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Botniotf jut S. 2(uflfl0e.
9Kit ber 5RotWenbig!eit, eine neue Auflage beg altbe mährten 

unb beliebten ąSel^ćtien to4)bud)eg ^etaugjugeben, tra t an bte 
SSerIaggbud)£)anblung augteict) bte lßflid)t Ijeran, biejeg S8uĄ emer 
ben neujeitltdjen 9tnfic£)ten unb gorticfjntten ent^redjenben Urn* 
arbeitung unterjie^en ju  lajfen. ®te SSerfaiierin ber üorltegenben 
Auflage, alg @ct)le(terin unb burd) langjäljrige Wirtfdjafthdie 
Slätigleit in unsrer ijBtobinj mit ber im $elajd)en Sod)bud) bor« 
fjerrfĄenben „fd)leji(d)en füd)e“ burdjaug bertraut, f)at eg ftd) ju t 
Aufgabe geftellt, bie bei i£)rer SefjrtätigJeit 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 S eljtbud) 
beg to d je n g . ®ie einjelnen Stntoeiiungen (inb nad) lad)lic^en 
©ruppen georbnet unb aujammengefafd, unb jeber ©ruppe ift 
eine allgemeine 3lb£)anblung borangeftellt, tbeldie jic  ̂ au^er mit 
bem „tnie“ be^onberg mit bem „ Warum" befaßt, wegljalb bie SSer« 
fafferin ben größten SBert barauf legt, baß man fid) bei ber IBe« 
n u ß u n g  n id )t n u r  bie b e tre ffe n b e  to d jb o r f d j r i f t ,  fön« 
b e rn  aud; bie a u g e ß ö rig e  © ru ß ß e n e in le i tu n g  b u rd jle fe . 
^ n  ber §aubtfad)e ift alleg berüdficßtigt, Wag in ber b ü rg e rlic h en  
Südie im Sllltaggleben unb bei feftlidien Slnläjfen gebraucht Wirb.

@o Wirb fid) bag beliebte ®ud) ßoffentlid) auch w  feiner neuen, 
bon ber altert wefetttlid) abwcidjenben ©eftalt bewährert, uttb feine 
alten, fjreunbe werben bie Slbweidjungen alg SBcrbefferungen an« 
ertennen. Slur burch bie weitgehenbe ^nfammenfaffung ertlärt 
fid), warum bie Slnjahl ber Stummem etwag geringer geworben ift; 
ber In h a lt ift jebod) ebenio umfangreich Wie in ber borigen Stuf« 
läge, Wag fdjon aug ber annähernb gleichen SBogenaal;! he töbrgeht. 
ISie n e u e re n  § i l f g m i t te l  ber SÜochlunft finb erwähnt unb 
berüdfichtigt. ©in umfaffenbeg © achregifter ermöglicht fchnelteś 
fjinben beg ©efu^ten, unb ber neu beigefügte £ ü d )e n la le n b e r  
Wirb bie ber gahregjeit entfßrechenbe ©eftaltung beg Sürfjenaettelg 
erleichtern.

überall ift befonberg auf eine tlare, leidjt faßliche ®arftellung 
unb Slusbrudsweife geachtet Worben, fo baß nicht nur bie erfahrene 
Saugfrau, Slödjin unb SBirtfch afterin, fonbern auch bie lernbegierige 
Śnugtochter unb bag im bürgerlichen Saughalt jugleid) bie Suche 
beforgenbe ®ienftmäbchen bag Such gern unb mit ©rfolg benüßen 
Wirb unb fid) bant beg b ill ig e n  ffSreifeg leicht anfdfaffen tann. 
fe rn e r  bürfte bag Such Jur ©infüßrung alg S e itfa b e n  für ben 
Sochunterricht in Sochs unb  S a u g h a l tu n g g fd ju le n  unb 
Söchterheimen geeignet fein, aumal bie n e u e n  S o rfd ) r if tc n  
über bie Sfiedftfchreibung berüdfithügt finb.
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5ottooc( jut 9. Auflage.
®ie bei Verausgabe ber aĄteu SCuflage bel ą3eijitf)en 

bucE)eS betmrJte Slieugeftaltung be§ 3n£)alt§ fiat, irńe ber rafdie 
Sfbfa^ betoeift, in Weiten R eifen Sfnerfennung ge^unhen. ©3 ge» 
reidjt ber Säearbeiterin Wie ber SSerlagS^anblung äu freubiger 
©enugtuung, baburd) jo balb jĄon in bie Sage oerje^t ju  fein, 
bem ®ucf)e eine weitere SfuSgeftaltung unb Sfnpaffung an bie 
Säebürfniffe ber 3 eit angebei^en ju  laffen.

®a§ Säucf) f)at in allen Seilen erljeblictie Säereidterung er» 
fahren. 5!Kit 3lüäfic§t barauf, b a | e§ bereits mefirfaĄ in ©diulen 
unb SbĄter^eimen als Sefirmittel ©ingang gefunben fiat, ift auger 
ber SSermef)rung ber ®od)borfć£)riften unb Slnleitungen aud) ein 
lurjer 2lbfc£)nitt aus ber ©rnäf)rungSlef)re beigefügt Worben. Um 
baS 33ucl) für Unterri(|tSjWetfe immer geeigneter ju  matfien, ift 
and) auf eine fehlerfreie SluSbrudSWeife nod) jorgfältiger Wie bisher 
geachtet Worben.

®abei hot fid) fceilid) eine geringe Preiserhöhung — oon 
1,50 auf 2 3KI. — nid)t bermeiben laffen. Srofsbem finb Wir über» 
jeugt, bafi unferm Suche ber alte 3iuf als eines nid)t nur ber 
brauchbarften, fonbern aud) ber berhältniSmä^ig billigften S'od)® 
büdjer erhalten bleiben Wirb.

Sotniocf jut 10. Auflage.
®aS ©rfcheineu ber sehnten Sluflage beS P elsfd ien  SfodibucheS 

hat fid) Wegen Paf)iermangels leibet ftar! berjogert. ®ie VetauS» 
gäbe ift Wälfrenb beS SfriegeS aud) nur in einer befdiränften Suflage 
möglith- ®iefer Umftanb fowie bie ungeheuere Steigerung aller 
VerftellungSfoften haben neben ber Vermehrung beS SWfjaltS eine 
©rhöhung beS PreifeS auf 4 Plat! für baS gebunbene Sud) nötig 
gemadjt.

Sei ber Neubearbeitung haben neuere ©rfaEftungen aus Sehr» 
tätigteit unb VauSfjalt ju  Serbefferungen unb SereiĄerungen beS 
SudjeS geführt. Slud) ift bie beutfdje Sprache nod) mehr jur ©eltung 
gelommen. ®ie frembfprad)lid)en Sejeichnungen finb, foWeit fie 
aus Nüdfidit auf eingewurjelte ©ewohnheiten beibehalten Werben 
mußten, nach SKöglidlfeit in ben Vintergrunb gebrängt.

®er Not ber 3 eit ift öurd) bie nadtfolgenbe Anleitung Ned)» 
nung getragen.
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SKnteifung, 
fid) bcn nad) Ori unb 3 e\t fe^r oetfd)iebenen 
unb oeränbetUdjen 13erf)älfniffen anjupafjen.

S ie auf fjtie&euśjeiten äugefcE)utttenen Soi^öotf(f)tifteu jinb 
^urjett uub tt)of)I nod) auf lauge £)inau§ nur mit ftarlen ©injdirän® 
fungen gu benu^eu. Einige midjtige, in ifinen gut ^exftelluug 
ber @erid)te emi)fo^teueu 9Ja£)ruug§mittel muffen mir .übllig ent» 
befjren, bie anberen fielen un§ nur in geringfter SJtenge gur SSer* 
fügung. @§ ift fdjmierig, unter biefen ißertjältniffen meiter 2Ra£)l» 
geiten gugubereiten, bie ben ülnforberungen an 9ta£)rmert, Se» 
tömmliclifeit, Slbmediflung nur einigermaßen genügen. SJłanĄe 
neue Stod)borfcE)rift mirb au§gubenten, manile ungemolfnte Qu» 
fammenftellung gu üerfudjen fein, unb eine große Qaßl Bon Jhiegb» 
IbcEjbiidßern unb eingelnen S tiegstoctjoorfdjriften mill bagu anregen. 
SBicßtiger als neue SSorfcßriften ift für bie §au§frau aber bie ge» 
feßidte Slnpaffung ißrer biSßerigen Socßmeife an bie gegebenen 
ajerßältniffe, bie SBenußung ißreS SocßbudjeS mit ben notmenbigen, 
unfrer Sage entfpreeßenben älnberungen feiner SSorfdjriften! S ie 
folgenben SluSfüßrungen follcn bagu anleiten:

Surften. Qu ber in ben Socßborfcßr.iften angegebenen §er» 
ftellungSmeife feßlt baS fjett.

g e t t  gum Sünften ber föemüfe ober fonftigen Einlagen !anu 
■fortbleiben, fie merben gleicß mit fflüffigteit angefeßt.

9lucß in gorm  ber fOießtfcßmiße ßingugufügen, ift meift 
unmöglid). S ta tt mit einer SJießlfcßmiße oerbidt man bie Suppe 
mit SDteßl, baS, in taltem SBaffer glatt berquirlt,- in bie foeßenbe 
Suppe gegeben unb barin öerlocßt mirb. Sltad) Selieben fann 
m an baS SJteßl bor bem Slnquirlen auf trodener Stielpfanne leiebt 
nnröften.

SaS buntle, biele Scßalenteifcßen entßaltenbe S rie g S m e ß l 
binbet naturgemäß meniger gut als meißeS ÜUtcßl. 9ftan reeßnet 
beSßalb ein S ritte l meßr 3Keßl als angegeben (g. S3, ftatt 30 g 
■äJteßl 40 g, ftatt 40 g 50—55 g).



@tet junt Stfcjieljen Sou ©up^en ju  benu^ett, ift metjł un= 
«öglid).

Stile Hetneu © em üfe*  u u b  t c n to f f e t r e f t e ,  aud) ©emttje* 
toafier unb ba§ £od)it)ajier gej<f)ättet fartoffetn ftub ju t S5e* 
teüung Oou ©upbett äu öetltienben.

Subbeneinlogen. Sie iinb geeignet, bte ©ubben an fteiict)» 
fofen Sagen na£)tf|after unb jättigenber ju  mad)en.

^ n  alten Sod)öot(d)ttften bafüt jtnb S Sutter unb @ tet min» 
öeftenS um bie §ätfte ju  Bettingetn. Sßitd) ift ju t tpätfte mit 
SBaffex ju  öerbünnen ober gauj butĄ Söaffer ju  etfefjen.

S tu b e in  Stu. 66 bereitet man j. 58. au§ 125 g StRef)!, 1 @i, 
1—2 @ifd)aten öott SBaffer. SRan tann aucf) ftatt be§ ©teś nur 
SBajfer, in bem ettua§ ©tetfa^ aufgetöft hmtbe, bermenben. Stubetn 
gelingen nidjt gut, btenn ba§ 2Jlef)I jefir bunte! uub be§£)alb menig 
binbejäfjig ift. ®un!te§ 3)te£|I tä^t fict) ju r |»erftellung bon Stubein 
butd) ©ieben iu einem feinen SRefflfieb fet)t berbeffern. ©§ bertiert 
babei an @ett>icE)t, bod) lönnen bie im ©iebe jurüdbteibenben 
©djatenteitdjen in ©uppe ober (Semüfe mit berfodjt ober jum  
-§ü§nerfutter berwenbet Werben.

@ d)W em m tlöfjdjen Str. 70 bereitet man au? 1 ©i unb 
reid)tid)er fjtüffigteit.

©offen bienen je^t befonber? at§ 58eigabe ju  £artoffetgerid|ten 
aller Slrt. @ie Werben am fdfmadfjafteften mit 9Ref)Ifd)Wi^e ju» 
bereitet, bodf fo, ba^ man nur % % ber angegebenen SRefjl» unb
gfettmenge baju berwenbet, bann aber bie notwenbige g-lüffig!eit 
ganj aufgie^t. ®a§ übrige SWe l̂ Wirb auf trodener ©tielpfanne 
unter Dtüfiren fjell ober bunfler braungeröftet, wa? fjarbe unb 
@efd)mad ber ©offe berbeffert, unb bann, in taltem SBaffer berquirlt, 
ber fodienben ©offe jugefügt.

S'leifdjgeritljte erforbern befonberö forgfältige Qubereituug. 
SSei allen 58raten berringert man ba? jum  Übergießen angegebene 
fjett um bie $alfte, aud) noĄ weiter. ®urd) forgfame? Slnbraten 
erhält man fo auĄ braune t r a te n  mit wofilf^medenber © o|e.

Steine SRengen grleifd) ^fb . für 4 ifäerfonen) Werben bot» 
teitffaft in SBürfel gefi^nitten unb mit ©emüfe unb Sartoffelfdieiben 
unb Wenig SBafferjufafs al§ ©intopfgeridjt jubereitet, woju bie 
Sodjfifte befonberS gut ju  berwenben ift. (©. Qägereffen Str. 227.)

©eroüfe, oft ber §auptbeftanbteil ber Sriegsmaljljeit, müffen 
auä) mit geringerer SRenge fjett unb SRetjl jubereitet Werben.



@cf)moi!of)l ÜRr. 364 unb © ouerlo^I Str. 365 lönnen o^ne 
Sett mit Wenig glüffigteit an bet ©eite beś §etbe§ gar gemalt 
Werben.

®ie mit SJiefjIirf) Wijje jujubereitenben (üemüi'c Werben be« 
^anbelt, Wie bei ©ofeen angegeben. (SKebIfd)Wi^e auä % be§ 
äßefjleä unb getteS, ba§ übrige SKefjI in SBaffer üerguirlt £)inju.) 
Um ba§ 2Kef)l ganj ober teilweife ju  erffjaren, bebient man ji<$ 
bei ber ©emüfejubereitung mit Vorteil ber Kartoffel al§ Sinbe« 
mittel. SBenn ba§ ©emüfe ^alb gar ift, reibt man eine mittelgroße 
gefehlte fartoffel auf bem Sfteibeifen, fügt ben S3rei unter 3tüßren 
fofort bem JoĄenben ©emüfe ju  unb läßt ißn % ©tunbe mit 
ber!od)en. Sefonberś für alle toßl* unb Stübenarten ift ba§ 
©ämigmadien m it geriebenen fartoffeln feßr empfehlenswert.

5 8 ra tl in g e  aus ©emüfe bienen ftatt fjleifd) als SSeilage ju  
ÄartoffelgericE)ten. 2 ißfunb ©emüfe (j. S . ©rbrüben) werben 
borbereitet, in ©af^Waffer WeicßgeJocht unb au?gebrücft. fffian 
gibt fie jufammen mit y2 bis 1 ißfunb geJocßten Kartoffeln, 
60 ©ramm 93rot, 3wiebel, grüner ißeterfitie burĄ bie fjleifcß« 
mafeßine, Wür^t bie «»taffe mit ©alj, Pfeffer, aKajoran unb formt 
fie gu fleinen Srötcßen. S ie SSratiinge Werben in gett auf ber 
«Pfanne gebraten ober auf ein ieitßt gefettetes Sledß gelegt unb 
im SBratofen tnufperig gebaefen.

spilge Werben gut geWaftßen, nidßt abgewellt, oßne «IBaffer» 
gugabe aufgefeßt unb im eigenen ©oft turge geit gefeßmort. «Kit 
wenig in SBaffer ober «Kilcß öerquirltem «Keßt ift baS ©eridßt 
bann fämig gu maeßen.

ta rto ffe lu  Werben biel mit ber ©cßale gefoeßt; baS ©cßälen 
ber roßen fartoffel muß mit bem ©d)äler gefeßeßen, um einen 
möglicßft geringen ©eWicßtSberluft gu erreiißen.

© elocßte K a r to f fe ln  (aueß «Refte) in ©eßeiben gefeßnitten, 
abwecßfelnb mit beliebigem ©emüfereft (g. SS. ©auerloßl, ©eßmor« 
loßl, ©cßnittboßnen) unb einer gut abgefeßmedten ©oße (g. SS. 
gwiebel», Somatenfoße) in eine Stuf lauf form gefeßießtet (oberfte 
Sage fartoffelfcßeiben), geben, im SSratofen 30—40 «Kinuten über^ 
baden, als K a r to f fe la u f la u f  ein WoßlfcßmedenbeS «OtittagS  ̂
geridßt.

SluS übrigen gelocßten Kartoffeln ftellt man K a r to f fe lg r ie ß  
ßer. Sagu reibt man bie gefcßälten Kartoffeln, trodnet fie auf
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einem Sud) ausgebreitet bet nidjt ju  ftarter ^ i |e  unb jeiHeinert 
iie mit bet 9cubeltolte. ®er Sattoffelgrie^ !ann in 6ädd)en lange 
aufbeioaf)rt merben unb ift jum  ©ämigmadien Bon ©upben 
(SJemüje, jotote jum  Umhüllen Bon S3tatlingen ufto. an ©teile 
be§ 3leibbrot§ ju  oetBjenben.

S r a t l a r t o f f e i n  ofjne gett toerben am fcl)mad£f|afteften auS 
toben Stattoffeln bet0eftellt- SKuu |d)neibet bie geha lten  tofien. 
^attojfeln in nidjt ju  bünne ©djeiben, gibt fie mit ©alj beftreut 
in bie mit g e tt au£>geftrid)ene IBratbfanne unb röftet fie im S3rat* 
ofen unter häufigem ©diütteln hellbraun.

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

9111e Sitten Slöfje lönnen 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^Iöffel üntildj ober SSaffer mit ©ierfah in ben SCeig unb fügt bem 
9KehI möglichft etwa§ ©rieh ju . Slo^teig ohne (£i muh befonber^ 
gut burchgearbeitet Werben (Bor allem £artoffeIIlohteig), bamit 
er beim Podien gleidjmahig gut jufammenhält.

© ro b e  © ra u p e n  (fogenannte Slalberjahne) finb ein in ber 
^riegśludje häufig ju  oerwenbenbeä ©etreibeerjeugni§. ©ie Werben 
nach i,errt Slb'uafchen am beften einige ©tunben eingeweicht, m it 
bem ©inweidjwaifet angefefjt, 10 bi§ 15 Sßinuten angelocht unb in  
bie Śtod)Iifte gefefst. SRach brei bi§ Bier ©tunben nimmt man bie 
©raupen IjwmW; mifdjt fie mit einer ©offe (am beften ißiljfohe,. 
auch Qtoiebe-U ober SLomatenfope), läfet fie auflodjen, ftellt ba§ 
©raupengericht nochmals für eine ©tunbe in bie Sodjlifte unb gibt 
e§ al§ fjauptgeridjt ober al§ Beilage ju  ©djmotfleifd), SRauchfleifch,- 
gewärmtem SSraten ufw.

©alate lönnen o()ne £)I hergeftellt Werben. S3efonberä emp> 
fehlenöWert ift e§, feinere ©alate mit einer ©ierfofje ju^ubereiten.. 
®aju fertigt man eine Warme ©ierfofje nach 125, mit 1 ©fj* 
löffel ober auch ohne ö l, mifdjt fie mit einem erlalteten 9)iehl* 
Hoff au3 20 g SKargarine, 30 g 33lehl, ł leichtem ©ffigwaffer,. 
fchmedt fie mit ©alj, ©ffig, wenig Suder, SDioftrich, geljadtem. 
©dinittlauch ober gewiegter grüner ißeterjilie ab unb mifcht ober 
wberjiefjt bie ©alate bamit.
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sSiiß^djcit metben in bet śińegśfucfje g to |e  @inft£)xän!ungen 
«cfofjxen müften.

9Iuf la u fe  laffen fiĄ o£)ne ©tex nitf)t ^exfteüen. 
5K e^lff)eifen, R u b b in g s  lönnen mit feljx öexxingextex 

iötenge bon Qsiexn unb g e tt jubexeitet mexben unb an fleijdjtofen 
Klagen ein na£)x£)afte§ §>auf)tgexicl)t bitben. ©o mütbe man j. 33. 
jux ß a x to ffe tfb e ife  Six. 501 nehmen: 50 g SKaxgaxine, 3—4 ©iex, 
80 g 3«dex, 500 g gelobte gexiebene faxtoffeln, etn>a§ SOtanbeO 

-gefcbmatt. 3ux 9 tu b e lfp e ife  Stx. 502: 375 g 37ubeln, 50 g 33uttex, 
3—4 ©iex, 80 g 3 u Äex, ettoa§ 9Kanbeltxcf>fen nfto.

3tte einfacfifte © üfjfpeifen  liegen fiel) j. OJxiegfcijaum, 
SJxiegtu^en gexfteKen.

© xiegftfiaum : 1 1 SSaffex luixb mit 200 g 3ucfex unb ettoa§ 
,3itxonen= ober SKanbelgefcfimacf (beffex ©oft unb ©cljale einet 
.3itxone) aufgetodjt. ®aun ftxeut man s$fb. feinen-©xteg f)im 
ein, lägi ifm auf!od)en, nim m t ben 33xet Bom geuex, frfjlägt ifm 
%  ©tunbe ftaxf mit bem ©djueebefen unb füllt ben ©cljaum bann 
Ln eine ©laSfcljüffel.

@ xie|!udĘ|en: 1 Saffe Oltteg, 1 Saffe 9Kegl, 1 Xaffe 9Kitcl), 
1  SEaffe 3 u^ex, 1 ©t, 1 iBacljjulber, etiüa§ ißanüle, SBanillin obet 
^itxonenfaft. ®ie 3utaten tuexben gem if^t unb in einex gefetteten 
(sfmngfotm %  ©tuuben bei äRittelgi|e gebaden. ®ie ©xtegfpeife 
ioirb Waim mit Dbft gexeict)t obex falt mit gxucEjtmuS gefüllt ju  
Äaffee obex 5Eee gegeben.

©ebätf. jöie gtoge SKefjlfnafjfigeit exlaubt bie ^»exftellung bon 
©ebäd aud) nur augnaf)m§meife, unb jloax lommen al§ ßriegg* 
gebäd augex bem buxd) SBexmenöung Bon ©ixup ftatt §onig unb 
Sefdjränlung be§ unb bet dSetoürje öexeinfacljteu ißfeffer»
fudfenteig (f. 37x. 685) bejonberś ^efengebäde in gxage.

^ e f e n g e b ä d  toixb am beften nad) einem beftimmten @xunb» 
teig gemadit, bex au§ 1 ißfb. Sffiegl, %  1 SRUcf) ober SBaffex, 30 g 
,§efe, 80 g Buder, 50 g SButter unb etloaä SKanbelgefdjmad befteljt. 
%u§ bemfelben SEeig bereitet man SOled)* unb Dbftludjen, ©triejel, 
Sßofinftxiejel, ©djneden, mit gruĄtmu^ gefüllte §öxnd)en, aud) 
LPfanntudien. Sieje werben öorbexeitet, als follten fie in gett 

-gebaden Werben. ®od) Wenn fie gefüllt unb genügenb gegangen 
jinb, fegt man fie auf ein gefettetes SSled), bädt fie im Dfen gell* 
braun, beftreidjt bann bie Dberfeite mit jexlaffenem gett unb taud)t 
f ie in feinen 3uder.
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D6ft. Qu feiner gubereitung feljlt ber gucfet. ®ie in ben Ein» 
!o(f)Borf(i!riften (9lr. 721 ff.) angegebenen Qucfermengen finb fo 
teitfftidj, ba^ fie fe^t leid)t um bie Hälfte gelütjt tuerben lönnen. 
SBet bei gubeteitung bon Sodjobft für ben tägüdjen ©ebraud) 
tfl borteilfiaft ©ü|ftoff unb jufammen ju  bermenben (y2 biś
% ©üjjftoff, % biä % Qutfet). ®er ©u^ftoff mitb bem inatmen 
öbft in Wenig SBaffet gelöft jugefügt, baxf aber niefit mit todien.

Seim ©intodien beg DbfteS läßt fiĄ auä) mit Suäet füaren. 
Stfiabai'bet, @tacf)elbceren, ißreißelbeeren laffen fid) naĄ alter 3trt 
gut otme 8 u tfel: aufbewaßren. 9lud) beim @intod)eu be§ DbfteS 
unter Suftabfdjlufj tann ber Sudb'C böllig toegbletben, fo baß bie 
grüdite im eigenen ©aft eingeloä)t Werben. ®aS Dbft t)ält fid) 
aud) otjne 8 U(i er unberänbert. S o r ber Serwenbung lodjt man 
bann jebeSmat bie notwenbige SRenge Dbft mit Quder auf.
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E i n l e i t u n g *

@ t to a §  ü b e r  ( S r n a t j r u t t g .

®et tnenfc^licEie Körper tft au§ etiua 15 unzerlegbaren 
©runbftoffen zufammengefe|t: Äoljlenftoff, SBafferftoff, 
Sauerftoff, (Sticfftoff, Kalium, Natrium, Śaljium , Eljlor, 
gluor, ©ö)n>efel, $i)o§pf|or, ŚTcagnejiutn, ©iliztutn, ®ifen, 
Siangan. Slug biejen (Stoffen baut er fid) ftanbig aufunb  
Oerbraud)t fte forttoäljrenb, inbem er bantit SBärme erzeugt 
unb fte in Bewegung tunfefst. ®tefe SLätigleit be§ för= 
fterg bezeichnet man mit bem ta rn en  „ © toffm ecf)fel“, 
unb bie immer bon neuem nötige Sufwht unb 2tufnat;me 
biefer Stoffe fafft man unter bem begriff @ rnät)rung  zu^ 
fammen. ®er menfd)ltd)e Sörfter ift jeboch nict)t imftanbe, 
biefe ©runbftoffe ohne tueitere§ aufzunehmen unb zu öer^ 
arbeiten. 28äre er ba§, fo tönnte ber Eheutiter einfach bie 
nötige Sftenge ber berfĄiebenen Stoffe in Rillen* ober 
^ulberform  zufammenftellen, man nähme täglich eine be* 
ftimmte SRenge baoon unb ernährte f'cf) bamit. 2Ibgefehen 
baoon, ba^ bamit ber Sleiz beg Effen§ hinfällig mürbe, fo 
tönnte ber Sörper bie ©runbftoffe, bie man ihm in biefer 
$orm  anbieten mollte, überhaupt niĄt brauchen; benn ber 
Sörfter enthält biefe Stoffe nicht in ihrer freien gorm , 
fonbern in geeigneten, löslichen SBerbinbungen unb fann fte 
beShuib and) nur in folctjen Serbinbungen aufnehmen. Siefe 
gorm  ber ©runbftoffe in löslichen Sexbinbungen bietet un§ 
bie SRatur in ben fR ährfto ffen , bie in ben berfdhiebenen 
©ebilben beS 5Tier= unb ^Pflanzenreiches, ben 9iahr«U8#= 
ntitteln, enthalten finb.

Sllö Scährftoffe bezeichuet m an: bie Eimeiffftoffe, bie 
Sette, bie ffuclerftoffe (fohlehhbrate), bie Salze unb 
Säuren , ba§ SßJaffer.
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33et ber Sluśnmfjl ber Sia^rungStnitiel ju r ^erfteüung 
eitter 9Ka{)(5eit ijat m an barauf §u aĄten, bafj manbefonber§ 
bte Nahrungsmittel mählt, bie einen hohe« @el)a!t öon 
NöI)rftoffen befigen, bei benen man alfo nxä)t f)anpt\ä&)* 
liä) SSajjer befahlt, obgleich eS auch ein unentbehrlicher S3e= 
ftanbteit ber Nahrung ift, fonbern ©toffe, bie bem Sötper 
toertüoll finb. Solche billige unb babei toertbolle NahrungS« 
mittel finb bor allem Niehl, (Ster, gering, -öitlfenfrüchte, 
SÖeiPäfe ufto.

fe rn e r ift bie Niahljeit möglidjft fo pfammenjuftelten, 
bag eitoeig* unb fetthaltige burd) ftörteme'hthattige Nahrung?» 
mittel jtoeeintägig ergänzt toerben, alfo S3, fyleifch mit t'ar» 
toffeln, NeiS ober SJrot ufio. pfam m en genofjen loirb. 3m  
allgemeinen bietet bemnadt) bie gemifegte Stoft bie geeignetfte 
Nahrung be? gefunben ®ßrf>er§; benn p  reichlicher gleifch* 
genug ift bem Körper unpträglich, weil bie Ńbbauftoffe 
ber Üiweigförhet ©chäbigungen herborrufen fönnen, unb 
eine tein bflanjliche ®oft ift nicht unbebingt einWanbfrei, ba 
bie bflcmjltchen Nahrungsmittel alle ffellftoff enthalten, 
beffen SSerarbeitung auf bie ®auet ben SSerbauungSWer!» 
§eugen beS fforgerS eine groge SIrbeit aufbürbet, für bie 
fie igret g an p n  Stnfage nach nicht beftimmt finb.

©cblieglict) ift bei ItuSWahl ber Nahrungsmittel auch P  
bebenfen, bag man im allgemeinen leicht berbaulicge Nah» 
rungSmittel Wühlt, b. h- folcge, bie bon ben SSerbauungS» 
fäften leicht unb böllig, ohne p  groge Slnftrengung ber SSer» 
bauungSWertpuge, gelöft werben unb nach 2—5 ©tunben 
bom itörber aufgenommen Worben finb. 211? befonberS 
leicht berbauliche, baher auch p r  Ärünfenernährung ge» 
eignete Nahrungsmittel finb Weid) gefodgter Neis, weiche 
(Ster, magere? Śleifch (©eflügel, SBilb) p  nennen.

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

® ie © iw e ig fto ffe , beftegenb auS Ülohlenftoff, SKaffer» 
ftoff, ©auerftoff, ©ticlftoff unb Schwefel finben fiel) in tieri» 
fegen unb hflanjlihen Nahrungsmitteln, im Sleifch 5. S3, als 
f ib rin  unb Nlt)ofin, im Hühnerei als SUbumin, in ben @e» 
treibenahrungSmitteln als klebet, in ben öülfeccfrücljten als
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Segumm. ®et Sim ptt &taud)t bie ©toei^ftoffe guni Shifboti 
ber ©etnebe.

S)ie g e t t e ,  au§ ®oI)lenftoff, 3&a}ferftcff, ©aueü» 
ftoff gufammengefe^t, finb .in  t ie r i jĄ e n  u n b  p f l a n z  
ItcEjen N a h ru n g s m it te ln  (tote gletfcf), © , ÜRildf), Śu tter, 
Ääfe, Dlioe, Nuharten, SKanbeln ujlo.) enthalten unb bienen 
bem lo rn e t a(§ iörennftoff, alfo gut aBärmeergeugung 
unb bamit gut iperoorbringung ber SeiftungSfafjigteit. iöiS 
gu einem getoiffen ©rabe fönnen fie Oon ben

S u ä e r f to f f e n  ober S o h le h h b ra te n  erfeht toerben, 
infofern, als ber ®örher, toenn ihm gette unb ßucferftoffe 
gufammen gugeführt toerben, baS ff-ett auffheiihert unb gm» 
näihft bie berbrauxht. Se^tere fehen fich eben^
falls auS Sohlenftoff, ÜBafferftoff, ©auerftoff gufammen, 
finb beShalb Oon gleicher SBirfung toie bie gette unb 
finben fich tn  ^orm  ber © tä r le  (g* $8. im Ntehl ber 
§ülfenfrü<f)te, ber ©etreibearten unb ber Kartoffeln) 
unb in gorm  beS 3 it(f erS (j. sg. im  in ben Nübenarten 
ufto.) faft ausfchtiefilich in pflanglichen Nahrungsmitteln Oor, 

®er chemifcljen gufammenfetmng nach gehört auch ber 
g e l l f to f f ,  ein 33eftanbteil oieler hfl^äliSjeo NahrungS»= 
mittel, gu ben Kohlehhbraten, (Sr bient jebocf) nicht als Nähr# 
ftoff, toeil er unOerbaulidt) ift.

®ie m in era lif< h en  © a lg e , toie Kalium, Kalgium, 
Phosphor, Gifen ufto. braucht ber Körper gum Nufbau feiner 
fcften iöeftanbteile, ber Knochen, unb gur iöilbung beS SluteS 
unb ber SSerbauungSfäfte. ©r finbet bie ©alge in faft allen 
tierifdfen unb pflanglichen Nahrungsmitteln unb nimmt ®h^r 
unb Natrium in größerer Ntenge in ber, bem Körper um 
entbehrlichen ©peifetoürge, bem Kochfalg, auf.

®ie © ä u re n , houptfää)Iich in ißflangenftoffen (aljo 
im Obft unb ©emüfe) enthalten, bienen toefentlich gur Neini* 
gung beS SSluteS.

StlS SSerflüffiger biefer Naprftoffe unb toichtiger S5e# 
ftanbteil beS Körpers ift fchliepch baS SBaffer gu nennen.

ge gröfjere Ńtengen ber Nafjrffoffe ein Nahrungsmittel 
enthält, befto toertooller ift eS naturgemäß für bie ©rn äh rung. 
®ie tierifdijen Nahrungsmittel enthalten mehr ©itoeif; unb 
gett, bie pflanglichen finb reich an ßucterftoffen. ©inige
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Jöeifpide für bas 9J£engenberf)äItni§, in bem bte Tcaijr- 
ftoffe in einigen unferer ioertüollften, micEjtigften 9Ja^mng§ 
mittel enthalten finb, geigt folgenbe, ben 9?äf)rftoffgebaIt ber 
einzelnen Körper bererbnenbe Slufftellung (nadj 9tubner)j

©t»
toeil
%

Wett

%
Injbraie

%

Diinbfletfd) (SKagerfteifd)) . . . . 20 2 ___

©(bmctneflcifd) (gcttfletfdh) . . . 15 30 —
(S te t .................................................. 12 12 —

Siubmild) (SSoIltniMj).................... 5 4 4
S B u tte r ............................................. 1 90 —

^äfe (mager) . .............................. 35 12 3
©afäbering .............................................................. 11 11 —

SBeitenmeltf . ............................... 10 1 75
^»ülfenfructit (©rbfen getr.) . . . 25 2 58
Startoffeln........................................ 2 — 20
D b f t .................................................. 1 -- 10

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

iSie SKenge unb 3lrt ber 9?aIjrung3gufuf)E töirb beim 
gefunben SRenfcben burcf) ben ju n g e r geregelt unb richtet 
fi(b: nact) bem Sttter, bei ®örperbefd)affent)eit, ber S e b e n t 
toeife, bem Sanbftrid) unb ber

Ś a s  Sinb braucht, toeil e§ bor altem aufbaut, im 35er* 
bättni§ metjr ttiatjrung at§ ber (£rmad)fene, beffen fö rfter 
bie Stoffe nur gur Sr Gattung bertuenbet.

®ie Sörberbefdiaffen^eit bedangt a3erüc£fic£)tigung in*' 
fofern, atg gum gettanfa | neigenbe SKenfcben ben @enufs bon 
fett* unb ftärfemetfltjattiger Stuft befdiränfcn, abmagernbe 
bagegen eine berartige 3tat)rung beborgugen müffen.

S ie SebenStueife ift gleichfalls bon Sin fluff auf bie 
9Mmtngsaufna£)me; benn ein slörf)erlid) ftgrl tätiger SKenfdj' 
braucht mehr Sttat)rung als ein anberSartig bejchäftigter.
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Sn falten ©egenben ober im äßmter »erlangt ber 
füört'er eine fett« unb ftärfemeljlbaltige Hialjrung, ba er Oiel 
■SBärme {jeraorbringen m ag; in l)ei|en Breiten fotoie im 
(Sommer geniest m an bagegen lieber fettarme, befonbetö 
pflan^Iidje Soft.

Sm  ©urcbfcEjnitt b rau e t nacE) 9tubner ein förberlidj 
ftarf arbeitenber SOdenfd) iäglicf) 118 g ©itoei^, 56 g gett, 
500 g foljleljbbrate; anbere ©rnäljrunggforfdjer, S . 
|iinb^ebe, erflären eine ©meifemenge Bon 60 g täglich 
für au§re;d)enb.

®ie ^aufitmalfläeit liegt am borteillfafteften in ben SJtit« 
tagftunben, bie Dtadjtbaufe jw iftlen SIbenbbrot unb g r ü ^  
ftüd foil toenigftenS 9 (Stunben betragen.

®en an Släbrftoffen reichen l l ta ^ ru n g ä m itte ln  nun 
fteljen bie ©eitußwittel gegenüber, bie, obgleid) fie toenig 
t>fa^rmert befifjen, boĄ für bie © nä^rung auä) bon S5ê  
beutung finb. 'JJie ©enu^mittel forgen für bie richtige 35er=■ 
teilung unb Verarbeitung ber Stfaf)rungsmittel in unferem 
üörber. S ie laffen fiel) einteilen in eigentliche ©enuffmittel, 
©etoürge unb Speifcgufätie.

®ie e ig en tlich en  © e n u ^ m itte l  enthalten «Stoffe, 
bie eine nerbenanregenbe unb beSt)alb im Slugenbliif er^ 
frifi^enbe, belebenbe 38irfung auf ben Sörper auSüben unb 
burd) Anregung ber §ergtätigfeit unb baburcl) befchleunigten 
Vlutumlauf ein SSoh^ unb SSärmegefühl erzeugen. 311« bie 
befannteften biefer eigentlichen ©enufjmittel finb gleifch* 
brühe, Kaffee, Stee, fotoie alle geiftigen öietränle, V. 
3Sein mit einem Oiehalt bon höchftenS 20, Vier bon 2—-5, 
Vrannttoein bon 20—30, Sium unb Strraf bon 60—70 f)um 
bertteilen 9llfohoI gu nennen. Sn 931 enge genoffen fönnen 
mand)e bon ihnen bem Körper großen (Schaben bringen; 
bieS gilt namentlich bom Stlfohol, ber befonbers ber Sngenb 
am beften ganj ferngehalten, toirb.

®ie OJefoiirje förbern burch ihren ftarfen Oiel)alt 
an ISuftftoffen (flüchtigen ölen) bie 91bfonberung ber für 
bie Verarbeitung ber Nahrung nötigen VerbauungSfäfte, 
unb ermögtidhen, ba fie fo mannigfach berfdjieben finb, 
eine abiuethfelungSreiche unb fchmaclhafte gubereitung ber 
Nahrungsmittel, SKan unterfcheibet einheimifche unb aus»
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tänbifdje ©etoütje. ($iu£)etmifd)e finb: ©uppenlrauter, 
,Iütmne(, 2:£)t)mian, ^fefferfraut uflu.; m  ben auslänbifcfien 
gehören: Pfeffer, dSettiitr^förner, Qimt, ZßaniUe, SKuSlatnu^ 
unb «blute, Ingw er, helfen ufto. ®te letzteren entfialten 
tnetir unb fd)ärfere flüchtige ö le al§ unfere einbetmtfchen 
© etoütje; fte muffen be§l)alb mit SSotfiiht Dettnenbet merben, 
toeil ifjt @euu^ leidft gut Übetteigung bet SJerbauuugäioet!« 
geuge führt.

3 u  ben © b e ifeg u fäh en  gehören bot allem ßffig, Saig 
unb .gitcfer. ^ U(j er u n 5 ^ n 5 jfyon in ihrer SSebeutung 
al§ fliährftoffe eriDähnt iuorben. SSefonberS gu bemerlen 
ift barüber noch, öftfl öag ®od)falg bem £örber toahr« 
fcheinltd) gut Silbung ber Salgfäure be§ iülagens bient, unb 
bag ber 3ucfer bie ©chleimabfonberung in ben Sßerbauung§« 
tuerlgeugen unterftügt.

ąsets. Soä)5ud6, 10. Stuft. 2
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S i t t e n .

Slßgcmcincö über ba« 5tnfe$cn unb Soweit bee gleif$e&
Sei bet Seteüung ton 5'teijd)6tül)e mufj man fidt) ju- 

erfi überlegen, Jnoju man fte bertnenöen mili, ba man ficb 
banad) mit bem Slnfe^en unb focfyen bes baju beftimmten 
UletfdjeS ju  rie ten  l)at.

SBill man eine g u te  t r ä f t ig e  83tü^e bereiten, fo 
je |t  man ba§ öorbereitete ^leifd) mit fo lte rn  Sßaffer an unb 
bringt es langsam jum  £'od)en, bamit bas 22affet Seit fjai, 
bie 91äl)rftoffe unb bie SluSjugftoffe, b. 1). bie Seftanbteile 
be§ ^Ieifcl)e§, bie ber S3rü^e ilfren ©efcljmatf unb ©erud> 
geben, ausjulaugen unb in fiel) aufjuneljmen.

SEßtll man bagegen ein g u te§  fa f tig e §  <3tü(! ^ le i fä j  
er!) alten unb bie ©tül)e nur §ur ^Bereitung to n  ©o^en 
unb ©emüfen öerluenben, bann legt man bag gleifd) in 
fod jenbeg  ober toenigften§ ftarf erl)i^te§ SBaffer, bringt es 
fc^nell jum  ®odĘ)en unb lä§t e§ la n g fa m  toeiter fodjem 
Surcl) bie grof;e §-|eeintoir!uug gerinnt ber, einen iöeftanb® 
teil be» fJleifcbeS bilbenbe ©imeiftftoff an ber Oberfläche beS 
gleifdhftüdeg, berfdiließt bie ißoren beSfelben unb hält ba* 
burd) allen S aft im Snnern bes fyleifdjeS jufammen. Surd) 
langfameg I'odjen er!)alt man ein faftige§ ©tüd gleifdh, 
röäljrenb ftarfeg Socfjen ba§ gleifd) berartig burd) unb burd) 
erhifet, b a | aud) bie inneren ßiioeifsteile erl)arten, mobureb 
ba§ gleifd} troclen unb unfcl)n:acf()aft mitb.

SBill man beibeg bereinen, b. 1). ein faftigeS ©tüd 
gleifd) unb eine möglidjft gute 2Jrül)e erhalten, bann fe^t 
m an bie gut jerlleinerten Änodjen unb etmaigen 2lbfälle 
beS ^leifdteS in foltern SBaffer an, legt, fobalb biefeS fodjt^ 
ba§ 0deifd) hinein unb fod)t eS langfam meid).
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y2kg glet^d), gefodit jubereitet, reid)t für 3 ^Serfoneń, 
bet geringen Sinfprüdjen audi für 4 ißerfonen unb fann 
1 1 ißrü^e ergeben (für bie ißerfon % !)• ®et einer größeren 
Shtjaffl Effer fcnn bie fOlenge ber î n 35erf)ält^
nie öerr'ngert inerben, (statt 10 redjnet man 8 ißerfonen,, 
ftatt 30 fßerfonen 24 uftn.

&§ ift ratfanx, bas immer mit ber genügenben
üftenge SBafjer anjufe |en  unb nodf ettoaS jum  ©infodjen 
batübet ju  redjnen, ba ein jpätere§ Slugiefien öon SSaffer 
bie ©üte ber ißrü^e beeinträd)tigt.

3u  empfehlen ift beim ifodjen üon $Ieifd) bie iöe* 
nu |ung  be§ burd) ©ä)raubberfd)Iu§ bampfbid)t gemadjten 
ißapinfd)en SfocbtopfeS, ba burt^ ben übert)i|ten ®ampf baä 
gdeiid) fdjneller gar toirb unb teinerlei ©toffe enttnetd)en 
fönnen. ßin loegen feiner SSraudibarteit in ben leiden 
Satiren fetjr in ben SSorbergrunb getretene^ ,fod)Derfai)ren 
ift baö fodjen in ber Svodjtifte. (Is ift fepr ju  empfet)ten? 
benn e§ fpart SCrbeit unb (ßrennftoff; bod) erforbert ed 
einige Übung, ©tet» tod)t man bie ©peifen mit ber nötigen 
ÜKenge Stüffigfeit an, je nad) 9trt ber ©erid)te 10—25 ÜJcî  
nuten, feid fie iüdjenb in bie ślocptifte pinein unb fd)tiept 
biefe jd)nelt. ®ie ©peifen bleiben, ba f e in ber Äoi|fifte 
üon fdjlei^ten SBärmeleitern bid)t umgeben finb, nape am 
©ieöepuntt 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, ioieüiet gtüffigteit man gu 
ben üerfcpiebenen ©ericpten braucpt, toielange fie angetocpt 
toerben unb toielange fie in ber Jtifte fiepen müffen.

58eim ©infauf einer Stodjtifte loerben auöfüprticpe Jfocp* 
oorfcpriften jugegeben; aucp fonft f.nö Heine 9lnteitungen 
jum  ©ebraud) ber fbcpfifte überall leitpt erpäliticp.

Süd ©rfap üon Sleifcpbrüpe üerloenbet man aufs er bem 
fcpon tauge befannten unb betoäprten S ieb ig ftp en  S teifd)*  
e p tra f t  in bet -Jfeujeit aucp gern bie ©rjeugniffe ber 3Jcaggd- 
©efettfcpaft. ©liefe liefert einen geförnten Sfeifcpbrüpeej-traft,- 
ber überall ba SSerloenbung finben fann, too bie übtidpe aus 
ffteifd) unb ©uppengemüfc pergeftellte Sleiftpbpüpe in Srage- 
fommt. 3ttr .‘pexfteHung oon iöxüpe in ©affen finb bie fßtäpcpen 
in ©iaöröpren toegen iprer genauen SIbmeffung fepr geeignet.

2*
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äßemt man äßafferfuppen ober Ieid)te gleifd)» unb 
gifc^brülje berbeffern will, fann „9Kaggt=3ß'ürje" üor^ 
jnglidt) ju t Strünenbung lammen. „iWaggt" berietet mit 
menigen S to ffen  jebei ©u^^e unb jd)tt>acf)en ^letjÄtbrülie 
fräftigen Sßoi)Ige{d)macf.

®te §eran§geberin be§ Sod)bu(^e§ §at ben Siebtgfdjen 
gleifcfjejtralt foibof)! inte ÜDIaggi» gelernte gletfc^btü^e unb 
©up^entbürge btelfaä) erprobt unb empfiehlt betbe ©r* 
geugnijfe toegen iljrer ©cfjmacf^aftigleit unb Stnnetjmüct!* 
leit gern jeber fparjetmen ®au3frau.

3uBcrcttung ber S u ^ c n .
S lnm erfung. §Bet ber ^erfieKung oon einigen ©uppen finb 

®lei)If(f)tot^en in Stntnenbung gebradjt. iPä^ere ©rtlärung über 3Ke£)l= 
fdjtüipen fie^e unter 6o§en ©. 42. ®ie SOtengenangaben finb Bei allen 
SSorfdjriften, aenn e§ niäjt anberS angegeben ift, auf fe 11 ©uppe 
beredjnet.

1. .tta re  SBvüJje ^erguftetten. %— 1 kg 3iinbf(eijd) 
tnirb mit 2 1 laltem Sßaffer unb 1 ©fjlöffel ©alg angefe|t 
unb langfam jum  S o^en  gebracht. 9lad) lurger Slodfbauer 
geigt fid) an ber öberftöcfje be§ SBaffetS ein 6c£)aum, ber, 
fobalb er niebt mefir tueifj au§fiebt, fonbern grau getoorben 
ift, abgefdföpft iuerben muß. ®anacf) gibt man 2 ©bläffet 
IleingefdjnitteneS Suppengrün (fiepe ©. 258) an bie fBrülje 
unb täbt fie feft öerfdjtoffen brei ©tunben locpen. SOian 
lann ber törüpe eine bunltere f^arbe geben, loenn man ba§ 
Keingefcpnittene ©uppengrün in 10 g ©utter braun röftet, 
epe man eg in bie ©uppe gibt, ^ebe tpau§frail fommt to opt 
einmal in bie Sage, rafcp unb unborbereitet eine ®affe ©rüpe 
befepaffen gu müffen für einen ptöpKcpen ©efuep ober gur 
©rgängung einer einfaepen ©laplgeit. 2 Teelöffel 0X0» 
■©ouitton ber ©ompagnie Siebtg in einer ®affe petpen äßafferg 
berrüprt, petfen au§ ber ©erlegenpeit.

2, ©rüpfttppe mit © tattpen. Stuf 1 1 ©rüpe retpnet 
man 65 g feine ©raupen. ®tefelben io erben mit lattem 
©taffer angefept, aufgelocpt unb abgegoffen, barauf in 20 g 
IButier — ein gepäufter ®eetöffet — 10 9Hn. gebünftet. 
®ann füllt man bie ©rüpe barauf unb täpt bie ©raupen in 
2 ©tunben bartn ioeiepfotpen. ©tan tut gut, bie ©rüpe
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ettoa§ reid)Itd) barauj1 gu gieren, ba bie gliifligleit bei langer 
Socljbauer einfotbt. $ ie  Ijtergu tmb p  9?r. 4 unb 9lr. 6 
§u üertnenbenbe ^rülje fann auä) au§ 1 1 äBaffer unb 13 g 
SOiaggiS gelernter gletfd)brü£)e Ijergeftellt tnerben.

3. SSriUjfttMe mit 9tet§. 40 g ober 2 gglöffel SletS 
toerben mit fo biel faltem SKaffer angefetst, ba^ e§ überftefjt, 
aufgelocljt unb abgegoljen unb mit 3 4 1 lodjenbem SBaffer, 
10 g S3utter unb ettna§ ©als in einer ©tunbe meid) ge^ 
bünftet. ®ann füllt man %  1 iütte fjeiße SSrüfie barauf.

4. SSrülffubbb mit ©ago. Stuf 1 1 Subbe reebnet man 
50 g ©ago. @d)ter ©ago (ba§ Sliarl ber ©agobalme) tnixb

: %toei ©tunben lang in faltem SBaffer eingemeidjt, bann in
i.i bie falte SBrüIfe gefd)üttet unb unter öfterem Umrüfjren ge*

fod)t, bis er glafig ift. Sodjbauer 2 ©tunben. Sartoffelfago 
tnirb ungetnäffert in bie fodfenbe 3Jrüf)e gefd)üttet unb ge* 
fod)t, bis er glafig ift. £od)bauer 20—30 SJiinuten.

5. SSri't^fuf)f)e mit Rubeln. Stuf 1 1 35rül)e rechnet 
, > man 14 ber nad) Sir. 66 tjergeftelltenSiubeln. ®iefelbentoerben

langfam in bie ftarf foi|enbe 18rüf)e gefebüttet unb 20 SJiin. 
barin gefod)t. 58ei biefem SSetfatjren tnirb bie 58rüt)e ettnaS- 
trübe burd) baS SJiel)!, tnelcljeS an ben Siubeln haftet. Sßenn 
man'bieS üerfjüten mill, fdjüttet man bie 91 beln in fodienbeS 
©alstoaffer, fodjt fie barin gar, fd)üttet fie auf ein ©teb jum  
Stbtrobfen unb ridjtet fie bann in ber fieifjen, flaren 58rüt)e an.

6. 58rühfMf>he mit tSintauf. Stuf 1 1 58rütje bereitet 
man fid) einen Sinlaufteig nad) Sir. 80, giefjt it)n über einen 
Quirl, toeldjen man langfam babei breht, in bie fodjenbe 
58rüt)e unb Iaht bie ©ubbe bamit einmal auffod)en.

7. föraftfubbe fü r Öranfe (Beeftea). gu r ©erftellung 
üon 344®raftfuf)f)e nimmt man 500g mageres, fetinenfreieS 
9tinbflei)d), fdjneibet e§ in Keine SBürfel, gibt e§ in eine fef)t 
faubere 58üd)fe ober fytafdje mit luftbid)tem 5ßerfd)luh unb 
oerfdjliefjt ba§ ©efah forg^am. ®aranf ftellt man e§ in einen 
Sopf mit fodjenbem SSaffer unb Iaht baS fyleifd) fo im SBaffer* 
babe 4 ©tunben leife fodjen. ©obalb baS SŚaffer im ®opfe 
nerfodjt, muh toott tiorfidjtig nadjfüllen. Siad) oierftünbiger 
fod)seit gieht man bie fflüffigfeit burd) ein Keines ©aarfieb, 
entfettet bie 58rüt)e, inbem man fie mit tneihem Söjdjpaftier
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abtupft, unö tei(f)t fte öem Äratifett nad) SSelieben nur ge* 
fdgen ober mit einem (Sibotter abgewogen.

8. §ü^nerfuppe. 3 «  2 1 Suppe fe |t man ein altes, 
nad) üit. 260 ßorbexeiteteS ^utm  mit 3 1 peijjem SSaffer, 
3 Teelöffeln ©alg unb etlnas lleingefcpnittenem SBurgelgeug 
aufs fffeuet unb lä^t eS brei Stunben fodien, bis eS meid) ift. 
d a rau f gießt m an bie Suppe burd) ein Sieb unb ricptet fie 
über 3ieiS (9cr. 3) ober ©raupen (9tr. 2) an. ®aS öübner^ 
fleifd) gibt man in ber Suppe ober mtt einer Sdjnittfle.fd)* 
foße nad) für. 105 auf ben Tifd).

9. ftötttginfupße. .öierju bereitet man eine §ül)ner» 
btüße nad) Sir. 8, rüßrt an Stelle ber (Sinlage oon Sieis 
ober ©raupen eine pelle SKepIfdjmiße öon 70 g Sutter unb 
70 g SKeßl baran unb läßt bie Suppe bann eine Siertel* 
ftunbe fodjen. ®aS Sruftfleifd) beS öidjnS mirb oon ben 
tnodjen  gelöft, innig fein gemiegt nnb an bie Suppe ge» 
geben, bie nun mit 2 ©elbeiern abgewogen mirb unb nid)t 
meßr fodjen barf.

10. Taubcnfuppe. 3 «  1 1 Suppe feßt man eine alte 
nacE) l̂ir. 260 borbereitete Taube mit 1% 1 ßeißem SSaffer, 
Saig unb Suppengrün an unb läßt fie ungefähr 2 Stunben 
meicpfodjen. ®ie Srüpe mirb burd) ein Sieb gegoffen unb 
über 9ieiS nad) 97r. 3 ober ©raupe nad) 9ir. 2 angeridjtet. 
TaS öon ben 5htoä)en loSgelöfte fyleifd) mirb in gierlidje 
S tüde gefcpnitten unb in bie Suppe gegeben.

11. Suppe Pon ©änfe» ober Cśntenflein (©efdjnörr). 
3 u  11 Suppe braucpt man 1 ©änfe» ober 2 ©ntenfleiu: 
m an bereitet eS bor (f. 9ir. 273), feßt eS mit 2 1 ßeißem SSaffer^ 
Saig unb Suppengrün an unb läßt eS meidjfocpen, maS um  
gefaßt 2 bis 3 Stunben bauert. Tie fo gemonnene Stüpe 
fann man über 3feiS (Sr. 3) anricßten ober mit einer i!Keßl» 
fcßmiße bon 30 g Sutter unb 40 g iWeßl berrüßren. S a  beiben 
Süllen mirb bann baS Sleifd) bon ben Shtocßen gelöft, in 
gierlicße Stüde gejcßnitten unb in bie fertige Suppe gegeben.

12. ©efcßltngefuppe m it9teiS. 3u  i y 2 1 Suppe braucßt 
m an eine falbSlunge mit |>erg (% ©efcßlinge). Sunge unb 
§erg merben fauber gemafcßen, mit 2—3 1 faltem Slaffer, 
Saig unb Suppengrün angefeßt unb 2 Stunben gefocßt. 
T ie burd) ein Sieb gegoffene Srüße mirb mit Saig abge-
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fdjmedt unb über 9iei§ nad) SRr. 3 cmgeriddet. ®a§ ^teifcf) 
lutrb jit .tabbedungenittuS (‘fix. 166) üertaenbet 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 ö e t j  ^ergefteltt, fotrb 
mit einer 9Jiel)IfĄtt)ite üon 40 g Söutter unb 40 g SJief)! ge« 
bunben, aufgefodjt unb mit ©aij unb 1 Teelöffel ©ffig ab« 
gefd)Tnecft. ®ie gelodjte Sunge jerpflüeft man mit gtoei 
©abein, entfernt babei bie barin befinblidfen inetBen Siöfjr« 
djen, e,erlegt § e rj unb Sungenfleifd) in munbgered)te Stürf« 
<üen unb gibt biefe in bie fertige ©uppe.

14. SSIutnento^Ifuppe. ®ie ©uppe fann and todjloaffer 
öon SSIumenfoIjl unb au§ Dteften bon S3Iumen!of)lgemüfe 
ober au§ einer mittelgroßen 9{ofe93IumentoI)I bereitet toerben. 
$ n  leßterem ffalle toirb ber Shtmenfof)! öon ben äußeren 
S lattern  befreit, in tleine 3iofen ^erlegt, fauber abgepußt 
in 1 1 fodfenbeS Sal^ioaffer gelegt unb in % ©tunbe tteieß« 
gefoeßt. ®a§ SBaffer öerrüfirt man mit einer bellen SKeßl« 
fcbrt)ifee au§ 40 g S atter unb 40 g  SJtefil, laßt e§ auffodien, 
febmedt bie ©uppe mit ©als ab, gießt fie nad) Selieben mit 
einem Eigelb ab unb gibt fie mit ben SIumenfof)trösd)en 
ju  5£ifd).

15. Spatgclfuppe. 500 g  ©uöpenfpargel bereitet man 
öor (f. 9ir. 352) unb fdjneibet ißn in 2—3 cm lange ©tüde. 
1% I SSaffer ü>irb mit einem Teelöffel ©als %um Sodjen 
gebrad)t, bie ©pargelftücfd)en toerben I) ine ingetan unb in 
ungefäßr einer halben ©tunbe toeidfgefocht. ®ie ©uppe 
toirb bann toie bie Slumenfohlfuppe in 9er. 14 oollenbet. 
©ehr gut feßmedt e§, toenn man mit bem ©pargel 2—3 ®ß« 
löffel auSgepalte ©cßotenförner gufemmten fodjt, bie man 
auch mit anrießtet.

16. Stittrselfuppe. Eine iltoßrrübe, eine tytietfilien* 
tourgel unb ein ©tüd ©ellerie toerben fauber gepufet, in 
SJürfet gefeßnitten unb in 40 g S utter gebünftet. 'Sann 
ftäubt man 40 g Sießl barüber, röftet e§ braun, füllt 1% 1 
SBaffer, bem man aueß 15 g SJiaggiS getarnte fyleifdfbtüße 
Sufeßen tann, auf unb läßt bie ©uppe eine ©tunbe langfam 
toeßen. S ie ©uppe toirb mit ©als abgefeßmedt unb mit 
geröfteten ©emmelbrödißen (üir. 85) su Sifiß gegeben.
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17. SRubeljit^e jnit ^em uje (oftne ^IetfcE)brüf)e). 
2 9Jco()ttüEien ttierben geputst, in 8c£)ei6en gefcfjnitten wnb 
obgetoelit, b. t). in lod)enbe§ Sctljttmffer gefd)littet, nufgefoctit 
nnb abgegoffen. 12 dlögdqen 9iofenfobI tnerben gleid^faltś 
gepulst unb ccbgetoellt. 58eibe ©entüjearten fdjüttet man 
nun in 50 g jeriaffene Söutter, lä^t fie barin %  ©tunbe 
bünften, füllt bann 11 focf)enbe§2Baffet batauf unb läßt iie fo 
öollenbS tueid) tuerben. 9iun gibt m an 50 g gabennubetn in 
bie ©uppe, läßt fie in 10 SJlm. barin gar locEjen unb tDürgt 
bann bie fertige ©uppe mit ©alj, etiua§ grüner ißeterfitie, 
einem ©tücfcpen friftper SSutter unb etSua§ Üliaggi.

18. ©anerantpferjuppe. 500 g ©auerampferblätter unP 
250 g ©alatblätter tnerben in locpenbe§ SSaffer gefcbüttet, 
einmal oufgefocpt, abgegoffen unb burd) ein ©ieb geftricpen. 
®iefen grünen Ś rei bünftet man in 10 g SSutter, ftäubt 30 g  
Wcety barüber, läßt alle§ gut burdjbünften, gibt bann lang* 
jam 1 1 $Ieifcf)brü£)e barauf, läßt bie ©uppe ettoa 5 SJcin. 
focpen unb ftpmedt fie mit ©af§ ab. ©ie tuirb üor bem Sin* 
ridjten mit 1 Grigelb abgewogen unb mit geröfteten ©emmei* 
brödipen (Sir. 85) p  Sifd) gegeben.

19. fträuterptppe inirb lnie bie ©auerampfetfuppe be* 
reitet, nur nimmt m an ftait be§ ©auerampferS junge SSIätt* 
(pen bon ©ipafgarbe, Sötoenjapn, ©ellerie, ißeterjilie, 
Äerbel, ißimpinelle, Sieffein, ©unbermann unb anberem. 
SJian fann bie ©uppe mit©emmeibröctd)en (Sir. 85) ober nocf) 
beffer mit beriorenen föiern (Sir. 334 unb 83) anricpten.

20. ©emüfefuppe. gn  1% 1 todjenbe gleifipbrüfje gibt 
man 25 g mittelfeine abgetoellte ©raupen unb ettoa§ fefjr 
flein gefcpnittene ©eilerie* unb śfJeterfilientourgel unb läßt 
ba§ alles 1% ©tunben langfam !od)bn; bann fügt m an 
2 ©ßloffel ©rpotenferne, eine in feine ©ipeiben gefcpnittene 
Ä’oplrabünolle unb ettoaS fpater 1 ©tücldjen Stlumenfof)! unb 
125 g abgetoellte Startoffelfipeiben baju unb laßt alles p * ; 
fammen gar tnerben. Sann  wirb bie ©uppe mit ©alj ab* 
gefdjmecft unb mit allem ©emüfe, nad) Belieben and) mit 
gleifdjflößdjen (Sir. 73) p  Sifd) gegeben.

21. ©ipotenfuppe. 500 g ©doten palt man au§. S ie 
©cßalen werben fauber gewafcpen unb in 1% 1 ©algWaffer 
Weicpgetoipt. S ie  ©cpotenferne Werben mit y8  ̂ SSaffer,



—  25  —

10 g Sutter unö einer ißrife 311001: toeidigefcEjmort. S ou  
20 g Sutter unb 20 g 9Kef)I bereitet man eine tjelte 9Jcet)(̂  
fdfjtnifee, IöfcE)t fie mit 11 ©dmtentoaffer, läßt nun bie ©uppe 
gut bur(%loct)en, gibt bie ©cfyoten hinein unb fdjmecft bie 
©u^iDe mit einer Keinen ißrife Pfeffer, ©als, nni>
einem Teelöffel gewiegter ißeterfüie ab.

22. Somateniubiic. S ier grofse Somaten Werben in 
©öleiben gefeijnitten unb mit einer Keinen gejćĘmittenen 
3wiebel in 20 g. S u tter weitfigebünftet. ®ann ftäubt man 
40 g 9Ket)I baröber, tajśt e§ burcfjjdmtoren, füllt nad) unb nad) 
1 1 Staffer ober beffer Srütie barauf, läBt 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 g e tro d n e te  Sßilse Werben am 
Stbenb bor. bem Soeben eingeweiefjt, am Socbtage fauber 
geWafd^en unb mit fo oiel laftem SBaffer, ba§ fie reiefdid) 
baoon bebedt finb, unb einer Keinen gefdfälten Btaiebel an* 
gefegt, aufgetodjt unb abgegoffen. ®ann fe |t  man fie mit 
1%- 1 ffeiffem Sßaffer abermals aufs ff-euer unb lägt fie in 
1 ©tunbe Weid)fod)ert. S)ie Weidjgefoibten Eßilse Werben mit 
bem ©djaumlöffel tjerauSgenommen unb fein gewiegt. ®a§- 
ißtlgWaffer Wirb mit einer 9Jief)Ifd)Wiüe oon 40 g S utter unb 
40 g Stebl, Weld)er man eine Keine, feingefebnittene 3toiebel 
beigegeben fjat, fämig gemad)t. ®ann gibt man bie gewiegten 
ißilge bineirt, läfft bie ©ubbe auffodjen unb fdjmedt fie mit 
ein bflar Söffeln ©at)ne ober Scüd), 1 Seelöffel ©alj unb' 
etwas gewiegter, grüner ißeterfilie ab, !ann fie nad) Se* 
lieben aud) mit einem @elbei abjieben. Sereitet man bie 
©ubbe üon frifeben ißilsen, fo nimmt man 50 g fßilje, 
bufet fie, Wćifcbt fie, fetst fie mit fodfenbem SBaffer auf unb 
ftellt bie Suppe  bann fertig Wie angegeben.

24. Sartoffelfubbe. 500 g robe, gefdjälte Sartoffeln 
werben in ©cbeiben gefdjnitten, mit faltem Staffer angefetst, 
einmal aufgefoebt unb abgegoffen; barauf giefd m an i y 2 1 
SJaffer ober Srübe baran, feit eine ©ewürjgabe, Heinge» 
fd)nitteneS ©ubbengrün unb ©als bm jn, läBt bie Sartoffeln 
bamit weidjfodjen unb fdjlägt bie ©ubbe burd) ein ©ieb. 
Son 20 g Sutter ober ffett unb 20 g Siei)! bereitet man eine 
9Jieblfd)Wibe, oerrübrt fie mit ber ©ubb£/ täfit biefe auffoeben
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iittb frfjmedt łte mit S a lj ab. SSeim 2intic£)ten gibt man ettoas 
btaungeröftete Stoiebel unb ©Oecf ober getoiegte grüne ißeter» 
iilie f)inein.

25. (irbjenjubbe. 3«  1 1 Subpe rechnet man 200 g  
•Grbfen. 9Kan toei(i)t bie getnajdjenen, auSgelefenen ©rbfen 
am SSorabenb be§ Śod)tage§ mit 2 ] faltem SBaffer ein, feist 
fie am ftocptage mit bem (lintoeidftoaffer auf unb läßt fie mit 
Suppengrün unb einer ©eioürjgabe ioeidjfodjen. Dbev man 
toeilt bie ©rbfen ab, b. p. fept fie mit faltem SSajfer an, täfit 
fie einmal auffodjen unb gießt fie ab; bann gießt man 
]%  1 peißeS SSaffer ober beffer 33rüpe bon 9iautpfleifct), 
frif(pem ScptoeinefleifdE) ober auś Sdptoarten unb fonftigen 
gfcifcpabfänen pergeftellte ©rüpe barauf, tut fleingefdjnib” 
ienes Suppengrün unb eine ©eh)ür§gabe baran unb läßt bie 
'©rbfen in 2 Stunben ioeicpfocpen; bann rüprt man bie Suppe 
Pur cp ein Sieb, gibt ipr burd) Vermengen mit einer ‘Keßl* 
fcptoipe bon 20 g  ©utter ober ge tt unb 20 g ©iepl bie nötige 
Sämigfeit, läßt fie bamit nocp 10 Sein, foepen, fcpmeät fie 
m it Saig ab unb gibt fie mit geröfteten Spec!* unb Qtoiebel* 
mürfeln gu Sifcp.

26. ©rbfenfuppe m itStpłbeinśopren. 3 «  öiefer ßrbfem 
fuppe berloenbet man ©rüpe bon gepöfelten ober unge* 
pöfelten SiptoeinSopren. SPan feßt 2 ScptneinSopren mit 
21 faltem SBaffer, Saig, 1 Eßlöffel fleingefcpnittenem Suppen» 
•grün unb 1 ©etoürggabe an unb läßt fie in 3 Stunben toeiep» 
fotpen. SBäprenb biefer Qtit mellt.man 200 g ©rbfen ab, 
füllt bann bie Scßmeinefleifoßbrüße barauf unb beenbet bie 
Suppe, mie in iPr. 25 befiprieben ift. S ie  meießgefoepten 
Scptoeinśopren fepneibet man in feine längfiepe Streifen unb 
gibt fie in ber ©rbfenfuppe gu Süfcp.

27. ©opnenfuppe. 125 g metße ©opnen merben am 
2tbenb borper gemafepen, in fo biel faltem SBaffer, baß fie 
fnapp bebeeft finb, eingemeiipt, unb am näpften Stor gen mit 
biefem (Sintoeicpioaffer nnb einer ©rife Śtatron angefeßt. 
SÖenn ba§ ©Jaffer berguollen ift, füllt man 1% 1 borpanbene 
Scßmeinefleifcp» ober nocp beffer Scpinfenbrüpe barauf, läßt 
bie ©opnen nun gufammen mit einem Stücf in fleine SSürfel 
gefpnittener Sellerie in etma 2 Stunben meiepfoepen unb 
rüprt bann bie Suppe burep ein Sieb. Sun  bereitet man bon



20 g Sutter, in ber eine Heine, feingeic^nittene .3ftńe&el ge» 
röftet ift, unb 20 g SOtê I eine t^elle Sie^IJciODijje, Iöfd)t fie mit 
ber burc^gefc^Iagenen Sobnenfup^e, (äfit biefe bamit auf» 
locĘien 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 ©ä)tneinefieifä)» ober ©ä)in!enbriit)e 
üorbanben, fo lann man fid) biefelbe burd) ütuölodjen non 
©cbtnarten ober ©cbinf'enreften unb ®nodjen fierftellen ober 
ttucf) nur SBaffer öertnenben unb ju r SOiefilfcfjtoibe bafür ettnaS 
mebr Sutter benüben unb mit SiaggiS SSiirje abftbmeclen.
I  29. SRutttforbfubfte. 100 g tneige Softnen ober ©rbfen 
toerben am ülbenb not bem £od)tage Detlefen, getoafd)en 
unb in 3/4 1 faltem äBaffer eingetneii^t. 2lm Sodftage merben 
fie mit bem @intneicE)tnaffer, 1 S^fe Patron unb ettoa§ 

I Śowee tneid)gefocf)t. 3nätnifd)en toerben 30 g ©raupen mit 
ttoas laltem SBaffer angefei.it, aufgefodit unb abgegoffen. 

„Dann bünftet man fie in 20 g S utter, ftäubt 20 g Stel)! 
I darüber, füllt %  1 SBaffer auf unb läfft bie ©raupen langfam 

tneidifüdjen. ®ie ©raupenfuppe tnirb mit ber burd)» 
geftridjenen .öüifenfrudjtfuppe 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 ©röten gebratener üfifdfrefte in SBaffer 
|u§. S tit 1 1 foldfen §ifd)tnaffer§ berrüprt man eine Siebl» 
IHttnifee bon 40 g S u tter unb 40 g Steffl, läfft biefe ©uppe 
tu n  eine ©tunbe leife fotpen unb milbert burä) ^insufügen 
bon % 1 Stildf ben gifcpgefdimad. ®ann ftpmedt man bie 
©uppe mit eiuer ifkife Pfeffer unb ettna§ getniegter Seiet* 
filie ab. S ie  $ifdffleifcf)refte tuerben, in gierlidje Streifen 
geidniütcn. in bie ©dfüjfel gegeben; bie fertige ©uppe tnirb 
barüber gegoffen unb mit geröfteten ©emmelbröcfcpen 
(9fr. 85) ju  Śtfd) gegeben. Stuf eine anbere Strt bereitet man 
bie ©uppe opne Stefflfdftnifje, inbem man 40 g StepI in % 1 
lalter Stild) berrübrt, in bas fodjenbe iyifdjinaffer giefit, e§ 
barin burd)fod)en läfjt, bann bie 40 g Sutter baju gibt unb 
bie'© uppe tnie angegeben abfdfmecH.
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31. SfoflenfuMe. äftcm lodji 2 (g&Iöffel ©u^pengiün 
mit 1 äSctffer y2 Stitnbe, gie^t bie glüffigteit butĄ ein 
©iefi imb guirlt ben auSgetDäfferten üiogen eine§ £art)fen§ 
tjinein. ®ann röftet man 20 g  SD?ef)i in 20 g SButter braun, 
lofcEjt biefe 50ieI)Ijd)lnifee mit ber Śtogenfup^e, gibt ettna§ 
grüne, feingetjaciEte ipeterfilie fjinpt, lä^t alle§ jufammen 
gut burdjfoctien unb gibt bie ©u^pe mit geröfteten ©emmel* 
brö(fcf)en (9?r. 85) p  2ifcE).

32. S reböjiu^e. 7 ober 8 lebenbe ©upneiitrebie 
tnerben in Sßafier fauber gebürftet unb in ftarf todjenbeg 
©atjtnaffer mit bem Sopf guerft I)ineingetoorfen. §ört b a l i  
SSaifer toäf)r^nb be§ 6 inlegen§ ber frebfe auf ju !oct)en, fo |  
muf? man marten, bi§ e§ mieber ftar! mellt, ©inb alle Mrebie 
barin, fo läfjt man fie jugebedt leife 20 iKin. gieren. Wart -7 
barf nur lebenbe Śrebfe !od)en, ba bie toten Srebfc febr 
fc£)nell in 93ermefung übergeben. S)er lebenb gefocbte .S tebf') 
geigt einen eingegogenen ©dfrnang, gelocpte Srebfe mit ße$||| 
ftredtem ©cbmang maren nidft frifcp unb finb b e ^ d b  nicbf |  
gu öermenben. SSenn bie gefodften Srebfe abgefüblt iinbf . 
mirb ba§ f^leifib ber ©cfjmänge unb ber ©cberen au§gel §  
brocpen. ®ie ŚrebSnafen merben, nadjbem man bie 6 in | 1 
gemeibe entfernt I)at, mit einer fyülle nacb Wt. 86 ue rieb eit
unb y2 ©tunbe bor bem 21nrid)ten gar ge!od)t ober gebrateni |  .
§llle ©cbalen unb bie meinen Untexbäud]e, melcbe man bort p  
ber ©alle befreit bat, ftöfjt man in einem eifernen ober " 
©teinmörfer (nid)t ÜDteffingmörfer) febr fein unb bünftet biefe y 
SRaffe in 50 g Su tter ©tunbe, gibt bann 40 g SKebl b ag t^p  ; 
unb läbt alle§ gufammen nun %  ©tunbe' burd)fcbmii3e n | 
mobei man ba§ Sräunen bcrbüten mufj. Sann  gibt man n ac | f x 
unb nad) 1 1 gleifd^btübe baran unb rübrt ben Srei gu einen. W  
bünnflüffigen, aber gebunbenen ©uppe au§. ®iefe prcidit 
man burcĘ) ein feinet ©ieb unb fdjmedt fie mit etma§ ©abng 
ober SKilcb unb bem nötigen ©alg ab. Seim Slnriibten gibt 
man ba§ 3-leifd) aim ben ©dfmängen unb ©d)eren, bie ge= 
füllten StrebSnafen unb nad) Selieben fyleifdjllößdjen, 
Slumentot)! unb ©pargelftüdd)en in bie ©uppenfd)üjfel.

33. ta lb śfu p p e , met^e, gebunbene. 1 1 oor^anbene 
Salb§brü£)e ober 1 1 auS 1 kg ®alb§f|effe tjergeftellte Srübe 
mad^t man mit einer 50ief)Ifd)mige Bon 40 g Sutter unb 40 g
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SOtei)! ^ämig, lüfit bxe ©yptJe eine ©tunbe teife toc^en, 
f^meift fte mit S olj ab nnb gibt fie mit geröfteten ©emmel» 
btöctcben (Str. 85) gu SifĄ.

34. <Śu^ł)e bon Satböntilc^ (betiebte Srantenfup^e) 
(V2 !)• '©ine ®alb§müd) toitb geföäjfert, bi§ fie nidjt me^r 
blutig ift, bann mit %  1 faltem SSafjer nnb etrt>a3 ©alj an* 
gefegt nnb in 1— 1% ©tunben weiĄgefoc^t. il^un 
nimmt man ba§ pfeifet) berauś.. löft bie iDcild) auś nnb fćĘmei* 
bet fie in fleine SBürfei. $ ie  SSrüfie n>irb mit 1 Gcfpffel 
©rie^ öer!od)t ober mit einer 50tet)If(|rt)i|e oon 10 g SSutter 
nnb 10 g 9}ief)I berrüfjrt ober mit einem Eigelb abgegnirlt. 
S an n  jebmedt man fie mit ©alj ab nnb gibt bie £yteifcf)= 
mürfet fjinein.

35. ©ebivnfttf)f)e. 1 Stal6śf)im  tnirb l/> ©tnnbe ge* 
mäffert, Oon bem anlfaftenben ÜStute befreit nnb bann in 
1 1 falten SßafferS mit ©upbengnin angefe^t nnb hjeief)* 
gefoefjt. Siefe SJrübe oerrüfirt man mit einer betten Stiebt* 
jebtoibe oon 20 g Söutter unb 20 g Stiebt, gibt ba§ in SBürfet 
gefcbnittenc ©ebirn in bie ©uf>f)e unb febmeeft fie mit ©als 
unb etiuaä Stiaggi ab. SJian fann fie mit einem Ei ab» 
jieben unb mit geröfteten ©emmetbröffdjen (Sir. 85) gu 
Sifcb geben.

36. 'liierenfuf-'be. 2 ©ebroeinsniexen werben in 1 1 
SBaffer mit ©ubfengrün weicfjgefotbt. S ie gewonnene 
SJrüfie binbet man mit einer mittelbraunen 9Jiebtfct)Wi|e 
bon 20 g Sutter, 20 g Stiebt unb etWaś ^totebet unb gibt 
bie feingewiegten Siieren in bie ©ufofie-

37. ÜStnbforfufjfJe. 250 g Sfalbfteifcb, 250 g Siinb» 
fteifcb, 125 g magere§ ©ebweinefteifet), etwa§ 28ur§etjeng 
unb eine Keine .gtmebel werben in Keine SSürfct gefdimitten 
unb in 30 g Sutter braungeröftet; bann gibt man etwa 
oortfanbene fnoeben fteingebaeft 51t, giefft '1% t SBaffcr 
barauf, täbt bie S u p p t feft jugebeett 2% ©tunben foetjen 
unb gießt fie butcb ein ©teb. S an n  bereitet man bon 30 g 
S u tter unb 30 g Stiebt eine braune Stiebtfcb^ibe, töfd)t fie 
mit ber borbet bereiteten S'raftbrübe unb läßt bie ©Wpfoe 
auffoeben. 50 g Stiaffaroni Werben in fingerlange ©tücfe 
gebrochen, in focbenbeS ©aljWaffer gefebüttet unb bolt1* 
Weicb gefotzt; bann febneibet man fie in 1 cm lange ©tüct*
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eben, gießt ettuaś üon ber .traftbrülje itnb 1 Eßlöffel 9Jiabeira 
batan, läßt fie cotlftänbig meid) tocben unb gibt fie bann 
an bie ©uppe- ®ic fertige Suppe luiib mit S a ij, einet 
iBrife $apri!a unb einem Eßlöffel ilPabeira abgefcEjmeiit.

38. SSitbfuppe. Snodfen unb unanfeftnlicfje iRefte öon 
SSübbraten toerben im SSaffer au§ge!otpt. 1 1 biefet SSilb* 
brüpe öerrüprt man mit einer bunHen SRepIfcpiuipe bon 30 g 
Sutter unb 40 g 93M)I unb läßt bie Suppe nun eine Stunbe 
langfam focpen. S ann  gibt man % 1 übriggebtiebene ÜBitb» 
bratenfoße bajn unb fcbmecft bie Suppe mit Sa(j unb ein 
paar ©ßlöffetn äRabeira ab. S ie gebratenen SBilbfleifcprefte 
iuerben, in gierticpe Streifen geicpnitten, in bie Scpüffel ge* 
geben. S ie  fertige Suppe füllt man barüber unb gibt fie mit 
geröfteten Semmelbröcfcßen (STcr. 85) jufammen &u Sifd).

39. Dcpfettfdjioansfuppe. ©in 1 kg fcptnerer Dcpfen* 
fcptoans wirb in 2 cm lange Stücfe gefcplagen, fauber ge* 
toafcpen unb mit 3 Sdfeiben ropem Scpinten, einer ßwiebel 
unb etwas äBurjeljeug, alleS Hein geftpnitten, in 20 g 
Sutter braun geröftet; bann fügt man eine ©ettmrjgabe 
pinju, gießt 1% 1 SBaffer barauf unb läßt bie Suppe p *  
gebeät langfam 2 Stunben !ocßen. Son 20 g S u tter unb 
20 g ÜReßl bereitet man eine bunfie äRepIfcptnipe, berrüprt 
biefe mit bet gewonnenen Srüpe unb läßt fie auffocpen. 
Sann  Wirb bie Suppe butcp ein Sieb gegoffen, mit einer 
ißrife Pfeffer, S a l j  unb etwas 3 uäer, 2 ©ßlöffeln Sotweiii 
ober SRabeira abgejcprhecft unb mit ben Dcpfenfdpwanj* 
[tücfcpen pfam m en p  Sifcp gegeben.

40. ^atböfopffuppe (SDtocfturtte* ober falfdpe Sdpilb* 
frötenfuppe). 3 Stpeiben roper Scpinten, etwas SBurjeljeug, 
eine ^Wiebel unb 250 g Sinberpeffe Werben fieingefcpnitten 
unb in 20 g S u tte r bmungerüftet. S ann  gibt man @e* 
würä unb ben oierten Seil eine§ fauber gewafcpenen 
italb§fopfe§ ober einen Salbsfuß baran, gießt 1% 1 Sßaffer 
barauf unb läßt bie Suppe pgebecft 2 S tunben langfam 
focpen. Son 20 g S u tter unb 20 g SRepi wirb eine buntle 
SRepIfcpwipe bereitet unb mit 1 1 .fatbäfopfbrüpe üerfocpt. 
S ie Suppe Wirb nun mit S a tj unb Stiabeira abgefcßmecft 
unb mit partgetocpten, in Siextei gefcpnittenen ©iern unb 
ber in form en au»geftocpenen .f)aut be§ ÄaIb§topfe§ p  Sifcp
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gege&en. 3um beś $otmen§ pie^t mnn bte |>nnf
jnnfcfjett jtoei belfern, fc^ueibet fie mit einem S3untjd£)neibe^ 
mefjet in gierlicije (Streifen ober ftitf)t fleine form en baOore 
an§ unb legt biefe in ettoaS S e in , e^e man fie in bie 
(Su^^e gibt.

41. 5SRe t̂fuf)f)e. 30 g Seijenmef)! Inerben in Yą 1 falter 
9}Hld) flar gequirlt (f. <S. 257) in %  1 fodjenbeä Ś affer ge* 
geben nnb aufgefodft. ®ann wirb bie (Suppe mit 20 g 
Butter nnb <Sgl$ abgefcEjmedt unb fann mit einem ©elbei 
abgewogen Werben.

42. ©riefjfnfłfte. %  1 Saffer unb %  1 9M<f) werben 
jnm  Sfodfen gebracfjt. Ś)ann fdjüttet m an 40 g =  2 ©ftlöffel 
@rie§ unter ftetem iMfjren langfam bittein unb läftt bie 
©ubbe ttutt 20—30 ÜJiin. langfam fod)en. Siaburtf) erbölt 
fie bie rid)tige )8efd)affenlieit; benn ber ©rief? 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. ^afergritfefuftfte. 75 g öafergrübe Werben mit 
f altem S affer abgequirlt unb in 1% i Saffer mit et Wae- 
S a lj langfam in 1% bi§ 2 ©tunben Weicbgefotbt, Wobei man 
bie ©ufjpe öfter quirlen muff. Dann rübrt m an fie burd) ein 
©ieb, gibt 20 g SButter baran, fdjmecft fie nochmals mit ©alg, 
ab unb gibt fie mit geröfteten ©emmelbröcfcben (für. 85) 
ju  Sufd). iüad) SSelieben fann bie ©ubbe mit einem ©elbei 
abgejogen Werben. ®iefelbe ©ubbe fann aud) mit einem 
©tüdcben 3 itronenfd)aIe gefocbt, mit gucfer abgefdimecft 
unb mit gereinigten, in S affer ausgequollenen Äorintben 
unb füllen fOfanbelftiften angericbtet Werben.

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

Siefelbe ©ubbe fann aud) mit einem ©tüddien gittonen» 
fdjale gefotzt, mit guder gefügt unb mit gereinigten au§* 
gequollenen £orintl)en unb füBen ©canbelftiften s« Sifd) ge* 
geben Werben.
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45. 9tei3fu})łJe oljne SSfü^e töirb genau fo tote bte ©rau» 
'.geniugoe in 9it. 46 jubereitet, nur nitnntt ntan anftait ber 
■©rauben 40 g 3ietó unb oertoenbet toentger ©ellerte.

46. © rau łtenfu^e o^ne tBrii^e. 50 g  =  2 ©ptoffel 
'©rauben toerben mit fobiel laitem SBaffer, b a | e§ reicfilicf) 
überftetjt, angefe^t, aufgefocfjt unb abgegoffen, barauf in 
30 g SSutter ettoa§ gebünftet, mit 30 g SJtefjt überftäubt unb 
burcĘ)gefd)toi^t, bann gibt man fleingefctmitteneś? ©uitiDen» 
■grün, bejonberS reidtlitfi ©eilerie (fietje 258) baran unb 
g iep  i y 2 1 foc£)enbe§ SSaffer barauf. 9cun beöt man ben $oi)f 
gu unb läßt bie ©uitite langfam auf tinbem getter 2 ©tunben 
fotfjen. SSor bem Stnricfjten toirb bie ©uftpe mit ©als ab» 
'gefdfmectt unb nat^ tBelieben mit gleifdfejtraft ober SOtaggi 
•getoürjt; fie ift jebocĘ) o^ne Swfctfe ebenfalls fc£)maiff)aft.

47. 93Utct)rei5fubfje. 50 g 3iei§ toerben mit fo biet 
faltem SBaffer, ba^ fie gerabe babon bebecft ftnb, angefe|t, 
barin aufgefocEjt unb abgegoffen. S)ann gibt man % 1 i)etfje§ 
SBaffer auf ben 9tei§ unb läfjt i^n auf fc^toac^em geuer in 
% bi§ 1 ©tunb e langfam to eicijb ünften. S)en toeicijgefocbtenDtetö 
berquirlt man nun mit % 1 fodfenber SKücE), gibt 20 g frifcfte 
SSutter fiingu, fcfimectt bie ©uftfbe mit % Teelöffel ©alj, 
1 ©fpffel gutter unb 1 ißrife geftogenem gim t ab unb löfjt 
ätteß gufammen nod) einmal auffodfen.

48. ©ągofuftfte mit t)J(ild). 1 1 iDaicb toirb mit einem 
Stücfdfen gim t unb gitronenfc^ate aufgefodjt. ®ann fdjüttet 
m an 40 g Sartoffelfago I)inein, läjft itjn 20—30 Minuten 
fotzen, bi§ ber ©ago glafig ift unb fdfmertt bann bie ©uftfte 
m it ©atj unb gutter ab. ütad) SSelieben tann man bie ©uftfte 
aud) mit einem ©i abgie^en.

49. ©d)ofotnbenfnf3f)e. 1 1 STcüd), 75 g jerüeinerte 
'©diotolabe, 10 g Äafao toerben berquirlt unb aufgetoc^t. 
30 g 9Jiet)t berquirlt man in % 1 SSaffer (f. ©. 257). gur 
fodfenben ©d)ofoIabenmücb gibt man ba§ angerüfjrteüDtetil, 
täfet bie ©uppe auftodten, fdtmedt fie mit gutter ab unb fann 
fie nacĘ) töelieben aud) mit 1—2 ©igelb abjie^en. ®a§ ©t» 
toei^ rid)tet man bann al§ © d jn ee llö ß tp en  auf ber ©uppe 
an. $ a ju  fdflügt man e§ gu fteifem ©djnee unb mifcĘit e§ 
m it ettoa§ feinem gutter unb gefto^ener tßanitte ober SSanitte» 
gutter. ÜJtit einem Teelöffel ftidjt man Heine SBäldfen bon
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hem  ©terfdjnee ab, legt jie einige 3tugenblide auf fodfenbe^ 
SÜSaffer unb gibt bie (SdEgteefloifcfjert, fobalb fie feft getoorben 
finb, auf bie fettige Supbe-

50. galjdje ®(^ofoIabenfuf)f)e. 40 g =  2 bolle @ff* 
löffet 9Jief)I toerben auf einer fettfreien Pfanne unter be* 
ftänbigem Um rü^ren troden braungeröftet, m it einem 
2 cm langen Stücfdfen Vanille, einer 9)iefferfbi|e geftoßenem 
3 tmt unb 2 gefto^enen helfen bermifc£)t, in y8l faltemSSaffer 
borfidjtig glatt gerüffrt unb in 1 1 fodfenbe SOiilct) gegofjen. 
Wactjbem bie ©upbe einmal aufgefoc£)t Ijat, mirb fie mit Saig 
unb .Bieter abgefeimeeft unb naü) iBelteben mit einem ober 
jfaei (SSelbeiern abgewogen. SlaS auf einem Seller fteif ge* 
fdjlagene SSeijfei fann mit unb beftreut, über
einem Sopf öoll foebenben SBafferi in einigen M inuten gar 
gemactit unb in fyorm bon Ilögcben auf ber ©uppe ange* 
r ie te t toerben.

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

52. törotfuppe. 125 g aiteS 33rot toerben in l 3/4 1 
Staffer mit einem Seelöffcl ©alj unb % Seelöffel Summet 
toeid)ge!od)t unb burd) ein ©ieb geftriepen. S an n  ruf)rt man 
bie (Suppe mit 20 g S u tter auf bem föerbe peifj, fdjmedt fie 
mit <Sal5 ab unb jie^t fie nad) Selieben mit einem ©igelb ab.

53. Spfelbrotfuppe. 125 g altes S ro t toerben in 1/4 I 
Sßaffer jufammen mit 250 g fauber getoafĄenen, bon Slide 
unb ©til befreiten, frifepen, ober 60 g abgetoafdfenen, ge» 
troefneten Siingapfeln toeid) gefod)t unb burd) ein ©ieb ge» 
rüljrt. S an n  fdjmedt m an 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 SDlê I 
Oerquirlt man mit %  1 SBaffer (f. ©. 257) fd)üttet e§ in %  1 
fodjenbe Siild) unb läfit fie auffocljen. Diun gieBt man lOlild) 
unb Sier jufammen unb toürjt bie ©uppe mit ettoaS Sutter, 
1 Srife Safe unb 1 ©jgföffel Buder. ÜHad) Selieben fann man 
ettoaS 3ittm baran geben unb bie ©uppe mit einem Eigelb 
abjieljen. ©obalb bie 9Mcf) angegoffen ift, barf bie ©uppe

spelä, ßoepueö, 10. Stuft. 3
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tnef)t !ocf)en, ba lic jonit gerinnt. — $ ie  SubPC ift 
aud) al§ ©etränf unter bem ta rn e n  SSarmbier befannt.

55. S S e ip ie rfn ^ e . % 1 SSajjer ioirb mit 1 ©tiirfrben 
Sitronenfdjde jum  Soeben gebraebt; bann idjüttet man 50 g 
Eartoffelfago tjineiu unb läfjt it)n % ©tunbe tangiam todjen, 
bi§ er toeid) unb glajig geiuorben ift. iiJun g ie |t man y2 I 
SSei^bier baju, täfjt 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 ©tern, y2 1 leidjter SRojelmein 
ober Stbfdtoein, y2 1 SBaffet, 4 ganje ©ier, 1 Teelöffel ®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 ©iebepunft angelangt 
unb bid unb fdjaumig geioorben iff. ®ie ©uiipe ioixb bann 
über fleinen ©ubfenmafronen angerid)tet unb' muß foforf 
aufgetragen toerben.

57. SSetnfupe o p e  ©ter. y> 1 leidjter iOtofeltoein ober 
Stpfeltoein, %  1 Sßaffer, ein 2 c m  langes ©tüddien 3 tmt, 
ettoa# 3 toonenfd)aIe unb 3oder nad) @efd)mad toerben 
äum ^ o d en  gebracht. 20 g  Kartoffelmehl löft man in 2 @fj* 
löffei faltem SSJaffer auf, giefd fie in bie fod)enbe fflüjfigfeit 
unb lä^t biefe nod) einmal bamit auffodjen. ®ann fann man 
bie fertige ©uftjoe ebenfalls über ©itppenmaftonen anrid)ten.

58. a ^ e tn fu p e  mit Sago. y2 1 leidjter SJtofeltoein ober 
9fpfettoein, % I ŚBaffer, ein 2 cm langes ©türfdjen 3ttnt, 
ettoaS 3 dronenfd)aIe unb 3ucfer nadh ©efdjmad toerben äum 
Kothen gebracht. S«  bie fochenbe glüffigfeit fd)üttet man 
40 g  Kartoffelfago unb läfjt ifjn fothen, bis er glafig getoorben 
ift. 93or bem SInridjten toirb bie Suppe mit 3Wi°oenfaft 
unb 3 oder abgefdimedt.

59. tSJeinfuhP mit t)teiö. 50 g 9veis toerben mit laltem 
SSaffer angefeht, aufgefodjt, abgegoffen unb bann in 1 1 
SSaffer toeithgefoiht. Stuf ben toeidjgefjfthten 9iei§ füllt man 
nun y2 1 mit ettoaS 3 itronenfd)ale aufgefodjten, leidften 
Sfjxfel» 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 geWajc£)en, in Stüde gefrfjnitten, mit etwas- 
3im t unb 3itronenid)aie in Vi 1 SBaffer Weidjgefodjt nnb 
buxc^ ein ©ieb gerührt. 10 g =  1 Sfetöffet fartoffetmebt 
rüt)rt man in 2 S fp ffe l tattern Sßajfer glatt, gibt jie su ber 
burct)gefcbtagenen Supbe, täßt bieje bamit auffoc£)en unb 
fdjmedt fte mit .Qitder unb güronenfaft ab.

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

©ei Strfcbjubpen !ann man fe^r gut ein t3aar gefto^ene 
Sferne mittocE)en.

S ie Dbftfuü^en Werben mit ©riejjflöjjcfien nad) S'ir. 74 
ober ©riefiftammeri nacb 9tr. 541 angeric^tet.

61. ^agebuttenfubbe* 80 g getroctnete Hagebutten 
Werben fauber gewafctjen, am Stbenb »or bem ®o(|en ein» 
geweidjt, am fo ^ tag e  mit iy4 I faltem SBaffer unb etwas 
.gitronenictjate angefebt unb langjam weict)getoct)t. Sann  
ftreid)t man bie Subpe burd) ein @ieb, fdimedt fie mit bem 
nötigen Sudür ab, gibt 30 g in etwas faltem SBaffer ange» 
rüt)rteS Sartoffetmebt baran unb läßt bie Suppe bamit 
nochmals auffodjen. ©or bem StnriĄten gibt man ^4 1 ®PfeIÄ 
ober teidjten ©ćofetWein an bie §agebuttenfuppe unb richtet 
l'ie über Suppenmafronen an.

62. ®iirbib}uppe. 500 g ge|d)ätte SJurbiSftüde Werben 
mit 2 9Mfen, 1 Stüddjen 8 imt unb gitronenfcbate in 1% i 
SBajfer WetĄgefod)t. Sann  gibt man 20 g 3)ief)t, in % i 
fatter SKitd) angerü^rt in bie fodjenbe g-tüffigfeit, lä^t fie ba» 
mit auffodjen unb fdjlägt bann bie Suppe burd) ein Sieb. 
97un Wirb jie mit S a tj unb 3«der abgefcpmecft unb fann mit 
1 ßgtöffet gereinigten, auSgequottenen Äorintpen ober 40 g 
auSgequottencm 9ieiS ju  Sijd) gegeben Werben.

63. ©Wrf)fattefrt)ttte. %  1 SJatct), y4 1 SSaffer werben 
mit einem 2 cm langen Stürfdfen ©anilte aufgefod)t unb m it 
3 uder nad) ©efdjmad gefügt. 20 g ^artoffetme^I rüprt man 
in 1 ßjdöffel fattem SBaffer an, gibt eS in bie g-Iüjjigfeit unb 
läpt tie nod) einmat bamit auffocpen. S ie Suppe Wirb 
nun mit ein ober gWei ©etbeiern abgegogen unb fatt geftetlt.

3*
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'Saä Sitoeife toirb in S'orm öon @tf)neeltößd)en auf bie falte 
@upf)e angeticbtet. (ScEjneeflijfjĄen f. 9fr. 49.)

64. 9Siet’faUcf(^afe. 3 ©glöffel geriebene^ Qäjtoat^ 
brot, 1 @§I5ffeI Suüzx, 2 gglöffel gut gereinigte, in etiuas 
SBaffer aufgelöste Sorinttien, 1 Teelöffel Bitrouenfaft ober 
3 3itronenfSeiben werben mit 1 1 SSraunfuer übergoffen unb 
bis p m  ©ebrauS fnit gefteltt.

65. tsrö&eerfattefdjrtfe jnit üSein. % 1 SSeiffmein ober 
2fpfetwein unb % 1 SBaffer Werben gemifWt, mit ffucfer gut 
gefügt unb mit etwas auf ßuder abgeriebener Qitxonen* 
jSale abgefSareift. 250 g Grbbeeren, am beften SSalberb» 
beeren, Werben fauber gelefen, fSnett geWafSen unb in bie 
g-lüffigfeit gefd)üttet. $a§  @efäp Wirb nun gut oerfdjloffen 
unb bie fa ttiS a te  bis p m  ©ebrauS falt geftellt.

(Sintagen in Sufjfjen,
66. Ohtbetn. 125 g 91cel)t Werben in einer ©dpfJe* wit 

jWet gangen ©iern, einem Seinen Seelöffel W e i d f e r  SSutter 
unb einem Seelöffel (Saig gufammen oerrüfirt unb auf einem 
bemetjlten iörett gu einem glatten Seige berfnetet. SSenn 
biefer §um ?IuSrollen gu bünn ift, fo mu^ man nod) etwas 
SJfefjl baran fneten. ®er gutgefnetete Seig muf) beim Surd}» 
fd)neiben eine glatte fflädie geigen unb barf feine Streifen 
aufweifen, ©r wirb bann in Stüde gefdjnitten, unb biefe 
Werben mit einem bemef)lten Uaibelffolg fo bünn auSgerotlt, 
baff man baburd) lefen fann. Siefe P a tte n  läßt man letd)t 
übertrodnen, fcfjneibet fie in 5 cm breite Streifen, legt biefe 
mit 93iel)l beftreut übereinanber unb fdjneibet gang feine, 
fdfröge Streifdien babon. bereitet man Sfubeln gum SSor» 
rat, fo läßt man fie bünn auf ein Sud) geftreut an ber Suft 
übertrodnen, Worauf fie in SeinWanbbeutetn ßängenb auf» 
bewahrt werben. Rubeln muffen immer in eine reid)lid)e 
P en g e  fo d jenbe ^lüffigfeit gefdjüttet unb 20 SSRinuten ge» 
focßt Werben. SSaS für eine glüffigfeit bagu berWenbet 
Wirb, ift in ben eingelnen SSorfcßriften angegeben.

67. gletfdjen. ©in nad) boriger P im rner bereiteter 
P ibelteig wirb etwas bid'er auSgerollt, in bieredige f^lecfcßen
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gefdjnitten unb ebenfo tote bte 9?ubeln gelodit ober auf 
SSorrat getroefnet unb aufbetoaljrt.

68. ©iergraube. 3 u einem nad) 3lx. 66 bereiteten 
9łubelteig toirb nod; fo oiel 9Jief)I pgeloirft, baf er fief) auf 
bem 3teibeifen reiben läßt. Die burd) ba» 9ieiben entftan^ 
benen ©raupdjen toerben ebenfo toie Rubeln getrodnet, 
gefodjt unb oerioenbet.

69. ©efüllte Rubeln. SSon einem nad) Str. 66 be= 
redeten, bünn auSgeroIIten Scubelteige fetmeibet man 5 cm 
grofe ffleddjen, beftreidjt ifre diänber mit ©itoeifj, gibt eine 
ber nad)ftef)enben ffiiifungen fjmein, flappt bie fd;räg gegen^ 
über iiegenben ©den aufeinanber, brüdt bie Stänber mit 
ben fyingern feft unb !od)t bie Rubeln bann in ftarf ioetlen* 
bem Satjtoaffer in 15 SJimuten gar.

a. g le ifd jfü tlu n g . ttbriggebtiebene S-teifdjrefte toer* 
ben fein gehtiegt, in toütflig gefdmittenem Stted mit ettoa§ 
feingebadter fftoiebel burdjgefdjmort unb mit Pfeffer unb 
B oIą fräftig getnürgt,

b. Ś ć tfefu llung . 250 g feiner SBeiffäfe (Quart) 
roerben mit einem gangen ©i, einem ©tgelb, 2 ©jflöffeln 
3 uder unb 1 ©flöffel gereinigter Siorintfjen oermifd)t.

c. P f la u m e n m u s . ®aS Pflaumenmus toirb mit 
ettoaS Sßaffer unb einem ©tüddjen 3im t unb Sitronenfdtate 
aufgetodjt, burd) ein ©ieb gefd)(agen unb mit ,3^ ^  9efüft. 
®aS 3PuS m uf giemlid) berb gef alten, erfotberlidjenfallS 
mit ettoaS Hartoffelmeljt oerbidt toerben.

d. (S p inat. ®ie ©(tinatblätter toerben in fodjenbem 
SSaffer abgeioellt, auf einen Surd)fd)tag gegeben, mit laltem 
SÖaffer übergoffen, auSgebrüdt, feingetoiegt, in ettoaS 
Putter gefdjtoiijt unb mit @alg «bgefdimedt.

Rubeln mit ffleifdjfüditng eignen fid) gur ©inlage in 
Prü£)iubben. Pubein mit Säfe, Pflaumenmus ober ©fünat 
gefüllt geben ein gutes gaftengerid)t; gu biefem fttvade 
toerben fie mit brauner Putter ober braungeröftetem ©fted 
übergoffen angerid)tet.

70. St^toetntnllö^en. 2 ©ier toerben in eine ®affe 
gefd;Iagen. 3iad)bem man fid) überjeugt ^at, tote l;od)_ bie 
fflüffigleit in ber ®affe reid)t, fi|ü ttet man fie in einen fleinen
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SŁopf, mißt in ber Sktffe ebenfoüiel iOiitrf) ab, nfó man 6 ier 
ßatte, ttnb )cf)üttet ]ie ju  ben Cne m. Sinn reinigt man bie 
Ś^affe, troänet fie au§, gibt (etrtmS reid^KĄ) foöiel iOiefil 
binein al3 man (Sierflüffigteit batte, quirlt SJcetji, Wild) unb 
(Sier ju  einem gtatten, bünnftüjfigen (Jeige jufammen unb 
fdjmecft biefen mit @atj, einer ißrife Butter unb etmaś 
Söcubfatnuf? ab. Qn einem ©tiettiegel gertäßt man einen 
ffacfien ©ßlöffel Butter, gießt bie (Siermaffe ßinein unb brennt 
biefe unier forttoabrenbem Siübren auf linbem ffeuer p  
einem feften, glatten Stoß ab, toetcber jicb oottftänbig tiou 
bem Sieget töfen muß. 3ft bie ÜKaffe ettua§ erfattet, fo 
fii(bt man mit einem Seetöffet fteine Slößcben baöon, legt 
fie in bie focl)enbe SSrübe unb nimmt fie, fobatb fie an bie 
0 berflötf)e fommen, mit einem ©cbaumtöffet beraub.

TL SetnmeHlößtbeu, 70 g p  <3abne geröbrte 58utt,er 
toerben mit 2 (Siern unb ettoab lliubfatnuß berrübrt unb mit 
fo üiet feingeriebener ©emmet unb toenig Stiel)! öermifd)t, 
baß fitb ein Seig bitbet, ber fid) formen läßt. Siun breßt 
man gtoifeben ben mit Stiebt beftäubten tpünben ober fteinen 
^otgbrett^en Stöße baöon, legt fie natbeinanber in bie 
foebenbe SSrüße ober in locßenbeg ©algtoaffer, läßt fie ettoa 
5 Stiin. barin toeßen, nimmt bie fertigen Stößd)en bann mit 
bem ©ibaumlöffel berauS unb ridßtet fie in ber ©ufpe an.

72, gifebftößeben. ©in Heiner gifcß toirb gefebußpt, 
ausgenommen, auSgetoafäjen, öon §aut unb ©röten befreit 
unb feingetoiegt. ©ine bedbe ©emmel gteid) 40 g rtirb ab» 
gefcßölt, eingeweidit, auSgebrücft unb in 10 g Stutter mit 
einer Keinen, geriebenen Btmebet pfam m en abgebrannt. 
S ie  burib ein ©teb geftrießene ffifeßmaffe unb ber ©emmet» 
floß toerben mit 1 ©igetb, 1 ©ßtöffet getoiegter ißeterfitie, 
ettoaS ©alg unb 1 ©ßtöffet geriebenem ffJarmefanfäfe öer» 
rüßrt unb p  fingerlangen SBatgen geformt. Siefe Sßatgen 
tegt man in fod;enbe§ ©algtoaffer, läßt fie 'barin gargießen 
unb fd)neibet fie mit bem töuntfcßneibemeffer in Heinere 
©tüde. ift ratfam, öor bem form en ber gifeßmaffe einen 
ißrobettoß abguloeißen, ba baS berfdjiebene gifdßfteifd) öer» 
feßieben binbet. 8 ft ber Seig beSfetben gu feft, gibt man 
einen ©ßtöffet ©aßne baran; ift er gu toder, fügt man ettoaS 
Stießt ßingu.
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73. jjleifdjilöfctflen. ©ine ^al&e Semmel =  40 g toirb 
etngetneidjt, anSgebtüdt unb in 10 g SButter mit einer 
Keinen, feingejdmittenen S tieb e t jufammen aBgebrannt. 
250 g fyleijd), fjatb iRinb»’ unb tjalb ©Ątneinefleifct), toerbeu 
gtoeimal burd) bie gleifdjljacfmafctjme genommen unb mit 
bem ©emmetflofj, einem ©t unb ettoas © d j unb Pfeffer §u 
einer g ld ten  itßaffe üerrfttjrt. 9 a t  ^roei angefeud)teten §o!j* 
löffeln formt man Keine Sllöfjden baoon, legt biefe in focfjeru 
be§ ©aljioaffer unb läfst fie auf liubem ffeuer garjiefien.

