) 3lv. 834 üorbereiteten ©urfenftüde tt)erben 
mit ©alj oermifd)t 24 ©tunben fteljengelaffen, auf einem 
®ur(Ąfc£)lag abgetrofoft. Sßit !od)enbem ©jftginaffer über* 
goffen bleiben fie mieber 24 ©tunben fielen. Ślafy bem 
ülbtrobfen merben fie mit ben angegebenen (Settmrjen 
in ©läfer ober SLöpfe eingefd)id)tet. SSaffer, Sfftg unb 
Suder tnerben aufge!od)t, fodjenb l)ei^ barübergegoffen. 
®ie ©efäfje, bei benen auf bie ©urfen ein ©enfbeutel 
gelegt toerben lann, merben nad) iBorf^rift üer* 
fd)Ioffen.

836. ^feffergurfen.

500 g ©urfen, 1—2 ®illblüten,
©algwaffer, für 11 n. 58el. 1—2 Sorbeer*

1 ©tüdd^en SJieerrettid) 34—%  1 Srlüffigfeit
in SMrfel gefd)nitten, (C)atb SBaffer, fjalb ©ffig)

S)ie gebürfteten ©urfen tnerben für 24 ©tunben in 
©alätaaffer gelegt; bann abgetroftft, getrodnet. ©ie mer* 
ben mit ben angegebenen ©emürgen in ©läfer ober Stopfe 
gefüllt, mit ©ffig übergoffen. 9?ad) brei Siagen toirb ber 
abgegoffene ©ffig aufgetodjt, ertaltet über bie ©urfen 
gegoffen. 2)er ©ffig fann mit S^cfer aufgefod)t toerben. 
Über bie ©urfen fann ein ©enfbeutel gefegt toerben. 
iSte ©efafje jinb naä) SSorfdjrift ju  oerfd)lie§en.
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837. Śftote Stifte«.
3 ągfb. Stuben, 
foiiienbeg SßJajfer,

y2 Steel, .fümntel, 
n. SSel. y2 SSeel. f  ortanber,

34 ©lange SJteerrelttct), % 1 Gcfttgtoaffer (Ijalb 
in SBiirfel gefcljnitten, unb balb),

®ie lautoam; getoaftfjenen, gebürfteten Stuben (SSorjxäit, 
©cfjale nicf)t berieten) in erb en inSSajfer in 1—V/2 ©tunbe 
meid) gefod)t, abgegoffen, in falteS S ajfer gelegt. ®ie 
.'gaut mirb abge)~trei)t. Ś)ie in ©d)eiben ge)d)nittenen 
Stöben in erb en mil ben ©eitmrjen in einen Stopf ge« 
fd)id)tet. 3«<ier unb Sffigtoaffer toerben aufgetod)t, erlaltet 
über bie Stöben gegoffen. ©efäfj mitb n a ^  SSor« 
fdirift berfd)Ioffen.

838. Stttltttopf.

Sunt Slnfe^en:
1 fßfb. Srbbeeren, 341 Stum ober Strrat.
1 fftfb. Suder,

g ü r jebeś io eitere Sßfunb g rudd  ift ein ipfunb Suder 
gu redfnen. Stum oberStrrafmirbnad) Söebarf nadjgefüllt. 
Sum Stumtopf tann jebe reife, uid)t überreife Dbftart 
oermenbet merben, in ber Steiljenfolge wie fie bie ^al)re§« 
geit bietet. (Srbbeeren, Sopannis«, Himbeeren, reife 
©tadfelbeeren, Sirfdjen, Slprilofen, Sßfirfidje, SBirnen, 
fßflaumen, Spfel. üorbereitete trodene Dbft toirb 
mit bem Suder bermifcpt, eine ©tunbe ftepengelaffen; 
in ben Stopf gegeben, mit Strraf ober Stum übergoffen. 
Ster fiep abfepenbe Suder toirb täglicp mit einem filbernen 
Söffel aufgerüprt. Ster Stopf muff nad) jebeśmaligem 
öffnen toieber mit Spergamentpapier oerftploffen werben, 
©rope grüdjte finb gu teilen.

839. gruiptfäfte
tonnen auf öerfdjiebene SBeife gewonnen werben.

1. ®urcf) L o ipen  m it SSaffer. ®ie ©röpe be§ 
SSSaffergufapes ift oon ber Sßefepaffenpeit be» öbfte§

34 SSeel. ©alg, 50 g Suder.
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abhängig, ©et garten Dbftarten, tote Stpfei, ©irttett 
ufto., tnuft er größer fein al§ bet to eichen, tote ®trfc£)en, 
©eerenobft.

2. ® urd j ©r^tfeen o^ne 2 8 a f fe rä u fa | in t ©Jaffer» 
bab. S)iefe 2trt ber ©etoinnung ift befonbers ju  
empfehlen, toenn ber <5aft §u ©elee getoc£)t toerben 
foil. 9Jian erhält einen reinen, unberbünnten ©aft. 
®ie 31u§giebigleit ift int ©ergleid) ju  1 geringer.

3. ®urct> 9 lu§preffen . ®ie ^rudjtpreffe ber 3llejan* 
bertoerle Ijat fid) bafür gut betoäljrt.

4. S)urct) borI)erige§  © ä re n  ber g r ü ß t e .  
fommt für ©eerenobft in ©etracfft. ®ie jerftatnpften 
g rü ß te  toerben mit äSaffer übergoffen, an einem 
toarmen Ort toäprenb 6—8 lagert ber ©ärung 
überlaffen. ®er im Obft enthaltene Trauben* unb 
grudjtjucler geht babei öerloren.

5. U n te r  © enufsung oon S S e in fte in fäu re  (|)er= 
ftellung ohne SBärme). ©er S aft ift möglidhft um 
gelocht su oerbrauchen, ju  Simonaben, als ©eigabe 
ju  füfjen ©peifen.

6. ® urd t © in su d e rn  b er f r u c h te  mit Streujuder 
ober ©rhifsen in einer 3oderIöfung.

7. ®urcf) ben  © a f tf i l te r  bon äßed, in bem bie 
grüchte, burch 2)ampf §um ©lagen gebracht, ipren 
©aft abgeben.

8. ®urch S e l te rn  für größere ©etriebe im „©toftmaj" 
(ffirma Saltenbach, Sörrach in ©aben) für ben .^auS* 
halt im „©toftmäjli“. ®er babei geioonnene reine 
flare gruchtfaft loirb als ©ü gm oft bejeid)net. ©r 
ift frifth, fühl aufbetoahrt, einige Sage haltbar, für 
längere geit muß er burd) ©terilifieren in glafdfen 
haltbar gemacht toerben (glüffigeS Obft).

840. gohanni§beerfaft (ju 1).

2 ©fb. ©eeren, für 11 ©aft
1 SSoffer, 600 g 3uder.

S ie borbereiteten ©eeren toerben mit bem SSaffer ge* 
fodft, bis fie plagen. S ie  ©taffe toirb auf ein gebrühtes



©eleetuif) gegoffen. 'Ser burd)getropfte (ntd)t burd)* 
gebrüdte) genteffene S aft toirb mit bem ^ucEer ungefähr 
bret iüanuten getod£)t, gefdjaumt, ge^n SJtinuten getodjt, 
toieber gefdjaumt, in glafdien gefüllt, fofort mit 
Forlen unb ©iegellad üerfd)Ioffen. .'pimbeerfaft ebenfo, 
bei Mrfdjfaft auf jtoei ^Sfunb I'irfdjen %  1 SSaffer, auf 
1 1 burd)getropften Saft 500 g Buder, bei Slpfeln unb 
SJirnen foOiel Staffer, baf) ba§ üorbereitete Dbft fnapp 
babon bebedt ift, ebenfobiel ßwder wie bei firfdjfaft.

841. (aacf) 2).
golfannibbeeren, 600 g ßwder.

für 11 burdigetropften 
Saft,

S ie  borbereiteten iöeeren werben in einen Stopf ge* 
geben, mit biefem in einen größeren Stopf mit fodjenbem 
SSaffer geftellt. ©inb bie SBeeren geplagt, wirb bie Sbtaffe 
§um Surdjtropfen auf ein gebrül)te§ ©eleetud) gegoffen. 
SSeitere Śepanblung nad) Ta. 840.

842. §im beerfaft (ju 3).
Himbeeren für 11 ©aft, 500 g 3«der.

S e r ©aft ber burd) bie ißreffe gegebenen Himbeeren 
Wirb nad) iltr. 840 fertiggeftellt.

843. 9(u§gegbrener Sotjannibbeerfaft (ju 4).
11 Sof)anni§beeren, auf 11 ©aft
Vi 1 Sßaffer, 800 g 3uder.

S ie  borbereiteten Söeeren werben gerftampft, mit Saffer 
bermifdjt 6—8 Sage an einem warmen Ort jugebedt 
ftepenb ber ©elbftgärung überlaffen. S e r bom S8oben)a| 
abgegoffene burd)getropfte ©aft wirb mit bem Buder 
% ©tunbe gelodjt, gefdjäumt, l)ei| in f^lafdien gefüllt, 
bertorttunb berlaclt.

844. ßrbbeerfaft mit SSeinfteinfäure (ju 5).
3 ißfb. ©arten* ober 40 g SSeinfteinfäure,

SSäalberbbeeren, 3 %  ißfb. ^u tju d  n.
11 Soffer,
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'Die üerlefetten, getoajcfienett Leeren werben jerquetfdjt, 
mit bem SSajjer, in bem bie Sßeinfteinfäure gelöft Worben 
ift, übergojien, 24 Stunben fte^engeladen. Der bitrd)gc>' 
tropfte @aft wirb mit bem gertleinerten ^mtjmfer y2 Stunbe 
gerüfirt (ber QucEer mu^ îcE) löfen), in g laf^en  gefüllt. 
Diefe werben mit einem SSattebauid), einem SJlultpfropfen 
öerfdjloffen. Der ©aft ift frü^eften§ nad) 8 Sßoi^en ju 
oerbraudjen.
845. tsrb&eerfaft (nacfj 6).

3 ißfb. ©rbbeeren, % 1 SBaffer.
2 $fb . 3uder,

Die oerlefenen, gewafdjeneu g rü ß te  werben jerftamfoft. 
3uder unb SS affet werben aufgefodft, gefd)äumt, bie jer» 
ftampften g rü ß te  barin etl)i|t. Die 9Jiaffe bleibt 12 bid 
24©tunbenftel)en. Derburc£)getropfte Saft wirb in^lafctien 
gefüllt, etWad ö l  barübergegoffen. Die fjlafdien werben 
mit Sergamentpapier oerfdfloffen.

846. So^ttnntdbeerfaft (nad) 6).
3 Sßfb. Sol)annidbeeren, 1% ^Pfb. 3 U(̂ er-

Die oorbereiteten Sleeren unb ber 3uder werben fd)id)t* 
Weife in einen Dopf gegeben, unter ©dfütteln erl)i|t. Der 
burdjgetropfte S aft wirb in glafdfen gefüllt, bie mit SEatte 
oerf^Ioffen in ^olgwolle ober .fjeu öom Dodjen an 10 yjli* 
nuten gieljen müffen. Die SSatte wirb entfernt, bie Sla* 
fdjen werben üertorlt unb oerladt.
847. ßrbbeerfaft burtl) beit SSetffilter (uad) 7).

Über bie ^erftellung fiepe bie bem Apparat beige* 
fügten Slngaben.
848. Süftmoft (nad) 8)
ift nad) ben ber fe lte r beigefügten Angaben perjuftellen. 
Der „SJioftmaj" Wirb jur SSerarbeitung üon Sernobft üer* 
Wenbet. Se nacp feiner ©röffe fönnen burd) ipn in 1 Stunbe 
25—50 Siter Süfsmoft gewonnen werben. Durd) bie 9lrt 
feiner ©ewinnung entpült Sü^moft bie aromatifdjen Stoffe, 
grucptfäuren, ©rgönjungd* unb ÜJtineralftoffe ber oer* 
Wenbeten Dbftart.
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849. 3 u i ^etftelümß bon ©elee
jtttb gtlid)te, bie tetd) an ^eftinftoffen (dfianjlidje @adert- 
ftoffe) l'inb, nottoenbig. ©te finben ftd) in unreifem öbft 
in größeren ÜTcengen al§ im reifen, bjtn. überreifen. ®iefem 
ttmftanb ift bei ber SSaijI beg Cbfted gum ©eleeiodjen 
2fled)nung gu tragen. Galläpfel, Quitten, 58eerenobft 
eignen fidf befonberg bafür. 3um  ©elingen beg ©eteeg 
finb auger ben ißeftinftoffen eine beftimmte Budermenge, 
ein beftimmter ©äuregrab nottuenbig.

850. SoganniSbecrgelee.
Sofiannigbeeren, auf 1 $fb. burdi)getropften ©aft 

1 $fb. Buder.
©ewinnung beg ©afteg nad) 3lt. 841.
©er burcpgetropfte, gewogene ©aft wirb mit ber gleichen 

Budermenge unter Sftütjren gum Sodjen gebradjt (ber 
Buder mug fid) oor SSeginn beg So cf) eng gelöft gaben), um 
gefügt 2 9Januten gefocgt, gefcgäumt, 10 ibfinuten gefocgt, 
Wenn notwenbig nod) einmal gefcgäumt, bie ©eleeprobe 
gemacgt. ®agu werben ein paar iro p fen  auf einen fLelter^ 
ranb gegeben, ©rftarren fie beim Slbfüglen, wirb bag 
©cfee in ©läfer eingefüllt, nacg bem ©rtalten mit 91um  ̂
unb ißergamentpapier oerfcgloffen. Sßirb bie ißrobe nicgt 
fteif, mug bag ©elee nod) länger getobt werben. Surd) gu 
langeg Socgen wirb bie ÜSirfung ber $eftinftoffe aufge« 
goben.SieSJfaffe befommt eineurupägnlidjeSefdjaffengeit. 
Bebeg anbere aug SSeerenobft gerguftellenbe ©elee ift auf bie 
gleicge Seife  wie Boganntsbeergelee gu beganbeln. Sag in 
©läfer gefüllte ©elee Wirb am nöcgften Sage oerfcgloffen.

851. Slpfelgelee.
Unreife Sipfef, wenn notwenbig
Saffer, ©aft bon % B to°ne-
auf 1 $fb. ©aft 

400—500 g Buder,
S ie gewafcgenen, bon ©tiel unb 331üte befreiten Äpfel 

Werben in ©d)eiben gefcgnitten, mit bem Serngegäufe in 
SBaffer Weidjgetocgt. ©g ift fobiel Sßaffer gu negmen, bag 
bie Äpfel fnapp babon bebedt finb. S e r bur cg getropfte



©aft löttb nad) fJtr. 850 ju  65elee ge!od)t. 3ft fe^r tiiet 
©aft burd)gelaufen, bann fann er bor ber SSeredjmtng ber 
3udermenge erft eingefodjt to erben, etje er getoogen toirb. 
^itronenfaft ift 2— 3 SKinuten bor ber ©eleeprobe f)inju» 
jugie^en. 3'ür 3if>fel<=, für Ouittengelee emftfie^tt e§ ftdj, 
einen SRejfing#, einen ^upferteffel junt Śodjen ju  be* 
nu^en, ba baburdj bie fjarbe günftig beeinflufit toirb.

852. Ctuittengeke.
Quitten, 400—500 g ßuder,
SBaffer, nad) belieben ©aft bon
auf 1 üßfb. ©aft y2 S teone.

^erfteltung be§ ©elees nad) Sftr. 851.
®ie Quitten finb mit einem $£ud) ab jur eib en.

853. Sur §erftellmtg bon SMannetabe tbnnen auffer 
frifrfjen ^rüdjten bie bei ber ©etoinnung bon ©aft bleiben* 
ben Sftüdftänbe bertoenbet toerben. ®te grüdjte tonnen 
mit 3wder jufammen bid eingetodjt toerben, ober bie ot)ne 
3uder getod)ten grüd)te toerben burd) ein &aarfieb ge* 
ftridjen, ba§ 91iu§ toirb mit 3 b ^ er eingetodft. ®ie legiere 
9Irt ift für SJiarmelabe, bie jum  fü llen , jum  iöeftreidjen bon 
Sorten, bon Steingebäd gebad)t ift, anjutoenben. 9luf 1 ißfb. 
burd)geftrid)ene§ grudjtfieifd) toerben 350—400 g 3«der 
geredjnet. Stiarmelabe toirb tiei^ in bie borbereiteten 
©läfer gefüllt, mit fRum* unb ipergamentbapier ber* 
fd)Ioffen. Ebenfo toie bei ber tgerftellung bon ©aft tönnen 
aud) bei ber bon SJcarmelabe berfd)iebene Qbftarten ge* 
mifd)t toerben. (Himbeeren, gopamrisbeeren, tirfdjen, 
Stpfel, tBirnen, fßftaumen.)

854. §imbeermartnelabe I.
Himbeeren, 3 uüer.

S ie  berlefenen Süeeren toerben bmd) ein .f>aar)ieb ge* 
ftridjen. 9luf 500 g ber burdjgeftric^enen SKaffe toerben 
350 g 3uder gerechnet, iöeibe fjutaten toerben unter 
tjäufigem Utü^ren (ttnterfa|) bid eingetodjt. S ie  mit ber 
il’carmelübe gefüllten ©läfer toerben nad) SSorfdjrift ber* 
fdjloffen. Erbbeermarmelabe ebenfo.
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855. .^itttüecxmcmuela&e II.
2 $fb. Himbeeren, 2 $fb. ßudet.
®ie üetlejenen Himbeeren tuerben et£)i|t, 10—15 SM* 

nuten gefo^t. Unter bie l^ei^e 9Jtaffe tnirb ber Bucfer 
gerührt. ®te mit ber SKarmelabe gefüllten ®Iöfer merben 
naci) SSorfdfrift aerfcijloffen.

