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ttonmnl pr 32. Auflage.

•Jladjbcm and) grau Suife Siofcitborf bafjingefdjieben, bic

feit bem Xobc ber Sßerfafferiu baS ibettbefauntc imb allgemein be=

liebte ®abibi§fdje fö'odjbttdj eine 9ieitje boit gatjrett f)iuburclj mit

gteidjcr Itmfidjt ititb Sorgfalt fortgcfiitjrt tjat, bin idj boit ber Ber-

lagStjaubtung mit ber efjrenbotten Aufgabe ber lueitereit tperauS*

gäbe be§ Bud)e§ betraut loorbcn. fei mir geftattet, bie @e=

fidjtSpunfte tjerborsutjeben
,

toetdje midj bei ber Bearbeitung ber

üorliegenben Stuftage geleitet traben.

®ie fortfdjreitenbc SSiffenfdjaft unb Sedjitif tjabeit gerabe in

beit testen giatjrett eine gälte bon Sie nennt gen ber ®üdjem
^ra£i§ gebradjt, bott beiten idj midj bemüht fjabe, ba§ loirftidj

ats br and; bar fidj bemätjrenbe beit SRatfitdjenbeit nn^bar 31t

machen. Sind; bie Slttfpriidjc an bie fö’odjfuttft fittb geftiegeit. ÜDtait

bedangt immer größere Slbluedjfctuug ber Steifen, bic itidjt gerabe

at§ Sitfu§ §u bejeidjitett ift, ba fie ber ©rnätjruug 31t gute foiitmt

unb oft attdf) mit einfachen ÜDtittcIn erreicht loerbcit tarnt. ®ie

©efatjr, baff burdj bie Anfügung 3atjtreidjer neuer Stejeptc bie

llberfidjttidjfeit be§ BudjeS teibcit unb ber Umfang 31t fetjr ber-

gröffert merben tonnte, Ijabe idj bttrdj gufantmensietjung mancher

Stejepte 31t bernteiben gefugt, iubeitt idj nur bie Stbloeicfjuttgen in

beit guttjaten tjerbortjob, ftatt bie gait3e Borfdjrift 31t loiebertjoten.

®a3 Beifpiet mancher Bücher, ibctdje burdj bie grofje ßaljt ber

Stcsepte 31t bteitben fudjen, taut mir itidjt ber -ftadjatjinung mert

bor. Bei beit §iit3nfügungen, bie idj mir erlaubte, tjabe idj be-

fonber» bie feinere ®iid)e berüdfidjtigt, otjue bie bürgertidjc
^ oft be§ioegcit 311 bernadjtäffigeit. Studj bie ®ran!e itfpetfeit

tjaben eine Bermetjrung erfahren, unb eilt befoitbere§ ©emidjt ift

flU
f bie 3tuedntä^ige Bertoettbung ber Stefte gelegt.



IV Sßortuort.

®ie fortgefd;ntteucn SKttfchauungett über bie gluecfntähige 3 U '

fammenftettung ber <$erid;te, foluo^t ma§ @rnä^ruitg§Iet)re ats

loaS bie @efd;mad§4ifthetit anbetrifft, nötigten gu einer bottftän=

bigen Neubearbeitung ber ©peifegettet.

33egügtid; ber ©firadje l)abc ich beit bered;tigten S3eftrebungeit

ber neueren Seit nach SNögtidjfeit Nennung getragen unb bie beut-

fd;en Sttebriide beborgugt, bie in nieten Süden fogar beffer unb

gutreffenber finb ats bie fremben. @S mürbe aber bie @ebraud)3=

fähigfeit be§ !Bud;e3 nur beeinträchtigen, loodte id) in biefer 23e=

giet;ung burdjgreifenb borgeheit unb ade grembfo Örter berbannen.

S3iete biefer 2lu3brüde taffen fich minbeftenS bortäufig nod) nid^t

übertragen, ot;ne bah man fid; mit ber gangen bisherigen ®iicf)en=

fpradje aufser ßufamntentjaug felgt. Sür ©Reifen, loetd;e at§

Natiouatgerid;te gefeitngeidjnet tncrben fodeit, finb bie grembnamen

gritnbfätdid; beibehatteit unb auch in aubereit f^äCCeit bie fonft ge=

bräunlichen fremben ^Benennungen meuigftenS als Nebettbegeidjitungen

aufrecht erhalten.

SDie ats Driginatregepte begegneten Nntoeifungen finb eigne

Gcrfinbungen, gurn Seit auch fonft uocf) nicht beröffenttichte botfS=

tiimtiche (Berichte, gct; fm^e e§ nidjt für überftüffig gu bemerten,

tro|bem eS fctbftberftänbtich fein fodte, bah oucfj bie übrigen Negepte

in eigner gönn uad; eigner bielfacher Erprobung gegeben finb.

©djtiefstid) möge nicht unerlbähnt bleiben, bah id) boit meinem

ÜNanne, atS Kenner ber in grage fontmenben £)itfsibiffeufd;aften,

eine loefenttiche Unterftüfjung erfahren höbe unb bah ihm bie 23e=

uutgerinncn be§ ®od;bitd;e§ auch eilte forgfättige Neubearbeitung

be§ NegifterS berbanfen.

$d; gebe mid; banadj ber tpoffmtng t;in, bah ba§ 33ud; and;

in ber neuen gönn, bielleicht nod; in erhöhtem ÜNahc, nach fldeu

Nidjtuitgen beit beutfchen tpauSfraueit ein gubertäffiger unb gern

befragter Natgcber fein möge.

S8rciuert;aben, im Nobcmber 1891.

<£uife ^otTc.
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— in ©eiee 386

— gebämpfter 218

gefüllter, in ©allert . . . 386
— »Stefte, Sluflauf bon . . . 219

Kapcnt»@auce ju gifcp . . . 468

KappuS fiepe Kopt.

Kapu^inertreffe einpmaepert . . 595

Karbonabeit fiepe Stippen.

KarbinaWSjtraft 644

Karmetiter»Kud)eu 515

Karotten fiepe SBurjcln.

Karpfen unb Stal 274

— bemooftcr 275

— blau ju fodjctt 272
- »ftilct 275
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Karpfen ganj p baden . . . 274
— gefüllter 273
— falter, mit (Sauce .... 275
— marinierter 275
— mit polnifdjcr Sauce . . 273
— mit iRotmeinfauce .... 272
— nngarifcper 274

Kartüufer-Klöjfe 362
Kartoffcl-Sluflanf 333— -SSäücpen

m
128— =33erg boit Überreften . .125

— -Kläffe (4) . . . . 453. 454
— -SRepl 18
— -3CRii§ 123— — gebadeneS 123
- -fühtfcpeln pm Servieren 453
— Rubeln 128
— -fßfannfudfen (3) . . 359. 360— -fßfannfucpen mit 9Jtept . . 358
— -$ubbing 323
— Juffer fiepe Kartoffet-lßfann»

fucpen.
- -Salat (3) . . . . 440—442
— -Sdjeiben, gefdjmorte . . 126
— -Schlangen 123— -Scpnee 123
— -Speife bott g'leiicfjreften . 128
- -Stiidcpen auf SeemaimSart 126— -Suppe (2) 54. 55— -Sorte 498

Kartoffeln nnb 9(pfel .... 127— aufpbeioapren .... 11— Söanb- 129
— unb kirnen 127— mit 93uttermilcp .... 123— Eurrp- 124
— eingefruftetc 121
— gebadene, mit 93rntrourft . 124
— gebadene, mit Kafe . . . 126
— gebratene 121

mit Slpfeln 122
mit 9tfiprei .... 122— rop gebratene 122

— gefüllte 126— mit ,'pammelfleifd) .... 127
— IperingS- 120
— p focpen 119
— feine fßeterfilien- . . . .121
— ißtinsefj- 125
— -9?öft 129
— mit üerfdjiebcneit Saucen . 120
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Kartoffeln, faure 121
— in ber Sd;a(c (fßcü-) . . 129
— Sdpden- 125
— mit SdpoeinSrippe u fauren

Slpfeln 124
— nnb frifcpe .Qtbetfdpen . . 127
— unb getrodnete .Qtbetfdfen • 127
— mit ijmiebeln geftout . . 121

Käfe-9luflauf 340— -Kttcpen, fcplefifcper . . . 522— -9Jtilcp, prriiprte .... 368
— -9}öprcpen 533
— -Stangen 533

Kaftanien-Sluflauf 338
— -93rei 101
— ecpte 100— -Tübbing 316
— -Sauce 472
— borpridften 29

Katpar.-lßflaumen, getrodnet, in

Sognac 562
Kabiarfcpnittcben 296
Kebinger Klöfse 459
Kerbel-Suppe 61

Kerbelrübcpen 105
Keuleuftiide (2) . . . . 166. 167
Kiebip-Kier ........ 364

Kirfcp-9luflauf 335
— -93rot 553— -Kreme 413— -Kaltefdjale 74
— -Kläffe 457— -Kompott (2) . . . 420. 430— -Kreibe ....... 572
— -Siför 659
— -9Jht§ 572
— -fßfannfudfen 355
— -Saft 572
— -Sauce 484
— -Suppe (2) 72
— -Sorte 503

Kirftfjapfel-Qlelee 580
Kirfdjen ciupm. (6) 561. 571. 572. 588
— faure, mit Scplagfapue . . 410

Klabcn, üörenter . . . . . . 522
Klar fiepe ©meiff.
Klare für gleifcpfpeifeit ... 24— mit §efe 24— opnc .'pefe 24
Klopfen beS g-lcifdjeS .... 131
Klops, feine 147
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5?lop3 bon Sdpoeinefleifd) . . 198

Klofterfpeife bon ©änfereften . . 230

Sm allgemeinen . . . 448

— ju Slat» unb StreBSiuppen . . . 449
— abgebrannte, mit äSacfobft . . . 459

— ägßptifdje 453

— Stpfel» 457
— Sampfnubein (2) . . . . 455. 456

— Sampfuubeln 3U baden .... 456
— Dumplings 458

— ©ier= 452

— feine, ju gleitfien $eüen . . . 458
— bott übrig gebliebenem Sffeifd) . 450

— bon grn&fijdjen 449

— gebacfene, ju Dbft 455

— ©ramm» 452

— @rie§met)I= 451

— ®rie§mel)t», gebacfene .... 457

— Hamburger 458

— £iefett=, mit 9Jiel)t 456

— §irtt= 45 t

— ffalbfleifd)» 449
— ffartäufer 362
— ftartoffel» (4) 453. 454
— ffebinger 459
— Sfirfdj» 457
— Jtnöpflein, grüne ...... 451
— $of)l= 460

— 5U Sreb?= unb Stalfuppen . • . 449
— lieber (2) 460
— 5KaiS» 460
— Sßanbel» 452
— ®iart» (2) 452
— ®iel)l= große 459

3«* ©uppe 453
— SJiibber» 449
— 9JioI)tt, (djtefifdjc 457
— SRinbfleifd)» 449
— ©djaum» 453
— ©tfjinfeu» 461
— ©cfjtuamm» (2) 450
— ©djmammnubeln 451
— 31t braunen ©uppen 449
— ©Uppen (2) 450. 453
— ffialb», §enneberger 455
— SBeißbrot» (3) 452. 454
— SBeißbrot» unb Wet)b (2) . . . 458

— 8miebatf> 451

Knadwurft, f^ranffurter . . . 200
— feine, ju ntadjen . . . .015

Knoblaudjwiirftcpen gu utadjen . 615
Knocpen»Suppe 51
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Kuöbel fiepe Slöfje.

Knofleu*3ieft 105
©alat bon 443

Knöpflein, grüne 451
Knüppeltorte, oftfriefifdje . . . 508
Knurrpäpne, eingelegte . . . 295
— gebratene 295

Kod)gefd)irre 6

KopI, brauner, Slufrocirmen . . 79

auf Srenter 2lrt . . . 111
— — furjcr 112
— Sörüffeler fielje fRofenfopl.

— cpinefifdfer 84
— gefdjnittener, auf lueftfäl. 21rt 112

— Seiger* 109
— »Klöße 460
— »Kudjen 111
— römifcper 84
— roter 108

eitt;$umad)en . . . . 596
— »Salat (3) 445
— Sabopen* fiepe SBirfing.— Sdpnalä* ober iöutter» . . 86
— »Suppe 54

weißer (3) .... 108. 109

einpntadjen .... 611

Kopleppbrate 709

Koplfopf, gefüllter (2) . . . . 110
— »Dtefte 111

Koplrabi 93

— gefüllte 93

Kolatfdjen (3) 528. 529

Kompott, buntes, einjuntadjeu . 590
Kompotte fiepe Sunftfrikpte.

Konfitüren fiepe 3uderfrüd)te.

Königin»Suppe 45

— falfcpe 46

König§»sJlpfet 425
— »Kudfen 515
— »ißunfcp, poluifd)er . . . 640

Kopffalat 443
— al§ Qlemüfe 92

Korintpen»Kud)en 513
— «USlap 526
— »ißubbittg 319

— äu reinigen 32

Kornfatat 446

Koteletts fiepe fRippen.

Kradelinge, poüänbifdje . . • 541

Kraft»DmeIette 351

— »Sauce, braune .... 466
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traft»Saucc, tueiße 466

traftbrüpe, braune 311 Ragout . 25
— EouliS 465
— tueifje 25

SramtSbögel 311 braten . . . 235
— in 33üd)fen einsumadjen . . 235

— haftete (2) . . . . 247. 259
— ©ahnt Don (2) . . 235. 236
— »Suppe 51

traute, ©etränfe für . . 649—652
trantenfpeifen fieije aut Sdflitfs

jebeS SlbfdpiitteS.

trapfen(träpelu)f.Sdjmal3gcbäd.

tropfen non flfifd)rcftcn . . . 295

.traut fiepe topl.

traut f.(Slpfel=,33irtt=)9J^u§ ob. 93rei.

trciutcr»23utter 480
— eingetodjte, 3:1 Saucen . . 31
— »Suppe 63

Sreb3»23utter 20
— hafteten (2) 258
— »Tübbing 327
— »Sauce 31t gifd) .... 470

3U 93lumenfopl . . . 474
— »Suppe 47

trebfe, gefüllte 463
— 31t foepen 300

treffe»Salat 442
triugel, Eener 532
— Elberfclber 524
— fd)toäbifd)e 532

SronSbeeren fiepe ißreifjelbcereu.

tröpfli, gefüllte Sdpne^cr . . 529
Sruftaben 3U Ißaftetdjen . . . 256
truftenpaftetdfen fiepe Semmel»

hafteten, röntifdje

truftein öon £>ecpt 281
— öon talbSmibber .... 167
— öon talbSnicre 167
— nad) ber 90tobc .... 154

truftenpubbing, ruffifeper . . . 408
tuepen fiepe unter 23achocrf.

Süden fiepe (pnpncpcit.

tufurus fiepe iDiaiS.

SütnmehSopI 81
— »ißfannfudjcn 357

tupfer»©efcpirr 7

tiirbiS einsumadjen (2) . 586. 593
— »©emiife fiepe ©lirfeit».

— 3u trodnen 603

Süftcrf'ucpeii 515
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Saberban 287

SabSfauS 125

Sad)§ in ©allcrt 382

— 31t fodpen 267
— mit trautem 267
— marinierter 268
— »ißaftete 252

Sarnnt» (traten ic.), fiepe Rammet.
Seber bont talbe (4) . . 176. 177
— »9lbfäfle als SauipftiidSgeridjt 177
— »Slöfje (2) 460
— »Ißubbing 328
— »ÜBurft (2) . . . . 616. 618

Srüffel» 617

Sebfucpen (2) 540. 541

Sederli, 93afeler 540

Begieren fiepe 93inben, Slbsiepen.

ScgumiuofenmephSuppe ... 59

Seliger Merlei 87

Sercpen 235

SiebeSäpfel fiepe Somaten.
SiebeStorte 504

Sieb opne SBorte 186

Siittonabe (2) 647. 649

Simone fiepe Eitrone

Sinfen (2) 118
— »Suppe (2) 59. 60

SinfenmephSuppe 59

Sittser Sorte 502

ßtfürc. $nt aKgemeineu . . . 657

— (Suragao 658

— ©rbBeer», fvaiiäöfiicfjcc .... 658

— ®ctuiirä= 658

— ©eluütänctfeu» 65S

— ©oibiuafjer, Saiijiger .... 659

— ^agclmttcn* 659

— §imDccr» 659

— 3ol)amüä6cer= (fdjiuaräe) ... 659

— SHtldjs 659

— 9iu&=, franaöfifdpcc (2) . . . . 658

— Duitten» 658

— Slanilles 659

— 3imt= 658

Siför»©atlert, fran^öfifdje . . . 393
Sümeii 3apu»®cmüfe 82
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Süfttein 583

ßuftfpecf gu machen 628

9«.

ÜJlaccaroni fielje fRöffrnubeln.

üßiaceboine fietje SDtifdfgcmüfe.

SÜtagifter, fdjmarger 340

9Jiai»gifd)e gu marinieren . . 284

— gieren gu focfjen .... 284
— »2Bein (fÜiaitranf) .... 646

, gefrorner 646

iDtaitänber Schnitten .... 529

SßairäBen -90
— mit ipamntelfleifd) .... 91

KtaiS, anterifnn. ßiebtingöfpeife 97
— »93rei 374
— in Effig eingumad)en . . 594
— -Stöße 460
— auf fdjmäbifcpe SSeife . . 97
— »Suppe 69

9Rai3mef)I 49— »ißttbbing 404
falteten gn lochen 294
ÜJtafronen 537
— »2luftauf 330
— »Erente 412
— Eemürg» 537
— »Sudjen 516
— »fßfannfud)en 355
— »Sdjaumtorte 501
— Sdjofotabe» 538

90
[tanbet»93erg 516
— »Ereme 412
— »Stößdjen 452
— »Snappfudjeit 514— »Sränge 544
— »9Jlitcf) 649— »9M|fe 538— »ißläßdjen 531— »Sauce 483
— »Schnitten 534
— »Späne 533
— »Spedfucfyen 514
— »Sutg (2 ) 407
- »Sorte (2) . . . . 496. 497

ÜJlanbetn, gebrannte .... 536
— gefallene 536
— SJiuäfagiiter 537
— reiben nnb ftoßen .... 32

SDtangolb 84

Sütaränen gu fodjen

Sölarinabe (SBcige) fiefje SBiir,gbriitje.

SRarinierte Eier

SDlarWftöße (2)

üßarmelabe fiefje f$rudjtntu§.

SOlaronen fiefje Saftanien.

$Dtarfd)att»9fiet»93omte . . . .

9ßarf($all§»$ört<f)en

Sliarfeitler Sorte
Sftargipan (2) 493.

ÜJtaftßutfn

fDlautöeec-Sompott

SJlautbeeren etngumadjeu . . .

üftatjonnaife (2) . . . . 477.

Sffiecftenburger ißunfd) . . . .

9Jieerfot)I

3Jleerrettid)»Sauce

falte

töieffl aufguBematjreu . . . .

— braun gu madjeit . . . .

— »©räupdjen gu foctjen . .

— »Stoß, großer
— »Slöße gur Suppe . . .

— »tpfaunfudjcn (3) . . . .

— -Sßubbing (2) . . . 323.

— gu fdjmißen .... 18.

— »Suppe (2)

Sftetjlfpcife bou Rubeln . . .

— für Sranfe

TOetbe (Me)
9Jtetone eingumadjen (2) . 581.

9Monen»Sompott
SCfienu fietjc Speifenfotge.

ÜKettmurft gu braten . . . .

— meftfätifdje

äßibber

— gtaciertc für Sranfe . . .

— »Stöße— »Sruftetn— »ißaftetcn

— »fßubbing für Sranfe . . .

— »Suppe
— üorgubereitcu

— nad) Villeroi

9Kifabo»Salat

fJJritd), bicfe (Säfemitd), Sarfafe)

— gefdjtagene

fattre— »Sattfdjate— »'JJubbing auö faurcr sDritd)

— »Sauce g. 'Jßottgebeutet . .
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9NiId)«Sance, fäuerltdje . . .— »Suppe (7) . . . . 67
9NiId)brötd)cn 31t baden . . .

Mince-Pie, engl, ißafietdjen . .

SNinutenfleifcf)

Nfifdjgentüfe, fpanifdjeS . . .

SNifdjgeridjt bon tpü|nerreftcn .— bon Karpfen unb 2Iat . .

9Nittet«©crid)t

Mixed Pickles (2) . . . 589.

Mockturtle-ipaftcfc
— Ragout— «Suppe

9NoI)n«Ktöfje

SNoIjrrüben, Ntötfren f. SSBursetn.

Ntotfe für 23ruftf'ranfe . . . .

SNooSbeeren einjumadjcn . .

“Stoppen, IjoIIänbifdje . . . .

9Nord)eI=Sauce

Ntordfelu als ©etnüfc . . . .

— borjuridjten

Ntoreden einsumadjen . . . .

9Nöben»©ier

Nturänen 31t fodjen

Ntürbebrateu fielfe feilet.

Ntürbeteig

9Dtufd)et«Satat

Ntufdjelit 31t fodjen

9NuSfatbIüte

SNuSfatnelfen

Nadftejc

Nadjfpcife

Näljrgetbtbert

Näljrfalse

Nciljrftoffe

Nahrungsmenge
Nahrungsmittel

Napftudjen (2)— ißarifer

Nationalpubbing

Nedar«Nubbing
Nelfcnpfeffer

Neunaugen 311 marinieren . .

Nidel»®efd)irr

Nieren«ijjadfel 3utn Kalbsbraten
— «sßaftetd)en
— «Schnitten

Nierenfett
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Nierenfett»ißubbing 317
Nodcu, Noderln (länglidje Klöße)

fietje Klöfje.

Nonnen«2lufIauf 332
Nubel«?luflauf 341— « sf3fannfud;en 357— «Suppe 70
Nubeln 372
— 3U baden 358
— SDampf« (2) . . . . 455. 456
- Kartoffel« 128
— NeiS« 345
— Sdjirtfen» 344

Nubeln, Sdjioainm« 451

NufcSiför (2) 658

0 .

SberS fielje Saljne.

Dbft, auf3iibetbal)ren .... 12
— 23ebeutung f. b. ©rnäbrung 709— «©ffig 656
— 3U Kompotts 417— «Kucfyen 517
— «tßaftete 254— »tßfannfudjen 353— «ißnbbiug 325

Odjfenfleifd) zc.
f. Ninbfleifd) 2c.

Dd)fenl)aS fief)e gilet.

Dd)fenfdpban3fuppe (2) ... 42
Ohrfeige 349
Dlibcn=Sance 470
Ötfrapfeu 551
Dmetette 350
— bon gleifdjrcftcn .... 350
— Kraft« 351
— Sd)aum« 350
— foufflde fielje @ier»2(uflauf.
— bon äBeijjbrotfdjnitteu . . 351

DnM»!£omS*ißubbing . . . .321
£)rleanS»Sauce 467

DSmofe*2Ipparat . . 27. 36. 83. 609
DtterSberger Nitbeit 105

%
ißauljaS 311 braten 160
— 31t ntadjcu 621

panieren f. ©infruftcu, ©inbröfeln.
s
f5annfifd) 287
^Sapinfcf)er S£opf .... 35. 132
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fßafirifan, ungarifdjeS ©eridjt . 170

fßarifer (Sauce 481

hafteten. Qm allgemeinen . . 239

— Stal» 252

— Stppte=i|3ie 254

— Stuenoilb- 310

— Stuftern» 258

— SJedjet» 261

— englifcpe (Mince-Pie) .... 262

— öon garcc 248

— gelbljütjner», talte 254

— gifd)» (2) 251. 252

— Don oerfdjiebeneit g-leifdjarteit . 246

— gteifdj», ettglifdje 249

— grofdjfdjeufet» 307

— ©änfeteber» (3) .... 239—241
— ©eflügel-SBedjer 261

— ©efliiget» (2) 257

— oon §äfjnd)en ober Saubeit . . 249

— §äljnd|en» mit ©djiitfenfarcc . 249

— teufen», falte 254
— Oon §edjten unb Krebfen . . . 258

— 3fu§» 259
— Satbfieifdj» (3) . . . 255. 257. 258
— Kalbüfopf» (Mockturtle) . . . 248

— Kruftaben ju 256

— Heine au baden 246
— bon KramtS» ober anbern Heilten

SBögeln (2) 247. 259

— Krebs» (2) 258

— 8ad)8» 252

— SJtibber» 257

— Stieren» 164
— Dbft», englifdie 254

— Sßfauen» 309

— f|3ie 250
— Spidnid» 256
— englifdje, bon Stpabarber . . . 253
— SteiS» 259
— bon 9t6I)ruubefn unb Sßöfelaungc 343

— b. Stöprnubetn m. ©djinten u.Käfe 343

— tämifdje 261
— rufftfdje 253

— bon ©djinlen 251

— bon ©djinfenreften mit Stubetteig 345

— ©Rüffel» bon §afen ober SBitbgeft. 246

— ©djtoeinSIeber» 241

— ©emmel» bon gteifdjreften . . 260

— ©emmel» mit ©teinpitjen ... 260
— bon ©todfifd) 253
— ©turj* (Ximbale) b. Sjafelljüfjnern 242
— — Heine (SBedjer») 261
— — mit feinem Stagout ... 244
— — b. Stöljrnubeln u. StinbSIenbe 243
— Xaüepranb» 262
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— 5Ecig» 239. 491

— SBitb» (2) 244. 246

^aftetenteig=»(3uppe 70
$aftinafen 104
— auf engtifdje 2lrt .... 104

s$a£eln fiefye Wafroueu.
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^erli)ul)it 220
— »(Sieu 364

'’ßerljjtötebeln einjuntadjen . . . 596

^eterfilie DorguricOten .... 27
s4SeterfiIten-93utter ..... 21
— »Äartoffelu 121
— »(Sauce 472

ißetroIeum»sIlla}d)inen .... 5

Pe-Tsai 84
'
,

$faffen'£)ütd)en 535

Pfanne fielje Socfjgefdjin
-

.

s
J$fiutttfurf)Clt. Qm aügem. 347—348
— sipfel» (4) 353. 354

— StniStudjen 356

— Stfd) 356

— SSerlinct (©djmaljgcbäd) f. Sadtuetf.

— öudpueiaenmepf» 359

— ©ier» 351

— bierfarbiger ©ier» 352

— toenbifdjer ©ict» 352

— geioötjntidjcr 353
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— QotjanniSbeer» 353

— Kartoffel» (3) 359. 360

— Kitfdjeit» 355
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— fOtafronen» 355

— SJtefjt» (2) 353

unb Kartoffel» 358

— Stube!» 357

— Sßuffer (2) 358

— SPufferfudjeu oon Sudjtoeiäenmetji 358
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— Steibetudjen 359. 360

— Sieiä» 357
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— ©djluarjbrot» unb Stpfel» . . . 354

— ©emntet» ober SBeißbrot . . • 356

— Starte» 352

— ÜberrafdjuugS» 357

— SBeißbrot» unb Slpfet» .... 355
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Pfiinnfudjc».

— S'uetfcficiii

— Swiebäcfe mit ©aucc . . . .

fßfatt gu braten

pfauen=*@ier— »haftete

Pfeffer
— Don $ad)S
— Pon öfenife

— Pon |)irfd}, 9{el), £>afen 206.
— »fßottljaft

^Sfefferitöffe (
2

)
.... 538.

Pfeifennubeln fiefje 9töf)rnubeln.

Pfifferlinge f. u. KljampignouS.

Pfirfid;*93olote

— Kompott
— =9WuS

ipfirfidje eingumadjen (3) 561. 574.
— Ijalbgefrorene

— gum Padjtifd)

— als
,3uderfrüd)te ....
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II. (Einleitung.

SBidjtiger atg alte fdjöuen fünfte ift für bag 2Bot)t ber gamilie

bie tauge atg ©tieffcf)toefter betrachtete ltitb be^anbelte Ü'odjfunft,

bie erft in neuerer Seit lieber anfängt ju Ehren 511 tommen. 2tud)

in mof)tf)abenben Greifen mirb bie paugfrau fie nicht leidtjt mehr atg

ihrer unroiirbig ganz ber Bebienung übertaffen, fonbern fie feijt eine

Ehre barein, für bag Stöo^t itnb bag Behagen ber Qhren ihre beften

Kräfte aufjumenben. 2lber oft entflicht bag können uid)t bem guten

Sßillen. Qebe einfid;tige äftutter mirb be§^atb fctjon frühzeitig ihre

£ocf)ter auf ihren jufünftigen Beruf atg £mugfrau borbereiten, fo bafj

bie junge grau, meitn fie fetbftänbig ihren §au§hatt führt, bodj zum
minbeften bie Erunbbebingungett ber ®odjfunft tennt unb auf ihnen

fid) meiter berbottfommnet, big fie zur SMfterin mirb.

Sange Seit mürbe freitidj »ergehen, ehe bie junge grau bag Siet

erreichte, menn fie nur auf fid) fetber angemiefen märe, beim bei ber

Berfeinerung unb Überreizung unferer Ernährung oerfagen unb

täufchen teidtjt bie Eefdjmadgnerben bei ber Beobachtung ber Suträgtid) 3

feit; eg ift batjer um fo größere Überlegung nötig bei ber 2tugmat)t

unb ber Subereitung j)er ©Reifen. ®a tjitft it)r ein guteg ®ochbud),

bag ihr bie Sehren ber SBiffenfdjaft unb bie Erfahrungen praftifcher

§augfrauen zu nu&e mad)t unb fie allmählich inben ÖJ e ift ber ®odj 3

funft einbringen täfjt.

Ein guter güljrer aber tennt bie Kräfte berjenigen, toetdje er zum
.giete geleiten miff, unb er meifj, bafj er erft bie bequemen unb teidjten

ißfabe mit bieten Buljehunftett unb erft fpäter bie fteiteren unb

fchmierigerett SCBege leiten barf. ®eghatb fei hier gteich ber bringenbe

Bat borauggefdjidt, nicht eher zu ben fdjmereren, zufammengefet)teren

©peifen, zu ben SReiftermerfen ber Sodjfuuft überzugehen, atg big bie

häufig borfommenben unb teidjter herzuftetlenbeu ©erid)te fidjer be*

$ a»i bi«
, Sod)&udj. 1
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ßcrrfdjt merbeit. (£§ burfte baßer in einem ®odjbud)e, ba» mit be=

foubcrer Sßerücffidjtigung ber SInfängerinnen gefdjrieben ift, nidjt fdjon

bödige SSertrauttjeit mit ben Slpßaraten unb §itf»mittetn ber ®od)funft

unb mit ben einfacheren unb Ijäufig io ieberfef)renben Hantierungen bor=

au^gefe^t merben. ®ie erfterc fod burd) bie Stttgemeinen Kor-
bern erfungen angebaljnt merben, ba§ gireite teuren bie 9tn=

meifungeu attgemeiner 2Irt. 2ludj finb ben einzelnen feaupU

abfdjnitten 9t eg ein borangeftedt, metdje bie Slufängerin barauf hin-

meifen joden, ma§ bei ben betreffenben ©rußpen bon ©Reifen befonber^

ju beadjten ift, bamit fie lernt bie em^einen ®od)borfdjriften mit

33erftanb unb Überlegung ansumenben, unb bon bent medjanifd)en

9tad)fod)en fid) fern t)ätt. 9iur baburd) mirb bie Hausfrau SDteifteriu

in ißrcr S'unft, baß fie fid) bei adern ma§ fie tfjut, be£ ©runbe» unb

3inede§ bemußt ift, rticijt mie eine ÜDtafdjiitc arbeitet, fonbent mit

Scmußtfeiit bie gegebene SSorfdjrift auf bie ©ebürfniffe be3 befonberen

gade§ überträgt.

®iefe ©emößnung au felbftänbigeg ®cnfeu unb Hebeln mödjte

id) at§ bie oberfte gorberung ßinfteden; aber nod) anbcreS ift bon einer

tiicfjtigen Hausfrau ju bedangen: ©ft arf amfeit, bie ba§ 93eft=

mögliche mit ben gegebenen ÜDtittetn erreidjen mid, bie ade§ ©egebene

nad) Kräften augnußt unb eine bernünftige SSermenbung ber Ütefte gu

fdjäßen meiß; eine richtige 3eiteinteitung, meteße ebenfo mie bas

©elb aud) bie 3eit niefjt berfdjmenbet; Drbnung im fteinen mie im

großen, metdje ber Hau3frau bei ber SluSnntmng be§ ©etbe§ mie ber

3eit ßitfreieße SDienfte tljut, unb 9ieinlid)feit, metdje nid)t nur au»

©efunbljeitörüdfidjten unumgängtidj, fonbern aud) at§ eine äfdjctifdje

gorberung itjrer ®unft §u betrauten ift.

SDtöge in biefent ©inite unb in biefer 9luffaffuug iljreS 33crufe» bie

junge grau fid) mit gntereffe in ba§ ©tubiunt biefeS ®od)bud)e§ ber=

tiefen unb mit feiner Hilfe ben boden ©rfotg unb bamit aud) bie maljre

Söefriebigung in iijrer matteuben Stjätigteit fiubeit.
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1. $cr |kvö.

®er Jpaupttcil ber &Hid)eneinrichtung, ber t£>erb, feilte immer fo

aufgeftellt [eilt, baf3 er ton brei ©eiten frei sugäuglicl) ift. Bott einem

guten iperbe fann man tierlangen, baß er bei mäßigem Berbraud) Don

Brennmaterial bie ganje glatte möglichft gleichmäßig erßißt, fo baß man
meuigften» auf brei Södjern gleichseitig focheu fann, ferner baß eine

einfache ®Iappentiorrid)tuug e§ ermöglidjt, bie §iße tiormiegeub itacf)

einem fünfte 31t rieten ober tioit iß nt abguleiten. Bei Slnmenbuttg nur

einer Neuerung mirb ber Bratofen leidjt ctmaS ungleichmäßig erßißt;

eine befoubere Heinere geucntug, um ber .fpeijuitg be§ BratofeuS nacffgu*

helfen, mirb alfo raüit[d)en3mert fein, $n biefetn gade muß bie Pfanne
ober ba§ ^ndjenbled) bttrd) Badfteiue, mit mdcheit ber Dfett aufgelegt

mirb, erhößt merbeu, bantit bie fcßäblidje Gsinmirfung ber 51t großen

.fuße üoit unten tiermiebeit mirb; praftifd) ift auch ein neuer fahrbarer

Bratroft. 5ft bann ber Slbgug ber geuerung§gafe itod) auägenüßt, um
einen Xrodenraum 311 ermärmeu, ber aud) gum Bormärmen Ooit ®eüeru

uub ©chüffetu tiermanbt merbctt tarnt, fo ift e3 um fo beffer. Sbettfo

ift ein fogenannter Beifeffel mit 2lbflußhal)u, meid)er manne» SBaffer

in bcftäitbiger Bereitfd)aft hält, eine angenehme Angabe; nur ift barattf

311 adjtett, baß er jeben 9}?orgett gait3 gefüllt unb bei auhaltenbem ©e=

brauch be§ §erbe§ red)t3eitig nadfgefütlt mirb, meil er fonft leicfjt in ltn*

orbnmtg gerät. Sin fefjr empfef)Ien§merter sJtebenapparat be3 £>erbe§

ift einBratthcrmometer, melcßer auch itad)träglid), am beften itt ber SThür

be» Bratofenö, angubriugen ift uub beiitt Braten mie beim Baden Oielgum

fid)eren Geraten ber ©adjett beiträgt. Sine ÜÜieffingftauge üor bem Dfett

bient nicht nur 311m ©cßuß ber ift'Ieibung, fonbern fann auch 3ttm rafd)eu

Strodnen oott ®üd)ern gebraucht merben unb ift nebenbei eine gierbe be^

£>erbe§.

21I§ f$euerung§material mirb jeßt größtenteils nur nod) ©teinfohle

benußt, ba fpolg für Brenttgmede 31t teuer gemorbett ift unb ®orf ober

Braunfoßle nur für beftimmte Segeuben in Betracht fomnten. ®od)

ift baS §o!g in ber ®üd)e nicht gatt3 3U entbehren; nicht bloß für baS

idnmachen beS geuer» bleibt e§ immer ber geeignete ©toff, fonbern eS

ift auch i$u ipeiggtueden für manche ©elegenheiten am beften 311 tiermen*

ben, mo ein lebhaftes gladerfeuer für einseine ©eridfte, mie Beeffteaf,

1 *
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münfeßengmert ift, ober luo bei Vorßaubenfein nur einer Neuerung ber

Vratofen gteießmäßiger erßißt merben foü. ®orf ift jur ©rjietung

einer mitberen ©tut unb jur Vefcßidung einer Stebenfeuerung unter

bem Vratofen fe^r angeneßm, unb troß ber örftießen Vefdjränfung ber

Vraunfoßte berbient bie ©rube ober ber Vrauufoßten=$ofg eine be=

fonbere ©rmäßuung, io eit ber @rube=f)erb and) in meiter entfernten

©egenbeit Verbreitung gefuuben ßat megen ber Viltigfeit beg ÜDiateriatg

mie aueß tuegert ber unter geringer Stadjßilfe beftänbig fortbauernben

Neuerung. ®iefe teuere ©igenfeßaft ber ©rube mirb befonberg üon

fjmugfrauen gefcßäßt, metdfe anßattenbeg ®ocßen ber meiften ©Reifen

für ein £)außterforbernig jurn ©ernten ßatten. ®a bie fperauggeberin

für bie meiften ©erießte einer gegenteiligen Anficßt ift unb beit Söert ber

Seit aitcß für bie fpaugfrau fet)r f>ocf) anfeßtägt, fo gie^t fie eine £ei§ein-

ridftung bor, meteße eine tekßte ©teigerung ber ©tut jurn „@cßnelt=

foeßen" geftattet. — Söitt man, etiua für ©ußpe unb anßattenbeg

®odjen erforbernbe ©emiife, an ber fpeijung beg fperbeg fparen, fo

finb git§beßätter ober and) ^eufiften, in benen bie ertöten ©peifen

bon fetber meiter foeßen, bequem unb praftifeß. $fn tmtlfommnerer

gorrn finb baju bie fogenannten „©etbftf oeßer" erßätttid).

Sie ibentfte ^eijung beg f)erbeg, fomoßt tuag §medmäßige 3tege=

luitg ber £iße atg aitcf» mag Steinticßfeit unb Vequemticßfeit anbetrifft,

ift jebenfattg bie ©agß eijung. ®ocß muß icß gteieß ßinjufügen, baß

bag ©ag immer noeß ber teuerfte §eigftoff ift. Smar mirb feine §eifr=

fraft meit bodftänbiger aitggenußt atg bie ber ®oßte, bafür ift aber ber

$reig an fieß naturgemäß ein ßößerer, fetbft menu eg für f^e^mede
billiger geliefert mirb mie atg Seucßtgag. Vor aHent aber mirb ber

©agfjerb teuer bureß ben Umftanb, baß man feine Stegetung nießt immer
fetbft Übermaßen tann unb bie ©ienftboten befannttieß faßt augnaßmg*
tog ben ©runbfaß ßaben, febe gtamme fo ßoeß brennen §u taffen, atg

eg irgenb angeßt. SDaju fommt, eben megen ber Stugnußung ber §eij=

fraft ju Jft'od^meden, baß im SSiuter bie ®ücße nießt geniigenb ermärntt
mirb, atfo eine befonbere fpeijung beg Staumeg öorgefeßeit merben muß.

®iefem Übetftanb ßitft ein in iteuefter Seit erfunbener i|3atent=

Sfocßßerb ab, ber ebenfomoßt für ©ag= atg für ^oßtenßeigung einge=

rießtet ift, fo baß ein ©jtraofen für ben SBinter nidjt meßr nötig ift.

® iefer leßtere Umftanb gitt aueß für iß e t r o I e nm *£ o cßm affinen,
bei meteßem jubem 9tuß= unb ©unftfreißeit meift nur ein tßeoretifcßer

Vorzug bteibt, menn bie §augfrau nießt fetbft für tägtidfe Steinigung
forgt unb bie Siegelung ber gtammeußöße übermaeßt. ©anj befonberg
aber mirb bieg nötig bei ben ißetrotcum=©ag=®ocßern, meteße eine

gefteigerte £jei§mirfuug ßabeit.
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gu 93rat3Weden ift für bert ^etroteumf)erb ir»ie oucf) für beit ©aS=

f;erb, trenn biefer nur eine glatte, feinen §of)traum erf)ipt, noch ein

befonberer gefdjtoffener 33ratfaften erforbertid). 5ltS fofd)er eignet

fid) ber tpeuf3 ifd)e 33rat = unb Söadapparat, ber auch auf bem
®of)Ienf)erbe atS ©rfap ober jur ©nttaftung beS 93ratofertS redft entpfeh'

tenSWert ift, ba er ben Qnncnraunt fefjr gteicEjmä^ig ert)it)t unb bie

Kämpfe gut fjäft tnie and) ber „®uit 3 efd)e ©chnettbrater", fotuie

bie ueuerbittgS eptra fonftruierten ©aSbratöfeit bott „©dfäffer & So."

in 93ertin.

2tm oerbreitetften finb bie $etroIeuin-=®od}er atS tpitfS=®odj'

mafcf)inen, namentlich für bie toartne 3at)reg§eit, jur ^Bereitung eiltet

einfad)eit tnarmen SlbettbeffenS ober nur jum ®affee= ober St)eefod)en.

3u fotchen gwedeit jebcSmat ben |>erb 51t f)eiä ei1
,
Würbe eine groffc

S3erfd)Wettbung non ^eijftoff unb eine unnüfje ©rwärmnng beS ®üd)ew=

rauntet bebeuteit. S53o ein ©aSfodjhcrb ober überhaupt ©aSteitung in

ber ^iicpe borhanben ift, tbirb man natürtidh lieber einen Meinen
©aSfodjer für fotche $Wede bertoenbeu. ©ehr 51t empfehten finb and)

bie berbefferten ©pirititS=®od)er; bod) finb bott Sochtbrennern nur

fotd;e ätoedmäfiig, bei metchcn nicht ber Sod)t bewegt toirb, fottbent

burct) einen beweglichen Seit mehr ober Weniger g-tädje beS feftftef»en=

ben itnberbremdidfen 2tSbeftbod)teS frei gentadjt wirb. Singenehmer

noch finb gute Sörettuer ohne Socfjt, metdfe beträchttidfe gtüffigfeitS*

mengen in ungtaubtid) furjer geit inS ®ocf)en bringen; atS fehr jwerf^

ntäfjig hat fich mir ber „$Biftoria=93renner" fowie ber @pirituSgaSfod)er

„93efitb" bewährt.

2. Sa» ^odjgcfrijirr.

^nber^ütle ber ©eräte, welche ber §auSfrau 311m Wochen angeboten

werben, finb 3uitäd)ft jtoei ©ruppen 31t uitterfcheiben, bie metallenen unb

bie irbenen. Sic erfteren haben ben Solang, teidjt bie SBärnte bitrct)3U=

taffen unb bitben im btanfgepupten guftanbe {ebenfalls auch eine Sie^e

ber &'üc£)e. 9ticf)t jebeS ÜDtetatt eignet fid;, unt©peifen bariit jufodjen, unb

bie geeignetften, bie ebten, fommeit wegen ihres ißreifeS nidjt in 93etrad)t.

SaS bitligfte unb and) in ber Stiche am meiften oorfontmenbe

SCRetatI, baS ©ifen, wirb fettener für fich allein 311 fodfgefdfirren oer=

Wanbt. Sa eS fo gar leicht angegriffen wirb, ift eS für fid) nur 3U

©eräten mit biden Söänben unb atS geniigenb bideS SSacfbted) anwenb*

bar, bamit bei ber beftäitbig nötigen ©utferuurtg beS 9tofteS bie ©eräte

nicht 311 batb burchgefdjeuert werben. 93ei ber oöltigcit Ungefährtidffeit

beS 9tofteS finb bie reinen ©ifeitgefdfirre feineSwegS 31t berWerfen.

Unangenehm wirb t)öd)ftenS bie graugrüne gärbung, wetdje ber 9toft

pftau3tid)en 9iat)rungSmitte(n mitteitt, wenn biefe ben int ^Sflatt^eureid)
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fct;r berbreiteten ©erbftoff enthalten. 9Sor6cbingnng bcr ©ermenbuug

ift alfo eine böftigc (Entfernung be§ StofteS, gu meinem ,3roede bie

neu getauften Töpfe am befielt mit SB affer auSgefodjt inerben, bem auf

ba§ Sitcr ein etrna hafetnufjgrofjeS ©tüd Sttaun gugefeigt ift. darauf

mirb, mie and), menn nötig, bor febem eiugelnen ©ebraud), ber Topf
mit ©aub itnb 2tfd;e ober mit ©atg tüchtig gefcfjeuert, rein auSgemafchen

unb bottftänbig troden gerieben.

Übrigens fommen in neitefter 3eit unter bem Manien „©itiener

©efd;irr" au^en mic innen emaillierte, eigenartig präparierte eiferne

ü'ocffgcfdjirre in ben §anbet, bie ficf» nach eigener ©rfatjrung gut bemätjren.

gur SSermeibung beS Turd;roftenS mirb bünneS ©ifenbted;, meines

gu ©efcfjirren bermenbet merben folt, mit einer ,3innfcf)icf|t übergogen.

@otd;e§ 3Beif}bted;=©efd;irr barf aber feiner gu groffeit §itje auS=

gefegt merben, namentlich nicht ot;ne mäfferigen ^ntjatt ober mit ged

aufgefept merben, meit bei gu hoher Temperatur ber ßinnübergug ober

bie Sötung abfdfmtitgt. SJiehr tpipe bertragen gut emaillierte ©ifen=

bted;=@efd;irre; bod; finb fie borfdfroffem Ternperaturmedjfet gu hüten,

metdjer bie ©mailte abfpriugen mad)t.

Tie früher fo beliebten unb atS ijSrunfftüde ber ®iid;e gettenben

®upfer=©efd)irre finb megen ber 3Jtögtid;feit einer ©rünfpaitbergif=

tung fehr in 2tbnat;me gefontuten; jebod; ift biefe 9)iögtid;feit bei ricfj=

tiger ©et;aubtung ber ©efdjirre meniger gu fürdften atS bie ©efatjr

einer ©teibergiftung bei Stnmenbung berginnter ober emaillierter ©ted;=

gefä^e ober boit gtafierten Töpfermaren, meint biefe nicht gcloiffenhaft

nad) ben ©orfdjriften beS ©efetjeS faft gang bleifrei hergeftettt finb.

Ta Tupfer bon ©äureu mie bou getten angegriffen mirb, ift baS

®od;eu bon ©peifen, bie berartigeS enthaften, in föupfcrgeräten nicht

borguitehmen; aud; finb feinertci ©peifen barin ertatten gu taffen ober

länger aufgubemat;ren unb enbtid; ift mie bei alten ©efcf)irren forgfät-

tige Steinigung ©orbebiitgung be§ ©ebraud;3.

2Siberftanb3fät;iger gegen ©äureit mic gegen gettc ift ba§ Siidet;

nur berntcibe man aud; bei Stidetgefdjirreit, irgeitb luctd;c ©peifen tau

gereimt bariit ftet;en gu taffen. Seiber mirb biefeS fdjöne SOtetatt biet=

fad; in menig tjcittbarer gorm in beit Raubet gebracht. SDiait berntcibe

atte bidigeu Stidetmaren, bie in 2Sat;rt;eit bie foftfpietigften finb, unb
taufe nur bon burd;att8 gubertäffigen gabrifeu, metct;c feilt ©ebcitfeu

tragen, bie tpattbarfeit aud; für längere geit tt;atfäd;tid; gu gcmät;r

teiften. gür Üt'odfgtuede eignet fid;, menn mir bou bem foftbarcit 9teiu=

uidet abfet;en, nur geniigenb biefe 9Zidet=©tattierung auf ©tat;tbtcd;;

bagegen ift gatbauifd;c ©ernidetung gu bermerfeit. „Stidetin" eignet

fich, mic alte S3tetalI=Segicrungcu, SOteffiitg, ©rouge, Stcufitber it. bgt.
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nidjt für Sbcpätoede, übertrifft aber alle teptgeuaunten an §altbarfcit

für Brotförbe, Beftede mtö ähnliche ©egenftänbe.

®ett metallenen ®od)gefcpirren gegenüber finb bie irbenett nicpt

nur ihrer Bittigfeit falber fef)r beliebt, fonbcrit fie finb aud) in gälten,

mo eg auf tangfanteg «nb gteicpntäfügeg ©rpijjen ober geftpatten ber

SBärme anfommt, beit erfterett borjuäiepen. 2tuct) pier ift loegen ber

SJiögtidjfeit bleihaltiger ©tafur toie toegett bcg leidsten gerfprittgeng

aug fdjtedjtem ober ungleichmäßigem Material tjergeftetlter SBare ber

©infattf nur guter, toenn auch teurer (Geräte bott juberläffigett ginnen

burdjaug anjuraten. Befonberg beliebt ift bag Bunjtauer ©efdjirr.

Sie trefftichen Sip^ftäbter ©efcpirre §eid)neti fiep außerbem burd) einen

jtoedtnäßig angebradjten ©taplbtedfbobett aug, toetcper bag 3erfpvingen

ttod) beffer bertjütet, inbem bie jtoifcpentiegettbe Suftfdfidjt ptöplidje ©r=

hifeung toie attju rafcpe 2(bfüt)tung beg Sopfeg Oermeiben pitft.

gn neuefter gcit tontnten jubem ®ocptöpfe, Bratpfannen uub Bad=

formen aug feuerfeftem fßorgettau in ben §attbel, bie prattifdj finb

unb ein pübfcpeg Augfepen jeigett. @ie finb preigtoert unb paben fid)

mir atg ungemein bauerhaft enoiefett.

gur Stufbetoaprung bott ©peifett eignen fid) auch bie irbenett

©efdjirre nidjt; bietmehr ift für biefen 3 tDe cf fßorjettan ober ©tag bag

eittjig jutäffige SKateriat. fßorjeltait bleibt aud) immer ber rid)tige

©toff jur SDarreicpuitg toarmer ©petfen unb ©etränfe. Braten

auf SJietattfdjüffetn ober Kaffee in SJietatttannen aufjutragen, bleibt

ber leidfteit Slbfüptung toegett ftetg toiberfittnig, and) toetin ber ©e=

brauch etloa burch bie SQiobe boritbergepettb geheiligt tuirb.

3. Bottt Slufbctbaprett ber Borrätc uub bott ber ©rfcituuitg

guter SBarc.

Beim SInfauf größerer Borräte bott Sebengmittetn )bät)te man too

ntög(id) bie giinftigfte geit, tooburep bent tpaugpatt ein loefentticEjer Bon
teil juftießt, fei aber ebettfo fparfam bei größeren atg fteiiten Borräten,

loeit fonft ber Borteit bertorett ginge, gugteid) fet)e man auf eine gute

Qualität, taufe bag Beftc au ©etnüfeu, gteifd), geberbiep, Butter, ÜDlcpt

unb ©tärte, uttb toeun fotd)eg auch ettoag höher greife fteht, fo

toirb man bod) beim ©ebraud) fiubett, baß gute Sebeugmittet immerhin

bittiger finb atg fd)tecptere, ioot)tfeiter bejaptte, uttb fid)er toerbett fie

auch ber ©efunbpeit j$uträgtid)er fein. 2tud) fei man barauf bebad)t, bie

Borräte gehörig ju bertoahren unb boit geit ju geit uachäufepett, bantit

niept bag ©eringfte berberbe uub atteg berftäubig angetoanbt toerbe.

Me SSJi
e h t to a r en ntüffen redft troden aufbetoat)rt toerbett, aber

ber £uft jugängtiep bteibett. geud)t getoorbeiteg SUtet)t muß öfterg um=

gefepaufett unb gefiebt tuerbett. — ©uteg Söeijenmepl ift beinahe
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rein incijj mit einem leidsten getbtid£)en Stimmer
;

eS ballt fid) beim

ißrcffen in ber §anb nur leicht gufammen unb I)at einen angenehm

fiifjlidjen ©efdjmad. ©cfjledjteS SSJle^I ift grau ober rötlich ober gar

mit bunfeln fünften burdjfejjt; eS f)at einen fäuerlidfen ober bumpfen

©erudj, unb menn eS feudjt ift, erjeugt eS ein Kältegefühl in ber hinein*

geftedten tpanb. Bufätje boit ©ipSmehl, treibe ober ©fmerfpatlj »er-

raten fid) fdjon burdj bie B<rcbe; jum genaueren SftadjmeiS mürbe Ber*

brennung erforberlid) fein: reines 3JM)1 Ijinteriapt nicht mehr als

0,8 °/o Slfdje. Sind) anbere HM)lforten mürben bie Barbe beeinfiuffen

aujjer S’artoffelftärfe, bie nur menig bittiger, unb ^eiSmeljl, baS fogar

teurer ift. 3ufä^e anberer üttieljlforten ertennt man unter bem SJiiEro*

ffop an ber Borat unb ©röfje ber ©tärfeförner. — ®ie feineren meinen

3M)le enthalten meniger ©imeifj (Kleber) als bie gröberen bunfleren.

Bei lederen nimmt aber aud) ber ©el)alt an unöerbaulidjer tpolgfafer

ju. — Sitte ©orten ©tärfemeljl (Kartoffel*, 3Bei§en*, ÜDlaiSftärfe)

müffen rein meifj unb öon feinförniger Befcf)Offenheit fein. @ie fiub

für bie ©rnät)rung gleid)mertig
;
nur bie BuettungSfäljigfeit (Sleifter*

bilbung) unter bem ©influfj heitert SßafferS läfät für beftimmte B'oede

ber einen ober anberett ©orte ben Bor§ug geben. — 2llS ber befte

9teiS gilt ber ®arolinareiS, meldjer fehr meijj, hart unb bnrd)fcheinenb

ift unb lange, fdjmale, fantige Körner bitbet; faft gleich an ©iite ift

ber Qaöa* unb ißatnapeiS, mit fleitteren, länglichen, unb ber SJlailänber

9teiS mit ebenfalls fleinen aber rauben, etmaS gelblichen Körnern.

®er echte, öorn ©agobaum ober öon ber ©agopalme ftammenbe

©ago, ^3erlfago, ift gutem unedjten ©ago (®artoffe!fago) !aunt über*

legen. Qm allgemeinen quittt jener langfatuer auf unb jerfättt nicht,

©djledjter ©ago jerfliefjt beim Wochen in einen ®Ieifter. — ©rieS,
©rü£e unb ©raupen fiub mof)l ju unterfdjeiben. ©rieS ift ber grob*

förnig gemahlene SSe^en, ©rü£e bagegen grob gefdjrotener §afer,

Budjmeijen ober ©erfte; ©raupen nennt man bie nur öon ihren hülfen
befreiten, abgeranbeteit Söeijen* ober ^aferförner.

Bon Betten mirb bie Butter am meiften beultet; fie befind jmar
einen etmaS geringeren fftahrungämert (bis 85 ü. |>. Settgehalt) mie

anbere tierifdje Bette, jeidjuet fid) aber bafiir burd) größere Berbau*

tichfeit auS. ©efd)tnad unb fpaltbarfeit ber Butter ift fehr öerfd)iebcn

unb öon Butterung ber ®itt)e unb Bereitungsart gleidjntäfjig abhängig.

®ie „ÜDMbutter" ift am aromatifd)ften, bod) meniger l)a^ar -

„©toppeibutter" üom Sluguft bis jum Beginn ber ©tattfüttcrung am
hattbarften. Bur ©rtjöljung ber §altbarfeit bient baS ©aljeit ber

Butter; inbeffett bei 3U reiflichem ©aljgehalt nimmt bie Butter be*

beutenbe SBaffermcngen, bis über 30 ö. auf, mährenb fie nur
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15— 18 ü. galten fotlte. 21m tjattbarftcu luirb bie 93utter, wenn
man [ie augtäfjt (A. 13); bod) oertiert fie babei it)r Stroma. Slber

aud) frifcfje, gut auggewafdfene 23utter t)ätt fid;, in tabettog reine, mit

©aticptlöfung (1 g in 2 Söffet ©piritug) auSgeffoülte ©teintöpfe feft

eingebriidt unb mit ftarfem ©atjmaffer übergoffen, bem einige ©fjlöffet

SSidergpeüner grifd;ert;attunggflüffigfeit 3ugefept Waren unb mit in

©ffig getränftem Rapier überbunben, faft beit ganjen SBinter burcf).

Sienerbingg f;at ficb) ein Überfüllen ber 23utter mit attgefäuertem SBaffer

(100 Seite SBafjer, 3 Seite (Sffigfäure ober SSeinfteinfäure) at§ fetjr

3Wedntäfsig jur ©rtjattung erWiefen. — ©tarfe ©elbfärbuitg ift aucf)

bei SDtaibutter nur burct) tünfttidfe .Qufäpe ju erjieten. Surd; gettju^

fa| berfätfdfte Söutter wirb Ieid;t feft ober brödetig. .gufap bon ®ar=

toffetmetjt macfjt ficE) auf ber $unge bemerftid;, wenn man eine iprobe im

ÜJJiunbe jergetjen (äfft. — 2lt§ ©rfap ber ®nf)butter wirb SJtargarine,

wetdfe aug ben tei^tfdimetjenben SSeftaubteiten beg 9tinbgtatgeg beftcpt,

ebenfo ®oto§nufsbutter bielfad) angewanbt. S3eibe enthalten mefjr gett

atg ®ul;butter (bie teuere big 311 99 b. £>•)• 33eibe finb in guter 33e=

fdjaffenfjeit, wo ©parfamfeit geboten ift, uidjt 3U üertoerfen. — Unent*

bef)rtid; aud; für bie feine ß'üdje ift S^ierenfett (A. 24), bag bei tangere

$eit bratenbem gteifd) nid^t fo teid;t braun Wirb wie SButter, beg*

gleichen ©dfweinefdpnats unb (Mnfefett (A. 23). Sagegen ocrmeibe

man, fdjon 311m traten benupteg gett tangere geit aufsubewatfren ober

nodjimalg 311m traten 31t öerwcnbett. — Sltg ©rfafj bon 33aumöt
(Dtibenöt, ißrobenceröt) ift 9Jtot;nöt unb 9tüböt nidjt gatt3 3U ber*

werfen, bod; muff eg fatt auggeprefjt fein, üftod; befferen ©rfajj bietet

guteg 23 aumwottfamenöt, bag man aber faum je unter eigenem

üftatnen, fonbern atg „Dtibenöt" tauft, ©ans reineg ißrobenceröt ift

fetjr teuer. Sitte ©peifeöte müffen gerud;tog ober fdjWad) aromatifd)

fein, Wenn man fie auf ber £mnb berreibt; rasige 23efd;affent;eit ber*

rät fid) bann nod; teidjter atg bnrd) ben ©efcfjmad.

grifd;e ©ier fd)Wappen beim ©dfüttetn nidjt. ©enauer töfjt fid;

bie ©röfie beg burd) Skrbunfütng gebitbeten Suftraumeg §ur Prüfung

ber grifdje benutzen, Wenn man 30 g ©atg in V 4 1 Söaffer töft unb

bie Sier in biefe Söfuitg tegt. fjrifdje fittfett tangfam unter, Wenige

Sage alte bleiben in ber SJiitte fdjwebeit, 8 Sage alte ober bebrütete

fdjwintmen oben. $ur Stufbewafjrung eignen ficf; am beften ©eptember*

eier, Wetdje man ofpte weitere SSorficEjtsregetn nur auf bem ©ierbrett

bei mefjrmatigem SSenben ben SBinter über in fitstem 9taume 31t Ratten

braucht. Stm einfad;ften ift bann nod; bag ©intaud;en ber Sier in grifd;*

ertjattunggftüffigteit ober bag ©iufdjidjtett in ©ats, 2tf«f)e, ®(eie ober

©anb, wobei man bag SSerpadungSmateriat oottfommen trodeu wät;ten
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mtb einmal im SBinter erneuern mttf?. ®ag Aufbemahren ber ©ier in

Kalt tjat fiel; überlebt, jubem fie babei ftetg ihren 2öohlgcfd)mad üer=

liereit mtb bag ©imeifj fiel; nach einiger 3 eü nicht mehr fdjlagen läfjt.

dagegen mirb bag ©inlegen ber ©ier inSöafferglag bielfacf) empfohlen.

3n neuefter 3 eü mirb burcf) Otto Seupolb in (Stuttgart ein ©ier*

fottfertiator in beit £>anbel gebracht, ber mit einer ©onferbiermtgg=

flüffigfeit gefüllt mirb uitb in beit man bann bie frifdjen griihlinggeier

furje 3eit eintauefjt, fie troefnett läfjt mtb oerpadt. Sie ©ier erhalten

iljr frifdje» Angfeljen mtb iljren reinen ©efdjmad big 511111 ©itbe beg

SBinterg. —
Aufserorbentlidj mistig für fparfame Ipaugfjaltungen ift bag neuere

bingg in beit ipanbel gebrad)te „faltbare @peifc=©igelb", bag

aug frifcf>em ©igelb befteljt, mie eg bei gabrifeu, in beiten nur ©imeijs

gur ^erfteOung mancherlei Singe gebrandjt mirb (mie 5 . 33. Albumin*

papieren), übrig bleibt mtb bag in glafdjen öon 66
,
33 unb 15 ©igelb

berlauft mirb. Sie ^erauggeberiit Ijat fiel) bttrd) monatelangeg ©r=

proben non ber Ipaltbarfeit beg ©igelb mtb ber 9teiitf)eit beg ©efdfmacfeg

überzeugt. Ser ißreig ift etma 3 Pfennig für ein ©igelb.

Über bie ©rfennung ber ©üte beg gleifdfeg mtb beffen jmed*

mäßige Aufbemaljruitg ift in beit einleitenben SBenterfungen ber Ab*

fdjnitte D I, YI, VII mtb F bag Nötige gefagt.

Kartoffeln. Sag ftarfe Slugfeimen benimmt ben Kartoffeln ben

guten ©e|d)mad unb entjieljt ihnen üMjrunggftoff.

Sag Keimen ber Kartoffeln mirb am fidjerften Oerbinbcrt, menit

fie ltidjt monatelang im Säger ftitl liegen; 5U biefem 3ft>ed läßt mau
im üorberen 33rett beg Sagerg gleid) oberhalb beg Söobeng ein nicht

51t fleineg Socf) mit Sßorfdjieber anbringen unb nimmt bie Kartoffeln

nicht non oben, fonbent aug beut Sodje, fo bafj fie burefj Sfadjrollen

in fteter 93emegitug gehalten merben. Qnt Säger mirb oor bem ©in*

bringen ber Kartoffeln ein S3rett fd;räg an bie hintere SBanb gcftctlt,

mobtird; bag beffere Augrotfen aug bem Sod)e bemirft mirb.

Söintermurgeln (SJtöhren). tüian bringe einen Seit berfelben in

ein Kartoffellager unb fchütte Kartoffeln barattf. ©iub biefe int griih=

fahr ücrbraudjt, fo mirb man bie Stöitrseln ganj faftig unb mohlfdjiuecfenb

finben. And) erhalten fie fiep borjüglidj faftig, meint man fie mit fyladfg*

fdjabcu (Abfall beim Sßracfen beg gladjfcg) ftarf burchfdjidjtet. ©rftcrcg

33erfaljreit ift and) bei ©tedriiben (Kohlrabi in ber ©rbe) aujitmeitben.

9toter mtb meiner Kol)l (Kappug unb Söirfiug) bemat)rt fich am
befteit braunen, bei ftarfem 3-roft mit ©trol) ober Saub bebedt, mag
bei Saumetter mieber entfernt merben ntuf3 ,

im übrigen, fo lange eg

nicht ftarf friert, auf bem 33obcit (©pcidjer), auf ber ©ticlfeitc liegenb,
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nadpper im Heller. (Sollte ber ®opl burdj f$roft gelitten paben, fo muff

man ipn rupig liegen laffeit, moburep ber groft mieber perauSsiept.

gelbrübctt fönnen and) bis Sßeipnacpten gut erhalten toerben,

trenn man fie branden pinfepüttet nnb ftarf mit Sattb nnb ©trop Bebeeft.

2lucp fann man, ettoa im ©arten, am beften an einer ettmiS abpäitgen=

ben Steile, mehrere {(eine ©ruben machen taffen, in jebe ein ®örbcpeit

Doli bRübeit, ÜUiöpren nnb ©tedrüben fd)iitten, mit einigen Steifem nnb

etmaS ©trop gulegen nnb mit jtoei gufj ©rbe bebeden.

3 tr ie betn ermatten fiel; öor^üglicp, menn man fie, opne etmaS üoit

iijrem Saub jn entfernen, an einem luftigen Orte, ettoa auf bem ©peidjer,

biinn auSbrcitet, ober ttod) beffer pättgenb, mit bem Saitbe in öünbepen

jufatnmengebuuben, bantit fie öodfommen troden merbett. 23 ei eintreten=

betn groft fdjarre man fie bafeibft auf einen §attfeit nnb (affe fie uube=

forgt ruf>ig liegen.

©pargel erhalten fief; mehrere Sage, memt mau fie au einem

fdjattigen Orte tief in bie ©rbe legt nnb mit einem ©tiid Üfafen jitbedt.

2 C xj f e I nnb Söirnett erhalten fief) am bcfteit, toettn man fie an

einem troditen Sage üorfieptig pfliicft, bamit fie feine gadflede be=

fommett. §at man einen troditen, luftigen Felder, fo fann man fie

fogleid) baritt auf Sattcitbäufc — bie ©tielfeite naep unten — bicf;t

ttebeneinanber legen; aubernfadS ift 31t raten, baS Dbft einige SBodjett

an einem luftigen Orte auSbünften ju laffeit. SaS dfadjfepeu barf niefjt

Oerfäuntt, jeber angefaulte 2lpfel muff fogleid) meggeuontiitett merbett.

gür baS feinfte Safelobft ift baS ©iitmideltt jeber einjelnen gruept in

©cibenpapier nnb barauf folgeitbeS (£infct)id;ten in Ipotsmode baS befte

©rpaltungSüerfapren, meldieS fic^ uad; oergleidjenben Untcrfudjungeu

aden anbereit ÜUletpoben überlegen gegeigt pat. Sie neuen Dbftauf*

bemaprungSgeftede finb aufjerorbentlicp ernpfeplcnSmert ttttb tragen üiel

jur ©rpaltung beS DbfteS bei.

Srifdje Pflaumen (3metfcpeu) erpalten fiep oorjügtiep, menn

man fie an einem foitnigeit Sage mit §anbfcpupen itt einen neuen

fteincriten Sopf pfliidt, tooriit ttod) feilt SBaffer getuefett ift, morauf

man lepteren, mit einer SSlafe gugebuitbeu, iit beit ®edcr ftedt, mit

einem platten ©tein belegt, melcper längere 3 ed ait ber ©onitc ge=

ftanbenpat uitb fcpliefjlid) mit ganj trodner ©rbe bebedt. Sie Pflaumen

finb aisbann utn Söcipiiarptcn noep gang frifcf;, bod; palten fie fiel;,

menn ber Sopf geöffnet ift, nidjt lange ntepr, meSpalb man mopl tput,

einige flehte Söpfe 311 füllen. ©S üerftept fid; oou fclbft, bafj pie^u

nur gan3 feftc Pflaumen, bie ttkpt im gcringftcit befd;äbigt fiitb, ge=

nommen merbett bürfen.

2(bgefcpnittcne Sranben erpaltcu fid) befonberS gut, meint man
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fie, nadjbem man bie (Schnittfläche bertadt, an einem füllen, äugigen

Drte aufhängt, bod) bairfen bie Srauben fid) nicht berühren, gn
granfreidj tjängt man neuerbingä bie tabctlofen Srauben in ®iftd)en,

in bie man ein ©efäfj mit reinem ©piritu§ ftellt, burdj bie ’äÜofyoU

berbunftung erhalten fid) bie Trauben bi§ ©nbe be§ 2Sinter§ frifd).

Stauben am ©tod fanit man, folaitge fie nodj ftein fiitb
,
in meite

SOtebigingtäfer fteden, metdje man jo feftbinbet, baff bie Srauben unbe=

rührt in ben ©täfern trac^fen fönneit. @ie geminnen baburd) an ©üfje

unb merben bor ®ätte gefdjü§t, befonber§ rnenn man bor bem grieren

bie ©läfer mit Söerg (§ebe) ober Sßatte umbinbet.

4* @inige§ über ba§ Sluridjten unb Servieren ber ©Reifen.

©§ genügt nicht, bie ©peifen gut unb fdjmadfjaft jujubereiten, e»

ift aud) bafür ju forgeit, baff fie ben SLifdtjgenoffen in §um ©enufj ein=

tabenber SBeife borgefef)t merben. — Sa§ erfte ©rforbetnig ift bie

größte ©auberfeit aller ©efdjirre unb ©eräte, bie auf ben Sifdj

gebraut merben. Sie ©djüffeln bürfen nur mäfjig unb nidjt über

ben Staub, ber gau§ fauber gehalten merben muff, gefüllt fein. Stile

mannen ©Reifen, ©uppen unb ©etränte müffen l)eifj gur Safet ge=

brächt merben, unb ift e§ ein grofjer geljter, bie§ nicht ju beadjten.

ign bieten gälten empfiehlt e§ fid^, ©djüffetn unb ©efdjirre bor

ber Senkung ju ermärrnen; audj finb ermärrnte Selter meiftenä

fetjr ermünfdjt, ju gifd) unb traten aber unentbehrlich, fomie 5U alten

©peifen, metdje mit Stinb§= ober §ammetfett jubereitet finb, metdjeS

fo leicht gerinnt. —- Sie Setter, meldje gleichseitig auf bie Safel

tommen, müffen bon einer ©röfje unb berfelben gorm fein, ©djüffeln

bon berfelben Slrt be§ ifSorjcttanS, menit aud) bon betriebener

©röfje, je nad) ben ©eridjten unb traten, metdje fie tragen. Sei

©entüfen unb ©ataten, metdje gleichseitig auf 2 ober metjr ©Rüffeln
gereid)t merben, fotten fie auch gleiche ©röfje |abeit. Srateit unb
©eflügel finb ftet§ mit ber gleifdjfeite nadj oben anäuridjten.

©ine fpaiiptaufmertfamfeit beim Stnridjten erforbert bie 23eräie=

rung ber ©djüffetn; bon ben gierlid) äugefcfjnitteneu ©emiifeeintagen,

ben fd)öu jugerunbeteu ®töfjdjen in ber ©uppe an bi§ ju ben ber*

fd)iebenartig au§gepuf)teu füfjen ©peifen fei jebcä ©eridjt nad) feiner

Slrt paffenb bergiert. gifdjfdjüffeln garniert man mit fßeterfitie, ©t=

tronenfdjeiben unb gemiegtem ©igetb, mobei man ^Seterfitie mit ©igetb

fjäufdjenmeife um ben gifd) anri^tet unb bie Raufen burd) bie au3ge=
jadten ©itronenfReiben trennt, bie man jur Hälfte nodj mit Stote*

rübenfaft färben fanit, Stagout unb grifaffee mit geröfteten ©emmel*
breieden, geformtem Stättertcig ober mit Keinen ®artoffetmufd)eln;
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and) gibt ein sJiei§* ober gebacfener Kartoffelranb eine pübfcpe Um*
rapmung. ©emüfe mirb mögticpft jebeö auf feine befonbere 2lrt

oer^iert : ©lumenfopl mit Meinen gefärbten ©emmelflöfedjen unb 9Jtor*

cpeln, ©pinat aufeer mit ©iern gern mit in nubelartige Streifen ge*

fcpnittenen Omeletten; roter Kopl mirb mit 2lpfelfepeibett, brauner Kopl

mit Kaftanien unb geröftcten Kartoffeln umtrün^t, unb ©ouittonreiS

mit SiebeSäpfelfcpeiben garniert. ©ei ben gleifcpfpeifen mäplt man

für bitnfle ©raten gern pelle, für pelle ©raten bitnfle ©arnieruttgen;

ebenfo mäplt mau ju meicplicpem gleifcp am beften fräftig fdfmedenbe

©acpen als 2luSpufe, mäprenb ein pifant fcptnedenber ©raten leicpte

©emüfe u. f. tu. erpält, um bie ©efcpmadSborftettung mit ber ßierlicp*

feit beS SluSpttfeeS parmonifcp gufammentoirfen §u taffen. 2luS biefetn

©ruttbe rieptet man auep fette gleifdfgericpte gern mit fäuerlidjen ©acpen

an unb gibt bentgentäfe bent ©cpmeinebratett entmeber eine ©ergierung

oon Slpfelfdjeibeu ober boit ißeffergurfen uttb ißer^miebetepen. ®aS
©inbfleifd) umfränjt man mit SJReerrettkploden, bie man mit fßeterfitie

beftreut pat; bie ^ammelfeule erpätt einen Kranj braun gefepmorter

©urfenfcpeibett unb f(einer Kartoffeln, ber Kalbsbraten mirb mit ge*

bünfteten Koplperjett unb buntgefepnittenen ober auSgeboprteit SRöpren*

fepeiben bergiert, mäprenb für baS feine ©efliigcl fomie für SBilbbraten

bie berfdjiebenen ißilje bie paffeitbe Umfränjung bilbett. ©alate unb

SJlaponnaifett entpalten in iprett ©eftanbteilen meift fefjott bie geeigneten

Elemente jur ©erjierung; mer biefe ©eriepte gut per§uftetten gelernt

pat, barf fiep aud) niept bie ÜDlitpe berbriefeen taffen, fie in gönn* unb

garbenjufammenftettung fo bar^ubieten, bafe jeber ©oft fepon burep beit

biofeen 2lnblid bie Überzeugung befomtnt, ein fulittarifdjeS Kunftmerf

oor fiep ju paben. gür anbre falte ©epiiffefn feien auS ber glitte ber

©aepen, bie jum Slufpufe oermanbt toerben fönnett, bie SBafferrofen,

Körbcpen unb ©afen ermäpnt, bie auS partgefodjten ©iern jureept*

gefepnitten merben fömten, fomie bie auS ©abieScpen, meifeen unb gelben

9tüben mit fpifeem SReffer leidet perjuftettenben 9tüScpen. Kompotte

laffen fid) menig berjieren; merben bie grüepte reept gefepmadbott ge*

orbnet, fo bietet bie ©cpüffel an fid; fepon ein berlodettbeS 2luSfepen.

2lm erften noep läfet fid) 2lpfelmuS unb äpnticpeS perauSpupen, inbetn

man fRofitten, SRanbeln, ©uccabe oermenbet unb in bie mit einer ©pid*

nabel borgejeiepneten giguren legt. 2lucp fann man ben Slpfelbrei mit

einem ©ufe über3iepen ober mie bie ©remeS mit gntdftgelee auSpufeen.

©epr pübfcp madjt fiep eine 2lrabeSfen*©cräieruttg auS einem ©treu*

putoer, ju melcpetn man beim 2lpfetmuS 3immt ober beffer geriebene

©cpofolabe, bei ©remeS bunten 3uder nimmt. ®ie bajn nötige lofe auf*

julegenbe unb borfieptig abjunepmenbe ©dfablone erpält man auS einem
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©tücf Rapier in ber ©röße ber ©djüffetoberflädpe, tueldjeö man Hier

fad) sufainmenlegt mtb auf bte befannte Spanier auSfdmeibet. Tübbing

garniert man mit grüßten, ©ebäd unb Sapmßpaum ober mit gc=

paeftem SBeinfutj. 2Iud) Sorten fönnen außer mit grüepten noep mit

berfdpiebenfarbigem ©uff auSgeftattet ioerben, tuie and) Sergierungeu

bon fteifem ©itoeißfdpnee ober Sapmfcpnee erpatten, bie burep eine

fpitse Sitte auf bie Sorte gefprißt ioerben.

5. Stetige ber 3«t^ateu bei großen mtb Heineren @jfeu.

©uppenfteifdp. üüian redpne bei einer großen ©efettfepaft ju

einer fräftigen Souißon ober ©uppe auf jebe ißerfon 250 g Ddpfem

ober Ü^inbfteifcf)
;
Katbfteifd) ä i]Serfon 375 g, bei geringer fßerfonen*

•;apt um bie £)ätfte rnepr. Stimmt mau nur bie .fpölfte beS Ijier ge=

forberten gleifd)e§ unb feßt bann jebent Siter ©uppe 5—10 g SiebigS

gteifepeftraft unb bie gleicpe SJieuge ©atj pin^u, fo erhält man, bei be=

beuteuber ©rfparntS, eine pinreiepenb fräftige Sonitton.

£>itpn. ©in gutes §upn §itr ©uppc reidjt pitt für 4— 5 ißerfonen.

gif cp. SBenn bie ©efellfdjaft größtenteils auS Herren, unb baS

©ffen aus einem §auptgerid)t gifdp unb Kartoffeln beftept, fo fann

man bon £>edpt, Karpfen, goretten, Sarfdj, ©cpleien, frifepem SacßS,

©djeftpfd), SSutte, Kabeljau für jebe ^ßerfoit 350—500 g rechnen. Sei

einer Üteipenfotge bon ©eriepten fann bie §ätfte genommen ioerben.

Sou geräuchertem SadjS, afS Seilage ju ©pargel, jungen ©rbfen,

Stumenfopt u. f.
io. 100 g.

©toeffifep, im trocfneit guftanbe beredetet, als einzelnes ©eridjt

mit Kartoffeln für 4— 5 ißerfonen IV 2 ißfunb.

©emitfe. ©parget redjne man für jebe s45erfon 250—300 g (bei

eingemadptem Südpfenfparget pöcpftenS 175 g). Sorgcridjtete @dpneib=

ober SietSbopnen, ©rbfen, junge SBurjetn (ÜDtöpren) als ^auptgeridjt

für ben täglichen Sifd), nepme mau für jebe ifSerfon einen geftridpeneit

Suppenteller boll. SStrfing für 2 fßerfonen 1 Kopf bon getoöpnlidjer

©röße. |>iernacß laßt fiep teidß bie Portion für eine ©efettfepaft be=

ftimmen.

9teiS mit SQtitcp, bidlidj gefoept, als ^auptgeridpt für ben tägtidf;en

Sifdp, ä ißcrfou 100 g.

S eitag eit. SBenn 51 t einer Sperren- unb Sameugefettfcpaft bon

12 ißerfonen bei einer Steipenfotge bon ©dpiffeln 4 Seitagcn ju

jioeiertei ©emüfen genommen ioerben,
5 . S. SJtibber unb gebratener

Stat ober geräueperter 2ad)S 51t jungen ©rbfeit, ©auciffen unb ©Sfa=
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lope» 51t '-ölumeufoljl, fo mürben 4 bollfommeue ÜUlibber (jebe in

3—4 Seile gefdfuitten), 3 i]3funb Stal ober 2 Sßfunb geräudferter

2ad)§, 1V2 ißfunb ©auciffen unb 1V2 ißfuub ge£)adte3 gleifd) gtt

©Malope» nötig feilt. Sa ber ©entüfegaug einer ber erften ©äuge

uttb befonberä für sperren ber tpauptgaug ift unb fid) nidit bercd)tteu

(äfft, meldfe ^Beilage ber attbern borgegogett mirb, fo fattu niefjt gut

tueniger gettonnnen tnerben.

SSraten, fei e§ 0d;fett=, ®alb*, Ipammel* ober Santutfleifb, recf)iiet

man, tnenu ber traten ba3 tpauptgeridjt ift, für jebe ißerfon 1 ißfunb

(bie ^nobett einbegriffen). Sa e3 nid)t paffenb fein mürbe, bett

traten bi3 auf bett letjien 3tcft 51t jerfcl)tteibett, fo fautt mau felbft bei

mehreren ©djitffeln uidjt mol)l meniger nehmen; e§ mödjte beim ber

traten au3 einem fleifdjigctt ©tiid olpte ®nod)eit befielen.

$uterl)al)tt. SBettn berfetbe redjt groff unb gefüllt ift unb ba§

tpauptgeridjt fein foll, fo mürbe man auf einen foldjen 10— 12 s^3er=

fonen, bei mehreren ©eribten aber, befouber3 mettn 2 traten gegeben

merbett, bi3 18 ißerfonen rebnett fönneu.

^utcrfjeuue reicht für 8 ißerfonen.

Kapaun reibt f)in für 5—6 Sßerfotten; ÜÜfeüer sf?on(arbe für

6—8 ißerfottett.

^uitge §äl)tte (dürfen). SJian redjttc babott, mettn fie ttod) dein

fittb, bei einem ©eridjt für jebe ißerfou 1 tpäljncljeit; fiub folbe aber

bou mittlerer ©röffe, fo mürben für 6 ißerfoueu 4 ©tücf Ijinreidjen.

SBirb bei mehreren ©büffeln ein gtueiter traten gtt ben tpäijnbeit gc>

geben, fo lattn man ben bierten Seil meniger rebttett.

Satt ge Saubett. 2113 einzelnes ©eridjt nefjme man für 4 s$er*

fonen 6—8 Sauben, bei einer Stofjenfolge bon ©büffeln fattn mau
einige Sauben tueniger redpten.

@an3 als £auptgerid)t reibt für 8—9 'perfotten.

(Sitte für 3—4 i)3erfonen.

Slelfgienter als §auptgeribt reibt I)in für 10— 12 ißerfonen.

Söirb gugleid) ein gmeiter traten gegeben unb fittb fbon bcrfdjiebeue

©büffeln borangegangen, fo mürbe ein sJtef)giemer für 18—20 IJSer*

fonen genug fein.

§irfbleule für 8— 9 ifkrfonen; mit einem gmeiten traten ge*

geben, mürbe biefelbe für 15— 16 ^erfottett Ijinreidjen.

$afenbrateit für 6—8 ißerfoneu.
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SBitbfdjtueinStobf für eine §erren= unb Samengefeßfcfjaft, bei

einer Stcifyenfolge non ©djüffeiu, für 20—25 ißerfonen.

KrnmtSüögel. gür £>erreit neunte man bei einem ^auptgericfit

für jcbe fßerfon 3—4, für Santen 2 93öget. (4 ©tüd gu einem 93unb).

33eeffteaf§ mit Kartoffeln al§ eingelneS ©erid)t ober Kotelctten

als SSeifage gurn ©emüfe für jebe fßcrfon 250 g; fonft toeniger.

Ddjfengunge gu Stagout mit gteifd)* ober SBeifjbrotftöjadjen als

£>auptgeridjt für 8—10 ffJerfonen.



A. liuutiftingeu allgemeiner Irl.

1. 3u<fcr 3U läutern. DJlatt tunft beit ßucfer itt faltet SEBaffer,

läfft iljn in einem nidft ju Heilten Stopfe, am beftcit non ÜDtefftng ober

Wiefel, über fdjluad^em Leiter jergetjen nnb fdjäumt itjn fo lange,

bi§ er Har gemorbeit ift. 2öiH man iljtt fcfmell nnb oorjüglid) Har
ittadjeit, fo gebe man gefcl)tagcne3 Eimeiff fjiitein, meldjeä ben ©djaum
in fid; aufnitnmt.

2 . Eimctfj 51t fdjlagcn. Um red)t meinen ©djaum 31t bclontmeit,

toie er jum ©ernten be§ s$ubbing§ uttb ntandjer ©admerfe erforbertidj

ift, neljnte man redjt frifdjeS Eimeifj. ÜDlit einem lofen ©djitcebefen,

einer ©abel ober nocl) beffer mit einer (Spirale fd^Iägt man e§ an einem

Hiljlen Drte ober itt mäßiger Zugluft auf einer fladjett ©cfjiiffel gleid^=

mäßig, bi3 ber ©djaum fo bid unb fteif ift, bafc mau iljtt umtoenben

fattn, ma§ je ttadj ber Temperatur ber Eimcifje eine Seit bott 5—10
Minuten erforbert. sJteuerbing§ tjat man einfache aber fet)r praftifdje

©aljnefdjlagetnafdjinen, bie fdjuetler fteifeit ©cijitee liefern. Etma§
Eitronenfaft, ebenfo eine ^3rife ©als, fogleidj in§ Eimeifj getröpfelt,

beförbert ba§ ©teifmerben fcljr. Matt barf bett ©djaum, ttadjbem er

gefdjlagen ift, nidjt Ijiitftellen, fottbertt muff bi§ juttt ©ebraudj fort-

fcfjlageit, ba er fonft »oäfferig tuirb.

Sft ber ©djaum ju jtlöfjdjen auf Mild)* ober ©icrfuppeit, ©reutet

ober @udjen beftintntt, fo fdjlage man jnlept ctma§ geriebenen ßuefer

barunter. gatte junge ipauSfrauen ba§ Uttgliid Ijabctt füllten, etma§

öon ben Eibottern iite Eimeifj 31t befommen, mögen fie niefjt in 9Ser-

smeiflttng geraten. T)a§ Eimeifj mirb gerabe fo fteif ate oljtte baS

Tröpfchen Eigelb; bafj bie§ nidjt gefdjeljeit mürbe, ift ein tljöridjter

®üdjenaberglaube. Ebettfo läfjt fiel) ba§ Eimeifj 001t pül)tter= unb

Enteneiern fefjr luotjl 3ufantntett fcfjlageit, ma§ and) öielfadj beftritten

loirb.

Tau i b i 3, .ftocfjfnirf).
o
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3 . ©apttc 5» fdjlagcn. dtur gute füfje ©aptte, tuefepe im ©ommer
niept über 24 ©tunbett aft fein barf unb optte SäJiitdjjufa^ abgefüllt ift,

fäfjt fiep 31t fteifem ©djautn fcbjfagen, am beftcit mit bem ©epaumbefen.

@od bie ©djfagfapne gefügt uertuanbt tuerben, fo luirb tuenig feinfter

^ßuberjuder fttrj tior bem ©ebrauep burepgemifept. — gn gäden, tuo

@a§nefcpaum »uegen ber 33efd^affen^eit beg Stapmeg burcpauS niept fteif

tuerben toid, tuirb luenig faft abgefüpfte, bem ©rftarren ttape @efatine=

föfung rafcp unter fräftigem ©epfagen jugemifdjt.

4. fölepf 51t frf)tuipcu. üölan täjgt einen ©tief) Söutter in einem

eifernen Stopfe foepett, gibt eilten Süffel dJtepf pinein unb rüfjrt eg fo

fange, big eg fraug tuirb unb fiep pebt. ©g muff gar fein, aber nur

gefbfiep tuerben. IRübjrt mau SBaffer, Sonidon ober eine atibere gfüffig=

feit fjinju, fo ift eg beffer, tuetut biefefbe faft ift, bamit bie dftaffe fein

unb gfatt gerührt tuerben fatttt.

@od bag gefeptuipte üütepf §u gleifepfttppen, tpafenpfeffer, 9tagout

ober grifaffee gebraucht tuerben, fo fann matt eg, tuenn eg reept ffüffig

ift, naep bemSfugfdfäumen beg gfeifepeg §u ber foefjenben ©peife fepütten,

ba eg fidj burep fängereg ®ocpen uödig aufföft.

5 . Sölcpl braun 31t ntaepeu. SJtan rüprt ein reiepfiepeg ©tüd
SSutter in einem eifernen Stupfe big jum örauntuerben, gibt dftepf

fjinju unb rüprt eg forttuäprenb, big bagfefbe eine flotte bräunfkpc

gärbung erpaften pat. Skcujfig barf eg aber ja niept tuerben.

Sfud) fann mau bag SJtepf 51t einigen ©peifen, 3. 93
.

31t einer

braunen SJiepffuppe optte 93utter braun ntaepen unb für Uorfomtitenbe

gäde aufbetuapren. Stag ÜUiepf tuirb afgbann itt einem eifernen

Xöpfcpen aufg geuer geftedt, unb nacpbetit eg peiff getuorben, fort=

tuäprenb big 3ur pedett Bräunung gerührt. 23effer ift eg, tuemt man
bag dKepf auf einem reinen ®itepettbfedj int 23ratofeit 31t gciuünfd)ter

garbe röftet, in ber Dtegef buufefgefb.

6. Über bie ridjtigc Sfutuenbuttg bc§ ^artoffefmepfg. 93etuäprt

pat fiep bag ®artoffcfutepf 3ur 93inbuitg uott 93rat= ttttb S'raftfaucen,

für bie eg geeigneter ift afg getuöpuficpeg üDlept 3fitcp 311m @ämig=
machen bon SDiutftobft unb ©eutüfen ift eg praftifcf), tuäprenb eg 31t

©epaumfaucen uttb =©peifett, audj 31t 93fancmarigerg ttidjt uertueubbar

ift, lueit eg bag ©djäutneu pittbert. — ®artoffefntepf muff mit faftem

SBaffer angerüprt tuerben, beuor man cg sufept. ®a eg fepr bidt,

nepnte man nur ffeine SDtengen
;

31t 93ratenfauceit ettua einen Stpecföffef

uod, 31t Dbft nur pafb fo uief unb 31t ©cutüfett nur eine ober 3tuci

dftefferfpipctt. Sei übertriebener Üfntuettbung erpäft man feine gebitn-

betten, fonbern üerfteifterte ©peifeu.
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7 . fftcig= ltitb üölaigmeljt. Setbft dieigmefjt 51t bereiten, mie bieg

in früheren feiten angebracht geiuefen fein mag, ift 511 mtfrer $eit

eine unnütze geitbergeubung, ba man aug bentfcfien 9iei»= ttttb 9Jiai§=

utefjlfabrifen, bie mit ben beften äftatjtmütjten berfet)en finb, eine gang

üorgiigtidjc SBare ertjält
,

nur adjte man barauf, baf; fie nid)t bei

ben SSieberöerfäufertt 51t lange gelegen f)at unb baburdf bumpfig ge=

morben ift.

8. SJictd 51t reinigen ltnb abjubriitjen. SD7ait fudjt bie fjütfigen

Körner tjeraug, reibt beit 9ieig im SBaffer jmifdjeit ben ^änben, fetjt

it)n, nadfbem man bag SBafcfjmaffer abgegoffen, mit tattern SBaffer

aufg geuer mtb fdjiittet itjn bor beut ®odjen auf ein Sieb. Siefe S3e=

tjanbtung ift befottberg bann nötig, menn man ben 9teig 31t Traufen*

ober §u 9D7itd;fpeifen benutzen mift, inbern ade (Säure, bie berfelbe

oft enthält, unb metdje bie SÜtitdj gttm (gerinnen bringt, fiel) baburd)

öertiert.

9 . Sago nopptberetteu. ®ag Unreine hrirb f)erauggefud)t, ber

Sago getoafdEjen, mit tattern SBaffer aufg gern- gefegt, unb, nadjbem

er mann gemorbeu, auf ein Sieb gefdfüttet unb bieg nod; einmal uneben

f)ott; bann todft man itjn in ber beftimmten S3riit)e gar. ®teg SSerfatjren

ift nur bei edjtem Sago anmenbbar; ®artoffetfago mürbe babei jen

fließen, er mirb nur gefpült unb bann gefodjt.

10 . Sltcurouat 51t uermenbett. Unter beut Flamen „Stteuronat"

mirb ein mefjtartigeg ijSutoer pergeftetlt, bag int mefentlidjeu (80 0 . £.)

aug bent (Simeifsftoff beg SBeijentorneg beftefjt unb megen feiner 93ittig=

feit atg Srfat) uott g-teifd) ober (Si, betten eg an 23erbaitlicf)feit unb

Sßätjrmert nicf)t nad)ftet)t, mit SSorteit öermenbet merben faittt. ©g
empfietjtt fiel) befottberg atg 3ufati 31t gebitubetteit Suppen, mie 31t

9Jtet)t= unb ^artoffetfpeifen. 1 ©fjtöffet Stteuronat auf 3 ©fftöffet ÜDMjl

ober entfpred^enbe SJZengen metjltjattiger Stoffe bürfte ein angemeffeneg

SSerfjättnig feilt. 3n ©efdfmad ober ©inmirtung auf bie Sefdjaffentjeit

fattn eg bie ©ier nidjt erfe^en, motjt aber an näljrenber SBirfuitg. —
Sroden aufbematjrt ift bag Stteuronat ebenfo haltbar mie 3M)t.

11. Snttcr frijänmig 31t riitjrcu. 3ft bie 93utter ftarf ge=

fatjen, fo mäfdjt man fie üor bent ©ebraitd) aug unb täfft fie itt fatter

^at)reg
3eit am peilen Dfen ober auf fodieitbem SBaffer etmag meid)

uierben. 9Jtuf3 man augitaljingmeife fäfige Söutter nehmen, fo merbe

fie tangfant gefeputot^en unb öont Sobettfa^ abgegoffen. ®anu riiprt

man fie mit einem pötsernen Söffet, big fie meiep mirb unb Silafeu

mirft.
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12. 85rauttc Butter. Sic Butter fefjt man in einem eifernen

SEopfe auf getiitbeS geuer unb rüfjrt fie fo lange, big fie braun ge=

luorben ift; erft gergefjt fie, bann fängt fie an gu fteigen unb rnirb aß*

mätjtid) braun.

Sag, mag man in Öntter gu bräunen müufdjt, mufj erft, nadjbetu

biefe braun geniadjt ift, tjineingettjan tuerben, meit eg fonft feine fdjöne

Färbung erhält; bodj fei man babei adjtfam, bafj fein brenzliger ©e=

fdjntad entftetjt.

13. Slligeflärtc ober ©djntclgbntter, tjaitptfädjlidj für 23utter=

gebaef. Sie Butter, tuoriit man 23admerf fodjett miß, mufj gereinigt

fein; ift bieg nidjt gefdjetjen, fo tnirb fie, tuenn bag gu 33adeube fjineim

gelegt mirb, fd)äuntig unb läuft über. @ie tnirb baßer in einem nidjt

§u Keinen eifernen Sopfe auf fdjtuadjeg geuer gefegt unb getinbe ge=

fodjt, big fie t;eIX unb Kar getuorben, tuobei man auf gtnei ©tunben

redjnen fann. Ser ©djaunt, metdjer nidjt abgenommen tnirb, gießt fid)

gum Seit ttadj beut Soben ßin, tuo er fid) mit ben ©atgteiten Uerbinbet.

SSentt man bag fodjett ber Butter nidjt nteßr tjört, fo fjat fie ben be=

ftimmten ©rab erreicht. Sßian fteßt ben Sopf üom geuer, täpt itjii ettna

geßn SJiinuten fteßen, nimmt ben nod) üorßanbenen ©djautn ab unb

fußt bie ftare Sßutter in motjt gereinigte ©teintöpfe; bodj barf nidjt bag

©eringfte üom SBobettfaß bagu fommen. ifSenn fie erfattet ift, legt man
ein Rapier barüber, ein ginger bid ©atg barauf unb bematjrt fie offen

ftetjenb an einem falten, luftigen Ort.

©otetje ©djmetgbutter gibt bem in gett gu foeßettben ©ebäd ben

feinfteu ©efdjmad unb ift gum Kodjett unb gunt 2lu§ftreidjen ber gor-

men uuüergteidjtidj.

14. Sfrcbgbuttcr. @g tuerbett ettna 20 ©tüd ®rebfe in SBaffcr

gereinigt, mit fodjenbem SBaffer oljtte ©atg attfg getter gefegt unb

5 ßJcinuten gefodjt. Sann nimmt man bag gteifd) au» ben roten

©djaten, ftöfjt fämttidje ©djateit mit 200 g S3utter int Dörfer nidjt

gang fein, feßt fie aufg geuer unb rütjrt fie gutneiten bttrdj, big bie

üöiaffe rot mirb unb gu fteigen aitfängt. ©nbtid) giefjt matt 1 l

SBaffer bagu, läfjt cg fodjett ttttb gibt eg burdj eilt ipaarfieb itt eine

tiefe ©djiiffet. SBenit cg gang fatt gemorbett, fann man bie rote ähttter

abnetjitteu unb üerinenbeit. Sag SBaffer, metdjeg ben ©efdjittad ber

®rebfe angenommen ßat, fann gur ©tippe gebraudjt tuerbett, befottberg

roenit matt ftatt Söaffer Souißoit gu beit ®rebfett gießt ober beut Söaffer

gteifd)e^traft gufeßt. Sie St’rebgfdpuättge gibt man in bie ©uppc ober

gunt grifaffee.
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15. ©nrbellcnbnttcr. Sftan rütjrt l fßfunb gute Söutter 51t ©chaum,
nimmt 1 fßfutib rtad; 9ir. 46 Dorbereitete ©arbeiten, bie man fein t;adt,

t;in3U nnb reibt bie SDtaffe bitrc^ ein «Sieb, ücrinatjrt fie in einem Stein-

tityfdjeit nnb ftellt fie jngebnnbeit an einen falten 0 rt.

Sftau benutzt bie «Sarbettenbutter gnnt Söeftreidjen geröfteter ÜBeif^

brotfdjnittc ober 31 t ©aucett, fRagont§ nnb grifaffee. 93ei (enteren 2§er=

tuenbungett fügt man fie erft eben oor bem Stnridjten bei, ba fie nietjt

fodfen barf.

16 . fßeterfilienbutter. SJian täfjt ©djmetsbutter junt Soweit

fommett, riit;rt einen guten Seit feingetjaefter fßeterfitie burd; unb be*

mafirt fie für ben SSinter auf.

17. ,£jnu§hofmciftcrbuttcr. ÜDiatt öermifd;t ,125 g SButter gut

mit einer Sttefferfinde SaX
(3 nnb (£at;cnuehfeffcr, gluci Stjeetöffct Oott

gesiegter fßeterfitie nnb bem ©aft einer ßitrune, reibt biefe Söutter

burd; ein Sieb nnb gibt fie ju gebratenem $teifd;c nnb 31t gifd;.

Statt ber fßeterfilie nimmt man oft gern abgebrühte unb gewiegte feine

Sfröuter, tnie: Werbet, CSftragon, füiajorait, fßimpenteile unb fßeterfitie

unb reidjt biefe Sutter namentlich gern ju gefolgtem unb gebratenem

Sammfteifd;.

18. (Styifnrncrbnttcr jutit 33eftreid;en 001 t geröfteten 23rot=

fdfnitten. SSier entgrätete ©arbeiten, liier ftciitc fßfeffergurlen fotuie

wenig ©d^nitttauef) unb einige ©ftragonbtätter werben fein gemiegt,

brei harte ©igetb burd; ein ©ieb gerieben, 125 g Butter bamit Den

ntifd)t, eiti Sheetöffet SOloftrid; hinauS0f^gt unb bie S3utter burd; ein

©ieb geftridjen.

19. $eend8 nttcr (©ngtifdjeS 9ie3 cfit). Srei I;artgefod;te ©igetb

reibt mau mit 2 Söffet feinem ßuder, 1 Söffet Drangenbtütentoaffer

mit 125 g feinfter @at;nenbutter burd; ein ©ieb, um biefe Söutter 311m
23eftreid;en ber engtifchen ®afe§ 31t benit^cn. — ©tatt be§ 3uder§ uttb

be§ DrangentoafferS betreibt man bie 93utter and; gern mit 125 g ge=

ftofsenen ^afetnufjfernen ober geriebenen Söianbetn unb fügt bann etwas

(Jitronenfaft hiusu.

20. Semmel 31t braten fiir Sitten nnb ftlöfjc. (Croutons.)

föian feijt Butter aufs geuer, täjjt fie getb werben, gibt bann ba§ itt

SBürfet, @d;ciben, ©treifd;en ober Figuren gefd;nittene SBeijjbrot hinein

unb rüt;rt biefeS fortwätjrenb fo lange, bis eS getb getoorben ift.

21. SSont 2lbritt)ren ber Suppen, Saucen nnb ^rifaffeeö mit

©iern. ®a§ 2tbritt;ren gefd;iet;t erft bann, meitn bie ©pcife gar unb
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ber Dom geuer genommen ijt, itnb gmar auf fofgenbe SSeifc

:

ÜDtan gerrufjrt frifdje (Sibotter mit toettig foltern Söaffcr, gibt etmaS t>on

ber fodjenbeit Sriiljc bagu, uitb jo aflgentadj rnefjr, mä^renb man bie

©ibotter beftönbig rührt, bann gibt man jic unter jtetem Umruljren gu

ber fodjeub fjei^eit ©peife, mcldje bann nodj etmaS gerührt roerben

utufj, bamit bie (Sier nidjt gerinnen, ©ange ©ier merben ebenfatC§ mit

etmaS Söaffer mit einem ©djaumbefen tüdjtig gefdjlagen unb bann

tuirb admäljftd) bon ber tjei^en ©peife, unter fortmäl)renbem

©d) lagen, bagu gegeben.

(Sin gangeS (Si mad)t bie ©peifett jo jäntig tuie 2 ©ibotter, ijt

nahrhafter, aber nidjt jo mol)lfd)ntedenb mie reines (Sibotter, beSljalb

nidjt jiir jeine ©peifeit git empfehlen.

22. (Sine gute Sämpfbritlje (®raifc) 51t machen, ©ie bient

bagu, oerjdjiebene gleifdjarten, ata $alb= itnb £mmtttelfleifd), jomie

and) Sauben, ^äljndjen unb (Snten, bcfoitberS öfteres ©efliigel, fßuter

nnb ©aitfe, barin gar gu madjett unb irrten einen angenehmen ©ejehmad

51t geben. SJian belegt beit Soben ber 511111 Kämpfen beftimmteu ®afje=

rode mit ©pedfdjeiben, ftreut gröblich geljadteS dtierenfett ober feines

Siinbcrmarf barüber unb fotgenbe ©emürge unb Kräuter barauj:

gangen Pfeffer, dtelfen, ein paar ©tüd ^ngtner, gange ©chatotten ober

bide .Qmiebelfdjeiben, S)ragon, einige Sorbeerbtätter, eine gelbe ÜDM)r=

riibe nnb jßeterjilienmitrgel; maS man baöon nicht f)at, fanit toeg=

bleiben. Stuf biefeS tuirb baS mit etmaS ©alg beftrente gleijdj gelegt,

mit ©pedjeheiben belegt unb, mit fdjmadjer gfeijc^brübje fannt bebedt,

in bent jejt öerjd)tojjenen Sopfe tangjant meich gebockt. SBeuit baS

Sleifd) ober ©efliigel angeridjtet ijt, giefjt man bie ®riifje, luetc^e nod)

öorhanben unb 53raifenfoub ober =grmtb genannt tuirb, burd) ein ©ieb,

jettet jic ab unb bereitet bamit bie öortrefftidje ©aitcc.

23. SSorgitglirfjeS ©äufefett 51t bereiten, baS ftrf) lange frifri)

erhält. SaS gett tuirb an einem falten Drt 24 ©tuubeit in SBajjer

gelegt, meldjeS man 3—4utal tuedjjelt. Samt tuirb eS gerfdjnitten,

mit etmaS ©alg aufs geuer gefteftt unb unter öfterem Umrühren lattg=

jam auSgejdjmolgen. $ft baS f$ett gang flar unb fiitb bie ©d)retien

(auSgebratene gettloürjcl) blajjgelb, jo Infit mau jenes bitrd) beit Surd)‘

fdjfttg in einen jteinerueit Sopf fließen itnb jtcllt cS 8 Sage l)iu. §113=

bann nimmt man baS gett heraus, lnf3t ben 33obcitjah unb bie ©adert

guriid unb fcfct eS mieber mit einigen gefd^äftett jauren, in 4 Seile ge=

jd)iiitteueit Äpfeln aitfS geuer, täfst eS bamit fodjeit, bis bieje meid) jinb

itnb 51t braten beginnen, giefst baS ft-ett nod)ntalS burd) einen feinen

®itrd)fd)lag in ben Sopf, binbet bicjcit aitberit SageS mit jßapier gu,
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burdjftidjt bie§ mit einer Stabe! unb bemaljrt bag gett im Getier auf.

S3ill man bag ©änfefett etmag fefter fabelt, fo nimmt man etma ein

Viertel auggebrateneg Sdjmeinefloomfett Ijingu.

24. Ddjfctt® ober SRiitbSnietcnfett borgiiglid) 51t bereiten. Qe

fefter bag S^ierenfett, befto beffer uub reiddjaltiger. ©§ mirb in eittige

(Stüde gefdjnitten, mit reidjlid) frifdjem 23 affer big gutn entbern Sage

f)ingefteUt, unb bag 23 affer einmal gemedjfelt. Sann mirb bag gett

fein geljadt unb mit menig Mid) — gu einem ifßfunbe eine Heine Dber®

taffe uotl — auf gelinbem Reiter unter Ijäufigem Umrüljren fo lange

offen gefodjt, big bag gett gang Har erfdjeint, meldjeg algbann nid)t

beg Surcfjfiebeng bebarf, fonbern oI)ite meitereg in ein Steintöpfdjen

gefüllt mirb. 2Iud) fattn bag Stierenfett in Heine 23ürfel gefdjnitten unb

nad) bem Slugbraten burcfjgefiebt merben, mag git feineren Steifen un®

bebiugt borgugieljen ift. 23röt man aber bag Stiereufett mit Mid), fo

barf eg nidjt gerührt merben, unb ber Sopf barf nidjt auf offenem

feiler fteljen. 23rennt bag gett au, fo mirb eg mertlog burcl) bittern

©efdjntad. Sie gettmürfel, meldje mau anfangg mit einem eifernen

Söffe! einigemale bom 5öoben beg Sopfeg loglöft, bürfen nur Ijettbraun

merben, morauf man bag Hare g-ett, bag füjj mie 23utter riedjt unb üon

fefjr gutem (Sefdjmad ift, bitrd) ein 23Ied)fieb giefjt unb, mie oben äuge®

geben, üermaljrt. Sie gettfcljreben finb, borgiiglid) mit gefodjtem Stiitb®

fleifdj fein geljadt, gu grifanbedcit git empfehlen.

Sa jebeg gett gunt ®üdjettgebraud) frifdj am befteu ift, fo mürbe

für einen Heilten tpaugfjatt bon 2—3 ißerfonen gur $eit ein ifSfitnb

genug fein.

25. Sfjctf anggnbrateu. 3e bider unb fefter er ift, befto beffer

eignet fid) ber Sped gutn Slugbraten. Mn lege bag Stüd auf ein

föüdjenbrett, fdjneibe mit einem fdjarfen Mffer gleiche Sdjeiben baboti

ab, lege biefe aufeinauber, fdjneibe fie in feilte Streifen, faffe fie gu®

fatnmen unb teile fie in Heitte, gleiche SBürfel. Siefe lege matt in ein

eiferneg Söpfdjen ober in eine Heine faubere Pfanne, fe|e fie auf ein

mäjngeg geuer uub taffe fie bei öfterem Umrüljrett gelb unb fjärtlidj

braten, mobei man bann fidjer ift, bafj bag gett meber berbaittpft, nod)

bag gurüdgebliebene einen brengligett ©efdjtuad annimmt, mie bag

auf rafdjem getter unberateibtidj ift. Ser lofe Sfted, meldjen man öott

betn gutn Spidctt beftimmten abgefdjnitten Ijat, ift feljr gut gum Slug®

braten, and) Sdjittlenfped, nur fdjtteibe man bie itadj Stand) fdjtnedettbe

Slujjenfeite beg Sftedeg guüor bitnn ab.

26. 65utc 23uttcr 31t ittadjcit. SJtau forge bafür, bag Stiel) ge®

funb unb bie MIdjgefdjirre redjt fattber gu erfjalten, bemaljre bie MIdj
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an einem luftigen Drte auf itnb neunte, nndjbcnt fic 2 ©age — nicf;t

länger— geftanben, bie ©atjne ab. ®aS buttern taffe man im ©ommer
an einem füllten Orte gefc^etjen, bie SJtitd) gehörig aus ber Sutter

fneten, cl)e SSaffer baju fommt, uub bann biefctbe fo oft mit rcd)t

fattent Sörumtenmaffer tuafdfen, bis baS SBaffer, metdjcS abgegoffen

ioirb, gattj ftar erfdjciut.

©ie SButter jum ©inntadjen mufs niclft §u fdjmadj gefallen unb bis

junt itädjften ©age tjingeftettt toerbeit, mo fie micber gut burdjgefnetet

unb in einem ganj reinen, am beften in einem fteiuerncn ©opfe, metdier

mit etmaS naffgemadjtcm ©at§ auSgericben ift (meit bann bie 53utter

itid)t am ©opfc ftebt), feft eingemadjt tuirb. ©ann fege man ein

leinenes, gut attSgcmafd)cneS ©itdj barattf, berfetje ben ©opf gehörig

mit ©atjpöfet unb ftette itjit unbebedt, bantit bie SButtcr ber Suft attS=

gefept ift, in ben fetter.

27. 23out föcrbeffcnt ftrcng gciuorbener SSnttcr. (Sollte bie

SOtitd) nid)t gehörig auSgemafdfeit fein, maS bie tjäufigfte Urfacfic

fdjtedjter Butter ift, fo tfjut man mof)I, fic uodpitatS 31t mafdien unb

mit etmaS fdfarfem, meinem (Sffig burdjjufneteit, ber aber mieber gut

tjerauSgcarbeitet merbeit ntuf?. ©ann loirb bie 23uttcr itaif)gefaf§en in

gut gereinigte ©öpfe feft eiugefnetct.

28. ^tarc (StnSbntftcig) mit ^pcfc. 15 g §cfc mirb mit 2hol
taumarntem Söeiit, 23ier ober SJiitd), 2 ©ibottern unb etmaS ©atj jer;

rütfrt unb 30 g gefdmtotgene 23utter, 2 ju ©d)aunt gefcfjtagene ©imeifc

unb 100 g feines 9Dtet)t Ijinäugefügt. ©ie üDtaffe ntufj fo bid fein, bafj

fie au bem ^ineingetunften tjäugcn bteibt. tDtan täfft fie aufgetjen, tunft

baS §um StuSbaden beftimmte Dbft ober g-teifd) (S. Str. 203) hinein

unb legt eS bann fdjnett in baS fodjenbe ©djmatj, luoriit man es ein-

mal umbrept unb fdjött gelb merben täfjt.

29. Sftarc opttc ^cfc. ©ie in ooriger Stummer genannten, etioa

nodj mit 1 ©fdöffet Stunt berfetden gftiffigfeiten merben mit 4 ©ibottern,

20 g gefdimotjener 23utter, etmaS ©afä uub ßttder unb 100 g feinem

SJiept berrüprt; bann ber fteife ©dfitec beS (Simeifj nad; unb ttadj

baruntcr gemifdd, baS Dbft tjineingetuuft unb in ©dpnetjbutter ober

©djntatä gebadeit.

30. Sllnrc fiir $leifd)fpeifeit. Vio l marine SJtitd) quirlt man
mit 2 ©ieru, *©al

(3 uub 1 Söffet ©pcifcöt jufamnten, berrüprt bann

100 g SDtcpl bantit, baj) ein bidflüffiger ©cig entfielt, in ben man bie

gteifdjftüde taudft.
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31. 25?ctfjc Slraftbrnljc 31t iuctfjcut Oiagoitt. 3» einem Ragout

für 12 Jßerfonen nimmt mau 3 s3funb mageres, in Keine ©tiidc ge=>

fdjnitteneS Siittbfleifd), fefct eS mit SSaffer bebeeft aufs Reiter, fdfäuntt

eS gut aus unb gibt fogleid) Ijinju: V2 ©eüeriefuolle, eine getbe

SBurjel, eine fßeterfilienmurjrf, 2 3ü>iebeln, alles in ©tüde gefdjnitten,

teilt ©alj, unb täf&t eS jugebeeft 2 ©tunben auSfodjett. ®aun giejjt

man bie Brülje bttrdj ein paarfieb, lafjt fie ruljig fielen, giefjt fie

fpäter Dom 93obenfa£ ab unb entfernt baS gett, etje mau fie §um

Ragout bermenbet.

32. braune ftrnftbriiljc 51t branneut Diagout. gür 12 Sßer*

fouen nimmt man 125 g in ©Reiben gefdjnittenen ©peef, legt iljn in

einen meifjtodjenben eifernen STopf, barauf 125 g vollen ©djinfen

(man tarnt ©cfjinfenrefte baju bermenben) ober ©ommermitrft unb

2 ^Sfunb Stinbfleifd), beibeS in ©djeiben gefdjnitten, nebft 2 3'biebeltt,

2 Sorbecrblättern, einer gelben SSurjel, einer 1)alben ©eüerietnolle,

einer ißeterfilienhntrjel, ganzem ©etoiirj. ©inen Seil beS 9ünbfIeifdjeS

tarnt matt, loettn man Slbfall bott betriebenem roljen 3-leifdj bat,

burdj biefeS erfeijen. ®ieS alles fet$t ntau auf geliubeS geuer unb läfjt

eS jugebedt V2 ©tnnbe langfattt braten, loobei eS gut ift, meint eS,

offne jebod) 51t brennen, fidj ant Xopfe braun anfejjt. 3ft bieS gcfdjeljeu,

fo gibt man einen Öhtjj todjeitbeS SBaffer Ijinjit unb mieberljolt bieS,

fobalb baS glcifdj fidj angefetjt Ijat, meljreremal. 9ftad)bem eS braun

genug ift, giefet matt unter Berüdfidjtigung beS ©infodjcuS fo Diel

focfjettbeS Söaffer Ijittju, als mau ®rül)e Ijaben muff, ttitb läfjt eS äuge-

bedt laugfant fodjett. ®aS ©alj tommt itid;t in bie Britlje, fottbertt ins

SRagout. 3ft baS gleifd) itadf) Verlauf Don 1—2 ©tunben gut attSge-

fodjt, fo giefjt man bie Brülle burdj ein £>aarfieb ttitb entfernt gett unb

Bobenfafj. Slnftatt beS StinbfleifdjeS fatttt man audj 2 Teelöffel bott

SiebigS gleifdjejtratt neunten.

33. Braunen ©n^pcti, OiagoutS nttb ©attcctt eilte fri)üttc

gärbuttg jn geben. 25 g 3uder merbett in einem tupfernett ®affe=

röHdjen aufs geuer gefegt unb beftänbig gerührt, bis er bunfelbrattn

getoorbcit ift; bann giejjt man fdjnetl
1
/i 0 l SBaffer Ijinju, nimmt bett

3uder bom geuer, riil;rt ifjtt ttodj eine SBeile unb bemnljrt ifjtt in einem

jugefortten ©lafe jutn gärbett auf. SOiit einem Xljeelüffel boll färbt

man 1U Siter SSriil^e fcljön gelb. $ludj gibt eilte 3tuicbel, toeldje itt

ber Slfcfje braun gebraten, abgefd)ält unb ttad) beut Slbfdjäumen in ber

©uftpe getodjt ift, biefer eine fdjötte ®raftfarbe.

34. Dioljer ©djiitfen als Beilage gunt ©etuiifc, nttd) ginn

Butterbrot. SJtan fdjneibct bett ©djinten am bortcilfjaftcften mit einem
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fdjarfen üttieffer tu bev SDiittc bttrdj, jagt bcn ft'uodjen cjfcic^faü^ burdj

unb fjnngt eilte fpaffte, auf ber ©djnittffädje biittu mit ©djmeinefcfjmalj

beftridjen, bamit fic meber fdjimmeft itodj auStrocfnet, in Rapier genau

pgemideft unb in einem reinen deutet eiugebunbeit, bamit ©djmeifj=

fliegen abgefjaften merben, an einem tatten aber luftigen Drte auf.

Bon ber anbern § äffte fdjn eibet man glatte, feine ©djeiben, boefj muß
man immer barattf adjten, bafj nidjt fdjief gefdjnitten mirb, foubern

baS ©tiid in Drbuitug bleibt. Sic ©Reiben legt man auf ein Brett,

fdjneibet affeS Unaufefjnfidje unb fo bief gett baöon, bafj nur ein finger=

breites Bänbdjen baran bleibt, legt fie jierficfj auf einen Setter unb

berjiert beit 9tanb ber ©djiiffef mit einigen ißeterfifieubfättdjen. ©S
mirb grob geftofjener Pfeffer ba§it gegeben.

©ott ber ©djittfeit juitt Butterbrot gcreidjt merben, fo fdjneibet

man bieffaefj bie jttbor aufeinauber gelegten bümteit ©cfjciben in feine

©treifdjen ober SDSürfet.

35. B3ornn frtftfjc geringe 51t erlernten ftttb uttb bout

©djnctben unb ©ntgröten bcrfclbcit. grifdje geringe fjaben meber

einen Sfjran- itodj gifdjgerttdj, bie Singen liegen nidjt tief int ST'opfe,

unb baS gfeifdj ift meifjficfj.

Sie erfteit geringe füllen jtoar nidjt ausgenommen, audj nidjt ab=

gefpüft merben; idj ftimme bem nidjt ju. SaS Slbjicfjen ift jebodj nidjt

erforberfidj.

Slltere geringe lege man, je itadjbent fie uteljr ober meniger falgig

fiitb, ausgenommen unb gut gemafdjen 1—IV2 Sag an einem falten

Drte in gang falteg Sßaffer, beffer itodj in fiijje ÜDiifdj. SlfSbattn mirb

ber gering auf eilt ^üdjenbrett gefegt, mit einem fdjarfen ÜDleffer mirb

im bilden bont ^of?f bis gum ©djmattg fjiit bie fpaut burdjgefdjnittcu,

ttub baitadj abgewogen; bod; barf babei baS gfeifdj nidjt im geringften

gerfeijt merben. Sann mirb ein feines ©treifdjcit am Seibe fjerunter

abgefdjuitteit, ber gering nidjt uteljr gcmafdjeit unb itadj ©efatten in

gcrabc ober fc^räge, fiuger= ober 2fingerbreite ©lüde gefdjnitten. gm
erften gatte mirb ber ®of>f anSeiitauber gebogen, auf bie beftimmte

©djiiffef gefegt unb bie feilten ©djeibdjeu, bie ntnbc ©eite itadj aufjcit,

§u beibcu ©eiten fdjräg baran gefegt, unb §mar itadj ber 9leifjcitfofgc,

luie fie gefdjnitten fiitb, bis ber ©djmaug beit ©djfttfj bitbet. ©0 fdjön

bie geringe auf fofdjc Sffieife gefegt merben fönnen, fo mirb man fic

bodj nfjpetitfidjer finbeit, meint meniger ®unft babei angemanbt morben

ift; mau mirb ntidj fdjoit Ocrfiefjett. gm gmeiten gaff, nadjbcm ber

gering gang fdjräg in bide ©djeibeit gefdjnitten ift, mirb berfclbe fo

auf bie ©djiiffef gefegt, bajj er gang feine oorige ©eftaft micbcr an*
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nimmt unb nur eine ©eite §u fcpeu ift. ($5 tonnen jmei bis brci auf

eine ©cffüffel gelegt merbeit. ®er Banb ber ©djüffel mirb mit ^ßeter=

fiiicnbtättdjcn oerjiert. (Sinjelne geringe legt man aud) mopl auf

SeffcrtteCter, mo fie alSbann eine runbe Sonn er t)alten, unb ridjtet fie

auf frifdjen SBeinblättern an.

3um Butterbrot merbeit bie geringe auSgemäffert unb entgrätet

mic folgt: @S mirb ein ©djuitt am Büdgrat herunter gemacht, ber

gering beim ©djmans burdjgcriffeit, mobei mit bem Saumen itad)=

geholfen merbeit muff. SaS Steifet) mirb aisbann in Sporn ber @ar=

beiten gefdptitten, mie biefe angerictjtet unb mit feinem Öl unb etmaS

©ffig übergoffen.

35. ©arbeiten borjuöereiten. 9Kait fpiile ooit ben ©arbeiten

baS ©al§ 2—3mal in tattern SEBaffer ab unb laffc fie in abermals

frifdjem SEBaffer 10—15 SBinuten mäffern. Bei lueuiger guten ©ar=

betten mirb eine längere Seit bis §u mehreren ©tunben erforberticb),

ober ber £)Sntofe4Ipparat in SInmenbung §u bringen fein. BefonbcrS

fein toerben gute ©arbeiten in mehrmals erneuerter SBildj. 91ad) bem

SBäffern neljtne man mit ben Säugern bie Stoffen auf bem Bilden meg,

reiffe bie Sffdjcffen, am ©djman§ faffenb, in ^mei .'pälften unb entferne

baS Büdgrat unb bie am ©dffoanj beffnblid)eu Stoffen. Sann lege man
bie ©arbeiten junt SIblaufen auf einen Surdffcplag unb rid)te fie giertid)

georbnet an; mau taun bie tpälften fdjiefminfelig aufeinanber legen,

ben Banb mit aufgerollten ©arbeiten üerjieren uitb uad) Belieben baS

©cfpiffeldjeu mit feinem Öl unb etmaS SEBeineffig iibergieffen.

SDian ferbiert bie ©arbeiten!) älften and) jumeilen mit ganj feilt ge=

I)adten meinen Smiebetn, mit Gsffig, Öl unb Pfeffer oermifd)t. 9tm

beften richtet man bie ©arbetlen auf einem burd) einen utngefel)rtcn

(SJlaStetfer erhofften ©d)üffeld)cit fternförmig an, unb füllt bie gmifdjen*

räume aisbann mit kapern, säßert^micbetn, gepadten feinen Kräutern

unb gemiegtem CSigelb.

©ute ©arbeiten paben ein (eid)t röttidjeS Sleifd), mäpreitb bie

fd)(ed)teren I)art unb troden fiitb unb gelbrot auSfepeit.

37. BBnrjctmcrf unb fßetcrfilic 51t Slcifdffnppctt unb aubertt

Spcifcu bor
(5 nrid)tcit. ©eCteriefuotlen merbeit gcmafd)cit, gefepält, in

4—8 Seile gefd)nitten; bie tperjblätter bleiben barau.

ißeterfitienmuräel merben gemafd)en, gefd)ab t
(gefd)rappt), ber

Sänge nad) 5 cm breit burdfgefcpnitteu, unb mettn fie fepr bid finb,

freujmeife gefpalteti. BeibeS nimmt man 511 Binbfleifcpfuppeit, letztere

nur 51t §iipner= unb ®albflcifcpfuppcn.
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fßctcrfitienbtättcr. SDiefelbett tuerben afagcfpütt, Don beit größeren

©tieten abgefdinitten, gaixj feft zufammengefajft unb auf bem &'üd;en=

bretteren mit einem fefjarfen SOZeffer fo fein a(3 mögtief) gefdjnitten,

luobci immer bic nad; bem ©djnitt bleibenben ©pipen untergefcf)oben

tuerben. 33ei einiger llbung fanu man auf biefe SBeife bie Sßeterfitie

fo feilt fd;nciben, baff ba§ §aden fet;r uermittbert merben !ann.

38. SJtordjcltt 51t glcifdjfpcifcn itub Saucen uor^uridjtcn.

Sie ganze Sötordjet (am feinften ift bie ©pi|ntord;et) ift efrbar, man
braitdjt nur ben ettua crbigeit guff ab= unb beit ganzen Stamm, ber

t;ot;t ift, burdjzufdpteibett, Uoit Ungeziefer in ber fpütftung ju fäubern

unb tuieberljott zu tuafdjett.

grifdje 9ftord;eIn möfdft man luiebertjott in fattem SBaffer, fetjt fie

bann mit fattem SBaffcr bebedt attf§ geuer, täfft fie fteiff tuerben, tuo=

bei ber ©aub au3 beit faltigen Seiten f;erau§fädt, unb tuäfdjt fie at§=

bann ttod; eiumat in fattem SBaffer.

©etrodnete Sftordjelu tuerben eine ©tuitbe in föcitd; gelegt, ebeu=

fad» gut getuafdjen, mit l)atb dftitd;, tjatb SBaffer eine ©tunbe gcfod;t,

itocf)mat§ getuafdjen unb bann tuie bic frifdjen 3Jtord;ctu getjatft, ger=

fdjnitten ober ganz getaffen unb auf ocrfdjiebettc SBcifc uenuenbet.

39. Sriiffcln bcSgtcidjcn tuerben 1

—

1 V2 ©tunbe eingetuäffert,

ganj re^lt gebiirftet, in fetter Souidon ober fRottuein meid; gefod;t,

Zerfdjnitten unb beim Stnridjtcu in bie ©auee gegeben.

40. (£tjainptgtton§ bcSgleidjcn. SSoit bem oberen Seite unb bem
©tiete ber frifdjen (StjampignouS zict;t matt fre £>aut ab, nimmt bic

unter beut $itze fipenbett S3tättd;en, Sameden genannt, tueg unb fpiitt

fie mit fattem SBaffer ab. Saun fdjueibet mau fie in ©djeiben, ftedt fie

mit S3utter auf» geucr, täfjt fie in ber eigenen S3riit;e rafd; gar tuerben

unb gibt fie mit biefer S3ritt;e in§ fjrifaffce. SBcuu fie lange fod;cn,

tuerben fie t;art.

Sie getrodneteit (£f)ampigitott§ muff mau eine ©tunbe im SBaffer

eintueidjen; finb e§ braune unb fodett fie zn einer tueifteit ©pcife ge=

braucht tuerben, fo muff mau fie Uort;cr abfodjett, bantit ba» bräuntidjc

SBaffer f)erau§ziet)t. Sann briieft man biefetben au§ unb gibt fie, lucnn

ba§ Stagout ober grifaffee au§gefd;äumt ift, fjiitzu.

41. SlalbSmibbcr (SUitbcnnitd;) 31t f^rif rtffccö ititb ©aiiccu

uorzuridjten. SRatt fept bie SRibber mit fattem SBaffer auf» geucr;

tucttit fie Ijeiff gemorben finb, mirb ba3 SBaffer abgegoffeit unb aitbrc»

barauf gegeben, fo einigemate, bi3 fie tucifj crfd;eiitcn. Saun legt man
fie in fafteg SBaffer, zict;t Uoit beit täugtidjen ©tiiden bie £>aut ab, töft
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au» beit aitbern bie fleißigen Seite, fdjueibet bie SDZitct) in Söiirfet unb

fodjt fie tuäpreitb 10 ÜDlinuten im grifaffee gar.

42. Spargel beSglcidjcit. ÜUiait fcfjueibet bie ®üpfe 4— 5 cm
lang ab unb fodjt fie

lU ©tunbe im f^^ifaffee.

43. ^iftagictt bc§gtcirf)cu. StRan fept biefe mit tattern Söaffer

auf» guter, tä^t fie gum ®odjeu fontmen, gießt bie §aut ab unb legt

fie in tatte» Söaffer, moriu man fie bi» gunt ©ebraud; liegen täßt. @ie

ntiiffen V2 ©tunbe im 3iagout focßcn.

44. Stnfteru be^gtcidjeu. Sie Stuften! gibt mau erft beim 2lit=

richten in§ grifaffee ober in bie beftimmte ©auce, lueit fie burdj ®odjeu

ßart merben.

45. glutcbcln flbgnbriißeu. Sie gefdjätten $iuiebetn lucrbeit

mit fodjenbem Söaffer iibergoffen, unb nacßbent fie 8—10 SKinuteu

barin gelegen ßabeti, mit tattern Söaffer abgefpiitt unb baitadj mit einem

Sucße abgetrocfnet. ©3 ift anguraien, fidj beim ®odjen ftet» nur ab-

gebrühter gtuiebeln gu bebieiten, lueit biefen attes? Uuangeueßme, loa§

ber ©enuß ber gtuiebetu mit ftdj bringt, unb atte ©djärfe genommen

ift, unb fie nun eine angeneßnte Söiirge ber ©peifen bilbeit.

46. ^aftnnicu gu bcrfdjiebcucm ©ebrandj. Söiinfcßt man bie=

fetben gum 3iagout ober gunt gütteu üon ©eftiiget attguiueitben, fo

entferne man mit einem SÖieffer bie äußere braune ©djate, fodje bie

.

®aftanicn in focßeitbent Söaffer fo tauge, bi§ man bie braune §aut

gtekß luie bie ber ÜOianbetit abgießeu fann, unb loafeße fie mit tattern

Söaffer. Sltebamt taffe man fie in einem iueißfodjeubeu Söpfdjeit mit

ettoa§ Söaffer, Sktter unb einem ©tiiddjen gitder, feft gugebedt, in

f'urger Skiitje gar feßmoren. Sie ®aftauien luerben atSbann lueiß,

meid; unb nießt brödetig.

®aftanien gum ®oßt tuerben auf gteidje Söeife gubereitet. SJiait

fann fie bor bem Stnridjten burdjutifdjen, ober, ba nießt jeher fie liebt,

in einem ©cßüffetcßen bagu geben.

®aftaniert gum Seffert ober gum Sßec mit S3utterbrot luerben,

nacßbetu bie ©djate treuglueife eingefdjuitten, mit ©atg — gu jebetu

ißfunbe eine fteine §anboott — in einem S'affeebremter ober Sopfe

unter tjäufigcm ©dritteln ober 9tüfjren fo tauge geröftet, bis fie lueidj

geioorbeit finb, loag nad; V2

—

3
/4 ©tunbe ber galt fein luirb.

S3eint Slnricßteu luerben bie Kaftanien fdjnett in einem groben Sudje

abgerieben unb gugebedt gang ßeiß gur Safe! gebradjt.

47. Soja Don ©ßnmßiguouö. Ser ©ßmupignoit, Agaricus

campestris uaeß SittitP, ift einer unfrer befteu, luotjtfdjmedenbften
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ituö natjrhafteften ©dpmmme uitb eignet fid) fetjr gut pr Bereitung

ber ©oja, lueit er fcfjr faftreicf; ift. @r loädjft auf 33ief)triften, auf

tidjten SSatbincgcn, ©djaftoeibert, oft faft überall im Siadjfommer unb

ift teidjt öon anbern ©djmninutcit p unterfdjeibcn. Sr ift anfangs

ftein mit fugetrunbem §ut unb furjem gerabcrt ©tamrn, fdjneetueig,

fpäter getbtidj mit fcibeuartiger §aut. Sie unter bem £>ut befiitbticf)en

Sftättdjeu ober Sameden finb rofertrot, fpäter rotbraun, baS gteifdi

ganj tneifj, ber ©tiet am ©raube oerbidt, in ber SJtitte mit einem

häutigen Stinge oerfeljert. ©an§ jung brauet man beit rot) ringartig

fdjmedenben ©djmantm §um ©inmadjen unb Skaten, ©obalb er etmaS

größer gemorben ift unb ber Heine £>ut fidj fcf)irmartig auSgebreitet

unb üergröjjert tjat, benutzt man ilp pr ©oja, nimmt ifjn jebocf) fo

frifdj unb feft atS mögtidj unb beituüt foiuotjt ben §ut atS ben ©tamm,

entfernt bie unter bem tput befinbtidjen blätterigen Seite öon ben

fefteu, rtub fdjrtcibet baS fdjmutüge ©nbe beS ©tcngetS toeg. Sann
nimmt man p 4 ipfunb ©hampignonS, iuetdje nach bem Söiegen ge=

fpiitt unb pm Stbtaufen in einen Surdjfdjtag gelegt merben, 250 g
abgefdjätte rtub Heiugefdjnittene ©djatotten, 70 g ©atj, 15 g gröbtid;

geftofjeneS ©emitrj, beftetjenb aus 2 Seiten Stetfenpfeffer, 1 Seit

Pfeffer,
1
12 Seit Stetten, ferner 12 Sorbeerbtätter, eine .jpauboott

Sragon unb ©afitifum, p gleichen Seiten ftein gefdpitten. SicS alles

legt man tagenmeife in einen fteinerneit Sopf unb täfjt eS 2—4 Sage

ftefjen. Sann brüdt man bie ©hampignonS mit ber £>anb rein aus,

tagt ben ©aft tangfam burd) ein fefjr rein auSgebriitjteS Sud) taufen,

fctjt it)n aufs geiter unb tagt it;rt tangfam luie ©irup einfachen. ^it

gtafdjen gefüllt unb öerforft t)ätt fiel) biefer ©jtratt lange unb bient

bap, gdeifdjfpeifeit unb ©artceu einen träftigen unb angenehmen ©e=

fd)ntad p geben; bod) barf man it)n, loeit er fetjr ftarf ift, nur tt)ee=

töffetmeife anmenbert.

Stuwer biefer St)amfiiguonfo|a beurtjjt man in ber ®iid)e put ®räf=

tigert, färben unb SBitrjen 001t ©artceu, ©uppen intb Stagout nod) bie

fäuftid)c engtifdje unb $apam=@oja; artdf) bei ihrer Slttluenbung ift 9>or=

fic£)t §u empfehlen.

Einfacher atS bie Skreitung ber ©oja ift bie tperftettung Dort ©t)am'

pignottpufaer, toetdjeS mot)t 51t empfehlen ift. SJtau entfernt, luie oor=

t;er, Samelteu rtub baS frf;mit^igc ©nbc beS ©tietS, unb trodnet atS=

bann bie ipitje auf meinem Rapier int Ofen fotaitgc, bis fic beim Srudc
jerbröefetn. Sartu ftöfat man fic im Skorfcr rcd)t fein unb ocrntifd)t

baS fßutber mit ctioaS feinem Pfeffer, füllt eS iit Heine S-täfdjdjen,

forft fie p rtub bcuitpt baS fetjr haltbare ißufaer atS pitantc SBiir^c für

StagoutS, gteifdjfarcert u. bgt.
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48. gcittcä ©cmiirgejtrnft au fKagontä. ®ie®ernebon 60@tüd
reifen Sßalttiiffen legt man einige SKinuten in pcifie» SSaffer, reibt mit

einem ©udje bie §aut ab, trodnet fie unb legt fie mit folgeitben ©e=

rnürgen fd)icf)tenmeife in einen fteinernen Stopf: 15 g 3Jlu§tatbliite,

Sielten (nad) belieben ®noblattd)), $ngmer, 30 g gelben ©enffamett,

alle» fein geftofteit, ber ®noblaucf) gerfdptiüen, 4 g ganzen, meinen

Pfeffer, eine ©lange geriebenen SSlcerretticp, eine ^anbooll ©alg, 6—

8

Sorbeerblättcpen; bann tocpt man 1 l guten Söeineffig unb giejjt ipn

barauf. ©obalb bie SJlifdjung ertaltet ift, binbet man ben Stopf 31t,

fept if)n an bie Suft, füllt ttad) Verlauf bon 2—3 Söocpen bon biefem

genuirgreidjen ©aft fleine gut 51t berfortenbe glafcpett, unb giept nod)=

ntal§ getoepten unb fall gemorbcneit ©ffig auf bie ©emürge, ber nod)

mieber träftig genug mirb. SJlan nimmt bon biefem ©ptraft gtt einem

Piagoitt für 6 fßerfonen 2 ©peelüffel bod ftatt aitbrer ©etoürge.

49. ©ragoitcfftg. grifcp abgepflüdte ©ragonblätter gibt man
uttgemafepen in eine ^ylafcEje, füllt biefe mit gutem SSeineffig unb liipt

fie feft bertortt 14 Stage in ber ©oitne ftepen. ©iefer ©ffig gibt bctit

©alat einen angenepnten ©efdjmad. ®a biefer ©efdpnact aber nidft

jebermaun befjagt, fo mettbe man ben ©ragoneffig mit SSorfidjt an. Um
iptt 31t fRagout §it benutzen, füge man 51t einem Steil be§felbcu eine

^anbboll ©Kalotten, einige Sorbcerblätter, gangen Pfeffer, Sielten unb

Slelfenpfeffcr. — $nt SJlonat Quli unb Shtgnft ift ber ©ragon piergtt

am beften.

50. ©ill itt ©ffig jutu ©ittmadjeu faitrcr ©urfeu. ©er ©ill

ift ein fepr beliebtet gemiirgreiepeg ®üd)entraut, befonberg gttnt ©in=

machen ber ©ttrfen in (Sffig. Slnt ©nbe ber Sölütegeit ift ber ©ill in

befter ®raft, gur $eit be§ ©ebraucp§ aber pciitfig niept rnepr grün, bei

einer SSerfpätung oft gar nkpt mepr 31t paben.

$lu§ biefem ©rttnbe toürbc 31t raten fein, ben ©ill, fo lange bie

©amenbiifdjel noep frifcp grün finb, abgufepneiben, folcpe mie beim

©ittmadjcn ber ©ttrfen öorguridjtcn unb in einem grofjeitt ©lafe mit

ropent ©ffig bebedt, bi§ gunt ©ebranep pinguftetlen. SJlatt lege aföbann

bie ©idbüfdje(d)en mie gehmpnlid) fipieptmeife bttrep bie ©nrfen unb

gieffe ben ©ideffig, mit bent notigen ©ffig tiermifept, barüber.

51. ©iugcfodjte Kräuter, Bufntji nn ©ancctt. (Sitte Obertaffe

bolt feingepadter ©Kalotten ober gmiebeln, etmaS Sßeterfilie, ©ragou,

©ppmian, Söafilifum, ©itrottenfcpale unb 1— 2 Sorbeerblätter mcrbeit

mit 70 g S3utter attfä geuer gefept unb fo lange gerührt, bi£ bie 93utter

tlar perborfommt; braun barf fie nkpt merbett. ^n einem offenen

©lafe lann man fie 14 ©agc aufbemapreit.
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52. Pfeffer, fUhtSfatnclfcn, 9?cifen^fcffcr uub SJtuSfntOliitc

finb 51 t jedesmaligem ©ebraud) frifdj 51t ftofjen, ba bereit miidfame

(Stoffe in flüchtigen Dien Befteljen, bie auS bem aufbemaljrteu ijßuloer

oerlorett geljett mürben, giir Pfeffer l;at man gmedntäfjige unb gicrlidEje

9Jtül)len, bie man and) ftatt bev ^5fefferfchäld)en auf bie Safe! fetjt.

53. ©enf 31t Bereiten. Um etmaS SSeffereS als bie oft feljr

gmeifelljaften fäuflidjett gaBrifate 31 t erhalten, ift eS moljl anguraten,

fclBft ©enf gu Bereiten. SJtau nimmt fdjtoargeS unb gelbes ©enfntef)!

31t gleichen Seilen, rechnet auf 125 g üon Beibeit 35 g Haren guder,

4 g gerrieBene ©emürgttelfeit, 7 g Piment unb foüiel SBeiiteffig unb

SBeifjmein 31t gleichen Seilen, bafj ein mäfjig biefer 33rei entfielt. SBeun

alles fid) innig oerBunbeit hat, füllt man beu ©enf in Heine @laS=

Büdjfett, üerfdjliefjt biefe mit ®orfftöpfeln unb läfjt ben ©enf 8 Sage

ftehen, BeOor man itjn in ©ebrandj nimmt.

54. SOtanbeln 31t reiben ober 31t ftofjen. Um beim ©ebraud)

ber ÜDtaitbelit fitf) nic£)t mit bem geitraubeuben ©tofjen Befaffeit 311

müffen, ift bie SJtaubelreiBe gu empfehlen, bie mau in Oerfdjiebeiteit

©röjjen unb ©t) ftentert in allen §au§|altung§gefdjäften faufeit fanit.

SJian Betrugt bie nod) burdjfewtjteten SJcanbeln, ttadjbent mau fie mit

fochettbent SBaffer üBergoffen, einige geit bamit flehen gelaffen unb auS

ben braunen ©djaleit gebrüdt f>at. — äJiuf? man bie SDtanbeln ftofjeit,

fo läjjt man bie ®ente erft mieber trodtten, Befeuchtet fie aber Beim

©tojjen im gut gereinigten ißorgeHanmörfer oberflächlich mit SBaffer,

©imeifj ober SIrral, mie eS Bei ben Betreffenben Stegcpteu üorge=

fchriebett ift. Srodett geflogene ÜDfatnbellt werben ölig.

55. Storiutljcu 31t reinigen. 9tadjbent ©teilte uub größere ©tiele

herauSgefitcht finb, gibt man bie ®oriittf)eu in ein ©ieb, ftellt bieS in

eine tiefe ©djiiffel mit laumarment SBaffer unb reibt bie fforiutfjen

gWifdjett ben ipättben. Sie Keinen ©tieldjen löfett fid) babttrd) ab unb

teilen fid) bent SBaffer mit; bod) niufj bieg einigemal erneuert toerben.

SSor bent ©ebraud) gu 33admeideit müffen gemafd)ene Forint!)eit unb

Stofincn mieber etwas getrodnet toerben.

56. Diofincn 31t reinigen unb oorguBcrciteu. Sie Stofinen

toerben oou beit ©ticlcn Befreit, fel)r forgföltig oeriefett, in lauwarmem

SBaffer aBgemafdjctt unb auf ein ©ieb getrodnet. $11 feinen 33ad=

meiden empfiehlt eS fid), fie tmrfid)tig auSguternen. ©rof?e Stofinen

merben auch in ©tiidc gerfdjnitten oor bent ©ebraud) gu feilten 33ad=

meiden.
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57. 2$attifle. ©ute SSantüe f)at eine bütttte foenig runjfige ©djafc,

fie ift etaftifcf), an ber ©pipe unberfefct unb pat einen gettgtanj, offne

auf lueifgem Rapier beim ®arüberreibett einen fyettffed jn pinterfaffen.

2Utcp ein llberjng ber SSaniüc bon meinen ®rpftaden gibt ai§ ©rfemtungä*

jeiepen guter SSare. Samit ba3 Sßanidiit fid^ niept in ber Suft ber*

ftiieptigt, bemaprt man bie Sßaitide, in ©tattiof gemideft, in berfcploffeneit

©fa§büd)fen auf; ebenfo gut, unb praftifefjen §au3frauen ju empfehlen,

ift auep ba§ 2lufl;eben ber 23anide uneingemideft jmifepen feinem Qucfcr

in feftfdjfiefjenbeit ißorjedan* ober SBfedjgefäjjen, mobttrd) man einen

fepr feinen SBattidejuder erhält, opne ber ©üte ber Sßattide 51 t fepabeu.

®a§ SJiafs ber Slnmeitbung ber SSanide rieptet fiep ttad) ber ©üte ber*

feiben unb nad) bem ©efdfittad be§ einzelnen, e§ fäfft fid) feine be*

ftimmte 9iegct bafiir geben; man püte fid) jeboep bor bem gubief.

58. fBcacptcit§ü)crte§ über ßitroiteu, and) bont Slufbciuapreu

berfclbett. 2)a fo häufig bittere ©itrouen in beit ^jpanbef gebrad)t

lo erb eit, fo fei barauf aufmerffant gentad)t, fie bor bem ©ebraudfe 51 t

berfudfen, loa» gattj bcfoitberg notioeitbig ift, meint ©itrouen 51 t ©efeeä,

©reine», 23fanciitanger§, foioie and) ju (Suppen unb ©eträitfcn an*

getoenbet toerbett fodeit. 2fttd) berfäutne man niept, bie ©itroiteit bor

bem ©ebrauepe 51t toafd)en unb abäutroditeu unb bie ®erne fand ber

meinen £>aut ju entfernen, mefepe ebenfadä eilten bitteren ©cfd)iitacf

mitteilen.

Bunt 2Xufbeioaf)ren midie man bie ©itrorte in biinneS, meiepeg

Rapier unb lege fie an einem falten, luftigen Orte in einen neuen auf*

reept ftepenbett 9feiferbefen.

Um ©itroneitfdfafe jutn ©ebrattd) frifd) ju ermatten, reibe man bie

ganje ©itrone auf $uder ab, fdfabe bag ©clbe beg Buderg feilt ab unb

bemapre biefett ©itronensuder in einem berfd)toffeneit ©lafe mit meiter

tpafgöffituitg, mie fie itt ben Sfpotpefeit §u bidlid)ett Sttebifanteuten aug*

gegeben merben.

211» ©rfap beg ©itronenfafteg fann'man ju gcmöpttfkpeit ©peifen

frtjftadifierte ©itrottenfäure anmenbett, uod) tttcf)r aber ift ber bor*

jitgfidje ©itroitenfcpafenejdraft unb ©itroueufafteartraft ju empfehlen,

toefeper überpaupt in biefett Baden frifepe ©itronen entbeljrtidj er*

fdjeinen fäfjt.

59. 2?ont Sfumeubcu unb 9lufbcmaprcu ber Slpfelfineu*

fdjalen. ©g feifjt fid) burd) Sfpfeffittenfcpafe in ntaitcpen Beiden bie

©itronenfdfafe erfepen. @ie ift befonberg jtt ®ompottg eine gute unb
— ba beim ©eitufj ber 2fpfeffitte bie ©dfafe mertfog ift — jugfcicp

mettig foftettbe 2Bür§e.

33 a t> i b i S
, t?o(f)&udj. 3
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Um fie längere 3eit aufeubemafiren, fd;ä£e man bie 2£pfe£fine mit

einem fdfarfen SCReffer mögtidjft fein, fdjneibe bie gelbe ©djate in

feine ©treifdjen ober tjaefe fie mögticfjft fein, bermenge fie mit 2 ©ß=

toffet geriebenem 3uder unb bemaßre fie in einem moßtberftopften

©tafe jum ©ebraud) auf. 9Jüt ber $eit bitbet fidj oftmals ein guder-

faft, metdjer bie SBürje ber ©djate aufgenommen unb baßer ganj mie

biefe ansumenben ift; übrigens fann and) fßäter etmaS guder ßiuju*

gefügt merben.

60. ©cmiirjcjdraft Dbmoßt in bern 23orfteßenben bie ©emürje

in ber gemößutidjen gorm ißrer Stnmeitbung bolle Serücfficßtigung ge=

fuubeit traben, untertaffe icß eS boeß nicßt, bie Hausfrauen auf bie immer

meßr in Stufnaßme fommenben ©emürjejrtrafte ßinjumeifen. S3or=

auSgefeßt, bafs biefe gemiffenßaft ßergeftedt finb, bieten fie nicßt nur

einen tiodmidjtigen ©rfaß ber fftoßgemürje, fonbern fie ermögtidjen

and; eine gteießmäßigere Bildung, ba bie Sioßgemürje an SSirtung oft

außerorbenttieß Oerfdjiebenfittb. @ie bieten §ubem eine bequemere 2tn=

inenbitng ber ©emürje unter großer geiterfßarniS, ba ade bie 93or=

bereitungen, Steinigen, gerfteinern, SluSfodjen ber Stoßftoffe, fortfaden.

$aß fie ficO and; oft bidiger fteden, mirb man begreifen, toenn man
bebenft, baß bon ben mirffamen Söeftanbteiten ber Sioßgemürje beim

gemößnticßen ®ücßengebraucß oft nur ein Keiner Seit mirftieß jur ©et=

tung fomrnt, mäßrenb bei ber 2)arftedung ber ©strafte ade Stoffe auS=

getaugt merben unb aitßerbem bie ddateriatien im großen bidiger be-

zogen merben. StidjtSbeftomeniger merben bie ©strafte bie diaturgemürje

nie ganj berbrängen föunen, benn bie SBüraung ber ©pcifen fod aueß

in ißrem Stufet) en jur (Mtitng t'ommen; unb cS mürbe unbemußt unfre

©efcßmadSborftedung beeinflußen, meitn mir in ben bejügtießen ©e=
ridjten, bie geßadte ^eterfitie, bie kapern ober ben Kümmel nid^t aud)

mit bem Stuge maßrneßmen fönnten.

$ür bie qraftifeße SSermenbuitg beS ©emürjei'trattS fei bemerft,

baß bei ben Dr. Staumannfcßen ©jtraften 1 ©itrone gteicßmcrtig ift mit

5 g ©itronenfaft, bie ©djate einer ©itrone mit 4 g ©itronenfcßatenejrtraft,

10 g ©ßamßignonS mit 1 g ©ßampignon§=©£traft, 5 bittere tDianbctn

mit 1 g ÜDtanbetejtraft.
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I. 5Ieifd?fuppen.

1. Sfügemcine Oiegcln Beim Slorf^eit ber gleifiptülje.

Suppentopf. ©S gehört baju eilt fefjr faubereS ®ocf)gefd)irr, in

toetdjem eigenttidj nur ©uppen gefodjt merben fotlten. SBorjügtid) finb

baju 23ted)gefd)irre mit gut fdjtiefienben Sedetn ober eiferne girierte

Xöpfe ju empfehlen. — 2lud) fei tjicr bie Slufmerffamfeit ber £>auS=

fraucn auf ben ißapiitfdjen 93ouittontopf geteuft, toeldjer mit Unredjt

als umftäitblid) unb gefäfjrtidf) im ©ebraudj Verrufen ift; feine 23et;anb=

luttg bentrfadjt beufenben grauen feine ©dpoierigfeit, unb er liefert

eine fräftiqere SBrübe als gemöbntidie £öpfe. DaSfetbe gilt für ben

Umbadjfdjeit ®od)topf.

gür einfadje Skrtjättniffe ift ber ©fdjebadjfdje ®ampf=©tagentopf

fefjr ju empfehlen, man fodjt in itjm ©uppe, gteifd; unb ©entiife gu=

gteid) in ®ampf in übereinanbergefepten köpfen. ©r brandet menig

2Iuffid)t unb erfpart geuentug unb $eit.

lüabl öes <Sleifif>cs. ®aS gteifd), loetdjeS man jur ^Bereitung einer

guten Souitton benutzen mitl, muff frifdj fein. Siiubftcifd) auS ber ®eute

fomie baS ©djmanjftüd unb bieDberfdjate liefert bie fräftigfte Souifl'on;

bod) bereitet man aus jeber gteifdjforte, eS fei tpammeb», ®alb=, Söitb*

fteifd) ober ©eftüget, eine gute gteifdjbrütje bon berfdjiebenartigem

2Bof)tgefd)mad. gür ^ranfe, toeldje nur teidjt berbautidje ©peifen ge=

niesen bürfeit, atS ©cftüget unb JSMbfteifd), ift aud) bie barauS fjerge*

fteltte S3ouitton boräujiefyett. ÜDaS gteifd) bon älteren Üieren gibt eine

kräftigere gteifd)briif)e atS baS bon jungen.

Paffenöes 6 tücf. SBirb mefjr auf eine fräftige S3ouitton atS auf

ein faftigeS ©tüd gteifd) 9tüdfid)t genommen, mie eS bei einem fotzen

©efetlfcfjaftSeffen, too baS ©uppenfteifd; nidjt jur Safet fommt, oft ber

gatt ift, fo neijtne man ein ©tüd auS ber ®eute, offne gett unb ®nodjen,

toetdjeS, fo troden eS and) nadj bem SluSfodjen fein mag, boc^ 5 I0ed=

mäfjig benu|t loerben fann, 5 . 93. mit geföntem fetten ©djinfen ober

mit ©ped fein geljadt, ju gelbötjntidjen grifanbetten ober ju ißantjaS,

tteldjeS ein fefjr gutes unb billiges ©eridjt für einen gemöfjntidjen

3 *
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Xifcf; ift. ©ott aber ba§ gteifcp nadj Per (Suppe ober at§ ^Beilage ge=

geben merben, fo tput man gut, alte lappigen unanfepntidpen Seile

abgufdjneiben unb mciter gu gerfteinern, bamit fie redjt au§getaugt

merbett, fie at§bann eine (Stunbe, mit tattern Söaffer bebecft, an eine

ioartne .fierbftefte gu ftetten, bann gum ®ocpen gu bringen unb bie

fompafteren ©tüde erft, meint bie ©uppe fodjt, gugugeben, um ipnen

ben <Saft gu erpatteit. 28a§ ber ©uppe baburdj an Sraft abgept, fann

burdj gleifcpejtraft erfcpt merbeit.

25ebanMuitg t>es cSleifcbes. Sa3 gteifdj mafcpe mau nur leicpt ab

ober üermeibe ba3 Söafcpen wenn mögtidj gang, febenfatt3 barf mau
ba§ gteifcp nicpt tangere $eit im SSaffer liegen taffen. 23eim Stuffepen

be§ gteifcpeg berüdfidjtige man oon Stufang an ba§ ©infocpen ber

33rüpe unb bemeffe banacp bie ütftenge be§ SSafferg; ein üftacpgiefjen

nimmt ber ©uppe tuet Sßoptgefcpmad. ÜDZttft jebod) ein 5ttadpgie^en

erfotgeu, fo füge man ftetg focpenbeg ja nidjt falte» SBaffer pingu.

Das tMbfdjäumett. ©uteg Stbfcpäumen barf man nicpt at» ffteben*

facpe betradjten, meint man eine ttare moptfdjmedcnbe gteifcpbrüpe ge=

mimten mitt. Sa» Itntertaffen beg 2(bfdjäumen», ba» jept oietfacp

angerateu mirb, ba burdj Stbfcpäumen ®raft bertoren gept, tarnt icp

nidjt entpfepteu, bag ©imciff beg ©djaunteg itüpt beut ÜDtcufdjctt toettig

uttb eine trübe ©ttppe ift nidjt entfernt fo appetitanregenb (mag bocp

bie ^paupteigenfdpaft ber guten ffteifdjbriipe ift) mie eine ttare ^Bouitton.

Socp gefcpepe bag 2lbfdjäumeit nicpt gu früp, fonbent erft, mentt ba&

gteifdj eine patbe ©titrtbe tangfam gegogett pat, ba ber ©cpattm bann

nur nodj attg menig trüben ©imeifffloden beftept. Sftatt fdjäuittt bie

SBriipe, inbettt man einen Söffet fatte» SBaffer in bie SBouitton gicfjt

unb bann fofort ben aitffteigenbett ©djaittn abfiittt. — 23ei üöttig

fcptieffenben ©uppentöpfeu ift ein Stbfdjäumen nidjt erforbertidj, iitbem

bag ©imeiff getöft bteibt.

Das Sa^en. Sa ©atggepatt beg SBaffer» bettt 2tu§taitgen ber

gleifdjfatge pinbertidj ift, gefdfepe bag ©atgeit erft ttadj beut 2lbfdpäumen r

mo man bann attdj ficperer bie nötige ÜDteitge ©atg abfdjntccfeu fann.

äftatt berüdfidjtige aber ben Umftanb, baff bei bem taugen ®odjeu

bie S'tüffigfeit ettuag fdjioiubet, babttrdp atfo oerpattnigmäffig fatgigcr

mirb. ©ine berfatgene ©uppe aber utadjt ber ®öcpiu feilte ©pre, fie

geugt oott Unfuitbe ober ©ebanfentofigfeit. ©otttc ipr aber bodj bag-

SCRiffgefdjid pafficrt fein, baff fie in oerliebter ©ebaufcnabmcfeupeit

ein iibergäptigeg SDtat in bag ©atgfaff gegriffen pat, fo gibt ber D»*-

mofe=2tp parat eine SJtögtidjfeit ber Slbpitfe.
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Das Itod;en i>er Suppe. 9?ad)bent bie gleifdjbrfihe langfant bis

^um ®od)cit gefommen ift, mufj fie, immer feft jugebecEt (bamit baS

gleifcharoma nicf)t entmeidjt), an inäfjig mariner §erbftcde mehr

„jiehett" als fodjen, bor adern bor Überfodjen bcmntjrt mcrbeit. Stuf

Ijotjfohlen, £orf ober in ber ©rttbe gefodjte SSouidon mirb am bor*

^ügtidjften. dladj einer ©tunbe ®odjenS gebe man jur SSorfid^t bie

üöoitidon burd) ein reine» §aarficb, fpüle bas ©tikf gteifdj, moran

jid) oft ctmaS ©djaum fept, eben ab, bringe eS mit ber Söouidon,

metd)e langfant boin S3obenfa§ abgegoffen mirb, in bem ebenfalls unt=

gefpiitten STo^of mieber aufs geuer unb gebe baS beftimmte SBurjel*

merf f;inein.

Sutbaten. Suppcnträuter. (Sin ©tüd bon einer ©ederietnode, in

ber gteifd)briit)e gefodjt
,

gibt biefer einen angenehmen ©efdpitad.

©odte man bie Anoden in ftarfem Sftafje aitmenben moden, fo ift eS

anjuraten, fie borljer in SBaffer gar §u todjeu nnb bann in bie ©uppe
ju geben, bamit ber ©ederiegefd)ntad nicht beit ®raftgefdjmad über*

ftimme. 2tuS biefent ©runbe ift bei einer kräftigen gteifdjfitppe bie

Slnmeitbung bon bielent ©uppenfraut, namentlich bon ©ederiebtättern

ju bermeiben, fie benehmen ihr beit feinen ©efdjmacf. $n einer

fdjmadjen gteifdj*, ©rbfen* nnb ®artoffetfuppe über finb foldje Kräuter

gaitj paffettb. ©ine rol)e gmiebet gibt ber 33onidon eine gelblidje garbe

unb bient als SBürje.

$eterfitieu= unb ©forjonerenmurjetn Eann man eine ©tunbe und)

bem 2tbflären ber gleifdjbrühe Ijinjugeben — fie bebiirfett jum Söeid)*

merben ungefähr V 2 ©tunbe, ^orree unb ©pargel beSgteidjen, ©ederie*

fnoden Htapp 1 ©tunbe. SBie baS SBurjetmcrf gefdjuitten mirb, ift im

idbfdjnitt A. Sdr. 37 nadjjttfehen.

35inbmigsinUte(. SBünfdjt man ctmaS 9M)t 511m 53iuben einer

f5teifcfj= ober ®artoffelfuppe 51t gebraudjert, fo muff bieS mit Satter

gelb gefdjmitst merben (A. dir. 4); jebod) lann man and) ftatt beffen

etmaS $Dtef)t mit frifdjer SButter Hteten, ein fölöfichen babott aufroden

unb biefeS, nachbem bie 33rüt)e burdjgeficbt ift, fogleid) hiueiumerfen.

©S töft fic£) bodftäitbig auf, madjt bie ©uppe angenehm unb fämig;

erftereS hat aber ben Soraug, ba eS ber ©uppe einen fräftigeren

©efdpttad mitteitt. 9Jtan hüte fid) jebod), ro!jeS Sättel)! an glcifd)*

fuppe ju rühren, maS fogar eine gemöhnlidje ®artoffc!fuppe ttnfdpnacf*

haft mad)t.

SBenn bie Sottiüon 511 einem ©efedfdjaftSeffen red)t fräftig gcfod)t

toirb unb mehrere ©cridjte folgen, fo ift eS üblich, fie Har 31t geben

unb oI)ne ©uppenfraut. iHöfjdjcit, etmaS frifd)er ©parget ober Stiemen*
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fotjt ift jebod) gcftattet. giir ben gemötjntidjen Xifdj fann man bie

©uppen burd) SJMjtfdjmijjen binben unb burcfj f)in3ugefügten 9tei3,

©raupen, Rubeln ober ©ago natjrtjafter macfjen. ©ago ober giguren*

nubetn toenbet mau gemötjntid) nur bei einer fräftigen 93ouitton an.

mag unb Seit bes ftocpens non Perlgraupen, Xeis, Sago unb <$i=

gurcnmtbeln. SSon ^ertgraupen unb 3tei§ fann man für 4 ^ßerfonen,

loenn bie ©uppe etma§ fämig fein fod, 2 gehäufte ©fKöffet rechnen,

bon ©ago ober gigurennubeht 311 einer Karen 93ouitton bie ^älfte.

ißertgraupen unb edjten ©ago täfft man 2V2—3 ©tunben, 9iei»

1 ©hutbe, ®artoffetfago (an ben Keinen ruiiben ®ömdjen 31t erfennen)
1U—

1

©tunbe, giguren* unb gabennubetn V 2 ©tunbe in ber ©uppe

fodfen. 53eitn ©infauf bon Rubeln tjüte man ficf) bor ben getb*

gefärbten, metdje ben ©tauben ermeden fotten, at§ feien fie mit ©iern

bereitet. ®ie gärbung fann, toenn fie mit ©afran gefdjetjen ift, ge*

rabeju fdjäbtidj toirfen.

ftlöjje. SBünfdjt man ß'tö^e in ber 33ouitton ober ©uppe 3U

fodjen, fo neunte man ba§ gtcifdj bortfer fjerau§, lege e§ auf eine auf

focfjenbem SBaffer ftetjenbe ©djüffet, gebe 2—3 ©fjtöffet ©uppenfett

barüber unb bede bie ©djüffet menigfteng fo lange ju, bi3 bie ©uppe
angeridjtet ift. ©ott biefe gaitj Kar fein, fo ift e§ beffer, bie ^töfee

in fdjmadj gefatjenem, mit ein toenig gteifcfjeptraft berfeptem SBaffer

gar 31t fodjen unb mit bem ©djaumtöffet gteidj in bie ©uppenfdjate

§u legen. ®a§ burdjfeitjte Söaffer ift nod) 3U ©uppen unb ©emitfen

brattdjbar.

Iiraftmittel. Um eine fcfjmadje gteifdifuppe kräftiger unb fctjr

motjtfdjmedenb ju madjen, bient bor beut SInridjten ein ©urdjfocfjen bon

SiebigS gteifdjejtraK, metdjer rnefferfpipenmeife angetocnbet toirb. 9Iudj

finb, mie tueiteren bemerft, oljne gteifcfj motjtfdjmcdenbe $raftfuppen

barau§ 31t bereiten. Siebigg gteifd)eptraft tjitft ttu§ au» ntandjer

aSertegenbjeit in ber ®ücfje. ©ine bitnne gteifd)*, ißöfet* ober Sßaffer*

fuppe fönnen mir im Stugenbtid burd) eine Keine gugabe bon menigeit

©ramm gtetfdjcptraft in bie fräftigfte gteifd)brüt)e bertuaubetn, ot)ite

gteifdE) ju jeber 3eit eine gute £affe 53ouitIou tiefem u. f.
to., mie bie

nadjfotgenbett SSorfdjriften ju ©tippen unb ©peifen atter 2trt bielfad)

betätigen merbeit.

Sitte gteifdjfuppen muffen mögtidjft I;cif3 auf bie Safet fommett.

2 . ©djnctt 31t ntadjcttbc tBonitton. gn eine Söouittontaffe ttjue

man ein frifdje» ©ibotter, ©ats, ga«3 menig 2Jhi3fatbtüte ober $D?ug*

fatnufj, eine t)atbe ^afetuufj grofj mot)tfd)ntedcnbe frifefje S3utter, bie

aber attd) festen barf, unb einen t)atben Stjcetöffet gtcifdj eptraft, ber*
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rüpre bie§ gut unb fülle nad; itnb nacp bie Xaffe mit 1U l frifcp

focpenbem SBaffer. Statt ber Söutter ift ein pafelnufjgrojjeS Stiicfcpen

9ünbermarf nocp mepr ju empfehlen; man padt e§ fein unb fodjt e§ in

bem focpenben SBaffer, toelcpe§ man jur Souilion nehmen mid, 10 Ü0li=

nuten unb füllt e» burd) ein Sieb auf ba§ Sleifcpe^traft.

2lttcp fann opne meitere§ bie Stoffe mit frifcf) gefod;tem Söaffer ge=

füllt unb gleifd;e£traft unb Salj burcpgerüprt merben.

Sleifcpejtraft unb Salj mit reinfcpntedenbetn £>afergrüpen= ober

©erftenfcpleim, meber 51t gebunben nod; ju flüfftg, ftatt focpenben 2Baffer§

berrüprt, gibt ein moplfcpmedenbeä unb fräftige§ (Getränt, melcpem

man burcp etma§ fd;meren ifßortmein ober Slbqttirlen mit ©i nod; mel;r

•Jläprfraft geben fann.

3. ©ittfacpe Suppe mit $Icifdjcjtraft für 8 fJScrfoitcit. @3
mirb pierbei für jebe ißerfon auf reicplicp

lU l Suppe gered;net unb

gum Serfocpen etlua§ SBaffer §ugefe|t. SJtan bringe alfo fnapp 3 l

SBaffer in einem Sledftopf jum ®oct;en, fege 1 ißfitub gemafcpeite§,

fcpierel gute§ 3tinbfleifd;, alfo of;ne ®nocpen mit bem nötigen Salj

pinein, unb ttepnte beit Scpaum forgfaltig ab. 2)auad; tpue man eine

ganj fein gefcpnittene gtoiebel, beit bierten Seit einer biden Sellerie-

fnode (ift biefelbe fleht, eilte palbe) unb 4 ettoa§ gepäufte ©fälöffel feilte

loeifjfocpenbe ©raupen pinju unb laffe bie Suppe 2V2 Stuitbe, feft ju-

gebecft, uttunterbrocpen, loeber 51t fcptoad; nocp ju ftarf fod;en.

Seint Slnricpten gebe man ein reittfd;medeitbe§ ©ibotter, nad; Se*

lieben etma§ ÜDtuSfat unb einen geftridjetten Stpeetöffel gteifcpejrtraft in

bie Serrine unb fülle unter ftarfem fRüpreit bie Suppe nacp unb itacp

pinju, fo bafc ba3 ©i nicpt gerinnt.

4. Sflare lüeifje 9tinbfletfd;fnppe. 9ttan redfue ju einer frftf*

tigert Suppe, toenn bie ^erfonenjapl flein ift, auf jebe ^erfott 375 g,

bei einer gropen ©efellfcpaft 250 g gteifcf) (bie Bouillon mirb befon*

ber» gut, toenn man ein alteä §upn mit bem 9linbfleifcp, mobon bann

etma§ meniger genommen merben fann, focpt). Soll ba§ Sleifcp nicpt

auf bie Stafel gebracpt merben, fo mirb e§ jerfcpnitten unb mit SSaffer,
1
/a l auf jebeS palbe ißfunb gleifd; gerechnet, auf§ Setter gebrad;t.

©obalb ba§ Sleifcp eine palbe Stuttbe leife gejogett, mirb e§ gut abge=

fcpäumt; bann gibt man fogleicp einen ®opf gefcpälten unb itt Stüde

gefcpnittenen Sellerie, ba§ meiffe jerfcpnittene ©itbe bott einer i|3orree=

ftaube, eine gut gereinigte, in ber SJtitte geteilte gelbe SSurjel (Karotte

ober iülöpre) unb ba§ nötige Salj pinju unb läfjt ba§ Sleifd; gar

fpipen. hierauf gibt matt bie Souilion burd; ein feine§ Sieb uttb giept

fie, fobalb fie fiep geflärt pat, borfieptig, bamit ber Sobenfap surüd*
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Bleibt, in beit reinen ©uppentopf, löfjt fie ttrieber fodjen unb fügt

^löftdjen, ©pargelfiipfe ober Heine Stofen bon 33lumen!oljl l)in§u. 2lud)

®rebgfd)mäit3 e fönnen in bie Terrine gelegt tuerben. ®odjen biirfen

biefe nicpt, lueit bag Srebgfleifd) baburdj §äl) mirb. .gugteid) tann man
Steig, für jebe ißerfon

x
/* ©fjlöffel boft gercdjnet, abgebrutjt, in abge*

Härter Soitidon, moju man fo biet meljr gleifdj red)nen muff, gar unb

bid focbjen
;
bod) muffen bie Körner ganj bleiben. Ster Steig mirb nad)

belieben mit geriebenem ißarmefanfäfe jur ©itppe gereicht; babei brücft

man itjn gern in eine mit Saffer auggefpütte glatte gorrn ober Stricpter,

ftürjt it)tt unb beftreut ipn mit ifiarmefantäfe, ober beträufelt ipn mit

Krebgbutter.

©ine beliebte Zugabe 3U Havert ©uppcu finb Stomaten (2iebeg=

öpfel). Stie in ©tiide gefdjnittenen Stomaten luerben in Bouillon meidj=

gefocpt, burd) ein ©ieb gerieben unb in einem @djiiffeld)en angericptet.

Stinbfleifdjfuppe bon jungem Stinbfteifd) mu§ 2— 3, bon älteren

Stieren, befottberg SSruftftüde, 4 ©tunben, bom Kodjen an geregnet,

langfant meiterlodjen.

5. Sdjnctl gcutacpte 9iiubflcifd)fnppe. gür 6—8 Sßerfonen

fdjneibet man 2 ißfunb gteifdj in Heine SBiirfel ober bürtne ©djeiben,

madjt einige ©fjlöffel 5Dtet)t in einem falben @i bicf guter Sßutter gelb=

braun, legt bag gleifcp, eine Hciitgefdjuittene gmiebel unb gelbe

Sönr^el (IDtöljre) nebft einer Heinen ©etteriefnolte, metdje man in

8 Steile fdjneibet, pinein, rüprt eg eine Seite, gibt fo biet fodjenbeg,

gefalgeneg Saffer Ijinju, atg man unter £3erüdfid)tigung beg ©iufocpeng

©tippe 31t paben miinfcpt, täfjt bieg alleg, feft jrtgebedt, 1 ©trtnbe

fodjen unb gießt eg burd) ein ©ieb. Ster Steig mirb, fattg fotdjer in bie

©uppe fomnteu fott, atteiu gefod)t, beim Slnridjten mit bern ©ellerie in bie

©uppe gegeben unb biefe nacf; Sßelieben mit etmag SDtugfatnufj gemürgt.

6. Klare braune Sttubftcifdjfuppe. Stic ^Bereitung biefer braunen

Kraftbriipe finbet man in A. Str. 32. gür eine ©efcftfcpaft bon

12 ifßerfonen nimmt man 5—

6

ißfunb Stinbftcifdj unb 250 g ropen

@d)iiden. ©g tocrben ©djmamtn^, ©rieg= ober feilte SeifjbrotHöfje

barin gefoctjt
;

and) bann man nad) belieben braunen ©ago barin

fodjen.

7. Siinbftcifdjfuppc mit fßcrtgraupcu ober SietS. S)tan ridjte

fid) beim Kocpen ber SBoitifloit nad) Sir. 1
,
gieße fie aber fdjoit nadj

einer tjatben ©tuube Kodjcttg burd) ein ipaarfieb. Ültgbaun maepe mau
itt einem eifernen Stöpfdjeit ein fleineg ©tiid SSutter fodjenb ßeiß, rüljre

etma für 4 ißerfönen einen gehäuften ©ßlöffet SOceßt eine Seite burd),
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big eg einen gelblichen Schein erhält, unb bringe bag SDlet)!, wetdjeg

fid; ohne Stühren jerfocht, mit ber pom 23obenfap tangfam abgegoffcnen

Söouidou unb bem gteifd; Wieber aufg Beiter, unb gebe, toenn $ert=

grausen in ber Suppe gcfocf)t werben joden, fotdje fogteid) hinein,

fowie and; beliebigeg Sßurjetwerf. Steig ober bebarf, »nie in dir. 1

gejagt morben ijt, nur 1 Stunbe ^odjeng. ©ine Stunbe nor bem 2ln=

richten fönnen Spargel unb ®of)trabi, jo lange jie nod) jung jinb, in

ber Suppe gefodjt »nerben. Sind) fann man Sötumenfofd hitteingebett,

ber Porter abgefocht jein muh, über nicht im geringjten jerlochen barj.

®ag Slbfocfjen beg Spargetg ijt §u biejer Suppe unnötig. ®ur§ nor

bem Slnridjten gebe man einige junge, jeingeijacfte Sederiebtättchen

ober ettnag feingejto^ene ÜDtugfatbtüte in bie Xerrine unb fodje nach

belieben ®töhe in ber Suppe.

St n nt er f. Sletjdjflöfje jinb in einer Suppe, »eiche Wenig Straft put, allen

anbern üorjusiehen, inbefjen öarf bie ©uppe nidjt gu bünn jein; burd)

in »Butter gejd)»ipteg 9Jiei)l ijt leicht nad)jithelfen, bocp ijt eS am beften,

biefeS erft eine ©tunbe öor bem Slnridjten hmsugeben. SDian fann

and), wenn man ben ©elleriegejchmad liebt, 1—2 bitte, fauber abge»

fdjälte unb gut gewajcpene gange ©ederietnollen früh in ber ©uppe
»eich frühen, in bünne Scheiben fdineiben, falt mit öl, ©jjig, Pfeffer,

unb ©alj bermtjdjen unb gum ©uppenffeifd) ober »Braten geben.

8. ^raitgö jijdje Suppe. SJtau nimmt bie oerfdjiebenften ©emitfe

je nad) ber Bapreggeit; im Sommer ©rbfen, Spargel, SBtumeitfof)t,

Kohlrabi unb $DM)ren, im §erbft Stüben, Sederie, SSirfing unb ®ot)t=

rabi, gerfdjnetbet unb gerteitt bie ©crnüfe unb bämpft jie in frifdjer

»Butter an. SJtan überfüdt jie mit fräftiger Steifdjbrühe, fodjt ade ©e=

miije gar, Würgt bie Suppe mit etmag SDtugfatbtüte unb gepacfter »ßeter*

jüie unb richtet jie mit Sd)toamm=, ©ierftöhdjen
,

»Bigcuitnoden ober

gcröjteten SSeihbrotfdjnittdjen an.

9. Suppe Pott Ddjfcttguugc. SBirb bie Bunge gehörig Por*

gerietet, jo ijt eine Bungcnfuppe nidjt weniger appetitlich atg biejenige

Pott anberm Steifet). Be größer bie Bunge, bejto tiorteilhajter. Bunt

Steinigen ber Bunge wirb borab bag gelbliche fdjWammige Steifd) bid)t

am Knochen meggejdjnitten, bie Bunge in toarmeg SBaffer getauft, mit

©atg jtar! abgerieben, rein abgeWafdjen unb abgcjpült, Woburdj adeg

Schleimige entfernt Wirb. ®ann jtede man bie Bunge, mit hinreichend

bem Sßaffer bebedt, unb mit nidjt gu Oietem Satg aufg geuer unb jorge,

bah jie ununterbrochen 3—

3

1

/» Stnnbe tangjam fodjt. SSon biejer

Srühe focEjt man eine St'artoffetfuppe nad) Str. 40 ober 42. Sind) jebe

anbere Suppe fann burd) mehr ober weniger Bufap pou gteijcheEtrcift
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auS fdjmacfjer gungenbrütje bereitet merben unb gibt bann ber SouiHon

auS gteifd) tnenig nacf).

23ei einer Keinen $ßerfonengaf)l fann bie gunge berfdtjiebenartige

©peifen bitbcn. SBarm auS ber ©uppe macfjt fie eine angenehme 23ei=

läge gu SBirfing ober SBeifjfofjt. SaS übrige ©tücf fann geteilt, ein Seit

gefpatten, mit ©atg, Si itnb geftofjenem $miebad gelb gebraten unb gu

9tofenfot)t, ©pargel, ©pinat, ©tumenfot)t unb anbern ©emüfen gegeben

tnerben, ber britte Seil fann 51t grifaffee bienen, toobei bann aber bie

gu biefem 8med nötige 93ouitton nacf) bent ^ocfjen ber gungenfuppe an

einen falten Drt fjingeftetft merben ntufj; jebocf) tput man mopt, baS

grifaffee am gtneiten Sage 51t fodjen, einige ©itronenfcfjeiben taffe man
barin nicfjt festen. SJiit ißeterfitien= ober 9fömifcf)er ©auce bagegen

gibt bie gerfdjnittene $unge ein gutes SUiittetgerictjt.

10. Dtfjfeufdjttmugfuppe. 2 Dcfjfenfcfjmänge merben in 2 ginger

breite ©tiicfe gefcf;nitten, fauber abgemafcpen, mit fattem SBaffer aufs

geuer gefetjt, barin beinahe gum ®ocf)en gebracht unb tjierauf nocf) ein=

mal in fattem SBaffer abgefpütt. gtt bem gut gereinigten ©uppentopfe

merben bann einige gmiebetn, feingefdjnittene äftotjrrüben, ißeterfitiens

murgetn, ißorree unb ©etterie, gu benen aucf) ein Sorbeerbtatt unb
6—

8

ißfefferförner fjiugugefügt merben fönnen, mit einem ©tüddjen

SSutter unb ein menig ©atg etma 10 Sftinuten gebäntpft, l 1
/ 2 1 gteifd)=

briipe unb 1 V2 1 Sßeifjmein barüber gegoffen unb bie ©djmangftiiddjen

nebft einigen ©pedfcpeiben unb Stbfätten üon rotjem ©cfjinfen barin

tangfam beinahe meidf) gefodjt. Saun nimmt man baS gteifc^ auS ber

S3rüpe, giefgt biefe burdj ein feines ©ieb, nimmt baS übcrftiiffige gett

ab, fügt nodj ein (StaS SJiabeira unb fo biet gteifdjbrüpe pingu, atS man
©uppe gu tjaben münfcpt (2 V 2— 3 T), unb täfgt barin bie ©djmang*

ftücfcfjen bottenbS meid; fodjen. Stttertei junge ©ernüfe, mie (Srbfen,

©bärget, ülRöfjren unb anbere Silben, bie man in einem befonberen

Söpfdjett mit etrnaS Souitton gefodjt pat, merben nun in ber Serriite

angericOtet unb bie ©uppe, bie nodj mit ein menig ©apeitnepfeffcr ge=

mürgt ift, Ijeifj fjingugegoffen. ©tatt ber berfcfjiebenen ©emüfe gibt

man für beit einfachen Sifdj nur baS gerfd^nittene ©cpmangfteifd) unb

reidjtidj ÜD’iöfjren in bie ©uppe.

•Jtad) engtifdper Ütrt merben bie bidcn ©tiicfe ber Ddjfcnfdjmiinge

nebft einigen ©d)iitfeufd)eiben erft angebraten, bebor mau fie in bie

focfjenbe gteifdjbriifie aus ben bünnen öd;fenfd)mangftüddjen, etrnaS

fRinbfteifdO unb einigen ©djmeinSuicreu tegt. 93?an nimmt gu biefer

©uppe fein ©uppcitfraut, fonbern nur ein Sorbeerbtatt, ÜDiuSfatbliite

unb ein ©tüddjen gttgmer atS ©emiirg. Sic ©uppe mirb mit braunem
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Suttermef)! üerbicft unb nocf) aitffer mit ÜDZabeira mit 1 Xfieetöffet

©fjompignonfopa gemürjt.

11 . 6upJ>e boit Srateitfauce. äftait fdjmort eine feingefdjnittene

Bmiebet mit reidftid) frifc^er Sutter, täfjt 1—2 ©fdöffel 2Jtef)t barirt

gelblich merbeit unb giefft bann fo üiel fodfenbeS Sßaffer pinsu, at§

man, unter 93evücffid;tigung beS ©infodjenS, ©uppe ju fjaben münfdjt.

•Jtadjbem 9ZeiS unb eine geschnittene ©etteriefnotte barin meid) gefodjt

finb, gibt man Sratenbrüpe tjinju. ©tatt 9ZetS tarnt man in Sutter

geröfteten ©rieS ober irgettb meldje Suppeneinlagen, Sapiofa^ulienne,

£apio!a=©r6ct), 5Zei§s©rect), ©erften», 3tei§=, £>afer= ober ©rüntorn*

ntefjl nehmen, mie fie in £>eitbronn borjügtid) pergeftettt toerben. 3u
beachten ift jebod) bei allen ©Uppen aus Sratenfaucen, baff biefe nod)

bödig gut fdjntedenb, nidjt etloa fdjou teid)t fäuerlid) finb.

12 . ßatbftcifdjfnppc. ®a§ ®atbfteifd) merbe mie in 9Zr. 4 nad)

ber ^erfonenga^t, bod) etmaS reid;lid;er genommen, ba e§ meniger

Sraft gibt als 9rinbfteifd). 9Zad)bent eS gut gemafd)eit, in SBaffer mit

menig ©atj gefodjt unb gut abgefcpaumt ift, gibt matt bie 93rül;e uad)

Verlauf bon einer falben ©tunbe burd) ein ©ieb, fdfmipt mie in 9Zr. 7

etmaS 9M)t in Sutter, giejft bie ®albfteifd)brüt)e boitt Sobenfap lang*

fam tjinju, gibt eine ißeterfitienmur-jet, and), mettn man fie f)at, einige

©forjonerett hinein, fotuie 1 ©tunbe bor bcnt Slnridjten abgebrühten

9teiS. ©benfo fann man ©pargel ober abgefod)ten Stumentofjl, maS
bie ^apre^eit bringt, unb 10 Minuten bor beut Stnridjten gteifdj* ober

anbere beliebige Stoffe baritt gar fod)ett. ÜDtandje lieben in ®albfteifd)=

fuppe aud) einige Sfätter ^Sortnlaf ober eine ßteinigfeit Sauerampfer.

SBünfdjt man ftatt 9teiS ©rieSmef)! in ber ©uppe 31t fodjett, fo bleibt

ba» 9JZet)I meg, unb man gebe bann anfangs nad) bem Stbgieffen ber

Souilion (fiepe 9Zr. 1, ®od)en b. ©.) ein @tiidd)en frifdje Sutter

hinein. Seim 2lnrid)ten mirb bie ©uppe mit SJluStat ober feingepadter

fßeterfilie abgerührt, and) ift ein ©ibotter an ®albfleifcpfuppe mopt*

fcpmecfenb, hoch barf biefe bann nicht 3U ftart gebuuben fein. Sßirb

baS gleifcp nad) ber ©uppe gegeffen, fo berüdfidjtige man üftr. 1, unb

gebe eine ÜDZeerretticpfauce baju ober loeitbe eS in gefchlagettem ©i mit

©al§ unb Pfeffer unb brate eS in Satter.

Bum Wochen redjtte mau 1V2—2 ©tuuben.

13 . ÄnlbSfopffnppc. ®er ®opf eines gut gemäfteten halbes

mirb gemäffert, bebedt mit Söaffer unb menig ©als, meid; gelocht unb

bie Srupe burcpgefiebt. SltSbann mirb für 10 fßerfonen 100 g 30Zet)l

in Sutter gelb gemadjt, 5 1
/* l ®atbSfopfbriipe — füllte biefe 31t ftart
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eingefocßt fein, mit SBaffer üerbiinnt— aKgentad) ßinsugeriißrt. ÜÖtan

ItJÜrgt bie jitm Kodjeu gebradjte (Suppe mit einer ißrife Safran, meldje

man borßer auf bem §erbe etma3 trodnet unb jerreibt unb gibt ber

Suppe einen ©efcßmact bon ©ffig unb fo biel ßuder, baß bicfer gemil=

bert mirb. $8on mittelmäßig ftarfem ©ffig mürbe eine Keine Obertaffe

ein guteg 23erßältni» fein. 93eim 21nrid)ten rütjre man bie Suppe mit

5 ©ibottern ab unb gebe etma 200 g gemürfelteg, in S3utter gebrateneg

SBeißbrot uad; ^Belieben pinein ober baju.

Unterbe» mirb ber Kopf gefpatten, bag ©eßirn in bie Suppen*

terrine gelegt, bag gleifcß abgelöft, in Stiidcpen gefdmitten, in 23utter

burcßgebrateit unb mit gut gefodjten Kartoffeln unb eingemacßten ©urfeit

nadj ber Suppe gegeffen.

ÜDtait tarnt bag gefocpte ©eßirn aucß in Scpeiben fdjneiben, mit

Salj unb Pfeffer beftreuen, in ©i unb 3>uiebadfrumen untmenben unb

in ©uttcr gelb braten.

14. Suppe bon Sftiböcr (Knlbgntildj). ®ie ÜDdibber mirb nadj

A. 5Jtr. 41 borgerkptet, in fteine Söürfel gefeßnitten unb in Söutter unb

ÜDteßl gelb gemadjt, mit Kalbfleifdjbrüße eine SSede gefodjt, feßmaeß

gefatjen, bann mit etmag feingeßadtcr ißeterfilie ober ÜDdugfatblüte unb

©ibotter abgerüßrt. 2lucß für Kranfe ift bieg eine paffenbe Suppe,

bann aber muß bag ©emürj megbleiben unb bag SDZepl mit mettig

SButter nur meiß gefeßmipt unb auf Vs l Suppe 4 g Siebigg gleifcß*

eptraft julept pinjugerüprt merben.

15. fßriujeffiufuppe. SKait ridjtet brei Kalbgmilcße ttaep A.

•Kr. 41 oor unb toept fie in leiepter ^-leifdjeptrattbouillon
1U Stuube.

3mei ber Kalbgmildje miegt man fein, beimpft fie einige SDtinuten in

jerlaffcncr Sutter unb reibt fie mit 5 partgefoepten ©igelben ju einer

gleicßförntigen SOZaffe. $n etma 3 l leiepter gleifdjbriiße bertoeßt man
100 g leiept geröfteteS SBeißbrot, fügt bann bie Kalbgmilcßmaffe pinju

unb läßt bie Suppe uod) Va Stunbe leife todjen. 3 ßartgetoepte ©ier

ititb bie jurüdgelegte Kalbgntilcß fdpteibet man in SSiirfel unb beträufelt

fie in ber Terrine mit einem ©lägdjen ÜDtabeira. ®ie Suppe mürjt

man mit ©aßeitnepfeffer, träftigt fie noeß, menit nötig, mit 10 gfyleifcß*

eptratt unb rieptet fie über beit serfeßnittenen Sadjeit an.

16. ^antmclflctfdjfnppc. ®ag gleifd; mirb gemaßßeit, mit

foeßenbent SSaffer unb nidjt 311 oicl Sal3 aufg geiter gebracht, bie

Suppe abgeßßäumt, mit einem Selleriefnölldjcn, einem jungen Kopl*

rabi, einer feiugefdjnittenen gmiebel, gefdpuiptem ÜDZcßl itadj iJtr. 4 uitb

^ßerlgraupeit ober abgebniptent Dieig berfept unb, feft ^ugebedt, langfam
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gelobt. Sag gett ntuh abgefdföpft toerben, fobatb eg angefjt; tä^t mau
eg jtt lange mitfodjen, befommt bie ©tippe einen unangenehmen ©e=

fdpttad. 2Bunfc£)t man ©riegmeht in ber ©uppe, fo rühre man eg eine

halbe ©tunbe bor bent Anrichten hütein. ©g fßnnen ®artoffetftöfje

barin gefodjt itttb bie ©uppe mit einem ©ibotter itnb ÜDiugfat ober feitt=

gehadter ^Seterfilie abgerührt tnerben.

Zeit beg ®od)eng ettua 3 ©tunbett.

17. ©ute ^iifjtierfu^^jc. giir 5 ißerfonen nehme man ein groffeg,

fetteg §uhn, meldjeg am vorigen Sage nach D- Dir. 210 redjt fanber ge=

pftüdt, borfidjtig auggenommen, mit tattern SBaffer gut getoafdjen unb

intoenbig burchgefpiitt fein muh- Sa einige kühner ber ©uppe einen

ftarfen 93eigefdjmad mitteiten, fo ift eg gut, bag Huf)n
1U ©tunbe in

fatteg SBaffer ju legen. Sie abgefchnittenen güjje brühe man in heiftetn

Söaffer ab, jiehe bann bie Haut babott, fmd:e bie Z ehenffü|3en meg,

fnide bie gii§e einigemate ein unb lege fie fand £>erj unb DOiagett jttnt

Huhn. Sie Seber merbe juritdb et)alten unb jute^t 3 DJiinutett in ber

©uppe gefodjt, too fie bann bent §aitgl)errn eine midfommene Zugabe
in ber ©uppe fein mirb.

Sag §nhn fetje man mit 3 l lucictjcnt, toentt bag Huhn alt ift,

tattern SEßaffer aufg fetter mit tuenig ©atj, fdfäunte eg itttb richte ficf»

hinfichttich beg Dlbgiefjeng ber ZriUje unb Stufet)toiijeng beg DJietjteg

ttadj Dir. 7, gebe eine groffe SBatnuft bid frifctje DSuttcr htttgu unb taffe

bie ©uppe, feft jugebecft, tangfam, aber ununterbrochen ettoa 3 ©tun*
ben fodiett. DJian tann nadj SMiebett Dieig, ißertgraupen ober giguren-

nubetit in ber ©uppe tocheit; tiont SBurjettoerf aber paffen eigenttid)

nur ißeterfitienlmtrjetn, ©djmarjtourjetn, Stumenfoht unb ©pargct,

unb tnerben bie erfteren
1
I2 ©tunbe nach ^em Stbftären ber SSrü^e hitt=

gugefügt. ©etterie, Porree unb gtoiebetn benehmen ber ©uppe ben

feinen Hühnergefcfimad. I^rebgftöffe (Q. Dir. 2
)
unb ®rebgbutter'(bon

teijterer ift bie Zubereitung in A. Dir. 14 mitgeteitt) fittb 51t einer feinen

Hühuerfuppe norjügtid), bod) auch S33ei^brot= ober ©riefnuchtftöftchen,

fotnie auch ©ierftid; paffenb. DJian tnürjt bie ©uppe mit DJiugtatbtiite,

tnetdje fich befonberg gtt einer Hühuer
fuW c eignet, unb rüt)rt fie mit

ettnag feingehadter ißeterfitie unb 1—

2

frifchen ©ibottern ab.

@od)t man nach tiefer Eingabe ohne Zutfjat oott Diubetn, Dieig

u.
f. to. eine ttare Hühnerbrühe, metdje man entfettet, mit einem 93utter=

meht berbidt, mit 4 in 1 Saffe füfjer ©ahne ober 1 ©tag SBeifttoein

berqnirtten ©igetben abgietjt, unb in ber man bag fcinfteng get;acfte,

burd) ein ©ieb geftridjene DDratfteifcf) beg Htdjneg eben erhifjt, fo ertjätt

man bie trefftidje „®öniginfttppe". — Dlad; ®artgbaber Dtrt rüt;rt
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man biefe ©uppe nicpt mit ben ©ibottern ab, fonbern mifcfjt ftatt beffen

einige jerriebeue parte ©igelb unter bag gepadte bnrd^geftridjene Steife^

unb erb)i^t beibeg in ber ©uppe. i^n feinen ®üd)en fept man bor bem

Slufgeben nod) ein ©lag ©epaummein ju.

©ag §upn fann mit ber im Slbfcpnitt R. angegebenen £>üpnerfauce

gegeben merben, ober, falte man bag 93ruftfleifc£) §ur ©uppe benupt f>at,

§u ©eflügelröddpen Oermenbet merben.

©ine oorjüglidje falfdje ®öniginfuppe, bie felbft bon Sein*

fcpmederit nid)t bon edjter unterfdjieben mirb, lann man aug ®alb=

fleifdfbrüpe perfteden, bie man mit einer ÜDtefferfpipe ßuder unb

5 jerfdjnittenen filmen SJianbeln berfept unb im übrigen mie bie eepte

®öitiginfuppe bodenbet. $ft bag Sleifcp fepr faferig, muf man eg feplen

laffen, etmag reicplicper SButtermepl nepmen unb noep Möfjcpen unb

©pargclftiidcpen fomie ®albgmibber einlegeu.

