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Botniotf jut S. 2(uflfl0e.

9Kit ber SRotWenbigleit, eine neue Auflage beg altbe méhrten
unb beliebten aSel~¢tien to4)bud)eg “etaugjugeben, trat an bte
SSerlaggbud)£)anblung augteict) bte 18flid)t Ijeran, biejeg S8uA emer
ben neujeitltdjen Otnficf)ten unb gorticfjntten ent”redjenben Umn*
arbeitung unterjie“en ju lajfen. ®te SSerfaiierin ber tiorltegenben
Auflage, alg @ct)le(terin unb burd) langjéljrige Wirtfdjafthdie
Slitigleit in unsrer ijBtobinj mit ber im $elajd)en Sod)bud) bor«
fjerrfAenben ,.fd)leji(d)en fiid)e* burdjaug bertraut, fat eg ftd) jut
Aufgabe geftellt, bie bei if)rer Sefjrtitigleit im fod)unterrid)t ge«
Rammelten <£rfaf)rungen ju bertuerten unb nid)t nur. eine Slnjafjl
bon fod)borid)riften ju geben, ionbern bielme”r ein Seljtbud)
beg todjeng. ®ie ecinjelnen Stntoeiiungen (inb nad) lad)lic’en
Oruppen georbnet unb aujammengefafd, unb jeber ©ruppe ift
eine allgemeine 3lbf)anblung borangeftellt, tbeldie jic* au”er mit
bem ,tnie“ be”onberg mit bem ,, Warum" befalit, wegljalb bie SSer«
fafferin ben groBten SBert barauf legt, bal man fid) bei ber IBe«
nufBung nid)t nur bie betreffenbe todjborfdjrift, fon«
bern aud; bie augeBorige ©OruBeneinleitung burdjlefe.
“n ber §aubtfad)e ift alleg beriidficBtigt, Wag in ber biirgerlichen
Stidie im Sllltaggleben unb bei feftlidien Slnldjfen gebraucht Wirb.

(@o Wirb fid) bag beliebte ®ud) Boffentlid) auch w feiner neuen,
bon ber altert wefetttlid) abwcidjenben ©eftalt bewéhrert, uttb feine
alten, fjreunbe werben bie Slbweidjungen alg SBcrbefferungen an«
ertennen. Slur burch bie weitgehenbe “nfammenfaffung ertlért
fid), warum bie Slnjahl ber Stummem etwag geringer geworben ift;
ber Inhalt ift jebod) ebenio umfangreich Wie in ber borigen Stuf«
lage, Wag fdjon aug ber anndhernb gleichen SBogenaal;! hetobrgeht.
ISie neueren §ilfgmittel ber SUochlunft finb erwdhnt unb
beriidfichtigt. ©in umfaffenbeg ©achregifter ermoglicht fchneltes
fjinben beg ©efu”ten, unb ber neu beigefiigte £iid)enlalenber
Wirb bie ber gahregjeit entfBrechenbe ©eftaltung beg Siirfjenaecttelg
erleichtern.

iberall ift befonberg auf eine tlare, leidjt falliche ®arftellung
unb Slusbrudsweife geachtet Worben, fo bal nicht nur bie erfahrene
Saugfrau, Slddjin unb SBirtfchafterin, fonbern auch bie lernbegierige
Snugtochter unb bag im biirgerlichen Saughalt jugleid) bie Suche
beforgenbe ®ienftmidbchen bag Such gern unb mit ©rfolg beniillen
Wirb unb fid) bant beg billigen ffSreifeg leicht anfdfaffen tann.
ferner biirfte bag Such Jur ©infiiBrung alg Seitfaben fiir ben
Sochunterricht in  Sochs unb Saughaltunggfdjulen unb
Soéchterheimen geeignet fein, aumal bie neuen Sorfd)riftcn
iber bie Sfiedftfchreibung beriidfithiigt finb.



Sottooc( jut 9. Auflage.

®ie bei Verausgabe ber aAteu SCuflage bel a3eijitf)en
bucE)eS betmrJte Slieugeftaltung be§ 3nf£)alt§ fiat, irme ber rafdie
Stbfa™ betoeift, in Weiten Reifen Sfnerfennung ge“unhen. ©3 ge»
reidjt ber Sédearbeiterin Wie ber SSerlagS*anblung &u freubiger
©enugtuung, baburd) jo balb jAon in bie Sage oerje”t ju fein,
bem ®ucfle eine weitere SfuSgeftaltung unb Sfnpaffung an bie
Séebiirfniffe ber 3 eit angebei®en ju laffen.

®a§ Sducf) flat in allen Seilen erljeblictie Séereidterung er»
fahren. 5IKit 3liafic§t barauf, ba| e§ bereits mefirfaA in ©diulen
unb SbAter“eimen als Sefirmittel ©ingang gefunben fiat, ift auger
ber SSermef)rung ber ®od)borféf)riften unb Slnleitungen aud) ein
lurjer 2lbfcf)nitt aus ber ©rndf)rungSlef)re beigefiigt Worben. Um
baS 33ucl) fiir Unterri(jtSjWetfe immer geeigneter ju matfien, ift
and) auf eine fehlerfreie SluSbrudSWeife nod) jorgfiltiger Wie bisher
geachtet Worben.

®abei hot fid) fceilid) eine geringe Preiserhdhung — oon
1,50 auf 2 3KI. — nid)t bermeiben laffen. Srofsbem finb Wir liber»
jeugt, bafi unferm Suche ber alte 3iuf als eines nid)t nur ber
brauchbarften, fonbern aud) ber berhédltniSmé~ig billigften Sod)®
biidjer erhalten bleiben Wirb.

Sotniocf jut 10. Auflage.

®aS Orfcheineu ber sehnten Sluflage beS Pelsfdien SfodibucheS
hat fid) Wegen Paf)iermangels leibet ftar! berjogert. ®ie VetauS»
gébe ift Wilfrenb beS SfriegeS aud) nur in einer befdirdnften Suflage
moglith- ®iefer Umftanb fowie bie ungeheuere Steigerung aller
VerftellungSfoften haben neben ber Vermehrung beS SWHjaltS eine
©rhohung beS PreifeS auf 4 Plat! fiir baS gebunbene Sud) nétig
gemadit.

Sei ber Neubearbeitung haben neuere ©rfaEftungen aus Sehr»
titigteit unb VauSfjalt ju Serbefferungen unb SereiAerungen beS
SudjeS gefiihrt. Slud) ift bie beutfdje Sprache nod) mehr jur ©eltung
gelommen. ®ie frembfprad)lid)en Sejeichnungen finb, foWeit fie
aus Nidfidit auf eingewurjelte ©ewohnheiten beibehalten Werben
muften, nach SKoglidlfeit in ben Vintergrunb gebringt.

®er Not ber 3eit ift durd) bie nadtfolgenbe Anleitung Ned)»
nung getragen.



SKnteifung,
fid) ben nad) Ori unb 3elt ferr oetfd)iebenen
unb oerinbetUdjen 13erf)ilfniffen anjupafjen.

Sie auf fjtie&eusjeiten dugefcE)utttenen Soi*dotf(f)tifteu jinb
“urjett uub tt)of)l nod) auf lauge £)inau§ nur mit ftarlen ©injdirin®
fungen gu benu”eu. Einige midjtige, in ifinen gut “exftelluug
ber @erid)te emi)fo~teueu 9Jaf)ruug§mittel muffen mir .ibllig ent»
befjren, bie anberen fielen un§ nur in geringfter SJtenge gur SSer*
figung. @§ ift fdjmierig, unter biefen iBertjiltniffen meiter 2Raf)l»
geiten gugubereiten, bie ben iilnforberungen an O9taf)rmert, Se»
tommliclifeit, Slbmediflung nur einigermaflen geniigen. SltanAe
neue Stod)borfcE)rift mirb au§gubenten, manile ungemolfnte Qu»
fammenftellung gu iierfudjen fein, unb eine groBe Qall Bon Jhiegb»
IbcEjbiidBern unb eingelnen Stiegstoctjoorfdjriften mill bagu anregen.
SBicftiger als neue SSorfcBriften ift fiir bie §au§frau aber bie ge»
feBidte Slnpaffung iBrer biSBerigen SocBmeife an bie gegebenen
ajerBaltniffe, bie SBenufung ireS SocBbudjeS mit ben notmenbigen,
unfrer Sage entfpreeBenben dlnberungen feiner SSorfdjriften! Sie
folgenben SluSfiirungen follen bagu anleiten:

Surften. Qu ber in ben SocBborfcBr.iften angegebenen §er»
ftellungSmeife feBlt baS fjett.

gett gum Siinften ber foemiife ober fonftigen Einlagen !anu
mfortbleiben, fie merben gleicB mit ffliffigteit angefeBt.

Oluch in gorm ber fOieftfcBmife Bingugufiigen, ift meift
unmoglid). Statt mit einer SlieBlfcAmife oerbidt man bie Suppe
mit SDteffl, baS, in taltem SBaffer glatt berquirlt,- in bie foeBenbe
Suppe gegeben unb barin oerlocBt mirb. Sltad) Selieben fann
man baS SJtefll bor bem Slnquirlen auf trodener Stielpfanne leiebt
nnroften.

SaS buntle, bicle ScBalenteifcBen entBaltenbe SriegSmeBl
binbet naturgemiB meniger gut als meiBeS UlUcBl. 9ftan reeBnet
beSBalb ein Srittel meBr 3KeBl als angegeben (g. S3, ftatt 30 g
miltell 40 g, ftatt 40 g 50—55 g).



@tet junt Stfcjielien Sou ©up”en ju benu’ett, ift metjl un=
«oglid).

Stile Hetneu ©emiife* uub tcntoffetrefte, aud) Oemttje*
toafier unb ba§ £od)it)ajier gej<f)dttet fartoffetn ftub jut S5¢*
tetiung Oou ©upbett du Setltienben.

Subbeneinlogen. Sie iinb geeignet, bte ©ubben an fteiict)»
fofen Sagen naf)tflafter unb jittigenber ju mad)en.

“n alten Sod)dot(d)ttften bafiit jtnb SSutter unb @tet min»
OeftenS um bie §dtfte ju Bettingetn. SBitd) ift jut tpatfte mit
SBaffex ju Oerbiinnen ober gauj butA Soaffer ju etfefjen.

Stubein Stu. 66 bereitet man j. 58. au§ 125 g StRef), 1 @i,
1—2 @ifd)aten Oott SBaffer. SRan tann aucf) ftatt be§ ©tes§ nur
SBajfer, in bem ettua§ Otetfa” aufgetéft hmtbe, bermenben. Stubetn
gelingen nidjt gut, btenn ba§ 2Jlef) jefir bunte! uub be§f)alb menig
binbejifjig ift. ®un!te§ 3)tef|l td t fict) jur |perftellung bon Stubein
butd) ©ieben iu einem feinen SRefflfieb fet)t berbeffern. ©§ bertiert
babei an (@gtt>icEXt, bod) 16nnen bie im ©iebe juriidbteibenben
©djatenteitdjen in ©uppe ober (Semiife mit berfodjt ober jum
-§i§nerfutter berwenbet Werben.

@d)Wemmtléfjdjen Str. 70 bereitet man au? 1 ©i unb
reid)tid)er fjtiiffigteit.

©offen bienen je”t befonber? at§ 58cigabe ju £fartoffetgerid|ten
aller Slrt. @ie Werben am fdfmadfjafteften mit 9Ref)Ifd)Wite ju»
bereitet, bodf fo, ba® man nur % % ber angegebenen SRefjl» unb
gfettmenge baju berwenbet, bann aber bie notwenbige g-liiffigleit
ganj aufgie™t. ®a§ iibrige SWe’l Wirb auf trodener ©tielpfanne
unter Dtiifiren fjell ober bunfler braungeroftet, wa? fjarbe unb
@efd)mad ber ©offe berbeffert, unb bann, in taltem SBaffer berquirlt,
ber fodienben ©offe jugefiigt.

S'leifdjgeritljte erforbern befonberd forgfiltige Qubereituug.
SSei allen 58raten berringert man ba? jum UbergieBen angegebene
fjett um bie $alfte, aud) noA weiter. ®urd) forgfame? Slnbraten
erhilt man fo auA braune traten mit wofilf*medenber ©ole.

Steine SRengen grleifd) ~b. fir 4 ifderfonen) Werben bot»
teitffaft in SBiirfel gefi*nitten unb mit ©emiife unb Sartoffelfdieiben
unb Wenig SBafferjufafs al§ ©intopfgeridjt jubereitet, woju bie
Sodjfifte befonberS gut ju berwenben ift. (©. Qédgereffen Str. 227.)

©eroiife, oft ber §auptbeftanbteil ber Sriegsmaljljeit, miiffen
aud) mit geringerer SRenge fjett unb SRetjl jubereitet Werben.



@cHmoilofn)] (R 364 unb ©ouerlorI Str. 365 16nnen o"ne
Sett mit Wenig gliffigteit an bet ©eite be§ §etbe§ gar gemalt
Werben.

®ie mit Sliefjlirf) Wijje jujubereitenben (liemiii'c Werben be«
~anbelt, Wie bei ©ofeen angegeben. (SKeblfd)Wite aud % be§
dBefjled unb getteS, ba§ iibrige SKefil in SBaffer iierguirlt £)inju.)
Um ba§ 2Kef)l ganj ober teilweife ju erffjaren, bebient man ji<§
bei ber ©emiifejubereitung mit Vorteil ber Kartoffel al§ Sinbe«
mittel. SBenn ba§ ©emiife "alb gar ift, reibt man eine mittelgrofe
gefehlte fartoffel auf bem Sfteibeifen, fiigt ben S3rei unter 3tiifiren
fofort bem JoAenben ©Oemife ju unb it iBn % Otunbe mit
berlod)en.  Sefonber$ fiir alle toB1* unb Stiibenarten ift ba§
©damigmadien mit geriebenen fartoffeln fer empfehlenswert.

58ratlinge aus ©Oemiife bienen ftatt fjleifd) als SSeilage ju
AartoffelgericE)ten. 2 iBfunb ©emiife (j. S. Orbriiben) werben
borbereitet, in ©af*Waffer WeicgeJocht unb au?gebriicft. fffian
gibt fie jufammen mit y2 bis 1 iBfunb geJocBten Kartoffeln,
60 ©ramm 93rot, 3wiebel, griner iBeterfitie burA bie fjleifcB«
mafefline, Wiir't bie «»taffe mit ©alj, Pfeffer, aKajoran unb formt
fie gu fleinen SrétcBen. Sie SSratiinge Werben in gett auf ber
«Pfanne gebraten ober auf ein ieitBt gefettetes SledB gelegt unb
im SBratofen tnufperig gebaefen.

spilge Werben gut geWaftBen, nidft abgewellt, ofine «IBaffer
gugabe aufgefeit unb im eigenen ©oft turge geit gefefmort. «Kit
wenig in SBaffer ober «KileB Oerquirltem «KeBt ift baS ©eridBt
bann fimig gu maeBen.

tartoffelu Werben biel mit ber ©cBale gefoeBt; baS ©cBilen
ber roBen fartoffel muB mit bem ©d)dler gefefeBen, um einen
moglicBft geringen ©eWicBtSberluft gu erreiilen.

©eclocBte Kartoffeln (aueB «Refte) in ©efeiben gefeBnitten,
abweclfelnb mit beliebigem ©emiifereft (g. SS. ©auerloBl, ©efimor«
loBl, ©cBnittboBnen) unb einer gut abgefeBmedten ©oBe (g SS.
gwiebel», Somatenfole) in eine Stuflaufform gefeBieBtet (oberfte
Sage fartoffelfcBeiben), geben, im SSratofen 30—40 «Kinuten tiber"
baden, als Kartoffelauflauf ein WoBlfcBmedenbeS «OtittagS"
geridft.

SluS iibrigen gelocBten Kartoffeln ftellt man Kartoffelgrief
Ber. Sagu reibt man bie gefcBilten Kartoffeln, trodnet fie auf



9

einem Sud) ausgebreitet bet nidjt ju ftarter “ile unb jeiHeinert
ile mit bet 9cubeltolte. ®er Sattoffelgrie” !ann in 6ddd)en lange
aufbeioaf)rt merben unb ift jum ©dmigmadien Bon ©upben
(Slemiije, jotote jum Umhiillen Bon S3tatlingen ufto. an Oteile
be§ 3leibbrot§ ju oetBjenben.

Sratlartoffein ofjne gett toerben am fcl)mad£flafteften auS
toben Stattoffeln betOeftellt- SKuu |d)neibet bie gehalten tofien.
Mattojfeln in nidjt ju binne ©djeiben, gibt fie mit ©alj beftreut
in bie mit gett auf>gefirid)jene IBratbfanne unb roéftet fie im S3rat*
ofen unter hdaufigem Odiiitteln hellbraun.

©etteibeerjeugnijfe liefern fehr nahrftoffreiche @erid)te, bei
beten Qubereitung eine SBerringerung ber in ben SochBorfchriften.
angegebenen Qutaten leicht burdifiihrbar ift.

9llle Sitten Slofje 16nnen ohne gett unb ©ier jubereitet
Werben, toa§ fie jtoar etBtaS fefter macht, aber bem SBohlgefchtnad.
toenig SIbbtuch tut. SInftatt be§ ®ie§ nimmt man einen obet mehrere
(g"loffel iintildj ober SSaffer mit ©ierfah in ben SCeig unb fiigt bem
9Kehl moglichft etwa§ ©Orieh ju. Slo”teig ohne (£i muh befonber®
gut burchgearbeitet Werben (Bor allem £artoffelllohteig), bamit
er beim Podien gleidjmahig gut jufammenhilt.

©robe ©Oraupen (fogenannte Slalberjahne) finb ein in ber
“rieg$ludje hiufig ju oerwenbenbed ©etreibeerjeugni§. ©ie Werben
nach ierrt Slb'uafchen am beften einige ©tunben eingeweicht, mit
bem ©inweidjwaifet angefefjt, 10 bi§ 15 SBinuten angelocht unb in
bie Stod)lifte gefefst. SRach brei bi§ Bier ©tunben nimmt man bie
Oraupen LjwmW; mifdjt fie mit einer Coffe (am beften iBiljfohe,.
auch QYoiebe-U ober SLomatenfope), lifet fie auflodjen, ftellt ba§
©raupengericht nochmals fiir eine ©tunbe in bie Sodjlifte unb gibt
e§ al§ fjauptgeridjt ober al§ Beilage ju ©djmotfleifd), SRauchfleifch,-
gewidrmtem SSraten ufw.

©alate 16nnen o()ne £)I hergeftellt Werben. S3efonberd emp>
fehlendWert ift e§, feinere ©alate mit einer ©ierfofje ju*ubereiten..
®aju fertigt man eine Warme Oierfofje nach 125, mit 1 Off*
16ffel ober auch ohne 61, mifdjt fie mit einem erlalteten 9)iehl*
Hoff au3 20 g SKargarine, 30 g 33lehl, 1 leichtem Offigwaffer,.
fchmedt fie mit ©alj, ©ffig, wenig Suder, SDiofirich, geljadtem.
©dinittlauch ober gewiegter griiner iBeterjilie ab unb mifcht ober
wberjiefjt bie ©alate bamit.
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sSii~djcit metben in bet Sineg$fucfije gtole @inftf)xdn!ungen
«cfofjxen miiften.

9luflaufe laffen fiA of)ne ©tex nitf)t “exfteiien.

5Ke~lff)eifen, Rubbings lénnen mit feljx Oexxingextex
iotenge bon Qsiexn unb gett jubexeitet mexben unb an fleijdjtofen
Klagen ein naf)xf)afte§ §>auf)tgexicl)t bitben. ©o miitbe man j. 33.
jux Baxtoffetfbeife Six. 501 nehmen: 50 g SKaxgaxine, 3—4 ©iex,
80 g 3«dex, 500 g gelobte gexiebene faxtoffeln, etn>a§ SOtanbeO
-gefcbmatt. 3ux 9tubelfpeife Stx. 502: 375 g 37ubeln, 50 g 33uttex,
3—4 Oiex, 80 g 3udex, ettoa§ 9Kanbeltxcf>fen nfto.

3tte einfacfifte ©iifjfpeifen liegen fiel) j. Olxiegfcijaum,
Slxiegtu”en gexfteKen.

Oxiegftfiaum: 1 1 SSaffex luixb mit 200 g 3ucfex unb ettoa§
,3itxonen= ober SKanbelgefcfimacf (beffex ©oft unb ©cljale einet
3itxone) aufgetodjt. ®aun ftxeut man $fb. feinen-Oxteg f)im
ein, ldgi ifm auflod)en, nimmt ben 33xet Bom geuex, frfjlagt ifm
% Otunbe ftaxf mit bem ©djueebefen unb fiillt ben Ocljaum bann
In eine ©laSfcljiiffel.

@xie|ludE|en: 1 Saffe Oltteg, 1 Saffe 9Kegl, 1 Xaffe OKitcl),
1 SEaffe 3u”ex, 1 ©t, 1 iBacljjulber, etiiia§ iBaniile, SBanillin obet
“itxonenfaft. ®ie 3utaten tuexben gemif”t unb in einex gefetteten
(sfmngfotm % Otuuben bei dRittelgile gebaden. ®ie Oxtegfpeife
ioirb Waim mit Dbft gexeict)t obex falt mit gxucEjtmuS gefiillt ju
Aaffee obex SFee gegeben.

©ebiatf. joie gtoge SKefjlfnafjfigeit exlaubt bie “»exftellung bon
©ebdd aud) nur augnaf)m§meife, unb jloax lommen al§ Briegg*
gebdad augex bem buxd) SBexmendung Bon ©ixup ftatt §onig unb
Sefdjranlung be§ unb bet dSetoiirje Gexeinfacljteu iBfeffer»
fudfenteig (f. 37x. 685) bejonbers “efengebidde in gxage.

~efengebidd toixb am beften nad) einem beftimmten @xunb»
teig gemadit, bex au§ 1 iBfb. Sffiegl, % 1 SRUcf) ober SBaffex, 30 g
,§efe, 80 g Buder, 50 g SButter unb etload SKanbelgefdjmad befteljt.
%ug bemfelben SEeig bereitet man SOledy* unb Dbftludjen, ©triejel,
SBofinftxiejel, ©djneden, mit gruAtmu” gefiillte §6xnd)en, aud)
LPfanntudien. Sieje werben Oorbexeitet, als follten fie in gett
-gebaden Werben. ®od) Wenn fie gefiillt unb geniigenb gegangen
jinb, fegt man fie auf ein gefettetes SSled), bddt fie im Dfen gell*
braun, beftreidjt bann bie Dberfeite mit jexlaffenem gett unb taud)t
fie in feinen 3uder.
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Do6ft. Qu feiner gubereitung feljlt ber gucfet. ®ie in ben Einy
lo(f)Borf(ilriften (9lr. 721 ff.) angegebenen Qucfermengen finb fo
teitfftidj, ba® fie fet leid)t um bie Hilfte geliitjt tuerben lonnen.
SBet bei gubeteitung bon Sodjobft fiir ben tidgiidjen ©ebraud)
tfl borteilfiaft ©ii|ftoff unb jufammen ju bermenben (¥2 bi§
% Oiijjftoff, % bid % Qutfet). ®er ©u’ftoff mitb bem inatmen
obft in Wenig SBaffet geloft jugefiigt, baxf aber niefit mit todien.

Seim O©intodien beg DbfteS 148t fiA aud) mit Sudet fiiaren.
Stfiabai'bet, @tacf)elbceren, ifreilelbeeren laffen fid) naA alter 3trt
gut otme 8utfel: aufbewaliren. 9lud) beim @intod)eu be§ DbfteS
unter Suftabfdjlufj tann ber Sudb'C béllig toegbletben, fo baBl bie
griidite im eigenen ©aft eingelod)t Werben. ®aS Dbft t)dlt fid)
aud) otjne 8 Uier unberdnbert. Sor ber Serwenbung lodjt man
bann jebeSmat bie notwenbige SRenge Dbft mit Quder auf.



E inleitung*

@ ttoa§ tilber (Srnatjruttg.

®et tnenfclicEie Korper tft au§ etiua 15 unzerlegbaren
Orunbftoffen zufammengefe|t: Aoljlenftoff, SBafferftoff,
Sauerftoff, (Sticfftoff, Kalium, Natrium, Saljium, Eljlor,
gluor, ©&)n>efel, $i)o§pflor, STcagnejiutn, ©iliztutn, ®ifen,
Siangan. Slug biejen (Stoffen baut er fid) ftanbig aufunb
Oerbraud)t fte forttodljrenb, inbem er bantit SBirme erzeugt
unb fte in Bewegung tunfefst. ®tefe SLitigleit be§ for=
fterg bezeichnet man mit bem tarnen , ©toffmecf)fel”,
unb bie immer bon neuem nétige Sufwht unb 2tufnat;me
biefer Stoffe fafft man unter bem begriff @ rnét)rung zu"
fammen. ®er menfd)ltd)e Sorfter ift jeboch nict)t imftanbe,
biefe ©runbftoffe ohne tueitere§ aufzunehmen unb zu Ger®
arbeiten. 28ire er ba§, fo tonnte ber Eheutiter einfach bie
notige Sftenge ber berfAiebenen Stoffe in Rillen* ober
“ulberform zufammenftellen, man ndhme tiglich eine be*
ftimmte SRenge baoon unb ernédhrte fcf) bamit. 2Ibgefehen
baoon, ba"® bamit ber Sleiz beg Effen§ hinfillig miirbe, fo
tonnte ber Sorper bie Orunbftoffe, bie man ihm in biefer
$orm anbieten mollte, iberhaupt niAt brauchen; benn ber
Sorfter enthdlt biefe Stoffe nicht in ihrer freien gorm,
fonbern in geeigneten, 16slichen SBerbinbungen unb fann fte
beShuib and) nur in folctjen Serbinbungen aufnehmen. Siefe
gorm ber Orunbftoffe in 16slichen Sexbinbungen bietet un§
bie SRatur in ben fR#hrftoffen, bie in ben berfdhiebenen
©ebilben beS 5Tier= unb ~Pflanzenreiches, ben 9iahr«US8#=
ntitteln, enthalten finb.

Sll6 Scahrftoffe bezeichuet man: bie Eimeiffftoffe, bie
Sette, bie ffuclerftoffe (fohlehhbrate), bie Salze unb
Sduren, ba§ SBlaffer.
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33et ber Slusnmfjl ber Sia“rungStnitiel jur “erfteiiung
eitter 9Ka{)(5eit ijat man barauf §u aAten, bafj manbefonber§
bte Nahrungsmittel mahlt, bie einen hohe« @el)alt 6on
NoDrftoffen befigen, bei benen man alfo nxd)t flanpt\i&k)*
lig) SSajjer befahlt, obgleich eS auch ein unentbehrlicher S3e=
ftanbteit ber Nahrung ift, fonbern ©toffe, bie bem Sotper
toertiioll finb. ~ Solche billige unb babei toertbolle NahrungS«
mittel finb bor allem Niehl, (Ster, gering, -ditlfenfriichte,
SOeiPife ufto.

ferner ift bie Niahljeit moglidjft fo pfammenjuftelten,
bag eitoeig* unb fetthaltige burd) ftorteme'hthattige Nahrung?»
mittel jtoeeintégig ergédnzt toerben, alfo  S3, fyleifch mit t'ar»
toffeln, NeiS ober SJrot ufio. pfammen genofjen loirb. 3m
allgemeinen bietet bemnadt) bie gemifegte Stoft bie geeignetfte
Nahrung be? gefunben ®Brf>er§; benn p reichlicher gleifch*
genug ift bem Korper unptriglich, weil bie Nbbauftoffe
ber Uiweigférhet ©chibigungen herborrufen fonnen, unb
eine tein bflanjliche ®oft ift nicht unbebingt einWanbfrei, ba
bie bflemjltchen Nahrungsmittel alle ffellftoff enthalten,
beffen SSerarbeitung auf bie ®auet ben SSerbauungSWer!»
§eugen beS fforgerS eine groge Slrbeit aufbiirbet, fiir bie
fie igret ganpn Stnfage nach nicht beftimmt finb.

©cblieglict) ift bei [tuSWahl ber Nahrungsmittel auch P
bebenfen, bag man im allgemeinen leicht berbaulicge Nah»
rungSmittel Wiihlt, b. h- folcge, bie bon ben SSerbauungS»
faften leicht unb bollig, ohne p groge Sinftrengung ber SSen»
bauungSWertpuge, gel6ft werben unb nach 2—5 ©Otunben
bom itérber aufgenommen Worben finb. 2117 befonberS
leicht berbauliche, baher auch pr Ariinfenernihrung ge»
eignete Nahrungsmittel finb Weid) gefodgter Neis, weiche
(Ster, magere? Sleifch (©efliigel, SBilb) p nennen.

Sluch bie Rechte Slbwechfelung in bet ifufammenftellung
unb baS gefchmadbolle Sinriegten ber Nahrung ift fiir ihren
SBert bon SSebeutung.

®ie ©iweigftoffe, beftegenb auS Ulohlenftoff, SKaffer»
ftoff, ©auerftoff, Oticlftoff unb Schwefel finben fiel) in tieri»
fegen unb hflanjlihen Nahrungsmitteln, im Sleifch 5. S3, als
fibrin unb Nlt)ofin, im Hiihnerei als SUbumin, in ben @e»
treibenahrungSmitteln als klebet, in ben &iilfeccfriicljten als
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Segumm. ®et Simptt &taud)t bie Otoei*ftoffe guni Shifboti
ber ©etnebe.

S)ie gette, au§ ®ol)lenftoff, 3&a}ferftcff, ©auel»
ftoff gufammengefe™t, finb.in tierijAen unb pflanz
ItcEjen Nahrungsm itteln (tote gletfcf), ©, URildf), Sutter,
Aife, Dlioe, Nuharten, SKanbeln ujlo.) enthalten unb bienen
bem lornet a(§ idrennftoff, alfo gut aBédrmeergeugung
unb bamit gut iperoorbringung ber SeiftungSfafjigteit. i6iS
gu einem getoiffen Orabe fonnen fie Oon ben

Suderftoffen ober Sohlehhbraten erfeht toerben,
infofern, als ber ®orher, toenn ihm gette unb Bucferftoffe
gufammen gugefiihrt toerben, baS ff-ett auffheiihert unb gm»
ndihft bie berbrauxht. Se”tere fehen fich eben”
falls auS Sohlenftoff, UBafferftoff, ©auerftoff gufammen,
finb beShalb Oon gleicher SBirfung toie bie gette unb
finben fich tn “orm ber ©tirle (gf $8. im Ntehl ber
§iilfenfrii<f)te, ber ©etreibearten unb ber Kartoffeln)
unb in gorm beS 3 it(ferS (j. sg. im in ben Niibenarten
ufto.) faft ausfchtiefilich in pflanglichen Nahrungsmitteln Oor,

®er chemifcljen gufammenfetmng nach gehort auch ber
gellftoff, ein 33eftanbteil oieler hfl*dliSjeo NahrungS»=
mittel, gu ben Kohlehhbraten, (Srbient jebocf) nicht als Nahr#
ftoff, toeil er unOerbaulidt) ift.

®ie mineralif<hen ©alge, toie Kalium, Kalgium,
Phosphor, Gifen ufto. braucht ber Korper gum Nufbau feiner
fcften ideftanbteile, ber Knochen, unb gur idilbung beS SluteS
unb ber SSerbauungSfifte. ©r finbet bie ©alge in faft allen
tierifdfen unb pflanglichen Nahrungsmitteln unb nimmt ®h”"r
unb Natrium in groferer Ntenge in ber, bem Korper um
entbehrlichen ©peifetoiirge, bem Kochfalg, auf.

®ie ©duren, houptfad)lich in iBflangenftoffen (aljo
im Obft unb ©emiife) enthalten, bienen toefentlich gur Neini*
gung beS SSluteS.

StIS SSerfliiffiger biefer Naprftoffe unb toichtiger SSe#
ftanbteil beS Korpers ift fchliepch baS SBaffer gu nennen.

ge grofjere Ntengen ber Nafjrffoffe ein Nahrungsmittel
enthilt, befto toertooller ift eS naturgeml fiir bie ©Orndhrung.
®ie tierifdijen Nahrungsmittel enthalten mehr Oitoeif; unb
gett, bie pflanglichen finb reich an Bucterftoffen. ©inige
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Joeifpide fiir bas 9Jfengenberf)dltni§, in bem bte Tcaijr-
ftoffe in einigen unferer ioertiiollften, micEjtigften 9Ja"mng§
mittel enthalten finb, geigt folgenbe, ben 9?af)rftoffgebalt ber
einzelnen Korper bererbnenbe Slufftellung (nadj 9tubner)j

©D,> Wett o
toeil Injbraie
% % %
Diinbfletfd) (SKagerfteifd)) . . . . 20 2 —
©(bmetneflcifd) (gettfletfdh) . . . 15 30 —
(St 12 12 —
Siubmild) (SSolltniMj)... 5 4 4
SButter...ccoeeccvnrenenene. 1 90 —
Nafe (mager) . e 35 12 3
©afibering 11 11 —
SBeitenmeltf . ..o, 10 1 75
“wiillfenfructit (©rbfen getr.) . . . 25 2 58
Startoffeln ..o 2 — 20
Dbt 1 — 10

®ie 9iabrung§mittel bereiten mir auf bie Oerfdbiebenfte
Steife gu unb fe“en fie gu ©eridjten gufammen, bie unfere
%at)rung bilben.

iSie SKenge unb 3lrt ber 9?aljrung3gufuf)E toirb beim
gefunben SRenfcben burcf) ben junger geregelt unb richtet
fi(b: nact) bem Sttter, bei ®drperbefd)affent)eit, ber Sebent
toeife, bem Sanbftrid) unb ber

Sas Sinb braucht, toeil e§ bor altem aufbaut, im 35er*
béttni§ metjr ttiatjrung at§ ber (£rmad)fene, beffen forfter
bie Stoffe nur gur SrGattung bertuenbet.

®ie Soérberbefdiaffen”eit bedangt a3eriic£ficE)tigung in*'
fofern, atg gumgettanfa| neigenbe SKenfcben ben @enufs bon
fett* unb ftarfemetfltjattiger Stuft befdirdnfcn, abmagernbe
bagegen eine berartige 3tat)rung beborgugen miiffen.

Sie SebenStueife ift gleichfalls bon Sinfluff auf bie
9Mmtngsaufnaf)me; benn ein d6rf)erlid) ftgrl tatiger SKenfdj'
braucht mehr Sttatjrung als ein anberSartig bejchiftigter.



= 16 -

Sn falten ©egenben ober im dBmter »erlangt ber
fiiort'er eine fett« unb ftirfemeljlbaltige Hialjrung, ba er Oiel
mSBirme {jeraorbringen mag; in l)eilen Breiten fotoie im
(Sommer geniest man bagegen lieber fettarme, befonbetd
pflan”lidje Soft.

Sm OurcbfcEjnitt brauet nacE) 9tubner ein forberlidj
ftarf arbeitenber SOdenfd) idglicf) 118 g ©itoei®, 56 g gett,
500 g foljleljbbrate; anbere ©rniljrunggforfdjer, S.
liinb”ebe, erfliren eine ©meifemenge Bon 60 g tiglich
fiir au§re;d)enb.

®ie “aufitmalfldeit liegt am borteillfafteften in ben Sltit«
tagftunben, bie Dtadjtbaufe jwiftlen SIbenbbrot unb grii”®
ftiid foil toenigftenS 9 (Stunben betragen.

®en an Slabrftoffen reichen 1lta”rungdm itteln nun
fteljen bie ©eituBwittel gegeniiber, bie, obgleid) fie toenig
t>fa“rmert befifjen, boA fiir bie ©néd*rung aud) bon S5
beutung finb. 'JJie ©enu”mittel forgen fiir bie richtige 35erm
teilung unb Verarbeitung ber Stfaf)rungsmittel in unferem
iorber. Sie laffen fiel) einteilen in eigentliche ©enuffmittel,
©etolirge unb Speifcgufitie.

®ie eigentlichen ©enu”mittel enthalten «Stoffe,
bie eine nerbenanregenbe unb beSt)alb im Slugenbliif er®
frifi*enbe, belebenbe 38irfung auf ben Sorper auSiiben unb
burd) Anregung ber §ergtitigfeit unb baburcl) befchleunigten
Vlutumlauf ein SSoh” unb SSidrmegefiihl erzeugen. 3ll« bie
befannteften biefer eigentlichen ©enufjmittel finb gleifch*
brithe, Kaffee, Stee, fotoie alle geiftigen Oietrinle, V.
3Sein mit einem Oiehalt bon hochftenS 20, Vier bon 2—-5,
Vrannttoein bon 20—30, Sium unb Strraf bon 60—70 f)um
bertteilen 9llfohol gu nennen. Sn Blenge genoffen fonnen
mand)e bon ihnen bem Korper grofen (Schaben bringen;
bieS gilt namentlich bom Stlfohol, ber befonbers ber Sngenb
am beften ganj ferngehalten, toirb.

®ie Olefoiirje forbern burch ihren ftarfen Oiel)alt
an ISuftftoffen (fliichtigen 6len) bie 9lbfonberung ber fiir
bie Verarbeitung ber Nahrung nétigen VerbauungSfifte,
unb ermdgtidhen, ba fie fo mannigfach berfdjieben finb,
eine abiuethfelungSreiche unb fchmaclhafte gubereitung ber
Nahrungsmittel, SKan unterfcheibet einheimifche unb aus»



. 17 -

tinbifdje ©etolitje. ($iuf)etmifd)e finb: ©uppenlrauter,
Jitmne(, 2:£)t)mian, ~fefferfraut uflu.; m ben auslidnbifcfien
gehoren: Pfeffer, dSettiitr* orner, Qimt, ZpaniUe, SKuSlatnu”
unb «blute, Ingwer, helfen ufto. ®te letzteren entfialten
tnetir unb fd)arfere fliichtige 6le al§ unfere einbetmtfchen
©cetoiitje; fte muffen be§l)alb mit SSotfiiht Dettnenbet merben,
toeil ifjit @euu” leidft gut Ubetteigung bet Slerbauuugiioet!«
geuge fiihrt.

3u ben ©beifegufihen gehoren bot allem Bffig, Saig
unb .gitefer. ~ U(jer un5 An5 jfyon in ihrer SSebeutung
al§ flidhrftoffe eriDéhnt iuorben. SSefonberS gu bemerlen
ift barliber noch, o&ftfl dag ®od)falg bem £o6rber toahr«
fcheinltd) gut Silbung ber Salgfiure be§ iiilagens bient, unb
bag ber 3ucfer bie ©Ochleimabfonberung in ben SBerbauung§«
tuerlgeugen unterftiigt.

gsets. Sod)5ud6, 10 Stuft. 2
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Sitten.

SIBgemcincd iiber ba« StnfeScn unb Soweit bee gleifSe&

Sei bet Seteliung ton 5'teijd)6tiil)e mufj man fid) ju-
erfi iiberlegen, Jnoju man fte bertnenden mili, ba man ficb
banad) mit bem Sinfe“en unb focfyen bes baju beftimmten
UletfdjeS ju rieten l)at.

SBill man eine gute trdftige 83tii“e bereiten, fo
je|t man ba§ dorbereitete "leifd) mit foltern SBaffer an unb
bringt es langsam jum £'od)en, bamit bas 22affet Seit fjai,
bie 9lal)rftoffe unb bie SluSjugftoffe, b. ). bie Seftanbteile
be§ “leifcl)e§, bie ber S3rii“e ilfren ©efcljmatf unb ©erud>
geben, ausjulaugen unb in fiel) aufjuneljmen.

SEMl man bagegen ein gute§ faftige§ <3tii(! "leifd]
erl)alten unb bie ©Otiil)e nur §ur "Bereitung ton ©o”en
unb ©emiifen Oerluenben, bann legt man bag gleifd) in
fodjenbeg ober toenigften§ ftarf erl)i“te§ SBaffer, bringt es
fc nell jum unb 14§t e§ langfam toeiter fodjem
Surcl) bie grofie §-|eeintoir!luug gerinnt ber, einen ideftanb®
teil be» flleifcbeS bilbenbe ©imeiftftoff an ber Oberfliche beS
gleifdhftiideg, berfdilieBt bie iBoren beSfelben unb hilt ba*
burd) allen Saftim Snnern bes fyleifdjeS jufammen. Surd)
langfameg I'odjen er!)alt man ein faftige§ ©Otiid gleifdh,
roéljrenb ftarfeg Socfjen ba§ gleifd) berartig burd) unb burd)
erhifet, ba| aud) bie inneren Biioeifsteile erl)arten, mobureb
ba§ gleifd} troclen unb unfcl)n:acf()aft mitb.

SBill man beibeg bereinen, b. 1). ein faftigeS ©tid
gleifd) unb eine moglidjft gute riil)e erhalten, bann fe/t
man bie gut jerlleinerten Anodjen unb etmaigen 2lbfille
beS “leifdteS in foltern SBaffer an, legt, fobalb biefeS fodjt*
ba§ 0Odeifd) hinein unb fod)t €S langfam meid).
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y2kg glet*d), gefodit jubereitet, reid)t fiir 3 "Serfonen,
bet geringen Sinfpriidjen audi fiir 4 iflerfonen unb fann
1 1 iBirii*e ergeben (fiir bie ilerfon % !)» ®et einer grofieren
Shtjaffl Effer fcnn bie fOlenge ber i"n 3Serf)alth
nie derr'ngert inerben, (statt 10 redjnet man 8 iflerfonen,,
ftatt 30 fBerfonen 24 uftn.

&¢ ift ratfanx, bas immer mit ber geniigenben
iiftenge SBafjer anjufe|en unb nodf ettoaS jum Oinfodjen
batiibet ju redjnen, ba ein jpitere§ Slugiefien 6on SSaffer
bie ©Oiite ber iBrii“e beeintrdd)tigt.

3u empfehlen ift beim ifodjen {ion $leifd) bie ide*
nujung be§ burd) ©O&d)raubberfd)lu§ bampfbid)t gemadjten
iBapinfd)en SfocbtopfeS, ba burt™ ben iibert)ijten ®ampf bai
gdeiid) fdjneller gar toirb unb teinerlei ©toffe enttnetd)en
fonnen. Bin loegen feiner SSraudibarteit in ben leiden
Satiren fetjr in ben SSorbergrunb getretene” ,fod)Derfai)ren
ift bad fodjen in ber Svodjtifte. (Is ift fepr ju empfet)ten?
benn e§ fpart SCrbeit unb (Brennftoff; bod) erforbert ed
einige Ubung, Otet» tod)t man bie ©Opeifen mit ber ndtigen
UKenge Stiiffigfeit an, je nad) 9trt ber ©erid)te 10—25 Uki*
nuten, feid fie ilidjenb in bie S$locptifte pinein unb fd)tiept
biefe jd)nelt. ®ie Opeifen bleiben, ba fe in ber Aoilfifte
tion fdjlei“ten SBérmeleitern bid)t umgeben finb, nape am
©iedepuntt unb braud”en etloa boppett fo lange ©arjeit aid
auf bem fjerbe. Sebe §au§frau, bie mit ber Stocptifte ar*
beiten will, mufj erft erproben, ioicliiet gtiiffigteit man gu
ben derfcpiebenen ©ericpten braucpt, toielange fie angetocpt
toerben unb toielange fie in ber Jtifte fiepen miiffen.

58eim ©infauf einer Stodjtifte loerben audfiiprticpe Jfocp*
oorfcpriften jugegeben; aucp fonft f.nd Heine 9lnteitungen
jum Oebraud) ber fbepfifte iiberall leitpt erpiliticp.

Siid ©rfap tion Sleifcpbriipe iierloenbet man aufser bem
fcpon tauge befannten unb betodprten Siebigftpen Steifd)*
eptraft in bet -Jfeujeit aucp gern bie Orjeugniffe ber 3Jcaggd-
©efettfcpaft. Cliefe liefert einen gefornten Sfeifcpbriipeej-traft,-
ber iiberall ba SSerloenbung finben fann, too bie iibtidpe aus
ffteifd) unb ©uppengemiifc pergeftellte Sleiftpbpiipe in Srage-
fommt. 3ttr pexfteHung oon idxiipe in ©affen finb bie fBtipcpen
in ©iadropren toegen iprer genauen Slbmeffung fepr geeignet.

2*
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dBemt man &Bafferfuppen ober Ieid)te gleifd)» unb
gifc/briilje berbeffern will, fann ,9Kaggt=3B"lirje" ior*
jnglidt) jut Striinenbung lammen. ,iWaggt" berictet mit
menigen Stoffen jebei ©u”“e unb jd)tt>acfen “letjAtbriilie
fraftigen SBoi)lge{d)macf.

®te §eran§geberin be§ Sod)bu(“e§ §at ben Siebtgfdjen
gleifcfjejtralt foibof)! inte UDlaggi» gelernte gletfc”btiie unb
©up”entbilirge btelfad) erprobt unb empfiehlt betbe Or*
geugnijfe toegen iljrer ©Ocfjmacfraftigleit unb Stnnetjmiict!*
leit gern jeber fparjetmen ®au3frau.

JuBcrcttung ber Su”cn.

Slnmerfung. §Bet ber “erfieKung oon einigen ©uppen finb
®lei)If(fitot*en in Stntnenbung gebradjt. iPd“ere ©rtlarung iiber 3Kef)l=
fdjtiipen fie"e unter 60§en ©. 42. ®ie SOtengenangaben finb Bei allen
SSorfdjriften, aenn e§ nidjt anberS angegeben ift, auf fe 11 ©uppe
beredjnet.

1. .ttare SBvillje “erguftetten. % —1 kg 3iinbf(eijd)
tnirb mit 2 1 laltem SBaffer unb 1 ©Ofjloffel ©alg angefe|t
unb langfam jum So”en gebracht. 9lad) lurger Slodfbauer
geigt fid) an ber Oberftocfje be§ SBaffetS ein 6cf)aum, ber,
fobalb er niebt mefir tueifj au§fiebt, fonbern grau getoorben
ift, abgefdfopft iuerben mufB. ®anacf) gibt man 2 Obliffet
IleingefdjnitteneS Suppengriin (fiepe ©. 258) an bie fBriilje
unb tidbt fie feft oerfdjtoffen brei ©tunben locpen. SOian
lann ber toriipe eine bunltere f*arbe geben, loenn man ba§
Keingefcpnittene ©uppengriin in 10 g ©Outter braun roftet,
epe man eg in bie ©uppe gibt, “ebe tpau§frail fommt toopt
einmal in bie Sage, rafcp unb unborbereitet eine ®affe Oriipe
befepaffen gu miiffen fiir einen ptopKcpen ©efuep ober gur
©Orgédngung einer einfaepen Olaplgeit. 2 Teeloffel 0XO0»
mOouitton ber ©Qompagnie Siebtg in einer ®affe petpen dBafferg
berriiprt, petfen au§ ber ©erlegenpeit.

2, ©riipfttppe mit Otattpen. Stuf 1 1 ©riipe retpnet
man 65 g feine Oraupen. ®tefelben ioerben mit lattem
Otaffer angefept, aufgelocpt unb abgegoffen, barauf in 20 g
IButier — ein gepdufter ®ecetoffet — 10 9Hn. gebiinftet.
®ann fiillt man bie Oriipe barauf unb tdpt bie Oraupen in
2 ©Otunben bartn ioeiepfotpen. ©tan tut gut, bie Oriipe
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ettoa§ reid)ltd) baraujlgu gieren, ba bie gliifligleit bei langer
Socljbauer einfotbt. $ie Ijtergu tmb p 9?r. 4 unb 9lIr. 6
§u iiertnenbenbe “riilje fann aud) au§ 1 1 dBaffer unb 13 g
SOiaggiS gelernter gletfd)briif)e Ijergeftellt tnerben.

3. SSriUjfttMe mit 9tet§. 40 g ober 2 ggloffel SletS
toerben mit fo biel faltem SKaffer angefetst, ba" e§ iiberftefjt,
aufgelocljt unb abgegoljen unb mit 341 lodjenbem SBaffer,
10 g S3utter unb ettna§ ©als in einer ©tunbe meid) ge"
biinftet. ®ann fiillt man % 1iiitte fjeiBe SSriifie barauf.

4. SSriilffubbb mit ©ago. Stuf 1 1 Subbe reebnet man
50 g ©ago. @d)ter ©ago (ba§ Sliarl ber ©agobalme) tnixb
%#oei ©Otunben lang in faltem SBaffer eingemeidjt, bann in
bie falte SBrillfe gefd)iittet unb unter o6fterem Umriifjren ge*
fod)t, bis er glafig ift. Sodjbauer 2 ©Otunben. Sartoffelfago
tnirb ungetnéffert in bie fodfenbe 3Jriif)e gefd)iittet unb ge*
fod)t, bis er glafig ift. £od)bauer 20—30 Sliinuten.

5. SSri't“uf)f)e mit Rubeln. Stuf 1 1 35riil)e rechnet

, >man 14 ber nad) Sir. 66 tjergeftelltenSiubeln. ®iefelbentoerben

langfam in bie ftarf foilenbe 18riif)e gefebiittet unb 20 Sliin.
barin gefod)t. 58ei biefem SSetfatjren tnirb bie 58riit)e ettnaS-
triibe burd) baS Sliel)!, tnelcljeS an ben Siubeln haftet. SBenn
man'bieS terfjiiten mill, fdjiittet man bie 91 beln in fodienbeS
©alstoaffer, fodjt fie barin gar, fd)iittet fie auf ein Oteb jum
Stbtrobfen unb ridjtet fie bann in ber fieifjen, flaren 58riit)e an.
6. 58riihfMf>he mit tSintauf. Stuf 1 1 58riitje bereitet
man fid) einen Sinlaufteig nad) Sir. 80, giefjt it)n iiber einen
Quirl, toeldjen man langfam babei breht, in bie fodjenbe
S8riit)}e unb Iaht bie ©ubbe bamit einmal auffod)en.

7. foraftfubbe fiir Oranfe (Beeftea). gur ©erftellung
ion 344®raftfuf)f)e nimmt man 500g mageres, fetinenfreieS
9tinbflei)d), fdjneibet e§ in Keine SBiirfel, gibt e§ in eine fef)t
faubere S8iid)fe ober fytafdje mit luftbid)tem S5Berfd)luh unb
oerfdjliefjt ba§ ©efah forg"am. ®aranf ftellt man e§ in einen
Sopf mit fodjenbem SSaffer unb laht baS fyleifd) fo im SBaffer*
babe 4 ©tunben leife fodjen. ©obalb baS SSaffer im ®opfe
nerfodjt, muh toott tiorfidjtig nadjfiillen. Siad) oierftiinbiger
fod)seit giecht man bie ffliiffigfeit burd) ein Keines ©aarfieb,
entfettet bie 58riit)e, inbem man fie mit tnethem S&jdjpaftier
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abtupft, uné tei(f)t fte Sem Aratifett nad) SSelieben nur ge*
fdgen ober mit einem (Sibotter abgewogen.

8. §ii”nerfuppe. 3« 21 Suppe fe|t man ein altes,
nad) iit. 260 BorbexeiteteS ~utm mit 3 1 peijjem SSaffer,
3 Teeloffeln ©alg unb etlnas lleingefcpnittenem SBurgelgeug
aufs fffeuet unb 14~t eS brei Stunben fodien, bis eS meid) ift.
darauf gieBt man bie Suppe burd) ein Sieb unb ricptet fie
iiber 3ieiS (9r. 3) ober ©raupen (9tr. 2) an.  ®aS Silibner”
fleifd) gibt man in ber Suppe ober mtt einer Sdjnittfle.fd)*
fole nad) fir. 105 auf ben Tifd).

9. ftotttginfupBe. .dierju bereitet man eine §iil)ner»
btiiBe nad) Sir. 8, rilirt an Stelle ber (Sinlage oon Sieis
ober ©raupen eine pelle SKeplfdjmile on 70 g Sutter unb
70 g SKeBl baran unb 146t bie Suppe bann eine Siertel*
ftunbe fodjen. ®aS Sruftfleifd) beS 6idjnS mirb oon ben
tnodjen geloft, innig fein gemiegt nnb an bie Suppe ge»
geben, bie nun mit 2 ©Oelbeiern abgewogen mirb unb nid)t
mefr fodjen barf.

10. Taubcnfuppe. 3« 11 Suppe feit man eine alte
nacE) “lir. 260 borbereitete Taube mit 1% 1 Beilem SSaffer,
Saig unb Suppengriin an unb 148t fie ungefdhr 2 Stunben
meicpfodjen. ®ie Sriipe mirb burd) ein Sieb gegoffen unb
iber 9ieiS nad) 97r. 3 ober ©Oraupe nad) 9ir. 2 angeridjtet.
TaS oOon ben Shtod)en loSgelofte fyleifd) mirb in gierlidje
Stiide gefcpnitten unb in bie Suppe gegeben.

11. Suppe Pon ©infe» ober Csntenflein (©efdjndrr).
3u 11 Suppe braucpt man 1 ©idnfe» ober 2 ©Ontenfleiu:
man bereitet eS bor (f. 9ir. 273), feBt eS mit 2 1Beifem SSaffer”
Saig unb Suppengriin an unb 148t eS meidjfocpen, maS um
gefalit 2 bis 3 Stunben bauert. Tie fo gemonnene Stiipe
fann man tber 3feiS (Sr. 3) anricBten ober mit einer i'Kefil»
fcBmifle bon 30 g Sutter unb 40 g iWeBl berriiBren. Sa beiben
Siillen mirb bann baS Sleifd) bon ben ShtocBen geléft, in
gierlicBe Stiide gejcBnitten unb in bie fertige Suppe gegeben.

12. ©efcBltngefuppe mit9teiS. 3u iy 2 1 Suppe brauchit
man eine falbSlunge mit [>erg (% ©efcBlinge). Sunge unb
§erg merben fauber gemafcBen, mit 2—3 1 faltem Slaffer,
Saig unb Suppengriin angefet unb 2 Stunben gefochit.
Tie burd) ein Sieb gegoffene Sriile mirb mit Saig abge-
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fdjmedt unb iber 9iei§ nad) SRr. 3 cmgeriddet. ®a§ “teifcf)
lutrb jit .tabbedungenittuS (fix. 166) iiertaenbet ober, ioenn
man e§ Kebt, in bet (Suppe gu Sild) gegeben.

13. ©efdjlingejhtppe anf anbere "trt. 1 1 S3riU)e, met)
S8orJd)rift 9ir. 12 non .talbbiimge unb Oetj “ergefteltt, fotrb
mit einer 9Jiel)IfAtt)ite lion 40 g Soutter unb 40 g Slief)! ge«
bunben, aufgefodjt unb mit ©aij unb 1 Teeldffel ©ffig ab«
gefd)Tnecft. ®ie gelodjte Sunge jerpflieft man mit gtoei
©abein, entfernt babei bie barin befinblidfen inetBen Siofjr«
djen, e,erlegt §erj unb Sungenfleifd) in munbgered)te Stiirf«
<tien unb gibt biefe in bie fertige ©uppe.

14. SSIutnento*fuppe. ®ie ©uppe fann and todjloaffer
6on SSlumenfoljl unb au§ Dteften bon S3Iumen!of)lgemiife
ober au§ einermittelgroen 9{ofe93Iumentol)l bereitet toerben.
$n leBterem ffalle toirb ber Shtmenfof)! Gon ben duBeren
Slattern befreit, in tleine 3iofen “erlegt, fauber abgepufit
in 1 1fodfenbeS Sal“ioaffer gelegt unb in % ©tunbe tteieB«
gefoeBBt. ®a§ SBaffer derriifirt man mit einer bellen SKefl«
fcbrt)ifee au§ 40 g Satter unb 40 g Sltefil, lat e§ auffodien,
febmedt bie ©uppe mit Oals ab, gieit fie nad) Selieben mit
einem Eigelb ab unb gibt fie mit ben Slumenfof)trésd)en
ju S£ifd).

15. Spatgclfuppe. 500 ¢ ©udpenfpargel bereitet man
oor (f. 9ir. 352) unb fdjneibet in in 2—3 cm lange ©Otiide.
1% 1 SSaffer >irb mit einem Teeldffel ©als %wum Sodjen
gebrad)t, bie Opargelftiicfd)en toerben IDineingetan unb in
ungefiBr einer halben ©Otunbe toeidfgefocht. ®ie ©Ouppe
toirb bann toie bie Slumenfohlfuppe in 9er. 14 oollenbet.
©echr gut feBmedt e§, toenn man mit bem ©Opargel 2—3 ®f«
loffel auSgepalte ©OcBotenférner gufemmten fodjt, bie man
auch mit anrief3tet.

16. Stittrselfuppe. Eine iltoBrriibe, eine tytietfilien*
tourgel unb ein ©tiild ©Oellerie toerben fauber gepufet, in
SJirfet gefeBnitten unb in 40 g Sutter gebiinftet. 'Sann
ftiubt man 40 g SieB1 bariiber, roftet e§ braun, fiillt 1% 1
SBaffer, bem man aueB 15 g SliaggiS getarnte fyleifdfbtiiBe
Sufeflen tann, auf unb 146t bie ©uppe eine Otunbe langfam
toeBen. Sie ©uppe toirb mit ©als abgefefmedt unb mit
gerdfteten ©emmelbrodifen (lir. 85) su Sifil gegeben.
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17. SRubeljit*e jnit “emuje (oftne ~letfcE)briif)e).
2 9Jco()ttiiEien ttierben geputst, in 8c£)eiben gefcfinitten wnb
obgetoelit, b. t). in lod)enbe§ Sctljttmffer gefd)littet, nufgefoctit
nnb abgegoffen. 12 dlogdgen 9iofenfobl tnerben gleid"falts
gepulst unb ccbgetoellt.  58eibe ©entiijearten fdjiittet man
nun in 50 g jeriaffene Soutter, 14"t fie barin % Otunbe
biinften, fiillt bann 11 focf)enbe§2Baffet batauf unb 146t iie fo
6ollenbS tueid) tuerben. 9iun gibt man 50 g gabennubetn in
bie ©uppe, ldBt fie in 10 SJlm. barin gar locEjen unb tDiirgt
bann bie fertige ©Ouppe mit ©alj, etiua§ griiner iBeterfitie,
einem Otiicfcpen friftper SSutter unb etSua§ Uliaggi.

18. ©anerantpferjuppe. 500 g ©auerampferblitter unP
250 g ©alatblitter tnerben in locpenbe§ SSaffer gefcbiittet,
einmal oufgefocpt, abgegoffen unb burd) ein ©ieb geftricpen.
®iefen griinen Srei biinftet man in 10 g SSutter, ftaubt 30 g
Weety bariiber, 1d8t alle§ gut burdjbiinften, gibt bann lang*
jam 1 1 S$leifcHbriif)e barauf, 14Bt bie ©uppe ettoa 5 Slcin.
focpen unb ftpmedt fie mit ©af§ ab. ©ie tuirb tior bem Sin*
ridjten mit 1 Grigelb abgewogen unb mit gerdfteten ©emmei*
brodipen (Sir. 85) p Sifd) gegeben.

19. ftrauterptppe inirtb lnie bie ©auerampfetfuppe be*
reitet, nur nimmt man ftait be§ ©auerampferS junge SSIatt*
(pen bon Oipafgarbe, Sotoenjapn, ©ellerie, iBeterjilie,
Aerbel, iBimpinelle, Sieffein, ©unbermann unb anberem.
SJian fann bie Ouppe mitOemmeibroctd)en (Sir. 85) ober nocf)
beffer mit beriorenen foiern (Sir. 334 unb 83) anricpten.

20. ©emiifefuppe. gn 1% 1todjenbe gleifipbriifje gibt
man 25 g mittelfeine abgetoellte ©raupen unb ettoa§ fefjr
flein gefcpnittene ©eilerie* unb §fleterfilientourgel unb 148t
ba§ alles 1% ©tunben langfam !od)bn; bann filigt man
2 OBloffel ©rpotenferne, eine in feine ©ipeiben gefcpnittene
Aoplrabiinolle unb ettoaS fpater 1 ©tiicldjen Stlumenfof)! unb
125 g abgetoellte Startoffelfipeiben baju unb lafit alles p *;
fammen gar tnerben. Sann wirb bie ©uppe mit ©alj ab*
gefdjmecft unb mit allem ©emiife, nad) Belieben and) mit
gleifdjfloBdjen (Sir. 73) p Sifd) gegeben.

21. ©ipotenfuppe. 500 g ©doten palt man au§. Sie
©cBalen werben fauber gewafcpen unb in 1% 1 ©algWaffer
Weicpgetoipt. Sie Ocpotenferne Werben mit y8 ~ SSaffer,
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10 g Sutter und einer iBrife 311001 toeidigefcEjmort. Sou
20 g Sutter unb 20 g 9Kef)l bereitet man eine tjelte 9Jcet)(™
fdfjtnifee, 16fcE)t fie mit 11 ©dmtentoaffer, 148t nun bie ©uppe
gut bur(%loct)en, gibt bie ©cfyoten hinein unb fdjmecft bie
©utiDe mit einer Keinen iBrife Pfeffer, ©als, nni>
einem Teeloffel gewiegter ieterfiiie ab.

22. Somateniubiic. Sier grofse Somaten Werben in
©dleiben gefeijnitten unb mit einer Keinen gej¢éEmittenen
3wiebel in 20 g. Sutter weitfigebiinftet. ®ann ftaubt man
40 g 9Ket)l bardber, tajst e§ burcfjjdmtoren, fiillt nad) unb nad)
1 1 Staffer ober beffer Sriitie barauf, 1Bt bie Suppe nun
nodf 15—20 Stin. folgen, ftreidft fie burd) ein ©ieb unb-
fdimedt fie mit ©als unb 9Jtaggi ab.

23. spilsfubfw. 25 g getrodnete SBilse Werben am
Stbenb bor. bem Soeben eingeweiefjt, am Socbtage fauber
geWafden unb mit fo oiel laftem SBaffer, ba§ fie reiefdid)
baoon bebedt finb, unb einer Keinen gefdfilten Btaiebel an*
gefegt, aufgetodjt unb abgegoffen. ®ann fe|t man fie mit
1% 1 ffeiffem SBaffer abermals aufs ff-euer unb lagt fie in
1 ©tunbe Weid)fod)ert. S)ie Weidjgefoibten Efilse Werben mit
bem ©djaumloffel tjerauSgenommen unb fein gewiegt. ®a§-
iBtlgWaffer Wirb mit einer 9Jief)Ifd)Wiiie oon 40 g Sutter unb
40 g Stebl, Weld)er man eine Keine, feingefebnittene 3toiebel
beigegeben fjat, fdimig gemad)t. ®ann gibt man bie gewiegten
iBilge bineirt, 1dfft bie ©ubbe auffodjen unb fdjmedt fie mit
ein bflar Soffeln ©at)ne ober Sciid), 1 Seeloffel ©alj unb'
etwas gewiegter, griiner iBeterfilie ab, !ann fie nad) Se*
lieben aud) mit einem @elbei abjieben. Sereitet man bie
©ubbe iion frifeben iBilsen, fo nimmt man 50 g fBilje,
bufet fie, W¢ifcbt fie, fetst fie mit fodfenbem SBaffer auf unb
ftellt bie Suppe bann fertig Wie angegeben.

24. Sartoffelfubbe. 500 g robe, gefdjélte Sartoffeln
werben in Ocbeiben gefdjnitten, mit faltem Staffer angefetst,
einmal aufgefoebt unb abgegoffen; barauf giefd man iy2 1
SJaffer ober Sriibe baran, feit eine ©ewilirjgabe, Heinge»
fd)nitteneS ©ubbengriin unb ©als bmjn, 1dBt bie Sartoffeln
bamit weidjfodjen unb fdjldgt bie ©ubbe burd) ein ©Oieb.
Son 20 g Sutter ober ffett unb 20 g Siei)! bereitet man eine
9Jieblfd)Wibe, oerriibrt fie mit ber ©ubb£/ tifit biefe auffoeben
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iittb frfjmedt te mit Salj ab. SSeim 2intic£)ten gibt man ettoas
btaungerdftete Stoiebel unb ©Oecf ober getoiegte griine iBeter»
iillie f)inein.

25. (irbjenjubbe. 3« 1 1 Subpe rechnet man 200 g
*Grbfen. 9Kan toei(i)t bie getnajdjenen, auSgelefenen ©rbfen
am SSorabenb bes Sod)tage§ mit 2 | faltem SBaffer ein, feist
fie am ftocptage mit bem (lintoeidftoaffer auf unb 148t fie mit
Suppengriin unb einer ©ecioiirjgabe ioeidjfodjen. Dbev man
toeilt bie Orbfen ab, b. p. fept fie mit faltem SSajfer an, téfit
fie einmal auffodjen unb giet fie ab; bann gieBt man
1% 1 peileS SSaffer ober beffer 33riipe bon Yiautpfleifct),
frif(pem ScptoeinefleifdE) ober aus Sdptoarten unb fonftigen
gfcifcpabfinen pergeftellte ©riipe barauf, tut fleingefdjnib”
ienes Suppengriin unb eine ©eh)iir§gabe baran unb 14Bt bie
'Orbfen in 2 Stunben ioeicpfocpen; bann riiprt man bie Suppe
Purcp ein Sieb, gibt ipr burd) Vermengen mit einer KefBI*
feptoipe bon 20 g ©utter ober gett unb 20 g Oiepl bie notige
Samigfeit, 146t fie bamit nocp 10 Sein, foepen, fcpmeit fie
mit Saig ab unb gibt fie mit gerdfteten Spec!* unb Qtoiebel*
miirfeln gu Sifcp.

26. ©rbfenfuppe mitStptbein§opren. 3« oOiefer Brbfem
fuppe berloenbet man ©riipe bon gepdfelten ober unge*
pofelten SiptoeinSopren. SPan feBit 2 ScptneinSopren mit
21 faltem SBaffer, Saig, 1EBIo6ffel fleingefcpnittenem Suppen»
egriin unb 1 Oectolirggabe an unb 146t fie in 3 Stunben toeiep»
fotpen. SBiprenb biefer Qtit mellt.man 200 g ©Orbfen ab,
fiillt bann bie ScBmeinefleifobriife barauf unb beenbet bie
Suppe, mie in iPr. 25 befiprieben ift. Sie meieBgefoepten
Scptoeinsopren fepneibet man in feine lingfiepe Streifen unb
gibt fie in ber ©rbfenfuppe gu Siifcp.

27. ©opnenfuppe. 125 g metBe ©opnen merben am
2tbenb borper gemafepen, in fo biel faltem SBaffer, bal fie
fnapp bebeeft finb, eingemeiipt, unb am népften Storgen mit
biefem (Sintoeicpioaffer nnb einer O©rife Statron angefeBt.
SOenn ba§ ©Jaffer berguollen ift, fiillt man 1% 1borpanbene
ScBmeinefleifcp» ober nocp beffer Scpinfenbriipe barauf, 146t
bie ©opnen nun gufammen mit einem Stiicf in fleine SSiirfel
gefpnittener Sellerie in etma 2 Stunben meiepfoepen unb
riiprt bann bie Suppe burep ein Sieb. Sun bereitet man bon
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roftet ift, unb 20 g SO’ eine t"elle Sie*JciODijje, I6fd)t fie mit
ber burc“gefc*lagenen Sobnenfup”e, (ifit biefe bamit auf»
locEien unb fcfimecEt fie mit (Sal® unb Siaggi ab.

28. Stnfenfufjfie.  ®iefe Suptoe mirb genau fo tnie
Sofmenfuppe bereitet, nur nimmt man anftatt 125 g Sotjnen
150 g Sinfen. 3ft leine ©d)tneineficifd)» ober ©d)inlenbriit)e
iorbanben, fo lann man fid) biefelbe burd) iitudlodjen non
©cbtnarten ober ©cbinflenreften unb ®nodjen fierftellen ober
ttucf) nur SBaffer dertnenben unb jur SOiefilfcfjtoibe bafiir ettnaS
mebr Sutter beniiben unb mit SiaggiS SSiirje abftbmeclen.

I 29. SRutttforbfubfte. 100 g tneige Softnen ober ©rbfen
toerben am iilbenb not bem £od)tage Detlefen, getoafd)en
unb in 34 1faltem &Baffer eingetneii’t. 2m Sodftage merben
fie mit bem @intneicE)tnaffer, 1 S~fe Patron unb ettoa§
I Sowee tneid)gefoch)t. 3nitnifd)en toerben 30 g ©raupen mit
ttoas laltem SBaffer angefei.it, aufgefodit unb abgegoffen.
,Dann biinftet man fie in 20 g Sutter, ftiubt 20 g Stel)!
I dariiber, fiillt % 1SBaffer auf unb lifft bie ©raupen langfam
tneidifiidjen. = ®ie ©raupenfuppe tnirb mit ber burd)»
geftridjenen .ouifenfrudjtfuppe gemifdft unb bie fertige
©uppe mit ©alj unb ettnaS Slaggi abgefd)me<ft.

I 30. gifdbfnppe. ®iefe ©uppe tnirb bon gifcftfub, b. f).
bon SBaffer, in benen ffifcfte gargefocl)t tnurben, pergeftellt,
ober man lodjt bie ©rdten gebratener ififdfrefte in SBaffer
[u§. Stit 1 1foldfen §ifd)tnaffer§ berriiprt man eine Siebl»
[Httnifee bon 40 g Sutter unb 40 g Steffl, lafft biefe ©uppe
tun eine ©tunbe leife fotpen unb milbert burd) “insufiigen
bon % 1 Stildf ben gifcpgefdimad. ®ann ftpmedt man bie
©uppe mit eiuer ifkife Pfeffer unb ettna§ getniegter Seiet*
filie ab. Sie Sifdffleifcf)refte tuerben, in gierlidje Streifen
geidniiiten. in bie ©dfiijfel gegeben; bie fertige ©uppe tnirb
bariiber gegoffen unb mit gerdfteten ©emmelbrocicpen
(9fr. 85) ju Stfd) gegeben. Stuf eine anbere Strt bereitet man
bie ©uppe opne Stefflfdftnifje, inbem man 40 g Stepl in % 1
lalter Stild) berriibrt, in bas fodjenbe iyifdjinaffer giefit, e§
barin burd)fod)en lafjt, bann bie 40 g Sutter baju gibt unb
bie'©uppe tnie angegeben abfdfmecH.
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31. SfoflenfuMe. dftem lodji 2 (g&l6ffel ©u”pengiiin
mit 1 &Sctffer y2 Stitnbe, gie™t bie gliffigteit butA ein
©iefi imb guirlt ben auSgetDéfferten iiiogen eine§ £fart)fen§
tjinein. ®ann roftet man 20 g SD%f)i in 20 g SButter braun,
lofcEjt biefe 50ieD)ljd)lnifee mit ber Stogenfup”e, gibt ettna§
grilne, feingetjaciEte ipeterfilie fjinpt, 14"t alle§ jufammen
gut burdjfoctien unb gibt bie ©u”pe mit gerdfteten ©emmel*
bro(fcflen (97r. 85) p  2ifcE).

32. Srebdjiure. 7 ober 8 lebenbe ©upneiitrebie
tnerben in SBafier fauber gebiirftet unb in ftarf todjenbeg
©Oatjtnaffer mit bem Sopf guerft I)ineingetoorfen. §ort bali
SSaifer todf)r*nb be§ 6inlegen§ ber frebfe auf ju loct)en, fo |
muf? man marten, bi§ e§ mieber ftar! mellt, ©inb alle Mrebie
barin, fo lafjt man fie jugebedt leife 20 iKin. gieren. Wart -7
barf nur lebenbe Srebfe lod)en, ba bie toten Srebfc febr
fcOnell in 93ermefung iibergeben. S)er lebenb gefocbte .Stebf’)
geigt einen eingegogenen ©dfrnang, gelocpte Srebfe mit Be§|||
ftredtem ©cbmang maren nidft frifcp unb finb be~db nicbf |
gu Oermenben. SSenn bie gefodften Srebfe abgefiiblt iinbf
mirb ba§ fMleifib ber ©Ocfijmidnge unb ber ©cberen au§gel §
brocpen. ®ie SrebSnafen merben, nadjpbem man bie 6in| 1
gemeibe entfernt I)at, mit einer fyiille nacb Wt 86 ueriebeit
unb y2 ©tunbe bor bem 2Inrid)ten gar ge!od)t ober gebrateni |
§llle ©cbalen unb bie meinen Untexbdud]e, melcbe man bort p
ber ©alle befreit bat, ftofjt man in einem eifernen ober "
Oteinmérfer (nid)t UDteffingmérfer) febr fein unb biinftet biefe y
SRaffe in 50 g Sutter Otunbe, gibt bann 40 g SKebl bagt"p
unb 1dbt alle§ gufammen nun % Otunbe' burd)fcbmiiZkn |
mobei man ba§ Srdunen berbiiten mufj. Sann gibt man nac| fx
unb nad) 1 1gleifd"btiilbe baran unb riibrt ben Srei gu einen. W
bilinnfliiffigen, aber gebunbenen ©Ouppe au§. ®iefe prcidit
man burcE) ein feinet ©ieb unb fdjmedt fie mit etma§ ©abng
ober SKilcb unb bem noétigen ©alg ab. Seim Slnriibten gibt
man ba§ 3-leifd) aim ben ©dfmingen unb ©d)eren, bie ge=
fiillten StrebSnafen unb nad) Selieben fyleifdjlloBdjen,
Slumentot)! unb O©Opargelftiidd)en in bie ©uppenfd)iijfel.

33. talb$fuppe, met"e, gebunbene. 1 1 oor’anbene
Salb§briif)e ober 1 1auS 1 kg ®alb§fleffe tjergeftellte Sriibe
mad™t man mit einer 50ief)I[fd)mige Bon 40 g Sutter unb 40 g

s
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SOei)! ~amig, lifit bxe ©yptle eine ©Otunbe teife toc”en,
f*meift fte mit Solj ab nnb gibt fie mit geréfteten ©emmel»
btdctcben (Str. 85) gu SifA.

34. <SuMe bon Satbontile® (betiebte Srantenfup”e)
(V2 1) '©ine ®alb§miid) toitb gefodjfert, bi§ fie nidjt me’r
blutig ift, bann mit % 1 faltem SSafjer nnb etrt>a3 ©alj an*
gefegt nnb in 1—1% Otunben weiAgefoc’t. il"un
nimmt man ba§ pfeifet) beraus.. 16ft bie iDcild) au$ nnb fCEmei*
bet fie in fleine SBiirfei. $ie SSrifie n>irb mit 1 Gefpffel
©rie” Serlod)t ober mit einer 50tet)If([rt)ile oon 10 g SSutter
nnb 10 g 9}iedl berriifjrt ober mit einem Eigelb abgegnirlt.
Sann jebmedt man fie mit ©alj ab nnb gibt bie £yteifct=
miirfet fjinein.

35. ©ebivnfttHf)e. 1 Stal6sf)im tnirb /> Otnnbe ge*
miffert, Oon bem anlfaftenben UStute befreit nnb bann in
1 1 falten SBafferS mit ©upbengnin angefe”t nnb hjeief)*
gefoefjt. Siefe SJriibe oerriifirt man mit einer betten Stiebt*
jebtoibe oon 20 g Soéutter unb 20 g Stiebt, gibt ba§ in SBiirfet
gefcbnittenc ©ebirn in bie Cuf>fle unb febmeeft fie mit ©als
unb etiuad Stiaggi ab. Slian fann fie mit einem Ei aby»
jieben unb mit gerdfteten ©emmetbroffdjen (Sir. 85) gu
Sifcb geben.

36. 'lilerenfuf-'be. 2 ©ebroeinsniexen werben in 1 1
SBaffer mit ©ubfengriin weicfjgefotbt.  Sie gewonnene
Slriifie binbet man mit einer mittelbraunen 9lJiebtfct)Wile
bon 20 g Sutter, 20 g Stiebt unb etWa$ ~totebet unb gibt
bie feingewiegten Siieren in bie ©ufofie-

37. UStnbforfufjfJe. 250 g Sfalbfteifcb, 250 g Siinby»
fteifcb, 125 g magere§ ©ebweinefteifet), etwa§ 28ur§etjeng
unb eine Keine .gtmebel werben in Keine SSiirfct gefdimitten
unb in 30 g Sutter braungerdftet; bann gibt man etwa
oortfanbene fnoeben fteingebaeft Slt, giefft '1% t SBaffer
barauf, tdbt bie Suppt feft jugebeett 2% Otunben foetjen
unb giefit fie butcb ein ©teb. Sann bereitet man bon 30 g
Sutter unb 30 g Stiebt eine braune Stiebtfcbibe, tofd)t fie
mit ber borbet bereiteten S'raftbriibe unb 146t bie ©Wpfoe
auffoeben. 50 g Stiaffaroni Werben in fingerlange Otiicfe
gebrochen, in focbenbeS ©aljWaffer gefebiittet unb boltF
Weicb gefotzt; bann febneibet man fie in 1 cm lange Oftiict*
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eben, gieft ettuas iion ber .traftbriilje itnb 1 EBloffel 9Jiabeira
batan, 148t fie cotlftinbig meid) tocben unb gibt fie bann
an bie Ouppe- ®ic fertige Suppe luiib mit Saij, einet
iBrife $aprila unb einem EBlo6ffel ilPabeira abgefcEjmeiit.

38. SSitbfuppe. Snodfen unb unanfeftnlicfje iRefte 6on
SSiibbraten toerben im SSaffer au§gelotpt. 1 1 biefet SSilb*
briipe Oerriiprt man mit einer bunHen SReplfcpiuipe bon 30 g
Sutter unb 40 g 93M)I unb 146t bie Suppe nun eine Stunbe
langfam focpen. Sann gibt man % Iiibriggebtiebene UBitb»
bratenfofle bajn unb fcbmecft bie Suppe mit Sa(j unb ein
paar ©Bloffetn dRabeira ab. Sie gebratenen SBilbfleifcprefte
fuerben, in gierticpe Streifen geicpnitten, in bie Scpiiffel ge*
geben. Sie fertige Suppe fiillt man bariiber unb gibt fie mit
gerdfteten SemmelbrocfcBen (Skr. 85) jufammen & Sifd).

39. Dcpfettfdjioansfuppe. ©in 1 kg fcptnerer Dcpfen*
fcptoans wirb in 2 cm lange Stiicfe gefcplagen, fauber ge*
toafcpen unb mit 3 Sdfeiben ropem Scpinten, einer Bwiebel
unb etwas dBurjeljeug, alleS Hein geftpnitten, in 20 g
Sutter braun gerdftet; bann fiigt man eine Oettmrjgabe
pinju, gieft 1% 1 SBaffer barauf unb 146t bie Suppe p*
gebedt langfam 2 Stunben locBen. Son 20 g Sutter unb
20 g UReBl bereitet man eine bunfie dReplfcptnipe, berriiprt
biefe mit bet gewonnenen Sriipe unb 148t fie auffocpen.
Sann Wirb bie Suppe butcp ein Sieb gegoffen, mit einer
iBrife Pfeffer, Salj unb etwas 3uider, 2 OBl6ffeln Sotweiii
ober SRabeira abgejcprhecft unb mit ben Dcpfenfdpwanj*
[tiicfcpen pfammen p Sifcp gegeben.

40. ~*atbofopffuppe (SDtocfturtte* ober falfdpe Sdpilb*
frotenfuppe). 3 Stpeiben roper Scpinten, etwas SBurjeljeug,
eine “Wiebel unb 250 g Sinberpeffe Werben fieingefcpnitten
unb in 20 g Sutter bmungeriiftet. Sann gibt man @e*
wiird unb ben oierten Seil eine§ fauber gewafcpenen
italb§fopfe§ ober einen SalbsfuBl baran, gieBt 1% 1 SBaffer
barauf unb 14Bt bie Suppe pgebecft 2 Stunben langfam
focpen. Son 20 g Sutter unb 20 g SRepi wirb eine buntle
SReplfcpwipe bereitet unb mit 1 1 .fatbafopfbriipe terfocpt.
Sie Suppe Wirb nun mit Satj unb Stiabeira abgefcBmecft
unb mit partgetocpten, in Siextei gefcpnittenen ©iern unb
ber in formen aungeftocpenen .faut be§ Aalb§topfe§ p Sifcp
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gege&en. 3um bes $otmen§ pie’t mnn bte [>nnf
jnnfcfjett jtoei belfern, fctueibet fie mit einem S3untjdf)neibe”
mefjet in gierlicije (Streifen ober ftitf)t fleine formen baOore
an§ unb legt biefe in ettoaS Sein, e”e man fie in bie
(Sure gibt.

41. SSRefuf)f)e. 30 g Seijenmef)! Inerben in Y4 1falter
9iHId) flar gequirlt (f. <S 257) in % 1fodjenbed Saffer ge*
geben nnb aufgefodft. ®ann wirb bie (Suppe mit 20 g
Butter nnb <Sgl$ abgefcEjmedt unb fann mit einem ©elbei
abgewogen Werben.

42. Criefjfnfifte. % 1 Saffer unb % 1 9M<f) werben
jnm Sfodfen gebracfit. S)ann fdjiittet man 40 g = 2 Oftloffel
@rie§ unter ftetem iMfjren langfam bittein unb léftt bie
©ubbe ttutt 20—30 Ulin. langfam fod)en. Siaburtf) erbolt
fie bie rid)tige Xefd)affenlieit; benn ber Crief? qttillt nur
langfam auf. (Sdjliefflid) gibt man ©alj unb 20 g Butter an
bie <Suppe tmb siebt fie nad) belieben mit einem ©elbei ab,

43. Mafergritfefuftfte. 75 g Oafergriibe Werben mit
faltem Saffer abgequirlt unb in 1% i Saffer mit etWae-
Salj langfam in 1% bi§ 2 ©Otunben Weicbgefotbt, Wobei man
bie Oufjpe ofter quirlen muff. Dann riibrt man fie burd) ein
©ieb, gibt 20 g SButter baran, fdjmecft fie nochmals mit ©alg,
ab unb gibt fie mit gerdfteten ©emmelbrocfcben (fiir. 85)
ju Sufd). itiad) SSelieben fann bie ©ubbe mit einem ©Oelbei
abgejogen Werben. ®iefelbe ©ubbe fann aud) mit einem
©tiidcben 3itronenfd)ale gefocbt, mit gucfer abgefdimecft
unb mit gereinigten, in Saffer ausgequollenen Aorintben
unb fiillen fOfanbelftiften angericbtet Werben.

44, §afernteblfitbf>e* 1 1Saffer wirb sum Sfodfen ge*
bradbt. 30 g — etwa 2 ©"loffel ©afermebl werben mit % [/
falter SDiild) oerquirlt (f. ©. 257), in ba§ fo<benbe Saffer ge*
goffen unb barin 10—15 iliin. gefodjt. $arauf gibt man
1 Seeloffel ©utter Ijinsu, falgt bie ©ubbe naA ©efdjmad unb
fann fie nun nad) ©elieben nod) mit einem ©igelb absiel)en..

Siefelbe ©ubbe fann aud) mit einem Otiiddien gittonen»
fdjale gefotzt, mit guder gefiigt unb mit gereinigten au§*
gequollenen £orintl)en unb fiiBen ©canbelftiften s« Sifd) ge*
geben Werben.
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45. 9tei3fu})tJe oljne SSfiite toirb genau fo tote bte ©rau»
'.geniugoe in 9it. 46 jubereitet, nur nitnntt ntan anftait ber
mOrauben 40 g 3ietd unb oertoenbet toentger ©Oellerte.

46. Orauttenfu™e o”ne tBrii*e. 50 ; = 2 Optoffel
'©rauben toerben mit fobiel laitem SBaffer, ba| e§ reicfilicf)
iiberftetjt, angefet, aufgefocfjt unb abgegoffen, barauf in
30 g SSutter ettoa§ gebiinftet, mit 30 g Sltefjt iiberftaubt unb
burcE)gefd)toit, bann gibt man fleingefctmittenes? ©uitiDen»
mgriin, bejonberS reidtlitfi ©Oeilerie (fietje 258) baran unb
giep iy 2 lfocf)enbe§ SSaffer barauf. 9cun bedt man ben $oi)f
gu unb 14Bt bie Ouitite langfam auf tinbem getter 2 ©tunben
fotfjen. SSor bem Stnricfjten toirb bie ©uftpe mit ©als aby»
'gefdfmectt unb nat" tBelieben mit gleifdfejtraft ober SOtaggi
sgetoiirjt; fie ift jebocE) o”ne Swictfe ebenfalls fc£)maiff)aft.

47. BUtct)reidSfubfje. 50 g 3iei§ toerben mit fo biet
faltem SBaffer, ba" fie gerabe babon bebecft ftnb, angefelt,
barin aufgefocEjt unb abgegoffen. S)ann gibt man % 1 i)etfje§
SBaffer auf ben 9tei§ unb ldfjt i®n auf fc“toac’em geuer in
% bi§ 1 ©tunbelangfam toeicijblinften. S)en toeicijgefocbtenDtetd
berquirlt man nun mit % 1fodfenber SKicE), gibt 20 g frifcfte
SSutter fiingu, fcfimectt bie ©ufttbe mit % Teeloffel ©alj,
1 ©Ofpffel gutter unb 1 iBrife geftogenem gimt ab unb 16fjt
dttefS gufammen nod) einmal auffodfen.

48. ©ggofuftfte mit t)J(ild). 1 1 iDaicb toirb mit einem
Stiicfdfen gimt unb gitronenfc*ate aufgefodjt. ®ann fdjiittet
man 40 g Sartoffelfago I)inein, 14jft itjn 20—30 Minuten
fotzen, bi§ ber ©ago glafig ift unb fdfmertt bann bie Ouftfte
mit ©atj unb gutter ab. {itad) SSelieben tann man bie ©uftfte
aud) mit einem ©i abgie”en.

49. ©d)ofotnbenfnf3f)e. 1 1 STcid), 75 g jeriieinerte
'©diotolabe, 10 g Aafao toerben berquirlt unb aufgetoc’t.
30 g 9Jiet)t berquirlt man in % 1 SSaffer (f ©. 257). gur
fodfenben ©d)ofolabenmiicb gibt man ba§ angeriifjrteiiDtetil,
tifet bie Ouppe auftodten, fdtmedt fie mit gutter ab unb fann
fie nacE) toelieben aud) mit I—2 ©igelb abjieen. ®a§ ©»
toei” rid)tet man bann al§ ©djneelloBtpen auf ber ©uppe
an. $aju fdfligt man e§ gu fteifem ©djnee unb mifcEit e§
mit ettoa§ feinem gutter unb gefto”ener tBanitte ober SSanitte»
gutter. Ultit einem Teeldffel ftidjt man Heine SBildfen bon
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hem Oterfdjnee ab, legt jie einige 3tugenblide auf fodfenbe”
SUSaffer unb gibt bie (SdEgteefloifcfiert, fobalb fie feft getoorben
finb, auf bie fettige Supbe-

50. galjdje ®("“ofolabenfuf)f)e. 40 g = 2 bolle @t*
loffet 9Jief)l toerben auf einer fettfreien Pfanne unter be*
ftinbigem Umri”“ren troden braungerdftet, mit einem
2 ¢cm langen Stiicfdfen Vanille, einer 9)iefferfbile geftoBenem
3tmt unb 2 gefto”enen helfen bermifcf)t, in y81 faltemSSaffer
borfidjtig glatt geriiffrt unb in 1 1 fodfenbe SQilct) gegofjen.
Wactjbem bie ©upbe einmal aufgefoc£)t Ijat, mirb fie mit Saig
unb .Bieter abgefeimeeft unb naii) iBelteben mit einem ober
jfaei (SSelbeiern abgewogen. SlaS auf einem Seller fteif ge*
fdjlagene SSeijfei fann mit unb beftreut, iiber
einem Sopf 6oll foebenben SBafferi in einigen Minuten gar
gemactit unb in fyorm bon Il6gcben auf ber ©uppe ange*
rietet toerben.

51. Seminclfnbbe. 80 g attbadene Semmel toerben in
1 1 SBaffer mit 1 Seel6ffel ©alg tueid;ge!o(™t unb burcl) ein
(Sieb geftridjen; bann toirb bie (Suppe mit 20 g SSutter unb
% 1 SHild) nodtmat6 aufgetodjt unb mit ©alj abgefebmeeft.

52. torotfuppe. 125 g aiteS 33rot toerben in 134 1
Staffer mit einem Seeloffcl ©alj unb % Seeldffel Summet
toeid)ge!od)t unb burd) ein ©ieb geftriepen. Sann ruf)rt man
bie (Suppe mit 20 g Sutter auf bem foerbe peifj, fdjmedt fie
mit <SalSab unb jie”t fie nad) Selieben mit einem ©igelb ab.

53. Spfelbrotfuppe. 125 g altes Srot toerben in 1/4 1
SBaffer jufammen mit 250 g fauber getoafAenen, bon Slide
unb ©til befreiten, frifepen, ober 60 g abgetoafdfenen, ge»
troefneten Siingapfeln toeid) gefod)t unb burd) ein ©ieb ge»
rilljrt. Sann fdjmedt man bie ©uppe mit Buder, Baronen»
faft unb SCpfeltoein ab.

54. Srauitbiertuppe. % 1 Sraunbier toirb mit etwas
Bimt unb Bdtonenfd)ale jum Sod)en gebracht. 20 g SDiel
Oerquirlt man mit % 1 SBaffer (f ©. 257) fd)iittet e§ in % 1
fodjenbe Siild) unb lifit fie auffocljen. Diun gieBt man 1Olild)
unb Sier jufammen unb toiirjt bie ©uppe mit ettoaS Sutter,
1 Srife Safe unb 1 ©jgfotfel Buder. UHx) Selieben fann man
ettoaS 3ittm baran geben unb bie ©uppe mit einem Eigelb
abjieljen. ©obalb bie 9Mcf) angegoffen ift, barf bie ©uppe

speld, Boepued, 10 Suft. 3



- 34 -

tnef)t locflen, ba lic jonit gerinnt. — $ie SubPC ift
aud) al§ ©etrinf unter bem tarnen SSarmbier befannt.

55. SSeipierfn”e. % 1 SSajjer ioirb mit 1 ©tiirfrben
Sitronenfdjde jum Soeben gebraebt; bann idjiittet man 50 g
Eartoffelfago tjineiu unb léfjt it)n % ©Otunbe tangiam todjen,
bi§ er toeid) unb glajig geiuorben ift. iiJun gie|t man y2 1
SSei*bier baju, tifjt bie ©ubbe einmai auflodfen unb
fdjmedt jie mit ffdronenjaft unb 3udet ab; man faun jie
nad) “Belieben aud) mit einem ©i abjieben.

56. SSetnfitpe mit Otern, »2 1 leidjter SRojelmein
ober Stbfdtoein, y2 1 SBaffet, 4 ganje ©ier, 1 Teeloffel ®ar-
toffefmef)!, 3uder unb Bdronenjaft nad) ©efdjmad toerben
in einem irbenen grofen Sopj fait jufammengeguirlt unb
auf bem fffeuet jo lange gequirlt ober mit bem Sdjneebejen
gejdjlagen, M§ bie Scajje beinahe am ©Oiebepunft angelangt
unb bid unb fdjaumig geioorben iff. ®ie ©uiipe ioixb bann
iber fleinen ©ubfenmafronen angerid)tet unb' mufl foforf
aufgetragen toerben.

57. SSetnfupe ope ©ter. y> lleidjter iOtofeltoein ober
Stpfeltoein, % 1 SBaffer, ein 2 ¢m langes ©tiiddien 3 tmt,
ettoa# 3toonenfd)ale unb 3oder nad) @efd)mad toerben
dum “oden gebracht. 20 g Kartoffelmehl 16ft man in 2 @f*
l6ffei faltem SSJaffer auf, giefd fie in bie fod)enbe ffliijfigfeit
unb 147t biefe nod) einmal bamit auffodjen. ®ann fann man
bie fertige ©uftjoe ebenfalls iiber ©itppenmaftonen anrid)ten.

58. a®etnfupe mit Sago. y2 1leidjter SJtofeltoein ober
9fpfettoein, % I SBaffer, ein 2 cm langes Otiirfdjen 3ttnt,
ettoaS 3 dronenfd)ale unb 3ucfer nadh ©efdjmad toerben dum
Kothen gebracht. S« bie fochenbe gliiffigfeit fd)iittet man
40 g Kartoffelfago unb lifjt ifjn fothen, bis er glafig getoorben
ift.  93or bem Slnridjten toirb bie Suppe mit 3Wi°oenfaft
unb 3 oder abgefdimedt.

59. tSJeinfuhP mit t)teié. 50 g 9veis toerben mit laltem
SSaffer angefeht, aufgefodjt, abgegoffen unb bann in 11
SSaffer toeithgefoiht. Stuf ben toeidjgefjfthten 9iei§ fiillt man
nun y2 1 mit ettoaS 3itronenfd)ale aufgefodjten, leidften
Sfixfel» ober SJiojelmein, Iaht ihn fjeift toerben unb fchmedt bie
Suppe mit Bdi'onenfaft unb 3«der ab.
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60. ober anbere Dbjtfn""en. 750 g
®pfel werben geWajcf)en, in Stiide gefrfjnitten, mit etwas-
3imt unb 3itronenid)aie in Vi 1 SBaffer Weidjgefodjt nnb
buxc® ein ©ieb geriihrt. 10 g = 1 Sfetoffet fartoffetmebt
rit)rt man in 2 Sfpffel tattern SBajfer glatt, gibt jie su ber
burct)gefcbtagenen Supbe, tdBt bieje bamit auffocf)en unb
fdjmedt fte mit .Qitder unb gilironenfaft ab.

(Samttii*e Dbftfuppen Werben nad) gteidiem ®runbfa”
wie bie Stpfelfuppe tjergeftettt, nur bafe man anftatt ber Spfet
ein beliebiges anbereS £5b(t »erwenbet.

©ei Strfcbjubpen !ann man fer gut ein taar gefto”ene
Sferne mittocE)en.

Sie Dbftfuii“en Werben mit ©riejjflojjcfien nad) S'ir. 74
ober Oriefiftammeri nacb 9tr. 541 angeric”tet.

61. "agebuttenfubbe* 80 g getroctnete Hagebutten
Werben fauber gewafctjen, am Stbenb »or bem ®o(jen ein»
geweidjt, am fo~tage mit iy4 1 faltem SBaffer unb etwas
.gitronenictjate angefebt unb langjam weict)getoct)t. Sann
ftreid)t man bie Subpe burd) ein @ieb, fdimedt fie mit bem
notigen Sudiir ab, gibt 30 g in etwas faltem SBaffer ange»
riit)rteS  Sartoffetmebt baran unb 146t bie Suppe bamit
nochmals auffodjen. ©or bem StnriAten gibt man *4 1®PfelA
ober teidjten ©c¢ofetWein an bie §agebuttenfuppe unb richtet
lie iiber Suppenmafronen an.

62. ®iirbib}uppe. 500 g ge|d)atte SJurbiSftiide Werben
mit 2 9Mfen, 1 Stiiddjen 8imt unb gitronenfcbate in 1% i
SBajfer WetAgefod)t. Sann gibt man 20 g 3)ief)t, in % 1
fatter SKitd) angerii“rt in bie fodjenbe g-tiiffigfeit, 14"t fie ba»
mit auffodjen unb fdjldgt bann bie Suppe burd) ein Sieb.
97un Wirb jie mit Satj unb 3«der abgefcpmecft unb fann mit
1 Bgtoffet gereinigten, auSgequottenen Aorintpen ober 40 g
auSgequottencm 9ieiS ju Sijd) gegeben Werben.

63. ©OWrhfattefrt)ttte. % 1 Slatct), y4 1 SSaffer werben
mit einem 2 cm langen Stiirfdfen ©anilte aufgefod)t unb mit
3uder nad) ©efdjmad gefiigt. 20 g “artoffetme”I riiprt man
in 1 Bjdoffel fattem SBaffer an, gibt eS in bie g-Iijjjigfeit unb
lapt tie nod) einmat bamit auffocpen. Sie Suppe Wirb
nun mit ein ober gWei ©etbeiern abgegogen unb fatt geftetlt.

3*
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'Saéd Sitoeife toirb in S'orm don @tf)neeltoBd)en auf bie falte
@upf)e angeticbtet. (ScEjneeflijfjAen f. 9fr. 49.)

64. 9Siet’faUcf(*afe. 3 ©Ogloffel geriebene™ Qdjtoat™
brot, 1 @§I5ffel Suiizx, 2 ggloffel gut gereinigte, in etiuas
SBaffer aufgeloste Sorinttien, 1 Teeloffel Bitrouenfaft ober
3 3itronenfSeiben werben mit 1 1 SSraunfuer iibergoffen unb
bis pm ©ebrauS fnit gefteltt.

65. tsro&eerfattefdjrtfe jnit iSein. % 1 SSeiffmein ober
2fpfetwein unb % 1 SBaffer Werben gemifWt, mit ffucfer gut
gefiigt unb mit etwas auf Buder abgeriebener Qitxonen*
jSale abgefSareift. 250 g Grbbeeren, am beften SSalberb»
beeren, Werben fauber gelefen, fSnett geWafSen unb in bie
g-liiffigfeit gefd)iittet. $a§ @efdp Wirb nun gut oerfdjloffen
unb bie fattiSate bis pm ©ebrauS falt geftellt.

(Sintagen in Sufjfjen,

66. Ohtbetn. 125 g 9lcel)t Werben in einer ©dpfle* wit
jWet gangen ©iern, einem Seinen Seeldffel weiarer SSutter
unb einem Seeldffel (Saig gufammen oerriifirt unb auf einem
bemetjlten idrett gu einem glatten Seige berfnetet. SSenn
biefer §um ?IuSrollen gu biinn ift, fo mu” man nod) etwas
Sifefjl baran fneten. ®er gutgefnetete Seig muf) beim Surd}»
fd)neiben eine glatte fflidie geigen unb barf feine Streifen
aufweifen, ©r wirb bann in Stiide gefdjnitten, unb biefe
Werben mit einem bemef)lten Uaibelffolg fo biinn auSgerotlt,
baff man baburd) lefen fann. Siefe Patten 146t man letd)t
ibertrodnen, fcfjneibet fie in 5 cm breite Streifen, legt biefe
mit 93iel)l beftreut iibereinanber unb fdjneibet gang feine,
fdfroge Streifdien babon. bereitet man Sfubeln gum SSon»
rat, fo 1a8t man fie biinn auf ein Sud) geftreut an ber Suft
ibertrodnen, Worauf fie in SeinWanbbeutetn Bangenb auf»
bewahrt werben. Rubeln muffen immer in eine reid)lid)e
Penge fodjenbe ~liiffigfeit gefdjiittet unb 20 SSRinuten ge»
focBt Werben. SSaS fiir eine gliiffigfeit bagu berWenbet
Wirb, ift in ben eingelnen SSorfcfriften angegeben.

67. gletfdjen. ©in nad) boriger Pimrner bereiteter
Pibelteig wirb etwas bid'er auSgerollt, in bieredige f'lecfcen
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gefdjnitten unb ebenfo tote bte 97ubeln gelodit ober auf
SSorrat getroefnet unb aufbetoaljrt.

68. ©iergraube. 3u einem nad) 3lx. 66 bereiteten
9tubelteig toirb nod; fo oiel 9Jief)l pgeloirft, baf er fief) auf
bem 3teibeifen reiben 146t. Die burd) ba» 9ieiben entftan®
benen ©Oraupdjen toerben ebenfo toie Rubeln getrodnet,
gefodjt unb oerioenbet.

69. ©efiillte Rubeln. SSon einem nad) Str. 66 be=
redeten, biinn auSgerollten Scubelteige fetmeibet man 5 cm
grofe ffleddjen, beftreidjt ifre diinber mit Oitoeifj, gibt eine
ber nad)ftef)enben ffiiifungen fjmein, flappt bie fd;rdg gegen”
iber iiegenben ©den aufeinanber, briidt bie Stinber mit
ben fyingern feft unb !od)t bie Rubeln bann in ftarf ioetlen*
bem Satjtoaffer in 15 SJimuten gar.

a. gleifdjfiitlung. ttbriggebtiebene S-teifdjrefte toer*
ben fein gehtiegt, in toiitflig gefdmittenem Stted mit ettoa§
feingebadter fftoiebel burdjgefdjmort unb mit Pfeffer unb
Bdy friftig getniirgt,

b. Scétfefullung. 250 g feiner SBeiffife (Quart)
roertben mit einem gangen ©i, einem Otgelb, 2 ©jflsffeln
3uder unb 1 ©Ofloffel gereinigter Siorintfjen oermifd)t.

c. Pflaumenmus. ®aS Pflaumenmus toirtb mit
ettoaS SBaffer unb einem ©Otiiddjen 3imt unb Sitronenfdtate
aufgetodjt, burd) ein ©ieb gefd)(agen unb mit 3~ ~ Oefiift.
®aS 3PuS muf giemlid) berb gefalten, erfotberlidjenfallS
mit ettoaS Hartoffelmeljt oerbidt toerben.

d. (Spinat. ®ie O(tinatblitter toerben in fodjenbem
SSaffer abgeioellt, auf einen Surd)fd)tag gegeben, mit laltem
SOaffer iibergoffen, auSgebriidt, feingetoiegt, in ettoaS
Putter gefdjtoiijt unb mit @alg «bgefdimedt.

Rubeln mit ffleifdjfiiditng eignen fid) gur ©inlage in
Priif)iubben. Pubein mit Séife, Pflaumenmus ober ©fiinat
gefiillt geben ein gutes gaftengerid)t; gu biefem firvade
toerben fie mit brauner Putter ober braungerdftetem ©Ofted
iibergoffen angerid)tet.

70. St~ toetntnllo*en. 2 Oier toerben in eine ®affe
gefd;lagen. 3iad)bem man fid) iiberjeugt "at, tote Lod) bie
ffliiffigleit in ber ®affe reid)t, filiittet man fie in einen fleinen
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Stopf, miit in ber Sktffe ebenfoiiiel iOiitrf) ab, nf6 man 6ier
Batte, ttnb )cf)iittet Jie ju ben Cnem. Sinn reinigt man bie
Shaffe, trodnet fie au§, gibt (etrtmS reid’KA) fodiel iOiefil
binein al3 man (Sierfliiffigteit batte, quirlt Slecetji, Wild) unb
(Sier ju einem gtatten, biinnftiijfigen (Jeige jufammen unb
fdjmecft biefen mit @atj, einer ifrife Butter unb etmas
Socubfatnuf? ab. Qn einem Otiettiegel gertdfit man einen
ffacfien ©Bl6ffel Butter, gieBt bie (Siermaffe Binein unb brennt
biefe unier forttoabrenbem Siiibren auf linbem ffeuer p
einem feften, glatten StoB ab, toetcber jicb oottftinbig tiou
bem Sieget tofen muB. 3ft bie UKaffe ettua§ erfattet, fo
fii(bt man mit einem Seetdffet fteine SloBcben badon, legt
fie in bie focl)enbe SSriibe unb nimmt fie, fobatb fie an bie
0 berflstfle fommen, mit einem ©cbaumtdffet beraub.