856. .tirfcfjinarmelabe.
2 fßfb. faure Strftfien, auf 1 ißfb. S)tu§

1 Sßaffer, 400 g gutter.
®te gemafä)enen, enthielten, entfteinten Äirföjen loerben 

mit bem SSaffer toeid)ge!od)t, burd) ein ©leb geftricfjen. 
91?u§ unb gutter merben bicf eingefod)t, ^ei§ in bie ©läfer 
gefüllt, üorfcE)rift§mä^ig berfdEjtoffen.

857. Sreifnt(f)t.
1 ißfb. tirfciien (fauer), 2 ißfb. gutter,
1 ißfb. Himbeeren, % 1 SBaffer.
1 ifsfb. Johannisbeeren,

gutter unb SBaffer merben aufgetoci)! unb gefcijäumt. 
®ie gemafĄenen, enthielten, entfteinten Sirfctjen merben in 
ber gutterlöfung 10 SDtinuten getod)t, elfe bie borbereiteten 
Himbeeren ba^ugegeben merben. Üiact) 5 Staunten focE)  ̂
jeit merben bie borbereiteten Johannisbeeren fyinftu* 
gefd)ttttet. ®ie bit! einge!oci)te fOtarmelabe mirb in©läfer 
eingefültt, biefe merben nad) SSorfcijrift berfchtoffeit.

858. Pflaumenmus.
iReife, blaue Pflaumen merben abgemifd)t, halbiert, ent» 

fteint, burdf bie Jleifchmühle gebreht. ®er S3rei mirb
unter häufigem fü h ren  (Ünterfatj) bidt eingetocht, in 
irbene StäjDfe gefüllt. ®ie Dberfladje beS 9JhiS Iaht man 
in ber Bratröhre übertroctnen, ehe bie 5£öf)fe mit Per* 
gamentpafiier berfchloffen merben.

859. Slbfelfntemnßt’welaöe I.
4 3lf>felfluen, 1 pfb . gutter,
2 bittere Orangen % 1 SBaffer,
ober 6 Slpfelfinen, ©aft bon 2 gitronen.
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$ te  ganj bünn abgej^nittene ®d)ale ber St^elfinen 
bjlt). Drangen (otjne toeifjeS gieijd)) tnirb in feine Streifen 
gefdjnitten, bie in xeiäjüd) SSaffer 5 g in n ten  getod)t, bann 
abgegoffen tnerben. ®ie töei|e $au t ber gftüd)te tnirb ab# 
gejogen, bad gmctjtfleifd) bon Rauten unb fe rnen  befreit, 
f-fuder unb SBaffer toerben aufgetodjt, bie üorgetodjten 
©dfialen, 9tf)felfinenfaft unb S te if t  werben ^injugetan, 
bie Untaten jufammen bidlid) getodft. ®er gdronenfaft 
Wirb tjinjugegoffen, bie SOtaffe nod) 2—3 9JHnuten gefodjt. 
Sie muf) wäijrenb bed GśrtaltenS öfterd umgeriifjrt werben, 
etje fie in bie borbereiteten ©läfer eingefütlt wirb. ®iefe 
finb nad) Sorfdjrift ju  berfi^Iie^en. (Se^r Wo^lfdjmedenb, 
aber biel 3 ed in ^nfftrud) ne^menb.)

860, 9tf)felftnemnarmelabe II.
12 9tpfelfinen, SSaffer,
2 Zitronen, 3 «der-

Stpfelfinen unb Simonen werben gefdjält, bie Sdjale 
Wirb burd) bie ^leifd)mafd)ine gebretjt. ®ad gruc^tfleifd) 
wirb gerfämitten, bie Derne werben entfernt, ©djaten unb 
fjrudjtfleifd) werben gewogen. 3tuf 1 ißfb. SUaffe werben 
lf41  SBaffer gered)net. W it bem SSaffer übergoffen, bleibt 
bie Staffe 24 ©tunben fielen, ©ie wirb bann 2 ©tunben 
gefodjt unb wieber gewogen. Stuf 1 ißfb. ÜDJaffe wirb 
1 $fb. 3 « d e r  gered)net. iöeibed Wirb jufammen bid gur 
@eieef)robe einge!od)t. ®ie mit ber Siarmetabe gefüllten 
@Iafer werben nad) SSorfdjrift oetfd)loffen. (iKudgiebig, 
aber nidft fo wo^lfdimedenb wie bie nad) 9?r. 859 ^er# 
gefteilte SJtarmelabe.)

861, 9tfjfetf)afte.
3 ijSfb. Sfofel (gallobft), 3 u der (am beften grober
Saffer, Driftallguder).

®ie gewafdjenen, öon ©tie! unb S31üte befreiten % fel 
werben in ©djeiben gefd>nitten, mit bem Derngetjäufe in 
fnapb gleic^ftetjenb SŚaffer weidi gefod)t, burd) ein |>aar# 
fieb geftrid)en, gewogen. 2luf 1 ipfb. 9Jtud ift 1 ipfb.
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Butler p  Beregnen. SBeibe Butaten werben jujarrimen 
bicflicl) einge!od)t (SJlejjingleflel —- ©eleepxobe), bte SKajje 
Wirb auf ein mit angefeudjtetem 'Sßergamentpapier be<= 
legteb IBIecl) gegoffen (1 cm t)oci)), mufs ablü^len unb 
trcxfnen. werben lleine form en baraus gefdjnitien 
ober au§geftod>en, bie in Butfer umgewenbet werben.

862. Cmittenbafte.

3 fßfb. Ouitten, Buder (Sriftallpder).
SBaffer,

^erftellung nacl) 9ir. 861.

863. ©«rje Zugaben über i>a§ grifdj^atten im  
abbarat.

Bum Stbbarat gehören: ®er ©terilifiertopf mit eim 
fallenbem ®ecfel, bab $t)ermometer, bas in bie Öffnung 
beb ®e(felb fafjt, ber ©timber ober ©läfertjalter, bie 
ftam m ern ober Gebern, bie in bie ©cfjUije ber ©äule 
beb ©läferfjalterb eingretfen, bie ©läfer, bie in üerfdfie* 
benen fo rm en  unb ©röfjen im |>anbel ftnb, bie baju 
baffenöen ©ummiringe unb SedeL ©läfer, ©edel unb 
Dünge müffen bon tabellofer Sefcfjaffenljeit fein, ©ie 
finb oor ber SSenu|ung ju  reinigen. ©läfer unb ©edel, 
bei benen bie Dtänber befonberb ju  beachten finb, werben 
in ffeifjer ©obalöfung m ith ilfe  einer SSürfte gewafdfen, 
falt narbgefpült, nid)t geirocfnet, fonbern jum  Slublaufen 
bie ©läfer umgetetjrt auf ein reineb ©uct) geftellt. ©ie 
©ummiringe werben in w a rm e r ©obalöfung gewafdjen, 
falt nadfgeffmlt, bjw. btb jum  ©ebraudf) in foltern SBaffer 
liegengelaffen. ®a fie trotfen auf ben Dianb beb ©lafeb 
gelegt werben follen, wirb ber Diing bor feiner 93enu|ung 
auf ein reineb, leineneb ©ud) gelegt, bab ®ud) barüber^ 
gefdflagen, burd) Siufbrüden bie geudjtigfeit aufgefogen. 
ö b ft wirb im allgemeinen rof) in bie ©läfer gefüllt, 
© em üfe am beften g efo ä jt, Wo e§ feiner fonftigen BUa 
Bereitung entfpridjt in gett faft gar geb ü n fte t, g-Ieifd)
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gar gefodjt, gefcfjm ort ober g e b ra te n . Set toeidjetn 
Cb ft, bas bei ber (Mjifnmg reidjlid) SBajjer abgibt, toie 
es jum  Sei! bei Seerenobft ber g a ll ift, iann ber not* 
toenbige Racier ot)ne 38afferjufa| oertoenbet toerben, bei 
härteren öbftarten toirb er als gucferlöfung üerbraudjt. 
Sei ©emüfe, bei gleifd) toirb bie jum  bor^erigen ©ar* 
tnadjen gebzaudjte glüffigfeit, bgto. nur ŚBaffer ober 
SSaffer mit S a lj oertoenbet. Dbft unb ©emüfe toerben 
bi§ p n t  Stanbe beS ©lafeS eingefüllt, gleifdj nur bis §u 
brei Siertel ber ©ölfe beS ©lafeS. Sei Dbft, bei ©emüfe 
mu^ bie barübergefüllte g-lüffigteit einen fJtaum Oon 
3—4 cm $öt)e bom ©laSranb entfernt freitaffen, bei 
gteifd) barf fie nur bis jur Hälfte ber fgöfye beS ©lafeS 
reidfen. S e r 9tanb ber gefüllten ©täfer toirb mit einem 
fernsten, nicE)t fafemben Sud) abgetoifdft, bie ©täfer 
toerben mit ©ummiring unb Seäel oerfäjtoffen, burd) 
bie gebet im ©taferlfatter befeftigt. S e r S tu d  ber gebet 
auf ben Sedet barf nur mäffig ftar! fein. S e r mit ©täfem 
gefüllte patter toirb in ben Softf gefegt, in bem SBaffer 
borgetoärmt toerben tann. SaS SSaffer fott über ben 
©täfern ftetjen, ba babutd) eine gteidjmä^ige ©rt)i|ung 
erreicht toirb. 3tuf nid)t ju  tjeiffer |)erbftelle, b^to. auf 
gebedter fperbflamme toirb baS SBaffer altmät)lid) auf 
bie für baS betreffenbe SiatfrungSmittet nottoenbige 
Semfteratur gebracht, auf ber eS bann bie angegebene 
$eit gehalten toerben muß. Stad) Stbtauf ber toirb 
ber Softf bom §erb genommen, geöffnet. Stad) ungefaßt 
3—5 Sänuten ift ber ©täferßatter ßerauSgußeben. S ie  
©täfer tonnen fofort mit Süd)ent bebedt toerben, um fie 
bei bem ftlößlicßen Semperatunoecßfet oor bem ©dringen 
ju  fcßüßen. Sie bteiben bis §ur Oottftänbigen Stbtüßtung 
uittct

9tad)fteßenbe Sabette gibt StnßattSfmntte für baS grifiß* 
ßatten einjelnet StaßrungSmittet. StuSfüßrticßere Se* 
fcßreibungen unb Socßöorfcßriften finb entßatten in bem 
Seßr* unb |)anbbucß „Itoiße auf Sorrat" g . SBedu.©o., 
ßeftingen/Saben. Stugenbtidlicßer SßreiS für einen SBed* 
aßßarat 5,90 S tart, gü r ben ©aftgetoinner Oon SBed 
15,00 m a r l
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®auer be3
Orab*

9lr.
■Jlabnmgä*

Sufä^e Steritifierens
mittet i. iBeiten 

©laä 
TOitt.

i. engen 
®Ia§ 
ffiin.

t)öbe

1 (Srbbeerat . . 250 g Suder 15 2 0 75» C.
auf 2  ißfb. fjrudjte

75» C.2 ©taetjetbeeren,
tmteife

800 g Suder 
auf 1 1  2ß affet

2 0 25

3 9tf)at>arber . . 250 g Suder 2 0 25 80° C.
auf 2  fßfb. 9ö)abarb.

80» C.4 tirfetjen, fuß, 
mit ©tein

300 g Suder 
auf 1 1  äSaffer

25 30

5 tirfdfen, fauer 
mit ©tein

750 g Suder 
auf 11 SBaffer

25' 30 80° C.

6 &ttfct)en, füb 
ot)ne ©tein

250 g Suder 
für 2  Ijjfb. Üirfct)en

25 30 90° C.

7 firfetjen, fauet 500—750 g Suder 25 30 90° C.
ot)ne ©tein für 2  tpfb. 5l !irfd)en

75° C.8 Jjofjanniäbeeren 1000 g Suder 
auf 1 1  ÜBaffer

10 15

9 ®reifrudE)t:
je 1 iJSfb.titfcfien

90» C.Himbeeren 375 g Suder 2 0 25
3ot)anni3beeren

75° C,1 0 §imbeeren I  . 500—800 g Suder 10 15
auf 1 1  Saffer

90» C.11 Himbeeren I I 250 g Suder 15 2 0
für 2  IfSfb. iöeeren

12 . |ieibetbeeren . 300 g Suder 2 0 25 80» C.
auf 2  ißfb. Süeeren

13 Slgtitofen . . 750 g Suder 2 0 25 90° C.
HSfitfiĄe . . . auf 1 1  SBaffer

75» C.14 ÜKirabelten . . 600 g Suder 2 0 25
Pflaumen . . auf 1 1  ÜBaffer

90° C.15 S im en . . . 
raeidfe ©otten

400 g Suder 
auf 11 28 affet

2 0 25

ÎnmerJuttgett.
3 u  3ir. 1. “Sie tootbereiteten (Stbbeeten iocrben cm* 

gejucfert, liUjl übet 9cad)t ftetjengelaflen, am näd)ften 
Sage an bet .'ęetbjeite etmätmt, bamit \xc gufammen* 
fallen, auf einem ®utd)fc£)Iag abgettobft, in bie ©täfer 
eingefüllt. ©in Seil beS Saftes, bietet eingefodjt, mirb 
batübergefüllt, bie ©läfet fterilifiert. (SBaffet im Steri*



lijiertopf unter bie ätänber ber Olafer retdjen laffen, 
roter äurüctbleibenbe ©aft fann frifct) oer=
b rau e t ober in glafdjen gefüllt fterilifiert toerben.

3 «  9tr. 2. ®ie borbereiteten ©tadjelbeeren toerben 
mit einem fbifeon .öblgdien, einer dćabel mehrere 93tale 
burc^ftoĄen. ©ie tönnen Oor bemßinfütten mit fcf)tuad)= 
fufjem 3ucfertoaffer überbrüt)t toerben.

S u  9ir. 3, 6, 7, 9, 11, 12. ®ie borbereiteten g rü ß te  
toerben fd)ict)ttoeife mit bem 3u<Jer in bie ©läfet gefüllt. 
3 u r ridjtigen Studnü^ung ber ©läfer empfietjtt ed \iä), 
bie gefüllten ©läfer 3—4 ©tunben, bgto. über sTcad)t 
fte^enjulaffen, bamit bad Dbft jufammenfällt. ©d fann 
bann Dbft nad)gefüllt toerben.

3 u Sir. 13. fßfirficlje, Slprifofen b^to. Pflaumen finb bor 
bem ©infüllen mit foäjenbem SBajfer ju  überbrütjen, um bie 
©d)ale abjiefjen §u fönuen, fie finb ofjne ©teine einjulegen.

9flle öbftarten finb langfam p r  angegebenen ©rab= 
Ifbbie p  er^i^en.

®auer be§
©rab»
t)bbe

9tr.
9tabrungś=

mittel
3 ufa|e ©teritifierend 

i. engen |i. weiten 
®Iaä ®Iaä
SCItin. ffltin.

1 ©tangenfparget ®oc£)tt>affet be§ 
©bergets

60 90 98° C.

2 S3rucĘ)fbargeI ebenfo
3 ©rbfen I . . . Jtoct)toaffer b.Cśrbfen 60 90 98° C.
4 ©rbfen II . . 60 g Sutter, 1% 1 

Srutfe ober SBaffet 
für 2  tfSfb. ©rbfeu

60 90 98° 0.

5 f  arotten I . . tote 3
6 ta ro tten  II . Wie 4
7 Starott.u.Gćrbfen Wie 3 unb 4
8 ©rüne SSobnen ®oä)toaffer ber 60 90

üoCO0
5

Sotjueu
98° C.9 SSadjSbot/nen fodbwaffer ber 60 90

Sotjnen
90° C.10 T om aten . . . abgefoc£)te§ SSaffer 2 0 25

11 ©urfen ju ©ffigWaffer 2 0 25 70° C.
Sćtjmorgutfen

98° C.12 tpfeffertinge . leidit gefalj. SSaffer 60 75
ober Stod)Waffer 
ber ißiläe
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Slnm erlungeit.

3 u 9łr. 1. S e r öorbereitete, gleidjtnäfjig lang ge* 
jd)nittene ©pargel mirb in Sal^lDajjer (1 3 x d . ©alj auf 
11 SBaffer) 10—15 älcinuten gefodjt. ®te ©langen werben 
peifj mit ben Söpfen nad) unten in bie ©läfer gefüllt. 
®a§ ^odjwaffer ift bom SSobenfa^ abgegoffen ju  ber^ 
wenben.

Qu ITcr. 2. ®er in ©tüde gefdjnittene ©pargel ift nad) 
ben Sinmertungen ju  Iber. 1 gu betjanbeln.

3 «  3?r. 3, 5, 7. ®a§ borbereitete ©emüfe toirb in 
©algtoaffer (1 S:eel. ©alg auf 1 1 S&affer) gargetod)t, 
tjeify in bie ©läfer gefüllt. ®a§ ^odjtoaffer ift bom S3obem 
fa | abgegoffen gu bertoenben.