18. Söiubforfnppc. (Seine ©efedfcpaftgfuppe für 10 fßerfonen.)

Sn 200 g Suttcr fepmipt man 500 g jerfepnitteneg 9ünbfleijcp, 375 g
®albfleifcp, 100 g ropen ©epinfen mit einer Stiebet, einer SD^öpre unb

einer patben ©ederielnode bräunlicp, überfüllt bag Sleifcp mit 3—4 l

Sleifcpbrüpe (fepr mopt auep gute SleifcpeptraftbouiUon ju nepmen),

fügt nod; ein alteg ©uppenpupn, bon bem man bag SBruftfleifcp ablöfte,

pinju unb läfjt adeg langfam 3 ©tunben locpen. Snjmifdpen bereitete

man aug bem feingemiegten Sruftfleifcp mit 2 ©iertt, 9teibbrot, ©alj

unb menig gemiegter ißeterfilie flcine ®löfjcpen, bie man furj bor bem

SInricpten in ©aljmaffer gar locpt. ©benfo foept man dein jerbrodpene

dKadaroni in ©aljmaffer gar, fdfmenlt fie mit 20 g Söutter unb jmei

Söffet ©perrp unb tput fie mit ben ßdöfjdjen in bie burdptgefeipte mit

einer gelben SJieplfcpmipe berbidte ©uppe. Sftad) SMieben lann man
bie ©uppe and) noep mit einigen ©läfern ©perrp miirjen, ober ftatt ber

SJiadaroui einen gebadenen dteigberg befonberg jur ©uppe reid;en.

19. 2luftcntfuppe. giir 12 ißerfoneu mirb bon 6 ißfunb 9tinb=

fleifcp mit einigen ©uppenfräuteru 6 l gute ©ouidon gelocpt, bag gett

abgenommen, bie 23ouidon dar bom Sobenfap abgegoffen unb in bem
auggemafepenen ©opf mieber jum ®od;en gebradjt. ©arauf berbinbet

man bie ©uppe mit lU ißfunb frifdjer Söutter, in mclcper man 4 ©fj*

löffei bod feineg SDiepl gcfdjmipt pat, moburep fie etmag fämig mirb.

Unterbeg merben 24 gleifcpdöf^e gemaept unb 48 Sluftent aug ipreit

©cpalen genommen, bag Sluftcrnmaffer mit ben 23ärtcn aufgelocpt, burep

ein ©iebdjeit gegeben unb 31t ber Souidou gefügt, ©amt läfjt man bie

Möfje einige SJänuten barin fodfen, berrüprt 4 ©ibottcr unb etmag

2ttugfatblüte mit einem ©lafe 9ipeinmein, ben man unter ftetem Diiipreit
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nad) unb rtad^ mit fodjenber SöouitTon üermifdjt unb gibt bie biinne

SD7affe gteidjfatlg unter ftarfem 9tüt)ren jur ©itppe, bamit fie nicht ge-

rinne. ÜJiadjbem man fie big junt Stuffodjen I>at fomnten taffen, nimmt

man ben £opf üom $euer, gibt bann erft bie Stuftern hinein, meit fie

burd) ®od)en hart merben, unb richtet bie ©uppe fofort an. ©g rnerben

in 33utter geröftete Söeifjbrotfdjnittchen baju gereidjt.

20. ^aiferfitppe, $tcifd)piireefnppc tum 2ÖUbgefCiigcI unb

^afe. ($ur ©tärfung älterer unb fdjmadjer fßerfonen.)

füian fod)t 1 gafan, 2 9tebt)üf)uer, 1 ©djnepfe unb einen §afen

in guter brauner 23ouitton, üon fRinbfteifd) ober Siebigg gteifdjeptraft

bereitet, gar, nimmt bag gteifd) IjeraitS unb täfjt eg ^atb abfütjten.

®ag fäinttidje g-teifd) mirb bann oon ben Snodjen getöft, biefe merben

jertjadt unb nod) einmal in ber gteifdjbrütje 1 ©tunbe auggcfodjt.

SDann mirb teuere burd) ein feine§ ©ieb gegoffen. ®ag befte, üon

§aut unb ©ebnen freie gteifd) ftöfjt man in einem ©teinmörfer fo fein

mie nur möglich, treibt eg burd) ein ©ieb unb üermifdjt eg mit ber

gteifdjbmlje, metd)e, 3 l ober aud) mehr betragenb, je nad) bem ©e=

brauch gefaben unb mit einem ©tiicf öuttcr unter öfterem Slufjietjen

mit einem hölzernen Söffet nur tjei^ gemadjt, aber nidjt metjr gcfodjt

mirb. Um ber ©uppe ein menig SSinbnng 51t geben, befeuchtet man
60 g feine Sßeifjbrotfrumen mit Sonitton unb ftöfjt fie mit bem gteifdje

fein. biefer teid;t üerbautidjcu ©uppe ift ®raft unb ©aft beg feinen

SSitbfteifdjeg, ohne bie gteifdjfafern, mit ber beften ©ffenj beg 9tinb=

fteifdjeg bereinigt.

21 . Strcbgfuppe. SJian focht nach ÜJtr. 1 eine gute 9tinbfteifd)=

bouitton unb für 12 fßerfonen etma 30—40 ©tüd ®rebfe, nad) 2tb=

fchnitt F. für. 112 jitgeridjtet, in braufenb fodjenbem SSaffer V4 ©tunbe.

$ann mirb bag gteifd) aug ©djeren unb ©djmänjen gebrochen, bie

fämttidjen ©djaten im Dörfer nid)t ju fein gerftojjen unb über geuer

mit 1U ißfunb frifdjer 93utter fo tange burdjgerührt, big biefe rot mirb

unb ju fteigen anfängt, -Jlun täfjt man barin 4 ©fjtöffet äJieljt anjieljen,

bafj bie ©uppe baüon gebunbett mirb, giefjt 6 l gteifdjbrüfje hinju unb

bag ©anje burd) ein mit einem ÜDiuHtudj betegteg §aarfieb. Jfturj üor

bem Stnridjten gibt man ®rebgftöfje nach SIbfdjnitt Q. fttr. 2 unb Satbg=

mitd), A. fJir. 41, in bie mieber aufgefodjte ©uppe. ©benfo fiub junge

©djoten, ©pargetföpfe ober SBtumcnfotjtrögdjen atg ©intage in Stebg*

fuppen fehr beliebt. SDiefe barf nidjt 51t fötnig fein, mag überhaupt bei

atten ©efeltfdjaftgfuppen ju üermeiben ift. SDie ^rebgfdjmänse merben

beim Stnridjten in bie Xerrine gegeben.



48 B. Suppen.

22. Srenter Statfuppc. ÜJtadjbent man gu 3 l Suppe 2 ©ßtöffet

feine ißertgraupen eine Stunbe mit SBaffcr in frtrger S3rüpe pat focfien

taffen, gieße man bie nötige Sftenge S3ouitIon pingu unb gebe fotgenbeä

hinein: junge entfcpotete ©rbfen, SBurgetn, SStumcnfopt, Spargel, einige

fteine Kartoffeln (bie brei letzteren Seile eben abgefodjt), ffeinge=

fcpnittenen Salat, Sellerie, ißorree, ißeterfitie, ißortutaf, Sragon, Satg

unb geftoßenen meinen Pfeffer, mobci man ton ben ftärferen Kräutern

im SSerpättniä mcniger nimmt. 2lde§ bie§ läßt man 1h Stunbe focpen,

gibt bann moptgereiuigte, mit Saß* abgefodjte unb in 5 cm lange

Stüde gefcpnittette State pingu, metcpe gar, aber nicßt gu meid; gelobt

merbett bürfen. Sann rollt man Klöße tion f^ifc^farce tängticp auf,

läßt fie einige Minuten in ber Suppe fodjen, riiprt biefe mit einigen

©ibottern, füßer Sapite, etma§ gepadtem Sptjmian unb einigen Sropfen

ßitronenfaft ab unb ricptet fie fofort an.

23. Hamburger feilte Slalfttppe. ßmei ißfuttb ober mepr bide

State toerben, am beften tag§ üorper, mit Saig abgerieben, gemafepen,

in paffetibe Stüde gefcpnitten, üott S’opf unb Scpmangfpiße befreit unb

mit meißent SBein, gang loenig SBeineffig, Saig, lueißen unb
fcpmorgen

fßfefferförnern nebft 1— 2 ßorbeerblättern in furger 93rüpe gar gefoept.

Studtj foepe man gange hinten, bamit ba§ ©emürg fie beffer burdjgiepe,

am Sage üorper unb grnar in meißent SBein unb 3imt mie Kompott,

boep opne ßuder, unb ftelle beibeä an einen falten 0rt.

21m Sage be§ ©ebraucpS mirb je naep SSebarf, 2, 3, 4 ißfunb

gutes Slinbfteifcp, auf jcbeS patbe ißfunb gleifcp
1
/z l SBaffer gereepnet,

gefoept, gut gefdjäumt unb naep einer Stunbe ®ocpen§ ein Suppenteller

üott fleinmürfelig gefepnittene getbe SBurgeln (IDtöpren), palb fo üiet

ißeterfitienmurgeln, ebenfalls miirfetig gefcpnitten, unb eine Sellerie*

fnotte pingugefitgt. gugleicp nimmt man eine £>anbüoII junge Sellerie*

Blätter — £>ergblätter, — eine ^anbüott fßeterfilie, einige $meige

SJtajoran, ebenfoüiet Sppmian, Sriptnabam, fßimpiitetle, Sragott,

einige Sauerampfer*, Salbei* unb ißorreeblätter, padt bie§ adeS ftein,

gibt e§ in bie Suppe unb fügt, nadjbem fie gmei Stunben gcfodjt pat,

einen Suppenteller tod junger, entfepoteter Gürbfett, eine £>aubüod

ißortulaf unb 33IuntenfopI pingu. ®urg üor beut Stnricpteu fdjmißt mau

einen Siitprlöffel iOiept mit einem reicplicpen Stiid 33utter getb unb

riiprt e§ mit etmaS Pfeffer att bie Suppe. 23eint Stnricpten füllt man,

foüiet man gtt gebrauepen glaubt, in eine Serrtne, legt ton ben er*

märmten Slatftiiden unb 93irnett einen berpättniSmäßigen Seit piiteitt,

unb ftedt bie übrigen Statftiide in ein Sdjüffelcpett, fo audj bie übrigen

S3irnen, befottberS angerieptet, auf bie Safet. §adS batttt tttepr Suppe,
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atS angerid^tet mürbe, gemitufcfjt tuirb, fo reiche man 2tat unb 93irnen

unb fülle Don ber übrigen ©uppe barauf. SSaS nicht gegeffen mürbe,

mirb, bamit bie ©uppe feinen gifdjgefcfimacf erhalte, jebeS allein f)in=

geftettt unb gmar fofort in ben Heller, um bie ©uppe am brüten Sag
mieber auf ben Sifd) bringen ju fönnen. SJian nehme hinein iSHöfje

nacf) 2lbfcf)nitt Q. sjtr. 2.

SBin mau eine 2latfitppe für ben gemöfjnlidjen Sifdj fodjen, fo bereite

man eine einfache fräftige Souitton, in ber man eine ©tunbe üor bent

2fnrid)ten einen Setter junge Grrbfeit, ebenfoüiet in SSiertet gefdjnittene

93irnen unb fein mürfetig werteitte SBurjetn gar fodjt. 2tud) mehrere

abgewogene, §erfcf)nittene, in ©atgmaffer üorber tjatb gar gefodjte 2(ate

fomie Statfräuter, mie man fic bjaben fann, fügt man t^inju, fod)t alles

gar, üerbidt bie ©uppe luenu nötig unb gibt ©djmammKöfjdjeu hinein

unb Sitronenfdjeiben nebenher.

24. gifdjfnppe. ©ute £>ed)te ober Karpfen, überhaupt jebe 2(rt

gtufsfifdje, merbeu in ©tücfe gef^nitten, in SMjt umgebretjt unb mit

SBeiProtfc^nittd)en in 93utter angebraten. Sann giefjt man Souitton,

bie mit SBurjetmerf unb ßmiebetn gefügt ift, ober aud) 23rüt)e Don

jungen entfdjoteten, burd^gerüt)rten (Srbfen baju, täfjt bie ©uppe nod)

eine SBeite fod)ett, rührt fie fürs üor bem 2lnrid)teu bitrd) ein ©ieb,

täfjt fie mieber junt Podien fomnten, unb richtet fie mit feiugetjadter

ifßeterfitie an. mirb mürfetig gefcbnitteneS unb in 93utter geröfteteS

SBeiprot bagu gegeben.

SBemt bie 23rü(;e üortjer gefodjt ift, fo täfjt fid) biefe ©uppe in

einer ©tunbe bereiten.

3u einer gemöbntidjen gifdjfuppe fann man fetjr mof)t aud) nur

baS SSaffer benu^en, in bem man feine gtufjfifdje gefodjt t)at. 2lm

beften üerfejü man biefe ©uppe mit ®rbfenmet)t ober ©rünfornmefjt

unb fräftigt fie mit gteifd)ejtraft.

25. SJJocftnrttefuppe (nadjgemadjte ©djilbfrötenfnppc). ®3
mirb bjierju für 24—30 ijSerfonen eine fräftige Öouitton üou 8—10

$funb ütinbfteifcb mit SBurjetraerf, 3'mebetn, Sragon, Sorbeerbtättern,

ÜMfenpfeffer unb 2—3 -Welfen gefoct)t. gugteich bringt man einen

ganj frifdjeit, großen, abgebrannten ®atbSfopf, eine ©djmeinefdjnauje

nebft Dpren, einen Odjfettgaumen unb eine geräudjerte Odjfenwunge

aufs geuer unb fod)t bieS altes gar, aber nicht gu meid). SaS er=

faltete gleifd) fdpteibet man in Keine, länglich üieredige @tücfd)en, bie

gut gereinigte ®albSgunge ebenfalls, gibt beibeS in bie Souitton, nebft

Keinen ©auciffen, einer SWefferfpijje Sapettnepfeffer, einigen in ©tiid=

eben gefd)nittenen ^atbSmibbern (fiefje A. !Wr. 41) unb foüiet ®atbs=

SatoibiS, ffodjbucf). 1
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fopfbrüpe, baß man pinreidjeitbe Suppe pat, metcpe mit in Sutter

gebräuntem SO^eljt gebunben mirb. Sftacpbem bie§ ade§ 1U Stunbe

gefodjt pat, merbeit nod; ^atbflcifcfjflöfsdjert einige Minuten in ®at6§=

fopfbrüpe ober gefatgenem SBaffer gefoept unb pingugetpan nebft

einigen partgefodjteu, ffeinmürfefig gefepnittenen ©iern, fomie bem

®atb§pirn, melcpeä man gemäffert, abgebriipt unb üon ben Stbercpen

befreit unb bann in SBaffer mit etma§ ©ffig gar gefodjt unb in Scpeiben

gefdjnitten, in @i unb Semmel gemenbet unb in Sutter gebaden pat,

ferner 1—

2

©ßtöffef engfifeper Soja, aud;
1
h gfafdje SOtabeira unb

Sduftern, menn mau fie paben fann; bod; barf beibe§ niept burepfoepen.

SDann mirb bie Suppe fogfeiep angeridptet. 2öid man bie Suppe fepr fein

paben, muß man noep Heine fötößcpen pingufügen, melcpe Scpilbfrötem

eier nadjapmen foltert. ÜUian bereitet fie, inbern man 3 partgefodjte

©ibotter burep ein Sieb ftreidjt, fie mit 10 g ÜDtcpf, einem frifepen

©ibotter, 50 g 23utter, Saig unb menig äJhtäfatnuß üermifdjt, au*

ber ÜUiaffe Heine ®fößd)en formt unb fie einige Minuten in fiebenbem

SBaffer foept.

Somopf 23ouidon afö ®afb§fopf fönnen fepon am öorpergeßenben

Xage opne Sftacpteif für bie Suppe gefodjt merben.

3u einer einfaepen SDtodturtfefuppe foepe man ben ®afb*fopf mit

Suppengrün, ÜKöpren unb einem Ddjfenmauf meid;, üerbide biefe

Sörüpe mit brauner ütßepffcpmiße, fräftige fie mit 10 g gfcifd)ej;traft

auf jebe§ Siter 93rüpe, unb füge bann ®ragon, ba§ gerfdjnittene gletfd)

be§ ®afb§fopfe§ unb 1 ©Ia§ Sfrraf unb x
j 2 gfafepe ©raoe§, fomie in

SBiirfet gefdjuittene parte @ier pingu.

26. ^afcnfnppe. üßan fängt beim Peinigen be§ §afen ba§ Shit

auf, gerfdjfägt bie ®nocpen unb gerteilt ba§ gteifcp — außer bem

9iiiden — unb foept bie§ nebft mepreren ^5fitttb fRiubfleifcp, etma*

Sdjinfen, ©emiirg, SBurgeln unb Supperfraut tangfam 3 Stunben.

^ngmifepen brät man ben fRüden faftig in ©uttcr, gerfdpteibet ipit unb

legt bie gfeifepftüdepen in eine Terrine. $>ie Suppe gießt man burdj

ein Sieb, oerbidt fie mit braunem 23uttermcßl, tput unter ftarfem

fRiißren baS 23fut, 2 @fa§ ißortmein, etma3 ©apeituepfeffer unb Safg

pingu, fod;t atteS gut burd; unb rieptet bie Suppe an.

$n Grngfaub mirb bie $afenfuppe nur oont spaßen gefoept, man
braudjt bann nur auf gmeiftünbigeS ®ocpeu 51 t rcdjncn. SfRan gerpadt

gu biefer Suppe ben gangen §afen, brät alles, außer ben beften fftüden*

ftiiden, mit StRüpren, gerfdptittenem Sepiufen, Suppengrün unb ©emiirg

in ißutter bräuntiep, gießt bann Steifepeptraftbouiflou au unb foept fie

mie oben. Slud; bie SRiidenftiide merben gebraten, boep gerftößt man
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fie fein, bermifcßt bie§ ©ekiegte mit eingekeilter ©entmef itnb
1U l

fßortkeiit unb oerfodjt bie§ in ber bttrcßgegebenen Brühe. SSietfad)

kirb aud) noch SteiS mit in ber ©uppe geformt ober, ka§ üorjujießen

ift, ein SteiSberg nebenher gereidjt.

©in mittelgroßer £>afe gibt eine ©uppe für 6—7 ißerfonen.

27. Braune ©tippe uoit ^afcugcrißpc, BSifbfnodjcit ober

Bratenfitodjen. SJtait entfernt boit febem ber ju benußenbett ©erippe

borerft ba£ noeß üorßanbene gute gfeifcß, kiegt e§ fein unb öerrüßrt

eS mit auSgebrüdtem SBeißbrot, etkaS frifeßer Butter, einigen ©iertt,

©atj, Pfeffer unb SJtuSfatnuß unb formt au§ biefer Btaffe Keine

®fößd)en, bie man hernach in ber fertigen ©uppe fod)t. (Unerfahrene

§auSfratten probieren erft, ob bie ®fößcßen ju hart ober keieß geraten

finb unb fügen in erfterem gade ent ©i ober etka» ©ahne, in festerem

etkaS geriebene ©entmef bei.) ©a§ ©erippe kurbe ingkifc^en mög-

fießft fein geßadt, in Butter mit gerfdptittenem trodnett ©djiufeit,

gkiebefn, äJZößren, einer $eterfilien= unb ©ederiefuoffe angebraten,

einige ©ßföffef 907e^I mit gebräunt mtb bann fobiet focßeitbeS SBaffer

mit etkaigeit ©auceurefteit — bodj nur kenn fie uod) bodfommen gut

finb — ßinjugefügt, al§ man ©tippe braucht. SDtau fodjt bie ©tippe

2 ©htnben, gibt fie bureß ein feb)r feines ©ieb, fo baß bie Keinen

Änocßenteifcßen surüdbfeiben, gießt fie langfant in beit Stopf juriid,

bamit ber Bobenfaß gurüdbfeibt, fodjt bie ®fößc gar, Kräftigt bie ©tippe

mit etkaS gfeifißejrtraft unb kürjt fie mit Sölabeira, ©atjennepfeffer

unb bem nötigen ©afj. — §at man fein fyfeifd) meßr am ©erippe,

fo muß man bie ©tippe mit braunem Buttermehl berbidett, ober ©rie§=

meßfffößd)ett unb föoßfßeräen in ber ©uppc gar focßeit. 2fucß fann man
in einfadjen ®üd)eit ba§ Slnbraten ber Knochen unterlaffen unb biefe

nur reißt fange unb langfant mit SBaffer, ©afj, ©ekitrj unb reießfieß

©uppengrüit auSfocßen; auf jebett gad ift bann aber ber gufaß uou

gfeifcßeptraft künfdjeitSkcrt.

28. Sfanittdjettfuppe fieße D IV 149 u. 150.

29. gclbßüßncrfuppe. SBirb kie £>afenfuppe bereitet; mau fann

ftatt ber ®föße ba§ Bruftffeifcß itt feine ©cßeibeit fdpteibett unb itt ber

©uppe anridjten.

30. ßrnmtSbügcIfuppc. S07ait reeßne auf jebe ^Serfott einen

®ramt§bogef. SDie Siere kerben mit etkaS ©afj in reiflich Butter,

feft jugebedt, fangfam keieß gebraten. St)a§ Bruftfteifd) kirb iit feine

©dßeiben gefdjnitten unb jurüdgefegt; ba§ ®nocßengerippe im fOtürfcr

jerftoßen, mit einigen ©djeiben ©ederie, Sdtößren unb $kicbefn in ber

4*
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®ramt§bögelbutter gebömpft, 1 (S^töffet löteßl barin eine SBeile gerührt

unb mit guter Souilion 1 ©tunbe langfam gefodjt. Sann mirb ba§

g-ett obgenommen, bie ©uppe burcp ein ©ieb gegoffen, loieber aufge=

fodjt, unb mit bem SSruftfleifcf) unb 2Jtu§fat angericßtet. ©eröftete

©emmelfcßeiben reicßt man baneben.

^eit be§ ®ocßen3 2 V 2 ©tunben.

31. ^aJobiuerfuppe. Serlorene.Sier (fiepe 21bfcßnitt L.) merben

in ber ©uppenfcßale über gerösteten ©emmelfcpnitten angericßtet, mit

focßenber, fräftiger Souilion übergoffen unb ©eßäd bon gebratenem

©eftiigel pinein getßan.

32. fftinbflctfdjtßee. 9ttan braucpt gu ettoa 500 g fepnenfreiem

mageren Stinbfleifcß eine Siicßfe mit ßermetifcßem Serfcßluß unb einen

Sogen Söfcppapier. 9Jtan fcpneibet ba§ fRinbfleifcp in SBürfel, fußt e§

in bie Slecßbücpfe, fcpraubt biefe gu unb läßt fie in einem Sopf mit

focpenbem Stöaffer 4 ©tunben leife focpen. 9Jtan gießt ba» gleifcß nun

burcp ein feinet ipaarfieb in eine ermärmte Saffe, entfettet bie Sriiße

mit Söftßpapier, folgt fie unb berquirlt fie mit einem ©igelb. 500 g
gleifcß geben eine mittelgroße Saffe gleifcßtßee. Sa§ gleifcp fann noep

gu §ac!fel ober gleifcßflößett benußt merben, bodp ift reießließ gettgufaß

nötig.

33. Saubenfußpe fiir Ironie. Sie Souilion mirb naeß -Kr. 1

gefodjt, abgebrüpter 5M3 gleich nabp bem §lu§fcpäumen pineingegeben,

aueß merben gnr $eit tüopl einige junge SBurgeln (ÜJiößren) unb junge

entfeßotete ©rbfen ober V 2 ©tunbe bor bem Slnricpten ©porgelföpfe

ober etma§ Slumenfoßl, letzterer borper abgefoept, pingugefügt. Sie

©uppe muß menigftenä 2 ©tunben focpen, ba man nur alte Sauben

bagu bermenbet, unb fämig, aber ja nießt bidlidj fein. Siefelbe fann,

meint ber Traufe böKig fieberlog ift, mit ber ^älfte eineg frifepen ©i=

botterS abgerüprt merben. ©tatt 9teig nimmt man aueß gern feinfte

©räupeßen, bie man abbrüßt, mit etmag Sutter aubrät, mit einigen

Söffeln ber Souilion bureßfoeßt unb fo lange an eine peiße §erbftctte

nur gunt fiepen ftcHt, big bie Saubeitfitppe eine ©tunbe gefoept pat.

Sann merben fie in ber ©uppe bottertbg gar gefoept unb außer ben

©räupeßen nur uod; fleiite ©pargelftiiddjen pingugefügt.

34. ^albflcifdjfnppc fiir Traufe. ©g mirb bagu ein fleifcßigeg

©tüd genommen, bon oben auggefeßäumt, bie Srüße burcp ein ©ieb ge*

goffen unb mit einem ©tücfcpeit frifeper Sutter unb abgebrüptent IReig
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gar gefocpt. tpat man Spargel ober 23tumenfopt, jo fann man fotcpcn,

abgefocpt, pineingeben, unb nadjbent er» meid) gcmorben, bie Suppe,

menn e§ bem Oranten erlaubt tft, mit einem frifcpen ©ibottcr unb etma3

SDtuÄfatnnfj ober feingepadter ißeterfitie abrüpreit; aucp ift ein meidje»

Sepei at§ Suppeneinlage jn empfepten.

35. $Ieifd)pürcefitppc für Traufe. üötan focpt nacp 9?r. 1 eine

gute ftare 93ouitton, berfocpt in
1
/± l 40 g geriebene Semmel unb ber=

mifcpt atgbann mit ipr, nadjbem man fie burcp ein Sieb getrieben, bie

fein jermiegte SBruft eine§ §iipncpen§, melcpc mit 2 Süffeln fii^er

Sapne oermifd)t mürbe. töte Suppe barf nicpt mieber focpen unb fann

nod) mit einem ©igetb abgewogen merben.

36. SSilbfuppc mit Sapiofa. 9D?an focpt bon einem 9tebpupn

eine ftare fettfreie gteifdjbriipe, beriiprt bann 50 g töapiofa mit

4 Söffet Sperrp, focpt ipn 10 ÜDfinutcu in ber Söouitton unb fügt $u=

tept nodj einige Spargetföpfe ober iötumenfoptröSdjen, bie öorper in

Satjmaffer gar gefodpt mürben, pinju. Studj fann man jebe§ anbere

frifcpe Söitbfteifcp benupen, muff e§ borper aber anbraten, mit jer=

fdjtagenen Katbjteifdjfnocpen, Satj, Suppengrün unb bem nötigen

Söaffer übergiefjen unb 3 Shtnben fangfam fod)cn, bebor man bie

töriipe burcpfeipt unb mit beliebiger leicpter ©intage berfiept.

Stuwer beit tepten 5 Suppen finb at£ Kraufcnfnppcit ju reicpen

3^r. 2, 12, 14, 17 unb 20. 2ItS gufap 5U Kranfenfuppen pat fiep

mir ba§ gteifcp^epton ber Siebig ©ontpattp bietfacp befonber§ gut

bemäprt.

II. Suppen oon ^däfrücfyten unb Kräutern.

37. Suppe, ©entitfe mtb ^Icifd). ®ie§ ©erid)t, ein ange=

nepmeS, naprpafte§ unb moptfeitel SDZittageffen, fann fomopt bon

jungen unb etma§ part gemorbenen ©rbfen (teptere muff man jebod),

nacpbem fie meicp gefodpt finb, burcp ein Sieb riipren), at§ aud) bon

jungem Koplrabi, 93tumenfopt, felbft bon Kartoffeln §ubereitet merben.

Sftan taffe ein Stiid 93utter ober gett recpt peifj merben, rüpre jmci

ftarf gepäufte ©ptöffet feines ttRept barin gelb, giepe unb rüpre bie

nötige Strenge focpcnbeS SSaffer pinju unb gebe, nacpbem e§ fod)t,

ba§ S3eftimmte pinein, etma einen gepäuften Suppenteller ©rbfen unb

einige fteingefdjnittcne SSurjetn, ancp mopt 2 in Sdjeiben gefdpnittene

Koplrabi nebft Satj, laffe fotcpeS meicp unb bie Suppe gattj fämig

foipen. SBünfdjt man biefe bott Kartoffeln ju bereiten, fo mäpte

man nacpftepenb 9tr. 40 bemerfte Kartoffetfuppe, mit einer $orree=
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ftange unb ©ederiefnode gefocpt. Sltsbann ftecfje man mit bem Stöffel

Pon ber gteifcpmaffe nadj Slb jcfinitt Q. (Klöfje bon 9tinb= ober Kalb*

fleifcfj) 16 Ktöfjdjen glatt ab, inbent man fie mit bem Söffe! einigemal

bon einer ©eite auf bie anbere mirft, bocp ift ju raten, borpcr eins

gu berfucpen, um fie nötigenfalls etmaS fefter ober loderer rnacpen ju

fönnen. ®anad) fod)t man bie Ktö$dpen etma 5 SJiinuten, ober fo

lange, bis fie iutuenbig nidpt mepr rot erfdjeinen, morauf bie ©nppe
nid)t mepr fodjen barf unb mit feingepadter ißeterfilie burdjgerüprt

mirb. ©inb feine Kartoffeln in ber ©nppe gefodjt, fo reidjt man fie

abgefoctjt baneben.

38. 9infftfri)e ©ancrfrantfuppe. (S^atf) einem Driginalrejept.)

SSon einem beliebigen ©tiid Sttnbfleifdp, baS man aucp teitmeife burcp

ein ©tiid ©dpinfen erfepen fann, mirb eine pinreicpeitbe SOteuge Bouillon

gefocpt. darauf läfjt man reidjlid) 33utter mit fo bielent ÜDtepl, als

nötig ift bie ©nppe ju binben, gelblicf) mcrben unb rüprt eS nadj bem

IperauSnepmen beS gteifepeS bjingu. 5Dann mirb etmaS meid; gelobtes,

gutes, fleingepadteS ©auerfraut nebft Pfeffer pingugefügt, gut burcp=

gefocpt, bie ©uppe mit etmaS bider ©apne abgeriiprt unb mit bem in

fleine ©tüde gerfdjnittencn gleifd) angericptet. ®ie ©nppe mufj gang

fämig fein. $n Stufjlanb reicht man ftetS gebadene 93ucpmeigengrüpe

(Kafcpe) bagu.

39. Otuffifdjc Koplfuppc (23orfcp). (Driginalregept.) SSon etma

6 ipfunb 9ünbfleifdj mirb eine ©uppe gefocpt. £>iergu merben 6 flehte

fRotebeete gereinigt, in tauge büntte ©cpeibeit gefdpnitten, in ÜDtepl ge=

mätgt unb in 33utter V2 ©tunbe, feft gugebedt, gefdpmort. ©aneben

nimmt man einen flehten Koplfopf, fd;neibet ipn in 4 Steile, übergiefjt

biefe mit fodjenbem SSaffer unb läjjt fie, gugcbedt, lU ©tunbe ftepcn.

(Srftere gibt man, nacpbent bie Souitlon 1 V2 ©tunbe gefocpt pat, tjingu

unb l
/a ©tunbe fpäter ben Kopf. ©ederiefnode, fleine ÜÜfoprrübcn unb

Porree biirfen nidpt feplen. Sßemt bieS alles mcicp gefodjt ift, gibt man

V4 Siter bide faure ©apne, mit einem gcpäufteit ©fjlöffel SJfcpl gcr=

rüprt, phtgtt, Icifst eS gut burdjfocpen, riiprt bie ©uppe mit ©ibotter ab

unb ricptet fie über gebratenen ©auciSdjen an.

40. Kartoffclfnppe. 9Jtan fept Knocpen bon frifdjem ober gc=

bratenem gleifdp fomie gleifcpabfäde ober etmaS frifcpeS g-leifd) geitig

mit bem nötigen ©alg attfS geuer, fdpäumt ab, fügt $miebeln, ißorree

unb eine ©cderiefnotle pingu unb foept bie Sörüpe langfam 1

V

2 ©tunben.

Qngmifcpen fodpt man Kartoffeln für fiep faft meid), fügt fie bann in

bie ©uppe unb ftreiept biefe, mentt bie Kartoffeln gar finb, burdp ein
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Sieb, äftcut rüljrt nod) feingemiegte Sßeterfitie an, ober reibt etma§

9Jht§fatnufj an bie ©uppe unb gibt geröftete 93rottöiirfet baju.

Kartoffetfuppe tarnt aud) nur mit SBaffer gefodjt merbert, bod) tnujj

man bann für reicfjtid) ©uppenfraut forgen, fomie aud) jutefjt etma3

in 23utter gefdpbipteä 9M)t unb einen Speetöffet gteifdjejtraft mit ber

©uppe berfocpett. (Sin gufat) 0011 2lteuronat (A. Dir. 10) ift für

Kartoffetfuppen befonberS empfet)ten§mert.

41. gerne Kartoffelfitppe. (Drigiuatrejcpt.) ©nett Setter bott

rope Kartoffetfcpeiben, fomie BO g Slteuronat brät mau mit einer jer*

fdjnittenen gmiebet in 50 g Sutter f;alb gar unb bräuntid). Sann
füllt matt fie oijtte ba§ ged in 3 l fiebenbeS SSaffer, in betn man f cf) o

u

eine SSiertelftunbe etma§ ©uppenfraut auäfocpte, tfjut ba» nötige ©atj

fjittju, unb fod)t bie ©uppe eine patbe ©tunbe. Sarauf ftreicfjt man

fie bttrd) ein ©ieb, fd)lbit$t in bem gettrüdftanbe ber Kartoffeln 1 ©fj*

iöffef DJM)t, fügt bie» jur ©uppe, mürjt fie mit 10 g Siebig» gteifd)*

egtraft unb 2 Söffet Dtottoein, foc^t fie eben auf unb ferüiert fie mit

gerüfteten ©emmetmürfetn.

42. ©uppe bott ^nfetgriÜjc mit Kartoffeln. DJlatt bringe bie

fepr naprpafte, mit SEBaffer abgeflöfjte Hafergrütze, für bie ijSerfon ettoa

30 g, mit SEBaffer, gutem gett (al§ borgügtid) geeignet fann aud) 9iaudj=

fteifcp* ober etma§ @d)ittfenbrü()e, mit SSJaffer bermifdjt, baju benutzt

toerben), Kotjtrabi, ©etterie, SfSeterfilie ober Porree, in ©rmattgeluug

mit einigen fteiugefdjnittenen ^triebeftt, sunt Kodjett, gebe redjt rein*

gemafcpene Kartoffeln unb ba§ nötige ©atj pinju unb fod)e bie§ atte3

etrna 2 ©tunben meid) unb fantig. ©in gitfaj) öott gteifcpe;rtraft maept

bie ©uppe befouberS gut.

©tatt §afergrüpe fann man aud) grobe ©raupen nepmett, biefe

mit ©ped meifj foepett unb erft, loentt fie böttig meid) gebämpft finb,

bie nötige Söriifje ober aud) nur SBaffer auffütlen. 2tud) bei biefer

©uppe ift ein gufat) t>on gfeifcfjegtraft empfeptenämert.

SScttu bie ©uppe für einett Sicnftboteutifdj jur ©ättiguitg beftimmt

ift, fo fattn man auf bie Sßerfon 50 g Hafergrütze red)ttett.

43. ©uppe bott jungen ©entüfett. DJtau taffe DJtept in einem

©tüd üöutter anjiepen, gebe fo biet SBaffer, at§ man ©uppe 51t t)aben

miinfept, uttb ©atj t^inju, unb taffe fotgenbe junge ©einüfe, dein ge*

fepnitten, baritt gar fod)en: SSurjetn, Kopffatat, ©pittat, ©atterampfcr,

Sßortutaf unb junge ©rbfeit. Sann rüt)re man bie ©uppe mit etma3

©apite ab unb gebe in SQutter geröftete^ Söcifjbrot ba
(3
it.

Bunt Kod)ett biefer ©uppe ift l
1
/* ©tunbe t)iureid)cnb.
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44. Suppe uoit jungen ©rbfeu. grifdje £>ütfenfrü<pte finb,

gteid) ben getrodneten, naprpafter at§ anbereg ©entüfe. ®ie au§ge=

pütften ©rbfeit läfjt man, opne fie gu toajcfjeu, in einem ©tüd ger=

gaitgener 23utter eine Söeite fdjmipett, unb bann, je nacp ber tßortion

ber ©uppe, 1—2 ©ptöffet SJtept barin angiepen, giept barauf bie nötige

SJienge SoniKon ober fodjeube§ SBaffer unb etlua§ gteifcpejdraft pinein,

unb fügt, tuenn bie ©rbfeit gar finb, ©atg unb getjaefte ißeterfitie lEjinju.

SDian fod)e gteifcp* ober ©rie»ftöpe barin, ober gebe in Sutter ge=

röfteteä Söeipbrot bagu.

SSeränbent fann man bie ©uppe, menn man fie böllig burcp=

ftreidjt unb Heine ©imeipfdj eiben pineintegt. Septere ftellt man au»

öier mit ©atg unb 1 Söffet bider ©apne berquirttem ©imeip per, bie

man in eine mit 33utter beftrüpene flache fyornt fiittt, im SBafferbabe

gar ntaept unb in ©djeiben au§fticpt. (©ute tReftbermenbung bon übrige

gebliebenem ©imeip!)

Beit be§ ®ocpen» 1 ©tunbe.

45. ©cmiifebrcifnppc. ÜDtan foept biefe teidjtberbauticpen ©uppen
bon gelben, roten unb meinen Siüben unb bon ©tedriiben.

®a§ betreffenbe ©emüfe mirb fauber gepupt, ungerfepnitten in

SBaffer meid) gefodjt, abgegoffen unb burd) einen ©urdjfdptag gerieben,

bann mit guter ©ouiUon berbiinnt unb mit eüoa§ meiner ©emmet=

frurne nebft ©atg bidfämig gefodjt ober opne letztere unter ftetem 2luf=

rühren nur gutn ®ocpen gebradjt, mit einem ©tüd Butter über ge=

bratenen ©emmetfepeiben in ber ©uppenfepate angeridjtet.

Qm griipting ift eine ©par gelb reif uppe au§ ber SBouitton bon

§üpnern ober gteifepabfätten fepr moplfdjiuedeitb. ®ie ©parget merbeit

bi§ auf bie ®öpfe in ber öouitton toeiep gefodjt, bie ©uppe burepge-

riebeit, mit 33uttermept fämig gemadjt unb nun bie ©pargetföpfc gar

gefodjt. üDtau giept bie ©uppe mit einigen mit fiiper ©apne berquirtten

©ibottern ab. — ©benfo fann man mit 23tumenfopt eine ©uppe

perftelteu, ben Stumenfopt bagu patb meidp fod)eit, in 23utter böllig

gar fodjen unb bann ben burepgeriebenen 23rei mit fertiger gteifepbrüpe

berfepen unb mit ©i abgiepen. 9tcfte bon 93tumenfoptgemüfe
merbeit nur mit peipem SSaffer abgefpült unb burdjgeftridjeu.

46. $cutfrf)c ©itppc (befoitberS im Sluguft unb ©eptember gu

empfepteu). gii SBiirfet gefepuittene SDlöpren, in fdjräge (Streifen ge=

teilte grüne 33opncn unb Stoptrabi fepmipt man in Sßutter eine Giertet*

ftunbe, foept fie bann mit fobiet ficbenbem ©atgmaffer, at§ man ©uppe

braud)t, meid), aber niept entgmei unb fügt furg bor bem Slnridjten uod)

einige meicpgefodjte junge ®artoffctu, einige 23tumenfoptrö»d)en, $opb=

pergeu unb befonber» ben 93rei bon ctma 6 gropett roten Siebe3äpfeltt
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(Tomaten) fjinju, Kräftigt bie ©uppe mit 15 g £iebig§ gteifcpeptraK,

mür^t fie mit Pfeffer unb ridjtet fie über Keilten gebadeuen üftierem

fdjeiben an. ©epr beliebt bei Herren.

47. ©cptoeriuer ©nppc. $it £>eifier Söutter bünftet mau eine

frifcp jerfcpnittene ©urle, mehrere ©atatperjen, einige junge ©cpatotten

unb einen Seiler junge ©rbfctt patb meid), fügt al§ SBürje gemiegte

Sßeterfilie, Werbet, ißimpernette, ©atj, Pfeffer unb eine ißrife geftopeneu

Qjngmer bei, füllt alte» mit fodjenber SBouitton auf unb focpt bie ©uppe
1 ©tunbe. SJtan binbet fie mit fettem 93uttermept, giept fie mit einigen

©ibotterit ab unb reicht fie mit Keinen Sftarffcpnitten.

48. ©uppe und) (£rccp (®efcllfd)aft§fuppe). 9ted;t rote ÜDiöpren

merben gepult, §erfd)nitten, in öutter mit einigen ©tüden ropett

©cpintcn, einer 3miebet unb einigen ißfefferlörnent angebraten, mit

etma§ ^Bouillon überfüllt unb gar gebäntpft. Sann ftreid)t man fie

burdj, nerrüprt fie mit fräftiger Siinbfleifcpbrüpe in Ieid)tfämiger ©auce

unb oerfodjt biefe mit einigen Söffetn braunen 33uttermept§, einem

Speetöffet ©pampignonfopa unb 1 ©ta§ ÜJtabeira. 5D?an mürgt bie

©uppe nod) mit einer ijßrife ©apennepfeffer unb ridjtet fie fofort au.

49. ©uppe uoit pari gcmorbenen ©rbfcit. ©iefe laffen fiep

am beften jur ©uppe bcitupeit. SJtan fepe fie mit fodjenbent Söaffer

unb -Jäerenfett anf§ geuer, taffe fie meid) fodjen unb rüpre fie burep

ein ©ieb. Sic 23riipe bringt man mieber jum Jft'odjcn, gibt ©atj, ein

@Kidd)ett Sutter unb gelbgeröfteteS üDtept pineiit unb rüprt gepadte

ißeterfttie unb etma§ gteifepeptraft burdp. Sind) finb gteifdjKöfjcpen gut

barin. — 3d* be§ ®ocpen§ 2 ©tunben.

50. ©ltppc Pon trorfneu Gürbfcu. ÜDtan bringt bie ©rbfett, gut

auSgefucpt unb mit marinem SBaffer jmifepen beit §äuben gerieben unb

rein gemafdjeu, mit fattem, meid)eitt Stegen* ober glu&waffer unb,

fattö bie ©rbfeit fepr alt finb, V2— 1 Speetöffet boppett=foptenfaure§

Natrium, auf§ geuer unb taffe fie oor bem Slbgiefjett eine Keine patbe

©tunbe langfaiit todjen, moburdj fie iit furger 3 eü tneidj derben,

üftaep bem Slbfodjctt fepütte man fie auf einen Surcpfcplag, gieße SBaffer

barüber unb taffe fie mit fodjeitbentSSaffer, gett, einem ©tüdStiubfleifd)

ober einer SBurft itebft ©etterielnotte unb ißorree tangfam meid) fodjen.

SBünfdjt man eine geräud)erte SJiettmurft ober eingefatjene

©dimeiitefcpnauje unb Dpreit iit ber ©uppe 51t fodjeit, ma§ niete

lieben, fo ntufj erftere nad) bem SIbmafcpen gut abgefodjt merben, ber

Stand) gefdjtnad mürbe bie ©uppe uitangenepm maepen; füllte bie SSurft

bei tangerem Slufbemapren troden gemorbcit fein, fo liutf) fie üor bem

foepen Sag unb Stadjt in marmeS SBaffer gelegt merben. ©cfatjcneö

©cpmeinefteifd) !od)e man in Sßaffer gar unb gebe nur foniet non ber
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oft 3U fähigen gfeifdjbrülje an bie ©rbfenfuppe, baff fie nic^t öerfaljcn

mirb. £uiffeitfrüd)te bebürfert rtitf)t Diel ©0 (3 .

ÜJtacfybem bie (Srbfeit gattj meid) gcmorbeit, ttefjme mau gfeifdj unb

©etferiefuoffe herauf, lege (entere in bie ©errine, reibe bie Grrbfeit

burd) einen ©urcfjfdjfag unb taffe fie, nötigenfatf» terbünnt, mit beut

gfeifdje unb bem PieIIeid)t ttodj fefjfeitben ©at^e gut burdjfodjeit. ©inb

anfangs feine ^miebefn §u beit ©rbfen gcfommen, fo faitn man fpäter

einige fein fdjtteiben, in Sutter gelb braten unb burdjrübren. 2fudj

fantt mau in Sutter geröftete Skifjbrotfdjnittdjen ober SBürfef baju

geben.

Um ber ©rbfenfuppe einen befoitberS ntilbeit ©efdjmacf jn geben,

fodje man jmei 3erfdjnitteue SMfjreit, ein ©träufjteiit frifcfje ißeterfifie

unb menig gttcfer 5t ber ©tippe, bie fjierburdj faft beit ©efdjntacf einer

frifdjett (Srbfeufuppe befomntt.

©ie ©uppe muff nidjt bid, aber feijr gebuuben fein. Sei fefffeuber

Konfiftens faitn man fidj mit iit Satter aitgesogettem SJiefjf Ijeffen; bod)

ift bie» nur eine 2fu§f)ilfe für beit gaff, bafj bie ©rbfen nicfjt fange

genug gefodjf, bie ©uppe §u fetjr terbünnt ober bie erftereit ju aft

gemorben fiub. ©er reine ©rbfengefdjmacf feibet burdj beit SRefjfjufa^.

tfür ben tägfidjen ©ifd) fönneu audj, ltadjbent bie ©rbfen burcfjgegeben

fiub, einige ffeiite Kartoffeln in ber ©uppe gefodjt merbett, bie aber

nidjt serfodjeit bürfett; bod) muff bie ©uppe afSbanit fooief tierbüunt

merbett, als fie burd) längeres Kodjcn au ©ämigfeit geminnt.

®ie $eit be§ Kodjeit» richtet fid) uad) ber Sefdjaffenfjcit ber

Gsrbfen, eine gute Qualität bebarf jum Söeidjmcrbcit ctma 2 ©tuuben,

öftere 3—4 ©tunben.

51. ©uppe Pott (£r&§utd)f. ©ie» neuere gabrifat ift ber be=

quemeren Slnmenbmtg mcgen, meittt feine Untermifd)uitg oou 3M)f
ftattfiubet, fef)r 31t empfehlen. ®a§ (5rb»mef)f, ba» ißfuub 40 s

$f., be-

red)net fid) nidjt tief f)öf)er af§ ©rbfeit. $u einer fättigenbeu ©uppe

finb, loenn einige Kartoffeln bariit meid) gefod)t loerbcu, für 3 Sßerfonen

170 g f)inreid)ettb, anberttfaffS mürben 200 g 31t regnen fein.

SBüufdjt man gfeifdj ober eine geräucherte SJiettluurft in ber @rbS*

fttppe 31t fod)cn, fo bringe man ba§ Seftimntte mit ©effcricfnolfe unb

ißorree auf§ geuer, faffe eS meid) fod^ett, gebe ba» mit fafteiu SBaffer

angcrüf)rte @rb»titef)f f)iit3 U, nötigenfalls aitcf) @af3 ,
unb fod)c ba»

©rbSntepf 10 ÜDänuten.

gaffS bie ©uppe of)ite ftfeifdj gefod)t mirb, fo faffe man ba»

©uppenfraut mit dUcrcnfctt gar fodjeit uttb gebe eilten 3uf°h ton

gfeifdjejdraft f)iit3u. Sfttd) fiub in Suttcr gefbgemad)te ßmicbefn ent'
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pfeptenSwert barin. 9tacp ©efaüeit fönnen in 93utter gelb geröftete

Sßeiftbrotwürfet baju angeridftet werben.

2luf biefetbe 2trt toept man ©uppen bon Sinfen*, Sonnen*,
Segumiuofen*, ©erften* unb fpafermept.

52. SBeifte Söopucufnftfte. 3lm beften finb pierju bie Keinen

Weiften Sööpncpen, ba fie feiner fepmeden unb bie ©uppe niept burcp=

gerührt wirb. ÜDian fepe bie 23opnen (auf 6 tßerfoneit 1 ißfunb pin-

reidjenb), nadjbem man fie tücptig abgeWafcpen pat, mit faltem Weiten

Sßaffer auf» geuer unb taffe fie
1
1 2 ©tunbe tücptig fodjen, fepütte fie

bann auf ben ®urcpfcptag unb fogleid; wieber in ben umgefpiUteu Xopf

unb gebe fobiet foc^enbe^ SSaffer nebft bent nötigen gett, 93utter ober

anberm feinen gett ftinju, baft fie bebedt finb. Unter öfterem 9iad)=

gieften bon foepeubem weiten Söaffer werben bie Söopuen butterWeid)

gefoept, opne biet geritprt ju werben, bainit fie mögtidjft gau§ bleiben

unb bod; boUfontmen fämig Werben. Gsrft bann werben fie gefaben,

mit fodjenbem SBaffer jur ©uppe oerbüuut unb unter .ßufap bon

wenig gteifcpejtraft ober 33ouidon nod) einmal aufgefoept. SSortrefflicft

fcpntedt in ber 93opnenfuppe eine abgefodjte geräucherte äßettwurft

ober ein ©tüdepen geräudjerter ©epiufen. sÜud) famt man 5 SDiinufcn

bor bem Stnridjten granffurter ober Söieiter Söürftdjett in ber ©uppe

garjieften taffen, wie and) nod) Keine für fiep gefoepte Kartoffeln in bie

©uppe tpuit.

@iu paar in ber ©uppe gefodfte fäuertid;e 3tpfct geben ipr einen

borjügtiepen ©efepntad, ber nod) burd) bie StnWenbung eines tEpee*

töffetS Krebsbutter bor bem Slnricpten fefjr gepöben wirb. — gn
bieten ©egenben ift tEpftmian ober ÜKajoran ein beliebtes ©ewürj für

äöopnenfuppen.

53. fiinfenfuppe. ®ie Sinfen muffen, wie atte £ütfenfrücpte, in

einem emaillierten tEopf gefoept werben, bamit fie niept eine fdjwärg»

tiepe garbe erpatten; auep ift eS 51t empfepteu, um ipnen ben oft

ftrengen ©efdftuad ju nepmen, zweimal baS SBaffcr naep biertet*

ftiinbigem Kodjen abjugiefteit unb fie mit wenig SBaffer unb reieptiepem

gett tangfam weiep unb fämig ju fod)en. ®ann erft werben fie mit

tßöfetfteifdpbrüpe §u ©uppe berbünnt, mit Keinen Kartoffeln, etwas

Porree ober in Sutter gebratenen gwicbetfdfeiben bötlig gar gcfodjt.

SBirb bie Sinfenfuppe nur mit Söaffer unb gett getoept, fo wirb jit*

teftt ein groftcr gteifcpKoft bon ©cpweinefteifdjfarce barin gar gefodjt.

Ö5efocf)te, getrodnete ßwetfdjen reiept man bietfad) nebenper.
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Stad) mirb fie lote ©rbfeufuppe mit granffurter ©auciffen, SMt-
murft ober einem ©tiid S3aucpfped gefodjt, jebod; bleiben bie Sinfen

barin gattj, nnb man madjt mit ben $miebeta gugteicp SJiept in gutem

ffctt gelb, um bie ©uppe bantit ju binben, memt fie ju büitn fein foüte.

@3 mirb ©ffig baju gerekpt.

Seit be§ ®odpen§ 2—4 ©tauben.

54. Sinfcitfuppe mit 9icbpüpitcrit. ®iefe gteifcppüreefuppe

mirb burcp ben bebeutenben Stäprtaert ber Sinfen nocp na£;rf)after ge-

macpt. SRan benupt baju borteilpaft ein fcpon gebratene^ £>upn nnb

bie ©erippe ber Stebpüpner fomie ältere Siebpüpner. SDa§ befte f^Ieifd)

mirb Pon ben ®nocpen gelöft, biefe merben in einem ©teinmörfer ge-

ftofjen nnb mit ©uppenträutern nnb 1 Smiebel 1—2 ©tanben gefocpt,

bann mirb bie S3rüpe burcp ein feinet fpaarfieb gegoffen.

SBäprenbbem pat mau 1U ißfunb gute Sinfen mit einem ©tüd
Shitter in meicpcnt SSaffer fämtg nnb furj eingefocpt, burcp ein ©ieb

gerieben nnb mit ber Stebpüpnerbrüpe bermifcpt. Qft S3ruftjTeifcp ber

Siebpüpuer borpanben, fo mirb e§, gut auSgefepnt, bon £>aut nnb

Knorpeln befreit, in feine ©cpciben gefdjnitten nnb gteidj in bie @uppen=

terrine gelegt; bitrcp ®nocpen mürbe e§ part merben. ®a§ etma nocp

borpanbene meniger gute gleifcp ftöft man fo fein mie möglicp, ber=

mifcpt e§ mit ber Sinfenfuppe, läfft fie nocp lU ©tunbe giepen nnb

treibt bie ©uppe nocp einmal burcp ein feinet ©ieb, um fie fofort über

bem Stebpüpnerbruftfteifd) nnb in S3utter gebratenen berfdpieben ge=

formten SBeiffbrotfdjeiben anjuridjten.

55. ©riiuforn=©uppc. ©rünf orn, im Dipeinlanbe ein §anbel»=

artitet, beftept au§ in unreifem Suftanbe gctrodneten Kräutern be§

©pett, ©petg ober ®infel, einer Stat SBeijen. ÜDtatt recpnet auf 6 ^Ser=

fouen 200 g. ©3 ift gut, ba§ ©riinforn am Slbeub borper einjumeicpen.

üötancpe lieben e§, bie am anbent Sage mit etma§ SBciftbrotfrumeu in

SBaffcr red)t meicp gefodften Körner mitgneffen. SDie ©uppe mirb am
beften burcp etma§ Siebigfd^eS Sleifcpeptraft gefräftigt. ®ie Körner

merben mit marrnem SBaffcr gcmafd)ett nnb mit meidjent SBaffcr ober

biinner gleifcpbrüpe redjt meid) gefodjt; bann mirb bie S3riipe burdj ein

©ieb gerüprt nnb mit guter SiouUIou, in melier etmaä ©eücriC' nnb

ißetcrfitienmurjel, and) mopt einige ^ßerlgmiebcldfen gefodjt finb, mieber

jum ®ocpen gebradjt nnb mit @cpmamm= ober ©riegnteplffüfsdjen an=

geridjtet. Stad) fann man ftatt Stapdfcn jierlidjc ©djnittcpeu ©emntet=

brot, in S3uttcr geröftet, baju retepen. SDie ©uppe pat eine grünfiepe

ffarbe nnb mirb bott ben Körnern cttuaS fäntig.
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56. Sontatenfitppe. ©in guteg ©tücf ©utter mirb mit einer

gmiebet gettgelb gebömpft, bann 5— 6 in hievtet gefdjnittene Somatcn

bariit meid) gcfdjmort. ®ann fommen 100 g gerfdjnittene SBrötcfjen,

bag nötige ©atg unb fobiel Sßaffer gingu, baf? eg 6 Hefter ©uppe gibt.

SBor bem 2tnrid)teu mirb bie ©uppe burdjgegeben unb mit gleifdjejtraft

gefräftigt. @ie muff 1
1
/2— 2 ©tunben fodjen unb getmnben fein. SBer

fein 23rötcgen gur ©uppe liebt, fann and) 9JM)t ober 9feig gum 93iiubig=

ntacgen ber ©uppe benugett, metdjeg man gteidj mit ber SSutter au*

fcgmigt. 2Bid mau bie ©uppe oerfeiner lt
,
rügrt man fie gutegt mit

2 in etmag SBeifjtoein berquirtten ©igetb ab. 23 er! o reue ©ier ober

sD?arfbrötcgeufinb eine beliebte CSintage ober Seigabe gubiefer ©uppe.
• 57. ©auerantpferfuppc. $n feinem ©arten follte ber Sauer*

ampfer fegten. $erfetbe ift fegr gefunb unb im grügtiug eine ©uppe

babon fegr erfrifcgenb unb mogtfcgmedenb. ü)?an ntadjt reicgtid) SJiegl

mit guter SSutter gelb, tagt junge, gut getuafcgene ©auerampferbtätter

barin gergegeit unb bann mit Katbfteifdjbriige ober Söaffer unb bem

nötigen ©atg burdjfocgen.

Sie ©uppe mirb mit üühtgfat, bicfer ©ague unb einigen ©ibottern

abgerxigrt unb auf geröftetem äöeifjbrot angericgtet. 2lucg fönnen ftatt

beg SEBeifjbroteg ©ierftöfjcgeit baritt gef'odjt merben. Sie ©uppe mug
gmar etmag gerunbet, bod) nidgt bidticg fein, ©in 3 ll fag 0011 3'feifd)*

eptraft ift fegr gu empfegten.

2tuf biefelbe Söeife bereitet man mit Werbet eine Kerbetfuppe.

3um Kocgen gegärt
1U— 1

/s ©tunbe.

58. ©djlcfifcge ©cttcriefnppc. $mei bide ©etteriefuolleu, eine

$orreeftange unb eine ifßeterfilienmurget merben gut gereinigt unb ge*

mafdjen, mit 2 l SSaffer unb bem nötigen ©atg meid) gefod)t. Saun
merben 2 ©jjtöffel SD7ef)t unb 1 ©fjlöffet gute Sßutter gelb gentadjt, bie

93riige bagu geriigrt, bag Sßurgetmerf ogue ©eCterie gineingetegt unb

foegenb angericgtet. ©tmag gteifegeptraft mad)t bie ©uppe befouberg

mogtfcgmedenb.

Sie ©etteriefnotten fönnen, nadjbem fie meid) gefodjt fiub, in

©Reiben gefegnitten, mit Dt unb ©ffig angemengt, gunt traten ge*

geben merben.

©infaeger fann man eine ©etteriefuppe auf frangöfifege 21 r

t

aug

4 gerteitten ©etteriefnotten unb einmal fobiet gerfeguitteuen Kartoffeln

mit SSaffer unb bem nötigen ©atg focgeit, mobei man bie ©uppe bureg*

reibt, ein ©tiidcgeit 23utter unb meuig gteifdjeptraft anfügt unb mit

etmag gemiegtem ©etteriefraut mürgt. SSeibe ©uppeu merben mit ge*

röfteten iörotmiirfetn gereicht.

Beit beg Kocgeng IV2 ©tunbe.
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59. -£jobgc=if$obgc, fcpotttfcpc Suppe. Sic§ fepr fräftige, napr=

pafte unb moplfdjmedeitbe ©eriept ift eine beliebte fd;ottifd;e SRationaf*

fpeife für ben gemöpnlicpen Sifcp. 5D?eiften§ tion tpammeffleifcp mit ben

berfepiebenartigften ©entüfen bereitet, ift fie aber auep üon 9iinb= ober

Kalbfleifcp, toie boit frifepem ©cpmeinepöfefflcifd; bortrefftiep.

$nt Sommer nimmt man baju fiir ca. 8 ^erfonen 2 ^ßfnnb

|mmmeffleifcp bom 23ug, bem £>alfe ober ben Diippen, 2 l au§ge=

piilfte, nidjt §u junge ©rbfen, Vs l grofje 93opnen, 1—2 Kopf jer=

teilten SKumenfopf, 1 l in SSiirfet gefepnittene Koplrabi, 1 l gerteitte

Karotten ober äftöpren, 1 feingefepabten meipen Koplfopf, 1—2 2Bir=

fingföpfe, 1 Supenb meifje, mürfelig gefepnittene gmiebcln unb 1 £>anb=

boll ißortulaf unb Sellerieblätter. Sa§ gleifcp mirb 2 Stunben -in

2 l SBaffer gefoept, bann gibt man bie genannten ©emiife, ben

SSlumenfopI gufept, nad; unb nad; pin§u, tput ba§ nötige Satj baran

unb läfjt bie Suppe noep 2 Stunben foepen, bamit ade§ reept meid;

mirb. ®a§ gleifd; fann, bon ben Knocpen gelöft, in ißortion§jtüdd;cn

gefdpuitten, in ber biden Suppe mit angerieptet merben, ober man reidjt

e§ nad; ber Suppe mit Kartoffeln, Sutter unb ißeterfilie über beliebiger

Sauce.

SDZau fann bie Suppe auep al§ Scotch Broth bünnfamig foepen

unb ba§ ©emiife bann jo fein mie möglicp fcpiteiben, fomie and; noep

einige Scpmarämurjeln pinjufügen. 2öiK man fein fättigeube§ 9J£ittag§-

geriept, fo fod;t man biefe ©emüfefuppe nur mit leidster Souiflon, bie

man mit ctma§ gleifcpej:traft fräftigt, unb läfjt ba§ $Icifcp fepfen. ^nt

SBinter unb §erb ft fann biefe Suppe für meprere Sage gefoept merben.

3im Sßinter nimmt man ftatt ber jungen ©rbfen V s ißfunb ber

bidften ©raupen, meld;e abenb§ reid;fid; mit SBaffer bebedt unb, nad;=

bem bieS abgegoffen, am anbern Sage mit bem gfeifepe unb ben ©e=

müfen gefod;t merben, mefepe üorpanbeu finb.

60. ^riebricp * 2öifpcInt§borfcr gieftfuppe (Driginatrejept).

100 g feinfte ißerlgraupen brüpt man ab unb foept fie Iangfam in

guter gleifcpbrüpe gar. UnterbeS bereitete man eine ffare 9iinbfleifd;=

Bouillon, in ber man einen Scder oott gereinigter ßieftfnöllcpen meiep

fod;t unb bie man mit biefcit burepreibt. 9J?ait erpipt bie Suppe noit

neuem, foept uod; 30 erlejcne Stad;t;*fnoden in ber Suppe gar, fügt

jept bie ißerlgraupen pingu, miirgt bie Suppe mit menig SRuSfatnujj,

feinem Pfeffer unb gemiegter ißeteefitie unb rüprt fie mit jmei in Sapne

öerquirftem ©igelb ab.
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61. ©uppe ä l’aurore. 3 Karotten, 3 Kartoffeln unb 3 3mie*
bellt fcfjabt unb fcfjält man fein, fdjncibet fie in bünne ©Reiben, gibt

einige ©efferielfe^blätter Ijinju unb fod)t alles in 2 l Sßaffer fo

meicp, baff fid) bie ©entüfe burd) ein feinet ©ieb reiben taffen. gft

legeres gefdjeljen, fo ftellt man bie ©uppe mit 50 g 33utter, 20 g
SiebigS f5tcifcf)ejtraft unb ebcnfoöiel @0(3 Joieber auf baS geuer, tä^t

fie unter langsamem Slufrüljren toieber bttrd)fod)en unb ricfjtet fie mit

in Stifter gebratenen ©entinelmürfcln an.

62. Kräuterfuppc für Kraitfe. üütait fod)t aus 250 g fdfierent

Siinbfleifd) mit ©at§ */

2

l Kare fettfreie gleifdfbrülje, fiebt fie burd)

unb läfft in iljr 25 g geriebene ©ctutnel 10 Sßinuten fodjett. gttoor

fdjon fjadte man 30 g ©auerampfer, ebenfoöiel Kerbel, ©pinat unb

ein ©tüddjen ^Seterfilieumuräcl fein, biiuftete bie Kräuter in Söittter

langfam meid) unb rieb fie burd) ein ©ieb, bann bermifdft man fie mit

3 ft>ei ©ibottern unb giefft bie fodfeube gtcifctjt’rütie langfam 31t biefent

Kräuterbrei, üülatt iäfjt bie ©uppe nicfjt mieber fodfeit, foubcrit richtet

fie fofort an. SSo fein ged erlaubt, fod)t man bie Kräuter in ©alj*

maffer gar.

2I1S Kraitfcnfuppen gibt man attd) -Jtr. 43, 44, 45 unb 57.

II. IDehn unb Bierfuppen.

63. SBcifje SBeittfuppe. 2 S^liiffel feinc§ ÜDtef)! unb 6 rcdjt

frifdje ©ibotter merbett mit einer glafdfe SBeiffmein ober gutem 2lpfel=

mein unb einer glafdfe Söaffer angeriiljrt, mit guder gehörig üerfiifft

unb mit einigen ©itronenfdfeiben, auS betten man bie Kerne nehmen

muff unb einer fßrife ©alj, in einem auSgefcfjeuerteit Xopf über ftarfem

getter mit einem ©djaumbcfett fortmätfrenb bis jum Kodjcn gerührt

unb fdjncll in bie ©uppenterrine gegoffen, in ber man etmaS £DluSfat=

bliite 3 errül)rt Ijat. Son bent fteifgefd)lagenen ©imeiff !ann mau flehte

Klöjfdfett formen, bie man auf bie fodfenb fjei^e ©uppe legt, mit 8uder

beftreut unb burd) baS Sebeden ber Terrine mit bent SDedel in einigen

5Iugenblidctt gar mad)t.

•Jiimmt man ftatt ber ©ibotter bie gatten ©icr unb nur bie |>älfte

9Jlel)l, fo erpält man eine Sßeiufdjattmfuppe.
9Jian reid)t 311 biefen ©uppen fleine .gmiebade, geröftete mit

$uder beftreute Srotmürfel ober Heine SiSfuitS.
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64. 2öeiu=©onli§fHppc. 60 g $ütet)I röftet man in 50 g S3uttcr

tfeftgetb, rüljrt bie§ mit 1 glafdje SBeifjmein unb V 2 l SBaffer glatt,

fügt 100 g 3uder unb menig ©als f)inju unb mürjt biefe ©uppen
fetjr üerfd)ieben mit ©itronen= ober SIpfelfinenfdjate, mit ißfirfid)= ober

Draugenblüteumaffer, ober aud) mit frifdjen grüßten mie ©rbbeereit

unb Himbeeren, bie man eben mit aufmallen täfjt. Stad) ^Belieben riilfrt

man biefe ©uppen mit einigen ©ibottern ab.

65 . ©agofnppe mit rotem SBein. ©djter ©ago mirb jmeimat
mit fjeifjem SBaffer abgebrüht, mit tjeifjent, meidjern SBaffer auf§ geuer

gebracht, mit einem ©tiicfcfjen 3imt meid) gefodjt, mag etma 2—2V2
©titnben bauert (ißerlfago, melier au§ ®artoffeImef)I bereitet ift, be=

barf uid)t be§ Sfbgiefjen» unb nur einer tjatben ©tunbe ®oci)en§).

©>ann gibt man bie gleiche Stenge Stotmein baju, füjjt bie ©uppe
gehörig mit $ucfer, täfjt fie big jum ^ocfjen fomnten, gibt einige

©itronenfdjeiben tjinein unb ridjtet fie an. Stau gibt S3igfuit ober

frifdjen 3toiebad baju ober legt ©imeifjHöfjdjen barauf.

66. ©djueü 51t bcreitcube gmiebadfuppe. ©g merben, je nadj

ber nötigen Stenge ©uppe, SBaffer, gmiebacf, etmag SSutter, einige

©tüde 3unt, ©itronenfdjale unb ©atj aufg geiter gefetzt unb burcf)=

gefoc^t. Stadjbem bieg gefc£)ef;en, mirb bag ©anje burdj ein ©ieb ge=

rieben unb mit einigen ©ibottern unb füfjer ©atjne, SBein unb $uder

abgerüljrt. Um bie ©uppe fräftiger ju madjen, fönnen jur ßeit einige

Heine SBeinbeeren gequellt unb ^injugefügt merben.

67 . ©uppe Poit jßcrfgraupcn mit meiftcut SBein. ®ie ©raupen

merben mit menig fodjenbem SBaffer, einem ©tüddjen frifcfjer 33 utter,

etma» 3iud unb ©itronenfdjate aufg geiter gefe|t unb in filier SSriilje

bei öfterem Stadjgiefjen öon fodjenbem SBaffer langfam meid) gefodjt.

Stadjbent bie ©uppe 2 ©tunben gefodjt Ijat, gibt man gemafdjette

Stofinen hinein, läfjt fie redjt meid) merben, fügt beim Stnridjten

SBein, 3uder unb menig ©alj fiinju unb rüljrt bie ©uppe mit 1—

2

©ibottern ab.

Stimmt man feinen SBein, fo füge man nadj einer ©tunbe ®odjeit»

beu ©aft einer ©itrone t) ingu unb redjne auf eine reichlichere 2ln=

menbung ber Stofinen.

©benfo mie 001t ißertgraupen ift biefe ©uppe and) ooit Steig 511

fodjen.

68. Sfngenefjnte ©nppc Don groben ©raupen. ©g merben

1 jßfunb grobe ©raupen mit einem ©tiidd)cn frifdjer S3utter, einigen

©tüddjen 3imt, etmag ©atj unb menig fodjenbem SBaffer auf» geuer
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gefegt, naep uttb uaef) mit betn nötigen fodjenben SBaffer oerfept itnb

reept tüeicE) gefügt. ®antt toirb bad ©ange fd;arf burd) ein Sieb gerührt,

mobei mäprettb bed SDurdjrüprettd etmad SBaffer über bie ©rangen ge=

goffen mirb, um ber Suppe atted Sämige äitjitmenben. ®angdj merben

in etma SU Stunbe 250 g gut audgemafepene Stofinen barin meid)

gefoept. ®ie Suppe muff reept fämig, niept bidlid) fein. 93eim 2ltt=

rieten merben 2 frifepe ©ibotter mit
1U l meinem SBein, auep 2tpfet=

ober $opannidbeermein, angerüprt, bie fodjcttbe Suppe unter ftetem

Stitpren nad) unb naep piit3ugegcbeu unb mit beut nötigen gttefer t>er=

fitfjt. SDiefe Portion ift auf 8— 10 ißerfonett bercd)uet. Statt ber

©raupen tarnt man bie Suppe mit gattj feinem ©erftenfuppenmept ait=>

riipren unb in 10 SJtiuuten gar fodpett, ltadjbent bie Stofinen bann 311=

tior in Söaffer mit etmad 23utter aufgequellt fittb.

©benfo fatttt man biefe Suppe mit ©riedntept bereiten, bod)

merben babei erft bie Stofinen gefodjt, bad ©riedntept, meteped mit

Bttder, ©atj unb bent nötigen SBaffer angerüprt mürbe, ttitb fooicl

foepenbed SBaffer, atd mau Suppe braudjt, jitgefitgt unb ttaep bent böt=

ligen Studquctten bed ©riedntepid bie Suppe mie oben obgerüprt.

$eit bed ®od)ettd 3 Sttmben.

69. Sd)anntbicrfuppe. 1 l niept bittered, am bcfteit 23rauit=

ober Söeifjbier, ebcnfoüiel Sföaffer, 2 ©fjtöffel feines SJtept, jebod) fein

S'artoffetmept, 4 gan^e ©ier, ßttder, 2 ©itronenfdjeibeit mtb 3imt nad)

©efdjmad fdjtägt man mit einem Scpauntbefeit über ftarfent geuer oid

bor bent ®od)eit unb giefjt ed fdjnclt in bie Suppenterrine. SJtatt gibt

in 93utter geröftete Söeiftbrotmürfct ober gmiebaef bajtt. Sttd befoitberd

angettepme ©intage gibt man ju biefer Suppe oft eilten 33rotberg, 31 t

bent man 33rotrefte oermettben fantt. SJtan reibt bie Scpmai^brotreftc,

bermifdjt fie mit feinem ßuefer, etmad geftopenem 3imt unb aitd=

gequottenen ®oriutpcn, röftet bad 23rot in 23utter bräituticp, briieft ed

feft in einen großen £rid)tcr ttitb ftiirst ed in bie Suppenterrine.

70. Sdjnctt 31t utartfcttbc SBierfttppe. Stuf jebe ißerfon red)ite

man 1
ji l 93ier, ebeitfooiet Söaffer, taffe ed foepen, gebe beit nötigen

3ucfer unb eine ÜDtcfferfpipe Sat3 pinstt. ®aitn rüpre man je 1 ©i*

botter unb 1 gepäuften Xpeetöffet ^artoffetmept sufamuten mit etmad

tattern Söaffer att, gebe unter beftäitbigent Stüpreit nad) uttb itad) oott

bem fodjenben S3 ier pittsu unb giefje ed toieber in beit £opf pinein,

inbent matt bie Suppe gut burdjriiprt, ben t£opf fdjnett oont ffeuer

nimmt uttb burd) Söeiterrüpren bad ©erittnen berpütet.

SaöibtS, Itodjtmd). 5
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üftacf) belieben fattn man and) baS mit guder ju ©djaum ge*

fdjtagene Eimeifj, mit einem Stöffel abgeftodjen, auf bie angerid)tete

©uppe legen unb fotdjeS mit .ßuder unb 3imt beftreuen ober ben

©d;aum burd) bie ©uppe fdjtagen.

71. 23ierfuppc mit SRofinett. ’SJlan fodie reidffid) Stofinen mit

SSaffer unb SBeifjbrot fo lange, bis erftere ganj meid) finb. SDamt giefce

man fo Piet Sßier fjinju, bafc eS red)t fräftig fdjmedt, Perfüfje eS mit

3uder unb gebe, menit eS !od)t, je nad) ber SDtenge ber ©uppe V2 bis

1 Efjtöffet SD7et)I mit SBafferPerrüfjrttjinäu unb rüfjre bie ©uppe, metdje

meber ju bünn nod) §u bicfUcb) fein barf, mit Eibotter unb etmaS

3imt ab.

gn Ermangelung ber Eier rütjre man baS SD7e^t mit guter ©afjne

ober and; Sütitcl) an.

72. 23ierfuppe mit SUtUd). SDtan neunte für 3—4 ißerfonen

V2 l ÜDtitd) mit ber ©afjne, V 2 l Sßaffer, V4 l ftarfeS, jebodj fein bit*

tereS Sier, 70 g ®orintf)en, 20 g feines SMjt, 70 g 3uder, V2 ££)ee=

töffet ©atj unb ein frifdjeS Eibotter. ES mirb bieS alles ofjne Ei unb

©atj in einem tiefen Xopfe auf ftarfem geuer bis jum ®ocf)en of)ne Stuf*

f)ören ftarf gerüfjrt, bann ber Xopf fdjnelt Pom geuer genommen,

bie ©uppe noef) einige SDtinuten gerührt, meit fie fonft teidjt gerinnt,

mit ©atj Perfekt unb mit bent Eibotter unb etmaS feinem ßimt ab*

gerührt.

SKan reicht Heine gnuebade ober geröftete Sörotmürfel nebenher.

§at man feine ßeit, bie ©uppe gehörig ju rüt;ren, oI)ne meines

fie gerinnt, fo taffe man Söaffer, Söier, ®orintf)en unb SDtefjt fotzen,

bie SOtitcf) befonberS jurn ®od)en fommen, neunte beibeS Pont geuer,

mifdje eS untereinanber unb ritbjre bie ©uppe mit bent Eibotter ab.

73. SBcittfuppe für Traufe. Euter Stotmeiu, ißortmein ober

©f)errp ift eine £>auptbebingung für biefe SBeiufuppen, bie übrigens

nur gegeben metben füllten ttad) oortjeriger Erlaubnis beS StrjteS.

ÜDtatt nimmt cdfteit ©ago ober guten Sapiofa, ftbfjt ben ©ago unb

legt it)n brei ©tunben in fatteS SBaffer. ®aitit fpiitt mau ipn, foefjt

if)n mit Söaffer unb einem fleinen ©tüddjen fanbierten gngmer (bei

Stotmein bleibt biefer fort) burdjfidjtig, fügt ben SEBeitt unb etmaS Ei*

tronenfaft unb $ucfer an unb gibt Heine SSiSfuitS baju. Xapiofa mirb

einfad) in Söaffer olpte Einmeidjeu ftar gefod)t. 2Bo Stotmein ge*
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nommen mirb, erpöpt ber gufap bou einigen Teelöffeln 2lttana§*,

^irnbeer* ober ©rbbeergelee ben SSoplgefcpmad ber ©uppe bebeutenb.

Slucp ÜJtr. 63, 66
,
67 unb 68 geben gute ^ranfcufuppeit.

IV. 2TTild7= unb EDafferfuppert.

SSor benterfung. @§ ift §u raten, einen befouberett Xopf sunt

®ocpen ber Milcpfuppe 31t galten, ba fie leidjt anbrennt itnb fepr leicpt

ben ©efcpntacf bon ben ©peifen annimmt, bie borper im £opfe ge*

tnefen fiitb. ©§ ift gnt, ben 53obeit be§ £opfe§ beim ®ocpen aller

Milcpfpeifcn borper mit einer ©pedfd)tuarte einsureibeit, nrn ba§ Sin*

brennen 3U berpüten, ober ipn menigftenS borper mit faltem SBaffer

umsufpüleu. 9iocp fei bemerft, bap .ßiegenmilcp, fo bortrefflid) unb

naprpaft fie aud) ift, nidjt lange gelodet merbctt fanit, ja faitnt fodjeit

barf unb ftetS mit etma» Söaffer bermifd)t merben mup. Stile ©in*

lagen, 9?ei£, ©raupen, ©ucpmeisen :c. müffeit in meuig SBaffer botl*

lommen meid) gefodjt merbett, epe man bie gicgenntilcp b)in§ugibt,

bamit bie ©peife nicpt gerinnt.

74. feilte ÜSttildjfuppe, marnt unb fall 31t geben. 2luf 3 $er*

fonen nepme man 1 l frifepe Mild), einen ©plöffel gute ©tärfe, 2 ©i=

botter, guder, ©itroneufdjale ober etmaä Sauitle, ober auc^ ein paar

geftopene bittere Manbelit, ober an bereu ©teile 2 frifdje ißfirfidjblätter

unb etma§ ©als. ®te§ mirb über ftarfem g-euer fortmäprenb bi§ sunt

ßoepen ftar! gerührt unb bann in bie Serrine gegoffen. 2Son bem fteif=

gefd)lagencn ©imeipfepnee merben entmeber fötöpepen mie in 9ir. 64
bereitet ober ber mit guder berfepte ©cpauut mirb burd) bie peipe

©uppe gefcplagen, bap fie burd) unb burd) fcpäuntig ift.

SInmert. peiper ^a^ve^^eit gibt biefe ©uppe !alt ein augenepnteS

unb bequemes Gfffett jurn äbenb; man tarnt fie 31t biefetn .ßtoeef oor-

mittags toepen.

75. ©epr naprpafte Mildjfitppe. ©tma 3 l Mildj mirb auf*

gefocfjt. 1—

2

©ier merben gefdffagen, mit feinem Mepl angerüprt,

unb ber biefe Xeig mit falter Mild) berbiinnt
;
bann läpt man ipit in

bie foepenbe Milcp laufen opne 31t ritpren. SDarauf faprt mau einige*

mal mit bem Söffet auf bem Sßoben be§ £opfe§ per, bamit fiep bie

Maffe loSlöft unb Heinere ober gröpere glaben bilbet, melcpe man nur

eben gar toepen läpt. ßule^t mirb bie ©uppe fdjmacp gefalgen unb fo*

fort auSgefcpüttet, bamit fie nid)t anbrennt.

5 *
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76. ©rtcSnteljlfttppe lioit SÖZittf). ©aä SricSmetjt mirb unter

beftänbigem Ütüljren in bie fodjenbe SD7itcC; geftreut, mit ©afj, guder
unb ctma§ Söutter gefodjt, bi§ bie ©uppe recf)t fämig ift. ÜDZait famt
1
ls l SSaffer baju nehmen. Stuf eine ißerfon rechne matt reidjtid)

1U l

gtiiffigfeit unb etlua 15 bi§ 20 g Sriegmetjt, je nad; ber 93efcf)affeix=

tjcit begfefbett.

Sitte eittfpredjenbe ©ttppc famt aud) Pott Rubeln gefodjt merben.

77. OZct§fttppc Pott 3Jiifd). S)er fReiS mirb gemafdjeit, mit

fattem SSnffer auf§ geuer gebradjt, uttb itadjbem ba§ SBaffer gang

tjcifj gemorbeit, abgegoffen, nteil ntaitdjer 3tei§ etma§ @äucrticf)e§ ^at,

ma§ bie äftitd; jtttn Serintten bringt, moranf man beit 9Zei§ auf

fiarfem gcuer gar fod;t. SBcnbct man frifdjc ÜDtildj jur ©uppe au, fo

famt matt t;atb SBaffer unb auf jebe Sßcrfon reidjlid)
1U l unb 20 g

9tei§ nehmen.

SJtan fodje bie Raffte ber SDZitc^ mit bem SBaffer, tpue einige @tüd=

d;en 3imt uttb beit 9to§ Ijinein unb taffe itjit taitgfam meid; merben.

®ann erft gebe man bie übrige ÜDfttd) uttb einige ©tuddjcn guder nebft

©atj Ejingit unb taffe bie ©uppe nod; eilt mettig fodjett. SBünfdjt man
fie etmaS fämiger, fo gebe man gittert etma§ mit SBaffer gcrrüfjrte

©törfe tjinju unb taffe fie eben burdjfodjeit. Sin fpinsurütjren oott

SBe^emnet)! benimmt ber ©uppe beit guten Sefdjmad.

78. ©uppe Pott ffkrlgraitpctt mtb SDZitd). 2)ie Sraupeit merben

gemafdjen, mit einem ©tüddjen Sutter unb menig meidjcm SBaffer auf»

geuer gefegt, taitgfam meid) ttub fürs eingefodjt, mobei, fo oft e§ nötig

ift, etma§ SB affer itacljgcgoff ett mirb. SDaitit gebe mau Sftitdj unb meitig

©at§ ba3U itttb taffe bie ©uppe fäntig fodjcn, 31t metdjer man sutept,

memt fie itidjt gebunbeit genug fein fottte, etma§ berrüfjrtc» ®artoffet=

metjt ober ©tärfe aitmenbet. Stad; belieben famt mau fie mit gudcr

unb gimt ober etma§ fcingeftofjener SJZuSfatblüte murjett.

Sind) Ooit groben Sraupcit, bie bann abenb§ oorper in mcidjcrn

SBaffer aufgequettt merben ober 001t cdjtent ©ago fod;t mau auf biefetbe

Strt gute ©tippen.

3cit be§ ®od;cn3 2 ©tunbcit. SJtafj uttb Scmidjt ber .guttjaten

mie bei bcn Oortjergetjenben Szeptern

79. ©ttppc Pott Sfnrtoffctfago (ffkrtfago) ttttb ÜDZtldj. ®er

©ago mirb in bie mit ctma§ SBaffer ocrmifdjte fodjcitbe 9)iitd; gegeben,

mcit er fidj fonft gatt3 auftöfeu mürbe; 3ttgtcid) riiljrt man, memt ber

^crtfago itad) 33ertauf 001t
1
ls ©tmtbe meid; gemorbeit, ctma§ ©tärfe
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ober Sartoffefmepf unb Safg burd) itttb gibt na cf) Sßefiebett gttcfer

unb 3imt famt aucp bie Suppe nocp mit einem ©igefb ab*

rühren.

Stuf bie ißerfon V 2 l äftifd), 30 g Sago.

80. Snppc bon c^afergrütje mtb ÜDZifd). Sie ©riipe mirb

eiitigemaf abgefföpt, mit SBaffer meid) unb bicfficp gefodft, mobei gu=

meifeit burcpgeriiprt merbeit muff, meif fie fid) feicpt anfept. 9Zad)bem

fie fc^arf burd) ein Sieb gerüprt, bringe mau fie mieber 511111 ®od)ett,

gebe üDZifcp unb etmaS Safg piitgu unb focpe bie Suppe fangfant nod)

7* Stunbe.

üDZait redjne auf bie ißerfon 30—50 g Hafergrütze unb 1U l frifd)e

ober 7

2

l abgenommene ÜDZifcp. ©rftere pat beit SBorgttg.

81. SJZaiSfnppc. 3itr Bereitung biefer fepr uaprpaften unb

mopffeifen Suppe (äfft man pafb SJZifcp unb pafb SSaffer focpen, riipvt

fo bief ÜDZaiSmepf pinein, baff fie eine gute Ülonfifteng erpäft, unb gibt

etmaS Safg pingu.

82. Sdfofofabefuppc. 125 g Scpofofabe mirb mit einer Ober*

taffe SSaffer aitfg geuer gefept, unb meint fie gang meid) ift, 511 93rei

gerüprt, 2 l ÜTOfd) unb guder nacp ©efdpnad pingugegeben, unb meitn

eS tocpt, bie Suppe mit SSaniffe ober gimt unb 1—2 ©ibotteru ab*

gerüprt. ÜDZatt fann baS ©imeiff 51t Scpauiit fd)fageit unb pierbou

ifföffcpeit auf bie Suppe fegen unb fofd)e mit gttdcr unb Sind be*

ftreuen. Sie Suppe, mefcpe auf 5 fßcrfoneit bered)iiet ift, mirb auf in

Söutter gelb geröfteten 2Beiprotfd)nitten angericptet.

83. fSuttermilcp mit fBitcpmeigcngrüpc. Sie ©riipe mirb mit

menig SBaffer gar unb fiirj eingefod)t, afSbaitit S3uttermifcp, mit etmaS

ÜÖZepf angeriiprt, bagtt gegeben unb gutn Sfodfen gebrad)t. ÜDtatt gibt

Safg, nacp ©efatfen aud) gttcfer ober Sirup pingit.

Stuf biefefbe Söeife fod)t man bon feinen fßerfgraupen eine and)

für Traufe geeignete Suppe.

84. Snttermifd) mit ißffaumcn (gmctfdjcit) ober Diofiitcu.

©etrodnete Pflaumen merben uad) bem Stbrüpren in Söaffer loeicp ge*

focpt, mogu aud) etmaS 2luiSfameit, nad) ©efaHeit and) geriebenes

Scpmargbrot gegeben merben famt. Saun mirb geriebenes SSeiffbrot

nebft ber Söuttermifd), mefdfe beS ©erittnenS pafber mit etmaS 2Jtepf

angeriiprt mirb, pingugegoffen unb unter ftetem Siüpreit gttm Sbcpeu

gebrad)t. Seim 2fitrid)ten rüprt man Safg, 3 llder unb gimt burd).

2fud) famt man frifcpe fpffaumeit ober SJofitteu bariit fod)cit.
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85. Staune SJtefitfHppc. SDag SOie^t mirb o^tte Sutter nacf)

A. iftr. 5 gelbbraun gemacht, £02itcf) gefodjt unb bon biefern SD^c^t

mit fatter äftitd) fo biet t)ineingerüf)rt, atg nötig ift, bie ©uppe
§n binben. SDaitn mirb fie mit $uder, 8tmt unb ©ibotter abgerüfjrt

unb auf Söeifibrotfdmittdjen, metdje mit Sutter gelb geröftet finb, am
gerietet.

86. ©nppc bon meifj gebranntem SJJtetjl. Sftan taffe ein fjatbeg

©i bid frifdie Sutter tjeifc merben, gebe 3 ©Söffet 9ttet)t unb §ur be=

fonbereit Kräftigung 2 ©fttöffet Slteuronat (A. 5Jtr. 10) f)inein unb

rüt)re fo lange, big eg fraug mirb unb fid) tjebt, gie^e bann bag

nötige tod)enbe SSaffer tangfam tjinju, mätjrenb gut gerührt mer=

ben nutf?, bamit bag SM)! aufgetöft unb bie ©uppe nid)t Kiimprig

merbe. iltad; bem SDurcfjfodjen ritfjre man bie ©uppe mit ©atj,

SJiugfatbtüte ober gemiegter ißeterfitie, etmag Pfeffer unb einem frifcfjen

©ibotter ab.

87. ©itbbeutfdje gmiebclfnppe. gür 4 ißerfonen täfct man in

80 g SSutter 3 grofie Keinmürfetig gefcfjnittene gmiebetn gelb merben,

ntadjt bann barin einen ®od)töffet iUtefjt gteidjfattg gelb, giejjt unter

ftarfem 9iüf}rert fo biet gteifdjbrüfje (^ötetfteifdjbrütje gut ju bermenben),

atg man ©uppe gu tjaben münfdjt, f)inju unb täjjt fie gut burd)!od)en.

SDamt reibt man fie burd) ein ©ieb, bringt fie nocf)matg ^urn ®od)en,

unb riitjrt fie mit 2 ©ibottern ab, um fie baitad) über in Sutter ge=

röftete SSedfdjnitten anäuridjten.

88. ^raftfnppe bon ÜJhtbcI* ober ^loprutje. üftan madje

einige Keingefdjnittene gmiebetn in gutem gett bunfetgetb, giefee eüoag

SBaffer pinjit, taffe ein ©tüddjen Keingefdjnittene ©etteriefnotte barin

meid) merben, tf)ite bann bie -Jiubetbrütje, rtötigenfaUg aud) ©atg t)insu,

ritfjre 2 Söffet Stteuronat (A. ittr. 10) unb, meitn bie ©uppe nadj bem

2tuffod)en nod) nid)t gebunben genug ift, nodj etmag ©riegntef)! tjinein.

•ftad)bem beibeg gar gemorben, mirb, je nacf) ber SJienge, eine Keine

ober grofse äRefferfpifce bott gteifdjejdraft burdjgeriitjrt. 2Inftatt ber

©elterietnotte fann gutejjt etmag feingetjacfte ißeterfitie ^ingngefiigt

merben.

89. ©uppe au§ fßaftetcnteig. 2flan brid^t ben £cig in ©tüde

unb fefjt itju mit tattern SB affer aufg geuer; menn eg 51t 93rei getobt

ift, fügt man ein ©tüd Sutter ober guteg gett baju unb füttt fodfeitbeg

SBaffer nacf) unb nadj auf. Sor bem 2Iuricf)ten gibt man fcingefjadtc
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^ßeterfitie hinein, jerrührt ein ©ibotter unb etmaS foure Sahne in

ber Suppenterrine unb giefjt, mät)renb man ftetS rüf)rt, bie fo^enbe

Suppe f)inju.

90. ©raupenfuppe für Traufe. gdne ißertgraupen merben in

menig fod)enbem Sßajfer mit einem Stüddjen frifdjer 33utter bei oft=

maligem Stachgiefjen meid) unb fämig gefod)t (beffer ift eS, fie für

ßtanfenfuppen erft einige SDMe abjubrühen), bann mürjt man bie

Suppe mit Satj7 feingetjacfter ^eterfilie ober SttuSfatnufj
;

leptere ift

bei äftagenfcf)mäcf)e bor^u^eben.

2tud) fann man eine füfje ©raupenfdjteimfuppe bereiten. äftan

rührt §u ifjr bie meid)gefönten ©raupen burd) ein feines Sieb, fchmedt

bie fämige Suppe mit Satj unb 3uder ab unb ritbjrt fie mit einem

©igetb ab. SDiefe S^Ieimfuppe ift oortrefftidb bei 9tut)r unb ®iarrt)öe.

91. Suppe boit ^afcrgnilje für Traufe, griffe ^afergriifje

mirb fo lange abmed)fetub mit tjeipm unb faltem SBaffer gemafdfett,

bis teueres ftar abfüep. SDaun fod)t man fie 1 Stunbe mit einer

SKefferfpipe Satj unb 2 Stöffeln frifd)en, fein geflogenen ober ge=

maf)tenen füfjen ütftanbetn unb bem nötigen SEBaffer, rührt fie burd) ein

^aarfieb unb gibt ßtoiebad uitb 3wcfer baju.

92. gmiebadfuppe für Ärtutfc. ©ans feingeftoffener gmiebad
mirb mit SBaffer unb Saft üon 1 ©itrone fo lange gefönt, bis fid)

berfelbe nicht mehr fenft, gnder unb fef)r menig Satj baju gegeben

unb, menn ber 2Irgt eS ertaubt, mit 1 ©ibotter abgerührt.

93. Srotfuppe für Traufe. §atb Schmarj=, I;atb Sßeiprot mirb

in Sßaffer ganj ^erfocht, burd) ein ^aarfieb gerührt, mit ß'orintpeu

ober Stofinen, etmaS Sat§, guder unb ©itronenfaft ge!od)t, bis erftere

meid) finb, unb, fattS eS bem ®ranfeit niefjt oerfagt ift, mit etmaS Söeitt

unb einem ©ibotter abgerüpt.

94. Stuf aubere Strt nimmt man nur Schmarprot, reibt eS,

röftet eS in fettfreier Pfanne troden, übergiefft bieS mit foüiel Söaffer,

baf? ein bider 93rei entfielt ,
unb fteUt biefen eine Stunbe an eine

tjeifje fperbftctte. SD er S3rei mirb atSbann mit tjeipr SJiitd) gtatt

gerührt, $uder unb Satj ^injugefügt unb mit einem ©igetb abgewogen.

SSorfid)tSf)atber rührt man biefe Suppe oor bem Stnrichten mot)t itodj

burd) ein feines Sieb.

Stuf,erbeut finb als Straufenfpcifcit nodj oermenbbar 9lr. 75, 76,

78, 79 unb 83 b.
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V. CDbftftippen.

95. ©rbbccrfuppc. äftait täfct feiitgeftoheiteit 3miebad mit SBaffcr

fäntig fodfen, gibt Söeüt, guder mtb gimt unb, fattä bie ©uppe nicht

gebunben genug ift, etma§ mit SSaffer angerüi)rte ©tärfe ober ®ar=

toffetmet;t ba§u. Sann fteHt matt fie bont fetter unb rührt im 9Ser=

hättiiig einige Untertaffen bott gaitj reifer ©rbbccren burd), metche eine

©tunbe Portier mit guder beftreut morben fittb. ttttan fann $8i§lnit=

fdjnittdjeit ober gmiebad bagu geben.

96. ©ttppc bott frifdjctt faitrett $irfd)cu. 2ttan nimmt faure

^irfdjeit unb todjt fie mit etma§ gmiebad unb ßütronenfdfate ober

2—3 Gelten unb beut nötigen SSaffer fo lange, bi§ ba§ ®irfd)fleifd)

äerfodjt ift. Sann rütjrt man bie ©uppe burd) ein ©ieb, bringt fie

mieber sunt ®od)eit unb rietet fie mit guder, rotem SBein, ber nicht

burdjfodjen barf, etma§ ©atj unb gimt an. SDZan legt ^uderptä^cit

barauf ober gibt ßmiebad baju.

$nt Söinter bereitet mau bie ©uppe mit getrodneten ®irfd)eit,

metche man mit etmaS £afergrii|e unb Sitronenfc£)eiben gar fod)t, elfe

man fie burdfrührt unb toie oben 0erfährt.

97. Slpfetfnppe. ©in ©uppentetter bott tteingefcf;nittener faurer

Stpfet mirb mit einer Obertaffe bott abgebrühtem 9tei§ in SBaffer gait§

meid) gefodjt, burd) ein ©ieb gerieben, mit gucfer, gimt, ©itronenfc^ate

unb etma§ ©atj burdfgefoclft unb mit einem (Sibotter abgerührt.

98. Se§glciri)cit mit Korinthen. ttJtan fodtjt mit beit Stpfelit

etma§ SBeiprot, gibt, nad)bem bie§ burd) ein ©ieb gerührt ift, ge-

riebene§, in 93utter geröftete§ ©dfmarjbrot nebft Korinthen unb fet)r

menig helfen unb ©atj bagit, täfjt e3 ein meuig fod)eit unb rührt bie

©uppe mit gimt unb einem Söffet bicfer @af)ne ab.

99. ©uppe bott frifrf)cit gmetfrfjcu. äßmt fd)neibet bie ©teilte

au§ einem ©uppentetter bott gmetfdfeit unb focht fie mit SBaffer unb

SSeiffbrot meid), rührt fie burd) ein ©ieb, tcifft fie mit etmaS ^udcr

unb 3tmt burd)fo(heu unb richtet bie ©uppe auf in Satter gerüftetent

SBeiprot an.

100. ©uppe boit friftfjcu gmctftfjcu wit SJtitrf). (Sine ait=

genehme Stbeitbfuppe.) ÜDZait nehme einen ©uppentetter bott reifer

3mctfd)eit, reibe fie gehörig ab, rühre etma gmei gehäufte (Sfjlöjfet

SJM)I mit SBaffer fein, füge 1 V2 l 3Md) unb etma» ©atj I) illau r
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fteHc c§ mit öcit 3wctfd;cn aufs geuer uitb taffe bic (Suppe unter

öfterem SRüffren eine fteixte SBeite focfjext, fo baj3 baS 9Jiet)t gar Werbe;

bie gwetfetjen biirfen ptatjen, nietjt aber jerfod)en. SScitn biefetben

ifjre 9teife pabcit, bebarf eS nidft eines gufatwS Don guder. Sie «Suppe

imtfj red;t fämig fein unb wirb tjalb abgefütjtt gegeffett.

101. ^Srüneöeufuppe für Traufe. Sie ^Brünetten wäfdjt unb

jerfdjneibet man, fe|t fie nebft ber nötigen pafergrüt^e (etwa tjalb foüiet

Wie bie ^rüttelten) mit SBaffcr, guder, 3imt, Sitroitenfdjeibeit unb

einer ^ßrife Sat§ in irbenent Sopf auf§ geuer unb fodjt beibeS langfam

meid). Sann rüljrt mau bie Suppe bttrd) eilt Sieb, fodjt fie uod) ein*

ntat auf unb berrütjrt fie bann mit 2 in 1 ©taS SBeiit berquirtten ©i=

bottern. — -Jüan faitn einige brünetten für fid) lochen unb fie jute^t

in bie Suppe legen.

Stuf ganj biefelbe Strt !od)t man eine Suppe öoit trodueit $met*
fd;en.

102. Suppe bon getrocfuctcu ^uwtfrijcu. Sie 3mctfct)en werben

gut gewafdjen unb babei äWifdfen ben päitbeit gerieben, gut abgefodjt

unb mit SBaffer, ©itronenfdjale unb etwa» SBeiprot meid) gefodjt,

burd; ein Sieb gerieben, guder, ßhnt unb itadf ^Belieben ein ©ta§

SBeiu burdjgerütjrt uitb bie Suppe auf geröftetem SBcifsbrot äuge*

richtet. 2öo e» geboten erfefjeint, iäpt man Söeiit, ©ewitrj unb baS ge*

röftete 23rot Weg.

103. ^ageöuttenfuppc für Traufe. Sie gutgereinigteu page*

butten Werben iit SBaffcr mit etwa» gwiebad ober SBeipbrot weid; ge*

fodjt, burd) ein Sieb gerührt, wieber juiit ^odfett gebradjt, mit $ttder

unb gimt unb, toenn’S beut trauten ertaubt ift, and) etwa» SBeiit

burcfjgerüprt.

Sftait gibt fotgenbe ®töfsd)en in biefe Suppe: StuS 20 g §it

Sdfaum gerührter Sutter, 2 Gsiern, gttder, etwas fiifjer Sapite, Sat§

unb wenig ©itrouenfdjate rüprt man mit beut nötigen geriebenen 3mie*

bad eine SJiaffe, aus ber man föloffcfiett formen fanit, bie man in ber

Suppe gar fod)t.

104. ©cmifdjte ^rurfjtfnppe für Traufe. SJtait nimmt peibel*

beeren, ©rbbeeren, pimbecrcn unb entfteinte ®irfdjen ju gteidjeit Sei*

tett, jerbrüdt fie mögticfjft fein ttad) bent Sßafdfcu unb SSertefen, giefft

fobiet SBaffer atS matt Suppe braudjt piuauf, fodjt bie grücljte taug*
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fant eine patbe Stunbe ititö [treibt bie «Suppe burcp eilt Sieb. Sfacp=

beut fie loieber junt ®odjen gefotitmeit, fügt man guder, etmag (£itro=

itenfcpatene^traH, eilte ^fSrife Satj ttnb fobiet in Stpfetmein aitgerüprteg

®artoffetmept f)inju, baff bie Suppe fämig tuirb. kffan jiept burcp bie

Suppe ben fieifcit Scpattnt bon jloei Gritoeiff ttnb gibt tteine 2tlbert=

®afeg itebenper.

2ltg ^raitfeHfitppe ift ttod) taugticp Sfr. 95,

VI. Kaltfcfyalen.

105. Sßcin^attfdjate. 9Dfalt gibt eine Stuitbe bor beut 2tn=

rieten SJtafrotten ober Heilte feine gtoiebäde (groffe bricpt ntait itt

Stücfe) in eine Serritte ttnb fügt pittjn: (£itrotteufcpeiben opne ®erne,

einige Stiicfe gilbt, patb toeiffeit SBein, patb Söaffer mit guder

berfiijft.

106. Slpfclfineiu^attfdjale. SSerfcpiebene grucptfäfte, patb SBein,

patb SBaffer uttb einige Stüde girnt nebft Slpfelfitten, hielte matt nacp

bem Stbjiepen ber Scpcite itt 8 Seite fcpneibet unb in guder umbrept.

Sie gtoiebäde pierju loerbeit mit etioag SBeitt angefeucptet, bocp biirfeit

fie nicpt loeicp merbett, mit guder beftreut, aufeinaitber gelegt unb

baju gegeben.

107. 2lprifofeit=$aItfcpaIe. SD7ait entpäutet unb entfernt bie

Stprifofeit, focpt fie mit einigen Stprifofenferiten, gimt nitb bietem

guder in SSaffer nicpt ju tüeicf), legt bie £ätfte in bie Serrittc unb

riiprt bie übrigen Stprifofett mit ber 23rüpe burd) ein §aarfieb; gibt

bann, ttacpbem biefe erfattet, ebenfobiet meinen SBein atg man Söaffcr

brancpte pinju, berfiifft fie reiddid) mit guder unb giefft fie auf bie

Stprifofen. @g loirb Sigfuit ober gloiebad baju gegeben.

108. Äirfdj=$nttfd)alc. Gsitt Suppenteller botl faurer ®irfcpeit

loerbeit entfteint unb in 1 l SBaffer mit einigen aug ber parten Scpatc

getüften ®irfcpferneit ttnb 2—8 Stiid 97elfeit
1U ©tuitbe gefodjt, burdj

ein feineg Sieb gerieben unb nacp bem Gürfatten fitapp
x
/s l roter SBein,

gepörig guder nnb Sind ba3 tt gegeben. @g loerbeit gtoiebäde pineiit=

gebroden ober bajtt gereicpt. Qft bie Suppe nicpt fämig genug, fanit

man fie mit ettoag mit SBeiit Har gequirltem üDfaigmcpt biitbeit.

2tucp fanit man Sdjtagfapne (A. Sfr. 3) barauf tegeit.
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109. (Srbbeer» nnb |mnI»eer=ÄaItftpatc. ®ie ©rbbeeren merben,

faCC^ eS nötig ift, in einem ®urcpfcptage mit SSBaffer abgefpült, tpim=

beeren nicpt. SJton gibt fie in bie Suppenterrine, ftreut öiet gucfer

barüber unb täfst fie, feft jugebedt, 1 Stunbe ftepen, bann mifcpt man
palb meipen SSein, palb SBaffer mit Saft einer ©itrone unb

feinem Bind unb giefjt eS über bie griicpte.

110. Sago» ober 9ieiS4taltfdjale. 125 g edjter Sago ober

9teiS mirb abgebrüht, mit Sßaffer, opne ju rühren, meid) unb bicf

getocpt (bie Körner miiffen ganj bleiben) unb in bie Serriue gefüllt,

darüber gibt man reicijlicf) Buder, Bimt, abgeriebene (Sitronenfdjate

unb gut getoafcpene unb aufgelocpte ®oriittpen mit iprer 93rüpe. 9tacp

bem (Malten mirb 1 glafcpe Dtotmein unb 1 glafcfje SBaffer, mit bem

nötigen 3uder berfüfft, pinjugegeben.

111. S8ier=$altfcpnle. 2ltteS geriebenes Scpmarjbrot, reidflicp

gemafcpeite unb aufgelöste ®orintpen opne bie 93riipe, ßimt, ©itronen»

fcpeibe, 33ier, metcpeS nidpt bitter fein barf, unb Buder uad) ©efdpnad.

112. SBeftfälifcpe ^altfcpalc. 9ttan reibe altes Scpmargbrot,

fcplage mit einem Scpneebefett bide faure Sapne unb rüprc braunes,

nicf)t bitteres S3ier, Buder, Bunt unb baS Scpmarjbrot pin§u.

113. $alte ^olnuberntild). B^ei Ipotunberblütenbotben merben

in 1 l üfttilcp etma 10 üütinuten gefodjt unb entfernt. ®amt läfjt man
einen ©fflöffet üotl jerriiprte Starte ober ®artoffetmept burcplodfett,

rüfjrt bie Suppe mit Buder, etmaS Salj unb 1—2 (Sibottern in ber

®errine ab unb legt bon bem mit Buder jU ©djaum gefcfjlagenen ©i=

meifj fötöffcpen barauf, beftreut biefe mit Buder unb Bimt unb täfft fie

in ber Serrine -ptgebedt gar unb bie tpotunbermitcp lalt merbett.

®ie £)olunbermild) finbet nur bei einzelnen Beifall, im allgemeinen

mirb ber f)oluttbergefcpmad gefcpeut.

114. 5taltfd)ale bon SButtcrmiltf). ^ierju mirb Scpmarsbrot

gerieben unb in ber Üfudpenpfanne etmaS geröftet, nun fomnten ju

4 Söffet 93rot 2 Söffet Bucfer, morauf bann baS ©aitje unter be=

ftänbigem 9tüpreit itocp etmaS geröftet mirb. ®arauf rüprt man bie

93uttermitcp mit etmaS füfjer Sapne ober füffer SJtitd) an, brodelt

fur§ bor bem Sluftragen B^iebacJ ober SBeiprot hinein unb ftreut

jutcfd baS abgelüpfte Sdjloarjbrot barüber.

®iefe ffattfdjate ift fepr moplfdftnedeub unb erfrifdfenb.

115. (SJefdflageite Sapne. Sitfje bide Sapne mirb in einem

Sutterfafj (Sutterlarre) fdjäumig gemadjt ober mit einem Sdjauttt»
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tiefen fdjäitmig gefdjtagen, bocl; ntuj3 bie§ im ®eHer gefdieffen. (Sie mirb

bann mit 3uder nnb $anitte burdtjgerüfjrt, augeircfjtet, gmiebad unb

geriebenes ©djmarjbrot baju gegeben.

®ie SSaititte fattn man einige (Stnnbcn Porter in ber ©offne ait3=

§ietjen taffen, ober mit $uder fein ftofjen, moburcf) man meitiger ge=

brandet.

116. ®eftf)tagcne faure fölitd). ®ie Säftilcf) mirb ffierju bid

genommen, bodj muff bie ©offne nod) gattj glatt fein, ©ie mirb mit

ber ©idmitd) nadj SSortjergelfenbem gefdftagen unb mit guder unb gimt

burdfgerülfrt.

2tt§ ^rautenffjcifcu finb üermenbbar üftr. 105, 107, 109.



C. ©cutitfe itttö S (trittffelfpctfcn.

I. (5 e m ii f c.

1 . Siegeln beim $od)cu ber ©entüfe.

2leinli4>feit. SBetttt fdjott bei allen Speifen 3ieinlid)feit eilt felbft=

uerftäitbüdfeg ©rforberttig ift, fo fei fie für bie ©entüfe unb bic bagu

benutzen ©efdjirre ttod) gan§ befonberg cntpfolylen. Hod) t;iite man
fid), burd) Siegeulaffeu int SBaffcr bie mertoodeit Dläprfal^e anä^u=

laugen; ingbcfoitbcre biirfen ade Shtodeit* mtb Sßttrselgcmädjfe nad)

bem ©dfneibett tueber abgefpiilt ttod) gemäffert merben.

cS=ett sunt ©emiife. Söet unfern Ijofjen Söutterprcifen fann guteg

Siierenfett, nad) Ä. 24 gubereitet, 51t beit nteiften ©cntüfcit bic 23ittter

teilmeife erfe^cn, ol)tte ben ©efdpuad 31t benachteiligen. Qu bent 3med
tfjue man bag ged ittg SBaffer, el)e bag ©ctuitfe Ijineiitfomntt, unb

lege, tuentt biefeg üont geuer genommen mirb, einige flciue ©tüddjett

Ißutter bariiber bjin, tuobitrd) ein angenehmer 23uttergcfd)iuacf f)ert»or=

tritt uitb bie 33rül)e fid) mel)r runbet. 2Bid man ÜSrateufett jutn

©entüfe anmenben, fo tarnt bieg gleidjfadg ing fodjcttbc SSaffer getl)an

unb äule^t etmag Jöutter bnrdjgemifcljt merben. ©dpnalj, ©äufefett,

§ammelfett unb DI fefje man jebod) mit faltem Sßaffer auf» gettcr

unb laffe cg bor bem §injutl)Utt beg ©emüfeg ftarf fodjen.

Itodien ber ©etttüfe. Unterbeg tl)ue matt bag Har gcfpiiltc ©entüfe

junt Slblaufcit auf einen ®itrd)fd)lag unb gebe eg nid)t jugleid), fott=

bern, je nad) ber SÖienge, in etma 2—5 Heilen nad) unb nad) mit beut

©djaumlöffel in ben Hopf mit bem bereite gefallenen lodjettbett SBaffer,

mobei aber jcbegntal bag SBaffer micber fod)ett ntufj. Stuf biefc SBeife

merben bic ©entüfe üiel fdjneder tueid), alg tuenn bnrd) ^injutijnn uott

grofjeu ‘IRcttgcn bag iit'odjen längere geit unterbrod)eit mirb. Hann
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taffe man baS ÖJetnüfe fcft jugebedt ununterbrochen gehörig foc^en. S)aS

Stadfgiehen bon SBaffer juche man möglidjft §u oermeiben. Sei nötiger

2lufmerffantfeit tä^t ficf) batb bie paffettbe ÜÜtenge ermejfen; inbeS ijt

eS immer beffer, etmaS ju menig, als gar ju biel ju nehmen. ÜUian

forge bann aber früh genug für fodjenbeS SSaffer jum Sflacfjgie^en.

Sftancfje ©emüfe bebürfen megen ihrer Schärfe ober ihrer bläffen*

ben ©igenfchaften beS SlbfodfenS; fie gehen bann freilich aucih ihrer

Jtährfatje üerfuftig, fomie mancher anbern brauchbaren Stoffe, metdje

öom SSaffer getöft unb mit biefent abgegoffen merben. ffftan menbe bieS

Serfaf)ren alfo nidjt unnötigermeife an, ober befdjränfe ben SSertuft

burd) Slnmenbung geringer SEBaffermengen. Studb) !ann man bie bertoren*

gegangenen Stährfatje burch Bufafj bon ganj menig ißflangennähr*
faljejtraft mieber erfehen. Seim 2fbfocf)en fofdjer ©etnüfe, mefche

längere geit gllnt Sßeichmerben erforbern, mie eS namentlich mit Satj

eingemachten ©emüfen ber gaff ift, muh etmaS reicfiticher SBaffer

genommen unb nötigenfalls für fodjenbeS jum -Kachgiehen geforgt

merben, benn fatteS Söaffer taugt baju nicht.

2taf4»es Itfeichmeröen eingemachter lohnen, mie auch Stietmus. ©in*

gemachte ©ernüfe — Söhnen unb StielmuS— fodje man gait§ meid) ab

unb mäffere fotd^e in heilem meichen Söaffer fo lange als nötig ift, ehe

fie geftobt merben. SKit Salj ober Safjpöfel eingemachte ©emüfe merben

fehr fdjneff meich, wenn fie aus bent gaff genommen, unabgemafcjjen mit

fochenbein SBaffer abgefod)t merben. ®aS Söaffer mirb erft gemechfett,

menn bie ©emüfe faft gar finb. $at man fein meicheS SBaffer jum

Wochen, fo muh nötigenfalls etmaS boppeIt=fohIenfaure§ Natrium juge-

fejjt merben, inbeffen fo menig mie möglich, nur eine ÜDtefferfpihe oott.

H?ann Sinbungsmittel hin3ugefügt merben. ®aS 2lbrüf)ren einiger

©emüfe mit SDleht ober ©ibotter Darf erft bann gefc^e^en, menn jene

böffig dar gemorben finb.

Verfahren beim EHnbrennen. Seim Einbrennen beS (SJentiifeS —
maS niemals tmrfontmen foffte — barf fein SBaffer in ben Stopf ge*

goffen, noch barin gerührt merben; am befielt ift eS in fofchent gaff,

baS ©emüfe möglichft fcj)neff in ein ©efd)irr 31t fdjütten (baS im Stopfe

|jängenbleibenbe aber jurüdjutaffen), in bent gereinigten Stopf SBaffcr

mit gett mtb etmaS Safj rafch jum Wochen 31t bringen unb baS ©e*

müfe jum ferneren Wochen hineinjufchütten. Soffte biefeS aber fdjon

gar gemorben fein, fo taffe man ein Stücf Sutter ober gett heih

merben, mache etmaS 2ftef)i barin recht gar, rtipre gleifdjbrühe ober

SBaffer pinsu, auch etmaS Safj, menn eS fehlen foffte, unb fcpmenfe

baS ©emüfe barin burch-
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Einige befonöere Eentcrfungen. ©S ift eine £muptbebinguitg, alle

©entöle tiötüg meid) uttb faftig gu fo^en, aber fie nid;t burd) Um=
rühren breiig gu machen. SSirb gur angegebenen Seit Sett unb ©alg

bagu getßan, fo bebarf eS nicht beS UmrührenS, ba bie ©emüfe beibes

gleichmäßig in fidj aufnehmen. Söieüiel $eit gurn ©artoerben jebeS

©emüfeS erforberlid) ift, läßt fidj nicht genau beftimmen, ittbem bieS

gar gu fehr non ber SBefcßaffenßeit, SDlenge, fomie auch öont Seuer ab=

hängt; inbeS bin id) gern ben auSgefprochenen SBünfchen entgegen-

gefommen, bei ben einzelnen !Re§e^ten baS 3 eümaß ungefähr git be*

ftimmen. ®a jebodj nach großer ®iirre, mie fie in einzelnen Saljren

borfommt, ©emüfe unb Kartoffeln eines längeren KodjcitS bebürfen,

fo merbe foIdjeS berücffic^tigt.

^ch rechne bei biefer Eingabe bott ber 3eit an, mo baS Söaffer

gum ©emüfe focht; ferner auf ein regelmäßiges Setter, mie eS beim

Kochen nötig ift; auf mittelmäßig große ÜDlettgen, fomie auch barauf,

baß baS ©emüfe teifmeife in ben 2opf gegeben unb jebeSntal mieber

gum Ko^en gebracht mirb.

93ei ber 3ufareitung foldjer ©emüfe, bie mie g. 33. ©tielmuS,

(Spinat, 2Mbe, SSirfing :c., beim 2lb!odjen gar gemacht merben,

braucht man nicht bis gum testen Stugenblid mit bem 2lbfo<hen ber*

felben gu märten, man fattn fie ohne Stadjteil, unb mären eS aud)

einige ©tunben, bis gum Stufftotieu Ijinftetlen.

Aufwärmen. 2lde Kohl- unb Stübengemiife taffen fidj trefflich auf*

märtnen, mentt man beachtet, baß ftetS etmaS Söaffer ober gleifd)brühe

inS Kodien gebracht mirb, beoor baS gu ©rmärntenbc hineinfontmt.

2ludj berfäutne man nicht je nach ber Slrt ber ©emüfe etmaS ^peterfilie,

@alg, $ucfer ober Sutter Ijingugufügen. — 2öiü man feinere ©emüfe,

©rbfen, 33of)nen, ©chmargmurgeln u. f. m. aufmärmen, fteHe man fie

nach Seadßung ber borljergegebenen Siegeln unbebedt fo lange in ein

Söafferbab, bis fie burd) unb burd) h e^ ftttb.

^tnricpteu. ©nblich fei noch ein Söort über baS 2lnrichten bemerft:

Slur bie ©pinat äljnlidjett ©emüfe merben beim Slnridjten in ber

@d)üffel mit einem ÜDteffer glatt geftridjen unb gmar nach ber ÜDlitte

hin gang menig erhöht, mobei matt fie mit einer ©abel bergierett fatttt.

®ie übrigen ©emüfe orbtte man attfel)nlid) mit einer ©abel, ohne fie

angubrüden, unb forge bafür, baß ber Sianb fauber abgehrifdjt unb bie

©djüffel heiß aufgetragen merbe.

2. ©pittat. ®er gut üerlefene ©pinat mirb brei= bis biermal

in tiefem ©efäß in reidjlidjetn Sßaffer gemafchen. ®attn mirb berfelbe,

bamit er feine grüne Sarbe behalte, nur etma B ÜMnuten in braufenb
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focfenbent SÖSaffer mit @ntj offen abgefocpt, fogteicp in fattc§ SBaffer

gctpait, auf einen ®urdjfcptag gefcpüttet, mit bem ©cpaumlöffet ftarf

aitägcbriicft unb fein gepadt. hierauf täpt man ettua» iftierenfctt ober

beffer Shtttcr peifj merben, ritprt menig ÜDtept ober ©emmetfrumen
eine Söeite barin burd), gibt ben ©pinat nebft -äKuSfatnufj nnb etma§

S3nttcr pinein nnb täfit ipn unter öfterem Umrüpren mit bem bielteicpt

nod) fepteuben ©atj nnb mo nötig mit etma§ gteifcpbrüpe ober SBaffer

gut bnrcfjfoc^en.

®er bieten sperren etma§ meidftid) fcpntedenbe ©pittat fann burcp

einen gufap bott ©dfuitttaucp ober burcp in ber Söutter jubor geröfiete

3miebetn pifanter gemad)t merben.

SÖtait bergiert ben (Spinat auf berfdfiebeufte Söeife, am einfadfften

nur mit geröfteten $8rotbreiedeit unb in Giertet geteilten pftaurnmeid)

gelochten (Siern. Stuf reidjere Strt mirb ber ©pinat erft mit einem

Diaub boit nubetartig §erfcf)nittenen gebadenett ^tinfen, bie mau mit

ettua§ tjetter Shdterfauce unb ®äfe 31t einer biden SJtaffe bcrbunben

pat, bann in ber ÜDtittc mit ©piegeteient bidjt betegt, bereit jebe» mit

einem ^rattj gemiegter 3ltn 3 e umgeben ift. Slufjerbent reicht man
fteiue geloiegte Kartoffeln baneben.

ömetetten, IRippdpett, Kruftetn itacp ber SJiobe, gricaitbeauS, @au=

ciffen, gebratene unb geräucperte ödjfensunge, Krapfen boit gifdj, ge=

badeite ©dfettfifdjfdfmänse, iftierenfdjnittcpen, Söürftcpen boit ©cpmeitte=

fleifd), ißftnfen mit ©cpittfeitfarce foloie gebratene Seber (Stbfdjnitt K.)

bitbeit gute ^Beilagen.

3. Spinat ttad) 2öict. ®er gut bertefene unb gemafcpeite ©pinat

loirb opnc fegtidje gtüffigfcit»beigabe in einen paffeuben Kodjtopf müg=

tidpft eitg sufamiitengebrüdt. SJiatt ftettt ipn an eine peifje §erbftette,

bi§ er gtüffigfeit berntöge feine» eigenen ©aftreicptum» gesogen pat unb

bann auf getinbe§ Reiter, tno man ipn gar bämpft. ©r mirb bann

gemiegt unb in jertaffener 93utter, mit einer großen fDZefferfpipe Siebig»

gteifdjeptraft, etma§ ©apentte unb beut nötigen ©at§ peifj gerührt unb

bann fofort mit ©iertt ttttb geröfteten 2öeiprotfd;uittd;en garniert an=

gerkptet. — SDer auf biefe Sßeife bereitete ©pinat bepätt böltig alte

3^äl;rfat§e, bie burd) Stbfodjen bertoreit gepeit.

4. Spinat auf frau^öfifdjc 2lrt. SDtait fodjt beit ©pinat mie

borper unb padt ipn feilt. ®>aitit rüprt man 23utter 31t ©dfaum, fügt

einige burd) ein ©ieb geriiprte parte ©igetb, ctma» 2)tu»fatituft unb

©als pinsu, unb berrüprt beit ©pinat mit biefeit 3idpaten über bem

fetter bi§ 31:11t Kod)eit. kräftiger itod) fdfmcdt ber fo bereitete ©pinat,

meint man iput ltod) einige Söffet braune Kraftfauce beifept. SDtait gibt

bie§ ©entiife in ber feilten $iidje mit gebadeneit KatbSmitcpfdjeibeit.
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5. ©Jjinat mit 9ici§. SKatt brütet ettoa 250 g 3ieiS mehrere

SJiate in SBaffer, !ocf)t ifjn bann in ibiitd) ober and) in leichter gleifdj*

briifje mein unb förnig unb berrüt)rt it)n mit 3 jerquirtten ©iern nnb

einigen Söffetn faurer ©afjne. 2tud) oier Siter ©fünat toirb inbeS

mie in ben oorfierigen Slntoeifungen getobt nnb gemiegt, in gerlaffetter

93utter burc^gebäni^ft; atSbanu mit etloaS feinem Pfeffer unb gerie*

benent Käfe gemiirät unb mit mehreren Söffetn geriebener ©ernntet

bermifc^t. tReiS unb ©pinat toirb abme^fetitb in eine mit Söutter

beftrid^ene auSgeftreute gorm gebriidt, bie ©peife eine tjatbe ©tunbe

gebaden, geftiirjt, mit brauner Kraftfauce iibergoffett unb mit ge=

bratenen §ät)nd)en ober KatbSfotetetten gereicht.

6. ©fnuat in görrndjen au£ Dicfteu. 2)ie Überrcfte beS fertigen

©pinatgemiifeS üermifdft man mit 2 ©igetb, mehreren Söffetn meiner

©runbfauce, geriebener ©emmel unb einigen geloiegteit gebünfteten

ißitfen, füllt biefe ©taffe in fteine butterbeftrid)enc Waffen, fod)t fie im

SBafferbabe V2 ©tititbe, ftürjt fie unb reicht fie ju geröfteten Kartoffeln

unb gebadenem ©djinfen.

7. ©entiife tum ©fjiuatftcugctn. gft ber ©fiinat in ©amen
gegangen unb nid)t metjr für bie Kiidje braudjbar, fo liefern bie

abgeftreiften unb mie ©tietmuS feingefd)nittenen ©tenget ein toofft*

fc^medenbe§ ©einiife. 3)a3fetbe toirb tueief» abgefodjt, etmaS getoäffert,

ftar! auSgebriidt unb mie $tumcnfot)t (9ir. 42) gefd)mort.

Zeit ber Zubereitung 1 ©tunbe.

8. Kümmetfotjt. Zunge ©ftroffett beS KümmetS merben gut ge-

mafdjen unb mit etmaS bof>f>ett=tof)tenfaurem Natrium meid) abgefodft,

auf bem ®urd)fd)tag mit SBaffer übergoffett unb mit beut @d)aumtöffet

auSgebrüdt. 5)anad) taffe man gutes gett tjeif) merben, ettoaS 9Jief)t

barin getb fdjtüifjen, madfe eS mit todjenbem SSaffer ju einer fäntigen,

furzen S3rüt)e, gebe ©atj unb etmaS ÜUhiSfatnuf) fjiuju, bititfte ben Kot)t

barin unb riit)re itjn mit einem ©tiiddien Sßutter burd). @3 merbett

gebratene Kartoffeln baju gegeben. 2tt3 93eitage paftt jebeS beliebige

Stcifd).

Sbud) mirb ber Kümmetfof)t tooljt mit einem ©tüdd^en ©fted ge*

fodf)t. 9ftan bringe biefeS eine SBcite Oorab auf3 geuer, gebe bett nid)t

abgetönten Kofjt tagenmeife mit ctma3 ^mfergrüfje unb ©atj burcfi*

ftreut tjinju, unb foefje it)it meid) unb turj ein.

9. ©proffett bou grünem ober braunem ÜEßiutcrfotjt. 9ianbent

biefetben (im grüt)jat)r) oertefen unb gemafcfjen, merben fie in Söiiitb*

^en gebunben, in menig SBaffer unb ©atj abgetönt unb auf einen

®urnfd)tag gelegt. ®ie gäben merben atSbann entfernt, bie 33ünbd)en

auf einer triften (griffet angerintet, mit feingeftofjenem Zluiebnd unb

Saoibii, ftorfjbud). 6
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Sftuäfatnufj Beftreut unb faure ©ierfauce bagu gereicht. ÜDian fatin

btefen ®of)l aucf) inie diofenfotjl jubereiten, ebenfo nadj belieben etrua^

©ffig barait geben, ^odtjeit
1U ©tunbe.

9laudjfleifd), grifanbeden, S3rattourft, gefüllte ®alb§bruft, Seber,

9liereufd)nitten, gebadene ©ier, diüljrei, ©ierhtdjen unb ißlinfen paffen

baju.

10. Hopfen. Sie ganj jungen ©proffen bon §opfen, tneldje nod)

tneifj in ber ©rbe liegen, tnerben beriefen, in fleine SBünbdjen gebunben,

in tnenig SSaffer unb ©al^ in
x
/4 ©tunbe gar gefodjt unb auf einen

Surdjfdjlag gelegt, tnorauf bie gäben entfernt tnerben. Sftan läfjt bie

fpopfenfeirndjen alSbann in einer tjodäitbifdjen ©auce, ber man gern

einige üdtordjeln jufept, auffodjen, ober fdjtnenft fie nur mit jerlaffener

23utter unb ettna§ Pfeffer über bent geuer.

2tl§ SSeilage bienen gebadene gifdje, Koteletts, 9laud)fleifd), fHüljx=

eier, Dmeletten bon gteifcfjreften, fotuie gebratene tauben.

11. SOicIbe. Sie SBtätter biefer ißftanje merben ebenfo mie

©pinat bereitet, häufig aud) ju gleichen Seilen mit ©pittat gemifdjt,

tna§ befonberS empfel)Ien§tbert ift.

Slud) fann man bie ÜOielbe nad) bent Slbfodjett mit einer ©ierfauce

(Slbfdjnitt R.) mifdjen unb S5rat!artoffeln bap reidjen.

Sftan tbälylt biefetben Beilagen tbie jum ©pinat ober ©auerantpfer.

12. gebend). Ser §eberidj inädjft im grüljjapr at§ Unfraut in

ben ©arten ttnb gelbem, er gibt jung ein fetjr ju empfefjlenbe» ©e*

müfe, meines tbie ©pinat gefod;t rnirb. ©benfo tbie gebend; geben

bie jungen SSlätter ber ©idjorie, be§ Sötnenjaftnä (®uljbtume),

fotbie — man erfdjrede nidjt — fogar bie erftcn jungen ©proffen ber

S3renneffel, tneldje ganj tbie ©pinat jubereitet tnerben, ein toot;l=

fd)tttedenbe§ ©ernitfe. — @§ paffen ba§u Beilagen aller Slrt.

3eit be» ®odjen§ 1U—

V

2 ©tunbe.

13. ©ancrampfcr. Sie größeren frifdjen SBIätter tnerben bon

ben ©tielen abgeftreift unb leidere entfernt. Sanadj tnirb ber @auer=

ampfer meljreretnal in bodem SSaffer geinafdjen unb gefpiitt, ba er

feljr teidjt ettna§ @anbige§ beljält, mit faltent SSaffer aufgefept unb

bor bem ®odjcn, toeil er fonft 51 t tocidj tnirb, auf einen Surdjfdjlag

gefdjüttet. dtadjbem bie ©äure in faltcm SSaffer ausgewogen unb ber

©auerampfer auf einem Snrdjfdjlag gut abgelaufen unb mit bem

©djaumtoffel feft auSgebrüdt ift, fdjiuipt man S3utter unb cttna» iDMjt,

gibt eilt paar Saffett fiifje ©aljne ober 3Mdj, mit 1—

2

©ibotteru

gerüfjrt, ©atj unb SDhiSfatnufj baju unb läfjt bcnfelbeu barin burd)=
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focpen. ®ie furje SSrii^e uutp gerunbet fein, barf uicpt mäfferig

perbortreten. $ie ©d;iiffel mirb mit in 23utter gebratenen Söeipbrot*

ftreifcpen bebecft.

Sind; faitn ntan beit (Sauerampfer nad; bent Slbfodjctt in einer

©auce, bie aus peder ÜDteplfcpmipe mit grleifcpbritpe, Pfeffer unb mcitig

geriebener gmiebel pergeftellt mürbe, peip rüpren.

3 eit ber gnbereitnng V2 ©tunbe.

Beilagen: Koteletts, 3unge, 9taud;fleifd;, gefodjter ©epinfen, 2eber,

9tierenfcpnittd;en, Omelette bon gleifcpreften, fomie gebratenes intb ge=

fod;teS Sammfleifcp.

14. fKiibftiel (©ticlutnS). 33lattabern nnb ©tiele ber jungen

fRübenblätter geben baS ©emiife. SDtan ftreift bie 93lätter ab (menn

fie ganj jung finb, fönnen bie ©tiele unabgeftreift jubereitet merben),

mäfept unb jerfepueibet bie Stippen unb foept fie in leid)t gefallenem

Sßaffer meid). 9tacp bem Slbtropfeit fepueibet man bie ©tiele fein,

fepmipt barauf 9M;l in Söittter, berfoept bie» entmeber mit SDiild; ober

auep mit ißöfelfleifdpbriipe, ftobt ben Siiibftiel pieriit eben burd; unb

miirjt baS ©eutüfe mit SJtuSfatnup. Söenupt man ^ofelbriipc, optte

biefe jubor im DSmofeapparat entfallen 511 pabcu, barf fein @al§

mepr jugefept merben.

SllS Beilage gibt man Koteletten, ©SfalopeS, grifanbellen, ge=

fod;ten unb ropen ©epinfen fomie Stierenfdmittcpen.

Sluf einfaepere Slrt foept man ben Stübftiel mit gleifcp unb Kar*

toffeln gleid; jufammen. ©eräueperter ©ped ober fettes ©cpmeinefleifdp

toirb eine ©tunbe üorper gefod;t, gefepüfte Kartoffeln unb ber borper

meid; abgefoepte auSgcbriidte Stiibftiel pinju gelegt unb alles langfam

jufammen meiep gefoept. ®aS gleifcp mirb in ber SDtitte ber ©cpüffel

angerieptet unb baS ©erniife, naepbem man eS noep mit 1—3 ropen

geriebenen Kartoffeln fämig gemaept pat, bantnt gelegt. CSbenfo einfad;

fann ©ped in ©epeiben gefd;nitten itub gelblid; gebraten merben, baS

$ett jur Bereitung einer ©auce gitm abgefoepten ©emüfe benupt unb

ber ©ped nebft ©algfartoffeln baju gegeben merben.

15. fßortitlaf. ©S mirb ein ©tiid Sßutter gefdpmolsen, unb bariu

etmaS gepopener 3toicbad ober geriebenes SBeipbrot gelb gemad;t;

bann merben bie abgefepnittenen unb gemafd;eneit Sölätter beS if$or=

tulafs bamit burd;gefd;mipt, mit fo biel Bouillon ober SBaffer ber=

fept, als nötig ift, unb mit etmaS bider ©apne ober einem ©ibottcr

abgeriiprt. Übrigens fann Ißortulaf aud; gang mie ©pinat gubereitet

merben, bebarf */* ©tuube Kod;enS unb mirb mit benfelben ^Beilagen

mie ©pinat gereicht.

6 *
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16. Pe-Tsai ober tfjtucfifdjcr SDerfelbe loirb mie 9tofen=

to!)I (iftr. 84), loie ©nbibiengemüfe (9ir. 88), ober lote ©pinat -Jir. 2

bereitet uub mit benfelben Seilagett nebft gebratenen Kartoffeln ge=

geben.

17. 9iötnifdjcr Siubefalat, ©pnrgelfalat. ®ie langen Söfätter

be§ nur tünftlid) burdj gufantmenbinben gefdjloffenen ©alatfopfeS

loerben beriefen, unb nur bie gelben genommen unb biefe entmeber

mie KoI)I ober Spinat gefodjt ober aud), mie e§ in grattfreid)

itblid), auf folgenbe 2Irt bereitet. ®ie gelben Blätter mit ben ©tränten

loerben abgebrüht, bie Slätter mit etmaS Satter beftridjen, mit

©alg unb Pfeffer beftreut unb oben um ben ©trunf gufammem
gebunben. ©in ©efäfj toirb barauf mit ©ped=, S07ö^ren= unb ^tuxebel^

fdjeiben aufgelegt, bie Slätter Ijineiugefdjicfjtet, mit ©pedfdjeiben

belegt, mit Sljtjmian, ©ftragon unb ißeterfilie gemürgt unb mit

gleifdjbrülje übergoffen. SJian bämpft ba§ ©emüfe langfam gmei

©tunben, ferbiert e§ mit feiner burdigegebener ©auce unb reicht gleifdj*

flofje als Seilage. — Unt audj au» ben biden ©tengein (fogenannten

©tränten) ein moIjIfdmtedenbeS ©entitfe gu bereiten, läfjt man bie

ißflaitge auffdjiefjen, gebraudjt fie aber, ejje fie Stütenfnofpen geigt.

®ie fleifdjigen ©tengel loerben abgefdjält, in ©djeibeit gefdjnitten, in

gefolgertem SBaffer gar gefodjt unb mit einer ©pargelfauce (SIbfdjnitt R.)

ferbiert, ober mit einer ©auce artS geller ÜDMjlfdjloipe unb faurer

©offne, bie mit HJiuSfatnufj gemürgt ift, burdjftoot.

©benfo fann man bie meid) gelochten ©tränte gu einem ©alat ber*

loenben, inbent man fie mit ©alg, Pfeffer, DI unb ©ffig anmengt unb

mit Ijarteit ©iern belegt.

18. SOiaitgoIb ober röntifdjer Kofjl. Unter ben oielfarbigcit

©orten beS SUiaitgoIb ift ber mit meijjlicf) grünen Slättern ber befte.

SDerfelbe tann fomofjl gu einem feinen ©emüfe bienen, als aud) für beit

geioöljnlidjen SCifcfj gubereitet loerben. S)ie jungen, meinen Slätter

fodft man mie Spinat, mit einem Srtfap bon etmaS ©itronenfaft,

loäffert fie aber nad) bem Slbfodjeit einige 8eit. ®ie ©tränte loerben

in palbfingerlattge ©tiide gerfdjnitten, meid; abgetodjt unb mit einer

©pargelfauce bermifdjt, um als Kräng um bie in ber üötitte ber ©djüffcl

Ijod; aufgefjäuften grünen Slätter gelegt git loerben.

Kodjgeit 1 ©taube. — Scilageit loie git ©piuat unb Slitmenfoljl.

19. ©pargcl 3U forijcit. ®er ©pargcl mirb oont Kopf gum

gufje Ijin bititn abgefd)ält uub, folueit er Ijart ift, abgcfdffnitten; beffer

itod) gefjt baS SIbfdjälen auf folgenbe Seife: ÜDiait ftidjt mit einem

fpipen 9J7effer am Suffe unter ber biden ©djale hinauf unb nimmt fie,

ringsum gefdfcilt, mit einem SJiale loeg. Sei einiger Übung ift man
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rafcf) bamit fertig. ®nttn mirb ber Spargel gemafcpen, in 93änb-

dien gebunben (bie S'öpfe mitffen gleicpftepen unb bic untern (Sitbeit

gerabe gefcfjnitten fein), in menig focpenbent SBaffer mit bem nötigen

Sap$ mäfiig ftarf gefocpt, meil fonft bie ®öpfe jerfodjen. Sepr 51t

entpfeplen ift ber 3uf<4 bon einer ^jßrife 3nder unb einem pafelnufj*

großen Stüd Butter 311111 ©aljmaffer, burcp ben ber Spargel einen

oorsüglidjen (Sefcpmad erhält. üftacpbent er am unteren Snbe meiep

gemorben (gemöpnlicp rechnet man für Spargelföpfe
1
U, für garten

Spargel l
lz Stunbe ®od)en§), merbett bie SBünbdjeit auf eine l;ei^ge=

maepte Sdjiiffel gelegt unb, nadjbem bie gäben mit einer Scpere burd)=

gefepnitten unb entfernt finb, 3ierticp augerieptet.

9Kait übergiefjt ben Spargel entmeber mit einer Spargelfaitce (2lb=

fepnitt R.) ober reiept gertaffene 93utter — auep oft neben biefer nodj

geriebene parte ©ibotter bagrt. git Sübbeutfcptaub ift eine 3ftapm=

fauce 3um Spargel bielfacp beliebt, unb in ©nglanb legt man ben

Spargel auf eine groffe geröftete Srotfcpnitte unb übergiefjt ipn mit

gefdpnolseuer, mit brei ©ibottern üermifepter 93utter, audj mirb er bort

teitmeife noep mit geriebenem ißarmefanEäfe beftreut unb mit Spiegel

eiern belegt.

ißaffenbe Beilagen finb ®oteletten, gebratenes ©efliigel, grican=

beauS, Stüpreier unb roper Scpinfen, geräudjerter Sad)S unb Kerbetat*

lourft.

3u beaepten ift, baf? Spargel niemals im Söaffer liegen bleiben

barf.

20. (SJcbünfteter Spargel. ÜUtan fcpiteibe ben gefdjätten Spargel

3meirnat burcp, lege bie ®öpfe gurücf unb foepe baS übrige palb gar

ab, meil biefe Stüde teiept eimaS 23ittereS pabeit; atSbauu laffe man
gteifepbrüpe mit einem reicplicpen Stüd 93utter, loenig SttuSEatblüte

unb etmaS Sals Eocpen, gebe ben fämtlicpen Spargel piitein unb fd)more

ipn langfant meiep. ®ur3 bor bem 2tnrid)ten gebe man etmaS ge*

ftofjenen 3hüebad basu unb riipre bie 93rüpe mit Sibottern ab. ®aS
Spargelgemiife mirb nun gierlidf) angeridjtet, mit SemntelElöpdjen

garniert unb bie fepr fäntige SSrüpe bariiber berteitt.

Beilagen mit StuSnapme ber Ütiipreier, mie oben.

Sepr empfeptenSJoert ift eS aud), bieSpargelföpfe für fiep 31t*

3ubereiten. Sie merben in mettig gteifdjbrüpe mit Sals unb etmaS

Butter meiep geEocpt, 3ugleidp eine ©öepamelfauce (Slbfcpnitt R.) fomcit

Oorbereitet, bap man nur noep bie Spargelbrüpe sunt ®itrd)focpcn an=

gieren brauept, mäprettbbem man bie ®öpfe auf eine ermärrnte Sdjüffel

anrieptet unb auf ein Kefäfj mit peifjent SBaffer fteUt. 2)ie Sauce
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luirb bann fofort übergegoffen, bie ©djiiffel ringsum mit rueicf)en un=

jerfdjnitteneit ©iern umftellt unb t5rat;=33cnto§=3ungc nebenher gereicht.

21. ©karget mit jungen SSurjclit (ÜJJlöljrcn). ©ine beliebige

ÜJJieuge früher Karotten (SJtötjven) reibt man mit ©alj ab, rnäfdjt unb
pu|t fie rein unb fdjucibet fie 1— 2mal burdj. ®ann merben fie gfeic^=

jeitig mit ebeufobiet gefdptitteitent ©pargel, mie in fester Kummer, ge=

todjt, unb ebenfo §ubereitet, bodj nidjt mit ©igelb abgeriifjrt.

22. ^atfcrfpargcl. SJtan todjt ben ©pargel toie in 9Zr. 19 meid).

®aitit fdjlägt man au§ 1h l 9tl)einmein, 8 ©ibottent, 100 g 23utter,

menig ©alj unb einer ißrife gitder im SSafferbabe eine biefe ©auce,

ridjtet ben ©karget auf ermärmter ©djiiffel an unb übergiefjt iljn mit

ber Samte.

23. ©pargclbrütrijcu (bortrefflidjeS ©iitgangägeridjt). 9Son beit

gefdjälten ©pargeln nimmt man nur bie ®öpfe, todjt fie in ©aljmaffcr

gar unb bereitet au§ einer mit einer SJteljifcljmi^e berbidten ®alb=

fleifdjbrulje mit gesiegter ^ßeterfiüe eine bide ©auce, in ber man bie

©pargelföpfe erfjipt unb bie man aisbann mit einigen in ©afjnc ber=

quirlten ©ibottern abrüljrt. $it ftciite eiitgelbeidjte, auSgefjöljlte 2Jiildj=

brötdjen, bon beneit man bie fRinbe abgefdjnitteit Ijat, füllt man baS

©pargclfrifaffee, binbet bie fRinbert al» SDedel feft unb bädt bie Srötdjen

in ©c^meljbutter braun.— 2lu§ ben ©pargeleitben, bem ©pargclmaffer

unb etmaS gleifdje^tratt bereitet man eine treffliche ©tippe.

24. ÜÜZccrfoljl. Sie £>eimat beSfelben ift ber ©tranb be» SDtcere»;

er fotnmt an ben ©eefüften ©nglanbS, ©djmebenS, granfrcidjS unb

glaiibern§ bor, luirb aber jept in ©übbeutfdjlaitb bielfad) and) in Xreib=

Raufern gezogen. Sie langen 2lu§miid)fe, meldje ben ütippen ltitfre»

SBeifsfoljlS gleichen, liefern baS ©emüfe. SDtan pu|t beit ÜDleerfoIjl

rein, fdjiteibet il)n in fpargellattge ©tüde, binbet il)it tbie Spargel

jufammen, focht ihn mie biefen unb ferbiert iljn mit einer bidlidjeit

ißutterfaucc ober mit einer ©pargelfauce.

Ser 9Jteer!ol)l mirb and) §ur ©tippe bermaubt mie Slunteittoljl

B. 9tr. 45; ebenfo bereitet man eilten ©alat bou beit ©tauben.

25. ©d)ittalä= ober SBittterfol)!. Sicfer fo fcljr einträgliche ®ol)I,

meldjer eilt feljr gefuubeS unb augenefjnteS ©eittüfe liefert, berbieut aH=

mein altgebaut 31t merbeit.

S>ie Slätter merbeit gut gcmafd)eit, auf einem ^iidjenbrett fein ge=

fd)nitteit, unb meid) abgetodjt. Sa§ ©tarfe biefe» ®ol)l3 int ©ommer

mirb babttrd) entfernt, baff man iljn nach &em Stbfochen eine Söeile mit
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bem ®urdjfd)lag in SBaffer fcpt. SHsbcmn mirb er mit bem ©cfjaunt'

töffet ftarl auggebrüdt itnb auf gmeiertei SBeife gubereitet.

©ntmeber fd)mi§t man in einem ©tiicf Ijeiff gemachter Vutter etma§

93tef)t gelb, gerritt)rt e§ mit fodfettbem SSaffer, gibt ©atg tjingu, büuftet

ba§ ©emitfe barin, oerritljrt e§ beim 2tnric£)ten mit etma§ ©aljtte unb

rietet e§ mit einem @d)üffeld)en abgefoc^ter Kartoffeln unb beliebigem

gteifcf) ate ©hinten, tftaudjfleifdj, gebratener fieber, SSratiuurft, gri=

fanbetlen unb bergt, an.

Ober e§ mirb ein ©tiidcfjen ©pecf gelodjt unb bie 33rüt)e 511m
Kot)! angemenbct, ober e§ mirb SSaffer mit gett unb ©als gunt Koctjen

gebraut, Kartoffeln fjineingegebeit unb ber abgcfod)te Kof)t barauf

gelegt, ©obalb bie Kartoffeln gar finb, mirb ba§ ©etniife, meld)e§

faftig gefod^t fein mu|, burd)gerüt)rt. Sollte e§ burd^ bie Kartoffeln

nicfjt fämig genug gcmorben fein, fo rüfjre man 1—

2

rot) geriebene

Kartoffeln burdj, melcfje überhaupt bei berartig gelodjtcn ©emüfen eilt

oorjügtidfie» Vinbemittet finb.

3eit be§ Kod)en§ 1V 2 ©tunbe.

26. Seidiger 3lKerlci. ®iefe§ Ö5ericC)t fdpnedt am befteit in

ber ©pargetgeit. ÜUian nimmt üoit jebent ber fotgeuben g-rüfjgcmüfe

eilte gleiche SRettge unb !od)t jebe§ eittgeln gar — ©parget in SBaffcr

mit etma§ ©atg — Heine Karotten itt Vinbfleifd)briil)e — ©djoten

ober ©rbfen in etma§ SBaffer mit einem Heinett ©tiiddjen 33ntter —
Kohlrabi in Söaffer mit menig ©at§ unb ebettfo ben Vtumeidofjt. Qft

bie§ ade§ gar, fo richtet mau c§ forgfftltig in ber ©djüffet att, fo baff

ber Vtumenfol)l oben liegt, unb berteitt bagmifdjett KrebSfdjeren unb

©djmäitge. SDie Krebänafeit füllt man mit einer genxe non Krebgfleifd)

mit ©emntelHüffdjenteig, bereitet aud) lüiordjeltt nad) A 97r. 38 bor,

übergiefft ba§ mälfrenb ber Vorbereitung be§ SlnridjtenS auf SBaffer-

bampf tjeiffgeftellte ©ernüfe mit einer Vutterfauce au§ fjalb ©offnen*,

l)alb Krebäfauce, metdfe mit Stbottern oerrüljrt mirb, unb legt gunt

©djtuff Sttorcpetn, gefüllte KrebSitafett unb Heine gelbgefärbte ©etnmel*

Höffdfen in gierlidfer Slnorbnttng auf bie ©dpiffel.

27. ^uttge SÜSurgelu (SJtölfrdjcn). 2)ie erftett SBurgeln merbett

nur leidjt gehabt, finb fie fet)r jung, nur mit einem groben Küdfctt*

tueffe abgerieben, nidft burd)gefd)nitten, rein gefpiilt, bod) ttidjt in

SBaffer gelegt. Slföbann merbett fie mit !od)eitbem SSaffer, etma» 3udcr,

Vutter unb menig ©alg (fie föttnen fet)r teidft tierfalgcn merbett) am
beften in einem Vungtauer ©efdjirr in furger Vriifje meid) ge!od)t. Vor
bem ülnricfften mirb etrna eine SJicfferfpifje 3ttet)t augeftäubt unb bie

SQlöf)rc^en mit fcingelfadter fßeterfilie burdfgefdfmenft.
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©benfo fann «tan bie jungen 9ftöl)ren erft in Sutter 10 Minuten
unter ©Rütteln bäntpfen, bann etmaS guder, ißeterfilie, ©als unb
tnenig I;eIIe äKehlfdjmijje anfügen unb fie fo meid) bämpfen, mobei ntan

beim 21nrid)ten bie ifSeterfilie entfernt. SKandjmat mirb noch eine

Smiebel sugefetjt, eS ift bieS jebod; einem feinen ©efc^mad ftörenb.

3eit beS Kochens 1 ©titnbe.

SSeitagen: Koteletts nerfdjiebener SIrt, gebratene grifanbelle, ge=

bratene ©auciffen, geräudjerte unb gefabene 3unge.

28. $mtge SBttr^eln mit ©rbfctt. (Srftere m erben mie üorftetjenb

angegeben, mit fodjenbent SSaffer unb Sutter aufs geuer gebracht.

SDann gibt man bie auSgeljülften ©rbfen baju, nimmt Don jebem &e=

müfe bie £>älfte unb berfäljrt übrigens mie bei ben SBurjetn. SJtan

fattn fürs bor bem 2tnrid)ten einige ©cmmelflöfje tjineingeben, mobei

man bann aber für reidjtidje ©rüf)e forgen muff, bie mit einer Kleinig=

feit Kartoffelmehl etmaS gebunben tnirb.

29. $mtgc ©rbfett. ÜDlan läfjt Söaffer mit reichlich Sutter foc^en,

gibt bie frifdj auSgejchoteten ©rbfen nach unb nach hinein, tbäljrenb

man bie Sriif)e jebeSmal mieber fochett läfjt. ©rbfen miiffen reichlich

©rühe haben unb rafdj focf)en; ein ju laitgfanteS, ebenfo ein ju lange»

Kodjen ober ein längeres Ipinfteden, itadjbem fie gar gemorben, nimmt

benfelben ihren angenehmen ©efchmad. Kurs öor bem Slnridjteu

tl)ut man ettoaS ©als — jeboch nur menig, «teil ©rbfen leicht ber=

falsen merben — unb meint fie nidjt ©üfje genug haben, ein ©tüddjen

Suder Ijiusu, rührt fie barattf mit feingeljadter ißeterfilie unb meffer*

fpitjettmeife mit etmaS in Söaffer serrührter ©tärfe ober 3M)I burdj;

ober man fattn ftatt beS SlnrührenS, fobalb bie Srbfeit fodjett, etmaS

•Jflel)l mit Sutter fneten, ein Klößchen aufroüen unb su beit ©rbfen

legen. @S löft fi<h biefeS nach unb nach auf, macht bie Srüf)e etmaS

fämig unb gibt ben ©rbfen einen angenehmen ©efchmad. Sei f)in=

iänglidier Srülje fönnen sule|t ©chmantnn ober ©emmelflüfjdien (2(b=

fchnitt Q.) barin gefocht merbeit.

Sluch fattit man bie ©rbfen nadj ber smeiteit SereituitgSmeife ber

SJlöhrett bereiten, ober fie nach bem 21bfod;en im ©alsmaffer mit einer

9tal)mfauce ftonen, ober nur mit frifcher Sutter bur<hfcf)iuenfcn unb

mit ißeterfilie beftreuen. — Qn feineren Küdjeit merbett bie Srbfeit mit

KrebSfdjmänseit ober gefüllten KrebSitafen bcrsiert. 9tach Stettiner

Söeife nimmt ntan baS fjteifcf) bon 10 Krebfen unb rnifdjt eS, nachbem

ntait eS serfdptitten hat, unter bie nach erftcr Sorfdjrift subereiteten

©rbfett, mäljrenb man mit ©emntclflöfjdjen gefüllte KrebSitafen fomie

@d;mäitse unb ©djeren ber Krebfe um ben 9iattb ber @d)üffei legt.
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SItS ©eitage : Gebratene .'päljnc^cn (®üden), ®atb§fotetett§, ®ruftetn

itad) ber 9ttobe, ®topS, ©ommerWurft, rolfcr ©hinten, Bunge, warnt

unb fatt, geräuberter 2acf)§, gebadener Stal, ©eejuttgett unb anbere

trog gebadette gifbe.

9t n m er t. Sie Gürbfen muffen, wenn fte nicht baS feilte unb Stromatifbe

berlieren fotten, ftifb gepftüdt, namenttib aber furj oor bem Soeben
unb in feinem gatte fbon abettbS oortjer au^gcfjütft werben.

Unter ben bieten befannten (Sorten biirfen Wir mit Stecht bet eng-

tifefjen sJJtarb= ober Dtittererbfe ben Sorgug geben, ba fte neben itjrem

fügen angenehmen ©efbmacf fbnett weib wirb, aub uibt Wie anbere

©rbfen halb nad) bent Soben einen ftarfen ©efbmacf annimmt, un«

gewötjntib lange weib bteibt, unb fetbft wenn fie fbon hart ju fein

fbeint, uob gefod)t werben Eann.

30. Suttge Grrbfen utit ^«hnbett ttttb Strebfcu aujuribten.

9Jian fbäumt bie ^ähndjen in Sßaffer unb ©atj gut au§, gibt ein ©tüd
Sutter hinein unb lägt fie tangfam Weib tod)en. SBeitn bie Sriihe

fbon etwas fräftig geworben, fegt man in einem anbern Stopfe ein

reidgibeS ©tüd ©utter auf, fbüttet bie entfdjoteten ©rbfett hinein unb

lägt fie jugebedt barin eine Söeite bämpfen, inbem man fie juWeiten

burbriihrt. ®ann füllt mau bott ber Hühnerbrühe hingt, lägt bie

©rbfen weib toben, rührt etwas feiuget)adte fJSeterfilie burdf unb utabt

bie SBrühe mit einigen ©ibottertt, bie man mit einem Söffet Söaffer ber*

quirlt, fämig. $ugteib hat man ®rebSnafen nab Q- ni. unb ®rebS*

butter itab A. für. 14 bereitet, aub ©emmetttögdfen gefodg. ÜDZan

ribtet nun bie jiertib jerfbuittenen fpäfjnben in ber SJlitte ber ©dgiffet

an, gibt erft bie ©rbfen herum, betegt bie ©dgiffet mit ben Itögben unb

gefüllten ®rebSnafeit, tegt ©dferett unb ©dgbänse bagbifben unb über*

giegt baS (5fang mit ®rebSbutter unb reicht bieS ©eridg bei Heineren

DiittagSeffen als fßorfpeife.

Beit beS Kobens wie bei bem hörigen (Semüfe.

31. 3<unge ©rbfen mit ©todfifb (ein fäd)ftfbe§ ©eridg).

®ie Srbfeit Werben in gteifbbrütfe unb föutter weid; gefodg, bann

Wirb etwas getbgefdgbigteS ÜDMg unb baS nötige ©atj hingl9efügt

unb bemnäbft ber ©todgfdf mit feingehadter fßeterfitie burbgerütgt.

SDaS (SJemüfe barf nibt in ju tanger ©riihe getobt Werben, ba burd)

föeimifbung beS ©todfifbeS etwas 53rüf)e entgeht. — (ßefgerer Werbe

früh genug borgeribtet unb jubereitet, Wie eS bei ben gifdfen bemerft

Worben, aisbann bon £>aut unb ©röten befreit, in ©tiiddjen jerpftüdt,

in reibtib getb gentabter ©utter gut burbgerührt, ein Wenig warm
geftettt, aber nibt gefbmort, unb baitab mit ben (Srbfett berntifdg.
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32. 3utferer&fett. Sie fteine Satat=3udererbfe ift bie Befte, bie

großfcpotige unfcpmadpaft. Sie Sudererbfen toerbett nicpt au§gepülft,

foitbern nur non ben gafern gut befreit, bann tüdjtig getoafdpen, mit

todpenbem SBaffer, 93utter unb Sat§ getobt unb §ute^t mit gepadter

^Seterfilie unb ettoaS jerriiprter Starte burdpgefeptoenft.

Seit be3 ®od)eit§ 1

—

l
xU Stunbe.

Siaucpfleifcp, iörattourft, gebratene Seber, gebadener gifcp u. bgt.

Raffen baju.

33. (Sin ©cfcttfdjnft§gemüfe Don altertet. Sauben ober |>äpn=

djen Serben in bier Seite gefcpnitteit, in Söaffer unb Satj au§gefd)äumt,

bann gibt man ein Stüd SSutter, ÜCRuSfatblüte unb etloa» gefdfloipteä

bagu unb täßt fie tangfam fodfen. Unterbeä toirb rec^t üiet

(Spargel gut abgefcpätt, gtoeimat burdffdmitten
,

and) SStumenfopt

abgewogen, in Stüde äerfdfnitten mtb beibe§ in SBaffer unb Satj patb

gar getocpt. Sann fcpüttet man ba§ ©emiife auf ein Sieb unb gibt e§

jum bölligen ®arloerben ju ben Sanben; nur forge man, baß bie

Stüde ganj unb anfepitlidj bleiben. Sarauf focpt man ®rebfe in

tocpenbem Gaffer
1U Stunbe, bricfjt fie au3 ben Saaten unb macpt

ton beit Sdjatett ber Scptoaitje unb ber Scheren itacp A. -ftr. 14 ®reb§=

butter. Sie ®reb§fcptüättäe luerbeit §xtrücfgelegt
;
ba§ gleifcp au» ben

Sdjeren toirb fein gepacft mit 33utter, toenig toeißer Semntelfrnme,

4 ©hoffet 9tapm, 1 ©i, ettoa§ 9Jtu3fat unb Saßj §u einer garce ge=

ruprt. hiermit füCCt man einige ®reb§uafett unb focpt biefe mit fteineit

3Üeifd;= ober SBeißbrotftoßdfen in gteifcpbrüpe gar. Sa» ©eftüget mit

ben ©entüfen richtet man in einer Sdfiiffet an, rüprt bie Sauce mit

einigen ©ibottern ab, gibt ein toenig ©itronenfaft, bie ®reb3fd)toäit5e

unb Stoffe pineiit, garniert bie Scpüffet runb perum mit ben ®reb§=

nafen unb gibt bie ®reb»butter barüber pin.

Siefeg ©entitfe ift aud) optte ®rebfe fepr ju empfehlen. äftait

tarnt jur Bereitung reidjtid) 2 Stuubeit redjueit.

34. ÜJJlatritbcit. 9ftait fdjiteibet bie Slüben am bcftcit in große

Sßürfel ober nacp ©etiebeit in fdjmate Streifen, fodjt fie iprer teicpt

Oorpanbeneit 23itterfeit palber in fiebeitbent SBaffer ab, fept fie mit

fod)enbcr gteifcpbrüpe ober SBaffer mtb gett anf§ geuer, toobei §u be=

ritdfidftigeit, baß bicfeä an fiep fepr toäfferige ©emitfe nur itocp toenig

SBaffer bebarf, läßt fie bei fpäterent £)itt5utpuit oon Salj meid) fodjeit,

gibt bann eine große ober fleinere üDtefferfpipe jerrüprte Starte pinju,

ober ftäubt fcittoärt§ ettoa3 ÜÜJept üt bie 33riipc unb legt einige Stiid=

d)en tßutter barüber pin, fügt and), itapnt man teilte tBonitlon, eine
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aJlcfferfpt^e £iebig§ gteifdjejtraft an. SBenn bie 9fiibeit angcridjtct

ftttb, reibe man SOfugfatnufc barüber unb gebe abge!ocf)te Kartoffeln baju.

9JJan fann bie Kartoffeln audj gteidj mit ben sJtübeit gar fodjeit

mtb fügt fie tjinju, tnenn bie 9tübdjen tjatb toeidj ftttb.

Sn ber feinen Küdje toerben bie fRiibdjen, nadjbem man fie in ©atj-

maffer einige SDftnuten abgefodjt tjat, ganj loie bie Settoloer Stübcfjen,

enttoeber braun ober toeifj gebiinftet.

©d)toeitt§= ober ^ammetrippen unb SBrattourft at§ ^Beilage.

35. SOZaintbeu mit ^antmetfteifdj. Sa* £>ammetfleifd) toirb

enttoeber in Oieredige SKagoutftüddjen jerteitt ober unjerfdjnitteu ge=

tuafd)en unb mit nid)t 51t reicfjtidjem SBaffer unb ©atj auSgefcfjäumt.
sJtad) einer ©tuitbe Kodjeuä toirb bie Srütje burdj ein ©ieb gegoffeit,

ber Sopf auägeloafdjen unb gteifdj nebft tBriitje toieber jutn Kodjen

gebradjt. Sann fann mau enttoeber ba§ gteifdj in ber 93riitje Oofteub»

meid) toerben taffen unb bie Siübett, toenn fie nidjt bitter finb, unabge=

fod)t, attbernfatte tjatb gar mit einem Seit ber ^pammetbrütje gar fodjcu,

ittbetn mau nadj ^Belieben jugteidj einige Heine Kartoffeln barauf legt;

ober man fdjüttet bie 31übeu guttt £mmmetfleifdj, fodjt bcibcS gar unb

rietet e§ jufammen an.

Sa§ fpammetfleifcf) bebarf juttt ©artoerbeit, je nadjbem e§ jung

ober älter ift, l
1
/*

—

2 V 2 ©tunben.

36. (SJrofje* ober Sicfebotjucu. SJfatt netjmc bie SBotjuen toeidj,

aber nidjt §u jung, entferne, toenn man bie ©djiiffet redjt fein 51 t tjabeit

toünfdjt, bie grüngelben Keitndjen, fodje bie SSofjnen, otjnc fie 51 t

toafdjen, in reidjtidj braufettb fodjettbem SEBaffer, toobei nadj 5Jtr. 1 auf

ba§ teittoeife §ineinfdjütten ju adjten ift, ober in tjatb ÜDZitdj tjatb

Sßaffer, bei forgfättigem ©djäunten, nicf)t jugebedt, fdjnelt, bodj böftig

toeid). $ftad)bem fie jur §ätfte gar getoorben, gebe man erft ©atj

tjittju. Söenn fie ganj toeid) finb, fdjütte man fie in einen irbenett

Surdjfdjtag, (in einem btedjenteu befommett fie eine uuangenetjme

Sarbe), übergiefje fie mit fodjenbem Sßaffer unb bebede fie fdjnett,

tooburdj fie ifjre Sßeifje betjatten; bodj forge man, baff fie redjt tjeifj

bleiben. S3or bem Stnridjten toerben fie mit reidjtidj SButter unb

ißeterfitie bietfadj audj mit getoiegtem SBotjnenfraut burdjgcfdjtoenft ober

beim tdnridjten mit gefcljmotäener ^Butter unb ißeterfilie fodjenb tjeifj

übergoffen ober biefe baju gereidjt. — $eit be§ KodjetiS 1 ©tuttbe.

©efodjter ©tfjinfen, tjatber Koj)f, ©djtoeinärtyficu, geräucherter

Saitdjfped finb bie betiebteften ^Beilagen.
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37. ®icfclbeu auf nitbcre SIrt. ©eräudierter (Specf mirb in

SBütfel gefcfjnitten, langfant auSgebraten unb ettuaö SD7et;I barin gelb

gefdjmiijt. ®ann inirb fodfenbeS SBaffer, ein ©tüdcfjeit S3utter unb
baS notige ©alj tjin§itgerüf)rt unb bie meid) abgefodjten unb abge=

goffeiten 23oI)nen itad) Selieben mit geljadter ^Seterfitie ober mit Kölle

(Sofynenfraut) in fitrjer S3riif)e rafcf) gar gebünftet, mobei fie meber jer=

foc^en uod) entjmei gerührt merben bürfen. Sind) fann man fjierju

©pedfdjeiben (f. Stübftiel ÜJtr. 14) gelb braten, mit bem auSgelaffenen

gett bie S3oI)nen ftotien unb bie ©Reiben baju geben.

Dber eS mirb ein ©tüd magerer ©ped gefodft, baS gett abgefüßt,

in einem aitbern ®opf fod)enb Ijeijj gemalt, ettoaS 9Jtef)I barin ge=

fd)mi|t, ©pedbrüfie bajit gerührt, bie Sonnen mie oben barin ge=

ftoOt unb mit bem ©ped angeridftet.

©inb bie Sonnen älter unb bie §aut ju fjart, fo fodje man fie

f;atb gar, entferne bann bie §aut unb bereite fie nad) einer ber ange=

gebeneit SBeifen.

38. ($efd)utorter Kofjfffllflt. Sftan fann ba§u fd)Ied)ten ©alat

jmedmäfjig benu^en. ®erfclbe mirb gut beriefen unb in bielem SBaffer

gehörig gemäßen, maS am beften in einem tiefen ®opfe gefd)ief)t, in

meinem ber ©aitb ju SSoben fällt. ®anad) mirb ber ©alat in reid;licf)

fodienbem SBaffer mit ein menig Patron meid) abgefocfjt, auf einen

®urcfjfdjlag gefdjüttet, 1 ©tunbe §um SluSjiefien ber Sitterfeit in

SBaffer gefegt, auSgebrüdt unb fein gefjadt. ©djlieftlid) mirb geftofjener

^miebad ober etmaS SJtel)! in feinem ged gelb gemadjt, ein menig

fodjenbeS SBaffer, ein ©tiiddjen SSutter, ©alj unb SDhiSfatttufi bap
gegeben unb ber ©alat barin burdjgefdimort.

Ober eS mirb guter Kopffalat meid) abgefodft, auSgebrüdt, itid)t

gel)adt, mie Siiibftiel mit SJüld) gebünftet.

^Beilagen: 3Bürftd)en bon faltent Kalbsbraten, gebratene Seber,

Koteletts, Stierenfdjnittdjen, gebadener gifd), gleifdjomelette u. bgl.

39. ©entnfegraufjeit für bcu täglidjcu 2Üfdj. SKefjrere 5er*

fdjnittene Kohlrabi, SBurjeln, ©elleriefnollen, fßeterfilienmurjeln, grüne

Sonnen nebft einigen ^erteilten gmiebeltt merben mit SBaffer unb

©uppenfett aufgefefd, gefolgert unb mit Oemürjförnern berfcifeit unb

I)albmeid) gefod)t. ®amt fod)t man in biefer Sriilje mit ben @e=

müfen fdjou gitbor auSgequeßte gut I)atb gar gebämpfte ©räupdjeit

böflig meid), rütjrt bor beut 9Inrid)tcu uod) fleintbürfelig gcfdfnittcnen

gelbgebratenen ©ped burd), belegt baS ©emüfe mit ©cfjeiern unb gibt

9taud)fleifd), ©djmeinerippen ober gebämpfteS Üiiubfleifd) nebenher.
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40. SMjIrnbi auf bet @rbc. ÜDtait fc^neibe biefelbett ttad; bent

2Ibfd£)äten unb SBafcfien enttoeber in feilte «Streifen ober ©d;eibeu, toobei

ade f;arten ©teilen entfernt toerben ntiiffen, unb fodfe fie in gefaljenem

fodfettben SBaffer meid;. Sitebann toirb cttoaS Stierenfett ober ©utter

unb ÜDteljI gefd)toi|t, nad) ©efcljmad frifefje SJtild; ober gleifdfbrülfe,

ober beibeS, gutetjt and; getoiegte ©etcrfiüe ober SDtuSfatnufj unb ©alj

baju gegeben unb bie ®oI;Irabi barin gebiinftet. — ©inb bie ®of)Irabi

noef) redft gart, fo toerben bie Herzblätter feht gefdfnitten, ebenfalls,

jebod; allein, abgefoefjt, mit ©utter unb gleifd;brül;e burcf)fd;toenlt unb

bie toie ©lumettfof)! geftobten unb angerid;teten ®of)Irabi ringSitmljer

bamit garniert. Shtfferbem lönnen ©auciffeit ober üDZibbcrfdjeibeit

fjerurn gelegt ober Koteletts, gricanbeavte, Stoulabeit ober ®Iop§

baju gegeben toerben. — ©eit beS ®ocf)eite 1 V2 ©titttbe.

Sinnt er f. Sie blauen ffoljtrabi fiitb beit weiten Oorzuziepcn, fie fittb mitber

unb toerben nid)t fo leidjt ftoefig all jene.

41. (Gefüllte Stoljlrabi (ein ÜJJZittelgerirfjt). Sie ®oI;Irabi

toerben ganz runb gefehlt unb in fdftoad; gefalzenem SSaffer I;alb gar

gefod)t. ®ann fcfpteibet man eine «Sdfeibe baooit, £)öt;It bie ®oI;Irabi

bedjerartig au§, füllt fie mit einer guten ®albfleifd;farce, berfdjliefft fie

mit ben barauf gebunbenen ©dfeiben unb feijt fie, beit ®edel itad; oben,

in einem fladfen Xopf nebeneiuanber; gibt bann lodtjenbe gleifcfjbrülje

unb ein reidflicl) ©tüd ©utter, aud;, toenn ber gleifd;briil;e ©alj fel;lt,

foIdieS bazu, unb läfft fie Oieritt gar fod;en. ©eint 2Inrid;teit fetjt man
fie borfidjtig auf eine ©d;iiffel, fd;ueibet bie gaben mit einer ©eifere

ab, ruljrt ettoaS ®artoffeImeI;I ober ©tärfe an bie SSrüIje unb richtet

fie über bem ®oI;Irabi an.

2Jtan fann zur Bereitung biefeS ©eridfte zü>ci ©tuitbcn auuel;men.

42. ©Inuteufoljl. SJZan zielfe bie Stengel beS ©luntenloljte gut

ab, ne!;me mit einem fpitjen SJteffer bie Keinen ©lätter IferauS, laffe

aber bie ®öpfe fooiel ate möglid; ganz unb lege fie in ©alztoaffer, um
Staupen ober anbereS Ungeziefer baburd) zu entfernen. Sitebann toirb

bcrfelbe in toeitig fodfenbeitt SBaffer unb ©alz mit einem ©tücfcpeit Butter

unb Sitrouenfaft langfam mürbe — niclft ganz toeidj — gelodet, too-

bei man il)tt, um il;n fidjer tjeil unb unücrfeljrt zu erfjalten, am beften

in eine auSgetoafcf)ene reine ©eröiette unb zum SIblanfen oorficfjtig auf

ben jDurd)fd)Iag legt unb bann fdjned zubedt.

SJtan legt ben ©lumenfof)! mit ber ©turne nad; oben in eine paf=

fenbe ©dfüffel, übergiefjt ifjn nad; beutfdfer Söeife mit einer bideit

®rebSfauce, einer ©apnett* ober fäuertidfen (Sierfauce, toäl;reub man
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tf)tt auf cngtifdje 2trt nur mit jertaffener 23utter begieBt, mit gerie-

bener Semmel beftreut unb etmag SKugfatnuf} überreibt.

©auciffen, Ddjfenjuuge, rofjer ©dfinfeit, gebratene ®üden, gefüllte

®atbgbruft, geräuberter Sadjg, gricanbeaug, ®rufteln nad) ber SRobe,

über Dtierenfrofetten, 2Bitrftc£)en üon ©dimeinefteifd) atg Beilage.

Beit beg ®od)eitg l
x
/4 ©tuube.

43. SBInntenfofjl mit fßnrntefanfäfe. 5Jtad) bem Stbfodjeit mirb

ber @ot)t auf ber bajtt beftimmten ©djüffet t)übfdf angeridjtet, eine

jiemlidj bide ©afjitenfattce, mit einer fpanbüott geriebenem ißarmefam

f'äfe üerntifcfjt, barüber gegeben, banad) fo üiet geriebener fßamtejan*

fäfe barüber geftreut, bafj ber Sotjl bebedt ift, ttmrauf ber ®of)t mit

jertaffener SSutter überfpri|t unb in einem jicmtid) tjcifeu Dfen ju

fdjöiter garbe gebaden mirb.

Bur Stbmedjfetnng fann mau beit abgefod)ten ®of)t audj verteilen,

itt eine bide ©ierfauce tauben unb in 9teibbrot menben, um üjn bann

in SBadfett tidjtbraun p baden.

Bit beit feineren ®ücf)en mirb ftatt beg 23tumenfof)tg üietfad) eine

Stbart begfetben, ber ©p arg et fotjt (Brokkoli) ücrmanbt. Sie Qu=

bereitung ber SSIunten biefeg ®ot)tg, metcfje itt einzelne 9tögcf)en geteilt

merben, ift biefelbe mie beim Stumeufofjf. Ser ©trunf beg ®ot)tg mirb

gefdjält, gerfd;nitteit unb mie ©parget gcfodjt, bem er and) im ©e=

fdfmad cüjnett.

44. (Skftobtcr ©cttcrie. Sie gut gereinigten Anoden merben

in 4— 8 Seite gefdmitteu, abgcfodft unb mit gteifdf)e);traftbouitIon,

mobttrd) ber ©eiterte neben einem fräftigeit ©cfdjmad bie gemünfdjtc

getbbränntidje Barbe erfjätt, nebft Butter, ©al§ unb ÜDtugfatnuB burd)=

geftoüt unb gnte|t bie Sßrütje mit etmag ®artoffetmcf)I ober ©tarfe fäntig

geiitadjt.

Beit beg ®od)eng 1V2 ©tunbe.

^Beilagen: (Gefüllte ®albgbruft, gebänpfte ®atbgrty:peu ,
gütet,

Süoittaben, gebadene ®atbgmibber, feine grifaitbctlcu, gebratene Dd)fen=

junge, gefaljeite Bwtge, Sratmurft, fö'ruftetu nad; ber ÜDtobc, ß’otctettg

alter 2lrt.

(SkoBe ©ettericfnotten föniten mie ®otjtrabi gefüllt merben (aber

ofjnc ®rebgbutter) unb atg 2Jtittetgerid;t bei fteiucu ©ffett gegeben

merben.

45. B°t)rtnntglaud) 31t fodfcit (eilt fjcfftfrf)c§ ©cridjt). Sie

Bmicbetit merben gereinigt, big ju ben grünen SBtättern abgefdjuitteu

unb gemafdjeu; banad) mit fodfenber gtcifdjbrüljc, ©ufpenfett, einem
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©tiidcfjen Satter unb ©atg etma eine ©tunbe gefod)t. Sfr ber ÜDUtte

biefer geit gibt matt tRofineit unb bor bettt 2lurichteu geftofjenen

3miebad ober etmaS tütet;I, eitt menig ©ffig unb 3«der f)ingu. ©S
mirb bieS ©emiife nebft Kartoffeln mit ©uppenfleifdj gegeben; übrigens

paffen aud; anbere Heine Seitagen bagu. gft baS gohanuisiaud; nicht

mef)r fef)r gart, fo merben bie gmiebetn gmeirnat abgefd)ätt unb oor

ber meiteren Zubereitung erft in SBaffer meich getod;t, maS oft

V2 ©tunbe unb tanger bauert.

46. ©efdpnortc gmiebetu. gmiebetn oon mittlerer ©röfse toerben

abgefcfjält, in fräftiger gteifdjbrüfje mit Satter, tütuSffltbtüte, ©atg unb

geftofjenem gmiebad, nad; Setieben aud; mit etmaS ©itrouenfaft itt

einem irbencn Kod;gefd;irr in 1

—

1V2 ©tuitben gar gefod;t.

Seitagen : ©SfatopeS, Koteletts, gebratene gunge, gebadene Sebcr,

faure Stollen, Sratmurft, aud; gefod;teS Siinbfteifcfj.

47. ©efütttc fRiefengtuiebcIit (ein SUtittcIgericht bei flehten

©ffett). 5)ie fpanifche Zwiebel, metdje bie ©röfje einer Untertaffe er-

reicht, mirb abgefd)ätt, ein SDcdet baoon gcfdjnitten, bie gmiebet au§-

gehöhlt, mit einer guten gteifchfarce gefüllt, ber 2)edet barauf gelegt

unb mittels eines biinnen @piltd;enS ober UntbiubenS eines gabenS

befeftigt. ®anacf) merben bie .gttnebetn 5 tÜänuten in gelb gentad;ter

Sutter bott öden ©eiten gefcfjmort
,

Souitton, etmaS ©atg, ganger

•Mfenpfeffer, meiner Pfeffer, nad; Serf)äItniS ber Portion 2—3 Sor-

beerbtätter, ein ©tüdchett tütuSfatbtüte, etmaS geftojgener gmiebad £)in=

gugefügt, unb bie ^miebetit fo tauge, feft gugebedt, barin geftobt, bis

fie meidh finb unb bie garce gar ift, metd)cS etma 3
/4— 1 ©tunbe ,geit

erforbert. SttSbaun merbett fie, fetbftrcbenb ohne gäben, mit Sitroneit-

fdjeiben in ber fräftigen unb fämigeit ©auce angerid;tet unb ot;ne Sei*

tage gegeben.

48. ©alfltbohuen. Um bie unangenehmen gafern gehörig gu

entfernen, ntufj baS Stbfafern ber Sot;nen auf beiben ©eiten bon oben

nadh unten unb mieber bon unten nad; oben hin gefd;et;en. ®aun
merben bie gemafdjeneit Sotjnen teitmeife in ftarf fod;enbeS SSaffer

gefd;üttet, mobei biefeS jebeSmat gubor mieber tod;en mufj. ®aS ©atg

gebe man erft bann f;in§u, menn bie Sot;uen fdjon met;r atS gur

§ätfte meid; gemorben finb, taffe fie hierauf böttig meid; tod;en unb

fcfjüttc fie gum Stbtaufen auf einen irbenett ®urd;fd;tag, metd;er gunt

tpeijgt;atteu ber Söhnen auf bie fod;enbe Srütje geftettt merben fann.

SJian ridjte eine (Sierjauce, ©pcdfauce ober Sutterfauce (f.
2tbfct;uitt ß.)

bagu an.
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Seit be§ KodEjenä l
1/^— IV2 ©tuube.

Beilagen: frifdje geringe, rotier unb gefönter ©djinfen, ©d)meine=
!otctett§, (§:§fatope§, ©auciffen, gebratene grifanbetten

,
©djittfem

fcfjnittdtjen u. bgt.

49. 23red)=©aIatbot)nen. -iftad) bem 5Ibfafern, ba§ rote in boriger

Kummer gefct)ief)t, bricht man bie SSofjnen in fjatbfingertange ©tüde.

©amt fd)mi&e man etma§ 99let)t in fjeifjgemadjtem Sherenfett, rütjre

SCTJitcf) fyingu, fo bafj bie Sonnen barin gefcfjmort merben fönnen, gebe

ba§ t»ieCCeicf)t nodj fel)lenbe ©atg tjingu, aud) etloa» Pfeffer, laffe bie

23ot)nen eine Heine Söeite in ber ftart gebunbenen ©auce fodjen unb

fteCCe beit ©opf bom geuer. 9htn rüljre man betjutfam, bamit bie 33of)=

nen nid)t gerfatten, fobiet (Sffig burd), bafj fie einen fäuerticfjen @e=

fcfjmad erhalten, unb ridjte fie mit einem ©djitffeldjen Kartoffeln an.

2lucE) fann man bie abgefodjten ©atatbofmen nur mit frifdjer 23utter

unb gemiegter ißeterfitie burcfifcfjmenten unb bann mit einem Kräng

gefdjmorter Stoiebetn (9h:. 46) umgeben.

50. ©djneibe= ober fßietöbotjueu. ©a ©djneibebofinen niefjt ab=

gefodjt merben, fo ift nad) bem Stbfafern ein befonberS grünbtidjeS

2Ibmafd)en nötig, ^ft bie§ gefefjetjen, fo merben fie fein, aber möglicf)ft

lang gefd^nitten, mit fodjettbem SBaffer, ein menig ^Butter, einer

Smiebel unb einem ©tüddjen ©djinfen gefodjt; barauf beibe§ ent=

fernt, etma§ gefdjmijjteg 50tet)I angerütjrt unb ein ©tjeetöffet geftofjener

Sttder itnb feingefjadte $eterfitie unb meint nötig, etma§ ©atg guge=

fügt. (£§ merben gefodjte Kartoffeln bagu gegeben. — Smn Kochen

gehören etma 2 ©tunben.

Beilagen mie bei ©atatbofjnen.

51. ©djneibebot)nen auf ntcdlcuburgifdjc 2lrt §u fodjcu.

©ie mie im SSorljergetjenben borbereiteten SSotjnen fejjt man mit

fodjenbent SBaffer nnb gteifd)brüt)e nebft Söutter unb ©atg auf* geuer

unb täjst fie meid) fodjen. SSor bem Stundeten gibt mau reid;Iid; feiit=

gefjadte jßeterfitie unb ^ßfefferfraut, nnb je nad) Sertjättni» ber ÜDleitge

be§ ©emüfeä 1—2 ©fjtöffet SM)t, mit Sriitje ober Sßaffer ge=

rüt)rt, flingu, täfjt bie 23ot)uen bamit gehörig burdjfodfjen unb richtet

fie an.

52. ©djneibcbotjncn mit gu forfjcn. ©ie borgerid;teten

SBotjnen merben mit fod)enbem SBaffer abgetodjt unb abgegoffen, mit

9Md), ©atg unb 93utter berfe^t unb meid) getobt. 23or bem 2lnrid)ten

fügt man feingefjadte ^cterfitie mit jßfeffertraut tjingu, fomie aud) mit
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©ahne jerrütjrteS Sfteh! (§u
1
/± l 1 Söffe! tioll), fdjmenft bic SMjuen

bamit burdj unb !äfjt fie gut burdjfodjen.

53. 9tad)!efc (Sltnb^u^u), ein meftfäüfdjeS 9l«tioun!gcrid)t.

Sftan foc^t ein ©tüd 33aud)fped ober geränderten ©djinfen !ja![> gar,

fe|t auch auSgepatte meifje S3o!)nen mit SSaffer auf, fodjt fie laugfant

meid) unb bereitet inbeffen bie jum ©eridjte gehörigen ©emüfe üor.

©rüne Sonnen jie!)t man ab, mäfdjt fie unb fdjneibet fie in Heine

©tüde, gerteilt bann !)a!b foüie! gepulte SJiofjrriiben (gelbe 2Bur§e!n)

in SSiirfet, fctjneibet gefd)ä!te SSirnen unb fäuerlidje Stpfe! in SSievtet

unb fdjält Heine Kartoffeln recht gleichmäßig. SScmt <ScE»infen ober

©ped gut halb meid) finb, nimmt man einen Sei! ihrer 93riif)e unb fodjt

in ihr in einem befonberen ©cfäfe nad)einauber erft bie S3o!)nen unb

3Jio!)rrüben, menn biefe !)a!b gar, bie Kartoffeln unb S3irneit unb ju=

Ie|t bie Stpfe! gnfammeit gar. Sann gerfd;ueibet man baS gteifch,

rnifdjt eS fomie bie meidjen meinen SSohneit unter baS ©emitfe unb füllt

uod) foüie! üon ber ©pedbriihe an, bafj baS ©emüfe fämig ift.

$eit beS KodjenS 2

—

2 V 2 ©tuitbeu.

54. 9J?aiS, eine iuucrifanifd)c SicbliugSfpeifc (fogenanutcS

tavent corn). SSenn bie Körner beS üütaiS üöüig auSgebitbet, aber

nodj meifs unb ganj lueicf) finb, entfernt man bie SStätter üon ben

Ko!ben, focht festere in SSaffer mit loenig @a!ft etlua V2 ©tttube unb

bringt fie ganj I^eifs gur Safe!. ©S mirb frifd)e SSutter bagit gegeben

unb bie bamit betriebenen Körner IjeimuSgegeffen.

55. SBaiS nuf fdjnmbifdje Söcife 51t bereiten. Sie Kolben,

mie üorftehenb bemerft, merben ber Sänge nach entgtuei gefdfuitteu unb

auf bem Stoft gebraten, ittbem man fie miebcr!)o!t mit frifdjer S3utter

beftreicht unb recht feifj aufträgt.

56. ©efdjntorte ©itrfeu. SOtan fchä!t bie ©urfen, nimmt baS

Kernhaus h er£m3, fdpteibet fie in ©tüde unb fodjt fie eine SScüe in Ijcdb

©ffig, hedb SSaffer unb ©a!g ab. Sind) fann man fie einfacher nur eine

©tunbe in mit @a!g unb ©ffig üerfehtem SSaffer marinieren. Sann
merben fie in S3oui!Ion ober g!eifd;ej;traftbrühe, S3utter, SJiuSfat unb

geftofjenem gmiebad in IjödjftenS V 2 ©tunbe gefdhntort.

grifanbeüen, Koteletts, Hammelbraten, ©auciffen, ©SfatopeS üon

Katbfteifch d!S Beilagen.

57. ©efiütte ©urfen (StRittcIgcridjt bei flehten ©ffcit). ©rofje

grüne ©urfen merben, bamit fie baS 2BeicJ)!ic£)e üertiereit, am beftcit

abenbS üorher gefdjäft, ber Sänge nach mitten burdjgefdjuitteu, unb,

$ot>ibi8, ffodjSudj. 7
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nadjbem mit einem (Stöffel bie Kerngefjäufe entfernt fiitb, in ©ffig ge*

legt, ©egen Mittag merben bie ©urfen abgetrodnet unb eine Kalb*

fleifcf)farce gemalt, fjiergtt nimmt man ein ©tüddjen feingel)adte§

Kalbfleifd), geljadte ©IjampignonS
,

ein in lattem SEBaffer gemeiddeS

unb mieber auSgebrüdteS SO^ildjbrötc^en, ein ©tiiddjen frifc^e 23utter,

ein frifcfjeS geflopfteS ©i, ÜDiuSfatnuft unb ©alg. 9tad)bem bieS alles

gut gemengt, merben bie Hälften ber ©urlen bamit gefüllt, gufamnten

gcbunbeit unb in reidjlid) gelb gemachter löutter riitgSumher braun ge*

braten unb langfam gar gebämpft. ETiadjbem bie ©urfen IjerauSge*

nommen, mirb foöiel SDMjl, als gunt Söinben ber ©auce gefjört, in ber

gurüdgebliebenett SEhitter gelb gerührt, bie gur ©auce erforberiidje

glcifdjbriifje, ober SBaffer mit einem fpäteren gufat} öon Sleifdjejtraft

Ijingugefügt unb eine ©itronenfdjeibe oljne Kerne, etmaS SJhtSfatbliite,

©alg, eine ißrife meiner Pfeffer unb kapern bagu gegeben. Sarin

merben bie ©urfen eine flehte SEBeile geftobt, unb natf) bern ©ntfernen

ber ffäben in ber ©auce, meldje guüor mit einem frifdien ©ibotter

abgerührt mirb, Ijübfcf) angeridjtet.

58. ©etttiifegurfen. SiefeS freilid) etmaS meidjlicfie, aber fel;r

leidjt gu üerbauenbe ©emiife ift befonberS beSmegeit gu empfehlen, meil

eS in
1U ©tunbe gubereitet merben faitn. 5Dtan fdjält bie ©entiife*

gurfen, meldje bie Sidc einer großen S'lafdje f)aben, fdineibet fie in

fingerbide, lauge ©tiide, mirft fie in fodjeubeS, gefallenes SEBaffer unb

fod)t fie in einigen SJtinuten niefjt gu meief)- UnterbeS fdjmipt man
einen Teelöffel 9JM/1 mit einem ©tid) SButter gelb, rüljrt frifdje 3Md)
bagu, miirgt fie mit SÜhtSfatnufi unb läfjt bie auf einen ©urdjfdjlag ge*

fdjütteten ©urfen eben barin burdjftoben, befjanbelt fie alfo mie SBIumcu*

fof)l. Sind) fann man, meint ber Sopf oont geuer genommen ift, etmaS

©ffig mie bei ©alatboljnen burdjrüljreit.

©ang mie ©urfen fann man nad) adelt bei ©urfen gegebenen SSor*

fdriften and Kürbis bereiten.

Beilagen: grifanbeöen, gebratene ^äljudjeit, befonberS aud) jcbeS

gefalgene unb geränderte gleifd).

59. $rifdjc ©IjamptgitMiS. dtadjbem man bie ttoef) möglidft

gefdjtoffenen ©IjantpignonS nur am fanbigeit fSufjeitbe bcS ©tammeS

abgefdnitten fjat, mäfdjt man fie borfidjtig, läfjt fie auf einem Surdj*

fdjlage abtropfen, fe^t fie in einem irbenen ©efdjirr mit etmaS fyleifd)*

briilje unb 23utter aufs geuer unb läfjt fie, feft gugebedt,
1U ©tunbe

langfam fodfen. .gulcpt gibt man einen Sljeeloffel Kartoffelmehl ober

etmaS geftojjencn ßmiebad, ein menig ©itroncufaft, Pfeffer unb ©alg,
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fotoic nadj ©efattcn and; etluaö getjadte ^Scterfitie ^iixgu unö täfjt fie

focfjen, bis bie SBriitje gebunben ift, bic man mit einem (Sibotter ab-

rüfjren fann.

©inb bie (StjampiguonS älter unb größer, fo mufj man fie fdjäteit,

bie Sametten entfernen unb gerfdjneibeit.

SBitt man bie ©fjampignonS jum traten reidjeit ober mie SRagoitt

mtb grifaffee geben, fo bünftet man fie in loenig Butter unb itjrent

eigenen ©aft langfant meid). ©benfo mie ©IjampignonS bereitet man
and; ©teinpitje unb Pfifferlinge.

Seilagen: ©eräudjerter Sad)S, gebratene £>üf;iter, gricanbeauS,

KatbSrippdjen, and; grifaffee non Katbfleifcf).

60. ©cfiitttc frifdjc ©tciupilgc. Sie ©teinpilje muffen 51 t

biefem gmed ipre ©tiete befjatten. 9tad)betn |mt unb ©tamnt öorfidjtig

gefcfjätt unb bie ©dfmämute rein gemafdjctt unb troden gemorbeit finb,

mirb eine gute Katbfteifdjfnrce, mie fie bei ben gefüllten ©utden bt-

merft ift, bod) optte ©pantpignonS, gemadjt; um jeben ©tiet ber ©tein=

pit3 e mirb ringsum ein Seil ber giitte feft angebrücft, fo bafj bie gidte

mit bem $ut gteicp ftept. Sarauf merben bie ©djmämme in rekptid;

gelber Butter meid) gebämpft unb in einer ©aucc, mie bei gefüllten

©urfen, angericptet. 2tud; groffe aber nod; Oöüig fefte ©pantpignonS

föunen fo gefüllt merben.

61. ©tcinpitje 31t braten. guerft fdjucibet man ben fanbigeit

gufs oorn ©tamnte, bricht biefen auS bem §ut unb fepätt ipn fein.

Unter bem .fjute entfernt man bie ©ameuröpren, fdjätt ipn oben fein

ab unb fpütt bie fo gereinigten feften ©cpmäutntc in SBaffer ab, um
fie auf einem ©iebe abtropfen ju taffen. Sarauf loerbeu fie in bititne

©Reiben gefdjnitten, mit einigen fein gemürfeltcn gmiebetn üerfetjt

unb in getb gebratener S3utter auf ftarfem geuer fo rafcp mie mögtiep

gar gebraten. Sa fie oft fepr oiet ©aft entmidetn, müffen fie öfter

umgemenbet merben, bantit bic gtiiffigfeit fepuett üerbampft, fonft

merben fie §äl;. ©obatb fid; bie ©Reiben in ber Pfanne feftfepeu unb

mirftiep braten, fatst man fie gieinlirf) ftarf, fügt and; geftopeneu Pfeffer

pinsu unb ifft fie mit 23rot ober Kartoffeln. — Sie ©teinpilge fönneit

and; mit auSgetaffenem ©ped opue gmiebetn gebraten, ebcufo mit

Butter unb metiig Souitton rafcp gar gemadjt merben. Surd; 311

langes Kocpcn unb traten merben fie leberartig.