TL SetnmeHI168tbeu, 70 g p <3abne gerdbrte S8utt.er
toerben mit 2 (Siern unb ettoab lliubfatnuB berriibrt unb mit
fo iiiet feingeriebener ©emmet unb toenig Stiel)! dermifd)t,
ball fitb ein Seig bitbet, ber fid) formen 146t. Siun breft
man gtoifeben ben mit Stiebt beftdubten tpiinben ober fteinen
~otgbrett®en StoBe badon, legt fie natbeinanber in bie
foebenbe SSriile ober in locBenbeg ©algtoaffer, 146t fie ettoa
5 Stiin. barin toeen, nimmt bie fertigen Stoéfd)en bann mit
bem ©ibaumloffel berauS unb ridBtet fie in ber ©ufpe an.

72, gifebftofeben. ©in Heiner gifc toirb gefebulipt,
ausgenommen, auSgetoafdjen, 6on §aut unb ©rdten befreit
unb feingetoiegt. ©ine bedbe ©emmel gteid) 40 g rtirb ab»
gefcBolt, eingeweidit, auSgebriicft unb in 10 g Stutter mit
einer Keinen, geriebenen Btmebet pfammen abgebrannt.
Sie burib ein ©teb geftrieBene ffifeBmaffe unb ber ©emmet»
floB toerben mit 1 ©igetb, 1 ©OBtoffet getoiegter iBeterfitie,
ettoaS ©alg unb 1 OBtoffet geriebenem fflarmefanfife Ger»
riilfirt unb p fingerlangen SBatgen geformt. Siefe SBatgen
tegt man in fod;enbe§ Oalgtoaffer, 14Bt fie 'barin gargieen
unb fd)neibet fie mit bem tountfcBneibemeffer in Heinere
Otiide. ift ratfam, 6or bem formen ber gifeBmaffe einen
iBrobetto abguloeilen, ba baS berfdjiebene gifdBfteifd) Ser»
feBieben binbet. 8ft ber Seig beSfetben gu feft, gibt man
einen ©Oftoffet ©aBine baran; ift er gu toder, fiigt man ettoaS
Stiet Bingu.
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73. jjleifdjilofctflen. ©ine "al&e Semmel = 40 g toirb
etngetneidjt, anSgebtiidt unb in 10 g SButter mit einer
Keinen, feingejdmittenen Stiebet jufammen aBgebrannt.
250 g fyleijd), fjatb iRinb»’ unb tjalb ©Atneinefleifct), toerbeu
gtoeimal burd) bie gleifdjljacfmafctjme genommen unb mit
bem ©emmetflofj, einem ©t unb ettoas ©dj unb Pfeffer §u
einer gldten itBaffe derrfttjrt. 9at “roei angefeud)teten §o!j*
16ffeln formt man Keine Sll6fjden baoon, legt biefe in focfjeru
be§ ©aljioaffer unb léfst fie auf liubem ffeuer garjiefien.

74. (Drief}flofj(ten. % 1 ffiild) mirb mit 2 Teeloffeln
Butter unb einer ifirije ©alj jum .focl)en gebracf)t: 125 g
feiner ©riel toirb bann unter befionbigem Diiifiren langfam
flinemgefAlittet unb in ber Bald) auf id)toad)em g-euer gu
einer gliinjenben 9lia))e abgebaden. ®iefe oerriifirt man Ifeif§
mit einem (iielbei, derquirlt ein gauges ©i mit 40 g Bucfer,
gibt es an bie inqtoi)dien abgefiifilte ©rie"maffe unb riiljrt
fie glatt. 9iun formt man mit 2 Holzléffeln ober ben Hauben
Keine runbe HHofjdfen baoon, legt fie in fodjenbe§ ©alj*
toaffer unb 146t fie auf gelindem geuer langfam garzie™en.

75. ifteidtlgjjdfett gebaden. 125 g 9lei§ derben mit
etda§ faltem SSaffer angefeijt, aufgefoc’t unb abgegoffen,
bann mit % 1 SBaffer meid) unb fteif getocljt unb fieifs mit
1 @, 20 g Butter, 40 g Qudn unb etrt>a§ abgeriebener
ffitronenfdjale tierriif)rt unb taltgeftellt. Bon biefer 9Jtaffe
formt man runbe Sléfjdjen, fed fie auf ein mit Butter be=
ftrid)ene§ Bled) unb ld|t fie in guter Dberfiifje gelbbraun
baden. Siefe S16”e boffen zu fiiffen DbfK unb SSeinfubben.

76. gedetflofjdfen. 500 g (iibrig gebliebene) gebratene
Seber derben auf bem Oieibeifen gerieben ober burd) bie
gleifdjljadmafdjine gegeben unb mit einem ©i, etda§ ©alz
unb Bfeffer unb fo oiel geriebener ©emmel 6ermifdft, baf?
fid) ber Teig formen 1d463t. Sann fertigt man runbe Mof;d)en
baoon unb 14Bt biefe in fodjenber Briile garzieBeu.

77. Btarttlofidjen. 40 g dvinbermarf derben zerlaffen.
fRadjbem bie ©rieben entfernt finb, gibt man 40 g gericbene
©emmel unb 20 g Steel)! ju, 14Bt biefe Sllaffe burdibiinften
unb riifirt fie mit y$ 1lod)enbem SBaffer flar. ®ann oer=
mifdit man bie Sltaffe mit 1 ©i, gibt Bfcffer unb ©alz baran,
formt runbe ill6BcBen baoon, 146t jfie in foeBenber Briifle
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gatsiefiert unb nimmt fie bor bem Stnridjten mit beni
(Schaumloftel f)erau§.

78. 35utter»i)iDi(eln. 80 g Sutter tuerben jetlaffen.
$ann fdEj6ttet man 100 g 9Jiet)l hinein, brennt e§ ab unb
rithrt ben Setg mit y */ tocfjenbem SBaffer flar. 9iun fditagt
man borfict)tig 1 gange» @ baran, gibt ettuab @alg bagu,
riibtt bi? Sliaffe red)t glatt, ftidjt mit einem 2!eeidffet Heine
Monchen baoon ab, legt fie in bie focbenbe Sriitje, Iaht fie
langfam barin garfocfien unb nimmt He vor bem 2tnrict)ten
mit bem (Schaumloffel heran?. iSie angegebene UKenge er»
gibt ungefdhr 12 JHofje.

79. 9lei§ in ber 5» Sriithfuhhert gu reichen.
200 g 9lei§ toerben mit laltem S&affer angefelt.; aufgetocht
unb abgegoffen. ®ann gibt man 20 g Sutter, ein Stiicfchen
Sellerie, eine Keine gefcfjdlte unb eingeferbte Sboiebel, Saig
unb % 1 beiffe? Staffer baran.unb Iaht ben 9iei§ gugebedt
auf fchwachem fjeuer auSquellen unb meid) unb gar merben.
Srirn nimmt man Sellerie unb Btviel’ei heran?, ftreicht eine
3tanby, ffifch» ober dhnliche fform mit Sutter au?, bridt
ben 9tei§ hinein unb 1dht ihn bi? gum Stnrichten in ber
Ofenr6hre ftehen. (@ mirb geftiirgt unb mit meichgetodjten,
gierlid) gefdjnittenen d/logrritbenftiicld)en bergiert.

80. Umlauf. 1 (£i, 25 g dJcehl, etma» Saig unb etma?
geriebene SRuSlatnuf quirlt man gufammen, gieft bie giem»
liech biinnfliiffige SRifdgung iiber einen Ouirl, meldjen nran
babei langfam brelft, in bie !od)enbe Sriil)e, leiht biefe ein»
mal mit bem ©Oinlauf auflodfen unb ftellt bie SuRfoe nun
bi§ gum ©ebraud) auf linbe? ffeuer.

81. tiRehlerbfen gebaden ober Srohfteig, ©in nach
Ta. 80, aber mit etma? mehr Uliehl gubereiteter ©inlaufteig
mirb burd) ein nid)t gu feinlécherige? Sieb langfam in eine
tiefe iBfanne boll heiffen Sadfette? gegoffen. Sinb bie her®
unterfallenben tropfen in bem ffett hellbraun gebaden, fo
merben fie mit bem Schaumloffel herausgenommen unb in
ein Sieb auf ein meiffe? Sofdjblatt gum Slbtropfen gelegt.
ISiefe SKehlerbfen merben gern gu Sriithfupiien gereicht.

83. ©iertiafe ober ©ierftich. 2 ©ier, 5 ©hloffel Sriihe
eine ifrife Saig unb eine iftife 9Jiu?latnuh merben gut Ba®
quirlt, in Heine mit Sutter ausgeftrichene fformchen gefiillt
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unb biefe in ein Oefifi mit fodjenbem SSaffer gejefet, ioelcfieg
auf fcE)tnacf)em fo lange ftefjen mu”, bis bie iOlaffe in
ben formen gut feftgeluorben ift. ®ie gdérmdjen tuerben
nun geftiirgt, ber Oietftid) tuirb mit bem SSuntji“neibemeffer
in gierlic’e Otiicte gefdjnitten unb in SSriit)e gegeben. ®a§-
SBaffer, in bem bie groraidjen [tetjen, barf ni(f)t fod)en, ba
fonft ber ©ierftio) 16cherig mirb unb bann nid)t als gelungen
3l betrachten ift.

83. galleter. 2 1SBaffer, mit ©alj unb (£ffig gemifcht,
tuerben jum Hoctjen gebrad)t. 4 Grier fdjligt man nadj)ein>=
anber in eine SEaffe, 14”t fie einzeln in baS lod)enbe SBaffer
gleiten unb ftf)ldgt bann mit einem Schaumldffel baS er=
ftarrenbe SSeigei Oorfichtig iiber ba§ ©elbei, tuoburd) man
baS SluSeinanberlaufen beS @ieS berl)inbert. §at fid) au”en
um bie @ier bann eine geniigenb fefte ©ituei*d)icht ge"
bilbet, fo nimmt man fie mit bem ©djaumléffel heraus, legt
fie einen Slugenblict in lalteS SBaffer, fdfneibet fie glatt unb
runb, legt fie in bie Suppenfchiiffel unb giefjt bie fertige
SSriitje bariiber,

84. (Sfaieffttmrfel. Sn 1 lochenbe, gut gefaljene
tBrithe fchiittet man langfam unter beftdnbigem Stithren
50 g ©rieg unb lifjt biefen 3U einer fteifen Stoffe auStodjen.
®iefe ftreicht man auf einen SEeller, ben man mit laltem
Baffer abgefbiilt hoi/ lifft fie erlalten, fchneibet SSiirfel
badon unb gibt biefe in bie fertige SSriihe.

85. Sentmelbrotfchen geroftet (SroutonS). (Sine
ettua einen 2lag alte Semmel luirb in Heine Siirfel ge»
fchnitten. S« einer ©ierfudjenffanne erhifet man 15 g
SSutter, gibt bie Semmelbréddjen hinein, beftreut fie mit
ettuaS Salj, roftet fie unter forttudhrenbem Schiitteln helly
braun unb reicht fie neben ber Suppe.

86. giiltung 3« trebdnafen. (Sine halbe.; abgefchilte,
eingetueidjte unb bann auSgebriidte Semmel = 40 g tuirb
in 10 g Sutter abgebrannt unb mit einem O©elbei, einer
ifSrije Saig, Pfeffer unb StuSfatnufj unb 50g feingemahlenem
Salbfleifch bermifd)t. ®iefe Stoffe ftreidjt man in bie ge»
fauberten SrebSnafen unb bédd't biefe in Gutter, bie Fiillung,
nach unten gerichtet, gar.
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Sofectt (Ocigiiffe, tunten).

87. StllBemeitted iVDer bte “erfteUunjj bon Sofen. Sie
SoBen beftefjen mit Wenigen Studnalfmen au§ einet @tunb<
foBe mit irgenb toefcEien gefeBmadgebenben gutaten.

©ine Orunbfolle Wirb au§ einer SOtelfcfUnifle (©inbrenne)
unb gliifjigfeit jufammengefelt.

©ine SOleBlfdjtoiBe wirb aug Sutter ober “ett, ober
i*aib Sutter unb Balb “ett unb Steli Bergeftellt. giir bier
Sermonen regnet man 20 g gett, 20 g SleBl unb a/8 1giiiftig*
leit. Sa§ gett wirb BeiBgemacEjt, ba§ SlieBi Bineingefcf)iittet
unb gerdftet, b. B. folange erBiBt, big fid) ((eine SldgcBen
bitben. Sann gieBt man bie moglicBft Beile gtiiBigteit langy
fam unter fortwéBrenbem Siifiren Binju unb 14Bt bie Sof3e
% Stunbe tmBen. Sag “ngeben ber gliiffigfeit jum
rofteten Sbieft nennt man ,bie SceBljcBWile ablbftBen.
SJirb bie Sofle mit gbliebel bereitet, fo gibt man leftere
tleingefcBnitten in bag gett, eBe bag UHeBt Bin“utommt, unb
brit fie barin gar, b. B. big jie glajig geworben ift.

Suntle SoBen Werben aug einer bunlten SteBtBBwile
unb Betle SoBen aug einer Bellen 9JieBIfiBwile Bergeftellt.
3ur Sereitung einer bunllen SieBlfcBwile 143t man bas
SieBt im Beilen gett bunfet roften, eBe man bie betreffenbe
gtiiffigfeit baran gibt.

Sraucfft man Srile jur §erfteltung ber SoBen unb
Bat jolcBe nieBt jur ~>anb, fo 16ft man bie ndtige Stenge tion
Siebigg gleiicBejtraft ober Staggig getornter gleifcBbriiBe in
SJaffer auf unb Oerwenbet bieg Weiter.

SSiti man eine, fiir eine grofere 9tnjaBl bon iferfonen
augreitBenbe Stenge Sofle Berftetlen, bann geniigt eine im
SerBaltnig geringere Sermefrung ber Zutaten in berfelben
SSeife wie beim gteife. 3* fiit 10 )Berfonen geniigen
50 g gett unb 50 g Steffit. Um eine Sofie fiir 30 fBerfonen
Bersuftellen, bereeBnet man ftel bie Stenge ber Zutaten fiir
24 )Berfonen.

Sei ben folgenben SoBenborfcBriften ift immer (ofine
baB eg jebegmal wieberBott wirb) bag ©runbmafBl bon 20 g
gett, 20 g SteBl unb &s 1 gliffigteit, bag 34 1 fertige SoBe
ergibt, augreiefenb fiir bier Serfonen, feftgeBalten.
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88. SRoftltenjtojje. (Sine btmfie ©rwnbfojje, mit *toiebel
Oereitet unb mit idrii*e abgetdnt, lafst man mit einer Ce«
miirggabe ettna 10—15 Uliin. lotsen unb nimmt bie leitete
bann IjerauS. 3Sorler |at man 30 g ©Oultanrofinen ober
aud) grole iRofinen Oon ben ©tielen gereinigt, fauber ge»
toafcben unb in etioag SBajfer auf bem g-euet auSquellen
laffen. ®ie gereinigten iftofinen, nac| idelieben aud) 10 g
fiile, abgegogene, in (Stifte gefcbnittene SRanbeln toerben in
bie ©runbfojje gegeben; biefe m u| bamit auffocf)en unb toirb
bann mit <Salg, (Sffig unb Sudex abgefdfmecEt. ®a§
toaffer ber 3ftofinen fann gum 31bl6f(“en ber (Sofie mitbenutst
toerben. ®iefe Sofie frnfit gu gelod)tem 9f{inbfleifd) unb ge»
locf)ter iRinbSgunge.

89. Ourtenfofle. ©ine bunfle ©Ourlenfofje, mit fwiebel
bereitet unb mit SSriifje abgelofctjt, 14fit man mit 1 Oetolirg»
gibe auflo(jen unb nimmt le|tere bann |erau§. ©ine faure
©urfe toirb gefdfilt, in (SdEjeiben gefdjnitten unb in etwas
35riile toeicf)gelod)t. ®ie Weictjgelocfiten ©urtenfdjeiben
gibt man m bie @ole, 148t biefe bamit auftodjen imb fAmetft
fte mit Saig, Offig unb Bwoet ttlF ®ie Sriilje oom ®ocf)en
ber ©urlen fann gum 2blofdf)en ber Sofje mitbenul|t werben.
®iefe Sofse fta"t gu gefontem Ottnbfleifdi.

90. SSRoftrid)» ober Senffofje. ©ine hellbraune ©runb*
foge, mit fitvieheln bereitet unb mit SBtiifje ober SBaffer ab*
gelof(Nt, 14|t man mit 1 ©eWiirggabe auffodien unb nimmt
biefe bann heraus. 1—2 O©filoffel SRoftrid) Werben mit
1 ©jiiloffel Offig glatt angeriihrt unb an bie Sofie gegoffen;
biefe mufi nun auffochen unb wirb bann mit Saig, OCffig
unb 8mfer abgefchmetft. ®iefe Sofie hetfif gu gelochtem iRinb*
fleifch, SEiirftdjen ober hatten ©iern.

91. SDloftricf)» ober Senfbutter. 30 g SSutter werben
gebrdunt, mit 2 Ofjtoffeln SRoftrich berriihrt unb mit Saig,
©Offig unb abgefchmecft. ®iefe Sole pa”t gu ge»
fochtem Srtnbfleifd), SBiirfichen, harten ©iern ober gifd).

92. iBerlgtoiecbelfofee. =~ ©ine bunlle ©runbfohe, mit
.Qwiebeln bereitet unb mit SSrithe abgelofcht, focht man mit

1 ©filoffel in Offig eingelegten ijJerlgWiebeln auf unb fchmectft
ife mit Saig, ©Offig unb ab.
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93. 3ttiekelfofle. ©ne “elle® mitb mit
emer grolien, femgejcfmittenen 3 rt)iebel bereitet unb mit
33mf)e Obgelofc™t, aufgefodit unb mit <Salg abgefc’mectt.
Se”r fefimacfaft ift e§, 1 Teeloffel fimmel in ettnal «Baffer
auSjufodien unb ba§ «Baffer jum Stblofcfien ber @ble mit
ju benu”en. Oiefe @o§e pafft ju gefontem |[>ammel” ober
©djtiieinefleifd;.

94. Stiitnmetfojje. 2 ©"16ffel Kiimmel loerben in 1
Gaffer eine fiafbe ©tunbe gefdont, ©ne belle 3M)IfcH)mile
totrb bereitet unb biefe mit bem Simmeltoaffer unb SSriiije
abgelofdf)t, aufgefoch)t unb mit ©afj abgefcfijmecft. ®iefe ©o”e
pafft ju gefolgtem §ammel= ober Ocfjtoeineffeifdf.

95~ §eringbfofje. ©n gering toirb 12 ©tunben fang,
eingemaéffert, gefftubert, don §aut unb ©raten befreit unb
fein gemiegt. ©ne felfe Orunbfofee, mit Qriit)e ober SBaffer
abgefofcf)t (ofme ©alj), mirb burdfgelocfit, bann mit bem ge*
wiegten gering bermifcbt unb auf linbe§ geuer geftefit, fo
bab fie nic)t focf)t unb ber §ering§gefcf)mact bie ©o”e recf)t
burd)gief)t. Sann toirb fie burd) ein ©Oieb geriitjrt unb mit
©alj unb 1 Teeloffel ©fig abgefcfimetft. ®iefe ©ole pabt
§u gefocfitem 9tinbfleifc| unb ffopfen. ©obalb ber gering
in ber ©Oofje ift, barf fie nicf)t mefjr fodjen, benn fonft be*
fommt fie einen tranigen ©efdjmact

96. ©arbellenfo*e wirb genau fo wie “eringsfofje be*
reitet, nur derWenbet man anftatt eineg §ering§ 65 g ab*
geWafdjene, entgritete unb feingewiegte ©arbellen.

97 .tpiljfofje. 25 g getrodnete iBilje werben am 2lbenb
6or bem Slodfen gewafcfjen, eingeweidjt unb am £ocf)tage
mit fo biel faftem«Baffer, ba” fie reic’licf) balion bebecft finbr
unb etner Keinen gefdidlten ~wiebel angefel|t, aufgefocfjt
unb abgegoffen. fSann feit man fie mit y2 1 SBaffer aber*
mal» an§ Reiter unb 1a"t fie Weidffocffen. ®ie Weicfjen «Bilje
Werben mit bem ©dfaumloffel fjerauggenommen unb fein*
gewiegt, ©ne hellbraune, mit Zwiebel bereitete Sliehl*
fd)Wile wirb mit bem «BtliWaffer unb Briilje abgeidfch)tf
mit ben gewiegten fBiijjen oermifc™t, burcf)gefod)t nnb mit
©alj abgefdimedt. «Bereitet man Me ©offe non frifdien
iBiiden, fo muff man biefe gum 21bwellen in fodjenbeg «Baffer
geben unb anftatt 25 g 50 g «Bilge rechnen.
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98. SDlottijelfojje. 30 g getroifnete aftorctjeln ttjerbett
mit fo biel fattem SBajler, bafe fie retdpd) bation bebedt ftnb,
unb einet Meinen gehalten gmiebet aufgefoAt unb ab”
gegoren. ®ann indfMit man Tie fauber, fe’t |ie mit tnel
iautnarmem SSajjet miebet auf§ genet unb 1d*t fie tjeifi
tnerben. 9tun merben fie mit bem Ocfyaumloffet f)etau§»
genommen unb miebet mit lautoatmem SBaffet auf§ geuet
gefegt.  ®iefe§ Serfalften, iuobei man ablnecfifetnb bie
beiben le|ten SBaffer, immer toiebet oom ©a| tiotfid)tig ah*
gegoffen, beniit, toitb fo oft toiebertjolt, bi§ fid) fein <Sanb
me|t in ben 9Jtotd)eln Gotfinbet. ®a§ 9Jcotd)etvoaffet toitb
bann otbentlid) eingefod)t unb §unt 9fbtéfd)en einet tjed»
braunen 9Jtef)Ifd)toile beniijt. ®ie 9Jtord)ein toetben grob=
getoiegt in biefe @ole gegeben, tuetd)e bamit burdtgefodjt
unb mit ©alj unb einem Teeldffel geioiegtet iBetetfilie
abgefd)medt toirb. ©Ote pafst ju Salb* unb dlinbfteifd).

99. Kfyatnfngnottfofje. 15 ©tiid Meine toeiffe E|lam=
gignond toetben gut gereinigt unb in 20 g SSutter mit 1 $ee=
16ffei 3ittonenfaft gebiinftet. SKenn fte toeid) finb, toetben
fie grob getoiegt unb mit ifjrem ©aft in eine fertige lelle
©runbjo”e gegeben, barin burd)gefod)t unb mit ©alj unb
3itronenfaft abgefdjmedt. ®tefe ©ole gafft gu 3tinb= unb
falbfleifd).

100. Sagetnfoffe. (Sine leite ober bunfle ©tunbfofee,
mit QwizbzIn bereitet unb mit S3riitje abgelofd)t, toirb mit
einem (Sffloffel Ifagern aufgefodjt unb mit ©alg, (Sfftg unb
3udet abgefd)medt. ©ie gal|t gu dtinb* unb falbfleifd).

101. i®c|nittloutf)fo§e ober ijSetetfUienfoffe. (Sine fielle
16te|Hd)toile toirb mit 1 (Sffloffel feingetoiegtem ©dmitt*
laud) ober mit ebenfoiiiel fBeterfilie OermifAt, mit SSriitje
abgelofd)t, aufgefodft unb mit ©alg abgefd)medt.

102. Sillfofje toirb ebenfo bereitet toie @d)nittlaud)foffe,
nur toirb anftatt be§ ©d)nittlaud)d feingetoiegter Dill iier®
toenbet unb bie ©ole noc| mit einem Teel6ffel gMronem
jaft unb einer fBrife gu”er abgefd)medt.

108. gifronottfai}6* (Mne tjelle ©runbfo”e toirb mit
einem @tidd)en 3itronenfd)ale aufgefoc|t unb bie ©ole
mit ©alg, $itronenfaft unb abgefdjmedt. ©ie galt
gu fBinb» unb falbfleifd)*
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104. 9Jteetrettirf)} ofje, ©ine ©c¢eerrettidjtDurgei roirb a6-
gefraftt, getiefien nnb mit % 1 SSriilje jngebetd auf linbeg
Jener geftellt. ©ine Ijelic Sliejjifdjiui®e toitb mit % 1 SKildE)
abgetdnt; bann gibt man ben UKeerrettici) mit ber SSriilje
ijjinju, tifjt bie So|e einmal teije auftoct)«!, ftreicf)t fie burcb
ein ©ieb unb fid)me4t fie mit Qmfer ©aij aiy
a« Otinbfleifct).

105. Sfoeific Orfjnittftei~cbiofje (Jrifaf]'eefole). ©ine
Jjelle SReMtfAittire mirb mit ~ 1 Oriitje (ober “alb 93riit)e,
~alb  ©Otjambisnoninajjer) abgeiofdjt unb mit einer ge*
wafdjenen, entgréteten, feingetoiegten «Sarbetle aufgelod)t,
bann mit y3 1 SSeifjloein bermiidjt, mit einem © gelb ab*
gezogen nnb mit <3alj unb Sitronenjaft abgefcfjmeclt.

106. Sloeifie ®at)nenfolle (S3e(“amelfole) ©ine tjeiie
3KeMMfd()nhe, mit 1 ©*offet geioiegtem C©cE)infen unb einer
feljr grofjen ober gtoei fleineren jfStviebeln jubereitet, mirb
mit tiatb (Sa”ne ober Stilcf), 1"atb ©eftiigel* ober AalbSbriifje
fibgeid|'(Dt, mit 1 ©gloffel geriebenem SBarmefantife ber*
mijctjt, aufgetoctjt unb mit ©atj abgefdpmeédt. SSor bem
©ebraud) mirb bie (So”e burd} ein ©v.eb geriihrt.

107. §oHtinbifi*e So”e. ©ine tjelle Siietjtfcfimibe mirb
mit % 1 S3(umenfof)[* ober ©bargetmaffer abgel6fcE)t, burd)«
gelod)t, mit ©atj unb 1 Teeloffel gitronenfaft abgefdjmedt
unb mit einem ©igelb abgewogen.

108. *ollinbif*e Sole gestagen. 25 g gute S58utter
ritjrt man gu ©a’ne, gibt na<l unb nad) 1 ©igetb, 20 g
Mefy, % Teeloffel ©alj unb y4 1 7ette Jlijjigfeit, fjalb
SBrii"e, fiatb astumenfo”I* ober ©pargeltoafiet, (angiam £)inp.
®urd) bie “ei*e Jlijfigfeit beginnt bie ©ofee fdjon fiif) ju
oerbiden. SKan fe|t fie nun auf§ Jener, fc"ldgt fie fo lange,
bi§ fie furj bor bem ®od)en ftefit unb fteif gemorben ift,
nimmt fie bann fofort bom »erb unb tjétt fie bib jum 9tn*
riditen im SSafferbabe marm.

109. Sotnatenfoffe. 3 bi§ 4 gtojje Tomaten merben
in ftarte ©djeiben gefd;nitten, in ¥s 1SOrtUfe unb 10 g Butter
meidjgefdjmort unb butd) ein ©ieb geftridjen. ®iefe§ So*
matenmu§ mirb mit einer “eden SKe"lfdjmi“e bermengt,
mit 34 1 SBriitie abgetofd)t, aufgefod)t unb bie ©ojje mit ©alj
unb einer fBrife Pfeffer abgefdimedt.
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110. Sretiofofce. 7 ober 8 ©ubbenfcebfe toerben nacf)
37r. 32 gefodit. SBenn fie erlaltet jinb, toirb ba§ *leifct) ber
©cfito¢inje nnb Steten au§gebro(i)en unb in einigen
l6ffeln ®riifie ittanngeffeilt. 2Ifle (Schalen bet S'rebfe unb
bie loeilen Unter&ducfje, ttielcEje man iion ber ©alle befreit
f)at, toerben in einem Oteinmorfer (nidft SKeffingmorfer) ge
ftoren unb in 30 g Sutter gefd)toi*t; bann rifjrt man 20 g
UKeffl baju, 16fdft bie dBaffe mit %1 f liiffigfeit, f)db Sriibe,
(falb £reb§toaffer ab, 14"t bie ©o”e eine Siertelftunbe foctien
unb riiljrt fie bann burcf) ein ©ieb. (Sie ©ofle toirb mit ©als,
abgefdfmecft unb nacf) Seiteben mit einem ©igelb, toelcfjeS-
man baju mit brei ©*loffeln fiifter ©al)ne Gerriiljrt Ijat, ab*
gejogen. Sie ©dfto¢inje unb ©bfteren ber Srebfe merben
in ber ©of3 ju S$ifcf) gegeben.

111, §ummerfo§e bereitet man ebenfo toie £reb§fo’e-
(Sit. 110), nur oerloenbet man anftatt ber Strebfe einen
§ummetleib.

112. ~rabbenfo”e mirb ebenfo toie Arebdfofje (iitr. 110)
bereitet, nur beniitst man 40 g au§gef)alte Srabben baju.

113. SnrgnnberfoBe. ©in Ofjloffel fleine gefd)alte
3 toiebeln toerben in ettoa§ focf)enbe§ ©aEjtoaffer gefc iittet”
aufgefot"t, abgegoffen unb in % 1 Sottoein mit 1 Teeldffel
3ucEer toeicEtgefdfmort; 1 ©”loffel fleingefd;nittene§ SBurjel®
jeug unb jtoei Ocfjeiben in fleine SBiitfel gcfcEtnittener ro”er
©cEtinfen toerben in 30 g Sutter gefd)toilt unb mit 20 g
Stelfl iiberftaubt; nadfbem le|tere§ braun geréftet ift, toirb’
ba§ ©anje mit % 1 Sottoein unb % 1 Sriilfe, am beften
©dtinfenbriilte, abgelofcltt. ®ann ritl)rt man bie ©ofje burc"-
ein ©ieb, fligt bie toeicEtgebiinfteten Meinen S”iebeln mit
ibrem ©aft l}inju unb tourjt nun bie ©offe friftig mit ©alji
unb

114. SEKabetrafofje toirb toie Surgunberfofje (Sr. 113}
jubereitet, nur Oertoenbet man anftatt Sottoein Stabeira.

115. Staune fjolnifc*e ©ojje. ©ine groBe in ©dEjeiben
gefcEjnittene “twiebel toirb in % 1 Sraunbier au§gefocE)t.
3 toei groBe ifSeterfilientourseln toerben in ©cBeiben gefcfinit*
ten unb in 25 g Sutter toeicE)gefoE)mort. Sun 16ft man 40 g
braunen iBfefferfucfjen in 2 ©OBloffel ©ffig unb ettoa§ fod)en'
bem Sier auf unb riiljrt 20 g Stet)! in % 1faltcm SBaffer Mar.

3
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"Sann gifit man bie gefcfjmorten "eterftlientoursefn, ben auf*
geloften SJSfefferfitcEjen nnb ba§ angeriifjrte 9Kel)t jufatnnten
in ba§ 93raun6ier, 16gt btefe.§ nun einntal auffod”en, fcgmeift
bie Soge mit Grfitg, Sttder, Salft nnb Siottoein ab unb gibt
fie fo p “ifcg ober riigrt fie natf) belieben border noA burcg
ein (Sieb. (SSgi. SKr. 304.)

118. Granne Sfjetfjoge. 40 g gerduberten Spetfed
tuerben in {ieine SBiirfei gefbnitten unb mit einer fleinen
feingefbnittenen .gbriebet geffbraun gerdftet.  9?ad)bem bie
au§gebratenen ©beet» unb gmiebelmiirfel aud bem flerxmS*
gebratenen f"ett entfernt toorben finb, réftet man in biefem
20 g ibicgl braun, 16fbt biefe Sceglfbtoige bann mit % I
aSaffer ober Sriige, ldgt bie Soge buregfoegen, fbntecEt fie
mit Salj, Offig unb gutter ab unb gibt bie gerdfteten <&pf&k
unb gmiebelmiirfet uaef) belieben toieber ginein.

117. 'BetnfboMtnfoge ((Stjaubeau). 4 ganje Oier,
% fytafbe SSeigtocin, ettoad abgeriebene S$itronenfi)ale,
3u(ier unb gitronenfaft nad) ©efdjmad toerben lalt berguirlt
unb auf bem Reiter im SBafferbabc gefdjlagen, bi§ bie Soge
iuef ift; bann iuirb fie bom Reiter genommen unb falt geriifjrt.
®ie Soge mug, ege fie bom geuer genommen toirb, beinage
ben I'ocgguntt erreidjt gaben unb bureg unb burd) fegaumig
fein, fonft fegt fie ab unb nrirb toieber biinn. Um igre ridftige
18cfd)affengeit ju beobaegten, gibt man etioa§ Soge in ein
'38einglag.

118. Binfaege tt8einfd)aumfof;e. 34 1 gliiffigfeit, gaib
SBeigtoein, gaib SBaffer, toirb mit 2 ganzen @iern, 10 g
itartoffelmegt, ettoa§ abgericbener Bitronenfegate, ddronen»
faft unb 15 g gutter berguirlt. Stuf bem fyeuer toirb bie
Soge unter ©Ocglagen jum SJodjen gebrad}t unb mit Qudex
unb gdronenfaft abgefdjmedt.

119. titnniUcnfofje. 34 1 SlZlcg toirb mit einer gatben
Stange SSanille jum “od)en gebraegt. QOtvei Teeloffel ®ar=
toffelmegt toerben in 34 1 SBaffer aufget6ft, an bie toegenbe
tOiild) gegoffen unb biefe bamit aufgetodgt; bann toirb bie
Soge mit einer Keinen ijSrife Salj unb mit Suder ab*
gefegmedt, mit einem Eigelb abgesogen unb bis jutn @c*
braueg faltgeftellt.
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120. SSRildjfofte mit SDlanbelgejc*matf mirb genau io
tote SSauilteniofie Bereitet, nur lagt man in ber 9Mct) anftatt
ber SSanille 6 bittere abgewogene, geriebene SWanbeln auf*
fotf)en.

121. 5)5flaumenmudéfofee. 250 g iBftaumenmu§ toerben
mit % 1 SBaffer, ettoa§ 3iir°nenfct)aie unb .Bmrt auf*
getocf)t, burd) ein (Sieb geruf)rt, mit Qudix berfiigt unb,
Wenn notig, mit etwaé "artoffetmefil Serbidt.

122. grudjtfoffe. 500 g borbereitete, beliebige griicfjte
toerben mit % 1 SBaffer wertod)t unb burd) ein Sieb geriihrt.
1 Teeldffel Sartoffetmeffl 16ft man bann in 1 ©fstoffel tatten
SBafferS auf, gie|t e§ an ben Ijei“en gruc/tfaft, tdi"t bie
©ofie bamit auftodien unb fdjmedt fie mit ab-

123. grurfjtfaftfof.e. % 1 gtiiffigteit, tjatb gruditfaft,
Jfalb SBaffer, toirb mit 1 <Stiidd)en "“lironenfdjale aufgefod)t,
mit 10 g in taltem SBaffer angeriifirtem Sartoffelmet)! faimig
gemacht unb mit grnier unj) gitronenfaft abgefdimedt.

124. (Sierdlfofje (iliatjonnaife) lalt jubereitet. 4 ©gelb
toerben % Otunbe mit einer fBrije Salj rei*t fdjaumig ge*
ruf)rt; bann giejit man % 1feinfte§ 61 tropfenmeife unter fort*
todfjrenbem, gleidtméd”igem fRiifiren an bie ©er. ®te ©oge
mufj mé~renb be§ JRiil)ren§ ganw bid toerben. 3ule?l loirb
fie mit 1—2 ©"I6ffeln Sffig unb einer iUlefferfpifse geriebener
3 toiebel abgefdjmedt unb mit falter Sriil)e gu beliebiger
Side gebradjt. ©ollte bie ©ofje toifjrenb be§ iii*ren§ ge*
rinnen, b. f)- baS 1 fid) bon ben Siern fonbern, fo mu§
man fie eine SBeile fteljen laffen unb ba§ 61 bon bem © a|
abgieffen. ©n frifile§ ©gelb toirb mit einer fBrife ©alg
nodjmalS geriitjrt, guerft ber ©a” unb bann bas 61 toieber
troftfentoeife barangegeben.

125. eierolfoffe toatttt gubereitet. 4 ©Ogelb ober
2 gange ©'.er, 8 Ofiloffel feinfte§ Ofteifedl, 4 Ofjloffel Offtg,
4 OBloffel falte 85riil)e ober @Baffer unb 1 fBrife ©alg toerben
in einem irbenen Stopfe falt gufammengeriilfrt unb auf bem
geuer im SBafferbabe bidgefd)lagen, b. I). bi§ furg bor ben
®od)punft gebradjt. Sann nimmt man bie ©o”e bom geuer,
giefit fie in eine falte ©djiiffel unb riiprt fie todljrenb bes
Orfattend 6fters um, bamit fid) feine Saut batauf bilbet.

SBeti, SoAlitd), io. atuft. 4
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126. "Billige ©Oterélfojje. SSon 20 g feinem £)I unb
20 g dBefjl mirb eine 9Kef)Ifcf)JDile gemacht unb biefe mit
% 1SBajfet ober SSriifie abgeloftijt, aufgetodjt unb tatt»
geftellt. ®ie Halfte ber nacE) Str. 124 Ijergeftellten ©ietol#
fore iuirb mit bem ertalteten 93ieD)ltlo® dermifdit unb bie
©ofje bann mit (Sffig unb Sals abgefdimedt.

127. ©terolfofee mit ©enf (Siemoulabe) I. 1 rofyed
unb 1 f)artgetod)te§ (Sigelb toerben mit 5 EBléffeln 61,
tt>eldje§ man troftfenlueife barangibt, ju einet ©albe bet*
arbeitet unb mit einem nacf) 9it. 126 Ijergeftellten erfaiteten

betmifcEjt. ®ann ritjrt man 1 (ifeloffel gesiegte
frauter (OcEjnittlaud) unb iBeterfilic), 1 Teeloffel getoiegte
Sfaf>em, 1 gemiegte ©arbeite unb 1 SLeelbffel Slioftrid)
unter bie ©ofje unb fctimecEt biefe bann mit ©alj, (ffig
unb 3ucEet ab.

128. O©terdlfofee mit ©enf II. 4 gelochte (Sibotter
toerben fein gerieben unb mit einem ro”en ©igelb bermifcl)t;
an biefe Sliaffe riiljrt man troftfenioeife % £affe C), ber*
mifdjtt bann bie ©ofje mit 3 feingelfacEten ©arbeiten, 1
16ffet UKoftrid), ettoa§ 3ttronenfaft unb fdjmedt fie mit
1 iBrife Pfeffer, 1 tBrife ©alj unb Sffig ab.

129. (inmberlanbfofje. y8 1 Qol)annisbeergallert riil}rt
man mit % 1 9iottoein tiar. 1 Teeloffel ©enfme”I toirb
mit 2 Ofjtoffeln talten SSafferS Kar unb bann mit 1
16ffei Slioftrid) auf bem geuer bidgeriiljrt, banad) mit bem
8 ot)anni§beergallert unb Siottoein bermifcE)t unb bie fertige
©ofje nun mit ettoa§ Sltabeira unb ijwctm abgefdjmedt.
©ie fta"t ju S58ilbjd)toeinfleifd).

130. geine 99Joftrii*fo§e. ©ine 9Kifd)ung bon je 3 @f*
l6ffeln jerlaffener Butter, S3riit)e, ilRofttid), dBeifetoein, Offig,
3 Teeloffeln Buder unb 3 ©ibottern toirb tiidjtig gequirlt
unb auf betn geuer gefd)lagen, big fie beinat)e fod)t, alg*
bann in ein falteg ©Oefift gegoffen unb im SBafferbabe big
jum Stnridjten “ei|gef)alten. ©ie pafft ju faltem ffleifdji
unb  Qufct).
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§<t§ Sleifdjt

131. ~UTftetnetnee. ®te gletfd)arten, tueldje in ber
fiidje jur SBertuenbung !ommen, jinb, nad) iljrem “afjr'
roert georbnet: SBilb®, ©efliigel*, Slinb”, §ammcl*, Cdf)toeine<*
unb Sdbfleifd). ©djtueinefleifd) befi*t ben geringften
toei™ unb ben grofiten “ettge”alt; burcb biefen tuirb e§
fcfjiuer Berbauticb*  ®alb*, Rammet- unb ©djtuetnefleifcE)
flaben ben reichten ©eljalt an Seimftotf, benn au§ biefen
~eiftharten “ergeftellte SSriibc erftarrt beim ©rfalten Ieid)t.
SBilb tft am Ieid)te[ten Oerbaulid), meil eb eine jarte glegdi”®
fafer joiuie ben geringften gettgeifalt Ifat unb bei ber 3>
bereitung bie meiften 9lu§>jugftoffe enttnidelt. ®er geringe
©ebjalt an “ett ift begriinbet burdf bie ftarfe SSetoegung ber
Siere. ®ie im fjleifd) bel SBilbel enthaltenen Siulpgftoffe
forberu bie SSerbauung, ioeil fie eine bermefirte Sbfonbe”
rung bel SSerbauunglfaftel I)erdorrufen.

gleifd) tion jungen Ziereu ift feic)ter tierbaulid) all bal
Bon alten Stieren. ®al gilt Bon allen gleijdjarten unb fiat
folgenbe ttrfaclie: ®ie fyleifd)fafer bel jungen Skiere! ift
roafferreid) unb jart, fe|t belbalb ber auflofenben Xitigfeit
unfrer SSerbauunglfifte toenig SEiberftanb entgegen. SSeim
dlteren, entmidelten Suere i|i burd) Slrbeitlleiftung unb
Berinberte @mil)tung bie gleifd)® ober UKultelfafer trodner
unb fefter getoorben unb beanfprudd bel*alb gur SSer=
arbeitung in unferem Sforfier eine groBere Sntigteit ber
SSerbauungltoertjeuge.

ff-leifd) Bon frifd) gefd)iad)teten Vieren toirb bei ber S3¢*
Danblung in ber fiidje nie fo toeid) toerben toie gleifd),
meldiel fdjon einige Sage gefangen f at, toie man fagt, ab«
gefangen ift. ®er ©runb fierfiir liegt in bem SSorgang
ber S™otenftarre. ©ogleidf naifbem bal $ier getdtet morben
ift, frampfen fidf alle ©efnen unb Uliulfeln jufammen unb
loerben ftarr. ®iefe ©Otarre 16ft ficf burcf Slbfingen bei
gleifdfel in 12—24 Otunben je na<f ber Skt bei Xierel.
Sei biefem Slbfingen geft in bem gleifife burcf ©ntftefung
Bon SOtilcffaure eine 3erfe[wttg Bor ficf, toelcfe bie gafern
lodert. Sei BSefliigel toirb oft (fauptfad)licf auf bem Sanbe)
bie 2;otenftarre gar nicft abgetoartet, fonbern man legt

4%
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ba§ Ster, gang fitftf) gefAlacf)tet, nod] leOenSittarm tn bte
Pfanne (SSadf)M)nd)ett [9tr. 265]).

Surd) ©inlegen be§ “leifcf)e§ ttt @fltg ober SKiltf) toirb
ebenfalf6 eine Sotierung ber iOlusfetfafern nnb baburci)
ba§ SKiirbeioerben be§ giei]d)e§ l)erbetgefii{)rt.

$urd) ®lo)3fen be§ glei]d)e§ toerben bie S3inbe{)dutd)en,
Ineld)e bie einjeinen gafem jufatnmenf)alten, gerriffen unb
bie SKugfeln unb ©ebnen baburd) gelodert; fo toirb ba§
2Betct)tt>erben bed gleifd)e§ bei ber 3ubereitung befctjleunigt.
3Ran tloftft bag gleijd) ftet§ gegen bie DiiAtung ber gleifcfn
fafer, fonft Werben bie einzelnen gafem nidjt gelodert,
fonbern fefter jufammengefdjlagen.

132. ®te 2InfbeWabnmg beé gletf(Ae§. SDlan fann
ba§ gleifd) lingere $eit gut erhalten burd) UbergieBen mit
fot"enber idutter ober gett; benn baburd) Oerfcbliefjt
man bie IBoren be§ gleifcljeg unb oerbinbert fo ben
ber Buft unb bie getfefnmg. Ober man legt ba§ gleifd) auf
©i§, jebod) niemals unmittelbar barauf, weit bie geudltig*
feit beS fdjmetjenben SifeS bag gteifd) augtaugen wiirbe
unb aud) weil ©iS fiir franffieitgerregenbe ©Oagillen feljt
aufnal)mefil)ig ift unb meift weldje enthélt, bie auf bag
gleifd) iiberfragen Werben fonnten. [>ebt man gleifcfi alfo
auf 6i3 auf, fo barf man nidit berfiumen, e§ in 01* ober
fBergamentf>a;pier einjupaden. gleifd) lidngere Qdt auf
Jfboljbrettern liegen ju taffen, ift ebenfalls nid)t ratfam,
weit ber gleifdffaft in bie “oljfafern einjie’t unb bann
ba§ gleifd) an @iite bertiert.

133. fjwbereitmtg bes gleifdjcs. S ir unterfclieiben bret
liauf)tjubereitunggartett beS gleifd)e§: ®od)en, ©Oraten,
Schmoren.

gleifd) fodfen 1)ei§t: gleifdjftiide gar mailen burd)
O©inwirfung bon todjenber gliijfigfeit. Sie man baS gteifd)
pm Soeben anfefit, ift bereits unter StlfgemeineS {iber
bag 9Infelen beg gleifdjeg (f. ©. 18) erdrtert worben.

gleifd) braten beilit: gleifd)ftide in IfetBem gett
einer ptobtidjen, ftarfen §i*ecinwirfung augfe”en, Wetdie be*
wirft, baff bie Oberflddie beS gteifebeS fid) brédunt, wobei
bie (Sntwidtung bon Stugjugftoffen erfolgt, bie 6em Oraten
ben angenehmen ©eruef) unb ©efdjmad: geben. ®a§ Oraten
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be§ gleifd)e§ ge”ie”t folgenbermaBen: ®a$ gleifd) iuirb
torbereitet (f. <3. 256) in bie Pfanne gelegt, mit focbenber
Sutter ober i)eifsem gett iibergoffen unb am beften im g
fcEjioffenen Dfen in offener iBfanne unter 6fterem Seféfmpfen
mit ber ficf) bilbenben ©offe gar gebraten. SBd’renb be§
Sraten§ mu” t)in unb toieber ettoag SBaffer an bie ©o”e ge*
goffen toerben, um ba§ 2Inbrennen p bereuten.

gleift® fcE)moren fieifjt: gleifcfjftide gar maciien
bubE) Stnbraten in beigem gett unb QuQ”™b™n Don fobiel
SBaffer, ba® ba§ gteifd) todbrenb be§ ©Oartoerbens teine
braune, fefte Srufte erbalt, fonbern aud) an ber Oberfliche
gang toeid) bleibt, nacbbem bie fdjone garbe unb bie Siibung
Don luspgftoffen burd) ba§ 9inbraten berDorgexufen toorben
ift. ®a§ Ocbmoren be§ gleifd)e§ gefd)iebt fotgenbermalien:
®a<S gleifcb ioirb {orbereitet (f ©. 256) in einem Siegel
mit todfenbem gett ober foebenber Sutter gelegt unb Don
atlen Oeiten braun angebraten. Sann giefd man fo Diet
fod)enbe§ SBaffer an, bag ba§ gleifdb reid)tid) §ur fpétfte barin
liegt, unb ldgt e§ pgebedt unter %—"Smaligem Hmtoenben
garfdjmoren.  ©ecbrateneS unb gefdfmorteS gleifd) haben
benfelben Néahrwert, toelcber hoher ift aid ber bed gelochten
gleifcbed. ®ad lommt batfer, bag lod"enbed gett einen gro*
geren §igegrab erreidjt aid lodfenbed SBaffer, iooburih beim
Sraten unb ©cbmoren ber Oitoeigftoff bed gleifcbed an ber
Dberfladbe mehr erhdrtet unb bie tporen bed gleifcbed fefter
Derfcbliegt, infolgebeffen ber gleifdffaft im gnnern bed
gleifcbed Dollftonbig gufammengehalten ioirb, fo bag bad
gleifcb faftig bleibt.

Sei ber Zubereitung ber Sraten unterfdbeiben ioir nad)
ber Sefcbaffenheit bed gleifcbed jtoei ©rubben: gett* unb
Uliagerbraten. Sei ben idtagerbraten ioirb ettoa Dorhanbened
gett abgeloft, bad gleifcb mit Sutter ober gett begoffen unb
gargebraten. Sei ben gettbraten ioirb bie gettfdjicbt auf
bem gleifd) gelaffen; bann fegt man bad gleifcb mit toenig
lodfenbent SBaffer an. iittad) einiger Zeit beginnt fidi ber
Sraten p brdunen unb ioirb unter Sefdjobfen unb Slngielen
Don gliiffigleit gar gebraten.

Uliengenangabe: % kg gleifd) gelocht reicht fiir
brei, auch Dier iBerfonen. *26kg gleifd) gebraten ober ge*
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fefytnort reiAt fiir 2—3 SBerfonett. SSei gebtatemm ober ge#
I'd)mottem “letfd) beminbert man fiir eine groBere 3af)i tion
iBerfonen bie Slienge be§ "letfdjeS nit*t in bem iOta”e toie bei
SioAfieifA, ba fief) bie fRefte fer gut at§ latter ttuffdfnitt tier#
toenben taffen.

SSertoenbung tion Sno”en. ®ie .tnod)en tion
gteifdfftitden, bie jum SSraten beftimmt finb, loerben ger#
Iteinert mit lottern 3Baffer angefe’t unb auSgelodft. i&ie
Unod”enbriif)e toirb %m Stngiefjen an ben SSraten ober
ju gebunbenen ©Ouftfien ufio. tiertoenbet.

31§ @ef(Atrre fiir groBere SSraten beniilfit man and)
jitiedméBigerWeife bie im Raubet tiorlommenben fogenann#
ten ©cBnettbrater unb ba, too @asfo(f)einrich)tung tior#
Banben ift, ben Sratapgarat ,Sucuttug".

9iinb.

134. einteitung be§ tAtnbeb. 3)ian unterfdjeibet ®of)f,
$al§ftid, Samm, geBtritttte, iRiicten mit Senbe, i6tume,
Dberjdjtoanjftiid, Siitteljditoangftud, Unterfditoaniftiicf unb
[>effe ober idein; ferner SSruftftiicf, 35tatt, SSotbertjeffe unb bie
ebteren inneren Organe: Seber, Sunge, §erd, Stieren, Oetiirn
unb Bwtge. Sum idrateneignen fidf tiorjugitoeife: iRippen#'
ftiid unb Senbe. Sum ©dfmoren: fimtticbe ©djtoanjftiide,
iotume unbSamm. @ute§ SoA fteifA geben: iBruft,SBruft#
fpile unb audj bie ©c£)toanjftiicte. Sur Bereitung tion idriitfe
eignen fid) famtticfje Stoct)ftei)ct)ftiid;e fotoie ,tnoct)en, ferner
[>effef Sunge, .§erj unb Stieren aU Sugabe (f. aud) <& 18).

135. (Stfennungbjeittjen guten Stinbfteifttjes. ®ute«
Stinbfteifct) I)at eine frifcf)e rote fffarbe. ®ad fjett ift feft unb
getbtid) WeiB.

136. fRtnbfleifcf) ju lochen 5« O©uftften, Soflien ober
®entiife. 750 g Stinbfteifct) werben teid)t geltofift, fd)nett in
fattem Soaffer geWafAen unb in iy2l lodbenbe§ SBaffer,
bem 1 ©Btoffet Satj jugefiigt wirb, gelegt, jugebedt, auf
Beiler ©Otette angelodjt unb an ber Seite beS §erbe§ fefi#
tierfcBtoffen in 2—3 Stunben tangfam weid)gelod)t. Stad)#
bem ba§ gteifd) 1 Stunbe gefotzt t)at, gibt man 2 OBtoffet
faubet gewulites, in Scheiben gejdmittened SBurjeljettg baran
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uttb (d|t es mitfodEjen. But §8er6efferung ber “atbe Eanrt
baS Slurgel*eug border in iuenig gett angebrdunt jnerben.
®te gewonnene Stitfje inirb als ©itpbe ober gut Bereitung
bon @o"e ober ©entiife berrtenbet unb ba§ gteifcE) bis gum
BSebraud) toarm geftelllt. Soeim gteifdjfc*neiben nutf] man
barauf adjten, ba” ba§ gteifd) entgegengefe|t ben gteifd)*
fafern ge}ei)nitten toirb, bie)e alfo burd)ict)nitten toerben.

137. (Rouletten). 250 g getbiegteS
aftittbfleifcfj, 250 g getoiegteS ©Atoeinefleijd), 1 gange§ O©i,
Pfeffer unb ©atg merben bermifdit. 1 ©emmet mirb in
SBajfer eingetoeid)t, trocten auSgebriicft, in 10 g Slutter mit
einer fteinen, gefdEjnittenen gEoiebet gufammen auf bem
geuer abgexiitjii unb auSgefitjtt mit bem gemifo’ten gteifc)
glatt geriitirt. 97immt man ficF) nun bie 9Mf)e unb gibt bie
fertige SDiaffe nocf) einmal burcE) bie gteifdjmafcEjine, fo beugt
man bamit einem gerfatten beS gteifctjeS beim ©Oraten bor.
'Sann formt man aus biefer iKaffe mit in EalteS SBaffer ge*
tauchten “olgfelten ober mit ben fmnben 8 gteid)mégige
©Orotdien, briicEt fie ettoaS ftacE), tjiitlt fie in geriebene ©emmel,
Cegt fie in bampfenbeS gett ober fteigenbe ©Outter unb brit
fie tangfam auf betben ©eiten Frofs unb burd) unb burd) gar.
90S ilofjfe mirb biefetbe Sltaffe nicEjt in ©utter gebraten,
fonbern in SBaffer getodEjt (f. 9h. 165).

138. gatfd)er §afc ober §attbraten. 9tu§ einer nacf)
Str. 137 bereiteten SKaffe formt man ein linglidfeS O©rot,
Miltt eS in geriebene ©emmet unb Eerbt mit bem Oteffer*
riiden Iidngtid)e ©Oierede auf ber Bberftidje ein. O9Jiit einem
blinnen Cuirlftiet bringt man in uerfeider Sage Eieine off*
nungen an, inmetddeman©f*ecEfdben fiecEt. Ser foborbereitete
©raten mirb auf biinne ©Opedplatten in bie iBfanne gelegt, mit
50 g Eodjenber ©utter begoffen unb in gefd)lofjenem Ofen
unter 6fterem ©Oegiefjen tangfam braun unb gar gebraten ober
auf offener Otatte unter einmaligem umbrerjcn gar gebraten,
gm testen gatte barf ber ©raten erft nacf) bem Umbrelfen be*
fdB)6Bft merben. Sie ©ofse mirb enttoeber als braune ©utter
gu iifcf) gegeben ober mit 5 g in 2 (ggtoffetn falten SBafferS
ober faurer ©atme aufgetdftem Sartoffetrnet)! berfodE). ©ottte
jitt) ba§ 9Jcef)l mit ber ©utter nicfjt binben, mufj etmaS SBaffer
angegoffen unb bie ©ofse bamit aufgefoctjt merben.
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91r, 137 unb 138 fonnett auA als “eftberhjenbung fiir
gefod)teS SRinbfletfcf) benuht toetben, inbem man 375 g
getoiegteS, gelodjteS gletfc® mit 125 g getoiegtem ro”en
(Sd)tneinefleifcE) mifc 't unb toeitex inie angegeben oeratbeitet.

139. S$leifil)bubbing. ®iefelbe Pi-lejtfimatfe, tote Por=
fte"enb angegeben, iuirb mit 2 ©igeib, einer in SBafjer eim
gemeierten unb troefen auSgebriiciten (Semmel, 3 gesiegten
©arbeiten, einean dlefidjen SSratenloge, einer iieinen ge»
«ebenen Qmiebel unb 1 EBl6ffel geriebenem tBarmefanfife
bermifdjt; bann merben bie gtoei gu fteifem ©”nee gefdjlage»
nen Eimeiff untergegogen. Eine “ubbingform mirb mit gett
au§geftricf)en unb mit geriebener ©emmel ausgeftrent, bie
SKaffe mirb rineingefiillt, feft derfcTloffen unb gugebedt eine
©tunbe im SKafferbabe getocTi Eeftiirgt mirb ber Rubbing
mit einer taf)ern» ober iOiofiricfifofse gn Sif* gegeben. Elm
man ben Rubbing umftiirgt, giefit man ben©aft, ber fid) ge»
bilbet Ifat, ab unb gibt ifin an bie ©ojfe, bie man barauffjin
etmaS bid gel)alten tjat.

140. IRttibfleifiT mit Eiern, (liteftbermenbung.) 20 g
idutter merben in einer ©tiel*fanne mit etmaS fleingefdritte»
ner Qtvithel gebriaunt unb 4—6 ©Odjeiben gefoddeS ober ge»
bratenes Dvinbfleifcb barin auf beiben ©eiten iiberbraten,
®ann fcbldgt man 4—6 gaitge Eier bariiber, bod) fo, ba”® ba§
©elbei gang bleibt, beftreut fie mit Pfeffer unb ©alg unb laBit
fie nod) fo lange auf bem geuer fteBen, big bag SBeifje ber
Eier fteif gemorben ift. fRun 148t man borfiddig bag gleifd)
mit ben Eiern im gangen Bon ber Pfanne auf einen groferen
Seiler gleiten ober feBneibetesin Otiide, jebod) ofne babei ba§
Eelbei gu oOerleBen.

141. IRinbfletf* mit Styfeln (Dteftbermenbung). 500 g
Sffjifel merben gefebilt, in ftarfe ©djeiben gefdmitten unb in
2 EBloffel ©oBenfett ober bem Bon SBriien abgefdmbften
gett mit 1 EBloffel Suder, 1 iBrife ©alg unb 1 EB16ffel Effig
meid)gefd)mort. ®amit dermifeft man 500 g in ©eBeibeBen
gefd)nittene$ Sfiinbfleifd) unb [teilt baS EericBt big gum 2In»
ridden toarm, oBne eg locBen gu taffen.

142. gleifdfmttg ober [>afd)ee (itieftBermenbung). 500 g
getoifiteg ober gebrateneg Diinbfleifd) merben grob gemiegt
unb in 30 g Butter ober fjett mit einer fleinen feingefeBnitte»
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nen gftneM 10 SKitt. gebiinftet. ®arouf ftiubt man 15 g
Jilefyl tber ba§ ~letfd), 1dfjt e§ einmal burd)fcf)milen unb
gieBt langfam 1 lodfjenbe Slriifie ober 3®affer an. Sluf®
gefocBt toirb e§ mit Pfeffer unb @al§ unb na<A @efd)mad
aucf) mit 1 EBloffel Effig abgefdfmedt.

143. gleifiijniué mitlReid (9ieftoerioenbung). 250 g ge*
lodfteS ober gebrateneg Stinb* ober anbereg f"letfo) toerben
grobgeioiegt unb in 20 g Butter mit einer Keinen feinge*
fcfinittenen gloiebel gebiinftet. 125 g fReig toerben mit
laltem SBaffer angefeBt, einmal aufgetodjl unb abgegoffen
unb bann mit ~ t fodienbem SBaffer, 10g SSutter unb ettoag
<fal& toeict) auggequollen. ®ann toerben SleifcB, Uleig unb
% 1 iibriggebliebene SBratenfofie gufammengemifcBt, einmal
aufgetoct rmb mit Salj unb Pfeffer abgefifmeclt. Hm bag
@erid)t anfei)nlict) an§urid)tenr fiillt man eg in eine gefettete
Sluflaufform, beftreut eg mit geriebenem fBarmefanldfe unb
iberbMt e§ % ©tSnbe. B

144. IRinbfleift*falat.  (iJteftdertoenbung.)  Ubrig*
gebliebeneg fRinbfleifcf) toirb in feine Streifen gefcBnitten,
mit Effig, £, Pfeffer, Salj unb feingefcE)nittener Btotebel
gebeijt unb eine Stunbe fteBen gelaffen. ®ann mirb ber
Salat bergartig angerictet unb mit @ur!enfd)eiben berjiert.

145. tR'mberfil)morbraten. 1 kg berbee Diinbfleifcl) toirb
geKofjft unb mit in ifeffer unb Salj gehiillten S|)edleilen
gefftidt. ~ ®ag Seiden geffbieBt, inbem man mit einem
fdjmalen, fftiBen iOleffer fireusfdtnitte in bag gleifd) maibt,
biefe Offnungen mit bem ginger ober duirlftiel ertoeitert
unb bie Sftedleile Bineinftedt. ®ann toirb bag gleifd) oon
allen Seiten mit Salj eingerieben unb in 50 g barnftfenbem
gett ober brauner SSutter 6on allen Seiten braun gebraten
(f Str. 133). Sarauf giet man fo fiel fodjenbeg SBaffer an,
ball bag gleifcf) jur ~édlfte barin liegt, fiigt 1 ©etniirggabe,
eine 33rottrufte unb ettoag fauber dorbereiteteg, in Sdjeiben
gefcBnitteneg SBurgeljeug binp unb 14Bt ben SSraten su*
gebedt auf linbem geuer 2—3 Stunben fcBmoren. Sft er
toeid), fo nimmt man in Beraug, madjt bie SoBe mit 1 CB*
lo6ffei in 34 Staffe lalten SBafferg ober faurer Saljne glatt*
geriihrtem SRehl fimig, 148t fie auffodien, gieBt fie burd) ein
Sieb unb fd)medt fie mit Salj ab. iSag gleifd) toirb ber.
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'$letfd)fafet entgegengeje|t (f 9?r. 136) m nidjt ju [tatfe
©AeiSen gefcEinitten unb fAuWenatltg auf ber SSraten®
fd)iiffet angericf)tet.

146. SRinbetfifjmotfcraten auf attbete ®ftt. 1 kg berbec
JRmbfleifcf) lutrb lote tn 9?r. 145 Sorbereitet unb angebraten.
Sarauf giefjt man tjalb SSraunbter unb fjalb SBaffer an, unb
jmar fo biel, ba® ba§ gleifd) in falber barin liegt, gibt
etiuad fauber borbereitetes, in ©(Reiben gefctmittenes SBur§el=
geug unb 2 SSBadjolberbeeren baran unb lifst bas g-leifd) ju«
gebecft nod) 2 ©tunben fc moren. Qft ber SSraten toeitf), fo
Ttimmt man iljn "“erauS unb macEjt bte ©o”e mit 40 g in
(gfftg aufgeloftem, braunem iBfeffertucben famig, lod)t fie
auf, gie”t fie burd) ein ©ieb unb fAmedt fte mit @jfig,3 utEer,
iBfeffer unb ©al§ ab.

147. Utinberfcijinorbratcu auf frangofifclje 9lrt (Boeuf
la mode). 1 kg iRinbfleifA mirb geflobft, geibafdEien, ge=
falgen, mit ©Ogecffeilen gefftidt unb in 40 g brauner SSutter
ober bambfenbem gett auf beiben Oeiten angebraten. Sann
fligt man eine ©djeibe ©dftbargbrot, 1 mittelgroBe gtoiebel,
1 ©ectoiirggabe unb 1 1lodjenbeS SBaffer l)ingu unb 146t baS
gleifd) bamit 2—3 ©Otunben lang gugebedt fc’moren. —
Karotten, griine S9ol)nen, 28irfinglol)l, ©ftargel, je 250 g,
1 Heine Olofe SSIumenloljl unb einige Somaten toerben ein»
geln tote immer borbereitet, je nad) iBrer “ocbgeit bem traten
gugefligt unb mit il)m gufammen gargefctimort. 250 g rolje
Kartoffeln toerben gefcf)alt, in Streifen gefdjnitten, abge”
trodnet unb in Beiem fjett langfam braun unb gar gerdftet.
28enn baS gleifdjgarift, nimmtman eSl)erauS, maé)tbie©ofle
mit 20 g SBeigenmel)!, in % 1faurer ©aBine angeriifirt, fimig.
Sie ©emiife rietet man mit bem gefdjnittenen *leifcl) §u=
fammen an (nacE) Slrt ber bergierten fkinbSlenbe 37r. 153).

148. ©auerbraten. 1 kg berbes Dtinbfleifcb toirb ge»
Hof)ft unb in einen irbenen Sopf gelegt. 1% 1 Hffig toerben
mit 1 ©etoiirggabe unb einer Ifrtfe ©alg aufgelod)t unb em
faltet liber baS fVeifdE) gegoffen. 9Kan 146t nun ba§ fitleifd)
in biefer foeige 3—4 Sage liegen, inbem man eS téglidi
einmal umroenbet. Slm Kodjtage toirb eS bann aus bem

Gffig genommen, abgetroifnet unb toeiter toie in Dir. 145
Selfanbelt,
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149. 9iinbfleiJd)rollen. 750 g berbe¢ Slitt&fleifcf) tuerben
ttt 6—7 gleicfjmiifitge ©cfjetben gefd)nitten. ®tefe ©djeibert
toerben mit einem cmgefeudjteten gdegd”flodfer ouf beibert
Seiten leidjt getlo”ft unb mit Satj unb einer fieinen iBrife
Pfeffer bejtreut. Sine “iDtebel unb 125 g gerduberter Sped
toerben fein gefdjnitten unb auf bie "leifdjfbeiben geftridfen,
biefe toerben gnfammengeroltt unb mit gebriihtem feinen
tBinbfaben gebunben ober mit einem SBurftfpeile pfammem
mgehalten, ©o borbereitet toerben bie “leifd)rollen in 10 g
gebrdunter Sutter bon allen Seiten angebraten, mit % 1
todfenbem SBaffer {ibergoffen unb nad) ©ingufiigung einer
©etoitrsgabe §ugebedt in 2 Stunben iangfam toeibE)gefd)wtDrt:t>
®arauf nimmt man bie Uiollen “erauS, 16ft ben Sinbfaben
ab, gibt 1S*ioffei in ettoad laltem SBaffer ober faurer Saijne
angeriii)rte§ Stietji ju ber So”e, tod)t biefe auf unb fdjmedt
fie ab. ®ie Stolldten toerben in einer tiefen Sdjiiffel, mit ber
So”e iibergoffen, angeridftet.

150. Sitnbfteijdjrollen gefiiitt. 750 g tRmbfleifdtfdjeiben
toerben geilopft unb mit Saij unb Pfeffer getoiirjt, toie
91r.149 angegeben. Surffiiliung toerben 2 Sfjidffei geriebene”
Sdttoarjbrot mit einer fleinen feingeifaiften f3b>iebel in 30 g
Sntter burdtgefcbtoirt, 6 Sarbeilen feingebadt, 50 g Sped ge*
toiegt; 1 faure @urfe toirb gefd)dltunb in Streifen gejdinitten.
Stuf jebe gieifdtfdfeibe ftreid*t man ettoaS Sdjtoarjbrot, Sar*
belie unb Sped, legt einige ®apern unb faure Ourfenftreifen
barauf,roiit bie*eifdbfdieiben pfammen,binbet fie mit feinem
gebrithten Sinbfaben unb beiianbeit bie Sollen nach 9ir. 149-

151. ©ulafdj. 1 kg berbe§, fei)nerifreie§ Siinbfieifd)
ntitb in 2 ccm groBe SBiirfei gefdjnitten, mit Saij beftreut
unb in 40 g gebridunter Sutter mit 1 lleinen gefdjnittenen
3toiebei angebraten. ®ann gielt man ~ IfoibenbeS SBaffer
bariiber, fiigt 1 ©ectoiirjgabe unb 1 $rtfe Sapriia ijinp unb
iaBt ba§ gleifd) jugebedt 1% ~2 ©tunben iangfam fdjmoren.
Senn e§ toeich ift, toirb bie SoBe mitlSB16ffeiUTiei)!, toeltbed
in etload laltem Saffer aufgeloft toorben ift, derriiiirt, auf*
gelodttunb abgefdjmedt. ®a§feibe Oericbt lann al§ Sahnen*
tolirfel bereitet toerben, inbem man ba§ SReBl nidi)t in
fattem Saffer, fonbern in % 1 faurer Sahne aufloft unb mit
ber SoBe bertodft.
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152. Slittbslenbe (“iiet). Sie befteltt 6u§ bem eigent®
Itdjen Senbenftiid, bem So”f obet ber glatte, ben Ottdngen
unb bem gett ®ie Senbe mirb tion ®obf, Otringen unb gett
befreit, gehdutet wnb gefbidt (©. 256). ®arauf toirb fie g~
faljen, in bie Pfanne gelegt, mit 200 g fjei“er SSutter iiber®
goffen unb im tjei*en Ofen unter hiufigem SSefdjopfen g¢*
braten (iiftr. 133). Stuf 500 g gleifct) rechnet man 10 K&
nuten SSrat’eit. ®ie ©o”e mirb mit 10g Kartoffelmehl ober
20 g SSeijenmehl, toeld)e§ in % 1 faurer ©ahne angeriihrt
ift, faimig gemacht. — ®a§ abgelfifte gett hnrb auSgelaffen
unb beiber Zubereitung bon ©Oemiife bertoenbet. ®ie Otrdnge
toerben ju ®rithe auggetocht ober toie fiopf ober $iatte in
SBiirfel gefdhnitten, ju ©uiafdh ober gemahlen gu gieifdf)*
btotchen bertoenbet.

153. genbe bergiert. (Sin nach (R 152 pbereiteted
SenbenftiicE toirb in fchrige ©Ocheiben gefdjnitten, in bie ur=
fftriingliche gorm toieber gufammengelegt unb mit ber»
fchiebenfarbigem, befonberS gubereitetem ©Oemiife, toie SRohr»
riiben, ©choten, SSIumenfohl, ©Obargetftiictchen, ©lorchein
umgeben, gebe ©Oemiifeart toirb forgfdltig borbereitet,
eingeln in ©algtoajfer faft toeid) gelocht unb bor bem SlnrichS
ten in Butter burchgebiinftet.

154. Senbenfdjnihel (SSeeffteaf). 750 g auggelofteS
Senbenfteifcf) toerben in 2 cm bide, fchrige ©cheiben ge»
fahnitten. ®iefe toerben bon beiben ©eiten leicht getlopft
unb auf ftarlem geuer in 30 g gebrdunter Stutter 4 ©tinuten
unter biermaligen Illmtoenben gebraten. ®ie Ochnitten
toerben hotfe fdjuhhenartig auf eine Stratenfchiijfel gelegt
unb leicht mit feinem ©alg beftreut; auf jebem gleifchftiid
lann nach SSelieben ein Hiufchen feingefchnittener, in Stutter
gerdfteter Zwiebeln ober ein ©Otiidchen Kréduterbutter an»
gerichtet toerben. ®ie Stratbutter toirb nebenbei gereicht.

155. 91inbfleifc()ototcf)ett (®eutjd)eg Steeffteaf). 500 g
berbe§ Slinbfleifch unb 50 g Slinbfett toerben 2» bi§ 3mal
burch bie gleifchhadmafchine gegeben unb mit einer groflen
gelochten, geriebenen Kartoffel, Pfeffer, ©alg unb 3—4 Bfr*
l6ffeln falten SBafferd bermengt. Ston ber gut berruffrten
gleifchmajfe toerben fechd Strétdjen geformt, flach gellohft
unb in 30 g gebrdunter Butter 6 ©linuten unter Ofterem



61

llmitienben gebraten. ®te SSrotcfien toerben meift sufammen
mit in Sutter gerdfteten giniebelmiirfetn angeridjtet; bie
Sratbutter toirb nebenbei gereicE)t. Reiner ift ba§ @erid)t,
toenn ba§ “leifct) nic’t burA bie gleifc*actmafdEiine gegeben,
fonbetn mit einem fdjarfen SleAlbffel gejctiabt mirb. ibtan
miirbe aber bann nidjt 500 g, fonbern 750 g §u ber»
fetben Slnsa”t Srbtdjen braudjen.

156, SHnbfleifd) ro” (SEartarenbeeffteat). 500 g berbes
IRitgfleifd), breimat burd) bie ~“leifdjtiadmafc*ine gegeben,
ober 750 g giinbfleifd), mit einem Soffet gefdiabt, merben
mit Pfeffer unb ©atj gemifd)t, abgefdjmedt unb in 4 Steile
geteilt. Seber Seit mirb lidngtid) ober rnnb geformt; in bie
fjiitte mirb eine leid)te Vertiefung gemadjt unb in biefe ein
(@etbei gefdjtagen, bod) borfid)tig, bamit eS nic”t serflie”t.
®ann leruiert man ba§ Steife® mit fapern, ®ffigfriid)ten,
©arbeiten, ifeffergurfen unb reid)t Offig, 6t, tBfeffer unb
<Salj bagu.

157. tRoftbraten (engtifdier 9linberbraten). 1—1% kg
Dtibbeufleifd) merben borbereitet, inbem man ba§ ffteifd)
bon ben Uliftfen lodtoft unb bie feine obere Raut ent*
fernt (nidit ba§ f“ett); mit bem angefeuditeten Seite ftofift
man ba§ fteifdiftid nun bon beiben ©eiten leidjt, aber an*
bauernb. ®ann legt man e§ gu einer tdnglidjen SSatge, bie
gettfeite nad) aufsen, jufammen, ummidelt e§ mit gebriif)tem
Sinbfaben, ftettt ba§ @emid)t feft, fatgt bag fteifd) unb legt
e§ in bie Pfanne. Sann mirb % 1 SBaffer toc"enb bariiber
gegoffen, 1 ©emiirggabe barangetan unb ba§ Steifd) in ge*
fdjtoffenem “et“en Dfen gebraten. Stuf 500 g ff-teifd) regnet
man 11 Stinuten Sratgeit (f Str. 133). SSenn man ge*
gmungen ift, bag ffteifd) auf offenem [>erbe gu braten, fo
mu§ man eg fortmitirenb ummenben. Stac® borftetjenber
Sefi*reibung ift bag fteifd) atg gettbraten be”anbett morben.
Sft jebod) bie ffettfd)id)t auf bem gdeifdfe fetjr gering, bann
be*anbett man bag atg SJtagerbraten unb iibergiefjt
eg anftatt mit fodfenbem SBaffer mit 100 g todjenber Sutter,
©obatb bie Sratgeit boriiber ift, nimmt man bag steifet)
flerdug, madfit bie ©ope mit etmag in fattem SBaffer ober
faurer ©atme aufgetéftem ®artoffetmet)t fdmig, giejjt fie
burcE) ein ©teb unb fdjmedt fie mit ©atg ab.
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1 5 8 . 9)Q§ Bon ben “li“en losgdofte
ftiio luirb in 2 cm ftarfe SdEietben gefd’ nitien wnb tvie Senben”
fdjmlel in Sfir, 154 gebraten.

159. iliinb$junge gefodjt. Gine iRmbdjunge oljne ©ditunb
toitb fauber getoafdjen unb mit. SBurgeljeug unb ©alj in.
2 1focf)enbe§ SBaffet gelegt unb baxin feftberjdjlojfen 4 ©tum
ben gelodjt. ®arauf nimmt man fie t)erau§, jieljt bte bitfe
[>aut ab unb fcfineibet bie Sunge in fd;rige ©Reiben. SOian
gibt fie gern mit Siofinenfojje (9ir. 88) ju Slijic). @e))d!elte
3linbgrunge toirb am beften einige ©Otunben in faltem
SBaffer getnéffert unb am £fodf)tage falt angefet.

160. tKinbefatbauneit (£0nig§berger g'lecl). Die mit
©alj abgeriebenen unb in Biel 3Safter jorgfittig gereinigten
Salbaunen inexben in ©tiiddjen gefcfjnitten unb mit jo Biel
laltem SBaffer, ba| jie reid)lid) baBon bebedt jinb, angeje’t,.
aufgefodjt unb abgegojfen. Darauf fe’t man fie nodEjmafo
mit reicE)ticb SBaffer unb eltoag ©alj an unb 1ifji fie langfam
6—8 ©Otunben fodfen. Die getuonnene Slriilfe toirb gur $er”
fteltung einer gitronenfofse Bertoenbet, in ber bie toeid)
gefod)ten falbaunen bann nocf) einmal burd)gefd)mort
ioerben.

161. UhtljeuteB. DaBfelbe toirb fauber getoafdten, mit
laltem SBaffer angefefet, aufgeloct)t unb abgegoffen. Dann
iibergiefjt man e§ mit 2 1 eifern SBaffer, tut ©alj, 1 iftoiebel
unb 1 Oetoiir§gabe baran unb 1ifjt bad (Suter 4 ©tunben
langfam fodjen. Da§ toeicf)e £ul)euter toirb fierauggenommen,.
in Otiicfd)en gefclinitten unb jur Bereitung eine§ ©djuitty
fleifcl)e§ Bertoenbet ober in ©Reiben gefcbnitten, belruftet,.
toie Siippdien gebraten unb al3 Soetlage ju ©emiife gerefdtt.

162. (Einteilung bes Stalbes. fopf (mit tBrigen ober
@el)irn unb gunge), $al8 (mit falbgmildf), famm, 9i fiftem
ftlicl, Siierenbraten ober biefe brei lebten ©tiicle jufammen»»
bangenb al§ lalbsxiiclen bejeidfnet, Seule, [>effe ober Sein,
giifje, ioxuftftiicf (innen mit Sunge, Seber, tperg), SSug unb
SSruft. Bum ©Oraten eignen fiel) oorjugltoeife: feule,
Sliidenftiid ober ®amm, aiiftpenftiid unb ftiierenbraten,
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ferner ©elftrn unb Seber. Qum ©dfmoren eignen fiE>
Dorpgsttetfe: folbsbrnft unb SSug.  @uted flodjfleifd;
geben: SSruft, ®ontm, §al§. .Sur a3ri“e: |Jeffe, "iBe
®alb§Eno<f)en, (@efcE)linge (§erj unb Sunge).

163. (Srfennungeseirfjen guten ~albfteifcbes. (@Sute§
Ufalbfteifc® fiet)t bla’rdtlict), nidfit ioei®, au§ unb ift feft unb
ternig. SBenn bag gletfd) nietf; augfielft, ftammt eg don ju
jungen Vieren. ®a§ gleifd) bon 4—6 SEBoctjen alten Silbern
ift am beften jur Bubereiiung geeignet.

164. Sotbfleifc* gu lotsen gu ©ufjfjen, ©o”en unb @¢*
rniifen. 750 g big 1 kg falbfleifct) inirb fauber unb fcfineit
getoafcen unb in 1% 1 focEjenbeg SBaffer, melcEjern 1 Gfiloffel
©atg gugefe|t ift, getegt. SKan tut bann eine ©Oettmrggabe
unb etmag gef)ulteg, in ©OReiben gefd”nitteneg SSurgetgeug
baran unb lifjt bag ffieifdE) auf linbem ffeuer langfam 1% big
2 ©Otunben iocfien. Sie gemonnene “riitje Inirb burd) ein.
©ieb gegoffen unb gur ©uppe ober gu ©ofsen unb Oerrtiijen
meiter bertoenbet. ffleifcE) fdEjneiben f. STr. 136.

165. talbfleifcpiofjg. 375 g falbfleifA, 125 g ©cfnoeine*
riicfenfett loerben gufammen 2%*—3 mal burd) bte fyteifcfdjacty
mafdjine genommen. 30 g ©emmel toirb in 28offer einge»
roeid)t, auggebriidft unb mit einer fleinen feingefdjnittenen
3 miebel in 10 g SSutter abgebaden. “leifcE), gett, ©emmel*
flofj, 2 gange (Eier, ©alg, 1 fBrife fBfeffer toerben gufammen.
Oerarbeitet, lidnglicfie Mofje baiion geformt unb biefe in.
fod)enbed ©algtoaffer gelegt. 5hm 148t man fie in 20 S6hn, auf
fd)load)em geuer gargieflen unb gibt fie bann mit OJcoftridj*,
©arbeiten* ober .fieringfoBe gu Sifd). Sag £od)toafjer ber
Mopfe benii“t man gum Slbléfdjen ber ©ofle. Sie Mopfe
fonnen aud), ftait im SSaffer gefodjt, in SSutter angebraten,
unb in bie fertige ©ofBe gelegt loerben gum ©argiepen. Sie.
idutter roirb bann gur Soleljlfcfiioijje ber ©oBe Oerioenbet. —
@)e man bie klopfe focpt, ift eg ratfam, immer erft einen,
ftlopg gur SjSrobe abgulodEjen, um bie geftigfeit gu priifen,
©Ooltte er gu lodEer fein, fo gibt man etloag geriebene ©emmel
baran; ift ber Seig gu feft, fo fiigt man ein paar Soffe! SOriie
ober SBaffer pingu.

166. SValbslungenmué (f Skr. 12). (Sin gelodjtes Aalbg*
perg loirb in ©tiide gefdpnitten.- Sie getobte Sunge ger*
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pftiidt man mittetft gmeter ©abein, entfernt babei bie barm
befinbH(i)ett meinen 9t6t)icflen unb miegt nun [>exj* unb
Sungenfleifd) rect)t fein. Sn 30 g Butter brdunt man eine
Heine feingefcE)nittene Swiebel, gibt ba§ getuiegte “leifcf)
Dinju unb Id|t ed ettuag biinften. ®ann ftdubt man 15 g
Siitel)! bariibet, giefft % It)ei”e SSriifje baran, locf)t ba§ iOcus
einmal auf unb fcfymecft eb mit ©al® unb Pfeffer unb 1 $ee*
loffel gemiegter “Jeterfilie ab.

167. "~atbbgelrofe. ®a§ Oefrofe, inelcfieS aus bem
UBagen unb ben Haufen @ebarmen beftefjt, mirb auf einem
iBrett tiid)tig mit @alj abgerieben, bann mel)rmat» inarm
unb lalt getuafcben unb 12 ©Otunben eingemiffert. 9Xcan
bringt ef£ mit foliiel faltem SBaffer, baff e§ reictjlict) babon be*
beift ift, auf§ f"euer, fiigt eine ©Oelnurjgabe unb eine gtmebel
[jinju unb 14"t e§ btei ©tunben langfam todtjen. SBenn es
meid) ift, mirb e§ t>erau§genommen unb in Otiidd)en ge*
fcbnitten.  Stub ber idriilje [teilt man eine gitronen* ober
Cdt)nittfleifct)foBe fyer. 33tit biefer merben bie “leifdjffiicfcfien
gemifc™t, aufgefocfjt unb in tiefer ©dfiiffel mit ber ©o”e
jufammen angerid)tet.

168. lalbbfeitle gebraten, Oine ftalbsfeute, 5—6 kg
fdjmer, reicht fiir ungefifir 16—30 iBerfonen. ®ie ganje
SalbSfeule mirb borbereitet (f @ 256), mit ©Obedfiben ge*
fbidt, gefallen, in bie iBfanne gelegt, mit .200 g locf)en*
ber iButter iibergoffen unb im gefdffoffenen Ijei“en Dfen
unter ftaufigem SBefcppfen unb Stngiefeen bon gliiffigfeit
braun unb gar gebraten (f. 3?r. 133). C§ ift gut, einige biinne
Opectplntmn unter ba§ ffleifct) in bie iBfanne gu legen.
Sauet ber iBratjeit etma 2 ©tunben. Sft ber tBraten gar,
fo nimmt man it)n beraub unb mad)t bie ©o”e mit 1 ©fpffet
in 1 faurer ©al)ne angeriifirtemSoiel)! famig. Sab regel*
rectjte Seriegen ber falbbteule gefdE)iel)t folgenbermalen:
man fc*neibet mit einem fctjarfen biinnen gleifcljmeffer
redEitminflig gum mittleren Stofirinodien mittelftarfe, gleid)*
méfjige Otf)eiben aub bem SSraten, legt biefe fdjupfienartig
auf einer ftetjffen SBratenfcf)iiffel ibereinanber unb betraufelt
fie mit etmab ©ofje. Ober man 16ft bie einzelnen Seile ber
Aeute, nelcEie fidt) fefjon bon felbft boneinanber trennen, ab,
fdjneibet fie, ber gleifdjfafer entgegengefe™t, in fcf)tdge
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Scheiben unb richtet fte, wie Oorfiei; befdjrteben, an. ®ie
falbsfeulc iann aud] bot-bem SSvaten iiollftindig entfnddjelt,
mit gebrithtem SSinbfaben jufatnrnengejc”niirt, jonft genau
tote eben befc rteben gebraten toerben, bod) unterldfit man
bann baS legt nur ein paar biete ©becfblatten unter
baS SleifcE). ®a§ “erlegen ergibt ficlj bann bon fetbft.
iShb Bnttnédjetn ber SatbSleute gefct)iet)t folgeubermaBen:
man ftofjt mit einem fctmtalen, fpi“enStefjer baSgleifd) nad)
unb naef) bon ben Attocbeu juriicf, bis fief) berfefbe ganj ent*
fernen ldgt, ober man fcfyneibet bab “feifcf) in einer 9ial)t,
b. I). an ber O©teile, too 2 SDhtbfelgmpben treffen, bib
auf ben Snocljen boneinanber unb 16ft bann ben fnoetjen
beraub, “ebe einzelne iOlubtelgrubfe .einer Salbbfeufe nennt
man 9lufi ober grifanbeau. — SSill man nur ein Otuet einer
iialbbfeule braten, fo toirb man eb am beften and) enttnédjeln
unb umfeffniiren. — (Sine .talbbfeufe, 4 tage lang in iButter*
milef) ober (Sffig gelegt unb tdglid) gtoeimal umgetoeubet,
gibt einen borjligliclfen fBraten. ©ie toirb toie oben jubereitet.

169. iiSitrifleifif) (9iagont) Won Safbbbraten, 1. bunlel
(Sieftbertoenbung).  Ubriggebliebener ®albbbraten toirb in
biinne ©dfeiben ober in fjafefnuggroge SSiirfef gefefmitten.
Diacg 91r. 89 ffeilt man eine ©urfenfoge Ijer, bereifet fte aber
nidft mit fattren, fonbern mit 3—4 fBfeffergurfen ju unb
gibt einen Soffet in (Sffig eingelegte tBerlgtoiebeln fotoie
ettoab tibrige SSratenfoge baran. (Sab Sleifcb toirb in bie
todfenbe ©oge getan unb barin ergigt, obne bag eb fodjt;
bann toirb bab ©eriegt mit ©Offig, ©alj unb 3ucfer ab=
gefegrneett. 2. gelt. Siad) er. 105 toirb eine ©dfnittfteifd)«
foge bereitet. Sir biefe todfenbe ©oge gibt man bie fyleifd)y**
toiirfel unb eine tleine SSiidffe ©gampignonb, 1dgt alleb barin
geig toerben, nidft todfen, unb fegmedt mit @al" ab,

170. .Stalbsbratcit mit ©agnenfogc (Sieftiiertoenbung).
9Jian bereitet eine ©agnem ober iBecgantelfoge nadf 9er. 106
unb gibt ibriifgebliebene SSratenfoge baran. (Sann legt
man Ualbbbratenfcgeiben in bie todfenbe ©oge unb ligt fie
barin geig toerben, nidft toegen. Ober man legt biinne
©egeiben falbbbraten abtoetgfelnb mit getodften, in Crgeie=
ben gefegnittenen Kartoffeln in eine gefettete Sluflaufform,
giegt bie ©agnenfogc bariiber, beftreut ba§ ©eridft mit einem

$cls, SSo<pud), io. Stuft. 5
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Sjjloffel geriebenem ipormefanfaje unb iiberbficlt e§ 20 bi§
30 UffUnuten im T)ei§en Dfen.

Siu§ einer einzelnen 9uf3 einer
roljen ffalb~fenle inerben mit einem fcf)atfen Slieffer, ber
glcifdjfafer entgegengefel™t, 2 cm bicfe (Sdjexben gefcf)nitten.
Sebe einzelne “leiftfjftfjeibe inirb mit bem angefencbteten
gleifcEjflopfer auf beiben ©eiten leidjt geflopft, gejaljen unb
befruftet (©. 255). go6r 4 iBerfonen redjnet man 500 g
©djniljelfleifd). ®ie betrufteten ©c£)mlel luerben in 50 g
SSutter auf betben ©eiten braun gebraten, mit QVavmw
feijeibeu belegt unb angeridjtet.

172. @alb§rii(fen. Sin einem f albsriiden lafft mau
bom gleifdjer ben 9iif)fJentnocfien unb bie Siipfien §ur
©ilfte abfdilagen. darauf inerben bie ©dfaufeln oben f)er*
au§* ober ganj abgellft; ber Siiitfen luttb geljéutet unb jebe
§dlfte mit Opedftreifen in jtnei bi§ brei 3teifien jierltcf)
gefpidt unb barauf inerter toie bie falbgfeule S'ir. 168) be=
~anbelt. Seim Sluffdjneiben I0ft man ba§ fjleifdt bon jeber
©eite be§ 9tiiden§ im gangen bom finodfen ab, fdjneibet e§
in fd)tage ©d)etben unb ridjtet biefe mieber jufammengelegt
iber bem £nod)engeriift an. ®er "albfriiden Inirtb mit Ce=
miifen unb ausgeftodjenen Kartoffeln bergiert (f. Str. 153).

173. Kalb§rtf)f)il)ett. -1 kg Kalb§rippenftiid mirb in
8 Meiie geteilt. ®er ©djlufjtnodien an jebem eingelnen
Sftippdjen Inirb abgel)ad't unb biefeS bi§ gur §élfte bon ber
antjaftenben §aut befreit. iSarauf tnerben bie Stippdien ge®
Hopft, gu guter gorm gufammengefdioben, gefalgen, belruftet
unb meiter mie bie KalbSf¢Emiisel in Str. 171 gubereitet.

174, .folbMpptfjen gebatfen (cstelette au four). 2ld)t
nad) boriger Stummer gubereitete Kalbgrippdjen Inerben auf
eine Sratenfdfiiffel, mit ben Knoéd)eld)en nad) innen, am
geridjtet, auf jebe§ ein |)dufd)en nad) Str. 175 gubereitete§
SBiirgfleifd) gelegt unb mit EBarrftefantife .befiebt. ®ann
ftellt man bie ©d"ni“el auf eine f{Bfanne mit tocpenbem
SBaffer unb iiberbddt fie im Reiflen ©fen.

175, getne$§ ®diirgfleifd) (Ragout fin). 2 KalbSgungen
inerben fauber getnafdjen unb in 1 1 !od)enbe§ ©algtnaffer
gelegt. Stad)bem fie eine ©tunbe getocpt f)aben, gibt man
2 gut getoifferte Kalb§mild)en baran, lafft ba§ gange nod)
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eine ©tunbe focfjen unb nimmt bann BeibeS fjerauS. ®ie
bicfe .§a«t mirb lion ben gungen abgewogen unb baS greifet)
fomie bie falBdmidi) in tleine SBiirfel Befcf)nitten. 2
gefjivne metben geingjett, geputet, in bie todEienbe Bnngem
Brip gelegt unb 10 Winuten gefodji, alshann in SKiirfei
gefebnitten.  Stile.gleifdjtiititfel toerben nun mit einer biefen
©dEimttfleij¢fifojje (nad) S7r. 105) unb mit 1 Bfiléffel in tleine
SBmfet gefasmiiienet, eingelegter Bf/ampignong iermifdfjt unb
nodjmalS borfidjtig ertifet. gnm SIbléfdjen ber Sofie be*=
ni|t man ba§ foc"maffer ber Salb$jungen.

176. Sltuftfjelfleifclj (Ragout fin en coquilles). (gin nad)
boriger Stummer jubereiteteg SiSirjfleifd) #vivb in fflufdjel*
fd)alen gefiillt, bid mit iBarmefantafe befiebt, mit Sreb”
butter betrdufelt unb im Ofen iiberbaden. (Sie Sepien
inerben pig auf einem gefalteten SJlunbtud) angetidjiet.

177. SalPfdjmtten gepdt. 500 g berbe¢ falbfleifd)
unb 100 g SRinbernierenfett toerben gioei big breimal burd)
bie gteifd)pdmafd)tne genommen, mit Saig nad) ©Oefdjmad
unb einem gangen ®i dermengt. SSonm biefer Slcaffe formt
man 8 ectioag flacl) gebriidte Sorétcpm in Stibfidjenform,
toenbet fie in ©i unb in mit etii>a§ Pei)l iermifd)ter ge=
riebener Semmel tmb bridt fie unter forttodljrenbem Um*
brepn in plb gett unb plb idutter in 8 5Dtin. auf rafdfem
geuer braun unb gar.

178. ~afjtifafdjtttiiel ober iBabrifafleifd). 750 g ,falbg=
fcEjnipl ober 750 g berbe¢ Salbfleifd) loerben in 2 c¢cm groffe
SSiirfel gefdmitten; biefe toerben gefalgen, eingeln leidjt in
Met)( eingefjillt unb in 50 g iButter auf rafdjem geuer
)d)nell angebraten. Sarauf gibt man % 1 fod)enbe§ SSaffer
unb 1 SDtefferfdiije "aftrita baran unb Iafit ba§ gleifd), feft
gugebedt, langfam auf mai|tgem geuer 1 Stunbe béamftfen.
3%r beni 9lnrid)ten gibt man % 1 bide, faure ©ape an
bie Se e, ldafd fie nod) einmal auftodjen, fdjmedt fie mit
Saig unb fBfeffer ab unb gibt biefe§ @erid)t mit 9iei§ in
ber gorm nad) Str. 79 gu 3dfd). Sollte bie Soffe nidjt ge*
niigenb famig fein, fo quirlt man einen Teeldffel 9Ref)l in
bie faure Satjne unb lap biefe mit ber Sop gufammen
auftoepen.

5.
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179, Slaléstuerentmiteit. ©Oin .taloSnievcnbraten, 2 kg
)d)tt3er, Sotrb letebt geflopft xtnb bann geljaniet. Sie SitAn
ftofjt mau pr §édlfte beraub, imb fd)ldgt ba§ loje gleifct)teil
iber bte iiftteren; bann tnirb ber Soraten gefallen, mit ge=
briifjtem Sinbfaben iitnfdjniirt, auf ein fjaar <Spedplatten
in bie ilfanne gelegt nnb mit 125 g brauner Sutter {iber*
gaffen, ©o iorbereitet, mirb ber Sraten toeiter mie bie
f£albsieule (S'ir. 168) be'banbelt. Sauer ber Sratjeit
iy2 Otunben. Seim Stuffcbneiben micfelt mau erft ben
Sinbfaben ab nnb 16ft bann bie Vieren I)erau§. Sa§ “teifct)
tuirb in ©Reiben gefcftnitten unb fctjupbenartig auf einer
ertoftrmten Sratenfd)iiffel angericf)tet. Stuf febe fyteifdj*
fdieibe tegt man eine Siiereufdjeibe.

180. Matbéfiruft gefdjtnurt. 1% kg Aalbsbruft »erben
Ieid)t gettof)ft, fauber geinafcben unb in 50 g Sutter an*
gebraten. Sarauf tut man eine ©Oeiniirpabe, eine fteine
ganje ffluiebet unb ein gaar ©djeiben &Surgetjeug baran,
gieBt /2 1 Sraunbier unb % 1 SBoffer bap unb 146t baa
. $teifd) pgebedt an ber ©eite bef fjeuer» tangfam 1% Otun*
ben fdjmoren. SBenn eg gar ift, fo inirb eg Berauggenommen;
atsbann »irb bie ©ofle mit einem ©OBloffet in tattern SBaffer
ober faurer ©atme angeriiirtem SOleit berfodft unb ab*
gefcfmedt. Stud) anbere ©Otiide ®atbfteifd) tonnen fo p*
bereitet »erben. (Ifalbfteifd) gefdjmort.)

181, Satbsbruft gefiillt. 2 kg .talbsbruft »erben ge*
bautet unb enttnddjett. Sann 16ft man an ber offenen
©eite bie beiben iibereinanber tiegenben §leifd)fd)id)ten oon,,
einanber, bod) fo, ball bie anbern brei ©Oeiten feft gefdjtoffen
bleiben. Stau beginnt bamit iion ber tofen ©eite unb 146t
e§ an ben anberen brei ©eciten feft. Sn bie entftanbene
Offnung fiillt man einen nad) Str. 73 ober Str. 137 Ber*
geftettten Sletfd)teig, ndfit bie Slatbsbruft an ber gedffneten
©eite »ieber pfammen unb beBanbelt ben Sraten bann
»te in Str. 180; man gieBt aber tein Sier, fonbern nur % 1
todjenbeg SBaffer an.

182. ®alb§teber gebraten. 1 kg fatbgteber »irb tau*
»arm ge»afd)en, geBdutet unb in fchroge, 1 cm bide CcBei*
ben gefdmitten; biefe »erben mit Pfeffer unb ©atj beftreut
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uttb itberemanbergelegt. % ©Otunbe bor betn ©ebrauA
fjuflt mart jebe Scfjeibe bon beiben ©eiten in ein ©emijd)
bon geriebener ©ermnel unb Mel]// nnb bridt bie ©Reiben
bann unter einmaligem Umtoenben 5 Win. in bampfenbem
irett, ba§ mit ©utter bermifcfjt toirb, gar unb braun. Sangef
©raten maAt bie Seber t)art. 9taib ©elteben gibt man eine
3toiebel, in ©tfjeiben gefcEinitten, an bie ©Outter. Sie ©ofte
mirb mit ein paar ©fjloffeln SBajfer aufgetoc™t unb mit eini
gen tropfen ~itbonenfaft abgeicpmecit.

183. lalbsleber gejibmort. 1 kg .talbsleber toirb lau-
toarm getoafi“en, gehdutet unb mit Opectftreifen gefpicft.
Dann brit man fie in 100 g gebrdunter ©utter auf beiben
©eiten unter fjaufigem ©egieien an, gieBt bann nad) unb
nadj Ye 1 ©raunbter ober % I SBaffer, mit % Teeloffel ©Otaggi
oerfebt, baran unb lalit bie Seber fo 30 ©tinuten fdtmoren,
2> ©ofe toirb mit einem Teeloffel bab man oorfier
in taltem SB.affer angertifirt (jat, famig gemadjt. Sie Seber
toirb in fcBrige ©Reiben gefi*nitten ju SifcB gegeben.

184. Ulatbéteberpaftete. 500 g Kalbsleber toerben ge-
toafcBen, gelautet, mit 125 g ©cf)toeineriidenfett jufammen
feingetoiegt ober burd} bie flletfdjmafdjtne gegeben unb burd)
ein Oaarfieb geftrid*en. ©ine ©emmel, eingetoeidjt unb
aubgebriidt, toirb mit einer ileinen feingefdjnittenen Bmiebe'l
in 20 g ©utter abgebrannt, mit oier ©elbeiern, O©feffer,
©alg, 1 Seeloffel getoiegter ©eterfilie, ber Sebermaffe unb
1 ©OBloffel geriecbenem ©armefanfife genau termifdjt unb
ba® ju fteifem ©cBnee gefdpagene Oitoeil nntergejogen.
Sie Scaffe toirb bann in eine mit biinnen (Spedfé¢fyeiben aus*
gelegte ©ubbingform gefiillt unb feft Gierfdjloffen im SSaffer*
babe eine ©tunbe lang getod}t. Ober man fiillt bie SDiaffe in
eine mit Opedfdjeiben aufgelegte Kaftenform unb bacft fie
im SBafferbabe im gefdfloffenen Dfen eine ©Otunbe. Oeftiir’t,
toirb bie ©aftete laft al§ Shiffdjnitt ober als falte ©diiiffel,
mit ©iilje oerjiert, oertoenbet; toarm gibt man fie mit einer
fraftig getoiirjten ©ofle gu Sifd).

185. Kalbcigetjiru gebraten. 3toei groBe Kalbfgefjitne
toerben eine Beitlang getodffert, tooranf man oorficfitig bie
blutige §aut entfernt. Sann madjt man 40 g ©utter braun,
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biittftet “totebelwiitfel barin unb gibt bie mit ©alg beftreuten
talb§gef)irne nacf) belieben aud) in. ©Otiide gefi*nitten
binein. Unter hiufigem Sefcppfen inerben fie % Stunbe
gebraten unb beill gu Sifdt) gegeben. Ober man legt bie @e*
bime 10 9Jcin. in todjenbes ©atgmaffer, bamit fie fteif inerten,
nimmt fie fieraus, mailgt fie in (Situeif, unb geriebener
Semmel unb' brit fie in ftcigenber Gutter mit etlnas gmiebel
gufammen auf beiben Seiten braun.

186. ©albonieren. 4 .talbsnieren inerbeu bon bem
gett befreit, in biinne Sd”etbeu gefdjnitten, btefe mit
fBfeffer unb Saig, beftreut unb in 50 g Sutter mit etwas
feingefdfnittener Ulniebel bon beiben Seiten fdfnell gebraten.
fSie SOutter wirb mit einem Soffet SRoftrid) berriifirt unb beim
Znrid)ten tber bie 97ierenfdfeiben gegeben. iSurd) langes
Skaten berlieren bie Siieren an geinBeit.

187. Wei)int unb #lteren. (Sin nacl) 9h'. 185 unbefruftet
gubereiteteS ®alb§get)irn unb 2 nad) Ta. 186, aber ofinc
i'Uoftrtd), gubereitete UalbSnieren Werben gufammen ange*
rietet unb mit ber beilen Stutter iibergoffen.

188. Statbéiuild) gu lotbeit. ®ie AalbSmild) wirb in
faltem SBaffer geWiffert, bis fie WeiBl ift, bann in. BeiBeS
Satgwaffer gelegt unb % Stunben getod)t. Sie wirb gur
Nerftellung bon feinen fleinen 3Jafcf)geridten (Str. 175,
176) ober gur Bereitung einer ftranfenfuBBle oerWenbet.

189. SSaibsmitit) gebatten. Eine nad) boriger Stummer
gefod)te falbSmild) wirb bon allen anfjaftenben gleifdjteilen
unb Opduten befreit, eingebrofelt unb wie baS ©elfirn in
9h. 185 gebraten.