3 u  Sfcr. 4, 6, 7. “Sie borbereiteten ©emüfe werben 
in Sutter gebünftet unter 3 ufa& bon Srülje ober üBaffer 
faft gar gemacht, peig in bie ©läjer eingefüllt. (Seim 
Serbraudj ift ba§ ©emüfe burd) angerüt)rte§ STcel)! bünbig 
gu madjen.)

3 u  97r. 8. ®ie borbereiteten, gefdjnippelten ober ge= 
brodjenen Soljnen werben in ©algWaffer (1 Seel, ©alg 
für 11 SBaffer) faft gargetodjt, Ijeif] in bie ©läfer gefüllt, 
mit bem bom Sobenfaf) abgegoffenen Sod)Waffet im ©lafe 
übergoffen.

3 u  9ir. 9. S ie  2Bad)Pbol)nen tönnen im gangen ober 
gebrodjen nad) 97r. 8 eingelegt Werben.

3 u  9ir. 10. (£§ finb fefte, runbe Somaten gu berwenben, 
bie tof) in bie ©läfer eingefüllt werben.

3 u  Dir. 11. S ie  borbereiteten ©utfen werben in
3—4 cm bide ©d)eiben gefdfnitten, xol) eingefüllt.

3 u  Dir. 12. S ie  borbereiteten Werben in wenig 
SSaffer 10—15 Sßinuten getodjt, peif; in bie ©läfer gefüllt, 
mit leidjt gefalgenem, abgetod)tem SBaffer übergoffen. 
S a§  JEodjWaffer ber ißilge ift nur bann gum itbergieffen 
gu berbrauäjen, Wenn e§ nid)t bitter fd)medi.
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9Jr. Sfabrung^
mittel

Sufä^e

®auer
be§

©terili*
fterettg

tOtiimten

®rabf)öf)e

1 @efocf|te§ gleifd) burd»ßeß0ffene 60 bet 98° C.
SSxübe

2 gefdimorteg gletfd) ©djmor*
flüffigfeit 60 bei 98 0 C.

3 ©ebrateneg gleifd) Sreiflüffigteit 60 bet 98 0 C.
4 ißaftetenmaffe . . — 90—120 bei 98 0 C.
5 Seberwurftmaffe . ■— 1 2 0 bei 90 0 C.
6 SSIuttourft . . . 1 2 0 bei 9 8 0 C.

S ln m erfttn ß en .

3 u  9Jr. 1, 2, 3. ®er beferen Stuźnił^ung ber ßJIajer 
Wegen ift fnoctjenfreieg ^letfc^ jn  tierwenben ober bie 
£noc^en finb augäulöjen. ®te gletfd)[tüc!e ftnb ber ©rö^e 
ber ©läjer entjpreäjenb p  ^ä)netben. ©te ftnb burd) bie 
oerfcbiebenen |]ubereititng»arten gar p  madjen, e()e )te 
eingefiUIt Werben, bürfen aber nid)t p  Weid) Werben, 
iöeint SSraten unb ©djntoren bürfen nur g e tt unb SBaffer 
(Srüfje), fein SRe^I, feine faure ©afjne üerwenbet werben. 
58ei gefod)tent gleifd) wirb fooiel burcf)gegoffene ißrü^e 
über ba§ eingefüllte gleifd) gegoffen, ba§ e§ babon bebedt 
ift. ®ie beim ©djmoren, beim S raten  erhaltene gfüffig^ 
feit b rau e t nur 3—4 cm f)od) im ©las p  fielen.

S u  Sfr. 4, 5, 6. ®ie SJfaffen finb rof) einpfüllen 
(3—4 cm ßotn @ta§rcittb entfernt).

© etränle.
asarm e ©etrönfe.

864. Kaffee (für 4 $erfonen).
2—3 ßot Saffee, fo^enbeS SSaffer.

©in ßot fa ft abf)ängig bon ber ©röfje ber Kaffeebohnen 
15—20 g Kaffee, ©in f)cdbe§ ßot ergibt p te i Waffen mittef«
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ftarfen ®affeeö (el ijt mit einem (tajjeninfyalt üon % i 
getecfynet). i5ür bier ^erjonen ift bementfpredjenb 1 1 
fertiger Kaffee ju  rechnen. ®er 3 ufafe fon Śaffeegetrmrj 
ift moglidjft jit bermeiben. ®ie Zubereitung fann auf 
berfdjiebene SBetje erfolgen:

1. ^ u  einem möglictift nur p m  faffeebrütjen p  6e= 
nu|enben S^ofif toirb bie nottoenbige SSaffermenge 
p m  ®ocE)en gebracf)t. S ie  burd) bal Siotlfaugen 
bei gemaf)tenen ^affeel berlorengetjenbe SBaffer» 
menge ift mit p  berechnen. ®er gemahlene Saffee 
wirb ^ineingefd)üttet, umgerütjrt. 2tn ber §erbfeite 
mu^ ber Kaffee pgebedt 10—15 OJanuten gieren, 
er toirb mit 2—3 ©^löffeln falten 3Safferl abgefi^recft 
(babürd) toirb ein fdpellel 5tbfe|en bei Üaffeel er^

' reicht), el)e er burd) ein Sfaffeefieb, burd) einen ge= 
brütjten 33eutel in bie mit Reiffem SBaffer ertoärmte 
Sanne gegoffen toirb.

2. $ e r  gemaf)Iene Saffee toirb in einen gebrüllten 
SSeutel gejdiüttet, ber in bie ertoärmte Saffeefanne 
gelängt ober in einen 2xtcf)ter geftecft toirb. S tarf 
fodjenbel SüBaffer (SSafferfeffel) toirb nad) unb nad) 
baraufgefüllt (ungefäl)r 3—4 mal). (Sie Saffee» 
fanne ift bejonber! in ber fü£)leren Saljrelgeit 
toät)renb bei Slufgie^enl in t)ei|e l SSaffer p  
ftellen, bie © dpaupnöffnung ber Sanne ift burd) 
$af)ier p  öerftoftfen, um bal ©nttoeid)en bon 
Slromaftoffen p  oerljinbern. ßSröfste (Sauberfeit 
bei Saffeebeutell ift unbebingt erforberlid).

3. ‘Jier Saffeebeutel toirb bei ber ijjerftellung burd) 
einen (Sridjter erfe|t. (Sut betoäfjrt Ijaben fid) ber 
Sarllbaber tßorjellantridjter, ber 9JMitta=2lluminü 
umtridjter, ber in letter Zed in ben ©anbei gebradjte 
SHeHtta*(Sd)netl=f5iIter. fyür ben 50lelitta*(Srid)ter 
fann ber Saffee ettoal feiner gemahlen fein all für 
ben Sarllbaber. (Sie ©erftellung bei Saffee! erfolgt 
nad) 2. (Bei größeren Saffeemengen ift e! ratfam, 
burd) Stufgieffen im (Sridjter einen ftarfen ©jtraft 
Ijerpftellen, ber im (Kugenblid be! @ebraud)S mit 
fod)enbem SBaffer üerbünnt toirb. (Befentlid) ber*
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fceffert totrb ber ©efd)macE be§ ®affee§, menn an ©telle 
tion SOtild) füße ©afjne baju gereicfjt toirb. 

i ,  ^erftetlung be§ ®affee§ in 9Jtajct)inen.
©oll faffee geiuärmt tuerben, fo iutrb er tn ber 

fan n e  in toctjenb^eigeS SSajjer geftellt, ober mit 
taltem SBafJer angefe^t langjam eriuärmt.

Kaffee §aag ift auf bie gleictje SBeife ju  üeriuenben.

865. See (für 4 ißerfonen).
2 Seel. See, 1% 1 foäjenbeß SBaffer.

1. S er See toirb in einem irbenen ober ißorjellangefäfj 
mit fodfenbem ÜBaffer überbrüt)t. @r mu^ 3—4 9JIU 
nuten jiefjen, etje er in bie t)ei| auggefftülte fanne 
abgegoffen toirb. (Surd) längerem ftiefen  toirb er 
bitter.)

2. S e r See toirb in ein See»© gefüllt, ba§ in ber öor» 
ertoärmtenSJannemittodjenbemSBafferübergoffentöirb. 
9tad) üier SJtinuten toirb ba§ See»© tjerauägenommen.

3. S e r See toirb in ber 9ßorjeltan»Seemafd)ine mit 
©ieb nad) ber gleidjen Sorfdjrift htie ber taffee 
gefiltert.

866. ©cljoMabe (für 4 ißerfonen).

11 SJiild) ober 100—150 g ©d)oloIabe,
% 1 SKild), y2 1 SSaffer, n. S3el. 1 Seel. Satao,

3uder nad) 93ebarf.
S ie  jerbrod)ene ©djotolabe, ber ®afao toerben mit 

ber talten iDtild) oerrü^rt, unter 3tüf)ren jum  Sod)en 
gebradjt (Slluminiumtopf).

867. ®afao (für 4 ißerfonen).
11 9)ti(d) ober 50 g f  afao
% 1 9J?iId), x/ 2 1 SSaffer, guder nad) SSebarf.

S e r Safao toirb mit ber fatten glüffigleit oerrütjrt, unter 
Ütüf)ren jum  ^odjen gebradjt. SBirb eine einzelne Saffe 
®afao gebraudjt, fo fönnen 1—2 Seetöffet Safao in bie
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Safte gegeben ioetben, bte foö)enbe glüftigfeit tüttb 
unter Stüftren aufgefüüt.

868. Reifte gitronenütnonßbe (4 ©läjer).

1 'Stvtctdjen 3^tronen* 4 @ftl. 3 uc êr»
jdjale, 11 focftenbeä äBafter.

©aft bon 1%—2
©cftale, S aft unb ßuäet werben mit bem foct)enben 

Sßafter übergoften, nad) 2—3 iWinuten wirb bie Scftaie 
entfernt.

869. ©rog (4 ©läfer).

4— 8 ©ftt. gtum, 11 tocftenbes üBafter.
4 (£ftt. Suder,

SR um unb Suder werben in bie ©läfer gegeben, ba§ 
fodjenbe Sßafter wirb baraufgegoften.

870. (iStiitjWeiu (4 ©läfer).

1 3dafd)e SRotwein (% 1), 3—4 Steifen,
y4 1 SBafter, n.S8el.l6tüdd)en
I ©tüddjcn Suut Sugwer,

(3—4 cm), 80 g Suder.
Sßie Sutaten werben gufammen erfti|t.

871. Seeftnnfd) I (3%—S1/;,!).

375 g Suder, ©d)ale bon 1 Sdrone,
I I  SSafter, See bon 25 g See unb
1 ©tange SSanille, 21 SB after,
©aft bon 8 Slpfelfinen, 4 Geftl. SRum.
©aft bon 4 Sitronen,

Suder unb Sßafter werben aufgefodjt. S ie  Suder*
löfung wirb mit SBanille, bem ©aft ber Slbfeljinen unb
Sitronen, ber Sdronenfdjale nod) einmal erljiijt, mit See 
unb SRum bermifdjt.
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872. See*)un?(ij II 1).

2 glctfdjen Rotwein, ungefätjr 150 g ftudet,
11 SŁee bon 10—15 g $£ee, 3—4 @|I. 9tuttt.
©aft bon 2—3 Qitronen,

®er erl)i|te Sßein loirb mit bem tjei^en See, gitronen* 
faft unb 91um bermifc^t unb gefügt.

873. S5Set|toetn)Jurtjdj (̂ Vs 1).

2 glafdjen SBeifsioetn, ungefähr 150 g gucEer,
%  1 SSaffer ober Qitvonensuäet bon
(für 1 tJIafcĘie SGSein, % Büione,

% 1 SBaffer), ©aft bon % Bttwne,
Ys 1 fognal.

Stile $utaten mit Stuönaljme bes .tognatś toerben ber= 
mifcf)t unb gufammen erl)i(3t (nici]t fodjen). .fur§ bor bem 
©ebrauct) toirb ber fognaf bagugegoffen.

Statte ©etränte.

874. Sittouentim onabe (4 ©läfer).
11 Mte§ SBaffer, 4 e^l. 3udter.
©aft bon 1—2 Zitronen,

875. Stbfettranf bon frifdjen ^tfjfeln (für einen ffieber-' 
tränten).

250 g faure Stpfet, 50 g guder,
% 1 fodfenbeä SBaffer, 1 ©fet. gitronenfaft.

1. ®ie abgeriebenen Stpfet merben mit ber ©dfale in 
feine ©dfeiben gefcfjnitten, mit tocf)enbem SBaffer 
übergoffen, eine ©tunbe fte^engetaffen, ber ©aft 
toirb abgegoffen, abgefüfjtt, mit Sitronenfaft ber* 
mifdft unb gefügt.

2. S ie Slbfetfdfeiben toerben mit tattern äöaffer tang* 
fam jum  Śoctjen gebraut, ber ©aft toirb abgegoffen, 
nad) 1 fertiggeftettt.
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(SSertoenbung bet 9tefte gu Slpjelmtts, gu Subpe.) 
9luf bie gleiche SBeife fann ouĄ Stfjabarber öertoenbet 

toerben.
2lud) getrodneie§ Dbft eignet ftcE) bagu.

75 g Slpfelringe,
®a§ ücrbereitete, eingeroeidjte Dbft toirb mit bent 

SintDeidjtuaffer, tnenn notmenbig unter Stadjgiefjen bon 
SBafjet, y2 ©tunbe ge!od)t. ®et abgegofjene, abgetidjlte 
©aft mirb mit 3 iirbnenfaft bermifd^t unb gefügt.

876. Manbetmitct) (etftifdjenbes ©eträuf für einen 
Sranten).

25 g füße Süanbetn, % 1 S^itd),
2 bittere, 1—2 Steel, guder.

®ie borbereiteten, geriebenen Stanbein toerben mit 
abgefoc^ter Stild) übergoffen, gtnei ©tunben ftetjenge«
lafien. SDie burd) ein Siud) gegoffene SKanbetmild) łnirb 
gefügt.

877. SKildjlimonabe (errrifdjenbeś ©etränt für einen 
£ranten).

40 g 3udet, y8 1 abgefoĄte xbtilcb,
1 ©tüddjen 3dronem  1—2 (Sjfl. ^itronenfaft.

fdjale, 
y8 1 lod)enbe§ Sßajfer, 

guder unb Serben mit bem fodjenben
SBaffer übergoffen. 3 n  bie abge!üt)Ite glüfiigfeit toerben 
unter Duirlen ^i^onenfaft unb 9Jtüd) gegeben. ®ie 
3itroneufd)aIe toirb entfernt.

878. (Sröbeetbotute (für 8 üßerfonen).
IBei ben angegebenen 3 vdaten ift mit 5/16l SSomle 

gtoei ©läfer für eine ffJerfon geredjnet. Seidjte SDtofel* 
unb fR^eintoeine eignen fid) für SSotoIen.

125 g getrodnete 
Pflaumen ober 

100 g getrodnete 
Slprifofen ober

% 1 SBaffer gum ©in» 
toeidjen,

1 ©ffl. 3itronenfaft, 
1—2 ©fei. guder.
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120—150 g Suder, 
% 1 SKafjer,

1 ©arten* ober 
SBalberbbeeren,

3 gtajdjen Säern 
(SKofel* ober 31f)etn* 
toein ober beibe 
9trten).

®te ©artenerbbeeren toerben getoajĄen, üon ©tiel unb 
SMdjblatt befreit. @ro§e giüdjte toerben §erjd)nitten. ®te 
SBalberbbeeren toerben öerlefen, fd)nell getoafdien, ®ie 
grüdjte tnüffen auf einem ®urd)fd)Iag abtropfen, ©ie 
toerben in einen ^orjeftannapf (©uppenterrine) gegeben. 
Suder unb SBaffer toerben aufgetod)t, toenn nottoenbig 
gejdiäumt, abge!ül)lt über bie 5rüd)te gegoffen, eine 
ijtafdie SBein toirb bagugegeben. ©ut jugebedt bleiben 
bie S'l'üd)te lütjl (am beften in SSaffer mit SiSftüden) 
ftetjen. ®ie übrigen glafdjen Säein toerben ebenfallä falt* 
geftellt unb turj bor bem ©ebraud) ber ißotole gu ben 
grüdjten gegoffen. ©ine S'Iafdje be§ 9i^ein* ober ÜJtofel* 
roeineg !ann burct) eine S’tflfdte ©tiampagner erfefet toerben, 
ber im lebten Slugenblid tjinjujugiejfen ift. Sei einer 
Ieid)ten Sotole tann eine fJIafdje Säein burd) jtoei ^tafdten 
©eltertoaffer erfefjt toerben. ®ie grüd)te muffen toenig* 
ften§ 2—3 ©tunben Oor bem ©ebraud) mit ber QuätT.'- 
löfung übergoffen toerben. ®ie fertige Sotole ift auf 
itjren ©efdjmad gu prüfen, unter ttmftönben nad)gu* 
fü^en.

879. Sjsfirfi^botole (für 8 fßerfonen, 16 ©läfer Sotole).

1 ipfb. iPfirfidje, 3 fftafcijen SBein
foc£)enbe§ SBaffer, (ÜTcofel* ober fütjein*

®ie ißfirfic^e toerben in einem ®urfd)(ag in fodjenbeg 
SBaffer gefialten. ®ie ©d)ale toirb abgewogen, bie ff-rüctite 

/ toerben tjalbiert, entfteint, in ©d)eiben gefdmitten. ®ie 
toeitere ^erftellung ber Sotole fieije 9(r. 878.

120—150 g Suder, 
% 1 SSaffer,

toein ober beibe 
5trten).