62. grifepe Srüffctn §u bereiten. (Stegept aus einer gräflichen

Kücpe.) Sie Sriiffetn merben nicht gefdfätt, fonberit in marinem, bann

in tattern SBaffer mit einer dürfte motjt gereinigt. Sarauf merben fie

7 *
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mit V2 l Surgunber ober anberm guten 9totmeiit, üon afteu ©orten

ganzem ©etuürg, einem ©tiicf frifdjer Sntter, ©atg unb einigen ©itrottem

fdjeiben aufs gettcr gebracht unb fo lange get'ocf)t, bis fie treic^ finb,

loorauf man fie unter einer gebrochenen ©eroiette feroiert unb frifc^e

Sutter bagu gibt. OJcan fann fie and) otjne ©eroiette reichen unb bie

©aitce, burclj eilt ©ieb gerührt, barüber geben.

63. ^rifdjc Sriiffctn auf aubere 3trt. Siefctben merben mie

im SSorhergehcnben bemerft, gereinigt. Sann belegt man eine ®affe=

rode mit ©pccffdjeiben, thut ein Sorbeerblatt, ettoaS Xh^mian, ©alj

unb grob geflohenen Pfeffer barüber, bie Xrüffetn barauf, mieber

©pecffeitcn barüber nebft oier ©taS ftarfcm SSeifftoein unb einem ©tiicf

redjt feiner SSutter, fodjt fie gut V 2 ©tuube unb richtet fie fo heifi

als möglich unter einer ©eroiette an.

($S gilt bieS atS baS geinfte, loaS eilte feine ®üche geben fann,

unb erscheint enttoeber nach ber ©tippe als ©ingangSgerid)t ober toirb

mit einer Umranburtg üon ©SfatopeS ober Sb a [6 ftc
i
fd; röU cf; en ats

3Jtittetgerid)t gegeben.

64. SOZordjcht. SDtait reinigt bie SOtorcfjctn ttadj A. 38 unb bäntpft

fie mit Suttcr, einem ©tiiddjen rohen ©chiufen, cttoaS Souitton, einer

getriebenen gtoiebet, ©atg unb toenig Pfeffer gar. Sann entfernt man
beit ©chinfen, oerbieft bie ©auce mit gtoiebadfrumeu ober ettoaS $ar-

toffelmcht unb ridjtet bie ÜDtordfetn an. 2tt§ Beilage gibt man gern

Sammrippdfcn.

3Jtan faitn bie SHtorcfietn and) in SSitttcr fehtoitjen unb nur mit

ettoaS Souitton gar fcdjctt. 3Jian quirle üor bent Sturidjten einige

©ibotter an baS (Bericht unb betege bie ÜDiitte mit in etloa 4 cm lange

©tüde gefchuittenem Sredjfparget, umfränge bie DJiorchcln mit gefüHteu

ffrebSttafen uttb beträufle bie ©parget mit etloaS S’rebSbuttcr.

Scnupt man bie üötordjetn gtt üiagout, ©oueen u. f.
tu., fo fod)t

man fie in $uS unb SBciu gar, für grifaffee bagegen bünftet man fie

in Sittter, Souilion unb ©itronenfaft. Sei biefeit lebten Serloettbungen

merben bie ÜHiordfetit nach ^em Sümpfen gerfdfnitten ober feiugehadt.

65. 9)iaroucn (cdjtc Staftanicn). SaS an ber ©eite befiitblic|e

fogenanute ©chtof3 fdfneibc man mit beut 33teffer auf, entferne bie obere

©djaTe, unb nach Übergieffen üon fodjenbcm Söaffer bie glueite ^paut,

lege bann bie 33?aroneit in eine Safferotte, tljue frifdje Sutter, ©atg,

etloaS 3udcr mtb gute ^ttS ober fräftige gtcifdjcptraftbouillon hingu

unb taffe fie auf getinbem $euer meid) bämpfen. Saun ntadje man bie

Srütjc mit ettoaS in Sutter gebräuntem 3Jtetjt rcdjt gebuubeu, ridjte
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fie fjcifj nu uitb garniere bte ©djiiffet mit faftig gebratenen Koteletts

ober reiche bie SJtaronen neben Srauit* ober ©ritnfoljt.

tRefte oon SRaroitengentüfe famt man gu einem S r ei ber*

meitbeit. Sftait fpütt bie 9tefte mit fodjenbem SBaffer ab, ftreidjt fie

burdj, riifjrt fie mit ctma§ Satter, einer SCRcffcrfpifje gteifdjejtraft unb

tcidjter Srüfje gu geluünfd)ter Sefdjaffentjeit unb gibt ben Srei gu

9tofen!of)t ober ©auerfraut, and) gtt Sratmurft.

66. ^crbfhmtrgeln (9JM)rriiben, SJiöljrcit) mic grüt)tiug§:=

mnrgctn gu fodjcu. 9?ad)beiit bie Söurgcttt rein gemafdjeit, büitn

abgefdjätt unb mieber tüdjtig gemafdjeit, nefjnte man, bamit fie ben

grüt)ting§murgetn gleichen, nur bie ffti^en ©nbeit unb fodje fie, mie e§

bei feiten bemerft ift, füge aber, um itjiten bie erforbertic^e ©üfje gtt

geben, etma» guder unb gutejjt feingetjadte ^eterfitie fjiugu.

Seitage mie bei jungen Sßitrgeltt.

Slnmerf. SBenit ba§ Steimoaidjen aller @emüfc oor unb uad) bem tßufjen

großen Grinfhtfj auf eine idjmacfbafte 8ubereitung bat, fo ift e» namenttid)

bei SBurgclit eine §auptbebinguug, fie im SBaffer gtrifd^cn ben $cinben

ein menig gu reiben unb einigemal im frtfdjen SBaffer abgujpülen, ba

ettoaS oon ber ©djate einen ftarfen ©efdjmad betoirft. SJtait loafclje

bie DBurgetgemüfe aber nie nad) bem gerfdjneiben, tueil fie baburdj bie

©üfjigteit öerliereu, nnb fodje SCRoIjrrüben fotooljt wie ©tecfrüben fo

lange mie möglich, tua§ fie looblfcljmecfenber madjt.

67. Sicfctbcn auf nubcrc2lrt. Sftan fdjneibet bie rein gemafdjeueu

Sßurgetit in gang feilte ©treifdjen, ma§ am befteit auf einem Küdjeit*

brctt gefdjietjt, bringe fie mit menig fodjenbent SGBaffer, einigen fein*

gefdjnitteuen gmiebetn unb ÜRicreitfett auf§ geuer unb taffe fie bei

fpäterem ^ingutfjun oon ©atg rafdj redjt meid) fodjett. 2lt3bamt taffe

man einige ©tiidcben Satter barauf gcrgetjeit, madjc bie furge Srütjc

mit mettig ©tärfe ober äftctjt etma§ fäntig itttb riitjrc feingetjadte

^eterfitie bitrd). — 2tudj tarnt matt !urg bor beut Stnridjten auf bie

SSurgetu tjatbe gefcbatte fciuertidje 2lpfet tegeu, biefe barauf gar biinften

unb bie SSurjettt mit beit Stpfetn beim Stnfiitten oben giertidj betegen.

©3 merbe ein ©djüffetdjen Kartoffeln bagu gegeben.

Ober man tegt V 2 ©tunbe bor bem ©armerben ber SSurgetit eine

Sage Kartoffeln bon gteicf)er ©röfje barauf, ftreut ba» nötige ©atg

barüber, legt, mettn bie Kartoffeln meid) gemorbeu fiitb, fteitte ©ttiddjeu

Satter barauf unb ridjtct ba§ ©emüfe mit feingetjacfter ^Setcrfitie unb

ttadj Setiebeit mit etmal ©ffig au. — $uitt Kodjett gehört 1 bi§

VI 4, ©tunbe.

9taud)fteifdj, gebratene faure Lotten, Sratmurft itttb ißrefjfopf gibt

matt bagu, fomie audj ein ©eridjt bon übrig gebtiebeuem ©uppeitfteifdj.
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68. ©cntcugtcS ©cntiifc mit ^ammelfleifd), auf ettglijdje 2trt.

Sie 93ruft eines jungen IpammelS toirb in Ütagoutftüdcpen gerteilt,

gehörig abgcfpiilt unb in fo üielent SBaffer nebft beiu nötigen ©alj, als

511m ®ocpen beS (SJemitfeS gehört, gut abgefcpäumt. UnterbeS werben

abgefaferte ©alatbopnen in fingerglieblange ©tüdcpen gefcpnitten,

SBirfing in palb eigrofje ©tüde geteilt, gelbe SBurjeln (SKöpren) gut

gereinigt, geWaftfen unb iit Söiirfel gefcpnitten. Septere derben, ttod)*

ntalS tüchtig abgcfpiilt, §unt £>antmelfleifcp gegeben, bie beiben erfteren

Seile aber borper eine SSeile abgef'od^t unb bann gleichfalls bem

^ammelfteifdp beigefügt, baS üielleicfjt ltocf) feplenbe ©als unb ettuaS

Pfeffer jitgefept unb bieS alles, jugebeclt, gut Weicp, fämig unb faftig

gefocpt; bocp barf baS ©emiife nic£)t breiig luerben.

69. ©pattifdjcS 9Jiifrf)gcnuifc ift bon trefflidjem unb fepr fräf*

tigern ©efdpnad. SDfan belegt eine ®afferotle mit ©pcdfcpeiben,

fdjrteibet Sammfleifd) unb fRinbfleifcp 31t gleichen Seilen in SSiirfel,

fowie Üloplrabi in ©djciben unb gerteilt SBirfingfopl in einseine 23lätt*

djett. ÜDtit gleifcp unb ©emüfe füllt man fcpicptweife baS ©efäfj, be*

ftreut jebe ©djidjt mit ©als unb Pfeffer, legt einige 53utterftiidcpeu

barüber unb füllt eine Saffe gleifcpbriipe über baS ©anse. Sann legt

man obenauf nocp einige fRaudjWiirftdjen, fcpliefjt bie ®afferotle ntög*

lichft bkpt unb beimpft baS ©erid)t laugfam gar, W05U beinahe gtrei

©tuttben geil erforberlicp ift. 9Jtan rid)te baS ©emiife giertid) an,

lege eilten ®rang föratlartoffeln um ben IRattb ber ©djiiffel unb bie in

©djeiben gerfchnittenen SBürftdjen mitten auf baS ©emüfe.

70. ©cfütltc Sontatett. Steife fdjöne Somateit pöplt man be*

putfant aus unb ftreicpt baS grudptmarf burep ein ©ieb, um eS ent*

loeber mit gemiegten ©pampignoitS, geriebenem SBeiprot, fd^aumig

gerührter ©utter unb ©als unb Pfeffer ober mit feingepadtett ©eflügel*

reften, fepr feinfcptnedeitb auch mit gepadtett ©efliigellebern, etmaS

Sßutter, füfjer ©apne, einigen ©iern, Steibbrot unb feinen Kräutern gu

einer garce 51t rüpren, mit ber mau bie Sontaten füllt. ÜDtait brät biefe

Somateu in Butter ettoa 10—15 fDtinuteit, beträufelt fie bann mit

etwas ©itroitenfaft unb reicht fie als ©ingangSgeridjt bei Keinen ©ffett

mit geröfteten SBrotfdmitten ober gibt fie als ©arnieruug um größere

ÜDtittelfpeifen.

^it ©übanterifa füllt mau bie mtSgepöplten Somateit mit

napeju gar gefoeptem 9ieiS, Welcper mit reichlich Butter berntifept uitb

gern mit ©ttrrp geltnirgt toirb. 9J?ntt brät biefe Somateit nicht, fonbern

locht fie in Kräftiger SöouiKon laugfam gar unb reidpt fie als Beilage

ju gebämpftent ©efliigel. — 33oSitieit benupt ntatt griinc So*

ntaten 511111 Süden, fie ntunbeit fepr gut, wie id; ntidp felbft überjeugte
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bei einem 33erfudj mit unreifen SieBcSäpfetn, bie man in ®eutfdjlanb

bei ungönftiger SBitterung oft befommt. $it biefen grünen Tomaten
micgt man etrnaS gutes Samntfleifd) fein, bünftet eS mit 93utter unb

einer geriebenen 3tx»iebel eine 23iertelftunbe, bermifdjt bieS mit beinahe

gar gefodftem 9ieiS in gleicher ÜDienge unb mürgt bie ÜDlaffe mit Pfeffer.

®ie gefüllten Stontateu merbeit in gleifd)britf)c meid) gebünftet unb mit

einem bellen ®raftguff, melcfjer mit red)t oiel faurer ©alpte öerfodjt

mirb, iibergoffen.

71. ©paitifdje Tomaten. Steife Tomaten fdfncibet man in <Scf)ei=

ben, faljt fie unb ftellt fie jugebedt eine ©tunbe beifeitc. Qttjmifcben

miegt man gefodftett ©cfjinfen fein, beftreid)t bann eine 93acffc£)üffet mit

93utter, füllt fie abmedffelnb mit ©djittfen unb £omatenfd)cibcn, be=

legt bie Dberflöd)e mit 93utterftiidd)en unb geriebener ©emntel unb

bäcft bie ©peife eine tjalbe ©tunbe. ÜDlan ftürjt baS ©eridft borfidjtig

aus, über§ie^t eS mit braunem föraftguff, umfränjt eS mit flciuen ge=

bratenen Kartoffeln unb reidjt eS ol)ne meitere .ßutljat 311 lifd).

72. ©icrpflnujc (Aubergine). 93ott ben fleifcbigen grüdjten ber

jur gantilie ber 9tad)tfd)atteugemäd)fe gebjörenbert ^ßflanse gelten bie

mehr gurfenförmigett Oioletten unb itad) biefen bie eiförmigen meinen

grüßte für bie belifateften, meldfe aber beibe fcl)r reif fein müffen, ba

fie fonft leid)t bitter fdjmeden. «Sunt ©ebrattd) fdpteibet man fie ber

Sänge nad) itt jmei Hälften, berfiel)t fie mit einigen ©infdjnitten, mäljt

fie in einer DJUfdptttg boit geriebener ©emntel, gefdjmoläcncr Butter,

Pfeffer unb ©alj unb brät fie etmaS auf bem Dloft ober in einer Pfanne.
— Dber fie merbeit in ©djeibeit gefdptitten, mit ©als unb meuig Pfeffer

gemiirst unb in 23utter leid)t gebraten, unb gern mit einer £omaten=

fauce angcricfjtct. — Sind) fann matt fie in ©tiide fd)iteiben unb luie

©urfen fdfmoren. — SBenn matt bie grüdjte einige ©tuttben mariniert

in (Sffig, ©als unb SSaffer, fann matt fie mit ©iern, treffe, 9lapüns=

djett k . oermifd)t als fe£)r mol)lfd)inedenben ©alat mit ©ffig, Öl, ©alj

unb Pfeffer anmeugeit.

©S pafft bajtt febe feine Beilage.

73. Gefüllte ©icrpflaujc. 9tftan teilt bie gritdjte mitten burd),

f)öf)It fie aus unb miegt baS JferattSgenontmene Sleifd), um eS itt

etmaS Öl mit einer geriebenen ©cfjalotte, 3 getjadten KbampignottS,

etmaS gefd)abtem ©ped unb einem Teelöffel ^ßeterfilie §u biinfteit. SJiatt

mifdftbiefe 9ftaffe unter eine ®albfleifd)farce, füllt mit it)r bie Hälften,

ftellt fie in eine mit 93utter auSgcftridjene Pfanne unb bäntpft fie im Ofen

in 25 bi§ 30 üftimtten gar. ®er IBratenfajj mirb mit gleifd)e£h'<dt/ etmaS

SBeiu ober Sßaffer unb etmaS 5DtaiSmct)t gebtutben unb als ©aucc über
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bie größte gegeben. — 3ftan gi6t fie atS feines 2ttittetgerid)t bei

deinen ©ffen.

74. Strtiftfjodcn. (Sie merbeit furj am ©tenget abgefdfnitten, bie

garten 23tätter meggenommett unb baS Staude ooit ben bleibenben

Rättern abgcpuijt. üftadjbent fie eine (Stunbe in gefallenem SSaffer ab=

gebockt finb, nimmt man baS gaferige fjerauS, fdjueibet ben 23oben bis

auf baS meifje gteifd) ob itnb gibt bie angeridjteten 2trtifd)oden mit einer

Ijoßäubifdjen ©auce (Stbfdjnitt R.) §ur Safet. — $;m SSinter bitben bie

mit einem ©rbfettgentüfe (eingemadfte 23üd)fenerbfeu) gefußten 2t r=

tifdfodenböben ober Strtif djodenböben mit Stinbermart einen

beliebten ©djlufjgang bei feineren ©ffen.

Beilage mie bei S3tumen!of)t.

75. ^«ftiunfcu. SDie ^Saftinabe ift eine bicfe, treifje, ntarfige,

biet gudcrftoff enttjattenbe SSurjet, meldje Don bieten atS SDetifateffe

betrachtet mirb, toenn fie aucl) nicht überall SSeifaß finbet.

®ie ißaftiitafen Serben nacf) bent SBafdjen gefefjabt (gefchrappt),

nodjmatS gemafdjen unb in bicfe, furje ©tüde gefepnitten, inbent man
fie freuglueiS fpaltet unb in tjatbfingertange ©tüde teilt. 2>anu mirb

SBaffer mit 23utter gum Kodjen gebradjt, bie ißaftinafen teitmeife t)in=

ein gettjan, mit ©ah üerfetjt unb meid) getocf)t, moju eine ©tunbe f)in=

reicht. ®ie 93rithe, metd)e nid)t ftarf einfodjcn barf, mirb otjne gufatj

fämig genug unb mirb jutetjt mit etmaS 9JhtSfatituf3 gemiirät.

2tud) fann man fie nur mit gleifdfbrüfje unb bem barauf bcfinb=

tidjen gett foepen, itjnen aud) beS meidftidjen ©cfdnnadeS megen einen

$ufat) boit ©itroneitfaft geben ober fie mie Xettomer fRübcpen bereiten

ober auf eitgtifdfe 2trt faft meid) fodjen, in einen StuSbadteig (Klare

A. 37r. 28, 29) taud)en unb auSbaden.

Beilagen: Koteletts jeber 2trt, SSratmurft, Samm= unb KatbSfeute,

©cfUiget.

76. ^erbftrübeit. ®ie gelben Silben finb am jarteften unb be=

fonberS mol)tfd)medenb. ©ie merbeu mie 9D7airüben nad) 23etieben mit

ober otjne Kartoffeln gefod)t.

Söeitagen
:
$ebeS geräudjertc unb gefallene gteifd), pammetftcifdj.

$eit beS Koc^enS 1—IV 2 ©tunbe.

77. Scltomcr fJiiibcn. ©in ©tiid 93utter mirb auf nidjt ju

ftarfem geuer unter fortmöfjrenbent 9lüf;ren gelbbraun gemalt, 1 ©j)=

töffet guder t)ineingett)an unb abermals eine SSeite gerührt
;
bann gibt

man einen Söfeetöffet 9M)t unb bie gut gereinigten mit tjeifsem SBaffer

abgemafdjenen 3tübeit, metdjc nicht burd)gefd)nitten fein bürfen, bajit,

unb rührt fie beftänbig, bis fie bräuittidj gemorbett finb. hierauf mirb

gute, fod)eubc gteifc^brülje ober SiebigS gteifdjej;tra!t mit etmaS ©atj
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hinjitgegeben unb ber Sopf feft jugebedt, bamit bic Stiften itt turger

Srii£)e tangfam gar ferneren, Wa§ 1 V2
—2 ©tunben ßeit erforbert.

Sie Kartoffeln bajit Werben gebraten.

DtterSberger Stäben, welche if}rer größeren Sänge wegen

einigemate öurdjgeidjnitten werben muffen, werben ebenfo bereitet.

Beilagen : ©auciffen, geräucherte ober gebratene fjuuge, gefüllte

KatbS&ruft, ^ammetrippdjen, Sratwurft, SBürftdjcu öon @d)Weine=

flcifcf), Stauchfteifd), fiontmerfdje ©änfebruft.

78. Kcrbetrübdjcu ober fnottiger Kerbel ift eine wenig befannte

feine SEBurjel, bie im Sejember unb Januar am beften ift. SQtan fet^t

bie gewafc^enen Stübchen mit tattern SBaffer auf, täfft fie einmal auf*

Watten, befreit fie Wie SDtanbetn üon ihrer ©djate, bereitet fie wie bie

Settower Stiibdjen unb reicht fie mit benfetben Seitagen.

79. ©tedrüben ober Kohlrabi in ber @rbc braun 51 t fodjeu.

Sie getben ©tedrüben finb bie beften. ©ie Werben in fingerlange bide

©tiide gefdjnitten, wie Settower Stiften gefod)t, bie Kartoffeln ba^u

gebraten unb biefetben Beilagen baju gegeben.

80. ©tedrüben auf gewütjutidje 2trt. Sic ©tedrüben werben

gewafdfen, gefdjätt, Wieber gewafdjen, in feine ©treifdjeit gefdjnitlen

unb Wenn nötig abgetönt. Sann Werben fie mit nicht ju reidjtid)

fodienbem SBaffer, gutem Stierenfett unb ©atg Weid) gefodft, jute^t

einige ©tüddjen Sutter barauf gelegt rtub 1— 2 ©fjtöffet fiifje ©atjne

nebft einer Kteinigfeit jerrüljrter ©tärfe bct)utfam burd;gerüt)rt, bamit

fie nic^t it)r Stnfefjen Oertieren. Seim Stnrictjten loirb etwa§ SOtu»fat=

nufj barüber gerieben. Sie Kartoffetn tonnen foWotjt gefodjt at§ ge*

braten baju gegeben, and) auf bem ©emüfe gefocdjt werben.

Seitagen: Stinbfteifd) wie §afett gebraten, Stauchfteifd), Warm unb

tatt, Sratwurft, Stöftfdjnitten, gebratene Seber u.
f. W.

81. Knottcn-ßicft (Stachys tuberifera), ein neues ©emüfe au§

$apan, WetdfeS bon fetjr feinem ©efdfmad ift. Sie fteiiten Knoltcn

loerben nur abgebiirftet, um bie ©rbteitdfcn ju entfernen (ba§ Stb-

brühen unb bann 2lbjict)cn ber §aut hatte id) bei ber f^etnljeit

beS tpäutchenS für unnötig) unb bann 10—15 ÜDtinuten in fieben=

bem ©atjWaffer gar gefod)t. SJtan reicht ben 3ieft wit einer

biden hodünbifdjen ©auce, Wetdfe man au§ Souilion, einem Seit

be» gieftWafferS, gefd)Wifjtem SDtetjt, ©atj unb Wenig Pfeffer unb

mit Sitronenfaft bereitet hat unb mit (Sibottcr ab
(

yetjt. 2tud)

fann man bie Knoden mit einer ißeterfitienfaucc, Sedjametfauce

ober KrebSfauce (fielje 2tbfd)nitt R.) geben, ober fie nach bem



106 C. ©erniife ltnb Sartoffelfpeifen.

2Cb!od)en in eine ®lare tauchen unb aulbaden, ober fie all ©alat mie

©pargelfalat jutierciten. 2111 Beilagen bienen: ©ebadene ®alblmilcf),

©efliigel, Seber, Koteletts, Bunge, ©Linien unb 9taudjfleifd).

82. ©forjoucreu ober ©djiuarjlonrjcln. 9Jtan reinigt bie 2Bur=

3 clit, inbent man einen ©jjloffel 2M)1 ober etmal füfje Sötilcfj mit SBaffer

anrüljrt unb bie gefcfjabteit SSurjclu bil jum ©ebraitcf) pineinmirft;

fie bleiben fo beljanbelt ganj meifj. 2Jtan foefjt fie nun 5 ÜDtinuten in

fiebenbem ©aljmaffcr ab, fejd fie bann mit gleifdjbrüpe unb 23utter in

einem irbenen ©efdjirr, ba fie in jebern SJtetattgefdjirr iljre meiße garbe

berlieren, auf» geuer unb läfst fie in frtrjer SBrüljen bei fpäterem fpim=

jugeben bei ©aljel, mal nicf;t ju oiel fein barf, gar unb meidj foc^en.
1U ©tttnbe bor bem 2lnricf)ten gibt man geftofjenen ungefügen ’&'mxt*

bad ober gelbgcfdjmiijtel 2Jteljl unb und) ^Belieben STcultatblüte baran.

Bule|t mit gefodjten gIeifcE)f£ü^cE)en bermifdjt, merben fie neben ge=

fodjtem Utiubfleifd) ober oljne Beilage aufgetragen.

2(ud) famt man bie ©cpmarämurjeln in ©aljmaffcr mit etmal Offig

meid) folgen, unb entineber mit einer bicflidjen ©pargelfauce, 23ed)a=

ntelfauce, |>oÜänbifd)er (Sauce berfefjen ober aul gelber 9Jte^lfd)mi|e

mit gleifdjbrü^e etmal ©emiifemaffer, ©itronenfaft, DJtulfatblüte unb

ißcterfilie eine ©auce fodjen unb fie in biefer burdjftoben.

Igit ©n glaub merben bie in ©aljmaffer meidjgelodjten ©lor^o*

neren mit SSutter, geriebenem ißarmefanfäfe unb etmal feinem Pfeffer

fo lange über bem geuer gefdjmenlt, bil Butter unb ®äfe sergangcit

jinb, mäljrenb man fie in ©übbeutfdjlanb gcrninStüde gefd)nitten,

in eine ®lare taitdjt unb in gebt fdjmimmenb aulbädt.

3Jtan garniert bie Sdjmarjmurjeln gern mit Spiegeleiern unb reicht

all paffenbe Beilage gricanbeaul, farcicrte ®albfleifd)nmrft, junge

^mpner, ®albfleifd)=®otelettl, gebratene Bunge, gefdjmorte grifanbelle

uitb gelocfjtel Dtinbfteifd).

83. ©ubiotengenuife. Sie gebleidjten SSlätter ber ©nbiöien ge=

f)ören §n ben feinften SBintcrgcmiifen. ÜOian fdjneibet bie ©trünfe ab,

entfernt bie grünen 231ätter unb fodjt bie inneren gelben Blätter in

©algmaffcr ab, üiljlt fie in faltem Söaffer, briidt fie au» unb Ijadt fie

fein. Sann ftoüt man fie in fräftiger Bleifdjbrülje, bie man burd;

eine Ijelte 21tel)lfd;mit3 c öerbidt fjat, eine t)albe ©tuubc, mfirjt ba» ©e=

müfe mit SJiulfatnitfj, fdjeirft el mit menig ©itronenfaft unb rüljrt el

nad) ©elieben mit einigen ©ibottern ab. ©tatt in glcifd)brüt)e famt

man bie ©nbiöien and; nur in einer bidett SMjmfauce ftoücu, ober fie,

nadjbem fie nad) einer ber bcibeit Söcifeit borbereitet, burd) ein ©icb

rüljren, mit einem ©tiid frifdjer 23utter burdjjieljen unb all ipiirce reifen.
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2llg SBcUngeit gibt inan Koteletts jcber 2lrt, gebadeite Seber,

gritanbeden, Mbgmitd) nnb §id)nerbratett.

84. Diofcufotjl (SBriiffclcrf I)* Hie grünen gesoffenen Stofen

(ßnofpen) loerbeit abgepflüdt, bie mellen ißlätter itebft ben garten

®nofpen am ©tiele abgefdjnitten, bod) fo, baff bie Heilten Stofen gang

bleiben, biefe in möglidjft loettig fodjenbent Sßaffer nnb ©alg rafdj gar

abgefodjt, mit bem ©djaumlöffel auf einen Hurdjfdjtag gelegt, bamit

fie nidjt ger-faden, nnb fc^nett gugebedt, bamit fie tfeiff bleiben. SSor

bem 2tnricf;ten toerben fie mit einem ©tüd S3utter, ©alg, SJtuglatuufj

nnb menig ©emmetfrnmen auf ein gelinbeg geuer gefefjt nnb menn fie

erfji^t finb, mehrmals umgefdjmenft. — 2titdj fanit man ben Stofen*

fol)l fofort itad) bem 2Ibgie|en in bie ermannte ©djiiffM füllen nnb

frifdje 23utter bagmifdfen nnb barüber legen.

$eit beg ®odjeng fitapp
1U ©tnnbe.

Seräudjerte ober gebratene Ddjfeitgunge, ©aitciffeit, Kotelett»,

frufteln itad) ber 9Jtobe, feine grilaubedeit, mit ©djinfen gefüllte fßlin*

feit bienen alg Stellage.

85. SBirfittg (©aboljcufoljl). Hie änderen Sdätter merben eitt=

fernt, bann fdjneibet man ben ®ol)l burdj, nimmt beit §erjftenget nnb

bie biden Sdattrippen f)eräug unb fdjneibet bag übrige beg ftopfeg in

Heine ©tüde. Stad) bem loerbeit biefe gemafefjen, in bodent, fodjenbent

SBaffer mit nidjt gu nietem ©at§ bei rafd;em getter gar abgefodjt, auf

einem Hurdjfdjtag mit fodjenbent Söaffer iibergoffen, auggebrüdt unb

mit gleifdjbriitje, SJtugfatuufj unb 93ntter gebünftet.

Stuf fübbeutfdje, fetjr moljlfdjntedenbe Strt bereitet man beit in

©algtoaffer gar gefodjtctt Söirfing, inbent mau iljit Ijadt unb in Shitter

mit einer ißrife Pfeffer, gloei Hljeelöffel bod gcioiegtent ©djnittlaudj,

einer SStefferfpitje fSifdjeptraft unb menig ©alpte Ijeifj rüljrt.

Seit beg ß'oe^eng 1 ©tunbe.

Stellagen: SSoeuf btaitc, gebratene Snte, Ddjfeitbraten, ®otelettg,

233ürftct;en bott ©djmeiitefleifclj, eingefodjteg Siiubfteifdj, für ben ge=

möfjnlidjeit Hifcf) and) ein ©tiief ©uppeufleifdj.

86. Sitte iit Söirfittg. Her SSirfittg mirb je ttadj ber Sröfje ber

®öpfe itt 2—4 Heile gefdjnitten, bie biden Stberit merbett auggetöft,

jebodj ntiiffen bie ©tüde gang bleiben. Sttgbamt mirb er gemafdjen

unb auf einen Hurdjfdjlag gettjan. ltnterbeg läfjt man eine Sitte, bie

naclj D.VI1 üorgeridjtet unb etmag gefalgeit morbeitift, iit Shtttergelb^

braun braten, legt einige ©pedfdjeiben barunter, gibt 2 Haffen SBaffer

unb bett totjl, bod) fo, bafj bie Stopfe nidjt attgeiuanber fadeit, gtt ber

Sitte, ftreut fdjidpmeife etmag ©alg bagmifdjen, bedt ben Hopf feft gtt

unb läfjt beibeg bei geliitbem Reiter ettoa lVa—2 ©tuitbeit meid)
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beimpfen. Seim Slnridften luirb bie (Sitte mitten in bie ©djüffel gelegt

itnb mit bem Kot)t umfrängt.

Sßünfdjt man fie nidjt in SBirfing gtt fodjen, fo faun man ba» ©e=
ntitfe and) mit bem Sratenfaft ber gebratenen (Sitte gubereiten unb
biefe gebraten bagtt geben.

87. Diolcr Kolty ober Kappc§. fftoter ©ommertol)! ift bem
2öiitterfo£)t tiorgugiepen, letzterer I;at einen ftcirfercit @efd)tnad unb

bebarf eine§ nod) einmal fo langen Kod)en§. Sehn Sßorridjten fdjneibe

man ben Kopf in ber SJiitte bttrd), entferne bie äußeren gröberen

Slätter unb ftärfften Slattrippen unb fdjabe ober fd)neibe it)n in feine,

möglid)ft lauge ©treifdjen. Um il)in feilte bläljenbe (Stgenfdfaft gu

nehmen, fodje man it)n ab, unb bermifdje itjti nad) bem Slbtropfen mit

foöiel (Sffig, baff er eine gläitgenb rote garbe erhält. ®ann bringe

man SBaffer mit @änfe=, (Sitten* ober ©d)meinefett, ober t)atb Vieren*

fett halb Sutter gum Kodfen, füge einige SBeinbeeren, gmei gerfdjitittene

faure Stylfel, mehrere Keine gmicbeltt, etma§ ßttder unb menig ©alg

tyiitgu unb foctye tyierin beit Kof)l — am befielt im S3ungtauer ©efefjirr

— meid), Kurg bor bem Slnridften ftäubt man etma§ SD7etyt über,

fügt nod) ein ©tä§d)en Sotmeht unb, mo e§ geliebt hiirb, einige Söffe!

So!)aitni§beerfaft I)ingu, bünftet Sipfctbiertel auf bem Kol)I meid) unb

rid)tet itytt mit biefett bergiert, gierlic!) an. — Sei bem auf biefe

SBeife bereiteten Kol)l ift eilt niederer gufat) bon (Sffig nictyt nötig, er

ift für ben feinen ©efdftitad tyittreictyenb fatter unb befommt meit beffer,

al§ tyätte er bttrd) (Sffig einen fctyarfeit fäuer!id)en ©cfdjmad befomiiten.

SIm beften gibt man Keine gebratene Kartoffeln bagu, bod) löitnen bei

mangelnbcr 3eit auef) ©algfartoffeln bagu gereift merben.

Sind) meinen Kol)! lann man ebettfo gubereitcit, bocty nimmt

matt bann ftatt Stotmein SBeiffmein mtb läfst guletd bie Styfel fctyleit;

ebenfo mirb beim SBeifdol)! oft ein faucrerer ©efdjmacf borgegogett,

ben mau bttrd) gufaf) hon (Sffig unb (Sitronenfäure erreicht.

Seilagett: gilet, gebratene Ddjfeitgitnge, gritanbetlen, ©aitciffeu

ober Sratmurft, Stötten, ©ctymeittSbraten, §afenbrateit, ©änfebraten,

(Sitte, ©aiterbraten, gefüllte ©cpmeinSrtppe.

88. fBcifter Kotty (Sßciftyrant). Stadjbcnt man bie äußeren

grünen Slötter be§ Kol)ltopf§ entfernt l)at, fd)tteibet man il)it iit ber

Stätte bttrd), ben tpergftengel unb bie größeren Siippcit l)erau§ unb

ben Kol)l iit grofje, gufamment)ängeitbe ©titele, metdje iit reichlichem,

ftarf foctyenbem SBaffcr rafd) 10, l)öd)fteit§ 15 S07inuteit offen abgctod)t

merben; bann legt man ityit auf einen ®itrd)fd)lag, lägt etmaä SBaffer

unb ©alg fod)ett, gibt Srat= ober Säereufctt l)iitgu, legt ben Kol)l
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Ijinein, audj einige ©tüddjen SButter barnuf unb läßt ifjn, fcft pgebedt,

ganj meid; bäntpfen. ®a gett unb ©aß gleichmäßig aufgenommen
tnerben, fo bebarf eS nicht beS llmrüfjrenS unb ber Kofjf famt oljite

Weiteres mit bem ©djaitmföffef in bie (Semiifefcfjüffef gelegt tnerben.

2fuf biefe SBeife gefodjt ift ber Kofjf ein tnofjffdjmecfcnbeS unb anfefjn=

fidjeS ©eridjt. Sie Kartoffeln fönneu bagu gegeben, bodj für ben ge=

tuöfjnficfjen Sifdj aud) barauf gefodjt tnerben. $it festerem gaffe legt

man fie, ltadjbent ber Kofjf */<t ©tuube gefodjt fjat, barauf unb nerteift

einige ©tüddjen Butter ncbft ettuaS ©aß, anftatt über baS ©etnitfe,

über bie Kartoffeln. — Sind; fantt baS jurn SJJittageffen beftimmte gfeifdj— befonberS paffeub finb 3iinb=, Samm= unb mageres ©djtueineffeifclj

— üorfjer eine ©tuube in Sßaffer mit ettnaS ©aß norgefodjt, ber Kofjf

afSbanu obenauf gelegt unb tnie oben tneiter gefodjt tnerben.

SMfagett: eingefodjteS Sänbffeifcfj, ©uppenffeifdj, grifaubelfeit,

©djineiuSripfien, Sörattnurft unb bgt.

89. ©ogeuamttcr fantofcr $ägcrfof)f. Ser tueiße Kofjf tnirb

tnie roter Kofjf fein gefdjabt ober gefdjnitten unb eine biefe, faure

©pedfaitce, mit Pfeffer geiuürjt, gefodjt, lnoju man auf jebe fßerfon

ettna 30 g biefert ©f>ed unb reidjfidj V 2 (Sßföffef feines SOiefjf

redjneit fartn. Sanadj feßt man redjt ffar getuafdjene Kartoffefn in

einem nidjt ju tneiten Sof>f, nidjt gauj mit SEBaffer bebeeft, unb ettuaS

©aß auf» geuer, tfjut, tuenn fie ftarf fodjen, ben Kofjf gleichmäßig,

nadj beit ©eiten ettuaS fjöfjer, barauf, ftreut baS uodj fefjfenbe ©aß
barüber, bebeeft ben Kofjf mit ber ©pcdfauce unb fodjt ifjit, feft ner=

fdjfoffen, bis mau gfaitbt, bafj bie Kartoffefn ioeidj fein tnerben. 2lfS=

bann fiefjt man einrnaf nadj, unb foffteu fie ganj tneidj fein, aber uodj

Sit reidjfidj Srüfje fjabeit, fo läßt man fofdje bei rafdjem geuer offen

fonief afs nötig öerbantpfen. fftitn tnirb ber Kofjf gut umgerüfjrt —
ber reeßt gebunbeu unb ganj faftig fein unb aitgenefjnt nadj ©ffig unb

©aß, ettnaS ßifant nadj Pfeffer fehmeefeit muß — unb fogfeidj mit

einer reidjfidjert ©djüffef befifater SBrattnurft gur Safef gebradjt.

2fnmerf. ©ne ©orte Kartoffeln, metdje Tchtrer toetrij wirb, mufj jur § äffte

gar gefodjt werben, bebor man ben Kofjl tjinjufiigt. 2ludj fei noch bc*

merft, baß bieS ©eridjt fetten baS erfte SJtat fo gut gerät, baß eS boften

SBeifatl berbient.

90. SBeiftfraut (tneificr 5fofjf) mit .jpnmmcfffcifd) auf tttctf»

fenburgifdjc 3(rt. SaS |>aminelffeifdj tnirb in niereefige ©tüddjen

gefjauen, gut getnafdjett, mit ©aß gefjörig gefdjäumt unb, je uacfj=

bem es jung ober älter ift, 1 bis 1 V 2 ©tuube gefodjt. ItuterbeS

tnerben bie Kofjfföpfe non ben äußeren 93fättern unb bem ©tengef

befreit, itt nier Seife gefdjnitten, etwa 1U ©tuube in fodjenbem



110 C. (Ucmiife uitb Kartoffelfpetfen.

SBoffer abgefodjt uitb ftorf auggebrüdt. Sann belegt man beit Sopf
mit biinnen (Spec£fd;eiben, legt barauf eine Sage KoI;l, bie runbe

©eite itacf) unten, barauf einige ©tuet Steifet), ftrent etmag ©atj,

gefdjuittene gmiebelit, Werbet, geftofsenen Pfeffer nnb menig helfen

baritber, legt tnieber Kotd unb Steifet; barauf uub fäl;rt fo abmed;=

fetnb fort, big KoI;l ben ©cf)tuB ntad;t. Sie bom Sobenfaf; abgegoffene

|mmmelfleifd;brül;e tnirb aufgefüllt unb bag ©erid;t ettoa 1 ©tunbe
furj gcfocf)t. Seim 2(nrid;ten mirb eg auf eine ©djüffet geftiirjt unb

nadj beut 2IbneI;men beg ©pedg gur Safel gegeben.

91. ©cfiUOcr KoI;lfof)f. SUiatt nimmt giendid; biet grofse

SBlntter bon meinem KoI;I ober SBirfing, unb fod;t fie 10 -Dünnten

ab, legt algbann ein faubereg Sedertud; in einen Surd;fd;lag unb bie

93tätter, au§ beiten man bie biden Stippen gefdjnitten, giendid; bid unb

runb I;erum hinein, ftreidjt hierüber eine Scmce Q III 9tr. 3, nimmt

bann luieber KoI;lblätter unb fäl;rt fo fort, big bie Sonn eineg großen

Koljlfopfeg entftanben ift. Saun loirb bag Sud; mit einem Sittbfaben

jugebuuben unb ber KoI;I in Steifd;briit;e ober in fdjmad; gefabenem

Söaffer, momit er eben bebedt fein ntufs, redjt feft gngebedt unb

böttig meid; gefodjt. Seim Slnridjtcn nimmt man itjn befjutfam au»

bem Sudjc, legt it;n auf bie ©d;üffet, gibt bon fotgenber ©auce etmag

barüber uub reicht bie übrige ba§u.

ßttr ©auce fdjmifct man reid;tid) Sutter mit ÜDtefd gelb, ritfjrt KoI;I=

brüt;e baju, mürjt fie mit Steifc^e^tratt, ÜOtugfatbliite unb ©itroneu*

fd;eiben unb rüt;rt fie mit einigen ©ibottern ab.

Siefeg ©crid;t utttf; bolle jmei ©tunben tod;en nnb mirb nur mit

Kartoffeln ot;ne Seilage gegeben.

92. ©efiitttcr Koljlfoßf auf anbere Söctfc. Siitige meifee Kol;t-

föpfe merben bon fd;ted;ten Slättern gefäubert, abgeblattert, bie groben

3tippen babei entfernt unb aug ben bergen bie ©trünfe gefd;nitten.

®arauf mirb ber Ko|t gemafdjen, in braufeub fodjenbem Söaffer mit

meitig ©alg nidjt gang meid; gcfod;t. Ser abgegoffene Kot;t mirb nad;

bem 2lbfül;lett tagenmeife mit einer guten @d;mciuefteifd;farce, mie fie

nad)ftel;enb angegeben, in eine ißubbiuggfornt gelegt ober mcit ein=

fad;er in einen engen irbeneit Kod;topf, bann aber nod; mit einer

Saffe Souidou übergoffen, auf ber glatte laugfam gelocht. @d;id;tet

man if;n in eine ißubbingfornt, fo legt man guerft bie gröfjtcit Slättcr

tjinein, ftreidjt barauf eine t;albfingerbide Sage S'teifdjfarce unb fät;rt

bamit fort, big bie Sornt beliebig angefüllt ift. Sulept fommt KoI;I

uub einige Sutterftüddjen obenauf. Sag ©anje mirb ein menig ein*

gebrüdt, bie Sonn feft öerfdjtoffen, in fod;eitbeg Söaffer gcftellt uub

2 ©tunben unaufhörlich gefod;t.
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gur garce Braucht mau gu einem großen Koljllopf 600 g ge*

miegteS ©ci^lueiuefteifd;, 120 g geriebenes SBeifjbrot, 3 (gier, 2 Söffet

faure ©afjne, etmaS geriebene Qmiebel, fomie Pfeffer, ©alg uitb

SRuSfatmifj.

®ie ©auce !ann man berfdjiebentlidi gubereiten. 21m einfadjften

unb borteifljafteften bermenbet man 3toaftbeef= ober KalbSbratenfaucen

mit aufgelöftem gleif(§e£traft, berbidt fie mit geriebener ©emmel unb

üerfe|t fie mit borljer gar gebünfteten EljampignonS. 21uclj fann man
nur SSutter leidjt bräunen unb mit ©emmel berrüljren, ober auS Steifd)=

abfätteit unb Koljlblättern eine leiste SSrülje fodjen, mit iljr ein braunes

23uttermef)I berbiinnen unb fie nadj ©efaden mit kapern, gemiegten

©arbellen ober Champignons mürgen unb fie guletjt mit einer SReffer*

fpitje gleifdjejtraft fräftigen.

9tefte ber Kol)lpubbingS f)abe idj nadj eigener Erfinbung borteil*

fjaft bermenbet, inbem idj fie in ©dfeibeit fdjititt, in Ei unb SReibbrot

toenbete, in Söacffett Iid)tbraun briet unb fie mit brauner Kraftfauce

unb Kartoffelbnfldjcn gn Sjifdj gab.

93. ^ollänbifdjcr Koljlfndjcit. 2Ran teilt einen 2Bci^fot)lfopf in

SSiertel, befreit i£jn bon ben Sölattrippcn, focfjt ifjn meid), tüfjlt iljn in

taltem SBaffer unb brüdt iljn bann feft aus. 2Ran toiegt iljn fein,

biinftet iljn mit 125 g gefdjabtent ©ped, giuei geriebenen gmiebelu,

©alg, Pfeffer unb geljadter üßcterfilie 10 SRinuteti. ®ann mcidjt mau
4 Srötdjen in 9Rildj, brüdt fie feft auS unb riiljrt fie nebft 6 Eigelb

unb etmaS SRuSlatnufj unter ben abgeüiljlteu Koljl. $cr Eimeifffdjnee

mirb burdjgegogeit, bie Koljlmaffe in eine borgeridjtete gorm gefüllt,

im Dfeit lidjtbrauu gebadeu, geftiirgt unb mit einer Eljampignoufaucc

nebft geröfteten Kartoffeln gu jebem gebäntpftert buuflen glcifdj gereidjt.

94. ©riinen ober braunen Koljl gang gu forfjcu und) 23rcmcr

21rt. Erfterer ift meniger ftarffdjmedeub unb batjer bern braunen bor*

gugieljen. SBentt ber Koljl erfroren ift, toirb Ijiergu nur baS £>erg mit

ben nädjften fjergblättern fand ben ©tengcln, fomeit fie meidj fiitb, ge*

nommen unb gut gemafdjeit. ®ie übrigen S31ätter tönuen aisbann gu

lurgem Koljl benutzt merben. 21m beften ift eS, loenn man ben Koljl

abenbS borljer fo meit borbereitet unb iljit nadjtS mieber frieren läfjt.

Qu Eegenben, mo ber Koljl ftarlfdjntcdenb ift, toaS oft au ber ©orte,

meiftenS aber am 23obett liegt, fodje man iljn in reidjtidjem SSaffer

rafdj 10 SRinuten ab. 2)anit mirb etmaS fodjeitbeS SBaffer mit biel

©äufefett ober ©djlbeinefdjntalg unb 23utter aufs geuer gefegt, ber

Koljl lagenmeife fjineingegeben, mit bem nötigen ©alg (nidjt gu biel,

benu Koljl mirb fcljr leidjt berfalgeit), biel fleinen gmiebeln, feft guge*
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bccft unb Inn3faiu gelobt. Ser Kof)I muff ^mar üodftänbig gar, nicht

aber 511 meid) fein nitb barf nicht jerrüljrt tuerben; gemölinlich merben
2 ©tunben S?ocf)en§ genügen, gef)# iljin bie gemünfchte ©üffe, fo mirb
gcitig ein ©tüd gitder baju getarnt, unb beim Slnricfjten bie 23rühe,

tnelcbe lurj eiugcfodjt fein muff, nötigenfalls mit einer Kleinigfeit Kar*
toffeImef)l ober ©tärfe gebuitbeit.

SJtan öergiert ihn mit gebämpftenKaftanten (A. 5Ttr. 46), meldfe man
febod) and) bttrdmtifdfeit ober in einem ©chüffeldfen baju reichen !ann.

kleine Kartoffeln merben roh gelblidf braun gebraten unb baneben gereicht.

2HS Beilagen bienen : ©änfebraten
,

gefüllte ©djmeinSrtppe,

©dimeinSbraten, IRoaftbeef, IRouub of S3eef, Slauchfleifcf), 33ratmurft,

Koteletts üon ©dfmeineflcifd).

gn Bremen loirb ber KoI)I meiftenS mit einer fßinfelmitrft (aus

SlinbSnierenfett unb £>afergrit^e) gefodft, in anbern ©egenben mirb ber

Kot)I mit gang fein geflossener ^afergrü^e lageitmeiS büitn burdfftreut

aufs geucr gebracht, um itjit baburcf) etloaS gefchmeibig ju machen.

95. Kurjer ober gcl)atftcr bramtcr Kol)!. ^ierju merben alle

nicht ju garten Blätter, nebft ben loeidjeit ©tielen nach bem Söafchen

auf bem §adbrett recht fein geftofseit unb mit ©änfefett ober ©djmeinS-

fett, gmiebelit unb ©alj in nidjt 51t lurje Srüfje, toorin man anfangs

etmaS ^afergrü^e ftreut, gar gelobt. Sind) fattn man geräucherte

SDlettmurft ober ©audffped barin fodjcn.

96. ©efdjmttcncr Koljl auf mcftfälifdfe 9Irt. @S mirb ba3 it

baS ^erj famt adelt grünen blättern gebraucht, ber Koljl tüchtig ge*

mafcheit, auf einem Küchenbrett feilt gefdjnitten unb 10 ÜMituteu ab*

gefodjt, morauf er mit menig fochenbent SBaffer, ©änfefett ober halb

SButter, t;ntb ©(^meincfchmalj, einigen Heilten gmiebeln unb menig

©als 9an5 meid) gelocht mirb. gulefd mirb etmaS guder nnb menig

jerrührte ©tärfe hinjugefügt, fo baff feine flare 93nif)e Ijertiortritt. GsS

fönnen gebäntpfte Kaftanien unb gebratene Kartoffeln baju gereift

merben. SBirb aber eine fette ©eilage, 5 . 93. ©änfebratett bajit gegeben,

fo fiub für ben gamilientifcf) gcfodjte Kartoffeln üoräujiehett.

^Beilagen unb $eit beS KodjenS mie bei gait<jem Kol;!.

97. ©auerfraut (chtgcntadjfcr KappcS, SBeifjfohl). Sasfelbe

mirb borfidjtig auS bem gaffe genommen, baS au ben ©eiten Söcfittb*

liehe, mettn eS nicht bie gehörige garbe haben füllte, entfernt unb baS

©auerfraut auSgebrüdt. Sollte eS gar ju oicl Säure haben, fo gieffe
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matt etmag peiffeg SBaffer barattf uttb britcfe eg rafcf) attg; gcmäffcrt

barf eg nicpt »erben. (Sin üor§ügti<fteg gett 51t ©auerfraut beftept itt

93utter uttb ©dpueine* ober ®änfcfcpmat3 ju gteicpeit Seiten. 9Jian

Xaffe bag gctt mit SBaffer, itt einem SSimglauer Kocpgefcpirr focpen,

tpne bag ©auerfraut nebft einigen 2lpfetfd)eiben aucp einer S'nibbet

pincitt unb taffe eg in furjer Sörüfje, toentt nötig, mit ettuag ©atj uttb

Sucfer, feft berfdftoffett rafdj fodjen. 93 c int 2turid)ten merbeu geriebene

Kartoffeln aitcp ein ©tag teidfter SBeiffmein bitrdfgerüprt unb Kartoffel*

ober ttacp fränfifdjer 2t rt Srbfenbrei baju gegeben.

SBemt bag ©auerfraut recpt feilt gefcpabt uttb optte ©atj eilige*

ntadjt ift (fiepe ©inmadjcn), fo bebarf eg 311m ©artoerben nur 3U—

1

©tunbe, im übrigen gehören mopt 1V2 ©tunbe baju. ©auerfraut bott

SSinterfappeg muff ettua 3—

4

©tunbett focpett.

Su ben üblichen 23eitageu gehören fotgenbe: Kebpttpn, gafan,

©änfeteberpaftete, Seberftöffe, gebratene Seber, gebadetter £>ed)t, fßrefj*

fopf, ©panferfet, ©dpoeiugbraten, ©dfmeingrippen, geräucherter ge*

foepter ©epinfen itnb befottberg eingepöfette ©djmeingfüffe (S3ertinifcp

:

„Sigbein").

98. ©auerfraut für beit gcmöpitltdjen £ifd). $agfctbe toirb

borab bepanbett mie in ber hörigen -Kummer, ltnterbeg toirb SBaffer

je naep ber fßortiott mit 1—2 ©fftöffet gutem fliitböt unb ©dpoeinefett

fatt aufg geuer gefeilt, jum Kocpett gebradjt, bag ©auerfraut hinein*

getpatt unb gar gefoept. ®ag 0t betoirft ein fdfttellereg SBeidjmerbctt

unb eine getbtidje garbe. SBiinfdft man ein ©tüddfeit @d)infen ober

burdpoaepfenen ©ped barin 3U focpen, mag 31t empfepteit ift, fo barf

fotepeg nicht 3U fa^ig unb muff 3111- pätfte gar getoorbeu fein, epe bag

©auerfraut pinsugetpan mirb. 2tud) fantt mau, toie bei Kiibftiet mit

Kartoffeln bemerft, ©pedfdjeiben basu braten unb bag flüffige gett 31UU

©auerfraut aumenben. ©g ift beffer, bie Kartoffetu allein 51t fodfett

unb fie 3utept burepsurüpren, meit bie ©ättre beg ©auerfrauteg fie

etmag part maept. ©epr gut ift eg, je nad) tßerpättnig ber Portion,

1—2 rop geriebene Kartoffetu, mettn bag ©emiife böttig gar ift, bttrep*

3ftrüprett, eg benimmt ber S3riipe bag SBäfferige unb gibt bem ©aucr*

fraut eilt guteg 2tnfepett. 2tud) fötttten ftatt Kartoffetu meiffc 33opnett

gan§ meiep gefoept uttb mit iprer fur3 eingefodjteit fämigett 93rüpe bor

bem Stnricpten burdfgeriiprt merbett.

Seit beg Kocpeng mie borftepenb benterft.

99. ©auerfraut mit ^erijt. ®ag Kraut mirb nad) Kr. 97

ober 98 subereitet, ber £>ecpt mopt gefd)itppt, auggeitomnteit uttb ge*

fpiitt, ber Kopf babon gefd)uitten uttb bie Seber in bag SKattl geftemmt;

3)at>ibi8, Storf)6udj. 8
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bann mirb er mit etmag Sßutter, fßfefferförnern, einigen helfen nnb
ßorbeerblättern, nebft @al§ unb fooiel fodjcnbem SBaffer, bafj er bebedt

ift, auf§ geuer gefe|t, ber ®opf, nadjbem er halb gar ift, auf eine

©djiiffel gelegt, bag übrige meid) gefodjt unb bie ©raten gut Iferaug=

genommen. 9lun mirb bag ©auerfraut lagenmeife mit bem §ed)tfleifch

in einer ©djüffel etmag erhöht angeridjtet, mit einigen ßöffeln guter

©atjue unb 1—2 gefdjlageiten ©iern übergoffen, mit geftofjenem 3mie=

bad beftreut, ber ®oftf beg £>echteg mit ber ßeber in bie SJiitte ber @r=

t)öf)ung gefegt unb bag©anje im Dfen etma 1
12 ©tunbe gelb gebaden.

®amit ber ®of>f unöerfe^rt bleibe, lege man mäl)renb bei 23adeng ein

mit Söutter beftridjeiteg Rapier barüber.

•Dian fantt 31t biefem ©ericf)te and) ®rebfe attmenben. ®ie ©djaten

ber Rümpfe berfelbeit merben mit ®rebgfarce gefüllt, in gefallenem

SBaffer ober in ber gifd)brül)e gefocfjt unb nebft ben ^rebgfchmänjen

jur dtanbüeräierung ber ©Rüffel benutzt, moburdj biefe ein Ijübfcheg

2lnfe£)en erhält unb bieg ©eridjt, meldjeg man ofjne Beilage gibt, üer=

feinert mirb.

100. ©auerfraut mit 9luftern=9ingout uttb Oi^eiitmein. ®er

eingemachte ®ol)l mirb gut auggebrüdt, mit 1 ißfunb ungefalsener

SButter auf 3 ißfunb ®oI)l in fodjenbem SBaffer 3 ©tunbeit gefodjt,

bann mit 1 Slafdfe Sdjeiitmein faft troden eiugefdjmort unb in einer

©djüffel franjförmig angeridjtet. $n bie ÜDtitte legt man 2tuftern=

91agout mie folgt: 9tad)bem man V2 ©fjtöffcl ooU feineg 9M)l in

frifdjer Butter gefdjmifjt b>at, focht man mit fräftiger SSouiUon ein

menig fämige ©auce baOon, mürjt fie mit ©alj, ©itronenfaft unb etmag

HJhtgfatnufj unb rührt fie mit 2 ©ibottern ab. ^n biefer ©auce fdjmenft

man 2 ®u|enb Oon ben 93ärten gereinigte Stuftern, big fie fteif fiitb,

läfjt fie aber nidjt fodjen, gibt audj bag 2lufternmaffer burd) ein feine»

©ieb hin^u unb bag ©eridjt fofort jur S£afel.

101. ©auerfraut mit $afait unb 2tuftern. ®er Safau mirb

mie junt 93raten oorbereitet. SDamt brüdt man etma 2 ipfunb ©alter*

fraut leicht aug (fodte eg -ju fauer fein, fo muff man eg mafdjen), tljut

eg in eine gut berjinnte ß'afferode, gicfjt halb SBeijjmein unb ljalb

SBaffer barüber, baff ber ®ol)l bebedt ift, gibt ein gut ©tiid ©djmeine*

fcljmafä unb eine geriebene gmiebel baju nnb läfit eg eine ©tuitbe

iangfam focheu. 9htn legt man ben gafan hinein unb läfjt ihn eine

©tunbe fdjntoreit; menn er meid; ift, nimmt man ihn heraus unb

binbct bag ©auerfraut mit etmag Söcdjamel ober SMoutee. ®iefe

©auce bereitet man am eiufadjften, inbem man V 2 ©fjlöffel feineg

ÜMjl in 50 g frifdjer Butter mit 2 in ©djciben gefd^nittenen meifjen
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©miebetn fdjmiid, mit 1U l meiner gteifc|Brüf)e glatt rührt urtb V2

©tunbe tangfam fodjen täfft. ®ann rüt)rt man ebenfoüiet fitzen 9tat)m

fltitju, täjft bie ©auce auffodfen, bittbet fie burd) gtüei (Sibotter unb reibt

fie burd) ein feinet ©ieb. ©emürjt mirb fie mit bem nötigen ©atj unb

etma§ Sitronenfaft.

40—50 Stuftern befreit man bon bcn ©arten, trodnet fie mit

einem £ud)e ab, beftreut febe Stuftet mit ©atj unb Pfeffer, mätjt fie

erft in ÜDM)t unb paniert fie mit ($i unb ©emmel; bann merben fie

furj öor bem Slnricfjten in tjei^em ©djrnatj ober ftarcr ©utter rafd)

hellbraun gebaden. hierauf fdjneibet man ben gafcut in ©tüde, gar*

uiert it)n ringsum mit beut ©auerfraut unb am 31anbe bie Stuftern.

2Bitt man bie Stuftcrn auf eine anbere Strt geben, fo befreie man

fie bon ben ©arten, ttjue fie in ein ©efdjirr unb taffe fie heifj iberben,

febod) nicfjt fodjeit; mau gibt bie ©tüfjigfeit bon ben Stuftern gu bem

©auerfraut unb binbet bie Stuftern mit etma§ ©edjamet ober ©etoutce

unb einigen Xropfen ©itronenfaft. üDtau richtet atäbann in ber Sttitte

be§ ©auerfraute bie Stuftern au unb am Otanbe ben ©afan.

102. ^5« ©als ciitgcmndjte ßrbfcu 311 fod)cn. ©iub bie ©rbfeit

au§ bem ©at§ genommen, fo merben fie mit fodfeitbem Söaffer Bebeeft,

metdje? itacf) einer halben ©tunbe abgegoffen mirb. 2>ie3 gefd)iet)t brei=

mal. ©effer noch enttuäffert man alle ©at§gemüfe bor bem Wochen 6

©tunben im „0§mofe=(@ntfatäung§=)Stpparat." Statut merben fie mit

fteinmiirfetig gefcf;nittenen gelben ©Jitrjetu (Sltötjren) in fodjenbeä

SBaffer gegeben, unb ein ©tücf ©utter tjin^ugettjan. ®ariit täfft man

fie meid) fod)en, ma§ etloa 1—IV 2 ©tunbe ©eit erforbert. ©ft bie§

gefdjehen, fo rüt)rt man einen ganj fein geftoffenen ©miebad, ©uder

unb fteingetjadte ^Seterfitie burd) unb ridftet fie fofort an.

103 . ©u ©alj eiugcmadjtc ©rofte&otjncn (Stideboljuen) mic

frtfrife 31t forfjeu. Sie ©roffebotjnen merben friit) morgen^ abgefpiitt

unb mit SBaffer bebedt, meld)e§ man mehrmals erneuert. Sann fod)t

man fie mie frifdje ©ot)nen in einem nid)t gtafierten Sopfe ab, gief3t

aber, menn fie etma* gefod)t tjaben, rcid)tid) fodjetibe SOJilcf) tjinju,

moburd) fie befortberä meiff bleiben; bod) nutf) man forgcit, baf3 fie

rafd) unb ununterbrochen meid) fodjeit. Sanadj merben fie gteid)faft§

mie frifd)e ©ot)nen befjanbeft unb fiitb faum baooit 31t unterfdjeiben.

©eit be§ ®od)en§ unb ©edagen mie bei frifdjen ©roffebohnett.

104 . ©iugcntad)te ©nbibieit merben nach Bern SBäffent unb

Slbfodjen mie ©ttbioiengentüfe STlr. 83 bereitet ititb mit beufetben ©ei*

tagen gereicht.

8 *
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105. (Eingemachte Sd)ucibcbof)ncn merben faft meid) abgefod)t,

bann crft micbert)ott gemäffert, bamit ba§ ©atj rein (jerausjieije,

unb auf einen SDurdjfchtag gefd)iittet. ®ann täfft man bie Söhnen
mit Söaffer, t)atb 9tierenfett, hatb ©dhmeinefdjmat& in !ur§er Sörüfje

meid) fodfen unb fatjt fie fooiet luie nötig. 2U§bann merben recfjt meid)

gclodjte mei^e Sot)tten mit ihrer fitrj eingefod)ten fämigen Srülfe baju

gegeben unb burcl;gcrüf)rt, ober bie grünen Sonnen merben franjförmig

in ber ©djüffct angerichtet unb bie meinen Sonnen in ber ^Dritte. Sind)

fann man ftatt ber meinen Sonnen einige Heine Kartoffeln, borf)er ab=

gefod)t, auf bem ($emüfe tueicf) fodjen unb eine rot) geriebene Kartoffel,

mie bei ©auerfraut, burd)rüt)reu.

geit be§ Kodjeng je nach ber Dualität 1— 2 ©tunben.

^ierju gibt man 9iaud)fteifd), gefodjten ©djinfen ober falben Kopf,

Sratmurft, ©dfmeingfotetettg, geräucherte guuge, gut gemäfferte^eringe.

(Sine geräucherte ÜDtettmurft, bie man 1 ©tunbe mit auf ben Söhnen
fodjen täfft, ift gteid)fatt§ eine fetjr gute Seitage, ebenfo frifdje» ge*

focf)te§ Stinbfteifd).

106. (Eingentadjte ©atatbotjucn merben abgefod)t unb gemäffert

unb mie frifdje ©atatbohnen burdjgeftoüt, ober troden abgegoffen unb

eine bide (Sierfaitce bajit gegeben.

Seitagen mie im Sort)ergef)enben.

107. (Eiugentadjter üiiibfttcl (©tielmit§). (Sr mirb nad) bem

Slbfodjen unb SBäffern, mie in 9t r. 1 bemerft morben, mie frifdjer

Siübftiet mit Kartoffeln gefodjt.

108. ©etroductc ^5riit§e^ = 23öl)nd)cu. ©ie nidjt 51t ftar! ge=

trodneten Söhnten fepe man, mit heilem SBaffer gemafd)eit, ohne fie

über 9tad)t einpmeid)en, mit meinem fodfenben Söaffer auf» geuer

unb taffe fie V 2 ©tunbe fodfeit. Saun giejje man ba§ SBaffcr baoon

ab unb fobiet todfenbeg fün^u, bafj eg menigfteng eine £>anbbreit bar-

über ftet)t, unb taffe bie Sot)iten gut §ugebedt unter ftetem Kodjen

unb nod)matigem Sßedjfetn beg Söafferg meid) merben, mag auf biefe

SKeife nur l
1
/2 ©tunbe geit erforbert. Sor ber testen halben ©tunbe

beg Kochen§ gebe man bag notige ©atj hitt§u. 3Kan fd)iitte fie auf

einen ®urd)fd)tag unb fd)ntore fie mie frifd)e ©atatbohnen ober gebe

eine faure (Sierfauce baju. $n (Ermangelung beg meidjen 233afferg

gebe man ein meitig 9tatrou in§ erftc Slbfodjemaffer, et)e bie Sot)ncn

hinein fomnten.

Seitage mie bei frifd)en Sot)iten.
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109. ©etroditcte Sdjncibeboljtmt. $iefe merben in fattem

meidjen SBaffer mehrere ©tunben eittgemeidjt, mit ijeifjent SSaffer ge*

mafd;ett uub mit ftcbenbem SBaffer auf§ fetter gefegt. sJtad;bem fie

7

2

©tuttbe gefoc^t l;abeu, merben fie abgegoffen, itod;mal§ V2 ©tuube

taug gefodjt, bann mit fodfeubem SBaffer, ^Butter ober gett meid; ge*

fod)t. SDiatt füge fpäter ©alj, etma§ ©tärfe ober Kartoffelmehl uub ge*

l;adte ißeterfitie t;inju uttb richte fie mit einem ©djüffeldjen Kartoffeln

an. 2lud) fann man üor bent Dötligeu SBeidjmerben ber 18oi)nen einige

Kartoffeln barauf meid; fodjeit.

Beilagen: 9taud;* ober ißöfelfleifcf), 33ratmurft, @d;infen, Kote*

lett§, gemäfferte geringe.

110. ©etrocfnete gelbe ©rbfett ober drbfcitbrct. SJtan richte

fid; bei ber 33et)aiiblung ber ©rbfett gauj ttad; ber ©rbfenfuhhe itnb

iaffe fie im übrigen na cf) beut Slbgieffen in furjer Ißrütje mit bent ge*

hörigen gett fitr§ eiidocljeit, gebe ©atj Ijin^n, riiljre fie bttrd) einen

®urd;fd)lag, laffe fie mieber §nm Kodjeit fontnten, richte fie in einer

©dfüffel etma» ert;öf)t glatt geftrid;en an, bebede fie mit in SButter

brautt gebratenen unb ftede gebratene 2Beij3brotftreifd;eit

ringS^entm.

3 eit be§ Kocf)en§ 2 ©tnnben.

Beilage: ©efaljeneS ©djmeinefleifd; aller Slrt ltttb gemäfferte

geringe.

111. ©etroeüuete graue ©rbfett (fogenattnte alte Söciber).

2)iefe ©rbfenforte toirb Ooit Dielen ÜDiäunertt DoräugSmeife gern ge*

geffen. (55ut ift e3, fie Dor bem ©ebraud; über Stacht in meinem

SBaffer einjtnoeidjett. ®od) merbett fie and) fct;r meid), menn man
beim Slbfodjett ein ©titddjen ©oba in§ SBaffer mirft. Stad) einer

falben ©mnbe Kod;eu§ mirb ba§ SBaffer geloedffelt, ttad; bem SBeid;*

toerben ber ©rbfen abgegoffen uttb biefe mit einer guten fäuerlidjeit

©pecffauce ttebft Kartoffeln unb beliebiger Beilage anfgetragen.

SDtanche §errett effen üorjuggmeife gern ©alterbraten baju.

112. SSetßc 23ol)itett. @ie merbcit mie (Srbfctt meid; geformt,

febod; §meimal abgegoffen, nid;t aber bttrd; ein ©ieb gerührt. Stad;

bem jmeiten Slbfodjett mirb gnteä gett uttb Dor bem 2tnrid;ten ©alj

uttb etma§ ©ffig burd)gerül;rt. ®ie 33ol;nett bürfett itidft 51t trocten

gefodft fein, eigentlid; merbett fie mit bem Söffet gegeffeu.

Ober man fügt beim Kodfeit meber ged nod; ©ffig t;insu, fließt

bie 23of)nen ab uttb gibt eine ©ped* ober 3miebelfattce ober 23utter

unb ©ffig baju.
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SSorjüglidj im (Scfdjtnad fiitb bte 23oIjneu audj, mettu mau fie mit

einer ®rebSfauce fdjmort.

Beilage: (Sefodjter ©djhtfen, gebratenes ober gefdjntorteS 9linb=

flcifdf;, gebratene Seber, Söratmurft, ©cgmeinSröttdjen, faurc 3Men,
J^albSfogffüIje.

113. Sittfcn. SDiefelbeit merben toie Srbfen beljanbelt, abgefodjt,

bann abgegoffen, angeridjtet unb eine gmiebelfauce barüber gegeben.

Ober man läfjt bie Sinfen nadj bem Stbfodjen mit einem ©tüdcfjen

©ged unb einigen Qmiebeln meid) merben unb rüljrt juletjt etmaS

IDM)! unb (Sffig an bie nidjt fitrj eiugefodjte iBrüfje.

3eit beS ®odjenS mie bei ©rbfcn unb folgten.

114. Stufen auf ntcdlcuburgifdje 2(rt. fßadjbem bie Sinfen gut

beriefen unb getoafdjen fiitb, merben fie oöüig meid) gefönt. SDann

mirb baS SBaffer gatt§ abgegoffen, gfeifdjbrülje nebft gefdjnittenem

Porree unb Sellerie au bie Sinfen gefljan, biefe nod) eine gute SSeile

gefodjt unb mit in reidjlidjem ffett gefdjmigtem 9JM)I fämig gemadjt.

öber eS merben bie Sinfen nadj einer ©tunbe ®odjenS abgegoffen

unb mit frifefem SSaffer recbjt meid) gelobt. SDattn fdjueibet man ein

©tud ©ged mit reidjlidj ßmiebeln in ©djeiben, brät bie» in 53utter

fo lange, bis eS fcljaitmig mirb, rnadjt barin nad) S3erI)ättniS ber

Portion 1, 2 bis 3 Süffel SUiefjl btafjgelb, rüljrt eS mit glcifdjbriifje

§u einer fämigeit ©aitce, gibt (Sffig, ©alj unb Pfeffer Ign-gi, fd)üttet

eS 51t ben Sinfen unb lägt biefe barnit burdjfodjeit.

115. 2lrtifd)üdcu für Traufe. ®ie oorbereiteten 2trtifdjoden

jerfdjneibet man, fodjt fie in @a%maffer meid), reibt fie burd) ein ©ieb

unb bermifdjt ben S3rei mit frifefjer Sutter, geriebener ©emmel unb

einigen mit füfjer ©atjite Oerquirlten (Sigelb. Stuf biefelbe SBeife lanit

man aud) ein 5BIumenfoI)Igüree für Traufe berfteden. — 2tud) 2lrti=

fdjodenböben, bie man gemöl)nlid) eingcmad)t tauft, geben ein gutes

S'raufengemüfe. üöian fd^ueibet bie 2Söben in feine ©djeiben, fdjmort

fie in Ieid)ter Bouillon ober SSeigtoein mit etmaS Sutter ctma geigt

Minuten, üerbidt bie Sauce bann mit geriebener ©cmntcl, fdguedt

nad) bem ©alg unb quirlt bie ©auce mit einigen ©igelb ab.

116. SBnrjels unb ßirbfenbrei für Traufe. ®ie jungen

Sßurgeln merben gcgujd, gemafd)eu unb entmeber in ©aljmaffer ober

23ouiHon unb geriebener ©cntmel meidjgetod)t. IDlatt reibt fie bttrdj

ein ©ieb, oerriitjrt ben SBrei mit Butter, etmaS füfjcr @al)ite, meitig
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3ucfer itnb getoiegter fßeterfilie, unb fügt nod) etloag gleifdjeptraft

Ijittgu, fadg man fie nid)t in 3-leifd)brül)e lodjte. Stuf biefelbe Söcife

fodjt man and) boit ben jungen ©rbfeit ein $üree, toeldjeg ntan oft

nod) mit einigen ©ibottern abridjrt.

117. SBcijjer 23ol)ncttbrct für ©ettefeube (nur bei borper ge=

gebener ärgtlid^er ©rlauimig gu reifen). Sftan meidjt ioeipc Sonnen
über idadjt ein, fodjt fie tangfam in meinem Sßaffer gar unb reibt fie

bitrdj ein ©ieb. Qngmifdjen miegt man bag gteifdj einiger gefodjter

Krebfe fein, bermifdjt bieg mit bent 23ol)nenbrei, fügt etloag Krebgbutter

unb 1 Staffe Souidon pingu unb fodjt bieg miteinauber burdj. SJtan

rüprt ben Sörei mit einigen in ©apne Oerquirlten ©igelb ab unb reidjt

bieg 93opnenpitree, bag einen fepr feinen ©efdjtnad pat, gu gemiegteit

Koteletten ober gebratenem ©efliigel.

3Son ben ©emiifen fiitb fepr Diele für Traufe qoaffenb, unter am
berem dir. 2,3, 10, 13, 19, 20, 21, 27, 40, 42, 58 unb 82, bod)

beadjte man, bafj ade feparfen ©etoürge nteift fortgelaffen merbeit müffen.

II. Kartoffelfpeifert.

1. Kartoffeln §it forfjcit. 93eim Kodjen ber Kartoffeln toirb oft

gar gu menig Sorgfalt angeloeubet, unb bocp ift eine fdjmadpafte

Kartoffelfpeife mandjem lieber alg ein feineg ©crid)t. $ebcnfadg pängi

ber gute ©efepntad ber Kartoffeln fepr üont fauberett ©djälcit (fpar*

famen .paugfraueit feien bie „Kartoffelfdjälmeffer" empfohlen, toeldje

üott V2 kg Kartoffeln circa 100 g abfdjäleu, loäpreub geloöpttlidje

SJteffer nodj palbmal foüiel unb mepr abfcpiilen), reinem Sßafdjen

unb gugleidj bom guten Kodjen ab. ©g müffen Kartoffeln boit mitt*

lerer unb gleicher ©röfje auggcfudjt, bor bent ©djäleit getoafdjen,

loäprenb beg ©cpäleng fogleid) ing SBaffer gelegt, banad) einigemal,

unb gtoar gmifcpeit ben Rauben, tüchtig geloafdjen, abgefpiilt unb big

gurn ©ebrauep, ntitfrifdjem Söaffer bebedt, pingeftedt merben. Stlgbann

fepütte man fie auf einen SDurcpfdjlag, Itareg Söaffer barüber unb

bringe fie in einem niept gu fleinen unb befonberg nur bagu be=

ftimmten Stopfe, mit faltem SSaffer bebedt unb bent nötigen ©alg

(10 g auf 1 l SBaffer) aufg 5» bemerfeit ift nod), baff frifdje

Kartoffeln mepr ©alg erforbent alg alte. Sind) berfäume man bag

SIbfcpäumen nidjt unb fodje bie Kartoffeln gugebedt meber übermäßig

ftart, nod) gu lattgfam gar. Um bag ©arfein gu erproben, tf)itt ntan

loopl, fie einigemal gu berfudjett; laffeu fie fiel) mit einer ©abel leiept
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burdE)fte<3jen, fo finb fie gut; gerfadett biirfcn fie nid;t, nod) öiel meniger

Ungar auf ben Sifdj gebracht merben. SaS Stbgie^en mufj forgfältig ge=

fcT;ef)eu, fo baff fein SBaffer guriidbteibt. dftan ftede banacf) ben Sopf micbcr

einige dRinuteu aufs geuer, neunte benScdet ab, fdjmenfe bie Kartoffeln,

bamit bie tniifferigen Seife Oerbampfen, unb faffe fie offen ftefjen auf ber

iperbptatte. S3effer aber ift es, fie fofort ttad) bent 23erbampfeit in einer

ermannten ©djiiffet bebedt gur Safet gu bringen, benn feine ©peife oer=

fiert burdj ©tetjen fo fefjr itjreit guten ©efdjmad als Kartoffeln.

Sa§ für^ere ober längere Kodjett ber Kartoffeln fjängt oon ber

©orte, aber and) Oon ber i^aljreSgeit ab; feine frifdje Kartoffeln bebiirfen

etioa 15—20 Minuten, bie Kodjgcit fteigt bis gumSIpril, mo man bis
3U ©tunbe redjnen faitn. 23ont griifding bis gur .Qeit ber neuen Kar=

toffeln tfjut ntan gut, bie alten Kartoffeln, bie in bem 3eitraum immer

mefjr bont SBotdgefdjmad einbiifjett, toie gemöfjttlidj Ijalb gar gu fodjen,

baS Söaffer ab= unb frifdjeS focijenbeS Söaffer gugugiefjeit unb fie bariit

mit bent nötigen ©afg gar gu fodjctt, fie merben auf biefe Söeife bebeutenb

im ßtefctpnad Oerbeffert.

Sie in feistem ©anbbobett gegogenen Kartoffeln finb bie moIjI=

fdjmedenbften.

Slnmerf. SJtandje itJtänner behaupten, Kartoffeln feien am fc^macffjafteften

in Sampf gefodtjt. ^d) bin ber Slnfidjt nidjt, ba fie ioäljrenb be§ KodjenS

im SBaffer SSeftanbteite abfepen, bie bem 2Bot)tgefd)mac! f)inberfid) finb.

Sftan berfudje nur ba§ SBaffer, morin bie Kartoffeln gefodjt finb, unb man
mirb fid) oon ber SRidjtigfeit übergeugen.

2. Kartoffeln mit öerfdjicbcneu ©ancen. ©inb bie Kartoffeln

toie im SSortjergetjenben gefocEjt, fo tuirb eine beliebige ©auce oon

gmiebeüt, ©ped ober ißeterfitie ober eine fäuerticfie SDiildjfauce audj

toof)i eine iöedjametfauce, |>auSf)ofnteifterfauce unb ©arbedenfauce

nad) Slbfc^nitt R. bartiber augeridjtet unb bie ©djiiffet feft gugebedt

gur Safet gebracht, ober eS mirb bie ©auce bagu gegeben. — @S paffen

bagu iRoden, IRöftfcfjnitten, SSurft, grifaubeden, ©ar, gebratene Sebcr,

©auerbraten, ißrefdopf ,
©iifge

,
ißanljaS, £adfet, iRierenfctputfen,

SSürftdjen oon fattem Kalbsbraten, furg, maS man f)at.

3. §cring§=KnrtoffcIn. Sie Kartoffeln merben in ber ©djate mit

©alg gar gefodjt, abgegogen unb in ©djeiben gefdjuittcn, jebod) fo Ijeifj

als mögtidfj gehalten. ttnterbeS täfjt man einige gmiebctn mit nidEjt gu

menig 93utter gelb merben, gibt etmaS dRetjt Ijittgu, bamtSöaffer, etmaS

©alg, geftofjenen Pfeffer, menig ©ffig einige Sorbeerbätter, unb mentt

bieS fodjt, guerft bie Kartoffelfdjeibeit, giriert bie auSgegrätetcn ffeitige*

fdntittenen geringe, ©iitb biefe burdjgcfodjt unb redjt tjeifj, fo mirb etmaS

©alpte burct)gerüf)rt. @S laufe bieS ©cridjt redjt faftig unb nidjt fteif

gefodjt fein, mie baS bei adelt Kartoffelfpeifen gu empfehlen ift.
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4. Kartoffeln mit gmicbelu geftout auf ßolläubifdjc 3(rt.

9Jtan nimmt baju gang Keine Kartoffeln öon gleicher ©röße, fcßält unb

mäfeßt fie reeßt rein. gtt einer ©djüffel öon mittlerer ©röße rechnet man
einen Seiler Ood gmiebeln, legt biefe lagentueife mit ben Kartoffeln, reieß*

ließ Sutter, ©alj unb etrnaS Pfeffer in einen Sopf, gibt fo Diel SEBaffer

baju, baß bie Kartoffeln nießt ganj bebeeft finb, unb läßt fie feft gugebeeft

meid) fotzen, ißad) belieben fann man aueß etmaS ©fjig baju geben.

Seit beS KodjenS 3U ©tunbe.

Beilagen mie 511 Kartoffeln mit Uerfdjiebenett ©aitcen.

5. feilte fJSetcrfilicufartoffeln 31t gelobtem fjift^. geine Keine

©alatfartoffeln merbett gefdjält, in ©aljmaffer rafet) gar gefoeßt, oßitc

baß fie gerfaCCen. üftaeßbem baS Söaffer rein abgegoffen ift, feßmenft

man bie Kartoffeln mit reitßließ frifefjer Satter unb feingeßadter ißeter*

filie auf ber Iperbplatte in offenem Sopfc unb richtet fie gleidj au. —
©infamere Eßeterfilienfartoffelu bereitet man, meint man bie gefoeßtett

Kartoffeln ftampft, ein ©ibid Sutter, 2 Söffet geßadte ißeterfilie uitb

foüiel fodjenbeS 2Baffer gurüfjrt, bis man einen Srei in Sefcßaffeitßeit

bon Kartoffelbrei erhält. Siefe Kartoffeln eignen fieß befonberS als

Sugabe gu jeglicfjen ©eittüfcn, bie man mit roßem ©cßiiden feruiert.

6 . ©aure Kartoffeln mit Sorbcer. geingemürfelteit ©ped läjjt

man langfam auSbraten, ober gutes gett reeßt ßcijj merbeit, madjt

barin reießließ feingefdjnittene Smiebcltt gelb, riibjrt SBaffer, ©alg itub

menig Pfeffer bttreß unb foeßt bie Kartoffeln mit einigen Sorbeerblättern

barin meief). Sor bent Stnricßten entfernt man bie Sorbeerbtätter uitb

gibt ben Kartoffeln einen ©efcßiitad üoit ©ffig unb rußet, falls fie nießt

fämig gefoeßt finb, ctmaS gefirnißtes EDteßl tjingu. Slucß biefe Kartoffel*

fpeife muß fdjlanf gelodet merben. — ^Beilagen mie im Sorßergcßenbcit.

1 . ©iugefruftete Kartoffeln. Kartoffeln uon mittlerer uitb gleicher

©röße merben tiießtig gemafdjeit, in ber ©eßale mit bent nötigen ©alg gar,

aber nießt ju meid) gefodjt, abgewogen, in bide @d)eiben gefcßnitteit, in ge*

feßlagetteS ©i getuitK uitb gehörig in geriebenem SESeißbrot ober geftoßeuent

gmiebad gemätjt. Sann ntacße matt reießließ feines Srat* ober and; sJiierett>

fett mit etmaS Sutter in einer fauberen Kücßettpfanne ßeiß, lege bie Kar*

toffelfcßeiben nebeneinanber ßineiit, brate fie in offener ißfanne, bei nidjt

ju ftarfem geuer auf beiben ©eiten gelbbraun unb ridjte fie bann rafd) an.

©ie fiitb eine feine Seilage ju ©pinat, SRofenfoßt, rotem Koßl,

fomie aueß §u uerfdjiebeneit gteifcßfpeifen.

8 . ©ebrateite Kartoffeln, ©anj Keine, reeßt ruitbe Kartoffeln

tion gteießer ©röße merben gefcßält, gut gemafdjett, in SEBaffer unb

©alj nur §ur Hälfte gar gelodet uitb truden abgegoffen. Samt maeßt

man fofort Sutter unb gutes gett ober auSgelaffeueit guten ©ped in
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einer ober jlnei Pfannen, bie Dörfer mit ©otj gehörig auSgefd;euert

morben, auf mäßigem geuer fjeifj, legt bie bampfeitbett Kartoffeln

nebeneinanber Ijincin, bccft bie Pfanne jcft ju, tocubet bie Kartoffeln,

meint bie untere ©eite gelb gemorben, um, unb bccft fie fo lange

mieber 31 t, bis fie ganj iueid; fiitb, mo fie alSbattit in offener Pfanne
ringsum buttfelgelb, bod; nicfjt brenjefig gemacht merben bürfen. Um
bie Kartoffeln glatt unb anfeljnlidj jur £afel 31 t bringen, barf man
fie mäfjrenb beS 93ratenS nid)t mit einer @abel untrüfjren unb 3 er*

brodeln; baS Urnmenbeu gefcfjie^t am befielt mit einem ißfannenmeffer.

®itrd; Überftreuen üon $uder beim traten erhalten bie Kartoffeln

©fanj.

©odteu au§ Sßerfeljen bie Kartoffeln ftatt fjatbgar meid) gefodjt

fein, fo lege man nur bie ganzen, ja nid;t bie serfodjten Kartoffeln in

bie gelb gcloorbene Butter unb brate fie in offener Pfanne gelb.

Sßüitfdjt man in ber @d;ale gefodjte Kartoffeln ju braten, bie inbeS

längft nid;t fo milbe unb mol)lfd)medenb finb, fo merben biefe in SSaffer

unb ©als gar gefodjt, fjeifj abgewogen unb möglicfjft Ijeif; in offener

fßfaitne bei öfterem Ümriiljren buufelgelb gemad;t.

(55efod)te unb übrig gebliebene Kartoffeln fönnen and; in @d;eiben

gefdjnitten unb fo gebraten merben. Tuurd) gufiigen unb ÜDlitbraten

üon einem drittel fäuerlidjer ^erteilter Slpfel fann man bann meitere

Slbänberungen l;erftetlen, ober man fann mit beit Kartoffelfdjeiben 3U*

le|t ein ITiiil; r ei üermifdjeit, baS mau auS 2—3 mit ÜDttld; üerquirlten

(Siern Ijergeftellt Ijat.

fRof; gebratene Kartoffeln finb feiner unb moljlfdjmcdcnber

als alle anberen. 9Ratt mäljlt baju ebenfalls fleine rec^t runbe Kar*

toffeln üon gleicher (Sfröjje, bie man mäfdjt unb troden ablaufen läfjt,

ober man fdjneibet gröfjcre Kartoffeln in ©d;ciben unb brät fie in

offener Pfanne in gelbgebratener Butter ober auSgelaffeuem ©ped

ringsum braun, beftreut fie mit feinem ©als, giefjt auc£) etmaS

Söaffer baritber, bebedt bie fßfanne ober beut £opf unb löfjt fie unter

öfterem Umfdjütteln gar merben, um fie fogleicl; auf ben Sifd; ju

bringen.

2Rait fann aud; bie rol;en Kartoffeln in mcfferrüdenbidc ©Reiben,

®reiede, Kreife ober aubere beliebige formen fd;neibcn ober fie auf

eigens baju beftimmtem SReibeifen mit länglichen Söcfjern lodenartig

reiben, beüor man fie in 93adfett fd;mimmenb auSbädt. S)iefe Kar*

toffeln bilbcn eine l;übfd;e SSergierung 31 t gleifdjfpeifen ober 31t ©ciiuife*

püree.

@el;r l;iibfd; unb befouberS für ®efeItfd;aftSmal;le paffenb finb bie
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a r t o f
f e I f cf) I a n Q e it auS roßen Kartoffeln. SKait fdfcitt bagit gro^c

Kartoffeln, büßet fie mit bent ©djtaugeitboßter auS itnb bädt fie in

Sadfctt golbbrattn. Seim Sßnricßten bcftreut man fie mit feinem ©atj.

9 . Kartoffelmus. ®ie Kartoffeln merben mit SSaffer gar ge=

focßt, rein abgegoffen, feilt geftampft uitb bitrcl) einen ®urcßfcßtag ge-

rührt; bann mit 2Jiitcß, ober ßatb SDtitd), ßatb fodfenbent Sßaffer fo Diel

berbünnt, baß fie nicfjt ju fteif merben, mit ©atj unb Sutter burcf)ge=

£ocf)t, glatt angericßtet unb mit in Sntter braun gebratenen gmiebetit

ober feingeftoßenem, in Sutter gelb geröftetem ßmiebad ober brauner

Sutter, ober feingemürfettein, gelbgebratenem ©pect btd beftridjeit. Kar=

toffetmuS läßt fid) auf bie mannigfaltigfte SBcife üeränbern, ftatt DJiitd)

faitn mau in ßanbßauSßattungeit and; Suttermitcß neßntett ober, um
eS fräftiger fdjmedeub $u machen, Qteifdfbrüße. Stußerbem f;at ficß mir

ein Qufaß bott „Stteurouat" (ißftanäeneimeiß), metdfeS in neurer

$eit in beit fpaitbet gebraut mirb, gerabe 51t Kartoffelmus ober aitberen

Kartoffetgericßten atS ganj bortrefftieß ermiefen.

©in gebadeneS Kartoffelmus, me!d)eS bor bem ©infüßeit in bie

Qornr außer mit ÜDlitdj unb Sutter and) nodj mit einigen -Gribotterit

bermifeßt unb oben mit bem fteifeit mit etloaS geriebenem ^armefan*

fäfe bermengteit (Simeißfdßnee bebeeft ift, bitbet eine mot)Ifd)inedenbe

Seigabe ju atten Sratett.

@S paßt aufgemärmter Sraten unb jebeS fäuertieß getobte Qteifd)

baju, borjüglid) and) ißreßfopf, ©iitje, faure Stoßen, Qugteid) ift

Kartoffelmus ein angeiteßmeS ®erid)t 31t ©auertraut.

10. Kartoffclfrßucc, bcfoubcrS für Kraute paffenö. @S gehört

bagu eine reeßt meßlige meiße Kartoffel, meteße beim Kocßcit nid)t §er=

faßt, aber gattj meid) merben muß. üllacß bem Stbgießeit beS ©atj*

mafferS reibt mau eine itad) ber anbern burd; einen reinen, borßer gut

ermärmten ®urd)fd)tag fo rafd) mie ntögtieß in eine ßcißgemadjte

ißorgettanfdjate, moriit ber Kartoffetfcßnee fofort auf beit £ifd) gebraeßt

merben muß. ®aS ©ureßreiben muß aud) auf ber ßeißeit fperbptatte

gefdjeßen.

11. Kartoffeln mit Snttermilcß. Sßtan gibt 51t beit meießge*

locßten Kartoffeln Suttermilcß ßinju unb läßt fie mit feingemürfettein,

getb gebratenem ©ped uod) eine Söeite bei öfterem Umrüßreit fod)en.

Qu Qeiteit, too fie nießt jerlocßeit, famt etloaS DJteßt, mit Suttermitcß

angerüßrt, ßiitgugefügt merben. — Ober bie Kartoffeln merben in ber

©cßate meid) gefodft, abgewogen unb in ©eßeiben gefdjiiitten. f^ugteid)

mirb ©ped auSgcbraten ober Qett ßeiß gemad)t, SäJleßt bariit getb ge-
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fdjmitjt, bicfe§ mit Buttcrmitd) §u einer bidtidjen uub reidjtidjen ©auce
gerütjrt, gefallen uub bie Kartoffeln eine gute SBeite barin burdjgefodjt.

12. Surrt)* Kartoffeln. Surrt) *$omber ift au§ bieten ftarten

Semürjeit jufammengefe|t unb in ®etifateffen=£>anbtungen unb 2tpo*

ttjefen ju tjaben. ®a e§ in gnbien Bei ber gubereituug bon gteifdp

Reifen biet gebraucht tbirb, ift e§ aud) in Sngtanb fel)r BetieBt ge=

toorben.

Sefocpte Keine Kartoffeln fdjmenK man mit biet frifdjer Butter unb
1 Sfjtoffet ober metjr Surrtpißutüer metjrmafö um, iäfjt fie uid)t lange

auf ber tjeifjcn §erbptatte ftefjen, fonbern Bringt fie Baib auf ben Stifd).

SDie Kartoffeln fittb 51t alten Kotjtarten unb gebratenem Steift paffenb.

18. Sebadcue Kartoffeln mit Bratmurft. Sie Bratmurft mirb

in Butter mit feingefdjnitteneu ßmiebetn getbtid) gebraten, au3 ber

Pfanne genommen, ein Söffet SM)! in ba§ ged gerührt, banad) gute

gteifdjbrütje, etma§ Bratenfafj, ©atg unb Pfeffer f)ingugefügt.

SDaitu gibt man bie bortjer in ber @d)ate gefodjten, fjeif) in

©djeibcn gefd)nitteuen Kartoffeln Ijinein unb täfjt fie ein toenig burtf)=

fdjmoren. Bon bicfen Kartoffeln gibt man eine Sage in eine mit

Butter Beftrid)ene unb mit geriebenem Sßeifjbrot Beftreute gorat, legt

bie in fiitgertange ©tüde gefdjnittene Bratmurft barüber f)in unb gibt

mieber eine Sage Kartoffeln barauf, Beftreut fotctje mit geriebenem

äBeifjbrot, gibt etma§ gefdunot^ene Butter barüber unb täfjt biefe» ®e=

rid)t in einem Ofen etma SU ©titnbe ober fo tauge Baden, Bi§ e§ eine

gelbe Krufte Befommen tjat, ftürjt e§ aföbann auf eine ©djüffet unb

gibt e§ jur S£afet.

14. Kartoffeln, ©djmciwSrippc unb faure 2lpfcl jufammeu
gebraten. üötan fetjt in einer etmaS ftadjen Bratpfanne ein ©tüd

©d)meiugrippc, jur ^ätfte mit SS affer Bcbecft, unb etma» ©atj auf

nid)t 31t ftarfeS geiter, bedt bie Pfanne feft ju unb täfjt ba§ gteifdj

1—

l

1
/* ©tunbe mäfjig fodjen unb getbtid) Braten. Stföbann nimmt

man e§ I)erau§, Belegt bie Pfanne mit Keinen, runb gefd)ätten Kar=

toffetn, ftrcut ein menig ©atj barüber, legt bie Stippe barauf, unb

jmar bie offene ©teile ltad) oben, füllt bie ipötftung berfetben mit ge=

fd)ätten, in 4 Steile gefdjnittcuen fauren Stpfetn, gibt eine Saffe SBaffer

tjtnein, bedt bie Pfanne miebcr §u unb täfjt bie Kartoffeln barin

tnngfam meid) uub gelb braten, mätjrenb man fie einmal umbrept.

SDann legt man bie Stippe mit ben Stpfetu in eine tiefe ©cfjüffet unb

garniert fie mit ben Kartoffeln. 2)ie» ©eridjt ift am befteit im Brat=

ofeit 511 bereiten.
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15. ©djinfen* Kartoffeln, .fpiergu nimmt man ba§, mag oott

einem gefönten ©djinfen nicfjt tnefjr in orbcntXidje ©tüde gefcljnitten

merbeit famt, fetjt eg mit mettig SBaffer aufg geuer, fodjt eg gang meid)

itnb Ijadt eg fein. Sadj Sefiebeit fann man mit bem ©djinfen and;

einen gering ffein (jaden. llnterbeg (jat man Kartoffeln in ber ©djate

mit @a(g gefodjt unb abgewogen, mobei fie jebodj redjt Ijcifj gehalten

merbeit miiffen. 9tutt mirb in eine Stuflaufform ober ©ctjüffel, meldje

bid mit Sutter beftridjeit ift, eine Sage Kartoffelfdjeiben gefegt, barüber

©tiiddjen Butter, bann eine Sage ©djinfen itebft in Sutter gebratenen

gmiebelfdjeibeit, mieber Kartoffeln unb fo fortgefatjren, big festere mit

Satter beit ©djlufj rnadjen. (Sollte ben Kartoffeln ttodj @a(g fehlen,

fo mirb unter Serüdfidjtigung beg gefafgenen ©djinfeitg beim @itt=

fd)id)ten bag fefjfenbe burdjgeftreitt. Sei Mangel an Sutter famt fein*

miirfefig gefdjnitteiter, faugfant auggebratener ©ped redjt gut aitge*

mattbt merben. SDarauf mirb bie gönn in einen (jeifjeit Dfeit gefegt,

unb meint bie Kartoffeln gang f)cifj gemorbeu finb, fofgenber ©ttfj

bariiber oerteilt unb etmag geftofener gmiebad barauf geftreut: für

4 (ßerfoneit 3—4 Oier, gut gefdjlagen, bagu etma 3 Saffen 9Jti(dj,

9Kugfatnu$ unb etmag ©afg.

©tatt beg ©djinfeng fann man gemäfferte fleiitgefdjnittene gute

geringe nehmen, retdjfidjcr Sutter anmeitbeit unb bann beit ©uf; fehlen

faffen. SSait reicht biefe Kartoffeln alg „ipringefjfartoffeln" gu ge*

fodjtem §antmef* ober Sittbfleifdj.

9San läft bie gorrn etma 3U ©titnbe im Dfeit.

16. Kartoffclberg Imu Übcmftcn. Sefte oon mefjfigcrt ©alg*

fartoffefit fomie allerljanb Heilte g(eifdjrefte benutzt man gu biefem @e*

ridjt. Sott ben gleifcfjreften bereitet matt ttacl; D. 9tr. 58 ein brauneg

9tagoitt, meldjeg mit Sfiampignottimfoer ober ©ofa fomie gern audj

mit etmag ©arbetfenbutter gemiirgt mirb unb fefjr bid gefjaftett feilt

mufj. 2)ie Kartoffeln reibt man iubeffen, rüfjrt bie Kartoffefmaffe mit

etmag Sutter, einigen @iern unb einigen Süffeln gleifcfjbrülje über

betn geuer fjeift unb miirgt fie mit etmag meinem Pfeffer. 9Jtait ftreidjt

nun bie Kartoffefn bergförmig auf eine butterbeftridjene ©djiiffel, nimmt
aug ber ÜÜtitte bann befjutfam fooiel mieber (jeraug, bafj eine tiefe Dff*

nuttg für bag Sagout entfielt, fegt bag Ijerauggenommeite a(g ®edef

über biefeg, beftreidü ben Serg mit ©i, beftreut ifjit mit Käfe uttb bädt

itjn gofbbrautt.

17. Sabgfattg (©eemannggeridjt. Drigittafregept). 9Sait f'odjt

ein ©tüd nidjt gu fetteg Siuberpöfelfteifdj ober audj (ja(b ©djinfen,

tjalb ißöfefffeifd) meid) unb miegt eg batttt gröblidj. gitgmifdjeu fodjt
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ntan gefdfjätte Kartoffeln in SBaffer offne ©als gar, gestampft fie fein,

bämpft fetjr niete deine gerfcEjnittene gmiebetu in fet;r reidftid) Butter

Ineid), fügt fie fomie ba§ gctjadtc gteifd) mit feinem Pfeffer at§ ©emürs
tjinju itnb rütjrt an ba§ ©eridft fooiet non ber ^ßöletbrülje, bafs man
einen gefdfmeibigen Sörei erfjätt. Siefe einfache Steife ift fefjr fräftig

unb motjtfdjmedenb, man gibt ©atjgurfen babei unb ein ©ta§ 93ier.

18. ©cbadcne Kartoffeln mit Köfe. gn eine butterbeftndiene

gorm fdfidftet man gefodjte unb in ©dfciben gcfdjnittene Kartoffeln,

gebe ©dfidjt rnirb mit einem ©uf) au§ faurent Sftafjm, (Siern unb

ißarmefanfäfe — auf nier Sßerfonen
1h l 3tatjm, 4 (Sier unb 100 g

Käfe — ocrfetfen, bi§ bie gönn gefüllt ift. 9Jian bädt bie Steife

im Dfen 1h ©tunbe unb gibt fie gu ©djiiden, 85eefftea!» unb bergt. §u

Stfdj.

19. ©efüttte Kartoffeln (Driginatrejept). SSon großen gefefjätten

Kartoffeln fdfneibet man eine bide ©dfeibe, fjßfjtt fie bann ait§, unb

füllt fie mit fotgenber garce, gu ber man 3tefte jegtidfen 33raten§, am
beften fetten ©dfmeinebraten, benutzt. SJian miegt bie Dtefte fein, üer=

miftfjt fie mit einigen (Siern, getjndter ißeterfitie, ©atj, Pfeffer, S)?u3=

tatnuff unb geriebenem SSeiffbrot, füllt Oon bem güttfet in jebe Kar*

toffet einen ©fftöffet unb binbet bie abgefdjnittene ©cfjeibe mit einem

gäbdjen feft. Sann brät man biefc Kartoffeln tangfam oon alten ©eiten

in reidftidfem gett gar unb tidftbraun unb gibt fie at§ Oorjügtidje Sei*

tage ju grünen ©entüfen unb Stattfataten. Sie au§get)öf)tten Kartoffel*

teile benutzt man ju fotgenber mot/tfdfmedenber ©djüffet.

20. Knrtoffclftnddjcn auf ©eemauu^art. Sie Kartoffetftüdd;en

toerben in ©atjtoaffer meid) getobt, bod) bürfen fie nidft jerfatten. gn*

§mifd)en brät man reidjtidj gmiebetn in gutem gett gelb, fdjluiid einen

Söffet ütJcept in bem gett, üertodft biefe SJMjlfdfmiije mit fräftiger

gteifdjejtrattbouitton, mitrjt fie mit 2 geftoffenen SBadfotberbeeren,

etma§ SDZoftricO unb einer ißrife gngtoer, fdjmort bie Kartoffeln in biefer

©auce burd) unb gibt fie mit faureit ©urteil unb fteineu gteifdfpotftern

p Sifdf.

21. ©cftfjmortc K«itoffct*6djcibcn. Sie Kartoffeln merbenffiersu

mit ber ©cfjate gefoä^t, abgesogen, nod) tjeifi in ttfaterbide @d)eibcn ge*

fdfnitten unb sugebedt. UnterbeS tuirb ein reidjtid)e§ ©tiid Sutter tfeijj

gemadjt, feingefd)nittene gmiebetn barin burdfgefdjmort, Pfeffer unb

©atj unb foüiet Souittou tjinsitgcgeben, baff e§ eine nid)t 31 t Jurje Sriilje

mirb, in metdfer man bie Kartoffeln gut burdjftoüt. Sann merben

einige ©ibotter mit ©ffig burdjgerütjrt, get)adte ißeterfitie tjinsugefügt

unb bie Kartoffeln bamit burdfgctoctit.
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Seilage: Koteletts, grifattbede, gebratene lottert, Srattuitrft, ißan-

IjaS, fjeifjgemadjtcr traten, Klops.

22. ©panifd) grtcco. ©ielje D. dir. 32 .

23. Kartoffeln mit ,£>amutclfletftfj auf oftfricfifctje 2lrt. SD7nu

flopft .'pammetfarljonaben tüchtig burdj, beftreut fie mit ©atg, Pfeffer,

Kümmel imb feingefdjnittenen 3'üiebelu, legt fie fdjidjtlueife mit ge=

fcfialten, in ©djeiben gefdjnittenen, nidjt gar 51t meljligen Kartoffeln in

einen Stopf, gibt Souidott ober SSaffer barauf, fo bafj baSfelbe nidjt

gang mit beit Kartoffeln gleidjfteljt, nnb läjjt bieS langfam ununter*

brodjen 1V2 ©tunbe fodjen. 2)ieS ©eridjt mufj redjt fdjlanf fein.

24. Kartoffeln unb 21pfel. 21nt fdjmadfjafteften bereitet man
bieS ©eridjt, inbetn man Kartoffeln in ©algloaffer gar fodjt unb ger

=

ftampft, fie alSbann mit einem ©tiid iöutter tierrüljrt unb mit b.ern

fteifen nidjt gu fetjr gefügten 2lpfelmuS üoit Vs foöiet Slpfelit als Kar=

toffeln üermifcfjt. SJtan üerfodjt, falls bie ©peife gu fteif fein follte,

etmaS fodjenbeS Söaffer mit iljr, überftreut baS bergartig aufgetjäufte

©eridjt mit in Sutter geröfteten ©eminelfrumen ober gibt gerlaffeite

Sutter, ©pedmürfel, 3«^^’ nnb geröftete 3'niebadfrumen nebentjer.

Um 3eit gu fparen tarnt man bie ^erteilten Slpfel andj beit retdjlidj

bjatb gar gefodjten teilloeife abgegoffetteit Kartoffeln gleich beifügen,

beibeS gufammen gar fodjen, mit Sutter berrüljrett unb mie angegeben

anridjten. ^Beilagen fiitb: ^afettbraten, ©atterbraten, Kotcletten, ge*

bratene Ütoden, gebratene Seber, ©uppenfleifdjröftfdjnitte, Söurft uitb

©djinfen, fotoie gleifdjljadfel.

25. Kartoffeln uub frifdje Strnen. ®ieS ©eridjt mirb am befteit

mit einem ©tüd mageren ©ped, loeldjer fdjon gur Hälfte gar gemorbeit

fein map, anbernfadS mit gett unb Sutter gefodjt. ®ie Stirnen müffen

beinahe gar fein, elje man bie gleidjfadS gar gefodjten Kartoffeln fjiitgu*

gibt; beim Slnridjten mirb etmaS (Sffig burdjgerütjrt, bodj biirfen bie

Kartoffeln nicbjt breiig inerben, üluftatt ©ffig tarnt man audj einige

faure Gipfel nadj ben Kartoffeln gu ben Sirnen geben. SDiefeS ©ericljt

tnufj, mie ade Kartoffelfpeifen biefer 2lrt, fdjlaut gefodjt fein. gadS
fein ©ped barin gefocfjt ift, gebe man bagu, maS man bjat; fciuerlidjeS

gleifdj ift battit am paffenbften, ebenfo SßattljaS.

©tatt ber Sirnen faittt man audj frifdje 3it>etfdjett unter bie mit

Satter burdjgerüljrten gar gefodjten Kartoffeln rüljrett, bodj läfjt man
ben ©ped bann feljlen unb gibt beliebiges gebratenes gleifdj bagu.

©tatt beS frifdjen DbfteS nimmt man im grüljling oft getrodnete

21pfel, Sirnen ober 3toetfdjeit, bodj muff aisbann jebe Dbftforte
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äiibor gar gebämpft merben, bebor man fie ben ebenfalls garen, ger=

ftampften Kartoffeln §ufefet. Qn manchen ©egenben rüfjrt man Bei

trodenem Dbft aud) §nle|t noch gm ei mit 2 Söffet SRitcf) bcrquirtte ©er
bajn unb gibt aisbann am tiebften Vaudjfped, geräucherte Sßurft ober

©djinfett nebenher.

26. ©cbrateuc Knrtoffctbixlldjcu. Sie Kartoffeln merben mit
beut nötigen ©atj meid) gcfod)t, ganj trodcn abgegoffen unb fehr fein

geftampft; bann einige ©er, eilt ©tüd Vittter, and) nadf Vetieben

DJiuSfatnufj, fomie einige Söffet faure ©atme burchgerührt, runbe ober

taugliche Vättchen babott aufgerottt, biefe mit geftoffenent gmiebad be=

ftreut unb in Vutter getb gebraten, gür ben einfachen Sifdf taffen fich

fehr moht übrig gebtiebene Kartoffeln bermenben, bie man reibt, mit

einem © bermifdjt unb tuie oben formt unb auSbädt.

®ie Vättchen geben eine hübfd)e gxtgabe ou Grünen Vtattgemüfen

ober ?@ataten.

27. Kartoffetf’töfje fiehe Q. Dir. 28

—

31.

28. Kartoffetnubetn. SDlait nimmt reichlich einen tiefen Setter

bott geriebene Kartoffeln, bie am hörigen Sage in ber ©djate mit ©atj

gar gefod)t unb abgewogen finb, 4 ganje ©er, 4 Söffet ©ahne ober

ÜDlitd), ebenfobiet gefdimotjene Vutter unb baS bieCteicfjt noch fehlenbe

©atj. Sie Kartoffeln fdjiittet man auf ein Dlottbrett, macht in ber

ÜDiitte eine Vertiefung, in metche man etmaS äMjt ttjut, fo auch bie

©er, ©ahne, Vutter unb ©atj, berarbeitet bieS ju einem Seig, in ben

man fo lange etmaS SHetjt ftreut, bis er fich Stehen täfft unb beim

Surdjfdjneiben fich teilte Südjer jeigert. Sann rollt man fteine @tiid=

djett babon auf in gornt tanger Kartoffeln, täjjt fie 8—10 DJtinuten

in fochenbem gefabenen SSaffer fodfen, fdjiittet fie auf einen Surcf)=

fdjtag unb, memt fie abgetaufen finb, noch ganj h eif3 w e^ne mit

Vutter heih gemachte Kuchenpfanne, morin man fie bon alten ©eiten

getb brät.

29. Kartoffetfpcife bon ^leifdjreften. gteifdjrcfte bon Vounb

of Veef, bon Vaudjfteifch ober bon gefodjtem ©djiiden merben mit beut

baran befinbticf)en gett ober gutem ©ped fein getjadt unb mit ettoaS

Dlelfenpfeffer unb feingehadtem ©djnitttauch ober mit einigen feinge=

fchnittenen, in Vutter gebäntpften ober rohen gmiebettt gemürjt. Sann

merben in ber ©djate gefodfte unb tatt gemorbette Kartoffetn gerieben

unb biefe nebft etmaS ©atj uitb ©tüddjen Vutter mit beut Steifte

tagenmeife in eine mit Vutter beftridjenc ©djiiffet gegeben, mobei Kar=

toffetu ben Dlufattg uitb ben ©djtufj machen. Sarüber tuirb ein Dine*
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lettenteig, auf jebe ^ßerfott ein ©i geregnet (jiefje 2Ibfdjnitt ißfann*

Jucken), oerteilt unb baS ©artjc in einem Ijeifjen Ofen 1 ©tunbe ge*

baden.

30. Kartoffeln in berSdfale (fßellfartoffclu). ©ute Kartoffeln

üon mittlerer ©röfje Werben 511m öotlftänbigen Steinigen mit SBaffer

tüchtig gtrifc^en beit §änben gerieben unb gewafcfien, bis baS SEßaffer

Har erfc^eint. ®ann fodje man fie mit bern nötigen ©alj weidf ober

bereite fie als „93anb!artoffeIn", inbent man in ber SOcitte ringsum

einen Streifen ©djale abfdjäit, tnorauf man fie fdjWact) abfpiitt.

SDanad) richtet man bie Kartoffeln, oljne fie erft tjinjuftetten, in

einer tiorljer ermärmten ©djiiffel rafd; an unb bringt fie fofort auf

bie STafel, mo jeber ©aft fie fid) felbft ab§ieb)t unb mit rotjer ober ge*

fcfjmoljener 23utter ober mit auSgebratenen ©ped* unb gwiebclwürfeltt

oerfpeift. SJlan reicht frifdfe geringe, Spiegeleier unb eingemachte

©urlen baju.

31. 9töft*KartoffcIn. Siedft gute Kartoffeln Don mittlerer ©röffe

werben aufs forgfättigfte abgeWafdjen, mit Söaffer bebedt tjatb gar ge*

focfjt, trodeit abgegoffeit, mit etwas ©als beftreut unb, feft jugebedt,

auf mittelmäffig ftarfem geiter (beffer nod) im mittettjeiffen iöratofen)

fo lange erbji^t, bis fie gauj Weid) geworben unb Kriiftdjen erhalten

tjaben. ©ie Werben mit Halter 23utter gegeffen.

211S Kranfeitfpeifeu paffenb finb Sir. 5, 9, 10, 26, 28.

SaoibiS, Jtodjbud). 9
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1. SUtgemeine Regeln bet ber gu&ereitmtg be§ grletfdjeS.

Ärfennuttg guter lüare. (Suteg fRinbfleifcE) fjflt eine fcifcEje rote

ÜDtittelfarbe, ift loder itnb furjfaferig. S£)ag gett muff !örnig, feft unb

gelblich rneih fein. Stag gleifch ber ®ühe ftebjt bent ber Ddjfen leineg=

megg nach, ift jebenfatlg beffer alg bon alten abgetriebenen Bugodjfen.

— ®albfleifdj ift mohlfdjmedenb erft Don minbefteng hier Sßodjen alten

gut gemäfteten Stieren; bon fotzen fielet eg blaurötlich, fett unb fernig

aug, oon ju jungen Kälbern ift eg toäfferig unb meid). £)b ber $8er=

fudj borliegt, geringem gleifch burdj Slufblafen bag 2tnfef)en bon gutem

§u geben, erleitnt man baran, baff ein mit bem ginger in bag gleifch

gemalter (Sinbrud ftd) fofort mieber hebt. — ©uteg £>antmelfleifch ift

feinfaferig unb bon hellroter garbe, bie jebodj nid^t fal)l fein barf, mag

auf Irnnle Stiere fdjliefjen läfjt. 91ud) muff bag gett mctfi, nicht gelb

augfehen unb fid) feft anfühlen laffen. — ©uteg ©chmeinefleifdj l)at

eine hellrote garbe unb eine bünne, nicht fehr bunlle ©djmarte; eine

bide bunlle ©djmarte beutet auf ein alteg, ju heHeg, fd)laff fid) an=

füljlenbeg gleifcf) auf ein Iranleg Stier.

Dorbebanblung bes cSleiübes. £)d)fem= ober Ütinbfleifdj, auch

melfleifdj, meldjeg gebraten merben fotl, muh int ©ommer, in einem

reinen SSeutet bon “Kult ober Seinen eingebuitben, erft einige Stage

an einem lalten luftigen Drte fangen, moburd) eg ntilber mirb; im

SSinter bei nid)t feuchter SBitterung lattn eg big 51t 8 Hagen alt merben.

®atbfleifdj barf int ©ommer bei lüljlem SBetter hbdjftcng 3 Hage alt

merben, man lonferbiere eg beim mit SBidergheimerfdjer grifdjerhal=

tunggflüffigleit ober „Harnolin". 3u ©uppen, flöhen unb garcen

aber ift bag gleifch frifch boräusieheu. 2)tan barf bag gleifcf) nur fobiel

mafchen, alg bie 3tonlidjleit eg erforbert, nicht ittg SSaffer legen, meil

baburd) an biel fraft bcrloreit gel)t.
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23ei Dcf)fen= imb SRinbfteifch, namenttid) bei fRoaftbeef, fRiubSbraten,

jowie bei iöeeffteafö unb Hammelbraten ift baS Klopfen fepr gu

empfehlen, unb gmar unmittelbar oor ber Zubereitung. Zu bem Ztoed

lege man baS ©tüd auf ein ®iicf)enbrett, nad) belieben in ein Sud)

eingefd)tagen, unb ftopfe eS mit einem ®topfhotg gang gehörig, aber

nur gegen ben gaben beS gteifdfeS, alfo an ben beiben entgegengefe^ten

©eiten, mobei eS faftiger bleibt. Sann fpiite unb trodne man baS

©tiief mit einem ®itd)entud)e ab uttb oerfat)re meiter nad) Angabe.

$atbfleifch unb ©efliiget mirb oor bem traten ober Sünften gern

mit fodjenbem SBaffer iibergoffen (abgebrüht, blanchiert) unb biefeS

atSbalb mieber abgegoffen. SaS gteifcf) fod baburd) ein meijjereS 2tn=

fefjen ermatten; oor altem aber täjst eS fid) bann beffer fpiden.

Um cSleifcb längere Seit attfgubemabren ift baS ©integen in S8ier=

effig, ÜDtitcf) ober Suttermitd) nicht gu empfehlen, toeit eS baburd)

roid)tiger füätjrftoffe beraubt mirb. 33effer ift fdjon baS oberftäcEjIidje

SInbraten beS gteifdfeS in Butter ober baS ©intaudjen in fodjenbeS

gett mit nad)berigem 2Iuft)ängen in Zugtuft. (Sin gutes ÜUiittel ift

atsbann baS ©intaueben in eine marme ©adert, bie man oon ben 2tb=

fäden, ®nod)en unb @ef)neu foetjt, entfettet, gur ©irupbide einbampft,

mit 1 g in 2 Söffet ©pirituS aufgelöfter ©atieptfäure öerfept unb gunt

Umtjüden beS gteifd)eS oermenbet. ©infacher unb oiedeid)t nod) mirf=

famer ift bie Slttmenbung ber 2BiderSf)cimerfd)en grifdjerhattungS*

flüffigfeit, bie man nicht mit ber giftigen £eid)enpräparierungSftüffigfeit

beSfetben ©rfinberS ocrmechfetn barf, metdje bem gteifd) nichts oon

feinem ©efdjmad nimmt, aber aud) feinen !öeigefd)mad gufiigt unb eS

babei im ©ommer 4—5, im SBinter 6— 8 Sage frei tfäugeub oödig

frifrf) ert)ätt. Öidiger ift baS neue^onferoierungSmittel für gteifcf) u. f. m.

„Sarnotin", baS bei tangerer ©rprobung mir gteied) guteSienfte teiftete.

Pom Spicfen. SaS ©pideu macf)t bie traten faftiger unb gibt

ihnen ein gutes Stnfefjen. Ser ©ped gunt ©piden muff gefatgen unb

geräuchert fein. 9Ran mähtt bagu ein fefteS ©tüd üom füüdenfped beS

©chmeineS, oon metchem man aber nur bie auf ber ©d)marte fitjenbe

fefte gtiefentage beS ©pcdeS gunt ©piden beuupen fantt. SaS obere

tofe gett fdjneibet man ab unb benupt eS gunt StuSbraten.

Sen fRüdenfpcd fchneibet man bann fägettb quer in 2—3 finger*

breite Streifen unb teilt biefe burd) Sängenfdjnitte itt bitnne @d)eib-

chen, um fie bann in ©pedfäben (©piden) oon ber gemünfehten Side

gu fchneiben.

SaS gteifcf), toetcheS gefpidt toerben fod, legt matt auf ein tpad=

brett, ftedt bie ©pidnabet hinein, legt fofort ein ©pedftrcifdjen mit

ber tinfen Hattb in bie iRabet, giefjt es mit ber rechten fotoeit burd)

9 *
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ba§ baf? e§ an beiben ©eiten einen ginger breit IjerauSfteljt,

ba§ §meite Streiften bidjt baneben unb fäl;rt jo fort, bi§ man eine

gleichmäßige Steiije ©pedftreifen, bie eine gerabe Sinie bitben, burd)=

gezogen l)at. S3eim ©piden ift bie Sage ber gleifdjfafer moljl ju beachten,

fie muß quer auf ber ©pidnabel liegen. ®ann fängt man mieber eine

neue 3teil)e an. ©o ntadjt man bei £>afen, melcfje fein gefpidt merben

foHen, ju beiben ©eiten be§ 9iüdgrat§ ber Sänge nadj herunter je 2

Steifen, atfo 4 im ganzen; für gemöhntid) finb jmei hinreidjenb. Sei

anbern Söitbbraten foloie bei ©eflüget gefd;iel;t ba§ ©piden auf gleiche

Söeife, bodj muß gartet ©eftüget toie audj ®alb§mild) u.
f. m. burct)

Übergießen non fjeifjem SSaffer erft bor bem ©piden fteif gemacht merben.

®ie ©piduabelit, bie man in fpauät) attungen, mo biet gefpidt mirb,

gern bon berfdjiebener ©röße nimmt, um fein unb gemötjnlidj fpiden

ju fönnen, ittüffen bon Stteffiitg ober ©tafjt, recht glatt, runb unb tief

genug gefpaltett fein unb nadj bem ©ebraudj gereinigt an ihren Drt

gebracht merben; am befielt fjcbt man fie in paffenben gutteralen auf.

Podien bes ^leifcpes. 2lde§ gteifdj, atfo aud) gefallenes unb ge=

räudjerteS, falty e§ borljer auSgemäffert ift, mirb am beften in tönern

bem SSaffer aufs geucr gebracht, inbem baburcf) ber ©aft meniger au§=

§iet)t unb äitgteid) ein früheres Söeidjmerben erreicht mirb. SEBaS beim

frifdjen gteifd) jur ©uppe §u bemerlen märe, ift fd)on im ütbfdjnitt

©uppen dtr. 1 befprodjen. iffiiebiet 3cd junt Söeidjtnerben gehört, ba§

muß baS Stlter be§ gleifdjeS, fomie bie ©röße be§ ©tüdeS bcftimmen,

bod) fann man fid) ungefähr nad) folgenber Angabe richten:

grifcfjeS Ddjfett* ober Dtinbfleifdj bi§ jit 3 ©tunben, geräudjerte»

9tinbfleifd) ober ein ganger geräucherter ©djinfen 3V2—4 ©tunben,

ißöfetfleifdj, meint eS ein großes ©tüd ift, 3—3^2 ©tunben, ®alb=

fteifdj IV2—2 ©tunben, £>antntelflcifdj 2—2^2 ©tunben, ein §uf)n

3 ©tunben, junge §ät)ne (S'üden)
3U— 1 ©tunbe, Saubeit l)öd)ftcu3

3U ©tunbe, ein ©djmeinS* ober ®albSfopf 2—2V2 ©tunben, ein

SMlbfdjmeinSfopf oft 5—6 ©tunbeit, attbreS SEBitb nad) feiner 2Irt, 1,

2—2V2 ©tunben.

fünften bes ^teifcpes. SBenn e§ itid)t in ber 2tbfid)t liegt, eine

©uppe bon bem gleifdj gu errieten, ift ba§ ©iinftcn (Kämpfen, ©djnto*

ren) bem ®odjen borgugießen, meit man babci beit ©aft bodftänbig im

gteifdj ermatten fann. Sei bodfontntett fd)ließeitben ©efäßen, mie bein

^apinfdjeit ober Untbad)fd)eit ©ampftopf, fann ba§ gteifd) of)iie ade«

SBaffer, nur mit gett ober Sutter aufgcfept merben. Sei Stnmenbung

auberer, bann meitigfteitS mögtid)ft bid)t 511 fdjlicßcnber unb auf bcn

£erb, nid)t in beit Sratofeit gu fcßettber Söpfe, aud) beim ®uttgcfd)en
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©djnettbrater ttttb Beim £>ettßifd)en Apparat ift etma§ (fod;enbe§!)

SBaffer jujttfeßeu unb ba» im meiteren ©erlauf berbampfte bttrd; $u=

gieren ju crfeßett. ©obalb bie glüffigleit im Podien ift, muff ber ®opf
an eine nur mäßig marrne tperbftette gcfeßt tuerben, tuo ba§ gleifd;

langfam gar tuirb. ®ie 3ed baju entfprid;t ungefähr ber be3 ®od;en§.

Das traten. ©in rafd;ere§ farmerben erhielt man beim ©raten.

®iefe§ auf bem Dfen borjutteßmen ift nid;t ju empfehlen, ba man in

ber ütöfjre (©ratofeit) bei bormiegenber Dberßi^e ein beffere§ frgebnig

getuiitnt. Stur Heine ©tüde (9tinbfd)nitte, Stippdien) fittb in ber flacßen

Pfanne auf bem £>erbe gu braten, meint man nid)t ba§ 33raten auf

bem Stofte (Stöften, frittieren) borjießt. ttltan ftettt ben Stoft über eine

@d)id)t gtüfjenber ^oljfofilen, beffer über eine befonber§ präparierte

bunftfreie ®ot;le, ober auf bie gltifjenb ßeiß gemachte ^erbptatte, be*

ftreidft itjn, menn er l;eiß ift, mit fjfett unb legt ba§ gteifdj erft mit ber

einen, bann mit ber anberrt ©eite auf ben ©oft. ©eint Untmenben

barf mie bei attent ©raten itid;t in ba§ gleifd; geftodjen merben. —
©eim ©raten im Dfen ift eine genügenbe £iße ber ©ratrößrett bor

bem ©infcßieben be§ ©ratend ein £>aupterforbertti» be3 f erateit§, ba

bann ba§ gleifd) gleid; bon allen ©eiten rafd) geröftet unb ein 21u3=

braten be§ ©afte§ berntieben mirb. ©adjbent bie§ erreidjt ift, muß bie

Dfenßitie bi§ ju ©ttbe ber ©ratjeit berminbert merben. ®er ©raten

ift ßäufig mit bem gugefeßten ober bei fetten ©dimeine* ober fönfe*

braten mit bem auSgebrateuen gctt §tt begießen, ©oüte bie £>iße bon

oben ju ftar! fein, fo ift e§ gut, ein ©tiid mit ©utter beftridjeneS ^3a*

pier auf ben ©raten 51t legen unb biefeä ju begießen
;
and) ift barauf

ju acßten, ob nicßt bie ©eitenmäube bei ©ratofenl eine ungleid;e §itje

aulftraßten, rnoburd) ein ilmmeubeit bei ©ratend mit ber Pfanne
(nid)t in ber Pfanne) erforberlicß mirb. Sitte bicfe Umftäublicßfeiten

bernteibet man bei©ermenbung ber oben ermähnten gefdjloffeiten ®öpfe.

©elbft beim ^»eußifdjen Apparat genügt ein einmalige» ©adjfeßen §unt

3med bei Umtoenbenl unb ettua nötigen ©acßgießenl bott fyliiffigfeit.

tpäußgerel offnen mürbe bitrd; ©nttueidfen ber ®ämpfe ben ©or*

teil bei Slpparatel nur aufßebett. dagegen finb ganj ober faft ge*

fcßloffene ©ratborridjtungen nicfjt angebracht, mentt man, mie beim

fättfebraien ober aud) beim @d;toeinefd;itden, eine braune fnttfperige

§aut münfcßt.

Siebt man bal gdeifd) burd;gebrateit, fo ift bie ©ermeitbung einer

irbenen Pfanne boräujießett unb ein meßrmatige» 3uflie&en 0011 bod)Ctt=*

bem SBaffer ober gleifcßbrüße erforberlid;. ©ott bagegett ber ©raten

nad) englifcßer Slrt im Qmtent nod; etmal rot; unb blutig bleiben unb
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bem im bürgerlichen £>anSl)alt nicht leicht hcrguftellcnben ©pichbratcn
ähnlicher rnerben, fo ift eine metallene Pfanne geeigneter unb bei ftarfer

^>i|e beS öfenS jegliches Stadjgiefjen bon Sßaffer ober mafferhaltigen

glüffigfeiten gu Oermeibcn. Sftan muff bann üon bornherein für reich-

lidjcS gett forgen. ©ei ber größeren §i^c, bic baS reine gett annimmt,

mirb eine beit ©aft noch beffer haltenbe Trufte unb ein rafcfjereS ©ar*
loerben ergielt, fo bafj bie inneren Xeile nicht Seit haben, bie gurn

böltigen SDurd/braten nötige fpi|e anjunehmen. ©otlte bei biefem ©er*

fahren baS gett beginnen gu braun gu rnerben, fo !ann ber ©raten

ohne ©djabett für feine ©üte unb ©aftigteit eine geitlang auf eine

heifje fperbftelle gefegt loerben. gft aber ber traten mirflid) ange*
brannt, maS felbft einer funbigen fpanb beim Sufammentreffen un=

günftiger llmftänbe Staffieren fann, fo ift noch Rettung rnöglid), locnn

bie üerbrannte obere gleifd)fcf)id)t behutfam abgefd)nitten mirb unb ber

traten in mehrmals erneuertem, fiebenbem SB affer mehrere ÜDdnuten

gelocht mirb. ®er brenglige ©efd)ntad geht baburd) gunt größten Heil

oerloren unb baS gleifd) ttürb in erneuerter, gebräunter ©utter bodenbS

gar gebraten.

Sille ©raten biirfen nicht länger im Öfen flehen als gunt ©armerben

erforberlid) ift; gu lange gebratenes gleifd) mirb troden unb unfdjmad*

haft. dagegen ift eS gmedmäfjig, ben fertigen ©raten bor bem 21uf=

tragen ein ©iertelftünbdjen in ber ©djüffel auf bem marnten £>erb

flehen gu laffeu, um ein SluStreten beS ©afteS beim Slnfdjneiben gu

bermeibett. SBäljrenbbem mirb auS bem ©ratenfajg in ber fßfannc bie

©auce bereitet.

Sie 6auce. ©ine reichliche unb Iräftige ©auce gibt ben glcifcf)=

fpeifen erft bie rechte SBürge. Qux gubereitung ber ©raten jeber SIrt

ift ©ahne unbergleidilid), fie macht ben ©raten ntilbcr unb bie ©auce

fd)madl)after. gnbeS ift ©ahne ein feljr gefucfjter Slrtifel, in manchen

©täbten gar nidjt gu haben, too bann bie ®öd)in nur burdj geitigeS

^inftellen bon ÜDiild) fid) aushelfen lann. gft ber ©raten auS ber

©faitne genommen, fo rül)re man etmaS feines ÜDM)! in bie ©ratpfannc

(für 6 ©erfonen lann man bei einem ©raten bon 6—7 ©funb immer*

hin einen lleineit ©hoffet nehmen) unb laffe folcheS unter ftetem 9tüh=

ren braun rnerben. SllSbann rühre man bie nötige SJfenge SBaffer hingu

unb baS in ber ©fanne Slngefepte loS. @S gefdjieht bieS am beften mit

einem fleinen meinen ©efen, meldjen man eigeitS gu biefem Smcdc bc*

ftimme. ©oüte bie ©auce auS ©erfeljcn gu falgig ober gu bunlel ge*

loorben fein, fo fann man fie mit etmaS ÜDtild) berbefferu, maS ohne*

hin bei fef)lenber ©ahne gu empfehlen ift. ©ine gute ©ratenfauce
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muff reinfd)medenb, fräftig, nicht faljig, gelbbraun itnb gebunben fein;

brcnjtige ober ruäfferige ©aucen berberben bie beften gteifdhfpeifen.

©an^ borjügtidje ©aucen erhält man im fpeupifcfien Sratapparat. Sor
bem 2lnridE)ten foß jebe ©auce burcf) ein feines ©ieb gelaffen werben,

wo nicE;t anbereS beftimmt ift.

Um ber ©auce, befonberS and) ju gebünftetem gteifdj, bie etwa

nod^ fef)fenbe ®raft unb SBilrje gu geben, ift ein mefferfpi|enweife an=

^ubringenber Zufat} üon Steif djegtraft jit empfehlen.

Hujbewalmtng 6es übrig gebliebenen cSleif(bes. ©obalb bie gleifd)=

fpeifen bon ber Safe! fommett, finb fie au§ ber ©auce ober bem ettoa

auSgefloffenen gfeifdjfaft ju neunten unb fogfeicf) in bie ©peifefamnter

ober in ben Heller ju bringen, ©efjr glbedmäjäig unb bei mangetnbem

©iSfdjranf unentbehrlich finb bie Sraf)t= ober gtiegenfdfränfe, welche

an füfjler luftiger Stelle aufjuftetten finb. ©in jWedmäjjig eingerichteter

©iSfdjranf t>at ben ©iSbehälter oben, loeil bie abgefüt)tte Suft bon

felbft nach unten faßt. Öffnungen, Welche baju bienen foßen „Suft=

cirfulation" herbeijufüljten, finb bomÜbel, ba fid) beftänbige©rneuerung

ber Suft unb ®ul)ll)alten fchledjterbingS nidjt bereinigen laffen.

I. ®d?fert= ober Hittbfleifd).

2. Oioaftbecf, am ©pteft gebraten. Zu einer borjüglidjen Zu=
bereitung be§ 9toaftbeef§ überhaupt ift erftenS gutes fjteifd; bon einem

jungen Sier, welches int ©ommer 2—3, im SSinter 4—5 Sage unb

noch länger jubor gefdßadjtet fein fault, eine ^auptbebinguug
;
ba baSfetbe

aber in fjeijjer ZrahreSjeit leicht einen Seigefchmad erhält, fo ift §u raten,

trenn man ©etegenljeit baju hat, einen ©isfeßer ober ©iSfdjranf ju be=

nullen, anbernfaßS ben traten fo lange, als eS bem DJte^ger möglich

ift, am ©tiid gu laffen unb if)n bann an einem falten Drte, am beften in

Zugluft, aufjuhängen. Zweitens mufä baS ©tüd fnr§ bor ber Zubereitung

bon aßen ©eiten geflopft Werben. SrittenS gehört baju eine aufmerf=

fame ®ödjin, welche für geeignete ^itje unb fleißiges Segiefjen forgt.

SJian nehme §um 9toaftbeef baS fftippenftüd, worunter ber

braten (SJUirbebraten) liegt, bon bem ber gröfjte Seit beS getteS ent-

fernt worben ift. ßiachbem eS gewaf^eit, mit einem reinem ®iid)entud)e

abgetrodnet unb nach 9ir. 1 geflopft, Wirb ber SDlürbebraten mit ©ped
gefpidt, baS Stoaftbeef an ben ©piefj gebraut unb mit einer ©piße be=

feftigt. Sann wirb baSfelbe unter fleißigem Segiefjen mit gefdjmotjener

Sutter unb fßierenfett bei anfänglich ftarfer |ii^e, bamit baS gleifd)

rafd) juröfte, woburd) eS faftiger bleibt, 2—3 ©tunben gebraten, baS

SBielange hängt bon ber ©röfje beS ©tüdeS unb babon ab, ob man
baS gleifd) etwas roh 5U ha&en Wünfdjt. Sei einem ©tüd bon 6—

8



136 D. gteifdfjfpeifen aller 2lrt.

^fitnb toirb auf jebeg Sßfunb
1U ©tunbe geregnet. Um ben -Stürbe*

braten faftig unb etwag rot) gu ermatten, laufe ber ©eite, wo er liegt,

Weniger §iüe atg ber entgegengcfepten gegeben merben. Sie gube*
reitnng ber ©aucen ift in 9tr. 1 mitgeteitt. SDtit ©atg beftreut mirb
ber ©raten erft nacf) einer ©tunbe ©ratgeit.

2tn nt er!. $u tattern iRoaftbeef pafet eine fRemouIabertfauce öorjüglid).

3. 9io«ftbeef im Ofen, ©ei ber früheren mangetljalften @in=

ricfjtung ber ®ocf)mafd)inen Ijatte ber ©piefebraten bor jeher anbern

gubereitunggweife ben ©orgug, unb fetbft in gegenwärtiger geit finben

Wir ifjn nicfjt fetten faftiger unb mitber, weit er Weniger Slufmerffam*

feit bebarf; inbeg faun ein Dfenbraten ebeofo gut gemacht Werben.

@g gehört ebenfalls bag in 9tr. 2 bemerfte ©tüd unb biefetbe ©or=

ricfjtung bagu. geriter taffe man gu einem grofeeit ©raten 1 ißfunb

bideg, fefteg -Jiierenfett über 9tad)t in fattem SBaffer auggieljen, fcfjneibe

fotdjeg in fteine Sßürfet (man tarnt and) fjalb Stierenfett, fjalb ©ped
nefjmen), taffe eg in einer gang fauberett ©ratpfanne auf bem geuer

ftüffig werben, lege bag mit etwag feingemad)tem ©alg beftreute 9toaft=

beef (ben SJiürbebraten nacl) oben) tjinein, bie tpälfte beg getteg

barüber t)in, ftette eg offen in einen ftarf gezeigten Ofen, bamit eg

rafd) guröfte, unb taffe eg unter fleißigem ©egiefeen, wag beibe» fet)r

Wichtig ift, Weit baburcf) ber Slugtritt ber gteifdjfäfte berfjinbert unb ber

©raten Oiet faftiger Wirb ober bietmetjr bteibt, bemnädjft etwag tangfamer

braten, ofjne eg umgulegen ober gar tjinein gn ftedjen. Sag gett mufe

fielt bleiben unb Wirb Oor ©ereitnng ber ©auce big auf einen geringen

Seit aug ber tßfanne gegoffen unb bie ©auce uad) ber ©orbemerfung

öottenbet. Sie gur ©auce beg Otoaftbeef fcfjr betiebten CHjampignong

bünftet man entweber borper in ©utter gar ober man beimpft fie in

gteifcfjbrüfee Weid), um biefe atgbann ftatt Söaffer gur ©ottenbung ber

©auce gu benutzen.

Stad) engtifcfjer Strt wirb bag ©oaftbeef auf gteid)e SSeife unter

bietem ©egiefeen nur 35—40 ÜDtinuten gebraten, bod) ift auf boppett

fobiet gerfctjnitteneg, bräuntid) geworbeneg SDtierenfett gu rechnen, bamit

ber ©raten im gett fcfjwimmenb gebraten ioirb. gtt ©ngtattb fetbft

wirb feine ©auce bagu gegeben, fonbent ber entfettete ©ratenfafe beg

gteifdjeg bei Sifdje uad) ©etieben jebeg eingetnen mit einer ber bieten

fertigen engtifdjen ©aucen bermifdjt. ÜDtan umfrängt bort ben ©raten

mit Sitronenfdjeiben, päuft au eine ©eite auggebadene ®artoffetfd)tan=

gen, an bie anbere gteidjmafeig grofee ©atgfartoffetn unb reiept gefdjab'

ten ÜDteerrcttid) unb ÜDtipebpidteg nebenher.

(Sine borgiigtidtje ©eitage gu Stoaftbeef bitben ß'artoffetpuffer.
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4. Oionftbcef tut ^o^ifc ju braten. @g eignet fic^ §unt traten

im Stopfe and; bag gteifcp oon älteren Vieren, meines gut geHopft

toerben ntufj. Qn einem paffenben Stopfe täfjt man 1 ißfunb fefteg,

eine diad;t getoäfferteg unb Heittgefcpnitteneg dtierenfett ober bie fpälfte

©ped fo lange braten, big bie getttoürfet Har toerben, legt ben traten

pinein unb läfjt ipn unter päufigem §in= unb §erfd;iebett, opne pitteiu

ju ftecpeit, üon adelt ©eiten gelbbraun toerben. Sann bebecft man ipn

mit einem Seil ber gettttmrfet, giefjt 1—2 Saffen braufenb fod;enbeg

SSaffer feittoärtg pin^it, becft ben Sopf rafcp mit einem genau fcptie=

ftettben Sedet gu, ftedt ipn auf einen ©tap, too ber ©raten ununter*

brocpen, bocp nid;t ftarl brät, unb befdjtoert ben Sopfbedet mit jtoei

©etoidjtgfteineu ober ©otjen. ©o täpt man bag Sioftbeef, je nad; ber

©röfje beg ©tüdeg, 2—2^2 ©tunben braten, toäprenb ba^fetbe in ber

SCRitte ber geit mit |>itfe beg ©cpaumtüffetg einmal umgelegt mtb mit

toenig ©atj beftreut toirb, toobei nid;tg ittg geftocpen loirb. Sie

©auce toirb nacp ber ©orbemerHtng bereitet, ipr jebod; befottberg gern

bei biefem ©raten eilte Saffe faure ©apne jugefept.

5. Stufgerolitcr ©raten. üdian nimmt pierju ein ©ippenftiid

Oon einem jungen Dcpfen, täfjt bie ©ippett aufeptteibett unb bag ©tüd
gut Hopfen, reibt eg mit ©atj, ettoag Pfeffer mtb dietfeupfeffer eitt,

rodt eg feft auf unb umioidett eg mit einem auggemäfferten ©iub=

faben. Sauacp toirb ber ©raten ttad) dir. 4 3
1
/2 ©tunben unter

päufigem ©egiefjett gebraten, mit ber ©auce naep dir. 1 üerfapren,

unb bag ©eridjt mit berfd;iebenett ®ompottg, ©atat, ober auep 51t

braunem ÜBinterfopI gegeben. — Sind; !ann man Oon ber ©ratenbrüpe

eine gute (£pampigttong= ober Srüffetfauce maepen, ben ©raten barnit

auftragen unb ipn mit dJiaccaroni unb gebratenen Kartoffeln atg SD7 ittel=

fepüffet geben.

6. Oliubglcttbe (dJiiirbcbrateit, $ilet, -Dcpfcitpag, Summer)
ant ©piefj. dJian entfernt g-ett uttb §aut, fpidt ben ©raten toie

£afen in gmei dieipett, beftreut ipn mit ettoag ©atj unb Pfeffer, ftedt

ipn an einen ©piefj, ftreiept reid;tid; ©utter bariiber pitt uttb brät ipn

unter fleißigem ©egiefjen 1 ©tunbe. Qft ber ©raten beinape toeiep,

fo gibt man 1—2 Saffen faure ©apne pinju. Stuf biefe SBeife ge=

braten, ftept er bent SBitbbraten niept oiel nad;.

7. Üütibglenbe int Dfctt. ©ie toirb, toie in oorpergepenber

diummer gefpidt, in einer irbenen ©ratpfanne mit reid;ticp fod;enb

peifjer ©utter itt ben Öfen gefept uttb V2 ©tunbe niept gar 511 ftarl

gebraten, toäprenb man fie oft begiept unb oon geit Su S ed ettoag
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bide ©apne überfüllt. 33eim SInricpten toirb bie ©auce mit ettoag

Söaffer jufommen gerüprt; fie ift getoöpnticp opne ©tärfe burcp bie

©apne fätttig genug. Sßorjügticf) ift ju jebem Filetbraten eine

Searner ©aitce (fiepe Stbfcpnitt R.), mit melier man ipn teittoeife

üor bem SInricpten überjiept. SUian reicht atgbann ju bem Söraten ge=

röftete Kartoffeln.

Stuf cngtifcpe Strt toirb ber Senbenbraten ungefpidt im Dfen
ebenfo toie öorper, bocp nur 15—20 SDtinuten, audj in boppett fooiet

Fett gebraten, bie ©auce bann mit ettoag Sftept unb Söaffer fämig

gerührt unb nadj belieben nocp borper gar gebünftete ©pampignong

pinjugefügt, aucp gern einige Söffet bide ©apne gugefept.

3n ber feineren Kü cp e richtet man eine in ©cpeiben gefdjnittene

gebratene 9iinbgtenbe neuerbingg gern mit gebadenen ÜDteer=

retticpfdjeiben abtoecpfetnb an. ÜDtan ftettt biefe aug einer ©tange

geriebenem SDteerretticp mit 2 Söffetn feinem guder, 3 Söffetn ©emmet,

65 g frifcper Sutter, 4 ©ier, ©atj unb toenig ©apenne per, formt baüon

nacp bem gufammenarbeiten eine 91otte unb bädt fie in getinber §ipe.

SJtan fcpneibet bie SJieerretticproIIe in ©Reiben unb richtet abtoecpfetnb

Senben^ unb SJieerretticpfcpeiben an. SJian gibt eine Secpametfauce
ju biefem ©ericpt nebft geröfteten Kartoffeln.

©in auf jebe Strt gebrateneg gitet täfit fiep nocp berfepiebenartig

anricpten burcp mancpertei ©aucen, mit benen man eg reidjt. IDtan

!aitn baju eine Srüffek, toeifje SOZor et=, 2ttabeira=, S3ur=

guitber= ober braune Kräuterfauce reifen.

Ser 33ratenfap toirb ftetg §u ben ©aucen benupt.

SBeitere Stbtoecpgtung erreicht man burcp bag SInricpten beg £enben=

brateng mit allerlei ©ernüfen (Filet a la jardiniere). Sttan toäptt

bie ©ernüfe nad; ber Fatjreggeit, nimmt im F^ü^ting : ©rbfen, Karotten,

junge Koptrabi unb Spargel fotoie Kopffatatperjen, im ©ommer:
junge 33opiten, Sßtumenfopt, ©pampignong, römifcpeit ©atat unb fteine

Kartoffetn, im £>erbft: fteine Köpfe SBirfingfopt, Slrtifdjodeu, 33tumcn=

fopt, Tomaten uitb gebünftete gtoiebetn, im Söinter: ©djtoarjtouräetn,

Knotlensieft, Söirfing, Settotoer Sliibcpen unb ©ttbibien. Stile ©entiife

müffen jierticp gurecpt gefcpnitten ober auggeboprt toerben, man nimmt

baju bie nieten fäufticpen Stugftedjer unb Stugboprer, jebe ©enüifcart

toirb für fid) gebämpft ober gefodjt unb in |>äufcpen um beit Senbeit*

braten angeridjtet. ©g ift ju empfepten, bag Filet auf einen paffenb

gefdjnittenen uicpt fepr popeit ©odet aug getoöpnlidjent ©dpoarjbrot

ju legen, toetcper jubor mit gett beftridjeu unb im Dfen auggetroduet

tourbe. Sttan mufj bie ©erniife fo anridjten, bafj biefer ©odet berbcdt

toirb unb fann bat] er über bag ©emüfe nodj einen Kranj gefüllter
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©hampignoitg, gefüllter Sontaten ober 3ünebelit fteden. ®ie Sauce
mirb mit Sahne mtb etmag Kartoffelmehl, fotuie einer 9üefferfpif}e

gleifdjejdratt üodenbet unb nebenher gereicht.

8. Ofiubglcube iu 9Jlabeira=Sauce. ÜDiait läßt etmag SO^eht in

Sutter braun merbeit, rührt branne Kraftbrühe, in ©rmaugelung gute

öouidoit barait, fügt ein Sorbeerblatt, Pfeffer, Saig, etmag ©at;enne=

Pfeffer unb 2 ©lag SOlabeira bagu, rührt eg gut burd; unb thut in biefe

Sauce Stücfe non Kalbgmibber, feine Klüßd;en, ©hampigitong, SDlor=

djeln, unb ein paar in Scheiben gefd;nittene Trüffeln. ®ag gilet mirb

guüor halb gar gebraten, bann in bie Sauce gelegt, V 2 Stunbe barin

gefchmort unb beim 2lurid;ten bie fämtlidjen 3utl;aten um Pag gilet

angerichtet. s3ielfach ift eg gebräud;lid;, um biefeg gilet einen Kräng

in Salgmaffer halb gar gelochter, bann in S3ouiilon mit ÜDiabeira nüdig

gar gebünftete 9tüt;rennubeln gu legen, bie man bor betn 21nricf)tcn um
ben traten nod; mit 23utter unb geriebenem Käfe fdjmenft.

9. gilet Oioffiiti. ÜDtan fdjueibet ein gut abgelegeneg gilet iu

Scheiben, folgt biefe, menbet fie in ©i unb geriebener Semmel unb

brät fie in gelber Sutter faftig unb gar. 3» glcidjer 3eü teilt man
eine fchöne ©änfeleber (im Sommer eilte halbe Kalbgleber) in Sd;ei=

ben, flaniert and; biefe unb brät fie ebenfalls. SJtan ridjtet bie Sd;ei=

ben abtoechfelnb ftufenförtnig an mtb übergießt fie mit ber Sauce, bie

man aug beni Söratenfonb, ctluag faurer Sal;ne, gleifd;briil;e unb einem

©lag ÜDtabeira mit etloag Kartoffelmehl gum 93inbcn bereitet hat.

10. Schmorbraten (Bceuf ä la mode), ©iu Stiid non 8—10

fßfunb aug ber Kluft — bag fogenaunte 331umenftüd — ober non

einem jungen Ddjfen bag Sd;mangftüd, tnirb geflopft, mit Saig, Pfeffer

unb Sttedenpfeffer eingerieben unb nach belieben nod; gefpicft. ®aitn

gibt man ettua 70 g nad; A. 9tr. 24 gubereitcteg -Utierenfett in einen

2opf, läßt eg h e >B toerben, legt bag gleifch h^mm, beftreut eg mit

einem Süffel 3M;1 unb läßt eg unter üorfidjtigem SScnben non allen

Seiten braun braten, üftun mirb foniel tod;enbeg SBaffer, ober feiner unb

beffer halb 9totlueiu, halb SBaffer, feitlnärtg ßingugegoffen, baß bag

gleifd; reichlich gur Ipälfte bebedt ift, unb biefeg, nadjbem eg fdjned

feft gugebedt unb ber ®edel mit ©eiuichtfteinen befdhtuert ift, langfam

gefchmort, bann nad; Verlauf non 1V2 Stunbe untgcbreht, 1 Obertaffe

nod geioürfelte faure ©urfeit ober frifd;e mit 1 Süffel bod ©ffig nebft

4 Sorbeerblättern ober einige ©itronenfd;ciben bagu gegeben, bag

Stüd toieber gugebedt unb langfam meid; gefdjmort, mag gemül;ulid;

2—2V2 Stunbeu erforbert. SDann rid;tet man bag gleifd; an, nimmt

bag gett grüßtenteilg boit ber Sauce, rührt, menn biefe gu bidlid; fein

follte, etmag Söaffer bagu, aitbernfadg ein meitig Stärfe, gibt einige
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Söffe! bon ber fämigen ©auce über baS unb bie übrige bagu.

2öä!)!t man ben ©djmorbraten als 9Jtitte!gericE)t, fo fanit man nod)

Srüffedt, (SljampignonS unb ®aftanien bagu geben; aud) bient er a!S

Seüage gu berfdjiebenen ©emi'tfen, mie aud) namentlidj gu Üftaccaroni.

Sielfad) mirb ber ©djmorbraten nid)t angebraten, fonbern fofort

in ein mit ©ped=, 2Burge!= mtb dftöfjrenfdjeiben belegtes ©efäfj —
§euf)i§ Sratapparat ober ®uu|eS ©djnedbrater ift fjierbei mie bei

adern ©djmorfteifdj treffücfj — getljan, mit SBeifemein unb fjleifc^brü^e

überfüdt unb ttad) ©efaden berfdjiebeneS ©emtirg Ijingugefügt. $u
biefem traten gibt man in granfreidj eine Sontatenfauce, in Samern
eine ©fiampignonfauce, gu ber man bie Sratenbrülje benutzt.

11 . ©ancrbratcn. Zu einem ©auerbraten eignet fic^ ein gutes

fettes ©cfjmangftüd, and) ein ©tüd aus ber ÜOtitte beS SinnerfpadeS,

in einigen ©egenbeit Slumenftüd genannt, mei! fidj eine deine gett=

bdune barin befinbet. SJtan lege eS im ©ommer 3—4 Sage, im SBinter

8—10 Sage in Siereffig, meldjer ficf) befonberS gum ©auerbraten

eignet unb mit bent ©emürg: Sorbeerblättern, SMfen, ©emürgförnern,

and) mo!)I einigen SSadjoIberbeeren, gum Podien gebracht unb fodjenb

über baS abgeffnüte greifet) gegoffen mirb, mei! bann ber fyleifdjfaft

nidjt anStritt. Sei fdjarfem (Sffig gebe man etmaS SBaffer f)ingu. Sa
Zmiebeln im Sffig fjart merben, füge man fie erft bei ber Zubereitung

!)ingu. ©ommer muff baS gleifd), bantit eS üor Seigefdjmad ge*

fdjüfjt merbe, gang offen an einem füfjlen Orte, im güegenfcfjranf ober

mit einer Sraljtftüfye bebedt, aufbemaljvt unb öfter umgemenbet merben,

boef) Ijüte man fid) üor ber fdjtedjten ©emofynljeit, bagu bie §aub gu

gebrauchen. Sor ber Zubereitung mirb ber Sraten am beften, bamit

er faftiger merbe, auf folgenbe SBeife gefpidt: ÜUtan fdjneibe fingerlange,

nid)t gu bünne ©pedftreifen, mä!ge fie in einem ©emengfe! bon ge=

ftojjenem @a!g, Pfeffer unb üielfenpfeffer, ftedje mit einem fairen SJieffer

adermärtS ins gteifdj, fdjiebe bie ©pedftreifen fjinein unb ftreue nod)

etmaS ©a!g barüber, bod) barf ber Sraten nid)t ftarf gefalgett merben,

bie! @a!g mad)t it)n gäfje. Samt madje man in einem nid)t mciteu

eifernen Sopfe reidjlic!) gutes gett red)t f)eif> unb gelb, lege baS ©tüd

gteifdj f)inein, laffe bie entftcfjenbe Srüfje offen rafd) abbampfen unb

baS gteifdj ringsum bunfelgetb merben, inbent man eS aufmerffam im

gette öfters I)iit unb !)er fdjiebt ititb ummenbet. Sanad) ftreue man

einen gehäuften (Stoffe! 3JM)I in baS gett, laffe eS ebenfadS bräunen,

giefje bann fd)ned fobiel braufettb todjeubeS SSaffer feitmärtS !)ingu,

a!S nötig ift, baS gleifd) gu bebedett, unb mad)e ben Sopf rafdj 511 ,

bafj bie Siinfte nicht berloren gelten, 9?ad) menigen Minuten gebe mau

gu einem ©tüd bon 5—6 iJSfunb gmei deine gelbe dftötjren, 3—4
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größere gwiebetn iutb ein ©tüddfen ©chwarjbrotrinbe, auch, wenn
nötig, non bent ©ewürjefftg, Worin baS Steifet) gelegen hat, mache ben

Stopf feft ju, befdjwere ben Sedet mit 2 Soweit unb taffe ben traten bei

einmaligem UmWenben etwa 2—2V2 ©tunben tangfant aber ununter*

brochen fdjmoren, wobei man guweiten, ohne inS Steifet) 511 ftecfjen, biefe»

aufheben itnb nötigenfalls and) etwas focf)enbeS SBaffer tjinjugeben muff,

©ine Saffe fiifje ©atjne, in ber testen falben ©tunbe tjinjugefügt, madjt

bie ©auce fetjr angenehm. 33eint 2turicf)ten tege man beit traten auf

eine erwärmte ©cfjüffet urib ftette fie in ben Dfen, bis bie ©auce ge*

macht ift. ©ottte biefe ju feljr eingetoetjt unb bidtid) geworben fein, fo

öerbünne man fie mit SßSaffer
;

ift fie bagegeu itid)t fäntig genug, fo füge

man etwas SRetjt tjinsu; unb wenn fie ju üiet ©äure hat unb babei braun

genug ift, fo würbe eine taffe 2Ritd) angebracht fein. Sann rühre man
fie fefjarf burdj ein 93fedjfieb, taffe fie rafefj jurn Wochen tommen, gebe

etwas baoon über ben traten unb bie übrige reidjtidje ©auce baju.

©tatt ber tötöhren, gwiebetn unb 23rotrinbe fügt man oft ein

©tiicfdjen §oitigfucf)en jum ©ämigmaetjen ber ©auce tjinju, auch

giefät man ftatt SBaffer, wo eS angetjt, teidfte Steifcljbrüfjc an. Ser
fertige traten Wirb mit jerfdinittenen ©atvgurfen gereicht. Um bem
©auerbraten einen witbartigen ©efdjmad gu üerteitjen, brate man
ifjn in auSgetaffenem ©ped mit einigen SBadjotberbeerett bei taug*

famern Seuer halb gar, füge bann niete gefdjnittcne ^wiebeln itnb V

2

1

bide faure ©ahne an unb brate baS Steift unter fleißigem SBegicfjen

Weid). Sie ©auce Wirb entfettet, mit einer STaffe äRitd) üerriitjrt unb

nebenher gereicht.

12. SOZailäubcr Dliubcrbratcu. ©in ©tiid Dchfenfteifd) üon etwa

3 kg Wie jum ©auerbraten wirb 2 Sage in fwtb SBein, f)dtb ©ffig

gelegt, ben man fodjenb über baS Steifch gie^t. Sann fpidt unb fatgt

mau ben traten, legt eine paffenbe Srateitpfanne mit ©ped*, ©(hinten*,

3wiebet=, 9tüben* unb ®atbfteifd)fdjeiben auS, übergief3t ben barauf ge*

tegten traten mit 100 g getbgemadfter 23utter unb brät itjn 1 ©tunbe

im Dfen. Sann giefft man aCCmäl;tid) 1 ©taS ißortwein, V2 ©taS

ber StRarinabe unb lU l fodjenbe SIeif<hiwüt)e hiuju unb bäntpft ben

traten bötlig weich, loaS uoch etwa 1V2 ©tunbe erforbert. ©ine gute

hatbe ©tunbe oor bent Slnridjten fodjt man 200 g 9ieiS in S'leifch=

brüt)e Weich) aber förnig, oerrührt ihn mit 2 verquirlten ©igetb unb etwa

1 Su|enb gewiegten, oortjer gebiinfteten ©hampignoitS unb ftettt if)u

heifc. Sft ber 93raten fertig, fo fdfneibet mau il;n in ©dfeibeit, orbnet

bieje tranjförmig auf einer Untertage 9teiS, umgibt bie ©djüffet mit

einem 9teiSranb unb beträufelt beit traten mit etwas ©auce. Septere

Wirb aus ber burd)gefcif)ten 23ratenbrüf)e bereitet, wetdje mit etwas
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9teiSftärfe bünbig gemalt unb mit etmaS gleifchejdraft unb 1
12 Tljee*

löffet ©hampignonejtraft gemürgt mürbe.

13. Ddjfeit* ober fKinbjlcifdj mic £jafen gu braten. Ter
Mürbebraten ift fiergu am beften; inbeS fann auch ein ©tüd bon
4— 5 ißfunb mitten aus ber ®luft mie gunt Seeffteaf bagu bienen.

Man taffe eS im ©ommer in 3ftüdfi<ht auf bie Temperatur 2—3 Tage,

im Söinter 5—6 Tage alt merbeit, mafci)e unb flopfe eS nach Kr. 1

recht mürbe, brüde eS mieber in gagon unb fpide eS in brei Keihen

mie Ipafen. Tann ftreue man etmaS feines ©alg barüber, mache eS in

reichlich Sutter bon alten ©eiten bunfetgelb, giefse eine Taffe frifefje

Mild) tjinju unb mieberfjote bieS fo oft, als bie ©auce, metdfe eine

gelbbraune garbe haben muh, eingefocht ift. TaS gleifcf) tuirb babei,

feft gugebedt, tangfam aber ununterbrochen gebraten, tjäufig begoffen,

bis eS naef) etma 2 ©tunben gang mürbe gemorben ift. Man fann

hierbei auf 1 l Milch rechnen. Sei ber erften Taffe Milch riihre

man 1 Theetöffet Mehl an, barnit bie Milch nicht gerinne.

14. Oiiitbfleifch in fanrer Mild) gu braten. Man nimmt ein

©tüd mie gum Sauerbraten, flopft eS mie im Sorfjergehenben recht

mürbe unb reibt eS mit menig ©alg unb Keifenpfeffer ober mit etmaS

Pfeffer unb -Kügelchen ein. Tann macht man Sutter unb ©pecf ober

Kierenfett gelbbraun, legt baS gleifdj füne in unb löfft eS ringsum

braun merben, mobei man eS, um Einbrennen gu berljüten, öfters

hin unb her fdfiebt. £>at eS fo eine gute garbe erhalten, fo giefjt man
bide faure Milch I^ingu, bah baS Sleifdj gur Hälfte bebedt ift, bann

läfjt man ben Sraten, feft gugebedt, bei guter §ifee ununterbrochen fo

lange fdjmören, bis er ntilbe gemorben ift.

Tie ©auce muh reichlich borljanben fein unb mirb rtadj bent Ein*

rid)ten beS SratenS bitref) ein feines ©ieb gerieben.

15. Dd)fcn= ober Kinbfleifdjbrateu anfgnmärnten. Um auf*

gemärrntem Sraten ben ©efdjmad eines frifchgebratenen gu bemahren,

ift eS eine ^muptfadfe, ihn auf bie richtige EBeife gu ermärnten. TaS

©rhi^en beS SratenS auf offenem geuer ober auch nur an h e^er §erb=

fteUe, mie früher angeraten mürbe, ift nid)t gu empfehlen, ba ein auf*

gemärrnter Sraten niemals fodjen barf, meil er baburdj gäbe loirb,

maS bei ber alten Metljobe felbft bei grober Eldjtfamfcit leidht üorfommt.

Taher märnte man jeben Sraten ftetS im EBafferbabe, unb lege ihn gang

ober in ©djeibeit gefdjnitten in eine paffenbe ©djiiffel, bebede iljn mit

ber ©auce, bie burd) etmaS aufgelöften gleifdjejrtraft unb ©tärle leidjt

oermehrt merben fann, unb meldjer ftetS ein ©tiid frifeffe Sutter gu*

gefetzt mirb, unb ftede bie ©djfiffel gut gugebedt,
1h bis 1 ©tunbe je

nach ber Menge beS SratenS inS EBaffcrbab.
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16. Round of Beef. $u einem ©tiid Ddjfenfleifcp, einem Stippen*

ftücf non 12—14 kg, aus meinem bie Knocpen getrennt tnorben finb,

nimmt man V2 kg grobes ©alg, 100 g braunen ©anbguder, 15 g
Steifen, 30 g Steifenpfeffer, */io l braunen (Sirup unb 1 ©fjtöffel not!

pulberifierten (Salpeter. ®ieS altes mirb untereinanber gerührt unb

baS gleifcf) non alten ©eiten bamit eingerieben, bann recpt feft auf*

geroßt, mit einem 93inbfaben bicf)t nebeneinanber feft umbunben, in

eine pölgerne SJtutbe gelegt, moritt eS 4 SBocpeit liegen bleibt, toäprenb

eS tägticp umgebrept unb mit ber 93riif>e, bie perauSgiept, begoffen

merben muff. SJtan fe|t eS gitr $eit, mit fodfenbem SBaffer unb ettoaS

oon ber 23rüpe bebecft, aufs geuer, löfft eS 4 ©tunben, feft gugebedt,

forttoäprenb langfam focpen unb V2 ©tunbe in ber 33rüi)e nadjtoeicpen.

Sn biefetn fräftigen, fepr gu empfeplenbett ?51eifc£;e gibt man in Sremeit

©auerfraut, burcp ein (Sieb gerührte bide ©rbfen (fßiiree), mit braunen

.gtoiebeln bebecft, ober braunen KopI unb gebratene Kartoffeln.

2tnmerf. (£§ läßt fiep biefeS gteijd) lange aufbetoapren, ift auep tatt bor*

gügtiep, unb felbft aus ben Überreften taffen fiep wieber angenepme
Spetfen gubereiten, g. 33. Stonnb of 33eef*£>melette, Stounb of 33eef*

Stuftauf mit Kartoffeln.

17. Dcpfettflcifd) itt S3tcr gu bätupfcit. (Sin ©tiief gleifcp aus

ber Kluft oon ettoa 8 fßfuttb, toelcpeS je naep ber £$apreSgeit 2—8 Sage

alt fein muff, toirb ftarf geftopft, mit ettoaS ©alg beftreut, in einem

®opf auf einige ©Reiben ©ped, 2 gtoiebeln, 1 SJtbpre, Sorbeerblätter,

®ragon unb grobes ©etoiirg gelegt, patb 93ier (toelcpeS niept bitter

fein barf) unb patb SBaffer barauf gegoffett, fooiel als nötig ift, baS

©tiid bis retcplicp gur Hälfte bamit gu bebedett, 1 Obertaffe ©ffig,

1 Söffe! SirnmuS ober ©irup bagu getpan unb baS gleifcp, feft gu*

gebedt, 3 ©tunben gefepmort. 23eim Slnridften toirb baS gett ab*

genommen, ettoaS Sftepl in gett gebraten, an bie ©auce gegeben, folcpe

burcp ein ©ieb gerüprt unb baS g'Ieifcf) bamit angerieptet.

18. Boeuf blaue, ©in nidft fepr fettes Slippenftiid toirb ge*

Hopft, in einem engen ®opfe mit Sßaffer !aum bebecft, mit 2 fßeter*

filientourgeln, einer ^anböoll ©forgoneren, 1 SJlöpre, 3 Sorbeer*

blättern, 2 gtoiebeln, grobem ©etoiirg unb einem reicplidpen ©tud
23utter berfept, feft gugebedt unb gar gefepmort, toaS eine geit bon

2 V2—3 ©tunben erforbert. ©ine ©tunbe Oorper gibt man biel ©pant*

pignonS, naep A. Sir. 40 borgerieptet, unb ettoaS geriebenes SBeiff*

brot pingu. ®ie 93rüpe läfft man fobiel einfoepen, als man ©auce gu

paben toünfcpt, rieptet fie über bem gleifcp an unb gibt eine ©cpüffel

mit bampfenbeit Kartoffeln bagu.
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19. ©cfiitttcr Oiutberbratcn. Sie au§ ber ®eute eines

Ocfjfen bämpjt man itt fjatb gteifdjbnilje unb Ijatb SSeifjmein mit menig

Zemürj, einem Sorbeerbtatt unb mehreren ©uppenmurjetn gar, aber

nidjt 51t meid), täfjt fie in ber 93riit)e erfatten unb fcfjneibet oben eine

(Scheibe ab. Sann t)öt)tt man ba§ Sfteifdj borfidjtig fo meit auS, bafj

ein Zentimeter bider 9fanb fielen bteibt, erljitjt eS in ber 23riifje, Ijadt

ba§ tjerauSgefdjnittene gteifcf) mit gebämpften ZljampignonS meidj,

bermifcf)t e§ mit einem meieren fftiitjrei aus 6 Ziern, gemiegten feinen

Kräutern unb 2 Söffetu 23rüt)e unb füllt biefe garce in baS auSget)öt)tte

ffteifdj. Sie ©ridje be§ gteifdjeS !od)t man ein, berbidt fie mit

braunem 25uttermct)t, fräftigt fie, menn nötig mit gleifdjejtraft unb

SCRabeira unb gibt einen Seit über baS mit ber abgefdjnittenen ©djeibe

bebedte gteifd), meines man mit flehten gtacierten $miebetn berjiert.

Sen tfteft ber ©auce reicht man nebft ütRaccaroni baneben.

20. 9?iubfd)utttcn (23ecfftcaf§). SBitt man gute 93eeffteaf§ Ijaben,

fo tl)ut man gut, nur baS gitet ju neunten, menu baSfetbe fefjon ein

paar Sage in ber Suft gegangen tjat. ®ann man fein gitet befomnten,

jo raäf)Ie man gteifdj bon einem jungen Xiere au§ ber ®Iuft, metdjeS

gut abgelegen fein ntu^. 9Jtan muff babei bie ©tüde ftärfer Hopfen als

beim Zebraudj bon gitet. ZS ift ju benterfen, bafj man bie SeeffteafS

nidjt mie e§ bietfad) nidjt allein in ©aftpäufern übtid) ift, in bünne

©d)eiben fdjneibet, ein gutes faftigeS 93eeffteaf mufj miubeftenS 2 bis

3 cm bid fein. ZS mirb gehäutet, in §oCtbide ©Reiben gefdjnitten.

Siefe merbett bann mit bem ftad)en fpademeffer etmaS bünner geftopft,

fdjön gerunbet unb bann in ftar gefod)te Söutter getaudjt. SSenu man
jie braten mitt, täfjt man in ber Pfanne etmaS 23utter braun merben,

legt bie ©djnitteu fjinein, fe|t bie offene Pfanne auf ein äiemtid)

ftarfeS geuer, ftreut ©at§ unb Pfeffer nidjt früher bariiber unb brät

bie @d)nitten auf jeber ©eite je nadj itjrer Siefe ein bis jmei ÜDiinuten.

SttSbann merben fie auf einer ©djiiffet augcrid)tet unb bie tjeijje Sutter

barüber gegoffen.

Stuwer biefer Sratmeife lernte idj im fpaufe eines SeinfdjmederS

eine böttig anbere 2lrt feunen, 93eefjtcaf ju braten. Sie gut 2 cm
biden ©cfjeiben merben geftopft, mit Söaffer, in bem feine ^miebetn

eine ©tunbe gelegen, beftrid)eit, mit ©atj unb Pfeffer beftreut, feft

übereinanber getegt unb jmei ©tunbeit fiitjt gefteüt. Sann mürbe eine

Zierfud)enpfanne tjeifj gemad)t, bie 83eeffteafS ot)ne ffett nebeneinanber

t)ineingetegt unb etma bier äftinuten unter beftäubigent SBenbeit gebraten.

Sann erft mürbe bie SSutter fjineingetljan, mät)renb biefe fid) bräunte,

bie ©d)nitten tjermtS auf eine ermärrnte ©Rüffel getegt, jebe mit einem
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©piegelei belegt uub mit in S3utter gebünfteten ©IjampignonS nmfränjt

unb bie braune, mit etmaS faltem Sßaffer üerrüljrte SButter baju ge-

reicht. Sie 23eeffteafS mareu aitßerorbentlid) jart unb faftig.

$it ©nglattb läßt man an ben SBeeffteafS foüiet gett tüte utöglid),

taudjt fie in jerlaffene Sutter unb legt fie auf einen 9toft. $el)tt

ÜDlinuten üor beitt Slnridjteit merben fie auf ftarfe Koßleitglut gefegt,

©atj unb Pfeffer bariiber geftreut, unb auf jeher ©eite jmei SJlinuten

gebraten. @ie
-f
ollen nodj rötlichen ©aft in fid) führen. Saun merben

fie auf einer ©djiiffel angericßtet, auf jebeS S3eeffteaf eine bünne ©djeibe

red)t fdjötter frifdjer Butter gelegt unb ein menig träftiger f5teifcf)faft

bariiber gegoffett.

ÜDlan !atut bie 9tinbfdjnitten üerfdjieben attridjten, entmcber mit

©piegeleiern belegen, mit in Sutter gebämpften ^tuiebelfd;eiben, mit

geriebenem ÜÖJeerettidj ober mit ©urfenfdjnitten ltmfränjen; and) reid;t

mau gern 3Jii£ebpidIe§ baju ober gefdjntorte Kartöffeldjeit. Qn feinen

Kiidjen beftreidjt man fie mit Kräuterbutter, belegt fie mit gebacfeuen

Sluftern ober bebedt fie mit Sriiffelfd; eiben. i^nt ©Ifafä legt mau
oft auf jcbeS 33eeffteaf eine ©cfjeibe (Straßburger ©änfeleberpaftete,

in SftoSfauer Küdjen Ijäuft mau Kabiar barauf. 3« ©nglanb merben

fie ofpte ©auce nur mit ©enf ober ©ljampignon=Ketd)up gereicht, in

granfreicf) bagegen ift eine ©arnierung mit Dliüeit ober bie gitgabe

einet Dliüenfauce iiblidj.

21. Dltubjdjnittcn in Käftdjcu. 3Jian fdpteibet baS 93ceffteaf*

fleifdj in ©cßeiben üott ctma 100 g, fdjneibet att§ fteifem meinen

Rapier eilt öuabrat üon 22 cm unb beftreidjt ba§ Rapier mit Öl.

Sie geflopften ©djuitteit beftreidjt man auf beibeit ©eiten mit einer

DJlifcfptng üon jerriebeiter Butter, gemiegten feinen Kräutern ober

9fti£cbpicfle§ unb beftreut fie mit Pfeffer uub ©al§. Sann legt mau
bie 33eeffteafS in bie Stritte be§ Rapier», fcfjlägt biefeS fo jitfammen,

baß e§ biefelbeit rings umhüllt unb ein üierecfigcS ^Safet eutfteljt unb

binbet eS §u, legt bie sfßafete bann fofort in einen tiefen Sopf mit

bampfenbcm gett, in bem man fie 4 Minuten unter einmaligem Um*
menbeit läßt. Sie Sinbfabeit entfernt man unb reidjt bicfe ©djuitten,

meldje fid) burdf ben üorjüglicl)ften ©efdjittad au^eicßnen, in ben s$a*

feten 51 t Sifdj, mo fie bie ©peifenbeit felbft öffnen.

22 . ©nte Dliubfdjititten üoit gcljadtent $lctfd). 2öo fein gutes

f^leifd) ju SeeffteafS ju ßabeit ift, ba mirb man nadjfteljcubcr 2lrt beit

SSorjug geben. SJian nimmt 31 t V2 kg fdjicrent mageren Siiitbfleifcl; 70 g

fefteS 9lierenfett, fdjneibet
.
eS in SBürfel, mobei §aitt uub ©eljiteit

entfernt merben, Ijacft beibeS feljr fein, formt bnüoit 4— 5 ntitbe fiuger*

bicfe ©Quitten unb beftreut fie erft, mentt fie gebraten merben fallen,

SauibiS, Jfoc&Biuf). 10
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mit etlnaS Pfeffer unb ©atj. $aitn madjt man in einer flehten, fefjr

fattberen Pfanne ein ©tüddjeit töutter ober £;at6 S3utter fjatb gett

braun, teßt bie SBeeffteafS hinein, lä^t fie unter öfterem §iit= unb §er=

fdjiebeit, otjite hinein p ftedjen, bräuntid) tnerben, legt fie auf bie

anbere ©eite unb Oerfäljrt bamit ebenfo. @ie biirfeit nur einige 9Dti=

nuten braten unb müffen inmenbig ttod) röttidE) fein. ÜDtau giefjt ettnaS

Sßaffer in bie Pfanne, rüf)rt bie ©auce, bis fie etluaS fnntig getuorben,

unb gibt fie bap. ©infamer aber trofjbem faftig unb gut tnerben bie

geljadteit Stinbfdjnitte, tnemt man ba§ gett fehlen täfjt unb nur einige

Söffet falten SSafferS bem getjadteit gteifdje pfeift.

23. ©tetjadte OiiubfdjntttcumitSenffnuce. 2)iefe58ecffteaf»tuer=

ben pbereitet tnie bie Hörigen. SBentt fie angeridjtet fiitb, tnirb 1 Söffet

©enf, 1 Söffet faure ©atjne unb etlnaS fatteS SBaffer pr ©auce geriifjrt

unb barüber gegeben. 23effer ift jebod), ben SIbfatI ootn gteifdj gehörig

auSpfodjen unb biefefräftigere 93rüf)eftatt2Bafferpr ©aucep benutzen.

24. Oiolje 23ccfftcaf§ (ä la tartare). @ute§ Dd)fen= ober 9tinb=

fteifdj au§ ber Stuft tnirb fein gefdjabt, mit reidjtid) ©at§ unb fein gefdtjnit=

teilen gtuiebetn, Pfeffer unb rotjent ©ibotter öcr ntifdjt ober mit bem nötigen

©at§ unb gtniebetn ftein geljadt unb mit gröbtidj geftofjenent Pfeffer

gemifdjt. Dber man nermifdjt 1 ißfttnb feiugetjadteS Steift mit 3 gefd)ta=

geneu ©iern, ettnaS ©ffig, ©atatöt, Pfeffer unb ©atg, formt fteine 93eef=

fteaf§barauS,beftreutfie mit getjadteit gtniebetn unb reicht ©enf baitebcit.

gür geinfdjtncder tnerben biefe gefdjabtenSBceffteaf» nur mit tnenig reinem

Pfeffer unb ©at§ nermifdjt, redjt regelmäßig ruub geformt, mit einem

ÜDleffer über Sreuj eingerpt unb in ber ÜDlitte eingebrüdt. gtt biefe

SSertiefung tegt man Horfidjtig ein rofjeS ©ibotter unb garniert ba§ S3eef=

fteaf mit .fpättfdjen nott getjadten gtniebefn, Sapcrtt, gerfdjnittenen ©ur=

fett unb aufgerollten ©arbeiten unb reidjt ©ffig, Dt unb Sftoftridj bap.

25. ©cfdjUtorteS Oitubftitcf. ©in ©tüd0djfeit= ober Stinbfleifdj,

nidjt p frifd), au» ber ÜDlitte be§ ©tmterfpaftS, nott 2 üßfuttb an, tnirb

nadj üftr. 1 fo lange geflopft, bis eS fidj tneidj anfüfjlt, mit etluaS üßfeffer

unb nidjt p reidjlidjeitt ©afj beftreut, in ÜDMjl geiuätjt unb in einem

engen eifernen Xöpfcfjen in reidjfidj fodjenbcr 83utter ober in gattj reidj=

lid) frifdjcttt Ejei^ getnadjten Stierenfett
3U ©htttbc, feft äitgebcdt, taug-

faut gefdjinort. üftutt tnirb foöiet fodjeubeS SBaffer tjiitjugegoffeit, baß

baS gteif^ ttid)t ganj pr Raffte bebedt ift, ber Sopf rafdj feft 3uge=

bedt, bamit bie SDäntpfe baS gleifdj mürbe madjeit, uitb biefeSttod)
3U

bis 1 ©tunbe luciter gefdjmort. ®antt tnirb baS gfcifd) in ber ©auce

5U gcfodjten Kartoffeln angeridjtet. ©ollte bie ©auce nidjt binreidjettb

fein, fo fantt man etluaS SBaffer fjinprüfjren, audj nötigenfalls bicfctbe

mit ettuaS gerrüfjrter ©tärf'e gebitttbeiter madjeit.
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26. $arcicrtcr Skaten nnf färfjfifdjc 2lrt. -tEftan neunte auf

6—10 ißerfonen 750 g fiteres fRinbfleifd; imb 720 g mit fett

burdjioadjfeueg ©tfytöeinefteifcfj, Oon beut man adeg ©einige entfernt

tjat, t)ade eg rect)t fein unb üermenge eg mit 3 gangen GSiern, 4 ge=

ftofcetten ungefügen fluiebäden, fein geftofjenem ÜRetfenpfeffer unb

ÜDtugfatnufj, einer fteineit Dbertaffe fattem SBaffer unb ©atj. 2tu§

biefer gut gemengten üDtaffe madje man bie form eineg tftetjrüdeng,

finde brei Steifjen unb ferbe ben 9taum bajmifc|en mit einem 3Jieffer=

nieten ein. Sann lege man ben Skaten in tjeiftgemacfite Sktter ober

in fjeifjgemadjten ©|ied, taffe ifjn bei nid^t ju ftarfer §i^e V2 ©tunbe

braten, mätjrenb man itjn oft mit faurer ©afjne begiefjt, tooburd) man
eine oorsügtidfe ©auce erhält, mit ber man ben Skaten fetjr gut ju

einem feinen (Sffen geben tarnt.

27. feine KIo|j§. SOtait faitn fjierju fotoofd SRiitbfteifd) atg

©djloeinefteifd) nehmen, am beften beibeg 51t gleichen Seiten. @g luirb

mögtidjft fein getjadt unb $aut unb ©eignen eutfernt. S3oitt SIbfatt

ioirb mit toenigem @at§ etloag SSouiffoit gefodjt uitb biefe burdj ein

©ieb gegoffen. SJiatt rechne auf 5 ^erfonett V2 kg getjaefteg fteifdj,

125 g gute Sktter, 2 ©ier, 120 g atte ©eininet.

Söenn ber gltnebetgefdjmad nid)t gefreut Ioirb, fo täftt man
einige feittgefjadte ©djatotten ober 1—2 gioiebetn in ber Sktter

meid) focfien, fdjüttet fie gunt fteifd^, gibt bie ©tbotter, ettoag fßfeffer

unb nadj Sktieben SEJkgfatbtiite, bag geriebene Sßeifjbrot, ein toenig

fatteg Sßaffer, bag nötige @at§, toobei auf bag in ber Sktter befinbtid;e

©atj geregnet toerbe, unb ben (Sitoei^fd;nee ^in§u, mengt bieg alleg gut

untereinanber, formt baraug fteine Ktöfse, unb fodjt fie unter i?iu=

ntatigem Umtoenben in ber Skutdott nur einige SJämtten. ©obatb man
inmenbig fein rofjeg fteifcf) mefjr fietft, fiub bie Ktofig gar unb müffen

bann rafd) tjerauggenommen unb jugebedt ioerben. ÜEJtan gibt ju ber

S3rüf)e 2 ©itronenfdieibeu, etloag getbgefd)loi|teg 9Jtef)t, nad) ©efdjmad
aud) einige feingetjadte ©arbeiten unb Kapern, legt bie Ktöjje ltod)

einmal in bie fämige ©auce, riifjrt biefe mit einem @i unb nad) @e=

faden mit einem ©tag meinen SBein ab unb rtdjtet fie au. Sie Ktopg

ioerben atg SJtittetgeridjt bei einfadjem ©ffett, ober aud; mit gefodjten

Kartoffeln gegeben.

©inb bie Ktopg bon ©ddoeittefteifd) gentad)t, fo beftreut man bie

Ktöfjdien Oor bem Kokett mit etloag geriebenem 2ßeif3brot unb focfjt fie

einige SJtinuten länger.

Stud) faitn man bem Scig bet Ktopg einen getjadten gering 311=

10 *
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fcjjen ltitb für beit einfachen ®ifd) ftatt SSutter gerfaffene^ 9üerenfett

neunten.

Siit feilten Küchen !od)t man bie KtofiS erft in $Ieifcf)brü£)e gar itnb

täfjt fie bann eine SJUnute itt einer iu§tuifcf;en bereiteten i8urgunbcr=

fauee, ber ntatt jule^t nod) Kapern jufe^t, gietjeit. Um in einfacher

Küche menigfteng annätjernb bieS ©erid)t tjerftetten 51t Können, bereitet

man eine 9iotmeinfauce aus gutem grudjtloein.

28. fßfcffcr=fJ$ottt)aft (ein Sorttunuber ©pecintgcridjt). ^ierju

luerben hauptfächtidj bie fogenannten fnrgen Stippen genommen, fotdje

in V 2 Jpaub gro^e ©tüddjen gehauen ttitb iit nid)t 311 reichlichem Söaffer

unb nicht 311 öietent ©at3 auSgefdjäumt. ®aitn fügt man fobiet Heim
gefchnittene gmiebetit tjinsu, bah bie ©auce baburd) fämig loirb, gibt

reidftid) Pfeffer unb Stetfeitpfeffer (uttgefto^en), einige Sorbeerbtätter

unb fpätertjin auch einige ©itronenfeheiben hin3u - (Sollte ber ©auce,

loetdje 3lnar gan3 gebunben, aber nicht 31t bicftid) fein barf, audh nad)

Pfeffer unb ©itrone fchmeden muh, ©ämigfeit fehlen, fo tann man nod)

etmaS feiitgefto^eiten gmiebad ober in SSutter gefdjmihteS $Dtef)t burd)=

fodfen taffen. g-teifdfftöhchen, in Uarer gteifctjbriihe ober gefatsettem

SSaffer gefodf)t, beim 2Iitrid)ten ing Ragout gelegt, machen bieS ©eriefjr

noch angenehmer. @S merben gelochte Kartoffeln basu gegeben.

29. 9itubfKeifd)=9iagont tote ^afcitfjfcffer. fRiitbfleifch loirb

gait3 ltadh borhergefjenber 9Sorfd)rift gefodht; jeboch gibt man brattm

gemachtes 9Jtet)t unb Kurs bor beut 2tnrid)ten etloaS ©irninuS, guder

ober ©intp itnb fobiet (ettna
1
12
—1 ®affe) frifdjeg @d)toeiitebtitt, mit

©ffig angeführt, tün5u, bah baS 9tagout eine bidtid)e ©auce ioie

£>afenpfeffer erhält, bie auch benfetben ©efd)mad bon ©eioiirs unb

©ffig haben muff.

30 . SBrnuitcS Stngoitt bon {Keinen 9itnbfKctfd)flöfjd)cu. 9Jtau

nehme hierzu bie ft'töhd)eit Q. fftr. 5 . Bugteid) {nffe man ein ©tiief Sutter

fehr t)eih tnerbeit, einige Ueingefdputteue Bloicbetu bartn fchmoreu,

ritt)re SDtcht barin gelb unb biefeS mit SöoitiIXoit ober SBaffer 31t einer

gan3 fämigen ©ance, metdfe bttrd) Söratcm ober aitbere übrig gebtiebcue

braune ©auce braun ttitb Kräftig gemadjt loirb. Stad) Setiebeit Kann

man fie nod) mit etmaS Pfeffer unb ®itt loürsen. SBorljer !od)e man

bie mit einem ©htöffet gtatt geformten Ktöfjdjen etma 5 SKinuten in

gteifd)briit)e ober gefatsenetn SBaffer (mag jur ©auce gebraucht luerben

Kann), big fie iitlueubig uid)t mehr rot finb, tege fie bann iuS Stagout

unb rid)tc bieg mit einem @d)üffetd)eu bantpfenber Kartoffeln an.
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31. (5)»I«fcf) (ungarifctjcS ÜRatiounlgcrirfjt, beliebtet .fperreu*

offen). ©S tuirb bagu bie Senbe fingerbreit über ben gaben in ©djeiben

gefdjnitten ttnb biefe in mehrere ©tüde geteilt. gu 2 fßfunb gteifd)

nimmt man 250 g ©ped nnb 100 g gmiebetn, fdjneibct beibeS in

Heine SBiirfet, röftet cS gufammen gelb, ttjut baS gteifd) tjingu nnb röfiet

baS ©ange über lebhaftem geuer fo lange, bis ber rcicfjtid) tjerüor*

tretenbe ©aft bis auf einen Keinen fReft tierbampft ift. ®ann ttjut man
©atg, grob geflogenen Pfeffer nnb etmaS fein geflogenen fpatiifdjeit

Pfeffer baran, rütjrt eS mol)! untercinanbcr nnb ridjtct eS rec^t tjeifj au.

Stuf anbere beffere Strt bereitet man baS ©utafd) aus beut

fRippcttftüd Dom Ddjfen, metdjeS gut auSgefetjnt mtb in SSürfet ge=

fdjnittcn mirb. Stuf 1 kg gteifd) täfjt man atSbann 100 g fRinber*

märt gerge^eit nnb tjeif3 merbeit, ttjut baS gteifd) mit bem nötigen ©atg

tjinein nnb täfjt eS feft oerbedt 20 SRinuten fdjntoren. Samt füllt man
2
/ö l fodjettbe 33ouitton gu nnb beimpft baS ©ericfjt im SScrtauf ber=

felbeu geit meid), gnbeffeu mirb 60 g ©ped mit 2 großen gmiebetn

fein mürfetig gcfcfjnitten, auSgebraten, mit 3 Söffctu fatter Söouitloit

nnb etmaS gmiebadtruineit gu 33rei gefodjt nnb burd) ein ©ieb ge=

ftridjeit. gft baS gteifd) gar, fo gibt mau ben ©pedbrei tjingu, miirgt

cS mit fßaprifa nnb gibt eS fetjr tjeifj mit ©atgfartoffetn gu Stifdj.

Übrigens fann man ©utafdj and) auS üerfdjiebettertei gteifd) be=

reiten, toaS fetjr gut munbet, in einfachen Kiidjett and) au» S8 r a t e n

=

ceften, bie aber nodj röttidj fein müffen.

32. ©paitifd) gricco. 3Ran nimmt gu biefem Beliebten nnb

fräftigen ©eridjt ben giletbraten über baS SStumenftud, Hopft ifjit Iang=

fam meid), fcfjncibet it)it in SBürfct, metdje ungefähr bie ©röfje ooit

15 g ©emidjt ermatten, uttb ntifd)t fie mit feinem ©atg uitb etmaS

©ageittiepfeffer. ÜnterbcS merbeit Kartoffeln mit gehörigem ©atg t)atb

gar gefodjt, in etmaS ftärfere ©djeiben atS gu ©atat gefdjnitten nnb

rec£)t tjeifj gehalten, gu einem SDrittet gteifd) merbeit gmei ®ritteite

Kartoffeln genommen. ®aitn legt man auf beit 33oben eines £opfeS

mit gut fdjtiefjcnbem ®edet reidjtidj 23uttcrftüddjen, barauf eine Sage

Kartoffeln, mieber etmaS 93utter, banadj eine Sage gteifd) nnb eine

Sage Hein gefdjnitteue gmiebetn, metdje guoor in Sutter gefd)mort —
ttidjt gebraten — finb, uitb fätjrt fo tagcnloeife fort, morauf ber STopf

feft gugebedt nnb anfangs auf ein gctiitbeS geuer gefegt mirb. ©obalb

bie ©peife gu braten aufängt, mirb fie redjt üorfictjtig umgcrütjrt nnb

itjr etmaS nietjr fpige gegeben. UnterbeS gerrütjrt man 1 ©fjtöffct feine

©tärte mit 2
/io l fRotmeiit ttnb VioZ bider faurer ©atjne (fRafjnt)

nnb ftettt bieS gur ©eite, bis mau nadj metjrmatigem betjutfamen

Umrütjren bemerft, bafj baS gteifd) eine graue garbe ertjatten



150 D. gleißhfpetfen aßet (Krt.

ljat, moraitf man bie ©auce barüber gießt. Sftadjbem biefe gut burd)i

gelocht ift, mirb baS ©eridjt in einer erwärmten ©djiiffel oßne Beilage

§ur Safe! gebradjt.

$nt allgemeinen Heben bie Herren bei biefer fräftigen ©pcife eine

ftarfc Söiirje, inbe§ tßut man moßl, ficß montäglich nadj bem ©efeßmad

feiner (Säfte ju ridjten, ba fie fonft leidet 51t fcljarf ausfaßeu fönnte.

©infamer unb bocß feßr motjlfdjmedcnb fteüt man „©panifcß

gricco" au§ magerem Stinbfleifdj unb ©djmcinefleifcß 51t glcidjeu Xeilen

Ijcr. SJian Hopft baS gleifdj gut unb fdjneibet eS in biinne ©djeiben.

©benfo fdjneibet man gefdjälte unb gut gemafdjeuc roße Kartoffeln mic

and; .gmiebeln in ©djeiben. ©ine ißubbingfornt mirb üorgerießtet,

lagenmeifc mit $leifdj= unb Kartoffelfdjeiben befdjidt unb jebe ©epiept

mit gmiebeln, ©als, Pfeffer unb fleineu Sutterftüdcßen belegt. S)ie

letzte ©djidjt mirb au» ettua» bider serquirlter faurer ©aßne begoffen,

bie gornt gefdjloffen unb baS ©eridjt 2 V2 ©tunbe im SGSafferbabc

getocßt.

3(uf 1 kg gleifdj redjnet mau 2 ©itppentelXer Kartoffel, 2 Unter-

taffen ,3micbelfdjeiben.

33. ffSidjclftciner fflcifd). (©nte $rüßftii<fSfpcifc.) 1 große

ißeterfilieumurset, 1 gleichgroße gelbe SBursel ober SOtößre, 1 ©eHerie=

luoffe, 1 bide ©taube Porree unb 4 mäßig bide Kartoffeln merben

fetjr rein gemafdjen, fauber gefdjabt ober gefdjält, nochmals in faltem

SBaffcr geffnilt unb in feine ©Reiben gcfcfjnitteit. ®ann fchneibet man
1 ißfunb 9iinberßlet in gans biinne ©djeiben, unb mifdjt ödes sufamnteu

fräftig mit geftoßenem Pfeffer unb ©als. SBäßrenbbent brät man

100 g frifdjeS dJinbSmart ober 93ittter auf offenem geuer, fdjiittet

gleifdj unb ©entiife hinein, läßt eS unter öfterem Urnfdjmingeu

gelblich braten, bebedt beit Xoßf, fteßt itjn s»r ©eite unb läßt baS

fräftige ©eridjt in 15—30 ÜDiinuteu gar fdjntoren. Söeißbrot reicht

mau baneben.

Qn neuerer geit tjat ntan eigens sn biefent ©erießt her9eftcllte

Kafferotten, in benen mau baS gleifcß unb bie unauSgebratencu

Sünbermarffcßeibeu abloedjfelnb mit beit ©emüfeit ciufdjidjtet. ÜDZait

menbet biefc Kaferoßeu im Saufe ber Kodjseit einmal unb bringt baS

©eridjt in itjnen s»r Xafel.