190. truftetn (croquettes) bon StalbSnttld). 250 g
Antbsmild) Werben nad) Str. 188 gelod)t, bon ber §aut be®
freit unb bann gufammen mit einem EBIloffel eingelegter
EfjamgignonS in Heine SBiirfel gefdmitten. Eine Belle, mit
etwas “ibiebel bereitete SJteBlfdjWile wirb, mit bem SBaffer
ber (SBamBignonS unb etwas .falbSbriif)e abgelofdft, bid
eingefod)t; bie (SBamBignonS unb JMbSmild)Wiirfel Werben
baruntergemifdit, worauf baS OSange mit einer iroe fBfeffer,
Saig unb etwa*, “itronenfaft abgefdjmedt Wirb. ®L"e Sltaffe,
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(am beften einen Sias} oot bent ©ebrauci) bereitet), ftreicfjt
man auf einen flachen teller junt 9Ibliit)len itnb formt, fobalb
fie fait unb fteif gelnorben ift, Heine ldnglidfe Moffafen
babon, bie man erft in Semmel, bann in ©i unb bann
toiebet in geriebener Semmel iunljt unb in bambfenbem
gett braun unb gar bédcft. SDiefe .fruftein fontteu burcl) Qu*
gidbe bon Xruffelftiicfcben febr berfeinert toerben unb f)affen
nl« Beilage p feinem Oemiife.

191, Scbnittfleifcl) (grifaffee) bou Ift'atb, 750 g fcalb*
fteifcb toerben nacb btr. 161 gefocbt, in SSiirfel gefcbnitten
unb in einem Siebe in einen Supf mit IBrilbe gebangt, ba®
mit fie bis pm Slnridjten toarm bleiben. ®ie Haélfte einer
nacb 9tr. 165 bereiteten giille toirb p fleinen JliBffcben
geformt, biefe toerben nad) SSorfcbrift abgefocbt unb p ben
gleifcbffiicfcben gelegt, ©in Heiner Aoftf SBIumenfobl toirb
nacb Str. 359 gefocbt. 250 g Spargel fi“neibet man in
Stiide unb fodjt fie nacb 97r. 352. 500 g junge Orbfen
toerben auBgepalt unb in % 1A ffer mit einer fBrife Buder
unb 10 g SSutter toeicbgebiinftet. 12 Stiid Heine Karotten
toerben gepuijt unb in % 1 Soribe mit einer Irife 3uder
unb Saig toeicbgefocbt. ©ine HanbOoll getrodnete ilicotcbeln
toirb nad) 37r. 98 gereinigt unb toeiibgefocbt. 7—8 Sirebfe
toerben gefodft (f. Str. 32). Scheren unb Scbtodnge brid)t
man auf unb nimmt ba§ gleifd) berau§. ®te Stafen toerben
nacb 37r. 86 gefiillt. SSon bet Hilfte eineb nad) fiir. 633
bergeftellten SlatterteigeS badt man Sdpittcben ober Halby
monbe (fiir. 635). SSon ben Sdtalen unb 2tbfillen ber A'rebfc
bereitet man nacb fiir. 325 .frebsbutter gum "Betraufeln bcf3
fertigen ©erid)t§.

Stub alle biefe Zutaten oorbereitet, fo nimmt man einen
tiefen ©Oemiifeieller, legt eine Heine runbe Sdtiiffel oerlebrt
barauf unb richtet nun alle gutaten forgfam barauf an.
®en fopf SSlumenfobl, bon toeldbem man ben Stiel abge»
}d)nitten bat, legt man in bie Siiitte auf bie Scbiiffel unb
tinQdtjzium alle ©emiife, fotoie bie gleifdjftiidcben unb HI6fH»
eben. fBaS ©ange toirb mit einer toeifjen Softe iibergogen
(2 bi§ 3 mal fo oiel, toie in fiir. 105 befebtieben). ®er
IRanb ber Scbiiffel toirb mit ben IBlitterteigfcbnittcben be»
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frémjt unb bte 6 d)ii'iel red)t Tjeif? Sll Sifct) gegeben. tf
“tnedmé”ig, ben @etnii)etellet todljrenb beb 3fnricE)ten§ auf
einen $of)f mit focEjenbem SSaffer §tt ftellen, um iffn loarm
,u falten. -

192. StalbbfofJf 3« fodjen. Man bru()t ben falbbloftf,
fengt bte §édxct)en ab, fd)tdgt ben Stopf auf unb nimmt bie
3unge unb ba§ ©ef)irn beraub. ®ann todfdjt man it)n noc®
einmal unb 16ft nun biedaut mitbem ffieifd)betjutfamBOnben
Modjen lob. ®te §aut mirb jufammengebunben, bie Stnodjen
loerben Hein jerfc|lagen unb bie f>aut, Stnodjen unb Bunge
mit reidjtid) SSaffer, 1 (Sgloffet @alj, Suppengriin unb 1 Ce=
mit.rsgabe in 2 Stunben meid) gefodjt. SSon ber SSriillfe be*
reitet man eine fyolldnbifdje (Sir. 107) ober 3tofinenfofie
(Sir. 88), fdjneibet bab g-leifd) in paffenbe Stiide (ber Bunge
jie”t man jubor bie meiffeBaut ab), legt, adeb jierlid) in eine
Sd)iffel unb giefii bie fertige Softe barliber. Sab @et)im
ioitb anbermeitig bermenbet (f. Sir. 185).

193. (iiebatfener Halbbtopf. 937an toi)t ben SMbbfopf
nad) boriger Stummer meid) unb fcffneibet bab f*leifd) Hein.
250 g rot)eb SMbfleifd) merben burd) bie 93tafd)ine gegeben,
unb mit griiner fBeterfitie unb ein menig abgeriebener Biiro*
nenfcpale fomie mit geriebener Semmel, 60 g gefd)moldener
Sutter unb 1 verquirlten ©iern bermifd)t; ba§u gibt man ben
stalbbfopf, fiillt bie Sliaffe bann in eine mit Sutter aubge*
ftricljene gorm unb bédt fie eine Stunbe in mifjig peiffem
Dfeu. ©ierju pa”t Hapernfofie (Str. 100).

194. .HalbSfyUngc mirb mie Siinbbjunge (Sir. 159) ge*
fod)t unb ju (fSemiife gegeben ober mit f)olldnbifd)er (Sir.107),
Tomaten* (Sir. 109) ober Stofinenfoffe (Sir. 88) gereid)t. Sie
ift in 2 Stunben meid).

195. S'albijfiiffe gebarten. ®ie SMbbfiifje merben fauber
gemafd)en unb mie ber MbSfopf meid)gelod)t. Sarauf
16ft man bab fffleifd) 6on ben £nod)en, lafft e§ erlalten, mobei
man eb ftad) aubbreiten unb etmab befdjmeren fann, fdjneibet
eb in anfefjnlidfe Stiide, mél§t biefe in (Siunb Semmel unb
béadt fie in fteigenber Sutter ober fjeiftem gett bon beiben
Seiten braun. Slab @erid)t pafft alb Seigabe ju ©emiifen
unb p fartoffel* ober grilnem Salat.
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196, (Einteilung iied §oiUinele.  Sio™ (mit Bunge),
bide Sit)i3e, iJiiiJfen® ober Sotelettftiid, Stierenftiid, I tule,
Seine, Sruftftiid, Statt, Sober, Sunge, §erj.

Bum Sraten eignen fief eotjugsloeife feute unb
Siiden. 3 wnT ©djutoren eignen lin) S'eute, Statt unb Sruft.
©uteS $ocfh)fleifd) liefern feute, Sruft unb Statt. Bur
Sereitung bon Sriitfe eignet fid) alte? magere “teifd) fotoie
bie Bii“e unb Snodjen.

197, (ErJennttugdjeidjen guten “aminetfleifi*ee. ©utes$
!pammetfteifdj fott bettrot, aber nidjt faf)l au§fet)en, bad gett
muf] feft fein unb eine toeifje garbe baben.

198, S>anuiielflei)ii) gu tod)ecn. 1kg [>ammelfeute mirb
tiid)tig gettobft rmb mit 20 g ©atj unb % Teeldffel fiimmel
in 21 fodjenbes SBaffer gelegt; man tafjt bad gteifd) an ber
Seite bed |ierbed tangfam gar jiefjen. Stod)bauer 3 Stunben.
(pammetfteifd) ioirb gern ju einem Sartoffetgeridjt ober @
miife gegeben, ober and) mit einer ftviebd* Stiimmek,
Sc/rtittlanA” ober iPiorc etfoge gereidji.

199, bjefbtdie “ontnielfenle ju braten, ©Oine gut ab*
gegangene fteifdjige “ammetfeule ioirb get)autet, Don altem
gett befreit unb tiidjtig geliobft; barauf fgidt man fie mit
gefallenen (S. 256) Spedftreifen, jebe Satf) fiir fid), ent=
gegengefe”t ber SiAtung ber gleifebfafern, fatjt bie Seute,
legt fie in bie Sfanne, iibergie’t fie mit 150 g iodienber
Sutter, brit fie in 2% Stunben im leigen £>fen toie bie lalbd-
feule gar unb madft bie @ole mit etioad in faurer ©atjne am
geriihrtem SOcel)! famig.

Slid falfdje iileljtente ioirb eine abgetjangene “anunei
feute 4—6 Sage in Suttermitd) gelegt, tdgtic| einmal um»
getoenbet unb, nadjbem man beim Sraten 2 SSadjotberbeeren
baran gegeben |at, gang mie gefbidte ©ammelfeule pbereitet
(f. Sir. 133 iiber Sraten).

200, S>atnineltenlc aid gettbraten gebraten, ©ine gut
abgelangene §ammelfeule ioirb Gon ber oberften §aut be»
freit, tiichtig geftobft, gefatjen, in bie fBfanne getegt, mit % 1
foilenbem S&affer iibergoffen unb unter 6fterem Sefd)dbfen
mit ber fid) bilbenben Sofie im gefdjloffenen leiden Sfen
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tote bte gefpitfte “amntelteule Braun unb gar gebraten. ®ie
©ofje totrb, toenn e§ ndtig ift, entfettet, banadj mit ettoa§
in SSaffer ober faurer @atjnc angeriiljttem A'artoffelinet}!
faimtg gemadft unb abgefcftmeot.

201. JpaiumctteUtc gefrfjmort. ©ine abgetjangenc §atu«
rnelfeutc totrb getjéntct, tion allem ffeti befreit, gefloftft, gteid)
bem tHinberfdjmorbraten mit Oftectteilen gefpicft, in 50 g
iButicr bon allen ©eiten nngebroten, bann mit 11 locf)enbem
iBafjer libergoffen unb mit einer tftoiebet nnb einer ©etoiir®
gabe int feft gefdjloffenen 2iopfc in brei Stunben langfant
ioeidjgefdjmort. Sie ©ofte ioird mit 1 ©ftléffel in taltem
JBaffer aufgetdftcm Sttetjl burd)gelod)t unb mit ©atj abge”
fdjmectt. ©oltte fie jn fett fein, fo toirb bor bem ©dmigtnadjen
ba§ gett abgefc)of)ft. SBa“renb be§ ©djmorenS totrb ber
S3raten einmal umgetoenbet; fobatb bie Borfjanbene gtiiffig"
teit gu fetjr einfodft, gieftt man ettoab SBaffer an.

202. .'6ammcfriirfeu geffjicft. iSer ©ammelriicten toirb
genau fo toie ber Jtatbgroden (97r. 172) gubereitet, nur 16ft
man bor bem traten al/k§ anlfaftenbe gett ab. ®er ~amtttel*
riiden muff im Reien Dfen gargemadft toerben; mau
redtnet je 10 SJtinuten Stratgeit auf ba” tpfanb. tfur !Ger®
gierung be§ angeridjteten ®raten§ bienen griine 58ot)nen,
gebiinftete $tlge unb gefdjmorte 3 toiebeln.

203. §antnteltitden o(5 gettbratcn. ®er .'oanrmetriicten
toirb toie bie gebratene .'gammelfeule 9h. 200 gubereitet.

204. “ammetribbcben (fetjr teuer). ®a§ Stiidden™ ober
tliiftbenftiid toirb je nad) ber Ordfje in 9—12 Steile gerlegt,
fo baff an jebem ©Otiid ein Yiilpficen ift. ®er ©djln”
fnodjen febe§ tRippdjeng toirb abge”adt, basgleifd) ein toenig
6on bem Utipbenfnodjen geloft unb alle? l)eruml)dngenbe
gett unb gleifd) entfernt.. ®ann floftft man bie 9iiiif)d)en auf
jeber ©Oeite breimal mit bem angefeudjteten gleifdjfloftfer
unb brit fie enttoeber ot)ne Umhiillung 4 ibcinuten ober in
©i unb 3Kel)l gemilgt 6 Ulitnuteu unter meljrmaligem SBenben
in btaunet SButter braun unb gar, beftreut fie mit ©alg
unb ricfjtet fie auf VeiBer ©chiffel au.

205. ~“ammeltuilrgfleifi* toirb tote ba? SBiirgfletfd) Gon
Kalbsbraten in Str. 169 gubereitet.
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206. Rammetjunge tuirS tote JRinbSjunge (Tct. 159) Be*
reitet unb mit einer Beliebigen ©o”e gereicht, ober ge'fodjt,
nacE) bent (Srfaifen in ©OReiben gefc”nitten, Befruftet unb ge*
Boden ju ©emiife gegeben.

207. § nntmet)itituotfteijit) auf irifdje 9Irt (Jrish
Stew). y2 kg berBe§ ipatnmdfleifdj toirb in SSiirfet ge*
fdfjttitten, unb bieje toerben, mit ettoa§ ©alj unb Pfeffer
Beftreut, in 30 g brauner SButter angebraten. 1 kg Kartoffel*
tolirfel toirb mit faltem SBaffer angefebt, aufgefod)t unb
abgegoffen. 1 tleiner Softf SBeifjtraut ober @Bixfingfol)! toirb
in a<|t SLeiie gefdjnitten unb abgetoetit (f. S. 254). ffietfd),
Kartoffeln unb Kraut toerben mit Satj, toenig fBfeffer unb
ettoa§ Kiimmel, lagentoeife in einer fBubbingform gefd)ic£)tet
(bie oberfte ©d)id)t bilben Kartoffeln ober Kraut) unb mit
»2 1 todfenbem &Baffer, bem 6 Snopfen Sliaggi jugefeijt
toorben finb, ibergoffen. 97un toirb bie $orm feft ber*
fdfloffen im SBafferbabe 3 ©Otunben getodjt. 5n ber Jpalfte
ber SoAjeit madjt man bie fyorm einmal auf unb griift
ba§ @eric|t auf beu ©aljgetjalt. ©§ toirb in einer tiefen
©dfiiffel angeridjtet.

208. Jgmmmetfleifd) mit dteio (fBilaw). y2 kg mageres
Bammelfleifd) toirb in 2 ecm groffe SBiirfel gefd)nitten;
biefe toerben mit ettoad Pfeffer unb ©alj beftreut unb in
30 g Slutter angerdftet. ®ann gibt man 250 g abgetoellten
fReiS, % 1 |tammeibriifle, bie aus ben auSgeldften Knorren
Bergefteilt tourbe, fotoie 1 ©jfloffel ©ellerietoiirfel 1)inju unb
lafit alles jufammen jugebc'dt 2 ©tunben an ber ©eite be§
iperbeS biinften. Sefyn SRinuten Bor bem Slnric“ten fd)medi
man bas ©erid)t mit ©alj unb fBfeffer ab unb fann nun
jur SSerBefferung beS ©efcljmacfS noct) 3 ©fdoffel Tomaten*
mu§ baran geben.

209. gammbraten, ffum idraien eignen ficl) BefonberS
bie Keulen mit bem batanfyingenben Siietenftiid. ®a§ fleifcb
toirb mit feinen ©pedfibeu gefgidt, gefaljen, mit 125 g
fod)enber idutter iibergoffen unb bei guter .&ite unter fleigi*
gern efcH)of>fen in ungefihr 1 Otunbe gargebraten. ®ie
©o”e toirb mit ettoag faurer ©aljne unb einem Soffel Qcer)(
fertig'gemad)t. &Ban !ann and) au§ Seber, [>erj unb Sttnge,
fotoie ettoas eingetoeidjter ©emmet eine fMille- nad) 97t. 73



obex 9tx. 137 fyerftellen unb bab “leijcf) bamit fiillen, tote bet
Salbbbxuft Sir. 181 angegeben. Sunge Riegen (3tdel
fonnen ebenfo pbereitet inerben. Snt iibrigen fattn man alle
3uberettimg§arten bon St'albfleifd) fiir Samnt ober Qidel be
niilien.

6 Ahictn.

2X). (Sinteilung heb Stfjtoeineb. .toftf (mit Dtjben,
©cf)nauje unb Pridgen ober detjirn), Stamm, (Rift.pem ober
Siotelettftiiii, SSeifj* ober SKiirbebraten mit Senbe, ©dfinten
ober Stenie, Oicfbein ober Sibbetn unb 6pilbein. ferner
iillaucl) ober magerer ©Oped, “iilienfett ober fetter ©pect unb
3Sorberfi)inlen. Jum 33raten eignen ficf) borjugbtoeife:
Sset” ober iWiirbebraten, 9tippen= unb Senbenftiiii; gitm
©djmoren ber Stamm; gum StoBen alle brtrctjloactjfenen
©tiicfe, tote SSaud), ©ibbetne ufrt).; gum if6feln unb 9tidu
cfiern paffen befonberb ©ctjinfen, Uiiiden (alb Sacfjgfcfjinten),
©and), Stiiffel, Often unb 33etne, ferner bab (Riictenfett
alb gerducherter ©pect unb ber 33orberfct)inten.

211, (Srfennmtgdgeictjen guten S(t)tuetnef(eifit)CS. Sa?
S'eifch mitff peKrot, bab btei® aubfehen. §e'lle ©dftuatie
fenngeict)net bab junge, bunlle bab alte $ter.

212, 8 rf)bleinefletfd) gtt focljen. 1 kg ©cEitoetnefletfch
totrb fdfnell unb jauber geioaf(jen unb mit 1 Stoiebel unb
20 g ©alg in 1% 1 todjenbeb SBaffer gelegt. 9In ber ©eite
beb Spetbeb muff bab ffleifct) langfam 2% ©Otunben toctjen.
CcH)toeinefleifcf) pafft gu allen St'ohii unb 9ilibengemiifen fo
mit gu Startoffelgericpten. ©chmeinefletfchbrithe bermenbet
man gern gut Bereitung bon .fartoffek, ©raupen«, Sofjnen
unb Sinfenfuppen,

213, SSetfjbraten. 33on 1% kg Sieifjbraten mirb ber
SReif (3Birbelfnocf)en) abgebacft unb bie ©dimarte entfernt,
fo baff nur eine biinne fffettfdjidjt bleibt, bann mirb ba?
gletfchftiid fauber gemafdjen, gefalgen unb mit einer (iiemiir.;
gidbe unb einer Bmiebel fo in bie fBfanne gelegt, baff bie fyeti
feite nadj oben gerichtet ift. fRun mirb % 1 fodjenbeS SBaffer
bariiber gegoffen unb bie fBfanne in ben gefcfRoffenen, tjeifeen
Dfen geftellt. SlJcan 146t nun bab g'leifd) unter 6fterem SBe«
fdjopfen mit ber fid) bilbbenben©o|e bei nid)t gu ftarlemgeuer
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in jttiet bis brei (Stunben braun unb gar braten, ©oltte bie
oerfodjen ober p braun loerben, fo gie’t man nad) unb

nac| etma» Dei§e§ SBaffer on. ®er, iBfannenranb muf; bon
bem braunen ?(nfa|, ber ficti loabrenb be§ 58raten§ bilbet,
mit einer SBratenbiirfte befreit loerben (f. 97r. 133).  SSenn
ba§ fyleifct) gar ift, toirb bie ©ofse mit 1 ©gloffel idiel)!, bas
man oorfier in % 1 faltem SBaffer angerii*rt tfat, fimig ge»
madjt unb mit ©afe abgefdmedl SSenn man ba§ Odeifil
auf offenem ,§erbe braten mufi, fo legt man es perft mit
ber gettfeite nad) unten unb léifst eS, toenn baS bariiber ge»
goffene UBajfer bollftinbig »ertoclft ift, anbriunen, bann brebt
man eS um, giefjt toteber etloaS SBaffer an unb brit fo bas
gleifcf) unter Ijaufigern SSefdjofifen fertig. Sieim Ynricf)ten
fdpeibet man immer eine ©cbeibe ffleifd} oifne ben .flnodjen
unb eine Sdfeibe”leifd) mit bem£nocf)eu ab, orbnetbiefyleifd)»
fcbeiben auf ber Sfratenfdpffel unb gibt loenig ©ofse barauf.
214k Scfjloeinebtateu mit ber Priifte ober ®c()loirtet»
braten. 1% kg SBei”braten ober Siifpenftiid ober feule mit
ber ©cbtuarte unb moglicbft bitnner ©bedfd)id)t loerben fauber
geioafdjen, gefallen unb mit einer (@eioiirggabe unb einer
Iftoiebel, bie ©d)toarte nad) unten, in bie fBfanne gelegt. ®a
bie ©d)ioarte fefir leidit anfidngt, legt man unter ba§ fyleifd)
eine SSratertleiter ober in Ermangelung einer foldjen 2 faubere
gebriihte £'od)loffel, giefft bann 11 lodienbeSUBaffer auf bas
gleifd) unb ligt eS in gefdjloffenem Ofen ober auf offenem
fperbe, in lefsterem ffalle pgebecft, 2 ©tunben fodien, e§ Jjin
unb loieber einmal [jod)t>et>enb, um fiel) p iiberzeugen, bafj
eS nidjt, anfiingt. iSann nimmt man baS fyleifd) berauS,
fdmeibet in bie loeid)gelod)te ©diloarte langlidie S?ierede,
gie’t bie ©ofze aus ber fBfanne in einen Snpf unb legt bas
iifleifd) mit ber ©diloarte nacb oben in bie fBfanne guriid.
97un ftellt man biefelbe in ben gefdjloffenen Ofen auf erl]él)te
3iegeln ober einen eifernen ®reifufj, ba§ ber traten fobiel
toie moglid) ber Dberlfitie auSgefebt ift, unb ldgt ifm nod) eine
Stunbe braten, ©ollte babei fetjr biel f“ett ausbraten, fo
fann man e§ abfdjopfen. ®ie ©diloarte, bie nun anfingt
i6lafen §u zieljen unb braun unb troff §u loerben, fann mit
bem ablaufenben gett befefjopft loerben. SSréuut febod) bie
©offe jubiel, foba® man gejtoungen ift, etloas Staffer anju»
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giefsen, fo Beftreidjt man bte Dberfladje be§ 85raten§ mit
einem in gerla“ene Sutter ober gett getauchten iBinjel.
®er Sraten mirb toie in 9cr. 213 beenbet. Seim 3inrict)ten
16ft man per[t bie ©ct)ioarte ab, bie, in fleine Otiidctjen ge*
teilt, auf ben gteijcfjjcheiben angeric£)tet mirb.

215, $(bmeinejil)infen, fvijci). gin Otiicf tmn einem
frijd)en ©djmeinefd)inten tonn, mie in Str. 213 unb 214 an*
gegeben, bereitet merben. [>at man einen ganzen ©cfnnleu
jujubereiten, fo ift ed ratfam, ben Stinten aufSufifyneiben,
bie .fnochen tjevauSzuléfen unb bad gleifd) gufammensu*
binben ober breit in bte Pfanne ju legen, bamit e§ beffer
bnrdjbrit.

216, Otfjtoeiuefcfjmorbraten. iy2 kg gleifoE), am beften
bom famm, merben gemajdjen, gefallen, in einen ©djmor*
tobf gelegt, mit % 1 fochenbem &gaffer iibergoffen unb mit
einer ©emiirggabe unb einer 3 miebel perft im offenen Sofife
gelodjt. 38enn bie gliiffigteit berfodjt ift, braunt man ba§
gleifcf) au, giegt bann mieber etmaS fod)enbe§ SSaffer ober
SBeifsbier p unb iéfjt je|t ba§ gleifd) pgebedt boltig meidit
fdproren. ©djmorjeit 2 bid 3 ©tunben. ®ie ©ofle mirb
mit etma§ in taltem Baffer angeriiifrtem Met;! famig gefodjt.

217, ©erdwdjerter Srbinten, gefotzt, ©in ganger ge*
rducberter ©d)inten mirb mit Scebl abgerieben, in Baffer
fauber abgebiirftet unb in ein Wihunbtud), ba§ man Oortjer
mit todjenbem Baffer gebriiht flat, eingebnnben, bamit er
beim §erandnet)men nicht verfillt. Scad) biefer Vorbereitung
legt man ben ©djittfen in einenSlobf, in bem er bequem iBiai
tjat; giefft fo oiet tattes Baffer barauf, baff er fnapf) bebectt
ift, unb ftedt itp auf ben £erb. Sft ber ©d)inten bid)t dor
bem Socken, fo prift man ba§ £kd)maffer burcb Soften, ob
e§ auch nicht 3U fatjig ift unb nicht p fet)r nach 3taubh f*medst,
Benn bie§ ber galt ift, fo erneuert man bag Sochmaffer unb
laftt bann ben 6'chinten langfam auf fdjmadprn geuer in
3—4 Stunben garjietjen. ®urd) ftarted Soeben mirb bag
gleifd) faferig unb troden, ben @rab beg GSarfeins erprobt
man burd) SInftedjen beg gleifdjeg mit einer btmnen ©Opid*
nabet. Seim O9fnrid)ten gielft man perft bie ©chmarte ab,
16ft bann bie Snochen aug unb fepneibet bie gteifepftiide in
gleichmiBige ©epeiben, bie auf ber Ocpiiffet georbnet unb
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mit toevtig ©*infenBriUje Begoffen Werben. UKan reidf)t ge»
fodf)ten ©cCjinfen a3 SetgaBe §it Oemi'tfe ober gibt itjn, mit
auSgeftodjenen Sartoffeln unb gebrannten gmiebeln ber»
giert, mit SJiabeirafo™e ju S:i|d). (iJir. 133.)

218. ®iif)tnfen mit «nrgmtberfoge, ©in nacl) Sir. 217
gelochter ©cbinien Wirb mit einer nad) Sir. 113 fiubereiteten
©o”e gu Sif<d) gegeben. Seim SiuffdEjneiben be§ ©cf)infen§
tnirb guerft bie ©djtoarte abgegogen; bann werben mit einem
jetjarfen ftadBien UKeffet redEjtwintlig gum mittleren Sidfir»
tnocf)en ©d&etben gefd)nitten. ©eWo’ntid) ilctjineibet man nur
einen Seil be§ ©Od)inten§ auf unb legt bie ©Reiben fdjupbem
artig auf eine §élfte ber SratenfcEjiiffel, Wifirenb man ben
angefcfmittenen ©Ocf)inlen auf ber anbeten &dlfie bet ©djiiffel
in einem Arang bon griinen ©alatblittern unb in SSiertel
gefdjnittenen ©iern anridjtet.

219. ©ctjWeindtenbe gebraten, ©Oine ©Odjweinslenbe
Wirb bon allem gett befreit, mit biinnen ©fiecEfdben gefgidt,
gefallen, auf eine biinne QOpedplatte in bie ilfanne gelegt,
mit 20 g lodjenber Sutter libergoffen unb auf tjellem geuer
unter fortwéljrenbem Sefdjodfen in 15—20 Siinuten braun
gebraten. ®ab ffletfd) mufs innen tofa unb faftig fein. Sie
Sratbutter, womdglicf) mit 1 Seeloffel in faurer ©aljne au»
gerithrtem ®artoffelmel)l gebunden, wirb all <Sofe gereicht.

220. ©d)Wein§lenbe geftfjmort mit SKabetrafo™e. Sie
©cf)Wein§lenbe wirb, Wie in boriger Stummer befctirieben,
borbereitet unb 10 SMxuten gebraten, bann gibt man 1 See»
l6ffel in faltem SSaffer angeriil“rte» Weefyl, foWie 1 Ofjlotfel
SJZabeira an bie Sofle unb befcfydpft nun wibrenb Weiterer
10—15 SJtinuteu ben Sraten mit ber fimigen ©o”e.

221. ®ct)Wetnoribf)tijen. ®a§ Stidbenftiid wirb in 1 cm
btcfe ©djeiben gefcfjnitten, fo ba| moglicljft anjeber ©ctieibeein
otif)bd)ett bleibt. Ser ©ddufdnotfjen an jebem einzelnen
gdify>eTt wirb abgedadt, ba§ gleifdj bann mit bem &uge»
feudjteten gleifd)!lof)fer bon beiben ©eiten getlo™ft, ge»
folgen, befruftet (f ©. 255) unb in 50 g fjeiffet Sutter ober
einer 9Jtifdjung Bon Sutter unb gett auf beiben Oeiten
braun gebraten,

222. @tf)Wetubribbd)en gefiljmort. 6 ©dwem”ripbdien
1750 g) werben geflobft, mit etwas fBfeffer beftreut, gefallen



80

unb letcHt in Sieljl emgetiHt. ©inb bie fett,
T'o toirb border baS fyett abgeldft, in SSiirfel gefcljnittett, au§=
gebraten unb nun aunt Stnbraten benidji. Sfnbernfalfo braunt
man 50 g Sutter unb Brat bie fRilplpclen fcbnell auf Beibeu
Seiten barin an, Sann giefft man % 1 focf)enbe§ SSaffer
baran, tut cine OJettmtg-gabe unb eine “WieBet ba§u unb tfifit
bie Soteletten jo jugebecft langjam 1 Otunbe jdimoren. Sie
©ojje mirb mit 1 (Ijjloffel in laltem SSajjer aufgeloftein
Md)t jamig gelod)t unb mit 1 Oftoffel Stoffrict) unb ettoas
(Sifig aBgejdjmeift.

223. O)pe(fic(eiten im eigenen jyett gebraten. 500 g
gefjofelten, gerducherten SchtoeineBaud) jcf)neibet man in
fingerbicfe Scfjeiben; bieje Scheiben toerben in bie Srat=
Pfanne gelegt unb aufs fyeuer gefteltt. brét nun eilva§ "ett
au§ unb bie Opectjcfieiben roften in bem gett gar. Sies
0ericE)t pa”™t 3u neuen fartoffeln bejonbetd gut.

224. (iiebacfene Schinfenjcbeiben, 750 g rotjen, gepofel”
ten unb gerducherten Schinfen ober .fafjeler Sfiippenjpeer
jchneibet man in 1—2 c¢m bicfe Scheiben, gebe Scheibe
toirb in Stehl geioenbet, in einen bicffliijjigen ©ierfuchenteig
getaucht unb in barnpfenb fHeiigem gett tnie ein Sotelett
braun unb gar gebraten. 3um Seig derguirlt man % 1UMcp
mit 75 g Sceht, 2 gangen ©Otern unb 1 Seetoffel Satg. Sie
gebaefnen Sdhinfenjcheiben Werben als Seilage gu ©emiife
unb gu griinem ober Aartoffetfatat gereicht.

225. ®d)tileinejiitge ober »©altert. 500 g Schweine‘l
farnm, 500 g C-ljralunb Scbneugc unb 1 italbbfufi Werben
mit 3 1 faltem SSajfer, 1 ©|l6ffel Satg, 2 ©ewiirggaben,
1 Bibiebet mit Schale unb 2 ©fjtoffetn in 10 g Sutter braun
gebratenem SSurgelgeug angejeltt unb 3—4 Stunben ge»
focht. ®a§ gteifch muh flang Weid) fein unb fidj mit Seich*
tigfeit bon ben Anodten tdfen taffen. Sie gewonnene Sriifw
wirb burch ein Sieb gegoffen, entfettet, mit Satg unb (Sffig
fdjarf abgefd)mecft unb, Wenn noétig, gefliart (f. Seite 258),
Sa§ 3’leifd), ebenfo eine faure ober ein paar fBfeffergurten
fchneibet man in 1 cem grofw @Biirfet, gibt biefe in eine mit
faltem &Sajfer audgefpiilte gorm. unb giet ben gefldrteu
Stanb bariiber. S)enn bie Siilge fteif geworben ift, fo Wirb
fie geftiirgt unb mit einer iifenffojje (9?7r. 127/8) gu Sifd)
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gegeben.  S)ie ©Oiitje rtmp einen £ag 1oi; bem ©ebraud)
fertiggeftellt ober 4—5 ©Otunden in ©td geftellt toerben.
ift ratfam, ba§ gieifdj einen $ag oor bem gertigfteHen ber
©iilje ju lodjen, um §u feb)en, ob ber ©tanb geniligenb fteif
toirb.  Sft bieS nicf)t ber gall, fo gibt man dor bem Miren
10 tafeln toeigen O6i.ieifeleim (©eclatine) an bie Sriilje.
Meifd)refte lajfen jid) jebr gut pr “Bereitung bon ©uljen oer»
toenben, toenn man bon Unot“en unb ©djtoarten, ndtigem
tails unter gugabe bon Obeifeteim, einen Stanb berftetlt unb
biefen iiber bie in Sffilirfei gefdtnittenen gieifdjrefte giefit.
226. foibbetne. 2 kg gep6Mte ®icfbeine, and) Siiifiel,
£)Dren, gitpe unb ©djtoans jinb binppnebmen, toerben
fauber getoafd)en, in 3 1 lottern SSaffer mit 2 ©ettmrggaben
unb 1 gtbiebel angefe|t unb in 3—4 ©tunben toeicbge!od)t.
Man gibt biejeS @erid)t mit ©auerlobl (Sbr. 365) unb 3 'niebed
fore ober mit ©auerfobt unb Brbfenbrei pfammen p $ifd).
227. ~agere??ett. a) SlSicfelfietnet gietjicb. 250 g
©d)toeineftei]'d), 250 g Siinbfteifcb toerben in 2 ccm grofje
SSiirfei gefdmitten, bie man mit ©at® unb iteffer beftreut
unb in 30 g brauner SSutter anbriat. 750 g Kartoffeln, ge=
jdlalt unb in ©dteiben gefdtnitten, toerben latt angefefet, ein»
mal aufgelocbt unb abgegoffen. 750 g Ultobrriiben, Sellerie
unb iBeterfilientourjel, nad) Slelieben and) attbere ©emife,
toerben borbereitt unb in ©dteiben gefdpitten. Sagentoeife
fdjidttet man nun §leifd)toiirfel, Sartoffet unb ©emiifefdtei*
ben, bap noib 1 fein gefdtnittene “toiebel unb 80 g Siinber*
mar! in Otiidclten, in eine iBubbingform unb giert Yz 1
todtenbeS, gut gefallenes SSaffer bariiber. Kartoffeln bilbeu
bie oberfte Sage. ®ie feft gefdtloffene grortn muff im SRaffer*
babe 3 Otunben focf)en. Su ber Hilfte ber Kodtseit 6ffnet
man fie unb piift bad ©eridjt auf ben ©alggeljalt. b)Ofja«tft()
grilo. 250 g ©Atoeinefleiid), 250 g diinbfieifd) unb 1%. kg
Kartoffeln toerben borbereitet toie oben. Sarto ffelfdteiben
unb angebriunte fAifdttoiirfel toerben ebenfo toie fiir fBtdtel*
fteiner lagentoeife in eine UBubbingform gefd)id)iet/ bie im
SBafferbabe 3 ©tunben fodten muft. 97ad) Iffjftiinbiger Koct)*
pit fligt man % 1 ©al)ne p unb fdtmedt ba§ @erid)t
auf ©alj ab. ©Oeibe ©eridtte toerben in tiefer ©dtiiffel an*
gerichtet.

Spetj, .SoAm), 10 6
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Site $(m§féd)ldac!tem.

SaS @AtiZinfd)ladE)ten im Jpaufe mirb meiftenS unter
gufyilfenabme eines <So)ldd)ier§ nolljogen. ©Atneine int
?nter 6on einem Satjre mit einem ©eiuicijt non 75—100 kg
ftnb am geeignetften pm ©d)IncE)ten, ®ie Siei“enfolge ber
jfrbeiten beim <Sd)tact)ten ift nun folgenbe:

Oiaci)bem ba§ (Stinein burd) einen Ocfiiag auf beu
topf betdubt morben ift, mirb e§ geftodjeu, b. f). bprd} einen
tiefen ©tid) in ben [>alS getdtet, SDlan iafft nun baS Siet
auSbluten; babei fjebt unb belnegt man bte .fnnterfiijje best
@d)lneineS, bamit baS S3Iut lioltftinbig abftiefst unb fingt
baSfetbe in einem 2:opife auf, in toeldjem e§ nad) bon
einem (S"Ioffel ©aij geriiffrt inirb, bis e§ abgeliiijlt ift. Sann
ioirb baS ©d)n>ein in einen Srog gelegt unb mit foepenbem
SBaffer iiberbrii*t, fo ba§ man bte SSorften abiralen fann.
9?a”"bem bag gefdp”en ift, tturb ba§ ©c”inein an ben ©intet'
beinen aufgetjdngt unb ber Séaud) burd) einen Sdnggfdmitt
geodffnet; bie ©ingelueibe inerben tjerauSgenommen unb babei
wirb ber ©arm fofort an beiben ©nben feft pgebunbeu.
©erg, Vieren, 3Mg, Sunge unb Seber Werben gefonbert in
eine ©d)itffel gelegt. ®er topf wirb iiom 9iumpfe abgetrennt
unb baS 3:ier bann ber Sdnge nad) burdjgeteilt; beibe ©ifften
werben nun nad)eirtanber gerlegt. ®abei fd)neibet man guerft
beu SS5aud)lappen ab, nimmt bag Senbenftiid, baS unterhalb
beg IRiicfeng liegt, IfetauS unb 16ft bie ©interteulen ober
©djtnfen ab. SSon btefen ffadt man ba§ unterfte ©Onbe, bie
(SiSbeine, ab unb 16ft ben ©djfuffnodjen fjerauS, Sann fd)ilt
man dom gangen 3ilicfen bag fjett ab unb teilt ifjn in brei
Steile. ®ag bem ©alfe am nédjften gelegene ©tiid nennt man
tamm, bag mittelfte ©Otiid ift bag tarree ober Stippen»
ftid, unb ber f)interfte, ben teulen gunidjft gelegene Sieil
beS StiidenS', Deiftt SOl ober SOliirbebraten, doeifibraten ober
Senbenftiid.  fobenfo wie bie ©interteulen Werben and)
bte SSorberfdjinfen abgetrennt; man 16ft an iljnen Wteber
bag ©Oigbein ab unb nimmt aud) ben ©Otf)aufel!nod)en "erauS.
Siadibem nun fo bag gange ©djWein gerlegt worben ift,
werben bie einzelnen £eile georbnet. S)ag ffett, bei bem
man fflumeny» ober “liefenfett unb Sarmfett unterfdieibet
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(Te|tere§ nmBin oft ju Jnecfyfelnbem SSaffer fange geindflert
iner&en), tntrb gufammengefegt.
3« ben @c’inein§!nocf)en orbnetman: bie abgef)ac!ten

Sttpf3en, SSeine, ©Atoang, @cf)lu® wnb ©djautel»
fnodjen. Sum @tnpdleln beftimmt man bie ©ci)inien,
ben unb SKirbraten (bon leijterem ioirb ber Sacp*

fdjinien bereitet), ben fetten unb bnrdjtnacfifenen @Pect,
foinie and) bie Sibbeine, ioenn btefe nid)t fitfcf) berioenbet
merbeu. S)a§ iBotein barf aber nid)t ant ©djtadittage bom
genommen toerben, fonbetn l)at erft am nécf)ften (Eage, nad”
bent ba§ Steifet) bollig abgefiitlt ift, p gefcE)et)en. Sft nun bob
MetfcE) georbnet, fo nimmt man bie Steinigung ber ®irme
bor, melcf)e bie grofite Sorgfalt erforbert, 3werft 16ft man
bab dullere fjett borfidjtig, oijne einjufctjneiben, ab, legt bann
ben ®arm in einen Eimer unb fdjneibet bie bciben jugebun«
benen Enbeu ab. ®a§ eine Enbe iidit man mit einer fjpanb
feft, burdffpiilt ben ©arm mit Staffer unb ftreidjt babei mit
ber anberen [>anb ben S)armint)alt hinunter. Sarauf brebt
man ben ®arm um, fobaft bie Snnenfeite uad) dugen fomnti,
reibt biefe todjtig mit Saig ab, teilt nunbenSarmineingelne
Stiide unb toédfdjt biefe nod) etlidjeiiKale in nur lauioarmem
SBaffer, benn f)ei“e§ SBaffer inad)t bie 3)drme Ijart unb laftt
fie gufammengeljeit. ®ann fpeilt ober binbet man bie ®arnu
ftiicfe an ber einen Seite gu unb legt fie btd gum Biebramb
in tatteS SBaffer, ba§ mdjtmaU erneuert toerben mug.
iWogen unb fBInfe beb Scffmeineb toerben ebenfo forgfiliig
gereinigt. Sdadjbem man nun rnod) bie nottoenbigen Oetoiitge
bereitgeftellt Cjat, bie am beften fdjon am iEage oorljer bom
bereitet loorben ftnb, tann

228. bas SBurftmadjen beginnen. Dabei fjat man for
allem fiir einen ®effel boll fpringenbdodfenben Salgtoaffera
gu forgen (auf 20 1 SSaffer 500 g Saig), in weldjem guerft
bie fjleifdtftiicle {ibertoellt unb gulefet bie Sffiiirfte gar gefodjt
toerben; beim ©atmadfen ber SBiirfte barf aber bab SSaffer
nur nod) gang leife fod)en.

229. Sebertourft. SSou 2y2 kg I8aud)fleifd) 16ft man
bie Sdtioarte borfidjtig ab unb i4fd ba§ fyleifd) mit 500 g
Salbfleifc” gufammen % Otunbe iibertoeilen. Die abgelofte
Sd)toarte totrb in einem Steft bie gleidje Seit in baéd loc”enbe

6 *



SBafler geldngt. Iji kg ©dEjtoemSleber toerben in ©treiben
gefdjnitten, bocE) jo, bafi bie einjelnen Ocfjeiben nitf)t gang
buvdjgejdjnitten iveiben, fonbern nod) miteinanber
menfjingen. ®ie Seber mirb in eine ©d)iiffel gelegt unb mit
toctjenbem SBaffer au§ bem ®ejfel iibevbriitjt. ®a§ gefodjte
g-leiid), bie ©djinarten unb bie Seber toexben nun burd) bie
<Jleilcf)ma“d)ine genommen unb bann mit ©alg-, geftogenem
Pfeffer, Qngtoer unb 3Jhi§!atbliite abgefd)medt. ®iefe eifd)»
majfe ioirb ilid)tig burd)gexiil)rt unb mittels einer SBuxftftogf?
mafc*'ne ober burd) einenSBuxfttrid)ter nidjt gu ftramm, aber
gleidjméfiig in borbereitete ®&rme gefiillt, meld)e bann gm
gebunben luerben. Sie SSiirfte biirfen nid&t gu ftramm ge*
fiillt tnerben, toeil fie fonft beim ®ocf)en plagen. Sie fertigen
SSiiifte legt man in ben Reffet in nur gang leife fod)enbeS
SBaffer unb lidgt fie barin % bis % ©Otunben gielfen. Sann
miiffen fie an ber Suft ober in laltem Sgaffer berliiglen unb
roexben frif(| berbraudjt ober, menu fie fid) lingere 3eil
galten follen, ettoaS iliberrdudjert.

230. Seberimtrft t« ber ©d)iiffet. Sie eben ange*
gebene Seberlonxftmaffe tatin and) ftatt in Sdrme, in eine
Pfanne ober ©dfiiffel gefiillt toexben, bie man gubetft unb
in fcdjenbeS SBaffer ftellt, fobag bie SBuxftmaffe barin in
1—1% ©.unben gar toitb. SBenn man bie SBuxftmaffe uad)
bem Ortalten mit $eit begieBt, ift fie mehrere SBodjen
frifd) gu erhalten.

231. SSetltxmrft (toarme, frift*e SBuxft). a) Seber*
tourft. 1 kg S3aud)fleifd) unb % kg ©d)toarten toerben
toeid) getodjt unb gufammen mit % kg ©d)meinSleber burd)
bie 3’leifd)mafd)ine genommen. % kg ©emmel mirb in
Heine SBiirfel gefdmitten, in toenig ©d)meinSbriill)e meid)-
gebampft unb gu ber “leifcBmaffe gefiigt, bie man nun
mit bem notigen ©atg, geftoBenem meifsen Pfeffer, menig
geftoBenen ©emiirgtoxnern, fomie elmaS pulberifiertem 93tgio
ran unb Sl)gmtan abfdjmecft unb loder in 20 ¢cm lange bor®
bereitete Sarmenben fiillt. Sie gugebunbenen SBiixfte iodjt
man borfidjtig etma % ©lunbe lang unb oermenbet fie
frifd), nur in SBaffer gemérmt ober in gett gebraten, b) SJIut*
murft bereitet man auf biefelbe SBeife, nur gibt man gu ber
gleifdnnaffe ftatt ber Seber % 1 frifdjeS ©djmeineblut.
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o) @iaupentourft. 3« bar eben befcfjriebenen gletft™»
maffe fiigt man an Otelle ber Semmel 250 g in ©djtoein”
brii“e redft toetd) getobte grobe ©raupen ober @riile.
"Siefe SBurftmaffe (a, b unb c¢) lann man in fleinem ”“auS«
tjalte ebenfalls in ber Ccf)iiffel pbereifen.

232. SBlutiojirft. 6 kg Dorfern unb Saucljfleifdj, f*Sunge,
%% §erd unb % 3unge toerben ungefihr eine ©tunbe im
Steffel getodjt unb bann mit 500 g toeicf)gelod)ter ©d)toar=
ten gufammen in gang- Heine SBiirfel gefcfmitten. ®iefe
ffletfdfmaffe totrb mit feingeftopenem ©alj, ifeffer, engl,
©etotirj, helfen unb dkafornn friaftig abgefdjmedt, mit % 1
i6lut nntermifd)t unb oorfidltig in ®arme gefiillt, toelAe
gebunben unb bann in fdftoad) fodfenbem SSaffer gar gefodlt
toerben, tote e§ bei ber §erftellungSregel fiir Bebertourft
(9'tr. 229) befcorieben ift.

233. 3imgeutourft. Stan bereitet biefefbe ffleifd)maffe
toie iitz i6luttourft (Str. 232), f*neibet jebod) eine gepoMte
OrfjtoeinSjuuge in Otreifen ober ©djeiben imb fiillt biefe ar>
toed)felnb mit bet SSurftmaffe in borbereitete bitte iSdrme ober
ben ©d)toeinemagen, berfd)lie’t bie iSdrme burd) 3ubmben,
ben ®iagen burd) 3mtét)en, tod)t nun bie SSiirfte langfam
1 ©Otunbe, prefit fie todljrenb beS OrtaltenS jtoifdjen dtoet
Orettcpen unb 148t bie SBurft einige STage rdud)ern.

234. “rattourft, 1 kg burdjtoadjfeneS ©Oditoeinefieifdi
totrb rot) breimal burd) bie gleifdlBadmafdime gegeben, mit
©als, ettoaS geftoBenem toeiflen Pfeffer, % Teeloffel ge-
ftoBener helfen, nad) belieben and) einem Teeloffel tiimmel
unb ettoaS pulberifiertem SdjBmian unb iDtajoran bermifdjt,
gut abgefdmtedt unb borfii*tig in biinne ©OcBtoeinSbarme ge*
fiillt. ®tefe 33rattourft totrb frifd) gebraten ober in polnifdfer
©oBe getobt unb mit ©auerfofd jufammen gu SUfd) gegeben.
9tud) gerdudjert finbet bie Srattourft in berfelben UBeife SSer*
toenbung unb bilbet attBerbem, mit ©pinat ober tdoraunfoBl
(ufammengeftellt, ein beliebtes ©erid)t.

235. Siriifltoiirftftien (SBiener, ©eld)*, iBrattoiirftcBen,
©autiScBen). 250 g mageres ©Odltoeinefteifd) unb 250 g
©ditoeineriidenfett nimmt man rofl breimal burd) bie 9Jtcu
fd)tne, bermifcBt biefe gleifdmtaffe mit ettoaS ©alj, einer
SBrife Pfeffer unb md) belieben aud) eiwas fein getoiegten
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Triiffel« uttb fiiffi ftc mit einem 3Buvittrict)ier in beliebig
lange (Stiide oon .'pammelbaimen. ®ieje aBiirjtd)en fann
man in fodjenbem SBaffer in 10 iOanuten gatjieben lajfen
ober fie in Ei, 9Jcef), (Semmel unb eituas Salj milzen,
morauf fie in bambfenbem ffett fdjluimmenb ober in ber
Pfanne in “ett gebraten toerben. Sie fmffen alb Beilage
jit Sinfen ober SauerfotjL

236. ober Scfytadtourft. 3 kg magereb Scf)toeine*
fleifd) unb % kg griiner Sped toerben breimal burd) bie
9Jtafiline genommen, mit 100 g feinem Salj, 10 g guder,
8 g Salpeter unb 10 g geftojfenem Weiften Pfeffer tiermifdft
unb red)t feft in borbereitete % m lange Sdjtoeinbbdrme ge*
fillt. ®ie jugebunbenen SBiirfte tifft man an einem fiitjten,
aber froftfreien Orte 2 SEage 1)dugen, briidt fie bann, toenn
ndtig, nod) ettoab nad), binbet fie flirjer unb léfft fie bann
10—12 2 age red)t langfam raudfern. ,

237. 3c*06elattourft. 5 kg Sdjtoeinefleifd) unb 2171 kg
Uvinbfleifd) befreit man bon |>aitt, Seinen unb £nod)en unb
Ifadt eb fein; ein ©emenge bon 250 g Saig-, 30 g Salpeter
unb 50 g Jjalbgerftoffener $feffer tuirb mit bem fyleifd)e ber»
mifd)t unb biefeS feft in fftinbbbérme gefiillt. 9htn legt man
bie SBurft 4 3lage lang in Satglafe, f)ingt fie barauf 4 Sage
tu bie Suft, 2 Sage in ben Dtaud), bann loieber in bie Suft.
tfulebt pngt man fie normals 2 Sage in ben Stand) unb
betoafjrt fie bann an einem luftigen Orte.

238. (6infc(eberloitrft. Eine mittelgrbfje ©édnfeleber
mirb burd) bie 9Jtafd)ine gegeben. 375 g burd)ioad)fened
ScE)ioeinefleifd) (am beften 95aucl)fleifd)) mirb Ijalbgar ge»
lod)t unb ebenfalls burd) bie ®cafd)itte gebrel)t ober in gier»
lidfe SBiirfel gefdjnitten. 2 grofte gmiebeln toerben gefd)ilt,
grob gefdjnitten, in 1 Efjloffel -gett meid) gebiinftet unb and)
burd) bie i'tajdiine getrieben. Siefe gleifdtmaffe bermifc"t
man nun mit Saig, Pfeffer unb etioaS puliierifiertemiOtajoran,
fdjmedt fie ab unb fiillt fie in einen etma 40 cm langen bor*
bereiteten Sd)ioeinSbarm. Siefe SBurft 14§t man in gang
fdjmacl) fot"enbem SBaffer in etma einer Stunbe gargiefien.
®tan fann fie frifdj fomotjl als etmgS iiberrftudfert perloenben.
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Aofetn unb 9tnuAcrn*

239. “Bleln be§ 9iinb" Jtnb ©cOtoeinetletjiljed.
Clje ba§ gleifcf) gum "Bo6feln in Otiicfe ijetetlt tnirb, muf] e§
toenigfiend 24 ©Otunben gelegen fiaben unb 60llig erfaltet
fein. Man nnterfcfjeibet beim fBofeln gioei Serfaijren, ndm*
(id): ba§ fBofeln mit unb ba§ iBofeln ol)ne Safe. Kei bem
iB6feln ofjne Safe reibt man jebe3 einzelne ©tiici g-leifcf)
mit ©alj unb ©albeter forgfiltig ein unb rechnet bagu auf
7% kg QdkifcE) 500 g ©alg unb 20 g ©alfoeter. iSie einge*
rtebenen gleifcfjftiicfe legt man bidjt nebeneinanbet in ein
fefteS eidjeneS beffen Soben man border mit ©alg unb
©albeter beftreut fjat. B~ ifdien jebe Sage Sleifd) gibt mau
ebenfalls ©alj unb ©albeter, gleidjma”ig »erteilt, obenauf
©alg. Um bem gleifdje einen miirgigeten @efd)mac! gtt
geben, fann man and) grob jerftoffene helfen, geftofjenen
fBfeffer, englifd) ©etoiirg, aud) ein paar SSadjolberbeeren
unter baS ©atg mifdjen, baS fyteifd) bamit einreiben unb
gtoifdjen jebe Sage “leifd) aud) einige Sorbeerblitter [treuen.
9%ad)bem auf btefe SBeife baS gag b~ffenb unb bid)t BolU
gefiillt ift, I¢ijft man e§ feft gufpunben unb rollt e§ tdglid)
mehrere Male auf bem SSoben “in unb l)er, barnit bie fid)
bilbenbe Safe febeS eingelne ffleifc/ftiid befpiilt.  @roge
Stiide, toie Sd)infen unb bergl., muffen bier SBodjen lang
liegen, elfe fie burd)#6lein, Heinere bagegen finb nad) brei
SSodfen oertoenbbar. (@' man ben Sdjinfen #ofelt, ler—=
fielit man il)n unten am [>au#tfnod)en mit einem Schnitt
unb gibt in biefen ettoaS Saig, bamit baS fyleifd) am Snodfen
nid)t ,fd)lec’ toirb. SSenn man ba§ Sag geoffnet Ijat unb
nod) ffleifd)ftiide bartn liegen laffen ioill, fo muB man bie*
felben mit einem Ijolgernen ®edel bebeden unb biefen burd)
einen Stein befdjtoeren. fSaS ffleifd) muff bann aber
tiglid) umgelegt unb mit Safe befdfopft (»erben,
kleinere ffleifdiftiide toerben auf biefelbe &Beife einy
geftofelt, nur legt man fie, nacljbem fie mit Saig unb
Salpeter eingerieben finb, ftatt in ein ffafj, in einen #affenben
Stopf, bref)t fie tdglid) um unb befdjopft fie mit ber fiep bik
benben Safe. SSei bem fB6feln mit Safe reepnet man auf
7% kg gleifd) 250 g Saig unb ettoaS geftoffenen Pfeffer



2,tm jofortigen I§inreiben ber einzelnen SMfdtftMe. 2 i
SSaffer lafst man mii 500 g ©alg, 15 g ©afyefer unb 1 ©fpffel
3ucfet Ljeij§ Werben (nict)t fodjen), bamit fidj .iSals, 3ucier
unb (Salpeter arbentlidj aufléfen, unb gie’t btef gliiffigteit,
Wenn fie ootlftinbig erialtet ift, iiber bte mit Sal§ einge«
rtebenen, in ein paffenbed ©efd" gelegten ~leijtf)ftiide.
®iefelben muffen nun ebenfalls idgliiil) nmgelegt Werben
unb finb je nacf) ilfrer @rdle nad) 5 Siagen bis 2 SSotben
BerWenbbar.

240, iliinbspnge p potetu. SSon einer iRinbSjunge
fcpneibet man ben Sctjlunb ab, tibi bie duflere §aut ein paar*
mal ein unb reibt bie Bunge mit einer SJUfdfung non 40 g
©alj, einer $rife Biicler unb einer ifrife ©alpeter ein, bis
fie gans gefcpmeibig geworben ift. ®ann legt man fie in ein
moglicbft engeS ©efédg, iibergiet fie mit iBdtellate natp
3tr. 239 unb Iftfit fie 10 2;age lang poteln, inbem man fie
taglicl) §weimal umWenbet.

241, ©infebrnft p pofeln (OpitfgauS). ©ine OlanS
wirb gerupft unb abgefengt. “Darauf toft man ba§ SSruftfleiftb
auf beiben ©eiten gleidfméifng ab, moglicH)ft biel !paut auf
alten ©eciten baran laffenb, unb fo borfii*tig, ba” bie §aut
auf bem 58ruftlnocf)en nicpt berlept wirb, beibe 83ruftl)élften
alfo pfammenbingen. fjir eine ©dnfebruft braucht man
pm fBofeln 175 g ©alj, % Seeloffel Butfer unb 5 g Salpeter.
Sie ®ruft wirb auf ber"nnenfeite mit ber Ipilfte ber®iifd)ung
eingerieben, bie Iteinen fid) abtdfenben Streifen Werben
Dineingelegt, bie 5oruftl)dlften pfammengetlappt, unb nun
toirb bie §aut ringsum mit iibetwenblicpen ©tilgen pfammem
gendpt. 9)at bem nodj ibrigen ©alj reibt man bie @infe=*
bruft aud) Bon aujfen ein, legt fie in einen tiefen Sopf unb
1Bt fie fo 7 Sage pofeln, inbem man fie tiglid) jwetmal um«
Wenbet. Sarauf prefjt man fie ein paar ©tunben leidjt
jwifdjen jwei 93rettd)en, na()t fie bann in einen ?Jcullbeutel
unb ldfjt fie 3—4 'Sage riiudwn; aisbann prefft man fie
nod) einmal 12 ©tunben lang leicpt unb Detwaptt fie nun
p weiterem ©ecbraudje. Sie bei Bereitung tton ©pidganS
ubrigbleibenben Seile ber @anS werben entWeber and; ge«
potelt unb bann mit ©auerfraut pfammen getodft, ober
p r Bereitung einer©iilje BerWenbet (© dnfefiilp f, 97/274),
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242. ®f169%t4«cOet*n. SSenn man nidjt iibet eine Sftiudjet*
famtner mit Suftfta®en s«r Siegulierung bef fliaudjed
werfligt, bann td*t man ba§ Siaucbein ber ge*ofelten “letfcf)*
jtode ober SBiirfte am ootieiffiafteften beim gleif*er tior®
nehmen, bocf) geniigen bei SIlninenbnng ber entfpredjenben
®orfid)t aud) getooijnlidje Scijornfteine. 3 wr Sflaudjetjeu*
gung nerinenbet man am beften SBadjotberbeerftrducber,
©idien™ ober SSudjentjoij*ane. SSor bem didud)ern mn” bab
iBotelfleifct) einige 3eit in ber Suft gegangen tjaben. ®ann
toidelt man bie “leifcbftiide in iBaipier ober Oeininanb, um
fie liot bem Octiinarjioerben p beroaljren, unb f)dngt Heinere
©tiicfe unb SBiirfte eine, groBere 2—3 SBodjen in ben @c£)orm
ftein. 3wt ineiteren 2tufbeinal)rung finb nur luftige, trodene
Drte geeignet. Man rauchert ba§ fyleifd), um e§ bei langerer
Slufbelnafjrung dor fydulnis p fd)iliipn. Surd) metjrmaliges
(Sinreiben mit "oljeffig !ann man bem iBofetfteifd" ober ber
SSurft, and) oljne 3idud)etn, einen 3iaud)gefd)mad geben unb
fie gleichfalls ldngere ifeit geniefsbar erhalten. SJcan nennt
bieS fiinftlidfe Réucherung, inédfirenb bie dorl)erbefd)riebene
bie natiirliche Mudjerung ift.

St SSithket.

243. SHilgeiueiueb iiber bab SSilbbret. Siec Zubereitung
non SBilbbraten ift pmlid) gleid) ber ber iibrigen Skaten.
SBilbfleifd) ift felfr leicht Oerbaulid), ineil e§ luentg fffett unb
fefir 6iel StuSpgftoffe enthdlt unb ift tnertdoll fiir bie .fiidje,
ineil eS eine angenehme 2blned)flung in ben Ofieifejettel
bringt. €S muff immer befonberS gut abgehangen fein, ba bie
SKuSleln ber Siete burd) bie reid)lid)e idemegung ftar! auS*
gebilbet finb unb fid) best)alb erft nach lingerem Slbl)augen
bnrd) SSilbung non Stilchfiure lodern. Sa§ Slbhidngen ge*
fchieht am beften im gell, bod) bat man barauf p achten,
baff baS SBilb bother auSgebtod)en tnorben ift, b. h* bag bie
(Singelneibe entfernt iuorben finb. Ser 2lrt nach unterfcheibet
man §aar* unb gebertnilb. Sum .ffaarloilb rechnet man
fiafe, 9tel>, [>irfcf), SBilbfchtoein, pm gebertnilb gehort alles
SBilbgefliigel Inie gafan, 9?ebl)ithn, 1Bir!l)uhn, Odinefife,
Sluerhahn, SSilbente uftn,
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244 (SrfennuitftC'oirfjen juitncr .'dofcii. ®te Dfjren ober
Soffel ber “ajen lajjen jtd) ber Sdnge nad) leidet einrei“en,
bte .frotiff)aut gtotfdjen beit Obren, toeldje bei alten [>ajen feft=
gettrad)fen ift, fann man bei jungen tpajen in bie §6C)e gieren;
bie Sratlen jinb nod) nid)t abgelaufen. ®er gang junge, nid)t
iiber ein Satjr alte §afe t]at auf bet ©tirn einen toei“en gled-

245. §afen borguberetten. ®er §afe toirb mit ben
.binterldufen an 2 ftarte UMget aufge’ingt, unb ba3 fyed
ber “interldnfe toirb mit einem fdjarfenSJteffer ring»(jerum an
ben ©elenten burdjfdjnitten. 9cun madjt man an ber Snnen
feite ber tpinterldufe einen (Sinfcfjnitt in bag gell Born ©elenl
big herunter gum ©d)tuang unb 16ft e§ nun Oorficbtig iion
ben ©interlédiifen ab. ®ann fafjt man bag gell feft mit beiben
§dnben unb gietjt e§ triftig nad) unten, bem .fjafen iber
ben Sofjf. Sei einiger ttbung lifjt e§ fid) auf biefe SBeife
leidjt “erunterftreifen. 2In ben SSorberldufen angelangt,
giefit man biefelben au§ bem gell “erau§, ftreift eg nod) big
an bie Otjren Ijerunter unb fdjneibet biefe Born fofofe ab,
foba§ fie an bem gell bleiben, gft ber Saud) be§ §afens
nod) nic’t gedffnet, bann fdjneibet man if)n jejjt mit einem
Sédngsfdjnitt auf unb nimmt bie ©ingetoeibe mit igerg, Sunge
unb Seber l)erau§. ®a& unterfte ©tiid ber §interldufe toirb
im lebten ©eien! abgefjaclt. ®ie Sorberldufe toerben Born
Sftumdf abgel6ft unb bie tfttpden bi§ an ben iiilicfen oertiirgt;
ber §alg toirb abgefd)iagen. Sereitet man ben gafen am
ielben Stage gu, bann toafdjt man iljn nun fdjnell in {altem
SBaffer, oljne ibn todffern gu laffen, unb (jautet iljn. Slnbern«
falls “ebt man iljn unaetoafdjen auf.

246. gafctt gu braten, gft eine §afenfjfanne borljan”®
ben, fo !lann man ben |pafen im gangen, b. 1j. dtiideru unb
sttinterldufe in einem ©Otiid, gubereiten. Sorteilt)after ift es
jebod), ben Siiden @h* unb bie fpinterfeulen auSeinanber gu
baden, ba le“tere feftere SJcuSlelfafern i)aben unb ldngere
3eit gum Oartoerben braucben als ber Siiden. Sridt mau
Siiden unb “unterlaufe ungeteilt, fo lann eS leidjt gefdjeben,
bag legtere nicbt ioeidj toerben ober, toenn man bieS ab*
toartet, ber Siiden troden getoorben ift.

®er |iafenriiden toirb mit einem fladjen, fdjarfen USeffer
gel)dutet, mit 2—3 Seil)en feiner ©pedfibeo auf lebet Oeite
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gefaicfi, gejaljen, in bie ilfarme gelegt, mit 125 g todjenber
®utter ibergoffen unb im gefdjlofjenen fieijjen £)fen in 25 6i§
30 9Jiinnten gargebxaten (f. 9ct. 133). ®ie Seulen merben
»oh beiben ©eiten gehdutet, mie bie falbgfeule ge~idt,
gefaljen, mt 100 g fodjenber SSntter ubergoffen unb in
einer Otunbe unter hdufigem SBefdj6™ien gargebraten. 5dei
beiben traten gibt man mé“renb ber lebten 10 Minuten
% 1 fanre ©aljne mit 1 Teeloffel Kartoffelmehl berquirlt
an bie ©ole unb befdjobft ba§ fyieifcf) bamit. $ft ber traten
tveid), fo mirb bte ©o”e burd) ein Oieb gegoffen unb mit
©alg abgefdfmedt. Start fann Oiliden unb Keulen bes
©afen aud) in einer Pfanne braten, inbem man bie Keulen
juerft, unb nad)bem biefe eine I)atbe ©tunbe gebraten
ffaben, ben iKiiden fjtneintegt. Sie Ssorberlaufe merben ge=
fpidt, méhrenb be§ 3traten§ 15 Sanuten mit in bie Pfanne
gelegt. Vorteilhafter ift e§ jebod), bie SJorberldufe in
einem Keinen Siegel p fd)moren, ba fie p biinn finb
unb beim SSraten leid)t iiertroeinen, ©in alter §afe braucht
langere Seit, al§ eben angegeben, pm ©armerben. Sie
Keulen eine§ alten tpafen merben ebenfalls beffer gefdfmort
al§ gebraten. SSeim Seriegen eine§ |>afenbraten§ mirb ber
Siiden, je nach ber ©rdjfe, in 4—6 Guerteile unb jebe Keule
in ungefdhr brei Seile gehadt.

247. gefchinort ober gebiamfjft. (Sermenbung fiir
alte |>afen), S~”ei “afenfeuteu merben gehdutet, nach Ve*
lieben aud) geffudt, gefatjen, in 6—8 Otiicle geteilt unb in
60 g ©utter bon allen ©eiten braun angebraten. Saun fiigt
man eine Heine S”*iebel unb eine ©emiirjgabe bap, giegt
% 1!od)enbe§ SBaffer bariiber unb téfjt ben §afen feft ber»
fef)loffen 2y2 ©tunben lang langfam fdimoten. Sie ©ohe
mirb mit 1 Seeloffel Stef)!, in laltem SBaffer ober faurer
©ahne berquirlt, famig gefocht unb mit ©alj abgefdjmedt.
Stnftatt ben ©raten p fpiden, lann man aud) einplne ©ped«
fd)eiben gmifdien bie ijpafenftiicfe legen.

248. “ftfentlein ober §afenhfeffer ober @chlt>arjh«fe-
Ser jerfhaltene, abgepgene Kopf be§ "afen, au§ bem man
bie Stugen entfernt hat, foioie Sunge, §erg, [>al§, Sifpen unb
©ambhlatihPu merben mehrmafé fauber gemafcifen, in nicht
pt groBe Otiide gerlegt, in fodjenbem ©aljmaffer einmal
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iibextveiit unb abgegoffeu. ®ann 14"t matt ba§ tu

1 SSafjet mit etma§ ©fftg, Saift itnb einer ©Oetoitrjgabe
meid)!locf)en. idieje fiafenbtii*e mirb jut §ex[telhmg einet nad)
9cr. 116 gu bereitenben @be”t>Be OGermenbet, in tnelcfier bte
tueicijgefocijten bon ben Anodjen Befreiten ffleifcBfticEe am
gerichtet merben.

249. Oanintfjen fonnen eBenfo mie ©afen 6or= unb §u*
Bereitet merben.  SBilbe Sanind)en fann man bot bem
Sraten mit SJcofimf) Beftreidjen.

250. BrtennungBjeidjen junger 9Eef)le. Sunge Ret)e
fann man an bet Ordjfe erfennen; benn fie finb fteiner
unb gierlidjer als alte 9tef)e. ®en Beften ©efdjmaif Befiftt ba§
gleifd) bon einjdf)rigen Zieren. ©nte§ Dteiffleifd; mu| eine
bunfelrote ffarBe BdBen, meid) unb faftig fein. ®ie gum
Skaten BraitcEjBaren ©tiide finb: Stiicfen, 1 eule unb Blatt
(©djulterftiid) be§ Siete§.

251. 91eB BorguBerettcn. ®ie BorBereitung bes 9tel)e§
gleicht ber beS §afen. ®er llnterfd)ieb Beffelit nur barin, baf3
man ba§ 9M) gum Slbgieffen Binlegt, nicljt auff)dugt, unb
ba§ ffell an ber fvnnenfeite ber bier Saufe unb am Baudje
entlang auffd)neibet unb bann abftreift.

252. i>kl)tiitfeu ober »gteuter. ©in 31eC)tiicfen, 2—2% kg
fdtmer, mirb gemafcBen, gef)dutet, in bidjten 9leil)en geffoidt,
gefalgen,.in bie Pfanne gelegt, mit 200g fodjenber Butter
ibergoffen, % ©tunben im Beiden Ofen gebraten (f. 9cr. 133)
unb mie ber ftal&gtiiden (Scr. 172) beenbet.

253. SdeBlenle. ©ine BteBfeule, iy2—2 kg fcBmer, mirb
gemafdjen, geBéutet unb mie bie falBifeule gefftidt unb gu*
Bereitet. Sauer ber Bratgeit 1 Otunbe.

254. Siel)Blatt gefitjutort. 91u§ einem SfteBBlatt 16ft man
bie A'nodfen fobiel mie mog(td) Berau§, umbinbet ba§ ffleifd)
mit gebriBtem fg-aben unb Bereitet e§ bann, ol)ne e§ in@tiide
au gerlegen, mie ben fpajen in 9tr. 247 gu. Sauer ber ©d)mor»
geit 1%—2 ©tunben.

255. SuBereitung Bon ~trfiBfleifd). Sie BuBereitung
non §ir)d)fleifcB ift gleid) ber Bon 9ief)fleifd), nur mit bem
Unterfdiiebe, baff ber dirfdjgiemer ober »riiden 2—2% ©tum
ben gebraten mirb unb bie teulen in ©tiiden 3 ©Otunben
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iang fdjmoren miiffen. §irfd)fletjc® getoinnt an @iite, menu
man e§ dor ber Bubereitung 2—3 Sage, in i6uttermild) ober
oerbiinnten (Sfjig etnlegt.

t  256. aMbfdjtoeiniJeute ge)oMt p toi“en. ®ie SBilb»
jd)ioeinnleule, 5—6 kg fdjrner, tnirb nad) 97r. 239 getéfelt.
SSor ber Zubereitung méjfert man fie einige ©tunben unb
fei}t fie bann mit fotiiet tjei*em SBaffer, ba§ bie Seide gerabe
bation bebecft ift, auf. SiefeS SSaffer fdjmedt man friftig
mit ©ffig unb ©at" ab, gibt 6 dSact)olberbeeren, 3 Sorbeer»
blatter unb 1 grojfe Ztmdbel baran, bringt ba§ gteifcf) auf
ftarfem ffyeuer fdjnell pm S'od)en unb légt bie Seide an ber
©eite be§ §erbe§ langfam in 3 bi§ 4 ©tunben gar Joerben.
Sie SBitbfdjluein§feule iuirb gerlegt wie bie ©djinfen in
dir. 218. Man rietet fie, mit Sorbeerbldttern unb Zitronen”
fdjeiben Gergiert, au unb reidjt eine SDIfenf* ober Sumber*
lanbfo™e bagu.

257. afoilbfdjiueinsfeule ober »riiden uugefjofctt gu
braten (6 kg). Sa§ SBilbfd)toeirtdfteifd) ioirb gut geflofeft.
4 1 Cffig toerben mit einer grofen eingeierbten Ziuiebel,
2 ©etoiirggaben foioie 8 Soadjolberbeeren aufgefodjt unb em
faltet iiber ba» geffofifte f?teifd) gegoffen. Sn biefer Seige
bleibt eb brei Sage liegen unb luirb tigfid) einmal umge»
luenbet. Sann nimmtman baSfJteifd) f/erauS, reibte$ mit Catg
ein, legt e§ in bie ~Bratpfanne, gibt 1 1 SBaffer, 1 Stnfif)l
ikottoein unb etlnab borbereitetes! Suppengriin baran unb
146t bab ffleifd) nun unter pufigem SSegieBen im gut er»
pilten SSratofen 3 ©tunben lang braten. Man legt ba§
gleifd) guerft mit ber ©efBtoarte nad) unten in bie fBfanne unb
toenbet e§ naefl ©tunben. SSéfrenb ber traten gar
mirb, bermifeft man 150 g gerlaffene SSutter mit fo biel ge»
riecbenem ©efBtugrgbrot, baBl eine berbe Maffe entfteit, unb
gibt an biefe einen geftrieBenen GeBloffel Zuder, y2 Seeloffel
©alg, 1 Mefferfpie feinen Zimt unb eine Mefferfpiie ge»
ftoBene helfen. 37ad) 3 Otunben bebedt man ben Sraten
auf ber Sberfeite mit biefer Maffe, briieft biefe mit einem
flacBen Meffer reelt feft an, betrdufelt fie mit SSratenfett unb
laBt bad gleifcB nun nodl % ©tunbe bei guter DberBife
braten, bid bie Srufte gang fro3 getoorben ift. ift ratfam,
ben fo bereiteten @BilbfcBtoeindbraten bei SiftB gu gerlegen,
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iveil bie Priifte burd) bag Sexteilen leibet unb ber traten
bamit ba§ Sinfeljen derliert. Sm §erfteltung ber ©ofie inirb
ber SSratenfai bom Soéoben unb bert 3idnberu ber Pfanne
abgepinjelt, mit einer bunllen SBeljlfdjroitse berfodit unb
biefe <30%e bann mit 1 Qcfjloffet S “ab.ni§beergallert abge=
\6)me&t, ftatt beflen tann man jum SBilbfdjibeinSbraten and)
eine Eitmberlanbfojje reicfjen.

258. 2Sil&gjiltt)eitt§fo|)f. Scan lauft ben @d)rt)ein§fopf
geb36£)ntid) fdjon abgejengt unb fotoeit borbereitet, ba§ man
if)n nur noc” forgfiltig gu reinigen I)at. Stau mull babei
befonberS bie St'ugenf)ét)len, bie ©djnauge unb bie “uitge be=
adjten. ®er gereinigte ©d)tneinS!obf iuirb 4—6 ©tunben lang
in ofter gu toedjfelnbem Staffer gelbaffert, bann forgfiltig in
ein Suc® eingebunben unb in einen foaffenben Zofof gefefit.
Sun iibergiefd man ifm mit fo biel leid)t mit Effig abgefd)med>
tem SBaffer, ba" er Inaftf) babon bebecft ift, tut 10 SSadjolber*
beeren, 2 groffe gluiebelu, ettna§ Stajoran unb ettoa$Xt)t)ntian
fotoie 2 ©etoiirggaben unb 1 E|l6ffel ©alg baran, unb 1d"t
ben ©d)toein§fopf langfam fo lange fodjen, bi§ er fef)r meid)
ift (etma 4 ©tiirmen). ®emSocl)maffer lanu and) eine5lafd)e
Sotmein gur Slerbefferung 6e§ '@efd)madb gugefetjt merben.
doenn ber ©djmeinSlofof gar ift, fo Ijebt man ifln borfic/ tig
au§ ber SSrif)e, nimmt ba$ 2:ud) babon ab, ridjtet if)n auf
einer grolen ©dmffel an unb bergiert Un nad) Seiteben mit
3itronenfd)eiben, fBeterfilienbrifdjeln ufm. Sie ffunge fdjalt
man fo meit mie moglid) ab unb ftedt bem @d)mein§topf
eine ffitrone in§ Staul, elfe man ifm auftrdgt. Stau reidjt
iBn mit o6ffenf« ober Eumberlanbfofle,

OefiiigeL

259. Krfemiungsgetdjeu jungen (oeffiigeté, Sun ge
§if)ner fjaben leid)! au§gief)bare Sebern, einen fleinen roten
stamm unb einen leidjt einbriidbaren Sruftfnodjen. Sunge
Sauben fjaben ffrile drallen unb einen meidjen ©dmabel.
Sun ge ©idnfe fiaben eine ioeidje ©urgel, mefdje fid) leidjt
gufammenbriiden 14Bt, unb leidjt eiureifbare Ot"mimmpute.

260. ©efliigel borgnbereiten. ©{iiner merben getotet,
inbem man it)nen mit einem friftigen rafdjen Schnitt bie
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5(2ul§flber am |>alfe burd)fd)neibet, of)W bie ~aBtoirbel 3ll
tietleijjert. ST ru”ft man jie, am beften, folange fie nocf)
marm fmb, bon unten nad) oben, bet Sage bet $ebetn
entgegengefe”t, objne fte gu briiten; benn bet Oeftfimacf
allen ©efl«gel§ loirb burd) ~dtiiijen beeintrichtigt. Sann
jcbneibet man bie [>aut am §alfe mit einem Sang§fd)nitt
auf, lodert ben Stopf bor{id)tig, bamit et nid)t jettei*t unb
gietjt butd) bie Offnung in bet §at§haut bie ©utgel unb
ben <S@)lunb IjevauS. Unterhalb bet SBruft, jmifchen ben
SSeinen, toirb fobann bie 33aud)t)aut aufgefd)nitten; nat"bem
uran mit ben Ringern bie ©ngetoeibe erft an allen ©eiten
gelodert Tjat, 3iel)t man fic, am Siagen anfaffenb, borftchtig
heraus, ohne bie Seber mit bei ©alle 3lt netteren. Sin ben
©ecleufen ber Smjje fd)neibet man ringSh*um bie [>aut
(aber nicht bie ©elenfe) butd) unb jieht bie Sehnen, bie
nun ftcbtbat loetben, au§ ben Seulchen, toobutd) ifjr feieifcf)
bebeutenb loderet toirb. Sinn fengt man ba§ Oefliigel,
toafd)t e§ fdjnell unb faubet unb bereitet eS toeitet
nach iBorfdjtift ju. tauben toerben getdtet, inbem man
ihnen mit tafd)em Otiff ben Sopf abteifjt, im iibrigen
loetben fie toie fohnet fiorbereitet. ©édnfe unb ©Onten
ebenfo, nur toerben fie butd) einen ©tid; ober ©dfnitt in
ba§ ©enid getdtet, tootauf man fie gut auSbluten Iaht unb
ba§ idlut in einem 2iopfe mit etloas ©Offig auffingt. ®er
©Cffig tierfjinbett baS ©Oetinneu be§ SSluteS. ®aS Stint
toirb in Stutter gebraten ober §ur [>erftellung oon ©chtoar”
fauet (Sit. 276) oertoenbet.

261, kithner 3« toihen. (Stertoenbung fiir altes ©e"
fligel.) ©in altes §ul)n toirb nach Storfchrift Sorbereitet,
mit einem tnappen ©BIléffe! ©alj in 2 1 fochenbeS SSaffer
gelegt unb mit gepultem, in ©djeiben gefdjnittenem SSntjeU
3eng langfam toeidtgelod)t. ®ie Sauet bet Sodjjeit betrigt
1% bis 2 ©Otunben fiir halbjdhrige, bis 3 ©tunben fiir
dltere kithner. ©efodjteS fmhu ift mit SieiS nach Sir. 79
jufammen anjutidjteu, ober §ur §etftellung bet @etid)te
262, 263 3u Ocrloenbeu.

262. §nhn in ©iilse. ©in nach 91t 261 gelochtes §ul)n
toirb mit ber Oefliigelfchete erft in gtoei [>dlften gerlegt,
unb bann toirb jebe biefet Hélften in 1 Seile geteilt. Siefe
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MNeifdjftiicfe orditet man in einer paffenben Odjtiffel. ®ie
SStiite iotrb entfettet «nb fdjarf mit (Sfitg nnb ©atj ab«
gefdfmeift. 9?un mifjt man bie S3tit)e nad). Stuf jebe§
Oiter g-liiffigteit rechnet man im (Sommer 12 (tafeln unb im
SBinter 10 tafeln meinen ©bb'feleim; biefen mifd)t man
feinet! in faltem SSaffer ab unb gibt ifm an bie laue 6litjner«
briitje. ®er Otanb toirb nun geflirt (f ©. 258) unb iiber bie
§ut)nerftiicfd)en gegoffen. ®ie <Speife muf; nun feft ioerben;
jieiftin @i§ tierpadt in 4—35 (Stunben, o'fine ®i§ in 24 (Stunben
ftarr unb toirb mit &lfenffofje gereidft. SBilt man bie ©iitje
geftiirjt p. 3(ifd) geben, fo fbiiit man bie ©d)iiffel mit faltem
SSaffer au§ unb fiillt bie ©iilp auf folgenbe SBeife ein: Ulian
bebedt ben (Boben bet ©d)iffel 2 em fjod) mit geflérter
(oriitje, 1afi fie fteif toerben unb legt bann ein #)iib\d)e§ Shifter
au$yerlieb gefdjnittenen ©Otiiddjen bon fjartgefodjtem SBei’ei,
gefod)ter Slo”rriibe, labern, Triiffeln, Brebsfdjtodnpn ufto.
barauf. 3ebe§ einzelne Stiid nimmt man bap auf eine
©bidnabel unb taud)t es, efje man e§ in bie ©djiiffet legt,
in ftiffige 33ribe (Oiilp). SBenn alle§ feft getoorben ift,
fillt man, fo Jjod) toie biefe SSergierung reicht, mit einem
Soffet abermall ftiiffige 33tiil)e barauf, 14Bt fie toicber fteif
werben, fiillt nun bie (Sdpffel mit ben *leifd)ftiiden, bon
benen man bie §aut abjieljt unb bie man mit bet l)iibfd)eu
©eite immer nad) unten legt, unb ber iibrigen 33riif)e an unb
1aBt bie (Sulp gang feft toerben, eBe man fie ftirgt. SSenn
bie ©tilge fid) beim ©tiirgen niebt au§ ber ©d)iiffel lodern Will,
jo Bdlt man ein in BeiBe3 SBaffer getauchteS, gut auSgebriid«
te§ Sud) einen 2lugenblid auf ben (6oben ber ©cBiiffel.
263. Mtjuerjdjnittfleifd) wirb genau fo toie baS ©dmitt.

fleifd) bon falb (Sr. 191) bereitet, nur bertoenbet mau ftatt
be§ falbfleifdfeb ein toeid)ge!od)te§ ipuBln, bag man, toie in
ooriger Summer befefrieben, gerlegt. ®a§ Sdjnittfteifd) fanu
man aud) au§ falb« unb fpiiBnerfleijd) gufammen bereiten,
©emengte ©Beife toirb genau fo toie §iil)nerfcf)uittfleifd)
gubereitet, nur gibt man anftatt einer ©dpittfleifcBfolle eine
.golldubifdje ©ofle bon (BlumentoBl« ober ©ftargeltoaffet
(Sr. 107) bariiber. ©eBr berfeinern fann man biefe @p«
riefte burd) (Beigabe bon gefoeBter falbggunge, falbgmild),
©Bamfiignong, fasern, auel gefoeBter, geBofelter Sinbggunge.
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264. 3uuge fiiljttct flefirnten. 2 junge §iif)ner toer&en
no(f) aSorfcEjr'ft tiotbereitet, innen unb au”en gejaljen, ju
guter "-orrn  gebraut (brejjiert j. 255) unb mit <Bpefe
glatten umtmnben; man tann bie ©”eclbtatten audE) nur
unterlegen. ®ann irerben bie §iif)ner in bie ijanne gelegt,
mit Vs 1 fodjenbem UBajjet iibetgojjen unb in einem gut
ert)'lten Dfen 10 50tmuten Tang unter idegt'e®en mit bem
SBaffer gejcftmort. ®ann erft giefjt man 125 g gebriunte
©utter bariiber unb brdt bie ©ii“ner barin in ungefdhr
einer Otunbe gar. ®ie Sofee tnirb mit 1 Seeldffel in faurer
©aljne angeriiljrtem Kartoffelmehl fimig gemad)t. ®ie ge»
briillten abgewogenen fMiiffe, folnie ©erj, Wagen unb Seber
toerben ai ggelocht; bie Oriiiie tnirb gum SlngieBen an bie
©o”e OerttJenbet. ©efiillte ©ilihner bereitet man auf
biefelbe Strt, nur brrfieht man fie bor bem fjuridjten mit
nadiftehenbem ffiilli' I: Seber, ©erg unb Wagen tuerben fein
gctoiegt unb mit iBfeffer, ©alg unb 1 Seeldffel getoiegter
ipeterfilie bermengt. ©ine ©emmel tnirb ringsherum bon
ber braunen Krufte befreit, eingeiueid)t, anSgebriidt unb
in 20 g ©utter auf bem treuer abgeriihrt, ffltifchfiille,
©emmel unb ein ©i tnerben nun gu einem glatten Seige
bermifdjt, mit bem man bie Oiilfner fiillt.

265. ©adh”tt"en. 2 junge ©dhnchen tnerben ge»
fdjladjtct, fdjnell borbereitet unb mit ber ©efliigelfdjere in
©dlften geteilt. 9%0d) lebenStnarm merben bie einzelnen
Seile gefallen, in ©i unb geriebener ©emmel g tndlgt unb
mit tnenig ffett in ber ©Ofanne gebraten ober fd)tn:mmenb
in heiffem fjett auSgebaclen. Kann man bie ©iihner nid)t
fofort nad) bem ©chladjten braten, fo mufj man fie 12 ©tunben
abhangen laffen.

266. ©aftrifahuh« «tit 9tei§. 2 junge ©iihner toerben
borbereitet unb mit ber @efliigelfd)ere in Otiide geteilt.
®iefe tnerben gefalgen, mit 125 g frifdlier ©utter unb einer
Wefferfhi'he ©agr !a gufammen in einen Siegel getan unb
feft gugebeclt 1 ©tunbe langfam gefchmort. ©o”e unb
fyieifd) miiffen bollftdnb;g tnei§ bleiben. SSenn fid) bie ©ofle
brdunen follte, fo gie®t man '/s ” focbenbeS Staffer baran
unb gieht ben Siegel nod) mehr an bie ©Oeite be§ ©OerbeS,
®ie Oiit)ner tnerben in einer tiefen CcEjiffel mit ber ©o”e

sgclj, StocPiicf), 10. Stuft. 7
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u&ergoffen imb mit 9tei§ jufammett, nad) 3tr. 79
bereitet, jtt Sfict) gegeben.

267. ~ute gefiilltt unb gebraten. (Sine iJSute mirb
naA SSorjArift getdtet unb Uorbereitet, oijne bag man aber
bie §aM)aut auffdjneibet. §at§ unb Seib merben nun
innen mit ©alj au§gerieben. 3n bie §al§i)aut fto”ft man
ein ©emmelfiUIfet, in ben Seib ein Aeijcfyfiittftl.  ®ie
Offnung jmifctjen [>als unb Seib mirb mit einer gefdfilten,
rofjen Kartoffel au§gefiillt. ®arauf nédfjt man [>al§ unb
Seib mit gebriihtem fjaben ju, fal§t bie iBute bon auften,
breffiert f'e, umbinbet bie SSruft mit ©bectfcfjeiben, legt bie
iJute auf ben fiitiicEen in bie Pfanne unb iibergie’t fe mit
1 Ifocijenben SBaffer§. SJtan 14"t fie im ffeiffen Dfen 1 ©tunbe
tocf)en, fie ~in unb mieber befd)dbfenb, gie’t bann 125 g
braune SSutter bariiber unb brit bie iBute nun in reidflid)
2 ©tunben faftig unb braun. ®ie ©oge mirb mit 2 Sce*»
loffeln in % 1 faurer ©atfne angeriifirtem Starto ffelmetil
fimig gemadjt. ©Oemmelfiiltfel: ©Oine ©emmel mirb
ringsum bon ber braunen Strafte befreit, eingemeidft, au§=*
gebriidt unb in 30 g Butter auf bem geuer abgeriitjrt;
bann bermifcfyt man fie mit 2 ganjen ©iern unb 1 ©elbei,
2 ©Moffeln geriebener ©emmel, 1 Sieeloffel Suder, 1 See»'
l16ffel ©alj, 10 abgegogenen, geriebenen, bittern SOtanbeln
unb 25 g gereinigten, auSgequollenen Storinttjen. gleifd)”
fiillfel: fe 250 g 9t;nb*, Salb* unb Ocfjmeinefleifc) merben
breimal gufammen burd) bie $leifd)f)admafd)ine genommen,
barauf mit 2 ©.ern unb 3 ©jjloffeln SSratenfoffe gut bermengt
unb mit ©alg unb Pfeffer abgefd)medt. 500 g ibtaronen
merben bon ber dufferen ©d)ale befreit; bann briiljt man fie
unb entfernt bie nddjfte ©dfale. S'le'fd)fiillfel unb SJtaronen
merben abmedjfelnb in bie i)iSute gefiillt.

268. 2aubcn gn folgen gu fraftiger idriif)e mit S(iei§.
2 alte tauben merben borbereitet. 250 g 9tinbfleifd) merben
in fleine SSiirfel gefd)nitten unb mit 1 ©Ofjléffel miirflig
gefd)nittenem SSurgelgeug gufammen in 20 g 93utter braun*
gerdftet. ®agu giet man nun 1% 1lalteS SBaffer, bringt
e§ gum Stocljen, legt bie tauben hinein unb foc"t fie langfam
barin tveid), etma 1%—2 ©tunben. 125 g DteiS merben mit
etmaS faltem SSaffer angefe|t, aufgetodjt unb abgegoffen,
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bann mit etina§ <3ds unb 20 g SSutter 6ermengt. Stun giefjt
man etma§ S£aubenbriil)e, bte jd"on eine Otunbe gefaxt
tjatie, baran unb 14"t ben SteiS langsam an ber ©eite be§
§etbe§ aufquellen. StaA einet falben ©tunbe gie”t man bie
iibrige SSriitje burcti ein ©ieb baju, gibt and) bie tauben
in ben dtei§ unb td*t alle§ “ulammen boltenbs toeid)locf)en.
Sie tauben inetben, in ©Otide geteilt, in bet Ouppe ju
gegeben.

269. Saubeit gefiillt «nb gebraten. 4 junge SCauben
merben, nad)bem fie 12 ©tunben abge”angen finb, nad)
1Sotfd)tift borbereitet, innen unb auBlen gefallen; §al§l)aut
unb Seib tnetben mit einet ©emmelfiille nadj Str. 267
gefiillt, ber and) bie jef)t fein getniegten Sebetn unb Jpetjen
§ug'fe|t merben fonnen. ®ann merben bie tauben ju*
gendft, in einen nidjt p groBen Siegel gelegt unb mit
200 g gebridunter SSutter iibergoffen. SJtan brit bie Stauben
nun bon allen ©Oeiten an, gieBt 16ffelmeife etma§ bon ber
16riiBe an, bie man burd) 2tu§locBen ber ~ojafe, ber ab*
gezogenen “iifldjen, ber §erjen unb Sebern geminnt, nnb
1aBt bie Stauben fo 1—1% Otunbe langfam fdjmoren, im
bem man fie % ©Otunbe auf bie eine unb % Otunbe
auf bie anbere ©eite legt. ®ie ©oBe mirb mit 1 Seeldffel
in ©aflne angeriiffrtem Sfartoffelmell fimig gemacht.

270. gelte (San§ gebraten. Stadjbem man bie 65an§
gerupft, gemulit unb ausgenommen Ijat (f. 37r. 260), fdjlagt
man bie $liigel, ben §al§ unb bic Pfoten ab, unterldBt
aber nid)t, bei leteren bie ©eflnen au§ ben f eulen p gielen.
S)ann mirb bie &anS gemafilen, innen unb auBen gefallen,
mit gemafcBenen SBfeloierteln gefiillt unb gugenédfit. Stun
legt man fie mit ber SSruft nad) unten in eine paffenbe
fBfanne ober einen ©(Bnellbrater (f. Sir. 133), ibergieBit fie
mit iy 2 1focBenbem SBaffer unb 148t fie gugebecft %5 ©tunben
locBen. Sann legt man fie auf ben Stiiden unb 146t fie aber*
mafé6 % ©Otunben gugebecft focBen. S$iefe3 iiotBen ber
<5San§ tann auf ber offenen “»erbplatte gefcBeBen. SnstoifcBen
Beigt man ben SSratofen “at bie @an§ nun 1% Otunbe
getocBt, fo gieft man bie nocB in ber Pfanne befinblicBe
Soriie au§, legt bie ©an§ mit ber SSmft nad) oben mieber
in bie ifanne unb gibt bad roBe © dnfefett baneben.

7*
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®te Pfanne toirb nun in ben gezeigten Sraiofen cuf et*
Dot)te 3>gdn iibet einen eifernen iBreifufj geftellt unb ba*
butcf) fjaufjffadjlid) bet Dber*i®e auSgefefii. = ®a§ gett,
toelcfieS au§brnt, benu|t man gum SSegegen bet @an§
nnb fetjopft e§, etje e§ braun tuirb, au§ ber Pfanne t)erau§
in einen befonberen Sof*f, in bcm man e§ fammeit. Stuf
biefe SBeife brdt mau bic ©an§ iy2 Otunben, b'§ fie
tingSljetum fc£)on braun unb fnufpetig tuirb. ®a§ geuet
mujj natiirticf) fo geregelt tuerben, bag ber Dfen nid)t gu
Aeif3 unb bie ©an§ nidjt p braun tuirb. SSerm altc§ gctt
auigebraten unb pm Sfeit abgefdjofDft ift, g'egt man in
ber legten fialben Stunbe nad) unb nad) bie tiom “od)en
bet ©an§ nod) iibrge ioriige, tueldje man Uorget entfettet
Dat, an bie ©oge unb toft mit einet SSratenbiirfte ben fidj
an ben Sldnbern ber iflfanne bdbenben Stnfag ab. ©obalb
bie Sriige angrgoffen ift, barf bie ©an§ nidjt megr befdjogft
tuerben, tueil baburd) bie fcgon fnufperige tuiebet
tueid) tuerben tuiirbe. SBenn bie @an§ gar ift, tua§ man
burd) einen leidjten ©tid) mit einer Ofridnabet in bie Seiden
erprobt, fo tuirb fe au§ ber Pfanne genommen; bie ©oge
tuirb nocgmalS entfettet unb mit 2 ©gloffetn SKegl, be§
man in. ettuaS fattcm SBaffer ober aud) faurer ©agne !tar*
geguirlt gat, famig gefotgt. 58eim Iferfcgen ber ©an$> toft
man perft bie Scuten gerau§, inbem man mit einem
fdjatfen SReffet bie §aut tingSgetum burigfcgneibet, tuorauf
fitg ba§ gleifcg bon felbft 16ft unb bie Seule burcg einen
©dgnitt im Oclenf leiegt bom 9tumgfe p trennen ift. ®arauf
entfernt man bie gliigel auf biefelbe SBeife. 9tun fegneibet
man mit fegarfem ©cgnitt ba§ iBrufiffeifdg bon beiben ©eiten
bc§ SSruftfnodgenS getunter, unb fegneibet ba§ gteifd) bann
in fdfrige ©egeiben. ®er SSruftforb tuirb mit ber Oefliigel*
fegere loSgeloft, in bie SRitte ber SBratenfcgiiffet gelegt unb
ba§ SSruftfleifd) barauf georbnet. ®er noeg niegt jerlegte
Sied ber @an§ tuirb mit ber ©efliigetfegere (Snocgen unb
gleifcg pfammen) in nidgt p groge ©Otiide geteilt unb mit
ben Seiden unb gligeln pfammen ring§ um ba§ tBruft*
ffeifd) angcricgtet. ®a§ @anp tuirb mit ettuaS ©oge befcgdgft
unb meiften§ mit ©egmorfogt unb SartoffelHogen pfammen
p Siifcg gegeben. ®ie tSpfel au§ ber ©an§ tuerben ent*
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ftj-ebet mit auf bte SSratenfdE)iiffel gelegt ober oejouberd
gereictjt.

* iBefonbere SSemerfung: 9tn bem fjett, iuetdieS man
au§ ber ©ans! au§nimmt, unterfcfjeibet man S3aud)= unb
®armfett. ®a§ SSauc’fett liegt an ber Unterfeite be§
33auct)e§ unb tann, fo toie e§ ift, jum traten Tleruienbet
merben. ®a§ ®armfett fift ldng§ ber ®ftrme, toirb forgfam
Oon benfelben loSgefoft unb ein paar Otunben in oft ju
toedjfelnbem SBaffer getodffert. Sarauf !ann man e§ eben*
falfé toie baS S3aucE)fett jum Sraten tiertoenben.

271. Sungc ©O«nb gebraten, ©ine nad) 9tv. 270 fauber
borbereitete junge ©anS toirb innen unb auBcn gefaljenf
in bie iffanne gelegt unb mit % 1fodjenbem SBaffer liber*
goffen, toorin man fie % Otunbe lodjen ldBt. ®arauf gielt
man baS SBaffer ab, iibergieit bie ©au§ m:t 75 g BeiBler
UButter unb 148t fie im BeiBen Dfen ©tunben unter
langfamem SlngieBen beS “oAloafferS braun unb gar
braten. ®er traten toirb beenbet unb jerlegt, toie in 37r. 270
befcBrieben ift.

272. ©dénfeflein gelobt mit ©oBfe. ©in ©dnfeflein
(in @cf)lcfen audf) @efd)norr genannt) befteBt auS IJopf,
[>al§, gliigeln, Pfoten, SKagen unb “erj ber ©anS. ®opf,
§alS, fFliigel, iBfoteu toerben mit fodjenbem SBaffer gebriif3t.
SSon ben iBfoten toirb, folange fie nod) BeiBl finb, bie gelbe
ipaut Beruntergejogen; bie drallen toerben abgeBacft.
~om Slopf Badt man ben ©cBnabel ab; bie Slugen toerben
auSgeftocBen.  iSarauf toerben ®opf, ipalS unb Fliigel
fauber gepufit. ®er SKagen toirb entgtoei gefdjnitten unb
bie erfte bide §aut b.arauS entfernt, ©inb nun famtlicBe
Sieile fo borbereitet unb fauber getoafdBen, fo toerben fie
mit ©al§ unb 2 1locBenbem SBafjer angefeBt unb in 2 bis
3 ©tunben felr toeid) gelodjt. idie ftar! eingefoelite S3riile
bertoenbet man gum SlblofcBen einer iBeterfilienfoBe (97r. 101).
®aS ©ainfellein toirb in einer tiefen ©cBiiffel mit ber ©ofle
ibergoffen gu  fefl gegeben.

273. ©diinfeflein gefoefit gnr ©nfile. ®a? auf eben
6efd)ricbeite SIrt gereinigte rtnb gelodBte ©dnfeflein toirb
nieft fo ftarf eingefoefit. Sie SSriiBe toirb mit dteiS naefl
ffr. 3 gubereitet; baS gteifcB toirb bon ben fnoeflen geldft,
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in ©Otiide gefcfjnitten itnb t)tnetngegebeit. SSon bem SJtagen
miif? man nod) eine fefte §aut entfernen, etje man i“n
fd"neibet-

274. ©infefiilse ober ©infetoeijjfauet tann ton ge»
pultem (Sfanfeflein ober einer gangen in Stiide geteilten
<Sian3 ober ben Uberreften einer gur Bereitung bon ©infe-
bruft bertuBnbeten ©aitd bereitet Werben, inbem man bag
gleifd) toeid)fod)t unb weiter bet)anbeit wie bie .tm nner»
fiiige in 37r. 262.

275. ©injeleber gebraten. ®iec ©dnfeleber wirb get
Wafdjen unb einige Gtunben in 2Md) gelegt. SBenn fie flein
ift, brdt man fie ungeteilt, Wenn fie grofjer ift, in Scheiben
gefcijnitten. ®ie Seber Wirb bagu gefalgen, in 9Xa't)l leidet
eingetjiillt unb mit ein i3aar 3 b>iebeiringen unb nad) belieben
fe’r blinnen Sdjeiben eine§ fauerlid)en 2t)fel§ gufammen
in 30 g Sutter auf beiben Seiten in 4 SJdnuten gebraten
unb mit ber Sutter begoffen auf ifeiffer Sdjiiffel angeridijtet.

276. ©infefdjtoargfauer ober entenfdjwargfauer. Sn
ber Sriilfe, bie burd) ba§ SBeicE)lod)en Oon einem ©infe®
Hein ober gWei Gntentlein gewonnen Worben ift, Werben
500 g fauber gewafcf)ene§, in Wenig SBaffer eingeWeid)te§
Sadobft Weid)gefocf)t. ®ag weidje Sadobft Wirb mit bem
Sdwundoffel t)erau§genommen unb gu bem in Stiide
gefcE)nittenen ©dnfeHein in eine Sd/iiffel gelegt. 2)a§ auf®
gefangene ©dnfeblut wirb mit 2 EBloffeln Stet)! Oerguirlt,
an bie Sriitje gegoffen unb bamit aufgefod)t, fo ball eine
famige Sofje entftetjt, ®arauf fdjmedt man bie SoBle mit
Saig, Effig unb Pluder ab, erf)it;t gieijdj unb Sadobft notf)
einmal barin, rid)tet ba§ ©erid)t in einer tiefen Sdjiiffel
an nnb gibt Heine tartoffelHoBe bagu.

277. Entenbraten wirb wie ber ©édnfebraten in Str. 270
gubereitet, ift nur in etwas liirgerer Seit, 2—2% Stunben,
fertig.

278. Sunge Ente gebraten wirb wie bie junge @an§
in 97r. 271 gubereitet.

279. EntenHein ((SSefdjndrr) gefodjt mit Sofle wirb
Wie (MnfeElein in 9cr. 272 gubereitet, nur regnet man fiir
bier iBerfonen anftatt eineg EldnfelleinS gWei EntenHein.
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280. Otttentoetjjfauer imrb tuteOJanfewei fauet (9Jt.274)
bereitet, man recfmet onftatt eines @éanfe!lein§ groei Grntenflein.