880. ^InanaSOoiDle (für 8 ‘perjonen, 16 ©Iftfer Sowie). 
1 5ßfb. frifcEje 3tnana§ % 1 SSaffer,
ober %  $fb. Süö)fen= 3 glafdjett SBein

anana§, (Slofel* ober Stfyein*
bet frtftfier SInaitas wein ober betbe

löOg^ucfer, 91rten).
bet eingemachter 

100 g Buder,
®ie frifdfe 9lnana§ Wirb gefctjält, in gleichmäßige, 

bünne Sd)eiben unb Stürfe gefchnitten, im ^orjelfam  
nabf mit ber heißen gitdertöfung übergoffen, nach bem 
21b fühlen eine ^lafdje SS ein hwpgegeben. S ie  Süchfen» 
ananao wirb in Streifen gef Tratten, mit ber ab gefühlten 
3uderföfung übergoffen. ®er S aft ber S3üd>fe wirb mit 
berbraudht. SBeitere §erftellung bei beiben Sfrten nadt 
5tr. 878.
881. SöatbmeifterboWte (für 8 i£erfonen, 16 ©läfer

Sowie).
1—2 Sünbel SSalbmeifter, 341 SBaffer,
1 $üifche 91tofeI= ober 2 glafchen fflo\eU ober 

SheinWein, SheinWein.
150 g Swfer,

®er SSaibmeifter wirb beriefen, Slüten unb Stiele 
Werben entfernt; ber SBalbmeifter wirb fchnell gewafthen, 
abgetroüft, in einer Sorjellanterrine mit %— 1 y-Iafche 
SBein übergoffen, y2 Stunbe ftehengelaffen, ®er SBalb# 
meifter Wirb entfernt, bie 3 uderlöfung ab gefühlt t}in%u 
gegoffen, bie Sowie nach 9?r. 878 fertiggemacht.

Slnitterfnng.
Bur ©erftellung aller SoWlen fann u n g e g o re n e r  

5 £ rau b en fa ft berwenbet werben. 3 e ewe ^lafche fann 
mit einem Siertelliter SSajfer berbünnt werben. ®ie 
Bttderlöfung ift fortplaffen, ba ber ungegorene Saft 
SIrauben* unb gruchtjutfer enthält. ®ie g-rüdite finb gum 
9fu§giehen be§ 3lroma§ mit % fylafche Sraubenfaft gu 
übergießen. ®ie fertige Sowie ift nach Buder (am beften 
Buderlöfung) abgufdjmeden.
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(£mto£fgeridjfe
m it Singalie lion unb ftaloeieutoext

nad) ©djall.
S a n n a r :

882. Ötiintöf)l ntii 9taud)flei^f) unb Sattoffeln .
250 g 9ftaud)fletjc£), 3 $fb. Kartoffeln,
11 SBaffer, p r  äKe^lfdinit^e:
3 $fb . ©rünlot)!, 40 g 9Kargarine,
foc£)enbe§ <Sa%ttiaffer, 1 £eel. Btoiebeltoürfel,

40 g SOtê I.
®a§ borbereitete g’teifd) totrb mit faltem SSaffer angefe|t, 

10 SJUnuten gefod)t. ®er Oorbereitete, in todjenbem ©alj* 
maffer 5 9)tinuten borgelod)te ©riinfof)! toirb, nadjbem 
er burd) bie ffdeifctimafdjine gebreljt toorben ift, bap» 
gegeben. 9tad) 1% ftünbigem Kod)en iuerben bie in bide 
©dfeiben ober in SBürfel gefdfnittenen Kartoffeln im 
Kol)! gargemad;t. ©eridjt toirb burd) eine unter
SSertoenbung bon Btniebelwürfeln ^ergeftellte ‘tBłefjl* 
fdjtbifee bünbig gemadjt; nad) ©alj abgefd)medt. ®a§ 
gteifiĄ toirb, toenn ei gar ift, fjerausgenommen unb tann 
in SSürfel gefd)nitten unter ba§ ©erid)t gemifĄt toerben. 
9ßrei§ für 4 ißerfonen 0,88 31911., für 1 ißerfon 0,22 919JL 
Kalorientoert: für 4 fßerfonen 3807, für 1 9ßerfon 952

Kalorien.
883. S ide ©rbfen mit tSautfjffietf unb Kartoffeln.

%  $fb. S3aud)ffied 1 Btoiebel,
(geräudjert), Kartoffeln,

21 SSSaffer, ©al§ nad) ©efi^mad.
2 ißfb. ffirbfen (gefdiält),
21 Sßaffer p m  ©im 

toeidjen,
S ie getoafdjenen ©rbfen toerben am SSorabenb bei 

©ebraudjei eingetoeid)t. ®er ©fted toirb mit faltem
SSaffer angefe^t, 10 iötinuten gefodjt; bie ©tbfen bie
gtoiebel toerben Ijinpgegeben. Siad) 1% ftünbigem 
Kodjen toerben bie in ®d)eiben ober SSürfel gefd)nittenen 
Kartoffeln in ben ©rbfen gargemad)t. Sa§ ©eridjt toirb

407



m ä) ©als a&gefcfimedt, ber in SBttrfel gefc^nittene 33aud)« 
fiDedf baruntergemifdjt.
^rets für 4 ^erfonen 1,35 für 1 fßerfon 0,34 SRiüc.
talorienw ert: für 4 fperfonen 6337, für 1 ^etfon 1584 

g e & v u a t: Salorten.
884. aräfcfjgemüfe mit Stinbfletfcf) unb Sartoffetn.

%  $fb. Stinbfleifdj 1 ©ntj,
ol^ne SnoĄen, 3 ^fb . berfd)tebene§

50 g Worgartne, ©emüfe,
I Smtebeinmrfel, 2 fßfb. fartoffeln,
I I  toä)enbe§ SBaffer, 2 g§I. SSetjenmel)!.

in äSürfel geföinittene gleifcf) mirb in g e tt mit
Btuiebelmürfeln leictjt angebräunt. SBaffer unb ©al^ 
tuerben tjinjugefügt. % ©tunbe tuerben bie in
©djeiben bgtu. ©treifen gefdfnittenen ©emüfe bagu= 
gegeben, nad) einer meiteren falben ©tunbe bie in ©ctjei* 
ben gefdfnittenen Kartoffeln. ®a§ ©erid)t toirb burct) 
angerü^rteS SBeigenmet)! gebidt, nad) ©atg abgefdjmedt 
31n ©emüfen finb gu bermenben: 3}?of)rrüben, ©elterie, 
fßeterfilienmurjel, SSirfing* ober SSeipof)!, Kotjlrabi. 
9tn ©telle bonfRinbfleifĄ fönnen ©djellfifd), ©olbbarfd) unb 
anbere billige gifdje bermenbet iuerben. ©oll ba§ gleifd) 
fortfallen mirb baś ©emüfe in 75—100 g 33utter unb SKar# 
garine 10 Minuten gebünftet. (SBeitere Zubereitung fietje 
oben.) finb 1—l% $ fu n b  gifd) gu redjnen. SSelfanblung 
be§ gifd)e§ nad) 5Rr. 311. ®a§ in ©tüde gefdjnittene gifd)* 
fleifd) braucht gum ©artoerben nur 10 SKinuten. ©§ ift alfo 
lurg bor bem ©ünbigmadjen unter ba§ ©emüfe mit ben Kar* 
toffeln gu mifdjen. (SSertoenbung bon Sfteften gu ©uppen.) 
)ßrei§ für 4 fßerfonen 1,30 3t9Jt., für 1 fßerfon 0,33 3t9)t. 
Kalorientbert: für 4 )J3erfonen 2526, für 1 fßerfon 631 

SKärg: Kalorien.
885. 3?ammetfteijclj, Sßeifjtol)!, Kartoffeln (Irish stew). 

Zutaten unb §erftellung nad) 9fr. 208.
$rei§ j ü r  4 ^erfonen 1,08 fRM., für 1 ißerfon 0,27 3f9)f. 
Kalorienmert: für 4 )ßerfonen 2760, für 1 ffferfon 690

Kalorien.
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880, @auerM)l mit S ^ m ein efte i^  unb ffiattofictn.
250 g fette§ ©djmeine^ 2 ©avtetfotjl,
fleifd), 2 9($jb. Kartoffeln,
11 foifienbe^ SSaffer, 40 g ©Ątneinefett,
1 .Sttne&d, 40 g 9JJet)I.
1 EfjI. ©alj,

®a§ borbereitete SIeiftf> Jnirb mit SSaffer, ©alj nnb 
ßiüiebet % ©tunbe gefoĄt, ber ©auerfotjl tnirb tjinp^ 
gegeben, nad) 20—30 Sltinuten Kodjgeit bie in ©cfieiben 
gefdjnitienen Kartoffeln. ®a§ ©erid)t toirb burd) eine 
9Jtet)lfd)lt)i|e bünbig gemadjt, nad; ©alj abgefdjmedt. 
®a§ f}Ieifd) tann in SSürfel gefdjnitten barunter gemifd)t 
to erben.
5ßrei§ für 4 5ßerfonen 0,98 SftiK., für 1 $erfon 0,25 iftSOt. 
Kalorientoert: für 4 ^erfonen 2533, für 1 ißerfon 633

Kalorien.
§ l iu ü :

887. grtcco.
Zutaten unb ^erftellung nad) iJtr. 227. 

ißreiS für 4 tperfonen 1,46 9t3)t., für 1 ißerfon 0,37 9t9J7. 
Kalorientoert: für 4 ^erfonen 3804, für 1 iperfon 951

. Kalorien.

888. @djleftfdje§ §xmntetreirt).
Vz—%  ißfb. 9taud)fteifd§, ©emmetflöffe nad) 91r. 422 

fleijc^, ober Kartoffeltlöffe nad)
34— 1 1 ialteS SBaffer, ^ r .  430,
3/4 ijSfb. SBadobft, 40 g Margarine ober
3/4 1 2Saffer gum ^ett,

toeidjen, 30 g Wet)l.
®a§ geioafdfene SSadobft toirb am SSorabenb be§ ©e= 

braud)§ eingetoeii^t. S)a§ mit tattern SBaffer angefefjte 
gteifd) toirb % ©tunbe gefodjt. ®a§ iBadobft toirb mit 
bem (tintoeidjtoaffer bingu gefügt, in 25—30 9Kinuten 
faft gargemad)t. Kartoffel ober ©emmefi'töfje toerben 
im (SJericbt natb einmaligem 9tuffod)en burcb 10—15 SJtü 
nuten langes ftkfyen gargematbt. ®ie gtüffigfeit toirb 
burcb eitte 91tebIfd)toibe, burcb angerübrteS SOtebt bünbig
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gemacht. S aä  g-Ieifd) fann in äßikfel geschnitten «ntex
Gbft unb £Iö^e gemischt metben.
tßreis für 4 SfSerfonen 1,47 913]?., für 1 ißerfon 0,37 9190?.
Salorienlnert: für 4 ißerfonen 3324, für 1 Sßerfon 831

^  . M o rien .Sunt:
889. ©fjargelgentiife mit M fifteifdj unb Kartoffeln.

'A— Vi ^Pfb. Mbfleifcf), li/2—2 ißfb. Kartoffeln,
11 !ocE)enbe§ SBaffer 50 g 90?argarine,
1 ©Bi. ©als, 40 g 9D?et)I
2 ißfb. ©pargel, (1 ©igelb jum  Slb^ietjen). 

®a§ borbereitete, in. 9J?argartne ober SSutter gebünftete
gleifcE) toirb mit ÜBaffer unb @al§ 20—30 SDlinuten ge= 
focfjt. $ e r  borbereitete in 5—6 cm lange Stücfe gejdjnitte« 
ne ©pargel toirb tjinjugegeben, nad) % ©tunbe K o d ) ^
bie in ©djeiben gef^nittenen Kartoffeln. ®a§ @erid)t 
toirb burd) eine 9J?ef)lfd)toi|e bünbig gemacht. ©8 fann mit 
einem ß’igelb abgejogen unb ba8 in SBürfel gefdjnittene 
ff’leifd) baruntergemifcht toerben.
$rei§ für 4 ißerfonen 1,83 9133?., f ü r  1 ißerfon 0,46 91931. 
M orientoert: für 4 fßerfonen 2193, für 1 fperfon 548

Kalorien.S u li:
890. Seidiger Allerlei mit Kalb§jnnge unb Kartoffeln.

I Kalb§§unge 114 9ßfb. Kartoffeln,
n. Sel. gefoolelt, 50 g 9J?argarine,

I I  SSaffer, 30 g 93?ehl,
[1 ©<%] gr. fßeterjilie.
3 9ßfb. ©etnüfe,

9ln OJemüfe finbgu berbraudjen: 93?of)rrüben,(£rbfen, ebem 
tuell ©pargel, Kohlrabi, p i je .  ®ie gebürftete Bunge toirb in 
SBaffer mit ©al§ 30 99?inuten gefod)t. ®ie borbereiteten ©e* 
müfe toerben bingugegeben, nad) x/ i  ©tunbe Kocf)3eit bie in 
©d)eiben gefdjnittenen Kartoffeln. ®a§ ©eridjt toirb burd) 
eine 93?el)lfdĘ)toi|e bünbig gemadft, mit getoiegter Sßeterfilie 
bermifd)t,mitberin©d)eibengefd)nittenenBungeangerid)tet. 
9ßrei§ für 4 fßerjonen 1,42 9ft9i?., für 1 Sßerfon 0,36 3?93?. 
M orientoert: für 4 fperfonen 2321, für 1 iperfon 580

Kalorien.
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Slugitft:
891. ©tiine ®oĄnen, .§aittntelf(eifcfj unb Sattoffeln .

%— l  $fb. ^ammelfleifcl), 1%—2 $fb. Kartoffeln,-
11 tocE)enbe§ SSaffer, 50 g Margarine,
1 efjt. ©alj, 30 g 9J('et)I,
2 $fb. grüne SSoljnen, getoiegte ^eterfilie.
1 Śtiel ^Pfefferfraut,

®a§ oorbereitete gleifd) totrb in 353affer mit S alj 
Yz ©tunbe getodjt. ®ie oorbereiteten gefdfnippelten 
ober in Stüde gebrochenen SSotjnen unb ißfefferfraut 
toerben t)inäugefügt, nad) % Stunbe Kodj^eit bie in 
©Reiben gefdjnittenen Kartoffeln. ®a§ burd) eine f)elü 
gelbe Wehlfdttui^e bünbig gemachte ©eridjt toirb mit ge* 
iuiegter ißeterfilie üermifdjt.
$rei§ für 4 ißerfonen 1,56 für 1 ißerfon 0,39 3ft93t
Kalorientoert: für 4 ißerfonen 3444, für 1 iperfon 861

Kalorien.
® ef)tem b cr:

892. Xomatengemüfe mit gteifchftöfjchen unb Kartoffeln.
2 ißfb. Kartoffeln, 2 ißfb. Tomaten,
Salglooffer gum Kodfen, gleifddtöfsdjen,
50 g Spied, nach 76/
25 g 9Jiargarine, 2 ©fjt. angerührte^SKeljI,
1 ©§1. 3ü>iebelmürfel, ©alj, 3itder nach

©efdjmad.
®ie Oorbereiteten, in bide ©d)eiben gefd)nittenen 

Kartoffeln toerben in Saljioaffer in 20—25 ffliinuten gar* 
gefod)t, abgegoffen, in eine ©chüffel getan. Sm  au§* 
getrodneten Xopf toirb ber toürflig gefdjnittene Sped 
glafig auśgebraten, bie äJcargarine unb ßbtiebeltoürfel 
toerben hwgugegeben, gelblich gebünftet. ®ie in bide 
Scheiben ober in 9ld)tel gefchnittenen Tomaten toerben 
ungefähr 10 SJiinuten gebünftet, ehe bie nad) 9ir. 76 her* 
geftellten glei}d)llöf]d)en mit ben Tomaten gar gemacht 
toerben. |iartgefod)te in Scheiben ober Sichtet gefchnittene 
©ier fönnen unter ba§ ©emüfe gemifdjt toerben. Unter 
ba§ nach ©cdg unb 3uder abgefchmedte, burch angerührte§ 
SKehl bünbig gemachte ©eridjt toerben bie Kartoffel*
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fćfjeiben gemifdjt. ?ßret§ für 4 $etfonen 1,02 fRSK., für 
1 fßerfon 0,26 fRSTO. ^olorientnert: für 4 fperjonen 2716, 
für 1 9ßerfon 679 Salorten.

D J to ü e r :
893. sjStlsgentüje m it g le if^  unb Sartoffcln.