74. (i)rief}flöfj(t)en. %  1 ffiild) mirb m it 2 Teelöffeln 
Butter unb einer ißrije ©alj jum  .focl)en gebrac£)t: 125 g 
feiner ©rieß toirb bann unter befiönbigem Diüfiren langfam 
flinemgefĄlittet unb in ber Bald) auf id)toad)em g-euer gu 
einer glünjenben 91ia))e abgebaden. ®iefe oerrüfirt m an Ifeifś 
mit einem (üelbei, ö er quirlt ein gauges ©i mit 40 g  ßucfer, 
gibt es an bie inqtoi)dien abgefüfilte ©rie^maffe unb rüljrt 
fie glatt. 9iun formt man mit 2 Holzlöffeln ober ben Hauben 
Keine runbe HHöfjdfen baoon, legt fie in fodjenbe§ ©alj* 
toaffer unb läßt fie auf gelinöem geuer langfam garzie^en.

75. ifteiätlöjjdfett gebaden. 125 g 91ei§ derben mit 
etda§  faltem SSaffer angefeijt, aufgefoc^t unb abgegoffen, 
bann mit %  1 SBaffer meid) unb fteif getocljt unb fjeifs mit 
1 @i, 20 g Butter, 40 g Quän unb etrt>a§ abgeriebener 
ffitronenfdjale tierrüf)rt unb taltgeftellt. Bon biefer 9Jtaffe 
formt man runbe Slöfjdjen, fed  fie auf ein mit Butter be= 
ftrid)ene§ Bled) unb lä |t  fie in guter Dberfüfje gelbbraun 
baden. Siefe Slö^e boffen zu füffen DbfK unb SSeinfubben.

76. geöetflöfjdfen. 500 g (übrig gebliebene) gebratene 
Seber derben auf bem 9ieibeifen gerieben ober burd) bie 
gleifdjljadmafdjine gegeben unb mit einem ©i, etda§ ©alz 
unb Bfeffer unb fo oiel geriebener ©emmel öermifdft, baf? 
fid) ber Teig formen läßt. Sann  fertigt man runbe Möf;d)en 
baoon unb läßt biefe in fodjenber Brüße garzießeu.

77. Btarttlöfidjen. 40 g  dvinbermarf derben zerlaffen. 
fRadjbem bie ©rieben entfernt finb, gibt man 40 g geriebene 
©emmel unb 20 g  Steel)! ju, läßt biefe SJlaffe burdibünften 
unb rüßrt fie mit y$ 1 !od)enbem SBaffer flar. ®ann oer= 
mifdit man bie SJtaffe mit 1 ©i, gibt Bfcffer unb ©alz baran, 
formt runbe illößcßen baoon, läßt jfie in foeßenber Brüße
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gatsiefiert unb nim mt fie bor bem Stnridjten mit beni 
(Schaumlöffel f)erau§.

78. 35utter»i)iDi(eIn. 80 g Sutter tuerben jetlaffen. 
$ an n  fdEjöttet man 100 g 9Jiet)l hinein, brennt e§ ab unb 
rührt ben Setg mit y ^ l  tocfjenbem SBaffer flar. 9iun fditagt 
man borfict)tig 1 gange» @i baran, gibt ettuab @alg bagu, 
rübtt bi? SJiaffe red)t glatt, ftidjt mit einem 2!eeiöffet Heine 
Mönchen baoon ab, legt fie in bie focbenbe Srütje, Iaht fie 
langfam barin garfocfien unb nimmt He vor bem 2tnrict)ten 
mit bem (Schaumlöffel heran?. i5ie angegebene ÜKenge er» 
gibt ungefähr 12 JHöfje.

79. 91ei§ in  ber 5» Srühfuhhert gu reichen.
200 g 91ei§ toerben mit laltem Säaffer angefe|t.; aufgetocht 
unb abgegoffen. ®ann gibt man 20 g S utter, ein Stücfchen 
Sellerie, eine Keine gefcfjälte 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 ßtviel’ei heran?, ftreicht eine 
3tanb», ffifch» ober ähnliche fform mit Sutter au?, brüdt 
ben 9tei§ hinein unb läht ihn bi? gum Stnrichten in ber 
Ofenröhre ftehen. @r mirb geftürgt unb mit meichgetodjten, 
gierlid) gefdjnittenen dJlot)rrübenftiicld)en bergiert.

80. Um lauf. 1 (£i, 25 g dJcehl, etma» Saig unb etma? 
geriebene SRuSlatnuf quirlt man gufammen, gieft bie giem» 
lieh bünnflüffige SRifdgung über einen Ouirl, meldjen nran 
babei langfam brelft, in bie !od)enbe Srül)e, leiht biefe ein» 
mal mit bem ©inlauf auflodfen unb ftellt bie SuRfoe nun 
bi§ gum ©ebraud) auf linbe? ff euer.

81. üRehlerbfen gebaden ober Srohfteig, ©in nach 
Ta. 80, aber mit etma? mehr ÜJiehl gubereiteter ©inlaufteig 
mirb burd) ein nid)t gu feinlöcherige? Sieb langfam in eine 
tiefe ißfanne boll heiffen Sadfette? gegoffen. Sinb bie her® 
unterfallenben tro p fe n  in bem ffett hellbraun gebaden, fo 
merben fie mit bem Schaumlöffel her ausgenommen unb in 
ein Sieb auf ein meiffe? Sofdjblatt gum Slbtropfen gelegt. 
ISiefe SKehlerbfen merben gern gu Srühfupüen gereicht.

83. ©iertäfe ober ©ierftich. 2 ©ier, 5 ©hlöffel Srühe, 
eine ißrife Saig unb eine ißtife 9Jiu?latnuh merben gut Ber® 
quirlt, in Heine mit S u tte r ausgeftrichene fförmchen gefüllt
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unb biefe in ein ©efäfi mit fodjenbem SSaffer gejefet, ioelcfieg 
auf fcE)tnac£)em fo lange ftefjen mu^, bis bie iOlaffe in 
ben fo rm en  gut feftgeluorben ift. ®ie görmdjen tuerben 
nun geftürgt, ber ©ietftid) tuirb mit bem SSuntji^neibemeffer 
in gierlic^e ©tücte gefdjnitten unb in S5rüt)e gegeben. ®a§- 
SBaffer, in bem bie gröraidjen [tetjen, barf ni(f)t fod)en, ba 
fonft ber ©ierftiö) löcherig mirb unb bann nid)t als gelungen 
3-11 betrachten ift.

83. galleter. 2 1 SBaffer, mit ©alj unb (£ffig gemifcht, 
tuerben jum  Hoctjen gebrad)t. 4 Grier fdjlägt man nadj)ein>= 
anber in eine SEaffe, lä^ t fie einzeln in baS lod)enbe Sßaffer 
gleiten unb ftf)lägt bann mit einem Schaumlöffel baS er= 
ftarrenbe SSeigei öorfichtig über ba§ ©elbei, tuoburd) man 
baS SluSeinanberlaufen beS @ieS berl)inbert. § a t fid) au^en 
um bie @ier bann eine genügenb fefte ©ituei^fd)icht ge  ̂
bilbet, fo nimmt man fie mit bem ©djaumlöffel heraus, legt 
fie einen Slugenblict in lalteS SBaffer, fdfneibet fie glatt unb 
runb, legt fie in bie Suppenfchüffel unb giefjt bie fertige 
SSrütje barüber,

84. (Sfaieffttmrfel. Sn 1 lochenbe, gut gefaljene 
tßrühe fchüttet man langfam unter beftänbigem Stühren 
50 g ©rieg unb läfjt biefen 3U einer fteifen Stoffe auStodjen. 
®iefe ftreicht man auf einen SEeller, ben m an mit laltem 
s2Baffer abgefbült hoi/ läfft fie erlalten, fchneibet SSürfel 
baöon unb gibt biefe in bie fertige SSrühe.

85. Sentmelbrötfchen geröftet (ŚroutonS). (Sine 
ettua einen 2lag alte Semmel luirb in Heine S ü rfe l ge» 
fchnitten. S« einer ©ierfudjenffanne erhifet man 15 g 
SSutter, gibt bie Semmelbröddjen hinein, beftreut fie mit 
ettuaS S alj, röftet fie unter forttuährenbem Schütteln hell» 
braun unb reicht fie neben ber Suppe.

86. gü ltung  3« trebönafen . (Sine halbe.; abgefchälte, 
eingetueidjte unb bann auSgebrüdte Semmel =  40 g tuirb 
in 10 g Ś u tte r abgebrannt unb mit einem ©elbei, einer 
ifSrije Saig, Pfeffer unb StuSfatnufj unb 50g feingemahlenem 
Śalbfleifch bermifd)t. ®iefe Stoffe ftreidjt man in bie ge» 
fäuberten SrebSnafen unb bäd't biefe in Gutter, bie Füllung, 
nach unten gerichtet, gar.



—  42  —

Sofectt (©cigüffe, tunten).
87. Stllßemeitteö iVDer bte ^erfteUunjj bon Soßen. S ie

Soßen beftefjen mit Wenigen Stuänaßmen au§ einet @tunb< 
foße mit irgenb toefcĘien gefeßmadgebenben gutaten.

©ine ©runbfoße Wirb au§ einer SOteßlfcfUniße (©inbrenne) 
unb glüfjigfeit jufammengefelt.

©ine SOleßlfdjtoiße wirb aug S u tter ober ^e tt, ober 
i^aib S u tte r unb ßalb ^ e tt unb Steßi ßergeftellt. g ü r bier 
Sermonen reg n et m an 20 g gett, 20 g Sleßl unb a/8 1 giüftig* 
leit. Sa§ g e tt wirb ßeißgemacEjt, ba§ SJießi ßineingefcf)üttet 
unb geröftet, b. ß. folange erßißt, big fid) ((eine Slägcßen 
bitben. S an n  gießt man bie möglicßft ßeiße gtüßigteit lang» 
fam unter fortwäßrenbem Süßren ßinju unb läßt bie Soße 
% Stunbe tmßen. Sag ^ngeben ber glüffigfeit jum  ge® 
röfteten 5bießt nennt man „bie SceßljcßWiße ablbftßen“ . 
SJirb bie Soße mit gbJiebel bereitet, fo gibt man leßtere 
tleingefcßnitten in bag gett, eße bag ÜHeßt ßin^utommt, unb 
brät fie barin gar, b. ß. big jie glajig geworben ift.

Suntle Soßen Werben aug einer bunlten Steßtßßwiße 
unb ßetle Soßen aug einer ßellen 9JießIfißwiße ßergeftellt. 
3 u r Sereitung einer bunllen Sießlfcßwiße läßt man bas 
Sießt im ßeißen g e tt bunfet röften, eße man bie betreffenbe 
gtüffigfeit baran gibt.

Sraucßt man Srüße ju r §erfteltung ber Soßen unb 
ßat jolcße nießt ju r ^>anb, fo löft man bie nötige Stenge tion 
Śiebigg gleiicßejtraft ober Staggig getörnter gleifcßbrüße in 
SJaffer auf unb Oerwenbet bieg Weiter.

SSiti m an eine, für eine größere 9tnjaßl bon ißerfonen 
augreitßenbe Stenge Soße ßerftetlen, bann genügt eine im 
Serßältnig geringere Sermeßrung ber Zutaten in berfelben 
S5eife wie beim gteifeß. 3* fü t 10 )ßerfonen genügen 
50 g g e tt unb 50 g Steßt. Um eine Soße für 30 fßerfonen 
ßersuftellen, bereeßnet man fteß bie Stenge ber Zutaten für 
24 )ßerfonen.

Sei ben folgenben Soßenborfcßriften ift immer (oßne 
baß eg jebegmal wieberßott wirb) bag ©runbmaß bon 20 g 
g e tt, 20 g Steßl unb 8/s 1 glüffigteit, bag 34 1 fertige Soße 
ergibt, augreießenb für b ie r  Serfonen, feftgeßalten.
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88. SRoftltenjtojje. (Sine btmfie ©rwnbfojje, mit ^toiebel 
öereitet unb mit iörü^e abgetön t, läfst man mit einer ©e« 
mürggabe ettna 10— 1̂5 ÜJiin. lotsen unb nimmt bie leite te  
bann IjerauS. 3Sor|er | a t  man 30 g ©ultanrofinen ober 
auä) g ro |e  iRofinen Oon ben ©tielen gereinigt, fauber ge» 
toafcben unb in etioag SBajfer auf bem g-euet auSquellen 
laffen. ®ie gereinigten iftofinen, nac| iöelieben auä) 10 g 
fü |e , abgegogene, in (Stifte gefcbnittene SRanbeln toerben in 
bie ©runbfojje gegeben; biefe m u | bamit auffoc£)en unb toirb 
bann mit <Salg, (Sffig unb ßuäex abgefdfmecEt. ®a§ 
toaffer ber 3ftofinen fann gum 3lblöf(^en ber (Sofie mitbenutst 
toerben. ®iefe Sofie frnfit gu ge!od)tem 9f{inbfleifd) unb ge» 
!oc£)ter iRinbśgunge.

89. ©urtenfoße. ©ine bunfle ©urlenfofje, mit ßwiebel 
bereitet unb mit SSrüfje abgelöfctjt, läfit man mit 1 ©etoürg» 
gäbe auf!o(|en unb nimmt le |tere  bann |erau§ . ©ine faure 
©urfe toirb gefdfält, in (SdEjeiben gefdjnitten unb in etwas 
35rü|e toeic£)gelod)t. ®ie Weictjgelocfiten ©urtenföjeiben 
gibt man m bie @o|e, läßt biefe bamit auftodjen imb fĄmetft 
fte mit Saig, ©ffig unb Bwöet ttl1- ®ie Srülje oom ®ocf)en 
ber ©urlen fann gum 2lblöfd£)en ber Sofje m itbenu|t werben. 
®iefe Sofse fta^t gu geföntem 9ttnbfleifdi.

90. SSRoftrid)» ober Senffofje. ©ine hellbraune ©runb* 
foge, mit fttvieheln bereitet unb mit SBtüfje ober SBaffer ab* 
gelöf(f)t, l ä | t  m an mit 1 ©eWürggabe auffodien unb nimmt 
biefe bann heraus. 1—2 ©filöffel SRoftrid) Werben mit 
1 ©jülöffel ©ffig glatt angerührt unb an bie Sofie gegoffen; 
biefe mufi nun auffochen unb wirb bann mit Saig, ©ffig 
unb 8mfer abgefchmetft. ®iefe Sofie hctftf gu gelochtem iRinb* 
fleifch, SEürftdjen ober hatten ©iern.

91. SDloftricf)» ober Senfbutter. 30 g SSutter werben 
gebräunt, mit 2 ©fjtöffeln SRoftrich berrührt unb mit Saig, 
©ffig unb abgefchmecft. ®iefe S o |e  pa^t gu ge»
fochtem Srtnbfleifä), SBürftchen, harten ©iern ober gifd).

92. ißerlgtoiebelfofee. ©ine bunlle ©runbfohe, mit 
.Qwiebeln bereitet unb mit SSrühe abgelöfcht, focht man mit 
1 ©filöffel in ©ffig eingelegten ijJerlgWiebeln auf unb fchmecft 
ife mit Saig, ©ffig unb ab.
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93. 3ttie&eIfof|e. ©ne ^elle‘ mitb m it
emer gro|ien, femgejcfmittenen 3 rt)iebel bereitet unb mit 
33mf)e öbgelöfc^t, auf gef o cf) t unb mit <Salg abgefc^mecft. 
Se^r fcfimacf^aft ift e§, 1 Teelöffel füm m el in ettnal «Baffer 
auSjufodien unb ba§ «Baffer jum  Stblöfcfien ber @b|e mit 
ju  benu^en. ©iefe @o§e pafft ju  geföntem |>ammel^ ober 
©djtüeinefleifdj.

94. Stütnmetfojje. 2 ©^löffel Kümmel loerben in 1 
Gaffer eine fiafbe ©tunbe gefönt, ©ne belle 3M)lfcf)mi|e 
totrb bereitet unb biefe mit bem Sümmeltoaffer unb SSrüije 
abgelöfdf)t, aufgefocf)t unb mit ©afj abgefcfjmecft. ®iefe ©o^e 
pafft ju gefolgtem §ammel= ober ©cfjtoeineffeifdf.

95.̂  §eringbfofje. © n gering toirb 12 ©tunben fang, 
eingemäffert, gefftubert, öon §au t unb ©raten befreit unb 
fein gemiegt. © ne f)elfe ©runbfofee, mit «8rüt)e ober SBaffer 
abgeföfcf)t (ofme ©alj), mirb burdfgelocfit, bann mit bem ge* 
wiegten gering bermifcbt unb auf Iinbe§ geuer geftefit, fo 
bab fie nicf)t focf)t unb ber §ering§gefcf)macf bie ©o^e recf)t 
burd)gief)t. S ann  toirb fie burä) ein ©ieb gerütjrt unb mit 
©alj unb 1 Teelöffel ©fig abgefcfimetft. ®iefe © o|e paßt 
§u gefocfitem 9tinbfleifc| unb ffopfen. ©obalb ber gering 
in ber ©ofje 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 öerWenbet man anftatt eineg §ering§ 65 g ab* 
geWafdjene, entgrätete unb feingewiegte ©arbellen.

9 7 .tpiljfofje. 25 g g e tro d n e te  ißilje werben am 2lbenb 
öor bem Slodfen gewafcfjen, eingeweidjt unb am  £ocf)tage 
mit fo biel faftem«Baffer, ba^ fie reic^Iicf) baüon bebecft finbr 
unb etner Keinen gefdiälten ^wiebel angefe|t, aufgefocfjt 
unb abgegoffen. fSann feßt man fie mit y2 1 SBaffer aber* 
mal» an§ Reiter unb lä^t fie Weidffocffen. ®ie Weicfjen «ßilje 
Werben mit bem ©dfaumlöffel fjerauggenommen unb fein* 
gewiegt, © ne hellbraune, mit Zwiebel bereitete SJiehl* 
fd)Wi|e wirb mit bem «ßtläWaffer unb Brülje abgeiöfcf)tf 
mit ben gewiegten fßüjen oermifc^t, burcf)gefod)t nnb mit 
©alj abgefdimedt. «Bereitet man Me ©offe non f r ifd ie n  
ißiiäen, fo muff man biefe gum 21bwellen in fodjenbeg «Baffer 
geben unb anftatt 25 g 50 g «ßilge rechnen.
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98. SDlottijelfojje. 30 g getroifnete aftorctjeln ttjerbett 
mit fo biel fattem SBajJer, bafe fie retdpd) bation bebedt ftnb, 
unb einet Meinen g eh a lten  gmiebet aufgefoĄt unb ab^ 
gegoren. ®ann inäfMit man Tie fauber, fe^t |ie mit tńel 
iautnarmem SSajjet miebet auf§ genet unb lä^t fie tjeifi 
tnerben. 9tun merben fie mit bem ©cfyaumlöffet 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, benü |t, toitb fo oft toiebertjolt, bi§ fid) fein <Sanb 
m e |t  in ben 9Jtotd)eIn üotfinbet. ®a§ 9Jcotd)etvoaffet toitb 
bann otbentlid) eingefod)t unb §unt 9fbtöfd)en einet tjed» 
braunen 9Jtef)Ifd)toi|e benü |t. ®ie 9Jtord)ein toetben grob= 
getoiegt in biefe @o|e gegeben, tuetd)e bamit burdtgefodjt 
unb m it ©alj unb einem Teelöffel geioiegtet ißetetfilie 
abgefd)medt toirb. ©te pafst ju  Salb* unb dlinbfteifd).

99. Kfyatnfngnottfofje. 15 ©tüd Meine toeiffe E|am= 
gignonä toetben gut gereinigt unb in 20 g SSutter mit 1 $ee= 
löffei 3 ittonenfaft gebünftet. 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 
3 itronenfaft abgefdjmedt. ®tefe © o|e gafft gu 3tinb= unb 
falbfleifd).

100. Sagetnfoffe. (Sine leite ober bunfle ©tunbfofee, 
mit Qwizbzln bereitet unb mit S3rüt)e abgelöfd)t, toirb mit 
einem (Sfflöffel Ifagern aufgefodjt unb mit ©alg, (Sfftg unb 
3 udet abgefd)medt. ©ie g a |t  gu dtinb* unb falbfleifd).

101. i®c|nittloutf)fo§e ober ijSetetfUienfoffe. (Sine fielle 
1öte|Hd)toi|e toirb mit 1 (Sfflöffel feingetoiegtem ©dmitt* 
laud) ober mit ebenfoüiel fßeterfilie OermifĄt, mit SSrütje 
abgelöfd)t, aufgefodft unb mit ©alg abgefd)medt.

102. Sillfofje toirb ebenfo bereitet toie @d)nittIaud)foffe, 
nur toirb anftatt be§ ©d)nittlaud)ä feingetoiegter Dill üer® 
toenbet unb bie © o|e noc| mit einem Teelöffel gMronem 
jaft unb einer fßrife gu^er abgefd)medt.

108. gifronottfai}6* (Mne tjelle ©runbfo^e toirb mit 
einem @tüdd)en 3 itronenfd)aIe aufgefoc|t unb bie © o|e 
mit ©alg, $itronenfaft unb abgefdjmedt. ©ie g a |t
gu fßinb» unb falbfleifd)*
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104. 9Jłeetrettirf)}ofje, ©ine ©ćeerrettidjtDurgei roirb a 6- 
gef^aftt, getiefien nnb mit %  1 SSriilje jngebetö auf linbeg 
Jener geftellt. ©ine Ijelic SJieijifdjiui^e toitb mit % 1 SKildE) 
ab g e tö n t; bann gibt man ben ÜKeerrettici) mit ber SSrüJje 
ijinju, täfjt bie S o |e  einmal teije auftoct)«!, ftreicf)t fie burcb 
ein ©ieb unb fä)me4t fie mit Qmfer ©aij  aiy
a« Otinbfleifcf).

105. Sföeifjc ©rfjnittftei^cbiofje (Jrifaf]'eefo|e). ©ine 
Jjelle SRe^tfĄitti^e mirb m it ^  1 ©rütje (ober ^alb 93rüt)e, 
^alb ©tjambisnoninajjer) abgeiöfdjt unb mit einer ge* 
wafdjenen, entgräteten, feingetoiegten «Sarbetle aufge!od)t, 
bann mit y3 1 SSeifjloein bermiiäjt, mit einem © gelb ab* 
gezogen nnb mit <3alj unb Sitronenjaft abgefcfjmeclt.

106. SJöeifje ®at)nenfoße (S3e(^ameIfo|e) ©ine tjeüe 
3Ke^Ifd()nń^e, mit 1 ©^löffet geioiegtem ©cE)infen unb einer 
feljr grofjen ober gtoei fleineren jßtviebeln jubereitet, mirb 
m it tiatb (Sa^ne ober Stilcf), l^atb ©eftügel* ober ÄalbSbrüfje 
fibgeiö|'(l)t, m it 1 ©glöffel geriebenem Sßarmefantäfe ber* 
mijctjt, aufgetoctjt unb mit ©atj abgefdpmeät. SSor bem 
©ebraud) mirb bie (So^e burd} ein ©v.eb gerührt.

107. §oHtinbifi^e So^e. ©ine tjelle Siietjtfcfjmibe mirb 
mit %  1 S3(umenfof)I* ober ©bargetmaffer abgeIöfcE)t, burd)« 
ge!od)t, mit ©atj unb 1 Teelöffel gitronenfaft abgefdjmedt 
unb mit einem ©igelb abgewogen.

108. ^ollänbif^e S o le  g esta g en . 25 g gute 58utter 
rütjrt man gu ©a^ne, gibt na<l unb nad) 1 ©igetb, 20 g 
Mefy, % Teelöffel ©alj unb y4 1 ^et^e Jlüjjigfeit, fjalb 
SBrü^e, fiatb astumenfo^I* ober ©pargeltoafiet, (angiam £)inp. 
®urd) bie ^ei^e Jlüjfigfeit beginnt bie ©ofee fdjon fiif) ju  
oerbiden. SKan fe |t  fie nun auf§ Jener, fc^Iägt fie fo lange, 
bi§ fie furj bor bem ®od)en ftefit unb fteif gemorben ift, 
nimmt fie bann fofort bom »erb unb tjätt fie bib jum  9tn* 
riditen im SSafferbabe marm.

109. Sotnatenfoffe. 3 bi§ 4 gtojje Tomaten merben 
in ftarte ©djeiben gefd;nitten, in Ys 1 SÖrtUfe unb 10 g Butter 
meidjgefdjmort unb butd) ein ©ieb geftridjen. ®iefe§ So* 
matenmu§ mirb mit einer ^eden SKe^Ifdjmi^e bermengt, 
mit 34 1 Sßrütie abgetöfd)t, aufgefod)t unb bie ©ojje mit ©alj 
unb einer fßrife Pfeffer abgefdimedt.
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110. Sretiöfofce. 7 ober 8 ©ubbenfcebfe toerben nacf) 
37r. 32 gefodit. SBenn fie erlaltet jinb, toirb ba§ ^leifct) ber 
©cfitoćinje nnb S te te n  au§gebro(i)en unb in einigen 
löffeln ®rüfie ittanng eff eilt. 2Ifle (Schalen bet S'rebfe unb 
bie loei|en Unter&äucfje, ttielcEje m an üon ber ©alle befreit 
f)at, toerben in einem ©teinmörfer (nidft SKeffingmörfer) ge*“ 
fto^en unb in 30 g S u tte r gefd)toi^t; bann rüfjrt man 20 g  
ÜKeffl baju, löfdft bie äßaffe mit %1 f^lüffigfeit, f)db Srübe, 
(falb £reb§toaffer ab, lä^t bie ©o^e eine Śiertelftunbe foctien 
unb rüljrt fie bann burcf) ein ©ieb. (Sie ©oße toirb mit ©als, 
abgefdfmecft unb nacf) Seiteben mit einem ©igelb, toelcfjeS- 
man baju mit brei ©^löffeln füfter ©al)ne öerrüljrt Ijat, ab* 
gejogen. S ie  ©dftoćinje unb ©öfteren ber Srebfe merben 
in ber ©of3e ju  $ifcf) gegeben.

111. §ummerfo§e bereitet man ebenfo toie £reb§fo^e- 
(‘Sit. 110), nur oerloenbet man anftatt ber Strebfe einen 
§um m etleib.

112. ^rabbenfo^e mirb ebenfo toie Äreböfofje (ütr. 110) 
bereitet, nur benütst man 40 g au§gef)alte Srabben baju.

113. SnrgnnberfoBe. ©in ©fjlöffel fleine gef cf) alte 
3 toiebeln toerben in ettoa§ foc£)enbe§ ©aEjtoaffer gefc^üttet^ 
aufgefot^t, abgegoffen unb in % 1 Sottoein mit 1 Teelöffel 
3ucEer toeicEtgefdfmort; 1 ©^löffel fleingefd;nittene§ SBurjel^ 
jeug unb jtoei ©cfjeiben in fleine SBütfel gcfcEtnittener ro^er 
©cĘtinfen toerben in 30 g S u tter gefd)toi|t unb mit 20 g. 
Stelfl überftäubt; nadfbem le|tere§ braun geröftet ift, toirb’ 
ba§ ©anje mit % 1 Sottoein unb %  1 Srülfe, am beften 
©dtinfcnbrülte, abgelöfcltt. ®ann ritl)rt man bie ©ofje burc^- 
ein ©ieb, fügt bie toeicEtgebünfteten Meinen S^iebeln m it 
ibrem ©aft l}inju unb tourjt nun bie ©offe fräftig mit ©alji 
unb

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

115. Staune fjolnifc^e ©ojje. ©ine große in ©dEjeiben 
gefcEjnittene ^twiebel toirb in % 1 Sraunbier au§gefocE)t. 
3 toei große ifSeterfilientourseln toerben in ©cßeiben gefcftnit* 
ten unb in 25 g S u tte r toeicE)geföE)mort. Sun  löft m an 40 g 
braunen ißfefferfucfjen in 2 ©ßlöffel ©ffig unb ettoa§ fod)en' 
bem Sier auf unb rüljrt 20 g Stet)! in % 1 faltcm SBaffer Mar.
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"Sann gifit man  bie gefcfjmorten ^eterftlientoursefn, ben auf^ 
gelöften SJSfefferfitćĘjen nnb ba§ angerüfjrte 9Kel)t jufatnnten 
in ba§ 93raun6ier, lögt btefe.§ nun einntal auffod^en, fcgmeift 
bie Soge mit Grfjtg, Sttder, Salft nnb Siottoein ab unb gibt 
fie fo p  ^ifcg ober riigrt fie natf) belieben border noĄ burcg 
ein (Sieb. (SSgi. SKr. 304.)

118. G ranne Sfjetfjoge. 40 g geräuberten Spetfeä 
tuerben in üeine SBürfei gefbnitten unb mit einer fleinen 
feingefbnittenen .gbriebet geffbraun geröftet. 9?ad)bem bie 
au§gebratenen ©beet» unb gmiebelmürfel auä bem fjerxmS* 
gebratenen f^ett entfernt toorben finb, röftet man in biefem 
20 g  ibicgl braun, löfbt biefe Sceglfbtoige bann mit %  I 
äSaffer ober Srüge, lägt bie Soge buregfoegen, fbntecEt fie 
mit S alj, ©ffig unb gutter ab unb gibt bie geröfteten <&p£& 
unb gmiebelmürfet uaef) belieben toieber ginein.

117. 'BetnfboMtnfoge ((Stjaubeau). 4 ganje ©ier, 
%  fytafbe SSeigtocin, ettoaä abgeriebene $itronenfi)aIe, 
,3 u(ier unb gitronenfaft nad) ©efdjmad toerben lalt berguirlt 
unb auf bem Reiter im Sßafferbabc gefdjlagen, bi§ bie Soge 
iuef ift; bann iuirb fie bom Reiter genommen unb falt gerüfjrt. 
®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 bünn. Um igre ridftige 
18cfd)affengeit ju  beobaegten, gibt man etioa§ Soge in ein 
'38eingla§.

118. ßinfaege tt8einfd)aumfof;e. 34 1 glüffigfeit, gaib 
SBeigtoein, gaib SBaffer, toirb mit 2 ganzen @iern, 10 g 
itartoffelmegt, ettoa§ abgericbener ßitronenfegate, ädronen» 
faft unb 15 g gutter berguirlt. Stuf bem fyeuer toirb bie 
Soge unter ©cglagen jum  SJodjen gebrad}t unb mit Quäex 
unb gdronenfaft abgefdjmedt.

119. titnniUcnfofje. 34 1 SIZilcg toirb mit einer gatben 
Stange SSanille jum  ^od)en gebraegt. Qtvei Teelöffel ®ar= 
toffelmegt toerben in 34 1 SBaffer aufgetöft, an bie toegenbe 
tOiild) gegoffen unb biefe bamit aufgetodgt; bann toirb bie 
Soge mit einer Keinen ijSrife S a lj unb mit Suder ab* 
gefegmedt, mit einem Eigelb abgesogen unb bis jutn @e* 
braueg faltgeftellt.
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120. SSRildjfofte mit SDłanbelgejc^matf mirb genau i o 
töte SSauilteniofie Bereitet, nur lägt man in ber 9Mct) anftatt 
ber SSanille 6 bittere abgewogene, geriebene SWanbeln auf* 
fotf)en.

121. 5)5flaumenmuöfofee. 250 g ißftaumenmu§ toerben 
mit % 1 SBaffer, ettoa§ 3 iir°nenfct)aie unb .Bmrt auf* 
getoc£)t, burd) ein (Sieb geru£)rt, mit Qu&tx berfügt unb, 
Wenn nötig, mit etwaö ^artoffetmefil öerbidt.

122. grudjtfoffe. 500 g borbereitete, beliebige grücfjte 
toerben mit % 1 SBaffer wertod)t unb burd) ein Sieb gerührt.
1 Teelöffel Śartoffetmeffl löft man bann in 1 ©fstöffel tatten 
SBafferS auf, g ie |t e§ an ben Ijei^en gruc^tfaft, tä^t bie 
©ofie bamit auftodien unb fdjmedt fie mit ab-

123. grurfjtfaftfof.e. % 1 gtüffigteit, tjatb gruditfaft, 
Jfalb SBaffer, toirb mit 1 <Stüdd)en ^üronenfdjale aufgefod)t, 
mit 10 g in taltem SBaffer angerüfirtem Sartoffelmet)! fämig 
gemacht unb mit grnier unj) gitronenfaft abgefdimedt.

124. (Sierölfofje (üliatjonnaife) lalt jubereitet. 4 ©gelb 
toerben % ©tunbe mit einer fßrije S a lj rei^t fdjaumig ge* 
ru£)rt; bann giejit man % 1 feinfte§ ö l  tropfenmeife unter fort* 
toäfjrenbem, gleidtmä^igem fRüfiren an bie ©er. ®te ©oge 
mufj mä^renb be§ JRül)ren§ ganw bid toerben. 3ule?l loirb 
fie mit 1—2 ©^löffeln Śffig unb einer iUlefferfpifse geriebener 
3 toiebel abgefdjmedt unb mit falter Srül)e gu beliebiger 
Ś ide gebradjt. ©ollte bie ©ofje toäfjrenb be§ 9iü^ren§ ge* 
rinnen, b. f)- baS ö l  fid) bon ben Śiern fonbern, fo mu§ 
man fie eine SBeile fteljen laffen unb ba§ ö l  bon bem © a | 
abgieffen. © n frifi|e§ ©gelb toirb mit einer fßrife ©alg 
nodjmalS gerütjrt, guerft ber ©a^ unb bann bas ö l  toieber 
troftfentoeife barangegeben.

125. eierölfoffe toatttt gubereitet. 4 ©gelb ober
2 gange ©'.er, 8 ©filöffel feinfte§ ©fteifeöl, 4 ©fjlöffel ©fftg, 
4 ©ßlöffel falte 85rül)e ober äBaffer unb 1 fßrife ©alg toerben 
in einem irbenen Stopfe falt gufammengerülfrt unb auf bem 
geuer im SBafferbabe bidgefd)lagen, b. I). bi§ furg bor ben 
®od)punft gebradjt. S an n  nimmt man bie ©o^e bom geuer, 
giefit fie in eine falte ©djüffel unb rüprt fie toäljrenb bes 
©rfattend öfters um, bamit fid) feine S au t batauf bilbet.

Sßetä, SoĄlitd), io. atuft. 4
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126. ^Billige ©terölfojje. SSon 20 g feinem £)I unb 
20 g äßefjl mirb eine 9Kef)Ifcf)JDi|e gemacht unb biefe mit 
%  1 SBajfet ober SSrüfie abgelöftijt, aufgetodjt unb tatt» 
geftellt. ®ie Hälfte ber nacĘ) Str. 124 Ijergeftellten ©ietöl# 
fo^e iuirb mit bem ertalteten 93ieI)ltIo^ öermifdit unb bie 
©ofje bann mit (Sffig unb Sals abgefdimedt.

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

betmifcEjt. ®ann rütjrt man 1 (ifelöffel gesiegte 
f rä u te r  (©cEjnittlaud) unb ißeterfilie), 1 Teelöffel getoiegte 
5faf>em, 1 gemiegte ©arbeite unb 1 SLeelbffel Slioftrid) 
unter bie ©ofje unb fctimecEt biefe bann mit ©alj, @ffig 
unb 3ucEet ab.

128. ©terölfofee mit ©enf II. 4 gelochte (Sibotter 
toerben fein gerieben unb mit einem ro^en ©igelb bermifcl)t; 
an biefe SJiaffe rüljrt man troftfenioeife % £affe C)I, ber* 
mifdjtt bann bie ©ofje mit 3 feingelfacEten ©arbeiten, 1 
löffet ÜKoftrid), ettoa§ 3 ttronenfaft unb fdjmedt fie mit 
1 ißrife Pfeffer, 1 tßrife ©alj unb Śffig ab.

129. (inmberlanbfofje. y8 1 Qol)annisbeergallert rül}rt 
man mit % 1 9iottoein tiar. 1 Teelöffel ©enfme^I toirb 
mit 2 ©fjtöffeln talten SSafferS Kar unb bann mit 1 
löffei SJioftrid) auf bem geuer bidgerüljrt, banad) mit bem 
8 ot)anni§beergaIIert unb Siottoein bermifcE)t unb bie fertige 
©ofje nun mit ettoa§ SJtabeira unb ijwctm abgefdjmedt. 
©ie fta^t ju  S58iIbjd)toeinfIeifd).

130. geine 99Joftrii^fo§e. ©ine 9Kifd)ung bon je 3 @fj* 
löffeln jerlaffener Butter, S3rüt)e, ilRofttid), äßeifetoein, ©ffig, 
3 Teelöffeln Buder unb 3 ©ibottern toirb tüdjtig gequirlt 
unb auf betn geuer gefd)Iagen, big fie beinat)e fod)t, alg* 
bann in ein falteg ©efäft gegoffen unb im Sßafferbabe big 
jum  Stnridjten ^ei|gef)alten. ©ie pafft ju  faltem ffleifdji 
unb Qufcf).
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$<t§ $ le i f d j t
131. ^lUftetnetnee. ®te glełfd)arten, tueldje in ber 

füdje ju r SBertuenbung !ommen, jinb, nad) iljrem ^ a f jr ' 
roert georbnet: SBilb ,̂ ©eflügel*, Slinb^, §ammcl*, ©d£)toeine<* 
unb Sdbfleifd). ©djtueinefleifd) befi^t ben geringften 
toei^  unb ben größten ^ettge^alt; burcb biefen tuirb e§ 
fcfjiuer Berbauticb* ®alb*, Rammet- unb ©äjtuetnefleifcE) 
fjaben ben reichten ©eljalt an Seimftotf, benn au§ biefen 
^leift^arten ^ergeftellte SSrübc 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 3Us> 
bereitung bie meiften 9luś>jugftoffe enttnidelt. ®er geringe 
©ebjalt an ^ e tt ift begrünbet burdf bie ftarfe SSetoegung ber 
Siere. ®ie im fjleifd) bel SBilbel enthaltenen Siulpgftoffe 
förberu bie SSerbauung, ioeil fie eine bcrmefirte Śbfonbe^ 
rung bel SSerbauunglfaftel I)eröorrufen.

gleifd) üon jungen Źiereu ift feic£)ter tierbaulid) all bal 
Bon alten SŁieren. ® al gilt Bon allen gleijdjarten unb fiat 
folgenbe ttrfaclie: ®ie fyleifd)fafer bel jungen SŁiere! ift 
roafferreid) unb jart, fe |t  belbalb ber auflöfenben Xätigfeit 
unfrer SSerbauunglfäfte toenig SEiberftanb entgegen. SSeim 
älteren, entmidelten Suere i|i burd) Slrbeitlleiftung unb 
Beränberte @rnäl)tung bie gleifd)^ ober ÜKultelfafer trodner 
unb fefter getoorben unb beanfprudd bel^alb gur SSer= 
arbeitung in unferem Sförfier eine größere Sntigteit ber 
SSerbauungltoertjeuge.

ff-Ieifd) Bon frifd) gefd)iad)teten Vieren toirb bei ber S3e* 
l)anblung in ber füdje nie fo toeid) toerben toie gleifd), 
meldiel fdjon einige Sage gefangen f at, toie man fagt, ab«' 
gefangen ift. ®er ©runb fierfür liegt in bem SSorgang 
ber S^otenftarre. ©ogleidf naifbem bal $ ier getötet morben 
ift, frampfen fidf alle ©efnen unb ÜJiulfeln jufammen unb 
loerben ftarr. ®iefe ©tarre löft ficf burcf Slbfängen bei 
gleifdfel in 12—24 ©tunben je na<f ber Slrt bei Xierel. 
Sei biefem Slbfängen geft in bem gleifife burcf ©ntftefung 
Bon SOtilcffäure eine 3 e rfe|wttg Bor ficf, toelcfe bie gafern 
lodert. Sei ßSeflügel toirb oft (f auptfäd)Iicf auf bem Sanbe) 
bie 2;otenftarre gar nicft abgetoartet, fonbern m an legt

4*



-  52  -

ba§ Ster, gang frtftf) gefĄIacf)tet, nod] leOenSittarm tn bte 
Pfanne (SSadf)M)nä)ett [9łr. 265]).

Surd) ©inlegen be§ ^Ieifc£)e§ ttt @f]tg ober SKiltf) toirb 
ebenfalfó eine Sotierung ber iOlusfetfafern nnb baburci) 
ba§ SKürbeioerben be§ giei]d)e§ l)erbetgefü{)rt.

$urd) ®Io)3fen be§ glei]d)e§ to erben bie S3inbe{)äutd)en, 
łneld)e bie einjeinen gafem  jufatnmenf)alten, gerriffen unb 
bie ŚKugfeln unb ©ebnen baburd) gelodert; fo toirb ba§ 
2ßetc£)tt>erben beä gleifd)e§ bei ber 3ubereitung befctjleunigt. 
3Ran tloftft bag gleijd) ftet§ gegen bie DiiĄtung ber gleifcfn 
fafer, fonft Werben bie einzelnen gafem  nidjt gelodert, 
fonbern fefter jufammengefdjlagen.

132. ®te 2lnfbeWabnmg beö gletf(Ąe§. SDlan fann 
ba§ gleifd) längere $eit gut erhalten burd) Übergießen mit 
fot^enber iöutter ober g e tt; benn baburd) Oerfcbliefjt
man bie Ißoren be§ gleifcljeg unb oerbinbert fo ben
ber ßuft unb bie getfefnmg. Ober man legt ba§ gleifd) auf 
©i§, jebod) niemals unmittelbar barauf, weit bie geudltig* 
feit beS fäjmetjenben SifeS bag gteifd) augtaugen würbe 
unb aud) weil ©iS für franffieitgerregenbe ©agillen feljt 
aufnal)mefäl)ig ift unb meift weldje enthält, bie auf bag 
gleifd) überfragen Werben fönnten. |>ebt man gleifcfi alfo 
auf 6i3 auf, fo barf man nidit berfäumen, e§ in 01* ober 
fßergamentf>a;pier einjupaden. gleifd) längere Q dt auf 
Jfboljbrettern liegen ju  taffen, ift ebenfalls nid)t ratfam, 
weit ber gleifdffaft in bie ^oljfafern einjie^t unb bann 
ba§ gleifd) an @üte bertiert.

133. fjwbereitmtg bes gleifdjcś. S i r  unterfclieiben bret 
|iauf)tjubereitunggartett beS gleifd)e§: ® od)en, © ra te n , 
S ch m o ren .

g le ifd ) fodfen l)e i§ t: gleifdjftüde gar m ailen burd) 
©inwirfung bon todjenber glüjfigfeit. S ie  man baS gteifä) 
p m  Soeben anfefit, ift bereits unter S tlfgem eineS  ü b er 
bag 9 ln fe |e n  beg g le ifd jeg  (f. ©. 18) erörtert worben.

g le ifd ) b ra te n  b e iß t:  gleifd)ftüde in IfetBem gett 
einer ptobtidjen, ftarfen §i^eeinwirfung augfe^en, Wetdie be  ̂
wirft, baff bie öberflädie beS gteifebeS fid) bräunt, wobei 
bie (Sntwidtung bon Stugjugftoffen erfolgt, bie öem ©raten 
ben angenehmen ©eruef) unb ©efdjmad: geben. ®a§ ©raten
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b'e§ gleifd)e§ qe^ie^t folgenberm aßen: ®aś gleifd) iuirb 
üorbereitet (f. <3. 256) in bie Pfanne gelegt, m it focbenber 
S u tte r  ober i)eifsem g e tt  iibergoffen unb am beften im ge=» 
fcEjioffenen Dfen in offener ißfanne un ter öfterem Sefćfmpfen 
mit ber ficf) bilbenben ©offe gar gebraten. SBä^renb be§ 
Sraten§ m u^ t)in unb toieber ettoag SBaffer an bie ©o^e ge* 
goffen toerben, um  ba§ 2lnbrennen p  bereuten.

g le if t^  fcE)moren fie ifjt: gleifcfjftüde gar maciien 
burbĘ) Stnbraten in beigem gett unb QuQ^b^n Don fobiel 
SBaffer, ba^ ba§ gteifd) toäbrenb be§ ©artoerbenś teine 
braune, fefte Srufte erbält, fonbern aud) an ber Oberfläche 
gang toeid) bleibt, naebbem bie fdjone garbe unb bie Sübung 
Don lu spgfto ffen  burd) ba§ 9inbraten berDorgexufen toorben 
ift. ®a§ ©cbmoren be§ gleifd)e§ gefd)iebt fotgenbermaßen: 
®a<5 gleifcb ioirb üorbereitet (f. ©. 256) in einem Siegel 
mit todfenbem gett ober foebenber Sutter gelegt unb Don 
atlen ©eiten braun angebraten. Sann giefd man fo Diet 
fod)enbe§ SBaffer an, bag ba§ gleifdb reid)tid) §ur fpätfte barin 
liegt, unb lägt e§ pgebedt unter %—^Smaligem Hmtoenben 
garfdjmoren. ©ebrateneS unb gefdfmorteS gleifd) haben 
benfelben Nährwert, toelcber höher ift aid ber bed gelochten 
gleifcbed. ®ad lommt batfer, bag lod^enbed gett einen grö* 
geren §igegrab erreidjt aid lodfenbed SBaffer, iooburih beim 
Sraten unb ©cbmoren ber ©itoeigftoff bed gleifcbed an ber 
Dberflädbe mehr erhärtet unb bie tporen bed gleifcbed fefter 
Derfcbliegt, infolgebeffen ber gleifdffaft im gnnern bed 
gleifcbed DoIIftönbig gufammeng eh alten ioirb, fo bag bad 
gleifcb faftig bleibt.

Sei ber Zubereitung ber Sraten unterfdbeiben ioir nad) 
ber Sefcbaffenheit bed gleifcbed jtoei ©rubben: gett* unb 
ÜJiagerbraten. Sei ben iötagerbraten ioirb ettoa Dorhanbened 
gett abgelöft, 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. üttad) einiger Zeit beginnt fidi ber 
Sraten p  bräunen unb ioirb unter Sefdjobfen unb Slngielen 
Don glüffigleit gar gebraten.

Ü Jiengenangabe: % kg gleifd) gelocht reicht für 
brei, auch Dier ißerfonen. x/% kg gleifd) g e b ra te n  ober ge*
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fcfytnort reiĄt für 2—3 Sßerfonett. SSei qeb ta tem m  ober ge# 
l'd)mottem ^letfd) bem inbert man für eine größere 3af)i tion 
ißerfonen bie Slienge be§ ^letfdjeS nit^t in bem iOta^e toie bei 
SioĄfieifĄ, ba fief) bie fRefte fe^r gut at§ latter ütuffdfnitt tier# 
toenben taffen.

SSertoenbung tion S n o ^ e n .  ®ie .tnod)en tion 
gteifdfftitden, bie jum  SSraten beftimmt finb, loerben ger# 
Iteinert mit lottern 3Baffer angefe^t unb auSgelodft. i&ie 
Unod^enbrüf)e toirb %um Stngiefjen an ben SSraten ober 
ju  gebunbenen © uftfien ufio. tiertoenbet.

31I§ @ef(Ątrre für größere SSraten benüßt man and) 
jitiedmäßig er Weife bie im Raubet tiorlommenben fogenann# 
ten © cßnettbr a te r  unb ba, too @asfo(f)einricf)tung tior# 
ßanben ift, ben S ratapgarat „S u cu ttu § " .

9iinb.
134. einteitung be§ tÄtnbeb. 3)ian unterfdjeibet ®of)f, 

$al§ftüd, Samm, geßtritttte, iRücten mit Senbe, iötume, 
Dberjdjtoanjftüd, Siitteljditoangftud, Unterfditoanäftücf unb 
|>effe ober iöein; ferner SSruftftücf, 35tatt, SSotbertjeffe unb bie 
ebteren inneren Organe: Seber, Sunge, §erä, Stieren, ©etiirn 
unb Bwtge. S u m  iö ra tene ignen  fidf tiorjugätoeife: iRippen#' 
ftüd unb Senbe. S u m  © dfm oren : fämtticbe ©djtoanjftüde, 
iötume unbSam m . @ ute§ S o Ą fte ifĄ  geben: iBruft,SBruft# 
fpi|e unb audj bie ©c£)toanjftücte. Sur Bereitung tion iörütfe 
eignen fid) fämtticfje Stoct)ftei)ct)ftüd;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 ro te  fffarbe. ®aö f je tt ift feft unb 
getbtid) Weiß.

136. fRtnbfleifcf) ju lochen 5« ©uftften, Soßen ober 
®entiife. 750 g Stinbfteifct) werben teid)t geltofift, fd)nett in 
fattem Söaffer geWafĄen unb in iy2 l lodbenbeś SBaffer, 
bem 1 ©ßtöffet S a tj jugefügt wirb, gelegt, jugebedt, auf 
ßeißer ©tette angelodjt unb an ber Seite beS §erbe§ feft# 
tierfcßtoffen in 2—3 Stunben tangfam weid)gelod)t. Stad)# 
bem ba§ gteifd) 1 Stunbe gefotzt t)at, gibt man 2 ©ßtöffet 
faubet gewußtes, in Scheiben gejdmitteneö SBurjeljettg baran
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uttb (ä |t  es mitfodEjen. But §8er6efferung ber ^atbe Eanrt 
baS SJurgel^eug border in iuenig gett angebräunt jnerben. 
®te gewonnene Stitfje inirb als ©itpbe ober gut Bereitung 
bon @o^e ober ©entüfe berrtenbet unb ba§ gteifcE) bis gum 
ßSebraud) toarm geftelllt. Söeim g te ifö jfc^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 ©Ątoeinefleijd), 1 gange§ ©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 abqexütjü unb auSgefütjtt mit bem gemifo^ten gteifcf) 
glatt gerütirt. 97immt man ficE) nun bie 9Mf)e unb gibt bie 
fertige SDiaffe nocf) einmal burcE) bie gteifdjmafcEjine, fo beugt 
man bamit einem gerfatten beS gteifctjeS beim ©raten bor. 
'Sann formt man aus biefer iKaffe mit in EalteS SBaffer ge* 
tauchten ^olgfelten ober mit ben fmnben 8 gteid)mägige 
©rötdien, brücEt fie ettoaS ftacE), tjütlt fie in geriebene ©emmel, 
Cegt fie in bampfenbeS ge tt ober fteigenbe ©utter unb brät 
fie tangfam auf betben ©eiten Erofs unb burd) unb burd) gar. 
90S ülofjfe mirb biefetbe SJtaffe 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 länglidfeS ©rot, 
^ültt eS in geriebene ©emmet unb Eerbt mit bem ©teffer* 
rüden Iängtid)e ©ierede auf ber ßberftädje ein. 9Jiit einem 
bünnen Cuirlftiet bringt man in üerfeider Sage Eieine öff* 
nungen an, inmetdöeman©f*ecEfäben ftecEt. S er fo borbereitete • 
©raten mirb auf bünne ©pedplatten in bie ißfanne gelegt, mit 
50 g Eodjenber ©utter begoffen unb in gefd)Iofjenem Öfen 
unter öfterem ©egiefjen tangfam braun unb gar gebraten ober 
auf offener ©tatte unter einmaligem U m b r e f j e n  gar gebraten, 
gm  testen gatte barf ber ©raten erft nacf) bem Umbrelfen be* 
fdE)öf3ft merben. S ie ©ofse mirb enttoeber als braune ©utter 
gu iifcf) gegeben ober mit 5 g in 2 (ggtöffetn falten SBafferS 
ober faurer ©atme aufgetöftem Sartoffetrnet)! berfodE)t. ©ottte 
jitt) ba§ 9Jcef)I mit ber ©utter nicfjt binben, mufj etmaS SBaffer 
angegoffen unb bie ©ofse bamit aufgefoctjt merben.
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9łr, 137 unb 138 fonnett auĄ als ^eftberhjenbung für 
gefod)teS SRinbfletfcf) benuht toetben, inbem man 375 g 
getoiegteS, gelodjteS gletfc^ mit 125 g getoiegtem ro^en 
(Sd)tneinefIeifcE) mifc^t unb toeitex inie angegeben oeratbeitet.

139. $leifil)bubbing. ®iefelbe Pi-leijtfimatfe, tote Por= 
fte^enb angegeben, iuirb mit 2 ©igeib, einer in SBafjer eim 
gemeierten unb troefen auSgebrüciten (Semmel, 3 gesiegten 
©arbeiten, einean dłeftdjen SSratenloge, einer üeinen ge» 
«ebenen Qmiebel unb 1 Eßlöffel geriebenem tßarmefanfäfe 
bermifäjt; 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 rineingefüllt, feft öerfcTIoffen unb gugebedt eine 
©tunbe im SKafferbabe getocTi Eeftürgt mirb ber Rubbing 
mit einer taf)ern» ober iOiofiricfjfofse gn S if^  gegeben. Elm 
man ben Rubbing umftürgt, 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, (üteftbermenbung.) 20 g 
iöutter merben in einer ©tiel^fanne mit etmaS fleingefdritte» 
ner Qtvithel gebräunt unb 4—6 ©djeiben gefoddeS ober ge» 
bratenes Dvinbfleifcb barin auf beiben ©eiten überbraten, 
®ann fcblägt man 4—6 gaitge Eier barüber, bod) fo, ba^ ba§ 
©elbei gang bleibt, beftreut fie mit Pfeffer unb ©alg unb laßt 
fie nod) fo lange auf bem geuer fteßen, big bag SBeifje ber 
Eier fteif gemorben ift. fRun läßt man borfiddig bag gleifd) 
mit ben Eiern im gangen Bon ber Pfanne auf einen größeren 
Seiler gleiten ober feßneibetesin ©tüde, jebod) oßne babei ba§ 
Eelbei gu öerleßen.

141. IRinbfletf^ mit Styfeln (Dteftbermenbung). 500 g 
Sffjfel merben gefebält, in ftarfe ©djeiben gefdmitten unb in 
2 Eßlöffel ©oßenfett ober bem Bon SBrüßen abgefdmbften 
gett mit 1 Eßlöffel Suder, 1 ißrife ©alg unb 1 Eßlöffel Effig 
meid)gefd)mort. ®amit öermifeßt man 500 g in ©eßeibeßen 
gefd)nitteneś Sfiinbfleifd) unb [teilt baS Eericßt big gum 2In» 
ridden to arm, oßne eg locßen gu taffen.

142. gleifdfmttg ober |>afd)ee (itieftBermenbung). 500 g 
getoißteg ober gebrateneg Diinbfleifd) merben grob gemiegt 
unb in 30 g Butter ober fjett mit einer fleinen feingefeßnitte»
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nen gftneM  10 SKitt. gebünftet. ®arouf ftäubt man 15 g 
jjlefyl über ba§ ^letfd), läfjt e§ einmal burd)fcf)mi|en unb 
gießt langfam 1 lodfjenbe SJrüfje ober 3®affer an. Sluf^ 
gefocßt toirb e§ mit Pfeffer unb @al§ unb na<Ą @efd)mad 
aucf) mit 1 Eßlöffel Effig abgefdfmedt.

143. gleifiijniuö mitlReiö (9ieftoerioenbung). 250 g ge* 
lodfteS ober gebrateneg Stinb* ober anbereg f^letfö) toerben 
grobgeioiegt unb in 20 g Butter mit einer Keinen feinge* 
fcfinittenen gloiebel gebünftet. 125 g fReig toerben mit 
laltem SB aff er angefeßt, einmal aufgetodjl unb abgegoffen 
unb bann mit ^  t fodienbem SBaffer, 10g SSutter unb ettoag 
<£al& toeict) auggequollen. ®ann toerben Sleifcß, Üleig unb 
% 1 übriggebliebene SBratenfoße gufammengemifcßt, einmal 
aufgetocßt rmb mit S a lj unb Pfeffer abgefifmeclt. Hm bag 
@erid)t anfei)nlict) an§urid)tenr füllt man eg in eine gefettete 
Sluflaufform, beftreut eg mit geriebenem fßarmefanläfe unb 
überbMt e§ % ©tSnbe.

144. IRinbfleift^falat. (iJteftöertoenbung.) Übrig* 
gebliebeneg fRinbfleifcf) toirb in feine Streifen gefcßnitten, 
mit Effig, £>I, Pfeffer, S a lj unb feingefcE)nittener Btotebel 
gebeijt unb eine Stunbe fteßen gelaffen. ®ann mirb ber 
Salat bergartig angericßtet unb mit @ur!enfd)eiben berjiert.

145. tR'mberfil)morbraten. 1 kg berbee Diinbfleifcl) toirb 
geKofjft unb mit in ißfeffer unb S alj gehüllten S|)edleilen 
gefftidt. ®ag Seiden geffbießt, inbem man mit einem 
fdjmalen, fftißen iOleffer fireusfdtnitte in bag gleifd) maibt, 
biefe Öffnungen mit bem ginger ober öuirlftiel ertoeitert 
unb bie Sftedleile ßineinftedt. ®ann toirb bag gleifä) oon 
allen Seiten mit S a lj eingerieben unb in 50 g barnftfenbem 
gett ober brauner SSutter öon allen Seiten braun gebraten 
(f. Str. 133). S arau f gießt man fo fiel fodjenbeg SBaffer an, 
baß bag gleifcf) ju r ^älfte barin liegt, fügt 1 ©etnürggabe, 
eine 33rottrufte unb ettoag fauber öorbereiteteg, in Sdjeiben 
gefcßnitteneg SBurgeljeug b in p  unb läßt ben SSraten su* 
gebedt auf linbem geuer 2-—3 Stunben fcßmoren. Sft er 
toeid), fo nimmt man ißn ßeraug, maäjt bie Soße mit 1 ©ß* 
löffei in 34 Staffe lalten SBafferg ober faurer Saljne glatt* 
gerührtem SRehl fämig, läßt fie auffodien, gießt fie burd) ein 
Sieb unb fd)medt fie mit S a lj ab. iSag gleifd) toirb ber.

\
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'$letfd)fafet entgegengeje|t (f. 9?r. 136) m nidjt ju  [tatfe 
©ĄeiŚen gefcĘinitten unb fĄuW enatltg auf ber SSraten® 
fd)üffet angeric£)tet.

146. SRinbetfifjmotfcraten auf attbete ®ftt. 1 kg berbeć 
JRmbfleifcf) lutrb lote tn 9?r. 145 öorbereitet unb angebraten. 
S a r  auf giefjt man tjalb SSraunbter unb fjalb SBaffer an, unb 
jm ar fo biel, ba^ ba§ gleifd) in falber barin liegt, gibt 
eüuaö fauber borbereitetes, in ©(Reiben gefctmittenes SBur§el= 
geug unb 2 SSBadjolberbeeren baran unb läfst bas g-Ieifd) 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 aufgelöftem, braunem ißfeffertucben fämig, loä)t fte 
auf, gie^t fie burä) ein ©ieb unb fĄmedt fte mit @jfig,3utEer, 
ißfeffer unb ©al§ ab.

147. Ütinberfcijinorbratcu auf frangöfifclje 9lrt (Boeuf 
la mode). 1 kg iRinbfleifĄ mirb geflobft, geibafdĘien, ge= 
falgen, mit ©gecffeilen gefftidt unb in 40 g brauner SSutter 
ober bambfenbem gett auf beiben ©eiten angebraten. Sann 
fügt man eine ©djeibe ©dftbargbrot, 1 mittelgroße gtoiebel, 
1 ©etoürggabe unb 1 1 lodjenbeS SBaffer l)ingu unb läßt baS 
gleifd) bamit 2—3 ©tunben lang gugebedt fc^moren. — 
Karotten, grüne S9ol)nen, 28irfinglol)l, ©ftargel, je 250 g, 
1 Heine Olofe SSIumenloljl unb einige Śomaten toerben ein» 
geln tote immer borbereitet, je nad) ißrer ^ocbgeit bem tra te n  
gugefügt unb mit il)m gufammen gargefctimort. 250 g rolje 
Kartoffeln toerben gefcf)ält, in Streifen gefdjnitten, abge^ 
trodnet unb in ßeißem fjett langfam braun unb gar geröftet. 
28enn baS gleifdjgarift, nimmt man eSl)erauS, maä)tbie©oße 
mit 20 g SBeigenmel)!, in % 1 faurer ©aßne angerüßrt, fämig. 
S ie  ©emüfe rietet man mit bem gefdjnittenen ^leifcl) §u= 
fammen an (nacE) Slrt ber bergierten fkinbSlenbe 37r. 153).

148. ©auerbraten. 1 kg b erb es Dtinbfleifcb toirb ge» 
Hof)ft unb in einen irbenen Sopf gelegt. 1% 1 Hffig toerben 
mit 1 ©etoürggabe unb einer Ißrtfe ©alg aufge!od)t unb er» 
faltet über baS f̂ IeifdE) gegoffen. 9Kan läßt nun ba§ ffrleifd) 
in biefer föeige 3—4 Sage liegen, inbem man eS täglidi 
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 berbeć Slitt&fleifcf) łuerben 
ttt 6—7 gleicfjmüfitge ©cfjetben gefd)nitten. ®tefe ©djeibert 
toerben mit einem cmgefeudjteten gdegd^flodfer ouf beibert 
Seiten leidjt getlo^ft unb mit S a tj unb einer fieinen ißrife 
Pfeffer bejtreut. Sine ^iDtebel unb 125 g geräuberter Sped 
toerben fein gefdjnitten unb auf bie ^leifdjfbeiben geftridfen, 
biefe toerben gnfammengeroltt unb mit gebrühtem feinen 
tBinbfaben gebunben ober mit einem Sßurftfpeile pfam m em  
■gehalten, ©o borbereitet toerben bie ^Ieifd)roIIen in 10 g  
gebräunter Sutter bon allen Seiten angebraten, mit % 1 
todfenbem SBaffer übergoffen unb nad) ©ingufügung einer 
©etoitrsgabe §ugebedt in 2 Stunben iangfam toeibE)gefd)wtDt:t> 
®arauf nimmt man bie ÜioIIen ^erauS, löft ben Sinbfaben 
ab, gibt 1 S^iöffei in ettoad laltem SBaffer ober faurer Saijne 
angerüi)rte§ Stietji ju  ber So^e, tod)t biefe auf unb fdjmedt 
fie ab. ®ie StöIIdten toerben in einer tiefen Sdjüffel, mit ber 
So^e übergoffen, angeridftet.

150. Sitnbfteijdjrollen gefiiitt. 750 g tRmbfleifdtfdjeiben 
toerben geilopft unb mit S a ij unb Pfeffer getoürjt, toie 
9lr.l49 angegeben. Surffüliung to erben 2 Sfjiöffei geriebene^ 
Sdttoarjbrot mit einer fleinen feingeifaiften f3b>iebel in 30 g 
S ntter burdtgefcbtoi^t, 6 Sarbeilen feingebadt, 50 g Sped ge* 
toiegt; 1 faure @urfe toirb gefd)ältunb in Streifen gejdinitten. 
Stuf jebe gieifdtfdfeibe ftreid^t man ettoaS Sdjtoarjbrot, Sar* 
belie unb Sped, legt einige ®apern unb faure ©urfenftreifen 
barauf,roiit bie^leifdbfdieiben pfamm en,binbet fie mit feinem 
gebrühten Sinbfaben unb beiianbeit bie Sollen nach 9ir. 149-

151. ©ulafdj. 1 kg berbe§, fei)nerifreie§ Śiinbfieifd) 
ntirb in 2 ccm große SBürfei gefdjnitten, mit S a ij beftreut 
unb in 40 g gebräunter Sutter mit 1 lleinen gefdjnittenen 
3toiebei angebraten. ®ann gießt man ^  IfoibenbeS SBaffer 
barüber, fügt 1 ©etoürjgabe unb 1 $rtfe S aprüa ijin p  unb 
iäßt ba§ gleifd) jugebedt 1% ~ 2 ©tunben iangfam fdjmoren. 
S e n n  e§ toeicb ift, toirb bie Soße mitlSßlöffeiÜJiei)!, toeltbeö 
in etloaä laltem Saffer aufgelöft toorben ift, öerrüiirt, auf* 
gelodttunb abgefdjmedt. ®a§feibe ©ericbt lann al§ S ah n en *  
to ü rfe l bereitet toerben, inbem man ba§ SReßl nidi)t in 
fattem Saffer, fonbern in % 1 faurer Sahne auflöft unb mit 
ber Soße bertodft.
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152. Słittbślenbe (^üet). Sie befteltt öu§ bem eigent^ 
ltdjen Senbenftüd, bem So^f obet ber glatte, ben ©ttängen 
unb bem g e t t  ®ie Senbe mirb üon ®obf, ©trängen unb gett 
befreit, gehäutet wnb gefbidt (©. 256). ®arauf toirb fie ge»= 
faljen, in bie Pfanne gelegt, mit 200 g fjei^er SSutter über^ 
goffen unb im tjei^en Öfen unter häufigem SSefdjöpfen ąt* 
braten (üftr. 133). Stuf 500 g gleifct) rechnet man 10 5Ki=* 
nuten SSrat^eit. ®ie ©o^e mirb mit 10 g Kartoffelmehl ober 
20 g SSeijenmehl, toeId)e§ in % 1 faurer ©ahne angerührt 
ift, fämig gemacht. — ®a§ abgelßfte gett hńrb auSgelaffen 
unb bei ber Zubereitung bon ©emüfe bertoenbet. ®ie ©tränge 
toerben ju  ®rühe auggetocht ober toie fiopf ober $iatte in 
SBürfel gefdhnitten, ju  ©uiafdh ober gemahlen gu gieifdf)  ̂
btötchen bertoenbet.

153. genbe bergiert. (Sin nach ÜRr. 152 pbereiteteä 
SenbenftücE toirb in fchräge ©cheiben gefdjnitten, in bie ur= 
fftrüngliche gorm  toieber gufammengelegt unb mit ber» 
fchiebenfarbigem, befonberS gubereitetem ©emüfe, toie SRohr» 
rüben, ©choten, SSIumenfohl, ©bargetftüctchen, ©lorchein 
umgeben, gebe ©emüfeart toirb forgföltig borbereitet, 
eingeln in ©algtoajfer faft toeiä) gelocht unb bor bem SInrich5 
ten in Butter burchgebünftet.

154. Senbenfdjnihel (SSeeffteaf). 750 g auggelöfteS 
Senbenfteifcf) toerben in 2 cm bide, fchräge ©cheiben ge» 
fähnitten. ®iefe toerben bon beiben ©eiten leicht getlopft 
unb auf ftarlem geuer in 30 g gebräunter Stutter 4 ©tinuten 
unter biermaligen llmtoenben gebraten. ®ie ©chnitten 
toerben hotfe fdjuhhenartig auf eine Stratenfchüjfel gelegt 
unb leicht mit feinem ©alg beftreut; auf jebem gleifchftüd 
lann nach SSelieben ein Häufchen feingefchnittener, in Stutter 
geröfteter Zwiebeln ober ein ©tüdchen Kräuterbutter an» 
gerichtet toerben. ®ie Stratbutter toirb nebenbei gereicht.

155. 91inbfleifc()ötötcf)ett (®eutjd)eg Steeffteaf). 500 g 
berbe§ Slinbfleifch unb 50 g Slinbfett toerben 2» bi§ 3ma! 
burch bie gleifchhadmafchine gegeben unb mit einer großen 
gelochten, geriebenen Kartoffel, Pfeffer, ©alg unb 3—4 ßfr* 
löffeln falten SBafferö bermengt. Ston ber gut berruffrten 
gleifchmajfe toerben fechö Strötdjen geformt, flach gellohft 
unb in 30 g gebräunter Butter 6 ©linuten unter öfterem
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llmiti enb en gebraten. ®te SSrotcfjen to erb en meift sufammen 
mit in S utter geröfteten giniebelmürfetn angeridjtet; bie 
S ratbu tter toirb nebenbei gereicĘ)t. Reiner ift ba§ @erid)t, 
toenn ba§ ^leifct) nic^t burĄ bie gleifc^^actmafdĘiine gegeben, 
fonbetn mit einem fdjarfen SleĄIbffel gejctiabt mirb. ibtan 
mürbe aber bann nidjt 500 g, fonbern 750 g §u ber»
fetben Slnsa^t Srbtdjen braudjen.

156, SHnbfleifd) ro^ (SEartarenbeeffteat). 500 g berbeś 
IRitgfleifd), breimat burd) bie ^leifdjtiadmafc^ine gegeben, 
ober 750 g giinbfleifd), mit einem Söffet gefdiabt, merben 
mit Pfeffer unb ©atj ge‘mifd)t, abgefdjmedt unb in 4 Steile 
geteilt. Seber Seit mirb längtid) ober rnnb geformt; in bie 
fjiitte mirb eine Ieid)te Vertiefung gemadjt unb in biefe ein 
@etbei gefdjtagen, bod) borfid)tig, bamit eS nic^t serflie^t. 
®ann ü eruiert man ba§ Steife^ mit fapern , ®ffigfrüd)ten, 
©arbeiten, ißfeffergurfen unb reid)t ©ffig, ö t, tßfeffer unb 
<SaIj bagu.

157. tRoftbraten (engtifdier 9linberbraten). 1—1% kg 
Dtibbeufleifd) merben borbereitet, inbem man ba§ ffteifd) 
bon ben Üliftfen loätöft unb bie feine obere 3?aut ent* 
fernt (nidit ba§ f^ett); mit bem angefeuditeten Seite ftofift 
man ba§ f^teifdiftüd nun bon beiben ©eiten leidjt, aber an* 
bauernb. ®ann legt man e§ gu einer tänglidjen SSatge, bie 
gettfeite nad) aufsen, jufammen, ummidelt e§ mit gebrüf)tem 
Sinbfaben, ftettt ba§ @emid)t feft, fatgt bag f^teifd) unb legt 
e§ in bie Pfanne. S ann  mirb % 1 SBaffer toc^enb barüber 
gegoffen, 1 ©emürggabe barangetan unb ba§ Śteifd) 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 fortmätirenb ummenben. Stac^ borftetjenber 
Sefi^reibung ift bag f^teifd) atg gettbraten be^anbett morben. 
Sft jebod) bie ffettfd)id)t auf bem gdeifdfe fetjr gering, bann 
be^anbett man bag atg SJtagerbraten unb übergiefjt 
eg anftatt mit fodfenbem SBaffer mit 100 g todjenber Sutter, 
©obatb bie Sratgeit borüber ift, nimmt man bag steifet) 
f)eräug, madfit bie ©ope mit etmag in fattem SBaffer ober 
faurer ©atme aufgetöftem ®artoffetmet)t fämig, giejjt fie 
burcE) ein ©teb unb fdjmedt fie mit ©atg ab.
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1 5 8 . S)q§ Bon ben ^ li^ e n  lośgdofte 
ftüö luirb in 2 cm ftarfe SdĘietben gefd^nitien wnb tvie Senben^ 
fdjmlel in 5ftr, 154 gebraten.

159. iłiinbśjunge gefodjt. Gine iRmbdjunge oljne ©ditunb 
toitb fauber getoafdjen unb m it. SBurgeljeug unb ©alj in. 
2 1 foc£)enbe§ SBaffet gelegt unb baxin feftberjdjlojfen 4 ©tum 
ben gelodjt. ®arauf nimmt man fie t)erau§, jieljt bte bitfe 
|>aut ab unb fcfjneibet bie Sunąe in fd;räge ©Reiben. SOian 
gibt fie gern mit Siofinenfojje (9ir. 88) ju  Slijicf). @ e))ö!elte 
3 lin b g ru n g e  toirb am beften einige ©tunben in faltem 
SBaffer getnäffert unb am £od£)tage falt angefe^t.

160. tKinbefatbauneit (£önig§berger g'Iecl). Die mit 
©alj abgeriebenen unb in Biel 3Safter jorgfättig gereinigten 
Śalbaunen inexben in ©tüdäjen gefcfjnitten unb mit jo Biel 
laltem Sßaffer, b a | jie reid)Iid) baBon bebedt jinb, angeje^t,. 
aufgefodjt unb abgegojfen. Darauf fe^t man fie nodĘjmafó 
mit reicE)ticb SBaffer unb eltoag ©alj an unb läfji fie langfam 
6—8 ©tunben fodfen. Die getuonnene SJrülfe toirb gur $er^ 
fteltung einer gitronenfofse Bertoenbet, in ber bie toeid) 
gefod)ten falbaunen bann nocf) einmal burd)gefd)mort 
ioerben.

161. ÜhtljeuteB. DaBfelbe toirb fauber getoafdten, mit 
laltem Sßaffer angefefet, aufgeloct)t unb abgegoffen. Dann 
übergiefjt man e§ mit 2 11)eifern SBaffer, tut ©alj, 1 iftoiebel 
unb 1 ©etoür§gabe baran unb läfjt baä (Suter 4 ©tunben 
langfam fodjen. Da§ toeicf)e £ul)euter toirb fierauggenommen,. 
in ©tüc£d)en gefclinitten unb ju r Bereitung eine§ ©djuitt» 
fleifcl)e§ Bertoenbet ober in ©Reiben gefcbnitten, belruftet,. 
toie Śiippdien gebraten unb al3 Söetlage ju  ©emüfe gerefdtt.

162. (Einteilung bes Stalbes. fo p f (mit tBrägen ober 
@el)irn unb gunge), $ a l8 (mit falbgmildf), fam m , 9i ftftem 
ftücl, Siierenbraten ober biefe brei lebten ©tücle jufammen»» 
bängenb al§ lalbsxüclen bejeidfnet, Seule, |>effe ober Sein, 
güfje, iöxuftftücf (innen mit Sunge, Seber, tperg), SSug unb 
SSruft. B um  © ra te n  eignen fiel) oorjugltoeife: feule,
Slüdenftüd ober ®amm, aiiftpenftüd unb ftiierenbraten,
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ferner ©elftrn unb Seber. Q um  © dfm oren  eignen ficĘ> 
Dorpgśttetfe: folbsbrnft unb SSug. @ uteö flod jfleifd j 
geben: SSruft, ®ontm, §al§. .Sur a3rü^e: |)effe, ^üBe^ 
®aIb§Eno<f)en, @efcĘ)Iinge (§erj unb Sunge).

163. (Srfennungeseirfjen guten ^albfteifcbes. @Sute§ 
Üfalbfteifc  ̂ fiet)t bla^rötlict), nidfit ioei^, au§ unb ift feft unb 
ternig. SBenn bag gletfd) nietf; augfielft, ftammt eg öon ju  
jungen Vieren. ®a§ gleifd) bon 4—6 SEßoctjen alten Sälbern 
ift am beften ju r Bubereiiung geeignet.

164. Sotbfleifc^ gu lotsen gu ©ufjfjen, ©o^en unb @e* 
rnüfen. 750 g big 1 kg falbfleifct) inirb fauber unb fcfjneit 
getoafc^en unb in 1% 1 focEjenbeg SBaffer, melcEjern 1 Gfilöffel 
©atg gugefe|t ift, getegt. SKan tut bann eine ©ettmrggabe 
unb etmag gef)u|teg, in ©Reiben gefd^nitteneg SSurgetgeug 
baran unb läfjt bag ffteifdE) auf linbem ffeuer langfam 1% big 
2 ©tunben iocfjen. S ie gemonnene ^rütje Inirb burd) ein. 
©ieb gegoffen unb gur ©uppe ober gu ©ofsen unb ©errtüjen 
meiter bertoenbet. ffleifcĘ) fdEjneiben f. STr. 136.

165. talbfleifcpiofjg. 375 g falbfleifĄ, 125 g ©cfnoeine* 
rücfenfett loerben gufammen 2*—3 mal burd) bte fyteifcfdjact» 
mafdjine genommen. 30 g ©emmel toirb in 28offer einge» 
roeid)t, auggebrüdft unb mit einer fleinen feingefdjnittenen 
3 miebel in 10 g SSutter abgebaden. l̂eifcĘ), gett, ©emmel* 
flofj, 2 gange (Eier, ©alg, 1 fßrife fßfeffer toerben gufammen. 
Oerarbeitet, länglicfie Möfje baüon geformt unb biefe in. 
fod)enbeä ©algtoaffer gelegt. 5hm läßt man fie in 20 Söhn, auf 
fd)load)em geuer gargief)en unb gibt fie bann mit ÖJcoftridj*, 
©arbeiten* ober .fieringfoße gu Sifd). Sag £od)toafjer ber 
Mopfe benü^t man gum Slblöfdjen ber ©oße. S ie Mopfe 
fönnen aud), ftait im SSaffer gefodjt, in SSutter angebraten, 
unb in bie fertige ©oße gelegt loerben gum ©argiepen. Sie. 
iöutter roirb bann gur Söleljlfcfjioijje ber ©oße Oerioenbet. — 
@I)e man bie klopfe focpt, ift eg ratfam, immer erft einen, 
ftlopg gur SjSrobe abgulodEjen, um bie geftigfeit gu prüfen, 
©oltte er gu lodEer fein, fo gibt man etloag geriebene ©emmel 
baran; ift ber Seig gu feft, fo fügt man ein paar Söffe! SÖrüße 
ober ŚBaffer pingu.

166. SValbslungenmuö (f. Skr. 12). (Sin gelodjtes Äalbg* 
perg loirb in ©tüde gefdpnitten.- S ie getobte Sunge ger*
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pftüdt man mittetft gmeter ©abein, entfernt babei bie barm 
befinbH(i)ett meinen 9töt)icf)en unb miegt nun |>exj* unb 
Sungenfleifd) rect)t fein. Sn 30 g Butter bräunt man eine 
Heine feingefcE)nittene Swiebel, gibt ba§ getuiegte ^leifcf) 
I)inju unb I ä |t  eä ettuag bünften. ®ann ftäubt man 15 g 
Sütel)! barübet, giefft % lt)ei^e SSrüfje baran, !ocf)t ba§ iOcus 
einmal auf unb fcfymecft eb mit ©al^ unb Pfeffer unb 1 $ee* 
loffel gemiegter ^Jeterfilie ab.

167. ^atbbgelröfe. ®a§ ©efröfe, inelcfieS aus bem 
Üßagen unb ben Haufen @ebarmen beftefjt, mirb auf einem 
iBrett tüd)tig mit @alj abgerieben, bann mel)rmat» inarm 
unb lalt getuafcben unb 12 ©tunben eingemäffert. 9Xcan 
bringt e£ mit foüiel faltem SBaffer, baff e§ reictjlict) babon be* 
beift ift, auf§ f^euer, fügt eine ©elnurjgabe unb eine gtmebel 
Ijinju unb lä^t e§ btei ©tunben langfam todtjen. SBenn es 
meid) ift, mirb e§ t>erau§genommen unb in ©tüdd)en ge* 
fcbnitten. Stub ber iörülje [teilt man eine gitronen* ober 
©dt)nittfIeifct)foBe fyer. 33tit biefer merben bie ^leifäjffücfcfien 
gemifc^t, aufgefocfjt unb in tiefer ©dfüffel mit ber ©o^e 
jufammen angerid)tet.

168. lalbbfeitle gebraten, ©ine ftalbsfeute, 5—6 kg 
fdjmer, reicht für ungefäfir 16—30 ißerfonen. ®ie ganje 
SalbSfeuIe mirb borbereitet (f. @. 256), mit ©bedfäben ge* 
fbidt, gefallen, in bie ißfanne gelegt, mit .200 g !ocf)en* 
ber iButter übergoffen unb im gefdffoffenen Ijei^en Dfen 
unter ftäufigem SBefcppfen unb Stngiefeen bon glüffigfeit 
braun unb gar gebraten (f. 3?r. 133). ©§ ift gut, einige bünne 
©pectplntmn unter ba§ ffleifct) in bie ißfanne gu legen. 
S au e t 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 angerüfirtemSöiel)! fämig. Sab regel* 
rectjte Seriegen ber falbbteule gefdE)ieI)t folgenbermaßen: 
man fc^neibet mit einem fctjarfen bünnen gleifcljmeffer 
redEitminflig gum mittleren Stofirinodien mittelftarfe, gleid)* 
mäfjige ©tf)eiben aub bem SSraten, legt biefe fdjupfienartig 
auf einer ftetjfen 5Bratenfc£)üffel übereinanber unb beträufelt 
fie mit etmab ©ofje. Ober man löft bie einzelnen Seile ber 
Äeute, melcĘie fidt) fcfjon bon felbft boneinanber trennen, ab, 
fdjneibet fie, ber gleifdjfafer entgegengefe^t, in fcf)täge
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Scheiben unb richtet fte, wie öorfiei; befdjrteben, an. ®ie 
.falbsfeulc iann auä] bot- bem SSvaten üollftänöig entfnödjelt, 
mit gebrühtem SSinbfaben jufatnrnengejc^nürt, jonft genau 
tote eben befc^rteben gebraten toerben, boö) unterläßt man 
bann baS legt nur ein paar biete ©becfblatten unter
baS S'IeifcE). ®a§ ^erlegen ergibt ficlj bann bon fetbft. 
iS1 ab ßnttnödjetn ber SatbSleute gefct)iet)t folgeubermaßen: 
man ftöfjt mit einem fctmtalen, fpi^enŚłefjer baSgleifd) na cf) 
unb naef) bon ben Ättocbeu jurücf, bis fief) berfefbe ganj ent*« 
fernen lägt, ober man fcfyneibet bab ^feifcf) in einer 9ial)t, 
b. I). an ber ©teile, too 2 SDhtbfelgmpben treffen, bib 
auf ben Snocljen boneinanber unb löft bann ben fnoetjen 
beraub, ^ebe einzelne iOlubtelgrubfe .einer Salbbfeufe nennt 
man 9Iufi ober grifanbeau. — SSill man nur ein ©tuet einer 
iialbbfeule braten, fo toirb man eb am beften and) enttnödjeln 
unb umfeffnüren. — (Sine .talbbfeufe, 4 ta g e  lang in iButter* 
milef) ober (Sffig gelegt unb täglid) gtoeimal umgetoeubet, 
gibt einen borjügliclfen fßraten. ©ie toirb toie oben jubereitet.

169. üSiträfleifif) (9iagont) Won Safbbbraten, l. bunlel 
(Sieftbertoenbung). Übriggebliebener ®albbbraten toirb in 
bünne ©dfeiben ober in fjafefnuggroge SSürfef gefefmitten. 
Diacg 91r. 89 ff eilt man eine ©urfenfoge Ijer, bereifet fte aber 
nidft mit fattren, fonbern mit .3—4 fßfeffergurfen ju  unb 
gibt einen Söffet in (Sffig eingelegte tßerlgtoiebeln fotoie 
ettoab übrige SSratenfoge baran. (Sab Sleifcb toirb in bie 
todfenbe ©oge getan unb barin ergigt, obne bag eb fodjt; 
bann toirb bab ©eriegt mit ©ffig, ©alj unb 3ucfer ab= 
gefegrneett. 2. gelt. Siad) 9er. 105 toirb eine ©dfnittfteifd)« 
foge bereitet. Sir biefe todfenbe ©oge gibt man bie fyleifd)** 
toürfel unb eine tleine SSüdffe ©gampignonb, lägt alleb barin 
geig toerben, nidft todfen, unb fegmedt mit @al  ̂ ab,

170. .Stalbsbratcit mit ©agnenfogc (Sieftüertoenbung). 
9Jian bereitet eine ©agnem ober iBecgantelfoge nadf 9er. 106 
unb gibt übriifgebliebene SSratenfoge baran. (Sann legt 
man Üalbbbratenfcgeiben in bie todfenbe ©oge unb lägt fie 
barin geig toerben, nidft toegen. Ober man legt bünne 
©egeiben falbbbraten abtoetgfelnb mit getodften, in ©cgei«= 
ben gefegnittenen Kartoffeln in eine gefettete Sluflaufform, 
giegt bie ©agnenfogc barüber, beftreut ba§ ©eridft mit einem

$cIs , SSo<puä), io. Stuft. 5
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Sjjlöffel geriebenem ipormefanfaje unb überbficlt e§ 20 bi§ 
30 üffUnuten im T)ei§en Dfen.

Siu§ einer einzelnen 9?uf3 einer 
roljen ffalb^fenle inerben mit einem fc£)atfen SJieffer, ber 
glcifdjfafer entgegengefel^t, 2 cm bicfe (Sdjexben gefc£)nitten. 
Sebe einzelne ^leiftfjftfjeibe inirb mit bem angefencbteten 
gleifcEjflopfer auf beiben ©eiten leidjt geflopft, gejaljen unb 
befruftet (©. 255). gö r 4 ißerfonen redjnet man 500 g 
©djniljelfleifd). ®ie betrufteten ©c£)m|el luerben in 50 g 
SSutter auf betben ©eiten braun gebraten, mit QVavmw  
fcijeibeu belegt unb angeridjtet.

172. @alb§rü(fen. Sin einem f  albsrüden läfft mau 
bom gleifdjer ben 9iif)fJentnocfien unb bie Siipfien §ur 
©älfte abfdilagen. d a rau f inerben bie ©dfaufeln oben f)er* 
au§* ober ganj abgelßft; ber Siütfen luttb geljäutet unb jebe 
§älfte mit ©pedftreifen in jtnei bi§ brei 3teifien jierltcf) 
gefpidt unb barauf inerter toie bie falbgfeule S'ir. 168) be= 
^anbelt. Seim Sluffdjneiben lÖft man ba§ fjleifdt bon jeber 
©eite be§ 9tüden§ im gangen bom finodfen ab, fdjneibet e§ 
in fd)tage ©d)etben unb ridjtet biefe mieber jufammengelegt 
über bem £nod)engerüft an. ®er ^albfrüden Inirb mit ©e= 
müfen unb ausgeftodjenen Kartoffeln bergiert (f. Str. 153).

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

174, .foIbMpptfjen gebatfen ( c ö te le t t e  au four). 2ld)t 
nad) boriger Stummer gubereitete Kalbgrippdjen Inerben auf 
eine Sratenfdfüffel, mit ben Knöd)eld)en nad) innen, am 
geridjtet, auf jebe§ ein |)äufd)en nad) Str. 175 gubereitete§ 
SBürgfleifd) gelegt unb mit Eßarrftefantäfe .befiebt. ®ann 
ftellt man bie ©d^ni^el auf eine fßfanne mit tocpenbem 
SBaffer unb überbädt fie im Reißen ©fen.

175, getneś ®äürgfleifd) (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 getoäfferte Kalb§mild)en baran, läfft ba§ gange nod)
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eine ©tunbe focfjen unb nimmt bann BeibeS fjerauS. ®ie 
bicfe .§a«t mirb üon ben gungen abgewogen unb baS greifet) 
fomie bie falBämüdi) in tleine SBürfel ßefc£)nitten. 2 
gefjivne metben geinqjett, gep u te t, in bie todĘienbe Bnngem 
B rüp gelegt unb 10 Winuten gefodji, alsbann in SKürfei 
gefebnitten. Stile.gleifdjtüütfel toerben nun mit einer biefen 
©dĘimttfleijćfjfojje (nad) S7r. 105) unb mit 1 ßfilöffel in tleine 
SBmfet gefäsmüienet, eingelegter ßf/ampignong üermifdfjt unb 
nodjmalS borfidjtig er^ifet. gnm  Slblöfdjen ber Sofie be*= 
n ü |t  man ba§ foc^maffer ber Salbśjungen.

176. SJtuftfjelfleifcIj (Ragout fin en coquilles). (gin nad) 
boriger Stummer jubereiteteg SüSürjfleifd) tvivb in fflufdjel* 
fd)alen gefüllt, bid mit ißarmefantafe befiebt, mit S reb^  
butter beträufelt unb im Ofen überbaden. (Sie S ep ien  
inerben p ig  auf einem gefalteten SJlunbtud) angetidjiet.

177. S a lP fd jm tten  g e p d t. 500 g berbeć falbfleifd) 
unb 100 g SRinbernierenfett toerben gioei big breimal burd) 
bie gteifd)pdmafd)tne genommen, mit Saig nad) ©efdjmad 
unb einem gangen ®i öermengt. SSon biefer SJcaffe formt 
man 8 etioag flacl) gebrüdte Sörötcpm in Stibfidjenform, 
toenbet fie in ©i unb in mit etü>a§ Pei)I üermifd)ter ge= 
riebener Semmel tmb brät fie unter forttoäljrenbem Um* 
b rep n  in p lb  ge tt unb p l b  iöutter in 8 5Dtin. auf rafdfem 
geuer braun unb gar.

178. ^afjtifafdjtttüel ober ißabrifafleifd). 750 g ,falbg= 
fcEjnipI ober 750 g berbeć Salbfleifd) loerben in 2 cm groffe 
SSürfel gefdmitten; biefe toerben gefalgen, eingeln leidjt in 
Met)( eingefjüllt unb in 50 g ißutter auf rafdjem geuer 
)d)nell angebraten. Sarauf gibt man % 1 fod)enbe§ SSaffer 
unb 1 SDtefferfdiije ^aftrita baran unb Iäf;t ba§ gleifd), feft 
gugebedt, langfam auf m ä|tgem geuer 1 Stunbe bämftfen. 
3?or beni 9lnrid)ten gibt man % 1 bide, faure © a p e  an 
bie S e  e, läfd fie nod) einmal auftodjen, fdjmedt fie mit 
Saig unb fßfeffer ab unb gibt biefe§ @erid)t mit 9iei§ in 
ber gorm nad) Str. 79 gu 3dfd). Sollte bie Söffe nidjt ge* 
nügenb fämig fein, fo quirlt man einen Teelöffel 9Re£)I in 
bie faure Satjne unb la p  biefe mit ber S o p  gufammen 
auftoepen.

5*
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179, Slalöstuerentmiteit. ©in .talöSnievcnbraten, 2 kg 
)d)tt3er, Sötrb letcbt geflopft xtnb bann geljäniet. S ie S i tA n  
ftöfjt mau p r  §älfte beraub, imb fd)Iägt ba§ loje gleifct)teil 
über bte üftteren; bann tnirb ber Söraten gefallen, mit ge= 
brüfjtem Sinbfaben ütnfdjnürt, auf ein fjaar <Spedplatten 
in bie ißfanne gelegt nnb mit 125 g brauner Sutter über* 
gaffen, ©o üorbereitet, mirb ber S raten toeiter mie bie 
£albsieule (S'ir. 168) be'banbelt. Sauer ber S ratjeit 
iy2 ©tunben. Seim  Stuffcbneiben micfelt mau erft ben 
Sinbfaben ab nnb löft bann bie Vieren I)erau§. Sa§ ^teifct) 
tuirb in ©Reiben gefcftnitten unb fctjupbenartig auf einer 
ęrtoftrmten Sratenfd)üffel angericf)tet. Stuf febe fyteifdj* 
fdieibe tegt man eine Siiereufdjeibe.

180. Matböfiruft gefdjtnurt. 1% kg Äalbsbruft »erben 
Ieid)t gettof)ft, fauber geinafcben unb in 50 g Sutter an* 
gebraten. Sarauf tut man eine ©einürpabe, eine fteine 
ganje ffluiebet unb ein gaar ©djeiben äSurgetjeug baran, 
gießt 1/2 1 Sraunbier unb % 1 SB offer b a p  unb läßt baa

. $teifd) pgebedt an ber ©eite be£ fjeuer» tangfam 1% ©tun* 
ben fdjmoren. SBenn eg gar ift, fo inirb eg ßerauggenommen; 
atsbann »irb bie ©oße mit einem ©ßlöffet in tattern SBaffer 
ober faurer ©atme angerüßrtem SOleßt berfodft unb ab* 
gefcßmedt. Stud) anbere ©tüde ®atbfteifd) tonnen fo p *  
bereitet »erben. (Ifa lb fte ifd ) gefd jm ort.)

181, Satbsbruft gefüllt. 2 kg .talbsbruft »erben ge* 
bautet unb enttnödjett. Sann  löft man an ber offenen 
©eite bie beiben übereinanber tiegenben §Ieifd)fd)id)ten oon„ 
einanber, bod) fo, baß bie anbern brei ©eiten feft gefdjtoffen 
bleiben. S tau beginnt bamit üon ber tofen ©eite unb läßt 
e§ an ben anberen brei ©eiten feft. Sn bie entftanbene 
Öffnung füllt m an einen nad) Str. 73 ober Str. 137 ßer* 
geftettten Śletfd)teig, näßt bie Slatbśbruft an ber geöffneten 
©eite »ieber pfam m en unb beßanbelt ben Sraten bann 
»te in Str. 180; man gießt aber tein Sier, fonbern nur % 1 
todjenbeg SB aff er an.

182. ®alb§teber gebraten. 1 kg fatbgteber »irb tau* 
»arm  ge»afd)en, geßäutet unb in fcßröge, 1 cm bide ©cßei* 
ben gefdmitten; biefe »erben mit Pfeffer unb ©atj beftreut
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uttb itberemanbergelegt. %. ©tunbe bor betn ©ebrauĄ 
fjuflt mart jebe Scfjeibe bon beiben ©eiten in ein ©emijd) 
bon geriebener ©ermnel unb Mel]l nnb brät bie ©Reiben 
bann unter einmaligem Umtoenben 5 Win. in bampfenbem 
irett, ba§ mit ©utter bermifcfjt toirb, gar unb braun. Sangeß 
©raten maĄt bie Seber t)art. 9taib ©elteben gibt man eine 
3toiebeI, in ©tfjeiben gefcĘinitten, an bie ©utter. S ie ©ofte 
mirb mit ein paar ©fjlöffeln SBajfer aufgetoc^t unb mit einü 
gen tro p fen  ^itbonenfaft abgeicpmecit.

183. la lbsleb er gejibmort. 1 kg .talbsleber toirb lau- 
toarm getoafi^en, gehäutet unb mit ©pectftreifen gefpicft. 
Dann brät man fie in 100 g gebräunter ©utter auf beiben 
©eiten unter fjäufigem ©egieien an, gießt bann nad) unb 
nadj Ye. 1 ©raunbter ober % I SBaffer, mit % Teelöffel ©taggi 
oerfebt, baran unb laßt bie Seber fo 30 ©tinuten fdtmoren, 
2>ie ©oße toirb mit einem Teelöffel bab man öorfier 
in taltem SB.affer angerüßrt (jat, fämig gemadjt. S ie Seber 
toirb in fcßräge ©Reiben gefi^nitten ju  Sifcß gegeben.

184. Ülatböteberpaftete. 500 g Kalbsleber toerben ge- 
toafcßen, gelautet, mit 125 g ©cf)toeinerüdenfett jufammen 
feingetoiegt ober burd} bie fJletfdjmafdjtne gegeben unb burd) 
ein öaarfieb geftrid^en. ©ine ©emmel, eingetoeidjt unb 
aubgebrüdt, toirb mit einer ileinen feingefäjnittenen ßmiebe'l 
in 20 g ©utter abgebrannt, mit oier ©elbeiern, ©feffer, 
©alg, 1 Seelöffel getoiegter ©eterfilie, ber Sebermaffe unb 
1 ©ßlöffel geriebenem ©armefanfäfe genau üermifdjt unb 
ba^ ju  fteifem ©cßnee gefdpagene ©itoeiß nntergejogen. 
Sie Scaffe toirb bann in eine mit bünnen (Spedfćfyeiben aus* 
gelegte ©ubbingform gefüllt unb feft üerfdjloffen im SSaffer* 
babe eine ©tunbe lang getod}t. öber man füllt bie SDiaffe in 
eine mit ©pedfdjeiben aufgelegte Kaftenform unb bacft fie 
im Sßafferbabe im gefdfloffenen Dfen eine ©tunbe. ©eftür^t, 
toirb bie ©aftete laft al§ Shiffdjnitt ober als falte ©diüffel, 
mit ©ülje oerjiert, oertoenbet; toarm gibt man fie mit einer 
fräftig getoürjten ©oße gu Sifd).

185. Kalbcigetjiru gebraten. 3 toei große Kalbfgefjitne 
toerben eine Beitlang getoäffert, tooranf man oorficßtig bie 
blutige § au t entfernt. Sann madjt man 40 g ©utter braun,
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büttftet ^totebelwütfel barin unb gibt bie mit ©alg beftreuten 
.talb§gef)irne nacf) belieben aud) in. ©tüde gefi^nitten 
binein. Unter häufigem Sefcppfen inerben fie %  Śtunbe 
gebraten unb beiß gu Sifdt) gegeben. Ober man legt bie @e* 
bime 10 9Jcin. in todjenbes ©atgmaffer, bamit fie fteif inerten, 
nimmt fie fieraus, mälgt fie in (Situeif; unb geriebener 
Semmel unb' brät fie in ftcigenber Gutter mit etlnas gmiebel 
gufammen auf beiben Seiten braun.

186. ©albönieren. 4 .talbsnieren inerbeu bon bem 
gett befreit, in bünne Sd^etbeu gefdjnitten, btefe mit 
fßfeffer unb Saig, beftreut unb in 50 g Sutter mit etwas 
feingefdfnittener Ulniebel bon beiben Seiten fdfnell gebraten. 
fSie SÖutter wirb mit einem Söffet SRoftrid) berrüfirt unb beim 
2tnrid)ten über bie 97ierenfdfeiben gegeben. iSurd) langes 
Skaten berlieren bie Siieren an geinßeit.

187. Wei)int unb älteren. (Sin nacl) 9h'. 185 unbefruftet 
gubereiteteS ®alb§get)irn unb 2 nad) Ta. 186, aber oßnc 
i'Uoftrtd), gubereitete UalbSnieren Werben gufammen ange* 
rie te t unb mit ber beißen Stutter übergoffen.

188. Statböiuild) gu lotbeit. ®ie ÄalbSmild) wirb in 
faltem SBaffer geWäffert, bis fie Weiß ift, bann in. ßeißeS 
Satgwaffer gelegt unb %  Stunben getod)t. S ie wirb gur 
.^erftellung bon feinen fleinen 3Jafc£)gerid)ten (Str. 175, 
176) ober gur Bereitung einer ft'ranfenfußße oerWenbet.

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

190. truftetn ( c r o q u e t te s )  bon StalbSnttld). 2 5 0  g
Äntbsmild) Werben nad) Str. 188 ge!od)t, bon ber §au t be^ 
freit unb bann gufammen mit einem Eßlöffel eingelegter 
EfjamgignonS in Heine SBürfel gefdmitten. Eine ßelle, mit 
etwas ^ibiebel bereitete SJteßlfdjWiße wirb, mit bem SBaffer 
ber (SßamßignonS unb etwas .falbSbrüf)e abgelöfdft, bid 
eingefod)t; bie (SßamßignonS unb JMbSmiId)Würfel Werben 
baruntergemifdit, worauf baS OSange mit einer ißroe fßfeffer, 
Saig unb etwa*, ^itronenfaft abgefdjmedt Wirb. ®L"e SJtaffe,
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(am beften einen Sias} oot bent ©ebrauci) bereitet), ftreicfjt 
man auf einen flachen te lle r  junt 9Ib!üt)Ien itnb formt, fobalb 
fie fait unb fteif gelnorben ift, Heine länglidfe Möffäfen 
babon, bie man erft in Semmel, bann in ©i unb bann 
toiebet in geriebener Semmel iunljt unb in b am b fen b em  
gett braun unb gar bäcft. SDiefe .f ruft ein fontteu burcl) Qu* 
gäbe bon Xruffelftücfcben febr berfeinert toerben unb f)affen 
nl« Beilage p  feinem ©emüfe.

191, Scbnittfleifcl) (grifaffee) bou Ift'atb, 750 g fcalb* 
fteifcb toerben nacb btr. 161 gefocbt, in SSürfel gefcbnitten 
unb in einem Siebe in einen Supf mit IBrübe gebangt, ba^ 
mit fie bis p m  Slnridjten toarm bleiben. ®ie Hälfte einer 
nacb 9tr. 165 bereiteten gülle toirb p  fleinen Jllßffcben 
geformt, biefe toerben nad) SSorfcbrift abgefocbt unb p  ben 
gleifcbffücfcben gelegt, ©in Heiner Äoftf SBIumenfobl toirb 
nacb Str. 359 gefocbt. 250 g Spargel fi^neibet man in 
S tüde unb fodjt fie nacb 97r. 352. 500 g junge ©rbfen 
toerben außgepalt unb in % 1 Ä f f e r  mit einer fßrife ßuder 
unb 10 g SSutter toeicbgebünftet. 12 S tüd  Heine Karotten 
toerben gepuijt unb in % 1 Sörübe mit einer IJJrife 3uder 
unb Saig toeicbgefocbt. ©ine HanbOoII getrodnete iücotcbeln 
toirb nad) 37r. 98 gereinigt unb toeiibgefocbt. 7—8 Sirebfe 
toerben gefodft (f. Str. 32). Scheren unb Scbtoänge brid)t 
man auf unb nimmt ba§ gleifd) berau§. ®te Śtafen toerben 
nacb 37r. 86 gefüllt. SSon bet Hälfte eineb nad) für. 633 
bergeftellten ŚlatterteigeS bädt man Sdpittcben ober Halb» 
monbe (für. 635). SSon ben Sdtalen unb 2tbfällen ber Ä'rebfc 
bereitet man nacb für. 325 .frebsbutter gum ^Beträufeln bcß 
fertigen ©erid)t§.

Stub alle biefe Zutaten oorbereitet, fo nimmt man einen 
tiefen ©emüfeieller, legt eine Heine runbe Sdtüffel oerlebrt 
barauf unb richtet nun alle gutaten forgfam barauf an. 
®en fo p f SSIumenfobl, bon toeldbem man ben Stiel abge» 
}d)nitten bat, legt man in bie Süitte auf bie Scbüffel unb 
ünQätjzium  alle ©emüfe, fotoie bie gleifdjftüdcben unb Hlöff» 
eben. fBaS ©ange toirb mit einer toeifjen Softe übergogen 
(2 bi§ 3 mal fo oiel, toie in für. 105 befebtieben). ®er 
IRanb ber Scbüffel toirb mit ben IBlätterteigfcbnittcben be»
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frćmjt unb bte 6 d)üi'iel red)t Ijeif? 511 Sifct) gegeben. tf 
^tnedmä^ig, ben @etnü)etellet toäljrenb beb 3fnric£)ten§ auf 
einen $of)f mit focEjenbem SS aff er §tt ftellen, um iffn loarm 
,;u f) alten. -

192. StalbbfofJf 3« fodjen. Man  bru()t ben falbbloftf, 
fengt bte §äxct)en ab, fd)tägt ben Stopf auf unb nimmt bie 
3unge unb ba§ ©ef)irn beraub. ®ann toäfdjt man it)n noc^ 
einmal unb löft nun bie öau t mitbem ffieifd)betjutfamB0nben 
M’nodjen lob. ®te § au t mirb jufammengebunben, bie Stnodjen 
loerben Hein jerfc|lagen unb bie f>aut, Stnodjen unb Bunge 
mit reidjtid) SS aff er, 1 (Sglöffet @alj, Suppengrün unb 1 ©e= 
mit.rsgabe in 2 Stunben meid) gefodjt. SSon ber SSrülfe be* 
reitet man eine fyollänbifdje (Sir. 107) ober 3tofinenfof;e 
(Sir. 88), fdjneibet bab g-Ieifd) in paffenbe Stüde (ber Bunge 
jie^t man jubor bie meiffeßaut ab), legt, adeb jierlid) in eine 
Sd)üffel unb giefü bie fertige Softe barüber. Sab @et)irn 
ioirb anbermeitig bermenbet (f. Sir. 185).

193. (üebatfener Halbbtopf. 937an toä)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 grüner fßeterfitie unb ein menig abgeriebener Büro* 
nenfcpale fomie mit geriebener Semmel, 60 g gefd)moIäener 
S utter unb 1 verquirlten ©iern bermifd)t; ba§u gibt man ben 
stalbbfopf, füllt bie SJiaffe bann in eine mit Sutter aubge* 
ftricljene gorm  unb bädt fie eine Stunbe in mäfjig peiffem 
Dfeu. ©ierju pa^t Hapernfofie (Str. 100).