SBitt man eine ciufadjere grüljftüdsfßcife ßerftetlcn, fo läßt man

bie ©emiife fetjlen unb nimmt nur einige in ©djeiben scrfdjnittcnc

ßmiebeln, bie man in 93utter anbrät. ®aS miirfclig serfdßnitteue sartc

9tinbfleifdj mirb ßingugefügt, mit Pfeffer unb ©als beftreut unb einige
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SRinuten auf offenem Seuer gerührt, um bann fofort angeridjtet 51t

werben alg „SRinutenfleifdj".

34. gcincS faauneg fRagout oott Dt^fcnjungc. Sn eine

Bunge halb einen 93eigefd)mad erhält, fo muf? fie frifcf) gebraucht

werben. Ser auffteljenbe Knochen unb bag gelbe fchwammige gleifd)

wirb bation abgefdjnitten
,

bie Bunge mit ©al§ unb etwag SBaffer

tiidjtig abgerieben, fo lange gewafchen, bi» niteg ©(^leimige entfernt

ift, in möglidfft wenig fochenbem SBaffer unb wenig ©alj in einem

engen Sopfe auggefdjäumt unb meid; gelocht, >00311 mau auf 2—3V2
©tunben redeten fann, je nach bem Sitter beg Siereg, ooit bem fie ift.

SRait erfennt bag ©arfeiit baran, bajj bie Bunge fidj mit einer ©abel

leicht burd)fted)eu läfjt. fRad) bem ®od;en toirb fie abgewogen, bag lofe

gleifct) am bicfeit ©nbe entfernt, bie Bunge in stoci Singer breite

©djeiben §erfcf)nitten unb bie größeren ©titefe einmal geteilt. Bm
übrigen richte man fid; gattj nach ber S3orfd>rift: Sciiteg brauneg

fRagout üon ^ähndjen uitb Saubcit, D. 5Rr. 226, ober fdjmore bie

Bunge mit einer bidtidien fRofineufauce, auch fault fie mit reid;lid>

Bwiebeln wie §afenf)feffer bereitet werben. Sür 12 fßerfoneit ift

eine grofte Ddjfenjunge l)inreid)enb.

35. 2öcif|cg 3uugcu=Srifnffcc. Bf* bie Bunge nach ÜRr. 34 mit

wenig ©alj gelocht unb in ©tüddjen gefd)uitten, läfjt mau reidjlid)

33utter gelb werben, rührt barin 1 große feingefcfinittene B'uiebel unb

2 (Sßlöffel 9Rel)l gelb, gibt Bungenbrühe (bie man jiemlid) fräftig t;at

eittlodicn laffen) baju, nach belieben fJRugfatblüte, etwag feingeftoffeiten

weifen fßfeffer, auch nad> ©utbünfeit V2 ©lag toeißen SBeiu unb legt

bie Bunge in bie lodienbe 93rül)e. fRadjbem biefelbe
1U ©tunbe langfant

gefoeßt hat, wobei fie inbeg nidjt ju Weid) werben barf, wirb fie mit

fleineit runbeit Sleifd)!lo§d)en, bie in übriggebliebencr Bungenbrühe

ober SSSaffer einige SRinuten gefodjt würben, angeridftet. Sann wirb

bie ©auce, Welche recht fämig fein muff, burd) ein ©ieb gegeben, mit

einem ©ibotter abgerührt unb über bie angeridjtete
,

mit ©itronen*

fdjeiben garnierte Bunge gefüllt.

fRad) belieben lann mau bem Srifaffee einen ©efdimad üon ©ar*

bellen unb kapern geben, ober and) ©hamfngnoug, ltacß A. fRr. 40

borgeridjtet, bariit lodjen; ba aber manche Weber bag eine noch bag

aitbere lieben unb uiemaitb in biefer wol)lfd)medenben Sleifdjfpcife

etwag oermiffen wirb, fo bebarf eg fjierbei nid)t beg weiteren.

91nmerf. 28ünfcf)t man bei einem größeren ©efetlfdjaftSeffen bag Bult9 eil!’

Snfaffee am oortjergebenben Sage p fod)en, fo fann bieg offne ben

geringften 9iad)teit gefebeben, bod) ge|ört bap, bafj man cg 1 */« ©tunbe
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in einem fjcifjen Ofen entmeber in einer alten Scrrine mit fdjliefjetibem

Secfet auf einen Stoft [teilt, ober in einem feft äugebeeften ®un^(auer
©c[cl)irr auf fodjcnbcm SBaffer pcifj toerben läßt, ein Surdjvüljren ift

hierbei unnötig. 3)a§ Slbrüljren ber ©auce mit einem Sibotter gefd)icf)t

bann erft beim SInridjten.

36. ©ebrateuc Bunge ^Beilage. 9^ad;bem bie Bunge, toie in

Str. 34 bemerft ift, toeidj gefodjt ltub abgewogen, toirb fic gehalten.

Sann beftreut man fie mit ettoag feingemadjtem ©alj unb fefjr menig

feiugeftojjcnen helfen, ober reibt fie mit einer SJtifdjung üoit geioiegten

©djalotten, Aragon, ©albeiblättern, ©atg, Sltugfatnufj unb Steifen ein,

toäljt fie in (Si unb geftofjenem Bhnebad unb brät fie in fteigenber

Vntter gelb, toobei fie jebodj nidjt augtrodnen barf.

Sie gebratene Bunge fautt and) mit einer ©arbeiten*, kapern*,

SDtabeira* ober Siebegapfelfauce angeridjtet toerben.

37. Bmtgcnfdjcibcu (eine angenefjme Veilage). Sie ganj toeidj ge=

fodjte abgewogene Bunge loirb in fingerbide ©Reiben gefdjnittcn unb bie

größeren ©tüde einmal geteilt. Sann fdjlägtman 1 (Si mit 2— 3 (Sfjlöffel

SBaffer unb ettoag (Sitronenfaft, gibt ettoag üütugfatnufj unb menn nötig

©alj Ijinju, tuenbet bie ©Reiben Ijierin, bann in geriebenen ©emmein,

unb brät fie in gelbgemad)ter Vntter in offener fßfanne rafefj frofj

unb gelblidjbrautt.

Verfeinern fann man bag (Seridjt, toemt man eine gute Seber*

fülle bereitet, bie Hälfte ber Bungenfdjeiben bamit beftreidjt, auf jebe

beftridjene ©djeibe eine unbeftridjene bedt, bie beiben ©Reiben ju=

fammen in (Si unb ©emmet toenbet unb bann brät.

38. 9itttbflcifd)*©d}eiben. 4 Seile fdjiereg gleifdj oljne ©efjneit,

1 Seil Stierenfett mit ©alj toerben jufannnen ganj fein gebadt, runbeunb

platte ©(Reiben baoon geformt, in einem (Si, tuorin Steifen, fdjloarwer

Pfeffer ober SJlugfatnnfj gerührt, umgebrel)t, mit geftofjenem B'oiebad

beftreut unb in fteigenber Vutter einige SKinuten toie Veeffteafg gebraten.

39. Charles X. (Sin ©tüd faftigeg Siinbfleifd) offne ffett toirb

tiidjtig geflopft, geljäutet, rcidj mit ©ped burdjwogen, mit Ijalb Söaffer,

Ijalb (Sffig, üielem (Sctoürw, befonberg Bluiebelu unb ettuag ®itobIandj,

nebft Vutter in einen Vratofen gebracht unb gar gefdjmort, toobei nidjt

Ijineingeftodten toerben barf unb fleifjig mit ber Vriilje begoffen toerben

muff. ÜDtan läjjt biefeg gleifdj eilte 9tad)t fteljen, l;adt oiele (Schalotten,

meugt fie mit Pfeffer, ©alj unb geriebenem Söciffbrot untereinanber,

fdjneibet bag gleifdj in ©djeiben, beftreidjt biefe mit (Si, briidt fie in

bag (Semeitgfel unb brät fic in ber Pfanne tuie ^otelettg.

40. ©cbratcuer g'lctfdjball (^rtfnnbcllc) Hon frifdjcnt gdeifrij.

Str 1. Serfelbe toirb befonberg fein unb looljlfdjntedcub, toenit man

ba§u 1 Seil 9tinb=, 1 Seil ®alb= unb 1 Seil bnrdjioadjfciteg ©djtoeine*
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fteifdf) feilt fiacft unb bann gu 750 g glcifcf) 125 g ©utter nimmt.

®amt man bie DJtifdputg nidfjt paben, fo gerpadt man 750 g guteg

©inbfleifd; aug ber bettle mit 125 g fftieVenfett ober frifdjem ©ped
gang fein, gibt bagu 4 gange @ier, ©alg nad) ©efepmad, föiugtatnujj,

80 g geflogenen gtoiebad ober geriebene» SBeifjbrot nnb 1 Saffc falteg

SEBaffer. ®ieg tnirb untereinanber gemifept, runb ober lättglicp geformt,

mit ber naffen §anb recEjt glatt gemacht, mit gioiebad beftreut nnb

mit bem ©teffer freugtoeifj eingeritjt. SDaitit legt man bie fjrtfanbcfle

in ftcigeitbe Butter, brät fie unter fleißigem ©egieffen im Dfen gelb,

giefft naep nnb nad), toeun eg fein fann, einige ©fflöffel biefe ©apne

bariiber unb läfjt fie
3
/4 big 1 ©tunbe bmtfelgelb, niept braun braten,

tpat ber Dfen üoit unten ni(d)t bie gehörige §it}e, fo fann mau fie erft

V2 ©tunbe auf bem geuer gugebedt braten taffen unb bann in beit

Dfen fteßeit, bamit fie obengarbe befotnme; umgeluanbt loirbfie niept.

Sftan tarnt auep Oor bem 21nricpten einige feingeftoffene SBadjolber*

beeren über ben ©raten ftreuen.

41. ^yleift^baö. 9lr. 2. Stuf 750 g fepr fein gepadteg ma*

geteg glcifcp oljite §aut unb ©epnen, nimmt man 125 g feilt*

gefepabteg Slierenfett, 200 g bünit abgefdfälteg, in fattem SEBaffer

cittgeioeicpteg, alteg, in einer reinen ©croiette mieber feft auggebrüdteg

SBcijjbrot, 3 (Sier, bag SEßetffe eüoag fdjäumig gefdflagett, Htapp 20 g
©alg unb 1U SJiugfatnufj. ®ieg atteg toirb gut untereinanber gentifdjt,

runb unb glatt geformt unb mit ber geröfteten unb feingeftofjcnen

SBeiftbrotrinbe ringgum beftreut. 2llgbamt läfjt man einen rekplicpeu

©ticp ©utter in einem paffenben irbenen Xöpfcpeu mit 12— 15 ©tüd

frifdjett gerfcpnitteneit SEBacppolberbeereti foepett, legt bie grifaubette l;iu=

ein, bedt fie feft gu, fejjt nad; einer Heilten SEBeile bag Sopfcpen gurltd

auf ein gang ntäffigeg $eucr uttb brept unb pebt bie grifanbefle oft mit

einem ©djaumlöffel, um fie auf bem ©oben oor Slubrcnnen gu fiepern.

3ft fie unten bmtfelgelb, fo toirb fie einmal umgelegt unb int gangen

1 ©tunbe aufnterffam gebraten. ÜDtadft mau bagegen Oon berfelben

SOiaffe flciite ©älldjett, fo braudjt man fie nur einige SJlinuten auf

jeber ©eite gu braten.

42. ©cfd)ntortcr $lcifd)b«U (^rifattbcHe). ®iefer loirb nad)

9h\ 1 ober 2 gubereitet. SEBemt er in reieplid) ©utter gelb gcioorbcu

ift, gieffc man foöiel foepenbeg Söaffer ptngu, baff er faum gur tpälfte

bebedt toirb, gebe einige ©itronenfepeiben, 1 fßcterfilicnnmrgel unb 2

©tüdepen SOtugfatbliite gur ©auce unb laffe ben fyleifdjball, feft guge-

bedt, Ya ©tunbe laugfam fodfeit. ®anu gibt mau etioag gelbgefcploipteg
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an bie Sauce, täfft fie gut burdffoben uub rütjrt fie mit einem
(Sibottcr ab.

2lud) !ann mau ftatt einer großen Urifanbette Söättbeu oon ber

tröffe eine§ §üt;uerei§ aufrotten unb übrigens auf angegebene SGBeife

berfapen. $ob muffen bie Srifanbetten, fobatb fie inmenbig niefjt mep
rot fiitb, itadj pbffenS 10 Minuten rafcf) bom geuer genommen merben.

@S merben Kartoffeln bagu gegeben.

43. grifanbeltcu bou gebratenem ober gcfodjtcm Utcifrf).

®ie Überrefte bon gteifb pde man mit einer gmiebet ober mit

ffkterfitie redff fein, rübjre bagu einige ®ier, Satg, meuig Stetten ober

SJtuStat, etmaS abgeffptteS, geriebenes, in SButter getb gcmad)teS

Söeiprot, unb übrige $ratem= ober gteiffprüp, ober ftatt ber Saucen*
refte faure Sapte unb toenig geriebene (Jitronenfdjate. ®ann forme
man perbon eibiefe Kläffe, beftreue fie mit ben gcröfteten unb fein*

geffoffeiten Prüften beS SBeiffbroteS unb brate fie in Sutter getb.

H<d man getobten ©hinten, fo fann man etmaS burcfjS gteifb pden
unb bann meniger Butter nepnen; ebenfo ift ein .ßufaff bon ge-

tobten SBaudffpcdreffen fep ernpfctjtenSmert.

Sn ©rmangetung beS SöeiffbroteS taffen fid) t^ierjn einige getobte

falte Kartoffeln gebrauben, bie auf einer Steibc gerieben merben.

44. Kruffcht itadj ber SJtobe. Stabbem ein ©ti'td bon einem

gebratenen gitet* ober Hammelbraten in feine SBiirfet gefbnitten ift,

läfft man etmaS SDieP in piffgentabter 93utter frauS merben, rüpt
gute Sratenbrüp ober gattertpttige 93ouit(on pngu uub giefft fold^c

itadj bem SlbneEjmeit beS UetteS burd) ein Sieb. Hierbon bringt man
einige Söffet gum Koben, gibt auf bem geuer 2—3 mit etmaS tattern

Söaffer gerftopfte ©ibotter unter beftänbigent Stiipen pngu unb fügt,

meitn bie Sauce fep gebunben ift, baS gteifb nebft irt S3utter ge*

beimpften ©batotten, feingepdter ffSeterfitie uub baS bietteidff nob
fepenbe Satg bei unb rütjrt atteS auf bem geuer fo lange, bis eS ge*

prig bermifcp unb fo bid gemorben ift, baff feine 23riip prbortritt,

fonbern bie SCftaffe mie ein Xeig erfbeint. SDann breitet man biefe gum

Kattmerben auf einer ftaben ©büffet auS unb formt fie perauf mie

Xpterrotteu, metdje man in ©beiben fbneibet. ®aitadj ttopft man

nab SSer^ättniS 2, 3 ober 4 (Sier, mätgt jebe Kniffet in feinem ge*

ffoffeueit unb burbgefiebten SSeiprot, tunft fie in bie Gsier, brep fie

nobmatS im 23rot prum uub mieberpft baS ©intunfen in @i unb baS

Söätgen in S3rot nod; einmal. StacPem bieS gefbepu, bädt man bie

Kruffelu in piffent Sbntalg, in bem fie mit einem ©djaumtöffet fo

lange pn unb pr bemegt merben, bis fie eine fdjöitc gelbbraune gär*
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bttng ermatten fabelt, toottad) man fie bann auf SSkifjbrotfdjnitten ab=

tröpfeln läfjt, ettoaS bergartig anridC;tet ltnb ein ©träufjdjen in ©djntalj

gebacfeiter ißeterfilie in bie SJtittc ftedt.

45. Meine gleiftfjpolfter. Stad)bem man übrig gebliebene gleifdj*

refte jegtiefjer 2lrt mit ettoaS ©djinfen fein gcloiegt, bermifdjt man fie

mit feiitgefdptittener, in ©ntter gefdpuorter ^tuiebel, einigen Stent,

©alj, Pfeffer, lötuSfatnufj, fotuie ettoaS SReibbrot. ^nätüifcfjen bäcft

man bünne Sierfudjeu fjeUgclb, beftreidjt fie anf einer ©eite mit ber

gleifdjfarce, rollt bie ®ud)en auf, fdpteibet fie in fcfp'äge ©djeiben itttb

bäcft fie, mit Si beftriefjeu mtb mit füeibbrot beftreut, in reidjHdjer

S3utter bräunlich
.

§at mau nur toenig gleifdj, luifdjt man ba§ gülifel

gleicf) gtoifcljen ben flüffigen SierHtdjenteig unb bädt bott ber SRaffc in

einer 93altbäuSd)enpfanne fteiite 23aItbäuSdjen.

46. Otiubftciftfjgrntiu. SJtait beftreut eine butterbeftridjene tiefe

©djüffel mit einer SRifcfjung t»on geriebener ©emmel, geioiegteit ^ßitjen,

einigen ©djalotten, ^Seterfilie unb Setbürj, taudjt in ©djeibdjeu ge*

fdjnittene 9iinbfleifdjrefte fdjnetl in jerlaffene Sutter ober auSgebrateitcu

©ped unb legt fie in bie ©djüffel. SDZait beftreut bie Dberflädje mit

bem Steft ber Ö5eloürjmifcf)iing, belegt fie mit SButterftücfcfjen unb über*

giefjt bie ©djüffel mit V2 £affe gefallener gleifd)C£traHbouillon, itt ber

man 4 ©ier jerquirlte, beftreut fie ttodj ttad) belieben mit geriebenem

®äfe (trodene 9tefte), unb bädt ba§ Sratitt V 2 ©tunbe.

47. ©cfdpnorte glctfdjsfRolleH. SRatt Hopft ein ©tüd gleifdj

aus ber Mufi, toeldjeS nid;t 311 frifdj fein barf, fdjitcibet eS in läng*

lidje ©djeibett, bie mau ebenfalls nodj ettoaS mit einem Mopffjolj,

nicfjt mit einem SJteffer, Hopft, beftreut bicfclbcit itidjt ju rcidjlidj mit

einem Semengfel bon feingeftofjeitem ©al§, Miellen unb Pfeffer, ober

ftatt beffen mit einigen geftofjenen Sßadjolberbeereu, belegt fie mit

bünnen ©pedfdjeiben unb midelt fie gu feften Stöfldjcu auf, loeldje

man mit einem gaben umbiitbet. — ©efjr fein toerben bie Stollen,

toenn man fie mit folgenber SRifcfjuitg beftreidjt. SJtefjrere Ijartgelodjte

Sigelb ftreidjt man burcfj ein ©ieb, berrüfrt fie mit 1 roljen Sibottcr,

Sloei Sö.ffel Xomatenbrei (ober faurer ©alpte), loenig gesiegter ^eter*

filie unb einer geriebenen ©djalotte mit Pfeffer unb ©alj gu einer

garce, mit ber man bie Stoulaben beftreidjt, bebor man fie mit einer

©pedfdjeibe bebedt. ®attad) läfjt man itt einem berfiältitigmäfpg grofjett

£öpfcljen reidjlidj Sutter gelb toerben, breljt bie Stollen in SReljl um
unb läfjt fie bicfjt nebeneittattber unb feft jugebedt auf itid)t 51t ftarfem

geuer, fo lange eS angeljt, im eigenen ©afte braten. Stad) ben erfteit
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5 SKinuten tuirb bie untere ©eite uaep oben gelegt. Sann giept man
fcittuärtS foöiet fodjenbeS Sßaffer au, bafs bie SJiöttipeu ftarf jnr §cilftc

bebedt tnerben, beeft ben Sopf fdjneCt feft ju, befcpiuert bett Sedel mit

einem Sollen unb läfjt fie, prüdgefepoben, bei ganj mäfjiger pitje,

opne ben Xopf gu öffnen, im ganzen
x
/

2

bis pöcpftenS
3U ©tunbe leife

fdjmorett, ba ein 511 ftarfeS unb p langet traten bie Sioulabcn troden

maept. 2llSbann tnerben bie gäben mit einer ©epere burepgefepnitten

unb entfernt unb bie Stoulaben in iprer bidlicpen, braunen unb fräf=

tigen ©auce aitgericfjtet. ©ie geben eine angenehme Beilage p feinen

©emiifen; auep föntten fie, iuemt bie ©auce ettuaS üertängert tnirb, mit

Kartoffeln gereicht tnerben.

48. @Hn gcfod)teS ©uppenftM mit einer Krnftc. tßon ber

•iftaepbruft eines Dcpfen tnirb eine gute ©uppe gefoept; ift baS gleifd)

gar, fo legt man eS in eine ©ratpfanne, gibt einige Söffet ©uppeufett,

2 ßluiebeltt, 3 Sorbeerblätter barunter, beftreut ba» gleifcp mit ©als.

ÜDiuSfatnujg unb geftofsenem gtuiebad unb läfjt eS unter einem Sorten*

bedel, tnorauf nie! geuer gelegt tnirb, ober im peifjett Dfen gelbbraun

tnerben. — Sind) fann man baS gleifcf), fadS man 93ouidonreiSrefte

f)at, mit bem mit einigen (Siern unb geriebenem Käfe getunkten 9leiS

bebeden unb tnie angegeben, tueiter berfaltren. ©S tnirb eine fräftige

©arbeden*, Kapern* ober ©pampignon=©auce bap gegeben.

49. (SkftoüteS ©uppcttfleiftp, und) ber ©uppe mit Kartoffeln

51t geben. SDiatt fepe baS ©itppenfleifcp ettuaS zeitiger als getuöpnlid;

auf§ geuer unb feptteibe eS, naepbem eS meid) gemorben, in paffenbe

©tiidepen. Samt maepe man 23utter gelb, laffe feingetuürfelte gtuiebelit

barin gelbbraun, bod) niept brengücp merbett, gebe 9Jiepl pinp, maepe

unter ftetem Surcprüpren and) bieS bräuntidf unb rüpre eS mit ©uppen*

brtipe p einer reicpücpen unb redft fämigeu ©auce. Siefe tnürje man
mit einigen ganzen helfen, tnenig Sorbeerblättern unb cttoaS Pfeffer,

füge baS Oiedeicpt ttoep fepleube ©alj unb 1—2 ©fdöffel bide faure

ober füfje ©apne pinp, laffe auf gelinbem geuer baS gleifcp V2 ©tunbe

in ber ©auce fepmoren unb gebe biefer beim 21ttrid)ten einen feptuad)

fäuerlidjett ©efcpittad burep ©itronenfaft.

50. 9iüftftfjuitteu non ©nppcuflcifd). Übriggebliebenes gleifcf;

tuirb in ©djeiben gefepnitten, eilte dtaept in ©ffig gelegt, in ©iertt, ©als

unb dftuSfat umgebrept, mit geftopeitem ßtuiebad beftreut unb in

töutter leidjt gebraten, bamit eS niept auStrodue.

51. Irish Stew bau iibriggcbliebcnem SBrateu. Iiierju

eignet fiep nur iticpt gattj burdtgebrateneS gleifd;, tneldjeS gut auS*
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gcfc^itt ltitb in Heine 2Biirfet gefdjuitten mirb. Bit 1 ©eder gteifd)

nimmt man 2 ©eder fepeibig gefepnittene rope Kartoffeln. */

2

©eder

Bmiebelit, Pfeffer, ©atg, menig Betfenpfeffer, mifept alles gut unb fod)t

e?, mit Bouidon nirfjt ganj bebedt, unter öfterem lltnfcpmenfen auf ber

tperbptatte gar unb fämig. ©er ©opf mirb mit Butter ober Bratenfeit

auSgeftricfjen, bie Bouidon üon ben Bratentnodjen mit etma tiorpanbeuer

©auce unb SBaffer gefoept unb ba? Eericpt feft jugebedt.

52. Scufftcifd). 9Kan brept bie ©djeibeit in ©uppenfett, mit

etma? Bouidon üermifept, um unb tuätjt fie bann bttrd) eine Btifdjung

Oon geriebenem SBeiffbrot, feiitgepadteit ßmiebetn, ißeterfüie, Pfeffer

unb ©atg. ©arauf täfft man in einer ftacpeit Bratpfanne feines ffett

peifj merben, legt bie ©dfeiben pinein, auf jebe ein ©tiidepen Butter,

unb bädt fie im Dfeu gelbbraun, llnterbe? tod)t mau eine ©enffauce

liacp ?lbfcpnitt R. Beim Sluridften, niöpt friiper, gibt mau bie ©auce

in eine ©dpiffet, legt bie gebadenett ©dEjuitten pinein ttub ferüiert ba?

Eeridp, metepe? nad) ber ©uppe gereicht mirb, fofort.

53. Salat Hon iibriggcbltcbeucnt Snppcnftcifd). ©iepe 9tb*

fd;nitt P.

54. ^adfcl ftott g’Ieifdjmitrft. ÜBatt fodjt ein etma? fette?

©tiidepen Biubfteifcp in Söaffer mit etma? ©atj in furjer Britpe meid)

unb padt e? uaep Entfernung ber Knodfen reept fein. gugteid) brüpt

man 31t 750 g gleifdj 125 g Bei? ab, fodp ipit mit ber Binbfteifd)*

briipe meiep unb bid, maept Butter gelbbraun, riiprt ffdeifdj, Bei?, ge=

ftofjcucn Bettenpfeffer, 9ttu?fatnup unb ba? oielleicpt uoep feplenbe ©atj

puppt, tä§t ade? gut burdpcpmoreit unb ridjtct e? redjt peiff au. £?tt

falter ^apreSjeit !ann man reidpiep fodjett unb ba? £>adfet in ißorjedan*

gefäpen offen an luftigem Orte tangere geit anfpeben.

©tatt Bei? tarnt man auep gute, frifepe ^afergrüpe, in Sffiaffer ab*

geftöpt, mit Bouidoit bid toepen, ma? erfterem niept naepftept. Ebenfo

ift and) alte? geriebene? SBeipbrot mit Bouidoit fepr gut unb um fo

mepr bann 51t empfepten, mentt man bie teptere gröpteuteit? 51t einer

©uppe anmenben ntödpe. ©old) §adfet ift befoitber? ju ütpfetmu? ein

angeitepmc? Eerkpt.
s^tucp 001t übrigem fetten Braten ober ©itppenfteifcp täpt fid)

fotd) §adfet perfteden, inbem man e? naep bent SBiegen in Butter bitrcp*

fepmort unb bann mit bem fertigen Bei? ober ber §afergritpe mifept.

55. Suppcnftcifcp mit gmie&etn. 9Ban fepneibet übrig ge*

btiebene? ©itppenfteifcp mit bem f?ett in bide ©dpeibeit, töft ba? nötige

©alft in etma? SSaffer auf, Oerteitt e? über ba? 3'tcifd) unb täpt e? ein*
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Stegen. ltnterbc§ madjt man SButter ober gett in einer Pfanne fjeift

unb gibt reichlich deingefdfnittene gmiebetn hinein. ®ann legt man
ba§ Sleifd) barauf, tafft e§ jugebedt bei einmaligem Untmenben gclblicf)

merben, richtet e§ an, madft rafdf eine Meinigfeit.3Kef)I in ber Pfanne
üoTCtftäubig gar, rüf)rt c§ mit etma§ Souitton ober SBaffer ju einer

furjen, fämigen Sauce unb berteitt biefe !od>enb über ba§ gleifd;.

56. ÜbriggcbtieücueS Supfjenfteifd), mit ätyfelit gcfrfjmort.

SQlau fdfneibet Suppenfleifdj in feine Scheibchen, legt bie fetten Stiid=

dfeit auf ben 93oben eiue§ deinen £opfe§, ba§ übrige barauf, ftreut

etlua» Saig unb einige S^ägetdEjeit barüber t)in unb tä§t e§ jugebedt eine

deine SBeile fdfmoren. UnterbeS fdjätt man faure Stpfel, entfernt ba3

^entgeljänfe, fdfneibet bie Stüde gleichfalls in Scheiben, bebedt bamit

ba§ Sleifdf, giefjt einige Stöffel Söaffer feittüärtS barunter, täfjt bie

Gipfel gar toerben unb richtet alles, offne e§ umjurülfren, an.

57. 2>c§glcidjnt in Oiofineitfaucc. (S§ mirb eine Stofinenfauce

gemacht, mie fie bei ben Saucen (Slbfdjn. R.) angegeben ift unb gute§

in Scheiben ^erteiltes Suppenfleifch in biefer
1U Stunbe langfam

gefdfmort.

(Sbenfo !ann man ba§ Suppenfteifch reichen mit: ®apern=, K^ant=

pignoat=, 2Jcord)eüt=, Sarbelten=, dürfen-, SJloftridj* unb jgmiebelfauce,

ioelclje man ebenfalls in Slbfdfn. R. finbet.

58. Olagout bon ©uWettfteifdj. SDlan fdfneibet ba§ Steifd) in

paffenbe Stüde, macht Söratenfett ober Butter gelb, rührt 1— 2 ge=

fdjnittene gmiebedt bariit gelbbraun, fomie je nad) ber Portion 1—

2

©jslöffel S07ehl, gibt S3ouitton ober Söaffer nebft 93ratenbrühe, etrna*

Pfeffer unb Sieden ober Sledenpfeffer, 2—4 Sorbeerblätter unb ctma*

abgefdjäde, in feine Scheiben gefdfnittene eingemachte ©urfeit hinsu,

lä^t letztere meid) lochen unb ba§ Steifd) in ber Sauce ein menig

fchmoren. Se|tere muff recht fämig fein; menn fie füglich gemüufdjt

mirb, fo fanit man V 2 (Sfdöffet Sirup ober 23irnmu§ burdfrühreit.

59. Smmimfaucrfdjnitte. Singer Slefteu non Sünberbraten ober

Suppenfleifcl) muh man noch eine heHe Steif<hforte tjaben, etma ®atb»=

ober Schmein§braten. Söeibe Slefte merbeit in gleichmäßig große Schei-

ben geteilt unb auf jebe 9iinbfteifd)fd)nitte eine Sarce boit 100 g

Semmel, 50 g ^arntefaitfäfe, 2 (Shlöffet gemiegten Kräutern, eben*

fooiel Sarbeltenbutter, 3 (Sierit, (Sitroncnfchate, Sat3 unb Pfeffer ge=

ftridfen nnb bie heilen Steifdjfdfuitte baraitf gelegt. (Sine Pfanne mirb

barauf mit Sutter auSgeftridfen, bie Steifd)fd)ititteu, abmedjfeTttb blinde
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unb fjeftc ©orte oben, tjineingetegt, Ijeifje S3utter unb V2 ©tag 9Jta-

beira übergeträufeft unb bie ©djnittdjen feft üerbedt burd) unb burdj

ertjifct. @ie toerben gierlicb) angeridjtet, ber fRattb ber ©djiiffet mit

©itronenfpättdjen unb fßeterfitie üergiert, bie «Sauce übergefüttt unb

^artoffet= ober 33tattfatat banebett gereicht, fotoie in letzterem Satte

audj gebratene Kartoffetbättdjen baju gegeben.

60. $teifd)crcute. ©uppenfteifdj toirb mit einem getoäfferten

gering (beffer mit einigen ©arbeiten), einer gtoiebet unp ettoag ^3eter=

fitie fein gefjacft. ©amt bämpft ntatt bag Steifdj einige SRinuten in

jertaffenem Sett, tierritfjrt eg atgbann mit einigen Söffetit kapern,

2 ©iern, 2 Söffetu faurer ©atjne, 1 Söffet fRotloein, ©at§, fßfeffer unb

geriebener ©emntet 3U einer gefdjmeibigett 9Raffe, bie mau in 3er*

taffener Butter eine SSiertetftunbe fdjntort unb bann mit Kartoffelbrei

ober Ükmittonreig 31t ©ifctj gibt.

61. 3«ridjcr Steif (fReftöertoenbung 31t einer guten 2tbenb=

fdjüffet.) ©ag getjadte Steifdj (1 fßfunb) oerntifdjt mau mit 100 g
getoiegtem ©ped, 1 ©jjtöffet feinen Kräutern, 2 Söffet Kapern, einer

getjadten ©urte, ©ats, fßfeffer unb einem toeidjen fRüijrei Oott 4 ©ierit,

briidt biefe SRaffe in eine runbe Sorm unb todjt fie eine tjatbe ©tunbe im

SSafferbabe. 2tm fotgenben ©age ftürst man fie unb reidjt fie mit einer

braunen Kräfte ober fRemoutabenfauce. 2tudj tann man fie mii einem

©atfertüberjug oerfefjett unb nur Öt, ©ffig unb ©enf basu geben.

62. ©anre Oiotleu (fielje Stbfdjn. W.) 311 braten, ©ie fRotten

toerben in fingerbide ©Reiben gefdjnitten, — mettn man fie befottberg

gut 31t tnadjen toünfdjt, in ©i unb 3toiebad umgebretjt, im übrigen otjite

toeitereg in einer Pfanne in tjeifjgemadjter Butter ober tjeifjcm fRierem

fett nebft einigen Stpfetfdjeiben getb gebraten.

2tudj tann man jebe ©dieibe mit einem Söffet fßfanntudjenteig be=

beden unb bie Slpfetfdjeiben für fidj braten.

Söotjtfdjmedenb finb bie fRotten aitd), mentt mau fie serfdjnitten itt

einer roten SSeinfauce etma 10 SRinuten fdjmoren täfjt.

63 . ©ar 31t braten, ©ag in ©Baffer unb ©als loeidjgetodjte unb

itt ©ffig gelegte ©ar (2Raut, Süffe, Söamrne u. f.
lo.) toirb in SRcfjt

untgebretjt unb mit Stpfetfdjeiben in gett getb gebraten.

64. sf5aut)ag 3U braten, ©iefeg ebenfo oorteittjaft atg angenehme

©eridjt für einen täglichen ©ifdj tann 3U jeber 3eit gemad)t toerben

'(fietje 2lbfdjn. W.), unb 3toar fotootjt üott 9tiubfteifdj atg @djtoeiue=
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ftei[cf), fetbft oott gelochtem ©uppettfleifrij unb einem jätjen traten,

mobei bann reic£)Ud) ©ped mit feingetjadt mirb. Sa man beit ^ßanfja?,

meint er lange genug gefod)t ift, im ©ommer. offenfte^enb an einem

füllen, luftigen Orte 8, im SBinter 14 Sage aufberaafjren faitn, fo ift

er jugteid) at? 2Iu?fjitfe ju empfehlen. 9^ac^ bent Kocfjen mirb er auf

fotgeitbe SBeife gebraten: SOZan mad)t S3utter ober gute? gett in einer

fßfanne tjeifj, fdjneibet ben tßaittja? in ©djeiben üon ber Side eine?

fteinen ginger?, legt fie bid)t nebetteinanber unb täfft fie unbebedt auf

beibeit ©eiten gelb unb troff braten; bod) biirfeit fie niept au?trodnen,

utüffen öietmepr inmenbig meid) bleiben. SJtau gibt ben fßanpa? ju

Kartoffetfpeifen unb gern 51t Kartoffeln mit Stpfetn ober Stpfetbrei.

65. grifdjc 9iinöftcifd)Umrft 51t braten. Sa beim traten ber

SBurft ber Samt fepr leicht reifft, fo tput man mopt, fie bordier
lU ©tmtbe in einen 5£opf mit beinahe fodfenbem SBaffer 31t legen

(fod)eit barf e? niefjt) unb peiff merbeit ju taffen. Sann rüpre mau
S3utter über geuer bunfetgetb, lege bie 5£3urft in eine redjt pcifj ge=

mad)te ©griffet unb iibergieffe fie mit ber Butter. @ie pafft ebenfalls

borsiigtid) §u Stpfetmu?; boef) aucf) Kartoffeln mit Stpfetn fiub fepr gut

baju. häufig brät man bie SBürfte bon getobtem Sdittbfleifd) ofjne ben

Saun; letzteren jietjt man ab, fepneibet bie SBurft in fßortion?ftüde,

patbiert biefe unb brät fie in Söutter in ber Pfanne fraftig.

66. Srodcit gemorbette Diinbftetfcpmnrft 51t braten, gft bie

SBurft bttrd) §n tauge? Slitfbemapren troden gemorben, fo lege man fie

fo tauge in falte? SBaffer, bi? fte meiep gemorben ift (menigfteu? Sag

unb 9dad)t), fpatte unb fd)neibc fie in fingerlange ©tiide unb taffe biefe,

auf faure Stpfet gelegt, mit ettoa? SBaffer unb einem ©tiidd)eu 33utter

tangfam fod)eit, bi? erftere gar gemorben fiub, bann richte man beibe?

jufammen an.

67. ©tttgcfal^cttc JBruftferne at§ angcitcpnte tBcitnge 511m

^Butterbrot mtb berfrijiebenen ©cmitfeu. Sie SBorfcprift tjierju ift int

Slcpfdjuitt W. 31t fiitbett unb mirb tjier nur barauf pingemiefen.

68. ffSiifctftcifdj 31t fodjett. gft ba? Steifcp optte meiterc? mit

©atj cingepbfett, fo tege man e?, je nadjbem c? tttepr ober mutiger

fällig ift, eine 9dad)t ober einige ©tunben in SBaffer, fepe e?, mit

tattern SBaffer bebedt, auf? guter unb taffe e? ctma 8 ©tunben tang=

fant fod)eit. gutn Sdadjgieffett muff man fod)enbe?, fein falte? SBaffer

uet)tncn. Steifet), metd)e? in einem jufammcugcfcfctcn fßöfel getgeit bot,

mirb mit foepenbem SBaffer unb etma? ©atj auf? geuer gebracht unb
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bafiir geforgt, bafj eS meber au§ bem Kodjeu fontmc, nod; 51t lange

loche, moburd; matt einen fabelt ©efdjntad be§ 5'leifche§ berl;ütet.

2(nnterf. Sie 23rii^e Faun man fein' gut gu ©raupenfuppe mit Kartoffeln

gebrauchen, and) 311 Gsrhfem» uitb 93ol)nenfuppe, fomie 511 allen perbft»

unb SBintergemüfen.

69. Siaudjfleifdj 31 t forijeu. SiaSfelbe mirb abenbS öorfjer gut

abgemafdjen, ma§ am beften mittels eines reinen paubbefcttS unb einer

pattbboll SSeigeitfleie gefdjieljt, eine UJad)t itt SBaffer eiitgemeidjt, am
beften im (SntfalsungSapparat, ber ba§ QfuStaugen beS gleifcljeS ber*

tjiitet, am anberu Sage nochmals abgefpiilt, mit fochenbcm SBaffer be-

beeft attfS fyeuer gebracht (brauchte matt beit GüntfalsungSapparat,
nimmt matt baS SBaffer, baS int Apparat baS gleifd; bebeefte) unb

langfant 2—

4

©tunben uuuttterbrod;eu gefocf)t. 97ad; bem ©arfeiit

fatttt mau eS, feft jugebedt, noch Vs ©tnnbe in ber Brül;e ftel;eu taffen,

moburd; eS mitber unb faftiger mirb. Sine treffliche Beigabe 31t marinem

Skuchfleifdj ift geriebener ÜKeerrettid), melcher mit burdjgeftrichenett

gefodjten Stpfetn, «Saft boit breien, ©d;ale bott einer tjntben Drange,

etmaS 9ü; e i ulbeiu unb gutler öermifcfjt mirb.

21 unter!. Sie S3riif)e Fann, toie oben angegeben, benn^t merben. Um beit

3teft oon Diaurfjfletid) faftig 31t erhalten, lege matt e§ in einer offenen

Serrine, bie an einem fühlen Drt geftellt mirb, tuieber itt bie S3rüf>e,

toeldje man nötigenfalls noch einigen Sagen auffocht.

70. ©eräudjerte jungen. Sie $unge toirb Sag unb 9te§t ein*

gemeidjt, mie fRaudjfleifd; gelocht, jmtfdjett jmei Brettchen mit einem

teidhten ©teilt befdjmert, nad; bem (Srfalteit enthäutet unb bis 311111 ©e*

brauch in ber Brühe, moritt fie gelocht ift, aufbcmal;rt. Surd; baS

^reffen erhält fie eine beffere gorm. S3 eittt ©ebraud; mirb bie $unge

in bitntte @d;eibeit gefchnitten, frettjförntig ober reitjeumeiS auf eine

©chiiffet gelegt unb mit ißeterfilie garniert.

©ie gibt eine angenehme Beilage 31t berfdjiebenen jungen ©emiifeit,

als : ©rbfeit, Kohlrabi, ©pinat, fomie auch jum Butterbrot.

71 . Becfftcaf und) fftclfou für kraule. SDIatt beftreicf)t bie für

biefe fftinbfcEjnitten gebräud;lid;c Heilte Kafferolle mit Butter, fd;id;tet

250 g gefchätte, mürflig gefchnittene, 3ttOor gebrühte Kartoffeln mit

©0(3 hinein, legt smei giletfd;nitteu 0011 100 g ©emid;t hinauf, füllt

4 Söffe! fräftige QuS auf uitb ftettt bie Kafferolle etma 5 SJIinuten auf

ftarfeS, bann nod; 20 ÜDtinuten sunt ©chmoren auf fel;r mäßiges geuer.

SDiait bringt bieS Beeffteaf im Siegel 31t Sifcfj.

72. Oliubcrrippcn. 9Jtan entfernt Kuodjeit, gett unb ©ebnen

aus ber biefett Kotelette, Hopft baS gleifcl; unb brät eS alSbaun unter

mehrmaligem SBenbeit iit Butter 10 SJliituteit, falst uitb pfeffert eS unb

gibt eine ©auce ba3ii, bie man aus einem heilen Buttermehl mit ber

25 a U i b i §, Äod)tmrt). H
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ciu§ ben ©etjnen unb ^uocf)ert ber ^otelette burcß SluSfodjeit gemonneiten

Srüße, Suttcrmetjl, einem ©täSdjeu 9Jiabeira unb bem nötigen

^ergefteCCt fjat.

SBeitere Äranfeitfpeifett geben öoit IRinbffeifrf) 9k. 2
,
3

, 6, 7
,

9
,
13

, 20 ,
21

,
22

,
35

,
36 unb 37 .

II. Kalbfleifd).

Sorbeuterfintg. ©inen guten traten erhält mau nur, rnenn

man baS Steifet) tiont Anfang bis junt ©ube ber ©rate^eit mit Sett

t)äufig begießt, baS 'Jiacfjfüllen üon Söaffer ober gteifeßbrüße aber oöüig

öermeibet unb beit Skaten niemals ftopft (®albfleifcß ift jum stopfen

31t meicß unb mirb baburct) faferig).
.

2lucß brauetjt man sur tabeltofen

SoIIeubung beS SratenS faure ober fitjse ©aßne, bie man jeboeß erft

eine ßatbe ©tunbe öor bem Stnridjten bermenbet.

73. ÄalbSfeitle am Spieß. IDian läßt ben traten je uaeß ber

marmen ober falten $aßreSseit 2—

4

Sage alt merbeit, feßneibet baS

Sein im ©etenf ab, bod) fo, baß öon unten baS Seiitfleijcß fjängen

bleibt, metcßeS man über ben ®ttocßen biegt unb mit einem ßöl-jeruen

Pfriem feftfticßt. Sann mäfeßt unb trorfnet man ißit. Söemt man
ben Sraten 31t füllen münfdft, fo mirb ber Seiufuocßeu ßerauSgeloft,

bie garce (Q. 9k. 56
,
57 ober 61

) ßineingefüöt unb bie Öffnung 311=

genäßt. Sann reibt man ißt: riugSuntßer mit feingemaltem ©0(3 ein,

bringt ißt: an ben Spieß unb brät ißit itid)t 3U ftarf mit gefcßmot3ener

Sutter unter fleißigem Segießeit 1V2— 2 ©tauben. gn Se3ug auf baS

gubereiten ber ©auce mirb auf bie folgenbe 9ktmmer ßingemiefen.

74. ^albSfculc im Dfctt. 97ad)bent ber Sraten ttad) tmrßer*

geßenber 9kimmer borgerießtet ift, läßt man in ber Sratpfanne reidf)=

ließ Sutter, mornit and) gutes gett üerbuttben merben faitn, 31:111 $ocßeu

fomtiten, (egt, meint mau guten ©ped ßat, einige ©eßeibeu ßiueiit unb

ben Sraten, bie ruitbe ©eite nad) oben, barauf, ftetlt if)it iit einen

ßeißen Ofen unb läßt ißit anfangs bei ftarfer, bann bei mäßiger fpiße

unter fleißigem Segießeit, oßtie ißn unt3ulegen, 1V2 ©tunbe braten,

©in fteiner Sraten aber barf nid)t über 1
1U ©tunbe im Cfeit bleiben,

meit er fonft 311 meid) unb 31t troden mürbe. Um 31t berßiiten, baß bie

©auce 31: braun, ober gar brenslig merbe, fanit man nötigenfalls 311=

meiten ein ©tüdd)en Satter ßinsufügen. gm tpeußifdfeit Sratapparat

braud)t man berg(eid)eit itid)t 31t befürchten unb erljält einen befonberS

faftigen Srateu.
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Ster (Sauce fann burdj 1— 2 Staffen guter fitfjer Saprte ein au=

genehmer ©efdjntad unb fcp ölte gelbbraune Färbung gegeben toerbeit.

Sftacpbem ber ©raten an# ber fßfanne genommen ift, giepe man bie

Sapne pinein, taffe fie bunfetgetb braten, riipre alle# in ber Pfanne
ßuriiefgebtiebene mit fodjenbem StBaffer to# unb taffe e# nodj einige

ÜKinuteu 511 einer biinnflüffigen Sauce fodjeit. Stmrcp bie Sapne loirb

fie geniigeitb gebuitbeit. Qn ©rmangetung bcrfctbeit brät man einen

fiatben ©fjtöffet ooft feine» SRept mit braun unb füge fcploctcpe gtcifdj*

ejdraftbriipe ober SJBaffer f)in§xi, um bie Sauce 51 t bereiten, loeldje man
ftet# bor bem 2lttricpten burdj ein feiue§ Sieb taufen täfft.

Soft bie Sauce uoef) burd) ©paiupignon# gemurrt toerben, fo bämpft

man biefe nebenbei mit etiua» ©utter rafcp gar unb gibt fie in bie Sauce.

75. $aIO#nicfcit. äRan beftettt beit Stiiden 001t ber bettle bi# gur

©ruft, fdjneibet an beibcit Seiten bie 9tippen gur tpätfte loeg unb töft

bie stieren au§. SDann pöutet unb fpidt man beit Stiiden loie einen

tpafeit unb brät iptt im Öfen mit reidjtid; Sped unb ©utter bei mäßiger

tpi£e in 1—

l

1
/* Stitube gar. Sta# Satg loirb erft in ber 9Ritte ber

©ratgeit iibergeftreut. ©egen ©ubc ber ©ratgeit iiberftreiept man ben

9tüdeu mit bider faurer Satjne.

Stic Sauce loirb luie in oorpergepenber Kummer bereitet unb gu

bem 9ti'tden entiueber Satat ober Kompott gereidjt, ober mit ©utter unb

fßarmefanfäfe üermifdjte 9töpremtubetn bagu gegeben.

©ietfad) loirb ber 9tiiden auep toie ber gebäutpfte 2Bidet=

braten bereitet unb mit 9Rabeira=, ©pampignoit= ober ©cd; am et =

fauce gereidjt. 2titd) täfjt fid) ber fRüdett toie 9tinb#tenbenbraten mit

attertei ©emüfen anriepten.

76. Äatbdbratcu im Stopf. 9Jiait ridjte beufetbeit Oor loie

®atb#braten am Spiefj, maepe in einem Stopfe ©utter 1111b gett braun,

füge uaep ©etieben and; einige Spedfcfjcibeit fjiugu, tege ben ©raten

pittein, unb taffe itjn offen an beibett Seiten gehörig getb toerben,

toäpreitb mau iptt öfter fjin unb per fdjiebt, opite pinein gu ftedjen.

Stann giefje man ttadj unb nadj einige patbe Staffen Sapne pinein,

bede ben Stopf feft gu unb oerfapre unter päufigem ©egieffen toie beim

£)feubrateit
;
audj ntup loie bei biefem bie rnnbe Seite im Stopfe naep

oben liegen.

$11 ©egeuben, loo gunt ©arloerbeit be# ©raten# ©ratpfaitneit mit

©tut iibtiep fiub, loirb bie ©utter gutn ©raten nur gelb gemadjt, fo=

gteiep ein Stedet mit au#gebraitnten £>otg= ober SEorffopten auf bie

tpfaitne gebedt, Oon $eit gu $eit etioa# ©tut nadjgetegt unb bafitr ge=

ll*
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forgt, baf? fleißig mit bent gett begoffen unb bie untere §ilje nid)t ju

ftarf werbe.

77. Kalbsbraten tu SBitttermildj. ©lan femn eine Kalb»feule int

©oninter 4—6 Sage in ©uttertnild) ermatten, nur muff fic gang bamit

bcbccft fein nnb bie ©lild)nach2 Sagen erneuert tuerben. ©efferbcnujjt

man allerbing» bie 2Bider§tjeimcrfd)e grifcherf)alfung§flüffigfeit ober

„Earnolin". ©lan trodnet bie Kettle ab, t)äutet unb fpidt fie auf ber

Sluffenfeite. ^yttjWifdfen fjat mau itt ber Pfanne eilte ©lettge ©pedfdjcibcn

auSbraten taffen ttttb baju ein ©tüddfen ©utter getlfan; meint bie» ja-

famtnen bräunlich ift, legt matt beit ©raten hinein unb gleidf auf bie

©eite, auf ber er liegen bleiben fott. Sie erfte halbe ©tunbe muff er

ftarf braten ttttb fortmäfjrenb begoffen merben, bie leide halbe ©tunbe

fatttt er tangfam braten, unb mentt man itjn nun itidjt mit ©offne bc=

giejfen fann, fo lege matt etwas ©utter auf, beftreue ben ©raten mit

©atj unb begieße il)tt aud) mit bent ©ratenfett fo fleiffig wie utöglid).

©obalb ber ©raten au§ ber Pfanne genommen ift, wobei man niemals

eine ©abel, fonbertt beit ©dfaumlöffel gebrauchen muff, bereitet man
bie ©attce mit eiWaS brattngebratenent 907eI;I, SB affer unb ©atj.

21ntnerl. Siefe ©Übereilung ift befonberS auf bem Sanbe gu etttpfe^Iett, too

man nicht immer gutes! gleifcf) haben ober bei einem fetbftgemäftetcn
,

ft'alb ba§ gleifd) in ber §i^e nidft üor einem Utcbengefdfmacf fdfüpcn fann.

78. 91icrett*,£jacffel §ttnt Kalbsbraten. Sie gebratene Diiere mit

itfrent gett Wirb fein geljadt, bann läfft man ein Heine» ©tiief ©utter

mit einer gel)adten ©wiebel gelb Werben, Dliere, ©alg, ©luSfatnuff,

einen Efflöffel faure ©alpte uttb einen halben Efflöffcl ©ettf boritt

burdfiodfen uttb gibt biefeS mit geröfteten ©rotfdfnitten äitiit ©raten.

giir ©efettfdfaftSeffen fatttt matt leidet fe'hr wohlfdimcdenbe „
sJiierctt=

paftetchen" au§ ber 91iere fjerftellcu unb ben ©raten bamit garnieren.

SOtatt bämpft bie filiere mit ihrem gett Weich, fcfjnciDet fie itcbft Keinen

EfmntpigttonS in Keine SSürfel unb rührt fie in etwa» fräftiger gleifdf*

brühe mit fßfeffer unb wenig ©Wiebe! fjeiff. ©orberlfat man einen eilt*

fad) eu 91eiS itt gleifdjbrithe bief gelocht, Kleine Saffettforttten werben mit

©utter beftridfeit, mit fRei» am ©oben uttb beit SBättben aufgelegt uttb

bie leere ©litte bann mit bent ÜRiereitragout gefüllt. Oben ftreidjt matt

eine ©djidjt fReiS auf, fteKt bie fßoftetdien 20 ©linuten itt» Söafferbab,

ftürgt fie bchtttfaut beim Slnridftcn uttb legt auf jebe» fßaftetdfen eilte

Srüffeifcheibe.

79. ©cfiilltc KalbSbritft. ©lau löft beit Kitodjeu aus bent ©latt

ober ©ttg (aut befielt läfft matt bie§ gleich oont glcifdfer beforgeu),

Wäfdjt ttttb trodnet baS gleifd), erweitert bie bttrdj STuStöfititg be»

großen KnodjcnS entftaubcitc Höhlung mit einem feharfett ©leffer nad)
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aßen ©eiten, opne bie ändere £>aut 511 berieten, unb gibt bie güßititg

Q. III. Str. 61 hinein ober eine garce 0011 ©djioeinefleifcp Q. III. Str. 55
mit in SBaffer uitb ©alj gar gefolgten SJtaccaroui oermengt, and) eine

©e.mntelfarce pafjt aufjerbem, uäpt bie Öffnung 51t, reibt bie S3ruft mit

luenig @0(3 ein mtb fepe fic mit reicplicp Sutter, loeldje mit gutem gett

nntermifcpt fein fattn, bei ^ientlicf; ftarfcr tpipe in ben Ofett. Unter

fleißigem SBegiefjcn unb aßmäplicpem Siacpgiefjen üott fräftiger SBouitton

taffe man fie je nacfj ber Eröfje 1
1
/2-—3 ©hutbeit braten, üßeitn Sln=

ricpten oergeffe man uicpt, bic gäben ßeratt^njieljen. Sie ©ance ioirb

mit ettoaS faltem SBaffer gufammen fämig geritprt mtb gefocpt. ©el^r

fjiibfcE) ift eine foldjc gefüllte KalbSbruft fatt für ein feiltet Slbettbcffen.

Stad) bem Entfernen ber gäben beftreicptmanfie ringsherum mit ber fiat!

ciitgefocpten Sauce, lueldje 31t braunem (55efee erftarrt. Sie falte Kalbs-

bruft ioirb mit einer Staoigotefauce (fietje Slfdjnitt R.) 31t Sifcp gegeben.

80. ütebämpfte KalbSbrnft. 21(3 Mittel ge ricpt bämpft man
bie KalbSbrnft gern, otjne fie 31t füllen. Silan fpicft fic, nad)bent man
fie in peifjem SBaffer t;at fteif loerbett laffen, brät fie in SButter an,

gießt bann gleifdjbrüpe 31t unb fügt EpampignouS unb ißeterfiliem

lou^eln bei. Sic ©ance ioirb aisbann mit Steibbrot fämig gemacpt,

mit Eitronenfaft gefcpärft mtb über bie angeridjtete 58ntft gefüllt.

gu feinen Kücpen umlegt man biefe KalbSbruft mit Trüffeln unb

auSgebadenen ©cfliigelftüftcpcu, and) fiißt man ltocf) einen Stanb 001t

Kartoffelbrei um bic ©djüffel.

gebe» beliebig grofje ©tiicf Oon ber 33ruft läfst fiel) nacp oben auge=

gebener SBeife für ben einfachen Sifdj and) opne EpampigitonS fctjiuoreu.

81. Ekbämpfter SBid’cI braten. Silan nimmt hierzu ba3 Stieren*

fett ol)tte Stiere, ^acft ben SlüdgratSfuodjcu ab, Hopft e» unb löft bie

Stippen heran». Samt nimmt man ein ©tiicf Katbfleifcp, ropen ©djinfeit

unb ©ped ober Stierenfett, einige ©cpalotten ober gioiebeln, Sragoit,

ißeterfilie, Eitroneitfdjale, ©arbellen, padtbieS alle» ganj fein, fügt pinsit

:

einige Eier, @0(3, Steifenpfeffer, geriebenes SBeifjbrot, 1— 2 Söffet

biefe faure ©apne ober SBaffer, riiprt bie3 gut untereirtaitber unb be*

ftreiept mit biefer garce ba» gleifcp auf ber iutoenbigen ©eite, rollt eS

auf unb umioidelt e3 mit einem 23inbfabeit. Sann bringt man ben

traten auf» geuer, läfjt ipn in reieptiep 23utter üoit alten ©eiten gelb

locrbeit, gießt
1U l focpeubeS SSaffer feitioärtS piitsu, loelcpeS mau fpäter

toieberpolt, unb gibt i SJtöpre unb 2 Sorbeerbtätter 3itr ©ance, mit

loelcper ber traten oft begoffen loerbeu mufj. ©0 lägt mau ipn in fu^cr

93rüpc mürbe loerbeu. Söeint Slnricpteu nimmt mau ba3 gett größten*

teils ab, riiprt etioaS falte» SBaffer nebft einer Saffe faitrer ©apite
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l)iuju unb bie ©auce bitrd) ein ©ieb, (äfft fie mit 2 (äfttöffet Kapern

auffodjen unb gibt ctmaS baüon über beit Braten, bie übrige «Sauce baju.

82 . Kalbftcifd) mit Söndjolbcr. SJtau nimmt ba§u ein ©tiid

non ber Bruft, Hopft cS nnb läfst eS nad) ©utbünfen gonj, ober verteilt

eS in 9iagontftüde. UnterbeS fept man in einem irbenen ©efdjirr auf

2 Sßfunb Kalbfleifdj 1 (äi bic! frifc£)e Butter nnb 18 frifd) jerfdinittene

2Bad)oIberbeeren aufS geuer, täfjt bie Butter gelb merben, legt baS

Kalbfteifdj), ohne cS ab^ntrodnen, mit etmaS ©0(3 beftrent in bie Butter,

bedt baS SEöpfdien feft 311 unb läßt baS g-teifd) 1
1U ©tunbe mit einer

Keinen Saffe SEßaffer ober Bouillon langfam barin junioren, mäfjrenb

eS in biefer $eit nur einmal umgetegt, aber oft gehoben merben muff,

um eS bor Slnfepen 311 betoaljren.

§at man gerabe eine augefdjnittene ©itrone, fo fann man beim

Umlegen beS gteifdfcS einige ©djeiben basu geben; übrigens mirb man
fein ©etoür3 bermiffen unb baS @erid)t mohtfdjmedenb finben.

83 . Keulenftütfc (^ricanbeauS). 2luS einer KalbSfeute töfe man
bie üier großen gleifdjftüde, Kopfe unb fpide fic mie £afen. Söanu

merben fie mit etmaS (äitronenfaft beträufelt, mit SO^e^t beftäubt unb

mit einer Zmiebel unb ißeterfilienmu^el in bie mit reicf)Iid) gelb ge-

bratener Butter üerfefiene Bratpfanne gelegt, mit ber gefpidten ©eite nad)

oben. ®er Dfen muff fo gehest fein, baf? baS ©efpidte bafb gelb mirb.

SDann ftreut man feines ©als barüber unb brät bie gricanbeauS unter

öfterem Begiefjen in V2—3U ©tunbe gar. 2BiH man biefe Keulenftiide

311 einem feinen (äffen geben, fo reidft man fic mit einer 9Jtabeira=, Strüffet-

ober Kräuterfauce, üerfieljt fie auch gern mit einem fReiSraitb ober gibt

geröftete Kartoffeln basu. (äbenfo geben fie eine treffliche Umranbung

um ein feines ©entüfe, man fdfneibet fie bann borfjer in ©treiben.

©oüen bie gricaubeauS gefdpnort merben, fo focht man bon bent

Slbfatl ber Keule mit ©uppenfröutern unb ©emür3, Pfeffer, Stelfcnpfcffer,

Zmiebeln unb 1 Sorbeerbtatt eine braune Kraftbrühe unb giejst fie

burd) ein ©ieb. ©inb bie gricaubeauS beinahe gar, fo giefjt man lU l

bon ber Brühe hi-Tt3u ,
fd/liefjt beit Dfen unb begießt fic nod) einmal

mit ber fur3 eingefodjteit ©auce, um fie bann ait3urid)ten unb bic ©ance

bod) mit etmaS iit ber Pfanne gebratenem SDicI;t unb Kraftbrühe fäntig

31t machen unb 31t bermefiren. 9?achbem man fic burd) ein ©ieb ge-

rührt unb augerichtet, faitu man fic noch utit ©itronenfeheiben bc\-=

fefjeit. — Trüffeln barin gefodjt madjcu bieS ©eridjt noch feiner.

Zeit ber Zubereitung l
1
/-*
— 1

1
h ©tunbe.

SXnmerf. tpat man bie grojjen Äeulenftiicfe mie angegeben bermenbet, bc*

nupt mau baS ©tiiet am blüdgrat graecEmäfng 311111 ©djmoren ober ber*

menbet e§ mie bie übrigen Heineren iOtuSfetn 311 Scpnipeln ober 3U

tßaprifan. Sitte ionftigen Keinen Slbfäfle fönneit nod) 3ur §erftellung
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öon 3rlciid)bätten ober nebft ben Knodjen unb Seinen ju nadjgcafjniter

Söniginfwppe benupt werben.

84. gricanbeauS auf Jägerart. ®tc gelautete KatbSnufj ftopft

man gut, fo bafj fie mie ein breifingerbideS 33eeffteaf auSfieljt. ®ann
madjt man aitS 6—8 (Siern, Wetdje mit 8 Söffet füfjer ©atjne, ©atj

nnb wenig ÜDiaSfatnufj öerquirtt finb, ein weidjeS 3iiit)rei, ocrmifdjt eS

mit 100 g miirflig gefdjnittenem ©djinfeit unb einigen gewiegten ©t)am=

pignonS unb ftreidjt bieS redjt gteidjmäfjig auf bic KatbSnufj, bie man
aufroflt unb mit ©pcdfdjeiben umbinbet. §ertaffener 93utter brät

man bie 3-ricanbeauS im Ofen in etwa Vs ©tunbe gar, !od)t mit etwas

gteifdjbrüpe, ©itronenfaft, Karto ffeintet) t unb 1 Söffet ißortwein eine

borjügtidje ©auce unb giebt fie über bie KatbSnufj, git ber man ge-

bratene runbe Kartoffeln reidjt.

85. Kruftei it bou KalbSuiere. ©S wirb bie Stiere eines Kalbs*

bratcnS mit 1— 2 gebratenen SJiibberu (KatbSmild)) ober einem ©tiid*

d)en Kalbsbraten fein getjadt unb geriebene ©itronenfdjate nnb SDiuSfat*

nufj baju gegeben. ®anu täfjt man eilt ©tüddjeu Söutter tjettbraun

werben, gibt etwas feingetjadte 3>oiebetn, uadjtjer ein Wenig geftofjenen

ßwiebad tjinein, unb wenn bieS beim fteten Stütjren gebräunt ift, baS

©etee uott Kalbsbraten, fowic ber ©aft einer ©itrone, unb täfjt eS §u

einer biden Stagoutfauce burdjfodjeit. Stad) beut Stbfütjten oermengt man
bie ©auce mit einigen ©ierit, bem getjadten g-teifd) unb bem oietteid)t

fetjtenben ©atj, formt bon ber SDtaffe fteine tängtidje Ktöfse, wätjt fie

in ©i unb geftofjenern 3'fiebad unb brät fie in Sßutter tjettbraun. SDiefe

©peife fann mit getjadter, in Söutter burdjgebrateuer ißeterfitie garniert

unb ats S3eitage §u Oerfdjiebenett feinen ©emüfen, atS: jungen Sßurjetn,

©rbfeu, 33tumcnfof)t, Kuottcnjieft, ©parget, Slrtifdjoden ober and) mit

einer beliebigen bidtidjen Kraftfaitce atS üDtittetgeridjt gegeben Werben.

86. Kruftetu boit KalbSnttbbcrn (©iugangSgcridjt). Kalbs*

mibber werben abgebriitjt (fietje 1. Stttgemeine Siegeln) unb fein ge=

fcfjnitten, ©djatotteu unb ©arbeiten fein getjadt unb erftere in 93utter

gebäntpft. ®ann werben bie SJtibber, ©arbeiten, etwas SSein, ©atj

unb SJtuSfatbliite ober =Sitif3 ,
etwas geriebenes SBetprot, nad) SScr=

f)ättuis ber fßortion 2—4 ©ier unb nod) einige ©fjtöffet 23ratenbrüt)c,

gteifdjfutj ober SJiitd) tjinjitgegeben unb bieS afteS unter ftetem Stühren

fteif gelocfjt. ©tatt ©arbeiten unb ©djatotteu fönnen and) Krebs*

fd)Wänje unb Krebsbutter genommen toerben. ®ie 99t affe bteibt über

Siadjt ftetjen, Wirb am anbern SJtorgen ju täugtidjeu grifanbetten ge=

formt, jweimat in gefdjtagenent ©i umgeweubet, mit 3lü^e6acf beftreut
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ltnb, in Söittter ober $ett fdjtoimmcnb, rafdj) gebatfen. 9ftau garniert

bie ©dfüffel mit gebadener ober aucf; frifdjer geffadter ißctcrfiüe.

87. ©cbhmpftc ^albSrippeu. @S gehört fjierju jeljr gute»

greifet). 931an fd;neibet bie Stilen glatt ab, ftopft fic gehörig, aber

nicht auSeinauber, jo baff jie IV 2 cm bief bleiben, nnb l;acft bie Knochen

gur Hälfte ab. ®ann legt man jie in eine bi cf mit SBntter beftridjene

©dfüffel, bcjtrent jie mit ©alg, 9Jcn§fat nnb gibt nodf Sntter, Sitronen»

fdjeibeit, ettoag geftojjenen ^tuiebad nnb ctma 511 3 $funb greifet)
1U l

halb Söaffer nnb halb SBein l;in§n. Sarauf tuirb bie ©dfüffel fejt gu=

gebedt, ein feudfteg Sud) barüber tfingelegt nnb bie 9lippen auf ®of)len
1U ©tunbe gejdmtort.

88. SBicucr ©rifuifecl. 931itten aug einer föalbgfcule merben

©tüde bon ber ©röfjc fleiner 33eeffteafS gejdjnitten, etwas geflopft,

mit jeingemad)tem ©alg nnb Pfeffer eingerieben, in ©i nnb 9JMfl,

bann in gmiebad umgebrelft nnb in reidjlid) SBntter gart gebraten.

Söeitn Slnridften merben bie ©djni^el mit etwas ©itrouenfaft beträufelt,

mit einem ©itroncnfdfeibdfen nnb einigen kapern, gitterartig mit @ar=

bellenjtreifdien unb einem Spiegelei belegt.

tpolfteiner ©dfuiüel erhält man, menu man ben SBratenjaft mit

braunem Sßutternteljl berbidt, 1 Söffe! 931abeira, einige Sropfen ©itro= 1

ueufaft, einige ©dfeiben bon Sritffeln unb ©IfampignonS gufügt unb

bamit bie @d|ni|el überfüllt. 9Jlan legt gule|t ein ©piegelei, einen

®reb§fd)tuang unb einige gerteilte ißfeffergurfen auf jebeS ©dfniüel unb

gibt Stöftfartoffeln bagu.

89. ftnlbSrippdfcn. 3« Koteletts ift gute», nid^t gu frifdjeg gleifd)

eine 3pauptbebingung. 931au Hopft baS Stippenftiid, fdjneibet bom 9tiid=

grat bie obere 3paut nnb bie ©elfuen ab unb teilt eS fo, baff jebeS ©tiid

eine Stippe enthält, löft baboit baS gleifdj big gur eigentlichen S'otelette

ab, fafjt an ben Knochen, flopft mit einem Ifölgernen Jammer ba»

g-leifdf laugfam meid), haut ben ®nodfeu gur 3pölftc glatt ab, formt ba»

g-leifd) mit einem 9Jlcffer rmtb unb glatt bon ®ide eine» g-ingcrS unb

ftreut ettuag feineg ©alg unb Pfeffer barüber. Samt tunft man bie

kippdfert in ©i, mälgt fie in geftoffenem 3ü>iebad ober geriebenem SEBeife*

brot, bag man nach fübbeutfcfjer Slrt oft mit geriebenem ißarntefaufäfe

berniifdft, unb legt fie in gelb gebratene SBntter. 9Jtau läfjt fie ungefähr

6 9Jliuuteu offen braten, Wälfrenb man fie einmal umlegt unb oft mit

ber 93utter begiejft. ©iub fie bunfclgelb unb gart, fo gibt mau fic al»

^Beilage gu frifdjen ©emiifen, befonberg gut jiitb fie gu 931umenfolfl,

©rbfen unb ©pargcl. £jm SBiutcr bilben jie gu mit einigen Söffelu

Somateubrei bermifdften 93taccaroui eine empfehlenswerte ^Beilage.



Äaffifleifdj. 169

9flau fann fie and) a(S .gmifcpenfcpiiffel anridjteu, bod) fpidt inan

fie atSbann entmeber nur mit ©pedftreifen, ober audj mit 3ungen=,

©arbeöen-, $rüffe(u=, ober ®urfenftiftcpen, and) mariniert mau fie

gern einige ©titnben in mit feinen Kräutern genaustem SSeifjmein unb

gibt fie bann mit einer pifaitten ©auce, 51t ber mau bie 2Jiariitabe tei(=

meife beitupt, 51t Xifcp.

®ie ®a(b§rippcpen föntien übrigens and) gang mie §amnte(rippcpen

(
9h\ 136 ) auf bem 3i oft gebraten inerben, fie fiub bann befonberS faftig.

®en s2lbfaK non ben fRippcpen fann mau 31a- ©auce 31t einem ge=

möpnttdpett (Ragout ober 311 einer @ii(se ocriueuben.

90. Slalb£rippd)cu auf füiiuiftcrart. 9Ran fepueibet bie (Rippcpen

Sier(id) surcdjt, binbet fö'uodjen, ©cpnen unb glcifcpabfäKe berfefben 31a

fantmen, foept fie mit Söaffer, ©als, ©emürs unb 3'nicbeIitauS unb fod)t

in biefer 33rüpe auep eine norbereitete ®a(b§mi(cp tucicf). 2lucp (£pam=

pigitonS bünftet man meid), fdjncibet ®a(bSmi(d) unb ©pampigttonS in

SBiirfet, bereitet aus pellem Suttermept mit ber ®noipenbrüpe, ©als,

(Pfeffer, Eitroueufaft itub gleifcpe^traft eine biefe ©auce unb erpipt bie

SBiirfet hierin. ®ie (Rippcpen merbeu gefalsen, gepfeffert unb auf jeher

©eite in Brauner (Butter 2 äftiituten gebraten, alsbamt auf einer ©djiiffel

Sier(id) iteBeneiitauber angerieptet, jebeS (Rippcpen mit bem grifaffee be=

füllt, mit (parmefanfäfe Beftreut, mit S'rebSbuttec Beträufelt unb im Ofen

gelbbraun gebraten, gür ©efeflfdjaftSslucde !antt man beut grifaffec

uod) Urüffeftt, S'rebSfdjmänse, Dd)fen3uugc sufepen, bereinfadjen läfü

fid) ba§ ©eridjt, menu man®a(bSpirn unb&'löfjdjen sum gtifaffee nimmt.

91. feines Äalbflctfd)=3’i
-

tfaffec. äRait fdjneibet bie gut gcflopfte

93ntft in Heine nieredige ©tüde unb brüpt baS g-(eifd) ab. ®arauf

lege man bie ©tüde in einen Sopf, morin rekplid) frifepe (Butter gans

peifj gemadjt ift, unb (affe fie bei einmaligem Untmenben, feft sugebeeft,

etma ©tuube (aitgfam fdpntoren, aber uiept gelb merbeu, giefje bann

fooiet fodjeubeS SBaffer pinsu, a(§ mau ©auce 31t paben münfept, gebe

attep ©0(3, in 2V2 cm lange ©tücfdjen gefdjuittene (peterfi(ienmurse(n

unb nad) belieben SpampignouS pinsu, foraie einige ©cpmarsmurseht,

unb (affe baS g(eifd) feft sugebeeft (augfam mürbe, boep ja nid)t 31t

meid) fodjeit, mobei man auf etma 1V2 ©tunbereepnen fann. ViStunbe
oor bem 2(nrid)ten fann fotgenbeS pinsugefügt merbeu: SOZibbcr (®a(b§=

nti(cp), pa(b gar gefod)te ©pargetföpfe, ffeine ©auciffeit, einige Eitronen=

fd)cibeu, 9Ru§fatb(üte unb sum ©äntigmad)eu ber ©auce gans fe™ 9 ef
tos

Reiter itngefüfjter ßmiebaef. (Beim Ülnridjten rüpre man bie ©auce mit

1 Sibotter ab, (affe aitd) mop( eiu@(aS SBeifjmciu bamit berfocpeu,rid)te

baS grifaffee mit feinem &'rcbS=,3(eifd)= ober 2öeif3brotf(öf3cpen,me(cpein

gefalsenem Söaffer gefod)t fiub, au unb fülle bie fäntige ©auce barüber pin.
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S)ie§ Satbfteifdjfrifaffee fann nod; bietfad) beränbert toerben
;
man

fantt bie (Sauce mit ©arbettenbutter totalen, bie tfftibber festen taffen

unb ftatt beffen 9Jiibberflöf;d;en (2lbfd;nitt Q.) fjineintfjun; aud; tann

man bie ©auce be§ nur mit 9Jiord)etn berfefjteu grifaffeeS mit Sreb$=
butter bcrfodjen unb Sreb§fd))bänje ba3U tfjun, fotx>ie ba§ ©ericpt in

einem 9tei§ranbe ober mit s
-ötöttertcigfd;nittcf;eii anridjten.

gür bett einfadjen Sifd) fönnen bie feineren 3utt;aten festen unb
bem nad; Sir. 91 ober 92 gefodften grifajfee nur ©emmetftöf$d;en unb

2Stumenfot;trö§d;en, im griitjlirtg @pargetftiidd;en, im 28inter ©d)toar3 =

iourgetn ober Serbetrübd;eit jugefe^t, aud; ftatt afteä beffen nur in

Giertet geteilte ©etteriefnotten mit gar gefod;t merben.

92. Salbftcifd;=grifnffcc mit 9)lord;ctu. 9Jtan nimmt baju

ein ©tiid bon ber Sruft, für ca. 6 ißerfonen 3 ißfunb (am beften ift

bie ©pi^bruft), fefjt biefe§, fitapp mit tjeifjem 28 affer bebedt, auf* getter

unb fügt, nadjbent e§ gehörig abgcfdjäumt ift, ©at§, ‘peterfitiemou^etu,

1—

2

©etteriefnotten, 2 Sorbeerbtätter, einige Reifen, ißfefferförner

unb ettoa§ ©itroneitfcfjate, nad; 23etieben artet; einige Bioiebeln t;in3u.

gnstoifcfjen toerbeit 2 tjö^erne Sfftöffet bott feine* 3JM;t mit guter

Butter teidjt angefdjiuifjt unb mit ber 25ouitton, trenn ba* gteifd) tueiefj

ift, ju einer fämigen ©attce berriitjrt; bann gibt man reid)ticf) ein ©ta§

SBeifjloein baran, läfst bie ©artce gut bttrd;fod;en, jietjt fie mit 2—3
(Sigetb ab unb rüt;rt fie burd; ein feines ^taarfieb. Sa» Satbfteifd) tnirb

nun in paffenbe, nidjt 31 t grofje ©tücfe gefd;nitten, in eine Safferotte

gelegt, bie ©auce burd) ein ©ieb barüber gegoffen, unb ba» grifaffee

mit bem @efd;irr in einem attbern ftadjen ©efdjirr, toorin fid; focfjettbeS

2Baffcr befinbet, auf bem tperbe t;eif) gemacht; e§ barf aber toeber fodjen,

nod; bireft auf bie ©fenptatte gefegt toerben.

Um ba§ grifaffee nod; 31t berfeinern, tann man getrodnetc ober

frifdje 2ttord;etu t;in3itfügen. Siefe toerben gut rtttb oft getoafdfett,

um beit ©anb 31t entfernen, in SBaffer abgetönt, auSgebrüdt, in

SSouitton mit etioa§ frijd;er SSutter gebämpft, ber Saft babott entfernt

(beit man 31t einer braunen ©auce ober ©uppe bertoenben fann), unb

bie 9J?ord;ettt auf bent grifaffee artgericfjtet. gtt (Srmangetung ifjrer

fann man aud; frifdje ober eingemad;te ©t;ampignou§ unb Sapern

neunten, fotoic ßitroneitfd;eiben ober bereit ©aft I;in3ufügett.

93. fJSaprifnu (uugartfd;e§ ©eridjt). Sagfetbc fattn fotooljt

bon Satbfteifd; at» aud) bon Saubcn ober Süden bereitet toerben. Sa*

gteifd; loirb in Heilte ©tüddjen geteilt, erftereS ettoa bon ber ©röfje

eines biertet @ie§, Süden itt 3 c(;u Seite, Saubeit in bicr Seite. 9tun

tuirb reid;tid; gett nebft einer fciugefd;uitteneu gtoiebet unb einer
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9Kefferfpi£e fpattifcfiem Pfeffer l)eif3 gemacht, baS fjleifch hinein gctegt,

ettoaS feiite§ ©al§ barüber gefireut unb ber ©opf feft jugebcdt. Söenn

baS fjletfcf) auf nicht ftarfem Reiter fidj angefefct fjat, tuaS in einer

©tunbe erfolgen muff, riifjrt matt ol;ite eS itm^ulegen, einen gehäuften

©jfloffel ÜDfci)! gehörig burd) unb füllt eif ejtraft=S3 o u iKon unb

etluaS faure @aljne nach- fftad) bem ©urdjfodjen muff bie ©auce

redjt fäntig fein. ©aS ©eridft tt)irb fofort in einer beiden ©ctjüffel

angeridjtet unb mit bampfenben ober panierten Kartoffeln jur ©afcl

gegeben.

94. ©cfiiflte KalbSröfldjctt. SJtan fdjneibet aus einer KalbSfeule

ungefähr 4 fßfunb gleifd), unb teilt eS in hctnbgroffe Scheiben. ©aS
gleifd), tueldjeS abfällt, luirb in 83uttcr gebämpft, mit toenig &itronen=

fdfale Kein getjadt, mit 125 g ©arbeiten gemürjt unb mit 3— 4 ©iern

unb ettoaS SBciffbrot fotoie toenig sJiaf)m ober tütild) ju einer garce

gemacht. ©ie gleifdjfcfjeiben toerbett bannt beftridjen, jufammengerottt,

mit 93inbfaben umbunben unb tangfant gebraten.

$ur ©auce nimmt mau bie ®rateubrül)e, ftarl 30 g SDtorcf)cln,

ettoaS Kartoffelmehl ober SteiSftärfe, unb läfft baS gleifdf barin noch

einige SOtinuten bäutpfett.

Qn ber feinen Kiidje inerbeit biefe KalbSrölldfett einige Zeit ntari=

uiert, bann ingett angebraten unb tjernaef) langfam gar gebämpft. ÜDlatt

richtet fie ber Säuge uacf) burd|gefd)nitten eutmeber um ein beliebiges

feine» Diagout an — befonberS paffenb ift eines üott KalbSmibber mit

SlfampignonS — ober als Kranj um ein feines ©eutüfe
;

id) reiche

fie gern um mit $earner= ober SBedfamelfauce beftridfene bergartig

angehäufte ©pargelföpfe. fReijbod gestaltet fich biefe ©dptffel nod)

baburch, baf3 jebeS burdjgefchnittene 3töHcf)en abtoedjfelnb mit gc=

Ijadter fßeterfilie, Znnge, hartgefodjtem Gsigelb, ©rüffeln unb ©iloeiff

beftrent toirb.

95. Kalbflcifdj tu ©allcrt. ©ie Zubereitung ift in Slbfdfnitt M.

ju finbett.

96. Diagout Pott KalbShtru. ©aS §irn tuirb gattj rein ge=

mafd)en, in SBaffer mit einigen Zwiebeln, helfen, etioaS Pfeffer, ©ffig

uttb ©alj aufgelöst unb baS feine £>äutd)en nebft ben 21beru abgewogen,

©amt fdjtui^t man einen ©fflöffel äliel)! mit Sutter gelb, rührt non ber

Sriihe htnju, gibt baS in ©tüde geschnittene ®ef)irtt, einige ©fronen*

fdjeiben unb ettnaS SSein hinein, läfft bieS ein toenig mit eiuanber

lochen unb riitjrt bie ©auce mit 1—2 ©ibottern ab.
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97. ©uglifri)e§ Äalbgfopf* ober Mockturtle- Ragout (fjin=

reidjenb für 20 ißerfonen). ©in gauj frifdjer, abgebrannter unb ge=

mäffcrter ®albgfopf unb §tt>ei Ddjfengauuteu merben in Blaffer unb
©atj abgcfdjäumt, mit ©Kalotten ober gmiebeln, betten, ißfefferförnern

unb einigen Sorbcerblätteru mäljrenb 2

—

2 l
lz ©tunben gar getobt.

2)er Ddjfengaumen mufj minbefteng 2 ©tunben oorgefodjt fein, um
mit bau ®albgfopf gar 31t merben, darauf mirb bag g(eifd) in

poffcnbe ©tüddjen gefdjuitten, 250 g DJtibber (A. 97r. 41), g-leifd)=

flüfje unb 250 g ©auciffcn, beibeg borfjer angebraten, nnb mornöglicf)

bie §älfte eineg gebratenen tpafen Ijiujugegebcn. Sann fdjmt|t man
Butter mit 9Jtet)I braun, riitjrt eine gute, mit B3ur3elmerl getobte

ütinb fteif cf»b oxtiU0n Ijittju, gibt bag gteifdjmerf hinein nebft SJtordjeln,

©hampignong, kapern, ©itronenfdjeibcn, geftofjenem Pfeffer, Steifen

unb iJtetfenpfeffer, einer ißrife Eapenne=^feffer unb ViÖlafdje Uftabeira

unb läjjt bie ©auce fämig fodjcn. SD7it ©djnitten oon ^Blätterteig fer=

oiert, tiertritt bieg Ragout bie ©teile einer fdpuadljaftcn haftete.

Übrigeug Jault man bagfelbe audj febjr gut in eine gebacfene Blinb=

paftete bon Blätterteig füllen.

98. 2)?ibbcr (Slfll&ginitdj). Siefelbc mirb nad) A. fftr. 41 tmr=

geridjtet, in jmei ©tüde geteilt, gefpidt unb mit ©alj unb ÜOZugfat

geloürjt
;
bann brät man fie in fteigenber Butter gelb, um fic alg Bcu

läge 31t feinen ©emiifen 31t geben.

Ober bie üDäbber tnerbeit abgebrüljt, in ©djeiben gefdjnitten, in ©i,

IDlugfat, menig ©alj unb gmiebad untgebreljt, in Butter gebaden unb,

mit einigen Sropfen ©itronenfaft beträufelt, 31m Bcrjierung feiner

©emiife üermanbt.

Ober 1U ©tunbe in Briilje gefodjt, in Heine ©tüddjeu gefdjnitten,

in ©ancen unb ^yrif'affceg angeridjtet. Sie ®albgmild) mufj ftctg bott-

fommen gar gelodjt ober gebraten merben.

99. St’albgmildj itarfj Villeroi. gmei blanchierte S'albgmibber

bämpft man in einer Iräftigen gleifdjbriilje gar aber nidjt ju lueid^, läfjt

fie erlalten unb fdjneibet fie in ©djeiben. ©inen Seil, ctma bie £>älftc,

ber g-leifdjbrülje oerlodjt man mit einer Ijellcn lOMjlfdjmiüe 311 einer

biden ©auce, bie man mit Bkifjmein ober ©itronenfaft fdjärft unb mit

meljreren ©ibottern abjieljt. $n biefe ©auce taudjt man bie ®alb§nrildj=

fcljciben, läfjt ben Überzug ftarr merben, menbet bie ©djeiben in 3er*

jdjlageuem ©i unb geriebenem Bmicbad, bädt fie in heilem ©dpnalj,

berjiert bie ©djiiffcl mit Ißeterfilie unb gibt biefe ©djeiben alg Boreffen

nach ber ©uppe ober alg Beilage 31t feinen ©einüfen mie ©pargel,

Brofloli, $nollen=3mft m.
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100 . SlalbSfopf iuic 6d)ilbfriitc. ($. en tortue.) (Siit fcifcf)er

®opf eines gut gemäfteteu halbes mit ber §aitt rnirb auSgebeint, ge=

mäffert uttb mit foftem SSafter itnb ettoaS ©atj aufs Reiter gefegt;

menn er einmal aufgefoc^t fjat, in faltcS SSafter gefegt unb bann in be*

fiebig grofte fdjiefminfeligc 95 ierecfe gefdjnitten. ®ie Dfjren merben

bem Staub entlang mit einer ©djere auSgegadt. Sann fept man bie

@tiide mit 1 l fräftiger Souilion, 1
\i l mciftern SBeitt, 2 Eitronen*

fdjeiben, 2 3'mebelfd)eibeu, einer gelben SDiöfjre, 6 Steifen, 8 meiften

ißfeffertöntem, 1 Sorbeerblatt unb ©alg aufs geuer itnb fodjt fie

gehörig meid).

LluterbeS merbeit 6—8 mit Sutter unb ctmaS SJteftl ftellbrautt

gebratene ©djalottcn mit fräftiger Souilion ober QttSfuppe angerüljrt,

einige Süffel erübrigte unb Ijingeftellte ®albsbratenfauce gugefejjt, ein

@5laS SJtabeira unb eine f leine SJtefferfpi^e Eapenne* Pfeffer fjinju=

gegeben unb V 2 ©tunbe gugebedt gefodft. ®ie ©aitce mirb nun bnrcl)

ein §aarfieb gegoffen, üont 3ett befreit unb Imeber aufgefocpt, bie ®albS*

fopfftiide au§ ber Srupe genommen, etmaS abtropfen gclaften unb mit

ber ©aitce langfam aufgefodjt. ®urg oor bem Slnridften gieftt man
nod; etmaS SJtabeira fftngu.

Sind) Selieben faun man biefent feinen Stagout abgefodjte, in SSein

ober Souilion gebiiuftete SJiorcfteln Iftngufügert, tuaS feftr 51t empfehlen

ift, ober aud) in Sutter gcbampfte EftampiguonS, Trüffeln, iMbSntibber,

feine Dörfer abgefodfte 3leifcf)= ober SJtarfflöftcpen unb befonberS bie

Sftibberflöftcpeu, Slbfdjnitt Q. Seim 2lnrid)ten toirb bie ©dftiffel mit

in Sutter fcpött gelbbraun gebadenen SSeiftbrotbreiecfeu unb mit part=

gefodjten, in nier STeile gefdjuitteneu Eiern garniert unb bie Dpren in

bie SJtitte ber ©dftiffel aufrecht gefteClt.

101 . (SJcforijter ^nlböfopf mit ©aitce. SDtan loäffert ben gang

frifdjett ®opf boit einem grofteit, gut gemäfteteu ®albe, pupt ipn rein,

fcf>neibet bie ©berieten, Dpreu unb Singen auS, bridft bie unteren

®innbaden ab, nimmt bie 3unge perauS, meil fie bann beffer meid)

mirb, mäfcpt ben ®opf, fpaltet ipn unb biubet ipn mieber feft gu*

famrnen. SDarauf bebedt mau ipn mit SSafter, gibt ©alg bagit, fdjäumt

ipn unb läftt ipn mit gangem ©emitrg, grünen Kräutern, 3'ü iebelu

unb Sorbeerblättern meid) focpen, maS ungefäpr 2 ©tunben bauert.

SJtait läftt ipn bis gunt 2lnrid)ten iu ber Sriipe liegen. ®ann legt

man ipn auf eine ©cpitftel, löft ben Sinbfaben ab, biegt ben ®opf

aitSeiitauber, legt auf baS Eepirtt geriebenes, in Sutter braun ge=

bratenes SSeiftbrot, bie gefpaltene 3mtge hn bcibcn ©eiten, unb gibt
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etwas bon ber ba^u gehörigen tjottäubifdjen Sauce (Slbfc^nitt R.)

bariiber, Wätjrenb mau bie übrige baju reicht.

Seiner ift e§, ben ftatt in Sßaffer in tjatb SSeifjmein, tjatb

tcidjter Steifd)Brüt)e §u fodjen; aud) fattn man ftatt ben ganzen ®opf
aufjntifdjen, baS Steifet) in Streifen abtüfen, mit etwas feiner 93rüf;e

ober and) etwas t)ottänbifd)er Sauce anrictjten unb bie in Sd)eiBen

gefdjnittene $unge fomie mit Xtjeetöffet aBgeftod)ene ©etjirnftüde um
baS Steifd) legen. $ie Sauce reicht man nebenher. $n biefer SSeife

augerid)tct ift ber Jft'atbSfopf manct)em appetittidfer.

Siir bie SIBenbtafct gibt man ja biefem ®atbSfopfgerid)t eine fram

göfifdje Sauce au» Stftoftrid), St, CSffig unb feinen Kräutern.

102. ©eBucfciter ^al&Sfopf. ftRan fod)t einen frifrfjen ®at6»'

topf ttad) bortjergetjenber Kummer, fdfneibet baS Steijd) in feine

SdfeiBen, legt biefe in eine mit ®utter beftriefjene Sdfiiffet, Beftreut

fie mit etwas Satj unb iibergiefjt fie mit einem ©uffe bon 1U l

faurer Sat)ne, 4 Sibottern, äftuSfatnufj, Satj unb geriebenem tßar=

mefan-, ober ftatt beffen grünem ®äfe. 2Ran Bädt bie» ©erietjt

im Dfen.

103. ^al&SfopfsSnlje. ®opf, §erj unb Sufi eine» gut ge=

mäfteten, frifd) gefd)tact)teteu halbes mirb rein gemafdfen, 1—2 Stunbeu

gemäffert, bantit baS 3S(ut tjerauSjietje, in einem gtafierten STopfe reid)=

tid) gur ,‘pätfte mit SSaffer unb etwas (Sffig Bebeeft, mit etwas Satg

berfefd unb ftar abgefeifäumt. ®aS Weitere SSerfat)ren ift Wie Bei

Sütge bou SdjWeinefteifd), 2l6fd)nitt W.

104. SBrnnueS ÄnlbSfopf^agont fiir beit täglichen Xifd).

2ftan fod)t einen ®atbSfopf, baS §erg, unb, wenn man will, aud) bie

ßungc red)t meid), unb fdfneibet bie» atteS in Reine Stüde. Sann
Bräunt man 2 getjadte gwiebetit in Sutter, gibt 2 ©fftöffet SRetjl

bagu, rufjrt eS, Bi§ eS Bräuntid) ift, füllt bon ber ®atbStopf == 23riif)e

bagu, gibt fRofinen ober ®orintt)en, Pfeffer, Steifen unb Satg, 1—

2

Söffet 93irumuS ober Sirup unb etwas Sffig an bie Sauce unb täfft

baS Steifd) bariit gut burd)fod)en. SDie Sauce rnuf; red)t runb fein

unb einen fäuertidjen, rcd)t pifanten ©efd)mad t)aben.

105. 9iunbftucfd)eu (Eskalopes). Sin fßfunb ß'atbflcifd) (fotlte

eS nid)t gu tjaben feilt, fo faun 9tinbftcifd) genommen werben) Wirb

mit 125 g Sped ober gewüffertem Dticrenfctt gufammen fo fein atS

mögtid) get)adt, bann mit
lU ^fuitb abgefdjätter, in tattern SBaffcr

auSgebrüdter Semmet, 2 SibOttern
,

unb etwas Satg unb Pfeffer
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gehörig bermengt, flache tpalergrofje ©tiidcpen geformt unb biefe in

uollem peijjcn £yett in ber fßfannHtdjeupfanne raftf) gelb gebaden unb

perauagcnomnten. SDanit mirb ein ©fjlöffel Sftepl in bent gett gefdpnipt,

eine ,'panbüoll Kräuter, al§: ©djuittlaud), ^Seterfitie unb etma3 ®ragon,

pinsugegeben, ferner 53ouillon unb etmaä faure ©apne, fo baf) eine

bicfüd;e ©auce entfielt, meldje fodfenb über bie Cg^falopeä gefüllt mirb.

ülndj üoit fRippenfleifd) bereitet man (Sstalope», inbem man ba»

gleifd) fein miegt, opne jcglicpe tueitere gutpat al'3 ba§ nötige ©als 31t

üüinbftiiddjcn formt, biefe in Qsi unb geriebener ©emmel menbet unb

ausbädt. 3u ipnen mirb bie ©auce nur mit faurer ©apne öertodjt

unb biefe (Söfalope» afö Beilage ju feinen ©ernüfen gereicht.

106. ©crolltcS Slalbflcifd). 500 g ®albfleifdj mirb mit 100 g
fRinbermarf feingemiegt, mit ©als, Pfeffer, HRusfatblüte unb einigen

Sierit oermifdjt unb biefe SOiaffe in bünne ©pecEfcfjeiben gemidelt, in

beneit man e§ einroKt unb umbinbet. 2ftan übergieftt bie in ein niept

gu große* ©efäfj gelegten 91öflcpeit mit fJlcifdCjbriipe, beimpft fie gar

unb übergiejjt fie mit einer ß'aperitfaitce beim 21nricpten.

107. garcierte ^albflcifdjmnrft. (@tu ©djtueijcr (55evicf)t.)

4 Seile fd)iere§ ®albfleifcp opne ©epneit unb 21bern merben mit

1 Seil ©ped ober dtierenfett gepadt; bann nimmt man auf 2 Ißfuub

bott biefent gleifcpe 4 gaitje (Ster, 4 (S^löffel üotl geriebenes ÜIBeijjbrot

ober geftojjcneit $miebad, 4 Söffe! bide ©apne ober 2®ein, ©als unb

SftuSfatnuf), mifept bie§ gut untcreiuanber unb füllt e§ in eine SBurft=

fpripe ober rollt mit ber §anb Heine SSürftcpeit oou ber SDlaffe, bie

man in geriebener ©emmel malst, ^it einer flacpen 23ratpfaitne ober

©cpiiffel lägt man 23utter gelb merben, brüdt bie SOtaffe in gomt einer

bid)t sufammengerollten Sßurft pinein, maept fie mit etmaS gelbbrauner

33utter feinet, ftreut ein menig feingeftofjenen $miebad barüber unb

brät fie im peifjen Ofen, mo fie üon unten unb oben Ipipe pabeit

mufj, gelb.

108. ßkbatfeue Slalböfüfte. SBenn bie gii^e rein gepupt,

abgefengt unb gefpnlten finb, merben fie gemäffert unb alSbaitn mit

Sßaffer, (Sffig, ©als, 3miebelit, groben ©emürjeu unb grünen Kräutern

meid) gelocpt. SBünfdjt man niept fogleid) ©ebraudj baüon 3U madjen,

fo lamt mau fie in biefer 23rüpe einige Sage aufbemapren. Saun
merben bie ®nocpen perauSgelöft unb bie güpe naep belieben in bie

®lare A. sJtr. 30 getunft unb in 23adbutter ober ©cptnalj gelb ge=

baden. SDtau fauit bie Suipe auep blop in Sßaffer unb ©als tod)eu,

üon beit ©noepen befreien, bann in (Si unb geriebenem, mit etmaS
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Sßarmcfaitfäfe uermifcljten SBeifjbrot untbreljen unb in einer Pfanne
gelb unb troff baden.

9H3 Beilage gu feinen ©etniifeit; audj luirb ©auerfraut bantit

garniert.

109. ©cbadcite Stalööfiifjc itadj ©eiftenfterg. Sie Kalbgfiifje

inerben in SBaffer, @ffig nebft ©alg, Sitronc, fßfefferförttern, Steifen,

gelben SÜiben, Sellerie unb Sorbeerblätteru meid) gefodjt, non beit

Knodjeit abgetöft, in ©i unb geriebenem SBeiffbrot umgebreljt unb in

Ijeijfer 53utter gelb gebaden. 3M)I unb Butter luirb bann mit gmiebad
braun geröftet, non ber Sriifje, inorin bie griffe gefodjt finb, foinie auef)

etmaS ©ffig, roter Söeiit, Senf, gefcfjnittene ©urfen ober kapern f)in=

•^gegeben unb bieg äitfammen 1 ©tunbe gefönt. 33eim Slnridjten

inerbeit bie Kalbgfiifje auf bie ©cfjitffel in bie ©auce gelegt.

110. ökbämbfte Seber. Sie Kalbsleber ift je frifdjer befto

beffer unb fattn fefjon nad) einem ^eifsen Sage ber ©efunbljeit uadj=

teilig fein, mäljrenb fie fonft fefjr befömmlidj unb naljrljaft ift. ÜDtan

loafdje (am befteu luäffert man fie in faltent, mel)rntalg erneuertem

S®affer eilte ©tunbe) unb enthäute bie Seber, unb fpiefe fie auf folgenbe

SBcife: Siedjt niel fliege ©pedftreifen inerbeit in einer SJUfcfjung non

©alg, Pfeffer uttb Stelfenpfeffer geluälgt, bann luirb mit einem fpijjeu

löieffer in bie Seber geftodjcit unb ber ©ped tjineingebrüdt. Sanadj

läfjt man einen reid)lidjen ©tid) Butter gelb inerbeit unb bie Seber,

feft äitgcbedt,
1U ©tunbe barin fdjmoren; bann bebedt man fie gur

tpälfte mit fodjenbent 3®affer, gibt einen falben Seiler ffeingefdjuittene

gloiebelit, 2 Sorbeerblätter, ttod) etlnag ©alg, Stetfenpfeffer unb ein

©tiid 33utter bagu, unb luenn fie beinahe ineief) ift, geriebeneg 2Beifs=

brot, einen reidjlidjen Süffel Siritmug, ©irup ober eilt ©tiiddjen ^uder,

(Sffig unb nad) ©efaden ein ©lag Stotloein.

Sie ©auce muff reidjüd) unb feimig fein. 3eitbegKocf)en§ ©tunbe.

©g inerben gefodjte Kartoffeln bagu gegeben.

Slitnterl. Seber taun teidjt tierfalgeu toerben, mag man l)ier uttb in nad)*

ftefjenbem beachten wolle.

111. ©äuge Seber iut Stet) gebraten. gft bie frifd^e Seber,

luie in ber oorfteljcubeu Kummer bemerlt, euttjäutet unb ftarf gefpidt,

fo luirb fie in einem gereinigten Katbgnejge gugefdjlagen unb mit etInas

©eluürg überftreut. Sanadj läfjt man einige gefdjnittene gtuiebelit in
|

125 g Butter gelb braten, legt bie Seber Ijinein, gibt fpäter etlnag

©alg, 2 Saffen 23ouillou unb l)alb foüicl SBeiit bagu unb läfjt fie

laitgfant meid) luerbeit. 33eim Sluridjteit nimmt man bag Stejj lueg,
;
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gibt 33ouitton, geflogenen $miebad, S^elfenpfeffer, faure Safjne jur

Sauce unb biefe mit ber Seber jur Safet.

112. ©cfloyfte Seber int 9lei} gebraten. (Särfjfifdjc Äiidjc.)

SDie Seber tu irb gemäßen, fein gefjadt, bag faulige unb bie 2lbern

fjerauggenomttten. ®ann tiermifdjt man bie bureb) ein Sieb gerüfjrte

Seber mit 125 g feingetjadtem Sped, 70 g ®oriutf)en, 6 ©ibottern,

etma 6 Söffet üoff geftofjenem gmiebad unb ÜMfempfeffer, unb rüt^rt §u=

tetjt ben Sdjaunt ber (Sier Ieicf)t burdj. 91uu täfft man Butter in einer

fßfamte §erge£)en, legt bag gereinigte -ftet) eineg ül'atbeg tjittein unb bie

31taffe baranf. ®>iefe mirb, mit bent 9teij gugebedt, auf beiben Seiten

langfam ungefähr V2 Stunbe gebraten unb mit fotgenber Sauce an=

gerichtet:

Sitte feingetjadte gmiebet tuirb in Sutter gefdfmort, mit einem

Söffet SJtetft bräuittid) gentadjt, Sratenbriitje ober Bouillon, ÜUtugfat,

Jletfenpfeffer, Sitronettfdjeiben unb 1 ©tag Stotroein ba§n gegeben unb

burdjgefodjt. 2Bo eg iibtict) ift, mirb ettuag ßuder gugefeijt.

113. ©ebrateitc Seber. ®ie frifdfe Seber mirb gemäßen, meun

mögtid) V2 ®ag ober mehrere Stunben in füfjc 91titd) gelegt, bott

^paut unb Seinen befreit, in fittgerbidc Sdjeiben gefdfnitten, nadj 33e=

lieben mit etioag Pfeffer unb nidft uiet Saig beftreut, in 91tet)t umgeMjrt

unb offen in fjeiffgetuadjter Butter unb gett, ober 33utter uttb Sped
etma 10 SDtinuten bei einmatigem llmfetjren troff unb gelb gebraten.

Sängereg traten macfjt bie Seber trodett. Sobatb beim ©inftedfen mit

einer ©abet fein 93tut fjeraugtritt, ift bie Seber gar unb 11t 11§ Ijerauggeuom*

men toerben. ®antt gibt man rafdj eine !£affe SBaffer in bie Pfanne, rüfjrt

bie Sauce, big fie red)t fämig gemorben, uttb ridjtct fie über ber Seber an.

9tad) ©etieben fann man and) etmag frifdje geftofjene 2Bad)otber=

beeren in bie fjeiffe 93utter ftreiten; fie geben ber Seber einen attge=

nefjmen ©efdftnad.

Steine 21 b falte ber Seber, bie fidf jum traten nidjt eignen,

geben eilt guteg „grüt)ftüdggerid)t". SJtan f cf) tt eibet fie in SBürfet,

beftreut fie mit Sa(g unb etmag Pfeffer, menbet fie itt Stftefft unb fdjiittett

fie 5 SÜtinuten mit einer §erfcf)nittenen gmiebet itt Butter. Sütatt giefft

etmag SBaffer unter, fügt eine ÜDlefferfpttje Siebigg gteifcfjeEtratt ju unb

fod)t bantitbag ©eric£)t burd), betior man eg mit Stöftfartoffetn anricfjtet.

114. Scberftöfje. ®ie S3orfcf)rift ift im 21bfclfnitt Q. gu finbett.

115. 9Hcreufd)nittett. ®te gebratene ütiere mit ifjrem gett unb

einem Stüddjen gefodjten Sdjinfen, metttt eg gerabe ba ift, uebft etmag

Satbgbraten unb ^eterfifie mirb gang fein get)adt, mit einem @i unb

1—2 ©ibottern, einigen ©fftöffelit bider filier Satjne, bent nötigen

Salj, ettoag Sitrouenfcfjate unb StRugfatbtüte ober SJiugfatnufj unb

$ a t) i b i 8, Sfotfi&ucf). 12
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wenig geriebenem Söeiffbrot untereinanber gemifcfjt. ®aitn erweidjt

man Söeif3brotfd;nitten in 3)iüd) nnb 1—2 ©ierti, beftreidjt fie bid

nnb glatt mit biefcr ÜDtaffe, ferbt fie fveujmeife ein unb beftreut

fie mit feingeriebener ©entiuel ober gnriebad. $ft bag gefd;el;en,

fo läfft man 93uttcr Ijeiff Werben, brät bie untere ©eite barin gelb unb
legt fie bann einige SJtinutcn auf bie ÜJtierenfeite. 211g 9Zad)gericf)t

werben bie 9tiercnfd)nitten mitguder beftreut, alg Beilage 5U ©emüfett

aber ol)ue 8uder gegeben, ©ie fönnen aucf) auf beibeit ©eiten mit

•Jtierenfarce beftridjeu, ober in eine &'lare getaudft, auggebadeit unb

mit guder beftreut werben.

116. fKöftfdjuitten uoit fnltcnt $albgbrnteit. SSont Kalbs-

braten werben fiugerbide ©dfeibett gefdjuitten, in (Sier unb Sftugfat

getuutt, in gesoffenem mit etwag ©al§ Oermifdfteit gwiebad umgefeffrt,

in reidjlid; gelb geworbener Butter, mögticf)ft fdjuetf, bamit fie nidjt

trodeit Werben, auf beibeit ©eiten gelb gebraten unb fogleid; angeritfjtet.

117. -Sntfareueffcu. ®ie Dicfte eineg ®albgbrateng Wiegt man
mit Vs be§ ©ewidfteg fßöfelvitnge fein unb bereitet mit einigen ©iern,

©al§, Pfeffer, feinen Kräutern unb ber nötigen ©emmel eine garce.

^ttgmifdjen fodjt man einen Kopf iölumenfoljl in ©atjWaffer beinahe

Weid), läfft il;n abtropfen, fc^ncibet beit ©tiel ab unb fteüt ben Kopf <

in eine tiefe ©cfn’iffcl.
1U l beg 931utneitfol;lWafferg, in beut matt 1

Xljeelöffcl gleifcijei’traft anflöfe, Oerquirlt man mit 4 ©ibottern unb

15 g 3ieigmef)[ unb übergiefft ben Koljl bamit. 23ou ber garce fe|t

man einen 9iartb mit bie ©djüffel, beftreut ben KoI;l mit geriebenem Käfe

(jeglidje 9tefte) unb bädt bie ©peife
1U ©tuube int Ofen.

118. SBcrggcridjt. git 23ouilIou fodjt man etwa 150 g 97ei» I

Weid; unb förnig. ®ie 9tefte eiiteg ®albgbrateng l;adt ntait mit etwa»

ge!od)tent ©djinfeit feilt, üermifd)t ben 9ieig mit Wenig 23utter unb

einigen ©iern unb fd;id;tet nun f^leifd; unb 9teig bergartig fo auf eine

©d)iiffel, baff ber 9ieig bag gleifd; überall bebedt. Sftan beftreidjt

bie Dberflädje mit verquirltem ©i, beftreut fie mit Käfe unb 9ieib=

brot, bädt ben 93erg im Dfeit in
1U ©tuube lidjtbraitn 1111b gibt eine

braune ©auce baju, bie matt anS ben 9ieften ber ®albgbratenfauce,

einer braunen iDMjlfdjmittc, SSouillon, 1 ©lag 9totweilt unb ©ewürj

bereitete.

119. ©djweiter ffSlattcuring. SDtan wiegt KalbSbratenrefte uebft

etwag ©ped, einer fleinen 3>uiebet, fßeterfilie, ©djnittlaucf), etwa» 5D?a=

foran unb wenig ©itronenfdjale fein, tfjut einige ©ier, einen Söffe!

sJMjl, ebenfoOiel gleifdjbrülje, ©alj, Pfeffer mtb eine ^Srife geftopene

helfen Ijinju, formt auf beftreutem Ü3rett 001t ber SOcaffe einen breiten
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Sting, brät ifnt mit Sutter auf beibeit (Seiten braun unb fdjidjtet in bie

ÜDtitte bem 9ünge§ ein beliebigem ©emüfe. Slufjerbent reiefjt mau 93rat=

fartoffeln nebenher.

120. gleifdjbäddjcu ($rifaubcflcn) Hott faltent Sfalbmbrnten.

fDtan nimmt gebratenem ®albfleifd)
,

fdjneibet adem ©einige geraum

unb Ijadt e§ redjt fein. ®ann läfft man ein gutem ©tiid Sutter gelb

merben, rührt geftojfcnen Smiebad ebenfadm barin gelb unb hermengt

iljn mit bem gleifdj, einigen ©iern, hon meldjen bam Söeiffe etrnam

fcfjäumig gefc^lagen, Uftumfat unb ©al§. ®anadj merben hon biefer

dftaffe längliche ^lö^djcu mie Söiirftdjen aufgerofit, mit @i beftridjen,

in geftojfenem .gmiebad umgebreljt unb in Butter gelb gebraten. —
©olcfje grifaitbeden finb eine horjüglid^e Beilage 31t allen ©emüfen,

namentlich §u (Spinat.

121. $lcifdjbädd)eu Hott gcf'odjtcnt Sfnlbflctfdj in ©djutalj nnm=

3 ttl»arfcn. ®am ®albfleifdj mirb in feine SBürfel gefdjuitten, Satter

unb SMjl gefdjmitjt, etrnam Souidon ober SSaffer (bodj nicht 51t biel,

ba bie ©auce bid fein muff), nebft ©alj unb Sitrouenfdjale ba^it ge=

geben, mit einem (Sigelb abgerührt, bam gleifdj barin burdjgefodjt

unb §um ®altmerben auf eine ©djüffel gelegt, ©obaitn mirb ein

©i mit etrnam ©alj gefdjlagett, bie hon ber falten IDtaffe geformten

Sädchen in bem ©i, bann in $miebad umgebreht, in heilem ©djmalj

hedbramt gebaden unb angerichtet. ®ie ©djüffel mirb mit gmeigeit

hon ißeterfilic herjiert, meldje gnhor in bem ©dfmalj abgebaden finb.

122. ßHugefdjnittcHcr Srntcn mie frifrijer. ®en in Scheiben

gefdjnittenen Sraten legt man in eine abgenufjte tiefe porjedaitene

©djüffel, gibt bie Sratenfaitce mit ged bariiber £)in unb uötigeufadm

auch etmam ©alj. $ann bedt man bie ©djüffel feft 31t unb ftedt fie

in einen Ijeifien Dfen ober über fodjenbem SBaffer. uadj ber pitje

gehört guitt §eif3merben 1 ©taube, audj motjl mehr. SDam 3-lcifdj

muff unterbem oft mit ber ©aitce begoffen merben, ®odjeu aber ift 311

hermeiben.

123. Stnfgemärmter Sfnlbmbratcu auf getufdjuteder 2(rt.

Sen 3erfchnitteneu Sraten legt man in eine mit Suttcr beftridjene

©chiiffel, beftreut iljit mit kapern, gemiegten ©arbedeu unb gehadter

Seterfilie, beträufelt iljn mit ©itronenfaft unb belegt iljn mit 93utter=

fiitddjen. DJtan ftedt bie ©djüffel in bam Sßafferbab, bebedt fie mit

einem Sedel, auf ben mau einige ®of)len legt unb umfränst biefen

Sraten, nadjbeat er in
1
12 ©tunbe Ijeiff genug gemorbeu ift, mit einem

12 *
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Oranje bott meid) ent fRiiljrei unb flehten gebratenen Kartoffeln. &iefe

91rt be§ 2tufmärrnen§ ift bei Herren fefjr beliebt unb für bie £au§frau

praftifdj, tnenn fic feine ©ratenfance mefjr fjat.

124. KalbSbrateuAJiagout. @in reic^ticfjer ©tief) S3utter ober

Söratenfett mirb mit einigen gefcfjnittenen $miebeln gelbbraun gemadjt,

ein Küdjettlöffel boü ÜDlefjl tjinjugegeben unb fo lange gerührt, bi§ e»

gebräunt ift; fobattn fomntf Ijinju: etma§ 23ouiüon, bie man au§ ben

gerfjadten ÜBratenfnodjen mit menig SSaffer focfjte, unb meiner @ffig,

einige Sorbeerblätter, etmaä Sflelfenpfeffer, in ©tüde gefdjnittene faure

©ttrfen, ßuder unb ©alj unb jule^t ber in ©tüde gefdjnittene 23raten.

$eit be§ Kodjettg
1
/2
— SU ©tunbe.

125. Kalbgftiitf für Kraule. ÜUiait nimmt fjierju bie obere

bünne uitb breite iUufj ber KalbSfeule, flopft unb fjäutet fie, fcfjlägt fic

platt unb brät fie unter häufigem 23 eüben bei fefjr gefinbenx fjeuer

f)öcf)ften§ 20 ÜDcinuten. Seim Slitridjten beftreut man ba3 ©tüd mit

feingeftofjcnent ©als, fodjt beit Sratenfaij mit etmaS ©afjne unb $u3

fämig unb gibt ifjn al§ ©auce nebft Kartoffelfdjnee unb SlumenfoljO

püree ju Xifcfj.
1

126. ©lacterte KalbSfdjttihcl für Traufe. Sfudj fjterju benutzt

man gern eine Kalb§nufj, fdjiteibet fie in nidjt 51t bünne ©Reiben,

entfernt alle Spant, flopft fie feidjt unb fpidt fie fein. 2llle Slbfäfle

fodjt man mit etma§ jerfdjnittenem fRinbfCeifcb) §tt guter gleifdjbriilje,

bräunt bann Sutter, brät bie ©djuitjel gleichmäßig unb faftig, gießt

bie SSutter ab, überjiefjt bie ©djniijel mit ber gefodjten, burdj Kar=

toffelmefjl oerbidten, mit ©itronenfaft unb SJiabeira gemürjten Souiüon

unb gibt Kartoffelbrei bagtt.

127. ©lacterte KalbSntild) für Kraule. ®ie Kalbätnildj mirb

nad) A. 2tr. 41 borbereitet, alle abgefdjnittenen Slbfälle toerben mit

einer ©djeibe gerfdjnitteuem mageren ©cljinfen in Sutter angebraten,

mit 1U l 23affer bebedt unb tüchtig au3gefodjt. ®ie Kalb»mildj mirb

in ©djeiben gefdjnitten, nad) ^Belieben nod; fein gefpidt, in Butter

braun gebraten, mit ber att§gefod)ten Sriifje übergoffeit unb langfaitt

gar gefdjmort. ®ie ©auce entfettet man, berbidt fie mit Kartoffelmehl

unb fräftigt fie mit gleifdjejtraft.

128. Kalb§»tildjpnbbiug für Kraule. Sludj 51t biefer guten,

leidjt Oerbaulidjen Krattfenfpeife bereitet man smei KalbSmibber itadj
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A. Dir. 41 uor, bärnpft fie tit SButter meid; unb fdjneibet fic fein*

ttuirfelig. Samt lueid;t man ein DMdjbrot in SCRild;, brücJt eg feft

aug unb riifjrt eg 51 t flaumig geriebener Söutter f)inju, fügt 3 ©gelb,

getuiegte ifSeterfilie, Pfeffer, ©als unb bie Katb§mild;miirfel l)iit§u unb

jicfjt beit ©mcifffdjttee burdj bie SCRaffe. $n butterb eftrief)euer Heiner

gönn fodjt man beit Sßubbing eine gute fjatbe ©tuube, ftürjt itjn uitb

gibt eine braune Kraftfauce baju.

129. Kalbgjnngc für Traufe. (Sine fdjöne Kalbgsungc tocfjt

man in ©alstuaffcr langfam tneid), legt fie einen Slugenblid in falte»

SBaffer unb jiefjt bann bie §ant ab. ®ie SSrülje ber 3lluSe luirb nun

burdj gleif cf; e;rtraft gefräftigt, mit ©tronenfaft abgcfdjmedt unb bie

. 3lul9e immer mit ein toenig ber gliiffigfeit gefdjmort, iitbent man Don

1
$eit 31t $eit etmag S3riif)e itacfigie^t. Dlad; einer halben ©tuube luirb

: bie gütige buttermeid; fein, man uerbicft il>re 33rül;e mit etmag in 931a*

: beira ungerührtem Kartoffelmehl unb füllt eg über bie $unge.

SSottt Kalbfleifdj eignen ficf) aufjerbent 31t Kvaufcufpeifcn Dir. 73,

74, 75, 76, 83, 87, 88, 89, 90, 91, 96, 98.

III. fjamtnelfleifcfy.

SS orbemerfuitg. ®a .'pammelfett aufjerorbentlid; fdjnell erftarrt,

fo finb für alle ©peifeit öoit .fjammelfleifdj geluärmte ©djüffeln unb

Steller erforberlicf).

130. 3painmc(riicfcu ober =KcnIc, lute 28ilb gnbereitct. ^tt

i einem ©efettfdjaftgeffen luirb meifteug ber 91üdeit genommen; luäljlt

i man bie Keule, fo luirb ba» S3eiit 3111* Raffte glatt abgel;auen, nidjt

toie bei Kalbgbraten im ©elenf burd;gcfd;uitteu. ®er ÜRiiden luirb ge*

1 luafdjen, tüdjtig geHopft, üon gett unb .'paut befreit unb in eine 931itlbe

i gelegt, nebft redjt Dielen Schalotten ober fleineit 3miebeltt, Sorbeer*

blättern, ga^eit Dlelfcit, Dlelfeupfeffer unb fßfefferfornern, SDragoit,

SBeinraute, 931ajoran, einer glafdje SSiereffig, unb lucun man bunfleit

Dlotiuein l)at, cbcnfobiel basu, toobitrd; bag gleifd; erft bie bräunliche

SBilbfarbe erhält. gn biefer S5rül;c, luelche focfjenb über bag gleifd;

gegoffen luirb, läfjt man bag ©tiid 8 Sage liegen unb lucnbet eg täg*

lieh barin um. Statt bag §.antmelfleifdj tuie oben angegeben 31t be=

hanbeln, fanu mau eg and) nur in faure 991ild; legen, ober aber einen

®ag uor bem (Sebraud; nach bein ©it(;äuten mit folgeitbcr (Sffeit3 ein*

reiben, burd; bie ber traten einen t»or§üglicf)cit SBiibgefdjmad erhält.
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9J?an tjat mehrere Sage t>or bem ©inrciben in gwei ©taS 9?otweitt ge*

ftojjcne Sßacfjotbcrbeeren, (55eit>ür§pfcffer, gewiegten Sfjpmian, ©dgtitt*

tauet), ©ortutaf unö 2 geriebene ©wiebeln gugebedt auSgiefjen laffen,

gibt biefe ©ffeng nun burdj ein Sieb itttb beftreicfjt ben traten überall

fo lange non ©eit 51t ©eit bamit, bis fic aufgebraudjt ift. Sann wirb

ber ©raten wie .S^>afc gerieft, mit etwas feingemacijtem ©atg beftreut

nnb in eine ©ratenpfattne gelegt, Worin man gtttior giemtidj niet ©ped
nnb ©utter gum ®od)eit gebraut, nnb gelb gebraten. Sauad) giejjt

man entweber attmätjtid) non bem CSfj'ig ,
Worin bie S’eute gelegen,

nebft ben Kräutern tjingu, wobei man nid)t meljr banon nehmen barf,

afö eS bie ©djärfe beS ©ffigS erlaubt, ober aber aftmcititidj faure ©atjne

tjingu nnb lägt ben ©raten unter fleißigem ©egiefjen, am beften in ber

erfteit ©eit feft gugebedt, mürbe werben, wogu, je nad) ber ©rüge nnb

bem rnetjr ober miitber beliebten roten 9titSfef)en, 1V2—2 ©tunben

gehören, ©it ber lebten ©tunbe riüjre man nad) nnb nad) nod) 2 Soffen

bidtidje ©aljne in bie ©auce nnb taffe ben ©raten, bamit er gelbbraun*

tid) werbe, jeüt offen braten, Wobei baS ©egiefjeu nidjt berfäumt Werben

barf. ©eint Sturidjten riit)re man einen falben ©gtöffet trodneS 9J?eljl

einige ÜDiinuteit taug in ber Pfanne gelb, gebe foüiet Söaffer t)ingu, bag

bie ©auce ftintig wirb, itttb reibe fie bann bttrclj ein ©ieb. Ser ©raten

fann mit deinen ^artoffefttöfjdjen ober forcierten ®artoffetfdjeiben ober

mit einem Jft'raug non gefdjmorten ©Wiebeln garniert werben, and)

paffen trefftid) ©fiampignonS bagu. SaS furggetjauene ©ein wirb nad)

bem ©raten mit einer gekauften ipapiermanfdjette umwidett.

©iir ein 9J?tttelgerid)t gum ©efettfdjaftSeffen nimmt man üom

tRüden oft nur baS Karree, unter bent bie ©itetS liegen, fpidt fie,

bünftet bieS mit ©teifdjbrülje uttb SBurgetwerl ober mit 3iotwein im

Dfen weid), täfjt eS, wenn eS gar ift, abtropfen nnb gtacicrt eS bann

im Dfen mit ber htrg ciitge!od)ten ©rütje. SJiatt fd)iteibet baS Karree

barattf in ©djeiben nnb richtet eS um ein feines S'atbSmitdjragout ober

$itgrngout, attd) Wof)t ttm guten ©ouiftourciS an, ber mit ©armefan*

täfe uttb ©utter burdjgefdjwentt, bergförmig angeridjtet uttb mit Siebes*]

apfetfauce beftrid)eu wirb.

131. ^ammclfcnte auf gcwö()ulid)c 9trt. 91?an gebraute bie

teilte nid)t oor ber bemerften ©eit, t'topfc fie, ot)ite baS ©ett gu ent*

fernen, gehörig nad) 9?r. 1, wafd)e fie nnb troefne fie mit einem Suche

ab, tege fie bann in fodjenbeS ©ett: ©utter uttb ©ped, mad)c fie gelb*

braun, giefje !od)cnbeS Söaffcr — Wenn man baS ©teifd) fäuertid)

Wünfdjt, ben üierteu Seit ©ffig — Ijingu, würge fic mit ©d)atottcn

ober ©luiebetn, etwas ßorbeerbtättern, 9?etfen, ©feffer, Sragott uttb
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ftreue feingemacf)te§ ©atg barüber. pat ntmt frifdje (Surfen, jo fattn

man einen halben Seiler üotl in Sßürfet fdjneiben uub foldje fogteid)

mit in bie ^Bratpfanne geben, moburd) bie ©auce an (Sefdjmacf uub

2Iujef)en fetjr geminnt. Sie Heute mirb unter häufigem öegicfjeu

3 ©tunbeu, am beften feft gugebeeft, gebraten. (Sine ©tuitbe üor beut

2(nrid)ten gebe man nach uub nad) S Saffen ©af)ne, in Ermangelung

ihrer fötild), gur ©auce; aud) famt man, iuenit fein (Sffig angc*

luanbt mürbe, gutetd einen ©jjtöffet ©enf bamit berbinbeit. $m übrigen

mirb megen ber 3u^cvcituug ber ©auce auf fftr. 1 fjingemiefen.

132. (Scfcf)mottc pnntmelfculc, SJiait fetd bie Heute, mie oben

itidft gu frifdj unb gut geflopft, mit SSaffer uub SBeifsbier (meldjcä

nicht bitter fein barf) auf§ geuer, fdjäuntt fie, gibt Steifen, Pfeffer*

förner, 3 Sorbeerbtätter
,

einige gange gmicbetn unb ein 93üubdjen

grüne Kräuter, at§ Sragon, Söeiuraute, SJtajoran, unb ©afttifunt fjiugu

unb läßt fie 2 ©tunbeu, feft gugebeeft, fangfam fodjett. Sann giefjt

man bie SBrülje ab, beftreut bie Heute mit niefjt gu Diel feingemadjtem

©atg, auef) mit einem Söffet 9M)t, gibt Söutter barunter unb macf)t fie

auf beiben ©eiten braun, mäfjreitb fie oft fjiit unb ber gefdjoben merbeu

muff, um ba§ 2lnbrettnen gu berljüten. Sarauf füllt man bon ber ab*

gefetteten 93rüt)e, bie burdj ein ©ieb gerüfjrt morbett ift, fjingit, fügt

ßitronenfdjeibeit offne Hern, eingemachte (Surfen
,

metcfje man ber

Sänge nad) mehrere totale burdjfdmeibet, ober auch fvifdge mit einer

Obertaffe (Sffig unb eine panbooü ißertgmicbetn, fotuie ein (Sta§ 9tot=

mein bei, läßt bie Heute botleubS gar fdjmoren, mogit ungefähr 2 V 2

©tunbeu gehören, ridjtet fie mit etma§ ©auce au uub gibt bie übrige

mit ben (Surfen unb gmiebetn tiaju.

133. Samntbratcu. Sic Heute (bei fet)r fteinen Stieren nimmt

man beibe Heuten cfiteiuanber tjängenb uub biegt fie nad) beut ©picfeit

nach innen aneinattber unb umbiubet fie mit Siubfabeu) mirb ge*

mafetjen, abgetroefnet, mit SMfenpfeffer eingeriebett, in bie mit reidjtidj

33utter heif3gemad)te ffSfattne gelegt, fpäter mit etmad feingemachtem

©a(g beftreut unb mie Hatbäfeute nidjt gu meid) gebraten; tuapp eine

©tunbe mirb t)inreid)cub fein.

©tatt be§ SMfenpfcffer» famt man auch einige SSact)o(berbeeren

in bie 93utter geben.

3ur ©auce, bie entfettet uub mit Hartoffctmcl)t biiitbig gemacht

mirb, gibt man gute^t entmeber eine halbe Saffe faure ©ahne ober ein

halbem (StaS Stftabeira.
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134. ßnmmriitfen lute Sdjsicmcr §u öraten. SSan nimmt
Ijier^u ben bilden eines jungen ßamnteS, jietjt bic $aut baoott ab unb
reibt itjn ooit afteu ©eiten mit fotgenbem ©entengfel ein: ©Kalotten,

Sragon, ettoaS Majoran, SoSntarin unb 2— 3 Öorbeerblätter, bieS

alles feingeljadt, Pfeffer, betten unb 4—5 frifdjen geftofjetteu 2Bad)ot=

berbeeren, giefjt bann Ijalb ©ffig, Ijalb Sottoein fiinju unb läfjt baS

3'leifdj barin unter öfterem Segiefjen 3—4 Sage liegen. ©S mirb

aisbann nad) belieben gefpidt unb in einer irbenen Sratpfanne unter

fleißigem Segiejjen unb §insut()un non feingemadjtent ©als 1— l 1

/*

©tunbe, übrigens toie Seljsienter gebraten.

135. «SpamntcH* unb ßnmnt=Sippd)cn. Siefe tu erben toie KaIbS=

Koteletts bepaubelt, toobei adeS gett entfernt, toirb. Seim Snridpen

fann auf jebeS Sippdjen ein ©tiiefepen ©arbedenbutter ober Kräuter=

butter gelegt inerben. Sud) inerben Samm=KoteIettS befonberS gern

mit einer pifauteu ©auce alS: Somaten=, ©oubife= ober ©urfenfauce

gereicht, gtir bie falte Küdje übersiefjt man fie, iuie bie „©efiidte

Kalbebruft", gern mit einer biden $uSfauce, tnäfjrenb man in ber

feinen Küdje bie auf einer ©eite gebratenen Sippdjen mit einem

gtoiebelmuS beftreidjt, fie mit i$armcfanfäfe beftreut unb nod) einige

$eit in einen mittelljeijjen Sratofen ftedt, bamit fie fid) bräunen unb

auf ber anbereu ©eite gebraten iuerben.

©infad) gebratene Sammrippdjen fiitb eine befonberS beliebte Sei=

läge §u jungen ©rbfeit.

136. ^aiumclrippdjcu auf beut Soft. 3San fcfjneibet bie Sipp=

d)en jierlid) äured)t, fiopft fie, beftreut fie mit Pfeffer unb ©als unb

brät fie nun 5—6 Minuten unter fleifjigem Söenben auf bem Softe.

^nbeS rüfjrt man Sutter tueief) unb Oerntifd)t fie mit geloiegteit feinen

Kräutern. Sie Sippcfjen loerbett angerid)tet unb mit ber Kräuterbutter

aufgetragen. — Sudj fault man Sutter leicht bräunen, mit 9Set)I oer=

biden unb mit Souidon oerfodjeu, ÜSabcira, ©fjantpignonS, aud) nur

Somatenbrei sufetjen unb biefe ©auce ju ben Sippdjen geben.

©in üorperigeS SBenben ber Sippdjen in Sutter unb Seibbrot, baS

nod) oielfadj aitenipfoljleu toirb, ift öerfdjlt, ba beim Soften biefe Krufte

einen brenjltgen Saud)gcfd)inad annimmt, bic ade geröfteten fyleifdj=

fd)nitten toeniger loofdfdjmedenb unb befontmlidj macljt.

137. ©cbämpftcS ^nmmdflctfrf) mit Sottoein. SJian frfjncibet

auS ber Keule fiugerftarfe ©tiide, Köpft fie, beftreut fie mit ©als nttb

Pfeffer unb legt fie in einen Xopf mit gelb gcmad)ter Sitttcr, brät fie

eben an uitb iibergiefjt fie bann mit fo öiet fjetfjem Sottocin, bajj baS

gleifdj I)alb bebccft toirb. SIS ©etoiirs fügt man 1 Sorbcerblatt,

2 gerfefjuittene gtoiebclu, 6 Seifen uitb ©etoitrsföruer Ijtnju, büuftet
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baS gteifdj fangfam meid), berbidt bie ©attce mit einer braunen SJtept*

fdpbipc, gießt fie über baS fjteifcp unb reidjt bie§ mit Kartoffelbrei.

138. .§rtmmcifteifd)=§rifiif|ce. SJtan fcpneibe gteifcp bott bem
Sßorberteit eines jungen tpammctS in mittelgroße ©tüde, feßt e§ mit

bem nötigen SBaffer unb ©at^ aufs geuer, gebe eine ©tunbe fpnter

2— 3 mit je einer Steife bitrdjflodjcnc gmiebetn, iuetd;e bor beut S(tt=

ridjten entfernt merbeu, pinein; falls bcr ©efdjmad bott Kümmel be=

liebt ift, fo füge man etmaS pingu. Sind) fantt bttrdj S3eimifd)itng bott

©ßampigitonS ber SSoptgefdjmad erpöpt merben. ©o laffe man baS

fyrifaffee ettoa 2 ©tunben lattgfam nicfji ju meid) fodjen, fülle baS gett

ab, brate mit ©utter einen Söffet botl SSei^enutept getbtid), aber nid)t

braun, rüpre e§ ba^u, taffe baS ©att^e nadjbent uodj etlua 10 SJtinutcu

tangfam focpett uub rid)te au.

139. 2«nun=$rifnffec mit Kavent unb Sarbctteit. SaS
gteifd) mirb in deine bierccfige ©tüde gerteilt, gemafdjen uub nebft eini

gen Stetfen, Sorbeerblättern, ganzen 3tuiebetn, SDtuSfatbtüte unb S3afiti=

fum in foeßettbe SSitder getegt, eine SBcite barin gefdjmort, mit etmaS

focßeubeitt Sffiaffer unb ©atj berfeßt unb gugebccft tangfam gefodjt. SBeiiu

eS beinahe gar ift, toaS ungefäbr itadj einer ©tuube ber gad fein mirb,

gibt mau meißgefcpmißteS SÖtept, ©itrouenfcpeibeit optte Kerne, Kapern

uub etmaS SSeitt pinju unb rüprt erft beim Sluricpten einige feingepadte

©arbeiten burcE), toeit fotdje burdj Kocpen iprett 2öoptgefd)inad ber=

tieren. ©a§ grifaffee tarnt ittbeS and) opne Kapern uub ©arbeiten

gubereitet merben, maS fogar bott manepen borgejogett mirb.

140. Dtagont bott ^ammclftcifct). ®aS itt deine bieredige ©tüde
gefepnittene unb gemafepette g-teifdj mirb in focßcnbeS SSaffer unb ©atg

getegt, abgefd)äuntt, mit Sorbeerbtättern, fßfefferförnern, Steifen, 3mie=

betn, unb menu mau beit ©efdnuad angcucßtit finbet, and) mit ctmaS

®i(t (©urfeitfraut) gern iirgt. $u einer großen Portion ift ein 93üfdjel=

eßett ßinreießenb. hiermit mirb ba§ gteifd) reidjticß ßatb meid) gcfod)t,

bann baS J-ett bon ber Slrüße entfernt, biefe burd) ein ©ieb gegoffeu

uttb mit in 53ntter gefdimißtent IDteßt aufgetod)t, baS $teifcß nebft eini-

gen ©itroitenfdjeiben optte Kerne, ^Sex'tgmiebetn, eingemacfjten ober

frifdjen ©urfett (51t teueren etmaS ©ffig) ßineingetßan unb meitcr ge=

fod)t. ®aS gteifd) muß fid) leießt bttrdjftccßett taffen, barf aber niept int

gerittgflen gerfodjeu, uub bie ©attce meber gn bütin ttod) 51 t bidtiep feilt.

Stncp gatt5 mie tpafenpfeffer fatttt ba» Stagout gnbereitet toerbett.

©benfo fatttt mau eS noep burd) ©iittagc bott ©pampignouS, gta=

eierten .gmiebetn, tßfeffergurfett, KatbSmitcp, Stieren uttb ©cftüget=

tebertt berfeinern, bie ©auce ttoep mit Stotmeiit berfodjett, unb ba»

©anje itt einem Sltätterteigraub ober einem Staube auS geröfteteu,
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auf beit 9tanb ber ©cfjüffel geliebten Hrotbreieden anrichten. Hielfad)

beliebt ift ebenfalls ein SteiSraub.

141. Oiagout nott gebratenem ober gelobtem Hamntclfleifdj.

ÜDtau fdjucibet Bioiebeln in ©djeiben unb fd)ntort fie in Söutter ober

gutem gett, bod) nidjt in ^pammelfett, meid), riitjrt baS SJteljl barin

braun unb giejjt unter beftänbigem 9iiit)ren nad) unb nach toenig

fodjenbeS SBaffer Ijinju. SDann toiirjt man mit Aragon unb Hafilifum,

Pfeffer, helfen, 1—2 Sorbecrblättern, betn nötigen ©alj unb ettoaS

Sffig, gibt and), toenn eS fein fann, einen halben bis ganzen ©jjtöffel

bide faure ©af)ne unb eingemachte abgefdjülte unb in ©treiben ge=

fd)uitteue ©urfen fjinjit, löjjt bie ©auce eine SSeile jugebedt (angfant

fod)ett unb baS in paffenbe ©tüdefjen gefd)ititteue gefodjte gleifd) gehörig

barin fdjmoren, gebratenes jebod) nur Ijeifj loerben.

142. 9lijftfd)nitten non ^nmmclftcifd). ©efodjteS Hammelfleifcf)

tnirb in ©triefe gefdjnittcn, in Si, ©alj unb fJtclfenpfeffer umgebrefjt,

mit 3M)I beftreut unb in Hutter ober gett gebraten.

143. ^pammclflcifdjreftc mit Ghirfen. ®aS Hammclflcifd) tnirb

in ©treifen, 3—4 fitfffauer eingemachte ©urfen in SBürfel gefdjnitten,

unb beibeS miteinanber üermifdjt. ®arauf fdjtoitd man 30 g 5DM)I in

50 g Hutter mit mehreren jerfdjnittenen gmiebelu gelb, füllt übrige

Hratenfauce, eine ffftefferffntje Houittonfarbe, foloie ettoaS geftoftenen

gngtoer, Pfeffer unb ©alg Ijinju, fd)ärft unb loiirjt bie ©auce nod)

mit toenig ©ffig unb einer ißrife $uder, erhifjt gleifd) unb ©urfen

barin unb gibt baS ©erid)t nebft ©aljfartoffefn.

144. ^amntclfleifd)=©urrt). SJiatt jerfdjneibct baS gleifd) in

SBürfel, fdjioitjt eS mit Reinen Bluiebelftüdchen, ©alj, fßfeffer unb

ettoaS Surrt) burdj, füllt eine grofce ®affe f'odjcnbe glcifd)brülje au

unb bünftet eS eine Hiertelftunbe. gnbeS hat man tdioa 200 g 9ieiS

in reidjfidj fodjenbeS, gefabenes Söaffer gefd)iittet, ihn rafd) gar ge=

focht, mit faltent SBaffcr überffrütt, fo bajj er lofe unb förmig ift unb

füllt il)n nun nnt baS in ber ffftitte einer oertiefteu @d)iiffel augerichtete

Surrt)gerid)t.

145. ^ammclftcifd) mit ©entiifc ^nfammeit gcfodjt fiehe C.

fftr. 68 unb 69.

146. Sieb ohne Sorte, eine jtoar nicht poetifdjc aber praftifdjc

Hertucnbung öon Hammelbratenreften. Sftau fd)iteibet bie Überrefte

eines Hammelbratens in Scheiben unb SBiirfet; fmdt bie ®uodjeu beS
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SöratenS eutgluei unb fodjt fie mit bett Heütfteu gleifd)brödeltt, bic fünft

nicfjt mefjr gebrcincfjt merben lönitcn, in SSaffer mit ©alg unb s
45fcffer=

lörnern eine ©htnbe. ®amt gief3t man bie 93riif)e bitrd) ein ©ieb, ber=

bidt fie mit einer braunen Mehlfdfmitse, mürgt fie mit V2 ©las

SRotlnein unb V2 £f)eelöffel Shampignoitfofa unb gibt gulctjt i ©£=

töffet ^Johannisbeergelee fjinju. ^n biefer biden ©aitce erhiid man bie

5'teifdjrefte ohne fie fodjcu 511 laffett, garniert bie ©djitffel mit gcröftetcu

©eiitmel=®reiedett unb reicht fie mit Maccaroni gu Sifd).

147. ©efdjimntc Samutrippdjcu für STraitfc. Man entfernt

uoit fefjr frönen, fleifd)igen Sammrippcheu alles gett, fcfnteibct fie

gierlid) gurecfjt, flopft fie, befiehl fie mit Meid unb falgt fie leidjt.

$anu gerläfjt mau 33uiter, brät bie Stippdfcn gelb, füllt laugfatit Vs l

gute fodjettbe gleifdjbrüfje an unb fdfmort bie Stippdjeit, feft oecbedt,

meid). Man legt fie auf eine ermärmte ©djüffet, berbidt bie ©aitce

mit einem Sljeelöffel in Mabeira ungerührtem Kartoffelmehl, reibt bie

©aitce burd) ein ©ieb unb üermifcfjt fie, menu eS erlaubt ift, noch mit

einigen Söffeltt Somateubrei.

Zuläffig als Srnnfengcridjtc fittb auherbem 9lr. 133, 136 unb

ohne kapern auch Sfa- 142.

IV. Kanmd?enfldfö.

148. SSorbcmerfnugeu. Obgleich man beit Sinken beS Kaninchen»

fchon längere Zeit fcljä^en lernte, fo t)nt man bodj erft in legieren

fahren beit gehörigen Söert auf feine Zud)t unb Zuleitung gelegt,

fo baf; baS Ä\tnind)en 31t einem nicht unbebeutenben £>aubelSartifeI gc=

morbeu ift unb bemfelbeit mit Stedjt ein befonberer Stbfd)nitt im bor*

tiegenben ®od)bttd)e gebührt.

@he mir ber Zubereitung üerfchiebeiter ©peifett bon ®aniud)cn=

fteifd) uttS gumenbett, möchte ein SSort über bie 95orrid;tnug fger nicht

überflüffig fein.

®aS STöteit beS ®anutd)ett§ gefd)iel)t atn leidjteften mie folgt:

©S mirb am «fpalfe §mifc£)eit bett SSorberbeiiten ein fdjarfeS Meffer

hineingeftochen, mobttrdj baS |>erg getroffen unb baS Eier fogleid)

getötet ift. SDatnit baS gleifd) recht Ijede erfdjeiue, mie eS 311 meifjett

gleifchfpeifen ermüitfd)t ift, unb fid) länger erhalte, taffe man eS aitS=

bluten. ®aS SBIitt merbe mit ©ffig aufgefangen unb falt hingefteltt,

um eS 31t einem braunen Stagout (Kaninchenpfeffer) attgttmenbeit. Stad)

bem 3mten mufj baS Kaninchen fogleid) abgegogen unb ausgenommen
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merben. 2)aS Slbgie^en beS ®auiud)enS gefd)iel)t mie baS 21b§iel)en

eines §afeit (fiet;e D. VI. Sk. 194), baS ^erlegen gleidjfattS.

149. @ugltfd)c Sanindjcttfuppe. 3« biefer ©uppe ttrirb baS

fäditindjenflcifd) ganj Kein gefd)nitten, Söutter gelb gemacht, baS gleijcfj

nebft 6 mit einer Steife bitrd)ftod)ene gmiebeln, unter beftäubigem

9tül)ren barin gebräunt; bann gibt inan einen ftarf gehäuften ©plaffcl

SM)! Ijinju unb nad) einer fleinen SBeile g(cifd)brül)e ober Söaffer, eine

Keine jerfebnittene ißcterfilienmurjel, 2 Sorbeerblätter, 1 Xfjeelöffcl

fdpoarje ißfefferfönter unb ©alj. ®ie gmiebeln unb ©emürje bleiben

beim Slnridjten juriirl. Siadfbcm baS g-Icifd) tueid^ gemorben, gieftt man
bie Skül)e burd) ein (Sieb, bringt fic mieber aufs geuer unb läpt foüiel

©ago barin meid) fodjen, baf) bie ©uppe gebunben mirb.

Sind) fann man ein ©tüddjeu ro!)eS g-Ieifd), ganj fein geljadt, mit

etmaS in faltem SSaffer gemeintem Söeiprot, 23utter, @i unb 9JtuSfat=

blüte mie 9tinbfleifd)Köpd)en gubereitet, in ber ©uppe einige SJtinuten

fotzen. SSielfad) mirb bie Seber beS ®auincf)enS mitgefod)t, nad) bem

©arfeitt gepadt unb burd) ein ©ieb gerieben, mit einem ©IäSd)en

ijSortmeiit, ©alj unb Pfeffer üermifdjt unb auS il)r Slöfje für bie

©uppe geformt, ©benfo paffen bie übrigen ©uppenKöfjdjen in ®a=

nindjenfitppe.

150. Suppe öou Stbfäüeu eines gebratenen SfauindjcuS. ®aS
gleifd) mirb non ben ®nod)en gelöft, gröblid) gel)adt, ein ©tiief 33ulter

in einem SEopfe gelbbraun gemacht, baS 3-Ieifd) nebft einigen Kein ge=

fdjnittenen gmiebeln, nad) Portion ber ©uppe aud) fooiel 9M)I, baf;

fie gebunben mirb, mit bem gleifd) unter ftetem Stühren gelbbraun,

bod) uid)t brenjlid) gerührt. ®ann mirb $Ieifd)brül)e borfidjtig f)in,;u=

gegeben, baft feine Mtmpdjen entftepen, @al§ unb Ipeterfilie angefügt

unb bieS aöeS gut gcfod)t. ®ie gleifd)brül)e mirb boit ben Hein ge=

baueneu ®nod)en mit ©uppenfräutern gefod)t. SDie fertige ©uppe mirb

bureb ein ©ieb gegoffeit, ebenfo jum ®od)en gebrad)t unb mit in 93uttcr

gelb geröfteten Söeifsbrotmürfeln ju SEifd) gegeben.

151. $riftf)cr ^anindjcubratcn. ßnin traten ift bie grobe

©orte am paffcnbften. ®aS ®anind)en muf} f)ierSu aitSgemad)feit, bod)

nod) jung fein. SKtere ®anind)eit mcrbeit am befteu als ®auiud)em

Pfeffer jubereitet; alte ®aniud)en fiitb nur §ur ©uppe taugtief).

Skr bem Skaten merbeit ®opf, §als, ©ruft, Skrbcrbcine unb

23aud)I)aut abgcfd)nitten, ber Stüdcn abgefpiilt unb mie §afe gefpidt,

anbernfattS lege man einige ©pedfd)eibcu barauf. ®anit ftreue man

etmaS feines ©al^ barüber bin, lege ben Skaten in bie beipe Pfanne,
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mortn reidjlid) ©utter nebft einigen ©pedfdjeiben gelb gentadjt ift,

unb gebe einen ©fjlöffel «Senf Ijingu. ©obalb ber ©raten unter öfterem

©egiefjen anfängt gelblich 51t inerben, gebe inan mie beim £>afenbraten

am befielt faure ©alpte Ijingu, unb fcpe bei fqjluadjer §itje ein loeitereS

©raten unter öfterem ©egiefjett fort, ©obalb ber ©raten fiel; meid)

burdjftedjen läfjt unb bunfelgelb erfdjeint, loaS je itad) bem Sitter beS

SiereS in einer falben ©tuube ober fpäter erfolgt, legt man it;n auf

eine Seifte ©djiiffel, riiljrt baS, maS fid) in ber Pfanne angefefd Ijat,

mit einem Ijalbeit (Sfflöffel 9Jief)t gufamnten unb fodjt eS mit ©alg unb

Söaffer gu einer gebunbenen ©auce, bon tuelcljer ctmaS über beit ©raten

gegeben, baS übrige bagu gereidjt mirb.

Slpfelfompott ift fjierjit bie angeneljmfte ©eilage.

152. $«niHtf)eHlirntcu luie ©3tlb. Ser 91üdeu eines grofjett

®anincIjenS toerbe 3 Sage bor bem ©ebraudj in einem irbenen ©efdjirr

mit folgenber ©eige übergoffen: SJtan ueljine */* Z CSffig,
1U l 9tot=

mein (toogu baS Se|te bont gaff gebraudjt merbeit !ann), 4 gcljadtc

mittelgroße Zmiebeltt, einen geljäuften Sljeelöffel frifdje, grob geflogene

2Sad)olberbeeren, einen Sljeelöffel gerftofjene Pfefferförner, 3 Sorbeer-

blätter unb ein ©iiubd)eu Sfjtjmian. Santit begieße man ben üanindjeu*

braten täglid) breimal, lege iljit aud) täglid) auf bie anbere ©eite. Sann
mirb ber ©raten mie £>afe gefpidt, mit ©alg öerfeljen unb mit faitrer

©al)ne gebraten.

Siefe Zubereitung ift für baS meidjlidje ®auiudjeufteifdj befonberS

51 t empfehlen, and) beadjte man außerbent, baß jcbeS ®anind)engeridjt

au ©efdjmad geminnt, menn eS einige ©tunben mariniert mirb, ebeitfo

!anu man ®aniitdjenfleifd) ftärfer mürgett.

©raun ober rot gefodjte ©irnen (bei letzteren neunte mau feine

preißelbeeren), Slpfelfompott unb Preiselbeeren, frifd) ober eiitgemad)t,

finb befonberS paffettb bagu.

153. ©rnuncS Ragout ober ^nnindjcupfcffcr. SaS ©lut

mirb beim Söten beS ffauindjenS, mie fd)ott bemerft, mit Gsffig f)iit*

gefteCCt, baS glcifdj in paffenbe ©tiiefe geteilt, §erg, Sttttge unb Seber

bagu gelegt unb alles in einem engen ©efdjirr reidjlid) gur §älfle mit

©ffig, meld)er mit einigen Sorbeerblätteru, mit reirf;licf) Pfefferförneru

unb 9?ägeld)eu gefodjt ift, bebedt. Santit biefe ©eige baS gleifd) burdj*

bringe, toerbe eS täglid) nmgelegt unb itad) 3 Sagen gubereitet. SltS=

bann mad)e man ein ©tiid ©utter gelb (gur ©rfparttiS fattn and) feilt*

mürfeliger ©ped genommen merben), bräune baritt unter läufigem

Umrüljrett eine .hanbooft flein gefdjuitteue Zioiebeltt, rü£)re bann einen

gehäuften ©ßlöffel Söteljl gleichfalls barin bräunlich unb gebe fooiel
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SBaffer Ijinju, aig jur ©auce gehört, itebft bem nötigen ©aij nnb bem
©ffig, worin bag gieifdj gelegen ijat; mürbe iubeg bie ©auce baburd)

fanrer, aig fie fein muff, fo Ijaite man einen Seil juriief. @o fodje

ntan bag gleifdj, big eg fic£) leidet burdjftedjeit faßt, nidjt §u meid),

riißre, oljite meitereg ®odjen, bag ®aniudjenbhit burdj, and) einen @ß=
löffei ooii SBirn-- ober ftißlidjeg SipfeÜrant, in Ermangelung ein ©tiieb

djeit 3udEer, fo baß bie ©ance einen etroag füßfäueriidjen ©efdjmad er=

^ätt, meidjer üoit beit ©emürjen ein menig pifaitt fdjmecft. ©ie ©ance

muff red)t gebunben fein.

Eg mirb ein ©djüffeidjen gut gefodjter nnb recfjt bampfenber $ar=

toffein bajtt angeridjtet.

154. Äanindjen*$rifaffee. (Söcißeg Oiagont.) $ag ^aniuefjeu

mirb in aufefjniicße ©titele geteilt (®opf, §aig, Sunge nnb Seber

bleiben jurüd), nnb bag fjleifd; gewafdjen. ®ann iaffe man ein reii^=

itdjeg ©tiief SButter gelb tu erben, einen ftarf gehäuften Eßlöffel SDtelji

barin geibiidj fdjhn£cn, lege bag gleifdj mit §mei feingemürfeiten

ßtoiebein nnb ©alj ijinein nnb taffe eg auf beiben ©eiten eine SSeile

feßmoren. darauf gieße mau fooiet fodjenbeg SB affer, aig ©aucc er=

miinfdjt ift, fjittju, gebe momögiidj Eijampigitoitg ijinein unb iaffe bag

gleifdj nidjt §u meid) fodjeit. ©oüte bie ©auce nidjt fämig genug fein,

fo fault man burdj einen gait§ feilt geftoßenen $miebad ieidjt nadj=

ijeifen, and; rüljre ntan etmag feingeriebene ÜDiugfatnuß ijinju, fo baß

bie ©auce einen feilten ©efdjmad erfjäit.

Söünfdjt man bag grifaffee mit ©lößdjen, fo fodje man Siößdjen

0011 ®anindjeitfleifdj, ober tion fftinbfieifdj, ober SJtarffiößdjen allein

nnb lege fie beim Sluricfjteit jmifdjettburdj unb riuggfjerum.

V. Sdjmemefleifd?.

SSorbem erlang. ®ag ©djmeittefieifdj bebarf nidjt eineg längeren

Siegeng ober Slbijängeng, um mürbe ju merbett, and) nidjt bcgSHopfeng.

®er geringfte üble ©erudj ober ©efdjmad madjt bag ©djmeiiteflcifd)

ungenießbar.

155 . (Sitten ganjeu ©djinfeit 3« braten. Stadjbem 33 ciit unb

©piße Ooit bem frifdjen ©djinfeit eineg jungen ©djmeiiteg abgefägt

morbeit ift, iege man beitfelben, mit ©aij eingerieben, in eine flehte

ijöijerne SKulbe, gieße Effig, meldjcr mit 1 ^aubooli gereinigten unb

tleiugefdjnittencn ©djaiotten ober ßmiebeiu, einigen Steigen Swagott,

1 Gsfjtöffei ißfefferförnern, 1 Xßeelöffei Steifen unb 3 Sorbecrblätteru
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aufgefodjt ift, fodjenb bariiber mib laffe if)it 8 Sage barin liegen, tt>äß=

renb man il)u, mettn er nur gur Hälfte bebedt ift, täglirß umlegen unb

begießen muß. SBünfcßt man ein fleineg SJlittelftüd gu braten, fo tuerbe

bag ©emiirg nad) Berßältnig angetuanbt. $um ®odjen bringe man
ben ©djiitten, bie ©cßluartenfeite itacß oben liegenb, mit ber Raffte

ber Beige, tnorin er gelegen ßat, unb ettoa 1—2 l Sßaffer aufg

geuer unb laffe ißn, feft gugebedt, beinahe meidj fodjeu. Sann gieße

man bie Briiße gang barunter tueg unb burd) ein ©ieb, lege ein ©tüd
33utter in bie Bratpfanne, burd)freute mit einem fdjarfen SJteffer ent*

tueber bie ©eßmarte beg ©cßinfeng unb ftede auf jebeS Karree eine

Sielte, ober man ftreue nad) bem Slbgießett ber ©eßmarte feingeftoßenen

gtuiebad, mit SJiugfatnuß bermengt, redjt bid barüber unb brate ben

©cßinfen mtbebedt in einem ftarf gezeigten Dfen bodenbg meid) unb

gang bunfelgelb, mäßrenb man nad) unb nad) bie fräftige Briiße, jebe§=*

mal nur eine ßalbe Saffe, ßingufügt. Unterbeg muß ber ©cßinfen an

ben ©eiten redjt oft, aber beßutfam begoffen merben, bamit bie Prüfte

oben redjt froß unb nießt abgefpült tuerbe. Beim Wrtricßteu ueßme man
bag gett gurn Seil Don ber ©auce, ftreue einen gehäuften Eßlöffel

SDleßl ßineitt, riißre eg einige SJiinuten, berlängere bie ©auce fobiel alg

nötig unb fdjneibe einige Eitroneitfdjeiben ßinein. gur Bergiermtg

biefeg Brateng ift folgenbeg feßr paffettb: SJteßrere Anoden ©ederie

toerbeu in Söaffer unb ©alg ßalb gar gefod)t, bann fd)ueibet man fie

ber Sänge nad) in 8 Seile unb fodjt fie in ber Briiße beg ©cßutfeng,

eße man biefelbe abgießt, nicßt gu toeieß, feßt fie big gum Slnridjten ßiit,

läßt fie guleßt, menn bie ©auce fertig ift, bariit einige 2lugenblide

fdjmoren unb garniert bamit bie ©djüffel.

SJiait tarnt gum ©armerben eineg gangen ©cßinfeng auf 3 ©tunben
reeßnen.

156. griffe ©cßmcingfcule mit einer Trufte auf mctflett^

burgifeße 2lrt. Slacßbem bie ©eßmarte bon ber ®eule abgclöft, mirb

biefe mit tattern SBaffer abgefpült, auf ettoa 8 cm Entfernung mit

©emürgneffen beftedt, mit ©alg beftreut unb in ber Bratpfanne SBaffer

in ben Dfen gefeßt, ber anfangg feine adgu ftarfe §iße ßaben barf,

bamit bie ®eule nid)t bon außen gar mirb unb iutoenbig blutig bleibt.

Eg muß biefe gut begoffen unb fo oft eg nötig ift, foeßenbeg SBaffer

ßingugefügt merben. Siacßbem fie gar gemorben, mag an ben ©eiten

burd) leießteg §ineinftecßeu mit einer ©abel gu erlernten ift, mirb bag

gett bon ber Briiße abgefiidt, bie ©eßmartenfeile beinaße einen ginger

bid mit einer SJiifcßung bon geriebener Brotrinbe, gucfer unb etroag

feingeftoßenen Sielten beftreut unb bie ®eule, oßne fie meiter gu be=
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gieren, nod) fo lange in bcn Ofen gefteüt, big bie Prüfte pärtlicp ge=

morben ift. Seint gerlegen eineg $?ruftenbrateitg tfjut man am beiten,

bie Prüfte abguiteßmen unb für fidj in Streifen 311 fdpteiben, um fie

bann auf bag gerfdptittcne gleifdj 51t legen; fie uerbrödelt auf biefe

SBeifc nidjt. — geit beg Srateng mcuigfteng 3 ©tunbcn.

157 . ©cpinfcn iuic 2öilbfrt)mcingbrntcn 51t bereiten. ÜDfatt

nimmt benStinten eineg jungen ©djmeineg öoit 8—10 s

43funb, fcpneibet

bie ©dpuarte bäumt ab unb reibt ipit gut ein mit fotgenber SCRifcfjung

:

V 2 1 roten Sßeitt,
1

I± l Sfftg, etmag gttder, 2 große geriebene gmiebeln,

6 Sorbeerblätter, 2 frifdje Sanueufpißeit, geftoßeueu Pfeffer, Sielfen

unb SMfenpfeffer, tion jebern ©emitrj einen Speelöffel uoü, 30 frifdje

SBadjolberbeeren, bie gepadte ©djale einer palben(£itroue, einige ©tiid

gngluer unb eine palbelpaubüoll Heilt gefdptittenen Sragott. Samt (egt

mau beit ©djinf'ett in bie bemerfte Sriipe, begießt ii)n täglidj bamit unb

Iäf3t ipn mehrere Sage barin liegen. Sanacp ntaeßt mau ipn, mit ©al§

beftreut, in einer Pfanne mit Sutter gelb, gießt ein paar Waffen foepern

beg SBaffer unb 001t ber Srüpe bagu unb läßt ipn big gunt SBeidp

merbeit gugebedt unter öfterem Segießen 2— 2^2 ©tuttben braten; am
beften ift piergit eine irbene Sratpfanne. 1 ©tunbe Uor bem Slnricpten

gibt man 2 Soffen ©alpte au bie ©auce, meldje beim 2lnricpten, nacp=

bem bag gett einigermaßen babou abgettommen, mit ettoag SJlepl fätnig

gemad)t loirb, toie eg beim erfteit ©djinfeitregept bemerft luorben.

158 . ©epmeingbrnten. Sag fogenannte Siadenftüd ift am mil=

beften unb ber barin befinblidjen feinen ^noeßen tuegen uorteilpaft.

Slm beften ift foldjeg uott einem jungen ©cpmeine naep ber SDlitte piu

fo auggefdjnitten, baß eg mit einer bünnett gettlage bebedt ift, mag

beim Sefteden gu beiiterfett fein mürbe.

Sie gubereituug fantt fomopl im Ofen alg im Sopfe gefepepen.

gunt Sraten genügt in ber Siegel bag gett, meldjeg am ©tiide fißt,

ober eg fantt nod) etmag baöon abgefcßnitteit merbeit. ÜDiatt folge ben

Sraten, gieße etmag Sßaffer barunter unb faffe ipn, iitbcm man ifm

gumeilen pin unb per fdjiebt, feft gugebedt, unter einmaligem Umtegeu

bei mittetmäßiger §iße gelb unb gar merbeit, mobei man, meint bag

©tiid 3—

5

ifSfunb fepmer, auf 2—2V2 ©tunben redpnen famt. 2Bäp=

renb beg Srateng begießt man bag gleißp öfter mit ber eigenen, mit

etmag Pfeffer unb SBacpolberbeerett gemiirgten ©auee unter gelegene

licpent gufiigen uon etmag focfjeitbent SSaffcr.

gft ber Srateit angerieptet, fo mirb bag überftiiffige g-ett uon ber

©auce gefüllt, letztere mit einem Speelöffef feinem SJiepl uub etmag

Söaffer, meitn nötig unter Sogritpren alleg Slngefeptett in ber Pfanne,

mit meitig ©alg etmag fäntig gefügt.
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159. Raffelet fRippfpcer toirb ebettfo lute in borfjeriger Kummer
ber frifdje ©djmeingbrateit bereitet, bodj tfjut ntait gut, if)tt einige

©tunben bortjer 51t mäffern.

160. SdjtoeiuSbratett auf aitberc 2lrt. -iftadjbem am Stbenb

Dörfer bag ©tiief mit ©atj, Pfeffer ltitb SDtugfatuctfeu eingeriebeit,

[teile man ben Sopf mit SBaffer unb fouiet @ffig, bajj eg gang faner

fdjmedt, in bem SDtafje aufg $euer, atg nötig ift, bag gteifdj V3 tjod)

ju bebeefen. Saljinein ttjue man reidjlidj fteingefdjnittene ßmiebeln,

Ißfeffertönter, nodj einige helfen unb Sorbeerblätter, taffe bie ©rütje

fodjett unb lege ben ©raten hinein, metdjer feft jugebedt unter ein*

maligem Ummenben ftetg tangfam fodjen mufj, big er reidjtidj jttr

£>ätfte gar gemorbeit. ©oüte big batjin bie ©rütje nodj nidjt abgetönt

fein, fo fdjabet eg nidjt; man giefje fie in ein ©efdjirr, ttjue bag ged
mieber in ben Sopf, nötigenfaCtg ÜJiiereitfctt bajit, unb taffe ben ©raten

tangfam gar unb gelbbraun merben, luobei fo oft atg nötig etmag

oon ber ©rütje, in ©rmangetung einige ©fjtöffet fodjettbeg SBaffer

Oin§ugefiigt mirb.

©eim Slnridjten merbe bie ©auce, nadjbem fie mie im ©ortjer=

getjenben fämig gemadjt ift, burdj ein ©ieb gerührt. SBenn fie bietteidjt

etmag ju fauer, fo tarnt, fattg fie gehörig braun ift, mit 1— 2 ©fjtöffet

SJtttdj nadjgetjotfett merben.

Stuf fran§öfifdje SBeife legt man ein ©djmeingnadenftüd ttadj

bem ©atjen mit S’tpfetbiertetn, nieten fteilten gmiebetn uttb fteilten ge-

fdjätten Kartoffeln jufamntett in bie Pfanne, itbergiefjt ben ©raten mit

jertaffener ©utter, brät itjn eine ©iertetftunbe unb giefjt batttt eilte

grofje Saffe fiebenbeg SBaffer ju, mit bem mau itjn gar fdjntort. ©eim
Sturidjten tegt man bag gteifdj in bie 9Jtitte ber ©djiiffet unb 3miebetn,

2tpfet, fomie Kartoffeln im bunten Kranke tjerum.

161. (SJeräudjcrter ©djiufett 31t fodjett. SRan tegt ben ©djhden
eine -Jiadjt in SBaffer, mäfdjt itjn am attbern SRorgen gehörig mit

einer |)anbnott SBeijeufteie ttttb tjeifjem SBaffer, fpütt itjn ftar ab

unb feijt itjn
,

mit fodjenbem SBaffer bebedt ober in einem Santpf=

feffet, bie ©djmarte nadj oben, attfg fetter. Ser ©djiitfeu mufj fdjnett

jum Kodjen gebracht merben, bann aber tangfam, bodj fortmäfjrenb

3^2 ©tunben fodjett uttb banadj V2 ©htttbe itt ber ©rütje nadjmeidjeit.

®an§ borjügtidj aber mirb ein gartjer ©djinfen, menn man itjn am
Sage, beoor man itjn gebraucht, morgeng auf eine Ijeifje ©tatte ftettt,

mo er nidjt todjen !ann, unb itjn bann am anbern Sage in bem=

fetben SBaffer gar fodjt. Ser ©djinfen mirb fo überaug gart, otjne

bafj er bon aufjen im geringften äerfodjt. ©ott berfetbe gattj §ur

$aöibi8, ftodjEmcfj. 13
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$afet gebraut mcrben, fo legt man ipn beim Stnricpten juerft auf eine

®üipenfcpüffet, nimmt mit einem Süeffer atteS lXnanfel;ttIid;e meg, macpt

2 ginger breit bom ©nbe einen geraben ©dfnitt burcp bie ©cpmarte,

fo bap biefe an ber Seiufeite fcft bleibt unb ringS umper einen sJianb

bitbet, rollt baS inmenbige ©tüd ©dfmarte bon ber ©pipe an auf,

ftidjt biefe ©teile mit eiitem potenten Pfriem ober bem feinen ®nocpen,

ben man au§ bem Seine §iet;en fann, feft, rollt nun baS Sein in ein

jierticp gefcpnitteneS fßapier, befeftigt eS, legt ben ©hinten auf bie baju

beftimmte ©cpiiffet, fßeterfitienbtcitter auf ben fRanb unb macpt bon

feingepadter ^ßeterfitie eine Sergierung auf bie Stanbfpmarte.

2tum er t. ®ie btefte bon einem ©cpinten oermenbet man paffenb ja

©d)iufemS?artoffeln nad) C. II. für. 15 ober jur ^Saftete (fiepe Stbidjn. E.),

ober ju gebacfenen ©djinfenreften mit Süubelteig (fiepe Stbfcpn. I ). 2tud)

tann man ©pinfemSRufctt (fiepe Stbfdjn. K.), eine fepr beliebte QJemüfe*

beilage, babon bereiten.

162. ©cpinten in ÜJJlnbetrasSauce. ®er geräucperte ©cpinten

mirb nad) borpergepenber Stngabe meid) getocpt, bie ©cpmarte ab-

gewogen, baS gett bi§ auf ein fcpmateS ©treifpen entfernt, bann ber

©cpinten in biinne ©dpeiben gefcpnitten, in eine tiefe ©cpüffet ein ©tüd
neben baS anbere fo gelegt, bap bie gettfeite nad) oben fomrnt, unb

fotgenbe ©auce redpt peip barüber gegeben. SJian nimmt eine gute

^raftbrüpe, metcpe nad) A. für. 31 bereitet ift, macpt 1—2 Söffet

SCÜept in Sutter braun, rüprt bon berfetben bagu, mürjt fie mit ©atj

unb täpt fie mit V 2 gtafcpe ftüabeira ftar einfocpen. ®ann fommen

SCÜorcpetn, and) Trüffeln ober ©pampignonS, bie nad) SorbereitungS=

regeln A. für. 38— 40 gur ©auce fertig gemadjt finb, pingu. gft nun

ber ©d)inten mit biefer ©auce angerid)tet, fo legt man einen 2 ginger

breiten füanb bon 9iei§, ber auf fotgenbe Söcife gefocpt ift, um bie

©cpüffet, unb gibt fie fo peip atS mögticp gur £afet.

©in fßfunb füeiS mirb abgebrüpt, in SSaffer mit einem ©tüd

Sutter unb etmaS ©atg meicp unb bid gefocpt, bie Körner bürfen aber

nicpt im geringfteit gertocpt fein. ®ann bermifdjt man bie gurüd=

geftettte ®raftbrüpe mit 1 SCaffe ftüabeira, 1 Xaffe ©apite, 2 ©ibottern

unb 125 g geriebenem fßarmefaufäfe unb rüprt bie§ borfidjtig burcp

ben füeiS.

163. ©epiitfcn itt Snrgmtbcr gcforfjt. ©in gut abgetoafcpeuer

geröucperter ©cpinten mirb über füadjt in Söaffcr gelegt, fauber ab=

gepupt, mit tattern SBaffer gu geuer unb gum Loipen gebracpt, morauf

er 2— 3 ©tunben mepr giepen atS focpen mup, bod) barf er nocp nicpt

gang meicp fein. 2)ann nimmt ntan ipn auS ber Srüpe, entfernt einen
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Seit beg getteg mit ber ©djmarte, fod)t lVa

—

1
3U l feljr fräftige

Dtinbfteifdjbrütjc mit einer gtafdfe Surguubcr unb 1 ©fjtöffet $uder

auf, fd)iittet bieg über ben ©djinfen unb fdjmort ihn unter fleißigem

23egiefjen fd^ön Dräimtid; unb meid). Sie (Sauce mirb bor bein 2tn=

richten entfettet unb gut bitrdjgefeitjt. D3 ei fctjtenber gteifdjbrühe ftettt

man foldje mit Sicbigg gteifdjeEtraft fjer.

164. ©djhtfcu in SSurgnnber auf frangöfifdje Dtrt. gn jeher

Söeife ber vorigen borgusiehen ift biefe Sorfdjrift, metdje gmar um*
ftänbtidjer ift, ben ©chtnfen aber im ©efdjmad unübertrefflich t>erricE)tet.

Sen fauber gepulten ©d) inten mariniert man, nadjbem man bie

®itod)en mögtichft entfernt, eine sJiad)t in iöurgunbermein mit gmiebetn

unb feinen Kräutern. Sann füllt man bie burdj Dtugtöfen ber Knochen

entftanbene Öffnung mit 100 g Srüffetn unb 1 Saffe bider gug,

ummidett ben ©cljinfen unb ftedt it;n in eine grofje gut gereinigte

©d)meingbtafe, bie man mit fobiet DJiarinabe füllt, atg fie eben fafjt,

morauf man fie forgfättig gunätjt, in eine ©erbiette binbet unb ben

©djinfett brei bi» hier ©tunben mie uad) höriger SSeife tangfam jietjen

täfjt. Sann täfjt man it)n etmag augfiihten, öffnet bie Sßtafe, fängt bie

gtiiffigfeit auf unb berbidt fie mit einem braunen Söuttermef)t 51t einer

biden gtängenben ©auce, mit ber man ben ©d)infen gum Seit gtaciert

unb bräunlich brät, mährenb man bie übrige baju reidjt.

165. ©djiufeit tu 9ict§. Ser geräucherte ©(hinten mirb nadj

Dir. 162 gefodjt, ba§ ged ein menig babon gcfdjnitten, bie ©djmarte

abgewogen unb ber ©(hinten auf bie bagu beftimmte ©chüffet gelegt.

Sann focht man in fräftiger 33ouitlon 750 g abgebrühten Dieig gar

unb nidjt gu fteif, hoch müffen bie Körner gang bleiben, bermifdjt biefen

mit einem ©i bief guter 93utter, 100 g Sßarmefanfäfe unb 4 ©iern, be*

bedt bamit ben ©hinten, ftreidjt eg mit bent DJieffer glatt, ftreut ge*

ftofjenen gmiebad unb SJhtgfatnufj barauf, fe|t bie ©chüffet in eine

Sortenpfanne, legt einen Sedet mit ©tut barüber unb täfjt eg V2

©tunbe baden.

Ser ©d)iufeit mirb mit einer Srüffelfauce (Slbfdjn. R.) atg Dliittet*

fchüffet §ur Safet gegeben.

166. ©cfjinfen 51t fotfjcit auf utccflcuburgifdje 2trt. Ser
geräucherte @d)infen mirb nach angegebener SSorfdjrift gefodjt, bie

©chmarte babon abgewogen, mit einem ©emengfet bon geriebenem

23rot, guder, Dielten unb gimt beftreut unb fatt aufgetifdjt.

167. ©ebadener ©djiitfeu auf medtenburgifdje 2lrt. ©in

geräuiherter ©djinfen mirb, mie beim Wochen begfetben bemertt ift,

13 *
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gemäffert uitb gereinigt, banadf abgetrodnet, S3rotteig 2 ginger bid

auggerotlt, mit grünen ober getrockneten Kräutern, alg Sljpmian, 2Jta=

forau, Sragon, SDleliffe, ©dfnittlaud), 83afilikum n. bgt. beftreut, ber

©djinken baraitf gelegt itnb mit Seig fo gugefckjtagen, bafj beim S3aden

nidjt ber geringste ©djmabeit baraug tjerbortreten fantt. Sann mirb

ber ©djinten in einem SSadofen je nadf ber ©röfte 2— 3 ©tunben
gebaden. Ski biefer 2trt ber Zubereitung bleibt alter ©aft im ©d)inken,

fie ift baljer angelegentlid) gu empfehlen.

Sinnt erk. Ser angefdmittene <3d)inken kann big gum ferneren ©ebraucf)

in biefem Seige aufbemabrt werben.

168. ©cfiiüteg ©dfmciugrippcuftiid. Sftan nimmt bag gange

Siippenftiid, reibt eg mit ©alg ein, fdjneibet bag kleine blutige (Snbe

baboit ab, knickt bie Stippen in ber SJtitte, opne bag gteifcf) gu berieten,

füllt in hier Seite gefckjuittene faure Slpfet, gebrühte Zmetfdfen, ober

beibeg gemifdft hinein unb biegt unb näb)t bag ©tüd bon allen ©eiten

gufammen. Sarauf legt man eg in etmag kocfjenbe 93utter, madjt beibe

©eiten gelb, giefjt kodjenbeg SBaffer barunter unb täjjt eg, feft gugebedt,

menigfteng 2 1
/8 ©tunben braten, mälfrenb man bon Zeit gu Zeit etmag

kocljenbeg SBaffer pingufügt unb bag Skgiejjen nid)t berfäumt. Sen mit

Gipfeln ober aufgequellten getrodneten Ztuetfdien gefüllten Stippenbraten

bereitet man am beften im S3ratofen. @r mirb anfangg nur mit SB affer

in ber fßfanne palb bebedt, je nadj bem Sitter beg Siereg, bon meinem
er ftammt, 1—3 ©tunben gekod)t, mobei man il)n einmal umlegt.

S3ig gu ber Zeit mitfj bag SBaffer berkocfjt fein unb man begiefjt nun

mit, bem fid) reidjlidj borfinbenben gett fleißig ben Skaten, beftrent ipn

mit menig ©alg unb brät ikjn mätjrenb Vs ©tunbe fdjön braun unb

kruftig. Sie ©auce mirb mit menig gebratenem SJteljt unb etroa bor=

panbener Ztoetfdfenbrülie fämig gekodjt. Sag überflüffige gett füllt

man am beften nadE) bem £>eraugnet)men beg S3rateng ab unb bereitet

bann erft bie ©auce.

Qn ber feinen ®üd)e füllt man bie ©dimeingrippe bietfad) mit

©auerkraut, meldjeg man in Sßutter, mit etmag Zuder unb einem

(Sflafe SBeifjmein etma 3U ©tunben gebämpft unb algbann mit gekokten

®aftaniett ober kleinen gebünfteten ©Ijampignong bermifdft pat. Sar=

auf berfäljrt man mie oben, bock) nimmt man gern etmag SBciit gu

bem SBaffer.

Skim Slnricfjten bergeffe man uidjt, bie gäben perauggugiepen.

169. ©djmciugfülge ltatfj ßiiftclberg. Sie Zubereitung ift in

SIbfdjnitt W. gu finben.
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170. ©ttt ©fmttfcrfel 5« braten. ÜJlacfjbent bas ©panfcrfel

gefdjladjtet, rein gemacht unb gemafdjeit, merben iljm bie Pfoten

abgefcfjnitten unb bie Singen auSgeftodjen, iutoenbig mirb eS mit ©atj

auSgcrieben, boit aitffen abgetrodnet, mit einem Ijölgernen ©picfi ber

Sänge nacf) burdjftodfen, in bie Sratpfanne, mo Ijinein etmaS SBaffer

fomrnt, gelegt, red)t oft mit ©ped ober feinem Öl beftricfjen unb mit

einer ©pidnabel gcftodjen, batnit feine Olafen entftel;en. SaS ©pan=

ferfel mirb nidjt mie aubere traten begoffen, and) erft, tuenn eS gelb=

braun unb fjart ift, mit etmaS ©alj beftreut. Sann tnirb eS micber

mit ©ped beftridjcu unb, nadjbem eS eine ©tunbe gebraten, mit einer

©itrone im SOtaul redjt Ifeifi offne ©auce angerid)tet. golgenbeS m irb

baju gegeben: 2J?an fjadt Seber, £>erj unb bie bortjer abgefodjte Sunge

fein unb fdjmort bieS in 93iitter gar. Sann fcEjmiijt man ©djalotteu in

Sutter, moriit ein ©fslöffel 9M)l gelb gemalt, riifjrt fie mit gleifdj*

briilje 51 t einem fdjlaufen Srei, fügt ©al§, ÜDiuSfatnufj, SMfenpfeffer,

©itronenfaft unb etmaS feiugefjadte (£itroneufd)ate tjiirju unb läjit bieS

adeS miteiuanber burdjfocfien.

171. ©cräud)crtcu ©djmetHSfofjf §u fod)cn. Serfetbc tnirb

über diadjt mit SSaffer bebedt, am anbern Sdlorgen mann abgemafdjen

unb mit fodjettbem 2Baffer, bie fleifdjige ©eite nadj unten, 3 ©tuuben

langfam gefotzt. SefonberS ju ©aiterfraut uitb eingemadjten Sollten

paffenb.

172. ©tSbeiit. $u ©aiterfraut fodjt man üielfacf) audj bie ein=

gefaläenen Seine, Pfoten unb Dfjreit beS ©djmcincS, bie falt aufgeftedt

unb langfam gar gefodjt merben. ©inen Seil ifjrer Sriilje beuufjt

man jum Kod)en beS ©auerfrauteS.

173. fßöfelflcifd). dftan ridjte fidj beim Podien nad; eingefmfeltem

9tinbfleifcf) (D. Sftr. 68).

174. Snlldjeu ($rifnitbclleu) toon ©djmeincflctftf). Sftan

nimmt burdjmadjfeneS feingeljadteS ©djmeittefleifdj, ©al§, ÜDiuSfat unb

©itroneufdjate ober etmaS geljadte ©dfalotten, einige (Sier, etmaS ge-

riebenes Sßeifjbrot unb ein menig ©aljne, mifdjt bieS uniereinanber,

rollt eS mit ber §aub gu Süden, beftreut eS mit gmiebad unb brät eS

in Sutter gelb.

Slls Seilage ju ©fnnat unb aden Kotjlarten.

175. ©djmcinSrifjfjrfjeu. SaS gleifdf mu| bon einem jungen

©djraein fein. Sie SRippen merben gnbereitet mie Kalbskoteletts,
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muffen aber etloaS langfanter unb 2 Minuten länger braten, ©ie
bilben befouberS ju allen ®oplarten eine angenehme Beilage.

176. ©cpadte Koteletts. SUiatt neunte ju 4 Koteletts 1 ißfunb

tiont -ftadcnftüd eines jungen ©cptoeineS, pade eS mit bem nötigen

©alj unb etloaS fßfeffcr gang fein, teile eS in 4 Xeile, forme eS gu

Koteletts unb burcpfreuge bie Oberfläche etloaS, tooburcp fie beffer

paniert inerb eit fönuen. SDaitn fdjlage man 1 @i mit einem

iöffel Sßaffer, toeldjeS gu 6 Koteletts piitreicpt, forge für reidjlicpe

getrodnete unb geftofjene SBeifsbrotrinbe ober für altes geriebenes

SBeifjbrot, ntadje Butter ober fftierenfett nacp A. fftr. 24 redjt peifj,

tunfe bie Koteletts ringsum in ©i, toälje fie bann in SBeifjbrot unb

brate fie auf beiben ©eiten rafdj in offener fßfanne einige ÜDiiituten

gelbbraun, toäprenb man fie öfter pin unb per fdjiebt, bamit baS

Seit nidjt breitglig toerbe. ©obalb fie infoenbig nicht mepr blutig

ftnb, nepme mau fie rafcp tont geuer, bamit fie recht faftig bleiben,

©olcpe Koteletts paffen gu beit feinften ©etnüfett, aucp gu ®artoffel=

fpeifen. 2lttd) fann man eine beliebige ®raftfauce oon gleifcpejtraft

mit kapern, ©arbetteit u. bgl. unt bie Koteletts anridjten unb ©itronen*

faft barüber träufeln, ober bie Koteletts mit großen in Sutter ge=

bäntpften 21pfelfcpeibett untlrängen.

177. ©tfjnittett non gcräitrfjertem ropcn ©tpittfett. ÜUian fdjneibe

fingerbide ©cpeiben, lege fie über SJlacpt in ÜDüldj, toaS befonberS bei

faltigem ober etloaS auSgetrodnetem ©cpinfen notiuenbig ift, Hopfe bie

©tpeibeit auf beiben ©eiten ftarf mit ber ©cpnittfeite eines nidjt

fdjarfen -KefferS pin unb per, tunle fie in gefcplageneS ©i unb etloaS

Pfeffer, brepe fie bann in geftofjenem Btoiebad ober geriebenem 2Seif3 =

brot um unb brate fie in offener fßfantte in peifjer Butter auf fepr

fcptoacpent geuer (auf ftarlem luerben fie pari) unter päufigem Unt=

loenben, bis fie gelb geluorbett finb.

178. SflopS Pott ©djtoeittcfleifrf). üDiefe toerben nad) 37r. 27

gubereitet.

179. ©djitittett Pott ©djlocincflcifrfj. ®ie gubereitung ift mie bei

93eeffteafS tion gepadtem Siiitbfleifd) 97r. 22. ©ie toerben in gelb ge=

madjter Söutter gebraten.

180. ©d)tpcitt§lcttbett. ®ie Senbenftüde toerben etloaS geflopft,

mit loenig ©alg beftreut, in gelb gentadjte Butter gelegt, ringsum

braun gemacpt unb, feft gugebedt, langfam
1U ©tunbe bei einmaligem

Unttoeitbeit gebraten. ®attn gibt mau etloaS ©aptte pittgtt unb läfjt
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fic bei öfterem Begiefjen nod) etma ebettfo tauge braten, menigfteng

nicpt länger, at§ big fie fidp gart burdpftedjen taffen. Bor bem 2tnrid)ten

fomntt mie gemöpnticp ettoag SDZet)t, einige füiinuten fpäter fo oiet

Bouillon ober SSaffcr Ejiitju, baf3 eg eine gebunberte ©auce gibt, meldje

burd) einige ©itronenfepeiben gemiirjt tnirb.

©cpmeingtenben taffen fiep and) trefftief) mie „SBitb" bepanbetu.

©ie merben baju einige Sage in eine SRarinabe aug SBein, 3miebel=

fdpeiben, menig ©ffig, einigen SBacpotberbeeren unb ©emürj gelegt,

äftan brät fie in Butter mit einem Seit iprer SJJarinabe unb tput ju=

tefjt etrnag faure ©apne baran.

181. ©iifjfiiuerlidjeg 91ngout nun ©djmeineftctfd). Sagfftadeu=

ftiid eignet fidj befonberg baju, and) ade SBruftftücfe. DJtau fdjneibe bag

gteifcp itt paffettbe ©tiiefe unb üerfapre ganj bamit mie beim §afett=

Pfeffer; reicplicp 3'uiebetn unb ©emürj ift bei einer fämigeit, nidjt ju

taugen ©auce eine §auptbebingung, auep barf bag gtcifdp nidjt im

miitbeften jertodjen.

182. ©übbentfrijc ©djtttpdjcu tum gepadtent ©djmeincftcifd).

Siefe tönnen aufjer bon ©cpmeiuefleifdp auep Oon jeber anberen gleifdj*

art bereitet merben. 1 jßfuitb jarteg, fettet ©djmeineftcifd; mirb fepr

fein gepadt nebft einer in Butter gar gebäntpften fteinen Bliebet ober

©djatotte. Sann riiprt man baSfetbe mit 12 auggemöfferten entgräteten

gepadten ©arbeiten, 1 ©fjtöffet gröbtidj gepacfteit kapern, etmag feinem

Pfeffer unb ÜDhigfatnufj, 60 g opne bie braune fRinbe fein geriebenem

Sßeiprot, 3 ©iertt unb 3 ©fjtöffet bidem fauren Bapnt ju einer ge=

ft^meibigett garce. 2tug biefer formt man tpatergrofje, nidpt ju bide

Körper, ftedt in jeben ein ©tücfdjen gefpaltene ^eterfitieumuräet atg

fö’nodjen unb brät fie rafcp in Butter auf beibeit ©eiten braun.

SRit ber Butter augerieptet finb biefe ©djitipdjen eine Beitage ju feilten

©emüfeit, opne Butter unb ißeterfitienmurjet junt Spee unb Butterbrot.

183. Bratmnrft unb 3tpfct, ein fäd)fifd)cg ©cridjt. SRait

fcpncibe 6 ©tiid feilte gefdjötte 2lpfet iit je 8 Seite unb taffe fie, mit

3uder unb etmag 3intt beftreut, einige ©titnben ftepen. 3^9^$ ftette

man gereinigte Storintpen mit etmag taumarrnem Sßaffer junt 2htg=

quellen auf eine marrne ^Statte. Saun madje man ein guteg ©tiid

Butter in einer Pfanne gelbbraun, lege 250 g Bratmurft pincitt, bie

2tpfet an biefer perum, ®orintpen unb etmag ©itronenfdpate barüber

unb taffe eg jugebedt taugfam braten, ©obatb bie 2’lpfelftiiddjen unten

meiep finb, tege man fie auf bie anbere ©eite unb nepme bie gar ge=

morbenett peraug, bantit fie nidpt gerfalfen. S3enn bie SBurft gar ift, gebe

man ein ©tag Bpeinmeiit jur ©auce, riepte fie bariit au uub garniere

bie ©djiiffet mit ben 2tpfetn.
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184. grifdje Sratmurft (fogenanntc SJtcttmurft) 51t braten.

gft bag gleifd) 311 ber Sßurft »uürfeiig gefdjnitten, jo fejje man fie mit

etmag SESaffer in einer ißfanne gugebeeft aufg geuer, (affe fie
3
/4 big

1 ©iunbe fodjen, neunte bamt, bamit bag übrige SBaffer oerbampfe,

ben SDecfel ab, gebe ein ©tiief SSuttter barunter unb brate jie auf beiben

©eiten blafjgelb, bamit jie red;t meid) bleibe, grifdje Sratmurft bon

feingeljadtem gleifd) legt man jojort in gertajjene 53utter unb brät

jie 15—20 SJtinuten. 2lud) !ann man, nadjbem bie SBurft in 93utter

auf beiben ©eiten gelb gebraten, nidjt bittereg S3ier auffüllen unb bie

Söurft gar bämpfen.

185. ©eröurijcrtc ©rijmeinSmurft 51t fodjen. ®ieje SBurft mirb

Ijauptfädjlid) gu braunem ®ol)l, in (Srbjen-, 93oljnen*, Sinfen* unb

®artoffelfuppe gefodjt. Solange jie nod) meid) ijt, mirb jie mit fjeijjem

Söajjer abgemafdjen, mit faltem Söajjer aufg geuer gebracht unb meid)

gefodjt. gft jie aber auggetrodnet, jo reicht bieg gum SBeidjmerben

nidjt fjin. ©ie mu§ bann gmei Xage oor beut fodjen abgemafdjen, mit

SBajjer bebedt, nid)t in bie fjeip ®üdje, joitbern an einen falten Drt

gefteüt merben; jie mirb baburdj ermeid)t unb geniepar. Übrigeng

ijt uicfjt gu raten, felbftgemadjte Söurft gum- fodjen unb traten gu

lange aufgubemaljren.

186. granffnrtcr ÄnatfmnrftrfjCH. SDieje jomie SBiener unb gauer*

jdje Söürftdjen merben mit fodjenbem Sßajjer bebedt, 10 Minuten

gugebedt auf eine tjeifje glatte gefteÜt unb rofjer Sfteerrettid) ofjne meitere

gutljaten bagu angeridjtet. 2lud) geben biefe 2Bürjtd;en eine treffliche

Beilage gu jebem $oljlgemüfe, ober gu Kartoffel- unb öoljneufalat.

187. ©djiufcnfrfjnittdjcn. ,gu übriggebliebenem ©djinfen, meldjer

mit etmag gett jef)r jein geljadt ioirb, neljme man gu einem Suppen-

teller boCC 3 Sier, 60 g geriebeneg Söeiprot, 3 Spöffel 9taljm unb

etmag Pfeffer unb berntifdje eg gehörig. ®anad) merben SBeiprot*

fdjnittcfjen in 907ilch unb Sier eingemeidjt, mit bem gleijch ringgum

bebedt, glatt geftridjen, in gejtofsenent gmiebad ober Sßeiprot gcmälgt

unb in ißutter gelb gebaden. — (Sin moljlfdjmedenbeg ©ericf)t naefj

ber ©uppe, gugleicf) eine ÜDtittelfdjüffel unb ^Beilage gum ©alat, jomie

aud) gu allen 23Iättergemüfen unb Soljnen.

188. Dtöftfdjuittcu poit jJSöfelffeifdj. 2Scid)gefod)teg übrigge=

bliebeneg ißöfelfleifd) mirb in ©djeiben gefchnitten, itt Si unb Steifen*

Pfeffer umgebreljt, in 2Mjl ge)oälgt unb in Butter gelb unb frofj

gebraten. Sine red)t mol)Ijd)medenbe Beilage gu perfdjiebenen gröberen

Semüjeu,
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189. ©ingchüfltcDtcftc. 9Jtau fdjneibet übriggcbliebeneSSd)mciue=

fleifd) in Scheiben. Sann läfjt man gtoei §anbood Heine gmiebeln in

83utter bräunlich merben, fchmiigt auch SD^eb)! barin unb berfodft

bieS mit einem ©laS SRotmein, 1 Saffe gleifdjbrühe, Saig, Pfeffer,

Sorbeerblätteru nnb menig Xhtjmian gu bidfämtger Sauce, ^n ihr

läfjt man bie gleifdjfdjeiben burch nnb burdj heif} Inerben nnb gibt fie

nebft Kartoffelbrei gu Sifche.

190. Sdjmcinebratcnpärftfjeu. Sluch fnerju fchneibet mau baS

glcifch in Scheiben, legt immer gtoei auf einaitber, beftrcicht fie auf

bcibeit Seiten mit SSutter, menbet fie bann in Dteibbrot nnb gehnegten

feinen Kräutern nnb I)üHt fie nun gang in fteifeS bid mit 23utter be=

ftricheneS meifjeS ißapter. SDtan fteHt bie ißäddjeu 10 Minuten auf

einem 9toft in ben heilen Dfen nnb gibt fie bann fofort gu Sifdj. 3n
einem Sdjiiffelchen reidjt man baneben Kartoffelfatat uitb Heine faure

©urfen.

191. Sdjhifenrefte mit Spargel. (®ngangSgerid)t.) Sie

Sdjinfenrefte merben, falls fie fefjr trodeu fein füllten, mehrere Stuubeu

in SOiilcO gelegt, bann in SBiirfel gefdjnitten uttb mit ber gleidjen 9fteuge

in Stüdd)en gefd)nittener, in Salgmaffer gar gelodjter Spargel ber=

rnifcht. Sann fcEjlägt man aus 3 (Siern, 2 5£I)eelöffel SJtehl,
1U l

Spargelmaffer, menig ©itronenfaft, einer ÜUtefferfpihe gleifcbeftraft,

Saig unb 9JtuStatnu§ eine fehr biefe Sauce, bermifcf)t beibe Seile

bamit, füllt fie in auSgebutterte heifje Sftufdjelfdjalen, beftreut bie

Dberflädie mit SReibbrot unb läfjt fie im Dfen gelbbraun merben.

Kraitfenfpcifeu. 2llS Kranfenfpeifen eignen fiel) hont Sdjmeiuc*

fleifch nur 175, 178 unb 180.

VI. IDtlbbrct.

192. Slllgcntcine Siegeln für SSermcubung unb Bereitung

beS ÜÖÜbcS. 2öie bei ben fjif^en bie Saidjgeit eine Unterbrechung in

beren Ißermenbuttg bebiugt, fo beim SBilbe bie Sdfongeit. @S ift für

bie Hausfrau bon SöicOtigfeit bie geit gu fentten, mo ein beftimmteS

SBilbbret nidjt gu haben ift. 2TOerbingS ift bie $agb= unb Scfjongeit

nicht genau angugeben, meil fie nadj ben ©egenben berfdjieben ift. 9ieh=

böde haben Sdjongeit meift nur Söiärg unb Slpril, meiblidjeS 9tel)milb

baS gange 3|at)r, ausgenommen ben ßeitraum bom 15. Dftober bis

14. Segember. SJtännlicheS 9tot= unb Sarnmilb hat Sdjougeit bon
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SOtärg bi? guti, meibtiepe? bom gebruar bi? Sflitte öftober; ber fpafe
bon gebruar bi? September. SSon Söitbgeftüget bürfen 3tuer=,

93irf= unb gafanenpäpne Don guni bi? September ni cf)
t gefdjoffen

merben, ©nten bom Stprit bi? guti, Schnepfen bom SDtai bi? guni;

Stebpüpner bitrfen nur in ben ÜDtonaten September bi? Segember erlegt

merben. 33eint ©infauf be? SBitbbret? aepte man barauf, bah e? nic^jt

gerfcpoffen ift, auch barf SBitbbret niept gu alt fein— icp meine bamit:

e? barf nidjt gu lange gelegen paben, benn jeber, aud) nur ber geringftc

„Hautgout" fdjabet bem feinen ©efepmad be? gteifdje?.