%—% ober 2 ^ßfb. $ tlje  (©rünlinge,
Sctjlneinefleifd), fKeijfer uflt).),

75 g SKorgortne, 2 ^pfb. Kartoffeln,
I ©f?!. Stüiebeltnürfel, 40 g  SBeijenme^l in
I I  fodfenbeä Sßaffer, '  % 1 SKtlcE) ober
1 ©jfl. ©alj, 1/161 <5al)ne angerüfjrt,

grüne fßeterfilie.
®a§ in SSürfel gefdfnittene fjteifd) toirb mit ben ßtoiebd* 

toürfeln im ^e tt gebünftet, mit SCSaifer unbS alj 20—30 ‘ifflU 
nuten gelodft. S ie tiorbereiteten ißiläe, bie in bide ©ctieü- 
ben geicfjnittenen Kartoffeln toerben fyingugegeben, in 
ungefähr % ©tnnbe gargemad)t. ®aS burd) in Sftild) 
ober @af)ne angerü^rte§ 28eigenmef)I bünbig gemachte 
©eridjt mirb nad) bem 91bfd)meden mit grüner ißeterfilie 
oermifdjt.
ißreiä für 4 ißerfonen 1,60 fRSJi., für 1 ißerfon 0,40 fRibi. 
Kalorientoert: für 4 fßerfonen 2566, für 1 ißerfon 641

Kalorien.«R obem ber:
894. 311te§ bjeflügel mit Sßirfing ober Stufen unb 

Kartoffeln.
1 gafanljenne ober 3 ipfb. SSirfing ober
2 tau b en  ober 750 g  Sinfen,
2 fRebljüliner, 11 SSaffer jum ©im
50 g <Bpeä, toeidjen,
75 g SRargarine, i y 2 fßfb. Kartoffeln,
11 lod>enbe3 SBaffer, 40 g 9?iel)l angerül)rt.
1 ©fei. ©als,

®a§ oorbereitete ©eflügel mirb mit ©pedfcljeiben 
gebunben, in SRargarine gebünftet, in SBaffer mit ©al§ 
bei SSermenbung bon SBirfing 1—1% ©tunbe gelodjt. 
iöie einzeln öom Kof)f gelöften S lätter be§ KoBl§ merben,
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nctdjöein fie 3—5 SRinuten in fodjenbem <3afgh)a|jer üor= 
gefoc£)t iDerben jinb, t)inäugegeben, %  ©tunben ge!oĄt, 
efye bte in bide Scheiben gejc^nittenen Kartoffeln im 
@eric£)t gargemactjt inerben. ©§ mtrb nacf) ©alj ab* 
gefctjmedt, burd) angerüfjrteä SRetjI bünbig gemadit.

SSei Seriuenbung üon Sinfen finb biefe am Sorabenb 
be§ ©ebrau(f)§ einjulueidjen. Sie toerben jum  ©e* 
flögel gegeben, nad; bem btefeä % ©tunbe gefodft fyat. 
®ie Kartoffeifctjeiben iuerben ^injugefiigt, toenn bie 
Sinfen i y 2 ©tunbe gefolgt tjaben.

®a§ S’teifd) be§ ©eflügetg fann tion ben Knodfen gelöft, 
in ©tüde gefd)nitten unter ba§ ©eridit gemifd)t merben. 
$rei§ für 4 ißerfonen 1,54 Sftffl., für 1 fßerfon 0,39 
Kalorienmert: für 4 ißerfonejt 2816, für 1 fßerfon 704

Kalorien.
S e je m b e r :

895. Kohlrüben, sptetfteijtf} unb tartoffetn .

Slu^er ben in Str. 365 angegebenen Zutaten 1%—2^fb. 
Kartoffeln, bie in bide ©dfeiben gefdjnitten ^injugegeben 
inerben, iuenn bie Kohlrüben %—%  ©tunben gefodjt 
fjaBen. 2>ie fyleifdjmenge fann menn notmenbig auf 
%  ißfunb gefürgt merben.
fßrei§ für 4 ißerfonen 1,20 3tSt., für 1 ißerfon 0,30 StSR. 
Kalorienmert: für 4 ißerfonen 2678, für 1 ißerfon 669

Kalorien.
896 . ©änfetleiu mit 9iei§ «nb Kartoffeln.

1 ©änfeffein, i/2 ißfb. 3teis,
21 fod)enbe§ SBaffer, 1 ißfb. Kartoffeln,
1 ©fsl. ©alg, 50 g Stargarine,
©upfmngemüfe, grüne ißeterfilie.

®a§ öorbereitete ©änfeffein (Str. 268) mirb mit SBajjer, 
©alg unb ©upfiengemüfe 1—iy 2 ©tunbe gefod)t. ®er 
abgequirlte 9tei§ mirb bingugegeben, nacf) y2—%  ©tunben 
Kocljgeit bie in ©djeiben gefdjnittenen Kartoffeln. Sin 
baś nad) ©alg abgefdjmed'te ©erid)t merben SRargarine 
unb ißeterfilie gegeben.
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^retó für 4 ^erfonen 1,28 für 1 ^ßerfon 0,32 9199c.
.falorientoert: für 4 ^erfoneit 2385, für 1 9ßerfon 596

.falorien.
897. §tt^n mit 9t«beln.

1 @uf)f)enf)itf)n, Suppengemüfe,
1 !/2—21 lodjenbeg Sßaffer, % $fb. Rubeln.
1 efei. ©als,

$ a s  borbereitete .§ut)n loirb in SBaffer mit ©als unb 
©iiüpertgemüfe 1— i y 2 ©tunbe gefodjt. ®ie Stubein 
werben tjineingejdjüttet, in 20—25 9Jcinuten gargemadjt. 
9ßrei§ für 4 ijjerfonen 1,85 919Ä., für 1 üßerfon 0,47 91991. 
Śalorienwert: für 4 iß er fonen 1879, für 1 ißerfon 470

falorien.
898. Sinfen «nb 9Sa(lf)ftavunen.

750 g Sinfen, 75 g ©pęd,
i y 2 1 SSaffer junt ©im 1 ©fit IJtmebeltoürfel,
toeidjen, 50 g 99tel)l,
375 g ißaclßflaumen wenn nötig ©ffig,

ot)ne ©teine, ©als,
%  1 SBaffer jum  ©in== 3 u^ er*

W eiten,
®ie oorbereiteten Sinfen werben am  SSorabenb bei 

®ebraud)§ eingeweid)t, ebenfo bie SSatEßflaumen. 9?abE)̂  
bem bie Sinfen im ©inweicfywaffer % — 1 ©tunbe geformt 
Worben finb, werben bie Sßadpflaunten mit bem ©inweid)= 
waffer bajugegeben. ®a§ gargefodfte ©erid)t Wirb burd) 
eine gelblidje 99tel)lfd)Wi|e bünbig gemad)t, wenn not* 
Wenbig nad) ©ffig, ©alj bgw. ffuder abgefĄmedt._ S«1 
99tet)Hd)Wi|e wirb ber würflig gefdjnittene ©pecl mit ben 
gwiebelwürfeln gebräunt; bie SBürfel Werben mit einem 
©djaumlöffel Ijeraul genommen, jum  Überftreuen bei 
aufgegebenen ©erid)tel oerwenbet. bem jurüct 
bleibenben fjett wirb bal 99teI)I gelblid) geröftet, el)e e l 
mit ber glüffigteit ber Sinfen aufgefüllt wirb. 3«  
pflaumen unb Sinfen tonnen Sßürftdjen gegeben werben. 
Üßreil für 4 ißerfonen 1,21 9199t., für 1 ißerfon 0,31 9t9)t. 
falorienw ert: für 4 ißerfonen 4299, für 1 ißerfon 1075

falorien.
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(£tnfad)e Mcf)en§effel
al§ 93ei^iel für jeben Sßonat eine S23ocf)e burdjgefüfjrt 

mit ÜÜtontag angefangen
Sanuar

83aöobftfuf)fie 
©rünfot)! mit 9taucf)fleifd) 

Kartoffeln

äRifcljgemüfe 
(pdfelfteiner fjleifä)) 

für SSegetarier otjne fyleifd) 
9lf)felfinenfalat

©riegfuf)f)e 
Kalbfleifü) 

mit gelber ©of;e 
9tei§ ober Kartoffeln

Steltotoer Ütubcljen 
©ebratene 

®cl)ioeineiotelettg 
ober Deutfdfe Seeffteats 

Kartoffeln 
^rifcfjeS Dbft

©rbfenfuppe 
gifd) gebacfen 
Kartoffelfalat 

Kompott au§ bem Vorrat

9tei§fuppe mit ©emüfe 
fpefetlöjie mit 91pri!ofem 

ober SOtuSfo^e 
ober 33acEobft

©änfebraten 
9tottol)l, Kartoffeln 

ülpfeltompott

gebruar
©raupen mit ©pęd 
fftoter Ütübenfalat 

3lpfelfinen

3lpritofenfuppe 
Schmorbraten 
Kartoffelbrei 
faure ©urfen

ÜJtattaroni mit Scljtnlen 
©emüfefalat 

Dbft

Kartoffelfuppe mit SSnrft 
S3irnen unb Klö|e

©elleriejuppe 
3’ifcl) überbaclen 

Kartoffeln 
Bratäpfel

Sftinbfleifcl) 
mit iOJeerrettichfo^e 

Kartoffeln 
©enfgurlen

58rül)e mit Klößen 
©chtoeinefilet 

3tofentol)I 
Kartoffeln 
^rucl)tfalat
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ßöntgSBerger Mopje 
Kartoffeln 

©efütlte tp fe l

Kohlrüben 
mit ^ßöfelfleifcf) 

^ßreiffelbeeren

©rünfernrrtetjlfitppe 
©emmet* ober 58rot» 

pubbing ober Stuflanf 
m it 2frnd)tfaft

©emüfefuppe 
©ebratene Seber 

©elleriefalat 
ober Sebertlö^e 
unb ©auertot)t 

Kartoffeln

Knocfjenbrütje mit ßinlauf 
galfdjer §afe (üon ^ifd)) 

Kartoffeln 
9toter fRübenfalat

Somatenfuppe 
©panifd) g-ricco

Kalbsbraten
©emüfefatate

Kartoffeln
©cfiofolabencreme
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Styrii

Moijrrüben 
©cfjtoeinefleifd) 

Sipfelringe ai§ Kompott

@efd)morte§§ammeIfIeifcp 
9to^e Kartoffettlö^e 

fßreiffeibeerfcifnee

©rbfenfuppe 
mit Sct)toeinSoi)ren 
Sipfelbettelmann

SSrö^e mit fReiS 
KalbSgetröfe ober 

SungenmuS 
Kartoffeln 

Kürbis

©eftfjmorter g-ifd) 
Kartoffeln 

fftapunjenfalat 
Snttermilcppf annfucl) en

Plgfuppe 
©aure Eier 
Kartoffeln

33rül)e mit ©ierftid) 
|ml)n mit gelber ©ofje 
Kartoffeln ober ÜteiS 

Kaffeecreme



M ai

|iatnmelfletfc£) 
unb Südijenbolinen 

Kartoffeln 
gfructjtfalat

@(|IeftfcE)e§ §tmtnelreid)

§aferftoctenfuf3pe 
©foinat, S’Ieifdjbrötdfen 

ober ®iet 
Kartoffeln

@aueramf3ferfuf3pe 
Vieren unb ©e^trn, 

gefd)mort 
©ffigpflaumen

©efpictter, 
gebratener gtfd) 

SJtotjrrüben unb Spargel 
Kartoffeln

fttinbfleifctibrüfie 
mit Rubeln 
Ütinbfteifd) 

mit SßoftricfifoBe 
9tt)abarberfomf3ott

©ebratene Stauben 
S eidiger SHlerlei 

Kartoffeln 
©rie^flammeri 

mit ©aftfojje

Suni

©pargetgemüfe 
mit gleifd)!töß(|en 

Kartoffeln

©ulafĄ mit 9tei§ 
ober SJlaftaroni (falat) 

©rüner Salat

©pargelfuppe
Stpfelftrubet

SfjtnatfufDfie
KaIb§äungenragout

Kartoffeln

©efocf)ter gifcE) 
mit ®iIIfoße 

Kartoffeln 
iBudfteln mit SSanillefofie

9tliabarberfuf3f)e 
mit ©riefjtuürfeln 

©ebünftete SJioljrrüben 
(gleifd)brötd)en) 

Kartoffeln

©tangenfpargel 
@d)ni|el ober Kotelett 

Kartoffeln 
SKonbaminflammeri 

mit ©rbbeeren
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Suit
©eBunbene ©ttppe 
S’Ieue Kartoffeln 

3tuS)tei mit ©fsed 
©ritner ©alat 

©tbbeeren 
mit Saniltemildj

9Jtifcf)gemufe 
galfdjer tgmfe 

Kartoffeln 
Kirfd)* unb 

©tadjelbeerfomfiott

Kofjlrabi 
mit §ammeIfIeifĄ 

Kartoffeln 
§eibelbeeren mit SJtild)

©ebämfofte Seber 
6f)inat 

Kartoffeln 
Kirfcfjen

©rüne @rbfenfufof)e 
mit ©djtoemmflöjäen 

©riegauflauf 
mit frifctjem Kompott

gifd) mit ©emüfe 
(ipic^elfteiner ^leifd)) 

3tote @ rü|e, SSanillefofje

©ebratene .^ütjner 
Kartoffelfalat 

mit SJtabonnaife 
©djlagfat)nenrei§ 
mit Himbeeren

Sluguft
9tei§fuppe 

©pedeierlud)en 
©rüner ©alat

©efd)morteS Kammftüc! 
Spinat 

Kartoffeln 
Slpritofenfpeife

^eibelbeerfuppe 
fßilägemüfe 

®eutfd)e 95eeffteal§ 
Kartoffeln

©rüne S3of)nen 
mit §ammelfteifd) 
ober ÜDMjeSfjering 

©riefifcpnitten 
m it Sot)annisbeer!ompott

ilJtoprrüben unb ©rbfen 
Sditoeinefilet 

Kartoffeln 
|)eibeIbeerfompott

©rüne ©rbfenfnppe 
gifd)fri!affee 

Kartoffeln

KalbSnierenbraten 
3Bad)§boI)nen 

mit brauner SSutter 
ober S8ad)§boI)nenfaIat 

fßfirfidjcreme



<ee|)tetttl>er

$ilgfoteIett§ 
SBarnter fartoffeljalat 

65eIeeälDfeI

SStmenju^pe 
mit ©emmelilöpen 

aSirfingto^IroIIen 
iüartoffeln

Sßadjsbofjnengemüie
Scpinfen

2(pfeleter!ud)en

Stinbfleijd) 
mit Rubeln 
Kartoffeln 

©riefjaufiauf 
mit ^Pflaumen

@e!od)ter gifd) 
mit SSutter unb 3 wiebeln 

2(pfelreis

©diotenfuppe 
mit Sdjtoemmtlöfjdjen 

üiinbfleifdjragout 
(dieft üom ®onner§tag) 

Kartoffeln

Gefüllte Kalbśbruft 
Slumenfol)! 
Kartoffeln 
SSeingelee

27*

Dftoöev

©ranpenfuppe
©nrtengemüfe

SSürftdEjen
ißflaumenfompott

^omatenfuppe 
©efüllte Kohlrabi 

Kartoffeln 
grifdieS Db ft

©emüfefuppe 
(3'Ieifd)ltöBd)en) 

ißflaumenflö|e 
mit ifjflanmenfompott

©elleriefuppe 
dlagout üon Kalbfleifd) 

mit ipitjen 
Kartoffeln 

Db ft

Kartoffelfuppe 
©ebratene 58arfĄe 

Kartoffeln 
©rünen unb ©urfenfalat

©efd)morte§ 9tinberf)ers 
Kartoffeln 

©elleriefalat

ißorreefuppe 
©ebratene 9tebf)üf)ner 

SSeinfauertraut 
Kartoffeln
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sftobemfeer
(Srbjeribxei
Snuer'ttaut
$ö£elfleijd)

SSeUiümft 
^eft ©oucrfraut 

mit Kartoffelbrei 
3Irme 9titter 

©aftfoße

33TÜt)tartoffeIn
3tpfelmu§

3ftofenlo^t 
iRöftfartoffeln 

fRote Stpfelfpeife 
SSanillefoBe

gifdjbrötcfjen 
Sßarmer Kartcffelfatat 

mit ©ped 
SBirnentompott

Sraim e ©uppe 
mit fRofenfot)! 
31pfelnubeltt 

ober 3lpfefrei§

gafan mit 9tottraut 
Kartoffeln 

Stpfel mit Sanillefofje

Sejembet:
©aure Sinfen 
mit SSürftdjen 

Dbft

iRofenfol)!
©d)tneinefd)ni§el

Kartoffeln
2lpfelfct)nee

3touIaben 
Kartoffelbrei 

©aurer (Śurfenfalat

ißilgfuppe 
Kartoffeltlöffe 

mit ©ped 
©auertraut

SSeifffoljlfuppe 
gifd) im Küdjenmunber 

Kartoffeln 
Dbft

Kartoffelfuppe
©ier!ud)en
lOtuźfoffe

^afenritden 
Dtotfo^l 

Kartoffeln 
©d) ololab enf lammeri 

SSanillefo^e



33egef<mfd)e SOlttfageffen.
@emüjie6rül)e 

83Iumeh!ot)l, $ilge, 
ßiericfjeÜH'Tt, Tomaten 

•mit t)olIärtbiid)er 
©oße in bcr iSurasform 

überbaden 
©djneebälle mit Kompott

ßbft 
Snäfebrot 

©ebadene ©eileriefd)eiben 
©emüfejalate 
3iöfttartoffeIn

©djmarjbrot 
mit Sbenbutter 

geriebene Äpfel unb Siüffe 
. ©elleriefuppe 

ifSil^totelettg 
Äartoffelfalat

©emüfefuppe 
giefeflöfje ober SSnĄteln 

Kompott

^rüt)Iing§fuppe 
(Sierfucf)en ober Omelette 

mit ©emüfefüllung 
(©pargel, ©pinat, ipitje) 

Obftfalat
Äpfelfinenfalat 

mit Siüffen 
ißorreefuppe 

©efütlte iom aten  
(mit ißiljen ober ©emüfen) 
mit ollänbifdjer ob.ißiIäfo|e 

ŚtartoffeIfd)ni^eI

©auerampferfuppe 
©emüfeauflauf 

3'iöftftorfen (©ranota) 
mit iüanbeln, IRofinen 

fü^er ©a^ne

fjrüljlingsbrötdjen 
Cb ft

©ebadene ©djroarjtourjeln 
Somatenfalat 
Cbfttörtdjen

©erafpelte, ro^e ©emüfe 
(5Kot)rrüben, ißeterfiliem 
tourjel, fo^Irabi ufto.) 