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

195. S'albijfüffe gebarten. ®ie SMbbfüfje merben fauber 
gemafd)en unb mie ber M bSfopf meid)ge!od)t. Śarauf 
löft man bab fffleifd) öon ben £nod)en, läfft e§ erlalten, mobei 
man eb ftaä) aubbreiten unb etmab befdjmeren fann, fdjneibet 
eb in anfefjnlidfe Stüde, mäl§t biefe in (Si unb Semmel unb 
bädt fie in fteigenber Sutter ober fjeiftem gett bon beiben 
Seiten braun. Slab @erid)t pafft alb Seigabe ju  ©emüfen 
unb p  fartoffel* ober grünem Salat.
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2 >er ^ a w m c L
196, (Einteilung üeö §oiUinele. Sio^f (mit Bunge), 

bide 9tit)i3e, iJiiiJfen^ ober Sotelettftiid, Stierenftiid, I ‘eule, 
Seine, Sruftftüd, S tatt, Sober, Sunge, §erj.

B um  S ra te n  eignen fief; eotjugśłoeife feu te  unb 
Süden. 3 wnT © dju to ren  eignen \iń) S'eute, S ta tt unb Sruft. 
© uteS  $ocf)fIeifd) liefern feute , Sruft unb Statt. Bur 
Sereitung bon S rü tfe  eignet fid) alte? magere ^teifd) fotoie 
bie B’ü^e unb Snodjen.

197, (ErJennttugdjeidjen guten ^am inetfleifi^ee. ©uteś 
.'pammetfteifdj fott bettrot, aber nidjt faf)I au§fet)en, bad gett 
mufj feft fein unb eine toeifje garbe baben.

198, S>anuiielflei)ii) gu tod)cn. 1 kg |>ammelfeute mirb 
tiid)tig gettobft rmb mit 20 g ©atj unb % Teelöffel füm m el 
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 @e=> 
müfe gegeben, ober and) mit einer ßtviebd*, Stümmek, 
Sc^rtittlanĄ^ ober iPiorc^etfoge gereidji.

199, bjefbtdie ^ontnielfenle ju  braten, ©ine gut ab* 
gegangene fteifdjige ^ammetfeule ioirb get) aut et, Don altem 
gett befreit unb tüdjtig geüobft; barauf fgidt man fie mit 
gefallenen (S. 256) Spedftreifen, jebe Satf) für fid), ent= 
gegengefe^t ber SiĄtung ber gleifebfafern, fatjt bie Śeute, 
legt fie in bie Sfanne, übergie^t fie mit 150 g iodienber 
Sutter, brät fie in 2% Stunben im leigen £>fen toie bie lalbd- 
feule gar unb madft bie @o|e mit etioad in faurer ©atjne am 
gerührtem SOcel)! fämig.

Slid falfdje üleljtente ioirb eine abgetjangene ^anuneü 
feute 4—6 Sage in Suttermitd) gelegt, tägtic| einmal um» 
getoenbet unb, nadjbem man beim Sraten 2 SSadjotberbeeren 
baran gegeben |a t ,  gang mie gefbidte ©ammelfeule pbereitet 
(f. Sir. 133 über Sraten).

200, S>atn ineltenlc aid gettbraten  gebraten, ©ine gut 
abge|angene §ammelfeule ioirb öon ber oberften §au t be» 
freit, tüchtig geftobft, gefatjen, in bie fßfanne getegt, mit % 1 
foi|enbem S&affer übergoffen unb unter öfterem Sefd)öbfen 
mit ber fid) bilbenben Sofie im gefdjloffenen leiden Śfen
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tote bte gefpitfte ^amntelteule Braun unb gar gebraten. ®ie 
©ofje totrb, toenn e§ nötig ift, entfettet, banadj mit ettoa§ 
in SSaffer ober faurer @at|nc angerüljttem Ä'artoffelinet}! 
fämtg gemadft unb abgefcftmeöt.

201. JpaiumctteUtc gefrfjmort. ©ine abgetjangenc §atu« 
rnelfeutc totrb getjäntct, üon allem ffeti befreit, gefloftft, gteid) 
bem tHinberfdjmorbraten mit ©ftectteilen gcfpicft, in 50 g 
iButicr bon allen ©eiten nngebroten, bann mit 11 !ocf)enbem 
iBafjer übergoffen unb mit einer tftoiebet nnb einer ©etoür^ 
gäbe int feft gefdjloffenen 2iopfc in brei Stunben langfant 
ioeidjgefäjmort. S ie ©ofte ioirö mit 1 ©ftlöffel in taltem 
Jßaffer aufgetöftcm Sttetjl burd)ge!od)t unb mit ©atj abge^ 
fdjmectt. ©oltte fie jn  fett fein, fo toirb bor bem ©ämigtnadjen 
ba§ ge tt abgefcf)öf)ft. SBä^renb be§ ©djmorenS totrb ber 
S3raten einmal umgetoenbet; fobatb bie Borfjanbene gtüffig^ 
teit gu fetjr einfodft, gieftt man ettoab SBaffer an.

202. .'öammcfrürfeu geffjicft. iSer ©ammelrücten toirb 
genau fo toie ber Jt’atbgröden (9?r. 172) gubereitet, nur löft 
man bor bem tra te n  alk§  anlfaftenbe gett ab. ®er ^amtttel* 
rüden muff im R eißen Dfen gargemadft toerben; mau 
redtnet je 10 SJtinuten Stratgeit auf ba^ tpfnnb. tfur !öer^ 
gierung be§ angeridjteten ®raten§ bienen grüne 58ot)nen, 
gebünftete $tlge unb gefdjmorte 3 toiebeln.

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

204. ^ammetribbcbcn (fetjr teuer). ®a§ Stüden^ ober 
tliiftbenftüd toirb je nad) ber ©röfje in 9—12 Steile gerlegt, 
fo bafj an jebem ©tüd ein 9ii!pf)c£)en ift. ®er © djln^ 
fnodjen febe§ tRippdjeng toirb abge^adt, basgleifd) ein toenig 
öon bem Utipbenfnodjen gelöft unb alle? l)eruml)ängenbe 
gett unb gleifd) entfernt.. ®ann floftft man bie 9iiüf)d)en auf 
jeber ©eite breimal mit bem angefeudjteten gleifdjfloftfer 
unb brät fie enttoeber ot)ne Umhüllung 4 ibcinuten ober in 
©i unb 3Kel)I gemälgt 6 ÜJitnuteu unter meljrmaligem SBenben 
in btaunet SButter braun unb gar, beftreut fie mit ©alg 
unb ricfjtet fie auf 1/eißer ©c^üffel au.

205. ^ammeltuilrgfleifi^ toirb tote ba? SBürgfletfd) öon 
Kalbsbraten in Str. 169 gubereitet.



—  75 —

206. Rammet junge tuirS tote JRinbSjunge (Tct. 159) Be* 
reitet unb mit einer Beliebigen ©o^e gereicht, ober ge'fodjt, 
nacĘ) bent (Srfaifen in ©Reiben gefc^nitten, Befruftet unb ge* 
Boden ju  ©emüfe gegeben.

207. § nntmet)it)tuo tfteijit) auf irifdje 9Irt (Jrish 
Stew). y2 kg berBe§ ipatnmdfleifdj toirb in SSürfet ge* 
fdfjttitten, unb bieje toerben, mit ettoa§ ©alj unb Pfeffer 
Beftreut, in 30 g brauner Sßutter angebraten. 1 kg Kartoffel* 
toürfel toirb mit faltem Sßaffer angefebt, aufgefod)t unb 
abgegoffen. 1 tleiner Softf SBeifjtraut ober äßixfingfol)! toirb 
in a<|t SLeiie gefdjnitten unb abgetoetit (f. S . 254). ffietfä), 
Kartoffeln unb Kraut toerben mit S atj, toenig fßfeffer unb 
ettoa§ Kümmel, lagentoeife in einer fßubbingform gefd)ic£)tet 
(bie oberfte ©d)id)t bilben Kartoffeln ober Kraut) unb mit 
y2 1 todfenbem äßaffer, bem 6 Snopfen SJiaggi jugefeijt 
toorben finb, übergoffen. 97un toirb bie $orm  feft ber* 
fdfloffen im SBafferbabe 3 ©tunben getodjt. 5 n  ber Jpalfte 
ber SoĄjeit madjt man bie fyorm einmal auf unb grüft 
ba§ @eric|t auf beu ©aljgetjalt. ©§ toirb in einer tiefen 
©dfüffel angeridjtet.

208. Jgmmmetfleifd) mit sJteiö (fßilaw). y2 kg mageres 
ßammelfleifd) toirb in 2 ecm groffe SBürfel gefd)nitten; 
biefe toerben mit ettoaä Pfeffer unb ©alj beftreut unb in 
30 g SJutter angeröftet. ®ann gibt man 250 g abgetoellten 
fReiS, %  1 |tammeibrüf|e, bie aus ben auSgelöften Knorren 
Bergefteilt tourbe, fotoie 1 ©jflöffel ©ellerietoürfel l)inju unb 
läfit alles jufammen jugebc'dt 2 ©tunben an ber ©eite be§ 
iperbeS bünften. Sefyn SRinuten Bor bem Slnric^ten f cl) me di 
man bas ©erid)t mit ©alj unb fßfeffer ab unb fann nun 
ju r SSerBefferung beS ©efcljmacfS noct) 3 ©fdöffel Tomaten* 
mu§ baran geben.

209. gammbraten, ffum iöraien eignen fiel) BefonberS 
bie Keulen mit bem batanfyängenben Siietenftüd. ®a§ f Îeifcb 
toirb mit feinen ©pedfäbeu gefgidt, gefaljen, mit 125 g 
fod)enber iöutter übergoffen unb bei guter .&iite unter fleigi* 
gern 93efcf)öf>fen in ungefähr 1 ©tunbe gargebraten. ®ie 
©o^e toirb mit ettoag faurer ©aljne unb einem Soffel 9Jcet)( 
fertig'gemad)t. äßan !ann and) au§ Seber, |>erj unb Sttnge, 
fotoie ettoas eingetoeidjter ©emmet eine f^ülle- nad) 97t. 73



obex 9łx. 137 fyerftellen unb bab ^leijcf) bamit füllen, tote bet 
Salbbbxuft Sir. 181 angegeben. S u n g e  R ieg en  (3 tde0 
fönnen ebenfo pbereitet inerben. Snt übrigen fattn man alle 
3uberettimg§arten bon St'albfleifd) für Samnt ober Qiäel be 
nüüen.

6 Ąhictn.
2X0. (Sinteilung heb Stfjtoeineb. .toftf (mit Dtjben, 

©c£)nauje unb Prägen ober detjirn), Stamm, (Rift.pem ober 
.Siotelettftüü, SSeifj* ober SKürbebraten mit Senbe, ©dfinten 
ober Stenie, Oicfbein ober Sibbetn unb 6 pi|bein. fe rn er 
ülaucl) ober magerer ©ped, ^üüenfett ober fetter ©pect unb 
3Sorberfü)in!en. ß u m  33ra te n  eignen ficf) borjugbtoeife: 
S śet^ ober iWürbebraten, 9tippen= unb Senbenftüü; gitm 
© äjm oren  ber Stamm; gum  S toßen  alle brtrctjloactjfenen 
©tücfe, tote SSaud), ©ibbetne ufrt).; gum ißö feln  un b  9täu 
cfiern paffen befonberb ©ctjinfen, Üiüden (alb Sacfjgfcfjinten), 
©and), Stüffel, O ften unb 33etne, ferner bab (Rüctenfett 
alb geräucherter ©pect unb ber 33orberfct)inten.

211, (Srfcnnmtgögeictjen guten S(t)tuetnef(eifit)C5. Sa? 
5'Ieifch mitff peKrot, bab btei^ aubfehen. §e'IIe ©dftuatie 
fenngeict)net bab junge, bunlle bab alte $ter.

212, 8 rf)bJeinefIetfd) gtt focljen. 1 kg ©cĘitoetnefletfcb 
totrb fdfnell unb jauber geioaf(|en unb mit 1 Stoiebel unb 
20 g ©alg in 1% 1 todjenbeb SBaffer gelegt. 9In ber ©eite 
beb Spetbeb muff bab ffleifct) langfam 2% ©tunben toctjen. 
©c£)toeinefIeifcf) pafft gu allen St'ohü unb 9iübengemüfen fo 
mit gu Startoffelgericpten. ©chmeinefletfchbrühe bermenbet 
man gern gut Bereitung bon .f artoffek, ©raupen«, Sofjnen 
unb Sinfenfuppen,

213, SSetfjbraten. 33on 1% kg Sieifjbraten mirb ber 
SReif (3BirbeIfnocf)en) abgebacft unb bie ©dimarte entfernt, 
fo baff nur eine b ü n n e  fffettfdjidjt bleibt, bann mirb ba? 
gletfchftüd fauber gemafdjen, gefalgen unb mit einer (üemür.; 
gäbe unb einer ßmiebel fo in bie fßfanne gelegt, baff bie fyetü 
feite nadj oben gerichtet ift. fRun mirb % 1 fodjenbeS SBaffer 
barüber gegoffen unb bie fßfanne in ben gefcfRoffenen, tjeifeen 
Dfen geftellt. SJcan läßt nun bab g'leifd) unter öfterem SBe« 
fdjöpfen mit ber fid) bübenben©o|e bei nid)t gu ftarlemgeuer
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in jttiet bis brei (Stunben braun unb gar braten, ©oltte bie 
öerfodjen ober p  braun loerben, fo gie^t man nad) unb 

nac| etma» I)ei§e§ SBaffer on. ®er, ißfannenranb muf; bon 
bem braunen ?(nfa|, ber fictj loabrenb be§ 58raten§ bilbet, 
mit einer SBratenbürfte befreit loerben (f. 97r. 133). SSenn 
ba§ fyleifct) gar ift, toirb bie ©ofse mit 1 ©glöffel iöiel)!, bas 
man oorfier in % 1 faltem SBaffer angerü^rt tfat, fämig ge» 
madjt unb mit ©afe abgefdm eäl SSenn man ba§ Odeifil 
auf offenem ,§erbe braten mufi, fo legt man es p e rft mit 
ber gettfeite nad) unten unb läfst eS, toenn baS barüber ge» 
goffene ÜBajfer bollftänbig »ertoclft ift, anbräunen, bann brebt 
man eS um, giefjt toteber etloaS SBaffer an unb brät fo bas 
gleifcf) unter Ijaufigern SSefdjöfifen fertig. Sieim 9(nricf)ten 
fdpeibet man immer eine ©cbeibe ffleifd} oifne ben .flnodjen 
unb eine Sdfeibe^Ieifd) mit bem£nocf)eu ab, orbnetbiefyleifd)» 
fcbeiben auf ber Sfratenfdpffel unb gibt loenig ©ofse barauf.

214k Scfjloeinebtateu mit ber Prüfte ober ®c()loärtet» 
braten. 1% kg SBei^braten ober Süfpenftüd ober feule mit 
ber ©cbtu arte unb möglicbft bitnner ©bedfd)id)t loerben fauber 
geioafdjen, gefallen unb mit einer @eioürggabe unb einer 
Iftoiebel, bie ©d)toarte nad) unten, in bie fßfanne gelegt. ®a 
bie ©d)ioarte fefir leidit anfiängt, legt man unter ba§ fyleifä) 
eine SSratertleiter ober in Ermangelung einer foldjen 2 faubere 
gebrühte £'od)löffeI, giefft bann 11 lodienbeSÜBaffer auf bas 
gleifd) unb lägt eS in gefdjloffenem Öfen ober auf offenem 
fperbe, in lefsterem ffalle pgebecft, 2 ©tunben fodien, e§ Ijin 
unb loieber einmal Ijod)t>et>enb, um fiel) p  überzeugen, bafj 
eS nidjt, anfiängt. iSann nimmt man baS fyleifd) berauS, 
fdmeibet in bie loeid)ge!od)te ©diloarte länglidie S?ierede, 
gie^t bie ©ofze aus ber fßfanne in einen Snpf unb legt bas 
üfleifd) mit ber ©diloarte nacb oben in bie fßfanne gurüd. 
97un ftellt man biefelbe in ben gefdjloffenen Öfen auf erl]öl)te 
3 iegeln ober einen eifernen ®reifufj, ba§ ber tra te n  fobiel 
toie möglid) ber Dberlfitie auSgefebt ift, unb lägt ifm nod) eine 
Stunbe braten, ©ollte babei fetjr biel f^ett ausbraten, fo 
fann man e§ abfdjöpfen. ®ie ©diloarte, bie nun anfängt 
iölafen §u zieljen unb braun unb troff §u loerben, fann mit 
bem ablaufenben ge tt befefjopft loerben. SSräuut 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 g e tt getauchten ißinjel. 
®er S raten  mirb toie in 9cr. 213 beenbet. Seim 3inrict)ten 
löft man p e r[t bie ©ct)ioarte ab, bie, in fleine ©tüdctjen ge* 
teilt, auf ben gteijcfjjcheiben angeric£)tet mirb.

215, $(bmeinejil)infen, fvijci). gin ©tücf 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 S tin te n  aufsuftfyneiben, 
bie .fnochen tjevauSzulöfen unb baä gleifd) gufammensu* 
binben ober breit in bte Pfanne ju  legen, bamit e§ beffer 
bnrdjbrät.

216, ©tfjtoeiuefcfjmorbraten. iy 2 kg gleifoE), am beften 
bom fam m , merben gemajdjen, gefallen, in einen ©djmor* 
tobf gelegt, mit % 1 fochenbem ägaffer übergoffen unb mit 
einer ©emürggabe unb einer 3 miebel p e rft im offenen Sofife 
gelodjt. 38enn bie glüffigteit berfodjt ift, bräunt man ba§ 
gleifcf) au, giegt bann mieber etmaS foä)enbe§ SSaffer ober 
SBeifsbier p  unb iäfjt j e | t  ba§ gleifd) pgebedt böltig meidit 
fdproren. © d jm o rje it  2 bid 3 ©tunben. ®ie ©oße mirb 
mit etma§ in taltem Baffer angerüifrtem Met;! fämig gefodjt.

217, ©eräwdjerter Srbinten, gefotzt, ©in ganger ge* 
räucberter ©d)inten mirb mit Scebl abgerieben, in Baffer 
fauber abgebiirftet unb in ein Włunbtud), ba§ man öortjer 
mit todjenbem Baffer gebrüht f)at, eingebnnben, bamit er 
beim §erandnet)men nicht verfällt. Scad) biefer Vorbereitung 
legt man ben ©djittfen in einenSlobf, in bem er bequem ißiai 
tjat; giefft fo oiet tatteś Baffer barauf, baff er fnapf) bebectt 
ift, unb ftedt i tp  auf ben £erb. Sft ber ©d)inten bid)t öor 
bem Socken, fo prüft man ba§ £Jgd)maffer burcb Soften, ob 
e§ auch nicht 3U fatjig ift unb nicht p  fet)r nach 3taubh f^medt, 
B enn  bie§ ber galt ift, fo erneuert man bag Sochmaffer unb 
läftt bann ben 6 'chinten langfam auf fdjmadprn geuer in 
3—4 Stunben g a r jie tje n . ®urd) ftarteä Soeben mirb bag 
gleifd) faferig unb troden, ben @rab beg GSarfeins erprobt 
man burd) SInftedjen beg gleifdjeg mit einer btmnen ©pid* 
nabet. Seim 9fnrid)ten gielft man p e rft bie ©chmarte ab, 
löft bann bie Snochen aug unb fepneibet bie gteifepftüde in 
gleichmäßige ©epeiben, bie auf ber ©cpüffet georbnet unb
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mit toevtig ©^infenBriUje Begoffen Werben. ÜKan reid£)t ge» 
fod£)ten ©cCjinfen aß  SetgaBe §it ©emi'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 $if<ä) gegeben. Seim  SiuffdEjneiben be§ ©cf)infen§ 
tnirb guerft bie ©djtoarte abgegogen; bann werben mit einem 
jctjarfen ftadĘien ÜKeffet redEjtwintlig gum mittleren Siöfir» 
tnoc£)en ©d&etben gefd)nitten. ©eWo^ntid) ilctjneibet man nur 
einen Seil be§ ©d)inten§ auf unb legt bie ©Reiben fdjupbem 
artig auf eine §älfte ber SratenfcEjüffel, Wäfirenb man ben 
angefcfmittenen ©cf)in!en auf ber anbeten &dlfte bet ©djüffel 
in einem Ärang bon grünen ©alatblättern unb in SSiertel 
gefdjnittenen ©iern anridjtet.

219. ©ctjWeinötenbe gebraten, ©ine ©djweinślenbe 
Wirb bon allem gett befreit, mit bünnen ©fiecEfäben gefgidt, 
gefallen, auf eine bünne Qpedplatte in bie ißfanne gelegt, 
mit 20 g  lodjenber Sutter übergoffen unb auf tjellem geuer 
unter fortwäljrenbem Sefdjödfen in 15—20 Siinuten braun 
gebraten. ®ab ffletfä) muß innen tofa unb faftig fein. Sie 
Sratbutter, womöglicf) mit 1 Seelöffel in faurer ©aljne au» 
gerührtem ®artoffelmel)l gebunöen, wirb aß  <Soße gereicht.

220. ©d)Wein§Ienbe geftfjmort mit SKabetrafo^e. S ie 
©cf)Wein§lenbe wirb, Wie in boriger Stummer befctirieben, 
borbereitet unb 10 SMxuten gebraten, bann gibt man 1 See» 
löffel in faltem SSaffer angerül^rte» Wtefyl, foWie 1 ©fjlöffel 
SJZabeira an bie Soße unb befcfyöpft nun wäbrenb Weiterer 
10—15 SJtinuteu ben Sraten mit ber fämigen ©o^e.

221. ®ct)Wetnöribf)tijen. ®a§ Stidbenftüd wirb in 1 cm 
btcfe ©djeiben gefcfjnitten, fo b a | möglicljft anjeber ©ctieibeein 
9tif)bd)ett bleibt. S er ©ddufdnotfjen an jebem einzelnen 
9lif)f>eTt wirb abgedadt, ba§ gleifdj bann mit bem äuge» 
feudjteten gIeifd)!Iof)fer bon beiben ©eiten getlo^ft, ge» 
folgen, befruftet (f. ©. 255) unb in 50 g fjeißet Sutter ober 
einer 9Jtifd)ung Bon Sutter unb g e tt auf beiben ©eiten 
braun gebraten,

222. @tf)Wetubribbd)en gefiljmort. 6 ©dwem^ripbdien 
1750 g) werben geflobft, mit etwas fßfeffer beftreut, gefallen
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unb Ietcf)t in Sieljl emge^üHt. ©inb bie fett,
I'o toirb border baS fyett abgelöft, in SSürfel gefcljnittett, au§= 
gebraten unb nun aunt Stnbraten benidji. Sfnbernfalfö bräunt 
man 50 g Sutter unb Brat bie fRilpIpclen fcbnell auf Beibeu 
Seiten barin an, Sann giefft man % 1 focf)enbe§ SSaffer 
baran, tut cine OJettmtg-gabe unb eine ^WieBet ba§u unb tftftt 
bie Soteletten jo jugebecft langjam 1 ©tunbe jdimoren. S ie 
©ojje mirb mit 1 (Ijjlöffel in laltem SSajjer aufgelöftein 
sMd)t jämig ge!od)t unb mit 1 ©ftöffel Słoffrict) unb ettoaś 
(Sjfig aBgejdjmeift.

223. ©)pe(fjc()eit>en im eigenen jyett gebraten. 500 g  
gefjofelten, geräucherten SchtoeineBaud) jcf)neibet man in 
fingerbicfe Scfjeiben; bieje Scheiben toerben in bie Srat=- 
Pfanne gelegt unb aufs fyeuer gefteltt. brät nun eilva§ ^ e tt 
au§ unb bie ©pectjcfjeiben röften in bem gett gar. S ies 
05ericE)t pa^t 3u neuen fartoffeln bejonbetö gut.

224. (iiebacfene Schinfenjcbeiben, 750 g rotjen, gepöfel^ 
ten unb geräucherten Sch infen ober .fafjeler Sfiippenjpeer 
jchneibet man in 1—2 c m  bicfe Scheiben, gebe Scheibe 
toirb in Stehl geioenbet, in einen bicfflüjjigen ©ierfuchenteig 
get auch t unb in barnpfenb £) eiigem gett tnie ein Sotelett 
braun unb gar gebraten. 3um Seig öerguirlt man % 1 ÜMcp 
mit 75 g Sceht, 2 gangen ©tern unb 1 Seetöffel Satg. S ie 
gebaefnen Sdhinfenjcheiben Werben als Seilage gu ©emüfe 
unb gu grünem ober Ä’artoffetfatat gereicht.

225. ®d)ti!einejütgc ober »©altert. 500 g Schweine“1 
farnm, 500 g C-ljra1 unb Scbneugc unb 1 italbbfufi Werben 
mit 3 1 faltem SSajfer, 1 ©|löffel Satg, 2 ©ewürggaben, 
1 ßibiebet mit Schale unb 2 ©fjtöffetn in 10 g S u tter braun 
gebratenem SSurgelgeug angejeltt unb 3—4- Stunben ge» 
focht. ®a§ gteifch muh flang Weid) fein unb fidj mit Seich* 
tigfeit bon ben Änodten töfen taffen. S ie gewonnene Srüfw 
wirb burch ein Sieb gegoffen, entfettet, mit Satg unb (Sffig 
fdjarf abgefd)mecft unb, Wenn nötig, geflärt (f. Seite 258), 
Sa§ 3’Ieifd), ebenfo eine faure ober ein paar fßfeffergurten 
fchneibet man in 1 ccm grofw äBürfet, gibt biefe in eine mit 
faltem äSajfer audgefpülte gorm. unb gie^t ben geflärteu 
Stanb barüber. S)enn bie Sülge fteif geworben ift, fo Wirb 
fie geftürgt unb mit einer üifenffojje (9?r. 127/8) gu Sifd)
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gegeben. 5)ie ©ütje rtmp einen £ag üoi; bem ©ebraud) 
fertiggeftellt ober 4—5 ©tunöen in ©tó geftellt to erben. 
ift ratfam, ba§ gieifdj einen $ag oor bem gertigfteHen ber 
©ülje ju  loäjen, um §u feb)en, ob ber ©tanb genügenb fteif 
toirb. Sft bieS nic£)t ber gall, fo gibt man öor bem Mären 
10 ta fe ln  toeigen 6 i.ieifeleim (©elatine) an bie Srülje. 
^Ieifd)refte lajfen jid) jebr gut p r  ^Bereitung bon ©uljen oer» 
toenben, toenn man bon Ünot^en unb ©dj to arten, nötigem 
tails unter gugabe bon ©beifeteim, einen Stanb berftetlt unb 
biefen über bie in Sffiürfei gefdtnittenen gieifdjrefte giefit.

226. föibbetne. 2 kg  gepöMte ®icfbeine, and) Siüfiel, 
£)I)ren, gitpe unb ©djtoans jinb b inppnebm en , toerben 
fauber getoafd)en, in 3 1 lottern SSaffer mit 2 ©ettmrggaben 
unb 1 gtbiebcl angefe|t unb in 3—4 ©tunben toeicbge!od)t. 
Man gibt biejeS @erid)t mit ©auerlobl (Sbr. 365) unb 3 'niebed 
fo^e ober mit ©auerfobt unb ßrbfenbrei pfam m en p  $ifd).

227. ^ägere??ett. a) 5JSicf)eIfietnet gietjicb. 250 g 
©d)toeineftei]'d), 250 g Siinbfteifcb toerben in 2 ccm grofje 
SSürfei gefdmitten, bie man mit ©at^ unb ißteffer beftreut 
unb in 30 g brauner SSutter anbrät. 750 g Kartoffeln, ge= 
jdlält unb in ©dteiben gefdtnitten, toerben latt angefefet, ein» 
mal aufgelocbt unb abgegoffen. 750 g Ültobrrüben, Sellerie 
unb ißeterfilientourjel, nad) SJelieben and) attbere ©emäfe, 
toerben borbereitt unb in ©dteiben gefdpitten. Sagentoeife 
fdjidttet man nun §leifd)toürfel, Sartoffet unb ©emüfefdtei* 
ben, b a p  noib 1 fein gefdtnittene ^toiebel unb 80 g Siinber* 
mar! in ©tüdclten, in eine ißubbingform unb gie^t Yz 1 
todtenbeS, gut gefallenes SSaffer barüber. Kartoffeln bilbeu 
bie oberfte Sage. ®ie feft gefdtloffene grortn muff im S® aff er* 
babe 3 ©tunben foc£)en. Su ber Hälfte ber Kodtseit öffnet 
man fie unb p ü f t  bad ©eridjt auf ben ©alggeljalt. b)©fja«tft() 
g rilo . 250 g ©Ątoeinefleiid), 250 g diinbfieifd) unb 1%. kg 
Kartoffeln toerben borbereitet toie oben. Sarto ff elf dteiben 
unb angebräunte fÄifdttoürfel toerben ebenfo toie für fßtdtel* 
fteiner lagentoeife in eine üßubbingform gefd)id)iet/ bie im 
SBafferbabe 3 ©tunben fodten muft. 97ad) Iffjftünbiger Koct)* 
p i t  fügt man % 1 ©al)ne p  unb fdtmedt ba§ @erid)t 
auf ©alj ab. ©eibe ©eridtte toerben in tiefer ©dtüffel an* 
gerichtet.

Spetj, .SoĄtmd), 10. 6
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Site  $ (m § fä )lä c ! te m .
SaS @Ąti3einfd)IadĘ)ten im Jpaufe mirb meiftenS unter 

gufyilfenabme eines <Sö)Iäd)ier§ nolljogen. ©Ątneine int 
?.nter öon einem Satjre mit einem ©eiuicijt non 75—100 kg 
ftnb am geeignetften p m  ©d)IncE)ten, ®ie Siei^enfolge ber 
jfrbeiten beim <Sd)tact)ten ift nun folgenbe:

9iaci)bem ba§ (St^inein burd) einen ©cfiiag auf beu 
to p f betäubt morben ift, mirb e§ geftodjeu, b. f). bprd} einen 
tiefen ©tid) in ben |>alS getötet, SDlan iafft nun baS S iet 
auSbluten; babei fjebt unb belnegt man bte .fnnterfüjje best 
@d)lneineS, bamit baS S3Iut üoItft|nbig abftiefst unb fängt 
baSfetbe in einem 2:opife auf, in toeldjem e§ nad) bon
einem (S^Iöffel ©aij gerüffrt inirb, bis e§ abgelüijlt ift. Śann  
ioirb baS ©d)n>ein in einen Srog gelegt unb mit foepenbem 
SBaffer überbrü^t, fo ba§ man bte SSorften abira |en  fann. 
9?a^bem bag gefdp^en ift, tturb ba§ ©c^inein an ben ©intet' 
beinen aufgetjängt unb ber Söaud) burd) einen Sänggfdmitt 
geöffnet; 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 to p f  wirb üom 9iumpfe abgetrennt 
unb baS 3:ier bann ber Sänge nad) burdjgeteilt; beibe ©äfften 
werben nun nad)eirtanber gerlegt. ®abei fd)neibet man guerft 
beu S5aud)Iappen ab, nimmt bag Senbenftüd, baS unterhalb 
beg IRücfeng liegt, IfetauS unb löft bie ©interteulen ober 
©djtnfen ab. SSon btefen ffadt man ba§ unterfte ©nbe, bie 
(SiSbeine, ab unb löft ben ©djfuffnodjen fjerauS, S an n  fd)ält 
man öom gangen 3iücfen bag fjett ab unb teilt ifjn in brei 
Steile. ®ag bem ©alfe am nädjften gelegene ©tüd nennt man 
tam m , bag mittelfte ©tüd ift bag ta rree  ober Stippen» 
ftüd, unb ber f)interfte, ben teu len  gunädjft gelegene Sieil 
beS StüdenS', 1)eiftt SOlär» ober SOlürbebraten, äöeifibraten ober 
Senbenftüd. föbenfo wie bie ©interteulen Werben and) 
bte SSorberfdjinfen abgetrennt; man löft an iljnen Wteber 
bag ©igbein ab unb nimmt aud) ben ©tf)aufeI!nod)en ^erauS. 
Siadibem nun fo bag gange ©djWein gerlegt worben ift, 
werben bie einzelnen £eile georbnet. S)ag ffe tt, bei bem 
man fflumen» ober ^liefenfett unb Sarm fett unterfdieibet

1
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(Ie|tere§ nm )3 in oft ju  Jnecfyfelnbem SSaffer fange geinäflert 
iner&en), tntrb gufammengefegt.

3« ben @c^inein§!nocf)en orbnetm an: bie abgef)ac!ten 
5fttpf3en, SSeine, ©Ątoang, @cf)Iu^ wnb ©djautel»
fnodjen. Su m  @ tnpö!eln  beftimmt man bie ©ci)inien, 
ben unb SKärbraten (bon leijterem ioirb ber Sacp*
fdjinien bereitet), ben fetten unb bnrdjtnacfjfenen @f>ect, 
foinie and) bie Śibbeine, ioenn btefe nid)t frtfcf) berioenbet 
merbeu. S)a§ ißötein barf aber nid)t ant ©djtadittage bom 
genommen to erb en, fonbetn I) at erft am näcf)ften (Eage, nad^ 
bent ba§ Steifet) böllig abgefü^lt ift, p  gefc£)et)en. Sft nun bob 
l̂etfcE) georbnet, fo nimmt man bie Steinigung ber ®ärme 

bor, melc£)e bie größte Sorgfalt erforbert, 3werft löft man 
bab äußere fjett borfiäjtig, oijne einjufctjneiben, ab, legt bann 
ben ®arm in einen Eimer unb fdjneibet bie bciben jugebun« 
benen Enbeu ab. ®a§ eine En be iiäit man mit einer fjpanb 
feft, burdffpült ben ©arm mit Staffer unb ftreidjt babei mit 
ber anberen |>anb ben S)armint)alt hinunter. Śarauf brebt 
man ben ®arm um, fobaft bie Snnenfeite uad) äugen fomnti, 
reibt biefe tödjtig mit Saig ab, teilt nunbenŚarm ineingelne 
Stüde unb toäfdjt biefe nod) etlidjeüKale in nur lauioarmem 
Sßaffer, benn f)ei^e§ SBaffer inad)t bie 3)ärme Ijart unb läftt 
fie gufammengeljeit. ®ann fpeilt ober binbet man bie ®arnu 
ftücfe an ber einen Seite gu unb legt fie btö gum ßiebramb 
in tatteS SBaffer, ba§ mdjtm aU  erneuert toerben mug. 
iWogen unb fßlnfe beb Scffmeineb toerben ebenfo forgfäliig 
gereinigt. Sdadjbem man nun noä) bie nottoenbigen ©etoütge 
bereitgeftellt Cjat, bie am beften fdjon am iEage oorljer bom - 
bereitet loorben ftnb, tann

228. baś Sßurftmadjen beginnen. Dabei fjat man for 
allem für einen ®effel boll fpringenbdodfenben Salgtoafferä 
gu forgen (auf 20 1 SSaffer 500 g Saig), in weldjem guerft 
bie fjleifdtftücle übertoellt unb gulefet bie Sffiürfte gar gefodjt 
toerben; beim ©atmadfen ber SBürfte barf aber bab SS aff er 
nur nod) gang leife fod)en.

229. Sebertourft. SSou 2y2 kg I8aud)fleifd) löft man 
bie Sdtioarte borfidjtig ab unb iäfd ba§ fyleifd) mit 500 g 
Salbfleifc^ gufammen % ©tunbe überto eilen. Die abgelöfte 
Sd) to arte totrb in einem Steft bie gleidje Seit in baä loc^enbe

6 *



Sßafler gelängt. I j i  kg ©dEjtoemSleber toerben in ©treiben 
geföjnitten, bocE) jo, bafi bie einjelnen ©cfjeiben nitf)t gang 
buvdjgejdjnitten iveiben, fonbern noä) miteinanber 
menfjängen. ®ie Seber mirb in eine ©d)üffel gelegt unb mit 
toctjenbem Sßaffer au§ bem ®ejfel übevbrütjt. ®a§ gefodjte 
g-Ieiid), bie ©djinarten unb bie Seber toexben nun burd) bie 
<Jlei|cf)ma^d)ine genommen unb bann mit ©alg-, geftogenem 
Pfeffer, Qngtoer unb 3Jhi§!atbIüte abgefd)medt. ®iefe ^leifd)» 
majfe ioirb iüd)tig burd)gexül)rt unb mittels einer SBuxftftogf? 
mafc^'ne ober burd) einenSßuxfttrid)ter nidjt gu ftramm, aber 
gleidjmäfiig in borbereitete ®ärme gefüllt, meld)e bann gm 
gebunben luerben. Sie SSürfte bürfen nid&t gu ftramm ge* 
füllt tnerben, toeil fie fonft beim ®oc£)en plagen. S ie  fertigen 
SSüifte legt man in ben Reffet in nur gang leife fod)enbeS 
SBaffer unb lägt fie barin % bis %  ©tunben gielfen. Sann 
müffen fie an ber Suft ober in laltem Sgaffer berlüglen unb 
roexben frif(| berbrauäjt ober, menu fie fid) längere 3 eil 
galten follen, ettoaS überräudjert.

230. Seberimtrft t« ber ©d)üffet. Sie eben ange* 
gebene Seberlonxftmaffe tatin and) ftatt in Särm e, in eine 
Pfanne ober ©dfüffel gefüllt to ex ben, bie man gubetft unb 
in fcdjenbeS SB aff er ftellt, fobag bie SBuxftmaffe barin in 
1—1% ©.unben gar toitb. SBenn man bie SBuxftmaffe uad) 
bem ©rtalten mit $eit begießt, 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’Ieifd)mafd)ine genommen. % kg ©emmel mirb in 
Heine SBürfel gefdmitten, in toenig ©d)meinSbrüI)e meid)- 
gebämpft unb gu ber ^leifcßmaffe gefügt, bie man nun 
mit bem nötigen ©atg, geftoßenem meifsen Pfeffer, menig 
geftoßenen ©emürgtöxnern, fomie elmaS pulberifiertem 93tgio 
ran unb S l ) gmtan abfdjmecft unb loder in 20  c m  lange bor® 
bereitete Sarmenben füllt. S ie gugebunbenen SBüxfte iodjt 
man borfidjtig etma %  ©lunbe lang unb oermenbet fie 
frifd), nur in SBaffer gemärmt ober in gett gebraten, b) SJIut* 
m urft bereitet man auf biefelbe SBeife, nur gibt man gu ber 
gleifdnnaffe ftatt ber Seber % 1 frifdjeS ©djmeineblut.
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o) @ i  au pen  tour ft. 3 «  bar eben befcfjriebenen gletft^»
maffe fügt man an ©telle ber Sem m el 250 g in ©öjtoein^ 
brü^e redft toetd) getobte grobe ©raupen ober @rü|e. 
"Siefe Sßurftmaffe (a, b unb c) lann man in fleinem ^auS« 
tjalte ebenfalls in ber ©c£)üffel pbereifen.

232. SBIutiojirft. 6 kg Dörfern unb Saucljfleifdj, f^Sunge, 
x/% §erä unb % 3unge toerben ungefähr eine ©tunbe im 
Steffel getodjt unb bann mit 500 g toeicf)ge!od)ter ©d)toar= 
ten gufammen in gang- Heine SBürfel gefcfmitten. ®iefe 
ffletfdfmaffe totrb mit feingeftöpenem ©alj, ißfeffer, engl, 
©etoürj, helfen unb äkafornn fräftig abgefdjmedt, mit % 1 
iölut nntermifd)t unb oorfidltig in ®ärme gefüllt, toelĄe 
gebunben unb bann in fdftoad) fodfenbem SSaffer gar gefodlt 
toerben, tote e§ bei ber §erfteIIungSregeI für ßebertourft 
(9'tr. 229) befcörieben ift.

233. 3imgeutourft. Stan bereitet biefefbe ffleifd)maffe 
toie iitz iöluttourft (Str. 232), f^neibet jebod) eine gepöMte 
©rfjtoeinSjuuge in ©treifen ober ©djeiben imb füllt biefe ab=> 
toed)felnb mit bet SSurftmaffe in borbereitete bitte iSärme ober 
ben ©d)toeinemagen, berfd)Iie^t bie iSärme burd) 3ubmben, 
ben ®iagen burd) 3mtät)en, tod)t nun bie SSürfte langfam 
1 ©tunbe, preßt fie toäljrenb beS ©rtaltenS jtoifdjen ätoet 
©rettcpen unb läßt bie SBurft einige STage räud)ern.

234. ^rattourft, 1 kg burdjtoadjfeneS ©ditoeinefieifdi 
totrb rot) breimal burd) bie gleifdlßadmafdime gegeben, mit 
©als, ettoaS geftoßenem toeißen Pfeffer, % Teelöffel ge- 
ftoßener helfen, naä) belieben and) einem Teelöffel üümmel 
unb ettoaS pulberifiertem Sdjßmian unb iDtajoran bermifdjt, 
gut abgefdmtedt unb borfii^tig in bünne ©cßtoeinSbärme ge* 
füllt. ®tefe 33rattourft totrb frifd) gebraten ober in polnifdfer 
©oße getobt unb mit ©auerfofd jufammen gu SÜfd) gegeben. 
9tud) geräudjert finbet bie Srattourft in berfelben ÜBeife SSer* 
toenbung unb bilbet attßerbem, mit ©pinat ober töraunfoßl 
(’,ufammengeftellt, ein beliebtes ©erid)t.

235. Särüßtoürftftien (SBiener, ©eld)*, iBrattoürftcßen, 
©autiScßen). 250 g mageres ©dltoeinefteifd) unb 250 g 
©ditoeinerüdenfett nimmt man roß breimal burd) bie 9Jtcu 
fd)tne, bermifcßt biefe gleifdmtaffe mit ettoaS ©alj, einer 
Sßrife Pfeffer unb m ä) belieben aud) ei was fein getoiegten
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Trüffel« uttb füffi ftc mit einem 3Buvittrict)ier in beliebig 
lange (Stüde oon .'pammelbaimen. ®ieje aBür}td)en fann 
man in fodjenbem SB aff er in 10 iOanuten gatjieben lajfen 
ober fie in Ei, 9Jcef)I, (Semmel unb eituas S a lj mälzen, 
m or auf fie in bambfenbem ffett fdjluimmenb ober in ber 
Pfanne in ^ e tt  gebraten toerben. Sie fmffen alb Beilage 
jit Sinfen ober SauerfotjL

236. ober Scfytadtourft. 3 kg magereb Sc£)toeine* 
fleifd) unb %  kg grüner Sped toerben breimal burd) bie 
9Jtafi|ine genommen, mit 100 g  feinem S alj, 10 g guder, 
8 g Salpeter unb 10 g geftojfenem Weiften Pfeffer üermifdft 
unb red)t feft in borbereitete % m lange Sdjtoeinbbärme ge* 
füllt. ®ie jugebunbenen SBürfte täfft man an einem fütjten, 
aber froftfreien Orte 2 SEage l)äugen, brüdt fie bann, toenn 
nötig, nod) ettoab nad), binbet fie fürjer unb läfft fie bann 
10—12 2 age red)t langfam räudfern. ,

237. 3c*öelattourft. 5 kg Sdjtoeinefleifd) unb 21/I  kg 
Üvinbfleifd) befreit man bon |>aitt, S einen unb £'nod)en unb 
Ifadt eb fein; ein ©emenge bon 250 g Saig-, 30 g Salpeter 
unb 50 g Ijalbgerftoffener $feffer tuirb mit bem fyleifd)e ber» 
mifd)t unb biefeS feft in fftinbbbärme gefüllt. 9htn legt man 
bie ŚBurft 4 31age lang in Satglafe, f)ängt fie barauf 4 Sage 
tu bie Suft, 2 Sage in ben Dtaud), bann loieber in bie Suft. 
tfulebt p n g t  man fie n o rm als  2 Sage in ben Stand) unb 
betoafjrt fie bann an einem luftigen Örte.

238. (6änfc(eberloitrft. Eine mittelgrbfje ©änfeleber 
mirb burd) bie 9Jtafd)ine gegeben. 375 g burd)ioad)feneö 
ScE)ioeinefleifd) (am beften 95aucl)fleifd)) mirb Ijalbgar ge» 
!od)t unb ebenfalls burd) bie ®cafd)itte gebrel)t ober in gier» 
lidfe SBürfel gefdjnitten. 2 grofte gmiebeln toerben gefd)ält, 
grob gefdjnitten, in 1 Efjlöffel -gett meid) gebünftet unb and) 
burd) bie i'tajdiine getrieben. Siefe gleifdtmaffe bermifc^t 
man nun mit Saig, Pfeffer unb etioaS pulüerifiertemiOtajoran, 
fdjmedt fie ab unb füllt fie in einen etma 40 cm langen bor* 
bereiteten Sd)ioeinSbarm. Siefe SBurft Iä§t man in gang 
fdjmacl) fot^enbem SBaffer in etma einer Stunbe gargiefien. 
®tan fann fie frifdj fomotjl als etmgS überrftudfert perloenben.
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^ öfetn  unb 9tnuĄcrn*
239. ^Bleln be§ 9iinb^ Jtnb ©cOtoeinetletjiljeö.

©Ije ba§ gleifcf) gum ^ßöfeln in ©tücfe ijetetlt tnirb, mufj e§ 
toenigfienä 24 ©tunben gelegen fiaben unb ööllig erfaltet 
fein. Man nnterfcfjeibet beim fßöfeln gioei Serfaijren, näm* 
(id): ba§ fßöfeln mit unb ba§ ißöfeln oI)ne Safe. $8ei bem 
ißö feln  ofjne S a fe  reibt man jebe3 einzelne ©tüci g-Ieifcf) 
mit ©alj unb ©albeter forgfältig ein unb rechnet bagu auf 
7% kg QdeifcE) 500 g ©alg unb 20 g ©alfoeter. iSie einge* 
rtebenen gleifcfjftücfe 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 mürgigeten @efd)mac! gtt 
geben, fann man and) grob jerftoffene helfen, geftofjenen 
fßfeffer, englifd) ©etoürg, auä) ein paar SSadjoIberbeeren 
unter baS ©atg mifdjen, baS fyteifd) bamit einreiben unb 
gtoifdjen jebe Sage ^leifd) aud) einige Sorbeerblätter [treuen. 
9?ad)bem auf btefe SBeife baS gag b^ffenb unb bid)t BoIU 
gefüllt ift, Ićijft man e§ feft gufpunben unb rollt e§ täglid) 
mehrere Male auf bem SSoben ^in unb l)er, barnit bie fid) 
bilbenbe Safe febeS eingelne ffleifc^ftüd befpült. @roge 
Stüde, toie Sd)infen unb bergl., muffen bier SBodjen lang 
liegen, elfe fie burd)#ölein, Heinere bagegen finb nad) brei 
SSodfen oertoenbbar. @^e man ben Sdjinfen #öfelt, üer=- 
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)Iec^t toirb. SSenn man ba§ Sag geöffnet Ijat unb 
nod) ffleifd)ftüde bartn liegen laffen ioill, fo muß man bie* 
felben mit einem Ijölgernen ®edel bebeden unb biefen burd) 
einen Stein befdjtoeren. fSaS ffleifd) muff bann aber 
täglid) umgelegt unb mit Safe befdföpft (»erben, 
kleinere ffleifdiftüde toerben auf biefelbe äßeife ein»' 
ge#öfelt, nur legt man fie, nacljbem fie mit Saig unb 
Salpeter eingerieben finb, ftatt in ein ffafj, in einen #affenben 
Stopf, bref)t fie täglid) um unb befdjöpft fie mit ber fiep bik 
benben Safe. SSei bem fßöfeln m it S afe  reepnet man auf 
7% kg gleifd) 250 g Saig unb ettoaS geftoffenen Pfeffer



?,itm jofortigen lśinrei6en ber einzelnen SMfdtftMe. 2 i 
SSaffer läfst man mii 500 g ©alg, 15 g ©afyefer unb 1 ©fpffel 
3ucfet Ijeijś Werben (nict)t fodjen), bamit fidj .iSals, 3ucier 
unb (Salpeter arbentlidj auflöfen, unb gie^t btef glüffigteit, 
Wenn fie öotlftänbig erialtet ift, über bte mit Sal§ einge« 
rtebenen, in ein paffenbeä ©efä^ gelegten ^leijtf)ftüäe. 
®iefelben muffen nun ebenfalls iägliü) nmgelegt Werben 
unb finb je nacf) ilfrer @rö|e naä) 5 Siagen bis 2 SSotben 
BerWenbbar.

240, iliinbspnge p  pötetu. SSon einer iRinbSjunge 
fcpneibet man ben Sctjlunb ab, tibi bie äußere § au t ein paar* 
mal ein unb reibt bie Bunge mit einer SJUfdfung non 40 g 
©alj, einer $rife Bücler unb einer üßrife ©alpeter ein, bis 
fie gans gefcpmeibig geworben ift. ®ann legt man fie in ein 
möglicbft engeS ©efäg, übergie^t fie mit ißötellate natp 
3tr. 239 unb Iftfjt fie 10 2;age lang pöteln, inbem man fie 
täglicl) §w eimal umWenbet.

241, ©änfebrnft p  pöfeln (©pitfgauS). ©ine OlanS 
wirb gerupft unb abgefengt. ^Darauf töft man ba§ SSruftfleiftb 
auf beiben ©eiten gleidfmäfng ab, möglicf)ft biel !paut auf 
alten ©eiten baran laffenb, unb fo borfii^tig, ba^ bie §au t 
auf bem 58ruftlnocf)en nicpt berlept wirb, beibe 83ruftl)älften 
alfo pfammenbängen. fjür eine ©änfebruft braucht man 
p m  fßöfeln 175 g ©alj, % Seelöffel Butfer unb 5 g Salpeter. 
S ie ®ruft wirb auf ber^nnenfeite mit ber Ipälfte ber®iifd)ung 
eingerieben, bie Iteinen fid) abtöfenben Streifen Werben
1)ineingelegt, bie 5öruftl)älften pfammengetlappt, unb nun 
toirb bie §au t ringsum mit übetwenblicpen ©tilgen pfam m em  
genäpt. 9)at bem nodj übrigen ©alj reibt man bie @ünfe=* 
bruft aud) Bon aujfen ein, legt fie in einen tiefen Sopf unb 
läßt fie fo 7 Sage pöfeln, inbem man fie täglid) jwetmal um« 
Wenbet. Sarauf prefjt man fie ein paar ©tunben leidjt 
jwifdjen jwei 93rettd)en, na()t fie bann in einen ?JcuIlbeutel 
unb läfjt fie 3—4 'Sage rüudw n; aisbann prefft man fie 
nod) einmal 12 ©tunben lang leicpt unb Detwaptt fie nun 
p  weiterem ©ebraudje. S ie bei Bereitung tton ©pidganS 
ubrigbleibenben Seile ber @anS werben entWeber and; ge« 
pötelt unb bann mit ©auerfraut pfam m en getodft, ober 
p r  Bereitung einer©ülje BerWenbet (© ä n fe fü lp  f, 97^274),
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242. ®fl6 9tä«cOet*n. SSenn man nidjt übet eine Sftäudjet* 
famtner mit Suftfta^^en s«r Siegulierung be£ fliauäjeä 
»erfügt, bann tä^t man ba§ Śiaucbein ber ge^öfelten l̂etfcf)* 
jtöde ober SBürfte am öotieiffiafteften beim gleif^er üor^ 
nehmen, boc£) genügen bei SIninenbnng ber entfpredjenben 
®orfid)t auä) getooijnlidje Scijornfteine. 3wr Sfłaudjetjeu* 
gung nerinenbet man am beften Sßadjotberbeerfträucber, 
©idien^ ober SSudjentjoij^ane. SSor bem sJiäud)ern mn^ bab 
ißötelfleifcf) einige 3eit in ber Suft gegangen tjaben. ®ann 
toidelt man bie ^leifcbftüde in ißaipier ober öeininanb, um 
fie üot bem ©ctünarjioerben p  beroaljren, unb f)ängt Heinere 
©tücfe unb SBürfte eine, größere 2—3 Sßodjen in ben @c£)orm 
ftein. 3wt ineiteren 2tufbeinal)rung finb nur luftige, trodene 
Drte geeignet. Man räuchert ba§ fyleifd), um  e§ bei längerer 
Slufbelnafjrung öor fyäulnis p  fd)üipn. Surd) metjrmaliges 
(Sinreiben mit ^oljeffig !ann man bem ißöfetfteifd^ ober ber 
SSurft, and) oljne 3iäud)etn, einen 3iaud)gefd)mad geben unb 
fie gleichfalls längere ißeit geniefsbar erhalten. SJcan nennt 
bieS fünftlidfe Räucherung, inäfirenb bie öorl)erbefd)riebene 
bie natürliche M udjerung ift.

S>ct  ̂ S S itb k e t .
243. SHlgeiueiueb über bab SSilbbret. Sie Zubereitung 

non SBilbbraten ift p m lid ) gleid) ber ber übrigen Skaten. 
SBilbfleifd) ift felfr leicht Oerbaulid), ineil e§ luentg fffett unb 
fefir öiel StuSpgftoffe enthält unb ift tnertöoll für bie .füdje, 
ineil eS eine angenehme 2lblned)flung in ben ©fieifejettel 
bringt. ©S muff immer befonberS gut abgehangen fein, ba bie 
SKuSleln ber Siete burd) bie reid)lid)e iöemegung ftar! auS^ 
gebilbet finb unb fid) best)alb erft nach längerem Slbl)äugen 
bnrd) SSilbung non Stilchfäure lodern. Sa§ Slbhängen 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. S er 21rt nach unterfcheibet 
man §aar* unb gebertnilb. Sum  .ffaarloilb rechnet man 
.fiafe, 9tel>, |>irfcf), SBilbfchtoein, p m  gebertnilb gehört alles 
SBilbgeflügel lnie gafan, 9?ebl)itf)n, lßir!l)uhn, ©dinefife, 
Sluerhahn, SSilbente uftn,
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244  (SrfennuitftC'^oirfjen juitncr .'öofcii. ®te Dfjren ober 
Söffel ber ^ajen  lajjen jtd) ber Sänge nad) leidet einrei^en, 
bte .frotiff)aut gtotfdjen beit Obren, toeldje bei alten |>a|en feft= 
gett»ad)fen ift, fann man bei jungen tpajen in bie §öC)e gieren; 
bie Sratlen jinb nod) nid)t abgelaufen. ®er gang junge, nid)t 
über ein Satjr alte §afe t]at auf bet ©tirn einen toei^en gled-

245. §afen borguberetten. ®er §afe toirb mit ben 
.öinterläufen an 2 ftarte ÜMget aufge^ängt, unb ba3 fyed 
ber ^interlänfe toirb mit einem fdjarfenSJteffer ring »(je rum an 
ben ©elenten burdjfdjnitten. 9cun madjt man an ber Snnen 
feite ber tpinterläufe einen (Sinfcfjnitt in bag gell Born ©elenl 
big herunter gum ©d)tuang unb löft e§ nun Oorficbtig üon 
ben ©interläiifen ab. ®ann fafjt man bag gell feft mit beiben 
§änben unb gietjt e§ träftig nad) unten, bem .fjafen über 
ben Sofjf. Sei einiger ttbung läfjt e§ fid) auf biefe Sßeife 
leidjt ^erunterftreifen. 2ln ben SSorberläufen angelangt, 
giefjt man biefelben au§ bem gell ^erau§, ftreift eg nod) big 
an bie ötjren Ijerunter unb fdjneibet biefe Born fofofe ab, 
foba§ fie an bem gell bleiben, gft ber Saud) be§ §afens 
nod) nic^t geöffnet, bann fdjneibet man if)n jejjt mit einem 
Sängsfdjnitt auf unb nimmt bie ©ingetoeibe mit igerg, Sunge 
unb Seber l)erau§. ®a& unterfte ©tüd ber §interläufe toirb 
im lebten ©eien! abgefjaclt. ®ie Sorberläufe toerben Born 
Sftumdf abgelöft unb bie tfttpden bi§ an ben üiücfen oertürgt; 
ber §a!g toirb abgefd)iagen. Sereitet man ben ,‘gafen am 
ielben Stage gu, bann toafdjt man iljn nun f d jn e ll in {altem 
SBaffer, oljne ibn toäffern gu laffen, unb (jäutet iljn. Slnbern« 
falls ^ebt man iljn unaetoafdjen auf.

246. .‘gafctt gu braten, gft eine §afenfjfanne borljan^ 
ben, fo !ann man ben |»afen im gangen, b. lj. dtüderu unb 
•ttinterläufe in einem ©tüd, gubereiten. Sort eilt) after ift es 
jebod), ben Süden ah* unb bie fpinterfeulen auSeinanber gu 
baden, ba le^tere feftere SJcuSlelfafern i)aben unb längere 
3 eit gum ©artoerben braucben als ber Süden. S rä t mau 
Süden unb ^unterlaufe ungeteilt, fo lann eS leidjt gefdjeben, 
bag legtere nicbt ioeidj toerben ober, toenn man bieS ab* 
toartet, ber Süden troden getoorben ift.

®er |iafenrüden toirb mit einem fladjen, fdjarfen ÜSeffer 
gel)äutet, mit 2—-3 Seil)en feiner ©pedfäbeo auf lebet ©eite
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gefaicfi, gejaljen, in bie ißfarme gelegt, mit 125 g todjenber 
®utter übergoffen unb im gefdjlofjenen fieijjen £)fen in 25 6i§ 
30 9Jiinnten gargebxaten (f. 9ct. 133). ®ie Seulen merben 
»oh beiben ©eiten gehäutet, mie bie falbgfeule ge^idt, 
gefaljen, mt 100 g fodjenber SSntter ubergoffen unb in 
einer ©tunbe unter häufigem SBefdjö^ien gargebraten. 5öei 
beiben tra te n  gibt man mä^renb ber lebten 10 M inuten  
% 1 fanre ©aljne mit 1 Teelöffel Kartoffelmehl berquirlt 
an bie © o|e unb befdjöbft ba§ fyieifcf) bamit. $ft ber tra te n  
tveid), fo mirb bte ©o^e burd) ein ©ieb gegoffen unb mit 
©alg abgefdfmedt. Start fann 9iüden 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 iKüden fjtneintegt. S ie Ssorberlaufe merben ge= 
fpidt, mährenb be§ 3traten§ 15 Sanuten mit in bie Pfanne 
gelegt. Vorteilhafter ift e§ jebod), bie SJorberläufe in 
einem Keinen Siegel p  fd)m oren , ba fie p  bünn finb 
unb beim SSraten Ieid)t üertroeinen, ©in alter §afe braucht 
längere Seit, al§ eben angegeben, p m  ©armerben. S ie 
Keulen eine§ alten tpafen merben ebenfalls beffer gefdfmort 
al§ gebraten. SSeim Seriegen eine§ |>afenbraten§ mirb ber 
Süden, je nach ber ©röjfe, in 4—6 Guerteile unb jebe Keule 
in ungefähr brei Seile gehadt.

247. gefchinort ober gebämfjft. (Sermenbung für 
alte |>afen), S ^e i ^afenfeuteu merben gehäutet, nach Ve* 
lieben aud) geffudt, gefatjen, in 6—8 ©tücle geteilt unb in 
60 g ©utter bon allen ©eiten braun angebraten. Saun  fügt 
man eine Heine S^iebel unb eine ©emürjgabe b a p , giegt 
%  1 !od)enbe§ SBaffer barüber unb täfjt ben §afen feft ber» 
fcf)loffen 2y2 ©tunben lang langfam fdimoten. S ie  ©ohe 
mirb mit 1 Seelöffel Stef)!, in laltem  SBaffer ober faurer 
©ahne berquirlt, fämig gefocht unb mit ©alj abgefdjmedt. 
Stnftatt ben ©raten p  fpiden, lann man aud) einplne ©ped« 
fd)eiben gmifdien bie ijpafenftücfe legen.

248. ^ftfentlein ober §afenhfeffer ober @chlt>arjh«fe- 
S er jerfhaltene, abgepgene Kopf be§ ^afen, au§ bem man 
bie Stugen entfernt hat, foioie Sunge, §erg, |>al§, S ifpen  unb 
©amhlaühPu merben mehrmafó fauber gemafcifen, in nicht 
pt große ©tüde gerlegt, in fodjenbem ©aljmaffer einmal
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iibextveüt unb abgegoffeu. ®ann lä^t matt ba§ tu
1 SSafjet mit e±ma§ ©fftg, Saift itnb einer ©etoitrjgabe 

meid)!oc£)en. iöieje fiafenbtü^e mirb ju t §ex[telhmg einet nad) 
9cr. 116 gu bereitenben @be^t>ße öermenbet, in tnelcfjer bte 
tueicijgefocijten bon ben Änodjen Befreiten ffleifcBftücEe am 
gerichtet merben.

249. ©anintfjen fönnen eBenfo mie ©afen öor= unb §u* 
Bereitet merben. SBilbe Sanind)en fann man bot bem 
Sraten mit SJcoftmf) Beftreidjen.

250. ßrtennungBjeidjen junger 9Eef)e. Sunge 9S et)e 
fann man an bet ©röjfe erfennen; benn fie finb fteiner 
unb gierlidjer als alte 9tef)e. ®en Beften ©efdjmaif Befiftt ba§ 
gleifd) bon einjd£)rigen Źieren. ©nte§ Dteiffleifd; m u | eine 
bunfelrote ffarße BdBen, meid) unb faftig fein. ®ie gum 
Skaten BraitcEjBaren ©tüde finb: Stücfen, l ’eule unb Blatt 
(©djulterftüd) be§ Siete§.

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

252. i>kl)tütfeu ober »gteuter. ©in 31eC)tücfen, 2—2% kg 
fdtmer, mirb gemafcBen, gef)äutet, in bidjten 9leil)en geffoidt, 
gefalgen,.in bie Pfanne gelegt, mit 200g fodjenber Butter 
übergoffen, %  ©tunben im Beiden Ofen gebraten (f. 9cr. 133) 
unb mie ber ft’al&gtüden (Ścr. 172) beenbet.

253. SdeBlenle. ©ine BteBfeule, i y 2—2 kg fcBmer, mirb 
gemafdjen, geBäutet unb mie bie falBäfeuIe gefftidt unb gu* 
Bereitet. Sauer ber Bratgeit 1 ©tunbe.

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

255. SuBereitung Bon ^trfiBfleifd). S ie BuBereitung 
non §ir)d)fIeifcB ift gleid) ber Bon 9ie£)fleifd), nur mit bem 
Unterfdiiebe, baff ber öirfdjgiemer ober »rüden 2—2% ©tum 
ben gebraten mirb unb bie teu len  in ©tüden 3 ©tunben
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iang fdjmoren müffen. §irfä)fletjc^ getoinnt an @üte, menu 
man e§ öor ber ßubereitung 2—3 Sage, in iöuttermild) ober 
oerbünnten (Sfjig etnlegt.
t 256. aMbfdjtoeinäJeute ge|)öMt p  toi^en. ®ie Sßilb» 
jd)ioein»!euIe, 5—6 kg fdjrner, tnirb nad) 9?r. 239 getäfelt. 
SSor ber Zubereitung mäjfert man fie einige ©tunben unb 
fei3t fie bann mit fotiiet tjei^em SBaffer, ba§ bie Seide gerabe 
baüon bebecft ift, auf. SiefeS SSaffer fdjmedt man fräftig 
mit ©ffig unb ©at^ ab, gibt 6 äSact)oIberbeeren, 3 Sorbeer» 
blatter unb 1 grojfe Ztmdbel baran, bringt ba§ gteifcf) auf 
ftarfem ffyeuer fdjnell p m  S'od)en unb lägt bie Seide an ber 
©eite be§ §erbe§ langfam in 3 bi§ 4 ©tunben gar Jo erben. 
S ie SBitbfdjlueinśfeule iuirb gerlegt wie bie ©djinfen in 
sJir. 218. M an rie te t fie, mit Sorbeerblättern unb Zitronen^ 
fdjeiben öergiert, au unb reidjt eine SDIfenf* ober Sumber* 
lanbfo^e bagu.

257. aföilbfdjiueinsfeule ober »rüden uugefjöfctt gu 
braten (6 kg). Sa§ Sßilbfä)toeirtöfteifd) ioirb gut geflofeft. 
4 1 ©ffig toerben mit einer großen eingeierbten Ziuiebel, 
2 ©etoiirggaben foioie 8 Söadjolberbeeren aufgefodjt unb er» 
faltet über ba» geffofifte f?teifd) gegoffen. Sn biefer Seige 
bleibt eb brei Sage liegen unb luirb tägfid) einmal umge» 
luenbet. Sann nimmt man baSfJteifd) f/erauS, reibt eś mit ©atg 
ein, legt e§ in bie ^Bratpfanne, gibt 1 1 SBaffer, 1 S’tnftf)1' 
ikottoein unb etlnab borbereitetes! Suppengrün baran unb 
läßt bab ffleifd) nun unter pufigem  SSegießen im gut er» 
pißten SSratofen 3 ©tunben lang braten. M an legt ba§ 
gleifd) guerft mit ber ©eßtoarte nad) unten in bie fßfanne unb 
toenbet e§ naeß ©tunben. SSäßrenb ber t r a te n  gar 
mirb, bermifeßt man 150 g gerlaffene SSutter mit fo biel ge» 
riebenem ©eßtugrgbrot, baß eine berbe Maffe entfteßt, unb 
gibt an biefe einen geftrießenen Gcßlöffel Zu der, y2 Seelöffel 
©alg, 1 Mefferfpiße feinen Zimt unb eine Mefferfpiße ge» 
ftoßene helfen. 37ad) 3 ©tunben bebedt man ben Sraten 
auf ber Sberfeite mit biefer Maffe, brüeft biefe mit einem 
flacßen Meffer reeßt feft an, beträufelt fie mit SSratenfett unb 
läßt baö gleifcß nun nodß % ©tunbe bei guter Dberßiße 
braten, biö bie Srufte gang froß getoorben ift. ift ratfam, 
ben fo bereiteten äBilbfcßtoeinöbraten bei Siftß gu gerlegen,
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iveil bie Prüfte burd) bag Sexteilen leibet unb ber tra te n  
bamit ba§ Slnfeljen öerliert. S m  §erfteltung ber ©ofie inirb 
ber SSratenfai bom Söoben unb bert 3iänberu ber Pfanne 
abgepinjelt, mit einer bunllen Sßeljlfdjroitse berfodit unb 
biefe <3o^e bann mit 1 Qcfjlöffet S 0̂ ab.ni§beergallert abge= 
\6)me&t, ftatt beflen tann man jum  SBilbfdjibeinSbraten and) 
eine Eitmberlanbfojje reicfjen.

258. 2SiI&ji|tt)eitt§fo|)f. Scan lauft ben @d)rt)ein§fopf 
geb3ö£)ntid) fdjon abgejengt unb fotoeit borbereitet, ba§ man 
i£)n nur noc^ forgfältig gu reinigen I)at. Stau muß babei 
befonberS bie St'ugenf)öt)Ien, bie ©djnauge unb bie ^uitge be= 
adjten. ®er gereinigte ©d)tneinS!obf iuirb 4—6 ©tunben lang 
in öfter gu toedjfelnbem Staffer gelbäffert, bann forgfältig in 
ein Suc^ eingebunben unb in einen foaffenben Żofof gefeftt. 
Sun übergiefd man ifm mit fo biel Ieid)t mit Effig abgefd)med> 
tem SBaffer, ba^ er Inaftf) babon bebecft ift, tut 10 SSadjolber* 
beeren, 2 groffe gluiebelu, ełtna§ Staj or an unb ettoaśXt)t)ntian 
fotoie 2 ©etoürggaben unb 1 E|löffel ©alg baran, unb lä^t 
ben ©d)toein§fopf langfam fo lange fodjen, bi§ er fef)r meid) 
ift (etma 4 ©türmen). ®emSocl)maffer lanu and) eine:5lafd)e 
Sotmein gur Słerbefferung öe§ '@efd)madb gugefetjt merben. 
äöenn ber ©djmeinSlofof gar ift, fo Ijebt man if|n borfic^tig 
au§ ber S5rüf)e, nimmt baś 2:ud) babon ab, ridjtet if)n auf 
einer großen ©dmffel an unb bergiert U)n naä) Seiteben mit 
3 itronenfd)eiben, fßeterfilienbrifäjeln ufm. Sie ffunge fdjält 
man fo meit mie möglid) ab unb ftedt bem @d)mein§topf 
eine ffitrone in§ Staul, elfe man ifm aufträgt. Stau reidjt 
ißn mit öffenf« ober Eumberlanbfoße,

© efiügcL
259. Krfemiungśgetdjeu jungen (öeffiigetö, S u n  ge

§ ü f)n e r fjaben leid)! au§gief)bare Sebern, einen fleinen roten 
.tamm unb einen leidjt einbrüdbaren Sruftfnodjen. S u n g e  
S au b en  fjaben ffriße drallen unb einen meidjen ©dmabel. 
S u n  g e © änfe  fiaben eine ioeidje ©urgel, mefdje fid) leidjt 
gufammenbrüden läßt, unb leidjt eiureißbare ©t^mimmpute.

260. ©eflügel borgnbereiten. © ü ß n er merben getötet, 
inbem man it)nen mit einem fräftigen rafdjen Schnitt bie
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5(?ul§flber am |>alfe burö)fd)neibet, of)W bie ^aBtoirbel 311 
tietleijert. 5Tcun ru^ft man jie, am beften, folange fie noć£) 
marm fmb, bon unten nad) oben, bet Sage bet $ebetn 
entgegengefe^t, objne fte gu brüten; benn bet ©eftfimacf 
allen ©efl«gel§ loirb burd) ^ötiiijen beeinträchtigt. Ś ann  
jcbneibet man bie |>aut am §alfe mit einem Säng§fd)nitt 
auf, lodert ben Stopf bor{id)tig, bamit et nid)t jettei^t unb 
gietjt butd) bie Öffnung in bet §at§haut bie ©utgel unb 
ben <Sä)lunb IjevauS. Unterhalb bet Sßruft, jmifchen ben 
SSeinen, toirb fobann bie 33aud)t)aut aufgefd)nitten; nat^bem 
uran mit ben Ringern bie ©ngetoeibe erft an allen ©eiten 
gelodert Ijat, 3iel)t man fic, am Siagen anfaffenb, borftcf)tig 
heraus, ohne bie Seber mit bei ©alle 31t netteren. Sin ben 
©eleufen 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, too butd) ifjr fęieifcf) 
bebeutenb loderet toirb. Sinn fengt man ba§ ©eflügel, 
toäfd)t e§ fdjnell unb faubet unb bereitet eS toeitet 
nach ißorfdjtift ju. t a u b e n  toerben getötet, inbem man 
ihnen mit tafd)em ©tiff ben Sopf abteifjt, im übrigen 
loetben fie toie fö h n e t üorbereitet. © änfe unb © nten 
ebenfo, nur toerben fie butd) einen ©tid; ober ©dfnitt in 
ba§ ©enid getötet, tootauf man fie gut auSbluten Iaht unb 
ba§ iölut in einem 2iopfe mit etloas ©ffig auffängt. ®er 
©ffig tierfjinbett baS ©etinneu be§ SSluteS. ®aS Stint 
toirb in Stutter gebraten ober §ur |>erftellung oon ©chtoar^ 
fauet (Sit. 276) oertoenbet.

261, kühner 3« toihen. (Stertoenbung für altes ©e^ 
flügel.) ©in altes §ul)n toirb nach Storfchrift öorbereitet, 
mit einem tnappen ©Bläffe! ©alj in 2 1 fochenbeS SSaffer 
gelegt unb mit gepultem, in ©djeiben gefdjnittenem SSntjeU 
3eng langfam toeidtge!od)t. ®ie S au e t bet Sodjjeit beträgt 
1% bis 2 ©tunben für halbjährige, bis 3 ©tunben für 
ältere kühner. ©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 ©eflügelfchete erft in gtoei |>älften gerlegt, 
unb bann toirb jebe biefet Hälften in 1 Seile geteilt. Siefe
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^leifdjftücfe oröitet man in einer paffenben ©djtiffel. ®ie 
SStü^e iotrb entfettet «nb fdjarf mit (Sfftg nnb ©atj ab« 
gefdfmeift. 9?un mifjt man bie S3tüt)e nad). Stuf jebe§ 
öiter g-lüffigteit rechnet man im (Sommer 12 (tafeln unb im 
SBinter 10 ta fe ln  meinen ©bb'feleim; biefen mäfd)t man 
feinet! in faltem SSaffer ab unb gibt ifm an bie laue öütjner« 
brütje. ®er ©tanb toirb nun geflärt (f. ©. 258) unb über bie 
§üt)nerftücfd)en gegoffen. ®ie <Speife muf; nun feft io erben; 
jie ift in @i§ üerpadt in 4— 5 (Stunben, o'fine ®i§ in 24 (Stunben 
ftarr unb toirb mit ölfenffofje gereidft. SBilt man bie ©ütje 
geftürjt p . 3(ifd) geben, fo fbüit man bie ©d)üffel mit faltem 
SSaffer au§ unb füllt bie © ülp auf folgenbe SBeife ein: ÜJian 
bebedt ben (Boben bet ©d)üffel 2 em fjod) mit geflärter 
(örütje, läfü fie fteif toerben unb legt bann ein t)üb\ä)e§ Shifter 
a u ś ,verlieb gefdjnittenen ©tüddjen bon fjartgefodjtem SBei^ei, 
gefod)ter Slo^rrübe, lab ern , Trüffeln, ßrebsfdjtoänpn ufto. 
barauf. 3ebe§ einzelne S tüd  nimmt man b a p  auf eine 
©bidnabel unb taud)t es, efje man e§ in bie ©djüffet legt, 
in ftüffige 33rübe (© ülp). SBenn alle§ feft getoorben ift, 
füllt man, fo Ijod) toie biefe SSergierung reicht, mit einem 
Söffet aberm aß ftüffige 33tül)e barauf, läßt fie toicber fteif 
werben, füllt nun bie (Sdpffel mit ben ^leifd)ftüden, bon 
benen man bie §au t abjieljt unb bie man mit bet l)übfd)eu 
©eite immer nad) unten legt, unb ber übrigen 33rüf)e an unb 
läßt bie (Sulp gang feft toerben, eße man fie ftürgt. SSenn 
bie ©tilge fid) beim ©türgen niebt au§ ber ©d)üffel lodern Will, 
jo ßält man ein in ßeiße3 Sßaffer getaucßteS, gut auSgebrüd« 
te§ Sud) einen 2lugenblid auf ben (öoben ber ©cßüffel.

263. .^ütjuerjdjnittfleifd) wirb genau fo toie baS ©dmitt« 
fleifd) bon fa lb  (Sr. 191) bereitet, nur bertoenbet mau ftatt 
be§ falbfleifdfeb ein toeid)ge!od)te§ ipußn, bag man, toie in 
ooriger Summer befeßrieben, gerlegt. ®a§ Sdjnittfteifd) fanu 
man aud) au§ falb« unb fpüßnerfleijd) gufammen bereiten, 
© em en g te  © ßeife  toirb genau fo toie §ül)nerfcf)uittfleifd) 
gubereitet, nur gibt man anftatt einer ©dpittfleifcßfoße eine 
.golläubifdje ©oße bon (Blumentoßl« ober ©ftargeltoaffet 
(Sr. 107) barüber. ©eßr berfeinern fann man biefe @e« 
rießte burd) (Beigabe bon gefoeßter falbggunge, falbgmild), 
©ßamfiignong, fa se rn , aueß gefoeßter, geßöfelter Sinbggunge.
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264. 3uuge .fiüljttct flefirnten. 2 junge §üf)ner toer&en 
no(f) aSorfcEjr'ft üotbereitet, innen unb au^en gejaljen, ju  
guter ^-orrn gebraut (brejj:ert j. 255) unb mit <Bpefe 
glatten umtmnben; man tann bie ©^eclbtatten audE) nur 
unterlegen. ®ann irerben bie §üf)ner in bie ißjanne gelegt, 
mit Vs 1 fodjenbem Üßajjet übetgojjen unb in einem gut 
ert)'|ten Dfen 10 50tmuten Tang unter iöegt'e^en mit bem 
SBaffer gejcftmort. ®ann erft giefjt man 125 g gebräunte 
©utter barüber unb brät bie ©ü^ner barin in ungefähr 
einer ©tunbe gar. ®ie Sofee tnirb mit 1 Seelöffel in faurer 
©aljne angerüljrtem Kartoffelmehl fämig gemad)t. ®ie ge» 
brüllten abgewogenen f^üffe, folnie ©erj, Wagen unb Seber 
toerben ai ggelocht; bie ©rüiie tnirb gum Slngießen an bie 
©o^e öerttJenbet. © e fü llte  © ü h n er bereitet man auf 
biefelbe Strt, nur brrfieht man fie bor bem fjuridjten mit 
nadiftehenbem ffülli' 1: Seber, ©erg unb Wagen tuerben fein 
gctoiegt unb mit ißfeffer, ©alg unb 1 Seelöffel getoiegter 
ipeterfilie bermengt. ©ine ©emmel tnirb ringsherum bon 
ber braunen Krufte befreit, eingeiueid)t, anSgebrüdt unb 
in 20 g ©utter auf bem treuer abgerührt, ffltifchfülle, 
©emmel unb ein ©i tnerben nun gu einem glatten Seige 
bermifdjt, mit bem man bie ©ülfner füllt.

265. © ad h ^ tt^ en . 2 junge ©ähnchen tnerben ge» 
fdjladjtct, fdjnell borbereitet unb mit ber ©eflügelfdjere in 
©älften geteilt. 9?od) lebenStnarm merben bie einzelnen 
Seile gefallen, in ©i unb geriebener ©emmel g tnälgt unb 
mit tnenig ffett in ber ©fanne gebraten ober fd)tn:mmenb 
in heifjem fjett auSgebaclen. Kann man bie ©ühner nid)t 
fofort nad) bem ©chladjten braten, fo mufj man fie 12 ©tunben 
abhängen laffen.

266. ©aftrifahuh« «tit 9tei§. 2 junge ©ühner toerben 
borbereitet unb mit ber @eflügelfd)ere in ©tüde geteilt. 
®iefe tnerben gefalgen, mit 125 g frifdlier ©utter unb einer 
Wefferfh'he ©agr !a gufammen in einen Siegel getan unb 
feft gugebeclt 1 ©tunbe langfam gefchmort. ©o^e unb 
fyieifd) müffen bolIftänb;g tnei§ bleiben. SSenn fid) bie ©oße 
bräunen follte, fo gie^t man '/s  ̂ focbenbeS Staffer baran 
unb gieht ben Siegel nod) mehr an bie ©eite be§ ©erbeS, 
®ie ©üt)ner tnerben in einer tiefen ©cEjüffel mit ber ©o^e

sgclj, StocPiicf), 10. Stuft. 7



—  98 —

u&ergoffen imb mit 9tei§ jufammett, nad) 3tr. 79 
bereitet, jtt S£i|ct) gegeben.

267. ^ute gefültt unb gebraten. (Sine iJSute mirb 
naĄ SSorjĄrift getötet unb üorbereitet, oijne bag man aber 
bie §aM )aut auffdjneibet. §at§ unb Śeib merben nun 
innen mit ©alj au§gerieben. 3 n bie §al§i)aut fto^ft man 
ein ©emmelfiUIfet, in ben Seib ein ^leijcfyfiittftl. ®ie 
Öffnung jmifctjen |>als unb Seib mirb mit einer gefdfälten, 
rofjen Kartoffel au§gefüllt. ®arauf näfjt man |>al§ unb 
Seib mit gebrühtem fjaben ju , fal§t bie ißute bon auften, 
breffiert f'e, umbinbet bie SSruft mit ©bectfcfjeiben, legt bie 
i|Jute auf ben ütücEen in bie Pfanne unb übergie^t f e mit
1 Ifocijenben SBaffer§. SJtan lä^t fie im ffeiffen Dfen 1 ©tunbe 
toc£)en, f:e ^in unb mieber befd)öbfenb, gie^t bann 125 g 
braune SSutter barüber unb brät bie ißute nun in reidflid)
2 ©tunben faftig unb braun. ®ie ©oge mirb mit 2 Śce*» 
löffeln in %  1 faurer ©atfne angerüfirtem Starto ff elmetil 
fämig gemadjt. © em m elfü ltfe l: ©ine ©emmel mirb 
ringsum bon ber braunen Strafte befreit, eingemeidft, au§=* 
gebriidt unb in 30 g Butter auf bem geuer abgerütjrt; 
bann bermifcfyt man fie mit 2 ganjen ©iern unb 1 ©elbei, 
2 ©^löffeln geriebener ©emmel, 1 Sieelöffel Suder, 1 See»' 
löffel ©alj, 10 abgegogenen, geriebenen, bittern SOtanbeln 
unb 25 g gereinigten, auSgequoIIenen Storinttjen. g le ifd )^  
fü llfe l:  fe 250 g 9t;nb*, Salb* unb ©cfjmeinefleifcf) merben 
breimal gufammen burd) bie $leifd)f)admafd)ine genommen, 
barauf mit 2 ©.ern unb 3 ©jjlöffeln SSratenfoffe gut bermengt 
unb mit ©alg unb Pfeffer abgefd)medt. 500 g ibtaronen 
merben bon ber öufferen ©d)ale befreit; bann brüljt man fie 
unb entfernt bie nädjfte ©dfale. S'le'fd)füllfel unb SJtaronen 
merben abmedjfelnb in bie i)i5ute gefüllt.

268. 2aubcn gn folgen gu fräftiger iörüf)e mit S(iei§. 
2 alte tau b en  merben borbereitet. 250 g 9tinbfleifd) merben 
in fleine SSürfel gefd)nitten unb mit 1 ©fjlöffel mürflig 
gefd)nittenem SSurgelgeug gufammen in 20 g 93utter braun* 
geröftet. ®agu gie^t man nun 1% 1 lalteS SBaffer, bringt 
e§ gum Stocljen, legt bie tau b en  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 öermengt. Stun giefjt 
man etma§ 5£au6enbrül)e, bte jd^on eine ©tunbe gefaxt 
tjatie, baran unb lä^t ben SteiS langsam an ber ©eite be§ 
§etbe§ aufquellen. StaĄ einet falben ©tunbe gie^t man bie 
übrige SSrütje burcti ein ©ieb baju, gibt and) bie tau b en  
in ben dtei§ unb tä^t alle§ ^u\ammen boltenbs toeid)locf)en. 
S ie  tau b en  inetben, in ©tüde geteilt, in bet ©uppe ju  

gegeben.
269. Saubeit gefüllt «nb gebraten. 4 junge SCauben 

merben, nad)bem fie 12 ©tunben abge^angen finb, nad) 
1Sotfd)tift borbereitet, innen unb außen gefallen; §al§l)aut 
unb Seib tnetben mit einet ©emmelfülle nadj Str. 267 
gefüllt, ber and) bie jef)t fein getniegten Sebetn unb Jpetjen 
§ug 'fe |t merben fönnen. ®ann merben bie tau b en  ju* 
genäßt, in einen nidjt p  großen Siegel gelegt unb mit 
200 g gebräunter SSutter übergoffen. SJtan brät bie Stauben 
nun bon allen ©eiten an, gießt löffelmeife etma§ bon ber 
lörüße an, bie man burd) 2tu§!ocßen ber ^öjafe, ber ab* 
gezogenen ^üßdjen, ber §erjen unb Sebern geminnt, nnb 
läßt bie Stauben fo 1—-1% ©tunbe langfam fdjmoren, im 
bem man fie % ©tunbe auf bie eine unb % ©tunbe 
auf bie anbere ©eite legt. ®ie ©oße mirb mit 1 Seelöffel 
in ©aßne angerüßrtem Sfartoffelmeßl fämig gemacßt.

270. gelte (Śan§ gebraten. Stadjbem man bie 65an§ 
gerupft, gemußt unb ausgenommen Ijat (f. 37r. 260), fdjlägt 
man bie $lügel, ben §al§ unb bie Pfoten ab, unterläßt 
aber nid)t, bei leßteren bie ©eßnen au§ ben f  eulen p  gießen. 
S)ann mirb bie &anS gemafißen, innen unb außen gefallen, 
m it gemafcßenen Sßfeloierteln gefüllt unb gugenäßt. Stun 
legt man fie mit ber SSruft nad) unten in eine paffenbe 
fßfanne ober einen ©(ßnellbrater (f. Sir. 133), übergießt fie 
mit i y 2 1 focßenbem Sßaffer unb läßt fie gugebecft %  ©tunben 
locßen. S ann  legt man fie auf ben Stüden unb läßt fie aber* 
mafö %  ©tunben gugebecft focßen. $iefe3 iiotßen ber 
<5San§ tann auf ber offenen ^»erbplatte gefcßeßen. Snstoifcßen 
ßeigt man ben SSratofen ^ a t bie @an§ nun 1% ©tunbe 
getocßt, fo gießt man bie nocß in  ber Pfanne befinblicße 
Sörüße au§, legt bie ©an§ mit ber SSrnft nad) oben mieber 
in  bie ißfanne unb gibt baö roße © ä n fe fe tt  baneben.

7*
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®te Pfanne toirb nun in ben gezeigten Sraiofen cuf et* 
I)öt)te 3 ’>gdn übet einen eifernen ißreifufj geftellt unb ba* 
butcf) fjaufjffädjlid) bet Dber^i^e auSgefefii. ®a§ gett, 
toelcfjeS au§brnt, benu |t man gum SSeg egen bet @an§ 
nnb fctjöpft e§, etje e§ braun tuirb, au§ ber Pfanne t)erau§ 
in einen befonberen Sof^f, in bcm man e§ fammeit. Stuf 
biefe SBeife brät mau bic ©an§ iy 2 ©tunben, b'§ fie 
tingSljetum fc£)ön braun unb fnufpetig tuirb. ®a§ geuet 
mujj natürticf) fo geregelt tuerben, bag ber Dfen nid)t gu 
^eif3 unb bie ©an§ nidjt p  braun tuirb. SSerm altc§ gctt 
auigebraten unb p m  S£eit abgefdjofDft ift, g'egt man in 
ber legten fialben Stunbe nad) unb nad) bie üom ^od)en 
bet ©an§ nod) übrge iörüge, tueldje man Uorget entfettet 
l)at, an bie ©oge unb töft mit einet SSratenbürfte ben fidj 
an ben Slänbcrn ber ißfanne bdbenben Stnfag ab. ©obalb 
bie Srüge angrgoffen ift, barf bie ©an§ nidjt megr befdjögft 
tuerben, tueil baburd) bie fcgon fnufperige tuiebet
tueid) tuerben tuürbe. SBenn bie @an§ gar ift, tua§ man 
burd) einen leidjten ©tid) mit einer ©fridnabet in bie Seiden 
erprobt, fo tuirb f'e au§ ber Pfanne genommen; bie ©oge 
tuirb nocgmalS entfettet unb mit 2 ©glöffetn SKegl, be§ 
man in. ettuaS fattcm SBaffer ober aud) faurer ©agne !tar* 
gcguirlt gat, famig gefotgt. 58eim Iferfcgen ber ©anś> töft 
man p e rft bie Scuten gerau§, inbem man mit einem 
fdjatfen SReffet bie §au t tingSgetum burigfcgneibet, tuorauf 
fitg ba§ gleifcg bon felbft löft unb bie Seule burcg einen 
©dgnitt im ©clenf lei egt bom 9tumgfe p  trennen ift. ®arauf 
entfernt man bie glügel auf biefelbe SBeife. 9tun fegneibet 
man mit fegarfem ©cgnitt ba§ iBruftffeifdg bon beiben ©eiten 
bc§ SSruftfnodgenS getunter, unb fegneibet ba§ gteifd) bann 
in fdfräge ©egeiben. ®er SSruftforb tuirb mit ber ©eflügel* 
fegere loSgelöft, in bie SRitte ber SBratenfcgüffet gelegt unb 
ba§ SSruftfleifd) barauf georbnet. ®er noeg niegt jerlegte 
Sied ber @an§ tuirb mit ber ©eflügetfegere (Snocgen unb 
gleifcg pfam m en) in nidgt p  groge ©tüde geteilt unb mit 
ben Seiden unb glügeln pfam m en ring§ um ba§ tßruft* 
ffeifd) angcricgtet. ®a§ @ anp tuirb mit ettuaS ©oge befcgögft 
unb meiften§ mit ©egmorfogt unb SartoffelHögen pfam m en 
p  Siifcg gegeben. ®ie tSpfel au§ ber ©an§ tuerben ent*
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1 ftj-ebet mit auf bte SSratenfdE)üffeI gelegt ober oejouberö 
gereictjt. .

* ißefo n b ere  SSem erfung: 9tn bcm 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  tra te n  üeruienbet 
merben. ®a§ ®armfett f i |t  läng§ ber ®ftrme, toirb forgfam 
Oon benfelben loSgefoft unb ein paar ©tunben in oft ju  
toedjfelnbem SBaffer getoäffert. Śarauf !ann man e§ eben* 
falfö toie baS S3aucE)fett jum  Sraten tiertoenben.

271. Sungc ©«nb gebraten, ©ine nad) 9łv. 270 fauber 
borbereitete junge ©anS toirb innen unb auBcn gefaljenf 
in bie ißfanne gelegt unb mit % 1 fodjenbem SBaffer über* 
goffen, toorin man fie %  ©tunbe lodjen läßt. ®arauf gießt 
man baS SBaffer ab, übergießt bie ©au§ m:t 75 g ßeißer 
ÜButter unb läßt fie im ßeißen Dfen ©tunben unter 
langfamem Slngießen beS ^oĄloafferS braun unb gar 
braten. ®er tra te n  toirb beenbet unb jerlegt, toie in 37r. 270 
befcßrieben ift.

272. ©änfeflein gelob t mit ©oße. ©in ©änfeflein 
(in @cf)lcfen audf) @efd)norr genannt) befteßt auS IJopf, 
|>al§, glügeln, Pfoten, SKagen unb ^ e r j ber ©anS. ®opf, 
§alS, ff’lügel, ißfoteu toerben mit fodjenbem SBaffer gebrüßt. 
SSon ben ißfoten toirb, folange fie nod) ßeiß finb, bie gelbe 
ipaut ßeruntergejogen; bie drallen toerben abgeßacft. 
^om  Slopf ßadt man ben ©cßnabel ab; bie Slugen toerben 
auSgeftocßen. iSarauf toerben ®opf, ipalS unb Flügel 
fauber gepußt. ®er SKagen toirb entgtoei gefdjnitten unb 
bie erfte bide §au t b.arauS entfernt, ©inb nun fämtlicße 
Sieile fo borbereitet unb fauber getoafdßen, fo toerben fie 
mit ©al§ unb 2 1 locßenbem SBafjer angefeßt unb in 2 bis 
3 ©tunben feßr toeid) gelodjt. iöie ftar! eingefoeßte S3rüße 
bertoenbet man gum Slblöfcßen einer ißeterfilienfoße (97r. 101). 
®aS ©änfellein toirb in einer tiefen ©cßüffel mit ber ©oße 
übergoffen gu feß gegeben.

273. ©änfeflein gefoeßt gnr ©nßße. ®a? auf eben 
6efd)ricbeite SIrt gereinigte rtnb geloäßte ©änfeflein toirb 
nießt fo ftarf eingefoeßt. S ie SSrüße toirb mit dteiS naeß 
ffr. 3 gubereitet; baS gteifcß toirb bon ben fnoeßen gelöft,



—  102  —

in  ©tiide gefcfjnitten itnb t)tnetngegebeit. SSon bem SJtagen 
miif? man nod) eine fefte § au t entfernen, etje man i^n 
fd^neibet-

274. ©änfefülse ober ©änfetoeijjfauet tann t»on ge-» 
pultem  (Sfänfeflein ober einer gangen in Stüde geteilten 
<5ian3 ober ben Überreften einer gur Bereitung bon ©änfe- 
bruft bertuBnbeten ©aitö bereitet Werben, inbem man bag 
gleifd) toeid)fod)t unb weiter bet)anbeit wie bie . £ m f ) n e r »  

füige in 3?r. 262.
275. ©änjeleber gebraten. ®ie ©änfeleber wirb gê  

Wafdjen unb einige Gtunben in 2Md) gelegt. SBenn fie flein 
ift, brät man fie ungeteilt, Wenn fie gröfjer ift, in Scheiben 
gefcijnitten. ®ie Seber Wirb bagu gefalgen, in 9Xa’t)I leidet 
eingetjüllt unb mit ein i3aar 3 b>iebeiringen unb nad) belieben 
fe^r bünnen Sdjeiben eine§ fäuerlid)en 2tt)fel§ gufammen 
in 30 g S u tter auf beiben Seiten in 4 SJänuten gebraten 
unb mit ber Sutter begoffen auf ifeiffer Sdjüffel angeridijtet.

276. ©änfefdjtoargfauer ober entenfdjwargfauer. Sn 
ber Srülfe, bie burd) ba§ SBeicE)lod)en Oon einem ©änfe® 
Hein ober gWei Gntentlein gewonnen Worben ift, Werben 
500 g fauber gewafcf)ene§, in Wenig SBaffer eingeWeid)te§ 
Sadobft Weid)gefoc£)t. ®ag weidje Sadobft Wirb mit bem 
Sdwundöffel t)erau§genommen unb gu bem in S tüde 
gefcE)nittenen ©änfeHein in eine Sd/üffel gelegt. 2)a§ auf® 
gefangene ©änfeblut wirb mit 2 Eßlöffeln Stet)! Oerguirlt, 
an bie Sriitje gegoffen unb bamit aufgefod)t, fo baß eine 
fämige Sofje entftetjt, ®arauf fdjmedt man bie Soße m it 
Saig, Effig unb PJuder ab, er£)it;t gieijdj unb Sadobft notf) 
einmal barin, rid)tet ba§ ©erid)t in einer tiefen Sdjüffel 
an nnb gibt Heine tartoffelHoße bagu.

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

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

279. EntenHein ((SSefdjnörr) gefodjt mit Soße wirb 
Wie (MnfeEIein in 9cr. 272 gubereitet, nur regnet man für 
bier ißerfonen anftatt eineg ElänfelleinS gWei EntenHein.
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280. ©tttentoetjjfauer imrb tuteOJanfewei^fauet (9Jt.274) 
bereitet, man recfmet onftatt eines @änfe!Iein§ groei Grntenflein.

281. ©änjeleber^aftete. Eine mittelgroBe ©änfeleber 
öon einer ©tobfgan§ toirb in ©djeiben gefcEjnitten. ®iefe 
toerben leictjt gefatjen unb mit Srüffelftiidcben gefpicft. SSer= 
roenbet man eingelegte Trüffeln, fo braucht man fie nur 
ju  fdjälen, el̂ e man fie in  ©tüddjen fcf)neibet. tßertnenbet 
man ftifcfje Trüffeln, fo muß man fie in SSaffer tüdfitig' 
bürften, fo bajf aller ©anb entfernt ift, ef)e man fie fdfält 
unb fctmeibet. SSertoenbet man getrocfnete Trüffeln, fo 
toeicljt man fie ein paar ©tunben borfjer in einem Ijalben 
Elafe ftarfen SSeine§ ein. 500 g betbeS ©Ąloeinefteifd} 
unb 500 g grüner Sped, bie Süüffelfdfalen, eine große 
gtoiebel unb bie Seberabfälle toerben jufammen breimal 
butd) bie gleiftfjftadmafcljine genommen unb mit ©alj 
unb ißaftetengetoürä (f. ©. 257) Iräftig abgefdjmecft. 'JJann 
legt man eine ißafteienform au§ ©teingut mit feinen ©Reiben 
grünen ©pedeP au§ unb füllt bann bie ffform abtoeĄfelnb mit 
ijleifdjfüHfel unb Seberfcpeiben an, alä oberfte unb unterfte 
©djidit fyleifd)füllfel. ©ans obenauf legt man ein paar 
©djeiben geräudjerten ober grünen ©pecf, bedt ben ®edel 
auf bie ffform unb Oertlebt ben 'S edel mit einem auP Eitueiß 
unb SKeßl Ijergeftellten Sei ge. D'iun [teilt man bie ißafteten»’ 
form in einen Sopf mit focpenbem SBaffer (fo baß bie ffform 
nur mit 1/3 ißrer fiöße im SBaffer fteßt), bedt ben Sopf ju  
unb läßt bie ißaftete barin 2 ©tunben langfam tod)en. 
S an n  nimmt man bie gotm  perauP, öffnet ben Sedel, üer»’ 
fd)ließt bie haftete burtp Öbergießen mit §erlaffenem 
©ä)toeinefett, fo baß nid)t§ mepr oon ber g'leifdjfülle ju  
fepen ift unb gibt ben Sedel toieber barauf. 2ln tüplem 
Drte pält fiep biefe Eänfeleberpaftete biele SSodjen. SBill 
man fie anriepten, fo fdjneibet man ba§ f^ett bon oben 
perunter, pält bie gorm  einen Slugenblid in peiße§ SBaffer 
unb ftülpt fie auf einem Seiler um. S en  9ianb be§ SeHerü 
oerjiert m an mit gepadtem roten unb toeißen ©altert. 
Ober man ftidjt Oon ber geftürgten haftete mit einem ftparfen 
Söffet ©tpeiben ab, legt fie bergartig aufeinanber u n b ’ 
rieptet fie auf einer ©laPplatte in gepadtem ©allert an ober' 
oerjiert fie mit einem ©allertranbe.
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S ötlb gcp gcL
283* ©rJettmtttfiSjeirtje» für junge 9ieöl)itf)net. Sunge 

Me&^ü^ner fjaben einen in eichen ©djnobel imb jjeügelbe 
g ü 6‘'. Se älter ba3 §uf)n, befto bunöer grau ift bie g-arbe 
bcr g-üße.

283. 9tebl)ttl)n gebraten. Sier junge 3tebf)üf)ner merben 
gerupft, gcfeugt unb ausgenommen, bann mit einem feucE)ten 
$uct) fauber au§gcn)'f(t)t, tnenn moglict) nidjt gctuafdt)en, 
innen unb außen gefalgen, jugcridjtet (breffiert), mit @pe(!= 
fdjeiben umbunben, b;d)t nebeneinanber in bie ißfanne 
gelegt unb mit 100 g tjeißer Sutter übergoffen. 9?un brät 
man fie unter fleißigem Scg'eßcn in 30 äTdnuten braun 
unb faftig, gibt in ben leßten 10 3Jcinuten etinaS faure ©aßne 
barüber unb macßt bie @oße mit 1 Teelöffel in SBaffer 
angerüßrtem Sartoffelmeßl fämig. (Sitte tllebfiütjncr fmb 
§um Sraten  nicßt ju  empfehlen.) Seim  Slnricßten ber 
Ipüfmer in rb ber ©petf abgenommen unb jebeS 9tebf)ut)n 
in Jloei |>älften geteilt.

284. D lebpijnct in Sölse ober Dteb^ii^nertoeißfauer. 
3 toei alte jRebßüßner merben öorbereitet, in 2 1 Sßaffer mit 
Suppengrün meicßgefocßt unb loeiter iuie tjpufjn in ©ütje 
(Str. 262) jubereitet.

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

286. ftfafan gebraten. Soll ber fjfafan im ff-ebcrfcbmuc! 
angericßtet ioerbeu, toa§ meift nicßt m eßr gefcbießt, fo 
ift baS Sinritbten p e rft p  bebenfen. @l)e man ben ffafan 
(man muß öerfudjen, einen tpaßn p  belommen) rupft, 
fdjneibet m an ben ®opf mit einem ©tue! §al§ ab unb 
rupft bie Sdjtoanjfebern einzeln üorfid)tig auS. 8 ebe 
Sdbtoanäfeber toirb auf ein pgefpißteS § 0ljd)en gefpidt, 
unb bureß ben $ialS toirb, bis in ben ®opf reießenb, ein 
nid)t p  langer Sßurftfpeii geftedt. 3tun feßneibet man auS 
bem toeidten $eil eines SroteS einen Srotfodel bon un= 
gefäßr 8 cm Sänge, 4 cm Sreite unb 4 cm ^öße, legt biefen 
auf bie Sratenfcßüffel, auf toelcßer ber gafan angerid)tet
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luerbert foil unb ftecft auf einet ©dfunalfeite in frö n e t 
Dtbnung bie ©djtnanjfebetn unb auf bet anberen ©dfmal» 
feite ben aufg<fp'dten Sopf l)inein; an ben beiben SänQ§* 
feiten be§ SStotfoclel§ fann man bie beiben fflitgel befeftigen. 
Xlm ba§ abgefcbnittene (Snbe am §alfe binbet man eine 
ißapietftaufe. SlIlcS bie§ ticktet man fid) gleid; ju  2tnfang 
an, Ine 1 ®opf unb ©djmanjfebetn butd) §etumliegen leidjt 
bcfd)äb:gt merben tonnen. — ®et ffafan mitb nun getupft, 
gefengt, ausgenommen unb mit einem feuchten ®uc£) au3= 
gemifdjt. ®atauf faljt man il)n innen unb au^en, legt 
innen bie Sebet unb ein (gtücl S3uttet Ijinein, btingt ben 
ffafan mit ©pedplatten umbunben in gute fform unb legt 
i^n in bie Pfanne. 9iun mitb er mit 125 g tjeifjet Sutter 
übetgoffen unb unter häufigem Segie^en in gejd)loffenem 
Öfen in 50—60 SRinuten gatgebraten. ®ie ©o^e mitb 
mit in fautet ©alfne üerquirltem 5?artoffelmel)l famig 
gemadft. SJian ^erlegt ben gafan in berftlben S8eife mie 
bie ©an§, ridjtct iljn Ijeig mit ben ©pedplatten pfam m en 
auf paffenbet, länglidfet ©djüffel ober auf bem üorgeridjteten 
SrotfocEel an, legt auf biefen aber erft eine fleine ißapier* 
fratvfe, bamit baS ffleifd) nid)t an ba§ ©efieber anftögt. 
®a§ ©anje umfrängt man mit Treffern ober ©nbioiem 
blatteten. Sitte f^afanen metben beffer gefd^mort als ge* 
braten. (Scbmorjeit 2 ©tunben.)

287. Söübente gebraten. ®ie SSilbente mirb not* 
bereitet mie bie jaljme ©nie; man mu^ beim ©infauf be* 
fonberS barauf ad)ten, bafj bie ©nte frifd) ift; beim 28ilb* 
geflügel gebt ftbneller in fyäulniS über als pl)meS ©eflügel. 
®ie gut öorbereitete ©nte mirb nun mit ©al§ unb ein paar 
geftojfenen 2Sad)oIberbeeren unb einer ©abe geftoffenen 
©emürseS eingerieben, in bie Pfanne gelegt, m.t 50 g 
tod)enbev Sutter übergoffen unb unter häufigem Sefdföpfen 
unb oorfid)tigem SlngieBen bon etmaS Rßaffer ober Stube 
in ©tunben gargebraten. ®ie ©o^e m.rb mit 1 ®ee* 
löffel m Vs 1 faurer ©aljne berquirltem SJlebl fämig gemad)t.

288. ©dfnepfen p  braten. 9Ran rupft bie ©cpnepfe, 
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£eü 
burc§ bie naĄ oben gefdjobenen @(f)enfel geffetft. 9?aĄbem 
man eine ©pecfplatte 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)nebfenbrötcf)en. S ie  Gcingetoeibe ber ©cffnepfen 
mit 2tu§nal)me be§ S0?agen§ unb ber ©alle toerben mit 
einer gftuebel, 1 Seetöffel £a^ern, 1 ©arbelle unb ettoa§ 
ißeterfilie jufammen fein getoiegt, mit 1 (Sfjtöffel geriebener 
Sem m el, 10 g S u tter unb 1 ©i bermifi^t unb auf bem geuet 
toarm unb bid gerüf)rt. ©emmelfdjeiben toerben in Sutter 
braun geröftet, mit ber ©d>nef)fenmaffe bergartig über** 
ftridfen, mit ißarmefantäfe befiebt unb im Dfen noĄ 5 SHn. 
überbaden. Siefe Srötdjen öertoenbet man beim Stnridjten 
ju r Sergierung bon gebratenen ©cfjnebfen unb gibt bie ©ofje 
befonberS. ©oldfie @ efIügeIbrötcE)en finb au§ ben fe rsen  
unb fiebern alle§ SiBilbgeflügelt jupbereiten unb al§ Sei»’ 
gäbe jum  Sraten  p  bertoenben.