©emäffert barf SBitbbret nie merben, am praftifcpften ermeift fiep

fotgenbe in granfreid; gebräueptiepe 9teinigung?mett)obe. SDtan entfernt

alte blutigen Seite, taucht bann ein Sud) erft in taumarrne? Sßaffer]

reibt ba? gteifcp überall ab unb mäfept ba? Sud; au?. SDtan mieber=

pott bie? Verfahren mit fattem SBaffer, bem man für blutige Stetten

gern etma? übermanganfaure? ®ati gufept, nodp einmat unb häutet

unb fpidt ober bereitet ba? SBitb mie üblich oor.

Sine gute Bereitung ift ein tpaupterforberni?, um ben trefflichen

Sßoplgefcpntad be? SBitbe? gang gur ©ettung gu bringen. Ser traten

muh gut gefpidt fein (bergt. D. 1 . Slttgemeine Siegeln), ber Dfen 51t

feiner Bereitung nicht überpipt merben. Sttan brät SBitbbret in reict)tid)

Söutter mit Sped unb faurer Sahne unter fleißigem Segiefjen; 9^ach=

füllen bon SBaffer ift gu bermeiben.

SBei attem SSitbbret ift, mit 2lu?nat)me be? mitben Scpmeine?,

ber ®opf ber fepteeptefte Seit nnb nur gu einem gröberen Stagout, mie

Stagout bon Scpmeinefteifcp beim ©infeptaepten, gu gebrauchen, mogu

man auch ^eu §at? nehmen fann; bie gunge ift jeboch fepr gut.

Sanacp folgt bie 33ruft, befonber? menn fie burd; ben Schuh btutig ge=

morben, unb auch fie ift bann am paffenbften gum Stagout. Stun folgen

bie Sötätter unb Leuten, bie fich bon attem SBitb gum Senioren, bon

jungen Sieren fepr gut gum traten eignen, unb eubtich ber giemer,

ba? befte Stücf gum traten. — SSom Step ift aud; bie 8 e b e r
,
menn

man fie gang frifd; höben fann, borgügtid;.

193. SSont Stufbem nprett be? Söitbbret?. Ser^afe erhält fich,

falten SBintertagen au?gemeibet unb im gebt au ber Suftpöngenb, 8 Sage

unb tanger frifep. gnbe? fann man at?bann ben traten, meitn e? fein muff,

noch einigeSage inföffig aufbemapren, boep mirb er baburd; nid;t? meniger

at? berbeffert. Slnguempfepten ift baper aud; beim Söilb bie 23ider?=

t;eimerfd;e grifcperpattuug?ftüffigfeit ober auep „©arnolin", boep möcpte

id; pier itod) einmat barauf pinmeifeit, fein SBilb attgu tauge aufgupebeit.

gteifcp bon Step, £>irfcp unb Scpmein ift auep auf fotgenbe Söeife längere
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gcit ju erhalten. ÜDian faßt bie ©titde gehörig 31t traten ßaucn, be=

ftrent fte mit nießt 31t üiel @0(3 unb faßt bie traten in einer Pfanne

non affen Seiten feßneff suroften. iftadjbem bie ©tiide gans fatt ge*

i tnorben, padt man fie mit einigen ßmiebefn, gansem Pfeffer, frifdjen

SEadjofberbeeren, einer in ©eßeiben gefdjnittenen ©itrone unb etioag

;; @0(3 feftfdjfießenb in ein ffeitteg gaß ober in einen paffenbett ©teintopf,

i gießt fooief gefeßmofseneg ©djloeinefcßmafs, toefeßeg fieß am längften

i ßäft, oßue ransig 3U merben, über bag baß eg baoon ring» um*

j

geben ift. 2Icßt Sage etma ßäft fid) fo bag gfeifcß fe^r gut, eg fann

beim ©ebraueß gan3 naeß belieben gefdjmort ober gebraten inerben,

tnobei man eg ioie frifdfeg gteifc^ beßanbeft.

194. S3mu Ufbjießcn beg ^mfcit. S3eim ©infaufen beg §afen

fefje man befouberg banaeß, baß ber Siiiden nießt serfcßoffeit ift, too*

bureß bag befte gfeifd) beg SBitbeS feßfeeßt unb troden luirb. ©inen

jungen £>afen fann man baran erfennett, baß bie SSorberbeine fid) fekßt

3erbred)eit unb bie Dßreit fid) feidjt einreißen faffeit; and) ßaben junge

Hafen big jum stoeiten Sflßre ein locißficßeg gfeddjen an ber ©tim.

Übrigeng finb and) alte §afcn feßr tiorteifßaft für bie ®iicße, tnenn fie

gut subereitet tuerben. harter inirb beren gfeifd), Inenn man ben alten

abgeftreiften ^pafen einige Sage in 93nttermifdj fegt. Sag Spießen

unb S3orricßten beg öafert 3WU traten ift einigermaßen müßfam unb

gefeßießt tnie folgt.

^n ber dtegef ift ber §afe auggenomnten, inenn man ißn erhält;

Seber, H erS unb Sunge finbet mau aber ttocfj bor. ©ott er abgesogen

toerben, fo fegt man ißn auf einen ®ücßentifcß, ober ßängt itjn an ben

Hinterbeinen an einen ftarfen -Kogel, juerft mit bem einen Sauf, bann

mit bem anbern, ber Stiiden liegt auf bem Sifcße ober rußt an ber

SBanb. üftun feßneibet man mit einem fpißen, fdjarfeit SKeffer bie

Haut non ben Pfoten big sunt „fßerfd)fuß" (bie ©teile, Ino ber ^pafe

auggenontmen ift) auf, ftreift fie non bem finden ©eßtoans unb ben

beiben teufen ab, nutß aber an festeren mit bem SOceffer itadjßeffeit,

bamit fein $fcifd) an ber H^id fißen bleibt, luefdje fid) nun feießt big

3U ben SSorberbeinen abftreifeu faßt unb nur an ber 83aud)feite, mo
gett fißt, ber SKacßßiffe beg SKefferg bebarf. SSon ben SSorberläufen

feßneibet man bie Pfoten ab unb brüdt bie ffeifeßigen Sßfätter mit

Seicßtigfeit aug ber Haut, bie nun über ben ®opf geftreift mirb, bei

loefißer ©efegenßeit bie Dßreit abgefd)ititten luerben. Sann föft man
bie Haut mit bem SDfeffer nod) an ben Singen unb am festen Seife beg

®opfeg. Sie ®nocßen ber beiben Hinterbeine loerben au ber SSerfdjfuß*

fteffe mit einem ftarfen SDteffer auggetrennt; bann luirb ber Seib bi»
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gur ©ruft cntfgefcf)tt^t, bie ßeber, ßunge unb baS §erg ausgenommen
uub baS in ber ©ruftljöljle angefammelte ©lut in ettnaS ($ffig aufge=

fangen. 9^un fdjneibet man bie ©ruftfnod)en burdj unb bie ^alsljaut

bis gum ®opfc auf, reifet bie Snftröfire aus unb legt ben §afen auf

ein £adebrett, um bie ©lütter abgulöfen unb ben £>alS beim Anfänge
beS StüdenfleifdjeS abgufeauen. .gulefet ftu|t man bie Stippen auf

bciben ©eiten beS .'öafett fomeit ab, bafe 2 ginger breit bon jenen

unb ben bünnen ©audjlappett gum ©djufee beS garten StüdenfleifdjeS

beim ©raten fifeen bleiben. Stadjbem ber §afe bann tiod) Inicberfjolt

mit foltern Söaffer abgetnafd)en ift, gefet man an baS Slbljäuten unb

©piden beSfeiben.

®aS ^ocf)fleif(^, ®opf, £alS, ©audjlappen, ©ruft, ©lütter, ßunge

unb §erg, tnirb aufs forgfültigfte getnafdjett, bon ©djrotförnern unb

mit biefen eingebrungenen paaren gefäubert, aber nidjt formlid) ab=

gcljüutet toie ber ©raten, ®ann baS genannte gleifdj nidjt gleid; gum

Stagout nertoanbt tnerben, fo begießt man eS mit Sffig, um eS nodj

einige geit gu erhalten.

®ie ßeber befreit man bon ber nidjt feljr grofeen unb bon jener

faunt gu unterfdjeibenben ©alle unb brüt fie fo frifdj toie möglich,

nadjbem fie einige ©tunben in fiifeer ÜDtilcf) gelegen, in brauner ©utter

mit ettoaS SJteljl, ©emmelfrume unb einigen gequetfdjten 2öadjolber=

beeren. @ie barf nidjt lange gebraten tnerben, fonft tnirb fie trodeit.

©c£)lie^lid^ berget man and) nidbtt, ben ©alg beS £>afen mit §eu

ober ©trofe auSguftopfen unb an bie ßuft gu Rängen, bamit er ber=

loertet tnerben fattn, tnentt er gut getrodnet ift. ®ie §autfeite mufe

nadj aufeen fomnten.

195. ^afenbraten im Dfett. SJtan nimmt bagu ben gangen

Stüden nebft ben fpirtterläufern, baS übrige tnirb gum ^afenpfcffcr

gebraudjt. ©eim Slbtoafdjen felje man aufmerffam gu, bafe bie ©cfjufe=

ftede tnoljl gereinigt toerbe, audj leine §aare, tneldje bielleidjt mit ben

§agelförnern eingebntngen finb, gitrüdbleiben. Samt tnirb ber Stüden

entljüutet ttnb nad) D. 9tr. 1 gefpidt. ÜDtan ftreue fobann etmaS ©alj

barüber unb lege ifjn, ben Stüden nadj oben, mit reidjlidj ©utter in

eine irbene ©ratpfanne, itmlnidele bie gitfee mit Rapier unb brate il)tt,

bamit er nidjt auStrodne, in einem ljeifeett Dfett, ber jebodj bon unten

eine nidjt gar gu ftarfe gnfee feaben barf, tneil fonft bie ©auce leidet

brenglidj tnirb. ©obalb ber ©raten gelblid) getoorbett, giefee man nad)

unb nad) 1 bis 2 Waffen bidlidje faure ober füfee ©aljtte barüber. 3?eidj=

lid) ©utter uttb ©aljtte unb fleißiges ©egiefeen mad)t ben ©raten faftig

;

felbft baS gleifdj an ben ©einen fann babttrdj faft ebettfo mürbe uub
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faftig jnbereitct merben af§ bcr dürfen. 99?an brate einen jungen

fmjen nidjt über x
/2 ©tunbe, einen älteren ctma 1—1V4 ©tunbe, unb

neunte ben ©raten, fobatb er ficf) ntitbe burdjftcdjeit fäjjt, fofort auS
' bem Dfen, fefbft bann, rnenn ba§ 2lnrid)ten nod) nidjt erfolgen fann,

inbem burdj Söarmfjaften im Dfen ba§ gfeifdj auätrodnei. 3ur 3£d

fe^e man bie jßfanne mieber 10 SJtinnten fjinein nnb üerfäume ba3

!
©cgiefjen nidjt, audj oergeffe man nidjt, ba§ Rapier beinv 2fnrid)ten 51t

entfernen. ®ie ©ance merbe nadj Jir. 1 jubercitet.

©tatt mit ©offne, fann ein ganj alter £afe allenfalls audj mit

guter ©uttermifcfj §nbereitet merben, mobei bann, nadjbem er eine

S gefbfidje garbe erhalten Ijat, etma V2 l ©uttermifdj nad) unb nad)

I^injugegoffen mirb, aber für eine ftnrfere Unterf)i|e geforgt merben

ntu§, bamit bie ©ance nid)t meifjfidj bleibe.

Siebt man am §afcnbraten einen fäuerlid)en ©efdjmad, fo fege

man if)n oorljer 12 ©tunbeit in (Sffig.

Sinniert. SBie man Don übriggebliebeuem §afetibraten ober tiott bem ©e»
rip^e eine angenehme ©up-pe bereiten fann, finbet man in B. 9tr. 27.

196. ^afeitbratcn am Spief). SBenit ber £afe itad) oorf)cr=

geljeitber ©efdjreibung borgeridjtet ift, mirb er an ben ©piefj gebrad)t,

über unb über mit fodjenbetn SBaffer begoffen unb bei einem Reffen,

rafcfjen §ofäfof)fenfeuer in bie SJiafdjine gcbrad)t. Steidjfidj ©uttcr

mirb braun gentadjt, mit einem Söffet Poll 2M)f burdjgcfdjmitjt, fnapp

V4 l SRifd) burdjgeriifjrt unb ber traten runb untljer unb faft un=

unterbrod)en bei
3
/4 ftünbigem ©raten bamit begoffen. Siebt man baS

gteifd) nad) engfifd)er Sßeife iumenbig rot, fo bebarf e» jum ©raten

nur V2 ©tunbe; 1U ©tunbe bor bem ©armerben gibt man eine £affe

©at)ne jur ©auce.

197. ©ebäittpfter §afe. (©ermenbuttg für ein afteS Xier.) ®cr
£>afe mirb gefpicft, in ©tüddjen gerfdjfageit unb in gebrannter ©ntter

in ber Pfanne angebraten, darauf fd)üttet man bie ©ntter in einen

irbenen S£opf, fegt ©pedfdjeiben unb ©emürj f)inein, bie mit ©afj be=

ftreutcn £>afeuftiide barauf unb übergiefjt affeS mit Vs l faurer

©afjtte, in ber 5 g $DM)f jerquirft mürbe. 9tun mirb ber SDedef be§

Xopfeg mit einem ‘ipapierftreifen, ber mit ÜDieljfbrei beftrid)en mürbe,

feft öerffebt, baS ©eridjt im Dfen bei mäßiger £>if)e jmei ©tunbeit ge=

fdjmort unb bie je|t meidjett unb babei faftigen gfeifdjftitde auf peifjer

©Büffet angeridjtet. ®er ©ratenfap beS fpafen mirb burdj ein ©ieb

geftricpen, mit etmaS f^feifd^brit^e üerbünnt unb über baS gfeifd) gefüllt,

tocfdjeS mit ©afjfartoffefn gereicht mirb. £>at man junt ©d)moren einen
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Untbadjfcpen ober fßapiufcpen Sopf, fo ift bag iöerfteben mit ifkpier=

ftreifen nicpt nötig.

198. ^nfeitpfcffcr. Sie 33orberbeine nebft ber 93aucppaut bcg

£)afcn tuerben in ©tiide geteilt, gehörig gemafcpen, nnb bic fpaare,

bie fid) ctma barin finben fällten, gut abgefpiitt; ber ®opf mirb ge=

galten nnb fand fperj, Seber nnb Sunge gemafcpen. Sßünfdjt man
bag gteifd) öor bem ©ebraucpe einige Sage aufpbemapren, fo über*

gieffe man eg mit ©ffig nnb tocnbe eg jeben Sag um; bemapre eg aber

nicpt big ©erucp entfielt, mie bag fo päufig gefdjiept. S3eim ©ebraucpe

macpe man, pr ©rfparnig ber SSutter, einen Seit ©ped peifj, taffe

mehrere feingemürfette gmiebetn unter öfterem Umrüpren barin getb

merben, fornie banadp aucp einen gehäuften ©ptöffet 2M)t. Sft bag ge=

fiepen, fo rüpre man foüiet focpenbeg SBaffer pinp, atg p einer reicp=

ticpen ©auce, unter Seriidficptigung beg 9Serfod)en§ gehört, gebe ©at§,

einige geftoffene iftägetcpen, eine reicpticpe SJiefferfpitje Pfeffer, einige

Sorbeerbtätter, ein reicpticpeg ©tücf SSutter unb foüiet atg nötig

non bem ©ffig, in bcn man bag gteifd) gelegt pat, pinp unb taffe

biefeg, feft pgebedt, barin gar merben, bocp barf eg nicpt jerfocpen.

Sann rüprt man ein ©tiid linder ober einen Söffet Sirnfraut ober

aucp nad) 33etieben ein ©tag 3iotmein an bie ©auce. Sie ©auce mufj

einen etmag pifanten, füfffäuerticpen ©efcpntad paben unb smar ge=

bunben, bod) nicpt p bicf fein. Stbgefocpte Kartoffeln geben bie

paffenbfte S3eitage.

Seiner ift eg, ba§ Steifcp abpbriipen, in paffenbe ©tüde mit @nt=

fernung ber ®nocpen p teilen unb biefe ©tiide, nacpbem bag Seit peip

gemacpt, mit ßmiebetmürfetn anbraten p taffen, ©tatt beg SBaffer»

mirb atgbann focpenbe Steifcpbrüpe angetpan. Sag ©irnfraut täpt man

fepten unb nimmt fRotmein.

199. fRep= nnb £irftf)3tcmer am ©piefj. äJlan brät ben gienter

frifcp ober beftreicpt ipn pm Stufpeben mit Srifcperpattunggftüffigfeit.

S3eim ©ebraud) mirb er entpäutet, mie £>afe gefpidt, mit etmag ©atj

beftreut, an ben ©pieff geftedt unb im übrigen genau mie in 91r. 196

angegeben, nerfapren. — $eit beg SBrateng l
1/*—

1

1
/s ©tunbe.

2ltteg SBitbbret mirb in Qtatien 10—12 ©tunben in fcinfteg ©atatöt

getegt. probierte bieg SSerfapren aitg unb fann eg empfepten;

bie fo eingelegten traten mareit öon öorpgticpem ©efdpmad, natürticp

muff feinfteg Dt genommen merben, fdjtecpteg mürbe ben ganzen ©raten

öerberben.
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200. 9iep= mtb .fnrfdjgieuter im Ofen 31t braten. Seik§ mirb

nur fdOtoad) geffopft, abgefjäntet unb ber Sänge naef) reipeumeife reiep

gefpirft unb gmar fo, bap man bie ©piditabel nur gmifepen grnct ©ped=

fabeu (©piefen) ber öorpergepenben Sieipe einfept. SDaburcp mirb bag

©piden biepter, mag fepr gunt ©aftigbleiben beg garten mageren 2Bilb=

fteifepeg beiträgt.

Sttg Unterlage in ber Pfanne merbett ©peeffepeiben auggebraten,

ber traten mirb pineingetegt, unter öfterem Segiepen mit bem gett fo

lange gebraten, big bag ©efpidte gelb mirb, unb bon nun an mit auf=

gefegten Sutterfcpeiben ober übergefüllter faurer ©apne unb bem nötigen

©atg gar gebraten; naep Setieben fönnen gutept einige feingeftopene

Söacpotberbeeren übergeftreut merbeit, auep faun man beit §irfcpgieiner

mic beim ©epmeinefepinfen angegeben, mit einer „Prüfte" bebeefen —
Sieben ber mie gemöpnlicp gubereiteten ©auce gibt man gern noep eine

„§irfcpfauce" bagu. SBrate§eit: Ülepmitb 1 ©tuitbe, ipirfepe fe itacp

bem SCIter 1V2—

2

©tunbeit.

201. 9iep= mtb «fnvfcpfeitle. Sine 9iepfeute mirb fepmaep ge=

ffopft, abgepäutet unb gefpieft mie ber Sinter unb ebettfo in einer

©tunbe gar gebraten.

(Sitte fpirfcpfeitte mirb fetten g an

j

gebraten. SJiatt faun gri=

caitbeattg peraugtöfen, fpideu unb braten mie „gierner" ober ,,^afb§=

gricattbeaug" Sir. 83
,

pöcpfteng 1 ©tunbe. Söünfcpt mau einen grö*

peren Sratett 31t pabett, fo nimmt man bie piittere ober Oorbere tgätfte

ber Heute optte Httodjen, metepe etmag geftopft, abgepäutet unb gefpieft

in 1V2—

2

©tunben je rtaep ber ©röpe unb bem Sttter beg tpirfepeg,

mie borper bemerft, gebraten mirb. Sou bem Stbfatt ber Heute fann

man borjügtiepe „©teafg" bereiten, mie „Seeffteaf bon gitet ober

SJiitrbebrateu", autp fteiite gteippabfättc, Htopg, grifaitbeUeit :c. unb

bon ben gerpauenert Hnocpett eine moptfepmeefenbe braune Souilion,

©ang unbrattepbar unb uitgefiutb ift bag gteifcp bon gu £obe gepepten

Stieren, gm ©orniuer mirb fotepeg fofort grüntiep, eitt geicpeit ber

beginnenben Sermefuitg, unb bitrcp fein ©emiirg ift ber miberlicpe ©e=

ruep unb ©efepntad gu peben ober gu bertufepen.

gteifcp bon älteren ipirfepen, uamenttiep Sorbergiemer unb Statt,

fann man mit ©ffig, 3iebetn unb ©emiirgen längere ober fürgere 3 l’ü

marinieren, bann fpiefen unb mit etmag SBaffer attfangg int Sratofen

fepmorett unb braten gugtekp, ober attep beiitape meiep foepen unb bann

erft im Sratofen mit Sutter ober ©peef noep V2 ©tuitbe braten.

202. Pfeffer bott |urfd) ober 9lcp. fjiergu eignen fiep am
beften Statt, Sruft, §atg unb Stippen. SJian ntup biefe ©tücfe, be=

fouberg menn fie gerfcpoffeit, blutig, unb meint ftettenloeife burd; ben
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©cpufj fpaare eingebrungeit finb, gehörig nad)fepen unb mafdjen.

®ann fdjncibet man ba§ Stcifd) in paffettbe ©tüde, menbet fie in

Mept, macpt fie in ©ped unb 23utter ringsum gelbbraun, gicfjt focpen*

be§ Söaffer mit etm.ag ©alj pinju, bedt ben Stopf rafcp ju, unb gibt

einige Minuten fpäter, nadjbem man forgfättig abgefcpäumt, menig

©itronenfcpale, Pfeffer, helfen, einige Sorbcerblätter, einige feinge=

fdpnittene ßmiebetn, läitglicp gefdpnittene ©urfen unb CSffig barait.

©päter fommt ein ©tag Diotmein pinju unb ein ©tüd jur §ätfte ge=

brannter gitder, bocp nur foüiet, bafs bie ©cpärfe beg ©ffigg gemitbert

mirb, ober ftatt beffen eilt menig $Ipfet= ober Sirnfraut.

SDie ©aitce, mit ber bag gteifcp angericfjtet mirb, mup reicpticp unb

fämig fein. §ierju gebratene ober getobte Kartoffeln.

203. Mflilättbcr Dieprippdjeit. (Streffticpeg 3mifcpengericpt.)

Man fcpneibet bie 3iippcpen aug bem 3teprüden, bereitet fie mie bei

Kalbgrippett bor unb fpidt fie auf einer ©eite unb fatgt fie. fReife SEo*

ntaten merben afebann jerfcpnitten unb mit gemiegtein ropen ©dpinfen,

geriebenen gmiebetn, ©atj, Pfeffer unb einem ©tüd 33utter ju einem

bideit S3rei gelodpt, ber burd) ein ©ieb geftricpen mirb unb fo fteif fein

nnip (er famt burd) gmiebadfrumen ebentuett berbidt merben), bap er

gepäuft angeridptet merben fann. 2lucp Maccaroni mürben ingmifcfjen .

in ©atjloaffer gefodpt, mit SSutter unb ißarmefantäfe über bem geuer

gefdjmenft unb fo lange peip geftedt, big bie 3teprippen gebraten finb.

Man brät biefe in Sßutter unter SSenben bräunticp, ftellt fie auf eine

peipe ©cpüffet, !od)t bie ©auce mit braunem SSuttermept unb Mabeira

biinbig unb ridptet nun bag ©eridpt an. bie Mitte ber ©djüffet

Oäuft man ben SEomatenbrei, legt bie 3löprennubetn franjförmig per*

um, ftellt auf biefe bie 3?eprippcpen nebeneinanber unb reitet bie ©auce

nebenher.

204. ©ebämpftc fRepfdjnlter. Man fcpneibet bie 3tepfdputter

am jrneden SSeingetenf ab, päutet fie forgfant, fpidt fie fein, fafjt fie

unb legt fie in eilt paffenbeg ©efäp, metdpeg ntait mit ©pecffcpeibeit

auggelegt pat. Matt übergiept bie ©dputter mit patb 3iotmein, patb

gteifcpbriipe, fügt feine Kräuter, ein ©tüddjett ^ngmer, etma§ ge*

röftete Srotrinbe unb ein Sorbeerbtatt pinju unb bämpft bie ©djulter

int Dfen meid). Man legt fie auf eine peipe ©djiiffet, gtaciert fie mit

glüpenber ©cpaufet, umgiebt fie mit einem Kranj Keiner Kartoffel* ]

bädcpen unb reidjt bie bitrcp ein ©ieb geftricpene ©auce nebenper.

205. Sßilbftfjmcinöbrntcn. SDer SBraten non einem überjäprigeit

SSilbfcpmein ober grifdpting ift ber öorjüglibpfte. SDag ©tüd mirb mit
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bem ©pcd unb etlua§ fodjenbem SBaffer auf§ Reiter gefegt, abge*

ftf)äumt unb fotgenbe ©emitrje fjinjugegeben: Pfeffer, helfen, helfen*

pfeffer, Smiebelit, einige Sorbeerbfätter, SSacfjofberbeeren, 1
/i l

brauner (Sffig, unb nur ein meitig ©afj, meif bie Sörüfje burcf) ©in*

fodjen attbernfaffS 51t faltig mürbe. gft ber traten gar, fo giefit inan

bie eingefodfte 93rüf)e burcf) ein ©ieb, läfjt ben traten mit 33utter

unter fleißigem Segiefeen braun rnerben, iitbent man itad) unb nad) bie

^raftbrüfje funjugielt.

SDtan fäfjt bie ®eüfe je nacf) bem SUter be§ @d)meine§ etma 2—

3

©funbett, ein ©tüd bom Stiiden fürjere 8eit braten.

206. 2Bilbfd)U>eiu§fof)f. ÜDtatt fdjidt ben ®opf §um ©djrnieb,

um ifpt über ftarfem geuer unb mit gfüfjeubcm ©ifen gehörig abfengeu

51t taffen, mäfcfjt ifjn rein, fdjneibet bie flaut bom Ober* unb Unter*

tiefer fo§, fjadt bie ®itod)en etma§ ab, mad)t bor ber ©tirn einen ©in*

fdjnitt, bamit bie ©djmarte nicf)t aufpfa^e, unb fäjit if)n eine 9tad)t im

SSaffer liegen, um iijtt bon bem burcf) ba§ ©engen entftanbenen ©e=

rucf) 511 befreien. ®ann man ifjn uidjt int @cf)infenfeffef auf einem

©integer fodjen, fo tfjnt man moljf, ben ®opf in ein reiue§, afte§ Sud)

p fegen. Sie Df) reu muffen gfatt augefegt unb ba» Sud) pm be=

quemereit fierauäjicfjen pgebunben toerben. Sann fegt man ben Üfopf

in einen Sopf, bebedt if)n mit 2 Seifen Sßaffer, 1 Seif ©ffig, gibt

©afj bap, fdjäuutt ifjit gut unb faßt if)it mit reidjfid) gmiebefn,

Pfeffer, Neffen, Sorbeerbfätter, ©afbei, Sf)t)mian, 9to§marin, 4—

5

©hutben fangfam fodjen, bi§ er faft meid) ift, unb in ber fodjettbett

Srüfje 1 ©tunbe nadjmeid)en. Siefe muff einen redjt fräftigen, ge*

mürsigeit ©efdjmad f)aben. Sann pu^t man bie Df)reit, fcfjneibet bie

Stäuber jadig, jiefjt bie gunge ab, fäfjt ben ®opf faft rnerben, fegt if)n

in ein paffenbe* Sungfauer ©efcfjirr unb giefjt bie faftgemorbene Sriilje

barauf, in mefd)er er fid) modjenfaitg frifd) erfjäft. 93eim ©ebraudj

fdjneibet man bie fdjmarje fjaut unten am fjaffe ein menig meg, ber*

jiert bie ©d)üffef mit geljadter ißeterfifie, buntgefd)nittenen ©itronen*

fc^eiben, Stotebeeten, bem SBeifjen unb ©eiben boit fjartgefod^ten ©iern

unb in ©treifen gefdpittenen ©urfen, ben ®opf mit ©rütt, unb gibt

if)m eine ©itrone ober einen Sfpfef in ben Stüffef. Ser ®opf mirb mit

einer Seufeföfauce ober mit Stemoufabe, in ber feinen ®üdje ftet§ mit

©utnberfanbfauce (Sfbfdjnitt R.) pr Safef gegeben.

SBaä babon übrig bfeibt, fege man mieber in bie SSriilje.

207. SBifbfjadfel. 2Jtan miegt SBifbbratenrefte fein, reibt einige

gtoiebefn, fcfjtui^t biefe in brauner Sßutter burcf), fügt etma§ ÜDtefjf, 1

Söffet gemiegte ißeterfifie unb bie nod) borf)anbeite S3ratenfauce ofjne

33 a t> t b i § , fiodjbudj. 14
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Slrt.

it)r gett Ijiuju unb fodjt bieg §ufammen §u fdjmadtjafter ©auce. gn
it)r mufj bag gekriegte gteifdj an ^eifjer £>erbftctte, ot;tte 511 fodjeit, burd)

unb burd) tjeifj loerbett, man fügt jute^t nod) ettoag ©itronenfaft nadj

©efdjmad, fotoic Pfeffer unb toenn nötig ©atj bei unb richtet bag

;

Ipadfet in einem Stanbe öon ®artoffetmufd)etn an unb belegt bie Dber=

ftädje mit fßertskriebetn unb ©ieröiertetn.

208. gtcifdjfäfc öon Sßilbreftcit. ©aftig gebratene SBitbrefte

miegt man, redjnet auf 1 kg gteifdj 100 g gemeidjteg loieber augge=

briidteg Sßeifjbrot, 70 g entgrätete auggekiäfferte unb gemiegte ©ar=

bellen, 80 g geriebene in Sutter gebämpfte ©cfjatotten, ein Süfjrei üon

5 ©iern, 150 g gekriegten ©ped, 125 g geriebenen ißarmefanfäfe,

©alj, Pfeffer unb 4 Söffet Sraienfauce. Sttleg bieg mirb forgfam mit*

eiuanber oermifdjt, ber ©cfjnee öon 3 ©itoeif) gute^t burd) bie üütaffe

gezogen unb biefe in auggebutterter gönn eine ©tunbe gefodjt. Stad)

bcm ©rtatten ftiirjt man beit gteifdjfäfe unb reicht eine 9iemoutaben=

fauce nebenher.

Slrantcufpeifen. Sitte Sßitbbretfpeifen aufjer 9tr. 197, 198,

202, 205, 206, 207 unb 208 geben Sranfengeridjte.

VII. galantes unb tuilbes (Seflügel.

209. @rfcunuugg§eid)eu jungen unb alten ©cftiigetg, unb über

bie bcfte 3cit §unt ©infauf.

©g ift für jebe Hausfrau beim ©infauf öon ©eftiiget mid)tig, junge

öon alten, fotoie gute gefunbe Stiere öon trauten unterfdjeiben 511 fönncn.

Um mögticfjft gegen bie ©efaljr, franfeg ©eftüget getauft 31t tjaben, ge-

fdjüfct 311 fein, ift öor attem ber Slntauf tebenber Stiere 3U empfehlen,

©efunbe Stiere fjaben Ijette gtänsenbe Singen ofjne tat)te Singe, glatt

antiegcnbeg ©efieber, rafdje Setoegungen unb einen teud)tenb roten

tamm. Seim ©intauf toter Stiere uuterfud)e man üor alten Singen

bie ©djtadjtttmnbe, bereu Sänber nacf) aufjen ftaffen müffen; aud) mufj

bie £aut toeijj, bag gteifdj fernig fein unb ber ©djuabet feine natürliche

garbe fjoben. Sei btäntidbier, looljt gar fd)teimiger $aut unb Oer*

färbtem @d)nabet ift oor Slntauf bringenb 31t loanten.

Um jung eg ©eftüget 31t erfenncn, ad)te man auf jarte toeifje £>aut,

teidjt einsubiegcnbc Sruftfnodjen, f)eilen ©djnabet, ebenfotdje Sciutjaut

unb fd)tanfen Körperbau. Sitte Stiere t)aben mit Stugnat)me bcg Sßuterg,

loetd)er in ber gitgenb fd)loar3e Seint)aut t)at, buntte fjarte iporntjaut
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an beit Seinen. Sei jungen ißuten mtb ©änfen läfjt fid) bie Suftrii^re

leidjt eittbrtideit, bei ben ©äitfcn gibt eS jubem ein untrügliches Mittel,

um bie Qugenb §u entbeden, inbcnt man eilten Stednabellnopf in bie

Sruftljaut einbrücft, maS nur bei jungen Vieren gelingt, junges 2Silb=

geflügel l;at meidje gelbumränberte Schnäbel unb helle, bei ^Rebhühnern,

gelbe gühe, ebenfo ift bei fcfjr jungen Stieren ber ®iel einer auSge=

i rupften geber meid) unb mit Slut gefüllt.

Slufjcr Qugettb unb ©efunbljeit ift für bie mehr ober minber gute

. Sefdjaffeuheit beS ©efliigelS auch bie SahreSjeit ntahgebcnb, in ber

man eS lauft.

gür junge £uthner ift bie befte geit 9Rai bis üRoüember, bie ®a=

paunen lauft matt in ben SBintermonaten, ben Ritter üom September

bis Stärj, bod) ift er itn September, Stejember unb Januar am
fdjöuften. Qunge Sauben fiitb im Quni unb Quli am fleifchigften; man

; famt aber auch iw SSinter in großen Stabten breimal fo grojje Stauben

!
als bie eittl)eimifdjeit laufen, meld)e aus Italien eingeführt merben.

gette ©äitfe tauft man üon Dltober bis Januar, junge lanit man aus

Ungarn faft baS ganje ^aljr erhalten, $ür ©nten ift Sluguft bis 2ln=

fang iRoüetitber bie befte 8eit. Über bie $eit für SJBilbgeflügel gibt ber

Qagblalenber beim SSilbbret SluStunft.

210. Vorbereitung be§ ©efüigclö jitiu ^orijeit itttb Srotcu.

•Rad) ber Slrt beS ©eflügelS muh biefeS einen ober mehrere Stage üor

bem ©ebraud) gefdjladjtet merben; Sun ge kühner, § öl; riehen

(®iiden) unb Stauben muh man mettigfteitS atu Rbettb oorI)er, alte

i>iihner, Kapaune, ©ttteu unb Sfßuter 2 unb ©änfe 3—

4

Sage

hinhängen. StaS ©cfliigel hält fid) am beften ausgenommen aber itt

ben gebern in lühler Zugluft hängenb.

SDeit §üf)nern, ipöljndjen, Kapaunen unb Gütern mirb mit einem

fdjarfen 9Reffer bie ©urgel burd)gefd)nittcit; ©ntett ber ®opf abge=

hauen; Stauben berfelbe abgeriffen ober beffer abgefchnitten. Sie ©änfe
tötet matt mit einem fpiijen SReffer burdj einen Stid) an ber Stelle,

mo bie tpintfdjale fid) anS ©enid fd)lieht, baS Slut mirb in etmaS ©ffig

aufgefangen unb baS £odj mit einem glühenben ©ifeit, bamit bie gebern

itid)t blutig merben, mieber §ugebrannt. 2WeS geberüieh, loeldjeS man
äum Sraten unb ju braunem SRagout beftinunt l)at, mirb fogleid) ttad)

bem Rbfdjladjten, mäl)renb eS itodj mann ift, troden gepfliidt, nur

muh bieS bel)utfam gefd)el)en, bamit bie §aut nicht reiht. Sie ©änfe

merben gerupft, ttad)bent üorljer bie gittige im erfteit ©elcitl abge=

brcf)t unb bie gröbften geberit üom Sdjmanj juriidgelegt morben ftnb;

auf ber Sruft merben borerft jebod; nur bie Stedfeberu meggenommeit,

14*



212 D. gteifdjfpcifen aller 2frt.

bcunit bie barunter fijjenben Saunen befonberg gepftüdt unb auf=

beioaf;rt inerben fönnen. Saitad; Inirb bag geberbtet; gefengt, iitbetn

man eine Heine ^anbbott rec£)t trocfneg ©trot; auf bem £>erbe an*

günbet, bag ©eftüget herüber t;ätt unb rafd; brefjt unb inenbet, bamit

bie t;etle gtamrne bie auf ber ipaut fitjeitgebtiebenen ©toppetn bergef;rt.

$ft bag ©trot; feud;t, fo mirb bag ©eftüget fdjluarg. 3um ©engen beg

feineren ©eftiigetg net;me man ©piritug, ineit eg baburcf) nid)t im

geringften bon feiner Sßeifje bertiert, aucf) feinen 9taucf)gefd;mad erf;ä(t.

©anfe unb fönten inerben nad; bem ©engen mit marntem SHeientuajfcr

ober ettoag 91tet;t unb Söaffer abgerieben unb bie nod; baran fiijeit

gebliebenen ^ßiten (©toppetn) mitteig eineg fpitjen SJiefferg fjeraug*

gezogen. SBill man bie ©änfe aber längere $eit ermatten, fo barf man
fie ltac^ bem 2Iugnet;men nid;t toafd;en ober muff fie tnenigftcng mieber

Sorgfältig trodnen bon innen folnotjt tnie bon aufjen. Sag übrige ift

ineiter unten nacf)gufet;en.

Sag gur ©uppe ober 3um grifaffee beftimmte ©eftüget tnirb fo?

gteid; nad) bem 2tbfd;tacf)ten, bamit eg red^t tnei^ bleibe,
1U ©tunbe

in falteg SBaffer geluorfen. hierauf fafjt man eg an ben gufjen,

fd;üttett eg ab, f)ätt eg einige ÜMnuten in fiebenbeg SSaffer, unb füllten

fid) bie gebern nidjt gut tjerauggiefjen taffen, fo Imeberljott man
teijtereg nod) einmal; jebodl) muff mau bei jungem ©eftüget bag Söaffer

nid;t gu tjeifj nefpnen, ineit fonft bie £>aut abreifjt. Sann pflitdt mau
eg betjutfam unb nimmt eg aug.

ißuter unb Kapaunen fd;tägt man oft bor bem Slugnetpneit

ben SBruftfnodjen ein, inbem man fie mit bem 9tiiden auf ein Sud)

legt, ein gufammengefatteteg Sud;, bamit bie tpaut nid;t berteigt loerbe,

über bie 93ruft bedt unb mit einem ®topff)otg ben Sntftfnodjen bor*

fidjtig einfdjtägt; beffer ift eg aber, bieg nur gu tt;un, inenn ber

®nod;en fo fpit; t;eraugftef)t, bajj er bie gorni beg SBrateng beeilt*

träd;tigt, Ineit bag garte gteifcf) baburcf; bertejd luirb.

Sen jungen §äf)ttd)en briidt mau mit bem Saunten ben 93ruft*

fnod;ett ein, Inonad; man it;n bann inlnenbig gang bequem t;eraug*

net;men fann. fög bient bieg bagu, bem ©eftüget ein fd;öttereg 9tnfct;en

gtt geben.

©obantt fd;neibet matt bem borftet;enb ermähnten ©eftiiget bie

güfje im erften ©eteitf ab, ftid;t Singen unb 0t;reit mit einem fpibcit

SJieffer aug, giet;t bie £>aut bom ®amm unb bie t;ornartige ipaut bont

@d;uabet, reifst bie gttnge aug, ntad;t auf ber 9tiidfeite beg Siereg

einen Sängenfdjnitt in bie §atgt;aut, töft ®ropf uitb Suftrötjre bon

alten ©eiten, fd;neibet beibeg aud; am ®opfe log unb giet;t ß'ropf

foioot;t mie Suftröt;re t) eräug. Saun mad;t mau unten am fönbe ber
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Sruft bi§ jum ©teifj gleidjfalfö einen Sängenfdjnitt, fa^t mit ben

Ringern ber regten §anb in ben Seib hinter ben SOtagen, §iel)t ben

ganjen ^npalt be§ ©efliigefö herau§ unb fcpneibet gteicf) bie ®arm=

Öffnung au», of)ne ben ©arm ju berieten. ®ie ®ade mirb nun bor=

ficfjtig üon ber Seber entfernt, ber $D?agen, mo bie meifje £>aut fid) jcigt,

aufgefcf)nitten unb bie inmenbige harte £>aut abgewogen, ©arauf mirb

ba§ ©eflügel inmenbig unb auffen gehörig gemäßen unb gefpült, ab=

getroduet, in ein ©ud) gemidett unb in eine ©cbjiiffet gelegt, meil e§

burd) ben ©influfj ber Suft feine SBetpe berliert. 28ill man e§ nun

juridjten, fo mirb e§ noch einmal leidjt abgemafd)en unb je nad) ber

SIrt be§ ©eflügelg aufgebogen. Seber unb ÜDtagen Oon Keinem (Geflügel

merben, menn man foldfe nicht §um glitten benutzen mitt, in ben Seib

gelegt, inbem fie ba meniger auStrodneu.

©ent Stufbiegen aber gel)t ba§ füllen üoran, meldfeg gemöljnlich

nur bei jaljmem ©eflügel angemenbet mirb unb, aitper bei ©cinfen

unb (guten, auf fotgenbe SBeife gefd)iel)t: üütau greift mit bem Sorber-

finger beim tpaföfcfjnitt Ijinein, fud)t bie fpaut über ber Sruft boit

biefer ju löfeit unb bie Öffnung ju ermeitern, ftedt ein ©tüddfeu

Srotrinbe in bie offene ©urgelftette, füllt bie beftimmte garce jmifdjeit

bie abgelöfte §aut unb ba§ Sruftfleifdj Ijinein unb näfjt bie fpaut

mieber §ufammeu.

a. ©er ißuter mirb auf folgeitbe Söeife junt Sraten jugeridjtet

(breffiert): ©ie betben fyliiget brel)t man nad) bem ®opfe hin Ijerum,

baff bie glügelfpipett flad) auf beut Etüden liegen, bann legt man ben

Ritter auf ben diüdeit, §ief)t ben ®opf unter bem linfen glligel burd),

fo baf} er neben ber Sruft liegt, unb befeftigt it)n l)ier burd) einen

bünneit hölzernen ©piep, bamit er gute Haltung befomme; bod) fei

man babei oorfid)tig, bamit bie Sruft nid)t berietet mcrbc. ©arauf
briidt man bie Seine nad) bem ®opfe hinauf, moburd) bie Sruft f/et*

bortritt, unb ftidjt bann einen ^olgfpiep burd) bie beulen, um fie feft

ansufdüiepen. .Sule^t Werben bent Ritter ©pedfd)eiben auf bie Sruft

gebunben.

b. §itl)ner, Kapaune, §äl)itd)en unb ©auben merben ebeitfo

§ugerid)tet, bann biegt man bei ben brei erfteren ben ®opf auf ben

9tüden unb legt ipu unter einen glügel nad) ber Sruft hin. ®ie £ml)ner

unb ©auben merben nidjt gefpidt, Kapaune mie §äl)nd)en nad) Se=
lieben gefüllt unb gefpidt. Stad) bem füllen ftedt man bie Seine

gelreujt burd) bie ^autlappen unter ber Sruft.

c. Sei bem Sluänepmen ber ©änfe ift bie größte Sorfid)t nötig,

bamit beren mertbotte§ gett triebt burd) ben gnpalt ber ©cbärtne

befepmu^t unb unbrauchbar gemacht merbe. SDlan fann unter ber Sruft
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eilten ©djnitt ber Sänge uadj machen, mie borftefjenb fdjon bet bent

3lu§nef)men Heineren ©effiigefg gefagt ift, ober einen fjafbfreisförmigen i

Schnitt in bie bicfe Dberfjaut ber ©ait§ bis auf bie gettfage ober bie

glaumen, bon einem Sein bis jum anbern bidjt bor ber ©arntöffmmg
t)er. ©aburd) entftefjt eine groffe Öffnung, bie burdjauS notmenbig ift

:

unb bor bent Srateit ber (Sans toieber jngenäljt mirb. ©ann föft man 1

£>aut bon bem gfaumfett, fafjt mit ber ganzen regten £>attb in bie

©anS fjineitt, madjt bie glautnen unter bem Sruftfnodjen, mo fie feft

fi|en, foS, löft fie linfS ttnb redjtS bon bem (Gerippe unb bem SfRagen

unb §ief)t fie in einem grofjen ©tuet fjerauS, mefcfjeS man in einer

©djafe mit frifefjetn Söaffer bebedt. -Uun erft fafjt man bie Seber, tboju .

man immer bie gattje £>anb nötig fjat, giefjt fie borfidjtig fjerauS unb

fdjneibet bie ©affe babott. ©iefe ift nur bon einem fefjr feinen §äutdjen

umfdjfoffen, mefdjeS man nidjt berfeijen barf. getjt mirb ber Stagen

mit bem am §affe ber ©aitS getöften tropfe unb ben ©ebärmen be=

fjutfant aus ber ©aitS geholt unb bie ©armöffnuttg mit bem @nbe beS •

©arnteS grojj genug auSgefdjnitten. ginbeit ficfj feine gettftüddjen

ntebjr in ber ©aitS, fo mirb fie gurüdgefegt unb baS ©armfett ge=

tbonnen. ©ie ©ebärnte merbeit befjutfam bon bem gette getrennt; .

ba fie fefjr feidjt reifen nnb faft immer gefüllt finb, mufj baS Steifen
'

burdjauS bermieben inerben, barnit baS ©armfett junt Sraten ber

©anS benu|t merben fanit. ©aSfefbe mirb gleidjfaffS, aber gefonbert

bon bem gfaumfett, in frifdjeS SBaffer gefegt, mefdjeS bei beibeit getfc»

forteit jeben ©ag erneuert merben mufj bis gum ©ebraudje. ©er

üDiagett mirb aufgefcfjnitten, bon bem gnljaft, ber ftetS faitbig ift,

gefäubert unb bon ber bideit £>aut mit einem fdjarfeit ÜCReffer auf

ber gnneitfeite gereinigt.

Sou ber ©anS fdjiteibet man nun ®opf unb £>afS fomie audj bie

güjje meg, fjaut bie gfügef gmei ginger breit bom Körper entfernt ab,

unb gebraucht fofdjeS famt ^>er§ unb ÜDRageit gu ©ättfefdjmarg ober

gu <Sttf§. ©ie ©auS mirb bann gut gemafefjen
,
mit einem reinen

©udje innen unb aufjen getrocEnet unb auf bent ©peidjer (Sobeit)

fjängenb einige ©age aufbemafjrt. ©aS güffeit famt ttad) ©efalfen

bor bem Srateit ober tagS borljer gefdjefjcu, mie eS bei ber Sorfdjrift

gu ber Zubereitung bemerft morben. ©ie Seber mirb für fidj gebraten.

©ie ©ans muff menigftenS 2—3 ©age bor bem ©ebraudj ge=

fdjfadjtet unb borgeridjtet fein, gn ftreuger Ü?äfte famt man fie 2—

3

Söodjen an ber Stift fjängenb aitfbemafjren; bodj ift fie einige ©age

nadj bent 2fbfcf)fadjten am mofjlfdjntedenbften. ©aS Sfut, gunt (35änfe=

fdjmarg faft unentbefjrfidj, erfjäft fid^ ,
mit reidjlidj ©ffig bermifdjt,

offen unb faft ftefjeitb, bei fafter Söitteruug einige ©age.
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d. ©nteit merbeit mic ©änfe bel)anbelt, bie ^)at§t)aut mirb juriid*

gehoben, ber £>alS abgefdjnitten unb bie ,§aut iit bie Öffnung gebriuft;

aud) mitunter nach Slugabe gefüllt.

e. gafanen, JRebtjütjner unb SHrftfütjiter. Qn einigen ©egen*

ben läfjt man, um baS döilb ju begeidjuen, beim ißfliiden beSfeiben,

befonberS bei ben gafanen, einige gebern auf bem ®opfe fitzen, bie

man beim gubereiten m ;t Rapier jubiitbet. ®ie giiffe merben nidjt

mie bei attberm ©efliigel abgefdritten, fonbent man hält fie in fodjen=

beS SBaffer, jielft bie obere £>aut baoott unb entfernt bie ©froren. ®ie

©pifseit ber gliigel merben abgefdjnitten, Seber unb SDiagen ttidjt benutzt,

bie gliigel mie bei anberm ©efliigel nad) bem ®opfe ^in umgebogen,

bie Seine im jmeiten ©eien! üon unten fo gebref)t, baff bie güfje nadj

bem ^opfe f)in gerichtet finb. ©amt mirb ein bihtneS, rtutbeS, 311=

gefaxtes ©tiicfdjeit $otj bitrd) bie ©djenfel geftodjen.

f. ©djnepfen unb Sefaffinen merbeit ebenfo gugericf)tet, jebodj

nicht ausgenommen; beim dlufbiegett mirb ber @d)nabel in bie Sruft

geftodjeit.

g. ®ramtSböget unb Ser dien ftedt man bie im ©eien! fo ab*

gefdjnittenen Seine, bafj baS ©elenffnödjcldjeit bleibt, freujmeife burd)

bie 2Iugent)öI)Ien; beibe merbeit nid)t ausgenommen.

211. dluSlöfett ber $nod)cit beim ©efliigel. ©ieS gefd)iel)t

nteiftenS bann, menit mau baS ©efliigel 51t einer ©eleefdjitffel beftimmt

hat, bei Ritter unb ©anS in ©adert faft immer, bod) auch bei anberm

©efliigel. döemt baS ©efliigel nad) Ooriger dir. rein gepftiidt, gefengt

unb abgemafd)en morben ift, legt man eS auf bie Sruft, ntad)t mit einem

fdjarfen ÜDieffer ber Säuge nad) mitten int Siiideu einen ©d)ttitt unb

trennt nadj beibeit ©eiten bis jur Sruft baS gleifcf) reitt üottt Knochen*

gerippe ab, mobei man bie |>aut ttid)t oerle^eu barf, unb nimmt baS

©erippe famt bem ©iugemeibe, fadS eS ttod) itid)t ausgenommen mar,

IjerauS. dlud) famt man aus ben gliigeltt unb Seinen bie ®nodjen

löfett uttb foId)e mit ben ©elften I)erauS§ieI)ett
;

hoch gefd)iel)t bieS

feltetter. Qtt ber Siegel mirb baS entbeinte ©efliigel gefüllt; bieS mujj

fetjr gleidjmäfjig gefd)el)ett, barnit eS eine fd)ötte gemölbte gornt

erhalte. $anad) mirb bie .fpaut gngeuäht unb nach Angabe eine ©elee=

fchiiffel barauS bereitet. dlud) famt man eS fo gefiidt ä la daube, b. h-

in einer Sraife (ftelje A. dir. 22) gar mad)ett unb mit einer ®raftfauce

mit ©hamtdponS, kapern, ©rüffeln, ober dluftern marin anrid)ten,

auch als Sraten geben.

212. Ritter 51t Brate«. dBeitit ber Ritter 2—8 ©age bor bem

©ebraud) gefdjlachtet unb ttad) ben SorbereitungSregelu in dir. 210
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toorgericptet ift, jo tüirb er Oor bem ©ebraitd) aufgebogen, nad) Be=
lieben gefpidt, fomeit er nicpt mit j$ett bebecft ift, ober ungefpidt mit

ber garce Q. III. -Kr. 61, 62 ober 63 gefüllt. ®aun ftreut man etmaS

feingeriebenes ©alg barüber, legt büntte ©pedfdjeiben auf bie Bruft

unb in bie fepr faubere Bratpfanne, berfiept biefe mit reicplicp Butter

unb fodjenbem SBaffer, bringt ben Ritter fcft jugebedt aufs geuer unb

läpt ipit in titrier Britpe etma IV2 ©tuube ober fo lange, bis baS

Sleifcp beinahe mürbe geioorbeit, nicbjt gu ftarf, bocp unuuterbrod)eu,

focpen. ©arauf giept man bie Britpe in ein ©efcpirr, legt ein reicplicpeS

©tüd Butter auf bie Bruft beS ißuterS, ftellt bie Pfanne in einen

fjei^en Dfen unb läpt ben ißuter unter häufigem Begieren, maS um
bebingt itotmenbig ift, bodenbS meid) unb gelb, nicpt braun merben.

®ie Britpe mirb nad) unb nacp Ijingugegoffen
;
aucp macpt bide ©apne

bie ©auce fcpmadpafter. Beim 21nrid)ten rüprt man 2 ©peelöffel üttepl

einige Minuten lang in ber Bratpfanne, giept foüiel faltet Söaffer

pinju, bap bie ©auce fämig mirb, mobei baS, maS in ber Pfanne fid)

angefept pat, loS* unb äufamntengerüprt merben muff, ©oüte etmaS

©alj feplen, fo füge man eS pinju. UnterbeS mirb ber ißuter auf einer

recpt peilen ©cpüffel angericptet, ipm eine ©itronenfcpeibe in ben

©dptabel gelegt unb ber Stanb ber ©cpüffel mit bitnnen ©itronenfcpeibcn

berjiert. ©a gut gebratenes ©eflügel befonbcrS menig Brateitfap in

ber Pfanne guritdläpt, fodje man bie ©auce ftet» mit etma» SiebigS

S'leifcpejtraft.

©in junger Ritter bcbarf jum SBeidpoerben 1V2, eilt älterer 3

©tunben unb rnepr.

Slnmerf. $ie Slbfäffe be§ ißuterS, wie §ers, Sftagen, glügel :c., foulten

mit etmaS Jlalbfieifcp gu einem guten §rifafjee gefodjt, bem man Stög»

cpen, ^5ilje 2c. jufept, ober aucp mit falbfieifd) ju einer peffen gleifd)»

fuppe öermanbt merben.

213. fßittcr tttit einer $lcifrf)farce. ,81t frer güHung nimmt

man 375 g gepadteS ®albfleifcp opne ©epnen, 375 g recpt mit

gett burcpmacpfeneS ©cpmeinefleifcp, ebenfalls fein gepadt,
J
/2 0ber=

taffe gefcpmol^ene Butter, 3 ©ier, Don meldjeit 2 ©imeip 51t ©cpaunt

gefcplagen unb julept burd)gemifd)t merben, 120 g jmei Sage altes,

opne bie 3tinbe in faltem SBaffer eingemeidjteS unb auSgebrüdteS

Söeipbrot, 15 g gereinigte unb gefcpnittene 5Dlord;eln (A. 9tr. 38),

beffer ©rüffeln, bie feingepadte Seber beS ißuterS, 4 ©tiid palbgar

gefodjte unb abgewogene ®älbermild), meldje man bawmifdjen legt, ©alj,

9JiuSfat, ©pampignonS ober kapern unb feingepadte ißcterjilie.

©iefe garce mirb in ben ®ropf unb ben Seib be» SßuterS gefüllt,
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tiefer nadj oortjergetjenber ©orfdjrift gebraten ober in einer ©ämpf*
brütje (A. 9ir. 22) mie Kapaun jubereitet.

Stitd) fanit man beit ©uter mit einer ©emmetfarce füllen nnb biefer

ttadj ©efdpnad nocfj ®orinttjen jufitgen.

giir bie feine ®üd)e ift ein Slromatifieren beg Ritters mit Xriiffetn

feljr beliebt. -Ulan bereitet ben frifd) gefc£)tac£)teten ©uter §ttm ©raten

baju tmr nnb bünftet inbeffen 700 g ©riiffetn mit feinen Kräutern,

©atj, V4 kg gefdbjabten ©ped unb einem falben ©tag fRottoein 20

Spinnten. ÜUtan läfjt bie ©riiffetn erlatten, füllt fie in ben ©utcr, nätjt

itpt gu, breffiert itjn ttnb belegt itfn mit ©pecfplatten unb Ijängt itpt

6 ©age an einen füllen Drt. ©ann mirb ber Ritter mie gemöfjntid)

gebraten, bie ©auce aber ftatt mit ©alpte mit Sftabeira gemiirjt. ©icfcr

©uter bitbet eine ber mot)tfd)medenbften, aber and; eine fetjr teure

©djiiffet ber feinen ®iicf)e.

Stuf biefe SBeife gefüllt, reicht ber ©uter für eine grofte ©efettfdjaft,

unb fann marm ober fatt §ur ©afet gegeben merben.

214. ©utcr auf ©Siciter Strt. 9iad)bem man ben ©uter mie

übtic^ junt ©raten öorbereitetc, füllt man ifjn mit fotgenber garte:

9ftan fcfjätt unb btandjiert V2 kg ®aftanien, bünftet fie in gteifdj=

brülje meid), Iä§t fie abtropfen unb ftöfjt fie mit ©atj, Pfeffer nnb

©iugfatnufj im SJtorfer fein, ©arauf rütjrt man 125 g ©utter

flaumig, bermifdjt fie mit 4 ©ibottern, ber ®aftanienmaffe, 100 g
geriebenem ©miebad unb mifctjt nod) einige ©utjenb gauje geröftete

®aftanien unter bie garce, bie man algbann in ®ropf unb Seib

beg ©uterg füllt, morauf man biefett fpieft unb brät, ©ie ©auce
fod)t man mie in -Jir. 212

,
nur fügt man §üte£t ein ©tägd)eit

beira an.

215. ©efiittte ©uterfeuteu unb =gliigcl. (Driginal=©e§ept.)

gür einen fteinen f?au§t)att ift ein großer ©uter, gan§ oerbraten, menig

Oorteitt;aft. ©tatt beffen empfieptt fid) ein Slbtöfeu ber gtiiget unb

Leuten unb barauf Slugbeinen beg ©ttterg. ©ag ©ruftftiief mit ber

Siiidentjaut mirb mit einer beliebigen garce gefüllt, fo baff eg eine ruttbe

gorm ertjätt unb mie ber Ritter fetbft — nur fixere $eit — gebraten.

Stbfäffe, ®nod)en unb ©etjnen geben eine gute ©tippe nacf) B. iftr. 17, bie

gtiiget unb bie eine ®eute eine trefftiepe ©emüfebeiiage, bie §meite ®eute

eine Slbenbfdfüffet. SJian töft aug ben gtiigeln bie oberen ®itod)en, aug

ben Acuten alte ®nod)en unb ©etpten, füllt bie Öffnung mit Seberfarcc

(Q. III. Sir. 56), näfjt fie jtt unb bäntpft bag gteifd; in teidjter gteifd;=

ejiraftbrütje mit ©itrouenfaft, ©emitrj unb ©uppcnmurjeln meid).

SJtan täfjt atteg erlatten. ©ie beiben gtiiget fomie eine ®eitte merbeit
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bann entlneber in bide ©Reiben jerfdjnitten ober bcffer unterteilt ge=

loffeit, in einer ÜMfcpung bon gerrütjrter Sutter, §erfcf)lagenem ©igetb,

ctma§ geriebenem fßarmefanfäfe, ©atj unb Pfeffer unb bann in 9teib=

brot gemenbet unb nun gebraten. — ®ie juriidbepattene ®eute mirb

in ©cpeiben gefdjnitten, bie 33rüt)e, in ber fie gefocpt mürbe, gettärt,

mit etma§ ©itronenfäure, ©ffig, einer ütftefferfpitje gteifcpejrtratt unb

einigen Statt aufgelöfter ©etatine berfeijt, at§ SBpif über bie gteifcp*

fdjeiben gegoffen unb erftarrt mit SDlat)onnaife gereift.

216 . fßutcrpeuue in $rifaffec*©auce. ®ie £>enne mirb mie

jum traten borgeridjtet, bie Seine fann man nacp ben Sorbereitung§=

regeln in 5Rr. 210 b in bie §aut fdjieben. ®ann fe|t man bie §enne

mit V4 $funb frifdjer Sutter unb einigen ©cpatotten auf» geuer, läjjt

fie, feft jugebedt, tangfam getb merben, giefjt etma§ focpenbe Steifdjbriipe

ober Söaffer f)in§u, gibt ©itronenfcpate, bocp nur ba§ ©etbe, ÜDiuäfatbtüte,

etma§ SDragon pinju unb V 2 ©tunbe fpäter üiet ©pampignoit§, unb

läfst fie in furjer Sriipe, feft gugebedt, gar fcpmoren. Unterbe§ forgt

man für etmaS fräftige Steifdjbrüpe, gibt
l
/

2

©tunbe bor bem Ütnricpten

getbgefd)mij3te§ SJiept, nad) Setieben aud) SJtibber, ©parget (fiepe

A. ÜJir. 41 unb 42) ober Stumentopt pinein, täfjt atle§ meicp merben,

aber nidjt im minbeften gerfocpen, nimmt ba§ Sett o0n ber ißuterfauce,

fügt bann bie gefocpte ©auce, metcpe mie jebe Srifaffee=©auce fepr

gebunben fein muff, uebft einigen ©itronenfdjeiben opne ®erne pinju,

rüprt fie mit 2 ©ibottern ab unb ridptet bie ijßuterpenne mit SBeijjbrot*,

®atbfleifcp= ober ©cpmarnndtöfjcpen, metcpe in Söaffer unb ©atj eben

aufgefocpt finb, in iprer ©auce jiertidj an. ÜJttan reicpt ©dritten

bon Stätterteig baju unb gibt bie§ ©ericpt ftatt haftete, Sft bie ißuter=

penne nicpt gan§ jung, fo muf? fie jebenfafte 1— 3 ©tunbeu borge!od)t

merben, am beften in einer ®äntpfbrüpe A. 91r. 22, epe fie mie oben

in ber Sritaffee^@auce böCtig gar gefodjt mirb, moju bann ber Sraifem

grmtb, ftutt Sßaffer ober Souitton ju benutzen ift.

217 . Kapaun 51t braten. $er Kapaun mirb jubereitet mie fßuter,

gut gefpidt, bocp, je nadjbem er jung ift, nur 1 V2 ©tunbeit, mit

Sutter unb mit ©pedfdjeiben ummidett, tangfam gebraten.

218 . ©cböntpfter Kapaun mit bcrfrf)icbctteu ©auccn. Sft

ber Kapaun borgeridjtet, fo lege man ©pedfepeiben in einen fauberen

£opf, barauf in ©djeibett gefdjnittenen ©etterie, SDtöpreu, fßeterfilien*

murret, ^aftinafen, ©djatotten, ropeit mageren ©djinfeit, grobem ©e-

mürj unb @at§, jutefct ben Kapaun, bebede ipn mit @pedfd)eibcn,

fülle Souilion pinju unb taffe ipn tangfam gar, jebodf; nidpt ju meid)
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beimpfen. (Siepc Stcimpfbriipe A. 9tr. 22.) SUtan gebe ipn mit einer

2tuftern=, ©pampigttong=, ®apern= ober Strebgfauce jur Stafet.

9Kan regnet auf einen Meinen Kapaun 3
/io big

4
/io l 93ouitton.

Stnftatt mit einer (Sauce, fann man ben Kapaun and; mit bctic=

Pigem feinen Stagout umgeben; ipn and) gerfc^neiben, mit Srüffetfauce

iibergicfjett unb einen Steigranb um bie Scpiiffet fepett.

219. Sttaftpupn. SDag SJtaftpupn (ißoutarbe) mirb ganj fo be=

tjanbelt mie Kapaun.

220. ©cbadcncr Stuflaitf Don Sapaunenrcften. (©ingangg*

gericpt.) Sitte Überrefte oont Kapaun tuerben uon .‘paut unb Sepnen

befreit unb reept fein gemiegt. ^njtuifdjen foept man bag gerfdjtageue

©erippe gut aug, Uerfocpt ein tjetleS Söuttermept mit ber ®rüpe, fügt

eine Staffe bide füfje Saptte fotuie eine SJtefferfpipe gteifdjeptraft, Satj

unb Pfeffer pin^u unb fod)t bieg 51t gang glatter bider Sauce. SJtit

biefer Sauce rnifept man bag getuiegte gteifcp, fügt ttod) 4 ©igclb,

70 g frifdfe 95utter tjinjxt, jiept ben ©itueipfepnee burep bie Hftaffe,

füllt fie in eine Stuftaufform unb bädt ben Stuflauf eine patbe Stunbe.

©r tuirb opne Sauce §ur Stafet gegeben.

221. ^ltugc <£>äpue (dürfen) 31t braten, ©ine uorjügtiepe

Sereitunggtueife ber jungen £>äpne beftept barin, bafs man fie, tuie

eg in S3remen unb Hamburg iibtiep ift, mie fpafen bidjt fpidt. Sie

merben baburep faftiger unb ntaepen eine anfepntidjere Sdjüffet. SJtan

brate fie in einem 93ungtauer ©efdjirr mit feft fdjtiefjenbent StJedet,

beffen Sßeite bem Qnpatt angenteffen fein muff; ein §u meiter £opf
taugt niept. Qft man auf einen ©tutbedet eingcricptet, um fo beffer;

anbernfattg mirb ber Stopf, nadjbem bie fpäptte gart getuorben finb,

in einen peifjett S3ratofen geftettt
,

bamit fie ton oben rafcp gelb

merben.

Stacpbent bie £>äpne naep ben Regeln in 9tr. 210 b gugeridjtet,

ftreue man ettuag feiugemadfteg Satj barüber, niept 31t uiet, lueit bie

Sutter einigeg Saig entpätt, fdjiebe ein Stüdcpen töutter in ben Seib,

auep bie Seber, tege bie §äpne mit guter S3utter bidjt nebeneittanber in

ben Stopf unb brate fie aufangg offen auf tangfamem ffeuer, big fie getb

getuorben finb, bann sugebedt, big fie meiep finb, mag ettua
3U big

1 Stunbe erforbert. Stad) ben Stnforberuugen an bie feinere ®iid)e

barf bag ©eftiiget niept 3U ftar! gebraten, niept braun fein, foubent

mufj eine fepöne poepgetbe Färbung erpatten unb begpatb anfaugg mit

Spedfcpeiben bebedt merben.
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©efer faftig Bleiben bic tpäfendjcn, memt man fie oben unb an ben

©eiten mit ©pedplattett bebecft unb in fauber gemafdjene, miebcr abge=

trodnete Söeinblättcr micfelt. Slttcfe fann mannacfe fran§öfifd;er 2B e
i
f

e

ein üöllige? ©pedfeembcfeen neiden nnb in bie? bie ^äfendjett böCCig ein=

I)üden, ober fie, mie e? in ©übbeutfdjfanb gefdjiefet, mit einem mit

feinftemDlibenölgetränften©lattiJkpierüberbinben. SiefeUmfeülIungeu

merben eine ©iertelftunbe bor bem Stnricfeten entfernt nnb ungefpidte?

©eflügel bann mit geriebener ©emmet beftreut, ma? ba? Slnfefeen bc?

©efliigel? erfeöfet; bocfe barf bie ©auce bann nidjt mefer berbidt merben.

©tatt be? ßmiebad? fann man and) in ber testen fealben ©tunbe

bide, füfee ©afene ttaefe unb nad) feingugeben; hierbei ntufj ba? gern'

bann ftärfer fein unb bie §äfendjen fleißiger begoffen merben. Übrigen?

fefee man gu, baff aud) bie ©eflügelfauce triefet 51t braun merbe, fie ber=

tiert baburefe ba? geine.

©benfo mie bie jungen £>öBitdjen brät mau junge ,,^ßerff)üf)ner ",

bic üon gang befonber? feinem ©efefemad finb.

222. ©cbad'cttc ^äfendjett in ©aitce. (geilte ©efcllfrfjaftg*mm Sie •'päfenefeen merben, nadjbent fie öorgeric^tet finb, ber

Sänge nad) burefegefeauen unb mie borftefeenb gart unb faftig gebraten.

Sann nimmt man fie feeratt?, rnaefet in ber gurüdgebliebenen ©utter

SJiefel getb, rüfert fräftige gleifdjbrüfee, gefeadte ©feampignon?, etma?

äftu?fatblüte unb ©itronenfdjeiben, and) mofel ein ®Ia? SSeifemein

feingu unb fodjt ade? gu einer biden ©auce. -ftacBbent man biefe mit

©ibottern abgerüBrt Bat, füllt man etma? erBöBt bie §öfelung ber Balben

tpäfencBen bantit, beftreut fie oft ttoefe mit geriebenem ißanttefattfäfe,

fefet fie nebeneinanber in eine ©adfcfeüffel unb biefe
1U ©tunbe in ben

©adofett, morauf fie oBne m eitere? augeridjtet merben.

223 . ©adfeäljitbel (fübbcntftfje $iid)e). üftadjbem bie 6—

8

SBodjen alt gemorbenen ^mfendjett geputzt unb gemafefeen finb, feält

man fie eine Minute in Beifee?, barauf in falte? SBaffer, teilt fie ber

Sänge nadf mit einem fdjarfen SJieffer in gm ei Seile, nimmt beit 3tiid=

gratfnodjen Berau? unb fcEjneibet fie bann ber ©reite ttaefe burd), bantit

man bott jebent .fbäBncfeen bier Seile erl)ält. Siefe merben mit menig

feingemadjtem ©alg beftreut, in feinem 9M)l umgebreBt, in ©ier,

melcfee mit SEBaffer gerflopft finb, getuuft, bann in ©emmelfruincn, ttad)

©elieben mit ißarmefanföfe bcrmifcBt, umgebreBt unb fofort in rcid)=

liefeent ©djntalg, melcfee? niefet gar 3U feeife gentadjt merben barf, gclb=

braun gebadeu. 9Jtan fann jcbe?mal 8 ©tüd in ba? fecifjc ©dnttalg

legen, tuobei bie Pfanne borfidjtig lcid)t bemegt mirb, bantit ba? 2ln=

brennen berfeütet merbe. Sic £>äfend)en bebiirfeu nur etma 4 SJUnuteu,

um eine fcfeöne gärbung 311 crfealtcn unb burdjgcbacfcu 31t fein. Saun
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legt man fie gunt Slbtröpfetn beg gctteg jo lange auf einige 23rot=

fd)ttitteit, big bie übrigen Seite gebacfeu finb, läfst and; eine .fpanöootl

grüner fßeterfitie, metdje gemafdjen unb in einem Suche abgetrodnet

ift, in ©djmatg gelb merbett, bod) mu| mau, um ein gu ftarfeg Stuf*

braufen 51t oerljüten, bie Pfanne öorfjer bom geuer nehmen. Sann
merben bie £)äl)ndjen auf einer ermärmten ©djüffet, nadj ber SJiitte

höher angeridjtet unb mit ber geholfenen ^eterfitie, metd)e mit ettoag

feingemadjtem ©atg beftreut ift, befranst, unb ein ©träumen ^ßeterfitie

barauf gelegt.

224. geine§ grifaffce bott Äapctutten, ^ähudjett (^liefen)

ober tauben mit ^rebfen. fOtan fdjneibe bie jpatjndjen in bier, bie

Sattheit ber Sänge nad) in gmei Seite, bamit mau bag ©eftiiget er=

fenitt, ittbeg fattn bag itadj Veliebett gehalten merben; Kapaune
merbeit nid)t gerfdjititteit. ©amt ftede man fie mit etmag ©atg unb

reidjlid) frifdjer SButter, feft gugebedt, auf mäßige! geuer, lege fie nad)

einer SBeite auf bie aitbere ©eite unb füge ttad)
1
lt ©tunbe fodjenbe

Vouitton, einige ©itronenfdjeiben ot)ne S'erne, ein ©tüd äftugfatbtüte

unb etmag feingefto^enen ungefügen gmiebad hütgu unb taffe bag

©eftiiget gugebedt tangfam meid) merben, boct) barf eg nietjt im ge=

ringften gerfodjen. 3tt ber leiden SSiertetftunbe gebe man fotgenbe gu=
traten ittg grifaffee, bereit Vorrichtung in ben 2lbfd)nitten A. unb Q.

uadjgufehett ift: ÜDlibber (^albgmitd)), gefüllte ®rebgttafen, ftftordjetn,

©pargelföpfe, ©auciffett, fomie and) beim 2tnridjten in Vouitton ober

in gefatgenem SBaffer gar gefodjte tffieifjbrotftöfjchen, Sluftern, ®rebg=

fdfmättge unb ®rebgbutter. Sic ©auce merbe mit 1—2 ©ibottern ab=

gerüt)rt. 9ted)t fein attgerichtet, mirb biefe ©djüffet mit @d)nitten bon
Vtätterteig gur Safet gebracht unb üertritt bie ©teile einer fßaftete.

Stnmert. (Sin gemöljnltdjeg grifaffee mirb ebenfo gemacht, nur baff bie

feineren gutbaten roegbteiben itnb fodjenbeg SBaffer ftatt VouiHon htm
gügegoffen mirb.

225. ^ithtter=grifaffec mit Sfrcbfctt in fJictg, anftatt einer

^Saftete. äftan focht 30—40 ®rcbfe, bridjt bag gteifd) attg @d;eren

uttb ©chmöngett unb ftöfjt bie ©chatett mit frifdEjer Vutter im Dörfer
nid)t gang fein, rührt fie auf nidjt gu ftarfem geuer, big bie Vutter

fteigt unb rot mirb, giefjt gteifdjbrüt)e hingu, täfjt bag ©ange 1U ©tunbe

fod)en unb giefst eg burd) ein mit einem reinen Sud) betegteg §aar=

fieb. 2Iuch Eocfjt man 375—500 g abgebrühten 5teig in Vouitton

gang fteif uttb gibt etmag ©atg bagtt. gugteid) hat matt ein feineg

$üt)ner= grifaffee, gu metd)em man bie förebgbouitton nad) borljer*

get)euber Angabe gebrandet, mit SUUbber, ©auciffett, ®rebgfdjmättgen
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iuti) ®rebsftöf3djcit itadj Stbftfjuitt Q. bereitet. ®anu ridjtet mau ben
9?ciS in gönn eines fßubbingS auf einer tiefen ©djiiffet an, madjt in

ber 9Ritte eine ^öfjtung
, fo groß, baff baS grifaffee of)ne ©auce

tjineingegeben Werben tarnt. gft bieS gefdjeljen, fo ftrcidjt man bie

Öffnung luicber 51t unb ben fReiS glatt, übergiefjt itjn mit gefdjinotgener

®rebSbutter unb läßt ibn im Dfeit gelb werben, wäljrenb man itjn

gumeiten mit etwas ©auce begiefd. ®ie übrige ©auce muß unter*

beS bnrdjgefocljt unb mit ©itronenfaft ober 2Sein, ©ibottern ober

^rebSbutter abgerütjrt fein, git ben 9teiS mirb bei Xifdje eine runbe

Öffnung gefdjuitten, einige Söffet ©auce tjiueingefüttt, bie übrige bagu

gereicht.

226. feines bramieS Oiagont Don .§ätjnd)eu (dürfen) unb

ftnuben. 9Jtan regnet auf 12 ißerfonen 4 ^atjndjen ober 8 ®auben.

®iefetbcn Werben Wie in fftr. 225 borgeridjtet unb in 93utter gar ge*

beimpft. ®amt riifjrt man eilt ©i bid frifdje öutter bräuutid), ftreut

2Mjt biueiit unb riitjrt eS ebenfalls braun, bodj barf eS ja nidjt breiig*

tig werben. ®iefeS üütetjt wirb mit ber fräftigen SSrüfje, worin baS

©eftüget gar geutadjt ift, angerütjrt unb braune ®raftbrüf)e, Wogu

gteifdje;rtraft bienen faitn, nadjgefiittt, eine in ©djeibeit gefdjnittene

©itroite otjne ß'erne bagu gegeben, nebft etwas geftofjenen betten,

Pfeffer unb ©atg. SSentt bieS fodjt, Wirb nadj 33etieben bon fot*

genbent tjingugettjan : eine fteine £>anbboII in ©tüddjen gefdmittene

frifdtje ober eingemadjte ©tjampignoitS ober 6—

8

©tüd in ©djeiben

gefdjnittene ®rüffetn, 250 g tOiibber (®atbSmitdj), 250 g ÜDtaronen,

V 2 ®affe kapern unb 1 ©fjtöffet bott fßiftagien, auperbem fftöpe

attS 250 g feingetjadtem SSie baS aCteS borgeridjtet wirb

unb wie tauge eS im Siagout fodjen nt 11
)3 , ift im 2tbfcf)ititt A. mit*

geteilt; bie ^tö^e Werben in gteifdjbriitje ober in gefatgenem äBaffer

gefodjt unb gutept beim 2lnridjtett mit bem gteifcf) inS fftagout gegeben.

®ie ©auce muff bidtidj unb redjt fräftig fein unb nur einen Stnftug

bon ©äure tjaben.

227. gfiutge ^iitjucr mit Sauce. 9D7ait fefjt fie mit wenig

fodjeubem SBaffer, ©atg, einem rcidjtidjeu ©tüd 93utter unb etwas

SßeterfitienWurget aufs geuer unb täfjt fie, gut abgcfdjäumt, nidjt gu

Weid) fodjen. ®auit ntadjt man bon ber tpütjiterbrüfj'e eine kapern*,

©tjampiguonS*, ©arbeiten* ober ®rcbSfauce unb ridjtet fie über ben

jpütjuern an.

228. gctucS grifaffee ober Oiagout mit ÜktSring. 250 g

ßarotitta*9toS wirb mit tattern Söaffer aufs geuer gefept, wenn er
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anfängt 51t fod;en, abgegoffen mtb nochmals mit faltem Sßaffer junt

®odjen gebracht. sJZad;bent and; biefcg abgegoffen, mirb ber 9tei§ mit

faltem Ußaffer abgeftöfjt, mit V2 l gteifdjbrülje
,

100 g frifcbjer

93ittter, bent nötigen ©atj, einigen in @d;eibett gefdjnittenen meinen

gmiebeln unb 12 meinen ißfefferförnertt meid) unb bicE eingefodjt. $a=

nad) ftreid;t man einen Stedjring mit SSutter au§, brüdt beit

barin feft, ftedt ifjn 10 SJämtten in einen fjeifjen Dfeit unb ftiirjt ib)n

bann auf eine fladje ©djüffel; ittbe§ fann ba§ Umftürjen aud) ge-

fd;el)en, ol;ne bie gorm in ben Dfeit 511 ftedett. 3« biefen 9ting mirb

ein feines Üiagout, grifaffee ober aud; ein §afd)ee üoit ©eflüget gefüllt

unb fjeif; §ur Safe! gegeben.

229. ^jiifjuerjoufflee itt Säften. (©iitgaitg§gerid;t.) ®ie Stefte

öou jungen §ül;iterrt merbett fein gemiegt, mit mehreren Söffeltt

83ed;antelfauce, einem ©ibid fd;autitig geriebener SSutter, ©atj, mel;=

reren Söffeltt geriebenem ißarntefanfäfe unb 2 bi§ 3 ©igelb tierrül;rt

unb ber ©imeijjfdjttee lofc bttrd) bie gletfdjmaffe gejogen. ®aittt

pinfett matt fieine ißapierfäftdjen (man tauft fie in ®elifateffem=

gefdjäften) mit Sutter au§, füllt bie ©eflitgelntaffe hinein, ftedt bie

®äftd;cn auf ein 23led; unb bädt fie bei geliitber £ji£e tidjtbraun. @ie

müffen alsbamt fofort angericfjtet merbeit. Slufjer 001t jungen §fil;ner*

refteit fann man bieS ©oufflee boit adelt ©eflügelüberbleibfeln be=

reiten.

230. 9Jiifd)gcrid)t tum ^iifjtterreftett. (®ortrcfflid;e§ drittel*

geriet.) 2)iau focfjt 150 g 9iöl;reunubeln in ©aljmaffer gar, Eütjlt

fie in faltem SBaffer, ftreidjt eine gerabe glatte ißiibbiitgform mit

23utter au§, legt in bie ÜUlitte ber gorm einen ©tern att§ ©l;ampi=

gnon», unb legt nun bie 9töl;renuubeln fdjitedeitförmig um biefen ©terit.

Sftatt beftreidjt fie mit ©igelb, belegt fie fingerbid mit einer gleifd;=

farce Q. 9^r. 58 unb fd)id)tet nun mürfelig jerfdjnittene tpiifjuerrefte,

®alb3mibber, Ddjfenjunge, SDrüffelxt, ©l;ampignon3, ®reb<cfd;mäitäe

mtb fieine SHöfjdjen in bie gönn. $ett dtanb ber gornt belegt man
bid)t mit 9iöf)rennubelit, bie ebenfad§ mit ©i beftridjen merbeit, fiidt

bann über ba§ bunt eingelegte gteifcf) eine fet;r bide ®reb»faucc ober

aud; nur eine 23ed)amelfauce, unb ftreid;t oben mieber eine ©d;id;t

oon ber gleifdjfarce unb belegt jule^t bie Oberfläche bid;t mit sJtöt;reu=

nubetit. SJiatt fodjt bie ©peife eine ©tunbe int SBaffcrbabe, ftür§t fie

unb gibt ben 9teft ber ®reb§= ober 93ed;amelfattce nebenher. — ©tatt

Stdaccaroni fann man and) 3tei§ nehmen, unb ade ©efliigelrefte be*

nutzen, and) taffen fid; oerfd;iebene feine ©emiife ftatt ber DJäbber unb

bergt, mit bem gteifcf) einfüllen.
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231. £npn mit fßcrlgraupen. 9Kan bringe ein gutes £upn,
faitber üorgericptet, mit ©atg, mie gur Suppe, bocp mit meniger SEBaffer

aufs geuer (fiepe |>üpnerfuppe B. 9tr. 17), fcpäume gut ab, gebe ein

©tiicf 23utter unb einige ©tüd SJtuSfatbtüte pingu unb taffe baS £mpn
gugebedt tangfam focpen; oft fittb bie Jupiter fo fett, bap 23utter über=

flüffig ift- UnterbeS focpe man 100 g ißertgraupen mit £>üpnerbrüpe,

metcpe nacp unb nacp pingugefügt mirb
,

recpt meicp unb gutept fo

fcptan!, bap man gum ©ffett biefeS ©ericptS einen ©ptöffet ber ©abet

üorgiepen möpte. SDaS meicpgefocpte §upn mirb bann gang ober

gierticp gerfcpnitten in bie ÜDiitte einer runben ©cpüffet gelegt unb bie

ißertgraupen ringsum angericptet. @S faun braune 23uiter barüber

gegeben merben, bod) ift eS eben nicpt notmettbig.

232. ^iipucr in 9ietS. ®ie §iipner merben in SBaffer unb
©atg abgefcpäumt unb mit einem reichlichen @tiid 23utter gar gefocpt.

UnterbeS brüpt man 9toS ab, füllt bie £>üpnerbrüpe nacp unb nacp pin=

gu unb focpt ipn tangfam meicp, aber nicpt breiig.
1
ls ©tunbe üor bem

SBeicpmerben gibt man nacp ©efallen gut gemafcpene Stofinen gum SteiS

unb giept bie etma nocp übrig gebliebene ^püpnerbrüpe nacp, bamit

ber SteiS nicpt gu fteif merbe. ®anu merben bie §üpner gertegt, recpt

peip in ber -Kitte ber ©cpüffet georbnet, ber SieiS ringsum angericptet

unb auf SBunfcp bie ©cpüffet mit beliebigen fölöpdjen garniert.

233. ,£mpn mit Tomaten. ,3mei juitge £mpner merben rop

gertegt, baS Gerippe ber Stiere mirb gerfcptagen unb nebft beu Leuten

unb gtügetftüden in 4 Söffet feiuftem St gelb gebraten. Sft bieS

erreicht, gibt man brei gemiegte gmiebetn unb einen ©traup reiit=

gemafcpene ^ßeterfitie fomie ©atg, Pfeffer unb bie Sruftftüde pineiu,

fügt bann 10 gerfcpnittene Tomaten bei unb Vs l fräftige Souilion,

unb fdjmort atteS meicp. ®ann fcpicptet man bie ^nipnerftüdc erpaben

in einem SteiSraube auf, ftreicpt bie ©auce burcp ein ©ieb, üerbidt

fie, menn es nötig ift, unb ftreicpt fie über bie §üpner.

234. $mtge Saitbeu 51t braten. 21m befteu finb Stefttauben.

@ie müffen ein bis gmei Sage üor bem (Sebraud; getötet, gerupft unb

ausgenommen, biirfeit aber nicpt gepftüdt an bie Suft gelegt merben.

Kacpbem fie, menn'S betiebt, mit ber garce Q. III. Kr. 61 gefüllt finb,

ftette man fie in einem paffenbeit Sungtauer Stöpfdjen mit fcft fcplie=

penbent SDedet unb in reicpticp guter Sutter unb einigen ®örndjcn

©atg (fie fönnen leicht üerfatgen merben) auf ein mäpigeS geuer, tuo

fie iitbeS fortmäpreub tangfam braten, bis fie rcd)t meicp gemorbeit

finb. Stauben bürfen nur gelb gebraten unb bie ©auce nicpt im min*
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bcfteit bunfel feilt. 33efonber§ ift bie größte (Sorgfalt beim traten not=

tüenbtg, lueuit fie für Trante beftimmt fittb. Seim Slufftetten fömtett

uadj ®efd)mad einige frifeße 2Sad)olberbecrcit werfdjniiteit, nidjt gerftoßeu,

in bie Sntter gelegt, aud) beim Sratett ein Söffeldjctt fitße Saljite

{jiitjugefitgt mcrbcit, bodj ift beibeS G)efd)madfad)e, bie ipauptfadje ift,

befonber§ für Trante, eine meidje nnb Ijelte 3'Bereitung.

235. Xaitbctt auf .ßolftciucr Slrt. 9ladjbent man bie Stauben

loie befannt borbereitet, füllt man fie mit einer ®atbfleifd)farce Q. III

Sir. 58, breffiert fie nnb umbinbet fie mit Spedfdjeibett. Staun brät

man fie in gelbgemadfter Sntter, bi§ fie ringSljerum golbgelb finb, gießt

bie Sntter ab nnb überfüllt bie Stauben mit ftarler Steifd)brül)e, ba| fie

fnapp bamit bebedt finb. hierauf gibt man reidjlid) Heilte K^amfti-

gnoitS, ein t)atbe§ SDutienb Heine 3'biebeln, feßr loeitig Saß unb Pfeffer,

foioie ein ®ta§ Dtotiuein tunju nnb bämpft bie Stauben Ijierin etlua

V2 Stunbe. Stann berbidt man bie Sauce mit 9iei3ftärfe, miirwt fie

nod) mit einem Söffet SiebeSapfelbrei, übergießt bie angeridjteten

Stauben mit ber Sauce unb umgibt ba§ ©eridjt mit einem Staube bon

Souitlonreig.

236. ^uitgc ^rtnöcn mit Syargelßiiljctt. SJtait bereitet bie

Stauben bor, brül)t fie in fiebenbent Saßmaffer eine Sßtinutc, fiitjtt fie

in frifdfent SBaffer nnb faßt fie. Staun brät man fie mit Sutter überall

gelb, fügt nun eine 3ibiebet, eine Stube, ifSeterfitie unb, uadjbent man
SDtefjl über bie Stauben geftäubt, aud) eine Stoffe gteifd)brüt)e au unb

fdjmort bie Stäubdjeu meid). Staun ftedt man fie ßeiß, gibt il)re Sauce
bitreß ein Sieb, berbidt fie, meint eS nötig ift, mit etma§ geriebener

Semmel, gießt fie bann mit 4 (Sigetb ab, fügt etma§ Kitronenfaft unb

meuig Pfeffer unb feinen 3ndcr au, unb mifeßt mit biefer Sauce in-

§mifd)ett in Saßmaffer meid) gefoeßte Sfmrgelfüpfe. SJtan feßießtet bie§

©entüfe in bie SJtitte einer tiefen Sdjüffet, unb legt bie in .ßälften ge*

teilten Stäubd)en bariiber.
»

237. .ßolgtaubcu ttitb Siiugeltaitbeu merbcit gebraten mie

gelbtauben, menit fie jung finb. Sitte mitbe Stauben fdjmort man,
bamit fie meid) merbett, ober benagt fie 51t Ragout.

238. ©itte 31t braten. St)ie (Sitte fann nad) Selicbeit gefüllt ober

ungefüllt gebraten merbeit. 3ltl' Süßung nimmt man eutmeber in

4 Steile gefeßttittene Slpfel unb ^orintßen, ober, loa* oorjujie^eu ift,

man Ijadt .ßerj, Suitgc, Seber unb beit abgewogenen Silagen fein, gibt
l
/a ©i bid meießgerüßrte 93utter, 2 (Sier, 170 g itt fattem SBaffcr

cingemeid)te§ unb ftarl au§gebritdte3 SBeißbrot, 9D7u§fntuuß unb Saß
3) fl tibi 8, ffod)6urf). 15
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Ijinjtt. Sind) Fautt man nadj englifdient Scbraud) bie tpöh'lung mit

einer SOZifc^itng non iit 33utter metdjgefdjmorten gmiefieln, @emmel=
Frumcn, ©albei unb etma» ©al$, ober bie Snte mit bcnfclbeit garcen

mie ißutcr füllen.

Qit © a dj f e n ftedt man ber Gute nur ein gmciglein Seifufi in beit

Selb, mäljrenb id) in Söatjern eine Stillung non Kartoffeln nnb 53rat=

miirftdjen fanb, bie fefjr gut fdjmedte. $11 d)r fdjält man Kartoffeln,

fdjneibet fie in SBitrfel, brät einige ©auciffen unb teilt biefe in ©d)ei=

beu. Sie Kartoffelmürfel merben mit gefcljnittenen 3^'ebeln, ^Seter=

fitie, ©alj, Pfeffer unb 2Jht§fatmtfj unter öfterem ©djmenFen meid)

gebämpft unb beibeä miteinanber bermifcfjt in bie Sitte gefüllt.

Sie Sitte mirb mit etma§ ©alj eingerieben, mit reid)lic^ Söutter

unb toenig SSaffer auf§ Setter gebradjt unb je ttad) bent Silier 2— 27s
©tnuben, feft gugebeeft, laugfam gebraten, mobei, menn’§ nötig ift,

gumeilen ein Heiner Sufi FochettbeS Söaffer feitmärt» I;in§itgefügt mirb.

Sa3 ©egie^ett barf niefjt berfäumt merben. $ft bie Sute meid) unb

gelblich gebraten, fo mirb bie ©aitce gemacht mie e§ beim ißuter be=

merft morbeit.

239. Sute mit gmicbeltt 51t bämfifctt. ÜUtan fdjäumt bie Sitte

in SBaffer unb ©alj ab, gibt Ijiitju einen falben ©uppenteHer bod

gefd)nitteite ßmiebeltt, ctma§ Söeijfbrot unb helfen, aud) Sragott,

metttt mau il)it gerabe l)at, unb Focf)t feite bariit ganj meid). Samt
mirb bie ©auce burd) ein ©ieb gerührt, mit Sitronenfdjeiben burd)=

gelodjt unb über ber Sitte angeridjtet.

240. Sitte mit fftotmeiu. Sie Snte mirb mit Sutter unb

einigen gefdjnitteneit gmiebcln gelb, aber nid)t 511 braun gemalt,

bantit bie Butter ihren guten Sefdjmad behält; bann gibt matt

fod)enbe§ Söaffer, etma» Sitronenfdjalen, Gelten, Karbantom unb

©alj l)iitätt, fpäter gefdjmifjte» 2Jtci)l, etma§ braune Kraftbrühe unb

beim 21nrid)teit ein großes Sla3 diotmciit itebft einigen Sitronen*

fdjeibeit. Sie ©auce muff bräunlich mtb recht fämig fein. Sarin ge=

lochte Srüffeln berfeinern bie ©djüffel.

241. Sitte auf fraujöfifdjc 21rt. SDtait l) flcft bie Öebcr mit

etma§ ©peef unb Schalotten, macht fie mit iit Söaffer auägebrücftem

Söeifjbrot, 2 Sicrit, 9Jät3fat mtb ©alj ju einer garce, füllt bantit bie

Snte nnb näht fie 51t. Samt legt man 93utter ober ©fied in eilten

Softf, brät bie Sitte barin boit alten ©eiten gelb, gibt baran eine

§aubbod ^Seterfilie, 3 bis 4 gange ßmiebclit, einige ©fovgoitereit unb,

luenit feine 93riibe mehr borhanbett, gelbe Söurjelit, läfjt bie Sitte
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I barin, tnbcnt man V 2 l SBaffer ober fdjluacße Söouitton ^injugie^t,

1 gar nnb gelbbraun tuerben, ritf)rt et»wa§ gefcf)tuijjte§ äM)l, fod)enbe§

|> SBaffer nnb ein »wenig ©ffig, aud» ttad) »Belieben ein Stüdd)e»t $uder

ft an bie Sauce nnb läßt bie ©ute ttod) einige SJlinuten barin fdmtoreit.

242 . ©ute mit flößen. $ie ©nie luirb in einen paffcitben

! ©opf auf einige Spedfdjeiben gelegt uttb folgenbeS fjinjugefugt: Pfeffer*

I
förner, 9tägeld»eit, 9Ku§fatnuß, 2 bi3 3 ßorbeerblätter unb einige

j

^tuieBeln. Sann bedt man ben ©opf feft ju unb läßt bie ©nte auf

1 mäßigem geuer bämpfett, »wobei fie einmal auf bie anbere Seite gelegt

1 »wirb. Dtad» Verlauf 001t einer halben Stunbe fügt man Heiugefcfmittene

i ©itronenfdjale unb fooiel gleifcßbrühe ßinju, baß bie ©ute bariit »weich

fodjett famt. Unterbe§ ntadjt mau ein ©ritte! ber garcc Q III -Jtr. 58,

fügt nod) et»wa3 »Mfenpfeffer, Scber, §erj unb Sftagett ber ©ute, fein

geßadt, ßinju, unb rollt ®lößd)eu baboit auf. ©arauf »wirb bie Sauce

mit in »Butter gelb gemachtem 9M)1 fäntig gemadjt, einige ©itroneit-

fdjeibeit unb et»wa§ üBeiit Ijiujugegebcit unb bie ©nie uod) ein »wenig

barin geftowt. HBäßrenb biefer $eit focht man bie ß'lößdjen in »Bouillon

ober gefallenem äöaffer, garniert bamit bie angericßtcte ©ute unb gibt

bie bidlidje, bttrd) ein ferne» Sieb gerührte Sauce, »welcher bann ttod)

»weid)gefod)te SRorcßeltt ßiit^ufügt »werben, barüber ßin.

243 . ©cbämpfte ©ute in brauner Sauce. DJtait nehme ju

einer au»ge»uad)feiteit jungen ©nte V2 1 Söaffer, ein ©i bid Sßntter,

6 Schalotten, ba§ nötige Salj unb taffe fie, feft jugebedt, laugfam

ioeid) fdjmoren, bamit bie Sauce nicht jit ftarf einfoeße. ütadjbem bie

©nte gar geiworben, rühre man einen ©ßlöffel wolt in »Butter gebräunte»

5DM)1, V2— 1 ©lag UBeitt, 4— 6 Stüd geftoßeue helfen unb etlua»

3uder ßinju unb laffe bie ©ute uoeß eilte »Seile bariit fctjinoreit.

244 . ©ute mit fHübdjett. 3tt biefent ©eridjt »werben bie ©nten

naeß 9iv. 243 laugfam gar gebäntpft. Qjtbcffeit fcßält man »weiße

»Rübdjen, fdjneibct fie iit gleichmäßige Stiiddjeit (in ber feinen ®üd;e

ßat man 91u»bol)rer, mit betten man fie in <$ornt Heiner Karotten ober

and) Oliwcit auäbohrt), .brüht bie »Riibdjeit in fochcitbent üöaffer mb
biiitftet fie, naeßbent man fie iit faltem Söaffer abfüfjlte, in ©utter mit

et»wa§ gleifd)brüf)e, Salj uttb et»wa§ »neidh, bod) bitrfeit fie nicht

gerfaClen. ©te (Sitten »werben heiß gefteüt, ißre Sauce entfettet, mit

»Buttermehl öerbidt, mit einer ©affe feßr bider fiißer Sal»tte wermifdjt

unb ein ©eil ber Sauce §u ben Siitbdjen gethait. ©aittt jerfeßneibet

man bie ©nten, läßt fie in ber fertigen Sauce heiß »werben, richtet fie

15 *
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jiertidf) an, umgibt fie mit beit Siibdjeit unb reicht gebratene S'ar=

toffeln bagtt.

245. Sitte iu ©attert. Sie Stnmeifuttg ift im SIbfdjnitt M.

gu fittben.

246. SSitbc @uten merben üorgeridjtet mie gafjme Sntcn, mit

©pcdfdjeibeit urnmidett, ungefüllt mit Sutter unb ©pect in ber Pfanne

itad) Scticbeu mit fpäterem £>ingutf)utt Don bider ©atjne, faftig unb

§art gebraten.

Zum graten junger mitber Sitten gefjört 1 ©tunbe.

247. üESitbc Sitte. ^)inficf)tticf) ber Sermenbung ridjte man fidj

nad)9tr. 256. Zft bie Sitte gum traten beftimmt, fo mirb fie mit fein=

gemadjtem ©atg unb Pfeffer eingerieben, mit ©pedfdjeiben ummidett,

mit Sutter unter fteijjigem Segiefjen 1 ©tunbe im Sratofen gebraten

ober mit reidjtid) Sutter unb feinem Süerenfett auf§ geuer gebradjt,

2 Sorbeerbtätter, 2 Sitroncnfdjeiben, 8 Sßadjotberbeeren fjingugetfyan,

unb ber Sopf feft gugebedt. 9tad)bem bie Sitte auf beiben ©eiten

getbtid) getoorben, mirb fie mit fefjr menig fodjenbent SBaffer über*

goffett unb lattgfam gart unb gelb gebraten. Stmaä bide ©alpte ift

bei ber Zubereitung gu empfehlen. Sie ©attce mirb mit etmaS tattern

SSaffer gufammeit gerührt, mit etma§ f^feifefje^traft unb einem ®ta» 1

Sotmcin burd)gefod)t unb aitgeridpet.

Sei Zubereitung einer alten mitben Sntc riebte man fiel; ttad)

^afenpfeffer, nefjme bagu reidjtid) Zwiebeln, feinen Zuder.

248. ©änfebrnten. fpat man bie San§ nadj D. 9fr 210 c gum

Sraten öorgericf)tet, fo füllt man ben Seib mit iu 4 Seite gefdptitteneu

Stpfetn, metdje mau and) mit Sofiuen ober ®orintf)en, fomie mit fteiiteit

geröfteten Srotmürfelit oermifdjen fault. Sfttdj mirb fie in einigen

Segenbeit mit gefodjteit S'aftanieit ober mit flehten Kartoffeln unb

etma§ ©atg gefüllt unb in ©adjfeti gu beit gerfdptitteiten Stpfetu ein

©träufjdjen Seifttfj genommen; bann nätjt matt bie Öffnung gu, tegt

bie San§ in bie Sratpfanne, fatgt fie, gibt menig (etma Vs l)

Söaffer baruttter unb (äfft fie, feft gitgcbecft, beinahe meid) merbeit unb

bann er,ft unter fleißigem Segiefjen offen braten, mobei non Z^d gu

Zeit etma§ fodjenbeS 3Baffer tjingitgegoffen mirb. Um bie Satt3 rec§t

frofj gtt braten, fdjredt man fie eine Ijalbe ©tunbe Oor beut ©arfeitt mit

einigen Söffetit fattein SSaffer ab, bie man rafd) über bie fpaut ber

Sait§ fpript. Sie ®ait§ fomie bie ©attce müffett eine tjettbrauue garbc

ertjatten. Seim Slnricfjteit gietjt man bie gäben bcrattS unb rnadjt bie

©auce mie beim Ritter fertig. Sie gang junge ®ait§ mirb otjue ÜBaffer,
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menn nötig mit biel Suttcr, ba bie fogenannten ©toftyeigänfe nod) feljr

menig f^ett haben, gebraten, ©ättfe Won Keiner 2lrt merben, menn fie

jung finb, in einer ©tunbe gar, bie großen uorbbeutfdjen bebürfen

2—

2

x
/2 ©tunben.

^n ber feinen ®ücf)e mirb bie ©ang auf folgenbe mirtlicf) belitate

SBeife gefüllt. ÜDtan miegt bie ©änfeleber mit l
/± kg ü'albgleber, eben*

foüiel ®albg* unb ©c^rueincfbcifd) fein, ftreidjt bie SDtaffe burd) ein

©ieb, fügt
4
/io kg gehabten Suftfped, menig Xf)t)iuian, ©alg, Pfeffer,

2 ©igelb unb gemeidjteg auggebrüdteg SDtunbbrot Ijingu unb berrüljrt

bieg ju gleichmäßiger garce.

249. ©an§ in ©altert. ginbet fid; im Stbfdjuitt M.

250. ©cbratene ©änfeleber. SJtan legt bie ©änfeleber einige

©tunbenin OerbünnteSJtilchSrodnet fie bann ab, fdjneibet fie in©Reiben,

ober läßt fie gang, menn fie fefjr Kein ift, folgt fie, menbet fie in @i unb

Steibbrot unb brät fie in Sutter, bie Scheiben in 2
,

bie gange Seber

in 10 Minuten etma, gar. üütan richtet fie mit einem ®raitg meidjge*

bämpfter Slpfelfdjeiben an ober überfüllt fie mit Trüffel* ober dJtabeira*

fauce, bocf) menbet mau in letzterem galt bie Seber nicht in ©i unb ©enintet.

©infach, aber außerorbeuttict) fdjmadhaft ift eg, bie ©änfeleber*

fdjeiben mit biden ©ßedfcfieiben gufammen gu braten unb bantit otjne

meitereg mit ©atgtartoffeln anguricßten.

251. ©äufcfdjmarg auf ttieftfälifdje 3lrt. SJtan nimmt tjicrgu

bag, ma§ nicht gum ©änfebraten gehört, nämlich
:
£>alg, gtiiget, Seber,

£>erg, SDtagen unb auch motjt bie ©eine; legiere merben in I)ei|e§

Gaffer gelegt unb abgegogen. Ser §alg mirb in einige ©tüde ge*

flauen, bag übrige ebenfalls geteilt, ©öd bag gleifcf) mehrere Sage

aufbemafirt toerben, fo gieße man etmag ©ffig barauf. Seim ©ebraud)

mirb e§ mit nicht gu bielent SBaffer unb ©alg aufg geuer gebraut,

mit einigen Benebeln, 4 Sorbeerblättern, Pfeffer unb dielten (aucf)

nach Selieben mit gmei §anboolt abgebrül)ten Pflaumen) gar getobt.

Sann mad)t man SMjl in Sutter braun, adjtet aber barauf, baß eg

nid)t brenglig merbe, unb gibt eg, mit ber Sriilje angeritfirt, bagu,

begglcicfieu ©ffig, ein ©tüd gitder ober fo oiel guteg Sirn* oberdlpfel*

traut, baß bie ©auce einen füß=fäuerlid)eu ©efcfnuad erhält, gn
einigen ©egenben ift eg "üblid), anftatt beg gebräunten dJiehtg bie

©auce mit geriebenem §oitigfud)en gu binben. §at man ©änfeblut,

fo mirb bieg eben burcf)gefod)t, moburcf) bag ©änfefchmarg feßr an

garbe unb angenehmem ©efdimad geminnt, bann aber barf man üor*

her nur menig 3M}1 nehmen, meil bag Slut bie ©auce fcljr ücrbidt.

Übrigeng muß biefetbe bidlich, auch reichlich fein unb einen fräftigen

©efdjinad uon ©emiirg unb ©ffig haben.
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ÖS merben Kartoffeln bagu gegeffeu.

©benfo faitn mau, menn baS ©änfcfteifdj nicf)t reicht, ein ©tüddfen
gefd)uittene§ fettes Sdjmeinefteifdj gu ^)itfe nefjnten, gefdjätte ge*

fdjnittene Sirneu mit focfjeit, imb mo baS Stut gum 3)idtidjmadjen ber

©auce nidjt genügt, Suttermctjt bagu netjmen. Stufserbem legt man
gern auf medtenburgifdje 2t rt oortjer in Satgmaffer gar gefügte

Seminetftöfjdjen in baS ©änfeftein.

Stnmerf. $a3 23lut ttiirb Beim ©cfjlacfjten ber ©ans aufgefangen, mit (Sffig

gerührt unb tann um ÜJtartiiii 3, fpäterfjin bei größerer Mite bi§ gu
8 Sagen, offen fteljenö, an einem falten Orte aufbemaljrt toerben; ohne
(Sffig aber mürbe e§ halb oerberben.

252. ©nnfcfteiu ober ©äufefdjumr5 auf Stettiner Slrt.

®a§ gteifdj mirb, mie eS im taorbjergebjenben 9iegept bemerft morben,

in SSaffer unb Satg aufs geuer gebracht unb in nidjt gu tanger Sriitje

gar getobt. ®ann rnadjt man Sutter gelb, fdjmitjt barin einige fein=

getjadte Stoiebetn, täfjt auct) ÜDteljt barin getbtid) merben unb gibt bieS,

mit Srütje feingerütjrt, gum Steift, mürgt e§ fdjarf mit Pfeffer unb

Stjtjmian unb täfjt e§ uocf) einige ÜDtinuteu in ber recfjt runbeit, fräftigeu

Sauce fodjen.

^n Siorbbeutfdjtanb nimmt man gern Stpfet unb Korinthen gu

einem otjne Stut bereiteten ©änfeftein; in Sranbenburg merben

fteingefdjnttene Stühlen unb Kartoffeln mit bem ®äufeftein getobt;

in fßommern merben in ber Srütje beS ©änfeftein Kot)trabi=, Sellerie^,

9Jtöl)reu= unb ^eterfitienmurgetu mitgefodjt, audj gütest baS Klein nod)

mit ^Seterfitie gemiirgt unb in Stufjtanb liebt man gar eineSermifdjung

be§ ©äufefauerS mit gebiinfteten trodcneu grüd)ten öerfdjiebenfter Strt,

mie Sirnen, Stufet, Pflaumen, Kirfdjen unb Hagebutten. 3u alten

biefen SereitungSmeifen braudjt mau fein Stut, im ©egenfatj gum

@änfefdjmarg fönnte man biefe ©eridjte ©ciufemcifj auf oerfdjiebcue

Strt nennen.

253. Ktofterfficifc bon ©äufcrcften. (Driginatregefit). üftau

fodjt 2— 3 SdjmeinSniereu in gteifdjbrütje meid), bunftet SJiorctjetn

in Srotmein gar unb fodjt 4 frifcfic (Sier tjart. Stile biefe Sachen merben

nebft ©änfebratenreften fetjr fein gcfdjnitteu unb aus ber ©änfebraten*

faitce mit Suttermetjt, mehreren gefocjjteu geriebenen Kaftanien, einem

($ta§ SRotmein, Satg unb Pfeffer eine bide Sauce gemalt, in ber man
bie Stefte crtjifjt. Sie bürfen nidjt fodjeu uttb merben mit einem 9ianb

Don Kartoffelbrei angericfitet unb mit Stgiagurfeu gu Xifdj gegeben.

254. ©cfiiütcr ©äitfeljalö. (Drigiuatre3 ef.1 t.) Sftait nimmt 311

biefem trefftidjen Stbenbauffdjuitt bie bide ^ettfjaut beS HatfeS,
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fonft nidjt gut öermenbet mirb, reibt fie innen unb aufjen fet;r fauber

ab unb füllt fie ju jmei ©rittet üott ctttmcber mit Seberfarce Q. III.

9h-

. 56 ober mit einem giittfet nu§ getoiegter Seber, SOtagen, £>er§,

9Rord;etu, Suftfped, @d;meineftcifd), menig SRajorait, ©iern unb 9kib=

brot. 9Jtan nät)t ben |>al§ oben unb unten gu, brät it;u in ©änfefctt

gar unb bräutilid), prefjt if;n gmifdjen 2 33rettd;en unb fdjneibet itjn

beim Stuftifdjcn in ©djeiben. Statt ben |>at3 in ged ju braten, !ann

man if):t in mit SBeifsmeiit üerfetjter gteifd;briit;e aud; todfen.

255. tBrauucS unb tueifjcö @iiufe=9iagont. Sagu ioirb bic

gange ®an§ in @tiidd;en genauen, famt £>erg, 9ftageu unb Seber in

SBaffer unb ©atg, mit einigen 3ü)iebetn, 3 Sorbeerbtättern, V 2 in

©Reiben gefdjuitteuen ©itroue — bie ®erne unb bie meifje ©ctjate enh

fernt — unb mit einer ißrife feingeftofjenem ißfeffer meid; getod;t.

©oft ba§ Ragout braun fein, fo fügt man ctmaS geftofjene ÜMfen, in

33utter braun geutad;tc§ 9JM;t, ©ffig unb einen tjatben Söffet Sirnfraut

ober ein ©tiiddjen 3«d:er fjinju, fomie aud; gutejjt ba§ ©änfebtut.

©ott e§ ein meifjeä Dtagout fein, fo bteibt (Sffig, ©änfebtut unb ba§

©üfje loeg unb fommt bann getb gefdjmiijteä 9Ret;t ncbft einigen ©i*

tronenfcfjciben unb geftofäener 9Ru3fatbtüte I;üt§u
;
aud; mirb bic ©auce

mit einem ©ibottcr abgerüt;rt.

256. ÜBilbc @ait§. 3ät;er itod; at§ eine attc gatjme ift eine alte

mitbe ©an§. $af;er uet;ute mau bie ©an§ nur, menn fie jung ift, junt

traten. Stnberufatlä luerbe fie nad; ber S3orrid;tung3reget D. 9h. 210
c in deine ©tüde jerteitt, mit fodjeitbem ©ffig, Sorbeerbtätteru unb

9tetfen iibergoffcn unb 8 ©age gebest, mät;rcnb tägtid; bie ©tüde um=
gelegt merbeit. ©ie 3ubercitung ift mie bei §afenpfeffer, bod; taffe man
ben 3uder mcg.

3um traten mirb bie ©an§ mit feingemadjtem ©atg in= unb au§=

meubig eingerieben, fo aud; mit Pfeffer unb 9)ht§fatnct!en, unb mie

gat;me ©an§, bod; ungefüllt, mit Söutter unb feinem 9herenfctt meid;

unb getb gebraten, ©ine in ber testen t;atben ©tunbe tjiugugefügte

t;atbe ©affe ©at;ne gibt eine angenefjme ©auce.

257. {yafau 31t braten, ©er gafait rnufj üor bem ©ebraudj
3—5 ©age in ben gcberit t;ängen, ba fid; erft burd; gcitügenb tauget

Stbtjäugen ba§ bent gafan eigenartige Stroma entmidett. ©od; üerfade

man nidjt in ben gelter be§ gu langen §ängentaffen§, ba§ Stroma

ift bann üerfdjmmtben unb nur ber mirftid;eu geinfd;medern üerteibet?

„Haut gout“ tritt an bie ©tette.
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5ftad) ben Slitforberungen ber feilten ®ücf)c mürben früher gtiiget,

tü'opf mtb Sdjtbang ungerupft abgefdfnitten nitb beim 2lnrid)ten beg

gafait§ mieber richtig angelegt, boep fommt bie (Sitte jept mepr uttb

metjr ab. ®araitf mirb ber gafau gerupft, über brennenbent Spiritug

abgefengt mtb bepanbett loie eg beim ©eftiiget gefdjiept, auggetueibet,

mit einem Sind) troden auggericbeu, mit feinem Satg beftänbt unb
bie ©ruft mit einer Spcdfdfeibe nmbnnben. So toirb ber gafan
1

—

1 V 2 Stnnbe in reiepttdjer ©utter reept faftig, gart unb bunletgelb

gebraten, bann giertidf) angcridjtet, toobei ber ®opf beg gafaug, mag
idj atlerbingg feiuegmegg fcpön finbe, angelegt unb an ber abge=

fepuittenen Seite mit einer auggcgadteit ißnpiermanfd)ette berltebt

inirb, metepe bie SdfnittfteKe berbeden foH.

®en etmag entfetteten unb mit etmag feinem 9Jiept gefdjmipten

©ratenfaf} rüpre man mit fatter ©ouitloit gufammen, taffe bie Sauce

fäntig locpen nnb gebe fie in einer Sauciere gu bent gafan. ®ag
paffenbfte Kompott gu biefent ift bag bon $ßfirfid) ober 2tprifofen;

atg ©eigabe ift ©runnenfreffc gu empfepten; eg ift fogar faft überatt

übtid;, ben auf einer Unterlage bon ©runnenlreffe auguriepteu.

258. $afan mit Sancrfrnut. ÜDtan nimmt piergu ältere £iere,

bie fid^ niept gut gurn ©raten eignen, bereitet fie loie gum ©raten bor,

überbinbet fie mit Spedptatten unb brät fie in ©utter patbmeiep. Qn=

gmifdfen tput man fobiet Sauerlraut, atg man nötig pat (für 2 gafnneu

600 g), mit einer SCaffe in ©utter gelb geröfteter ßmiebetit, gmei

Waffen fräftiger gteifc^brü^e unb V2 gtafepe Söeiffmein in eine irbene

^afferotle, bünftet eg tangfam unb fügt nun bie beiben gafanen pingu,

mit beibeg gufamnten gar gu bämpfen. ®ie gafaneit merben atgbamt

in Stüde gertegt, bag Sauerfraut mit einigen Söffetn bider brauner

ß'raftbrüpe berfoept unb beibeg giertiep angeridjtet.

259. $afait mit SOtaccaroiti. ©ortrefftiepe Dteftbermenbung.

Sämttidjeg gteifcp, bag noep am fjcifaneu fijjt, loirb abgefdjnitteu,

boit ber £>aut befreit unb in Keine Stiidcpen gefdjititteu. Samt ger=

padt man bag ©erippe fepr fein, foept eg mit Vs l SBaffer tangfam

eine Stunbe aug unb feipt bie ©rüpe bitrcp ein Sieb. SJtau berbidt

teptere mit einem braunen ©uttermept, ibürgt fie mit 10 g g-tcifd)=

ejdraft, V 2 STpeetöffet ©pampignoitfofa, einem ©tag Sperrt}, Pfeffer

unb Satg. 2Kait erpipt bag f^teifc^, metdjcg uiept focpcit barf, in biefer

biden Sauce, fodjte ingmifdjeit etioa 200 g gerbroepene SKaccaroni in

Satglbaffer gar, bermifdjt bie meicpcit ütftaccaroni mit ©utter, etmag

©ouitton unb geriebenem ißarmefaufäfe unb ridjtct bag ©cridjt fofort
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an, inbent man bag fjteifcf) mit ber ©auce in ber SCRitte einer ©cfjüffct

füllt unb bie ÜDZaccaroni fransförmig ringgfjerum orbttct.

260. Skfaffiucu, 9id)=, 2?irf=, b^nfcl* unb $elbf)uf)n 51t

braten. C551eid; anberent ©efliigel merben bie £>üJjner 311111 traten 311=

gerichtet mtb mit feinem ©als beftciubt. SDann mirb bie 33ruft mit einer

biinnen @pedfd)cibe umbnnben unb am @f>tefs, in bem Sratofeu ober

in einem Sun^auer Xo|if auf nicfjt ftarfem geuer in reidflid) Sutter

unb meuig Söaffer, feft jugebecft, redft aufmerffam etma V 2 big 1

©tunbe gebraten, ioäfjrenb man fie fleißig begießt unb in ber lederen

Seit gumeiteu einen ©fftöffel füfje ober faure ©affue f)iugufiigt. 9Rad)

bem Slnridften tuirb ber Slnfaf) mit etmag tattern SSaffer loggerüljrt,

1 Xfjeelöffet 9teigmef)I unb etmag fiiebigg gteifdjeytraft f)in§ugefügt,

fo baff bie ©auce fid) etmag binbet, unb mit bem bieHeidjt fefjleitbeu

©aX§ aufgefodit.

©aitj üortrcfftid) ntunben ju biefcu 9iebl)üf)nern fotgenbc Sörot=

fdjnittdjen, mit beitett mau fie beim 2lnrid)teit belegt. ÜDtau miegt bie

§erjen unb fiebern ber gefbljitlfner fein, bcrntifdjt fie mit einigen 3er*

ftofseueit SSadjotberbeeren unb beimpft bieg turj bor beut ©arfeitt ber

Siebpüpner einige Minuten in 23utter. X)aitu rüftet man siertidj suredjt

gefdfnittene örotfdfeibeu, bcftreidjt fie mit bem .fpadfet unb umfränjt

bie 9tebf)iit)uer bamit. X)ie 93rotfd)iiitteu muffen in bem Stugcubtid

fertig fein, in bem man bie £mf)tter anridjtct.

261. Scfafftnctt in 23Ied)Md)fcu cinjumadjcn. SJtan tierfäfjrt

hierbei gerabe fo mie bei ©djnepfeit (f. fftr. 266 ).

262. 91cb=, 23ivf= unb .fjafeHjufju in 23iid)fcn cinguntadjeu.

93ian berfäfjrt hiermit ebeufo mie bei ber ©dfitcpfc, nur meibet man
biefetben bor bem ©inlegen borfid)tig aitg, trodnet fie mit einem reinen

Xudje aug unb brefficrt fie fo, mie eg bei frifd)en gelbt)ül)itern gefdjiept,

efje fie gebraten luerbett.

263. 91ebI)iUjucr auf fädjftfdje 2(rt. Slad^bent bie fftebljüfjner

borgericf)tet fiitb, mirb bie ^öruft fein gefpidt, meuig ©atj bariiber

geftreut, eine ©dfeibe ©ped barauf gelegt ttttb febeg §uf)it mit 2 2Seim=

traubenblättern jugebunbett. Xanad) legt man bie 9tebl)üf)uer in

fodjenbe Butter unb fäjft fie gugebedt nidjt 31t ftarf braten, inbern man
nad) unb nad) etmag SEBaffer pinsugiefft. -ftad) Verlauf bon V2 ©tttitbe

gibt mau töffetmeife faure ©apne unb ©emmelfrumeit bariiber, fomie

and) sulept etmag gelbbraun gemalte 93utter.

©ped unb SBeinbtätter, metcpe fid) beim traten abtöfeit, rid)tet
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mau allein an unb gibt fie atg eine befonbere Setifateffe mit ben Stieb*

tjüfmern jur Xafct.

264. Äaltc gdpiilfncr mit ©auce. (2tbenbfd)üffet ( 9?eft=

bermenbung übrig gebliebener Sierctjen.) ätian fdjneibet bie falten

£>itf)ner in Hier Seite, legt fie jiertidj auf eine paffenbe ©djüffel unb
gibt fotgeube ©auce barüber t)iu: 3—4 ©fjtöffet feinet ©atatiit, 2—

3

Grfftöffet meines ©etec bott ®atbgfüpn, 2 (S^toffel feiner ©ffig, fefjr

fein getjadtc ©djatotten unb menig Sragon, etmag Pfeffer unb ©atj
mirb fo lange gerührt, big eg ficf) öerbinbet unb eine bidc ©auce ge*

tuorben ift.

265. ©djnepfc 511 braten. 3ft bie ©djnepfe nadj STir. 210 f

5itm traten borgerid)tet, fo toerbe bie 33ruft mit feinen ©pedfdjeibeu

umbunben unb ber ®opf fo gebogen, baff ber ©djnaBet in bie £>öt)e

geridjtet ift. ©0 bringt mau bie ©djnepfe mit fatter Butter aufg geuer

unb läfit fie jugebedt langfam 20—30 Minuten braten. gugteid) röftet

man büntt geteilte ©djnittdjen SEBeiprot, legt fie unter bie ©dtjnepfe,

bamit bag gntoenbige mäpenb beg S3rateng barauf fade. Sieg foge*

nannte ©tfjnepfenbrot mirb auf einer tjeipn ©djitffel angeridjtet unb

bie ©djnepfe barauf gelegt.

2tudf) faun mau oor bem traten bag ©ingemeibe praugnetjtuen,

beit SJiagen entfernen unb erftereg mit etloag ©perf, einer @d)atotte

(geinfdfmeder bermerfeit bie ßuttjat bon ^tuiebei, besm. ©djatotte),

menig fteingefcpittener ©itronenfdjate, etmag in fattent SEBaffer ein*

gemeintem unb auggebrüdtem SEBeiprot, ©atj unb Pfeffer fein tjaden,

mit menig gefdftagenem ©i mifdjen unb auf bie ©epittdjen ftreidjen,

metdfe am beften in ©djmatj rccf)t faftig unb troff gebaden merben.

Söeint 2tnrid)ten lege man bie ©epittepn ringg um bie ©djiiffet, be*

giep fie mit ber ©auce unb lege bie ©tüdc einer in ad;t Seite ge-

fdpittenen ©itroue bapifdjen.

266. ©djnepfen in SBndjfcu cinjunta^en. Sic ©dpepfen

merben gerupft, abgefengt unb mit einem faubertt Sudje troden abgc*

rieben, ja nid)t gemafdfen. SDlait entferne beu SDlagen mittetg einer

Sreffier* ober Sßadnabet. Sie beibeit I;intern ©djeutet merben juriid*

gebogen unb mit bent ©djndbet ber ©dfuepfe burdfftodfen. ©0 tegt

man fie in SEttedjbipfeu unb übergiep fie mit geftärter Söutter, big fie

gan5 bamit bebedt finb. Sarauf merben bie Sßüdjfen äugetötet unb

1V2 ©tunbe in SEBaffer, momit fie ganj bebedt fein unb bleiben muffen,

fortmätjreub gcfod;t. SDiait täp fie bann int SEBaffer ert'atteu unb bf*

matjrt fie au einem fügten örte auf.

'
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©eim ©ebraud; öffnet man bie ©üd;fc unb fept fie in tjeiffcS

SBaffer, bantit bie ©utter fliiffig »irb. 9J?an nimmt fept auS ber

©djnepfe bie @inge»eibe, entfernt, trenn eS nidjt fcfjon beim (äintegen

gefc£)el;en, ben ÜDiagen, unb madjt ©rötdjen baöon mie rorgefdjrieben.

©eim ©raten luerben bie ©djnepfen bann ganj »ie frifdje betjanbett

unb, mit ben ©djnepfeubrötcfjen garniert, tjeifj jur Safe! gegeben.

ÜDian fann bie fo eingentacfjten (Schnepfen audj ju ©atrni, Ragout

unb ^Safteten renoenben.

267. ÄraiutSbögct »erben nad; 9ir. 210 §ugeridE)tet, nidjt auS=

genommen, beit SDiagen täfjt man beim (äffen juriid. äftan fe|t fie

mit riet ©utter (ju 12 ©tüd fann mau 200 g redeten), am beften

in einem irbeuen ©efäff, bidjt nebeneittanber gelegt, aufs geuer, ftreut

et»aS ©atj unb geriebenes SBeifjbrot bariiber unb brät fie bei ein=

maligem Umtrcnben unter fteifsigem ©egiefsen mit beut gett in einer

©tuube gar. Sßiinfcfjt man fie redjt »cid) 511 tjaben, fo »erben bie

Keinen ©öget nad; bem ©raunbraten mit et»aS ©ouitton ober faurer

©afjtte gefdjmort in bebedter Pfanne. SEßeit fie nidjt ausgenommen

»erben, bebiirfett fie rerfjättniSmäfjig riet $eit jum ©arlrerbett, unb

man tt)ut »otjt, ror bem Stnricfjten einen ©oget burdjäufdjneiben

;

er barf inlrettbig nidjt metjr rot fein. SDa bie ®ramtsröget fid; tjäufig

rott Sßadjolberbeereu narren unb mau ge»öfjntid) ©eeren int SJiagett

finbet, fo bernteiben mandjc ®ödjinnen einen gufai;. Söenit ittbeS ein

ftärferer ©3ad;otbergefd;mad »ünfdjenSirert fein fottte, fo gebe man
gröbtid; geflogene SBadjotberbccreu, »ctdje mögticfjft frifcf) fein muffen,

in bie ©ratbutter.

268. StramtSDögcl in ©iidjfcu ciuäumatfjeu. 9Jian rerfätjrt

tjierbei gerabe fo »ie bei ber ©djnepfc, täfjt bie ©iidjfen aber nur 1

©tuube fodjett
(f. EJtr. 266 ).

269. fierdjen unb nttbere fleittc ©öget »erben in einem

irbenen ©cfdjirr mit trettig ©at§, ©uttcr, ©emmelfrummen unb frifdjen

SSadjolberbeeren unter öfterem ©egiefjen, feft jugebedt, tangfant »eid;

gebraten. Übrigens ift eS ^eitte Unbill, fo tjerrtidje ©iugröget ju

berfpeifen.

270. ©alnti rou ©djuepfen, $clbt)iit)ucru, SfrauttSrögeln

unb »ilbett ©nteu. ÜDiatt legt einige ©djeibeu rotjen ©djiufen in

einen Stopf, baS SBUbgeftüget barauf, gibt baju trenig ©atj, einige

getbe SBurjetn, einige gefdjuittene ©djatotten ober 3»iebetu unb

©utter, unb brät baS ©eftiiget, feft jugebedt, gelb, giefjt gute $teifd;=

briitje tjinju unb täfjt eS rotteubs »cid; »erben. SDartn jertegt man
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baS SBitbgcflügct mit einem fdjarfen äfteffer in flciue, jierlicfie ©tüddjeu,

ftöfjt, maS uidft jertegt merben fann, nebft ßeber mtb bem ©djinfen

im Sliörfer, focf)t cS mit ber Srütfe, in mctdjer bie Söget gefocfjt finb,

aus, giefjt auf bem ©iebe nodj etmaS gteifdjbrüfje barüber, riifjrt aber

nitfjt, baniit bie feinen Sfrmdjeufptitter jurüdbteiben. ©inb bie ifttodfen

nid)t mit gefto^en, fo rüfjrt mau baS gteifd) fdfjarf mit burd). gu
biefer ©attce gibt man nod) etmaS geljadte @d)atotten unb eine SJleffer-

fpifee Pfeffer unb fodjt fie mit bem gteifcf) eben burd).

®ie ©auce §u ©atnti mu| eigenttid) nur bon burd)gerül)rtem

$teifd) fämig gemacht merben; bod) fann man aud) auf anbere Sßeife

etmaS nadjtjetfen burd) gebratenes üütefjt unb gattertfjaltige Souittou,

and) burdjS SJiitfodjen einer getbgerofteten, bann geftofjenen ©emmet=
fdjeibe. SBitt man baS ©atmi befonberS berfeinern, fo üermifd)t man
bie ©auce mit etmaS SJtabeira ober gutem Sotmein unb tfjnt fd)tiep=

tief) SErüffetn, (SfjamfngnonS unb 9Jtord)c£n tjin^it.

271. ©atmi bott ^ramtSbögctit, ber SöeibmannSfüdje bou

5. b. iß. entnommen. ÜDtan pflegt auf bie ^Serfoit brei Söget ju

red)nen, bie man in Sutter mit Söadfotberbeeren unb etmaS 9totloeiu

redjt faftig brät, morauf man fogteid) bie Srüftdjen auStöft, ein mit

Sutter beftridfeneS Rapier barüber beeft unb fie jur ©eite ftettt
;
alle»

übrige, mit 2tuSnat)me beS ÜDtogenS, mirb im Dörfer gerfto^eu unb

nebft ber ©auce ber Söget unb nad) Sebarf gteifdjbrüfje ober etmaS

Dtotmein burcf) ein ©ieb gerieben, bann aufgcfocfjt, baff eS eine red)t

bide ©auce gibt, in ber man bie Srüftd)en öor bem 2turid)ten eben

tjeij) merben täfjt-

Unterbeffen Ijat man fo Oiete äSeiprotfdjnitteu, atS man Söget

t)atte, geröftet, bid mit Sutter beftrid)en unb auf jebe ein in ©at§=

maffer gefoctjteS, fogen. „bertoreneS @i" gelegt. $iefe merben ber

tRuube itad) auf einer ©d)üffet angericfjtet, auf jebe baS Srüftcfjeu eines

üramtSbogetS gelegt unb mit foefjenber ©auce übergoffen.

272. (Surrt) bou ©cftiiget. Igit Dftinbieit merben bie (Surrip

fpeifen meift bou ©eftüget ober gifdjett gnbereitet, fie finb aber audj

bon jeber aubern gteifdjart fd)inadt)aft. ©benfo eignet fid) fetjon ge=

bratenes ober gefodjteS gteifd) fetjr gut baju, unb biete merben ein

(Surrt) boit fotdjeu gteifdjreften aufgemärnttem Sraten unb beit fo

meitig beliebten grifaubetlen boräietjeu.

®ajj ©emiirje unter Umftäitben mot)ttt)uenbmirfeu,appetitermedeub

finb unb bie Serbauung beförbent, ift betannt. @ie gehören 311 bcu

©euufsmittetu, metdje bei ber ©rnäfirung bon SBcrt finb, bod) barf man

fie nid)t im Übermaß anmeubeu unb nie berfäunten, bei ben ©peifeit



SciIjnteS itnb tuilbeä ©eftügct. 237

für frnnfe mtb fdjtuadje ißerfonen bcu 9lat bc§ 2(rjte§ cinp^oten. ©ie

frifdje 9J7itd; bei Bereitung beä Surrt) bient at§ Srfaf) für ®ofo§nuj3=

ntiicf). Sin recf)t langfameS ©djntoren be§ bap benujjtett gteifdjeä, e§

fei rolj ober geformt, ift befoitber3 51t beadjteit, bannt teueres red)t

meid) toirb. ©ie ©peife barf nie ftar! t'odjeu. Surrt) tuirb ftet§ mit

in Söaffer gelodjtem 9tei§ gegeffett, tueldjer bic ©djärfe ber ©eloitrje

tuol)ltl)uenb milbert.

3u einem Surrt) oon ©eflüget fd)neibet man junge §ät)ndjen,

©aubeit ober .fpitfnter in Keine ©tiide mie 31t grilaffee itnb lncnbet fie

teid)t in feinem SDteljl. ©ann brät man in einem eifernen ©opfe ein

©tiid SButter braun, gibt bie gleifdjftüddjen I)ineitt unb brät fie unter

öfterem Umfd)tuenfen rafd) bräuutid), füllt fie mit einem ©djaumtöffet

au§ unb brät aud) nod) einige biefe in ©djeibeit gefd)nittene gtuiebelit

in ber SSutter, unter fleißigem Umrül)ren, gar. hierauf toirb ba§

gleifd) mteber 31t beit 3tuiebelu gelegt, ber ©opf 00m geuet priief*

gejogeit, fobiel füf3e SJüld) ober gute ^Bouillon 001t Siebig# gleifdjejdraft

l;iit§ugegoffen, baff ba§ gleifd) bebedt ift, ber ©opf feft berfdjloffen

unb bie ©peife minbcften§ eine ©tunbe gaitj fdttuadj gefdjmort, toäl)=

renbbem aber oft umgerül)rt. 9iad) SSerlaitf einer l)albett ©tunbe

rütjrt man 2 ©Teelöffel ooll Surrtjpitlber mit fiifter SUtildj au, üermifdjt

e3 mit beut gteifdjc, faljt ba§ Surrt) unb läftt e§ nod) 1U ©tunbe

f
djntoren.

gnle^t fodjt mau V* fßfuitb 9ici§, auf 1—2 £>ät)ncf)en gerechnet,

in fdftuadj gefabenem fod)enbeit Söaffer 15 9Jiiuuten, fdjiittet il)n in

einen ©nrdjfdflag unb täfjt ba§ Söaffer abtaufen. ©ie 9tei»!urner

müffen gattj bleiben unb bürfeu fid) nidjt jufammenballeu. 23ou biefem

9tei§ tuirb in ber ertoärmten ©dpffet oermittetft 3tueier Sfjtöffet eilt

3iaub geformt, ba§ gteifd) in ber leeren SHiitte augeridjtct unb auf bie

©afet gebradjt.

gittueilen tuirb eine Söiirjc oon Sitronenfaft geliebt, ©üune ©auce

barf ba§ Surrt) rticf)t l)aben.

273. ßotclcttc uoti älterem Olcbfpljtt für Traufe. 9JZait

löft uott beut gelbl)itl)n aöe§ fel)itettfrcic gleifd), ftöfjt e» fein unb oer=

ntifdjt e§ mit ©alj unb einem Söffet bider fiifjer @al)itc. ®a§ ©erippc

§erfd;tägt man, brät e§, auffer beit gtüget- unb ®eulen!nodjett, toeldje

für bie ®oteletten gebraud)t tuerbeit, in 93ntter an unb fod)t c§ mit

SBurjeltuer! unb ©alj au§. ©ie getuiegte gteifdjmaffe tuirb 31t ®ote-

letten geformt, in jebeä Kotelett (matt belommt bier oon einem Sieb*

f)itf)n) ein JÜ'itodjen gefdjobcu. ©ie ffiippdjeit tuerbeit itt @i 1111b 9teib-
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Brot gemenbet unb in 23utter gar gebraten ttnb aitg itjrcm 93ratenfaj}

mit Snttermet)!, ®nod)eitBrüf)e, StRabeira unb feinen Kräutern eine

©auce ju ben 9tippdjen Bereitet.

274. ©cftiigcIBrci aitö itücrrcftcu für Traufe. 93tan töft öon

BeXicBigem geBratcncu ©eftügel ba§ Befte gleifd), miegt eg fein, beimpft

eg mit ctmag 2M/t, einer SKefferfpiije gfeifd}e£traft unb brei Süffeln

bicfer fi't^er ©at)ne in 93utter einige 2lugenBtide, Big eg burd) unb

burd) Ijeifj ift, unb richtet eg bann fofort an.

Slufjerbcm Bitben faft alte anberen ©peifen tmn ©efliiget bie feinften

unb baBei naBrfjafteften ^rau!engerid)te, eg eignen fidj batjer bie

meifteit SSorfdjriften beg ganzen 2IBfd)nittg: ©eftüget, mit 2tugnaf)me

fetter @nte unb ©ang, baju; id) f)eBe Befonberg fjeroor 9tr. 215, 216,

218, 220, 223, 227, 228, 231, 233, 235, 256, 259 unb 266.



E. $tofleten.

I. (5 r o § e Paketen.

1. allgemeinen. ^Safteten werben in hafteten* ober Sorten«

Pfannen gebaden.

pafteten--(Ieig. Ser Seig richtet fiel) nad) bem Bntjatt ber hafteten.

3u feinem ©eflüget, Santm« ober ®atbfteifdj, wenn ein grifaffee

baboit gemacht wirb, nimmt man einen Blätterteig ober audf feinen

Butterteig; foCC baS f^teifdj in ber haftete gar werben, einen guten

Butterteig. Setsteren nimmt man aud) ju pafen«, §irfdj«, 2Bitb=

fd^weinefteifd) u.
f.

w.
f

bod) wirb bei SBitb and) ber in 9?r. 9 an«

gegebene Söafferteig genommen, ber natürlich nidjt mitgegeffen werben

fann.

(Bemürj. hafteten, Welche nidjt Warnt ober ganj frifdj gegeffen

werben fotien, bitrfen ttidft mit ©itronen« ober ©ffigfäure gewürgt

Werben. Majoran atS ©ewürj §tt feinen ©peifcn Wettbe man, wenn

überhaupt, mit großer Borfidft an.

Btt fatten hafteten reicht mau ein träftigeS ©etee.

2. Strapurgcr ©änfdeber*fßaftcte. 9Jr. 1 . ©edjs große

©änfetebern werben je in 2 Seite geteilt, unb jwar ba, Wo bie jWci

.ßätften gufamntengewadjfen finb, bann wirb bie gelbe ©teile, wo
bie ©ade itjren ©ifj tjatte, auSgofcßnitteu, unb bie Sehern Werben mit

füßer 9Jtitd) abgewafcfjen; SBaffer barf fie n i d) t berühren. Sldft

ber größten unb fdjönften biefer falben Sebent werben mit Sriiffetn,

welche abgefc^citt unb in ©tücfe boit ber Säuge eines fteineit giugerS

gefdjnitten finb, gefpidt, bie übrigen 4 ©tüd blätterig gefdjnitten unb

fein geftoßen. Se^tere Würgt man mit einem ©ßlöffel botl fein«

gefeßnitteuer, in Butter gebäntpfter ©djatotten, gweintat fobiet fein«

gefdinittenen Srüffetit, geriebenem ©atg, wenig Stjpmian, weitem

'Pfeffer unb dJhiSfatuufj unb ftößt bieS atteS fein. SBäpreitb bcS
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©toßenS aber fomnten 2 ißfunb frifdjer 93nucf)fpccf ßingit, voctcfjcr eine

©tuitbe lang abgefodjt unb nad) bent ÜMtmerben fein gefeßnitten unb
geftoßen mürbe, morauf baS ©ange burtf> ein ©ieb gerieben mirb.

Sann nimmt man eine ©änfeleberterrine (melcße bei ben ttteftaurateurS

getauft merben fann), legt fie mit biinnen ©pedfcßeibeit auS, gibt eine

Sage garce barauf, banaeß bon ben ©änfeleberßälften, mit etmaS ge=

riebenem ©alg itnb meinem Pfeffer beftreut, ßineiit, barauf mieber

garce, mieber ©änfeleber unb fo fort, bis bie Serrine gefußt ift; jebocß

muß eine Sage fjarce ben ©cßluß madjen. Sas ©ange bebeeft man mit

©pedfdjeibeit; bann mirb ber Sedet ber Serrine aufgefegt, ber 9ianb

mit Rapier berHebt unb bie haftete tangfam im Ofen ettua 2 ©tunben

lang gebaden; Heinere hafteten bebürfen fürgerer Zeit gunt 33aden;

1 V2 ©tunbe mirb ßinreicßenb fein. Sa §itmeiXen gett ßerauSfließt, fo

fteßt man bie Serrine anfangs auf einen alten Setter, bann aber auf

einen niebrigen Sreifttß.

©elbftrebenb fann bie ^Saftete Oon beliebiger ©röße, etma nur öon
2—3 Sehern bereitet merben, bie man alSbaitn in Heine ©tüde teilt;

üon 2 Sehern mirb eS fdjoit eine mittelgroße ^Saftete, melcße man mit

12— 15 ttftarf mürbe befaßten miiffen.

Sie SSerfafferin banft biefe SSorfcßrift einer Same, melcße fie ißr

mit ben SSorten nberfanbte: „SieS ift baS eeßte SXegept; Kenner ßaben

bie haftete bei unS immer ebenfo gut befunben als bie Straßburger,

unb meit beffer als bie meiften, mie fie jeßt in ben §anbcl fommen."

Sie beiben naeßfteßenben SRegepte finb and) aus ©traßburg unb feßr

gut; rnaneße gießen fogar bereit Zubereitung ber erfteren öor, meil bie

hafteten fräftiger, meitiger fett unb alfo meniger nachteilig finb.

3. Straßburger ©äufcleber-ffSaftete. 9tr. 2. 3 ißfunb ®alb=

fteifcß, mooon alles ^mutige entfernt morben, mirb mit einer £anbbott

©cßalotten, ber feinen gelben ©cßate Oon einer ©itroite, 10 bis 12

gereinigten ©arbeiten unb einer tpanbüott kapern fein geßadt; bagu

fommt itocß eine §anbüott gange ®apern, eine §anbbott feingeftoßcneS

SBeißbrot, geftoßeneS ©emürg mie im erften Dtegept, unb fobiel guter

meißer SBein, baß eS ein Seig mirb, ber fieß gut ftrcidßeit läßt. Sann
maeßt man bon 375 g 93utter, 4 ©iern, ettoaS ©alg unb SBaffer mit

bent nötigen lüteßl einen reeßt fteifeit Seig, berarbeitet ißn gut, beftreießt

eine paffenbe Sorut mit SSutter, beftreut fie mit feiitgcftoßeuen 2Beiß=

brotrinben unb belegt fie mit bent bid auSgerottteit Seig, metdjer ctmaS

über bie gorm ßinauSgeßen muß. Stuf beit Seig bringt man ctmaS

geftoßeneS Sßeißbrot, bann eine Sage $arce, eine Sage in ctioaS SBcin

unb ©emürg gefoeßte Sriiffeln, eine Sage in ©tüde gefdßnittene ©äitfe=
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lebcr, tuieber garce, ©rüffeln, ©änfeleber unb fo fort, bis bic gönn
gefüllt ift, bic letzte Sage muß auS garce befteßen. ©er gnßalt mirb

nun gauj mit ©ped bebedt, bariiber legt mau Streifen tion ©eig, unt

|>alt ju geben, bann einen ©ecfet bon ©eig, meldjer in ber 9Jtitte mit

einem ®nopf bcrfeßett mirb; bett überfteigenben ©eig biegt man auf

beit ©edel herein unb fneift il;n ein. ©ie haftete mirb in einem

Sadofen Ijeübraun gebadeit, moju etma 2 ©tunben gehören, unb nadj=

bem fie fall gemorben, auS ber gönn genommen. ÜJJtan regnet ju ißr

2 ©äufelebern.

4. Straßburger ©äufcleber=fßnftctc. 9Jr. 3. ge meiner unb

fetter bie Sebent, befto beffer mirb bie ^Saftete, oit einer folcßen bon

mittlerer ©röße neunte man 2 große ©äufelebern, bie man einen ßalben

©ag in füße 9Jtild) gelegt ßat, 1 ißfunb mageres ©djmeinefleifd),

1 ifSfunb ©cßmeinefett (SSlume) unb 1 $funb ©rüffeln, ©ie Sebent

merben in ©tüde gefcßuitten, bie ©rüffeln mie bcfannt gereinigt, mit

©alj unb meinem Pfeffer beftreut unb in bie Seber geftedt. ©amt
macßt man bon bem ©djmeinefleifd) unb gett uebft ben Abfällen ber

Sehern, alles ntöglidjft fein geßacH unb geflogen unb mit Pfeffer unb

©alj gemürjt, eine garce, ftreidjt fie burcß ein ©ieb, bamit fie ganj

fein merbe, unb legt nun bie mit @al§ beftreuten Sehern abmedjfelnb

mit garce unb ©rüffeln redjt feft eingefd)id)tet in einen ißaftetentopf.

©arauf mirb bie ^Saftete 2

—

2 x
\i ©tunben in einem mäßig ßeißen

Dfett gebadeit, unb ioenn man fie länger aufäubemaßren miinfdjt, mit

meiß auSgelaffenent ©cfjmeinefett übergoffeit.

•Jtadj eigener (Srfaßrung mödjte id) 91r. 1 ben Solang geben.

5. ©djmcinSlebcr^aftcte. (Sitte ©djtueinSleber mirb in ©djeibett

gefcfjuitten uttb auSgefcfjnt, 5—6 Minuten laug in ljeißeS SSaffer ge=

ßalten, bann geßadt uttb burcfj ein ©ieb gerührt, ©arauf fdjtteibct man
250 g roßen ©ped in Heine ©Bürfel, beinahe ebenfobiel mirb ab=

gefodjt unb geßadt. 23eibeS tt)ut man ncbft ber Sörülje, morin ber ©ped
geüodft ift, §u ber Seber unb mürgt" fie mit 6 abgefodjten unb burcßs

gefcßlagenen gmiebeltt, in Heine ©tüddjen gefdjnittenen ©rüffeln, ©e=

mürj unb einem ©laS Stotmein, fod)t bie SOZaffe, bis fie etmaS bid

gemorben, timt fie in eine mit ©ped belegte gorrn unb läßt fie bei

mäßiger £>iße l
1^—2 ©tunben baden. £>crttacß mirb bie haftete

befcßmert. ©urcß baS 23efcßmeren jeigt fid) biel gett, meines nidjt ab=

genommen merben barf
;
menn fid) aber nadj bollftänbigem (Srfalteu

bieUekßt etmaS örüße geigen follte, fo muß fie borficßtig abgegoffett

merben. ©iefe haftete ßat ©tljulicfjfcit mit ©änfeleber^ßaftete.

Sabibii, ftotfjtmd). 16
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©tiirgpaftcte. (Simbale.) SSorbemerfung. Sitte 2Irt mariner

haftete ift mtd) bie jept fo beliebte Simbale, melcpe in jd;ücf)ter

trommelartiger gorm bon Sied) ober oerginntem Tupfer ober auch in

einer Suppelforitt, im SBafferbabe gar gemacht unb bann geftürgt mirb.

@ie erfdjeittt auf ber SCafet als martue haftete oor bem Sraten unb
pat beu Planten Simbalc (Trommel) Don iprer gorm.

Sie Heilten ©türgpafteten merben in Sedjerformen auf biefelbe

Söeife bereitet, aber ttaep ber ©tippe gereicht.

Sie Simbale mirb auf bie üerfcpicbenfte SSeife gefüllt; aber ftetS

ift bagtt eine feine unb boep babei fefte garte bon £)üpner=, Salbfleifcp=

ober and) SBilbgeflügel erforberlicp, unb ein fet)r feines Stagout bon

SalbSinüd), ©efliigel, milbeit |)üpnern, ©änfelebern ober fjifcf) mit

©pampignonS, Trüffeln, Keinen Slöfjcpen, melcpeS mit ber fräftigften,

gut oerfoepten, babei bideu, braunen ober meinen ©auce bereitet mirb.

Sie Simbale mürbe bei bem Umftürgen fofort auSeinanberfatlen, falls

bie garce gu meid), ober bie Stagoutfauce ttiept fepr bünbig märe.

Sumeilen beftept ber duffere Stanb einer Simbale aus gefügtem

SteiS, SJtaccaroni ober feinem Steige, and) als fiiffe ©peife fommt fie

auf bie Safcl. ©S folgt pier gunäepft bie Sßorfcprift gu einer

6. ©tiirgpaftcte bon ^tafelpftpncni.*) 3 Hafelpüpner merben

gerupft, über brennenben ©pirituS abgefengt, ausgenommen, mit 9)iepl

unb SBaffcr auffett unb innen gereinigt. Sautt merben bie Seiden ab=

gelüft, bie Srüfte faftig in Sutter gebraten, falt gefteltt unb mit einem

butterbeftriepenen fpapier bebedt.

Sie Sitnbalcform ftreiept man mit Sittter gut aus, läfft aber niept

ben Heinften gled unbeftridpen, unb legt bie gorm mit beit in grofje

büntte ©cpeibeit gefepnittenen falten Hüpuerbrüften unb Srüffetfcpeiben

bagmifepen Oorficptig am Sobeit unb an ben ©eiten aus. Sie ©epeiben

paften, leidpt angebrüdt, in ber gebutterten gorm. Sicfe ©dpicpt be=

ftreiept man fingerbid ober etmaS ftärfer, guerft am Soben, bann an

ben ©eiten ber gorm mit
SU ber garce, forgt bafür, baff alle 3tuifcpen=

räume gut auSgefüttt finb, füllt in ben leeren Staunt ber SJlitte baS

Siagout unb bebedt baS ©ange 1—2 ginger bid mit bem Sieft ber

garce unb gulcpt mit einem Sutterpapier. ©ine ©tnnbe oor bem 2ln=

riepten mirb bie Simbale in fodjenbeS üöaffer in ben Sratofen gefteHt

unb furg Oor bem Plitftragen auf eine runbe ©epiiffet geftürgt. Sie

gorm nimmt man niept fofort ab, foubent reept oorfieptig naep Verlauf

*) SDtitgeteilt oon 2(. SOtartiup, Sclifateffcnpanblung, Hoflieferant in

©erlitt C.
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einer 9J?inute, fließt etma» ©auee über bie SiutBnle, bie übrige reicht

man nebenher.

Dft bereitet man bie garte bon bem gangen (Seftügetfteifd} unb

legt bie gönn blojj mit in ©djeiben gefdjnitteneu fdjmargen Srüffet=

fdjeiben Ijier unb ba aug, bann fontrnt bie garte unb in bie SDlitte baS

^Ragout. Ober bie gebratenen Sßrüfte toerben mieber etmaS enoärmt

unb nad) bem SJlnridjten auf bie Simbate gelegt.

3u ber garte redjnet man ungefähr 2 Seite gtcifd), metdje» au§

bem abgetjauteten, gut auSgefetjuten ^eutenfteifdj ber §afcttjütjuer, mit

®albfteifdj bermifdjt, beftetjt. 1 Seit gett unb 1 Seit 'iJSanabe. Sa§
gu einer feinen garte benutzte gett fitjt an ber inneren ©eite fetter

großer Kälber, au§ bemfetben bitbet fic^ baS (Suter, gft biefeS niefjt

gu tjabeit, fo nimmt man fefteg JfatbSnierenfett ober audj guten ©peef.

Sie s}$anabe bereitet man au§ V 2 l SBaffer mit 25 g SSutter.

©obatb bie» fodjt, ftreut man unter ftetem Stützen fobiet feines 3Kef)l

Ijinein, bis man einen biden Seig tjat, melier fidj bom Sopfe töft.

Stuf fdjmadjein geuer täjjt man itjit ttodj ettimS abtrodnen, legt itjit auf

einen Setter, bebeeft itjit mit Sutterpapier unb tftfd il)n fatt merbett.

gteifd) uitb gett gur garte mirb — jebeg allein — feiugefjadt, bamt

im SRörfer gufantmen geftofjen, bie ißanabe nad) unb nad) nebft 2 gangen

(Siern unb 2 (Sigetb bamit feingerieben, mit ©atg unb geriebener

9Jhi3fatnitf3 getbürgt unb burdj ein tpaarfieb gearbeitet. Siefc garte

ift fetjr fein unb Ijattbar gugteidj.

SaS 9tagout luirb bon gut borbereiteter, in Souitton gar ge-

fodjter ®atbSmitd) t;ergeftettt. 2 (Sfjtöffet feine» SERefjt brät man in

Sutter tfodjgelb, fodjt mit SBaffer, gteifdjej;traft unb 1 großen (SJtaS

SJtabeira eine fräftige ©ante, fodjt bie in büune ©djeibeit gefdjititteue

®alb»ittildj, in ©djtibett gefdjnittene Srüffetn unb ©tjampignon» barin

burdj, fatgt fie unb rütjrt fie gittert mit 2 ©igclb ab, bamit bie ©ante

„ftetjt", toie man gu fagett pflegt.

Sie ®nodjen unb Überrefte ber §afetf)ütjner toerbeit geftofiett, mit

beut 23ratenfa£, Söaffer unb gteifdjejdraft ait»gefod)t, abgefettet, mit

SOtabeira unb in Butter gebratenem Sttetjl gu einer bidftüffigen ©ante

berfodjt, gefatgen unb burd) ein ©ieb getaffeit. Sie angeridjtete Sim=

bäte begiefjt mau mit ein menig ©auee. Sie übrige loirb nebentjer

gereicht. Sie Simbate mirb aber audj ofjtte ©auee gereicht unb bie

S'nodjeneffcng bann gu ber 9iagoutfauee benufjt-

7. Stnrgpaftcte mit üDiatearoni unb fJiinbSIcnbc. 250 g

ÜJiaeearoui gerbridjt man in gteidj grofje ©tüddjeu, fodjt fie
1
I2 ©tunbe

16 *
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in ©atjlnaffer, läßt fie abtropfen, bermifdjt fie mit 50 g jerlaffencr

Söutter unb 4 Süffeln geriebenem ißarmefanfäfe unb legt bie forgfättig

aufgeftridjene Ximbalenform überall mit ben SJtaccaroni bidjt auf.

Snjhnfdjen fjat mau eine feine ®albflcifcßfarce auf 300 g glcifd)

offne ©e^nen, 100 g Suftßped, 5 ©iern, ©atj, Pfeffer, geriebener

SSiuflatuuß unb feinen gemiegten Kräutern mit ber im borßergcljenben

Sftegept angegebenen ißanabe bereitet. Slucl) einige föalbfmildje pat

man blaudjiert, ^erteilt unb in SButter übergebraten, V 2 fßöfeljunge in

©djeibeit ^erteilt, ©Ijamßignonf gebünftet unb ein Stinberfilet jierüdj

gefpieft. ®ie Siinbflenbe teilt man alfbann in fingerftarfe ©djeiben,

beftreidjt fie mit .fpauffjofmcifterbuttcr (fietje Slbfdjnitt A) unb brät

fie 5 2Jtinuteu auf jeber ©eite in fteigenber S3utter. 9tun beftreidjt

man bie mit ben ÜDtaccaroni aufgelegte gorrn überall mit ber garce,

legt alle anbern borbereiteten ©adjen Ijinein, ftreidjt jum ©djluß nocl)*

ntalf eilte garcefdjidjt auf unb gulet^t eine bid^te SJtaccaronifdjidjt unb

bädt bie Snmbale l x
/2 ©tvtnbe im Öfen. SDaun ftürjt man bie ^Saftete,

glaciert fie mit bicfer SDtabeirafauce (fiefje Slbfcßnitt R.) uitb reicht bie

anbere ©auce nebenher.

8. ©tiirjßaftctc mit feinem Otagont. SDtan beftreidjt eine runbe

©tiirjform mit geflärter frifdjer Butter unb beftreut fie bann gut mit

fein geriebenem meinen Srot, fdjlägt barauf bier ©ier mit lauioarmer

Sutter, ©alj unb geriebenem ißarmefanfäfe ju bidflüffiger SJtaffe,

gießt biefe in bie gorm, läßt fie bantit auftaufen unb überftreut bief

mit geriebenem SSrot. Sortier tjat man 500 g S'arotinarcif ge=

lüafdjen, abgebrüht unb in Bouillon mit einem ©tüd 23utter, ©alg

unb etloaf SDtuflatnuß bid unb meid; gebiintpft unb ifjn mit jlnei

Süffeln bider Straft) auce unb fedjf Süffeln geriebenem Sßarmefanfäfe

bermifdjt. Sind) tjat mau auf ©Ijamßignonf, ©eflügcllebern, paljuetu

lammen, SMbfmibbcrit unb üb ergebratenen SBrüftdjen bon Saubett mit

bider, fräftigfter SDtabeirafauce ein Stagout bereitet. ®ie gönn ftreidjt

man mit bem Steif gleidjmäßig auf, füllt baf Stagout Ijinein, überbedt

ef redjt glatt mit einer Dberflädje bon Steif. 2tm beften gelingt bief,

menn man nadj ber ®röße ber gorut ein runbef Rapier fdjueibet, ef

bid mit 93utter beftreidjt unb ben Steif gleidjmäßig hierüber aufbreitet.

SDtan legt baf ^Sapier auf bie gorm, briidt ef gut an unb ßebt ef bann

ab. SDtan bädt bie haftete eine ©hntbe, ftürjt fie, überjicljt fie mit

SDtabeirafauce unb reidjt bie übrige ©auce nebenher.

9. 2öilb=fjjnftete mit einem SBaffcrtcig. SDtan läßt ju einer

mittelmäßig großen Sßaftete V 2 l SESaffer mit 125 g SButter unb 125 g

Stierenfett lodjett, nimmt 3 Sßfuitb SJteljl auf baf SBadbrett, madjt in
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bie SJiitte ein 2od) itnb rüfjrt baS lodjeube SBaffer ttadj i;;tb itadj §um
iöieljl, morauS man einen feften Seig madjt, bett man ftarl bern-beiten

nitb ber fo fteif fein muff, baff er, menn man ein ©tiid babon in bie

.fpöfje jiefjt, ficken bleibt. SSortjer tuirb baS glcifdj, eS fei §afen», 9telj=,

§irfd)= ober SSilbfdjmeinefleifcf), gemafdjeit, boit §ant unb Seinen bc=

freit, in paffettbe Stüde gefdjnittcn nnb mit gröbüdj gefdjitittcuem ©ped
bitvcfj^ogcrt. Saun nimmt man ©djalotteu ober gmiebeln, Sragott,

©afilihitn, Majoran, ©atj, helfen, Pfeffer nnb 9Mfettpfcffer, aßeS

fein gemadjt, reibt baS gleifdj bamit ein, tegt eS mit einigen ßorbeer»

blättern nnb mit ©tüddjen Sßntter anf ©pedfdjeiben in einen Stopf nnb

läfft eS, feft §ugebecft, Ijalb gar merben. 2tucf» faitn man baS Reifet) 31 t

biefer haftete anf fotgenbe SBeife 24 ©tunben Dörfer marinieren: Silan

rüljrt bie genannten Kräuter nnb ©eitmräc mit SBeiit ober (Siffig an,

brefjt baS f5^eifcf; boit aßen ©eiten in biefer Seije perum, legt eS in

eine fladje ©djüffel, giefft bie 93riif)e bariiber nnb bedt eS 51 t. 21m

aitbern Sage toirb cS ebenfalls anf ©pedfdjeiben Ijalb gar gemadjt.

^ngteidj mirb eine garce ttadj Q. III Str. 55 bereitet. Slutt rollt man
ein ©tiid Seig als Unterblatt fingerbid aitS, legt cS in bie mit 23ntter

beftridjene Pfanne, rollt ein ©tiid Seig 311m Üianbe mit ben ipättbett

rnnb nnb lang mie ju einem Kringel, briidt eS mit bem 9loßljol3 platt»

ungefähr eine ipanbbreit auSeinattber, nnb fdjneibet beibe ©nbeu glatt

ab. Ser 9lanb muff Ijöljer fein, als baS bariit liegenbe gleifd), bamit

Slattm für bie ©auce bleibt, bie fpätcr tjineiitgcgoffen loirb. Silan be=

ftreidjt nun baS llnterblatt mit (Sierit, fejjt ringsum beit langen ©treifeit

als 9lanb baranf, legt einige büttne ©pedfdjeiben anf baS Unterblatt

unb an bie ©eiten, ftreidjt bie $arce bariiber nnb orbnet nun baS

f^leifcf), ttadj ber SJlitte Ijitt etmaS Ijöljer nnb nidjt 31t feft in bie ^Saftete,

fo bafj fie eine gute gornt erljält. §at man reidjlid) garce, fo fann

man and) einige 33äfldjen baoott attfrollen unb ba3 tt)ifdjcn legen. Sladj»

bem man ben ^nljalt mit ©pedfdjeiben sugebedt Ijat, beftreidjt man
ben Stanb ber ^Saftete mit ©gelb, roßt eitt ©tiid Seig 3um Oberblatt

aus, legt eS baranf nnb briidt eS aßentljalben fanft au. Seit über»

fteigenbett Seig fdjneibet man rittgS umljcr ab, bewert ben fteljen ge»

bliebetten Slanb mit ber ®neif3aitge, unb legt SSer3icruugett auf bie

haftete, etma üoit Seig geroßte Heine ^löffdjett, 6—7 sufammeugclegt,

ober matt fdjneibet 331ätter ttttb 231unten auS. $n ber SJlitte muff eine

fingerfjiitgroffe Öffnung attS bem ffßaftetentcig gefdjnitteu ttttb eine Heine

Stöljre Don Seig baranf gefegt merben, meil bie ^Saftete ßuft Ijabett

muff, fie mürbe fonft planen. 93eint Sluridjten mirb oben eine rttnbc

©djeibe IjerauSgefdjnitten, ber ©ped IjernitSgenomnten, etmaS braune

®vaft= ober Srüffelfauce Ijineittgefüßt nitb bie übrige bajtt gereidjt.
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10. 6u)iif[el= s$flftcte poit ,£jafeu, aud) bon toilbem ©epiget
mit löuttertcig. ®ie f)afen merben, nadjbcm fie abgegogen unb ge=

mafeßen, bon |>aut unb «Seinen befreit. t£aS f^icifcf) mirb bom Stiid*

grat getöft, in paffenbe ©tiideßen gefcf>nitten unb gefpidt; baS ©eftüget

in ©tiiddjen genauen. SßeibeS tnirb und) Sir. 9 mariniert unb uacßßer

beiuaßc gar gebäntpft. Slun beftreid)t man eine ©cßiiffet bid mit 93uttcr,

peut geriebenes SBeißbrot barüber, legt baS gteifd), abmcd))'etnb mit

®tößcßen, metd)e aitS ber garce Q. III Sir. 55 ober 56 aufgerollt finb,

fo baß eS in ber SSiitte ßoßer unb eben liegt. ®ann nimmt man etmas

dritter aus betn ©eßmortopf, riißrt ben Stnfaß mit rotem SBein unb

SBaffer loS, gibt, um bieS gu miirgeu, etmaS Don ber ®räutcrbrii()e

ßingu unb gießt eS burd) ein ©ieb über baS gteifd). SDer Seig mirb 511

einer mittelmäßig großen haftete bon 250 g Stießt gemacht (fiep

©ngtifeßer Seig, Stbfdptitt S.), biefer einen ©troßßatm bid auSgerottt,

mit ctmaS Stießt überftäubt unb freugmeiS gufammengefdpgen (mo=

burd) er fid) bequemer auftegen läßt), ber 9innb ber @d)üffet mit ©i

beftrießen, ber SEeig auf baS gteifd) gelegt, auSeinanber gefd)tagen unb

runb ßeruni glatt gefeßnitten. Sou bem übrigen Steige mirb ein Siaitb

gemad)t, bie ^Saftete mit ©i beftrießen, ber 9ianb aufgelegt unb aueß

biefer beftrießen, boeß nießt ringSuntßer, meit fonft ber Steig nießt auf
geßeti mürbe. ®aun merben in ber Sliitte ber fßaftete gum StuSbämpfen

gtoei fteine ©infeßuitte gemaeßt unb bie haftete bei 1 ©rab fuße (fieße

Stbfdjnitt S. Sir. 1), je naeßbem ber Qnßatt mitbe ift, 1V4 bis 1
ZU

©tnnbe gebaden. ®or bem 2lnrid)ten fcßiteibet man einen rutibcn

SDedet ßerauS, gibt etloaS braune ®raftfauce in bie haftete, legt fic mieber

gu, oerbedt beit 9ianb ber aftetenfcß iiffcf mit einer ©cröiette ober mit

Rapier unb gibt fie, auf eine feinere ©cßiiffct geftetlt, gur Stafet.

11. haftete Pon uerfeßiebenen fftcifdjartcn. Süan nimmt ßiergu

jebeS gaßme ober mitbe ©eftüget, and) tpafen= unb Süürbebraten, unb

einen Steig bon 750 g Stießt (fieße ©nglifeßer Steig, Stbfdpitt S.).

©ine ©pringform ober tiefe Pfanne mirb mit SButter beftrießen unb in

teßtere ein an beiben ©eiten mit Sutter beftricßeneS leinenes 93aub

freugmeiS gelegt, mobureß man bie ^Saftete bequemer aus ber Pfanne

ßeben fann. Siun rollt man bie tpalfte beS SteigcS nießt gu biiitn aus

unb betegt bamit bie gornt, ober mau inacßt ein 23tatt unb feßneibet

baS Überfteßeube ab. ®aS mitbe ©eftüget für bie haftete mirb

borßer mit einem ©emengfet bon einer geßadten gmiebet, ©atg,

Sielten, Pfeffer, ®ragon, SSafitifum unb SBeiit eingerieben unb auf

büniten ©pedfdfeiben mit Shdtcr, feft gitgcbcdt, beinaße gar gebämpft.

tßci gaßmem ©eftüget taffe man bie groben ©emiirge meg unb neßme
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SJtuSfat. .fpafen, tuorauS baS Stüdgrat entfernt, unb giletbraten,

(festerer gcflopft) tuerbeit gleidjfadS in Stüde gefdjnitten, gefpidt nnb

über Stacpt in Sftarinabe Str. 9 gelegt nnb banadj ebenfalls beinahe

gar gebämpft. .gugleidj mac^t man Uott 750 g palb ®alb= nnb bjafb

Scptueinefleifd) eine garce ttad) Q. III 55. ©oit jammern ©efliigcl

paeft man ^erj nnb Seber nnb gibt eS mit jnr garce. Stic Hälfte ber

garce tuirb nun auf bem auSgebreiteten, mit Spedfcpeiben belegten Steig

auSeinanbergeftricpen, bann baS faltgetuorbene gleifd), ltacp ber SJtitte

pitt fjöfjer, barauf georbnet, mit garce bebedt nnb mieber Spedfcpeiben

barüber pingetegt. Starauf maept man mit einem ÜDteffer in ber SJiitte

bis auf beit ©rttnb eine Öffnung, legt non bem jurüdgetaffenett Steig

ein auSgerodteS Dberblatt über baS gleifcp, fcfjneibct folcpeS ringSuntper

glatt, beftreiept eS mit @i, legt einen SRaitb barauf, beftreidjt ipn eben*

falls, utad)t oou beit abgefepnittenen Steig SSerjierungcn auf bie haftete

nnb in ber SJtitte eine fittgerputgroffe Öffnung. Stiefefbe muff je ttaep

bem ignpalt 2 l
/2—3 Stiiitbcu baden. «Sollte fie 51t friif) garbe be-

fommen, fo merbeit grüne 93tätter ober ein mit ©utter beftridjcneS

Rapier barüber gelegt, Sftan gibt bie ^Saftete, tuemt SBilb ber ;gupalt

ift, mit einer ®raft= ober Striiffetfance, Don ber ettuaS burd; eine pcr=

auSgefcpnittene Öffnung in bie haftete gefüllt tuirb. Siadjbeitt man bie

Spedfcpeiben foOiel als ntöglicp peraitSgettommcit, tuirb fie tuicber 311-

gebedt. $11 jaljmetn ©cfliiget nimmt man eine 2titftern=, Savbcttctt=,

kapern* ober SJtordtelfauce, >00511 ber Sap beS gebäutpftett gleifcpeS

gebraudtt tuirb. Stiefe haftete fattit and) falt gegeben luerbett. @S
tuirb bann, tuentt fie auS bem Dfett foiitiitt, 1—2 Staffen fräftige

©ouidoit bitrdj einen Strikter in bie Öffnung gegoffett nnb teuere,

tueitn bie ^Saftete falt getuorben, mit fpapier uerftopft.

12. haftete uott ^ramtsuügelit ober aubcreit flehten ©ügcltt.

Stacpbem bie ©ögel gehörig gereinigt nnb ausgenommen fiitb, feptoipt

man baS ©ingetucibe (uon ®ramtSOögeln), optte Silagen, mit gluiebeftt,

Strüffetn, (£painpignonS unb einige^ Söacpolberbeeren in ©utter gelb

unb läfft eS falt tuerben. Staun fepneibet man 31t einer großen ^Saftete

750 g ß'a'lbfleifd), 1 fßfttnb ropett Sdjiitfctt uttb 250 g Sped iit

SBiirfel, padt adeS möglicftft fein, maept Uott 3 Sieat, 3 (Sfflöffel SJtilcp

unb ©utter ein feitteS fftüprei, gibt bieS ttaep bem Slbfiiplen nebft 3

©iern, 3 ©jflöffel SJlilep, ettuaS ©utter, SRnSfat unb, tuentt nötig, uodj

ettuaS Sal3 3U 250 g eittgetueieptem unb ftarf aitSgebrüdtem Sßeifc

brot, unb ftöfft bieS adeS im SJtörfcr gut burdf, baff eS eine feilte garce

tuirb. hiermit füdt man bie ©ögel, ftedt bie ©eine freit3tueiS burep

bie 2lugenpöplung, brefjt bie gliigel um unb läfjt fie in ©utter unb
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etwas SBaffer lueid; nitb faftig, nitf)t frofj Braten. Sann rollt man
nad; Belieben einen Btätter= ober SSutterteig aus, ber mit ber übrigen

garce befinden toirb. Stuf ben Seig werben bie fatt geworbenen
SSögel georbnet, Womit übrigens nad) Br. 11 oerfalfren wirb. Bon
ber fftdamtSbögctfaucc nimmt man baS ged, gibt braune gtcifdjbrülfe,

einige GEitronenfdjeiben, SBordjeüt, Trüffeln, ®atbSmibber, beren Bor=
ridjtung man in ben BorbereiiungSregetn A. Br. 38—41 finbet, unb

gelb gefdfwitjteS SJM/t baran, füllt etwas baOon in bie gebadene haftete

unb gibt baS übrige bagu.

13. ^aIbSfof)f=(33iodturtIc=) ^Saftete. 9Ban macf)t oon 2 i^funb

SJcc^I einen Blätterteig, wie er in Slbfdjnitt S. befdjrieben ift, fdjneibet

if)U in gwet nid)t gang gteidje Seite, rollt ben tteinften einen 9Beffer=

rüden bid gunt Boben avtS, legt bie ©djiiffet, auf Weidner bie ^Saftete

gebaden toerben fott, auf ben Seig, räbert itjn ringSunttjer mit einem

Badräbdjen ab unb legt bieS Blatt auf bie mit Butter beftridjene

©dfüffet. Sann madft man oon einigen Bogen Rapier einen Bad,

umwidett itjn glatt mit einigen angefeudjteten atten ©erbietten unb legt

itjn in bie Bütte auf ben Boben, um ben inwenbigen Bannt ber ^Saftete

baburd) nadf Belieben gtt erf)öt)en ober man füllt and) bie gornt fo fjod)

man Witt mit trodeneit ©rbfen. Ser anbere Seig Wirb nun ebettfo bid

Wie baS Unterbtatt unb fo grofg anSgerottt, baf? bon bem Seig ein brei=

fingerbreiter Battb um bie haftete abgefdfnitten werben famt. SaS
Dberbtatt Wirb auf bie ©clfüffet über ben ©erbiettcnflofj gelegt, mit

berbiinittem ($i beftridjen unb ber Banb Ijerumgetegt, loetdjer ebenfalls

oben, bod) nidjt an ben ©eiten beftridjen Werben barf. Sie ^Saftete

Wirb V 2 ©tunbe gebaden, ber Scdct beim Stnridjten in gang rmtber

gorm tjerauSgefdjnitten, ber gnljatt borfidjtig f)erau3genontmen, bafs

ber Seig nicEjt bröfetig Werbe, ein Bagout Ijineingefüttt unb mit bem

IferauSgefdjnittenen Blatte wieber gugebedt. Siefc 2trt gubereitung

nennt man Btinbftafteten. gn biefem gatte nimmt mau gur giittung

baS SBodiurtte^Bagout D. Br. 97, baS fefjr bid gehalten fein mufj.

Sßitt man fid) bie ©adjc bereinfadjen, fo bädt mau nur einen Blätter^

teigbedet, ben man über baS in eine tiefe ©djiiffet gefüllte Bagout bedt.

14. ©dpuadtjaftc fpnftetc üoit gnrcc. @3 wirb gu berfelben

ein Blätter* ober Butterteig Oon 750 g üBelft unb fotgenbe garcc

gemacht: 1 ißfunb Binbfteifdj, 1 ißfunb S?albftcifd), 1 ißfunb ©djwcine*

fteifdj unb 1 ißfuub @f>ed Werben mit bem nötigen ©alg fet»r fein

getjadt, fobanrt 8 fdjäumig gcfdjtagene Grier, SBuSfat, Weiter Pfeffer,

eine geriebene, in Butter gefdjmorte grogc Bwicbet, gang fein getjadter

Sragott, Bafilifum unb SBeliffe, etwa 130— 160 g geftofsener
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.gmiebad, ein paar Staffen SSein ober gleifct)brüt)e gut bamit burdp

gemengt, darauf legt man eine Springform big oben Ijin nadj Sir. 4

mit auggerotltem Scig aug unb füllt bie garce tjinein, bebedt fie mit

Dberbtatt unb Staub, mactjt eine 33ergierung barauf unb bcftreicpt bie

^Saftete mit ©i. Sann loirb biefe, nadfbem in bcr SDlitte eine Öffnung

gemadjt tourbe, 1 x
/b Stunbe gebacfeit unb eine kapern*, ©arbeiten*,

2luftem=, ©tjampignon* ober eine gute ®raftfauce bagu gegeben.

15. SBarntc haftete bon .gfttjndjen (^iitfcit) ober Saubcit,

and) boit ^atbftcifd). ©g tuirb eine 23tinb*ißaftete nad) Sir. 13

unb ein f?rifaffee bon ^ätjndjen ober Saubeit mit feinen guttjaten

ober ein feiueg ^atbfteifdpgntaffee gcmadjt, tt>ie man eg unter ben

S-teifdffpeifen (D. Sir. 91 unb 92) finbet, foldjcg mit ctloag Sauce in

bie ^Saftete gefüllt unb bie übrige bagu gegeben. ®atbftcifd)frifaffce

fann man rtoef; burdj SJiibberKüJjctjen (Slbfdpiitt Q.) berfeiuern.

16. haftete bon .^«tjudjen mit Sdjtnfen^arce. gette £>ät)n=

d)en toerben in je 4 Seite gefdpütten, in einer SGraife (Sämpfbriitje

A. Sir. 20) gar gemacht, bamit fie meifj bteiben. $u einer haftete

für 14—18 ißerfonen redjnet man 4— 5 £>df)nd)cn itttb 750 big

1000 g rofpit ©djinfen. Serfctbe loirb mit ctloag Sd)infenfctt

gang fein getjadt, 4 ©ier, loctdje mit SButtcr unb 4 ©fjtöffet SJiitd)

gum Stütjrei gemacht finb, ettoag eingclocid)teg unb auggebriidteg

SBcifjbrot, SJiugfat unb Sictfenpfcffcr, 2 (gier, bag gu Staunt ge*

fctjtagene SBcifje unb V 2 Saffe gefdpuotgcnc Shittcr Ijinsugegebcn unb

gut Sarce untereinanber gemifdjt. Sie £mtfte baboit tnirb auf einen

in bie ©djüffet gelegten, 1 cm bid auggerotttcu SaTptcteig geftridjen,

bie §ät)ud)en barauf georbuct, mit garce bebedt unb übrigeng nad)

Sir. 11 berfatjren. SSon ber Sämpfbrüf)c nimmt man bag gett, giOt

gtcifctjbrütje, gefdpoifdeg 3Jiet)t, etluag 28ein, ©itroucufaft, 3Kugfatnu|,

gange ß'apcrit ober feingetjadte Sarbctten tjittgu unb riibrt bie Sauce

nad) ^Belieben mit einigen ©ibottern ab.

17. ©ngtifdjc güüfdj^nfkte- Stian nimmt gu einer Scfiiffet

für 8 ißerfonen 250 g Stiefjt, 200 g SSittter, 1 ©i unb x
/

2

Ober-

taffe falteg SBaffer, mad)t tjierbou im hatten einen Seig, beit man gut

berarbeitet unb in gtoei niefjt gang gteid)e Seite fdjitcibct. Sen Heiuften

Seit rollt man aug, fdjneibet breifingerbreite Streifen baraug unb

belegt bamit ben Sianb einer tiefen ©dpiffet, loetdje man borffer mit

S3ulter beftridjen t)at. Sann nimmt man latteg gebrateneg ^leifdi
—

©eftiiget ober and) betfdjiebctte Sicfte —
,
fdpteibet cg in Heine paffenbe

Stüde, legt nun einige Spcdfdjeiben auf ben 23oben ber ©dpiffet unb
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bag gleifd) barauf, inbent man @al$, dielfenpfeffer unb nadj 33etieben

aucf) aufgcrodte gleifdiflöfjcfien bapnfdjen legt. diun tuirb 1—

2

Waffen fräfttge Souidon barüber gegeben, bag anbere ©tüd ®eig runb,

etluag größer alg bie ©cfjiiffel aitggerodt unb über bag gleifd) gelegt.

®eit überljängettben ®eig biegt ntan tuie eine feine 9?ode nacl) innen

itnb brücft ibjn mit jtuei gingerit runb tjerum an, um ben 9?anb ju

formen, unb beftreidft bag ©attje mit Uerbüuntem @i, mac£)t in ber

SJBtte 2 ©infdjnitte in ben ®eig nnb läfjt bie haftete 1—

l

1
/* ©tunbe

baden; bod) mufj bie Dberf)itje ftärfer alg bie llnterfiiije fein.

SJian gibt bie ^Saftete anf ber ©cfjiiffet, in tueldjer fie gebacfen ift,

pr Safel.

18. Pie. 3U biefent ©eridjt eignet fid; nicf)t mir ^ammelfleifd),

fonbern and) bag Sftnberfilet Uorpggtoeife, mie bie beften ©tüde non

jeber $Ieifd)art. ©etuölplicl) tuirb biefe englifc^e (Steife in einer $or=

äedanfdjüffel, tuelclje mit Sutter aitggeftridjen unb nur mit ^Blätterteig

bebecft tuirb, im Sratofen gebacfen.

SBirb pammelfleifcl) pm s^Sie bcftimmt, fo nimmt man bie Kotelett»

ttad) bem palfe f)iit, fdjneibet bag gelt unb bie paut bauon, bie ^nocfjen

ljeräug, Hopft bie (Stüde mürbe, ftreut ©alj unb Pfeffer bariiber unb

beim ©inlegen ettuag feingeljadte ^uiebeltt bagtuifdien.

®albfleifcf) tuirb opne pinptf)Utt oou 3iuiebeln auf gleiche SBeife

beljanbelt, bod) fommt nod) ettuag geljadter <Sped Ijinp unb ftetg
1U—Vs l gleifdjbrülje.

Söünfdjt man ben $ie uon Stauben, fo tuerben biefe jertegt ober

and) auggebeint, bann tuür§t man fie mit (Saig, ettuag fein geljadten

gtuiebeln, ©Quitten Uon magerem ©djinfen unb giept ftatt SSaffer

faure ©aljne in bie gorm.

3u adelt fßieg rnadjt man einen Söutterteig uon 375 g 9M)1
nadj uorljergefienber 2lngabe, rodt bauon ein ©tiid pm ®edel aug,

bag anbere pm 21uglegett. ®arauf beftreidjt man ben Sobett einer

Slitflaufform mit Sutter, legt biefelbe mit Steig aug, fiidt fie bi» oben

t)in mit bem beftimmten gleifd), tuobei mau lagentueig ettuag ganj fein

geftofjenen giuiebad unb ©alj burdjftreut. SDann giept man foüicl

SSaffer mit gelöftent gleifdjejdraft Ijinp, bafj eg beinahe mit bem fyleifdj

gleid)ftef)t, fdjlägt ben ettuag überfteljenben Steig hinein, legt ben Steig*

bedel, tuelcper
,

bantit er gut fcpliepe ,
bie ©röfjc ber gornt pabcxt

mufj, barauf unb bädt ben SJSie in einem Ijcifjett Öfen ettua 1 big

1 V 4 ©tunbe.

Seim 2Inrid)ten tuirb uon beut Steig put gleifd) gegeben, tuie bag

bei jeber haftete mit Sutterteig gefdjieljt.
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19. haftete ton Stpiitfcn. 1 ^ßfmtb feineg üftept, 200 g
Sutter, 1 ©i, V io l bicfe faure Sapnc. Sftatt mad)t babott mit

einem SOfeffer einen Seig, fdjncibct ipn in mehrere Seite nnb rollt jeben

Seit mögtkpft biinn aug. Sann toirb eine Springform ober eine eiferne

®affcroftc mit Sutter beftricpen nnb mit Seig auggetegt. Sugtekp toirb

gefocpter Scpinfett mit ettoag gctt (bag tepte tont Sdfinfett fann bagu

bctutfft toerbett) nnb mit einer Stoicbct gang fein gepadt; 51t biefer

Portion gehört ein tiefer Selter oott. Shtn toerbett 5—6 ©ier geftopft,

mit V 2 l biefer guter Sapne, üüiugfat nnb bem Scpinfen burepge*

riiprt nnb 001t biefer garce ein ginger bid über bert Seig geftrid;eit,

ein runbeg Statt Seig barauf getegt nnb fo abioedjfetnb fortgefapreu,

big ein Stüd Seig beit Sdftuft rnaept. Sieg toirb bei ftarfer £)i|e eine

Stunbe gebaden nnb ungeftürgt gur Safet gegeben.

20. haftete bou Oiöpntnbetu mit Stpiufcit nnb Sfäfc. Sie

9titioeifung ift im 2tbfd)uitt I. 31t finbeu.

21. haftete Doit Sd)infcurcftcit mit -Diubcttcig. Sie 2Cn=

toeifung ift im 2lbfcpnitt I. 31t fittben.

22. $rcbg=ff3aftete ober grifnffee in 9iei§. Siepe D. 9tr. 225.

23. ffßaftetc bou uugcfnljcncu Scc* nnb gluftfifdicit. 3»
einer ^Saftete toerbett bie gifdfe, iüetdfer 2lrt fie and) feitt mögen, ge*

fepuppt, auggenomtnett uttb entgrätet, famt beit Sebent, ioooou bie

©atte entfernt toerbett muff, getoafdjen ttnb in paffenbe Stüde ge*

fepnitten. Siefc toerben mit Satg einige Stuitbeit piugcftettt nnb nad)

9ir. 9 big guitt anbertt Sage in eine üütarinabe getegt, toorauf mau
fie mit einem Sucpe abtrodnet nnb mit einem reieptiepen Stüd Sutter

gunt Stcifioerben in eine Pfanne tegt, aber niept toeid) toerben täfft.

Sugteicp maept man einen Stätten ober Sutterteig üott 750—1000 g
SD^ept uttb fotgeitbe garce: 3 ?ßfuub gifcpflcifd) mirb aug §aut
unb ©räteit getöft, mit Sat3 fein gepadt, toobttrep eg toeiff bteibt, nnb

mit ber gifepbutter, gepadteit Sdjatotte'u ober Stoiebetn gepörig burep*

gefdftoipt. Sann gibt man 375 g in tattern SBaffer eingetoeüpteg

unb aitggebrüdteg Skiffbrot itebft 3 ©iertt pingu unb riiprt bie SO^nffe

über bem geuer, big fie fiep üont Sopfe töft, toorauf man fie ettoag

abfiipten täfft. Sann riiprt man 125 g 31t Saptte gerrüprte Sutter,

noep 3 ©ier, SOritgfat unb feingepadte ^ßeterfitie bttrep. Sollte bie garce

31t feft fein, mag man teiept erproben fann, toenn matt ein ®töffd)eit

aufrollt unb in fodfeubem SSaffer eben aitffocpeu läfft, fo gibt man
ttoep ettoag Sapne ober fatteg SBaffer pingu. Samt toirb toie in

9ir. 11 ein Unterbtatt ton bem Seig auggerottt, garce barüber ge*
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ftridjcit, mit ??ifcf)ftücfen belegt unb fo abmechfelnb fortgcfafjren. 9tnch

ber SDütte t)in muff, mie bet aßen hafteten, ber Snlfalt f)öt)er geformt,

bie oberfte Sarce mit ©pedfdfeiben beiegt uttb in ber ÜOtitte eine ritnbe

Öffnung tu ba? |)ineingelegte gemacht merbett. Übrigen? mirb bie

^Saftete nac^ ßtr. 11 geformt unb gebaden ttnb eine ®reb?=, 21uftern=,

©arbeßen= ober folgenbe ©auce ba§u gegeben, oon ber man, mie immer,

ein paar Xaffeu f)ineinfüßt: Sutter unb SCRcfyt läfft man ge(btict)

merbett, rübjrt Slcifdjbrühc, @al§, $Dht?fatblüte, Eitronenfaft ober

ftatt ber teueren etma? bon ber ßftarinabe tjinju
;

fjat man fö'reb?*

fdjmänsc, ^edftlebern unb fö'arpfenmild), fo gibt man bie? in ©tücfc^en

gefdpiitten mit §itr ©attce, bod) bitrfen erftere nicht mitfoc^eit, fie

merbett gutefjt burchgerührt. SDZatt !ann aud) etma? Sarce surüd-

behalten, ifjr mit ®reb?butter eine rote Sarbe geben, ober fie mit ab=

gefod)tem, bttrd) ein ^taarfieb gerührten ©pinat grün färben unb ju

Keinen Müffchen aufroßcit, meldje man in Sleifdfbrithe ober gefalßenem

SBaffer gar focf)t unb in bie ©auce legt. $uleht mirb biefe mit etma?

feingeljadter fßetcrfilie ttnb einigen Eibottern abgerütjrt.

24. ^Saftete bon ganzen $ifdjen. kleine §ed)te ober anbere

Sifdje merben gefdfuppt, unb auf folgenbe SBeife entgrätet: ÜDZan

fdfneibet fie unau?genommen am 9iiidgrat ber Sänge nadf mit einem

fdfarfen SDleffer auf, nimmt fie au?, mäfdjt fie rein, löft aße Geräten

au? bem Sütfch uttb ftid)t beit ®opf am 9iüdgrat ab, hoch muff bie

£ aut am 93aud)e unbefdjäbigt bleiben. SDanadf merben fie mie in

23 mariniert, mit ber befdjriebenen Sarce gefüllt unb auf ein mit

©pedfdjeiben belegte? Unterblatt öom iButterteig georbnet. Sfnt übrigen

rid;tet man fich nach 9tr. 11 .

25. SlaüffSaftctc. ©ie mirb gemacht mie 9h\ 23, inbe? bleibt

ba? ditidgrat im 2lal, unb jur Sarcc merben einige feingel)adtc @albei=

blättcr gefügt. £>at man feinen Sifdf 3ur garce, fo fatttt man al? 9lu?=

hilfe geriebene ©emmel mit ©tüddjen SSutter unter unb über ben 2lal

ftreuen. Ster Steig gu biefer ^Saftete barf nicht fett gemacht fein, „Euter

£eig 31t Störten unb Sßafteten", Slbfclin. S., ift paffenb basn.

26. ©tf)iiffcl=fjkftctc bon Sach§. SDcr Sadf? mirb gcfdfuppt,

in ©djeiben gefcfjnitten, einige ©tunbeu itad) Sltr. 23 mariniert unb

in ber 25rüf)e eben heiff gemacht. gugleicf) macht mau eilte Sarce nach

9tr. 23 unb bon 250 g üßief)! einen ^Blätterteig, roßt il)n au?, be=

ftreicljt bie beftimmte Sorm mit 33uttcr, legt bie §älftc ber fjrarce,

gleidpnäffig au?ciuauber gebrüdt, boit ber Stüde eine? Kalben Singer?

hinein, legt bie Sad;?fdjeibcit barauf unb bebedt fie mit ber übrigen
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$arce. Samt mirb ber auggerodte ^Blätterteig barüber gefegt, ein

9iatib nebft Verzierungen barauf gemadjt, mit einigen Keinen ©in=

fdjnitten öerfefjen unb bie ^Saftete IV2— 2 ©tunben gebaefen. ©»
gepören baju biefelbcn ©aucett mie in 9?r. 23

;
am augeueljmfteu

möchte jebod) eine gute ®reb»fauce fein.

27. Diuffifdje fJSaftctc. 1 kg £ad)§ luirb enthäutet unb au§ beit

©raten gelöft unb algbamt in feine ©djeiben gefdjuitten, bie mau mit

@alj, Pfeffer unb idhmfatnuf) beftreut unb in Vutter mit feinen

Kräutern gar büuftet. Sind) eine groffe, üorfjer in üftild) gelegte ©äufe=

leber mirb in ©djeiben geteilt unb in Vutter gebämpft, fomie 12 ©ier

f)art gefotten unb 250 g ®arolinarei§ in guter Sdeifdfbriifje mit

Vutter unb ©0X5 meid) unb förttig gefod)t. ^ft bie» adeg tiorbereitet,

beftreidft man eine ipaftetenreifform mit Vuttcr, legt fie mit Söutterteig

au», ftreid)t auf bem Voben unb au bie ©eiten ber gönn eilte ©djidft

3iei» unb legt nun bie £>ätfte ber gifdfftüde beftreut fie mit ben

geriebenen garten ©iern, läfft bann ©änfeteberfdjeiben folgen, bie

ebenfo beftreut toerben, unb fätjrt fo fort, bi§ ade» oerbraud)t ift. Saun
ftreid)t man bie Vutter, in ber gifd) unb ©änfeleber gebiinftet, über bie

letzte ©d)id)t, bebedt fie mit 9^ei», bebedt bie Dberflädfe mit ©ped-
platten unb bädt fie im Cfcn golbbrauu. Sie ißaftete luirb mit einer

®rebgfauce §ur Safe! gegeben.

28. fßaftetc Pmt nbriggcblickncnt ©todfifd). §ierju nimmt
man jeben beliebigen Vutterteig 001t 1 ißfunb ättetfl, jerfdjneibet it)n

in 2 Seite oon uidbjt gleicher ©röfje, rodt ben fteinften Seit 2 3D7effer=

rüden bid aug unb belegt bamit eine gorm ober ein eiferneg Vrat=

pfännd)en, metdjeg mit Butter beftridjen unb mit gabennubetn beftreut

ift. Sann gerKopft mau ettoa 2 tiefe Selter oolt gefodjten ©todfifd

in Keine ©tiide, tueid)t 375 g bitnit abgefdfätteg SBeifjbrot, moüon
bie Trufte getrodnet unb ^erftoffett mirb, in dRildj ein, brüdt eg ftarf

aug unb §erriil)rt eg, Ijadt nun gmiebeltt unb ©d)nitttaud), ftreut bie

feingeftofjene Vrotrinbe auf bag itnterbtatt, gibt eine Sage ©todfifd),

etmag ©alz, reidftid) in ©tüdd)en jerpftüdte Söutter, getjadten ©d)ititt=

taud), oon bem auggebriidten S3rot, toieber ©todfifd) unb fätjrt fo

fort, big alles barin ift. Sann fdftägt man 6 ganze ©ier mit 1
/i l

©atjne, toürjt eg mit ©atg, üdhtgfat unb etmag Pfeffer unb füllt bieg

löffetmeife barüber; legt bag obere Seigbtatt barauf, bädt bie tßaftete

l
1
/* ©tunbe buntetgetb u:tb gibt fie, auf eine tjeipe @d)üffet umgeftiirjt,

allein ober mit einer ^ßeterfilieufauce jur Safet.

29. ©nglifdfe haftete uoit 9if)abad>er. S07an ntad)e einen

Seig itad) 9tr. 17, teile itjn in jmei Seile unb rode jebeS ©tüd aug,
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belege mit einem Statt beS auSgerolttcn SeigeS eine gönn ober Sad=
fdjüffet itub ftreue etmaS gefto§enen gmiebad barüber tjin. Sann
neunte man Mjabarber — bie S8orric£)tnng ift im 2lbfd)nitt 0. (ftont=

pottS) mitgeteilt — unb lege itpt tagcnmeis mit $uder, 8imt, (£itroneit=

fdjeiben (ot)nc ®cnte) unb etmaS gesoffenem gmicbad auf ben Seig,

becfe baS aitbere Scigbtatt barauf unb üerfaljre meiter nad) 9lr. 17.