281. ©iinjeleber~aftete. Eine mittelgroBe ©dnfeleber
6on einer Otobfgan§ toirb in ©djeiben gefcEjnitten. ®iefe
toerben leictjt gefatjen unb mit Sriiffelftiidcben gefpicft. SSer=
roenbet man eingelegte Triiffeln, fo braucht man fie nur
ju fdjélen, el"e man fie in ©Otiiddjen fcf)neibet. tBertnenbet
man ftifcfje Triiffeln, fo muB man fie in SSaffer tiidfitig
biirften, fo bajf aller ©anb entfernt ift, ef)e man fie fdfilt
unb fctmeibet.  SSertoenbet man getrocfnete Triiffeln, fo
toeicljt man fie ein paar Otunben borfjer in einem Ijalben
Elafe ftarfen SSeine§ ein. 500 g betbeS ©Aloeinefteifd}
unb 500 g griiner Sped, bie Siiiiffelfdfalen, eine grofe
gtoiebel unb bie Seberabfille toerben jufammen breimal
butd) bie gleiftfjftadmafcljine genommen unb mit ©alj
unb iBaftetengetotlird (f. ©. 257) Irdftig abgefdjmecft. 'JJann
legt man eine iBafteienform au§ Oteingut mit feinen ©Reiben
griilnen ©pedeP au§ unb fiillt bann bie ffform abtoeAfelnb mit
jleifdjfiHfel unb Seberfcpeiben an, ald oberfte unb unterfte
©djidit fyleifd)fiillfel. ©ans obenauf legt man ein paar
©djeiben gerdudjerten ober griinen Opecf, bedt ben ®edel
auf bie ffform unb Oertlebt ben 'Sedel mit einem auP Eitueil3
unb SKefl Ijergeftellten Seige. Diun [teilt man bie ifafteten»’
form in einen Sopf mit focpenbem SBaffer (fo ball bie ffform
nur mit 1/3 iBrer fioBe im SBaffer fteBt), bedt ben Sopf ju
unb 148t bie iBaftete barin 2 ©tunben langfam tod)en.
Sann nimmt man bie gotm perauP, 6ffnet ben Sedel, ter»y’
fd)lieBt bie haftete burtp ObergieBen mit §erlaffenem
©aid)toeinefett, fo ball nid)t§ mepr oon ber g'leifdjfiille ju
fepen ift unb gibt ben Sedel toieber barauf. 2n tiiplem
Drte pilt fiep biefe Eédnfeleberpaftete biele SSodjen. SBill
man fie anriepten, fo fdjneibet man ba§ f"ett bon oben
perunter, pidlt bie gorm einen Slugenblid in peile§ SBaffer
unb ftilpt fie auf einem Seiler um. Sen 9ianb be§ SeHerii
oerjiert man mit gepadtem roten unb toeilen ©altert.
Ober man ftidjt Oon ber geftiirgten haftete mit einem ftparfen
Soffet Otpeiben ab, legt fie bergartig aufeinanber unb’
rieptet fie auf einer ©laPplatte in gepadtem ©allert an ober'
oerjiert fie mit einem Oallertranbe.
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SotlbgepgeL

283* OrlJettmtttfiSjeirtje» fir junge 9iedl)itf)net. Sunge
Me&* i*ner fjaben einen ineichen ©djnobel imb jjeiigelbe
gi6°. Se dlter ba3 §uf)n, befto bunder grau ift bie g-arbe
ber g-iifle.

283. 9tebl)tth)n gebraten. Sier junge 3tebf)iif)ner merben
gerupft, gcfeugt unb ausgenommen, bann mit einem feucE)ten
$uct) fauber au§gen)'f(t)t, tnenn moglict) nidjt gctuafdt)en,
innen unb aufBlen gefalgen, jugcridjtet (breffiert), mit @pe(!=
fdjeiben umbunben, b;d)t nebeneinanber in bie iBfanne
gelegt unb mit 100 g tjeiBer Sutter Ubergoffen. 9?un brit
man fie unter fleiBigem Scg'eBcn in 30 dTdnuten braun
unb faftig, gibt in ben leBten 10 3Jcinuten etinaS faure ©aline
bariiber unb maclit bie @ofe mit 1 Teeloffel in SBaffer
angeriifirtem SartoffelmeBl famig. (Sitte tllebfiiitincr fmb
§um Sraten nicBt ju empfehlen.) Seim SlnricBten ber
Ipiifmer inrb ber ©petf abgenommen unb jebeS Otebf)ut)n
in Jloei [>idlften geteilt.

284. Dlebpijnct in Sdlse ober Dteb”ii“nertoeilfauer.
3 toei alte jRebBiiBner merben Gorbereitet, in 2 1 SBaffer mit
Suppengriin meicBgefocft unb loeiter iuie tjpufin in Oiitje
(Str. 262) jubereitet.

285. ©OrlJenmtngoseicBen junger gafanen. 3 um Sraten
Oertoenbet man am beften junge fjafanen (§dt)ne). Sie
finb an ben nod) nid)t auSgebilbeten Sporen unb ber bellen
garbe ber ffiile p erfennen.

286. ftfafan gebraten. Soll ber fjfafan im ff-eberfcbmuc!
angericftet ioerbeu, toa§ meift nicBt meBr gefcbieBt, fo
ift baS Sinritbten perft p bebenfen. @)e man ben ffafan
(man mufB} Oderfudjen, einen tpaln p belommen) rupft,
fdjneibet man ben ®opf mit einem Otue! §al§ ab unb
rupft bie Sdjtoanjfebern einzeln uorfid)tig auS.  8ebe
Sdbtoanifeber toirb auf ein pgefpifiteS § Oljd)en gefpidt,
unb bureB ben S$ialS toirb, bis in ben ®opf reieBenb, ein
nid)t p langer SBurftfpeii geftedt. 3tun feBneibet man auS
bem toeidten S$eil eines SroteS einen Srotfodel bon un=
gefdBr 8 cm Sénge, 4 cm Sreite unb 4 cm "6Be, legt biefen
auf bie SratenfcBiiffel, auf toelcBer ber gafan angerid)tet
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luerbert foil unb ftecft auf einet ©Odfunalfeite in fronet
Dtbnung bie ©djtnanjfebetn unb auf bet anberen ©dfmal»
feite ben aufg<fp'dten Sopf l)inein; an ben beiben SdnQ§*
feiten be§ SStotfoclel§ fann man bie beiben fflitgel befeftigen.
Xlm ba§ abgefcbnittene (Snbe am §alfe binbet man eine
iBapietftaufe. SllcS bie§ ticktet man fid) gleid; ju 2tnfang
an, Ine 1 ®opf unb ©djmanjfebetn butd) §etumliegen leidjt
befd)db:gt merben tonnen. — ®et ffafan mitb nun getupft,
gefengt, ausgenommen unb mit einem feuchten ®ucf) au3=
gemifdjt. ®atauf faljt man il)n innen unb au”en, legt
innen bie Sebet unb ein (gtiicl S3uttet Ijinein, btingt ben
ffafan mit Opedplatten umbunben in gute fform unb legt
i*n in bie Pfanne. 9iun mitb er mit 125 g tjeifjet Sutter
ibetgoffen unb unter hdufigem Segie“en in gejd)loffenem
Ofen in 50—60 SRinuten gatgebraten. ®ie ©o”e mitb
mit in fautet ©alfne Uerquirltem 57artoffelmel)l famig
gemadft. SJian “erlegt ben gafan in berftlben S8eife mie
bie ©an§, ridjtct iljn Ijeig mit ben ©pedplatten pfammen
auf paffenbet, linglidfet ©djiiffel ober auf bem tiorgeridjteten
SrotfocEel an, legt auf biefen aber erft eine fleine iBapier*
fratvfe, bamit baS ffleifd) nid)t an ba§ ©Oefieber anftogt.
®a§ ©anje umfringt man mit Treffern ober ©Onbioiem
blatteten. Sitte f“afanen metben beffer gefd"mort als ge*
braten. (Scbmorjeit 2 ©tunben.)

287. Séiibente gebraten. ®ie SSilbente mirb not*
bereitet mie bie jaljme ©nie; man mu” beim Oinfauf be*
fonberS barauf ad)ten, bafj bie Onte frifd) ift; beim 28ilb*
gefliigel gebt ftbneller in fydulniS iiber als pl)meS ©efliigel.
®ie gut dorbereitete ©Onte mirb nun mit ©al§ unb ein paar
geftojfenen 2Sad)olberbeeren unb einer ©abe geftoffenen
©emiirseS eingerieben, in bie Pfanne gelegt, m.t 50 g
tod)enbev Sutter iibergoffen unb unter hdufigem Sefdfopfen
unb oorfid)tigem SlngieBen bon etmaS RBaffer ober Stube
in ©tunben gargebraten. ®ie ©o”e m.rb mit 1 ®ee*
l16ffel m Vs 1faurer ©aljne berquirltem Sllebl faimig gemad)t.

288. ©dfnepfen p braten. 9Ran rupft bie Ocpnepfe,
jieljt ihr bie .ffaut oom fopfe ab, ftidjt bie Slugen auS unb
entfernt ©urgel unb ©djlunb. ®ann mirb bie ©djnepfe
gefengt unb ausgenommen. ®ie Slrallen ber Sdtfje merben
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abgefdjnitten, itrtb ber lange Scbnabel tnitb tnie ein <3£eii
burc§ bie naA oben gefdjobenen @(f)enfel geffetft. 9?aAbem
man eine Opecfplatte auf bet SSruft mit einem gaben bc»
feftigt fjat, toirb bie ©d"nepfe ettoa 20 3)?in. in 10 g Sutter
gebraten. ®ie ©ofie toirb beenbet, tote in boriger Summer
angegeben ift.

©cE)nebfenbrotcf)en. Sie Geingetoeibe ber Ocffnepfen
mit 2tu§nal)me be§ Nagen§ unb ber ©alle toerben mit
einer gftuebel, 1 Seetéffel £a”ern, 1 ©arbelle unb ettoa§
iBeterfilie jufammen fein getoiegt, mit 1 (Sfitoffel geriebener
Semmel, 10 g Sutter unb 1 ©i bermifi*t unb auf bem geuet
toarm unb bid geriif)rt. ©emmelfdjeiben toerben in Sutter
braun gerdftet, mit ber ©d>nef)fenmaffe bergartig iber*™*
ftridfen, mit iBarmefantife befiebt unb im Dfen noA 5 SHn.
iberbaden. Siefe Srotdjen Oertoenbet man beim Stnridjten
jur Sergierung bon gebratenen ©cfjnebfen unb gibt bie ©ofje
befonberS. ©oldfie @ efliigelbrotcE)en finb au§ ben fersen
unb fiebern alle§ SiBilbgefliigelt jupbereiten unb al§ Sei»’
gdbe jum Sraten p bertoenben.

289. Siratttntetgbogel p braten. Sadjbem man bie
Sogel gerupft unb nad) Seiteben Siagen unb ©Oingetoeibe
au§ il)nen entfernt Ijat, toerben fie leidjt unb fdjnell getoafdfen
unb mit einem Sud) getrodnet. Sun die’t man bom klopfe
bie §aut ab, ftid)t bie ilugen au§, entfernt bie ©urgel,
1"adt bie drallen unb ben unteren Seil be§ @d)nabel§ ab
unb jieljt bie gii§d)en burd) bie 21ugenl)dl)len. Sann toerben
bie ®rammet§bogel leid)t gefallen, je pei auf einen ©olj*
jalmftodjer geftedt unb ganj bid)t in ein nid)t ,p grole§
@efa” gelegt. Stan gibt nun ein paar grob prl)adteS!Bad)oloer=
beeren baran unb iibergiefft bie S6gel mit gebrdunter Sutter
(auf 12 Soégel redpet man 150 g). Sian. brit fie nun unter
(laufigem llmtoenben in 15 Siinuten auf fiarfem geuer bor*
fidjtig brattn, !ro| unb gar. gn ben letzten 5 Sffiinuten beftreut
man fie todl)renb be§ Sraten§ mit ettoa§ geriebener «Semmel.
Sie Sogel toerben enttoeber mit ben ©ingetoeiben gebraten,
nad)bem man nur ben Stagen entfernt l)at, ober bie ©in«
getoeibe toerben geljadt unb toie bie©ingetoeibe ber ©dpepfen
p Srotd)en predjt gemadjt. Sie Sogel toerben mit biefem
giillfcl berfeljen unb bann gebraten, toie oben befdjrieben.
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robfe, rBfc.

290. 21Ugetneine§ iifiet bie S-ijdje. ®ic g jAe, bie jo*
iuo™ in allen ~liiffen al§ int SReete in reitfjiiAet 2Renge
leben, laffen fid) in jtoei groBe &rvppen teilen: in @eefi{("e
unb in OiBtnafferfijcEie. ®ie iR&Brftoffe be§ gijd)flei{d)e§
finb beinahe gleid) benen im *leifdje ber ©&dugetiere, aucf)
bie 58erbautid)feit, bie burd) ben “ettgeBalt beftimmt tnirb,
ftimmt ungefdhr iiberein. SBir unterfdjeibeu fettreiche unb
fettarme g.fcfie. ffu ben fettreichen gifdjen, welche infolge
be§ grofen gettgeljattS {d)Wer ierbaulid) finb, gcBoren: Stal,
gering, Sad)§, Karpfen u. a. m. gu ben fettarmen ffifdjen
gehoren: Igedjt, ©djettfifch, ©eegunge, ® otf”, SdjoUe u.a.m.
SBegen be3 groBen SSaffergeBaltS geBt ba§ fffcfifleifch
feBr fd)nelt in fjaulni§ tber unb entwidett ein fd;dbtid)e§
& ft. ®e§fiatb mul man bei ©eefifdjen, Welche tot gu und
in ben “anbet fcmmen, fidj befonberd genau bon ber ©iite
bed iberzeugen. ®ie Kennzeichen gut erhaltener Cees
fifcBe finb: ttare Stugen, frifd)e, rote, noch fdjteimige Stiemen,
fefted fyleifd). ©itiBwafferfifcBe taufe man Womoglid) tebenb.
®ad fjteifd) ber gifcBe, toeldje in fumpfgen ©cWiffern ge»
lebt hoben, hat bf* einen faulen, bumpf gen ©efchmacf, ben
man ju befeitigen fucht, inbem man bie fff.fdie noch tebenb
eine geitlang in ftieBenbed SBaffer feit ober inbem man fie,
nacBbem fie gefohtachtct Worben finb, in mit (Effig unb ©a(g
Oerfefitem SSaffer wafcfBt, ohne fie barin wéffern ju taffen.
SBilt man tote gifcBc einen Sag frifd) aufbewahren, fo legt
man fie auf &¢§, mull aber barauf achten, ball bad gteifd)
nicht unmittelbar mit bem ©id in Beriihrung tommt, Weit
bie geucBtigteit bed fcf)metgenbeu Fifed bad fjleifch audtaugen
Wiirbe, unb Weil bie in bem Eife enthaltenen Seinie unb
©djmuijteilchen bad SRahrungdmittel fdjébigecn wiirben.

33eim ©enuf ion 6ed)t ift befonbere Sorficft geboten, Weit
biefer aid fRaubfifd) ailed oergeljrt, wad iBm in ben SBeg tommt
unb baburch oft fcBlechte ©toffe in fid) aufnimmt. ®er [>echt
ift aid SSanbwurmtrdger betannt, unb man barf fein g-ieifd)
bedhalb nur gut burchgebraten genieen. iSergering ift wegen
feined reichen gett» unb ©iweillgehalted unb in Stnbetradjt
feiner Siilligteit aid SSolfdnahtungdmittel ju bezeichnen.
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291. Seeftfcfje lotnmen infolge ber berboHfommneten
©Sber”oching nnb ber fefjr befcfleunigten 3 forbernng nocE)
bem Snlanbe, bi fonber§ nad) ben groen Stibten, bort in }o
frifd)er S3efd’affen'Scit an, bcB fe bei itjrcr SSilligfeit nnb
ifirem f)of)en S*iljrtoerte eine beliebte nnb gefunbe S(htoecB)fe
tung im ©~"eifegettel be§ biirgerticbcn i)tittag§tifd)e§ ge
toorben finb. ®ie tierfAiebenen SCrten, toie ©djettf fA,
~orfd), Kabeljau, ©ectjecbt, ©eelad’S ufln. fonnen alle naA
9?r. 293 gefod)t ober al$ gifdjfdjnifsel nad) 9tr. 319 gubereitet
toerben.

292. gtfi*e toorgubereiten. 6 'nS’ifd) ioirb getdtet, inbem
man ;*n, um itjn beffer fefttjatten gu fonnen, mit einem Siudj
anfafft unb :t)n gundd)ft burA einen fraftigen S3eilt)icb auf ben
Hopf betdubt. Sann ftidjt man mit einem fp'tsen, fdjarfen
®7%effer ben fj'fd) tp'nter ber Sdjébelbcde tief in§ ©enid unb
trennt baburd) ba§ Stiidenmarf oom ©cti'tn. S)?7an téifft ben
frifd) nun gugebcdt % Stnnbe liegen; bann fd)uppt man
ifm, inbem man ein fiiieffer am ©djtoang anfe”t unb bamit
flad) auf ber |iaut nad) oben fit)rt. © nb alte ©d)uppen
entfernt, fo mad)t man bon ber kdjU bi§ gur Slfterftoffe tdngd
be§ S3aud)e§ einen ©infdfnitt, lodert mit bem 3 eilef'bger
bie ©ingctoeibe, gict)t fie alle fierau§ unb entfernt and) bie
fdjtoarge §aut au§ bem Snnern be§ g fd)e§. S'e Hiemen
toerben ebenfalls t)erau§geldft unb bie Singen cuSgeftodjen.
9?7un mirb ber § fd) fauber au§gemafAen unb bon innen unb
aufjen mit 'Saig abgetteben. ©ange Sifdje fonnen bann in
faltcm SSaffer angefeijt merben, toeil bei iljnen alled fifleifd)
bon §aut eingefAiojfen ift unb man nidjt ©efaifir lauft, ba|
ba§ gleifd) auSlaugt. fjifdjftide bagegen miiffen in focpenbem
SBaffer angefefd luerbcn. Sa§ Hodjmaffer fiir fF fdie muf
immer ftarf gefalgen fein. SRan red)net bei ber Zubereitung
250 g fgifd) fiir bie iBerfon.

293. giftige (Zauber, Harpfen, Forelle, §ed)t, Sad)§ ober
Sdjellf.fd)) gu fod”en. 1 gifd) bon 1% kg ober etliche fleine
gifdje merben nad) SSorfdfrift borbereitet. 3 S*16ffel Suppen™»
griin, 1 ©emiirggabe unb 1 Zwiebel merben in 1 1 SBaffer
auSgcfodjt unb mit 2 1 faltem SBaffer gufammen in einen
g.fdjfodfer gegoffen. Ser borbereitete g'fd) Wirb auf bem
Sau”~e ftepenb auf ben ©infatj be§ fyifd)fod)et§ gebunben
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ttnb in 6n3 SBaffet geldingt. 3cun Bringt man den *ifcf) int
werfdjloffenen Ulodjet aufs geuer, 148t iBn anfotfjen, nnb bann
an ber (Seite be§ §erbe§ garjieBen, nidjt mefBr lod)en,
SBenn bas SSaffer ju ftarf focht, ift ber ®edel oom Soccer
abjuneBmen. im g.fd) ift gar, fobalb jti) bie g'loffen leicBt
Derau%;et)in laffen unb ba3 gieifcf) an ben Kiemen nicht
mefr blutig ift. -“arin tnirb ber frifcf) fluf bem ©infad beraub
getjoben, (osgebunben, BorficBtig fteBenb auf bie Sratem
fdjiffel gelegt unb mit griiner ifeterflie, |].tronen}cbeibtK
unb aud) ganzen ®rebfen Berjiert. SOian gibt gertaffene
Sutter unb ©algfartoffetn bagu. STud getjadtcS S8eifl= unb
©etbei tnirb gern als Sergierung bagu gereidtt.

294. gifctje blau gu toctjen. Sie gifdje (befonber§
Sarf>fen, “orelte, Sial, <3d)leie) tvetben, gut iorbereiter,
bod) nid)t gefd)upf)tr auf ben Binfall be$§ gifdttodterg go*
bunben unb bann mit ftartem, tjeiBem Offigtnaffer iberi»
goffen, tnoburd) fie fid) blau fairben. <So tjergeridttei, bereitet
man fie, tnie in Stummer 293 befd)tieben, tneirer gu.

295. 2laJ btau gu fodfcu. 1 Siat, 1 kg fdjroer, tnirb ge*
totet (f Str. 292), mit ©dg abgerieben unb in ©.iide ge*
fcBnitten.  Sie Oittgetneibe Werben au§ jebem ©uid nat
einem Ouirtftiet BerauggeftoBen, ban.it bie eingelnen Oriide
runb bleiben; barauf Werben bie gifcBfriide fauber gewafdjen,
mit tjeiBem SffigWaffer {ibergoffen unb nad) etwa 5 SKin. in
11 todjenbeS, mit Cffig unb ©@alg frifug abgejd)med.c§2Sajferf
bag aber fdjon % Srunbe mit Suppengriin, 1 ©eWiirggabe
unb 1 “wiebel gefodjt pat, gelegt. Sltan 146t bie Siatftiide
an ber ©ecite beg §erbeg tangfam 15 Sltin. giepen unb gibt
fie bann Warm mit frifcper Sutter ober falt mit einer iOtftuf*
foBe gu Sifcp.

286. Stal in ®ill. (Sin Stal, 1 kg fcpwer, Wirb, nacpbem
er getotet worben ift, an einem §alen aufgepangt, inbem
man ipm einen Sinbfaben um ben Stopf tegt. ®arauf 16ft
man rings um ben StPpf bie [>aut etwag ab unb giept fie
dorficptig im gangen Bon bem gifch perunter. ®ann fd)neibet
man ben Stal in ©tiide, ftoBt bie ©ingeWeibe peraug, Wifcpt
bie ©Otiide fauber unb tocpt fie nacp Str. 295, aber opne
©ffig, gar. ®ann nimmt man fie aug ber Sriipe perauS,.
legt fie in eine ©Ocpiiffel unb ftettt fie im SBafferbabe Warm..
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'SHe NMiicfi6tiif)e benii|t man jur §erftellung einer 'Minoge
nacf) 91r. 102, aber oljne bie inje “uder, legt bie StalftiicfcEjen
Dinein, lagt fte noctj einmal bartn tleifi toerben unb gibt fie
mit ber ©Oofje gujammen in tiefer Sd)iiffel ju SGfcf).

297. 2lal in Siilje. 1 Stal, 1 kg fdEjiner, mirb getotet,
abgewogen (f. 91r. 296) unb in Otiide gefdjuitten; bie ©im
getoeibe ineiben fjerausgeftogen, bie Otiide fauber getnafcben
nnb toie in Str. 295 gefod)t. ®ie g-ifd"briifie benu™t man jur
i0ereiiung ber ©iitje. SJtan fd)medt fie baju mit ®ffig unb
©ata ab unb gibt auf 1 1 gliffigfeit 10 tafeln toeife, in
tattern SBaffer abgetoafdjenen £rodcngattert baran. ®ann
ttdrt man bie g-liffigfeit (©. 258) nnb [teilt ba§ ©erit fertig,
mie ed bei §uf)n in Oiitje (Str. 262) befd)rieben ift. Stal in
©iitse fann mit unb ot)ne SSergierung angeriditet toerben.

298. Statrollen (Stoulaben). 1 Stat roirb getotet (f.
Str. 292), mit ©atg abgerieben unb auf ein SSrett gelegt. Stun
fdmeibet man ifin ber Stiidenftoffe entlang auf, nimmt bie
Stiidengrite t)erau§ unb entfernt torfidjtig bie ©ingetoeibe,
et)ne bie $3cud)t)aut gu Serte’en. ®arauf tegt man 6en Stat
breit mit ber §aut nad) unten, fatgt itjn eitvaS unb tollt it)«
ber Sdnge ned) toieber gufammen. ©otlte bie Stolle gu bid
toerben, fo fdjneibet man ben gifcf) in ber Sdnge einmal
burd) unb mad)t 2 Stotten barau§. ®iefe Stotten toerben mit
SSindfaben nid)t gu feft urnmidett ober nod) beffer in einen
Sltullfled eingebunben unb bann in iy 2 1fodienbed, mit Ofjig
unb ©atg abgefd)medte§ SBaffer, bad fdjon y2 Otunbe mit
SSurgetgeug, ©etoiirggabe unb Stoiebet gefodjt tjat, gelegt.
Stun td|t man bie Stoétten 15 Minuten barin gargietfen,
nimmt fie bann f)etau§, binbei fie auf unb pxe$r fie teid)t
gtoifdjen gtoei »rettdien. Stu§ ber »riitje, bie man mit Sffig
unb ©Oatg abfdjmedt, bereitet man einen gettirten ©tanb toie
gu Put)n in feiilge in Str. 262. S)ie Stotten toerben nun in
fingerbide ©djeiben gefdjnitten, nnb biefe toerben frang*
formig in bie ©iitge eingelegt. Sltan tann bie ©djitffel toie
§ut)n in Olitge mit ober otjne »ergierung anrid)ten.

299. Oeffndten §ed)t ober 3 anber gn braten, Oin
grofler geeilt ober 3 a«ber, ungefntir 2 kg fditoer, toirb na<*
»orfebrift borbereitet. ®ann ri$t man an beiben ©eiten be§
Stiidens entlang, fotoie queriiber am Softf unb untoeit bom
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O©djittmttd bie 6aut leicfjt ein unb bte 9ukienf)aut Dot-
iiclj.tg herunter. Sthin ipicft man ben OtiicEen tion beiben
©eiten mit feinen ©peiifiben, faljt ben fjifd) 6on innen unb
aufjen unb legt ifjn lang ober xunb auf biinne (SpecEfdfeiben
in eine Sratpfanne. $ann begiegt man tijn mit 100 g feiger
SSutter unb brat ifjn unter fleiBigem Segieffen in 40—"0
Sftin. in gefctjloffenem Dfen gar. SDicn gibt itjn mit ©al”
tartoffeln unb ber Sratbutter ju 2nfd).

300. §ed)t ober “owber geffntft in feinem ®>Siird=
fteifA. ©in ncdj bortger Stummer jubereiteter gifdj mirb
auf einer EBratenfdtitffet tang ober einer ©emiifefd"iiffet runb
angeridfiet unb mit einem nad) Str. 175 pbereiteten feinen
SSiirgfteifct) umgeben.

301. SBratifedft. SSier Heine SBratlfedfte merben nad)
SSorfdjrift borbereitet, gefallen, in ©iunb geriebener ©emmel
getodljt unb in 50 g iButter bon beiben ©eiten braun
gebraten.

302. $ed)t mit tR6 rnubeln. (6 SBerfonen.) ©in &ed)r,
1—iy 2 kg fdjiner, toirb nad) Str. 293 gefodjt, bann bon §aut
unb ©raten befreit unb in linglidje ©tiide gerlegt. 200 g
9i6D)rnubeln loeiben in Heine ©tiide gebrodjen unb in ber
2rtfd)briil)e 1)alblneid) gelocl)t. ©ine ijJorgellam ober Porten»
form ftreid)t man mit SSutter au§ unb tegt Stétjrnube.n unb
ffifd)' dide jd)id)itveile ljinein. ®ie unteifte unb bie oberfte
©d)'d)t bilb-n St6”nubetn. SSon 100 g iBurter unb 65 g Skel>l
toirb eine leite SItH)Ifd)toti)e gemadjt, mit % 1 faurer ©a’ne
abgelofdjt, mit 65 g geriebenem ifjarmefanfife bermengt unb
iber bte Opeife gegoffen. Dbena f ftreut man nod) ettoag
geriebenen Starmefcnfife, ftftiidt ein fmen ©.difdjett .flrebs®
butter bariiber unb béddt bie Ofteife % ©iunbe im gefd)lo}fe=
nem 0 fen tjellgelb. ©el)r fd)madC)aft ift eg, wenn man au§*
gebrodjene SrebsfctjWange unb “fdjeren gWifd)en bie ein*
getnen SdyAy tn legt, O©tatt tpedjt fann man aud) ©d)ell*
fifd) ober eine at)nlid)e ffifdjart auf biefe SBeife gubereiten.

303. $edjt mit ©auertot|t. ©in §ed)t (1—1% kg
fdjwer) Wirb nad) Str. 293 gefodjt, bon [>aut unb ©Oraten be*
freit unb in léngliche ©tiide gerlegt. 750 g ©auerfoljl
Werben nad) Str. 365 gubereitet. gn eine mit Skitter au§*
geftridjene IBorgettan* ober Tortenform fd)id)tet man ab*
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toecEjfelnb (scmetfoljl tmb ijcEiffittfe.  @auer!lot)l mug bte
unterftc unb bie obelfte Sage blben. SSon 65 g Sutter»
65 g SO®)! unb einer groBen Qfi'ebel bereitet man eine
felte IKeDlfcE)mife, 16fcfit fie mit y4 1 SRIcf) unb 1S )8
Briige ab, toiirjt fie mit <€atj unb 2 @§fcffct geriebenem
fBarmefanfife unb giegt fie liber bie <Spe fe. Dbenauf gibt
man nocf) 1 Bgtoffel geriebenen iBarmefanfife unb einige
SSutterftiidd)en unb lagt bie ©Opeife im gefcgloffenen Dfen
in % ©tunbe gellgelb bacfen. ©djeUfifd) unb jeber anbere
abnlidje g fd) tft auf gleiche SSeife gujubereiten.

304. S?arf)fen mit potnifer Soge. ®er nacg SSor*
fd)rift oorbereiiete 11" kg fdftoete Satpfen tohb ber Senge
nadf mitien bmebgefpatun unb jebe Ralfie in 2 ober 3 © iide
geteilt, toetege n.ii ©alj eingeiiebcn toerben. Stact) Otr. 115
tjat man eine potnifbEje ©oge bereuet, biefelbe aber nod}
niegt mit ©ul§ abgef"medt. ©ie eingefcljenen fjifdjfriide
toerben in bie toegenbe ©oge gelegt unb n iiffen barin 15 SOtin,
ieife todfjen. ©mn fct)medr me.n bie ©oge nocf) einmal ab
unb tid):et ben 3-ifd) mit ber ©oge jufammen in tiefer
©djiiffef an.  Stogen ober 3Rild) beS ®arpfen§ toerben mit
gefodjt, oielfaA cucb toeige SSrattourft. ®a$§ @erid)t toitb
mit ©auerfraut gu ©ifd) gegeben.

305. ©Ocfleten, SSatben, SBnrfe in ®iU toerben genau
fo jubereitet toie Sfal in ®.If (D’ 296), nur unterbleibt
ba§ Stfbgtefien ber §aut.

306. fyrifdjer SflIA§ ganj gebockt, ©in ganger Sad)§
toiegt ungefdbr 4 kg unb rcicf)t fiir 16 ifserfonen. ©er gsfcf)
toirb gefdjuppt, ausgenommen, geioafdjen, dugen unb innen
mit ©alg eingerieben unb ftcgenb mit ber SSaudffeite nacb
unten auf ben ©infag eineS ff/fcgfoc’erS gebunben unb ber
©Oinfag in ben ftoetjer gefegt. Stun giegt man foodiet faiteS
SBaffer ginein, bag ber gtfd) fnapp bebeett ift, gibt auf jeben
Siter UBaffer 40 g ©atj Ijinp, fiigt ferner and) 1 Dtoiebel,
2 Oetiilir§gaben unb flein gefcgnitteneS ©uppengriin baran,
lagt ben SadfS nun auf rafdjem ff-euer auffoepen, }d)iebt ifjn
bann gur ©eite unb ldgt tfm nocl) langfam % Otunben
giepen. ©ann toirb er iorfid)tig gerauSgegoben, ftepenb arr«
gerichtet mit iBeterfilie unb gitronenfdjeiben, auep toopl
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®atiictr Oerjtext itnb mit getlaffener iButtex obex einer
(£texdl= obex feinen tjolldnbifdfen <Sofie p SiifA gegeben.

307. griffet' Sarf|]§ in Ctiicfen getobt. Seieitet man
Sact)§ in Otiiclen ju, bann bxingt man ba§ SBaffex §um
I'otben, e”e man ben feifd) fjmeingibt. 2tnf ein 1 kg fcf)mexe§
@tif! 2ad)§ recfmet man 3 1 SBaffex unb 60 g ©alj, bringt
bie§ mit 1 ©elonxjgabe, 1 fleinen 3 k>;ebel unb ettoaS
Subbengxiin pm T'orfjen,, legt ba§ faubex gefcEmfpte nnb
gepu|te ©tiicf Sath§ hinein unb 148t e§ 20 ftBin. Riehen,
ohne ba§ ©efih ppbecfen. ®ex 2ad)§ muff fofort am
geridftet toexben unb mixb mit ifetexfilie dexgiett auf einem
getniffenen 5D?unbtud) p 3i:fch gegeben. Stan reicht px”
laffcne SSuttcx ober eine feine fjoflinbifche ober Sierol-
fole bap.

308. Sochéftijnttten. ®er Saih§ toxb tion §aut unb
Oraten befreit unb in % cm b'cfe ©dfeiben gefd)nitten.
$iefe faljt man unb legt fie % ©Otunbe in eine SBetje
au§ Ol, 3 txonenfaft unb 3tD:ebel, txodnet bie Sad)Sfd)eiben
bann ab, beftreicfft fie mit iduttex nnb brit fie fdjnell auf
heiBer eifexner fBfanne in 6—8 9JMn. gar. SRan richtet bie
Schnitten erft hei an, trdgt fie fofort auf unb reicht eine
toliQtoe SoBe, g 35. dlfenffoBle, bap.

303. Steinbutt. Scan faubert ben Steinbutt burd)
fch'arfeS Sfbreiben mit Salj, fdpeibet bie S-loffen furj unb
ftidii ben groBeren “ifchen bie fteinartigen Schuppen, bie
toie Stacheln in ber §aut filen, borfid)t;g hetauS; an Steim
butten bis p 2% kg ©emicht ift ba§ nicht nétig. ®en
fauberten fytfd) reibt man mit einer burcBfchnittenen 3 it“one
ein unb fdjliBt iBm bie 3ilicfenhaut lang auf, bamit beim
SJodjen bie toeiBe 33aud)haut nid)t toefihe beim Stuf®
geben nach oben fommt. 9tun bereitet man einen 2rifd)fub
nad) yix. 293, g'eft aber nod) ein SSiertel Bffg fp p unb
legt ben S fch m;t ber bunflen Seite nad) unten auf einem
Wunbtud) in ben heilen Sub, bamit er beim tgexauBnetjimen
nicht prfaiit. 9fad)bem er einmal aufgelod)t ha” "Bt
man ihn % Stunben im he'Sen Sube jiehen, biS fidh
ba§ Sleifd) oon ben ©Oraten 16ft. S3ei p fdharfem ©odjen
verfillt ber jartfleifchige gifch in Stiide. ®er gargefodhte
Steinbutt loirb auf eine runbe, grofBe fBlatte gelegt, rafd)

ideld. So”W io. Stuft. 8
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mit griiner "Seterfifte, gefdjct&tem Stfeerrettid) unb Zitronen»
Reiben oder“iert nnb mogticfift tnarm anfgetragen. 9Jfan
gibt 'fiijctte Sutter ober ®ffig unb ©I ober fjoltanbifdje ©o”e
ober “ummer{o§e ober Olfenffofje nebft ©algfartoffeln baju.

SBan tann ben gifdjfub fiir ben ©Oteinbutt aud) feiner
~erftellen, inbem man eine Bliebet, Sltotjren, S$eterfilien=
tour’etn, iBorree unb eine in ©cficiben gefcEjnittene Snolle
©ellerie mit 100 g Sutter toeid)fd)toi’t, biefe Bwiaten bann
in 2 1 SBaffer ober Ieid)ter gleifct)briif)e Oerriitjrt, % 1 Bffig
unb Y4 1 SSeifboein Sufe|t, ein .fMuterbiinbet ((Bbragon,
3!f)bmian, 1 Statt ©Oalbei), 12 ijSfefferforner unb einige
Soffet ©atj f)injugibt unb atte§ jufammen gut fodft. Stau
feif)t biefe Sriiffe burd), gieBt fie nid)t ju tjeif; {iber ben
im ftadfen Reffet tiegenben ©teinbutt, foAt itjn barin gang
tangfam auf unb 146t if)n bann nod) % ©Otunbe an einer
fieiBen ©teile jielfen, aber nictjt mefjr !od)en.

©Oteinbutt ift aud; gebaden einer ber beften frifcBe.
Man fdfneibet itjn baju, nacBbem er gehorig gefdubert ift,
in jioei bi§ brei g'nger breite ©tiide, toenbet biefe bann
erft in berfdftagenem (St unb bann in Mef)t unb badt fie
Oorfidjtig au§.

Ulefte be§ gelosten ©Oteinbuttes eignen fid) befonber§
u fyifdjfatat (f. Str. 320).

310. ©eepnge gefodjt. Stefer Pattfifd) toirb oon
oieten geinfdjmedern bem ©Oteinbutt noA tiorgejogen. Man
jiet)t ifjm bie §aut bom ©djUtanje Ber Oollftinbig ab, inbem
man fie juerft ringsum einrifjt, lodert, bann ben ffifd) mit
einem Sudje feftf)idlt unb bie §aut nun mit einem 9tud
fterunter*ieft. Man entfernt fotoofit bie graue ats bie ioeifle
ipaut.  SlacBbem bie ftifdje gut gereinigt unb bie Stoffen
gefiirgt toorben finb, fefit man fie mit BciBem ©Oat*toaffer
(auf 11 Staffer 30 g ©atj) an, bringt fie barin §um 5Stod)en,
1aBt fie bann nod) 10 Minuten jietjen, ridjtet fie banad)
auf ertodrmter ©Riiffel an unb iergtert fie mit iBeterfitie.
Man gibt p gefodjter ©eepnge gern Bottdnbifdje, Kfjam*
bignon» ober Stufternfofle.

311. ©eestotge gebadett. ®ic “tfdie toerben, toie in
Ooriger Kummer befcBrieben ift, borbereitet. ®ie fteinen
gtfdje bleiben ganj, bie groBen toerben in Otiide geteilt.
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SJhm toetben bie jthnell gertajdien, abgetrodnet unb
eine Stunbe lang in 3toonertfaft mit ettttas ©alj unb
gtotebelfcfyeiben gebeigt. $uvg tior bem ®ebtaud)e iniljt
man bie Siftie ober Sifdjftiiile in (£i mit ettna§ £)1 Oem»
mifctit unb geriebener ©emmel unb béift jte in fobie! bamp»
fenbem gett, baff fte barin fdjtoimmen, ober in SButter auf
ber iBfanne braun unb gar.

312. Seffolle ober glnnber, ®:c¢ <Sdolle ift ber billigfte
iBlattfifd), ift aber il)re3 gettgel)alte§ wegen fctjWer oer»
baulich unb mu| ftarf mit ©alg abgerieben Werben unb
etwa§ wiffern, efie man fie gubereitet. SJtan nimmt fie
oorfict)tig au§, Wafdft bie $Baud)))dl)le fel)r fauber au§ unb
bitft bie ©cfiolle entWeber Wie Oteinbutt (!fir. 309), ober
focE)t fie nad) Sir. 293 in mit etwag Grffig berfetdem SSaffer.

313. griffe geringe git bratem 1 SDtanbel frifdier
geringe Wirb naii) SSorfi“rift oorbereitet.  (geller Sofof,
bunlelrote Siemen, feft liber bem gleifd) liegenbe §aut
finb Senngeicen frifdjer geringe.) Sin ben borbereiteten
geringen ri|t man bie §aut ein ftaarmal leidjt ein, beftreut
bie gifd)e mit ©alg unb 1"t fie ein boor ©tunben fo gieren.
®ann werben fie abgetrodnet, in mit ©alg gemifd)tem
S)lel)l geWenbet unb fd)Wtmmenb in bantpfenbem gett au§»
gebaden, ober auf ber Pfanne in S3utter unter mehrmaligem
Ilmwenben braun unb gar gebraten.

314. SSratlferinge, 1 1 (sffig wirb mit 2 ©eWiirggaben
unb ein paar 3toiebelfd)eiben aufgelotht unb erlaltet iiber
1 SJlanbel nad) boriger Stummer gubereitete geringe ge»
goffen, bie nun —2 &age fteljen bleiben miiffen, el)e man
fie berwenben fann.

315. gertngeriitttfjeu ober DtoUmofjfe. 1 SJlanbel
@algl)eringe 1afft man 24 Stunben Wiffern; bann Werben
fie bon bet §aut befreit, ausgenommen, ber Sdnge nach in
gWei Seile geteilt unb forgfam entgritet. ®arauf befireicH)t
man bie §eringSl)iilften mit SRoftrid) unb feingefdmitteneu
"Wiebeln, rollt fie gufammen, ffieilt ober binbet fie gu, legt
fie in einen irbenen Sopf» lbergiegt fte mit 1 1 Offig, ber
mit 2 ©ewiirggaben unb ein Stotebelfdjeiben auf»
gelocht Worben unb bann wieber erlaltet ift, unb 148t bie
geringe barin 24 Otunben gieBen, eBe man fie berbraudjt.

8-
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316. §ettnge einptlegen. 1 SJScmbel geringe tuirfe
24 Stunben getudffert, bann entfjdutet, forgfiltig auS«
genommen, borficfjtig entgritet unb in ein irbenesl ober
iBordeltangefifs gelegt. ®ann ftreut man fitviehetffyeiben ba*
jtoifcfjen unb iibergic’t bie geringe, mie in Ooriger Kummer
betrieben ift, mit Oflig. 9tacf) 1—2 Sagen gebrauchsfertig.

317. geringe einjutegen auf anbete 31tt. ©ine
SKanbel borbereitete, in Hélften getbitte geringe tuirb ab*
mecEjfelnb mit @cficfiten bon Spfet* unb a"'B*E~"“e”en in
ein irbeneS ober ijJorjellangefa® eingelegt unb mit W2 1
faurer <Sat)ne Ubergoffen. Siefe geringe finb ebenfalls
nad) 24 ©tunben brauchbar, halten ficf) aber nicfjt fo lange
toie bie in ©ffig eingelegten.

318» giftpioffe. 1 Heiner $ifct), am beftcn §ed)t, un*
gefifjr 500 g fchiner, tnirb rot) bon §aut unb ©Oraten befreit
unb breimal burcE) bie Sleifchhlpmafrfjine genommen;
% Semmel toirb abgefchilt, eingetnei(f)t, auSgebriicft unb
mit einer Keinen feingefcfjnittenen ~"'ebel in 10 g Butter
abgeriil)rt. ©emmelllo|, glf*tnaffe, Pfeffer, Salj, 1 O**
16ffel Barmefanfife unb 1 ©i toerben gufammen berriiljrt
unb mit Itolgfellen ober mit ber §anb gu Keinen ldnglichen
MoBen geformt, bie man in fodfenbem ©aljtoaffer abfodjt.
Sie biirfen babei aber nur an ber ©eite be§ fperbeS giefjen.
©§ ift ratfam, erft einen BfobeHoff abgufoctjen, tneil ber
SBaffergefyalt ber fjifche berfcf)ieben ift. ~ft ber Seig ju
feft, fo gibt man einen ©fjloffel SBilcf) baran, f)ilt er nicht
jufammen, fo fligt man noch ettoaS iDteljl ober geriebene
©emmel hinju.

319. gifchfchnifeel (gifchtoteletten). ©in ©chellfifch ober
Kabeljau tnirb getoafdfen unb ausgenommen unb ber Sédnge
nach in jtnei §dlften geteilt; bie §aut tnirb glatt aige*
fchnitten, ©raten tnerben foOtel tuie moglich entfernt. Sann
fchneibet man ben ffufch in gleichméBige Ctiicfe. Siefe Otiide
tnerben eingefaljen unb bleiben eine ©Otunbe ftehen, tnerben
bann in ©i unb geriebener ©emmel getnenbet unb in halb
gett unb halb Butter auf beiben ©eiteri braun unb gar
gebraten.

320. gifdjfalat fann non einem nach ifr. 293 gefochten
gifcf) ober non heften gebratenen gifcfjeS bereitet toerben.
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'Sté gijdtfleifd) tmtb iion ©raten unb §ant Befreit unb in
©djeiben ober gleidnnidfrge Otreifen jerlegt; biefe beijt
man nun mit Gsffig, Ol, Pfeffer, ©alj unb gioiebel, rid)tet
ben gifdffatat auf einer ©d)iiffel bergartig an unb Oerjiert
thn mit SBeterflie.

321. gifdjfalat mit (Sierdlfofee (gifdfmabonnaife). ®ie
nad) 37r. 320 bereiteten unb ein Paar ©tunben mit (Sffig
nnb ©alj gebeijten fyifcijftide legt man auf ein ©ieb jum
Stbtrobfen unb rid)tet fie bann bergartig auf einem Setter
an, ittbem man immer ein baar Soffet bon ber nad) 9. 124,
125 ober 126 bereiteten (Sieriitfofje bajioifd)en gibt. Oben
bariiber giefft man nod) ettoad bon ber <3o"%, Uetd)e fetjr
bid fein mufj unb berjiert ba§ ©an§e mit gefjadten toeillen
unb roten ©altert, griiner iBeterfitic unb 3i” onenf(“eiben.

322. fyifdj in ©Onlje !'ann man bon jebem nad) ifr. 293
gefodften ffufd) bereiten. ®er gifd). hrdb bon §aut unb
©Oraten forgfam befreit, in nid)t §u grofse Otiide geteilt,
mit ettoaS ©alg beftreut unb mit Oerbiinntem Bffig {iber*
goffen. ©o borbereitet, 1dfjt man it)n ein baai: ©tunben
gieren. Sann bereitet man an§ ber ffifdjbriifie einen ioofit*
fdimedenben geftdrten ©tanb unb [teilt ben gtfd) fertig mie
Stal in ©tilge (9tr. 297).

323. trebfc gu iodjen. 1 SDtanbet grofer Srebfe reidft
fiir Bier iBerfonen. Sie Srebfe toerben getuafd)en, inbem
man fie mit ber linfen fpanb am 9tiiden feftfidlt unb mit ber
redften tpanb bon unten mit einer SSiirfte unb lauem SBaffer
reinigt. 3 1 SBaffer loerben mit 3 (£]toffet ©alg unb 1 See*
l6ffel Summet gum Sodjen gebraut. Sie Srebfe tnerben einer
nad) bem anbern mit bem Sopf guerft in ba§ lo”enbe SBaffer
geftec£t,luobeimanimmeribiebertoartet, bis bag SBaffer boattenb
lod)t.  97un tifft man bie Srebfe ein paarmal auflod)en
unb ftetlt fie bann gugebedt %m ©tunbe an bie ©Oeite be§
§erbe§, bamit fie gargietfen. ©ie mexben auf einem SJtunb*
tudje angerid)tet unb mit frifdjer SSutter gu Sifd) gegeben.

324. S8ed)erfjaftete (Simbate) bon Srebfen ujto. SSier
Satbgfii"e mit ijpeffe toerben mit 1 ©|l6ffet ©atg, 1 Stiebet,
SSurgetgeug unb fo biet SBaffer, ba§ fie reidjtid) babon bebedt
finb, angefefjt unb 3—4 Otunben gefdnt, tooburd) fict) alte
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©dleitftoffe 16fen. SSBenn dle§ “leifct) ganj tueicEigefocEjt tjt,
gte*t man bie Srii®e burd) ein @teb, liBt fie £i§ auf 1 I ein=
fodjen, fcBmecft fie mit Bffig unb ©alj ab unb flirt fie mie
ben ©tanb in 9?r. 225, fiigt aber feinen ©Beifeleim tjinju.
®urd) Stnbraten be§ SBur§elgeug§ in SSutter unb SKitfod)en
6on ein paax 3diebelfd)alen fann man bem (Staub iion
oornfjerein eine bunfte golbgelbe garbe geben. — $on biefem
geflirten ©Otanb gieft man etina§ in eine mit SBaffer au§”
gefaulte ipaftetenform, 146t iBn fteif derben unb legt nun
abtuedjfelnb 1freb§fd)danje unb SrebSfleifd), eingelegte iBilde,
OffigfriicBte, jierlid) gefcBnittene $riiffelftiicfd)en in BibfaBer
Slnorbnung barauf, inbemman immer toieber fliiffige§ ©altert
bajtoifcBengieft unb lagendeife fteif derben 14Bt. (So foRBrt
man fort, bi§ alle§ ©adert Oerbraud)t ift, unb denn ber
Balt gang fteif gedorben ift, taudft man bie §orm einen
Slugenblicf in BeiBe§ #@Baffer unb ftiirjt fie auf eine ©djiiffel
um. SKan gibt biefe iBaftete mit ©ierdl* ober ©enfolfolle
gu Sifd).

325. i rebobutter. ®ie (Sd*alen gefod)ter Srebfe derben
fein geftoBen, mit frifdjer idutter aufs geuer gefefit unb
barin gefcBdiBit, oflne bafB fie fiel) brdunt. 9tun gieft man
reiefiid) SBaffer auf bie SrebsfcBalen unb 14Bt fie orbentlic
augfodjen. ®ann gibt man bie fyliiffigfeit burd) ein (Sieb,,
148t fie erfalten, nimmt bie erftarrte idutter bon bem &Baffer
ab unb er!)iflt fie nod) einmal, eBe man fie gu deiterem
braud) in Heinen Xom ober fBorgedantofjfen erftarren 14f3t.

326, Jtntttuneru gu lodjen. 2 Hummern reidjen fiir »ier
iBerfonen. (Sie derben ebenfo die Srebfe gereinigt unb ge«
foeft. §ummern bon 500 g ©edieBt muffen 25 9Jtin. lang«
fam foefen unb bann noeB 10 SOHn naeBgieBen, groBere
“ummern braudjen 30 9Jan. unb muffen ebenfalte bann
noeB 10 Sitin. gieBen. 3wiri UlnricBten nimmt man bie ">um«
mern aug bem SBaffer unb bridjt bie ScBeren ab. (ScBeren
unb SBeincen derben borfidjtig gedffnet, b. 8. aufgefeBlagen,
ofine baB bag gleifcB berleBt dirb. ISer §ummerleib dirb
bom AoBf big gum (ScBdang in gdei SLeile geteilt unb auf
einem SRunbtucBe angerieftet. iiMan bergiert bie Hummern
mit (Salatbldttern unb griiner fBeterfilie unb reieBt frifdBe
SSutter bagu.
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327. Sntmmer mii Gierdlfofte iuiib ebenfo wie gijcf)*
fdat vflx. 321 bereitet, inbetn man baju ba§ pfeifet) bon nacf)
9ir. 326 gelochten ober in RiicE)fen eingelegten §ummern ber»
wenbet. $deibe Sitten Hummern miiflen feljr gut auf einem
Sieb ablaufen. ®ie SAtnanje tnerben §um Olnri(i)ten §er*
teilt, bie Scheren bagegen borfidjtig au§ ben Sctjalen
geloft unb gum SSergieren bertoenbet.

328. “rofd)feulen gebatfen. 93ian tauft bie fftofei)*
feulen getoofjnliil borgerid)tet, fo bafj man fie nur nod) fauber
ju inafeben tjat. 9Jian legt fie bor ber 3ubereiiung eine
Stunbe in IJitronenfaft (auf 30 fjbofcbteulen rechnet man
1 (Sgloffel ®ann tvetben bie fyrofcbfeulen
in @ unb geriebener, mit ettoaS Saig bermifdjter Semmel
geiualgt unb in Stutter auf ber Pfanne in 5 SKinuten bon
beiben Seiten braun gebacten.

Ober: ®ie borbereiteten in Biitonenfaft gebeigten
i’eulcf)en toerben in einen fliiffigen 2u§ba(fteig, ben man
au§ 125 g 3Ref), 2 gangen ©Otern unb % 1 SBeifftoein be*
reitet Ijat, getaudft unb fctitoimmenb im “et“en gett aus*
gebacten.

® ier"etfen.

329. SUlgemeines iiber bie (Stet, gm ©auid’alt ge*
langen ©idnfe*, Onten*, Siebiip, iOiotoeneier, bor allem aber
£>linereiet gur SSertoenbung. gebe§ ©i beftel)t au§ berf
au§ foljlenfaurem Stalf gebilbeten unb innen mit 2 meinen
§dutd)en au”getleibeten, luftburdjldjfigen Scltale, bem Oi*
roeijs unb bem ©igelb. ®a§ Oitoeift ift in 3 ScE)icl)ten an*
georbnet. ®as> (@elbei toirb bon einer feinen §aut um*
fefjloffen. ®iefe ift an beiben ©Onben gu Spiralen gufammen*
gebreljt, bie ba§ @elbei in ber SKitte fdjtoebenb Ijalten.
3tbifcflen ber Schale unb bem einen meinen Itdutcben be*
finbet fief) eine Suftfammer, bie ba§ im ©i enlfteljenbe
Stogelclien in feiner SBerbegeit mit Suft berforgt. iBa® ©i
ift fiir unfere ©rndt)tung bon grofBer SSicE)tigfeit. 9iol)e unb
meicEigetocljte ©ier toerben bom SDlagen in 2 Stunben, Ifart*
getodjte ©ier in 5 Stunben berbaut. ®ie @iite obergrifdje
ber ©ier fann man burd) berfdjiebene groben feftftellen.
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ficfierfte SBetfafjren ift, ba§ ©i in einem bunflen 3?aume
gegen ba§ SiAt gu galten. Seuc”tet ba§ Bi bann ganj ilar,
fo ift e§ frifdj, fief)t man hingegen in ber SBitte einen
buntlen glecf, bann ift e3 angebriitet unb nidft mefjt gut.
S3ei ber Stufbeluafjrung ber ©Oier ift e§ bon befonberer
USictigleit,.bie ©dfale bor bent Zutritt ber Suft p. fct)iifeen.
bringt ber ©auerftoff ber Suft burd) bie mit bieten tleinen
Offnungen berftt)ene ©d)ate in bag @ ein unb inirft auf
bie im ®otter befiublidjen Stoffe: ©ifen unb Sdjtbefel,
tangere Beit, fo berbirbt bag ©i, b. t). eg en'toidett fid) ein
unangenehm ried)enbeg ©as: Sdjtbefelmafferftoff.

330. Sie “tnfbeluatjrnng ober bag ©integen ber Oter
gefdjieht, inbem man jebes frifdje ©i einzeln in iBapier ein*
hiillt, ober inbent man bie ©ier in mit aufgeléftem iiber*
manganfauren Aali berfetdeg SBaffer ober in Sialtloaffer
tegt. Setjtereg ift am toenigften empfetjlenSiuert, meil bag
Sattioaffer bie Sdjale burd)jief)t unb bem UBeipei eine triibe
Barbe gibt, fo baff e3 fid; jur Bereitung bon ©ebidd bann
nidjt mehr gut eignet, ©ing ber beften SSerfahren ift ©in*
legen ber ©ier in ©arantol ober in SBafferglag. SSetuahrt
man bie ©Oier in ©ierbrettern auf, bann ift eg ratfam, fie
ofterg untgubrehen, bamit ber iSotter feine richtige Sage
beljalt unb ber Snhalt ber ©ier fiel) nid)t einfeitig an bie
Schale bringt; benn loenn ba§ @ fortiodhrenb in berfelben
Stellung bleibt, fo reifit fddiefflid) bie hattenbe Spirale, an
ber bag ©Oelbei fydaxiQf, ber ®otter fintt bann an bie Sdjale
unb ift hier bem Betritt ber Suft auggefeijt, unter beren
©influh fid) nun ber oben erméhnte Sdpnefeltoafferftoff
bilbet, burd) ben bag ©i berbirbt. ®ag Otnlegen ber Oier
in Siebe ift nur bann empfehlengtoert, menu man bie
SMhe nid)t fd;eut, bie ©ier, fobalb man fie in ©ebrauch
nimmt, oollftinbig umgulegen, bamit man bie guerft ein»
gelegten ©ier guerft berbraudjt. ®ie Siebe baju muh gang
frifd) fein, barf nicht bumpfig riechen. §aupterforberni§
bei feber Strt, bie ©ier eingulegen, ift, baf) bie ©ier bon tabel»
fofer idefchaffenheit, b. I). gang frifd) gelegt unb noch nicht
bebriitet finb.

331. Oier gu fochen. SJcan legt bie Oier (aber nie mehr
tote 5 auf einmal) mit einem So6ffe! borfichtig in toepenbeg
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aSafjet unb lédfst ba§ SSaffer an ber ©cite bes “erbes iueiter=
lochen. SSiIK man fogenannte Weiche Eier “aben, fo Id|t
man ?ie 3 SKinuten lodjen; in 5 3ein. iuerben bie Eier
bflaumenineid), in 10 93cin. I)art. OiaAbem man fie mit
einem Soffet aus bem SBaffer gehoben tjat, fdfreeft man fie
einen Stugenblid in taltem SBaffer ab, bamit fid) bte ©Aate
toft. Sott eine groBere Stnjaljt Eier gelodjt tuerben, fo
beniifet man ein Oie® ober ©dcldfen, um fie gteidjjeitig ins
SUodftoaffer eintegen gu fénnen.

332. iilii*reier. 12 Eier werben mit einem Steetoffel
©atj gequirlt.. 100 g Sutter Werben sertaffen, bie gequirlten.
Eier t)ineingefd)iittet unb auf bem geuer geriitjrt, bis fie
anfangen, feft ju werben. Sdeim Stiirm¢ ift bie fid) am Soben
anfe“enbe fefte SOlaffe fortwitfrenb forgfam abjutdfen. SSann
nimmt man fie twm fjeuer Weg, riitfrt fie in bem Ifetgen
lieget nod) etwas fefter unb gibt fie, mit feingewiegtem
©dinitttaudj bermengt, in eine tporgettanfiAuffet. 9iat| Se=
tieben tann man ftatt Sutter aud) “ertaffenen <3ped jur
“Bereitung be§ 3iiifireiS berwenben.

333. Oefeeiev. Sa jebe Sertiefung einer ©efjeierpfanne
gibt man 1 SOlefferfgifee Sutter, ©obalb fie “erlaufen ift,
fdftaigt man in febe Sertiefung ein Ei, beftreut bas SBeiei
mit ©atj unb einer tteinen iBiife fBfeffer unb td"t bie Eier
nun braten, bis baS StBeiffei feft geworben ift. ®ie fertigen
©etseier Werben tiorfidjtig mit einem Soffet t)erauSgef}oben.
Srdt man Weniger Eier, als Sertiefungen in einer tBfanne
finb, fo barf man nidjt berabfidumen, in bie leeren Ser*
tiefungen etwas SBaffer gu gieren.

334. Sertorene Eier Werben wie gatteier in 5ir. 83
bereitet. Man gibt fie mit einer Cfecf* unb Slioftridifofje
gu 5¢fifcf).

335. tRnffifAe Eier. 6 Eier Werben tjartgefodjt, ab*
gefdjdtt unb ber Sduge nad) in gwei §élften geteilt. ®aS
fjarte Eigelb wirb mit 60 g guter frifdjer Sutter in einer
©d)iiffet mittetft einer Sieibefeute gerrieben unb mit 65 g,
b. ungefihr 4 geWafdjenen, entgriteten unb feingewiegten
©arbeiten, foWie etwas gewiegter Seterfitie unb ©d)nitt*
laud) bermifdjt. 5Kit biefer Stiaffe fiittt man nun bie EiweiB3*
ffatften fo, bafj bie giittung gteidj einem gangen iSotter
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in bte §o6l)e belegt bie Fiillung gietlid) mit fapetn
unb ridjtet bie Eier in einer £)lfenffo§e an.

336. Einfodje (Sierfuc()en. (3—4 ©tiicl.) % 1 9Md),
150 g Wtelji, 4 Eibotter, ©alg unb gucEer nad) ©efdjmad
toerben glatt berguirlt. Unter bie Mafie gieljt man bie bier
§u fteifem <Sd)nee gefdilagenen Fitoeiig. %m einer Eier*
ludjendfanne toirb ein Teeloffel Gutter erfjibt, Vs 0%eb
% be§ S$eige§ l)ineingeid)iittet unb fo lange unter leifem
©d)itteln be§ Siegels gebaden, bi§ ber £eig auf ber Unter*
feite braun unb oben ettoa§ feft getoorben ift. ®arauf 147t
man iljn borfid)tig auf einen Seiler gleiten, gibt roieber
ettt>a§ iButter in ben Siegel, ftiirgt ben Eierfudjen mit
rafd)em O©riff auf bie ungebadeue ©eite Dinein unb badt
i)U toieber unter leifem ©d)iitteln fertig, toorauf man itjn
mit ettoad 3wder befiebt. fBflaumenmulfo®e ober ge*
biamf)fte§ Obft ift eine paffenbe USeigabe gu Eierfud)en.

337. Seine Eierlucljen. 6 O©elbeier toerben mit % *
Mild), Inaftf) gemeffen, unb 60 g Mel)l berquirlt, mit 3wder
unb ©alg abgefdintedt unb, nadjbem ber fteife ©d)nee ber
6 Eitoeif] untergejogen ift, toeiter jubereitet toie in 37r. 336
befd)tieben ift.

338. Fiinfen. % " Mild), 125 g Mel)l, 5 Eier toerben
berquirlt, bann fligt man bie abgeriebene ©d)ale einer
falben Sitrone, eine ifrife ©al§ unb 30 g gerlaffene SSutter
jjingu. gn einer Eierludtenftfanue erl)itit man 1 Seeloffel
Sett ober Sdutter, gibt eine Heine Seile boll Seig Innein
unb badt bie iBlinfe auf beiben ©Oeciten gelbbraun. ®ie
ipiinfen muffen fel)r biinn fein, ©ie toerben Deiff mit Obft*
mu§ beftridjen, gujammengerollt unb mit befiebt.
Sie angegebene Maffe ergibt ettoa 9 fBlinfen.

Dber: Sie iBlinfen toerben mit feingefcbnittenem, in
SSutter gebiinfteten ©dtnittlaud) beftricben, gufammengerollt,
mit brauner Butter iibergoffen unb oljtte 3uder gereicht.

Dber: iBratenrefte, fein getoiegt unb mit ettoaS ge*
riebener .Bdnebet unb getoiegten ©arbeiten in SSutter ge*
fdjtotht, toerben auf bie fBlinfen geftridjen, bie gufammen*
gerollt unb mit brauner Stutter iibergoffen gereidd toerben.

. 339. tgefebiittfen (fadjfijd)). 50 g §efe toerben in "4 1
lauer Mild) glatt derriibrt. 500 g Me”l fiebt man in eine
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<B<fitijfel urtb Oerriifjtt in ber SOiitte be§ %Ke'fjleS bie ouf<=
gelofte [>efe. SBenn ba§ ®efefticf gut gegangen ift, gibt
man 3 Eigelb mit 50 g gutter in % 1 9J«ld) derquirlt "in*
ju, quirlt ben “eig glatt nnb jiebt ben Eijcbnee barunter*
Eine eiserne $fanne ertji*t man [tart, reibt fie mit (SNied
ein nnb gibt einen tteinen @d)obftoffet Steig tjinein, ben
man ganj biinn breit laufen Ia§t. Sie fBlinfe luirb auf
beiben ©eiten tjetlbraun gebacfen. Sie fertigen ~linfen
beftreict)t man mit gertaffener Sutter, beftreut fie mit gutter
unb rotlt fie gufammen. ©ie inerben mit $flaumenmu§foBe
gu SifcE) gegeben ober gum Staffee gereicht.

340. gtiit)ftittfo»Eietfuii)en. 6 gange Eier merben mit
einem Seetoffet gemiegter fBeterfitie, etinaS ©atg unb Pfeffer
unb % 1 Ultilet) Serquirlt. gn eine Eiertucbenf)fanne gibt
man einen Seetdffel Sutter, ©obalb fie gertaufen ift,. giefft
man bie Seigmaffe I)tnein unb bidctt fie, bif fie auf ber
unteren ©Oeite brdunlid) unb oben etlnaS feft geloorben ift*
2Zluf bie ungebacfene ©eite ftreut man nun geriebenen
SBarmefanfife ober fireidEit ©arbellenbutter bariiber unb
rollt ben Eierluctjen gufammen.

341. grutlgeterfutljeu (Omelette aux confitures) (Ein
©tuet.) Sffcan riiljrt 2 Eibotter mit 3 gehéuften Seeldffeln,
guder fdiaumig, gibt ba§ gu fteifem ©d)nee gefdjlagene Ei*
ineif barunter unb biclt bie 9Kaffe, mie in Ta. 336 ange=
geben, auf beiben ©eiten golbbraun. Ober man fe|t bie
Pfanne, fobalb ber Eierfui“en auf ber Unterfeite golbgelb
ift, einige SKinuten in ben gefcfjloffenen Ijei“en Dfen, fo bal3
aud) bie Oberfeite ettoag feft toirb. Sann ftreidjt man
Dbftmnd ober ffruditgailert auf bie Dberfeite, flaf>f)l ben
Eierlud)en bon beiben ©eiten gufammen unb beftreut if)n
leidjt mit iBuberguder.

342. fyrudjteterfuffjeu auf anbere Slrt. 6 gange Eier
werben mit einer $rife ©alg, guder nad) ©efdjmad unb
% 1iicild) 6erquirlt. Sn einer Eierfudjenfifanne 14"t man
1 Seeloffel Sutter gergeljen, gie”t bie Seigmaffe barauf
unb badt fie, bi§ bie Unterfeite braunlid), bie Dberfeite
etload feft geworben ift.  Sluf bie l)elle ©eite ftreidd man
Dbftmud ober grudjtgallert, rollt ben Eierfudien gufammen
unb beftreut ifm leidit mit iBuberguder.
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343. Soleier. ®te Gier tueiben f)art gefodjt unb in
faltet Sgajjer gelegt. SSenn fie abgetiiljit finb, fo nimmt
man fie 1)erau§ unb rollt fie auf bem $ifd), btéo bie ©Ocljale
ring§l)erum angefdflagen ift. ®ie notige SRenge SBaffer
lod)t man mit ©alj unb Siimmel jufammen auf (auf 1 1
SBaffer 1 @|lo6ffel ©alj unb 1 Teeldoffel Silimmel) unb legt,
fobalb bie gliiffigleit abgefiiljlt ift, bie angelnidten Gier
hinein. (Rad) 24 Otunben finb fie geniigenb burdjjogen.
SRan bertoenbet bie ©oleier bei §erftellung falter ©cfjiiffeln
unb reiefjt fie ju SSutterbrot.

344. Siebiti* unb Dlléloencier toerben mit faltem S8affer
jugefert, ettoa 10 9Jiin. gelod)t unb mit frifdfer Sutter pt
IEifcl) gegeben. Ulngebriitete Gier fdjlnimmen im SBaffer unb
finb beihalb Ieid)t bon ben frifdjen ju unterfdjeiben.

Oriinjeug.

345. Slligemeined iiber 6adé (Viemiifc. Unter ©emiife
berfteljen toir bie eBbaren fnollen unb Sféurgeln, ©tengel
unb Slitter berfd)iebcner Sflanjen. SBur teilen bie ©emiife
banad) ein in ffinollen* unb SSurjelgemiife, ©tengelgcmiife,
Slattgemiife unb Sliitengemiife. ®er ©enufi bon ©emiife
ift empfeljlenitoert, obgleich ie>n SRihrtoert gering ift, benn
el beftel)t au§ ettoa 90 fBrogent SBaffer. ®od) feine SRineraU
beftanbteile: fRatrium, G.fen unb Sali madjen ben
©enuft bei ©emiifei fiir unferen Sorfter feljr loidjtig, benn
fie tuirfen giinftig auf bie SSerbauurtg unb fithren bem Slute
unentbehrlidje ©toffe ju. Sefonberi ift bie 3wful)b bon
©.{btt tbidjtig, benn Gifen ift ndtig jur S.lbung bei roten
©lutfarbftoffei, toeldjer allein bie 3dl)igleit hat, ben fiir
ben SorJper-fo toiditigen ©auerftoff aufsuneljmen.

§tllei ©emiife toirb sum Sodjen in fodjenbei ©alp
xoaffer gelegt, bamit bie toenigen barin enthaltenen Gitoei®
teildjen fofort erftarren. Saltei SBaffer toiirbe fie auilaugen.

Gtlidje Soljlarten haben einen groffendeljalt an©chtoefel,
toeihalb man fie, um biefen §u entfernen, im unberjchloffenen
®of)fe abtuellt unb bai erfte SBaffer, toeldjei einen un»
angenehmen ©erud) angenommen hat, toeggiefft.
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20Ten ©etniifen fcmn man burd) bon ettoa#
BieBfgfclem gleifdjejetraft, 6”ena ober Souillontourfeln
er*o’ten 3S[l)Igefd)mad beriei”en.

®ie folgenben Sorfd)riften jtnb fiir 4 “perfonen Be"
rechnet.

346. ®auergentiife (fouferben). Sille ©emiife, Be»
fonberS bie feineren, wie ©gargel, 3Jofenlot)l u. a., finb
gebrauchsfertig in SSiicffen unb b“e meiften and) als ®6rr=
gemiife in jeber befferenckolonialWarentjanblung gu hében
unb ftelfen infolgebeffen ba§ gange Sohll hwburd) fiir ben
17id)engettel gur Verfiigung.

347. Ofjinat. ®er ©OBinat (fiir jebe iBerfon 1 1) wirb
fauber beriefen, Wobei man an feber ipflange bie SSurgeln
abfdfincibet, bamit jebeS SSlittd)en einzeln abfdllt, unb ge»
Wafdjen. 2luf 4 1 Opinat rechnet man 4 1 SBaffer unb 40 g
©alg. ®eu berlefenen, gcWafdfenen ©fiinat fdjiittet man in
ba§ fodjenbe SSaffer unb 14"t if)n gugebedt einmal auf®
lod)en. ®arauf gie”t man ifin burd) ein ©ieb ab, legt ihn
einen 3lugenblicE in falteS SBaff'r, briidt ifm leicht aus
unb wiegt ihn mit bem SBiegcmeffer fein. SSon 30 g SButter,
etwas feingefchnittener gmebel unb 30 g 9Jlehl hat man
eine Sftehlfchwitje bereitet unb biefe mit % 1 guter ffleifd)®
brithe ober SiaggiS geformter ff-leifdjbrrihe (5 g in % 1SSaffer
aufgeloft) ober auch nur mit Staffer abgeléjdjt. iifhtn gibt
man ben gewiegten ©Opinat gu ber SBehlfdjwile, lifet alles
gufammen noch einmal auffod)cn unb fchmedt baS ©ericht
bann mit ©alg ab. 3tad)’ ©elieben fann man and) 4 ge»
wajdfene, abgegogene, gewiegte ©arbellen mit bem ©pinat
auffochen. SAan bergtert ihn beimSInridjten mithartge!o#)tcn,
in Hélften ober SStertel gefchmttenen ©iern. ©p nat pa’t
gu “ofelfeifch, gepofcltec IftinbSgunge, ©ratwurft ober
Wirb als f56ftengend)t mit ©e”eiern gu ® fdj gegeben.

348. Spinat auf anbere Slrt bereitet. ®cr Opinat
Wirb beriefen, fauber geWafdfen unb in einem Sopf mit
etwas SBaffer (auf 4 1 ©Opinat 1 1 23affer) aufs $Seucr gefegt
unb gum ilod)en gebracht. ®er ©pinat fillt, fobalb er I)ei§
Wirb, gufammen unb wirb nun fo lange in ber geringen
gliffigleitSmenge gefodjt, bis er Weid) rft. ®ann nimmt
man ihn oorfid)tig heraus, gibt ihn burch eine gleifdjhad»
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tnajdjtne, toobet man ben abttopfenben ©aft auffingt,
fodft ben ©aft mit bem nod) borfianbenen Sodjtoaffer
fammen gan” furg ein, tiermifdjt itjn mit bem ©Opinatmu§,
riitjrt bie§ nun auf bem genet mit 50 g frifdfet SSuttet
gufammen “ei” ttnb fd)medt bag ©emiife mit ©atg ab.

349. ~“atotten unb ©Aoten. 500 g fauber gepufde
Karotten Uietben, je nad) bet ©Otoffe gang ober in tidnglidje
Otifte gefdjnitten, in 1 SSiiitje (am beften ©d)toeingbriit)e)
mit 1 Teeloffel gudcr toeid)gefod)t. 250 g augg'eipalte
©d)oten!dtner tocrben in % ~ SBaffer, 10 g SSutter unb
1 Teeloffel guder toeidjgefdjmort. ©inb Karotten unb
©dfotenforner ioeid), fo fdjiittet man fie gufammen. SSon
20 g Soutter ober gett unb 15 g 9Jtet)t toirb eine 9Jtet)lfd)mile
bereitet unb mit ber SSriitje ber Sarotten unb ©d)oten ab*
gelofdjt; barauf toirb bag ©emiife t)ineingefd)iittet, auf*
gelod)t unb mit ©alg, toenn ndtig mit gucf« unb 1 See*
toffel getiiiegter iBeterfiiie abgefd.mectt.

350. ©djotengemiije. 1 kg auggepatte ©djotenfdrner
toerben in % 1 fod;enben Sidafferg mit 30 g SSutter, ©alg
unb guder toeid) gebiinftct, abgefdjmedt unb futg bor bem
Stnridjten mit getoiegter griiner “eterfibe gemifclt.

351. 9'Kot)t:tiiben. 1y2 1fauber geputzte, in feine Otifte
gefdmittene Sltol)triiben toerben in iodjenbeg ©algtoaffer
gefdjiittet, aufgelod)t unb abgegoffen. Darauf fod)t man fie
in % 1 ©d,toeingériitie mit 1 Deetdffel 311%er toeid) unb
bereitet eine UKet)lfd)toile tion 20 g gctt ober SSutter unb
15 g alielfl, toe!d;e man mit ber 9Jiof)rriibenbriit)e ablofd)t.
Dann fd)littet man bie 9JloDrritben gut 9Ket)Ifd)toitje, !od)t
alieg gufammen nod) einmal auf unb fdjmedt bag ©eridjt
mit guder, unp3 einem ©"toffel getoiegter iBeterfiiie ab.

352. Oftarget gu fodjen. ©otl ber Obirget alg
3 toifdjengerid)t gegeben toerben, fo redjnet man 1 kg, alg
alteinigeg ©emiife 2 kg fiir 4 tBerfonen. Der ©birget toirb
gefdjétt, inbem man einen Otenget mit ber tinfen [|)anb
fefttiitt unb mit einem ftacfien, fdjarfen UDleffet bie §aut,
ein Otiidcfjen unter ber Cbifee anfangenb, nad) unten ab*
ftreift, ofme mit bem Slleffer in ben ©bédrget eingufctjneiben.
Sft ber ©bérget ringgfierum gefd)alt, fo fdjneibet man am
©nbe eine Oct)eibe ab, um gu erbtoben, ob ber ©Obérget
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gut ge’ct)att tft. unten ju mu” man etwa! bidet fdjilen.
®axauf legt man bie ©"argelftangen enttnebex in einen
@f>axgelfocflex obex, in tteine iBictcfien gebunben, in einen
Stiegel mit foetjenbem Oatgtnaffex, bie ®dpfe alle nad)
einex ©eite geiid)tet. Sag 4Sajfex muji ben ©paxgel gexabe
bebeden. bexjct)lojjenen Stopfe lod)t bex ©paxgel nun
in 20—30 Minuten tneid), toa§ man buxd) einen ©tid) in
bie ©paxgelenben expxobt. ®ann nimmt man ben ©paxgel
au§ bem f odjtoaffex tjexauS, téfit ifjn gut abtaufen, fdjneibet
bie §ufamment)altenben fydben auf unb xidjtet ben ©paxgel
wiebex fo, baff alle fopfe md) einex ©Oeite georbnet jinb,
bexgaxtig auf einex SSxatenfdmjfel an, befiebt it)n mit ge*
riecbenex ©emmel unb {ibexgiefft tfyn mit gebxduntex gutex
SSafelbxtttex.

353. ©pargetgemiife tuixb tjexgeftettt, inbem man ben
nadj SSoxfdjxift gefdjidlten ©paxgel in 3 cm lange Otiide
fepneibet, biefe in '©aljlnaffex fod)t, mit bem ©djaumtbffet
i)exau§nimmt unb mit einex tiolidnbifdjen ©ofje nad; SBt. 107
obex 108 anxid)tet.

354. Sopltabi obex £bexxiiben. 1 iiiianbei ausge*
toaiAfene .itof)lxabitnotten toexben niept ju biinn, bamit nid)t§
§otgige§ metjx baxan ift, gefdjilt, in xitnbe ©djeiben gefdjnitten,
biefe in fodfenbeS ©atituaffex gefdjiittet, aufgefodjt unb ab*
gegoffen. SSaxauf wexben fie mit fo biet 83xiit)e obex SBaffex,
in toeldjem ?(Kaggi§ geloxnte ~leifdjbxii“e aufgeloft ift
(I 1SSaffex 12 g iiicaggi), baf; fie fnapp baiion bebedt finb
unb einex Oetniixjgabe tneidigefodjt. SBie gxiinen Stittex
bex Sofjlxabiftauben toexben bon ben Siippen abgeftreift
unb ebenfalls in foepenbem ©atjtoaffex abgctodlt. &dBenn
fie toeidjgetod't finb, toa§ man expxobt, inbem mau ein
SStatt jto.fdjen ben gin9etn sexbxiidt, fo n’'mmt man fie
pexauS, fiifjtt fie in faltem SOSaffex ab, bxiidt fie leidft aus
unb toiegt fie mit bem UBiegemeffex fein. Son 30 g Suttex
obex gett unb 20 g SKetjt madjt man eine éftetjtfdjtoitse,
iveld)Je man mit bei 9tiibenbiiif)e ablofd)t. SSapinein gibt
man ba§ getoiegte ©Oxiin unb bie toeid)gefod)ten 9liiben*
fdjeiben, fod)t alles jufammen nod) einmal auf unb fdjmedt
ba§ ©Oexidjt mit ©al§ ab. SKan fann aud) bie xopen topl*
xabibldttex pfammenxollen, in feine Otxeifen fdjneiben,
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in ioAenberrt Qal§tt)J?fer abinellen unb bann mit ben
Stuben pfammaén in iBriitje tueicbfocben. Sotjlrabi gaffen
atg iBeigabe p ©djtneine» unb §ammelfteifcE).

355. Slotjiraéi oSbne ©riined. Son 1 idtanbcl gang
gto”er foblrabi lertnenbet man nur bie Knollen, fdjait jie
nid;t gu biinn unb jcfneibet fie in runbe ©djeibert. ®ann
fodit man biefe in Stiifje ober SBaffer m't ettuag Sutter
unb guder jujammen meid). Son 40 g Sutter unb 25 biS
30 g iStetjl, je nad) ber Stenge ber fjliiffigteit, bereitet man
eine Stctjlfijmitse, 16fd)t biefe mit ber Stiibenbriifje ab unb
fdjmedt f'e mit ©atg, toenig 3uder unb 3 -"“onenfaft unb
einer Stcfferfpitse Simdatnufl ab; bann fdjiittet man bie
meid;gelobten S?iibenfd)eiben fy.m\n unb 1dBt fie barin
nod) einmat auffodjen.

356. asirfingtot)! ober StSelfdiJraut. 2—2i/2 «¢
SBirf.ngfotd, unge“utgt gemogen, merben gurecf)tgemad)t,
b. ). man entfernt iion jebem ®of)f bie dufferen, fd)lecf)tert
Slitter; ber Stopf mirb bann in 4 ober 8 ®eile geteilt, a§>
benen bie Otriinfe f)erau§gefcE)nitten merben. ®en fo bor=
bereiteten itofit legt man in fodjenbeS ©algmaffer, 14Bt
itm in offenem fopfe auffodjen unb gieBt itjn ab. ®ann
gibt man fo &;et gute geifcfibriifie barauf, baBl ber JtoBt
gut badon bebecft ift, unb 148t iBn mit einer ©emiirggabe
meidjfodjen. Son 20 g Sutter ober fjett, 20 g SteBl unb
einer fleinen feingefdmittenen gumbel mirb. eine Stet)!*
fdjmiBe bereitet unb biefe mit % 1 fot)tbriit)e abgelofcBt;
ber meid;gcfod)te StoSt mirb barin aufgefodjt unb bas
®erid)t mit ©atg abgejdjmcdt. SBirfinglofit pait gu Rammet»
unb ©OcBmeinefteifd). gunt StocBen beg SBirfingfolB fann
man and) Sfcggig gefornte gteifcBbriille in SBaffer getoft
yermenben. m

357. UBeiPotjl mirb genau fo gubereitet mie SBirfing®
fotjt, nur fe|t man beim Soeidjfodjen ber Sriile einen ®Reexe=
toffet Stimmet gu. Sitte SofBtarten finb fdjmadBafter, menu
mau fie mit gett einbrennt.

358.  Gefiillte (Siemiiferolten. Scan bereitet nadji
37r. 137 einen gteifdjteig, nimmt jebod) fiir 4 fBerfotmn
nur bie §atfte ber bort Uorgefdjriebenen Stenge. Sou
einem groBen Sopf SBirfingfoit ober SSeifitoit merben bie
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einzelnen SStitter tiorftcf)t;g [o§geld[t unb in ©aljmoffer abge*'
tncllt. S'fun fii)tt man bte ®ot)lblétter in faltem SSaffer ab,
legt in jebeS gro”e Statt ein ober mehrere Heine SMtter unb
1 Soffe! gleifc!)t(ig unb roiit ba§ SSlatt §ufammen. (Sn Siegel
luirb mit biinnen <Spcdjd)eibcn aufgelegt unb b'e ©emiife”
rofld;en tnerben (ungebunben) neben» unb and) iibereinanber
Dineingefrac!t..  Obenauf gibt man 30 g Sutter in Heine
©Otiiddfen jerbfludt, gie™t y2 1foetjenben SBafferd, in nreldjem
man 6 g 9Jiaggi§ gefornte gleifdjbruffe aufgeloft Ijat, bariibet
unb (&fft bie SRollcben nun pgebedt 1 Stunbe fdfjmoren, otjne
fie umgurifjren; nur mut man fie f’/n unb mieber einmal
fd)iitte!n, um fidj ju uberzeugen, bB| fie nid)t anbrennen,
®ann nimmt man b'e ®emiiferdlld)en borfidjtig, enednad”
bem anberen, t)erau§ unb legt fie in ein5 tiefe ©d)iif}el. Sie
SoBe fodjt man mit 1 Effloffe! in faltem SBaffer aufgeléftem
®eb! auf, fd)merft fe nod) einmal mit ©alg ab unb richtet
fie iiber ben fftdiidfen an.

359. Stutnenfuf)!. ®in grojjer Uofef Slumenfol)! tuirb
bon ben Sidttern befreit unb mit bem fauber abgefdjilten
©tie! nad) oben eine S'crtelftunbe in mit Sff'g terfefetcS
SBaffer gelegt, bamit ettoa barin befinblid)e Sierdjen t)erau»
fommen. gnztufdfen bringt man 2 I SBaffer mit 30 g ©atj
gum £od)en, tegt ben Slumenfotd mit bem ©tie! nad) oben
hinein unb lifjt t)n 20—30 9Jtin. fodjen. 2>a§ ©artoerben
erprobt man burd) einen ©tid) mit einer ©abel in ben ©trunf.
®en meid; gefodsten Slumeufot)! n:mmt man borf.d/t g au&
bem SSafftr, fdouibtt ben ©Otrunf fur§ ab, befielt ben S?ot)l
mit geriebener ©emnu ! unb liberg'e”t d)n mit brauner Sutter
ober g'bt eine mit ©ern abgegogene tjollinb.fdbe ©Coffe
(9tr. 107, 108) bariiber ober baju.

360. S(Uluentot)t iliberbaden (au gratin), ©in nadp
borget 9tummer gefodfter Sopf Slumenfol)! m.rb mit einer
b'den t)o!lanbifd)en ©o”e iiberzogen, bid mit geriebener
©entme! unb iBatmefanfife tberfiebt unb, auj einen Sopf
mit dSaffer gefteiit, im gefdjloffenen Ofen bei guter Dbertji"e
iberbaden.  Tian trdgt ben Slumenfof)! in berfelben
©d)iiffe! auf, in ber man ipn gebaden pat.

361. Settotoer iRiiben. 750 g Stiben merben fauber
gepult unb in fodjenbem ©algmaffer abgemellt. 25 g Sutter

SUelii, fiodSHtf), 10.91u(t. 9
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twerben in einem Siegel mit einem ftadjen Oftfoffcl 3uder
jufommen gebridunt; bann fdjiittet man 20 g ©ét)( bagu unb
roftet biebS ebenfatfé6 braun. ®teje SJtetffAln"e 16fctjt man
nun mit % 1 SSriitje ober SBajfer, in ioeid)em mau 9Jiaggi§
gcidomte gieifdjbriifje aufgeioft Dat, ab, focfjt Je auf, fcfjmectt
fie mit @ai§ unb Qudex ab unb biinftet nun bie abgeioeliten
Sliiben barin, bi§ f.e toeid) fnb.

362. &rb= unb ®o~Iriiben. 1 kg gefdjnittene ©Orbriiben
finb auéreicfjenb fiir 4 fBerfonen. ®;e (Srbriibenftiicfe werben
nid)t §u binn gefcfjdit, bamit aiie§ §oijrge baoon entfernt
Wirb; bann fdjneibet man fie in bilinne @ eibcf)en, SBiirfel
ober Streifen unb Wellt biefe in foefjenbem Sai*waffer ab.
S™un gieBt man fo tr.el S3riifle barauf, baB bie fltitbenfijeiben
fnafjp baoon bebeeft }nb, tut eine ©ewiirggabe baran unb
1aBt fe jugebeeft weicf)focf)en. 25 g 83utter werben in einem
Siegel mit einem fiadfen (SBloffei Baefer gebrdaunt, bann
fd)iittet man 20 g fole'Bt baju unb roftet b efc§ ebenfaifé braun.
®iefe 9JteBifd)wiBe i6fd)t man m t % 1 Siidbenbriilie ab, 148t
fie auffodjen, feBmedt fie mt Sal® unb 3nder ab unb I4Bt
bie Weid;ge!lod)ten fRiibenfcBeiben bann nod) einmal barin
bureBfeBmoren. S)iefe IRiiben paffen feir gut at§ SSeigabe ju
OcfjWeinepdteli ober aud) 3taud;fle.fd).

363. 6lriin= ober iBraunto™l. 1 kg Sofl, abgeftreift
gewogen, Wrb fauber gewajdjen, in todjenbe§ Saljwaffer
gegeben unb barin gefodjt, b § fid) b.e SBlatter jwifdjen ben
Ringern Weid) anfiifjlen. fkun nimmt man ben £oBl au§
bem SBaffer, fiiljlt ifjn m taltem SBaffer ab unb wiegt iin fein.
G,ue groBle gefdjnittene fitviebd witb m 50 g fyett ge=
biiiiftet unb ber gewiegte So Il fjineingetan; bann ftdubt man
15 g SKifBl bariiber, 146t alleg burd)fd)moren unb gibt bann
% 1 fette @d)Weine= ober 8iaud)fle,jct)briif)e baran. ®er
Sof1 fdjmort nun an ber Se.te be§ §:rbeg nod) eine Stunbe.
9Ran barf aber nid)t oerabfdumen, if)n 6fters umjurafjren,
ba er feBr leicht anBingt. ®er Sraunfof)! fann beim 2ln=
rieften mit gerdfteten Saftanien (Die. 376) ober braunge»
rofteten Kartoffeln (fir. 390) belegt werben.

364. <Sfymorfol)( ooer ®impftraut, gir 4 fBerfonen
redjnet man 1 kg gefdjn.ttenen Kof)l. SKan oerWenbet jur
SSere'itung beS S*morloBlS am beften Jjalb fftoty unb Batb
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SSe-'Bfrout. %ebit topf traut wurtb oon bett aufjerett
aSlittem bcfre't, n 4 Sle'le geteilt unb, na-bem b'epadett
©tiiinte perau§g:ed) itten i.ib, gand fe'n g f)0;e't.  9Jutt
fdjiittet man badtrcut n IoAenbe§, m t eittrn§ ©ifg oetfegtei
Safgmaffcr, lafft e§ im offenen SUopfe einmal auffodjen unb
g:efet e§ ab. einer Pfanne pat man 75 g fjett tei&
toerben iaffen unb eine groBle gefcpnittene ebei barin.
gebiinftet. 9hm fcbiittet man bab abgenoeltte traut tjinein,
gbt 2 b's 3 OBloffef “uder, 1 Sieeldffet ©alj, eine 9Kcffer«
fp'be Pfeffer, Vs 1 unb 3 groBe abgefdjilte, entfernte,
in OReiben gefdfnittene 9lpfel baran unb 146t babtraut nun,
es immer toieber gut burrfriifrenb, an ber ©eite beb §erbeb
2 ©turbcen fdjmoren. tBor bem Stnricpten toirb eb nocB einmal
mit Ofiir, idmfer unb ©al™ friftig abgef(f)me(ft.

365. ©auerfolfl ober ©auerfraut. 750 g ©auerfraut
toerben mit faltem SBaffer angefetjt, 5—10 90hn. gefo”t unb
abgegoffen, ®arauf iermifd)t man bab ©auerfraut mit 75 g
Ocfjloeinefett unb einer gefcfinittenen ~”“iebel unb 14t eb
unter ofrercm Umriircn ioeidjftfimorcn.

366. Diofenfo™l. 750 g Stofenfof3l toerben gepuft, inbem
man bie duBeren fcBlecBten 93lattd)en entfernt. Darauf toellt
man ben tofjl in focBenbem ©algtoaffer ab. SSon 30 g
gutter ober gett, 20 g 9Jtet)l unb % 1 SSriie ober. % 1 SBaffer,
in bem man 6 g Ubtaggib gefornter gleifcBbriiBe aufgeldft
Bat, focBt man eine famige ©ofBe, gibt ben abgeloellten
9iofenfol)l Binein, 146t iBn barin ioeidjfcBmoren unb fdBmedt
bab oOiericBt bann mit ©alj unb einer fBrife fOhrbfainufl ab.

367. 9lrtifcf)otfen, giir jebe tBerfon redmet man eine
Slriifdjotfe. Die Slrtifdjoden toerben getoafcBen unb in reid)*
lidier Wenge focBenben ©aljtoafferb, bem man ettoab fi?
tronenfdure jugefeft Bat, gefotBf, bib fich bie mittleren
iBlatter leicBt Beraub§ieBen Iaffen. SBenn bie SlrtifcBoden gar=
gcfodjt unb bie mittelften Héttet Beraubgejogen loorben
finb, ricftet man fie auf einem Seinentudje moglicBft Beifl an
unb gibt fie mit frifdjer SSuiter oberBollanbifdter ©oBeuDifd).

368. ©cBnittboBinen ober grttne SSofinen. 1 kg SSoBnen
toirb abgegogen, mit einem biinnen Weffer in feine ©iBleiben
gefcBnifelt unb biefe toerben in focBenbem ©algtoaffer ab«
getoellt. Darauftoerben fie mit fo btel guterfiammetbriie, bal3

9*
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“ie Inap!p bation Bebedt jinb, unb einem idiinbel iBfefferfvaut
h)etd)getocf)t. ©ine SlJeMlfcbtoite tion 20 g Sutter unb 20 g
3)%t) h)irb mit % 1ber So”nenbriifje abgelofdjt; bie #veid)*
gefodjtenSobnentuerben fjineingefdjiittet, aufgelodjt unb mit
©als aBgeidjmecEt. SefonberS [~ammelfleifc£) liafjt ju griinen
Sof)nen fet]r gut.

369. Sre” ober 9®iaiif)st>oljtten. 1 kg SBacE)§boijnen
foirb abgewogen, jebe Sotjne in 2- bi§ 3 ©Ctiicfe gebrochen unb
biefe ©tiicte toerben in !otf)enbem Soljtoajjer toeid)ge!od)t.
®te SrecE)bot)nen toerben tnie ber ©Oparget (Sh:. 352) mit
geriebener ©emmel befiebt unb mit brauner Sutter iber»
gojjen; man fann [ie aber auef) ebenfogut tnie bie ©eftnitt»
Bohnen nach Goriger Shimmer gubereiten.

370. Eingelegte Sonnen. Die in Siidjfen ober ©ldjcrn
eingelegten Sohnen (1 kg) toerben auf einen Turchfchlag
gefchiittet unb mit Sriifje unb einem Siinbet Sfefferfraut
aufgefocht. ~®arauf behanbett man fie toie bie Sohnen
in 9h:. 368.

371. “etrotfnete Sohnen toerben getoafdjert, ein paar
Otunben in fatteS SBaffer gelegt unb bann toie bie frifdjen
Sohnen in 9ir. 368 toeiterbehonbelt.

372. ©(htoargtoursel. Oie Ochtoargtout“eln toerben
fdhnetl abgefchi bi, in beliebig gro®e©tiicte gefchnitten unb, bi§
alle SSurjetn fertig Oorberectet finb, in leicht mit ©ffig Oem»
fehte§ dBaffer gelegt. Oarin toafdjt man fie ab, focht fie in
leichtem ©aljtoaffer toeid) unb gibt fie toie ©Oparget unb
Slumenfoht mit brauner Sutter ober hottdnb:fd)er ©ofle ju
Oifch. Stuf bie tBerfon rechnet man 250 g ©dttoargtourgeln.

373. Furien gefcl)ntort. 1 kg ©urfenftiide reicht fiir
1 tperfonen. Oie ©urfen toerben iion oben, lion ber betten
©eite an, nach bem ©tiet gu, nicht gu biinn gefchitt, ber Sénge
nad) in 1 Seite geteilt unb biefe nad) ©ntfernung ber Serne
in 3 bid 4 Ctiicfe gefdjnitten. Oie ©urfenftiiefe toerben nun
in fo iiet Sriil)e ober Staffer, in toetdjem Scaggid geférnte
3rleifd)brithe aufgeloft ift, bah bie ffrliffigfeit fnapp lber»
fteht, mit 1 ©etolirggabe, 2 Soffetn ©ffig unb 1 Soffet 3u”er
loeichgefod)t. 30 g gerdud)erter ©Oped toirb in SBiirfcl ge»
fchnitten unb mit einer gefdjnittenen 3 tiliebet braungerdftet;
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ocrott gifit man 1 Soffet Suder Oaran, 1Bt Giefen in bent
©pede braunen, riitjrt 20 g attet)! baju, tifit btefe SRifdiung
burdjréften unb tofd)t fte mit 3/8 1ber ©urfenbriitje ab. ®te
©offe muf} eine bunfelbraune g-arbe tjaben, toa§ nur
burd) gute§ SBrdunen lion guder unb O9Jtet)t erreiédjt tuirb.
3lad)bem bte Safee einmal aufgefodjt Ijat unb abgefcfimeclt
ttjorben ift, fd)iittet man bie ©urfenftiide tjinein unb 14Bt fie
nod) einmal barin burd)fd)moren.

374. ©urlen gefiillt. 4 fauber gefdfolte, ber Sidnge nad)
aufgefebnittene unb angelernte ©urfen toerben mit fodjem
bem SSaffer gebriiht, abgetrodnet, mit einer gleifdjfiille nad)
ifr. 142 tierfeben, pfammecngelegt unb jugebunben unb iuie
bie ©urfen in Ser. 373 gefd)mort.

375. ©iirbtobret. 1 kg SiirbiSftiide tuirb mit y2 1
Baffer, 3 37elfen unb einem 2 cm langen ©Otiiddjen Simt
iueid) gefodjt unb burd) einen ®urd) fd)lag geriil)rt. y~ 1éftild)
mirb' mit 3 ©Obuttern tierquirlt, mit 40 g SSuttcr unb bem
tirbi§brei tiermifd)t; alle§ gufammen tuirb nod) einmal
auf bem geuer beif] geriil)rt, barf aber nid)t mef)r fodjen.

376. 99laronctt ober taftanien gefdjtnort. 500 g Ma*
tonen tuerben tion ber erften ©djale befreit unb in fodfenbeS
Baffer gelegt, ©obalb fid) bie “tucite ©d)ale abgieljen lifet,
tuirb fie entfernt, ol)ne ba| bie SRaronen falt babei tuerben.
20 g Sutter unb 20 g Suder tuerben jufammen braunge*
roftet; baran gieft man t Sriifie ober Baffer ober l)alb
IRottuein unb Ijalb Baffer unb 148t bie &dRaronen barin meid)»
fdjtnoren.

377. Stotebeln gefc*mort. 500 g «eine Stuiebeln
merben abgefdjilt, in fodfenbem Oaljtuaffer abgetuellt unb
meiter iuie bie 93taronen in SRr. 376 beljanbelt.

378. Stoiebcltt gefiillt. 9ted)t grofle gefd)dlte Smiebeln
tuerben 3 SRin. in foeBenbem ©algtuaffer abgetuellt, au§»
gel)oDIt, mit einem gleifd)mus nad) SRr. 142 gefiillt unb neben»
einanber in ein paffenbcS ©efdBl geftellt. ®ie Si’'mBO*
abfdlte unb einen Teeloffel Suder brdunt man in ettoaS
Sutter unb fillt gleifcBbriile barauf. ®arin tuerben bie
gefiillten Stuiebeln uorfidjtig tucidjgefdimort.
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380. SHlgemeineg iifter bte “ilge. trtitjjen immer
jorgfftltig licrbereitet, bejonber§ 'jeDr gut gemajctjen merben.
Sitte gettodneien $ tje, benen ber Sa“erget)att burd) ba§
Srodnen entzogen tuarben ift, merben in faltem SBa’er ein*
gemeicf)t, bariu angefei”t unb noétigenfalls abgemettt. ®ie
neue @cfunbf)eitslel)re f)aft ba§ Stbmetlen ber frfd)en $ilSe
nidE)t fiir richtig, m?il baburd) S”aljrftoffe entzogen merben.
@i4mtttd)e fBIje mit StuSnatjme {ion 5Kord)eln tcmnen un*
abgemellt jubereitet merben.

381. siKotéfjeIn. 1 kg SKorAeln mirb, mie in 9cr. 98
fcifon angegeben, gereinigt, abgemellt, auS bem Sodjmaffer
berauSgenommen unb jerfcfjnitten ober grobgemiegt.  58on
30 g S8utter, einer fletnen 3 'mebel unb 15 g fllceljl bereitet
man eine Sftelflfdfmi®e, 16fd)t fie mit % * fKordjelmaffer ab,
gibt bie 9Jiotd)eln tjinein unb (afit fie einmal auffod)eu.
®ann merben fie mit ©als abgefdfmecft. 91%ord)eln paffen
ju Safbfleifd) unb alS 3ufat? ju gemifdjtem ©emiife.

382. tpfifferlinge ober ©alufdjet. 750 g Pfifferlinge
merben fauber gepult, inbem man bie Otieldjen abfdjabt unb
bie fanb'gen Otielenben abfdjneibet. iSarauf merben bie
Pilje fauber gemafdjen unb nad) 58eliebenin fodjenbem ©alg*
maffer mit einer ganzen gmiebel “ufammen abgemeflt. 40 g
Sutter merben gerlaffen unb eine feingefdjnittene 3'mebeS
mirb barin gefdjmort; bann fdjiittet man bie oorbereiteten
P’lje tjinein, ftaubt 2 ©"offcl geriebene ©emmel bariiber
unb léftt bie pije 15 fKin. fdjmoren. 97un fd)medt man fie
mit ©alj ab unb bermifd)t fie mit einem.Bfdoffet gcmiegter
Peterfilie. P Ije biirfen nidjt gu lange fdimoren, meil fie ba*
burd) bart merben.

383. (steinpilge. 1 kg Oteinpilge mirb gepufst, inbem
man bie Otide abfd)abt, b;e fanbigen ©Otielenben abfdmeibet
unb bie braune §aut Oom .finite bes p.IgeS abgiebt. Sefdere
tann man aber and), befonberS bei jungen Pdgen, baran
laffen. 9tun fdjneibet man bie p.Ige in ©djeiben. 50 g Sutter
merben gerlaffen unb eine gefd)nittene 3 miebel m.rb barin
geblinftet; bann merben bie p.Igfcbeiben b'“dngefcbuttet,
20 Sftn. gebiinftet, mit gemiegter griiner Peterfilie gemifd)t
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unb mit ©als afigejdjmecft. Dbet man iberftdubt bie ge*
biinfteten ip.Ije mit 20 g 93iet;l ober 2 (Jfjtijffel getiebcneif
©emmet, gie’t Vi 1 Sajier ober “aure ©atme an wnb laftt
bie BIse bamit burdjfdjmoren. SSor bem 9(nri(“ten )d)medt
man )ie mit ©alj unb geinicgter griiner iBeterfitie ab.

384. 6”am))ignond. 750 g St)amii'gnon§, tnelcfie feft
unb tueifj fein mii)jen, toerben gepult unb, bi§ alle 5)S;lse bor*
bereitet )inb, in leid)te§ Gfligtnajiet gelegt. 9?acl)bem man
50 g SSutter serlajfen unb 2 Teeloffel S’ tronenfafl |otd:e eine
ifrife ©als barar.gegeben fiat, tuerbeu bie gebubten El“am”
b'gnonS Ijineingefdjiittet unb barin iueidjgeiAmort.  Gin
flacher G*6ffel 9Jlel)l toirb in /8 11altem SSalier Hargequirlt,
mit ber g1iSj gfeit bon beuGl)amb'gnon§ bermiicljt unb unter
Umriisten aufgefocf)t; bann toerben bie Gljamb gmms§ Ijinein-«
geicljiittet, nodjmaB burcfge)|cE)mort unb mit gitronenfaft unb
©als abgefdjmeclt.

385. Geister gebraten. SSon ben IReisfern to'rb ber
©tiel abgejcfjnitten unb ber Jtobf burd) HtbfcEjabcn gejaubert;
bann toerben bieill.Ise mit fod“enbernSalsmaffer gebriiht unb,
nad)bem )ie abgetrobft jinb, in Gi unb in mit ©als ber*
mifd)ter ©emmel gemilst unb auf beiben Oeiten in Ijeifjem
fjett fcEjon braun gebaefen.

Martoffclgeri®te.

386. $Kttgetnctne§ iiber bie Kartoffel. ®ie Kartoffel
gehort ju ben 9?7ad)tfd)attengetoOéf)fen. ®er eBbare Seil ber
ipflanse ift bie an benSBurseln filenbeKnolle; fie befteljt au§
bem S’leifcl) unb ber Sdjale. ®ie ©djale Bat ben ~er
Kartoffel ben SSaffergeBalt su erhalten, tbeldjer surS'inBrung
ber Sieime notroenb g ift. ®ie Seime filen an ben Snollen
unb nidBrenfieBfo lange bon ben ©éften ber Sartoffeltn olle, bi3
fie imftanbe finb, iire 9M)ntng unmittelbar au§ ber Grbe
aufsunefmen. SBerben Sartoffeln ben SBinter iiber im
Seiler bertoaljrt, fo fangen fie im griijaljr an su leimen.
Sie Seime fangen bie Sartoffeln au§, tooburA fie su*
fammenfebrumiifen unb im 9idl)rgcl)alt bollftinbig wertlos
toerben. SeSljalb Biite man fid), teimenbe ober sufammeii*
gefeBrumiifte Sartoffeln su laufen, unb entferne bieSeime,
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hie fid) an bex Saxtoffel int teilet biiben. ~au“tbe»
ftanbteile bet tartoffel ftnb Sitneil, ©tédtle unb SSaflcr.
'Ciroeife ift fel)t menig bextxeten, ine”alb h)t bei bex gube»
teitung immer fudjen miiffen, bex taxtoffel eitneijjljaltige
©toffe”ofo: ebas liollltdnb'gfeEjlenbegett gujtdetjen. Stiatfeunb
3Sa))ex ftifjen immer im mect)ielnben SSerl)dltnid jueinanber ;
enttidft eine tartoffel biel SBajfer, bann ift ber ©térfegeljatt
gering, unb umgefeljrt. 3iol)C t artoffein finb fiir ben menfd)«
lidien torfier ungenieBbar, ineil bie SBerbaumxgSidfte nid>t
imftanbe finb, ba§ 3 eBenSeh,ebe, ineld)e§ bie tartoffel buxd)=
Mel)t unb in bem bie @térfelornd)en eingcfd)loffen finb, §u
»erarbeiten. SSeim Scdjen inerben biefe ©einebe exineid)t
unb berbaulid). 9tad) bem ©djilen legt man bie Kartoffeln
fofort in falte§ SBaffer, ba fie an ber Suft braun inerben.
Kartoffeln inerben ftet§ in faltem S5£8affex angefefvt, inoburd)
fid) bie Stédrfe ridjtig entinideln faun, indfjrenb fie in Beilem
SSaffer gteid) bexfleiftext, fobafs bie Kartoffel nid)t gut meblig
toirb beim Kodjen. Qu faftem SSaffer angefeijte Kartoffeln
toerben be§t)alb fdjmadtjaftex al§ in tjeiBem SBaffer ange=
feBte. Sfei bem KocBen betjuen fid) bie Otirfeférneijen in ber
Kartoffel au€ unb fprengen bie Bellen, woraus e§ jicb cud)
erflart, bal meljlige Kartoffeln auffpringen unb wijferige
nid)t.