289. Slratttntetgbögel p  braten. Sadjbem man bie 
Sögel gerupft unb nad) Seiteben Siagen unb ©ingetoeibe 
au§ il)nen entfernt Ijat, toerben fie leidjt unb fdjnell getoafdfen 
unb mit einem Sud) getrodnet. S u n  äie^t man bom klopfe 
bie §au t ab, ftid)t bie ülugen au§, entfernt bie ©urgel, 
!^adt bie drallen unb ben unteren Seil be§ @d)nabel§ ab 
unb jieljt bie gü§d)en burd) bie 21ugenl)öl)len. S an n  toerben 
bie ®rammet§bögel leid)t gefallen, je p e i  auf einen ©olj* 
jalmftodjer geftedt unb ganj bid)t in ein nid)t ,p  gro|e§ 
@efä^ gelegt. S tan gibt nun ein paar grob prl)adteS!Bad)olöer= 
beeren baran unb übergiefft bie Sögel mit gebräunter S u tter 
(auf 12 Sögel redpet man 150 g). Sian. brät fie nun unter 
(läufigem llmtoenben in 15 Siinuten auf fiarfem geuer bor* 
fidjtig brattn, !ro | unb gar. gn  ben letzten 5 Sffiinuten beftreut 
man fie toäl)renb be§ Sraten§ mit ettoa§ geriebener «Semmel. 
S ie  Sögel 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  Srötd)en p re d jt gemadjt. S ie Sögel toerben mit biefem 
güllfcl berfeljen unb bann gebraten, toie oben befdjrieben.
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r̂c6fc, r̂Bf̂ c.
290. 2lUgetneine§ iifiet bie S-ijdje. ®ie g  jĄe, bie jo* 

iuo^I in allen ^lüffen al§ int SReete in reitfjiiĄet 2Renge 
leben, laffen fid) in jtoei große &tvppen teilen: in @eefi{(^e 
unb in ©üßtnafferfijcEie. ®ie iRäßrftoffe be§ gijd)flei{d)e§ 
finb beinahe gleid) benen im ^leifdje ber ©äugetiere, aucf) 
bie 58erbautid)feit, bie burd) ben ^ettgeßalt beftimmt tnirb, 
ftimmt ungefähr überein. SBir unterfdjeibeu fettreiche unb 
fettarme g.fcfie. ffu ben fettreichen gifdjen, welche infolge 
be§ großen gettgeljattS {d)Wer üerbaulid) finb, gcßören: Stal, 
gering, Sad)§, Karpfen u. a. m. g u  ben fettarmen ffifdjen 
gehören: Igedjt, ©djettfifch, ©eegunge, ® otf^, SäjoUe u .a .m . 
SBegen be3 großen SSaffergeßaltS geßt ba§ fffcfifleifch 
feßr fd)nelt in fjäulni§ über unb entwidett ein fd;äbtid)e§ 
& ft. ®e§fiatb muß man bei ©eefifdjen, Welche tot gu und 
in ben ^anbet fcmmen, fidj befonberd genau bon ber ©üte 
bed überzeugen. ®ie Kennzeichen gut erhaltener ©ee<»
fifcße finb: ttare Stugen, frifd)e, rote, noch fdjteimige Stiemen, 
fefted fyleifd). ©üßwafferfifcße taufe m an Womöglid) tebenb. 
®ad fjteifd) ber gifcße, toeldje in fum pfgen ©cWäffern 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 ftießenbed SBaffer feßt ober inbem man fie, 
nacßbem fie gefohtachtct Worben finb, in mit (Effig unb ©a(g 
Oerfeßtem SSaffer wafcßt, ohne fie barin wäffern ju  taffen. 
SBilt man tote gifcßc einen Sag frifd) aufbewahren, fo legt 
man fie auf &.§, muß aber barauf achten, baß bad gteifd) 
nicht unmittelbar mit bem ©id in Berührung tommt, Weit 
bie geucßtigteit bed fcf)metgenbeu Ei fed bad fjleifch audtaugen 
Würbe, unb Weil bie in bem Eife enthaltenen Sei nie unb 
©djmuijteilchen bad SRahrungdmittel fdjäbigcn würben.

33eim ©enuß üon öed)t ift befonbere Sorficßt geboten, Weit 
biefer aid fRaubfifd) ailed oergeljrt, wad ißm in ben SBeg tommt 
unb baburch oft fcßlechte ©toffe in fid) aufnimmt. ®er |>echt 
ift aid SSanbwurmträger betannt, unb man barf fein g-ieifd) 
bedhalb nur gut burchgebraten genießen. iSergering ift wegen 
feined reichen gett» unb ©iweißgehalted unb in Stnbetradjt 
feiner Säilligteit aid SSoIfdnahtungdmittel ju  bezeichnen.
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291. Seeftfcfje lotnmen infolge ber berboHfommneten 
©Sber^oching nnb ber fefjr befcfleunigten S3 forbcrnng nocĘ) 
bem Snlanbe, bi fonber§ nad) ben großen Stäbten, bort in }o 
frifd)er S3efd’affen'5cit an, bcß fe  bei itjrcr SSilligfeit nnb 
ifirem f)of)en S^äljrtoerte eine beliebte nnb gefunbe SCbtoecE)fe=» 
tung im ©^eifegettel be§ bürgerticbcn i)tittag§tifd)e§ ge^ 
toorben finb. ®ie tierfĄiebenen SCrten, toie ©djettf fĄ, 
^orfd), Kabeljau, ©ectjecbt, ©eelad’S ufln. fönnen alle naĄ 
9?r. 293 gefod)t ober alś gifdjfdjnifsel nad) 9tr. 319 gubereitet 
toerben.

292. gtfi^e toorgubereiten. 6 'nS’ifd) ioirb getötet, inbem 
man ;^n, um itjn beffer fefttjatten gu fönnen, mit einem Siudj 
anfafft unb :t)n gunäd)ft burĄ einen fräftigen S3eilt)icb auf ben 
Hopf betäubt. S an n  ftidjt man mit einem fp'tsen, fdjarfen 
®?effer ben fj'fd) tp'nter ber Sdjäbelbcde tief in§ ©enid unb 
trennt baburd) ba§ Stüdenmarf oom ©cti’rn. S)?an täfft ben 
f^ifd) nun gugebcdt %  Stnnbe liegen; bann fd)uppt man 
ifm, inbem man ein füieffer am ©djtoang anfe^t unb bamit 
flad) auf ber |iau t nad) oben fät)rt. © nb alte ©d)uppen 
entfernt, fo mad)t man bon ber kdjU  bi§ gur Slfterftoffe tängä 
be§ S3aud)e§ einen ©infdfnitt, lodert mit bem 3 eißef'bger 
bie ©ingctoeibe, gict)t fie alle fierau§ unb entfernt and) bie 
fdjtoarge §au t au§ bem Snnern be§ g  fd)e§. S 'e  Hiemen 
toerben ebenfalls t)erau§gelöft unb bie Singen cuSgeftodjen. 
9?un mirb ber $  fd) fauber au§gemafĄen unb bon innen unb 
aufjen mit 'Saig abgetteben. ©ange Sifäje fönnen bann in 
faltcm SSaffer angefeijt merben, toeil bei iljnen alleä fffleifd) 
bon §au t eingefĄiojfen ift unb man nidjt ©efaifir läuft, b a | 
ba§ gleifd) auSlaugt. fjifdjftüde bagegen müffen in focpenbem 
SBaffer angefefd luerbcn. Sa§ Hodjmaffer für ff- fdie muß 
immer ftarf gefalgen fein. SRan red)net bei ber Zubereitung 
250 g fg-ifd) für bie ißerfon.

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^löffel Suppen^» 
grün, 1 ©emürggabe unb 1 Zwiebel merben in 1 1 SBaffer 
auSgcfodjt unb mit 2 1 faltem SBaffer gufammen in einen 
g.fdjfodfer gegoffen. S er borbereitete g'fd) Wirb auf bem 
S a u ^ e  ftepenb auf ben ©infatj be§ fyifd)fod)et§ gebunben



—  109 —

ttnb in ön3 SBaffet gelängt. 3cun Bringt man öen ^ifcf) int 
»erfdjloffenen Ülodjet aufs geuer, läßt ißn anfotfjen, nnb bann 
an bcr (Seite bc§ §erbe§ g a r jie ß e n , nidjt meßr !od)en, 
SBenn baś SSaffer ju  ftarf focßt, ift ber ®edel oom Soccer 
abjuneßmen. i m  g.fd) ift gar, fobalb jti) bie g'loffen leicßt 
l)erau%;et)i n laffen unb ba3 gieifcf) an bcn Kiemen nicßt 
meßr blutig ift. -^arin tnirb ber f̂ ifcf) fluf bem ©infaö beraub  
getjoben, (osgebunben, Borficßtig fteßenb auf bie Ś ratem  
fdjüffel gelegt unb mit grüner ißeterflie, |].tronen}cbeibtK 
unb aud) ganzen ®rebfen Berjiert. SOian gibt gertaffene 
Sutter unb ©algfartoffetn bagu. STudb getjadtcS S8eiß= unb 
©etbei tnirb gern als Sergierung bagu gereidtt.

294. gäfctje blau gu toctjen. S ie gifdje (befonber§ 
Sarf>fen, ^orelte, Sial, <3d)leie) tvetben, gut üorbereiter, 
bod) nid)t gefd)upf)tr auf ben ßinfaß beś gifdttodterg ge-* 
bunben unb bann mit ftartem, tjeißem ©ffigtnaffer überi» 
goffen, tnoburd) fie fid) blau färben. <So tjergeridttei, bereitet 
man fie, tnie in Stummer 2 9 3  b e fd ) t ie b e n , tneirer gu.

295. 2laJ btau gu fodfcu. 1 Siat, 1 kg fdjroer, tnirb ge* 
tötet (f. Str. 292), mit ©dg abgerieben unb in ©.üde ge* 
fcßnitten. S ie ©ittgetneibe Werben au§ jebem ©uid nat 
einem Ouirtftiet ßerauggeftoßen, ban.it bie eingelnen ©rüde 
runb bleiben; barauf Werben bie gifcßfrüde fauber gewafdjen, 
mit tjeißem ŚffigWaffer übergoffen unb nad) etwa 5 SKin. in 
11 todjenbeS, mit ©ffig unb ©alg fräfug abgejd)med.e§2Sajferf 
bag aber fdjon % Srunbe mit Suppengrün, 1 ©eWürggabe 
unb 1 ^wiebel gefodjt pat, gelegt. SJtan läßt bie Siatftüde 
an ber ©eite beg §erbeg tangfam 15 SJtin. giepen unb gibt 
fie bann Warm mit frifcper Sutter ober falt mit einer iOtftuf* 
foße gu Sifcp.

286. Stal in ®ill. (Sin Stal, 1 kg fcpwer, Wirb, nacpbem 
er getötet worben ift, an einem §a!en aufgepangt, inbem 
man ipm einen Sinbfaben um ben Stopf tegt. ®arauf löft 
man rings um ben StPpf bie |>aut etwag ab unb giept fie 
öorficptig im gangen Bon bem gifcß perunter. ®ann fd)neibet 
man ben Stal in ©tüde, ftößt bie ©ingeWeibe peraug, Wäfcpt 
bie ©tüde fauber unb tocpt fie nacp Str. 295, aber opne 
©ffig, gar. ®ann nimmt man fie aug ber Srüpe perauS,. 
legt fie in eine ©cpüffel unb ftettt fie im SBafferbabe Warm..
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'SHe ?viicf)6tüf)e b en ü |t man ju r §erftellung einer 'Minogę 
nac£) 91r. 102, aber oljne bie ißnje ^uder, legt bie StalftücfcEjen 
I)inein, lägt fte noctj einmal bartn t]eifi toerben unb gibt fie 
mit ber ©ofje gujammen in tiefer Sd)üffel ju  SCifcf).

297. 2lal in Siilje. 1 Stal, 1 kg fdEjiner, mirb getötet, 
abgewogen (f. 91r. 296) unb in ©tüde gefdjuitten; bie ©im 
getoeibe ineiben fjerauśgeftogen, bie ©tüde fauber getnafcben 
nnb toie in Str. 295 gefod)t. ®ie g-ifd^brüfie benu^t man ju r 
iöereiiung ber ©ütje. SJtan fd)medt fie baju mit ®ffig unb 
©ata ab unb gibt auf 1 1 glüffigfeit 10 ta fe ln  toeife, in 
tattern SBaffer abgetoafdjenen £rodcngattert baran. ®ann 
ttärt man bie g-lüffigfeit (©. 258) nnb [teilt ba§ © eri^t fertig, 
mie eö bei §uf)n in ©ütje (Str. 262) befd)rieben ift. Stal in 
©ütse fann mit unb ot)ne SSergierung angeriditet toerben.

298. Statrollen (Stoulaben). 1 Stat roirb getötet (f. 
Str. 292), mit ©atg abgerieben unb auf ein SSrett gelegt. Stun 
fdmeibet man ifin ber Stüdenftoffe entlang auf, nimmt bie 
Stüdengräte t)erau§ unb entfernt üorfidjtig bie ©ingetoeibe, 
et)ne bie $3cud)t)aut gu öerte^en. ®arauf tegt man 6en Stat 
breit mit ber § au t naä) unten, fatgt itjn eitvaS unb tollt it)« 
ber Sänge ned) toieber gufammen. ©otlte bie Stolle gu bid 
toerben, fo fdjneibet man ben gifcf) in ber Sänge einmal 
burd) unb mad)t 2 Stötten barau§. ®iefe Stötten toerben mit 
SSinöfaben nid)t gu feft urnmidett ober nod) beffer in einen 
SJtuIlfled eingebunben unb bann in i y 2 1 fodienbeö, mit ©fjig 
unb ©atg abgefd)medte§ SBaffer, baö fdjon y2 ©tunbe mit 
SSurgetgeug, ©etoürggabe unb Śtoiebet gefodjt tjat, gelegt. 
Stun t ä | t  man bie Stötten 15 Minuten barin gargietfen, 
nimmt fie bann f)etau§, binbei fie auf unb pxe$t fie teid)t 
gtoifdjen gtoei »rettdien. Stu§ ber »rütje, bie man mit Sffig 
unb ©atg abfdjmedt, bereitet man einen gettärten ©tanb toie 
gu |>ut)n in feülge in Str. 262. S)ie Stötten toerben nun in 
fingerbide ©djeiben gefdjnitten, nnb biefe toerben frang* 
förmig in bie ©ütge eingelegt. SJtan tann bie ©djitffel toie 
§ut)n in ©ütge mit ober otjne »ergierung anrid)ten.

299. ©effndten §ed)t ober 3  an ber gn braten, ©in 
großer geeilt ober 3 a«ber, ungefntir 2 kg fditoer, toirb na<^ 
»orfebrift borbereitet. ®ann ri$t man an beiben ©eiten be§ 
Stüdens entlang, fotoie querüber am Softf unb untoeit bom
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©djittmttä bie öau t leicfjt ein unb bte 9ukienf)aut Dot'- 
iiclj.tg herunter. Sfhin ipicft man ben 9tiicEen tion beiben 
©eiten mit feinen ©peüfäben, faljt ben fjifd) öon innen unb 
aufjen unb legt ifjn lang ober xunb auf bünne (SpecEfdfeiben 
in eine Sratpfanne. $ an n  begiegt man tijn mit 100 g  feiger 
S5utter unb brat ifjn unter fleißigem Segieffen in 40— 5̂0 
Sftin. in gefctjloffenem Dfen gar. SDicn gibt itjn mit ©al^ 
tartoffeln unb ber Sratbutter ju  2nfd).

300. §ed)t ober ^owber geffntft in  feinem ®5iirä= 
fteifĄ. ©in ncdj bortger Stummer jubereiteter gifdj mirb 
auf einer EBratenfdtitffet tang ober einer ©emüfefd^üffet runb 
angeridfiet unb mit einem naä) Str. 175 pbereiteten feinen 
SSürgfteifct) umgeben.

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

302. $eä)t mit tRö^rnubeln. (6 Sßerfonen.) ©in &ed)t, 
1— i y 2 kg fdjiner, toirb nad) Str. 293 gefodjt, bann bon §au t 
unb ©raten befreit unb in länglidje ©tüde gerlegt. 200 g 
9iöl)rnubeln loeiben in Heine ©tüde gebrodjen unb in ber 
2rtfd)brül)e l)alblneid) ge!ocl)t. ©ine ijJorgellam ober Porten» 
form ftreid)t man mit SSutter au§ unb tegt Stötjrnube.n unb 
ffifd)' üde jd)id)itvei\e Ijinein. ®ie unteifte unb bie oberfte 
©d)'d)t bilb-n Stö^nubetn. SSon 100 g  ißurter unb 65 g SJtel>l 
toirb eine 1)eite SJtH)Ifd)töti)e gemadjt, mit % 1 faurer ©a^ne 
abgelöfdjt, mit 65 g geriebenem ifjarmefanfäfe bermengt unb 
über bte ©peife gegoffen. Dbena f ftreut man nod) ettoag 
geriebenen Starmefcnfäfe, ftftüdt ein fmcn ©.üifdjett .flrebś^ 
butter barüber unb bädt bie ©fteife % ©iunbe im gefd)Io}fe= 
nem 0 fen tjellgelb. ©el)r fd)madC)aft ift eg, wenn man au§* 
gebrodjene SrebsfctjWange unb ^fdjeren gWifd)en bie ein* 
getnen SdyÄy tn  legt, ©tatt tpedjt fann man aud) ©d)ell^ 
fifd) ober eine ät)nlid)e ffifdjart auf biefe SBeife gubereiten.

303. $edjt mit ©auertot|t. ©in §ed)t (1— 1% kg 
fdjwer) Wirb naä) Str. 293 gefodjt, bon |>aut unb ©raten be* 
freit unb in längliche ©tüde gerlegt. 750 g ©auerfoljl 
Werben nad) Str. 365 gubereitet. g n  eine mit Skitter au§* 
geftridjene Ißorgettan* ober Tortenform fd)id)tet man ab*
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toećEjfelnb (scmetfoljl tmb ^ijcEiffittfe. @auer!ot)I mug bte 
unterftc unb bie ob elfte Sage blben. SSon 65 g Sutter» 
65 g SO®)! unb einer großen Qft'.ebel bereitet man eine 
f)elte 9KeI)lfcE)miße, löfcfjt fie mit y4 1 SR Icf) unb 1 S  fb£)»' 
Brüge ab, toürjt fie mit <£atj unb 2 @§fcffct geriebenem 
fßarmefanfäfe unb giegt fie über bie <Spe fe. Dbenauf gibt 
man nocf) 1 ßgtöffel geriebenen ißarmefanfäfe unb einige 
SSutterftüdd)en unb lägt bie ©peife im gefcgloffenen Dfen 
in % ©tunbe gellgelb bacfen. ©djeUfifd) unb jeber anbere 
äbnlidje g  fd) tft auf gleiche SSeife gujubereiten.

304. S?arf)fen mit po tn if^er Soge. ®er nacg SSor* 
fd)rift oorbereüete l 1̂  kg fdftoete Satpfen tohb ber Senge 
nadf mitien bmebgefpatun unb jebe Ralfie in 2 ober 3 © üäe 
geteilt, toetege n.ii ©alj eingeiiebcn toerben. Ŝ act) 9tr. 115 
tjat man eine potnifbEje ©oge bereuet, biefelbe aber nod} 
niegt mit ©ul§ abgef^medt. ©ie eingefcljenen fjifdjfrüde 
toerben in bie toegenbe ©oge gelegt unb n üffen barin 15 SOtin, 
ieife todfjen. © m n fct)medr mc.n bie ©oge nocf) einmal ab 
unb tid):et ben 3-ifd) mit ber ©oge jufammen in tiefer 
©djüffef an. Stogen ober 3RiId) beS ®arpfen§ toerben mit 
gefodjt, oielfaĄ cucb toeige SSrattourft. ®aś @erid)t toitb 
mit ©auerfraut gu ©ifd) gegeben.

305. ©cfleten, SSatben, SBnrfe in ®iU toerben genau 
fo jubereitet toie Sfal in ®.lf (D?r. 296), nur unterbleibt 
ba§ Sfbgtefien ber §aut.

306. fyrifdjer SflĄ§ ganj gebockt, ©in ganger Sad)§ 
toiegt ungefäbr 4 kg unb rcic£)t für 16 ifserfonen. ©er gsfcf) 
toirb gefdjuppt, ausgenommen, geioafdjen, äugen unb innen 
mit ©alg eingerieben unb ftcgenb mit ber SSaudffeite nacb 
unten auf ben ©infag eineS ff/fcgfoc^erS gebunben unb ber 
©infag in ben ftoetjer gefegt. Stun giegt man foöiet faiteS 
SBaffer ginein, bag ber gtfd) fnapp bebeett ift, gibt auf jeben 
Siter ÜBaffer 40 g ©atj Ijinp , fügt ferner and) 1 Dtoiebel, 
2 ©etüür§gaben unb flein gefcgnitteneS ©uppengrün baran, 
lägt ben SadfS nun auf rafdjem ff-euer auffoepen, }d)iebt ifjn 
bann gur ©eite unb lägt tfm nocl) langfam %  ©tunben 
giepen. ©ann toirb er üorfid)tig gerauSgegoben, ftepenb an=« 
gerichtet mit ißeterfilie unb gitronenfdjeiben, auep toopl
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®atiictr öerjtext itnb młt getlaffener iButtex obex einer 
(£texöl= obex feinen tjollänbifdfen <Sof;e p  SiifĄ gegeben.

307. g r if fe t ' Sarf|§ in ©tiicfen getobt. Śeieitet man 
Sact)§ in ©tüclen ju , bann bxingt man ba§ SBaffex §um 
I'otben, e^e man ben fęifd) fjmeingibt. 2tnf ein 1 kg fc£)mexe§ 
@tüf! 2ad)§ recfmet man 3 1 SBaffex unb 60 g ©alj, bringt 
bie§ mit 1 ©elonxjgabe, 1 fleinen 3 k>;ebel unb ettoaS 
Subbengxün p m  I'orfjen,, legt ba§ faubex gefcEmfpte nnb 
gepu|te ©tücf Sath§ hinein unb läßt e§ 20 ftßin. Riehen, 
ohne ba§ ©efäh ppbecfen . ®ex 2ad)§ muff fofort am 
geridftet toexben unb mixb mit ißetexfilie öexgiett auf einem 
gefniffenen 5D?unbtud) p  3i:fch gegeben. Śłan reicht px^ 
laffcne SSuttcx ober eine feine fjoflänbifche ober Śierol- 
foße b a p .

308. Sochöftijnttten. ®er Saih§ torxb tion §au t unb 
©raten befreit unb in % cm b'cfe ©dfeiben gefd)nitten. 
$iefe faljt man unb legt fie % ©tunbe in eine SBetje 
au§ Öl, 3  txonenfaft unb 3tD:ebeI, txodnet bie Sad)Sfd)eiben 
bann ab, beftreicfft fie mit iöuttex nnb brät fie fdjnell auf 
heißer eifexner fßfanne in 6—8 9JMn. gar. SRan richtet bie 
Schnitten erft heiß an, trägt fie fofort auf unb reicht eine 
toüQtoe Soße, g. 35. ölfenffoße, b ap .

303. Steinbutt. Scan fäubert ben Steinbutt burd) 
fch'arfeS Sfbreiben mit S alj, fdpeibet bie S-Ioffen furj unb 
ftidii ben größeren ^ifchen bie fteinartigen Schuppen, bie 
toie Stacheln in ber §au t fißen, borfid)t;g hetauS; an S teim  
butten bis p  2% kg ©emicht ift ba§ nicht nötig. ®en ge® 
fäuberten fytfd) reibt man mit einer burcßfchnittenen 3 it^one 
ein unb fdjlißt ißm bie 3iücfenhaut lang auf, bamit beim 
ŚJodjen bie toeiße 33aud)haut nid)t toefihe beim Stuf®
geben nach oben fommt. 9tun bereitet man einen 2rifd)fub 
nad) yix. 293, g'eßt aber nod) ein SSiertel ßffg  f p p  unb 
legt ben S fch m;t ber bunflen Seite nad) unten auf einem 
Wunbtud) in ben heißen Sub, bamit er beim tgexauBnetjmen 
nicht p rfäü t. 9fad)bem er einmal aufge!od)t ha^  ^üßt 
man ihn %  Stunben im he'ßen Sube jiehen, biS fidh 
ba§ Sleifd) oon ben ©raten löft. S3ei p  fdharfem ©odjen 
verfällt ber jartfleifchige gifch in Stüde. ®er gargefodhte 
Steinbutt loirb auf eine runbe, große fßlatte gelegt, rafd)

üäelä. S o ^ W  io. Stuft. 8
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mit grüner ^Seterfifte, gefdjct&tem Stfeerrettid) unb Zitronen» 
R eiben  öer^iert nnb mögticfift tnarm anfgetragen. 9Jfan 
gibt 'friijctte S u tter ober ®ffig unb ©I ober fjoltanbifdje ©o^e 
ober ^ummer{o§e ober ©Ifenffofje nebft ©algfartoffeln baju.

Sßan tann ben gifdjfub für ben ©teinbutt auä) feiner 
^erftellen, inbem man eine B liebet, SJtotjren, $eterfilien= 
tour^etn, ißorree unb eine in ©cfieiben gefcĘjnittene ŚnoIIe 
©ellerie mit 100 g Sutter toeid)fd)toi^t, biefe Bwiaten bann 
in 2 1 Sßaffer ober Ieid)ter gleifct)brüf)e Oerrütjrt, %  1 ßffig 
unb Yą 1 SSeifboein 5ufe |t, ein .fMuterbünbet ((Bbragon, 
3!f)bmian, 1 S ta tt ©albei), 12 ijSfefferförner unb einige 
Söffet ©atj f)injugibt unb atte§ jufammen gut fodft. Stau 
feif)t biefe Srüffe burd), gießt fie nid)t ju  tjeif; über ben 
im ftadfen Reffet tiegenben ©teinbutt, foĄt itjn barin gang 
tangfam auf unb läßt if)n bann nod) %  ©tunbe an einer 
fieißen ©teile jielfen, aber nictjt mefjr !od)en.

© te in b u tt ift aud; g eb ad en  einer ber beften f îfcße. 
M an fdfneibet itjn baju, nacßbem er gehörig gefäubert ift, 
in jioei bi§ brei g 'nger breite ©tüde, toenbet biefe bann 
erft in berfdftagenem (St unb bann in Mef)t unb bädt fie 
Oorfidjtig au§.

Ülefte be§ gelösten ©teinbuttes eignen fid) befonber§ 
^u fy ifd jfatat (f. Str. 320).

310. ©eepnge gefodjt. Stefer Pattfifd) toirb oon 
oieten geinfdjmedern bem ©teinbutt noĄ tiorgejogen. Man 
jiet)t if)m bie §au t bom ©djUtanje ßer Oollftänbig ab, inbem 
man fie juerft ringsum einrifjt, lodert, bann ben ffifd) mit 
einem Sudje feftf)ält unb bie §au t nun mit einem 9tud 
fterunter^ießt. M an entfernt fotoofit bie graue ats bie ioeiße 
ipaut. Slacßbem bie f^ifdje gut gereinigt unb bie Stoffen 
gefürgt toorben finb, feßt man fie mit ßcißem ©at^toaffer 
(auf 11 Staffer 30 g ©atj) an, bringt fie barin §um 5tod)en, 
läßt fie bann nod) 10 M inuten jietjen, ridjtet fie banad) 
auf ertoärmter ©Rüffel an unb üergtert fie mit ißeterfitie. 
M an gibt p  gefodjter © eepnge gern ßottänbifdje, Kfjam* 
bignon» ober Stufternfoße.

311. ©eestotge gebadett. ®ie ^tfdie toerben, toie in 
Ooriger Kummer befcßrieben ift, borbereitet. ®ie fteinen 
gtfdje bleiben ganj, bie großen toerben in ©tüde geteilt.
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SJhm toetben bie jtf)nell gertajäien, abgetroänet unb
eine Stunbe lang in 3 t o onertfaft mit ettttaś ©alj unb 
gtotebelfcfyeiben gebeigt. $uvg üor bem ®ebtauä)e inäljt 
man bie Sif^ie ober S’ifdjftiiile in (£i mit ettna§ £)1 Oer» 
mifctit unb geriebener ©emmel unb bäift jte in fobie! bamp» 
fenbem gett, baff fte barin fdjtoimmen, ober in SButter auf 
ber ißfanne braun unb gar.

312. Seffolle ober glnnber, ®:e <Sä)olle ift ber billigfte 
ißlattfifd), ift aber il)re3 gettgel)alte§ wegen fctjWer oer» 
baulich unb m u | ftarf mit ©alg abgerieben Werben unb 
etwa§ wäffern, efie man fie gubereitet. SJtan nimmt fie 
oorfict)tig au§, Wäfdft bie $ßaud)l)öl)le fel)r fauber au§ unb 
bätft bie ©cfiolle entWeber Wie ©teinbutt (!ftr. 309), ober 
foc£)t fie nad) Sir. 293 in mit etwag Grffig berfetdem SSaffer.

313. g r if fe  geringe git bratem 1 SDtanbel frifdier 
geringe Wirb naü) SSorfi^rift oorbereitet. (geller Sofof, 
bunlelrote Siemen, feft über bem gleifd) liegenbe §aut 
finb Senngeic^en frifdjer geringe.) Sin ben borbereiteten 
geringen r i | t  man bie §au t ein ftaarmal leidjt ein, beftreut 
bie gifd)e mit ©alg unb lä^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 
llmwenben braun unb gar gebraten.

314. SSratlferinge, 1 1 Qsffig wirb mit 2 ©eWürggaben 
unb ein paar 3toiebeIfd)eiben aufgelotht unb erlaltet über 
1 SJlanbel nad) boriger Stummer gubereitete geringe ge» 
goffen, bie nun 1—2 &age fteljen bleiben müffen, el)e man 
fie berwenben fann.

315. .‘gertngerütttfjeu ober DtoUmöfjfe. 1 SJlanbel 
@algl)eringe läfft man 24 Stunben  Wäffern; bann Werben 
fie bon bet §au t befreit, ausgenommen, ber Sänge nach in 
gWei Seile geteilt unb forgfam entgrätet. ®arauf beftreicf)t 
man bie §eringSl)üIften mit SRoftrid) unb feingefdmitteneu 
^Wiebeln, rollt fie gufammen, ffieilt ober binbet fie gu, legt 
fie in einen irbenen Sopf» übergiegt fte mit 1 1 ©ffig, ber 
mit 2 ©ewürggaben unb ein Stotebelfdjeiben auf» 
gelocht Worben unb bann wieber erlaltet ift, unb läßt bie 
geringe barin 24 ©tunben gießen, eße man fie berbraudjt.

8*
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316. §ettnge einptlegen. 1 SJScmbel geringe tuirfe 
24 Stunben getuäffert, bann entfjäutet, forgfältig auS« 
genommen, borficfjtig entgrätet unb in ein irbenesl ober 
ißoräeltangefäfs gelegt. ®ann ftreut man fttviehetffyeiben ba* 
jtoifcfjen unb übergic^t bie geringe, mie in 0origer Kummer 
b e trie b en  ift, mit ©flig. 9tacf) 1—2 Sagen gebrauchsfertig.

317. geringe einjutegen auf anbete 31tt. ©ine 
SKanbel borbereitete, in Hälften getbitte geringe tuirb ab* 
mecEjfelnb mit @c£)icf)ten bon Spfet* unb ä^ 'ß ^E ^ ^e^ en  in 
ein irbeneS ober ijJorjellangefa^ eingelegt unb mit ■1/ 2 1 
faurer <Sat)ne übergoffen. Siefe geringe finb ebenfalls 
na cf) 24 ©tunben brauchbar, halten ficf) aber nicf}t fo lange 
toie bie in ©ffig eingelegten.

318» giftpiöffe. 1 Heiner $ifct), am beftcn §ed)t, un* 
gefäfjr 500 g  fcf)tner, tnirb rot) bon §aut unb ©raten befreit 
unb breimal burcE) bie Sleifchhlpmafrfjine genommen; 
% Sem m el toirb abgefchält, eingetnei(f)t, auSgebrücft unb 
mit einer Keinen feingefcfjnittenen ^^ 'eb e l in 10 g Butter 
abgerül)rt. ©emmeIllo|, glf^tnaffe, Pfeffer, S alj, 1 ©^* 
löffel Barmefanfäfe unb 1 ©i toerben gufammen berrüljrt 
unb mit Itolgfellen ober mit ber §anb gu Keinen länglichen 
Mößen geformt, bie man in fodfenbem ©aljtoaffer abfodjt. 
Sie bürfen babei aber nur an ber ©eite be§ fperbeS giefjen. 
©§ ift ratfam, erft einen BfobeHoff abgufoctjen, tneil ber 
SBaffergefyalt ber fjifche berfc£)ieben ift. ^ft ber Seig ju  
feft, fo gibt man einen ©fjlöffel Sßilcf) baran, f)ält er nicht 
jufammen, fo fügt man noch ettoaS iDteljl ober geriebene 
©emmel hinju.

319. gifchfchnifeel (gifchtoteletten). ©in ©chellfifch ober 
Kabeljau tnirb getoafdfen unb ausgenommen unb ber Sänge 
nach in jtnei §älften geteilt; bie §aut tnirb glatt aige* 
fchnitten, ©raten tnerben foOtel tuie möglich entfernt. Sann 
fchneibet man ben ffufch in gleichmäßige ©tücfe. Siefe ©tüde 
tnerben eingefaljen unb bleiben eine ©tunbe 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 üfr. 293 gefochteń 
gifcf) ober non heften gebratenen gifcfjeS bereitet toerben.
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'S tó  gijdtfleifd) tmtb üon ©raten unb §an t Befreit unb in 
©djeiben ober gleidnnäfrge ©treifen jerlegt; biefe beijt 
man nun mit Gsffig, Öl, Pfeffer, ©alj unb gioiebel, rid)tet 
ben gifdffatat auf einer ©d)üffel bergartig an unb öerjiert 
tf)n mit Sßeterflie.

321. gifdjfalat mit (Sierölfofee (gifdfmabonnaife). ®ie 
nad) 37r. 320 bereiteten unb ein }3aar ©tunben mit (Sffig 
nnb ©alj gebeijten fyifcijftüde legt man auf ein ©ieb jum  
Stbtrobfen unb rid)tet fie bann bergartig auf einem Setter 
an, ittbem man immer ein baar Söffet bon ber nad) 9?r. 124, 
125 ober 126 bereiteten (Sierütfofje bajioifd)en gibt. Oben 
barüber giefft man nod) ettoaä bon ber <3o^e, U>etd)e fetjr 
bid fein mufj unb berjiert ba§ ©an§e mit gefjadten toeißen 
unb roten ©altert, grüner ißeterfitie unb 3 i ^ onenf(^eiben.

322. fyifdj in ©nlje !ann man bon jebem nad) üßr. 293 
gefodften ffufd) bereiten. ®er gifd). hräb bon §au t unb 
©raten forgfam befreit, in nid)t §u grofse ©tüde geteilt, 
mit ettoaS ©alg beftreut unb mit öerbünntem ßffig über* 
goffen. ©o borbereitet, läfjt man it)n ein baai: ©tunben 
gieren. S ann bereitet man an§ ber ffifdjbrüfie einen ioofit* 
fdimedenben geftärten ©tanb unb [teilt ben gtfd) fertig mie 
Stal in ©tilge (9tr. 297).

323. trebfc gu iodjen. 1 SDtanbet großer Srebfe reidft 
für Bier ißerfonen. S ie  Srebfe toerben getuafd)en, inbem 
man fie mit ber linfen fpanb am 9tüden feftfiält unb mit ber 
redften tpanb bon unten mit einer SSürfte unb lauem Sßaffer 
reinigt. 3 1 Sßaffer loerben mit 3 (£|töffet ©alg unb 1 See* 
löffel Summet gum Sodjen gebraut. S ie Srebfe tnerben einer 
nad) bem anbern mit bem Sopf guerft in ba§ lo^enbe SBaffer 
geftec£t,luobeimanimmeribiebertoartet, bis bag Sßaffer boattenb 
!od)t. 97un täfft man bie Srebfe ein paarmal auf!od)en 
unb ftetlt fie bann gugebedt %■ ©tunbe an bie ©eite 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 
Satbgfü^e mit ijpeffe toerben mit 1 ©|Iöffet ©atg, 1 S tiebet, 
SSurgetgeug unb fo biet SBaffer, ba§ fie reidjtid) babon bebedt 
finb, angefefjt unb 3—4 ©tunben gefönt, tooburd) fict) alte
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©dleitftoffe löfen. SSßenn dle§ l̂eifct) ganj tueicĘigefocEjt tjł, 
gte^t man bie Śrii^e burd) ein @teb, läßt fie £>i§ auf 1 I ein= 
fodjen, fcßmecft fie mit ßffig unb ©alj ab unb flärt fie mie 
ben ©tanb in 9?r. 225, fügt aber feinen ©ßeifeleim tjinju. 
®urd) Stnbraten be§ SBur§eIgeug§ in SSutter unb 5Kitfod)en 
öon ein paax 3diebelfd)alen fann man bem (Staub üon 
oornfjerein eine bunfte golbgelbe garbe geben. — $ o n  biefem 
geflärten ©tanb gießt man etina§ in eine mit Sßaffer au§^ 
gefaulte ipaftetenform, läßt ißn fteif derben unb legt nun 
abtuedjfelnb lfreb§fd)danje unb SrebSfleifd), eingelegte ißiläe, 
©ffigfrücßte, jierlid) gefcßnittene $rüffelftücfd)en in ßübfäßer 
Slnorbnung barauf, inbem m an immer toieber flüffige§ ©altert 
bajtoifcßengießt unb lagendeife fteif derben läßt. (So fößrt 
man fort, bi§ alle§ ©adert Oerbraud)t ift, unb denn ber 
ßalt gang fteif gedorben ift, taudft man bie §orm  einen 
Ślugenblicf in ßeiße§ äBaffer unb ftürjt fie auf eine ©djüffel 
um. SKan gibt biefe ißaftete mit ©ieröl* ober ©enfölfoße 
gu Sifd).

325. i ’reböbutter. ®ie (Sd^alen gefod)ter Srebfe derben 
fein geftoßen, mit frifdjer iöutter aufs geuer gefeßt unb 
barin gefcßdißt, oßne baß fie fiel) bräunt. 9tun gießt man 
reießüd) SBaffer auf bie Srebsfcßalen unb läßt fie orbentlicß 
augfodjen. ®ann gibt man bie fylüffigfeit burd) ein (Sieb,, 
läßt fie erfalten, nimmt bie erftarrte iöutter bon bem äBaffer 
ab unb er!)ißt fie nod) einmal, eße man fie gu deiterem  ©e® 
braud) in Heinen Xom ober fßorgedantöfjfen erftarren läßt.

326, Jtntttuneru gu lodjen. 2 Hummern reidjen für »ier 
ißerfonen. (Sie derben ebenfo d ie  Srebfe gereinigt unb ge« 
foeßt. §um m ern bon 500 g ©edießt muffen 25 9Jtin. lang« 
fam foeßen unb bann noeß 10 SOHn. naeßgießen, größere 
^um m ern braudjen 30 9Jan. unb muffen ebenfalte bann 
noeß 10 SJtin. gießen. 3wiri Ulnricßten nimmt man bie ^>um« 
mern aug bem SBaffer unb bridjt bie Scßeren ab. (Scßeren 
unb SBeincßen derben borfidjtig geöffnet, b. ß. aufgefeßlagen, 
oßne baß bag gleifcß berleßt d irb . ISer §ummerleib d irb  
bom Äoßf big gum (Scßdang in gdei SLeile geteilt unb auf 
einem SRunbtucße angerießtet. üMan bergiert bie Hummern 
mit (Salatblättern unb grüner fßeterfilie unb reießt frifdße 
SSutter bagu.
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327. Sntmmer mii Gierölfofte iuiib ebenfo wie gijcf)* 
fda t vflx. 321 bereitet, inbetn man baju ba§ pfeifet) bon nac£) 
9ir. 326 gelochten ober in $8ücE)fen eingelegten §um m ern ber» 
wenbet. $öeibe Sitten Hummern müflen feljr gut auf einem 
Sieb ablaufen. ®ie SĄtnanje tnerben §um 9Inri(i)ten §er* 
teilt, bie Scheren bagegen borfidjtig au§ ben Sctjalen 
gelöft unb gum SSergieren bertoenbet.

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

O b e r: ®ie borbereiteten in Bütonenfaft gebeigten 
i ’eulc£)en to erben in einen flüffigen 2tu§ba(fteig, ben man 
au§ 125 g 3Ref)I, 2 gangen ©tern unb % 1 Sßeifftoein be* 
reitet Ijat, getaudft unb fctitoimmenb im ^et^en ge tt aus* 
gebacten.

® ie r ^ e t f e n .

329. SUlgemeines über bie (Stet, gm  ©auä^alt ge* 
langen ©änfe*, ©nten*, Siebiip, iOiotoeneier, bor allem aber 
£>ül)nereiet gur SSertoenbung. gebe§ ©i beftel)t au§ berf 
au§ foljlenfaurem Stalf gebilbeten unb innen mit 2 meinen 
§äutd)en au^getleibeten, luftburdjläjfigen Scltale, bem ©i* 
roeijs unb bem ©igelb. ®a§ ©itoeift ift in 3 ScE)icl)ten an* 
georbnet. ®as> @elbei toirb bon einer feinen § au t um* 
fefjloffen. ®iefe ift an beiben ©nben gu Spiralen gufammen* 
gebreljt, bie ba§ @elbei in ber SKitte fdjtoebenb Ijalten. 
3tbifcf)en ber Schale unb bem einen meinen Itäutcben be* 
finbet fief) eine Suftfammer, bie ba§ im ©i enlfteljenbe 
Stögelclien in feiner SBerbegeit mit Suft berforgt. iBa^ ©i 
ift für unfere ©rnät)tung bon großer S5ic£)tigfeit. 9iol)e unb 
meicĘigetocljte ©ier toerben bom SDlagen in 2 Stunben, Ifart* 
getodjte ©ier in 5 Stunben b erb aut. ®ie @üte obergrifdje 
ber ©ier fann man burd) berfdjiebene groben feftftellen. ®a&
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ficfjerfte SBetfafjren ift, ba§ ©i in einem bunflen 3?aume 
gegen ba§ SiĄt gu galten. Seuc^tet ba§ ßi bann ganj ilar, 
fo ift e§ frifdj, fief)t man hingegen in ber Sßitte einen 
buntlen glecf, bann ift e3 angebriitet unb nidft rnefjt gut. 
S3ei ber Stufbeluafjrung ber ©ier ift e§ bon befonberer 
USicI)tig!eit,.bie ©dfale bor bent Zutritt ber Suft p . fct)üfeen. 
b rin g t ber ©auerftoff ber Suft burd) bie mit bieten tleinen 
Öffnungen berftt)ene ©d)ate in bag @t 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 ©aś: Sdjtbefelmafferftoff.

330. S ie  ^tnfbeluatjrnng ober bag ©integen ber ©ter 
gefdjieht, inbem man jebes frifdje ©i einzeln in ißapier ein* 
hüllt, ober inbent man bie ©ier in mit aufgelöftem über* 
manganfauren Äali berfetdeg SBaffer ober in Sialtloaffer 
tegt. Setjtereg ift am toenigften empfetjlenSiuert, meil bag 
.Sattioaffer bie Sdjale burd)jief)t unb bem ÜBeipei eine trübe 
Barbe gibt, fo baff e3 fid; ju r Bereitung bon ©ebäd bann 
nidjt mehr gut eignet, ©ing ber beften SSerfahren ift ©in* 
legen ber ©ier in ©arantol ober in SBafferglag. SSetuahrt 
man bie ©ier in ©ierbrettern auf, bann ift eg ratfam, fie 
öfterg untgubrehen, bamit ber iSotter feine richtige Sage 
beljält unb ber Snhalt ber ©ier fiel) nid)t einfeitig an bie 
Schale brängt; benn loenn ba§ @i fortioährenb in berfelben 
Stellung bleibt, fo reifit fddiefflid) bie hattenbe Spirale, an 
ber bag ©elbei fyäxiQt; ber ®otter fintt bann an bie Sdjale 
unb ift hier bem B etritt ber Suft auggefeijt, unter beren 
©influh fid) nun ber oben ermähnte Sdpnefeltoafferftoff 
bilbet, burd) ben bag ©i berbirbt. ®ag ©tnlegen ber ©ier 
in Siebe ift nur bann empfehlengtoert, menu man bie 
SMhe nid)t fd;eut, bie ©ier, fobalb man fie in ©ebrauch 
nimmt, oollftänbig 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 iöefchaffenheit, b. I). gang frifd) gelegt unb noch nicht 
bebrütet finb.

331. ©ier gu fochen. SJcan legt bie ©ier (aber nie mehr 
tote 5 auf einmal) mit einem Söffe! borfichtig in toepenbeg



—  121 -

aSafjet unb läfst ba§ SSaffer an ber ©eite beś ^erbes iueiter»= 
lochen. SSiK man fogenannte Weiche Eier ^aben, fo Iä |t  
man ?ie 3 SKinuten lodjen; in 5 50ein. iuerben bie Eier 
bflaumenineid), in 10 93cin. I)art. OiaĄbem man fie mit 
einem Söffet aus bem SBaffer gehoben tjat, fdfreeft man fie 
einen Stugenblid in t altem SB aff er ab, bamit fid) bte ©Ąate 
töft. Sott eine g rö ß e re  S tnjaljt Eier gelodjt tuerben, fo 
benüfet man ein O'iê  ober ©äcldfen, um fie gteidjjeitig ins 
SÜodftoaffer eintegen gu fönnen.

332. ülü^reier. 12 Eier werben mit einem Steetöffel 
©atj gequirlt.. 100 g Sutter Werben sertaffen, bie gequirlten. 
Eier t)ineingefd)üttet unb auf bem geuer gerütjrt, bis fie 
anfangen, feft ju  werben. Söeim S türm t ift bie fid) am Soben 
anfe^enbe fefte SOlaffe fortwätfrenb forgfam abjutöfen. SSann 
nimmt man fie twm fjeuer Weg, rütfrt fie in bem Ifetgen 
lieg e t nod) etwas fefter unb gibt fie, mit feingewiegtem 
©dinitttaudj bermengt, in eine tporgettanfiĄuffet. 9 iat| Se=; 
tieben tann man ftatt Su tter aud) ^ertaffenen <3ped ju r 
^Bereitung be§ 3iüfireiS berwenben.

333. ©efeeiev. S a jebe Sertiefung einer ©efjeierpfanne 
gibt man 1 SOlefferfqifee Sutter, ©obalb fie ^erlaufen ift, 
fdftägt man in febe Sertiefung ein Ei, beftreut bas Sßei^ei 
mit ©atj unb einer tteinen ißiife fßfeffer unb tä^t bie Eier 
nun braten, bis baS Stßeiffei feft geworben ift. ®ie fertigen 
©etseier Werben üorfidjtig mit einem Söffet t)erauSgef}oben. 
S rä t man Weniger Eier, als Sertiefungen in einer tßfanne 
finb, fo barf man nidjt berabfäumen, in bie leeren Ser* 
tiefungen etwas SBaffer gu gieren.

334. Sertorene Eier Werben wie gatteier in 5ir. 83 
bereitet. Man gibt fie mit einer ©f>ecf* unb SJioftridifofje 
gu  5£ifcf).

335. tRnffifĄe Eier. 6 Eier Werben tjartgefodjt, ab* 
gefdjätt unb ber Säuge nad) in gwei §älften geteilt. ®aS 
fjarte Eigelb wirb mit 60 g guter frifdjer Sutter in einer 
©d)üffet mittetft einer Sieibefeute gerrieben unb mit 65 g, 
b. ungefähr 4 geWafdjenen, entgräteten unb feingewiegten 
©arbeiten, foWie etwas gewiegter Seterfitie unb ©d)nitt* 
laud) bermifdjt. 5Kit biefer Stiaffe füttt man nun bie Eiweiß* 
ffätften fo, bafj bie güttung gteidj einem gangen iSotter
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in bte §öl)e belegt bie Füllung gietlid) mit fa p e tn
unb ridjtet bie Eier in einer £)lfenffo§e an.

336. Einfodje (Sierfuc()en. (3—4 ©tiic!.) % 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 Eitoeiig. %n einer Eier* 
ludjendfanne toirb ein Teelöffel Gutter erfjibt, Vs 0^eb 
% be§ $eige§ l)ineingeid)üttet unb fo lange unter leifem 
©d)ütteln be§ Siegels gebaden, bi§ ber £eig auf ber Unter* 
feite braun unb oben ettoa§ feft getoorben ift. ®arauf lä^t 
man iljn borfid)tig auf einen Seiler gleiten, gibt roieber 
ettt>a§ ißutter in ben Siegel, ftürgt ben Eierfudjen mit 
rafd)em ©riff auf bie ungebadeue ©eite 1) in ein unb bädt 
il)U toieber unter leifem ©d)iitteln fertig, toorauf man itjn 
mit ettoaä 3wder befiebt. fßflaumenmulfo^e ober ge* 
bämf)fte§ Öbft ift eine paffenbe ÜSeigabe gu Eierfud)en.

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

338. Fünfen. %   ̂ Mild), 125 g Mel)l, 5 Eier toerben 
berquirlt, bann fügt man bie abgeriebene ©d)ale einer 
falben $itrone, eine ißrife ©al§ unb 30 g gerlaffene SSutter 
ijingu. gn  einer Eierludtenftfanue erl)itjt man 1 Seelöffel 
S ett ober Sdutter, gibt eine Heine Seile boll Seig Innein 
unb badt bie ißlinfe auf beiben ©eiten gelbbraun. ®ie 
ipiinfen muffen fel)r bünn fein, ©ie toerben 1)eiff mit Öbft* 
mu§ beftridjen, gujammengerollt unb mit befiebt. 
S ie angegebene Maffe ergibt ettoa 9 fßlinfen.

D b e r :  S ie  ißlinfen toerben mit feingefcbnittenem, in 
SSutter gebünfteten ©dtnittlaud) beftricben, gufammengerollt, 
mit brauner Butter übergoffen unb oljtte 3 uder gereicht.

D b e r :  ißratenrefte, fein getoiegt unb mit ettoaS ge* 
riebener .ßdnebet unb getoiegten ©arbeiten in SSutter ge* 
fdjtotht, toerben auf bie fßlinfen geftridjen, bie gufammen* 
gerollt unb mit brauner Stutter übergoffen gereidd toerben.

. 339. tgefebüttfen (fadjfijd)). 50 g §efe toerben in ^4 1 
lauer Mild) glatt öerrübrt. 500 g Me^l fiebt man in eine
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<3<fiüjfel urtb öerrüfjtt in ber SOiitte be§ ‘äKe'fjleS bie ouf<= 
gelöfte |>efe. SBenn ba§ ®efeftücf gut gegangen ift, gibt 
man 3 Eigelb mit 50 g gutter in %  1 9J«ld) üerquirlt ^in* 
ju , quirlt ben ^eig glatt nnb jiebt ben Eijcbnee barunter* 
Eine eiserne $fanne ertji^t man [tart, reibt fie mit (S îed 
ein nnb gibt einen tteinen @d)öbftöffet Steig tjinein, ben 
man ganj bünn breit laufen Iä§t. Ś ie fßlinfe luirb auf 
beiben ©eiten tjetlbraun gebacfen. S ie  fertigen ^linfen 
beftreict)t man mit gertaffener Sutter, beftreut fie mit gutter 
unb rotlt fie gufammen. ©ie inerben mit $fIaumenmu§foBe 
gu SifcE) gegeben ober gum Staffee gereicht.

340. gtiit)ftittfö»Eietfuii)en. 6 gange Eier merben mit 
einem Seetöffet gemiegter fßeterfitie, etinaS ©atg unb Pfeffer 
unb % 1 ÜJtilct) öerquirlt. g n  eine Eiertucbenf)fanne gibt 
man einen Seetöffel Sutter, ©obalb fie gertaufen ift,. giefft 
man bie Seigmaffe l)tnein unb bäctt fie, biß fie auf ber 
unteren ©eite bräunlid) unb oben etlnaS feft geloorben ift* 
2Iuf bie ungebacfene ©eite ftreut man nun geriebenen 
Sßarmefanfäfe ober ftreidĘit ©arbellenbutter barüber unb 
rollt ben Eierluctjen gufammen.

341. grutlgeterfutljeu (O m e le t te  aux c o n f i tu r e s )  (Ein 
©tuet.) Sffcan rüljrt 2 Eibotter mit 3 gehäuften Seelöffeln, 
guder fdiaumig, gibt ba§ gu fteifem ©d)nee gefdjlagene Ei  ̂
ineif barunter unb bäclt 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 baß 
aud) bie öberfeite ettoag feft toirb. S ann ftreidjt man 
Dbftmnd ober ffruditgailert auf bie Dberfeite, flaf>f)l ben 
Eier!ud)en bon beiben ©eiten gufammen unb beftreut if)n 
leidjt mit ißuberguder.

342. fyrudjteterfuffjeu auf anbere Slrt. 6 gange Eier 
werben mit einer $rife ©alg, guder nad) ©efdjmad unb 
%  1 iücild) öerquirlt. Sn einer Eierfudjenfifanne lä^t man 
1 Seelöffel Sutter gergeljen, gie^t bie Seigmaffe barauf 
unb bädt fie, bi§ bie Unterfeite bräunlid), bie Dberfeite 
etloaä feft geworben ift. Sluf bie l)elle ©eite ftreidd man 
Dbftmud ober grudjtgallert, rollt ben Eierfudien gufammen 
unb beftreut ifm leidit mit ißuberguder.
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343. Soleier. ®te Gier tu eiben f) art gefodjt unb in 
faltet Sgajjer gelegt. SSenn fie abgetüljlt finb, fo nimmt 
man fie l)erau§ unb rollt fie auf bem $ifd), btó bie ©cljale 
ring§l)erum angefdflagen ift. ®ie nötige SRenge SBaffer 
!od)t man mit ©alj unb Sümmel jufammen auf (auf 1 1 
SBaffer 1 @|löffel ©alj unb 1 Teelöffel Siümmel) unb legt, 
fobalb bie glüffigleit abgefüljlt ift, bie angelnidten Gier 
hinein. ÜRacE) 24 ©tunben finb fie genügenb burdjjogen. 
ŚRan bertoenbet bie ©oleier bei §erftellung falter ©cfjüffeln 
unb reiefjt fie ju  SSutterbrot.

344. Siebiti* unb Dllöloencier toerben mit faltem S8affer 
jugefe^t, ettoa 10 9Jiin. ge!od)t unb mit frifdfer S utter pt 
lEifcl) gegeben. ÜIngebrütete Gier fdjlnimmen im SB aff er unb 
finb beihalb Ieid)t bon ben frifdjen ju  unterfdjeiben.

© rü n je u g .
345. Slllgemeineö über öaö (Viemüfc. Unter ©emiife 

berfteljen toir bie eßbaren fnollen  unb Sföurgeln, ©tengel 
unb S lä tter berfd)iebcner Sflanjen. SB.r teilen bie ©emiife 
banad) ein in  ffinollen* unb SSurjelgemüfe, ©tengelgcmüfe, 
Slattgemüfe unb Sliitengemüfe. ®er ©enufi bon ©emüfe 
ift empfeljlenitoert, obgleich ie>n SRährtoert gering ift, benn 
e i beftel)t au§ ettoa 90 fßrogent SBaffer. ®od) feine SRineraU 
beftanbteile: fRatrium, G.fen unb Sali madjen ben 
©enuft bei ©emüfei für unferen Sörfter feljr loidjtig, benn 
fie tuirfen günftig auf bie SSerbauurtg unb führen bem Slute 
unentbehrlidje ©toffe ju . Sefonberi ift bie 3wful)b bon 
©.{btt tbidjtig, benn Gifen ift nötig jur S.lbung bei roten 
©lutfarbftoffei, toeldjer allein bie 3’äl)ig!eit hat, ben für 
ben SörJper-fo toiditigen ©auerftoff aufsuneljmen.

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

Gtlidje Soljlarten haben einen groffenöeljalt an©chtoefeI, 
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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2OTen ©etnüfen fcmn m an burd) bon ettoa#
ßieBfgfc|cm gleifdjejętraft, ö^ena ober Śouillontourfeln 
er^o^ten 3Ś|l)Igefd)mad beriei^en.

®ie folgenben Sorfd)riften jtnb fü r  4 ^perfonen Be  ̂
rechnet.

346. ®auergentiife (fouferben). Sille ©emüfe, Be» 
fonberS bie feineren, wie ©ęargel, 3Jofenlot)l u. a., finb 
gebrauchsfertig in SSücffen unb b^e meiften and) als ®örr= 
gem üfe in jebcr befferen•kolonialWarentjanblung gu höben 
unb ftelfen infolgebeffen ba§ gange Söh11 hwburd) für ben 
l?üd)engettel gur Verfügung.

347. ©fjinat. ®er ©Binat (für jebe ißerfon 1 1) wirb 
fauber beriefen, Wobei man an feber ipflange bie SSurgeln 
abfdfincibet, bamit jebeS SSlättd)en einzeln abfällt, unb ge» 
Wafdjen. 2luf 4 1 ©pinat rechnet man 4 1 SBaffer unb 40 g  
©alg. ®eu berlefenen, gcWafdfenen ©fiinat fdjüttet man in 
ba§ fodjenbe SSaffer unb lä^t if)n gugebedt einmal auf® 
!od)en. ®arauf gie^t man ifin burd) ein ©ieb ab, legt ihn 
einen 31ugenblicE in falteS SBaff^r, brüdt ifm leicht aus 
unb wiegt ihn mit bem SBiegcmeffer fein. SSon 30 g SButter, 
etwas feingefchnittener gm ebel unb 30 g 9JlehI hat man 
eine Sftehlfchwitje bereitet unb biefe mit % 1 guter ffleifd)® 
brühe ober ŚiaggiS geformter ff-leifdjbrrihe (5 g in % 1 SSaffer 
aufgeloft) ober auch nur mit Staffer abgelöjdjt. üfhtn gibt 
man ben gewiegten ©pinat gu ber Sßehlfdjwile, läfet 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. SÄan bergtert ihn beimSlnridjten mithartge!oä)tcn, 
in Hälften ober SStertel gefchmttenen ©iern. ©p nat pa^t 
gu ^öfelf'eifch, gepofcltec IftinbSgunge, ©ratwurft ober 
Wirb als f5öftengend)t mit ©e^eiern gu ® fdj gegeben.

348. Spinat auf anbere Slrt bereitet. ®cr ©pinat 
Wirb beriefen, fauber geWafdfen unb in  einem Sopf mit 
etwas SBaffer (auf 4 1 ©pinat 1 1 233 aff er) aufs $eucr gefegt 
unb gum ilod)en gebracht. ®er ©pinat fällt, fobalb er l)ei§ 
Wirb, gufammen unb wirb nun fo lange in ber geringen 
glüffigleitSmenge 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 auffängt, 
fodft ben ©aft mit bem nod) borfianbenen Sodjtoaffer 
fammen gan^ furg ein, tiermifdjt itjn mit bem ©pinatmu§, 
riitjrt bieś nun auf bem genet mit 50 g frifdfet SSuttet 
gufammen ^ei^ ttnb fd)medt bag ©emüfe mit ©atg ab.

349. ^atotten unb ©Ąoten. 500 g fauber gepufde 
Karotten Uietben, je nad) bet ©töffe gang ober in tänglidje 
©tifte gefdjnitten, in 1 SSiütje (am beften ©d)toeingbrüt)e) 
mit 1 Teelöffel gudcr toeid)gefod)t. 250 g augg'eipalte 
©d)oten!ötner tocrben in  %   ̂ SBaffer, 10 g SSutter unb 
1 Teelöffel guder toeidjgefdjmort. ©inb Karotten unb 
©dfotenförner ioeid), fo fdjüttet man fie gufammen. SSon 
20 g Söutter ober gett unb 15 g 9Jtet)t toirb eine 9Jtet)lfd)mi|e 
bereitet unb mit ber SSrütje ber Sarotten unb ©d)oten ab* 
gelöfdjt; barauf toirb bag ©emüfe t)ineingefd)üttet, auf* 
gelod)t unb mit ©alg, toenn nötig mit gucf« unb 1 Ŝ ee* 
töffel getüiegter ißeterfüie abgefd.mectt.

350. ©djotengemiije. 1 kg auggepatte ©djotenförner 
toerben in % 1 fod;enben Säafferg mit 30 g SSutter, ©alg 
unb guder toeid) gebiinftct, abgefdjmedt unb futg bor bem 
Stnridjten mit getoiegter grüner ^eterfibe gemifc|t.

351. 9!Kot)t:tiiben. 1 y2 1 fauber geputzte, in feine ©tifte 
gefdmittene Sltol)trüben toerben in iodjenbeg ©algtoaffer 
gefdjüttet, aufge!od)t unb abgegoffen. Darauf fod)t man fie 
in %  1 ©d,toeingörütje mit 1 Deetöffel 3 ll^er toeid) unb 
bereitet eine ÜKet)lfd)toi|e üon 20 g g c tt ober SSutter unb 
15 g äJielfl, toe!d;e man mit ber 9Jiof)rrübenbrüt)e ablöfd)t. 
Dann fd)littet man bie 9JloI)rrüben gut 9Ket)Ifd)toitje, !od)t 
aüeg gufammen nod) einmal auf unb fdjmedt bag ©eridjt 
mit guder, unj3 einem ©^töffel getoiegter ißeterfüie ab.

352. ©ftarget gu fodjen. ©otl ber ©bärget alg 
3 toifdjengerid)t gegeben toerben, fo redjnet man 1 kg, alg 
alteinigeg ©emüfe 2 kg für 4 tßerfonen. Der ©bärget toirb 
gefdjätt, inbem man einen ©tenget mit ber tinfen |)anb 
fefttiätt unb mit einem ftacfjen, fdjarfen ÜDleffet bie §au t, 
ein ©tüdcfjen unter ber ©bifee anfangenb, nad) unten ab* 
ftreift, ofme mit bem SJleffer in ben ©bärget eingufctjneiben. 
Sft ber ©bärget ringgfierum gefd)ält, fo fdjneibet man am 
©nbe eine ©ct)eibe ab, um gu erbtoben, ob ber ©bärget
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gut ge^ct)ätt tft. unten ju  mu^ man etwa! biäet fdjälen. 
®axauf legt man bie ©^argelftangen enttnebex in  einen 
@£>axgeIfocf)ex obex, in  tteine ißäctcfjen gebunben, in einen 
Stiegel mit foetjenbem ©atgtnaffex, bie ®öpfe alle nad) 
einex ©eite geiid)tet. Sag äSajfex muji ben ©paxgel gexabe 
bebeden. bexjct)Io|jenen Stopfe lod)t bex ©paxgel nun 
in 20—30 M inuten tneid), toa§ man buxd) einen ©tid) in 
bie ©paxgelenben expxobt. ®ann nimmt man ben ©paxgel 
au§ bem f  odjtoaffex tjexauS, täfit ifjn gut abtaufen, fdjneibet 
bie §ufamment)altenben fyäben auf unb xidjtet ben ©paxgel 
wiebex fo, baff alle föpfe m ä) einex ©eite georbnet jinb, 
bexgaxtig auf einex SSxatenfdmjfel an, befiebt it)n mit ge* 
riebenex ©emmel unb übexgiefft tfyn mit gebxäuntex gutex 
SSafelbxtttex.

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

354. Sopltabi obex £bexxüben. 1 iüianbei ausge* 
toaiĄfene .itof)lxabitnotten toexben niept ju  bünn, bamit nid)t§ 
§otgige§ metjx baxan ift, gefdjält, in xitnbe ©djeiben gefdjnitten, 
biefe in fodfenbeS ©atätuaffex gefdjüttet, aufgefodjt unb ab* 
gegoffen. SSaxauf wexben fie mit fo biet 83xiit)e obex SBaffex, 
in toeldjem ?(Kaggi§ gelöxnte ^leifäjbxü^e aufgelöft ift 
(1 1 SSaffex 12 g iücaggi), baf; fie fnapp baüon bebedt finb 
unb einex ©etniixjgabe tneidigefodjt. SE)ie gxünen Stättex 
bex Sofjlxabiftauben toexben bon ben Siippen abgeftreift 
unb ebenfalls in foepenbem ©atjtoaffex abgctodlt. äßenn 
fie toeidjgetod't finb, toa§ man expxobt, inbem mau ein 
SStatt jto.fdjen ben gin9etn sexbxüdt, fo n ’mmt man fie 
pexauS, füfjtt fie in faltem SÖSaffex ab, bxüdt fie leidft aus 
unb toiegt fie mit bem ÜBiegemeffex fein. Son 30 g Suttex 
obex gett unb 20 g SKetjt madjt man eine äftetjtfdjtoitse, 
iveld)e man mit bei 9tübenbiüf)e ablöfd)t. SSapinein gibt 
man ba§ getoiegte ©xün unb bie toeid)gefod)ten 91üben* 
fdjeiben, fod)t alles jufammen nod) einmal auf unb fdjmedt 
ba§ ©exidjt mit ©al§ ab. SKan fann aud) bie xopen topl* 
xabiblättex pfammenxollen, in feine ©txeifen fdjneiben,
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in ioĄenberrt ©aI§tt)(J?fer abinellen unb bann mit ben 
Stuben pfam m än in iBrütje tueicbfocben. Sotjlrabi gaffen 
atg ißeigabe p  ©djtneine» unb §ammeIfteifcE).

355. Slotjiraöi oSbne ©rüneö. Son 1 iötanbcl gang 
gto^er foblrabi üertnenbet man nur bie Knollen, fdjait jie 
nid;t gu biinn unb jcf)neibet fie in runbe ©djeibert. ®ann 
fodit man biefe in Stüfje ober SBaffer m 't ettuag S u tter 
unb guder j ujammen meid). Son 40 g Sutter unb 25 biS 
30 g iStetjl, je nad) ber Stenge ber fjlüffigteit, bereitet man 
eine Stctjlfäjmitse, Iöfd)t biefe mit ber Stübenbrüfje ab unb 
fdjmedt f'e mit ©atg, toenig 3uder unb 3 -^onenfaft unb 
einer Stcfferfpitse Simdatnuß ab; bann fdjüttet man bie 
meid;gelobten S?übenfd)eiben fy.m\n unb läBt fie barin 
nod) einmat auffodjen.

356. asirfingtot)! ober StSelfdiJraut. 2—2i/2 k g  

SBirf.ngfotd, unge^utgt gemogen, merben gurecf)tgemad)t, 
b. I). man entfernt üon jebem ®of)f bie dufferen, fd)Iecf)tert 
S lätter; ber Stopf mirb bann in 4 ober 8 ®eile geteilt, au§> 
benen bie ©trünfe f)erau§gefcE)nitten merben. ®en fo bor= 
bereiteten itofit legt man in fodjenbeS ©algmaffer, läßt 
itm in offenem £opfe auffodjen unb gießt itjn ab. ®ann 
gibt man fo ö;et gute geifcfibrüfie barauf, baß ber Jtoßt 
gut baöon bebecft ift, unb läßt ißn mit einer ©emürggabe 
meidjfodjen. Son 20 g Sutter ober fjett, 20 g Steßl unb 
einer fleinen feingefdmittenen gumbel mirb. eine Stet)!* 
fdjmiße bereitet unb biefe mit % 1 fot)tbrüt)e abgelöfcßt; 
ber meid;gcfod)te Stoßt mirb barin aufgefodjt unb baś 
®erid)t mit ©atg abgejdjmcdt. SBirfingloßt paßt gu Rammet» 
unb ©cßmeinefteifd). gunt Stocßen beg SBirfingfoßB fann 
man and) Sfcggig geförnte gteifcßbrüße in SBaffer getöft 
»ermenben. ■

357. ÜBeiPotjl mirb genau fo gubereitet mie SBirfing® 
fotjt, nur fe |t man beim Söeidjfodjen ber Srüße einen ®ee«= 
toffet Stimmet gu. Sitte Soßtarten finb fdjmadßafter, menu 
mau fie mit gett einbrennt.

358. Gefüllte (Siemüferolten. Scan bereitet nadji 
37r. 137 einen gteifdjteig, nimmt jebod) für 4 fßcrfotmn 
nur bie §ätfte ber bort üorgefdjriebenen Stenge. Sou 
einem g roßen  Sopf SBirfingfoßt ober SSeißtoßt merben bie
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einzelnen SStätter tiorftc£)t;g Io§geIö[t unb in ©aljmoffer abge*' 
tncllt. S'fun füi)tt man bte ®ot)lbIätter in  faltem SSaffer ab, 
legt in jebeS gro^e S tatt ein ober mehrere Heine SM tter unb 
1 Söffe! g!eifc!)t(ig unb roüt ba§ SSIatt §ufammen. (S n Siegel 
luirb mit bünnen <Spcäjd)eibcn aufgelegt unb b'e ©emüfe^ 
röfld;en tnerben (ungebunben) neben» unb and) iibereinanber 
l)ineingef»ac!t.. Obenauf gibt man 30 g Sutter in Heine 
©tüddfen jerbfludt, gie^t y2 1 foetjenben SBafferd, in nreldjem 
man 6 g 9Jiaggi§ geförnte gleifdjbruffe aufgelöft Ijat, barübet 
unb (äfft bie SRöIIcben nun pgebedt 1 Stunbe fdfjmoren, otjne 
fie umgurüfjren; nur m ut man fie fy’n unb mieber einmal 
fd)ütte!n, um fidj ju überzeugen, b ß | fie nid)t anbrennen, 
®ann nimmt man b'e ®emüferölld)en borfidjtig, e'neänad^ 
bem anberen, t)erau§ unb legt fie in ein5 tiefe ©d)üf}el. S ie  
Soße fodjt man mit 1 Efflöffe! in faltem SBaffer aufgelöftem 
®eb! auf, fd)merft f'e nod) einmal mit ©a!g ab unb richtet 
fie über ben fftöüdfcn an.

359. S tu tn e n fu f)! . ®in grojjer Uofef Slumenfol)! tuirb 
bon ben Siättern befreit unb mit bem fauber abgefdjälten 
©tie! nad) oben eine S'crtelftunbe in mit Sff'g üerfefetcS 
SBaffer gelegt, bamit ettoa barin befinb!id)e Sierdjen t)erau§» 
fommen. gnztufdfen bringt man 2 I Sßaffer mit 30 g ©atj 
gum £od)en, tegt ben Slumenfotd mit bem ©tie! nad) oben 
hinein unb lüfjt t)n 20—30 9Jtin. fodjen. 2>a§ ©artoerben 
erprobt man burd) einen ©tid) mit einer ©abel in ben ©trunf. 
®en meid; gef ödsten Slumeufot)! n :mmt man borf.d/t g au& 
bem SSafftr, fdouibtt ben ©trunf fur§ ab, befielt ben S?ot)l 
mit geriebener ©emnu ! unb überg'e^t d)n mit brauner S u tter 
ober g'bt eine mit © ern abgegogene tjollänb.fdbe ©offe 
(9tr. 107, 108) barüber ober baju.

360. S(U!uentot)t überbaden (au gratin), ©in nadp 
borget 9tummcr gefodfter Sopf Slumenfol)! m.rb mit einer 
b'den t)o!Iänbifd)en ©o^e überzogen, bid mit geriebener 
©entme! unb ißatmefanfäfe überfiebt unb, auj einen Sopf 
mit äSaffer gefteüt, im gefdjloffenen Ofen bei guter Dbertji^e 
überbaden. Tian trägt ben Slumenfof)! in berfelben 
©d)üffe! auf, in ber man ipn gebaden pat.

361. Settotoer iRüben. 750 g Stäben merben fauber 
gepult unb in fodjenbem ©algmaffer abgemellt. 25 g. Śutter

SUelä, fiodSHtf), 10.9Iu(t. 9
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twerben in einem Siegel mit einem ftadjen ©ftföffcl 3uder 
jufommen gebräunt; bann fdjüttet man 20 g ©ät)( bagu unb 
röftet biebS ebenfatfó braun. ®teje SJtetffĄln^e löfctjt man 
nun mit % 1 SSrütje ober SBajfer, in io ei cf) em mau 9Jiaggi§ 
gciömte gieifdjbrüfje aufgeiöft I)at, ab, focfjt J e auf, fcfjmecft 
fie mit @ai§ unb Quäex ab unb bünftet nun bie abgeioeliten 
Slüben barin, bi§ f.e toeid) f nb.

362. &rb= unb ®o^lriiben. 1 kg gefdjnittene ©rbrüben 
finb auäreicfjenb für 4 fßerfonen. ®;e (Srbrübenftücfe werben 
nid)t §u bünn gefcfjäit, bamit aiie§ § o ijrge baoon entfernt 
Wirb; bann fdjneibet man fie in bünne @^eibcf)en, SBürfel 
ober Streifen unb Wellt biefe in foefjenbem Sai^waffer ab. 
S^un gießt man fo tr.el S3rüf)e barauf, baß bie fJtitbenfijeiben 
fnafjp baoon bebeeft } nb, tut eine ©ewürggabe baran unb 
läßt f e jugebeeft weicf)foc£)en. 25 g 83utter werben in einem 
Siegel mit einem fiadfen (Sßlöffei ßaefer gebräunt, bann 
fd)üttet man 20 g föle'ßt baju unb röftet b efc§ ebenfaifó braun. 
®iefe 9Jteßifd)wiße iöfd)t man m t % 1 Süäbenbrülie ab, läßt 
fie auffodjen, feßmedt fie m t Sal^ unb 3 nder ab unb läßt 
bie Weid;ge!od)ten fRübenfcßeiben bann nod) einmal barin 
bureßfeßmoren. S)iefe IRüben paffen feßr gut at§ SSeigabe ju  
©cfjWeinepöteü ober aud) 3taud;fle.fd).

363. 61rün= ober iBraunto^l. 1 kg Soßl, abgeftreift 
gewogen, W rb fauber gewajdjen, in todjenbeś Saljwaffer 
gegeben unb barin gefodjt, b § fid) b.e Sßlätter jwifdjen ben 
Ringern Weid) anfüfjlen. fkun nimmt man ben £oßl au§ 
bem SBaffer, füljlt ifjn m taltem SBaffer ab unb wiegt ißn fein. 
G,ue große gefdjnittene fttviebd  wirb m 50 g fyett ge= 
büiiftet unb ber gewiegte So 1)1 fjineingetan; bann ftäubt man 
15 g SKißl barüber, läßt alleg burd)fd)moren unb gibt bann 
% 1 fette @d)Weine= ober 8iaud)fle,jct)brüf)e baran. ®er 
Soßl fdjmort nun an ber Se.te be§ §:rbeg nod) eine Stunbe. 
9Ran barf aber nid)t oerabfäumen, i£)n öfters umjurafjren, 
ba er feßr leicht anßängt. ®er Sraunfof)! fann beim 21n= 
rießten mit geröfteten Saftanien (Die. 376) ober braunge» 
röfteten Kartoffeln (für. 390) belegt werben.

364. <Sfl)morfoI)( ooer ®ämpftraut, g ä r  4 fßerfonen 
redjnet man 1 kg gefdjn.ttenen Kof)l. SKan oerWenbet jur 
SSere'itung beS S^morloßlS am beften Ijalb fftot» unb ßatb
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SSe-'ßfrout. %ebit to p f  t r a u t  u rtb  oon bett aufjerett 
aS Iä ttem  bcfre't, n 4 Sle'le geteilt unb, na - bem b 'epadett 
©tiünte perau§g:ęd) ittcn i.ib, ganä fe'n g f)0';e 't. 9Jutt 
fdjüttet man b aö trc u t n  IoĄenbe§, m t eittrnś ©if g oetfegtei 
Safgmaffcr, lafft eś im offenen SÜopfe einmal auffodjen unb 
g:efet e§ ab. einer Pfanne pat man 75 g  fjett t;ei& 
toerben iaffen unb eine große gefcpnittene ebei barin. 
gebünftet. 9hm fcbüttet man bab abgenoeltte t r a u t  tjinein, 
g bt 2 b'ś 3 ©ßlöffef ^uder, 1 Sieelöffet ©alj, eine 9Kcffer« 
fp'be Pfeffer, Vs 1 unb 3 große abgefdjälte, entfernte, 
in ©Reiben gefdfnittene 9lpfel baran unb läßt bab t ra u t  nun, 
es immer toieber gut burrfrüfrenb, an ber ©eite beb §erbeb 
2 ©turbcn fdjmoren. tßor bem Stnricpten toirb eb nocß einmal 
mit ©für, iämfer unb ©al^ fräftig abgef(f)me(ft.

365. ©auerfolfl ober ©auerfraut. 750 g ©auerfraut 
toerben mit faltem SBaffer angefetjt, 5—10 90hn. gefo^t unb 
abgegoffen, ®arauf üermifd)t man bab ©auerfraut mit 75 g 
©cfjloeinefett unb einer gefcfinittenen ^^iebel unb läßt eb 
unter ofrercm Umrüßrcn ioeidjftfimorcn.

366. Diofenfo^l. 750 g Stofenfoßl toerben gepußt, inbem 
man bie äußeren fcßlecßten 93lättd)en entfernt. Darauf toellt 
man ben tofjl in focßenbem ©algtoaffer ab. SSon 30 g 
g u tte r ober gett, 20 g  9Jtet)l unb % 1 SSrüße ober. %  1 SBaffer, 
in bem man 6 g ÜDtaggib geförnter gleifcßbrüße aufgelöft 
ßat, focßt man eine fämige ©oße, gibt ben abgeloellten 
9iofenfol)l ßinein, läßt ißn barin ioeidjfcßmoren unb fdßmedt 
bab öiericßt bann mit ©alj unb einer fßrife fOhrbfainuß ab.

367. 9lrtifcf)otfen, gü r jebe tßcrfon redmet man eine 
Slriifdjotfe. Die Slrtifdjoden toerben getoafcßen unb in reid)* 
lidier Wenge focßenben ©aljtoafferb, bem man ettoab ßi? 
tronenfäure jugefeßt ßat, gefotßf, bib ficß bie mittleren 
ißlätter leicßt ßeraub§ießen Iaffen. SBenn bie Slrtifcßoden gar= 
gcfodjt unb bie mittelften H ä tte t ßeraubgejogen loorben 
finb, ricßtet man fie auf einem Seinentudje möglicßft ßeiß an 
unb gibt fie mit frifdjer SSuiter oberßollänbifdter ©oße^uDifd).

368. ©cßnittboßnen ober grttne SSoßnen. 1 kg SSoßnen 
toirb abgegogen, mit einem bünnen Weffer in  feine ©ißeiben 
gefcßnißelt unb biefe toerben in focßenbem ©algtoaffer ab« 
getoellt. Darauftoerben fie mit fo btel guterfiammetbrüße, baß

9*
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îe !nap!p baüon Bebedt jinb, unb einem iöünbel ißfefferfvaut 
h)etd)getocf)t. ©ine SJJe^Ifcbtoi^e üon 20 g S u tter unb 20 g 
3)?et)I h)irb mit %  1 ber So^nenbrüfje abgelöfdjt; bie tveid)* 
gefodjtenSobnentuerben fjineingefdjüttet, aufgelodjt unb mit 
©als aBgeidjmecEt. SefonberS |>ammelfleifc£) liafjt ju  grünen 
Sof)nen fet]r gut.

369. S r e ^  ober 9®aiif)śt>oIjtten. 1 kg SBacE)§boijnen 
föirb abgewogen, jebe Sotjne in 2- bi§ 3 ©tücfe gebrochen unb 
biefe ©tücte toerben in !otf)enbem Soljtoajjer toeid)ge!od)t. 
®te SrecE)bot)nen toerben tnie ber ©parget (9h:. 352) mit 
geriebener ©emmel befiebt unb mit brauner S utter über» 
gojjen; man fann |ie aber auef) ebenfogut tnie bie ©eftnitt» 
Bohnen nach öoriger Shimmer gubereiten.

370. Eingelegte Sonnen. Die in Südjfen ober ©läjcrn 
eingelegten Söhnen (1 kg) toerben auf einen Turchfchlag 
gefchüttet unb mit Srüfje unb einem Sünbet Sfefferfraut 
aufgefocht. ®arauf behanbett man fie toie bie Söhnen 
in 9h:. 368.

371. ^etrotfnete Söhnen toerben getoafdjert, ein paar 
©tunben in fatteS SBaffer gelegt unb bann toie bie frifdjen 
Söhnen in 9ir. 368 toeiterbehonbelt.

372. ©(htoargtoursel. Oie ©chtoargtout^eln toerben 
fdhnetl abgefchi bi, in beliebig gro^e©tücte gefchnitten unb, bi§ 
alle SSurjetn fertig Oorberectet finb, in leicht mit ©ffig Oer» 
fehte§ äßaffer gelegt. Oarin toafdjt man fie ab, focht fie in 
leichtem ©aljtoaffer toeid) unb gibt fie toie ©parget unb 
Slumenfoht mit brauner S utter ober hottänb:fd)er ©oße ju  
Oifch. Stuf bie tßerfon rechnet man 250 g ©dttoargtourgeln.

373. Furien gefcl)ntort. 1 kg ©urfenftüde reicht für 
1 tperfonen. Oie ©urfen toerben üon oben, üon ber betten 
©eite an, nach bem ©tiet gu, nicht gu bünn gefchätt, ber Sänge 
nad) in 1 Seite geteilt unb biefe nad) ©ntfernung ber Serne 
in 3 bid 4 ©tücfe gefdjnitten. Oie ©urfenftiiefe toerben nun 
in fo üiet Srül)e ober Staffer, in  toetdjem Scaggid geförnte 
3rleifd)brühe aufgelöft ift, bah bie ffrlüffigfeit fnapp über» 
fteht, mit 1 ©etoürggabe, 2 Söffetn ©ffig unb 1 Söffet 3 u ^ er 
loeichgefod)t. 30 g geräud)erter ©ped toirb in SBürfcl ge» 
fchnitten unb mit einer gefdjnittenen 3 tüiebet braungeröftet;
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öcrott gißt man 1 Söffet Suder öaran, läßt öiefen in bent 
©pede bräunen, rütjrt 20 g attet)! baju, täfit btefe SRifdiung 
burdjröften unb töfd)t fte mit 3/8 1 ber ©urfenbrütje ab. ®te 
©offe muß eine bunfelbraune g-arbe tjaben, toa§ nur 
burd) gute§ Sßräunen üon guder unb 9Jtet)t erreiäjt tuirb. 
31ad)bem bte Safee einmal aufgefodjt Ijat unb abgefcfimeclt 
ttjorben ift, fd)üttet man bie ©urfenftüde tjinein unb läBt fie 
nod) einmal barin burd)fd)moren.

374. ©urlen gefüllt. 4 fauber gefdfölte, ber Sänge nad) 
aufgefebnittene unb angelern te  ©urfen toerben mit fodjem 
bem SSaffer gebrüht, abgetrodnet, mit einer gleifdjfülle nad) 
üfr. 142 tierfeben, pfammcngelegt unb jugebunben unb iuie 
bie ©urfen in 5er. 373 gefd)mort.

375. ©ürbtöbret. 1 kg SürbiSftüde tuirb mit y2 1 
Baffer, 3 37elfen unb einem 2 cm langen ©tüddjen Sim t 
iueid) gefodjt unb burd) einen ®urd)_fd)lag gerül)rt. y .̂ 1 äftild) 
mirb' mit 3 ©buttern tierquirlt, mit 40 g SSuttcr unb bem 
türbi§brei tiermifd)t; alle§ gufammen tuirb nod) einmal 
auf bem geuer beifj gerül)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 läfet, 
tuirb fie entfernt, ol)ne b a | bie SRaronen falt babei tuerben. 
20 g S u tte r unb 20 g Suder tuerben jufammen braunge* 
röftet; baran gießt man t Srüfie ober Baffer ober l)alb 
IRottuein unb Ijalb Baffer unb läßt bie äRaronen barin meid)» 
fdjtnoren.

377. Stotebeln gefc^mort. 500 g «eine Stuiebeln 
merben abgefdjält, in  fodfenbem ©aljtuaffer abgetuellt unb 
meiter iuie bie 93taronen in SRr. 376 beljanbelt.

378. Stoiebcltt gefüllt. 9ted)t große gefd)älte Smiebeln 
tuerben 3 SRin. in  foeßenbem ©algtuaffer abgetuellt, au§» 
gel)öl)It, mit einem gleifd)mus nad) SRr. 142 gefüllt unb neben» 
einanber in  ein paffenbcS ©efäß geftellt. ®ie Sü’mß0̂  
abfälte unb einen Teelöffel Suder bräunt man in  ettoaS 
Su tter unb füllt gleifcßbrüße barauf. ®arin tuerben bie 
gefüllten Stuiebeln uorfidjtig tucidjgefdimort.
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W h * *
380. SHlgemeineg üfter bte ^ilge. trtitjjen immer 

jorgfftltig ücrbereitet, bejonber§ 'jel)r 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 nötigenfalls abgemettt. ®ie 
neue @cfunbf)eitslel)re f)äft ba§ Stbmetlen ber frfd)en $ il5e 
nidĘ)t für richtig, m?il baburd) S^aljrftoffe entzogen merben. 
@ämtttd)e fß Ije mit StuSnatjme üon 5Kord)eln tcmnen un* 
abgemellt jubereitet merben.

381. siKotćfjcIn. 1 kg SKorĄeln mirb, mie in 9cr. 98 
fcifon angegeben, gereinigt, abgemellt, auS bem Sodjmaffer 
berauSgenommen unb jerfcfjnitten ober grobgemiegt. 58on 
30 g 58utter, einer fletnen 3 'mebel unb 15 g fflceljl bereitet 
man eine Sftelflfdfmi^e, Iöfd)t fie mit %   ̂ fKordjelmaffer ab, 
gibt bie 9Jiotd)eln tjinein unb (afit fie einmal auffod)eu. 
®ann merbcn fie mit ©als abgefdfmecft. 91?ord)eIn paffen 
ju  S’afbfleifd) unb alS 3ufa t? ju  gemifdjtem ©emiife.

382. tpfifferlinge ober ©alufdjet. 750 g Pfifferlinge 
merben fauber gepult, inbem man bie ©tieldjen abfdjabt unb 
bie fanb'gen ©tielenben abfdjneibet. iSarauf merben bie 
P ilje  fauber gemafdjen unb nad) 58eliebenin fodjenbem ©alg* 
maffer mit einer ganzen gmiebel ^ufammen abgemeflt. 40 g 
S u tte r merben gerlaffen unb eine feingefdjnittene 3'mebeS 
mirb barin gefdjmort; bann fdjüttet man bie oorbereiteten 
P ’lje tjinein, ftäubt 2 ©^löffcl geriebene ©emmel barüber 
unb läftt bie p i j e  15 fKin. fdjmoren. 97un fd)medt m an fie 
mit ©alj ab unb bermifd)t fie mit einem.ßfdöffet gcmiegter 
Peterfilie. P  Ije bürfen nidjt gu lange fdimoren, meil fie ba* 
burd) bart merben.

383. (steinpilge. 1 kg ©teinpilge mirb gepufst, inbem 
man bie ©tide abfd)abt, b;e fanbigen ©tielenben abfdmeibet 
unb bie braune §au t 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 S u tte r 
merben gerlaffen unb eine gefd)nittene 3 miebel m.rb barin 
gebünftet; bann merben bie p.Igfcbeiben b'^dngefcbuttet, 
20 Sftn. gebünftet, mit gemiegter grüner Peterfilie gemifd)t
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unb mit ©als aßgejdjmecft. Dbet man überftäubt bie ge*- 
bünfteten ip.Ije mit 20 g 93iet;I ober 2 (Jfjtijffel getiebcneif 
©emmet, gie^t Vi 1 S a jie r  ober ^aure ©atme an wnb läftt 
bie 5)3 Ise bamit burdjfdjmoren. SSor bem 9(nri(^ten )d)medt 
man )ie mit ©alj unb geinicgter grüner ißeterfitie ab.

384. 6^am))ignonö. 750 g St)amü'gnon§, tnelcfie feft 
unb tueifj fein mü)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 Teelöffel S ’tronenfafl |otö:e eine 
ißrife ©als barar.gegeben fiat, tuerbeu bie gebubten El^am^ 
b'gnonS Ijineingefdjüttet unb barin iueidjgeiĄmort. Gin 
flacher G^löffel 9Jlel)l toirb in 1/8 1 laltem SSaJier Hargequirlt, 
mit ber g'lüSj gfeit bon beuGl)amb'gnon§ bermiicljt unb unter 
Umrüsten aufgefocf)t; bann toerben bie Gljamb gmmś Ijinein-« 
geicljüttet, nodjmaB burcf;ge)|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 bieiß.lse mit fod^enbernSalsmaffer gebrüht unb, 
nad)bem )ie abgetrobft jinb, in Gi unb in  mit ©als ber* 
mifd)ter ©emmel gemälst unb auf beiben ©eiten in  Ijeifjem 
fjett fcEjön braun gebaefen.

^ a rto ffc lg er i^ tc .
386. $Kttgetnctne§ über bie Kartoffel. ®ie Kartoffel

gehört ju  ben 9?ad)tfd)attengeto0ćf)fen. ®er eßbare Seil ber 
ipflanse ift bie an bcnSBurseln fißenbeKnolle; fie befteljt au§ 
bem S’leifcl) unb ber Sdjale. ®ie ©djale ßat ben ^er
Kartoffel ben SSaffergeßalt su erhalten, tbeldjer surS'inßrung 
ber Sieime notroenb g ift. ®ie Seime fißen an ben Snollen 
unb näßrenfießfo lange bon ben ©äften ber Sartoffeltn olle, bi3 
fie imftanbe finb, ißre 9M)ntng unmittelbar au§ ber Grbe 
aufsuneßmen. SBerben Sartoffeln ben SBinter über im 
Seiler bertoaljrt, fo fangen fie im grüßjaljr an su leimen. 
S ie Seime fangen bie Sartoffeln au§, tooburĄ fie su* 
fammenfebrumüfen unb im 9iäl)rgcl)alt bollftänbig wertlos 
toerben. SeSIjalb ßüte man fid), teimenbe ober sufammeü* 
gefeßrumüfte Sartoffeln su laufen, unb entferne bieSeime,
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hie fid) an bex Saxtoffel int te i le t  büben. ^au^tbe» 
ftanbteile bet tartoffel ftnb Sitneiß, ©tätle unb SSaflcr. 
'©iroeife ift fel)t menig bextxeten, ine^alb  h) t  bei bex gube» 
teitung immer fudjen miiffen, bex taxtoffel eitneijjljaltige 
©toffe^ofö: ebaś üoIIItänb'gfeEjlenbegett gujtdetjen. Stätfeunb 
3Sa))ex ftifjen immer im mect)ielnben SSerI)äItniä jueinanber ; 
enttiäft eine tarto ffel biel SBajfer, bann ift ber ©tärfegeljatt 
gering, unb umgefeljrt. 3ioI)C t  art of fein finb für ben menfd)« 
lidien tö rfier ungenießbar, ineil bie SßerbaumxgSiäfte nid>t 
imftanbe finb, ba§ 3 eß e'nSeh,ebe, ineld)e§ bie tartoffel buxd)= 
^iel)t unb in bem bie @tärfelörnd)en eingcfd)loffen finb, §u 
»erarbeiten. SSeim Scdjen inerben biefe ©einebe exineid)t 
unb berbaulid). 9tad) bem ©djälen legt man bie Kartoffeln 
fofort in falte§ SBaffer, ba fie an ber Suft braun inerben. 
Kartoffeln inerben ftet§ in faltem 5£8affex angefefvt, inoburd) 
fid) bie S tärfe ridjtig entinideln faun, indfjrenb fie in ßeißem 
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 tjeißem SBaffer ange= 
feßte. Sfei bem Kocßen betjuen fid) bie ©tärfeförncijen in ber 
Kartoffel au€ unb fprengen bie Bellen, woraus e§ jicb cud) 
erflärt, baß meljlige Kartoffeln auffpringen unb wäjferige 
nid)t.

387. Kartoffeln ju  iotßen. S ie Kartoffeln (für bier 
^Jerfonen etwa 1 kg) werben fauber geWafdjen, entweber in 
ber ©djale ober gefd)ält mit faltem Sßajfer unb @alj an# 
gefeßt, jum  Kodjen gtbradit unb in gefdfbffenem Siopfe 
weid)gefod)t. Sßenn fie nad) etwa 30 Silin, gar finb, wa§ 
man burd) fpiueinftedjen mit ber ©abel erprobt, fo gießt man 
ba§ Sßaffer forgfam ab, läßt bie Kartoffeln unter wiebet# 
foltern 3 (püttein ein paar M inuten jugebedt ftepen, Worauf 
man bie ©turje etwas beifeite §iel)t, bamit ber ®ampf auS 
bem $opfe entweichen fann. (Sie Kartoffeln bürfen aber 
nid)t gans aufgebedt Werben, Weil fie bann ju  fcpnell auS# 
füllen  Würben. -— ©epr praftifd) für baS Kod)en ber Kar# 
toffeln finb Kartoffelbampfer.

■ 388. SBratfartoffeln. 500 g in  ber ©djale gefodfte 
Karoffeln Werben gefdjält unb nad) bem ©rfalten in nidjt ju  
ftarfe ©djeiben gefdjnitteu. g n  einem ©ierfudjentiegel
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Werben ungefähr 30 g ®utter ober gett gebräunt; bte Slar^ 
toff elf Reiben Werben mit ©alj beftreut unb t;ineingefd}üttet. 
9hm brat man Ke auf mäff gern geuer. 9Jtan rübrt fie babet 
fortwätjrenb um, bi§ fie alle gleii^mäKig fon gett burd)* 
gogen unb erwärmt finb, barauf brüdt man fie feft unb läfft 
fie nun unter leifem (Sdjütteln be§ Siegels, oljne fie umju* 
rühren, nod) eine ÜBeile Weiter braten, bi§ fid) bie Unterfeite 
ber Kartoffeln leidjt gebräunt Ijat* SSeim 91nrid)ten ftürjt 
m an fie gefcfjicft auf einen fladjen Seiler um unb reidjt Ke §u 
faliem SSraten ober gleifd). — ©in beliebtet @erid)t finb 33rat* 
fartoffeln mit ©iern unb ©dfinfen, fogenannteś SBauern* 
effen . SDtan bereitet iörattartoffeln, of)ne fie feftbaden ju  
laffen. ©ange ©ier (2—4) werben in einem Sopf mit ©alj 
■gequirlt, über bie fertigen Ijeifjen Siratfartoffeln gegoffen 
unb nod) ein fmm SJtinuten auf bem gcuer unterruf)rt; 
barauf mifd)t man ©d)in!en ober SBurft, Ueingefdjnitten, 
barunter unb fdjmeclt bie Kartoffeln mit ©alg unb ißfeffer 
ab. Siefcb ©eridji fann Oollftanbig nad) ©efcbmad unb 
3Serf)äIiniffen I]ergefteilt werben, weSljalb eine genaue 
Uiengenangabe nidjt nötig ift.

389. IBunbe gebratene Kartoffetu. 9Kit ber ©dfale 
gefodjte, erfaltete Kartoffeln Werben gefdjält, gleidjmäfiig 
runb 0erfd)nitten unb in gebräunter iButter, mit S a lj beftreut, 
unter leifem ©djütteln üon allen ©eiten fd)ön braun ge* 
braten, ©ie finb p r  SSerjierung bon @rün* ober Sraunfotjl 
p  öerWenben.

390. Diol) aubgebadene Kartoffeln. 50tit einem Kar* 
toffelbofjrer au§geftoebene oberin  bünne ©treifen gefd)nitte* 
ne ober mit bem SSuntfcbneibemeffer jierlid) gefdfalte Heine 
tobe Kartoffeln Werben gewaidjen, auf einem Sud) ab* 
getrodnet unb in bambfenbeb gett gefd)üttei. Unter leifem 
©djütteln werben fie erft im berfd)Ioffenen unb bann im 
offenen ©efäfj braun unb gar gebaden, mit bem ©djaum* 
löffei Ijevauägenomtnen, gunt Stbtrofjfen auf ein Söfd)blatt 
gelegt unb bann mit ©alg beftreut.

391. Kartoffelpuffer. 500 g rope Kartoffeln werben 
gewafeben, gefdjält unb in SBaffer gerieben, bamit fie Wei^ 
bleiben. S an n  giefjt man fie auf ein Sud), brüdt fie au§ 
unb tierrübrt fie mit 1 ©i, 1 Seelöffel ©alg, 1 ©jflöffel



—  138 —

^ftrtoffetrrtefjl unb 4 Eßlöffeln 93?ilcf) ober ©afjne. Sn einet 
Eierfntfjenpfanne toirb Seit ober Söutter bampfenb fjeig 
gemacht. 9Jiit einem Söffe! legt man Heine ißfäfjdjen oon 
bem Źeig fyinein, ftreidit fie bünn au§ unb bädt fie auf 
beiben ©eiten f j d i b t a e m .

392. ^artoffelbäUt^en (EroquetteS). 2 Eier toerben mit 
fo öiel gefocf)ten, geriebenen Kartoffeln bermengt, ai§ fie an» 
nefimen (etwa 500 g) unb mit ©alj unb etföaö 9Ku§tatnu| 
afcgefctjmedt. 95on biefet SKaffe formt m an Heine Kugeln 
ober 3— 5 c m  large SBaljen, Wenbet fie in geriebener 
(Semmel um unb bäcft fie im Eierfudfentiegel in gebräunter 
Sßutter ober au cf) in  bampfenbem oon allen ©eiten 
golbgelb.

393. Kartoffelbrei ober 9iüif|rtartoffeIn. 1 kg rolfe, 
gefdjäfte, in (Stüde gefdjniiteneKartoffeln Werben nad) SSor» 
fdjrift Weid) gelodjt unb af gebämpft. S a tau f brüdt man bie 
Kartoffeln burd) eine Kartoffelpreffe ober einen ®urd)fd)lag 
ober gerftampft fie g'eidjmäfj g mit bem Kartoffclftampfer 
ober einem ftarfen (Quirl unb oerrüljrt fie mit 3/s 1 peiffer 
9Md), ©als unb 20 g Sutter. 3 u r Serjiexung bed bergartig 
an gerichteten Kartoffelbreied berWenbet m an m  S u tter golb» 
gelb geröftete 3 tbiebelwürfel.

394. Stuljtartoffelu. 1 kg Kartoffeln Wirb gefdjält unb 
in bide ©d)eiben gefd)nitten, mit laltem SSaffer angelegt, 
aufgefod)t unb abgegoffen. darau f tut m an eine Eewürs» 
gäbe unb 1 1 gute fpammel» ober 9tmbfleifd}brüfje baran unb 
lä^t bie Kartoffeln an ber Seite bed fjerbed gar jpefjen. ©ie 
Werben mit ©als unb gew egter fßeterfilie abgefd)medt unb 
mit gefocpteni fytófd) jufammen su Siifd) gegeben.

395. Eingebrannte Kartoffeln. 1 kg Kartoffeln wirb 
gefdjält, in  ©djeiben gefdjnitten, mit laltem SBaffer an» 
gefetd, aufgelod)t unb abgegoffen. Sun  tut man eine @e» 
würsgabe unb % — % 1 gute §ammel» ober 9linbf(eifd)btül)e 
baran unb läjft bie Kartoffeln gans an ber ©eite bed §erbe§ 
garsiefjen. ®ie Srülje barf bie Kartoffeln nur gans tnapp 
bebeden. Son 20 g S utter, 1 lleineu, feingefdjnittenen 
Swiebel unb 15 g Siel)! bereitet man eine gebräunte Siel)!» 
fdjWi^e, Iöfchtiiemit%l®rüf)eab, fodjtfieauf unb gießt fie an 
bie Kartoffeln. $ad  ©erid)t muß oorficßtig umgerüßrt Wer»
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ben, bamit mon bie ^attoffelfdjjeiben nxd)t jerbtiicft. — Siebt 
man bie§ ©eridit | ami get, fo bertoenbet man bie SStüIje, in  
bet bie Kartoffeln fodjen, jum  ütblöfdjen ober nimmt ettoa§ 
met)t 9Jiet)( an bie SXceCjifcfimiije.

396. Saure Kattoffetn. 1 kg Kartoffeln toirb in bet 
ScEjale gefodft, al gefctjält nnb in ©cfieiben gefdjnitten. 125 g  
Sped toetben toütffig gefdjnitten unb anśgebtaten; batin 
töftet man eine fteine gefdjnittene Bw'ebei. Qn ben tjeifjen 
©p'ed giefjt man 4 E^tbffet Effg unb g: bt 1 Teelöffel ©atg 
flinein. Su biefe ©pecffoffe fdjüttet man bie Kartoffel* 
fdjeiben, fäfjt fie unter Umrüsten barin tjeifj Werben, otjne 
baff fie fid) bräunen, unb fdjmedt fie öor bem 9lnrid)ten 
nod) einmal mit ©ff g unb ©alg ab.

397. §etingä* ober ^ringepartoffeln. 1 kg in  ber 
©djale ge!od)te Kartoffeln wirb gefdjält unb in  ©djeiben 
gefdjnitten. 2 (geringe Werben etlidje ©tunben unter öfterem 
SSafferWedjfel gewäffert, bann abgewogen, entgrätet unb 
in Weine SSütfel gefd)nitten. 9?un legt man in eine mit ©utter 
auäg-ftridjene ©orgellaru ober ©ledjform Kartoffelfdjeiben 
unb (peringdwütfel fd)id)tenWeife ein unb gibt 2 Portionen 
nad) sJit. 106 bereitete ©edjamelfofje mit ©djinfen barüber. 
iöann befiebt man bad ©ange mit geriebenem ißarmefantäfe, 
legt nod) ein fwar ©utterftüddjen barauf unb überbädf bie 
©peife im  Dfen auf einem Bieget ober iSteifuff ober inbem 
man bie fform in§ Sßafferbab ftellt.

S ic  0üiH ’Ufrüri)tc.
398. 9Wgenteinc3 über bie §ülfenfrüd)te. Unter ber 

©egeidmur, g-§ülfeufrüd)te berftetjt man bie getrodneten©amen 
bon ©rbfen, ©o^nen unb Sinfen. ®ie ©ülfenftüdjte enthalten 
gwei ber für ben Körper wid)tigften ©cäljtftoffe, nämlid) ©i* 
Weip unb Kot)let)pbrate, in gtofjer idcenge unb fönnen bedtjatb 
mit ©ed)t aid ©tfap für ffleifd) gelten. Stud biefem ©runbe 
unb in Slnbetradit iljrer ©dt:gleit gäl)It man fie gu ben wicp» 
tigften ©olldnatjruugdmitteln. — ®ie fpülfenfrüdjte ent* 
Ijalten faft gar lein g e tt; bcdljalb muff man bei itfrer 3 ^  
bereitung immer teidflid) gett anwenben unb fie mit fettem 
gleifd), wie ©djWeine*, fRäudjer* ober ©ölelfleifdj ober aud)
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m it (S^et! jujammen !od)en. Ilm ^üljcnftüdjte gejiitnb()eil^ 
gemäß ju  focßen, muß man fte eine 9toc£)t laug lalt eim 
töä)fern, toobutĄ b ir ^ajexftoff itnb ba§ ©täifemeßl cxtoeicßt 
mexben. ©eßr tatfam  ift e§, bie fmlfenftücßte öot bem @in= 
fnäffern gu üerlejen unb fauber gu toafdjen. 3 ft bie® ge»’ 
fcßeßen, jo fann m an jie in  bem falten ©nweicßtuajjex auf® 
freuet bringen. ISa® falte Stnfeßen ber §>ülfenftiic£)te I;at 
bie ridjtige (Snttniclelung be§ ©tärfemeßle® gur ffolge: bie 
gellen, in  benen bie <2tätfeföxncf)en eingcfcßtoifen finb, 
blaßen, ba§ ©tärfemeßl teilt fid) bem Hodjtoaijer mit unb 
madjt ba® ©etid)t breiartig. Slucl) bie ffiefĄaffeuljeil be® 
Socßroaffer® ift für bie gubereitung ber ©ütfenfiücbte üon 
großer SSidjtigfeit. ®eicße® Sßafjer törbert ba® ^eidjtoerben 
ber §ülfenfrüd)te, tnäßrenb ber i!alfgef)alt be® ß art en SBaffcr® 
e® erfd)lnert ober öerßinbert. ffft m an auf ßarte® SBaffet 
angetoiefen, fo muß man ißm beim ®od)en bon öülfenfrüd)» 
ten ettoa® Patron  gufcßen.

®rBfcn, Sjoljtmt, Sinfett.
399. (^rbfenbret bon gelben (Srbfen. 500 g gefd)alte 

(frbfett tnerben beriefen, gewafdjen, eingetoäffert, mit bem 
©nioeicblnaffet aufgefeßt, aufgefoä)t unb abgegoffen. ©ar« 
auf gießt man 1 1 fette (Sdjtoeine* ober nod) beffer SRaud)=> 
fleifdjbrüße unb läßt bie Gcrbjen unter toieber'ßoltem 
llmrüßrcn it»-ńd)fod)en. SS.on 40 g gett, einer gwiebel unb 
20 g 9Kel)I bereitet man eine 9Reljlfd)toiße, berrüljrt fie mit 
bem ©rbienbrei, läßt ißn einmal auffoeßen unb fdjlägt ißn 
burd) ein ©ieb. Sollte ber SSrei burd) ba® .fudien gu bid ge* 
toorben fein, fo gibt man nod) ettoa® tSrüße baran. Allein* 
gefdjnittene, in Sutter braun geröftete gtoiebeln toerben gur 
SScrgierung bertoenbet. SSor bem 91nrid)teu toirb ber ßrbfen* 
brei nod) einmal mit Saig abgejdjmedt unb ßeiß gerüßrt. 
SHan retd)t Sauerfol)! bagu. 931an 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* 
foßl ringäßerum legt. — Sertoenbet man ungefcßälte ©tbfen, 
fo muß man ettoa® meßr neßmen unb bie ßrbfen bor bem 
iflbgießen abfdjäumen, tooburd) feßon bie meiften Scßalen
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entfernt »erben. SBenn man bcrS Slb^e^en be§ SBoffer§, 
wobnrd) ben Srbfen ja ein Seil ber fJtätjrftoffe üerlorett geljt, 
üermetbeu » ilt, fo bemi^t man ba§ ßintocicfjtoaffer fo, bafj eä- 
bie ßrbfen mir gerabe btbeclt, täfjt bie (Srbfen bamit auffoctjen 
unb gie^t bann, »enn  ba§ SBaffer üerquotlen tft, bie fette 
SSrutje baran.