30. Apple-Pie — engtifdjc Dbftpaftctc. Ser Seig unb bie

Sereitung bicfer ^Saftete ift mie bei ber 9ir. 29. -Jiadjbem eine tiefe

©djüffet mit einem Seigrattbe aufgelegt, füllt mau biefetbe mit ge=

fdjätten, in je oier Seite gefdjnittenen 2tpfetn, ftrcut gehörig guder,

©itvonenfdjate ober 3intt tageitmeiS burd) unb gibt, toenn bie 2lpfct

im grüf)jat)r nid)t mef)r faftig unb meid) fiub, ein paar Saffeu 2Bein

unb ßitronenfdjeiben t)ingu. Saun ioirb ba§ Dberbtatt barüber getegt

unb übrigens gang nad) 9ir. 29 Oerfafjren.

2t tim er f. Sine entfpretfjctibe haftete tarnt matt and) ücm ipftaumen unö
Sliridjen madjcn.

31. Spalte .£>nfcn=S$aftete. SaS Sfridenfteifdj Don grnei jungen

großen £mfen loirb gehäutet, ber Sange nad) abgeföft, mit fjatbfinger*

taug unb ftcinfingerbicf gefdjuitteuem ©pcd, metdjer Dörfer mit ©atg,

Pfeffer unb feiitgefdjuitteneu ©djatotten gemiirgt ift, burd)gogen. Sann
legt man in eine flad)e ®afferotte 80 g Satter, ba§ in ©tüde ge=

fdptittene Steift, 2 (Ijjtöffet boH feingetjadte Srüffetu, 2 ©fjtöffct

©fjampignonS, ©als unb Pfeffer, tafft auf ftarfem §euer 10 Spinnten

taug bämpfen, ftettt eS guritd unb nimmt ben ettoaS abgefüfjtten Qm
batt IjeranS. SaS Qteifd) fott ben tpafenfuod)en toirb oon £>aut unb

©eljnen gänstid) befreit, mit einem gteidjeu Seite frifd)em ©ped fefjr

fein getjadt unb baitad) im Dörfer geftofjen, mobei man ad)t ge=

m afc^ene unb entgrätete ©arbeiten, 130 g Satter, einen ©fjtöffet oott

feingefd)uittene unb in Sutter meid) gebäntpfte ©djatotten ijinsu gibt,

unb alte» gut oermengt. Siefe Qarce mirb mit ©ats, meinem Pfeffer,

ttJhiSfatnufj, geftofjeneit ©etoürgnelfen, and) mit Sf)t)mian unb 3)ia=

jorait, menn mau ben (Sefdpnad angenepm finbet, gemürgt unb mit ber

©auce, morin baS Qteifdj gebämpft morbett, ocrmifd)t. Sarauf belegt

man eine ooate Qorm mit ^ßaftetenteig, beffen Sereitung im SXbfc^nitt

„Sadmert" mitgeteitt ift, gibt bie tpätfte ber Qarce tjinein, tegt ba»

gleifd) barauf, bebedt e§ mit ber übrigen Qarce, madjt einen Scdet

oon Seig barüber, bädt bie haftete bei guter £>i&e 1—l
lU ©tuubc

unb gibt fie fatt gur Safet.

32. Äattc Qdbtpitjuem haftete. Sie getbtjütjner merbeit mit

©atg unb ©emürgeu eingerieben, eingetn in SBeiubtätter gemidelt unb
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in Butter nicfjt 31t toeid^ gebantpft ober in einer ftarfen ©ämpfbrülje

(A. 9h:. 20
)

gar gemacht uub Mt in Heine ©tüde gefif)uitten. gur
garce nimmt man eine Heine ®albgmibber, etmag ^albfteifd) nnb

©ped, Ijadt alleg recfjt fein nnb inürgt eg mit ©als nnb SDhtgfat.

(SBiiufdjt man bie haftete nicE)t lange aufsubemafiren, fo tarnt man nod)

in SBaffer eingcmeidjtcg nnb ftart auggebrüdteg SÖSeifsbrot unb einige

@ier Ijiitsugebeit.) üütan madjt nun einen Sßafferteig ttad) 9tr. 9
,

belegt ipn mit ©pedfdjeiben, ftreidjt
1
I3 ber garce bariiber, legt bie

©tüddjen gelbf)üt)ner barauf unb [teilt in ber SJtittc 4 ©tüddjen auf*

recpt Ijin, bamit iutnenbig eine Öffnung bleibe, iueil bie haftete, meitn

fie feine Suft f)at, leidjt pla|t. SDann fommt mieber garcc, gelbfjüljner,

unb sutetjt madjt garce beit ©djtufj. ®ie haftete mirb nun meiter

nad) 9?r. 2 beljaubelt unb brei ©tunbcn, am beften in einem ®onbitor=

ofen, gebaden. 9lad)bent fie gar gemorbcn, giefse man burd) einen

SEridjter 1—2 Saffett braune S'raftbriifje piitetit, berftopfe nad) bcm

©rfalten bie Öffnung mit Rapier unb fjebe bie ^Saftete big 311111 ©e*

brauch auf.

Solche hafteten Ijalteit fid) int SBiitter mehrere Söodjctt.

33 . Spalte ^albfteifd)=f|?aftetc. Sine ©cljeibe ®atbflcifdj, etma

2—3 Sßfunb, mirb in Söürfet gefdjititten uub mit SEBciit unb bem

nötigen @0(3 I)alb gar gefodjt. ®aun merbeit gaitj menig Sorbeer*

blätter, ©emürjnetfen, Pfeffer, SJiordjelit, eine ißeterfilienmursel unb

eine ßmiebel baju getfjait unb adeg, gut gugebecft, eilte ©tunbe tangfam

getobt. Unterbeg bjacft man eine fjalbe ©djmeittgleber, meldje borljer

in peifsettt SBaffer auggejogeit ift, gans fein, ritprt fie burd) einen ®urdj=

fdjlag, bamit adeg §öutige entfernt merbe, unb üerntifcfje fie mit 1

fßfunb getjacftent ©djmeiitefleifdj, ©als, Pfeffer, SDhtgfatblüte, SDlugfat*

nufj, gefto^eitem Xfjpmian, ÜDlajoran, kapern uub 2 ganseu (Siern,

fügt bie mit bem ®albfleifdj getobten SJtordjetn, fein gefdjnitten, 311

biefer garce, meldje gut bermengt merbjm ntiip. ®araitf nimmt man
bag ®albfleifd) baut geuer, giefjt eg auf eilt ©ieb, bringt bie ©auce
mieber attfg geuer unb lä&t fie jugebedt gut berfodjett. ÜJhut mirb bie

vßaftetenfornt, meldje genau fdjliefjett ntufc, mit ©pcd auggelegt, eine

Sage garce Ijincingetljatt, bann i^albfleifdjmürfel, unb fo abmedjfetnb,

3um ©djluft mirb bie ganse haftete mit garce bebedt. gmifdjen bie

berfdjiebeuen Sagen giefjt man bie gut eiugefodjte ©auce bou ®alb*

fleifdj unb täfjt bie haftete bei gutem geuer 3 ©tuuben baden, Beim

|>eraugnef)mcn berfelben mirb ringgum ber ©ped meggefdjuitten, bie

haftete falt mit einem fcfjarfen Süieffer in sierlidje ©Reiben geteilt uitb

311m Butterbrot ferbiert.
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34. sJßicfuicf= s
,|3ßftctc. 9Jian bädt eine 93ünbpaftetc uadj 9ir. 13,

brät inämifdjen 12 fteine Sitetbeeffteafg in Butter braun unb faftig,

unb täfjt fie abtropfen. 10 Sier merbett tjart gefoefjt unb mit 200 g
gefodjtent ©djinfeu in fteine SBürfet gefcpnitten, audj merben 20 fteine

Stjampignong in Bouillon meid) gebämpft. 9Jtait nimmt ben 2)edet

öon ber gebadeiten haftete, füllt fie fdjidjtmeife mit Beeffteafg, ©djinfen,

Stern unb Stjampignong, beftreut jebe Sage mit ißertgmiebetn unb

kapern, unb beträufelt fie mit einigen Söffetu gleifdjgaltert. ®ieg

gteifdjgattert erhält man burdj Berfodjen ber Bratenbrütje nnb ber

Stjampignonbouittou mit V2 l SBaffer,
1h ©tag ißortmein, 1 Söffet

Sftragoneffig (mer feine ©äure liebt, täfjt itjn fetjten), unb 10 g
Steifdjejdraft. ÜDtait üerfept biefe ÜDiifdjung mit 10 g aufgetöfter

meiner ©etatine unb benupt ba§ ©etee fjalb auggefütjtt. Söian ftettt

bie ^Saftete, nadjbem man beit ®edet aufbedte, einen Sag fütjt, bcoor

man fie auftifefjt. 9tacb ^Belieben fann man eine Stemoutabenfauce nodj

baju geben.

II. Kleine pafteten.

35. Born Baden Heiner ^Safteten. 3u folgen eignet fidj be=

fonberg ein Blätterteig, bod) fann audj ein Butterteig baju genommen

merben. 9Jtau rollt itjn büitn aug, ftidjt mit einem Sßaffergtag boppett

foöiet Boben aug, atg man ißaftetcfjen §u fjaben münfdjt, legt bie

^pätfte auf eine mit Rapier auggetegte Badptatte unb fticfjt fie mittetg

eineg Heineren ©tafeg nodjmatg aug, moburdj bie 9tänber gebitbet

toerben. Beüor man biefe genau paffenb auftegt, beftreidjt mau beg

Bufammentjatteng megen ben 9iaub ber Itnterbtätter mit etmag fattem

SBaffer.

®ie ißaftetdjcn merben uadj 2litgabe bor ober uadj beut Baden

gefüllt. üDiau gebe itjneit eine ftarfe STättettjipc unb fefje in 10 Minuten

einmal uadj, beim töurdjbredjen eiiteg ^Saftetdjetrg täfjt fidj am beften

bag @arfeilt erproben. ®ie garce rnadje man bid, aber uidjt fteif,

fülle fie redjt Ijcif? in bie gebadeiten fßaftetdjen, metdje, meint fie au§

Blätterteig beftepen, oortjer iumenbig etmag eingebrüdt merben müffen,

unb gebe biefe mann gitr £afet.

§at man s45aftetcl)en beim S'onbitor baden taffen, mag man in

©täbten fo gut paben fann, unb ertjätt fie uidjt gaitj fjeip, fo fepe mau

fie oor bem gälten etma 5 Minuten in einen fjeijjcit Dfen.

2ltg trefflicpeit ©rfap für fteine hafteten fann man jept Steig =

fruftaben in tierfdjiebenen formen fattfen, bie oont Btunbfodj ©. 91t.

beg S'aiferg, §errn gäbide, erfuitbeit finb. @ie merben oor bem Siu=
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füllen ebenfalls burdf unb burdf I)ei§ gemacht. 23or beit S3fätterteig=

paftetc^eit beS ®onbitor§ tjdbett fte beit Vorrang, baff fie fidj unüer*

änbert gut monatelang hatten, atfo immer borrätig fein tömteit.

Sinnt er f. ®ie beim 2Iu§ftetf)en ber 3tfittöer cntftauöcnen $(ättd)eii fönneit

mit St beftridjeit, mit einem Semengfet Oon grobgeftofjenen SDtanbeln,

guefer unb $imt Beftreut unb gelb gebadcit, junt Seffert ober $I;ee

gegeben toerben. Staun man bie SlbfüHe be» SSlätterteigS nidjt am
felbcit Sage beriuenben, fo !ann mau fie einige Stage uubefcfiabet üou

©iite unb SBoIjtgefdmtacf an fiit)tem Orte in SJtet)! bergraben auf»

tjeben.

36. fJSaftctrfjen tum ©eftiiget. ©§ gehören t;ier§u 250 g
gebratenes ©eftüget, nad; beut StuSbeinen gemogen, 6 aitSgemäfferte

unb feiitgefjadte ©arbeiten, 2 Sfftöffet ^afiern, 125 g 33utter, 4 (£i=

botter, 125 g in föouillon eittgemeidjteS unb mieber auSgebriidteS

SBei^brot, einige Söffe! fräftige 53ratenbrii!)e, menig @at§ unb baS git

©d)autn gefdftagene SBeifje Don 2 ©ient. — fütan macht bietmou eilte

garce, reibt fie fein, füllt fie in bie mit fßutterteig aufgelegten Heilten

fßaftetcitförmdfen unb Iä§t fie in 15 ftftinuten bei guter fpijje gar

merben.

37. 2öoT)Iftf)iitC(fenbc f|5nftetd)eu üott ©efüigcH ober $att»*

ftcifd) mit ^äfe. @S mirb ein traftigcS, mob!fd)medenbef Siagout,

in furjer fBriibe getobt unb mit (Sigelb abgerübrt. llnterbeS rollt man
einen föuttcrteig biittn auf, belegt bantit bie f)3afteteuförmd)eit, füllt

biefe mit bern in ©tiiddfeit gefebnittenen gteifd; nebft ber bidlidjett

©aitce gur Hälfte an unb läfjt fie reichlich
1
/i ©tunbe bei mittet

mäßiger fpitje baden. SBäbreub biefer $eit rüfjre man ein ©tiiddfeit

gefdnitotjene SSntter bott 2SaIttu^grö|e, 2 gaitje (Sicr, etrnaS biefe füffc

©abtte unb geriebenen bottänbifdjen ober grünen ©djtneijerfäfe ju einer

bid!id)en ©auce, fülle bon berfetben 2 Xbeetoffet oott in jebef fßaftet*

eben nnb laffe fie nad)bcm uodfmafö 1
/i ©tunbe baden.

38. hafteten tmn SOiibbcr (Sfalbputildj). Stuf 4—5 fßerfoiten

redbnet man eine ®albSmibbcr. ®iefe mirb mit faltcm SEBaffer aufs

geucr gefegt, meint fie beinahe junt ®od;ett gefontmen ift, in fattef

SBaffer gelegt, enthäutet, mit einigen ©djatotten in fßutter gebraten,

feilt gefjadt unb mit etmaf in falter 33ouitton ober SBaffer cingemeidjtern

unb aufgebriidtem SBeiprot, brei ©iern, moboit bie Hälfte bef @i=

meines ju ©ebaum gefdjtagen mirb, (Zitronen, einem reichlichen ©tüd
frifdjer, ju ©abne gerührter föutter unb nach Seliebeit mit einigen ge*

reinigten unb gebadteit ©arbeiten gut burebgerübrt. Sind» fann man
einige Stuftern mit ihrer Sörüfje bwsufügen, fomie ftatt ber borbeitaituten

SDtaffe ben f£eig ber StTcibberHö^dfen (Slbfdntitt Q.) mähten. ®ie Lüftung

SabibtS, fiodjbud). 17
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iuirb tor bau 93ac!cit in bie fßaftetdfen gegeben nnb biefe gebaden mie

eS int erftett Siegelt ber Keinen hafteten bemerft ift.

39. ©djutacfljrtftc Kalbffcifd)^}Saftcttf)en. fpiergu fjaefe man ein

©tüddjen falten Kalbsbraten gang fein, mürge eS mit SttuSfat unb ©afg,

rüfjre eS über geuer mit einem reidffidjen ©tüd Krebsbutter, ober,

menn biefe fef)ft, mit frifdfer Butter unb etmaS guter Sratenbriilfe,

23ouiffon ober faurer ©afjne 51t einer giemfief) biden $arce, mefdfe man,

nadfbent fie Oont geuer genommen, mit einer ©ibotter abrütjrt. Statt

ber Krebsbutter nimmt man audj einige mit frifdfer Butter feingelfadte

©arbeiten, bie mau mit ber fertigen f$arce Ifeif? merbeit fäfft, offne

baff fie fodfen biirfeu. SDaS ©igefb mirb gunt 2fbrüf)ren bann mit etmaS

SBeiffmeiit Oerquirlt, £>ierton mirb jebeSmaf ein Slfeeföffef tot! redft

fjeiff in ein gebadeneS fßaftetdfen gefüllt.

40. 2lufteru=fJSaftet<f)en. @S mirb ein reicffficffeS ©tüd KrebS=

butter, in ©rmaitgefung frtfdje Sutter, gu ©offne gerüfjrt, nad)

fßerffäftutS Ifingugcfügt: 2— 3 ©ibotter, etmaS ©itronenfaft, 2JfuS=

fatblüte unb ©afg, baS Söaffer bon ben ffiergu beftimmten Sfuftern,

(man regnet auf bie fßerfon 3—4 ©tücf), ferner gefjadte ©lfam=

füguoitS, Käftern, etmaS geftoffener ßmiebad unb feingelfadter KafbS=

braten mit guter Söratenfauce. Sutefd riifjrt mau bie Raffte beS gu

©dfaum gefdffagetten ©imeifieS burdf. ©offte bie giiffuug gu bid fein,

fo gibt man etmaS faure ©offne ober fräftige Souitfon ober meinen

Söein ffingu, füllt bor bem 23aden Ifiermit bie fßaftetdjen unb fegt, nacff=

bem fie 10 ffßinuten bei einer fUtitteffjifje gebaden fjaben, auf febeS

3—4 Sfuftern, mefdfe mit ©itronenfaft unb ©ibottern beftridfen unb

mit etmaS feffr fein geftofjenem Stoiebad beftreut finb, unb ftefft fie

barauf noeff 5 Spinnten in ben Dfen, mo fie nur gar, ja nidft Ifart

merbeit btirfen.

41. KrebS=fßaftetdfcn. 9ftan feffmifd etmaS ©djafotten in fßutter,

rüffrt einen ©ffföffef Sttefff barin gelb, gibt fräftige, fodjenbe Souiffon

ffiitgu unb fäfft bieS mit 5—

6

gut gemafdjenen, gang feingelfadtcn

Srüffefit ober Stftordfefn eine Söeife fodfen. Sann giefft man ton

250 g Kalbmibber, mefdfe in Souiffou gar gefodft ift, bie £>aut,

nimmt bie ffeifdfigeit Seife fferauS, fdjueibet bie SDtibber in Heine SSiirfef

unb gibt fie gur Souiffoit. 2fffeS bieS fäfft man fttrg cinfodjeit, fügt

noeff 30 in ffeiite SBürfef gefdfnittenc KrebSfdfmänge ffiitgu, rüffrt eS

mit 2 ©ibottern ab unb füfft eS in bie gebadenen fßaftetdjen.

42. ©tettiuer fJSaftctdjen 001t ^cdjtcn mtb Krcbfcit. Sw

93fätterteig=f|3aftetd)en ton 1 ffSfunb 2M)f neffnte man bie Raffte eines
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£>ed)teg mittlerer (Prüfte, mafdje ifjtt faußer, fodje iljtt tu SBaffer mit

©atj mtb gtuiebeln gar unb taffe ifjtt auf einer ©djüffet augbamftfeit.

SDattn ttefjme man mit einem ÜDteffer ©djupftett unb £>aut tueg, fttdje

alle ©ritten forgfättig Ijeraug unb brcdje bag gleifdj in fteiite ©tüddjen.

gugleid) nefntte mau 15 ®rebfe, fodje fie, entferne beit $antt unb

fdjneibc bie ©djmänje unb bag steifet) aug beit ©djerett itt feine SBürfet.

S)anad) fdjmifie man etmag feingefjaefte ©djatotteu unb ein luenig 3)M)I

redjt -gelb, rüljre etmag redjt fräftige 3SouitIün, ein ©tiid ®rebgbutter,

SJiugfatbtütc unb bag tpedjtfleifdj Ijinju, and), tuenn eg nötig ift, etmag

©alg uttb taffe eg §u einer biden garce fodjett, bie matt mit bent ®rebgs

fteifd) bermifdjt unb red)t fjeif) in bie Umritten ißaftetd)en füllt.

43. 3ug=j|kftetd)cn. SDtan tfjut ein ©tüd Butter in ein ®odj=

gefdjirr unb fügt Ijin^n: 1 ißfunb magereg Ddifenfleifdj, 1 ^ßfuttb

®albfleifdj unb ein ©tüd @d)infeit oljne gett, atteg in ©tiide gefdjititteit,

bäntfift eg in ber töutter getb, gibt bann gmiebeln, 2 fteine, gelbe

üftofjrrübett, ettnag ©etteriefnolle, bieg atteg §erfd;nitten, baju, fotnie

etmag ganje ÜDtugfatblüte uttb 4 gange ©emürjitelfen, giefjt Steift*

ejtraftbrülje baratt unb läfjt eg fo tauge, feft jugebedt, ntäfjig fod)en,

big bag gleifdj meid) unb nur V 2 l Qug borljanben ift. darauf

mirb bag gleifd) in einem auggebritljten Xiidje auggeprefjt, bie ®raft=

brülje IjingefteÖt, unb nadjbettt fie gefltirt ift, bont 23obenfaf) abgegoffen.

®amt jerrüljrt man 12 redjt frifdje ©ibotter, riitjrt bie ^ug nadj mtb

ltad^ tjinju mtb läfjt eg burdj ein §aarfieb fließen. SJtit biefer g-lüffig*

leit füllt man fteine, mit frifdjer Sßutter beftridjene Hedjformen ober

mögtidjft ctjliitberförmige, ettnag tjotje Dbertaffcit jur £mlfte an, ftettt

fie in fodjenbeg SBaffer, melcfieg big au bie tjatbe £>ölje ber ©efäfje

reicht unb teifjt fie foefjen, big ber Stdjalt feft gemorbett ift. SJtait

fturjt fobann bie ^aftetdjeit auf bie beftimmte glatte, Ijadt ein ©tüd=

d>en mageren ©djinfen mit etttmg 5ßeterfitie fein unb beftreut fie bantit.

©oldje ißaftetdjen, ebettfo fein atg fräftig, fönnen im übrigen bott

attertei gleifdjabfäUen bereitet merben,' befonberg gut ift eine 93ei=

mifcf)uttg bott Söitb jeher Strt, ettoa übriggebtiebener £>afettbrateit, and)

Äramtgböget u.
f.

lu.

44. 9teig=f|3rtftetd)cn. Steig, meldjer gut abgebrüht ift, mirb mit

SJtildj uttb beut nötigen ©als meid) unb gaitj fteif gefod)t; uitterbeg

mirb gefügter unb ganj fein getjadter ©djinfett mit faurer ©aljne ber=

mengt unb tagenmeig mit beut Steig unb ißartnefanfäfe in aitggeftridjeite

uttb mit gmiebad beftreute görtitdjeit gefüllt unb gebadett.

45. kleine hafteten bott nbriggcbltcbcueu Sfrauxtgbögcln.

2)ie Gsittgemeibe oljtte SJtageit nebft Steften bott gebratenem fjrleifdj

17 *
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merben fein getjadt itnb ljinjugegeben: etmaS in SBaffer eingenjcid^tcS

unb auSgcbrüdteS Sßeifjbrot, ein paar Söffet ©atpte, einige ©er, ©0(3,
üdiuSfat nnb etmaS frifdjgeftoffcne Sßadjotberbeeren. SieS adeS trirb

mit einem reid)tid)cn ©tid) Sutter über geuer eine deine SBeite gerührt

unb hiermit bie Söget gefüllt. ®ann mirb öoit fteinen Srötcf)cn bie

Trufte abgeriebeit nnb eine ©djnitte ftad) abgefdfnitten. ÜDiefe Srötdfen

merb eit öorfidjtig auSget)öt)tt unb in jebcS mirb ein Söget geftedt,

morauf fie mieber jngebedt, mit einem tjütjernen ©piddfen burd)ftod)en

ober jugcbuitben merben. 5thtn merbeit bie Srötctjen in einer Pfanne,

morin man ütftitd) nnb Sntter tjat tjeiff merben taffen, in ben Dfen ge=

fetff unb fteiffig begoffen; menn bie gtüffigfeit eingejogen ift, mirb ba»

Segieffen mit Sutter unb Sratenfauce fortgefe|t, bi» bie hafteten getb=

bräuntid) gemorben finb.

@S taffen fid) fotdje Srötdfen (Kruftaben) aud) mit Oerfdffebenen

StagoutS aus Sratenreften füllen
,

aud) föniten feine ©emüfe, mie

©pargetfpitjen, gefüllte 2trtifd)odenböben jur güdung benutzt merben.

gmedmäfnger ats baS Saden auf oben angegebene 5trt im Dfen ift

babei baS StuSbaden ber Srötd)eit nadj bem ©nmeidjeit in fdjrnimmem

bem Sadfett.

46. ©cfdjmiub gemalte 6eutmel=fßaftcttf)cn bon gteifd)*

rcftcu. dftan tjadt übriggebtiebenen Kalbsbraten, ober maS man biefer

2lrt t)at, mit etmaS fettem gteifd), aud) ©dffttfen, ganj fein, gibtüdiuS-

tat, ©ats, ein ©tiid Sutter, einige ©er, ißeterfitie ober etma» gefjadte

@d)atotten ober gmiebetn tffnju unb rütjrt ade» über geuer 31t einer

nidjt 3U fteifen garce. ®amit merben ©emmet ober 9Jiitd)brötd)cn nad)

borftefjenber 2tngab e gefüllt unb gebaden.

47. ©emmetpaftetdjen mit Steinpilzen. Sftan reibt bon fteinen

©entmetn bie braune Stuffenrinbe ab, tjatbiert fie, entfernt bie Krume,

meidff fie mit einem © üerquirtter ÜDütd) unb bret)t fie atSbann in

ber abgeriebenen 9iinbe um. $11 jeber biefer ©emmet redptet man 1

bi» 2 groffe ©teinpitje, bie man fattber pufjt unb beren Köpfe man in

2 cm grofte @tüdd)en fdfneibet. SDaS übrige Oou ben ißitsen miegt

man mit ißeterfitie, ißintpernede unb ©ftragon feilt, fdpuiüt nun eine

'

feingefd)nittene ©dfatotte in etmaS Sutter, fügt baS get)adte, foluie

©ats, Pfeffer, menig abgeriebene ©tronenfdjate, 20 g gan3 fein*

gemiegten Snftfped, mehrere gange ©er, einige ©fftöffet Sratenfauce

unb 1 ©fftöffet iportmein t)in3U unb berutifdjt bicS adeS mit ben 3er-

fcf)nittenen ^ßitgftüden. gn bie auSget)öt)tteu ©emmctfjätften fiidt man

etma» 001t ber garce, beftreut bie Dberftädfe mit geriebener ©emmet,

fiidt auf jebe ipätfte ein menig Krebsbutter, beträufelt fie mit ©itronen*
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faft unb bädt bie s^ßaftctcf>en eine gute SSiertcIftuube im Ofen bei feljr

gelinber £i£c.

48. Skrfjcrpaftctcu. Sie Keinen S3ed)erfortnen non 93IedE) luerben

mit Suttcr auSgeftridjen uttb mit ber in Str. 8 ju ber großen ©türj*

haftete gebrausten garce 3
/i öolt gefüllt; biefe briieft man auf bem

Sßoben unb beit ©eiten ber gönn an, fo bafj in ber SJtitte ein leerer

Staunt entfielt, in tueldjen ein (Sfjtöffel Ragout, nadj berfelben Kummer
bereitet, fomrnt. Sann ftreidjt man bie garce barüber, fo baff ba3

Ragout öoHftänbig bebedt ift, legt auf jebe gornt ein mit SButter be=

ftricf)ene§ Rapier unb fteftt bie fßaftetdjeu Va ©tunbe bor bem duridjtcu

in fod)enbe§ SBaffer, tueldjeS aber nur bi§ gur Raffte ber gorut reichen

barf. Um biefe Keinen ißaftetdjen gar gu madjen, barf ba§ SSaffcr nur

fodjenb pcifj fein, ber Sopf, in meinem fie ftepen, luirb bebedt, unb

nadj bem SluSftürgen legt man nadj belieben eine runbe SrüffeU ober

Ddjfengungenfdjeibe auf jebeä ißaftetdjen. ©ie luerben mit ober oljne

©auce nad; ber ©uppe gereidjt.

49. Stöntifdje fpaftcttfjcu. 3Jtait Ijat §it biefeit ißaftetdjen eine

befonbere gorm, bie au3 einem au§ SJteffing gegoffeiteit, aufjcit fein

gerippten Sledjer ober 3JtufdjeIfdjaIe an bleifeberbidem langen @ifen=

ftiel mit §o!ggriff befielt. 3tt ben ißaftetdjen bereitet man au» 125 g
SJtefjt, 1 @i unb 1 (Sigefb, ©alg, 1 Sfjeelöffel Dliüenöl unb ber nötigen

SJtild) einen bidftiiffigen ©ierfudjenteig. SQlan gerläfjt alSbann Snd=

fett, Ijält bie gorm einige $eit hinein, baf? fie burdj unb burdj Ijeifj

mirb, taudjt fie bann bi§ auf ©trofjfjaftubreite bom Staube entfernt in

bie Seigmaffe, bie fid) bann fofort anfetjt, Ijplt fie barauf in ba§ 33ad=

fett, bi§ bie Skdjerdjen licljtbraun finb, legt e§ jum Entfetten auf gliefj'

papier, unb bädt in berfeiben Sßeife bie ^aftetdfen lueiter. SJtau fteCCt

fie Ijeifj unb füllt fie mit einem feinen braunen ober lueifjcu Stagout.

Siefe $aftetd)en finb boit gang reigenbem 21u§feljen unb taffen fidj

mannigfadj beriueuben, audj mit ©emiife, g. S5. ©piitat, gefüllt al§

®rang gum traten.

50. ©epgclbcrfjcr ttadj Slöniginucuart. 31tan löft ba§ garte

Sleifdj boit jmei jungen gebratenen §üfjnern, loiegt e§ fein mtb ber=

ntifdjt c§ mit 4 Söffe! bider S3edjamelfauce unb 6 ©ibottern, fügt,

locnn bie 3Jtaffe gtt bid, ein lueuig ©aljne, luenn fie gu bünn erfd) eint,

geriebene ©einntel gu unb füllt fie in mit Söutter aulgeftridjeue Saffen=

föpfdjeit. 3Jtan ftcltt biefe in ein SBafferbab, läfjt fie in etma 20 3Jti=

nuten gar unb fteif luerben, ftürgt fie unb überfüllt fie mit einer £reb»=

fauce, mit ber man fie 51t Sifdj gibt.
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51. £nflctjrnub=f|3nftctd)cit. ®ie flcinen ißaftetenförmchen merbett

mit Sßutter beftricCpen unb mit nubetförmig jurechtgefdjuittenen Xriif*

feilt unb Ddjfenjunge b eftreut. 2ll§bann miegt man Sftcftc oon gebra-

tenen |)ül)nern fein ucbft einigen gebünfteten (ShamfngnonS ,
etmaS

Suftfped unb menig gefod)tem ©d)infen, öermifdjt 'oie§ mit einigen

©iertt, ©alj, Pfeffer, $Jttugfatnujj unb 9teibbrot unb ftreidjt bie görnt^

djeit bid mit garce au§. ®ie Sftitte ber gönn mirb mit einem fefjr

bid gehaltenen ©hampignonragout auSgefüllt, §u beut man Heine ^ßilje

in Sßutter unb gleifdjbrülje gar bünftet, ^albämild) mürfclig fdjneibet

unb beibc§ in brauner ®raftfauce Ijeifc merben lafjt. üütait iiberftreic^t

bie§ 9iagout mit einer garcefd)id)t, fodjt bie ?ßaftetc^en eine f)albc

©tunbe im SEBafferbabe unb ftürgt fie, um fie mit SDiabeirafauce ju

übergiefjen.

52. Mince-Pie — eitglifdje fßaftetdjen §itm Seffert. 250 g

au§gefteinte Stofinen, mit 250 g gefchatten unb au§gefernten Sfyjfcln

gehadt, 250 g Korinthen, 250 g gefjadteä Dchfenmarf ober SRieren^

tatg, 60 g fein in SSürfet gefchnittene fanbierte Drangenfcfjate, 250 g

gctjadter Stinbgbraten, ungefäljr 250 g geflogenen guder, V2 9Jtu»=

fatnuft, etma§ geljadte ©itronenfdjate, etma§ gimt, V2 glafdfe Sognac,

bie§ ade», gut jufammen öermifdjt, tnirb auf bie tlnterbtätter ber

^Saftctdjen gelegt, tüeld;e ftatt eine§ 3tanbe§ mit einem Dberblatt öer=

feheit unb gleich banad) gebadett loerben.

2lud; fann man dtinbsbraten unb Stierentatg fehlen taffen, ftatt

Drangenfchate bie £>ätfte jerfdjnittene ©uccabe nehmen, and; nur bie

ipälfte Sfyfel benutzen unb ftatt be§ Kognac eine grofje Dbertaffe guten

Sinnt oertnenben.

üüian legt fie franjfömtig, eilt» gur £>ätfte auf bem anbern liegenb,

auf eine ©dfüffet.

2lu3 biefer Portion merben ungefähr 18 ©tüd.

^raitJeutyeifeit. 2lde hafteten finb gu ®ranfengerid;ten uttge=

eignet.
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Sdiultierat.

1* Slttgemeiue begeht für bie Sorritfjtung uitb gulemtung ber

gifeße uitb Slngabc, iit wcldjett 9Jlonaten biefe am ücftcu finb.

Subereitung im frifd^eu Suftanöe. Sitte Shtßs unb ungefalgeneit

gifeße miiffett gang frifcf) gubereitet werben, weil fie halb ben ©e*

fcfjmadl öeränbern unb bann (Siel erregen unb ber ©efunbßeit t;öc£;ft

nachteilig finb. Ter Sifd) ift am befielt, Wenn er gleich muß bem Sange

gefcfjlachtet, fofort ausgenommen unb alSbalb gunt Serfauf gebraut

ift. Serleßte gefangene Sifdße int SBaffer ttodj mögtießft lange lebettbig

gu ermatten, ift nicht nur eine Tierquälerei, fonbern eS üerfcßtedjtert

fid) audh bie Dualität bei biefent lattgfamen fpinfterben. Sei anbernt

Sleifd) galten Wir äitgftlicß barauf, baß gefuitbe Tiere rafcß gefcßladjtet

Werben, fittben Steifd) öon geintem SBilb ungenießbar unb Würben

bon gefallenen Tieren nidjtS berühren. Sei Sifdjett bagegett taffen Wir

un§ baS Serfeßrtefte gefallen, ttittr ber öerbefferte Setrieb ber @ee*

fifeßerei beobaeßtet überall baS rießtige Serfaßrett. — Tie ©rlennungS*

geilen frifdjer Sifcße finb folgenbe : Tie Slugeit unb ©djupfiett miiffen

flar unb glängenb erfeßeinett, bie dienten ein tebßafteS 9'iot uitb einen

frifeßen gifdigerud) ßaben; ber gange Sifd) muß fteif fein; befonberS

barf fid) am ©eßwattg bie £aut nidjt leitet ablöfett laffen. ©inb bie

Siemen bleid;, fo ift ber gifcß nicht gu gebraudfen. §abett bie Sifcße,

etwa bei längerem Saßnberfanb, aueß nur Wenig übten ©erueß ange=

nontmen, fo finb fie fogleid) auSguwafdjen, ant beften mit übermattgan=

faureS Sali entßaltenbem Söaffer.

Sdjlacßten ber cSlujjjfqcbe. @S gefdjießt bieS, ittbem man mit einem

feßarfett SJieffer ber Sänge naeß einen Singer breit iit bie ©piße beS

©cßwangeS feßneibet unb mit bent üttiefferrüdeit berb aufs ©euid fdjlägt.

SBiinfcßt man bie Sifcße an gewitterfcßWüten Tagen einige ©tunben

aufgubewaßren, fo neßme man fie auS, toobei aud) bie Siemen entfernt

Werben, ftreue einige Sörner ©alg ßinein, fd^lage fie in ein naffeS Tucß

unb bringe fie au ben fälteften Drt, lege fie aber nießt ittS SBaffer,

Wa§ ißnett Wie anbernt Sleifcße wießtige Seftanbteile entgießt.
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®en Sfaf tötet man burdj einen ferneren £mutmerfdjfag auf beit

S?oVf, ober man fafst ifjtt mit einem £udjc unterhalb beg unb
fdjfögt biefen mehrere SJtafe rec^t fräftig gegen beit ®üdjentifdj ober

auf einen Stein, binbet bann einen S3inbfaben unter bem ®opfc fo feft

afg mögfidj gufamnten unb befestigt ibjn an irgenb einem §aten ober

Stagef. Übrigeng fann man beit Sfaf meit einfacher, leister unb rafdfer

töten, menn man if)tt in einen groften (Sinter mit 1h l Söetneffig

legt, in bem 250 g ©afg aufgetöft tuurbett unb bag ©efäfj rafdj mit

befcf)inertem ®edef gubecft. Siadj einigen ÜUiinuten fann man ben Sfaf,

ber nun eine blaue garbe angenommen I;at unb öon adern Schleim be=

freit ift, tot aug bem (Sinter neunten unb tneiter beljanbefn. ®ann
fdfucibet matt mit einem fdjarfen SO^effer ringgum unter ben S3ruft=

floffcn bie §aitt ein, trennt biefe einen ginger breit log unb ftreift fie

mit einem groben SEttdje unb ©afg big gum ©djmange fjin ab, inbent

man mit fefter .'panb berb fierunter fäfjrt, mefdjeg audj, fobafb matt

int üuge ift, feidjt üon ftatten gefjt- kleine Sfafe gieljt man nidjt ab;

man reibt fie ftarf mit ©afg ab, fdjneibet bie gfoffen ab, ben Seib auf,

nimmt bag (Singemeibe fjeräug unb entfernt öorficfjtig bie ©affe öon

ber Seber. ®anad) mäfdjt man fie fo fange mit ©afg, big bag Söaffer

ffar bfeibt, fdjiteibet fie fcfjräg in breifingerbreite ©tiide, mirft ®opf
unb ©djmattgfpipe toeg, reibt bie übrigen ©tüde in= unb augmenbig

mit ©afg, gieftt etloag fjeift gemalten (Sffig baritber unb ftcfft fie git=

gebedt f)in, big gunt nafjen ©ebraudj. ^feilte Sfafe eignen fidj gut

gur ©uppe.

8u ben metften gifdjfpeifen merben bie gifcfie gefdjuppt. (Sg mirb

ifjtten ber Seib aufgefdfnitten, bag (Singemeibe fjerauggenontntcn, mobci

bie ©affe üorficfjtig öon ber Seber gefdfnitten merben ntufj, ba biefe,

menn fie üerfetjt mirb, einen Bittern ©efdpnad niitteift, ber fid) nidjt

bttrcü Sfbfpüfen öerfiert. SDattit merben fie gut gemafdjett, enttoeber

gang gefaffen ober in paffettbe ©tiide gcteift.

Jtodten, Salgen unö IPürgett 6er cSifcpe. ®ie meifteit gifdje merbctt

in fodfenbeg Söaffer gegeben unb menig gefocfjt; nur ©cefifdjc unb grofje

gfttfjfifcfje bringt matt oft mit faftent, gcfafgeitent Söaffer aufg geuer

ttitb nimmt fie baöon, fobafb fie fodjett; gerteifte gifdje ntüffen unter

affen llmftänben in fodjettbeg Söaffer getfjau merben, ba fie nidjt burdj

bie §aut öor beut Sfuggefaugtmerben gefdjiipt fiub.

©ben gefangene unb fofort gitbereitete gifdje reiften ftarf auf, bc=

foitberg, menn fie rafdj gefocfjt merben.

®en gifdj meber gtt fcfjmad; ttodj gtt ftarf gu fafgett unb ifjit

öoffftättbig gar, aber nidjt gu meid; gu fodjett, beiueift eilte gute ^ödjiu.

Mildert fagt öon biefer: „giifjfft bn’g in beit gingerfptfccn, micöief
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Pfeffer, miebiet ©atg?" 9Jiit foefjenbem 255affcr aufgefc^tc gifdje utüffeit

giemltdj ftarf gefalgen merben, ba fie mir furje geit mit beut ©atgmaffer

in iöerütjruug bleiben. Sa§ ©arfeiit ift am leisten £)erau§gietjeit ber

gtoffeit 311 erlernten unb menn fidj ba§ gteifdj bon ben Knodjeit töft,

ma§ man bei gerfdjnittenen gifdjeit leidet fefjen fann. ,ßum Slnridjteit

gehört eine ermannte tiefe ©djiiffet mit einem ©integer. Sttan forge ba=

für, baß fomotjt ber gifdj at§ attdj bie bagu beftimmten Kartoffeln nebft

ber «Sauce redjt bampfeitb unb atle§ gitgteidj gur Safet gebraut merbc.

23cim ©ebraudj ber Sorbeerbtätter ift fomotjt bei ben gifdjen als

gteifdjfpeifen eine fparfame Stitmenbung gtt empfehlen, fie biirfen, ba ber

©efdjmad berfetbeu ftar! fjerbortritt, nur ftiidmeife gebraudjt merbeit.

gifdje, metdje man mit Öl unb ©ffig anridjtet, taffe man nid)t in ber

SBrütje, morin fie gefodjt finb, erfatten, fonberu nctjnie fie t^erauS, mari-

niere fie teidjt mit feinem Öt, ©ffig, Pfeffer unb ©atg unb ftette fie fatt.

Satten bev cSifcpe. hierbei ift 511 bemerfeit, baf3 fie in offener

fßfanttc, ftetS mit reidjtidj gett, jebodj auf nidjt gu fjeif^ein geuer ge=

braten merben muffen, bamit fie nidjt boit innen rot; bleiben, mätjrenb fie

außen faft berbraunt finb, unb baß fie fogleid) auf einer bortjer tjeiß=

gemadjten ©djiiffet anguridjteit finb unb nidjt gugebedt loerbeit biirfen.

gifdje in ©adert finb im Stbfdjuitt M. gu finbeit.

Sebent bon gtußfifdjen, beim Karpfen and) bie 9Mdj, gelten at3

bie feiuften Seite ber g-ifdje. Sebent bon ©eefifdjett aber Ijabcit eilten

ftartcu Stjrangefdjmad, finb atfo gang ungenießbar.

Übliche ©ebrauepsjeit ber eSifcpe. Ser ©alnt — geräudjert Sadj§

—

ift im Stprit, bor ber Saidjgeit, am feinften, aber in alten SKonatcn

genießbar. fJiadj ©raf fünfter fod man ben ©atm au§ ber ÜRorb=

unb Dftfee bom Stnfang be§ 2Jtonat§ Dftober bi§ in bie gloeite Hälfte

be§ gebruar nidjt effen. 2lm borgügtidjften ift ber 9itjeinfatm, bann

folgt ber Söefen, barauf ber ©tb= unb gutefjt ber Dftfeefatm.

Ser 2t at ift immer brattdjbar, mirb aber mätjrenb ber SBintermonate

nic^t gefangen.

Ser §edjt (Saidjgeit: äftärg unb Stprit) bteibt mager bis $uti, ift am
beften September bi§ Januar.

Ser SBarfdj (Saidjgeit: Stprit, Sttai) am beften bom «Scplbr. bis Januar.

Ser ganber, audj ©anbart genannt, am beften bom ©eptentber bi§

Februar.

Ser Karpfen (Saidjgeit: 2tprit, S02ai) mirb außer beit Saidjmonaten

ba§ gange S«it)r fjinburdj gegeffeit, ift aber am beften itt ben SUtonatcit

Dftober bis ©nbe üütärg.

Ser Stftaififdj (Soidtjgeit: ©ube 2tprit, 2Kai) ift ein ©eefifdj, metdjer

nur mätjrenb ber Saidjgeit bie gtiiffe tjinauffteigt, um beit Saidj
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bariit abgufe|sen, bann aber maffenpaft gefangen rnirb. ®)cr in beu

ghifjmiinbungeu gefangene (Stint ift am beften oom 9Jtai bi» ®)e=

gember.

®ie goretle (ßaidjgeit: fftoPember, ®e§ember) ift am beften oom 3Kai

big Sfuguft.

®ie Schleie unb Sßarbe (Saidjgeit: ÜDtoi, guni) merbett inber ganzen

übrigen geit gefangen, finb jebocp am beften in ben falten ÜUionaten.

®ie Duappe, ber Süf3maffer==ScpelIfifd), ftetg gut aufter gebruar,

ÜDlärg unb Slprit.

®rebfe finb am beften oom SKai big Sluggaugg September.

gür Seefifcpe gibt eg big jept feine gefeplicpe Scpongeit, fie

inerbeit faft bag gange gapr gegeffen; boep paben fiep bei beut ttnge=

aljuten Sluffcpmung ber ^pod^feefifd;erei für bie 9i orbfee beftimmte

£>auptf anggeiten ber einzelnen Slrten immer beutlicper peraug*

bifbet:

Scpellfifcp. ®a§ gange gapr, befonberg biel im Februar ober SÖtarg

unb Sluguft—Dftober.

Sf ab elf au. ®a£ gange gapr, etma§ toeniger in ben Sommermonaten
^unt—Sluguft.

© e e f) e cf) t. Sunt—(September ober Dftober; in ben SBintermonaten

fepr menig.

Sfoplfifcp. Sut gangen gapre; ber gang fteigert fiep gmeintal, Sin»

fang SJtärg unb guli, Sluguft, September.

SBeiffltng. Dftober—Slpril; am päufigften Sanuar, gebruar, SJfärg.

Sengftfcf). Snt gangen gapre; befonberg gebruar, SJtärg, Slpril.

S cp olle. gut gangen gapre; befonberg biel Sanuar unb gebruar

unb guni ober guli—Dftober (bortoiegenb deine).

Surbutt. SJtai—ganuar.

Steinbutt. Sbenfo.

fftotgunge. gm gangen gapre; am päufigften SJtai—gnli, am menigften

9tobember*ganuar.

Seegun ge. |>auptfäcpli(p 9Jiai—Sftobember; giemtiep nocfj Segentber

unb gattuar; fepr menig gebruar—Slpril.

Sfapenf ifep. tpäuft fiep gmeimat, gebruar, 50Mrg unb guni, guli,

Sluguft; fonft fepr menig.

Stocpen. ®a§ gange gapr mit geringen Scpmanfungen; BefpnberS

biel Segember, ganuar.
Stnurrpapn. gebruar—Stobentber; ant päufigfteu SJfai—guli unb

Dftober.

Sieter mann. SKat—guli; fonft menig ober gar niept angebradpt.

Stör. §auptgeit Segember, ganuar, am menigften guni—September.

grifepe geringe. Sfobember—gebruar.

9Jiit biefer Überfidjt, bie ber §augfrau im föinnenfanbe geigt, mann

fie am üorteifpaftcftcu beftimmte Seefifdje bott iprent ortgaitfäffigen

gmifcpenpänbter ober, mo eilt fofcfjcr fepft, unmittelbar Pott ben ©rofc

pänbtern in ben $aupt==gifcpmärfteu ©eeftemünbe^öremerpaoeu unb
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|>andmrg=211tona bejieljt, glaube idj mir il)reti befoubcreit ©auf Oer=

bient 51t fabelt. 3iu'ücflueifeu möchte id) nodf beit oieloerbreiteten $rr=

tum, baff 21itgelfifd;e beffer mären mic dtetjfifdfe, fomic baff mau üon

btm ©cebäbern, mo ber SSinnenlänber üiedeidjt juerft beffere 93efartut=

fdjaft mit ben ©eefifdjen gemacht Ijat, bicfe befoitberS frifdf unb billig

bejief)eu fbmte. ©ie öon bort tierfanbten merben itt ber Siegel erft bon

ben Kiiftenmärften bortljin gebracht!

I. tfu&ftföe.

2. find)» 51t fodfctt. ©er £acf)S mirb nur mit einem SJieffcr

abgefcfiabt, ausgenommen unb gut gemafdfcn, bann in glneifingerbreite

©djeiben gefQuitten unb mit fodfeitbent SBaffer, ©alj, ganzem Pfeffer,

helfen unb Sielfenfifeffer, nebft einigen Lorbeerblättern, (Sitronen*

fdjale, aucf), menn mau il)n gerabe Ijat, ettoaS StoSmarin, einige Wi*
nuten abgetönt unb babei abgefdjäumt. ©amt löfft man ihn an hcijjcr

tperbftede fo lange giehen, bis man an bem leichten .fperauSjieheit ber

gloffen baS ©arfein erfennt. Sdtan gibt il;n mit Kartoffeln unb ge=

fdjmoljener SButter, melcfie aber nicht fodfen, fonbern tutr heiff merben

barf, unb mit feingelfadter fßeterfilie, fomie in ber feinen Küdfe mit

burdjgeriebenent garten ©igelb. Ober man reicht ben £acf)S mit 33earner=,

gelber Kadern*, 21uftern= ober hodänbifdjer ©auce, auch ift eS 31t em=

pfef)len, ber gefc^mol^enen Butter etmaS ©itroitenfäure jttäufeijeu.

©od ber £ad)S falt mit Öl unb ©ffig gegeben merben, fo nimmt man
il)tt auS ber gifdjbriihe, läfft il;u erfalteit unb mariniert bie ©tiide

gteitf) mit etmaS falter gifchbrütje, Öl, ©ffig, Pfeffer unb ©al§. ©S
gehört jum Kodiert beS LadjfeS menigcr ©alj als 51t aubern gifdjen.

3. £ad)S mit Kräutern. ©er £ad)S mirb gehörig gereinigt nnb

in paffenbe ©tiide gefcf)ititten, mit ©alj beftreut unb eine ©tunbe f)in=

gefteüt. ©ann mifffjt man folgenbe Kräuter, alS: fßeterfilie, ©dfa*

lotten, ©ragon, Kadern, auch auSgemäfferte unb entgrätete ©arbeiten

unb etmaS geftoffeneit Pfeffer unb tljut fic in frifdje jerlaffene S3utter

nebft fooiel ©itronenfaft, baff biefe einen fäuerlidjen ©efdjntad erljält,

ftellt fie aufs geuer, legt, menn fie marnt gcluorben, ben £ad)S hinein

unb läfft iljn unter fleißigem llntmenbeu 2 ©tuuben bariit liegen,

mäljrenb bie 93uttcr nur flüffig erhalten mirb, aber nicht braten barf.

9iutt mirb in einer Pfanne S3utter heiff gemacht unb ber £ad)S 10 9Ki=

nuten bariit gebraten, mobei man ihn häufig mittels einer geber mit

ber Kräuterbutter auf beiben ©eiten beftreklft.

ßur ©auce mirb bie iibriggebliebcite SDlarinabe mit 2 ©laS meinem

SBeiit unb einigen Söffeln guter Kraftbrühe eingefodft, unb fodte fie
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nidjt fäucrtidj genug feilt, mit ©itronenfaft öerfetjt unb mit einem ©i=

botter abgerüfjrt.

4. Stariuiertcr Snri)§* 2 fßfunb Sadjg fdjtteibet man, otjttc itjn

gu mafdjen, mit ber tpaut in 2 1
/s cm bide ©djeiben, fatgt biefe

1 ©tunbe lang ein, trodnet fic mit einem Xttdje ab, beftreidjt fie mit

feinem Dt unb brät fie fdjnell gar unb bräuntidj, mag am befteit

auf einem Soft gefdjietjt. SDamt lege man bie ©cfjeibett in einen

irbenen Smpf, fodje V2 l nidjt fdjarfett ©ffig unb V2 l Stofetmeiu,

15 g ©atg, 2 ©itronenfdjeiben, 2 Sorbeerbtätter, ®ragon, 2 g meiffen

Pfeffer unb giejfe eg ab gefütjtt über beit Sacfjg, metdjer in einem gm
gebunbetten Stopfe big guut ©ebraudj aufbemaljrt mirb.

5. 2t at blau gu fotfjctt. Sabbern ber 2tat nadj Sr. 1 getötet,

mobei bie £>aut nidjt abgeftreift, fonbent nur mit ©atg abgericben ift,

toirb er auggenontmen, in ©tüde gefdjnitten unb gunt 23taufodjen mit

tjeifjgemadjtem ©ffig übergoffen; bann täfjt matt itjn in fodjenbent

Sßaffer mit einem ©uff ©ffig, ©atg, einem Sorbeerbtatt, ©itronem

fdjeiben, ©djatotten, gangem Pfeffer, Seifen unb einem flehten ©tüd
SButter, fomie ©albeiblättern ,

SDfjtjmian unb ©ftragon 10—15 Sti=

nuten nidjt gu ftarf fodjett unb gibt ifjtt redjt fjeifj nebft Kartoffeln,

Sutter unb ©enf, mit ©itroitenfdjeiben unb ^Seterfilienblättern garniert,

gur SDafet unb reicht bagu ©ffig itub Dt ober eine Steerrettidj*, Kaperm
ober ©itronenfauce. Statt ttjut motjt, bie Statbriitje aufgutjeben, um
bie etma übriggebtiebenen Slatftüde bariit aufgttbemafjren.

Studj ber 2tat bebarf meniger ©atg atg bie übrigen gifcfje.

S3e.mt man ben 2lat einige 3cd auft)eben mitt, um itjn fpäter fatt

mit einer SDartarem ober Semoutabenfauce gu reidjen, fod^t man itjn

ebettfo, boefj nimmt man tjatb ©ffig, tjatb SBaffer. Statt nimmt ben

2lat nad) beut Kokett big gunt Oöttigen ©rfatten attg ber SBrüfje, legt

itjn barauf mieber fjittein, bedt itjn gu unb beloatjrt ifjtt big ginn ©e*

brauet). SDie ©cfjüffel, auf ber man ben 2tat auridjtet, üergiert man

mit gteifcfjgattert, ©ierfeijeiben, roten Sübett, Kapern, ©atgniiffen

u. bergt.

6. S5retner 91nl=^yrifaffcc, SDer 2tat mirb mie benterft gereinigt,

in ©tüde gefdjnitten, eine ©tunbe mit ©atg beftreut unb oor ber 3»=

bereitung abgemafefjen. ®aittt bringt matt itjn mit fräftiger, fdjtuadj

gefatgeuer Souilloit, fo baff biefe mit bent 2tat gteid) ftetjt, gitiit

Kodjett, gibt einige in ©tüde gefdjnittene ©tjampignong fjittgu, täjjt

ben 2tat gar merbett, füllt itjn aug ttttb ftettt itjn marin. Sttgbamt

rottt man bott gifdjfarce täitgtidje Ktöfjdjeit auf unb täfjt fie fjödjfteitS

5 Statuten int Sagout fodjeit. £>at man 2 fßfttub 2tat, fo fdjmifct matt

1 ©fjtöffet feitteg Stefjt in Sßutter mcifj, berfodjt eg mit ber Statbrütje
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1
31t fämiger ©auce, rii^rt biefe mit 2 frifdjen ©ibotteru ab, märst fie

mit ©itroiteitfaft, ioeitig äftugfatbllite unb meinem Pfeffer, rüljrt big

3unt Sluffodjen unb gibt 21al unb ®löficljen iit bie gemärntte ©Rüffel,

in ber man fic mit ber bidlidjen ©auce öermifdjt.

Qu ber feilten ®üd)e tierfodjt man bie grifaffeefauce mtt einem

©lag Sttabeira, bereitet aufier beit gifd)= and) nodj ©eflügelfföfjdjen

unb biiuftet ÜDlordfeln, ©Ijampignong, ®albgmild) in gleifdjbrülje meid),

unt biefe @ad)en nebft ®rebgfd)meifdjen unter bag grifaffee 31t mifdjeit.

©eljr mol)! !ann man bieg grilaffee and; im 9tograube aitricf)ten ober

eg oben mit SBlätterteigfdjnittdjen (Slbfdpt. SBadmerl) betegeu.

7. ©ebäuipftcr 2lal. SDZait fod)t 2 geljadte ®albgfüfje, big bie

fnodfen fjeraugfatlen, gibt bie 23rül)e burdj ein ©ieb unb gleidj tnieber

in ben untgeffnilten £opf, legt bie abgeffnilteit Slalftiide fjinein — fie

bürfett nidjt gaits bebedt fein —
, fügt 2 ©fjlöffel uod ©ffig, in meldjent

10 g Siebigg gleifcfie^traft aufgelöft finb, Ijinsu, nieuig SJZugfatblüte,

2— 3 fteiite gmicbeldjett in ©djeibeit gefdjiiitteit, Pfeffer, @0(3 unb

einige ©itronenfdjeiben oljtte ®ertte, bedt beit £opf feft 3U unb läfjt

bieg atteg langfattt gar fdjmoren; mau fdjntedt bie 93riit)e, ob etlna

©als fef)lt ober ©ffig, legt bie Slalftüdcfjeit in eine ©djüffel ttitb gibt

bie etloag abgefüljlte 33riil;e barüber.

23ielfad) füllt man bie sientlidj großen Slalftiide, itadjbent man ben

2tal beim Sßorbereiten fofort üom Üiüdgrat befreit, mit einer gifdj*

(§ed|t=) ober ®albfleifd)farce unb binbet bie ©titele fo 3U, baff bie garce

tticf)t fjeraugfällt unb brät fie loie oben angegeben.

8. ßkbatfener 2lal. ®ie ©tüde merbeit oorljer gefalsen, in ©i

unb SSeiprotfrumen umgetoeubet, iit offener Pfanne in gelb ge=

tuorbener 93utter mit frifdjeit ©albeiblättern gar, bitnfelgelb unb froff

gebaden.

Sind) fann man ben Stal mehrere ©tunbeu eiitfalseit uttb nerbedt

beifeite fteden, iljn bann abtrodnen, mit ©albeiblättern umbittben unb

baittt in iöntter, ©fted ober aud) Dliüeitöl braten.

21m borsüglidfften aber ntititbet ber 21al, luenit er int Dfen gc=

braten mirb, tnobei matt iljn fdjitedenförmig aufrollt unb mit £>013-

ffnefjen burd)ftid)t. SUian legt iljn fo in eine butterbeftridjene ©d)iiffel,

belegt iljn mit gmiebelfdjeiben unb übergie^t iljn mit einer SJiarinabe

aug SSeiffmein, ©ffig unb feinen Kräutern, baf? er Ijalb bebedt ift, unb

brät iljn im Öfen, üttatt legt iljn, ift er gar, auf ein Sud; sunt ©nt=

fetten, sieljt bie tpolsffiiefjdjen aug, iiberftreidjt iljn mit glcifdjfaft

(©lace) unb gibt eine Siebegapfelfauce basit. 21uf biefe Söeife 3ttbe=

reitet ift ber 2tal am betbmntlidjfteu, locil er babei bicl öoit feinem

gett oerliert.
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SJian reidjt bieS ©eridjt mit ©itronenfdjeibcn unb (Senf ober einem

grünen ©alat; aucf) paßt eine Stemoulabenfauce bagu. SllS Beilage gu

jungen ©rbfen ^affenb.

9. Slufgcrolltcr Stal, $ft ber Slal nach Str. 1 gereinigt, fo

fdjncibet man bie gloffeu baüon, ben f^ifd) im Stiiden ftatt an ber

S3aud)feite auf unb nimmt i()tt üon ba auS, um it)n bann gu luafdjen

unb baS gange DiücEgrat anSjutöfen.

^Darauf legt man ben Slal, bie ^mtenfeite nad) außen, auf ein

^mdbrett, ftreidjt itjn glatt auSeinaitber, beftreut ißn mit getjadtem,

hartgefocf)tcm ©ibotter, menig geljadter Zmiebel unb ^ßeterfilie, Pfeffer

unb ©alg, ober belegt it;n ftatt beS teueren mit ©arbedenftreifen. $e|t

rodt man ben Stal, üon meldjern ®opf= unb ©djmangenbe abgefdjnitten

ift, üom ®opfenbe an gufammen unb biefe Stoulabe in bereit gehaltenes

faubereS lofeS Seinen, meldjeS man an beiben ©eiten mit öinbfabeit

feft gufammenfdjnnrt. Qn einen deinen £opf gießt man barauf halb

©ffig, I;at£> SBaffer, legt bie Stolle mit Zmiebelfdjeiben, ©emürg,

2 Sorbeerblättern unb ©alg hinein, unb fodjt fie, !aum burd) bie 33rüf)e

gebedt, in V2 ©tunbe gar, um fie banadj herauSguneljmen unb baS

Seinen, meines etmaS lofe gemorben ift, mieber ftraff gu binben. Stad)

bem ©rlalten trirb bie Stolle ein menig gepreßt, aus bem Seinen

gemidelt, in ©dheiben gefdjnitten, frangförntig in einer ©chüffel an*

gerietet, mit ©itronenfeßeiben üergiert unb mit gefdjnittener ©ulg

ober Stemoulabenfauce gereicht, ©ie paßt gum grüßftüd ober

ÜHtittelgericßt.

10. 3lal=6tem, englifcße Zubereitung. SJtan reinigt ben Slal,

fdjneibet ®opf unb ©djmang ab unb baS SJtittelftüd in gleichmäßige

©tüde. ®ie lepteren menbet man in SJteßl, Pfeffer' unb ©alg, unb

bädt fie in ©cßmelgbutter licßtbraun. 2)ann läßt man bie gebadeneit

gifdßftüde erlalten unb focßt üon bem ®opf unb ©cßmang mit guter

gleifdjbrüße, fomie mehreren gemiegten ©arbeden, einigen ©ßampi*

gnonS, 1 @laS Söeiiteffig unb 1 ©laS Sperrt) eine fräftige Skiiße, bie

man bureßfeißt unb mit einer SJteßlfdjmiße üerbidt. $n biefer bünbigen

©auce bämpft man bie gebadenen gifeße langfant noch eine Viertel*

ftunbe unb gibt fie bann mit berfelben gu £ifd).

11. Stal iu ffSapierfäftcßeH. (SJtittelgericßt.) ©in großer Slal

mirb gereinigt, gefalgen, in ©tüde geteilt unb in einer gleifdj*

bouidon, ber man etmaS SBeißmeiit, fomie feine Kräuter unb ge>

mifdjteS ©emürg gufügt, meid) gebiiuftet. Sugmifdjen fodßt man 200 g

SteiS in Souidon meid) unb förnig, miegt 12 ©ßampiguouS, 5 ©d)a=

lotten unb etmaS ^Seterfilie fein, üerntifd)t bieS miteinanber unb biinftet
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e3 in Satter einige SJZinuten. @in groffeS ^3apierf'äftd;en Beftreidjt man
innen iiberad gut mit ^robenceröt, Belegt ben Soben mit einer Sage

9iei3, fdjidjtet bann bie Slalftüde, bie man mit ben getuiegten ©adjeu

Beftrent, [jineiit nnb fäf)rt fo fort, Bi§ ba§ Lüftchen gefüllt ift. ®ie

letite Sage muff au§ 9lei§ Befielen, man Beträufelt ilju mit ®reß§Bntter,

Beftrent ihn mit gerieBener (Semmel nnb Bäcft ba§ ©cridjt Bei gelittber

Söärnte
1h ©tunbe, um e§ bann fofort, in einer gebrodenen ©crbiette

angericf)tet, aufsutrageit.

12 . 2lal 311 marinieren. ®er 2lal mirb abgejogeu, gemafdjeu,

eine ©tnnbe eingefaljeit, in ©tiide gefdjnitten, mit einem Xudjc aBge=

trodnet, in einer fauBereit Pfanne in feinem Dl gebadeit unb ptn

(Srfalten auf Söfdjpapier gelegt. ®amt merben ©djalotteu, Pfeffer*

förner, gan^e SDiuSfatBIüte, einige Sorbeerblcitter, ßitroneitfdjeiben,

morait§ bie ®erne entfernt,
1U ©tunbe mit fo Oiclent ©ffig, al§ nötig

ift, ben 2Ial ju Bebecfen, etma§ SBaffer unb ©alj gefodjt. 2)er Stal

toirb mit ber falt gemorbenett Srülje üBergoffen unb in einem fteiuerneu

Sopfe Bi§ jum ©ebraud) an einem falten Orte aufbemaljrt.

Dber man faljt ben 2lal einige ©tunben unb focfjt if)U im glafierten

£opf, in bem man fjalb SBaffer, IjalB (Sffig unb bie oben angegebenen

©emürje aufgelöst Ijat, in etioa 15 SJänuten gar, bann fdjidjtet man
ben 2lal in einen ©teinto^f, giejjt bie entfettete mit ßitronenfaft

gefdjärfte Sriilje über iljit unb IjeBt iljn auf.

SJfait fann ben 2lat oljite meitere§ gierlid) anridjteu
;
ober e§ fönnen

bie Slalftücfe eine gemifdjte ©djüffel Bilbeit. $5» legerem gad merben

fie mit Ijärtlid) gefodjten, in Siertet gefdjnittenen frifdjen (Siern,

fleinen ©ffiggurfen, eingemachten ^SerlstuicBcln unb 9ioteBeeten äierlidj

burdjlegt unb mit Haftern überftreut.

13. $orclleu Blau 311 formen. 2)ie goredett merben, mie nteift ade

gifcfje, toeldje Blau gefodjt merben foden, nicfjt gefdjuppt, nur au§-

gemeibet, mobei man fie am ßeften auf ein nafjgcmachteg ®üdjenbrett

legt, unb fie fo menig al§ möglidE) mit ber £mnb Berührt, bamit ber

©cEjfeim, ber ba§ Slaumerbeit fjerOorbringt, nicht Bon ben ©djitppen

abgemifdjt merbe. ®ann fpült man fie unb legt fie auf eine flache

©djüffel, giefft Ijeiffen (Sffig barüber unb lä^t fie gugebeeft (ltadj aitberer

bon mir erprobter 2öeife offen in guglitft)
i/

2 @tuitbe ruhig liegen,

mobei fie blau merben. S)antt fodjt man SSaffer mit reidjlidj ©alj,

gibt, menn e§ fodjt, bie ^oredett mit bem @ffig hinein, läfft fie guge*

bedt 6— 12 Minuten auf ber glatte fteljen, mobei bie gifdje nur jieljeit,

nicht fodjen bitrfen, unb richtet fie Ijeiff an; gibt bann am Beften

frifdje falte Sutter baju ober auch gefdjiuoljene Satter, nadj Selicbeu
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mit feingeljacEter fßeterfitie, and; eine tjottänbifd^e ©auce, ober gibt

fie fatt mit feinem Dt, ©ffig unb Pfeffer. 5)ie Butter ju aSen

giften barf beim ©dfmetjen ttidjt fodjett, meit fie baburdj fetjr berliert.

$ic gorette gctjört 51t ben gifdfen, bie am meiften ©atj bebiirfen.

Slttmerf. S)ie gorelfeu werben meiftetW wofff, ofjne tmrljer blau gemacht
ju fein, einfad) in SBaffer gegeben unb wie üorgefdjrieben gefodjt-

®ie goretfc |ätt fidj auffer SCßaffer nur einige ©tunben; fie muff baffer

gattj frifd) gebraten werben.

14. gorcttenfrffuittdjcu mit bcrftfjiebcncn ©aitccn unb ©c*
miifett. StRittetgrofje goretten werben ausgenommen, au§ £>aut unb

©raten getöft unb jebe §ütfte itocf) einmal burd)geteitt. $ann ftreicfjt

man eine fßfanne mit Butter au§, legt bie gorellenfcEjnitte tjinein,

beftreut fie mit ©atj, fowie mit gewiegten feinen Kräutern unb

röftet fie auf feber ©eite gWei SCRinuten. ®ie fButtcr wirb bann abge*

goffeit, einige Söffet ber fertigen ©auce, mit ber man bie ©dfnitten

reidjett Witt, bariiber gegoffeit, bie ©cfwittdjen einmal in itjr aufgefodjt,

in tiefer ©djiiffet augeridjtet unb bie ©auce nebenher gereicht, SJiatt

wätjtt ju ben ©djnittcfjeat eine ®reb§*, braune ®raft=, kapern*, £0 *

maten* ober 83eariterfauce. ©tatt eine ©auce nebenher 31t reidfett,

richtet mau attdf Wotft bie Wie oben nur in 23utter otjtte Kräuter ge*

röfteten f5oreIXenfc^nittd)en um ein ©erniife bon ©rbfen, ©pargetforitjen

ober berfdjicbenen jungen ©entiifen an.

15. ©ebaifcnc Cordten. ®ie fteinften goretten wäfjtt man bagu,

fd)ttf)f)t fie fetjr fauber, nimmt fie auS, wäfdjt fie, fdjneibet fie auf

beibett ©eiten meffcrrüdenbid ein unb fatgt fie eine fjatBe ©hutbe bor

beut 23aden. SJian trodnet fie bann, Wenbet fie erft in S07ef)t, bann

in ©i unb geriebener ©ernmet, bädt fie in fßadfett au§, richtet fie auf

einer ©erbiette auf tanger ©djiiffet an unb reidjt ®opffatat baju.

16. ^arftfen blau 31t fodfett. ®er ^arftfen wirb gefcfftacfftet

unb auSgeWeibet, Wie eS in üftr. 1 bemcrtt Worbett, bann geWafdjen,

ber Sänge nadj gefpatteit, unb bie beiben §ätften in 2—3 ©tiidc ge*

fdjnitten. 5Dtan famt ben Karpfen gteidj ben gorefteit btau madjcit,

Worauf er, weit er fef)r fett ift, einige ütRinuten gcfodjt unb redjt

tjeif} angericf)tet Wirb, ütftait gibt itfit mit lfeifjer 93utter unb feittge*

tjadter fßeterfilie, auct) mit einer rolfeit SJieerrettidffauce jur Safet. —
2>ie äRitdj ber ®arftfen gitt atS Sederbiffett. — ®er Karpfen erforbert

rcdjt biet ©atg.

Stnmert. Übriggebfiebeuer Starken wirb faft mit Sftatfonnaife augcridftet.

— Sluffer gefodftent Üiarbfcn eignen fiefj 311 Eftntfotutaife befottberS ©dffeie,

gauber, ©eefjedjt, ©teinbutt.

17. ^arbfen in Oiotweinfaucc. SOiau fd)tad)tet beit ®arbfett.
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mobei matt fein Vlut in einer Ileinen ftalbcit Safte (Sftig auffängt,

fcftuppt iftn uttb berfäftrt übrigens mit ber Vorbereitung ttacE) t>orfter=

geftenber Kummer, ©inb bie ©tiide gemafdfen, fo tftut mau fie nebft

' [©als, gefcftnittenen .gmiebelit, grobgeftoftenem Pfeffer unb helfen,

[ ©tronenfcfteiben unb Sorbeerblättern in eine Kafterode, gibt etmaS

.

: SfBeiftbier ober SSaffcr unb übrigens fo biet Votmein ftinju, baft ber

[
Karpfen eben bebedt ift. ©obann nimmt man, fo gut eS tftunlicft ift,

i: ben Schaum ab, gibt ein grofteS ©tüd Vutter nebft ettoaS feinge-
'

- ftoftenem gmiebad ftinein unb läftt ben gftcft nicfjt gar ju ftar! focfteit.

'

[
Kurs bor betn Slnricftten rüftrt man baS Vlut unb ein ©tüd 3uder

j

burdft, legt ben Karpfen in eine ©dftiffel unb rüftrt bie ©auce, meldfe

j

recftt gcbunbett fein ntuft, burcft ein ©ieb bariiber.

18. Karpfen in poluifcfjcr ©aucc. Sie Karpfen merben nacft

9ir. 1 gefdftadftet, bann gefcftuppt, gefpatten, in ©tüde gcfcftnitten unb

baS Vlut in (Sffig aufbemaftrt. Vu 3 Sßfunb Karpfen nimmt man cttoa

|
3 SBurjeltt (töiöftren), 1 Vaftinafe, 2 ffSeterfilientnurjeln, 3 Vmiebeln,

I

V4 ©eHeriefnoHe, fcftneibet bieS alles in ©djeiben, tftut eS in eine

Kafterode nebft ettoaS gngmer, einigen helfen, ißfefferförnern unb

ettoa 2 Sorbeerbtättern, gieftt ftalb Vier, ftalb SSafter bajit unb täftt baS

V 4 ©tunbe fodjett. Sann legt mau bie Karpfen Iftnein, ftreut baS

nötige ©als barauf, gibt 70—100 g Vutter, V2 ©trone, loorattS

bie Kerne entfernt, ein VMnglaS bod ©ffig (baS, maS fcfton jum Vlut

|

gefomuten ift, mitgeredfttet) famt bem Vlut Iftnju unb täf3t alles, fcft

jugebedt, ttocft
1U ©tunbe focfteit. ©inb bie Karpfenftiide meid), fo

nimmt man fie auS ber Vriifte, fetft fie auf eine Reifte ©teile, tlfttt

fßfefferfucften ober geriebenes SBeiftbrot unb 1 ©laS Votmeiu an bie

©auce, rüftrt biefe burd) ein ©ieb unb gibt fie teils über bie Karpfen,

teils baju. ($S merben Kartoffeln baju gereicht. SaS Vier barf nidjt

bitter unb bie ©auce muft bidlicft fein, ©tatt Vier fann man
ft
alb

|

SBeiftmein neftmen.

19. ©cfiilltcr Karpfen. ÜÜfau fdfttppt ben Karpfen, nimmt iftu

auS, folgt iftit unb löft bon ber einen ©eite baS gleifd), toelcfteS gtoifcften

Kopf unb ©cftmanj fitft, beftutfant ab, fo baft beibe Seile an ber £>aitt

ftängeit bleiben unb meber IRüdgrat nocft |>aut befdjäbigt merben.

Saun ftadt man baS fterauSgefcftnittene gleifcft, ltadjbem man bie ©raten

entfernt ftat, redft fein, reibt ein reidfticfteS ©tüd Vutter jitr ©aftite,

rüftrt ftinein 2 ©er, etmaS in SBafter eingemeidfteS unb mieber auS-

I

gebrüdteS SBeiftbrot, 1—2 ©djalotten, ©irottenfdjale, ©alj, 3JtuSfat=

blüte unb giriert baS geftadte Karpfeitfteifcft. ginbet man bie garce ju

meicft, fo fügt man ein menig geriebenes SSeiftbrot, aubernfatls etmaS

SBaffer ftingrt. SDtan ftreicftt fie in bie Süden beS Karpfen, fo baft er

2>a» i b i § , ftoefibuef). 18
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feine borige ©eftalt rnieber erljäKt, beftreut iljtt mit 3miebad, legt ifjit

nebft SSntter auf @.pedfd;eiben in eine Pfanne, bie gefüllte ©eite nad)

oben, unb täfft itjn unter öfterem üorfid)tigen S3egie^en im Ofen gar

unb gelb merben. Sftacfjbent ber gifd; mit einem ©dfaundöffet üorfidjtig

auf einer laugen ©diüffet angeridjtet ift, fod)t man bie ©auce in ber

Pfanne mit V2 (Ejjlöffei gebratenem SDiefft, 23ouidon unb ©0 (5 , mürjt

fie nad; 93etieben mit getjadten ©arbeiten, reibt fie burd) ein ©ieb unb

gibt kapern fjinein ober (Eitronenfd;eibeit.

®ann man eilten ®edel mit hofften auf bie Pfanne legen, fo ioirb

ber Karpfen nod; beffer.

20. SDiifdjgcridjt üou ^arftfeit unb 2(«l. SSoit beiben gifdjeit

nimmt man bie gleite SJienge, etloa 1 kg, fdjuppt unb gietjt bie gifc^e

ab, tt)ftfd)t fie, gerfefnteibet fie in 5 cm grofje ©tüde unb ftettt fie

eine ©tunbe teidjt gefaXgeit beifeite, git biefer 3 ^it fod)t man jer=

fdjuitteneS ©d;meinefrnfetfteifd) l;atb meid;, fdfneibet e» bann in gleiche

©tüde mie bie gifdfe unb legt ade§ mit fteinen gmiebetn unb (Etjarn*

fngnon§ üennifd)t in ein ©efafj, in beut man etttrn 150 g Shitter

bariiber üerteitt. 2tt§ ©emitrj fügt mau 1 Sorbeerbtatt, ^Sfefferförner

unb ettnaS ©emür^nelfen an, gie^t aud)
1
12 l gleifdjbrütje unb ebenfo*

biet 9iotmein an unb bämpft ade§ miteinanber langfam gar. gft bie»

gefc£)el;en, ftettt man bie üerfdfiebenen 3utt;aten f)eif3 , giejd bie 23rüt;e

burd; ein ©ieb, berbidt fie mit einem braunen 23uttermef)I unb giefjt

fie über ba§ gierlict) aitgeridjtete ütttifdjgeridjt. ®en 9ianb ber ©Rüffel

umgibt mau mit geröfteten Srotfdjeiben uitb (Eierftöfjdjen uitb reicht

nad) ©efatten nod; ©algfartoffetn baju.

21. ©auger SXarfjfcu gcbad'cu. ®er Karpfen mirb gefdjuppt,

nidjt am 33aucf), foitbern am bilden aufgefd;nitten, ausgenommen,

eingefallen, nad; einer ©tunbe abgetroduet, im Siiiden mieber 3ufant=

mengenäf)t, itt (Ei unb Srotfrumen urngemenbet, in einer flauen Pfanne

in fodfenber ißutter ober mit ©djntatj fcfjöit gelb gebadeit unb itad;

(Entfernung ber gäben tjeijt angeridjtet. 2)ie Pfanne barf man beim

SSadeit ber gifdfe nid)t gitbeden, loeil fie fonft meid; loerben; baSfelbe

gefd;ief)t aud;, menit man fie nid;t fofort 3ur Xafel gibt, bodj muf? man
bie auSgebadeneit gifdfe ftetS 31111t (Entfetten einen Stugenbtid auf Söfdj*

fjapier legen.

ülnmerf. ÜbrtggeBItebener Karpfen ober fonft gebndene giid;c fönneit gu

gifcfjfuppe (B. 3lx. 24) oerloanbt loerben, aud; 311 ©auerfot;( mit gifd).

22. ltiigarifrfjer ^arfifcit. ®cu üorbereiteten ®arfifeit fd;neibet

man in paffenbe ©tüde, fatgt biefe unb ftellt fie eine SSiertelftunbe bei-

feite. ®ann !od;t man fie in fiebenbem ©atgiuaffer ,
bem man ein

©iif;d)en (Sffig gufe^te, ltadb» ttir. 16 gar, rid;tet fie fofort auf Ijeifjer
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Sdjiiffel an unb iibergie^t fie mit folgenber iitgloifcßen bereiteter (Sauce:

git 60 g Butter röftet man gtoei geßadte gmicbelit unb 20 g 9JießI

bräunlicß, üerfocf)t biefe äfteßlfcßmißc mit V* l fü^er Saßne, Vs l gifdj-

toaffer unb 1 Stoffe Bouillon gu fämiger Sauce, bie man mit menig

ipaprifa (Borfidjt!) mürgt. SRacßbem man bie (Sauce burd) ein Sieb

getrieben, rüßrt man fie mit einigen (Sibottern ab unb rüßrt gittert ein

Stiidcßett frifcEjer Söutter ßinburcß.

28. Äarpfettfilet. Bon einem fcfjönen mittelgroßen gifdj töft

man adeg gleifcß unb miegt eg fein, bermifcßt eg mit etmag gefcßabtem

Suftfped, Sarbedenbutter, 2— 3 Geiern, 2—3 Söffetn faitrer Saßne,

Saig, ^Sfeffer unb foüiel Sieibbrot, baß man eine gefcßnteibige aber nidjt

gu lofe gcuce erßält, aug ber man einen tauglichen Senbenbraten formt.

Oben briidt man bicßt nebeneinanber feine Spedftreifeit ein, beftreut

bie Oberfläche teid;t mit Semmel unb brät beit traten im Dfett unter

fleißigem Begießen in Butter braun unb gar. (Sitte Biertelftunbe Oor

bent Slnricßten fügt man 1 2affe faure Saßne gu. ®ie Sauce loirb

mit ®artoffeInteßI biiitbig gemadft unb Salgfartoffeln unb ®opffaIat gu

bem Braten gegeben. — 2ludj bon §ecßt unb Rabber ßabe icß biefen

Braten bereitet unb fürglich ißn fogar ooit Sßeißfifcß (SJierlait) ßer=

geftedt, Ooit benen er ebenfo moßlfdjntedcitb mürbe.

24. Stalter Karpfen mit Saitcc. dlacßbem ber Karpfen ge=

fchuppt, mie getüöhntich auggetoeibet, gut gefpiilt unb 1 Stunbe ein=

gefalgett ift, legt matt ißtt in eine Bratpfanne, gibt
1U l 2öein ober

Sßeißbier, etmag ©elbürg, S)ragon, ^Seterfitie unb ctloa 100 g Butter

ßingu unb läßt ißtt unter fleißigem Begießen langfant meid) fodfeit.

S)atttt läßt ntatt ißn erfalten, gibt eilte Ütcntoulaben* ober Settfelg-

fauce (Slbfcßnitt R.) auf eine Scßüffel, legt beit Karpfen ßiiteiu uttb

bergiert bett SRaitb mit (Siern unb ißeterfilie.

25. Bentooftcr Karpfen. 9Jiait bereitet ben gifcß (2 kg) bor,

reibt ißn mit Saig ein unb bämpft ißn mit
1U l ß’odjmciit, Saig,

Pfeffer, ©emürg, gmiebel, ifßeterfilienfträußcßen ttitb 100 g Butter

langfant meid) unb läßt ißn itt ber Brühe erfalten. Sft bieg erreießt,

bereitet matt (naeß 2Ibfd)ititt R.) eine gute SJtoßonnaife, bie feßr bid

fein muß, unb beftreießt beit gifcß nach bem Slbtropfeit gleichmäßig

mit ihr. SJiait bergiert bie Scßüffel mit ©icrfdjeibeit, kapern, $erl=

gmiebelit, ißfeffergurfen unb s$etcrfilie, umgibt bag ©äuge mit einem

9iaitb bon geßadter gleifcßgadert unb reicht biefe Sdjiiffel gu einem

feinen SIbenbbrot.

26. föiariitiertcr Karpfen. 9Jfan fdjttppe ben Karpfen, nehme ißn

aug unb fchneibe bie ©alle bon ber Seber; bann mafdje man ißn, reibe

bie in= unb augmenbige Seite mit Saig, laffe ißn fo eine Söeile liegen,

18 *
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gebe beut mit fjerauSgenomntenen fTiogen ober ber SRitd) mieber beit

borigert Patj itttb trodne ben g-ifd) ab. S07att tarnt iijn audj fpattcn

uttb in ©tiide fdEjtteiben. ®arattf beftreidje man iijn mit feinem 0t
uttb taffe üjn auf einem dtoft tangfam gar uttb gelbbraun merben; in

©rmangeluttg eines fRofteS tann man audj eine Pfanne baju nehmen

;

man mufj bann aber oft fd)üttein, bamit er fid) nicpt attfc^e. ©obann
täftt man itjit erfatten, focf)t ©ffig mit ©itroneitfdjale, ©djaiotten ober

Smiebeln, ungefiofsenent ©emitrs, 9RuSfattiüte, ettuaS ©atj unb einem

Sorbeerbtatt unb giefjt bie ©attce, itadjbeitt fie fatt getoorben, bariiber.

SRadj einigen Sagen ift ber Karpfen §um ©ebraudj gut unb Ijält ficf)

einige SBodjett, toenn bie 23ritlje in ber ÜSRitte ber angegebenen ^eit

einmal aufge!od)t luirb.

27. SBarfd) gtt fodjett attf tjoItänbifd)e 2trt. Sie Sarfdje

loerben nur auf bem Sandte mit einem dieibeifett gefdjuppt, fo au»ge=

nomitteit, baff SRiidj unb Seber barin bleiben, gut gefpiilt unb ettua

5 SRinuten itt menig fod)ettbent ©atjmaffer getobt, in meidiem man
§ttbor mit einem ©tiid 23utter uttb ganzen ijßfefferfornern giemiidj oiet

fteine ^eterfitienmurgetn, morauf ttod) einige grütte Sötätter finb, Ijat

meid) fod)en taffen. 9Ran legt bie ißeterfiiienmuräein beim 2lnricf)ten

ätoifdjen bie 23arfd)e in eine @d)üffel unb bringt fie mit bem SBaffer,

morin fie gefodjt finb, redjt ijeif; unb bampfenb gur SafeL

©ibt man itjit oljne ba§ SBurgeimaffer ju Sifcfj, ma§ idj empfehlen

möchte, fo reicht man gefd)motjene 23utter nebjt gemiegter ißeterfiiie,

geriebenem ©igelb unb SRoftrid) §u ben giften, ober aber matt bereitet

eine ijoilöttbifdje ©auce, gu ber man ba§ burdjgefeiljte g-ifdjmaffer mit

bermenbet.

28. Serfclbc attf attberc 2trt. Sie 93arfdE)e merben nidjt, mie in

Rr. 27 nur auf bem 93aud)e, foubern mit einem Steibeifeu ganj ge=

fdjuppt unb gereinigt, mit focfjeitbem ©atjtoaffer, 8'oiebetit, ganzem

Pfeffer unb Sorbeerbtättern aufs geuer gebracht uttb gar gefod)t.

Sann t)adt man 2 partgefodjte ©ier mit ^Seterfitie ftein, riifjrt SJRuSfat

unb gefreiten ßmiebad tjinju, legt bie gifdje in eine ©d)iiffet, beftreut

fie mit bem ©emengfet unb gibt fie mit ijeifjer Butter ober einer

®apern=, £>auSljofmeifter=, aud) motjt mit brauner Kräuter*

fattce jur Safei.

29. Sarfd) ttt frattjiiftfdjcr ©nttcc. Sie 83arfd)e, int ©cmid)t

bott je 250 g, merben gefdjuppt, ausgenommen, gut gemafd)ctt, ge-

folgen uttb mit reidjtid) 23utter in eine ^afferolte gelegt, ©obaib fie

an beibett ©eiten bttrdjgefdjmifd finb, ftreut man etluaS SDicljl bariiber,

feljrt bie ^ifd)e barin um unb giefjt fo biel meifjett goan^toeiit f;ittgu,

bafj fie bebedt finb. ßugieidj gibt mau ctmaS fcingeftofjeneit -Reifem
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Pfeffer, geßadte ißeterfitie unb feingetjadte ©cßatotten f)iit§u unb läßt

bie 23arfd)e, feft gugebedt, langfam gar Jochen; bod) bürfen fie nidjtim

ntinbeften gerfatten.

30. ^jcdjt blau gu furfjcit mit SSnttcr itub 9)Zcerrcttid). §iergu

nimmt man Keine §ed)te, meibet fie an§ unb biegt ben ©cßtoang in

ba3 S07aut
;

bod^ barf man fie nid)t lange in ben Rauben ßatten, meit

fie fonft nicfjt redjt blau merben. ©amt ntadjt man fie nadj 9tr. 18

blau unb fodjt fie etma§ länger at§ gorelten. 9Ran oergiert beim 2lm=

ridjten bie |>ed)te mit ißeterfilienblättern fotüie einigen Sipfeftt unb gibt

mit ber ßeißen 23utter gugteidj geriebenen, mit ©ffig unb etma§

.ßuder unb ^artgefocfjten ©ierit augerüßrtett Sfteerrettid) bagu. ©ie

ßeber, metcße atg ba» geinfte am §edjt gilt, merbe nidjt öergcffett,

aud) nidjt, guüor bie ©ade baüott Oorfid)tig abgufcljueibett. ©atg mie

beim 23arfcf).
,

Stuf engtifdje 2t rt gerfdjneibet man ben tpcdjt in (Stüde unb focfjt

itpt in fiebeitbem ©atgmaffer mit etma§ ©ffig, (Butter unb ©emitrg

meid), beftreut ißn mit geriebenem Sfteerrettid) unb übergießt iljn mit

feßr bict brauner Söuttcr.

97ad0 fädjfifdjer SBeifc gibt man gu bem nur in ©atgmaffer ge=

fod)ten§ed)t braune 25utter nebft gemiegter fßeterfitie, geriebenem t)arten

©igetb unb ©imeiß gur STafet, bod) möd)te id) ßierbei benterten, baß

braune 23utter gu jegtidjem gifd) oont geinfcßmeder bermorfen tuirb,

ber nur gertaffene Butter bagu nimmt.

2tud) ben £edjt fann man ftatt mit (Butter mit fjottäubifdjcr, ®apern=,

ober mit faurer ©ierfauce reid)eit.

31. ©ebämpftcr ^cd)t. 9Ran fd)iteibet mit einem fcßarfen

Sfteffer bie ©djuppen hießt an ber tpaut mcg, baß fie meiß mirb, fpattet

ben |>ed)t unb fdjneibet ißtt in beliebige (Stüde, fpült biefe gut, läßt

fie in ©atgmaffer 5 ÜRinuten fod)eit unb legt fie in einen anberu ©opf.

ttnterbeä ßat man kapern mit meißern SBcitt, etma§ g-ifdjmaffer, ©i=

tronenfaft unb =fd)ate, einem reid)tid)en ©tiid frifd)er (Butter unb etma§

geriebenem üßeißbrot focßen taffen, metd)e§ mau über beit £>edjt gießt,

ben man baritt
1U ©tunbe tangfant fcßmoren läßt. Beim Sluricßtcn

fann man ber ©auce nod) einen ©cfcßmad bon ©arbeiten geben,

©autt rüßrt mau 1 ©ibotter baratt unb bringt ben §ed)t ßeiß gur ©afet.

32. ©cfpidter ^cd)t auf fätßftfrfjc 2(rt. ©in §ed)t mittlerer

©röße mirb gereinigt unb entßäutet, auf beibett ©eiten mit feittge*

fcßnittenem ©ped bid)t gefpidt unb feingemadfte» ©atg bartiber geftreut.

©er gifd) mirb bann in feiner natürtidjcn gornt, ober ben ©cßmaitg

in» SRaut gettemntt, auf fotgenbe Söeife gebaden: Beicßtid) Butter mirb

in einer recßt fauberen Pfanne gefcßtnotgen, ber §ed)t ßineingetegt, mit
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bcr Butter feudjt gemacht itnb unter einem Sortenbedet, mit ©tut bar=

auf unb meitig geuer barunter, bei redjt häufigem SBegiefjett gar unb
bunfetgetb gebaden. ©benfogut aber täfst fid; ber .^>ed;t im 93ratofen

offen gubereiten, mobei man it)n gern nad) tjatbftünbigem traten mit

geriebener ©cntiitel beftreut unb mit einigen Süffeln faurer ©afjne be=

giefet. gn biefent gatte mirb bie fonft gu gefpidtent §ecf)t gcbräud;tid)e

braune ®apernfauce bttrd) beit mit gteifd)ej:traft, rnenig ißortmein unb

©itroneitfaft perfodjteu, mit Suttermetjt üerbidten Sratenfaf} erfe^t.

3 it beut ltad) erfter S3orfd)rift gebratenen tpecfjt mirb eine gute

braune ®apentfauce mit ettoa§ ©arbeiten unb ntdjt 51t meitig Sitroitem

faft gemacht, etma§ baOon in eine I)eif3gemad)tc ©djüffet gegeben, ber

gifd) t)ineingetegt unb bie übrige ©auce, and) bie in ber Pfanne be=

finbtidfe braune Söutter, bagtt gereicht.

33. garcicrter §ed)t. ®a§ gteifd) mirb fo üorn Stiidgrat ge-

fdfnitten, baf) ®opf unb ©dpoang barait fitzen bteiben, ba§ ©erippe

in eine irbeite Pfanne unb ba§ gteifd) einige SJtiuuten in fodjenbeä

Söaffer gelegt, mottad) bie ©raten teidjt f)erau§gunef)men fittb. 2tt§=

bann mirb ba§ gteifd; fein gefjadt, mit einem reidftidjett ©tiid 23utter,

2 ©iern, geriebenem SSeiprot, üühi§fatbtüte unb ©atg 51t einer garce

gentad;t, biefe an ba3 9tiidgrat geftridjen unb bie gornt be§ gifd)e§

mieber prgeftettt, morattf berfetbe mit gmiebad beftreut unb im Dfen
gebaden mirb. ®abet begießt man itjn oft mit Sutter, aber borfid)tig,

bamit ber $miebad itid;t abgefcfjmemrnt merbe, unb träufelt Sitroncn=

faft barüber. gft ber gifd) auf einer pipemadjten ©djüffet angerid;tet,

fo gibt man eine ®apern= ober ©arbettenfauce bagtt.

Stuf gleiche SSeife fattn man aud) anbere gifd;e forcieren.

34. ©ebadener ^ed)t. S)ie £>ecf;te merbeit gut gereinigt, bie

grofjett gefpatten unb in ©titde gefdjuitteu, bie fteineren gang gelaffen.

SDann mad)t man @d;nitt an @d;nitt ber 93reite ltacf), bod; nur burc£|

bie obere £>aut, unb fatgt fie. 97ad) V2 ©tnnbe troduet man fie ab,

menbet fte in ©i unb Sßeiprotfrutnen, für einen gemötjntidjen £ifd)

iit 9M;t um unb täfft fie in einer offenen Pfanne, morin reiefjürf;

93uttcr ober 93adfett gefod;t unb ftitt gemorben, frofj unb tjettbraun

merbeit. ®amit ber gifd; nidjt mieber meid) merbe, barf man itjn

itid)t früher baden, at§ bi§ e§ geit ift, it;it gitr Stafet gu geben.

®er tpedjt bient at§ Beilage gunt ©auerfraut, aud) guiit ©atat.

35. .!pcd;t mit fßurntcfaufäfc ttitb gttncfielu. ©iit großer

§ed)t ift fjiergu am beften. ÜDerfetbe mirb gefdptppt, nadjbent ba§ 9tiid=

grat t;erau§genommeit, in breifingerbreite ©tiide gefd;nitteit, uitb ba»

nötige ©atg barüber geftreut. ®aitit täftt man gu 5 ifSfitnb gifd)

70—100 g S3utter in einer ^afferotte gergetjen, gibt eine ^anboott



279

;

feingefd^nitteue gmiebetn baju, täpt bie gifcpftitde barin gar beimpfen

unb nimmt fie peraug. Sltgbann rüprt man 1 ©ptöffet feitteg üöiept in

ber Söntter gelb, gibt unter ftetem fRiipren
ZU l biete faure Saptte

pittsu unb gief3t bie Sauce in eine tiefe Scpüffet. ®ie gifepftüde

merbeit nun foöiet atg mögtid) non beit ©röten befreit, in feingeriebenem

Ißarntefantäfe untgebrept, tageumeife in bie benterftc Sdjiiffet gefüllt,

mit einer §anbtmU fßartnefanfäfe überftreut unb int SBadofen getb=

braun gebaefen.

SDian fantt audj bie gebäinpften, in fßarntefanfäfe gemenbeten gifdj*

ftücfe mit einer gtiiffigfeit öoit
1U l faurer Saptte, ebeitfobiet gteifd;=

briipe unb V2 Stpeetöffet ©pantpigitoiifoj;a begieptt, fie noep mit kapern

beftreiten unb mie oben berfapren.

36. -!pcdjt itt Gucrfattcc. @g mirb beut £>ed)t ber Sd)matt3 in

bag SDiaut geftemmt, bann mirb ber gifdj mit patb ©ffig, tjatb SBaffer,

ctmag gmiebetn, jmei ßorbeerbtättern, einigen ffSfeffertörnern, einer

falben bi» gangen fßeterfitienmurjet unb bem nötigen ©atj in einer

nidjt 311 meiten ^afferolle, bantit bie 23riipe niefjt 31t lang merbe, auf»

geuer gefept unb gefodft. $ft er gar, fo pebt man iptt borfieptig auf

eine peifjgemadjte Sdptffet, giept folgenbe Sauce bariiber unb bedt

iptt 31t.

SOiait töft 1 Söffet SJiept itt einem Stiid fodjenber 93utter auf, rüprt

unterbeg 10 (Sibotter mit fttapp 1 l fröftiger SBoitifloit att, metepe

bon Siebigg gteifdjeptraft gemaept merbeit taitit, gibt fotepe itt bag auf*

getöfte SJlept uitb lallt atle§ unter beftöitbigent ftarfen Üiüpren 311m

$ocpen foiitnten; batttt fügt matt borper gar gcntad)te ©pampignong,

S'rebgfdjtoänse, ®rebgbutter unb ctmag ©itronenfaft p itt31t unb richtet

bie Sauce über bem £>ed}t an.

37. ©ebadener ^cdjt mit faurer Saptte. ®er £>ed)t mirb in

paffettbe Stüde gefdptitten ttttb itt eine irbette ^Bratpfanne gelegt. $u
3 ißfttnb fpeept merbeit atgbaitit 2 Sorbeerbtätter, einige

,3miebet=

fepeiben, Sats, 70 g 93utter,
1U l faure Saptte gegeben unb etma

20 9Jiinutcit in einem peipett Dfett gebadett, mobei ber gifd; nteljrere

SDiate mit biefer Sauce begoffett uttb mit geftofjenent ßmiebad ober

^Sarntefattfäfe beftreut merben tnttp. 83eiitt Slnridpeit mirb bie Sauce

mit etmag SSouiltoit 3ufammengcrüprt, mit ©itroitenfaft ober ctmag

©ffig bermifept unb über bett gifcp gegoffen. Sorbeerbtätter uttb

Smiebetfcpeiben merben entfernt.

38. j£>ccpt=grifaffce. füiatt gibt ein reiipticpeg Stiid frifdje

33utter itt eine irbette Scpüffet, tegt ben loopt gereinigten, in Stüde

gefepnittenen §ed)t pineitt, gibt meinen Sein, einige (Sitrottenfcpeiben,

moraug bie ®erne genommen finb, feingepadte Sorbetten unb Sat3
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bagu, ftreut feingeftoßenen 3'uicbacl ober atteS geriebenes SBeißbrot t]

baritber unb bedt tljn gu. Sft er in etma */* ©tunbe gar gebäntpft, fo

ridjtet man it}n au, riifjrt einige (Stöffel bide faure ©ahne gu ber

©auce unb gießt biefc über beit gifd).

SleiS 31 t Ragout (fietje 2tbfd)nitt L.) mirb als 9tanb um baS grifaffee

angeridjtet.

39. -fjcdjt unb 2tnt (ein fäcbjfifc^eS ©eridjt). fpedjt unb Slat,

erfterer non mittlerer ©röße, merben ihrer 2trt nach, mie eS in 9tr. 1

bemerft ioorben, gereinigt, in ©tiide geschnitten unb gemafdjen. Sann
legt man ben 2lat in bie ÜUiitte einer Kafferofte, ftreut ^miebelit unb

©atg barüber, legt ben £>edjt, and) mit etiuaS ©at§, ringsherum, gießt

Söaffer tjingu unb läßt beit gifdj gugebedt beinahe gar merben unb bie

gifdjbrütje giemtid) einfocfjen. ilnterbeS rütjrt man einen guten Seit

Sutter mit etrnaS gefdjmißtern SJietjt, SDiuSfatnuß unb menig Pfeffer, gibt

bieS nebft einigen ©itronenfdjeiben ohne Kerne unb etrnaS SBeineffig

gunt gifd) unb läßt ihn noch eine SSeite in ber ©auce lochen. ©otl

bieS ©eridjt mit gifchftößdjen gemacht merben, bereu Söorfdjrift im

2tbfdjnitt Q. gu finben ift, fo todjt man biefe in SBaffer unb ©af§ unb

legt fie gmifdjen bie gifdjftüde in bie ©chiiffet. Seim Anrichten beftreut

man ben gifd) mit Kaßern, rührt einige feingetjadte ©arbeiten burt^

bie fet)r gebunbene ©auce unb gibt fie bagu.

40. ^ed)tfd)uitten mit feinen Kräutern. ÜDtan ftfjneibet einen

mittelgroßen ausgenommenen gereinigten f?ed)t ber Sänge nach ™ S^ei

Seite, töft jeben Seit auS tpaut unb ©röten, fchneibet fie in etma brei-

fingerbreite ©tüde, folgt fie, beftreut fie mit Pfeffer unb bämpft fie in

reichlicher gertaffener Sutter mit mehreren Söffetn gemiegter feiner

Kräuter in etma 20 ÜDiinuten in mäßig marinem Dfen gar. ÜDiait

richtet bie ©dfnittdjeu giertidj um ein ©emüfe Oon jungen ©rbfen ober

um ein braunes KatbSmitdiragout an, üermenbet ihren Sratenfaß gur

^Bereitung einer Sedjametfauce ober einer ÜDtabcirafauce unb gibt erftere

bagu, menn fie um ©emüfe, teßtere, menn fie um ein Diagout ange=

ridjtet morben finb. — ffiir ben einfadjen Sifdj faitit man bie ©djiiitten

menbettreßßengteid) anridjten, mit bem größten Seit ihrer Sutter be^

gießen, einen Sftanb Oon Kartoffelbrei um bie ©djiiffet feßen unb einen

Statt* ober ©emüfefatat bagu reidjeit.

41. ^edjtfatat. Sie Angabe ift unter ©atate (Slbfdjnitt P.) git

finben unb mirb hier nur barauf fjingemiefeit.

42. $arccfßcife oon ^cd)t (3teftüermenbung). Sie ftberbtcibfel

Oon §edjteu töft man auS §aut unb ©röten (am befteu am Sag, ba

man fie fodjtc), miegt baS gifdjfteifd) feilt unb oermifdjt
1h kg mit

100 g fdjäitmig gerührter Sutter, einem tRütjrei oon 3 ©ierit, einem
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in äftild) getoeidjten, mieber auSgebrüdtem SJhtnbbrot, mehreren ge=

miegteu 3rotefoltt, ©alj, Pfeffer itnb luettig SDluSfatbliite. ®ie g-arce

berrüfjü matt alSbattn ttod) mit einigen Süffeln faurer ©afjtte itttb jtoei

rofjett ©iertt, füllt fie in eine butterbeftridjene gorm itttb bäcft fie

1 ©tunbe im Öfen. ÜDfan ftürgt baS ©eridjt unb reicht eine fjoltänbifdje

©auce (2T6fc§nitt E.) ba§u.

43. ^edjtfrnfteln (Steftbermenbung als (SiugangSgmtfjt). Sie

Überrefte non gefodjtem ober gcbärnpftem §ed)t merbett aus fjaut itttb

©raten gelöft, mit einigen Süffeln bider meiner Kraftfauee bermifdjt,

fomie mit ©icrn, ©alj unb gesiegter ^ßeterfilie bermeitgt unb bie SOiaffe

eine ©tunbe auf ©iS geftetlt. Saun formt man auf femmelbeftreutem

SBrett Krufteln non il)r, tueübet fie in ©i unb 9ieibbrot, bä dt fie auS

unb umfränjt fie mit ‘peterfitie.

44. 6tf)leteu 51t fodjcit. Sie ©djleien merbett gefdjuppt (unt

fidj bieS fdjtbierige ©efdjäft ju erleichtern, l)ält man fie einen 2(ugen=

blid itt ftebenbeS SBaffer), aufgefdjnitten, ausgenommen, gemafdjen,

eingefalgeu itttb mit ©ffig iibergoffett, bamit fie Uoitt @cl)leim befreit

merbett. ©inb fie grofj, fo merbett fie in ©tüde gcfdjnitteu unb nocfj=

ntalS geffiült. Sann fodjt man SBaffer mit reid)Iid)ent ©alj unb gangem

Pfeffer, gibt beit gifdj Ijineiit unb löfit il)n fo lange, etma 5 Sfiinuten,

fodjett, bis er tueicf) ift. 3Katt gibt ifjn mit Kartoffeln, gefdfntolgener

83utter unb ©enf
;

falt mit ©ffig, Öl unb Pfeffer unb bergiert bie

©tfjitffel mit ißeterfilie. @0(3 mie bei gorellen.

45. (Gefüllte Sdjlcicu. SJiatt jerrütjrt 70 g SQutter, 2 ©icr,

125 g in SJiitd) eittgeiucidjteS itttb bann auSgebrüdteS Söeifjbrot,

geljadte ©itronenfdjale, ^jßeterfilie, ©al§ unb ttad) belieben ettuaS in

53utter gebämpfte ©Kalotten ober ßmiebeln, füllt bamit 2 ©djleien,

ttadjbent fie toie in borljergcljettbcr Kummer gereinigt morbett fittb, näfjt

fie jufammen, legt fie in eine Kafferode, gibt l)in§u :
1U l meinen

2Sein,
:
/ 2 Xaffe ©ffig, ein ©tüd SButter, ettuaS geriebenes SSeijjbrot,

©alg unb SUtuSfatblüte, täfjt fie
3
/i ©tunbe fdjmoren unb richtet bie

©auce bariiber an.

46. ©ebäntfjftc ©djlctcn. SKatt rüfjrt baS SSlitt mie beim

Karpfen mit ettoaS ©ffig, berfäljrt mit beut 9teinmad)en ber ©dreien,

mie eS beim Kodjett berfeiben 3lv. 44 benterft morbett, legt in ©cjjeibett

gefd)nittene ßmicbcltt nebft anbernt SBurgelmcrf, grünen Kräutern unb

©alg in eine Kafferotle, bie gifdjftüde mit einem reidtlidjett ©tüd SSutter

barauf, giefjt fobiel Söaffer itttb SBein ftittju, baft ber gifd) beinahe be=

bedt ift, unb locftt il)tt, feft gugebedt, ettua
x
/2 ©tunbe. Samt gibt man

geriebenes Sfßeifjbrot, ettuaS geftoffeneS ©emürs unb baS 93lut Ijingtt,
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1‘ifst eS uod) ein loenig fodjen, richtet bie t5ifcf)e an, rüfjrt bie redjt

leimige ©auce burd) ein (Sieb imb füllt fie barüber.

47. ©rijtcicu mit fattrer 6 at)ite. 9D7au fod^t bie (Schleien, trenn

fie Kein fiitb, ganj, fouft verteilt mit menig fodjenbem ©atjtnaffer, bem
mau einige ^inicbeln imb ©tüddjeit Söutter 3ufe|te, oerbidt bie

93rülje barauf mit einem fetten S3uttcrmef)t, miirjt fie mit SJtuSfatnu^,

Pfeffer, Haftern ititb (Sitronenfdfeiben, berfodjt in ber ©auce einige

Söffet faure ©afjite ititb gietjt fie jitte|t mit einigen ©ibottern ab, um
bie ©dreien mit itjr 31 t ®ifd) ju geben.

48. ÜJJtaräncu 31t forfjcit. ®aS WitSnefjnten itnb 2lbtnafcfjen ge=

fdfetje Oorfidjtig, bantit bie gifdje itjre fitberlneiffeit ©dfuppen befjatten.

©ie inerben mit tjeifjent SSaffer nebft bem nötigen @at3 aufgefetd unb

rafd) abgefodft. 3« ben tjeifi angeridjteten äftaränen Inirb gerfaffene

SSutter unb geriebener ÜDteerrettid) gegeben.

Übriggebliebene ©titde merben itt bem fatt geluorbenett gifetpuaffer

aufbelnatjrt unb mit Dt, Gsfftg unb getjadter ißeterfitie angeridjtet.

®er g-ifd) fann aucfi fatt mit SJiatjonuaife (2tbfd)nitt R.) jur ®afet ge=

bradjt inerben.

49. gattber, ail dj ©nitbart genannt, jn fodjcit. ®er 3<ntber

inirb gefdjuppt, aitSgemeibet unb tiidjtig geioafdfen. $ft ber g-ifd) grof3 ,

fo inirb er, um beim £>crauSnet)nten baS 3 erf)rödetn 3U öermeiben, am
tieften auf einem gifdftjeber gefodjt, in ©rmangetuitg eines fotdfen giel^e

man mittels einer ißaditabet einen ©inbfaben burd) beit ©cfjtnans unb

bie Slugen, bittbe itjn 3ufantmen, ftette beit gefrüntmten gifdj, bie 9tiid=

feite ttad) unten, mit Söaffer bebedt nnb bem nötigen ©als aufs geuer,

fdjaume it)it beim Stufmatten ab unb taffe ifjit niefjt 31t ftarf, aber burcf)

unb burd) gar fodjen. 93eint Stnridjten tege mau it)it auf eine erlnärmte

©djüffet, fdjiteibe ben Sßinbfaben fürs ab unb sietje itjn betjutfam tjerauS.

®er gifdj Inirb mit feingetfadter ißeterfitie beftreut unb eilte ®rebS=

ober Stufternfauce, ober bie fädffifdie gifcbfauce (f.
2lbfd)ititt R.) baju

gegeben.

50. 3<i»bcr ober ©aubart in einem ®cigratti>. iftadjbcm man
ben 3a»ber tnie im SBorljergefjenben gereinigt, iit ©atsluaffer abgetönt

unb boit §aut unb ©raten befreit tjat, mirb er in ©tiidc gefdfnitteit

unb mit einer ©tjantpignoufauce öcrmifdjt. ®aitit tegt man if)it mit

töngtid) aufgerottten ®töf3 djcit non gifdjfarce nebft ®rebSfd)luäii3 eit

unb gefüllten ®rebSnafcit (fietje Stbfdjnitt Q.) in eine ©cfjüffct, luctdje

mit einem Staube noit ißuttcrteig luie 31 t hafteten oerfetjcit ift, tröpfett

gcfdpitot3 eitc Söutter barüber, ftreut SBeiprotfrumeit barauf unb bädt

baS ©eridjt im Öfen getb.
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51. ßkbndcuer Sauber ober Snubart mit Kräuterbutter.

®er Sauber wirb, toic bentertt, borgeridjtet, auf beibett ©eiten ©djnitt

bei ©ctjnitt eingeferbt, gcfolgeit unb ttad) einer ©tunbe abgetroditet.

SDantt oermifdft mau einige rolje ©ibotter mit bem ©afte einer ©itrone,

getjadten ©ctjatotten mtb ißeterfitie, tjatb frifdjer 23utter unb palb

©arbetlenbutter unb beftreidjt ben gifdj bamit, legt itjn in eine mit

©pedfefjeiben oerfetiene Pfanne, beftreut ifpt mit S3rotfrumen unb täfjt

it)it in einem tjeifjcit Dfen baden, mätjrenb man jutoeiten etmaS meinen

SBein barunter giefjt. ©obatb ber Sauber gar gemorben unb eine

getbbräuntidje Krufte ermatten tjat, mirb er fofort angerictjtet unb eine

Krebs* ober Stufternfauce (f. 2tbfd)uitt R.) baju gegeben.

2tud) mit ©atjue tarnt man ben Sauber baden. 2Jtan rictjtet it)n

mie oben oor, beftreidjt if)tt nur mit flaumig gerührter, mit ©ibottern

bermifdjter 93utter, beftreut itjn mit ©emmet unb ißarmefattfäfe unb

beträufelt it;rt mit Krebsbutter unb 1
/a l guter ©aljne. Söenn ber

gifcfj braun mtb gar ift, ridjtet man itjn, mit gifdjHüftdjcn unb Krebs*

fdnoättjett umgeben au unb reicfjt eine ©tjantpignoufauce nebenher, 51t

ber man ben 23ratenfatj beS gifdjeS mit bertoenbet.

52. Sauber §u badcu. ®er gifd) tuirb mie £>ed)t in reidjtid)

SButter gebadett unb angeridjtet. Su ber braunen gifdjbutter mirb

ettoaS SSeineffig gerütjrt unb unter beit gijd) gegeben.

53. ^talicuifdje Sao&crfd)uittd)cu. SJiait bereitet bie Sauber*

fd)nitten in berfetben SBcife, mie bie §ecf)tfd)mtten 5ftr. 40, bod) menbet

man fie oor bem traten in ©i unb 9teibbrot, bädt fie bann tidjtbraun

unb legt fie franjförmig auf eine injmifc^en bereitete ©eftiigetfarce (2lb*

fdjnitt Q.), metcfyc man auf eine ftadje @d)üffet, bie 93acfl;i^e oertragen

tarnt, geftrietjen unb im Dfen tidjtbraun gebadett tjat. Qu bie äRitte

beS KranjeS füllt man in ©atjloaffer gefodjtc, mit SSutter unb ißar*

mefanfäfe gefdpoentte fRöljrennubeln uttb gibt eine SiebeSapfetfaitce

nebenher.

54. Muränen 51t fodjcn. ®ie Stturänen merben gefdjuppt,

mie ©arbeiten geriffen, bom Stitdgrat befreit, etmaS gemäffert unb in

©tüde gefdjnitten. UnterbeS mirb Söaffcr unb ©atj mit ^ruiebctit uttb

^feffertörnertt gefodjt, ber Sifd) baritt gar gefodjt, angeridjtet, mit

feingetjadter ißeterfitie unb mit ©Ottern oott tjartgetodjteu ©iern be*

ftreut uttb ifSrobenceröt unb ©ffig ober braune Söutter unb ©enf baju

gegeben.

55. Duappctt ober 2talranpcu 31t fodjctt. 9Kait nimmt bie

Quappen auS, fc^neibet bie ©alle oorficfjtig ab, täfft aber bie fieber
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barin, fpütt bie gifdje gut unb f'odjt fie
XU ©tunbe in SBaffer, ©atj

unb @ffig, täpt fte nod) ein mcnig bariit liegen unb gißt fie peip mit

einer faureit ©erfauce, Siebegapfelfauce, Krebg= ober grüner Kräuter*

fauce (Slbfcpnitt R.) ju gefönten Kartoffeln ober fatt mit ©ffig, Dt unb

Pfeffer jur SEafet.

®ie Sebcr ber Dualen gitt atg befonbere SDctifateffe, fie mirb

einige Minuten Bor bent Stuftragen ber gifcpe mitgefocpt unb quer über

ben Kopf beg 2fifd^e§ gelegt.

SBenig ©atg mie beim Stal.

56. ©cbacfcne Dluappcn. Man richtet ficb) bei biefen, mie

überhaupt beim SSadett ber übrigen gtupfifcpe, ganj nacp bem SBacfen

beg Karpfen ober begjpedjteg, bod) ift eg ju empfehlen, bie g-ifcpe Borper

1 ©tunbe etma in Dt unb ©tronenfaft mit s
fßeterfitie unb gtoiebeß

fdjeibcpen ju marinieren. git ©auerfraut unb ©atat paffeitb.

57. SSarbeu jn baden. @g merben biefe mie anbere g-ifcpe ge*

reinigt, in breifingerbreite ©tiide gefcfjnitten — bie großen ©tücfe ge*

fpaXten —
,

gemafcpen, abgetrodnet, mit feingemadjtem ©atj beftreut,

in Mept umgemenbet unb in Butter ober Sadfett ober reinfdpuedenbem

Dt, metcpeg atteg nacp bem £>eipmerben ftitt gemorben, fdfnett gar unb

recpt frop gebadeit. ®ie 23arbe ift nur im SBinter epbar, ift bann aucp

gefocpt mit ©utter unb ©enf fcpmadpaft.

Man faitn fie 51t Kartoffeln mit Stpfetn, 51 t Kopf* unb Kartoffel^

fatat geben.

58. Marinierte fJteituangcn. Sie Neunaugen merben 1 ©hutbe

eingefatjen, abgefpiitt, abgetrodnet unb auf einen 9toft bei ftarfem

geuer unter beftänbigem Ummeuben gar gemalt. §at man feinen

3ioft, fo beftreidjt man fie mit feinem Dt unb täpt fie in einer Pfanne

röften. Sann legt man fie in einen Stopf, foept @ffig, ©djatotten, grob

gepopenen Pfeffer, helfen, Sorbeerbtätter miteinanber auf unb giept

bieg fatt barüber. ©ie merben jum grüpftüd gegeben ober jur (öar*

nierung Bon föeringgfatat unb ©auerfraut öermanbt.

59. Maififdje 51t marinieren. Man üerfapre bamit mpe beim

Marinieren beg Statg.

60. Manieren (Otiimpcpen) 51t fodjcit. SKacpbent man beit

nur mit etmag ©atj geriebenen gifepepen mit bem abgefepnittenen Kopf

bag ©ngemeibe perauggejogeit, merben fie auf einem Surcpfcptag ge*

mafepen, big bag SBaffer ftar mirb. 3wgteicp mirb SBaffer unb ©atj,

einige Sorbeerbtätter, reidjticp ißfefferförner unb ©djatotten ober fteine
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gtuiebeln auf» fetter gefejjt mtb eine Söcilc gefocf)t, bamit bas ©eiuitrj

au»5tel;e, bann bie gieren tjincingefcfjüttct nnb nur einige SlugenBIide

getodjt. ©ie toerben mit beut ©etbürj augeridjtet nnb fall mit Di mtb

©ffig jur Safe! gegeben.

3Kit $DM)1 beftciubt mtb ©al§ beftreut legt matt fie and) in eine

ißfattne nebeneinanber in bratenbe» gett nnb bäcft fie mie einen fßfann*

fud)ctt.

II. Seeftfcfye.

61. Stör 51t fod)Cu. $ft ber ©tör gefdjlacfjtet uttb att»ge=

tu eibet, fo legt man iljtt, in einem Sudje jtigefdjfagen, 1—

2

Sage

im fetter auf einen ©teilt, toeil fein gleifdj, frifdj gcfodjt, jalje ift.

SSor bem ®ebraud) reibt man iljn einigemal mit ©al§ nnb SBaffer ab,

bamit aUe§ ©djleimige entfernt merbe, nnb fdjneibct iljn je ttad) feiner

©röfje in 5—10 Seile, SKatt bringe iljn mit faltem SBaffer nnb einer

|>anbüolI Srennueffeln— biefe beförbent ba§ SBeidjtoerben mtb gttglcid)

ba§ £)erau§äieljen beS SljraneS — aufs geuer, mtb Icifjt ifjn unter

fortloäljrenbem ©djäumen V2 ©tuttbe langfam ^ieljen. Sann legt man
il)tt in frifdjeS fodjettbeS SBaffer, gibt ettna 6—10 3'mebelit, einige

Sorbeerblätter, 2 g -Keifen, 8 g ffSfefferfömer mtb 1 23mtb Sljtjntiait,

©albei mtb SKajoran Ijhtein mtb läfjt ifjn nodjiualS bis 51t 1 ©tunbe

ganj langfam Eocfien, mäljrenb man alles gett forgfältig abneljinen

muf. Srft toenn ber gifd) meid) ift, gibt man ©alg bagtt, läfjt il)tt junt

2lufue()men beSfelbett nodj eine SBeile im f^ifc^tttaffer liegen, nimmt

iljn bann IjerauS, entfernt alle l)eröorftel)euben Knorpeln, jerlcgt bie

©tüde in Heinere Seile uttb gibt SSutter nnb guten ©enf ober eilte

ißeterfilienfauce (21bfcf)nitt R.) baju.

Sie übriggcbliebenen ©tüde fattn man bei öittjugeben 001t @ffig

in ber gifdjbrülje mehrere Sage aufbelualjren mtb mit 01, (Sffig,

Pfeffer, ©enf mtb feingel)adten gtuiebeln auftifdjcn.

62. ©tör=©rf)eiben. SKan nimmt liieren baS übriggebliebene

gfeifdj auS ber Sßrülje, fdjneibet eS in fingerbide ©cfjeiben, tunft biefe

in 6ier, Pfeffer nnb gel)adte ©djalotten, tnäljt fie in geflogenem fftuic=

bad nnb bädt fie in gelbbrauner Sutter an beiben ©eiten rafd) Ijell*

braun. 9Kan gibt fie ju jungen Söitrjeln (SKöljren) ober allein mit in

SSutter braun gemachten günebeln.

63. ©tör auf ^ciufrijmccfcr 2trt. SCRatt jerfdjneibet ein ctma

2 kg fdjmcreS ©tüd ©tör in @d)eibett, fpidt biefe mtb belegt alS=
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bann ben S3oben einer großen ®afferolle mit ©ped=, ©djinfen», gmie-
Bein*

,
SJtöIjren* unb ißeterfitienmuraelfReiben, hierauf legt man

bie ©törfdjeiBen, Beftreut fie mit ©alj, unb Begiefjt fie mit fö'alBfleifd)=

Bouillon, fügt bann 50 g 23utter, 1 SorBeerBlatt unb einige Pfeffer*

förner an uub Bebeeft bie ®afferolIe mit einem Sedet, auf ben man
glül)eitbe ®ol)len legt. Stuf gelinbem geuer beimpft man ben gifdj

eine gute IjalBe ©htube. Stad) bem ©arfeiit ber gifd)fcheiBen gießt

man bie S3riil)e bttrd) ein ©ieB, öerbieft fie mit gelBer SJtehlfdjmiije,

fügt 1 ©lag SBeifüueiit Ijittäu unb giefit fie über bie gierlid) angeridjteten

gifcf)fQuitten.

64. ©todfifd) §u fodjcit. Ser ©todfifd) ^ei^t im frifdfen 3uftanbe

ÜMeljau, gefaben SaBerbatt, getrodnet ©toc£= ober SHippfifd). Ser
Sangfifcf) ift bem Dtunbfifc^ boräu^iefien, unb ber, metdjer öon meijj*

lidjer garBe, jebod) öorg Sagegtidjt gehalten, rötlich erfcf)eint, ber

Befte. ÜDtan rechne oom ©toeffifef) im troefenen guftanbe auf brei fßer=

foneit 1 ißfttnb.

SBüitfd)t man ben ©toeffifef) greitagg gu foc^eit, fo lege man ifju

fpötefteng Siengtagg morgen^ früh ein. S3or bem ©inlegen Bebecfe

man iljn V2 ©titnbe mit SBaffer, Hopfe if;n bann mit einem fjolgernen

Jammer anfangg nid)t jn ftarf, nad) unb nad) berBcr unb folange, Big

er loder gemorbeit ift; bod) barf er nid)t §erfet)t merben; bann mirb

er in 3—4 gleidje ©tiide genauen, ßum ©rmeichen fann man fomol)!

fßottafche alg ©oba anmenben. Seigere ift inbeffen tmrgujiefjen, ba fie

tueuiger leidft einen unangenehmen ©efd)iitad gurüdlafjt. $11 jebem

ißfunbe ©toeffifd) finb 30 g Heingeftofjene ©oba ein ridjtige» 9Ser=

hältnig. ÜDtan lege bie ©tüde in einen ©teintopf, mit ber ©oba Be=

Beftreut, aufeiitanber, Bebedt fie reidilid) mit meidjent SBaffer unb ftefle

ben Sopf Big Sonnergtag morgen, alfo 2 Sage unb 2 9täd)te an einen

gan§ falten ört; in einer marmeit ®üd)e mürbe ein Seigefdjntad ent*

ftefjen. Sann briide man bie ©tüde aug, madje bie @d)itppeit ooit ber

§aut unb inmenbig atle§ Unreine l)erau§, fd)iteibe bie gloffen meg,

fpiile ben gifcl) aB itnb lege ihn in frifdfeg loeic^e» SBaffer. Sa»
SBedffetn be§ SBafferg mu| Big jitnt nädjfteit SDtorgen breimal ge=

fdjeljeit, moBei jebegiital bag Slugbrüden nicht oerfäumt luerbcn barf.

SSeiitt gubereiten beg ©todfifdjeg lege man bie ©tüde aufeiitanber

in ein Sud) uub Bringe fie 3 ©tuubcn üor bem ©cBraud) in einem

Sopfe, morin ein alter Seiler liegt, mit faltem meichett SBaffer auf»

getter. Surd) bag ©inlegen in eilt Sud) BleiBcit bie ©tüde aitfefju*

tiefer. ©0 laffe man ben ©todfifd) erft langfaiit Ijeif) merben, bann

jiet)en, itid)t f 0 d; e it
,

auch nid)t einmal äiuit fogenannteu ®rimmelit
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fommen. Seim Slnridjten lege man ba§ £ud) auf einen ©urdjfdjtag,

bann bie ©tüde auf eine fjeifjgemadjte ©djüffet, ftreue feingeriebeiteS

©atg tagenioeife barüber, bede bie @cf)üffet gu unb ftelle fie fo lauge

auf ben Sifcptopf, bi§ bie Kartoffeln angerid)tet finb. SBohtgefdpnad

unb Stnfeljen be§ Sifd)eä ioerben gehoben, loenn man if)n mit in ©utter

geröfteten ^toiebelfd;eiben belegt unb mit geröfteten ©emmetfrumen

beftreut.

Su 1 fßfunb ©todfifd), im trodnen Suftaube geregnet, gehört gutn

Überftreuen 10—15 g ©atg. SBiinfdjt man ben Sifd) im SBaffer

gu folgen, fo loirb, nad)bem ein Seit be3 ©todfifdjloafferS entfernt

loorben ift, foüiel ©atg at§ nötig ift,
1U ©tunbe üor bent Slnridjten

hinein gettjan.

Sur ©auce ift für bie meiften fßerfoiten reidjlid) gefdjmotgene ©utter

unb guter ©enf am angenet)mften, inbe§ finb and; billigere ©aucen

nicht gu oermerfen. Sieben ber STraoemiinber ©auce (Slbfdmitt R.)

!ann mau and) SBaffer, etioaS äRitcf) mtb Sifdjbrülje fodjeit, mit loenig

©tärfe gebunben machen unb bann SSutter unb ©enf burd)rüt)reu, itidjt

foihen.

Stnmerf. Qft mehr ©todfifd) ge!od)t at§ gegeffett wirb, fo fann ba3 Übrig»

gebliebene in ©utter auf fodjenbent SBaffer ertöärmt ioerben. Stud) fann
man eine ^Saftete nad) E. Str. 28 babon baden.

65. fjSannftfd) (ein fäd)fifdje§ (55ericb)t oou iibriggebtiebenem ©tod=

fifch). ®er ©todfifd) tuirb nad) bemerfter Slitgabe gubereitet, rion £aut

unb ©raten befreit unb red)t fein getjadt. $aitn täBt man ein reidj=

liehet ©tüd ©utter IjeiB ioerben, gibt einen großen Seit feingetjadter

Sioiebetn hinein unb täBt fie gugebedt loeid) fodjen, nid)t braun braten,

fügt ben ©todfifcf) uebft ©atg unb geftoBenent Pfeffer Ijiugu unb täBt

il)n unter öfterem Ilmrühren gut burd)fd)moren, toobei gute^t Kartoffeln,

loelche in ber @d)ate gefod)t unb fatt gerieben loorben finb, tjingugegeben

ioerben.

66. Saberbait. 2)er eingefatgene Kabeljau muB je nad) ber ©tärfe

be§ ©infatgenä einige ©tunben ober eine gange fftacljt getoäffert ioerben.

SBiinfdjt mau ihn red)t loeid) gu haben, fo loäffere man il)it mit 2tn=

toenbung Oon ©oba toie ©todfifd) 3 Sage lang. ®ann bringe man if)it

mit faltem loeidjett SBaffer unb einem ©tiidcheu ©utter auf§ Seuer unb

laffe ihn 2 ©tunben tangfam gief)eit, nicht fochen.

©§ paffen bagu biefetben ©aucen loie gunt ©todfifd), audj ift ^Seter-

fitienfauce gu empfehlen.

67. $«ftf)cr Kabeljau. SJlan fd)uppt ben Kabeljau, nimmt ba§

©ingetoeibe herauf unb entfernt bie Stoffen, ioäfd)t it)it unb fchneibet

Kopf unb ©djtoang nicht gu fitrg ab, ba§ SJrittetftüd in 2— 3 finger*
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breite ©tiiefe
;
ber ®opf be§ Kabeljau, metdjer für biete eine Setifateffe

ift, mirb, menu er nic^t gar 51t grofi ift, in 2 Seite getjauen nnb
5 SJUnnten borab in fdjarf gefatgeneä fodjenbe§ SBaffer getegt, banad)

merben bie übrigen Stüde tjingugegeben unb nod) 10—15 Sftinuten

bei ftetem 2lbitet)men be§ ©ctjaumeS getoefjt. ©obatb ber gifcf) gar ift,

rictjte man it)n auf einer tjeifjgemacfiteu ©djüffet an, öergiere bie ©cfjüffet

mit ißeterfitienbtätteru unb gebe Sutter unb ©enf (erftere barf nidjt

fodjen) unb abgefodjte Kartoffeln bagu, ober man mäfjte eine anbere

beliebige Sauce, etma bon ©auerampfer, ißeterfitie, ©arneten (©ranat),

Stuftern. Söei großen ©ffeu toirb neben gefdimotgener Sutter nod) eine

gmeite ©auce gereicht, ©ott ber gifet) gang gur Safet, mobei er faftiger

bteibt, mu| man bodj bagSdfmangftüd ftet§ entfernen, meit e§böüigber=

foclfen mürbe; man legt itjn auf einen f$ifd)f)eber in gefatgeneg SSaffer

unb fodjt it)n auf rafdjem geuer. Sie Seber tann if)re§ ttfranigen @e=

fdjmadeg megen nid)t gebraudjt merben.— Seim Kabeljau mie bei alten

©eefifdjen fjabe id) ba§ ®od)en ber gifdje in tjatb SDtitct), tjalb SBaffer,

am enif)fet)ten§merteften gefunben; bie gifdje ermatten baburd) einen

ntilben ©efdjmad; itjr f^teifcf) mirb fet)r feinbtätterig.

$n ©ngtanb gibt man gum ^abetfau ftet§ fotgenbe ©auce.

Sftatt gerreibt 8 tjarte ©ibotter, öermifd)t fie mit einem Söffet gefiadte

^Seterfitie, einem Sfieetöffet ©enf, etma§ 3Jhi§fatbtüte, ©atg unb ©i=

tronenfaft, fügt einige Söffet gifdjmaffer unb 250 g frifc^e Sutter

tjingu unb rüfjrt bie ©auce auf bem geuer fodfenb tjeiff.

2ludj eine ^otlänbifcfje, 2tuftern=, Sed)amet= ober ®reb§fauce tann

man gum Kabeljau reifen.

68. Kabeljau gn fdjntoren. Ko^f unb ©djmang mirb tang ab=

gefdjnitten, gemafdjen, gefatgen, in eine irbeue ©d)üffet getegt, reidjtid)

Sutter, geftofjener ^totebaef, SKuSfatnufj ober 9Jiu§tatbtüte, eine in

©treiben gefdjnittene ©itrone otjne ®erne, 1U l meiner SSein f)inguge=

fügt unb ber gifdj, feft gugebedt, auf getinbem geuer meid) gebämpft.

Sie Zubereitung ^er gjftttetftüde ift biefetbe.

69. $abctjaufd)ü)ang git baden. 2Bie im Sortjergefjenben bor*

gerichtet, mirb ber ®abetjaufd)mang an beiben ©eiten in fingerbreiten

Zmifdjeuräumen eingeferbt unb 2 ©tunben eingefatgen. Stbgetrodnet

mirb er mit gefdimotgener Sntter ober gefdjtagenem ©i beftridjen, mit

geriebenem SBeifjbrot beftreut unb V2— aU ©tunbe in offener Pfanne

mit reid)tid) getb gemalter Sutter gar, frofs unb tjettbrauu gebadeit.

SBirb ber ©djmang tjeifj angeridjtet, gebe man eine ©arbeiten^ ober

®af>ernfauce, tatt eine 9temoutabenfauce (Stbfdjnitt R.) bagu.

70. fJlotteu bmt Äabctjan. 9ttait nimmt mehrere ftciite ®abet=

jau, fdjneibet fie nad) bent Sorbereiteu ber Sänge nad) burdj, töft bie
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I

©tüde ait§ §aut imb ©raten unb teilt fie iit 2 ober 3 Seite, je nadj

ber ©röfje ber gifdje. SDZatt bereitet bott ben gifdjabfätten mit feinen

Kräutern, faurer ©afjne, ©iem, ©als, Pfeffer unb Steibbrot eine garce,

ftreidjt biefe auf bie jerfdjnittenen gifdjftüde, roßt fie auf, midelt fie

in mit Sutter beftrid)ene§ Rapier, übergiefjt fie in einer flauen butter*

beftridjenen Pfanne mit Sßeifjtoein, $leifd;brülje unb feinen Kräutern

unb bädt fie
3U ©titnben tangfam im Ofen. Sann töft man ba§

ißapier ab, beftreidjt bie Stollen mit bider Stenundabenfauce, beftreut

fie mit ©entntel, beträufelt fie mit Kreb3butter unb bädt fie nod) et)oa§.

SJtan fcfjneibet bie Stollen burdj unb richtet fie um ein ©djtoarätouräel*

gemüfe an.

71. ©djeüfifd; gii tod)ett. Ser ©djellfifct) mirb gefdjuppt, au»*

getoeibet, getoafcfjen unb je nadj ber ©röfje in 3—4 Seile gefdjnitten.

Siefe tf)ut man, nochmals abgefpiitt, in fodjenbeg, nic£)t ju fdjioad; ge*

fal§ene§ Sßaffer unb nimmt ben ©djaum ab. Stadjbent ber gifcf) einige

Minuten gefodjt, lägt man ifjn gum Stufnetjinen be» @alge§ nod) ettua»

im gifdjtoaffer unb rietet ifjn redjt Ijeijj an.

Seim Serfenben toerben bie ©djeHfifdje mitunter ftar! gefallen,

^n biefem galle fe|t man fie mit faltem SBaffer auf§ Reiter unb

nimmt fjinfidjtlidj be§ ©al§e§ beim Kodjen Stüdfidjt barauf.

SJtan gibt gefod)te unb redjt Ijeifje Kartoffeln, gefdjmolgene Sutter

unb guten ©enf ober eine ©enffauce bagu.

2tnmerf. S3eim 2Iu§ttJeiben ber ©djettfifdie fiitben fidf) Ijäitfig lange SBürmer.
©3 ift bie§ freitidj nid)t appetitlich, inbe§ finb fotdje $ifd)e baburcf)

nid)t unbrauchbar.

72. ©d)ettftfd)ftf)U)äuge git Baden. Sie (Sd^tränge loerben, nadj*

bem bie gifd)e gereinigt finb, 20 cm lang abgefdjnitteit, 1 ©tunbe ein*

gefaben, mie Kabeljau gebacfen unb gu grünen ©emüfen, aud; gu Kar*

toffelfalat gegeben.

73. ©djeüfifd; mit feinen Kräntern. Stadjbem man ben ©djelt*

fifdj gefd;uppt, au§gemeibet unb getoafdjen ^at, fdjneibet man iljn in

©tüde, bie man forgfältig bon paitt unb ©räten befreit. SJtan mariniert

biefe ©tüde 1 ©tunbe in einem ©lafe SBeifjtoein, bem ©afte einer

©itrone, ©alg, Pfeffer unb gesiegten feinen Kräutern. Sann biinftet

man ein Sujjenb gel;adte ©f)ampignon§
,

eine ^anbbott geloiegte

Kräuter, foloie einige gerfcfjnittene ©djalotten in Sutter, bämpft bie

gifdjftüde in biefer Sutter 10 SJtinuten, fügt bann bie pälfte ber

SJcarinabe, foloie nod; ettoa§ Sßeifjtoein pingu unb bämpft ben gifdj

nod) 5 SDtinuten. Sen burdjgefeilten gifdjfaj; berrül;rt man mit einem

Sutterntefjl unb Sleifdjejtraftbriilje gu einer bidlidjen ©auce, toeldje

$at>ibiä, ®od)6u$. 19
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man gu bem Sifcße reicht. — ©cfjeCCfifcf), auf biefe 2irt gubereitet, fann

fetbft bei feinen ©ffen aufgetifcbjt merben.

74. ©efiiütcr ©tfjcüfifd). Mittelgroße Sifdje mäß!t man am
beften gu biefem ©ericßt. Man nimmt gtrei f^ifctje au§, mäfcßt fie gut,

trocfnet fie unb füllt fie bann mit einer Ka!bf!cifcßfarce Q. III. dir. 58,

näßt fie gu, beftreut bie Sifcße mit ©a!g unb beftreidjt fie ringsum mit

©arbedenbutter. Sann legt man fie in eine gut mit Butter beftridjene

fßfaune, bncft fie im Ofen eine gute ßatbe ©tunbe gu Ucßtbrauner

Sarbe unb bereitet ingtoifcßen bie ©auce. $u d)r miegt man einige

fßfeffergurfen, ©djatotten unb kapern fein, fcßmißt bieg mit einem

Söffe! Me!)! in brauner ^Butter unb öerfocßt bie ©inbrenne mit graei

Saffett guter Steifcßbrüße. Man feifjt bie ©auce burcß ein ©ieb, fdjärft

fie, toenn eg nötig ift, nod) mit ©itronenfaft, mürgt fie mit Pfeffer,

©a!g unb einem Söffe! gesiegter ^fSeterfiüe unb gibt biefe ©auce gu

bem, auf ßeißer ©cfjüffe! angericßteten, mit ißeterfiüenfträußdjen per*

gierten ©djedfifcß.

75. ©djeüftfcß auf Hamburger 2trt für ben einfachen Sifcß.

Man fcßneibet ben ©cßedfifdjen bie Köpfe ab, gerteift ben Sifcß in

baumenbide Streifen, folgt biefe unb ftettt fie 1 ©tunbe beifeite. Sann
ftreicßt man eine SSadform mit Sutter aug, fcßicßtet bie ©cßettfifcßftüde

nebft in ©djeiben gefcßnittenen roßen Kartoffeln abmecßfeüib ßinein,
'

iiberftreut jebe ©cßicßt mit fteiuioürfeüg gefcßnittenen, in SButter ange*

bämpften 3tüiebe!n unb ettoag Pfeffer unb übergießt bag ©ericßt mit
1U l faurer ©aßne, in ber man 3 Eier gerquirtt ßat. Sie ©peife

mirb eine gute ßatbe ©tunbe im ÜSadofen gebraten unb mit Kopffatat

ober Soßnenfatat gu Sifdj gegeben.

76. Steinbild §u focßcn. ©teinbutt gilt für bie Krone oder

Sifcße, beffen Kopf unb ©cßmang für oie!e bie betifateften Seite fiub.

iftadjbem er mit @a!g abgerieben unb borficßtig auggemcibet ift, bamit

:

bie ©ade unöertept bon ber Seber entfernt merben fann, tuafcße man

ben Sifdj mit ©atg unb SBaffer, ftuße bie Stoffen, fcßneibe ben ©cßmang
;

reicßticß eine ßatbe fpanb tang unb ben Kopf fo meit ab, baß ein finger-

breiter fRanb bon Steifcß baran bteibt unb jebe» ©tüd eine ißortion

liefert. Sann fdjtage man mit Meffer unb Jammer ba» Mitte!ftiid ber

Sänge nad» glatt burcß unb teile auf gteidje Söeife bie beiben Rafften

ber Söreite nad; in paffenbe ©tiide. Sanacß fodje man fie in gut ge*

falgenem fodjenbeit Söaffer bei Stbueßmen beg ©cßaumeg etma 10 Mi=

nuten, tuo man bann burd; teidjteg §erauggießen einer Stoffe bag

©arfein erproben fann.



©eeftfdje. 291

SBünfdjt man bett gifd) gang gu fod)en, fo lege man ifju auf einen

gifdjfjeber, in Ermangelung binbe man ifjn in eine ©eruiette unb ftetle

if)n, mit einem alten Seiler barunter, mit gefallenem SEBaffer auf§ geuer.

.
©obalb er gar ift, gief)e man ben £eber ^erau§, laffe ba§ SBaffer ab*

i. laufen, lege ben gifdj, mit ber meifjeu ©eite nach oben, auf eine manne
:

©d)iiffel unb garniere it;n mit ißeterfilie.

@o lange im ÜDiärg unb2lprit bie ©auerampferblätter nod) recht gart

finb, pafct eine ©auerampferfauce, gu anberer 3eit eine Kreb§*, ©ar*

nelen* ober geriifjrte 23utterfauce unb gang oorjügUd) eine SBearner*

fauce (f. 2tbfdjnitt R.) bagu. 2tud) mirb man gut gefodjte Kartoffeln

mit langfam gefchmolgener Sutter, ©itronenfaft unb ©enf angenehm

bagu finben.

77. ©ebadcuer ©teiubutt. Ser ©teinbutt mirb mie im S3orf)er*

gefjenben oorgeridjtet, in ©tiide gerteilt, gefalgen unb mie Kabeljau ge*

baden. ©§ merben bie©aucen mie bei gefodjtem ©teinbutt bagu gegeben.

78. Überfrufteter ©teiubutt (Üiefttiermenbung). 9Jtan teilt bie

oon $aut unb ©raten gelöften gifdjrefte in tleine ©tiide, bünftet fie

mit fein gefcfjnittenen ©djalotten, gemiegten ©I)ampignonö unb $eter*

filie mit Sutter einige 2lugenblide, fügt ©alg unb Pfeffer an unb

richtet bie gtfdjftüde auf einer Söadfdjüffel ergaben an. Sftatt begießt

fie mit einigen Söffeln meiner Kraftfauce, beftreut bie Oberfläche mit

geriebener ©entmel unb beträufelt fie mit 93utter. 2Bemtba§ „©ratin"

oben eine braune garbe angenommen fjat, mirb e» fofort gur Safe!

gegeben unb mit einem recht fdjäumigen Kartoffelbrei, ber mit meh 5

reren ©ibottern öerrufjrt ift, umgeben.

79. ©lattbutt (Sarbutt) gu fodjen. Siefer 93ermanbte beS

©teinbutt mirb oon ÜJtidjtfennern oft al£ ©teinbutt üerfpeift, tjat aber

etmaä meidjlid)ere3, obroofjl auch feljr moljlfdjmedeube^ gieifdj, ba3

burd) ©inlegen in mit ©ffig üerfeßtem ©algmaffer mätjrenb mehrerer

©tunben fefter gemadjt merben fann. SJian ftede SEBaffer mit bem
nötigen ©alg, einigen ßmiebeln unb ißfefferförnern aufä geuer, lege,

menn e§ focfjt, bie gereinigten 33utte hinein unb fodje fie mährenb einiger

Minuten nirfjt gu meid). ©§ fann eine ©auerampfer* ober faure ©ier*

fauce ober auch 93utterfauce (fieije 2(bfd;nitt R.) nebft ©itronenfaft unb
; ©enf bagu gegeben merben.

80. ©lattbutt gu baden. 9iad)bent bie gifche gut gereinigt finb,

; beftreue man fie mit ©alg, laffe fie 1—2 ©tunben fteljen, trodne fie

ab, ferbe bie |>aut ©cfjnitt bei ©rfjnitt ein, beftreiclje fie mit ger*

: fdflagenem @i, mogu etmaä SSaffer genommen mirb, beftreue fie mit

3miebad unb bade fie in gelbgemachter Sutter ober heißem ©cpmalg

19 *
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in offener fßfanne auf beiben ©eiten rafdj hellbraun unb frob. 3)a
biefer gifd) fe^r Ietcf)t loeicf) bleibt ober nacf) bem Saden toieber meid)

loirb, fo gehört basu ein nicf)t ju fdpoadjeg geuer unb ein fdjneCfp •

2Inrid)ten, aud) barf bie ©dpiffel nid)t bebecft loerben. 2Jian gibt itjn

SU Kopf*, ©ederie* unb Kartoffelfalat.

81. Sdjollc (©olbbutt) 511 fotfjcn. dtad) bem ©puppen nimmt
man bie ©djollen auf ber meinen ©eite au§, fdjneibet Kopf unb Stoffen

baoon ab, toafdjt fie in= unb auätoenbig, beftreut fie mit ©als, giefjt

Qrffig barüber unb täfst fie fo einige ©tunben ftefjen, looburcf) ba§

toeid)e gleifcf) etioa§ fefter loirb. SDann legt man fie in gefallenes
-

fodjenbe§ SOBaffer unb läßt fie nidjt fo meid) loerben. üftan gibt eine

faure (Sierfauce (fielje Slbfc^nitt R.), ©enf unb gut gefocfjte
,

redjt

bampfenbe Kartoffeln basu.

82. ©djotten 311 baden, ©rofje ©Rotten loerben, loenn fie nad)

Oorfjergeljenber Kummer gereinigt finb, in ©tiide gefcfjnitten, Reine

bleiben gans. äftan legt fie sioei ©tunben in fdfarf gefafgeneS, ioo=

möglid^ ljarte§, mit etioag (Siffig bermifdjteS SBaffer, trodnet fie bann

ab unb üerfäljrt übrigen^ bamit loie beim Saden Oon Sutten.

2öie ©cfjodeit loerben and) gl unbern bereitet.

83. See-jungen gu fodjcit. ®ie ©eesungen fjaben eine meifje.

unb eine graue ©eite, erftere loirb gefdjuppt, teuere öorn ©dpoans auf--

;

loärt§ abgesogen. SJtan entfernt Kopf, ©pitje be§ ©djioanseä unb

Stoffen, nimmt ba§ (Singetoeibe fjerau§, loäfdft fie einigemal mitfaltemi

SSafjer unb legt fie eine ©tunbe in ©alstoaffer. Sanacf) loerben fie in:

gefalsenem fodjenben, mit gtoielbeln unb grobem ©eiours üerfefjenem:

SBaffer in einigen 3Jiinuten gar gefodft. Seim Stnridjten üergiert man

ben 9ianb mit grünen Slcittdjeu nebft ©itronenfdjeiben. ÜDlan gebe

bampfenbe Kartoffeln unb nacff Selieben eine Kreb§= ober gerührte

Sutterfauce (fielje
s2lbfd)nitt R.) mit ©enf basu.

84. Seezungen gu baden. 2Bie Sutt.

85. Seegnngeu auf Srcnier SBcife. SJiait bereitet bie @ee*

Sungen Oor unb fdjneibet fie, fad» fie grob finb, in mehrere ©tiide,

fonft labt man fie gans, folgt fie ein unb ftedt fie eine ©tunbe beifeite.

^Darauf trodnet man fie ab, luenbet fie erft in gerlaffener Sutter, bann

in Si nub dteibbrot, unb bädt fie in Sadfett au3. gnsioifdjen oer;

riifjrt man 200 g fdjäumig geriebene Sutter mit 2 Süffeln @ar=

bedenbutter, bem ©aft Ooit 2 Kitroneit, ©als, ÜDZugfatnub, 1 Süffel

©enf unb 1 Süffel geioiegter ißeterftfie 51t fafjuenartiger SDZaffe. 9Jtan

fdjidjtet bie ©eesungeufdjnitte übereinanber, oerteilt bie Suttermaffe:
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ba^mifdjctt uub gibt fie fo mit ©atgfartoffetn uub einem ©djüffetdjen

Äartoffetfatat ju Xifdj.

86. ©eeguitgenfdjuitten und) &'nflnt=6nbnriu. ©benfo mie

beim §cd;t ltnb 3anber toerben audj f)ier bic ©djnittcfien juredjt ge=

fd^nitten, gefaben itnb mit ©itronenfaft eine ©tunbe mariniert. 2ltg=

bann bereitet man aug gebratenen Ö5efliigetreften mit ®rebgbutter,

©iern, ©atj, Pfeffer unb 9teibbrot eine garce, mit ber man bie

©djnittdjen gteicbjmä^ig beftreidjt. SJtan gertä^t gute ©afjnenbntter,

legt bie ©djnitte in eine flacf)e Pfanne mtb belegt nun bie Dberftäcfje

ber ©Quitten mit auggeftodjenen Srüffetfdjeiben, legt eine @f>ed= unb

bann eine bebutterte ^Sa^>ierfcf)eibe barüber unb brät fie im Öfen 15

Minuten, ^yugtüifc^en fjat man junge ©tjamfngnong in 35utter, gteifdp

brülle unb ©itronenfaft gar gebiinftet, füllt biefe in bie ÜJiitte einer

©cfmffet unb umtränjt fie mit ben bon ©ped= unb ^ßapicrfd;eibe bc=

freiten ©eejungenfdjnittctjen.

87. ©ebntfeue ©ccgmigcu^üctg mit ©nucc. gunt SSaden

unb gritaffee ift eg beffer, bie ©eejitugen auf beiben ©eiten abjujiefien.

@g gefdjieijt bieg fel^r leidet, inbem man bie ©pi|e beg ©dboan^eg
mit einem fcf)arfett SD7effer etmag löft unb bann bic gange §aut rafc^

f)erübcx*giel;t. hierauf fdjneibet man bie ßmtge tu 4 ©tüde, löft bag

glcifd; bon ben ©raten, mariniert biefe 4 gitetg in ©itronenfaft, ©atj

unb etmag ^Seterfitieixbtättern. ^urj bor bent 2tnrid)ten nimmt man fie

Ijeraug, beftreidjt fie mit ©i uub SDtugfatnufj, beftreut fie mit geftofic=

item ßmiebad unb brät fie in getbgemorbeuer Söutter bei öfterem S3e=

gießen gar, frofj mtb bunfetgetb.

SOtan bergiert bie ©dmffel mie bei gefodjteit @ee3itngeu, gibt eine

9temoutabe*, 2tud)obigs, ®apern=, ®rcb§= ober ©arbetlenfauce (fietje

2lbfd)nitt R.) baju, ober richtet fie, mie cg in Ipoflanb üblidj ift, gu

einer ©djiiffet gutem ®oßffalat au. $u SSremeit ift eg iiblid), Kartoffel*

fedat baju gu geben.

88. ©ebadene ©ecguugen mit ©itroueufaft. ®ie jungen
merben mie itt borftetjenber 2lttmeifung borgeridjtet, 1—2 ©tunben
in ©itronenfaft, ©atg, gefjadtc ©djatotten unb ©emm^e gelegt. 23or

bem Sadeit merben bie gitetg abgetrodnet, in ÜJtefjt, bann in ©i unb

©emmettrumen gemenbet unb in fodjeitbem ©dfmatä fdjmimmenb, rafdj

fyettbraun gebaden.

Stuf einer ©erbiette, in ber SOZitte mit einem ©traufj fjartgebadener

ißeterfitie angeridjtet, merben bie ©eejungett tjeifj mit einer ßifanten

©auce ober atg feine 93eitage ju jungen ©rbfett, ©fiarget tc. gereidjt.
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Sind) fann matt bie ©eejungenftüde in 93utter braten unb um ein

feine? 9tagout öon 2tuftern, Krebfett u. bergt, anricpten.

2lb)ntic£i im ©efdpmad ift bie tueit billigere 9tot§unge, für meldje

biefelbett Zubereitungen gelten.

89* 25orfrf) 51t fodjett. ®er ®orfdp ift einer ber jarteften ©ee=

fifd)e, bem ©djeöfifdp äfjnlitf). ®er gifcp mirb tion ©puppen, ©in*

gemeiben unb Qloffen befreit, gut gemafcpen, in paffenbe ©tüde ge*

fcfjnitten unb in fdjarf gefabenem SSaffer einige Minuten gefocfjt. SDa

fein gteifd) feicpt gerfäCtt, fo fann man ipn mie ©teinbutt bepanbeln.

SJian rietet ipn auf einer peifjen ©dpüffef an unb gibt bie Xrabemünber

©auce (fiepe SIbfcpnitt R.) baju.

90. ÜJJiafrcfen 51t focpen. ®ie SJiafrefe ift ein feiner fetter gifdj.

SJfatt tueibet ipn fo ttape af? möglich am Kopfe au?, mäfdpt ipn unb

legt itjn eine ©tunbe in ftarfe? ©al§maffer nebft einem tücptigen ©u§
©ffig unb focpt iptt ganj ober in ©tüde ^erteilt. Qm erften Qatte legt

man ipn auf eine ©dpüffef unb giefjt peifjen ©ffig barüber. Unterbeffcn

fäjst man in gefabenem SSaffer Ztniebeln, SDragon, Sppmian, 93afiti=

fum, Pfeffer unb helfen au?focpen, bringt bie fUtafrefen, mie beim

Kocpett tion ©teinbutt bemerft morben, auf §eber ober ©dpüffef pinein,

focpt fie unter Slbnepmen be? ©dpaittne? unb ^inäugiefjen üon Sffig

einige Spinnten unb gibt bie Srattemünber ©auce (fiepe 2lbfdpnitt R.)
'

ba^u. ®ie äKafrefe mirb attcp gebraten, in ©itronenfaft unb ©alj

mariniert mie anbere feine Qifcpe.

91 . ©tinte 511 focpen. fftadpbem fie gefdpuppt, ba? ©ingemeibe

mit bem Kopfe perau?ge§ogen, bie gifdpe gut gemafcpen unb auf einen

®urcpfdpfag gefdjüttet finb, merben fie in gefallenem focpenbett Söaffer

unter ftetem ©cpäunten einige Minuten gefocpt. ®ann giefjt man

etma? falte? SBaffer pitt^u unb ridptet bie Qifdpe fogfeicp mit gefocptett,

recpt peifjen Kartoffeln, Sutter, ©enf unb einer fauren ©ierfauce (fiepe

SKbfdjnitt R.) an.

Sfnnterf. ®ie ©tinte finb päufig mit SBürmern berfepen unb bebürfen baper

eine? aufmerffamen 2tuge§.

92 . ©tinte 51t baden. @ie merben mie im SSorpergepenben

borgericptet, gut gemafcpett, auf ben 2)urdpfcpfag mit feingemadptem

©alj burcpftreut, in SJtepf umgebrept, in reidplid) gutem, fod;eub peijj

gemacptem Qett gelbbraun unb frof? gebaden. Kartoffeffafat ift paffenb

baju.

2lnmetf. ®ie ©tinte finb trodfne Qifcpe, be?patb gepört ämn 93acfen ber»

felben biel Qett; ba fie in ber $fanne jufammenfteben, fo fönnen fie

mie ißfannfucpen urngemenbet merben.
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93. ©cbrntcnc ^mtrrljiiljuc. 9Son bcn beibett borfommenben

®nurrtjaljnarten ift ber rote ber feinfte — biefer luirb unter bie beften

©eefifdje gerechnet — bod) fann er feinen ©rud tiertragen uttb ift für

loeiten 33erfanb ungeeignet. ©er graue ^nurrfjafjn bagegett loirb

fortgefefjidt unb bietet burd) fein fefte§ JoeifjeS f^teifd^ mit inenig

©röten eine gute gifdffpeife. SSeim Slbgielfen ber §aut unb ©nt*

ferttung ber SRüdenfloffen ift SSorfidjt gu beachten, ba eine SSerle^ung

burd) bie gloffe 23futtiergiftuug Ijerbeifüfjren fann. SJiatt fdjneibet

ben abgewogenen ®nurrfjal)n in ©tüde, folgt ifjn eine ©tunbe, toenbet

ifjn in ©i unb Dieibbrot unb böeft iljn in Söacffett gotbbraun. — ©er

S'nurrfjafjn fann aud) gef od)t toerben tnic ©dfcllfifd), unb BefonberS

ber rote ®nurrf)af)n ift afsbann aufterorbeutlid) fdjmadfjaft.

94. ©ingclcgte ^uurrljöfjne (Driginalregept). ©iefe bilben eine

angenehme ?lbenbfd)üffel. ÜDian gerteilt bie abgewogenen, tion fRiicEen-

floffen befreiten gifdje in breifingerbreite (Streifen tion 10 cm Sänge,

toenbet fie nacfj bem ©afgen in ©i unb Steibbrot unb bädt fie lidjt*

braun. ÜUiait fcf;id)tet biefe (Streifen über* unb nebencinauber in ein

©teingutgefäfs, fodjt ©ffig mit abgegogenen .Qtoiebeln unb ©etuürg

auf, gicjjt itjn über bie gifdjftreifen nadj bem 2lu»füf)len unb läfjt

biefe einige ©age gunt ©urdjgicfjen ftefjen, efje man fie gur ©afel

bringt.

95. ©eignete tion iibriggcbftcbcncm $tfd). ÜUian rnadjt eine

garce tion einem ©tüd gerriiljrter 23utter, et)ua§ SJhigfatnujj unb ©alg,

einigen ©iertt, ©itrouenfdjale, geriebenem SBcifjbrot, ettoa§ SSaffer

unb ben übriggebliebenen, tion allen ©raten befreiten unb feingeljadten

gifcfj, formt bation fingerlange unb gioeifingerbreite ©tiiddjen, mälgt

fie in ©i unb geflogenem gtoiebad, morunter man ißarmefan* ober

fjottönbifdjen ®äfe mifefjen fann, unb bädt fie in 23ntter fjetlbraun.

SDian fann fie mit in Sutter gebadener ißeterfilie tiergieren unb gu

®opf* ober feinem ®artoffelfalat geben.

96. $tfcf)=9iet§. (©ein gifdjfodjbud) be§ gifdjerei*$Berein§ ®rei§

•Jlorben entnommen.) 125 g 3tei§ fodjt man ©algtnaffer mit etma§

93utter ober in gleifd^briifje fteif unb gar, fodjt alSbann 3 bi§ 4 ©ier

fjart, fcfjölt fie, fdjneibet ba§ Sßeifje in SBürfel itnb reibt bie ©igelb

burdj ein ©ieb. ^ngttnfdjen befreit man bie gifdjrefte, bie etma 375 g

betragen müffen, tion §aut unb ©röten unb bridjt fie in (Stüde. ®en
gar gefodjten 9iei§, bie ftifdjftüde unb ©iiüeifjmürfel mifdjt man unter*

einanber, tierriiljrt atle§ mit 60 g gerlaffener S3utter, etmaä ©alg,

©atjennepfeffer unb 9Jiu§fütnufj über bem geuer bi§ e§ fjeifj ift, füllt
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bett gifcpreiS auf eine peifje ©cpüffel unb flreut baS geriebene ©igelb

über bie ©peife. Serfcinent fann man baS (Bericht, rnenn man palb

©apnen*, palb ®rebSbutter nimmt, noep einige gebnnftete ipilje burep*

mifc^t unb baS ©an^e guXe^t mit ein biä §mei berquirlten ©iern

burdjjiept.

97. Äabiarfdjnittcpctt (©ingangSgericpt). ©S merben Sutter*

brötepen non geröfteten ©emmelfcpnitten gemalt unb reicfjticf) mit

®abiar beftridjen, feingepadte gtoiebelu unb ©itronenftüdepen baju

gegeben. 2Iucp merben geröftete ©emmelfcpnittcpen ober fXeine Slinis

(toarme Sucpm eijenp fann!ucpen) unb ©itronenftüdepen, fomie auep ber

®abiar jur beliebigen Sebienung eines jeben befonberS gereicht.

98. ©arbettenfcpnittipcn (©ingangSgericpt). SJhlcpmeifjbrot mirb

in ©epeiben gefepnitten, enttoeber gerietet ober mit Sutter in einer

Pfanne gelb gemaept, ober in ÜDhld) unb ©i eingemeidjt unb in ©cpmel^
butter rafcp gelb gebraten. Sllsbann merben bie ©epnittepen mit ber

unten bemertten ©auce beftridjen unb mit ©arbeiten, mie jurn 93utter=

brot borgerieptet (A. 37r. 35), belegt. 9D7it biefen ©epnittepen mirb

ber 9?anb einer ©cpüffel angefüllt unb jtoar fo, bap bie eine §älfte

ber ©epnittepen bie aitbere bebedt. ^yn bie SDhtte ber ©Rüffel merben

nicht ganj fjart gefoepte, gefepälte unb burc£)gef(f)nittene ©ier, bie offene

©eite naep oben, gelegt unb foXgenbe ®räuterfauce barüber angerieptet:
'

©)ie ®otter 4 partgefoepter ©ier merben fein gerieben, gepadte Kräuter,

als ®rogoit, jßeterfilie unb $ituf> ineile, ferner Vio l Souilion, 2 ©fj*

löffei feines 01, 1— 2 ©plöffel jeparfer SCBeiiteffig, kapern, ©enf unb

etmaS Pfeffer nad) unb nad) baju gerührt.

99. Stettiner ©arbeflenfepnittdjen ober Kanapees (©ingangS*

geridjt). ®ie ©arbeiten merben mie jum Sutterbrot (A. 9h*. 35)

borgerieptet. SJhlcpbrötcpen merben in fingerbide ©epeiben geteilt ober

mit einem SluSftecper 511 beliebigen pübfdjen formen auSgeftod)eu unb

auf bern 9toft ober im 0fen bunfelgelb geröftet. Bugleid) focht man frifepe

©ier hart, trennt baS ©elbe tiom Söeifjen, X;acft erftereS recht fein, bcS=

gleiten and) ißeterfilie, toelcpe nad) bem Söafdjen bor bem Jadeit ober

©djneiben in einem £ucpe auSgebriidt mirb, bamit bie 9täffe entfernt

merbe. ®aitn beftreiept man bie ©cpnitten mit frifeper Sutter, legt

auf jebe einige ©arbeiten, in ber ÜDhtte ein ©treifepen ^ßetcrfilie unb

ju beiben ©eiten baS ©igelb. SKait beftreiept aud) bie mit Sntter ber*

fepenen frifepen unb etmaS geröfteten SBeipbrotfcpeiben bid mit Dtcmou*

tabenfauce, beftreut fie mit partgefoepten, gepadteit ©iern, banadj mit

gepadter grat)*SentoS*3uuge, ober belegt fie mit geränderten SacpS*
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fdjeibcpen, kapern, gctfadtem ©djinfen unb oft gutefjt mit getfadtem

©djnitttaudj.

100 . $rifdje geringe 51t baden. ÜRart reinigt fotdfe 001 t

©djuppen unb Gringemeibe, mäfcfjt, folgt unb trodnet fie ab, mariniert

fie eine ©tunbe in ©itronenfaft, menig ©atg unb Pfeffer, menbet fie

in ©i um, bann in gmiebad unb ÜRuSfatbtüte unb bädt fie in gelber

Butter. SSorgüglic^ taffen fid) bie geringe aud) füllen unb bann baden.

tOtan fdjmitgt 100 g Butter, rüljrt fooict Roggenbrot f)inein at§ bie

Butter anuimmt, fügt 2 Geier, 2 getjadte ©djatotten, ©atg, Pfeffer

Oingu unb füllt bie§ in bie Öffnung, au§ ber man bie ©ingemeibe ge=

Sogen f)at.

101. $rifd)c geringe ju fodjcit. Radfbent mau bie gifdje au§=

genommen, gefdjuppt unb gemafepen (am beften in mit iibermangan*

faurem ®ati tierfe^tem SSaffer) Ifat, beftreut man fie mit ©al§, taudft

fie rafcf) in Geffig, ftemmt ben ©dfmang in» SRaut unb fodjt bie gifdfe

in fiebenbem ©atgmaffcr etma 10 SRiuuten. ÜRau öergiert bie ange-

ridjteten geringe mit ^eterfilie ober mit gefdjabtem ÜReerrettid) unb

gibt eine ijSeterfiüen* ober Butterfauce bagu. — Siefe gctod)ten geringe

bilben ein äufserft mofjtfdfrnedenbe» gartet gifdfgeridjt unb üerbienten

aud) fdfon ifjrer SBotflfeiltjeit fjatber nietjr gelocht gu merben.

102. Glefalgeuc geringe 31t räitd)ern. Sie gifdfe merben gut

gemäffert, am beften in ÜRitct) gelegt, unb barauf einige ©tunbeu in

fjeifcen Raudf gelängt, ©ie merben gu Butterbrot gegeben.

103. ©cfatgeue geringe gu baden auf mcdlcnburgifdje 9lrt.

©§ merben bie gtoffeu abgefdjnitten, ©raten, Rogen ober Rtild) ent-

fernt unb bie geringe in SRitdj gelegt, bamit bie fatgigen Seite tjerau§*

gieren. Sann merben fie abgetrodnet, in einer Suitfe bon SBein,

einigen ©ibottern unb etma§ 907et;t uutgebretjt unb in tjeifjer Butter

gebaden.

9ttan gibt biefe geringe gu ©auerfraut (eingemachtem SBeifjfotjt).

104. geringe 31t marinieren. Sie geringe merben gefdjuppt,

nadjbem man bie Riitct), otjne aber ben Seib aufgufdineiben, tjerau§=

gegogeit tjat, gut abgemafdjen unb 2 Sage am beften in SRitcf), anbern-

fatb in faltet SBaffer gelegt, bamit ba§ ©atg gängüdj tjerauggietje.

Sanadj nimmt man auf 12 geringe 1 SRuSfatuufj, 20 g meifje ©enf=

törner, 8 ©tüd ©djatotten, 12 meifje ißfefferförner, ftöfjt bie§ alles

ttein unb fdjiebt in jeben gering einen Seit biefer 3Jiifct)Uug. Samt
legt man bie geringe fd)icf)tmeife mit fteinen gmiebelit, ißfefferfraut,

Sragon, Stjpmian unb Sorbeerbtättern in einen Sopf, gerrütjrt bie

fjeringSmitcf) mit gutem ©ffig unb giejjt fie baritber.
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SOian fann bie geringe einfacher aud) nur, otfnc fie mit ber oben

angegebenen äftifdfung ju beftreidjen, eiutegen, ober ben ©ffig mit

burdfgeriebenen |>ering3mitd)cn gu bidtidjer ©auce rütjren unb biefe

über bie eingelegten gifdje gieffen, U)ie man bie geringe mandjmat bor i

bem 9Karinieren aud) in feine ©treifen fdjncibet.

105. geringe tute Neunaugen 51t bereiten. 9tacf)bem bie

gifdje au§gepäffert itnb abgetrodnet finb, fdfneibet man ben ®opf an

beiben ©eiten etpa§ Heiner, fticfjt bie 2lugen au3 unb brät bie geringe

auf einem 9ioft braun, legt fie mit ©itronenfefjeiben, Sorbeerbtättern,

grobgeftofeenem Pfeffer unb iMfenpfeffer in einen Xopf unb gieftt S3ier=

effig mit etPa§ ©atatöt barüber.

ÜDtan gibt fie 311m grütjftiid, aud) jnr ©rbfenfuppe.

106. gering junt Xtjee. ©tPa 1 V2 Dbertaffe faure ©afjne

Pirb gut gerüfjrt, baju gegeben 3 Xbjeelöffet ©enf, 2 ©fitöffet feinet

Öl, ebenfouiet feiner ©ffig, V2 fein geriebene gpiebet fotüie etpa§

Pfeffer unb bie§ aüe§ tüd)tig bcrrüfjrt.

3u biefer ÜDinffe neljme man 6 ©tüd nad) A. iJtr. 34 gut gepufferte

unb borbereitete geringe, befreie fie forgfältig oon ben ©raten, §er=

fdfneibe fie in längtidfe ©treifen unb bermifdfe fie tüdjtig mit ber ©auce.

SSirb al§ Beilage gum Stjee unb Butterbrot gegeben.

107. geringe mit fRentouIabcnfnitce. Sie geringe perben,

nad)bem fie nad) A. -Kr. 34 Oorbereitet finb, abgetjäutet, ber Sänge

nad) auSeinanbcr geriffen, bon ben ©röten befreit, in fdfräge ©tüde

jerfd)nitten unb eine gut jubereitete 9tcmoutabenfauce barüber gegeben.

9Jtan gibt fie 311m grüfjftüd unb 2lbenbbrot.

108. ^crtug§crcme. 6 geringe Perben 24 ©tnnben lang gut

au§gePäffert, in ©tüde gefdfnitten unb auf eine @d)iiffct gelegt. SDann

nimmt man fitapp V 4 l guten, nicf)t §u ftarten SSeineffig, in bem

man 6 ©igelb,
1U fßfunb Söutter, 2 grofee geriebene ^^oiebelxt, einen

gehäuften Teelöffel bott ©enf unb einen ©jjlüffet boQ $uder quirlt,

rütjrt bie§ auf bem Reiter 31 t einer ©reine ab, läjjt biefe ein penig er=

falten unb giefft fie auf bie £>ering§ftüde. SSerjierung mit Ijartgefodften

©iern, ^Sil^en, ißfeffergurfen, ^SertjPiebeln itad) belieben.

3um Qagbfrütjftüd, aud) at§ Beilage 3U fattem Sleifd) fefjr 31t

empfcfjfcn.

109. «£)cring§rottcu. Sie geringe, pomögfid) SRifdjtter, perben,

nadjbem fie nad) A. 9?r. 34 gepäffert unb borbereitet finb, ben 9tüdcu

entlang gefpatten unb in 2 Seite geteilt, SHadjbcnt fie forgfältig bon

©röten befreit finb, beftreidjt man bie innere ©eite red)t büitn mit
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feinem ©enf unb geriebenen ßmiebettt, belegt fie mit kapern, rollt fie

möglichft feft auf, bemidett fie mit einem meifjen gaben (ber bot bem

(Gebrauch mieber entfernt mirb) nnb gibt fie in eine ©auce, mie fie §um
Marinieren ber geringe borgefcf)rieben ift.

Sine fefir angenehme unb leicht 51t bereitenbe Beilage 3U tattern

gteifdE).

1 10. Siicfiitgc 51t braten. 2Bünfcfjt man biefc auf einem 9toft

51 t braten, moburcf) fie beffer merben als in einer Pfanne, fo fdfneibet

man fie am bilden auf, nimmt baS ©ingemeibe, nicht aber bie Mild)

heraus, tfjut ein ©tücf s
-8utter hinein, fdfjlägt fie mieber 3ufammcn, legt

fie in ein mit 23utter beftridjeneS ^ßapier unb brät fie barin gar. §at

man feinen 9toft, fo merben bie 93üdinge an ber entgegengefefdeit ©eite

aufgefchnitteu unb nach bem §erauSnel)men beS ©iitgemeibeS leicht in

Sutter gebraten.

©ie merben junt ©anerfraut angerichtet ober als ©c^üffet allein

mit 9tüf)rei gegeben, auch funn man fie fd)icf)tmeife mit SouiltoitreiS

anridften.

111 . <£>untnter 51t lorfjcit. Sie Öffnung beS §umnterS mufj mit

einem jugefpitjten ©tüdd^en ^otj berfdfloffen merben, meil fonft 31t biel

SBaffer einjieOt
;
bann mirb er mit bem ®opf juerft, maS ibjn äugen*

blidttd) tötet, in braufenb focfjenbeS SSaffer gethait, melcfjeS mie gifch 3

toaffer reidjlicb) gefallen morben. Oftmals fügt man bem ©aljmaffer

aud) etmaS Kümmel, ober ein ©träuhcffen ‘ifSeterfilie ju. ©leid) beim

^mteinlegen muf; man ein gtülfenb gcmad)teS ©ifen im SBaffer ab*

Iöfd)en, bamit baS SSaffer nidEjt auS bem Wochen fommc, unb bicS einige

Minuten fpäter mieberl)oten. Man läfft beit Kummer je nach ber

©röfje 10— 15 Minuten, ben großen Rümmer 15—20 Minuten

focfjen, läfjt if)it in bem Söaffer noct) 15 Minuten abfüf)lcn unb be=

ftreicfjt if)n nach bem £)erauSnchmeit mit einer ©pedfehmarte ober

mit feinem Dt, moburch er ©lang erhält. 93ebor man ihn jur SOafel

bringt, teilt man ihn ber Sänge nad) mit Meffer unb Jammer in

jmei Seile, biefe ber Sreite nach in Heinere ©tiide, fnieft auch

©djeren ein, um bei Safet baS gleifd) leidster heranShebeu 31t fönneit,

legt banach bie Seile fo sufamnten, bah he ihre vorige ©eftalt mieber

erhalten, unb bewert bie ©diiiffet mit ißeterfilieublättern.

SBarm mirb ber §ummer mit 93utter, feingchadter ^Seterfilie unb

in 8 Seite gefchnittenen ©itroneit gegeben; falt mirb ^roüeuceröt,

SBeineffig unb ißeterfilie basu gereicht. — gür ©efellfchaftSmahlsciten

fann man ben falten £mmnter auf einen ©odel bon „gleifdjfuls"

fchichten unb eine „Üfentoulabenfauce" baju geben.

112. 2lnterifautftf)cr ^munter. üftadjbem man ben §utnmer
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mie in 9lr. 111 gefodjt unb gehalten, löft man ba§ f^teifdj ab, fd;nexbet

baS bont ©cpmanj in ©djeiben, ba§ ©cperenfteifcp in fleine (Stüde

unb bäntpft bcibcS in fotgenber, irtätüifd^en bereiteter ©auce nocp eine

SBiertctftunbe. 9)Zan fcpmitd einige ©cpatottcn in ^Butter, giefjt
1U l

SSeifemeiit an, reibt fed^ö grojje gebäntpfte ßiebeöäpfet (ober einge*

machten Somatenbrei) bitrcp ein ©ieb ba^u unb fügt enblicp */4 l

braune ®raftfauce bei. ÜDZait mürjt bie ©auce mit ©apennepfeffer,

beimpft ba§ g(eifd) unb rieptet e§ fo an, bafj bie größeren gteifcp=

fepeiben einen ^ran§ um ba§ in ber SOZitte ber ©cpüffet aufgepäufte

ftein gefd;nittene .fpummerfteifd) bilben. SSorjüglicp ift auep nod) ein

9ZeiSranb um ba£ ©aitje.

113. |mmmer*grifnffec mit gifrijltöffcpcu itttb Spargel.

©emäftete bilden (junge §äpne) merben mopt gereinigt, in nicpt ju

biet SSaffer unb ©atj aufs geuer gebracht, gut auSgefcpäumt, mit

einem reidjlidjen ©tüd 93utter unb SOZu^fatbfüte tangfam gar getoept.

9Zeid)tid)
1U ©tuube bor beut ©armerben gibt man reept jarten, gut

abgefepätten unb abgefodjteit ©parget pin^u.

©iub bie ^iideit meid) gemorben, fo fdjneibet man mit einem

feparfen SOZeffcr ade» gteifZp in siertiepe ©tiide, füllt baS ged mit

etmaS 23rüpe baritber, gibt bie ©pargelf'öpfe pinju unb fteüt eS 311=

gebedt marm. gn ber übrigen S3riipe foept man fteiugeformte |gifd)=

Höffe (f. Slbfcpit. Q ), metdje §um ©parget gelegt merben. Sann rüprt

man fo biet SOZept in Butter, at§ man ju einer grifaffecfauce bebarf,

täfjt e§ barin gar merben, giept^itpnerbrüpepinäu, foept bieg Va ©tuube

unb gibt eS burdj ein feines ©ieb. Siefe redjt fäntige ©auce läßt man
in bem auSgefpütten Sopfe mit bent ®üdenfteifcp, ©pargel unb ben

Sdöfjdjen einige SDZinuten fodjen, gibt baS £ummerfteifdp, in bünnc

©epeiben ober SBürfet gefdjnitten, metdjeS mie®rebSfteifd) uiept mieber

fodjeit barf, pinju, nimmt ben Sopf bont geuer, rüprt bie ©auce mit

1— 2 ©ibottern ab, ridjtet baS grifaffee in einer peifjeit ©cpüffel an

unb gibt ©cpuittdjcn bou ^Blätterteig baju.

114. ^nnunerfalat mit Slabtarfcpnitten. Sie SBorfdprift finbet

fiep unter ben ©ataten (f. Stbfdju. P.).

115. ©aructcn (©rannt). Sie ©arneten merben lebenbig in

braufenb focpeubeS, ftarf gefabenes ÜZBaffer gefdjüttet; mäprenb fic

V* ©tunbe fodjeit, täfjt man einigemal ein glüpenbeö ©ifeit barin ab=

töfdjen, moburep fie eine fd)öne rote garbe erpatten.

116. St’rcbfc. 9Zad)ftepenbe BubereitungSmeife mürbe ber SSerf.

bon einem Remter ats bie boräiigtidjfte empfopten: SBorab merben bie

®rebfe, metepe lebenbig fein mÜffen, in tattern SBaffer mittels eines

.jpanbbefenS forgfättig gereinigt. Sann taffe mau in einem uuterbeS
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{jetj3 gemorbenen Seffel ei» flehte!» ©tüd S3utter gcrge^eu, gebe einen

©uff ©fftg, SBaffer, ein S3unb ^ßeterfilie, gerfto^enen Pfeffer unb ©alj

f;in§u, unb gebe bie ®rebfe, menn ba§ SBaffer ftarf fodjt, hinein unb

riifjre einigemal um. ©obalb fie nach 10 bi3 15 Minuten eine

rote garbe erhalten Ijabeit, merben fie Uom ffeuer genommen tutb

ptjratnibenförmig über einer ©eroiette angeridjtet unb mit fßeterfilie

garniert.

Sa3 berühmte SJticfia'fc^e ®reb§berfanbgefchäft empfiehlt bagegett

bie ®rebfe in üielem fodjenben SBaffer ol)ne ©alj mit etma§ ©emiirj,

fßeterfilie nttb gmiebelfcheibett 51t fiebert, big fie lebhaft rot finb, fie

bann langfam giefjen §u laffen nttb juletjt in etmaS 23utter burdiju*

fdjmenfen.

117. Stnfterit 51t bacfett. SJtan tröpfelt etmag ©itrouenfäitre

unb ftreue gang menig ÜDtugfatblüte auf bie Sluftern, menbet fie in ©i

unb ÜJtugfatbliite unb barauf in geflogenem $miebad um unb läjjt fie

in einer fattberen fßfantte in fodjeuber S3utter fteif toerbeu; ein eigeut-

lidieg SSraten madjt bie Slufterrt Ijart. ÜDlan fann fie and) einige ©e=

funbett itt fodjettber S3utter baden.

9?adj bretonifc^em alten ^ejept bädt matt bie Slitftern mie folgt:

Sftan tupfe bag SBaffer bon beu Sluftent mit einem $ud)e ab unb be=

ftreue fie mit feinftent SBeijennteljl. ®amt brate man jrnei fleine jer-

fchnittene .gmiebeln in S3utter bräunlich, bade bie Sluftern Ijieriit eine

©efunbe, beftreue fie mit ©alj unb Pfeffer unb beträufele fie mit

einigen tropfen ©itrouenfaft.

118. Slnftcnt'Stcm. 9Jtau öffnet mehrere ®u^enb Sluftern,

fcfjneibet bie Ißärte ab, beträufelt bie Sluftern mit ©itroneufaft unb

tfjut bag Stufternroaffer, bie SMrte, mit fßfeffer, Sttugfatnuff unb ©i=

tronenfdjale in ein ©efäfj, läfft eg Va ©tunbe fodfen, üerbidt bie

gliiffigfeit mit hellgelber SD7cl)Ifcf)loi^e, fügt
1U l bide fitffe ©alpte hiujtt

unb rül;rt bie (Sauce, big fie bid ift. ®attn merben bie Sluftern in it;r

heiff gemacht unb fogleicf) 31t £ifdj gegeben. ®iefe Bereitung ift in

©nglanb unb Slmerifa fehr gebräuchlich-

119. ÜDlufdjeln 31 t fodjeu, ®ie äßufdjeln merben mit einem

fleinen SSefen in faltent SBaffer gereinigt, mobei man biejettigen, bereu

©cf)ale offen ift, entfernt. Unterbeg merbe in einem ®effel SBaffer mit

einer gattjen 3toiebel, fßfefferförner nttb ©alj recht fpifi gemacht, bie

2Jtufcf)eltt algbattn hinein gethait unb einigemal umgerührt, ©obalb

eine Sttufchel fid) beim Wochen öffnet, mirb ber Reffet üom geuer 9e=

nommen. ®amt nehme mau bie fämtlidjen Uftufdjetu mit bem ©chaum-
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töffet herauf, rühre etwa» iöouitton ju ber Srüfye unb gebe fie in

einer ©auciere mit ben 9Kufd)etn redjt heip jur f£afet.

Stnmerf. SOlufdjeln enthalten ^Weilen fteine, runbe, giftige ©pinnen, bie

t)in,mgefügte 3tDiebel roirb atsbann fdimar^ unb bie SKufcheln biirfen

nictjt genoffen werben. Mcf) ben neueften Erfahrungen tontmen jebod)

aud) giftige 2Jtufd)ehi Oor, wenn aud) nod) nicht uollftänbig aufgeflärt

ift, Woburd) bie blaue 9Jlie3mufd)el, welche fo bietfach ohne ©efahr für

Seben unb ©efunbljeit gegeffen worben ift, juweilen giftige SBirfungen

hat. ^ebenfalls) fott man fid) üor 2Jiufd)eln hüten, weiche an alten

©chiprümpfen ober fdjlammigen §afenbaffin§ hnften.

120. gifchpubbiug. (Siehe unter fßubbingä.

$iir Traufe eignen fid) nur bie fotgenben einfach in ©aljmaffer

gelochten gifcfje: gorette, ganber, Karpfen, §echt, (Schlei fotuie Stuftern.

3u ben fjifchen reicht ntatt am heften nur eine leichte Söutterfauce, bie

mit einigen GSigetb Perrührt unb mit etma§ Sitronenfaft abgefdjärft

mürbe, audh fann man frifdje fßutter nur ju ©ahne reiben unb baju

geben. SBitt man eine befonbere ©auce geben, eignet fich nur 93edjameb

ober hoüänbifche ©auce.



G. Dcrfdücticiterlet leiten norkoinmtntie

in- nnö aitslditötfdie Sptifttt.

1. Satabia*©uppc bon inbifdjen Sogctneftent. 2lm Slbenbe

oor bent ©ebraud) raerben 100— 1B0 g fotdjer Hefter in falte

Souitton gelegt unb über Gacpt aufgemeupt, beä fotgenben £age§ ad

bie fteinen gebercpen mit einer ©picfnabet perau^genommen unb bie

Geftdjett, metcpe gehörig aufgemeicpt jein müffen unb bann mie ein-

jetne gäbcpen augfepert, in gitetg (Streifen) gefcpnitten, in eine ®affe=

rode getpan unb mit Sftabeira, etmag ©at)eitne=4$feffer, melier feiner

©cpärfe megen mit Sorficpt angumenben ift, unb mit einem fteinen

Speetöffet not! gteifd)e,rtraft tangfant gefodft, morauf man nacpftepenbe

®onfommee unb nocp eine patbe gtafcpe ÜGabeira pingufügt unb bie

Sogetnefter bodenbg meid) focpt. Seim 2tnrid)ten mirb bie ©tippe

rein abgefcpänmt, gefatgen unb in bie Xerrine gefüllt.

Um bie bemerfte ®raftbrüpe 511 bereiten, belegt man ben Soben

einer ft’afferode, metdfe nngefäpr 5—6 l fafjt, mit gemäffertem Gieren-

fett, 2 in fingerbide ©cpeiben gefdjnittenen großen fpauifdjen^miebetn,

3 ißfunb Ddpfenfteifcp bom ©cpmeifftüd unb 2 Sfun^ ®atbfteifcp bom
©cpteget, in ©tüde gefcpnitten unb gemafdfen; bann fommt ferner

pingu 125 g in ©cpeiben gefcpnittener magerer ©dpnfeit unb eilt patber

güdtöffet gemöpnticper gteifcpbrüpe. ®ie ®afferotte mirb nun auf ein

fcpmacpe» geuer gefteftt unb bag ©ange tangfam gebäntpft, big ficf) am
Soben eine petlbraune gärbuttg geigt, hierauf füllt man bie ^afferode

big eine fpanbbreit bom Gaube mit gteifcpbrüpe an unb täfjt fie lang*

fatn fortfocpen, mäprenb mau bie ®onfommee fo lange rein abfdjäumt,

big fein ©djaunt mepr auffteigt. Uitterbeg pat man ein atteg £mpn
unb ein big gmei alte getbpüpner ober in ©rmangetung 2 alte Saubett

patb gar gebraten, bie man fobattu mit einer gelben Gilbe ober Gtöpre,

einer ^ßeterfilienmurgel, einem ©tiid ©etteriefnotte unb ein paar

ißorreeftangen pingugibt, morauf man adeg 5 big 8 ©tunben, gut git*

gebedt, tangfam fodfeit täjjt. Gacp Sertauf biefer $eit tbirb bag gett

gätiglicp abgeitomtiten unb bie Stüpe tangfam burcp» eine ©erbiette
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in einen ivbenen Stopf gegoffett. 3Rau erhält fo ein paar Siter

®raftbrüße non golbgeiber garbe itnb bem fräftigften nnb angeneßmften

©efdjmacf.

21 nm e r f . SorfteßenbeiB Siebent ift au§ einer tönig ticken ffücße.

2. ©cßilbfrötcnfnppe. dRittelgroße ©cßilbfröten finb beit großen

norju^ietjen, toeil ba§ gleifcf) ber teueren getoößnlid) ßart unb jäß ift.

®ie ©djilbfröte tnirb ain borgen be§ bem ©ebraucß öorangeßenben

Stageg bei ben Hinterfüßen aufgeßängt, ber ®opf, fobalb fie biefen

lang au§ bent ©cßilbe ftredt, ergriffen nnb mit einem fcßarfen 2Reffer

abgefdjnitten; banacß läßt man fie 4 ©tuuben ßängert unb augbluten,

legt fie auf ein ®üd)enbrett, fcßneibet bie ©aucßplatte ringsum non bem
oberen ©djilbe ab unb nimmt üorfidjtig bag ©ingeloeibe meg, bamit

bie ©ade, toelcße befanutlid) an ber Seber fißt, unüerleßt bleibt unb

gänjtid) entfernt tnerben fantt. Seber unb §evj, fotuie ettna ficß nor=

finbenbe ©ier, legt man in frifcßeg Sßaffer, bie Stürme tnerben nur bann

gereinigt unb in Söaffer gelegt, tnenn man fie j-u Sßürftößen nermenben

toid; ben mit ©tacßeln öerfeßenen dRaftbarnt brüße man gum fReinigen

unb 2lb§iet)en ber ©tacßeln in ßeißem SBaffer ab. -Rad) bem H^au»*
neßnten ber ©ebärrne fcßneibet man bie SSorberfuße — IRuber genannt

— mit giemlicß großen gleifcßHumpen non jeher ©eite ßeraug, bie

Hinterfüße entßalten Heinere gleifcßftiide. Stie gloffen merben, fotneit

bie Slußenfeite geßt, abgefdjnitten, unb güße unb Sßaucßplatte in focßenbem

SBaffer abgebrüßt, fo baß bie Haut fdjuppentoeife abgewogen tnerben fann.

Stie ©cßilbfröte ganj ju focßeit, tnie eg aucß tnoßl gefcßießt, ift nidßt

anjuraten, ba algbann niel ©cßleim unb ftarfer ©erucß gurüdbleibt.

dRan tnäfdjt nun bag gleifcß gut ab, legt eg einige ©tunben in

faltet döaffer, medjfelt biefeg meßrere dRale unb ßängt bann ba»

gleifcß auf, bamit eg über dtacßt auSlüfte. 2lm anbern Stage fe|t

man gleifcß unb Her5 3ur recßten ßeit mit fcßtnacßer fRinbfleifcß*

Söriiße
,

tnelcße fcßon am norßergeßenben Stage gefocfjt fein fann,

unb bem nötigen ©alj aufg geuer, nimmt ben ©dßaunt forgfältig ab,

gibt ein SBünbcßen Stragon unb Stßßmian, feingeßadte gtoiebeln unb

eine glafcße tneißen döein ßinju, unb läßt ba» gleifdß, gut jugebcdt,

langfam toeicß focßen. Staun nimmt man eg aug ber SBriiße unb fcßneibet

eg, nacßbem eg abgefüßlt, in gierlid) länglicße ©tticfcßen. ®ie Seber

mirb nicßt mitgefodßt, fonbern in SButter toeicß gebämpft, beim Slnricßten

in ©djeiben gefcßnitteu unb in bie Sterrine gelegt.

Stie ©cßilbfrötenfuppe tnirb fotuoßl Har alg gebunben gegeben;

leßtereg aber non ben tneiften oorgejogett. dRatt ntacßt baju dReßl in

«Butter braun, rüßrt eg mit SBritße fein unb gibt e» früßjeitig in bie
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@uppe. 2)aS ©cpi!b!rötenfleifd) läftt man */

4

©htnbe in bcr (Suppe,

fomopl in einer Haren als gebunbenen, focpen, mürgt bicfe mit ü^ngioer,

ßapemte-^ifeffer, helfen unb UftuSlatblüte
,

bieS alles pulberifiert;

and) gibt man ^löfje piliein, melcpe Don ettoaS guriidgetaffenem ropen

(Scpilofrütenfleifcp gemadjt merben, mie folgt: @S toirb biefeS mit

reicplicp Dcpfenntarf mbglidjft fein gerpadt, bann nocp im SRörfer brei*

artig gerftofjen, mit SJHtdjbrot, ©iertt, ©alg, UftuSlatblüte, abgeriebener

Sitronenfdjale unb meinem Pfeffer gut oermengt unb ^Ibfjcpen baoon

aufgerollt, ©tatt folcper fann man and) ®albfleifd)Höfte nehmen. ®a
S'Ui^e überhaupt in einer gebunbenen ©uppe fo leidjt bicpt merben,

fo gcpt man fixerer, fie in ber ©uppe gu lodjen, epe SDtepl pinein*

gegeben mirb, unb mit ettoaS fodjenber ©uppe bis gutn 2lnrid)teu in

ber Serrine beiß gu galten.

£>at man Lettner gur Safe! unb pält eS für gut, ©cpilbfröten*

miirftcpen in ber ©uppe gu geben, fo nimmt man biefelbe garce mie

gu ben bemerften Stoffen, mifcpt nocp ein fteineS ©laS ©ognac, ctmaS

feingepadte, in reicplicp Dcpfenmarf gefcpmi£te ©djalotten, aud) etmaS

meifjen Pfeffer unb geriebene Seber burdj, füllt biefe ÜJiaffe in bie

fleitten, gereinigten SDärme, focpt bie Sßürftcpen gar unb legt fie, in

fcpräge ©tüde gefdjnitten, beim 2lnrid)ten in bie Serrine. gulefjt

merben bie etma oorgefunbenen ©ier uebft einer glafdje SCRabcita in

bie ©uppe gegeben unb biefe fofort rccpt peijj auf Seber unb flöpcpen

angericptet.

Sitte ©cpilblröte mittlerer ©röffe bebarf gum®ocpen l
1
/»—2, eine

alte ©djilbfröte 3—3 1
ls ©tunbeit.

3. 6uppc üott mariniertem ©djilbfrötcnflcifd). Sftatt erpalt

folcpeS gleifc^ in 23led)büd)fen attS ©nglanb. Söenn eine ©uppe baoon

bereitet merben fotl, fo fucpt man baS tpranigfdjntedeube grüttlidje ged
burcp martneS SBaffer gu entfernen, bann mirb baS gleifd) in Heine

üieredige ©tüde gefcpnitteu unb in einer fepr fräftigen ©fpagnole mit

ÜDiabeira nur einmal aufgefod)t, bann angeruptet.