387. Kartoffeln ju iotBen. Sie Kartoffeln (fiir
~Nerfonen etwa 1 kg) werben fauber geWafdjen, entweber in
ber ©djale ober gefd)idlt mit faltem SBajfer unb @alj an#
gefeft, jum Kodjen gtbradit unb in gefdfbffenem Siopfe
weid)gefod)t. SBenn fie nad) etwa 30 Silin, gar finb, wa§
man burd) fpiueinftedjen mit ber ©abel erprobt, fo gieit man
ba§ SBaffer forgfam ab, 146t bie Kartoffeln unter wiebet#
foltern 3 (piittein ein paar Minuten jugebedt ftepen, Worauf
man bie Oturje etwas beifeite §iel)t, bamit ber ®ampf auS
bem $opfe entweichen fann. (Sie Kartoffeln biirfen aber
nid)t gans aufgebedt Werben, Weil fie bann ju fcpnell auS#
filllen Wiirben. — O©epr praftifd) fiir baS Kod)en ber Kar#
toffeln finb Kartoffelbampfer.

m 388. SBratfartoffeln. 500 g in ber ©djale gefodfte
Karoffeln Werben gefdjélt unb nad) bem ©rfalten in nidjt ju
ftarfe ©djeiben gefdjnitteu. gn einem Oierfudjentiegel

bier
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Werben ungefdhr 30 g ®utter ober gett gebrdunt; bte Slar®
toffelfReiben Werben mit ©alj beftreut unb t;ineingefd}iittet.
9hm brat man Ke auf méaffgern geuer. 9Jtan riibrt fie babet
fortwitjrenb um, bi§ fie alle gleii”midKig fon gett burd)*
gogen unb erwédrmt finb, barauf briidt man fie feft unb lafft
fie nun unter leifem (Sdjiitteln be§ Siegels, oljne fie umju*
riihren, nod) eine UBeile Weiter braten, bi§ fid) bie Unterfeite
ber Kartoffeln leidjt gebrdunt Ljat* SSeim 9lnrid)ten ftiirjt
man fie gefefjicft auf einen fladjen Seiler um unb reidjt Ke §u
faliem SSraten ober gleifd). — ©in beliebtet @erid)t finb 33rat*
fartoffeln mit ©iern unb ©dfinfen, fogenannte§ SBauern*
effen. SDtan bereitet idrattartoffeln, of)ne fie feftbaden ju
laffen. ©ange ©ier (2—4) werben in einem Sopf mit ©alj
mgequirlt, iiber bie fertigen Ijeifjen Siratfartoffeln gegoffen
unb nod) ein fmm Sltinuten auf bem gcuer unterruf)rt;
barauf mifd)t man ©d)inlen ober SBurft, Ueingefdjnitten,
barunter unb fdjmeclt bie Kartoffeln mit ©alg unb iBfeffer
ab. Siefcb ©eridji fann Oollftanbig nad) ©efcbmad unb
3Serf)éliniffen IJergefteilt werben, weSljalb eine genaue
Uiengenangabe nidjt notig ift.

389. IBunbe gebratene Kartoffetu. O9Kit ber ©dfale
gefodjte, erfaltete Kartoffeln Werben gefdjilt, gleidjméfiig
runb Oerfd)nitten unb in gebraunter iButter, mit Salj beftreut,
unter leifem ©djiitteln lion allen ©eiten fd)én braun ge*
braten, ©ie finb pr SSerjierung bon @riin* ober Sraunfotjl
p OerWenben.

390. Diol) aubgebadene Kartoffeln. 50tit einem Kar*
toffelbofjrer au§geftoebene oberin biinne Otreifen gefd)nitte*
ne ober mit bem SSuntfcbneibemeffer jierlid) gefdfalte Heine
tobe Kartoffeln Werben gewaidjen, auf einem Sud) ab*
getrodnet unb in bambfenbeb gett gefd)iittei. Unter leifem
©djiitteln werben fie erft im berfd)loffenen unb bann im
offenen ©efdfj braun unb gar gebaden, mit bem ©djaum*
l6ffei Ijevaudgenomtnen, gunt Stbtrofjfen auf ein Sofd)blatt
gelegt unb bann mit ©alg beftreut.

391. Kartoffelpuffer. 500 g rope Kartoffeln werben
gewafeben, gefdjilt unb in SBaffer gerieben, bamit fie Wei®
bleiben. Sann giefjt man fie auf ein Sud), briidt fie au§
unb tierriibrt fie mit 1 ©i, 1 Seeloffel ©alg, 1 ©jfloffel
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~Mirtoffetrrtefjl unb 4 EB16ffeln 93%lcf) ober ©afjne. Sn einet
Eierfntfjenpfanne toirb Seit ober Soutter bampfenb fjeig
gemacht. 9Jiit einem Soffe! legt man Heine iBféfjdjen oon
bem Zeig fyinein, freidit fie biinn au§ unb bidt fie auf
beiben ©eiten fjdibtaem .

392. artoffelbdUt”en (EroquetteS). 2 Eier toerben mit
fo diel gefocf)ten, geriebenen Kartoffeln bermengt, ai§ fie an»
nefimen (etwa 500 g) unb mit ©alj unb etf6ad 9Ku§tatnu|
afcgefctjmedt. 95on biefet SKaffe formt man Heine Kugeln
ober 3—5 cm large SBaljen, Wenbet fie in geriebener
(Semmel um unb bicft fie im Eierfudfentiegel in gebrdunter
SButter ober aud) in bampfenbem oon allen ©eiten
golbgelb.

393. Kartoffelbrei ober 9iiiifirtartoffeIn. 1 kg rolfe,
gefdjéfte, in (Stiide gefdjniiteneKartoffeln Werben nad) SSom»
fdjrift Weid) gelodjt unb af gebdmpft. Satauf briidt man bie
Kartoffeln burd) eine Kartoffelpreffe ober einen ®urd)fd)lag
ober gerftampft fie g'eidjméfj g mit bem Kartoffclftampfer
ober einem ftarfen (Quirl unb oerriljrt fie mit 3/s 1 peiffer
9Md), ©als unb 20 g Sutter. 3ur Serjiexung bed bergartig
an gerichteten Kartoffelbreied berWenbet man m Sutter golb»
gelb gerdftete 3 tbiebelwiirfel.

394. Stuljtartoffelu. 1kg Kartoffeln Wirb gefdjélt unb
in bide ©d)eiben gefd)nitten, mit laltem SSaffer angelegt,
aufgefod)t unb abgegoffen. darauf tut man eine Eewdirs»
gibe unb 1 1gute fpammel» ober 9tmbfleifd}briifje baran unb
1d~t bie Kartoffeln an ber Seite bed fjerbed gar jpefjen. ©ie
Werben mit ©als unb gew egter fBeterfilie abgefd)medt unb
mit gefocpteni fytéfd) jufammen su Siifd) gegeben.

395. Eingebrannte Kartoffeln. 1 kg Kartoffeln wirb
gefdjélt, in ©Odjeiben gefdjnitten, mit laltem SBaffer an»
gefetd, aufgelod)t unb abgegoffen. Sun tut man eine (@e»
wiirsgabe unb % —% 1gute §ammel» ober 9linbf(eifd)btiil)e
baran unb lijft bie Kartoffeln gans an ber ©Oeite bed §erbe§
garsiefjen. ®ie Sriilje barf bie Kartoffeln nur gans tnapp
bebeden. Son 20 g Sutter, 1 lleineu, feingefdjnittenen
Swiebel unb 15 g Siel)! bereitet man eine gebraunte Siel)!»
fdjWi%e, [6fchtiiemit%1®riif)eab, fodjtfieauf unb gieBit fie an
bie Kartoffeln. $ad ©erid)t muB oorfictig umgerifirt Wer»
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ben, bamit mon bie "attoffelfdjjeiben nxd)t jerbtiicft. — Siebt
man bie§ Oeridit |amiget, fo bertoenbet man bie SStiilje, in
bet bie Kartoffeln fodjen, jum f{itbl6fdjen ober nimmt ettoa§
met)t 9Jiet)( an bie SXceGifctimije.

396. Saure Kattoffetn. 1 kg Kartoffeln toirb in bet
ScEjale gefodft, al gefctjélt nnb in ©cfieiben gefdjnitten. 125 g
Sped toetben tolitffig gefdjnitten unb ansgebtaten; batin
toftet man eine fteine gefdjnittene Bw'ebei. Qn ben tjeifjen
©p'ed giefjt man 4 E~tbffet Effg unb g:bt 1 Teeldffel ©atg
flinein. Su biefe Opecffoffe fdjiittet man bie Kartoffel*
fdjeiben, fafjt fie unter Umriisten barin tjeiff Werben, otjne
baff fie fid) brdunen, unb fdjmedt fie 6or bem O9lnrid)ten
nod) einmal mit Off g unb ©alg ab.

397. §etingi* ober “ringepartoffeln. 1 kg in ber
©djale gelod)te Kartoffeln wirb gefdjdlt unb in ©djeiben
gefdjnitten. 2 (geringe Werben etlidje ©tunben unter 6fterem
SSafferWedjfel gewiéffert, bann abgewogen, entgritet unb
in Weine SSiitfel gefd)nitten. 9?un legt man in eine mit ©utter
audg-ftridjene ©orgellaru ober ©ledjform Kartoffelfdjeiben
unb (peringdwiitfel fd)id)tenWeife ein unb gibt 2 Portionen
nad) dit. 106 bereitete ©edjamelfofje mit ©djinfen bariiber.
i6ann befiebt man bad ©ange mit geriebenem iarmefantife,
legt nod) ein fwar Outterftiddjen barauf unb iiberbddf bie
©Opeife im Dfen auf einem Bieget ober iSteifuff ober inbem
man bie fform in§ SBafferbab ftellt.

Sic 0OiiiH ’Ufriiri)tc.

398. 9Wgenteinc3 iiber bie §iilfenfriid)te. Unter ber
©egeidmur, g-§iilfeufriid)te berftetjt man bie getrodneten©amen
bon ©rbfen, ©o”nen unb Sinfen. ®ie Oiilfenftiidjte enthalten
gwei ber fiir ben Korper wid)tigften ©ciljtftoffe, namlid) ©i*
Weip unb Kot)let)pbrate, in gtofjer idcenge unb fonnen bedtjatb
mit ©ed)t aid Otfap fiir ffleifd) gelten. Stud biefem ©runbe
unb in Slnbetradit iljrer ©dt:gleit gil)lt man fie gu ben wicp»
tigften ©olldnatjruugdmitteln. — ®ie fpiilfenfriidjte ent*
Ijalten faft gar lein gett; bedljalb muff man bei itfrer 3 »
bereitung immer teidflid) gett anwenben unb fie mit fettem
gleifd), wie ©djWeine*, fRaudjer* ober ©dlelfleifdj ober aud)
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mit (S”et! jujammen lod)en. Ilm ~iljenftiidjte gejiitnb()eil”
gemdl ju focBen, muB man fte eine StocE)t laug lalt eim
tod)fern, toobutA bir "ajexftoff itnb ba§ OtdifemeBl cxtoeicht
mexben. ©eflr tatfam ift e§, bie fmlfenftiicBte 6ot bem @in=
fndffern gu terlejen unb fauber gu toafdjen. 3 ft bie® geo»
fcBefen, jo fann man jie in bem falten ©OnweicBtuajjex auf®
freuet bringen. ISa® falte Stnfelen ber §>iilfenftiicE)te I;at
bie ridjtige (Snttniclelung be§ OtirfemeBle® gur ffolge: bie
gellen, in benen bie <2titfefoxncf)en eingcfcBtoifen finb,
blaBen, ba§ OtirfemeBl teilt fid) bem Hodjtoaijer mit unb
madjt ba® Oetid)t breiartig. Slucl) bie ffiefAaffeuljeil be®
SocBroaffer® ift fiir bie gubereitung ber Oiitfenfilicbte lion
grofer SSidjtigfeit. ®eicBe® SBafjer torbert ba® “eidjtoerben
ber §ilfenfriid)te, tndBrenb ber ilalfgef)alt be® Barten SBaffcr®
e® erfd)lnert ober OerBinbert. ffft man auf Barte® SBaffet
angetoiefen, fo mufl man iBm beim ®od)en bon otlfenfrid)»
ten ettoa® Patron gufcBen.

®rBfcn, Sjoljtmt, Sinfett.

399. (“rbfenbret bon gelben (Srbfen. 500 g gefd)a
(frbfett tnerben beriefen, gewafdjen, eingetoédffert, mit bem
©nioeicblnaffet aufgefeit, aufgefod)t unb abgegoffen. ©ar«
auf gieBft man 1 1 fette (Sdjtoeine* ober nod) beffer SRaud=>
fleifdjbriiBe unb 148t bie Gerbjen unter toieber'Boltem
llmriBren it»-nd)fod)en.  SSon 40 g gett, einer gwiebel unb
20 g 9Kel)l bereitet man eine 9Reljlfd)toiBe, berriiljrt fie mit
bem Orbienbrei, 148t iBn einmal auffoeBen unb fdjligt iBn
burd) ein ©ieb. Sollte ber SSrei burd) ba® .fudien gu bid ge*
toorben fein, fo gibt man nod) ettoa® tSriiBe baran. Allein*
gefdjnittene, in Sutter braun gerdftete gtoiebeln toerben gur
SScrgierung bertoenbet. SSor bem 9lnrid)teu toirb ber Brbfen*
brei nod) einmal mit Saig abgejdjmedt unb Beill geriifrt.
SHan retd)t Sauerfol)! bagu. 93lan fann aud)- ©rfcfen unb
Sauerfol)! auf einem Xeller gufammen anrid)ten, inbem man
iit ber SRitte bie (Stbfen bergartig auffd)id)tet unb ben Sauer*
foB] ringdBerum legt. — Sertoenbet man ungefcBilte Otbfen,
fo mufl man ettoa® meBr neBmen unb bie Brbfen bor bem
iflbgieBen abfdjaumen, tooburd) feBon bie meiften ScBalen
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entfernt »erben. SBenn man baS Slb”e”en be§ SBoffer§,
wobnrd) ben Srbfen ja ein Seil ber fltitjrftoffe iierlorett geljt,
idermetbeu »ilt, fo bemi”t man ba§ Bintocicfjtoaffer fo, bafj ar
bie Brbfen mir gerabe btbeclt, tifjt bie (Srbfen bamit auffoctjen
unb gie”t bann, »enn ba§ SBaffer iierquotlen tft, bie fette
SSrutje baran.

400. Soffelerbfen. 500 g gefAalte Erbfen »erben, »te
in Uoriger Kummer befdrrieben, mit burcf)»acf)fenem Sped
ober Ytaud,fleifcf) pfammen »eicbgefodjt, babei aber nicf)t
ju fetjr geriitjrt, unb burd} gegeben einer 9)tel)lfch)ritle Gon
40 g gett unb 20 g SKefft blinb' g gemad)t. iSie (Srtfen muffen
»cid) fein, biirfen febod) itjre gorm nid)t berlieren, fonbern
follen gans bleiben. Wan ridjtet fie, o”ne fie burd)anfd)lagen,
mit bem gteifd) gufammen an.

401. Stufen ober 9So”nen. 375 g gute Sinfen ober
SSotjuen (»enn geringe ©orte, bann 500 g) »erben Oerlefenf
genajd)en, eingereid)t, in bem ®inxeid;.»affer mit einer
iBrife Sfatron aufgefodjt unb bann al gegriffen, ober man fe|t
bie §iilfecnfriid)te mit fo diel (£in»cid,»affer, ba® fie gerabe
badon bebedt finb, auf unb Iftfft ba§ SBaffer Odcrquetten.
®ann fillt man fo tiiet fette gteifcbbriitje barauf, baB bie
griidjte reidjlid) bebecft finb, unb fod;t fie weid). ©ollte
»afirenb be§ fod)en§ bie giliffigleit fid) gu fetjr Oerringern,
fo giefft man noi® etra§ gieifdjbrutje nad). 8on 65 g gett
ober ©pecf, einer 3 »iebel unb 20 g 9Ket)t rnactjt maii eine
9)feblfd)»:tie unb 16fd)t biefe mit 93riil)e ab, fo baff eine fimige
©offe entftefjt. 3um Ablofd)en beniit)t man guerft bie 8rut)e
ion ben Sinfen ober SSotjnen unb nimmt nur, falls biefe nidjt
auSreicfjt, nod) et»a§ anbere S3riill)e bagu. ®ie aufgelodjte
©ofje liermifdjt man mit ben §iilfenfriid)ten, lafft ba§ ©eridjt
burdjlodjen unb fdfmedt e§ mit ©alg, nad) belieben and)
mit Gfj g ab. J?od)t man g 33 Sinfen unb SRaudjflcifd) unb
f)at alle 33riit)e berbraud)t, fo ftedt man ba§ gieifd) gum Ooll«
ftinb:gen ©arverben in bie Sinfen hinein unb ldgt beibeS
gufammen »cidjlodjen. SBili man bie Sinfen mit &Biirfid)en
gu ififd) geben unb Ijat infolgebeffen leine gieifdjbriilje gut
§anb, fo fod)t man fie mit SBaffer »eid), in »eldjem man
9Jcaggi§ gefornte gieifd)briif)e anfgeloft f)at, muff aber bann
etnaS gett fdjon beim fodjen gufe”en.
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402. Oitftjnute iBo™nen. 275 g SSoftnen Werben ber*
tefen, gcWqcftetx, cingeweldjt, mit becm © ntoei eftwaiter auf*
gefegt, abgegofjen itnb unter $1 gieften bonSSaffer ober S3riitje
tbei<tgelo3)t. ®ann bimftet man in 50 g gutter eine tlein*
gefeftu ttene Sbreket, g bt batt 60 g in 12 1 sBot)ncnbriit)e
ober SSaffer anfgeloften gifeftpfefferfueften, 3 Gftlbffel ©Ofiig,
1 SBrife Pfeffer fowie bee> ne.t ge Sal”, laftt alles gut burd)*
lod)en unb feftmort in biefer Softe bje weiften ®oftnen noct)
einige SKinuten. SBcnn bie Softe nieftt fimig genug ift, fo
riiftre man 1 SLccloffel in faltem SBaffer aufgelofteS Bar*
toffelmcfti batan.

403. ipuff* ober ©auboftnen. 375 g junge IBuffboftnett,
bie etwa jo gtoft W.e gelbe Brbjcn jein miijjen, Werben bon
ben §iitjen befreit, in eine rei efitiefte joienge floeftenben Salj*
Wajjerd gefd)iittet unb Weidgefocftt. ®ann g:bt man jie jum
Stbtropfen auf einen fDurcfijcftiag, 1dftt in einer fBfanne 50 g
Sutter fteift werben, gibt bie Softnen jow'e etwa§ fein ge*
ftacfte S etcffd,e, Sfeffer unb Salj ft.nein unb jeftwenft bie
Softnen barin bureft.

Octrcibeerjcugniffen Ijevgefteiite ©cridijte.

404. i?tUgemeines. Stile 9?aftrung§mittel au§ bem ganzen
©etreibelorn, wie ©raupe, iQtrfe unb 9iei§, werben in
laltem SBaffer argefeftt, bamit fieft bad barin entftaltcne
Otédrfcmeftl riefttig entw.dein lann. O9llle aud SKeftl fterge™*
ftellten Saftrung”mittet, wie fiiialfatoni unb Saibelu werben
in fotftenbem SUBaffer ar.gefefet. Sn Mtem SSafler Wiirben
fie unanfeftnlicft Werben unb fieft auflofen.

405. Staupe alé Seigabe ju gtcifA. ©raupe paftt
am beften ju burd)Wacftfenem Jpammeldeiféft. Son ftarfer
©raupe Werben 375 g mit laltem SS5afler ar.gefeftt, auf*
gelod)t unb afcgegoffen. ©anad) g:bt man eine Heine, in
SSiirfel gefeftnittene Selleriewurgel unb jotnel fette §ammel*
briifte batan, baft bie ©Oraupe reicftUcft bebedt ift, unb liftt fie
foeften. fSasi SBeicftlodien ber ©raupe bauert 3 ©tunben, unb
man muft, ba fie feftr ftarf quillt, oft locftenbe Stufte naeft*’
gieften. |>at man leine Sriifte meftr, fo ftedt man ba§ Sicifd)
in bie ©raupe, locftt e§ barin fertig unb gieftt an bie..Oraupe
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etnm§ SBaffet an. SSot bent 2tnricE)ten gibt mau ein Stiitf

SSntter hinein unb fdjmedt ba§ O©eridjt mit ©dj
ab. ©f ift ratfum, ©Oraube in einem irbencn ©efile ju
fodjen, ba jie, tocnn fie mit ©ifen in 83etiit)ruug fommt, Ieid)t
grau Wirb. Stud) mull man auf ba? Quellen ber ©raufte
rechnen unb ba§ ©efife geniigenb groff nel;men.

408. igirje alb Beigabe ju gleifcf), [>!rfe mirb am
beftcu mit ©djtneincfleifd) “ufammen jubereitet. 250 g
§'rie toerben mit faltem SBajjer angefetjt, aufgefodjt unb ah*
gegoffen. ®arauf iiberbriifit man bie § rfe nocf) breimal mit
locfyenbem 38af}er, inbem man fie jebebmal tiid)Hg quirlt
unb ba? SBaifcr immer toicber abgiefft. ®ann gibt man eine
gaujc gefAalte groiebet, in bie man bret Steifen gefip'dt bat,
ba*u, unb g et Ocbtneinefieifcbbriibe barauf. aSatjrenb beb
S?od)en§ quillt bie £xrfe, unb man mull oft ettoab SSriibe
uacbgiefjen. Sft bie Oriibe ju ©ube, fo ftedt man ba§ gieiftb
in be 6 rfe unb lafft beibeb §ufammen gar merben. “»rfe
focbt 2 ©tunben. ©or bem 2lnrid)ten fdjmcdt man bab ®e=
riebt mit ©alj ab unb gibt einen Soffel fyett ober ein ©Otiid
Sutter b’ttein.

407. SKilibbrMe* 250 g § *fe tnerben toie borftebenb
borbereitet unb mit % 1Soaffer angcfodjt; barauf gieBt man
nacb unb nad) fodbenbe SJilib an, b'b bie igirfe aubgequoiien
unb meid; ift. 3Kan braucht baju 1--1f4 1 tbtiieb. ®arauf
fdjmedt man bab ©cricbt mit ©alj ab unb reicht braune
Sutter unb ein ©emifd) tion guder unb 3'mt baju.

408. SJtitdjgricprei (I Seller). y4 1 STuild) mirb mit
einer ©rife ©alj unb 8ulTt Soeben gebradjt. ©obalb
bie 9K,Id) fod)r, fd)iittet man langfam unter fortméibrenbem
Quirlen 25 g feinen ©rieB b'nein unb l4Bt ben Srei unter
Umriibren mcbrmalb auffoeben.

409. Sriibteib at§ Seigabe i« Sleifcf). 250 g guten
IRcib felt man mit.faltem SBajfer an, fodjt ifm auf unb gief3t
ihn ab. Sarauf fod)t man ihn mit einem BBtoffet fein»
gcfibnittener ©elleriemurjel unb 11 Sauben» ober Mbbbriibe
in einer ©tunbe meid). Sor bem Slnrid)ten rithrt man
1 ©tiideBen frifd;e Sutter unter, febmedt ben Steig mit ©alj
ab unb reiibt ihn au Saube ober Salbfteifch.
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410. Cstngcfirannter 9let4. 250 g 9lei§ toerben nactj
lloriger Summer borbereitet unb ineicbgc'focfit. ®ann bes>
teitet man bon 20 g SSntter unb 10 g SAJk)! eine fidlbtanne
SMAdjtbifte, 16fdit fie mit 3/81 SSriilje ab, beniibrt fie mit bem
9lei§, 1a~t il)n auffodjen unb fdjmetft ifm mit ©afj unb Jiu§=
fatnuf; ab. ®lan teid)t ibn gu Salb= obex aaid) 9iinbfteifcE).

411. SDlitcbteis, 250 g iRei§ tucxbcu tbic in 9ix. 409-
boxbexeitet unb mit % 1SJaffex angefodjt. 'Saxauf gibt man
20 g Suttex unb y2 Sccloffei ©alg 1)inein unb focfjt ben SleiS-
toeid), inbem man nad) unb nad) % 1Ijeifte SRild) angiefd.
mSex 3ftild)xei3 toixb foie bex SRilifgxie® mit einem @emifd>
bon Sudex unb IJimt unb bxaunex Snttei gxiilammen §u Sifed
gegeben.

412. Oeroftetex (fogen. “talienifdiei: SRei§ obex
dtifotto). 9Ran 14"t in einex Pfanne 125 g iButtex bxaun
toexben, fiigt 250 g txodnen, gut gexeinigten, auf einem
Sudje abgcxiebenen Oteib Ijingu unb roftet il)n untex be=*
ftanb; gem dtiiljxen tjdlgelb. ®ann iibexgiefjt man itjn mit
1 1 Bieifc£)bxiitle unb 1ifjt iljn toeid) unb txocleu fodjen, fo,
bad  fflftig unb gianjenb io'xb, abex boKftinb'g ganj bleibt.
S50x bem 9lnxid)ten mifd)t man mittels einex ©abel ettoa§-
gexiebenen ipaimefanfife untex ben Ote'§.

413. 9fibt)tnubetn (SRattaxoni) ju fodfem 250g dfofjx»
nubeln toexben in ftngexlange ©tiide gebxodfen, iix lod)enbe&
©al*toaffex gefdiiittet, in ungefdl)x % ©tunben toeidjgefodft
unb gum Stttiopfen auf ein ©leb gefd)iittet. Sann toexben
fie mit 30 g gebxduntex SSuttex unb 1 Sfjloffel gexiebenem
iBaxmefanfife buxdjgexiibxt unb "“u gebxatenen ©d)toein§»*
xipbdieTi, ©cdmoxbxaten, ©Odfinfen obex aud) al§ flb>
ftinbigeS ©exid)t mit ©alat ju Sifd) gegeben.

414.9{6dtttubeln tnttSdtinten. 250 gdidljxnubein toexben
nad) boxigex SRummex toeidjgefodjt unb mix 125 g gefodjtem,
in feine ©dfeibdjen gefd)nittenem ©djinfen lagentoeiie in
eine ijSoxjellam obexSledjfoxm gefdjidjtct. ©ne nad) 91c.106
bexeitete iSedfamelfode toixb baxiibexgegoffen, bie ©deife
bid mit iBaxmefanfife befielt unb mit einigen iButtexftiicldjen
belegt obex mit Sxeb§buttcx betxdufelt. Saxcuf fetd man bie
Sfoxm auf einen B'e0" oi'ei Sxiifuff in b:e mifiig eidifde
93xatxol)xe unb lddt bie ©fuife 30 fDlin. iibexbaden.
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415. Rubeln mit ®cf)inten (Sc*tntenfiecEdjen). ©ne
md) S%r. 66 gubereitcte Siubeltnenge wirb in tjieredige
dien gefcfinitten, in bid iocfjenbe§ (SddWaffer gefdiiittet unb
barin Weid)gefod)t. darauf fdjiittet man fie auf einen
®urcf)fc)lag, lifet fie gut abtropfen, bollenbet fie Wie bie
iR&tjrnubeln in Uir. 413 unb mifctjt 125 g feine (Sd)tnlen”
fceibdjen barunter.

416. ~efentlofte. 500 g SKeljl liefern 12 Mdoge.  SSon
500 g SDM), 25 g §efe unb Vs 1 SQilci) Wirb ein §efenftiic!
angefetjt (f iJlr. 586). ©obalb e§ aufgegangen ift, gibt man
2 ©er, 20 g “erlaffene SButter, 1 SEeeloffc] ©alg'unb 1 Cfj»
16ffel Suder baran unb fcfjlidgt .ben $eig ab, bi§ er fiep bon
ber ©cpiiffel 16ft. ®abon formt man 12 runbe Sloffe, legt fie
auf ein bemeljlteS Srett unb ftellt fie jum Slufgepen in bie
9%dpe be§ Dfen§. SSenn fie geniligenb aufgegangen finb,
gibt man fie in fod)enbe§ ©aljWaffer (bie obere ©Oeite fommt
juerft in§ SBaffer) unb foept fie in 10 SOtin. (auf jeber ©eite
5 Sltin.) gar. ®arauf erprobt man ba§ ©Oarfein ber ®lole,
inbem man mit einem troclenen §bl§cpen pineinftiept. ®a§
§61§(pen mu§, wenn man e§ perauSsiept, bolllommen troden
fein. Sei bem foipen ber Jpefenfiéfje pat man barauf ju
aepten, bap niept ju biele in einem ®opfe liegen, Weil fie
beim Socpen aufgepen unb, fobalb fie niept geniigenb Saum
ba“u paben, eine unanfepnliipe fform befontnten. ferner pat
man ba§ Slufgepen ber Slope bor bem Sotpen genau ju be»
obaepten. ®ie Slope miiffen bebeutenb groper. geworben
fein, unb eine burep ben ®rud be§ ginger§ berurfaepte Ser”
tiefung ntup fofort Wteber in bie §ope tommen. Segt man
nun bie Slope in§ foepenbe SBaffer, bann miiffen fie fofort
fcpwimmenb an ber Dberfldcpe bleiben, ift bie§ nitpt berfyall,
fo mup man bie iibrigen noep ein SBeilcpen gepen laffen.
ba§ Qufammenfallen ber fertigen Slope gu berpmbern, ftiept
ober reipt man fie mit einer teinen (Habel ein flein Wenig
auf. iOtan gibt fiemit einer ipflaumenmiWfope ober gebdmpftem
Dbft gu ®cfcp. ©benfogut tann man auep braune Sutter obep
braungerdfteten ©Oped unb guder unb girnt bagu reiipen.
OrWipnt fei noep, bap “efenflope nie gefepnitten, fonbern
immer mit 2 ©abein geriffen Werben miiffen. SBill man bie
fpefenflope in ® ampf foipen, fo fpannt man ein SOtunbtucp

SBeld, SoASnA, 10. Stuff. 10
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iiber eilten Sobf mit fod"enbem SSailer, legt bie "“efenfiofie
baraitf uubbadmpft iie, miteiner tunb en © Aiiiiel tierbec!t, of)ne
fie umjubretjen. <Sie braud)en bann ebenfalls 10 SJtin. §um
©arloerben. Man tann bie tl6§e aud) im 5?artoffel=»
bampfer garmacl)en, mu§ aber ben Oiebeinfafe, cl)e man
bie tliifie barauf legt, mit ©pedfcljwarte ober Sutter ein»
fetten.

417. ®ambfuubeln. Sie in lioriger Kummer angegeben,
werben §efentloBe tiorbereitet uub pm ilufgeljen auf ein
bemel)lte§ iorett gelegt. % 1 ®cld) Wirb mit 40 g Sutter,
20 g guder unb einem lleinen @tiidd)en Sanille aufgelodjt.
Sn eine groffe fladje Pfanne legt man bie aufgegangenen
f)ef?1l6|c, fdfuttet bie fodjenbe ®tiid) 1)inp, fdjliejjt baS
Ocfafi feft unb lifst bie iSampfnubelu nun auf bet “erbplatte
ober im gefdjloffenen Dfen in 10 idciuuten gar Werben.
Senn bie Softld) oer!od)t ift, bedt man bie ®ampfnubcln nod)
einen Slugenblid auf unb erprobt ba§ ©arfein mit einem
~6lMdjen.  9J?an gibt fie m't gelobtem Dbft ober Sandte*
ober Seinfdjaumfofse p Sifd).

418. ©Oemmelllojje. 2—3 gange Semmeln greid) 170 g
Werben in Saffer eingeweid)t unb, fobalb fe tollftinbig
burdjgogen fmb, in einem faubeten Xudje troden au§g ibridt.
©ann gibt man 60 g Sllcl)!, 1 gangeS ©, 1 ©eeldffel ©alg unb
40 g gerlaffene Sutter baran unb riiljrt ben ©Oeig glatt ab.
Sngwifdjen bringt man 3 1Saffer mit 30 g ©alg gum foclien
unb ftidjt nun Don bem ©eig Slléffe in bet ©tiifie eine§
filil)nereie§ mit einem in ba4 todjenbe Saffer getauchten
Soffet ab unb (djjt fie in bem Saffer gtrlocljeu. ®er ©opf
mufj, fobalb ba§ Saffer nadj bem ©nlcgm bet SHoffe wieber
anfingt §u fodjen, aufgebedt werben. Sétirenb be§ Sodjend
miiffen bieS16”"e einmal liorfidjtig aufgeriiljrt Werben, bamit
fie fid) nid)t am Soben anfetgen. ©Oie illoffe [teigen nad) unb
nach an bie Dberflidfe bc§ SafferS. 3Ban nimmt f.e nad)
etwa 10 9lin. mit einem ©d)aumlsffei t)erau§, nad)bem man
fid) iom ©arfein burd) Serfd)neiben eine§ SHoffcS iiberzeugt
Dat. — ©§ [t ratfam, immer crft einen fBrobeflofj p todfen,
um bie Sefd)affenl)eit be§ ©Oeige§ §u erproben. Sfl ber ©eig
ju Weid), fo gibt man nod) etwa§ 9Kel)l baran; ift er gu feft,
fo gibt man ein paar Soffet 9Md) ober ein ©elbei Ijingu.
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419. Sti'olet Snobcl. 250 g einen S°dg alte ©emmetn
tnerben in SBiirfel gejdjnitten. ®ann betqxrirtt man ~ I
iiber bie ©emmet unb 148t bieie nun (o lange ftetjen, bi§ alte
Aeuctjtigieit tjineingejogen ift (ungefafjt eine ©tunbe).
®ann mifdjt man 75 g SDiet)l teid)t unter bie Sltafle, formt mit
ben Jpédnben, bie man bap border in latte§ SSaffer tauctjt,
Snoébet baiion, gibt in bie SHitte eine§ jeben ettba§ gelocf)ten,
gefdjuittenen Ocf)infen, todtjt bie Snobet in Startoffetmet)!,
tcgt fie bann fofort in fodfenbesi ©attoaffer, ober nod) beffer
in magere ©d)in!enbriit)e, unb tod)t fie in etroa 4 ©tunbe
gat. iS.efe Siroter Stndbel paffen at§ SSeigabe p SpoleU
braten unb ©auerfot)! ober p ©atat.

420. SSentelHof; (©erbiettenttoff). 170 g fteingefdfnit*
tene ©emmeln inerben mit fo biet Sttitd) tibergoffen, ba§ bie
©emmet gcrabe fcudjt ift. SOtan ta”t fie eine SSeite burd)*
gietjen, briidt fie bann redft troden au§ unb berriitjrt fie
fein. 70 g SSutter toerben gtt ©at)ne geriihrt. ®ann gibt
man nad) unb nad) 4 6 hotter, 30 g SMet)!, 1 Sieetoffet ©alg
unb ben- auSgebriidten ©emmetbrei baran, rutjrt bie Sliaffe
gut burd) unb gietjt ben fteifen CSierfd)nee baruntcr.
Sngiuifdjen t)at mau in einem nid)t gu fteinen Stopfe
SBaffer mit ©at§ gum Sodjen gebradjt unb bie iOlitte eine®
gcbriitjten unb gut au$getounbenen Seinentud)e§ mit
Soutter beftridjen. ®ie fertige Steigmaffe toirb nun auf ba§
Stud) gegeben; bie 4 8 bH toerben gufammcugeuommen
unb untertjatb ber 8 B30® “od) mit einem SSanbe
feft gufammengebunben. SKit bemfetbcn SSanbe binbet
man nun bag Stud) an ben Oriff einer auf ben SBaffertopf
pcfjenbert Otiirge feft, legt biefe tierfetjrt auf ben Stopf,
fo bafj bag Stud) mit ber Sttofjmaffe in bag SBaffer t)inein*
Déangt unb tifjt ben Stoff fo nun 1 b;§ 1X ©tunbe fodjen.
9lian t)at babei barauf gu ad)ten, ba® bag Sud) ben SSoben
beg Stopfeg nidjt beriihrt, fonbern frei im SBaffer t)ingt.

421. SUtetiméfje. 250 g SOiefyt, 1 (£i, 1 Steetbffet ©atg
10 g Sutter, %Steetdffet Sactputoer toerben mit fo oietSJiUd),
ba” ein nidjt gu fefter Steig entftefjt, tierriitjrt unb gut abge*
fdjlagen. Son biefer iOtaffe ftidjt man mit einem Soffet S16”e
bon beliebiger ©rdfje ab unb tifjt fie in fodjenbem Oatg*

10«
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tuaffet garfodjen. 'Siefc Sloge getjeu im SBa”er auf uitb
beanfprudjen be§f)alb einen gtofjen Sobf. ©§ biitfen aud"
nie ftubiel auf einmal eingelegt merben, bantit fie fid) nidjt
brilden. SKan iibetjeugt fid) burd) Stufreifjen eine§ Slo™e§
com Oarfein ber Si6*e. Sinb fie innen nid)t mei)r teigig,
fo nimmt man fie mit einem ©djaumloffel t)erau§. Ulian
reictjt fie ju Skaten ober SSadobft. ift ratfam, erft einen
iBrobelto”™ einpiegen, efje man bie ibrigen Sl6”*e fod)t,
ba ba§ SOt immer berfdjieben quilit. 3ft ber floff ju feft,
fo gibt man nod) etloa§ SDlid) an ben Xeig; ift ber Mo§ p
toeid), fo fiigt man nod) et)oag 3Ket)l p. ®ie Slo”e miiffen
furj bor bem 3fnrid)ten gefod)t merben; benn burd) ©tefien
toerben fie leicbt feft.

422. 3« einem nad) boriger Summer be«
redeten Seige gibt man 3 gro”e gefd)ilte, in Wiirfel ge»
fdpittene Gf)fet, ftid)t fioffe bon bem Xeige ab unb focpt
biefe, toie in boriger Stummer beidjricben ift. Man gibt fie
mit brauner Sutter, 3udet unb 3 ~ ju $;fd).

423. SdjtnJenfloffc. 6in nad) Sir. 421 bereiteter Sltct)»
florteig toirb mit 125 g ttmrftig gefdjnittenem gefodjten
<Sd)infen untermifdjt uub weiter bollenbet, wie in Str. 421
angegeben. ®ie ®lole werben mit gerdftetem Ofwd: ober
brauner Sutter begoffen unb p Sadobft ober aud) als felb»
ftainbigeS @erid)t p £ifd) gegeben.

424. Sbedftoge. ifin nad) Str. 421 bereiteter Mel)l!log»
teig Wirb mit 50 g wiirflig gefdjnittenem, braunger6ftetem
©Oped unb etwas weniger Sltild) angeriilirt, gut abgefd)lagen
unb, Wie in Str. 421 angegeben, Weiter bollenbet. SJtan gibt
bie Moffe allein ober mit Sadobft pfammen su Siifd).

425. *ifetloffe. 100 g Sutter werben p ©alpe ge»
ri“rt unb mit 3 ganjen Eiern, etWaS abgeriebener 3itronen»
fdjale, 3uder unb ©alj nad) ©efdjmad, 1 kg trodenem
SBeifffife (Cluar!) foWie 125 g geriebener ©emmel unb 125 g
Sltel)! bermifdjt. Unter bie glatt berriiljrte Maffe gibt man
bann 50 g gereinigte Sorintljen unb legt babon mit einem
Soffet ®I6§e in fodjenbeS ©al*waffer. ©ie fodjen in 10 Min.
gar unb werben mit brauner Sutter p $ifd) gegeben, Oelfr
empfehlenswert ift eS aud), bie Slffe flach 4li formen unb,
ftatt fie p lochen, auf ber Sfanne in heiler Sutter auf beiben
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Seiten braun ju braten, ©ebratene &'df«flo§e ioexben mit
eingemachten griifiten gereidjt.

426. Startoifeltti)ge. 1 kg geriebene Kartoffeln (tags
dudor in ber SAale abgetodft unb erfaltet) oermifdjt man
mit 125 g 9IM)1, 2 Eiern unb einem SLeeldffel Salj, luetet
badon einen glatten $eig unb rollt mit etloaS Siel)! runbe
Sl6"e barauS. Diefelben toerben in fodfenbeS Saljtoaffer
gelegt unb im offenen $o:pfe gar gelod)t. 9Jcan ierfudjt an
einem Kloff burd) S*f**tben, ob er gar ift. SSenn er
innen nidjt mehr teigig ift, fo nimmt man bie Klofje mit
bem Schaumloffel herausy», iftad) SSelieben fann man aud)
eine in SBiirfel gefdmittene unb in SButter braungerdftete
Semmel mit unter ben Seig mifdjen, ober einige Semmel”
broc!d)en beim formen in bie SKitte jebe§ Klo“e§ geben.

427. Slartiiffettliif; geballen. 60 g Butter toerben p
Sahne geriihrt, bann gibt man nad) unb nad) 4 Eigelb
hinju unb riil)it bie iDtajfe, bi§ fid) 33utter unb Eier gut oer*
bunben haben. Sann fiigt man 100 g geriebenen iarmefan®
16fe, VS5~ faure Sahne unb 8 groffe geriebene Kartoffeln,
bie nod) toarm fein muffen, an ben Seig, jieht ben Sd)nee
ber 4 Eier barunter, fiillt bie Ulcaffe in eine gut oorbereitete
S'orm unb bidt fie im gefchloffenen Ofen bei miBiger "i%e
eine Stunbe lang. Siefer Kloh hajft al§ SScigabe p ben
berfd)iebenfteu Séaraten.

428. tBogtlinbifdje Kartoffelllofje (griine). 1 kg rohe
gro”e Kartoffeln loirb gefd)dlt unb in falteS SBaffer gerieben.
Sen SSrei gieftt man bann auf ein Sud) unb briidt iljn ganj
troden aud. Sarauf mifd)t man 3 gange Eier, reidtlid) ©alj,
500 g geriebene gefodjte Kartoffeln unb gerdftete Semmel»
brodd)en unter bie Kartoffelmaffe, formt mit ben Jpénben,
bie man oorlpr in !alte§ SBaffer getaucht hflt, Klohe and bem
Seige unb toirft jeben Kloft fofort nad) bern formen in
fochenbed Saljtoaffer. Sie Klohe fodienin etwa 20 Sein. gar.

m)eé%om « WO

. 429. 2(ligemetueS iiber bad Cbft. Sad Dbft ift bem
©emiife an SSeftanbteilen unb dBirlungen fehr dhnliih. 28it
unterfd)eiben Kernobft, Steinobft unb SBeerenobft. Sad
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meifte Dbft t)ctt edenfo toie ba§ ©emiife leinen gtofjen

wett, ift abet fiit bie Sltttmijdjtirg oon gtofjet SSebentung.
®te in bem DDbft enttjaltenen ©&duten w.tfen antegenb auf
bie Silagen# unb Satmtétigleit. §ietau§ etlliatt co ficf) and),
bafj man nie ju fatt ift, um nicf)t nod) etwa« Dbft effen
p fonnen.

S3it geniefjen Dbft tof), gebambft unb gettoctnet, Sille
btei ffotmen finb gfeicf)Wettig in SSepg auf if)te SBitlung,
weil webet butd) ®amf)fen nocf) butd) SEtocfnen bie Wett#
ballen SSeftanbtelle be§ DbfteS betloten gefjen. man ba§
Dbft tof), fo ift e§ tatfam, bie au§ jdjwet betbaufidiem f?afet#
ftoff befteijenbe ©djafe abpfcbdfen. SSill man fie mitge#
niesen, bann muff man fie wenigften§ gut fadubetn, weil ba§
Dbft boA butcf) biefe ~>anbe gef)t unb man nie Weijf, wa§
alfe§ batan fjangt.

430. Btbbeeren afé Skifatu ®ie Orbbeeren wetben
betfefen unb fdjnell geWafcfijen. 3« biefem 3 b3ecf iibergiefft
man in einer ©dpffel bie SBalberbbeetcn mit laftcm SBaffer,
nimmt fie fdjnefl mit bet fiadjen §anb fjerauS unb gibt fie in
einen iSutdjfdjfag pm Sfbtropfen. ®ie O©attenctbbeeren
Werben an bem Otief angefafjt unb einsein in faltem SBaffet
abgefpiilt, bann etft entfernt man ben Otiel mit ben ffiléti#
dien. SSeibe Sitten SSeeren Wetben batauf mit gefiebtem
3udet oetmifd)t, jebod) etft % ©Otunbe bot bem Stnridjten
unb fo ober mit gefdjlagenet ©a”ne p Siifd) gegeben.

431. Himbeeren al$§ "Beifa® werben auf einem ®urd)#
fd)lagtafd) geWajdjenunb wie Gtbbeeren naef) borigerScummet
belianbelt.

432. Soljanmgbeet’en al§ SBeifa®. ®ie SolpuniS#
beeten Wetben mit ben ©Otielen gewafd)en unb bie Beeten
banad) mittclft einet ©abel abgeftreift. iSann Wetben fie
mit gefiebtem 3udet untermifdit unb fo ju Siifd) gegeben,

433. Soi*aitttiSbeeren gebomfjft. 500 g nad) botiget
Slummet gereinigte SBeeten untermifdit man mit 250 g ge#
fiebtem fudex unb lifft fie fo einen halben Sag fteljen. $ann
bringt man fie aufs geuet, 14"t fie unter fottwof)tenbem
©djiitteln einmal auffodjen unb ridjtet fie in einet d«ffenben
@la§fd)iffel an.
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434. Otadjel&ccren gebint*ft. Sn einen Stopf SSaffet,
ba§ nad) 3u\af einer iiBrife Matron gum “odjen gebrad)t ift,
toerben bie Don (Stiel unb Sliite befreiten Itnb getoafAenen
SSeercn gefdiiittet. Sobalb fie anfangen an bie Dberflddje
gn ftcigen, toerben fie nacbeinanber mit bem Sdjaiunloffet
tjeran“genommen. Sluf 500 g S3eeren redjnet man 125 g
guder, 1 ©tiicfdjen 3 tronet?fd)ale unb 1 Stiicfdjen Sitnt.
®er 3uder toirb mit % 1falten S8affet§ aufgetdft unb barauf
mit 3itnt unb 3'tronenfdsale aufgefodit; bie abgemellten
SBeeren toerben pineingcfdjiittet, einmal iiberfod)t unb gum
&ifalten. in eine Sdjiiffel auSgefdjiittet.

435. Ulljabnrbet gebimpft. ®ie Sifiabarberftiele merben
getoafd)en, abgegogen, in Stiicfdren gefdjnitten, aber niA t
abgetoellt, unb tote bie Stadjelbeexen in Qoriger Kummet
gubereitet.

436. “trfc*en gebampft. ®ie oon ben Stielen befreiten
Sirfdjen toerben getoafdjen unb auf ein Sieb gum Slbtropfen
gefditittet.  tluf 500 g fii*e Eirfcljen recfinet man 125 g,
auf 500 g faure ®.rfd)en 250 g 3uder. ®er 3ucfer toirb
mit SSaffer (% 1 SSaffer auf 500 g 3ucler) aufgefodjt; bie
getoafdjenen ®,rfd)en toerben Ijinetugefctjlittet unb unter
forttodhrenbem Sdjiitteln gefd)tnort, b.§ bie Sdjale 3t ffe
befommt. Dber: Ullan entfernt bie getoafdjenen SSirfdjen
iiber einem Sdjiffeldjen, um ben fjerauslaufenben Saft auf*
gufangen. ®iefer toirb mit gum Slufléfen be§ 3udet§ Oer*
toenbet. 3Ibn Strfdjferne toerben aufgefdjlagen, in ein
SDMlflcddjen eingebunben unb mit ben Sfrrfdjen gufammen
im 3uder aufgeiodjt. Stu iibrigen toerben bie Sufdjen,
toie eben befdjrteben, gubereitet.

Ilm bie 3il’etmeuOa feftguftellen, toiegt man bie
Sirfdjen, ehe man fie entfernt.

437. SBlattbeeren gebidtnpft. ISie 83laubeeren toerben
gelefen, fdjnell getoafdjen unb auf ein Sieb gum Slbtropfen
gefdjiittet; bann oermifcf)t man fie mit gefiebtem 3uder (auf
500 g SSeeren 63 g 3uder), 16fft fie ein paar Stunben fte"en
unb fodjt fie bann in ihrem eigenen Safte auf.

438. ©tune (Sbelpflautnen (IReineclauben) gebitnpft.
Unreife Stiidjte toerben in fodjenbeS SBaffer gelegt unb fo
lange barin gebriiht, bi§ bie Schale Sliffe befommt. Sann
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nimmt man bte g-riictite mit bem ©Aauratoffel Ijetausi unb
legt jie in getftutetten 3ucEet (auf 500g gtuc£)t 170 g 3utfer),
(afet fie ein paarmal anflocken unb erfalten, Oetir emp*
fet)len§inert ift e§, einige Seme ju jerfto“en unb, in ein
9Jtullf(edd)en gebunben, mitjulocf)en. (Reife (Sbelpflaumen
legt man nidjt erft in lodfenbeS SBaffet, fonbern gleid). in
ben 3u”ter mtb red)net aud) etiua§ toeniger 3uder auf
500 g fyrudjt, al§ eben angegeben.

439. Pflaumen gebéintfjft. (Sie (pflaumen merben go>-
tnafd)en, halbiert, entfernt unb in geldutertem Ifudte* mit
ein paar gerftoffenen, in ein 9Ru(Ifiedd)en eingebunbenen
(Pflaumenfernen gefd)mort, bi§ fie iueid) finb. (Stuf 500 g
(Pflaumen, entfernt getoogen, 63 g guder.)

440. Stbgeft*ilte pflaumen gebimpft. (Sie (pflaumen,
bod) nid)t gubiel auf einmal, inerben in focpenbei SBaffer
gelegt, nad) ein paar SRinuten perauSgenommen, gefd)itt,
palbiert, entfernt unb, iuie in boriger (Rummer angegeben
ift, jubereitet.

441. (Birnen gebimpft. Oie (Birnen tuerben gefdfilt,
in §d(ften ober (Biertel geteilt unb nad) Entfernung be§
SerngepédufeS in geldutertem pfitdev mit einem (Stiddjen
3imt unb Bdronenfcpale meidjgebdmpft. (Rad) (Belieben
fann man ben @aft mit et)oa§ 2lferme§ rotfirben unb
mit etrt>a§ in faltent'dBaffer aufgeloftem Sartoffelmel)! fomig
madjen. (9luf 500 g (Birnen gefd)dlt 63 g 3uder.)

44§. tpfel gebampft merben genau mie bie (Birnen
in toriger (Rummer gubereitet.

443. SSotbborfet (Slpfel gebimpft. Sleine (Borsborfer
Spfel merben redjt gleid)midprg, menn moglid) mit einem
SSuntfdjneibemeffer, gefd)dlt unb bie Serngef)dufe Oorfidjtig
perauSgeftodjen. Oer 3uder mirb mit (Rotmein geldutert
(auf 500 g gruept 63 g Qudix, 6 Ejfloffel (Rotmein); bie
9(pfet merben einer neben ben anbern pineingelegt unb p*
gebedt langfam unb Oorficptig meiipgebdrnpft. Oann ridpet
man fie auf einen Oeller an, fiillt bie Offnungen mit Slpfel»
ober SopanniSbeergallert unb giept bann ben @aft iber
bie Stpfel.

M (:444. (Rpfetmno. Oie ®pfel merben gefdfitt, entfernt,
ftpiiell in ©epeiben gefdmitten unb mit {Juder (auf 500 g
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grucf)t 80 g 3uder) gugebecft in einer ijSfanne unter fort*
toflt)renbem (@ct)iitteln toeidfgebdmpft unb bann burct) ein
(Sieb geriitjrt. Dber: ®ie ®pfei ioerben getoafdjen, §er*
fd)nitten unb mit SBaffer (auf 500 g grudft 1 SSaffer)
loeic£)gefod)t, barauf b:ird) ein ©ieb geriif)rt unb mit gwder
nad) ©efdjmad gefiigt. 28ill man biefe§ 2lpfelmu§ ein (paar
Siage auftjeben, fo muff man bie burcfigeriifjrten 3tpfel mit
bem Buder jufammen, unter Stiiljren, ftod) einmal auflodjen.

445. glicberuntS. Slcan pfliidt bie reifen abgetoafdjenen
~Nieber* (6ollunber*) beeren befjutfam Don ben Stengeln,
fdjiittet fie in eine iiBfanne unb lafft fie in i"rem eigenen
Safte fo lange bdmpfen, bi§ 9Jtu§ barau§ toirb, fi"t biefe§
mit 3uder ©emmelfdjeiben in eine Sdjiffel unb
rid)tet ba§ 9Jtu§ bariiber an.

446. IBirnen gefoAt mit Stfafd)* 750 g Sirnen toerben
gefdfitt, in Halften geteilt unb in §ammel* ober @d)Wein§*
briitje ioeidjgefoc”t. SBon 20 g SSutter unb 20 g dBet)! toirb eine
90iet)Ifd)lr)ige bereitet, biefe mit % 1ber SSirnenbriitje abge*
16fd)t unb mit Buder unb ©als abgefdjmedt; bie toeidige*
fod)ten Sirnen toerben nod) einmal barin burdjgefdimort unb
mit bem gefodjten S’leifd) unbSemmelflofjen §u Siifd) gegeben.

447. SSadobft. 500 g gemifd)te§ iBadobft toerben
einige 9Me fetjr fauber getoafd)en, einige Stunben ein*
getoeii™t unb mit einem fnappen Siter SSaffer, einem
Stiiddjen 3itnt unb 3-tt:onenfd)ale unb 40 g Buder toeid)*
gelodjt.  ®arauf ritljrt man 1 Teeloffel £'artoffelmel)l in
ettoa§ faltem SSaffer an, mad)t ben Saft bamit famtg unb
ridjtet if)n iber bem 93adobft an. ©ebadene ifflaumen
toerben auf biefelbe SSetfe pbereitet, bedgleidten ge*
badene SSirnen. S3ei getrodneten Stpfein unb fjaupt*
faicf)lid) Stpfelfdteiben tjat man bet genau berfelben Su*
bereitung anftatt 1 t SSaffer 1% 1 SSaffer nétig. Sdjmort
man alle§ SJadobft jufammen, fo ift e§ fe’r oorteilljaft,
erft bie SSirnen, ettoa§ fpéter bie Pflaumen unb jule|t bie
iSpfel in bad SSaffer gu geben, toeil bie SSirnen am tjarteften
finb unb bie Stpfel am jdjnellften toetd)fod)en. SSefonberd
empfef)lendinert ift e§, bad ungeldste SSadobft in ber fod I*
fifte gar toerben gu laffen, toobei ed ©efdtmad unb 9lnfef)en
am beften befidU.
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448. aSaioftft gelo(f)i -mit tmb oljne gteil'd). 250 g
nad) 97t. 447 jufccxcitetc§ SSadobft «etfodrt man, anftatt eS
mit fattoffclmel)t jdm;g ju macEjcn, mit einet SRetjIfdjtnile
6on 20 g iBttttet nnb 20 g 9Kef}l unb gibt e§ mit @emmeb=
ober ©tie"Wo”en su

iBeteitet man ba§ 95adoBft mit gteifd) gu, fo tod)t man
e§ in ©djioeinetteifcl”, Utauct)fteifd)= obet $otelbtiit)e toeid”
unb beenbet e§, tnie in 9ct. 447 angegeben, butd) Sufleben
einet Yterd)toile. ®iee§ Oetiebt, mit lilo~cn unb StaucE)'
fteijd) gufammengegeben, ift untet bem tarnen
~ittime(tetcl)* befannt.

449. SJtaiMolben, in ©algtnajijet tneicb-gelo™t,  gibt
man al§ S"acbti'ich; ein belonbet§ bet Sinbetn fet)t beliebte§
nnb babei gejunbeg Sla“dttnet!.

Salrttc.

Allgetttettted. ©alate, tneldie man nngelodjt, aljo
toi) geniefjt, muffen gtiinblid), aber fdjnelt unb obne Stud
gctoafiben toetben. ®utd) ®tiiden tniitbe man bie tuitl=
famen ©ifte au”reffen, unb e§ biliebe fiir ben ©enuft nur
bet fdbtnet Gerbaulid)e fjafetftoff guriid.

450. »bet tBlattfalat. ®et Salat (fir 4 iper«
fonen ettoa 2—3 foffe) Wirb fauber beriefen, b. f). ed
Werben bie fcfjlediten unb barten griinen gldtter unb bie
barten Striinfe entfernt. ®arauf wifdjt man ben Salat
2—3 mal unb léfft ibn ungefabr % ©Otunbe fteben, inbem
man ibn immer wiebet abgiefft, locfer fdjiittelt unb Wieber
abgiefft, bid ailed in ben flattern angefammelte SBaffer
abgelaufen ift. 10 g gerdueberten Sfted fdineibet man in
SBiirfel unb brét fie and. Sn ben beiffen Sped wirb etwad
Offig gegoffen, Wobei bet Sped aufgifdit; nun gibt man
noeb nacb SSelieben unb ©efdjmad Saig unb 3uder binetn.,
Sft biefe g-liiffigfeit abgefiihlt, fo giefft man fie liber ben
fauber gewafdjenen Salat, burd)mifd)t ibn mit gwet ©abein
unb Oergiert ibn beim Sintiebten mit bewten Eiern. Ed ift
gu beachten, baff man bem Salat nid)t guoiel Sett gufiigt,
er fillt fonft leidd gufammen.



— 155 —

©Obet: SKetn tietmifdjt ben dotbeteiteten ©alat mit einer
S5eije bon 4 gjjloffeln ©ffig, 2 Soffein ©1 unb etma§ ©alj.

©Obet: Wan bermifdjt ben borbereiteien ©alat mit
iautet ©al)ne, toeldje man borget mit Sfjig, 3u”ct nnb
©alg algejdjmcecft Ijat.

©Obet: Wan betmifdjt ben botbeteiteten ©alat mit
etttm§ SBai?etf ba§ mit gittonenfaft nnb gudet recE)t iuiitgig
afcgejcfjmeclt tootben ift.

451. Utabunie. ®ie lleinen iBflanidien (ettoa 1 1) bet»
lieft man faubet, inbem man bie SSutjeln abfdjneibet unb
bie fcl)led)ten i8ladttd)en entfernt; bann Werben fie faubet
getoafcljen unb §um Slbitobfen in ein ©ieb gelegt. ®arauf
bebanbelt man bie SRapunje Weitet Wie ben Siopffalat in
boriger Stummer. —m©eljr fdjmacEljaft ift e§, Stafmnse mit
©Oelleriefalat jufammen anduridjten. ® et Oelleriefalat Wirb
baju in ein ©la§ gebriiclt, biefe§ in bie Witte einet ©djiiffel
botficljtig umgeftiitj# unb bie Stafmnse bann ting§l)ernm
angeridjtet.

452. enbitoienfalat. ®et ©alat (etwa 2—3 ®of>fe)
wirb faubet beriefen, geWafdjen, in feine Streifen ge*
fdjnittcn unb bicfe wie Sopffalat weitet belfanbelt. 2lm
fdjmacldaftefteu ift bet ©alat mit einet S3eige bon Offig,
©l, «Pfeffer nnb ©alg bermifdjt.

453. Cf?arc elfalat. Wan bereitet ben ©garget (500 g)
bot, wie in Str. 352 befdjrieben ift, Wafdjt iljn, fdmeibet i§n
in 3 cm lar.ge ©tiide, fdjiittet biefe in lod)enbe§ ©aljwafjer
unb lagt fie Weicfi Werben. ®ann nimmt man bie ©Otiidcfien
mit bem ©d;anmléffel LjerauS, ridjtet fie abgetropft auf einer
©djiiffel an unb gbt, Wenn bet ©pargel erfaltet ift, eine
SSei"e bon ©ff g unb €Il batiibet.

454. "Dpfentcimt*enfalat. ©ie felfr garten §opfen*
feimdjen Werben faubet geWafdjen, in lodjenbed ©algwaffer
gelegt unb in ungefaflit % Otunbe- weidjgefodjt. ®ann
nimmt man fie [jeraud, fpiilt fie mit faltem SBaffer ab unb
legt bie Seimdjen auf ein ©ieb gum 2Ibtropfen. 3n einer
©djiiffel gierlid) angeridjtet, Werben fie mit ©ffig unb ©1
ibergoffen.

455. idlmncnloljljalat. 1 grofie Stofe SSlumenfoljl wirb
in ©algwaffer nidjt gu Weid), aber gar gefodjt (f. Str. 359),
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in tattern SOaffet abgetiiijtt nnb, in fteine 3t6§"en geteilt,
auf einet ©djiiffel angexidjtet. ®ann bereitet man bon Offig,
Ot, Pfeffer unb ©atg eine tSeije nnb gie”t fie iibet bie
AumentotflroScffen.

456. ©urfenfatat. griffe griine ©urten (2 SticE fiir
4 Betfonen) tnerben gefcHitt, inbem man an ber tjetten
©eite anfdngt unb nacf) bem ©Otielanfafj Slt fcMdtt. Sie biirfen
nid)t ju biinn gefd)ift werben, bamit feine griinlichen Strei»
fen, bie teidft einen bitteren ©efdjmac! oerurfactjen, baran
bleiben. Stun fdhneibet ober tjobelt man bie ©urten in biinne
Sdjeibchen unb bermengt biefe fofort mit einer idetje
b on ©ffig, Satj unb Pfeffer, nad) ®efd)mad aud) mit 1 $tife
3uder. ®ie ©urten etma§ border einpfatjen unb ben fid)
anfammetnben Saft ab”“ugie“en, ift unborteiltjaft, Weit bie
©urten baburd) biet fdjwerer berbautid) werben. SDtan fann
bie O©Ourtenfd)eiben aud) anftatt mit borftetienber iBeijc
mit faurer Saf)ne bermifdjen, bie man mit Offig, Salj unb
3uder abgefdjmedt tjat. Dber: Slcan bermifdjt bie ©urten-
fd)eiben mit gitronenfaft unb Suder nad) ©efdjmad.

Sef)t Wof)ifd)medenb ift e§, Stopffalat unb ©urtenfatat,
beibe mit faurer Safjne gemifdjt, jufammen anjuridjten.

457. Satflt bon griinen «O”nen. ®ie abgewogenen, in
2—3 cm lange Stiddjen gefltinittenen 93ot)uen (500 g)
werben in Saljwaffer weid;getod)t, abgegoffen, in taltem
SBaffer abgefiit)tt unb auf ein Sieb jum mtropfeu gelegt.
(Sann bermengt man fie in.einer Sdjiiffel mit einer SBeije
bon ©ffig, 61, Pfeffer, Salj unb tleingefdmittener Swiebel.
®iefer Salat fann bon griinen SSolfnen fowol)! al§ aud)
bon SBad)§bof)nen bereitet werben.

458. Setteriefalat. Oie mit einer diirfte fauber ge-.
wafdjenen Sellerietnollen werben in fod)enbe§ SBaffer ge-
legt unb Weid)gefod)t, ©Orfaltet Werben fie abgefd)alt, in
Sdjeibdjen ober mit bem SSuntfdjneibemeffer in gierlidje
Otiidd)en gefdmitten, mit einer iBeij-e bon O©ffig, Ol
Pfeffer, Salj unb Wenig Su”er lbergoffen unb borfidjtig.,
bamit fie bad Stnfetjen nictit berlieren, untermifd)t.

ober: Ultan iiberjiet)t bie Selleriefdjeiben, nadjbem fie
mit borftetjenber .Beige burdjgogen unb bergartig auf
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einet Sdjnjiel angexid)tet mexbeu }inb, mit einet SieroU
fore unb Odexjiext ben Sfllflt mit ettooS nac” 37t. 461 t)et*
gexidjteten 3tottobl.

459. Tomatensalat. % kg xeife fefte Tomaten toitb mit
einem Tucfje abgetieben unb tof) in biinne (sdjeiben
gefdjnitten, bie doxjid)tig mit Bffig, Ol, ©alj unb Pfeffer
octtnifd)t tDexbeti.

460. ©emiSAtet dtemitSejatat. Oliie OiemiiSe, bie man
dettnenben inill, toexben einzeln geloct)t unb at§ ©alat jn=
bereitet, Inie in ben ierfdjiebenen S5Boxfd)xiften angegeben.

eignen Sid) beSonbexS 33lumenfot)t, Spargel, mgriine
S5of)nen unb  SSad“boljnen, ©ellexie, junge ©xbjen, and)
Saxotten; bou jebex ©emiifeaxt ift nur eine Heine SWenge,
ettoa 250 g, gu nehmen. Tie {erjd)iebenen iioxbexeiteten
®emiije xiditet man in f)iibjd)ex 6xbnung auf einer gxojjen
iBlatte. an unb ubexgiel)t fie mit einer Oierolfo”e.

461. tvantfalat. 1 Sopf SBei” ober 9iotfot)t tnixb iion
ben duBeren SSlittern befreit, in Hélften gefdmitten unb
nad) Entfernung bex barten Stxiinte feingctiobelt. Tann
toexben bie fol)lftxeifd)en in !od)enbem ©aljtoaffex ab”
getoellt, abgegoffen, in fattem SBaffex abgetiiptt unb auf
ein ©ieb sum Stbtxopfen gelegt. 97uu mifd)t man fie mit
einer SSeije oon 4 Soffeln Effig, 2 66ffeln Ol, iBfeffer,
©als unb gwiebel ober mit einer foldjen bon 50 g audgelaffe*
nem O©Oped, Effig, Pfeffer, ©alj unb 1 gloiebel gut bxixd).
IBereitet man biefen Urautfalat bou diotlo”], fo mufj man
bem Slbtoelltoaffex ettoa§ Effig gufepen, and) ben abgetxopften
£ol)l fofoxt mit 1 Soffet Effig mifdjen, bamit bex fol)l
feine fxifdje rote g-arbe toiebex befommt.

462. ©alat bon meinen iBo”*nen. 500 g toei*e SSopnen
»erben boxbexeitet unb in ©aljioaffer »eidjgefocpt, sum
Slbtxopfen auf ein ©ieb gefcpiittet unb mit einer [Beige
bon Effig, 61, Pfeffer, ©als unb 3»iebel gemifcpt, in bex
fie box bem S$tnxid)ten einige ©tunben buxdjsiepen muffen.

463. ©alat bon roten IKiiben. Tie roten 3liiben »erben
faubex in faltem SSaffex mit einer SSiixfte ge»afd)en, opne
ba§ man babei bie SBuxseln abbricpt ober abfdineibet, »eil
fonft bie 3}iben beim Stodjen ipre rote S-axbe bexliexen;
aisbann »erben fie in fod)enbe§, leid)t gefalsene§ SBaffer
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gelegt itnb tt>eid:geloil)t. Stadj .bem ©Orldten toerben }ie
gefdjilt, in ©d)eibd)en gejdjnitten, mit Kiimmel unb oz*
riebenem Slteerretticf) beftreut unb mit einet SSeije bon
@Jfg, DI, iBfeffet, @d§ unb etwa§ gucfer lietmifcl)t, in bet
fie 24 ©Otunben ftefjen miijfen, elje man fe bettnenbet.

464. ©alsgnttenfalat. ©ante obet ©aljgutfen tuerben
gejdjélt, in biinne ©djeibdjen gefdjnitten unb mit G{fig, DI
unb feingefcfmittener betmifdjt.

465. afBurftjotat mit Sniggnrtett. 9Kett= unb Snob*
laudjtouift “ctjilt man, ictjneibet “ie bet Sange nad) in stoei
Seile unb biefe bann in biinne ©djeibdjen; ebenfo bcljanbelt
man bie ©Oaljgutfeu. Sann beteitet man eine Seije bon
@ffg, toen'g DI, feingejAnittener Btb'ebel unb einet iftife
IBfeffet, gict iie libet ©utfen* unb SSutftjAeibdjen unb lafjt
ben ©alat % Otunbe butdj*'djen, ef)e man if)n ju % \d) g'bt.

466. Sattoneljalat fait gnbereitet. 1 kg Sattoffeln
metbenin bet ©djale c,bgclod)tf gefc dlt unb erfaltet in feine
©djeibdjen gcfdjnitten. SSon 4 Soffeln ©fjig, 2 Soffeln Ol,
6 Soffeln flleifdjbtiifje, iBfeffet, ©alj, gem.egtet iBetetfilie
unb 3lb'ebel foitb eine Seije beteitet unb iibet bie
[fattoffelfd)eibd)en gcgoffen.  Sfefct Sattoffelfalat mubB,
um gut gu fd;mecfen, ein Baat ©Otunben butdjg'cljen, eBe
man if)n bettnenbet, unb to.rb beim Sintid)ten fefjt D)iibfd)
mit Srautfalat bon SBeif* {inb Siotfol)! obet mit gtiinet
fBetetfitie betyett.

467. §etingfalat. gilt 4 iBetfonen tedjnet man gtodlf
gtoBe gefod)te, abgefd)iilte -Sattoffeln, X gut gerodffetten
feting, 1 gtoBe obet 2 tleine ©alggutfen, 1 mittelgrofe,
fleingifcBnittene gm'ebel unb 4 groBe SlBfel. S(le Qu*
taten toetben in ileine SBiitfel -ober Otreifdjen gefdjnitten
unb mit einet SOeige bon 4 Soffeln Gff g, 2 Soffeln 0l
2 Soffeln SStiiBe, iBfeffet unb ©alg unterm,fd)t. fOtan bet*
feinett ben ©alat fef)t, inbem man Iju mit einet (Stetdlfofle
nad) Str. 124 betmifcBt. Gr tt)tb betgatt g in einet
©djiiffel obet auf einem Seifet ai geridjtet uub mit [jatt*
gefodjten Giern, gtiinet iBeterf ke, SaBetn, ©atbellen,
©tiidcBen bon roten Driiben, SButft uftt). oet§ ert.

468. Salat, giit 4 ietfonen redjnet man
6 Sattoffeln, 125 g ©atbellen, 63 g Slratenrefte, am beften
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®Ral6§btaten, 63 g gerbelatitmtft, 63 g gelobten @d)infen,
3 ®pfel, 1 @alggutle, einige iBfeffetgutfen unb 1 Heine
tneid;gelod)te ©ellcrieinurjel. Stile Zutaten ioexben in feine
ganj g'eidjntdB'ge Otreifdjen gefdjnitten, mit ettnaS B(ff'g
unb falter S3riil)e betrdufelt unb mit einer fait ober inarm
geriihrten Sierblfofje untermifd)t. ®a§ Untermifdjen mu&
aber fif)r tiorfid)t'g gefdjtljen, am bcften, inbem man bie
©djiiffei mit beiben §dnben fa’t unb ben 3nf)alt borfidjtig
burd) ©djiuenfen in bie §cf)e tnirft, bamit bie eingeinen
©tiidd)en nid)t gerbriidt tnerben. iSer gtalienifdje ©aiat
inirb beim Stnridjten Wie her §ering§faiat liergiert.

469. ?thHhfeljinem unb 9t felfalat. ®ie SCpfeifinen
werben gefdjitt, don ber Weiten §aut, Weidje Ieid)t einen
bitteren ©efdjmad terurfadjt, forgfam befreit unb in runbe
biinne ©djeibdjen gefdjnitten, au§ benen man bie Derne
entfernt. ®ie Spfei fdfdit man, teilt fie in SSiertei unb
fdjneibet fie nad) Entfernung bc§ Derngei)dufc§ ebenfalls in
biinne ©d)eibd)en. Stpfelf.nen unb Stpfelfdjeiben Werben,
mit gefiebtem 3uder untermifdjt, legenweife in einer ©Cla§=
fdjiiffel augerid)tct unb miiffen »or ber SSerwenbung
y2 Otunbe burd)giel)en. 93tan Jerg:ert bie ©djiiffel mit ben
Oorbereiteten Sieild)en einer SSlutapfeifine.

Scrftf)icocite§.
("nltc Sd)itffcht, 3tufjd)nitt itnb 51f)nlt*cg.)

470. Datte DitAe (DalteS SSiifett) ift biejen'ge Strt
ber “Bewirtung, bie in biirgerlidjen Dreifen bei ftftlidjen
Stnlaffen am beliebteften unb bequemftcn ift, weil bie §au§®
frau fid) allcS Oorljer iferridjten fann. fOlannigfaltigfeit unb
gefilliger Stufbau finb hierbei befonberS Widjtig. Qur
Stnregung unb SluSwal)! biene folgenbe Uberfidjt: ®imfd)e
©djiiffel (9fr. 483), diuff.fdje ober Soleier, Olfarbinen,
9feunaugen, 2Biirgt)eringe, Dieter ©protten, gerdudjerter
£ad,3, ©pidaal, Stal in Oilge, g fd) ober ©ummer in
Oierdlfofee, ©allert mit Olfenffoffe, ©infcfiilge, ©iilgrippdjen,
>uf)n in ©iilge, falteS 9iebt)ut)n, Sioftoraten mit ©enfolfo’e,
berfd)iebene falte SSraten, ©djinfen, fpofelgunge, feine
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aBntftjotten, @efjacfte§ 9liudflei)ct), ©dtifeleBet= unb anbete
fatte ~Safteten, ©djtnetjet, Bbamet, @etdai§ unb anbete
,fafe, O9labie§cf)en, italienijdjet nnb anbere @a(ate,
friict)te, rof)e8 unb eingelegte® Obft je nad) bet gafjre’eit,
~otte, tatte SKe’ij“eijen unb gmcfjtgaUett.

471. fifebuttet. 125 g iduttet toerben ju Saijne ge=
tif)tt unb mit 125 g getiebenem @cf)toeijet!ajie untetmifdjt.
®ie§ ift weifje Séjebutter. ®utd) “uxjutun bon ettoaS ge=
luiegtet gtiinet iBetetjilie ert)dtt man griine Séjebuttet unb
burdj “injufiigen bon einet $tije iBaj)ti'la unb ein jbaat
Stopfen 3tilerme§ tote Séfebutter. 9Jian bertoenbet alte
brei SSuttevarten jum SSefireicflen bon 93tétd)en fiir bunte
ober bonifcfje ©ORiiffeln. Sagu flicfit man bon nicpt ju
ftifdjem 9Stot ober ipumpetnidet §atbmonbe ober Iteine
tunbe itdbdjen au§ ober fdf)neibet fiA fteine fchridge Sietede
babon unb beftteid)t biefe nun mit botpetgenanntet iButter
gefdimactbott in betfcpiebenen SarbenjufammenfteUungen.

472. Satbettettbutter. 125 g O©Oarbeiten toerben ge=
toafdien, entgriatet unb fein geiuiegt ober, toenn man fie
befonberS fein Ijaben ibitt, nod) buvd] ein Sieb gefttidjen.
125 g idutter tbetben gu ©atjne geriihrt, mit ben ©arbetten
oermifct)t unb mit % Seetdffet Bitronenfaft unb einer fleinen
tprife fBaptiia abgefdjmedt.

473. 2Inctjotoiobuttet. 125 g ju ©atjne getiifjtte SButter
wirb mit einem SeelBffet 2tnd)obi§pafte bermifct)t.

474. grii“tingbfcfimtten. ©C>n fd)male§, langet, nict)t
gu frifdjed SSrot fdjneibet man in % cm bide ©d)eiben unb
beftreidjt biefe gteidjmédtl'g mit guter Safetbutter. ©ier
toerben f)art getod)t unb ©Oetbei unb SBei’ei, jebe§ befoubetd
fein gelbiegt, ©djnittlaud) ober griine tBeterfdie toirb eben”
falls ganj fein getoiegt; gelod)ter ©djinten beSgteidien.
97un belegt man bie ©d)nitten in ben berfdjiebenften Bus
fammenfteltungen mit ben eben genannten, getoiegten Bu*
taten unb teftreut fie mit ettoaS ganj feinem ©at§.

475. Ocfjinten» ober SSurftfctjmtten. Sie in boriget
Stummer btfd)riebenen 93utterfd)nittd)en toerben mit ber
iButterfeite auf ben betreffenben SBetag gelegt unb, uadibem
man mit einem fdjarfen Steffer altes itberftet)eube aby»
gefdjnitten t)at, umgebrefjt unb nod) einmat gtattgeftridjen.
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476. §etinflel)iAcvtc. B”et ©d”eringe lifit man in
einige iOFale §u inecf)felnbem SBajjei 12 ©tunben indffern,
jiet fie bann ab unb entgratet fie. 2 gtofte Spfel merben
gefd)dlt unb bon bent ®erngef)dufe befreit. 1 gro”e Bdiebel
unb 63 g gerdudjertbr ©Ofted merben in SBiirfet gefdmitten.
iSann derben alle Bataten pfantmen feingetoiegt unb mit
einem Ofjloffel Offig abgefd)mecft. Scan gibt ba§ .§écierle
m ©djalfartoffeln ober als falte ©d)iiffel.

Dber: ®ie gedifferten unb Oorbereiteten geringe
derben fein gediegt. 2 Eier derben 'fjart gefodjt; ba§ ©etb'ei
derriifirt man mit 20 g Sutter fein, gibt bie gediegten
geringe baran unb fdjmedt bie ganje iMfdmng mit einer
Silefferfbitte geriebener Bioiebel ab.

477. ©arbetlen™dcferle. 125 g ©arbeiten derben etdaS
gedaffert, bann entgritet unb fein gediegt. 4 Eier derben
tjart gefod)t. ®aS Oelbei dirb mit 20 g Sutter fein ge=
rieben unb mit ben fein getjacften ©arbeiten unb 1 3lec*
toffet fein gefdmittenem Octjnittlaud) red)t gut dermifdit,

478. Adfeutnbernidet.  iBumberniefet unb guter
©djdeijerfife derben in gteid) ftarfe ©d)eiben gefdmitten.
9?un ftreidjt man eine ©djeibe iBumbernidet mit Sutter,
betegt fie mit fiiiife, beftreidjt biefen mit Sutter, legt Bumber*
uidet barauf unb fafjrt fo fort, bis man 3 mat $umbernidel
ibereinanber unb 2 mal Sifefdjeiben bajdifdien fiat. Son
biefen ilibereinanbergetegten ©Aeiben fdjneibet man Ouer»
fdjeiben unb gibt it)nen burd) Serfdjneiben ber Eden eine
ierfdjobene g-orm. “e forgfamer man bei ber .fperfteltung
p SBerfe getjt, befto “ibfd)er fiet)t eS auS. S)iefer Sifen
Sumbernidet bient pr Serprung bédnifdjer ©d)iiffetn.

479. aiseipdfe dihpg augeridjtet. 63 g ©arbeiten
derben gedafdjen, iion §aut unb ©raten befreit unb mit
1 Teel6ffel Sabern unb einer fteinen, feingefc”nittenen Bdie=
bet fein gediegt; barauf dermifd)t man bie Staffe mit 500 g
gutem SBeipidfe (Cparf) unb fd)mecft ifin mit % Teeloffel
Beftojfenem Stimmet unb einer ifrife iBabrifa ab.

480. Sabtar rid)tet man in Sorjetlan® ober ClaS=
fdjiffeln mit einem ©taS* ober §orntéffel an unb gibt ba,;u
gerdftete ©emmelfdjeiben unb Bitronenftiide.

So13. JSodjbuct, 10, ’ 11



— 162 —

481. SHflUiiUsvotri)««. ©exdftete ©eintnelfdjeibeit werben
mit SBntter befta¢tjen nnb tior|td)tig mit Sadiar belegt, jo
bajj bie ®&rnd)en nidjt gerbritcft werben. Obet: Slian be”
ftreid)t bonne, jietlidie geformte SSutterbrote juerft mit ab*
gejdjmecltem rol)em fjleijd) nnb bann mit faoiar.

482. Gallert Jusu “erjieren bon falten ©Opeijen, Stuf*
fd)nittjd)iijfetn ujw. Son weitem nnb rotem Opeifeleim
(©elatine) bereitet man mit Slofeilioeiu, oorfjaubenet Sriitje
ober SSajjer (bie beiben leideren redjt Wiirgig mit ©jjig nnb
©alg abgejd)medt) einen ©Otaub, inbem man auf jebe§ Siter
gtnjjigfeit 12 Safein Opeifeleim redjnet. Oer ©Otaub Wirb
nad) Sorjdjrift (©. 258) geflért, in fatt auSgejpiilte ©djiijjeln
gegojfen, nad) bem Erftarren geftiirgt nnb in formen ge*
fdmitten ober fein getjacft.

483. ®intjrf)c ober ©djWebtjdje ©djiijjel. Sille bie
oorgenannten Slcinigfeiten auf Srotd)en in grofjer SKaunig*
faltigfeit nnb geféllig angeridjtet, ergeben bie fogenannte
Sunte ober ®duijd)e ober ©dpnebifcpe ©djiiffel.

484. dtierenjd)Hittcn, 2 Odiweiud* ober SalbSnieren
werben in ©djeiben gejdjuitteu, oou ben ©e'fineu befreit nnb
in 20 g Sutter oou beiben Seiten fdjnell augebraten; barauf
nimmt man jie and ber Pfanne nnb wiegt jie fein. -% @em*
met Wirb in SSajfer eiugeweid)t, trocten auSgebriicft nnb mit
etwa§ feingejdjnittener Zwiebel in ber Sratbutter ab*
gebrannt.  Oer Semm.elf.10f3 bie feingewiegte Stiere nnb
1 Oeceloffel feiiigeWiegte iBeterfilie werben gujammen ge*
mijd)t nnb mit Stoffe onb Saig abgejdjmedt. 2 Semmeln
werben in ©djeiben gejdjuitteu nnb mit Stild) bejprengt;
bann ftreid)t man bie Stierenmajje bid, aber glatt barauf
nnb roftet bie Sdjniitdjen in fteigenber Sutter unter Se*
jitjopfen.  Sie paffen als Seilage gu ©emiije.

485. ®et)trnjtf)nittett. Ein geWiijjerteS, gefjanteteS
SalbSgeljirn Wirb 10 9Jau. in fodjenbeS SalgWajjer gelegt,
perauSgenommen, gcljadt, mit einem Ei oermijdjt unb mit
Saig unb einer ijMje Pfeffer abgejdjmedt. Oie 9llajje wirb
auf Semmeljdietben geftricpen, unb bieje werben, wie in
doriger Stummer bejcprieben ift, in Sutter gebraten.
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duftete».

486. 9Jomijii)e hafteten. 58on 1 ganjen Ei, 50 g SKefjt,
i EBloffel feinem 61, 1 iptife ©alj uub 2 EBl6ffeln iOiifct)
quirlt mau einen biiffliffigen Eiertucljenteig.  8u§baclfett
roitb erl)ift. (E8 ift £)ei* geitng, menu e§ um einen Ijineiu®
gehaltenen Ouirlftiel pfammenfreifdjt.) Kinn taucht man
ein forgfam gereinigtes iBafteteneifen in ba§ fieie Skcffett
unb erljiit e§ griinblid) barin. Sie iBaftetenmajfe toirb nad)

unb nad) in ein §u bem JBafteteneifen ®efdh fien
goffen, baS ~afteteneifen jur Hilfte feiner £>6he in bie
iWaffe getaucht unb nun, fobalb biefelbe rings heruin au«
haftet, in ba§ fyett gehalten, unb par fo lange, bis

fich bie Sliaffe hellbraun farbt unb loSIoft. ®aS freigetnorbeue
Eifen taud)t man fofort (bamit eS nidjt erft falt Jnirb) mieber
in bie SCeigmaffe unb bann mieber inS bamhfenbe fyett.
iSaS erfte gérmd)en toirb, fobalb eS geniigenb gebriunt ift,
herausgenommen unb auf Sofchbapier jum Slbtroftfen ge«
legt. SWan fiahrt mit bem iBaclen fort, bis alle Seigmaffe Oer«
braucht ift, unb fiillt bie entftanbenen Formchen mit feinem
SBiirsfleifd) (Str. 175) ober mit, in ©alpaffer abgefochtem,
ge'hacftem unb bann in ettoaS ffiutter unb feingefchuittener
bStoiebel gefdjtoihtem Eehirn. ®ie iBaftetchen toerbeu auf
einem gefalteten iOcitnbtucl) angerichtet unb mit griiner
iBeterfiiie oerjiert.

487. haftete ogn §ihnern mit Blidtterteig fiir 4—8
UPerfonen. SSon einem jungen |mhtt bereitet man ein feines
©dmittfleifd), mit allen bapgel)origen Bugaben (f 9tr. 263
u. 191). 500 g Sfalbfleifch, ber abgehéutete Ijiihnermagen, bas
§erj unb bie Seber toerbeu breimal burd) bie ffleifdjmafdjiue
genommen, mit 2 Eiern unb einer in SSaffer eingetoeid)teu,
auSgebriitften unb in 20 g Butter abgebrannten (Semmel
termifcht; biefer gleifdjteig toirb mit ©alj abgefdjmecft. Bon
250 g i6cehl bereitet man einen Bldtterteig nad) Str. 633 unb
rollt ihn % cm bicl aus. Eine iBaftetenfchiiffel ober Stuflauf«
form legt man umgeftiirjt barauf, fchneibet ben Seig bicht
um biefelbe ab unb getoinnt fo ben ®edel p r haftete. Seit
nun ibrigen $eig fchneibet mau itt 3 cm breite Streifen.

9hm toirb bie )Baftetenfchiiffel mit Butter auSgeftrid)en unb
11+
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mit bex gleijd)fiille audgekgt. iSann toirb bas ©Ocfjnittfteifcti
in fcfjonex Grbnung batiibet augeticf)tet unb mit etwas ©oge
nad) iJtr. 105 begoffen. .iSer 9ftanb bex ©dfiiffel toixb mit jex*
guixftem @ baftxicf)en, bie Seigglattc fofe iibex ba§ (Singe*
fd)id]tete gelegt unb an beuSdjiffelxanb leidft angebxiicft; p *
legt legt man auf benfelben foxgfiltig bie gefdjnittenen Sfeig*
rdnber, bie man an. bex ©Oteile, Inn fie jufammenftogen, fdjxog
nexfdjneibet. S5Bon beu Sdefteu be§ SSlittexteige” ftidjt man
Heine gnxmen unb ©Otexncl)en aus, tneldje man auf bie Mitte
bei fBaftetein fjiibfdjei Dxbnung anbxingt. ®ex ganp iSeclel
roixb mit pxquixltem (Si bepinfelt, lunbeiman ad)t geben mug,
bag ba§ (Si am 3tanbe nicf)t f)exabfliegt, weil fonft bex &eig
nidjt aufgel)t. Sie haftete tnixb in ben jieiulicl) feigen Ofen
gefegt unb gebaden, bi§ bex Sfeig in bie §o6l)e gegangen unb
gelbbxaun getnoxben ift.  SSox bem SSaden buxd)ftidit man
iljn ein gaaxmal mit bex @5abel, bamit bie baxin befinblicbe
lluft Tjeraub fann. ©nbalb bie iBaftete aubgebacfen ift, macf)t
man ein fteine§ Sod) in ben iSedel, am beften untex einex
bex Sexgiexungen, fiillt mit einem iSxid)tex f)eige ©djnitt*
fleifdtfnfje f)inein unb gibt bie librige in einex ©ojfenfdfale mit
p SSifd). Man. fann biefe fBaftete anftatt mit einer ©d)uitt*
fleifdjfoge mit einer Sbceb“foffe bereiten unb fie and) olfne
ffleifd)fiillung Ijexfteilen, iubem man bie einzelnen Biitaten
nur fo in ber ©d)iiffel oxbnet.

488. haftete uon Stalbfleifd) mit asiiitterteig. 1 kg
Saltdbxuft mixb in Otiicfe geteilt, mit einer geftmffeiten
.VialbSmild) pfammeu in 13" 1fodjenbed ©alsiuaffer gelegt
unb mit einex ©Oeiulixjgabe Ijalb lueid)gefod)t. iSie mit Sduttex
au§geftxid)ene fBaftetenfRiiffel wirb mit einer nad) toxigei
9?7ummei angefertigten gleifd)fiillung (oljne fiuQabt OGon
§il)netmagen, ®exj unb Heber) aufgelegt, -unb bie falb*
fleifdjftiide obne fnocben foWie bie in ©d)eiben gefdjnittene
falbSmild) werben pfammen mit eingelegten ©fjampignonS,
ooibexeiteten Mord)ein (f. Dex. 98), balbweidjgefodjten 931u*
menfof)lio3dWtt, faf>exn unb flogd)en (9tx. 165) baiauf ge*
fd)id)tet. S)a§ @5an§e wirb mit ein gaar Soffeln Weigex
faJpexnfoge tiibergoffen, Worauf man mit bem Stuffeien
be§ SSlattexteige§ beginnt unb genau fo weiter oerfibxt, wie
in borigex 9tummex befd)xieben ift.
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489. jungen}) cii'tete mit sotiitteitetg. (Sine 9tinb§junge
wirb in ©aldtoaffet ineicfigelocE)t; bann toiib bie §aut abge«
Sogen unb bie erfaltete Sunge in ©djeiben gefdjnitten. Sie
$'Saftetenfd)ii|fel toitb nad) 9tt. 487 oorbereitetunb mit ~leifd)*
fille au§ 500 g MOfleifd) nad) fTa. 487 aufgelegt. ®ie
3ungenfd)eiben toetben giifammen mit abgesogenen, in
Otifte gefdinittenen filiffen ®ianbeln fotote abgetdnten
oieifd)tlofsd)en baranf gefd)id)tet unb mit etioaS redjt iniirgig
abgefdjmedtet, bon Swogenbrii“e fjergeftellter fRofinenfo’e
ibergoffen. iSann beginnt man mit bent Stuffeisen bed
iBlitterteigbecfete unb boltenbet bie fBaftete, inie in 9ct. 487
angegeben. ®ie fettige haftete teidjt man mit liofinenfofje.

490. haftete bon “cd)t ober Statfifen mit Blitterteig.
I ped)t, [12—2 kg fd)toer, toirb nad) Boxfdjtift gefod)t,
bon ipaut unb ©Ordten befreit unb in anfetjntictje ©tiide jer»
legt, bie man in (Sffig unb ©atj eintegt. Stun bereitet
man eine gifcbfiitte nad) Str. 318, legt eine mit Butter au§«
geftrid)ene fBaftetcnfdiiiffef bamit au§ unb fd)id)tet eine Sage
i-ifd)finde bariiber; baranf gibt man banu au$gebtodjene
Srebsfdjtoanje, gteifd)* ober gifdjttd"e, borbereitete
SJtordjetn unb gefiillte ®reb§nafen, legt nod) eineSage gifd)
baranf unb gibt ettoa§ Sreb§= ober ®af)ernfo™e bariiber;
bann fertigt man einen ®edel nebft Staub aitd Blitterteig
unb béadt bie fBaftete nad) Str. 487 gar. SJtan gibt fie mit
einer ber borgenannten ©offen ju $ifd).

491. haftete bon Stat mit Blitterteig, ©Oinen Stal,
1% kg fdyt>er, tueld)en man Wie p Stal in Oiilge ab*
gejogen, in Otiide gefdjnitten unb borftdjtig gelod)t fjat,
legt man in eine mit gtfdjfiiftfet jtad) Str. 318 audgelegte,
borbereitete fBaftetenfdjiiffet, gibt gifd)II6”d)en, eingelegte
(IfjamdignonS, itafiern unb Sreb§fd)todnse bajwifdjen unb
giefft etwas ©dmittfteifd)fo”e bariiber. ®ann fertigt man
ben ®edet unb Staub bon Blitterteig unb bidt bie iBaftete
nad) Str. 487 gar. Sltan gibt fie mit einer Weifjen ©d)nitt=
fteifdjfoge (Str. 105) p $tfd).

492. Berfdjiebcne hafteten mit Bliitterteig, ffu feinen
hafteten mit Bldtterteig tann man famtlidje gteifdjforten
gebraudjen, nur muff man bie fyleifdfftiide bortjer lurj unb
fraftig eingefdjmort §aben. Sltan legt fie baranf mit ober
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o(ue gleifct)fiillung, abtoec elnb mit gleifd)!16"c£)en, i|Sitdcn
»ior~ein uflx> in bie iBaftetenjcijiiiiei, oolienbet bie haftete
nacE) §lr. 487 nnb reicht "ie mit einet naffenben @ole. 9Kog
bat nur barauf gu aditen, ba” jimtlictie Zutaten tior bem
@infd)td)ten gar “inb, meill bie iBaftete faum eine Otunbe
gxtm ©Oarbatten braucht.

493, ©leine $paftettllen bau Solitterteig. SBon einem
% cm bid audgerotlten SSlétterteig (% . 633) ftidit man mit
einem &Beiitgla® runbe glatten aus. idei ber fjalben 2ngal)i
ber glatten beftreicbt man bie Sflanber mit ©iineill/ tegt bann
in bie UKitte ein “iiifcben feines #Biirgfleifci) (9cr. 175) ober
Lfttl6Sgef)itn nad) 9cr. 486, bedt eine iBlatte baruber, bridt
fie an ben Sdénbern ettoaS feftunb beftreicbt fie lion oben mit
gequirltem ©elbei, loobei man barauf adjten muff, ba” bas
@ nid)t an ben Stanbern Iferunterlduft, ba fonft baS 3tufs
geben ber hafteten ier'f)inbert ioirb. ®ann bitft man bie
ipaftetdjen im beifjen Ofen in 20—30 91«it. braun unb gar.

Ober: SUEm ftid)t tion % cm bid auSgerolltem i6létter®
teig (Ta. 633) runbe glatten auS, beftreidjt bie9ldnber ber®
felben mit Ki unb legt auf febe eingelne eine eben fo grofje,
aber ettoaS bidere glatte, toeldfe in ber 9Jtitte mit einem
Heineren StuSftedjer tiorl)er auSgeftodjen worben ift. ®ann
beftreid)t man aud) biefen Smb mit ©i unb bddt bie haftet*
dyen foWie bie lleinen burd) baS 2tu§fted)en entftanbenen ®eig®
blatteren, bie man fboter als ®edel benii|t, braun unb gar.
SDEan fann biefe fertigen $aftetd)en bann nad) belieben mit
feinem SBiiAeifd), @e£)im ufW. fiillen.

494. SSSaffexteig Slt hafteten im Xeigranb. i6ian fd)ittet
500 g @Beigenmef)! in eine ©djiiffel, gibt 75 g idutter £)ingu
unb !netet bation mit ungefihr Vg ltodjenbem SBaffer rajd)
einen feften ®eig gujammeu, Weldjer einige gett ftefjen
bleiben mu”. Stun rollt man ben ®eig % cm bid au§, ftid)t
eine runbe jBlatte in ber ©réfee ber gu tierwenbenben goxm
batlion auS, belegt ben SSoben biejer fyorm, nadjbem man fie
dorljer mit SButter auSgeftridjen fyar, mit ber Seigflatte unb
befleibet ben Dtanb ber gorm mit einem gefdjnittenen ®eig*
ftreifen. Stacbbem man bann eine ber liorberbefebriebenen
Fiillungen mit ober ofme gleijdjteig bineingefiilit 1)at, gibt
man einen SSlitterteigbedel bariiber unb 6ollenbet bie haftete
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wie in 9cr. 487 angegeben ift. Soein 9luffelen be8 SecfelS
muB man aber barauf achten, ba® ber Sttiitterteigranb nicf)t
bariiber I)xnau§ftel)t. S58eim Stnricfjten mirb bie haftete iior=
[tcE)tig an§ ber “onn (am beften einer ©pringform) geldft unb
anf einem Porten basier angericE)tet. ®cr ieigranb ift nict)t
geniefbar.

495. haftete bon igafem ober 9tel)fleiftf). Seit einem
nad) Horiger Stummer ffergefteiiteu SEQajferteig legt man eine
hafteten* ober Sluflaufform au§, tnie in Str. 494 befcf)rieben,
unb gibt folgenbe giittuug (jtneiu. Fillung: 1 §afe tnirb
fauber geCjautct, ba§ “teifd) oom S'tiideu abgeloft, in jjier*
tidje ©Otiicfdjeu gefd)uitten, mit Spedfaben burdjjogeu, in
idutter furs angebraten unb mit toenig oih'onenfaft ober
Offig unb Satj gebeijt. ®a§ ibrige 3'leifd) be8 §afen
16ft man Gon ben Snodjen unb nimmt e§ mit 250 g ge*
rind)ertem ©pecii gufantmen gtoehnal burd) bie yfleifd)*
ntafepine. ®ie Sletfdjmaffe tnirb nun mit 2 Teeldffel ®apern,
2 ©ern, ettuab ©alj unb einer abgefd)itten, eiugetneidjten,
auSgebritcfteu unb in 20 g Stutter abgebrannteu ©emmet
gemijebt, mit ©alj abgejd)ntedt unb burd) ein ©ieb ge*
[tricben. SDiefe ff-iie tnirb fd)id)ttueife mit ben $Irifd)ftiiden
unb 25 g jerlajfeuer Stutter in ber mit obigem SSajfer*
teig aufgelegten iBafteteuform georbnet, [0 ba| bas “iltfet
bie Unterfte unb oberfte ©d)id)t bilbet. Staun gibt man
einen SSlatterteigbectet barauf unb tioUenbet bie Staftete tnie
Str. 494 befdiriebeu. SJtan gibt fie tnarm mit folgenber ©o”e
du Sifd). ©offe: Sie aufgelofteu Anod)en tnerben Hein
gerbacH, mit feiugefd)uittenem SSurgetjeug in 20 g Stutter
angeroftet unb mit 1 1SSaffer -~ 1% Stunbeu gelod)t. Sitit
biefer burd)gefeil)ten Strid)e 16fd)t man eine beilbraune Sttebl*
fd)tnile bon 50 g Stutter unb 50 g SStel)!, lifjt bie ©o”e gut
burd)!od)eu unb fd)medt fie mit ©alj, 1 Strife 3uder unb
ettnaf Srottnein ober Sltabeira ab.

496. tpaftete bon 9iebbiH)nern. 2 Stebbiibuer tnerben
nacb SSotfdfrift dorbereitet. Saf S-leifd) 16ft man {inrfid)tig
in feboneu ©Otiiden non ben fuocbeu, faljt ef unb brit e§in
Stutter leidjt an. Sarauf bereitet man folgenbe giillung:
500 g gebardete falbfleber, bie Stebbubnleberu, 500 g
mageref ©djtueinefleifd), 250 g gerdueberten ©Opeel, 1 See*
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16ffei It'apern urid 70 g entgritete ©arbeiten gibt man jtoei*
mat burd) bie “letfc£)mafd)ine. ©ne eingettretd)te, aitbge”
briiclte ©ernmet mirb in 10 g Sutter abgebacfen. Slte ~letfd)*
mafie iuirb mit bem ©emmelfloft unb 2 ©Otern gemifdit, mit
©atj unb Pfeffer abgefdjmedt unb burd) ein ©ieb geftric en.
Sie |)atfte ber fjllte gibt man in bie uad) 9cr. 494 mit
SSafferteig attbgetegte iBaftetenform, tegt bie 9veW)ut)nftiide
barauf unb {iberbedt fie mit ber gweiten ")itfte ber prletfd>
fiille. Sann Uerfiet)t man bie fBaftete mit Slitterteigbedet
unb bédt fie im l)eilen Dfen in 1—/Yz ©Otunben gar. Sei
Sermenbung alter 9lebl)il)txer muff man bie ~iljner erft in
Sutter unb etwa§ SSaffer meid) fcbmoren, el)e man ba§
filleifd) uon ben fnodjen 16ft. Sie gertleinerten Snodjen tod)t
man mit SSurjelgeug 1—1% ©Otunben au§ unb benii*t bie
Sriil)e gut |)erftellung einer ©offe uad) Sh-. 495, mit ber
jufammen man bie haftete inarnt gu Sifd) gibt.

497. ©Ute anbere gubereitungotoeife fiir hafteten.
(Halte fBafteten.) Sie iBafteten 9er. 495 unb 496 fonnen aud)
gum falten Stuffcfmitt gubereitet merbeu. Sann bereitet man
eine Sluflauf* ober Subbingform au§ Sied) bor, inbem man
fie mit Sutter au§ftreid)t unb ben Soben mit bannen ©bed*
fd)eiben belegt. Sie gleifcbfiillung mirb mit ben fiir bie
Saftete f)ergerid)teten gleifdjftiiddjen gemifdjt unb feft in
bie Sled)form gefiillt. Sie glatt geftridjene Dberfeite ber
ffleifdjmaffe belegt man mieber mit Obedfdfeiben, ftellt
bie fform in ein ©efift mit SBaffer unb mit biefem in ben
gefd)loffenen tfeiffen Ofen, in bem bie SBfiidc w etma
1 ©tunbe gar badt. Ober man fiillt bie Saftetenmaffe in
eine aubgeftrietjene, feftfd)liefjenbe Sled)form (Subbing*
ober S~ftctenform) unb focljt fie 1 ©tunbe im dBafferbabe.
2lbgefiif)lt, aber nod) marm, mirb bie Saftete geftiirgt. Sann
nimmt man bie ©iiedblatten ab unb feifneibet bie Saftete
erft auf, menu fie bollig erfaltet ift. Stau reidjt fie mit
©uiitberlanb* ober Senfolfofje.