©rünternbratlinge 
®artoffeIfd)ni|eI 
©diofotabencreme 
mit ©d)Iagjal)ne
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gefüllte Tomaten 
falte SräuterfoBe 

93rötcE)enf)Iatte 
$66

P fan te  glatte 
(58tómatff)exinge, ö t  
farbinen, ©abelbiffen, 

geringe mit äRatyonnatje, 
öerfdjiebene fauxe 

©uxfenaxten)
Stuff cf)nittf)tatten 

iśMfefcpffel 
^eefjunfcf)

©infac^ei obex fetnex 
ifaxtoffelfalat 

|iaitgefod)te @iex 
mit ®af>exn, ©arbeiten, 

bxaunei SSuttex

ober geböfette, gefoctjte 
3unge ober 

fattex SSxaten 
Mfegebäcf 

Xee

@f)argel}alat 
mit iOcatjonnaife 

©efoöfette, gefoctjte Bunge 
fJrütjlingSfdjnitten 

©üfjmoft 
SiteineS djebäcf

fe in es 9tagout 
mit SSIätterteig 

Sßelegte SBrötdjen 
^äfegebäd 
SteefJunfĄ 

Jfaffeecreme
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SufammenfMungen für fefflicf)e 
Gelegenheiten*

58tüf)e in 3!a)jen 
S5tötd)en mit ^tndjoüis 
unb ©arbellenfmtter 

©ebaciene Ütot 
ober ©eepnge 

mit falter I'rauterfofje 
atinberfilet 

garniert mit ©emüjen 
3lnana§creme 
Säfejtf)ü|jef 

Kaffee 
aSienenftidj^Storte

Dc£)fenjtt)loanj{ubpe 
Ś'eines 3tagout 

Karpfen ober @©feie bfau 
mit aSutter, SJteerrettig 

mit ©ä)Iag^a^ne gefroren 
©ebratene tgufynev ober 

gefüllte aßute, gebraten 
©alate, Äom^ott 

.faffee^Eis mit ©ebäcf 
Säfefd)üffel 

Kaffee, ^önigSfudjen 
Sliafronentorte

göniginfubpe
§ed)t,

^anber 
ober ©teinbutt m it 93utter 

9tef)rüden, garniert 
mit SlnanaS 

unb $rei|elbeeren 
Äombott, ©alate 

3(tömifci)er ipunfcE) 
mit ©ebäd 
^äfegebäd 

Sfaffee, a|?raline§torte

Srebśfuppe 
geine§ ©emüfe 
©tangenfpargel 

®aiferfd)oten 
grifdie 9Jtorcf)eIn 

Sad)§fd)tnfen 
3ioaftbeef, garniert 

mit gefüllten Tomaten 
©rbbeereiS mit ©ebäd 

Säfegebäd 
Kaffee

©efüllte 93aum!ud)entorte
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f tn m e ttu n f je tt ,
®ctm 3 lu ffü IIen  ober ?[t)Iö^c£)en einet © in b ten n e  

ober ®Jet)IfdE)tt)i|e barf bienotwenbtgegliiffigfeitśmenge, 
unabhängig baöon ob !att obet he^ ;  9an5 allm ähü^ 
hinjugegoffen luerben. ®ie SKafJe mujś bicf nnb OoII* 
fommen glatt gerührt fein, ehe toieber glüffigleit nach® 
gefüllt to erben barf.

$um  S e g ie te n  ober S ib jieh en  mit ©gelb toitb 
biefe§ mit gtoei ©^löffeln glüffigteit, SSaffer, 33rühe, 
9JciId) ober Sahne ü er quirlt. 5ßon ber abgugiehenben, 
todhenben Siüffigfeit tuerben unter beftänbigem Quirlen 
1—2 gellen allmählich auf bag ©igelb gegoffen. ®ie ©igelb® 
maffe toirb unter bie übrige fodjenb he f̂5e/ nid)t fochenbe 
glüffigfeit gerührt. (SSorficht!) ®ie abgegogene Śtaffe 
barf nicht mehr fodfen. ©§ empfiehlt fich, nur ©igelb gum 
2tbgiefjen gu üertoenben, ba bie @erinnung§temperatur 
oon ©itueih biel tiefer liegt alg bie öon ©igetb. Soll ba§ 
gange ©i oerbraucht toerben, fo muh tnit 1 ©gl. foltern 
SSafjer folange gequirlt toerben, big jidj beibe Steile gleidf® 
mähig gemifcht haben.

Soll SSutter g e l lä r t  toerben, fo toirb fie an ber fperb* 
feite gefchmolgen unb gum Wochen gebracht, bamit ba§ in 
ihr enthaltene SSaffer oerbampft (fie barf nid)t braun 
toerben). $om  ©erb genommen, toirb ber Schaum ab* 
gefchöpft, bie 33utter üorfid)tig oom SSobenfah abgegoffen.

(Sag SSreffieren toirb bei ©eflügel, toie tauben , 
©ühnern, Stebhühnern u. a. m. Oorgenommen. Sabei 
toerben bie feu len  hochgefchoben, um  baS SluStrodnen 
be§ SSruftfleifcheS beim SSraten eingufihränlen, bie glügel 
toerben auf betn Stüden üerfd)rän!t. ®ag mit Sped* 
fdfeiben belegte ©eflügel toirb mit einem gebrühten 
SSaumtooII* ober SSinbfaben umtoidelt. ®ie h°d)ge® 
fd)obenen Seulen lönnen unter 3Senu(3ung einer ®reffier* 
nobel in biefer Stellung gehalten toerben. ®ie Szabel mit 
bem f5a^en toirb burch frag gleifih fre  ̂ einen Seule, burd) 
bie ^Bauchhöhle, burch fra§ Sleifd) ber g le iten  feu le ge* 
gogen. Serfelbe gaben toirb gleich gum geftl)alten ber
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©petffcfjeiben ber pflüge! benufet. (Sr muß olfo genügenb 
lang jetn.)

S a S  © pitJen Oon ^(etfcß fann auf jroet Slrten erfolgen, 
unter SSenufsung einer ©pidnabet ober unter 8ubttfe* 
natjme eines 5Keffer§, be§ <3tiele§ eine§ £od]töffet§. 
58ei S3enu|ung einer ütabet (es finb oerfdjiebene Slrten 
im §anbel) ift ber fefte ©ped in ©djeiben, bann in bünne 
©treifen gteidftaufenb mit ber 92at)t bed ©peded (fonft 
reißen fie) gu fdjneiben. ®ie ©treifen werben mit ber 
ff-afer bed gdeifdjed ober gegen biefe in Steißen unter* 
einanber ober üerfeßt burd) bad fffleifd) gegogen, ober 
ber ©ped wirb in .feite gefcßnitten. iKit einem fpißen 
ÜKeffer ober bem ©tiet eined ^olglöffeld Werben gegen 
bie ©infcßnitte, Vertiefungen in bad gteifcß gemacßt, 
in bie bie ©pedfede geftedt werben (©djmorbraten). 
®er Sinwanb, baß bei beiben 2Irten bed ©pidend burd) 
bie Verlegung bed Sttudtelgewebed bem ^leifd) ©aft 
tierlorengeßt, ift berechtigt, ©r tommt ber ©oße gugute. 
©oll ber Sludtritt oon ©aft oermieben werben, fo tann 
bad gleifd) aud) nur mit ©pedfdjeiben belegt werben.

Um © igelb ß a rtg u to cß en  (für SJtaponnaifen, für 
ibtürbeteig) muß ed fo aufgefcßlagen werben, baß bie bad 
©igelb umgebenbe ^ au t nid)t gerriffen wirb. Stacßbem 
bad Eiweiß genügenb abgelaufen ift, wirb bad Eigelb in 
ber ßalben Eierjdjale in focßenbed SBaffer gegeben. Stad) 
ad)t SJtinuten focßgeit ift ed feft geronnen. ®ie fäaut 
wirb abgegogen, bad Eigelb öor feiner Verwenbung burd) 
ein feined ©ieb geftricßen.

Um übtel)! g la t t  a n g u rü ß te n , Wirb bie notwenbige 
ÜUteßlmenge am beften in einen 2Wpf getan, bie ff-Iüffigteit 
wirb bon ber Mitte aud nad) unb nacß eingerüßrt, fo baß 
erft eine bide SRaffe entfteßt, bie allmäßlicß gu oerbünnen 
ift. Sft bie 3)taffe nicßt glatt geworben, jo ift fie burd) ein 
©ieb (am beften ©pitpieb) unter Siüßren in bad bünbig 
gu mad)enbe ©eridjt gu geben.

©inb gw ei in  iß re r  V efch affen ß e it b erfd jieb en e  
SJtaf jen  gu bernüfcßen, fo ift, um ein ©lattwerben gu er*
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reichen, bie JoeibEjere SJZaffe in bie feftere emgurüfjren. 
(58e%tele: unechte SKatyonnatje, SRe^Iflo^ fefter al§ @ter» 
ölmafte, bet 9iuftäufen, Rubbings ufw. ift bie jcE)aitmig= 
gerüfirte Siaffe toeicfier al§ eine au^gequoflene, eine sunt 
fiofj abgebacfene.)

Um ©c^ololabe im SÜSafferbab ju  extväfyen, Steige, 
©tememajjen ujio. im SSofletbabe abpftfilagen ifi, ino 
lein SSofferbobio^f p r  SSetfügung fteljt, ein Heiner 
in einen größeren mit fiei^em SSaffer §u [teilen. ift 
barauf §u aäjten, ba§ feine 2Sa[jer in bie p  ermeid)enbe, 
bie abpjcfjlagenbe 2)c:a[[e [ |)ri|t. 93ei SSiSfuitteigen, bei 
Krememaffen empfief)It e§ [iä), einen Unter[a| in ben 
mit fieifjem SSaffer gu legen, bamit bie bon unten ein* 
mirfenbe § i |e  nict>t gu [tat! mitb.

$ rü b e  g lü f f ig le i te n ,  bie g e l la r t  merben jollen, 
mü[[en borljer abge[d)mecft merben unb lalt [ein. Sluf 
21 gU üffig le it merben gum Mären brei rofie @imei§, 
eine gema[d)ene, gerbrMte @ier[ĄaIe geregnet. S3ei 
3Sermenbung bon ©elatine [ür 2 1 28—36 SSIatt. (Simei^, 
©ier[d)ale, bie border eingemeiĄte, [e^r troclen abgetrobfte 
©elatine merben gur abge[cE)mecften ^lüffigfeit gegeben. 
Sn einem ber SRenge entjprecfjenben tjotjen Stopfe mirb 
bie 9Ra[[e auf bem §erbe unter be[tänbigem@d)Iagen mit 
bem ©ćipeebefen gum SfoĄen gebrad)t (fie [teigt im £of)f). 
9tn ber ^erbfeite bleibt [ie gugebedt y2 ©tunbe [teljen. 
3lu[ ein gebrühtes £uä), über bie ^Beine eine? ©d)emel§ 
gebunben, mirb er[t bie ©dpumbede gegeben ([ie mirlt 
mit al§ filter). ®ie Slüfjigleit mirb baraufgegoffen. 
®ie guerft in ba§ barunter geftellte @efä^ burd)Iau[enbe 
SIü[[igleit muff, fall§ [ie trübe i[t, ein gmeite§ äßal bgm. 
[o oft auf ba§ SluĄ gurüdgegoffen merben, bis [ie boll* 
ftänbig Har ift.

S u d e rfo d fen . §Iuf 1 fßfunb Buder mirb %— /4 1 
S3a[[er geregnet. (Surd) längeres Sodfen öeränbert ber 
Buder [eine Se[d)a[[ent)eit, [einen ©efdjmad. 3?ad) ber 
(Sauer beS HiodjenS merben im allgemeinen bier ®rabe 
unter[d)ieben.
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1. © rab . S e r 3 ućfer (@trettgucfer ober gerHopfter 
.'putgucfer) »oirb mit bem SSaffer langfam jrtm Stocken 
gebracht rmb g eb äu m t (geläutert). @r muf) jid) getöft 
i^aben, eije bie Söftmg tocfjt. 1- ©rabe getodĘ)ter 
Śuder toirb beim GśinmacEjen, beim Slnrtodjen bon fttiid)* 
ten (% feln) gebraud)t.

2. © rab . S ie  g m i e r l o f u n g  n»irb folange gefodĘit, bi§ 
jie al§ breiter Sropfen bom Söffet fällt. (3tnn>enbung 
beim ©inmadfen.)

3. © rab . S ie  Söfung toirb bid §um f^abenjie^en ge= 
todjt. ©o ftart eingelod)te 3udertöfung toirb beim ©im 
todjen nad) alter 9trt, beim ©tafieren bon $rüd)ten (?tpfe(* 
ftnenfdieiben, Hüffen ufto. gebrandjt.

4. © rab . S e r Quätr toirb nad) ber iBerbam)tfnng 
be§ SSafferd gebräunt, farametifiert. S)iit glöjfigteit ge* 
töfdft fommt er für ©pdfet^ für ©üffe, aid Färbemittel 
für Suppen unb ©o^en, ungetöfd)t für fro tan t jur SSer̂  
toenbung.

3 u r öerftettung bon S?ifd)fett finb geftärte EButter, 
audgetaffened ©cptoeine* unb Stinberfett in gteidjen 
Giengen ju  mifd)en.

SBirb sum SSaden bon Seigen bad S ü i^ e n to u n b e r  
benu^t, fo finb biefe in iprer S3efĄaffent)eit ettoad fefter 
fjersuftelten, aid toenn fie im §erb gebaden toerben toürben.

S ie in ben §anbet gebrad)ten ttberbrudtöpfe, toie 
Umbad), F r iC0/ 8?eforb, finb, too fid) bie Stnfdjaffung 
ermögtidjen läftt, für ©eridjte ju  empfefjlen, bie gum 
©artoerben auf bem Jjperbe eine berpättnidmä^ig lange 
Feit beanfprudfen.

9ttd Stuftauf=, atd SSrat# unb SSadformen gut betoäfirt 
t)at fid) bad SBadgefĄirr aud Sura^gtad.

99taf5e.
F ür bad ©etingen ber Sodjborfdjriften finb bie an* 

gegebenen Stengen nottoenbig. Sei ben einfadjeren 
©erid)ten fönnen beftimmte Bataten mit bem ©fttöffet
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gemeffen ln erb en. Set Sacftoerfen, bei (Speifen uftn. 
finb bie ^utaten  nadj ©etnidjt in ber angegebenen SJienge 
eingufaitfen ober felbft abäutoiegen, entroeber auf einer 
Safeltnaage mit ©emicEjten (iprei§ ungefähr 24 3i9K.) 
ober einer SKitrotnaage ot)ne @ert)id)te für ungefafjr ben 
gleichen $rei§. ©ut gu betoaifren fiĄeinen fiĄ al3 ©rfa^ 
für bie teuren SBagen ber neuerbing§ in ben £>anbel 
gebrad)te ibiefjbedjer Sud)§ im greife non 1 unb 
ba§ glüjerne Süd)engemid)t§maf3 für 2 3t9Tc. (g. St. 3 ^  
giebet, §annocer, tRidlinger ©tra^e 2.)

geftrid)ener g e tt ober Sutter =  20 g. 
„ ©alg 
„ Stef)!
„ ©rie§ i =  1 0 1
„ Kartoffelmehl 
„ 3uder 
„ 9tei§ =  15 g.

1 Sot gebrannter Kaffee toiegt 15- 
ber ©rö^e ber Söhnen.

1 -raffe faßt % - %  1 glüffigteit.
8 ©fdöffet =  y8 1.

-20 g, abhängig bon
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ôd)C5efd)irr, ôcfjgeräte.
S3 et einer S^enan^affung, einer ©rganjung ton  

gejĄirr, ton  Einfocfygläjern ift g e n o rm te n  ©egenftänben 
ber SBorptg ju  geben. 2tbgefe^en ton  ber gwecfmäfjigfeit 
it)rer ^orm  bieten }ie ben grofjen SSorteil ber SSejcfyaffung 
to n  (Srjatjteilen. ©enormte ©egenftänbe toerben burd) 
ba§ Din-3 eid)en (2>eutjd)e Snbuftrie^iormen) unb bie 
beftimmte Kummer tenntüd) gemacht. ®ie Normung ber 
©infod)gläjer, be§ fod)gefĄirr§ au§ Sllurninium ift abge* 
fdjloffen, bie beg ©maillegefd)irr§ ift in Singriff genommen 
toorben.

SSeim ©inlauf ton  neu in ben tpanbel fommenben tpilfä5 
geräten (gtoiebeljdjneiber, S3üd)fenöffner, Sutterformer
u. a. m.) ift barauf su achten, ob biefe ben © o n n en ftem p ei 
tragen, ©r gibt eine ©emaffr für bie a3raud)barfeit ber 
©eräte.