400. Söffelerbfen. 500 g gefĄaIte Erbfen »erben, »te 
in üoriger Kummer befdrrieben, mit burcf)»acf)fenem Sped  
ober 9taud,fleifcf) pfam m en »eicbgefodjt, babei aber nicf)t 
ju  fetjr gerütjrt, unb burd} gegeben einer 9)teI)Ifcf)»it!e öon 
40 g gett unb 20 g SKefft bünb' g gemad)t. iSie (Srtfen muffen 
»cid) fein, bürfen febod) itjre gorm  nid)t berlieren, fonbern 
follen gans bleiben. W an  ridjtet fie, o^ne fie burd)änfd)Iagen, 
mit bem gteifd) gufammen an.

401. Stufen ober 9So^nen. 375 g gute Sinfen ober 
SSotjuen (»enn geringe ©orte, bann 500 g) »erben öerlefenf 
ge»ajd)en, einge»eid)t, in bem ®in»eid;.»affer mit einer 
ißrife Sfatron aufgefodjt unb bann al gegriffen, ober man fe |t 
bie §ülfcnfrüd)te mit fo üiel (£in»cid,»affer, ba^ fie gerabe 
baöon bebedt finb, auf unb Iftfft ba§ SBaffer öcrquetten. 
®ann füllt man fo tiiet fette gteifcbbrütje barauf, baB bie 
grüdjte reidjlid) bebecft finb, unb fod;t fie weid). ©ollte 
»äfirenb be§ fod)en§ bie giüffigleit fid) gu fetjr Oerringern, 
fo giefft man noi^ et»a§ gieifdjbrutje nad). $8on 65 g g e tt 
ober ©pecf, einer 3 »iebel unb 20 g 9Ket)t rnactjt maii eine 
9)feblfd)»:tie unb löfd)t biefe mit 93riil)e ab, fo baff eine fämige 
©offe entftefjt. 3um 9tblöfd)en benüt)t man guerft bie i8rut)e 
üon ben Sinfen ober SSotjnen unb nimmt nur, falls biefe nidjt 
auSreicfjt, nod) et»a§ anbere S3rül)e bagu. ®ie aufgelodjte 
©ofje üermifdjt man mit ben §ülfenfrüd)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 33rüt)e berbraud)t, fo ftedt man ba§ gieifd) gum Ooll« 
ftänb:gen ©ar»erben in bie Sinfen hinein unb lägt beibeS 
gufammen »cidjlodjen. Sßili man bie Sinfen mit äßürfid)en 
gu i£ifd) geben unb Ijat infolgebeffen leine gieifdjbrülje gut 
§anb, fo fod)t man fie mit Sßaffer »eid), in »eldjem man 
9Jcaggi§ geförnte gieifd)brüf)e anfgelöft f)at, muff aber bann 
et»aS gett fdjon beim fodjen gufe^en.
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402. ©itftjnute iBo^nen. 275 g SSoftnen Werben ber* 
tefen, gcWqcftetx, cingeweldjt, mit b cm © ntoei eft waiter auf* 
gefegt, abgegofjen itnb unter $1 gieften bonSSaffer ober S3rütje 
tbei<tgelo3)t. ®ann bimftet man in 50 g g u tte r eine tlein* 
gefeftu ttene Sbreket, g bt ba^tt 60 g in 1/2 1 s-ßot)ncnbrüt)e 
ober SSaffer anfgelöften gifeftpfefferfueften, 3 Gftlbffel ©füg, 
1 Sßrife Pfeffer fowie bae> ne.t ge Sal^, laftt alles gut burd)* 
!od)cn unb feftmort in biefer Softe b;e weiften ®oftnen noct) 
einige SKinuten. Sßcnn bie Softe nieftt fämig genug ift, fo 
rüftre man 1 SLcclöffel in faltem Sßaffer aufgelöfteS ßar* 
toffelmcfti batan.

403. ipuff* ober ©auboftnen. 375 g junge Ißuffboftnett, 
bie etwa jo gtoft W.e gelbe ßrbjcn jein müjjen, Werben bon 
ben §ütjen befreit, in eine rei efttiefte jöienge f'oeftenben Salj* 
Wajjerö gefd)üttet unb Weidgefocftt. ®ann g:bt man jie jum  
Stbtropfen auf einen fDurcftjcftiag, läftt in einer fßfanne 50 g 
S u tte r fteift werben, gibt bie Śoftnen jow'.e etwa§ fein ge* 
ftaefte S etcff4,e, Sfeffer unb S a lj ft.nein unb jeftwenft bie 
Softnen barin bureft.

© ctrcib ccrjcu gn iffcn  Ijcvgcftcütc © cridjte.
404. i?tUgemeines. Stile 9?aftrung§mittel au§ bem ganzen 

©etreibelorn, wie ©raupe, iQtrfe unb 9iei§, werben in 
la l te m  SBaffer argefeftt, bamit fieft baö barin entftaltcne 
©tärfcmeftl riefttig entw. dein lann. 9Il!e auö SKeftI fterge* 
ftellten Saftrung^mittet, wie füialfatoni unb Saibelu werben 
in fo tftenbem  SÜBaffer ar.gefefet. Sn M tem  SSafJer Würben 
fie unanfeftnlicft Werben unb fieft auflöfen.

405. Staupe alö Seigabe ju gtcifĄ. ©raupe paftt 
am  beften ju  burd)Wacftfenem Jpammeldeifćft. Son  ftarfer 
©raupe Werben 375 g mit laltem S5af|er ar.gefeftt, auf* 
gelod)t unb afcgegoffen. ©anad) g:bt man eine Heine, in 
SSürfel gefeftnittene Selleriewurgel unb jotnel fette §ammel* 
brüfte batan, baft bie ©raupe reicftÜcft bebedt ift, unb läftt fie 
foeften. fSasi Sßeicftlodien ber ©raupe bauert 3 ©tunben, unb 
m an muft, ba fie feftr ftarf quillt, oft locftenbe Stufte naeft*’ 
gieften. |>at man leine Srüfte meftr, fo ftedt man ba§ Sicifd) 
in bie ©raupe, locftt e§ barin fertig unb gieftt an bie ..©raupe
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etnmś SBaffet an. SSot bent 2tnricE)ten gibt mau ein Stütf 
SSntter hinein unb fdjmedt ba§ ©eridjt mit © d j 

ab. ©§ ift ratfum, ©raube in einem irbencn ©efä|e ju  
fodjen, ba jie, tocnn fie mit ©ifen in 83etüt)ruug fommt, Ieid)t 
grau Wirb. Stud) muß man auf ba? Quellen ber ©raufte 
rechnen unb ba§ ©efäfe gcnügenb 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 überbrüfit man b'ie §  rfe nocf) breimal mit 
locfyenbem 38af}er, inbem man fie jebebmal tüd)Hg quirlt 
unb ba? Sßaifcr immer toicber abgiefft. ®ann gibt man eine 
gaujc gefĄalte groiebet, in bie man bret Steifen gefip' dt bat, 
ba^u, unb g e^t ©cbtneinefieifcbbrübe barauf. aSatjrenb beb 
S?od)en§ quillt bie £>:rfe, unb man muß oft ettoab SSrübe 
uacbgiefjen. Sft bie ©rübe ju  ©ube, fo ftedt man ba§ gieiftb 
in b e ö  rfe unb läfft beibeb §ufammen ga.r merben. »̂:rfe 
focbt 2 ©tunben. ©or bem 21nrid)ten fdjmcdt man bab ®e= 
riebt mit ©alj ab unb gibt einen Söffel fyett ober ein ©tüd 
S u tte r b’ttein.

407. SKilibb^fe* 250 g § ?rfe tnerben toie borftebenb 
borbereitet unb mit % 1 Söaffer angcfodjt; barauf gießt man 
nacb unb nad) fodbenbe SJi.Iib an, b'b bie igirfe aubgequoiien 
unb meid; ift. 3Kan braucht baju l - - l f 4 1 tbtiieb. ®arauf 
fdjmedt man bab ©cricbt mit ©alj ab unb reicht braune 
S u tte r unb ein ©emifd) üon guder unb 3 'm t baju.

408. SJtitdjgricprei (1 Seller). y4 1 STcild) mirb mit 
einer ©rife ©alj unb 8ulTt Soeben gebradjt. ©obalb 
bie 9K,ld) fod)r, fd)üttet man langfam unter fortmćibrenbem 
Quirlen 25 g feinen ©rieß b'nein unb läßt ben Srei unter 
Umrübren mcbrmalb auffoeben.

409. Sriibteib at§ Seigabe ä« Sleifcf). 250 g guten 
IRcib feßt man mit.faltem SBajfer an, fodjt ifm auf unb gießt 
ihn ab. Sarauf fod)t man ihn mit einem ßßtöffet fein» 
gcfibnittener ©elleriemurjel unb 11 Sauben» ober M bbbrübe 
in einer ©tunbe meid). Sor bem Slnrid)ten rührt man 
1 ©tüdeßen frifd;e Sutter unter, febmedt ben Steig mit ©alj 
ab unb reiibt ihn au Saube ober Śalbfteifcb.
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410. Cstngcfirannter 9let4. 250 g 91ei§ toerben nactj 
üoriger Summ er borbereitet unb ineicbgc'focfjt. ®ann be=»- 
teitet man bon 20 g SSntter unb 10 g SffJcl)! eine fidlbtanne 
SM^djtbifte, löfdit fie mit 3/8l SSriilje ab, beniibrt fie mit bcm 
91ei§, lä^t il)n auffodjen unb fdjmetft ifm mit ©afj unb 9Jiu§= 
fatnuf; ab. ®lan teid)t ibn gu Salb= obex aaid) 9iinbfteifcE).

411. SDlitcbteiö, 250 g iRei§ tucxbcu tbic in 9ix. 409- 
boxbexeitet unb mit %  1 SJaffex angefodjt. 'Saxauf gibt man 
20 g Suttcx unb y2 Śccloffei ©alg l)inein unb focfjt ben SleiS- 
toeid), inbem man nad) unb nad) %  1 Ijeifte SRild) angiefd. 
■Sex 3ftild)xei3 toixb foie bex SRilifgxie^ mit einem @emifd> 
bon Sudex unb IJimt unb bxaunex Ś n tte i gxiiammen §u Si fed 
gegeben.

412. ©eröftetex (fogen. ^talienifdiei: 5Rei§ obex 
dtifotto). 9Ran iä^t in einex Pfanne 125 g ißuttex bxaun 
toexben, fügt 250 g txodnen, gut gexeinigten, auf einem 
Sudje abgcxiebenen 9teib Ijingu unb roftet il)n untex bc=* 
ftänb;gcm dtüljxen tjdlgelb. ®ann übexgiefjt man itjn mit 
1 1 f5ieifc£)bxüt]e unb läfjt iljn toeid) unb txocleu fodjen, fo, 
bad fflftig unb gianjenb io'.xb, abex boKftänb'g ganj bleibt. 
S5ox bem 91nxid)ten mifd)t man mittels einex ©abel ettoa§- 
gexiebenen ipaimefanfäfe untex ben 9te'§.

413. 9fibt)tnubetn (SRattaxoni) ju  fodfem 250g dföfjx» 
nubeln toexben in ftngexlange ©tüde gebxodfen, iix lod)enbe& 
©al^toaffcx gefdiüttet, in ungefäl)x %  ©tunben toeidjgefodft 
unb gum Stttiopfen auf ein ©leb gefd)üttet. S ann  toexben 
fie mit 30 g gebxäuntex SSuttex unb 1 Sfjlöffel gexiebenem 
ißaxmefanfäfe buxdjgexübxt unb ^u gebxatenen ©d)toein§»* 
xipbdieTi, ©cdmoxbxaten, ©dfinfen obex aud) al§ felb=» 
ftänbigcS ©exid)t mit ©alat ju  Sifd) gegeben.

414.9{ödtttubeln tnttSdtinten. 250 gdiöljxnubein 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 baxübexgegoffen, bie ©deife 
bid mit ißaxmefanfäfe befielt unb mit einigen ißuttexftücldjen 
belegt obex mit Sxeb§buttcx betxäufelt. Saxcuf fetd man bie 
Sfoxm auf einen B 'e0^  oi'ei Sxiifuff in b:e mäfiig eidifde 
93xatxöl)xe unb lädt bie ©fuife 30 fDlin. übexbaden.
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415. Rubeln mit ®cf)inten (Sc^tntenfiecEdjen). © ne
m d) 9tr. 66 gubereitcte Siubeltnenge wirb in tjieredige 
dien gefcfjnitten, in bid iocfjenbe§ (SdäWaffer gefdiüttet unb 
barin Weid)gefod)t. darau f fdjüttet man fie auf einen 
®urc£)fcf)Iag, läfet fie gut abtropfen, bollenbet fie Wie bie 
iRötjrnubeln in Ü'ir. 413 unb mifctjt 125 g feine (Sd)tnlen^ 
fc^eibdjen barunter.

416. ^efentlöfte. 500 g SKeljI liefern 12 Möge. SSon 
500 g 5DM)1, 25 g §efe unb Vs 1 SOiilci) Wirb ein §efenftüc! 
angefetjt (f. iJlr. 586). ©obalb e§ aufgegangen ift, gibt man 
2 ©er, 20 g ^erlaffene SButter, 1 SEeeloffcl ©alg'unb 1 ©fj» 
löffel Suder baran unb fcfjlägt .ben $eig ab, bi§ er fiep bon 
ber ©cpüffel löft. ®abon formt man 12 runbe Slöffe, legt fie 
auf ein bemeljlteS S rett unb ftellt fie jum  Slufgepen in bie 
9?äpe be§ Dfen§. S5enn fie genügenb aufgegangen finb, 
gibt man fie in fod)enbe§ ©aljWaffer (bie obęre ©eite fommt 
juerft in§ SBaffer) unb foept fie in 10 SOtin. (auf jeber ©eite 
5 SJtin.) gar. ®arauf erprobt man ba§ ©arfein ber ®lö|e, 
inbem man mit einem troclenen §bl§cpen pineinftiept. ®a§ 
§öl§(pen mu§, wenn man e§ perauSsiept, bolllommen troden 
fein. Sei bem foipen ber Jpefenfiöfje pat man barauf ju  
aepten, bap niept ju  biele in  einem ®opfe liegen, Weil fie 
beim Socpen aufgepen unb, fobalb fie niept genügenb Saum  
ba^u paben, eine unanfepnliipe fform befontnten. fe rn e r pat 
man ba§ Slufgepen ber Slöpe bor bem Sotpen genau ju  be>» 
obaepten. ®ie Slöpe müffen bebeutenb gröper. geworben 
fein, unb eine burep ben ®rud be§ ginger§ berurfaepte Ser^ 
tiefung ntup fofort Wteber in bie §öpe tommen. Segt man 
nun bie Slope in§ foepenbe SBaffer, bann müffen fie fofort 
fcpwimmenb an ber Dberfläcpe bleiben, ift bie§ nitpt berfyall, 
fo mup man bie übrigen noep ein SB eil cp en gepen laffen.
ba§ Qufammenfallen ber fertigen Slope gu berpmbern, ftiept 
ober reipt man fie mit einer teinen (Habel ein flein Wenig 
auf. iOtan gibt fie mit einer ipflaumenmiWfope ober gebämpftem 
Dbft gu ®cfcp. ©benfogut tann man auep braune S utter obep 
braungeröfteten ©ped unb guder unb girnt bagu reiipen. 
©rWäpnt fei noep, bap ^efenflöpe nie gefepnitten, fonbern 
immer mit 2 ©abein geriffen Werben müffen. Sßill man bie 
fpefenflöpe in ® a m p f foipen, fo fpannt man ein SOłunbtucp

Sßelä, SoĄSnĄ, 10. Stuff. 1 0
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über eilten Sobf mit fod^enbem SSaiJer, legt bie ^efenfiofie 
baraitf uubbämpft iie, mit einer tunb en © Ąiiiiel ü erb e c!t, of)ne 
fie umjubretjen. <Sie braud)en bann ebenfalls 10 SJtin. §um 
©arloerben. M an tann bie tlö § e  aud) im  5?artoffel=» 
b ä m p fe r  garmacl)en, mu§ aber ben ©iebeinfafe, cl)e man 
bie tlüfie barauf legt, m it ©pedfcljwarte ober S u tter ein» 
fetten.

417. ®ambf uubeln. S ie  in ü origer Kummer angegeben, 
werben §efentlöBe tiorbereitet uub p m  ülufgeljen auf ein 
bemel)lte§ iörett gelegt. %  1 ®cld) Wirb mit 40 g Sutter, 
20 g guder unb einem lleinen @tüdd)en Sanille aufgelodjt. 
Sn eine groffe fladje Pfanne legt man bie aufgegangenen 
f)ef?llö|c, fdfuttet bie fodjenbe ®tiid) l)in p , fdjliejjt baS 
©cfafi feft unb läfst bie iSampfnubelu nun auf bet ^erbplatte 
ober im gefdjloffenen Dfen in 10 iöciuuten gar Werben. 
S e n n  bie Söftld) oer!od)t ift, bedt man bie ®ampfnubcln nod) 
einen Slugenblid auf unb erprobt ba§ ©arfein mit einem 
^öl^djen. 9J?an gibt fie m 't gelobtem Dbft ober Sandte* 
ober Seinfdjaumfofse p  Sifd).

418. ©emmelllöjje. 2— 3 gange Semmeln greiä) 170 g • 
Werben in  S affer eingeweid)t unb, fobalb f.e üollftänbig 
burdjgogen fmb, in  einem faubeten Xudje troden au§g ibrüdt. 
©ann gibt man 60 g Sllcl)!, 1 gangcS © , 1 ©eelöffel ©alg unb 
40 g gerlaffene S u tte r baran unb rüljrt ben ©eig glatt ab. 
Sngwifdjen bringt man 3 1 S affer mit 30 g ©alg gum foclien 
unb ftidjt nun Don bem ©eig Sl'Iöffe in  bet ©tüfie eine§ 
fiül)nereie§ mit einem in ba4 todjenbe S affer getauchten 
Söffet ab unb (äjjt fie in  bem Saffer gtrlocljeu. ®er ©opf 
mufj, fobalb ba§ S affer nadj bem © nlcgm  bet SHöffe wieber 
anfängt §u fodjen, aufgebedt werben. Sätirenb be§ Sodjenö 
müffen bieSlö^e einmal üorfidjtig aufgerüljrt Werben, bamit 
fie fid) nid)t am  Soben anfetgen. ©ie illöffe [teigen nad) unb 
nach an bie Dberflädfe bc§ SafferS. 3ßan nimmt f.e nad) 
etwa 10 9Jlin. mit einem ©d)aumlöffei t)erau§, nad)bem man 
fid) üom ©arfein burd) Serfd)neiben eine§ SHoffcS überzeugt 
l)at. — ©§ [t ratfam, immer crft einen fßrobeflofj p  todfen, 
um  bie Sefd)affenl)eit be§ ©eige§ §u erproben. Sfl ber ©eig 
ju  Weid), fo gibt m an nod) etwa§ 9Kel)I baran; ift er gu feft, 
fo gibt man ein paar Söffet 9Md) ober ein ©elbei Ijingu.



— 147 —

419. S ti'olet Snob cl. 250 g einen S^dg alte ©emmetn 
tnerben in  SBürfel gejdjnitten. ®ann betqxrirtt m an ^  I 
SJiild), 3 ganje ©iet, % Teelöffel ©alg, gibt biefe gliijjigleit 
über bie ©emmet unb läßt bieie nun (o lange ftetjen, bi§ alte 
^euctjtigieit tjineingejogen ift (ungefafjt eine ©tunbe). 
®ann mifdjt man 75 g 5Diet)l teid)t unter bie Sltafle, formt mit 
ben Jpänben, bie m an b a p  border in  latte§ SSaffer tauctjt, 
Snöbet baüon, gibt in  bie SHitte eine§ jeben ettba§ ge!ocf)ten, 
gefdjuittenen ©cf)infen, toätjt bie Snöbet in Startoffetmet)!, 
tcgt fie bann fofort in fodfenbeśi ©at§toaffer, ober nod) beffer 
in magere ©d)in!enbrüt)e, unb tod)t fie in etroa f4  ©tunbe 
gat. iS.efe Siroter Stnöbel paffen at§ SSeigabe p  SßöleU 
braten unb ©auerfot)! ober p  ©atat.

420. SSentelHof; (©erbiettenttoff). 170 g fteingefdfnit* 
tene ©emmeln inerben mit fo biet Sttitd) übergoffen, ba§ bie 
©emmet gcrabe fcudjt ift. SOtan ta^t fie eine SSeite burd)* 
gietjen, brüdt fie bann redft troden au§ unb berriitjrt fie 
fein. 70 g SSutter toerben gtt ©at)ne gerührt. ®ann gibt 
man nad) unb nad) 4 6  hotter, 30 g SMet)!, 1 Sieetöffet ©alg 
unb ben- auSgebrüdten ©emmetbrei baran, rutjrt bie SJiaffe 
gut burd) unb gietjt ben fteifen CSierfd)nee baruntcr. 
Sngiuifdjen t)at mau in einem nid)t gu fteinen Stopfe 
SBaffer mit ©at§ gum Soäjen gebradjt unb bie iOlitte eine® 
gcbrütjten unb gut auśgetounbenen Seinentud)e§ mit 
Söutter beftridjen. ®ie fertige Steigmaffe toirb nun auf ba§ 
Stud) gegeben; bie 4 8  b H  toerben gufammcugeuommen 
unb untertjatb ber 8  i30® ^od) mit einem SSanbe
feft gufammengebunben. SKit bemfetbcn SSanbe binbet 
man nun bag Stud) an ben ©riff einer auf ben SBaffertopf 
pcfjenbert ©türge feft, legt biefe tierfetjrt auf ben Stopf, 
fo bafj bag Stud) mit ber Sttofjmaffe in bag SBaffer t)inein* 
I)ängt unb täfjt ben Stoff fo nun 1 b;§ l x/2 ©tunbe fodjen. 
91ian t)at babei barauf gu ad)ten, ba^ bag Sud) ben SSoben 
beg Stopfeg nidjt berührt, fonbern frei im SBaffer t)ängt.

421. SÜtetimöfje. 250 g S0iet)t, 1 (£i, 1 Steetbffet ©atg 
10 g Sutter, %Steetöffet Sactputoer toerben mit fo oietSJiUd), 
ba^ ein nidjt gu fefter Steig entftefjt, tierrütjrt unb gut abge* 
fdjlagen. Son biefer iOtaffe ftidjt man mit einem Söffet Slö^e 
bon beliebiger ©röfje ab unb täfjt fie in fodjenbem ©atg*

10*
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tuaffet garfodjen. 'Siefc Sloge getjeu im  SBa^er auf uitb 
beanfprudjen be§f)alb einen gtofjen Sobf. ©§ bütfen aud^ 
nie ftubiel auf einmal eingelegt merben, bantit fie fid) nidjt 
brüden. SKan iibetjeugt fid) burd) Stufreifjen eine§ ŚIo^e§ 
com ©arfein ber Siö^e. Sinb fie innen nid)t mei)r teigig, 
fo nimmt m an fie mit einem ©djaumlöffel t)erau§. ÜJian 
reictjt fie ju  Skaten ober SSadobft. ift ratfam, erft einen 
ißrobelto^ einpiegen, efje man bie übrigen Slö^e fod)t, 
ba ba§ SOtê I immer berfdjieben quilit. 3 ft ber floff ju  feft, 
fo gibt m an nod) etloa§ SDliid) an ben Xeig; ift ber Mo§ p  
toeid), fo fügt man nod) et)oag 3Ket)I p .  ®ie Slo^e miiffen 
furj bor bem 3fnrid)ten gefod)t merben; benn burd) ©tefien 
to erben fie leicbt feft.

422. 3 «  einem nad) boriger Sum m er be« 
redeten Seige gibt m an 3 gro^e gefd)älte, in Würfel ge» 
fdpittene 9tf)fet, ftid)t fioffe bon bem Xeige ab unb focpt 
biefe, toie in  boriger Stummer beidjricben ift. M an gibt fie 
mit brauner S utter, 3udet unb 3 ^  ju  $;fd).

423. SdjtnJenflöffc. 6 in nad) Sir. 421 bereiteter SJtct)!» 
flo^teig toirb mit 125 g ttmrftig gefdjnittenem gefodjten 
<5d)infen untermifdjt uub weiter bollenbet, wie in  Str. 421 
angegeben. ®ie ®lö|e werben mit geröftetem ©fwd: ober 
brauner S u tte r begoffen unb p  Sadobft ober aud) als felb» 
ftänbigeS @erid)t p  £ifd) gegeben.

424. Sbcdftöge. i£in nad) Str. 421 bereiteter Mel)l!log» 
teig Wirb mit 50 g würflig gefdjnittenem, braungeröftetem 
©ped unb etwas weniger Sltild) angerülirt, gut abgefd)lagen 
unb, Wie in  Str. 421 angegeben, Weiter bollenbet. SJtan gibt 
bie Möffe allein ober mit Sadobft pfam m en su Siifd).

425. ^äfetlöffe. 100 g S u tte r werben p  © alpe ge» 
rü^rt unb mit 3 ganjen Eiern, etWaS abgeriebener 3itronen» 
fdjale, 3uder unb ©alj nad) ©efdjmad, 1 kg trodenem 
SBeifffäfe (Cluar!) foWie 125 g geriebener ©emmel unb 125 g 
Sltel)! bermifdjt. Unter bie glatt berrüljrte Maffe gibt man 
bann 50 g gereinigte Sorintljen unb legt babon mit einem 
Söffet ®Iö§e in  fodjenbeS ©al^waffer. ©ie fodjen in 10 Min. 
gar unb werben mit brauner Sutter p  $ifd) gegeben, ©elfr 
empfehlenswert ift eS aud), bie Slßffe flach äü formen unb, 
ftatt fie p  lochen, auf ber Śfanne in  heiler S u tter auf beiben
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Seiten braun ju  braten, ©ebratene &'äf«flö§e ioexben mit 
eingemachten g rü ß ten  gereidjt.

426. Startoifeltti)ge. 1 kg geriebene Kartoffeln (tags 
äuöor in  ber SĄale abgetodft unb erfaltet) oermifdjt man 
mit 125 g 9JM)1, 2 Eiern unb einem SLeelöffel S alj, luetet 
baöon einen glatten $eig unb rollt mit etloaS Siel)! runbe 
Slö^e barauS. Diefelben toerben in  fodfenbeS Śaljtoaffer 
gelegt unb im  offenen $o:pfe gar ge!od)t. 9Jcan üerfudjt an 
einem Kl off burd) S ^ f^ ^ tb e n ,  ob er gar ift. SSenn er 
innen nidjt mehr teigig ift, fo nimmt man bie Klöfje mit 
bem Schaumlöffel heraus», iftad) SSelieben fann man aud) 
eine in  SBürfel gefdmittene unb in  SButter braungeröftete 
Semmel mit unter ben Seig mifdjen, ober einige Semmel^ 
broc!d)en beim fo rm en  in bie SKitte jebe§ Klo^e§ geben.

427. Slartüffettlüf; geballen. 60 g Butter toerben p  
Sahne gerührt, bann gibt man nad) unb nad) 4 Eigelb 
hinju unb rül)it bie iDtajfe, bi§ fid) 33utter unb Eier gut öer* 
bunben haben. S ann  fügt m an 100 g geriebenen ißarmefan® 
löfe, V5  ̂ faure Sahne unb 8 groffe geriebene Kartoffeln, 
bie nod) toarm fein muffen, an ben Seig, jieht ben Sd)nee 
ber 4 Eier barunter, füllt bie ÜJcaffe in  eine gut oorbereitete 
S'orm unb bädt fie im gefchloffenen Öfen bei mäßiger ^i^e 
eine Stunbe lang. Siefer Kloh hajft al§ SScigabe p  ben 
berfd)iebenfteu Säraten.

428. tBogtlänbifdje Kartoffelllöfje (grüne). 1 kg rohe 
gro^e Kartoffeln loirb gefd)ält unb in falteS SBaffer gerieben. 
S en  SSrei gieftt man bann auf ein Sud) unb brüdt iljn g a n j  
t r o d e n  aud. Sarauf mifd)t man 3 gange Eier, reidtlid) ©alj, 
500 g geriebene gefodjte Kartoffeln unb geröftete Semmel» 
brödd)en unter bie Kartoffelmaffe, formt mit ben Jpänben, 
bie man oorlpr in !alte§ SBaffer getaucht hflt, Klöhe and bem 
Seige unb toirft jeben Kloft fo fo rt nad) bern fo rm en  in 
fochenbed Saljtoaffer. S ie  Klöhe foäienin etwa 20 Sein. gar.

mi)e% M t  IWÜ
. 429. 2(llgemetueS über bad Cb ft. Sad Dbft ift bem 

©emüfe an SSeftanbteilen unb äßirlungen fehr ähnliih. 28it 
unterfd)eiben Kernobft, Steinobft unb SBeerenobft. Sad
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meifte Dbft t)ctt eöenfo toie ba§ ©emiife leinen gtofjen 
wett, ift abet füt bie Sltttm ijdjtirg oon gtofjet SSebentung. 
®te in  bem Dbft enttjaltenen ©äuten w.tfen antegenb auf 
bie Silagen# unb Satm tätigleit. §ietau§ etllätt cö ficf) and), 
bafj m an nie ju  fatt ift, um nicf)t no cf) etwa« Dbft effen 
p  fönnen.

S3it gcniefjen Dbft tof), gebämbft unb gettoctnet, Sille 
btei ffotmen finb gfeicf)Wettig in  SSepg auf if)te SBitlung, 
weil webet butd) ®ämf)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 abpfcbäfen. SSill m an fie mitge# 
niesen, bann muff man fie wenigften§ gut fäubetn, weil ba§ 
Dbft boĄ butcf) biefe ^>anbe gef)t unb man nie Weijf, wa§ 
alfe§ batan fjängt.

430. ßtbbeeren afö Skifatu ®ie ©rbbeeren wetben 
betfefen unb fdjnell geWafcfjen. 3«  biefem 3 b3ecf übergiefft 
man in  einer ©dpffel bie SBalberbbeetcn mit laftcm Sßaffer, 
nimmt fie fdjnefl mit bet fiadjen §anb fjerauS unb gibt fie in 
einen iSutdjfdjfag p m  Sfbtropfen. ®ie ©attenctbbeeren 
Werben an bem ©tief angefafjt unb einsein in faltem Sßaffet 
abgefpült, bann etft entfernt man ben ©tiel mit ben ffiläti# 
dien. SSeibe Sitten SSeeren Wetben batauf mit gefiebtem 
3udet oetmifd)t, jebod) etft % ©tunbe bot bem Stnridjten 
unb fo ober mit gefdjlagenet ©a^ne p  Siifd) gegeben.

431. Himbeeren alś ^Beifa  ̂ werben auf einem ®urd)# 
fd)lagtafd) geWajdjenunb wie Gtbbeeren naef) borigerScummet 
belianbelt.

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

433. Soi^aitttiśbeeren gebömfjft. 500 g nad) botiget 
Slummet gereinigte SBeeten untermifdit man mit 250 g ge# 
fiebtem ßudex unb läfft fie fo einen halben Sag fteljen. $ an n  
bringt man fie aufs geuet, lä^t fie unter fottwöf)tenbem 
©djütteln einmal auffodjen unb ridjtet fie in  einet d«ffenben 
@Ia§fd)üffel an.



— 151 —

434. ©tadjel&ccren gebänt^ft. Sn einen Stopf SSaffet, 
ba§ nad) 3u\afe einer üßrife Matron gum ^odjen gebrad)t ift, 
toerben bie Don (Stiel unb Slüte befreiten ltnb getoafĄenen 
SSeercn gefdiüttet. Sobalb fie anfangen an bie Dberflädje 
gn ftcigen, toerben fie nacbeinanber mit bem Sdjaiunlöffet 
tjeran^genommen. Sluf 500 g S3eeren redjnet man 125 g 
guder, 1 ©tücfdjen 3  tronet?fd)ale unb 1 Stücfdjen Sitnt. 
®er 3 u der toirb mit %  1 falten S8affet§ aufgetöft unb barauf 
mit 3 itnt unb 3 'tronenfdsale aufgefodit; bie abgemellten 
SBeeren toerben pineingcfdjüttet, einmal iiberfod)t unb gum 
&ifalten. in eine Sdjüffel auSgefdjüttet.

435. Ülljabnrbet gebämpft. ®ie Sifiabarberftiele merben 
getoafd)en, abgegogen, in Stücfdren gefdjnitten, ab e r n iĄ t  
a b g e to e llt ,  unb tote bie Stadjelbeexen in 0 orig er Kummet 
gubereitet.

436. ^trfc^en gebampft. ®ie oon ben Stielen befreiten 
Sirfdjen toerben getoafdjen unb auf ein Sieb gum Slbtropfen 
gefdiüttet. üluf 500 g fü^e Eirfcljen recfinet m an 125 g, 
auf 500 g faure ®.rfd)en 250 g 3uder. ®er 3ucfer toirb 
m it SSaffer (% 1 SSaffer auf 500 g 3ucler) aufgefodjt; bie 
getoafdjenen ®,rfd)en toerben Ijinetugefctjüttet unb unter 
forttoährenbem Sdjütteln gefd)tnort, b.§ bie Sdjale 3t ffe 
befommt. Dber: ÜJlan entfernt bie getoafdjenen SSirfdjen 
über einem Sdjüffeldjen, um ben fjerauslaufenben Saft auf* 
gufangen. ®iefer toirb mit gum Sluflöfen bc§ 3udet§ Oer* 
toenbet. 3 Lbn Strfdjferne toerben aufgefdjlagen, in  ein 
SDMlflcddjen eingebunben unb mit ben Sfrrfdjen gufammen 
im 3uder aufgeiodjt. Stu übrigen toerben bie Śufdjen, 
toie eben befdjrteben, gubereitet.

Ilm bie 3 il^etmeu 0a feftguftellen, toiegt m an bie 
Sirfdjen, ehe man fie entfernt.

437. SBlattbeeren gebätnpft. ISie 831aubeeren toerben 
gelefen, fdjnell getoafdjen unb auf ein Sieb gum Slbtropfen 
gefdjüttet; bann oermifcf)t man fie mit gefiebtem 3 uder (auf 
500 g SSeeren 63 g 3uder), löfft fie ein paar Stunben fte^en 
unb fodjt fie bann in  ihrem eigenen Safte auf.

438. ©tune (Sbelpflautnen (IReinecIauben) gebätnpft. 
Unreife Stüdjte toerben in fodjenbeS SBaffer gelegt unb fo 
lange barin gebrüht, biś bie Schale Sliffe befommt. S ann
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nimmt man bte g-rüctjte mit bem ©Ąauratoffel Ijetausi unb 
legt jie in  getftutetten 3ucEet (auf 500g gtuc£)t 170 g 3utfer), 
(äfet fie ein paarmal an flocken unb erf alten, ©etir emp* 
fet)Ien§inert ift e§, einige Sem e ju  jerfto^en unb, in ein 
9Jtullf(edd)en gebunben, mitju!ocf)en. (Reife (Sbelpflaumen 
legt man nidjt erft in lodfenbeS SBaffet, fonbern gleid). in 
ben 3u ^er mtb reä)net aud) etiua§ toeniger 3uder auf 
500 g fyrudjt, al§ eben angegeben.

439. Pflaumen gebäntfjft. (Sie (pflaumen merben ge»- 
tnafd)en, halbiert, entfernt unb in geläutertem 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^älte pflaumen gebämpft. (Sie (pflaumen, 
bod) nid)t gubiel auf einmal, inerben in  focpenbei SBaffer 
gelegt, nad) ein paar SRinuten perauSgenommen, gefd)ätt, 
palbiert, entfernt unb, iuie in boriger (Rummer angegeben 
ift, jubereitet.

441. (Birnen gebämpft. Oie (Birnen tu erben gefdfält, 
in  §ä(ften ober (Biertel geteilt unb nad) Entfernung be§ 
SerngepäufeS in geläutertem ßitäev mit einem (Stüddjen 
3 im t unb Bdronenfcpale meidjgebämpft. (Rad) (Belieben 
fann man ben @aft mit et)oa§ 2llferme§ rotfärben unb 
mit etrt>a§ in faltent'äBaffer aufgelöftem Sartoffelmel)! fömig 
madjen. (91uf 500 g (Birnen gefd)ält 63 g 3uder.)

44§. tp fe l gebämpft merben genau mie bie (Birnen 
in  üoriger (Rummer gub er eit et.

443. SSotbborfet (Slpfel gebämpft. Sleine (Borsborfer 
Spfel merben redjt gleid)mäprg, menn möglid) mit einem 
SSuntfdjneibemeffer, gefd)ält unb bie Serngef)äufe Oorfidjtig 
perauSgeftodjen. Óer 3uder mirb mit (Rotmein geläutert 
(auf 500 g gruept 63 g Qu&tx, 6 Ejflöffel (Rotmein); bie 
9(pfet merben einer neben ben anbern pineingelegt unb p *  
gebedt langfam unb Oorficptig meiipgebärnpft. Oann ridpet 
man fie auf einen Oeller an, füllt bie Öffnungen mit Slpfel» 
ober SopanniSbeergallert unb giept bann ben @aft über 
bie Stpfel.
m (:444. (Rpfetmnö. Oie ®pfel merben gefdfätt, 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)ütteln toeidfgebämpft unb bann burct) ein 
(Sieb gerütjrt. 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 gerüf)rt unb mit gwder 
nad) ©efdjmad gefügt. 28ill man biefe§ 21pfelmu§ ein (paar 
Siage auftjeben, fo muff man bie burcfigerüfjrten 3tpfel mit 
bem ßuder jufammen, unter Stüljren, ftod) einmal auflodjen.

445. glicberuntS. SJcan pflüdt bie reifen abgetoafdjenen 
^’lieber* (öollunber*) beeren befjutfam Don ben Stengeln, 
fdjüttet fie in eine üßfanne unb läfft fie in i^rem eigenen 
Safte fo lange bämpfen, bi§ 9Jtu§ barau§ toirb, fü^t biefe§ 
mit 3u der' ©emmelfdjeiben in eine Sdjüffel unb 
rid)tet ba§ 9Jtu§ barüber an.

446. IBirnen gefoĄt mit Stfäfä)* 750 g S irnen toerben 
gefdfätt, in  Hälften geteilt unb in §ammel* ober @d)Wein§* 
brütje ioeidjgefoc^t. SBon 20 g SSutter unb 20 g äßet)! toirb eine 
90iet)lfd)lr)ige bereitet, biefe mit % 1 ber SSirnenbrütje abge* 
löfd)t unb mit Buder unb ©als abgefdjmedt; bie toeidige* 
fod)ten Sirnen toerben nod) einmal barin burdjgefdimort unb 
mit bem gefodjten S’leifd) unbSemmelflöfjen §u Siifd) gegeben.

447. SSadobft. 500 g gemifd)te§ iBadobft toerben 
einige 9M e fetjr fauber getoafd)en, einige Stunben ein* 
getoeii^t unb mit einem fnappen Siter SSaffer, einem 
Stüddjen 3 itn t unb 3-tt:onenfd)ale unb 40 g Buder toeid)* 
gelodjt. ®arauf ri’tljrt man 1 Teelöffel £'artoffelmel)l in 
ettoa§ faltem SSaffer an, mad)t ben S aft bamit famtg unb 
ridjtet if)n über bem 93adobft an. © eb ad en e  iß flau m en  
toerben auf biefelbe SSetfe pbereitet, beägleidten ge* 
b a d e n e  SSirnen. S3ei g e tro d n e te n  S tpfein  unb fjaupt* 
fäc£)Iid) S tp fe lfd te iben  tjat man bet genau berfelben 8u* 
bereitung anftatt 1 ł SSaffer 1% 1 SSaffer nötig. Sdjmort 
m an alle§ SJadobft jufammen, fo ift e§ fe^r oorteilljaft, 
erft bie SSirnen, ettoa§ fpäter bie Pflaumen unb ju !e |t  bie 
iSpfel in bad SSaffer gu geben, toeil bie SSirnen am tjarteften 
finb unb bie Stpfel am jdjnellften toetd)fod)en. SSefonberd 
empfef)lenöinert ift eś, bad ungelöste SSadobft in ber fo d 1* 
fifte gar toerben gu laffen, toobei ed ©efdtmad unb 9lnfef)en 
am  beften befiäU.
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448. aSaäoftft gelo(f)i -mit tmb oljne gteil'ä). 250 g 
nad) 9?t. 447 jufccxcitetc§ SSadobft «etfodrt man, anftatt eS 
mit fattoffclmel)t jäm;g ju  macEjcn, mit einet SRetjIfdjtnile 
öon 20 g iBttttet nnb 20 g 9Kef}I unb gibt e§ mit @emmeb= 
ober ©tie^Wo^en su

iBeteitet man ba§ 95adoBft mit gteifd) gu, fo tod)t man 
e§ in  ©djioeinetteifcl^, Ütauc£)fteifd)= obet $ötelbtüt)e toeid  ̂
unb beenbet e§, tnie in  9ct. 447 angegeben, butd) Sufleben 
einet 9Jte^d)to i|e . ®ie^e§ ©etiebt, mit lülö^cn unb StaucE)' 
fteijd) gufammengegeben, ift untet bem ta rn en  
^ittime(tetcl)“ befannt.

449. SJtaiMolben, in  ©algtnajijet tneicb-gelo^t, gibt
man al§ S^acbti'icb; ein be|onbet§ bet Sinbetn fet)t beliebte§ 
nnb babei gejunbeg Sla^dttnet!.

Salrttc.
9lIIgetttettted. ©alate, tneldie m an nngelodjt, aljo 

toi) geniefjt, muffen gtünblid), aber fdjnelt unb obne S tu d  
gctoafiben toetben. ®utd) ® tüden tnütbe man bie tuitl=> 
famen ©äfte au^reffen , unb e§ büebe für ben ©enuft nur 
bet fdbtnet ü erb auli d) e fjafetftoff gurüd.

450. »bet tBlattfalat. ®et Salat (für 4 iper«
fonen ettoa 2—3 fö ffe )  Wirb fauber beriefen, b. f). ed
Werben bie fcfjlediten unb barten grünen g lä tte r unb bie 
barten Strünfe entfernt. ®arauf wäfdjt man ben Salat 
2—3 mal unb läfft ibn ungefabr %  ©tunbe fteben, inbem 
man ibn immer wiebet abgiefft, locfer fdjüttelt unb Wieber 
abgiefft, bid ailed in ben fla tte rn  angefammelte SBaffer 
abgelaufen ift. 10 g geräueberten Sfted fdineibet m an in 
SBürfel unb brät fie and. Sn ben beiffen Sped wirb etwad 
©ffig gegoffen, Wobei bet Sped aufgifdit; nun gibt man 
noeb nacb SSelieben unb ©efdjmad Saig unb 3uder binetn., 
Sft biefe g-lüffigfeit ab gefühlt, fo giefft man fie über ben 
fauber gewafdjenen Salat, burd)mifd)t ibn mit gwet ©abein 
unb öergiert ibn beim Sintiebten mit bewten Eiern. Ed ift 
gu beachten, baff man bem Salat nid)t guoiel Sett gufügt, 
er fällt fonft leidd gufammen.
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©bet: SKctn üetmifdjt ben öotbeteiteten ©alat mit einer 
S5eije bon 4 gjjlöffeln ©ffig, 2 Soff ein ©1 unb etma§ ©alj.

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

©bet: Wan betmifdjt ben botbeteiteten ©alat mit 
etttm§ SBai?etf ba§ mit gittonenfaft nnb gudet rec£)t iuiitgig 
afcgejcfjmcclt tootben ift.

451. Ütabunäe. ®ie lleinen ißflanädien (ettoa 1 1) bet» 
lieft man faubet, inbem man bie SSutjeln abfdjneibet unb 
bie fcl)led)ten i81ättd)en entfernt; bann Werben fie faubet 
gctoafcljen unb §um Slbitobfen in  ein ©ieb gelegt. ®arauf 
bebanbelt man bie SRapunje Weitet Wie ben Siopffalat in 
boriger Stummer. —■ ©eljr fdjmacEljaft ift e§, Stafmnse mit 
©elleriefalat jufammen anäuridjten. ®et ©elleriefalat Wirb 
baju in  ein ©la§ gebrüclt, biefe§ in bie Witte einet ©djüffel 
botficljtig umgeftütj# unb bie Stafmnse bann ting§l)ernm 
angeridjtet.

452. enbitoienfalat. ®et ©alat (etwa 2—3 ®öf>fe) 
wirb faubet beriefen, geWafdjen, in feine Streifen ge* 
fdjnittcn unb bic-fe wie Sopffalat weitet belfanbelt. 21m 
fdjmacldaftefteu ift bet ©alat mit einet S3eige bon ©ffig, 
©I, «Pfeffer nnb ©alg bermifdjt.

453. ©f? arc elf alat. Wan bereitet ben ©garget (500 g) 
bot, wie in Str. 352 befdjrieben ift, Wäfdjt iljn, fdmeibet i§n 
in  3 cm lar.ge ©tüde, fdjüttet biefe in lod)enbe§ ©aljwafjer 
unb lagt fie Weicfi Werben. ®ann nimmt man bie ©tüdcfien 
mit bem ©d;anmlöffel IjerauS, ridjtet fie ab getropft auf einer 
©djüffel an unb g bt, Wenn bet ©pargel erfaltet ift, eine 
SSeî e bon ©ff g unb ©1 batübet.

454. ^Dpfentcimt^enfalat. ©ie felfr garten §opfen* 
feimdjen Werben faubet geWafdjen, in  lodjenbed ©algwaffer 
gelegt unb in ungefaßt %  ©tunbe- weidjgefodjt. ®ann 
nimmt man fie Ijeraud, fpült fie mit faltem SBaffer ab unb 
legt bie Seimdjen auf ein ©ieb gum 21btropfen. 3n einer 
©djüffel gierlid) angeridjtet, Werben fie mit ©ffig unb ©1 
übergoffen.

455. iölmncnloljljalat. 1 grofie Stofe SSlumenfoljl wirb 
in ©algwaffer nidjt gu Weid), aber gar gefodjt (f. Str. 359),
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in  tattern SÖaffet abgetüijtt nnb, in  fteine 3tö§^en geteilt, 
auf einet ©djüffel angexidjtet. ®ann bereitet man bon ©ffig, 
Öt, Pfeffer unb ©atg eine tSeije nnb gie^t fie übet bie 
^lumentotflröScffen.

456. ©urfenfatat. g r if fe  grüne ©urten (2 StücE für 
4 üßetfonen) tnerben gefcöätt, inbem man an ber tjetten 
©eite anfängt unb nac£) bem ©tielanfafj 51t fc^ätt. S ie bürfen 
nid)t ju  bünn gefd)äft werben, bamit feine grünlichen Strei» 
fen, bie teidft einen bitteren ©efdjmac! oerurfactjen, baran 
bleiben. 9tun fdhneibet ober tjobelt man bie ©urten in bünne 
Sdjeibchen unb bermengt biefe fofort mit einer iöetje 
b on ©ffig, S a tj 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 ©urtenfd)eiben aud) anftatt mit borftetienber iBeijc 
mit faurer Saf)ne bermifdjen, bie m an mit ©ffig, S a lj unb 
3uder abgefdjmedt tjat. Dber: SJcan 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 grünen «O^nen. ®ie abgewogenen, in 
2—3 cm lange Stüddjen gefłtinittenen 93ot)uen (500 g) 
werben in  Saljwaffer weid;getod)t, abgegoffen, in taltem 
SB aff er ab gef üt)tt unb auf ein Sieb jum  m trop feu  gelegt. 
(Sann bermengt man fie in .einer Sdjüffel mit einer SBeije 
bon ©ffig, ö l, Pfeffer, S a lj unb tleingefdmittener Swiebel. 
®iefer Ś alat fann bon grünen SSolfnen fowol)! al§ aud) 
bon SBad)§bof)nen bereitet werben.

458. Setteriefalat. Oie mit einer dürfte fauber g e - . 
wafdjenen Sellerietnollen werben in  fod)enbe§ SBaffer ge
legt unb Weid)gefod)t, ©rfaltet Werben fie ab gef d) alt, in 
Sdjeibdjen ober mit bem SSuntfdjneibemeffer in  gierlidje 
©tüdd)en gefdmitten, mit einer ißeij-e bon ©ffig, Öl, 
Pfeffer, S a lj  unb Wenig Su^er übergoffen unb borfidjtig., 
bamit fie bad Stnfetjen nictit berlieren, untermifd)t.

öber: ÜJtan überjiet)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 
fo^e unb öexjiext 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  bünne (sdjeiben 
gefdjnitten, bie öoxjid)tig mit ßffig, Öl, ©alj unb Pfeffer 
ö cttni fd)t tDcxbeti.

460. ©emiSĄtet dtemitSejatat. 9lüe OiemüSe, bie man 
üettnenben inill, toexben einzeln ge!oct)t unb at§ ©alat jn= 
bereitet, lnie in ben üerfdjiebenen 5ßoxfd)xiften angegeben.

eignen Sid) beSonbexS 33lumenfot)t, Spargel, ■ grüne 
S5of)nen unb ŚSad^boljnen, ©ellexie, junge ©xbjen, and) 
Saxotten; bou jebex ©emüfeaxt ift nur eine Heine SWenge, 
ettoa 250 g, gu nehmen. Tie üerjd)iebenen üoxbexeiteten 
®emüje xiditet man in f)übjd)ex öxbnung auf einer gxojjen 
ißlatte. an unb ubexgiel)t fie mit einer ©ierolfo^e.

461. tvantfalat. 1 Sopf SBei^ ober 9iotfot)t tnixb üon 
ben äußeren SSlättern befreit, in Hälften gefdmitten unb 
nad) Entfernung bex barten Stxünte feingctiobelt. T ann 
toexben bie fol)lftxeifd)en in !od)enbem ©aljtoaffex ab^ 
getoellt, abgegoffen, in  fattem SBaffex abgetüptt unb auf 
ein ©ieb sum Stbtxopfen gelegt. 97uu mifd)t man fie mit 
einer SSeije oon 4 Söffeln Effig, 2 ööffeln Öl, ißfeffer, 
©als unb gwiebel ober mit einer foldjen bon 50 g auägelaffe* 
nem ©ped, Effig, Pfeffer, ©alj unb 1 gloiebel gut bxixd). 
IBereitet man biefen Urautfalat bou diotlo^l, fo mufj man 
bem Slbtoelltoaffex ettoa§ Effig gufepen, and) ben abgetxopften 
£ol)l fofoxt mit 1 Söffet 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 
Slbtxopfcn auf ein ©ieb gefcpüttet unb mit einer IBeige 
bon Effig, ö l, Pfeffer, ©als unb 3»iebel gemifcpt, in bex 
fie box bem $tnxid)ten einige ©tunben buxdjsiepen muffen.

463. ©alat bon roten IKüben. Tie roten 3lüben »erben 
faubex in faltem SSaffex mit einer SSüxfte ge»afd)en, opne 
ba§ man babei bie SBuxseln abbricpt ober abfdineibet, »eil 
fonft bie 3}üben beim Stodjen ipre rote S-axbe bexliexen; 
aisbann »erben fie in fod)enbe§, leid)t gefalsene§ Sßaffer
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gelegt itnb tt>eid:geloił)t. Staäj .bem ©rldten toerben }ie 
gefdjält, in ©d)eibd)en gejdjnitten, mit Kümmel unb qz* 
riebenem SJteerretticf) beftreut unb mit einet SSeije bon 
@Jf'g, DI, ißfeffet, @d§ unb etwa§ gucfer üetmifcl)t, in bet 
fie 24 ©tunben ftefjen müjfen, elje man f'e bettnenbet.

464. ©alsgnttenfalat. ©ante obet ©aljgutfen tu erben 
gejdjält, in bünne ©djeibdjen gefdjnitten unb mit G{fig, DI 
unb feingefcfmittener betmifdjt.

465. äßurftjotat mit Snlggnrtett. 9Kett= unb Snob* 
laudjtouift ^ctjält man, ictjneibet îe bet Sange nad) in  stoei 
Seile unb biefe bann in bünne ©djeibdjen; ebenfo bcljanbelt 
man bie ©aljgutfeu. S an n  beteitet m an eine Seije bon 
@ffg, toen'g DI, feingejĄnittener Btb'ebel unb einet ißtife 
Ißfeffet, gic^t iie übet ©utfen* unb SSutftjĄeibdjen unb läfjt 
ben ©alat % ©tunbe butdj^'djen, ef)e man if)n ju  % \ä) g'bt.

466. Śattoneljalat fait gnbereitet. 1 kg Sattoffeln 
m etbenin bet ©djale c,bgc!od)tf gefc^ält unb erfaltet in feine 
©djeibdjen gcfdjnitten. SSon 4 Söffeln ©fjig, 2 Söffeln Öl, 
6 Söffeln fJIeifdjbtüfje, ißfeffet, ©alj, gem.egtet ißetetfilie 
unb 3 lb'ebel foitb eine Śeije beteitet unb übet bie 
,fattoffeIfd)eibd)en gcgoffen. Sfefct Sattoffelfalat muß, 
um  gut gu fd;mecfen, ein ßaat ©tunben butdjg'cljen, eße 
man if)n bettnenbet, unb to.rb beim Sintid)ten fefjt I)iibfd) 
mit Srautfalat bon SBeiß* ünb Siotfol)! obet mit gtünet 
fßetetfitie betyett.

467. §etingfalat. g ilt 4 ißetfonen tedjnet man gtoölf 
gtoße gefod)te, abgefd)ülte -Sattoffeln, X gut geroäffetten 
fe tin g , 1 gtoße obet 2 tleine ©alggutfen, 1 mittelgroße, 
fleingifcßnittene gm'ebel unb 4 große Slßfel. SCIIe Qu* 
taten  toetben in ileine SBütfel -ober ©treifdjen gefdjnitten 
unb mit einet SÖeige bon 4 Söffeln Gff g, 2 Söffeln Öl, 
2 Söffeln SStüße, ißfeffet unb ©alg unterm,fd)t. fOtan bet* 
feinett ben ©alat fef)t, inbem man Iju mit einet (Stetölfoße 
nad) Str. 124 betmifcßt. Gr tt) tb betgatt g in einet 
©djüffel obet auf einem Seifet ai geridjtet uub mit Ijatt* 
gefodjten Giern, gtünet ißeterf ke, Saßetn, ©atbellen, 
©tüdcßen bon roten Drüben, Sßutft uftt). oet§ ert.

468. Salat, g ü t 4 ißetfonen redjnet man 
6 Sattoffeln, 125 g ©atbellen, 63 g Slratenrefte, am beften



— 159 —

.®al6§btaten, 63 g gerbelatitmtft, 63 g gelobten @d)infen, 
3 ®pfel, 1 @alggut!e, einige ißfeffetgutfen unb 1 Heine 
tneid;ge!od)te ©ellcrieinurjel. Stile Zutaten ioexben in  feine 
ganj g'eidjntäB'ge ©treifdjen gefdjnitten, mit ettnaS ßff'g 
unb falter S3rül)e beträufelt unb mit einer fait ober inarm 
gerührten Śierblfofje untermifd)t. ®a§ Untermifdjen mu& 
aber fif)r tiorfid)t'g gefdjtljen, am bcften, inbem man bie 
©djüffei mit beiben §änben fa^t unb ben 3:nf)alt borfidjtig 
burd) ©djiuenfen in bie §cf)e tnirft, bamit bie eingeinen 
©tüdd)en nid)t gerbrüdt tnerben. iSer gtalienifdje ©aiat 
inirb beim Stnridjten Wie her §ering§faiat üergiert.

469. ?tf)feljinem unb 9t^felfalat. ®ie SCpfeifinen 
werben gefdjätt, öon ber Weiten §aut, Weidje Ieid)t einen 
bitteren ©efdjmad üerurfadjt, forgfam befreit unb in runbe 
bünne ©djeibdjen gefäjnitten, au§ benen man bie Derne 
entfernt. ®ie Spfei fdfäit man, teilt fie in SSiertei unb 
fdjneibet fie nad) Entfernung bc§ Derngei)äufc§ ebenfalls in 
bünne ©d)eibd)en. Stpfelf.nen unb Stpfelfdjeiben Werben, 
mit gefiebtem 3uder untermifdjt, legenweife in einer ©Ia§= 
fdjüffel augerid)tct unb müffen »or ber SSerwenbung 
y2 ©tunbe burd)giel)en. 93tan öerg:ert bie ©djüffel mit ben 
öorbereiteten Sieild)en einer SSlutapfeifine.

$crftf)icöcitc§.
( ^ n l t c  S d ) itf fc h t ,  3 tu f jd )n i t t  itn b  5 lf )n l t^ c g .)

470. Datte DitĄe (DalteS SSüfett) ift biejen'ge Strt 
ber ^Bewirtung, bie in bürgerlidjen Dreifen bei ftftlidjen 
Stnläffen am beliebteften unb bequemftcn ift, weil bie §au§® 
frau fid) allcS Oorljer iferridjten fann. fOlannigfaltigfeit unb 
gefälliger Stufbau finb hierbei befonberS Widjtig. Qur 
Stnregung unb SluSwal)! biene folgenbe Überfidjt: ®ämfd)e 
©djüffel (9fr. 483), diuff.fdje ober Soleier, Ölfarbinen, 
9feunaugen, 2Bürgt)eringe, Dieter ©protten, geräudjerter 
£ad,3, ©pidaal, Stal in ©ülge, g  fd) ober ©ummer in 
©ierölfofee, ©allert mit Ölfenffoffe, ©änfcfülge, ©ülgrippdjen, 
!>uf)n in ©ülge, falteS 9iebt)ut)n, Sioftoraten mit ©enfölfo^e, 
berfd)iebene falte SSraten, ©djinfen, fpöfelgunge, feine
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äßntftjotten, @efjacfte§ 91iuöflei)'c£), ©ätifeleBet= unb anbete 
fatte ^Safteten, ©djtnetjet, ßbamet, @etöai§ unb anbete 
,fäfe, 9labie§cf)en, italienijdjet nnb anbere @a(ate, 
früct)te, rof)e8 unb eingelegte^ Öbft je naä) bet gafjre^eit, 
^o tte , tatte SKe^ij^eijen unb gmcfjtgaUett.

471. ,fäfebuttet. 125 g iöuttet toerben ju  Saijne ge= 
tüf)tt unb mit 125 g getiebenem @cf)toeijet!ajie untetmifdjt. 
®ie§ ift weifje Säjebutter. ®utd) ^uxjutun bon ettoaS ge= 
luiegtet gtünet ißetetjilie ert)ätt man g rü n e  Säjebuttet unb 
burdj ^injufügen bon einet $ tije  ißaj)ti!a unb ein jbaat 
Stopfen 3ti!erme§ to te  Säfebutter. 9Jian bertoenbet alte 
brei SSuttevarten jum  SSeftreicf)en bon 93tötä)en für b u n te  
o b er bönifcfje © R ü ffe ln . Sagu fticf)t man bon nicpt ju  
ftifdjem 9Stot ober ipumpetnidet §atbmonbe ober Iteine 
tunbe ißtäbdjen au§ ober fd£)neibet fiĄ fteine fcf)räge Sietede 
babon unb beftteid)t biefe nun mit botpet genannt et iButter 
gefdimacfbott in betfcpiebenen SarbenjufammenfteUungen.

472. Satbettettbutter. 125 g ©arbeiten toerben ge= 
toafdien, entgrätet unb fein geiuiegt ober, toenn m an fie 
befonberS fein Ijaben ibitt, nod) buvd] ein Sieb  gefttidjen. 
125 g iöutter tbetben gu ©atjne gerührt, mit ben ©arbetten 
oermifct)t unb mit % Seetöffet Bitronenfaft unb einer fleinen 
tprife fßaptüa abgefdjmedt.

473. 2lnctjotoiöbuttet. 125 g ju  ©atjne getüfjtte SButter 
wirb mit einem Seelßffet 2tnd)obi§pafte bermifct)t.

474. grü^tingbfcfimtten. ©>n fd)male§, langet, nict)t 
gu frifdjeä SSrot fdjneibet man in % c m  bide ©d)eiben unb 
beftreidjt biefe gteidjmätl'g mit guter Safetbutter. ©ier 
toerben f)art getod)t unb ©etbei unb SBei^ei, jebe§ befoubetö 
fein gelbiegt, ©djnittlaud) ober grüne tßeterfdie toirb eben^ 
falls ganj fein getoiegt; ge!od)ter ©djinten beSgteidien. 
97un belegt m an bie ©d)nitten in ben berfdjiebenften Bu5“ 
fammenfteltungen mit ben eben genannten, getoiegten Bu* 
taten unb t  eftreut fie mit ettoaS ganj feinem ©at§.

475. ©cfjinten» ober SSurftfctjmtten. S ie 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 ab» 
gefdjnitten t)at, umgebrefjt unb nod) einmat gtattgeftridjen.
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476. §etinflel)äÄcvtc. B^et © d^eringe läfjt man in 
einige iOEale §u inec£)felnbem SBajjei 12 ©tunben inäffern, 
jie^t fie bann ab unb entgratet fie. 2 gtofte Spfel merben 
gefd)ält unb bon bent ®erngef)äufe befreit. 1 gro^e Bdiebel 
unb 63 g geräudjertbr ©fted merben in  SBürfet gefdmitten. 
iSann derben alle Bataten pfantm en feingetoiegt unb mit 
einem ©fjlöffel ©ffig abgefd)mecft. Scan gibt ba§ .§äcierle 
m  ©djalfartoffeln ober als falte ©d)üffel.

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

477. ©arbetlen^äcferle. 125 g ©arbeiten derben etdaS 
gedaffert, bann entgrätet unb fein gediegt. 4 Eier derben 
tjart gefod)t. ®aS ©elbei dirb mit 20 g Sutter fein ge= 
rieben unb mit ben fein getjacften ©arbeiten unb 1 3Iee* 
töffet fein gefdmittenem ©ctjnittlaud) red)t gut üermifdit,

478. Ä ä fe u tn b e rn id e t. ißumberniefet unb guter 
©djdeijerfäfe derben in gteid) ftarfe ©d)eiben gefdmitten. 
9?un ftreiäjt man eine ©djeibe ißumbernidet mit Sutter, 
betegt fie mit füüfe, beftreidjt biefen mit Sutter, legt Bumber* 
uidet barauf unb fäfjrt fo fort, bis man 3 mat $umbernidel 
übereinanber unb 2 mal Säfefdjeiben bajdifdien fiat. Son 
biefen übereinanbergetegten ©Ąeiben fdjneibet man Ouer» 
fdjeiben unb gibt it)nen burd) Serfdjneiben ber Eden eine 
üerfdjobene g-orm. ^e  forgfamer m an bei ber .fperfteltung 
p  SBerfe getjt, befto ^übfd)er fiet)t eS auS. S)iefer Säfe» 
Sumbernidet bient p r  S e rp ru n g  b ä n ifd je r  © d)üffetn.

479. aiseipäfe d ih p g  augeridjtet. 63 g ©arbeiten 
derben gedafdjen, üon §au t unb ©raten befreit unb mit 
1 Teelöffel Sab er n unb einer fteinen, feingefc^nittenen Bdie= 
bet fein gediegt; barauf öermifd)t m an bie Staffe mit 500 g 
gutem SBeipäfe (Cparf) unb fd)mecft ifjn mit % Teelöffel 
ßeftojfenem Stimmet unb einer ißrife ißabrifa ab.

480. S ab ta r rid)tet man in  Sorjetlan® ober ©IaS= 
fdjüffeln mit einem ©taS* ober §orntöffel an unb gibt ba,;u 
geröftete ©emmelfdjeiben unb Bitronenftüde.

S o l 3. JSoäjbuc ,̂ 1.0. ’ 11
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481. .SlflUiiUövötri)«:«. ©exöftete ©eintnelfdjeibeit werben 
mit SBntter beftńćtjen nnb tior|td)tig mit Saöiar belegt, jo 
bajj bie ®örnd)en nidjt gerbritcft werben. Öbet: SJian be^ 
ftreid)t bönne, jietlidie geformte SSutterbrote juerft mit ab* 
gejdjmecltem roI)em fjleijd) nnb bann mit fao iar.

482. G allert juju ^e rjie ren  bon falten ©p ei jen, Stuf* 
fd)nittjd)üjfetn ujw. Son  weitem nnb rotem ©peifeleim 
(©elatine) bereitet man mit Slofeüoeiu, oorfjaubenet Srütje 
ober SSajjer (bie beiben leideren redjt Würgig mit ©jjig nnb 
©alg abgejd)medt) einen ©taub, inbem m an auf jebe§ Siter 
gtnjjigfeit 12 Safein ©peifeleim redjnet. Oer ©taub Wirb 
nad) Sorjdjrift (©. 258) geflärt, in  fatt auSgejpüIte ©djüjjeln 
gegojfen, nad) bem Erftarren geftürgt nnb in  fo rm en  ge* 
fdmitten ober fein getjacft.

483. ®äntjrf)c ober ©djWebtjdje ©djüjjel. Sille bie 
oorgenannten Ślcinigfeiten auf Srötd)en in  grofjer SKaunig* 
faltigfeit nnb gefällig angeridjtet, ergeben bie fogenannte 
Sunte ober ®äuijd)e ober ©dpnebifcpe ©djüffel.

484. sJtierenjd)Hittcn, 2 ©diweiuä* 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 auSgebrücft nnb mit 
etwa§ feingejdjnittener Zwiebel in ber S ratbutter ab* 
gebrannt. Óer Semm.elf.l0f5, bie feingewiegte Stiere nnb 
1 Oeelöffel feiiigeWiegte ißeterfilie werben gujammen ge* 
mijd)t nnb mit S to ffe  onb Saig abgejdjmedt. 2 Semmeln 
werben in  ©djeiben gejdjuitteu nnb mit Stild) bejprengt; 
bann ftreid)t man bie Stierenmajje bid, aber glatt barauf 
nnb röftet bie Sdjniitdjen in fteigenber S u tte r unter Se* 
jitjöpfen. Sie paffen als Seilage gu ©emüje.

485. ®et)trnjtf)nittett. Ein geWiijjerteS, gefjänteteS 
SalbSgeljirn Wirb 10 9Jäu. in fodjenbeS SalgWajjer gelegt, 
perauSgenommen, gcljadt, mit einem Ei oermijdjt unb mit 
Saig unb einer ijMje Pfeffer abgejdjmedt. Oie 911ajje wirb 
auf Semmeljdietben geftricpen, unb bieje werben, wie in 
üoriger Stummer bejcprieben ift, in Sutter gebraten.
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d u f t e t e » .

486. 9Jömijü)e hafteten. 58on 1 ganjen Ei, 50 g SKefjt, 
i Eßlöffel feinem ö l, 1 iptife ©alj uub 2 Eßlöffeln iOiifct) 
quirlt m au einen biifflüffigen Eiertucljenteig. 8lu§baclfett 
roirb erl)i|t. (E8 ift £)eî  geitng, menu e§ um einen Ijineiu® 
gehaltenen öuirlftiel pfammenfreifdjt.) Kinn taucht man 
ein forgfam gereinigtes ißafteteneifen in ba§ fjei^e Śkcffett 
unb erljiit e§ grünbliä) barin. S ie  ißaftetenmajfe toirb nad) 
unb nad) in  ein §u bem Jßafteteneifen ®efäh fie»
goffen, baS ^afteteneifen jur Hälfte feiner £>öhe in  bie 
iWaffe getaucht unb nun, fobalb biefelbe rings heruin au« 
haftet, in  ba§ fyett gehalten, unb p a r  fo lange, bis 
fich bie Sliaffe hellbraun färbt unb loSlöft. ®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 görmd)en toirb, fobalb eS genügenb gebräunt ift, 
herausgenommen unb auf Söfchbapier jum  Slbtroftfen ge« 
legt. SWan fährt m it bem iBaclen fort, bis alle Seigmaffe Oer« 
braucht ift, unb füllt bie entftanbenen Förmchen mit feinem 
SBürsfleifd) (Str. 175) ober mit, in  © alpaffer abgefochtem, 
ge'hacftem unb bann in  ettoaS ffiutter unb feingefchuittener 
bStoiebel gefdjtoihtem Eehirn. ®ie ißaftetchen toerbeu auf 
einem gefalteten iOcitnbtucl) angerichtet unb mit grüner 
ißeterfüie oerjiert.

487. haftete ogn §ühnern  mit B lätterteig für 4— ß 
UPerfonen. SSon einem jungen |m htt bereitet man ein feines 
©dmittfleifd), mit allen bapgel)origen ßugaben (f. 9tr. 263 
u. 191). 500 g Sfalbfleifch, ber abgehäutete Ijühnermagen, bas 
§ e rj unb bie Seber toerbeu breimal burd) bie ffleifdjmafdjiue 
genommen, mit 2 Eiern unb einer in  SSaffer eingetoeid)teu, 
auSgebrütften unb in  20 g Butter ab ge brannten (Semmel 
üermifcht; biefer gleifdjteig toirb m it ©alj abgefdjmecft. Bon 
250 g iöcehl bereitet m an einen Blätterteig nad) Str. 633 unb 
rollt ihn % cm bicl aus. Eine ißaftetenfchüffel ober Stuflauf« 
form legt man umgeftürjt barauf, fchneibet ben Seig bicht 
um biefelbe ab unb getoinnt fo ben ®edel p r  haftete. Seit 
nun übrigen $eig fchneibet m au itt 3 cm breite Streifen. 
9hm toirb bie )ßaftetenfchüffel mit Butter auSgeftrid)en unb

11*
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mit bex gleijd)fülle auägekgt. iSann toirb bas ©cfjnittfteifcti 
in fcfjönex Grbnung batübet augetic£)tet unb mit etwas ©oge 
nad) iJtr. 105 begoffen. .iSer 9ftanb bex ©dfüffel toixb mit jex* 
guixftem @i bąftxicf)en, bie Seigglattc fofe übex ba§ (Singe* 
fd)id]tete gelegt unb an beuSdjüffelxanb leidft angebxücft; p *  
legt legt man auf benfelben foxgfältig bie gefdjnittenen S£eig* 
ränber, bie man an. bex ©teile, Inn fie jufammenftogen, fdjxög 
nexfdjneibet. 5ßon beu Sdefteu be§ SSIättexteige^ ftidjt man 
Heine gnxmen unb ©texncl)en aus, tneldje man auf bie Mitte 
bei fßaftetein fjübfdjei Dxbnung anbxingt. ®ex g an p  iSeclel 
roixb mit pxquixltem (Si bepinfelt, lunbeiman ad)t geben mug, 
bag ba§ (Si am  3tanbe nic£)t f)exabfliegt, weil fonft bex &eig 
nidjt aufgel)t. S ie  haftete tnixb in  ben jieiulicl) feigen Öfen 
gefegt unb gebaden, bi§ bex S£eig in bie §öl)e gegangen unb 
gelbbxaun getnoxben ift. SSox bem SSaden buxd)ftidit man 
iljn ein gaaxmal mit bex @5abel, bamit bie baxin befinblicbe 
lluft Ijeraub fann. ©nbalb bie ißaftete aubgebacfen ift, macf)t 
man ein fteine§ Sod) in  ben iS edel, am beften untex einex 
bex Sexgiexungen, füllt mit einem iSxid)tex f)eige ©djnitt* 
fleifdtfnfje f)inein unb gibt bie übrige in einex ©ojfenfdfale mit 
p  SSifd). Man. fann biefe fßaftete anftatt m it einer ©d)uitt* 
fleifdjfoge mit einer Sbceb f̂offe bereiten unb fie and) olfne 
ffleifd)füllung Ijexfteilen, iubem man bie einzelnen Bütaten 
nur fo in  ber ©d)üffel oxbnet.

488. haftete uon Stalbfleifd) mit asiätterteig. 1 kg 
Saltdbxuft mixb in  ©tücfe geteilt, mit einer geftmffeiten 
.VialbSmild) pfam m eu in  l 3/^ 1 fodjenbeä ©alsiuaffer gelegt 
unb mit einex ©eiuüxjgabe Ijalb lueid)gefod)t. iSie mit Säuttex 
au§geftxid)ene fßaftetenfRüffel wirb mit einer nad) üoxigei 
9?ummei angefertigten gleifd)füllung (oljne ftuQabt öon 
§ül)netmagen, ®exj unb Heber) aufgelegt, -unb bie falb* 
fleifdjftüde ob ne fnocben foWie bie in  ©d)eiben gefdjnittene 
falbSmild) werben pfam m en mit eingelegten ©fjampignonS, 
ooibexeiteten Mord)ein (f. Dcx. 98), balbweidjgefodjten 931u* 
menfof)liö3dWtt, faf>exn unb flögd)en (9tx. 165) baiauf ge* 
fd)id)tet. S)a§ @5an§e wirb mit ein gaar Söffeln Weigex 
.faJpexnfoge übergoffen, Worauf man mit bem Stuffeien 
be§ SSlättexteige§ beginnt unb genau fo weiter oerfäbxt, wie 
in borigex 9tummex befd)xieben ift.
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489. jungen}) cii'tete mit sötiitteitetg. (Sine 9tinb§junge 
wirb in ©alätoaffet ineicf;ge!oc£)t; bann toiib bie §au t abge« 
Sogen unb bie erfaltete Sunqe in ©djeiben gefdjnitten. S ie 
ŝ Saftetenfd)ü|feI toitb nad) 9tt. 487 oorbereitetunb mit ^leifd)* 
fülle au§ 500 g MOfleifd) nad) fTa. 487 aufgelegt. ®ie 
3ungenfd)eiben toetben güfammen mit abgesogenen, in 
©tifte gefdinittenen füfjen ®ianbeln fotote abgetönten 
öieifd)tlöfsd)en baranf gefd)id)tet unb mit etioaS redjt inürgig 
abgefdjmedtet, bon Swogenbrü^e fjergeftellter fRofinenfo^e 
übergoffen. iSann beginnt man mit bent Stuff eisen beö 
iBIätterteigbecfete unb boltenbet bie fßaftete, inie in  9ct. 487 
angegeben. ®ie fettige haftete teidjt man mit üiofinenfofje.

490. haftete bon ^cd)t ober Statfifen mit Blätterteig. 
1 |>ed)t, l 1/2—2 kg fd)toer, toirb nad) Boxfdjtift gefod)t, 
bon ipaut unb ©röten befreit unb in anfetjntictje ©tiide jer» 
legt, bie man in (Sffig unb ©atj eintegt. Stun bereitet 
man eine gifcbfütte nad) Str. 318, legt eine mit Butter au§« 
geftrid)ene fßaftetcnfdiüffef bamit au§ unb fd)id)tet eine Sage 
ü-ifd)finde barüber; baranf gibt man banu auśgebtodjene 
Srebśfdjtoanje, gteifd)* ober gifdjttö^e, borbereitete 
SJtordjetn unb gefüllte ®reb§nafen, legt nod) eineSage gifd) 
baranf unb gibt ettoa§ Sreb§= ober ®af)ernfo^e barüber; 
bann fertigt man einen ®edel nebft Staub aitö Blätterteig 
unb bädt bie fßaftete nad) Str. 487 gar. SJtan gibt fie mit 
einer ber borgenannten ©offen ju  $ifd).

491. haftete bon Stat mit Blätterteig, ©inen Stal, 
1-—1% kg fd)rt>er, tueld)en m an Wie p  Stal in ©ülge ab* 
gejogen, in  ©tüde gefdjnitten unb borftdjtig ge!od)t fjat, 
legt man in  eine mit gtfdjfiiftfet jtad) Str. 318 auögelegte, 
borbereitete fßaftetenfdjüffet, gibt gifd)IIö^d)en, eingelegte 
(IfjamdignonS, itafiern unb Sreb§fd)toönse bajwifdjen unb 
giefft etwas ©dmittfteifd)fo^e barüber. ®ann fertigt man 
ben ®edet unb Staub bon Blätterteig unb bädt bie ißaftete 
nad) Str. 487 gar. Sltan gibt fie mit einer Weifjen ©d)nitt= 
fteifdjfoge (Str. 105) p  $tfd).

492. Berfdjiebcne hafteten mit Blätterteig, ffu feinen 
hafteten mit Blätterteig tann man fämtlidje gteifdjforten 
gebraudjen, nur muff man bie fyleifdfftüde bortjer lu rj unb 
fräftig eingefdjmort §aben. Sltan legt fie baranf mit ober
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o()ue gleifct)füllung, abtoec^felnb mit gleifd)!lö^c£)en, i|5itäcn 
» io r^e in  uflx>. in  bie ißaftetenjcijüiiei, oolienbet bie haftete 
nacE) §lr. 487 nnb reicht îe mit einet naffenben @o|e. 9Kog 
bat nur barauf gu aditen, ba^ jämtlictje Zutaten tior bem 
@infd)tä)ten gar ^inb, meü bie ißaftete faum eine ©tunbe 
gxtm ©arbatten braucht.

493. ©leine $paftettl)en bau Sölätterteig. Sßon einem 
% cm bid auägerotlten SSlätterteig (% . 633) ftidit man mit 
einem äßeiitgla^ runbe g latten  aus. iöei ber fjalben 2lngal)i 
ber g la tten  beftreicbt m an bie Sflänber m it ©iineiü/ tegt bann 
in  bie ÜKitte ein ^äiifcben feines äBiirgfleifci) (9cr. 175) ober 
,fttI6Sgef)itn nad) 9cr. 486, bedt eine ißlatte baruber, brüdt 
fie an ben Sdänbern ettoaS feftunb beftreicbt fie üon oben mit 
gequirltem ©elbei, loobei man barauf adjten muff, ba^ bas 
@i niä)t an ben Stanbern Iferunterläuft, ba fonft baS 3tufs 
geben ber hafteten üer'£)inbert ioirb. ®ann bätft man bie 
ipaftetdjen im beifjen Ofen in  20— 30 91«it. braun unb gar.

Ober: SUEan ftid)t üon % cm bid auSgerolltem iölätter® 
teig (Ta. 633) runbe g latten  auS, beftreidjt bie91änber ber^ 
felben mit Ki unb legt auf febe eingelne eine eben fo grofje, 
aber ettoaS bidere g latte, toeldfe in  ber 9Jtitte mit einem 
Heineren StuSftedjer üorI)er auSgeftodjen worben ift. ®ann 
beftreid)t m an aud) biefen S m b  mit ©i unb bödt bie haftet* 
dyen foWie bie lleinen burd) baS 2tu§fted)en entftanbenen ®eig® 
blätteren, bie man fböter als ®edel ben ü |t, braun unb gar. 
SDEan fann biefe fertigen $aftetd)en bann nad) belieben mit 
feinem SBüÄeifd), @e£)irn ufW. füllen.

494. SSSaffexteig 51t hafteten im Xeigranb. iöian fd)üttet 
500 g  äBeigenmef)! in  eine ©djüffel, gibt 75 g iöutter £)ingu 
unb !netet baüon mit ungefähr Vg 1 todjenbem SBaffer rajd) 
einen feften ®eig gujammeu, Weldjer einige gett ftefjen 
bleiben mu^. Stun rollt man ben ®eig % cm bid au§, ftid)t 
eine runbe jßlatte in ber ©röfee ber gu tierwenbenben goxm 
baüon auS, belegt ben SSoben biejer fyorm, nadjbem man fie 
öorljer mit SButter auSgeftridjen fyat, mit ber Seigflatte unb 
befleibet ben Dtanb ber gorm  mit einem gefdjnittenen ®eig* 
ftreifen. Stacbbem m an bann eine ber üorberbefebriebenen 
Füllungen mit ober ofme gleijdjteig bineingefülit l)at, gibt 
man einen SSIätterteigbedel barüber unb öollenbet bie haftete
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wie in 9cr. 487 angegeben ift. Söeirn 9luffe|en be8 SecfelS 
rnuB man aber barauf achten, ba^ ber Sttiitterteigranb nic£)t 
barüber I)xnau§ftel)t. 58eim Stnricfjten mirb bie haftete üor= 
|tcE)tig an§ ber ^o n n  (am beften einer ©pringform) gelöft unb 
anf einem Porten basier angericE)tet. ®cr ieigranb ift nict)t 
genießbar.

495. haftete bon ięafem ober 9tel)fleiftf). Seit einem 
nad) Höriger Stummer ffergefteüteu SEÖajferteig legt man eine 
hafteten* ober Sluflaufform au§, tnie in Str. 494 befc£)rieben, 
unb gibt folgenbe güttuug (jtneiu. F ü llu n g :  1 §afe tnirb 
fauber geCjäutct, ba§ ^teifd) oom S'tüdeu abgeloft, in jjier* 
tidje ©tücfdjeu gefd)uitten, mit Spedfaben burdjjogeu, in 
iöutter furs angebraten unb mit toenig oih'onenfaft ober 
©ffig unb S atj gebeijt. ®a§ übrige 3'Ieifd) be8 §afen 
löft man öon ben Snodjen unb nimmt e§ mit 250 g ge* 
ränd)ertem ©pecü gufantmen gtoehnal burd) bie yfleifd)* 
ntafepine. ®ie S’Ietfdjmaffe tnirb nun mit 2 Teelöffel ®apern, 
2 © ern, ettuab ©alj unb einer abgefd)ätten, eiugetneidjten, 
auSgebritcfteu unb in 20 g Stutter abgebrannteu ©emmet 
gemijebt, m it ©alj abgejd)ntedt unb burd) ein ©ieb ge* 
[trieben. SDiefe ff-üße tnirb fd)id)ttueife mit ben $Irifd)ftüden 
unb 25 g jerlajfeuer Stutter in ber mit obigem SSajfer* 
teig aufgelegten ißafteteuform georbnet, [o b a | bas ^ültfet 
bie Unterfte unb oberfte ©d)id)t bilbet. Staun gibt man 
einen SSIätterteigbectet barauf unb üoUenbet bie Staftete tnie 
Str. 494 befdiriebeu. SJtan gibt fie tnarm mit folgenber ©o^e 
äu Sifd). ©offe: S ie  aufgelöfteu Änod)en tnerben Hein 
gerbacH, mit feiugefd)uittenem SSurgetjeug in 20 g Stutter 
angeröftet unb mit 1 1 SSaffer 1- ^ 1% Śtunbeu ge!od)t. SJtit 
biefer burd)gefeil)ten Strid)e Iöfd)t man eine beilbraune Sttebl* 
fd)tni|e bon 50 g Stutter unb 50 g SStel)!, läfjt bie ©o^e gut 
burd)!od)eu unb fd)medt fie mit ©alj, 1 Strife 3u der unb 
ettnaf Srottnein ober SJtabeira ab.

496. tpaftete bon 9iebbiH)nern. 2 Stebbübuer tnerben 
nacb SSotfdfrift öorbereitet. S a f  S-leifd) löft man ünrfid)tig 
in feböneu ©tüden non ben fuocbeu, faljt ef unb brät e§in 
Stutter leidjt an. Sarauf bereitet man folgenbe güllung: 
500 g gebärdete falbfleber, bie Stebbubnleberu, 500 g 
mageref ©djtueinefleifd), 250 g geräueberten ©peel, 1 $ee*
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löffei It'apern uriö 70 g entgrätete ©arbeiten gibt man jtoei* 
mat burd) bie ^letfc£)mafd)ine. © ne eingett»etd)te, aitbge^ 
brüclte ©ernmet mirb in 10 g S u tte r abgebacfen. ŚJte ^letfd)* 
mafie iuirb mit bem ©emmelfloft unb 2 ©tern gemifdit, mit 
©atj unb Pfeffer abgefdjmedt unb burd) ein ©ieb geftric^en. 
S ie |)atfte ber fjülte gibt man in bie uad) 9cr. 494 mit 
SSafferteig attbgetegte ißaftetenform, tegt bie 9veW)ut)nftüde 
barauf unb überbedt fie mit ber gweiten ^)ätfte ber prletfd> 
fülle. S an n  Uerfiet)t man bie fßaftete mit Slätterteigbedet 
unb bädt fie im l)ei|en Dfen in 1— lYz  ©tunben gar. Sei 
Sermenbung alter 91ebl)ül)txer muff man bie ^üljner erft in 
S u tte r unb etwa§ SSaffer meid) fcbmoren, el)e man ba§ 
fü’Ieifd) uon ben fnodjen löft. S ie  gertleinerten Snodjen tod)t 
man mit SSurjelgeug 1—1% ©tunben au§ unb benü^t bie 
Srül)e gut |)erftellung einer ©offe uad) 9h-. 495, mit ber 
jufammen man bie haftete inarnt gu Sifd) gibt.

497. ©Ute anbere gubereitungötoeife für hafteten.
(Halte fßafteten.) S ie  ißafteten 9er. 495 unb 496 fönnen aud) 
gum falten Stuffcfmitt gubereitet merbeu. S ann  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. S ie  gleifcbfüllung mirb mit ben für bie 
Saftete f)ergerid)teten gleifdjftüddjen gemifdjt unb feft in 
bie Sled)form gefüllt. S ie glatt geftridjene Dberfeite ber 
ffleifdjmaffe belegt man mieber mit ©bedfdfeiben, ftellt 
bie f^orm in ein ©efäft mit Sßaffer unb mit biefem in ben 
gefd)loffenen tfeiffen Ofen, in bem bie Sßfüdc w  etma 
1 ©tunbe gar bädt. Ober man füllt bie Saftetenmaffe in 
eine aubgeftrietjene, feftfd)liefjenbe Sled)form (Subbing* 
ober S^ftctenform) unb focljt fie 1 ©tunbe im äßafferbabe. 
2lbgefüf)lt, aber nod) marm, mirb bie Saftete geftürgt. Sann 
nimmt man bie ©üedblatten ab unb feifneibet bie Saftete 
erft auf, menu fie böllig erfaltet ift. S tau reidjt fie mit 
©uütberlanb* ober Senfolfofje.

Wänfeleberbaftcte f. 9er. 281.
Stalb^leberfjaftete f. 91t. 184.
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äBeljlfoeifett, Wttflättfe 
miß auüerc ttiavmc, fü |c  Steifen*

498. sßon bet ^iti1 Leitung bet sJJcef)(^eiH'n uttb ?luf» 
ISufc. ©f)e m an mit öetn 9lül)ten einer ©^etfe Beginnt, 
tjat m an jämtticfje baju gehörige Zutaten juted)tjuftetlen unb 
Me gorm  »orjubereiten, ba§ leifjt, fie forgfam mit jer» 
laffener S u tter au§ju[treic£)en unb mit gefiebter, geriebener 
©emmet an§pftrenen. 3tüt)rpn ge^ct)iet)t immer gteict)* 
mäßig nact) einer ©eite, tnobei meift m it ber Sutter an>= 
gefangen Jnirb. ®ie Sutter ift ju  ©atme gerütirt, wenn fie 
ein meißeä, fd)aumige§ §tu§fet)en befemmen £)at. ©efjören 
iltofinen ober Śorintt)en in bie SKaffe, fo gibt man biefelbeu 
erft tjinein, nac£)bem ber S!eig genügenb gerüßrt tnorben ift, 
unb jießt fie nur leietjt mit bem Söffet unter. SBenn m an fie 
mit ber 9teibe!eule unterrüßren toollte, mürbe man fie 
jerquetfeßen.

®a§ 3tüt)ren be§ $eige§ ßat ben nießt nur- bie
ßutaten orbentlicß p  mifefjen, fonberit autf) Suft in  ben Sieig 
flineinpbringen, moburd) er locferer mirb. |fe^tbauer beb 
Śtutjrenb ift gemöfjutid) eine ©tunbe tiom erften Seginn an, 
nadjbem färntlidfe gutaten borbereitet firtb. iSer ©ierfdfnee 
mirb ebenfalls ganä juteßt unb auef) mit bem Söffet unter* 
gezogen, morauf man bie ©fieife fofort in ben fdpn t)eigen 
Ofen fd)iebt unb, oßne öatau |u  ftoßen unb ben Ofen un* 
nötig p  öffnen, baden läßt. ©arfein einer ©peife er* 
probt man burd) ^ineinfteeßen mit einem trodenen ^bljdjen. 
Steibt an bemfetben $eig ßängen, bann ift bie ©peife noä) 
ttidft gar, gießt man e§ bagegen troden ßerauS, fo ift bie 
©peife burdßgebaden. 3ft bie Oberfläcße braun, bie ©peife 

innen aber noeß nießt gar, fo gibt m an ein mit S u tte r be* 
ftricßeneS fßapier mit ber Sutterfeite barauf. ®ie ©peife ift 
bon unten bor gu großer Epitseeinmirfung gu }d)üßen, inbem 
man bie fvorm auf 3mgeln ftettt. ■ S ie  fertige ©peife mirb 
bor bem Aufträgen meift mit ffuder befiebt.

Stufläufe bebürfen einer türgeren Seit gum ©armerben 
als SJteßtfpeifen unb finb beim Stnrießten mit bebeutenb meßr 
Sorficßt gu beßanbetn, ba fie feßr feßnett gufammenfatten. 
®er Seitpunft beS 2(uftragen§ ift genau gu bereeßnen unb



— 170 —

battad) bie ©petfe in ben Dfen p  [teilen, bamtt ]te, fofort, 
wenn fie gae ift, su SŁifd) gegeben werben !ann. Sluflaufe 
werbennicgeftürst,[onberuftet§iubergonnaufgetragen; mau 
bädt fie bebbalb am beften in iJSotsellanformen, bie beim 9ln- 
ridjten bann in einen Dticfeltaub gefeid werben. SSebient 
man fid) aber einer einfadien 93Ied)form, fo umgibt man 
wenigftenb ben Dumb berfetben mit einem geftidten Streifen 
ober einem fd)mal sufammengelegten §anbtud).

Slufläufe unb ^Jtefjlfbeifen Werben meift mit SSanüIefo^e, 
feinen ^rudjtfofeu ober äSeinfdwumfofje gereid)t, Wobei 
man fid) nad) ber garbe ber ©foeife riditen lann. 3 ft bie 
©deife bunfet, fo gibt m an eine belle ©ofse baju; ju  beller 
©beife reidjt man eine buutle ©oge.

499. ©emmetfbeife. 500 g geriebene ©emmel Werben 
in %  1 SDtild) ju  einem ftcifen iörei gefodft. 130 g SSnttter 
werben ju  ©aljue gerübrt, nad) unb nad) gibt man 8 ©ibotter, 
130 g guder, bie abgeriebene ©diale einer balben Zitrone 
unb ben erfalteten ©emmelbrei baran unb rübrt benSieiggut 
ab. d a rau f mifä)t m an 63 g gereinigte Diofineu unb Storin* 
tben unb suletd ben fteifgefd)Iageuen ©ierfdmee barunter, 
gibt bie SJtaffe in eine üorbereitetc fjorm unb bädt fie in  einer 
©tunbe braun unb gar.

500. Star t o f f eint et) tf f» ei f e. 200 g .tartoffelmel}! werben 
mit 1/s i falter SOtild) üerquirlt, in  y2 1 mit einem ©tüddjen 
3imt aufgefod)te 9JtiId) gegoffeu unb unter Quirlen auf beut 
geuer bictgerüljrt. 200 g S u tte r Werben su ©abne gerübrt; 
nad) unb nad) gibt man 8 (Sibotter, 200 g ßuder unb bie er* 
faltete iOfaffe baran unb rübrt ben 2ieig gut ab, jiebt bann 
125 g fleine gereinigte fftofinen unb ben©ierfd)uee barunter, 
füllt bie tötaffe in  eine tiorbereitete gorm  unb labt fie eine 
©tunbe baden.

501. Startoffelffteife. 130 g Su tter werben ju  ©aljue 
gerübrt; bann gibt man nad) unb nad) 6 (Sibotter, 130 g [fitder, 
bie abgeriebene ©dale einer halben gitrone, 130 g abge* 
gesogene, geriebene füfje tötanbeln, barunter 5 bittere, unb 
500 g abgefodjte, geriebene Kartoffeln baran, rübrt ben Zeig 
gut ab, jiebt bann ba§ su fteifem @d)nee gefd)lagene ©Weib 
barunter, füllt bie tötaffe in eine borbereitete [yorm unb labt 
fie eine ©tunbe baden.
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502. üRubeltyetfe. 375 g getroifnete Rubeln jdjüttet man 
in eine reicEjHc ê SKenge locijenben (3a(jlnaffer§ imb gibt fie, 
loenu fte meid) jinb, auf ein ©ieb ginn Slbtro^fen. 250 g 
'-Butter toeiben ju  @at)ne gerührt, mit bet man nad) unb nadj 
6 ©batter, 150 g  3ucfet, bie abge’!ad)ten Slubetn, etma§ ab" 
geriebene 3itranen|d)a|e, 63g gereinigte Heine Staunen unb 
150 g fü^e abgewogene, in Stifte gefdjnittene Sltanbein unter* 
mifdjt; wuleiit toirb ber ©erfdjnee untergejogen. ®ann füllt 
man bie Slćaffe in eine üorbereitete fyorm unb laßt fie eine 
Stunbe baden.

503. ©rießfbcifc* 250 g  ©rief3 fd)üttet man langfam 
in 1 1 fodfenbe iOtild) unb läßt fie unter llmrüfiren ju  bi dem 
iörei au§quellen. 85 g  Gutter merben ju  ©aljne gerührt; 
nad) unb nad) gibt man 250 g  3uder, 6 © batter unb 150 g 
fuße, abgewogene, geriebene 931anbein fotoie bie erfaltete 
©xießmaife baju unb rußrt ben 5£eig gut ab. 3uiet}t mixb ba§ 
,;u fteifem Sdjnee gefd)Iagene ©weiß barunter gemifdjt, bie 
931affe in eine borbereitete ^orm  gefüllt unb eine ©tunbe 
gebaden.

504. üteiöfbeife» 250 g  3iei» werben mit faltem SBaffer, 
Weid)es reid)Iici) überfteßen muß, angefeßt unb aufge!od)t; 
uad)bem ba§ SBaffer abgegoffen ift, läßt man ben 91ei§ in 
% 1 fodjenber 931ild) bid unb Weid) auSquellen. 125 g SSutter 
loerben ju  Saßne geriifirt; nacß unb nad) gibt man 6 ©batter, 
125 g 3uder, 125 g abgewogene, geriebene fuße 93canbetn, 
125 g gereinigte Dto jinen, et Wad abgeriebene 3iHbnenfd)ale 
unb bie erfaltete 9teidmaffe baran unb wießt Wuleßt ben ©er* 
fcßnee unter. —• Sluftatt ber 91oftuen fann mau and) 6—8 
gefcßälte Stßfel in Sdjeiben fcßneiben, 1 Stunbe in etwad 
dtitm unb 3uder beiwen unb unter ben 9tei§ mifdjen. ®ie 
931afje wirb bann in  eine borbereitete gorm  gefüllt unb 
V/z Stunben gebaden.

505. 991anbelff)eife. 250 g geriebene Semmel focßt man 
in %  1 93iild) wu einem feften iörei. 300 g  'Butter werben gu 
Saßne gerüßrt unb nad) unb nad) mit 125 g 3uder, 8 ©* 
bottern, 150 g füßen unb 30 g bitteren, abgewogenen, ge* 
tiebenen .üOcanbeln, etwas abgeriebener 3 iit bnenfd)ale unb 
bem erfalteten Brei oermifdjt; baS wu fteifem Scßnee ge* 
fcßlagene ©Weiß wirb baruntex gegogen, bie 93łaffe in bie
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öox£>eteitete fjorm gefüllt unb 1 Staube gebacfea. 2>ie S teife 
ioixb geftütjt unb mit einer SBetnfdjauinfofje gu Sifd) gegeben.

506. 9lf)feljif)etfe. 12 gtofje gefct)älte Stufet toerben tu 
©dfetben gefämiiten unb in  250 g gutter unb 2 ©Ia§ SSetti 
toeiäfgebäntpft. 8 (Sib otter tu erb en mit 70 g fußen unb 10 g 
bitteren, abgejogenen, geriebenen ÜKanbeln unb et!ua§ ab» 
geriebener gitronenfcbale unter bie Stpfel gemifd)t. 400 g 
geriebene Semmel werben baruntergerüljrt; ber ©ierfdjnee 
wirb untergegogen unb bie SKaffe in eine öorbereitete ?yonn 
gefüllt unb gebacfen. ®ie S teife Wirb geftürgt unb mit einer 
iföeinfdfaumfofje gu £ifd) gegeben.

507. ^rot» ober Seijofolabenfbeife. 200 g iöutter 
werben gu Saljne gerül)rt; bann gibt m an nad) unb nact) 
8 ß’tbotter 130 g  gefiebten Butler, 70 g geriebene ŚĄoM abe, 
200 g geriebeneg ©ran» ober SdfWargbrot bagu unb rufjrt 
ben Seig gut ab. Buieiät wirb bag gu fteifem 2 dm.ee ge-- 
fdjlagene ©.weiß baruntergemifcßt, bie Ścaffe in  eine öor» 
bereitete fyorm gefüllt unb 1 2 tun.be gebaden.

508. SBraufefJMlberjfjetfe. 125 g SSutter werben gu 
Saßne gerütjrt; nact) unb nacl) gibt man 5 gange ©ier, 375 g 
Üßeigenmeljl, 375 g gefiebten Buder, ©aft unb ©d)ale einer 
gangen Bitrone, fowie 5 bittere, abgegogene, geriebene 
Manbeln baran. Bldeßt werben gwei gange iöraufeftulber bar» 
untergemifdjt: bie SOtaffe Wirb bann in  eine oorbereitete 
fyorm gefüllt unb gebacfen.

509. stritte ütittcr, einfacf). ©inen Sag alte ©emmelu 
Werben in  ©djeiben gefcfmitten. % 1 9Jcilcf) mit gwei gangen 
©tern berquirlt, mit Butter gefußt unb mit einer fßrife ©alg 
abgefdjmetft. fJcuu taudjt man jebe ©emmelfdjeibe in  biefe 
M id), legt alle ©djeiben nebeneinanber auf einen ißorgellan* 
teller, läßt fte eine SSeile burdjgie'fjen, Wenbet fie bann bon 
beiben ©eiten in geriebener ©emmel unb bäctt fie auf beiben 
©eiten in fteigenöer iöutter (ober g e tt unb B utter gu gleichen 
Seilen gemifdjt) braun, ©ie Werben fjeiß 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 STcilcl) wirb
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mit 10 bitteren, abgewogenen unb geriebenen SJfanbeln auf» 
gefoctjt, bnrc^ ein ©ieb gegoffen, mit gutter gefügt unb mit 
©alj abgefctjmeÄt. 37un tarnet man febe ber ©emmeifdjeiben 
fdjnell einmal in bie SKanbelmild), oljne fie meinen ju  taffen, 
unb legt alle <3c£jeiben nebeneinanber auf eine ißotweitan» 
platte. Vs 1 9JMc£) inirb mit 3—4 (Setbeiern unb 3 (S^töffetn 
Sßefjl jufammeugequirlt, mit gutter gefügt unb mit einer 
fßrife ©als ab gef cbmecft; wutegt luirb ber ©ierfdjnee unter» 
gezogen. fTcun fu itt man febe ber in  9Kitd) getaud)ten ©ernmet» 
fd)eiben in bicfen 2ieig unb bftdt fie auf beiben ©eiten in 
fteigenber SSutter braun. S ie ©dfeibeu merben tjeiB mit 
gutter unb gim t beftreut gu Stfd) gegeben.

511, 5tubelfrf)inarren. Slubeln, nad) 9lr. 66 jubereitet, 
to erben in  biel todjenbeS SBaffer gefdiüttet unb, Wenn fie 
roeid) finb, auf ein. ©ieb gum Stbtropfen gegeben. Sann  
werben fie Ijeif; mit 70 g gutter, 5 gangen in  9-'<itd) ber» 
quirlten (Siern, 1 ©fjlöffei gereinigter Sorint^en unb 15 
fügen, abgewogenen, in ©tifte gefdmittenen SKanbefn ber» 
mifd)t. Sn einer SSratpfanne Wirb reid)lid) S u tter gerlaffen, 
bie Slubetmaffe pineingegeben unb auf einer ©eite leidft 
braun gebaden. darau f gerreiBt man fie mit gtoei 65abeln in 
©tütte unb brät biefenun, inbemman nod) etwab S u tte rinbie 
P fanne gibt, auf beiben ©eiten braun. ©ie werben auf 
beiger ©djüffel angeridttet unb mit gutter unb gim t beftreut.

512, Stpfetbettetmaun, %  kg ätpfet werben gefdiält, 
öom Sexnget)äufe befreit unb in febr feine ©djeiben ge» 
fcbnitten, bie man mit gutter befiebt, m it etwa§ SB ein ober 
fftum befprengt unb fo eine ©tunbe beijt. 3—4 Sage alte§ 
S ro t 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 S u tte r au§ unb gibt bie §älfte be8 geriebenen Sroted 
binein, legt 40 g S u tte r in  ©tüdcpen batauf, fd)id)tet barüber 
bie Sipfelfd)eiben unb legt auf biefe ben Seft be§ Sroted. 
9tad)bent man biefe§ mit 40 g Sutterftüddjen beftreut tjat, 
bädt m an bie ©peife langfam 1 ©tunbe unb fcbiipt fie babei 
burd) .‘podjftellen auf giegeln öor ftarfex Untertjige, ba fie 
leidjt gu bxaun toirb. S ie  ©peife Wirb mit guder unb gim t 
beftreut gu Sifcb gegeben, tann guöor and) geftürgt werben.
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513. 'ityfclreiśn 250 g 91et§ toetbeu nad) 9cx. 411 su* 
Bereitet unb mit 3 gangen gequirlten ©tern öexrüljrt. SSon 
1 kg ®Bfeln toir.b nacf) 37x. 444 ein 91t)felmu§ bereitet. 91ei§  ̂
brei unb Sl^felnmS werben abWett))elnb in eine mit Gutter 
au§geftridiene goxm gefüllt, bie oberfte Sdficf)t bilbet 3tei§; 
fo wirb bie ©Beifeim Dfen in ungefähr % <Stunbe iifierbaden. 
1 (g^löffel gereinigte foxint^en, unter ben Dteig gerührt, 
machen bie ©peife 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)üffel füllt. ®ie oberfte 
©dödd iff 9iei§, ber mit Buder unb 3iw t Beftreut wirb.

514. ^ürb töreiö  wirb I^ergeftellt wie Stf)felrei§, nur be* 
reitet m an fiel) an ©telle a on 31dfelmu§ einen b erb en fürbisd 
Brei, inbem m an ,türbi§ in  SSürfel gefcBnitten mit fel)r Wenig 
SSSaffer weid)fod)t, burd) ein ©ieb rüfirt, mit guefer füfft unb 
mit gereinigten Śorint^en öermifdjt.

515. §efenmel)lff)eife mit grüßten (©aoarin). |»iergu 
Bereitet m an fiel) einen leidjten Hefenteig (f. 97r. 587) üon 
250 g 3JieI)I, 125 g SSutter, 63 g ^uefer, %  1 M d ) ,  15 g 
§efe, einem gangen ©i unb 1 ©tgelb. ©ine ©aöarinform 
(Sdanbfornt) Wirb feljr forgfältig mit SSxitter au§geftrid)en 
xtnb mit geriebener, gefiebter ©emmel auögeftreut; bie 
Smgmaffe wirb bi§ gux Hälfte fjineingefüllt unb an einen 
lauwarmen Drt gum Sfufgefjen geftellt. S an n  bäcft mau bie 
©faeife braun unb gar, ftürgt fie auf einen fmffenben Seiler 
unb übergiefit fie löffelweife mit bem ©aft ber ^rüd)te, 
weldje m an gum SÄgieren üerWenbet, bis ber Shxdjen gleid)" 
tnäffig burd)gogen ift. S ie grüdlte felbft Werben in ber SJiitte 
ber ©feeife bergartig in fd)öner Crbnung angericljtet. S e r 
ffruddfaft fann and) mit etwas iRum ab gef djmeclt werben.