Wiinfeleberbaftcte f. 9er. 281.
Stalb”leberfjaftete f. 91t. 184.
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aBeljlfoeifett, Wttflattfe
mifl auiierc ttiavme, fii|c Steifen*

498. sBon bet “itilLeitung bet dJcef)(“eiH'n uttb ?luf»
ISufc. ©f)e man mit detn 9lil)ten einer ©”etfe Beginnt,
tjat man jamtticfje baju gehoérige Zutaten juted)tjuftetlen unb
Me gorm »orjubereiten, ba§ leifjt, fie forgfam mit jer»
laffener Sutter au§juftreicf)en unb mit gefiebter, geriebener
©emmet an§pftrenen. 3tiit)rpn ge’ct)iet)t immer gteict)*
méalig nact) einer ©Oeite, tnobei meift mit ber Sutter av=
gefangen Jnirb. ®ie Sutter ift ju ©atme geriitirt, wenn fie
ein meiBed, fd)aumige§ §tusfet)en befemmen £)at. Oefjoren
iltofinen ober Sorintt)en in bie SKaffe, fo gibt man biefelbeu
erft tjinein, nac£)bem ber Sleig geniigenb geriiflirt tnorben ift,
unb jiefBt fie nur leietjt mit bem So6ffet unter. SBenn man fie
mit ber 9teibeleule unterriifren toollte, miirbe man fie
jerquetfefen.

®a§ 3tit)ren be§ $eige§ Bat ben nie3t nur- bie
Butaten orbentlicl p mifefjen, fonberit autf) Suft in ben Sieig
flineinpbringen, moburd) er locferer mirb. |fe“tbauer beb
Stutjrenb ift gemdofjutid) eine ©tunbe tiom erften Seginn an,
nadjbem férntlidfe gutaten borbereitet firth. iSer ©ierfdfnee
mirb ebenfalls gand juteSt unb auef) mit bem Soffet unter*®
gezogen, morauf man bie ©fieife fofort in ben fdpn t)eigen
Ofen fd)iebt unb, ofine 6atau |u ftoBen unb ben Ofen un*
nétig p Offnen, baden 14Bt. ©arfein einer Opeife er*
probt man burd) “ineinfteefen mit einem trodenen “bljdjen.
Steibt an bemfetben $eig Bangen, bann ift bie ©peife noi)
ttidft gar, gieft man e§ bagegen troden BerauS, fo ift bie
©Opeife burdBgebaden. 3ft bie OberflicBe braun, bie ©peife
innen aber noef nieBt gar, fo gibt man ein mit Sutter be*
ftricBeneS fBapier mit ber Sutterfeite barauf. ®ie Opeife ift
bon unten bor gu grofler Epitseeinmirfung gu }d)iflen, inbem
man bie fvorm auf 3mgeln ftettt. mSie fertige ©peife mirb
bor bem Auftrigen meift mit ffuder befiebt.

Stufldufe bebiirfen einer tiirgeren Seit gum ©armerben
als SJteBtfpeifen unb finb beim Stnrieten mit bebeutenb meBr
Sorfict gu beBanbetn, ba fie fer feBnett gufammenfatten.
®er Seitpunft beS 2(uftragen§ ift genau gu bereeinen unb
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battad) bie ©Opetfe in ben Dfen p [teilen, bamtt ]te, fofort,
wenn fie gae ift, su Stifd) gegeben werben !ann. Sluflaufe
werbennicgeftiirst,[onberuftet§iubergonnaufgetragen; mau
béddt fie bebbalb am beften in iJSotsellanformen, bie beim 9ln-
ridjten bann in einen Dticfeltaub gefeid werben. SSebient
man fid) aber einer einfadien 93led)form, fo umgibt man
wenigftenb ben Dumb berfetben mit einem geftidten Streifen
ober einem fd)mal sufammengelegten §anbtud).

Slufldufe unb "tefjlfbeifen Werben meift mit SSaniilefo”e,
feinen “rudjtfofeu ober &Seinfdwumfofje gereid)t, Wobei
man fid) nad) ber garbe ber ©foeife riditen lann. 3ft bie
©deife bunfet, fo gibt man eine belle ©ofse baju; ju beller
©beife reidjt man eine buutle ©oge.

499. ©emmetfbeife. 500 g geriebene ©emmel Werben
in % 1SDtild) ju einem ftcifen iorei gefodft. 130 g SSnttter
werben ju ©aljue geriibrt, nad) unb nad) gibt man 8 ©ibotter,
130 g guder, bie abgeriebene ©diale einer balben Zitrone
unb ben erfalteten ©emmelbrei baran unb riibrt benSieiggut
ab. darauf mifd)t man 63 g gereinigte Diofineu unb Storin*
tben unb suletd ben fteifgefd)lageuen ©ierfdmee barunter,
gibt bie SJtaffe in eine {iorbereitetc fjorm unb bidt fie in einer
Otunbe braun unb gar.

500. Startoffeintet)tfheife. 200 g .tartoffelmel}! werben
mit /s i falter SOtld) dierquirlt, in y2 1mit einem ©tiiddjen
3imt aufgefod)te 9Jtild) gegoffeu unb unter Quirlen auf beut
geuer bictgeriiljrt. 200 g Sutter Werben su ©abne geriibrt;
nad) unb nad) gibt man 8 (Sibotter, 200 g Buder unb bie er*
faltete iOfaffe baran unb riibrt ben 2ieig gut ab, jiebt bann
125 g fleine gereinigte fftofinen unb ben©ierfd)uee barunter,
fiillt bie totaffe in eine tiorbereitete gorm unb labt fie eine
Otunbe baden.

501. Startoffelffteife. 130 g Sutter werben ju ©aljue
geriibrt; bann gibt man nad) unb nad) 6 (Sibotter, 130 g [fitder,
bie abgeriebene ©dale einer halben gitrone, 130 g abge*
gesogene, geriebene fiifje totanbeln, barunter 5 bittere, unb
500 g abgefodjte, geriebene Kartoffeln baran, riibrt ben Zeig
gut ab, jiebt bann ba§ su fteifem @d)nee gefd)lagene ©OWeib
barunter, fiillt bie totaffe in eine borbereitete [yorm unb labt
fie eine ©Otunbe baden.
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502. tiRubeltyetfe. 375 g getroifnete Rubeln jdjiittet man
in eine reicEjHc"e SKenge locijenben (3a(jlnaffer§ imb gibt fie,
loenu fte meid) jinb, auf ein ©ieb ginn Slbtro“fen. 250 g
'-Butter toeiben ju @at)ne geriihrt, mit bet man nad) unb nadj
6 ©Obatter, 150 g 3ucfet, bie abgelad)ten Slubetn, etma§ ab"
geriebene 3itranen|d)ale, 63g gereinigte Heine Staunen unb
150 g fii*e abgewogene, in Stifte gefdjnittene Sltanbein unter*®
mifdjt; wuleiit toirb ber ©Oerfdjnee untergejogen. ®ann fiillt
man bie Sl¢affe in eine ilorbereitete fyorm unb laBt fie eine
Stunbe baden.

503. ©rieBfbcifc* 250 g ©rief3 fd)iittet man langfam
in 1 1fodfenbe iOtild) unb 148t fie unter llmriifiren ju bidem
iorei au§quellen. 85 g Gutter merben ju ©aljne geriihrt;
nad) unb nad) gibt man 250 g 3uder, 6 ©batter unb 150 g
fulle, abgewogene, geriebene 931lanbein fotoie bie erfaltete
©xieBmaife baju unb ruBrt ben 5feig gut ab. 3uiet}t mixb ba§
»u fteifem Sdjnee gefd)lagene ©weill barunter gemifdjt, bie
931affe in eine borbereitete “orm gefiillt unb eine ©tunbe
gebaden.

504. iiteiofbeife» 250 g 3iei» werben mit faltem SBaffer,
Weid)es reid)lici) tberfteBen mufl, angefeit unb aufgelod)t;
uad)bem ba§ SBaffer abgegoffen ift, 148t man ben 9lei§ in
% lfodjenber 93lild) bid unb Weid) auSquellen. 125 g SSutter
loerben ju SaBne geriifirt; nacB unb nad) gibt man 6 ©Obatter,
125 g 3uder, 125 g abgewogene, geriebene fulle 93canbetn,
125 g gereinigte Dtojinen, etWad abgeriebene 3iHbnenfd)ale
unb bie erfaltete 9teidmaffe baran unb wieit Wuleit ben ©er*
fcBnee unter. —= Sluftatt ber 9loftuen fann mau and) 6—38
gefcBilte StBfel in Sdjeiben fcBneiben, 1 Stunbe in etwad
dtitm unb 3uder beiwen unb unter ben 9tei§ mifdjen. ®ie
93lafie wirb bann in eine borbereitete gorm gefiillt unb
V/z Stunben gebaden.

505. 991anbelff)eife. 250 g geriebene Semmel focBt man
in % 193iild) wu einem feften i6rei. 300 g 'Butter werben gu
Safne geriifirt unb nad) unb nad) mit 125 g 3uder, 8 O*
bottern, 150 g fiiBen unb 30 g bitteren, abgewogenen, ge*
tiebenen .ii0Ocanbeln, etwas abgeriebener 3iitbnenfd)ale unb
bem erfalteten Brei oermifdjt; baS wu fteifem ScBnee ge*
fcBlagene ©Weill wirb baruntex gegogen, bie 93laffe in bie
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oox£>eteitete fjorm gefiillt unb 1 Staube gebacfea. 2>ie Steife
ioixb geftiitjt unb mit einer SBetnfdjauinfofje gu Sifd) gegeben.

506. 9lpfeljifietfe. 12 gtofje gefct)dlte Stufet toerben tu
©dfetben gefdmiiten unb in 250 g gutter unb 2 ©la§ SSetti
toeidfgebantpft. 8 (Sibotter tuerben mit 70 g fuien unb 10 g
bitteren, abgejogenen, geriebenen UKanbeln unb et'ua§ aby»
geriebener gitronenfcbale unter bie Stpfel gemifd)t. 400 g
geriebene Semmel werben baruntergeriiljrt; ber ©ierfdjnee
wirb untergegogen unb bie SKaffe in eine dorbereitete ?yonn
gefiillt unb gebacfen. ®ie Steife Wirb geftiirgt unb mit einer
iféeinfdfaumfofje gu £ifd) gegeben.

507. “rot» ober Seijofolabenfbeife. 200 g idutter
werben gu Saljne geriil)rt; bann gibt man nad) unb nact)
8 Btbotter 130 g gefiebten Butler, 70 g geriebene SAoMabe,
200 g geriebeneg ©ran» ober SdfWargbrot bagu unb rufjrt
ben Seig gut ab. Buieidt wirb bag gu fteifem 2 dm.ee ge—
fdjlagene ©.weiB baruntergemifcBt, bie Scaffe in eine Gor»
bereitete fyorm gefiillt unb 1 2tun.be gebaden.

508. SBraufefIMlberjfjetfe. 125 g SSutter werben gu
Saflne geriitjrt; nact) unb nacl) gibt man 5 gange Oier, 375 g
UBeigenmeljl, 375 g gefiebten Buder, ©aft unb ©d)ale einer
gangen Bitrone, fowie 5 bittere, abgegogene, geriebene
Manbeln baran. BldeBt werben gwei gange idraufeftulber bar»
untergemifdjt: bie SOtaffe Wirb bann in eine oorbereitete
fyorm gefiillt unb gebacfen.

509. stritte iitittcr, einfacf). ©Oinen Sag alte ©emmelu
Werben in ©djeiben gefcfmitten. % 19Jcilcf) mit gwei gangen
©Otern berquirlt, mit Butter gefuBit unb mit einer fBrife ©alg
abgefdjmetft. fJcuu taudjt man jebe ©emmelfdjeibe in biefe
Mid), legt alle ©djeiben nebeneinanber auf einen iorgellan*
teller, 148t fte eine SSeile burdjgie'fjen, Wenbet fie bann bon
beiben ©eiten in geriebener ©emmel unb béctt fie auf beiben
©eiten in fteigender idutter (ober gett unb Butter gu gleichen
Seilen gemifdjt) braun, ©ie Werben fjeil mit Biuit unb Butler
beftreut unb mit fodjobft (Str. 433 u. ff.)) ober Dbftfofe gu
Sifdj gegeben.

510. Sltine Siitter, feinet gnbereitet. ©inen Sag alte
*Semmeln Werben in ©djeiben gefdjnitten. % 1 Slcilcl) wirb
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mit 10 bitteren, abgewogenen unb geriebenen SJfanbeln auf
gefoctjt, bnrc™ ein ©ieb gegoffen, mit gutter gefligt unb mit
©alj abgefctjmeAt. 37un tarnet man febe ber ©emmeifdjeiben
fdjnell einmal in bie SKanbelmild), oljne fie meinen ju taffen,
unb legt alle <3c£jeiben nebeneinanber auf eine iBotweitan»
platte. Vs 19Mcf) inirb mit 3—4 (Setbeiern unb 3 (S toffetn
SBefjl jufammeugequirlt, mit gutter gefligt unb mit einer
fBrife ©als abgefcbmecft; wutegt luirb ber ©ierfdjnee unter»
gezogen. fTamfuitt man febe berin 9Kitd) getaud)ten ©ernmet»
fd)eiben in bicfen 2ieig unb bftdt fie auf beiben ©eiten in
fteigenber SSutter braun. Sie ©dfeibeu merben tjeiB mit
gutter unb gimt beftreut gu Stfd) gegeben.

511, Stubelfrf)inarren. Slubeln, nad) 9lr. 66 jubereitet,
toerben in biel todjenbeS SBaffer gefdiiittet unb, Wenn fie
roeid) finb, auf ein. ©ieb gum Stbtropfen gegeben. Sann
werben fie [jeif; mit 70 g gutter, 5 gangen in 9-'<itd) ber»
quirlten (Siern, 1 ©fjloffei gereinigter Sorint“en unb 15
fligen, abgewogenen, in ©Otifte gefdmittenen SKanbefn ber»
mifd)t. Sn einer SSratpfanne Wirb reid)lid) Sutter gerlaffen,
bie Slubetmaffe pineingegeben unb auf einer ©eite leidft
braun gebaden. darauf gerreiBt man fie mit gtoei 65abeln in
Otiitte unb brét biefenun, inbemman nod)etwab Sutterinbie
Pfanne gibt, auf beiben ©eiten braun. ©ie werben auf
beiger ©djiiffel angeridttet unb mit gutter unb gimt beftreut.

512, Stpfetbettetmaun, % kg idtpfet werben gefdiilt,
6om Sexnget)dufe befreit unb in febr feine ©djeiben ge»
fcbnitten, bie man mit gutter befiebt, mit etwa§ SBein ober
fftum befprengt unb fo eine ©tunbe beijt. 3—4 Sage alte§
Srot toirb auf bem Steibeifen gerieben unb 500 g babon
Werben mit 100 g gutter, etwa§ SKitd) unb 3 geftofweuen,
gefiebten helfen gemifdjt. ®ine Stedjform ftreidp man nun
bid mit Sutter au§ unb gibt bie §ilfte be8 geriebenen Sroted
binein, legt 40 g Sutter in Otiidcpen batauf, fd)id)tet bariiber
bie Sipfelfd)eiben unb legt auf biefe ben Seft be§ Sroted.
9tad)bent man biefe§ mit 40 g Sutterftiiddjen beftreut tjat,
bddt man bie ©peife langfam 1 ©tunbe unb febiipt fie babei
burd) podjftellen auf giegeln Sor ftarfex Untertjige, ba fie
leidjt gu bxaun toirb. Sie ©peife Wirb mit guder unb gimt
beftreut gu Sifcb gegeben, tann gudor and) geftiirgt werben.
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513. 'ityfclreiSn 250 g 9let§ toetbeu nad) 9cx. 411 su*
Bereitet unb mit 3 gangen gequirlten Otern dexriiljrt. SSon
1 kg ®Bfeln toir.b nacf) 37x. 444 ein 91t)felmu§ bereitet. 9lei§"
brei unb SI*felnmS werben abWett))elnb in eine mit Gutter
au§geftridiene goxm gefiillt, bie oberfte Sdficf)t bilbet 3tei§;
fo wirb bie ©Beifeim Dfenin ungefdhr % <Stunbe iifierbaden.
1 (gloffel gereinigte foxint“en, unter ben Dteig geriihrt,
machen bie Opeife nacf) fdjmacffjafter. SD?an faun and) Stpfel*
rei§ einfacfjer f)erftellen, inbem man 9lei§Brei ofine ©iex
mit SlffelmuS fd)id)tweife in eine © d)iiffel fiillt. ®ie oberfte
©dodd iff 9iei§, ber mit Buder unb 3iwt Beftreut wirb.

514. Mirbtoreid wirb I"ergeftellt wie Stf)felrei§, nur be*
reitet man fiel) an ©telle aon 31dfelmu§ einen berben fiirbisd
Brei, inbem man ,tiirbi§ in SSiirfel gefcBnitten mit fel)r Wenig
SSSaffer weid)fod)t, burd) ein ©ieb riifirt, mit guefer fiifft unb
mit gereinigten Sorint“en Germifdit.

515. §efenmel)lff)eife mit griifiten (©aoarin). [|»iergu
Bereitet man fiel) einen leidjten Hefenteig (f 97r. 587) iion
250 g 3JieDI, 125 g SSutter, 63 g "uefer, % 1Md), 15 g
§efe, einem gangen ©i unb 1 Otgelb. ©ine ©adarinform
(Sdanbfornt) Wirb feljr forgféltig mit SSxitter au§geftrid)en
xtnb mit geriebener, gefiebter ©emmel audgeftreut; bie
Smgmaffe wirb bi§ gux Haélfte fjineingefiillt unb an einen
lauwarmen Drt gum Sfufgefjen geftellt. Sann bicft mau bie
©faeife braun unb gar, ftiirgt fie auf einen fmffenben Seiler
unb Ubergiefit fie l6ffelweife mit bem ©Oaft ber ~riid)te,
weldje man gum SAgieren iierWenbet, bis ber Shxdjen gleid)"
tniffig burd)gogen ift. Sie griidlte felbft Werben in ber Sliitte
ber ©fecife bergartig in fd)oner Crbnung angericljtet. Ser
ffruddfaft fann and) mit etwas iRum abgefdjmeclt werben.

516. ©trubel, Sion 250 g 50lel)l, 40 g loutter, 1 ©i,
1 (fibotter unb % 1 9Jild) ober SBaffer bereitet man einen
gefefjmeibigen Diubelteig unb ftellt i”u jugebeeft in einer
©dtiiffel auf einen Solpf mit lauwarmem SBaffer. ©in faubereS
Sifcbtud) Wirb auf einen Sifcl) gebreitet unb mit UKe beftreut;
barauf wirb ber Seig gang biinn auSgerotlt. IBefommt man
i”n mit bem Stubelljolg nid)t mefir biinner, fo lege man beibe
|)dnbe fo unter ben Seig, bag biefer auf bie geigefinger gu
liegen fommt, unb nun giel}t man ben Seig fo borfietdig



naci) nnb nad) Oitmtet ait§, bafc et nid)t xeifjt. Sieje butd)*
jicljttge Seigplatte itttb mit 40 g getlajjenet SSntter be”injelt
nnb mit einet bet nadjfteljen&en Liiftungen BefttiAen. ®at=
auf fa”t man ba§ Sijdititd) an einet ©eite nnb Ijebt nnb
jieljt e§ oorjid)tig immetfott in bie ijpdtje, iuobtitd) jid) bet
Seig jnfammentoKt. Sie @nben be§ Seigeg toerben
iamniengebritcit unb bet ©Ottubel ftanjfotmig in eine bid
mit Suttet au§geftrid)ene fjotm ober lang auf ein iBled)
gelegt, mit 93ntter befiinfelt unb 1 ©tnnbe gebaden. ©Alieff*
lid) mitb er mit gudet befiebt ju Sifd) gegeben.

Sldfelfnllung. 1% kg Apfel Werben gcfdjilt, iiom
Sernge”~dufe befreit unb in mogiidjft feine ©Reiben ge=
fdjnitten, bann mit 4 Bsfjloffeln in etwa§ SButter gerofteten
©emmelbrofeln, ©uttanrofinen, Siorinttien unb einigen in
auf ben au§geroliten ©trubelteig »erteilt, mit 3uder befiebt
unb mit bem Seig jufammengerollt.

Safefiillung. Ser auSgerollte Seig wirb mit Soutter
bid beftridjen, mit 4 ©*loffeln in SSntter gerofteten ©emmel*
brbfeln beftreut unb mit l—iy2 kg SBeittdfe, welken man
mit 3—4 ©iern oertiiljtt unb mit abgefdjmedt tjat,
befttid)en; batauf iiberftreut man ba§ gange mit gereinigten
®orintl)en unb 9iofinen unb einigen geriebenen fiigen unb
bitteren fOianbelii. betrdufelt e§ mit gerlaffenet 18utter unb
rollt ben Seig gufammen. _

ferner fann man biefen ©Otrubel mit beliebigem ff-rud)t=
mu§ ober eingelegtem Dbft beftreidien.

517. «SKanbelauftauf. % 1 ®«(d) wirb mit einet iBtife
©alg unb 100 g fiigen unb 6 bitteren abgegogenen unb ge=
rxebenen iOlanbein aufgefod)t. 100 g SSutter werben mit
100 g QoL »erriTjtt.  Sie lodfenbe ikanbelmild) loirb lang*
jam barangegoffen' unb bie SOiaffe nun auf bem Atuet gu
einem glatten Slofe abgebrannt. Siefen tjeigen Slog oer*
mijdjt man gut mit 2 ©elbeiern. Sann gibt man 8§ Bigelb,
mit 200 g 3uder fdjaumig geriiljrt, naé) unb nadj an ben
abgefiiljlten Slog, giel)t ben ©djnee Oon 10 ©iwelf; unter bie
iOiaffe, fiillt fie in eine borbereitete §orm, ftellt biefe 30 SKin.
in§ SBafferbab, bamit bie ©Obeife fid) langfam erwédrmt, unb

bndt ben Stuflauf bann 15 SJiin. im Ofen.
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518. (zAofoltatiettftUflauf. 125 g Sd)ofolabe ttietben
in % 1i0tild) aufgelod)t. 125 g guder tiif)xt man mit 6 (f=
bottern fdjaunfg, gibt banu l16ffeltoeife 130 g geriebene
©emmel ab6toed)JeInb mit ber ©cbotolabenmdd) baran, Bef)t
jule”t ben Sifdmee barunter, gibt bie Stage in eine {iorbe»
textete gotm unb batft fie 25 bi§ 30 Stiit. bei maBiger §i“e.

519. Sif)oiolabenauf(auy (fiir 12 iBer)onen). 280 g
Sdjofolabe ioerbeix mit einem ©tiiddyen SBautde in % 1
Siitd) aufgelodjt. 140 g .Gartrxffelmetjl tierriiljrt man ixt "4 »
falter Scild), giefit biefe axt bie fodyenbe ©dyofolabenmild) unb
riiljrt bie Staffe auf bem fetter bid. 70 g SButter rii“rt man
Sn @at)ne, gibt nad) unb nad) 15 (Sigelb, 140 g gader unb
Sulegt ben abgefiif)iten Sdyofolabenbrei baran, jiefit ben
(Sierfdjnee unter, fiillt bie Staffe in eine lorbereitete fyorm,
ftedt ben Siuflauf im SBafferbabe in ben Dfen unb adjtet
barauf, ba| er erft in ben leisten 15 Slixt. braun tuitb. (@ar«
jeit 45 Stin.

520. 20tftauf boxt Sago. 250 g Sartoffelfago inerben ixt
1 1 Stild) gefodjt, bi§ bie ©agoforxter glafxg burd)fid)tig ge*
roorbexx fixtb. 250 g SButter inerben ju Saline geriihrt xxnb
xxaf) unb nad) mit 10 ©.bottern, 125 g Buder xxnb etina§
3itroxxenfd)ale bermifd)t; bann tnirb ber erfaltete Sago baran*
gegeben uxtb ber Oerfd)nee xtutergejogexx. ®ie Staffe inirb
in eixte iiorbereitetefyorm gefiillt uxtb3* 11" 1 Stuxxbe gebaden.

521. 2luftauf boxt fattrer Satjne. 1 lbide faure Saljxxe
wirb xnit 10 ©bottern, 150 g Stelyl uxtb ber abgeriebenen
Sdyale einer ljalben gitvone geqgxxirlt, mit einer fBrife Salj
unb bem xtdtigen Buder abgefdjmedt uxtb xxiit bexxt ©Oerfdixxee
oermifdft; batm fillt man bie Staffe ixt eine borbereitete
gorxxt xtnb béadt fie 1 Stuxxbe lang.

522. 2tuftauf bon 9tf)fetfinen ober Sitronen. 125 g
Kartoffelmehl inerben in % 1falter’Stild) berqtiirlt, ixx % 1
fodienbe Stild) gegoffext unb xxnter ftetem Ilmtiil)teit ju
einem fteifexx SBrei gefod)t. 125 g SButter inerben sxx Salyne
gerithrt; nad) unb nad) gibt man 6 ©hotter, 65 g gefiebtext
3uder, bie abgeriebene Schale bon ginei Slgfelfinen uxtb
einer Sitrone, ferner ben erfalteten Stehlbrei unb ben Saft
ber Bitrone unb ber SCgfelfinen barxxnter; bann inirb her-
3feig gxt abgeriihrt xxnb sxxlefet her ©erfdjnee xtittergejogen.
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'Sie Sftajje Itatb nun in eine Doxbereitete gotm gefiillt unb
tangfam x ©Otunbe gebacfen.

523. gitronenftuflauf. 5 ©gelb ioexben mit 125 g
3xtcfet fefiauxnig gexiiljxt; bann gibt man ablnedjfelnb 3
loffel Bitxonenfa'ft, 1 (Sffloffel Kartoffelmehl, etina§ abge»
«ebene Sitxonenfcljate unb 1 ilrife ©alj baran; ple|t toirb
ber ©etfdfnee untergezogen. 9cun fiillt man bic Sliaffe in
eine Oorbereitete Sluflaufform, tiifit fie 30 91nn. im SBaffer*
babe tuarm luerben unb bicft fie im Dfen nod) etlna jef)n
93tin. Siefelbe iiDtaffe lann ftatt al§ Sluflauf aud), auf ber
Pfanne gebaclen, al§ Omelette soulflée jubereitet inerben.

524. iJluftauf bon *ftamnen. 65 g feines 91M)1 ioexben
in y§ 1falter Mid) glatt geriihrt unb in 34 1fodienbe Sltild)
gefdhiittet; biefe toirb nun mit 65 g gerbrddelten 9Jcalronen
jufammen unter Ilmrithren aufgefodjt. 65 g iButter riihrt
man gu ©ahne unb gibt nad) unb nach 6 ©Obotter unb 65 g
3uder bagu. Sann toirb bie erlaltete 93laffe barunterge*
mifd)t unb ber ©erfdjnee untergegogen. Stioa 30 reife
iBflaumen fdjiittet man einen 9lugenblicf in todjenbeSSSaftfer,
fcfjalt fie, fdjneibet fie in fiatften, entfernt fie, legt fie fdiicbt*
toeife abtoedjfpnb mit ber Seigmaffe in eine Oorbereitete
fform unb bddt ben 9(uflauf langfam 1 ©tunbe.

525. 3fHfIaitf bon 9(f)rtfofen ober tpftrfithen. 125 g
Kartoffelmehl toerbeu in % 1 falter 9Jcild) oerguirlt, in 34 1
fodienbe 9Bl1ld) gegoffen unb unter Umrithren gu einem
fteifen SBrei gelocht. 15 Slprifofen ober iBfirfidfe toerben ge*
fd)a(t unb in SBiertel geteilt. 9lad)bem man oon fiinf ent*
fteinten Kernen baS ©idutchen abgegogen, toerben fie fein*
ge'hadt. 65 g SSutter rithrt man gu ©ahne, nach unb nad) gibt
man bann 6 ©botter, 65 g ffuclet, i 9Brife Oalg, bie gel)adten
Kerne fotoie ben 931ehtbrei baran unb gie'ht guleht ben Oer*
fdmee unter. Sann gibt man nod) bie Stprifofenbiertel gu ber
93iaffe, fd)iittet fie in eine Oorbereitete fform unb lifft ben
Stuflauf langfam 1—134 ©tunben baden.

526. 9lf)felattflauf. 1 kg gefdjitte unb in ©d)eibcbeu
gefchnittene Shfel toerben mit 30 g gereinigten Korinthen,
30 g gehadten fii“en 9Jcanbeln unb 2 Grffloffeln 9tum oer*
mifd)t unb art bie Oeite be§ IgerbeS gum Surd)giet)en geftellt.
Sngtoifdjen rithrt man 120g SSutter gu ©ahne, gibt nach t,Tb

SBeld, ®oil)tnndj, 10. Stuft. t2
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nad) 120 g 3'ud:ei: itnb 6 (Sigelb, banadj 120 g SKel)! ab*
md)\dnb mit % 1 Silitd) batan itixb jieM jule~t.ba? jxt
fteifem (acflixee gefdjingene (Siluci® xmtet ben $exg. ®amt
flillt man guexft bie Sfxfel in eine mit Glittet anSgeftridiene
9tuflanffoxm, gie’t ben Sieig batibex uxxb 1d°t if)tt bei
gexingex SSdxme 1—iy2 Otunben baden. ©§ baxf fid) ba'bei
feine braune iSecfe bilden, ba fonft bex Seig innen nid)t gar
roixb. (Sollte bex Ofen aber ettnad p beig fein, bann legt man
px Sloxfidit ein mit iduttex befixid)exxe§ iBagiex auf bie Steife.

527, *“nftauf Don .“tmbeexen. 125 g Sartoffelmel)!
luexben mit 12 ©bottexu unb 2 Soffeln falter 9Md) flax ge*
quirlt; baxauf giegt man unter Daiixleu langfam 11 mit 125 g
3ucfex aufgefo”te 9J7ild) darunter unb rif)rt bie 917affe auf
bem Reiter bidi b. I). Solange, bi§ fie box bem AfDuxxft
ftelit. SSenn fie o6llig erfaltet ift, fo nermi?d)t man fie mit
bem Oierfdmee unb y2 I gereinigten Himbeeren, gibt fie in
eine dorbereitete ffform uxxb 14fd fie 1 Stxxube badexx.

528, 2Inflauf bon “txnbeeren ober axtil) (gr&beereu
auf anbere 9trt. 1 1 Seeren ftreid)t man burd) ein feines;
Sieb, fo baff bie ©erne jxxriidbleiben. iSiefe§ 9J7u§ ioirb mit
250 g feinem Buder unb bem feften Sd)nee oon neun Ei*
loeifx tiermifdit, ixx eixxe dorbereitete f*orm gefiillt xxnb 20 bis
25 9J7in. gebaden.

529, 9%on ber Bxxbereitmtg ber Rubbings. SSon bem
SSorbereiten uxxb fftiifiren ber iffubbixxgb gilt jiemlid) babfelbe,
ioa§ 6on ben 9lcel)(fdeifetx in 97r. 498 gefagt looxbexx. ift. Stile
SBubbingb toerben in einer fel)r feft iierfd)loffenen fBubbing*
form im SBafferbabe gefod)t. Sie Seigmaffe toirb in bie dor*
bereitete flonox gefiillt (wxb jlnar fo, bag bie fvorxxx xxur % 6oll
ift, toeil bex Seig 1iBkg jum Stufgetien baben xxwvtg) xxnb feft
oerfdiloffen ixx eixxexi Sofif mit focbenbem SSaffer geftellt.
Sa§ SBaffer barf nur bib jur ®ilfte ber [>6f)e ber DBubbing*
form reidieu unb nie atxff)drexx jxt fodjen, ferner nxug immer
fodienbeb Sodaffer junx Ingiegen bereit fein, xxx bab ©odi*
loaffer ftetb in ber gleidjen 917enge ju erhalten. Ser Sofxf,
in toelcbem bie fBubbingform fteljt, mufl ebenfattb jugebedt
fein, bamit ber Samfxf uxxb bie SSdrme pfaxnmengel)alten
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iuetben, cmbernfalB ttmtbe bet Rubbing in bet oberen
.gélfte nicfjt bttxd)iod)en. SSor bent ©tiitjen erprobt man nod)
einmal ba§ ©arjein ber Opeife burd) “ineinftedjen mit einem
trodenen f>0lgd)en. Sa SSejug auf bie ©offen, loeldje ju ben
Rubbings gereid)t toerben tonnen, gilt bafelbe, tt>a3 bei ben
ike*fpeifen gefagt toorben ift.

®a§ Jtod)«) ber fBubbingS in einem Seiueutud)e ift
nidjt fo empfel)len§inert, ineil oiel bom ©efcbmacf baburd)
berloren gefit. $at man aber feine Sorm pt §anb, fo Der»
fatjrt man folgenbermaflen: ®in feinene§ ®ud), inorin ber
Rubbing gefod)t inerben foil, toitb eine SSeife bor bem
©ebrau” in fod)enbe§ SBaffer gelegt, bamit bie Oeife
peraitégiept unb ber Rubbing beim Sfnrid)ten redft lodet
'abfitlt. ®arauf ininbet man ba§ ®ud) red)t troden au§,
(egt ed auf ein faubere§ SBrett unb beftreicpt e§ mit jer»
laffener SSutter. 37un gibt man bie Seigmaffe barauf unb
binbet ba§ Sud) mit einem leinenen S8anbe pfammen, Wobei
mau barauf adjten muff, ba" Weber pbiet nod) pwenig
Jiaum jwifdjen S8anb unb iOtaffe bleibt, Weil im erfteren
Salle ber fBubbing unanfeljnlicf), im leideren aber ju feft
werben Wiirbe. ITtun Wirb ba3 gefiillte Sud) in einen bid
iber bie ipaifte mit ftarf fodjenbem SBaffer gefiillten Sopf
geldngt, inbem man ed an ben Cflriff bed Sedeld binbet,
ben man bann oetfelftt auf ben Sopf legt, bod) barf baS
Sud) nidjt auf ben SBoben bed Sopfed aufftopen. 3ur
Oicperpeit lege man einen Seiler tierfeffrt auf ben SSoben bed
Sopfed unb palte ftetd einen Sopf fodfenbed SBaffer pm
Singieffen bereit. Ser Sopf, in welcbem ber Rubbing péngt,
)rtu§ pgebedt werben.

529. SiVavtiifielpubbiug. 125 g SButter werben su ©apue
gerliprt; nacp unb nacp gibt man 6 Oibotter, 100 g Buder,
etwad geriebene Sitronenfdfale, 1 fprife ©als, 3 Soffe! ©apne
unb 500 g abgefocpte unb fein geriebene Kartoffeln baran.
Ser Seig wirb nun gut abgeriiprt, ber (Sietfdpee unterge»
pgen, bie Sliaffe in eine borbereitete Sorm gefiillt unb
I Otunbe im &aSafferbabe gefocpt.

530. iltubelpubbing Wirb wie bie Sftubelfpeife in 9tr. 502
bereitet, nur fiillt man bie fertige Stafje in eine bor ereitete
SBubbingform unb fod)t fie 1—1% ©tunben im SBafferbabe.

12+
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531. Sot* obet Oteitttgetoiitjto“ubbing. 125 g SSittter
roexben geriaffen, 125 g IDceljl t)ineingefct)iittet, unb % 1
focfienbe 7Xclcf) toirb bamit liar Oettul)tt. 125 g 3ucfet rii|rt
man nun mit 7 (Sibottern fcfjaumig, gibt nad) unb nad) ben
abgefufjiten Slloj) unb etwa§ abgettebene 3~ t0Ttenfc ale
t"ran, gtetjt gutebt ben Qsietjdmee unter, fiillt bann bie Maffe
in eine darbcreitete iBubbingform unb fodjt fie 1 Otunbe.

532. (SJtiefjtm&bing. % 1 iOcild), reidjlid) gemeffen,
tnirb mit 65 g SSutter gum ®od>en gebrad)t; bann metben
langfam unter beftinbigem Quirlen 125 g ©rief) ober eben*
fotiicl .“eibegriifee f)ineingefd)iittet unb unter beftinbigem
3ftiifyreu barin bid gelod)t. Sinn rif)rt man 6 ©better mit
80 g bjuder fdjauniig, gibt et)na§ abgeriebene gitronenfcbale
unb ben abge!iil)lten Oriefgflo”® baran, ruffrt ben Seig glatt
unb giel)t guic'tii ben fteifen ©erfdjnee unter. iSarauf toirb
bie SRaffe in eine borbereitete fyorm gefiillt unb 1 Stunbe
im SSafferbabe gefodft.

533. 3tei§f)ubbtttg. 250 g 9iei§ toerben mit faltem
SSaffer aufgefeit, aufgefod)t unb abgegoffen unb barauf in
V5 1 Said) bid unb meicpgefod)t. 125 g SSutter toerben gu
©aljne gerufjrt, bann ntifdft man 5 ©ibotter, 70 g Buder,
1 ©fjtoffel Heine Svofinen, fotoie 30 abgegogene, fiile, in
Stifte gefebnittene Sianbeln barunter, riil)rt ben 2ieig gut ab
unb gieljt guletjt ben ©ierfdfnee unter. Xcuu fiillt man bie
Sliaffe in eine borbereitete iBubbingform unb lafi fie 1%
©Otunben im SBafferbabe lodjen.

534. Sagofmbbtng. % 1 9Xild) toirb mit 65 g SSutter
gum Sodien gebrad)t, 125 g fartoffelfago toerben biueiuge*
fd)iittet unb unter beftdnbigem 9iiii)ren fo lange gefod)t, bi§
bie Slaffe bid unb bie eingelnen Sorner glafig burd)ficftig
geworben finb. Sun rutfrt man 6 ©ibotter mit 80 g guder
fdjaumig, gibt bie abgeriebeue Sdfale einer édltebtre unb
ben abgefiifjlien Sago bingu, riibrt ben Seig glatt unb giel)t
gulclgt ben fteifen ©erfdfnee barunter. ®ie Stoffe wirb in
bie liorbereitete £$form gefiillt unb im SBafferbabe 1% Otun*
ben gelod)t.

535. Setumelgubbing. 170 g !leingefd)nittene Semmel
werben in Sftld) eingeweid)t unb uad) einer SBeil; red)t
troden auSgebriidt unb fein, gerrieben. 70 g SSutter riibrt
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man 3« ©dljne, gibt nact; ttnb nad) 5 ©Obetter, 65 g .gucfer,
ein paar geriebene, bittere nnb lifje SBanbeln, 50 g Heine
gereinigte Stofinen nnb ben ©emmeibrei baran, riif)rt ben
2ieig gut ab nnb §ief)t jule”t ben (Sierjcf)nee unter. ®ie
iilajfe tnirb bann in eine Borbereitete gorm gefiillt nnb eine
reidfce ©Otunbe im SSafferbabe gel!od)t.

536. *Iningubbtug. Sffian braucht ba§u 375 g geriebene
©entmel, 125 g SBeijenmel)!, 50 g 3ttd:er, 125 g 9tofinen
(Tjalb groffe, I»alb Heine), % 1 9Md), 3 ganje ©er, ettoa§
geriebene SthiSlatnufj, etmas geriebenen “ngtoer, 63 g SalbS"
nierentalg, 63 g Diinbermarl, 50 g 3 dronat, % SBeinglai
Slum. -Sille biefe 3idaten merben am beftcn einen Sag »or
ber igerftettung be§ iBubbingS miteinanber iiermengt. ®ie
Slofinen bat man in §ilften, ba§ jfrtronai unb ba§ $ett in
recbt Heine SBiirfel gefdjnitten. Sin bem $age ber 3uberei*
tung fcbmecft man bie SOcaffe nocl) einmal ab, fiillt jie in eine
Borbereitete [Bubbingform nnb lagt fie 3—4 ©tunben lod)en.
ISer Rubbing wirb geftiirgt unb mit ein ftaar Ofjloffeln 91lum
ibergoffen, angepnbet unb brennenb aufgetragen. 6r
reidjt fiir ad)t iBerfonen. Silan gibt eine SBeinfcbaumfofse
baju. Siefen iubbing lann man and)fdjonein gaarSage Bor
bem ©ecbraud) bereiten. 3um SSarmen gibt mau il)n wieber
in bie -<Jorm unb ldgt ibn nod) einmal eine ©Otunbe im
SBafferbabe fodjen.

537. ©ibofolabenbubbing. Sie Seigmajfe wirb nacb
Sci| 507 bergeftellt, in eine Borbereitete $ubbingform gefiillt
unb iy2 ©tunben im SBafferbabe gelod)t. Silan reidjt ben
iBubbing mit SSanilleu» ober dBeinfdjaumfofk.

538» SSrotfiubbing. 125 g idutter riifjrt man ’-u©a'ljne,
gibt nad) unb nad) 5 ©gelb unb 60 g 3mfer baran, fdjlagt
bie ganje Slcaffc redjt fdjaumig, gibt bann 250 g geriebenes
©rot, Yg 1SHildj unb 30 g fiige SJlanbeln baju unb riiljrt bic
iDlifdjung Weiter gut burd). 3ulettt gibt man 125 g gereinigte
ttiofinen an benScig unb jieljt ben ©erfdjnee Icidjt barunter,
Tiillt bann bie Sllaffe in eine gut Borbereitete gorm unb fodjt
jie 1% Otunben im SBafferbabe. £)bet man nimmt baju
125 g ©utter, 8 ©gelb, 125 g 3ucfer, 125 g geriebenes
©djwarjbrot, eine gehdufte Sllefferfpibe 3lwt, bie abgerie*
bene ©djale einer 3'lrone, 12 SBeinglaS Slum unb eine
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Keine SKeffetfaifee Hellen. ®tefe Zutaten, werben, wie oben
angegeben, liermengt, bie ibcafje bann in eine twrbereitete
“ubbingfoxm gefiillt nnb 1—1% Otnnben int SBafferbabe
geloch)t.

539. 9huiif)Ubbing. 8 Eigelb Werben mit 250 g ffuiler
fcbaumig geriihrt. Sann gibt man 1 Seeldffel
il'larf einer falben SSanillenfctjote, 50 g geriebene (Semmel,
1 EBlIoffel Straf aber 9liun, fowie 250 g gemahlene Stugferne
baju, jiet)t ben Eifdynee unter bie Sltaffe nnb fiillt fie in
bie borbereitete fform. Set Rubbing fod)t im SSafferbabe
1% ©timben unb wirb mit SSeinfdiaumfo”e gereid)t.

Molte 9iei§sf(Briefes Utto 91efjlf>cife« (glammerig),
Jytudjipftet’te (Gelees), Statuts u«d (vicrfrijaums
Reifen (Kremes).

540. i8on ber Zubereitung “er Staatmetis. iSiefe
Steifen Werben fait gu Stfd) gegeben unb biirfen erft,
nactjbem fie bollftinbig erfaltet finb, au§ ber gorm geftiirgt
werben. ®amit fid) ba§ Stiirgen leidyt beWerfftelligen 1afft,
fbiilt man bie fform bar bem Einfiillen ber SJtaffe mit faltem
Staffer, ober “infelt fie mit feinem Ol au§. Sa Ie|terem
Salle muf? bie fform, elfe man bie (Steife einfiillt, eine
SSeile umgeftiirgt lyingeftellt Werben, bamit alleS tiberfliiffige
Ol fjerauSliuft.

541. Einfftdjet bhiesftamnteti. % 1 iOnld) wirb mit
50 g Zucfer unb 1 irife ©alg gum fod)en gebraut; bann
werben langfam unter beftinbigem 3tiil)ren 65 g feiner Erie”
Tjineingefdjiittet unb barin gu fteifem SSrei gefodjt. ®en
fieifjen SSrei bermifdjt man mit brei gu fteifem @d)nee ge=
fdylagenen EiweiB, fiillt bie idcaffe bann in eine mit SSaffer
auSgeffitilte Sorm, ftiirgt fie nad) bem Erfalten unb reid)t fie
mit ST™Mo)tft>f3e. -

542. ©d)oliitabeuftantmeri. 1 1SBild) wirb mit 100 g
Zuder unb 125 g geriebener ober flein gerbtodfener ©dyoto*
labe fowie 2 Teeloffeln Safaoftulber gum Sod)en gebradjt.
®ann fd)iittet man unter beftinbigem 9tiil)xen 125 g feinen
Erie§ hinein unb liftt il)n burd)fod)en. Stad) SSelieben fann

an nun etwas Eifdmee unter bie SUaffe gietjen. Sie wirb
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in eine mit dSbfiet aii§gefpli(te gorm gegoffen, uad) bem-
ISxfdten gcftiir§t uub mit eirtex SSaniltenfole gexeidt.

543. taxtuffelmeljtflrtiumcxi, 100 g Saxtoffelmeljl
tuerbeu mit etiuad faltem SSaffer glatt gexiiljrt unb mit 100 g
gucfex, 6 ©ibottexn, fotiiie etiuaS abgexiebenex 3itxonen|*ale
uexquixlt. iStefe gliiffigteit giefjt man nun untex ftetem
3vu)xeu au 11 fod)eube Stiid), man mit einem Otiicf*
djen Vanille anfgelod)t Ijaf, fafjt bie Slfaffe unter Quirlen
bid merben unb jdnittet }ie in eine mit faltem SBajfex au§=
gefbiilte g-oxui. 9tad) bem (Malten luixb bex glammexi ge-
ftiirjt unb mit einer gxuxfafafje gu Siifcb gegeben. Qbex;
ibtan bringt % 1 Udtild) mit einer iprife ©alg, 100 g Ifader
unb einem ©tiidclen Vanille jum ft'ocbeu. 100 g A'axtoffet-
met)l tnexbeu in % 1S#da”ex aufgelbft, in bie fodjenbe IMd)
gegoren uub unter beftinbigem llmxiifaen barin aufgefodjt.
®anu gibt mau ben Sdmee oon 3 Kiiueifj unb 75 g tor-
bereitete ©ultaurofinen bagu unb Jd)iittet bie Sftaffe in eine
mit faltem SSSajfar au§ge~iilte goxm. Stad) bem (Malten
»ixb fie geftiixjt unb mit einer gxud)tfafse gereid)t. ®ie
tiofiueu (vexben iioxbexeitet, inbem mau fie Hon ben Stielen
befreit, mifdjt, in tnenig SSaffex auf bem geuex anbqnellen
1d4~t uub auf ein Sieb gum Slbtrobfen fdiiittet.

544. Saguflatnnu'xi mit adei«. *~ 1 Siotweiu uub % 1
SBaffer tnexbeu mit 125 g Budex gemifdjt; baxinlifat man 125 g
Sartoffelfago mit 1 Otiidfaesu “intt unb gngtnex auf bem
geuer atiSguelleu. Sie Sltaffe wirb bann in eine-mit faltem
dSaffer auSgeffniite goxm gegnffen. Stad) bem M alten ftiixgt
man bie Sfeife unb xeid)t fie mit einer SSanillenfofje.

545. Slfaubaminflammert. % i SJHId) tnexbeu mit
80 g Ifader, % Stange Sanille uub 1 iBxife Saig aufgefod)t.
90 g SKonbamiu xii“ct man in % 1 falter- Sltild) glatt, giefft
fie an bie fadjenbe glftffigfeit unb liifjt biefe bamit auffadfen.
Stun tuerbeu 2 iiber 3 §u fteifem Scf)nee gefdtlagene Oweif;
an bie Sliaffe gegeben, bie in eine mit faltem SBaffer ams-
gefftiilte gnxm gegnffen unb uad) bem M alten geftiixgt tnixb.

Bur tBexdnbexung beg glammexi§ lann man and) 80 g
gereinigte Sultaurofinen, 50 g wiirflig gefdmittene§ B’s
txonat unb 20 g fiifje in Stifte gef.d)nittene Slfanbelu unter
bie Sltaffe mifdjen.
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Ober. 9Xoom quirlt % 19MA, 2 ganjc gier, 75 g 9Kun®
bctmiu ober ©tdrleme'£)(, 25 geriebene fiiffe unb 5 bittere
geriebene SRanbeln, etioa§ abgeriebene $xtxonen\d)aU,
% (Stange SJanilie, 80 g gutter unb 1 ifirife Saig fatt, p»
fantmen unb riit]rt biefe gliifjigfeit auf bem Reiter dorfid)tig
bid. ®0&nn wirb bie SKaffe in eine mit fattem &dgaffer au’*
gefbiitte gorm gegoffen, uad) bem grtatten geftiirjt unb mit
einer grud)tjof?e p $ifd) gegeben.

546, itlotc (6riibe. SSon frifd)en §riid)ten (firfdjen,
QofjanniSbeeren, Himbeeren) fteltt man fid) burd) 2tuflod)en
mit SBaffer einen §ruditfaft t)er, bon bem man eine fréftig
fd)medenbe Simonabe bereitet unb biefe nad) ©efdjmacft mit
Jucfer fiifjt. (1 ~Bfb. “rud)t, 1f4 1 SSaffer, etwa 100 g
3uder.) SDcan fann jebeg Obft allein, ober aud) 2 ober
3 Sorten pfammen baju benutien. 1 1bon biefem grud)t»
faft bringt man pm Sod)en, fdnittet unter beftonbigem
Quirlen 125 g trodenen @rie® ober (Mritje f)inein, lafft bie
SOiaffe unter ftinbigenf SRiitjren garlodjen unb gibt fie in
eine mit SBaffer au”gefbiiite gorm. 9lad) bem Orlalten
wirb fie geftlirjt unb mit einer SSanillenfole ober Sd)lag*
fafine, ober aud) nur mit falter 9Mdj pfammen su 5£ifd)
gegeben. Stuf 1 1 gruditfaft redjnet man 125 g Ortefj.

547, atote Oriifee toon tartoffelwelfl mit ~trfc”en.
125 g faure iurfd)en Werben gewafdjeu unb iiber einem
Slopfdjen entfernt. ®ann giefft man % 1 SSaffer barauf
unb bamfjft bie Sirfdjen mit 50 g guder loeid). Tarn giefft
man ben Saft ber firfdjen burd) ein Sieb, mifft il)n nad).,
fdjmedt it)n mit. Buder ab, bringt il)n Wieber pm St'odjen
unb fdjiittet auf % 1 Saft 50 g in etwas faltem SiBaffer
glattgeriit)rteS .tartoffelmetjl Ijinein, lafft es unter Itrm
riffiren auffodfeu, gibt p biefer Sldtffe bann bie .firfdjen
unb fiillt fie in eine mit SBaffer auSgeffoiilte f*orm jum
Starrwerben. ®aS @erid)t Wirb mit &Sanillenfofje ober
Sd)lagfaf)ne gereicht.

548, ©tadjettoeer* ober SRljabarbergriiiie. 1 igfb.
Stad)elbeeren ober 1% $fb. IRljubarber Werben oorbereitet
unb mit fodjenbem SSaffer, bem 1 ifrife Tcatron gugefetii
ift, 5 2Jdn. iberbriif)t unb abgegoffen. ®aS Dbft Wirb bann
mit 1 1 Staffer aufgefetii; fobglb e§ jerfod)t ift, ftreidft man
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e$ burcf) ein Oteb unb gibt 3 «"* ©efzjntad, etma
100 g, 'frnju. iSt6 geMi-Bte SIvtS bringt man wtebet junt
toctjen, (cfiiittet unter Sliitjten 100 g trotfenen Oriefs f)tnein,
1aB8t iBn 10 SJHtt. lodjen unb fd)iittet bie SKaffc bann in
eine mit fattem 353afjer au§gefpiitte gorm. ®te exfaltete
©xlibe iuixb geftiixjt unb mit SSaniHenjofje ju Sifd) gegeben.
(Stuf 1 1 Obftmu§ xect)rtet man 100 g ©xieB.)

549, SKo”nftéBe. 500 g blauet 9Jcof)n tnirb jwetmal
bttxcf) eine 9liol)nmit“te getrieben; et ift je|t in jebent SSot*
foftgefc£)aft and) gemahlen fauflid). ®et 9liot)n wirb mit
jo tiei focbenbem Sudettoajjet ober gejiiBtet ffiild) tibet*
btiil)t, bal ein gefdjmeibiger Stei entftetjt. ®iejen tetmijdit
man nad) @ejd)mad mit gereinigten in Budetwajfet auf*
gequollenen Ulofinen uitb' gebriihten, abgewogenen unb ge*
wiegten fuBen UOtanbeln unb fdtmedt ba§ ©anje mit etwa«
geftoBener SSanille ab. ®iinne 3 wiebad* ober ©emmel*
fcbeiben Werben fdjuell burd) BeiBe§ 3udetwdffet ober
fodieube, gefuBte fOtild) gejogen. 9iun orbnet man in einer
Scbiiffel immer eine Sage SOtofin unb eine Sage Semmel*
ober 3wiebadfd)eiben unb fafirt bamit fort, bis aller S)M)n
oerbraud)t ift. ®ie oberfte Sage muBl bon iOloBn gebilbet
werben, ©Orfaltet Wirb bie ©OBetfe mit in Stifte gefdmittenen
fiilBen SJtdnbeln »erjiert.

550. «on ber Snbereitung bee grudjtgallerté. Sei
ber Bereitung fiiler ©allerte bebient man fid) bauptfadtlict)
be§ Srodengallert§ ober Speifeleim6é (©elatine) unb ber
ijjaufenblafe.

®rodengftltert wirb au§ tierifcBen Seimftoffen Oer*
fertigt, unb, um fidjet ju fein, baB ¢f ooltig gefd)mad( o?
ift, faufe man immer nur bie befte Sorte, ©uter Spetfe*
leim ift burd)fid)tig unb ganj biinn. 1 Safel weiller SBeife*
leim barf nid)t iiber 2 g wiegen; roter ©peifeleim ift etwa§
fajWerer. luf y2 1 gliffigfeit redmet man 6 bi§ 8 tafeln.

§aufenblafe ift. bie innere £>aut ber Sdiwimmblafe
beg .§aufen§ unb beg Stérg. ©ute Saufenblafe mull burd)*
fcBeinenb unb filberWeiBfcBillernb tion garbe, gerud)* unb
gefcBmacllos fein unb fid) in 28affet iiollfo.mmen auflofen.
Stuf Yz 1 S-liffigfeit redjnet man 25 g. ®ie meifte Setwen*
bnng finbet Speifeleim;. Will man anftatt feiner aber
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«fmuienblaje gebxaiiciien, |o 1d'jjt fid) bie beengt' fel;t leictjt
betedjnen, toerat xnan ba§ angegebene SSerplint« fefipft

551. &aSeingnllert. % 1 teicf)ter SSeifitucin ober Wbfet»
mein laerben (eidjt erlodtmt, baiult fid) ber Bwder beffet
16ft (ntd)t gelodjt), nnb bann mit Suder, ettuaS ab*
geriebener Sii'tomenfdjate unb fraftig ab*
gefd*medt. 12 tafeln ©Opetjelehu, fjatb meiff, D«tb rot,Joft
inan in % 1 lauem {iBaffer auf, giefft fie burd) ein ©ieb
an ben SKein unb liifst biefen nun eine Seite fielen. 'Ser
fid) oben bilbenbe loeifte <Sd)aum ioirb abgefd)of?ft unb bie
SRaffe bann in eine Oltabfdjiiffd gegoffen. tRad) bem @r*
ftarreu fanu man ba§ SBeingatlert mit gellerem Stattert,
idiafronen ober $riid)ten tiergieren. Sitl man CS ftiirsen, fo
fbiitt man bie Sd)iiffet bor bem Gsinfuden mit foltern Saffer
auS unb nimmt 2 SBtatt Speifdetm met)r bei ber “erfteftung.

552. Seingattcvt mit Einlage. Sie g-riid)te, )uetd)e man
jtun (gintegeu in bad ©atlert oertoenben loilt, muffen in
Suder emgefodjt fein. 3)cau legt fie tdugere auf e
@ieb, bamit alter aufjafteube ©oft orbenttid) abtaufeu faun.
9¢un gibt mau eine Sage non bem und) boriger fRummer
mit 14 Statt ©fmfeteim bereiteten ©altert in eine Sdyiiffet,
lafft e§ feft toexben unb gibt eine Sage £rxi\d)te in fd)buex
Stnotbnung barauf, bann toieber ©altert, bann iuieber
griid)te unb fo fort, big bie ©Odjiiffel gefiillt ift.

553. 'lifirftdjgaltert. 15 tBfirfidje toetben einen Singen*
blid in fodjenbeg SBaffet gelegt, gefd)dtt, in §dtften ge*
fdjnitteu, entfernt unb in eine ©djiiffel gelegt. 250 g Suder
toerben in % 1 SBaffer aufgefod)t unb fod)enb iber bie
tpfirfidie gegoffen, bie mau bann jugebedt % Otunbe ftetjeu
lant.  Sarauf legt man bie fBfirfiddjdlfteu auf ein Sieb
jum Slbtrobfen. Sou bem ©aft, ben man mit etioaS 3&et|*
mein berblinnt unb mit aufgetoftem Sfjeifeletm (SRengen*
angabe fielie Ster. 550) oerfebt t)at, bereitet man ein ©altert,
ioelcf)e§ man, mie in tioriger Slummer befdfrieben, lagen*
meife mit ben tBfirfid)t)alften abmed)fetnb in eine ©d)iiffet
bringt, ©otlte ba§ Oallert nid)t flar fein, fo ftirt man e§ auf
fotgenbe SBeife: Sup bie laue fftiiffigfeit (Suder, SSein,
Ofteifeleim) gibt man jtoei p leistem ©djaum gefdjlagene
©imei® unb td~t biefe SRaffe unter befhmbigem Ouirteu
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einmal auftodjen. ®<mu [teilt man fic jiigebedt an bic
©eite bee "etbe§, big fie [id) gefliitt I)at, b. 1). big [id) oben
ein fefter ©d)aum gebilbet Ijat, butdj ben man bie flate
$li[[igfeit Dinburcf)[d)immetn [ieljt. 97un gie’t man [ie
burd) ein gebriil)te§, aufge[[)annte§ Seinentud), unb, [ollte
[ie nidjt [o[oxt Har [ein, nod) ein glneiteS STcal burd) ba§*
[elbe SLud), jebcd) ofyne eg aug”uUm[d)en, ioeil ber jurid*
gebliebene © a| ben Otoff bittet.

554. 31]r'tto[engal(crt unb 'Auauaegaiiert iuerben inte
iBfir[id)gallert bereitet.

555. (Srbbecrgatlert. 1 1SSalberbbeeren tuirb in einer
@d)ii[[el mit einer 9leibeleule jerbritdt unb mit % kg Qrakex,
lueldjen mau mit [4 1 SSa[[et au[ge!od)t bat, tbergo[[en.
©d lafit man bie ©rbbeeren ptgebedt 24 ©Otunben ftef)eii.
®arau[ gie”t man [ie burd) ein au[ge[bannteg, gebriif)ted
Sud) unb beniiijt ben burd)geku[euen ©a[t jur Bereitung
eineg ©allertg nad) Str. 553, ju be[[en §exftelluug man aber
flatb roten unb Ijalb meinen ©Obei[eleim {ierluenbet. ®arau[
wirb bag ©altert abioed)[etnb mit groBen ©arteuerbbeeren
in bie [yorm ge[iittt.

556. gru”tgallert bon beliebigen griictjteu. % 1 be*
liebigen gtud)t[a[t [djmetft man mit SBeif)loeiu, Bitronen[aft
unb, toenn notig, guder ab, dermi[d)t if)n mit § Statt auf*
getoftem Ogeifeleim, td”t if)it in mit SBaffer augge[piitteu
SSeingtiferu erftarren, ftiirgt biefe alte jufammen auf einen
Selter unb bergiert bag ©Oaltert beliebig mit gefdjlagener
©afjne.

557. Sou ber Zubereitung ber ©il)éuinibei[en (Kremeg).
Sie ©djaumfbeifen tuerbeu meift nid)t geftiirjt, [onbern in
@d)i[[eln gereidjt. Sie [yeftigleit, ioetdie [ie erreichen, be*
rut)t auf einem 3ufats dou aufgetdoftem Opetfeteim unb auf
bem Oteiftoerben ber Kier burd) .§ii)eeinloirtung. Seim
Zugeben beg Opeifeteimg tjat man bie groBte Sor[id)t an*
jutvenben. &v muf lau, tvebet Bu tvavnt nod) fu !att, baran*
gegoffen toerben. Sag [idjerfte Ser[af)ren bei Sereitung
einer [otdieu Opeife ift eg, [ie Oottftinbig fertig in fatteg
dBaffer ober auf Kigju ftetten unb nun [0 lauge ju riitjren,
bigfie anfangt fteif fu toerben unb man [id)er ift, ba} fict) ber
©peifeleim in erftarrenbem Zitftanbe mit ben ibrigen ZI1I*
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taten innig oetbunbett tjat unb jtcf) md)t tnet)t abfe|en fann.

©djlagen bet (Stet auf bent freuet bebatf ebenfalls
gtofiet Sorgfalt, benn man muff genau ben ridjtigen
punft ibtoaffen, in bem bte SKaffe bom “euet §tt neunten
ift. ®a§ Stuffoeben bet Slcaffe ift ju lietmeiben, fie batf nur
ftar! D)eif3 toerben; beim (Stet werben fcf)on bei einet “tibe*
einWitfung bon 50 ©tab ftetf unb gerinnen bet einet tpite*
eintbirfung bon 80 ©tab.

558. SJiaubetfctiaum (inbtei “atbett). 100 gfiige 3)kn»
beln unb 10 bittere wetben gebriitjt, abgewogen, gerieben,
mit einem Stiiddjen SSanille in 1 1 fiige Sa'tjne obet iMcb
gefdjiittet unb jugebeeft an bie Seite beS §etbeS pm StuS»
riefjen geftellt. §at bie SJHtd) ben Soctjbunft etteidjt, f»
gie|t man fie bittet) ein feines Sieb, bemif)tt fie mit 30 g
(15 SStatt) in ettoaS lauem SBaffet aufgeloftem Sfoeifelcim,
fiifft fie mit 135 g feinem 3uder unb teilt fie in btei Seite.
1 Seit bleibt Weif), 1 Seit Wirb mit ein paar Stopfen SttfeimeS
rot gefdarbt unb 1 Seit wirb mit einem Seetoffet UUafao,
ben man in etwas tjeiffem SSaffet aufgetoft tjat, braun
gefirbt. Sltan ftreiitt eine fd)éne Staubform mit Ol au§,
ftettt fie eineStunbe umgeftiirjt t)in, bamit atteS iibetfliiffige
Ot berauStiuft unb fiillt bann baS ©attett in fdjoner Sin*
otbnung bet ffatben ein, inbem man bie f$otm in fatteS
SSaffet ftettt unb jebe Scflicft immer erft erftatren tafft, etje
man bie nidjfte batauf fiittt.

559. StSeinfctjautn 1. % 1 dBeiffweiu wirb mit 8 ©i*
bottern, bet abgetiebenen Scfjate einet tjatben unb bem Saft
oon 2' gansen Sii“oiten, fowie einem Seetoffet Sartoffet™®
met)t unb 125 g gutter in einem ttbenen Sopfe betguirlt
unb auf bem ffeuet geftbtagen, bis bie (Stoffe Sottftinbig
fdfaumig ift unb anféngt, bid p Werben. Scun nimmt man
bie ibrifefmug tiom fffeuer, xix/ixt fie tatt unb oermengt fie
mit 5 Safetn weitem, in etwas lauem Soaffet aufgeldftem
Speifeleim. Sobatb biefet bie (Stoffe p {ietbiden beginnt,
mifdft man tafdf ben ©ifipnee barunter unb gibt ben Siiein*
fetjaum in eine ©OlaSfdjiiffet pm O06ttigen Otftaxren. 58ot bem
Sfuftragen legt man Seine 9!to!tonen p t SSetjictung batauf.

560. 'DyJcinfst)anm IT. 2 gan§e Otet, 4 Ogelb, % Slafdje
SSeifjWein, bie abgeriebene Sd)ale einet tjatben gitrone, 80
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bt§ 100 g gutfer iinb 2—3 Oftoffei ~itronenfaft toerben
derquirlt unb auf bem geuer fdjaumig unb bicf gefct)lagen.
iSanu fiigt man 5 tafeln weijfen, in wenig lauem SSaffer
aufgetoften S~ eifeletm gu ber SRaffe, riArt fie fait, giefit
1 fteife ©Ofcf)nee barunter unb fiillt ben SBeinfcf)aum in eine
Olasfcfmifel.

561. gitronenfc™auni. 6 Eibutter werben mit 200 g
gefiebtem Bucler fdfaumig gexiitjrt, etwas abgeriebene
3itrouenfd)ale unb Vis 1 Sltronenfaft (ungefdhr @aft Don
2 Zitronen) wirb barangegeben unb 5 $afeln in lauem
dSaffer aufgelofter Weiffer ©beifeleim bamit bermifcljt. <3?
balb bie Sliaffe anfingt bid gu werben, giel)t man ben
fteifen Eifcfmee unter unb fiillt bie ©djaumfbeife in eine
OjlaSfebiiffel.

562. IKbfelfmettftbmtnt. 2 gange Eier unb 8 Eibotter
werben mit y2 glafcbe DSofelwein, ber abgeriebenen Scfjale
einer Sfyfelfme, bem Saft 6on 2 Slpfeljinen unb einer gitrone
unb 250 g feinem 3uder derquirlt unb bann auf bem geuer
gu einem bidltdjen Schaum gefdjlagen. 20 g (10 fBlatt)
Sbeifeleim werben in % 2iaffc lauen SBaffer® aufgeloft, an
ben Schaum gegeben unb ber fteife Schnee Don 6 Eiweif;
unter bie Dltaffe gegogen. 'Sie fertige Sfoeife wirb in ®lad*
fd)iiffeln gefiillt unb, barin fteif geworben, gu Sifdj gegeben.

563. UKote «bfelfpeife. 500 g gefdjilte unb in Scheiben
gefdmittene ®bfel Werben in % 1 SBaffer mit ber Schale
einer holbeit Qitrone unb 125 g 3uder weidjgefodjt unb
bann burdf ein “aarfieb getriecben.  Siefeb 93iu§ fdjmedt
man nun mit etwa§ Bitronenfaft ab, gief)t 10 Safelu roten
in Vs 1 warmen SSaffetS aufgeloften Sbeifeleim baruuter
unb fiillt bie nun fertige Sbeife irr eine mit faltem USaffer
auSgeffiiitte gorm. Stach bem Erftarren wirb bie Steife
geftiirgt unb mit SSanillenfojfe gu Sifd) gegeben. _

SJian faun biefelbe Steife aud) Don getrodneten Stpfeln
herftellen unb nimmt bann anftatt 500 g nur 125 g “riichte.

564. 2llf)enrofe. Ve 1 Sahne ober Sldlch wirb
mit ber Schale einer gitrone unb 250 g guder aufgefodjt.
yviadjécm bie Sltilch bollig erfaltet ift, gieft man fie burd)
ein Sieb. 12 SBIatt roter Sbeifeleim werben in einer halben
fflafdje Slbfelwein erwédrmt unb aufgeldft; bann gibt mau
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ben (Saft »Dii 2 gitxoncn gie™t hie beiben 9)aj(f)ungen
abgeli”lt jnfantnten unb fiillt bte Oftetfe pm (Srftaxren in
eine ©Olasfdfuffel. Sian gibt fie mit Odflagfctifne obex
SSanitlenfofe p Sifcl).

565. Dluinffieife. % 1 ?)cilcl) toexben mit 250 g 3ucfex
aufgetocfjt. 30 g SSetjenmel)! liexxii"xt man glatt mit % '
faltex SRilcl), gibt e§ px locEjenben iQiilct) unb ldgt Beibei?
pfammen einmal auffodfen. 5 ©latt xoten, 5 SSlatt lueifjen
(Sfieifeleim, in toenig lauem SBaffex aufgeloft, gibt mau Ifinp
unb ftellt bie Opeife fuljl. ©obalb fie abgefiil)lt ift, fiigt man
% 1 ilium Ifinp, fiillt bie iOlaffe in eine @lafcf)iffel unb
Iei-gt fie 6ollig feft mexben.

566. §iutbeexf(ljaum. 1 kg [>imbeexen wixb in einem
leinenen Siucfle feft au§gebxitclt. ®ex ©aft, bex % 1 be=
txagen muff, tnixb mit % 1 SBeiflinein gemifcljt unb mit ettua
80 g gucfex abgefdjmeclt. iTcun tiexquixlt man if)n mit 5 (Si-
bottexn, fcljlagt bie SOiaffe auf bem Seuex, bi§ fie fdjaumig
unb bitflicl) ift, fligt bann 5 tafeln xoten Opeifeleim, in
roenig lauem SSaffex aufgeloft, 1)inp unb xii*xt bie ©Opeife
nun bi§ pm (Malten. ©obalb fie anfidngt bicflicl) p
Wexben, gief)t man ben fteifen ©cfjnee bex 5 ©ex baxuntex
unb fiillt fie in eine @la§fcL)iiffel.

567. Sixfcbfiljaitin toixb auf biefelbe Slxt toie §imbeex”
fcljaum au§ entfteinten .fixfcljeu bexeitet, bie man offne SBaffex
auf§ ffeuex febt unb ©aft jiefieu 14"t, beOox man fie aus*
bxiictt.

568. "nanasfrfjaHiu. 500 g 9Inan<|§ wexben in SCSiixfel
gefdjnitten, 250 g Budex mit y8 1 SSaffex gelautext unb bie
.3(nana§wiixfel baxin aufgefod)t. ®ex ©aft wixb bann buxdj
ein ©ie'b abgegoffen. Sliun iiexquixlt man biefen ©aft mit
7©gelb, fdjlogt ifm auf bemffeuex boxfid)tig p einem bideu
©d)aum, fligt 6 fBlatt weiffen, in lauem Sfoaffex aufgeloften
Opeifeleim f)inp, unb fdjmeclt if)n mit Bdbonenfaft ab.
(Bann mifd)t man bie 3(nana§Wiixfel unb, nad)bem bie
iOtaffe exfaltet ift, % 1 fteifgefdflagene ©d)lagfal)ne obex ben
fteifen ©dpee bex 7 (Siweijf baxuntex unb lafit bie ©peife
auf @§ ftaxx Wexben.

569. ipftrfii*fcaunt. & ©gelb wexben mit 80 g Nuclei
fdfaumig gexiifixt. 18 Heine iBfixfidje Wexben gefd)dlt unb
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In SSiettel gejAnitteu; 12 tafeln weiten ©”eljelehn 16ft
man in % Ilanluatmem &Satfet auf. 9hm tii“tt man alle
biele Butaten jo lange, Bi§ bet Scannt anfidngt btcf ju
ioexben, §ief)t bann Yz 1 fteifgejd)lagene (@c”lagjat)ne nnb
ben ©d)nee bex 4 ©iinei” baxuntex, fiillt bie ©Opetfe tn eine
@fa§id)ijfel nnb 14"t fte auf ei§ fteif toetben.

M att bet 'ilfitiicfje tann man and) in Bucfet cm*
gelobte beliebige gtiicE)te batnntet mifdien, boA mnjjen
jie ooxljet pm Stbttojjfen auf ein Sieb gelegt toetben, nnb
bie ©oeife muft mit Bitxonenfaft abgefd)mec£ft fetn. t

570. S3aniilenjcf)auttt. 3/s 1 SYHD toexben mit einet
halben ©tange SSanille aufgetodjt. 6 ©Oibottex wetben mit
125 2 Budex icf)aumig gexnljxt, mit y8 1 tattex t.ald) fiet*
quixtt nnb an bie foAenbe 931lild) gegojjen. 18eibe§ dufammen
toitb nun auf bem genet bid gefd)tagen nnb bid an ben
fochtounft exl)ilt. ®ann nimmt man bie 9ltaffe Gom “euer;
oexmifcbt fie mit 10 tafeln in ettoa§ lauem SBaffet auf*
geloftem weitem Ofteifeleim, xutjxt fie tiil)l wb dtelt ben
(Siexfcljnee baxuntex. Crcf)lie&dicf) xiilfxt mau bte *peife falt
nnb fiillt fie in eine ($a§fd)iiffel.

571. ®”"ofolabenfd)aum, fein. 3/s 19.'afc| toexben mit
einem OtlidcffenSS anille, 125 gjexiebenet ©Aotoiabe nnb
1 Teeloffel fafaoftuliiet aufgefodtt. gm iibxtgen toitb bte
Ofteife toie bex SSanillenfdjaum jubexeitet. dian bxaudtt
jelm tafeln weiten Ofteifeleim. oy BT,

572. Stljololabenfdjaunt, einfari). 200 g ©djofolabi,
25 g S'afao nnb 1 Csfdoffel fBanillendudet toexben in
Uliild) aufgelod)t. 30 g fattoffeimeltl xii*xt man in /4 i
faltet 9J1ild) flat nnb gibt bie§ mit 12 tafeln toeiffem, tu
toenig lauem SBaffex aufgeloftem Ofteifeleim jufatnmeu ju
bet fodteuben Scild). 9lad)bem alte§ “ufammen nodtmaB
aufgefodtt Ifat, nimmt man bie 9)laffe om geuex, xupt
tie, bt§ fie falt getooxben ift, gie’t bann Yal fteifgef la*
gene Odtlagfaltne baxuntex, fiillt bie ©fteife tu eine S a -
fdtiiffel nnb léfft fie in GiS ftaxx toexben.

Dbex: y2 1 TOIdf, 100 g ©dtofolabe, 1 ©tauge M ille,
1 (Siloffei fafao nnb Bildet nad) @efd)inad toexben p*
fammen aufgefodtt. Sann gibt man 2 Eigelb gu bex 9Jcaffe,
fdtlagt fie auf bem genet bid, fligt nun 6 931att, in lauem
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SBafjer aufgeldften, meinen ©Jpeijelsim I)in/it unb riifjrt fie,
£5§ jie erfaliet ift. ®cmn stel)t man bie 2 Otfdjnee itntet,
fiillt bie Sfieife in eine @Ila8fdiiiffel nnb (dfft fie o66tlig
fteif inerben.

573. flhtfefcffaum mirb bereitet mie 3?anitfenfct)aurn.
afatjrenb man bie ftBaffe fiit)l riil}rt, mtfdjt man 125 g ge*
riebenc UMffe barunter.

574. iltuffifiije Sibaumfbeife mirb bereitet mie SSauiUen*
fdiaum unb mit 50 g miirffig gefdjnittenem- 3itronat unb
65 g gereinigten ©ultanrofinen termifcf)t.

575. $8aniUenfcf)auw mit ©Atagfaljne. y2 1 ©atme
mirb mit einer falben Stange SSanilte unb 125 g Budev
aufgefoct)t. 3 ©gelb Oerquirtt man mit 3 Bo6ffetn fatter
Dild), giefft bie§ in bie fod)enbe Sttitct) unb quirlt bie UKaffe
und) ein fiaar SUinuten auf beider ©teile. 12 tafeln meiner
Ofteifeleim merben in 1% Efjloffeln lauem SBaffer aufgeloft,
an bie taue Sltaffe gegoffen unb biefe nun fatt gerithrt, ©o*
batb ber ©djaum anfingt bid p merben, siebt man % I
fteifgefdjtagene ©abne barunter, fiillt ibnin mit SBaffer au§*
geffmlte formen unb tifii ibn in ©3 erftarren. ®ann ftiirjt
man bie Clpeife, inbem man fie bor bem Otiirmen einen
Stugenbtid in iei$e§ SBaffer fjitt. fReicbt man bie Opetfe,
ot)ne fie su ftiirjen, fo geniigen 8 tafeln ©peifeleim in
einem (Sfjtoffet aSaffer aufgeloft.

576. taramelfdimtnt. /2] Sabneldflt man mit y2©tauge
SSaniUe auffodjen unb an ber §erbfeite jugebedt etma§
jieben. 60 g 3uder merben gebrdunt, bie iBanittenfabne
mirb sugegoffen unb mub einmal auffodjen, fo ba§ fict) ber
braune 3nder barin auftéft. 8 ©Ogelb rii'brt man mit 60 g
3uder unb 6 (gfdoffet falter SDfilcb fdiaumig unb gie”t bie
beibe ©abne dorfidjtig btngu. Sine Slecbform mirb mit 01
auf>geftridjen unb muff % Otunbe umgeftiirst fteben. ®anu
fiillt man bie Gtiermaffe hinein unb ftellt bie fform jugebecft
in leife focbenbeS SSaffer. 3ladgj iy 2 ©Otunben ift bie idtaffe
fteif gemorben unb bollig geronnen, fie mirb bann aus ber
ffmrm geftiirjt unb falt geftellt. ®aS SBaffer barf nur gans
menig fodjen, bamit fid) feine SSlafen in ber erftarrenben
©Omaffe bitben.
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517. ftar?ccWi<uim. % 1 igafyie bringt man mit einer
aufgefdjmttenen ©Otange SBanitle jum fodjen itnb td"t fie
bann jugebeift an ber ©Oeite be§ |ietbe8 eine SBeiie ftetjen.
50 g gemahlenen SaffeeS (gute ©orte) Werben mit y4 1
todhenbem SBajfer iiberbriiht, nach 10 SJtin. Wirb ber 3ib(ub
butd) ein Sud) gedeiht unb ju Oer heilen ©ahne gegofjen.
i eigetb lexquirtt man nun mit 4 Efiféffeln falter iOtild)
unb 125 g guder, gibt bieje gliiffigfeit an bie hetBe Sotafle
unb quirlt biejelbe auf fydfcx ©Otelle, big jie anfingt bid p
werben. 9tun gibt man 10 Safein, in gang Wenig lauem
28affer aufgeloften Weifjen ©Of?eifeletm baran unb riihrt bie
SKaffe lalt. ©obalb ber ©ibaum anfangt fteif p Werben,
jieht man ~ 1 fteifgefdjlagene ©ahne ober 4 ©ifd)nee bar=
unter, fiillt bie ©peife in eine mit SBaffet auggefpiilte
gorm unb ld*t fie in <&i§ erftarren. SBenn man fie nicht
auf ©i§ ftellen fann, fo muff man fie einen Sag oorljer be»
reiten, wa§ im iibrigen bon allen biefen ©cfiaumfpeifett gilt.

578. Erbbeerfdjaum. iy21(Srbbeeren Werben jerbriidt,
burd) ein ©ieb geftrichen, mit 250 g feinem Buder aab
12 tafeln rotem Opeifeleim, Welche man in etwas lauem
SBaffer aufgeloft hut, bermifd)t unb falt geriihrt. Sann gieht
man 1 feftgefchlagene ©dflagfahne barunter,- fillt bie
Opedfe in eine ©laSfdjiiffel unb ftellt fie auf ©iS.

579. $ Oh<tttnejjbeer}d)(u!jn wirb ebenfo wie ©rbbeet*
jdjaum bereitet, nur ift etwa§ mehr Buder noétig, unb eS
geniigen 9 Safeln ©peifeleim bap.

580. SBunte ©djauiufheije. §ierp bereitet man Stahmy
ober ©ierfihaum iion derfdjiebenen Sorben, jebod) oon jeber
©orte nur eine Keine Slienge, §. S3, je ein halbesSOtafs SSanille»
unb ©d)ofolabenfd)aum ufw. iOlan fiillt eine ©orte in bie
Sorm, lifit fie erftarren, fiillt bann eine anbere barauf unb
fahrt in biefer SBeife, mit ben Sarben wedjfelnb, fort.

581. SuttnSrutti. % 1i0cild) wirb mit 50 g Buder,
30 g fiifien unb 6 bitteren, geriebenen ffianbeln, fowie
etWaS abgeriebener Bitronenfchalepm”odjengebracht; bann
oerrithrt man 40 g Kartoffelmehl in % ~ falter Sltild), gibt
bieS an bie foihenbe éftild) unb 1ifjt fie auffodjen. 2 ©igelb
derquirlt man nun ebenfalls mit y8 1 falter Hild), giefit fie
an bie lodjenbe STiiffigleit unb nimmt biefe nun iom Sewer.

1BetAodBud), 10 Swfi: 13
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dBenn bie Slcafle etwas abgeliit)lt ift, initb ber fteife tfier-
jd)nee 6on 2 diloeijj untcrgegogen. Sn eine ©laSfcriiffel I)ct
man injinifdjen Oerjcfitebene 6om guderfaft gut abgetro”fte
unb mit ettnad 3ium befeuditete, eingefodjte Sriid)te ab*
toedEjfelnb mit SJiafronen georbnet. ®ie dieimaffe iuirb bann
bariibergefiitlt unb bie ©Opeije exlattet an ber Oberfliche
mit iOcatronen Gerjiert.

582. @d)tagfahnerexd. 200 g 9icis roerbeu jiuein
mit reic(}lid)er Sltenge falten 2'3a)jet§ aufgefeljt, aufgelocht
unb abgegoffen. iSann gibt man i fod)enbe§ SBaffer au
ben 3iei§ unb fiillt, fobalb bie SBaffe luiebet bid getnorben ift,
% 1 UJUId) barauf. ©o lifit man ben 3ici§ an ber ©eite
be§ §erbe§ langfam auSquellen. Bra Verfeinerung be§
©efd)made§ faun man an bie Iddld) % ©Otauge Vanille
geben, bod) ift ba§ nid)t unbebingt notig. SSenn ber 3tei§
meid;j ift, }o Oermifdjt man i*n mit 75 g Suder unb 5 tafeln
in 3 d|loffetn SBaffer aufgeloftem meinen ©peifeleim, jieljt
dule”t unter ben abgefiiljtten dJici§ y4.‘1 fteifgefdilagene
©d)lagfaf)ne unb 14"t bie 'Steife bann in einer ipaffenben
@lag§fd)iiffel erfalten.

588. ©taielbeerffxeife. 500 g ©Otadielbeeren merbeu
gefm|t, gemafdjeir unb in fodjenbed SBaffer, bern man eine
UtefferftiiBe Matron jugefe|t fjat, gefdiittet, einmal ganj fuig
aufgefod)t unb bann mit bem ©cbaumféffel lierauSgenom*
men. 9tun focl)t man % 1 SBaffer mit 300 g Suder unb
etmag Sii“uenfdjale auf, gibt bie abgeWeltten Otacfiel*
beeren t)ineiu, ldfit fie barin gang meid) merbeu unb get*
fodjen unb ftreidjt biefe ©taffe bann burcf) ein feines ©ieb.
180 g Sfartoffelfago merbeu. in bem @tad)elbeermu§ flat*
gefodjt. ®ann gie’t ntan bie Ofjeife in eine mit SBaffer
au”geffjiilte Sorm unb gibt fie, menu fie erfaltet ift, geftiirgt
mit einer Vanillenfofie gu Xtfd). Ober: ©Otan {iermenbet
gur Vereitung ber (Steife ftatt be§ Sagod 12 Viatt roten
©feifeleim, bie man in 3 d*6ffeln dSaffer aufloft unb bann
an ba§ burdjgeftridjeue (Otadjelbeermus gibt.

584. S>if)lomateitff)elfc. % 1 @al)ne, 6 digelb, 7 Saft
in % 1lauen SBafferS aufgeldfter, meiner ©.foeifeleim, 125 g
Suder, 1 ©tauge Vanille, 25 g Kartoffelmehl merben gu*
fammen Oderquirlt unb im SSafferbabe bid geriihrt. Oann
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IGfH man bie Stafje abliifllen unb jiel)t ben fteifen (Sietfdjnee
barunter, ©ine glatte gorm ober @la§fd)ijfel legt man
nun mit SBffelBtSguttd, bie man fcfmell in Sium getaud)t
fiat, aug§, fiillt bie ©peife fjinein unb 14*t fie auf ©i§ ftarr
toerben. ©ie toirb geftiirjt unb mit ©d)lagfa“ne Berjiert

ju Stifcb gegeben.
SrtftUirtve.

~efengcen fttf.

58S. TOgemeineb iiber bie 3«bereitung bon §efeu*
gebiff. ®ie nottuenbigften SSeftanbteile febe§ §efeugebiicE§
finb 9Jfef)l, SSutter, SAild), ©er, 3uder unb ein Treibmittel:
bie §efe. §efe toirb bei ber SSierbereituug getoonnen. ©ute
§efe muff einen loeinigen ©erncf) fiaben unb beim 3 "'
brecfien brodeln, ©ie "at bie ffafjigieit, Sofilenfdure ju
enttoideln, inbem fie einen ©drungbprojeff im Teige fierOor*
ruft.  SSei biefem ©arung§f>rogefi dertoanbelt fi* ein Teil
ber in jebem SIZelfle entljaltenen ©tarfe in Buder, worauf
eine B~ felung be§ 3uder§ in 9lllol)ol unb Sol)lenfdure ftatt*
finbet. i>at man ba3 mit [>efe, toeld;e ntan ju biefem
Btoed in lauer SBild) aufloft, oermengt, fo ftellt man e§
an einen warmen Drt gum 9lufgeflen. Tie fid) entwidelnbe
®of)lenfdure bilbet nun Heine 18l4§d)en unb treibt baburd)
ben Teig auf; benn burd) bie jalje SSefdjaffen”eit be§ TeigeS
wirb fie am ©ntWeidjen OerDtnbert. Tie ©drung muff, wie
eben erwif)nt, burd) SSftrme nnterftiijt werben, bod) barf
leitete nid)t ju gro™ fein, weil fonft bie fofjtenfdure ben
Teig burd)bred)en unb biefer jufammenfallen Wiirbe. Taxc*
felbe gefd)ief)t and), Wenn ber Teig nid)t berb genug ange»
riifirt ift; benn bann bietet fid) ber auffteigenben®ol)lenfaure
nidit geniigenber SBiberftanb.  Siommt ein “adWerl, bei
Weldjem bie ©édrung fid) ridjtig Oolljogen fiat, in ben fjeifjeu
Dfen, fo bei)nt fid) bie SM)lenfoure immer meljr au§, treibt
bie S3143d)en nod) mel)t auf, burd)brid)t fie unb entweidit.
Ta§ 1oadWerf D)at eine f)of)ere, groBere fform angenommen,
fallt aber nid)t jufammen, weil bie einzelnen 1816§den burd)
bie |ii|c fd)on erl)irtet finb.

Tiefelbe auftreibenbe SSirfung erreid)t man and) burd)
oerfdfiebene ©jemifalien, bie unter bem Seamen ,,SSad-

13*
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piiloex" (in bet ~ciu~tfadje an§ dSeinftetnf*ure unb Sktruu
be[tefjenb) im §aitbei finb. 58eim SSaden mit SSacfiDuloer
muli ber Sfeig faft angerii“xt unb, nadjbem ba§ 9Sacfpulber
baxan ift, jofoxt in ben Ofen gefc()o6en toexben, toeil fid) bte
Slotjtenfaure fe'fix fd)nelt enttoidelt.  SSejnglict) be§
pnlbex§ fiel)« bte SBemexfung bei Stx. 600.

586. 2'ttb 'linfefeeu beb §efeuftiictee ift notwenb'ig, um
bie Sxeibfxaft bex Jgefe jn erproben, etje man fie mit (Stern,
SButter ufln. oexmifcfjt. Slian berfafirt folgenberma’®en:
3)tel)t toixb in eine runbe Ocpiiffel gefiebt unb leidjt extoaxmt.
®te §efe toixb in lauer 3MId) aufgeloft. Sn bie SOtitte beb
3)celks mad)t man eine SSertiefung, fd)iittet bie aufgelofte
§efe fjinein mib oerriifirt fie, inbem man ettoab bon becm
(Diel)! barunter mifdjt, ju einem leid)ten Steige, beftoubt i"n
oon oben and) nod) mit 3)iet)t unb fe"t bte @d)iiffet pgebedt
an einen toarmen Ort jum Slufgetjen. (Sab tjjefenftiid ift
genligenb gegangen, toenn e§ in ber Sftitte in bie §ot)e
fommt unb toenn fid) anf ber Dberf(dd)e (Riffe bilben.

587. £>ab SSeretten unb SSaden beb Setgeb. (Bei eiti®
ficheren ®wud)en quirlt man bie (Siet mit ber gerlaffenen,
ettoab abgefiillten (Butter jufammen, gie”t fie §u bem auf*
gegangenen feefenftiid in ba§ fflelji, gibt ben notigen Swdex
baran unb fd)ligt nun ben (teig, nadjbem man alte Sutoten
untereinanbergeriif)tt f)at, mit bem Socfjtoffet ab, bib er fid)
ganj glatt non ber ©djiiffet unb bem Soffet toft. (Sann erft
gibt man bie gereinigten (Rofinen, (Dianbetu ufto. barunter.
(Bei feinen abgeriitjrten fud)en rii“rt man bie (Butter gu
(@al]ne, gibt nad) unb nad) Buder unb ©iet, 91®)t unb Sltitd)
unb gutefet bab aufgegangene §efenftiid baran unb mifd)t,
nadjbem ber Steig orbentlid) abgeriitjrt ift, (Rofinen ufto.
barunter. (SieOvofinentoerbengereinigt, inbem man fie, toenn
alte Otietdjen tjeraubgetefen finb, forgfam mit ORetjt abreibt.
$a§ SBafdjen ber (Rofinen ift nidjt empfe”tenbloert, Weit ba*
burd) guiiiet Seudjtigfeit in ben Seig fommt. SBenn man e§
tut, fo muR man bie getoafcpenen (Rofinen erft toieber in ber
28arme ubertrodnen taffen. Sie SRanbetn toerben in fodjen”
beb 28affer gefdjiittet, Dom Seuer genommen unb gugebedt
ein paar URinuten ftetjen gelaffen. Sann befreit man fie bon
Der braunen @djate unb fjacft, fd)neibet ober reibt fie, je
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nad) SSoxfdjxift. ®en fextigen &etg fiillt man in eine mit
jexlaffenex Suttex foxgfam aii§geftxi(lene uub mit gexiefienex,
gefieBtex (Semmel anSgeftxeute goxm, febocl) nux bi§ px
Hailfte, unb ftellt bie §oxm bann iotebex an einen lautoaxtnen
«xtpnt Slufgeljen. Sftba§ SJadmex! geniligenb aufgegangen,
ma§ man baxan exfennt, ba§ es eine I)of)eie Onllexe ffoxm an*
genommen Ijat unb ba” eine buicf) ben ®xud einc§ fyingexs
oexuxfad)te iBextiefung fofoxt miebex in bie fommt, fo
ftellt man e§ in ben l)ei*en Ofen, unb wenn bexfelbe fef)x
oiel Untex“ifee entmidelt, auf untexgelegte Siegeln. ®ie
*pitie be§Ofen§ nad) Oxaben anpgeben, ift infofexn nictjt an*
gebracht, al§ fid) in ben toenigften Haushaltungen ein SSacf*
tljeimometei am Ofen befinbet. 'SeSljalb ift e§ xatfamex,
man getooljnt jid) baxan, bie “i“e bxixd) §ineiufjalten bei
§anb §u exf'xoben, tna§ man buxd) gelinge ttbung exlexnt.
©mdfinbet man auf bei .'ganb, menu man fie in bie geheilte
Satfxéf)xe pit, ein teidjted iBxicEeln, bann ift bei Ofen ge*
uiigenb erhiijt, um ba§ gegangene S9adwexl aufneljmen ju
tonnen. dBidf)ienb be§ 8SacEen§ nun hat man bie ffeuexung
gleichmiBig gu untexhalten unb ba§ unnétige Offnen bed
o6fend gu Gexmeiben.

Sft bie §alfte bei angegebenen SSadgeit ooxiibex, fo
fieht man nad), ob bad SJacfmei! gleichméBig ober an einer
Seite gu oiel brdunt. Qft lebtexed bei ffall, fo bxeljt man e§
auf bie anbeie Seite. Sollte ed im gangen gu fd)nell bxdunen
unb innen nod) nicht gax fein, bann legt man ein mit SSuttex
beftiidjened iBadiex mit bei iduttexfeite baxauf, um bie 6bei»
h'jje abguhalten. §at bad SSadwexf bie angegebene Seit ge*
baden, ober glaubt man, infolge bed 2£udfehend, bal} ed buxd)*
gebaden ift, fo untexfud)t man bad ©aifein bedfetben buxd)
!pineinftechen mit einem faubexen §o6lgd)en. Sft badfelbe,
toenn man ed hexaudgieht, tioden, bann nimmt man bad
Soacltoex! au§ bem Ofen, 14Bt ed abex exft eine Stunbe ab*
fiihlen, ehe man ed aud bei goxnt ftiixgt.

588. (Bittet Hefenteig gu 9taf)f(uct)en ttfio. beftefit aud
500 ¢ mehl, 34 1 milch, SO g |)efe, 125 g SSuttev, 125 ¢
Sudei, 3 ©ein, 30 g manbeln, 50 g 9lofinen. manbeln
unb 9tofinen fonnen aud) foitbleiben. SuOereitung fiee

586/7,
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589. SSledjtucfjen. 625 g SDeefll, 50 g $efe, % 1 SRilct),
geme”en, 1 S$tife Saf”, 150 g ©utter, 2 bi§ 3 Gier,
% aBgertefeene StttonenlAate, 100 g gutter, ©on ooxftetjen*
ben Butaten toitb, mte tn 9cr. 586, 587 angegeben, ein S&ig
bereitet, ©in gut gereinigtes ©led) inirb erindrmt, mit einer
(Sgediditnarte eingerieben unb mit SOleljt beftdubt; auf biefem
toirb bet 2:eig teils mit bem 3lof(f)olj, teils burcl) iSriiden
mit ber §anbflid)e ober ben gtngetfpi“en auSgebreitet.
®ann 14"t man il)n aufgefjeu, befoinfelt il)n in jebem gélte
mit gerlaffener ©utter, ftreut Buder barauf unb bédt i*n als
Budetfudje.n fertig, 6ber: SXcan beftreut il)n mit Bndet
unb 250 gin Stifte gefdjnittenen fliffen SKctnbeln unb badt
i“n als 9tanbeifud)en fertig. Dber: Stan fiebt 375 ; 9ltet)l
in eine Sdmffel, gibt 200 ; Buder, etlnaS Bimt ober ©anille
baran, {ibergie’t bie 9Jtifdjung mit 250 g fjeiBer ©utter,
unterriitjxt biefe erft mit bem Slodjtoffel, formt bann mit ben
tipdnben Streufel auS ber Staffe unb ftreut biefe auf ben
aufgegangenen, mit Outter beftridfenen ©led)fud)enteig unb
béadt il)u als Streufelfucfjen fertig. Dber: Stan wifdjt
1/2 ~8' fd)one, gro’e, reife ©flaumen troden ab, fdjneibet fie
in Hilften, entfernt fie, legt fie in bidjten ©eil)en auf ben
aufgegangenen, mit ©utter beftricbeneu ©led)fud)enteig, be«
fiebt fte bid mit Buder unb badt ben Sudjen als © flaumen*
Indien fertig. Dber: Scan fdldlt 1* —2 . ®"fel, befreit
fie iom Skrngef)dufe, fdineibet fie in nidjt §u biinne Sd)eiben,
faimort fie in % 1 GBaffer unb 65 ¢ Buder l)a(b meid), legt
fie auf ein Sieb pm Slbtroipfen, belegt ben aufgegangenen,
mit Outter beftridfeneu ©led)fud)enteig bamit in bidjten
©eifien, befiebt biefe mit Buder unb badt ben Sudjen als
3lpfellud)en fertig. Dber: ©Otan rif)rt 2 v SBeibfife,
3 ©ier, 75 ¢ ©utter, 125 g Buder p einer glatten, Otaffe,
mifd)t fie mit 125 ; gereinigten St'orintl)en unb 8 geriebenen,
bitteren ©tanbeln, ftreidft badon eine bide Sage auf ben
aufgegangenen, mit ©utter beftricbeneu ©eig, beftreid)t ben
tudjen mit ©i unb bédt il)n als tifefneben fertig.
590. Stollen ober Striepl. ©on bem nad) ©Ot* 588
angegebenen Hefenteig mit ©Otaubein unb ©ofinen, p
meinem trtan ctfoex nut 1 SJltld) 6etiDcenbet unb tnelctjen
man, nieun notig, nod) mit etwa? ©te'bl buxd)U>ixtt, bamit
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ber fetg ettoaS fefter roirb, formt man ein langet Srot,
ferbt auf ber Oberftict)e beSfelben stoei “acfige ©treifen ber
Sénge nacf) ein, legt ba§ iorot auf ein SSled), lifit e§ auf«
gefieu, beftreidft e§ mit verquirltem ©i unb bitft ben ©triejel
in ungefdhr 1 Stunbe gar. Dber: SUtin rollt ben eben an«
gegebenen, aber mit 50 g ©efe o”ne STcanbeln unb iRofinen
bereiteten $eig fingerbicl auf einem bemeljlten ®rett au§,
beftreicl)t il)n bid mit gerlaffener Sutter, beftreut iljn mit
60 g fiilen, abgegogeueu, geljadten SRanbeln, 50g miirflig ge«
fdjnittenem Sibwnflt unb 125 g gereinigten ©ultanrofinen
unb Sorint*en, betrdufelt biefe 3Rifcfluug uod) mit ettua«
fliiffiger Sutter, {iberfiebt fie mit 3ucler, rollt ben $eig ju
einem gefiillten ©Otriejel jufammen, unb uollenbet iljn
fole angegeben.

591. S(artinSliivucv. Son bem in Dir. 590 befcbriebenen
$eige formt mau eine lauge SBalge, legt oon biefer auf ein
Sied) ein ipufeifen ober §orn, lafft es aufgelten, beftreidjt
e§ mit verquirltem ©i, béclt e§ braun unb gar unb iiberjiebt
e§, fotoie e§ aus bem Ofen fommt, mit einem ©uf, nad)
Scr. 630.

592. 9taf)ftud)en I. Son 500 g &yef)l, 50 g .§efe unb

1 iftild), fnaiib gemeffen, fett mau ein ©efenftiid au.
250 g Sutter riifjrt man ju ©al)ue unb gibt bann nadt unb
nad)-6 ©ier, 125 g “uder, bie abgeriebene ©d)ale einer
gitrone, ettoa§ 9Jtu§latbliite unb ba§ aufgegangene §efen«
ftiid baran; bann mirb berSeig gut abgefd)lagen, in eine lior«
bereitetefjorm gefiillt unb beenbet, wie inURr. 587angegeben.

593. iRapfindjen II. Sou 500 g SMjI, 50 g §efe unb
14 1Midi fefet man ein §efenftiid an. 400 g Sutter werben
ju ©al)ne geriihrt; baran gibt man nad) unb nad) 10 ©icr,
250 g Buder, etwa§ SiuSfatbliite, ein wenig abgeriebene
Bitronenfdjale unb ba§ aufgegangene §efenftiid. ®er tu eben
wirb nun beenbet wie in 9lr. 587.

594. Sraunfdjtoeiget iRabfttul)eii. 400 g Sutter, fiinf
©gelb, 4 gange ©er, 100 g 3«der, 500 g 9tel)l, bi 1 ®iilch,
50 g §efe, 100 g toriniben, 100 g Smfinen, 60 g Stanbelu,
40 g Bitronat, 1 Srife ©alj ilierarbeitet man nacb 9Ir. 58 u

595. ftaffeelndjen, gefiillt. 250 g Sutter, 2 gauje Qer,
y4 1SIHtild), 50 g liefe, 625 g 9jel)l, 125 g Buder, 200 g
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gfrudjtmud §ut giilhmg. 9lad) 9ct. 587 beteitet mau einen
glatten $eig unb tollt thn ftngetbtd au§; auf eine ©Oitfte
wetben in angemeffenet Ontfetnung boueinaubet Heine
§duf(jen bou bet giillung gefeilt, bann fd)iigt man bie
anbete Hilfte be§ Zeiget? bettiibet, ftictt mit einem ®Ia§
tunbe fucE)en au§ unb feitt fie auf ein SSled). 9iadjbent
fie aufgegangen finb, tuetben fie gehaden wunb Tjeijf mit
fliffiget Suttet bepinfett unb mit Buefet beftteut obet mit
einem Ouff nad) 9it. 630 Gbetjogen.

596. Ssftofjnftitejel. 250 g 9)let)t, % 199i«d), 25 g §efe,
63 g SSuttet, 1 ©i unb 30 g guder. Sott biefen 3utoten
bereitet mau einen Hefenteig nad) 9ir. 587 unb lifft i*n a>=
gefjen. 250 g blauet fetngemat)lener Sliotjn toirb mit % 1
iodjcnbet Sftild) iibetgoffen, mit 70 g guder abgefdjmedt
unb mit 30 g fii“en, abgewogenen, getjadten fffianbeln unb
60 g gereinigten Sorinttjen bermifdit. ®et aufgegangene
Hefenteig toirb fingetbief auSgetoltt, mit foutter bepinfett,
mit bet 9Jtof)ttfiiHung befttidjen, in ©ttiejelform wufammem
gerollt, in eine gut ausgeftridjene lange gotm ober auf ein
borbereiteted Sied} gegeben unb wum Slttfge”en geftellt.
®en aufgegangenen (Striegel bepinfelt man mit ©i unb badt
ibn bei guter Q'fee eid»l 1 Otunbe. §eifi toirb er mit
fliiffiget Sutter beftridfen unb mit guder befiebt ober mit
einem ©uff nad) 91t. 630 ibergogen.

597. ©djnedenfudfen. % 1 33Hcf), 750 g 99lel)l, 100 g
§efe, 3 ©igelb, 1 S~fe ©alg, 250 g guder, 250 g Sutter,
125 g fiire Ullanbeln, 125 g £'otintflen. Son 9lef), 9Md)
unb ">efe bereitet man ein §efenftiid (91r. 586) unb ftellt e§
gum Stufgeljen. ddenn e§ aufgegangen ift, bermifd)t man
e§ mit bet Hilfte be§ gudetd, ben ©iern unb bem Saig gu
einem glatten ieig unb toirft bie Sutter rof) barunter. ®ann
rollt man ben Seig au§, ftreut bie abgewogenen, grobgetoieg*
ten 9Jlanbeln, bie gereinigten unb getrodueten Sorint“en unb
ettoaS 8udet bariiber, rollt il)u feft gufammen, fd)neibet i"n
quer in ©djeiben, todlgt biefe in Suder, legt fie auf ein mit
OfDedfd)toarte geftrid)ene§ Slecl), tifit fie nochmals ge“enunb
bddt fie bann, big fie eine fdjone fjutbe befommen Suben.

598. Satronbodbe ober Sraufefmlberfudjen. 250 g
Slitter ioerben gu ©a”ue geriiljrt; biefe toirb nad) unb nad)
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mtt 250 g “udet, 500 g 3JieDl, 250 g Sartoffelmeljl, ys
alcf), 10 ganjen Otern, ber ofigetiebenen Scf)ale einer
3itrone, etloa§ geflogener SJanille tmb ein paar a&gejogenen,
geriebenen SJfanbeln dermifd;ji. Werben 25 g Sédraufe»
pulber ober 2 Teeloffel “remortartari (gereinigter &dein=»
ftein) unb 1 Teeloffel Patron forgfiltig unter ben Seig go»
mifd)t. @o Wirb bie SKaffe in eine oorbereitete gorm ge-
fillt, fofort in ben erljigten Dfen geftellt nnb eine reid)litl)e
Otnnbe gebacten.