S ilu m in iu m g e fd )irr , ba§ mögüd)ft bidltanbig fein 
foil, barf nie. troden eri)iit unb muft to r ®rud unb ©to§ 
gefd)ü|t toerben. iöie fid) bei getobiintiĄer Temperatur 
unb bei feudjter Suft auf itfm bübenben Überzüge toirlen 
auf bag barunter liegenbe SKetall fdjü^enb. Tie bunfie 
Färbung an ben Simentoanbungen ber Töpfe terliert fid), 
toenn 5. §8 . Dbft, ©auerloi)l ober anbere organifcffe ©äuren 
entijaltenbe Siatjrungsmittel barin gefod)t toerben. Tie 
fid) babei bübenben SSerbinbungen jinb n id)t gejunbf)eits» 
fd)äbiid). ©oba, burd) bie ba§ SJtetail ftarl angegriffen 
toerben foil, ift bei ber Steinigung git termeiben. 3u  ter= 
toenben finb Sita unb .fernfeifentöfung ober läuflidfe 
Siluminiumfeifen, SIpu. Tie forgfäitig gejpülten, 
getrodneten ©eräte lönnen ton  auffen mit Siaffo abgerieben 
toerben. Turd) .fod)en in terbünnter Söfung to n  Silaun
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unb SSemftem ift ein gutes Ergebnis ju  ernteten, ot)ne bag 
bab et bie politur ber Stuleniu änbe angegriffen itńrb.

3 ux §erfteltung einer großen 3Injat)t üon Küchengeräten 
toirb E ifert berwenbet atS ©uß* unb ©dfmiebeeifen 
toeniger a(s ©tat)!. @uß* unb ©ajmiebeeifen haben bie 
©igenfd)aft, fi<h an feuctjter Suft mit einer Sftoftjifyid)* ju  
übergießen, ©itimiebeeifen in ftärferent SRaße at§ ©uß» 
eifen. Żro^bem biefe Eifenöerbinbungen für ben menfd)® 
ließen DrganiSntuS unfdfäbtict) finb, müffen bie (SfebraucßS  ̂
gegenftänbe bon ber Ütoftfcßidßt befreit tnerben, ba burd) 
fie bal Metali jerftört ttńrb. Mecßanifd) loirtenbe 3teini* 
gungsmittet bafür finb @anb unb Slfdje. 3 ur SJerhinberung 
ber Stoftbilbung łoerben eiferne ©egenftänbe 1. mit QU 
färbe ober Sact angeftrießen, 2. mit einem Überzug bon 
Metallen berfeßen, bie gegen feueßte Suft iuiberftanbS* 
fäßiger als Eifen finb, 3. SS. Sinn, 3. „inojßbiert". ®abei 
loirb bas Eifen in überßißtem Safferbampf p m  ©lüßen 
gebrad)t; 4. bureß Emaillieren. Sitte gußeifernen ©egen* 
ftänbe finb fßröbe unb feßtoer, bie tBanbftärte ift groß, ba 
fid) bie fo rm en  burd) ben ßoßen Koßtenftoffgeßalt beS 
©ußeifenS nießt bünn ßerftelten taffen, gleiftßmafißinen 
mit einem Sadanftricß, mit einem äinnüberpg , eiferne 
tLöpfe, SBratüfannen, bon außen tadiert, bon innen email* 
tiert, finb au§ ©ußeifen. ütunbe unb obate Scßmortöpfe 
mit ®edetn, Kucßenbtecße, fäßtoarje Kucßenformen be* 
fteßen auS inojßbiertem ©uß* bjto. ©eßmiebeeifen.

S ei ©taßt ift bie Neigung p r  Stoftbitbung toeniger ftarl 
als bei ©uß* unb ©eßmiebeeifen. ES toirb p  ©tiet* 
ßfannen, fpfannenmeffern, ©ßidnabetn, Mefferttingen 
berarbeitet. ©ut p  betoäßren fdßeinen fid) Emaittit*©taßt* 
gefäße unb Siroftattingen.

Eiferne ©efäße foltten überall ba benußt toerben, too 
ßoße Temperaturen p r  Slntoenbung tommen: p m  Sraten , 
p m  ©ct)moren, p m  SluSbaden, p m  Slusbraten bon gett. 
®ie bafür gebrauchten Töpfe unb fßfannen finb in  ©oba* 
toaffer, toenn nötig mit ©anb, p  r e in ig e n ,  ßeiß p  
fpüten, p  trodnen, an ber .fperbfeite natßptrodnen. g n  
beftimmten 3 eitabftänben finb fie auSjutocßen. Kucßen* 
bteeße unb »formen finb naeß ber Senußung nod) ßeiß mit
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papier unb @al^ abjureiben. |>at bte DjbbfdiiĄt gelitten, 
i o jinb fte, befonber§ bet ber Stufbemafirung in feuchten 
3täumen, einsufetten ( eelfc^h)arte), ^fannenmejfer,
SOtejjerüingen, ©ta^Ipfannen, jinb naĄ bem ©ebraud) mit 
papier abautnifc^en, abjuinafcĘjen, ju  fpitlen, än troetnen. 
iBei Stiroftattingen erübrigt fid) jebe meitere Süe^anbtung. 
©ta£)fflingen, ißfannenmeffer, ©bidnabetn fönnen mit 
gelebter 9tfd)e, ©c^mirgetbulber, ißn|ftein unb angefeud)= 
tetem Sorten (bei gteden ©)3iritu§) ober auf ber ffleeffer* 
bu^bant befianbelt tuerben (äJiefferfmfmtafdjine). Stn 
©telle bon ©d)mirgeIf)uIoer ift SIrtifeg ju  empfehlen, 
g ü r fßfannenmejfer, für©tat)Ipfannen tann aud)©d)mirgel= 
papier benu |t toerben. 33ei Ie|terem  ift möglid)ft nur bie 
Unterfeite §u fdjmirgeln, ba eine burd) bie SJe^anblung 
uneben getuorbene Öberfeite ba§ Saden unb Sraten  in 
foId)er Pfanne erfdfmert.

StB fetjr prattifd) tjat fid) © m ailleg e fd jirr  ertniefen. 
$Beim ©intauf ift auf bie ©djwere ber ©egenftänbe (je 
fd)tt>erer, um fo beffer), auf bie ^erftellung (möglidfft au§ 
einem ©tüd) ju  achten. Śaumann=, geifern, So§mo3*, 
©fd)ebad)*©maille finb anertannt gut. garbiger ©maille 
ift meiner gegenüber ber 5}orjug ju  geben, ba ber tueiffe 
Ubergug burd) feine ®ide Ieid)ter alg ber farbige abfpringt. 
Solange ber ©mailleüberjug unbefdfäbigt ift, toerben 
garbe unb ©efdjmad felbft fel)r empfinbtid)er Stafirungä^ 
mittel bei itjrer SBefjanblung in unb mit ©maille in teiner 
SSeife öeränbert. iBei einer 33efc^äbigung be§ Ubergugeg 
burd) ®rud ober ©tof; roftet ba§ barunter liegenbe ©ifen. 
©maillegefd)irr toirb in fjeijfem ©obatoaffer, toenn nötig 
mit ©anb, gereinigt. Stad) längerer, ftärferer SBenufmng 
tann e§ im Seffel mit SBaffer unter Bwfßfe öon )ßottafd)e 
unb ©Ijtortaft au§gefod)t toerben. ©§ muff bann be§ ß^tor* 
geruc^eö toegen getoäffert toerben, el)e eg abjutroefnen ift.

g ü r  9tal)rung§mittel, bie jum  ©artoerben fd)toaĄe 
gleid)mä|ige § i |e  gebraudfen (Ifteig, grobe SJtatjIerseug^ 
niffe), eignen fid) g la f ie r te  SEontöpfe, bie Ieid)t ju  
reinigen, aber empfinbliĄ finb. 9Iud) jum  ©plagen tion 
©itoeijf finb fie, too teine ©dfueeteffel ju r Verfügung 
ftefien, ju  empfehlen.
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©etäte aus SBetfjbledj, bet betten ber 3wttüberjug 
gletdjtnäBtg jetn foil, bürfen nic^t auf eine offene glatwne 
geftelft toerben, ba ba§ Sinn fdfnell abfĄttttIst. S?ad) t^rer 
SBenufeung ftnb fte in ©obawaffer ju  reinigen, ^ei^ gu 
fbülen, abjutrocfnen, an ber i)erbfeite nac^gutrocfnen. 
9?ad) häufigerem ©ebraudf ift SSeijśbletf) im £of)f ober 
Seffel mit ©obatoaffer gu er^ifeen, 5—10 ‘JKinuten gu 
lo^en, I)eif3 mit gefiebter 5tfd)e, gefiebtem ©anb, Qinn* 
fanb, ©d)ad)telt)alm gu fju^en, fjeifj gu f^üien, gu troctnen. 
®ie iKu^enfeite ber ©eräte fann mit fötagnefia, mit SBiener 
f a l l  nadjgepufet toerben. Surd) ®edel gu nerfcpeffenbe 
form en (ifiubbing^fubbetformen, ©tólegel, ©igböd;fe) jinb 
unöerfc^toffen troden aufgubemahten.

SSerben feffet au§ S u r f e r  benu |t, fo ift e§ gtmftig, 
menn biefe an ifjrer gnnenfeite ftarl üerginnt finb. S er 
leichten ©djmetgbarfeit beS ginneä megen mu^ ber Soben 
reidjlid) mit fjtüfjigleit bebedt fein, et)e ber feffel auf ben 
.gerb geftellt roirb. SSerben im unberginnten fuftferleffel 
ober in einem SJteffingfeffet ©peifen gefodjt, bie orga* 
nifdie ©äuren, befonberS ©ffigfäure, enttjatten, fo bürfen 
biefe in ben SMalßeffeln niĄt abfüf)Ien, fie muffen l)eiß 
au§gefd)üttet toerben. Surd) ben gingutritt ber Suft bei 
ber Stbfüblung lommt e§ gur SSilbung bon ©rünfpan, ber 
gefunbi)eitfd)äblid) luirfen lann. SJtetallleffel beeinfluffen 
bie garbe bon in it)nt gelodjtem £)bft günftig (®elee, 
haften u. a. m.). 9teinigung§mittel für fup fer unb üftef® 
fing finb: ©aure iKoIfen, ©ffig, ©äuretopf (gitronenrefte, 
S3 ein» unb SSierrefte), f  teie, ©atg, gefiebter ©anb, gefiebte 
lfd je. S e r gepu^tę feffei ift in ©obawaffer gu fpüten, 
gu trodnen. ©r lann an feiner SluBenfeite mit 9Jtagnejia, 
SBtener fa ll ,  ©eolin, ißu|feife, ©ibol nad)gepu|t werben.

Über bieSleinigung bon © inlodjglixfern  fie^e9tr.863.
g la fd )en  follten fofort nad) ber Entleerung auggefpült 

Werben, ©inen Sag bor ber Reinigung werben fie einge* 
weid)t. 9Rit tjeißem ©obawaffer unb bem g-lafd)enreiniger 
Werben fie gefäubert, erft Ifeiff, bann falt gejpült; gum 3lu§» 
taufen in eine SBanne geftettt.

2tl§ golgartenfür g o tg g e rä te  wie Söffet, üuirte, 3fteibe= 
feulen, Jubelt)ölger, SBretter eignen ftd) befonberö SSudje,
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9If)orit imö ßid)e. gtnfadje, Ieid)t ju  remigenbe form en 
^inb ju  beiiotjugen. ©oba ift als llteiuigungsmittel avts» 
jui'djalten, to eil jie baS |>oIj grau madjt. ®ie angefeuc£)teten 
©eräte to erben mit gelebtem ©aub g e feu e rt, Solange 
gefault, bis aller ©attb entfernt ift, abgetrodnet, an ber 
Suft nadtgetrodixet. 8 n  ju  ftarfer SSärme getrodnete 
gerate toerfen fid). fe ttige Bretter finb am 2nge üor bem 
©dienern mit einem SSrei aus Solu» unb SSaffer ju  be* 
ftreid>en. ©ie toerben nad} bem Dlbtoafdfen toie bie anberen 
^oljgeräte be^nnbelt.
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(Ragout fin) . . . .
S iletbeeffteatS .................
Silet auf bem 9loft. . . 
Sifdje blau ju  lodert . .
SifcIlbrbtĄen.................
SÓd), gebämbft . . . .
Sifcl), g r ü n .....................
Sifd) in © e lee .................
SifdPö&cfjen.....................
S ifc ^ tlö ie .....................
SifdjtotelettS .....................
Sifdjmatjonnaife . . . .
S ifd l fa la t .........................
S ijd )fu w e .....................
Sifd), überbaden . . . .
Sifdje öoräubereiten . ■ 
Sifdje su todjen . . . .
S ie d e lte n .........................
S leifdjbrötdjen.................

23
878
574
609
435
823
564

67
845

844
847

255

241

280

334
165
39
48

285
132

179
155
163 
292
313 
291 
297 
317

75
312
314 
316
315 

27
311
289
290 

69
164
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Sleifdjflöjsdjert.................
g leijdjpitbbuig.................
§ Iie& erm u§ .....................
gtattffuxtex fxanä . . . 
gicmaöftldjei

*PfeffexIttd)eti . . . .
gxi!affeefo§e.....................
giüaffee »on ffdb I  . .

gxt)d)ex Sad|§, 
im garden geiodjt . . 

gxifc^ex ßadjS, 
in  ©tüden gefoä)t . . 

8fxuä)tei§ au0 ©aft . . .
§ iü d ) te b x o t.....................
§xüc^te|alat, emfadj . . 
§xücE)tefaIat, fein . . . .
g -xu tf)tjaftjo |e .................
gxudjtfoBe.....................
gxw^teiex!ud)en I  
(Omelette aux confitures) 

giucfjteiexfucfjen I I  . . . 
gxudjtfaft, allgemeine^ . 
giüljlmg§fcf)nitten • • • 
gxübftüäseiexfucfien . . . 
giiift^iićHei^GSiS . . . .

© a i l e x t l .........................
„ n .........................

@an§, gebraten . . . .  
©änfebxuft (©pidganS) . 
©anfetlein mit © o|e . . 
©änfetlein als ©uppe. . 
©änfetebex, gebraten . . 
©änfeleberpaftete . . . .  
©änfelebertüurft . . . .  
©änfefcEjmargfauex . . . 
©änfetoeififauer . . . . 
©ebadene ÜteiSflö^dien . 
©ebad. ©d)infenf(i)eiben. 
©ebunbene SalbSfnfipe . 
©eflügelbrötcljen . . . .  
©eftügel, noxjubexeiten . 
©efroreneS nac^Steffetrobe
©efntlte © i e x .................
©efültte Engeln . . . .  
©efiillte Stubeln . . . .
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©efüllte atiolle....................78Ö
©eiiirn unb Vieren . . .  191
©efiirnfuppe...........................30
©eleeälpfel............................449
©eleeS, allgemeines (©. 257) 
©emifdjtex ©emiifefalat . 471 
©emiifefnppe m. ©xaufien 15 
©emüfefupfie m. Rubeln 14
© em üfefütje........................ 381
©eximdjerte ©fjedfd)eiben 22 1  
©erbftetex Sfieis . . . .  415 
©erütixte Endien,

a llg em ein e s ....................668
@erü|xter ^efeblec^tm^en 662 
©exü^rter §efena9ffud)en 663 
©efcl)älte Pflaum en

in 3 u d e r ........................ 824
©ejdjlinge* ober

Sungenfufifse...................... 11
@efc£)toinbex 35Ied)!uä)en 697 
©etreibeerjeugniffe . (©. 193) 
©etxodnete Sonnen . . 369 
©lafiexen öon grüd)ten . 781
© lüfgoein............................ 870
©xa^ambxot........................ 667
© x a u b ro t............................ 666
©raupen mit gleifd) . . 408
© riegauflauf........................515
©xiejjauflauf mit Obft . 516 
©riegflammexi I . . . . 552 

II . . .  553
© riefjflöB djen...................... 77
© rie fp u b b in g ....................535
© r ie l f u p p e .......................... 41
@ xie|hm rfel.......................... 87
© x o g .....................................869
©xüne S onnen.................... 366
©rüne Sonnen mit Ipam» 

melfleifrl) unb Eaxtoffeln 891 
©xüne ©o^nen eingufaljen 820 
©rüne geringe p  braten 318
@ rü n M )l............................ 358
©xünfo^l mit Staud^fleifd) 

unb fartoffeln  . . . .  882 
©xunbcxeme für Sorten

(©. 350)
©runbteig mit ©adpulPer 711
©rü|wurft ........................ 236
© u la f ( |.................................150

76
166
451
682

793
107
195
196

304

305
608
672
486
485
125
124

341
342
839
490
340
621

223
224
267
271
268
269
272
279
278
273
270

78
222

28
287
256
620
335
702
71



@urfen einplegen I . . . 818 
„ I I .  . . 819

©urten, gefüllt....................372
© utlengem iije....................371
© u rie n fa la t........................461
© u rte n fo ^ e .......................... 91
©ufjbledjtudiien....................643

fur DbftfuĄen . . 651

165
43
44 
62

201

203
204 
202 
206

§aćft>raten.................
Iiafergrüfsfuppe . . 
§aferme^lfm5f)e . . 
^agebuttenfufipe . . 
|»ammetfletfć£;, getotfit 
§ammeIfii)morfIeifii) auf 

irifdje 9lrt (Irish-stew) 208 
§ammelfleifć£) mit 3teiä . 209 
§ammerieule, gebraten I

n ił  ̂̂
^ammelteule, gefcf)mort 
®ammeI!oteIett§ . . .
§ am m elrü d e n ....................205
§ammelroüräfleifcf) . . . 207
|>afenbraten ........................243
§afe, gefäfmort . . . .  244
gafenfiaftete........................510
§afenpfeffer........................245
§eĄt, geffjidt, gebraten . 298 
|>e(I)t mit SKaltaroni . . 301 
|»eil)t mit feinem 9tagout 299 
fiedft mit ©auertol)! . . 302
|»efebreäe ln ........................735
.^efegebäil, allgemeines . 627
| i e f e t l ö |e ............................ 420
|>efeme|lft>eife mit 

grüdjten (©aOariu) . . 549
J&efeplinfen.....................  339.
I f e f e jo p f ............................ 633
śeibelbeeren in g loW 1511

(@. 379)
§eibelbeertuc£)en . . . .  650
lie ibefanb ............................ 704
geringe einlegen I  . . . 320 

„ I I  . . . 321 
geringe emlegen tn 

9J£at)onnaife....................323

495 
401 
322 
482 

97 
849 
575 
436 
610
854
855 
842 
251

jjjirfe’ mit ©djtneinefleifcl) 409

.•peringSljacterle . . . 
ęeringStartoffeln . . 
.fieringSrolIiĄen. . . 
§eringSfaIat . . . .  
|iermg§foBe . . . .  
fierftellung bon ©etee 
.ęimbeercreme . . . 
§imbeeren, roi) . . 
§imbeerei§ . . . .  
Simbeermarmelabe In
.ę im beerfaft.............
|irfdi)fleifil)

§oIIänbifc£)e © o|e I  
.. I I

109
110
467
260

8
259
262
257 
897
258

^opfenteimcljenfalat 
|>ul)n in  Sttftńf .
§ü^nerbrüt)e . . 
|ml)nerfritaffee .
|ml)n, gebraten 
§ul)n ju  tocljen 
§u^n  mit Utubeln 
Imljn mit gelber @o|e 
|mlfenfrüd)te, allgemeines 402 
Immmer ju  foc£)en . . . 327 
|mmmermat)onnaife . . 328 
Immmerfojje........................ 113

3.
Qn gett gebaćfene ^eige 746 
-  - - ■ 208 

483 
576 
850 
539 
437
840
841 
846

Irish-stew .
QtalieniJdjer S ała t . 
goljanniSbeercreme . 
Johannisbeergelee . 
JotjanniSbeertompott 
Johannisbeeren, roi) 
JobanniSbeerfaft I  .