516. ©trubel, Sion 250 g 50lel)I, 40 g löutter, 1 ©i, 
1 (£ibotter unb % 1 9Jäld) ober SBaffer bereitet m an einen 
gefefjmeibigen Diubelteig unb ftellt i^u jugebeeft in einer 
©dtüffel auf einen Solpf m it lauwarmem SBaffer. ©in faubereS 
Sifcbtud) Wirb auf einen Sifcl) gebreitet unb mit ÜKe l̂ beftreut; 
barauf wirb ber Seig gang bünn auSgerotlt. IBefommt man 
i^n mit bem Stubelljolg nid)t mefir bünner, fo lege man beibe 
|)änbe fo unter ben Seig, bag biefer auf bie geigefinger gu 
liegen fommt, unb nun giel}t man ben Seig fo borfietdig



naci) nnb nad) öitmtet ait§, bafc et nid)t xeifjt. Sieje butd)* 
jicljttge Seigplatte itttb  mit 40 g getlajjenet SSntter be^injelt 
nnb mit einet bet nadjfteljen&en Lüftungen BefttiĄen. ®at= 
auf fa^t man ba§ Sijdititd) an einet ©eite nnb Ijebt nnb 
jieljt e§ öorjid)tig im m etfott in bie ijpötje, iuobtitd) jid) bet 
Seig jnfammentoKt. S ie  @nben be§ Seigeg toerben 
iamniengebritcit unb bet ©ttubel ftanjfotm ig in  eine bid 
mät S u tte t au§geftrid)ene fjotm  ober lang auf ein ißled) 
gelegt, mit 93ntter befiinfelt unb 1 ©tnnbe gebaden. ©Ąlieff* 
lid) mitb er mit gudet befiebt ju  Sifd) gegeben.

S ld fe lfn llu n g . 1% kg Äpfel Werben gcfdjält, üom 
Sernge^äufe befreit unb in  mögüdjft feine ©Reiben ge= 
fdjnitten, bann mit 4 ßsfjlöffeln in etwa§ SButter gerofteten 
©emmelbröfeln, ©uttanrofinen, Siorinttien unb einigen in 
©tifte gefd)nittenen, abgewogenen jiijjen SJianbetn jufammen 
auf ben au§geroliten ©trubelteig »erteilt, mit 3uder befiebt 
unb mit bem Seig jufammengerollt.

S ä fe fü llu n g . S e r auSgerollte Seig wirb mit Söutter 
bid beftridjen, mit 4 ©^löffeln in  SSntter gerofteten ©emmel* 
brbfeln beftreut unb mit 1— iy 2 kg SBei^täfe, w elken man 
mit 3—4 ©iern oertüljtt unb mit abgefdjmedt tjat,
befttid)en; batauf überftreut m an ba§ gange mit gereinigten 
®orintI)en unb 9iofinen unb einigen geriebenen fügen unb 
bitteren fOianbelü. beträufelt e§ mit gerlaffenet 18utter unb 
rollt ben Seig gufammen. _

fe rn e r fann m an biefen ©trubel mit beliebigem ff-rud)t= 
mu§ ober eingelegtem Dbft beftreidien.

517. «SKanbelauftauf. % 1 ®«(d) wirb mit einet ißtife 
©alg unb 100 g fügen unb 6 bitteren abgegogenen unb ge= 
rxebenen iOlanbein aufge’fod)t. 100 g SSutter werben mit 
100 g OJceCjl »crrüTjtt. S ie  lodfenbe ikanbelmild) loirb lang* 
jam barangegoffen' unb bie SOiaffe nun auf bem Atu et gu 
einem glatten Slofe abgebrannt. Siefen tjeigen Slog oer* 
mijdjt m an gut mit 2 ©elbeiern. S an n  gibt man 8 ßigelb, 
mit 200 g 3uder fdjaumig gerüljrt, nać) unb nadj an  ben 
abgefüljlten Slog, giel)t ben ©djnee Oon 10 ©iwelf; unter bie 
iOiaffe, füllt fie in  eine borbereitete §orm , ftellt biefe 30 SKin. 
in§ SBafferbab, bamit bie ©beife fid) langfam erwärmt, unb 
bndt ben Stuflauf bann 15 SJiin. im Öfen.
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518. (źĄofoltatiettftUflauf. 125 g Sd)ofolabe ttietben 
in % 1 iOtild) aufge!od)t. 125 g guder tü£)xt man mit 6 (£t= 
bottern fdjaunfg, gibt banu löffeltoeife 130 g geriebene 
©emmel a 6toed)JeInb mit ber ©cbotolabenmdd) baran, B:tef)t 
jule^t ben Sifdmee barunter, gibt bie S tage in eine üorbe» 
textete g o tm  unb bätft fie 25 bi§ 30 Stiit. bei mäßiger §i^e.

519. Si£)oiolabenauf(auy (für 12 ißer)onen). 280 g 
Sdjofolabe ioerbeix mit einem ©tüddyen SBaut de in % 1 
Siitd) aufgelodjt. 140 g .üartrxffelmetjl üerrüljrt m an ixt ^4  ̂
falter Scild), giefit biefe axt bie fodyenbe ©dyofolabenmild) unb 
rüljrt bie Staffe auf bem fe tte r bid. 70 g SButter rü^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, füllt bie Staffe in eine üorbereitete fyorm, 
ftedt ben Siuflauf im SBafferbabe in ben Dfen unb adjtet 
barauf, b a | er erft in ben leisten 15 Slixt. braun tuitb. @ar« 
jeit 45 Stin.

520. 20t ft auf boxt Sago. 250 g Sartoffelfago inerben ixt 
1 1 Stild) gefodjt, bi§ bie ©agoförxter glafxg burd)fid)tig ge* 
roorbexx fixtb. 250 g SButter inerben ju  Saline gerührt xxnb 
xxaä) unb nad) mit 10 ©.bottern, 125 g ßuder xxnb etina§ 
3itroxxenfd)aIe bermifd)t; bann tnirb ber erfaltete Sago baran* 
gegeben uxtb ber ©erfd)nee xtutergejogexx. ®ie Staffe inirb 
in eixte üorbereitetefyorm gefüllt uxtb3̂  i’i^ 1 Stuxxbe gebaden.

521. 2luftauf boxt fattrer Satjne. 1 1 bide faure Saljxxe 
wirb xnit 10 ©bottern, 150 g Stelyl uxtb ber abgeriebenen 
Sdyale einer Ijalben gitvone geqxxirlt, mit einer fßrife S a lj 
unb bem xtötigen Buder abgefdjmedt uxtb xxüt bexxt ©erfdixxee 
oermifdft; batm füllt m an bie Staffe ixt eine borbereitete 
gorxxt xtnb bädt fie 1 Stuxxbe lang.

522. 2tuftauf bon 9tf)fetfinen ober Sitronen. 125 g 
Kartoffelmehl inerben in  %  1 fa lte r’Stild) berqtürlt, ixx %  1 
fodienbe Stild) gegoffext unb xxnter ftetem llmtül)teit ju 
einem fteifexx SBrei gefod)t. 125 g SButter inerben sxx Salyne 
gerührt; nad) unb nad) gibt man 6 ©hotter, 65 g gefiebtext 
3uder, bie abgeriebene Schale bon ginei Slgfelfinen uxtb 
einer Śitrone, ferner ben erfalteten Stehlbrei unb ben Saft 
ber Bitrone unb ber SCgfelfinen barxxnter; bann inirb her- 
3£eig gxxt abgerührt xxnb sxxlefet her ©erfdjnee xtittergejogen.
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'Sie Sftajje Itńtb nun in  eine Doxbereitete gotm  gefüllt unb 
tangfam x ©tunbe gebacfen.

523. gitronenftuflauf. 5 ©gelb ioexben mit 125 g 
3xtc£et fcfiauxnig gexüljxt; bann gibt man ablnedjfelnb 3 
löffel ßitxonenfa'ft, 1 (Sfflöffel Kartoffelmehl, etina§ abge» 
«ebene Sitxonenfcljate unb 1 ißrife ©alj baran; p l e | t  toirb 
ber ©etfdfnee unter gezogen. 9cun füllt man bic SJiaffe in 
eine öorbereitete Sluflaufform, tüfit fie 30 91nn. im  SBaffer* 
babe tuarm luerben unb bäcft fie im  Dfen nod) etlna jef)n 
93tin. Siefelbe üDtaffe lann ftatt al§ Sluflauf aud), auf ber 
Pfanne gebaclen, al§ Omelette so u lf ló e  jubereitet inerben.

524. iJluftauf bon ^ftamnen. 65 g feines 91M)1 ioexben 
in y8 1 falter ‘Mid) glatt gerührt unb in  34 1 fodienbe Sltild) 
gefdhüttet; biefe toirb nun mit 65 g gerbrödelten 9Jca!ronen 
jufammen unter Ilmrühren aufgefodjt. 65 g ißutter rührt 
man gu ©ahne unb gibt nad) unb nach 6 © botter unb 65 g 
3uder bagu. S an n  toirb bie erlaltete 931affe barunterge* 
mifd)t unb ber ©erfdjnee untergegogen. Śtioa 30 reife 
ißflaumen fdjiittet man einen 91ugenblicf in todjenbeSSSaffer, 
fcfjalt fie, fdjneibet fie in  fiatften, entfernt fie, legt fie fdiicbt* 
toeife abtoeäjfpnb mit ber Seigmaffe in  eine Öorbereitete 
fform unb bädt 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 93111 d) gegoffen unb unter Umrühren gu einem 
fteifen 5ßrei gelocht. 15 Slprifofen ober ißfirfidfe toerben ge* 
fd)a(t unb in Sßiertel geteilt. 91ad)bem man oon fünf _ent* 
fteinten Kernen baS ©äutchen abgegogen, toerben fie fein* 
ge'hadt. 65 g SSutter rührt man gu ©ahne, nach unb nad) gibt 
man bann 6 ©botter, 65 g ffuclet, i  9ßrife ©alg, bie gel)adten 
Kerne fotoie ben 931ehtbrei baran unb gie'ht guleht ben ©er* 
fdmee unter. S an n  gibt man nod) bie Stprifofenbiertel gu ber 
93iaffe, fd)üttet fie in  eine Öorbereitete fform unb läfft ben 
Stuflauf langfam 1—134 ©tunben baden.

526. 9lf)felattflauf. 1 kg gefdjätte unb in ©d)eibcbeu 
gefchnittene Shfel toerben mit 30 g gereinigten Korinthen, 
30 g gehadten fü^en 9Jcanbeln unb 2 Grfflöffeln 9tum oer* 
mifd)t unb art bie ©eite be§ IgerbeS gum Surd)giet)en geftellt. 
Sngtoifdjen rührt m an 120g SSutter gu ©ahne, gibt nach t,T>b

S ßelä, ®oiJ)tnnäj, 10. Stuft. t 2
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nad) 120 g 3'ud:ei: itnb 6 (Sigelb, banadj 120 g SKel)! ab* 
m ä)\dnb  mit %  1 Siliłd) batan itixb jieM ju le^t.ba? jxt 
fteifem @cf)ixee gefdjingene (Siluci^ xmtet ben $exg. ®amt 
füllt m an guexft bie Sf-xfel in eine mit Glittet anSgeftridiene 
9tuflanffoxm, gie^t ben Sieig batübex uxxb lä^t if)tt bei 
gexingex SSäxme 1— iy 2 ©tunben 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 
p x  SJoxfidit ein mit iöuttex beftxid)exxe§ ißagiex auf bie S teife.

527, ^nftauf Don .^tmbeexen. 125 g Sartoffelmel)! 
luexben mit 12 ©bottexu unb 2 Söffeln falter 9Md) flax ge* 
quirlt; baxauf giegt m an unter Daiixleu langfam 11 mit 125 g 
3ucfex aufgefo^te 9J7iId) darunter unb rüf)rt bie 917affe auf 
bem Reiter bidi b. I). Solange, bi§ fie box bem ÄfDuxxft 
ftelit. SSenn fie oöllig erfaltet ift, fo nermi?d)t man fie mit 
bem ©ierfdmee unb y2 1 gereinigten Himbeeren, gibt fie in 
eine öorbereitete ffform uxxb läfd fie 1 Stxxube badexx.

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

529, 9śon bcr Bxxbereitmtg ber Rubbings. SSon bem 
SSorbereiten uxxb fftüfiren bcr ifJubbixxgb gilt jiemlid) babfelbe, 
ioa§ öon ben 91cel)(fdeifetx in  97r. 498 gefagt looxbexx. ift. Stile 
Sßubbingb toerben in einer fel)r feft üerfä)loffenen fßubbing* 
form im SBafferbabe gefod)t. S ie  Śeigmaffe toirb in  bie öor* 
bereitete ff-orxxx gefüllt (uxxb jlnar fo, bag bie fvorxxx xxur %  öoll 
ift, toeil bex Seig üßkg jum  Stufgetien baben xxxvtg) xxnb feft 
oerfdiloffen ixx eixxexi Sofif mit focbenbem SSaffer geftellt. 
Sa§ SBaffer barf nur bib ju r ®älfte ber |>öf)e ber Dßubbing* 
form reidieu unb nie atxf£)örexx jxt fodjen, ferner nxug immer 
fodienbeb Söaffer junx Ingiegen bereit fein, xtxxx bab ©odi* 
loaffer ftetb in ber gleidjen 917enge ju  erhalten. S e r Sofxf, 
in toelcbem bie fßubbingform fteljt, muß ebenfattb jugebedt 
fein, bamit ber Samfxf uxxb bie SSärme pfaxnmengel)alten
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iuetben, cmbernfalB ttmtbe bet Rubbing in bet oberen 
.gälfte nicfjt bttxd)iod)en. SSor bent © tütjen erprobt man nod) 
einmal ba§ ©arjein ber ©peife burd) ^ineinftedjen mit einem 
trodenen f>ölgd)en. S a  SSejug auf bie ©offen, loeldje ju  ben 
Rubbings gereid)t toerben tönnen, gilt bafelbe, tt>a3 bei ben 
ike^tfpeifen gefagt toorben ift.

®a§ Jłod)«) ber fßubbingS in einem Seiueutud)e ift 
nidjt fo empfel)len§inert, ineil oiel bom ©efcbmacf baburd) 
berloren gefit. $ a t man aber feine Sorm  p t  §anb, fo Der» 
fätjrt man folgenbermaßen: ®in feinene§ ®ud), inorin ber 
Rubbing gefod)t inerben foil, toitb eine SSeife bor bem 
© ebrau^ in fod)enbe§ SBaffer gelegt, bamit bie ©eife 
peraitśgiept unb ber Rubbing beim Sfnrid)ten redft lodet 
'abfätlt. ®arauf ininbet man ba§ ®ud) red)t troden au§, 
(egt ed auf ein faubereś SBrett unb beftreicpt e§ mit jer» 
laffener SSutter. 37un gibt man bie Seigmaffe barauf unb 
binbet ba§ Sud) mit einem leinenen S8an.be pfam m en, Wobei 
mau barauf adjten muff, ba^ Weber p b ie t nod) pw enig  
Jiaum jwifdjen S8anb unb iOtaffe bleibt, Weil im erfteren 
Salle ber fßubbing unanfeljnlicf), im leideren aber ju  feft 
werben Würbe. ITtun Wirb ba3 gefüllte Sud) in  einen bid 
über bie ipaifte mit ftarf fodjenbem SBaffer gefüllten Sopf 
gelängt, 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 
©icperpeit lege man einen Seiler üerfeffrt auf ben SSoben bed 
Sopfed unb palte ftetd einen Sopf fodfenbed Sßaffer p m  
Slngieffen bereit. S er Sopf, in welcbem ber Rubbing pängt, 
)rtu§ pgebedt werben.

529. SiVavtüfielpubbiug. 125 g Sßutter werben su ©apue 
gerüprt; nacp unb nacp gibt man 6 ©ibotter, 100 g ßuder, 
etwad geriebene Sitronenfdfale, 1 fprife ©als, 3 Söffe! ©apne 
unb 500 g abgefocpte unb fein geriebene Kartoffeln baran. 
S er Seig wirb nun gut abgerüprt, ber (Sietfdpee unterge» 
p g en , bie SJiaffe in  eine borbereitete Sorm gefüllt unb 
I ©tunbe im äSafferbabe gefocpt.

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

12* -
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531. Sot* obet ©teitttgetoiitjtö^ubbing. 125 g SSittter 
roexbcn geriaffen, 125 g IDceljl t)ineingefct)üttet, unb %- 1 
focfienbe ?XciIc£) toirb bamit liar 0ettul)tt. 125 g 3ucfet rü |r t  
man nun mit 7 (Sibottern fcfjaumig, gibt nad) unb nad) ben 
abgefufjiten Slloj) unb etwa§ abgettebene 3 ^ t0Ttenfc^aIe 
t^ran , gtetjt gutebt ben Qsietjdmee unter, füllt bann bie Maffe 
in eine üarbcreitete ißubbingform unb fodjt fie 1 ©tunbe.

532. (SJtiefjtm&bing. %  1 iOcild), reidjlid) gemeffen, 
tnirb mit 65 g SSutter gum ®od>en gebrad)t; bann metben 
langfam unter beftänbigem Quirlen 125 g ©rief) ober eben* 
fotiicl .^eibegrüfee f)ineingefd)üttet unb unter beftänbigem 
3ftüf)reu barin bid ge!od)t. Sinn rü£)rt man 6 © better mit 
80 g bjuder fdjaunüg, gibt et)na§ abgeriebene gitronenfcbale 
unb ben abge!ül)lten ©riefgflo^ baran, ruffrt ben Seig glatt 
unb giel)t guie'tü ben fteifen ©erfäjnee unter. iSarauf toirb 
bie SRaffe in eine borbereitete fyorm gefüllt unb 1 Stunbe 
im SSafferbabe gefodft.

533. 3tei§f)ubbtttg. 250 g 9iei§ toerben mit faltem 
SSaffer aufgefeit, aufgefoä)t unb abgegoffen unb barauf in  
Vs 1 Said) bid unb meicpgefod)t. 125 g SSutter toerben gu 
©aljne gerufjrt, bann ntifdft m an 5 ©ibotter, 70 g ßuder, 
1 ©fjtöffel Heine Svofinen, fotoie 30 abgegogene, fü |e , in 
Stifte gefebnittene Sianbeln barunter, rül)rt ben 2ieig gut ab 
unb gieljt guletjt ben ©ierfdfnee unter. Xcuu füllt man bie 
SJiaffe in  eine borbereitete ißubbingform unb läfü fie 1% 
©tunben im SBafferbabe lodjen.

534. Sagofmbbtng. % 1 9XiId) toirb mit 65 g SSutter 
gum Sodien gebrad)t, 125 g fartoffelfago toerben biueiuge* 
fd)üttet unb unter beftänbigem 9iüi)ren fo lange gefod)t, bi§ 
bie Slaffe bid unb bie eingelnen Śorner glafig burd)ficf)tig 
geworben finb. S u n  rutfrt m an 6 ©ibotter mit 80 g guder 
fdjaumig, gibt bie abgeriebeue Sdfale einer ältebtre unb 
ben abgefüfjlien Sago bingu, rübrt ben Seig glatt unb giel)t 
gulclgt ben fteifen ©erfdfnee barunter. ®ie Stoffe wirb in 
bie üorbereitete £$form gefüllt unb im  SBafferbabe 1% ©tun* 
ben ge!od)t.

535. Setumelgubbing. 170 g !Ieingefd)nittene Semmel 
werben in  Sftld) eingeweid)t unb uad) einer SBeil; red)t 
troden auSgebrüdt unb fein, gerrieben. 70 g SSutter rübrt
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man 3« ©öljne, gibt nact; ttnb nad) 5 ©better, 65 g .gucf'er, 
ein paar geriebene, bittere nnb lüfje Sßanbeln, 50 g Heine 
gereinigte Stofinen nnb ben ©emmeibrei baran, rüf)rt ben 
2ieig gut ab nnb §ief)t jule^t ben (Sierjcf)nee unter. ®ie 
iülajfe tnirb bann in  eine Borbereitete gorm  gefüllt nnb eine 
r e id f c e  ©tunbe im SSafferbabe ge!od)t.

536. ^Iningubbtug. Sffian braucht ba§u 375 g geriebene 
©entmel, 125 g SBeijenmel)!, 50 g 3ttd:er, 125 g 9tofinen 
(Ijalb 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, % SBeinglaä 
Slum. -Sille biefe 3idaten merben am beftcn einen Sag »or 
ber igerftettung be§ ißubbingS miteinanber üermengt. ®ie 
Slofinen bat man in §älften, ba§ ‘jfrtronai unb ba§ $ett in 
recbt Heine SBürfel gefdjnitten. Sin bem $age ber 3uberei* 
tung fcbmecft man bie SOcaffe nocl) einmal ab, füllt jie in eine 
Borbereitete Ißubbingform nnb lägt fie 3—4 ©tunben lod)en. 
ISer Rubbing wirb geftürgt unb mit ein ftaar ©fjlöffeln 91um 
übergoffen, angepnbet unb brennenb aufgetragen. 6r 
reidjt für ad)t ißerfonen. Silan gibt eine SBeinfcbaumfofse 
baju. Siefen ißubbing lann man and)fdjonein gaarSage Bor 
bem ©ebraud) bereiten. 3um  SS armen gibt mau il)n wieber 
in bie -<Jorm unb lägt ibn nod) einmal eine ©tunbe im 
SBafferbabe fodjen.

537. ©ibofolabenbubbing. S ie Seigmajfe wirb nacb 
Sci| 507 bergeftellt, in  eine Borbereitete $ubbingform gefüllt 
unb i y 2 ©tunben im  SBafferbabe ge!od)t. Silan reidjt ben 
ißubbing mit SSanilleu» ober äßeinfdjaumfof3e.

538» SSrotfiubbing. 125 g iöutter rüfjrt man ’,-u ©a'ljne, 
gibt nad) unb nad) 5 ©gelb unb 60 g 3mfer baran, fdjlägt 
bie ganje Slcaffc redjt fdjaumig, gibt bann 250 g geriebenes 
©rot, Yą 1 SHildj unb 30 g füge SJlanbeln baju unb rüljrt bic 
iDlifdjung Weiter gut burd). 3ulettt gibt man 125 g gereinigte 
ttiofinen an benScig unb jieljt ben ©erfdjnee Icidjt barunter, 
Tüllt bann bie Sllaffe in  eine gut Borbereitete gorm  unb fodjt 
jie 1% ©tunben im SBafferbabe. £)bet man nimmt baju 
125 g © utter, 8 ©gelb, 125 g 3ucfer, 125 g geriebenes 
©djwarjbrot, eine gehäufte Sllefferfpibe 31wt, bie abgerie* 
bene ©djale einer 3 'lrone, Y% SBeinglaS Slum unb eine
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Keine SKeffetfaifee Hellen. ®tefe Zutaten, werben, wie oben 
angegeben, üermengt, bie ibcafje bann in  eine twrbereitete 
^ubbingfoxm gefüllt nnb 1— 1% ©tnnben int SBafferbabe 
ge!ocf)t.

539. 9łuiif)Ubbing. 8 Eigelb Werben mit 250 g ffuiler 
fcbaumig gerührt. S an n  gibt man 1 Seelöffel
il'larf einer falben SSanillenfctjote, 50 g geriebene (Semmel, 
1 Eßlöffel Straf aber 9liun, fowie 250 g gemahlene Stugferne 
baju, jiet)t ben Eifdynee unter bie Sltaffe nnb füllt fie in 
bie borbereitete fform. S e t  Rubbing fod)t im  SSafferbabe 
1 % ©timben unb wirb mit SSeinfdiaumfo^e gereid)t.

^ olte  9iei§sf (Briefes Uttö 9Iefjlf>cife« (glammerig), 
Jyt’udjipftet’te (Gelees), Statuts u«ö (vicrfrijaums 

R e ife n  (Kremes).
540. i8on ber Zubereitung ^er S taat m etis. iSiefe 

S teifen  Werben fait gu Stfd) gegeben unb bürfen erft, 
nactjbem fie bollftänbig erfaltet finb, au§ ber gorm  geftürgt 
werben. ®amit fid) ba§ Stürgen leidyt beWerfftelligen läfft, 
fbült man bie fform bar bem Einfüllen ber SJtaffe mit faltem 
Staffer, ober ^infelt fie mit feinem Öl au§. S a  Ie|terem  
Salle muf? bie fform, elfe man bie (Steife einfüllt, eine 
SSeile umgeftürgt lyingeftellt Werben, bamit alleS überflüffige 
Öl fjerauSläuft.

541. Einfftdjet bhiesftam nteti. % 1 iOnld) wirb mit 
50 g Zucfer unb 1 ißrife ©alg gum fod)en gebraut; bann 
werben langfam unter beftänbigem 3tül)ren 65 g feiner Erie^ 
Ijineingefdjüttet unb barin gu fteifem SSrei gefodjt. ®en 
fieifjen SSrei bermifdjt man mit brei gu fteifem @d)nee ge= 
fdylagenen Eiweiß, füllt bie iöcaffe bann in eine mit SSaffer 
auSgeffiüIte Sorm, ftürgt fie nad) bem Erfalten unb reid)t fie 
mit S™ö)tft>f3e. -

542. ©d)olütabeuftantmcri. 1 .1 Sßild) wirb mit 100 g 
Zuder unb 125 g geriebener ober flein gerbtodfener ©dyoto* 
labe fowie 2 Teelöffeln Safaoftulber gum Sod)en gebradjt. 
®ann fd)üttet man unter beftänbigem 9tül)xen 125 g  feinen 
Erie§ hinein unb läftt 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 äSbfiet aii§gefpü(te gorm  gegoffen, uad) bem- 
ISxfdten gcftür§t uub mit eirtex SSaniltenfo|e gexeidt.

543. taxtuffelmeljtflrtiumcxi, 100 g Saxtoffelmeljl 
tuerbeu mit etiuaö faltem SSaffer glatt gexüljrt unb mit 100 g 
gucfex, 6 ©ibottexn, fotüie etiuaS abgexiebenex 3itxonen|^ale 
uexquixlt. iStefe gliiffigteit giefjt man nun untex ftetem 
3vu[)xeu au 11 fod)eube Stüd), man mit einem ©tücf* 
djen Vanille anfge!od)t Ijaf, fäfjt bie Slfaffe unter Quirlen 
bid merben unb jdnittet }ie in eine mit faltem Sßajfex au§= 
gefbiilte g-oxui. 9ład) bem (Malten luixb bex glammexi ge- 
ftürjt unb mit einer gxuxfafafje gu Siifcb gegeben. Qbex; 
ibtan bringt %  1 üötild) mit einer iprife ©alg, 100 g  Ifader 
unb einem ©tüdclen Vanille jum  ft'ocbeu. 100 g Ä'axtoffet- 
met)l tnexbeu in  %  1 Säa^ex aufgelbft, in  bie fodjenbe 9Md) 
gegoren uub unter beftänbigem llmxüfaen barin aufgefodjt. 
®anu gibt mau ben Sdmee oon 3 Kiiueifj unb 75 g üor- 
bereitete ©ultaurofinen bagu unb Jd)üttet bie Sftaffe in eine 
mit faltem SSSajfar au§ge^ülte goxm. Stad) bem (Malten 
»ixb fie geftiixjt unb mit einer gxud)tfafse gereid)t. ®ie 
üiofiueu (vexben üoxbexeitet, inbem mau fie Hon ben Stielen 
befreit, mäfdjt, in tnenig SSaffex auf bem geuex anbqnellen 
lä^t uub auf ein Sieb gum Slbtrobfen fdiüttet.

544. Saguflatnnu'xi mit aöei«. ^  1 Siotweiu uub % 1 
SBaffer tnexbeu mit 125 g  ßudex gemifdjt; baxinlifat man 125 g 
Śartoffelfago mit 1 ©tüdfaeu ^intt unb gngtnex auf bem 
geuer atiSguelleu. S ie  Sltaffe wirb bann in eine-mit faltem 
äSaffer auSgeffniite goxm gegnffen. Stad) bem M alten  ftüxgt 
man bie Sf'eife unb xeid)t fie mit einer SSanillenfofje.

545. Slfaubaminflammert. % i SJHld) tnexbeu mit 
80 g Ifader, % Stange Sanille uub 1 ißxife Saig aufgefod)t. 
90 g  SKonbamiu xü^ct man in %  1 falter- Sltild) glatt, giefft 
fie an bie fadjenbe glftffigfeit unb liifjt biefe bamit auffadfen. 
Stun tuerbeu 2 über 3 §u fteifem Scf)nee gefdtlagene ©weif; 
an bie Sliaffe gegeben, bie in eine mit faltem SBaffer ams- 
gefftülte gnxm gegnffen unb uad) bem M alten  geftüxgt tnixb.

Bur tßexänbexung beg glammexi§ lann man and) 80 g 
gereinigte Sultaurofinen, 50 g würflig gefdmittene§ B’s 
txonat unb 20 g füfje in Stifte gef.d)nittene Slfanbelu unter 
bie Sltaffe mifdjen.
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Ober. 9Xccm quirlt %  1 9MĄ, 2 ganjc gier, 75 g 9Kun  ̂
bctmiu ober ©tär!eme'£)(, 25 geriebene füfje unb 5 bittere 
geriebene SRanbeln, etioa§ abgeriebene $xtxonen\ä)aU, 
% (Stange SJaniüe, 80 g gutter unb 1 ißrife Saig fatt, p »  
fantmen unb rüt]rt biefe glüfjigfeit auf bem Reiter öorfiä)tig 
bid. ®önn wirb bie SKaffe in  eine mit fattem ägaffer au%* 
gefbütte gorm  gegoffen, uad) bem grtatten geftürjt unb mit 
einer grud)tjof?e p  $ifd) gegeben.

546, itlotc (6rübe. SSon frifd)en §rüd)ten (firfdjen, 
QofjanniSbeeren, Himbeeren) fteltt man fid) burd) 2tuf!od)en 
mit SBaffer einen §ruditfaft t)er, bon bem m an eine fräftig 
fd)medenbe Simonabe bereitet unb biefe nad) ©efdjmacf mit 
3ucfer füfjt. (1 ^ßfb. ^rud)t, l f4  1 SSaffer, etwa 100 g 
3uder.) SDcan fann jebeg Obft allein, ober aud) 2 ober 
3 Sorten pfam m en baju benutien. 1 1 bon biefem grud)t» 
faft bringt m an p m  Sod)en, fdnittet unter beftönbigem 
Quirlen 125 g trodenen @rie^ ober (Mrütje f)inein, läfft bie 
SÖiaffe unter ftänbigenf SRütjren garlodjen unb gibt fie in 
eine mit SBaffer au^gefbüite gorm . 91ad) bem ©rlalten 
wirb fie geftürjt unb mit einer SSanilIenfo|e ober Sd)lag* 
fafine, ober aud) nur mit falter 9Mdj pfam m en su 5£ifd) 
gegeben. Stuf 1 1 gruditfaft redjnet m an 125 g ©rtefj.

547, atote ©riifee toon tartoffelw elfl mit ^trfc^en. 
125 g faure ürfd)en Werben gewafdjeu unb über einem 
Slöpfdjen entfernt. ®ann giefft man % 1 SSaffer barauf 
unb bamfjft bie Sirfdjen m it 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 p m  St'odjen 
unb fdjüttet auf %  1 S aft 50 g in etwas faltem SiBaffer 
glattgerüt)rteS .tartoffelmetjl Ijinein, läfft es unter Itrm 
rüfiren auffodfeu, gibt p  biefer SJdtffe bann bie .firfdjen 
unb füllt fie in  eine mit SBaffer auSgeffoiilte f^orm jum  
Starrw erben. ®aS @erid)t Wirb mit äSanillenfofje ober 
Sd)lagfaf)ne gereicht.

548, ©tadjettoeer* ober SRljabarbergriiüe. 1 igfb. 
Stad)elbeeren ober 1% $fb. IRljubarber Werben oorbereitet 
unb m it fodjenbem ŚSaffer, bem 1 üßrife Tcatron gugefetü 
ift, 5 2Jdn. überbrüf)t unb abgegoffen. ®aS Dbft Wirb bann 
m it 1 1 Staffer aufgefetü; fobglb e§ jerfod)t ift, ftreidft man
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eś burcf) ein ©teb unb gibt 3 « ^ ^  ©efźjntad, etma 
100 g, 'frnju. iStó ge^ü-Bte SlvtS bringt m an wtebet junt 
toctjen, (cfiüttet unter Slütjten 100 g trotfenen ©riefs f)tnein, 
läßt ißn 10 SJHtt. lodjen unb fd)üttet bie SKaffc bann in 
eine mit fattem 353afjer au§gefpütte gorm . ®te exfaltete 
©xübe iuixb geftiixjt unb mit SSaniHenjofje ju  Sifd) gegeben. 
(Stuf 1 1 0bftmu§ xect)rtet man 100 g ©xieß.)

549, SKo^nftöße. 500 g blauet 9Jcof)n tnirb jwetmal 
bttxcf) eine 91iol)nmit^te getrieben; et ift je |t  in  jebent SSot* 
foftgefc£)äft and) gemahlen fäuflid). ®et 91iot)n wirb mit 
jo üiei focbenbem Sudettoajjet ober gejüßtet ffiild) übet* 
btül)t, baß ein gefdjmeibiger S te i entftetjt. ®iejen üetmijdit 
man nad) @ejd)mad mit gereinigten in  Budetwajfet auf* 
gequollenen Ülofinen uitb' gebrühten, abgewogenen unb ge* 
wiegten fußen ÜOtanbeln unb fdtmedt ba§ ©anje mit etwa« 
geftoßener SSanille ab. ®ünne 3 wiebad* ober ©emmel* 
fcbeiben Werben fdjuell burd) ßeiße§ 3udetwdffet ober 
fodieube, gefußte fÖtild) gejogen. 9iun orbnet man in einer 
Scbüffel immer eine Sage SOtoßn unb eine Sage Semmel* 
ober 3wiebadfd)eiben unb faßrt bamit fort, bis aller S)M)n 
oerbraud)t ift. ®ie oberfte Sage muß bon iOloßn gebilbet 
werben, ©rfaltet Wirb bie ©ßetfe mit in Stifte gefdmittenen 
füßen SJtdnbeln »erjiert.

550. « o n  ber Snbereitung bee grudjtgallertö. Sei 
ber Bereitung füßer ©allerte bebient man fid) bauptfädtlict) 
be§ Srodengallertś ober Speifeleimö (©elatine) unb ber 
ijjaufenblafe.

® ro d en g ftlte rt wirb au§ tierifcßen Seimftoffen Oer* 
fertigt, unb, um fidjet ju  fein, baß cß oöltig gefd)mad(_o? 
ift, faufe man immer nur bie befte Sorte, ©uter Spetfe* 
leim ift burd)fid)tig unb ganj bünn. 1 Safel weißer Sßeife* 
leim barf nid)t über 2 g wiegen; roter ©peifeleim ift etwa§ 
fäjWerer. l u f  y2 1 glüffigfeit reämet man 6 bi§ 8 ta fe ln .

§ a u fe n b la fe  ift. bie innere £>aut ber Sdiwimmblafe 
beg .§aufen§ unb beg Störg. ©ute öaufenblafe muß burd)* 
fcßeinenb unb filberWeißfcßillernb üon garbe, gerud)* unb 
gefcßma cllos fein unb fid) in 28 aff e t üollfo.mmen auflöfen. 
Stuf Yz 1 S-lüffigfeit redjnet man 25 g. ®ie meifte Setwen* 
bnng finbet Speifeleim;. Will man anftatt feiner aber
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•fmuienblaje gebxaiiciien, |o lä'jjt fid) bie beengt' fel;t leictjt 
betedjnen, toerat xnan ba§ angegebene SSerpIint« fe fip ft

551. äSeingnllert. % 1 teic£)ter SSeifitucin ober Wbfet» 
mein laerben (eidjt erloätmt, baiult ftd) ber Bwder beffet 
löft (ntd)t g e lod jt), nnb bann mit Suder, ettuaS ab* 
geriebener Sii'tomenfdjate unb fräftig ab*
gefd^medt. 12 ta fe ln  ©petjelehu, fjatb meiff, I)«tb ro t,Jöft 
inan in  % 1 lauem üßaffer auf, giefft fie burd) ein ©ieb 
an ben SK ein unb liifst biefen nun eine S e ite  fielen. 'Ser 
fid) oben bilbenbe loeifte <Sä)aum ioirb abgefd)öf?ft unb bie 
SRaffe bann in eine öltabfdjüffd gegoffen. tRad) bem @r* 
ftarreu fanu man ba§ SBeingatlert mit gellerem Stattert, 
iöiafronen ober $rüd)ten üergieren. S i t l  m an CS ftürsen, fo 
fbütt m an bie Sd)üffet bor bem Gsinfuden m it foltern Saffer 
auS unb nimmt 2 SBtatt Speifdetm met)r bei ber ^erfteftung.

552. Seingattcv t mit Einlage. S ie  g-rüd)te, )uetd)e man 
jtun (gintegeu in bad ©atlert oertoenben loilt, muffen in 
Suder emgefodjt fein. 3)cau legt fie täugere auf e n̂ 
@ieb, bamit alter aufjafteube ©oft orbenttid) abtaufeu faun. 
9ćun gibt m au eine Sage non bem und) boriger fRummer 
mit 14- S ta tt ©fmfeteim bereiteten ©altert in  eine Sdyüffet, 
lafft e§ feft toexben unb gibt eine Sage £rxi\d)te in  fd)buex 
Stnotbnung barauf, bann toieber ©altert, bann iuieber 
grüd)te unb fo fort, big bie ©djüffel gefüllt ift.

553. 'lifirftdjgaltert. 15 tßfirfidje to et ben einen Singen* 
blid in  fodjenbeg SBaffet gelegt, gefd)ätt, in  §dtften ge* 
fdjnitteu, entfernt unb in  eine ©djüffel gelegt. 250 g Suder 
toerben in  %  1 Sßaffer aufgefod)t unb fod)enb über bie 
tpfirfidie gegoffen, bie m au bann jugebedt % ©tunbe ftetjeu 
lä^t. S arauf legt man bie fßfirfiddjälfteu auf ein Sieb 
jum  Slbtrobfen. Sou bem ©aft, ben man mit etioaS 3äet|* 
mein berbünnt unb mit aufgetöftem Sfjeifeletm (SRengen* 
angabe fielie Ster. 550) oerfebt t)at, bereitet m an ein ©altert, 
ioelcf)e§ man, mie in  üoriger Slummer befdfrieben, lagen* 
meife m it ben tßfirfid)t)alften abmed)fetnb in  eine ©d)üffet 
bringt, ©otlte ba§ ©allert nid)t flar fein, fo ftärt m an e§ auf 
fotgenbe SBeife: S;u  bie laue fftüffigfeit (Suder, SSein,
©fteifeleim) gibt man jtoei p  le is tem  ©djaum gefdjlagene 
©imei^ unb tä^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 
$lü[[igfeit I)inburc£)[d)immetn [ieljt. 97un gie^t m an [ie 
burd) ein gebrül)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 jurüd* 
gebliebene © a | ben ©toff b itte t.

554. 31[)r'tto[engal(crt unb 'Äuauaegaüert iuerben inte 
ißfir[id)gallert bereitet.

555. (Srbbecrgatlert. 1 1 SSalberbbeeren tuirb in  einer 
@d)ü[[el mit einer 91eibe!eule jerbritdt unb mit % kg Qva&ex, 
lueldjen mau mit [4  1 SSa[[et au[ge!od)t bat, tbergo[[en. 
©d läfit m an bie ©rbbeeren ptgebedt 24 ©tunben ftef)eii. 
®arau[ gie^t man [ie burd) ein au[ge[bannteg, gebrüf)teö 
Sud) unb benüijt ben burd)geku[euen ©a[t ju r Bereitung 
eineg ©allertg nad) Str. 553, ju  be[[en §exftelluug man aber 
f)atb roten unb Ijalb meinen ©bei[eleim üerluenbet. ®arau[ 
wirb bag ©altert abioed)[etnb mit großen ©arteuerbbeeren 
in bie [yorm ge[üttt.

556. gru^tgallert bon beliebigen griictjteu. %  1 be* 
liebigen gtud)t[a[t [djmetft m an mit SBeif)loeiu, Bitronen[aft 
unb, toenn nötig, guder ab, üermi[d)t if)n mit 8 S ta tt auf* 
getöftem ©geifeleim, tä^t if)it in mit SBaffer augge[pütteu 
SSeingtäferu erftarren, ftürgt biefe alte jufammen auf einen 
Selter unb bergiert bag ©altert beliebig mit gefdjlagener 
©afjne.

557. Sou ber Zubereitung ber ©il)öuinibei[en (Kremeg). 
S ie ©djaumfbeifen tuerbeu meift nid)t geftiirjt, [onbern in 
@d)ü[[eln gereidjt. S ie [yeftigleit, ioetdie [ie erreichen, be* 
rut)t auf einem 3u[ats öou aufgetöftem ©petfeteim unb auf 
bem ©teiftoerben ber Kier burd) .§ii)eeinloirtung. Seim 
Zugeben beg ©peifeteimg tjat m an bie größte Sor[id)t an* 
jutvenben. &v muß lau, tvebet ßu tvavnt nod) ßu !att, baran* 
gegoffen toerben. Sag [idjerfte Ser[af)ren bei Sereitung 
einer [otdieu ©peife ift eg, [ie öottftänbig fertig in fatteg 
äßaffer ober auf Kig ju  ftetten unb nun [o lauge ju  rütjren, 
bigfie anfangt fteif ßu toerben unb m an [id)er ift, baß fict) ber 
©peifeleim in erftarrenbem Zitftanbe mit ben übrigen Z11*
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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  übtoaffen, in bem bte SKaffe bom ^euet §tt neunten 
ift. ®a§ Stuffoeben bet SJcaffe ift ju  üetmeiben, fie batf nur 
ftar! I)eif3 to erben; beim (Stet werben fc£)on bei einet ^tibe* 
einWitfung bon 50 ©tab ftetf unb gerinnen bet einet tpi^e* 
eintbirfung bon 80 ©tab.

558. SJiaubetfctiaum (inbtei ^atbett). 100 gfüge 3)kn» 
beln unb 10 bittere wetben gebrütjt, abgewogen, gerieben, 
mit einem Stüddjen SSanille in  1 1 füge Sa'tjne obet üMcb 
gefdjüttet unb jugebeeft an bie Seite beS §etbeS p m  StuS» 
riefjen geftellt. § a t bie SJHtd) ben Soctjbunft etteidjt, ft» 
g ie |t man fie bittet) ein feines Sieb, bemif)tt fie mit 30 g 
(15 SStatt) in ettoaS lauem SBaffet aufgelöftem 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 gefärbt unb 1 Seit wirb mit einem Seetöffet ÜÜafao, 
ben man in etwas tjeiffem SSaffet aufgetöft tjat, braun 
gefärbt. Sltan ftreiätt eine fd)öne Staub form mit Öl au§, 
ftettt fie eineS tunbe umgeftürjt t)in, bamit atteS übetflüffige 
Öt berauStäuft unb füllt bann baS ©attett in fdjöner Sin* 
otbnung bet ffatben ein, inbem m an bie f$otm in fatteS 
SSaffet ftettt unb jebe Scf)icf)t immer erft erftatren täfft, etje 
man bie nädjfte batauf füttt.

559. StSeinfctjautn I . % 1 äßeiffweiu wirb mit 8 ©i* 
bottern, bet abgetiebenen Scfjate einet tjatben unb bem Saft 
oon 2' gansen Sü^oiten, fowie einem Seetöffet Sartoffet* 
met)t unb 125 g gutter in  einem ttbenen Sopfe betguirlt 
unb auf bem ffeuet geftbtagen, bis bie (Stoffe öottftänbig 
fdfaumig ift unb anfängt, bid p  Werben. Scun nimmt man 
bie ibrifefmug üom fffeuer, xixljxt fie tatt unb oermengt fie 
mit 5 Safetn weitem, in etwas lauem Söaffet aufgelöftem 
Speifeleim. Sobatb biefet bie (Stoffe p  üetbiden beginnt, 
mifdft man tafdf ben ©ifipnee barunter unb gibt ben Süein* 
fetjaum in eine ©laSfdjüffet p m  ööttigen ©tftaxren. 58ot bem 
Sfuftragen legt m an Seine 9!to!tonen p t  SSetjietung batauf.

560. 'I»Jcinfst)anm II. 2 gan§e ©tet, 4 ©gelb, % S’lafäje 
SSeifjWein, bie abgeriebene Sd)ale einet tjatben gitrone, 80
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bt§ 100 g gutfer iinb 2— 3 ©ftoffei ^itronenfaft to erb en 
ü er quirlt unb auf bem geuer fdjaumig unb bicf gefct)Iagen. 
iSanu fügt man 5 ta fe ln  weijfen, in wenig lauem SSaffer 
aufgetöften S^eifeletm gu ber SRaffe, riĄrt fie fait, giefit
1 fteife ©fcf)nee barunter unb füllt ben SBeinfcf)aum in eine 
©lasfcfmifel.

561. gitronenfc^auni. 6 Ei butter werben mit 200 g 
gefiebtem ßucler fdfaumig gexütjrt, etwas abgeriebene 
3itrouenfd)ale unb Vis 1 Sltronenfaft (ungefähr _@aft Don
2 Zitronen) wirb barangegeben unb 5 $afeln in  lauem 
äSaffer aufgelöfter Weiffer ©beifeleim bamit bermifcljt. <3o? 
balb bie SJiaffe anfängt bid gu werben, giel)t man ben 
fteifen Eifcfmee unter unb füllt bie ©djaumfbeife in eine 
OjlaSfcbüffel.

562. IKbfelfmettftbmtnt. 2 gange Eier unb 8 Eibotter 
werben mit y2 glafcbe DSofelwein, ber abgeriebenen Scfjale 
einer Sfyfelfme”, bem Saft öon 2 Slpfeljinen unb einer gitrone 
unb 250 g feinem 3uder öerquirlt unb bann auf bem geuer 
gu einem bidltdjen Schaum gefdjlagen. 20 g (10 fBlatt) 
Sbeifeleim werben in  % 2iaffc lauen SBaffer^ aufgelöft, an 
ben Schaum gegeben unb ber fteife Schnee Don 6 Ei weif; 
unter bie DJtaffe gegogen. 'Sie fertige Sfoeife wirb in ®laä* 
fd)üffeln gefüllt unb, barin fteif geworben, gu Sifdj gegeben.

563. ÜKote «bfelfpeife. 500 g gefdjälte 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 getrieben. Siefeb 93iu§ fdjmedt 
man nun mit etwa§ ßitronenfaft ab, gief)t 10 Safelu roten 
in Vs 1 warmen SSaffetS aufgelöften Sbeifeleim baruuter 
unb füllt bie nun fertige Sbeife irr eine mit faltem ÜSaffer 
auSgeffüitte gorm . Stach bem Erftarren wirb bie S teife 
geftürgt unb mit SSanillenfojfe gu Sifd) gegeben. _

SJian faun biefelbe S teife aud) Don getrodneten Stpfeln 
herftellen unb nimmt bann anftatt 500 g nur 125 g ^rüchte.

564. 2llf)enrofe. Ve 1 Sahne ober Slälch wirb 
mit ber Schale einer gitrone unb 250 g guder aufgefodjt. 
yiadjöcm bie SJtilch böllig erfaltet ift, gieft man fie burd) 
ein Sieb. 12 SBIatt roter Sbeifeleim werben in einer halben 
fflafdje Slbfelwein erwärmt unb aufgelöft; bann gibt mau
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ben (Saft »Dii 2 gitxoncn gie^t hie beiben 9)aj(f)ungen 
abgelü^lt jnfantnten unb füllt bte ©ftetfe p m  (Srftaxren in 
eine ©laśfdfuffel. S ian gibt fie mit ©dflagfctifne obex 
SSanitlenfofe p  Sifcl).

565. Dluinffieife. %  1 ?)cilcl) toexben mit 250 g 3ucfex 
aufgetocfjt. 30 g SSetjenmel)! üexxü^xt man glatt m it %  ' 
faltex SRilcl), gibt e§ p x  locEjenben iOiilct) unb lägt Beibei? 
pfam m en einmal auffodfen. 5 ©latt xoten, 5 SSlatt lueifjen 
(Sfieifeleim, in  toenig lauem SBaffex aufgelöft, gibt mau Ifinp 
unb ftellt bie ©peife fuljl. ©obalb fie abgefül)lt ift, fügt man 
%  1 ilium Ifinp , füllt bie iOlaffe in  eine @la§fcf)üffel unb 
Ići-gt fie üöllig feft mexben.

566. §iutbeexf(ljaum. 1 kg |>imbeexen wixb in einem 
leinenen Siucf]e feft au§gebxitclt. ®ex ©aft, bex %  1 be= 
txagen muff, tnixb mit %  1 SBeifünein gemifcljt unb mit ettua 
80 g gucfex abgefdjmeclt. iTcun üexquixlt man if)n mit 5 (Si- 
bottexn, fcljlagt bie SOiaffe auf bem Seuex, bi§ fie fdjaumig 
unb bitflicl) ift, fügt bann 5 ta fe ln  xoten ©peifeleim, in 
roenig lauem SSaffex aufgelöft, l) in p  unb xü^xt bie ©peife 
nun bi§ p m  (Malten. ©obalb fie anfängt bicflicl) p  
Wexben, gief)t man ben fteifen ©cfjnee bex 5 ©ex baxuntex 
unb füllt fie in  eine @la§fc£)üffel.

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

568. ^InanasfrfjaHiu. 500 g 91nan<|§ wexben in SCSüxfel 
gefdjnitten, 250 g ßudex mit y8 1 SSaffex gelautext unb bie 

. 3(nana§wiixfel baxin aufgefod)t. ®ex ©aft wixb bann buxdj 
ein ©ie'b abgegoffen. Sliun üexquixlt man biefen ©aft mit 
7 ©gelb, fdjlögt ifm auf bemffeuex boxfid)tig p  einem bideu 
©ä)aum, fügt 6 fBlatt weiffen, in  lauem Sföaffex aufgelöften 
©peifeleim f)inp , unb fdjmeclt if)n mit B’dbonenfaft 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 @i§ ftaxx Wexben.

569. ipftrfii^fc^aunt. d- ©gelb wexben mit 80 g  Nuclei 
fdfaumig gexüfixt. 18 Heine ißfixfidje Wexben gefd)ält unb
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ln SSiettel gejĄnitteu; 12 ta fe ln  weiten ©^eljelehn löft 
man in %  1 lanluatmem äSatfet auf. 9hm tü^ tt man alle 
biele Butaten jo lange, Bi§ bet S can n t anfängt btcf ju  
ioexben, §ie'f)t bann Yz 1 fteifgejd)Iagene @c^Iagjat)ne nnb 
ben ©d)nee bex 4 ©iinei^ baxuntex, füllt bie ©petfe tn eine 
@fa§id)üjfel nnb lä^t fte auf ei§ fteif toetben.

M a t t  bet 'ilfitiicfje tann man and) in Bucfet cm* 
gelobte beliebige gtüc£)te batnntet mifdien, boĄ mnjjen 
jie ooxljet p m  Stbttojjfen auf ein Sieb gelegt toetben, nnb 
bie ©öeife muft mit Bitxonenfaft abgefd)mec£t fetn. t

570. S3anülenjcf)auttt. 3/s 1 SOHlcE) toexben mit einet 
halben ©tange SSanille aufgetodjt. 6 ©ibottex wetben mit 
125 2 Budex ic£)aumig gexnljxt, mit y8 1 tattex t.ald) üet* 
quixtt nnb an bie foĄenbe 931ild) gegojjen. 18eibe§ äufammen 
toitb nun auf bem genet bid gefd)tagen nnb bid an ben 
fochtounft exl)i|t. ®ann nimmt man bie 91taffe öom ^euer; 
oexmifcbt fie mit 10 ta fe ln  in  ettoa§ lauem SBaffet auf* 
gelöftem weitem ©fteifeleim, xutjxt fie tül)l w b  äte|t ben 
(Siexfcljnee baxuntex. ©cf)lie&lic£) xülfxt mau bte *peife falt
nnb füllt fie in eine ($a§fd)üffel.

571. ®^ofolabenfd)aum, fein. 3/s 1 9.'afc| toexben mit 
einem ©tüdcffenSS anille, 125 gjexiebenet ©Ąotoiabe nnb 
1 Teelöffel fafaoftulüet aufgefodtt. gm  übxtgen toitb bte 
©fteife toie bex SSanillenfdjaum jubexeitet. d ian bxaudtt 
jelm ta fe ln  weiten ©fteifeleim. „  „ * r ,

572. Stljololabenfdjaunt, einfari). 200 g ©djofolabi, 
25 g S'afao nnb 1 Csfdöffel fßanillenäudet toexben in 
ÜJiild) aufge!od)t. 30 g fattoffeimeltl xii^xt man in  /4 i 
faltet 9Jlilä) flat nnb gibt bie§ mit 12 ta fe ln  toeiffem, tu 
toenig lauem SBaffex aufgelöftem ©fteifeleim jufatnmeu ju  
bet fodteuben Scild). 91ad)bem alte§ ^ufammen nodtmaB 
aufgefodtt Ifat, nimmt man bie 9)laffe öom geuex, x u p t 
tie, bt§ fie falt getooxben ift, gie^t bann Ya 1 fteifgef^la* 
gene ©dtlagfaltne baxuntex, füllt bie ©fteife tu eine S a - 
fdtüffel nnb läfft fie in  ©iS ftaxx toexben.

Dbex: y2 1 TOldf, 100 g ©dtofolabe, 1 ©tauge M i l le ,  
1 (Sülöffei fa fao  nnb Bildet nad) @efd)inad toexben p *  
fammen aufgefodtt. S ann  gibt m an 2 Eigelb gu bex 9Jcaffe, 
fdtlägt fie auf bem genet bid, fügt nun 6 931att, in lauem
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SBafjer aufgelöften, meinen ©Jpeijelsim I)in/5it unb riifjrt fie, 
£st§ jie erfaliet ift. ®cmn stel)t man bie 2 ©tfdjnee itntet, 
füllt bie Sfieife in eine @Ia8fdiüffeI nnb (äfft fie öötlig 
fteif inerben.

573. fJhtfefcfjaum mirb bereitet mie 3?anitfenfct)aurn. 
äßätjrenb man bie ftßaffe füt)l rül}rt, mtfdjt man 125 g ge* 
riebenc ÜMffe barunter.

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

575. $8aniUenfcf)auw mit ©Ątagfaljne. y2 1 ©atme 
mirb mit einer falben Stange SSanilte unb 125 g ßudev 
aufgefoct)t. 3 ©gelb öerquirtt man mit 3 ßöffetn fatter 
sDäId), giefft bie§ in  bie fod)enbe Sftitct) unb quirlt bie ÜKaffe 
und) ein fiaar SÜinuten auf beider ©teile. 12 ta fe ln  meiner 
©fteifeleim merben in  1% Efjloffeln lauem Sßaffer aufgelöft, 
an bie taue SJtaffe gegoffen unb biefe nun fatt gerührt, ©o* 
batb ber ©djaum anfängt bid p  merben, siebt man % I 
fteif gef djtagene ©abne barunter, füllt ib n in  mit SBaffer au§* 
geffmlte form en unb täfü ibn in ©3 erftarren. ®ann ftürjt 
m an bie ©Ipeife, inbem m an fie bor bem ©türmen einen 
Stugenbtid in  iei$e§ SBaffer fjätt. fReicbt man bie ©petfe, 
ot)ne fie su ftürjen, fo genügen 8 ta fe ln  ©peifeleim in 
einem (Sfjtöffet äSaffer aufgelöft.

576. taram elfdim tnt. 1/2l Sabneläflt man mit y2 ©tauge 
SSaniUe auffodjen unb an ber §erbfeite ju  gebe dt etma§ 
jieben. 60 g 3uder merben gebräunt, bie ißanittenfabne 
mirb sugegoffen unb mub einmal auffoäjen, fo ba§ fict) ber 
braune 3nder barin auftöft. 8 ©gelb rü'brt man mit 60 g 
3uder unb 6 (gfdöffet falter SDfilcb fdiaumig unb gie^t bie 
beibe ©abne öorfidjtig btngu. Sine Slecbform mirb mit 01 
au£>geftrid)en unb muff %  ©tunbe umgeftürst fteben. ®anu 
füllt man bie Gtiermaffe hinein unb ftellt bie fform jugebecft 
in leife focbenbeS SSaffer. 3laäj i y 2 ©tunben ift bie iötaffe 
fteif gemorben unb böllig geronnen, fie mirb bann aus ber 
ffmrm geftürjt unb falt geftellt. ®aS SBaffer barf nur gans 
menig fodjen, bamit fid) feine SSIafen in ber erftarrenben 
©maffe bitben.
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517. ftar?ccW}<uim. % 1 igafyie bringt man mit einer 
aufgefdjmttenen ©tange Sßanitle jum  fodjen itnb tä^t fie 
bann jugebeift an ber ©eite be§ |ietbe8 eine Sßeiie ftetjen. 
50 g gemahlenen SaffeeS (gute ©orte) Werben mit y4 1 
todhenbem SBajfer überbrüht, nach 10 SJtin. Wirb ber 3ib(ub 
butd) ein Sud) gedeiht unb ju  öer heilen ©ahne gegofjen. 
i  eigetb üexquirtt man nun mit 4 Efiföffeln falter iOtild) 
unb 125 g guder, gibt bieje glüffigfeit an bie hetBe 5ötaf|e 
unb quirlt biejelbe auf fydfcx ©telle, big jie anfängt bid p  
werben. 9tun gibt m an 10 Safein, in gang Wenig lauem 
28 aff er aufgelöften Weifjen ©f?eifeletm baran unb rührt bie 
SKaffe lalt. ©obalb ber ©ibaum anfängt fteif p  Werben, 
jieht man ^  1 fteif gef djlagene ©ahne ober 4 ©ifd)nee bar= 
unter, füllt bie ©peife in eine mit SBaffet auggefpülte 
gorm  unb lä^t fie in <£i§ erftarren. SBenn man fie nicht 
auf ©i§ ftellen fann, fo muff man fie einen Sag oorljer be» 
reiten, wa§ im übrigen bon allen biefen ©cfiaumfpeifett gilt.

578. Erbbeerfdjaum. iy 2 1 (Srbbeeren Werben jerbrüdt, 
burd) ein ©ieb geftrichen, mit 250 g feinem ßuder aab 
12 ta fe ln  rotem ©peifeleim, Welche man in  etwas lauem 
SBaffer aufgelöft hut, bermifd)t unb falt gerührt. Sann gie'ht 
man 1 feftgefchlagene ©dflagfahne barunter,- füllt bie 
©pe4fe in  eine ©laSfdjüffel unb ftellt fie auf ©iS.

579. $ 0h<tttnejjbeer}d)(u!jn wirb ebenfo wie ©rbbeet* 
jdjaum bereitet, nur ift etwa§ mehr Buder nötig, unb eS 
genügen 9 Safeln ©peifeleim b a p .

580. SBunte ©djauiufheije. § ie r p  bereitet man Stahm» 
ober ©ierfihaum üon öerfdjiebenen Sorben, jebod) oon je ber 
©orte nur eine Keine SJienge, §. S3, je ein halbesSOtafs SSanille» 
unb ©d)ofolabenfd)aum ufw. iOlan füllt eine ©orte in bie 
Sorm , läfit fie erftarren, füllt bann eine anbere barauf unb 
fährt in biefer SBeife, mit ben Sarben wedjfelnb, fort.

581. SuttnSrutti. % 1 iOcild) wirb mit 50 g Buder, 
30 g füfien unb 6 bitteren, geriebenen ffianbeln, fowie 
etWaS abgeriebener B itronenfchalepm ^odjengebracht; bann
oerrührt man 40 g Kartoffelmehl in  %   ̂ falter Sltild), gibt 
bieS an bie foihenbe äftild) unb läfjt fie auffodjen. 2 ©igelb 
üerquirlt m an nun ebenfalls mit y8 1 falter 9Hild), giefit fie 
an bie lodjenbe S’lüffigleit unb nimmt biefe nun üom Sewer.

!ßetÄoä|Buä), 10. Stufr. 13
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äßenn bie 5Jcaf!e etwas abge!üt)It ift, inirb ber fteife t£ier- 
jd)nee öon 2 diloeijj untcrgegogen. Sn eine ©laSfc^üffel I)ct 
man injinifdjen öerjcfitebene öom guderfaft gut abgetro^fte 
unb mit ettnaä 3ium befeuditete, eingefodjte Srüd)te ab* 
toedEjfelnb mit SJiafronen georbnet. ®ie dieimaffe iuirb bann 
barübergefütlt unb bie ©peije exlattet an ber Oberfläche 
mit iOcatronen öerjiert.

582. @d)tagfahnerexä. 200 g 9icis roerbeu jiueimal 
mit reic(}Iid)er Sltenge falten 2'3a)jet§ aufgefeljt, auf gelocht 
unb abgegoffen. iSann gibt man i fod)enbe§ Sßaffer au 
ben 3iei§ unb füllt, fobalb bie Sßaffe luiebet bid getnorben ift, 
% 1 ÜJUId) barauf. ©o läfit man ben 3ici§ an ber ©eite 
be§ §erbe§ langfam auSquellen. Bra Verfeinerung be§ 
©efd)made§ faun man an bie Iddld) % ©tauge Vanille 
geben, bod) ift ba§ nid)t unbebingt nötig. SSenn ber 3tei§ 
meidj ift, }o Oermifdjt man i^n mit 75 g Suder unb 5 ta fe ln  
in 3 d |lö ffetn  SBaffer aufgelöftem meinen ©peifeleim, jieljt 
äule^t unter ben abgefüljtten sJici§ y4:1 fteifgefdilagene 
©d)lagfaf)ne unb lä^t bie 'Steife bann in  einer ipaffenben 
@la§fd)üffel erfalten.

588. ©tai^elbeerffxeife. 500 g ©tadielbeeren merbeu 
gefm |t, gemafdjeir unb in  fodjenbeä SBaffer, bern m an eine 
Ütefferftüße Matron jugefe |t fjat, gefd^üttet, einmal ganj fuig 
aufgefod)t unb bann mit bem ©cbaumföffel IierauSgenom* 
men. 9tun focl)t man %  1 Sßaffer mit 300 g Suder unb 
etmag Sü^uenfdjale auf, gibt bie abgeWeltten ©tacfiel* 
beeren t)ineiu, läfit fie barin gang meid) merbeu unb get* 
foäjen unb ftreidjt biefe ©taffe bann burcf) ein feines ©ieb. 
180 g Sfartoffelfago merbeu. in bem @tad)elbeermu§ flat* 
gefodjt. ®ann gie^t ntan bie ©fjeife in eine mit SBaffer 
au^geffjülte Sorm  unb gibt fie, menu fie er faltet ift, geftürgt 
mit einer Vanillenfofie gu Xtfd). Ober: ©tan üermenbet 
gur Vereitung ber (Steife ftatt be§ Sagod 12 Viatt roten 
©feifeleim, bie man in 3 d^löffeln äSaffer auflöft unb bann 
an ba§ burdjgeftridjeue (©tadjelbeermuś gibt.

584. S>if)lomateitff)elfc. % 1 @al)ne, 6 digelb, 7. Safeln 
in  %  1 lauen SßafferS aufgelöfter, meiner ©.foeifeleim, 125 g 
Suder, 1 ©tauge Vanille, 25 g Kartoffelmehl merben gu* 
fammen öerquirlt unb im SSafferbabe bid gerührt. Oann
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IßfH man bie Słafje ab!üf|len unb jiel)t ben fteifen (Sietfdjnee 
barunter, ©ine glatte gorm  ober @la§fd)üjfel legt man 
nun mit SßffelBtSguttd, bie man fcfmell in Sium getaud)t 
fiat, au§, füllt bie ©peife fjinein unb lä^t fie auf ©i§ ftarr 
toerben. ©ie toirb geftürjt unb mit ©d)Iagfa^ne Berjiert 
ju 5tifcb gegeben.

SrtftUirtvc.
^efcngc^fttf.

585. TOgemeineb über bie 3«bereitung bon §efeu* 
gebäff. ®ie nottuenbigften SSeftanbteile febe§ §efeugebücE§ 
finb 9Jfef)l, SSutter, SÄild), ©er, 3uder unb ein Treibmittel: 
bie §efe. §efe toirb bei ber SSierbereituug getoonnen. ©ute 
§efe muff einen loeinigen ©erncf) fiaben unb beim 3 ^ '  
brecfjen brodeln, ©ie ^at bie ffafjigieit, Sofilenfäure ju  
enttoideln, inbem fie einen ©ärungbprojeff im Teige fierOor* 
ruft. SSei biefem ©arung§f>rogefi öertoanbelt fi^  ein Teil 
ber in  jebem SJZelfle entljaltenen ©tarfe in  Buder, worauf 
eine B ^felung be§ 3uder§ in  9Il!ol)oI unb Sol)lenfäure ftatt* 
finbet. i>at man ba3 mit |>efe, toeld;e ntan ju  biefem 
Btoed in  lauer Sßild) auflöft, oermengt, fo ftellt man e§ 
an einen warmen Drt gum 91ufgef)en. Tie fid) entwidelnbe 
®of)Ienfäure bilbet nun Heine 18Iä§d)en unb treibt baburd) 
ben Teig auf; benn burd) bie jalje SSefdjaffen^eit be§ TeigeS 
wirb fie am ©ntWeidjen OerI)tnbert. T ie ©ärung muff, wie 
eben erwäf)nt, burd) SSftrme nnterftü |t werben, bod) barf 
le ite te  nid)t ju  gro^ fein, weil fonft bie fofjtenfäure ben 
Teig burd)bred)en unb biefer jufammenfallen Würbe. Ta»«* 
felbe gefd)ief)t and), Wenn ber Teig nid)t berb genug ange» 
rüfirt ift; benn bann bietet fid) ber auffteigenben®ol)Ienfäure 
nidit genügenber SBiberftanb. Siommt ein ^adWerl, bei 
Weldjem bie ©ärung fid) ridjtig OoIIjogen fiat, in ben fjeifjeu 
Dfen, fo bei)nt fid) bie SM)lenföure immer meljr au§, treibt 
bie S31ä3d)en nod) mel)t auf, burd)brid)t fie unb entweidit. 
Ta§ löadWerf I)at eine f)öf)ere, größere fform angenommen, 
fällt aber nid)t jufammen, weil bie einzelnen 181ö§den burd) 
bie |i i |c  fd)on erl)ärtet finb.

Tiefelbe auftreibenbe SSirfung erreid)t m an and) burd) 
öerfdfiebene ©jemifalien, bie unter bem Seamen „SSad-

13*
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püloex" (in bet ^ciu^tfadje an§ äSeinftetnf^ure unb Sktruu 
be[te£jenb) im  §aitbei finb. 58eim SSaden mit SSacfiDuloer 
muli ber S£eig faft angerü^xt unb, nadjbem ba§ 9SacfpuIber 
baxan ift, jofoxt in  ben Öfen gefc()o6en toexben, toeil fiä) bte 
ślotjtenfaure fe'fjx fd)nelt enttoidelt. SSejnglict) be§ 
pnlbex§ fiel)« bte SBemexfung bei S'tx. 600.

586. 2'ttb 'llnfefeeu beb §efeuftiictee ift notwenb'ig, um 
bie Sxeibfxaft bex Jgefe jn  erproben, etje man fie mit (Stern, 
ŚButter uf ln. oexmifcfjt. Slian berfäfirt f olgenberma^en: _ 
3)tel)t toixb in eine runbe ©cpüffel gefiebt unb leidjt extoaxmt. 
®te §efe toixb in lauer 3Mld) aufgelöft. Sn bie SOtitte beb 
3)cel)ks mad)t man eine SSertiefung, fd)üttet bie aufgelöfte 
§efe fjinein mib oerrüfirt fie, inbem man ettoab bon bcm 
(Diel)! barunter mifdjt, ju  einem Ieid)ten Steige, beftöubt i^n 
oon oben and) nod) mit 3)iet)t unb fe^t bte @d)üffet pgebedt 
an einen toarmen ö r t  jum  Slufgetjen. (Sab tjjefenftüd ift 
genügenb gegangen, toenn e§ in  ber Sftitte in bie §öt)e 
fommt unb toenn fid) an f ber Dberf(äd)e (Riffe bilben.

587. £>ab SSeretten unb SSaden beb Setgeb. (Bei eiti^ 
fäch eren  ® ud)en quirlt man bie (Siet mit ber gerlaffenen, 
ettoab ab gefüllten (Butter jufammen, gie^t fie §u bem auf* 
gegangenen feefenftüd in  ba§ fflelji, gibt ben nötigen Swdex 
baran unb fd)Iägt nun ben (teig, nadjbem man alte Suto ten 
untereinanbergerüf)tt f)at, mit bem Śocfjtoffet ab, bib er fid) 
ganj glatt non ber ©äjüffet unb bem Söffet töft. (Sann erft 
gibt man bie gereinigten (Rofinen, (Dianbetu ufto. barunter. 
(Bei fe in e n  abgerütjrten fud)en rii^rt m an bie (Butter gu 
@al]ne, gibt nad) unb nad) Buder unb ©iet, 91®)t unb SJtitd) 
unb gutefet bab aufgegangene §efenftüd baran unb mifd)t, 
nadjbem ber Steig orbentlid) abgerütjrt ift, (Rofinen ufto. 
barunter. (SieOvofinen toerbengereinigt, inbem man fie, toenn 
alte ©tietdjen tjeraubgetefen finb, forgfam mit ORetjt abreibt. 
$a§ SBafdjen ber (Rofinen ift nidjt empfe^tenbloert, Weit ba* 
burd) guüiet Seudjtigfeit in  ben Śeig fommt. Sßenn m an e§ 
tut, fo muR m an bie getoafcpenen (Rofinen erft toieber in  ber 
28arme ubertrodnen taffen. S ie  SRanbetn toerben in  fodjen^ 
beb 28affer gefdjüttet, Dom Seuer genommen unb gugebedt 
ein paar ÜRinuten ftetjen gelaffen. S an n  befreit m an fie bon 
Der braunen @djate unb fjacft, fd)neibet ober reibt fie, je
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nad) SSoxfdjxift. ®en fextigen &etg füllt man in eine mit 
jexlaffenex Suttex foxgfam aii§geftxi(|ene uub mit gexiefienex, 
gefieBtex (Semmel anSgeftxeute goxm, febocl) nux bi§ p x  
Hälfte, unb ftellt bie §oxm bann iotebex an einen lautoaxtnen 
«Oxt p n t  Slufgeljen. Sft ba§ SJadmex! genügenb aufgegangen, 
ma§ man baxan exfennt, ba§ es eine I)of)eie önllexe ffoxm an* 
genommen Ijat unb ba^ eine buicf) ben ®xud einc§ fyingexs 
öexuxfad)te iBextiefung fofoxt miebex in  bie fommt, fo 
ftellt man e§ in  ben l)ei^en Öfen, unb wenn bexfelbe fef)x 
öiel Untex^ifee entmidelt, auf untexgelegte Siegeln. ®ie 
•'pitje be§Öfen§ nad) ©xaben anpgeben, ift infofexn nictjt an* 
gebracht, al§ fid) in ben toenigften Haushaltungen ein S5acf* 
tljeimometei am Öfen 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 
Satfxöf)xe p i t ,  ein teidjteä ißxicEeln, bann ift bei Öfen ge* 
uügenb erhüjt, um ba§ gegangene S9adwexl aufneljmen ju  
tonnen. äBäf)ienb be§ 8SacEen§ nun hat man bie ffeuexung 
gleichmäßig gu untexhalten unb ba§ unnötige Öffnen bed 
öfend gu öexmeiben.

Sft bie §alfte bei angegebenen SSadgeit ooxübex, fo 
fieht man nad), ob bad SJacfmei! gleichmäßig ober an einer 
Seite gu öiel bräunt. Qft lebtexed bei ffall, fo bxeljt man e§ 
auf bie anbeie Seite. Sollte ed im gangen gu fd)nell bxäunen 
unb innen nod) nicht gax fein, bann legt m an ein mit SSuttex 
beftiidjened ißadiex mit bei iöuttexfeite baxauf, um bie öbei» 
h'ije abguhalten. § a t bad SSadwexf bie angegebene Seit ge* 
baden, ober glaubt man, infolge bed 2£udfehend, baß ed buxd)* 
gebaden ift, fo untexfud)t man bad ©aifein bedfetben buxd) 
.'pineinftechen mit einem faubexen §ölgd)en. Sft badfelbe, 
toenn m an ed hexaudgieht, tioden, bann nimmt man bad 
Söacltoex! au§ bem Öfen, läßt ed abex exft eine Stunbe ab* 
fühlen, ehe man ed aud bei goxnt ftüxgt.

588. (Bittet Hefenteig gu 9taf)f(uct)en ttfio. befteßt aud 
500 g  m e h l ,  34 1 m ilch , SO g  |)efe, 125 g SSuttev, 125 g 
Sudei, 3 © ein , 30 g manbeln, 50 g 91ofinen. manbeln 
unb 9tofinen fönnen aud) foitbleiben. SuOereitung fieße

586/7,
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589. SSledjtucfjen. 625 g SDcefjl, 50 g $efe, %  1 SRilct), 
geme^en, 1 $tife Saf^, 150 g ©utter, 2 bi§ 3 Gier,

%  aBgertefeene ŚtttonenlĄate, 100 g gutter, ©on ooxftetjen* 
ben Butaten toitb, mte tn 9cr. 586, 587 angegeben, ein S&ig 
bereitet, ©in gut gereinigtes ©led) inirb erinärmt, mit einer 
(Sgediditnarte eingerieben unb mit SOleljt beftäubt; auf biefem 
toirb bet 2:eig teils mit bem 31of(f)olj, teils burcl) iSrüden 
mit ber §anbfläd)e ober ben gtngetfpi^en auSgebreitet. 
®ann lä^t m an il)n aufgefjeu, befoinfelt il)n in  jebem gälte 
mit gerlaffener ©utter, ftreut Buder barauf unb bädt i^n als 
B u d e tfu d je .n  fertig, ö b e r :  SXcan beftreut il)n mit Bndet 
unb 250 g in  Stifte gefdjnittenen fliffen SKctnbeln unb bädt 
i^n als 9 ta n b e ifu d )e n  fertig. D b e r: S tan  fiebt 375 g  91tet)l 
in eine Sdmffel, gibt 200 g  Buder, etlnaS Bimt ober ©anille 
baran, übergie^t bie 9Jtifd)ung mit 250 g fjeißer ©utter, 
unterrütjxt biefe erft mit bem Slodjtöffel, formt bann mit ben 
tjpänben Streufel auS ber Staffe unb ftreut biefe auf ben 
aufgegangenen, mit ©utter beftridfenen ©led)fud)enteig unb 
bädt il)u als S tre u fe lfu c fje n  fertig. D b e r: S tan  wifdjt 
1/2 ^8' fd)öne, gro^e, reife ©flaumen troden ab, fdjneibet fie 
in Hälften, entfernt fie, legt fie in  bidjten ©eil)en auf ben 
aufgegangenen, mit ©utter beftricbeneu ©Ied)fud)enteig, be« 
fiebt fte bid mit Buder unb bädt ben Sudjen als © flau m en *  
In d ien  fertig. D b e r :  Scan fdlält l ^ — 2  k g  ®^fel, befreit 
fie üom Sllerngef)äufe, fdineibet fie in nidjt §u bünne Sd)eiben, 
fäimort fie in  %  1 üßaffer unb 65 g  Buder l)a(b meid), legt 
fie auf ein Sieb p m  SIbtroipfen, belegt ben auf gegangenen, 
mit ©utter beftridfeneu ©led)fud)enteig bamit in bidjten 
©eifien, befiebt biefe mit Buder unb bädt ben Sudjen als 
3 lp fe llu d )e n  fertig. D b e r: ©tan rüf)rt 2 k g  SBeibfäfe, 
3 ©ier, 75 g  ©utter, 125 g Buder p  einer glatten, ©taffe, 
mifd)t fie mit 125 g  gereinigten St'orintl)en unb 8 geriebenen, 
bitteren ©tanbeln, ftreidft baöon eine bide Sage auf ben 
auf gegangenen, mit ©utter beftricbeneu ©eig, beftreid)t ben 
tu d jen  mit ©i unb bädt il)n als tä f e fn e b e n  fertig.

590. Stollen ober S tr iep l. ©on bem naä) ©t* 588 
angegebenen Hefenteig mit ©taubein unb ©ofinen, p  
meinem trtan ctfoex n u t 1 SJltld) öetiDcnbet unb tnelctjcn 
man, nieun nötig, nod) m it etwa? ©te'bl buxd)U>ixtt, bamit
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ber £etg ettoaS fefter roirb, formt man ein langet Srot, 
ferbt auf ber öberftäct)e beSfelben stoei ^acfige ©treifen ber 
Sänge nac£) ein, legt ba§ iörot auf ein SSIed), läfit e§ auf« 
gefieu, beftreidft e§ mit verquirltem ©i unb bätft ben ©triejel 
in ungefähr 1 Stunbe gar. D b e r: SUtän 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 fü |en , abgegogeueu, geljadten SRanbeln, 50g mürflig ge« 
fdjnittenem Sibwnflt unb 125 g gereinigten ©ultanrofinen 
unb Sorint^en, beträufelt biefe 3Rifcf)uug uod) mit ettua« 
flüffiger S utter, überfiebt fie mit 3 ucler, rollt ben $eig ju  
einem g e fü ll te n  © tr ie je l  jufammen, unb uollenbet iljn 
to\e angegeben.

591. S(artin5l)üvucv. Son bem in Dir. 590 befcbriebenen 
$eige formt m au eine lauge Sßalge, legt oon biefer auf ein 
Sied) ein ipufeifen ober §orn, läfft es auf gelten, beftreidjt 
e§ mit verquirltem ©i, bäclt e§ braun unb gar unb überjiebt 
e§, fotoie e§ aus bem Öfen fommt, mit einem ©uf, nad) 
Scr. 630.

592. 9taf)ftud)en I. Son 500 g ä)tef)l, 50 g .§efe unb 
1 üftild), fnaüb gemeffen, fett mau ein ©efenftüd au.

250 g S u tte r rüfjrt m an ju  ©al)ue unb gibt bann nadt unb 
nad)-6 ©ier, 125 g ^uder, bie abgeriebene ©d)ale einer 
gitrone, ettoa§ 9Jtu§!atblüte unb ba§ aufgegangene §efen« 
ftüd baran; bann mirb berSeig gut abgefd)Iagen, in eine üor« 
bereitetefjorm gefüllt unb beenbet, wie inÜRr. 587angegeben.

593. iRapfindjen II. Sou 500 g SMjI, 50 g §efe unb 
14 1 M idi fefet man ein §efenftüd an. 400 g Sutter werben 
ju  ©al)ne gerührt; baran gibt man nad) unb nad) 10 ©icr, 
250 g Buder, etwa§ SiuSfatblüte, ein wenig abgeriebene 
Bitronenfdjale unb ba§ aufgegangene §efenftüd. ®er t u  eben 
wirb nun beenbet wie in  9Ir. 587.

594. Sraunfdjtoeiget iRabfttul)eii. 400 g Sutter, fünf 
©gelb, 4 gange © er, 100 g 3 « der, 500 g 9Jtel)l, b i 1 ®ülcb, 
50 g §efe, 100 g toriniben, 100 g Smfinen, 60 g Stanbelu, 
40 g Bitronat, 1 Srife ©alj üerarbeitet man nacb 9Ir. 58 u

595. ftaffeelndjen, gefüllt. 250 g Sutter, 2 gauje ©er, 
y4 1 SJtild), 50 g liefe, 625 g 9)iel)l, 125 g Buder, 200 g
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gfrudjtmuä §ut gülhmg. 91ad) 9ct. 587 beteitet mau einen 
glatten $eig unb tollt tf)n ftngetbtd au§; auf eine ©ätfte 
wetben in  angemeffenet ©ntfetnung boueinaubet Heine 
§äuf(|en  bou bet güllung gefeilt, bann fd)iägt m an bie 
anbete Hälfte be§ Zeiget? bettübet, ftict)t mit einem ®Ia§ 
tunbe fucE)en au§ unb feitt fie auf ein SSIed). 9iadjbent 
fie auf gegangen finb, tuetben fie gehaden unb Ijeijf mit 
flüffiget S u tte t bepinfett unb mit ßuefet beftteut obet mit 
einem ©uff nad) 9it. 630 übetjogen.

596. Ssftofjnftitejel. 250 g 9)let)t, %  1 99i«d), 25 g §efe, 
63 g SSuttet, 1 ©i unb 30 g guder. Sott biefen 3 utoten 
bereitet mau einen Hefenteig nad) 9ir. 587 unb läfft i^n auf>= 
gefjen. 250 g blauet fetngemat)Iener SJiotjn toirb mit %  1 
iodjcnbet Sftild) übetgoffen, mit 70 g guder abgefdjmedt 
unb mit 30 g fü^en, abgewogenen, getjadten fffianbeln unb 
60 g gereinigten Sorinttjen bermifdit. ®et aufgegangene 
Hefenteig toirb fingetbief auSgetöltt, mit föutter bepinfett, 
mit bet 9Jtof)ttfiiHung befttidjen, in ©ttiejelform wufammem 
gerollt, in eine gut ausgeftridjene lange go tm  ober auf ein 
borbereiteted Sied} gegeben unb wum Slttfge^en geftellt. 
®en aufgegangenen (Striegel bepinfelt man mit ©i unb bädt 
ibn bei guter .<9'fee eid»1 1 ©tunbe. §eifi toirb er mit 
flüffiget Sutter beftridfen unb mit guder befiebt ober mit 
einem ©uff nad) 91t. 630 übergogen.

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 fü^e ÜJlanbeln, 125 g £'otintf)en. Son 931ef)l, 9Md) 
unb ^>efe bereitet man ein §efenftüd (91r. 586) unb ftellt e§ 
gum Stufgeljen. äöenn e§ aufgegangen ift, bermifd)t man 
e§ mit bet Hälfte be§ gudetó, ben ©iern unb bem Saig gu 
einem glatten ie ig  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 barüber, rollt il)u feft gufammen, fd)neibet i^n 
quer in ©djeiben, toälgt biefe in  Suder, legt fie auf ein mit 
©fDedfd)toarte geftrid)ene§ Slecl), täfit fie nochmals ge^enunb 
bädt fie bann, big fie eine fdjöne fjutbe befommen 5uben.

598. Satronböbe ober Sraufefmlberfudjen. 250 g 
S litter ioerben gu ©a^ue gerüljrt; biefe toirb nad) unb nad)
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mtt 250 g ^udet, 500 g 3Jie[)I, 250 g Sartoffelmeljl, ys 
?JaIcf), 10 ganjen ©tern, ber ofigetiebenen Scf)ale einer 
3itrone, etloa§ geflogener SJanille tmb ein paar a&gejogenen, 
geriebenen SJfanbeln öermifdji. Werben 25 g Säraufe»
pulber ober 2 Teelöffel ^rem ortartari (gereinigter äöein=» 
ftein) unb 1 Teelöffel Patron forgfältig unter ben Seig ge»» 
mifd)t. @o Wirb bie SKaffe in eine oorbereitete gorm  ge
füllt, fofort in ben erljigten Dfen geftellt nnb eine reid)Iitl)e 
©tnnbe gebacten.

599 .9iapffttcgen mit śBadfntlber. 200 g SSutter werben 
iu  @al)ne gerührt; baju gibt man abwedjfelnb nacf) nnb 
nacb 150 g Suder, 4 gange ©ier, 500 g SMjl, %  1 Wlilä), 
ben @aft unb bie abgeriebene ©ctjale einer S 'trone, 30 g 
füge unb 6 bittere geriebene tOcanbeln unb 2 ©glöffel 3tum, 
fcglägt ben $eig bann orbentlid) burä), rüljrt gulegt ein 
5ßädd)en töaifpulüer gut barunter, füllt bie SJlaffe in eine 
gut oorbereitete g-orm, fcgiebt fie fofort in  ben Dfen unb 
bädt ben Sudjen in ungefähr einer ©tunbe braun unb gar. 
®erfelbe Sud)en fann al§ 91 tarm or!ud)en gebaden Werben, 
toenn man ben 2;eig in gWei §älften teilt, eine §atfte mit 
etwa§ JÜafaopulber braun färbt unb nun beibe Seigmaffen 
abwed)felnb löffelioeife in  bie fform füllt.

600. Starto ff elmeljlfndjcn mit «adgutber. 200 g 
Sutter )oerben gu ©agne gerügrt. iJtad) unb naä) gibt man 
200 g Suder, 5 ©tgelb, 300 g fartoffelmeljl unb % Tee
löffel Sadpuloer baran. Tann giel)t man ben fteifen ©dmee 
bon 5 ©itoeig barunter, füllt bie SJtaffe in  bie oorbereitete 
$otm  unb bädt bie Studjen in ettoa 1 ©tunbe gu fcgöner^arbe.

©S ift gu beamten, bag fetjr oerfdjiebenartige SSad- 
pulüer angepriefen Werben. Tie §au§frau lann natürlid) 
nur mit einem guten SSadpulüer guten ©rfolg beim Saden 
gaben. 511S foIdjeS gat ficg beim ©ebraucge ba§ oon 
Dr. 91. D e tte r  in Sielefelb beWägrt.

(gerüljrte Slud)cn.
601. Son ber Sub er cituug ber gerügrten tm gen.

T ie gerügrten .Sucgen merben ogne §efe gubereitet. Sum 
©eraten berfelben ift gutes » g r e n  unb fteif gefd)lagener
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©etfcfjuee nötig. $ u ri)  ba§ gIeicE)mä§tge, minbeftenś eine 
Stimbe antjaltenbe Sflu^ren be§ %eigeS lommt Su ft in ben 
$eig, to ob ux cf) berfelbe locfet tnirb, ebenfo and) butd) ba§ 
Sßexmifdjen mit bern (Skxfd)nee. Sex ©texfcbnex baxf etft 
gefcf)lagen xmb unter ben Setg gejogen inerben, menn ber 
Ofen fd)on genügenb ert)i|t ift, bamit ber Sudjen bann 
fofort gebaden tnerben fann. S er mit (Sietfdjuee üermifd)te 
Sludfen barf nid)t lange ftetjen, meit bie !ünftlidj hinein»' 
gebrad;te Sitft ju  fd)nelt enttoeidjt. Über ba§ SSaden gilt 
baSfetbe, in ab non bem §efengebäd gefagt inorben ift. 
ficad) bem SBaden f)at man bie gerührten Ändjen baupt» 
fäcbficf) nor Bwgtuft unb fdjnellem Semberaturinedjfet gu 
frfiüben. ©ie inerben erft abgeiütjlt geftürgt, aber gteid) 
inieber itmgebrefjt unb mit Buder befiebt. Sab dieifsen 
be§ Seigeb an ber Dberftä^e inätjxenb beb ‘'Badens gilt alb 
ein guteb Blieben.

602. ©anbturte. 500 g gute Butter tnerben §u ©atjne 
gerührt unb nad) unb nad) unter beftänbigem 3iüf)xeu mit 
15 (Stbottexn, 500 g gefiebtem Buder unb 500 g  üartcffeü 
Ttief)f nermifdit; nad) einftünbigem 9xüf)xeu inirb ber fleife 
©erfdjnee leicht uutergogen, bie SKaffe in  eine norbereitete 
gorm  gefüllt unb 1 ©tunbe gebaden. S ie 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
m W .

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 üium, y2 ©tange Bandle, 
8— 10 bittere Ścanbeln, bie abgeriebene ©d)ale einer 
Bitrone nermifdit man burd) gteidjmäfjigeö, einftünbigem 
iltüf)reu, gie£)t 8 Gierfdjnee unter ben Seig unb bädt bie 
Sorte tnie eben befebrieben.

604. ®öniggfutiben. 500 g feine Safelbutter tnerben 
gu ©afjne gerütjrt ttnb nad) unb nad) tnerben unter beftäm 
bigem 9lüf)ren 500 g feinem SSeigenmef)! baran gegeben. 
12 Gib otter rül)rt man mit 375 g Buder flaum ig , gibt bann 
beibe ÜOtaffen gufammen, mifdjt 2 G^löffel Slum baju, jield 
ben Gierfd)nee unter unb öermengt ben Seig mit 375 g
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gereinigten, b. £). gelefenen, getDafctjeuen unb getrodneten 
.forintfien, füllt i^n in eine öorbereitete gornt unb, bäift 
ben ÄucEjen %  hi§ 1 ©tunbe lang.

605. Sttfte inirb genau iuie ©anbtorte (Dir. 602) be« 
reitet, nur öertnenbet man anftatt beä Sartoffelme^Ieä 
SBeigenmet)! bajn.

606. Maubelturtc. 500 g fü§e i'tartbeln inerben mit 
fodfenbem SSaffer gebrütjt, abgewogen, mit einem SuĄ ab=» 
getroünet unb fein gerieben. 500 g gucler rüfjtt man mit 
15 Ocigelb ungefähr % ©tunbe lang fdfaumig; bann gibt 
man bte geriebenen StRanbeln, 125 g geriebenen ffftürtad, 
bie abgeriebene ©cfiale einer Zitrone baran unb äicbt gu» 
le |t  ben ©ctmee öon 15 ©imeiff barunter, füllt bann bie 
SRaffe in  eine gut öorbereitete ^orm  unb bädt fie in un* 
gefäl)r einer ©tunbe gar.

607. Sütntle Dllnnbeltarte. 12 (Sibotter merben mit 
500 g Ifuder 1 ©tunbe lang fcbaumig gerül)tt. S an n  gibt 
man 500 g fü |e  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 3 itI0nc baran, rül)rt bie SOlaffe gut 
burd), gie^t ben fteifgefd)lagenen ©dfnee ber 12 ©.er gu» 
fammen mit einem Teelöffel Tcatron ober SSadlpultiet 
barunter, gibt ben $eig nun in eine gut öorbereitete ff-orm 
unb bädt bie Sorte in ungefähr 1 ©tunbe gar.

608. Sdjidjttorte. 500 g Śutter toerben gu ©aljne ge* 
rüljrt; bann gibt man nad) unb nad), b. I). löffelloeife, 500 g 
®artoffelmel)l, 500 g feinen 3oder unb 15 ©gelb baran unb 
rüljrt bie SRaffe 1 ©tunbe. Sann  gieljt man ben fetjr fteifen 
©erfdjnee 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 üor, in* 
bem man fie mit Butter auäftreidit unb auf ben Boben ein 
genau nad) ber Olrö^e ber gorm  gefd)nittene§ meißed, mit 
Butter beftrid)ene§ Rapier legt. Sag ijkpic1 barf am 
ilvaube nidjt in bie ööfje fteljen, fonbern muf) genau Raffen. 
9iun ftreidit m an 2 iifflöffet öon bem Seige barauf unb läßt 
biefe ©djid)t im Öfen Ijellbraun baden, ioa§, loenn ber Öfen 
orbentlid) tjeifj ift, ettoa 5 IDiin, bauert. S ann  nimmt man
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bie 3?orm f)eteru3, ftteidjt 2 (S^Iöffel SLeig auf bte fdjt n ąe* 
baefene <3d)iä)t unb lä^t biefe ebenfalls überbaden;
jebocf) Intrb nun bie gotm , um baS Sln= unb SSerbrennen 
be§ ®u(^en§ bon unten su bertjinbern, auf eine mit äBaifer 
gefüflte ißfanne in  ben 0fen geftetlt. iDian fä^ri fort, 
bie Sorte fdfidjtentoeife attf biefe Strt ju  baden, bis aller 
Seig berbraud)t ift. Sarauf wirb ber fertige Sudfen ge= 
ftürst, ba§ auf ber Dbcrflädje noĄ antjaftenbe ißabier wirb 
borficl)tig abgejogen, ber iRanb ber Sorte recf)t gleidjmäfjig 
berfd)nitten, ein bon ipuberjuder unb Dtofenwaffer t)er^ 
geftellter (Mu§ Wirb barübergeftridjen unb bie Sorte bann 
entweber mit gebrüllten, gelfadten üßiftasien beftreut ober 
mit 3-rücf)ten ober iWarsiftan bersiert.

609. ^Brottorte. 250 g fü^e unb 125 g bittere SJcanbeln 
Werben gebrüljt, abgegogen unb fein gerieben. 15 ©ibotter 
werben mit 500 g gefiebtem 3uder, ben geriebenen SJianbeln, 
ber Scfjale einer gilbone, etwas geftogenem ftwat, ein ipaax 
geftoffenen Stellen unb nad) ^Belieben 10 g £atbamomen 
(alleS ©eWürg fein geflogen unb gefiebt) eine Stunbe lang 
gerührt. Sarauf bermifdjt man bie SJtaffe mit 400 g geriebe* 
nem ©djWargbrot unb bem ©ebttee bon 10 ©iern, füllt fie in 
eine borbereitete fform unb bödt fie eine ©tunbe. Stad) S3e»' 
lieben lann man biefe Sorte, nad)bem fie geftürgt ift, nur mit 
Suder befieben, ober man fd)neibet fie wageredjt burd) unb 
füllt fie mit einer nad) Str. 627 bereiteten ©dsaumfbeife, §u 
beren ^Bereitung man anftatt ber Stüffe SJtanbeln berWenbet, 
unbübersiel)t bieSorte mit einem ©dwfolabem ober Sudexguff.

610. ® isfuittorte I. 250 g gefiebter Suder Wirb mit 
9 ©bottern fdjaumig gerührt, unter beftänbigem Stitljren 
gibt man nad) unb nad) 125 g Slartoffelmeljt baran unb gielit 
gule|t ben @ierfd)nee bärunter. S ie  iOtaffe Wirb nun in 
eine borbereitete gform gefüllt unb eine ©tunbe gebaden.

611. Söietuittoite II. SSon 375 g Suder, 18 ©bottern, 
250 g Sartoffelmel)! unb bem ©d)nee bon 15 ©Weifj bereitet 
man, Wie borftel)enb angegeben, eine SJtaffe, weld)e man in 
eine borbereitete grorwt füllt unb 1 ©tunbe baden lä^t. 
SSeibe fBiSfuittorten lönnen auf folgenbe SBeife beenbet 
werben: S ie  abgelül)lte Sorte wirb geftürgt, mit einem 
breiten Sortenmeffer flad) einmal burdigefdmitten unb ber
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in Sir. 626 Befdjtiebene ©djctum bajimfcfjengeftticfjen. ©anti 
übergiefit man bie ©orte mit einem ©djofolabengufj nnb 
legt ober farifet nad) SSelieben mit ^wdergufj Stfr. 631 eine 
SBerjierung barauf.

612. sBauiujiamm. 6 ganje (Sier unb 125 g 'S u d e r 
inerben jufammen berquirlt unb auf bem getter bid ge= 
fi^Iagen; bann nimm t man bie SJiaffe öom §euer, gibt 60 g 
gefiebte§ ÜBeijenmel)! unb 60 g gefiebteS üartoffetmef)!, fo» 
inte 120 g jerlaffene SSutter tjinsu unb rüfjrt ben ©eig glatt, 
©in ^udienbled) tnirb mit einem gut mit Butter beftridjenen 
fßapier belegt. Stuf biefe§ ftceid)t man ben ©eig 1 cm bid 
unb bädt if)n borfid)tig golbgelb. ©ie I)ei^e ©eigblatte 
tnirb rafd) mit ber öalfte ber nadjfteljenben ©d)oloIaben» 
fültung beftrid)en unb fdjnell jufammengerolft, inbem man 
fie borji(Ątig bom ^łafiier löft. ©ie beiben ©nben ber atolle 
oerfdfneibet man fd)räg unb benü^t bie übrige ©dfofolabem 
füllung sum  SJeftreidjen unb SJefbritjeu ber lltolle. ©er 
fertige SSaumftamm inirb mit getjadten ipiftajien überftreut. 
3ur F ü llu n g  riitjrt man 200 g SSutter ju  ©atme, gibt 
200 g gefiebten ißubetjudet, baB SOiarl einer falben ©tange 
®anille unb 200 g aufgelöfte füfje Salaomaffe (©oubertüre) 
baju unb rütjrt bie SDtaffe red)t glatt, ©ie Füllung ift juerft 
tjerjuftellen, beim bie ©eigplcitte läfit fid) nur in Ifeijfem 
Buftanbe rollen.

613. tBistuitroUe. S^ad) Ta. 612 tnirb eine ©eigfilatte 
gebaden. ©otnie fie au§ bem Dfen fommt, beftreidjt man fie 
fjeift mit bunllem grudttmuś, rollt fie pfam m en unb fi^neibet 
bie Stolle auf beiben ©eiten fd)täg an. Stadtbem fie abgefüf)It 
ift, uberjieljt man bie S3i§fuitrolle mit einem Budergufj au§ 
150 g ißuberpder unb ettna§ (3—4 ©glöffel) Siofentnaffer.

614. Shtfjtorte (altbetnäljrte Einleitung). 375 g gefiebten 
Buder§ tnerben mit 12 (Sigetb p  ©djaum gerü£)rt; naä) 
unb nad) gibt man unter beftänbigem Siüljren 6 ganje ©iet 
baran unb rüljrt im gangen %  ©tunben. ©ann gibt man 
60 g gefiebte§ feineS 28eigenmef)l, 375 g geriebene SBal  ̂
nüffe, brei ©fflöffel Slum, % ©eelöffel (fnaftft) feine§ ^irfd)» 
bornfalg baran unb rüljrt ben ©eig nod) eine Śiertelftunbe. 
3 u le |t  tnirb ber fteife ©ierfdjnee baruntergegogen. ©ine 
©ortenform tnirb mit Sutter auggeftridfen, ein genau
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pajfenbeś, tmtbgefc£)nittene§ papier auf ben SSoben gelegt, 
ebenfalls mit SSuttet geftricfjen unb bie ipälfte ober ein 
®rittel beS SeigeS f)ineingegeben unb abgebacfen. S atau f 
ftürjt man bie gorm  öorfi5)tig um unb jieljt baS Rapier ab. 
®ie Tortenform toirb toieber geftridjen, mit einem frifdjen 
ißapier belegt, ber übrige Teig bineingefüllt unb bie Torte 
in gleicljer SSeife fertig gebaden. ßtfifdjcn bie fertigen er* 
falteten Tortenplatten toirb ein iHuBfctjaum naĄ litr. 627 
geftridfen, bie Dtcinber tuerben gleichmäßig berfclmitten, unb 
bie Torte toirb nun mit einem ^ueferguß nad) iKr. 630 
überzogen unb mit übersueferten Hüffen belegt. Um Stüffe 
ju  übersudern, fod)t ttran 4 ©ßlöffel wit 2 ©ßlöffeln 
SSaffer, bis ber guder breit Dom Söffet tropft, taud)t bie 
sJ?ußt)älften ßinein unb legt fie jum  Trodnen auf einen 
mit ö l  abgeriebenen Teller.

615. (£ittfart)ei'e Nußtorte. 125 g Buder toerben mit 
8 ©gelb fetjaumig gerührt, bann gibt m an nad) unb nad) 
50 g geriebene Staub ein, 50 g geriebene Daiffe unb 75 g 
SSeijenmeht baran, rührt bie Staffe gut ab, ^ieljt ben ©er* 
fdjnee bon 5 ©toeiß barunter unb bädt oou biefer Staffe 
toie oben befdjrieben 2 SSöbeu. 9tad) bem © falten  toirb 
l/ i  1 gefüßte ©d)lagfahne mit 100 g geriebenen SSalnüffen 
oermifc£)t, jtoifchen bie beiben SSöben geftrid)en unb bie 
fertige Torte bann mit einem überzogen.

616. S)tunfd)torte. 375 g Butter, 9 ©gelb, 375 g Buder 
unb 375 g Steht rührt man nad) SSorfdjrift jufammen, gibt 
eine fleine Taffe Sum  unb beu ©ierfdjnee barunter unb 
bädt bie Torte toie in S r. 614.- angegeben, in 2 ober 3 ißöben. 
T ie erfatteten Tortenplatten beftreidlt man bid mit Dbft* 
rnuS unb feßt fie toieber pfam m eu. Tie Dberfeite ber 
Torte toirb mit einem @uß nad) S r. 630 überzogen, p  
beffen .fjerftetlung Sofenloaffer oertoenbet ißt. 9San fann 
aud) einen @uß herftellen, inbem man gefiebten ißuberpder 
nur mit ütofentoaffer bis p r  nötigen Tide pfam m enrührt.

617. ^rinseßtorte. 500 g feiner Buder unb 18 g an p  
© er toerben auf bem ffteuer bid gerührt unb bann falt 
geftetlt. 250 g Stutter rührt man p  ©ahne unb gibt ab* 
toecßfelnb löffeltoeife 250 g fartoffelmehl, 250 g ageigen» 
mehl unb bie ©ermaffe fg u p . Tie Torte toirb, toie in
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9h:. 614: befdjxiebert, in 3 fla tten  gebaden. ©obalb fte ex* 
faltet finb, beftreidit man bte untere g latte mit 125 g 
9tpxifofenmu§, legt bte 2. g latte baxauf, beftxeidtt fte mit 
einem Sdfaum nacf) 3h. 626 uub bedt bie 3. g latte  bat* 
über. Dann itiixb bie Sorte mit einem gitderguf} 9h. 630 
übexsogen.

618. Sdjofolabentoxtc (©adjertoxte). 4:00 g jiifje 
91knbeln toexben abgewogen, gexieben urtb mit 14: ßibottexn, 
500 g gefiebtem Quätt, 1 abgexiebenen Sitxonenfd)aIe, 
1 ©tange gefto^enex SSanilte, 6 geflogenen Steifen % ©tunbe 
gexül)xt. S an n  fügt man 200 g gexiebene ©diofolabe, 75 g 
geriebenen ißumf)exnicfel, ben ©d)nee bon l i  ©ietn fiiuju 
unb äiefjt suleitt einen fnaft^en Ijalben Seelöffel SSadfmlbex 
nntex, füllt bie SJtaffe in eine gut öoxbexeitete g-oxm uub 
läfjt fie ly ^  ©tunbe bei mäfjigex .‘piüe baden. 9tu§gefül)It 
toirb fie in 2 g latten  buxd)gefd)nitten, mit Stpxifofenmub 
gefüllt unb mit einem ©diofolabenguß nad)9tx.628übexjogeH.

619. ©d)ofolabenfd)atttntoxite. S tau bexeitet einen 
S3i§fnittoxtenteig nad) 9h. 609, nimmt y> babon ab unb 
fäxbt ben übrigen Seig bttid) .fpingututi bon 2 Seelöffelu 
ffafao braun. SSeibe Seigmaffen ioerben in gleid) großen 
form en, jebe für fic£) gebaden. S arauf 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 färbt 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 Seig platte. S ann  toexben bie Ütänbex 
gleidjmäfeig bexfd)uittcn, bie Sorte toirb mit einem ©cpo* 
folabengufj nad) 9h. 629 überzogen unb au§ ber gleidten 
Slfaffe fpript mau auf bie Dberflädje bexSorte Slergtexungen.

620. 5Hel)xilden. 110 g 33utter ntexben jo ©a^ne 
gerüprt; nad) unb nad) gibt man 110 g 3udex, 110g geriebene 
©cpofolabe, 6 ©gelb, 1 flauen ©glöffel E'afao, 60 g Stel)I, 
85 g ungefd)ölte aber txoden mit einem Sud)e abgetoifdjte 
unb bann gexiebene Stanbeln baran unb xül)xt bie Staffe 
eine ©tunbe lang fdjaumig; bann aiel)t man 6 ©exfdjnee 
jufammen mit % if5ädcf)en SBadpnlbex foxgfam barunter,

I
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füllt bie SJlaffe in  eine fogenannte 9tef)rüdenfotm unb bädt 
ben Ind ien  in  ungefähr %  ©tunben gat. 9tad) bent (£t= 
falten initb er geftür^t, bie ©eite mit ben 9tif)t>en toirb nad) 
oben genommen, mit einem ©djofolabengufl nad) ^ r .  628 
ganj gtetd)mä^ig unb xafd) überzogen unb in  3teil)en mit 
SUtanbelftiften gefbidt (äl)nlid) ben ©üedftreifen im gleifdj).

621. S30|«ti}Ąef .ftuljen, 300 g Ś u tter tnerben 
y2 ©tunbe lang in  ©aljne gerüf)rt, bann gibt m an ab* 
toedjfelnb 300 g Suder, 300 g 9Jiel)I unb 4 ganje ©ier baju. 
gü r ba§ Gelingen be§ Snd)en§ ift tüd)tige§ 9iül)ren ein 
$aupterforberni§; benn ba gar feine Treibmittel barin finb, 
mu§ bie Ijineingerüljrte Suft ba§ Stufgeljen be§ Sud)en3 
betoirfen. ®er fe ljr gut abgerüfjrte Teig mirb in  eine bor* 
bereitete Tortenform gefüllt unb in  etioa 1 ©tünbe gar» 
gebaden.

622. Gaffeln I . 250 g SSutter toerben p  ©aljne 
gerührt unb nad) unb- nad) unter beftänbigem Ktü^ren 
6 gange ©ier, 125 g Suder, 400 g SHef)!, 8 Söffel fognaf, 
15 g in  % 1 lauer SOiild) aufgelöfte §efe unb 3/s 1 ŚJiild) 
barunter gemifäjt. T arauf la^t man ben Teig aufgefjen. 
Ta§ erl)i|te Sßaffeleifen toirb mit einer ©fiedfcbinarte au§* 
gerieben, ein Söffe! boll Teig Ijineingegeben unb biefes 
nun über Soljtenfeuer unter häufigem Treljen gelb gebaden.