599.9iapffttcgen mit $Badfntlber. 200 g SSutter werben
iu (@al)ne geriihrt; baju gibt man abwedjfelnb nacf) nnb
nacb 150 g Suder, 4 gange ©ier, 500 g SMjl, % 1 Wiild),
ben @aft unb bie abgeriebene Octjale einer S'trone, 30 g
flige unb 6 bittere geriebene tOcanbeln unb 2 ©gloffel 3tum,
fcgligt ben $eig bann orbentlid) burd), riljrt gulegt ein
SBadd)en toaifpuliier gut barunter, fiillt bie Sllaffe in eine
gut oorbereitete g-orm, fcgiebt fie fofort in ben Dfen unb
béddt ben Sudjen in ungefdhr einer ©tunbe braun unb gar.
®erfelbe Sud)en fann al§ 91tarmor!ud)en gebaden Werben,
toenn man ben 2;eig in gWei §élften teilt, eine §atfte mit
etwa§ JUafaopulber braun firbt unb nun beibe Seigmaffen
abwed)felnb l6ffelioeife in bie fform fiillt.

600. Startoffelmeljlfndjcn mit «adgutber. 200 g
Sutter )oerben gu ©agne geriigrt. iJtad) unb nad) gibt man
200 g Suder, 5 ©Otgelb, 300 g fartoffelmeljl unb % Tee-
l16ffel Sadpuloer baran. Tann giel)t man ben fteifen ©dmee
bon 5 Oitoeig barunter, fiillt bie Shaffe in bie oorbereitete
$otm unb bddt bie Studjen in ettoa 1 ©tunbe gu fcgdner™arbe.

CS ift gu beamten, bag fetjr oerfdjiebenartige SSad-
puliier angepriefen Werben. Tie §au§frau lann natiirlid)
nur mit einem guten SSadpuliier guten ©rfolg beim Saden
gaben.  SIIS foldjeS gat ficg beim ©ebraucge ba§ oon
Dr. 91. Detter in Sielefelb beWégrt.

(geriiljrte Slud)cn.

601. Son ber Subercituug ber geriigrten tmgen.
Tie geriigrten .Sucgen merben ogne §efe gubereitet. Sum
©eraten berfelben ift gutes » gren unb fteif gefd)lagener
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Oetfcfjuee notig. Suri) ba§ gleicE)mi§tge, minbeftens eine
Stimbe antjaltenbe Sflu“ren be§ %eigeS lommt Suft in ben
$eig, toobuxd) berfelbe locfet tnirb, ebenfo and) butd) ba§
SBexmifdjen mit bern (Skxfd)nee. Sex ©texfcbnex baxf etft
gefcf)lagen xmb unter ben Setg gejogen inerben, menn ber
Ofen fd)on geniigenb ert)it ift, bamit ber Sudjen bann
fofort gebaden tnerben fann. Ser mit (Sietfdjuee Germifd)te
Sludfen barf nid)t lange ftetjen, meit bie !inftlidj hineiny'
gebrad;te Sitft ju fd)nelt enttoeidjt. Uber ba§ SSaden gilt
baSfetbe, inab non bem §efengebdd gefagt inorben ift.
ficad) bem SBaden f)at man bie geriihrten Andjen baupt»
ficbficf) nor Bwgtuft unb fdjnellem Semberaturinedjfet gu
frfitben. ©ie inerben erft abgeiiitjlt geftiirgt, aber gteid)
inieber itmgebrefjt unb mit Buder befiebt. Sab dicifsen
be§ Seigeb an ber Dberfti”e indtjxenb beb ‘Badens gilt alb
ein guteb Blieben.

602. ©anbturte. 500 g gute Butter tnerben §u ©atjne
gerithrt unb nad) unb nad) unter beftinbigem 3iiif)xeu mit
15 (Stbottexn, 500 g gefiebtem Buder unb 500 g tartcffei
Ttef)f nermifdit; nad) einftiinbigem O9xiif)xeu inirb ber fleife
©erfdjnee leicht uutergogen, bie SKaffe in eine norbereitete
gorm gefiillt unb 1 ©Otunbe gebaden. Sie Sorte fann
Ieid)ter ober febinexex Ijergeftellt tnerben, inbem man bie
©exangafji nerringert ober nexmebrt. Sodj neunte man
nid)t tneniger inie 10 unb nid)t meljx tnie 20 Gier auf 500 g
mw.

603. ©anbtorte auf anbere 9lrt. 500 g SSutter, 500 g
Buder, 375 g .taxtoffetmel)!, 125 g SESeigenmel)!, i gange
Gier, 8 Gigelb, Vie 1 Sltxaf ober iiium, y2 ©Otange Bandle,
8—10 bittere Scanbeln, bie abgeriecbene ©d)ale einer
Bitrone nermifdit man burd) gteidjméfjiged, einftiinbigem
iltif)reu, gief)t 8 Gierfdjnee unter ben Seig unb biddt bie
Sorte tnie eben befebrieben.

604. ®oniggfutiben. 500 g feine Safelbutter tnerben
gu ©afjne geriitjrt ttnb nad) unb nad) tnerben unter beftdim
bigem O9liif)ren 500 g feinem SSeigenmef)! baran gegeben.
12 Gibotter riil)rt man mit 375 g Buder flaumig, gibt bann
beibe UOtaffen gufammen, mifdjt 2 G éffel Slum baju, jield
ben Gierfd)nee unter unb Germengt ben Seig mit 375 g
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gereinigten, b. £). gelefenen, getDafctjeuen unb getrodneten
forintfien, fiillt i"n in eine Jorbereitete gornt unb, bdift
ben AucEjen % hi§ 1 ©tunbe lang.

605. Sttfte inirb genau iuie ©anbtorte (Dir. 602) be«
reitet, nur Oertnenbet man anftatt bed Sartoffelme”led
SBeigenmet)! bajn.

606. Maubelturte. 500 g fii§e i'tartbeln inerben mit
fodfenbem SSaffer gebriitjt, abgewogen, mit einem SuA &
getroiinet unb fein gerieben. 500 g gucler riifjtt man mit
15 Ocigelb ungefihr % ©Otunbe lang fdfaumig; bann gibt
man bte geriebenen StRanbeln, 125 g geriebenen ffftiirtad,
bie abgeriebene Ocfiale einer Zitrone baran unb &dicbt gu»
le|t ben ©ctmee Son 15 Oimeiff barunter, fiillt bann bie
SRaffe in eine gut Odorbereitete “orm unb bédt fie in un*
gefdl)r einer ©Otunbe gar.

607. Siitntle Dllnnbeltarte. 12 (Sibotter merben mit
500 g Ifuder 1 Otunbe lang fcbaumig geriil)tt. Sann gibt
man 500 g fiile unb 6 bittere, nid)t abgegogene, aber mit
einem Sud) fauber abgetoifd)te unb bann fein geriebene
Manbeln, foinie ben ©aft unb bie auf bem 3teibeifen ab<=
geriebene ©dale einer 3itlOnc baran, riil)rt bie SOlaffe gut
burd), gie’t ben fteifgefd)lagenen ©dfnee ber 12 ©.er gw»
fammen mit einem Teeloffel Tcatron ober SSadlpultiet
barunter, gibt ben $eig nun in eine gut dorbereitete ff-orm
unb biddt bie Sorte in ungefdhr 1 Otunbe gar.

608. Sdjidjttorte. 500 g Sutter toerben gu ©aljne ge*
riilljrt; bann gibt man nad) unb nad), b. I). 16ffelloeife, 500 g
®artoffelmel)l, 500 g feinen 3oder unb 15 ©gelb baran unb
riiljrt bie SRaffe 1 ©tunbe. Sann gieljt man ben fetjr fteifen
©Oerfdjnee borfidjtig unb redjt gut barunter unb beginnt
nun mit bem Baden ber Sorte, loa§ gro“e ©orgfalt er*
forbert. SJcan bereitet bagu guerft eine Sortenform iior, in*
bem man fie mit Butter audftreidit unb auf ben Boben ein
genau nad) ber Olrd"e ber gorm gefd)nittene§ meifled, mit
Butter beftrid)ene§ Rapier legt. Sag ijkpicl barf am
ilvaube nidjt in bie 66fje fteljen, fonbern muf) genau Raffen.
9iun ftreidit man 2 iiffloffet don bem Seige barauf unb 148t
biefe ©djid)t im Ofen Ijellbraun baden, ioa§, loenn ber Ofen
orbentlid) tjeifj ift, ettoa 5 IDiin, bauert. Sann nimmt man
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bie 3?rm f)eteru3, ftteidjt 2 (S~Ioffel SLeig auf bte fdjtn ge*
baefene <3d)id)t unb 14"t biefe ebenfalls iiberbaden;
jebocf) Intrb nun bie gotm, um baS Sln= unb SSerbrennen
be§ ®u(”en§ bon unten su bertjinbern, auf eine mit &Baifer
gefiiflte ifanne in ben Ofen geftetlt. iDian fi*ri fort,
bie Sorte fdfidjtentoeife attf biefe Strt ju baden, bis aller
Seig berbraud)t ift. Sarauf wirb ber fertige Sudfen ge=
ftiirst, ba§ auf ber Dbcrflidje noA antjaftenbe iabier wirb
borficl)tig abgejogen, ber iRanb ber Sorte recf)t gleidjmifjig
berfd)nitten, ein bon ipuberjuder unb Dtofenwaffer t)er"
geftellter (Mu§ Wirb bariibergeftridjen unb bie Sorte bann
entweber mit gebriillten, gelfadten {iiBiftasien beftreut ober
mit 3-riicf)ten ober iWarsiftan bersiert.

609. "Brottorte. 250 g fii“e unb 125 g bittere SJcanbeln
Werben gebriiljt, abgegogen unb fein gerieben. 15 Oibotter
werben mit 500 g gefiebtem 3uder, ben geriebenen SJianbeln,
ber Scfjale einer gilbone, etwas geftogenem fiwat, ein ipaax
geftoffenen Stellen unb nad) “Belieben 10 g £atbamomen
(alleS ©eWiirg fein geflogen unb gefiebt) eine Stunbe lang
geriihrt. Sarauf bermifdjt man bie Sltaffe mit 400 g geriebe*
nem ©djWargbrot unb bem ©ebttee bon 10 ©iern, fiillt fie in
eine borbereitete fform unb bodt fie eine ©tunbe. Stad) S3e)
lieben lann man biefe Sorte, nad)bem fie geftiirgt ift, nur mit
Suder befieben, ober man fd)neibet fie wageredjt burd) unb
fullt fie mit einer nad) Str. 627 bereiteten ©dsaumfbeife, §u
beren "Bereitung man anftatt ber Stiiffe SJtanbeln berWenbet,
unbiibersiel)tbieSorte miteinem ©dwfolabem ober Sudexguff.

610. ®isfuittorte 1. 250 g gefiebter Suder Wirb mit
9 ©Obottern fdjaumig geriihrt, unter beftdnbigem Stitljren
gibt man nad) unb nad) 125 g Slartoffelmeljt baran unb gielit
gule|t ben @ierfd)nee barunter. Sie iOtaffe Wirb nun in
eine borbereitete gform gefiillt unb eine ©tunbe gebaden.

611. Soietuittoite II. SSon 375 g Suder, 18 Obottern,
250 g Sartoffelmel)! unb bem ©d)nee bon 15 ©OWeifj bereitet
man, Wie borftel)enb angegeben, eine Sltaffe, weld)e man in
eine borbereitete grorwt fiillt unb 1 ©tunbe baden ld"t.
SSeibe fBiSfuittorten l6nnen auf folgenbe SBeife beenbet
werben: Sie abgeliil)lte Sorte wirb geftiirgt, mit einem
breiten Sortenmeffer flad) einmal burdigefdmitten unb ber
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in Sir. 626 Befdjtiebene ©djctum bajimfcfjengeftticfijen. ©anti
ibergiefit man bie ©orte mit einem ©djofolabenguf]j nnb
legt ober farifet nad) SSelieben mit “wdergufj Stfr. 631 eine
SBerjierung barauf.

612. sBauiujiamm. 6 ganje (Sier unb 125 g'Suder
inerben jufammen berquirlt unb auf bem getter bid ge=
fi*rlagen; bann nimmt man bie Sliaffe 6om §euer, gibt 60 g
gefiebte§ UBeijenmel)! unb 60 g gefiebteS iiartoffetmef)!, fo»
inte 120 g jerlaffene SSutter tjinsu unb riifjrt ben Oeig glatt,
©in “udienbled) tnirb mit einem gut mit Butter beftridjenen
fBapier belegt. Stuf biefe§ ftceid)t man ben ©eig 1 cm bid
unb badt if)n borfid)tig golbgelb. ©ie I)eie ©eigblatte
tnirb rafd) mit ber dalfte ber nadjfteljenben ©d)ololaben»
fiiltung beftrid)en unb fdjnell jufammengerolft, inbem man
fie borji(Atig bom Mafiier 16ft. ©ie beiben ©nben ber atolle
oerfdfneibet man fd)rdg unb benii*t bie iibrige ©dfofolabem
fiilllung sum Sleftreidjen unb Slefbritjeu ber lltolle. ©er
fertige SSaumftamm inirb mit getjadten ipiftajien liberftreut.
3ur Fiillung riitjrt man 200 g SSutter ju ©atme, gibt
200 g gefiebten iBubetjudet, baB SOiarl einer falben ©tange
®anille unb 200 g aufgelofte fiiffe Salaomaffe (©oubertiire)
baju unb riitjrt bie SDtaffe red)t glatt, ©ie Fiillung ift juerft
tjerjuftellen, beim bie ©Oeigplcitte lafit fid) nur in Ifeijfem
Buftanbe rollen.

613. tBistuitroUe. S%ad) 7a. 612 tnirb eine ©ecigfilatte
gebaden. ©otnie fie au§ bem Dfen fommt, beftreidjt man fie
fieift mit bunllem grudttmus, rollt fie pfammen unb fi*neibet
bie Stolle auf beiben ©eiten fd)tdg an. Stadtbem fie abgefiif)It
ift, uberjieljt man bie S3i§fuitrolle mit einem Budergufj au§
150 g iBuberpder unb ettna§ (3—4 Ogloffel) Siofentnaffer.

614. Shtfjtorte (altbetniljrte Einleitung). 375 g gefiebten
Buder§ tnerben mit 12 (Sigetb p ©djaum gerif)rt; nad)
unb nad) gibt man unter beftinbigem Siiiljren 6 ganje ©iet
baran unb riiljrt im gangen % Otunben. ©ann gibt man
60 g gefiebte§ feineS 28eigenmef)l, 375 g geriebene SBal*
niiffe, brei Offloffel Slum, % ©Oeeldffel (fnaftft) feine§ "irfd)»
bornfalg baran unb riiljrt ben ©eig nod) eine Siertelftunbe.
3ule|t tnirb ber fteife ©Oierfdjnee baruntergegogen. ©Oine
©ortenform tnirb mit Sutter auggeftridfen, ein genau
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pajfenbes, tmtbgefcf)nittene§ papier auf ben SSoben gelegt,
ebenfalls mit SSuttet geftricfjen unb bie ipélfte ober ein
®rittel beS SeigeS f)ineingegeben unb abgebacfen. Satauf
ftliirjt man bie gorm Oorfi5S)tig um unb jieljt baS Rapier ab.
®ie Tortenform toirb toieber geftridjen, mit einem frifdjen
iBapier belegt, ber iibrige Teig bineingefiillt unb bie Torte
in gleicljer SSeife fertig gebaden. Btfifdjen bie fertigen er*
falteten Tortenplatten toirb ein iHuBfctjaum naA litr. 627
geftridfen, bie Dtcinber tuerben gleichmiBig berfclmitten, unb
bie Torte toirb nun mit einem “uefergu nad) iKr. 630
iiberzogen unb mit ilibersueferten Hiiffen belegt. Um Stiiffe
ju ubersudern, fod)t ttran 4 OBloffel wit 2 OBloffeln
SSaffer, bis ber guder breit Dom Soéffet tropft, taud)t bie
J?uBt)dlften Binein unb legt fie jum Trodnen auf einen
mit 61 abgeriebenen Teller.

615. (tittfart)ei'e NuBitorte. 125 g Buder toerben mit
8 ©gelb fetjaumig geriihrt, bann gibt man nad) unb nad)
50 g geriebene Staubein, 50 g geriebene Daiffe unb 75 g
SSeijenmeht baran, rithrt bie Staffe gut ab, “ieljt ben ©er*
fdjnee bon 5 ©toeill barunter unb baddt oou biefer Staffe
toie oben befdjrieben 2 SSébeu. 9tad) bem ©falten toirb
Vi 1 gefiiite ©d)lagfahne mit 100 g geriebenen SSalniiffen
oermifc£)t, jtoifchen bie beiben SSoben geftrid)en unb bie
fertige Torte bann mit einem iiberzogen.

616. S)tunfd)torte. 375 g Butter, 9 ©Ogelb, 375 g Buder
unb 375 g Steht riihrt man nad) SSorfdjrift jufammen, gibt
eine fleine Taffe Sum unb beu Oierfdjnee barunter unb
badt bie Torte toie in Sr. 6l4-angegeben, in 2 ober 3 iB6ben.
Tie erfatteten Tortenplatten beftreidlt man bid mit Dbft*
rnuS unb feBt fie toieber pfammeu. Tie Dberfeite ber
Torte toirb mit einem @uB nad) Sr. 630 iiberzogen, p
beffen .fjerftetlung Sofenloaffer oertoenbet ift. 9San fann
aud) einen @uB herftellen, inbem man gefiebten iBuberpder
nur mit itofentoaffer bis p r nétigen Tide pfammenriihrt.

617. *rinseBtorte. 500 g feiner Buder unb 18 ganp
©er toerben auf bem ffteuer bid gerithrt unb bann falt
geftetlt. 250 g Stutter rithrt man p ©ahne unb gibt ab*
toecBfelnb loffeltoeife 250 g fartoffelmehl, 250 g ageigen»
mehl unb bie ©ermaffe fgup. Tie Torte toirb, toie in
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Oh:. 614: befdjxiebert, in 3 flatten gebaden. ©obalb fte ex*
faltet finb, beftreidit man bte untere glatte mit 125 g
9tpxifofenmu§, legt bte 2. glatte baxauf, beftxeidtt fte mit
einem Sdfaum nacf) 3h. 626 uub bedt bie 3. glatte bat*
iber. Dann itiixb bie Sorte mit einem gitderguf} 9h. 630
iibexsogen.

618. Sdjofolabentoxtc (©adjertoxte). 400 g jiifje
91knbeln toexben abgewogen, gexieben urtb mit 14: Bibottexn,
500 g gefiebtem Qudtt, 1 abgexiebenen Sitxonenfd)ale,
1 ©tange gefto”enex SSanilte, 6 geflogenen Steifen % ©Otunbe
gexiixt. Sann fiigt man 200 g gexiebene ©diofolabe, 75 g
geriebenen iBumf)exnicfel, ben ©d)nee bon 1i ©ietn fiiuju
unb diefjt suleitt einen fnaft“en Ijalben Seeloffel SSadfmlbex
nntex, fiillt bie Sltaffe in eine gut Goxbexeitete g-oxm uub
lafjt fie /y”~ Otunbe bei mafjigex pilie baden. 9tu§geflil)lt
toirb fie in 2 glatten buxd)gefd)nitten, mit Stpxifofenmub
gefiillt unb mit einem ©diofolabengulB nad)9tx.628iibexjogeH.

619. ©d)ofolabenfd)atttntoxite. Stau bexeitet einen
S3i§fnittoxtenteig nad) 9h. 609, nimmt y> babon ab unb
faxbt ben librigen Seig bttid) .fpingututi bon 2 Seeldffelu
ffafao braun. SSeibe Seigmaffen ioerben in gleid) groflen
formen, jebe fiir ficf) gebaden. Sarauf ioixb jebe Sorten*
platte einmal flad) mit einent Soxtenmeffex buxc|gefd)nitten.
9hni bexeitet man einen Sdjaum nad) 3cx. 626, nimmt */s
babon ab unb firbt ba§ ttbxigbleibenbe mit etioa§ ge*
rtebener ©djofolabe braun. Sie Sorte ioixb folgeubexmafjen
g-ufamntengefeijt: braune Seigplatte, toeifier ©d)aum, toeifje
Seigplatte, brauner ©d)aum, ioeige Seigplatte, roei’er
©djaum, braune Seigplatte. Sann toexben bie Utinbex
gleidjmifeig bexfd)uittcn, bie Sorte toirb mit einem ©cpo*
folabengufj nad) 9h. 629 iiberzogen unb au§ ber gleidten
Slfaffe fpript mau auf bie Dberflddje bexSorte Slergtexungen.

620. Hel)xilden. 110 g 3Butter ntexben jo ©a’ne
geriiprt; nad) unb nad) gibt man 110 g 3udex, 110g geriebene
©cpofolabe, 6 ©gelb, 1 flauen ©gldffel E'afao, 60 g Stel)l,
85 g ungefd)olte aber txoden mit einem Sud)e abgetoifdjte
unb bann gexiebene Stanbeln baran unb xiil)xt bie Staffe
eine ©tunbe lang fdjaumig; bann aiel)t man 6 ©exfdjnee
jufammen mit % if5ddcflen SBadpnlbex foxgfam barunter,
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fiillt bie Sllaffe in eine fogenannte 9tef)riidenfotm unb béadt
ben Indien in ungefihr % ©tunben gat. 9tad) bent (£t=
falten initb er geftiir’t, bie ©eite mit ben 9tif)t>en toirb nad)
oben genommen, mit einem ©djofolabengufl nad) "“r. 628
ganj gtetd)méd”ig unb xafd) liberzogen unb in 3teil)en mit
SUtanbelftiften gefbidt (dl)nlid) ben ©tiedftreifen im gleifd)).

621. S30[«ti}Aef .ftuljen, 300 g Sutter tnerben
y2 ©Otunbe lang in ©aljne geriif)rt, bann gibt man ab*
toedjfelnb 300 g Suder, 300 g 9Jiel)]l unb 4 ganje ©ier baju.
gilir ba§ Gelingen be§ Snd)en§ ift tiid)tige§ Oiiil)ren ein
$aupterforberni§; benn ba gar feine Treibmittel barin finb,
mu§ bie Ijineingeriiljrte Suft ba§ Stufgeljen be§ Sud)en3
betoirfen. ®er feljr gut abgeriifjrte Teig mirb in eine bor*
bereitete Tortenform gefiillt unb in etioa 1 Otiinbe gar»
gebaden.

622. Gaffeln I. 250 g SSutter toerben p ©aljne
gerithrt unb nad) unb- nad) unter beftinbigem Kti“ren
6 gange ©ier, 125 g Suder, 400 g SHef)!, 8 Soffel fognaf,
15 g in % 1 lauer SOiild) aufgeldfte §efe unb 3/s 1 Sliild)
barunter gemifdjt. Tarauf la*t man ben Teig aufgefjen.
Ta§ erl)ijte SBaffeleifen toirb mit einer ©fiedfcbinarte au§*
gerieben, ein Soffe! boll Teig Ijineingegeben unb biefes
nun iber Soljtenfeuer unter hdufigem Treljen gelb gebaden.

623. ISSaffeln ii. 75 g SSutter, 50 g Suder, 3 gange
(gier, etiuaS Si“bnenfdiale, 4 geriebene bittere SRanbeln,
s/8 1 SOtildj, 300 g 93tef)l, 15 g 93adpitlOer. 2I1le§ tuirb gu*
fammen gut abgeriif)rt; ba§ SBadfmlber luirb gufe”t “ingu*
gegeben unb bie SBaffeln, iuie in 9ir.622 angegeben, gebaden.

624. SSSaffeln III. 250 g SSutter, 10 (Sibotter, eine
iBrife ©alg, 65 g Suder, 300 g dKe", % 1 fi“e ©a’ne,
10 (gierfdjnee. 91u§ biefen Sutaten »erben bie SSaffeln,
wie Uorftel)enb befd)rieben, gubereitet.

625. SSaffetn IY. 250 g SSutter, 250 g Suder, 250 g
Kartoffelmehl, 6 (gibotter, 6 ©ierfdjnee. 2lu§ biefen Sutaten
werben bie SSaffeln, Wie in 9fr. 622 befd)rieben, gubereitet.

626. ©djaiutt g«r g-iillung bon Torten. 25 g Kartoffel*
mehl, 20 g SBeigenmehl, % ©Otauge SBanille, 65 g Suder,
3 gange Osier, s/8 1 SOfild) Werben erft falt gufammengeriihrt
uub bauu auf bem fjeuer bid gequirlt. 9fad)bem man bie
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dBofle Dow feitet genommen Ijat, toitb bte SSantiie entfernt,
bei Staunt mit 65 g SSnttet untexmifcEjt unb mit einer ge»
f*madgebenben gntat iierbunben. ©efcf)macfgebenbe Bu»
taten finb: 125 g geriebene (Sdjofolabe ober 2 Teeloffel
I'afaobutiier ober 4 Seeloffel ganj ftarfen faffeeabfnb ober
ein Seeldffel geftofene SSanitie.

627. SmfjfcDftum jur giillung ton Sorten. % 1® lic%
ober ©at)ne, 7 ©gelb, 4 (Stoffel ®M)], 125 g feiner guefer,
125 g geriebene Sliiffe, % (Stange {iBanille toerben §ufammen
oerquirlt unb auf bemgeuer §u einembiden©cl)aumoerriil)rt.

628. Scl)olotabenguf]. 125 g geriebene Scfjofolabe
toerben mit 250 g Buder in Inaftp -f4 » dBaffer gefotzt,
bi§ ein Stoffen bailiou, gtoifdjen bie Ringer genommen,
$aben jie”t. Sann nimmt man bie idiaffc iom geuer,
riiljrt fie ettoa§ talt unb ftreid)t fie fcEjnell mit einem fauberen
Sleffet iiber ben Sudjen.

629. «Seiner Stfjofolabengun. 200 g SSutter toerben
3u (Sa’ne geriihrt, 200 g gefiebter “uberjuder unb 200 g
in einem ©efd" auf bem geuet (0" ne SBaffer) ertoeicl)te

®ataoma”e (Eoittiextute) batuntet gemenejt, unb naci)*
bem bie SKaffe ettoad erftarrt ift, toirb ber ©uft auf bie
Sorte gefiricf)en. Siefe SRaffe eignet fid) and) jum ©fri“en
(f. Sir. 631.)

630. gutferguf}, 125 g Baider toerben mit Vie 1SSaffer
geldutert unb mit 250 g gefiebtem “uberjuder unb 1
loffel Stofenioaffer ober Bitronenfaft untermifd)t, glatt ge»
rii“rt unb auf bie Sorte ,geftrid)en. .r . f

Dber: 300 g gefiebter “uberpder toerben trat folixel
Stofentoaffer, ba” e§ eine bidfliffige SOtaffe ergibt, /4 ©tunbe
lang geriihrt. Statt be§ StofentoafferS ift aud) SSaffer mtt
ettoa§ Bitronenfaft oertoenbbar. R

631. Sfrtiijudetgnfi. 125 g gefiebter JfSuberjudex tmrb
mit einem Otoci” eine SSiertelftunbe geriiljrt. Sie SOraffe
muf} jiemlid) bid fein. $on glattem, nicf)t gu oilinnem
Statiier brel)t man nun eine Siite, fd)neibet bie toftje fomel
ab, al§ man ben Straljl bid Ijaben toill, fiillt Buder»
maffe hinein, briidt bie Siite oben gu unb baburd) ben ©uf3
unten l)erau§, unb bringt ben ©ug babei in l)iibfd)en Iser»
gierungen auf bie Sorte.

tpets, 8o<pud 10.»fL H
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SSIftttBrtciggeBaif.

632. ii8ou ber ftubercitung bed SSlitterteiges. ®te
-6Buptbebingung jurtt Oeclitigen be§ Blitterteiges ift, ba§ er
in einem fiitjlen 9ianme bereitet inirb. ferner ift eS ratfam,
ben fertig gefcfjlagenen Seig ein paar ©Otunben rufiig liegen
p laffen, el)e er geformt itnb gebacfen tnirb. ©r mit| in
einen tjeiffen Dfen fontmen nnb bei guter dibe batfen.

633. Blatterteig. 250 g Butter werben §u einem
oierecEtgen ©tiitf geformt nnb in MteS SSaffer gelegt.
Bon 250 g feinem, gefiebtem UPieffl, VS8 1 faltem UBaffer
nnb % ©i bereitet man einen $eig nnb fnetet il)it fo lange,
bis eine burd) ben. SOrud eines ffingerS Serurfadjte Ber”
tiefung wieber in bie .fmfije fommt, ober bis in bem burd)®
geféjnittenen Seig fiel) fleine 831dSd)en geigen. ®iefer Seig
wirb bann gu einer fingerbiefeu, gleidfmofjigen Blatte auf®
gerollt. ®ie Butter wirb mit einem faubercu Joanbtudw
abgetroclnet, in SOle" ringSfjerunt eingeljiillt unb in bie
Biitte ber Seigplatte gelegt. O9ciin fdfligt man ben £eig
bon unten nad) oben, bou oben und) unten, dou red)t§ nadi
linfS unb bon 1infS nad) redjtS bariiber, bre”t i*n um, fo
bafj bie bierfadje Sage Seig nad) unten fommt unb rollt
ifin nun mit (eid)ter ipanb nur bon oben nad) unten gu
linglidier fform uuS, fd)ldgt bie Seigplatte in brei Seile
gufammen unb bre'fjt fie um, fo baft bie gufammengeflappten
Seile unten liegen unb bie offenen ©Oeciten fid) oben unb
unten befinben. Sarauf rollt man ben Seig wieber bon
oben nad) unten gu einer linglidjen Blatte auS, fdildgt fie
breiteilig gufammen unb liftt ben Seig 10 Biinnten ruf)en.
SaS 2tuSrolfen unb 3wfammenfd)lagen beS SeigeS wirb,
wie eben befdfrieben, 6—8 mal wieberljolt mit je 10 Bannten
Baufe. Blau l)«t genau barauf gu aepten, ba® man ben
Seig immer in berfelben SBeife gufammenfd)ldgt, bamit
bie Sagen fid) nidjt berfdtieben, Weil bann ber Seig nidjt
fo fjod) unb gleidtmiBig aufgefeit wiirbe. §at man nun
ben Seig geniigenb oft gefd)lagen, fo rollt man if)n 34 oni
bid auS (nid)t biinner) unb berwenbet il)n wie in ben
eingelnen Borfdtrifteu angegeben.
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634, Sitfjei; SSlittetteig. (Stne nad) iottget 9currttnet
angefertxgte unb audgetollte Seig”latte tuixb mit detguiritem
(St bepinfelt, ntit feinem Sudet ilibexfiebt unb in beliebige
~oxmen geteilt. 9lm ioxteilliatteften ift e§ aber, ben Sleig
nur mit bem 9)teffer in gleictjindflige ©Otiide gu fdjneiben,
weil deigabfille, tnieber jufammengelnetet, nid)t mel)r fo
Dod) aufgelien, ba bie einzelnen ©d)id)ten babutd) au§
i"rer Sage lommen. Seftreidjt man einjelne gefdjnittene
formen mit (Si, fo mu® man barauf adjten, ba| lein (&
an ben 9tidnbern iletwnterlauft, tneil baburd) ebenfalls bad
Olufgef)en bed feiges gel)inbert toirb.

635, SSlitterteigs”albmonbe (fyleurons) toerben uon
einer nad) Otr. 633 angefertigten, audgerollten, mit (Si
bepinfelten Seigplatte Il)intereinanber ofjne 9lbfdlle abge=
ftodien unb in 20 iMnuten hellbraun gebaden.

636, (Blitterteig auf eine anbere 9(rt. 250 g wenig
gefallene (Butter Werben mit 500 g 9Dlef)l unb 8 Soffeln
faurer ©aljne fcfimell gufammengewirlt unb lalt geftellt,
minbeftend 1 ©tunbe lang. ®arauf rollt man ben Steig
% cm bid aud, fdmeibet oieredtge gleddten baoon, legt in
jebed ein §dufd)en grudjtmud in bie SDtitte, fd)ldgt bie
(Sden iiber, bepinfelt bad ©anje mit Ei, befiebt bie ftudieu
mit Buder unb bidt fie in miBig Beifjem Ofen.

~irkteig.

631. (Bon ber Bubereitung bed OJtiirbeteiges. Oie
§auptbebingungen sum ©elingen bed SDWIrbeteiged finb, wie
beim (Blétterteig, ein falter (Raum bei ber (Bereitung bedfelben
fowie gute (Butter unb feined Soteljl. 9Iud) ift ed ratfam,
fid) bie ©dnbe Oor bem fineten in faltem SBaffer abditfiiljleu
unb ab&utrodnen. Oad SRef)l Wirb auf ein (Brett gefiebt
unb bie (Butter in ©tiiddjen bariibergepfliidt.. Oarauf Badt
man mit bem Olieffer fo lange, bid fid) bad 9Rel)l mit ber
(Butter oerbunben Ijat unb ftimlid) audfieBt, gibt bann erft
bie anberen Butaten in einer ©djiiffel bap unb fnetet ben
Steig mit ber ©anb lofe pfammen. SBenn man il)n burd)»
fd)neibet, barf ber Steig nid)t ftreifig audfeBen, fonbern mufl

innen glatt fein.
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638. 3Mté6etetg. 750 g iffieljl, 500 g SSutteic, 250 g
3utfet, 2 ganje Oiet.

639. S6fWSfjcutDtte. Sou einem nad) ootiget Summer
bereiteten Stiirbeteig rollt man eine % cm bide glatte
au§, fijneibet baOon naci) ber Ord”e eine§ Seiler”, ioelcfjen
mau Uerleljrt barauf legt, einen runben Soben unb legt
biejen auf ein faubere§, mit einem runben S3utterf)af)ier
oerfefjeneS Shidjenbled). Sou bem iibrigen Sieig nimmt
man etioaS ab, formt eine fingerbide SBalje baiion, legt biefe
gleidfmBffig auf ben Sanb be§ ®ud)enboben§ unb bergiert
fie mit bem Sueifeifen. ®iefer Sucbenbobeu toirb nun
gar, aber nid)t fefjr braun gebaden, au"bem Ofen genommen,
mit 2 Ofjloffel gefiebter, geriebener ©emmel beftreut unb
mit gut abgetro.pften, eingelegten S-riid)ten bergartig belegt.
Sou bem iibrigen biinn auSgero'tlten Seige fdjneibet mau
I cm breite Sénbet, legt biefe fternformig oon bem Saube
be§ ®ud)en§ au§ bi§ an bie Stitte, beftreid)t fie mit @
unb iiberbftdt ben ,fud)en nod) einmal in gut Ijeifjem Ofen.

640. SbfcUorte ober Stadjetbeertorte. Suf einen nad)
ooriger Summer gubereiteten unb gebadenen $ortenboben
ftreid)t man ein fteifeb Spfelmud nad) Sr. 444. Sou bem
iibrigen auSgerollten %¢\Q fdjneibet man Streifen, legt ein
©itter batioir liber ba§ 9Ku§, beftreid)t bie Sorte mit @
unb iiberbadt fie im Ofen. 8«* ©tad)elbeertorte toerbeu
anftatt beb Spfelmufeb gebdmpfte Stadfelbeereu nacb Dtr. 434
auf- bert gebadenen Sortenboben gefiillt.

641. Sorte bou frifd)en (Irbbteren ober Himbeeren.
Sou ber Hilfte eines nad) Sr. 638 bergeftellten Stiirbe»
teigeb béddt man einen Sortenboben Wie in Sr. 639 be»
fdirieben. Siefen belegt man, nad)bem er erfaltet ift, mit
©rbbeeren ober Himbeeren, nad) Sr. 430 bergetidftet, unb
befiebt bie Sorte mit Badet.

642. Sorte bon frijd)en Pflaumen. Stuf einen nad)
Sr. 639 bereiteten Sortenboben legt man abgefdjiitte, ge»
fpaltene, tion ben Steinen befreite, in Bader geWailgte
Pflaumen, oergiert fie mit einem Oitter Oon Seigftreifen,
beftreid)t biefe mit gerquirltem ©i unb iliberbddt bie Sorte
nod) einmal im Ofen.
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643. “to~eienfut“eu. 250 g SButtet, 500 g 93te”], 100 g
3udet, 4 ©ibottet, 4 Sojfel ©afine toetben, Wie Bet 91r. 637
angegeben, 5« einent Sbige Derarbeitet, anggerollt, ju
Carmen auSgeftodjen, btefe mit @ bebinfelt, mit Bucfer
befiebt unb gebaden.

644. geilte Seetmben. 400 g 9Suttex, 4 ©ibottet, 250 g
3uder, 500 g Mel)!-Wetben, wie in »traget Stummer be*
Jdjrieben, »erarbeitet.

645. SWritttfjenidjnitte. 250 g Sutter, 250 g 93%t)i,
250 g guder unb 8 @ier Werben §ulammen »erarbeitet.
®ie SRafje ftreidjt man in eine ijSaitierfapfel, jcfjiebt biefe auf
ein S3lect), beftreut bie Dberflacfie ber ffla\le bid mit ge*
reinigten Sorint®en unb in Streifen gefdjnittenen, ab*
gezogenen ftifien Sieanbein, bddt ben .fudjen fofort unb
feijneibet il)n in ©ttiden »on beliebiger ©rodfee.

646. Oeffititde Seefutfjeu. 375 g iWetji, 250 g Sutter,
250 g guder, 1 ganje§ Ei, 1 Oibotter unb etwa§ abgeriebene
gitronenfdjale werben gufammengewirft; bie SOtaffe wirb
burd) eine Sud)enffirile in gorm »on S ober Siranjdien
geit>riid unb auf einem Sled) hellbraun gebaden.

647. Dllanbelbreseln. 500 g fiige, abgewogene, geriebene
SJianbeln Werben mit 500 g Sutter, 4 (Stern, 250 g Buder
unb 750 g IDref)! »erlnetet, fleine franje ober Srejeln barau§
geformt, auf Sledje gelegt unb gebaden.

648. “wderbrejeltt, 200 g SKeljl, 6 (Sibotter, 70 g
Sutter unb 250 g gnder Werben jufammen »erfnetet, gu
fleinen Sregeln geformt, biefe auf ein Sied) gelegt, mit (Si*
wei” beftridjen, mit ber beftridjenen ©eite in Suder getaudft
ober mit Suder beftreut unb im Ofen gebaden.

649. Ssarntbrnnner (6eénd. Sld)t Eier werben mit
625 g guder eine Otunbe nad) einer ©Oeite geriifirt; bann
gibt man 500 g §u ©a”ne geriihrte Sutter 16ffelweife baju,
fowie % '~ee"offel in Strraf »erriifirte, gereinigte ip»dafd)e
unb foiiiel fOtel;!, ungefdhr 2 kg, ba” ber Sieig fid) rollen
lafjt unb §u Figuren »erarbeitet Werben faun. -Sian formt
Heine runbe unb Imtglidie Srejeln, Srétdjen, Semmeln,
©Aneden ufw. bayon, beftteidft fie mit jerquitltem @ unb
bodt fie gar.
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650. Soueiiitntidjen. 2 kg iTfeljl werben in eine Sdjiijjet
geiiefit nnb 500 g focijenbe SSutter unter Sriiljren ijinein--
gefd)iittet, fo bajs jict) ein Otreufei biibet. 10 ©er Werben
mit 1 kg 3u<ler eine fjalbe ©tunbe fdjaumig geriihrt, beibe
10iaffen untereinanber gegeben nnb mit 1 Teeloffel ge*
ftofiener iOcuifatblite nnb 50 g feinem §irfd)*orufalj oGer*
mifcE)t; barauf Wirb bet Sieig fd)ne(I glatt gefnetet, meffer*
riidtenbid auSgerollt, gu formen audgeftocfjeu, mit © be*
pirict)en, mit befiebt nnb auf SSledjen gebdden.

651. *nfeftnngen. 125 g §oildnberlife, 125 g iBarmefan*
fife, 1 Teeloffel Arduterfife, nlle§ fein gerieben, Werben
mit 125 g SSutter, 125 g 2)le’l nnb 1 iBrife iBabrifa berlnetet,
ausgerollt, in gleictjméBig fingerlange ©Otrejfen gefdjnitten,
bie mit © beftridjen nnb hellgelb gebaden Werben.

652. Sterlrtngel. iBon 500 g 9kcel)l, 4 ©ern, 125 g
Bnder, 125 g 93utter nnb, Wenn nétig, etWa§ lauer iOlilcb
bereitet man einen Sieig, formt Strdngdfen baoon, beftreii’t
fie mit ©Oeibet nnb biddt fie auf einem iBled) gar.

653. (6efiillte Engeln. 250 g Butter Werben gu ©aljne
geriibrt; bann gibt man nad) unb nad) abwed)felnb 100 g
Buder, 5 ©Oeclbeier, 400 g Sftefil unb etivaS au§gefd)abte
Banille baran unb fnetet baoon einen redjt glatten Seig.
Bon biefem formt man Augeln oon ber ©rdfee einer groBen
SSalnu”®, Wolgt fie in grob gel)adten fiiffen SJtanbeln, madjt
an einer Oteile mit bent ginget eine Bertiefung, gibt etwa§
red)t Reifes DbftmusS fjinein, fetjt bie Augeln nebeneinanber
auf ein Bled) nnb badt fie in ungefdl)r % Otunbe gar.

654. Banillenftangen. 1 Ei, fooiel 9itel)l, al§ 1 Ei mit
©d)ate Wiegt (etwa 50 g), ebenfobiel Buder unb ebenfoiiief
Butter mifd)t man gufammen, inbem man guerft bie Butter
gu ©a’ne ril)rt unb bann alle Bataten nad)einanber baran*
gibt. 9tun fiillt man ben Steig in eine borbereitete Banillen*
ftangenform, jebe fRiftfte aber nur Ijalb boll unb bédt bie
©Otangen in furger Beit in méBig gezeigtem Ofen gar.

655. S-Sttdjett. 250 g Butter Werben mit 250 g Buder
gufammen fdjaumig geriiljrt, bann gibt man abwed)felnb
625 g Btel)l, 1 ©tange Banille, weldfe man gerfdmitten, mit
1 Efpffel Bitter geftofen unb bann burdigefiebt 1)at, unb
4 gange Eier baran, Inetet ben Soeig glatt unb gut burd),



fullt if)tt in eine Seigfari®e, fiintit auf ein uorbeteitete§ Sie*
flehte fudjen in S”onn mib boddt fte bei Tnifeigex §ile gar.

Ober: 375 g SBeidentne™l werben gefiebt; bann {iflidt
man 250 g fBatter in Otiiddferi ttinein, gibt 125 g Buder,
1 abgeriebene fjrouenfcbale, 1 Eigelb uub etwa$ SSaniilen«
juder bagU, oerfnetet alle Butaten p einem glatten Seige,
formt badon, wie oben angegeben, S-formige Siudjen unb
béadt fie bei fcE)Wacber §ije. Sa biefe Sueben febr miirbe
finb, miiffen fie, nacbbem fie au§ bem iDfen gelommen finb,
erft etwas abtiiblen, ebe man fie oom SSlecb nimmt.

656. (Gefillte Xafdjen. 500 g mef)t werben gefiebt;
375 g SSutter pftiidt man red)t falt bariiber, gibt 375 g
Buder, 250 g gewiegte flige tOtaitbeln unb 2 gange gerquirlte
(gier baran unb Inetet alle Butaten glatt unb gut burd).
Sann ldgt man ben Seig Vi ©tunbe ruben, rollt “ibn nid)t
gu bituu au3, fd)ueibet SSierede oon 7—8 c¢cm ©rdge baoon,
gibt auf bie iotitte eine§ febeu iBiereds ein tleineS §dufd)en
fyrudjtmus, fd)ldgt bie 4 Biff-1 bes Seiges bariiber gufam»
men, beftreidjt bie Dberfeite mit gerquirltem Bigelb unb
béddt bie Sudfen in mégiger £>ibe gar.

657. aSitftecnfanb. 500 g SSntter werben gerlaffen,
gang leid)t gebrdunt oom 3Sobenfa| abgegoffen, abgetiif)tt
unb fdjaumig geriiljrt, barauf gibt man 500 g Buder, 750 g
Olcetjl, etwa§ SSaniilenguder unb gang gulefet einen fnafjfwn
Seeloffd §iifd)t)iirnfaig baran, rill)rt ben Seig gut bureb
(wenn er gu feft fein follte, in ber 9701)0 bes DfenS), fe|t mit
einem Seeloffel tleiue Seigpiifcberl auf ein Sied) unb badt
biefeiben in geringer SBarme fd)Wad) beilbraun.

658. OItberttefs. 200 g Sutter werben gu igabne
geriil)rt; baran gibt man 300 g Buder, o6ermifdjt 300 g
9J7onbamiumel)l, 300 g 2Setgenmel)l unb einen Seeldffel
“remoxtaxtari xed)t gut, gibt bie 5Dlifd)utig ein bie fdjaumig
gexiifjxte SSuttexmaffe, fiigt ettna§ abgexiebene 3|txonenf’)ale
bingu unb fnetet bie Staffe mit /7 1Stild), in ber man einen
Seeloffel Dtatron aufgeloft I)at, gut burd). Sann lidgt man
ben Seig /4 Oturtbe riiljen, rollt il)n mefjerriidenbid au§.
ftidjt mit einem SBeinglaS runbe Sfut>d)en badon au§, Ser
giert biefelben burd) ©inbriide mit einem Sveibeifen unb
béadt fie bei gang geringer SSdtme fd)Wacod hellbraun.
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659. gittitftetttc. 500 g ji“e SJcanbetn toerben mit
einem Sfuct)e gut abgexieben unb mit bex ©Octjale buxd) bie
3Jtafchine getxieben. 6 ©iixtei® toexben ju fteifem ©d)nee
gefct)lagen unb bie“ex mit 500 g 3Bubexjuctex unb 1 Teeldffel
3imt % Otunbe gexiifixt. SSon biejex @itoetjma”e nimmt
man pm SSeftxeidjen bex (Stexne 1 “a”“ento”f bott ab unb
bexmifdjt ba§ Obxige mit ben geriebenen Slcanbeln, bei
abgexiebenen @d)ale % gitxone unb fnetet nun mit jo biet
®ceft, tote notig, einen 2ieig baxau§, ben man y2 cm bid
aubxo'it unb gu Keinen Sternen au§ftid)t. ®iefe ioexben
bann faubex mit bex ©Otoeipmaffe beftrid)en, bie ndtigen”
fati§ nmt) ettoa§ bexbiinnt toixb, unb bei geiingex Dfem
toaxme in 10—15 SJcinuten gebacfen.

660. §afelnn§ftangen. 125 g §afelnu§texne ioexben
mit einem 2udje abgexieben unb bnrd) bie 9teibemafd)ine
getxieben; bann gibt man 125 g SSuttei, 125 g gefiebien
3udex, 2 ©gelb xtnb 150 g 3Jcef)l baian, Inetet bon allen
3utaten einen feften ifeig, ftellt ifm lalt unb foxmt bann
15 cm lange, bleiftiftftaxte ©tangen babon, toeldje bei
méitigex §i%e gebaden toeiben.

661. Ocul;toxtd)en. 125 g geliehene “afelnufs* obex
SBalnuBtexne, 125 g SSuttex, 125 g gudex, 2 ©gelb unb
150 g 9lcel)l bextnetet man p einem feften SEeig unb ftellt
ifin 1 Stunbe falt. ®ann xollt man ilp 1 cm bid au§,
fdjneibet fd)xdge SSiexede obex ftid)t xunbe fBld|d)en babon
au§, bie man auf ein boxbeieiteteS 83led) legt unb ILell*
bxaun badt. Stiifdfen fe 2 ipid~dien ftxeid)t man et»oa§ bon
nad)ftef)enbex Fiillung, iibeijief)t bie Soxtdien mit Qudex*
guff nad) Tex. 630 unb bexgiext fie beliebig mit Tcufc obex
2 ortenfxuct)tftiidcf)en. Bux Fillung toixb ' 3Md) ober
)i§e ©al)ne mit 65 g geriebenen Stufjfeinen unb ettoas
SSanille aufgelodjt. 65 g fndex xii)xt man mit 3 ©gelb
20 Scinxtten, gibt bie Scujfmild) “inp unb fd"ldgt bie Sltaffe
auf bem ff-ecuex bidlid). Sann fiigt man 2 Solatt toeiben
eingetoeid)ten unb auSgebxiidten Sfteifeleim ~tnp, xi"xt
bie SKaffe, bi§ fie exfaltet ift, unb tnifijt bann 3 (Stfdpee
ober % 1 fefigefdjlagene Sa”ne baiuntei,
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3ludgeBailened M roerf.

662. 58on bem WitSbocfen. Bum 31u§baden Gertoenbel
man ieine§ Ocfjtneinefeit noer Ijalb ©cf)h>einefefi unb “alb
gelidtte Sutter. Sutter Kort man, inbent man fie Bufa
loctien 14fjt, ben fid) oben bilbenben ©ctjaum abfd)dpft unb
bie Sutter Kar bom ©afe abgie”t.

~Paltnitt liefert ebenfalls ein gutes Slusbadfett.

SebeS Snsbaftfett mull, elje baS ©ebdd “ineinfommt,
geniigenb ermifit fein, ioaS mau baran erlennt, bag e§ blau
bamfjft ober bag eS um einen “ineingegaltenen Quirlftiel
jufammenfreif(f)t. Stau lege nie &ubiel Sucljen auf einmal
in baS f*-ett, ba man auf baS Slufge”en be§ SeigeS redjnen
mug. Sad) bem StuSbaden legt man ba§ ©Oebdd auf
Sofd)f5afDter jum Entfetten.

663. Dleintgeu bed SluSbacffettes.  OrlalteteS
gebrauchtes SluSbadfett ioirb mit oiel SBaffer libergoffen unb
qum Sotten gebracht. Sun ldgt man eS eine SBeile lochen,
fdjdumt eS babei 6fters ab unb giegt eS bann burd) ein feines.
Sieb. 9cacf)bem eS nun erftarrt ift, fdjneibet man bie “ett=
fdjetbe bon bem Staffer herunter, fragt fie auf ber Unter»
feite ab, fchmiljt baS gett bon neuem ein unb berioenbet
eS ju Stehlfchtoigen, Sratlartoffeln ufto.

664. Shribiudjcit. % 1 Safdj tnirb mit 35 g Sutter
jum ®od)en gebrad)t, 200 g feines SKchl toerben hineiny
gefchiittet unb unter fortiudhrenbcm Stithren ju einem
glatten flog abgebaden; 50 g Suder rithrt man mit 5 ganzen
(Siern f(gaumig, gibt ben erfalteten flog baran unb riithrt
bann ben Steig glatt ab. Sun fcgneibet man fid) bon glattem.
Sanier runbe glatten mit einem Stiel fo grog, als man
bie fucgen fgrigen toill, sicht fie burd) baS serlaufene gett
unb legt fie nebeneinanber auf ein §olsbrett. ®ie 2ieig»
fgrige toirb innen mit gett auSgeftridfen, ebenfo ber Otopfel
dugen herum. 'Sarm fiillt man bie Seigffrage % boll $eig,
fgrigt nun runbe fransdjen auf bie gettgagiere, fagt biefe
an ben Stielen an unb halt fie in§ gett, bis fid) ber Steig
bom Sanier 16ft. 9tun bddt man bie fudjen erft auf einer
©eite, bann auf ber anberen ©eite braun, nimmt fie heraus'
legt fie auf Sofchpagier «nb befiebt fie mit gwder.



(565. Ssti‘aiiSp&atfenes I 250 g iOfcf)! roetben mii
4 (Stern, 70 g SSntter, 70 g ,oUcfex itnb 1 Staffe SSei“wetn

einem glatten Seige ierfnetet, ber meffextiictenbitt
au”gerollt tuib mit einem iBactrdbctjen in 3 cm breite nnb
7cm lange Streifen geteilt wirb. Jgn ber M tte'biefer Streifen
inddit man mit bem IBadribcljen einen Sdflifb dieljt bab
eine ®nbe f)inburct), legt bie “ucljeii in fiebenbes SBadfett,
bacft fie gelb, legt fte auf Sofcbftabier sum Entfetten unb
befiebt fie mit feinem SucEer.

@100, SVraudgebaiteuee II. 250 g ffliet)!, 65 g Qutter,
05 g (fucfer, 4 ©er, 1 Teeloffel 9lrrat unb 2—3 gjjtoffel
9®ein Werben ju einem glatten Sieigle iierfnetet, meffer®
riicfenbict auSgerollt unb weiter wie in 9ir. 665 be'fjanbelt,

667. Stvauegebarteuce I11. 250 g Sutter, 250 g Budet,
16 ©gelb, 1 ©laS 9®ein, 750 g fflefyt, 1 abgeriebene Qi*
tronenfcbale Werben gufammen terfnetet, mefferri'ufenbicE
auggerollt unb wie in Jtt. 665 weiter befjaubelt.

668. Si(je (fSeingebdcf). % ' Siiicl), 3 ©er, 210 g
tSeigenmelfl, 2 Ofjloffef ,tartoffelmet)l, 2 ©gloffel A ~er,
ein Stitdd)en Sauille Werben sufammen gequirlt. ©u
Silseifeu (iiberall fouflicf)) 14flt man in Deifern SCubbadfeti
orbentlict) fietft Werben, tjdlt e§ iliber einen leeren 3lof)f
unb giefft etwas iion bem 2big bariiber, Weldjer feft barauf
Réngen bleibt. S)ann "6tt man baS ©fen mit bem Stopfe
be§ IfSilseS nad) unten in baS peifje gett unb liipt ben Staig
baden, er Ijellbrauu geworben, fo 16ft er fid) ion felber
iom (Sifen lo§, worauf man tfju umbreit, fobaB ber Stiel
be§ iBilseS nad) unten fommt, unb aud) nod) etwas nad)*
braunt. Sollte etwa» Steig {iber ben Stiel fjinWegftelfen
unb ba§ 9lbfallen be§ gebrdunten fBilseS {ion bem ©fen
baburd) {ier'l)inbert werben, fo mui man ben Stiel mit
einem fdfarfen dfeffer befdjnetben. ®aS ©fen bleibt 0
lange im Reiflen ffett liegen, bis e§ wieber mit Staig begoffen
wirb. .“aupterforberniS fiir baS gelingen be§ ©ebadS ifi,
ba| baS ©Ofen fepr peifi ift, el)e man eS mit taig {ibergief3t.
Sinb alle ipilse fertig gebaden, fo riifjtt man gefiebten
iBubersuder mit etwas UfofenWaffer gu einem bidfliiffigen
Srei, teilt biefen in jWei Hailften unb férbt, bie eine §ilfte
mit etwas (£.od)eniile rot, (Sie .fjnitfte ber "Bit"e Wrb nun
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ctn ber oberen |mtfeite mit ioeipem @u| beftridjen unb,
nact)bem biefer an ber Swft getrocfnet ift, mit roten SJnpfen
Oerjetjen, imb bie anbere §alfte ber iBilje roirb rot iibet»
jogen unb mit meifjen SCubfen Gerfetjen.

669. Wubgebacteuee einerlei. Sen tu 9tr. 588 an*
gegebenen aufgegangenen Hefenteig, ofjne Uvofinen bereitet,
rollt man auf einem Sacfbrett uicf)t ju bilinn au§, fcbneibet
fingerbreite (Streifen badon, formt baraus SBregetn, Stange,
geffoctjtene Bofbfe ufto., 14"t fie etinaS aufgetjen unb bacft
fie in fjei"em fyett aus, toorauf man fie auf Sofdfpafttet
entfettet unb mit Bu”er befiebt.

670. Sdjueebitte. SSon einer und) 9h'. 664 bereiteten
@pritgtuct)enmatfe legt man mit einem Seeldffel, toeldjen
man erft in bas tjei“e fgett getaucljt fjat, Mofj4)en in t)eileS
SacEfett ein unb ldgt fie barin don allen (Seiten braun
bacEen. (Sie Inerben mit SSauitten» ober S®hnfcbaumfofle
mann gu Sifd) gegeben.

671. tpianntuct)en. SSon 750 g 9Jiett(, 125 g tdutter,
100 g Bildet, 80 g <tefg 3 ©tern, % 1 9lcild), 1 DKeffer»
f,f)ile ©alg, 1 iefferff)ii3e iOiusfatbliite, 1 abgeriebene
Bitronenfd)ale unb 6 bitteren abgegogenen Staubein bereitet
man nad) 9cr. 586 unb 587 einen Seig, ldgt il)n gelten unb
rollt ifm fingerbid aus. Sarauf fdmcibet man ungefdhr
10—12 cm grofje SSierede babon, legt in bie Satte eines
feben ein §édufd)eir beliebiges DbftmuS ober berb ange*
riitjrteg Pflaumenmus, fcbldgt bie (Eeigenben iibereinanber
unb legt bie Sud)cn mit ben Seigenben nad) unten auf ein
bemef)ltes Soled) gum Olufget)en. Ober man geidmet auf
einer Halfte be§ ausgercllten XeigeS bidft nebeneinanber
mit einem S®eingla§ Greife in ber ©ro”~e ber Studien, gibt
in bie Scitte eine§ jeben Streifes ein §aufd)en Cbftmus,
}d)lagt bie anbere Hilfte bei feiges bariiber, briidt um
jebe ©rf)of)ung ben Sleig etmal feft, ftidjt bann mit bem SSein»
glal bie fiud)eu aul, fo bafe ba§ DbftmuS immer mdgtidfft
genau in ber Scitte ift, unb l4gt nun bie fBfannfudjen auf
bemegitem Idlecl) aufgel)eu. <Sinb fie genug aufgegangen,
fo legt man fie in I[jeiffe! SBacEfett (uid)t gu oiele auf einmal)
unb badt fie auf beiben ©eciten braun. 2>e fBfannfub&en
muffen, loenn fie in§ fjett fommen, oben fd)toimmen.
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Sinten fie unter, fo muf? man fie nodj linger aufgeffen
l6ffen. <3inb 6ie $fann!ud]eu bagegen §u iiiel aufgegangen,
fo fangen fie fel)r diiel gett ein unb inerben fel)r fdjiner.

672, ftattoffelfjfanntudjen. SSon % 1 Mild), 70 g
liefe unb 30 g dJcel/l feist man ein |iefenftiid an (f Utr. 586).
500 g tnexben gefiebt, mit 6 bitteren geriebenen
®anbeln, 500 g geriebenen Kartoffeln, 4=gangen lierquirlten
Stern unb ber abgeriebenen (@djale einer Zitrone dermengt
unb bann mit bent ingtoifdjen aufgegangenen [>efenftiid
oerriifjrt. 9lun fdjligt man ben Steig gut ab, lafft it)n ungefahr
2 ©tunben aufgehen, gibt il)n bann 16ffellneife in bamfifenbed
gett unb bddt golbgelbe SBlifed)en baiion. fSicfe Kartoffel*
pfanntudjen finb als Kaffeegebdd ober mit 33anillenfof?e
jufammen a'fo ltadifpeife gu reid)en.

673, Kofefenlthen. 1 kg SSeiBfifc (iditarf), 400 g
2Seigentnet)l, 125 g geriebene Semmel, 35 g guder, 1
Sahne, 30 g defe, 4 Ster, 125 g deine Diofinen toerben git
einem Steige geriithrt. SSon biefent fticht man Klo®e au§,
tuelche man an einem toarmen Drte aufgehen lafjt unb bann
in fBadfett auobddt. ©ie “efe inirb, elfe man fte jum Oeig
gibt, in ber lautoarmen Sahne aufgeloft.

SSetf*ieiicncd SSadmerl ittib fBfcfferfudjen.

674, SihoJolBbenfifth. 250 g Sihofolabe Werben
gerieben unb mit 250 g fiiffen, abgewogenen, geriebenen
SRanbeln 6ermengt. 250 g guder werben mit % Oaffe
SBaffer aufgcfocht, iiber bie mit SJianbeln dermifd)te Sdjofo*
labe gegoffen unb bamit gut OJerrithrt. Sine gifdjform
ftreicht man biinn mit feinem 01 and, ftellt fie Yi Stunbe
berfeifrt auf, bamit bas iiberfliiffige 01 ablduft, unb briidt
bie Sdwfotabenmaffe hinein. 97un in& biefe ein .paar
Stunben ftehen, bamit fte fteif Wirb, ©ann 16ft mau ben gifd)
norfichtig au§ ber fform unb 1ifit ihn Gollenb§ ftarr Werben.

675, fWcatronen. 375 g fulle unb 10 bittere fDcanbeln
werben gebriiht, abgewogen, gerieben unb mit 250 g puder
unb 1 StWeif? dermifd)t. ©iefe SKaffe rithrt man auf bem
geuer fo lange, big fie jufammenhédlt. gu lange geriihrt,
Werben bie SDtanbeln Wieber troden unb brodeln. 4 ©OWetff
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toerben nun ju fteijem ©OAnee gelingen unb mit ber
3)canbelmajje oerriif)rt, Keine ~tBuf(jen baoon fe|t man
auf ein mit @"ecfjct)toarte abgeriebeneb S3ted) unb lafjt fie
beilgelb batten.

676. SKaltonentorte. Scan bereitet einen dRalronem
teig nad) 9cr. 675 tion 750 g Startbein. §tu§ tiieilen
Oblaten fcftneibet man einen runben idoben iion ber ©Ord”e
eine3 fladjen $eller§, legt biefen auf ein feljt fattbereS,
mit OpecEfcbtoarten abgeriebeneb SSted), ftreidtt 91tafronen=
maffe fingerbid barauf unb léfet fie Ijellbraun baden, i&ann
nimmt man ben abgebadenen Scatronenboben au§ bem
Ofen, fefd {ion rofter Statxonenmaffe einen Staub unb in
bie Scitte eine beliebige SSergierung barauf, la*t bie Sorte
nod) einmal baden unb oergiert fie, nacf)bem fie abgefiifjlt
ift, mit gauditgallert ober eingelegten fSriid)ten.

677. gutterjAaumfdjalen (®aifer§). (Sieben Bitoeifi
werben gu fet)r fteifem Sd)nee gefdtlagen unb mit 375 g
gefiebtem fBuberjuder iiermifd)t. Sann fiillt matx biefe
St'affe in eine Siite au§ Weitem Radier, fdjneibet bie untere
©Opite ber Sitte ab, fprifet Keine §dufd)en auf wci§es§,
geWadjfteS fBapier, iiberfiebt fie nod) einmal mit SBuber*
guder unb 148t fie nun im Ofen meljt {ibertrodnen wie
baden. Um grope Qfyakn ijerguftellen, legt man bie
Staffe mit einem Soffe! auf gewadjfteS iBapier, iiberfiebt
bie itdufdien mit 3uder unb tragt, nad)bem fie abgebaden
finb, ba§ Weidje innere beraub, worauf man bie ©dtaum«
fcbalen mit ©d)fagfaf)ne ober ©efrorenem fiillt.

678. Slargibnu. 500 g abgewogene Staubein Werben
geWafcgen, getrodnet unb gweima! burd) bie Sfveibemafdjine
gerieben, barauf mit 125 g feinem- 3uder, 375 g Dfuber»
guder unb 3—4 ©"l6éffeln DiofenWaffet gu einem glatten
Seige berfnetet. Stefe SKaffe lipt mau etwag rul)eu unb o=
arbeitet fie bann gu Keinen formen wie: 93tege(n, ©emmein
ufw., bie man mit einem Reiffen ©ifen lion oben anbrédunt.

679. Siargipantdértd)en. Stau bereitet eine Stargipam
maffe nad) 97r, 678, rollt fie p2cm bid au§ unb fid)t
mit einem SSSeiuglag runbe SSobeu, ober mit formen
bergenufw. bation aug. Sie Sldnber biefer Soben beftreidjt
man mit ©iweip, legt eine blefftiftbide, aus Slargipanmaffe
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angefertigte SSalje baranf unb iierbinbet bie (Snben bet'
felben redit fauBet miteinanbet. liefet Oianb mitb mit
einem .fneifeifen bexjiert unb ba§ innere bet Stliaxjipam
boben ober “erjen mit einem paffenb gefcf)nittenen fBapiet
belegt. ®arauf etljibt man ein SKarjipaneifen, Ijilt biefes
in fnapper Entfernung iiber bie Sbrtcfjen, tooburd) fidj bit
3lanber braunen, unb nimmt bann bie iiBBapiere toieber
beraub. 9cun bereitet mau fid) einen bidfliiffigen ©uff bon
gefiebtem iPubermiidet unb Siofentoaffer, fiillt babon ettoab
in bie itortdfen, la*t biefe ein paar TOnuten fteljen unb
belegt fie bann mit jierlid) gefdfnittenen Otiiddien bou
eingelod)ten fjriidjten.

680. O9Ilntb' ober “aniKenbtiiidjen. 250 g gwder
toerben mit 4 gangen Eiern eine ©tunbe geriilirt unb nad)
unb nad) mit 250 g Sfe”l bermengt. Unter biefe 907affe
mifd)t man nun etft>a§ 91ni§ ober gefto”ene tBanille unb
fetst mit einem Teeloffel in méaBiger Entfernung §aufd)en
babon auf ein fel)t faubereb, mit ©pedfddoarte abgeriebeneb
9Sled). ®ie Suchen bleiben 2 ©tunben fteljen, bi§ bie
Dberfldd)e bollftanbig ilibextrodnet ift, unb tnerben bann
bei feljr maBiger §ile gebaden.

681. 2aufenQOjaf)i>Sliid)letn. 70 g gu ©abne geriihrte
idutter tuerben mit 70 g fiilen, abgegogenen, geriebenen
SRanbeln, 4 gangen Eiern, 250 g Buder, ber abgeriebeneu
©djale einer 3drone unb 250 g Sliel)! bermengt; bou biefer
SKaffe Inerben Heine Ihtdjen auPgeftodjen, auf ein 93led)
gefe|t unb eine Ijobbe ©tunbe gebaden.

682. SSinbbeutel. 1 aSaffer luirb mit 125 g idutter
unb 1 ibrife ©dig aufgefod)t. Sann fd)iittet man 250 g
gefiebteb Dllef)! binein unb brennt bie SRajfe unter 3(iif)ren
gu einem glatten .fllog ab. 7 gange Eier tuerben mit 20 g
Buder berquirlt unb nad) unb nad) an ben Xeig gegeben.,
ber bamit glatt geriihrt tuirb. SBon biefem Xeige fetjt mau
Heine §aufd)en auf ein mit Stutter beftridjeneg, mit 9fef)!
beftaubteb i6led), bepinfelt fie mit Ei unb biddt fie, bib fie
grofi unb fdjon gelbbraun getuorben finb. Erfaltet tuerben
bie SSinbbeutel aufgefdmitten, mit @d)lagfaf)ne ober ©cbaum
nad) Sir. 626 ober 683 gefiillt unb mit Buder befiebt ober
mit einem @u§ nad) Ta. 630 iibergogen.



683. Succattitgeti. ~ 1 SBafjer toitb rnit 50 g
ettoa§ 3\txonen\d)(Az unb 1 $rtfe Salj aufgeferi. bic
locEjenbe )d)iittet man 100 g gefiebte§ 9NJenl
nnb tufjrt auf bem fyenct einen glatten 2 eig badan. diocfi
Dei® tnitb et mit 1 ganjen © Oetxiiljrt; uacfibem bie SKaffe
abgefiifilt ift, fligt man nod) 2 ©ex tjinju. Stuf ein box=
bexeitete& idted) fefet man Heine tpciufcben bon biefex SCtaffe,
bepinfelt fie mit © unb bicft fie fjellgetb. ®ie exfalteten
®ud)en toerben aufgefdjnitten, mit fo'tgenbem Sdjaum ge*
filllt unb mit nad)ftel)enbem @uf; iiberzogen. 3UL Fiillung
mexben y8 1DJiild), 2 ganje ©ex, 15 g 3Seixenmel]l, 30 g
3udex, etma§ SSanille unb 1 flixife Satj auf bem fyeuet
bid gexiil)xt unb banu tatt geftellt. 3utu © ufi fodjt man
250 g 3udex mit % 1SBaffex ftaxf ein. ®er bidflitffige 3u”er
mufj 3?7iben giefjen, bie in l!atte§ SSaffex getxopft, baxin
bxedien. ®ann tand)t man bic gefiillten Succaangen in
biefen ©uff ein unb Id|t fie auf einem idxctt troduen.

684. "Yio(xentDf)fe. 6 ©gelb tuexben mit 250 g
3udex, bem SRaxf einex tjalbeu Stange 9?anillc unb bem
©aft unb bex abgexiecbenen OCcpale einex falben 3 dxone
fdianmig gexiiljrt. Scad) unb nad) gibt man 125 g Saxtoffel»
mef)l baju unb jiel)t bann ben ©dfnee bon 6 ©wei§ baxuntex.
®ie fleinen xunben Sledjfoxmen ftxeidjt man mit SSuttex
au§, fillt fie 34 bolt mit bei Skeigmaffe unb bédt bie Smitdjen
bellgelb. 9?ad) bem © fiten fdtneibet man jebel ®oxtd)en
buxdj, fiillt clmas SSanitleufd)cxum nad) Six. 683 obex 626
Ijinein unb iibexjiept bie gefiillten SJioljxenfopfe mit
©djololab engufi nad) 9cx. 628.

685. Sdtxnbexgex ifsfefftxtnrfjen. 500 g §onig unb 500 g
3udex toexben jufammen in einen Xiegel getan unb mit
30 ©tiid abgejogenen, giobgebadten SKanbcln, 8 geftofjencu
helfen, 1 xeid)ticl)en 56leffexfpile geftoBenei 91ht§tatbliite unb
.taxbamom, etma§ geftoffenem Sngroex unb 1 $rife filfeffex
aufgefodjt; bann gibt man fo oiel SBeijenme”l baju, bag
ein bexbex ®eig entftebt, tnetet benfelben gut buxd) unb
xollt iljn ttidjt ~u blinn au§. Scun fd)neibet man il)n in gleid)»
miBige Otilde obex ftidrt i'ffu in ffoxmen auy, legt bie Jlucbbn
auf &ed)e unb béddt fie im Dfen jn fdjbnex Saxbe. ®ie
fextigen ,fud)en beftxeidit man mit biinnem §onigmaffex.
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686- idoetfjet ~jeffevfutijen. 250 g feinen Bwcfer
rii“rt man mit 2 Séffeln Utofeninaffer, 4 ©iern, etira§ ab*
geriebener gitronenfctjate unb etitia§ geftofjenem Sngtoer,
Gelten unb SKu§!atbtiite jufarnmen. ®ann gibt man fo
tiel Jiel), toie ju einem feften Sieige notioenbig ift, baju,
tnetet benfelben gut buxct), rollt itjn au§ unb fdjneibet itjn
in Otiicte ober flict)t if)n mit formen au§; biefe Sieigftiide
bod't man auf bem SSled) im Dfen gar. ®ie fertigen fiuctjen
ioerben mit einem Bucfergujj befiinfett unb nochmals im
Ofprt iiTiprirnffrrpf

687. gransbfiftijer ¢ fefferfuit}cn. 188 kg iOcetjt,
625 g gutter, 625 g §onig, 4 g Stetten, 4 g SJtuStatbtiite,
4 g l'arbamom, 24 g 3irnt, 60 g gitronat, 125 g fiifje
Slianbetu, 60 g bittere SBanbetn, bie Cctjate Gon 2 gitronen,
I ©td§d)en 9tum unb 16 g iBottafctic finb bie SSeftanbteite
be§ Sieigeg. ®ie lfottafcfje rotrb in einem Saffeutobf Stofen*
toaffer aufgeloft. SaS ©ectourj toirb fein geftolen, bie
tOianbetn ioerben abgewogen unb mit grobgetjacftem gitronat
unb ben iibrigen ©ectoiir§en gufammen in eine Octjiiffet
gegeben. §onig unb Butter ioerben jufammen aufgefodjt
unb nebft 9vum unb Sliefft bagugefiigt; alte biefe Butaten
ioerben nun gu einem glatten ieige tlict)tig oertnetet.
$er 2ieig bleibt gugebecft an einem ioarmen Orte bi§ gum
nacbften Sage ftetjen, ioirb bann mefferriictenbid auSgeroltt
unb in formen auSgeftoctjen, bie man mit (£i ober Stofen*
toaffer beftreidft unb bei méBiger ~>i"e bictt.

688. §onigt«etjen mit Stiiffen. 375 g §onig, 375 g
©iruf>, 750 g Butter ioerben in einem Sieget unter be*
ftinbigem Stiifjreu tangfam gum SUocflen gebrad)t; bann
fetjiittet man 250 g geriebene |>afetnu§lerne, 10 g B urt,
4 g Steifen, beibeg geftoften, foloie 125 g Bitronat, fein*
gefctmitten, tjinein unb {erriitjrt alte bie Butaten gut mit*
einanber. SBenu bie SStaffe giemtict) erfattet ift, fo gibt mau
16 g in etioaS ddaffer aufgetdfte EBottaf™e unb 25 g £yrfct)*
Dornfalg foioie 3 gange unb 2 ©etbeier unb 1% kg SSeigen*
me”t baran unb fnetet ben Seig gut burd), tBeim 2tu§*
ioirlen fiigt man nod) 1f/4 kg Sltetjt tjingu. ®er Seig mufe
fef)r berb fein, ©r ioirb auSgerottt, in formen ausgeftocben
unb gebadeu.
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689. “Dalfmtenxfviicljtexn. 1 kg fi“e ttnb 12 bittere
SJfanbeln toetben gebriillt, abgewogen unb gerieben; baju
rilljrt man 1 kg feinen BwcEer, @aft unb , ©cfjale .einer
Bitrone, 5 g geftoiene SSanilte, 5 Soffet 3Jcef)t unb 5 G=*
better, jiefit ben @ierfd)nee unter, ftreiefit bie 91%affe nicE)t
§u bict auf Oblaten unb bécft bie SiicEjtein in einem miBig
luarmen Ofen.

690. ®an ri”“rt 5 gange .(Siet
in einer Ocbiiffet unb g'bt nad) unb nad) 3 Waffen Buder,.
1 Suffe 9Jtet)t unb guleljt 3 Saffen Sorinttien, 3 Saffen
©ultanrof nen unb 3 Saffen unafgegogene, fiiffe, in Jemlidf
ftarle ©Otiiddien gefdinittene SDtanbetn baran, riitjrt bie
SKaffe red)t fdjaumig, ftreid)t fie auf Oblaten unb badt fie
in nid)t gu Reifem Ofen. SBenn bie Studien g brdunt
finb, Sterben fie fjerauegenommen unb giemtid) b.d mit
Buder beftreut.

691. iSdfofola&emStittijteitt. 1 Saffen geriebene ©du)»
folabe, 3 Saffen feiner Buder, 1 Saffe geriebene Sltanbetn,
3 Saffen geriebenes ©djlnargbrot unb 6 gier sterben gu=
famsnengeriifirt; bann fireiefit man bie SKaffe auf Oblaten
unb baddt bie Studien in nid|t gu tlei"em Ofen.

692. SdjoJolabenlebfucfjen. 500 g Buder werben mit
4 gangen (Siern % Otunbe geriihrt, bis bie Slfaffe fdjaumig
ift; bann gibt man 265 g gebadte fiiffe SRanbetn, 2g0 g
geriebene ©d)olotabe, 60 g !teingefd|nittene iBomerasrgem
fd)ale, bie abgeriebene ©djate einer B'trone unb gute’t
500 g 3Beigenmef)t baran, Oerriibrt alle Butaten red)t gut
miteinasxber, ftreidjt bie SOcaffe auf fartengro”e Oblaten
unb béddt bie Studien bei méBiger Cifge braun.

698. ®if)oto(ttbenb(dtut)eu. 3 Ciweifs werben fdjaumig
geriihrt unb bann mit 125 g geriebener ©d)otolabe unb
375 g Buder sjermifdit. iBon biefer 9Jtaffe fetgt man mit
einem Sieeloffel |sdufd)en auf ein Sied) unb badt bie
©d)o!t>labenpldigd)en nun bei gelinber ~siije.

694. Oteinbflafter. 750 g §onig, 10 g g.efto’ene
Tcelten, 10 g gefto”enen B"wt, 65 g Sutter, 125 g grob»
gewiegte SKanbeln, 375 g Buder unb 65 g feingefdjn tteneS
Bitronat fe|t man gufammen aufs §euer, lifjt bie UKaffe
auftodjen unb bann etwas ablif)(en. If* fOteljl, 8 g

spclj, ®oABiiA, 10. Sliifti 15'
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cmfgeldfte ~ottofdje, 8 g §txjd)t)otnjati unb 3 ganje Otet
riit)tt man Rammen, gibt ble tjeifee ©onigma“fe baran
unb fnetet alte 3titaten ju einem glatten Sleige §ujammen.
S5on biefem S;e;ge nimmt man ©Otii(Je ab, formt fie ju ttBatjen
ion ber ®'de eine§ g'ngerS unb fdfneibet biefe in tjafetnu”
groB? O©tiicfdfen.  33ted)xinge, toelctie 114 cm fyod) finb
unb 10 cm im ®urcf)melfer tjaben, reibt man innen mit
einer ©pecffdjioarte ab, fet }ie auf ein mit Opecffcffinarte
atg-niebeneb SSlect) nebeneinanber, g'bt bie iBfeffertudjem
ftiidctjen nictjt ju gebriidt t)nein unb tagt nun bie Audjen
bei gteictjmifj ger ~ile tangfam baden, ©ie nehmen eine
tfotfe {iotte unb braune $arbe an. ©nb fie ettnaS
afcgefiif)tt, fo toft mau fe oorf ctitig au§ ben SSledfringen,
befreit biefe oon antjaftenbem 5feig. ftreid)t fie tu'.eber mit
©Of3edfd)rt)arte au§ unb Oerarbeitet ben Steig to'e angegeben
toeiter. i%ad) SSelieben tonnen bie fert gen Stuctjen mit einem
@uB au§ iBuberucter unb iRofentoaffer iberzogen werben.

695. ®idet tpfeffertudjen. % 1§on'g w rb aufgetoctit,
abgetiit)lt unb mit 50 g feingefctmittenem ~it“onat, 50 g
i|Somerandenfd)ate, 65 g gewiegten Siitanbetn, 2 g Stetten,
3 g Starbamomen, 5 g gunt (alte§ fein geftolen) gemifd)t.
675 g SKefit fd)iittet man in eine, ©d)iiffet, fiigt bie |wnig*
maffe unb 2 ©'gelb tjingu, riitjrt ben Sieig ghatt unb g bt
gute™t 10 g in Wemg tauwarmem SBaffer aufgelofte§ igirfdj*
tjornfatg unb 2 ©.fdjnee "ingu. ®er gut abgefdjtageue SEeig
Wirb auf ein mit ttSad)§ borbereiteted toted) geftrtdjen unb
gteidjmaBig hellbraun gebaclen.

®tc 8i§dcreitntto*

696. ?lttgeutetne§. Sie ©i§bereitung gefd)iel)t entWeber
in ©i§biid)fen ober ©i§mafd)inen, bie man mit ber iganb
bretjt, ober in felbfttitigen ©:§mafd)inen Gerfd)iebener 58au=
art. SSon teueren finb bie SReibingerfdjen fetir emf)[e'£)ten§«
Wert; eine nétjere Stngabe be§ SSerfat)reu§ babei ift nictd
notig, ba jeber Sftafd)ine eine genaue SSejdjreibimg beitiegt.
3iel)t man box, baB (Si§ in einer © §biid)fe angtfertigen,
fo Oerfatjrt man auf fotgenbe SSeife. Sfan beforgt fid)
eine ®efrierbiid)fe au§ $inn ober ftartem SStec® mit bogen*
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formigem Jgenfei, ferner einen ©oljeimer mit einem Stbflufj»
lo6) am S3oben, 6amit 6a§ burcf) ba§ ©djmelgen be§ ©ifel
entftanbene SSaffer abgelaffen ioerben fann, unb einen
ftarfen tjoisernen ©patel jur “Bearbeitung bez ©efrorenen.
SCufserbem “~at man nodf eine entjprectjende SFtenge 3tof)ei§
unb SSietifalg notig. ®ie fOtaffe, bie man jum Oefrieren
bringen will, fillt man in bie ©Oefrierbidjfe, fd)lie’t ben
iSedel forgfam ju unb ftellt bie i8iid)fe in ben §oljeimer,
auf befien SSoben man eine brcle Sage feinge!lof)fte§ ©i§,
mit SSiet)falj unterm fc/t, gelegt t)at. iSarauf fiillt man ringd
um bie Siidjfe, reidilid) fo I)od), al§ bie UKaffe innen reidjt,
fleinge!lof)fte§ ©.§ abtnedjfelnb mit SSiefjfalj unb ftampft
biefed mit einer fjoljfeule feft. ®ie gefdjloffene SBiidjfe
toirb nun abn)ed)felnb nad) rcdjtg unb linfS gleidjmaBig
gebreljt; ton $7¢ ju 3eit 6ffnet man fie fdjnell unb bor»
fid)tig unb ftid)t mit bem tjbljernen ©patel bag an ben
SBédnben unb bem SSoben Sing. feiste ab.  Slttf biefe 3trt
fat)rt man fort, big bie gange ilftaffe butterartig gefcf)meibig
unb bodj feft gensorben \ft. fJlun rid)tet man ba§ (£§ ent»'
ioeber bergartig in einer ©la§fd)ale an ober briidt e§ in
beliebige formen au§ SSled) ober bie ©eftalt
bon SSlumen, fffridften, fBbram.ben, 3?ofetten ober bergl.
traben, unb lafft biefe fformen, in @i§ mit <3alg bermifd)t
eingegraben, 3—4 Otunben gefrieren.  SBitirenb biefer
3eit muff man bie gformen 1 ober 2 mal umfetjen, bamit
bag SBaffer beglfdjmelgenben ©feg nicf)t einbringen fann.
Um bieg gu bermeiben, ift eg aud) ratfam, unter ben ®edet
ber gorm ein mit SSutter beftridjeneg ijBafiier mit ber iButter*
feite nad) unten gu legen. ®ag fBabier mug reidfticb gro” fein
unb iiber ben 3tanb beg iSedelg tjintoegreidjen. Um bag ©ig
ftiirgen gufonnen, taudjt man b e fform einen Slugenblid in
marrneg SBaffer unb toifdjt fie feljr fauber ab, bamit nid)tg bon
bem anf)aftenben Solg auf ben Selter fommt; man gibt bag
©ig mit 9Jianbelbogen, SSaitiHentoaffeln ufio. gu Sifd).

®ie Oigbcreitung in ©igmafAinen, toeldie man mit ber
§anb brefjt, ift biefelbe toie bie eben befdjriebene, nur erfolgt
bag Steifen burd) eine angebrachte ®rel)borrid)tnng, unb
bag 2lbftofjen eriibrigt fid) burd) einen in bie SSiidjfe ein»
fefebaren, bretjbaren ffliigel.

15+
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®ie Cl§beteititng ift and) oljtie Oefrierbiidjfe unb
mafdjinc ju betoerfftelligen, unb biefe 2Ixt ift bejonbetS fiir
fleitie §au§blftltungen ju empfehlen, in inelcfjen bie 2=
ftfjaffung ber eben genannten ©egenftonbe fid) nicE)t Iot)nt.

Slian Gertnenbet ju biefem einen ©mailletiegd
mit einem langen Otiel, gibt bie SDtaffe, tneldje man ge»
frieren laffen mill, Ijinein, feijt ben Siegel in eine grofBere
©cljiiffel, umgibt fie mit Beingejdflagenen ©i§ftiicEd)en unb
SSiefifalj unb brefjt fie t>orfid)tig im Steife fjetum. @d)on
nad) menigen SRinuten fe|t iid) bie gefrierenbe SiBaffe am
fffanbe feft unb mitb nun and) abgeftodfen unb tueiter
befjanbelt toie oben angegeben.

697. i6anille»Bt§. % 1 iOiiid) wirb mit einer ge»
fpaltenen, in Stiide gefdjnittenen ©d)ote SSanille auf»
gefodjt. 3—4 ©hotter Werben mit 75 g 3nder in einem
irbenen Sopfe fdiaumig geriihrt; bann gibt man % 1 falte
SRild; unb barauf unter Cluirlen bie fod)enbe SSanillenmild)
bagu unb riiljrt bie Uliaffe, o”ne fie auffocl)en ju laffen, auf
bem geuer §u einem bidtidjen Sdjaum. Siefen giefjt man
nun burd) ein Sieb in bie ©efrierbiidjfe unb bringt fie
tollftinbig erfaltet nad) SSorfdfrift 9fr. 696 §um ©eftieren.
Siefelbe Sliaffe lann fdjwerer gemadjt Werben, inbem fie
ganj ober jum Seil iou fii“er Safjne bereitet Wirb.

698. girfty iidler»©ib. ©ine nad) boriget dimmer
bereitete SSanillenmaffe wirb in btei Seile geteilt, ©in
Seil Bleibt Weif), ein Seil Wirb burd) ein paar Stopfen
SlifermeS rot unb bet britte Seil burd) 1 Seeloffel Safao»
puldet, Weld)c§ man in etwa§ 1)ei§em SSaffer aufgeloft 4)at,
braun gefarbt. 9hm bringt man feben Seil befonberg §um
©Oefrieren unb fillt bie fertigen ©i§maffen aufeinanber in
eine Segelform, bie man aber immerfort, waf)tenb bie
anberen Seile gebtelft werben, in ©i§ mit Salj termifd)t
fielen D)at. ©lfc man ba§ ©i§ ftiirjt, miiffen alle brei Seile
aufeinanber nod) 2—3 ©Otunben in ©i§ eingepadt ftel)en.

699. Saffee»Cfio. 30 g frifd)gerdfteten gemahlenen
Saffee fdjiittet man in 1 fod)enbe 99tild) unb 14|t fie ju»
gebedt warm ftepen; nad) % ©tunbe giefjt man bie 9Jhfd)img
burd) ein Sieb, gibt fo Biel 91tild) Ijingu, baff bie gliiffigfeit
Wieber 34 1 ergibt, unb beenbet ba§ ©:§ nad) 97r. 697.
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700. ©d)ofotaben»(I'i§.  SKcm iiertoenbet flatt be$
t'affee§ (in loriger %r.) 125 g ©Aofolabe, bie mit ber
5Kiid) auffodjen mu|.

701. 3Kanbel=etl. ®er nad) 9er. 697 borbereitete
@d)aum tiiirb mit 60 g ji“en unb 10 Bitteren, gebriihten,
abgewogenen, geriebenen 9llanbeln bid geriifjrt unb nad)
33orjd)rift Jum ©efrieren gebrad)t.

702. 91ujj'©i6. ®ie Zubereitung ift ebenfo ioie in 97r.
700 angegeben, nur bertoenbet man anftatt ber @Banbeln
geriebene &dSatniijfe ober §ajetniif)e.

703. SBumilerntieKSid. Sn tjalbgefroreneg SSaniliem
ei§ man, elje man e§ in bie formen jum Oefrteten
briidt, 60 g geriebenen iBumgernidel.

704. ©djlagfaljnbotnbe. % 1 ©djlagfafjne ibirb fteif
gefd)lagen, mit 200 g 3nder unb etluag geflogener SSanille
oermifdjt unb mit fleinen Slafronen jufammen in bie ©efrier*
bidjfe gegeben. ®iefe toirb in mit ©atj bermifdjted ©is
gegraben unb barf nid)t gebreljt toerben. Slufjer ben 9Jlalronen
ifinn man ber ©d)lagfatine and) nod; fleingefdjnittene
griidjte ober 3”x°uat jugeben.

705. SlligemeineS iiber bie “Bereitung bon grnc”teid.
fylir ba§ ©elingen be§ grudfteifeS ift ba§ rid)tige guder*
berfjittniS bon befonberer S8id)tigteit. @ibt man §u Ibenig
Suder fjinein, fo ibirb ba§ ©iS troden unb fjart, gibt man
bagegen ju biel Suder tjinein, fo gefriert eS nid)t. 9Jtan
redmet auf 1 1 gliiffigfeit 470 g Suder. SJ¢an bereitet eine
mot)lfd)medenbe grudjjpmonabe mit bem ridjtigen Suder»
ber()altniS unb 14"t biefe nad) 9er. 696 gefrieren.

SBill man fertigen fyrudjtfaft jur Bereitung bon Srudjt*
ei§ betriigen, fo bebient man fid) baju eineS Suder* ober
®id)tigleitSmefferS (21rdometerS) nad) Saume. 93ian gie"t
ben nid)t ju fetjr berbiinnten fyrudjtfaft in ein §u bem
OirigfeitSmeffer geljorenbeS 931a”gta§ ober eine Slafd)e
mit toeitem £)<dfe unb ftedt ben OiiffigfeitSmeffer tjinein,
toeldjer bi§ auf 20 0 einftnfen muff, ©inft er tbeniger tief
ein, fo giefjt man etioaS SBaffer §u, unb finit er tiefer ein,
fo gibt man nod) ettoaS Suder in bie fyliiffigleit. Sum
OJteffen mufi ber SBarmegrab beS ©afteS mittelmdBig fein,
ungefidhr 210 OetfiuS.
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706. (Srbiicex»610. 500 g Btbbeeren werben jz)nell unb
faubet gewafdjen, bnrd) ein feine§ @:eb geftrictjen, mit 170 g
feinem .gucfet unb einem ettoaS gefdflagenen SBeiffei Ger”
mifcE)t unb mit 1 Gtfffoffet Stronenfaft ab gefcfjmectt. ®iefe§
fo tioxbereitete “uc£)tmu§ br'ngt mau in eine ©efrierbiidjfe
unb 1d|t e§ barin nad) SSorfdfx ft gefrieren.

707. 1 1 SBaffer wirb mit 470 g gutter
gefiifjt, mit ettoa§ abgeriebener gitronenfdjale unb gitronem
faft fraftig abgefdjmedt unb nad) SSorfdjrift jum ©efrieren
gebracht.

708. 1—1% 1 Sbirfdien werben mit % 1
SBaffer fet)r Weid) gefdfmort unb burd) ein ©ieb geftrid)en.
®er Oaft wirb mit f&> oiet SBaffer bermifd)t, bafe man 1 1
fliffigfeit erhdlt, unb biefe Wirb mit 460g gutter gefiigt.
®iefe Slcifdjung bringt man nad) SSorfdjrift gum ©efrieren.

709. grudjteié in berfdjiebenen garben. Sltan bret)t
terfdjiebene, nad) SSorfdjrift bereitete grudjtmuSforten ober
ffrudjtfafte, febe SKaffe fiir fid), in ber ©i§maid)ine ju
[>albei§ unb fd)id)tet bie terfd)iebenen ©iSforten bann iiber»
etnanber in eine in fteingefdjtagenem StotjeiS mit untermifd)»
tern SSiefjfatj bergrabcne ©efrierbiidjfe, terfdjtieBt ,biefe
forgfam unb 14Bt fie, mit ©i§ gut jugebettt, nod) 3 ©tunben
fielen, (©iefie 37r. 696.)

Slufftcnjaovett, (“inlcocn, (ghtfatfjetu

Malffiarntfl*cn ber “ritte burd) ©alj.

710.  asoeijjfraut einpfatsen (©auertraut). gefte
Jtof)tfof)fe Werben tion ben du”erften SBlittern befreit unb
in bier Seile geteilt; ber tjarte ©trunf Wirb entfernt unb
ba§ ®raut mittelft eine§ Krauthobels feljr fein gefcljnitten.
Sn abgemejfenen Stengen bermifdjt man e§ nun in einer
SBanne mit ©alj, nimmt aber nid)t ju biel (auf 10 iiBfunb
Kraut etwa 150 g ©als), Weil fonft ba§ ©duern berljinbert
wirb, unb ftampft ba§ Kraut bann in eine eidfene, gut
auSgebriifite Sonne ein. Dbenauf ftreut man nod) eine
§anbboll ©alj, legt einen fauberen, hdlzernen Sedel barauf
unb befd)Wert biefen mit ein flaar ©Oteinen. ©Oteine, Settel
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“otme ben 9lanb bet Shmne ljat mon immet oon ©ct)immel
reinjuljalten. Ste~t ba§ f'raut nicfit p lalt, fo fauert e§
innerljalt) 14 $agen burd). ®o§ ®raut mu| immer Gotl*
ftinbig bon ©aljlofe bebedt fein. ®iefe Sale bifbet fid)
bon felbft; folite bie§ cm§ncrt)m§toetfe ni(|t ber ~all fein,
bann gie’t man eine tjalbe Sanne ©aljtuaffer bariiber.
ferner l)at tncen barauf p adjten, ba” ba§ Sraut beim
SSerbraud) immer gteidtma™'g iber bie ganp gdidie toeg*
genommen toirb, ba” alfo nie Sodjer auggegraben toerben.

711. Ottrleri einsulegen ((Saure ober Salpurlen).
SKittelgro®e ©urten toerben in idrunnentoaffer faubet mit
einer SSiirfte getoafdjen unb etliche ©tunben in ebenfotdjem
SBaffet getodffert. ®arauf legt man fie fd)id)ttoeife ab”
tocdifelnb mit ®ill, SBeim unb SauerUrfdjbléittern in ein
faubere§ giifft fobiel ©aljtoaffer bariiber, bag
bie ©urlen reidflid) babon bebectt finb unb befd)toert fie
mit einem fSedel unb einem leidjten ©tein. Tier ©Otein
barf nid)t fo fdjtoer fein, bag er bie ©urten jerquetfctjt,
fonbern er foil fie nur unter SBaffer galten. Ta§ Gaffer
pm Ubergiegen ber ©urten ift unabgelod)te§, frifcgeb
SSrunnentoaffer, in toelcgem man ba§ ©alj (auf 10 1 SSaffer
500 g ©alg) aufgeloft gat.

712. Oriine 99o0gnen einsujalpn. Tie foognen toerben
abgepgen, in feine ©cgeibcgen gefcgnitten, mit ©alj (auf
5 kg SSognen 500 g ©alg) bermifcgt in einen Oteintoftf
ober ein 3?igcgen ecingelegt, mit einem Tedel gugebedt
unb mit einem ©Otein befcgtoert, 9?%cg ungefigr 8 Tagen
nimmt man bie fid) bilbenbe ®aut ab, reinigt Tedel unb
©tein unb legt biefe toiecber bariiber. ©ge man eingefallene
93ognen tocgt, mug man fie eine fRacgt lang eintodffern.

XaS (Linfocfleu ber ®enuife unb griifite
in OlIftfent unb SSiidjfen.

Tie 5>altbarmad)ung bon Dbft ober ©emiife burcg
©intocgen in i81ecgbiid)fen ober ©lafern gefdgegt baburd), bag
©léfer ober idilicgfen, nacgbem fie gefiillt toorben finb, luft*
bidjt oerfcgloffen unb nod) einmal ergigt toerben, tooburd)
bie beim ©infiillen gineingelommeuen Sleinlebetoefen fterben.
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713. Sltiimettliiljt, Saiotten, griine Kroénen, SSo”nen
uftn. itjerben gepult, nad) SSebarf gefd)nttten, in foctjenbeS
UBaget gegeben, aufgeldst unb auf ein ©ieb gum Whbtropfen
gefdjiittet. ®atauf gibt inan fie in S3iicE)fen ober Oléfer,
gie™t abgelochte§ \d)imad)e§ ©algloaffer bariliber, betfctjiiefjt
fie luftbicEjt unb 17t fie je nad) @t6"e 1—2 ©tunben im
SBafferbabe foetjen. 28® nran mit ©djtnein~btafe Getbunbene
Oldfer im SSafferbabe lodjen, fo legt man ein ©tiiddjen
Opect,barauf, bamit bie Stirtfe gefdjmeibig toirb unb nidft
platjt. SSSill man nidittierlotete g-lafdjen ober ©lédfer im
tBafferbabe fodjen, fo ift e§ notig: 1. einen Sbpf gu nefjmen,
weldjer etiua§ [6t)er als bie fylafclfen ift; 2. auf ben Soben
beg Sopfeg eine ©d)ict)t [>eu gu legen; 3. bie glafctjeu mit
.§eu gu umpaden, bamit fie nict)t aneinanber anftoffen;
4. ben ®opf big gut tjalben fedtje ber glafd)en mit faltem
'SSaffer gn fiillen; 5. ba? Sfdaffer in bem gugebedten ®opfe
nad) Slngabe in ben SSorfdjriften langfam !od)en gu laffen;
'6. bie glafdjen in bemSSaffer abliit)len gu laffen, elfe man fie
JjerauSnimmt, unb bann gu iuerpidjen. (SSergt. 9tr. 720.)
itod)t man berldtete SBiidjfen im SBafferbabe, fo fetgt man
fie mit fo iiiel taltem SSaffer an, baff e§ reidjlid) iberfteljt,
unb gibt Dtadft, ba” feine Suftbldgctjcn in bie §6f)e fteigen.
feigen fid) folc®e, bann ift ba§ ein Beidfen, ba" eine ber
SSiid)fen nod) eine fleine Offnung fjat. ®iefe muff tjeraui”
genommen unb nadigeldtet inerben.

714. ©parget in SMdjfen. ®ie Opatgelfiangen inerben
fauber gefdiidlt, gleid) lang gefd)nitten unb mit ben Stopfen
nad) oben in eine 23led)biid)fe gefd)id)tef> nad)bem man
laues ©alginaffet bariiber gegoffen, inerben bie 83iid)fen
berlotet unb im SBafferbabe 1 ©Otunbe gefod)t.

715. (Spamptgnon$ ober Oteinpitge in SSiidjfen. ®ie
iBilge miiffen gang ftifd) fein unb Werben, nad)bem bag fanbige
©Onbe beS ©tieleS abgejdfnitten ift unb bie $ilge fauber g=
putgt, notigenfalls and) gerfafnitten Worben finb, in einem
Xiegel mit etwag SBaffer, ©alg, Stutter unb ffitonenfaft ein
paarmal aufgewellt unb mit bem entftanbenen ,Oaft in SOiid)a
fen gefiillt, berlotet unb im SBaffetbabe 1 ©tunbe gefodft.

716. S)tord)etn in SSiidjfen. ®ie 3Aord)eln Werben
nadi Str. 98 gereinigt, in SSiidffen gefiillt unb mit lauem
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©al*nrnffet {idergo)jen; bie SSiict)en Oerlotet man unb
fodjt fie 1 ©iunbe im SBaffetbabe.

717. iSiadjeldeereu in gia”“djen. Sie (Stachelbeeren
tnerben -beriefen, bon Stiel unb Sliite befreit, getbafcljen,
auf Suchern abgetrodinet unb bann in glafdjcn gefiillt;
nadjbem man fo biel abgefocf)te§, abgefiitilteB SBaffer, bafj
bie Leeren bebedt finb, barauf gegoffen hfl*- werben bie
"ajcben berforft, §ugebunben unb im SBafferbabe bom
Sodjfutnft an 15 SRinuten gelocf)t (f. S. 231).

718. Sbft in (6lnfern ober SSiiilifen. Saju bertuenbet
man Stachelbeeren, Sirfdjen, Pflaumen, Sohanntdbeeren,
Whprifofen (gefdjilt), iBfirfiche (gefdjalt), Slnanad, (grbbecren.

Dbft Wirb fo Weit wie moglich toden, burd) Slbwifcheu,
gereinigt, in ©ldfer ober Siidffen gefiillt unb mit geldutertem
~ucEer (auf 500 g grudjt 250 g 3«der) iibergoffen; bie
©ldfer Werben bann berfdjloffen unb im SBafferbabe
1 Stunbe gefod)t.

719. Somaten (Siebesif)fei) einplegen. Schone rote,
aber nod) fefte Somaten fd)neibet man in Rafften, nimmt
mit einem filbernen Seeldffel ba§ Weiche innere herauf,
rithrt e§ burd) ein §aarfieb, bamit bie fierne priidbleiben,
fodjt in bem burchgeriihrten Safte bie Somaten Weid) unb
fullt fte, Walrenb fte nod) fodjen, in ©ldfcr, bie man nad)
bem (Srfalten mit einer SRifdmng bon Kolophonium unb
diinbofett nad) ndd)fter Kummer pgielt.

©inlcgen bon DBft mit Offtg unb
ober nur mit Buefer.

720. Slllgetueined {iiber ba§ Einlegen bon SDbft.
Segt man Dbft in ©léfer ein, ohne biefelben, Wenn fie fertig
bexfdjloffen finb, nod) einmal §u erhiben, fo muff man auf
anbere 2frt unb SBeife berfudjen, bie gidulnidetreger §u tdten,
ober bie g-riichte iiberhaupt bor beren Butritt ju bewahren.

Ein fel)r gute§ Verfahren bafiir ift bas Schwefeln
ber ©Olidfer, ba§ man in folgenber Sfficife ausfiihrt: 9Ran
entglinbet ein Stiiddien SdjWefelfaben, legt eS auf eine
iSlechplattc unb ftiilpt baS forgféltig mit heilem SobaWaffer
gereinigte, gefpiilte @laS nod) feucht bariiber; h<tf biefeS
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Md) Goflftinbig mit bem bldulichen @é)ttiefelbampf angefiillt,
fo fiillt man fofort ba§ tyifc Dbft hinein, gnjtoifdjen hat
man ein fttoeitcS ebenfo gro“eg ©lag fid) mit ©Ochtnefelbampf
anfiillen laffen unb fe|t eg nun fcljnelt auf bag mit Dbft
gefiillte ©lag, bamit bie gtiithte bon oben noch einmal
uberfchtnefelt toexben; bann bexbinbet man bie ©lifex
fofoxt. 3Sill mau Dbft in $lafd)en fiillen unb biefe boxhex
fchtuefeln, fo ftiilht mau {ibex ben angegiinbeten ©djtoefel”
faben einen SBlumentopf, an beffen Untexfeite fith ein Soih
befinbet, hdlt bie gu fdjloefelnbe f“afche bann {ibex bag
fleine Soch im SSlumentobf, aug bem bex ©djtoefelbamftf
hexaugfteigt, unb bexfihrt toeitex, toie eben angegeben.
®ag Ifwbinben bex Olifex gefdjieht mit iexgamenthahiei
obex Solafe. Senii“t man iexgamenthahiex bagn, fo legt
man bie in fmffmibe ©x6”e gefchnittenen ipahtexftiide in
laue§ SBaffex, toobuxth fie ioeich toexben, nimmt fie hexaug,
txodnet fie mit einem faubexen “anbtuch auf beiben ©eiten
ab unb'binbet fie ftxamm gegogen iibex bie ©ldfex. ldeniiht
man SSlafe gum SiibiTd"n- bex ©lifex, fo befoxgt man fid)
bom “leifcffex eine ©d)tt)ein§blafe, fchneibet fie auf unb
todfcht fie in lauem, Ofter getiiedjfeltem SBaffex, tooxauf
man fie abtxodnet unb ftxamm mit bet gmien-feite nadh
auflen tber bie Olidfex binbet.