$ur ©fpagnole beftreid)t matt ben Sobett einer tiefen ^afferolle

palbfingerbid mit frifcper Sutter, legt ein $funb mageren ropen, in

©cpeiben gefd)nittcnen ©djinlen barauf, bann 3—4 grofse in ©djeibeu

gefcpnittene fpattifcpe gmiebeln, eine födlbSnufj, 2 alte gelbpüpncr ober

2 alte Xauben, ein altes £>upn unb etmaigen SlbfaCt oon ropem ober

gebratenem ©efliigel, giefjt 2 güKlöffel ^leifcfjbriipe barauf unb fteflt

bie ®afferoKe auf fcproacpeS Steuer, mo man baS ©ange langfam ein*

focpen unb tidjtbraun angicpen läfjt; ittbeS fei mau recpt aufmerffam,

f

bafj eS nicpt brenglig merbe. ®attn mirb eS mit ber gleifcpbrüpc nufgcfüftt,

®ostbi«, ffodjbud). 20
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jum ®ocf)en gebraut, gang rein abgefettet, mit einigen gelben SJtopr*

rüben, Porree unb ißaftinafen berfctjt unb tangfam gefügt. Unterbeffen

mirb feines üUtetft in 25G g frifdjer 93utter eine ©tunbe tangfam auf ,

fdpoadjem geuer ticfjtbraun geröftet, mit gteifcfjbrütje glatt unb bünn*

ftie^enb angerütjrt, gu ber anbern 93rüf)e gettjan unb 2 ©tunben lang

ununterbrodjen tangfam getobt, mätjrenb man oftmals gett unb

©ctjaum rein abnimmt unb bann bie Srütje burdf ein £>aarfieb giefjt,

mieber aufs geuer bringt, eine fjatbe gtafctje ftttabeira Ipngufügt unb i

fie unter ftarfent tftüfjren fo lange einfoc^t, bis fie bicfftüffig geraorben
i

ift, morauf man gute^t nod) ben ©aft einer ©itrone beifügt.

4. ©rfptecfenfnppe. $ur Bereitung ift überhaupt nur bie Sßein*

bergSfdjnede unb bie ®reifetfcf)nede gu gebraudjen, audf nur, rnenn bie

£>äuScf)en gefdjtoffen ftnb. SRan fodjt fie eine ©tunbe in fodjenbcm

©atgmaffer, gietft fie mit einer ©abet auS bent £>äuSdjen, nimmt baS

fdfmarge £)äutdfett oben baöon, fdjneibet ben 8iing, ber an bem

^äutdien um bie ©djnede t)erum get)t, ab unb bie ©pitje üorn meg,

beftreut fie mit einer §anbbott ©atg, tooburd) ber ©cfjteim fid) töft,

mäfd)t fie 3—4 mal in marment Söaffer unb brüdt fie auS, fo bafj fein

Söaffer barin bteibt.

SDlait nimmt nun etma fünfzig gereinigte ©cfpteden, focf)t fie in

gteifdjbrütje meid), nimmt fie IjerauS, tjadt % baoon gang fein,

bämpft fie ein menig in Butter, giefjt fobiet gteifdfbrütie tpngu, ats

gur ©uppe nötig ift, täjjt fie mit etmaS ÜDiuSfatbtüte einigemat auf*

fodfjen, rüf)rt fie mit einigen ©ibottern ab unb ricfjte bie ©uppe über

geröfteten Söei^brotfc^nitten unb ben gurüdbetfattenen gangen ©dEjneden

an. — SSitt man bie ©uppe ats f5aftenfup)p>e reidjen, fo focfit man bie

©dfjneden in Söaffer meid), miegt alte mit bier tjartgefocfjteu ©iern,

gmei .gmiebetn, etmaS getjadtcr ^Seterfitie unb einigen in SJtitcf) ge*

meisten ©emmetn fein unb bünftet bieS eine SSiertetftunbe in 33utter.

®ann giefjt man einen Seit beS ©cfjnedenmafferS,
1
/2 gtafdje teilten

|

Söein unb 1 1 ©rbfeitfub fpttgu, mürgt bie ©uppe mit ©at§ unb Pfeffer
|

unb rüfjrt fie mit einigen Oibottern ab.

5. ©djnccfcn in ©ance. ©S merbeit einige gemafctfene unb ent*

grätete ©arbeiten mit menig fßeterfitie ftein gelfadt. ®ann fnetet man

einen ©fjtöffet getrodneteS unb geftofjeneS SSei^brot unb ein paar

SKefferfpifjen 9Jtet)t mit 70 g 33utter, tfpit baS ©etfadfte bagu, rii^rt

eS mit guter gteifdjbrütfe an, tegt bie ©dpteden mit etmaS ÜDduSfat*

btüte unb Pfeffer tpnein unb täfjt fie
1U ©tunbe fodfeit.

©ine t)übfd)e ©djüffet gibt eS, menn man bie ©dpteden in ihren !

§äuSdjen ferbiert, metdje fetjr rein gepufjt unb getroduet fein müffen.
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üOiait nimmt bann mie Oortfergcljeub: ©arbeiten, $etcrfitie, ba§ be=

merfte ©ernürs, Butter, Söeiffbrot unb ÜDIct)!, fnetet alte» jufammen,

t^nt etma§ baöon in ein §äu§d)en, eine ©djnede barauf unb barüber

lieber üon betn ©emengfel. Sßenn fo bie §äu§cf)en ade gefüllt finb,

fetjt man fie nebeneiuanber, bie Öffnung nacf) oben, in eine S'afferode,

giefjt einen giidtüffel gteifdjbriilje fjinein, foefjt fie eine Biertetftuube

unb ridjtet fie übereiitauber getjäuft an.

6 . ©djncdeufalat. Sie nad) dir. 4 gefügten ©dfneden tnerben

ber Sänge nad) fein gefdfnitten, ober and) gaitj gelaffen, unb mit ©als,

Pfeffer, feingefcfjnittenen ßmiebeln
,

nebft 2 Seiten feinem Öl unb

einem Seile ©ffig gemengt.

7. ^rofd)fd)cnfeI=9{agout. fpiersu tnerben bie grofdjfcfjenfel

mit SBaffer, Sffig unb ©als ™ ein ©efäfi gelegt, mit einem Befen

gepeitfdjt unb tüd;ttg gemafdjeit. Sann tüfft mau 33ntter §ergel;ext,

legt bie ©cfjenfet nebft einigen ©cfjatotten unb cttuaS ©als hinein unb

bämpft fie, gut sugebedt, beinahe gar. Saitadj ftäubt man etma§

SJiept barüber tjin, gibt fräftige Bouidott öoit Siebig3 gleifd)e);trnft,

2>tu»fatbtüte unb einige ©itrouenfdjeiben tjinsu, täfft bie grofdjfdjenfel

üodenb» meid) merbett unb riitjrt bie ©auce mit ©ibottern ab. Sind)

fann ba§ Siagout mit in Bouidou ober gefalsenent SBaffer gefodjtcn

gteifd)= ober 2Beif3brotfiöf3d)en umlegt tnerben.

2tumerf. Sie fjröfc^e tnerben burd) einen fdjmereu ipammerfdjtag auf ben

Stopf getötet, unb if)nen banad) bie ©djenfet abgefdjnitten.

8 . $rifd)e $rofd)fd)cufcI 51t baden, Stad) bem Steinigen täfjt

man biefelben
1U ©tunbe, mit ©als beftreut, ftefjen, mäfdjt fie mit

tattern SSaffer, tunft fie in gefd)tagene§ ©i mit 9Jtu»fatuufi, tnälst fie

im 3tniebad ober ©emmet unb bädt fie in tjeifsgemadjter Butter

mäfjrenb 1U ©tunbe gelb. 2tudj fann man fie in eine ®tare taudjen,

ma§ fetjr motjtfdfmedenb ift.

9. $rofrf)fd)enfeI=fßnftete. 5D7an fodjt ein Stagout uadj Str. 7

mit guten gteifdjftöjjdjen unb mad)t baüott eine ©d;üffet=fßaftete.

10. $ifdjotter 51t braten. Ser gifcfiotter ift nidjt gerabe be=

fonberä mofjlfdpnedenb, bod) fiubet er at§ gafteufpeife Bertoenbung.

Stadjbem berfetbe gereinigt ift, tnirb er mit ©als, Pfeffer unb geftofjeitcn

©emürsnetfen eingerieben, mit ein paar Sorbeerbtättern unb Kitronen*

fdjeibeit belegt, mit ©ffig übergoffett unb eine Stacf)t Ifingeftedt. 2ltn

näcfjften Sag mirb ber ®opf abgeljadt, ber gifdfotter in ein mit Butter

6eftrid;ene§ Rapier gebunben, in eine Bratpfanne gelegt, 125 g
Butter, eine £;atbe Sitrone, eine in ©djeibeit gefdjuittene Brciebet, ein

20 *
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Sorbeerblatt, einige gan§e jßfefferförner unb ©emitrjnelfen, ein paar

Sfjlöffet CSffig unb ein halber güHIöffel f5teifc£)6rül)e ba§u getfjan unb
ber fjifdjotter mäfjrenb beg 23rateng fleißig mit ber ©auce begoffert.

®aitu madft man V2 (Sfetöffet SJtetjt in SButter braun, jerrütjrt eg mit

ber ©auce, läßt eg burd)fod)en, ricfjtet ben gifdfotter auf einer er*

märrnten ©djiiffel an unb gibt bie ©auce in eine ©auciere, and) nadj

belieben ©enf baju.

11. $tfd)otter in feinen Kräutern. ®er f5ifc£)otter mirb nadj

borI)ergeI)euber Angabe eingelegt. ®ann nimmt man einige ©djatotten

ober eine anbere ßmiebel, ein ©tüddjen ®nobIaucf), etmag ißeterfilie,

30 g kapern, 4 ©arbeiten, menig Sdjpmian unb SBafilifum, fdjneibet

bag alles fein, bämpft eg in einer ®afferotte mit 4 ©fflöffet ißrobenceröl,

legt bie gifdjotter=@tüde hinein, bämpft aud) biefe, mäprenb man fie

einigemale umlegt, unb giefjt bann ein ©tag meinen SSein barüber.

üftadfbem bieg eingefodjt ift, ftreut man einen falben ©fjlöffel 9)tef)I

barauf, tfjut einen gütttöffel gute gteifdjbrülfe, etmag ®ragon unb ben

©aft einer ©itrone ober ettoag Sffig baju, läjjt eg auffodjen, nimmt
bag gett ab unb ridjtet an.

12. Sdjneetjuljn. ®ie Bereitung ift mie beim gelbffuffn, bod^

muff bie gan^e §aut mit ben gebern borlfer abge§ogen merben.

13. Söafferljntjn. ®ie £>aut mirb iljreS tranigen ©efdfmadg
j

megen abgewogen unb bag §ut)n, mit ©pedfdieiben umbunben, mie

mitbe @nte gebraten.

14. $tfd)rciljer ju bereiten. 93om gifdjreifjer ift nur bie Sruft

brauchbar unb fetjr motjlfdjmedenb, bag übrige tbjranig. ÜDtan beftreue 1

bie enthäutete S3ruft bei ber Zubereitung mit bem nötigen ©alj, binbe :

feine ©pedfdjeiben barüber, lege fie in reidftid) Ifeifsgemadjte 23utter :

unb brate fie bei öfterem SSegieffen unb fpäterm $injutljun Oon einer

Saffe ©offne bei mäßigem geuer meid) unb gelb. ®ie ©auce mirb mie

beim ^afenbraten gemacht.

15. fßfau §u braten (fdjmöbtfdfeS Otegept). SDer halbmüdffige
|

fßfau ift pm traten am befielt. fSerfelbe mirb mie f}3uter 3 Sage

bor bem ©ebraitcf) gefdjladjtet, nur big jur |>älfte beg |>alfeg gerupft,

bamit bie ©äfte ipn erfennen, bom ®opf getrennt, auggenontmen, rein

gemafd)en, in* unb augmenbig mit Pfeffer unb ©atj eingerieben, mit

einem Sorbeerblatt nebft etmag ^Seterfitie unb einigen SBafilüumblättern

gefüllt, aufgebogen, auf ber 33ruft mit ©pedfdfeiben belegt ober an

93ruft unb ©d;enfeln mit feingefdjnittenem ©ped gefpidt unb laitgfam
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gebraten. ©oft bag ©raten am ©piejj gefdjct;en, fo toirb bie ©ruft ju=

oor mit einem mit ©utter betriebenen Rapier überbnnben. ©eint Sin*

rieten toirb ber Kopf neben ben $fau gelegt, bie ©djüffel gern mit

©runnenfreffe Oerjiert nttb eine Stuftern* ober Kraftfauce, mit Sitrouen*

faft gefdjärft, baju gegeben. Mad) ©etieben fann man ben ißfau and)

mit einer pifanten Katbfteifdffarce füllen.

16. ©d)Wmbifd)e )|$faueu* haftete. Sin junger bcdbtoüdjfiger

fßfau toirb einige Sage oor betn Sebraucbe gefdjtacbtet, big an ben

Kopf, toeldjer abgefebnitten toirb, gerupft, auggetoeibet unb fauber ge*

toafd)en, mit ®eioür§ unb ©atj in* unb augtoenbig eingeriebeu unb

aufgebogen. Sann legt man ein ©tüd ©utter in eine KafferoHe, löft

ben tßfau eine SBeite baritt beimpfen, fmdt uitterbeg bie Seber mit

einem ©tüddjeit ©ped unb einer 3>^iebet Kein, madjt eine §aub*

üoH geriebeneg Söeifjbrot in ©utter gelb, tafft bag Sebadte barin

bämpfett, giefjt bie ©utter oott bem ijßfau unb gibt ftatt ihrer bag

Sebämpfte hinein, fotoie auch
1U $tafd)e S33ein, 30 g in SBein ge*

foebte unb !teingefd)nittene Sriiffetn mit bem SBein, toorin fie gctodjt

finb, einen ©cbaumtöffel gteifd)brüt)e, einige Sitroneitfcheiben, ein toenig

©afitihim unb ein paar Sorbeerbtätter. Söeutt ber $fau, feft jugebedt,

in biefer ©auce tangfam beinahe gar getoorben ift, fo tä^t man ihn

barin erfaiten, macht eine haftete Oon feinem ©utterteig, legt ben

ißfau hinein, ein ©tüddfen ©ped auf bie ©ruft, fdjtiefjt unb beftreiebt

bie haftete toie getoöhntid) unb lä^t fie beim ©öder ober in einem

anbern entfpredjenb gebeijten Ofen ettoa
3U ©tunbe hochgetb baden.

Sie jurüdgebliebette ©auce mirb mit gleifdjbriihe unb ettoag Sitrouen*

faft oerbiinnt unb beit gehalten. Stad) bem Jperaugnehnten ber haftete

aug bem Ofen toirb ber Sedet oben abgefdjuitten, bie ©auce hinein*

gegoffen, ber ißfauenfopf oben auf ben Sedet geftedt unb bie haftete

mann jur Safet gegeben.

Sttte Pfauen fönnen nur ju einer toarmett ^Saftete gebraud)t toerben,

toie bie haftete oott üerfebiebenen C51eifcbarten (f. E. 9tr. 11); aud)

toirb tüof)I bag gteifd) Oortjer in eine SBürjbrühe gelegt.

17. 2(nerf)nbu §n braten, ©um ©raten ift nur fungeg Stuerioitb

ju empfehlen, ba alte 2tuerbät)ue, fetbft toenn fie (toag jurn SBeid)*

loerbett beg gteifcfjeg empfohlen toirb) 8—10 Sage in einem ©ade
70—100 cm tief in bie Srbe oergraben toerben, mit fettenen Slug*

nahmen jäh bleiben unb beglfatb am befteu su Stagout ober gri*

faffee oertoanbt merbett. Ser Sluerbahn toirb mit itad)fteheub bemerfter

garce gefüllt: Sin ©tüd guteg Katbfteifch unb ettoag roher ©djittfen
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neben bem ^ett toerben fein getjadt, bann fügt man tfinju einige ©U
botter, ein paar geftojjene helfen, etmag bicfe füfje ©ape, ©alj, ge=

riebeneg SBeiprot nnb bag 31t ©cpunt gcfcfjtagene ©irneifj. ©ieg

atteg mirb gnt gemifdjt, ber Sluerpp bamit gefüllt unb mie fßutcr

gebraten. SBäpeitb ber Sluertjaljn ftetg einen berben ©efcptad jeigen

tuirb — feiner fftafjrung megeit — ift bag gleifcl) beg jungen Sin er»*

Ijufjng fep mofdfcptedenb unb fein. ©g tx»irb tüie gafait bereitet.
'

18. 91uermilb=fßaftete. 9Jiau fdjneibet ben Sluerpp in fteine

©tüde, töft ade Snodjen baraug unb läp bie ©tüddjen in ©utter

etmag braten, ©arauf legt man fie einige ©tunben in SBeineffig mit

Pfeffer, SDlugfat unb feinen .gmiebelcpn. Unterbeg mirb ®albfteifd),

fRinbfleifdj unb frifepg ©dpeinefleifcf) 31t gleichen ©eiten ganj fein

geljacft, fjinäugetpn ein ropg ©ibotter uitb bag gefjaefte ©igelb einiger

prtgefoper ©ier, etmag SBeiprot unb ÜRugfat. ©amt belegt mau
bie fßaftetenform unten mit ©ped unb ©utter, barauf eine Sage 21uer=

fjaljnftüddjeu, beninädjft eine Sage non bem gepdten {Jleifcf), unb fo

fort, big bie gönn gefüllt ift. Obenauf legt man einige ©itroitep

fcpiben, ftreut etmag ©als barüber unb gibt eine Ijalbe gtafdje SSein

baju. ©anadj tüirb bie gorttt feft jugebedt unb auf gelinbent geuer

4— 5 ©tunben gefodjt. ©oltte bie fßaftete unterbeg gu troden toerben,

fo faun man etmag SBein fjinjugiejjen. 91ad)bem fie gar gemorben *

ift, nimmt man bie ©itronenfepiben meg, madjt bie ©auce mit ©igetb

etmag fämig unb gibt bie haftete fatt jur ©afet.

19. ©ad)g 51t braten, ©in junger ©adjg folt fep gart unb

mol)lfcptedenb, ©cpeingfilet äplidj fein. SRan lege ip 2—3 ©age

taug mit ßmiebettt, gelben SBurjetn, ©albei unb allerlei ®ücpn=

fräutern, Sorbeerblättern, Pfeffer, helfen unb ©alj in ©ffig, fpide unb

brate ip mie einen jungen §afen, bodj feineg jarteren gleifcpg megeu

fürjere ßeit.

20. ©adjgpfcffer. SllXeg f^leifdj, meldjeg man nidjt alg ©raten

gebraudjt, mirb in ©tiide genauen unb gerabe mie ^afenpfeffer 3m
bereitet. Um nötigenfatlg bie Portion 31t üergröfjern, fann etmag

©dpeinefteifcf) pnsugetpn merbeit.

21. ©ebratener ©em£rücfeu. ©erfelbe muff oon einem jungen

©iere fein, anbernfatlg ift bag gleifd) troden unb 3äfj. ©ie ©epnblung

ift mie bie Oon fRepüden, bei ber Zubereitung merbe bie ©ape nidfjt

gefpart; bie fäntige ©auce mirb mit kapern augcridjtet.

22. ©emgbratett auf ©irolcr 9lrt (ber SBeibmanngfipe oon

S. o. iß. entnommen). SBenit bie ©entfe 3erlcgt unb rein gemafdjen
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ift, fo toirb fie in eilt irbeneS ©efdjirr gelegt, gefalgen, mit einigen

gmiebetn, ^Saftinof, Sljtjmiatt, (55elr>ür§nelfen, Söactj^olberbeeren unb

einer in 4 Seite gestrittenen ©itrotte (oljne bie S'erne) getoürgt,

mit fjeijjent ©ffig übergoffen, gugebedt, befeuert unb an einem fügten

Orte aufbetbafjrt. 9tad) 5—6 Sagen iuirb ber Dlüdett ober ber ©dflegel

fjerauSgenoittmen, tnie SRel) gefpidt, bann itt ein 33ratgefd)irr auf ©ped=

fdjeiben gelegt, mit einer gttriebel, Sorbeerblatt, Pfeffer unb ©alg nod)=

malS geibürgt, mit einem Ijalben SRaf? getoöl)nlid)en 9tottbein unb

einem biertet HRafj guter fattrer ©aljne übergoffen, mit einigen

©cf)tuargbrotrinben umlegt unb int 23adofen unter öfterem Slegiefjeit

meid) unb faftig gebraten, tbobei matt öfters etinaS Söein unb fattre

©af;ne uactjgicffett muff. Seim Slttridjten tuirb ber ©entsbraten auf

eine eribärmte ©d)iiffel gelegt, bie ©attce tnie beim Sletjbraten gube*

reitet, bttrcf) ein ©ieb gerüljrt unb barüber gefüllt.

23. @emöj)fe ffcr - 2^nn tid)te fiel) gang naef) bent 9tegept für

Pfeffer bon §irfd) ober Siel) (D. -Kr. 202).

24. SBäreutaljcu. Sßettngleid) ber 93är gtt ben feltettcn $agb=

beuten gefjört, fommt er bod) in manchen ©egenbett — Siebenbürgen

unb Stufjlanb — bor; bielleid)t ift baljer eine Slnlbeifung gur gilbe*

reitung ber Salden, beS größten SederbiffenS am 93ärett, )üot)l ertbiiufdjt.

Sie SSorbertajjen tbäfcfjt matt fauber, fodjt fie in ©algtuaffer meid), taudjt

fie aisbann in gefdftttolgener Sutter, in ©i, unb barauf itt geriebene

©entmel unb brät fie auf bem 9Joft unter fräftigem ©egie^en brämtlid).

SDiatt bergiert bie Satjeit mit ©itronenfdjeiben uttb Haftern unb reicht

fie mit einer beliebigen frifanteit ©attce gtt Sifcf). — 9Jlanc^mal ntari=

niert man bie Sa|ett in ©ffig unb feinen Kräutern erft einige Sage, el;e

mau fie braucht, aisbann fod)t matt fie in gleifd)briil)e unb einem Seil

ber ÜDlarinabe, ftatt in SBaffer, bebor man fie brät.

25. 23(ircubrnten. Situ beften ift baS ^interbiertel unb ber 9iüden

eitteS jungen 23ären; ältere Siere müffen erft mehrere Sage in einer

93eige bon ©ffig, bann ttod) einen Sag in ÜRild) liegen, bebor matt fie

braten fann. 9Ratt fe|t bett traten mit toenig SBaffer in ben Ofen,

falgt iljn, begießt i^n häufig unb brät iljtt 3—4 ©tunben. Sie ©auce

entfettet man, berrüfjrt fie mit faurer ©al)ue unb gibt fie gutn traten.

26. Stentierbratcu mirb in neuerer $eit bielfad) ttaef) Seutfdflanb

im SBinter unb grüljjatjr gebracht. SRait ad)te barauf, baff baS gleifc!)

geruchlos, fett unb feinfaferig fei. Sie gubereitnug beS SRentierbratenS

ift htie beim £irfd)e; als befonbere Selifateffe gilt bie gunge, meldfe

man bann gang tbie £)d)fenguttge gubereitet.
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27. ©ebrateuer JBiOcrfrfjtuauj. Ser ©cfjmans be£ Siberö,

beffen anbere§ gleifd) mau in einer Söraife bninpft, nadjbem man ti einen

Sag mariniert tjat, ift eine grofje Setifateffe. SEJiatt fdjuppt ben ©dfmanj

ab, fodjt itju in (Sijig, SDSaffer unb etma§ ©atj meid) nnb menbet il)n

afebann in jerquirttem Grigelb nnb geriebenem gmiebad. Sann begießt

man it)n mit SButter, brät ifjn auf bem 9tofte braun unb feroiert itjn

mit Sitroneufdjeibeu.



H. Warnte pnbbtitge.

1. SSont Siodjen ber fpubbiuge.

Sebaitblung ber pubbingsiormeu. Sorab fei aufmerffam barauf

gemacht, eine ^3ubbing3fornt, meldje fcfjon gelitten l;at, nidjt 5U ge*

brauchen, beüor man fie mit SBaffer gefüllt — mobei fie felbftrebenb

üon aufjett nidjt ttafj gemacht fein barf —
,
eine SBeile auf eine trodtte

©teile fjingefe&t unb fid) fo üon ifjrer SDidjtigleit überzeugt l)at.

Scfinbet fic^ bie geriitgfte Öffnung barin, fo mifjrät ber Tübbing ganj

unb gar. Sor jebem ©ebraudj toerbe bie gönn mit einem trodenen

Sudje gut auSgeriebett, überall, oljne eine ©teile ju übergeljen, reicl)*

lidj mit Sutter bcftridjen unb bann mit feingeftofjenem fpuiebad ober

getrodneten SBeifjbrotrinben beftreut. ©efdjieljt ba3 Seftreidjen mangel*

fjaft, fo läßt bie gönn nidjt loS, unb ber ^ubbing fommt jerbrödett

I)erau§. -Jtad) bem ©ebraudj ift e3 eine §auptfad)e, baff bie gornt

nidjt nadjläffig Ijingefteßt, foitbern mit gliepapier gaitj gehörig ge*

reinigt unb an einem trodnen Drte aufbetuafjrt mirb.

aianbelreibe. SBerbeit ÜHtanbeln gebraucht, fo fönnen fie mit ettoa§

SBaffer geftoffen ober gerieben merben. 2 efjtere§ ift üorjitjiefjen, unb

e§ toirb hierbei auf A. 9lr. 54 aufmerffam gemacht.

6 al3 . Sei aßen 'pubbittgen, Slufläufen unb fonftigen füffen ©peifcn

üergeffe man nidjt etrnaä ©alj jujufepn; oljne ©alj fdjtneden audj

biefe ©peifen augbrucfgloä.

Küpen ber pubbingemafle. ®ie -pubbingSmaffe muff gut gerüfjrt,

baa SBeifje ganj frifcfjer ©ier üon einer jmeiten £>anb gang fteif ge*

fdjtagen »erben, bamit man nidjt genötigt fei, bie gerührte SJiaffe

rnfjig ju laffen. ©obalb ber ©djaurn leidet burdjgejogen ift, muff ber

£eig oljne Sluffdjub fogleid) in bie gönn unb — mit 2lu§naljme üon

§efenjntbbingen — in fodjenbeä SBaffer gcfteßt merben.

cSülten ber cSonn unb 2tod>en ber pubbinge. Seim ^efenpubbiitg

tuirb bie gornt reidjlidj Ijalb gefüllt unb in lautoarmem SBaffer aufg

geuer gebradjt; bei anberen Waffen läfft man getuöljntidj beu üierten
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Seit ber gorm teer. Sann toirb bie gorm feft üerfcßtoffen, runb um
bie ÖffnungSftellc herum mit 2M)t, toetcheg mit ettoal SBaffer ganj

bid gerührt, beftridjen unb nur fo tief in fodjenbeg SBaffer geftettt, baß

bag SBaffer mätjrenb beg ®odjeng nicht an ben Stanb reicht, ba fonft

leidet ettoag in bie gönn bringen fönnte, mag ba§ 2tufgef)en beg Sßub=

bing§ üertjinbert. Um bag Stuffpringen ber gorm ju üerf)üten, toelcfjeg

gutoeilen üorfommt, lege man jtoei 93otjen barauf ober üerbinbe gorm
unb Sedet feft burd) einen ftarfen Sinbfaben. Stuch lege man unten

in ben Sopf eine bünne ©teinplatte ober ein ©cfjieferftüd, um bie

gönn barauf ju ftetten. ©ottte bann aug SDianget an SSorfidjt ba»

SBaffer einmat üerfocf)en, fo tann ber ißubbing in ber bünnen gornt

bod) nicht anbrennen. Ser ißubbing muß fortmäßrenb gleichmäßig

fodjen, toegf)atb jutn Siacßgießen für focßenbeg SBaffer geforgt toerbe,

bod^ muß bieg feittoärtg gefächen; and) barf nicht an ben Sopf ge=

ftoßen toerben, bamit ber ^itbbing nicht äufammenfinfet.

Verfahren beim &ocf>en ber pubbinge in einem 2u^e. SBiinfdjt man
ben Tübbing in einem Suche ju fodjen, fo muß biefeg Oortjer in

heißem SBaffer auggetoäffert unb banad) ftarf auggetorungen
,

ber

Siaum, fotoeit ber Tübbing reicfjt, mit Butter beftridjen unb mit Stießt

beftäubt toerben. Qft bie ißubbinggmaffe in bag Sud) gefüllt, fo toirb

biefeg jufammengefaßt unb mit einem reinen 93inbfaben feft äufammen=

gebunben; bod) muß ein toenig Staunt junt Stnfquetten beg ißubbingg

getaffen toerben, unb bag SBaffer muß ununterbrochen ftarf focfjen, toeit

ber Tübbing fonft hießt toirb unb alfo mißrät, ©ine gorm ift immer

Oorjujiehen.

2tnricpten. Seim Stnricßten toirb bie ©dhüffet ertoärmt. gn fatter

gat)re§jeit, unb toenn bie Istüdje toeit üom ©peife^immer entfernt ift,

tjebe man bie gorm erft furj üor bem ©intritt ing Zimmer üom ^5ub=

bing ab.

Stm Oorjügtidjften geraten alle pubbinge in einem Santpffeffet.

2. ©ngtifcßer fßtumpnbbing. Sir. 1 . ©g gehören baju für 12

big 14 ißerfonen 4 ©ier, bag SBeiße ju ©<haum gefdjtagen,
4
/io l

frifcße ©aßne, 250 g feineg Stießt, 250 g feingeßadteg Siierenfett,

250 g gut getoafcßene Korinthen, 375 g auggefernte, gröblich geßadte

Siofinen, 70 g .Quder, 30 g gefdjnittene ©uccabe, 30 g Drangenfcßale,

1
/2 Stiugfatnuß, ein f;atbe§ SSeingtag Stum unb ettoag ©atj.

SJian fattn ©uccabe unb örangenfcßate aud) fehlen taffen.

Sieg alleg toirb gehörig untcreinanber gerührt, in eine gorm

gefüllt unb 4 ©tunben gefocßt. Seim SInridjten toirb ber ipubbing

mit Strraf übergoffett, angcjünbet unb flammcnb jur Safet gebracht.
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Sine meifjc ©djauntfauce (fiefye 2lbfdjnitt R.) ift am paffenbften baju.

3ugteicf) aber merben auf einem ißräfentierteller 2lrraf, 3uder, deine

gibibuS uitb Sid)t t)erumgereid)t, bamit bie ©äfte nacf) 23etieben ftatt

©auce ju itjrer -Portion 2lrraf unb 3uder neunten unb bieS anjünben

fönnen.

giir ben täglichen Sifdj fann man audj eine einfache ©auce be=

reiten, inbem man etmaS !Btef)I in S3utter fdjmifjt, bieS mit fodjenbem

SBaffer öerEocfjt, bie ©auce mit $uder, 3^ unb toenig ©atj mürjt

unb 1 ©taS SSein unb einen ©ufj Sturn burdfrufjrt.

Sinnt er!. Siefer Tübbing fann am borljcrgetienben Sage angerütjrt werben,

o^ne bafj e§ bem ©eraten beSfelben IjinberticE) wäre. Stud) fdjabet ein

längeres Stodjen nid)t, ebenfowenig ein SSieberanfwärmen in ber gorm.

3. ©nglifdjcr fßhtntfmbbtng. 9tr. 2. giir 12—14 ißerfonen

ttetjme man 250 g Stofinen, 250 g ®orintf)en, 350 g gelfadteS Stieren*

fett, 250 g geftoffener 3^iebad, 250 g 3ucfer, 125 g ©itronat, 70 g

geftojjene ftifje ÜDtanbetn, 70 g Drangenfdjale,
J
/2 ÜDtuSfatnufj, 1 2öein=

gtaS Stunt, eine fßrife ©alj unb 4 ganje ©ier, mobon baS SBeifje nietet

gu ©d)aum gefdjtagen tüirb.

©ine ißubbingSmaffe, metdfe in ber ©eroiette gefoc^t merben fod,

barf nidjt fliefjenb fein, aber fomotjt trochter 3u>icbacf atS and; alte

©emmedrunten müffeit mit etmaS SOZild; angemengt merben, bamit

fid) bie SOtaffe, menn and) fdimer, rühren täfit.

SDiefe SSeftaubteile merben gehörig miteiuanber oerbunben uitb in

einer ©eroiette f edE) § ©tunben ge!od)t.

4. fßluutfmbbtng mit Sßciprot (für 24 fßerfonen). 6 ganje

©ier unb 6 ©ibotter merben jerrü|rt, abmedjfelnb — bamit baS SDtetjt

nidjt dümprig merbe — ^ingugerübjrt 250 g feinet SDtetjt,
7
/io l

SJtitd), 1 ipfunb feinet, 2 Xage altes, geriebenes SSeiprot, 375 g
feingeljadteS Stierenfett, 250 g auSgefteinte Stofinen, 250 g ®orintfjen

unb etmaS ©atj.

®ieS adeS mirb miteiuanber jerridjrt unb in eine grofee gönn ge=

füllt, ober man legt eine ©erbiette in eine tiefe ©djüffet, beftreidjt fie

in ber SDtitte mit SButter, ftäubt SDtef)I barüber fjin, tl;ut baS 2titge=

rührte hinein unb binbet, inbem man ein meitig Staunt §um Stufgctjcu

läfjt, einen Sinbfabett barum unb fod)t ben s$ubbing in fodjenbent

SBaffer ununterbrod)en menigfteS 3—4 ©tunben.

5. 2lufgerottter engtifdjer fßubbing. giir 16 Sßerfotten bebarf

man 1 ißfunb feines SOtet)t, 250 g feingefdjabteS Stierenfett, 1 ©i,

1 deine Saffe fatteS SBaffer, 1 Söffet 3uder.
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SieS alles toirb ju einem Xeig gerührt, tüchtig oerarbeitet, jtoei

SERefferritefen bic£ tängttd) auSgeroßt unb mit feilten 3of)mtniSbeeren

ober fauren auSgefteinten ®irfd)en ober Pflaumen belegt, bie bann mit

bent nötigen 3ußer beftreut toerben. Ober man beftreidjt ben Seig mit

jebem beliebigen Singemacfjten ober mit gutem Kompott, roßt if)tt ber
,

Sänge nad) auf, brüdt ben Seig an beiben ©eiten ju, roßt iljn in eine

©eroiette, bie man an beiben ©eiten jufdjtägt, unb fodjt iljn in f'odjen*

bem Sßaffer ununterbrochen 2 ooße ©tunben.

Siefer ißubbing mirb ohne ©auce mit geriebenem Qudtx gegeben.

®alt fantt er atS Üudjen aufgetragen toerben unb ift atS fobdjer feljr

5U empfehlen; bodj mu| bann jum Xeig ftatt ßcierenfett Sutter ge-

nommen toerben.

6. ©ttglifdjer 2lpfeI=fJ3ubbing (für ben täglichen Sifdj). 1 ißfunb

feines SReljt, 250 g fefteS, eine 9iad)t getoäfferteS unb ganj fein ge=

jdjabteS ÜRierenfett, 1 gehäufter Sheetöffet üoß putoerifierter ^ngtoer,

beSgteidjen ©atg; bieS aßeS reibt man gut untereinanber unb macf)t

bann mit tattern SSaffer einen Steig barauS, ber toie SSeifjbrotteig

tüchtig öerarbeitet mirb unb nidjt an ben £)änben ftebt. Sann roßt

man ben Steig runb aus, legt eine ©eroiette in eine tiefe ©cfjüffet,

ftäubt ettoaS 9Ret)t barüber, legt baS auSgeroßte Statt fjinein, füflt eS

mit in Siertet gefcfjnittenen fauren Stpfetn unb einigen ganzen betten,

brüdt ben Steig oben feft jufammen, binbet baS Sud) ju unb fodjt ben

Tübbing in fod)enbem SBaffer mit 2 ©jjfoffel ©atj 2 ©tunben ftarf unb

ununterbrochen, ohne metdjeS ber tßubbiug einen bienten Streifen erhält.

SSRan reicht itjn offne ©auce mit 3uder.

2öiß man beit $ubbing Oerfeinern, fo bünftet man bie gerfdjnittenen

Slpfel juoor mit Sutter, 100 g ®orintt)en, ebenfoüiet tRofinen, ber

§ätfte feingefd)nittener Drangenfdjale unb ©uccabe, fomie $uder unp

ettoaS SRutn einige SRinute, beüor man fie in ben Seig fiißt.

2I1S einzelnes ©eridß nad) einer ettoaS fättigenben ©uppe für

6 ^erfüllen; befonberS ift S'artoffetfuppe mit gleifdjcj;traft ju empfct)ten.

7. Ghtgttfdjer ^aftauien^ubbiug. 9Ran ferbt bie ©d)ate oon

500 g ®aftanien ein, röftet fie in einer Srommel fo lange, bi» bie

äußere ©djale auffpringt unb man bie ®aftanieit oon biefer unb ber

inneren braunen £>aut befreien fann. Sie 4?ätfte ber ®aftaitieu ftöfjt

man mit 100 g Sutter fein, üerinifdjt fie mit 200 g feljr fein gefdjnitte*

nem tRinbSnierenfett, 150 g 3oder, 150 g SRatagarofiuen, 4 ©iern

unb 3 ©ibottern, 1 Saffe 9tum, 1 Saffe ©at)ne, ettoaS geriebener

SRuSfatnufj, 100 g geftofjenen 9Rafrouen unb ben in Siertet geteilten

übrigen ©aftaitieu, fotoie 70 g 2Rct)t. 3Ran füßt bie SOiaffe in eine



H. SBarme ^ubbinge. 317

ißubbingform ober eilte butterbeftridjene ©erüictte, fodjt ben ißubbittg

2 V2 ©tunbe unb übergiet^t it)n nacf) bem ©türmen mit et)oa§ ooit ber

engtifdjen Stumfauce, bie man nebenher reicht.

8. fßubbing mit fftiercnfctt (für beit tägtidjen lifdj). 1 ißfunb

SJieljt, V 2 fßfunb feinget)adte3 ÜJtierenfett,
1h l SOcitcf), 3 ©er, 3—

5

©fjHffet 00U feiner $uder unb ettoad ©atg (nacf) Seiteben aud) einige

feingeftojjene ÜDianbeln unb etma§ ©tronenfdfate) tnerben miteinanbcr

oermengt unb bie SOiaffe in einer mit Sutter ait§geftrid)enen unb mit

gtoiebad beftreuten $ubbing§form 2 ©tunbcit getobt. ®er Tübbing

toirb mit Kompott Oon frifdjen ®irfd)en, Sirnen ober Pflaumen, and)

getrodneten Pflaumen unb 2tpfetfc£)ui£etn gegeffen, bod) mu| oiel ©auce

barunter fein.

9. fKei§=fßubbiitg mit SDlnfrouctt. guttjaten bei 12—14 ißer*

fonen: 250 g 3iei3, ftarf 1 l 9)?itd), et)oa§ ganzer gimt, eine $rife

©alj unb ©tronenfdfate, 125 g Sutter, 125 g guder, 10 ©er unb

125 g bittere SKafronen. ©tatt ber äftafrotten fann man ben ißnbbing

aucf) mit 125 g gut getoafdjenen unb mieber abgetrodueten fRofineit

mifcfjen, unb if)it atSbann mit einigen bitteren, geriebenen äRanbctn

mürjen ober and) bie 9tofinen festen taffen unb 200 g geriebene füfje

unb einige bittere Stftanbetn nehmen.

®er 9tei3 mirb abgebrüfft, in ffRitdj mit ettua3 gangem $imt unb

©tronenfefjate tangfam gar unb fteif, nidjt breiig gefodjt. ÜJiadjbem

er ein menig abgefütjtt ift, rütjrt man bie Sutter gu ©atjne, gibt

3uder, abgeriebene ©tronenfdfate, ©bottcr unb ben cttoa§ abgefiitjtten

fRei§ tfingu unb mifdjt gutetjt ben gang feften ©cfiaum ber ©er leidjt

burd). ®ann gibt man bie ÜJJtaffe mit ben StRafronen tagenmeife in eine

gut au3geftridfene gorm unb foetjt fie 2 V 2 ©tunben. @<S toirb eine

©djaumfauce bagu gegeben.

10. @rie3mct)t=fpnbbing. guttjaten bei 12—14 ißerfonen:

375 g geförnteä ©rieämeljl,
8
/io l äftitd), 125 g Sutter, 125 g burdf*

gefiebter $uder, 12 ©er, bie ©djate einer abgeriebenen ©trone, ettoaä

©at§ ober 6 ©tüd Heine feiugefto^ene bittere ÜDlanbetn.

äftan fodpe bie £>ätfte ber 9Jtitd), rütjre mit ber anbern ba§ ©rie§*

mef)I an, gebe e§ nebft ber §ätfte ber Sutter fjinein unb rütjre fo tauge,

bi§ bie Sftaffe fid) gänjtidj Oom £opfe löft. ®ann reibe man bie übrige

Sutter ju ©atjne, gebe unter fortmäljrenbem SÜitjren fjingu : ©botter,

SfJtanbetn, gucfer, ba§ etmaä abgefütjtte ©rieämept unb mifdje ben feften

©cfjaum ber ©er leidjt burdj. ©tatt be3 ©rie£mef)t3 fann man audj

Sfteiämet)! neunten, bod) mu§ man biefe§ mit fatter Sdiitd) anrütjren.
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©djr gu empfehlen ift eg aitfjerbem, bie gönn fcf)id)tlüeiTe mit ber

Sßubbingntaffe unb mit in menig Söeiit angefeudjteten SJtafronen brei

Stiertet botl gu füllen.

91tan taffe ben Tübbing 2
1
ls
—3 ©tunben fodEjen unb reiche ifjn

mit einer ©djaunt*, Stunt ober Stotmeiufauce.

11 . Äafiinctt*f|5ubbing. (SrforberticC; finb für 12—14ißerfonen

125 g gang feineg 9Jtet)I, 125 g Buder, 3
/i 0 l SJtitcf), 125 g Söutter,

10 frifdje (gier, 30 g ©itronat unb 30 g Drangenfdjaten, in (Streifen

gefcfjnitten, 70 g gröblid; geftofiene bittere ÜDtafronen, 100 g ®orintt)en,

100 g ©uttanrofinen ober auggefteinte in ©tüddjen gefdjnittene ge*

möfjntidie Stofinen.

©ag 9Jtct)t mirb mit ber SJtitd) gerrüfjrt unb mit ber £ätfte ber

Butter fotange über Leiter gerütjrt, big bie SJtaffe fic^ bom Xopfe

töft. ©amt reibt man bie übrige Söutter gu ©afjne, rütjrt obige ©eite

uadjeinanber Ijingu, bann bie SJtafronen, bennengt bieg mit bem 2ln*

gerührten unb mifcfjt gutefjt ben fteifen ©d)aum ber ©ier teidjt burdj.

©er Tübbing mirb 2 1
/s ©tunben getodjt unb eine ©djaumfauce bagu

gegeben.

12 . ^abinett=fßubbtng auf fnrfftitfje 9lrt. 9Jtan ftreidjt eine

glatte Sßubbingform mit Söutter aug unb betegt fie mit einem butter*

beftridjenen Sßapier. 200 g auggeternte SRofiuen, t)atb fobiet ®orintf)en

merben mit einem ©tiid Buder, SZÖaffer unb einem ©tägdjen Sftaragfrito

meid) gefod)t unb bann 200 g eingemadjte ®irfd)en gurn Stbtropfen

auf ein ©ieb gefdjüttet. 9tun riifjrt man aug 200 g Buder, 12 (Siern,

200 g SJtetjt unb ©itronenfdiate eine Söigfuitmaffe, aug ber man auf

einem ©ortenbtedj hier Sßoben bädt, etmag Heiner atg ber Tübbing*

formboben. ©ann bcrriitjrt man gmei gange @ier unb 6 ©ibotter mit

200 g Buder unb x
la l bide ©atjne, fügt ein ©tag SDtaragfino t)ingu

unb reibt biefe SJtaffe burdj ein ©ieb. Bf* fldeg bieg borbereitet, ftreut

man eine ©djidjt Stofinen auf ben Stoben ber gorm, legt einen Sigfuit*

hoben barüber, gieftt einige Söffet ©icrcreme unb ben bierten ©eit

®irfd)en unb Stofinen barüber unb miebertjott bieg nod) breimat, fo

bafj bag bierte Söigfuitbtatt ben 2tbfd)tufj bitbet. Sltan tegt über bieg

ein butterbeftridjeneg ©tüd Spanier, fodjt ben Sßubbing 1 V* ©tunben

unb gibt it)n itadj bem ©türgen bei bem bag Rapier forgfättig abgehoben

mirb, mit Sltaragfinofauce gu ©ifdj.

13 . f5ignro=^3ubbtug. Beaten bei 15—18 Sßerfotten: 375 g

Steigmetft ober ©riegmetjt, 8
/i 0 1 9)titd), 130 g Söutter, 14 ©ier, 200 g

burdjgefiebter Buder.
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Sctt 9?eig fodjt man mit ber üftitd) unb ber §ätfte bcr SSutter gar

unb redjt fteif, rüfjrt bie übrige 33utter gu ©alpte uttb bann nad) unb

itadj ©ibotter, gucfer uitb bie auggebantpfte 9?eigmaffe tpngu. SDiefe

mirb nun in hier gteidje Seile geteilt, ein Seil mit ©djofotabc (fictje

Stbfdjn. S. „guderguff gu färben") gefärbt unb mit einem fingerbreiten

©tütfdfen SSaitiKe, metdjeg mit 8uder fein geftojjen ift, gemürgt. Ser
gtoeite Seit tuirb mit ©pinatfaft gefärbt unb mit etmag Drangen*

blütenmaffer gemürgt. Ser britte Seit mirb mit etmag (£od)enitte rot

gefärbt; gu teuerer gibt man ein menig abgeriebene Gutronenfdjate

ober feinen gimt. Ser bierte Seit btcibt meift unb mirb mit 30 g

feingeftofäenen 9)?anbetn, moruuter 4 ©tiid bittere finb, gemiirgt. gu*
gtcicf) mirb bon 12 Grient bag 2öei^e gu einem redjt fteifen ©djaum
gefdjtagen, berfetbe in 4 Seite geteilt unb fcfptett burd) bie ber*

fdjieben gefärbten 9J?affett gegogen, metdje tagenmeife in bie gornt ge*

bradjt merben.

Ser Sßubbing mttfj 2 l
/z ©tttnben fodfen unb mirb mit einer ©djaitm*

fauce gur Safet gegeben.

äftan fattn bie ÜÜlaffe aitdj in 3 Seite teilen unb bie grüne gärbung

fetften taffen, man ertjätt bann bie beutfdjen garbett unb nennt ben

Sßubbing „Itationatpubbing". >

14. $orinttjcu=fßnbbing. giir 14—16 Sßerfonen redpte man
125 g SBittter, 250 g feinet SDMft,

6
/io l 9Md), 8 grofje @ier, 3 ge*

f)äuftc Grfjtoffet burdfgefieBten $uder, Stbgeriebene einer Gritrone

ober eine groffe tjatbe 9J?ugtatnu§, 250 g gute, gemafctjene unb mieber

angetrodnete ®orintt)en, 200 g atteg geriebeneg Söeifjbrot unb reidjtid)

ein Ifatbeg äßeingtag boU 3?uitt ober 2Irraf.

9?adj einem neuen, gu empfetjtenben SBerfafjrett beim 2tbrüt)ren ber

Sßubbingmaffe über gen« mirb, mäfpettb man bie 9J?itd) gum ®od)ett

bringt, bag 9M)I mit ber SButter gu Seig gefnetet unb biefer nad) unb

nad) ftüddienmeife tpneingettjan, moburd) ficfj bag 9J?ct)t boCtig auftöft

unb ficf) gu einer gang feinen 91? affe bitbet, metdje man fo lange riitjrt,

big fie fidj gängtid) bom Sopfe töft. $ft biefetbe etmag abgefiitjtt, fo

merben attgemad) ©ibotter, guder, ©emürg, Forint!)en unb SBeifjbrot

lpngugerüfjrt, bann mirb ber fefte ©imeifjfdjaunt mit beut 9tum teidjt

burdfgemifdft, bie 9J?affe fofort in bie bortjer gugeridjtete gönn gefüllt

unb gut berfdjtoffen 2
lh—3 ©tunben gefodjt. (Sine ©djaumfauce,

aud) Dbftfauce bagu.

15. 2Sei$er ©ago*fßubbtug. 200 g gereinigter ©ago, mit

9J?itcf) gar unb bid getobt, 10 ©ier, 125 g SButter, 125 g Bucfer,

gimt unb ©djate einer (Sitroite, 50 g geftofjener ßmicbad, 1 Saffe
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gute fü^c ©atme. SSte SteiS^ißubbing juBereitet unb gefodjt; audf

biefelbe ©auce. Statt mit meinem aud) mit Braunem ©ago, ber in

halb Stotmein, tjalB Sßaffer, nicBt in SDtild) gar gcfodft mirb, jubereiten,

unb al»baitn mit einer ©djaumfauce §u reifen. — gür 14 ißerfonen.

16. fportugicfifcljer fßubbiug. gür 16—18 ißerfonen Bebarf ti

an 3utl)aten: 750 g altes SBciffBrot, 70 g SSuttcr, 70 g fleingerüljrteS

Qcfjienmarf, in Ermangelung beSfelben 125 g Sutter, 10 Eier, 100 g
bnrcfjgefieBten 3 llc?er

f
100 g auSgefernte Stofinen, eben^oüiel gemafdjene

ß'orinttjen, aBgerieBene ©dfale unb ©aft einer Eitrone, etmaS ©alj

unb ein SBeinglaS Stunt.

SDa» 2Bei£;Brot mirb biinn aBgefdjält, in ÜDtild) etmaS gemeidjt unb

auSgebriidt, mit ÜDtarf ober 33utter auf bem geuer aBgerüljrt, bis e£

fid) bom Xopfe löft. Stadjbent e§ auSgebampft, riitjrt man Eibotter,

Suder, ©aft unb ©dfale einer Eitrone, Stofinen unb ®orintf)en nad)

unb nad) tjinju; bann mirb (fietje 9tr. 1) ber fteife ©djaum bon adjt

Eimeifj mit bem Stunt leicf)t burd) bie SDtaffe gejogen unb biefe fogleidj

in ber jugeridjteten gorm aufs geuer gebradjt.

ÜDtan fodjt biefen Tübbing nic£)t meniger als 2 ©tnnben unb gibt

eine ©djaumfauce baju.

17. ©djaunt-fßubbing mit SUiafroneit. SDZan uefjme für 12

ißerfonen 170 g frifdje Butter, 170 g feinfteS UM)!, 10 Eier, 130 g
geriebenen $uder, aBgerieBene ©djale einer Eitrone, V 2 1 SDtilcf) etmaS

©alj unb 10— 12 bittere SDtalronen.

Sntter unb SOtild) merben jum $odjen gebraut unb mit bem üötefjl,

toeldjeS unter ftetem Stüljren langfam tjineingeftreut mirb, fo lange

getobt, Bis bie SDtaffe fid) 00m Xopfe löft. Stadjbem fie abgelüljlt ift,

merben bie Eibotter, $uder unb Eitronenfdjale langfam IjittäugegeBen,

mäfjrenb ftarf gerührt mirb, monadj man bann ben fteifen Eimeih*

fdjaunt leidet burd)mifd)t. darauf mirb bie Hälfte ber ÜDtaffe in bie

mit 93utter gut auSgeftridjene unb mit gmiebad forgfältig Beftreute

gorm gefüllt, mit ben SDtalronen Belegt unb mit ber anbern ^pälfte ber

ÜDtifdjung Bebedt.

ÜDtan laffe ben Tübbing 2 ©tnnben ununterbrochen fodjen unb

gebe eine ©djaumfauce baju.

18. ©d)mantm=^ubbiug. 150 g feines 9JM)1, 150 g fein*

geflohene SDtanbeln, 150 g Sutter, 150 g 3uder, 9 Eier,
l
\i l SJlilcl),

eine ißrife ©al§ unb bie aBgerieBene ©djale einer Eitrone.

E)er ißubbing mirb mie Str. 17 jubereitet, unb mit einer ©djaum*

fattce gegeben.
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19. fßubbittg bon gnbcumtbeht. giir 15— 18 $erfoneit bebarf

man ftarf V 2 l IDtildj, 130 g 23utter, 130 g 3uder, 250 g gaben*

SDtaccaroni, abgeriebene ©djate einer falben Sitrone, 70 g geftoßene

üDtanbetn, Worunter 6 ©tiid bittere finb, 2 SDZefferf^i^en SJtuSfatbtüte,

eine üftefferfpifje ©atj, 12 ©ier.

lötitdj, Sucfer unb bie Hälfte ber Sutter werben junt Podien

gebracht, bie jerbrüdten gaben=9Jtaccaroni tjineingegeben unb gerührt,

bis bie SDtaffe fteif ift itnb fidj bom ©opfe ablöft. ©attn inirb bie

übrige 93utter 31t ©atjne gerieben, l;in§ugeriit;rt: -Dtanbetn, ©ewiirj,

©ibotter, bie etwas abgefiüjtte ÜDtaffe unb bann ber fteife Siweißfdjaum

leife burd)gemifd)t.

ÜDtait laffe biefen Ißubbittg 2 1
/s ©tunben fodjen unb gebe eine

tuarme ©auce bon faurent ®irfd)= ober gofjattniSbeerfaft ober SBein*

fauce ba3U.

SDtan berleifjt biefetn ißubbing ein tjübfdjeS StuSfetjeu, wenn man
einen ©eit ber gabenuubetn bor bödigent Sarfodjen tjerauSnimmt, ab*

tropfen läßt unb in ©djmatj auSbädt. SJtatt füllt bann bie gelben unb

braunen Stubeftt fdjidjtweifc in bie gornt nnb ftreut gtbifdien jebe ©djidjt

abgebrütjte unb gut gereinigte Stofineu oßne ®ertte.

20. 23t8fuit*fßubbing, iuarm ttttb falt gegeben. 3utt)aten bei

12—14 fßerfonen: 375 g SiSfuit ober ©Reiben bon einem SiSfuit*

fuc^en, 10 Sier,
1
/s l frifd^e ©alpte ober SDtild), etwas ©alj, etwas

mit 3uder feingeftoßeue SSanille.

ÜDtan legt ben Sisfuit in eine jugeridjtete gönn, fdjtägt bie gangen

gier, gibt Sanide unb ©offne fjingu unb gießt eS bariiber. ©er $ub*

bing mirb 2 ©tunben gefodft, bie gornt geöffnet unb an einem sugfreien

Orte auf eine marnte ©djiiffel geftür^t. ©od er falt gegeben merben,

fo läßt man itjn in ber gorm, bis bie £>i^e größtenteils berbampft ift,

meit er bann meniger jufainmenfinft. ^iergu ift eine ©djaumfauce am
mciften 3U empfehlen.

21. Onfel ©oiuS fßubbiug (billig unb gut), gtt einer ©djale

rütjrt mau V2 ißfunb SDZet;! mit V 2 fßfunb ©irup an, 125 g mit etwas

5Dtef)l feingetjadteS SRinbSnierenfett, 60 g geftoßetten 3U(^er
r

1 Sßee*

töffet gngtoer, 1 ©tjeetöffet 3iwt, Wenig Steifen unb ÜDtuSfatblüte, 1

©fjeetöffel boppelfofjlenfaureS Statron, etwas @0(3 ;
bann fditägt man

eine mittelgroße ©affe SßuttermitcE) mit 2 Sient, mifdjt fie in ben ©eig

unb gibt biefen in eine butterbeftridiene gornt, um ben ißubbing 2

©tunben 3U fodjen. Sitte Weiße ©djaumfauce reidjt man banebett.

©abibiS, tfodjbud). 21
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22. Sdjofolabcmfpubbiug, manu uitb falt gu geben, gür
12—15 ^erfonen neunte ntan 125 g Sutter, 250 g burdfgefiebten

Buder, 12 (Sier, 250 g geriebene ober feingeftofjene ÜDianbeln, 200 g
geriebene unb burdjgefiebte ©djofolabe, etioaS mit ßuder feingeftofjene

Saitide ober $imt, fomie eine ^ßri^e ©alg.

SDie Sutter mirb gu Sabine gerieben, nad) unb nadj merben 3uder,

©ibotter, üöianbeln, ©cfjofolabe unb Sauide pngugefügt, 1U ©tunbe

ftar! gerührt, ba§ gu ©djaum gefcfjlagene (Simeifj leidjt burd)gentifd)t

unb ber Tübbing 1 ©tunbe bei mittelmäßiger £>i|e gebaden. 2öiinfd;t

inan iljn falt gu geben, fo toirb er 2 ©tunben gefocßt unb eine

Sanidenfauce bagu gereicht.

23. ^Berliner Tübbing mit $i'üdjten. 3Jtan bädt aus gutem

©ierfucßenteig fünf bünne ^ßfannfucfjen. ^ngmifcpn öerrüßrt man
200 g 2Jtef)I mit

3
/io l 9taf)m, Sanitteguder, ©alg unb 100 g Satter

gu einem Seig, ber fidj bon bem ®odjtopf loSlöft, üermifdjt if>n mit 4

gangen @iern unb 4 ©ibottern unb gießt ben (Simeißfcßnee oon 4 @i=

mei§ burd) bie dftaffe. dhm ftreicßt man eine glatte ©türgform mit

Sutter au§, belegt fie am Soben mit gebutterter ißapierfdieibe unb

belegt ben Soben in gefdnnadüoder SBeife mit abgetropften eingemachten

grüdßten üerfc£)iebenfter 2lrt. Über bie grüdjte mirb ber üierte Seil

ber (Siermaffe geftricßen, ein ^fannfucßen, ber nad) ber gorm §urecf)t
(

gefcßnitten, mirb übergebedt unb bieS nod) biennal mieberßolt, mobei
'

brei $ßfannfucf)en ben ©dßluß bilben. SJian focßt ben Tübbing l 1
/*

©tunben, ftürgt ißn unb gibt ißn mit 2ty>rifofenfauce gu Sifcß.

24. 2Öarmer Sanidc=fßubbing. gutfiaten für 12—lö^erfonen:

625 g altes SBeißbrot, mobon bie Trufte entfernt,
9
/io l frifdje ©aßne

ober dJtdcE), 125 g Sutter, 170 g feingeftoßene dßanbeln, 170 g

burcßgefiebter 3ud:er, etmaS ©alg, 10 ©ier unb etmaS mit 3uder fein*

geftoßene Sanide.

®aS SBeißbrot Wirb in ber falten ©afjne eingemeicßt unb fein

gerieben, bie Sutter gu ©aßne gerührt, nad) unb nad) Sibotter,

üdtanbeln, $u cfer unb Sanide ßingugegeben, bie Sßaffe
1U ©tunbe

gerüßrt unb aisbann baS gu fteifem ©cfjaum gefangene (Simeiß burdj*

gemifcßt. v/

SJian läßt ben Tübbing 2—2 V2 ©tunben fodßen unb gibt eine

©djauinfauce bagu.

25. 3miebacf=fJ3nbbittg. 3ür 12 16 ^ßerfonen: 340 g

gmiebad mit frifcbjer Sutter beftricßcn, 1 l Sftilcß, 9—10 @icr,

125 g ^oriutßen unb 125 g dtofiuen, beibc gut gemafdjen, ledere



H. SBarme tßubbinge. 323

auSgelernt, 125 g geßadte DJtanbeln, 2 gekaufte ©Söffet ,3ncfer unb

bie biütrt abgefcßnittene unb feingeijacfte ©djale einer falben ©itronc.

©ie gut öorgericßtete gornt mirb einige ©tunben bor bent Kocßen

beS ißubbingS mit einer Sage gttuebacf belegt, mobei man bie Süden
mit 3miebadbröddjen auSfüdt. ©ann jerllopft man bie gangen ©ier,

gibt DMcß unb ben gucfer ßingu, ftreut bon bcm oben 35cmerltcn einen

©eil über ben günebacf unb fäfjrt fo fort, bis eine .gtoiebacflage ben

©cßluß bitbet. ©anacß mirb bei ftarlen ßmifcfjenpanfen bie ©iermilcß

taffenmeiS gleichmäßig unb langfam barüber »erteilt, bantit fie bie

äJlaffe allgemach burcßgieße unb bie oberfte Sage gleich ber unterften

burcßmeicßt merbe. DJtan laffe ben Tübbing 2—2 Vs ©tunben lochen

unb ferbiere ihn mit einer guten ©cßaum=, 0totmein= ober fjrucßtfauce

;

leßtere aber muß gebunben fein, unb ber ©aft barf nid)t gu feßr ge=

fpart tnerben. SSeranbern läßt fidj im ©ommer biefer ^ubbing, trenn

man ißn ftatt ber Dtofinen lagenmeife mit eingeguderten $oßanniS=
beeren ober auSgefteinten ©auerlirfcßen burdßtreut unb ein ©i

meniger nimmt, ©r mirb bann ohne ©auce gereicht.

26. Kartoffel^ubbing. Suthaten bei 16 bis 18 Sßerfonen:

115 g S3utter, 200 g burchgefiebter 3uc^er
f 30 g füße unb 8 ©tüd

bittere feingeftoßene Startbein, ©itronenfdjale, 3imt, etmaS ©alg,

12 ©ibotter, 750 g geriebene Kartoffeln unb 125 g alte» geriebenes

SEeißbrot.

®ie Kartoffeln, melche feßr gut unb nteßlig fein müffen, merben

am ©age borßer reichlich ßalb 9or gefocßt, abgewogen, anbern ©ageS

gerieben unb baS, maS hinter bie 9ieibe fällt, gemogen. ®ie S3ntter

mirb gu ©aßne gerieben, bann merben 3uder, SRanbeln, ©itronem

fetale, 3imt unb nach nnb nach bie ©ibotter hingugerüßrt, fomie auch

bie Kartoffeln, üftadibem bie DJtaffe eine gute ©Beile gerührt, mirb baS

SEeißbrot unb banaeß ber fefte ©cßaunt ber ©ier burcßgemifdjt.

3Kan laffe ben $ubbing l 1
/* ©tunbe baden ober reichlich 2 ©tunben

locßen unb reiche eine ©djautm, Slum* ober grndjtfauce bagu.

ÜDlan lattn bie SSutter gang ober gum größten ©eil feßlen laffen,

moburdj ber ^ßubbing Ieicßter mirb; einige ©ier finb bann meljr gu

neßmen.

27. ferner SUießl^ubbing mit ^efe. ©Sei 8—9 ißerfonen

neßme man 700 g feines SJteßl, 200 g Korinthen, 200 g auSgelernte

Stofinen, 200 g Söutter, 50 g trodne §efe, 6—10 ©ier,
1
/

2

l lau-

marrne SDtilcß, 125 g 3uder, ©cßale einer ©itrone, V2 SSDtuSlatnuß.

•Jtacßbem bie SButter meid) gerüßrt, merben itacß unb nad) bie

gangen ©ier, abmecßfelnb SOteßl unb SDtilcß unb baS übrige ßingugerüßrt,

21 *
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jute^t toirb bie mit etioag ÜDiitd) gerrütjrte ^>efe burdjgemifdjt, bie

SJtaffe mit einem flauen ttötäernen Söffet tüchtig gefdftagen, fo baff fie

Stafen toirft, in bie gugeridjte gorm gegeben, in taumarmeg SBaffer

geftetlt unb 2 1
lz Stunben gefodjt. Sßirb bag ©itoeijj ju Sdjnee ge=

fdftagen, fo Verfeinert bag ben ißubbing.

©g fanit eine Shtntfauce ober g-rudjtfauce baju gegeben toerben;

audf toirb biefer ißubbing ot)ne Sauce ju Sraten unb gefodjtem Dbft

angeridftet.

Sereinfadfen täfjt fidj ber ißubbing, trenn man nur 100 g

Sutter, 250 g ®orintt)en unb Stofinen jufammen, 4 (gier unb mefjr

£OZitc^ nimmt, bamit bie Seigntaffe bie richtige 23efd)affenf)eit ermatt.

Sn folgern ißubbing gibt man ftatt Sauce getodfteg Dbft.

28. unb SBeiprot^ubbing gu geföntem Dbft,

Oorgiigtirf) §u Simen ober frifcfyen 3 lüet
T
cI) ew * ®naf>p

x
/2 l

ÜDiitd), 100 g Sutter, 230 g guteg 9Jiet)t, 8 (gier, V2 Xfjeetöffet 9Jiug==

fatbtüte, 200 g atteg geriebeneg SBeiprot, 2 ©fjtöffet Suder,
1h ©tag

Sinnt.

®ie £mtfte ber Sutter toirb gefdjmotjen, ÜDietjt mit SDlildj angerütjrt,

tjinjugegeben unb fo lange gerührt, big fid) bie ÜDiaffe üom Sopfe löft.

9iad)bem bie ftärffte §ifte berbampft ift, mirb bag Slbgerüfjrte mit ben

©ibottern, ber ÜDiugfatbtüte unb bem Suder tüchtig gefdjtagen, bann

bag SEBeiprot burc^gerütjrt, banaef) ber fteife ©ierfdjaunt unb gütest 1

ber Sium eben burdjgemifctjt.

S)er Tübbing toirb 2^2 Stunben gefügt unb gibt mit gelobtem

Dbft ein fättigenbeg (geric£)t für ettoa 8 ißerfonen.

29. ©djhwrjfaot*fßnbbiug. 3ut^iaten für 10—12 ^erfonen:

170 g Sutter, 170 g ßu^er, 8 (gier, etmag Sielten, Sind, Sarbamom,

©itronenfdjate, Saig, 125 g ®orintf)en, 230 g atteg geriebeneg unb

burcftgefiebteg Sdjtoargbrot.

S)ie Sutter toirb gu Safjne gerieben, ©etoürje, ©ibotter, S'orinttjeu

unb bag Sd)toarjbrot tjinjugerüfirt, jutept ber fteife Schaum ber (gier

burdjgentifdjt, fomie aud) V2 ©tag 9ium.

®iefer ^ßubbing toirb 2 1
/» Stunben gcfod)t unb eine Sdjaum= ober

Siottoeinfauce bap gegeben.

30. ©djttmrprot*fßubbittg mit SJlaitbelu. Sei 12—14 ^5er=

foneit bebarf man 250 g atteg geriebeneg unb burdjgefiebteg Sd)toarj=

brot, 125 g Sutter, 1 ©tag Stotloein, 12 (gier, 250 g burdfgefiebteit

Suder, 125 g geriebene SJianbetn, 1 Sljeetöffet öott Sind, abgeriebene

Sdjate einer patben ©itrone unb 2 fUtefferfpifjen gerfto^cne ®arbantom5

Konter, foioie ettoag Satj.
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SaS ©djmargbrot Wirb mit ber 93utter über geuer eine SEBeite ge-

rührt, bann ber SSeiu bagu gegeben, ©obalb eS etmaS abgefüfjtt, fügt

man baS übrige nad) urtb nad) unter ftarfem Stühren fjingu unb mifd)t

ben fteifen ©cfjaum, tnie immer, §ute^t burd) bie SRaffe. — 2Rau fod)t

ben i)3ubbing 2—2V2 ©tnnben unb gibt eine 9iotmeinfauce bagu.

31. fßriujregenteu^ubbiug. gür 15—18 fßerfoneu rechne

man 125 g auSgcfernte fRofinen, 125 g Korinthen, 125 g feinge*

fd)nittene äRaitbeüt, 170 g 3udcr, 14©ier, V2 l SRifcI), 570 g 2 Sage

: atte§ 2Ritd)brot, ofjne fRirtbe gemogen.

SaS Ü3rot wirb in @d)eiben gefctjnitten, in SButter gelb gebraten

unb in SBürfet gebrochen. SRitd), 3»dcr unb ©ier nebft (£itrouenfdE)ate

werben gufantmen gefdjtagen; baS übrige mirb tagenmeife in bie 311=

gerichtete gönn gelegt unb mie 3'oiebadf)ubbing (f. fRr. 25) mit ber

©iermild) übergoffeit.

äRan täfjt ben ^Subbing 2

—

2 V2 ©tnnben fod)en unb gibt eine

£>imbeec= ober gofjauniSbeerfauce hingu.

32. ©eutntefsfßubbing. 3utl)aten:
1
j2 fßfmtb §u @d)aum gerüfjrte

SSutter, 12 ©ibotter, V4 Eßfunb 3uder, V2 Eßfunö auSgefernte fRofinen,

fßfunb ®orintf)en,
x
/* fjßfuttb geriebene SRaitbeln, V4 iß funb ©itro=

nat, halb foüiel fanbierte Drangenfdjale, 1 fßfunb fein geriebenes SBeife=

brot, bon bem gubor bie braune fRiitbe abgerieben ift,
1U l falte ÜIRüd)

ober fiiffer fRaljm unb 1 SBeingtaS fRurn.

9iad)bem bie 93utter mit bem 3 lldcr unb ben 12 ©ibottern gut

gerüfjrt ift, berbinbet man baS SBeifjbrot unb bie SRild) bamit, fügt

nach unb nad) bie griidjte fjiitgu, ri'djrt baS gu @af)ne gefd)lagette ©i=

Weif) mit burd), gule^t baS ©taS fRunt unb Iäf)t ben ißitbbing in ber

gut borgerichteten gornt 2 ©tnnben unauffjörtidj fodjen. iRadjbent er

bann auSgeftürgt ift, fann man ihn loie fßlumpubbing mit fRum be=

gieren, biefen angünbett unb folgenbe ©auce bagu reichen: 4 gange

©ier, 2 Sljeetöffel feines 5ERet)l, etmaS ©itronenfdjale unb ganger 3imt,

2 grof)e ©taS Sßeifjwein, 200 g 3ucfer
/

bie3 adeS mirb auf bem
geuer gut gefdjtagen, bis eS gar unb bidticE) ift.

33. Dbft=fßubbing. 2Ran neunte für 12 bis 15 fßerfonett:

1070 g 2 Sage altes 2öeif)brot,
9
/io l StRitd), 125 g Butter, 10 ©ier,

je ttadjbem baS Dbft biel ober roeniger ©äure hat 200 g bis 250 g
geriebener 3uder, ©itroneufdjale unb 3imt, aud) nad) ©efadett 125 g
Korinth eit.

SaS SBeiftbrot mirb büttn abgefdfätt, in ffeine ©tüde gebrochen,

mit ber dRiicf) unb SSutter fo lange über geuer gerührt, bis eS fid) bont

Sopfe töft, unb gunt Stbbampfen fjingeftedt. Sann rührt man obige
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Xeite — beit fteifen (gimeifjfdfaunt gutefjt — fjingu, gibt bie SJtaffe
:

abmedjfetnb tagenmeife mit itt ©djciben gefdjnitteneit fauren Gipfeln

ober mit iiHrfdjen in bie gorm uttb fodjt ben ißubbing 2 ©tunbeit. >

jDerfelbe !ann ofjne ©auce mit 3uder gegeben merbett.

34. SBcintrnuben^nbbing. 125 g 93utter, 8 (gier, 125 g
feingeftofjene dftanbetit, 250 g burdfgefiebter 3ncfo, 3imt, and) nadf

^Belieben etmaS (gitronenfdjate, 375 g abgefcf)ätte§ SBeifjbrot, ein

©uftpenteder öod abgepflücfter SBeerett.

dftatt rülfrt bie 33uttcr gu ©af)tte, gibt (gibotter, guder, (gemiirg,
f

ba§ SSeijfbrot bagtt unb mifdjt, nacfjbcm bie üüiaffe ftarf gerührt ift,

bie 93eeren nebft bent (gimeifjfdiaum bttrd).

35. 9?ccfar=fJ$iibbtttg. giir 12 ißerfonen nimmt man 1 ©eHerie=

fnode, 6 groffe 2D?öfjreit, 200 g Sulier, ebenfoOiet Quitt, 12 (gier,

250 g gereinigte ^orintljen, 375 g SBeiftbrot, 15 g geriebene 2ftan=

bettt, ©aft einer gangen, ©cfjate einer tjatben ßitrone, fomie etmaS

©atg.

©ie gepulten unb gefdfätten üdiolfren .unb bie ©ederiefnode focf)t

man in fiebenbent Söaffer Ifatb meid) unb reibt beibeS fein, ©amt
rütjrt man bie Butter git ©djaunt, fügt admätjticf) bie (gibotter, 3uc!er,

dftaitbetn, ®orintf)en, ba§ (geriebene fomie ba§ eingemeidjte, oorfjer

fd)on gu S3rei oerrütjrte SBeifsbrot, ba§ (gemürg unb ©atg tfingu, unb’

tiermifclft alles mit bem (gimei^fdjitee ber (gier. 2Jtan füllt bie üftaffe

in bie gorrn, forfjt fie IV 2 ©tuitben im Sßafferbabe, unb reicht beit

ebettfo tjübfd) gefärbten mie motjtfdimecfenben ^ubbtttg init9ium= ober

SSeinfaitce.

36. $nbifdjer ffSubbittg. gür 10 ißerfonen reibt man ben inneren

meinen ®ern einer großen SbfoSnufj auf bem 9teibeifen, fod)t ba§ &e=

riebene in
1Ul 2Md) unb täfft bie attitd) abfüfjlett. Sütgmifdjen rüfjrt;

matt 150 g 23utter gu ©djaum, fügt 125 g 3u^er, 6 (gibotter, bie

®ofoSnufimdd) uttb 100 g geriebenen SiStuit, fomie menig $ngmer

unb eine ißrife ©atg tjiitgu. üdian füllt bie üdiaffe in eine -ßubbingform,

bie man, mid man ben Sßubbittg fetjr fein fjaben, gubor mit SMtter*

ober Sutterteig auSfüttert, fod)t fie IV2 ©tunbe ober nod) beffer bädt

fie int Dfen fnaftp 1 ©tunbe, ftiirgt ben ^ubbiitg uttb gibt ifjtt mit

einer fräftigen Siotmeinfaitce gu ©ifdj.

37. (Snglifdjer mariner $tcifdpf}>itbbtug. 5D?an nimmt gmei

sßfunb fd)iere§ IRittbfCeifcf), fdjabt eS Oon ben ©elftten unb tjadt e» mit

einer fteinen ßmiebet gang fein, ©amt reibt matt V* ^futtb Butter gu

@at)ite, rütjrt ttad; unb ttad; fjingu 8 gange (gier, einige Söffet faure
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©afjne, Gfitronenfdjale, etloaS Pfeffer ltitb SMfenpfeffer, einen ntöglidfft

frifdfen, gereinigten, gang fein gefjadten gering, 100 g nicf)t frifdjeS

Söeifjbrot of)ne iRinbe, in laltem SBaffer etloaS geioeidjt unb auSge*

brüeft, fein gefjaefte Champignons unb SCRordjetn unb baS nötige ©alg.

Siefe gut gemengte Sttaffe mirb in einer lool)l gugeridfteten gönn
2 ©tunben ununterbrochen gelocht. @S fann eine Krebs* ober Lorchel*

fauce bagu gegeben loerben; bei legerer bleiben bie SCRorctjetn im

ißubbing loeg.

38. fpubbtng bon laltem Kalbsbraten, ant bcfteit toawt,

bodj and) falt §n geben, gitr 12—14 ißerfonen finb erforb erlief)

:

875 g üon |>aut unb ©eignen befreiter Kalbsbraten bon gang frif^ent

©efdjntad, fefjr fein get;adt, 8 ©ier, 170 g 23utter, 70 g 2 Sage altes

abgefdjälteS unb geriebenes 9Jtild)brot,
1h Dbertaffe füfje ©afjne,

6 fleingehadte ©efjatotten, ©alg unb etluaS SJtuSlatnuff.

Sie (Schalotten loerben in 30 g ber bemerfteu ©utter gefdjlüiijt,

bann 2 (Sier mit 2 ©jjlöffel Söaffer gerflopft, f)ingugegeben unb foldjeS

gu loeidjent 9tüf)rei gemacht. Sanacl) reibt man bie übrige 93utter gn

©ahne, gibt nad; unb nad; 6 (Sibotter f)ingu unb rührt eS eine Söeile

ftarl, toonad) 9tüf)rei, SJtilc^brot, @af)ne, SütuSfatblüte, Kalbsbraten,

baS nötige ©alg unter ftetem Umrühren hingugefügt unb enblid) baS

gu fteifem ©d)aum gefdjlagette (Siloeifj burdfgentifdjt loirb. Ser ^ßubbing

loirb in einer gut üorgeridfteten gorm 1 V 2 ©tunbe gelocht unb mit

einer ©hampigitonS*, Krebs* ober Kraftfauce Ijeifj gur Safe! gegeben.

Kalt loirb berfelbe mit einer ©auce gereicht, bie üon einigen hartge*

focf)ten, feingeriebenen (Sibottern, reichlich feinem Öl, Söeineffig, ßuder,

Kapern, etloaS ©enf unb Pfeffer gut gerührt loirb.

39. Kreb£*fßubbtng. 3idf)aten für 14—16 ißerfonen: 700 g
gutes, 2 Sage altes Sßeifjbrot, V 2 l frifche SJtildj, 100 g Krebsbutter,

10 frifche gier, 125 g burchgefiebter guder, 15 S gefto^eite bittere

SJiafronen ober bie ©dfale einer Kitrone, etioaS ©alg, 230 g feinge*

hadteS SUerenfett unb 10 ©tiief Ueingefcfjnittene KrebSfd)loänge.

95on bem SSeiffbrot loirb bie braune Krufte biinn abgefdjnitten, bie

Krume in ber ÜDiilcf) erlocid)t unb gänglid; gerbrüdt, barauf bie Krebs*

butter loeid; gerieben. Sann rührt man nad) unb nad; (Sibotter, gucler

unb DJMronen, 3Rierenfctt unb bie KrebSfdjloänge Ijingu, mifdjt gütest

ben fteifen ©djaum ber ®ier burd; unb läfft ben Tübbing 2 V 2 ©tunben

lochen. ($S loirb eine ©auce üon @al;ne ober SJtild; unb Krebsbutter

bagu gelocht unb mit (Sibottern abgeriil)rt.

40. $ifrf)=fj$ubbing. Stuf 1 ißfunb gifd; nehme man 120 g ge*

riebene loeifje ©emmel, 125 g Sutter, 4 ©icr, 4 Dbertaffen ooll faure
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<Sal)ite, ettoaS dftuSfatnuf}, ettoaS dJtuSfatbtüte, gepadte ißeterfitie unb
@al§ nad) (Sefdjntad. 2)er gifd) mufs gefodjt unb fein gefjadt loerben.

dßan ritpre bie 93utter gu @af)ne, gebe bann baS (Selbe bon ben

©iern, beit gefjadten gifd), bie ©emmel unb adeS anbere pinju, rüfjre

eS tiidjtig burdjeinanber unb gebe bann ben fteifen ©cpnee ber ©ier

tlinju. ©odte bie ÜDtaffe ju ftcif fein, fo famt man nodf ettoaS füfte

Sttitöj Ijiitjufügen.

®iefer Tübbing tnup 2 ©tunben fodjen. @S gehört eine 2tuftern=

ober ©arbedenfauce baju; in ©rmangetung einer foldjen fann man
and) ein ©tücf ißutter neunten, toeil ber ißubbing ettoaS troden ift.

41. Sebcr^ubbtug. ÜD?an nimmt für 10—12 ißerfonett eine

fcf)öne ®alb§teber, 150 g ©diloeiuefloomfett, 2 geriebene 3iüiebeln,

60 g Butter, 60 g getoeidjteS SBeipbrot, 6 ©ier, 100 g ißarmefanfäfe,

©alj, gemifcpteS ©etoürj, fotoie 4 gepacfte Trüffeln.

®ie Kalbsleber fjäutet man unb miegt fie mit bem ©cptoeinefett

red)t fein unb reibt bieS atSbann bttrdf ein ©ieb. ®ie geriebenen gtoie*

bellt, fotoie baS getoeidfte auSgebrüdte SSeifrbrot bünftet man mit ben

Xriiffeln in ber Sutter unb bermifcfjt biefen Srei mit ber burdjge=

triebenen Sebermaffe, fügt bann bie Gsibotter, ben Käfe, ©atj unb (Se=

mürj tjinju, unb mifcfjt adeS gut burdieittanber. 3ule|t riifjrt man
ben fteifen ©ierfcpnee bttrd) bie -Kaffe unb focfft aisbann ben Tübbing

l
1
/2 ©tunbe, um if)n fofort mit einer Kapern*, Suitffed ober ©ar=

bedenfauce ju Stifd) ju geben.

42. fßubbittg tiou gefodjtem, itfiriggebttebencm ©todftfd). giir

12—15 $erfonen: 250 g ju ©afjne gerührte Butter, 10 ©ier, etmaS

gefjadte ©cpafotten, KuSfatnufj, ©at§, 250 g geriebene ©eminet,

1250 g feingefjadter ©todfifdE), bieS adeS mirb gut gerüprt unb in

einer toofd gubereiteten gornt IV 2 ©tunbe gefodjt.

ÜDlan gibt tjierju folgeitbe ©auce: ©inige feiitgepadte ©djalotten

hterben mit einem ©tüd 83utter gelb gefdjtoipt, mit ettoaS SReljl ber*

fept, mit fodjcnber Soitidon, meldje rafdj Oon glcifdjcptraft 51t bereiten

ift, fein geriiprt, mit ÜKuSfatnup, ©itronenfaft unb ©atj gemürjt unb

mit 2 ©ibottern unb guter ©afjne abgernprt.

SSon ben marmen ißubbiugeit finb feine SBorfdjrifteit für Kraufen=

fpcifett paffenb, ba fie ifjrer ©d)ioeroerbautid)feit palbcr niemals

Kranfen gereift merbeit.
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Ittftiiiife itnö tierfpieöeunrtige (®uid)te

uoit Jlnccrtioni ituö Üuöcltt.

I. Aufläufe.

1. ftro aflgcutcitteit.

oSonu ber GdnUi'et. $ie gorm §u beit Sluftaufen muff gteicf) einer

ißubbingform bet)anbett, and) inte biefe mit Sutter au§geftrid)en unb

mit gmiebad betreut merbeit. @ie !ann bon ©teingut ober ^orjeHan

fein. gn (Srntangetung einer gorm fann pm Stuflauf and) eine ©dfüffet,

metdje bie ^iije berträgt, genommen luerben.

SJtan tjat in neuerer $eit fef)r fjübfdfe unb babei praftifdje gönnen
au§ Stidet fomie gormen au§ fenerfeftem franjöfifdfen ^orjeltait:

Seibe§ faufe man nur au§ burdfauS jubertäffigen gabrifeit unb ber*

meibe billige SBare. Sittige ift febenfatte fd)ted)t, teure fann gut fein.

fcifce unb 25atfen. ©ie £>i£e barf loeber 511 ftarf nod) jtt fdjmadj

fein unb bie Unterteile, metdje febod) fd;toäd;er mie bie öbertjitie fein

fott, nid)t ganj festen. Sei ©rmangetung letzterer fonnen jtoei gtütjenb

gemachte Sotjen au§f)etfen, bie einmal erneuert merbeit mitffen. SJian

ftettt bie gorm am beften auf einen Heilten 9toft, ittbetn man fie bann

bretjen fann, otjne beit Stuftauf gu betoegeit. ©ottte biefer bon oben

ju friitj garbe befontmen, fo fann man bie fernere ^itp bitrd) Üben
legen bon tßagierbogen abifatten, febod) muff ber erfte Sogen, fatt§

ber Stuftauf nod) meid) ift unb atfo attfteben mürbe, mit Sutter be=

ftridjen merben.

Sie cSortn mit einer Seroiette 3U umtegen. ©er Stuftauf mirb nidft

umgeftiirjt, fonbern in ber ©djüffet ober gorm, toorin er gebaden ift,

aufgetragen. Seijtere mirb, auf eine ffßorgeltanfdjüffet geftettt, jtt ©ifdf

gebraut, bei ©efettfdjaft bortjer mit einer feinen ©erbiette, in Sreite
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ber gorm gefaltet, umgetegt, ober in einen gugef)örigen burd)brochenen

SJtetattmantet gefegt.

2. Stuflauf üoit bitteren SDiafrmten. 3ür 8 ißerfonen neunte

man 4
/io l üötitcf), 125 g bittere SJiafronen, 125 g gmiebaef, 8 Sier,

100—130 g guefer, beliebiges feines 0bft ober eingemachte grüßte.

ÜDtan foetjt in ber SJtttcf) SDtafronen unb ß^iebaef fo tange, bis

eine bieftidje Stoffe entftanben ift. ©obalb biefe etma§ abgefütjtt ift,

rührt man (Sibotter unb Buder tjingu, fomie aud) gute^t ba§ gu fteifem

©cf)aum gefdjtagene SBeifje ber Sier. 2)ann gibt man biefe tDtaffe mit

beliebigem feinen 0bft, lu elcC^eS üorfjer mit $ucfer nnb Bimt beftreut

ift, ober aud) mit eingemachten grüßten tagenmeife in bie mit 93utter

bcftrid;ene unb mit geftofjenem guefer beftreute gönn unb bäcft ben

Stuflauf eine ©tunbe.

SJtan fann gurn Stuftauf ftatt ber SJUtd) and) halb ©af)ne, halb

guten Stum ober Sognac nehmen unb noch 30 g gu ©djaum gerührte

Söutter gufügen. SJtait täfit bie Süchte bann fetjten.

3. Sago*3lufIauf. Beaten für 10 ^erfonen: 250 g ©ago,

SJiitch, 6 (gier, 100 g S3utter, 100 g ^uefer, Sitronenfd)ate nach @e*

fdjmacf, 70 g feingeftofjene SJtanbetn, morunter 6 ©tücf bittere fein

fönnen.

®er ©ago toirb abgebrüht, in 1 l SJUtcf) gar unb fo fteif gefodjt,

baf? er fid; öont £opfe abtöft. ®ann rührt man 33utter gu ©ahne, gibt

nach wtb nact) Sibotter, ßueter, Sitronenfchate, SJtanbetn, ben ettoaS

abgefühtten ©ago unb gutetjt ba§ gu ©chaum gefchtagene SBeifje hingu.

SJftan fann auch ©itronen unb SJtanbetn megtaffen unb bem Stuf*

tauf einen Sefchmad öon Sandte geben, bie mit Bieter geftofjen mirb.

SJtan läfjt ben Stuftauf 1 ©tunbe baden.

4. 9iei§* Stuflauf. S§ gehören bagu bei 10—12 ^erfonen:

250 g IReiS, 125 g SSutter, 8 Sier, 125 g $uder, Sitronenfchate unb

Bimt, einige gtoiebäde, 125 g geioafd)ene unb auSgefteinte 3tofinen

unb 1 l SJiitcf).

®er SReiS mirb in Söaffer einige Minuten gefocht, abgegoffen, mit

fochenber SKitch auf§ geuer gefegt unb, ohne gerührt gu merben, gar

unb fteif gefocf)t; bann rührt man bie Sdutter meid), gibt Sibotter,

Buder, Semiirg, ben etma§ abgefühtten IReiS, einige geftofjene ßmie*

bade unb Stofinen tjiugu, mifd)t ben ©chaum burd; unb bädt ben Stuf*

tauf 1 ©tunbe.

3tei3auftäufe fönnen burdj üerfchicbeite Buthatcn fet)r oeränbert

merben. Sftan fann ihnen ftatt ber Sitrone geriebene SJtanbetn ober
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geftoffene SSattiCCe gufefjen, ober fie mit ütftaraäfiito, Drangenbtüten*

maffer ober üftotjean mürben, fie aucf) mit ©djidftett Oon eingemachten

ober frifcf)en grüdjteit in bie gorm füllen unb bann baden.

5. Souffle au riz (23riiffctcr), in einer ©djiiffet mit Strnfte.

Diadjbem man 50 g tReiä gut abgebrüht, fodjt man iljtt mit 1 l SRitct),

bem nötigen 3uder, moran etma§ ©itronenfdjate abgerieben, tangfam

gar unb bid unb rüfjrt itjn mit 4 ©ibottern ab. ©amt giefjt mau beit

feftett ©djaum ber (Sier borfidjtig burd) bie 9Raffe unb gibt bieä aüe§

in bie ©djiiffet mit ber Prüfte.

Sie Shmftenfdjiiffet bereitet man auf folgeitbe SSeife: Sftatt fdjtägt

ba3 Sßeifje bon 5 Orient gu fteifem ©djttee, §iel)t barauf tangfam

250 g feiitgefiebteit guder burc^ unb ftreidjt mit ber $ätfte biefer

©djaummaffe eine ettoaä tiefe, mit ißutter beftridjene ißorgettanfdjate

au§. 9hm ftettt mau biefe in einen nidjt gu tjeifjeu Öfen unb läfjt

bie SJiaffe ^etlgelb, aber red^t frofj baden. 2lt3baun gibt matt ben

fertig gefodjten sJiei§ Ijinein, ftreidjt bie aubere §ätfte be» OrierfdjaumS

barüber unb ftettt ben Stuftauf mieber in einen mäfjig gezeigten Dfett.

©obatb ber Stuftauf geftiegett unb oben Ijeltgelb gemorben, mufj er

fofort aufgetragen merben. 9ftan fantt itjn nad^ 93etieben mit ©etce=

ftüden betegen.

6. 9ieiö=2(uftauf mit ShtnuaS nuf fürfttidje Slrt. 9htd)bem

mau eine feine SReiämaffe nad; üoriger Stummer bereitet t)at, bermifdjt

man ben 9tei§ betjutfam mit Keinen Stnauaämiirfetu, bie man au»

einer frifcfjen in guderfirup meidjgebünfteteu ober einer eingentadjten

Strtanaä fdjneibet. 9Jtau füllt nun bie 9iei3maffe in eine mit S3utter

beftridjene, mit geriebenen bitteren ÜDMronen auSgeftreute Sluftaufform

unb bädt fie etloa 1 ©tunbe. SRait ftiirgt biefen 9tei§auftauf unb über*

giefjt itjn bann mit fotgenber feinen ©auce, metdje biefer 9tei»ffmfe

erft ben borgügtidjen ©efdjmad öerteit;t. 9Ran fodjt brei meifje ®at=

bitten ober Reinetten — {ebenfalls mufj man eine feine ©orte Stpfet

toafjten— mit l
j2 1 guderfiruf) mit SRtjeinmein (200 g V 2 ®taS

SBaffer, 2 ©taS 9hjeinmein) meid), ftreidjt ben S3rei burd) ein ©ieb,

berfeijt if;tt mit bem ©irup ber StnanaS, berfodjt atte» gallertartig ein

unb übergiejjt bie geftiirgte SteiSfpeife bamit.

7. ©djofotabeu=2luftnuf (für 8—10 ißerfoiten). 70 g S3utter

loirb meid) gerieben, mit 5—6 ©ibottern, 100 g gttder, 8 9es

riebetter @d)ofotabe, etmaS SSattifle unb 200 g in SRitdj gemeintem

unb auSgebritdtem SBeifjbrot geriiljrt, ber ©djaum ber ©ier burd)*

gemifdjt unb ber Stuftauf ©tunben gebadeit.
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8. ©rtcg= ober 9tetSntept=2(uftnuf. Stuf 10—12 ißerfonen

ftnb gu rechnen: 250 g geturntes ©rieSmept, 6
/i 0 l SOlitcp, 125 g

SSutter unb 70 g frifdjeS @d)meiuefd)ntatg, ober int gangen 200 g
SSutter, 7 Kier, 100 g .guder, 6—8 ©tüd feingeftopene bittere 3Jtan=

betu unb etloaS ©atg.

SJtau täpt baS ©rieSmept in ber Sftitcp unb einem Xeit ber Butter

unter ftetern 9tüt)ren fo lange fotzen, bis eS gar unb gang fteif ift,

bann reibt ntan bie übrige 93utter gu ©apne, gibt bagu Kibotter,

Budcr, SKanbetn, ©atg, baS etmaS abgetiiptte ©rieSmept, unb, ift bieö

ade» gut geriiprt, beit feftett ©epauttt ber Kier. SBünfd^t ntan beit

Stuflauf gu öerfeinern, fo gebe man etmaS beliebige SJiarmetabe ober

gritddgetee mit ber SJlaffe lagenmeife in bie gorm.

SJian täpt beit Stuftauf 1 ©tunbe baden, gibt iptt mit ber gornt

gur Xafet unb beftreut ipn mit Buder unb Bimt.

9. ©cpmamm=2luftauf. gür 12—14 ißerfonett toirb biefetbe

SO^affe mie §u @d)mamm=ißubbing (H. Sir. 18) tagentneife mit 125 g
bitteren SKafronen in bie gorm gefüllt unb 1 ©tunbe gebaden.

10. ftfomtcn=3lufIauf. gür 6— 7 ißerfonen nimmt man 200 g
feiite§ ÜDlept, 125 g Buder, 125 g Shttter, 70 g geflogene ÜDianbetn,

4 Kier,
i
/io l mit 33anide ober Kitronenfdfate gemürgte SDlitd^, fe|t

adeS aufs fetter unb rüprt eS gu einer biden Kreme ab. ®ann reibt

man nod) 30 g SSutter meid), fügt 5 Kibotter pingu, rübjrt eS mit ber

Sölaffe tüdjtig burdj, bermifdft biefe mit gu ftarlem ©epattnt gefd)tagenent

Kitoeip unb bädt fie in einer gorm ober dtanbfcpüffet 1 ©tunbe in

mäßiger £>i|e.

KS mirb KingemacpteS ober feines Kompott bagu gereicht.

11. S)auppin, feiner ©efedfipaftS=Stuftauf. gür 12 ißerfotten

rüprt mau auS 200 g SSutter, 12 Kibottern, 250 g Buder auf ge
-

tinbem geuer eine bide Kreme, meldje man mit Kitroncnfdjate mürgt

unb burep bie ntan ben ©cpnee bon 8 Kimeip giept. ÜDZan füdt biefe

SJiaffe in eine beftridjene Stuftaufform, bädt fie im 0fen 1 ©tunbe,

ftürgt fie uttb täpt fie abfüpten. SDarauf fepneibet man ben ®utpeit in

bide ©epeiben, bie man mit feiner Dbftntarmetabe beftreiept unb bann

mieber gufammenfepiebt, um bie urfprüngtiepe gönn perguftedeit. SJcait

übergiept bie ©peife atSbamt mit einem @up auS beut Kimeipfcpttec

ber 4 übrigen Kier, Buder, einem ©üpdjen feinen Sitör unb etmaS

Kitronenfaft, bädt ben SDauppin im Dfett nocp fo tauge, bis ber ©up

eine tidjtgetbe garbe pat, unb gibt ipn bann mit einer SBeiufdjauntfaucc

gu S£ifcpe.
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:

12. SBeiprofcStuflauf. 3U einem für 10— 12 fßerfouen

reicpettbeu Sfuffauf läßt mau 6—8 gtoetpfettnig^'uiebäcfe
,
my.

focpenber ÜDtifcp übergoffen, meinen unb riiprt bie SRaffe, fo lauge fie

uocp peiß ift, mit einem ©tief) 93utter gan§ fein (fie barf niept §u bitnn

fein), gibt 70 g geriebene ÜDtanbefn, 8—10 (Sigelb, 3uder, ©itrone

itad) ©efdpttad, eine Dbertaffe borper gequellte fRofitten unb fepfießfiep

ba3 §u ©epautn gefeptagene ©itoeiß pin§u unb bäcft ba§ @an§e in ber

Sfuffaufform 1 ©tunbe. SBenn ber Stuflauf gar ift, überftreiept man
ipn mit Qopaitniäbeer* ober einem auberit ©efee, gibt barüber ba§

bon 4—5 ©iertt §u fteifem ©cpnee gefcfjfagene unb mit 3uder ber*

mengte ©ilueiß unb reidfjt
,

mentt biefe§ im Ofen einigermaßen feft

gemorben, ben Sfuftauf §ur STafef.

SRan fann auep Heinere 3h>iebäcfe unb bann bie hoppelte $af)f

nehmen, mit SDtifcp fein riiprett unb SJtanbefn unb SRofinett fefjleu faffeit,

bafür bann ben Soben ber gorrn mit gefodjtem Dbft belegen unb ben

Überftricp bon ©efee unb ©itueißfdptee fortfaffen.

13. 2litffnuf bou äöeißbrot unb Söalniiffett. 9Ran nimmt für

8—10 ißerfonen 30 gan§ bollfommene unb frifepe SBafitüffe (falfS fie

niept frifcp finb, fo nepnte mau §ur Raffte gute SRanbefn), 200 g ab*

gefcpäfteä SSeißbrot, 125 g SSutter, 125 g 3ucHr, 6 ©ier, reidjficp

Va 2affe fiiße ©apne.

fRadjbem bie SRüffe mit iprer gefbficpeu £>aut fein geftoßeu ober

gerieben finb, tbirb ba§ Sßeißbrot in SRifd) eingetoeidjt unb au§gebrüdt,

bie ißutter §u ©aptte gerieben, ein ©ibotter und) bem auberit pin§uge*

fügt, fomie and) 3uder, SBeißbrot, ©apne unb fRiiffe, unb bie SRaffe,

bie man mit bem fteifen ©epauttt ber ©ier feiept bermifdjt, tücptig

I

gerüprt. ®er Stuftauf mirb in einer borgeridjteten gornt eine ©tunbe

gebaden unb naep belieben mit einer SBein* ober ©djaumfauce peiß

|
§ur £afef gegeben.

14. ©d))oar§brot*2tuflauf. üRacpbem man 200 g 23uttcr §u

©apne gerieben, loerben naep unb naep pin§ugefügt 10 ©ibotter, 150 g
ßiicfer, etloa§ Steifen, Bibit, ®arbamoin unb ©itronenfd)afe, 200 g
geriebenes unb burcpgefiebteS @d)mar§brot, 100 g ®orintpcn, and)

naep belieben 30 g SRanbefn, unb §ufeßt ber fefte @itoeiß=©d)aum

burep bie SDtaffe gentifept unb biefe 1 ©tunbe gebaden.

gür 9 fjkrfonen.

15. StartoffcI=2(ufIauf (für 10 $erfoneit). 125 g §u ©apne

geriebene S3utter, 8 ©ibotter, 375 g 3uder, 15 g geftoßeite SRaubetn,

loorunter 6 ©tiid bittere finb, and) ttad) SMiebett ©itrouenfdpife ober
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Bimt, bieS alles Wirb nad) öorhcrgehenber Slugabe gemifdjt unb eine

SBeilc gerührt, bann 470 g am Sage üorher in ber @cf)ale halb gar

gefönte, abgewogene unb geriebene Kartoffeln mit 100 g geriebenem

Sßeißbrot burd)gerü|rt, fomie aud; nachher ber fefte @d)aum ber ©ier.

äftan läßt ben Stuftauf eine ©tunbe baden.

16. GHcrcutflauf (Omelette soufflee). fftr. 1. giir 4 ißerfonen

reifen 4 '©ßlöffel burdjgefiebter $uder, ©alw, 4 ©ier unb etwas ab=

geriebene ©itronenfdfale.

Ser Bieder wirb mit ©ibottern unb ©itrone 10 Minuten ftarf

gerührt, mit bem ganj feften ©d)nee ber ©ier teidjt Oermifdjt unb bie

SJtaffe auf einer mit SSutter beftridjenen glatte in einem mäßig ge=

heijten Ofen IjöchftenS
1U ©tunbe gebaden unb gleich aufgetragen.

17. Omelette soufflee. 9ir. 2. gür 6 ^erfonen regnet man
6 ©ier, 4 ©ßlöffel feingeftoßenen Buder, 1 ©ßlöffel feines 3Jiet)t,

50 g SSutter.

Sie ©ibotter werben mit bem Bader ©tunbe gerührt, erft in

bem Slugenblid, menn man baden mitt, wirb baS ju feftem ©chaum
gefdflagene Stweiß mit bem 3JW)1 hinjugerührt. Sann mirb auf einem

fdjwachen geuer bie Butter ohne ©atj in einer Pfanne gefchmoljen,

baS Ungerührte fjineingegoffen, gleichmäßig in ber Pfanne berteitt unb

burdj öfteres ^ineinftedjen mit einem SJteffer betoirft, baß fid) ber

Seig nicht auf bem 93oben ber Pfanne ju früh feftfefet unb bräunt,

mährenb auf ber Oberfläche ber Seig noch ftüffig unb ungar bleibt,

©obalb unter fortwährender Bewegung ber Pfanne, Schütteln ber

Omelette, über gleidjmäßig ö erteiltem fdjwadjen fs-euer bie Unterfeite

berfetben gelb unb bie Dberfeite troden geworben ift, fo gibt man fie

auf eine ©c£)üffel, fdflägt fie hoppelt unb beftreut fie mit Bader unb

Bimt, ober mit in Bader geftoßener handle, ober man legt Konfitüren

bajwifchen. Seicht unb ficbjer bädt man bie Omelette öortrefflich, wenn

man fie mit einem jubor erhitzten ißfannluchenbedel bebedt unb bann

auf feßr gelinbem g-euer bädt. Söenn man aisbann eine gut löfdjenbe

Pfanne hat, fo braucht man nicht fortwälfrenb bie Pfanne ju bewegen

unb in ben Seig ftechen. Sludj fanit man fie mit bem ©aft einer Gtitrone

beträufeln unb bann mit Bader beftreuen, audj 9ium barüber gießen

unb folchen anbrennen.

18. Omelette für ben täglichen Sifd) (auf 4 ißerfoiten berechnet),

©in giemlicf) gehäufter ©ßlöffel ÜDM)1 wirb mit Vio l warmer 9Md)

unb V20 l SBaffer fein gerührt. Sann fdjlage man 4 frifdie gaitje ©ier

mit etwas ©alj unb bermifdje alles. Sattad) werbe in einer fcljr fau=
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Bereu Pfannfudjenfifanue reichlich Sutter, ober halb 33utter, halb gett

heifj gemacht, ber £eig hineingegoffen unb beim häufigen ©relfeu ber

Pfanne unb Unterlaffeu ber glüffigfeit unten aÜermärtS gelb gebacfeu,

Wo er bann oben trocfen fein wirb. Enblid) tuirb bie Omelette untge=

loenbet unb auf ber anbent ©eite ebenfalls gelb gebaden unb fobann

ohne weiteres mit einem Pfatutfudjettmeffer jur .fpätfte umgeflafipt unb

auf eine heifse @d)iiffel gefcfjoben, ober mit etwas guder beftreut, ober

üor bem $ufammenfplagen mit eingemachten Preiselbeeren ober mit

SfyfelmuS beftrichen.

19. ©djaum^luflauf. gür 4—5 perfonen: 1 Efflöffel boü

bide faure ©al)ne, 6 Eier, $uder unb Sßaniüe.

üftait riil)rt bie ©ahne mit Eibottern, 3itder unb SSartiUe eine gute

Sßeile, mifcht baS ju fteifem Schaum gefc£)lagene Eiweiß burd) unb läfjt

ben Sluflauf fdjnell baden.

20. Sluflaitf bou fattrer ©ahne. 2Jlait nehme für 6

—

8 Per*

fotten 1 l bide faure ©ahne, 8 Eier, 4 Efjlöffel grjrjef)! ober 1 Söffe!

©tärfe ober auch 4 Söffe! geriebene ©emmel, 3U£ter
,
3iwt, Sanitte,

ober in Ermangelung berfelben abgeriebene Eitronenfc£)aIe unb eine

üftefferfpihe ©alj.

SDie ©ahne wirb gut gefdflageit, Eibotter nebft bem übrigen nadf

unb nad) baju gerührt, baS 31t ©chaunt gefdflagene Eiweiß burdj-

gemifcht unb in einer gornt 3U ©tunbe gebaden.

21ud) über feines gelochtes ober ungefodfteS Obft fann man bie

faure ©ahnemaffe fdhütten unb auf biefe SBeife einen guten „@al)ne=

auflauf mit Dbft" herftetlen.

21 . $Rhabatbcr* 21uflauf (für 6—

8

perfonen). ^ierju ein

Kompott twn 9tl)abarber unb bie §älfte ber SJiaffe beS ©djwamrn*

pubbingS
(f.

H. 3lx. 18). SSon legerer gebe man einen Xeil in eine

äugeridftete gorm, ftreidbje baS Kompott barüber, bebede eS mit ber

übrigen SJiaffe unb bade ben Üluflauf
3U ©tnnbe bei guter ÜDiittelhi|e.

22. Stuflauf bon fauren Slirfchen (für 9

—

10 Perfonen).

375 g 2 Xage altes SBei^brot ohne Trufte Wirb in ÜDiild) geweicht

unb über geuer abgerührt. ®ann rührt mau ein Ei bid S3utter ju

©ahne, gibt f)inju : 9 Eibotter, etwas gefto^ene ÜDlanbeln, auch einige

bittere Eitronenfdjalen, 2—3 Söffe! 3ud:er, baS SBeifjbrot, ben Eier*

fchaum, 1 Pfunb auSgefteinte faure Sirfdjeit, bie man mit ßuder üer=

mifdjt hat, unb lüftt baS Ea^e eine ©tunbe baden.
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23. Urud)tmii§=3CnfIauf. äftait neunte für 8—10 ißerfonen

250 g Sfyrifofeit* ober fßfirfidjmug ober aud) red)t fteif gefod)teä

2ty>felmu§, rütjre ben ©aft einer ßitrone burcl) unb rnifdfe ben red;t

feften ©chaunt bon 12 ©ient barunter. Sann fülle man bie ÜDJaffe in

eine bereitfteljenbe, mit Butter beftridjene porzellanene ©djiiffel, ftreidfe

fie mit einem SJieffer glatt, ftreue etma§ feingeftoffene SDianbeln, bie

mit guder bermifcht fiitb, ober gröblid) geflogene Patronen barüber,

ftedfe mit einem 3J?effer einigemal burd) bi3 auf ben ©raub unb ftede

bie ©dfüffel fogleid) in einen fel)r ftarl gezeigten Dfen. Siefer SInflauf

barf nur 10— 15 Minuten baden unb muff fogleid) gegeffeit merben,

meil ber ©djaunt mieber finft.

24. SBieuer 2tpfeb=21uflauf. (SSon einem fürftlidpn Koche.)

3utl)aten: 30 fleine Reinetten, 250 g geflogener 3uder, 200 g 21pri=

fofemäftarmelabe, 130 g ganz frifdfe ^Butter, 2Beiffbrot. 3« ben Slpfeln

fönnen nodj 120—200 g gut gereinigte @uitan=9tofinen gegeben

merben, in meldjem gatte etrna 70 g 3uder meniger zu nehmen ift.

Sie Stpfel merben rein gefdfält, in hier Seile gefd)nitten, bom
Kerngel)äufe befreit unb bie ©tüde ber ^Breite nad) fedpntal geteilt.

Siefe 2lpfelfd)eibd)en merben mit bem 3u^er ,
bet Sftarmelabe unb

^Butter über fdjmadfem geiter gebämpft, bi§ bie $ifce fie burd)brungen

l)at, morauf man fie bann erfüllen läfft. Unterbe3 beftreicf)t man eine

fladbje runbe gönn ftarf mit ^Butter, fd)iteibet au§ bünnen, nid)t gu

frifd)en SBeiffbrotfdfeiben langbieredige ©tüddfen, taucf)t fie in jer=

laffene frifdje SButter unb legt bamit bie gange gorm au3, mobei man
an ben ©eiten eins über ba§ anbere ftettt. SBenn auf foldie SBeife bie

gorm au§gefüttert ift, mirb fie mit beit Stpfelit angefüllt, mit 2Beiff=

brotfdinittdjen belegt, mit jerlaffener 23utter befpritjt unb im Dfen eine

l)albe ©tunbe gebaden, in melier 3eit ba§ SBeiffbrot fd)on gelb unb

froff unb bie ©foeife bon ber £ip burd)brungen ift. Siefer Sluflauf

mirb geftiirjt unb piff aufgetragen.

2luf einfachere Slrt al3 fogenannte ©dfmeizerßharlotte füllt man
bie mie oben auSgefütterte gorm nur mit einem guten 2lpfelntu§, ba3

man nach belieben mit grudftgelee ober Konfitüren bermifd)en fann.

©benfo fann biefer Sluflauf mit Slprifofeit bereitet merben. 3Kan

braucht 30 Slprifofen §u ihm, bie man fcf)ält, in Viertel fd)neibet unb

mit 100 g SButter, 200 g 3uder, fomie etmag StBeiffbrot faft trodeit

einfd)mort.

25. 9Zod) eilt feiner Slpfclaitflaitf (für 7—8 fßerfoiten). 3Jiait

nimmt feine mürbe Sfyfel, ©iugentad)te§ juiit güHen berfeiben, 100 g
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SButter, 100 g 9M)t, 100 g B 11^, 5 Sier,
2
/io l SJiitd) unb bic

I

£>ätfte ber Schale einer Sitrone.

Sie 2tpfet merben gefc£;ätt unb fo au§gebofjrt, baß fie an ber ©tiet*

fette unbertefct Bleiben, mit etma§ Siitgemadftem gefüllt unb in eine

I mit 93utter beftridjene ©dfüffet, in melier mau baden fann, neben*

I einanber geftettt. Sann mirb bie §ätfte ber 23utter in einem Sopfe ge*

fdjmotäen, ba§ mit üftitd) angerütjrte 9M)t tjingugefügt unb bie ÜDtaffe

über geuer gerührt, bi§ fie ficf) bont Sopfe ablöft. Unterbe» riißrt man
bie übrige 23utter meid), gibt Sibotter, Buder, ©itronenfdjale unb bie

etmaS abgefü^lte SDiaffe baju unb mifcßt, menn ade§ gut gerührt ift,

l
beit feften ©dfaum ber Sier teidft bttrd) uttb gibt atte§ über bie Stpfet.

|

Ser Sluftauf mirb fogleid) in ben Öfen geftettt uttb in mittelmäßiger

1 §iße 1 ©tunbe gebaden aufgetragen.

2Iud) fann man bie Stpfet in hier Seite fd)neiben, ftatt be3 Singe*

1 machten 70 g gemafd)ene ®orintf)en jmifcßenftrcueit unb fette Sütaffe

barüber berteiten.

26. ©emößttlidjer Stuftnnf bott Äpfeln, ber jcbod) bott aßen

! attbern $riid)ten cbettfo geutadjt merbcn fntttt. gür 10—12 ^5er*

j

fonen neßme man 250 g 2M)t, 70 g Sittter,
4
/io l äftitd), 2 Sßtöffet

Buder, 6 Sier, Sitronenfcßate ober 8 ©tiid geftoßeite bittere ÜÜianbeln

unb IV2 Sßeetöffet ©atj.

ÜRacßbem bie bemerfteit Seite ttad) borßergeßenber Eingabe ju*

fammengefeßt finb, gebe man babon ben bierten Seit itt eine gut

;
§ugerid)tete gorm ober ©djüffet, tege 2 gehäufte Suppenteller in 4 Seite

gefdfnittene mürbe fäuerlidje Stpfet barüber fjitt, beftreue biefe mit

i
Buder unb Bimt, bebede fie mit ber übrigen SDtaffe unb bade ben 2tuf*

' tauf 1V4 ©tunbe.

Serfetbe fann, mie oben benterft, boit alten grüßten gebaden

|

merben. B^etfdjen, fomoßt frifdje atS getroditete, merben auSgefteint,

teuere aber bor bem 2lu3fteinen meid) gefocßt; bei faftigen grüßten,

I
als>: fauren ®irfd>en, üeibelbeeren (S3idbeeren), B°t)uuni§beeren tc.

mirb be3 @afte§ megen geftoßener Bünebad mit bem Dbft bermifdft,

i unb biefeS, je nadfbem e§ biet ober mettiger ©äure t)at, rneßr ober

meniger berfüßt.

27. 2lpfcl*2tuflanf auf attbere 2trt. 9ttan nimmt 2 ©tippen*

I tetter fteifeä 2tpfetmit3, bermengt e3 mit 700 g 2 Sage attein ge*

riebenen SBeißbrot, 125 g jergangetter 93utter, 8 Sibottern, Buder uttb

®aotbiS, fto(t)Imcf). 22
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Bintt, ritprt ben @d;aunt ber Sier bttrd; unb bädt beit Stuflauf in einer

gönn 1 V4 ©tunbe. — gür 10 Sßerfonen.

28. Stuflauf butt Stpfetu ltub 23rot. für 6—8 s$er=

foitett: @itt gehäufter Suppenteller in ©Reiben gefcpnittene Stpfet,
!

cbenfobiet geriebenes patb ©tfünarj*, patb Söeifjbrot, 130 g gttder,

70 g ^orintpett, 2 (Si bid frifd;e SSutter, ettuaS geftofjeite helfen !

unb 3ünt.

SDaS S3rot tuirb mit ber §ätfte beS BuderS, Bimt uttb Sietfett

ücrmifc£)t, pierbon eine Sage in eine gugeric^tete gornt geftreut, mit

©tüdcpen Butter belegt, eilte Sage Stufet, ®orintpeit, ßuder unb 3imt l

barauf gelegt unb fo abluecpfetnb fortgefapren, bis Sörot ben ©cptu§ :

mad)t. SDattn tuirb ber Stuftauf reicpticp mit 93utterftüdcpen belegt unb i

bei ftarfer ^tipe 1
1
/4 ©tnnbe gebaden.

29. Slpfetberg (Bertuenbititg uott ©itueifsrefteu). 9)?att tuäplt.

fteiite Stpfet, bie utan fcpätt, auSboprt, mit eingemachten grücpten ober :

Dbftgetee füttt unb ppratnibenförmig auf eine ©djüffel ftettt. ®aS (§i=

tueifj tuirb fteif gefcptagen, mit Sitrotten= ober SSani£te§ucfer oerfüfjt, .

bie Stpfet gteidpmäpig mit ©cp nee überzogen unb 20—25 SJiinuten in
|

’

getiuber Söärnte im Dfett gebaden.

30. ^aftanien^Stuftauf. Siacpbem man bie Puffere @d;ate uon':

;

1 kg ®aftanieit entfernt, tuirft man biefe fotange in fodjettbeS SBaffer, 1

;

bis fid; bie innere |>aut tekpt abtöfen täfft, tod;t fie bann in ettua

1 l 9Mcp tueid; unb reibt fie bttrd; ein ©ieb. ®ann rüprt matt

150 g 95utter §11 ©djautn, fügt 10 (Sibotter, bie bttrcpgeriebene i

S'aftaitienmaffe, 150 g B^er, 6 Söffet feinen Siqueur (9ftaraSfino,-

(£ura$ao 2c.) pittein unb jiept ben feften ©itueifffcpnee bttrd; bie 91taffe.'

9Jtan bädt ben Stuftauf ettua
3
/

4

©tuitben im Dfett unb gibt ipn fofort ;

ju £ifd;.

31. Seliger l)Suufd;=9luftnuf. gür 8 'tßerfonen nimmt titaiti

12 @ier, 170 g burcpgefiebten 3U£fcr
/

1 ©kröne, 1 @taS Stunt, rüprt

bie ©tbotter mit beut Buder fcpätimig, fügt bann beit ©itroncitfaft, nad;

belieben aitcp bie patbe abgertebene ©cpate, nebft beut Stum pinju, ntifdjt

!

ben ganj feften ©cpaum ber @ier tekpt bttrd), bädt ben Stuftauf in einem
j

ftarf gezeigten Dfen in 10 SJtinuten gar unb gibt ipn fogteid; §ur Safet.

©erfetbe muff Uon allen ©eiten gelb gebaden, itt ber SJtitte aber nodt;

tueid; — einer ©cpauntfauce äpntid; — feitt.

Säfft matt ben Stum feptett ttttb nimmt nur ©itroncnfdjate unb

(Saft, fo erpätt matt einen luoptfcpmcdeuben Gutroneuauftauf.
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32. ©djaitntgeridjt. äftan braucht für 2ü ^3erfoiteit: 400 g
3miebad, 1 l SJtild), 9 @ier, 3 ltcfcr

, ©itronenfdjale, ßorintljen ober

Stofinen unb grudjtgelee.

SJtilcl), ©ibotter, ©itronenfdjale unb 4 ©fjlßffel 3u^er merben

untereinanber gerührt unb bie 3unebäde bann gemeicfjt. Sann mirb

eine ©djüffel, morauf bag ©eridjt jur Safe! fommt, mit Butter be=

ftridjen unb mit ©Jeiffbrotfrumen beftreut, bann ber britte Seil ber

3miebäde eingelegt, eitoag ®oriittl)cn unb grudftgelee barüber öer=

. teilt, rnieber ein Sritteil 3toiebad nebft einer Sage ®orintl)en ober

Stofinen unb ©elee unb jüleijt ber Steft ber 3ft,mbäde barauf getljan.

Sarauf mirb bag ©eridjt mit 3uc^e^ unb 3imt beftreut, mit einer

fdjlieffcnben ©dfüffel feft jugebedt unb 3U ©tunbe lang auf fodfenbeg

! ©taffer geftetlt.

Stad) ©erlauf biefer 3eit mirb bag Siloeifj ju ©djaum gefdjlagett,

mit einem Grfjlöffel 3uder üermifdft, über bie ÜDtaffe geftridfen mtb

biefe etma 10 SStinuten in einen Ijeiffen Ofen geftetlt.

©tatt ber 3toiebäde nimmt man in ber feinen ®iid)e 93i»fuit=

planen (@d)u()fot)len) unb ftatt ber ®orint§en ein Stpfelmug,

meldjeg man mit eiugemadjteit üerfdjiebeiten grücfjten berntifcljt; aud)

fann man ben fteifen mit ©aniöepder gemurrten ©ierfdfaum gleid)

über bie ©peife ftreidjen unb fie auf fodjertbeg ©taffer fo lange in

ben Dfen fteden, big ber ©djuee feft, bie ©peife burd) unb bnrd)

ffeifi ift.

33. ©nflauf non ©pfclit unb Steig. 3utf)aten für 18—20

Sßerfonen: 250—375 g Steig, SJtild), 130—200 g 3uc^er
;
100 big

150 g ©utter, 4— 6 @ier, 12—14 ©orgborfer ©pfel, ©Jein, Kitrone,

Slpfelfine.

SJtan fodft ben abgebriiljten Steig in SJtild) mit einem ©tüd frifd;er

©utter gar, aber nid^t ju meid). 3'tgleid) fodjt mau gefdfjälte unb

fjalb burcf)fd)nittene ©orgborfer ©pfel in ©taffer, ©Sein, 3uder,

©itronenfaft unb =@d)ale gar, ol)ne fie serfaÜen ju laffen, nimmt fie

aug ber ©rüf)e, gibt ju biefer uod) fobiel 3uc^er
f baff fte geleeartig

mirb, unb brüdt ben ©aft einer Slpfelfiue baju. Stun reibt man bie

übrige ©utter meid), rüljrt (Sibotter, 3uder unb Steig Ejingu unb mifdjt

ben fteifen ©imeifffdfaum leidft bnref). Sanad) legt man in eine gut

jugeridjtete gorm eine Sage Steig, eine Sage Slpfel unb bebedt biefe

mieber mit Steig. Sie Slpfel biirfett bie ©eiten ber gönn nid£)t berühren

unb aud) nid)t aitg bem Steig tjerborftelfen. Samt ftrent man geftoffenen



340 1. Stufläufe mib üerfcpiebenartige ®crid)te

barüber unb legt Heine ©tiiddjen Satter barauf, täfft ben

Stuftauf etma 1 ©tunbe bacfctt, ober fo tauge, bis er eine fdföne gelbe

garbe befomnten pat, ftürjt ipn bann auf eine ©Rüffel unb gibt bie
j

geleeartige ©auee barüber.

Stuf ein fad) er e Strt fiittt man eine Stuftaufform tagemueife mit
i

SftitdjreiS unb einem guten StpfetmuS, beftreut fie mit .Qmiebad unb
i

guder, unb bädt ben Sluflanf ettoa 1 ©tunbe. ÜRan tann fepr gut i

SDtitd)rei§= ober StpfetretSrefte 31t btefem Stuftauf öertuenben, bie man
i

nacp Setieben mit einigen (Sigetb, geriebenen SRanbetn unb Sitronem

fdpate roiirjt unb mit beut ©imeipfcpnee burcpgiept.

34. ©djUmrjer StRngiftcr, Stuftauf für einen täglichen Sifcp

(auf 6—7 ißerfonen bered)net). 375 g Sßeiprot mirb in ©Reiben

gefcpnitteu unb in Sutter gebraten, 1 ^ßfunb getrodnete Pflaumen, bie

am borpergepeitbeit Sage gemafdfeit, abgetönt unb nacpbem eingemeicpt:

finb (man tann fie über Stadjt in ben Sratofen ftetten), merben auS=

gefteint unb mit beut SBeiprot tagenmeife in eine ©pringform gelegt;
j

bann toirb V 2 l SRitcp, bie mit ißftaumenbrüpe üermifcpt mirb,

mit 2 @iern geftopft unb barüber gegoffen, enbtid) etma 70 g Sutter !

in ©tüddjen gerteilt unb barüber gelegt unb baS ©anse im Sadofen

1 ©tunbe gebaden.

35. .§criug§=2tuftauf (für 10 ^erfmten). SJian richte fiep nacp 1

bem Kartoffet^SIuftauf in üftr. 15, taffe fetbftrebenb SJtanbetn, ßuder

.

unb bie ©eftmrge toeg unb rüfjre reicpticp ütftuStatnup unb baS in feine.

Söiirfet gefc^nittene gteifcp üon 2—3 gut gemäffertenunb auSgegräteten

geringen nebft einer llntertaffe in Sutter braun gebratener fpiebetn

unb etmaS Pfeffer unb Sietfenpfeffer burcp.

36. Käfe=9tuftauf nad) ber ©uppe gu geben, gür 6 'ißer*

;

fonen nimmt man 5 ©ptöffet geriebenen Käfe irgenb luetcper Strt

(trodene Ütefte bortrefftid) 31t benupen), üermifcpt ipn mit XU 1
1

SJtitcp, 5 ©ibottern, ©atg, Pfeffer unb 10 g Kartoffctmept, jiepti

ben fteifen ©itueipfepnee burd) bie Stftaffe unb bädt ben Stuftauf

20 Sftinuten.

37 . gleiftf)*9lnftauf. Sftait ridjte fid) nad) Tübbing üon tattern

Kalbsbraten in Stbteitung H. Sir. 38.

38. Stuftauf Don fftctS, SLRibbcr unb KrcbSbnttcr (ein @c=

riept, nad) ber ©uppe 311 gifcp=9tagout 31t geben), ©rforbertiep für 12
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big 15 ^Serfonen finb 250 g Sleig, Bouillon, SJiuglatbtiite, ®rebgbutter,

1 ©lag SJiabeira, 250 g ®albgmibber.

®er Sieig mirb gut abgebrüht, mit Bouillon, etmag SDiugfatbtütc,

bem notigen ©alj unb mit förebgbutter gar unb bief gelocht, jute^t

1 ©tag SDZabeiva burchgernhrt. $ugteid) mirb ftalbgmibber in Bouillon

gar gelocht, fein gelfadt unb beibeg, jebod) mit Steig angefangen, ab*

mecbfelnb lagenmeife in eine jugcridjtete Sluftaufform gegeben unb

1 ©tunbe gebaden.

39. 3talicuifd)cr fRei§=9tufIauf gu ©cftiigcl= mtb $iftf)4)i«gont.

gür 15—18 ißerfotten: 375 g Steig, Bouillon, Butter, 250 g gelochter

unb fein gehoffter @d)inten, 125 g ^armefantnfe.

9Ran focbjt ben Steig nach bem Slbbrüljen mit guter Bouillon, ©als

unb Butter gar unb bid, bocE) fo, baf? bie Konter gan§ bleiben. 2ltg=

bann gibt man if)rt mit bem ©djinlen unb ^armefanläfe abmedjfelub

lagenmeife in eine Sluflaufform unb bödt bieg ©eridft laitgfam 1 big

1^4 ©tunbe.

40. ^tnlicnifdje Polenta al§ Sluflauf. ®ie im Slbfdfnitt L.

enthaltene berfeinerte Polenta rairb latt in Scheiben gefdjnitten, bie

Sluflauffornt mit frifdjc Butter beftridien unb mit ißarmefanläfe be=

ftreut. SDann legt man in bie gönn biinne ©djcibcu Butter, barauf

©Reiben ooit ber ^otenta, mieber ®äfe, Butter unb Polenta, big

teuere ju ©nbe ift, morauf bann Butter ben ©djlufj macht. SDer

Stuflauf mirb im Badofeit fd)ön gebaden unb recht heife 3ur Scifel

gegeben.

ÜDtan fann auch $leifd), befoitberg frifdf gebratene, in ©djeiben

gefdjnittene Bratmurft, aud) frifch gebratene ©pedfdjeibcn, leicht an=

gebratene ©dfmeinglotetettg bajmifdien legen unb ©emürge nach ©e=

fdjmad hinjufügen, mobei man, um ju groffe gettigleit ju bernteiben,

ben ©ebrauch ber Butter befdjränle.

41. ÜJJlchltyeifc bon Rubeln (für 4

—

6 ißerfonen). ^n @r*

maitgelung ber in ber Borbemerlung §u Sir. 46 ermähnten Steignubetn

mache man bon 2 ©ient einen Siubelteig, mie folcher in Slbfdjnitt L.

betrieben ift. SDann lodje man bie Siubelu in ©aljmaffer ab, nehme

fie ijeraug, ttjue fie in lalteg SBaffer, rühre fie eiitigemale um unb

breite fie §um Slbtroditen auf ein ©ieb aug. ®auad) merben 6 ©i=

botter mit 150 g geftampftem guder unb 130 g geflärter Butter eine

SSeile gut gerührt, bie abgetrodneten Siubeln, 125 g gut gemafdfeue
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unb in einem £ud)e abgetrodnetc ®orintf)en, 70 g füffe geflogene

SJiaitbeln, bte abgeriebene <Sd)a!e einer ijalben ©itrone, 1 geflogener

gloiebad unb eine 9ftefferfhi&e 3imt Ijinjugefügt; nad)bent bieS atleS

gut berbitnbett ift, inirb baS auS fteifem @d)aum gefdjlagcne ©imeifj

langfam burdjgejogen unb bie fütaffe in einer gut borgerichteten 9Jiet)t=

fpeifeform l
1
/* Staube gebaden.

42. 2tnana8*2tuflauf für Trante. fDtan bereitet ben f£eig rnie junt

Seidiger fßunfdj=2luf!aitf, läfjt jebod) ben fftunt fehlen unb mifdjt ftatt

beffeit eine Dbertaffe feingefdjnittener SInanaStbürfe! unter bie SJtaffe,

auch famt man bie gönn erft mit bebuttertem Rapier unb bann mit

2(nanaSfd)eiben auSlegen. Stufserbem fann man bie» (Soufflee ntamtig*

fad) berüubern, ftatt ©itronenfaft mehrere Söffe! 2fy>rifofen= ober anbere

Dbftmarmetabe sufet^en, aud) Heingefdjitittene eingemachte gr«c^te

burd)mifd)en.

43. ©rbbeer=2luf!rtuf für ®ranfe. Sülan reibt 250 g frifdfe @rb=

beeren bitrd) ein Sieb, bermifche fie mit 120 g feinem gitder, etrnaS

©itronenfaft unb bem fteifen (Schnee bon 3 ©imeiff, füllt bie Sftaffe

in bie gönn unb badt fie 10—15 Minuten bei fe!)r getinber SSärme.

(Statt ber ©rbbeeren fann man 4 gebratene burdjgeriebeite SÜftfe!, auch

fonft ein beliebiges grudjtmuS ibä!)!ett ober geriebene Sd)ofo!abe ober

®afao, ettoa 5 Söffe! bo!I, bermenbett. ®iefe !eid)ten (Soufflees ntüffen

fofort, nadjbent fie aus bem Dfcit genommen, ferbiert merbeit.

44. ÜÖZehltycife für Traufe (nach ^rofeffor Seube). SJZan ber*

rührt 4 ©igetb mit 2 ©fdöffe! .Quder unb 2 Sheelöffe! 99tef)I, fügt

8 Xroftfen ©itronenfaft unb 15 Stopfen dittttt hittju, gibt ben fteifen

©ierfdfnee burd) bie ÜDtaffe, füllt fie in eine fleiite gönn unb bädt bie

9M)!fpeife langfam 15—20 ÜDtinuten.

Äranfenffteifett. S3on beit 9luf!äufen fiitb fonft nur bie gaitj

!eid)ten fd)attmigen 2luf!äufe, mie 9er. 7, 12, 16, 17, 20 unb 34
geeignet, Traufen gereicht ju luerben.
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II. Derfcfyiebenartigc (Berichte t>on Hlaccaroni

unb Hubeln.

45. fftöljrnubcltt (Sttaccaroui), ©djittfen uttb ffSaimefnufäfc

(

yi gteidjcn Seiten. 250 g ®iaccaroui merben in 2
1
/* cm lange ©tiide

gebrodfeit, in SBaffev unb ©atg meid; gefügt unb auf bem $urd)fd)tag

mit fod)enbem SBaffer übergoffen. iftadjbem fie erfattet fiitb, fd;utort

man einige feingetjadte @d;atotten in etma§ Butter, tf)itt 250 g

@d;infeit, banaef) bie Sütaccaroni, 250 g ®äfe unb gute£t nod;
2
/io l

faure ©afjne bagtt unb bädt ba§ (&ange in einer «orgeridjtcten gornt

ober ©Rüffel
3U ©tunbe.

46. SCuflanf Don 91üf;ntnbclu, ©djhtfeu unb ^nrmefattfäfc.

guttjateu: 250 g SJtaccaroui, 1 iJSfunb gefodfter unb feiuget;adter

©d)inten, 70 g geriebener ißarmefaufäfe, 4 (Sier, 70 g Sutter,
x
/z 1

Sftitd; unb 2Jtu3fatnuf3.

Sie äftaccaroni merben in reid;lid;em Sßaffer mit ©atj meid;, aber

nidfjt breiig gelobt, abgegoffen, mit bem @d;iufen unb ®äfe nebft etma§

2Jiu(äfatnu§ lagenmeife in bie gornt gelegt unb mit ÜDiitd;, gefdjmolgcner

Sutter unb ben geffo^ften (Siertt übergoffen. SJtan taffe beit Stuftauf

bei ftarfer $i£e 1 ©tunbe baden.

47. hafteten boit Otiifjrunbctu mit ©djiufcu unb ^äfe. §iergu

ein S3tätter- ober Sutterteig boit 750—1000 g 9M;I, 375 g
ütftaccaroni, in gteifd)briit;e ober fod;enbent SSaffer unb ©atg meid;

gefod;t unb gum Stbtaufen auf einen ®urd;fd;tag gcfd;iittet, ferner ein

gehäufter Suppenteller geformter, mit etmaS gett feingefjadter @d)infeu,

125 g Söutter, 80 g geriebener ifSarmefaufäfe, 6 @ier.

Sie Satter mirb meid; gerieben, mit bem ®äfe unb ben Sibottern

tiiditig gerührt unb banad; mit beit tOtaccaroni unb bem gu fteifem

©d)aum gefd;tagenen ©imeiff tierntifdjt. Stt§baun mirb eine Sage

©d)infen auf ben au»gerottten Seig gelegt, barüber eine Sage öott ber

eingerütjrten SJiaffe, unb fo abmed)fetnb fortgefat;reu, bi§ atte§ barin

unb ba§ ®attge mit einem Dberbtatt üoit benterftem 5£eig üerfel;cit ift.

Stßan richte fid; beim gönnen unb Sadeit ber hafteten uad; E SJtr. 10.

Sieg ®erid;t tarnt aud) ot;ne Seig in einer oorgeridfteten gornt

ober ©djiiffet gebaden unb ftatt ißarmefau* allenfalls meiner ©d;meiger=

tafe bagtt genommen merbeit. Stud) föutten gaben* ober ©emüfeuubetn

bie ©tette ber äJiaccaroni öertreten.
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äfjnticfjer SBcife laffen fid} SRefte bott gelochter öf el=

junge jit einer trefflidjen ^ßaftete bcrmenben. ®ie gunge, fomie

Suftfped mirb in ©djeiben gefdjnitten. 2Iu§ ben Abfällen ber $unge,

©d)infenre[ten unb frifd^em ©djmeinefteifd), — bie§ aße§ gesiegt —
tuirb mit ©iern, ctma§ ©alj, ©emürj unb menig geriebener ©emrnel
eine garce bereitet, on§ it)r fteiue ©dttdjen geformt unb biefe in

©utter faftig gebraten. 2Kan füllt bie§ abmectjfelnb mit ben mie

oben borbereiteten Rubeln in bie gorm. ©ine ©auce ift bann nidjt

erforbertict).

48. fJiöIjruubeln mit fßarntefanfäfc. 2ftan regnet 250 g
ÜJtaccaroni, 70 g ©utter, 70 g geriebenen Käfe, fodje bie 2Rac=

caroni in fodjenbent Söaffer unb ©atj meid}, fcffütte fie auf einen

®urd)fd)Iag, lege fie fdjidjtmeife mit ©utter, Käfe unb biedeidit nod)

fetjtenbem ©alj in eine öorgericfjtete gorrn ober ©djüffel unb laffe fie

in nid)t ju tjeifiem Dfen gelb baden. ®aun fd^iebe man fie auf eine

©djüffel unb gebe fie ju traten, dtippdfen, gteifd)bätlen unb bergt.

2tud; merben fie ju feingefodftem ©auerfraut gereidjt.

49. fjiöljruubeln mit ©attftugfauce, Hamburger Zubereitung.

9J?ait !od)t 250 g dtötjrnubetn in ©aljmaffer gar unb bereitet in*

jmifcfjen bie ©auce, ju ber man 7
/io l 3Mcf) mit 60 g SJte^t unb

50 g ©utter auf bem gener ju einer bidtidjen glüffigfeit rülfrt, bie

man nad) bem 2tu§füt)ten mit 4 ©igelb, ©atj, Pfeffer unb 30 g ge*

riebenem ißarmefanfäfe bermifctjt. darauf üermengt man bie fertigen

StöIjrnube'Cn mit ber ©auce, füllt fie in eine ©adfd)üffel unb bädt fie

V2 ©tunbe.

50. ©djiiffcl mit traten, fKöljntubcIn unb gebratenen Kar*

toffetn. £>ierju pafst fomofjt ber aufgerollte ©raten at§ and) ein gdet.

Se£tere§ toaste man itad) Gefallen, entmeber mie §afen ober nadE)

engtifctjer Söeife etma 8 SJtinuten gebraten, unb forge für eine gute

fräftige unb reidjtidje ©auce, rnoju SiebigS gleifdE)e;ctraft ju §itfe

genommen merben tarnt. Zugleich merben 9töljrnubeln in SBaffer unb

©alj meid) abgefodft, jum Stbtaufen auf einen ®urdjfd;lag gefdtjüttet,

mit foctienbem Söaffer übergoffen unb mit getbgemadjter ©utter nur

jum KodEjen gebraut. 2lucE) merben Kartoffeln bon mittlerer ©röfse

redjt aufmerffam ganj meidj unb bunfetgetb gebraten. ®amt mirb ber

©raten in jierlicEje ©dfeibett gefdjnitten, in feiner borigeit ©cftalt auf

eine tjeifje ©dfüffel gelegt, bie 3töt;rnubetn ring»umt)er augeridjtct, bie

fämige Kraftfauce fodEjenb Ijeifj bariiber gefüllt unb baS ©eric^t mit

einem Kranj Kartoffeln garniert unb böUig l)eifj aufgetifd^t.
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Statt ber Kartoffeln fann matt aucp bie um ben traten angericp=

teten Sftöprnubefn mit einem Kräng Stiiprei umgeben, to et cf)cg man mit

fein gemiegtern gefönten Scpinfen bertnifdjt pat.

51. Oiöpntubcfn auf ^ctufdjutedcrart gu Sdjmorbraten. ©ie

int Safgmaffer meidjgefodjten Stöprnubefn bermifcpt matt mit 60 g
SBtttter, 60 g geriebenem Käfe, bier Söffefn fräftiger SSouiffon, bier

Söffefn ©omatenbrei, gtuei in feine Streifen gefcpnittenen ©rüffeln ttnb

©afg unb Pfeffer. SQtan erpipt bie 9töprnubefn piermit unb richtet fie

afgbann bergförmig an.

52. ©d)inten=91ubcfu. Süian rnacpt für etma 8 ißerfonen bon

2 gangen ©iern unb 2 ©ottern nacp 2lbfcpnitt L. üßr. 27 einen feften

•Kubetteig unb rollt ipn gang bitnn aug. ©obatb bie ©eile troden ge=

morben finb, fcfineibet man fie in Streifen unb biefe gtt Rubeln bon

ber Breite eitteg ffeinen gingerg, foc^t fie in focpenbent gefafgenen

SBaffer, fcpüttet fie auf einen ©urcpfcpfag unb giefjt focpenbeg SBaffer

barüber. ©ann mirb eine ffeingepadte gmiebef unb etmag fein=

gefcpnittene ißeterfifie mit einem Stüddjen 93utter gebämpft, 1 ißfunb

gefönter Stinten opne gett ffein gefdritten, 6 gange @ier unb 6 @i=

botter mit V2 l bidcr faurer ©apne, einem pafben ©peeföffef Sftugfat*

Blüte unb ber gebümpften ßmiebef unb ißeterfifie tücptig gerüprt,

morauf bann ber ©cpinfen burcpgemifcpt nnb bieg atteg mit ben Rubeln

gepörig utttereittanber gemengt mirb. ©anacp beftrcidjt man eine gornt

mit 93utter, füllt bie ÜDiaffe pittein, beftreut fie mit gmiebad unb ftettt

fie etma 1
/s Stuttbe in einen fielen Dfen.

•äftan reidpt bie SRöprnubefgeriete gern gu Kafbgbraten unb Sdpntor=

braten, ober gibt fie gu affen 2frten Kotefettg, gu Sratmurft unb gu

©auciffen.

Stnmerf.: 2fu§ ber Sßubelbrüpe fönnen angenepme ©uppert bereitet toerben.

53. ©eBadette ©djinfcnreftc mit 9htbcfteig. (@in mopf*

fcpmedenbeg <25eric£)t borgügfid) gum Sauerfraitt uttb Spinat.) SJiatt

rnacpt oon einem @i einen Dtubefteig, beffen Bereitung in L. ÜJtr. 25

gu finben ift, fcpneibet ipn in Stüde, etma bon ber ©röffe eineg

Kartenbfatteg, fcijjt biefe in focpenbem SBaffer gar focpen unb itt

fattem SSaffer auf einem ©urcpfcpfag abfüpfett; ober man fodjt ftatt

beffen ©emüfenubefn. Unterbeg merben bie 9tefte eineg meicpgefocpten

Scpinfeng, bag SDiagere gubor peip gemalt, fo fein afg mögfidp gepadt

uttb mit 9Jiugfatnuf3 uttb etmag Pfeffer ober mit geriebenem grünen

©cpmeigerfäfe gemürgt. ©anacp beftreidpt man bie Sfuffaufform ober
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eine alle tiefe porzellanene ©Rüffel mit Sutter unb belegt ben 93oben

unb bic ©eiten berfetben mit ben fJiubetblättcf)en, fo bafj feine 3mifd)eu=

räume bleiben. Über biefe Sage bringt man eine Sage ©djinfen, be=

becft fic mit Stubein unb fätjrt fo fort bi§ ju 2 ober 3 Sagen, jebod)

ntufj bie oberfte Sage au§ 9tubelblättd)en beftefjen. 2II§bann jerftopft

man in einem Suppenteller 4 @ier, füllt itjn mit guter ÜDtild) auf,

fügt and), faH§ ber ©djinfen nidjt ju faljig ift, etma§ ©alj f)inzu unb

giefÜ bie (Siermitdj über bie ©peife, meldje in einem Ijeifjen Öfen

1 ©tuube gebadeit unb umgeftürzt zur Safe! gebracht mirb.



K.

})ltn|ctt, (Omeletten uni) ^Jfimnkndjett

uerfdjtckitei' Irt,

nebft

einigen andern in 5er Pfanne 511 baefenben Speifen.

1 . 3nt nttgeiitehteu.

PfaunfuiBenpfannen. fßfannfudjenpfanneit finb am tieften Don ©tatjt

;

bie gtafierten iuegen Mangel an pattbarfeit nidjt gtoedntäfjig. SKait

gebraute bie Pfanne nur gum 93aden ber ®udjen, nidjt, mie e§ tjäufig

gefd;xet)t, gugteief) gum traten ber 93eeffteaf§, Podien faitrer @pec!= unb

gtbiebetfaucen unb bergt. @3 ift gu teueren ofjnetjin eine tteine tiefe

Pfanne paffenber. SDtait tt)ut motjt, bie Pfanne itadb jebent ©ebraudj

mit meinem ^ßapier gu reinigen, fo baff e§ bann bei borfommenbett

gälten nur be§ 9tn§mifd)en§ mit einem ©tiiddjen fytiefgpapicr bebarf.

©efdjietjt bie§ nidjt, fo rnufj bie Pfanne jebenfatt§ erft auf§ geuer ge=

ftettt, mit ©atg troden au§gefdjeuert unb gut nadjgerieben tnerben.

®a§ 2tu§mafdjen ber Pfanne berfjinbert ein teidjte§ So§taffen ber

Srndjen.

€inriibren. ®a§ 2tnrütjren mit tuarmer — ftatt tatter — SJlitdj

unb tüdjtige» ©djtagen ber üDtaffe, bebor bie gange Quantität SJiitdj

fjingugegeben mirb, b erfeinert bie ißfannfudjen gang ungemein. Db
e§ borgugiefjen ift, ba§ ©imeifj gu ©djaum gu fdjtagen, tjängt

eingig unb allein bont ©efdjmad ab. ©efdjietjt e§, fo toerben bie

fö’udjen fetjr toder unb lueidj, audj taitn tjierbei etjer ein @i gefpart

merben.

5um Baden geeignetes Reiter. gum Sadeit ber ißfaunfudjen ge*

f)ört ein meber gu fdj»badje§, nodj gu ftarfe§ geuer, am befteit ift

S'otjtengtut.
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Paffenöes 23acffett. ©in gute§ Badfett Befielt au§ patb Butter, patb

gutem ©dfmeinefdjrnatg ober langsam au§gebratenem ©ped (fiepe A.

üftr. 25). 2lud) famt eine ©eite be§ ®ttd)en§ mit ©djmatg, bie anbere

mit Butter gebaden merben.

Um bie ißfannfttdjen gut unb froff gu baden, tpue man nid)t gar *
|

gu lucnig 93adfett in bie Pfanne, taffe e§ niept braun merben, rtic^t

einmal gu ftarf fid) erpipen, gebe beit Seig pinein unb brepe bie

ißfattne fo, bafj er fid) überall gleichmäßig üerteitt; man burcfjftecße ipn

pitt unb mieber mit bem SJicffer, namenttiep am SRanbe ber Pfanne,

bamit er in ber Pfanne niept ungar bleibt, unb fo lange, bi§ fein

ftüffiger Seig fid) met)r auf ber Dberftäcpe befinbet. ÜDtan brept bie

Pfanne fet)r attfmerffam, bamit ber ißfanttfudfen auf jeber ©tefle braun

mirb, unb fd)menft biefen barin, um 511 fet)en, ob er fid) auep gut

töft. ©ottte er an einer ©teile feftfteben, fo fdjiebt man ein ©tiidd)en

Butter barunter; enbtid) menbet man it)n mit bem ®ucpenbtecp, um ipn

auf ber anberen ©eite ebenfo gu baden.

Qn einigen dtegepten ift ftatt be§ ülteplg ©tärfe angegeben; ba

biefe aber mitunter einen fäuertidjen ©efepmad ßat, fo tt)ut man mopl,

fie öor bem ©ebraud) gu tierfudjen.

2 . fßtiitfen (eine ©epiiffet adein gu geben unb eine Beilage gum

©pinat). 9ir. 1. gutpaten: 4 tnäffig gepäufte (Sßtöffel feine» dftept,

ober 100 g an ©emiept, 4 große ober 5 fteinere ©ier, V4 l, gu= 'i

fammengefept au§ 2 Seiten füßer ©atjne ober dJtitcp unb 1 Seit marinem

SBaffer, 70 g gut gemafdfette ®orintpen, 2 ©ßtöffet gefdpnotgene But-

ter, abgeriebene ©itronenfdfate ober iOtuöfatbtüte unb etma§ ©atg.

Ser Seig mirb beim |>ingutf)un ber gangen CSier naep 9Zr. 1 gut

gefeptagen unb 4 ißtinfen — biinne ®ucpen — barau» gebaden. Sann
merben biefe gmeirnat geteilt, mit ßuder unb 3imt beftreut unb auf=

gerodt.

Sie ißtinfen merben and) gum St)ee unb Butterbrot gegeben.

2tt§ SJätteB ober dtaepgeriept fann man fie mit einer roten ober

meinen SBeinfauce ober ©auce bon grueptfaft auftifepen.

Sienen fie at§ Beitage gum Spinat, fo taffe mau $uder, ©itroitem

fepate unb ®orintpett meg unb riipre feingefpnittenen ©djnitttaucp

burd) ben Seig.

3. fßtinfeu tum faurer Sapitc (fRaprn, gtott). 9?r. 2. $11 =

traten: 70 g befte ©tärfe, 4 ©ier, V* l bide faure ©apne, 90?u§fat=

btüte, gimt unb etmag ©atg.

dtad)bem man bie ©tärfe mit 2 ©ßtöffet fattem SBaffer eiugemeid)t

unb gerrüßrt t)at, mirb fie mit beit ©ibottertt, ©at)ite unb ©emiirg
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ftarf gefcfjtagen, bann ntifdje man bett fteifen ©d)aum ber ©ier bitrd),

bade 4 Fünfen, rolle jebe auf nnb gebe fie, mit $uder unb gimt be=

ftreut, Ijeifj §ur Safel. Sind) finb eingemadjte grüdfte jeber 2lrt eine

angenehme ^Beilage.

4. piiufeu mit t>crftf)tcbcnartigen heften gefüllt, 5 . 23. mit

geformtem Dbft ober fh'ciSbrci ober Kalbsbraten. fftr. 3. dttan

bade bie piinfen nadj ber erften ißorfc^rift, beftreicEje fie mit gut ge=

foltern 2lpfel=, Kirfcf)en= ober Pflaumenmus ober Preiselbeeren, ober

and) mit bidgefodjtem Reisbrei, meldjer mit guder, $imt unb SDtuSfat-

blute gemürjt ift, rode bie piinfen auf unb beftreue fie mit $uder.

2Jiit Kalbsbraten merben fie gefüllt toie folgt: ®erfelbe mirb felfr fein

gefjadt, ein reichliches ©tüd S3utter gelb gemacht, etmaS geriebenes

SBeiffbrot unb baS gleifdj eine gute SBeile barin gerührt, faure ©aljnc

ober 23ouiHon, etmaS SBein, SJiuSfatblnte ober muff unb etmaS ©alj

hinjugefügt unb bie üdtaffe unter ftetem 9ftüf)ren gut burcfjgefocbjt. 9Kit

biefer garce beftreic^e man bie piinfen, melcf)e ohne Korinthen gebaden

toerben, rode fie auf unb rid)te fie auf heiler ©djiiffel an.

Sluch mit ©diinfenreften füdt man bie piinfen, iuelcfje bann 51t

Spinat unb fotjlartigen ©emüfen eine gute ^Beilage geben. ®ie ©djinfen*

refte meidft man am beften über 9tadjt in dftildj, Ijadt fie fein unb oer=

mifc^t fie mit bider faurer ©al;ne. ÜDfon ftreicijt bie SJtaffe auf fertig

gebadene piinfen unb menbet biefe, ttadjbem man fie burdjgefdjuitteu,

in ©i unb geriebener ©emmel, um fie barauf in gett gelbbraun

ju baden.

5. Ohrfeige, ©rforberlid) finb: 4 frifd;e (Sier, 1 ©Süffel feines

3M)l ober ©tärfe, V10 l tauioarme SJtild) mit etmaS Söaffer ücrmifdjt,

eine ÜUtefferfpihe SftuSfatbliite ober abgeriebene ©itronenfdjale unb

etmaS ©al§, ferner beliebiges ©ingentadjteS.

$aS Skiffe ber ©ier mirb oon ben Sottern forgfältig getrennt,

unb erftereS 51t recht feftent ©djaum gefdjlagen, ber erft in bem 2lugen=

blid burdf ben jutmr ftar! gefchlagetten Xeig gemifdjt mirb, menn mau
§u baden anfängt. ®aS geuer muff gleichmäffig unb fehr fdfmad), bie

Pfanne glatt fein. Qn leiderer laffe mau menig SSutter vergehen,

gebe bie ©chaummaffe hinein, lege einen üorl)er heiff gemachten blechern

nen Kud)enbedet barauf unb bade bie Dhrfeige nur auf einer ©eite,

mobei man bie Pfanne bref)t, oljne fie ju fdjütteln, unb 5mm- fo lange,

etma 10 SQiinuten, bis fie oben troden unb unten gelb gemorben ift.

®anad) Beftreicfje man biefelbe mit beliebigem ©ingemachten, SlpfelmuS,

$ohanniSbeer=Kompott, ÜOlarmelabe ober ©elee, fdjlage fie jufantmen,

fd)iebe fie auf eine länglidfe ©djiiffel unb ftreue gucfer unb $imt bariiber.
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Stitcl; famt man bie Ohrfeige inmettbig uub oben mit 3uder unb 3imt

beftreiten unb mit einer SBein-, grucl)t= ober 3hmtfauce §itr STafet geben.

@eßr angenehm ift ftatt beffen ein gutes Kompott öon frifdjen 30=
ßaitniSbeeren, meldieS and) jum 3mifd;enftreid)cu angemenbet merben
famt; bie ©auce bleibt bann meg.

Sine große SJtcfferfpiße !&iftoria= 58adpulöer, mit bem ©imeiß*

fdjaum burdjgemifcßt, bemirft ein nod; ftärfereS Slufgeßen.

Siir ben einfachen Sifcß lönnen jlnei Ohrfeigen an ©teile einer

Sorte treten. Sie erfte niößt aufgerollte Ohrfeige mirb mit ©itronen*

faft beträufelt, bie smeite gleichmäßig barauf gelegt, unb bie Dberflädje

nur mit feinem guder beftreut ober auch mit grüditen tierfdjiebenfter
[

Slrt belegt.

6. Omelette (©ierfurfjcn). 9ßr. 1. 8 frifdje ©ier, 1 gehäufter

©ßlöffcl ©tärfe ober feinfteS iDteßf,
1U l manne mit etmaS SSaffer oer*

ntifdjte SDtitd;, etmaS ÜDiuSfatblüte unb ©als, bieS alles mirb nadj

9tr. 1 tüdjtig gefdjlagen, auf fdjmadjent geuer Butter in ber Pfanne
jum ©teilen gebracht, baS ©ingerührte hineingegeben unb bie glüffig*

feit mit bem Söffet untergelaffen, ©obalb bie Omelette oben trocfen

gemorbeit unb fich öon ber Pfanne gelöft hat — fie muß ganj meid)

bleiben unb mirb nicht umgemeubet — ftreue man 3ncfer unb 3tmt

barüber uub feßiebe fie gufammengefcßlagen auf eine längliche ©cßüffel.

IBefottberS angenehm finb eingemadjte ißreißelbeeren baju, auch
'

famt man bie Omelette mit ©ornrnermurft, diaudjfleiidj unb geräuberter

3unge geben, mo bann beim ©inrühren feingeßadteS ©dmittlaud)

bnrd)gemifd)t merben fann unb 3uder unb 3intt megbleiben.

7. ©djaiumOmclette. 9?r. 2 . 3ntl)aten: 6 ©ier, 30 g ©tärfe,
lU Z, beftehenb auS 2 Seilen SJälcß unb einem Seil foeßenbem

Söaffer, nach belieben etmaS ÜUZuSfatblüte unb reichlich eine SDZeffer*

fpiße ©alj.

Sag ©imeiß mirb ju fteifem ©cßaum gefdflagen, baS übrige 311=

famnteu ftarf geftopft unb nach öorhergehenber Angabe auf fdjmadjcm

getter gebaden. ©obalb bie Omelette anfängt oben troden 3U merben,

mirb ber ©cßaum barüber geftrießen, mit einem ßeißgemadjten ®udjen=

bedel fo lange jugebedt, bis er nießt meßr meid; ift, morauf ber ©ier=

fucßen mit 3nder unb 3nut beftreut unb naeß ©efallen offen ober

3ufamntengefd)lageu aitgeridjtet tuirb.

8. Omelette mit öerfdjiebeuartigcu gdcifdjreften. 9ir. 3.

Stefte üott 9vounb of Söeef, fRaucßfleifd;, fßöfelfleifdj, gefodjtem ©d;iitfcn,

traten ober and; ©uppenfleifd; merben fein geßadt. Samt rüßrt man

eine Omelette ober einen guten ißfannfudjeuteig unb mifeßt baS gleifcß
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mit etmag DJiugfatnuff ober feingetjadtem ©cfjnitttauctj burdj. (Sä

fönncn fjier^n bie ganzen ©ier mit beut eingeriüjrteu ©eig ftarf geftopft,

ober bag 51t ©djaum gefdjtagene SSciffe suteijt burdjgemifctjt merben.

DJtau fann bie DJtaffe aud) töffetmeife in bie Pfanne bringen unb 31t

ücinen ®udjen baden.

9. $raft=Dmelettc. DJtau rütjrt au§ 8 ©ierit, 3 Söffet DJtdjt,

9 Söffet guter Souitton mit gemiegtcr fßeterfitie, ©djnitttaudj, <Sat§

unb Pfeffer einen ©eig, aug bem man nadj Dir. 8 Dmetetten bädt,

morauf man biefe mit kapern beftreut unb sufammenfdjtägt. Qn=

3m ifdjeu bereite man aug einem braunen 33nttermetjt, 83ouitton unb

einem ©tag DJtabeira eine bide fräftige (Sauce, mit ber man bie

Dmetetten überjiet;t, bie man bann fofort 3111- ©afet rcidjt.

10. Omelette bon 3Bciprotfd)nitteu. DJiau ritljre eine 0me=

fette, taffe SEBeifjbrotfdjnitten in fatter DJtitdj meid) merben, mettbe fie

in ber ©ierfucfjenmaffe, mad)e fie in einer Pfanne mit gutem Sadfctt

an beiben ©eiten gelb, tege ©tiiddfen 33utter ba3mifd)eit unb gebe bie

Omelette barüber tjin. ©urd) fpineinftedfen mit einem DJteffer taffe

man bag gtiiffige tjineinsiefjen, bade fie auf beiben ©eiten getb, fdjiebe

bie Dmetctte, fobatb fie fiel; oon ber Pfanne töft, auf eine ©djüffet unb

beftreue fie mit $uder unb $imt. ©iugemadftc Dßreiffetbeeren finb t;ier-

3U fetjr paffenb.

11. Sped unb ©icr. DJtan nefjrne 51t jebern ©i einen großen

©fftöffet DJtitdj, einige ®ürndjen ©atj unb ^crftofjfe fie gehörig, ©autt

fdjneibe man guten mageren ©ped 001t ber ©raffe eiueg tjatben harten*

btatteg in ©djeibeu, taffe fie in ber ®udjenpfaune au beiben ©eiten

etmag getb merben unb giefje bie ©iermitd) barüber tjin. Dladjbem bie

gtiiffigteit unter (pineinftedfen mit einem DJteffer gar gemorbeit ift,

fdjiebe man beu ®udjen mögtid)ft fdjiteft auf eine bereitftetjenbe ©djüffet,

bamit bie (Sier reefjt meid) bteiben.

Dtadj ©efatten fann and) feiugetjadtcr ©djuitttaud) mit beit ©iern

oermifdjt merben.

12. ©ieryfaunfurijeu. 3U 3 ®udjen: 6 frifdje ©ier, 6 Keine

©fftöffet DJtetjt,
3
/io l DJtitdj,

1h l faure ©atjne, etmag @at3.

DKefjt, ©atjne, ©ibotter unb ©at§ merben gut gerütjrt, bann mirb

bie DJtitdj tjiiteingegeben unb tur3 bor bem DJaden bag 3U ©djaum ge=

fd)tagene ©imeiff burdjgcmifdjt.

DBerben bie ®ud)en mit 93utter gebaden, mag bei ben ©ierfudjett

mit ©atjne 31t em^fetjten ift, fo netjmc mau meniger ©at§ unb ridjte

fiefj übrigeng nad) Dir. 1.
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3-itr uuermartet eintreffenbe ©äfte täfet ficE) biefer ©ierfudjen nad)

mcnbifcher 21 rt atS ©ingangSgcricht fjerritf)ten, menn man eine

SSiid^fe eingemachten Rümmer hat. SJtan §erpftiide ba§ §ummerfteifd)

in (Studien unb ertjihe e§ mit einem ©tüd 23utter, bent ©aft einer

halben ©itrone, einer halben geriebenen ßmicbet nnb mehreren Söffetn

gemiegter ißeterfitie burd) nnb bnrth, ohne e§ fochen ju taffen. ©ann
bade man jmei ©ierfudfen (man nimmt atfo enifpredfenb meniger 3u=
ttjaten mie oben) ftreidje bie §ummerfarce bajmifdjen, fdfneibe ben

©ierfucf)en in fdjräge ©treifen unb reiche ihn mit grünem ©atat.

13. (Sctoijfjnlidjer ©chnumpfamtfudjen. SDian nimmt oon

5 ©iern ba§ (Selbe, 1 gehäuften ©fftöffet bolt SKet)!, 1 Obertaffe gute

frifdje SJtitcf), ©al§ unb ba§ ju ©chnee gefcfilagene Sßeifje ber ©ier unb

»erfährt im übrigen mie beim oorhergehenben Steppt.

14. Söierfarbtger (£terfuc[)en, ftatt eines Stuftaufe» ju geben,

©en um ein ©rittet oermehrteu ©ierfudfenteig Sir. 12 teilt man in

bier ©eite, ©inen färbt man mit Cochenille rot, ben jmeiten mit

©pinatmatte grün, ben brüten mit geriebener ©dfofotabe braun unb

ben bierten ©eit täfjt man ungefärbt. SSebor man aus biefer SDiaffe

nun bier ©ierfuchen bädt, bereitet man bie Füllungen bor, metche

für ben roten ©ierfudjett aus einem biden SSanittecreme (2 ©ibotter,

1 ©affe SQiitct), 2 Söffet $uder, i Söffet ©tärte, SSanitte, ©atj) für ben

grünen ©ierfudfett aus ©chofotabecreme (50 g ©chofotabe, 1 ©affe

SJiitch,
1h Söffet ©tärfe, etmaS gitder, @atj unb ©imeifj ber jmei

©ibotter ber SSanittecreme) beftehen. ©en braunen ©ierfudien betegt

man mit hellfarbigem Stpfetgetee, ben gelben mit roten eingemachten S01

fjannisbeeren. SJian rollt bie beglichenen ©ierfuchen nach bem Saden

fofort auf, fdfneibet fie in ber ÜDiitte burd), beftreut fie mit $uder,

gtafiert fie mit gtülfenber ©(häufet unb umfränjt fie mit abgetropften

eingemachten Cirfchen, bebor man fie §u ©ifch gibt.

15. fßfannfudjen boti ©tärfe. 3u einem buchen: 4 frifdfje

©ier, 70 g ©tärfe, 1U l mann gemachte ÜDiitcl), baju x
/s Söaffer unb

etmaS ©atj.

©ibotter, ©tärfe, metche in ber ÜDiitd; gut aufgetöft fein muh, uub

©atj merben tüchtig gefdjtagcn, mit bem fteifen ©djaurn ber ©ier ber»

mifcht nnb nad) Sir. 1 in abgeftärter Sutter gebadeit.

Stnmerf. 93eftreut man bie feineren fßfannfudjen in ber SRinute, mo man

fie untmenben miß, mit gehobenem gmiebacf, fo gcminncu fie 'an Slnfeljen

nnb ©efdjmacf.
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16. fßfömtfucßen uott feinem SOZeßf, an cf) 51t gutem Dbft=

pfauttfndjeu fmffeub. ÜJZait nimmt 4 ©er, 3 Gfßföffel feinet ütJZeßf,

1U l 9Mcß mit etwas SBaffer üermifcfjt unb etwas ©afj unb üerfäßrt

itacf; 9Zr. 1.

3u Dbftpfanttfitdjeit ntifeße man etwas ®arbamoiit ober ÜDZitSfat*

bfüte bttreß ben Xeig utib neßitte 1 ©ßföffef botl ÜDZeßf mef)r.

17. SerfcIOc auf nitbcrc 9frt. gutßateit: 4 ©er, 1 ©ßföffef

: biefe ©aßne, in ©•maitgefuug berfefbett etwas gefdjtnofjeite S3utter,

I; 4 gehäufte ©ßföffef feines ÜDZeßf, an ©ewießt 100 g, V* l üDZifd) unb

ettuaS ©afj.

©er, ©aßne unb 1 ©ßföffef SEaffer werben ftarl gefeßfagen, ÜDZifd)

unb ÜM)I ßiitjugeriißrt, unb bie ÜDZaffe mit ßafb ©ped unb ßafb ÜButter

nac^ ü)Zr. 1 gebaden.

18. ©etuößnfidjer üßfanufutßeu. 3» einer mittelmäßig großen

Pfanne: 100 g ÜDZeßf, 3 (gier, V 2 l ÜDZifd) unb etwas ©afj. SBiinfdft

man jeboeß nur 2 (gier anjuWenbeit, fo muß ettuaS Weniger ÜDZifd) ge=

nommen werben.

19. ^oßcuutiSbcerfudjcn. £>ierju ein guter üßfanufitdjenteig

nad) ÜJZr. 16 mit etwas guder unb @ewü% 1 ffeiuer ©uppeuteffer

red)t reife $oßanitiSbeerett, 125 g geriebener guder, 125 g geftoßeiter

gwiebaef.

ÜDZait taffe bie S3utter in ber Pfanne redjt ßeiß Werben, gebe beit

£eig ßittein, fege bie ^oßaitniSbeereit baranf unb beftreue fie üor beut

Umweuben mit bent $wiebad. $£>er ®ud)ett Wirb, ttacßbem er auf

beiben ©eiten gehörig gebaden, auf ber ©d)iiffef mit bent bemerfteit

3uder beftreut.

20. 9lpfclpfantt!nd)cu. DZr. 1. 2 ©uppeuteffer ood ffeittge=

fd)nittene Sfpfef Werben mit guder, ©troneitfcßafe unb fo öiel SBein

fangfant Weid) gefodjt, baß feilte gfiiffigfeit baruuter bfeibt.

®antt feßfage man 6 ©bottcr mit
4
/io l biefer faitrcr ©aßne, 2 @ß=

föffel ®artoffeftneßf, etwas ©afj unb 8imt, mifd)e baS ju fteifem ©djaiim

gefdjfagene ©weiß burd) unb bade ßierbon 2 Stießen jugebedt auf

einer ©eite bfaßgefb. ÜJZadfbent ber jWeite fertig ift, ftreieße man bie

Stpfef gfeießmäßig barauf, bebede fie mit ber ungebadenen ©eite beS

erften ®ucßenS, faffe beibe ©eiten nod) etwas naeßbadett unb gebe ben

®ucßen mit ^uder beftreut fogfeieß jur Xafef.

21. ÜMßfefpfamtfndjeu. ÜJZr. 2. $utßaten: 12 ©tiid große fäuer*

ließe Sfpfcf, 125 g 93utter, 12 fteine gwiebäde, ÜDZifcß jum ©itwcidjen

Saoibis, ftod)6utf). 23



354 K. ißlinfen, Omeletten, tßfannfucpen ?c.

berfelben, 6 @icr, 125 g ®orintpen, 2 ©btöffel 3uder unb ©itrouen-

fcpale ober ©imt.

Sic $pfel Werben gefdjält, iit je 8 Seile geschnitten unb auf ge=

linbem geuer in ber Söntter mürbe gefcEjmort. Samt gießt man ju ben

ge[toBenen ©wiebäden So oiet gute SRilcp, bab fie barin meieren fönnen,

Schlägt 4 ©Weib ju ©epaunt, rührt baS ©enterfte gur ©wiebadntaffe,

fügt äulept bie Sipfel unb banaep ben ©epaunt piuju. 2tu<±) fann man
mit ben Slpfeltt 2 Grblöffel Sftum burtprüpreit. Ser ®ucpeit Wirb auf

langSantem geuer gebaden.

22. Slpfclpfamtfudjcu. 9lr. 3. 9Rart oerwenbe Seig wie §n

SopanniSbeerfudfen, 1 (Suppenteller gefepälte, in feine ©epeiben ge=

'

fchnittene Sipfel, ©uder unb ^intt, bämpfe bie Sipfel auf mäbigem
©•etter in einer föhidfenpfanue mit etwas Butter Weid), oerteile fie gleich 3

ntäbig unb giebe ben Seig bariiber. Dpne ben ®ucpen mit ^luiebad

3u beftreiten, bade man ipn auf beiben ©eiten fcpön gelb unb beftreue

ihn gut mit ©uder. Seicht mürbe fodjenbe Gipfel fönnen übrigens

opne oorperigeS ©cpmoren fogleid) rop über ben ©ierfuepen oerteilt

werben. 9Ran mub fie bann V2 ©tunbe üorper einjudern.

23. kleine Slpfelfitdjen. 2Ran fcpale grobe gute Slpfel, fepneibe fie

in fiitgerbide ©epeiben, baS ®erngepäufe perauS. Sann taffe man
fie mit etwas Slrraf unb ©uder burcpjiepen, ober man gebe bem oon

V 10 l guter SRild), 100 g feinem Uftept, 4 ©ibottern unb etwas ©alj

geriiprtem Seig eine ©eimifdfung üon etwas SRuSfatblüte ober ©imt.

SieS Wirb tüchtig gefcplagen unb erft. Wenn man 511 baden anfängt,

mit bem fteifen Griweibfcpautn Oermifcpt.

Sie Slpfelfdfeibeit Werben in bem biden fepaumigen Seig umgebrept

unb in offener ®ucpenpfanne, worin ©utter reept peib gemaept, auf

beiben ©eiten fcpön gelb gebaden.

Slucp fönnen bie gebömpften Slpfelfcpeiben in eine £>efcn-®lare

(fiepe Stbfcpnitt A. fftr. 28) getunft unb in Söadfett fcpwimmenb gebaden

werben.

24. Äutfjen 001t ©djwar^brot unb Slpfelu. Grs gepören baju

2 Suppenteller mit ©uder, Gritroneitfdjale unb @orintpen, fteif ge=

fodjteS SlpfelmuS, welcpeS man, wenn eS auS ©erfepett niept fteif

genug gefod)t Wäre, mit einigen gefcplagenen Grient unb gehobenem

©wiebad üerbiden fann, ferner ein ftarf gepäufter Suppenteller gerie=

beneS ©cpwarjs unb Söcibbrot mit ©uder, ©imt unb etwas feiuge=

ftobenen helfen Oermifcpt.

@S Wirb Söntter in ber tßfanne recht peib gemadjt, bie Ipälfte beS

©roteS pineingeftreut, bas SlpfelmuS bariiber geftriepen unb mit bem

übrigen ©rot bebedt. Ser ®ucpeu wirb mit reidplid) ©utter auf beiben
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©eiten recht frofs gebaden, mit gucfet Beftreut unb marin ober falt §ur

Safe! gegeben.

25. Studien turn SBcifjbrot unb Styfeltt. Eg merben frifche

SBeiffbrotfdjnitten in falter SJiild), montäglich mit 1—2 Eiern ein=

;
gemeidjt, in SButter auf beibeu ©eiten blaffgelb gemalt, fo baff fie in=

i: toenbig meid) bleiben. ®ann merben fie in bcr Pfanne, inbem biefe Hont

;

geuer genommen mirb, mit bicfetn Slpfelnmg, meldjcg mit Storinftjen

i gut gefocbjt ift, bicf beftricfjen unb mit beut Steig, mctdier ju Styfel*

pfannfudjen 9tr. 1 bemerft morbeu, bebedt. ißor bem Ummenben mirb

, bcr Stucken mit geftoffenem $miebad beftreut unb auf beiben ©eiten

i redjt froff unb gelbbraun gebaden.

ÜDtait faun and) ftatt beg angegebenen Steigeg 4 jerfdjlagene Eier

unb 1U l Süiild) gleidfmäffig barüber gicffett. ©obalb feine gliiffigfeit

i mehr jtt feben ift — bie Eier muffen recht meid) bleiben — fdjiebt

man ben S'udjen, ol)ite iljn 51t menbeit, auf eine ©djiiffel unb beftreut

if)n mit $uder. •

26. 3u)ctfd)CitVfauitfntf)eit. SDlan nehme beit Steig ÜJtr. 16.

SaOon gebe mau etma V3 itt eine mit Suttcr l)eif? gemachte Pfanne,

lege bie abgeriebenen unb entfteinten 3metfcf)en, itad)bem ber Steig

^ientlicf) gcbunbeit ift, eilte neben bie anberc, bie offene ©eite nad)

unten, hinein, berteile beit übrigen Steig barüber ititb bade ben Sueben,

nac£)bent bie gliiffigfeit eittgejogeit, big jitm ilntmenbeit jugebedt auf

mäßigem geuer fo lange, big bie .ßmetfclfen meid) gcmorbctt finb unb

ber ®ud)ett eine gelbbraune garbe erbalten l)nt.

SRau beftreue ifjn mit $uder ititb ßimt unb gebe iljit marnt jttr

SafeL

27. fßfnnitfudfcn Bon ^eibclbccrcit (9BaIb= ober $tdbccreii).

Stcrfelbe mirb mie .gmetfdfempfatmfudjen gebaden, ober eg mirb nad)

bem Untmenbeit beg ®ud)eitg bie gebacfene ©eite bid mit £>eibelbeereit,

bie mit geriebenem $miebad beftreut finb, belegt, jugebecft, big bie

untere ©eite gebaden ift, mo bann bie S3eereit meid) feilt mcrbett. ®er
fitdjen mirb auf ber ©cfjüffel mit 3uder beftreut.

28. Sfirfd)cnf)fauttfnd)cu. äftait bade it)it mie gmetfcfjcttpfann*

fucfjen unb neunte bie ®irfd)en, mcnit mau irgeitb $eit l;at, ol)ite ©teilte.

.29. fßfattnfudjen bou fDZafroitctt. Butfjaten: 125 g SJiafroiteit,

toorunter mehrere bittere finb, 2 Effloffel feinfteg SDZebjl, Vs l mit etmag

SBaffer öermifcf)te DJüld), 4 Eier, Eitroneitfcfjale nttb eilte Sleiuigfeit

©alj.

23 *
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®aS fDZet)t luirb mit Sftildj gerührt, mit ©ibotter unb ©itronen=

fdjale gut gefdjlagcit, banad) bie geftopiteit SDlafroiten mit bem feften

©iluepfdjaunt burdperüpt. Sft bieS gefcppn, fo rnirb ber £eig

fofort in einer mit Butter pifjgcmacpen Pfanne auf beiben ©eiten

bunlelgelb gebadcit unb mit gudcr beftreut, ober nur auf einer ©eite

luic Opfeige langfam gebaden, fteUcnlucife mit ©elee ober ©ingentacp

tent belegt, 3ufammeugcfd)lagen unb gut mit ßuder beftreut.

30. ©cmntcl ober Sßciprotfutfjcn. SDaju gehören: 875 g
feiltet 2 £age atte§ SBeiProt, etma 3

/io l 9Md) jum ©intueicpn,

125 g Butter, 125 g .Quder, 125 g ®orintpn, 125 g geftopne

fütanbeln, 6 ©ier, 1 Xpeloffel ßimt ober etluaS ©itronenfdjale.

SDie 9iiitbe luirb ooin SBeiprot abgefcpitten, geröftet unb fein ge=

ftopit, baS Brot in ©tiide gebroden unb in falter SDtild) eingeiueidjt.

®aun reibe man bie Butter ju ©apte, ritpe bie ©ibotter eins nadj

bem anbern unb guder tjingu, foluie aud) baS eingeiueicpe Brot, bie

borpr geiuafd)enen ®orintpn, ÜDianbelit unb ©etuürj, unb mifcp,

luenn ber Xeig ftarf gerüpt luorbeit ift, !urj öor bem Baden ben ©i=

meipdjaum burdj. UnterbeS luirb eine geluöplicp rec^t faubere

®udpnpfanne mit Butter beftricpn, mit ber §älfte ber feiitgeftopnen

äiinbe beftreut, baS ©ingerüpte pneingegeben, glatt geftricpn unb ganj

langfam, bi§ gurn Umluenben jugebedt, gelb gebadeit, luobei nicp ge=

fdrittelt luerbeit barf. ®ann luirb bie übrige geftopne fRinbe über ben

®ucpn geftreut unb foldjer bei einmaligem ilnttuenben auf beiben ©eiten

bunfelgelb gebaden unb mit $uder beftreut.

31. 2lfdj, fübbeutfcp ißfannfudfenfdjüffel. ÜUtan ftreidjt eine grop

irbene Bratpfanne bid mit Butter aus, beftreicp bünne ©emmelfd)eiben

mit Butter, beftreut fie mit $uder unb Qintt uub legt fie in bie Pfanne.

21uS
1U l StRild), 3 ©iern, bem nötigen 2Jiepl, ©alj nnb ipder

rüpt man einen ©ierlucpnteig, mit bem man bie ©emmelfdjnitten be=

giep, belegt fie aisbann mit ®irfcp ober $fIaumen!ompott ope ©auce

ober aucp mit gebünfteten Slpfelfcpitten unb legt eine gloeite ©emmel=

fcpcp barüber, bie man luie bie erfte beftreidjt, beftreut unb nochmals

mit bemfelben ©ierfudjenteig begiep. SJiait bädt ben Slfdj im Ofen

langfam 1—

2

©tunben unb gibt il;n mit $ucfer unb gimt beftreut

31t Stifcp

32. SlntS* unb Äümmel^itdjen. Sutpaten: 70 g geriebenes

Söeiprot, 70 g geftopuer $toiebad, 1 gekaufter ©Pöffel feines UM)!,

3 @ier, V2 l ÜRild), 1 ©pöffcl SlniSfanten uub etiuaS ©013 .

®aS ©itueifi luirb 31 t ©cpaum gefdjlagen, ber Xeig möglidp fcpicfl
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gerührt, mit bem ©d)aum öermifdjt, mit reichlich recht t;ei^ gemadjter

Stifter, ber ein 3 llfn fe
bon ©djmals gegeben Werben lann, bei ein=

maligem Unttoenben buntelgetb gebaden tutb mit 3»der betreut.

©tatt 2lniS nimmt man oft Stimm ei unb bädt bett Suchen mit

©ped.

33. fßfnunfutijen bon bicfgcforfjtem DieiS. ©rfotberlith : 250 g
abgebrühter, in SDiild) mit einem ©tiiddjen Satter, einigen ©tiiden

3imt ober ©itroneitfdjale, 125 g Siofinen (toeldfe etwas fester bagu

fommett) unb etwas ©at§ toeief) unb bid gefodjter SieiS, 4 ©ier, 2—

3

©fjloffel 3uder, etwas geftofjener ßtoiebad ober geriebenes SBeifjbrot.

®er etwas abgefütjtte SieiS toirb mit ben ©ibottern, bem guefa'

unb 3'biebad bureftgerü^rt, mit bem 31t ©djaum gefd/lagetten ©iweifj

üermifdjt, in einer Suchenpfanne mit Satter auf nicht ftarfem geuer §it

einem großen, ober löffelweife ju f(einen Suchen gebadeu. ©twaS geröftete

unb feingeftoffene in bie Pfanne unb beim Llmtoenben auf ben Sitdjeit

geftreute SBeiprotrinbe ober gmiebad mad)t ihn anfel;ttticf)er unb

fthmadljafter. 2)er Sudfett toirb mit $uder beftreut jur £afel gegeben.

Slnmerf. Sei einem Uberreft ooit SieiSbrei toirb man itad) öorfteljeubev

Sorfdjrift leicht ba§ ricfjtige SerhältniS treffen fömten; hierbei aber ift

eS beffer, Sorinthen ju nehmen, ba Üiofiueu, faES mau fie nicht tiorljer

aufquellte, im Suchen nid)t meid) merben.

34. ffjfaunfnrfjeu oott übriggcbliebeucit gcfodjtcn Rubeln. 3»
2 $fanufud)eu toirb ein Suppenteller üott Rubeln, 1 gehäufter ©fjlöffel

9M)l, 3 ©ibotter, 1 Obertaffe SJiildj, etwas ÜUiuSfatblüte ober *nufj

unb ein toenig @0(3 untereiitanber genüfdjt unb bas 31 t ©chaum ge-

fd;Iagene ©iweif? burdjgeriihrt.

35. Übcrrafd)nng§=fßfnuufutf)cu. SD7au bädt hier ©ierfudjett

nad) Sir. 12
,
nadjbem man §uüor folgenbe @ad)eu bereitet unb loarnt

geftedt hat, ntit benen man bie ©ierfuchett beftreid)t unb belegt. Son
ben heften eines SalbSniereitbratenS mad)t man eine g-arce, toie man
fie 3U ben Keinen Siierenfdpiittchett D. Sir. 115 befcfjrieben finbet

;

bünftet fleine gewiegte ©hampiguonS ™ Satter unb toenig ©itronenfaft

toeich; ferner fd)neibet man geräudjerten Sachs — einfacher gelochten

©chinten in fleine SBürfel unb rührt enblid) aus mehreren burd)=

geriebenen harten ©ibottern, ©als, Pfeffer, fattrer ©atjue tutb geriebenem

Safe einen biden Srei. ®ie fertigen ©ierfudjen beftreidjt man mit

biefen ©adjett, jeben mit eitter ©orte, rollt fie bann sufammen, fdfneibet

fie in Streifen unb reid)t fie mit berfetbeu braunen ©auce, mit ber man
bie SraftsDmelette Sir. 9 überzog.
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36. Übriggeblicbcue Rubeln 5» baden. äJtan madjt in einer

Pfanne etmaS (Butter pcif3 ,
breitet bic SJtubeln barin au§ imb bädt fie

an beiben ©eiten gelb.

@ie geben eine angenehme Beilage ju ©pinat unb atibern grünen

(Blättergemüfen, fiitb and; paffenb 51t getobtem Dbft.

37. Kitdjcit bon nnb iibriggebliebcncu Kartoffeln. Wan
maept (Butter, ober ©dfiualg unb (Butter in einer Pfanne redjt peifj,

reibt fo biete falte gefoepte Kartoffeln auf einer (Reibe gleidjmäftig pin=

ein, afö nötig ift, ben (Boben ber Pfanne 511 bebeden, unb ftreut ettuaS

feingemacpteS ©alg barüber. SJlacp ettoa 10 dftinuten mirb ein (ßfann*

fuepenteig dir. 16, ba§ SBeipe ber (£ier §u ©epaunt gefcplagen, eingc*

rüprt, barüber gefüllt, ber Kucpen bi§ jum Umtuenbcn jugeöedt, auf

beiben ©eiten frop unb bunfetgetb gebaden unb fogleicp ju 2ifcp ge=

geben.

papt ein foteper Kudjett bei einem täglichen Xiftp ju ©alat,

fotnie auep gu gemöpnlicpem Kompott.

38. Kleine (jßuffcrfucpen bon SBetgeumepI. gutpaten: l l

tbarme Sftilcp, 70 g gefcpmoljene nnb abgeklärte (Butter, 3—4 (Sier,

1 ©plöffel gitder, ftarf 30 g £>efe, 1 (ßfunb ermärrntel feines! SDtepl,

130—200 g Korinthen, $imt ober dftuäfatblüte unb etma§ ©alj.

®a§ 9M)1 mirb mit ber DJtitdj fein gerüprt, mit bem übrigen ber*

mifept, ber Seig tüchtig gefcplagen, mit ben ermärmten Korintpen ber*

mengt unb junt tangfamen Süufgepen pgebedt, an einen mannen Drt

geftettt. SSenn nad) (Berlauf bon 1 V 2—

2

©tunben ber £eig gut auf*

gegangen ift, bädt man ipn in einer offenen Kucpenpfanne, mit (Butter,

ober (Butter unb ©cpmalj pfammen peipgemaept, ju Keinen Kucpen

bon ber (Sröpe einer Untertaffe, meldje nur einmal umgelegt merben,

unb pjar bann erft, menn fie oben ganj troden gemorben finb.

39. ßtemöpitltcper Juffer 97r. 1. 21u§ 700 g (Otepl, 1 l lau*

marmer OJtilcp,
1U Xaffe gefcpmoljener (Butter ober ©cpmalj, 3 @iern,

50 g (pefe unb etma§ ©alj mirb ein Seig mie p Keinen tßufferfucpen

gemacht unb mit (Butter p 2 gropeit Kuweit gebaden.

40. ©emöpnlidjcr Juffer. (Jlr. 2. (Pufferus domesticus

communis.) SJtan nimmt 2 (ßfunb äRcpl, 50 g tpefe, 1 Dbertaffc

bod geflogenen gitder, 72— 1 Obertaffe bod gefcpmolpne (Butter,

125 g Korinthen, 3—5 @ier, nad; (Belieben etma» ©itroucnfdjale

ober Sitroneuöl, ungefähr V2 l SJtilcp, mobei eS auf etma§ mepr ober

meniger niefjt anfommt unb bädt in einer länglid; bieredigen gönn, in
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Ermangelung berfeflten in einer @d)ttedenfud)enform baüott bcn Juffer.

Er pirb parnt, aber and) Mt mit Butter gegeffen.

41 . ^ufferfndjeu non fein aulgcftebtcm iBurfjPeiäcitiitcljl.

äJlan neunte 31t jeber geftridjenen großen Obertaffe ÜDMjt eine gleidje

Saffe fjcijjeä SBaffer, einen reidjXicfjeu Eßlöffel bidc fanre ©alpe, in

Ermangelung berfelbett ebenfoüiel gefe^motjene 93ntter ober ©djtuatj,

8 g pefe unb cttoa3 ©alj. Sind) !ann man Koriittljeu tjinjufitgen.

Stäubern ber Seig angerüljrt, tuirb er mit einem Söffet ftarf ge=

fdjlagen, jnm Slufgeljen Ijiugeftedt unb Pie ber oorfteljeitbe ißufferfudjeu

ju großen ober flehten Kttdjett gebadeit.

42 . ffßfannfudjeu boit 23ud)Pei3Citntcf)l. 2 geftridjene groffc

Dbertaffeu feitteä $ud)Pei3enmet)l, 3 Saffen tjeifjeä Söaffer, 1 Saffe

bide fanre ©afytte unb ©atj Perbett gut gerütjrt, ttitb fogleicf) in rccfjt

tjeif3 getoorbener Butter, ober fjatb Butter fjalb ©d)mal3 gelbbraun ge=

baden.

Slucf) faittt man bie faure @al;ne in einfadjent pau§l;alt festen taffen

unb eine Saffe geriebene falte Kartoffeln ber äJtaffe 3itfttgen, üietfad;

rüfjrt mau töudjmeiäen ißfaunfudjeit ftatt mit SBaff er mit guter 23utter=

mild; an.

43 . SS3cftfätifd)e Oicibefitdjctt (Kartoffel* fßfnnnfudjcn) mit

Jpefe 9tr. 1. ÜDiatt neunte f)ierju, foloie and) bei beit nadjfteljenbeu SSor*

fdfriften, redjt gute nteljlige, pofdfdjmedenbe bide Kartoffeln, Pafdje fie

üor unb und) bem ©djölen red)t faitbcr unb reibe fie rot; auf einem

Sieibeifett. SUtan bebarf 10—12 grofje Kartoffeln, ctiua
l
l± l SDtildj,

125 g Sßeiffbrot unb 3 flehte gpiebäde, 4 Eier, ftarf 30' g pefe,

2 Eßlöffel ood bide faure ©aljtte unb ehoag @al§.

Ser Seig barf nidjt bünn fein, baniit fid) nic^t bie tuäfferigeu Seile

fdfeiben. Sie geriebenen Kartoffeln tuerbett eilte ©tuube mit faltent

SSaffer bebedt unb mit einem Sudje auägefirefh. Sa§ Kartoffelpuffer

giefft man ttidft lueg, fonbent läfft bie ©tärfe, Peld;e bariu enthalten

ift, fid) 311 93oben fefjeu, giejh ba§ SBaffer baöon unb benuijt fie 311 ber

Kudjenmaffe, fonft t;at tnatt nur bie loerttofe ißflat^enfafer. Samt
Perbett SJtildj, SBciffbrot ttitb ^nueOact Ijeifj gemad;t, jerrüfjrt, Kar-

toffeln, Eier, pefe, ©alpe ttitb ©als tiidjtig burct)gerüt;rt unb ber Seig

an einem Pannen Ort 3unt 2lufgel;ett Ijingeftellt. Er ntiift folattge auf*

gefjett, bte er ben hoppelten Umfang erreicht l;at; bann Pirb mit bem

Kadett attgefattgen. Sa§ geuer barf Ijierbei Peber 31t ftarf nod; 31t

fcljpad) fein, Peil im erftereit g«He bie Kudjeit nid)t gar loerbett, int

leideren au^trodueit mürben. E§ gehört 3U Sleibefudjen überhaupt
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reid;lid; ?$ett; t;alb abgeKnrte 93utter, f)alb ©djmalg eignet fid; Oorgüg-
6d) bagu. @3 wirb biefeg in einer Kudjenpfanne red)t ijeiff gemacht uitb

ber Seig 51t Keinen Indien gebaden, wcldje big gum UmWenbeu guge=
bedt nnb gelbbraun gebaden inerben.

44. 2öeftfnliftf;e fKeibefitdjen (Kartoffel •- fßfamtfudjen ,
in

einigen ©egenben and; Juffer genannt) ol;ue ^efe fftr. 2.

V2 l geriebene rot;e Kartoffeln nad; Oorl;ergel;eitber Slngabe, bod)

nidjt auägefirefft, 6 (Sier, 3 Sfftöffel bide faure ©afjne, 2 3üdebäde,

2 Söffet Stteuronat nnb ctwa3 ©atg.

Sa§ ©eriebene wirb günt Slbtröpfetn 5 Spinnten auf einen Surdj=

fdjtag getegt, bann mit ©ibottern, @al;ne, 9Jiet)t nnb ©alg ücrmifd;t

nnb ber Gsierfdfaum burd;gcmengt. ßum Saden fann nad; belieben ge=

fd;molgene nnb öom Söobeufaf; abgeftärte S3ntter, ©ci)Weinefd)malg,

iangfam auggebratener ©ped, aud) gut auggeglüt)teg Stüböl genommen
inerben; ittbeg ift eine 3Jtifd;ung non Butter nnb @d;matg befonberg

gu empfehlen. ^ebenfallg muff bag gett bereit ftefjen, wenn bie Kud;en

eiitgerüljrt finb, bamit man nicb)t genötigt ift, ben Seig b)in§uftellen,

tnoburd) bie Kudjen an ©cfjmadfjaftigleit nertieren würben. Sie StJiaffe

wirb töffetlneife in bie mit reid;lid; tjeiffent gett oerfetjene fßfanne ge=

geben nnb offen Wät;renb weniger Minuten bunfetgetb gebaden, wobei

bie Kud;en mit bem ÜUieffer einmal umgeluenbet, nnb nadfbem bie

erften fjerauggeuommen, bei tpingutfjun bon gett anbere l;ineiugelegt

werben.

45. SBoljlfctlc weftfälifdje fJtcibcfudjen (Kartoffel * ^5fatin=

finden). 9lr. 3. ÜDian nel;me einen etwas gehäuften Suppenteller

nad; fftr. 43 geriebene rolfe Kartoffeln, gebe bagu eine etwag gehäufte

Untertaffe ge!od;te, gang f alt geriebene Kartoffeln, 1 @i unb ©al§,

rüfjre foicfjeS gut nutereiuanber unb bade in reinfd;medenbem, fjeifj ge=

mad;tem Sftitböl ober nad; belieben in fRüböl unb ©dpitalg rafd; Keine

Kud;en baoon in offener fßfattne nad) 9ir. 43. ($g werben üoit be=

merfter SCRaffe 7 ©tüd. SJtan fattu fie 311111 Sl;ee ober mit Slpfelmug

geben.

46. güuebäde mit ©aitce. ßu V2 1 SÖtild; nel;nte man, wenn

bie ©cfpiffel befonberg gut fein foU, 4, fonft 2 @ier unb 1— 2 ©fflöffet

3uder, Würge eg mit ©itroneitfdjale unb gieffe bieS gum (Siuweidfcu

über bie 3 tt>iebäde. 3ft bie (Siermitcb) eiugegogeit, wobei bie gnnebäde

nid;t im geriugfteu gerbrödeln bürfen, fo briide mau beibe ©eiten in

feingeftoffene SBeiffbrotriuben unb bade bie gwiebäde in einer Pfanne

mit l;eij3gemad;ter Sutter auf mäßigem g-euer t;eKbraun.

9ftan faun eine rote ober weifje Söeiufauce (fiel;e 2tbfd;nitt li.)
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bariiber nitrierten ober baju reichen, fo and; jebett gmiebad initSrudjt*

gelee beftreidjen.