623. ISSaffeln ü .  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 93adpitl0er. 2111e.§ tuirb gu* 
fammen gut abgerüf)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 
ißrife ©alg, 65 g Suder, 300 g äKe^l, % 1 fü^e ©a^ne, 
10 (gierfdjnee. 91u§ biefen Sutaten »erben bie SSaffeln, 
wie üorftel)enb befd)rieben, gubereitet.

625. SSaffetn IY. 250 g SSutter, 250 g Suder, 250 g 
Kartoffelmehl, 6 (gibotter, 6 ©ierfdjnee. 21u§ 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, % ©tauge SBanille, 65 g Suder, 
3 gange Osier, s/8 1 SOfild) Werben erft falt gufammengerührt 
uub bauu auf bem fjeuer bid gequirlt. 9fad)bem man bie
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sJßofle Dow fe ite t genommen Ijat, toitb bte SSantüe entfernt, 
bei S ta u n t  mit 65 g SSnttet untexmifcEjt unb mit einer ge» 
f^madgebenben g n ta t üerbunben. ©efc£)macfgebenbe ßu» 
taten finb: 125 g geriebene (Sdjofolabe ober 2 Teelöffel 
I'afaobutüer ober 4 Seelöffel ganj ftarfen faffeeabfnb ober 
ein Seelöffel geftofene SSaniüe.

627. SmfjfcDftum ju r güllung üon Sorten. % 1 ® lIc% 
ober ©at)ne, 7 ©gelb, 4 (Stöffel ®M)l, 125 g feiner guefer,
125 g geriebene Slüffe, % (Stange üBanille toerben §ufammen 
oerquirlt unb auf bem geuer §u einembiden©cl)aumoerrül)rt.

628. Scl)o!otabenguf]. 125 g geriebene Scfjofolabe 
toerben mit 250 g ßuder in  Inaftp -f4  ̂ äßaffer gefotzt, 
bi§ ein S to ffen  baüou, gtoifdjen bie Ringer genommen, 
$aben jie^t. S an n  nimmt m an bie iöiaffc üom geuer, 
rüljrt fie ettoa§ talt unb ftreid)t fie fcEjnell mit einem fauberen 
Sleffet über ben Sudjen.

629. «Seiner Stfjofolabengun. 200 g SSutter toerben 
3u (Sa^ne gerührt, 200 g gefiebter ^uberjuder unb 200 g 
in  einem ©efä^ auf bem geuet (o'^ne Sßaffer) ertoeicl)te

®ataoma^e (Eoittiextute) batuntet gemenejt, unb naci)* 
bem bie SKaffe ettoaä erftarrt ift, toirb ber ©uft auf bie 
Sorte geftric£)en. Siefe SRaffe eignet fid) and) jum  ©fri^en 
(f. 5ir. 631.)

630. gutferguf}, 125 g ßaider toerben mit Vie 1 SSaffer 
geläutert unb mit 250 g gefiebtem ^uberjuder unb 1 
löffel Stofenioaffer ober Bitronenfaft untermifd)t, glatt ge» 
rü^rt unb auf bie Sorte ,geftrid)en. . r . f

Dber: 300 g gefiebter ^ u b e rp d e r toerben trat foüxel 
Stofentoaffer, ba^ e§ eine bidflüffige SOtaffe ergibt, /4 ©tunbe 
lang gerührt. S ta tt be§ StofentoafferS ift aud) SSaffer mtt , 
ettoa§ Bitronenfaft oertoenbbar. ,

631. S frtüjudetgnfi. 125 g gefiebter Jf5ub er judex tmrb 
mit einem ©toci^ eine SSiertelftunbe gerüljrt. S ie  SOraffe 
muß jiemlid) bid fein. $on  glattem, nicf)t gu oünnem 
Staüier brel)t man nun eine Süte, fd)neibet bie to ft|e  fomel 
ab, al§ man ben Straljl bid Ijaben toill, füllt ßuder» 
maffe hinein, brüdt bie Süte oben gu unb baburd) ben ©uf3 
unten l)erau§, unb bringt ben ©ug babei in l)übfd)en Iser» 
gierungen auf bie Sorte.

tpets, 8o<pu4 10.»fL H
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SSlftttßrtciggcBäif.
632. ü8ou ber ftubercitung beö SSlätterteigeö. ®te

-ößuptbebingung jurtt ©elitigen be§ Blätterteiges ift, ba§ er 
in einem fütjlen 9ianme bereitet inirb. fe rn e r ift eS ratfam, 
ben fertig gefcfjlagenen Seig ein paar ©tunben rufiig liegen 
p  laffen, el)e er geformt itnb gebacfen tnirb. ©r m it| in 
einen tjeiffen Dfen fontmen nnb bei guter öibe batfen.

633. Blätterteig. 250 g Butter werben §u einem 
oierecEtgen ©tütf geformt nnb in M teS SSaffer gelegt. 
Bon 250 g feinem, gefiebtem ÜPieffl, V8 1 faltem ÜBaffer 
nnb % ©i bereitet man einen $eig nnb fnetet il)it fo lange, 
bis eine burd) ben. SÖrud eines ffingerS öerurfadjte Ber^ 
tiefung wieber in  bie .fmfje fommt, ober bis in  bem burd)® 
gefäjnittenen Seig fiel) fleine 83läSd)en geigen. ®iefer Seig 
wirb bann gu einer fingerbiefeu, gleidfmöfjigen Blatte auf® 
gerollt. ®ie Butter wirb mit einem faubercu Joanbtudw 
abgetroclnet, in SOlê l ringSfjerunt eingeljüllt unb in  bie 
Bütte ber Seigplatte gelegt. 9cün fdflägt m an ben £eig 
bon unten nad) oben, bou oben und) unten, öou red)t§ nadi 
linfS unb bon linfS nad) redjtS barüber, bre^t i^n um, fo 
bafj bie bierfadje Sage Seig nad) unten fommt unb rollt 
ifjn nun mit (eid)ter ipanb nur bon oben nad) unten gu 
länglidier fform uuS, fd)Iägt bie Seigplatte in  brei Seile 
gufammen unb bre'fjt fie um, fo baft bie gufammengeflappten 
Seile unten liegen unb bie offenen ©eiten fid) oben unb 
unten befinben. S arau f rollt man ben Seig wieber bon 
oben nad) unten gu einer länglidjen Blatte auS, fdilägt fie 
breiteilig gufammen unb läftt ben Seig 10 Bünnten ruf)en. 
SaS 2tuSroI£en unb 3wfammenfd)Iagen 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 gufammenfä)lägt, bamit 
bie Sagen fid) nidjt berfdtieben, Weil bann ber Seig nidjt 
fo fjod) unb gleidtmäßig auf gefeit würbe. § a t  m an nun 
ben Seig genügenb oft gefd)lagen, fo rollt man if)n 34 oni 
bid auS (n id )t b ü n n e r )  unb berwenbet il)n wie in  ben 
eingelnen Borfdtrifteu angegeben.
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634, Sitfjei; SSlättetteig. (Stńe nad) üottget 9currttnet 
angefertxgte unb audgetollte Seig^latte tuixb mit äetguiritem 
(St bepinfelt, ntit feinem Sudet übexfiebt unb in  beliebige 
^oxmen geteilt. 91m üoxteilliatteften ift e§ aber, ben S!eig 
nur mit bem 9)teffer in  gleictjinäflige ©tüde gu fdjneiben, 
weil äeigabfälle, tnieber jufammengelnetet, nid)t mel)r fo 
I)od) aufgelien, ba bie einzelnen ©d)id)ten babutd) au§ 
i'^rer Sage lommen. Seftreidjt man einjelne gefdjnittene 
form en mit (Si, fo mu^ man barauf adjten, b a | lein (St 
an ben 9tänbern iletwnterlauft, tneil baburd) ebenfalls bad 
9lufgef)en bed fe iges gel)inbert toirb.

635, SSlätterteigs^albmonbe (fyleurons) toerben uon 
einer nad) 9tr. 633 angefertigten, audgerollten, mit (Si 
bepinfelten Seigplatte l)intereinanber ofjne 9lbfdlle abge>= 
ftodien unb in  20 iM nuten hellbraun gebaden.

636, (Blätterteig auf eine anbere 9(rt. 250 g wenig 
gefallene (Butter Werben mit 500 g 9Dlef)l unb 8 Söffeln 
faurer ©aljne fcfmell gufammengewirlt unb lalt geftellt, 
minbeftend 1 ©tunbe lang. ®arauf rollt m an ben Steig 
% cm bid aud, fd m e ib e t  oieredtge gleddten baoon, legt in 
jebed ein §äufd)en grudjtmud in  bie SDtitte, fd)lägt bie 
(Sden über, bepinfelt bad ©anje mit Ei, befiebt bie ftudieu 
mit Buder unb bädt fie in  mäßig ßeifjem Öfen.

^ ü r k t c i g .

631. (Bon ber Bubereitung bed OJtürbeteigcs. Oie
§auptbebingungen sum ©elingen bed SDWlrbeteiged finb, wie 
beim (Blätterteig, ein falter (Raum bei ber (Bereitung bedfelben 
fowie gute (Butter unb feined Söteljl. 9Iud) ift ed ratfam, 
fid) bie ©änbe 0or bem fineten in  faltem SBaffer abäitfüljleu 
unb ab&utrodnen. Oad SRe£)l Wirb auf ein (Brett gefiebt 
unb bie (Butter in  ©tüddjen barübergepfliidt.. Oarauf ßadt 
man mit bem Olieffer fo lange, bid fid) bad 9Rel)l mit ber 
(Butter oerbunben Ijat unb ftümlid) audfießt, gibt bann erft 
bie anberen Butaten in  einer ©djüffel b a p  unb fnetet ben 
Steig mit ber ©anb lofe pfam m en. SBenn man il)n burd)» 
fd)neibet, barf ber Steig nid)t ftreifig audfeßen, fonbern muß 
innen glatt fein.
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638. 3Mt6etetg. 750 g iffieljl, 500 g SSutteic, 250 g 
3utfet, 2 ganje ©iet.

639. SöfWSfjcutDtte. Sou  einem nad) ootiget Summer 
bereiteten Stürbeteig rollt man eine % cm bide g latte 
au§, fäjneibet baOon naci) ber ©rö^e eine§ Seiler^, ioelcfjen 
mau üerleljrt barauf legt, einen runben Soben unb legt 
biejen auf ein faubere§, mit einem runben S3utterf)af)ier 
oerfefjeneS Shiöjenbled). Sou bem übrigen Sieig nimmt 
man etioaS ab, formt eine fingerbide SBalje baüon, legt biefe 
gleidfmßffig auf ben Sanb be§ ®ud)enboben§ unb bergiert 
fie mit bem Sueifeifen. ®iefer Śucbenbobeu toirb nun 
gar, aber nid)t fefjr braun gebaden, au^bem Öfen genommen, 
mit 2 ©fjlöffel gefiebter, geriebener ©emmel beftreut unb 
mit gut abgetro.pften, eingelegten S-rüd)ten bergartig belegt. 
Sou  bem übrigen bünn auSgero'tlten Seige fdjneibet mau 
1 cm breite Sänbet, legt biefe fternförmig oon bem Saube 
be§ ®ud)en§ au§ bi§ an bie Śtitte, beftreid)t fie mit @i 
unb überbftdt ben ,fud)en noä) einmal in  gut Ijeifjem Öfen.

640. SbfcUorte ober Stadjetbeertorte. Suf einen nad) 
ooriger Sum m er gubereiteten unb gebadenen $ortenboben 
ftreid)t man ein fteifeb Spfelmud nad) S r. 444. Sou bem 
übrigen auSgerollten %t\Q fdjneibet man Streifen, legt ein 
©itter baüoir über ba§ 9Ku§, beftreid)t bie Sorte mit @t 
unb überbädt fie im Öfen. 8«* ©tad)elbeertorte toerbeu 
anftatt beb Spfelmufeb gebämpfte Stadfelbeereu nacb Dtr. 434 
auf- bert gebadenen Sortenboben gefüllt.

641. Sorte bou frifd)en (Irbbteren ober Himbeeren. 
Sou ber Hälfte eines nad) S r. 638 bergeftellten Stürbe» 
teigeb bädt man einen Sörtenboben Wie in  S r. 639 be» 
fdirieben. S iefen belegt man, nad)bem er erfaltet ift, mit 
©rbbeeren ober Himbeeren, nad) S r. 430 bergetidftet, unb 
befiebt bie Sorte mit Badet.

642. Sorte bon frijd)en Pflaumen. Stuf einen nad) 
S r. 639 bereiteten Sortenboben legt man abgefdjütte, ge» 
fpaltene, üon ben Steinen befreite, in  Bader geWälgte 
Pflaumen, oergiert fie mit einem ©itter Oon Seigftreifen, 
beftreid)t biefe mit gerquirltem ©i unb überbädt bie Sorte 
nod) einmal im  Ofen.
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643. ^to^^eienfut^eu. 250 g SButtet, 500 g 93łe^l, 100 g 
3udet, 4 ©ibottet, 4 Sojfel ©afine toetben, Wie Bet 91r. 637 
angegeben, 5« einent Śbige Derarbeitet, anggerollt, ju  
Carmen auSgeftodjen, btefe mit @i bebinfelt, m it 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 SÖutter, 250 g 93?et)i, 
250 g guder unb 8 @ier Werben §u|ammen »erarbeitet. 
®ie SRafje ftreidjt man in eine ijSaitierfapfel, jcfjiebt biefe auf 
ein S3Iect), beftreut bie Dberflacfje ber ffla\\e bid mit ge* 
reinigten Sorint^en unb in Streifen gefdjnittenen, ab* 
gezogenen ftifien Sie an b ein, bädt ben .fudjen fofort unb 
fcijneibet il)n in ©ttiden »on beliebiger ©röfee.

646. ©effititde Seefutfjeu. 375 g iWetji, 250 g Sutter, 
250 g guder, 1 ganje§ Ei, 1 ©ibotter unb etwa§ abgeriebene 
gitronenfdjale werben gufammengewirft; bie SOtaffe wirb 
burd) eine Sud)enffiri|e in gorm  »on S ober Siranjdien 
geit>riid unb auf einem Sled) hellbraun gebaden.

647. Dllanbelbreseln. 500 g füge, abgewogene, geriebene 
SJianbeln Werben mit 500 g Sutter, 4 (Stern, 250 g ßuder 
unb 750 g IDtef)! »erlnetet, fl ei ne fran je  ober S rejeln barau§ 
geformt, auf Sledje gelegt unb gebaden.

648. ^wderbrejeltt, 200 g SKeljl, 6 (Sibotter, 70 g 
S utter 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 Öfen gebaden.

649. Ssarntbrnnner (6eönd. Sld)t Eier werben mit 
625 g guder eine ©tunbe nad) einer ©eite gerüfirt; bann 
gibt man 500 g §u ©a^ne gerührte Sutter löffelweife baju, 
fowie % '^ ee^öffel in  Strraf »errüfirte, gereinigte ip»dafd)e 
unb foüiel fOtel;!, ungefähr 2 kg, ba^ ber Sieig fid) rollen 
läfjt unb §u Figuren »erarbeitet Werben faun. -Sian formt 
Heine runbe unb Imtglidie Srejeln, Srötdjen, Semmeln, 
©Ąneden ufw. ba»on, beftteidft fie mit jerquitltem @i unb 
bödt fie gar.
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650. Soueiiitntidjen. 2 kg iTfeljl werben in eine Sdjüjjet 
geiiefit nnb 500 g focijenbe SSutter unter Srüljren ijinein-- 
gefd)üttet, fo bajs jict) ein ©treufei bübet. 10 © er Werben 
mit 1 kg 3u<Ier eine fjalbe ©tunbe fdjaumig gerührt, beibe 
lOiaffen untereinanber gegeben nnb mit 1 Teelöffel ge* 
ftofiener iOcuäfatblüte nnb 50 g feinem §irfd)^orufaIj öer* 
mifcE)t; barauf Wirb bet Sieig fd)ne(I glatt gefnetet, meffer* 
riidtenbid auSgeroIIt, gu fo rm en  auägeftocfjeu, mit ©  be* 
p:rict)en, mit befiebt nnb auf SSIedjen geböden.

651. ^nfeftnngen. 125 g §oiIänberläfe, 125 g ißarmefan* 
fäfe, 1 Teelöffel Äräuterfäfe, nlle§ fein gerieben, Werben 
mit 125 g SSutter, 125 g 2)le^I nnb 1 ißrife ißabrifa berlnetet, 
ausgerollt, in  gleictjmäBig fingerlange ©trejfen gefdjnitten, 
bie mit ©  beftridjen nnb hellgelb gebaden Werben.

652. (S’terlrtngel. iß on 500 g 9Jc'eI)l, 4 © ern, 125 g 
Bnder, 125 g 93utter nnb, Wenn nötig, etWa§ lauer iOlilcb 
bereitet m an einen Sieig, formt Strängdfen baoon, beftreii^t 
fie mit ©eibet nnb bädt fie auf einem ißled) gar.

653. (6efüllte Engeln. 250 g Butter Werben gu ©aljne 
gerübrt; bann gibt man nad) unb nad) abwed)felnb 100 g 
Buder, 5 ©elbeier, 400 g Sftefjl unb etivaS au§gefd)abte 
Banille baran unb fnetet baoon einen redjt glatten Śeig. 
Bon biefem formt man Äugeln oon ber ©röfee einer großen 
SSalnu^, Wölgt fie in grob gel)adten füffen SJtanbeln, madjt 
an einer ©teile mit bent ginget eine Bertiefung, gibt etwa§ 
red)t Reifes DbftmusS fjinein, fetjt bie Äugeln nebeneinanber 
auf ein Bled) nnb bädt fie in ungefäl)r % ©tunbe gar.

654. Banillenftangen. 1 Ei, fooiel 9itel)l, al§ 1 Ei mit 
©d)ate Wiegt (etwa 50 g), ebenfobiel Buder unb ebenfoüief 
Butter mifd)t m an gufammen, inbem man guerft bie Butter 
gu ©a^ne rül)rt unb bann alle Bataten nad)einanber baran* 
gibt. 9tun füllt man ben Steig in eine borbereitete Banillen* 
ftangenform, jebe fRiftfte aber nur Ijalb boll unb bädt bie 
©tangen in furger Beit in mäßig gezeigtem Ofen gar.

655. S-Sttdjett. 250 g B utter Werben mit 250 g Buder 
gufammen fdjaumig gerüljrt, bann gibt m an abwed)felnb 
625 g Btel)l, 1 ©tange Banille, weldfe man gerfdmitten, mit 
1 E fpffel B itter geftoßen unb bann burdigefiebt l)at, unb 
4 gange Eier baran, Inetet ben Soeig glatt unb gut burd),



füllt if)tt in eine Seigfari^e, füntit auf ein uorbeteitete§ S ie *  
flehte fudjen in S ^ o n n  mib bödt fte bei Tnäfeigex § i |e  gar.

O ber: 375 g SBeiäentne^l werben gefiebt; bann üflüdt 
m an 250 g fßntter in ©tüddferi ttinein, gibt 125 g Buder, 
1 abgeriebene fjrouenfcbale, 1 Eigelb uub etwaś SSanülen« 
juder bagU, oerfnetet alle Butaten p  einem glatten Seige, 
formt baöon, wie oben angegeben, S-förmige Siudjen unb 
bädt fie bei fc£)Wacber § i |e .  S a  biefe Sueben febr mürbe 
finb, müffen fie, naebbem fie au§ bem iDfen gelommen finb, 
erft etwas abtüblen, ebe man fie oom SSlecb nimmt.

656. (Gefüllte Xafdjen. 500 g mef)t werben gefiebt; 
375 g SSutter pftüdt man red)t falt barüber, gibt 375 g 
Buder, 250 g gewiegte füge tOtaitbeln unb 2 gange gerquirlte 
(gier baran unb Inetet alle Butaten glatt unb gut burd). 
S an n  lägt man ben Seig Vi ©tunbe ruben, rollt ^ibn nid)t 
gu bituu au3, fd)ueibet SSierede oon 7—8 cm ©röge baoon, 
gibt auf bie iötitte eine§ febeu ißiereds ein tleineS §äufd)en 
fyrudjtmuś, fd)lägt bie 4 B iff-l bes Seiges barüber gufam» 
men, beftreidjt bie Dberfeite mit gerquirltem ßigelb unb 
bädt bie Sudfen in mägiger £>ibe gar.

657. aSitftcnfanb. 500 g SSntter werben gerlaffen, 
gang leid)t gebräunt oom 3Sobenfa| abgegoffen, abgetüf)tt 
unb fdjaumig gerüljrt, barauf gibt man 500 g Buder, 750 g 
OJcetjl, etwa§ SSanülenguder unb gang gulefet einen fnafjfwn 
Seelöffd §iifd)t)ürnfaig baran, rül)rt ben Seig gut bureb 
(wenn er gu feft fein follte, in ber 9701)0 bes DfenS), fe |t mit 
einem Seelöffel tleiue Seigpiifcberl ‘auf ein Sied) unb bädt 
biefeiben in  geringer SBärme fd)Wad) beilbraun.

658. 9Itberttefs. 200 g Sutter werben gu iąabne 
gerül)rt; baran gibt man 300 g Buder, öermifdjt 300 g 
9J7onbamiumeI)l, 300 g 2SetgenmeI)l unb einen Seelöffel 
^remoxtaxtari xed)t gut, gibt bie 5Dlifd)utig ein bie fdjaumig 
gexüfjxte SSuttexmaffe, fügt ettna§ abgexiebene 3|txonenf^)aIe 
bingu unb fnetet bie Staffe mit 1/?l 1 Stild), in ber man einen 
Seelöffel Dtatron aufgelöft I)at, gut burd)._ S ann  lägt man 
ben Seig /4 ©turtbe rüljen, rollt il)n mefjerrüdenbid au§. 
ftidjt mit einem SBeinglaS runbe Sfut>d)en baöon au§, öer»1 
giert biefelben burd) ©inbrüde mit einem Sveibeifen unb 
bädt fie bei gang geringer SSätme fd)Wacö hellbraun.
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659. gittitftetttc. 500 g jü^e SJcanbetn toerben mit 
einem 5£uct)e gut abgexieben unb mit bex ©ctjale buxd) bie 
3Jtafc^ine getxieben. 6 ©iixtei^ toexben ju  fteifem ©ö)nee 
gefct)Iagen unb bie^ex mit 500 g 3ßubexjuctex unb 1 Teelöffel 
3 imt %  ©tunbe gexüfixt. SSon biejex @itoet|ma^e nimmt 
man p m  SSeftxeidjen bex (Stexne 1 ^a^ento^f bott ab unb 
bexmifdjt ba§ Öbxige mit ben geriebenen SJcanbeln, bei 
abgexiebenen @d)ale % gitxone unb fnetet nun mit jo biet 
®cef)t, tote nötig, einen 2ieig baxau§, ben man y2 cm bid 
aubxo'üt unb gu Keinen Sternen au§ftid)t. ®iefe ioexben 
bann faubex mit bex ©toeipmaffe beftrid)en, bie nötigen^ 
fati§ nmt) ettoa§ bexbünnt 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)I baian, Inetet bon allen 
3utaten einen feften i£eig, ftellt ifm lalt unb foxmt bann 
15 cm lange, bleiftiftftaxte ©tangen babon, toeldje bei 
mä^igex §i^e gebaden toeiben.

661. 9cu|;töxtd)en. 125 g geliehene ^afelnufs* obex 
SBalnußtexne, 125 g SSuttex, 125 g gudex, 2 ©gelb unb 
150 g 91cel)I bextnetet man p  einem feften SEeig unb ftellt 
ifjn 1 Stunbe falt. ®ann xollt man i lp  1 cm bid au§, 
fdjneibet fd)xäge SSiexede obex ftid)t xunbe fßlä|d)en babon 
au§, bie m an auf ein boxbeieiteteS 831ed) legt unb Ijell* 
bxaun badt. Stüifdfen fe 2 ipiä^dien ftxeid)t m an et»oa§ bon 
nad)ftef)enbex Füllung, ii6eijief)t bie Söxtdien mit Quäex* 
guff naä) Tex. 630 unb bexgiext fie beliebig mit Tcufc obex 
2 ortenfxuct)tftüdcf)en. ßux F ü llu n g  toixb ' 3Md) ober 
)ü§e ©al)ne mit 65 g geriebenen Stufjfeinen unb ettoas 
SSanille aufgelodjt. 65 g ßnäex xiil)xt man mit 3 ©gelb 
20 Scinxtten, gibt bie Scujfmild) ^ in p  unb fd^lägt bie SJtaffe 
auf bem ff-euex bidlid). S an n  fügt man 2 Sölatt toeiben 
eingetoeid)ten unb auSgebxüdten Sfteifeleim ^ tn p ,  xü^xt 
bie SKaffe, bi§ fie exfaltet ift, unb tnifäjt bann 3 (Śtfdpee 
ober %  1 fefigefdjlagene Sa^ne baiuntei,
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3luögcBai!eneö M r o e r f .
662. 58on bem WitSbocfen. ßum  31u§baden öertoenbel 

man ieine§ ©cfjtneinefeit nöer Ijalb ©c£)h>einefefi unb ^alb 
geüätte Sutter. Su tter Kört man, inbent man fie ßufa 
loctien läfjt, ben fid) oben bilbenben ©ctjaum abfd)öpft unb 
bie S u tter Kar bom ©afe abgie^t.

^Paltnitt liefert ebenfalls ein gutes Slusbadfett.
SebeS Snsbaftfett muß, elje baS ©eböd ^ineinfommt, 

genügenb ermißt fein, ioaS mau baran erlennt, bag e§ blau 
bamfjft ober bag eS um einen ^ineingegaltenen Quirlftiel 
jufammenfreif(f)t. Stau lege nie äubiel Sucljen auf einmal 
in baS f^-ett, ba man auf baS Slufge^en be§ SeigeS redjnen 
mug. Sad) bem StuSbaden legt man ba§ ©eböd auf 
Söfd)f5afDter jum  Entfetten.

663. Dleintgeu beö SluSbacffettes. ©rlalteteS 
gebrauchtes SluSbadfett ioirb mit oiel Sßaffer übergoffen unb 
qum Sotten gebracht. S un  lägt man eS eine SBeile lochen, 
fdjäumt eS babei öfters ab unb giegt eS bann burd) ein feines. 
Sieb. 9cac£)bem eS nun erftarrt ift, fdjneibet man bie ^ett= 
fdjetbe bon bem Staffer herunter, fragt fie auf ber Unter» 
feite ab, fchmiljt baS ge tt 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 hinein» 
gefchüttet unb unter fortiuährenbcm Stühren ju  einem 
glatten flo g  abgebaden; 50 g Suder rührt man mit 5 ganzen 
(Siern f(gaumig, gibt ben erfalteten flog  baran unb rührt 
bann ben Steig glatt ab. Sun  fcgneibet man fid) bon glattem. 
Sanier runbe g la tten  mit einem Stiel fo grog, als man 
bie fucgen fgrigen toill, sieht fie burd) baS serlaufene gett 
unb legt fie nebeneinanber auf ein §olsbrett. ®ie 2ieig» 
fgrige toirb innen mit gett auSgeftridfen, ebenfo ber ©töpfel 
äugen herum. 'S arm füllt 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 löft. 9tun bädt man bie fudjen erft auf einer 
©eite, bann auf ber anberen ©eite braun, nimmt fie heraus' 
legt fie auf Söfchpagier «nb befiebt fie mit gwder.



(565. śti‘aiiśp&atfenes I. 250 g iOfcf)! roetben mii
4 (Stern, 70 g SSntter, 70 g ,oUc£ex itnb 1 Staffe SSei^wetn

einem glatten Seige üerfnetet, ber meffextüctenbitt 
au^gerollt tuib mit einem iBacträbctjen in 3 cm breite nnb 
7 cm lange Streifen geteilt wirb. Jgn ber sM tte'biefer Streifen 
inädit man mit bem IBadräbcljen einen Sdflifb äieljt bab 
eine ®nbe f)inburct), legt bie ^ucljeii in fiebenbes SBadfett, 
bäcft fie gelb, legt fte auf Sofcbftabier sum Entfetten unb 
befiebt fie mit feinem SucEer.

(iOO, SVrauögebaiteuee II. 250 g ffliet)!, 65 g 93utter,
05 g (fucfer, 4 ©er, 1 Teelöffel 91rrat unb 2—3 gjjtöffel 
9®ein Werben ju  einem glatten Sieig'e üerfnetet, meffer^ 
rücfenbict auSgerollt unb weiter wie in 9ir. 665 be'fjanbelt,

667. Stvauegebarteuce I I I .  250 g Sutter, 250 g ß u äe t, 
16 ©gelb, 1 ©laS 9®ein, 750 g fflefyt, 1 abgeriebene Qi* 
tronenfcbale Werben gufammen üerfnetet, mefferri'ufenbicE 
auggerollt unb wie in sJtt. 665 weiter befjaubelt.

668. S i( je  (fSeingebäcf). %  ' Siücl), 3 ©er, 210 g 
tSeigenmelfl, 2 ©fjlöffef ,tartoffelmet)l, 2 ©glöffel Ä ^ e r ,  
ein Stitdd)en Sauille Werben sufammen gequirlt. © u  
Silseifeu (überall föuflicf)) läflt man in 1)eifern SCubbadfeti 
orbentlict) fietft Werben, tjält e§ über einen leeren 31of)f 
unb giefft etwas üon bem 2big barüber, Weldjer feft barauf 
Rängen bleibt. S)ann ^ött man baS ©fen mit bem Stopfe 
be§ IfSilseS nad) unten in baS peifje g e tt unb lüpt ben Staig 
baden, er Ijellbrauu geworben, fo löft er fid) üon felber 
üom (Sifen lo§, worauf m an tf)u um breit, fobaB ber Stiel 
be§ ißilseS nad) unten fommt, unb aud) nod) etwas nad)* 
bräunt. Sollte etwa» Steig über ben S tiel fjinWegftelfen 
unb ba§ 9lbfallen be§ gebräunten fßilseS üon bem ©fen 
baburd) üer'l)inbert werben, fo m u i man ben Stiel mit 
einem fdfarfen dfeffer befdjnetben. ®aS ©fen bleibt }0' 
lange im Reißen ffett liegen, bis e§ wieber mit Staig begoffen 
wirb. .^aupterforberniS für baS gelingen be§ ©ebädS ifi, 
b a | baS ©fen fepr peifi ift, el)e man eS mit ta ig  übergießt. 
Sinb alle ipilse fertig gebaden, fo rüfjtt m an gefiebten 
ißubersuder mit etwas ÜfofenWaffer gu einem bidflüffigen 
Śrei, teilt biefen in  jWei Hälften unb färbt, bie eine §älfte 
mit etwas (£.od)eniile rot, (Sie .fjnitfte ber ^ßit^e W’rb 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 
öerjetjen, imb bie anbere §alfte ber ißilje roirb rot übet» 
jogen unb mit meifjen SCubfen öerfetjen.

669. Wubgebacteuee einerlei. Sen tu 9tr. 588 an* 
gegebenen aufgegangenen Hefenteig, ofjne Üvofinen bereitet, 
rollt man auf einem Sacfbrett uic£)t ju  bünn au§, fcbneibet 
fingerbreite (Streifen baöon, formt bar aus SBregetn, Stange, 
geffoctjtene Böfbfe ufto., lä^t fie etinaS aufgetjen unb bacft 
fie in fjei^em fyett aus, toorauf man fie auf Söfdfpafttet 
entfettet unb mit Bu^er befiebt.

670. Sdjueebätte. SSon einer und) 9h'. 664 bereiteten 
@pritgtuct)enmaffe legt man mit einem Seelöffel, toeldjen 
man erft in  bas tjei^e fgett getaucljt fjat, Möfj4)en in t)ei|eS 
SacEfett ein unb lägt fie barin öon allen (Seiten braun 
bacEen. (Sie ln erben mit SSauitten» ober S® hnfcbaumfoße 
mann gu Sifd) gegeben.

671. tpianntuct)en. SSon 750 g 9Jiett(, 125 g töutter, 
100 g Bildet, 80 g <£>efe, 3 ©tern, %  1 9JciId), 1 DKeffer» 
f,f)i|e ©alg, 1 9Jiefferff)ii3e iOiusfatblüte, 1 abgeriebene 
Bitronenfd)aIe unb 6 bitteren abgegogenen Staub ein bereitet 
man nad) 9cr. 586 unb 587 einen Seig, lägt il)n gelten unb 
rollt ifm fingerbid aus. Sarauf fdmcibet man ungefähr 
10—12 cm grofje SSierede babon, legt in bie S atte  eines 
feben ein §äufd)eir beliebiges DbftmuS ober berb ange* 
rütjrteg Pflaumenmus, fcblägt bie (Eeigenben übereinanber 
unb legt bie Sud)cn mit ben Seigenben nad) unten auf ein 
bemef)ltes Söled) gum 9lufget)en. Ober man geidmet auf 
einer Hälfte be§ ausgercllten XeigeS bidft nebeneinanber 
mit einem S®eingla§ Greife in ber ©rö^e ber Studien, gibt 
in bie Scitte eine§ jeben Streifes ein §äufd)en Ćbftmuś, 
}d)Iägt bie anbere Hälfte bei fe iges barüber, brüdt um 
jebe ©rf)öf)ung ben Sleig et mal feft, ftidjt bann mit bem SS ein» 
glal bie fiud)eu au l, fo bafe ba§ DbftmuS immer mögtidfft 
genau in  ber Scitte ift, unb lägt nun bie fßfannfudjen auf 
bemegitem lölecl) aufgel)eu. <Sinb fie genug aufgegangen, 
fo legt man fie in Ijeiffe! SBacEfett (uid)t gu oiele auf einmal) 
unb bädt fie auf beiben ©eiten braun. 2>ie fßfannfub&en 
muffen, loenn fie in§ fjett fommen, oben fd)toimmen.
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S in ten  fie unter, fo muf? m an fie nodj länger aufgeffen 
löffen. <3inb öie $fann!ud]eu bagegen §u üiel aufgegangen, 
fo fangen fie fel)r üiel g e tt ein unb inerben fel)r fdjiner.

672, ftattoffelfjfanntudjen. SSon %  1 Mild), 70 g 
liefe unb 30 g dJcel/l feist man ein |iefenftüd an (f. Ü'tr. 586). 
500 g tnexben gefiebt, mit 6 bitteren geriebenen 
® anbeln, 500 g geriebenen Kartoffeln, 4= gangen üerquirlten 
Stern unb ber abgeriebenen @djale einer Zitrone öermengt 
unb bann mit bent ingtoifdjen aufgegangenen |>efenftüd 
öerrüfjrt. 9lun fdjlägt m an ben Steig gut ab, läfft it)n ungefähr 
2 ©tunben aufgehen, gibt il)n bann löffellneife in bamfifenbeä 
ge tt unb bädt golbgelbe Sßläfed)en baüon. fSicfe Kartoffel* 
pfanntudjen finb als Kaffeegebäd ober mit 33anillenfof?e 
jufammen a'fö ütadifpeife gu reid)en.

673, Köfefenlthcn. 1 kg SSeißfäfc (iöitarf), 400 g 
2Seigentnet)l, 125 g geriebene Semmel, 35 g guder, 1 
Sahne, 30 g öefe, 4 Ster, 125 g deine Diofinen toerben git 
einem Steige gerührt. SSon biefent fticht man Klo^e au§, 
tuelche m an an einem toarmen Drte aufgehen läfjt unb bann 
in fBadfett auöbädt. ©ie ^efe inirb, elfe man fte jum  ©eig 
gibt, in ber lautoarmen Sahne aufgelöft.

SSetf^ieiicncö SSadmcrl ittib fßfcffcrfudjcn.
674, SihoJolßbenfifth. 250 g Sihofolabe Werben 

gerieben unb mit 250 g füffen, abgewogenen, geriebenen 
SRanbeln öermengt. 250 g guder werben mit % ©affe 
Sßaffer aufgcfocht, über bie mit SJianbeln öermifd)te Sdjofo* 
labe gegoffen unb bamit gut öerrührt. Sine gifdjform 
ftreicht man bünn mit feinem 01 and, ftellt fie Yi Stunbe 
berfeifrt auf, bamit bas überflüffige 01 abläuft, unb brüdt 
bie Sdwfotabenmaffe hinein. 97un in &  biefe ein .paar 
S tunben ftehen, bamit fte fteif Wirb, ©ann löft mau ben gifd) 
norfichtig au§ ber fform unb läfit ihn öollenb§ ftarr Werben.

675, fWcatronen. 375 g fuße unb 10 bittere fDcanbeln 
werben gebrüht, abgewogen, gerieben unb mit 250 g puder 
unb 1 StWeif? öermifd)t. ©iefe SKaffe rührt man auf bem 
geuer fo lange, big fie jufammenhält. g u  lange gerührt, 
Werben bie SDtanbeln Wieber troden unb brodeln. 4 ©Wetff
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to erb en nun ju  fteijem ©Ąnee g e lin g e n  unb mit ber 
3)canbelmajje oerrüf)rt, Keine ^tßuf(|en baoon fe |t man 
auf ein mit @^ecfjct)toarte abgeriebeneb S3ted) unb läfjt fie 
b eil gelb batten.

676. SKaltonentorte. Scan bereitet einen äRalronem 
teig nad) 9cr. 675 üon 750 g Startbein. sltu§ tüei|en 
Oblaten fcftneibet man einen runben iöoben üon ber ©rö^e 
eine3 fladjen $eller§, legt biefen auf ein feljt fattbereS, 
mit ©pecEfcbtoarten abgeriebeneb SSted), ftreidtt 91tafronen= 
maffe fingerbid barauf unb läfet fie Ijellbraun baden, i&ann 
nimmt m an ben abgebadenen Scatronenboben au§ bem 
Ofen, fefd üon rofter Statxonenmaffe einen Staub unb in 
bie Scitte eine beliebige SSergierung barauf, la^t bie Sorte 
nod) einmal baden unb oergiert fie, nac£)bem fie abgefüfjlt 
ift, mit gauditgallert ober eingelegten f5rüd)ten.

677. gutterjĄaumfdjalen (®aifer§). (Sieben ßitoeifi 
werben gu fet)r fteifem Sd)nee gefdtlagen unb m it 375 g 
gefiebtem fßuberjuder üermifd)t. S a n n  füllt matx biefe 
St'affe in  eine S ü te  au§ W eitem Radier, fdjneibet bie untere 
©pi^e ber S itte  ab, fprifet Keine §äufd)en auf wci§e§, 
geWadjfteS fßapier, überfiebt fie nod) einm al mit Sßuber* 
guder unb läßt fie nun  im  Ofen m eljt übertrodnen wie 
baden. Um grope Qfyakn ijerguftellen, legt m an bie 
Staff'e m it einem Söffe! auf gewadjfteS ißapier, überfiebt 
bie itäufdien m it 3uder unb tragt, nad)bem fie abgebaden 
finb, ba§ Weidje in n e re  beraub, worauf m an bie ©dtaum« 
fcbalen m it ©d)fagfaf)ne ober ©efrorenem füllt.

678. Slargibnu. 500 g abgewogene Staub ein Werben 
geWafcgen, getrodnet unb gweima! burd) bie Sfveibemafdjine 
gerieben, barauf mit 125 g feinem- 3uder, 375 g Dßuber» 
guder unb 3—4 ©^löffeln DiofenWaffet gu einem glatten 
Seige berfnetet. Stefe SKaffe läpt m au etwag rul)eu unb oer»= 
arbeitet fie bann gu Keinen fo rm en  wie: 93tege(n, ©emmein 
ufw., bie man mit einem Reiften ©ifen üon oben anbräunt.

679. Siargipantörtd)en. S tau  bereitet eine S targipam  
maffe nad) 97r, 678, ro llt fie y2 cm  bid au§ unb ftid)t 
m it einem SSSeiuglag runbe SSöbeu, ober m it fo rm e n  
bergen u fw . bation aug. S ie  Slänber biefer S öben  beftreidjt 
m an m it ©iweip, legt eine blefftiftbide, aus Slargipanmaffe
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angefertigte SSalje baranf unb üerbinbet bie (Śnben bet' 
felben redit fauBet miteinanbet. l ie fe t  öianb mitb mit 
einem .fneifeifen bexjiert unb ba§ in n ere  bet StJiaxjipam 
böben ober ^ e r je n  mit einem paffenb gefc£)nittenen fßapiet 
belegt. ®arauf etljibt man ein ŚKarjipaneifen, Ijält biefes 
in fnapper Entfernung über bie Sbrtcfjen, tooburd) fidj bit 
31änber braunen, unb nimmt bann bie üßapiere toieber 
beraub. 9cun bereitet m au fid) einen bidflüffigen ©uff bon 
gefiebtem iPubermüdet unb Śiofentoaffer, füllt babon ettoab 
in bie ütörtdfen, la^t biefe ein paar TOnuten fteljen unb 
belegt fie bann mit jierlid) gefdfnittenen ©tüddien bou 
einge!od)ten fjrüdjten.

680. 9lntb' ober ^aniKenbtäüdjen. 250 g gwder 
toerben mit 4 gangen Eiern eine ©tunbe gerülirt unb nad) 
unb nad) mit 250 g Sfe^l bermengt. Unter biefe 90?affe 
mifd)t m an nun etft>a§ 91ni§ ober gefto^ene tßanille unb 
fetst mit einem Teelöffel in mäßiger Entfernung §äufd)en 
babon auf ein fel)t faubereb, mit ©pedfddoarte abgeriebeneb 
9SIed). ®ie Suchen bleiben 1-—2 ©tunben fteljen, bi§ bie 
Dberfläd)e bollftänbig übextrodnet ift, unb tnerben bann 
bei feljr mäßiger § i |e  gebaden.

681. 2aufenÖjaf)i>Slüd)letn. 70 g gu ©abne gerührte 
iöutter tuerben mit 70 g fü |en , abgegogenen, geriebenen 
SRanbeln, 4 gangen Eiern, 250 g ßuder, ber abgeriebeneu 
©djale einer 3drone unb 250 g SJiel)! bermengt; bou biefer 
SKaffe ln erben Heine Ihtdjen auPgeftodjen, auf ein 93Ied) 
gefe|t unb eine Ijobbe ©tunbe gebaden.

682. SSinbbeutel. 1 äSaffer luirb mit 125 g iöutter 
unb 1 üßrife ©dig aufgefod)t. Ś an n  fd)üttet man 250 g 
gefiebteb DJlef)! binein unb brennt bie SRajfe unter 3(üf)ren 
gu einem glatten .ftlog ab. 7 gange Eier tuerben mit 20 g 
Buder berquirlt unb nad) unb nad) an ben Xeig gegeben., 
ber bamit glatt gerührt tuirb. SBon biefem Xeige fetjt mau 
Heine §aufd)en auf ein mit Stutter beftridjeneg, mit 9Jłef)l 
beftaubteb iöled), bepinfelt fie mit Ei unb bädt fie, bib fie 
grofi unb fdjön gelbbraun getuorben finb. Erfaltet tuerben 
bie SSinbbeutel aufgefdmitten, mit @d)lagfaf)ne ober ©cbaum 
nad) Sir. 626 ober 683 gefüllt unb mit Buder befiebt ober 
mit einem @u§ nad) Ta. 630 übergogen.



683. Succattitgeti. ^  1 SBafjer toitb rnit 50 g 
ettoa§ 3\txonen\ó)(Az unb 1 $rtfe S a lj aufgefe^i. bic 
locEjenbe )d)üttet man 100 g gefiebte§ 9JJef)I 
nnb tufjrt auf bem fyenct einen glatten 2 eig baöan. diocfi 
I)ei^ tnitb et mit 1 ganjen ©  Oetxiiljrt; uacfibem bie SKaffe 
abgefiifilt ift, fügt man nod) 2 ©ex tjinju. Stuf ein box= 
bexeitete& iöted) fefet man Heine tpciufcben bon biefex SÖtaffe, 
bepinfelt fie mit ©  unb bäcft fie fjellgetb. ®ie exfalteten 
®ud)en toerben aufgefdjnitten, mit fo'tgenbem Sdjaum ge* 
füllt unb mit nad)ftel)enbem @uf; überzogen. 3U1; F ü llu n g  
mexben y8 1 DJiild), 2 ganje ©ex, 15 g 3Sei;xenmel]l, 30 g 
3udex, etma§ SSanille unb 1 flßxife S a tj auf bem fyeuet 
bid gexül)xt unb banu tatt geftellt. 3utu © ufi fodjt man 
250 g 3udex mit %  1 SBaffex ftaxf ein. ®er bidflitffige 3 u ^er 
mufj 3?iiben giefjen, bie in !atte§ SSaffex getxopft, baxin 
bxedien. ®ann tand)t man bic gefüllten Succaangen in 
biefen ©uff ein unb Id |t fie auf einem iöxctt troduen.

684. '’))io()xentDf)fe. 6 ©gelb tuexben mit 250 g 
3udex, bem SRaxf einex tjalbeu Stange 9?anillc unb bem 
©aft unb bex abgexiebenen ©cpale 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§, füllt fie 3/4 bolt mit bei SŁeigmaffe unb bädt bie Smitdjen 
bellgelb. 9?ad) bem © f i te n  fdtneibet man jebel ®oxtd)en 
buxdj, füllt cl mas SSanitleufd)cxum nad) Six. 683 obex 626 
Ijinein unb übexjiept bie gefüllten SJioljxenföpfe mit 
©djololab engufi nad) 9cx. 628.

685. S’dtxnbexgcx ifsfefftxtnrfjen. 500 g §onig unb 500 g 
3udex toexben jufammen in einen Xiegel getan unb mit 
30 ©tüd abgejogenen, giobgebadten SKanbcln, 8 geftofjeneu 
helfen, 1 xeid)ticl)en 5öleffexfpi|e geftoBenei 91ht§tatblüte unb 
.taxbamom, etma§ geftoffenem Sngroex unb 1 $rife ffJfeffex 
aufgefodjt; bann gibt man fo oiel SBeijenme^I 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)» 
mäßige ©tilde obex ftidrt i'ffu in ffoxmen au», legt bie Jlucbbn 
auf &ed)e unb bädt fie im Dfen jn  fdjbnex Saxbe. ®ie 
fextigen ,fud)en beftxeidit man mit bünnem §onigmaffex.
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686- äöetfjet ^jeffevfutijen. 250 g feinen Bwcfer 
rü^rt man mit 2 Söffeln Ütofeninaffer, 4 ©iern, eti»a§ ab* 
geriebener gitronenfctjate unb etiüa§ geftofjenem Sngtoer, 
Gelten unb SKu§!atbtüte jufarnmen. ®ann gibt man fo 
üiel 9Jief)I, toie ju  einem feften Sieige notioenbig ift, baju, 
tnetet benfelben gut buxct), rollt itjn au§ unb fdjneibet itjn 
in ©tücte ober ftic£)t if)n mit form en au§; biefe Sieigftüäe 
böä't man auf bem SSled) im Dfen gar. ®ie fertigen fiuctjen 
ioerben mit einem ßucfergujj befiinfett unb nochmals im
Ofprt iiTiprirnffrrpf

687. gransbfiftijer ŝ fefferfuit}cn. l8/8 kg iOcetjt, 
625 g gutter, 625 g §onig, 4 g Stetten, 4 g SJtuStatbtüte, 
4 g I'arbamom, 24 g 3irnt, 60 g gitronat, 125 g füfje 
SJianbetu, 60 g bittere Sßanbetn, bie ©ctjate öon 2 gitronen, 
I ©tä§d)en 9tum unb 16 g ißottafctie finb bie SSeftanbteite 
be§ Sieigeg. ®ie üßottafcfje rotrb in einem Saffeutobf Stofen* 
toaffer aufgelöft. SaS ©etourj toirb fein geftoßen, bie 
tOianbetn ioerben abgewogen unb mit grobgetjacftem gitronat 
unb ben übrigen ©etoür§en gufammen in eine ©ctjüffet 
gegeben. §onig unb Butter ioerben jufammen aufgefodjt 
unb nebft 9vum unb SJiefft bagugefügt; alte biefe Butaten 
ioerben nun gu einem glatten ie ig e  tüct)tig oertnetet. 
$ e r  2ieig bleibt gugebecft an einem ioarmen Orte bi§ gum 
nacbften Sage ftetjen, ioirb bann mefferrüctenbid auSgeroltt 
unb in fo rm en  auSgeftoctjen, bie man mit (£i ober Stofen* 
toaffer beftreidft unb bei mäßiger ^>i^e bäctt.

688. §onigt«etjen mit Stüffen. 375 g §onig, 375 g 
©iruf>, 750 g Butter ioerben in einem Sieget unter be* 
ftänbigem Stiifjreu tangfam gum SÜocf)en gebrad)t; bann 
fctjüttet man 250 g geriebene |>afetnu§!erne, 10 g B^urt, 
4 g Steifen, beibeg geftoften, foloie 125 g Bitronat, fein* 
gefctmitten, tjinein unb üerrütjrt alte bie Butaten gut mit* 
einanber. Sßenu bie SStaffe giemtict) erfattet ift, fo gibt mau 
16 g in etioaS äöaffer aufgetöfte Eßottaf^e unb 25 g £»rfct)* 
I)ornfalg foioie 3 gange unb 2 ©etbeier unb 1% kg SSeigen* 
me^t baran unb fnetet ben Seig gut burd), tßeim 2tu§* 
ioirlen fügt man nod) lf/4 kg SJtetjt tjingu. ®er Seig mufe 
fef)r berb fein, ©r ioirb auSgerottt, in fo rm en  ausgeftocben 
unb gebadeu.
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689. ^Dałfmten»fvücljtexn. 1 kg fü^e ttnb 12 bittere 
SJfanbeln toetben gebrüllt, abgewogen unb gerieben; baju 
rüljrt man 1 kg feinen BwcEer, @aft unb , ©cfjale . einer 
Bitrone, 5 g geftoiene SSanilte, 5 Söffet 3Jcef)t unb 5 ©=* 
better, jiefit ben @ierfd)nee unter, ftreiefit bie 91?affe nic£)t 
§u bict auf Oblaten unb bäcft bie SücEjtein in einem mäBig 
luarmen Ofen.

690. ® an  rü^rt 5 gange .(Siet
in  einer ©cbüffet unb g'bt naä) unb nad) 3 Waffen Buöer,. 
1 Suffe 9Jtet)t unb guleljt 3 Saffen Sorinttien, 3 Saffen 
©ultanrof nen unb 3 Saffen unafgegogene, füffe, in §Jemlidf 
ftarle ©tüddien gefdinittene SDtanbetn baran, rütjrt bie 
SKaffe red)t fdjaumig, ftreid)t fie auf Oblaten unb bädt fie 
in nid)t gu Reifem  Ofen. SBenn bie Studien g bräunt 
finb, Sterben fie fjerauegenommen unb giemtid) b.d m it 
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= 
famsnengerüfirt; bann ftreiefit man bie SKaffe auf Oblaten 
unb bädt bie Studien in nid|t gu t|ei^em Ofen.

692. SdjoJoIabenlebfucfjen. 500 g Buder werben m it
4 gangen (Siern % ©tunbe gerührt, bis bie Slfaffe fdjaumig 
ift; bann gibt man 265 g gebadte füfje SRanbetn, 2g0 g 
geriebene ©d)o!otabe, 60 g  !teingefd|nittene ißomerasrgem 
fd)ale, bie ab geriebene ©djate einer B'trone unb gute^t 
500 g 3Beigenmef)t baran, öerrübrt alle Butaten red)t gut 
miteinasxber, ftreidjt bie SOcaffe auf fartengro^e Oblaten 
unb bädt bie Studien bei mäßiger ©ifge braun.

698. ®if)oto(ttbenb(ätut)eu. 3 ©iweifs werben fdjaumig 
gerührt unb bann mit 125 g geriebener ©d)otoIabe unb 
375 g Buder sjermifdit. ißon biefer 9Jtaffe fetgt man mit 
einem Sieelöffel |säufd)en auf ein Sied) unb bädt bie 
©d)o!t>labenpläigd)en nun bei gelinber ^siije.

694. ©teinbflafter. 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, läfjt bie ÜKaffe 
auftodjen unb bann etwas ab!üf)(en. If^  fOteljl, 8 g

s p c lj ,  ®oĄBiiĄ, 10. Sliifti 15'
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cmfgelöfte ^ottöfdje, 8 g §txjd)t)otnjatä unb 3 ganje ©tet 
rüt)tt m an R am m en , gibt ble tjeifee ©onigma^fe baran 
unb fnetet alte 3 titaten ju  einem glatten Sleige §ujammen. 
S5on biefem S;e;ge nimmt man ©tü(Je ab, formt fie ju  ttßatjen 
üon ber ®'de eine§ g'ngerS unb fdfneibet biefe in tjafetnu^ 
groß? ©tücfdfen. 33ted)xinge, toelctie 114 cm fyod) finb 
unb 10 cm im ®urc£)me|fer tjaben, reibt man innen mit 
einer ©pecffdjioarte ab, fe^t }ie auf ein mit ©pecffcfftnarte 
atg-niebeneb SSIect) nebeneinanber, g'bt bie ißfeffertudjem 
ftiidctjen nictjt ju  gebrüdt t):nein unb tagt nun bie Äudjen 
bei gteictjmäfj ger ^ i |e  tangfam baden, ©ie nehmen eine 
tfotfe üotte unb braune $arbe an. © nb fie ettnaS
afcgefü£)tt, fo töft mau f e oorf ctjtig au§ ben SSIedfringen, 
befreit biefe oon antjaftenbem 5£eig. ftreid)t fie tu'.eber mit 
©f3edfd)rt)arte au§ unb Oerarbeitet ben Steig to'e angegeben 
toeiter. i^ad) SSelieben tönnen bie fert gen Stuctjen mit einem 
@uB au§ ißuber^ucter unb iRofentoaffer überzogen werben.

695. ®idet tpfeffertudjen. % 1 §on 'g  w rb aufgetoctjt, 
abgetüt)lt unb mit 50 g feingefctmittenem ^it^onat, 50 g 
i|5omeranäenfd)ate, 65 g gewiegten Sütanbetn, 2 g Stetten, 
3 g Starbamomen, 5 g g u n t (alte§ fein geftoßen) gemifd)t. 
675 g SKefit fd)üttet man in eine, ©d)üffet, fügt bie |wnig* 
maffe unb 2 ©'gelb tjingu, rütjrt ben Sieig g^att unb g bt 
gute^t 10 g in Wemg tauwarmem SBaffer aufgelöfte§ igirfdj* 
tjornfatg unb 2 ©.fdjnee ^ingu. ®er gut abgefdjtageue SEeig 
Wirb auf ein mit ttSad)§ borbereiteteä töted) geftrtdjen unb 
gteidjmaBig hellbraun gebaclen.

® tc  8 i§ ö c r e i tn t to *
696. ?lttgeutetne§. S ie ©i§bereitung gefd)iel)t entWeber 

in  ©i§büd)fen ober ©i§mafd)inen, bie m an mit ber iganb 
bretjt, ober in felbfttätigen ©:.§mafd)inen öerfd)iebener 58au= 
art. SS on teueren  finb bie SReibingerfdjen fe îr emf)[e'£)ten§« 
Wert; eine nätjere Stngabe be§ SSerfat)reu§ babei ift nictd 
nötig, ba jeber Sftafä)ine eine genaue SSejdjreibimg beitiegt. 
3 iel)t man box, baB (Si§ in  einer © §büd)fe angtfertigen, 
fo Oerfätjrt man auf fotgenbe SSeife. Śłan  beforgt fid) 
eine ®efrierbüd)fe au§ $inn  ober ftartem SSteĉ  mit bogen*
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förmigem Jgenfei, ferner einen ©oljeimer mit einem Stbflufj» 
loö) am  S3oben, öamit öa§ burcf) ba§ ©djmelgen be§ ©ifel 
entftanbene SSaffer abgelaffen ioerben fann, unb einen 
ftarfen tjöisernen ©patel ju r ^Bearbeitung beź ©efrorenen. 
SCufserbem ^at man nodf eine entjprectjenöe SFtenge 3tof)ei§ 
unb SSietifalg nötig. ®ie fOtaffe, bie man jum  ©efrieren 
bringen W ill ,  füllt man in bie ©efrierbüdjfe, fd)Iie^t ben 
iSedel forgfam ju  unb ftellt bie i8üd)fe in ben §oljeimer, 
auf befien SSoben man eine brc!e Sage feinge!lof)fte§ ©i§, 
mit SSiet)falj unterm fc^t, gelegt t)at. iSarauf füllt man ringö 
um bie Südjfe, reidilid) fo l)od), al§ bie ÜKaffe innen reidjt, 
fleinge!lof)fte§ ©.§ abtnedjfelnb mit SSiefjfalj unb ftampft 
biefeö mit einer fjoljfeule feft. ®ie gefdjloffene SBüdjfe 
toirb nun abn)ed)felnb nad) rcdjtg unb linfS gleidjmäßig 
gebreljt; üon $ ń t  ju  3 eit öffnet man fie fdjnell unb bor» 
fid)tig unb ftid)t mit bem tjbljernen ©patel bag an ben 
SBänben unb bem SSoben Sing. feiste ab. Slttf biefe 3trt 
fät)rt man fort, big bie gange ilftaffe butterartig gefc£)meibig 
unb bodj feft gensorbcn \ft. fJlun rid)tet m an ba§ (£.§ ent»' 
ioeber bergartig in einer ©la§fd)ale an ober brüdt e§ in 
beliebige form en au§ SSIeä) ober bie ©eftalt
bon SSlumen, fffrüdften, fßbram.ben, 3?ofetten ober bergl. 
traben, unb läfft biefe fformen, in @i§ mit <3alg bermifd)t 
eingegraben, 3—4 ©tunben gefrieren. SBätirenb biefer 
3 eit muff man bie gformen 1 ober 2 mal umfetjen, bamit 
bag SBaffer beg1 fdjmelgenben ©feg nic£)t einbringen fann. 
Um bieg gu bermeiben, ift eg aud) ratfam, unter ben ®edet 
ber gorm  ein mit SSutter beftridjeneg ijßafiier mit ber iButter* 
feite nad) unten gu legen. ®ag fßabier mug reiäfticb gro^ fein 
unb über ben 3tanb beg iSedelg tjintoegreidjen. Um bag ©ig 
ftürgen gufönnen, taudjt man b e fform einen Slugenblid in 
marrneg SBaffer unb toifdjt fie feljr fauber ab, bamit niä)tg bon 
bem anf)aftenben Solg auf ben Selter fommt; man gibt bag 
©ig mit 9Jianbelbogen, SSaitiHentoaffeln ufio. gu Sifd).

®ie ©igbcreitung in ©igmafĄinen, toeldie man mit ber 
§anb brefjt, ift biefelbe toie bie eben befdjriebene, nur erfolgt 
bag Steifen burd) eine angebrachte ®rel)borrid)tnng, unb 
bag 21bftofjen erübrigt fid) burd) einen in bie SSüdjfe ein» 
fefebaren, bretjbaren fflügel.

15*
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®ie ©I§beteititng ift and) oljtie ©efrierbüdjfe unb 
mafdjinc ju  betoerfftelligen, unb biefe 2lxt ift bejonbetS für 
fleitie §au§b|ftltungen ju  empfehlen, in  inelcfjen bie 2tn«= 
ftfjaffung ber eben genannten ©egenftönbe fid) nicE)t Iot)nt.

SJian öertnenbet ju  biefem einen ©mailletiegd
mit einem langen ©tiel, gibt bie SDtaffe, tneldje m an ge» 
frieren laffen mill, Ijinein, feijt ben Siegel in eine größere 
©cljüffel, umgibt fie mit ßeingejdflagenen ©i§ftüc£d)en unb 
SSiefifalj unb brefjt fie t>orfid)tig im Steife fjetum. @d)on 
nad) menigen SRinuten fe |t iid) bie gefrierenbe Sißaffe am 
fffanbe feft unb mitb nun and) abgeftodfen unb tueiter 
befjanbelt toie oben angegeben.

697. i6anille»ßt§. %  1 iOiiid) wirb mit einer ge» 
fpaltenen, in S tüde gefdjnittenen ©d)ote SSanille auf» 
gefodjt. 3—4 ©hotter Werben mit 75 g 3nder in  einem 
irbenen Sopfe fdiaumig gerührt; bann gibt man %  1 falte 
SRild; unb barauf unter Cluirlen bie fod)enbe SSanillenmild) 
bagu unb rüljrt bie ÜJiaffe, o^ne fie auffocl)en ju  laffen, auf 
bem geuer §u einem bidtidjen Sdjaum. Śiefen giefjt man 
nun burd) ein Sieb in  bie ©efrierbüdjfe unb bringt fie 
üollftänbig erfaltet nad) SSorfdfrift 9fr. 696 §um ©eftieren. 
Siefelbe SJiaffe lann fdjwerer gemadjt Werben, inbem fie 
ganj ober jum  Seil üou fü^er Safjne bereitet Wirb.

698. gürft»^üdler»©ib. ©ine nad) boriget düm m er 
bereitete SSanillenmaffe wirb in  btei Seile geteilt, ©in 
Seil Bleibt Weif), ein Seil Wirb burd) ein paar Stopfen 
SllfermeS rot unb bet britte Seil burd) 1 Seelöffel Safao» 
pulöet, Weld)c§ man in etwa§ l)ei§em SSaffer aufgelöft 4)at, 
braun gefärbt. 9hm bringt man feben Seil befonberg §um 
©efrieren unb füllt bie fertigen ©i§maffen aufeinanber in 
eine Segelform, bie man aber immerfort, waf)tenb bie 
anberen Seile gebtelft werben, in  ©i§ mit S a lj üermifd)t 
fielen l)at. ©Ifc man ba§ ©i§ ftürjt, müffen alle brei Seile 
aufeinanber nod) 2—3 ©tunben in ©i§ eingepadt ftel)en.

699. Saffee»Cfiö. 30 g frifd)geröfteten gemahlenen 
Saffee fdjüttet man in 1 fod)enbe 99tild) unb l ä | t  fie ju» 
gebedt warm ftepen; nad) % ©tunbe giefjt man bie 9Jhfd)img 
burd) ein Sieb, gibt fo ßiel 91tild) Ijingu, baff bie glüffigfeit 
Wieber 34 1 ergibt, unb beenbet ba§ ©:§ nad) 97r. 697.
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700. ©d)ofotaben»(l'i§. SKcm üertoenbet fłatt beś 
t'affee§ (in üoriger %r.) 125 g ©Ąofolabe, bie mit ber 
5Küd) auffodjen m u |.

701. 3KanbeI=etl. ®er nad) 9er. 697 borbereitete 
@d)aum tüirb mit 60 g jü^en unb 10 Bitteren, gebrühten, 
abgewogenen, geriebenen 911anbeln bid geriifjrt unb nad) 
33orjd)rift §um ©efrieren gebrad)t.

702. 91ujj'©iö. ®ie Zubereitung ift ebenfo ioie in 9?r. 
700 angegeben, nur bertoenbet man anftatt ber äßanbeln 
geriebene äSatnüjfe ober §ajetnüf)e.

703. SßumiJerntäeKSiä. Sn tjalbgefroreneg SSaniüem 
ei§ man, elje man e§ in bie form en jum ©efrteten 
brüdt, 60 g geriebenen ißumgernidel.

704. ©djlagfaljnbotnbe. % 1 ©djlagfafjne ibirb fteif 
gefd)Iagen, mit 200 g 3nder unb etluag geflogener SSanille 
oermifdjt unb mit fleinen Slafronen jufammen in bie ©efrier* 
büdjfe gegeben. ®iefe toirb in mit ©atj bermifdjteä ©is 
gegraben unb barf nid)t gebreljt toerben. Slufjer ben 9Jla!ronen 
ifinn man ber ©d)Iagfat)ne and) nod; fleingefdjnittene 
grüdjte ober 3 ^ x°uat jugeben.

705. SlllgemeineS über bie ^Bereitung bon grnc^teiö. 
fyür ba§ ©elingen be§ grudfteifeS ift ba§ rid)tige guder* 
berfjättniS 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 glüffigfeit 470 g Suder. SJćan bereitet eine 
mot)lfd)medenbe grudjjpmonabe mit bem ridjtigen Suder» 
ber()äItniS unb lä^t biefe nad) 9er. 696 gefrieren.

SBill m an fertigen fyrudjtfaft jur Bereitung bon Srudjt^ 
ei§ betrügen, fo bebient man fid) baju eineS Suder* ober 
®id)tig!eitSmefferS (21räometerS) nad) Saum e. 93ian gie^t 
ben nid)t ju  fetjr berbünnten fyrudjtfaft in ein §u bem 
©ü^igfeitSmeffer geljörenbeS 931a^gta§ ober eine SIafd)e 
mit toeitem £)<dfe unb ftedt ben ©üffigfeitSmeffer 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 fylüffigleit. Sum 
9Jteffen mufi ber Sßärmegrab beS ©afteS mittelmäßig fein, 
ungefähr 2 1 0 ©etfiuS.
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706. (Srbücex»6 i0. 500 g ßtbbeeren werben jź)nell unb 
faubet gewafdjen, bnrd) ein feine§ @:eb geftrictjen, mit 170 g 
feinem .gucfet unb einem ettoaS gefdflagenen SBeiffei öer^ 
mifcE)t unb mit 1 Gtffföffet S tronenfaft ab gef cfjmectt. ®iefe§ 
fo tioxbereitete ^uc£)tmu§ br'ngt mau in eine ©efrierbüdjfe 
unb l ä |t  e§ barin nad) SSorfdfx ft gefrieren.

707. 1 1 Sßaffer wirb mit 470 g gutter
gefüfjt, mit ettoa§ abgeriebener gitronenfdjale unb gitronem  
faft fräftig 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 ©aft wirb mit ft> oiet SBaffer bermifd)t, bafe man 1 1 
f^lüffigfeit erhält, unb biefe Wirb mit 460g gutter gefügt. 
®iefe SJcifdjung bringt man nad) SSorfdjrift gum ©efrieren.

709. grudjteiö in berfdjiebenen garben. SJtan bret)t 
üerfdjiebene, nad) SSorfdjrift bereitete grudjtmuSforten ober 
ffrudjtfäfte, febe SKaffe für fid), in ber ©i§maid)ine ju  
|>albei§ unb fd)id)tet bie üerfd)iebenen ©iSforten bann über» 
etnanber in  eine in  fteingefdjtagenem StotjeiS mit untermifd)» 
tern SSiefjfatj bergrabcne ©efrierbüdjfe, üerfdjtieBt , biefe 
forgfam unb läßt fie, mit ©i§ gut jugebettt, nod) 3 ©tunben 
fielen, (©iefie 37r. 696.)

5lufftcnjaövett, (^inlcocn, (ghtfatfjetu 
^ alffiarn tfl^ cn  bcr ^ r ü ^ tc  burd) © a lj .

710. asöeijjfraut einpfatsen (©auertraut). gefte 
Jtof)tföf)fe Werben üon ben äu^erften SBIättern 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 
Sßanne mit ©alj, nimmt aber nid)t ju  biel (auf 10 üßfunb 
Kraut etwa 150 g ©als), Weil fonft ba§ ©äuern berljinbert 
wirb, unb ftampft ba§ Kraut bann in eine eidfene, gut 
auSgebrüfite Sonne ein. Dbenauf ftreut man nod) eine 
§anbboII ©alj, legt einen fauberen, hölzernen Sedel barauf 
unb befd)Wert biefen mit ein f)aar ©teinen. ©teine, Settel
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^otme ben 9lanb bet Sńmne l|at mon immet oon ©ct)immel 
reinjuljalten. S te^t ba§ f'raut nicfjt p  !alt, fo fäuert e§ 
innerljalt) 14 $agen burd). ®o§ ®raut m u | immer öotl* 
ftänbig bon ©aljlofe bebedt fein. ®iefe Sale bifbet fid) 
bon felbft; folite bie§ cm§ncrt)m§toetfe n i( |t ber ^all fein, 
bann gie^t man eine tjalbe Sanne ©aljtuaffer barüber. 
fe rn e r l)at tnccn barauf p  adjten, ba^ ba§ Sraut beim 
SSerbraud) immer gteidtmä^'g über bie ganp  gdädie toeg* 
genommen toirb, ba^ alfo nie Södjer auggegraben toerben.

711. ©ttrlcri einsulegen ((Saure ober Salpurlen). 
SKittelgro^e ©urten toerben in iörunnentoaffer faubet mit 
einer SSürfte getoafdjen unb etliche ©tunben in ebenfotdjem 
SBaffet getoäffert. ®arauf legt man fie fd)id)ttoeife ab^ 
tocdifelnb mit ®ill, SBeim unb SauerÜrfdjblättern in ein 
faubere§ güfft fobiel ©aljtoaffer barüber, bag 
bie ©urlen reidflid) babon bebectt finb unb befd)toert fie 
mit einem fSedel unb einem leidjten ©tein. Tier ©tein 
barf niä)t fo fdjtoer fein, bag er bie ©urten jerquetfctjt, 
fonbern er foil fie nur unter SBaffer galten. Ta§ Gaffer 
p m  Übergiegen ber ©urten ift unabge!od)te§, frifcgeb 
SSrunnentoaffer, in toelcgem man ba§ ©alj (auf 10 1 SSaffer 
500 g ©alg) aufgelöft gat.

712. ©riine 99ognen einsujalpn. Tie föognen toerben 
abgepgen, in feine ©cgeibcgen gefcgnitten, mit ©alj (auf 
5 kg SSognen 500 g ©alg) bermifcgt in einen ©teintoftf 
ober ein 3?ägcgen eingelegt, mit einem Tedel gugebedt 
unb mit einem ©tein befcgtoert, 9?acg ungefägr 8 Tagen 
nimmt man bie fid) bilbenbe ®aut ab, reinigt Tedel unb 
©tein unb legt biefe toieber barüber. ©ge man eingefallene 
93ognen tocgt, mug man fie eine fRacgt lang eintoäffern.

XaS (£infocf)eu ber ®enuife unb grü ß te  
in  ©Iftfcnt unb SSüdjfen.

Tie 5>a!tbarmad)ung bon Dbft ober ©emüfe burcg 
©intocgen in i81ecgbüd)fen ober ©läfern gefdgegt baburd), bag 
©läfer ober iöücgfen, nacgbem fie gefüllt toorben finb, luft* 
bidjt oerfcgloffen unb nod) einmal ergigt toerben, tooburd) 
bie beim ©infüllen gineingelommeuen Sleinlebetoefen fterben.
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713. Sltiimettlüljt, Saiotten, grüne Krönen, SSo^nen 
uftn. it)erben gepu|t, naä) SSebarf gefd)nttten, in foctjenbeS 
ÜBaget gegeben, aufgelöst unb auf ein ©ieb gum Wbtropfen 
gefdjüttet. ®atauf gibt inan fie in S3ücE)fen ober ©läfer, 
gie^t abge!ocf)te§ \ä)‘maä)e§ ©algloaffer barüber, betfctjiiefjt 
fie luftbicEjt unb lä^t fie je naä) @tö^e 1—2. ©tunben im 
SBafferbabe foetjen. 28® nran mit ©djtnein^btafe öetbunbene 
©läfer im SSafferbabe lodjen, fo legt man ein ©tüddjen 
©pect,barauf, bamit bie Stlrtfe gefdjmeibig toirb unb nidft 
platjt. SSSill man nidittierlotete g-Iafdjen ober ©läfer im 
tBafferbabe fodjen, fo ift e§ nötig: 1. einen Sbpf gu nefjmen, 
weldjer etiua§ |öt)er als bie fylafclfen ift; 2. auf ben Śoben 
beg Śopfeg 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 feötje ber glafd)en mit faltem 
'SSaffer gn füllen; 5. ba? Sföaffer in bem gugebedten ®opfe 
nad) Slngabe in ben SSorfdjriften langfam !od)en gu laffen; 
'6. bie glafdjen in bemSSaffer ab!üt)len gu laffen, elfe man fie 
JjerauSnimmt, unb bann gu üerpidjen. (SSergt. 9tr. 720.) 
itod)t m an berlötete Sßüdjfen im SBafferbabe, fo fetgt man 
fie mit fo üiel taltem SSaffer an, baff e§ reidjlid) überfteljt, 
unb gibt Dtadft, ba^ feine Suftblägctjcn in bie §öf)e fteigen. 
feigen fid) folc^e, bann ift ba§ ein ßeidfen, ba^ eine ber 
SSüd)fen nod) eine fleine Öffnung fjat. ®iefe muff tjerauä^ 
genommen unb nadigelötet inerben.

714. ©parget in SMdjfen. ®ie ©patgelfiangen inerben 
fauber gefdiält, gleid) lang gefd)nitten unb mit ben Stopfen 
nad) oben in eine 231ed)büd)fe gefd)id)tef> nad)bem man 
laues ©alginaffet barüber gegoffen, inerben bie 83üd)fen 
berlotet unb im SBafferbabe 1 ©tunbe gefod)t.

715. (Spamptgnonś ober ©teinpitge in SSiidjfen. ®ie 
ißilge müffen gang ftifd) fein unb Werben, nad)bem bag fanbige 
©nbe beS ©tieleS abgejdfnitten ift unb bie $ilge fauber ge=> 
putgt, nötigenfalls and) gerfäfnitten Worben finb, in einem 
Xiegel mit etwag SBaffer, ©alg, Stutter unb f f ü t o n e n f a f t  ein 
paarm al aufgewellt unb mit bem entftanbenen ,©aft in S0üd)a 
fen gefüllt, berlötet unb im SBaffetbabe 1 ©tunbe gefodft.

716. S)tord)etn in SSüdjfen. ®ie 3Äord)eln Werben 
nadi Str. 98 gereinigt, in SSüdffen gefüllt unb mit lauem



—  233 —

©al^nrnffet üöergo)jen; bie S5üct)|en öerlötet man unb 
fodjt fie 1 ©iunbe im Sßaffetbabe.

717. iSiadjelöeereu in gia^djen. S ie (Stachelbeeren 
tnerben -beriefen, bon Stiel unb Śliite befreit, getbafcljen, 
auf Suchern abgetrodinet unb bann in glafdjcn gefüllt; 
nadjbem man fo biel abgefoc£)te§, abgefütilteB SBaffer, bafj 
bie Leeren bebedt finb, barauf gegoffen hfl*- werben bie 
^lajcben berforft, §ugebunben unb im SBafferbabe bom 
Sodjfutnft an 15 SRinuten ge!oc£)t (f. S . 231).

718. Sbft in (ölnfern ober ŚSiiiljfen. S a ju  bertuenbet 
man Stachelbeeren, Sirfdjen, Pflaumen, Sohanntöbeeren, 
Wprifofen (gefdjält), ißfirfiche (gefdjält), Slnanaä, (grbbecren.

Dbft Wirb fo Weit wie möglich to d e n ,  burd) Slbwifcheu, 
gereinig t, in  © läfer ober S üdffen  gefüllt unb m it geläu tertem  
^ucEer (auf 500 g g ru d jt 250 g 3 « d e r)  übergoffen; bie 
© läfer Werben bann  berfdjloffen unb im  Sßafferbabe 
1 S tu n b e  gefod)t.

719. Somaten (Siebesäf)fei) einplegen. Schöne rote, 
aber nod) fefte Somaten fd)neibet man in Rafften, nimmt 
m it einem filbernen Seelöffel ba§ Weiche innere  herauf, 
rührt e§ burd) ein §aarfieb, bamit bie fierne prüdbleiben, 
fodjt in bem burchgerührten Safte bie Somaten Weid) unb 
füllt fte, Wäl)renb fte nod) fodjen, in ©läfcr, bie man nad) 
bem (Srfalten mit einer SRifdmng bon Kolophonium unb 
diinböfett nad) näd)fter Kummer p g ie |t .

© inlcgcn bon DBft mit ©fftg unb 
ober nur mit ßuefer.

720. Slllgetueineö über ba§ Einlegen bon SDbft.
Segt man Dbft in ©läfer ein, ohne biefelben, Wenn fie fertig 
bexfdjloffen finb, nod) einmal §u erhiben, fo muff man auf 
anbere 2frt unb SBeife berfudjen, bie gäulniöetreger §u töten, 
ober bie g-rüchte überhaupt bor beren Butritt ju  bewahren.

Ein fel)r gute§ Verfahren bafür ift bas S ch w efe ln  
ber ©läfer, ba§ man in folgenber Sffieife aus führt: 9Ran 
entgünbet ein Stüddien SdjWefelfaben, legt eS auf eine 
iSlechplattc unb ftülpt baS forgfältig mit heilem SobaWaffer 
gereinigte, gefpülte @laS nod) feucht barüber; h<tf biefeS
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t̂d) öoflftänbig mit bem bläulichen @ä)ttiefelbampf angefüllt, 
fo füllt man fofort ba§ ty ifc  Dbft hinein, gnjtoifdjen hat 
m an ein fttoeitcS ebenfo gro^eg ©lag fid) mit ©chtnefelbampf 
anfüllen laffen unb fe |t eg nun fcljnelt auf bag mit Dbft 
gefüllte ©lag, bamit bie gtüthte bon oben noch einmal 
überfchtnefelt toexben; bann bexbinbet man bie ©läfex 
fofoxt. 3Sill mau Dbft in $lafd)en füllen unb biefe boxhex 
fchtuefeln, fo ftülht mau übex ben angegünbeten ©djtoefel^ 
faben einen SBlumentopf, an beffen Untexfeite fiih ein Soih 
befinbet, hdlt bie gu fdjloefelnbe f^lafche bann übex bag 
fleine Soch im SSIumentobf, aug bem bex ©djtoefelbamftf 
hexaugfteigt, unb bexfährt toeitex, toie eben angegeben. 
®ag Ifwbinben bex ©läfex gefdjieht mit ißexgamenthahiei 
obex Sölafe. Senü^t man ißexgamenthahiex bagn, fo legt 
man bie in fmffmibe ©xö^e gefchnittenen ipahtexftüde 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 übex bie ©läfex. löenüht 
man SSlafe gum SübiTd^n- bex ©läfex, fo befoxgt m an fid) 
bom ^leifcffex eine ©d)tt)ein§blafe, fchneibet fie auf unb 
toäfcht fie in lauem, öfter getüedjfeltem SBaffex, tooxauf 
man fie abtxodnet unb ftxamm mit bet gmien-feite nadh 
außen über bie ©läfex binbet.

©in toeitexeg guteg SÖiittel gux Haltbarmachung bon 
Dbft ift bag ^ u g ie f te o  bex ©läfex m i t |) a x g  (Eolobhonium) 
ober Sixaxtexbech; man muß bann aber ©läfex bextoenben, 
bie fid) naä) oben bexengen. SSei biefem Verfahren toixb 
bag in geläutertem 3uder gefchmoxte Dbft heiB in ge* 
fcßtoefelte ©läfex gefüllt, unb gtoax big 1 cm bon bem 
oberen IRanbe entfernt, bann toixb ein runbgefchnitteneg, 
in 9ium getauditeg Ißabiex barübex gelegt unb etfoag ge* 
fdimolgeneg, mit auggelaffenem IRinbgfett bermifthteg (auf 
500 g Haxg 125 g ütmbgfett) Haxg baxauf gegoffen. Sft 
biefeg feft unb fteif getooxben, fo gießt man bie ©läfex mit 
berfelben 9Kifd)ung boll unb läßt biefe abermatg feft toexben. 
SSox bem ©ebxaud) hält man bie ©läfex einige Slugenblide 
bexfehrt in laueg SBaffex, tbobuxd) fibh bex Haxgftöftfel ex* 
toeid)t unb mit Seidjtigfeit m ittelg einer ©abel hetaug* 
gehoben toexben fann.
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©nfctd) unb etnpfeljlenStoett ift üor allem  ba§ ©in» 
macljen in  S B e c fg lä fe rn  unb ä^nlid;en, auf gleichen ©runb=» 
fä^en beru^enben  SSom djtungen. Ob ft mirb ofine
ober m it geringem  g u d e r ju fa l  in  bie m it © um m iring  
unb © lasbedel ju  Oerfdjlie^enben © läfer gefü llt; burd) ©r» 
£)i^en in  fod)enbem SBaffer toirb foloobl ber ©Ia§int)alt 
feim frei gem ad)t a ls  aud) ber oöffig luftbidfte SSerfdjlu^ 
betoirft. SBed eingefodjte g^üd)te ^aben  gegenüber 
bem  au f an b ere2 trt eingefocljten Dbft ben SSorteil beS f rö n e n  
SluSfe^enS unb  be§ guten  © efdfm adS, ba ber ©igenbuft 
ber g rü d jte  n iĄ t ber ^ a ltb a r fe it  toegen burd) feljr großen 
.3 u d e rg u fa | beeinträchtigt ju  toerben braucht, © enaue 
SSorfdjriften über bie S3enü|ung finb feber SBedjdjen @infod)= 
Dorrid)tung beigegebeu.

721. ®itfcf)en in Suder. Sie SEirfflfen toerben Oon 
ben Stielen befreit, jauber abgetoifd)t unb fo üerioenbet 
ober nad) belieben entfernt. S er Sudei toirb mit bem 
SBaffer geläutert (f. 6 .  258). 8Iuf 500 g entfernte Sirfchen 
rechnet man 8 Sirfdjferne, gerflofift fie unb binbet fie in 
ein SKuIläftftdjen ein. 9tun gibt m an bie fauberen Sfitfdjen 
mit ben fernen  gufammen in ben geläuterten Suder, 
läfjt fie ein paarmal übertoellen, fd)üttet fie in ein irbeneS 
©efäß ober einen ißoräefiannapf unb lä^t fie 2d ©tunben 
ftefjen. S en  nädhften Sag nimmt man bie grüd)te 
ijerauS, füllt fie in gefcl)toefelte ©läfer, focht ben Saft ettoaS 
bider ein, füllt if)n he'B über bie Jfirfchen, fchtoefelt bie 
©läfer noä) einmal oon oben unb binbet fie mit 581afe ober 
ißergamentpapier gu ober übergießt fie mit SSrauerpecf). 
Śei füßen Sirfchen red)net man auf 500 g Üfirfdien 250 g 
Suder, bei fauren £ixfd)en nimmt man grud)t unb Suder 
gu gleichen Seilen.

722. ©trfcfjen in ©ffig unb Suder (roß beßanbelt). 
Saure Sirfcßen toerben auSgefteint unb 24 Stunben mit 
©ffig bebedt aufbetoahrt, bann gum 2lblaufen auf ein Sieb 
gefcpüttet unb, mit feinem Suder in  gleichem ©etoicht ab» 
toebhfelnb, in ©läfer gefüllt. Siefe toerben beim ©infüllen ber 
gfrüdde öfters gefd)üttelt unb bann forgfältig gugebunben.

723. Svirjctjen in  ©ffig. S ie  f irfd je n  toerben fauber 
abgetoifd)t unb m it einer neuen  9c ahn ab el etliche Sltale
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burdjftodjeri; bte Stiele werben ju r §ätfte üerfürjt. ®ann 
gibt man bie Sirjd)en in ein trbencś> ober ißorjedangefäfj 
unb übergiefjt fie mit erfdietem  ©ffig, ben man mit 3uder 
unb etlidjen aufgefdjlagenen Sirfdjternen, bie aber in einen 
Sßultbeutel eingebunben fein müffen, aufgelod)t t)at, bedt 
bie SEirfdien ju  unb laßt fie bi§ jum  nädjften Sage ftetjen. 
S an n  m au fie in einem fßorjeüanfieb abtrofsfen, füllt 
fie in ©lüfer, fod)t ben ©aft auf unb gießt il)n erfaltet 
tuieber über bie Śirfdjen, worauf man bie ©löfer forgfam 
tierbinbet. 9Jian red)nei auf 2 kg. girfdjen 1% kg 3uder 
unb %  1 glüffigfeit, I)alb Gsffig unb fjaib Sßaffer.

724. P reiselbeeren oljne 3iu£er. S ie  fßreißelbeeren 
werben üerlefen unb gewajdjen; babei nimmt man bie auf 
bem Sföaffer fdjwimmenben iBeeren mit einem ©iebe I)erau§. 
S ie  am SSoben üegenben SSeeren finb überreif unb eignen 
fid) nid)t mel)r jum  ©infodjen. Sßan gibt teßtere in einen 
Seutel ober ein Sud) unb preßt ben ©aft ßerauä. Siefen 
gießt man ju  ben anberen Sfeeren unb laßt fie nun auf bem 
geuer in einem irbenen Sopfe ober einem gut emaillierten 
Siegel im eigenen ©afte auffodfen; bann füllt m an bie 
iSeeren in Söpfe, legt ein in iRum getaucf)te§ fßapier 
barüber unb binbet fie mit fßergamentpapier ju . 3 UTn 
©ebraud) oermifd)t man bie ißeeren mit feinem
unb nad) ©efdjmad mit etwa§ iRum.

725. ^preißelbeeren mit guder. S ie  fßreißelbeeren 
werben nad) ooriger Siummer oorbereitet unb bie überreifen 
iöeeren ebenfallä burd) ein Sud) gebrucCt. Tain läutert man 
immer auf 500 g ©eeren 250 g guder (f. ©. 258), gibt ben 
au§gepreß':en ©aft baran, fdfüttet bie gewafdjenen SSeeren 
f)inein, laßt fie ein paarmal überWellen, füllt fie in ©läfer. 
bebedt fie nad) bem ©rfalten mit in dvum getauchten, runb= 
gef^nittenen fßapteren unb binbet bie ©läfer mit fßer* 
gamentpapier ju.

726. ©rbbeeren in 3wder. Sluf 500 g ©artenerbbeeren 
redjnet man 500 g ßuder, 1 28 aff er unb 3 g friftaltifierte 
3itronenfäure. S ie  (Srbbeeren müffen ganj frifd), bei 
trodenem äßetter gepflüdt unb bürfen nid)t überreif fein. 
Slian fd)Wenft jebe einjelne iBeere in frifepem SBaffer, 
breßt ben ©tiel 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 Bitronenfäure unter 
Slbfdjäumen aufgefod)t, bi§ er geben ziefjt, bie SSeeren 
tu erben nun fjineingelegt, unter leifem ©djütteln be§ ©e? 
fäfee§ einmal aufgefocEjt unb bann abgefüfjlt. 97un gibt 
m an fie mit bem ©aft in ein ißotjefiangefäf) unb fie 
jugebceft bi§ jum  nädjften Sage fielen. S ann  legt man bie 
fßeeren auf ein ©teb §um Stbtrolpfen, !od)t ben ftudet 
bider ein unb, gń^t iljn erfaltet über bie grudft. SiefeS 
SSerfa^ren Wieberljolt man 6 Sage unb füllt nadffjer bie 
grücfjte in ©läfcr, bie man nad) öolligem ©rfalten be§ 
Snl)alt§ mit iölafe ober üßergatnentpabier jubinbet.

727. dJefĄalte spftaumen in Bwder. Sie ißflnttmen 
toerben gefdjalt, inbem man fie auf einem ©iebe einen 
Slugenblicl in fodjenbeS Raffet Ijält unb bann in falteS 
SBaffer taud)t, toorauf fid) bie ©djale Ieid)t abjiefjen fäfjt. 
S an n  toerben bie Ißffaumen in Hälften geteilt, oon ben 
fern en  befreit unb getoogen. Stuf 500 g ißflattmen redjnet 
man 250 g Buder, läutert btefen mit %-1 SBaffer, fdiüttü 
bie fßflaumen l)inein, tä^t fie auf!od)en, mmmt fm mit 
bem ©djaumlöffel fjramS, füllt fie in ©läfer, fod)t ben
©aft nod) ettoaS bider ein unb füllt iljri über bie grud)t.
S ie  ©lafer lonnen gefdjtoefelt, überfd)toefelt unb mit iölafe 
jugebunben toerben. (łs ift raifam, nid)t ju  öiel grüdjte 
auf einmal jutft Buder ju  geben unb bie fßflaumen and) 
nid)t lange ju  !od)en, ba fie felfr leidjt jerfallen.

728. SBlaue tpftanmen in Śffig. Sie ißflaumen toerben 
fauber abgewifdjt, mit einem fipil^en §öl§d)en einige ÜRale 
burdfftüdfen unb in einen irbenen Softf gelegt. Stuf 1 kg 
Pflaumen redjnet m an 500 g Buder, %  1 (äffig, ein 2 cm 
langes Stütfdjen B’tot unb ein ftaar ©etoürgförner. S e r
Buder toirb mit dffig geläutert unb, nadjbem man Bttnt
unb ©etoürä, in ein äliullbeuteldjen eingebunben, barin 
aufgefodft Ijat, tjei^ über bie Pflaumen gegoffen. ©o lä^t 
man bie Pflaumen eine SSSodje fteljen. Sarauf nimmt man 
fie mit bem ©djaumlöffel IjerauS, bringt ben ©aft jum 
fodjen, legt bie ißfaumen tjinein, lä^t fie foeben, bis fie 
leidjte iRiffe befommen, fdiidjtet fie bann in ©läfer ober 
Söpfe unb gie^t ben nod) ettoaS eingefodjten ©aft barüber.
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9ład) bem ©rfaften tüerben bie Pflaumen mit Oiumpapter 
bebedt unb bie ©iäfer mit ipergamentpakiet ptgebunben.

729. SoĄannisbeeten in Suffer. ®ie 3 ot)anni§beeren 
metben m SBaffer afcgefpült unb mit ber Giabel bom Stengel 
abgeftreift. 9tuf je 500 g SSeeten reäjnet m an 250 g Suder 
unb y8 1 SSaJfer. Suder unb SBajfer tuerben geläutert, 
bie S°i)auni§beeren t)ineingejd)üttet/ aufge!oct)t unb in 
gefdjtnefelte ©iäfer gefüllt, bie man mit ju g u ^ t ober, 
nadjbem bie grüd)te überfd)tbefelt finb, mit SSlafe ober 
ißergamentpapier gubinbet.

730. Himbeeren in S^der tuerben eingelegt tnie bie 
SoIjanniSbeeren in boriger Summ er.

731. Soijanniśbeergaltert. ®ie SolfanniSbeeren tuerben 
iuie in 9ir. 729 borbereitet unb mit fefjr tuenig SBaffer in 
einem gut emaillierten ober irbenen Stopfe aufgefod)t, fo 
baß fie planen. 91uf je 500 g unabgeftielte SSeeren regnet 
man 175 g Suder. SDie aufgepla|ten SBeeren tuerben in 
ein SSud) gefd)üttet, tueld)e§ man mit ben 4 S M ^ u  an bie 
4 S3eine eineś umgebrepten Stul)Ie§ gebunben Ijat. Unter 
ba§ Siuä) ftellt m an eine Sdfüffel mit bem fleingefd)lagenen 
Suder unb läßt ben S aft ber Seeren barauf tropfen, fo 
baß fid) bet Suder auflöft. Die Waffe tuirb bann unter 
forgfältigem Wtffyaumen 4 bi§ 5 M inuten gelodtt, tuorauf 
man einen Stropfen auf einen Deller gibt unb ifjn erftarren 
läßt, ©erinnt er, fo füllt man ba§ Qialkxt fofort in mit 
9tum au§gefpülte ©läfer, legt nad) bem ßrfalten ein in 
fRum getaud)te§, paffenb gefd)nittcned fßapier barüber unb 
binbet bie OKäfer mit fße’cöuuientpapier ju. — Durd) gu 
langet Siodten tuirb bie fpßigfeit be§ Safte§ gu gerinnen 
öerringert. ©§ ift aud) gu empfeljlen, ben burd)gelaufenen 
S aft oljne Suder gu tuiegen unb bann auf 500 g S aft 
625 g Suder gu nehmen, g n  biefem <5alle tuürbe man 
ben Suder mit %  1 Sßaffer läutern, ben S aft gugießen 
unb näd) Angabe einfodjen.

732. $ot)<wm§beetgaUert auf anbere ?lrt. Die 
Johannisbeeren tuerben tuie in 3ir. 729 oorbereitet; bie 
rof)en Seeren gerbrüdt man in einer Surgellan« ober gut 
emaillierten Sdjüffel mit einer |>o{gfeule, gibt biefen Srer 
bann in einen Seutel unb preßt ißn in einet Jrudjtpreffe
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teä)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 ©tücfe, gibt il)n gum ©aft unb 
!od]t beibeś jufammen unter forgfältigem 9tbfcl)äumen 
4— 5 SJiinuten, bom Slugenblid be§ 2luflod)en§ an getedfnet. 
50?an erprobt ba§ ©erinnen be§ ©afte§ unb beenbet ba§ 
©altert mie in üoriger Kummer angegeben.

Johannisbeeren unb Himbeeren §u gleichen te ilen , 
jufammen au§gef)ri|t unb bann toeiter beljanbelt lnie eben 
befdjrieben, geben ebenfalls ein feljr gutes ©altert.

733. Joljannibbeeffaft. ®ie Johannisbeeren Inerben 
naih 9?r. 729 öorbereitet unb toie bei ber ©allertbereitung 
mit fehr tnenig SBaffer aufge!od)t, fo ba^ fie planen, unb 
bann auf ein Sud) gegoffen. 2Iuf je 1 kg SBeeren, unab» 
geftielt getnogen, rechnet man 125 g Juder, ben man mit 
3 G'^foffein SSaffet auftochen läfit; bann gie^t man ben 
burcbgelaufenen jruchtfaft baju unb locht ihn unter forg* 
faltigem Stbfcbäumen 10 SJlinuten, füllt ihn in faubere 
ertnarmte Jlafchen, giefit eine bünne Sage feines Öl barauf 
unb nerbinbet bie Jlafchen mit SSlafe. öber man lniegt 
ben burd)gelaufenen ©aft unb rechnet auf 500 g ©aft 
500 g Jucfer p m  ©infochen. 2>aS durchlaufen be§ ©afteS 
bei JohanniSbeergallert unb *©aft bauert etlid)e ©tunben; 
bcSlpIb ift eS emhfehlenStoert, benfeiben über 9iad)t auf» 
pg ic fjen. SSor bem ©ebraud) toirb ba§ Öl, baS ben .©aft 
an ber Oberfläche bebedt, mit SBatte abgetuhft.

734. Csrbbeerfaft mit Juder. If4 kg ©rbbeeren, am 
heften SSalbetbbeeren, toerben beriefen, fdjnell geioafchen 
unb in einem Diafpf serrieben. 1 kg Juder läutert man 
mit y2 1 SSaffer, giefet bie Jlüffigfeit lodjenb auf bie jer» 
riebenen ©tbbeeten unb Icßt biefe nun p  ge be dt 24 ©tunben 
ftehen. d a n n  mirb ber ©aft auf ein gebrül)teS dud), beffen 
bier Jihfel man an bie bier Seine eines umgebrehten ©tuhleS 
gebunben hot/ gegoffen unb in einem barunter geftellten @e» 
fei ff aufgefangen, d a s  durchlaufen beS ©afteS bauert etliche 
©tunben; ben fertigen ©rbbeerfaft füllt man in faubere, 
trodene Jlafdien, gieht obenauf eine bünne Sage feines Öl 
unb berbinbet bie Jlafd)en mit SBlafe. Sor bem ©ebraud) 
toirb baS Öl, baS ben ©aft abfd)Iieht, mit SBatte abgetupft.

I
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735. (Srbfceexiaft m it aSeinfteinjäute. 3 1 Ä b e e re rt 
tuetben ücriejen unb in einen itbenen Xopf ober einißorsellan» 
gefä^ getan. 40 g SBeinfteinfänre löft man in 2 1 abge^ 
!od)tem, erfaltetem SBaffer auf, giefjt bie glüffigfeit über 
bie Erbbeeren unb läfjt fie nun 24 Stunben ftetjen. ®arauf 
gie^t m an ben ©aft, Suie in üoriger Sum m er befcijrieben, 
burd) ein Sud) unb lajft ii)n auf fieingefdjlagenen 3 ude^ 
troffen. 9Jian redjnet baju auf bie angegebene SJienge 
Leeren 2 kg guder. Siefer ©aft Inirb nun nidjt gefod)t, 
fonbern ber 3 uder mirb nur burd) f)(iufige§ Umrüfjren 
mit einem tjöljernen Söffet getöft, roas ungefähr 24 ©tunben 
bauert, ©etjr §u embfef)ten ift e§, ben ©aft eine ©tunbe 
tang nad) einer ©eite gu rütjren. ®er fertige ©aft mirb 
bann in gtafdjen gefüllt, bie man mit einem 9Jluttäbbd)en 
gubinbet.

736. tjjintbeerfaft m it Sßetnfteinfäure mirb bereitet 
mie Erbbeerfaft in Ooriger 9iummer, nur merben bie §im® 
beeren nid)t mit 2 1, fonbern mit 1 1 SBaffer übergoffen.

737. igtmbeerfaft auögegore«. ®ie Himbeeren mer» 
ben in einer iporgettam ober Sonfdfüffet mit einer 9fieibe=- 
feule gerbrüdt unb mit 3!Baffer übergoffen (auf 1 1 grudft 
%  1 SBaffer) 5—6 Sage ftetfen gelaffen. S e r ©aft beginnt 
gu gären, ma§ man baran erfennt, ba^ fid) an ber Dber* 
fläd)e eine bide ©dfaummaffe abfefet. ÜTcan gic^t nun 
bie gtüffigfeit auf ein aufgeff)annte§ Sud) unb fod)t ben 
burd;getropften ©aft unter Stbfd)äumen mit 3 uder ein. 
Sagu redjnet man auf 500 g ©aft 500 g gudet- ■jjer auf=> 
gelod)te ^imbeerfaft mirb tjeif; in fftafdjen gefüllt, bie man 
öerforft unb fiegctt.

738. ^Ipfet* ober du ittengattert. Unreife^, red)t ber»1 
fd)iebene§ Dbft eignet fid) gur SSereitnng bon ©altert befonber§ 
gut. Sa§ Dbft mirb gemafdfen, bon S3Iüte unb ©tiet befreit, 
red)t ttein gefdjnitten unb mit SBaffer (auf 500 g fyrudft 
% 1 SBaffcr) red)t meiĄ gefod)t; bann läßt man e§ eine 
9(ad)t lang in feinem eigenen ©afte ftetjen unb giefst e§ 
fdjlie^tid) auf ein aufgefpännte§ Sud). Sn bem burd)^ 
gelaufenen ©afte löft man nun Heingefdflagenen 3 U(äer 
(auf % 1 ©«ft 500 g 3«der), bringt ben ©aft banad) gurn 
Sodjen unb fod)t itjn unter forgfältigem Stbfd)äumen
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15—20 STdmiten. 93Jan fann, unt 5en SSoljIgefĄmad §u 
erfjöljen, etwag SSeifjtoein, ein ©iücEdjen Sanille unb ettnag 
Bitronenłaft baran geben. ®ann Jprobiett man, ob ba§ 
©allett genügenb fieif ift, inbem man einige Srobfen auf einen 
Heller gibt; läfjt e§ iid) nacf) ein paar iFdnuten mit bem 
äReffer ablöfen, fo ift e§ gut unb toirb l)ei§ in mit iRum 
auSgefbülte ©iäfer gefüllt. SSenn eg «falte t ift, fo legt man 
ein ximb gefcfjnitteneä, in SRum getaudjteS $af)iei: batübet 
unb binbet bie ©läfer mit ißergamentftaftier ju.

739. SStrnen in (Sfftg unb gutter. ®ie Sim en, am 
beften 9Jtu£fatdler ober loeige Butterbirnen, toerben un* 
jerfdjnitten mit bem Buntfct)neibemeffer ,..gefd)ält, bann in 
Hälften ober SSiertel geteilt unb üom Setnge^äufe befreit. 
Stuf 500 g Birnen merben 250 g guder mit %  1 Śffig, 
bem man ein Beuteldjen mit ettoag gansem gim t unb 
©etoürjnelfen gufügt, geläutert. ®ie Birnenftüde toerben 
nun (nid)t p  üiel auf einmal) in biefem guder gefod)t, 
bi§ fie glafig finb, bann mit bem ©dfaumlöffel f)erau§« 
genommen unb in einen irbenen SLoftf gegeben, giilebt 
toirb bet fjrudjtfaft nod  ̂ ettoag bider eingefodjt unb über, 
bie Birnen gegoffen; bann legt man ein in ?ftum ge* 
taud)te§ Rapier barüber unb binbet ben Sioftf mit 
gament:pa:pier ju.

740. Siirbtb in gutter. ®er Stürbig toirb in ©tüde 
geteilt, gejdtält, entfernt unb mit bem Buntfdmeibemeffer in 
äierlidje ©tüddjen gefdinitten; biefe toerben, mit gutem 
(Sffig übergoffen, einige ©tunben aufbetoaf)rt. Stuf 500 g 
Sürbig redmet m an 250 g guder, ben man mit 1/ 161 SBaffer 
läutert. iSie JÜürbiSftüde toerben nun (nid)t p  öiel auf einmal) 
in bem geläuterten guder gefodtt, bi§ fie glafig finb, bann 
mit bem ©djaumlöffel fteraulgenommen unb in einen 
irbenen Sioftf gegeben; ber Saft toirb pletst nod) ettoag 
bider eingefodjt unb barübergegoffen, ber 2:of)f mit ?ßer* 
gamentftafner pgebunben. — Sod)t man eine grcfjere 
ffienge ®ürbi§ ein, bann fann man tion guder unb (Sffig 
bebeutenb toeniger nehmen.

741. B pritofen in  gutter. Xie gritc£)te toerben einen 
Stugenblid in fodjenbeg BJaffer gefd)üttet, bann gefd)ält, in 
Hälften geteilt, entfernt, in geläutertem guder (auf 500 g

^ e t ä ,  ttocpiicf), 10. S tuft. I ß
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$tud)t 500 g gutfex) gefdjmort unb mit einem Söffe! in ge» 
fdgnefelte ©läfer gefüllt; nafybem  ber nod) etma§ btder 
einge!od)te @aft tjeife öatüber gegoffen inotben ift, übetfdjwe» 
fett man bie f^üctite unb binbet bie (Sttäfer mit SSIaje §u.

742. ^fit'fidje in ^m fer taerben ebenfo jubereitet.
743. ©rüne dbelf)flaumen (ttieincctauben). tSie ju  

»ermenbenben fßftaumen müffen nod) §iemtid) feft unb ol)ne 
jegtidjen g e lte r fein. iOtan burdjftidjt fie met)tere 50iale mit 
einer fftabet unb mirft fie, bis alle gtüdjte fertig üorbereitet 
finb, infatteSSBaffer. hierauf ta^t man bieffrüd)te in beigem 
iffiaffer, bem etmaö Effig, Sttaun unb ©atj §ugefe|t ift, 
langfam jiel/en (nid)t fodjen), bi^ bie § au t Sdiffe befommt; 
bann nimmt m an bie ffftüdde beraub, tä^t fie in fattem 
SBaffer abfübten, legt fie auf ein $utb jum  Slbtaufen unb 
gibt fie barauf in ein ißorjeltangefä^. 3uder (auf 500 g 
fffrudd, 500 g guder) mirb geläutert unb warm über 
bie gnidde gegoffen, bie m an nun jugebedt bt§ p m  näd)ften 
STage fteben tä^t. ®ann giegt man ben S^derfaft ab, 
!od)t it]n etroa§ bider ein unb giefft Üfn erfaltet über bie 
grüd)te. Ülm brüten 2iage wieberbolt man ba§ SSerfabren, 
legt aber bie grüdjte in (dtäfer, gie^t ben erfatteten Suder 
barüber unb binbet bie ©tüfer forgfättig p .

744. tflüffe in  Suder, ©rüne dcüffe, toeldje nod) 
feine fefte Snnenfdjate buben, toerben mit einem ffntjen 
Imijcbett mehrere Śiate burd)ftod)en unb 8—14 Stage tang 
in frifd)e§ SCBaffer gelegt, ba§' man tägtid) jtoeimat medlfett. 
®arauf tegt m an bie 9?üffe in fod)enbe§ ÜBaffer, tä|t- fie 
einmal auffoeben unb gie^t fie ab, SSann gibt man fie in 
teidd gefü^eS SBaffer unb fod)t fie barin meid), nimmt 
fie be*au§, ffddt febe einptne Dlu^ mit einer 9ietfe, legt bie 
9?üffe bann in ©täfer unb giefd beiB-tt, geläuterten Suder 
barüber (auf 1 kg Uiüffe 500 g Suder), ©o bleibett fie 
mieber 8 Sage fteben, worauf man ben Suder abgiefd, 
bider einfodd unb erfaltet über bie 9iüffe giefjt. S ie  ©täfer 
werben mit tpergamentpabier pgebunben.