I I .
I I I

JobanniSbeerfaft, gegoren 843

Stafebutter............................487
ta feJe lS ................................ 738
fa fe J lo fje ............................ 429

439



Ä ä f e h t d j e n ...................................

M jepumpernidel . . 
fäjejdöüftel . . .  , 
ifäjeftangen . . . . 
Siäieta|it)en . . . .
f ä f e t o r t e .................
fä je tru ffe l. . . . . 
Saffeebuttercreme 

jum  fü llen  .. . . 
faffeecreme I . . .

tf J- V . . . .
taffeecreme jum  fü llen  
faffee=©t§ I . . . . . .  .

,  U ...................
Saffee f o d ) e n .................
Äaijerm^gtiebridjäjLorte .
S a la o .................................
Slatbfleifdj ju  !od)en . . 
ŚalbfleijdjHopg . . . . .  
SalbSbraten mit 

SSecfjametfofje . . . . 
..fatbäbxuft, gefüllt ■ . . 
falbSbruft, gefiĄmort . . 
tdbbfüfje, gebaden. . . 
falbSgeltrrt], gebraten . .
falbS getröfe.....................
SlalbSteule, gebraten . .
S talbSlopf.........................
SalbStobf, gebaden. . .
ŚM bblotelettS .................
Salbgfotelettb, überbaden 
Stalbdeber, gebraten . . 
Kalbsleber, gefdjmort . . 
KalbSleberpaftete . . . . 
KalbSlnngentiafdjee . . . 
KalbSmtld) gu lotsen . . 
KalbSmild), fiantert,

g e b r a t e n .....................
KalbSnieren, gebraten . . 
KalbSnierenbraten . . .
K alb S rü d en .....................
KalbSfdjnifcel.....................
KalbSfi^nitten (getjadt) . 
KalbSgunge, getob t. . . 
Kalte Kräuterfofje . . .

(fielje Sümateueier) 
Kaninchen . . . . • ■ ■
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Kaberufoße . ...... .. . , 102
K aram elcrem e....................582
K a r a m e l g u f c   ..................................7 7 5
Karpfen mit potn. ©ofje 303 
Karotten unb ©dioten . 348 
Kartoffelauflauf (falgig) . 432 
Kartoffelauflauf (füfj) • • 513 
tartoffetbälldjen, glafiert 394 
Kartoffelbäll^en 

Bon ge!od)ten Kartoffeln 395
Kartoffelbrei........................397
Kartoffelgemüfe . . . .  399 
Kartoffelgerid)te . . . .  388 
Kar tof fe iprnĄen. . . .  661 
KartoffelJtöfje 1 ....................430

Kartoffeltlöge 
(Bon rolien Kartoffeln) 433 

Kartoffelliofjmaffe . • • 432 
Kartoffeln gu to dien . • 389 
Kartoffeln, 

im  gangen gebraten . 392 
Kartoffeln, rop gebaden. 393 
Kartoffeltlüfje (Bon rotjen 

unb getoditen Kartoffeln) 434
Kartoffelpubbing . . . .  532
Kartoffelpuffer....................396
Kartoffelfalat, talt I  . . 476 

„ I I  . . 477

(Sellerie unb Gipfeln . 479 
Kartoffelfalat, talt, mit 

Sellerie unb Slpfelfinen 480
Kartoffelfalat, talt, mit 

Sellerie unb ülnanaS . 481 
Kartoffelfalat, Bmtm • • 478
K artoffelfuppe...................... 21
Kaftenbrot............................ 628
Kafjlet, gebraten . . . .  229
Kattjatindfen........................794
K a B ia r .................................498
K e tfe .....................................699
K iebi^eier............................ 355
Kirfdieni. @ffigu.3uder I  829 

„ „ „ „ II 830
Kirfdjen in fjuder . . . 822
K irfd )to m p o tt....................442
Kirfd)» unb Stadfelbeer» 

to m p o tt............................ 443

644
497
493
737
660
723
494

772
570
571
572
586
767
614
615
864
674
867
168
169

174
185
184
200
189
171
172
197
198
177
178
186
187
188
170
192

193
190
182
176
175
180
199
501

245a



tirjc£)fuć£)en . . . . . .  647
SiijĄmarmelabe . . . .  856
tix fd M u p p e .......................... 6°
Slare ©emüje6rü^e. . .  2
f la te  Jfünbfteifdjbrufie . 1
Sleineä ^efegebad . . - 658
SHeme ®uc|enftücEc . . - 782
Sletne SKilrbefuiJjett • • 714
kleine ®anbluc£)en . . . 6 9 8
M ö|e, aHgememe§ . (<3. 197)
S ö n ig in ju p p e ......................31
Sömg§betget gled . . .  161
Sönigäludjen........................673
Eoijlxabt................................ 353
f  oĄIrabi oljne ©rün . ■ 354
£oI)It o lle n ............................356
S o^Irüben............................ 364
£oI)Iritben mit HJölelfletjd) 365 
Sbljlrüben mit ijsötelflei|(^ 

unb ta rto fie ln  . . . .  895 
foI)i= ober t r a u t ja la t . . 465
to n fe tt .  814
trab b en fo ß e ........................ 114
tranterfofie (falt) . . . 501
t r ä u t e r j u p p e ......................20
tra n jtu c f ie n ........................ 655
trebfe ju  fodjen . . . .  324 
trebsbutter . . . . . .  326
trebS fo fje .............................112
trebsfubfe • ■ ■ 62
tudjenreftepubbing • • • 542 
tut)euter, gebaden . . .  162
tüm m elfofje........................ ^96
tümm etftangen . . . .  736 
türbtS in ©ffig unb guder 833
türbiSbrei ........................ 373
tü rb iS re iS ............................348
fü rb is fu p p e .......................... 63

8.
£ac£)§fcf)nitten....................306
S e b e rf lö td fe n ......................79
S e b e r to u r f t........................ 232
Seiftjiger Allerlei . . . .  374 
Seidiger Slllerlei mit

talbSjungeu.tartoffetn 890 
8iegni|er SBomben . • • 805

Sinfen unb Sculp flaumen 898
«infen, f a u e r ....................405
Sinfenfuppe . . . . . .  25
Sinäertorte I ........................730

I I ....................731
SöffelbiStuit........................ 705
Söffelerbfen........................404
ßotlpubb ing ........................534
S u ccaaugen ........................784

SOI.

SOtabeirafoge........................ 116
SÜtaiStolben........................457
SKatfaroni............................416
SKattaroni mit ©djinten . 417 
SKattaronipubbing 

mit ©dftneinefleifd) • • 220 
SWattaronifuppe . . . .  29
g jta tronen ............................ 755
SKatronen b. tofoSfloden 757 
5Dtatronent)örnd)en . . • 759 
SKatronentbrtcpen. . . .  717
SOtatronentorte....................761
SKanbelauflauf I  . . • ■ 518

I I .  . . . 523
DÄanbelbögen....................760
ffllanbelcrem e....................590
W anbeleiS............................617
9JtanbeIt)äufd)eu . . . .  810
SOtanbelfudfen....................642
SKanbelmild)........................876
Wanbeltorte (pell) . . • 684
SDtanbeltorte (buntel) . . 685
SDtaraSquinoreiS . . . .  599
9]tarltlöf;d)en. . . . . .  80
SKarmelabe, allgemeines. 853 
SWaronen, glafiert . . • 376
SOtartinil)örner....................659
S K arjipan ............................ 813
SÖlaponnaife, ta lt (ed)t) . 126 
Sßaponnaife, ta lt (uned)t) 128 
SKaponnaife, Warm . . • 127
SKeerrettidifofie.................... 106
Sröeplauflauf........................521
SOtepIerbfen (SEropfteig) . 85
SKepiöfee............................ 425
®teplfuppe.............................. 40

441



9fttld)gelee I

SDHIdjgrłeprei.................
9RtIcE)|itle.....................
Sffiitcpattfdjale.................
SKłlc^Iimonabe.................
SKiM)ret§.....................
SJltldjretśJup^e..............
^Kildjfop mit 

aKatibelgefdjmad: . . .
9Jłifcf)gemitfe.....................
5Ktjd)gemüfe mit 3tmb= 

fletfd) unb tartoffetn  .
iKöbeneier.........................
SKofynHöjie.........................
S totjn^tollen.....................
SRopentötjfe.....................
fflofynüben...................
iKonbaminflammeti. . .
W o lfe n ........................
9föord)eln.........................
5K ord)etfop .....................
Stoftrid)» ober (Senfbutter
iOtoftridifole..................
Würbet £eig ju  hafteten 
Würbeteig I .....................

Würbeteig, öerf^ieben ju
b e ra rb e ite n .................

Würbeteig mit 
Watronenmaffe. . . .  

Würbeteigfdjiffdjeu . . .

5«.

9taf>fEud)ett . . . .  
Steiffer i)3feffer!uc^en 
ißierenfupfje mit 9tei§
SRubeln.....................
ittubetauflauf. . . .  
Stubelpubbing . . . 
Stubeln mit ®d)inten 
3tubeHd)marren . .
Stufjcreme.................

„ „ sum gütten
S tu fje iS .....................
iR ufgebüd.................

442

a tu p a lb n m n b e ....................729
fT tufm alronen....................756
9tupfeffer!uc£)en . . . .  792
S tu p u b b in g ........................ 540
9luifd)nitten ........................ 732
Stultorte 1 ............................ 686

I I ........................ 687
Nürnberger Sebtudjen . 806 
Nüffe em tegen....................828

£>.

D berrüben............................353
Dbft, altgemeineś. . (<S. 204)
Dbfttudjen............................645
Obfttorte mit Würbeteig»

boben .............................719
öbfttörtdjen (XorteIett4). 720 
0d)fenfd)tt)ansfuül>e. . .  38
Omelette aux confitures I  341 

„ I I  342

%
^ a b r ifa f le ifd ) .................... 181
ißabrila^uljn ........................261
haftete Bon §üt)nern • . 506 
ißerlsmiebelfoie . . . .  94
ißeterfilien fop .................... 103
ißeterfilienmurselfalat . . 464
ipfanntudjen I .................... 751

I I  . . .  . 752
iß fe ffe rg u rten .................... 836
tpfeffextud)entorte . . . 800
ißfeffernüffe........................ 798
P fe fferlin g e ........................ 384
Pfirfid)botoIe........................ 879
Pfirficbrreme I ....................573

I I  . . .  . 584
Pfirfidjgelee........................ 561
Pfirfidje einlegen. . . .  825
Pfirfidflomlpott....................446
Pflaumenfomfiott . ■ . 445 
Pflaumentudfen . . . .  648 
Pflaumen in  ©ffig . ■ . 831
P fla u m e n m u s ....................858
PftaumenmuSfofje . . .  122

565
566
411
410

65
877
414

45

122
374

884
344
605
654
707
350
556
797
383
101
93
92

507
712
725
726

713

718
724

652
795

36
68

514
533
419
546
589
687
618
808



5ßflaumeit|uppe . . . .  61
$tdjelftemer g-teijcf) I  . . 154

„ n  . 226
5ßtfje, aHgemeineg . . .  382 
*j5ilge (geBadener S^etg) . 753 
$tlägemüfe mit gleiid) 

unb Kartoffeln . . . .  893 
ąjtlafoge b. frifd)en i|5tljen 99 
ijStljfo^e bon getrodneten

$ i l j e n .............................100
üßiljfuptje.............................. 19
$ lt t tf e n ................................ 338
$ lu m fm b b in g ....................541
ijjlunberte tg ........................664
kolein unb S täu b e rn . . 230
Pom m es-frites....................393
$ ra ltn ee§ to rte ....................692
ijketfjelbeeren einlegen . 826 
i|Srei|eIbeexen mit £)Bft . 827 
^ubbingä, allgemeines

(©. 242)
üßuffbo^nen........................407
^nmfjernidelfpeife . . . 604
ißunfdicreme ....................580
ijSute, gefüllt, gebraten . 264

a
Ouarctblätterteig . . . .  745
O uittengelee........................852
O uittenpafte ........................ 862

IR.
9täberfud)en I ....................749

I I  750
Ragout f i n ........................ 179
Dtafmngenfalat....................459

’ ' 281
282
283
284 
509
246
249 
248
250
247

iReblfuijn, gebraten 
3fiebt)ül)ner in ©elee . 
!Rebt)üI)ner mit SSirfing 
9iebl)ül)ner mit Sinfen 
9tebl)ul)nt>aftete. .
SRel) »orjubereiten 
Sdeljblatt, gefc£)mort 
gie^leule, gebraten 
3tel)ragout . . . .  
Dietirüden, gebraten

8ief)rüden (©ebäd) . . . 675
gieiS auflau f........................ 517
IReiSauflauf m. ©djotolabe

(@. 237)
DfteiSalSSeigabegufJleifd) 412 
3teiS in ber g-orm . . .  82
SteiSbubbing........................ 536
IReijier, gebraten . . . .  387 
Diemoulabenfofje I  . . . 129 

I I  . . . 130 
3tl)abarbergrü|e . . . .  558 
SR^abarberlomfiott . . . 441
Dtinberfilet I ........................152

„ I I .................... 153
9tinberfd)morbraten I  . . 144 

I I  . . 145
3tinberfd)mor6raten 

auf franjofifdje 9 tr t . 146 
137

leifd  ̂u. Srüfitartoff. 138 
139

leifd) äu lodjenSlinb 
Siinb
Sftinbfteifd) mit ©iern 
iftinbfleifcf) mit Qmiebeln 

unb Sfjfeln 
Ülinbfleifd)l)afd)ee

140
141

9iinbfleifd)l)afd)ee m. 8tei§ 142
śftinbfleifd), r o | ....................157
Sftinbfleijdjroulaben I . . 148 

II . . 149
3tinbfleifd)falat....................143
DIinbfleifd) in ©d)eiben . 151 
3}inberäunge, gelodjt . . 160
8 lifo tto ................................ 415
Siifotto mit Somatenbrei 418
3toaftbeef............................ 158
8toaftbeef auf bem Stoft. 163 
3tömifd)e ißafteten . . . 503
Stömifdjer ifunfd) . . . 624
Sioggenme^ItetS . . . . 7 8 6
StoIImöfjfe............................322
3tottmöf)fe in SKatjonnaife 323
Siofenfoljl............................ 360
Sftofentudjen........................ 656
Stojinenfofie.......................... 90
9tote Stfifelffjeife . . . .  590
9tote © rü ^ e ........................ 557
Sloter 8iübenfaiat. . . . 473
9tote 9 lüben ........................ 837
9tot!ot)I (33Iautraut). . . 357 
iRotjunge, gebaden . . . 310

443



S M fjre ie r................ ....  - 3 3 1
Sftü^retex mit SüctUng . 332
Stttm breiede..................803
Shtm forbfuppe...............26
S tu m to p f ...................... 838
g tu m fte a t...................... 159
9tuffi[c£)e Kreme . . . .  591

©agofu^lie mit SOHIdj . • 46
© afnenf^tii^el....................183
©alat bon meinen Sonnen 472 
©atat bon fauten ©urlen 474 
©alat bon fauren ©urlen
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