©in toeitexeg guteg SQiittel gux Haltbarmachung bon
Dbft ift bag “ugiefteo bex Olifex mit|)axg (Eolobhonium)
ober Sixaxtexbech; man mufl bann aber ©lidfex bextoenben,
bie fid) nad) oben bexengen. SSei biefem Verfahren toixb
bag in geldutertem 3uder gefchmoxte Dbft heiB in ge*
fcBtoefelte ©ldfex gefiillt, unb gtoax big 1 cm bon bem
oberen IRanbe entfernt, bann toixb ein runbgefchnitteneg,
in 9ium getauditeg IBabiex bariibex gelegt unb etfoag ge*
fdimolgeneg, mit auggelaffenem IRinbgfett bermifthteg (auf
500 g Haxg 125 g iitmbgfett) Haxg baxauf gegoffen. Sft
biefeg feft unb fteif getooxben, fo giefit man bie ©Oldfex mit
berfelben 9Kifd)ung boll unb 148t biefe abermatg feft toexben.
SSox bem ©ebxaud) hélt man bie ©lifex einige Slugenblide
bexfehrt in laueg SBaffex, tbobuxd) fibh bex Haxgftoftfel ex*
toeid)t unb mit Seidjtigfeit mittelg einer ©abel hetaug*
gehoben toexben fann.
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©Onfctd) unb etnpfeljlenStoett ift ior allem ba§ ©Oin»
macljen in SBecfgldfern unb 4”nlid;en, auf gleichen ©runb=»
fi“en beru“enben SSomdjtungen. Obft mirb ofine
ober mit geringem guderjufal in bie mit ©ummiring
unb ©lasbedel ju Oerfdjlie*enben ©lédfer gefiillt; burd) ©Or»
£)i“en in fod)enbem SBaffer toirb foloobl ber ©Ia§int)alt
feimfrei gemad)t als aud) ber ooffig luftbidfte SSerfdjlu”
betoirft. SBed ecingefodjte g iid)te “aben gegeniiber
bem auf anbere2trt eingefocljten Dbft ben SSorteil beS fronen
SluSferenS unb be§ guten ©OefdfmadS, ba ber ©igenbuft
ber griidjte niAt ber “altbarfeit toegen burd) feljr groBen
3udergufa| beeintriachtigt ju toerben braucht, ©enaue
SSorfdjriften iiber bie S3eniijung finb feber SBedjdjen @infod)=
Dorrid)tung beigegebeu.

721. ®itfcflen in Suder. Sie SEirfflfen toerben Oon
ben Stielen befreit, jauber abgetoifd)t unb fo iierioenbet
ober nad) belieben entfernt. Ser Sudei toirb mit bem
SBaffer geldautert (f 6. 258). 8Iuf 500 g entfernte Sirfchen
rechnet man 8 Sirfdjferne, gerflofift fie unb binbet fie in
ein SKulldftftdjen ein. 9tun gibt man bie fauberen Sfitfdjen
mit ben fernen gufammen in ben gelduterten Suder,
lafjt fie ein paarmal iibertoellen, fd)iittet fie in ein irbeneS
©efdBl ober einen iBordefiannapf unb 1"t fie 2d Otunben
ftefjen. Sen nddhften Sag nimmt man bie griid)te
ijerauS, fiillt fie in gefcl)toefelte ©lédfer, focht ben Saft ettoaS
bider ein, fiillt if)n he'B {iber bie Jfirfchen, fchtoefelt bie
©ldfer nod) einmal oon oben unb binbet fie mit 58lafe ober
iBergamentpapier gu ober lbergieBt fie mit SSrauerpecf).
Sei fiiBen Sirfchen red)net man auf 500 g Ufirfdien 250 g
Suder, bei fauren fixfd)en nimmt man grud)t unb Suder
gu gleichen Seilen.

722. Otrfcfijen in Offig unb Suder (rof8 beBanbelt).
Saure SirfcBen toerben auSgefteint unb 24 Stunben mit
©Offig bebedt aufbetoahrt, bann gum 2lblaufen auf ein Sieb
gefcpiittet unb, mit feinem Suder in gleichem ©etoicht aby
toebhfelnb, in ©léfer gefiillt. Siefe toerben beim ©infiillen ber
gfriidde ofters gefd)iittelt unb bann forgfiltig gugebunben.

723. Svirjctjen in ©ffig. Sie firfdjen toerben fauber
abgetoifd)t unb mit einer neuen 9cahnabel etliche Sltale
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burdjftodjeri; bte Stiele werben jur §dtfte terfiirjt. ®ann
gibt man bie Sirjd)en in ein trbenc$> ober iBorjedangefif]
unb ibergiefjt fie mit erfdietem ©Offig, ben man mit 3uder
unb etlidjen aufgefdjlagenen Sirfdjternen, bie aber in einen
SBultbeutel eingebunben fein miiffen, aufgelod)t t)at, bedt
bie SEirfdien ju unb laft fie bi§ jum néddjften Sage ftetjen.
Sann mau fie in einem fBorjeiianfieb abtrofsfen, fiillt
fie in Oliifer, fod)t ben ©aft auf unb giet il)n erfaltet
tuieber Uber bie Sirfdjen, worauf man bie ©Olofer forgfam
tierbinbet. 9Jian red)nei auf 2 kg. girfdjen 1% kg 3uder
unb % 1 gliiffigfeit, I)alb Gsffig unb fjaib SBaffer.

724. Preiselbeeren oljne 3iufer. Sie fBreilelbeeren
werben ierlefen unb gewajdjen; babei nimmt man bie auf
bem Sfoaffer fdjwimmenben iBeeren mit einem ©iebe I)erau§.
Sie am SSoben iiegenben SSeeren finb iiberreif unb eignen
fid) nid)t mel)r jum ©Oinfodjen. SBan gibt teBtere in einen
Seutel ober ein Sud) unb prefit ben ©aft Beraud. Siefen
gieBt man ju ben anberen Sfeeren unb lafit fie nun auf bem
geuer in einem irbenen Sopfe ober einem gut emaillierten
Siegel im eigenen ©afte auffodfen; bann fiillt man bie
iSeeren in Soépfe, legt ein in iRum getaucf)te§ fBapier
bariiber unb binbet fie mit fBergamentpapier ju. 3 Uln
©ebraud) oermifd)t man bie iBeeren mit feinem
unb nad) ©Oefdjmad mit etwa§ iRum.

725. “preilelbeeren mit guder. Sie fBreilelbeeren
werben nad) ooriger Siummer oorbereitet unb bie liberreifen
i6eeren ebenfalld burd) ein Sud) gebrucCt. Tain ldutert man
immer auf 500 g ©eeren 250 g guder (f ©. 258), gibt ben
au§gepref:en ©aft baran, fdfiittet bie gewafdjenen SSeeren
f)inein, laft fie ein paarmal iberWellen, fiillt fie in ©Oléafer.
bebedt fie nad) bem ©Orfalten mit in dvum getauchten, runb=
gefnittenen fBapteren unb binbet bie ©ldfer mit fBer*
gamentpapier ju.

726. ©Orbbeeren in 3wder. Sluf 500 g ©artenerbbeeren
redjnet man 500 g Buder, 128affer unb 3 g friftaltifierte
Jitronenfdure.  Sie (Srbbeeren miiffen ganj frifd), bei
trodenem dBetter gepflidt unb biirfen nid)t lberreif fein.
Slian fd)Wenft jebe einjelne iBeere in frifepem SBaffer,
bret ben ©Otiel forgfam heraus unb legt bie gewafchenen
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SJeeren nebeneincmbet auf ein Sud) jum Stblaufen. ®er
gutfer ioirb mit bem SBaffer unb ber Bitronenfiure unter
Slbfdjaumen aufgefod)t, bi§ er geben ziefjz, bie SSeeren
tuerben nun fjineingelegt, unter leifem ©djiitteln be§ ©e?
fifee§ einmal aufgefocEjt unb bann abgefiifjlt. 97un gibt
man fie mit bem ©Oaft in ein iBotjefiangefdf) unb fie
jugebceft bi§ jum nddjften Sage fielen. Sann legt man bie
fBeeren auf ein ©teb §um Stbtrolpfen, lod)t ben fiudet
bider ein unb, gn”t iljn erfaltet iiber bie grudft. SiefeS
SSerfa“ren Wieberljolt man 6 Sage unb fillt nadffjer bie
griicfjte in ©Olédfcr, bie man nad) Oolligem Orfalten be§
Snl)alt§ mit idlafe ober iilergatnentpabier jubinbet.

727. dJefAalte spftaumen in Bwder. Sie iBflnttmen
toerben gefdjalt, inbem man fie auf einem Oiebe einen
Slugenblicl in fodjenbeS Raffet Ijdlt unb bann in falteS
SBaffer taud)t, toorauf fid) bie ©djale Ieid)t abjiefjen fafjt.
Sann toerben bie IBffaumen in Hélften geteilt, oon ben
fernen befreit unb getoogen. Stuf 500 g iBflattmen redjnet
man 250 g Buder, ldutert btefen mit %-1 SBaffer, fditittii
bie fBflaumen l)inein, td"t fie auflod)en, mmmt fm mit
bem ©djaumloffel fjramS,fiillt fie in O©ldfer, fod)t ben
©aft nod) ettoaS bider ein unb fiillt iljri iiber bie grud)t.
Sie ©lafer lonnen gefdjtoefelt, Giberfd)toefelt unb mit idlafe
jugebunben toerben. (Is ift raifam, nid)t ju oiel griidjte
auf einmal jutft Buder ju geben unb bie fBflaumen and)
nid)t lange ju lod)en, ba fie felfr leidjt jerfallen.

728. SBlaue tpftanmen in Sffig. Sie iBflaumen toerben
fauber abgewifdjt, mit einem fipil"en §61§d)en einige URale
burdfftiidfen unb in einen irbenen Softf gelegt. Stuf 1 kg
Pflaumen redjnet man 500 g Buder, % 1 (ffig, ein 2 cm
langes Stiitfdjen B’tot unb ein ftaar Oetolirgférner. Ser
Buder toirb mit dffig geldutertunb, nadjbem man Bttnt
unb Oetolird, in ein &liullbeuteldjen eingebunben, barin
aufgefodft [jat, tjei” iiber bie Pflaumen gegoffen. ©o 14"t
man bie Pflaumen eine SSSodje fteljen. Sarauf nimmt man
fie mit bem ©djaumléffel IjerauS, bringt ben ©aft jum
fodjen, legt bie iBfaumen tjinein, 14"t fie foeben, bis fie
leidjte iRiffe befommen, fdiidjtet fie bann in ©ldfer ober
Sopfe unb gie*t ben nod) ettoaS eingefodjten ©aft bariiber.



~ 238

Otad) bem Orfaften tiierben bie Pflaumen mit Oiumpapter
bebedt unb bie ©idfer mit ipergamentpakiet ptgebunben.

729. SoAannisbeeten in Suffer. ®ie 3 ot)anni§beeren
metben m SBaffer afcgefpiilt unb mit ber Giabel bom Stengel
abgeftreift. 9tuf je 500 g SSeeten redjnet man 250 g Suder
unb y8 1 SSaJfer. Suder unb SBajfer tuerben geldutert,
bie S°i)auni§beeren t)ineingejd)iittet/ aufgeloct)t unb in
gefdjtnefelte Oidfer gefiillt, bie man mit jugu”t ober,
nadjbem bie griid)te iiberfd)tbefelt finb, mit SSlafe ober
iBergamentpapier gubinbet.

730. Himbeeren in S”der tuerben eingelegt tnie bie
SoljanniSbeeren in boriger Summer.

731. Soijannisbeergaltert. ®ie SolfanniSbeeren tuerben
iuie in 9ir. 729 borbereitet unb mit fefjr tuenig SBaffer in
einem gut emaillierten ober irbenen Stopfe aufgefod)t, fo
ball fie planen. 9luf je 500 g unabgeftielte SSeeren regnet
man 175 g Suder. SDie aufgeplajten SBeeren tuerben in
ein SSud) gefd)iittet, tueld)e§ man mit ben 4 SM “u an bie
4 S3eine eine$§ umgebrepten Stul)le§ gebunben I[jat. Unter
ba§ Siud) ftellt man eine Sdfiiffel mit bem fleingefd)lagenen
Suder unb 148t ben Saft ber Seeren barauf tropfen, fo
baB fid) bet Suder aufloft. Die Waffe tuirb bann unter
forgfiltigem Witffyaumen 4 bi§ 5 Minuten gelodtt, tuorauf
man einen Stropfen auf einen Deller gibt unb ifjn erftarren
1aBt, ©erinnt er, fo fillt man ba§ Qialkxt fofort in mit
9tum au§gefpiilte ©Oldfer, legt nad) bem Brfalten ein in
fRum getaud)te§, paffenb gefd)nittcned fBapier bariiber unb
binbet bie OKifer mit fletduuientpapier ju. — Durd) gu
langet Siodten tuirb bie fpBigfeit be§ Safte§ gu gerinnen
Oerringert. ©f ift aud) gu empfeljlen, ben burd)gelaufenen
Saft oljne Suder gu tuiegen unb bann auf 500 g Saft
625 g Suder gu nehmen, gn biefem <Salle tuiirbe man
ben Suder mit % 1 SBaffer ldutern, ben Saft gugielen
unb ndd) Angabe einfodjen.

732. S$ot)<wmg§beetgaUert auf anbere ?Irt. Die
Johannisbeeren tuerben tuie in 3ir. 729 oorbereitet; bie
rofjen Seeren gerbriidt man in einer Surgellan« ober gut
emaillierten Sdjiffel mit einer [~o{gfeule, gibt biefen Srer
bann in einen Seutel unb preBt in in einet Jrudjtpreffe
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ted)t Ictrtgfam. 9?act)bem bet abgelaufene “xucljtfaft gemogen
ift, rechnet man auf 500 g ©aft 375 g fiarten 3uder,
§etfd)lcgt biefen in Keine ©tiicfe, gibt il)n gum ©aft unb
lod]t beibes jufammen unter forgfiltigem %bfcl)iumen
4—5 SJiinuten, bom Slugenblid be§ 2uflod)en§ an getedfnet.
50?an erprobt ba§ ©erinnen be§ ©afte§ unb beenbet ba§
©altert mie in toriger Kummer angegeben.

Johannisbeeren unb Himbeeren §u gleichen teilen,
jufammen au§gef)rift unb bann toeiter beljanbelt Inie eben
befdjrieben, geben ebenfalls ein feljr gutes ©altert.

733. Joljannibbeeffaft. ®ic Johannisbeeren Inerben
naith 9?r. 729 Gorbereitet unb toie bei ber ©allertbereitung
mit fehr tnenig SBaffer aufgelod)t, fo ba” fie planen, unb
bann auf ein Sud) gegoffen. 2uf je 1 kg SBeeren, unab»
geftielt getnogen, rechnet man 125 g Juder, ben man mit
3 G"offein SSaffet auftochen lifit; bann gie”t man ben
burcbgelaufenen jruchtfaft baju unb locht ihn unter forg*
faltigem Stbfcbdumen 10 Sllinuten, fiillt ihn in faubere
ertnarmte Jlafchen, giefit eine biinne Sage feines Ol barauf
unb nerbinbet bie Jlafchen mit SSlafe. o6ber man Iniegt
ben burd)gelaufenen ©aft unb rechnet auf 500 g O©aft
500 g Jucfer pm ©infochen. 2>aS durchlaufen be§ ©afteS
bei JohanniSbeergallert unb *©aft bauert etlidje ©tunben;
beSlplb ift eS emhfehlenStoert, benfeiben iiber 9iad)t auf»
pgic fjen. SSor bem ©ebraud) toirb ba§ Ol, baS ben .Caft
an ber Oberfliche bebedt, mit SBatte abgetuhft.

734. Csrbbeerfaft mit Juder. If4 kg Orbbeeren, am
heften SSalbetbbeeren, toerben beriefen, fdjnell geioafchen
unb in einem Diafpf serrieben. 1 kg Juder ldutert man
mit y2 1 SSaffer, giefet bie Jliiffigfeit lodjenb auf bie jer»
riebenen ©tbbeeten unb Icft biefe nun p gebedt 24 ©tunben
ftehen. dann mirb ber ©aft auf ein gebriil)teS dud), beffen
bier Jihfel man an bie bier Seine eines umgebrehten ©tuhleS
gebunben hot/ gegoffen unb in einem barunter geftellten (@e»
feiff aufgefangen, das durchlaufen beS ©afteS bauert etliche
©Otunben; ben fertigen ©Orbbeerfaft fiillt man in faubere,
trodene Jlafdien, gieht obenauf eine biinne Sage feines Ol
unb berbinbet bie Jlafd)en mit SBlafe. Sor bem ©ebraud)
toirb baS Ol, baS ben ©aft abfd)licht, mit SBatte abgetupft.
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735. (Srbfceexiaft mit aSeinfteinjiute. 3 1 Abeerert
tuetben iicriejen unb in einen itbenen Xopf ober einiforsellan»
gefd® getan. 40 g SBeinfteinfanre 16ft man in 2 1 abge®
lod)tem, erfaltetem SBaffer auf, giefjt bie gliiffigfeit iiber
bie Erbbeeren unb lifjt fie nun 24 Stunben ftetjen. ®arauf
gie™t man ben ©aft, Suie in lioriger Summer befcijrieben,
burd) ein Sud) unb lajft ii)n auf fieingefdjlagenen 3ude”
troffen.  9Jian redjnet baju auf bie angegebene Slienge
Leeren 2 kg guder. Siefer ©aft Inirb nun nidjt gefod)t,
fonbern ber 3uder mirb nur burd) f)(iufige§ Umriifjren
mit einem tjoljernen Soffet getoft, roas ungefdhr 24 Otunben
bauert, ©etjr §u embfef)ten ift e§, ben ©Oaft eine Otunbe
tang nad) einer ©eite gu riitjren. ®er fertige ©aft mirb
bann in gtafdjen gefiillt, bie man mit einem 9Jluttdbbd)en
gubinbet.

736. tjjintbeerfaft mit SBetnfteinfdure mirb bereitet
mie Erbbeerfaft in Ooriger 9iummer, nur merben bie §im®
beeren nid)t mit 2 1, fonbern mit 1 1 SBaffer {ibergoffen.

737. igtmbeerfaft auégegore«. ®ie Himbeeren mer»
ben in einer iporgettam ober Sonfdfiiffet mit einer fieibe=
feule gerbriiddt unb mit 3!Baffer iibergoffen (auf 1 1 grudft
% 1 SBaffer) 5—6 Sage ftetfen gelaffen. Ser ©aft beginnt
gu gidren, ma§ man baran erfennt, ba” fid) an ber Dber*
flid)e eine bide ©dfaummaffe abfefet. Ulcan gic’t nun
bie gtiiffigfeit auf ein aufgeff)annte§ Sud) unb fod)t ben
burd;getropften ©aft unter Stbfd)dumen mit 3uder ein.
Sagu redjnet man auf 500 g ©aft 500 g gudet- mjjer au=>
gelod)te “imbeerfaft mirb tjeif; in fftafdjen gefiillt, bie man
oerforft unb fiegctt.

738. “pfet* ober duittengattert. Unreife”, red)t berd
fd)iebene§ Dbft eignet fid) gur SSereitnng bon ©altert befonber§
gut. Sa§ Dbft mirb gemafdfen, bon S3Liite unb ©tiet befreit,
red)t ttein gefdjnitten unb mit SBaffer (auf 500 g fyrudft
% 1 SBaffcr) red)t meiA gefod)t; bann 148t man e§ eine
9(ad)t lang in feinem eigenen Oafte ftetjen unb giefst e§
fdjliertid) auf ein aufgefpinnte§ Sud). Sn bem burd)®
gelaufenen ©afte 16ft man nun Heingefdflagenen 3 Uger
(auf % 1 ©«ft 500 g 3«der), bringt ben ©aft banad) gurn
Sodjen unb fod)t itjn unter forgfiltigem Stbfd)dumen
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15—20 STdmiten. 93Jan fann, unt 5en SSoljlgefAmad §u
erfjoljen, etwag SSeifjtoein, ein ©ilicEdjen Sanille unb ettnag
Bitronentaft baran geben. ®ann Jprobiett man, ob ba§
©allett gentigenb fieif ift, inbem man einige Srobfen aufeinen
Heller gibt; ldfjt e§ iid) nacf) ein paar iFdnuten mit bem
dReffer ablofen, fo ift e§ gut unb toirb l)ei§ in mit iRum
auSgefbiilte Oidfer gefiillt. SSenn eg «faltet ift, fo legt man
ein ximb gefcfjnittened, in SRum getaudjteS S$af)iei: batiibet
unb binbet bie ©ldfer mit iBergamentftaftier ju.

739. SStrnen in (Sfftg unb gutter. ®ie Simen, am
beften 9Jtuffatdler ober loeige Butterbirnen, toerben un*
jerfdjnitten mit bem Buntfct)neibemeffer ,..gefd)alt, bann in
Hilften ober SSiertel geteilt unb itiom Setnge*dufe befreit.
Stuf 500 g Birnen merben 250 g guder mit % 1 Sffig,
bem man ein Beuteldjen mit ettoag gansem gimt unb
©Oectoiirjnelfen gufiigt, geldutert. ®ie Birnenftiide toerben
nun (nid)t p diel auf einmal) in biefem guder gefod)t,
bi§ fie glafig finb, bann mit bem ©Odfaumloffel f)erau§«
genommen unb in einen irbenen SLoftf gegeben, giilebt
toirb bet fjrudjtfaft nod" ettoag bider eingefodjt unb iiber,
bie Birnen gegoffen; bann legt man ein in ?ftum ge*
taud)te§ Rapier bariiber unb binbet ben Sioftf mit
gament:pa:pier ju.

740. Siirbtb in gutter. ®er Stlrbig toirb in Otiide
geteilt, gejdtilt, entfernt unb mit bem Buntfdmeibemeffer in
dierlidje ©tiiddjen gefdinitten; biefe toerben, mit gutem
(Sffig iibergoffen, einige ©tunben aufbetoaf)rt. Stuf 500 g
Siirbig redmet man 250 g guder, ben man mit /161 SBaffer
ldutert. iSie JUiirbiSftiide toerben nun (nid)t p 6iel auf einmal)
in bem gelduterten guder gefodtt, bi§ fie glafig finb, bann
mit bem ©djaumloffel fteraulgenommen unb in einen
irbenen Sioftf gegeben; ber Saft toirb pletst nod) ettoag
bider eingefodjt unb bariibergegoffen, ber 2:of)f mit 2Ber*
gamentftafner pgebunben. — Sod)t man eine grcfjere
ffienge ®iirbi§ ein, bann fann man tion guder unb (Sffig
bebeutenb toeniger nehmen.

741. Bpritofen in gutter. Xie gritcf)te toerben einen
Stugenblid in fodjenbeg Blaffer gefd)iittet, bann gefd)ilt, in
Hélften geteilt, entfernt, in geldutertem guder (auf 500 g

Netd, ttocpiicf), 10. Stuft. B
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$tud)t 500 g gutfex) gefdjmort unb mit einem Soffe! in ge»
fdgnefelte ©lédfer gefiillt; nafybem ber nod) etma§ btder
eingelod)te @aft tjeife 6atiiber gegoffen inotben ift, iibetfdjwe»
fett man bie f*iictite unb binbet bie (Sttifer mit SSlaje §u.

742. ~fit'fidje in “mfer taerben ebenfo jubereitet.

743. Oriine dbelf)flaumen (ttieincctauben). tSie ju
»ermenbenben fBftaumen miiffen nod) §iemtid) feft unb ol)ne
jegtidjen gelter fein. iOtan burdjftidjt fie met)tere S0iale mit
einer fftabet unb mirft fie, bis alle gtiidjte fertig liorbereitet
finb, infatteSSBaffer. hierauf ta”t man bieffriid)te in beigem
iffiaffer, bem etmad Effig, Sttaun unb ©atj §ugefe|t ift,
langfam jiel/en (nid)t fodjen), bi® bie §aut Sdiffe befommt;
bann nimmt man bie ffftidde beraub, tdi”t fie in fattem
SBaffer abfiibten, legt fie auf ein $utb jum Slbtaufen unb
gibt fie barauf in ein iBorjeltangefd”. 3uder (auf 500 g
fffrudd, 500 g guder) mirb geldutert unb warm iiber
bie gnidde gegoffen, bie man nun jugebedt bt§ pm néd)ften
STage fteben td”“t. ®ann giegt man ben S”derfaft ab,
lod)t itln etroa§ bider ein unb giefft Ufn erfaltet iiber bie
griid)te. Ulm briiten 2iage wieberbolt man ba§ SSerfabren,
legt aber bie griidjte in (dtéfer, gie’t ben erfatteten Suder
bariiber unb binbet bie Otiifer forgfattig p .

744. tfliffe in Suder, ©Oriine dciiffe, toeldje nod)
feine fefte Snnenfdjate buben, toerben mit einem ffntjen
Imijcbett mehrere Siate burd)ftod)en unb 8—14 Stage tang
in frifd)e§ SCBaffer gelegt, ba§' man tdgtid) jtoeimat medlfett.
®arauf tegt man bie 9%iiffe in fod)enbe§ UBaffer, tilt- fie
einmal auffoeben unb gie”t fie ab, SSann gibt man fie in
teidd gefii*eS SBaffer unb fod)t fie barin meid), nimmt
fie be*au§, ffddt febe einptne DIu™ mit einer 9ietfe, legt bie
9%iffe bann in Otédfer unb giefd beiB-tt, gelduterten Suder
bariiber (auf 1 kg Uiiiffe 500 g Suder), ©o bleibett fie
mieber 8 Sage fteben, worauf man ben Suder abgiefd,
bider einfodd unb erfaltet iiber bie Jiiiffe giefjt. Sie ©Otéfer
werben mit tpergamentpabier pgebunben.

745. tpomeranpn in Suder. Sie unreifen fteinen
$riid)te Werben in SuderWaffer Weid)gefod)t unb auf ein
@ieb pm Otbtrodfen gelegt. Siiun ldutert man Suder
(auf 500 g grud)t 500 g Suder), gibt bie tBomeranpn
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[jtnetn, Jie aitflod)en, nimmt jie bann mit bem Oc¢fjaum*
toffet ijeraus unb fiiiit jie in ©ldjer; ber "“u”erjajt mirb
no$) bidet eingeldtet unb iiber bie gritcete gegojjen, motauf
man bte ©Oidjet jorgjattig gubinbet.

spftaumenmud. ®ie reifen iBflaumen merben
in Hélften geteilt, bon ben fiernen befreit unb mit menig
SBajfet auf bem genet rt)ei(egelo(d)t. Darauf riillftt man
fie burd) ein ©ieb, bamit bie ©dialen juriidbleiben, toeldje,
tnenn ba§ 93in§ fef)t gut fein foil, nidjt eineingenommen
merben, unb lod)t ba§ butcbgetiilftte 9Jlu§ unter edufigem
Umrilieren fo lange ein, bi§ ber Siod)ioffel barin fte"t;
bann fiillt man e§ in irbene XbjDfe, l4fjt in ber Sftdere bie
Dberflactje iiberbaden unb binbet bie Dopfe mit 9BajDier ju.

747. O9ibfcl» ober Cntittenbauermue.  Sibfel ober
Cliiitten merben bon SSlite unb ©tiel befreit, gemafdjen,
Serfdmitten, mit fo biel SBaffer, ba| bie griidjte Inadf babon
bebedt finb, meid;gelod)t unb burd) ein ©ieb geriif)tt.
Darauf l!od)t man ba§ 9Jiu§ mit bem gieid)en @emid)t
3udet ein, bi§ bie Sliaffe fteljt, menu man eine iBrobe babon
auf einen Deller gibt, briidt ba§ 9Au§ bann gleid) in ©lifer,
legt ein mit 9ium getrdnlte§ fBafiier barauf unb binbet
bie ©lifer p.

748. “rbbeer»'" ober §imbeertnn§. Die SSceren merben
jerbriidt unb burA ein §aarfieb geftridjen; bann bermifd)t
man fie mit ber gleichen IDienge ©treupder unb ldfji ba§
fIKu§ auf bem geuer einlodjen, bi§ eine fBrobe babon,
auf einen Deller gegeben, fteljt. Darauf fiillt man ba§ SRu§
in Oldfer, bebedt fie mit einem in fftum getauften iBafjier
unb binbet bie ©ldfer mit iBergamentfiadier §u.

749. ®irfd)emnu§. ©aure Birfdjen merben bon ben
Otielen unb ternen befreit, mit menig SBaffer meicfjgelodlt,
burd) eia “aarfieb geftridien unb meiter jubereitet mie ba§
WiiS in botiger Stummer.

750. grucf)tmus jur giitlung bon Dorten. Stub-
gefteinte  Sirfd)en, 3 ol)annibbeeren unb Himbeeren ja
gleichen Deilen merben mit menig SBaffer meid)ge!od)t,
burd) ein. Ipaarficb geftridien unb meiter mie ba§ Qrrbbeer»

mub (Sit 748) pbereitet.
16+
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751. ijjfigeJmttenimts. Sdjone Ijocfjrote, abcx noA
gang fefte Hagebutten befreit man bon Stiel unb SStiite,
jd)neibet fie auf unb entfernt I'erne unb Haare forgfiltig.
Sann fdjiittet man bie HttOe&utten in ein irbene» ©efcf)irr,
[teilt fie 3 Stage in ein warmed Simmer un'S arbeitet fie
meljrmald am 2”%age mit einem ,toct)loffel burd). ®anad)
ftreid;t man fie burd) ein Haarfieb, Wiegt bie burdjgeriiljrte
Hiaffe unb nimmt auf je 500 g ibiaffe bie Sdjale einer
Sitrone, fo fein Wie moglid) gefjadt, fjinju. Stuf 500 g Hage”
buttenmaffe redjnet man bad gteidfe ©ewid)t Suder, lo(i)t
it)n, bid er fffaben jiet)t, fdjiittet bie Hagebuttenmaffe Ifinein,
14§t fie auffodjen unb riitirt bad 9Jiud fo lange, bid ed
erfaltet Jft. ®ann fiillt man ed in ©ldfer, bebedt. febed
©lad mit Svumfoapier unb tinbet ed mit fBergament gu.
®ie juriidgebliebenen Schalen ber Hagebutten fod)t man
mit etwad Soaffer and unb ftreid)t fie nodimald burd) bad
Sieb. SSiefe SKaffc oerWenbet man jur Bereitung einer
Sufofe ober So6ffe, ober man lod)t fie mit Suder gu einem
biden ibiud ein.

752. Sfon allen Sorten fSriid)ten, <
nad)bem fie bie Safjredgeit bringt, g 93. ©rbbeeren, Hiut=
beeren, Sofjannidbeeren, reife Stadjelbeeren, Slfjriiofen,
Stirfd)en, fjSflaumen, Sbtelonen, immer nad) i*rer Strt oor”
bereitet, nimmt man 250 g, oermifdjt bie “riid)te mit ber
gleidjen SRenge Suder, gibt fie nad)einanber in einen
groflen Steintopf unb iibergiefjt fie mit fo iiel feinem 3ium,
ba§ ber Saft iiberfteljt. i0ei jeber neu Ifingufommenben
fSrud)t fatirt man fo fort unb riifjrt jebedmal bie SRaffe
befjutfam um.

753. ©urfen in 3udct. Sd)langengurfen werben ge*
fd)alt unb ber Sduge nad) in 4 Sieile geteilt; bie ft'erne
Werben forgfiltig t)eraudgefralt, bie ©urlen in gierlidje
Stiide gefd)nitten unb biefe in todjenbem O©ffig, ber gut
Halfte mit SSaffer bermifdjt ift, aufgelod)t. ®ann gibt
man fie auf einen ®urd)fd)lag gum Slbtropfen. SSitjrenb*
beffen ldutert man Suder mit dffig unb &Baffer (auf 1 kg
©urfenftiide 500 g Suder, % 1 ©ffig unb % 1 SSaffer),
gibt ein paar in einen 93eutel gebunbene 97elfen unb ein
Stilddfen Siurt fjinein unb lafft bie ©Ourfenftide in bem
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3ucfetefftg glaftg focfyett, nimmt fie bann mit bem @ aun=>
toffe! i)erau§, jdjittet fie in ©iédfex, lod)t ben ©aft not"
oirfer ein, gie™t ifm iiber bie ©urlen unb binbet bie Oldfer mit
iBergamentapier p. ©ollte nan) einigen ifageu bet <Saft
»lebet blinn gemotben “ein, fo giet man it>n ab, lod)t Ifm
nocbmatd auf unb giefct it)n exfaltet »lebet iiber bie ©utlen.

754. ©enfgutfen. ©Oetbe ©d)iangengutlen werben
gefdiitt, ber Sdnge nad) je nad) ber ©rcfje In mehrere Seite
geteilt, oon ben Sernen befreit unb in fingerlange Otiicte
gefcbnitten. ®iefe dermifdjt man mit ©alj (auf 500 g
O©urfenftiicte 25 g ©atj) unb tifet fie 24 Otunben fo ftetjen.
®anad) trodnet man fie ab unb fcf)id)tet fie abwedifelnb
mit ©Oenffornern, 9Jteerrettid)»nrfetn, abgefd)otten $eri
jWiebeln unb t)in unb »ieber einer iBabrifafctjote in einen
Oteintopf. Dann fodjt man fo biel Offig, Wie man pm
ftbergie”en bet ©utfen p brauchen glaubt, mit etwas ©atj
unb auf (auf 1 1Offig 10 g Budet unb 10 g ©atj)
unb giefjt if)n, nadjbem er erfattet ift, iiber bie ©utfen.
Die Sopfe Werben mit fpapier pgebunben.

755.  tjSfeffergurfen. = Die ©Ourfen werben fauber
gebiirftet unb eine 9?ad)t in ©atjWaffer gelegt. 9tm nédjften
Sage nimmt man fie perauS unb fdfidjtet fie abwedjfetnb
mit idteerrettid)wiirfeln, fBfefferfornern, ein paar Ditii
btiiten unb wenig Sorbeerbtittern in einen ©teintopf.
Dann focpt man fo biet tSffig, wie man pm llbergiefjen
ber ©urfen p braud)en glaubt, mit etwas ©alj auf,
fafjt ibn erfalten unb giefjt ipn iiber bie ©urfen. Die Sopfe
werben mit iBapiet pgebunben.

756. tlcine griine looljnen in Bucfet unb Offig.
fteine griine SSopnen Werben abgewogen, in fod)enbe§ SBaffer,
bem etwas ©aij, Offig unb Patron pgefept ift, gelegt unb
tt>eid)gefod)t. 2tuf 11 SSaffer rechnet man 5 g ©alj, 1 Heine
Stefferfpipe Sfatron unb y2 @]toffet Offig. S?un legt man bie
Igolneu einen Sag lang in falteS SGSaffer unb bann auf ein
Sud) sum Sfbtropfen. 2tuf 500 g SSopnen Werben 750 g
~uder mit ys 1 ©ffig unb % 1 SBaffer geldutert. Die ab*
getropften SSopnen Werben in ©Olédfer gefcpiditet unb mit
bem bid eingefoepten, erfatteten Sudereffig iibergoffen;
bie ©lédfer binbet man mit iBapier p .
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757. 9iote SRiiben in ®te Sdiiten werben twt*
fid)tig gewafdien, o”ne bafs man bie fteinen SBurjeln abbrid)t
ober §ertelt, bann in fodjenbeS ©al*waffer gelegt unb
Weid)gelod)t. Tcadibem bie Sftiiben abgefd)itt unb in runbe
©djeibdjen gej[d)nitten finb, fd)id)tet man fie mit Stiimmel
unb abgefdabtem, wiirfHggejd)nittenem 9Jicerrettid)
fammen in einen fteinernen So”f, gieftt aufgelod)ten unb

toieber erfalteten, ieidden bariiber, befd)Wert bie
3tiiben mit einem SLelier, io baft fie unter Sait ftetien
unb binbet ben mit Rapier Ou

(0ctviufe.

SBormc¢ ©etraufe.

758. Kaffee p rditen. ®er rotje Saffee wirb oerteien,
gewafdien, abgetrodnet unb auf S3led)e gefdiiittet, bie man
auf ben Dfen fteilt; nadibem bie 58ot)nen bort geniigenb
nadjgetrodnet finb, gibt man fie in bie S?affeetrommel.
®ie Trommel barf nur reid)lid) f)alb o6oll gefiillt werben;
fie Wirb feft berfd)ioffen. perft auf fd}Wad)e§ gmwr gebracht
unb langfam gebretit, bamit fid) ber Saffee al(maéf)tid)
erwidrmt. ®ann fann man ein lebhafteres» geuer unterhalten,
mu§ aber gleichméBig langfam fortbrehen. Sei becm Soften
nun ift befonberer SBert auf eine regelrechte (Sntwicflimg
be§ flidjtigen Olc§ ju legen. Singt ber Kaffee an braun
unb glinsenb au§pfehen, fo ift ba§ flichtige £)I nach auen
getreten unb e§ ift Beit, mit bem Srennen aufjuhoren.
Seft man e§ p lange fort, fo berfliichtigt fid) ber in bem.
ausgetretenen fle enthaltene Wiirdige SBohlgerud). |wrt
man aber mit Soften p friith Mb fo ift ba§ 61 nod) nid)t
p feiner richtigen ©Ontwicfelung gelangt unb bie Séhnen
finb auBlerbem innen noch nid)t gar. SBenn bieS&hnew
anfangen p Braffeln, fo ift bieS ein Biddern ball fie balb
gut finb. SSirb baS “raffeln ftirfer, fo nimmt man bie
Trommel bom Seuer, fchiittelt fie nod) eine SBeile, 6ffnet
bann ben Schieber unb fiet nach, ob bie SoBnen alle
eine gleichméBige gfin§enbbraune SM e Baben; ift 6ieS
noch nicfit ber brefit man bie Trommel nocB einige
Slugenblide iiber bem Seiter. ®en fertiggerdfteten Kaffee
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jetyiittet man in eine Bereitfteljenbs <S5d)iif{el, Ibebedt biefelbe
mit einem “a“enben ®e<Jel unb jcEjiittelt ben Kaffee nod"
eine SBeiie, bamit bie iBotjnen nicf)t nod) berbrennen.
®ie taffeetrommel mifcfit man mit einem SofcEjpapiet obef
motienetx Ba’t“en jebcgmat xein au3, bamit bie lige gettig”
feit barin nicf)t ranjig mitb unb bem Saffee, bet ba§ nadifte
SRat in bet Stommel gebrannt mitb, einen iibten @efd)mact
betteif)t. tJann liettna”ri man ben gebrannten Kaffee in einem
feftbex"c£)t>fleneni8tect)*, tBorjettan» ober ©tabgefd”. fnrj oor
jebegmatigem ©ebrauct) matjlt man ben faffee in einer redit
eng gestaubten 9iiit)te gu mbglicbft feinem iButber.

759. Kaffee ju bereiten. S3ei ber SSereitung
faffee Ijat man bor allen Singen barauf ju adjten, ba|
berfetbe nie fodjen barf, tneit baburd) ber feine ©efdfmad
oerioren getjt, fonbern baff er nur gebriit)t toerben fott.
®a§ i8riif)en be§ ffaffeeb fann auf brei berfd)iebene Strten
oorgenommen toerben.

1. SRan bringt bab nétige SBaffer §um ®odjen, fdjiittet
ben gemahlenen Kaffee hinein, riihrt ihn mit einem Soffet
um unb tdfft ihn §ugedecft ein paar SJHnuten an ber Oeite
be4 “erbeb giehen; bann fdjredt man ihn mit ettoab fattem
SSaffer ab, bamit fid) ba§ gemahlene faffeeftulber fdjneller
ju Sloben fe™t, unb gie*t ben Kaffee langfam burd) einen
fauber gebrithten ldeutel in bie mit brifjem SBaffer au§=
gefblitte Slanne.

2. SRan fdjiittet ben gemahlenen Kaffee in einen fauber
gebriithten SSentel ober einen mit ffilterbabier aufgelegten
Sridjter, ber in ber Saffeefanne hongt, unb gieftt braufenb
fodienbef SBaffer nad) unb nad) barauf. Ser erneute Sluf*
guh barf immer erft erfolgen, iuenn baf bother hinein*
gegoffene SBaffer bollftinbig abgelaufen ift.  9lud) barf
man nie baf SBaffer mit einer feile auf ben faffee fdjobfen,
loeil e§ babutd) anf bem fodjen fommt, fonbern mufl ef
immer unmittelbar auf bem Softfe barauf giefen. Ser
faffeebeutel mulB ftetf fofort nad) bem StuBlen ofine ©eife
in teid)lid)er Sbienge hdufig getoechfelten SBafferf aufge*
toafdjen toerben. Sie jtoeite 9lrt bef faffeebriiBenf ift ber
erften borjusieBen, toeil baburd) bef faffeefoulber meBr
aufgendfit unb baf Oetranf ftarfer toirb.

oon



3, ®ie “erfteltung be§ Staffee§ auf ber Sltefrfjine ift
jeber cmberen 3ubereitimg§art nod) norjupe”en; fir bie
§anbf)abung ber uerfdftebenen £affeemafd)inen ift jeber
einzelnen eine ©ebrauif*antoeifung beigegeben.

Su %m1 guten Slaffee§ braudjt man % = 1°8S
Saffeebofinen. ®er fon Yaffeegeiniirj, geigenfaffee
ober ijibfioiie §unt Staffeeioaffer ift nid)t burd)au§ ju Der*
toerfen, tjat aber nur Oinflufj auf bie garbe unb nidit auf bie
©iite be§ Saffees. Um Saffee ju widrmen, fetd man nie*
mats bie Sanne unmittelbar aufs Reiter, fonbern ftellt fie
in ein ©efifj mit focfjenbem SSafjer unb Iafft auf biefe
SBeife ben Saffee tjeig werben, nid)t fodjen.

760. See pt bereiten. Stuf 34 1 SSaffer redjnet man
2 g (einen gekauften Seeloffel) See. Ser See wirb in
einem irbenen ober fporjellangefaff mit etwa§ fodjenbem
SBaffer liberbriifjt unb feft gugebedt. 9lad) brei iOcinuten
giefjt man ba§ iibrige fod)enbe SBaffer I)ingu, unb nad)
Wieber brei Sliinuten gie”t man ben See burd) ein ©ieb
in eine mit Jjcijjem SBaffer auSgeffSilte Sanne.

761. ©djololade. Qvx §erftellung einer Saffe be§
Oetrianfs rechnet man 30—40 g geriebene ©djofolabe.
Sie @d)ofolabe Wirb in bie beifje fOiild) gefdjiittet unb biefe
unter Quirlen gum Sodjen gebracht. 9iad) SSelieben faun man
bie fertige ©djofolabe banu mit einem Eigelb abgietjen.

762. SKanbelntilA. 120 g abgegogene, geriebene iOtan*
beln Werben in 11 iOiild) mit etwa§ Su”er aufgefodjt. Sie
fyliffigfeit wirb bann burd) ein .jjaarfieb gegoffen unb mit
2-—4 Eibottern abgegogen.

763. Sanrifd)er See. 1 1 ftarfer ffeifrer See Wirb mit
eben foDiel tjei“er Sal)ue Dermifd)t, mit 8 Eibottern Der*
quirlt unb mit guder Derfii*t.

764. iitotWcintee (3Bl)ift). SSon 20 g See unb 34 1
fod)cnbem &Baffer wirb See bereitet unb auf 500 g gitder
gegoren. Sann mifd)t man ben ©aft Don 6 “itDoaen
fowie ,3,.~I. Siotwein barunter unb 1ifjt ba§ ©ectranf auf
bem geuer red)t t)eiB; werben, aber nid)t fodjen.

765. EterWein -(Uldes). 1 1 Diotioein unb 1 1 SSSaffer
werben mit 250 g $uder aufgeforiit unb mit 8 Eibottern
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oetquirit. SBenn ba§ ©Oetxdnf red)t jcfjoumt, mtfdjt mau
% 1 3tum batan uub retcfit e§ in ©léfetn.

766. ©ItUjtoein. 1 1Jiotioeitt wirb mit einem StudAeu
3imt unb 120 g gudet, 4 (SbOttern unb 4 ganjen (Siern
oetquirit unb bann auf bem geuet gejdjlagen, bi§ bie 93taffe
ftart fcljajumt. Ober: 1 1 3iotWein toirb mit 10 g ganjem
3imt 10 g Tcelfen, einem ©tuet toeifjem Sngioet unb 250 g
Suto Big fuxj oot ba§ Stocken gebrad)t, bann burcl) ein
©ieb gegoffen unb fofoxt Xifd) gegeben.

767. IRoth)etnf)unfA. % 1 3iottoein loetben mit % 1
SBajjer aufgefodit unb nad) Uefdjmad gefiigt; bann gie’t
man % 1 3fium batan unb lidfjt ben iBunfei) nun nid)t mefjt
locf)en.  (Sr tnirb I)ei™ §u Siifct) gegebe.

768. (punfd) bon dSeilkoein (fetir gut.) ge nadibem man
ben fBunfcf) leictiter ober ftarfer liebt, reefmet man auf eine
3;Iafd)e SBeijftoein eine fflafdfe SBaffer ober auf gtoei glafAen
ISSein eine "“lofd)e SBaffer. ISiefe 91lifd)ung Getfiifft man mit
Weilem Jl'anbiS*ucter, reibt bie Ccljale einer falben Ifiirone
auf 3uder ab, fiigt biefen jum SBein unb gibt ganj wenig
3itronenfaure unb auf 2 glafdfen SBein % 1 guten ®ognal!
fjingu. SOian 148t bie 9)iifc£)ung red)t Beil Werben, aber nidqt
fo~en, Ljilt oor bem Sluftragen einen gliiBenben SBIAttftal3l
einige ©efunben in ben iBunfd) unb gibt il)n fofort ju $ifd).

769. (Sinfari)er kfBunfil). 9luf 500 g guder gieft man
2 1 fodfenbesi SBaffer unb fiigt ben ©aft oon 3 Zitronen
fowie Yz 1Slum Biniju. Slad) @efd)mad fann man and) bie
©dfale oon einer gitrone auf etwa§ Buder abreiben unb bem
©etrdanf jugeben, and) ftatt be§ SBaffer§ 2 1 leid)ten %eez
auf ben 3uder gieBen-

770. WfjfelftnenfJunfd). SDlan bereitet einen iBunfd)
nad) ooriger Siummer, oerWenbet aber anftatt 3 Betonen
nur 2 unb fiigt bafiir bem ©Oettdnf ben ©aft unb bie auf
Bucfet abgeriebene ©dfale einer Ulpfelfwte ju. iBad) ©.fdimacf
fann man aud) etWa§ SBeiwein baran gief3en.

771. ItngarWeinbnnfd) (ifetit*unfd)). ®ie ©djale einer
Bitrone wirb reeBt biinn abgefdidlt unb mit foefenbem
SBaffer libergoffen. DlacBbem bie§ ein wenig gezogen Bat,
gibt man Buder in ©léfer unb fiillt fie mit /6 Bdronentee

unb Vs UngatWem.
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772. (Stet*ntnjit). ®ie ©diale tion 3 g”onen rotrb
tec)t fein aBBgetieben unb mit 500 g “ucfet unb 15 (Sibottetn
fdjaumig geriif)rt; nad) unb nad) gibt man % 1 3>WU ben
©aft ber giiionen unb julefjt 2 1fod)cnbi§ SBajfer, nad) 95e*
lieben and) tjatb SBaffer, tialb SBein, batan unb fcfftdgt bann
bie SKaffe auf bem Seuex fo lange, bi§ fie ettnaS bictlift)
mitb unb bet ©cljaum in bie §Dt)e fteigt.

773. (Staog. ®iefe» ©ecttdnf befteljt au§ lodjenbem
SBaffer, Qudet unb 3tum; bag 3RengenOerl)ditnig don ®affer
unb 9ium tDed)felt, je nad)bem man bag @?ttdn! ftitfex
obex fd)tt)dad)et I)aben mill. 93ian bexeitet ben ©Oxog in
©lédfetn, inbem man exft 3udex unb Slum l)tneingibt unb
bann l!od)enbe§ SBaffex baxaufgie”t.

774. eiet»y©vog. iy2 1 SSaffex werben mit 250 g
Suder unb 10 ©ibottern uerguirlt unb auf bem g-euer
fctjaumig gefdjfagen; bann gie’t man % 1Slum baran, quirlt
ben ©Orog nod) ein Wenig unb xeid)t il)n in Oldfexn.

falle (SJeMttfe.

775. gxm~tWaffer (Simonabe). 1 1 fxifcfieg i8tunnen-=
Waffer mifdjt man mit bem ©aft oon 1—2 Zitronen unb
fiifjt biefig Oeirdnf mit 125 g feinem Buder. 3%ad) SBe«
lieben lann man bem SEaffex aucti etwag 95ei|Wein jufefeen.

776. Sttoonentrant (Smfiexial). 500 g 3udex, 30 g
SBeinfteinfduxe unb bie fein abgefdfilte ©djale ion 3
txonen tbexgiefjt man mit 2 1 fodjenbe'n SBaffetg. 9lad)=
bem man nod) ben ©aft bet gitxonen baxangegeben, 14|t
man bag ©Oetrdn! auf ©g- erlalten.

777. SSifctof. 2 griine iBomexanjen fdjalt man jo
biinn wie mcglid) unb bxiicft ben ©aft aug. ©djale unb
©aft Werben mit 1 fflafdje Slotwein texmifdjt unb nad)
©efd)mad gefiigt. Sfadlbem bie gliijjigfeit einige $age feft
jugebedt geffanben i*at, giet man fie bxixdj ein. ©ieb unb
fillt fie in ffiBfdwn. Dbex: ©amtlidje Sutaten Werben,
wie angegeben, in einem red)t reinen STopfe oermijdjt unb
feft jugebedt auf bie liei“e iperblplatte gefegt, Wo man bag
©etréanf jel)r f)ei® Werben, aber nid)t fodjen la*t. Slad) SSer«
lauf iion 2 ©tunben nimmt man eg bom “ener, liBt eg
odllig erfalten unb gieBt eg burd) ein ©ieb.
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IIS. Slatdtnal. 1 1 &Seifstuein oetm”djt man mit
bet bilinn abgefdjidlten ©cfjale einet O9tpfelfine unb einet
iBomeranBe fotuie 125 g gwtfet unb 4Bt ben Sgein gut
Octbedt 24 ©tunben l!alt fielen. SSot bem Stufttagen
»rerben bie ©djalen au3 bem SSein entfernt.

779. Sanbfhttttt. 1 1 SBei“tuein betmif*)t man mit
bet fefye biinn abgefdjilten Octjate bon 2 g”onen unb
125 g gutter unb laBt ben SBein gut gugebecft 24 ©tunben
fteBen. Sot 'bem Stuftragen nimmt man bie ©ifialen au§
bem ©etxén! Betaud.

780. galtet “unfcB. - 1 1 SBeiBlueiu iuitb mit % 1
3lum, 125 g gutter, bem ©Oaft unb bet abgetiebenen (@cf)ale
einet gitrone lietmif(*t, uad) einigen ©tunben butcf)gegojfen
unb l!alt gu Slifit) gegeben.

781. @ontg§f)unfcB. y2 1 leitfiter Slee roirb butd) ein
liaarfieb auf 100 g gutter gegoffen. SBenn bet gutter
tiollftinbig vergangen ift, gibt man 1 glafdje iRfieinluein,
1 fjlafbfie SBurgunbet, 1 glaftbe Slttaf, ~tafo)e 9liara§*
djino Bingu, mifdjt aiieli gut buttf) unb 148t es, feft gugebedt,.
lalt tuetben. Sntg bot bem 3lnrid)ten gibt man 1 Slafdje
BBampaguer an ben iBunfd).

782. SVntdelietu. gn ben fdjlanten Seid) eines ©lafed
filllt man einen Sif6t, berfd)lieBt iBn butd) ein gang ftifd)e§,
6on allem (Siweil befreitet ©ibotter unb gibt einen anbeten
Sifot batauf. SSeliebte gufammenftelluugen finb: Siofen*
lif6t—93(ata§ii)ino; ©ORBettV) I[Btanbig—Solafd) ober ©olb*
tuaffet ober iBometauge; BBartteufe, ©Outagao, Senebiftiner
—®ognaf.

783.  SSJUftBtoein (SSowle, 18ole) mitb Oon leid)tem
Dliofel*, UiBeiuober gutem Styfeltoein bereitet, in toeldiem
man grid)te, toie 2lf)felfinen, gitronen, ©tbbeeren, tBfir*
fidje, SlnanaS, ober feinbuftige Bliiten, toie SBalbmelfter
Sliarfdjall*iel*fRofen, 9iefeba, au§giefen 1dBt.

9fil)einifd)er SBalbmelfter (auf febe g-lafdje SBeln ein
SSiinbel) wirb nur butd) Stbflofifen 6on ber an ben SBuxgeln
Baftenben ©rbe befreit unb imgewafdien an gwirnSfiben
mit ben So6ffen nad) unten in ben SBein geldngt, fo baB
bie ©tiele nid)t mit eintaudjen, batf aber nur furge geit,
etwa 5—10 Minuten lang, gieBen; bann nimmt man ifu
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~eiauS, gtefjt bie libtige 33cenge tootfjer auf ©i§ gefiillten
3Beines ijinju uub fdjmecft bie 3Sote nun mit ettnag g=
toftem Otiicfjutter Ootfid)tig ab. UOtaibole wirb im ©egeny'
faf? su ben anberen 58olen meift ot)ne ©ctjaumtoein gereift.
Die 33enufiung be§ fettig fauflieBen SSalbmeiftet tusjugeS
ift meuiget gu emf)fet}len. SS5ou fU Jatfcfjall*iel®ofen
(gwei auf eine glafctie) obet entfpredjenb ebenfobiel gang
aufgeblithter Stefeba nimmt man nur bie i6liiten (nidjt
bie griinen SSlitter) unb lidgt fie gtoei ©tunben mit einem
SBeinglafe boil guten Itognafd gietjen, ber bann bem eid*
gefiif)lien SSein ju gefiigt toirb*

Sn Steter eingefoc£)te bebiirfen nur furger
3eit gum Sieben, ba beren 28of)igefci)mact bereits in ber
©auptfadje in it)ren Qudei lbergegangen ift unb fid) in
biefem fcbnell mit bem dBeine Oetmifd)t. Stm beft°n ber»
toenbet man gur SSotenbereitung inbeS frifi*e Sriicf)te,
bie fe nact) i“rer SIrt borbereitet merben.

Sitxonen toerben ungefdjdlt in <S.d)eiben gefdjnitten
unb entferuf; man red)net auf 2 Slafdfen SBein 1 Simone.
SSon 3liifelfiuen red)net man auf febe Stafdje SBein eine,
nimmt bie eingelncn Deildjen auS ber ©d;ale, pufet fie fauber
ab, ftaibiert unb entfernt fie; ein Viertel ber Schale reibt
man mit Otiidguefer ab unb fiigt biefen bem SSeine gu.
2tud) bon $firfic£)en rechnet man auf febe S1Bf*e SBein
eine S-rud)t; bie iBfirfidje Werben gefdjitt, entfernt unb
gerfieinert. ©Otbbeeren werben nid)t gewafeben; ©arten«
erbbeeren Werben bom ©iiele befreit, bie groBeren gerteilt.
3Balberbbeeren finb Wegen be§ ftirferen 3Bot)lgeru(f)§ be»
tiebter; nie foil man <e ideeren gerquetfd)en. SSoit beu
gangen SCnanaSfricfjten befommt man in 3:eibioftf)anb»
lungen auf SBunfd) aud) Deile nadi ©ewidjt; man red)net
auf febe S'Tedow ggein 85 g. Die Srudd ibtrb gefd;ilt ober
ungefd)dlt gerfieinert. ©ellerie (auf febe STflfcbe eine
Heine SBurgel) Wirb gefd)dlt unb in ©d)eiben gefdmitten.

Die borbereiteten Sbiid)te beftreut man bereits meljrete
©Otunben bor bem ©Oebraudj reid)lid) mit Snder, an ben
fie ifiren ©aft abgeben, unb ld"t fie gut. gugebeeft fteljen.
2 ©tunben bor bem ©ebraud) gibt man ben SBein fjingu,
Wobei man aus jeber g-lafdje foftet, ob ber SBein nidjt nad»
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pfropfen jdjmedt. 3)cmn “djmeitt man bie Sole Dor«
itcE)% mit in Harem SStunnentoaflex geidftem Otiictjuctex ab
(gefto®ener 3ucler macf)t bie Sole triibe), becft ba§ @efd|
jorgfaltig 3u, bamit ber SBirjbuft ficB) nicEyt oerfiiicEjtigert
fann, unb pacft e§ reid)licf) in (£i§. 3)ian fd)iile audf) bie
SSole Dar anberen ftarten OeriicEjen, ftelie jie alfo j. S5
nid)t mit anberen Opeifen ufm. jn“ammcn in ben ©O§«
icprani. Sie griictite bleiben in ber 58ote unb Werben
ofters umgeriitjrt.  ©olite bie SBole beim 2tbfcf)mecEen
bodE) au fii| geraten fein, fo fiige man nod) SBein fiingu-
3m “toeifel fdjmede man licber foxh ab unb ftelie in
einem gierlidien ©laSgefdi® etwas Don bem aufgeloften
3uder auf bie Safel, bamit fid) feber nad) belieben nad)»
fligen fann. Sie SSoEe mug — baS ift bie ipauptfacEje —
falt gereid)t Werben, aber Wieberum aud) nidjt fo fall,
bag ber Oefdjmacf barunter leibet, kriftig fdjmedenbe
330len, 5. S3. Sinanasbole, Dertragen baper meftr ®ilte
als jarte, 3. S3. Sliaibote. 3m legten SEugenblid giegt man
nod) gut gefiiglten ©djaumwein ober ©Oeiterwaffer ginju.
SGS gufpeife gibt man Sliafronen, §afelnug Waffeln, SSein«
gebdd in ~Drm Don SBil§en, Heine Mutigen aus SMtbey»
teig unb StffnlicgeS.
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$In*jan0,

{Mtirung Don “a”au”briitfcn unb *rcmbtodrtcttu

AOfttettnen tjeiftt, eine feucftte STcaffe, tote ©ter unb
3IM)1 ober eingetoeidjte, auSgebriiiite Semmel ufm. in Reiler
Gutter fo lange rithren, 4)i§ alle 5Seud)tigfeit barauS ter
bam”ft ift.

31btoftnen jie“e 9}2.ellfd)r)ttje.

Slbloellen ober blandjieren fielet, Nahrungsmittel in
faltem ober tochenbem SSaffer anS §euer je“en, auftochen
unb abgiegen.

91f>Stehett ober legieren Ijeifit, ©ojjen, ©uphe« ober
anbere gliffigteiten mit ©Oibotter ober and) ganzen ©Otern
oerrithten. bicfem gibt man baS gange ©i ober
©ibotter in ein Heines Kopfchen unb giejjt unter tiidjtigem
Quirlen ettoaS bon ber fyeifcen "liiffigleit batan, Worauf man
ba§ fo berquirlte @i unter Niihten an bie gange g-liiffigfcit
gibt. Sie fo legierten ©offen unb ©uftpert bilirfen nun nic£)t
meht tod;en, toeil baburd) ba§ ©i gerinnen unb bie be*
treffenbe gliffigteit it)r glattes 9luSfel)en berlieren toiirbe.

AlfermeS = A'ermeSbeerfaft gum Notfirben bon
Opeifen. ®erme§ = ©Otharlad)lauS.

SIffjtl = ©altert, gleifdjfiige. ©. and) Otanb.

AMusgwegftoffe finb bie ©toffe, bie fidf beim traten
enttoideln unb bem ffrleifd) ben ©igenbuft berieten.

IBadfett ift geflirte Stutter ober ©djtueinefdjmalg ober
iBalmin. 9Kan tann aud) eine 3Nifdjung bon Stutter,
©d)toeinefd)malg unb auSgelaffenem Ninbernierentalg, alles
ju gleid)en Steilen, bagu berloenben.

SSaimtnatiie fiel)e SBafferbab.

Sntfet:S= Kliffe, ein8uderfd)aumgebiddmit©d)lagfahne.

®etf)atnel, SRarquiS be, “auSljofmeifter SubtoigS XIV.,
Orfinber ber Sted)amelfohe.

SBeeffteof = Ninbftiid, Ninbfihnitte.
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SSeifatj ftelje Sompott.

'mBelntjten jielje panieren.

«is$fuit (SStidquit) = geins”iebad, engl. 3lniebacE.
SSIlanc”tereti fie"e Stbtoellen.

«oeuf = O9Hnb.

Roulette = gleifc !16§(f)en.

33olt)le (6on bowl = ©djitiffiel), bet in einer
@<fiffel bereitete SBeintrcmf ober 3Rifd)tuein.
Biifett = O©"eifenauglage; Jalted6 = falte fiic”e.

9Sutter flaten fjeifjt, biefelbe jum £oc|en bringen, ol)ne
)ie braun iuerben ja laffen unb, nadjbem fie bom g-euer
genommen unb tuljig gctootben ift, ben an ber oberflit"e
beftnbliAen <Sd)aum abfd)o”fen unb barauf bie Sutter bor=
iid)tig flar bom Sobenfa| in ein anberes ©efidfj abgie”en.

®et Sobenfa” unb ber Sdjaurn laffen fid) ju fflefyU
fd)mitten toeiter bertoenben.

K*aubeau =2Beinfd)aum, SBeinfojfe, inarmer ©iertoein.

C*ot()enille = ©d)arlad)roter garbftoff.

Konfitiren = 3ucferfrid)te; f. aud) Omelette.

Konbertnre = Illmljiillung fir fiffesS Sacfioerf au§
.fafaomaffe mit 3uderr bie man unter biefem Stamen in
ben Aonbitoreien erhilt.

Kreme — Kterfuls, 3tal)mfd)aum.

Kroquette» = froff gebadene ®IliMf)en ober Séilldjen
bon fjleifd), Stfd), Kartoffeln ufto.

Kronton = gebadene Srotfrufte, 9ftoftfd)nittd)en.

Sireffieren “ei™t, einer jugubereitenben ®ad)e fiinfflid)
gute ff-orm geben. SOtan toenbet biefen 21ludbrud [aupt®
fadflid) bei ©efliigel an. 5Dtan breffiert ©efliigel, inbem man
bie Keulen an bie Sruft Ijeraufbriidt, bie gliigel auf bem
Stiiden freugt unb nun mit gebriilltem, feinem Sinbfaben ba§
Siier mit ober ol*ne @f)edplatten je nad) Sorfd*rift ummidelt.

Kinbrenne fielje SJtet)lfd)Wile.

Kinbrofeln. fielfe panieren.

Kstraltitiftoffe fiepe SluSgugftoffe.

garce = giillfel.

fjilet = Senbe; aud) (Idnglidle§) @d)nipel 6on “leifcp,
viyifti) ufio.

g-lammeri = falte Opeife aus 9tei§, Oriep ober &ltepl.
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Jteijif) Riefen e§ mit gkidjméd~igen, bet Séinge-
nad) gefdjnittenen ©”"edfdben, benn fonft teilen fte, mit
bet ©pidnabel jo butd)§ief)en, baf* bie gleifd)fafetn immer
guet auf bet 3iabel liegen; obet e§ mit feilfotmig gefdinittenen
SjDedftiicfen, bie man in UBfeffer unb ©alg toenbet, iietfe|en,
inbem man mit einem feijmaien, fdjatfen fflieffet ftensioeife
@infd)nitte in bad S'leifd) mad)t, biefe mit bem ginget ober
Aodjléffelftiel eitoeitert unb bie ©pedfeile fjineinftedt.

botbeveiten t)eilt, e§ tjduten, flobfen, menn
notig ffnien, fallen unb loiegen. UDtan toiegt ba§ Reifet),
um nad) bem @eft>id)t bie SStatjeit feftftellen ju fénnen.

gletttond = S3Iittetteigf)al6monbe obet »fdjnittdien.
gonb = gleifdjtraft, gleifdifaft, ®ami»ffa, 33obenfa|.
Four, au = (im Dfen) gebraten, gebaden.

gtilanbeau = gefpidte, gebratene Salb§nufj (2eil bet
Salb sietde).

gtifaffee = Sd)nittf(eifd).

©atmeten = einfaffen, umlegen, Uetjieten.

©elatine = 2;todengallett, ©Opeifeleim.

©etee = ©allett, ©iilje, ®idfaft.

©elteten .= (in Adlte) erftarten, fiillen, gerinnen,

©ceiniitsgabe beftept au§ 6 iBfefferférnetn, 3 ©Oeiililiis=
fotnetn unb einem Sorbcerblatt,

Gratin, au = mit Stufte.

©Orieben obet ©rieluen finb bie au§gebtatenen, au§ set*
laffenem Sett gewonnenen Settwiitfel“en.

§aft"ee (Hache) ift eine and gewiegtem Sleifd) per»
gefteltte Opeife, §adbraten, §adf(eifd).

§effe = SBein.

Saramel = gebriaunter 3wder (f 3 «der ldutern).

Sompott (don compositum, 3nfammengefe|te§) =
ioeifa” obet “ufpeife Bon rotjem ober gebiinftetem Cbft obet
eingemachten Stwdpen.

Sotelett = Stippdien, dvippenftiid.

Segieten fiepe Stbjiepen.

SOtatfaroni = 9idptnubeln.

SDtarinabe = iBeige, SBiirgbriipe.

9!Rattnieren = (Wortl.: in ©eeWaffet (egen) einlegen,
einfduern, einfaljen, beijen, miirbe maepen.
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SSRattnelabe = “tudjtmuS, ®nuetmu§.

SRa”ovtnai*e — ©iexdlfo’e.

SDIBItonen = 3wdexgebdc! oxt§ 331anbelteig.

Ilch)(jif)ftH"e nennt man in Suttex gexoftete§ obex ge*
ftE)mijte§ SKet)L iDie ®uttex mixb jexlaffen, ba§ 9Jiet)l fjin*
eingejct)iittet unb gax gexo6ftet, ma§ man baxan extennt, ba§
Heine SStfigdien auffteigen, moxauf man bie SRajfe Bblofdjt,
b. t). toc*enbe “liiffigfeit bamit langjam !lax bexxiitixt.

3Ke()t bexguixlen I)eigt 9&T)! mit faltex gliiffigfeit glatt
oexbinben. 9Kan gibt baju bie gliiffigfeit in ein “o”eS
@efa”, ftecft ben Cluixt tjinein, fd)iittet ba§ 3Ret)t auf bie
glijfigfeit unb quirlt ftaxf, fo ba” beibe§ fiel) bexbinbet,
of)ne ba”® SKclpndtdjen entfielen.

SRijeb bictlcs = fcljaxfes Sllletfei, gemifcEjte Offigfxiicljte.

Dmelette = (SiexfucEjen; Omelette aux confitures =
mit ©ingemadjjtem: ffxucfiteiexfudjen; Omelette soufftéoe =
aufgelaufener ©iextudjen.

~ain = gxudftbxob, gleifdibxob, g"if*i6f6-

panieren (oou panis = ba§ SSxot) ober ©inbrofeln,
©Oefxuften nennt man ba§ ©inljiilten bon °oer
anbexen effbaren ©egenftinben in @ unb geriebene Semmel.
®ie boxbereiteten §leifch)ftiiJe toexben in jerguixltem @i ober
auef) nur in ©itoei™ getuenbet unb, nacf)bem fie gut abgelaufen
finb, in geriebener, feingefiebtex Semmel geludl§t. ®ie
Umbhiillung mufB3 mit bex §and gut angebriieft toerben, tneil
fie fitf) fonft beim Sxaten Io§Io(t. Slefxuftete gleifdEjftiicfe
biixfen box unb aud) nadj bem SSraten niefjt iibereinanbex
gelegt toerben, tocil babuxef) bie Umf)iiHung aufweidet.

tpaftetengetodxd ift eine iDlifdjung bon iBfefferfoxnern,
©etolir*loxnein, Sorbeerblatt, helfen, 9Jtu3fatbliite, alle§
fein geftojfen unb buxdjgefiebt.

tpubbing, eigentlid) ein in ein Seintud) eingefAlagener
91%Dlflo”, aud) feinere in einer gorm bereitete fflefyU ober
fyleifd)fpeife.

tpttnfc” (bom fjinboft. panch = fiinf), ein Oetréni aus
fiinf SSeftanbteilen: 28affex, 9lxrat, See, “uder, Zitronen,

spliree = ioxei, OTu§.

atagout (fin) = Sliifdjgeiidjt, SBiirsfleifd) (feineg§).

iKentottlabe = olfenffofje.

Stodjljucl), 10, Stufl. 17
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DtoftftoeeJ = Sfioftbraten.

moulabe = aRoilfleijcE), 3flolio)ejt.

9tum)pfteat = 3unn”n"tiicf.

Setbieten = crnfttagen, anrid)ten; aud) (~tfdi) beden,
bebtenert, ouftoarten.

©erbiette = SOJwnbtud®, SBottucf), SLeltertuc”.

Souffléo = Sluftauf, f. aud) Omelette.

©Obitten fu”e gleifdj fbiden.

©Otanb ift eine tiirj eingefodjte, galtertaxtige gtiigteit.

©tanb Hiren f/eit, au$ baf r Atiffigfeit burd) SSeigabe
bon jergiiitltem ©Oimeife bte ttiibenben Stoffe entfernen;.
SDtan mac£)t e§ folgenbermafeent ®te laue $lilJf:gfett toirb
mit bem jerquirlten ©imei| (auf 1 11 ©itoei*) auf§ fyeuet
g-f bt ttnb langfam gum fod)cn gebracht, luobet man fie
fortinc”renb mit bem Schaumldffel I)od)gul)t. §at bie
iUiaff: aufgetodft, nimmt man fie bom fftuet unb 1ld"t fie
an lautoarmet Stelle ruhig ftcl)en, bi§ fith bet Schaum, bet
fid) an brr Oberfliche angcfammelt hatr teilt unb mau bie
flare ffliiffigfeit f)iuburdf)fchimmern fiel)t. 3?un gieP mau
bie UDtaffe langfam burch ein gebriihtes Sind) in ein anbereS
(Kefip Sollte bie fflijf'gfeit nid)t friftallhell ablaufen, fo
giep man fie nod) einmal burd) baSfelbe Zuch-

©ubbengriin ober SSurgelgeug ift Selleriemurgel, fBeter®
filienmurjcl, SKohrrtibe unb iBorree.

Simbafe = geftirgte fBaftete, SSechetpaftete.

Sraiuhicren heiP ffleifd)ftiicfe regelrecht gerlegen, wo*
bei man hawbtfid)li®* barauf gu ad)ten hat- taB man bie
Scheiben entgegen ber 3iid)tung ber ffleifd)fafern auf«
fchneibet.

iBorbereiten f. ffleifd) borbereiten.

ISOafferbab ober S5ain«marie ift ein “»ei’toafferbab, in
toeldjeS mau eine Speife ftellt, um fie toarm gu Zjaffen ober
barin gar toerben gu laffen. 28ill man fie barin gar toerben
laff: n, fo ftellt man ben $opf mit ber betreffenben Speife in
ein anbetcS ©efih mit lautoarmem SBaffer unb quirlt fie fo
lange, bis fie im SBaffer ftclfenb, fodjenb unb gar getoorben ift.

SSSurgelgeug fithe Suppengriin,

gtttfer ldutern heiBt< Budet mit 3ilP | bon SBaffet
flar fodfen. 3" biefem gtbed gerfd)ligt man h”ten Bwder
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in toalnujjgtofje ©tiide wnb gie’t (auf jebe§ $funb 3wder
y8 b{§ 14 1) "“ajjer batiibet, morawf man bie Sliaffe auf§
~euer fejst. ®ie Sbfnng barf jebod) ntdjt (d)dr gum S?od)en
lommen, al§ bi§ Jid) ber guder tiollftinbig aufgeloft ID)at,
jonji fert er jtd) frater afo ijarte Siaflie ab. SBat)renb be§
®od)en§ mujj ber Qudex abgefdjiumt tuerben, tuoburd) bie
unreinen SSeftanbteile baraug entfernt tnerben. ®urd)
lingere” Bodjen dnberi fid) bie S3efd)affenfieit be§ 3uder§,
ivelc*e man in Orabe einteilt:
®er erfte ©Orab ift ber nad) bem 8fbfd)dumen.
®er glueite ©Orab ift etreid)t, iuenn bet $uder {n
breiten Sirofofen bom Ocfjaumtoffet fatit.
®er brite ©rab tuirb baburd) angegeigt, ba§ ber
guder in einem biinnen, biirgen ff-aben teiib bom
Octjaumtoffel abflieft, teilb fid) fofort nad) bem
Soffet gutiidgieljt.
®er bierte unb lefte ©rab ergibt gebrdunten 3uder
(Saramel), toeldier, mit !od)enbem SBaffer berfef3t,
ein gute§ Farbemittel fir Suppen unb ©oBlen ift.

U0cv dle S|jcifcufol0en

®ie Orfalrung 1l)at gelehrt, baB fertig gufammem
geftellte ©peifenfolgen in ber SBirilid)feit feiten gur 2In-
menbung tommen tbnnen, weil man immer bie ber*
fdjiebenen, in jebem Falle Wed)felnben @efid)t§Buntte, wie
g. S3, ben ©efdjmad ber ©difte, bie foften, bie gur SSer*
figung fteBenbe Beit unb anbere§ mefr beriidfid)tigen muB.
Snfolgebeffen folgen Bier nur einige Stegeln, nad) wetdjen
jebermann fid) ein Offen in einfadjer foWoBl ai§ in reiferer
Form gufammenftellen tann. — ©in einfacf)e§ Familteaeffen
Wiirbe fid) gufammenfeBen aus ©ufDbe, Fii*), Sdraten mit Sei*
fal. Sei einer reicheren SRaBlgeit gibt man gwifdjen ©uppe
unb F'fd) nod) ©emiife mit Seilage unb nad) bem Sraten
©t6 ober einen Warmen fpubbing ober irgenb eine anbere
fiile ©peife. Kufy tann man fcfjt gut nadB “er ©uppe ein
fleine§ few e” SBiirgfleifd) in SJcufcBel*
fdjalen ober Rummer mit ©ierdlfole ober warme hafteten
ufw. reifen. — ®a§ Slu“feBen ber eingelnen @erid)te fptelt
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bet ber Speifenditfammenftettung ebenfalls eine grofse $RoKe.
®wnfel” wnb hellfarbige ntiiffen immer abtuedffelit. ©o miirbe
man j. 33. m¢é) einer Slimiginfupfm nicht SKufchelfleifcl),
fonbern liebet hafteten geben, unb ju feinem SBiirfleifdE)
beffer eine Ddjfenfch”ansfuhhe reichen. Sinftatt beS S3raten§
bon SBilb ober ©djlachttieren lann man auch gebratenes
©efliigel reichen. SBill man beibeS in Siintoenbung bringen,
fo gibt man baS ©efliigel nad; bem anberen 33raten.

~n SSetreff ber ©etrinle fei nur noch erméhnt, bafjiRot-»
unb SBeifstoein jum beliebigen ©ebrauch auf ber SEafel ftehen
muffen unb bah 8Ut ©uhhe ein fdjmerer fiifjer 28ein in
©Olédfern gereicht mitb.

Sum ttberfluh feien hier noch einige

SSetfbtele

geboten, bie fid) nach obiger 3Inmeifung beliebig bermehren,
berdnbern unb ergangen laffen.

'

grithltng:

1. ArebSfuhhe, ©har9ei9entiife mit jungen !faubenr
liammelriidden, SSeifah, ©alat.

2. Sirduterfuphe mit berlornen ©iern, Sad)§ mit QU
fenffohe, Senbe bergiert, gebratene junge §ithner mit
Salat, athoSother” ober ©tachelbeerbeifah.

3. 93tiihfubhe mit Moffchen, Rummer in Oierdlfofje,
3toftbraten mit gerdfteten Kartoffeln unb Slteerrettich, ge»
bratene Schnepfen, Stangenfpargel, [>efenmehlfpeife mit
Friichten, Kaffee, Silor.

Sontmer:

1. Schotenfuppe, igiihnerfchnittfleifch, Senbenbraten mit
©urlenfalat, Kirfchluchen ober Stachelbeertortchen.

2. 33rii)e mit Bierftich ober Klofjdien unb jungem ©e»
miife, §ammelrippchen mit griinen SSohnen, iBaftete bon
Sgcfyt ober Sanber, KalbSriiden ober 4:ule mit Salat unb
gruchtbeifah, ©Orbbeeren mit Schlagfahne.

3. Koniginfuppe, iBaftetchen, 3tehriiden, Abteilen blau
mit frifcher 93utter, gebratene junge ©anS mit neuen Kary
toffeln unb ©alat, Dbftbeifah, SSanilleneiS, Kaffee, Sifor.
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1. Stomatenfiippe, gezielter Raubet, .6lifdjbrateu mit
$tyfelmu§ ober 3tebt)iit)rter mit Sauerto”t.

2. 3iittbobtiif)e mit 9iubeln, Seezunge mit Etjamy»
|)Yignonjo”e, ©odnjebraien mit ©djmortot)!, ©” otolobenfpeife.

3. Oefliigelfutlpe, Heine .falbét'djniijei unb gemijcijteb
©emiife, haftete ober gijef), “af-nbratenmit ©auerfot)! unb
gerdfteten fartoffeln, gruc”tbeifa| ober ©djaumfpeife, I'dfe
unb 35utter, Kaffee, Sitor.

aotnter.

1. Dcf)fenfcE)ioanjjut)t>e, romifd)e hafteten, ©Atoeiné»
lenbe ober SBeipraten, Sfpfelbeifats.

2. MbStotifJuJjpe, Slot blau, ©emiife mit iB6te%unge,
gafan gebraten, S3eifa|, ©alat, @anfe[eber|)aftete, f dfe, £b[t.

3. SEkiilie mit SKarftlofidjen, Satiiarbrot“en, ©djinfen
in SSurgunberfojje mit gebdmbften iKaronen, farbfen blau
mit frifd)er SSutter unb SBeerrettid), iButenbraten, SSeifa®,
©alat, ©efrorened, lafeftangen ober 33utter unb fiéfe,
Kaffee, Sitor.

AMid)CM ffilenirer.
sSie perft genannten (gfjroaten jtnb in bent betteffenben SRonat
am beften. ©emiife unb gTii finb in benjenigen Monaten, in

benen fie einplegen finb, butd} ©berrbruct gefennjeidjnet.

Sanuar.

gletfA: 9ftinb, £alb, §ammel, ©djtoein.

a0ilb: fiirfd), 3iel), SSilbfdjtoein, Sanindjeu. — .fiafe.

Reftiigel: |m”~n, iButer. — Ente, ©an§, STaub.

gijdje: SSarbe, S3ar§, iBorfd), |[»ed)t, farbfen, ©d)ellfijcbe
©d)leie. — 9lal, 5'lunbern, gering, I'abeljau, Sad)§,
©eegunge, 38el§.

©entfije: 9lrtifd>oden, @riinfof)l, idraunfo”I, Slieerrettirb-
Stabunje, iTtofentol)!, Otottraut, ©djtoargtourjeln,
©ellerie, Sleltotoer 3ilibd)en. — 331umentot)l, Stof)l
rabi, SKo”rriiben, ©binat, ©auerfraut, SSitfingfol)t.

Dbft; StalienifAe $bfel, Slbfelftnen, 3'trcineil' Bofelniiffe.

getnloft: Stuftern, fabiar. y
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Februar.

gletfd): SRiitb, @d)lt)etn. — Salb, Rammet

SSSiXb: Sanindjen. — adtbjboii, SRoiljttjd).

Ocflilgel; §uf)n, SButer, $djnepfe. — Staube,

gticfje; Sarbe, 33ar§, ®otfcf), Sar“fert, Sabeljau, SaA§
(©atm), Cctjetlfifct), Ocfjteie, ©eejunge, ©Oeet)ed)t,
~anber. —mSCat, SRatéine, 3Bet§ ufm.

~ejttiife:  ©riin® unb  S3taun!ot)l, Sattoffetn, 9?ofento”t,
©)3inat, ©djmarjtuur*eln, ©duerfraut, ®attet» unb
®otrgemiife. — Strti|d)ocfen, 93IumenM)I, Sot)trabt,
Sot)Iriibe. SReerrettid), SKotitriiben, Statuuje, Siot"
traut, ©Oetlerie, SSeltotuer SlibdEjen.

Dbft: Sfpfetfinen. — Stufet, Stirnen, SWiffe, Stofinen, gitronen.

geintoft: Sabiar. — Stuftern.

SOJara.
glei}c§: Salb, 1Mcfel. — 9tinb, [>ammel, ©djtoein, Santncl)en.
Gefligel: “utjn, wButer, ©djnepfe, SBiibente. — S$aube,

Str!” unb ipafelfjuljn.
®orfd), goreiie, glunber, Sabeljau, Sar)3fen, Sacl)§,
©dfjellfifd), ©cl)leie, ©eejunge, ©Oeetjedjt, SBel§. —
SSar§, gering.

©emiije: |)ot)fenfeimcE)en, Sta“unje, ©auerfraut, ©Ocl)rt)ar§”
tuurjeln, ©pinat, 3KorcE)eln. — Stlumenfot)!, Sar”
toffeln, ©tedriiben, SDteerretticE), SKotjrritben, Stofen-
fol)I, 3tote Stdben, ©ellerte, Sieltottier Stiibdjen,
“tniebeln, (Sauergcmiife uftu.

Dbft: S*ieljinen, SJtanbarinen. — Apfel, gitroneu uflu.

geinit.oft: Sluftern. — Sabtar, grDfd)fRentei.

gteifcl): Salb, Samm, 3tdel. — SUnb, Hammel, ©Atuein,
Sanindjen.
©efliigel: ©dfncpfe. — |)ul)n, I[Buter, Jaube.

gtfcfie: ® orfcl), Forelle, Sabeljau, ©djellfifct), ©d)leie, Otein*
butt, ©eejunge. — glunber, £ad)§ (©aim). m
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®etni}fe: §o fettfetmtf)en, Sftabtescftett, 9ta”unge, Si*nbarber,
©aitetampfer, @d" tuar§tt)utseln, ©patgel, Spinat,
SKorAeln. — Slumenfotjl, “attofftln, SReerrettidE),
9Ro*rritben, 3tote 3liiben, @auer!raut, ©Oelletie,
SoDttuben, SkLeltotuer 9liibd)en, Scmergetniife xifto.
Dbft: St*felfinen. — Stpfel, getroc!nete§ Dbft.

5'Cinfoft: $mittnetn, ffiabben, Siebifeeciet. — Stuftetn,
®fliitar, "ofct)fct)enfel.
SUiai.
Steifet Utinb, J?atb, Santm, 3t*I. — §amtnel, ©Atoetn,
Staninct)en.
aSitb:

©efliigel: — “utin, Staube, Octjnebfe.
Stal, Siete, Forelle, neue geringe, ©eegunge, Oteiny
butt. — Kabeljau.

btemitje.  SStunnenlrejje, SiabieSdjen, Sifjabarbet, ©auet-
amj3fet, ©djoten, ©pargel, ©jsinat, Eljampignons,
SJtordieln. — SSIumenM)!, Kohlrabi.

Dbft: Orbbeeten. — Stpfel, Slpfelfmen.

geinfoft: StnAobtd, SReunaugen, tpuntmern, Krabben, Krebfe,
Kiebt|eier, SBalbmeifter.

Auni.
gleifi®: Kalb.— Hammel, Samm, Stinb, ©djtoem, fanindjen.
SBilb:
Gefliigel: Sunge |»ll)ner unb Sauben. — ©djnepfe.
gifclie: Sial, gorelle,©ed)t,neue geringe, ©Oeegunge, Oteinbutt.
©emiife: S31umenlol)l, Kopffalat, 9tl)abarber, ©d)oten, fax»
rotten,©aueram er,'©j)mat, ©jjargelj Eljamptgnon”.
Dbft: Srbbeeren, ftrfcfjen. — ©riine ©tadjelbeeren (al§
SSeifa™).
geintoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

3 uli.

gteifcf): — 9tinb, Kalb, §ammel, Samm, ©d)Wein.
afiib: ipitjcl). — Stel).



©efliigel: Onte,junge &ang, §u*n,STaufie, “ufan — ©djnepfe.

gtfAe: 3lal, SSar§, grorelle, [Pecf)t, Aa<’§, ©Oeesunge, Otexn»
butt, gcmbet.

®etnilfe: StttijdjocEext, 58(umenfol)(, 5Bot)nen, (Snbidien,
(diirfen, neue Kartoffeln, Kof)Irabt, Kopffalat, SKo"rm»
tiiben, ©cfjoten, ©ommerretticEje, Efampignons.

Elbftt Kirfi“en, Erb*, §eibel*, unb (StafyeU
beeren.

geintoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

S’letfc”t SBie int guli.

SSUb: fRe”, |)irf(f).

©eflogel: §u”n, @an§, Ente, Staube, §afetf)uf)tt, SBitb*
ente. — “afan, ©cbnepfe.

gtf«”et gering unb alte im 3uil berjeid)neten "ifcf)e.

Eietttiife: 2tu§er ben im 'juli aufgefiifijrten Sorten uod)
SSei*e fRiiben, fRottraut, Sfoeifjfraut, SBirfingtof)!,
ScEialottert, Sellerie, Steifer unb Steinpilje.

Sbft: Stfiritofen, URelonen, iBfirficfje, griine Ebet-
pfiaumen, Himbeeren, Reibet* ober Slaubeeren,
Sotjannisbeeren. »— Kirfdjen, Stacl)dbeeren.

geintoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

Se~tcwBer.

9iinb. — Kalb, Sdjtoein.
ilb: |>afe, §irfcE), fRet;.

©efliiget: Ente, Ean8, §ut)n, iButer, Staube, ~afan, 3luer*,
Sirt*, gelb* unb §afetl)ut)n, Kramrnet§Dogel. —
ScE)nef3fe, dSitbente ufto.

giftet Sabf)§, Seezunge, Scijleie, Steinbutt, ,3an.ber. —
SSarbe, Sktr3, SBels, Sarbinen.

©emiife: Strtiftf)otfen, SRumenfoljl, SSo”nen, ©urfen,
Kohlrabi, SRo”rriitben, SRottraut, SBeifitraut, SBirjing,
3b5Siebeln, fReijter, S teinie,

Bbft: Sfjfel, 9lnana§, Stfjrifofen, SBirnen, Hagebutten,
Kirbis, @Relonen, ijSfirficE), Pflaumen, Preiselbeeren,
Quitten, griine Ebeliiflaumen,Stomaten,S1geintrauben.

geintoft: 2luftern, Hummern, grofc£}fct)enfel.
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Dftofcer.

gleifAt §ctmmel, ©"anfetfd. — 3lmb, falb, <Scbrt>em

J6Hb: §ofe, 3Btlbjld)trem. — 9lef).

®efliige(: @an§, Saautt, “wter, gafem, Strf», getb»' unb
~MtfelMutjn. — ®nte, §ut)n, “aube, SBilbentc, Sram»
metgbogel.

gifdje: ®ar§, S)orf”, §ech)t, Saufen, Sad"S, Odfietlfifd),
Scl)teie, ganber.— SSarbe, glunber, @eesunge,3Bet§.

~etniife: Striifdjoden, Sotjlriibc, SDieerretticfc), 3fvettid)e,
Stofenfo”l, Sellerie, Zeltotuer fftubfyen, SBeigfraut.
— Srunnenfreffe, 9Jco()rriibett, iKottraut, ©dEjtoars»
murjeln, Spinat, Steinpilje.

Sbft: Stpfel, 58irnen, Siaronen, 9iiijfe, iBreigelbeeren,

Quitten, SBeintrauden. Hagebutten,
Sirbi§, Ulietonen, EBfirfictje, griine @bel»
pflaumen.
geinfoft: Stoiftern, StncEjobtd, Sadiar, Sarbellen, grofdf»
fdfenlet.
9?oncmocer.

gleifctj: Hammel, 3vinb. — Salb, Scptnein.

SBUb: #Bilbfdjmein. — Hafe, HMd)/ 9iel).

idefliigel: @an3, Sapaun, iuter. — Hw"n» Snube, gafan,
SSirl» unb gdbljupn, Srammetsboget, Scfjnepfe,

SBilbente.
gijAe: Sorfcl), glunber, S$eii)t, Sabeljau, Sarpfen, Sadjs,
Sd)ellfif$, Stf)leie, BBnber. — ldarg, Seejunge,

Seef)ed)t, 3Bel§ ufto.

©emiife: 3lrtifd)oifen, ©nbidien, Slieerrettic®, Dlote iftiiben,
Scbtuarjinurjeln, Sellerie, Spinat, Seltotner 3tiib»
d)eu. — Stlumenfobt, SJioljrriiben, IRapunje, Sietticb,
diofenfoljl, Diotlraut, Sted» ober Soljlriiben.

Sbft: Spfel, SWaronen, SSeintrauben. — Strnen, 3?iiffe,
Quitten.

geinfoft:  Sluftern, Sadiar, 3(ncl)oiiis, Dteunaugen, Sar»
bellen, Sarbinen.

gm Stodember ift Sauerlraut einsulegen.
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“cgemBer.

gletfd): fRinb. — Aalb, Rommel, ©dbtoein.

Sfottb: aSitbfdjtoein. — §afe, §itjd), alefy.

©efliigel: ©anS, ®al)aun, $uter, "ajan, "8irf= «nb liafef’
ifufyn, SBilbente.
S3at§, ®otjcE), glunbet, §ed)t, fabelja«, Sar”fen,
SncEjs, ©djellfifc®,'3a”"ber. — SSatbe, <ScE)leie, See»
junge, Steinbiitt, S8el§ ujm.

(Semiife: 33raun!of)t, @tiin!ol)l, ®of)ItiiBen, 9?a|Sunje, 3{ofen»

21etiort)er SRiibdjen, SBttfing!ot)l. — Sfrti“ocfen,

S3(umen!of)l, ©nbibten, SReetretticE), SRoljrriiben,
SRotfraut, Sauer!raut, SBei*fraut, ®auergemufe.

Dbft: Apfel, iS~felfinen, SRanbatineu, feigen, SRatonen,
3%iifje. — Satteln, getrocfnete gtud)te ujtn.

geinfoft: SBie int $Robember.

(Smifle aAgetneinc Siegeln
iilber bie Reinigung oon slo”geftrr.

Su”jfetne$ “oc”ge”ixt oetmeibet man foiiiel mog»
litf); ift e3 aber niebt ju umgeben, fo muBl e§ tuenigften§
ftart berjinnt fein. 2Tucb Bat man barauf ju achten, baB
lold)e ©efofle nie auf§ “euer tommen, oljne ball bet SSobeu
fjtnlanglicf) mit gliffigfeit bebedt ift; benn fobalb fief) ber
leere S5oben ertndrmt, lduft ba§ [%inn in fleinen perlen
jufammen unb ba§ ©efellirr mufl auf§ neue berjinnt Werben.
Supfergefdjirr, weld)e§ tdglid) im ©ebraud) ift, muBl im
Sa”r biermal berjinnt Werben. Saure Steifen in foldjem
©efdjirr ju l'odjen, ift ju bermeiben, ba Sdure in SSerbinbung
mit Aufofer ©riinff>an bilbet. Shtpferne ©efiBle muffen
fofort nad) bem .fodjen il)te§ SnBaltS entleert Werben unb
bleiben bi§ jur Steinigung mit SBaffer gefiillt fteljen.

SRan reibt ben ju reinigenben ©egenftaub barax mit
einem in feinen Sanb unb faugen»©ffig, SSranntweingefpiile
ober faure 9Rild) getaudiien Sappen gleichméBig nad) einer
Seite hin ab, fpilt iBn in tlarem SBaffet nad), trodnet ihn
forgféltig ab unb poliert ihn mit einem 2oberlappen nach.

90teffittggefd)M X SReffing ift eine SSerbinbung bon Supfer
unb gint ®a erftere§ ben grofiten ®el WiWmadjt, fo gilt
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oon SOlefjinggefcEjiTt die» ba§, h)a§ don ®upfetgefd)itr gefagi
toorben ifi. ®te Reinigung ift ebenfo toie bie 6on tupfet»
gefeixt, nux beniifet man baju anftatt feinem Sanb meinen
Sef)m, ober pugt e§, nat*bem e§ in beiBem ©Oobatuaffex
gereinigt ift, an ber Ufufjenfeite mit einem ber faufiicf)en
~urmittel (j. S. ©eolitt, 5)3ulfeife ufto.).

9tittelgefii)irr. SWeEel ift ein fifir bauerf)afte§ unb toiber-
ftanbbfa()ige§ SKetail, biibet feine giftigen ©afje unb ID)ift
ficf) Teid)t blanf. SJian toafcbt ben 3u reinigenben ©egenftanb
in Reiflern ©obatocffer mit einem Weidjen Sappen ober SSafi®
ioijcb ab, fpiilt ifjtt in f)ei“em, fiatem SSaffer nad) unb trodnet
i*n forgfiltig ab. Um ben ©lanj ju etfjéfien, fann man
i*n nun, aber nur auf ber Sfufjenfeite, iiberpulen. 211§ $u”
mittel bertoenbct man ©djlemmfreibe ober SBiener Salf,
in ©almiaf ober gutem Optritu§ aufgeloft. 9Jtan trdgt mit
einem Seinenldppdien ba$ iputsmittet auf ben ju reinigenben
©egenftanb auf, 146t i"n bamit ein paar Sftinuten ffeljen,
reibt iljn ab unb pult ifm nun guerft mit einem molleneu
unb bann mit einem Seberlappen blanf.

(Sifengefd}irr mufl ftet§ bifonbetS rein unb troden g
fjalten werben, bamit f.d) fein Sioft barauf anfe”t. [>at man
e§ nid"t tiglicb im ©cbtaud), fo ift e§ ratfam, ba§ ©efdjitr
mit einer OpedfAwarte abgureiben, um e§ baburd) bor 9toft
gu feplitjen. gut fftcinigung Wirb eff nur in beigem Coba-"
Waffer mit 6anb unb SSaftwifd) gefdjeuert unb gut gefpiilt,
bie emaillierte Snncnfeite wirb auSgetrodnet unb ba§
fd)irr gum Sirodnen in bie 5Rofjre geftiirgt.

~odjgefAirr a«§ SSleA f)d 66” ~0~9/ e§ fid)
ungemein fd)nell etfjiftt, bot| barf man ©Opeifen ni*t lange
barin aufbcwapren, Weil ba§ ©efcbixx ben ©erucb ber bee
treffenben ©peif n leidjt annimmt unb bie Opcifen fitp oerc®
farben, i&en gu reinigenben ©Oegenftanb taud)t man in
beides ©obawaffer unb ldgt ifin ein paar SRinuten barin
liegen, Woburd) bie baranfjaftenben fjetteile gelodert Werben.
®ann nimmt man tljn auf eine fefte Unterlage unb reibt
ifin mit einem Sappen ober 23aftWifcf), ioeidjen man erft
in baS beige ©obaWaffcr unb bann in gejiebten ©anb gxe
tambt bat/ don innen unb dugen ab. ISarauf Wirb ber be*
treffenbe ©egenftanb De” fit'ipiilt unb abgetrodnet. §at
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tnan nim Bieréte, bie 10glid) gebraud)t luetben, fonbetn
tnc”r al§ 3ierat bienen, jo famt man i“ren ©land nod) tx*
~6”en, tnbem man bie Shtfjenfeite in betfelben SBeife tt)ie
beim Mdelgefdjirr mfyputzt.

Bmaiilegefcfjixt ift bae inegen feiner SSiiligieit unb $Qur=
barfeit unb tnegen ber Seicfjtigfeit feiner 9fieinigung be=
liebtefte ,tod)gefc[)irr. 68 inirb mit einem SSafUoifd) in
~eifeem ©obatoaffer gereinigt. SBenn Ofjeifenrefte fid) feffr
in ben Stopfen angefe|t fjaben, fo ift e8 ju empfehlen, bie
Stopfe mit einer Sofung bon iBottaft*e unb Splor au§iu»
fodien. SSenn ba§ ©Omaif beginnt abjubléttern, ift grofee
S8orfid)t geboten, ba bie fleinen ©plitterdien leidft ©djaben
in ben SSidrmen anridften fonnen.

~Kumtniumgeriite, ifjrer Suftbeftinbigfeit unb Seidjtig«
feit toegen gejdjifet, reinigt man in peifjem SKaffer burd)
Sdbreiben mit einem gefeiften ober in feinen ©anb ge*
taudflen StSoilappen, 2(btrodnen unb S'iadjpu”en mit einem
meid)en Seber. 2Huminium barf niemals mit ©oba in SSe*
i'iprung fommen.

Séritanniametatlgeritc reinigt mau burd) Slbtoafdjen in
peiBem ©obatnaffer unb Stacppupen mit nieicpem Seberlappen.

©ilberjeug muB in peifjem SBaffer, am beften in bem
ifodpoaffer bon Kartoffeln ober, Wenn bad ©Oefdjirr fettig
ift, in Oobatoaffer geioafd“en toerben. ®ann trodnet man
ed unb reibt ed mit einem Seberlappen nacp. "8on Seit
3U Seit ift bad fo gereinigte ©tiber gu pulen. Staju trdgt man
mit einem SSoiidppdjen gute ©iiberfeife in biinner ©djicpt
auf bad ©erit auf, [dfjit ed eine 2Seiie fiepen, fpiilt ed in
peipem SSaffer, reibt ed bann blanf unb febert ed nacp.
Ocptoarje friede an ©Oilbergefcpirr laffen fiep burip Stuftragen
unb 2tbpufsen eined SSreies bon ©cplemmfreibe unb ©almiaf
entfernen.

9l«d §ofs pergeftefite KocpBeritf*aften mie Soffel,
Quirle, SSretter ufto. toerben nad) bem ©epeuern mit feinem
©anb an ber Suft getrodnet. Sn ber 28arme getrodnete
ooljfacpen fiepen fid) frumm unb fpringen. ©ollte ed ndtig
fein, jur Steinigung ©eife §u nepmen, fo ift ed gut, ettoad
Offig in bad Opiiltoaffer ju giepen, burep ben ber ©eifern*
geftpmad befeitigt toirb.
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©lifet 3u reinigen. 9lle Oldfer luerben in mogltcfifr
~eilem SBafjer mit einem Oldferpinfel getoofen, gefault
unb mit einem Seinentudje nocf) marm au$getrocfnet.

aSaj}erfio?tflen 3« reinigen. §aben SSojferflaldjen einen
gelben 9Infaf, ber jlid) fetjr leidjt butA eifenl)altige§ SBajfer
bilbet, fo ftiilbt man bie *-lafcljen iiber einen angejiinbeten
©djioefelfaben unb lifjt }ie fo lange fielen, bi§ |ie jid) mit
©djtoefelbambf gefiillt l;aben, ober man fbiilt jie mit Calg=»
jdure aus. “n beiben féllen toerben fie nad)l)er mit (jeifjem
©obatoaffer au3gett>afd)en unb nad”gefpiilt. iBetannte
3leiuigung§mittel fiir ffflafdjen finb aud) jertleinerte Cierc®
fd)alen ober rol)e Sartoffelfd)alen, bie mit ©alg unb SBaffer
jufammen in ber ju reinigenben grlafdfe gefdjiittelt loerben.
'Sie glafd)e toirb bann mit liei"em Saffer nadfgefpiilt.

®ierf(ftfd)en ju reinigen. 93or allen Gingen biirfen
IBierflafc“en nid)t mit Zeigen fteljen bleiben, fonbern miiffen,
fobalb fie au§gegoffen toorben finb, mit taltem SBaffer auz*
geffmlt toerben. Sei ber Divinigung I4fft man fie in moglidift
toarmem SSaffer fic* jur "dlfte fiillen, fdfiittet ©djrotforner
binein, 1)ilt bie Offnung mit ber §anb ju unb fdjiittelt bie
glafdten tiid)tig, toorauf fie in oiel flarem SSaffer gefftiilt unb
bann derteljrt in einen Sorb jum SluSlaufen geftcllt »erben.
®ie Od)rotlorner fdjittet man immer au§ einer Slafd)e in
bie anbere unb ber»al)rt fie juletd ju »eiterem ©ebraudb.

Sel)aud(ung ber Seftede. Sei Uieinigung ber UKeffer
unb ©Oabein ift ju bead)ten, ba§ bie ©riffe niemals mit bem
SBaffer in Seriilfrung tommen follen, fonbern nur mit
fernstem Sucb abge»ifcbt unb fofort trodengericben »erben.
Sie filingen ber SReffet unb 3 » len “er ©abein toifdjt »an
mit naffem Oabben ab, reibt fie troden unb pulst fie nun,
entyeber auf fefter Unterlage mittelft eines SortenS unb
Wenig mit OpirituS gu Srei derriibrtem Sa’pulber, ober
butd) §in=» unb Verreiben auf bem URefferpuprett, baS mit
trodenem $utsftein beftreut ift, blant. fliad) bem fBuisfit »er®
ben bie Seftede mit fauberem SItM) abgewifdjt, wobei barauf
gu acbten ift, ba§ befonberS gWifcpen ben 3 » len "“er ©pbeln
alle ©puren be§ fBufpnittelS entfernt »erben. ®ie Slrbeit be§
SeftedpuljenS »irb erleid)tert burd) 9ln»enbung einer ber
oielen im Iganbe! gu paben ttaft*men.
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fjanbltdje Sftafje.

20 g Sutter = 1 gehdufter Keetoffet.

25 g ©Oraupe = 1 gehidufter Ofjloffel,

20 g SReiS = t1 fladjer Gjjloffet.

20 g 3Ret)l ="' 1 mijjtg gehdufter ©ON(offel.
1 groBe DOertafje —mV« !-

7i I 3Ret? = 225 g.

74 1 ©riile, tartoffetmefl = 100 g.

7« 1 © aupe = 200 g.

V* 1 Surfer = 175 g.

7* 1 Otbjen — 185 g.

7* 1 ©J7 = wo g

7* 1 SBatlet, 0ilcf), ©liig, SBein, g-ructjtjaft =; 250 g
1 SleAtot ungebrannter Baffee = 20 g.
1 SleAlot gebrannter Staffee = 19 g.
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