745. tpom eranpn in  Suder. S ie  unreifen fteinen 
$rüd)te Werben in SuderWaffer Weid)gefod)t unb auf ein 
@ieb p m  9tbtrodfen gelegt. Süun läutert man Suder 
(auf 500 g grud)t 500 g Suder), gibt bie tßom eranpn
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Ijtnetn, Jie aitf!od)en, nimmt jie bann mit bem ©ćfjaum* 
töffet ijerauś unb füüt jie in ©läjer; ber ^u^erjajt mirb 
noś) bidet eingelötet unb über bie gritcete gegojjen, motauf 
man bte ©iäjet jorgjattig gubinbet.

spftaumenmuö. ®ie reifen üßflaumen merben 
in Hälften geteilt, bon ben fiernen befreit unb mit menig 
Sßajfet auf bem genet rt)ei(egelo(ä)t. Darauf rülftt man 
fie burd) ein ©ieb, bamit bie ©dialen jurüdbleiben, toeldje, 
tnenn ba§ 93in§ fef)t gut fein foil, nidjt eineingenommen 
merben, unb lod)t ba§ butcbgetülftte 9Jlu§ unter eäufigem 
Umrüeren fo lange ein, bi§ ber Siod)iöffel barin fte^t; 
bann füllt man e§ in irbene XbjDfe, läfjt in ber Sftöere bie 
Dberflactje überbaden unb binbet bie Döpfe mit 9ßajDier ju.

747. 9ibfcl» ober Cntittenbauermue. Sibfel ober 
Clüitten merben bon SSlüte unb ©tiel befreit, gemafdjen, 
Serfdmitten, mit fo biel SBaffer, b a | bie grüdjte Inadf babon 
bebedt finb, meid;gelod)t unb burd) ein ©ieb gerü£)tt. 
Darauf !od)t man ba§ 9Jiu§ mit bem gieid)en @emid)t 
3 udet ein, bi§ bie SJiaffe fteljt, menu man eine ißrobe babon 
auf einen Deller gibt, brüdt ba§ 9Äu§ bann gleiä) in ©läfer, 
legt ein mit 9ium getränlte§ fßafiier barauf unb binbet 
bie ©läfer p .

748. ^rbbeer»" ober §imbeertnn§. Die SSceren merben 
jerbrüdt unb burĄ ein §aarfieb geftridjen; bann bermifd)t 
man fie mit ber gleichen IDienge © treupder unb läfji ba§ 
flKu§ auf bem geuer einlodjen, bi§ eine fßrobe babon, 
auf einen Deller gegeben, fteljt. Darauf füllt man ba§ SRu§ 
in ©läfer, bebedt fie mit einem in fftum getauften  ißafjier 
unb binbet bie ©läfer mit ißergamentfiadier §u.

749. ®irfd)emnu§. ©aure ßirfäjen merben bon ben 
©tielen unb te rn en  befreit, mit menig SBaffer meicfjgelodlt, 
burd) eia ^aarfieb geftridien unb meiter jubereitet mie ba§ 
WiiS in botiger Stummer.

750. grucf)tmus jur gütlung 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. ijjflgeJmttenimtś. Sdjöne Ijocfjrote, abcx noĄ 
gang fefte Hagebutten befreit m an bon Stiel unb SStüte, 
jd)neibet fie auf unb entfernt I'erne unb Haare forgfältig. 
S an n  fdjüttet m an bie Htt0e&utten in ein irbene» ©efc£)irr, 
[teilt fie 3 Stage in ein warmed Simmer un'5 arbeitet fie 
meljrmald am 2^age mit einem ,toct)IöffeI burd). ®anad) 
ftreid;t man fie burd) ein Haarfieb, Wiegt bie burdjgerüljrte 
Hiaffe unb nimmt auf je 500 g ibiaffe bie Sdjale einer 
Sitrone, fo fein Wie möglid) gefjadt, fjinju. Stuf 500 g Hage” 
buttenmaffe redjnet man bad gteidfe ©ewid)t Suder, lo(i)t 
it)n, bid er fffaben jiet)t, fdjüttet bie Hagebuttenmaffe Ifinein, 
lä§t fie auffodjen unb rütirt bad 9Jiud fo lange, bid ed 
erfaltet J ft. ®ann füllt man ed in ©läfer, bebedt. febed 
©lad mit Svumfoapier unb tinbet ed mit fßergament gu. 
®ie jurüdgebliebenen Schalen ber Hagebutten fod)t man 
mit etwad Söaffer and unb ftreid)t fie nodimald burd) bad 
Sieb. SSiefe SKaffc oerWenbet m an ju r Bereitung einer 
Sufofe ober Söffe, ober man !od)t fie mit Suder gu einem 
biden ibiud ein.

752. Sfon allen Sorten f$rüd)ten, \<t
nad)bem fie bie Safjredgeit bringt, g. 93. ©rbbeeren, Hiut= 
beeren, Sofjannidbeeren, reife Stadjelbeeren, Slfjrüofen, 
Stirfd)en, fjSflaumen, Sbtelonen, immer nad) i^rer Strt oor^ 
bereitet, nimmt man 250 g, oermifdjt bie ^rüd)te mit ber 
gleidjen SRenge Suder, gibt fie nad)einanber in einen 
großen Steintopf unb übergiefjt fie mit fo üiel feinem 3ium, 
ba§ ber Saft überfteljt. iöei jeber neu Ifingufommenben 
f5rud)t fätirt man fo fort unb rüfjrt jebedmal bie SR affe 
befjutfam um.

753. ©urfen in 3udct. Sd)Iangengurfen werben ge* 
fd)ält unb ber Säuge nad) in 4 Sieile geteilt; bie ft'erne 
Werben forgfältig t)eraudgefra|t, bie ©urlen in gierlidje 
S tüde gefd)nitten unb biefe in todjenbem ©ffig, ber gut 
Hälfte mit SSaffer bermifdjt ift, aufge!od)t. ®ann gibt 
m an fie auf einen ®urd)fd)Iag gum Slbtropfen. SSätjrenb* 
beffen läutert man Suder mit dffig unb äBaffer (auf 1 kg 
©urfenftüde 500 g Suder, %  1 ©ffig unb %  1 SSaffer), 
gibt ein paar in einen 93eutel gebunbene 97elfen unb ein 
Stüddfen Siurt fjinein unb läfft bie ©urfenftüde in bem
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3 ucfetefftg glaftg focfyett, nimmt fie bann mit bem @ĉ aum=> 
töffe! i)erau§, jdji^tet fie in ©iäfex, !od)t ben ©aft not^ 
öirfer ein, gie^t ifm über bie ©urlen unb binbet bie ©läfer mit 
ißergament^apier p .  ©ollte nań) einigen i£ageu bet <5aft 
» lebet bünn gemotben ^ein, fo gie^t man it>n ab, !od)t lfm 
nocbmató auf unb giefct it)n exfaltet »lebet über bie ©utJen.

754. ©enfgutfen. ©etbe ©d)iangengut!en werben 
gefdiätt, ber Sänge nad) je nad) ber ©rcfje ln mehrere Seite 
geteilt, oon ben Sernen befreit unb in fingerlange ©tücte 
gefcbnitten. ®iefe üermifdjt man mit ©alj (auf 500 g 
©urfenftücte 25 g ©atj) unb täfet fie 24 ©tunben fo ftetjen. 
®anad) trodnet man fie ab unb fcf)id)tet fie abwedifelnb 
mit ©enfförnern, 9Jteerrettid)»nrfetn, abgefd)ötten $ e rü  
jWiebeln unb t)in unb »ieber einer ißabrifafctjote in einen 
©teintopf. Dann fodjt man fo biel ©ffig, Wie man p m  
ftbergie^en bet ©utfen p  brauchen glaubt, mit etwas ©atj 
unb auf (auf 1 1 ©ffig 10 g ßudet unb 10 g ©atj) 
unb giefjt if)n, nadjbem er erfattet ift, über bie ©utfen. 
Die Söpfe Werben mit fpapier pgebunben.

755. tjSfeffergurfen. Die ©urfen werben fauber 
gebürftet unb eine 9?ad)t in ©atjWaffer gelegt. 9tm nädjften 
Sage nimmt man fie perauS unb fdfiäjtet fie abwedjfetnb 
mit iöteerrettid)würfeln, fßfefferförnern, ein paar Ditü 
btüten unb wenig Sorbeerbtättern in einen ©teintopf. 
Dann focpt man fo biet tSffig, wie man p m  llbergiefjen 
ber ©urfen p  braud)en glaubt, mit etwas ©alj auf, 
fäfjt ibn erfalten unb giefjt ipn über bie ©urfen. Die Söpfe 
werben mit ißapiet pgebunben.

756. tlcine grüne löoljnen in ßucfet unb ©ffig. 
fteine grüne SSopnen Werben abgewogen, in fod)enbe§ SBaffer, 
bem etwas ©aij, ©ffig unb Patron pgefept ift, gelegt unb 
tt>eid)gefod)t. 2tuf 11 SSaffer rechnet man 5 g ©alj, 1 Heine 
Sfefferfpipe Sfatron unb y2 @|töffet ©ffig. S?un legt man bie 
Igol)neu einen Sag lang in falteS SGSaffer unb bann auf ein 
Sud) sum Sfbtropfen. 2tuf 500 g SSopnen Werben 750 g 
^uder mit y s 1 ©ffig unb % 1 SBaffer geläutert. Die ab* 
getropften SSopnen Werben in ©läfer gefcpiditet unb mit 
bem bid eingefoepten, erfatteten Sudereffig übergoffen; 
bie ©läfer binbet m an mit üßapier p .
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757. 9iote SRüben in  ®te Sdüten werben twt*
fid)tig gewafdien, o^ne bafs man bie fteinen Sßurjeln abbrid)t 
ober öerte |t, bann in fodjenbeS ©al^waffer gelegt unb 
Weid)ge!od)t. Tcadibem bie Sftüben abgefd)ätt unb in runbe 
©djeibdjen gej[d)nitten finb, fd)id)tet m an fie mit Stümmel 
unb abgefdabtem, würfHggejd)nittenem 9Jieerrettid) 
fammen in einen fteinernen So^f, gieftt aufge!od)ten unb 
toieber erfalteten, ieidden barüber, befd)Wert bie
3tüben mit einem SLelier, io baft fie unter S a it ftetien 
unb binbet ben mit Rapier 0u.

(öctväufe.
SBorm c © eträufc.

758. Kaffee p  röiten. ®er rotje Saffee wirb oerteien, 
gewafdien, abgetrodnet unb auf S3Ied)e gefdiüttet, bie man 
auf ben Dfen fteilt; nadibem bie 58ot)nen bort genügenb 
nadjgetrodnet finb, gibt m an fie in bie S?affeetrommel. 
®ie Trommel barf nur reid)Iid) f)alb öoll gefüllt werben; 
fie Wirb feft berfd)ioffen. p e rf t  auf fd}Wad)e§ gmwr gebracht 
unb langfam gebretit, bamit fid) ber Saffee al(mäf)tid) 
erwärmt. ®ann fann m an ein lebhafteres» geuer unterhalten, 
mu§ aber gleichmäßig langfam fortbrehen. S ei bcm Soften 
nun ift befonberer SBert auf eine regelrechte (Sntwicflimg 
be§ flüdjtigen Ölc§ ju  legen. Sängt ber Kaffee an braun 
unb glänsenb au§pfehen, fo ift ba§ flüchtige £)I nach außen 
getreten unb e§ ift Beit, mit bem Srennen aufjuhoren. 
Seßt m an e§ p  lange fort, fo berflüchtigt fid) ber in bem. 
ausgetretenen ß le  enthaltene Würdige SBohlgerud). |w rt 
m an aber mit Söften p  früh M b fo ift ba§ ö l nod) nid)t 
p  feiner richtigen ©ntwicfelung gelangt unb bie Söhnen 
finb außerbem innen noch nid)t gar. SBenn bieS&hnew 
anfangen p  ßraffeln, fo ift bieS ein B ädern  baß fie balb 
gut finb. SSirb baS ^raffeln ftärfer, fo nimmt m an bie 
Trommel bom Seuer, fchüttelt fie nod) eine SBeile, öffnet 
bann ben Schieber unb fießt nach, ob bie Soßnen alle 
eine gleichmäßige gfän§enbbraune S M e  ßaben; ift öieS 
noch nicßt ber breßt man bie Trommel nocß einige
Slugenblide über bem Seiter. ®en fertiggeröfteten Kaffee
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}ct)üttet man in eine Bereitfteljenbs <5d)üf{el, Ibebedt biefelbe 
mit einem ^a^enben ®e<JeI unb jcEjüttelt ben Kaffee nod^ 
eine SBeüe, bamit bie iBotjnen nic£)t nod) berbrennen. 
®ie taffeetrommel mifcfjt man mit einem SofcEjpapiet obef 
motienetx ßa^t^en jebcgmat xein au3, bamit bie ölige gettig^ 
feit barin nic£)t ranjig mitb unb bem Saffee, bet ba§ nädifte 
StR at in bet Stommel gebrannt mitb, einen übten @efd)mact 
betteif)t. tJann üettna^ri man ben gebrannten Kaffee in einem 
feftbex^c£)lt>fleneni8tec£)*, tßorjettan» ober ©tabgefä^. f n r j  oor 
jebegmatigem ©ebrauct) matjlt man ben faffee in einer redit 
eng g es tau b ten  9)iüt)te gu mbglićbft feinem üßutber.

759. Kaffee ju  bereiten. S3ei ber SSereitung oon 
faffee Ijat man bor allen Singen barauf ju  adjten, b a | 
berfetbe nie fodjen barf, tneit baburd) ber feine ©efdfmad 
oerioren getjt, fonbern baff er nur gebrüt)t toerben fott. 
®a§ i8rüf)en be§ ffaffeeb fann auf brei berfd)iebene Strten 
oorgenommen toerben.

1. SRan bringt bab nötige SBaffer §um ®odjen, fdjüttet 
ben gemahlenen Kaffee hinein, rührt ihn mit einem Söffet 
um unb täfft ihn §ugeöecft ein paar SJHnuten an ber ©eite 
be4 ^erbeb giehen; bann fdjredt man ihn mit ettoab fattem 
SSaffer ab, bamit fid) ba§ gemahlene faffeeftulber fdjneller 
ju  SJoben fe^t, unb gie^t ben Kaffee langfam burd) einen 
fauber gebrühten löeutel in bie mit brifjem SBaffer au§= 
gefblitte Slanne.

2. SR an fdjüttet ben gemahlenen Kaffee in einen fauber 
gebrühten SSentel ober einen mit ffilterbabier aufgelegten 
Sridjter, ber in ber Saffeefanne höngt, unb giefft braufenb 
fodienbef SBaffer nad) unb nad) barauf. Ser erneute Sluf* 
guh barf immer erft erfolgen, iuenn baf bother hinein* 
gegoffene SBaffer bollftänbig abgelaufen ift. 91ud) barf 
man nie baf SBaffer mit einer feile auf ben faffee fdjöbfen, 
loeil e§ babutd) anf bem fodjen fommt, fonbern muß ef 
immer unmittelbar auf bem Softfe barauf gießen. S er 
faffeebeutel muß ftetf fofort nad) bem Stußen oßne ©eife 
in teid)Iid)er Sbienge häufig getoechfelten SBafferf aufge* 
toafdjen toerben. S ie jtoeite 91rt bef faffeebrüßenf ift ber 
erften borjusießen, toeil baburd) bef faffeefoulber meßr 
au f genäßt unb baf ©etränf ftärfer toirb.



3, ®ie ^erfteltung be§ Staffee§ auf ber SJtefrfjine ift 
jeber cmberen 3 ubereitimg§art nod) norjupe^en; für bie 
§anbf)abung ber uerfdftebenen £affeemafd)inen ift jeber 
einzelnen eine ©ebrauif^antoeifung beigegeben.

Su %.■ 1 guten Ślaffee§ braudjt m an % =  1° S
Saffeebofinen. ®er fon St’affeegeinürj, geigenfaffee
ober ijibfioiie §unt Staffeeioaffer ift nid)t burd)au§ ju  Der* 
toerfen, tjat aber nur ©influfj auf bie garbe unb nidit auf bie 
©üte be§ Saffees. Um Saffee ju  wärmen, fetd man nie* 
mats bie Sanne unmittelbar aufs Reiter, fonbern ftellt fie 
in ein ©efäfj mit focfjenbem SSafjer unb Iäfft auf biefe 
SBeife ben Saffee tjeig werben, nid)t fodjen.

760. See pt bereiten. Stuf 34 1 SSaffer redjnet man 
2 g (einen gekauften Seelöffel) See. S er See wirb in 
einem irbenen ober fporjellangefaff mit etwa§ fodjenbem 
SBaffer überbrüfjt unb feft gugebedt. 9lad) brei iOcinuten 
giefjt m an ba§ übrige fod)enbe SBaffer I)ingu, unb nad) 
Wieber brei SJiinuten gie^t man ben See burd) ein ©ieb 
in eine mit Ijcijjem SBaffer auSgeff5ülte Sanne.

761. ©djololaöe. Qvx §erftellung einer Saffe be§ 
©etränfs rechnet man 30—40 g geriebene ©djofolabe. 
S ie @d)ofolabe Wirb in bie beifje fOiild) gefdjüttet unb biefe 
unter Quirlen gum Sodjen gebracht. 9iad) SSelieben faun man 
bie fertige ©djofolabe banu mit einem Eigelb abgietjen.

762. SKanbelntilĄ. 120 g abgegogene, geriebene iOtan* 
beln Werben in 11 iOiild) mit etwa§ Su^er aufgefodjt. S ie 
fylüffigfeit wirb bann burd) ein .jjaarfieb gegoffen unb mit 
2:—4 Eibottern abgegogen.

763. S8anrifd)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 Derfü^t.

764. ütotWcintee (3Bl)ift). SSon 20 g See unb 34 1 
fod)cnbem äßaffer wirb See bereitet unb auf 500 g gitder 
gegoren. S an n  mifd)t man ben ©aft Don 6 ^itDoaen 
fowie ,3,.^I. Siotwein barunter unb läfjt ba§ ©etränf 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§ ©etxänf red)t jcfjoumt, mtfdjt mau 
%  1 3tum batan uub retcfit e§ in ©läfetn.

766. ©ItUjtoein. 1 1 Jiotioeitt wirb mit einem StudĄ eu 
3im t unb 120 g gudet, 4 (Sib Ottern unb 4 ganjen (Siern 
oetquirit unb bann auf bem geuet gejdjlagen, bi§ bie 93taffe 
ftart fcljäumt. Ober: 1 1 3iotWein toirb mit 10 g ganjem 
3im t 10 g Tcelfen, einem ©tuet toeifjem Sngioet unb 250 g 
S u t o  Big fuxj oot ba§ Stocken gebrad)t, bann burcl) ein 
©ieb gegoffen unb fofoxt Xifd) gegeben.

767. IRoth)etnf)unfĄ. %  1 3iottoein loetben mit %  1 
SBajjer aufgefodit unb nad) Üefdjmad gefügt; bann gie^t 
man %  1 3fium batan unb läfjt ben ißunfei) nun nid)t mefjt 
!oc£)en. (Sr tnirb I)ei^ §u Siifct) gegebe.

768. (punfd) bon äSeißkoein (fetir gut.) ge nadibem man 
ben fßunfcf) leictiter ober ftarfer liebt, reefmet man auf eine 
3;Iafd)e SBeijftoein eine fflafdfe SBaffer ober auf gtoei glafĄen 
ISSein eine ^lofd)e SBaffer. ISiefe 911ifd)ung öetfüfft man mit 
Weilem Jl'anbiS^ucter, reibt bie ©cljale einer falben Ifürone 
auf 3 uder ab, fügt biefen jum  SB ein unb gibt ganj wenig 
3itronenfäure unb auf 2 glafdfen SBein % 1 guten ®ogna! 
fjingu. SOian läßt bie 9)iifc£)ung red)t ßeiß Werben, aber nidqt 
fo^en , Ijält oor bem Sluftragen einen glüßenben Sßlättftaßl 
einige ©efunben in ben ißunfd) unb gibt il)n fofort ju  $ifd).

769. (Sinfari)er kßunfil). 91uf 500 g guder gießt man 
2 1 fodfenbesi SBaffer unb fügt ben ©aft oon 3 Zitronen 
fowie Yz 1 Slum ßiniju. Slad) @efä)mad fann man and) bie 
©dfale oon einer gitrone auf etwa§ Buder abreiben unb bem 
©etränf jugeben, and) ftatt be§ SBaffer§ 2 1 leid)ten %eeź 
auf ben 3 uder gießen-

770. WfjfelftnenfJunfd). SDlan bereitet einen ißunfd) 
nad) ooriger Siummer, oerWenbet aber anftatt 3 Betonen 
nur 2 unb fügt bafür bem ©ettänf ben ©aft unb bie auf 
Bucfet abgeriebene ©dfale einer Ü lp fe lfw te  j u .  ißad) ©.fdimacf 
fann man aud) etWa§ SBeißwein baran gießen.

771. ItngarWeinbnnfd) (ißetit^unfd)). ®ie ©djale einer 
Bitrone wirb reeßt bünn abgefdiält unb mit foeßenbem 
SBaffer übergoffen. Dlacßbem bie§ ein wenig gezogen ßat, 
gibt man Buder in ©läfer unb füllt fie mit s/6 Bdronentee 
unb Vs UngatWem.
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772. (Stet^ntnjit). ®ie ©diale üon 3 g ^ o n e n  rotrb 
tec£)t fein aßgetieben unb mit 500 g  ^ucfet unb 15 (Sibottetn 
fdjaumig gerüf)rt; naä) unb nad) gibt man % 1 3>luJU/ ben 
©aft ber gü ionen unb julefjt 2 1 fod)cnbi§ Sßajfer, nad) 95e  ̂
lieben and) tjatb SBaffer, tialb SBein, batan unb fcfftägt bann 
bie SKaffe auf bem Seuex fo lange, bi§ fie ettnaS bictlift) 
mitb unb bet ©cljaum in bie §Dt)e fteigt.

773. (Staog. ®iefe» ©ettänf befteljt au§ lodjenbem 
SBaffer, Quäet unb 3tum; bag 3Rengen0erl)äitnig öon ®affer 
unb 9ium tDed)felt, je nad)bem man bag @?ttän! ftätfex 
obex fd)tt)äd)et I)aben mill. 93ian bexeitet ben ©xog in 
©läfetn, inbem m an exft 3udex uńb Slum l)tneingibt unb 
bann !od)enbe§ SBaffex baxaufgie^t.

774. eiet»©vog. i y 2 1 SSaffex werben mit 250 g 
Suder unb 10 ©ibottern uerguirlt unb auf bem g-euer 
fctjaumig gefdjfagen; bann gie^t man %  1 Slum baran, quirlt 
ben ©rog nod) ein Wenig unb xeid)t il)n in ©läfexn.

f a l l e  (SJeMttfe.
775. gxm^tWaffer (Simonabe). 1 1 fxifcfjeg i8tunnen-= 

Waffer mifdjt man mit bem ©aft oon 1— 2 Zitronen unb 
füfjt biefig ©eiränf mit 125 g feinem Buder. 3?ad) SBe« 
lieben lann m an bem SEaffex aucti etwag 95ei|Wein jufefeen.

776. S tto o n e n tra n t (Smfiexial). 500 g 3udex , 30 g 
SBeinfteinfäuxe unb bie fein  abgefdfälte © djale üon 3 
txonen übexgiefjt m an  m it 2 1 fodjenbe'n SBaffetg. 9lad)= 
bem  m a n  nod) ben © aft b e t g itxonen  baxangegeben, l ä | t  
m a n  bag © eträn ! au f  © g- e rla lten .

777. SSifc^of. 2 grüne ißomexanjen fdjalt man jo 
bünn wie mcglid) unb bxücft ben ©aft aug. ©djale unb 
©aft Werben mit 1 fflafdje Slotwein üexmifdjt unb nad) 
©efd)mad gefügt. Sfadlbem bie glüjjigfeit einige $age feft 
jugebedt geffanben i^at, gie^t man fie bxixdj ein. ©ieb unb 
füllt fie in ff’ißfdwn. Dbex: ©ämtlidje ßutaten  Werben, 
wie angegeben, in einem red)t reinen STopfe oermijdjt unb 
feft jugebedt auf bie liei^e iperblplatte gefegt, Wo man bag 
©etränf jel)r f)ei^ Werben, aber nid)t fodjen la^t. Slad) SS er« 
lauf üon 2 ©tunben nimmt man eg bom ^ener, läßt eg 
oöllig erfalten unb gießt eg burd) ein ©ieb.
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IIS . Slatötnal. 1 1 äSeifstuein oetm^äjt m an mit 
bet bünn abgefdjälten ©cfjale einet 9tpfelfine unb einet 
ißomeranBe fotuie 125 g gwtfet unb iäBt ben Sgein gut 
Oetbedt 24 ©tunben !alt fielen. SSot bem Stufttagen 
»rerben bie ©djalen au3 bem SS ein entfernt.

779. Sanbfhttttt. 1 1 SBei^tuein betmif^)t man mit 
bet fefye bünn abgefdjälten ©ctjate bon 2 g ^ o n e n  unb 
125 g gutter unb laßt ben SB ein gut gugebecft 24 ©tunben 
fteßen. S o t 'bem Stuftragen nimmt man bie ©ifialen au§ 
bem ©etxän! ßetauä.

780. g a lte t  ^unfcß. - 1 1 SBeißlueiu iuitb mit %  1 
31um, 125 g gutter, bem ©aft unb bet abgetiebenen @c£)ale 
einet gitrone üetmif(^t, uad) einigen ©tunben butcf)gegojfen 
unb !alt gu Sliftt) gegeben.

781. @öntg§f)unfcß. y2 1 leitfiter Slee roirb butd) ein 
|iaarfieb auf 100 g gutter gegoffen. SBenn bet gutter 
tiollftänbig vergangen ift, gibt man 1 glafdje iRfieinluein, 
1 fjlafbfie SBurgunbet, 1 glaftbe Slttaf, ^ tafö)e 91iara§* 
djino ßingu, mifdjt aüeü gut buttf) unb läßt es, feft gugebedt,. 
!alt tuetben. Śntg bot bem 31nrid)ten gibt man 1 Slafdje 
ßßampaguer an ben ißunfd).

782. SVntdeüetu. gn  ben fdjlanten Seid) eines ©lafeö 
füllt m an einen Siföt, berfd)ließt ißn butd) ein gang ftifd)e§, 
öon allem (Siweiß befreitet ©ibotter unb gibt einen anbeten 
Siföt batauf. SSeliebte gufammenftelluugen finb: Siofen* 
liföt—93(ata§ü)ino; ©ßettV) Ißtanbig—Sölafd) ober ©olb* 
tuaffet ober ißometauge; ßßartteufe, ©utaęao, Senebiftiner 
— ®ognaf.

783. SSJUftßtoein (SSowle, 18ole) mitb öon leid)tem 
DJiofel*, Üißeiu»1 ober gutem Styfeltoein bereitet, in toeldiem 
man grüd)te, toie 21f)felfinen, gitronen, ©tbbeeren, tßfir* 
fidje, SlnanaS, ober feinbuftige Blüten, toie Sßalbmeifter,. 
SJiarfdjall^iel^fRofen, 9iefeba, au§gießen läßt. _ . :

9fil)einifd)er SBalbm eifter (auf febe g-lafdje SBein ein 
SSünbel) wirb nur butd) Sfbflofifen öon ber an ben SBuxgeln 
ßaftenben ©rbe befreit unb imgewafdien an gwirnSfäben 
mit ben Söffen nad) unten in ben SBein gelängt, fo baß 
bie ©tiele nid)t mit eintaudjen, batf aber nur furge geit, 
etwa 5—10 M inuten lang, gießen; bann nimmt man ißu
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^eiauS, gtefjt bie übtige 33cenge tootfjer auf ©i§ gefüllten 
3Beines ijinju uub fdjmecft bie 3Sote nun mit ettnag ge=> 
töftem ©tiicfjutter Ootfiä)tig ab. ÜOtaiboIe wirb im ©egen»' 
faf? su ben anberen 58olen meift ot)ne ©ctjaumtoein gereift. 
Die 33enuf5ung be§ fettig fäufließen SSalbmeiftet^tuśjugeS 
ift meuiget gu emf)fet}Ien. S5ou fU J a t f c f ja l l^ ie l^ o f e n  
(gwei auf eine glafctie) obet entfpreäjenb ebenfobiel gang 
auf geblühter S łefeba nimmt man nur bie iölüten (nidjt 
bie grünen SSlätter) unb lägt fie gtoei ©tunben mit einem 
SBeinglafe boil guten Itognafö gietjen, ber bann bem eiä* 
gefüf)Iien SSein ju  ge fügt toirb*

S n  Steter eingefoc£)te bebürfen nur furger
3 eit gum Sieben, ba beren 28of)igefci)mact bereits in ber 
©auptfadje in  it)ren Quäei über ge gangen ift unb fid) in 
biefem fcbnell mit bem äßeine öetmifd)t. Stm beft°n ber» 
toenbet m an gur SSotenbereitung inbeS frif i^ e  S rücf)te, 
bie fe nact) i^rer SIrt borbereitet merben.

S itx o n e n  toerben ungefdjält in <S.d)eiben gefdjnitten 
unb entferuf; man red)net auf 2 Slafdfen SBein 1 Simone. 
SSon 3 lü fe lf iu e n  red)net m an auf febe Stafdje Sßein eine, 
nimmt bie eingelncn Deildjen auS ber ©d;ale, pufet fie fauber 
ab, ftaibiert unb entfernt fie; ein Viertel ber Schale reibt 
man mit ©tüdguefer ab unb fügt biefen bem SSeine gu. 
2tud) bon $firfic£)en rechnet m an auf febe S lßf^e Sßein 
eine S-rud)t; bie ißfirfid)e Werben gefdjätt, entfernt unb 
gerfieinert. © tb b ee ren  werben n id )t gewafeben; ©arten« 
erbbeeren Werben bom ©iiele befreit, bie größeren gerteilt. 
3BaIberbbeeren finb Wegen be§ ftärferen 3Bot)Igeru(f)§ be» 
tiebter; nie foil man <ie iöeeren gerquetfd)en. SSoit beu 
gangen SCnanaSfrücfjten befommt man in 3:eibioftf)anb» 
lungen auf Sßunfd) auä) Deile nadi ©ewidjt; man red)net 
auf febe S'Icdöw ggein 85 g. Die Śrudd ibtrb gefd;ält ober 
ungefd)ält gerfieinert. © e lle rie  (auf febe S'Iflfcbe eine 
Heine SBurgel) Wirb gefd)ält unb in ©d)eiben gefdmitten.

Die borbereiteten Sbüd)te beftreut man bereits meljrete 
©tunben bor bem ©ebraudj reid)Iid) mit Snder, an ben 
fie ifiren ©aft abgeben, unb lä^t fie gut. gugebeeft fteljen. 
2 ©tunben bor bem ©ebraud) gibt man ben SB ein fjingu, 
Wobei man aus jeber g-Iafdje foftet, ob ber SB ein nidjt nad»
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pfropfen jdjmedt. 3)cmn ^djmeiłt man bie Sole Dor«’ 
itcE)% mit in Harem SStunnentoaflex geiöftem ©tüctjuctex ab 
(gefto^ener 3uc!er macf)t bie Sole trübe), becft ba§ @efä| 
jorgfältig 3u, bamit ber SBürjbuft ficE) nicE)t oerfiücEjtigert 
fann, unb pacft e§ reid)Iicf) in (£i§. 3)ian fd)ü|e aud£) bie 
SSole Dar anberen ftarten ©erücEjen, ftelie jie alfo j. S5- 
nid)t mit anberen ©peifen ufm. jn^ammcn in ben ©§« 
icprani. S ie grüctite bleiben in ber 58ote unb Werben 
öfters umgerütjrt. ©oüte bie Sßole beim 2tbfcf)mecEen 
bodE) au fü | geraten fein, fo füge man nod) Sßein fiingu- 
3 m ^toeifel fdjmede man lieber foxh ab unb ftelie in 
einem gierlidien ©laSgefä^ etwas Don bem aufgelöften 
3 uder auf bie Safel, bamit fid) feber naö) belieben nad)» 
fügen fann. S ie SSoEe mug —- baS ift bie ipauptfacEje —• 
falt gereid)t Werben, aber Wieberum aud) nidjt fo fall, 
bag ber ©efdjmacf barunter leibet, kräftig fdjmedenbe 
33oIen, 5. S3. Sinanasbole, Dertragen baper meftr ®älte 
als jarte, 3. S3. SJiaibote. 3m  legten SEugenblid giegt man 
nod) gut gefüglten ©djaumwein ober ©eiterwaffer ginju. 
SCtS gufpeife gibt man SJiafronen, §afelnug Waffeln, SS ein« 
gebäd in ^Drm Don Sßil§en, Heine Mutigen aus SMtbe» 
teig unb StffnlicgeS.
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$ l n * j a n 0 ,

{M täru n g  Don ^ a^ au^briitfcn  unb ^rcm btoörtcttu
^lOfttettnen tjeiftt, eine feucftte STcaffe, tote ©ter unb 

3JM)1 ober eingetoeidjte, auSgebrüiite Semmel ufm. in Reißer 
G utter fo lange rühren, 4)i§ alle 5eud)tigfeit barauS üer=» 
bam ^ft ift.

3lbtöftnen jie^e 9}?.el)lfd)tr)ttje.
Slbloellen ober blandjieren fielet, Nahrungsmittel in 

faltem ober tochenbem SSaffer anS §euer je^en, auftochen 
unb abgiegen.

9lf>Stehett ober leg ieren  Ijeifit, ©ojjen, © uphe«  ober 
anbere g lü ffig te iten  m it © ibotter ober and) ganzen ©tern 
o e rrü h ten . bicfem  gibt m a n  baS gange ©i ober
© ibotter in  ein  H eines Köpfchen unb giejjt u n te r  tüd jtigem  
Q u irlen  ettoaS bon ber fyeifcen ^ lü ffig le it batan, Worauf man 
ba§ fo b erqu irlte  @i u n te r  N ü h ten  a n  bie gange g-lüffigfcit 
gibt. S ie  fo leg ierten  ©offen unb ©uftpert bürfen  n u n  nic£)t 
m e h t tod ;en , toeil baburd) ba§ ©i gerinnen  unb bie be* 
treffenbe g lü ffig te it it)r g la tte s  91uSfel)en berlieren  toürbe.

^ Ife rm e S  =  Ä 'erm eSbeerfaft gum N otfärben  bon 
© peifen. ®erme§ =  © tharlad)IauS.

S lffjtl =  © alte rt, gleifdjfiüge. ©. and) © tanb.
^luśgw gftoffe finb bie © toffe, bie fidf beim  t r a t e n  

en tto id e ln  unb  bem  ffrleifd) ben © igenbuft b e r ie te n .
IB adfe tt ift geflärte S tu tter ober © djtueinefdjm alg ober 

ißa lm in . 9Kan ta n n  auö) eine 3Nifd)ung bon S tu tter, 
©d)toeinefd)malg unb auSgelaffenem  N inbern ieren ta lg , a lles 
ju  gleid)en Steilen, bagu berloenben.

SSaimtnatiie fiel)e SBafferbab.
Sntfet:S= Kliffe, e in8u d erfd )au m g eb äd m it© d )Iag fah n e .
®etf)atnel, SRarquiS be, ^auSljofmeifter SubtoigS XIV., 

©rfinber ber Sted)amelfohe.
SBeeffteof =  Ninbftüd, Ninbfihnitte.
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SSeifatj ftelje S om po tt.
'■BeJntjten jielje p a n ie ren .
« i ś f u i t  (SStäquit) =  g e in s^ ie b a d , engl. 3lniebacE.
SSIanc^tereti fie^e Stbtoellen.
« o e u f  =  9Hnb.
R o u le tte  =  gleifc^!Iö§(f)en.
33olt)le (öon bow l =  ©djiüffiel), be t in  einer

@<f)üffel bereitete  Sßeintrcmf ober 3Rifd)tuein.
B ü fe tt  =  © ^eifenauglage; Ja lteö  =  falte füc^e .
9Sutter f lä te n  fjeifjt, biefelbe ju m  £ o c |e n  bringen, ol)ne 

)ie b ra u n  iuerben j a  laffen unb , nadjbem  fie bom g-euer 
genom m en unb tu ljig  gctootben ift, ben an  ber öberflä t^e  
beftnb liĄ en  <Sä)aum abfd)ö^fen unb barau f bie S u tte r  bor= 
iid)tig f la r  bom  S o b e n fa | in  ein anberes ©efäfj abgie^en.

® e t S o b en fa^  unb ber S d jaurn  laffen fid) ju  fflefyU 
fd)mitten toeiter bertoenben.

K ^ au b ea u  = 2B einfä)aum , Sßeinfojfe, inarm er ©iertoein.
C*ot()enilIe =  © d)arlad)roter garbftoff.
K o n fitü re n  =  3ucferfrüd)te; f. aud) Om elette.
K o n b e rtn re  =  llm ljü llung  fü r füffesS Sacfioerf au§ 

.fafaom affe m it 3 u d e rr bie m an un ter biefem Stam en in 
ben Ä onbitoreien  erhält.

K rem e — Kterfuls, 3tal)mfd)aum.
K roquette»  =  froff gebadene ®liMf)en ober Sälld jen  

bon fjleifd), Stfd), K artoffeln ufto.
K ro n to n  =  gebadene S ro tfru fte , 9ftöftfd)nittd)en.
S ire ffie ren  ^e i^ t, einer jugubereitenben ®ad)e fünfflid) 

gute ff-orm geben. SOtan toenbet biefen 21uäbrud Ijaupt* 
fädflid) bei © eflügel an . 5Dtan breffiert ©eflügel, inbem  m an 
bie K eulen a n  bie S ru f t Ijeraufbrüdt, bie g lügel auf bem 
S tüden freugt unb n u n  m it gebrülltem , feinem  S inbfaben  ba§ 
Siier m it ober ol^ne @ f)edplatten je nad) Sorfd^rift um m idelt.

K in b ren n e  fielje SJtet)lfd)Wi|e.
K inbrö fe ln . fielfe panieren .
K s tra lt iü f to ffe  fiepe SluSgugftoffe.
g a rc e  =  g ü llfe l.
f j i le t  =  S en b e; aud) (Iänglid|e§) @d)nipel öon ^leifcp, 

vfyifri) ufio.
g -lam m eri =  falte  ©peife a u s  9tei§, ©riep ober äJtepI.
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Jteijif) Riefen e§ mit gkidjmä^igen, bet Sänge-
nad) gefdjnittenen ©^edfäben, benn fonft te ilen  fte, m it 
bet ©pidnabel jo butd)§ief)en, baf  ̂ bie gleifd)fafetn immer 
guet auf bet 3iabel liegen; obet e§ mit feilfötmig gefdinittenen 
SjDedftücfen, bie man in Üßfeffer unb ©alg toenbet, üetfe|en, 
inbem man mit einem feijmaien, fdjatfen fflieffet ftensioeife 
@infd)nitte in baä S'Ieifd) mad)t, biefe mit bem ginget ober 
Äodjlöffelftiel eitoeitert unb bie ©pedfeile fjineinftedt.

b o tb e v e iten  t)eißt, e§ tjäu ten , flobfen , m enn 
nö tig  ffnäen , fa llen  unb loiegen. ÜDtan toiegt ba§ Reifet), 
u m  nad) bem  @eft>id)t bie SStatjeit feftftellen ju  fönnen . 

g le t t to n d  =  S3Iättetteigf)aI6m onbe obet »fdjnittdien. 
g o n b  =  g le ifd jtra ft, g le ifd ifaft, ® äm i»ffa |, 33obenfa|. 
F o u r ,  a u  =  (im  D fen) gebra ten , gebaden. 
g t i i a n b e a u  =  gefpidte, gebratene Salb§nufj (2 e il bet 

S a lb  sie  tde).
g tifaffee  =  S d)nittf(eifd).
© atm eten  =  einfaffen, umlegen, üetjieten.
© e la tin e  =  2 ;to d en g alIe tt, © peifeleim .
©etee =  © a lle tt, © ü lje , ® idfaft.
©elteten .=  (in Äälte) erftarten, füllen, gerinnen, 
©einiitsgabe beftept au§ 6 ißfefferförnetn, 3 ©eiüüi5= 

fötnetn unb einem Sorbcerblatt,
G ra tin , a u  =  m it S tu fte .
©rieben obet ©rieluen finb bie au§gebtatenen, au§ set* 

laffenem Sett gewonnenen Settw ütfel^en.
§aft^ee (H ache) ift eine and gew ieg tem  Sleifd) per» 

gefteltte © peife, § a d b ra te n , §adf(eifd).
§effe =  SBein.
S a r a m e l  =  gebräunter 3wder (f. 3 «der läutern). 
S o m p o tt (öon compositum, 3 nfammengefe|te§) =  

iöeifa^ obet ^ufpeife Bon rotjem ober gebünftetem Cbft obet
eingemachten Stwdpen.

S o te le t t  =  Stippdien, dvippenftüd.
Segieten fiepe Stbjiepen.
SÖ tatfaroni =  9iöptnubeln.
SDtarinabe =  iBeige, SBürgbrüpe.
9!Rattnieren =  (Wörtl.: in ©eeWaffet (egen) einlegen, 

einfäuern, einfaljen, beijen, mürbe maepen.
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SSRattnelabe =  ^tudjtmuS, ®nuetmu§.
SRa^ovtnai^e — ©iexölfo^e.
SDlßltonen =  3wdexgebäc! oxt§ 331anbelteig. 
9)lcf)(jif)ftH^e nennt man in Suttex gexöftete§ obex ge* 

ftE)mi|te§ SKet)L iDie ®uttex mixb jexlaffen, ba§ 9Jiet)I fjin* 
eingejct)üttet unb gax gexöftet, ma§ man baxan extennt, ba§ 
Heine SStfigdien auffteigen, moxauf man bie SRajfe ßblöfdjt, 
b. t). toc^enbe ^lüffigfeit bamit langjam !Iax bexxütixt.

3Ke()t bexguixlen I)eigt 9JćeT)! mit faltex glüffigfeit glatt 
öexbinben. 9Kan gibt baju bie glüffigfeit in ein ^o^eS 
@efä^, ftecft ben Cluixt tjinein, fd)üttet ba§ 3Ret)t auf bie 
glüjfigfeit unb quirlt ftaxf, fo ba^ beibe§ fiel) bexbinbet, 
of)ne ba^ SKclpnötdjen entfielen.

SRijeb bictlcs =  fcljaxfes Sllletfei, gernifcEjte ©ffigfxücljte. 
Dmelette =  (SiexfucEjen; Omelette a u x  confitures =  

mit ©ingemadjjtem: ffxucfiteiexfudjen; Omelette soufftóe =  
aufgelaufener ©iextudjen.

^ a in  =  gxudftbxob, gleifdibxob, g ^ if^ iö f6- 
pan ieren  (oou panis =  ba§ SSxot) ober ©inbröfeln, 

©efxuften nennt man ba§ ©inljülten bon °öer
anbexen effbaren ©egenftänben in @i unb geriebene Semmel. 
®ie boxbereiteten §Ieifcf)ftü<Je toexben in jerguixltem @i ober 
auef) nur in ©itoei^ getuenbet unb, nac£)bem fie gut abgelaufen 
finb, in geriebener, feingefiebtex Semmel geluäl§t. ®ie 
Umhüllung muß mit bex §anö gut angebrüeft toerben, tneil 
fie fitf) fonft beim Sxaten Io§Iö(t. SJefxuftete gleifdEjftücfe 
büxfen box unb aud) naäj bem SSraten niefjt übereinanbex 
gelegt toerben, tocil babuxef) bie Umf)üHung auf weidet.

tpaftetengetoöxä ift eine iDlifdjung bon ißfefferföxnern, 
©etoür^löxnein, Sorbeerblatt, helfen, 9Jtu3fatbIüte, alle§ 
fein geftojfen unb buxdjgefiebt.

tpubbing, eigentlid) ein in ein Seintud) eingefĄIagener 
91?el)lfIo ,̂ aud) feinere in einer gorm  bereitete fflefyU ober 
fyleifd)fpeife.

tpttnfc^ (bom fjinboft. panch =  fünf), ein ©etröni aus 
fünf SSeftanbteilen: 28affex, 9lxrat, See, ^uder, Zitronen, 

spüree =  iöxei, OTu§.
atagout (fin) =  SJiifdjgeiidjt, SBürsfleifd) (feine§). 
iKentottlabe =  ölfenffofje.

Stodjljucl), 10, Stufl. 1 7
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DtoftftöeeJ =  Sfioftbraten. 
moulabe =  aRoilfleijcE), 3flöliö)ejt.
9tum)pfteat =  3unn^n"tücf.
Setbieten =  crnfttagen, a n r iä ) te n ; aud) (^tfd i) beden , 

bebtenert, ou ftoarten .
©erbiette =  SOJwnbtud^, SBottucf), SLeltertuc^.
Soufflćo =  Sluftauf, f. auä) O m elette.

©bitten fu^e gleifdj fbiöen.
©tanb ift eine t i i r j  eingefodjte, galtertaxtige g tü ^ ig te it. 
©tanb Hären f/ei^t, au§  b ń f  r  ^ tü ffig fe it burö) SŚeigabe 

bon je rg iiitlte m  ©imeife bte ttü b e n b en  S to ffe  entfernen;. 
SDtan mac£)t e§ folgenberm afeent ®te lau e  $IüJf:gfett toirb 
m it bem  je rq u ir lte n  © im ei| (auf 1 1 1 ©itoei^) auf§ fyeuet 
g- f bt ttnb lan g fam  gum  fo d )c n  gebracht, luobet m a n  fie 
fo rtinc^renb  m it bem  S chaum löffel I)od)gul)t. § a t  bie 
iUiaff: aufgetodft, n im m t m a n  fie bom  ff tu e t  unb lä ^ t fie 
a n  la u to a rm e t S te lle  ru h ig  ftcl)en, bi§ fith be t S chaum , bet 
fid) a n  b rr  Oberfläche angcfam m elt hatr te ilt  unb  m a u  bie 
flare  fflüffigfeit f)iuburd£)fchimmern fiel)t. 3?un g ie P  m au 
bie ÜDtaffe lang fam  burch ein  gebrühtes Sind) in  ein  anbereS 
(Kefäp S o llte  bie fflü jf'g feit nid)t friftallhell ab laufen , fo 
g ie p  m an  fie nod) e inm al burd) baSfelbe Żuch-

©ubbengriin ober SSurgelgeug ift S elleriem urgel, fßeter^ 
filienm urjc l, SKohrrtibe unb  ißorree.

Simbafe =  geftürgte fßaftete, SSechetpaftete. 
Sraiuhicren h e iP  ffleifd)ftüc£e regelrecht gerlegen, wo* 

bei m a n  haw btfäd)li^  b a ra u f gu ad)ten  hat- t>a B m a n  bie 
S cheiben  en tgegen  ber 3iid)tung ber ffleifd)fafern auf« 
fchneibet.

ißorbereiten f. ffleifd) borbereiten .
ISÖafferbab ober S5ain«marie ift ein  ^»ei^toafferbab, in  

toeldjeS m a u  eine S peife  ftellt, um  fie toarm  gu tjatten ober 
b a rin  gar toerben gu laffen. 28ill m an  fie b a rin  gar toerben 
laff: n , fo ftellt m an  ben $ o p f  m it ber betreffenben  S peife  in 
ein  anbetcS  © efäh m it lau to arm em  SBaffer unb  quirlt fie fo 
lange, b is fie im  SBaffer ftclfenb, fodjenb unb gar getoorben ift. 

SSSurgelgeug fit he S u p p e n g rü n , 
gtttfer läutern h eiBt< B u d e t m it 3 i lP |  bon SBaffet 

fla r fodfen. 3 ^  biefem  g tb e d  gerfd)lägt m a n  h ^ t e n  Bwder
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in  toalnujjgtofje © tüde wnb gie^t (auf jebe§ $ fu n b  3w der 
y 8 b{§ 14 l) ^ a j j e r  ba tiibe t, morawf m an  bie SJiaffe auf§ 
^ e u e r  fejst. ® ie Sbfnng barf je bod) ntdjt (d)dr gum S?od)en 
lom m en, al§ biś Jid) ber g u d e r  tiollftänbig aufgelöft I)at, 
jon ji fe^t er jtd) f ra te r  afó ijarte  Siaflie ab. SBat)renb be§ 
®od)en§ m ujj ber Quäex abgefdjäum t tuerben, tuoburd) bie 
un re in en  SSeftanbteile baraug en tfe rn t tnerben. ®urd) 
längere^  ßod jen  änberi fid) bie S3efd)affenfieit be§ 3 u d er§ , 
iuelc^e m a n  in  © rabe e in te ilt:

® e r  e r f te  © r a b  ift ber nad) bem  8fbfd)äumen.
® e r  g lu e i te  © ra b  ift e treid)t, iuenn bet $ u d e r  {n 

b reiten  Sirofofen bom ©cfjaumtöffet fätit.
® e r  b r ü t e  © ra b  tuirb baburd) angegeigt, ba§ ber 

g u d e r  in  einem  bünnen , bürgen ff-aben teüb  bom  
©ctjaumtöffel abfließt, teilb fid) fofort nad) bem  
Söffet gutüdgieljt.

® e r  b i e r t e  u n b  l e ß t e  © rab ergibt gebräunten  3 u d e r  
(S aram el), toeldier, m it !od)enbem  SBaffer berfeßt, 
e in  gute§ F ärb em itte l für Suppen  unb © oßen ift.

ÜOcv öle S|jcifcufol0e»
® ie © rfaßrung l)at gelehrt, baß fertig  gufam m em  

geftellte © peifenfolgen in  ber SBirilid)feit feiten gur 2ln- 
m enbung tom m en  tbnnen , weil m an  im m er bie ber* 
fdjiebenen, in  jebem  F a lle  Wed)felnben @ efid)t§ßuntte, wie 

' g. S3, ben © efdjm ad ber ©äfte, bie fo fte n , bie gur SSer* 
fügung fteßenbe Beit unb anbere§ m eßr berüdfid)tigen m uß. 
Snfolgebeffen folgen ßier n u r einige Stegeln, nad) wetdjen 
jeberm ann  fid) ein ©ffen in  einfadjer foWoßl ai§ in  r e i f e r e r  
F o rm  gufam m enftellen tan n . —  ©in einfacf)e§ Fam ilteaeffen  
Würbe fid) gufam m enfeßen aus ©ufDbe, Fii^), Säraten m it Sei* 
faß. S e i einer reicheren SRaßlgeit gibt m an  gwifdjen ©uppe 
unb F 'fd) nod) ©em üfe m it S eilage  unb nad) bem  S ra te n  
©tó ober einen  W armen fpubbing ober irgenb eine anbere 
füße ©peife. K u fy  ta n n  m an  fcfjt gut nadß ^ e r  © uppe ein 
fleine§ few e^ SBürgfleifd) in  SJcufcßel*
fdjalen ober R um m er m it ©ierölfoße ober w arm e h afte ten  
ufw. r e i f e n .  —  ®a§ Slu^feßen ber eingelnen @erid)te fptelt



— 260 —

bet ber Speifenäitfammenftettung ebenfalls eine grofse $RoKe. 
®wnfel^ wnb hellfarbige ntüffen immer abtuedffelit. ©o mürbe 
m an j. 33. m ö) einer Slimiginfupfm nicht SKufchelfleifcl), 
fonbern liebet hafteten geben, unb ju  feinem SBür f̂leifdE) 
beffer eine Ddjfenfch^ansfuhhe reichen. Slnftatt beS S3raten§ 
bon SBilb ober ©djlachttieren lann man auch gebratenes 
©eflügel reichen. SBill man beibeS in Süntoenbung bringen,' 
fo gibt man baS ©eflügel nad; bem anberen 33raten.

^ n  SSetreff ber ©etränle fei nur noch ermähnt, bafjiRot-» 
unb SBeifstoein jum  beliebigen ©ebrauch auf ber SEafel ftehen 
muffen unb bah 8Ut ©uhhe ein fdjmerer füfjer 28ein in 
©läfern gereicht mitb.

Sum  ttberfluh feien hier noch einige 
S S e t f b t e l e

geboten, bie fid) nach obiger 3lnmeifung beliebig bermehren, 
beränbern unb ergangen laffen.

g rühltng :
1. ÄrebSfuhhe, ©har9ei9entüfe mit jungen !£aubenr 

liammelrüden, SSeifah, ©alat.
2. Siräuterfuphe mit berlornen ©iern, Sad)§ mit QU 

fenffohe, Senbe bergiert, gebratene junge §ühner mit 
Salat, athöSother^ ober ©tachelbeerbeifah.

3. 93tühfubhe mit Möffchen, Rummer in ©ierölfofje, 
3toftbraten mit geröfteten Kartoffeln unb Slteerrettich, ge» 
bratene Schnepfen, Stangenfpargel, |>efenmehlfpeife mit 
Früchten, Kaffee, Silör.

Sontmer:
1. Schotenfuppe, igühnerfchnittfleifch, Senbenbraten mit 

©urlenfalat, Kirfchluchen ober Stachelbeertörtchen.
2. 33rüi)e mit ßierftich ober Klöfjdien unb jungem ©e» 

müfe, §ammelrippchen mit grünen SSohnen, ißaftete bon 
Sgcfyt ober Sanber, KalbSrüden ober 4 :u le  mit Salat unb 
gruchtbeifah, ©rbbeeren mit Schlagfahne.

3. Königinfuppe, ißaftetchen, 3tehrüden, Abteilen blau 
mit frifcher 93utter, gebratene junge ©anS mit neuen Kar» 
toffeln unb ©alat, Dbftbeifah, SSanilleneiS, Kaffee, Siför.
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1. Stomatenfiippe, gezielter Raubet, .öüfdjbrateu mit 
$fyfelmu§ ober 3tebt)üt)rter mit Sauerto^t.

2. 3iittböbtüf)e mit 9iubeln, Seezunge mit Etjam» 
|)ignonjo^e, ©önjebraien mit ©djmortot)!, ©^otolobenfpeife.

3. ©efliigelfutJpe, Heine .falbät'djniijei unb gemijcijteb 
©emüfe, haftete ober gijef), ^af-nbratenm it ©auerfot)! unb 
geröfteten fartoffeln, gruc^tbeifa| ober ©djaumfpeife, I'äfe 
unb 35utter, Kaffee, Sitör.

äötnter.
1. Dc£)fenfcE)ioanjjut)t>e, römifd)e hafteten, ©Ątoeinś» 

lenbe ober SBeipraten, Sfpfelbeifats.
2. MbStotifJuJjpe, Slot blau, ©emüfe mit ißöte%unge, 

gafan gebraten, S3eifa|, ©alat, @änfe[eber|)aftete, f  äfe, £>b[t.
3. SEkülje mit SKarftlöfjdjen, Śatiiarbrot^en, ©djinfen 

in SSurgunberfojje mit gebämbften iKaronen, farbfen  blau 
mit frifd)er SSutter unb Sßeerrettid), ißutenbraten, SSeifa ,̂ 
©alat, ©efroreneä, läfeftangen ober 33utter unb fäfe, 
Kaffee, Sitör.

^üd)C M ffileni»er.
■Sie perft genannten (gfjroaten jtnb in bent bette ff enben SRonat 
am beften. ©emüfe unb g-Tücf)te finb in benjenigen Monaten, in 
benen fie einplegen finb, but4} ©berrbruct gefennjeidjnet.

S a n u a r .
g letfĄ : 9ftinb, £alb, §ammel, ©djtoein. 
äöilb: fiirfd), 3iel), SSilbfdjtoein, Sanindjeu. — .fiafe. 
I®eftügel: |m ^n, ißuter. — Ente, ©an§, STaub. 
gijdje: SSarbe, S3ar§, iBorfd), |»ed)t, farbfen, ©d)ellfijcbe 

©d)Ieie. —- 9lal, 5'lunbern, gering, I'abeljau, Sad)§, 
©eegunge, 38el§.

©entfije: 9lrtifd>oden, @rünfof)l, iöraunfo^I, SJieerrettirb- 
Stabunje, iTtofentol)!, 9tottraut, ©djtoargtourjeln, 
©ellerie, Sleltotoer 3iübd)en. — 331umentot)l, 5tof)I« 
rabi, SKo^rrüben, ©binat, ©auerfraut, SSitfingfol)t. 

Dbft; StalienifĄe $bfel, Slbfelftnen, 3 ' trcinei1' ßofelnüffe. 
getnloft: Stuftern, fabiar. y
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F e b ru a r .
gletfä): SRiitb, @ä)lt)etn. — Salb, R am m et 
SSSiXb: Saninäjen. — adtbjboii, SRoiljttjd).
©cflilgel: §uf)n, 5ßuter, śdjnepfe. — Staube, 
gtjcfje; Śarbe, 33ar§, ®otfcf), Sar^fert, Sabeljau, SaĄ§ 

(©atm), ©ctjetlfifct), ©cfjteie, ©eejunge, ©eet)ed)t, 
^anber. —■ SCat, SRatäne, 3Bet§ ufm.

^ejttüfe: ©rün^ unb S3taun!ot)I, Sattoffetn, 9?ofento^t, 
©)3inat, ©djmarjtuur^eln, ©äuerfraut, ®attet» unb 
®ötrgemüfe. — Strti|d)oc£en, 93IumenM)I, Sot)trabt, 
Sot)Irübe. SReerrettid), SKotitrüben, S tatuuje, Siot^ 
traut, ©etlerie, SSeltotuer SJübdEjen.

Dbft: Sfpfetfinen. —  Stufet, Stirnen, SWiffe, Stofinen, g itronen . 
g e in to ft: S ab iar. —  Stuftern.

SOJarä.
glei}c§: S a lb , l^icfel. —  9tinb, |>am m el, © djtoein, Santncl)en.
G e flü g e l: ^ u tjn , üßuter, © djnepfe, SBübente. —  $ a u b e , 

S tr!^  unb ipafelfjuljn.
®orfd), g o re ü e , g lu n b e r, S ab e ljau , Sar)3fen, Sacl)§, 
©dfjellfifd), ©cl)Ieie, © eejunge , © eetjedjt, Sßel§. —  
SSar§, g e r in g .

©emüje: |)ot)fenfeimcE)en, S ta^ u n je , © au erfrau t, ©cl)rt)ar§^ 
tu u rje ln , © pina t, 3KorcE)eIn. —  Stlum enfot)!, S ar^  
to ffe ln , © tedrüben , SDteerretticE), SKotjrrüben, Stofen- 
fol)I, 3tote S täben, © ellerte , Sieltottier Stübdjen, 
^ tn ieb e ln , (Sauergcm üfe uftu.

Dbft: S ^ ie ljin e n , SJtanbarinen. —  Ä pfel, g itro n e u  uflu.
geinit.oft: Sluftern. — Sabtar, g rDfä)fRentei.

gteifcl): S alb , S am m , 3 td e l. —  SUnb, H am m el, © Ą tuein, 
S an in d je n .

©eflügel: © dfncpfe. —  |)u l)n , Ißuter, J a u b e .
gtfcfie: ® orfcl), F o re lle , S ab eljau , ©djellfifct), ©d)Ieie, © tein* 

b u tt, © eejunge . —  g lu n b e r, £ad)§ (© aim ). ■
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®etni}fe: §o^fettfetmtf)en, Sftabteścftett, 9ta^unge, Si^nbarber, 
©aitetampfer, @d^tuar§tt)utseln, ©patgel, Spinat, 
SKorĄeln. — Slumenfotjl, ^attofftln , SReerrettidĘ), 
9Ro^rriiben, 3łote 3liiben, @auer!raut, ©elletie, 
SoI)ttuben, SŁeltotuer 9lübd)en, ‘Scmergetnüfe xifto.

Dbft: St^felfinen. — Stpfel, getroc!nete§ Dbft.
5'Cinfoft: ś m ittn e tn , ffiabben, Siebifeeiet. —  Stufte tn , 

®flütar, ^ofct)fct)enfeI.

SUiai.
S te ife t Ütinb, J?atb, Santm, 3 t^ I .  — §amtnel, ©Ątoetn,

Staninct)en.
aSitb:
©eflügel: — ^utin, Staube, ©ctjnebfe.

Stal, Siete, Forelle, neue geringe, ©eegunge, ©tein» 
butt. — Kabeljau.

błemitje. SStunnenlrejje, SiabieSdjen, Sifjabarbet, ©auet- 
amj3fet, ©djoten, ©pargel, ©jsinat, Eljampignonś, 
SJtordieln. — SSIumenM)!, Kohlrabi.

Dbft: ©rbbeeten. — Stpfel, Slpfelfmen.
geinfoft: StnĄobtó, SReunaugen, tpuntmern, Krabben, Krebfe, 

Kiebt|eier, SBalbmeifter.

^ u n i .
gleifi^: Kalb.— Hammel, Samm, Stinb, ©djtoem, fanindjen.
SBilb:
Geflügel: Sunge |»ül)ner unb Sauben. — ©djnepfe.
gifclie: Sial, gorelIe,©ed)t,neue geringe, ©eegunge, ©teinbutt.
©emüfe: S31umenlol)l, Kopffalat, 9tl)abarber, ©d)oten, fa» 

rotten, ©aueram er ,'©j)mat, © jjargelj Eljamptgnon^.
Dbft: S rb b e e re n , ftrfcfjen. — ©rüne ©tadjelbeeren (al§ 

SSeifa^).
geintoft: Hummern, Krabben, Krebfe.

3 u li.
gteifcf): — 9tinb, Kalb, §ammel, Samm, ©d)Wein.
aßüb: ipitjcl). — Stel).



©eflügel: ©nte, junge &an§, §u^n,STaufie, ̂ ufan — ©djnepfe.
gtfĄe: 3lal, SSar§, grorelle, |>ec£)t, Äa<^§, ©eesunge, ©texn» 

bu tt, gcmbet.
®etnilfe: StttijdjocEext, 58(umenfoI)(, 5Bot)nen, (Snbiöien, 

(dürfen, neue Kartoffeln, Kof)Irabt, Kopffalat, SKo^r» 
tüben, ©cfjoten, ©ommerretticEje, E^ampignons.

Elbftt K irf i^ en , Erb*, § e ib e l* , unb (StafyeU
beeren.

gein toft: Hummern, Krabben, Krebfe.

S’letfc^t SBie in t g u li .
SSUb: fRe^, |)irf(f).
©eflögel: §u^n, @an§, Ente, Staube, §afetf)uf)tt, SBitb* 

ente. — ^afan, ©cbnepfe. 
gtf«^et gering unb alte im 3uü berjeid)neten ^ifc£)e. 
Eietttüfe: 2tu§er ben im 'ju li aufgefüfjrten Sorten uod) 

SSei^e fRüben, fRottraut, Sföeifjfraut, SBirfingtof)!, 
ScĘialottert, Sellerie, S teifer unb Steinpilje.

Sbft: S tfiritofen, ÜRelonen, ißfirficfje, grüne Ebet- 
pfiaumen, H im b ee ren , Reibet* ober Slaubeeren, 
Sotjannisbeeren. •— Kirfdjen, Stacl)dbeeren. 

gein toft: Hummern, Krabben, Krebfe.

ilb: |>afe, §irfcE), fRet;.
©eflüget: E nte , E an 8 , § u t)n , ißu ter, Staube, ^ a fa n , 3luer*, 

S irt* , gelb*  unb  §afetl)ut)n, Kramrnet§Dogel. —  
ScE)nef3fe, äS itbente ufto. 

g i f t e t  Sab£)§, S eezunge, Scijleie, S te in b u tt ,  ,3a n.ber. —  
SSarbe, Sktr3, SBelś, S a rb in e n .

©emüfe: S tr t i f t f ) o tf e n ,  SRum enfoljl, S S o ^ n e n , © u r f e n ,  
K ohlrabi, SRo^rrüben, SRottraut, SBeifitraut, SBirjing, 
3b5iebeln, fReijter, S t e i n i e ,  

ßbft: Sfjfel, 9 lnana§ , S t f j r i f o f e n ,  SBirnen, H a g e b u t t e n ,  
K ürbis, äRelonen, ijSfirficE), P fla u m e n , P re ise lb ee ren , 
Q u itte n , g rüne E belüfIaum en,S tom aten,S löeintrauben. 

geintoft: 2luftern, H um m ern , grofc£}fct)enfeI.

S e^ tcw B er.
9ünb. —  Kalb, S d jtoein .
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Dftofcer.
gleifĄ t §ctmmel, © ^anfetfd. — 3lmb, fa lb , <Scbrt>em.
SE6Hb: §ofe, 3BtIbjld)t»em. — 9lef).
®efliige(: @an§, Sa^autt, ^wter, gafem, Strf», getb»' unb 

^ftfel^utjn. — ®nte, §ut)n, ^aube, SBilbentc, Sram» 
metgbogel.

gifdje: ®ar§, S)orf^, §ecf)t, S au fen , Sad^S, ©dfietlftfd), 
Scl)teie, ganber.— SSarbe, glunber, @eesunge,3Bet§.

^etniife: S tr iifä jo d en , Sotjlrübc, SDieerretticfc), 3fvettid)e, 
Stofenfo^l, Sellerie, Źeltotuer fftubfyen, SBeigfraut. 
— Srunnenfreffe, 9Jco()rrübett, iKottraut, ©dEjtoars» 
murjeln, Spinat, Steinpilje.

Sbft: Stpfel, 58irnen, Śiaronen, 9iüjfe, iß re ig e lb ee ren , 
Q u i t te n ,  S B ein trauöen . — ' H a g eb u tte n , 
S ü rb i§ , ÜJietonen, Eßfirfictje, g rü n e  @bel» 
p f l a u me n .

geinfoft: Stoiftern, StncEjobtó, Saöiar, Sarbellen, grofdf» 
fdfenlet.

9?o»cm6cr.
gleifctj: Hammel, 3vinb. — Salb, Scptnein.
SBUb: äBilbfäjmein. — Hafe, HMö)/ 9iel).
üeflügel: @an3, Sapaun, ißuter. — Hw^n» Snube, gafan, 

SSir!» unb gdbljupn, Srammetśboget, Scfjnepfe, 
SBilbente.

g ijĄ e: Sorfcl), glunber, $eü)t, Sabeljau, Sarpfen, Sadjś, 
Sd)ellfif$, Stf)leie, Bßnber. — löarg, Seejunge, 
Seef)ed)t, 3Bel§ ufto.

©emüfe: 3lrtifd)oifen, ©nbiöien, Slieerrettic^, Dlote iftüben, 
Scbtuarjinurjeln, Sellerie, Spinat, Seltotner 3tüb» 
d)eu. — Stlumenfobt, SJioljrrüben, IRapunje, Sietticb, 
diofenfoljl, Diotlraut, Sted» ober Soljlrüben.

Sbft: Spfel, SWaronen, SSeintrauben. — Śtrnen, 3?üffe, 
Quitten.

geinfoft: Sluftern, Saöiar, 3(ncl)oüis, Dteunaugen, Sar» 
bellen, Sarbinen.

gm Stoöember ift S a u erlra u t einsulegen.
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^cgcm B cr.
g le tfd ): fRinb. —  Äalb, R om m el, ©dbtoein.
Sföttb: aSitbfdjtoein. —  §afe, § itjd ), ałefy.
© e flü g e l: © anS, ® a|)aun, $ u te r ,  ^ a ja n , ^8irf= «nb lia fe f ' 

ifufyn, SBilbente.
S3at§, ®otjcE), glunbet, §ed)t, fabelja«, Sar^fen, 
SncEjś, ©djellfifc^,'3a^ber. —  SSatbe, <ScE)leie, See» 
junge, Steinbiitt, S8el§ ujm.

(Sem iife: 33raun!of)t, @tün!oI)I, ®of)ItüBen, 9?a|5unje, 3{ofen» 
21etiort)er SRübdjen, SBttfing!ot)I. —- S frti^o cfen , 

S3(umen!of)I, © nbibten, SReetretticĘ), SRoIjrrüben, 
SRotfraut, S a u e r ! ra u t ,  ŚBei^fraut, ® auergem ufe. 

D bft: Ä pfel, iS^felfinen, S R anbatineu, f e ig e n , SRatonen, 
3?üfje. —  Ś a t te ln ,  getrocfnete g tu d ) te  u jtn . 

g e in fo f t: SBie in t $Robember.

(Smiflc aÄgetneinc Siegeln  
üöer bie Reinigung öön slo^gef^trr.

S u ^ jfe tn eś  ^ o c ^ g e ^ ix t  oetm eibet m a n  foüiel mög» 
litf); ift e3 aber niebt ju  u m g eb en , fo m uß e§ tuenigften§ 
ftart b e r jin n t fein. 2Tucb ß a t m a n  b arau f ju  achten, baß 
|oId)e © eföße nie auf§  ^ e u e r  to m m en , oljne baß b e t SSobeu 
fjtnlänglicf) m it g lüffigfe it bebedt if t; benn  fobalb fief) ber 
leere S5oben ertn ä rm t, lä u ft ba§ l^inn in  fleinen  p e r le n  
ju fam m en  unb  ba§ ©efeßirr m uß auf§  neue b erjin n t Werben. 
S upfe rgefd jirr, weld)e§ täglid) im  © ebraud) ift, m uß  im  
S a ^ r  b ierm al b e rjin n t W erben. S a u re  S te if e n  in  foldjem  
© efdjirr ju  l'odjen, ift ju  berm eiben, ba S ä u re  in  SSerbinbung 
m it Äufofer ©rünff>an b ilbet. Shtpferne © efäße m uffen 
fofort nad) bem  .fodjen  il)te§ S nßaltS  en tlee rt W erben unb 
bleiben bi§ ju r  S teinigung m it SBaffer gefü llt fteljen.

SRan re ib t ben ju  re in igenben  © egenftaub barax m it 
e inem  in  feinen  S a n b  unb  £augen»©ffig, SSranntw eingefpüle 
ober faure 9Rild) g e tau d ü en  S ap p en  gleichm äßig nad) einer 
S e ite  h in  ab , fpü lt ißn  in  tla re m  SBaffet nad), tro d n e t ihn  
forgfältig  ab unb poliert ihn  m it einem  2 oberlappen  nach.

90teffittggefd)MX SReffing ift eine SSerbinbung bon S u p fe r 
unb g i n t  ® a erftere§ ben g röß ten  ® eü üiW madjt, fo gilt
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öon SOlefjinggefcEjiTt die» ba§, h)a§ öon ®upfetgefd)itr gefagi 
toorben ifi. ®te Reinigung ift ebenfo toie bie öon tup fet»  
gefeixt, nux benüfet m an baju anftatt feinem Sanb meinen 
Sef)m, ober pugt e§, nat^bem e§ in beiBem ©obatuaffex 
gereinigt ift, an ber Üfufjenfeite mit einem ber fäufiicf)en 
^u^m ittel (j. S . ©eolitt, 5)3u|feife ufto.).

9tittelgefii)irr. SWcEel ift ein fifir bauerf)afte§ unb toiber- 
ftanbbfä()ige§ SKetail, bübet feine giftigen ©afje unb I)äft 
ficf) Ieid)t blanf. SJian toafcbt ben 3u reinigenben ©egenftanb 
in Reißern ©obatocffer mit einem Weidjen Sappen ober SSaft® 
ioijcb ab, fpült ifjtt in f)ei^em, fiatem SSaffer nad) unb trodnet 
i^n forgfältig ab. Üm ben ©lanj ju  etfjöfjen, fann man 
i^n nun, aber nur auf ber Sfufjenfeite, überpu|en. 2II§ $ u ^  
mittel bertoenbct man ©djlemmfreibe ober SBiener Sl’alf, 
in ©almiaf ober gutem ©ptritu§ aufgelöft. 9Jtan trägt mit 
einem Seinenläppdien baś iputsmittet auf ben ju  reinigenben 
©egenftanb auf, läßt i^n bamit ein paar Sftinuten ffeljen, 
reibt iljn ab unb p u |t  ifm nun guerft mit einem molleneu 
unb bann mit einem Seberlappen blanf.

(Sifengcfd}irr muß ftet§ bifonbetS rein unb troden ge«- 
fjalten werben, bamit f'.d) fein Sioft barauf anfe^t. |>at man 
e§ nid^t täglicb im ©cbtaud), fo ift e§ ratfam, ba§ ©efdjitr 
mit einer ©pedfĄwarte abgureiben, um e§ baburd) bor 9toft 
gu fcpütjen. g u t fftcinigung Wirb eß nur in beigem ©oba-  ̂
Waffer mit 6anb unb SSaftwifd) gefdjeuert unb gut gefpült, 
bie emaillierte Snncnfeite wirb auSgetrodnet unb ba§ 
fd)irr gum Sirodnen in bie 5Röf)re geftürgt.

^odjgefĄ irr a«§ SSleĄ f)d ö6” ^ 0 ^ 9 /  e§ fid) 
ungemein fd)nell etfjiftt, bot| barf man ©peifen n i^ t lange 
barin aufbcwapren, Weil ba§ ©efcbixx ben ©erucb ber be«> 
treffenben ©peif n leidjt annimmt unb bie ©pcifen fitp oer«* 
färben, i&en gu reinigenben ©egenftanb taud)t man in 
beides ©obawaffer unb lägt ifjn ein paar SRinuten barin 
liegen, Woburd) bie baranfjaftenben fjetteile gelodert Werben. 
®ann nimmt man tljn auf eine fefte Unterlage unb reibt 
ifjn mit einem Sappen ober 23aftWifcf), ioeidjen man erft 
in baS beige ©obaWaffcr unb bann in gejiebten ©anb ge«> 
tambt bat/ öon innen unb äugen ab. ISarauf Wirb ber be* 
treffenbe ©egenftanb I)e^  flt’ipült unb abgetrodnet. §at
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tnan nim ßieräte, bie iöglid) gebraud)t luetben, fonbetn 
tnc^r al§ 3 ierat bienen, jo famt man i^ren ©lanä noä) tx* 
^ö^en, tnbem man bie Shtfjenfeite in betfelben SBeife tt)ie 
beim Mdelgefdjirr mfyputzt.

ßmaülegefcfjixt ift bae inegen feiner SSüligieit unb $Qalt= 
barfeit unb tnegen ber Seicfjtigfeit feiner 9fieinigung be= 
liebtefte ,tod)gefc[)irr. 68 inirb mit einem SSafÜoifd) in 
^eifeem ©obatoaffer gereinigt. SBenn ©fjeifenrefte fid) feffr 
in ben Stopfen angefe|t fjaben, fo ift e8 ju  empfehlen, bie 
Stopfe mit einer Söfung bon ißottaft^e unb Splor au§äu» 
fodien. SSenn ba§ ©maif beginnt abjublättern, ift grofee 
S8orfid)t geboten, ba bie fleinen ©plitterdien leidft ©djaben 
in  ben SSärmen anridften fönnen.

^Kumtniumgeräte, ifjrer Suftbeftänbigfeit unb Seidjtig« 
feit toegen gejdjäfet, 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'üprung fommen.

Söritanniametatlgerätc reinigt mau burd) Slbtoafdjen in 
peißem ©obatnaffer unb Stacppupen mit nieicpem Seberlappen.

©ilberjeug muB in peifjem SBaffer, am beften in bem 
ifodpoaffer bon Kartoffeln ober, Wenn bad ©efdjirr fettig 
ift, in  ©obatoaffer geioafd^en toerben. ®ann trodnet man 
ed unb reibt ed mit einem Seberlappen nacp. ^8on Seit 
3U Seit ift bad fo gereinigte ©über gu p u |en . Staju trägt man 
mit einem SSoüäppdjen gute ©überfeife in bünner ©djicpt 
auf bad ©erät auf, Iäf;t ed eine 2Seüe fiepen, fpült ed in 
peipem SSaffer, reibt ed bann blanf unb febert ed nacp. 
©cptoarje friede an ©ilbergefcpirr laffen fiep burip Stuftragen 
unb 2tbpufsen eined SSreies bon ©cplemmfreibe unb ©almiaf 
entfernen.

9l«d §ofs pergefteflte Kocpßerätf^aften mie Söffel, 
Quirle, SSretter ufto. toerben nad) bem ©epeuern mit feinem 
©anb an ber Suft getrodnet. Sn  ber 28arme getrodnete 
öoljfacpen fiepen fid) frumm unb fpringen. ©ollte ed nötig 
fein, ju r Steinigung ©eife §u nepmen, fo ift ed gut, ettoad 
©ffig in bad ©pültoaffer ju  giepen, burep ben ber ©eifern* 
geftpmad befeitigt toirb.
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©läfet 3u reinigen. 9(11 e ©läfer luerben in mögltcfifr 
^ei|em  SBafjer mit einem ©löferpinfel getoof^en, gefault 
unb mit einem Seinentudje nocf) marm auśgetrocfnet.

aSaj}erfio?tf|en 3« reinigen. §aben SSojferfIaldjen einen 
gelben 9Infa£, ber jlid) fetjr leidjt butĄ eifenl)altige§ SBajfer 
bilbet, fo ftülbt man bie ^-lafcljen über einen angejünbeten 
©djioefelfaben unb läfjt }ie fo lange fielen, bi§ |ie jid) mit 
©djtoefelbambf gefüllt l;aben, ober man fbült jie mit ©alg=» 
jäure aus. ^ n  beiben fä llen  toerben fie nad)I)er mit (jeifjem 
©obatoaffer au3gett>afd)en unb nad^gefpült. ißetannte 
3leiuigung§mittel für ffflafdjen finb aud) jertleinerte ©ier«* 
fd)alen ober rol)e ŚartoffeIfd)alen, bie mit ©alg unb SBaffer 
jufammen in ber ju  reinigenben grlafdfe gefdjüttelt loerben. 
'Sie glafd)e toirb bann mit liei^em S affer nadfgefpült.

®ierf(ftfd)cn ju  reinigen. 93or allen Gingen bürfen 
IBierflafc^en nid)t mit Zeigen fteljen bleiben, fonbern müffen, 
fobalb fie au§gegoffen toorben finb, mit taltem SBaffer auź* 
geffmlt toerben. Sei ber Divinigung Iäfft man fie in möglidift 
toarmem SSaffer fic  ̂ ju r ^älfte füllen, fdfüttet ©djrotförner 
binein, l)ält bie Öffnung mit ber §anb ju  unb fdjüttelt bie 
glafdten tüd)tig, toorauf fie in oiel flarem SSaffer gefftült unb 
bann öerteljrt in einen Śorb jum  SluSlaufen geftcllt »erben. 
®ie ©d)rotlörner fdjüttet man immer au§ einer Slafd)e in 
bie anbere unb ber»al)rt fie juletd ju  »eiterem ©ebraudb.

Sel)auö(ung ber Seftedc. Sei Üieinigung ber ÜKeffer 
unb ©abein ift ju  bead)ten, ba§ bie ©riffe niemals mit bem 
SBaffer in Serülfrung tommen follen, fonbern nur mit 
fernstem Sucb abge»ifcbt unb fofort trodengericben »erben. 
S ie filingen ber SReffet unb 3 » l en ^er ©abein toifdjt » a n  
mit naffem Öabben ab, reibt fie troden unb pulst fie nun, 
ent»eber auf fefter Unterlage mittelft eines SortenS unb 
Wenig mit ©pirituS gu Srei öerrübrtem Sa^pulber, ober 
butd) §in=» unb Verreiben auf bem ÜRefferpuprett, baS mit 
trodenem $utsftein beftreut ift, blant. fliad) bem fßuisftt »er® 
ben bie Seftede mit fauberem SLtM) abgewifdjt, wobei barauf 
gu acbten ift, ba§ befonberS gWifcpen ben 3 » len ^er ©pbeln 
alle ©puren be§ fßufpnittelS 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 S u tter =  1 gehäufter Keetöffet.
25 g ©raupe =  1 gehäufter ©fjlöffel,
20 g SReiS = t 1 fladjer Gjjlöffet.
20 g 3Ret)I = '  1 mäjjtg gehäufter ©^(öffel.
1 große DOertafje —■ V« !- 
7 i  I 3Ret? =  2 2 5  g.
74 1 © rü |e, tartoffetm eßl =  100 g.
7« 1 © aupe =  200 g.
V* 1 Surfer =  175 g.
7* 1 ©tb;en — 185 g.
7* 1 © j7  =  w o g.
7* 1 SßatJet, 50?ilcf), ©lüg, SBein, g-ructjtjaft =; 250 g 
1 SleĄtot ungebrannter ßaffee =  20 g.
1 SleĄ lot gebrannter Staffee =  19 g.
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n a d )  6 ü d > t n ö r f e r n .
S i e  o ffen  en  Seffern  Qnf bie S iu m m ern  ber d o ^ o o r fd jr ifte n  ^tn, 

bte e in g efla m m erten  ftnb © e iten ja ljten .

5 l a l .....................290, 294—298
S fa tp afte te ............................ 491
StObtennen . . . .  (@. 254)
SIblöfdien. . . (@. 254, 257) 
Stbmetlen . . . .  (<3. 254)
Slbgietjen . . . .  (©. 254)
S tlb e rtfe fg ............................ 658
2fl!erme§ . . . .  (@. 254)
9ÜIerIet, au§geba(Iene§ . . 669
SHpenrofe  ........................564
Sttuminiwmgeräte . (@. 268)
StnannS einlegen . . . .  718
9 tn n n a§ g n IIert....................554
9tnana§fcf)aum . . . . .  568
Stndjobiśbutter . . . . .  473
9lni§f)lä|c£)en . . . . . .  680
Slpfel gcbamfift . • 442, 443
S tp fc lauflau f........................ 526
Stpfelbettclmcmn . . . .  512
SIpfetbrotfuppe...................... 53
9Ififelbauetmu§ . . . . .  747
Sfyfelfü llung........................ 516
91p felgallert............................ 738
S tp fe lllöge............................ 422
9 tp fe l!u (f)en ........................589
9CpfeImarmelabe....................747
9 tp fe lm u § ............................ 444
9tpfeitei§ ............................ 513
S tp fe lfa la t............................ 469
SCpfeijpeife . . . .  506, 563
9Cpfelfuppe.............................. 60
9 tp fe tto r te ............................ 640
9tpfelfinenauftauf . . . .  522 
Stpfelfinencreme . . . .  562 
Stpfelfinenpunfd) . . . .  770
9 tpfelfm enfala t....................469
Slpfetjinenicffaum . . . .  562 
9tpti!o(en in Qucfer . 718, 741 
9tptiioienauflouf . . . . 525
9[pn{ofengallett....................554
Strme Kitter . . . .  409, 410 
9tttifcf)oden . . . . . .  367

S C fp it................. . (6 . 254)
9Cufbett>a()ten, ©integen,

(sintoiben . . (6 . 230
9iufläufe 517—5 2 8(6 .169 , 10)
— gubereitung . . . . .  498
Au four . . . . . (6 . 256)
Stuffdfnitt . . . . (6 . 159)
Slufjcfjnittpaftete . . . .  497
Au gratin . . . , (6 . 256)
ütebaden . . • . . . .  662
9iu§ba(ffett . . . 662, 663
9(u§geba<fene§ StIIertei . . 669
— SSatfroert . . . (6 . 217)
Stuśjugftoffe . . . . (©. 254)

SSabe i. Kapffuiben
»acffett . . 662 6 6 3 (6 . 25,4)
S3acfbä()n(f)en . . . . . .  265
SacEobft . . . . 447, 448
Sodpuloer . . . 585, 599, 600
Sacftoate . . . . . (6 . 195)
SBadtoctl,' »erid)iebene§ unb

Sßfcfferfndjen . . . (6 . 220)
— auÄgebocteueg . . (6 . 217)
SSain^morie . . . . (6 . 254)
9)aijer§ . . . . 677 (6 . 254)
?Sarbe................. . . . .  305
S 3 a r ś .............. . . . .  305
Siauerneficn . . . . .  388
33aumftamm . . . . .  612
aiapviicfjer SCee . . . .  763
95ć(|nmet . . . . (6 . 254)
SSrdjamctiofie . . . 106,170
SSed)erpaftete . . . . .  324
SBeeffteafS .154--156 (6 .254)
93eeftea . . . . . . .  7
SSeigufj . . . . 87 ( 6 . 42, 7)
SSeifaö . • • • (6 . 255)
SSefruften • • . . (6 . 255)
iBeftede . . . , (6 . 269)
SSettetmann ■ . . . .  512
SSeutetüofj • ■



Sierflajcfjen . . . . (©. 269)
SSicrfaltefdjale . . . 64
5 8 ie rfuppe ................. 54, 55
SSitnen, ge&amł)ft . . 441
— mit gleifcE) . . . 446
— einlegen . . . . 739
f B ifd io f ..................... 777
tßiStuit.......................... <©. 255)
tBiśfuitroIle . . . . 613
58iSfuittorte................. 610, 611
SlancEfieren . . . . (©. 255)
SölätterteiggetäcE 632--636

(@. 210)
33Iätterteigl)afteteii. 487--493
SBIattfalat ................. 450
Blaubeeren . . . . 437
BIeĄgefd£)irr . . . . (©. 267)
BledEjtudjen . . . . 589
Blumento^l . 359, 360 713
BlumentofjHalat . . 455
Blumenfo^ljupłJe . . 14
B lu tw u r f t ................. 231, 232
BBbmifcfier Shtćfjen . . . 621
Boeuf ä la mode 147 (©. 2o5)
Botjnen, grüne 368, 713 756
— eingelegte . . . . 370
— getrodnete . . 371
— in Suder unb (Smg . 756
— einfaljen . . . . 713
— tueifie . . . . 401--403
Bofjnenfalat . . . . 457 462
Bońueniuube . . . , 27
B ole.................  783 (©. 255)
B o m b ę ..................... 704
Bouletten . . .137 (©. 255)
Bomie . . . .  783 (©. 255)
B ra ten ......................... 133
B ra tl)e c f ) t ................. 301
Bratheringe . . . . 314
B ratlartoffeln. . . . 388 389
B r a t l i n g e ................. (©• 8)
B r a tm u r f t ................. 234 235
Braunbieriuüüe 54
Braune bolniidbe ©oße . 115
Braune ©pedjofje 116
B ra u n fo b l............. 363
Braunicbmeiger iltaufluchenögi
Braujepulbertudjen '• * 598
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Btaulepulbetfpeije . . . 508
Btedjbohnen . . . . 369
B r e z e ln ..................... 647, 648
Britanniametallgeräte (©. 268)
Brotpub&ing . . . . . . 538
B ro tfp e ife ................. 507
B r o t ju p p e ................. 52, 53
B rotto rte ..................... 609
B r ü h e ......................... (©. 18)
Brühe, Hare . . . , 1
Brühtartoffeln . . . 394
Brübrei§ ................. 409
Brühiubpe mit Einlauf . .  6
— mit ©raupen . . . . 2
— mit Rubeln . . .
— mit 3tei§ . . . . 3
— mit ©ago . . . . 4
Brühmürftdjen . . . 235
Büfett,. talte§ , 470 (©. 255)
Bunte ©djaumfpeife . . . 580
— ©chüffel. . 483, 470, 471
Butgunberfoffe . . . . . 113
Butter Hären . . . (©. 255)
— im Sfriege , . . (©. 7)
Butternodein . . . . . 78

ßhampignonä • • • 384
— einlegen . . . . 715
©hampignonfohe . . . . 99
Eliarlotte, Cbft* . . . . 639
Elioubeau . , . 117 (©. 255)
E o ch e n ille ................. (©. 255)
E o n fitü re n ................. (©. 255)
EouBertüre................. (©. 255)
EremeS 557—584 (©. 182, 255)
— sut iortenfüllung 626, 627
E roquetteS ................. (©. 255)
— Bon Sfalbämild) . . . 190
— Bon Kartoffeln . . 392
Erouton§ . . .  85 (©. 255)
Eumberlanbfo|e . . . . 129

®ämpflraut . . . . . 364
©ampfnubeln . • • . . 417
iSänifdie ©chüffel 483, 470, 471
©auergemüfe . . . . . . 346
©auerpläfschen ■ • ■
© illfo h e ..................... 102
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Siplomateitfpeijc 
Sörrgemüfc . .
■Sot^d)..............
®tejfiercn . . .

. . 584 

. . 346 
290, 291 
(@. 255)

ebelpflaumen . . . 438, 743 
© et, ŚtUgemeineś . . . .  329
— 8lufbett)af)tung • ■ • 330
— im Kriege . . . (S . 6,7)
— Qufiereitung . . 331—344
© e rg ta u p e ...............................68
© e rg ro g .................................774
© e t f ä f e ...................................82
© e tfr it tg e l............................ 652
©etfucfjen . . 336—342, 532 
©exöIfo|e . . 124, 125, 126
— mit ©enf . . . .  127, 128
© e rp u n id ) ............................ 772
©erfcf)aum f. ©diaumfpeifen
© etfp e tfen .................(©. 119)
© e tf t id ) ...................................82
e ie rw e in ................................ 765
©nbtenne . . . . 87 (©. 255) 
©nbröfetn . . . . • (©. 255) 
eingebrannte Sartoffeln . 395 
eingebrannter 9tei§ . . . 410 
eintocfyen ber ©emüfe unb

S -rü d ) te .................(©. 231)
©inlagen in ©uppen . 66ff.
© in t a u f ...................................80
e in lau ffu p p e .....................  6
©inlegen bon Dbft 720 (©. 233)
© iS b e in .................................226
©i§bereitung . . • • (©. 226)
— Sttlgemeines.................... 696
— üUIertei ©i? . . 697—709
©ifengefd)irr . . . . (©. 267)
©maiuegefd)irt . . . (©. 268)
© nbibienfalat........................ 452
©ntcn borjubereiten . . ■ 260 
©ntenbraten . . . .  277, 278
©nten, tb ilb e ........................ 287
©ntenftein (©ef^nerr) . . 279
© ntentteinfuppe......................11
©ntenftfjtbatäfauer . . . .  276
©ntenlbeißfauer.................... 280
©rbfen, ®o()nen,2infen (©.140) 
©rbfen . . . .  399, 400, 713

s4$ct<j, .^orfjbirf), 10. Slitff-

©rbfenjuppe 
©rbtieeren alś 5Öeifa|
— einjutegen 
©vbbeerauflauf 
erbbeercreme 
©rbbeereiś . . 
©rbbeergaüert. 
©rbbeertattefi^al' 
©tbbeermuś . 
©rbbeerfaft . . 
©rbbeerjcfjaum 
©rbbeertorte . 
©rbrüben . • 
©rnä|rung . . 
©ffigbebnen. . 
©jtrattibftoffe

gadjauSbrüde 
galleier . . . 
g-aijrfjer §afe 
§aifd)e fUetflcuh
— ©(^ilbtretenfuppe
— ©(Ąbtelabenfuppe 
garce 73, 137, 142,

496 .....................
$ a f a n .....................
§eine Sieelndjen . 
g-ettmangel . . .
t e i l e t ..................

garniert

. 25, 26 

. . 430 
718, 726 
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. . 578 
. . 706 
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. . 748 
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(©. 254) 
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267, 318 
(©. 255) 
285, 286 
. . 644 

( @ .  6 ) 
. (©. 255) 
, . . 153
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— ben 9tinb • • • 152—154
— bon ©djtoein . ■ 219, 220
gile tbeeffteat........................153
S -tid je ..................
— StIIgem. über bie . .
— b l a u .........................
— in © ü l j e .................
— bor^ubereiten . • ■
— ju fo d je n .................
S iU tfüH fel.................
§itrf)tlöf3c£)en jur ©uppe
g fijd jtlö fje .....................
§ifcf)fotetetten.................
gijdjmaponnaife. . . 
Sufcfjpaftete . . . .  
f j i f d j f a la t .................
g if4 i4 u i |e t  . . . .
§ ifd )fu p p e .................

18
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290 
294 
322
292
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318
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grlammettg . . . .  540—545
(©. 182, 255)

f leädjen . . . . . . . .  67
lede, £önig§6etget . . 160 

grleifcl), SingemeineS . . . 131
— SlufbeWaljruttg . . . .  132
— S ubereitung .................... 133
— anfe|en . . . . .  (@. 18)
— b t a t e n .............................133
— l lo b f e n .............................131
— fodjett . . .  133 (@. 18)
— p b l e l r t .............................239
— jd jm o re n .........................133
— fd jn e ib e n .........................136
— fpicfen . . . . .  (@. 256)
— Botbereiten . . . (©. 256) 
grieifdjbrbtdjen . . • 137, 155 
^leifd jejttalt . . .  87, (@. 19) 
)5teifd)fiłlljel 73, 137, 142, 267 
§leijĄgeticf)te im Etiege (@. 7) 
§lei)c£)flbgd)en gux @ii)jpe 73
|?(eif(f)mu§ 142, 143
^leifdjpaftete . . . 486—497
^ le tfd jp u b b in g .................... 139
§tet(d)refte ju r Stubelfüiümg 69 
SleiJdjinlat . . . . . . .  144
g-leuron§ . . .  635 (<S. 256)
^iiebetmuS .........................445
§ t u n b e r .....................  290, 312
S o n b ..........................(@. 256)
§orette.  .................  293, 294
Four, au ................. (©. 256)
^ranjbJiJdjer ^feffertudjen 687 
§rembiDörter . . . .  (©. 254) 
Sftifanbeau . . . 167 (@.256) 
§ r i!a f fe e ..................... (@. 256)
— bon §u£)n  263
— bon lalbffetfd) . . . 191
grtitaU eefofie........................ 105
ę j t i f o ..................................... 227
g r b f c b e ..................... (@. 107)
^ ro jc ę le u le n .........................328
fjtudjte eintegen 710 (@. 231) 
Snudjteietludjen . . . 34l, 342 
§md)Łeiś . . . .  705—709
§rud)tgallert . . . 550—556

(@. 182)
$mćE)tmu§ . . . .  746—751

^ruc§tfoftfo|e .................... 123
§rud)tjoj3e .............................122
^rufjlingśfdjnitten . . . .  474 
3tüf)[tüa§eiet!uc£)en . . . 340 
güil(et 73,137,142,267,318,496 
güllung ju  Sreb§na)en • 86
— bon Sorten 626, 627, 750 
3;ürft»ißücfIeT*(£t§ . . . .  698

(Sallert bon g rü ß te n  550—556
— bon ©djroetn . . . .  225
— gum Skrgieren . . . .  482
© alufdiel................................ 382
©an§ borjubereiten . . . 260
— fette gu braten. . . • 270
— junge gu ertenncn . . 259
  ju  braten . . . .  271
©änfebruft gu f)ölein . . 241
©änfefett.................................270
(Sänfetlein (©efdjnörr) 272, 273 
@änfe!Ietn=@uf3f)e . . . .  11
ßSänfelcber braten . . . .  275 
©änfeleberpaftete . . . .  281
©änfeleberrourft....................238
@änfefd)it)argfauer . . . 276
© änfefülge.............................274
©änfetoeifjjaner.................... 274
© ä rm e re n  (@. 256)
©ebacf . . . 585, 632 (@. 10)
— S&armbrunner . . . .  649 
©eflögel, galjtneS . . (@. 94)
— to i l b e ä ................... (©. 104)
—■ borgubereiten . . . .  260
— junges gu ertennen . . 259 
@eflügelbrötc£)en . . . .  288 
©efütlte §ü^ner . . . .  264 
©efüllte kugeln .................... 653
— S a fd jen .............................656
@e£)irn unb Stieren . . .1 8 7
© etjirnpaftete........................493
© efjirnfdjnitten.................... 485
QSeljirnjufifie...........................35
© e l r ö f e .................................167
©elatine . . . .  550 (@.256) 
©eleeS 550—556 (@. 182, 256)
— g u b ere itu n g .................... 550
— gum SSergieren . . . .  482 
© e lie ren ....................... (@. 256)
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©emengte ©fietfe 
©emüfe, T'ng .
— Sittgemetneä
— Śinfodjen 712-
— SDauergemüfe
— im Ärtege . 
©emüferolien, gefüllt 
©emüfefalat . . 
©emüfefupfie . 
©enu^mittel . . 
©eröfteter SletS 
@erü£)vte Äucfien 601 
©epiingefuppe . . 
©efdjnövr . .1 1 , 272 
©efpriijte Seefudjen 
@eträn!e, warme .
— lolte .................
©etreibegerictjte . .
— Slllgemeineä . . 
©ewürggabe . . .
©ein u rg e ................
©Infer reinigen . . 
©leic^gemic£)t§pubbing 
© lüipein  .
Gratin, au .
©raupe . . . 
©ranpenfuppe 
©raupen Wurft 
©rieben . . 
©riejjbrei. .
© rie | lammet 
©riepllößdien 
©tiefilucEien 
©rießpubbing 
@rie|fcl)aum 
©rieffpeife . 
©rieffpeifen, lalte 
@rie|fuppe 
©riefmürfel 
©viewen . .
©rog . • •
©runbfofje .
©rüne SSo^nen .
 einjufalaen
 einlegen in gm

unb ©ffig 
©rüne ©belpflaumen 
©rüne ©rbjen

. . 263 
(@. 124) 

. 345 
(©. 231) 
. . 346 
. (©• 7) 
. . 358 
. . 460 
. 17, 20 
(©. 16) 
. . 412 

(©. 201) 
. 12, 13 

273, 279 
. . 646 

(©. 246) 
(©. 250) 

142, 9) 
. . 404 

(©. 256) 
(©. 16) 

(<s. 269) 
. . 531 
. . 766 

(©. 256) 
(©• 9) 

2, 9, 46 
. . 231 

(©. 256) 
. . 408 
. . 541 
. . 74
(©. 10) 
. . 532 
(©. 10) 
. . 503 

(©. 182) 
. . 42
. . 84

(@. 256) 
773, 774 
. . 87
. . 368 
. . 713 
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756 

438, 743 
. . 713

405

© rünfofjl. . . . . . . .  363
© t u n i n g .................(©. 124)
© rü p e .....................  546—548
© u la fd ) .................................151
©urfen einlegen 711, 753—756
— in 3 ud e r ........................ 753
— g e f ü l l t .............................374
— gefdjmort . . . . . . .  373
©urtenfalat . . . .  456, 464
©urtenfofje.............................. 89

§ad)e f. §afd;ee
.fm dbraten ............................ 138
© ä tfe r le ....................   476, 477
iiafergrüfsfuppe...................... 43
§afetmef)lfuppe . . . . .  44
|>agebuttenmu§....................751
ipagebuttenfuppe . . . .  61
öattbarmadicn burd) ©alj

(©. 230)
§ammel, ber . . . . (©. 73)
— Ginteilung........................196
— Grtennunggjeidien . . 197
$ammelbra len 199,200,202/204 
fmmmelfteifd) ju todien . 198 
— gefd)mort . .201, 207, 208
§ammelfeule . . . 199—201
§ammelragout . . . . .  205 
§ammelrippd)en . . . .  204 
Immmelrüden . • ■ 202, 203 
§ammelmüri$fteifcf) . . . 205 
§ammetäunge. . . . . .  206 
§an&Iict)e OKafse . . . (©. 270)
®afcpee 142, 143, 166 (©. 256) 
§afe, falfcEjer........................ 138
— gefcf)mort ober ge&ämpft 247 
§afen, junge ju  ertennen 244
— oorjubereiten . . . .  245
§ a f e n b ra te n ........................246
Imfentlein ober |»afenpfeffer248
|> afenpaftete........................ 495
fmfelnufjftangen................... 660
|iaufenblafe............................ 550
}au§fd)Iäcf)terei . . . (©. 82) 
§ed;t . . 290, 293, 299 — 303
§ e d ; tp a f te te ........................ 490
Ipefengebäd . 585 (©. 195, 10) 
$efenftöfje . . . . . . .  416
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§efenme()Ifł>eije....................515
§efenftüd onie|en . . . .  586
Hefenteig.................................588
lief erlitt jen .........................339
.^etbelBeeten, gebdmpft . 437 
gering • ■ • 290, 313—317
|»erTOg§£|äcfetle.................... 476
|>eting§!artoffeIn . . . .  397 
®eting3röllcf)en.................... 315

te r in g S fa la t.........................467
erngbfoge...............................95

$ e f f e ......................... ( ©. 256)
|)imbeerauflQui . . . 527, 528
|» im b e e tc re m e ....................566
,f>imbecten al§ Söeifals . . 431
— in 3 u d e t .........................730

fim b e e rg a lle r t.................... 732
im b e erm u b ........................ 748

^im beerfaft.................  736, 737
Jpimbeerjcfiaitrn.................... 566
Iń m b ce tto rte ........................ 641
|)immeIxeicĘ), }cf)lei. . . . 448
|ń r { d ) ..................................... 255
® i t f e .......................... 406, 407
^oHänbt'dte ©o|c . . 107, 108
|>olIuT ibem ub..................... 445
§ o ljg e rä te ................. (©. 268)
§omgfudEjen . . . .  688, 694

f. aud) )pfeffex!ud)e.n 
$o)>fen!etrnd)enfalat . . . 454
§u£)ti in © iii^e .................... 262
•— mit 9 te i§ ........................ 266
ipütinei ooxjubexeiten . . 260
— junge ju  exfennen . . 259
 ju  todjen............ 261
 ju  bxaten . . . .  264
 ju  b ad en ........... 265
§üf|nexjd)nittfleijcf) . . . 263
Imtjnexpaftete........................487
^ü ^ n ex ju p b e   8, 9
j&üljenfxüdjte, ®ie . . (©. 139)
— Slllgemeineg . . . . .  398 
j^ummexn . . . . .  326, 327
— mit ©ieröijojje . . . .  327 
^um m exjgfie........................ 111

S ägexeffen ............................ 227
5mt»exial . . . . . . . .  776

Sofiannisbeexen al§ 33eija£ 432
— g e b ä m p ft...............433
— einjulegen . . . .  718, 729 
8 o£)anni§beeicieme . . . 579 
Qoljannigbeeigalteit 731, 732 
^otjanniśbeeifaft . . . .  733 
3ol)anni3beeifd)aum . . . 579
3xi(t)*©teix>.................. 207
Qtalienifdjex 9tei§ . . . .  412
— © a la t...................... 468

Jftabeljau.......................291
Staffee xöften...............758
— t o d ) e n ...................759
£ affeecx em e...............577
Saffee^Gcib...................699
Ä affeetud jeu ...............595
Staffeejdjaum...............577
fate§  f. te!4
fa lb , b a § ..................... (©. 62)
— E inteilung.............. 162
falbfleifd), 6 xtennungg=

jeidjen .............................163
— ju  lo d )e n .............. 164
— §u jdjm oxeu.......... 180
— mit 3 te i§ .............. 410
falbfleifd) fxitajjee . . . .  191
fa lb fle ifd jtlo p s .......... 165
falbfleifd)f)aftete . . . .  488 
falbgbxaten . . . 168—174
falbgbxatenxagout . . . 169
f a lb g b m f t  180, 181
falbgfüfje . . . . . . .  195
falb§gel)ixu . 185, 186, 486
fa lb g g e tx ö fe ...............167
fa lb S Je u lc ...................168
falbstopf 
faIbgtoi)ffuf3f)e 
falbStoteletten 
falbglebex . . 
falbglnngenmug . 
falbgmild) . . . .  
falbSmildjfupfje . 1 
falbsnieren . . . 
falbäniexenbxateu . 
f  albgiifipdjen . . . 
f  albgxüden . . . .  
falbgfdjnitten ge^adt

. 192, 193 
. . . .  40

173, 174, 177 
. 182—184
. . . .  166 
. 188—190

. . 34

. . 187 

. . 179 
173, 174 
. . 172 
. . 177
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t a ( 6afĄni|el . . . . 171, 178
Salbäju^^e . . . . 33
td b śju n g e  . . . . 194
Sdbaxtrien . . . . 159
Seilte ©etvänle . . . (@. 2501
S d te  Sücfje . . . 47 Ó
S d te  @d)üijeln . . . (©. 159)
Satter t|Sunfcf) . . 780
Satteś tBüfett. . . 470
Satteidjale . . . . 63—65
Sanbierte %üfje , . 614
Sanirtdjen . . . . 249
Saljernfofie . . . . 100
S a ra m e t................. (& 256)
Saramefldjaum . . 576
Sar& inal................. 778
S a ro tte n ................. 349, 713
Sarpfen . 290, 293,, 294, 304
Sarbfenliaftete ,. . . . . 490
Sartoffelanflauf . . . (©. 8)
Sartoffelbäll^en . . . . 392
Sartoffel&rei . . . 393
Sartoffelgendjte . . . (©. 135)
Sgftoffelgrieg . . . . . (<S. 8)
SartoffelHofse . 426--428 (©.9)
Sartoffelmefjlflammeri 543, o47
Sgrtoffetmeljltuctien . . . 600
SpirtoffelmenKöeile . . . 500
Satfoffeln, Sltlgememeä . 386
— gu tu'c^en . . • 387 ( S . .8)
— gebratene . 388, 389 (@. 9)
— rot) gebadene . . . . 390
— gerü£)rte. . . . . . . 393
— eingebrannte . . 395
— iaure ................. 396
— in Sörütje . . . 394
— mit gering . • 397
Sattoffel^fannlndjen . . . 672
Sartoffetpubbing • . . . 529
Sartoffetisuffer . . . . . 391
Sartpffel^alat . . . . . . 466
Sartoffelibbife • •
Sartofieljnppe . . 24
Säfebutter . . . .
Säjcfültung . . . . . 69,  516
Säfeleuldjen . ■ • 673
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