47. ^SrcifjelOecrfdjnitte. SOZait fcTneibet Söeifsbrot, bag einen ober

jloei Xage alt ift, in fiitgcrbidc ©cfjeiben, legt fie in eine ©d;ale, über=

giefft fie mit mariner SSildj, nimmt fie, toenn fie bttrdjgemeidjt finb, Ijcraug

uttb legt fie auf eine ©djüffel, um mieber neue ©djeibett in bie SSild;

legen 51t fönnen. Sun jerrüljrt man 2-—3 (£ier, gibt bie ÜDiild), bie

non ben ©Reiben übrig geblieben, mtb audj bie, tueldje abgefloffeu ift,

Ijinettt, nnb meint bieg gufammen itocT gerührt ift, legt man jebegntal

fooiel SBeiffbrotfdjeiben in biefe (Siermildj, alg in einer Pfanne plat;

ijaben; man menbet fie barin um, breljt fie in gefreitem gmiebad

nod; einmal tiidjtig Ijernitt nnb bädt fie nun in reidjlid; 33utter auf

beiben ©eiten troff nnb bräunlid; uitb beftreidjt fie mit bid eiitge=

fodjteu Preiselbeeren ober mit preifjclbeergelee nnb beftreut fie mit

3uder.

48. Stritte Diitter frijucllititb gut 51t baden. @g eignen fid) Ijierju

am beften groffe hoppelte #miebäde, meld;e nur einmal im Öfen ge-

mefen finb, ober aud; ©emtnel. Sott erftcreu neljittc man 51t 6 ©tiid,

an ©emidjt 580 g, Ittapp 1 1 Sßilcf) nnb 6 ©ier. ®ie ßmiebäde luerben

gefpalten, bie SSildj mirb mit etmag (Sitronenfdjale ober $imt uttb ein

menig @al§ gemür^t (fodjeitbe ÜSild; mürbe bie ßmiebade gattj auflöfett)

uitb mit einem Söffe! baritber berteilt, mobei mau halb nad;l;er bie unten

ften meid;eit @d;nitten auf eine flache ©djüffel legt. Unterbeg fdjlägt

man bie ©ier, legt bie ©djnitten mit beiben ©eiten l;ineiu, baS bie

©ier gut einsieljett, uitb bädt fie in Ijeiffgemadjtcr 33utter mit ©djntalj

bermifdjt bunfelgelb.

Statt beftreut fie ftart mit $uder nnb gibt fie montöglid; mit frifd;em

Kompott red;t ffeifj pr STafel.

Sod; moljlfdjntcdeuber merben bie Sinnen Witter, menn man fie in eine

S'lare (fieffe A. Sr. 28 ober 29) taucht uitb bann in ©djmelsbutter bädt.

$tt ber feinen ®itd;e beftreidjt mau bie eingcmeid;tcu Sinnen Sitter

oor beut Sladett mit einer Staubelmaffe attg geriebenen Stattbein, (Siern,

faurer ©al;ne uttb 3uder, ober ftreid;t eine gute Starntelabe auf bie

eine ©eite ber eittgemeidjtcn Sinnen Sitter, morattf matt immer gmeiauf-

einanber legt, fie nun einmeidjt, barattf itt @i nnb ©entntel breljt uttb

in ©djinalj augbädt.

49. <3pauifrf)cr Srotbcrg. Stan fdjneibet 6 altbadene ©entmeln,

ttadjbem man bie Sinbe abgcricbeu, in ©djeiben, legt fie in eine tiefe

©djüffel unb übergiefft fie mit einem bideit Ijeiffett SBeinfdjaiim aug

V2 l Sotmein, 125 g gttder, 6 ©ibottern, ©alj, Sitroneufcfjale unb

30 g Seigftärfe, läfjt fie eine SSiertelftnnbe barin jieljeu, leljrt fie in
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ber abgeriebenen Siinbe um unb bäcft fie mic in üorigcr Kummer.
®anu fäfjt man bic (Schnitten abfüfjfen, bcftreid)t fie mit einem guten

Stpfefmuä ober einer Dbftmarmefabe, fd^ic^tet bie ©dfeiben bergartig

auf unb überpfjt fie mit bem fteifen, mit gudcr gefügten <Sd;nee ber

6 ©imeifje. SJtau bäcft beu Sörotberg in gefinber SSärme im Dfen

bunfefgefb unb reiefjt ifjn ftatt eine§ 2Iuffaufe§ pm Stadjtifd).

50. Slartpuferflöfje. 2Jtifd)brötd)en merben auf einer Steibe

abgerieben unb f)afb burdjgefdjnitten. 3u 3 ©rötefjeu nefjme man
3 Dbertaffen SCRitcO, 2 Ster, 1 ©fjföffel guder unb etma» ©itroneiu

fdjafe, SJtuSfatbfüte ober $imt, Kopfe e§ untereinaitber, giefie e§ über

bie ©rötcfien unb taffe fie 2—3 ©tunben barin meidfen. Stadfbem fie

burd) unb burcf) lueict) gemorben, beftreue man fie mit ber abgeriebenen

Sfiube unb bade fie in reidjfid; fjeifjer ©utter bunfefgefb. Sttan ridjte

bie ^föffe pm Kompott jeber 2lrt an, ober gebe eine beliebige 2Beitt=

ober gntd)tfauce bap.

51. 9iei§Mrneu (oftfriefifd)). SJtan foefjt 250 g 9tei§, nad)=

bem berfefbe gut abgebrüht, mit SDrifcf) meid) unb red)t fteif, gibt bann

ein ©i bid ©utter, 3ll^er uub abgeriebene ©itronenfdjafe nad) ©e=

fdjmad f)inp. Stacf) bem ©rfaften ber SJiaffe formt man längficpe

®Iöfje barau§, bie man in ©i unb ßmiebad urnmenbet unb in ©utter

peffbraun bäcft.

SJfan gibt eine ©aniffe=, 3ßein= ober grudjtfauce bap.

^raufeufpeifeu. Sfffe ©ierfudjengericfjte finb für Traufe unge*

eignet, meif fie burcf; if)r ©aden in gett p fdimer oerbaufidj merbeit,

erlaubt ift allenfalls Sfr. 6 unb 9.
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Jtaisljieifen.

1 . Gier 51t fod)cn. Um bie Gier genau nad; Sßunfcf) 31t fodEjcu,

bavf man fie nidft etjer in§ ÜSaffer legen, at§ big e§ ftarf fodjt. SBeidfe

(Sier erforbern jum Kodjen 3 jDlinuten, wenn bie ®otter etmag bicf=

tidjer fein fallen, 4 Spinnten; (gier jum Butterbrot ober jum Begieren

ber ©emüfe, moju man ba§ SBeiffe feft, ba§ ©etbe nod; etmag meid)

nimmt, 5 äftinuten; bod) ift babei ftarfeg geuer borauggefetjt, auf

metdfent bag SSaffer nad; bent ^iueinttjun ber (gier aföbalb toieber ittg

Kodjen fommt. Stuf fßetroteum=Kod;ern braudjt man etma eine 9Jti=

nute met)r.

Steuerbingg gibt eg feljr prüftifdje ©ierufjren, bie ben oorbent ge=

bräud^Iidfjen ©anbufjren meit borjujietien finb; aber and) fie fann mau
nur beim Kodfen ber (gier auf rafdjem geiter bermenben, ba bei fdjmacfjem

geuer bie Beitbauer 31t gering ift.

Beim Kodfcn mehrerer (gier ift ein ©iernep bon Biubfaben gibecf=

mäffig unb bequem, iubem barin bie (gier gugfeic^ tjineingegeben unb

gugleicf) tjerauggenommen merbett föuneit.

SBift man bie (gier abfdjaten unb 3itm Begieren bon ©emüfe
gebrauten, fo merben fie jugteid) in falteg SSaffer gelegt, nad) bem
Slbfüpteu betjutfant aug ber ©djate gelöft unb in gefabenem SBaffer

loieber ermärrnt.

2. ©ätfjfifdje Sot=@ier merben befaunttief» am mof)Ifd)medeubften

auf ben ©atinen in einem Sief; in natürtidjer ©ote gefodjt; bod; fatut

man fie aud) füuftüdj jubereiten. SBünfdjt man bie ©ot=@ier bott

gelber garbe, fo fodjt man fie in Bmiebetmaffer, anbernfattS in ge=

möljntidjem SBaffer tjart, jebod; nie tanger atg 10 SKinuten, ftopft bie

©djate ringsum ftein, otjtte fie 3U entfernen, unb legt bie (gier

24 ©tunben in ©algmaffer, meidjeg fo ftarf fein muff, baff fie barin

fdjmimmen. Oft mirb bie ©atgfote aud; mit geftofjenem Kümmel
gemürgt.
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21 rt in c r f. Sic @ad)fen offen bic Sol=@ier am tjänficiftcn 311m bat)rifd)eu 93 ier.

2fud) werben fi e, fowie ®ud)en unb ©aljgurfen, bon ben Halloren —
einem alten fäcl)fifdf;cn S3olfSftamm — noct) aüjäfjrlid) an ben £wf gebraut.

3 . Äicbitj* unb sHiüDcu=@icr 51t fodjcu. Seibe lucrbett hart

gegeffen, in SBnffcr 8 Minuten gefoc£;t unb alg ©ingangggericht mit

Derftfjiebenent Srot unb treffe gcrcicEjt unb in einer Sdjiiffel, bie jur

ipälfte mit @at§ gefüllt ift, ungerichtet. 3hrer Kleinheit unb feinen

(Schale Wegen ift beim ©inlegen inS SBaffer Sorfidjt ju empfehlen.

Sie finb bon feinem SBohlgefdjntad, Wenn man fie frifd) erhält.

©bettfo finb „Suter*, fjSerlt)uhn= unb if?faueneier" eine 2)elifateffe.

ÜDtan fodjt fie am beften Ijatbmeid).

Sinniert. Sa man häufig fdfon angebrütete $iebih*©ier erhält, io untcr=

wirft man fie bor bem Soeben einer SSrobe. ßegt man ein ®i nad) bem
aitbern in eine mit faltem SBaffer gefüllte (Sdjale unb bie @ier finfen

gleid) barin auf ben SSobeu, fo finb fie frijcf). Sreljen fie fid) erft

mehrmals unb finfen bann, fo finb fie bebrütet.

4 . 9frtl)rct. Sott gemöhulichen, nicht ju fleinen frifcEjett ©iern

nehme man 31t jebent ©i 1 ©jjlöffel Sftilch, Wenig Salj unb bie §älfte

einer fleinen SSaluufj grofj Sutter. ÜDlatt serflopft ©ier, ÜMlcl) unb

Salj, läfjt, am beften in einem fleinen irbenen ©efdjirr bie Sutter

gelb luerbeit, gief3t bie ©ier hinein unb rührt fie über ganj fd)ftmd)em

Reiter langfatn big jum ®idwerbeit; bie Pfanne mirb fdjon uorljer ab*

genommen, unb bag 9tül)rei, fobalb eg fertig ift, in ein bereitftehenbeg

Sdjüffeldjeu gefüllt, bamit eg red)t meid) bleibe. Seint Stühren barf

baSfeibe nicht breiig gemacht merbeit, weshalb eg gut ift, ben Söffet ftridj*

Weife über ben ©ruttb 31t giehett. Dft mirb aber baS ju jartem Srei

gerührte ©i borgejogen. — fpifanter unb für üiele fd)madf)after mirb

baS fftüljrei, menn man ftatt fDtild) unb Sutter Söaffer unb Sped nimmt.

SJiait gibt bag Stüljrei 31t Spargel, grünem Salat, Südingen,

Sommermurft, falter gütige unb Siaudjfleifdj; 311 ben brei festeren

fann etwas feingehadteS Schnittlauch mit ben geflopften ©icrit uer*

mifdjt luerbeit.

Siüljrei läfjt fich maituigfad) öeränbern burd) baS fSurchmifcheu

boit meidjgebüufteten §erfcb)nittenen ißilsen, fleinen ge!od)ten Spargel*

fpitjett, bon einigen entgräteten Sarbettenftüddfcn, gemiegtent Sad)S,

fotuie uon einigen Söffeln geriebenem ®äfc jeglicher 9lrt.

SBilt man baS Stüljrei als ©ingangSgeridjt nach ber Suppe

reidjen, fo füllt man eg in Dorher ermärrnte 9)tufd)clfd)alcn unb mifdjt

in ber feinen ®itd)c in gleifdjbrülje gcfodjte, mürfclig 3erfd)uittcnc

ÜMbSmild) unb Xrüffelfdjeiben ba3Wifd)eu unb belegt bag Stüljrei mit

Streifen £ad)S. gür beit einfachen Xifdj mifdjt man St'äfe unter bie



L. gier», ÜJMIdfj», Sütel)!», 9tei§» unb SÜtaiSfpeifen. 365

(Sicrntaffe, efje man fie rütjrt, t>eftveid;t bie Oberfläche mit Xotuaten*

brei, nad)bem man fie eingefüüt, ober beftccft fie mit (Seröetatmurft*

ftiftdien unb umfränjt bie SDtufdjetn mit geröfteten ©emmetfcfinittdjen.

2IIS feine Slbenbf d)üf fet reicht man auf feinen Safetn baS

fRütjrei im griifjting auf fotgenbe SBeife. SDtan pu&t rote unb meifje

junge 9tabieSd)en, täfjt ein S3tättd)en oben fielen, fcfjneibet bie ©djate

ber SBurjet nad) bem 93tättd)en ju mit fdfarfem SD^effer in fdjmijten

Streifen beinahe herunter, oljne fie abjutrennen, legt bie 9tabieSd)en

einige ©tiuiben in fatteS SBaffer unb erhält fo jiertidje 9iöScf)en. 2Kan

täfjt fie abtropfen, fdjneibet runbe SBeiffbrotfdjeiben, bie man in ber

SDtitte auStjötjtt, gelb röftet unb mit einem ©träufjdjen frifdjer, mit

einigen tropfen 0t unb toettig ©at^ bermifdfte treffe augfüttt. Srei

Trüffeln fodft man meid) unb jerfdjneibet fie in ©treiben. Samt be=

reitet man ein gutes 9tüt)rei auS etiua 10 (Siern, fjäuft bieg bergförmig

in bie SJtitte einer ermärrnten @d)üffet, belegt eS mit beu SBeif3brot=

fdjnitten unb unifränjt eS mit 9tabieScf)enröSd)cn unb Xrüffetfcfjeiben.

5. üBcrtorcue @ier. (Sine £>anbbreit I)od> SBaffer mirb in einem

Sopf mit ©atj unb menig (Sffig gefodjt, frifd>e (Sier, eins nad) bem

anbern rafd) f;iuetn gefcfjtagen, bod) ntüffen fie nebeiteinanber liegen

fönnen. ©obatb baS SBeifje gut jufammentjätt (t)art bürfen fie nidjt

gefodjt fein), merben fie tjerauSgenomtuen, unb mettn man fie fäuertid)

mfinfdjt, mit etmaS (Sffig befprengt. Sann fcfjneibet ntau fie ringsum

gtatt, ftreut etmaS feingeftofjeneS ©atj bariiber uttb gibt fie, auf

©pinat gelegt ober baju angeridjtet, jur Safet.

Sind) atS ©ingangSgeridjt nad) ber ©itppe fönnen bie bertorenen

(Sier gereid)t merben unb §mar gibt mau in ber einfachen ®iid)e bann

eine ©arbeiten*, £>eringS=, Sauerampfer* ober SRemoutabenfauce über

bie (Sier unb oer§iert bie ©djüffel mit geröfteten 93rotfd)uitten. — $it

ber feinen ®iid)e beftreid)t man eine ©djüffet bid mit ber fotgenben fä*

migeit ©auce. 9ftet)rere,8miebetn unb einige ©djittfenfdjeiben merben in

SButter gelb gefdjmifjt, 2 Söffet 9CRet;t tjiuein geröftet unb t)atb gteifd)*

brüt)e, t)atb @at)tte bjinju gctt)an, baff eine fämige ©auce entftet)t, bie

burd) ein ©ieb geftridjen mirb. Samt fügt man 75 g geriebenen

fßarmefanfäfe an bie ©auce, jietjt bett (Simeifjfdjnee jmeier (Sier burd)

unb ftreicfjt bie fpätfte ©auce auf bie ©d)iiffet. 9ftau orbttet bie ber*

torenen (Sier barauf, überfüllt fie mit bem 9teft ber ©auce, beftreut

bie Oberfläche mit ©emmetfrumen unb ®äfe, beträufelt fie mit S3utter

unb bädt bie ©icroberftädje getbtid).

6. ©ebatfeue ober 6picgcl*®tcr. Qn einer gefdjeuerten, faubereit

Sßfanne täfjt man 53utter tjeifj merben, fd)tägt bie (Sier bet)ittfam hinein.
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fo bafj jcbe§ @i ganj bleibt, ftreut etiuaä feingemadjtel ©afj bariibcr

unb fdjiebt fte, toeim ba§ SBciffe bidficf) getuorbcn ift, ofjne fie umju=
meitben, auf eine ©djüffef, fdjneibet beit 3ianb gtatt unb richtet fte 51t

©piuat ober 51t äljnlidjen ©etnüfen an. Sa ein moljfgefungene§

©piegefei feinen braunen 9tanb Ijaben, audj unten uidjt bräunfidj au§=

fefjcn barf, fo ift e» ungeübten Rauben §u empfefjfen, bie ©ier in einem

Sieget auf focljenbent SBaffer 51t bereiten.

Sludj fanit man bie ©piegeteier mit fofgenber ©auce anridjten unb

fie af§ angenehme Slbettbfpeife rcidjeu.

Stuf 4 ißerfoueu nimmt man etrna 2 ©ier, 1 ftarf gehäuften Sfjee*

Xöffct 3M)I ober ©tärfe, 1 grofse Obertaffe Sßaffer, ©ffig nad) ©c*

fdjmad unb foüiel guder, baff ber (Sffig gemilbert mirb. Sie3 alte3

mirb bi» junt 2luffodjen gerührt, V 2 ©i bid Suttcr burcfjgemifcfjt, über

bie fjei^en ©ier angeridjtet unb bie jugebedte ©cfjüffsf einige SDiinuten

auf eine fjeifje statte gefteftt.

Qn einfacher Söeife beftreut man bie gierfid) angeridjtetcn ©ier nur

mit etma§ gefjadtem ©djnittfaudj.

SSitt man bie ©piegeteier af§©ingang§gertcfjt itacf) ber ©uppe
geben, fo bereitet man fie nad) fofgenber Söeife. SJJtan fäftt 00m Söder

ein SSeifjbrot in Soffenfotnt baden, fdjneibet bie§ in ©djeiben, entfernt

bie Krumen, otjne bie 9tinbe §u oerfefseu unb bädt bie Srotrinbe in

©djmafj gofbbrattn. ÜQian fegt fie auf eine mit ©arbeffeubutter be=

ftridjene ftaetje ©djüffef, beftreidjt bie fRinge mit bider faurer ©afjne,

fdjfägt in jebett üiing ein ©i, fafjt bie ©ier, beträufelt fie ebenfalls mit

etma3 faurer ©afjne, bebedt bie ©djüffef mit einem Sutterpapier unb

bädt ba» ©eridjt, bi§ ba§ ©imeif3 erftarrt ift. ©efjr Ijiibfdj ift af§ Um*
frän&ung eine Steifje ganzer gefüllter Somaten.

7. ©tcr mit ©euffiutce. grifcfje ©ier merben meid) gefodjt, ab*

gefcf)äft, ber Sänge nad) gfatt burdjgefdjnitten, in eine ©djüffef, bie offene

©eite nad) oben, gefegt unb mit fefjr tneuig feingcmadjtcm ©afj beftreut.

©§ mirb eine ©euffauce (fiefje 2Ibfdjnitt R.) barüber gegeben ober nur

jerfaffene Suttcr, bie man mit ©enf berrüfjrt fjat.

SBofjffdjntedenb ftnb fafte gefdjäfte, tjafblueid; gefodjtc ©ier audj

mit einer „®räutermatjonnaifc".

8. ©efiilltc (Hier. §artgefodjte ©ier fdjneibet man burd), nimmt

bie Sotter fjerauS unb Oerntifdjt bie ipäfftc ber gefjadten Sotter mit

einigen gemiegtert ©arbeffen, ©fjampigttonä, einem ©tiiddjcn gefjaefter

gunge ober ©djiuf'en unb einem rofjen ©ibotter. Sou beit übrigen

Sotteru rüfjrt man mit ©enf, 0f, ©ftragoneffig, ©afj unb Pfeffer

eine bidfidje ©aitee, mifefjt einen Seif berfefbeit unter bie gemiegteu

©adjeit, baf3 man eine gefdjmeibige fvarce erijäft, fiilft biefe in bie au»*
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gepöplten (gierpälften unb giept bie übrige Sauce über bie (gier. SDiefe

gefüllten (gier fittb bei Herren fepr beliebt unb bieten für ben 2lbeitb=

tifcp eine angenehme 2lbtpedjfelung.

(gbeitfo bilben ln arme gefüllte (gier eine pübfdje Speife, bie fid)

befottberS als (gingangSgericpt itad) bcr Suppe eignet. DJtait !aitn bie

partgefocpteit (gier baju öerfdpiebenartig füllen, euttocber mit einer

gifdpfarce, einem feljr feitiloürfelig gefdjnitteneu ®albSutilcp= ober ©c=

flügelragont ober aber nur einfad) mit beit auSgelöfteit ©ibottern, bie

man jerrcibt unb mit feilten Kräutern, 3teibbrot, geriebenem S'äfe unb

etloaS gleifdjbriipe 31t einer garce verarbeitet, gn jcbem gable beb)ält

mau ettoaS non ber güKung gurücf, ftreidft bieS auf eine ftacfje ScEjüffet,

ftelbt bie gefüllten (gierpälfteu nebeneinatiber barauf, beträufelt fie mit

Butter, beftreut fie mit geriebener Semmel unb bädt fie gelbbraun.

9. (gierberg. $aS Sßeipe 001t 6 t)artgefottenen (giern fcfjiteibct

man in feine nubelartige Streifen, bämpft fie in einer 93ed;antelfauce

(fiel)e Slbfcpnitt R.) unb rid)tet fie bergförntig auf einem Keinen peipen

Sd)iiffeld)en au. ®ie ©ibotter äerreibt matt mit einem Stiid frifeper

Buttter unb Salj, reibt fie bann burd) ein Sieb auf bie angeriepteten

(gitoeipfireifen unb belegt bie Scpüffel mit geröfteten Setitmelbreiedeit

unb läpt baS ©eriept im Öfen red)t peip tnerbcit.

10. SOlarintertc @tcr. SJian fod)t 18 frifdje (gier part, fepält fie

unb legt fie in einen Keinen Steintopf. Dann fodjt mau 1 l (gffig

mit 15 g Pfeffer, löggitgluer unb ebenfobiel gamaifapfeffer 10 50ii=

nuten ltttb giept itjtt burep ein Sieb auf bie (gier. ®er Steiutopf mirb

itad) beut (grfaltcu bcS (gffigS mit ^ergameittpapier nerbitnben unb bie

(gier itad) 3—4 2Bod)cit als Beilage jum Butterbrot gereiept.

11. ©iiucifjt rop für Traufe. 9Jian fd)lägt ein (gitueip ju fteifem

Scpnee, fügt langfam 1 (gplöffel bide fiif3e Sapue, 1 Süffel ßognac unb

1 jpeelüffcl feilten Buder ptnju unb reiept eS bann fofort lüffeliueife.

12. ©ierfäfe. 9—10 (gier (je itacp ber ©rope) fdjlägt man gut

bitrdpeinauber, rüprt fie mit 1 l DJhicp unb ctluaS Salj fo lange

über fcploadjent geuer, bis baS ©an^e gerinnt, 51t peip barf eS niept

toerbeit, unb giept eS bann jittn Slblaufen fdpuelt in bie gönn, bamit

bie (gier redjt tneid) bleiben. Sind) fattit man einige fforiittpen, ineldje

man norper in fodfenbeitt SBaffer pat aitSquefleit laffeit, lagettineife

burd)ftreitcn. §at man iitbeS ctluaS längere Beü bis sunt ©ebrauep,

fo lnirb'ber (gierfäfe jebenfaftS litilber, luettn mau bie ©iermilcp in

einen Steintopf giept, in fodjenbcS Söaffer ftellt unb barin fo tauge

forttoäprenb foepett läpt, bis fie gerinnt.

9Jtan beftedt beit (gierfäfe mit tDtaubelftiftdfcn unb gebe als ait=

genepme Sauce ba^u: Sapue non faurer ÜDfilcp mit Bauille^Bucter
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flaumig getragen unb mit Strraf bermifc^t. Sind) pafjt eine falte

Stein* ober grud)tfauce bap.

13. @ier=(5jattert. 1 l StRitd), 4 gefcfjtngene @ier unb 5 6i-

botter, 1 abgeriebene ©itrone, guder unb gimt gebe man in eine tiefe

©djüffet, fe^e fie pgebedt auf fodjenbeS Staffer unb taffe fie fo lange

ftetjert, bi§ ba§ ©erietjt bief getuorben ift. Stod) beut ©rfatten beftreue

man e§ mit guder unh gebe eingemachte ^reifjetbeeren ober ein anbere§

Ijerghaft fd)mecfenbe§ Kompott bap.

©inen fet)r fjübfdjen ©i erb erg fann man au§ bem @ier=®etee

herftetten. SJftan belegt eine runbe ©chüffet mit Scheiben üon Sisfuit

unb SJtafronen, bie man in £>intbeerfaft tauchte unb reibt ba§ @ier=

©etee bitrch ein ißorpltanfieb tofe auf ba§ ©ebäd, bah e3 bergartig

aufgehäuft unb toefer erfcheint. Stftan beträufelt ben ©ierberg mit rotem

grnd)tfaft, beftreut ihn mit $uder, umlegt ihn mit einem ®ran§ fteifer

©djtagfahne unb reicht eingemachte ®irfcf)en nebenher.

14. (Siefddageue SUtitd). S)id getuorbene Sftitch mit ber ©ahne
Voirb mit einem ©dpeebefen 1U ©tunbe ftarf gefd;£agen, mit gucfer

unb gimt burchgeriihrt, in eine tiefe ©chüffet gefüllt unb mit 3miebad
gereicht. üütan fann auch ein roten Stein mit burcf)fd)tagen.

15. ßerrütjrte Sfäfemilch (23arfäfe, ©tifpiuildj). 3Ran
nimmt bid gemorbene Sütitch otjne ©ahne, fetjt fie in bie iftähe be§

geuer», bah he allmählich bon ben möfferigen Seiten fich fcheibe (bod)

muh he meid) bteiben), täht fie in einem bap beftimmten leinenen

deutet abtaufen, rührt fie burd) ein btec£)erne§ ©ieb unb rührt bann

junge ©ahne ober frifdie SKitd) mit ßuder unb gehobener Sandte

burch- Dber man füllt bie faure SJätd) ungemärmt mit ober ohne ben

3caf)m in einen tofen leinenen Seittet unb hängt biefen am Stbenb üor

bem (Gebrauch auf, bamit bie SJtotfe abtaufen fann. @ie ift feiner unb

prter mie bie heihgemachte SJtitd) unb toirb loie biefe mit 9iat)m ober

füfjer -Jftitd) unb 3uder angerührt, ^adjbem man fie in eine tiefe

©chüffet gefüllt unb glatt geftridjen, beftreut man fie mit $uder unb

reifen Steinbeeren, aud) mot)t mit geftohenem Qngtoer, ober man gibt

etma§ faure ©ahne, bie mit guder unb 3imt fdjäitmig gefdhtageu ift,

baritber unb bie übrige ©ahne bagit. Dtjne ©alpe muh biefe SJtitdj

nidjt p bid gerührt unb 9tüdfid)t barauf genommen toerbeit, bah hc

fich nfld) beut Stnrühren, gteicfjluie uadj bem Wochen, bebcutcnb

Oerbidt.

Siete tieben e§, ©tifpmitd) mit Preiselbeeren, Steinbeeren ober

ßirfdjfonpott p basieren.
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16. (Uefod)ter 9tci§. SJtan fod)t guten abgebrühten 9tei§ in

©al^toaffer 20 Minuten, giefjt if)u bann ab uitb [teilt i£)ii noch 10 ÜDti*

nuten in eine tnarme Ofenröhre, too mau ihn öfter umfchmentt, beoor

man ihn ju Sifclje reicht, ÜDtan gibt btefen Siei» ber 2lbmed)felung

halber ober im Srrüfjting, tuo bie Kartoffeln fcf)lecf)t merben, ftatt biefer

ju allen gebratenen unb gefod)teit gleifchfpeifen.

$u 2lmerifa focht man beit 9tei§, ittbent man if)n mit fodjenbent

SBaffer übergiefjt, 10 Minuten bamit berbedt fteljen läfjt unb bie§ ttod)

jtneimal toieberholt. Sann [teilt mau ihn mit ©aljtoaffer auf§ geuer,

läfjt il;n auffodjett, giefjt ba§ SEBaffer ab, fchüttet ben 3tei§ auf eine

©djüffel unb [teilt ihn 10 SJiinuten in einen ntäfjig heifjen Ofen. Sann
berrührt man ihn mit ettoa§ Vittter unb richtet il)it loder au. @r toirb

feljr fd)ön burd) biefe 9Jietl)ube unb bie Körner bleiben böllig tutber*

(ehrt.

9tod) flotter mirb ber 9iei§, tuie id) auSgefunbett habe, auf folgenbe

SBeife. SDtan bringt il)n mit faltem SBaffer auf§ geuer, läfjt il)tt bi§

äum Kodjen tommen unb giefjt ihn ab. Sie§ toieberholt mau ttod)

jmettnal, läfjt ihn bann mit beftimmter gliiffigfeit aufmalten unb fetjt

ihn baranf auf eine heijje §erbfteHe, mo er oljne ju focfjeii, meid) auf=

quillt unb in 15 bi§ 20 Minuten fertig ift.

17. Muriner 9kt§. 250 g ©arolina* ober ÜDtailänber 9tei§

toirb in faltem SCSaffer getoafdjett, mit einem Sudjc abgetrodnet unb

mit einer serriebeiten gmiebel in 75 g Vutter unter beftäubigem Stühren

leidjt gelb gebraten. Samt füllt mau 1 @la§ Söei^iueiu, ettoa§ Gcitro*

neufaft unb 1
/io l fräftige gleifdjbrühe an unb focht ben 9tei§ meid)

unb föntig. Vor bent 2lnrid)tett fd)medt man il)n mit ©alj unb mettig

Pfeffer ab unb gibt il)n §u gebätupfteit gleifdjfpcifeit. Verfeinern tarnt

man ba§ (Bericht burd) CSrfe^en be§ 2Beijjmeiite3 burd) SDtabeira unb

ben Sttfah bott 20 g äerfdjttittenc gebämpfte Sriiffeltt, bie mau einige

ÜDtiuuten itt bent 9tei§ jieljen läfjt.

18. 9tct§ 51t fKagmtt. ÜDtait nimmt §u 2 @d)üffetn 1 jßfttnb

9tei§, focht ihn ab unb läfjt il)it itt Vouiflon auSquellen, rül)rt bann ein

©la» SJiabeira, 1 Saffe ©ahne, 2 Gribotter, 125 g ißarntefanfäfe Ijinju

unb legt iljn.afö Stanb um eilt augerid)tete§ Vagout boit ©efliigel ober

Kalbfleifd).

19. ffteiöbret. $u 225 g Vei§ gehören 2 l SJtild). SD7au fodje

ben Vei§ breitnal auf (bergl. 9tr. 16), laffe ein ©tüdcl)en Vutter in

einem Sopfe jergehen, tooburd) bie 9Md) bor bent Slubrennett ge*

fidjert toirb, giefje bie 9Md) hinein unb laffe fie 311111 Kodjeu fommen.

SaoibtS, ftotfjDudj. 24
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Samt gebe man beit fReig mit einigen ©tüddjen gutem 3imt (feiner

ift eg ftetg, ftatt 3imt SBaniUe gu nehmen, gumat ber 3imtgefc£)jnacf

manchem nid)t gufagt) bagu unb taffe ifjn an heifrer £>erbftefte gar, aber

nidjt gu meid) unb uid)t gu bid anlquetten
;

fodjen barf er nicht mehr.

Später mirb ein @tüdd)en guder unb menig ©atg tjingugefügt, ber

fReig in eine ©djüffet gefüllt unb mit $uder beftreut, oft aud) mit getb=

gebratener 23utter begoffen. 2Bünfc£>t man ben fReig fatt gu geben,

fo rechne man beim ®od)en barauf, bafj er mät)renb beg $attmerbeng

Diel bider mirb. 2tud) gebe man iljn nid)t fogleid) in bie beftimmte

©djiiffet, fonbern riitjre itjn borffer erft burcfj, am beften mit einigen

©ibottern unb einem ©üfjdjen fRum ober Siqueur, ba er fonft fatt leid)t

nidjtgfagenb fdjmedt.

Übriggebliebenen fReigbrei fann man entmeber atg fßfannfud)en

nad) K. fRr. 33 gubereiten, ober and) gurn gälten bon fßtinfen nacf) K.

5Rr. 4 gmedmäfjig bermenben. 2tud) fann man ihn gu fteinen ®töfsd)en

formen, in ©djmelgbutter augbadeit unb fie nod) tjeif? in geriebener

©djofotabe ummettben.

20. fReig in Dtotmciu für Traufe. 2Ran bringt 100 g fRcig

gmeimat mit faltem SSaffer big borg ®od)en, fod)t it)n bann in 23affer

tjatb gar, füllt V2 l fRotmein, 2 St)eetöffet ©itronenguder unb etmag

3imt tjiugu unb fod)t itjn böttig gar. Saun gibt mau it)n tjeif) gu Sifd)

unb marme berfüfjte mit ©igetb berrührte ©atme atg ©auce babei.

21. 9iei§ mit Styfeln. 9Ran nehme f)iergu ben beften fReig,

focb)e if)n breimat auf, taffe in einem Sopfe einen ©tic^ 25utter ger=

get)en, gebe ben fReig mit focfjenbent 2Baffer, einem ©tiid 3ünt unb

etmag ©atg hinein unb taffe il)it langfam augquetten (fiefje ÜRr. 16). 2Semt

er beinahe meid) gemorbett ift, gebe matt bie Stufet nebft einem reicf)tid;en

©tüd 3mfer bagu, foche ben 5Rei§ bottenbg gar, aber nicht gu bid,

unb rüt)re ihn borfid)tig burch, bamit er gang bleibe. 2lud) fann mau

ein ©tag 2öei^mein burd)rüt)ren. 2ttgbann rid)te man it)u an unb

ftreue guder barüber.

3u 125 g fReig fittb 6 mittelmäßig große gefdjätte unb in je

8 Seite gefd)nittene nid)t fehr faure Stufet ein guteg 23ert)ättnig unb

gibt bieg atg gmeiteg ©erid)t eine Portion für 3 fßerfoneit.

9Ran fann bie Stpfet auch gu 2Rug focfjen unb mit bem SReig bcr=

tnifdjen, mag feiner ift. 2öirb fpät im grühjaljr bieg ©eridjt bon

fßarabieg=2thfetn gubereitet, fo taffe man fie gur §ätfte meid) focf)eit

unb gebe bann erft ben abgebrühten 9ieig t)iugu. ©et)r mot)tfd)medcnb

ift ein ©djätchcn mit 24>fet= ober 23rombeergetec atg Beigabe gu biefem

fReig, ber bietfach aud) ftatt in 2öaffer mit SOUtdf) gefod)t mirb.
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©in guter 2lpfetreiS töfjt fid) and) als Stadjfpeife fepr wopl Der*

wenbeit, wenn man beit mit iötild) gar gefodjteu SteiS mit SSutter,

3uder, gerriebeuen tötafronen unb 3—4 ©igetb bermifdjt unb itjn

leidet in eine runbe gornt briidt. ÜDtait tjöptt bie ÜDiitte ber @d)üffcl

auS, füllt gar gebiinftete Slpfetbiertet, bie nidjt jerfaHeu fein bürfen,

tjinein, ftürjt ben SteiS, belegt feine Dberftädje mit ber ^Weiten §citfte

Stpfetöiertet unb umgibt itjn mit einem ^ranj eittgemadjter ®irfdjen.

22. 9iei§ mit Siofiitctt (ein leistes ©ffen für ©eitefeitbe).

3ft ber SteiS abgefodft, fo fctje man itjn itadj Uort;erg ei; errber Eingabe

aufs geuer unb gebe, wenn er meid) ift, auSgefudjte unb gewogene
meid) gebämpfte Stofinen bap unb taffe il)it bamit ltocE; einige ÜDtiuuten

bitrdjjie^en.

23. 3«» int 6ad (^ottgcbcutct, DiciSbcittel). 750 g SteiS

ober 375 g StetS unb 375 g mittetfeine ©raupen mit 1 ipfuub guten

3wetfdjeit, ober 330 g Bwetfdjen unb 170 g Stofinen. Slnftatt ber

©raupen ift aud) eine SJtifdjuitg boit SteiS unb gefdjättem ©petj 31t

gleichen Seiten 31t empfehlen.

SteiS, Stofinen unb 3iüetfd)en werben gut gewafd)eu, teuere offen

abgefodjt. Sann tegt mau ein gan§ faitbereS, in I;eifsem Söaffer ftarf

auSgebrüdteS Sud) in eine tiefe ©djiiffet, ftreut baS SSemcrfte uebft

©als tagenmeife tjinein, binbet baS Sud) berartig 3U, bajj Staunt 311m

Slugquetten bteibt, fteftt e§, mit einem atten Setter barunter unb mit

reicptidj todjenbem Gaffer bebedt, aitf§ geuer unb täfjt ba£ ©erid)t

2 ©tunben fod)ett. Söeim Stnridjten tarnt braune Sutter unb 3«der

barüber gegeben unb SSrateit mit 53ratenfauce ober rotier ©cpinten ba3it

gegeffen werben. 23ei fparfanter ©inricptung ift opue weiteret fotgenbe

©auce paffenb unb Staucpfteifdj eine angenehme 23eitage.

3ur angegebenen Portion Wirb ein ©fjtoffet tötet)!, pittreidjenbe

SJtitdj, 1 ©ibotter, 1 ©tüd Sutter, 3ucfei' itnb etwas ©als bi§ 311111

Stuffocpeit gut gerührt; bie ©auce barf nur ntäfjig gebunben fein.

Siefe Portion atS einseines ©ericpt pajjt für 6, anbernfattS für 10

tßerfonen.

SaS ©erateit biefer ©peife pcingt pauptfäcptidj bom ©inbeit ab.

Säfjt man 31111t SluSquetten 31t wenig Staunt, fo Wirb fie feft, 31t oiet

Staunt mad)t fie meid), weSpatb junt erftenmate 311 raten ift, wät)renb

beS StocpenS eituuat uacpsufepeit, um nötigenfalls baS 23anb tofer 31t

binben.

24. SteiS mit Sontatett. SJtan quillt ben gut abgcfod)tcit SteiS,

nadjbent man it)it in SButter
lU ©titnbe burd)gebrateu pat, in teid)ter

24*
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gleifdjbriilje lucirf; imb feljr bicf aug, fügt bann bie burdjgeftridjeiten in

SSntter mit ©a!j, Pfeffer, gcrfcfjnittcncr Bliebet unb einem ©tüdcfjeu

@d)iuten, folnie ctinag S3ouii!on gebünfteten reifen Tomaten fjinju unb

richtet ben 3ieig 511 93eeffteaf§ unb Sammrippdjeu an. 9tcftc öennenbet

man 51t Somatcnfuppe.

25. ©agofomfiott (Driginatrejept). SDtan fod)t 100 g ^ertfago

in
1
/i0 l SSaffer, ebenfoüie! SBeifjlnein, 2 Söffetn §imbeerfaft, 70 g

3uder unb 3 g SInanagejtraEt bid aug. Sann üermifd)t man ben

©ago mit mehreren mürfelig gcfdjnittenen eingemachten Sßfirfidjeit unb

halbierten ^irfdjen, füllt bag Kompott in eine ©djüffel, überftreidjt eg

mit einem ©ufj Don 40 g geriebenen Sttaubetn, 30 g guder unb 3 ©i=

bottern, bädt bag ®omf>ott
1U ©tunbe in mäfjig Inarmem Dfen unb

reicht eg tuarnt. gür ben einfachen Sifdj fann man bem nur in Sßaffer,

Buder, ©itronenfdjate unb =faft jutetd einige Söffe! ©aft ober aug=

gequellte Oiofinen ober Korinthen, auch in 3uc^er unb Sßein meich

gebftmpftc Stpfetniertct buröhmifchen.

26. Snfitoccabrei für Traufe. 9Jtan rührt in V2 l fodjenbe

SJiitch 40 g Safiiocca unb tod)t bieg etlna 15 SJtinuten ju einem g!eid)=

mäßigen 93rei, gibt eine $rife ©atj unb etlna» guder barait unb rührt

nor bem Slnridjten §tnei §n ©djaum gefdjtagene ©iincig burch ben S3rci.

27. ©ute 9lubc!n (Portion für 8—10 ißerfonen). ^»ierju

gehören 4 ganje ©ier, 4 ©frtöffe! 9D7ilcf) unb fobie! gang feines äJlehl,

a!g SJcitdj unb ©ier annehmeit. Sag 90M)! gibt man in eine ©djüffel,

madjt in ber SJtitte eine Vertiefung, gibt ©ier unb SJcitd) hinein, rührt

eg mit einem SReffer ju einem teidjten Seig, legt biefen auf einen Sifdj

unb mad)t ihn mit ben Rauben, Inährenb man immer ÜDZef)! unter=

ftreut, jum glatten, faft feften Seige. $e länger unb fteifer biefer

verarbeitet ift, befto beffer inerben bie Rubeln. Samt fdjiteibet man

ihn in hier Seile, rollt jebeS ©tüd fo biinn mie Rapier nadj beiben

©eiten hin au» unb hängt eg jum Srodtten auf einen Srodenftod.

3ft bag Vierte ©tüd auggerottt, fo legt man bag erfte auf ben Sifd),

ftäubt etloag 9M)I bariiber, fdjneibet eg freiiälneig burch, legt bie

©tüde aufeiuanber, rottt fie lofe auf unb fdjneibet fie mit einem SJieffer

in ftrohhatmbreite Streifen, macht biefe augeittanber, iitbem man ein

loenig SJtelj! bariiber ftreut, unb läfjt fie trodnen; bod) famt man fie

aud) fogleich gebrmtdjen.

9Jtan fodje bie Rubeln in reidjtid) fodjenbem SSaffer mit ©atj

meid), etlna V 2 ©tunbe, fdjütte fie auf einen Surchfdjlag unb giefje

fochenbeg SSaffer bariiber. Sann rid)te mau fie an unb gebe gebräunte
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Satter barüber. Ober man fod;e SCRild; mit einem rcid;tid;en ©tiid

frifcfjer Satter mtb ettoaS ©atj, taffe bie Rubeln einigemal bariit

burd)fochen, richte fie an nnb gebe foöict geftoffettett, in Suttcr gelb*

brann geröftetcit 3'uiebacf barüber, bafj fie ganj bebecft finb. 2tud;

fann man ftatt beS $miebadS einen fteinen Seit ungefocfjtcr Sliubetn

in getbgemad;ter Satter troff braten nnb bie Rubeln bantit bebeden

ober geriebenes, in Sittter braun geröfteteS Scfjmarjbrot pnt Über*

ftreuen net;men. Kalbsbraten nnb getrocfnete ßmetfcffen finb eine

baffenbe Seitage, bod; ift and) ofjne meitereS StpfetmuS angenehm bap.

Stnmerf. 2Sie bou ber fämigen Srithe eine Kraftfuppe bereitet tocröeu

!ann, finbet man in B. 9tr. 88.

2tu3 Überreften üon Rubeln tarnt matt itad; K. 9tr. 34 u. 36 mot;!*

febmedenbe ©peifen bereiten.

28. SDtittetgrobe ©raupcit mit gtoetfetjen (ein tütittag* nnb

2tbenbgerid;t). ÜDtan rechne atS ©entüfe auf 3 fßerfonen 250 g
©raupen, fe|e fie mit einem @tüd Satter nnb tuenig SBaffer anfS

geuer uitb fod;e fie in furjer Srüt;e bei öfterem iJtadfgiefjeit uttb ®urd)*

rühren tangfam recht meiff nnb fttrj ein nnb füge ctluaS ©atj fjiitju.

UuterbeS briif)e man 250 g 3metfd;en ab, tod;e fie in reid;tidjem

SBaffer tangfam meid;, fdfütte fie mit ber Sriit;e p beit meid;gefod;tcit

©raupen, rii^re atteS mit 1—2 ©fftöffet guder ober @irup unter*

einanber uitb taffe eS ttod; ein meuig fod)eu.

@S mirb bieS ©eridjt ptar mit ber ©abet gegeffeit, barf jebodj

nicht p bid getodjt fein. 9)ian gebe fatteS 9taucf)fteifd) ober eilige*

fdjnittenen Srateit bap.

29. ©raupen mit fnurcr ©at;nc. $D7an brüt;t bie ©raupen mit

todjenbent SSaffer ab, brät fie in Satter tangfam 10—15 SDlinuten

uttb tod;t fie in SDätd) gar. ÜDantt fügt man baS nötige ©ag tjinp,

tiermifdjt fie mit mehreren mit bider faurer <3at;ue ocrgitirtten ©iertt,

füllt bie ©raupen in eine gönn uitb bädt fie in einer halben ©tunbe

tichtbraun. 9Jtan reid)t fiiffe ©atjite p biefent ©erid;t uitb gibt eS atS

angenehme Stbeitbfpeife.

30. GHtt teidjteS Stbcnbcffcu tum Sitrijmcipugvittp. SJtatt lägt

Suchmegengriltje in fodfenber SDiitct) auSquetten, öerfegt fie mit etmaS

©atj uttb lägt fie nicht gar 51t meid; uttb nid;t p bid fod;cn. Seim

2tnrid)ten gebe matt braune Sutter unb $uder barüber.

31. fOIchtgränpdjcu 31 t forf;cu. SDerfctbe ebeitfo feitt auSgerottte

£eig mie 3U Stubetn, mirb in fteine SGSürfet gefchuitten, bie man mit

bem Söieg* ober §admcffer fo fein mie ©raupen macht. 3f*
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Seig öorjüglid) fdjön unb feft, jo famt man il;n auef) auf einer

Sfteibe reiben. ®iefe 2M)lgräupd)en merbeit befonberS 511 SDiildijuppen

gebraucht.

32. ÜDIniSbrct. SDerfclbe mirb mie SUtaiSfufrpe, bod; biefer gefod;t

unb ift ein naljrljafteS unb luoljlfeileS ©ffen.

33. ßftalicnijdjct Stcrj. 5)aS üniaiSmef)! fdjiittet man in ge=

faljeneS fiebenbeS SBaffer tu bie SDiitte beS SopfeS, oljne 51t rüfjreu,

jo bafj fid) ein fcfjluimmenber Raufen bitbet, ben man folange fodjen

läfjt, bis er niebergejuttfen ijt unb baS barüber ftefjenbe SBaffer

meljreremal aujgemaüt t;at. 2)aitn nimmt man baS ©efäjj bom geuer,

rütjrt baS ©anje ju einem jteifen 23rei, ben man gleid) unb glatt

briidt unb toieber aufs geuer jtettt, bis ®ampf auSjuftrömen anjängt.

Sftait fann ben ©terj mie Polenta benujjen, gemoljnlicf) mirb er in

©Reiben gefdjnitten unb enttoeber mit Ijeifjer brauner Sutter iiber=

gojjeit ober in ber Pfanne in Butter gebaden.

34. ^pirje in ber $otnt fiir Traufe. 100 g Jjpirfe feist man
breimal mit tattern Söaffer auf, tä^t jie fodjeub Jjeijj luerben unb gießt

jie bann ab. SDantt quillt man jie mit tnapp i
/± l 2)tildj unb 25 g

3uder joioie einer Ißrije ©alj tangfam bid auS, bermifdjtjie mit ©itro=

itenjuder unb einem STIjeelöffel Üiofcnmaffcr, jieljt ben jteifen ©djaum
eine§ ©itoeijj unter bie §irje, jomie einige gebünftete Slpfclfdjnitte unb

gibt jie in einem ^orgettanförindjen, in beut man jie im Dfen gelb

überbaden läfjt, ju Sifd).

211S ^ranfenfpeifen geeignet jiub aufjerbent 9tr. 1, 4, 5, 9,

11, 13, 16, 19, 21, 25, 29 unb 30.
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1. Scfdjftffenljcit ber berfdjicbenen ©ntfcrtftoffe §it ©clcc§

(©alterten, ©itljeu, 9l§picg), nl§ ^aufenlilnfe, ^albgfiifjc,

©djmeingfiijje unb ©djitmitcu, ©elatiuc nub Agar-Agar.

ä

1

t

2tfg 23inbunggmittel jur ^Bereitung ber ©eteeg fennen mir bisher

bie §aufenbtafe, eine Stbfodjuitg tum Salb gfüfj eit, tooit @dj in eine*

fd) tu orten ober = f ü ^ e tt itnb bie fpäter öon bem äKateriatien^auf*

mann Saine in iparig erfunbene ©etatine. $?n neuerer geit ift ein

oon ißflanjen ftammenbeg Söinbunggmittet, Agar-Agar, befamtt ge=

morben. ©g möge fjier im allgemeinen bie 9?ebe baüon [ein, mie ber

©tanb biefer fünf 23inbunggmittet gemomten toirb unb mag beim Um=
ftiirjen ber ©attert 5U beachten ift.

j. ftaitfettblafe. ®ie tpaufenbtafe liefert bie feinfteit, ttarften unb

anfefmtidjften, aber and) bie foftfpietigftcn ©cteeg. ^Diejenige, metdje

atg Blätter im Raubet borfommt unb bie, borg Sid)t gehalten, einen

bläulichen, pertmutterartigen ©djein tjat, ift bie befte. ®ie aubere 2trt

bon .fpaufenbtafe ift jufamntcngerollt unb rnufj, meitn fie gut ift, blätterig

fein, ©rftcre fdjneibet man in fteiite ©tücfe, letztere tuirb Dorljer mit

einem Jammer meid; unb toder gettopft, fo bafj fie fid; jerfd^neiben

täfct. 2)anadj fteUt man bie serfdjnittene £>aufenbtafc jutu ©inmeidjeu

in einem fetjr fauberen, engen, irbenett Xöpfdfctt, mit SBaffer bebedt,

über 9tad;t hin, unb tnorgeitg auf fd;mad)eg geuer, ober beffer auf bie

nidjt ju hei^e glatte beg §erbeg, unb täfft fie tangfam fodjen, big fie

aufgetöft ift, mag big 51t
1U ©tunbe ber galt fein mirb. Söenn fie gut

ift, fo töft fie fidh beinahe ganj auf unb fiefjt mie ftareg SBaffer aug.

Sftan gibt biefe gtiiffigfeit burdj ein äRufttäppd;en unb gebraucht fie nadj

ißorfchrift.

SSon guter .fpaufenbtafe bebarf man 31 t 2 l ©etee 40 g. 16 g

foften in ben 2lpotf)e!en gemötjntid) 75 ißf.

2 . j&alböfüjje. ©taub oon ®atbgfüfsen. $ag ©etee oon £fatbg=

fiifjen ift jmar biet umftänblicfjer atg bag bon .ftaufcnblafe, jebod) and;



376 M. ®etee§ uub ©efronicS.

Diel bidiger tjerguftedeu unb §itgteic£) fet)r reinfdjmecfenb. S)er ©taub
Wirb auf fotgenbe SBeife gemalt: ®ie KatbSfüfje gu ©adert jeber

2trt werben abgebrannt, atfo mit itjrcr teberartigen §aut red;t fauber

gereinigt, gut gemäßen unb gum 2tuSgiet)en unb Sßeifjwerben einige

©tunbeit in lauwarmes ütßaffer gelegt. 2)anad) Werben fie ftein ge=

Raiten unb Womögtid) in einem gtafierten, jcbenfadS weifjfocfjenben

Stopfe mit tattern SSaffer aufs geuer gefegt; fobatb eS gut fodjt unb

ber ©djaum entfernt ift, Werben fie abgegoffeu unb, wieber mit frifd)ent

SBaffer bebedt, auf ein rafcf)eS geuer gebracht. 2Han taffe bie giijje

etwa 3, 4 bis 5 ©tnnben bei öfterem Umriitjren langfant aber ununter=

brodjen fodjen, bis fie gerfaden, nehme fie heraus, giefje etwas SBaffer

barüber unb biefeS gu ber gut eingefod)ten 93rüt)e, Welche nad) bent

2tbttef)men beS getteS burcf) einen feinen £>aarfieb in ein fwrgedaneneS

ober irbeneS ©efdjirr gegoffen unb bis gunt nächften 'Jage fjingeftedt

Wirb. 2Sor bem ©ebraud) muff fowofjt bie obere getraut and) atS ber

93obenfa|, foweit er unftar ift, abgefdjnitten werben.

ßu 2 l ©etee gehören im Söiuter 6, im ©munter 8 gute KatbSfüjje,

non wetdjen bie 23rüt)e bis gu V2 l eingefoefjt Werben fann. Jiefer

atfo bereitete ©tanb fann gu 2öein=, gteifcf)= unb gifdjgetee bienen.

©ine gefdjidte ©aftwirtin bebient fid) gum Kochen bon KatbSgetee

ftatt ber KatbSfiijje abgef)auener $8eiitfnod)en bon rof)em Kalbsbraten

unb behauptet, baff baS ©etee, bon biefern bereitet, biet weniger Um=
ftänbe erforbere unb ftarer Werbe atS baS bon KatbSfüfjen.

5. Staub ton 6($toeinefd)tbai'ten ober »fügen. @d)Weinefd)Warten

ober =fü^e foerben gut gereinigt, recht Kein gehauen unb mit Söaffer

gefod)t wie bie KatbSfüfje. SSon ©djwarten regnet man 1 ißfunb auf

1 l ©etee, baS ebenfadS fefjr wot)tfd)medenb ift.

4. ©etatine. ®ie ©etatine ift in ihrer StnWenbuug ber £>aufen=

btafe ätjntid), ber ©efdjmad aber ift bietfadf) weniger rein atS jener,

boc^ Wirb bon beutfdjen gabrifen and) eine borgiigtidje, ttare unb rciit=

fcf)ntedenbe ©etatine in ben £>anbet gebracht. J)ie ©etatine bat ber

rafdjen unb bequemen Stnwenbung unb ihrer 2ßot)tfcitheit wegen eine

ftarfe SSerbreitung gefunben, fo baf? fie je|t in jeber 9Jiateriatien=

*panbtung gu haben ift. SJtan erljfitt fie in fteiucn Jafetit, worin

fdfiefwinfetige 23ierede ge^re^t finb, bott getbtidj weifjer, ftarer, fo=

Wie aud) bon fcf)öu roter gärbung. ®er ißreiS ber erften Dualität ift

8 ißf. für 10 g, bie gweite Dualität ift uidjt anguraten. $e ftarer bie

garbe uub je biinner bie 93tättd;eu, befto beffer ift bie ©etatine. SRan

ttjut wot)t, bie ©etatine in größeren Duantitäten gu faufen
;

eS foftet

bann baS gange ißfuub t)öd)fteuS 3 SOcarf.
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Derwenbuttg unö Dorricptung ber ©datine. ©iefe bient nicl)t nur

gu 2Jianbet=, gteifcp* uttb gifcpfutgen, fottbern nttcfj gu Haren filmen

©etee§; fie mirb aufgetöft mie folgt: ÜDian gerfcpneibet fie mit ber

©djere in Keine ©tüde, fept biefe in einem faubern ©efcpirrcpen mit

tattern Söaffer, gu 30 g ©etatine eine Dbertaffe bott, auf eine peifje

^Statte, mo fie nacp Verlauf bon 1
la— 1 ©tunbe ööCCig aufgetöft ift,

unb ber ©cpaurn fauber abgenommen mirb. $all§ ein fdtjnetlerer ©e=

braudj ermiinfcpt märe, fepe man fie mit etma§ rnepr SBaffer auf ein

nicpt gu ftarfeä geuer unb rüpre päufig um, bi§ fie aufgetöft ift, bamit

fie nicpt am ©opfe Hebe. Karen ©etee§ tarnt man fie Hären, mie

e3 bei ben Sßorfcpriften bemertt morben; jebocp ift e§ bei bett befferen

©orten nidE)t notmenbig. 3u 1 l gtüffigem nepme man im Söinter

20 g, im ©ommer 25 g ©etatine, bocp pängt bie Sttenge berfetben

üoit ber 2lrt ber ©peifen ab, gu meiner fie gebraust merben fott. ßu
1 l SJtitcp genügen 16 g ©etatine, um fie at§ ©eteefpeifcn ftiirgen gu

fönnen. SBaffer, Söein, gtdfcpbriipe tc. erforbern 24 g auf 1 l. ©ott

eine gteifdjfpeife ilt ©etee geftürgt unb in ©cpeiben gefcpnitten merben,

menn fie ertattet ift, fo muß ba§ ©etee ftraffer fein, unb nimmt man
bann gu febent ßiter gtüffigfeit 32 g. ©a e§ fiep inbeä ermiefen pat,

baff ber ©attertftoff bon berfdjiebenent ©epatt ift, fo mödjte e3 ratfant

fein, gu einem umguftiirgenben ©etee borper eine fteiite ifSrobe gu

ntadjen, bamit man beftimmt miffe, baff fie bie nötige ®onfifteng ent=

pätt; febenfattg aber ift e§ notmenbig, ba§ ©etee, namentticp im

©ommer, am ©age bor bent ©ebraucp gu bereiten.

5. Agar-Agar, ein neueres, biet ©attertftoff entpattenbeS, au§

©angpftangen an ben oftiitbifcpcn lüften gemonneneS 33inbung§mittet,

mirb ats poröfe, feberteic^te üfftaffe bon 31 cm taugen, 3 cm breiten

unb ebettfo popen ©tangen bon getbtidfmeifjer garbe unb 10 g ©e-

micpt berfauft.

Eefcpaffenpeit unb Xmoenöitng bes Agar-Agar. 2HS ißftangengatterte

ift Agar-Agar bon anberer SBefcpaffenpeit afe bie au» tierifcpen Stoffen

gemonnene ©etatine. ©a» ©etee bon Agar-Agar ift boltfommen ge=

rucp* unb gefcbjmacfto§, gart unb teicpt berbauticp, erftarrt fdjnett unb

ift namenttid) Oranten mit fcpmadjern ÜDJagen, metcpe bie geftigfeit ber

©etatine unb beren ftarfen Seimgepatt nidjt bertragen, gu empfepten.

©agegen bitbet eS niemals eine boltfommen Hare unb biegfame ©altert,

aud) pätt eS bie $utpaten gu menig gebunben, fo bafj beren ©efcpmad

oft aufbringticp perbortritt. 9tu§ bemfetben ©runbe giept e§ fdjoit nacp

furger ßeit Söaffer, baS peifjt, täfjt bie gebunbene gtüffigfeit mit

allem getöften mieber austreten.
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SDie Sluftöfung famt fomotjt burdj Sßaffer als Söeiit ftattfinben,

burd) Söetn mirb fie iubeS rafdjer erjiett; bei allen mit SDiild) ju=

fammengefetjten falten ©Reifen fattu nur non Söaffer bie Siebe fein.

B«r Sluftöfung meid)e man ben Agar-Agar meitigftenS V2 ©tunbe lang

in reidjiidjem frifdjeu SBaffer ein, moburd) nidjtS öon feinem ©eljalt

öerloren gebjt, ffnile nnb briide bie fdjluainmig gemorbene SJiaffe aus,

Scrfiftüde fie in fteine SEeildjen nnb gebe 51t feber ©tauge eittmeber

V2 l SEBaffer ober V* 1 leisten SBeitt, ftette fotcf)e§ in einem fteinen

93Ied)= ober 93nnjtauer ©efdjirr §ugebecft auf eine Ijeifje glatte nnb

taffe eS langfam fodjen bis jur gänjlidjen Sluftöfung, meldje mäljrenb

ober itadj einer falben ©tunbe erfolgen mirb. ®ann gebe man bie

gtüffigfeit burcl) ein 9Jiutltüdjetcf)ett, baS in ben Siegelten Seftimmte

Ijinju, bringe bieS alles in einem gtafierten ober Shmjiauer Sopf bis

borS ^odjen, giefje bie gtüffigfeit mieber bttref) ein 3Jiudtüd)etd)en in

eine trodene ißorjedanform itnb ftürge baS ©elee erft furj oor bem

©ebraudj; Söeiugctee famt aud) ungeftürjt gegeben merben, eS bebarf

bann meniger ^onfiftenj. ge rafdjer bie ©eleeS überhaupt erfalten,

befto fdjöner nnb fefter loerben fie. SDiit Agar-Agar bereitet, töft fiel)

baS ©etee fefjr leidet aus ber gornt, of)ne bafj biefe mit SBaffer ober

Öl angefeucfjtet ju merben braucht.

2ludj bei ©eleeS bon Agar-Agar tf)ut inan gut, borfjer eine iprobe

ju madjen.

©ine SBermifdjung bon ©etatine unb Agar-Agar ift nietjt

tf)unlidf.

2. Über ©clecformcn, ba§ Drbtten tion gifd), glcifd), SBcr=

jieruugcu in beufelben nnb ©türmen ber ©ciecS. ®ie beften

gönnen finb porzellanene ober Suujtauer, metdje and) am teidjteften

ju reinigen finb. gum Söfen beS ©eleeS toerbe bie gorm aufmerffam,

aber fein beftridjen unb jmar mit 9Jiaubet= ober ißrobenceröl, maS

jebodj bei mit Agar-Agar bereiteten leidjt lösbaren ©eleeS nicf)t nötig

ift. ®aitadj fülle man bon faurer ©eleebrüfje 51t gifd) ober gteifc^

eine V 2 cm t;o£je Sage Ijinein; toenn fie fteif getborb'en ift, fege man

eine Serjierung: ettoa einen ©tern ober ©uirtanbe baraitf, moju ^5eter=

filie, ©itrone, Stotebeete, fjartgefodjte ©ier, eingentadjte ©urfeit unb

kapern unb SJiigebpidteS bienen fönnett. ®ie SSergierung bebede man

mit ©eteebriifje unb fege, nadjbetn fie feft gemorben, baS Söeftimmtc

an gifd) ober gteifd) mof)t georbnet barauf, gebe nun bie übrige 93ritf)e,

montit jenes bebedt fein muff, barüber unb taffe fie bottftänbig erfatten.

S?amt bie gornt auf ©iS geftcllt merben, fo mirb man in einigen gälten

rafdjer bamit fertig. Bum fdjnelteu gehalten ber SBerzierungen,
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iuelc£;e in eine gornt gelegt werben, ift Agar-Agar bortrefflid), weit eS

rafcf; and) in ber SBärate erftarrt.

gunt ©ttirgen lege man bie bestimmte ©djüffel genau auf bie gornt

unb menbe fie, beibcS feft gufamnten tjatteub, rafd) um, pufje ben Staub

fauber unb bcrgiere iljn bei fauren ©eteeS mit fraufer ißeterfitie, bei

füfjen mit feinen SSIümdjen.

Sollte bie erfattete unb geniigenb feft geworbene (hadert fid)

bcnuod) itidjt teidjt ftürgen taffen, fo tege man ein in fjeifjem SBaffer

auSgebrüdteS Sud) einige SDlinuten um bie gorm, ober man tjatte

biefe wenige SDiinuten über focfjenbeS SBaffer, Woburdj ber ignffatt fid)

töfen.Wirb.

Übrigens ift 51 t adelt ©eteeS, wetd)e gunt ©türmen beftimmt fiitb,

gu raten, borab eine ®teinigfeit tion ber ©eteebriitje auf einem flachen

Seder erfatten gu taffen, bamit bei fetjtenber föonfifteng ein ßttfaü ge*

mad)t, ober bie SBrüfje burdj tangere» ®oct)en ttod) etwa» eingebidt, im

entgegengefe|ten gade nod) oertängert Werben fanit.

3. ÜBont giirbctt ber ©eteeS. SJtait fanit bem ©etee ber*

fdjiebene gärbung geben, um fie fd)id)tweife anguwenbeit, aud) eine

tjede ©adertfdjüffet mit farbigem ©etee bergteren, was fid) fct)r tjiibfd)

madjt.

@od bie ©adert fd)ön rot fein, fo madje man eine 2tuftöfuug bon

roter ©etatine.

Um getbeS ©etee tjergufteden benufjtntan Wenig aufgetöfte 93ouidon=

färbe ftatt beS foitft üblidfen fd)äbtid)ett ©afrattS.

Um einen Seit beS ©eteeS gunt SSergiereu braun gu färben, bient

etwas aufgetöfte ©d)ofotabe bei fitzen ©eteeS
;
gu pifunter ©adert gibt

Sütabeira eine bunfetgetbe, gtaifdje;ctraft eine braune gärbttng.

©fiinatfaft färbt bie ©adert grün, einige Sropfen ©odjentde mit

etwas ©itronenfaft gibt eine btaue garbe.

SSoit ber atfo gefärbten ©eteebrüf)c, wetd)e gunt SSergieren beftimmt

ift, wirb eine bünne Sage in eine borgerid)tete ftad)e ißorgedaufd)üffet

gefüdt unb gunt ®attwerben t)ingcftedt.

I. Saure Su^ett.

4. ©aurc ©eteeS bott Slal&Sfitfjeu für gtfd) nitb gteifdj.

Sein ©eridjt bient met)r gur SSergierung ber Safet atS eine t)übfd)e

©eteefdjiiffet; and) erforbert fie im SSertjättniS gu anbern feinen

©Reifen feine großen Soften unb fann bei einiger Übung rtid)t mißraten.
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Siebigg fleifchejdraft im SSerein mit ©etatine unb ettoag frpftadifierter

©itroncnfäure üereinfadjt unb erleichtert auBerbem bie Zubereitung

yotcEjer ©utjen anBerorbentlid), iubem man in ber fürjeften $eit bamit

ein fräftigeg, Hareg, fteifeS ©etee f;er[teUen fann.

Bum ®od)en ber ©eteeg gehört ein toeiB glafierter ober ein 93unj=

lauer ©opf. ftt (Sifen gefodft toirb bag ©etee nic^t ftar unb nimmt
bitrd) bie ©äure einen ©ifengefdjmad an.

Um ein faitreg (SJetee §u bereiten, fe^e man 4—5 na<h dir. 1

blanchierte ®atbgfüBe unb 2—4 ißfunb fc£)iere§, nicht blutige^, fauber

getoafcf)eneg diinbfteifch, ein ©tüd ^afbfteifch, toogu auch Abfall oon

allerlei frifc^em fteifd) unb ©eftüget (bod) nichts Oon irgenb einem $opfe,

moburd) bag ©etee trübe toirb), fotoie auch in SBürfel geschnittener

roher ©djinfen genommen toerben fann, mit fochenbem SBaffer bebedt

unb ettoag ©atj auf rafdjeg Reiter, fchäume eg gehörig, gebe hiuju:

2 ©tröffet üod Sßfefferförner, am beften toeiBe, halb fo oiel helfen*

Pfeffer, 10 ©cfjalotteit ober 4 groBe Btoiebetn, 2 frifche Sorbeerblätter,

1 gelbe SBurjet (dJiöhre) unb Sßeterfitientourjet, */2 ©ederiefnode, ben

©aft unb bie halbe abgefdfälte ©dfate einer ©itrone unb foüiet SBein*

effig, bafc bie 93rüf)e einen angenehm fauren ©efdjmad erhält, taffe bag

Söurjeltuerf eine ©tunbe fochen, bag fteifch barin gar toerben unb banach

bie füBe folange fochen, big bie Knochen heraugfaden. ©ann giefje man
bie big gu etma 2 l eingefochte 93rü^e nach dir. 1 burch ein fjaarfieb in

ein porjedaneneg ©efchirr, nehme am anbern ©age fett unb SSobenfaij

baoon ab, fefee ben ©tanb mit V 2 ftafche SBein unb bem ©aft einer

©itrone aufg feuer unb oerfuche, ob bie SBrütje noch ©atj unb ©äure

bebarf. diun toirb bie ©eteebrülje auf fotgenbe einfmfje Sßeife geflärt.

dMjrere ©itoeiB quirlt man teicfjt fdhaumig, rührt fie nebft ber ger=

brocfjenen, Oorher mit ©ffig fauber geriebenen ©ierfdfate unter bie

toarme ftüffigfeit unb ftettt biefe Solange heiB, big bie Zrühe mafferhell

tjeroortritt, jum Selueig, baB bag ©itoeiB feft getoorben unb bie ©rübung

auggefc^ieben ift. Bunt filtrieren nimmt man fpi&e Seutel öott fitj

ober 23ard)ent, bei ffeinen dJiengett eine gut auggemafchene ©eroiette.

Söei Heineren dJiengett ©adert, mie eg in ben^aughottungen getoohntidj

gebraucht toirb, ift eg praftifch, bag filtrieren auf fotgenbe 2lrt üor5U=

nehmen. dJian binbet bie ©eroiette über einen irbenen ©opf, ben man

in ein döafferbab fe£t, gieBt bie ftüffigfeit tu bie ©ertiette unb ftettt

einen breiteren, mit fochenbem SBaffer gefüllten ©opf barauf. dJian öer=

hütet fo ein ©rfalten ber ©adert unb befdjteunigt bag filtrieren, ©ag

erfte trübe burchgelaufene ©etee muB toieber in bie ©eroiette furüdge=

goffen toerben. 93ei gröBerett ©aderHdJieitgeit binbet mau bie fpi^en

93entet an bie 93eine eineg umgefef)rten ©tuhfeg unb ftedt ein reineg ©efäB
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barunter, ober man nimmt beffer bie fogenannten Senate!, mie fie bie

2lpot!)efer gum Surdjgtefjen ber f$!üffigfeiten braunen. Siefelben be=

fielen aug tleinereu unb größeren bierecfigen 5Raf)men boit biertantigen

|jo!jftäben, aug bereu bier ©den fpifje ßtäge! ober ginfeit herborfteheu.

Siefe 9iahmeit ober Senate! toerben einfach auf tiefe ©djateit ober

Söpfe gelegt, bag Sud; ober ber 33eute! mirb auf ben ßinfen beg

9ia!)men§ bermittetft Surdjftecf)eng befeftigt, bie glüffigfeit barauf ober

hineingegoffen jum Snrd)Iaufen.

gur Bereitung bon borftefjenbem ©etee faitn mau ben ©taub aud)

allein fodjen, bie 93ouißou burcf) ein ^aarficb fließen laffen, menn fie

ficf) gefegt tjat, bom Sobettfafj abgiefjen, bom fjctt befreien unb mit

bem gereinigten ©tanb aitfg geuer bringen.

5. ©aurc ©aüert für $ifdj mtb $Icifd). £ierju merbe ein ©tiid

gute», fdjiereg 9iinbf!eifd), alfo ohne gett, bon 2^2—3 ißfunb nad)

bem 2lbmafdjen mit fobiel faltem SBaffer nebft bem nötigen ©a!§, bafr

eg eine fräftige 53ouißoit mirb, in einem glafierteu ober SBunglauer

Sopfe mögUdjft rafd) jitm Kochen gebracht, moburd) ttarer auggefdjäitmt

merben fautt. 9iad) einer patben ©tunbe Kodjeng neljtne man bag

gleifd) perau§, fpiße ben angefetßen @d;aum babon ab unb ftette bie

53rü!)e eine Söeite 511m K!armerben !)in. -Jtadfbem bag Unttare fid)

gefenft Ijat, mirb fie borfidjtig bont 53obenfaf) in ben auggemafdjenen

Sopf gegoffen, mit bem 9ünbf!eifd) mieber aufg geuer gebracht nub

piugugefügt : reid)Iidj eine !ja!be ©eßerietnoße, ein ©tiid ^5eterfilien=

mursei, 4 mei^e ,3'biebetit, bie fein abgefdjölte @d)a!e einer ©itrone

nebft bem ©aft, 2 frifdje Sorbeerblätter, 2 S!)eeIoffe! meifje Pfeffer*

förner, */2 S!)ee!öffe! ganzer ßtetfenpfeffer (ißpment) unb fobiel 2öein=

effig, baft bag ©elee einen angenehmen faureit ©efd)iuad erpält; man
gebe aud) bag bießeidjt noch fetßenbe ©atj !)in5u - ©° laffe man bie

53ouißott, gut jugebedt, uuunterbrodjen rnäfjig ftar! tochen, bi» bag

gleifch gar, bod) nicht 51t meid) gemorben ift. Sann feihe man bie auf

etma 1V2 l eingefod)te Kraftbrühe burd) ein fßhtßtud), fteßt fie au

einen marmett Drt, bantit fie nicht 51t rafch erfalte, mag anberttfaßg

bem Kfarmerben hinberlidj fein mürbe, unb gieffe bie 53riß) e uad) bem

©rtatten langfant boit bem ttodj etmag trüben 33obenfai) ab. ltnterbeg

mirb 40 g ©etatine nad) 9tr. 1 biefeg Slbfdjnitt» mit V 2 l SBaffer

aufgelöft, burd) ein SJtißttüchetdjen gefeiht, mit ber 53ouißon junt Kochen

gebracht unb nad) ßlr. 2 in bie gugeridE)tete gorm über bag 53eftimmtc,

fei eg gifdj ober ©eftiige!, gefitßt.

6. ©aUertfdjiiffe! bou Otinböleube, ©efüigc! mtb bergleidjcu.

Sebeg g!eifdj, fei eg gitetbraten ober ein aubereg ©tiid, mirb gut ge=
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hjafdjett 1111b attc§ gett baboit gefdjnitten. ©efliigct tarnt, mit 2(u§=

Mtjiitc ber ©aus, gerieft merbeit, mobei mau ben ©ped in ©ats um=
bretjt unb bie tjerborftetjenben ©üben be§ ©pedS g(att abfdjueibet; auä

beut Ritter unb ber ©an§ nimmt man bie ®itod)en, tnorüber eine 2tn=

tneifung D. Str. 211 ju fiitben ift. Sann feije man ba§ ©eftimmte mit

SBaffer unb fobiet meinem SBeineffig, bafj e§ angenehm fauer fdjmedt,

unb bem nötigen ©ats in einem meifs gtafierten Sopfe auf3 geuer,

fdjäunte e§ rein au§, füge öon ben in Str. 5 angegebenen ©emiirsen

b)inju unb taffe ba§ gteifd) in furjer 93rüt)e, feft jugebedt, tangfam

gar merben. Sauad) uetjme man ba§fetbe au§ ber eingeEodjten 23rüf)e,

ftette e§ sunt ©rfatten t)in unb jertege e§ in paffenbe ©tüddjen ober

taffe e§ ungefdjnitten. ©rftere§ ift jebod; borsusietjen ,
meit bie

@d)üffet baburdj itjr Stufetjen betjätt unb toeniger ©eteebrütje crforber=

tief) ift. Sie SSrütje füge man entmeber jn jener ©eteebrüfje, mie fie

in Str. 1 angegeben morbett ift, ober man giejje fie burcf) ein §aar=

fieb, reinige fie am nädjften Sage bon altem ged unb Sobenfafc, fe|e

jebe§ ßiter 33rüf)e mit V 2 l ®atb»ftanb, ber au§ 4 ^atbgfiifjen

bereitet ift, jufamnten, ober netjme ju bemfetben Quantum 30 g ©e=

tatine, im Sßinter nur 24 g, nad) 3^r. 1 aufgetöft, unb oerfatjre toeiter

naef) 9tr. 2.

7. Sad)§ in ©attert. Stian fodje in einem irbenen ober gtafierten

Sopfe SBaffer mit meinem Pfeffer, ©itronenfdjeiben otjne Zerrte,

gmiebetn, 9Dtu§tatbtüte, etioa§ ©als, 2—3 Sorbeerbtättern unb bem

nötigen SBeineffig (beffer fjatb guten grucf)tmein, fjatb ©itronenfaft unb

SBeineffig) eine gute SSeite, fo bafj bie ©emürje au§stef)en, taffe bie

23rüf)e burdj ein feines ©ieb taufen, gebe ben eine ©hinbe bortjer ettuaS

eingefatsenen unb in ©cfjeiben gefdjnittenen £ac£)§ fjinsu unb fodje ifjit

barin gar. Sann mirb berfelbe tjerauggenommen unb fatt geftettt.

3u bem nötigen ©etee, auf 2 ^ßfunb £ad)3 1 l geregnet, fjot man

eine Kräftige, Kare, meifje Souilion getobt bon magerem 9iinb= unb

^atbfleifcb) ober ©eftüget. Siefe berfoefjt mau mit V2 l äEBeijjmein,

in metdjem 32 g fpaitfenbtafe aufgetöft ift, fatgt unb mürst biefe,

nun 1 V2 l betragenbe gtiiffigfeit, mit ettna§ ©itronenfaft nad) ®e=

fdjmad unb giejjt fie taumarnt über bie Sacfjsftüdc in eine ®riftalt=

fdjüffet. Sen Staub ber teueren üersiert man mit marinierten ©raitaten

ober ®reb§fcf)mänsen.

8. Stal in ©etce gibt, ioenn mau basu eine fiaffettbe gönn

mät)tt, eine f)übfdje ©djüffet. — 50tan teilt ben nidjt abgesogeneu,

fonbern nur mit ©at§ boin ©djteim gereinigten uttb angenommenen

$Iat in ©tiide, begießt fie, nadjbent bie gtoffen entfernt, mit marinem
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Cgffig uitb läßt fie in ungefalgenem SBaffer auffocl;en. ®anu legt tttait

fic mit einigen Sorbeeridättern, (SitronenfcEjeiben, Schalotten, Saig,

ißfefferförnern, Salbeiblättern unb fßeterfilie in eine ®afferode mit

fooiel halb SSeitteffig, l;alb SBaffer,' baß ber 21al bebecft ift. diad;

1/4tünbigem ®od;en mirb bie 23rül;e, nadjbem ber dlal heraulgenontmen,

abgefettet unb burdh ein Sieb gegoffeit, bie in Söaffer ober 21albrül)e

aufgelöfte ©elatine (auf 1 l 24 g) ^in§itgefügt ,
ade! nod) einmal

aufgelocht, gefallen, in bie gönn gegeben, unb bie Slalftücfe nebft

Sitronenfcheibeu hiueingelegt. ®ann läßt mau bie ©adert erfalteu unb

ftürgt bemnächft bie gornt auf bie Schliffe!. dDiatt reicht eine SRemou*

iabenfauce ober auch e ine gute dftaßonnaife bagu.

gm übrigen fei auf dir. 2 hingemiefen.

9. ©adert tum Sarbineu unb Sfauiar. (gerne! ©ingang!*

gerid)t.) dJlan bereitet eine hede f51eifc£)gallert nad) dir. 4 ober 5, läßt

fie au!lül;len, bi! fie lanmarm ift, unb gießt bann eine l;alblugelförmige

©eleeform mit ihr fingerbid au!. dOian gräbt bie gorrn in @i!, läßt

bie Schilt erftarren, legt nun abgetropfte, §iuifd;eit gließpapier ge-

trodnete Sarbineu rofettenförmig ein, übergießt and) fie mit ©adert,

baß fie bebecft finb, unb füdt nad) ©rftarren biefer Sd;id;t beu leeren

ÜDiittelraum mit ®aoiar. dinu gießt mau bie gorrn mit 2l!pic gu unb

gräbt fie bi! gurn ©ebraud; am beften in ©i!. 2)ie gönn mirb, nacf;=

bem man fie auf eine raube Sd^üffel geftürgt hat, einen Slugenblicf mit

in fod;eube! SBaffer getauchten aulgerungenen Solchem bebecft, bamit

fie fich löft.

10. ©eleefchiiffcl tum einem ^afeit. S)er dütdert nebft beu

pinterläufen eine! jungen pafen mirb geraafchett, enthäutet, nod;ntal!

gefault (nicht in SBaffer gelegt), in einem toeiß glafierten ober irbeneit

(nicf)t eifernen) Stopfe mit Sßaffer unb fooiel SBeineffig, baß e! ftarl

fäuerlid) fcfjmecft, in lurger 23rül)e gelod;t unb gut gefd;äumt. S)amt

fügt man eine in Scheiben gefd;nittene ©itrone, etloa 8 Stiid Schalotten

ober 4 mittelgroße ßmiebeln, 2 SEljeelöffel ^ßfefferförner unb 2 2d; ee=:

löffel gangen d^etfenpfeffer lnn3u f
läßt ba! gleifcf) langfam gar, hoch

nicht gn meid; lodjen, nimmt e! l; erftu! unb ftedt bie S8rül;e, naihbem

fie burd; ein feine! Sieb gegoffett ift, gunt ®altmerben hin. llnterbe!

mirb für fräftige 3iinbfleifd;brühe geforgt, auch oon 3—4 ®alb!fiißen

nach dir. 1 ©adert gelocht, nach bem ©rlalten oont gett unb töoben=

fa| befreit unb mit ber tom ©obenfaß abgegoffenen pafenbriil;e unb

93onidon gum Wochen gebrad;t. ®ie ©eleebrül;e muß einen Iräftigen,

ftarl fäuerli^en ©efdjmad haben. ©! ift baOon l 1
/a l erforberlid;

;

bliebe noch etma! guriid, fo fann ba! ©elee nad; dir. 3 gefärbt unb
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gunt Servieren angemenbet merben. s2tud) famt ftatt ber ®alb§ffif}e baä

©etee mit ©etatine unb gteifdjejtraft gubereitet merben, moburdj biet

Beit unb SDtülje erwart mirb. 2tuf 1 l Sriitje 30 g.

Bugteidj mad)e man eine garce bon ®atb§teber mie folgt: 2)te

Seber mirb gemafdjen, enthäutet, abgefpütt, fein geflopft unb burd) ein

©ieb gerieben. SDann mirb 125 g ©ped in SBürfet gefdjnitteit,

nebft 250 g ©djmeittefteifd;) feilt getfadt unb mit einer f(einen Ober*

taffe geftoffenem gmiebad ober geriebenem Sßeifjbrot, 2 fjartgefocfjten

fteingefjadten ©ibottern, einer Obertaffe gefdjmotgener, oom Sobenfat)

abgegoffenen Sutter unb fobiet ©atg unb ÜMfenpfeffer gemifdjt, ba§

bie aJZaffe einen angenehmen ©efdftnad erf)ätt. ®ie garce mirb in einer

au§geftrid)enen Sluftaufform im Ofen gar unb gelb gebaden unb nad)

bent ©rfatten in längticfje ©djeibdjen gefd)nitten, be§gteidjett aucf) ba§

£mfettfleifd). Stföbann beftreidje man eine fiorgellanene ©attertform

mit ißrobenceröt, bebede beit 23oben mit ©eteebrüfje unb macfje, menn

fie feft gemorben, nact) -ftr. 2 eine beliebige SSergierung barauf, lege

abmedffetnb eine Sage ^afeitfteifd) unb eine Sage gcmce in bie gorm,

fülle über jebe Sage ettnag ©eteebrüfje, taffe fie erftarren unb fal;re

bamit fotattge fort, big alte 33rüt)e barüber üerteitt ift.

SDlatt faitn biefe ©peife, menn bag ©etee gehörig fräftig unb feft

getobt ift, in fatten SEBintertagen an einem luftigen Orte 10 big 14

Sage in ber gorm offenftefjenb aufbemaf)ren. S3eim ©ebraud) merbe

biefetbe nad) 9tr. 1 biefeg Slbfdjnitteg umgeftürgt, f)übfcf) Oergiert, etma

oben mit einem feinen Sftänbdjen tanggefcfjnittener Sftotebeete mit fteinen

ißeterfitienbtättdjen unterftedt; ringsum madjt fidj eine SSergierting oon

fRoteBeete, bie ©cfjeiben bon gteicEjer ©röjse bünn unb breiedig ge=

fd)nitteit, mit ©etee unb ißeterfitie fein burdjtegt, fefjr tjübfd). ©g

fann eine Xeufetgfauce (2lbfd)nitt R.) ober bie ©auce gu ©ütge 9Zr. 1

bagu gegeben merbett.

11. ©attertfdjüffel bott eingcfatjeucr 3nnge Mtitg’lcifdjejtraft.

9tad)bem borab eine gute 3mtge nad) 2Ibfd;nitt D. SJtr. 34 eingcfatgeit

ttitb meid) gefodft ift, foc^e matt oon 250 g fdjierent 9iinbfteifd) nad)

9tr. 5 biefeg 2tbfd)nitt§ mit ben barin bemerken Sudeten l
lU l

S3ouitton, gie^e biefetbe nad) Eingabe ttar bont SBobenfaf) ab, bringe bie

nad) 9tr. 1 gemachte Stuftöfung boit’30g ©elatiite mit ber gteifd)*

brütje gum ®odjen, mo fotcfje bann l
1
/» l nid)t überfteigcit barf, ber=

fncfje uod) ©atg unb ©äure, ftetle ben 2bpf bont getter unb madjc

bie in 9tr. 2 angegebene ißrobe. ituterbeg fdjiteibe man bon ber 3uitge

redjt glatte ©djeiben in gteidjntäfnger gönn unb entferne ben 9tanb

berfetben. 93efij)t nun bie ©attertbrütje bie nötige ®onfifteitg, fo mirb
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ttod) lodjettb fmif) foöiet 31eifd)ejtralt bm'chgemifcht, bafj bie 53rühe

einen angenehm Iräftigen ©efdjntad erhält. Sann taffe man eine Sage

©eleebriihe in ber beftricheiten gorni erlalten, orbne bie 3mtgeitfd)eiben

barauf, lege jmifdjenburd) uub ringsum eine ©djnur bon ^Sert§tüiebetn,

meldfe man in etmaS Söaffer mit reidjlid) meinem SSeiueffig mtb mettig

©alj meid) gelod)t l;at, bebede bie Sage mit ber übrigen 23rül)e unb

»erfahre weiter itadj dir. 2 .

21 11m er f. 2Iud) bon feiner Eerbelatmurft mürbe eine foldje (Meefcf)üffel

gemacht merbeit filmten; öeSgleidjen bon in 23üd)fen eingef'oct;ter grat)

SentoS=3unge, roelcbe ficf) megen itjrer 3arttjeit fef>r baju eignet.

12. Boeuf-Royal. ©in ©tüd gutes Dchfeitfleifd) bon 8—10
fßfttnb legt man 8 Sage in ©ffig, fpidt eS gehörig ttnb läfjt eS mit 8

ßalbsfiiffen, Sorbeerblättern, ©Kalotten, einer in Scheiben gefdjnittenen

©itrone, meinem Pfeffer, ©alj uub 1 V2—

2

glafdjen roten SBeitt 3

©tunben feft berfd)loffen langfam fod^en. SDatttt nimmt man baS gleifd)

heraus, gibt etmaS braun gebrannten 3uder baju unb giefjt bie 33rüt)e

burd) ein feines §aarfieb über baS gleifcf).

13. Salbflcifd) itt ©adert. ÜDtan fd)tteibe baS SSorberteil eines

gut gemäfteten Laibes in Heine bieredige ©tüde, toafdje fie mit Ijeifjem

SSaffer uttb bringe fie mit 4 abgebrühten ®albSfüffen itnb ©alj jum
S'odjen, gebe nach bem Slbfdfättmen reichlich äSeineffig, fßfefferförner,

3miebeln, ganje Hellen unb SMlenpfeffer, einige Sorbeerblätter, auch

etmaS ©itronenfdjale unb einige ©tüd SJiuSlatblüte l)tnjtt mtb laffe baS

gleifd) langfam meid) lodjen; baittt nehme man eS heraus, loche bie

S3rül)e, menn fie noch ju reichlich ift, mit beit ®albSfiif3en etmaS ein,

bod) nicht länger, als bis fie falt 5U fteifem ©elee mirb, nehme bie

®albSfüf3e heraus, rühre baS fd)äuntig gefdflageue SBeijje einiger ©ier

burch unb laffe bie $rüf)C in bebedtem Sopfe 1 ©tuitbe auf ber heiffen

§erbf>latte ftehen, aber nicht lochen, bann burch einen ©eleebeutel

fließen. ®aS gleifd) mirb öon Knochen ttnb überflüffigent gett tl)ttn=

lidjft gefänbert, nun in einige mit fßrobenceröl auSgeftrichene ©efcljirre

gelegt unb bie 93rü()e bartiber gegoffett. ©tatt mit ®aibSfüf)en lattn bie

©adert ebenfo gut mit ©elatine jubereitet merben.

©S mirb eine XeufelSfauce (21bfd)n. R.) baju gegeben. 3uin länge*

ren ©rhalten beS übrigen ©eleefleifdfeS ift eS gut, baSfelbe liihl unb

offenfteljenb aufjubemahren.

14. Ealbfleifch in ©elec und) 5ÜifteIbcrg (befonberS angenehm

im ©omtner). üdiatt nehme anfel)ttlith gef^nitteue @tüdd)eit ®alb=

fleifd) mie jitm grilaffee, jeg e jolc^e itt einen l)ohen ©teiittopf, ba*

$a»tbt3, Sfodjfiud). 25
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ämifdjen (Eitronenfdjale unb ein menig SMfenpfeffer unb [treue, menn
ber Xopf gefüllt ift, baS nötige ©alj barauf; iibergiefje baS gleiid)

mit einer SDtifchung bon 2
/s braunem 33iereffig, Vs SBaffer unb binbe

ben £opf mit einer $81afe feft ju. darauf fe£e man ifjn in ein mit

SBaffer gefülltes eiferneS ©efäfc unb taffe ben ^nfjatt brei ©tunben
fochen.

@S rnüffen fidj jmifcheit bem gleifche biete ^nodfenftüdchen be=

finben unb muff baS ©anje nur tofe in ben Xopf gelegt toerben, bamit

fid) ©elee bitben tarnt. SDtan gebe XeufelSfauce (2lbfd)n. R.) ober ©enf
mit ßuder ju bem ertatteten gleifcf).

2llS ^Beilage finb ®opf= unb ©nbibienfalat borjüglid).

15. $falbSfopf=6nl3e. Unter ben ©peifen bon ^albfleifd) ju

finben (D. jJtr. 103).

16. ©djmeinSrippcn in ©altert. SDie Bereitung biefer ebenfalls

fef)r angenehmen ©peife fittbet man in Abteilung W.

17. ©efiillter Kapaun in ©elcc mit ©aucc. SJian töft aus

bem Kapaun bie ®nod)en unb füttt itjn mit folgenber garce (toelcfje

für 2 Kapaunen beregnet ift). 150 g 9Jtitd)brot mirb gerieben unb

mit 125 g Sutter über geuer eine SBeile gerührt; bann nimmt man
ben Stopf ab unb gibt fün^u: 1 ißfunb ganj feingelfadteS ®albfleifd),

125 g feingetjadten ©ped, bie feingefjadte ßeber ber beiben Kapaune,
2—3 ©ibotter, etmaS bide ©ahne, ©atj, SJiuSfatblüte, etmaS gehadte

©itronenfchate unb =faft nebft bem ju ©chaum gefdjlagenen ©imeifj.

SDieS alles mirb gut burchgetnetet, ber Kapaun bamit gefüllt, gugenäht,

mit großen bünnen ©pedfdfeiben feft ummidett unb in guter 3deifch=

brühe 2— 2V2 ©tunben, feft öerfcdjtoffen, tangfam gelocht. ®ann
nimmt man ihn aus ber 23rühe, legt ihn auf eine flache ©cfiüffel, läfjt

ihn 1 ©tunbe abfühten, nimmt bie ©pedfcheiben baüon unb legt ein

flaues S3rett mit etmaS ©emicf)t barauf, um ihn ein menig ju preffett.

®ie gleifdfbrühe, morin ber Kapaun mit ©uppenfräutern unb ©e=

mürjen gelocht ift, berbinbet man jefjt mit meiner ©elatine, auf baS

Siter 30 g, gibt baS nötige ©alj unb fobiel ©itronenfaft hittgu, bafj

fie fräftig fdpnedt, focht fie nodj einmal auf unb läfjt fie burd) einen

©eleebeutel laufen, $ft fie jientlid; flar, fo genügt auch eine ©erbiette.

fftun giejjt man babon eine Sage in bie baju beftimmte gorm, läfjt fie

erfalten, legt ben Kapaun, bie Sruft nach unten, barauf (audj fann man

ihn in ©tüdchen fdjneiben), bebedt ihn mit ber ©eleebnihe, ftürjt ihn

anbern XagS auf bie beftimmte ©Rüffel (ficfie 9tr. 2) unb füllt rings*

umher folgenbe ©auce:
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1 Ütüfjrlöffel bide @al)ne ober ba§ ©elbe Bott 4 I)artgefod)ten

Eiern mirb mit 2 Teelöffel ©enf unb ebenfoBiel ßuder gut gerührt;

bann merbett itad) unb itad) IjineingeriUjrt: 4 Efjlöffel Effig, 4 Söffet

©atatöl, ettoag fettig et)adter Sragott, ein menig Pfeffer unb ©at§ unb

Bon ber gurüdgelaffenen ©eleebriil)e. Sie§ aüe§ mirb ftart gerührt,

um ben Kapaun angerid)tet uttb eine iBerjientng Bon Haftern barauf

gelegt.

18. ^uitge ^ät)ttd)eu in ©tilg. ©ittb bie £ml)itd)ett, mie e§

beim traten bemertt loorbett, Borgeridftet, merbett bie ißruftfnodfeit

eiitgebriidt unb f)erau§gettotnmen. Samt merbett bie §äl)ttd)en mit

etma§ ©atj eingerieben, in einem irbetten feft jugebedtett Sopfe in gelb

gemorbener Söutter unb ettoaä SSaffer langfant meid) nnb gelblid) ge=

beimpft uttb auf einer ©dmffel jum Erfalten Ijingeftellt. UnterbeS läfft

man eine nicfjt §u büntte Sage ©eleebrülje nad) -Jtr. 5 auf einer mit

SJtanbetöt beftricfjenen ©dtjüffet fatt merbett, bereit ©röffe nad) ber

©ct)üffet, morauf ba3 ©elee geftürgt merbett fott, gemäht merben ntttjj.

Sarattf legt man ba§ erfattete gleifdj unb bebedt biefe§ mit ber übrigen

§iemtid) abgetüfitten ©eleebrüfje. 2tm nädfften Sage ftiir§t man ba§

©elee auf bie beftimmte ©puffet uttb Berjiert fie nad) 9tr. 2 ober mit

gefjadter ©ulj.

19. -|)üf)Hermatjomtrtife ntit ©altert. •’Jiadfbem bie §üf)tter

gereinigt unb in Söutter
,

ettoag f$leifd)brüf)e unb Eitronenfaft meid)

gebünftet finb, merben fie junt ®alttoerben t)ingeftettt, unter tljunlidjfter

Entfernung ber ®itod)ett, glatt itt ©tiiddjen gefdjnitten unb in einen

^ßorjellantopf getegt, mo fie, mit ©at§ uttb meinem Pfeffer burdfftreut,

mit Sragoneffig unb feinem Öl begoffett unb in biefer ÜOiarinabe einige

©tunbeit liegen gelaffen merben. tlnterbeg mirb eine 9iingform mit

feinem Öl beftridjen, mit fattretn ©elee gefüllt, unb bieg, menn e§ ganj

feft gemorben, auf eilte flacfje ©Rüffel geftürjt. Sann merben bie

^üfjnerftüddjen in ber SKaponttaife 9tr. 2 (2lbfd)it. R.) umgebref)t unb
äierlid) erpöpt in bie lütttte be§ ©aüertringd gefüllt; man fattn fie mit

ßrebäfdjmättjen uttb ©alatpergdjeit, ttadjbem biefe mit ©alatfauce ge=

tränlt, Derjierett.

20. fßuter in ©elee. §ierju muff ber ißuter gang jung fein,

unb muff menigften§ 2, beffer 3 Sage Bor bem ©ebraucf) gefd)lacf)tet

unb üorbereitet merben. Serfelbe fattn ttad) gleid)em Slbfdptitt dir. 22

ober mie Kapaun in ©elee (f. 9ir. 17) gefüllt merbett. Sie ßubereituitg

ift gang mie bie im S8orljergel)enben bemerfte.

25*
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21. (Sitten tu ©ctec. SCRnn neunte bie ©nten gteicf)fall§ jung,

bejuble fie mie Kapaun in ©utj, fdjneibc fie in giertidje ©djeibeit,

lege fie fraujformig auf eine längliche ©djiiffet, baS ©etee ringsum

garniert, unb gebe bie bort bemerfte ober 3iemoutaben=©auce (2tb=

fdjnitt R.) bap.

22. ©cfiitttc ©aitS in ©altert. ©S gehört fjierp eine junge,

redjt Ooltfommene, nidjt p fette ©anS, treidle menigftenS 2—3 Sage
öor bern ©ebraud) gefdjtadjtet fein muff, -iftadjbem fie ganj fauber

gereinigt, mit ®teie unb tjeifjem Söaffer abgerieben unb gut abgefpütt,

toerben Seine, gtiiget, ®opf unb §atS abgefdjnitten unb famt ^erj

unb ttttagen pnt ©änfefdjtoarä (f. D. ttlr. 251. 252) öertoanbt.

Sarauf toerben auS ber ©ans bie föitodjen genommen, unb biefelbe

loie Kapaun in ©etee mit ber Seber ober toie gebratener ißuter gefüllt.

SD?an !attn ®atbSfüf3e ober ©etatine, 30 g auf 1 l (fiefje ttir. 1),

jum ©etee antoenben. gm erften gatte feije man bie ©ans mit oier

®atbsfüfjen, fdjmadj mit Söaffer bebedt, unb nidjt p oiet ©atj aufs

geuer, netjme ben ©djaum forgfättig ab, gebe bie in tttr. 1 bemerften

©etoürje nebft ©ffig bap, netjme nadj unb nadj alles gett ab unb

taffe bie ©anS, feft pgebedt, tangfam !od)en unb meid) toerben, toaS

bei einer jungen ©anS in 2V2— 3 ©tunben ber galt fein toirb. Sann
netjme man fie auS ber Srütje, metdje bi§ p 2 1

/ä— 3 l eingetodjt fein

tann, ftäre bie Sriitje unb berfatjre im übrigen gan^ mie bei Kapaun

in ©etee.

2öie ben Kapaun fann man audj bie ©ans ungefüllt taffen, fie in

jierlidje ©tüde jertegen, in eine ©attertform einfdjidjten unb mit ifjrer

©utj überfüllen, gür ben IjäuStidjen Sifdj berfäfjrt man fo mit ben

fonft pm ©änfeftein betrauten ©tüden unb brät beit §auptteit mie

gemötjntidj.

23. SlrttbftcifdjroUen in ©attert. 2luS einer guten ®atbsfeute

merben 2 $funb tjanbgrofje, bünne ©Reiben gefQuitten, mit einer-

feinen ©djtoeinefteifdjfarce beftridjeit, bie mit ettoaS getjadteit, in Sutter

meid) gebämpften Srüffetn ober ©teinpitpn gemürät ift, pfammen*

gerollt unb mit bidem meinen ©arn itmloidett, bann in fetter Souittott

mit 1 ©taS SBein, ettoaS ©at§, Pfeffer unb ^miebet meidj getodjt unb

aus ber Srüfje genommen. Sefjtere toirb abgefettet, mit SBaffer,

24 g meiner ©etatine unb 20 g SiebigS gteifd)e£traft auf 1 l nebft

bem nötigen ©atj unb etmaS ©itronenfaft aufgetodjt, mit 1—2 ge*

fdjtagenen ©imeifjen nad) ttir. 4 geftärt unb burdj ein ©icb gegoffen.

Sie aus ben gäben gemidelten Sioutaben orbitet man in eine etioaS

oertiefte ©djiiffet, giefjt bie ©utj taumarrn barüber unb ftürjt baS
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©ericfjt bor bem Stuftragen auf eine anbere faffeitbe Sdjüffct, mobei

bag ©etee gerfatten fattn.

Slud) fann man attg einer auggebeinteu ®albgbruft eine grofje

Slotte bereiten, bie man mit garce beftreictjt unb in ber feinen ®üd)e

nocf) tjübfd) mit fXriiffetm, G£ier=, jungem, ©urfem unb Sftedfdjeibeit

fomie mit Sarbetlenftreifen, ^Siftagien, kapern u. bergt, belegt, bebor

man fie aufrottt unb mie oben meid) beimpft. ÜDian prefjt fie über Siacfjt

gtoifdjen gmei Bretter, fdjneibet fie in Sdjeiben, bie man in eine 9ianb=

form frangformig orbnet, mit ber ©altert übergiefjt unb itacf) bem Sr*

ftarren ftiirgt. $n bie SJiitte beg ©attertranbeg fitEt man einen mit

einer SJiatjonnaifenfauce angemengten ©ttbibiem ober im Sommer
jungen ®opffatat unb reicht bie SJiapomtaife nebenher.

^ranfenfpcifcn geben boit ben faureit ©aderten Sir. 10, 13, 17,

18, 20 unb 23, bod) tfjut man gut, bie Sutgen offne fernere Saucen

gu reifen.

II. Süfje flare Stilett.

SSorbenterfung. Sind) bei biefen ©eteeg fei empfohlen
, fie im

Sommer, falls fie nid)t auf ©ig erMten föitnen, tagg bor bem ©ebraud)

gu bereiten. Über bag gärben unb fßergieren ber © allertf üffettt ift

bag Nötige in Sir. 3 biefeg Slbfdjuitteg mitgeteitt. gür ftare Sutgen

ift bie SSermenbung bon ©emürge^traften (fiebje A. Sir. 60) ftatt ber

Siotfgemürge befonberg gu empfelften. SSon ben berbreiteten Siaiu

mannfdjen ©straften fiub in ben fotgenben SSorfdjriftett ftatt beg Safteg

einer ©itrone 5 g, ftatt Senate einer ©itrone 2 g ©jtraft gu rechnen.

24. feines 2Betn=©etec bon ^albgfitfjcn. SJiait nimmt gu

4 l Sutgbritt)e 12 grofje ®atbgfüf3e unb foetjt bon biefen Stanb, loie

bag in Sir. 1 genau angegeben morben. ®amt fetft mau biefen mit

2 l SBein, 750 g guder, 15 g feinem burct)gebrocf)enen 3imt, ben man,

falls man einen feinen ©efdfmad t)at, jebenfadg festen täfjt, bem Saft

bon 12 unb ber gelben Sdfate bon 3 ©itronen aufg geuer, gibt 6—

8

über geuer gu ftliffigem Sdjautn gefdjtagene ©imeifj Ifingu unb berfätfrt

toeiter nad) Sir. 1. SJian gibt bag ©etee in ©täfer ober in feine Sd)a=

len, ober gum Umftürgen in mit SJianbetöt auggeftridfene gönnen. —
giir 30— 36 fßerfonen.

St tun er!. SfJtan redjnet gu 1 gtafdje Sßetn 4 Äatbfüfje, für Straufe ieboct)

nur 2, toeit ba§ ©etee garter fein mujj. Überbauet muffen atte füge

©eteeg nid)i gu feft gemacht toerbeit, je leichter, befto feiner; jebod).
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Htüfjen fic fobiel geftigfcit fja&en, baf? fic nirfjt brechen, falls ftc geftürgt

toerben fotlcn.

25. 2Bciu=@clec Uoit Agar-Agar. ÜDtan braucht 1 l SBeiftmein,

250 g in flehte ©tiide gefdflagetten $uder, ©oft bon 2 faftreidjen St*

trotten, bon einer Ijalben Sitrone bie feine gelbe ©dfale, meldfe man eine

Söeileiit 2Beiu auf3iet)cit Icijät, bann aber entfernt, unb 1 ©tangeAgar-Agar.

Siadjbent letztere ttad) Sir. 1 in
1U l SBaffer ober SBein aufgelöft,

lafft matt beit SBein, loorin ber $uder aufgelöft ift, nebft bent Sitronen*

faft in einem glaficrten ober Sßunglauer £öpfcf)en gugebedt tjeifj loerben,

mit ber Sluflöfutig bef Agar-Agar borf ®odfen fomtnen, giefjt bie

glüffigfeit burd) ein ÜDtitdtudj in eine ®rt)ftadfRüffel unb fteltt biefe

an einen falten ört. ®iefef ©elee fann and) geftürgt merbeit.

26. Söeiit=©itl3 bon ©clatinc in ©elcefd)iiffelit. SJtan nimmt

1 l SBeifhoein, 330 g gute, bie fein abgefdjnittene ©djale einer Si=

trotte, meldje man in betn Söein aufgieljen läfft, im ©otniner 25 g rote

ober loeiffc ©etatine, im SBinter 20 g.

®ie ©elatiite loirb §11111 Stuflöfenmit einer Saffe SBaffer auf eineljeifje

glatte geftellt, bann adef gunt ®odfen gebradft unb burdf ein mit einem

ÜDhilttucf) aufgelegtes fettfreieg Kaarfieb in bie ©eteefdpffel gegoffen.

$ur Srattbengeit fann man S55ein=©ul§ fjalbfingerlfod) in eine

Gplinberfornt füllen, fie gur §älfte alSbanit mit trodenen blauen „SBein*

beeren" füllen, biefe mit ©utg bcbeden unb loemt eS geftocft ift, bie

anbere ^älfte mit grünen Leeren füllen. SJfatt übergiefh aud) biefe

mit 2öeiit*@ulg unb ftedt fie big ptu ©türgen in ©iS.

©elbft geübten Kauffrauen fann einmal bie 2Bein*@utg nidfit gang

flar unb burdffidftig geraten, guitial luenn bie bem©te ©elatine nidjt

tabeltoS toar. ®attn tlpt man am befteit, eine ©laffdjate nur fittger*

bid mit ber 2ßein=@ulg auSpgieffeit unb bie übrige ©utg in einer

meiten ©dfale in ©if eingugrabeit unb bort fo lange mit ber ©djnee*

rute §u fdjtagen, bif fie bid unb meifiglängenb mirb. ®ie ©djaummaffe

mirb auf bie erftarrte ©adert bergförmig aufgefüllt unb bif guitt ©e*

brattd) fül)l geftellt.

27. 2Bctn=6uI§ ttad) ffSrälatcuart. SJtatt fodjt nad; Dorther*

gelfenber Kummer eine toeifje 28ein=@ulg unb ftedt fie 311111 Slbfüljlen

gur ©eite. ®ann focf)t man fauber gemafdjenen Steif — 150 g in

SBaffer itteicf), fügt
a
/s l SBeifstoein, 75 g 3uder, eine ^l'ife ©atg,

etmaf ©itronenfclfale unb =faft, foloie 2 Safeln aufgelöfte meiffc ©ela*

tine Ijingu, läfjt ben Steif folange nod; lodjeit, bif ade g-lüffigfcit Der*

fcfjmuuben ift, uitb breitet ilp bann 311111 2lbfül)Ien auf flacher ©djitffel

auf. $ft ©ulg unb Steif faft fall geloorbeu, fiidt man eine ©adert*

fdjidft in eine goriu, fticfjt mit filbernem Söffcl ^löfje bon ber Steif*
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maffe uttb legt btefe itebeneinanber int S'raitj auf bte ©adertfd)id)t,

na^bem btefe ftarr ift. tötan füllt bie gönn nun mit ©utj unb 9fcig=

flögen abmecfjfetub, bod) mu§ Sßeingadert bie Ie|te ©cf)id)t bitben unb

ftürjt beim Slnridjten bie 2Sein=©utj, um fie mit eingejuderten s
2Cpfe£=

finenftüddfen ju oergieren.

28. grnd)t=©adert Don eingcfodjtcm $firfd)=, ^intbeer= ober

3otjaHnigbeer»6intp mit Agar-Agar, gunt ©titrgett. 9#an töfe

und) 9tr. 1 eine ©tauge Agar-Agar mit i
ho l SBaffer auf, feitje bieg

burd) ein SDhidhtd) unb giefje nun foüiet leidsten SBeifduein fjinju, bajj

mit 3ufa^ oort grudjtfirup
8
/io l entfielen. Sa mir teueren bon oer*

fdjiebener Dualität finbeit, fo merbe f)ierbei ber ©efdpnad befragt; bie

garbe mufj fdjön rot fein. 2ln 3udei-' fanb bie Sßerfafferin bei ber 3
fammenfe|ung biefeg 9te§epteg 2 getjäufte SCl;eelöffet atg ein attge=

netfmeg Sßertjättnig; ütbeg mürbe ber 3uc^er noefj ber Dualität beg

grudjtfafteg eingerichtet merben miiffen, oftntatg fann er gang festen.

Ste ©eteebrüfje mirb gang fjeijj gemacht, bann burcf) ein Sdhidtucf) in

eine trodene gorrn gefüllt unb (fiefje fftr. 2) bor bem ©ebraud) geftiirgt.

Siefe ©adert, ebenfo ftar unb fdjöit atg angenetpn bon ©efdpitad,

ift gugleicf), mie in -Jtr. 2 bemerft, jum SSerjieren bon federn ©etee

ju empfehlen; audj fann bon ber ©adertbriitje eine ®teinigfeit in

auggefpütte ©ierbedjer gegeben unb mit bett geftiirgten Keinen roten

^mgetdEjen bie tjatbe ©eteefdpiffet bergiert merben.

29. 2öein=(Mee mit ©ieru ober: ©icr ittt ftteft.
SU 1 EJtitd),

1 ©tange Agar-Agar, ober 16 g meifte ©etatine, 50 g geriebene füjje

tdtanbetn, einige bittere, 1 ©tiid SSaitide unb 3uder nad) ©efdjntacf.

Sie ©tange Agar-Agar ober bie ©etatine mirb mit
1
li l SBaffer

aufgetöft unb ftar gefodft, bann burd) ein ÜRouffetiutud) gegoffeit unb

marm geftedt. 2Bät)renb bieg gefd)iet)t, fodfe man 3U l ÜDftld), beffer

9tat)m, mit ben dftanbetn, bem 3»der unb ber SSanide auf unb fdfüttet

fie in eine groffe ©d)ate jurn ©rfatten. Sann erft quirlt man bie ÜDiitd)

in bag nur raarme Agar-Agar, big bie ÜDtaffe runbtid) mirb, morauf

fie in bie ©ierfdfaten gegoffeit merben rnufj. Seziere fann man fid; in

ber ®üd)e in Vorrat Ratten, iitbem beim 23erbraudj oon ganjen ©iertt

nur bag bide ©nbe ber ©ier oorfid;tig in ber SDtitte 1 V2 cm etma ge=

öffnet mirb, fo bafj bag @i offne meitere SSerte^ung ber ©djate aug-

taufen fann. Sötan ftedt bie teeren ©ierfdfaten mit ber ©pi^e in ©atg.

Sag gefodfte $8tancmanger (metdfeg man audf in 3 Seite teilen unb

tierfdfiebenfarbig färben faitn; rot mit ©oeffenide, braun mit @dfofo=

tabe, grün mit ©pinatmatte), füdt man aug einem Sopf mit 2luggufj,
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beffer bimcß einen Xridjter in bie leeren (gierfd^nten unb läßt es er=

ftarren, maS bei Agar-Agar rafcß erfolgt.

Sßäßreubbem bereitet man üon 1 gtafdfe Sßeinmeiit (
3
/4 l) mit

30 g in
1U l Söaffer aufgetöfter roter ©etatine, 200 g^uder unb bem

©aft üon 2 ©itronen nebft etmaS abgeriebener ©cßate ein ©etee, gießt

es in einen ©eteering nnb läßt eS gleichfalls fteif merben. ©oll bie

©peife aufgetragen merben, fo ftürjt man bie ©utj auf eine runbe

©cßüffet tion paffenber ©röße, fdEjätt bie ©ierfcßaten ab unb ridjtet bie

(gier in ber SOZitte an.

£>übfcßer ift eS, ein iJieft aus gefponnenem guder £) er§ufteUen.

SCTian focßt hierzu 500 g gitder mit XU l SSaffer fo lange ein, bis ein

tropfen baüon, in fatteS äöaffer gemorfeit, fidj jur fleinen ®uget ballt.

SDann ftettt man ben $uder in ein SSafferbab, um ib)n marrn gu er=

hatten, ftreidjt eine runbe ißorjellauform mit töianbetöt gleichmäßig aus

unb hält fie bidjt an baS ©efäß mit guder, hebt biefen bann mit ber

©abet tjerauS unb üb erfpinnt, ihn in gäben jießenb, Soben unb ©eitern

mänbe ber gönn. Söerut ber ßuder t'att unb hart gemorben ift, fann

man ißn in gorm eines ÜJiefteS ßerauSßeben.

Stuf anbere Slrt fann man bie ©ier in einem üfteft aus ®aftanien
anrießten. ,gu biefem fod)t man V2 kg gebrühte unb gefcßätte ®afta=

nien unb 1U l ©ahne unb etmaS SSanitte toeich unb ftreießt fie bureß

ein ©ieb. ÜDian öermifcf)t bie ®aftanien mit bidem guderfaft, beftreießt

eine glatte gorm mit Sutter, legt fie mit feinem ißapier aus unb brücft

bie ®aftanienntaffe fingerbid gteidjmäßig ßinein. $ftacß bem ©rfatten

ftürjt man bie gorm, hebt baS Rapier ab, läßt baS Sieft trodnen unb

überließt eS mit @d)ofotabengtafur.

®iefe beiben SereitungSmeifen finb in ber feinen fließe ge=

bräueßtieß.

30. Saubgctce. ÜDfait focßt nadj ooriger Stummer baS Stanc=

manger, fomie bie grucßtgatlert nad) Sir. 28. ÜDian füttt beibe ©eteeS

fcßidßtmeife abmeeßfetnb in eine gorm, läßt jeboeß erft jebe ©dfidjt er=

ftarren, beöor man bie fotgenbe ßin§ufütit. Sölau ftettt am beften bie

©eteeform auf ftar gefdjtageneS ©iS unb erßätt baS ©etee taumarm

auf mariner fperbftette.

31. ©oIbmaffcr=©attcrt. SDiait bereitet eine ©altert auS SU l

gueferfirup , 25 g in
1Ul Sßciit aufgetöfter meißer ©etatine, 1Ul

®äugiger ©otbmaffer unb bem ©afte einer ©itrone. 70 g ißiftagien

feßött man unb fdjueibet fie in feine fteine ©treifen, gerpftiidt einige

Statt ©otbfdiaum, mie man es 311m Sergotbcn oon Slüffeit :c. benußt
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uitb mifdjt bie» unter bie gtüffigfeit. ®antit bie Ijinjugefügten ißiftajien

nicf)t ju 23obcit fiufen, ntuf? ntau bie ©adert fo tauge rühren, bi§ fie

aiifängt bid ju luerbeit, bann fitdt man fie in ©ta§fd)aten, töfct fie

bödig erftarren, ftürjt fie itnb berjiert fie mit deinen abgetropften

Hagebutten unb Häuften non ©dftagfafjne.

32. ©itroucm©aflcrt. ©ine fotdje mirb an§ V 2 l ®atb§ftanb

nadf) dir. 1, 1 1 meiner döein, 340 gguder, 3 g ganzem Sind, einigen

betten, bem ©aft bon 4 ©itronen, ber ©dfate bon 2, einer ©rbfe groff

Safran unb 4 ©imeifj nad) dir. 24 bereitet. ®a§ ©etee mirb mit

eingejuderten ©itroitenfdfeiben berjiert.

dlnftatt mit ®atb§ftanb tann man biefe ©adert au cf) mit 1 ©tauge

Agar-Agar ober 25 g ©etatiue mie SBeingetee bereiten.

33. fßuufd)=©clee. 45—50 g Haufenbtafe ober 35 g ©eta=

tine ober 2 ©taugen Agar-Agar mirb mit 1U l döaffer (fiet)e dir. 1)

aufgetöft unb mit 1 ißfuitb guder, tooran eine ©itrone abgerieben

morben, 3U l döein, bem ©aft oon 6 ©itronen unb einem gefcfjtageiten

©imeifj jum Podien gebradft, ber Xopf oont $euer gefegt, marrn geftedt

unb, fobalb fid) bie gtiiffigfeit geftärt t;at, burdf g^ned ober eilt SDiud=

tud^ gegoffen. $ann mirb 1h l 9ium burdjgerütirt unb ba§ ©etee in

einer ^rpftadfdfate junt ©rfatteu tjingeftedt, ober in einer beliebigen

gorm §unt ©tiirjeti aufbematjrt.

34. ^rattäöfifdjc £iqueur*<Sutg. 30 g ©etatine,
9
/io l döaffer,

250 g ßuder, 1 ©itrone, 2—3 ©läädjcit dtrraf.

dJiati töft bie ©etatine itad) dir. 1 auf, mifdjt fie mit bem SBaffer,

fdjtägt jmei ©iloeifj mit ber jerbriidten ©djate, gie^t bie etma§ ab=

gefüllte ©etatine barauf, unb fäfjrt fort 51t fctjtagcn; bann fügt ntatt

ben guder fjinju unb fept bie dJiaffe aitfä geuer. SBenn fie 51t fodjeit

anfängt, träufelt man ben ©aft einer ©itrone tjinein, täfjt fie einige

dJiinuten tocfjen, feitet bie fj-tüffigfeit burdj ein feines Scinmanbtüdjetdjen

unb bermifdjt ba§ $)urdjgetaufene mit bent Strraf, 9ium ober betie=

bigent Siqueur, füllt e§ in ©djitffetdjen ober ©täfer unb ftedt biefe au

einen redjt tatten Drt.

Slnmerf. 2)ie3 tRejept ift bon dJtabame Saiite in $ari§, ©attin be§ Herrn
Saine, ber bie ©etatine erfunbcn, mitgeteilt.

35. ©etee mit atterlei $riirf)tcn. dJiait madjt ein SBeim ober

©itronen=©etee, fiifjer at§ gemöfjntidj, gibt e§ in eine ©taSftfjate, fept

$rüdjte ber mannigfattigften dtrt, at§ : ©rbbeeren, ®irfd;en, Himbeeren,

^otjanniäbeeren tc. ot;ue aden ©aft in §iertic£)er Drbnuitg tjinein unb
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täfet bie feft werben. Ober man öerfüfjt bag (S5etce mie gemöfjm
tief) unb beftreut bie griidjte eine Söeite notier mit .guder.

36. ©rbbcersSulj. äftan reibt 1
3U l reife ©rbbeeren burcf) ein

©ieb, gibt bag Surcfjgetaufene auf eine auggefpannte ©eroiette unb
gicfst ein fcfjon burdjgetaufeneg unb mieber f)eif3gemacf)teg ©itronen*

©etee nacf) -Kr. 32 barauf.

37. 3l^)feI=(SiiI§. 750 g borgericf)tete unb gemafcfjene gute

faitre Sipfet merben mit V2 l Söaffer in einem Sun§Iauer ©efcfjirr

ganj meid) gefodjt, burcf) ein Sieb gerührt unb mit 40 g roter

©etatine, metd)e in ftarf
1U l meinem SSein aufgetöft ift, marrn oer=

mifdjt. Sann gebe man bie ©cfjate einer fjatben ©itrone, ben ©aft oon

2 ©itronen, 1 ?ßfunb geriebenen guder unb etmag Strrat tjinju, taffe

bie SJiaffe, metdje 2 l betragen fann, unter fortmäfjrenbern 9iü£)ren

auffodjen unb fülle fie in eine mit ÜDtanbetöt auggeftridfene gönn.

Sag ©etee mirb oft umgerütjrt, efje eg in bie gorm gegoffen mirb,

üor bem ©ebraucfj nacf) üottftänbigem ©rfatten geftürjt unb ofjne ober

nacf) belieben mit einer $anifte=@auce gegeben.

38. grutf)t=©altert otjne gufatj 0011 ^taitb. ©eteeg bon go=
f)annig= ober Himbeeren, befonberg aber bon föirfdjäpfetn unb bon

SJtoogbeeren, mie man fie beim ©inmacfjen ber grücfjte bereitet, in ©tag=
\

ober ißor§ettanformen aufbemafjrt unb beim ©ebraucf) umgefturjt,

madjen fdiöne ©eteefcfjüffetn. ©g mirb feineg 23admerf baju gereicht.

39. Stfjfetfiuenförbdjeu mit ©efee gefüllt. SJtan fcfjneibe an=

fefjnticfie Stpfetfinen mit einem fctjarfen SKeffer in ber SJiitte gtatt burd)

unb neunte mit einem fitbernen ©fjtüffet bag gnmenbige big jur ©djate

fjeraug. Sann §erfcf)neibe man an ber ©djnittfeite gteidjmäjng bie

©cfjate, fo baf3 ein Stäub cf)en bon ber SBreite eineg ©trofjfjatmg entfielt,

bag gteicf)fattg in ©trof)f)atmbreite an beiben ©eiten ber 2©fetfine feft

bleiben muf). Sag Stänbcf)en mirb jufammengefa^t unb oben mit einem

gang fdfjmaten farbigen ©eibenbänbcfjen fo jufammengebunben, bafj eine

fteine niebtidje ©djteife entfielt.

3ugteid) mad)e man ein betiebigeg 2Bein=©etee, mit bem ©aft ber

Stpfetfinen bermifdtjt, fülle bamit bie ßörbdfen unb ftette fie 311m ®att=

merben auf bie beftimmte ©djiiffet.

Sa bie S'örbdjen nur eine geringe Quantität ©utj faffeit unb

biefteidjt mancher eine größere Portion 31t f)aben münfcfjte, fo fjatte

man eine ©eteefcfmffet bereit, bamit bie ©äfte nacf) ©efatten il;r

®örbdjen noctjmatg füllen fönnen.
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Ärnnfenfpetfen. 2lCCe einfachen SSein- unb grudjtgaderten finb

oorjügtidEie ®ranfenfpeifen; ungeeignet itjrer fompli^ierten ßufamnten*

feptntg falber finb 9lr. 29, 31, 33 unb 34.

III. (Befrornes ober €is.

40. Slflgenteine begeht.

©erätfepaften unb Sereitungsmeife. ©ie ©erätfdjaften baju finb : ein

(Sinter unb eine 23üd)fe t>on ginn ober 93tedO, bie gaitj feft öerfd;toffert

tnerben fann; jugleicp barf bag (Sig nidpt feplen, melcpeg man fo fein

§erfcplagen mufj, baff bie ©tüdepen nicpt größer finb alg Meine §afel=

nüffe. guerft fi^üttet ntatt eine §anb pocp (Sig in ben (Sinter unb ein

paar §anbüod ©aij (eg fann 83iepfal§ feilt) bariiber; bann fept ntan

bie mit (Sreme gefüllte 23ücpfe, feft jugentaept, hinein, legt an ben ©eiten

ruitb pertun eine Sage (Sig, ftreut eine fpanböod @at§ barüber, ftampft

eg feft unb fäprt mit bem (Sig= unb bem ©aljftreueit fo fort. ©amt
ftreut man nod) eine fpanbüod ©atj barüber. ©ie 93ücpfe muff etmag

über ben 9tanb beg (Simerg peraugftepen. öpne ©alj fann fein ©e=

frorneg gemadpt merben. @o läfjt ntan bie Söitcpfe
J

/4 ©tunbe im (Sife

ftepen, brept fie am §enfef einigemal perttnt, opne fie ju pebert, nimmt

ben SSbecfet beputfam ab, rüprt mit einem baju gefdpnittenen glatten

©patel bie SKaffe burdp unb maept bag, mag fidp am 93obeit uttb au

ben ©eiten angefept pat, log, mäprenb ntan mit ber anbertt §anb bie

Siicpfe immer fo fdpned alg ntüglicp int Greife um ben ©patel brept;

boep mup man ja öorficptig babei fein, bap fein (Sig in bie Siicpfe fade.

Sft nun bie SOlaffe gut gerüprt, fo maept man bie 23ücpfe mieber feft

§u unb läpt fie nodpntalg
1U ©tunbe rttpig ftepen, fängt bann mieber

an §u rüpren, adeg (Sifigc abjuftopen ttub mit ber DJiaffe ju bereinigen,

inbetn bie 23iicpfe immer bemegt merben mup. @o fäprt man fort, big

bie SOJaffe bid gefeptneibig mirb unb fidp mie bide ©apite rüpren läpt.

SBemt biefefbe §u fdpned gefrieren fodte, mup ntan fie mit ©emalt log=

ftopen unb jerrüpren, jeboep opne bie SSücpfe §u pebett, unb tangfamer

brepen. SSirb bag ©efrorne §u früp fertig, giept man 1 l falteg

SGBaffer auf bag (Sig, bamit bag in ber 33itd)fe Sßefinblidpe nicpt nadp=

friere unb eifig merbe, bedt ben (Simer mit einem ©udpe 51t unb läßt

bie Sücpfe big gum Slnridpten barin ftepen. ©amt füllt man bag ©e=

frorne in ©läfer unb gibt eg gunt ©effert. $u gntepteig mirb ber

3uder nidpt gefodpt, fonbern falt gelöft.
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Übrigens erleichtert fidf) bie Hausfrau bie ©iSbereitung Wefentlirf)i
unb erwart Seit unb SJtühe, Wenn fie firfj eine ber trefflich arbeitenben,.
baju fe^r preiswerten au tomatifdjen ©iSmafrf)inen, ©pftemSJteU
binger, ober eine noch praftifrfiere amerifanifche ©iSmafrfjine an=
fdjafft, toeldje überall in größeren §auShaltungSgefchäften fäuflich p
haben finb.

41. 23anitte=($i£. SDtan läßt 4 g SSaitiüe in etwas ÜDtilch lang*

jant auSforfjen, preßt biefe burch ein ©tüdrf)en Seinwanb unb rührt

f)inp: 18 frifcfje ©ibotter, 1 l gute frifd^e ©ahne, 180 g Surfer, unb

läßt bieje SD^affe unter beftänbigem Stühren bis borS Wochen fommen.

®ann gießt man fie frfmell in eine bereitftepenbe tiefe ©rfjüffel unb

rührt fie fo lange, bis fie nicht mehr heiß ift, bamit fiep feine §aut

bilbe. Stach böttigem ©rfalten füllt man fie in bie ©efrierbüdjfe unb

berfährt weiter nach 9tr. 40.

Ungeübten Rauben ift eS p raten, bie ©reme pnt 23anille=©iS im

SBafferbabe p rühren, bamit fie nid)t gerinnt. Seichter wirb baS

33anille*©iS, wenn man nur pr fiälfte ©ahne nimmt unb bie peite

Hälfte SJtilch.

42. Ouittett-@i§, ®ie durften, welche borher gef(hält finb,

werben mit SBaffer unb einigen ©tücfchen Siurf ganj Weid) gelocht,

prbrüdt, burch ein feines ©ieb gerieben, mit Surfer bermifcht, in bie

©efrierbüchfe gefüllt u. f.
w. — Su jebem ^ßfunbe burchgerüfjrter

Durften nimmt man 250 g Surfer.

43. 2lpfelfinen=@i£. 250 g Surfer werben in einer mittelgroßen

Xaffe SBaffer aufgelöft, Ijinpgegeben bie auf Surfer abgeriebene Schale

einer Slpfelfine, ber ©aft bon 8 Slpfelfinen unb 2 ©itronen,
1
ls Slafche

SJtalaga unb ft. 20 g gute §aufenblafe ober ©elatine ober 1 V2 Stange

Agar-Agar, jebeS mit 1U l SBein nach Str. 1 aufgelöft.

44. fßmtfch=($i£. ®napp 1 1 SBaffer, fnapp 1 1 SBein, 1 $funb

Surfer, ein ©türf SSanille, Simt unb bie an Surfer abgeriebene Schale

einer ©itrone, ber ©aft bon 4 ©itronen unb 12 ©ibotter. SDieS läßt

man unter ftarfem Stühren bis borS Wochen fommen unb gießt eS, beS

feßr leichten ©erinnenS halber, fdhneCC in eine ©rfjüffel (fiepe SSaitille*

©iS). SBäprenb beS ©cfrierenS rührt man beim Öffnen ber Sßiidjfe nach

unb nach 4 Xaffen Slrraf burch tue SDtaffe.

45. ^intbcer=@i§. ©aft bon 2 ißfunb auSgepreßten Himbeeren,

375 g mit etwas SBaffer falt aufgelöfter Surfer, V 2 l weißer SBein

unb einige ©türfe Simt. ®ieS alles bermifcht man unb läßt eS ge*

frieren.
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46. Bcilrf)cu=@i§. 250 g 3nder, 1 V2 l bicfe fii^e ©apne, */* l

Beilcpenfaft, 12 ©ibotter. ®ieg mirb unter beftänbigem 9tüpreu big

borg ®ocpen gebracht, erteiltet in eine <25efrierbücl)fe gegoffen u.
f.

tu.

47. ©cfronter meftfälifcper Tübbing. 6
/io l Sttilcp, 200 g

3uder uitb V 2 ©tauge SSaniIXe läjjt man auffoepen, rüprt 3 gange ©icr

ober 6 ©ibotter mit etmag fatter äJiilcp burep bie 9J7affe unb bieg gu=

fantmen folange auf bent geuer, big eg fiep üerbidt; läfit bie 9ftaffe er=

falten, giept fie burep ein ©ieb in eine in ©ig unb ©alg eingefepte

©efrierbüepfe unb läfjt fie unter fleißiger Bearbeitung mit bem ©patel

gefrieren, arbeitet nad) unb naep 8
/io l gefcplagene ©atjne, bie mit ge=

ftopenem 3nder nad) ©efdpnad üerfüpt ift, unb 25 g geriebeneg

©cpmargbrot (^umpernidel), 60—80 g (V4 bittere) palb feingeftopene

•äJtafronen unb etmag SJiaragfino barunter, bearbeitet bie SDtaffe mit

bem ©patet, big fie giemlid) fteif gemorbeu ift, füllt fie in eine ^ubbingg-

form, bie man feft oerfcpliept, oergräbt fie in fein gerftampfteg ©ig mit

oietem ©alg unb läpt fie im Getier 2—3 ©tunben rupig ftepen. Beim
Slnricpten tauept man bie gemm in laumarrneg SSaffer, ftürgt ben ißnb=

bing unb üergiert ipn mit beliebigem ©ebäd.

48. ©ctmcfcncg <$i§. SJian fdjlägt 6 ©imeipe gu fteifem ©epitee,

üermifept ipn mit 200 g feinem 3»der unb ftreiept bie fpälfte biefer

©epaummaffe auf eine tiefe ^Sorgellaufdpiffel. 9Jkit bädt bie üöiaffe

in,gelinb marment Dfen langfam lidjtgelb unb fpröbe, unb läpt fie

augfüplen. ®ann füllt man ein Bauille=©ig naep jtr. 41 in bie Prüfte,

überftreiept eg mit bet anbern Hälfte beg fiipen ©ierfdjneeg, befiebt ipu

biept mit 3»der unb palt eine gliipenbe ©djaufel folange barüber, big

fiep eine licptgelbe Trufte auep oben gebilbet pat. -ütan üergiert ben

9tanb ber ©(püffel noep mit abgetropften eingentadjtcn griiepten unb

reiept fie fofort gur ®afel.

49. ^rudpt=@i§pubbing. ©in Banille=@ig, nad; 9?r. 41 be=

reitet, brüdt man in eine pope ©plinberform, üerteilt beim ©infüllen

eingemaepte feine Rendite barin — opne ©aft — ,
®irfd;en, Slprifofen,

©rbbeeren u. f m., forgt aber baftir, bap fie beim Slugftürgen beg ©ifeg

niept gefepen merben fönneit, fcpliept bie gorm unb ftettt fie big gum
©ebrauep in ©ig. ©ute fteifgefcplagene ©apne, mit 3nder unb Banille

gemürgt, fteüt man gleicpfadg reept falt.

©oH ber Tübbing aufgetragen merben, fo pält man bie gorm einen

Ülugenblid in peipeg SSaffer, ftürgt ipn aug unb überfüllt ipn mellem

förmig mit ber ©djlagfapne.
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50. fJicffctrobcr (Stä^ubbing. 500 g Baftanien fcf;äft man forg=

fant, fodjt fie in */

2

l SD^itdE) meid;, gerreibt fie ju SBrei unb üermifdZt

fte mit 250 g Buder, einet tjalben ©lange geftojjener SSanille, 3 @i=

bottern unb 1 V2 l 9taf)m. Sttan riifjrt bieg auf getinbem geuer ju

bicfer Kreme, bie man burdj ein paarfieb ftreidjt, bi§ pm Slugtütjten

fdjtägt unb in eine ($efrierbiid)fe füllt. SDarin täfft man bie Kreme er=

ftarren, oerarbeitet fie bann mit 1 ©ta§ Sftaraätinotiqueur, 125 g au&
gequellten fftofinen unb ebenfobiet Borinttien, fomie mit 60 g feinge=

fdjnittenem Kitronat, füttt fie bann in bie (Siäform, üergväbt fie in Si§

unb ftürjt fie ttad; 2 ©tunben. 9ftan reidft ju biefem -Reffetrober ®i§=

pubbing ©atjite mie p bent üorf)erget)enben.

51. fßriit§ gricbrid)=^afbei§. äftan rütjrt 100 g 2Iprifofen=

unb ebenfoüiet pimbeermarmetabe gut mit 100 g feinem guder burcf),

mengt 120 g feinmürfetig gefdinittene 2litana§ unb bann V2 l fteife

@d)tagfaf)ne barunter unb füllt bie SRaffe in eine öerfcfjtiefsbare Si§=

form. 3ttan ftettt fie brei ©tunben in mit ©alj üermifdjte» @i§, ftürjt

ba§ patbeig bann, befpri^t e§ mit gotjanniäbeergetee unb gibt 3Ranbet=

rolleren baju.

52. 3Iutertfanifdje KtScrente (Driginat^fftejept). SJtan täfft in

V2 l fit^er ©atjite V2 ©tauge gerfdjnittene SSanilte 2 ©tunben au3=

jietjen, löft 100 g gttder jn x
/io l SBaffer unb gibt beu 3ucferfaft ju

ber burcfjgefeifjten ©afjne. 9ttan füllt fie in eine Kefrierbüdjfe, ftettt

fie in @i§ mit ©atj unb bearbeitet fie fo tauge, bi§ man eine ei§creme=

artige SDtaffe erfjätt. @ie mirb in flacfje KiSfdjaten gefüllt unb mit

Sftanbetfmfjtfjipfien gereicht. ®iefe KiScreme ift tion ganj befonberS

trefflichem ©efefjmad.

Branfeufpeifcn. ©i§ mirb bei mandjen Brautzeiten gerabep oer=

orbnet; ofjne ärgtlictje ©rtaubniä reidje man ©efrorneä febod) niefjt.
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at§

Stärfepuböings, Stanbpubbings, Safyrtefpeifen, Cremes
utib ätjtilicfye pubbittgs, melcfye nad? bem Kochen in

Porjetlanformen, Scfyüffelcfyen ober (5läfer gefüllt

merben.

1. Stttgemeinc Siegeln beim ^odjen ber (SrerneS u. f. m.

Sauberes 3to<bgefd>irr. SBie überhaupt nur in fauberen ®odp
gefdjirren bem Sluge unb ©efchmad angenehme ©peifen zubereitet

merben föntten, jo finb bieje gang befonberS jum Podien ber (Sremeä

eine notmenbige SSorbebingung. 21m bejten finb baju entmeber tiefe

glajierte ober bleierne Xöpfe, ober and) bie guten Sippftabter irbenen

(Sefcpirre.

PaniUe. SBünfdjt man bie tBanitte ftüdmeife ju gebrauchen, jo

fann jie jmeimal benupt merben; übrigen^ bient e§ gur (Srfparnt§,

eine ®teinigfeit mit guder geftofjen in ein ÜDhtllläppdjen zu binben

unb jie je nach 9Sorjcf)rift in ben 93eftanbteiten einer ©peije borper

au§sief)en ju lajjen ober bamit auf§ geuer 3« bringen. ®a§ in neuerer

3eit in ben panbet tommenbe „(Stbfche 23anittin" ijt, mie idf mich burd)

mannigfache 93erjuche überzeugte, ein billiger unb guter (Srfajj für 93aniHe.

Schlagen ber cEremes. ®a bie (SremeS jepr leicpt gerinnen unb at§*

bann mißraten, jo motte man fotgenbeä nicht unbeachtet taffen: ®ie

(Sremeä muffen gleich bon Stnfang an etma§ gefchlagen merben, fobatb

jie aber marm gemorben finb, mitfj ba§ Schlagen rafdier fortgefept

merben unb ununterbrochen rafcper gefchetjen, bi§ norm Wochen.

Podien bürfen jie nicht, e§ fei benn, baff reichlich Sttet)! mit ben (Siern

üerbunben märe. 2tt§bann merben fie fo fdjneIX at§ möglich in eine

bereitftehenbe Xerrine ober tiefe porzellanene ©chüffet gefcpüttet unb

noch eine Heine SBeite gefdjtagen, bi§ fie nicht mehr fepr h«f3 finb.

Stufen bes pubbings ober ber cEreute. (Spe man eine (SJeteefpeife in

heifjeä SBaffer hält, um fie au£ ber gorm ju töfen, briide man mit bem
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Beigefinger borfidjtig ringsum auf ba§ ©ctec unb fann man baburd)

beuvteiteu, ob fie fid) gut töft ober bie gönn ertoärmt toerben muff.

Dcrbiitbeit ber Hlilcb ober Scplagfapne mit ben ©atlertftoffen. Septere

toerbeu niemals in 3Md) aufgetöft, foitbern ftetS in SSaffer ober SSeiit;

nod) toeniger taffen fie fid) mit SOtild) fodjen, offne gu gerinnen. -Ulan

fept, um teptereS gu bermeiben, quirtenb ober rüprettb, ber abge*
füllten SOiaffe erft ben ©attertftoff gu. Sind) mit SSein barf bie

ÜDiitdj nidft gefodjt toerbeu; man tarnt benfetben in ber Sieget fatt gu=

tept beintifdjen unb muff ftetS gut rühren ober quirlen, fotange bie

ütftaffe nid)t gang fatt ift. S3eobacf)tet man biefe $8orficf)t nidft, fo Ifat

man ba§ -Kifjraten ber ©remeS tc. burcf) ©erinnen gu beftagen.

JSibotter. Bu fotd;en ©peifen, bei toeldjett bie ©ibotter gutept pin*

gugegebett toerben, gerrüpre man biefe mit ettoaS tattern SBaffer — gu

jebern ©ibotter 1 ©fjtöffet üoCC — nepme ben £opf bom geuer, rüpre

bon ber focpenbett gliiffigfeit etioaS gu ben ©ibottern, nacp unb nacp

ntepr, gieffe fie unter ftarfent Stüpren tangfam gu ber getobten SDiaffe

unb berfapre toeiter toie bemerft toorben.

lüeiteres Derfapren. Um gu berpüten, baff fid) auf ben ©remeS

eine fpaut bitbe, rüpre man fie bis sunt ©rfatten guibeiien burcp unb

taffe fie bis 1 ober 2 ©tunben bor bem ©ebraucp ftepen, rüpre fie

bann nocpmalS burd) unb fütte fie, nacp iprer Strt, in ©täfer ober

©remefcpiiffetn.

Stufen. Bunt ©türmen fatter ©peifen ift eS eine £>auptbebingung,

fotdje borper bottftänbig erfatten gu taffen unb bie gorm enttoeber mit

ÜJtanbetöl überall bünn auSguftreidfen, nacp Slitgabe mit tattern Söaffer

gu umfpüten ober troden gu taffen.

Sal3en. 2öie fdfon bei ben ifSubbingen unb Stuftäufen bemerft

toorben ift, bergeffe man aucp bei feiner ©reute eine ißrife ©atg gu

neunten.

2. S3ergieren ber ©teittcS. ®iefetben tonnen mit ©uccabe, toetcpe

feinbtätterig gefdfnitten ift, ober mit rotem unb toeifjem fpanifcpeu

SBiitb, mit Stättdjen bon ^Srei^etbeer= unb fdftoargem gopattniSbeen

©etee, ober aucp mit geeigneten S3tumenbtättd;en bergiert toerben;

befonberS ntacpt fid) gum SSergieren ®irfd)apfet=©etee fepr piibfd).

Sind) ift fotgenbeS gu etnpfeplen: ®ide füffe ©aptte (Stapm) toirb

gang fteif gefcptagen, mit Bitter unb einem f(einen ©ufj Slrraf ber*

fept unb berarbeitet, fobattn mit einem Xpeetöffet auSgeftocpeit unb

gunt SSergierett ber ©reines berloattbt. geruer fann man §imbeer=,

©tacpelbeer* ober anbere grudftgaltert neptnen unb auf jeben gehäuften
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©fftöffet begfelben 2 ©jjtöffet feingeriebeneit guder utib 1 ©iweif? fo

lange rühren, bis ntait eine fteife ÜUJaffe ertjätt, bie ntait junt Servieren

benufjt.

3. (£itronen=f|ßubbittg mit Oiei^ftärfe. 1 l Söaffer wirb mit

V2 ißfuttb $uder aufgefodjt, nadjbem 1 SEaffe §unt StuftÖfen ton 100 g
guter ©tärfe guritdgetaffcn ift. ©obatb bie ©tärfe fein gerieben, ber=

rüfjrt man 6 ©ibotter bantit, bie abgeriebene ©djate bon 1
12 ©itrone,

wenig ©atj unb ben ©aft bon 2 ©itronen, giefjt fie in baS fodjenbe

SSaffer, täfft ben Tübbing fodjen, bis bie ©tärfe gar ift, unb fdftägt

te|t ben ©djnee bon ben 6 ©iweift Ijinein. Stadfbem bann bie Straffe

nod) einmal aufgefodjt ift, gibt man fie in eine trodite ißorjettanfc^ate

junt ©rfatten unb reicht beit ißubbiug fatt mit £>imbeerfaft ober Suttti-

frutti bon eingemachten grädjten.

4. 6ago=^ßitbbing. guffiatett für 10 ißerfonen: 170 g edjter

©ago, 6 grofje ©ier, 100 g guder, eine ^Srife ©atj, eine ©tange Agar-

Agar ober 12 g ©etatine, nad) 2tbfd;nitt M. -Jir. 1 aufgetöft, ©itronen*

fcfjate unb 3imt.

®er ©ago Wirb befjutfam abgebrüht, mit 1 l SJiitd), ©itroitenfcfjate

unb ganjen gimt tangfam toeidf» unb fteif getobt. SDann gibt man
unter ftetern 9iüf)ren bie ©ibotter mit etwas ÜUtitd) jum fodjenben ©ago,

läfjt ifjtt mehrmals auffochett, jiefjt ben £of)f bom geuer juriid, fdjtägi

ben aufgetöften ©taub in bie ÜDiaffe, mifdjt fogleid) ben feften ©iwcij3
=

fd)aitm burdj unb füttt bamit eine umgefpütte gönn.

Söttig erfattet, Wirb ber ißttbbing umgeftürjt unb mit einer grud)t=

ober 9iotweinfauce gereicht.

5. 6d)ofoIabe=fJSnbbing of)ttc @icr. 1 l SBaffer wirb mit etwas

Sandte, einer ißrife ©atj unb 200 g guder aufgefodjt, mit 90 g SeiS*

ftärfe, bie in einer Heilten Saffe tattern SBaffer aufgetöft würbe, unb

60 g reinem feinen ®afaofndber einige SSftinuteit gefodjt unb in einer

trodnen ißorjetlattform junt ©rfatten fjingeftellt. ©ofort nad; bem Sr*

falten faitn man beit Tübbing fcfjort ftürjeit, mit fteifer @d)tagfaf)tte

unb fteineit roten SaiferS abwedjfetitb berjieren uttb mit einem rnnbett

Satt bon ©djtagfaljne in ber Sftitte belegen.

©tatt mit ÜteiSftärfe fann matt ben ißubbing and) mit grobförttigem

©ries fodjeit, ftatt ®afao|ndber auch gute ©djofotabe neunten.

6. fRoter grutf)t=fßubbing („3Rote ©rü^e"). griffe Seerett*

früd)te, wie Himbeeren, Johannisbeeren ober Srombeereit ftettt man
oljne Sßafferjttfai) eine ©tunbe in eitt SBafferbab, bamit fie ©aft §ie£)en.

®em ©aft bott 1 V2 l Seeren fe^t man V 2 l Sotmeiit 31t, fowie 250

2)asibi?, Jhjcljbudj. 26
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big 300 g 3urfcr. üDtan quillt in ber glüffigfeit entmeber 150 g ®ar*

toffet= ober Steigntefjl, 100 g ©tärfe ober 100 g ©ago aug, fo bafe

man einen nid)t ju fteifen grudjtbrei erhält, unter ben man ben Siraeiff*

fdjnee non 4 ©imeifj gielqt unb unter ben man gern nod) 1U l einge*

änderte frifdfe 33eeren mifdjt. ®er ißubbing mirb in eine umgefpiilte

S'Orm gefüllt, und) bem ©rfalten geftiirgt unb mit gefdjlagener ©aljne,

ober mit S3anidefauce, and) mofjl mit bicfer, mit Stotmein, 3uder unb

Stunt flaumig gefdflagener ©aljnefauce gereicfjt.

7. 9icig=fßnbbiug mit Dbftlagcu für 12 ißerfonen. 250 g Steig,

ÜDtild), etmag ©al§, Quder unb ganäer 3imt, ferner SJtanbeln, SSein,

(Zitronen, ^orintfjeu, in ©djeiben gefdjnittene Stpfel.

IDtan quillt ben Steig, nadjbem er anfgefodjt ift (L. 16) in SJtilcf),

3uder unb 31mt meid) unb nidjt äu fteif. 3ugleicl) fodje man laug*

gefdjnittene SJtanbelit in etmag SSaffer Ijalb meid), gebe ein paar

Raffen SSein, 3uc^er
/

©itronenfaft unb @d)ale, Sorintljen unb bie

Slpfelfdjeibeit b)in§u, taffe fie meid) merben unb ntad)e bie ©auce mit

etmag ®artoffelntel)l ober ©tärfe fäntig. Samt gebe man in eine um*

gefpülte $orm eine Sage Steig, eine Sage Slpfel unb fo fort, big ber

Steig beit ©djlufi madjt.

®alt ftürge man ben ißubbing auf eine ©Rüffel unb gebe eine

Söein* ober SSanidefauce baäu.

8. fjSnbbing aug lBabcn=2)abcn. f$ür 10 ißerfonen finb erforber*

lid): 125 g Steig, 125 g 3uder, 1 1 SJtilcf), SSauiüe, 15 g £>aufenblafe

ober (Gelatine,
1U l ju fteifem ©djaum gefcfjlagene ©afjne.

Ser Steig mirb gut aufgefodjt, in SJtild), SSanide unb 3uder meid)

unb bid auggequellt (L. 16). Sann mirb bie aufgelöfte Ipaufenblafe

ober (Gelatine mit bem abgefüfjtten Steig öermifdjt, nad) bem ©rfalten

bie ätt fteifen ©djaunt gefdjlagene ©alpte, momöglid) nebft einem ©lafe

SDtaragfino burd) bie SJtaffe gerührt, biefe in eine nafjgemadjte gönn

gefdjüttet unb auf @ig ober falteg 33runnenmaffer geftellt. Se^tere»

mufj einigemal erneuert merben.

9. (S:i§=fpnbbiug timt Steig für 24 ißerfonen. 1 ißfttnb Steig,

1 ißfunb 3uder, 6 ©itroneit, 2 ©jjlöffel Stum unb grud)t=($elee.

3Dtan reibt bie ©cfjale jmeier ©itronen auf 3uder ab unb ftellt

ben abgefdjabten ßitroneitäuder crft Ijiit. Unterbeg mirb 1 fßfitnb

Steig gut abgebrüht, in einem fauberen glaficrteit ober irbciten $odp

gefdjirr mit 3^2 l Söaffer unb beut 3uc^er eine ©tunbe langfam

unb äugebedt gefodjt. Sann riiljrt man bie abgeriebene Sitroncitfdjale

mit bem ©aft non 6 ©itronen unb bem bemerften Stunt burd), gibt bie
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üttaffe, nicf;t böHig erfaltet, lagentoeiS, mit einem Xfjeetöffet gritdjt»

©utj ftetlentoeiS burdjtegt, in eilte naffgcmadjte ^orjedanform unb

ftürjt fte, erfaltet, auf eine ©dfüffet.

$ur ©auce Wirb bicfc ©apite an einem falten Drt mit einem

©cfjaumbefen gefctjtagen, unb biefe furj bor bem Sfnridjten mit 33auitte=

guder burcpgcrüfjrt.

10. ©pnnifdjcr 9ici£. 1 gtafdfe Wcijjer Söein, 250 g befter

9tei3, 330 g 3uder, »woran eine ©itroue abgerieben »wirb, ©aft non

2 ©itronen unb 1U l 2trraf.

®er 9teiS wirb gewafcffen unb gut aufgefodjt, in einem gtafierten

ober Söitnjlaiter ©efdjirr mit Sßaffer tangfam meid) unb bid auSgeguedt

(L. 16); bie Körner müffen gan§ unb anfetjnlidj bleiben, $ft bie» ge=

fdjefjen, fo taffe man Sßeiit, guder unb Sitrouenfaft t;ei^ werben, bcn

9tei§ barin burdjfodjen, rütjre beit Strraf tjinju, ftette ba§ ©efdjirr sunt

®attwerben pitt unb fei unbeforgt, Wenn bie ©peife ju bünn fcfjeiiten

mödjte; fic tu irb wäprenb beS ®attwerbenS bidcr unb barf, aud) erfaltet,

nicfjt fteif fein. Süor bem 2Iurid)teu riipre man fie mit einer ©ataO
gäbet burd), fülle fie in ©cpüffetcpcn uttb berjiere fie mit ©etee.

SJian gibt eine gefodjte, fatt geworbene 9iotwciitfauce ober grudpts

faft ba^u.

23effer ift e§, beit Strraf festen 511 taffen, uttb nur rcicptidj
1
/s Stafcpe

Söeht ju nehmen, bamit mau bie IReiSfpeife ftürjen faitit. @ie wirb gunt

©rftarren bann in eine 9ieifforitt gefüllt unb ber innere poptraum nadj

bem ©türmen mit fattem „Söeiitfcpaum" gefüllt.

11. 9ieiS=©elcc. gür 14—16 Sßerfonen erforberticp : 1 ißfuitb

befter SteiS, 1 iPfuitb 9iaffiitabe, Worauf eine ©itrotte abgerieben, ©aft

boit 2 frifdjen ©itrotten unb 1 SSeingtaS Strraf.

®er 9teiS wirb gut abgebriifjt, in einem fefjr faitbereu ®ocpgefcpirr

mit 4V2 l SSaffer, jugebecft, bom ®od)ctt an 1V2 ©tunbe ununter=

brocpen, jebocp tangfam unb optte bariit 511 rühren, gefodjt.

UnterbeS wirb ber ßucfer in Söaffer getunft, ftar gefocfjt, ba§ 9iei§=

Waffer burcp ein ©ieb Ijinjugegoffeit unb mit bem ©aft ber ©itronen §xtnt

Slocpett gebraut, bann born geuer genommen unb ber Strraf burcpgemifcpt.

®a biefe ©peife tangfam crfattet, fo muff fie, nantentticp im ©ommer,
tagS oorfjer bereitet Werben. @S wirb eine feine f$rucpt= ober 3totWein=

fance bajn gereicfjt; befonberS erfrifcfjenb ift eine ©auce bon frifcpent §im=

beer= ober $opanni3beerfaft, wie man fie im 2Ibfcpnitt ©aucen (R. 9?r. 96

unb 97) bemerft finbet. 2lttd) ift eingefodjter grucptfaft angenehm bajtt.

SSünfcpt man bem 9teiS=©ctee eine fcpötte rote Färbung §u geben, fo

lttifcfje man etwas grudjtfaft, ober beffer einige tropfen SttfermeSfaft

burcp bie focpettbe Sdfaffe unb reicfje eine Weifje ©cfjaumfauce baju.

26 *
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12. £nffcitfpcifc für 10 Sßerfouen. 1 l ütRilcf), 70 g geriebene

füfjc SRanbeln, 70 g ©tärfe, 80 g ßucfer, 8 ©itneip unb bie ab=

geriebene ©djale einer ©itrone.

SRan fodje biefe ©peife h)ie SäRanbelfulg 5Rr. 24, fülle mit il)r 12
Dbertaffen, ftürge nad; bem ©rfalten unb gebe bagu gruchtfaft.

13. SBcinftntbcln. §iergu braudjt man 220 g feingeriebetteg

©djtuargbrot, 125 g auggetoafdjcne 23utter, 125 g burchgefiebten

guder, 5 ©ier ttub 2 g ßimt, ferner ftarf Vs l meinen Sßein nebft

ßitder, 3init unb einigen Gelten.

®ie SButter tnirb gu ©af)ne gerieben, mit bem 3ucfer, 3imt unb

ben ©ibottern 1U ©tunbe gerührt, bann bag ©chtnargbrot nad) unb

nad) burd)gemifd)t, fotnie and) bag gu ©dfaurn gefd)tagene ©itocifj.

®iefe -JRaffe tnirb in Keinen, mit Butter beftrid)enen unb mit 3>üiebacf

beftreuten S81ed)formen fd)ön gelbbraun gebaden. SRachbem bie ©tru=

beln erfaltet finb, fetd man fie in einen irbenen £opf, begießt fie mit

bem bemerkten SBein, melier gehörig mit 3»cfer nerfüfst ift, fügt bag

©etnürg l)inju unb läfjt fie folange langfam fod)eit, big fie aufgehen.

SDtan gibt bie SBeinftrubeln auf Heine Xeller ober Untertaffen am
ftatt Sreme ober falten Sßubbing.

14. ffSubbtttg ooit 9iei§mel)I, ©tärfe ober SÖfaigmeljl. l l

SRildj, 125 g gemahlener SReig, 70 g 3ucfer, 4 ®ter, eine Sßrife ©alg,
'

30—40 g geriebene SRanbeln, ettnag ganger 3md unb Gtitronenfdjale

ober einige Sümpfen Drangenblütentnaffer.

SRild), SRanbeln, 3ucfer unb ©etnürg tnerben aufg g-euer geftellt,

bann tnirb ber SReig mit bem ©alg unb ettnag gurüdgelaffener 9Rildj

angerührt, in bie fodjettbe 2Rild) gegoffen unb, tnäl)renb man ftetg

rül)rt, 10 äRinuten langfam gefocftt; gu meid) barf er nicht tnerben.

darauf gibt man bie ©ibotter, mit etmag gurüdgel)altener SÜRild) fein

gerieben, unter ftetern SRüIjren langfam f)ingu, liifjt bie ©peife lochen,

big bie (gier gar finb, mifd)t ben fteifen ©tneijjfdjaum burch unb fd)üttct

bie ©peife in eine ©d)üffel.

©g fann eine ©auce, tnie fie bei SRanbelfulg (SRr. 24) benterft

tnorben, bagu gegeben merben.

SRan fann auch 70—80 S Korinthen mit ber SRildj aufg geuer

bringen, bie äRanbeln tneglaffett unb anftatt ber bemerken ©ciniirge

ettnag 3ünt unb 2 Sßfirfidjblätter in ber SäRild) fod^cn. Seltene geben

einen ©efdpnad non bitteren SRanbeln. 3ft man fel)r eilig, fo famt

man bie gangen (gier mit 1 ©fjlöffel SBaffer tüchtig fdjlagen, uad)bcm

ber Xopf nom geuer genommen, non ber fod)eubett SReigmaffe etmag

hingurühren unb fie bann mit biefer nermifchen.
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15. äBelfenpubbtitg. Sftan focht
5Ul Sttitd; mit 250 g ,3uder auf,

läfet fie an I^et^er Herbftette ein ©tiid Sßanitle mit menig Kitrouenfchate

auSjieheit, entfernt beibeS, fügt eine s45rife ©atj hinju unb tierrührt

100 g in ÜDiilcf) gemeinte ©tärfe fotange mit ber Sftitcf), bis bie üüiaffe

Olafen ttirft. SJian giet^t ben ©chnee tion 10 (Siiueig baruuter, füllt

ben ^Subbing in eine mit SMcf) umgefpiitte gorm unb täfjt il;n erfatten.

3ur@auce, mit ber er nad) bem ©türjen übergoffeit tnirb, fdjtägt man
10 Kibotter mit 10 Söffet SSeihmein, 10 g SJtaiSmeht unb 10 Söffet

guderfirup unb eine ^Srife ©atj bis jum S'odjen, gietjt ben Kierfdfnee

bon 2 Kimeih barunter, riitjrt fie einige Seit an fiitjter ©teile unb läßt

fie ebenfalls tatt tnerben. ®er ißubbing tbirb geftürjt, mit ber biden

jdjanmigen ©auce begoffen unb mit eingemachten Hagebutten garniert.

16. Snriner Slpfclfiuenfpcife. 5 Slpfetfinen fdjneibet man in

©Reiben, entfernt biefe, mifdjt fie mit reidflid) feinem guder, Iaht fie

einige ©tunben ftefjen unb legt fie bann jum Stbtropfen auf ein ©ieb.

2luS 75 g SJtetjt, 8 Kigetb, 175 g $uder, bem abgetaufeneit SIpfet®

fineitfaft unb V 2

1

fßortmein, in ber einfachen ®itd;e Stpfetmein, mirb

eine bide Kreme gerührt, bie man mit bem fteifen Kimeihfchnee mifdjt

unb in eine butterbeftrichene mit $8iSfuitfd;eiben bid;t aufgelegte gorm
füllt. 9Jian bädt bie ©peife, bis bie Kreme fteif ift unb fid; ftürjett

Iaht. Stach bem Krfatten belegt man fie mit ben Stpfetfincnfcheiben.

17. ©tadjclbeetfpcife. (Stejept bon ber $nfet $öt;r.) 1 Z un®

reife, bon ©tiel unb Stume befreite ©tadfelbeeren taffe man mit 1 l

SSaffer meid; fod;en, giejfe baS SBaffer ab, reibe bie Leeren burd; ein

©ieb unb berfiiffe fie nach ©efdpnad. SDann fe£e man baS SftuS aufs

geuer, gebe 250 g SteiSmet;!, meldfeS mit bem gemonnenen ©aft an®

gerührt ift, hinju, taffe eS unter ftetem Stühren eine SSeite focheu unb

gieffe bie ÜDtaffe in eine nahgemachte gorm.

KS mirb rot;e ©ahne baju gereicht.

18. fßiftoria=^ubbiug. (©et;r guter @tanb® s,|3ubbing.) ign einem

gattj reinen eifernen Xopfe ot;ne ©tafur brät man 2 Khtöffet geftohenen

$uder unter ftetem Stützen hellbraun, forgt aber bafiir, bah er nic^t

anbrennt. ®ann rührt man 1
/a l füffe SJtitd;, metche mit 6 Kibottern

unb einer ißrife ©atj gut gequirlt ift, nebft 375 g 3uder hinein, quirlt

bie SDtaffe, bis fie ruitb mirb, jiet;t ben £opf fur§ tior bem Stuffocfjeu

oom geuer jurüd, ot;ne mit beut Ouirten aufjuhören, giefft 1 1 fatten

fühen 9tat;m nad) unb nach t;inäu unb quirtt jute^t 60 g in V4 l

SSaffer ftar gefodfte rote ©etatine hinein. 23emerft man, bah bie SOtaffe

bidtich mirb, fo giefft man nod) ein SBeingtaS SJtaraSfiuo bajmifchen,

mährenb man ftets quirtt, giejft rafd; etmaS tion ber SD7affe in eine

trodene gorm, belegt baS ©etee mit fteinen SiSfuitS unb SJiafronen,
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giefjt micbcr Sttaffe barauf unb fätjrt bamit fort, bis altes berbraucf)t

ift.
1U ^Sfb. Säftafronen unb tjatb fobiet fteiue ©tjeebiSfuittucfyctt ge*

nügt. SJian muf} rafct) habet fein, bamit ber Tübbing nidjt erftarrt.

Sor bern SlnSftürjen tjätt man, tuenn nötig, bie gorm in fodjctibeS

SSaffer.

19. SScht* ober (£itrouen=ff$nbbiug. 20 g ©etatine töft mau
itaef) M. üftr. 1 auf. ©amt tuerben 12 ©ibotter mit 2 ©taS Sßeifjmein

unb 170 g feingeftofjenem guder, etmaS ©at§, auf fdjmad^ern geuer

mit bem ©djneebefen gefdjtagen big bie SCRaffe runb mirb (fodjen barf

fie niefjt); bann fofort bont geuer genommen unb mit bem ©djtagen

fortgefafiren. gft fie abgetüljtt, fo riifjrt man mit einem Söffet ben

©aft Oon 2 ©itroneu unb etmaS abgeriebene ©djate tjinein, bie aufge*

töfte ©etatine, unb tangfam ben fteifen ©djnee ber 12 ©irneifc. ©er
s$ubbing fann in einer ®rt)ftattfcf)ate erfatten.

20. 9Junt=f|ßHbbiHg. 5 ©ibotter merbett mit V2 $funb fein*

gefto^euem guder fräftig ju bidem ©djaum gerührt, mit etmaS ab*

geriebener ©itroneufdjate, ©atj unb bem ©aft einer ©itrone gemüht,

©arauf rütjrt man 16 g in einer tteinen ©affe bott SBaffer aufgetöfte

unb aufgetodjte ©etatine Ijinju, ein fteineS ©taS 9tum unb 1
1 2 l

meinen SBein, altes fatt, gutetjt ben fteifgefdjtagenen ©djnee ber 5 ©i=

toeifj. gei3t beginnt bie SDRaffe runbtid) ju toerben unb man giefjt ben

fßubbing fcfjTtetC in bie gorm jurn böttigen ©rftarren. Dtjne ©auce gu

reifen.

©ie gorm braucht nid)t mit EDRanbetöt auSgeftridjen gu merben.

21. SBietjmbbhtg für einen einfachen ©ifd). (SftfriefifdjeS Drigi*

natregept.) V

2

1 nidjt bitteres 93ier, ebenfobiet SBaffer,
1
/ioü SBeifjmein,

250 g .guder nnb 6 g ©itronenfaftejtraft merben aufgefodjt, mit 40 g

aufgetöfter ©etatine berrütjrt unb 511111 ©rfatten in gönnen gefüllt.

Sftatt reicht füfte gefdjtagene mit Sanilteguder gemürjte ©at)ne als

©auce baju.

22. fßnbbittg nuS faitrcr 9Jiitd) für einfache ®üdje. V2 l

bide faure 9Md) berrüfjrt man mit 200 g Suder, bem ©oft einer

tjatben, ber ©djate einer Siertet ©itroite, einem tjatben ©taS 9tum unb

12— 14 g roter aufgetöfter ©etatine, füllt ben ißubbiitg in eine auS*

gefpiitte gorm unb t)ätt itjn bor bem ©türjen einen Stugenbtid in

tjei^eS ©Baffer, bamit er fid) gut töft. SD?an reicht ©djtagfatjue ober

eine Saniltefauce, manche geben and) frifdfen grud;tfaft bagu.

23. geiuer ©tnnbfjnbbiug mit ©djlagfatjue uub SDZafronen.

x
/ 2 l fDlitcf),

x
/4 iJJfunb guder, 6 ©ibotter, 10 g ©etatine (ca. 5 Statt*
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eben),
lU $fttitb fiiffe SDtafroiten, 50 g bittere, V2 l fteifoefc^fagcvte

füjje ©ahne, 2 cm SSaniHe.

Sie SDtitd) tuirb mit bem Juder itub ber burdjgefdjuittenen SSanitle

aufgefodjt, mit bcn feingeriebenen ©ibotteru abgerührt, qnirtenb ober

rüfjrenb mieber nahe an» ®ocf)en gebracht, bantit bie ©ier gar tuerben.

©obatb bie ÜDtaffe runbtid) tuirb, giefft man fie in eine grofäe (Schale

unb riibjrt fie tangfam bis 311111 2lbfüf)ten. Stebentjcr X;at man bie

©etatine in einer Saffe SBaffer aufgetöft, ftar gefocfjt nnb §urücJge=

fteHt, rüf)rt fie jefct uorfid^tig in bie ©iermitd), bis teuere fatt ge=

morben ift. ©rft bann tuerben bie in ©tüddjeit gebrochenen SÖtafronen

burd^gerüfjrt. Jiitetd tuirb bie ©d)tagfaf)ne mit bem ifSnbbittg uer=

bunben. SDtau gibt ben letzteren in eine ®rt)ftattfchate ober in eine

trodene gorm jum ©rftarren, tuorauS er fid) beim Stn^ftürjen gut

töft. Ser Tübbing fattn otjne ©auce ober mit Suttifrutti gercidft

tuerben.

©tatt ber füfjeit faitn matt and) halb bittere SJtafronen unb ftatt

ber ©etatine 2 Söffet ©tärfe nehmen; and; fann man mit ben 9Jta=

fronen ben 23oben ber ©djitffet bebedeit nnb fie nicht unter bie SJtaffe

ntifchen, unb ftatt ber ©ahne jur §ätfte Slftrif ofcitmud unter ben

^ubbitig jiehett. SJtatt nennt ihn bann „©djtueijer ©taubfntbbiitg".

24. SUtanbelfuIj (tßtancntangcr). SJtan nimmt 1h l füffe ©ahne,

V 2 l ÜDtild), 125 g fiiffe, 3 ©tiid bitter geriebene ÜDtaubetn, 125 g
Juder, einige ©tüddfjett SSanitle unb 20 g tuciffe ©etatine, jebeS in
lU l SB affer aufgetöft unb unter fleißigem Ilmrühren gefodjt, battit

burcfjgegeben.

Sie SDtitch itub bie ©ahne tuirb mit bettt Juder, ben SJtanbetn unb

ber Sßanitte einige SOtinuteu gefoc^t, Dom geuer genommen unb itacfj

bem Slbfühten 31t ber itod) tuarmett ©etatine gerührt; nachbettt mit

bem Stühren itod) ettuaS fortgefahren ift, in eine trodene @d)ate ober

gönn gegoffett, tuorauS fid) bie SJiaffe gut töft.

ÜDtan gebe eine gefod)te, fatt getuorbene SBeinfauce ba3n, ober

©auce bon frifd)en Johannisbeeren.

25. 9JtanbelfuI§, marmorierte. SDtan bereitet ein feines S3tanc=

manger nach ^> er testen Stummer, aber mit fiifsem Stahrn ftatt mit

SJtitcf). Sarauf röftet man in einem eifernen Söpfd)cit ein ©tüdcfjen

guder braun, aber nicht fdjtuar3, focht eS mit 3 ©fftöffet füfjent Stahnt

toS, fügt 125 g feingeriebene ©djofotabe hittsu unb ben bierteit Seit

beS SBtancmanger. SSon ber tueiffett SJtaffe füttt man siterft ettuaS in

bie gorm, üerteitt ftreifenlueife bie braune marmorartig barüber unb

fährt bamit fort, bis beibeS uerbraucbt ift. SieS tnufi gefchehen, fo=
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lange bic Süanbelfulg nodj Ijeifj ift. Dber man füllt festere fd)idjt=

meife mit fteifcm £>imt>eer= ober Sotjanuigbeergelee ein, meldjeg eben*

fallg mit einem Katlertftoff bcrfetjt ift; aud; ftreifentoeife mit oerfcfjieben

gefärbten SBIancmangerg (M. 3). Sttan läfjt bie Säüaffe in einer

Sonn erfalten unb ftürjt fie bann.

26. fRuffifdjcr ^ruftcHfmbbing (Charlotte Russe). Sür 8 big

10 fperfoneit:
1U l füfje ©aljne, 250 g Buder, 10 Kibotter, ein ©tüd

SSanitte, eine ^ßrife ©alg, 2 (Stöffel ttarer ©tanb bon ®albgfüj3en

ober
2
/s ©tauge Agar-Agar ober 15 g ®etatine, jebeg nad) M. 1

Oorgeridjtet, unb ber ©djaum bon 8
/io l bider füfjer @af)ne, nadj A. 3

gefdjtagen.

SDie Sßanide fteffe man mit ber jungen ©aljne auf eine Ijeijje glatte,

bamit fie gut aitggielje, bringe fie bann mit bem Bmfer gum Socken,

taffe fie erfalten, rüljre bie ©ibotter tjingu, fdjlage fotctjeS mit einem

©djaumbefen auf nict)t gu ftarfem Seuer, big eg bid gemorben ift,
—

fodjen barf eg nicf)t — neunte eg bom Seuer unb giefje eg in eine falte

@d)ale. SDanadj mirb bag SSinbunggmittel faumarrn burdjgerüljrt,

nodj eine 2Beite gefdjlagen, unb nadjbem bie Kreme abgefüljtt ift, ber

©aljnefdjaum burcf)gemifc£)t. füun mirb eine fßorgetlanform mit feinem

Öl beftridjen, mit SBigfuitg auggelegt unb mit ber äüaffe gefüllt unb

auf Sig, in Krmangelung in falteg SSrunnenmaffer gefteüt, meldjeg oft

gemedjfelt merben mufj. SBödig erfattet, mirb bie Sorm geftürgt, mag

am beften fofgenben £age§ gefd)ieljt.

Slnftatt bie Sonn bor bem KinfüHen mit 23igfuitg auggulegen,

fann man gmedmäfjig bie Kljarlotte erft nad) bem ©türgen belegen.

2üan beftreidjt bagu aucf) gern nodj bie S3i§fnit§ mit 2tprifofenmarme=

labe unb brüdt fie mit biefer beftridjenen ©eite an bie Sfjarlotte.

27. 9lf)felfinettff)eife für 6 ißerfonen. 3 Slpfelfinen, 1 Kitrone,

125 g ßuder, menig ©alg,
2
/3 ©tauge Agar-Agar ober 15 g meijje

©elatine unb 4
/io l fteifgefdjlagene ©aljne, nad) üorljergeljenber 2lit=

gäbe bereitet.

®ie ©djale einer 2tpfelfine mirb auf bem Bu^er abgerieben, biefer

mit bem ©aft ber 3 2tpfelfinen, bem Kitronenfaft unb beut 23inbungg=

mittel, nad) Slbfcfjnitt M. für. 1 borgeridjtet, in einem engen gtafierten

£ö.f)fd)en einmal aufgefodjt, rafdj abgenommen unb nadjbem gerührt,

big eg faft falt gemorben. $ann mirb bie ©aljne barunier gepeitfdjt,

bie Süaffe in eine mit feinem Öl bünn beftridjene Sonn gefüllt unb gunt

Krfalten tjingefteUt.

28. §oüänbifd)e ©aljucfyeife. Vs l SBeifjmeiit (Slpfelmein) mirb

mit 100 g ßuder, 8 Kibottern, etmag ©alg unb bem ©aft einer Kitrone
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fomie ber abgeriebeueit ©d;ate einer SBiertet ©itrone über gelinbem geuer

511 einer bidtidjeit ©reme gerührt, mit 20 g fjatb roter unb tjatb meiner

aufgelöfter ©etatine berntifdjt unb füfjt gefteIXt. SBetttt bie ÜDtaffc ju

erstarren beginnt, §iet)t man beit ©dfnee bon 5 ©imeifj unb beit fteifen

©djaum üon 1
ls l füfcer ©af)ne burd) unb füllt fie in ©ta§fd)aten.

29. 9lnnua8=©nl)ncff}cifc. ÜDian töft in
2
/io l bünnem 2tnana3=

faft unb 2
/io l SBeifjmein 20 g fjalb rote, fjalb meifje ©etatine auf,

bermifdjt bie§ mit 10 ©fftöffetn fein gefcfjnittenen 2lnana§mürfetn unb

55 g SSanidejuder unb ftettt bie SDiaffe auf ©i§, bi§ fie anfängt ju

erftarren. ®ann giefjt man V2 1 fteife @d)tagfaf)ne unb beit fteifen ©i=

meifjfdfnee Oon 2 ©iern burd) unb füllt bie ©reme in eine mit Dt au§=

geftridjene ©türjform ober in ©ta§fcf)aten. — ©tatt ber SlitanaS faittt

man and) fjalb ©rbbeeren, fjalb Stymifofen nefjmen, ober nur ©rbbeeren.

30. feiner Slbfefynbbiug. 30ian fdjätt unb jerfcfjneibet 20 feine

Slpfet itt bünne ©Reiben, teilt 125 g ©uccabe in feine SStättdjen unb

fod)t bie§ mit 400 g $itcfer in 1 glafcfje Sßeifjmein meid), rüfjrt at§=

bann 16—20 g rote aufgetöfte ©etatine unter bie SCTlaffe, füllt ben

Tübbing in eine ©ta§fd)ale unb täfft üjn ftarr merbeit. ÜDian reicfjt ifjn

ofjne ©auce, nur mit fteifer mit ißanittejuder gemühter ©djtagfatjne.

31. ©eftür^te Styfct. ©tma 15 grojäe Styfet merben gefdjätt,

in Viertel geteilt unb mit ©itronenfaft unb 3 lt^er meid) gefodjt, bqd)

bürfett bie Giertet nidjt jerfaUen. ©cfjon borfjer fjat man eine mit Dt
beftridjene ÜRanbform tjatb tiott mit einer roten Söeinfulj ltad) M. Sir. 26

gefüllt. Stuf biefe erftarrte ©atlcrtfd)id)t orbnet man bie Stpfet, über-

füllt fie mit einem gurüdbefjattenen Sieft SBeiitfutj ober aber mit einer

ÜDiaffe, metdfe man au3 einem Stpfetbrei mit ÜRum, SSeiffmein ober

Siqueur unb etmaS ©etatine ertjatten f)at unb täfjt altes fatt unb fteif

merben. SDie ©peife mirb geftürjt unb bie ÜDiitte entmeber mit einer

Sßeincreme Sir. 36 ober mit fteifer ©djtagfaljne gefüllt, bie mit ÜDiara§=

fino gemür^t mürbe.

32. ©nttan=(£remc. ©tar! V2 l SDiitdj, 200 g 3u&r, 8 ©ier,

1 V2 an 3uder abgeriebene ©itrone unb etmaä ganger 3imt.

$ie £>ätfte be§ 3u^er§ mirb w einer uteffiitgenen ®afferotle auf

mäßigem geuet unter ftetern 3iüf)ren faftanienbraun gemadjt, bann

fügt man ÜDiitdj unb 3imt fjingu, täfjt e§ eine Steine SBeite tangfam

fodjen giefjt e§ burd) ein ©ieb unb ftettt e§ jum Stbtütjten f)in. Unter«

be§ reibt man eine ©itrone an 3uder bie ©ibotter fomie

aud) bie SDiitd) fjingu, giefjt alles nochmals burd) ein ©ieb, ftettt e§ in
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fodjcnbeg SBaffcr unb legt einen S>edet mit Wenigen gtütjenben ^>otj=

fotfteu barauf. ©obatb bie Süiaffe feft gemorben, nimmt man fie aug
bem Sßaffer, täfjt fie abfüfjten, fdjtägt bag Kitoeifj jn feftem ©djaurn,

toomit bie übrige abgeriebene Kitrouenfdjate unb ber gurüdbefjattene

Buder üermifdjt toirb, legt oon bem ©djaurn einen 9ting um bie

Kreme, in bie SJtitte eine ®uget, beftreut ben 9ting mit $uder unb

ftedt itjit, bamit er Färbung erhält, in einen fjeifjen Dfen, ober man
beluegt eine gtüfjenb gemudjte ©Raufet barüber. Sie Kreme fann toarm

unb fatt gegeben merben, im teueren gad täfet man ben ©djaurn roeg

unb bädt 23aiferg, ober fpanifdjen SBiub, babon.

33. $nffee=(£reme.
8
/io l bicfe ©atjne gu ©djaurn gefdjtagen,

125 g geriebener unb burcfjgefiebter .guder unb 1 Safte Kaffee*

K^tratt, toetdjer üott 70 g Kaffee gemadjt ift. — Sieg toirb furg Oor

bem Slnrictjten miteinauber üermifdjt.

34. ©nitre Stirfdjcu mit gefdjlagcner ©afjtte (ein angenetjmeg

©djtoeiger Kften). ©aure auggefteinte ®irfdjen legt man in eine tiefe

KKagfdjüffet, ftreut ben nötigen $uder barüber unb legt einen ©aijne*

fdjautn nadj A. iftr. 3 baranf.

35. ©efdjlagene Satjne mit ©djtoaräbrot unb $rudjt=©ulä

(eine pommerfdje ©peife). Side füfje ©atjne toirb gtt ©djaurn ge*

fcfjlagen, fjalb Söeifj* fjalb ©djtoargbrot gerieben, mit guder unb gimt

üermifdjt, beibeg lagentoeife mit Ketee in eine ©tagfdjüffet gelegt.

36. 2öcin=Kreme. 1 Stoffe guter meiner SBein, 250 g guder,

toorauf eine tjatbe Kitrone abgerieben toirb, 6 gange Kier, 4 Kigelb,

©aft Oon gtoei guten faftigen Kitronen unb ein mäfjig gehäufter Kfj*

löffet üdiaignteljl ober gute 2Beigenftär!e, toeldje mit ettoag tattern SBaffer

aufgetöft toirb.

üüttan fdjtage bieg adeg mit einem ©djaumbefen ftart unb ununter*

brodjen itad) 91r. 1 big üornt ®odjen, gietjt ben fteifen ©djnee ber 4

Kitoeifje barunter, fdjütte eg rafdj in eine bereitfteljenbe Serrine, fefce

bag ©djtagen nodj einige Minuten fort, fitde bie Kreme beim Slnridjten

in ©djüffeldjen ober Ktäfer unb gebrauche fie an bemfelben Sage, too

fie gemadjt toorbett ift. SJtan gebe bittere SJiafrotten ober ätjnlidjeg

fleineg Söadtoerf bagu.

37. Kitronen=Sremc mit Krbbeeren ober Himbeeren. Kine

Kreme nad) 9tr. 36, jebodj nur mit einer Kitrone gemadjt, toirb mit

redjt reifen Krbbeeren ober Himbeeren, toeldje üorfjer mit 3uder be*

ftreut toorben, lagentoeife in eine Klagfdjalc gefitdt; bie oberfte Sage

muff Kreme fein. @ie toirb mit ben fdjönften Krbbeeren üergiert unb

23igfuit bagu gegeben.



N. SSerfdjtcbene falte fü^e ©Reifen. 411

38. 2l4>fcIfiucu=C?rcmc. V4 l guter lueifcer SSeitt, 2 Slpfelfinen,

1 ©itrone, 125 g guder, 6— 8 ©ier, ettua§ ©alj.

2TpfeIfirteu unb ©itrone merben am guefer abgerieben, bod) erftere

nicht ju ftarf, bamit ber ©cfdjmad nicht 51t fet;r öorfjerrfd^e
;
bann

mirb ber ©aft auSgeprefjt unb ade§ über lebhaftem Leiter mit einem

©djauntbefen ftarf gefdjlagen, bi§ e§ focf)t. ®ie ©reute mirb aföbann

rafcf) in ein ©efdjirr gefdjüttet, noef) eine Heine Sßeile gefdjlagen unb

in bie 511m ©ebraudj bestimmte ©djiiffel gefüllt.

39. Dinfftfrljc ©rcntc. @3 mirb bie 2Beitt'©reme 5Jlr. 36 ge=

mad)t, moju etma 70 g Quder unb 1 @i, ober 1 Xfjeetöffel ©tärfe

meljr genommen mirb. ©obalb fie üont Setter ift, gief;e man unter

fortmäljrenbem ©djlagen */4 l Slrraf tangfam fiinju, fe£e panfettmeife

ba§ ©djlagen fo lange fort, bi3 fie nid)t ineljr heife ift.

40. 23antöe=6renie. 1 l füffe ©afjne, in ©rmangelung frifefje

SOfitdO unb ein ©tüddjen Sutter, 11 ©ibotter, 1 ©Stoffe! feine ©tärfe,

90 g guder unb etma3 23attide, fomie eine ißrife ©afj.

iftadjbem man bie SSattide junt StnSgie^en mit ber @aljne unb beut

$uder heifj geftettt ^at, rüljrt man bie ©ibotter nebft ber mit etmaS

SBaffer aufgelöften ©tärfe fiinju unb fdflägt bie ©reute mit einem

fteinen meinen ©djaumbefen bi3 borm Wochen, fdjüttet fie fcfjned in eine

©djale, fe|t ba3 ©plagen ttod^ einige füänuten fort, nimmt bie SSanide

Ijerau3 unb rüfjrt bie ©rettte big jum ©rfalteu jumeilen bur.cf), bamit

fid) feine §aut bifbe. SSor bem ©ebraudf ridjte man fie jierlidjj an.

41. Xnttifrntti. ©ine etmag oertiefte fßorjedanfchüffel belegt

man mit feinem ©ingemachten, ®irfdjen, ;3of)autti3beerett, Siofcnäpfelit,

©tüddjen ®ür6i§, Slprifofen u. f. m., ftreut etma§ in Heine Sßürfel ge=

fepnittenen ©itronat (©itccabe) barüber, belegt bie Srüdjte mit fteinen

S3i3fuit3 unb SJiafronen, meldje mit mettig SSeitt uttb etma§ ©aft üott

ben eingemachten Sriicfjten angefeucfjtct finb. ®ann fodjt man V2 l

SRitd) mit 60 g guder, etma§ ©alj, unb etiuaS geftoffener ober fein-

gefdjnittener SSanide auf, rüfjrt 20 g ©tärfe mit ganj toenig SDZilcO

fein, gibt 4 ©ibotter {jin^u unb fdjüttet bieg unter ftetent 9iitf)ren in

bie fodjettbe SJiitd). SBährettbbem muff ber ©djttee Oon ben 4 ©imeifj

gefd^tagen merben. ®ie fodjenbe ©iercreme mirb nun fo rafdj mie

mögtidO auf bie S'riidjte gegoffen, glatt geftricEjeit unb fofort mit bem

feften ©ierfcfjnee bebccft, meldjen man mit einem üdeffer gleidjfadS

ebenmäßig au§breitet uttb mit $uder beftreut, morattf man mit einer

glüljenben ©(häufet barüber fährt, bamit ber ©dfnee Oon oben etma3

hart, aber nicht gelb mirb. 21m bequemften ift e3, menn man bie fdjöne
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Steife einige Minuten in einen gelten S3ratofeit ftellen fann, bamit
ber ©cfjnee gar mirb.

42. 9Jfnnbcl=(£rcmc. lVa l frifcfje ÜUMtcf), 125 g geriebene 9Jtan=

beitt, 100 g Zweier, 8— 10 (Sibotter, 2 Sjjiöffei ©tärfe, in ber SJtitdj

fein gerührt, Sandte ober ©itronenfdjate mtb eine ißrife ©atg.

®ie§ atte§ taffe man unter ftarfem 9tiif)ren gunt Podien fornmen,

fc^iitte bie ©reme in eine ©cffate, rüt)re noef) eine Söeite, bi§ fie nidjt

mef)r fjeiff ift, unb ridfte fie an.

43. ©djofotabe=(£rcme. 125 g ©dfofatabe, l l ÜDtitcf), guder
nad) ©efdjntad, 10 ©ibotter, Sanitte unb 1 (Stöffel ©tärfe, fotnie

etma§ ©atg.

®ie ©djofotabe täfjt man über geuer mit ettoa§ SBaffer gergelfen,

mit ÜDtitd) unb gitcfer 5 SJtinuten langfam fodjen. Samt rüfjrt man
bie ©ibotter unb ©tärfe mit gurüdbefjattener SJtitdj, gibt unter ftetem

Sftütjren bott ber ©dfofotabenmitd) bagu unb giefft, inbem man tüchtig

fd)tägt, biefe§ gur fodjenbeit 9Jiitd), nimmt ben £opf oor bem S)urcb=

fodfen bont geuer, fefct ba§ ©plagen fort unb richtet bie erfattete

©reute an.

®iefetbe ©reute ift and; offne ©ier gu bereiten, tna§ befonberä gu

feiten, mo bie ©ier teuer finb, emf)fef)Ien§mert ift.

44. f9Znfrouen=©reute mit äJlanbelit. 1 l üüZitd), 8 ©ibotter,

8 ©tüd geriebene SUtafronen, 100 g guder, ettoaä ©atg unb 70 g

gefefjätte, feingefjadte Raubein.

®ie SOHtct) mirb mit 30 g guder, ©itronenfdfate unb einem @tüd=

cffen girnt langfam bi§ gum ®odfen gebracht, bann merben bie ©e=

toürge f)erau»genommen, bie iDMrouen fjineingerüffrt unb einige 2JZi=

nuten gefodft. darauf rülfrt man bie mit ettna§ 9Md) gerrutjrten @i=

botter fjingu, täfft bie ©reine unter ftarfem Sülfren nod) einmal gum

2tuffocf)en fommen, ba fie fonft büttn btiebe, unb nimmt fie öom geuer.

ftiaeffbem fie erfattet ift, bermifdft man bie äftanbetn mit bem guder,

ftreut fie barüber unb gibt itfnen burdf eine gtütjenbe ©dfaufet eine

gelbe gärbung.

45. ©djueebafl in Saniltefauce. 1 l OJZitdj, 8

—

10 redft frifd^e

(Sier, 100 g guder, 1 Dbertaffe SDZanbetn, ein ©tiid Sandte unb einige

©tücfe gilbt, fomie eine SOZefferffoi^e ©atg.

®ie SKanbetn loerben gerieben ober fein geftofjen, mit ber ÜDtitd),

bem guder unb ©etoürg langfam gum ®od)eit gebradji, bamit tejjterc^

gut auggielfe. Unterbeä toirb ba§ ©imeifj mit einem Xeit be§ guderS

gu feftem ©dfaum gefdEjlagen
,

auf einer ftadfen ©Rüffel mit einem
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SOceffer glatt, runb unb bergartig geformt, auf bie fodjertbe SJtild) ge=

fdjoben mtb äitgebedr, bi§ ber Schnee gar ift, ma» nur einige SJtinuten

bauert, ©ann nimmt man iljit beljutfam mit beut Schaumlöffel ljer=

au», legt ifm in eine tiefe Sdjale, jerrüfjrt bie Eibotter mit falter

SJtildj unb gibt fie, ftarf rüljrenb, aßgentad) §u ber fodjenblieißen

SSauißemilcf), meldje nod) eine Söeile gerührt tnerben muß, effe

man fie um ben Sdjiteebaß fußt, jebod) fo, baß biefer ganj meiß

bleibt.

Statt nur einen großen Sdfneebaß bon ber Eitoeißmaffe ju for*

men, lann man Don ibjnt and) Heine SMcfjen abftedjen, in ber SJtild)

fodjen unb lagenmeiS mit ber «Sauce in eine Schale fußen, toobei

Sauce bie letzte Sc£)id^t bilbeit muß, bie beim Sluridjten mit geftoßenen

bitteren SJtafronen beftreut toirb.

46. Staate Don Sl^fclftneu. SJtan fdfneibet bie Styfelfinett, nad)=

bem fie abgewogen, in feine Scheiben, legt fie lageniueife, mit reidflidf

geriebenem Suder burdjftreut, in eilte tiefe Sdjale, gießt meinen granä*

mein bariiber Ijin unb gibt fie anftatt Erente.

Steife Erbbeeren, gleidj einer ißerlfdjttur auf ben Stanb ber Sdjüffel

bic^t aneiuanber gelegt, geben biefer ein fdjöiteä Slnfeljen.

47. Sdjale brnt Erbbeeren ttub St^fclfincn. Eide reife Erb=

beeren merben mit Suder beftreut, in eine Sdjale gelegt, 2lpfelfiuen=

faft bariiber gegeben unb ber Stanb ber Sdjiiffel mit Slpfelfiuenfdjeiben

berjiert.

48. SlßfeHEreutc falt §u bereiten. 10 Stiid große rafdj*

gebratene Slpfel, 200 g $uder, 3 frifc£;e Eimeiß, Saft unb Sdjale

einer guten faftigen Eitrone ober SSaniße unb uadj belieben 2 Eßlöffel

Slrraf.

©ie Slpfel merben bon Schale unb ®erngeljäufe befreit, fdjiteß

burdj ein Siebten gerieben unb mit bem fteifen Sdjnee, Suder, ®as

uiße unb Eitroiten *U Stunbe gefcfjlagen, ba3 SSemerfte Ijtnäugegeben

unb bie§ aße§ 1h ©tuitbe ftarf unb unuuterbrodjen gerührt unb bann

angeric^tet.

49. ^irfdjen»Erctne. 3 fßfunb rote 9Jtai= ober SBeinfirfdjeit ober

faure SJtoreßen, 250—375 g £uder, 6 Eier, Eitronenfdjale, Sind

unb 4 Stiid Steifen.

©ie ®irfdjen merben bott ben Stielen unb Steinen befreit, bon

leideren ein ©ritte! jerftoßen, mit einigen Stüden Sind unb ben

Steifen in etma» Söaffer V*— 1h Stunbe auSgefodjt unb auf ein Sieb

gefd)üttet. ©ie burdjgelaufene glüffigfeit läßt man mit einem Elaä
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SBeiu itnb bem Buder, morauf bie (Sitrone abgerieben ift, foepen, fügt

bie ®irfcpen pinju, foept fie ju EJtug, ftreiept fie burdj eilt nid)t ju

feineg ©ieb unb bringt bie EJtannclabe, inbent man päufig burdjrüprt,

511m fö'odjen. Saun rübjrt man einen ©fjlöffel öoCC mit etmag SBein

gerrüprte ©tärfe pinju, läjjt biefe gut burepfoepen, nimmt ben Xopf
bom Setter

,
rüprt bie ©ibotter borfieptig phtju, mie eg in Etr. 1

bemerft morben, fomie and) banaep bag gu fteifem ©epaum gefcfjlagene

©imeifj.

Sie ©rente mirb in eine ©lagfdjale gefüllt unb mit bitteren ge=

ftopenen Patronen beftreut.

50. ©tad)elbeer=©reutc, auep auf Sorten anjufoenben. 2

Sßfunb reife ©tadjelbeeren, 1 fßfunb Buder, 6 ©ier, 1 ©lag SEBeiit,

etmag ^imtmaffer.

Sie ©taepeibeeren befreit man bon ©tiel unb SBtüte, fod)t fie in

SSaffer meid), Xä^t fie ablaufen unb rüprt fie burep ein ©ieb. Sann
fod)t man Buder unb 2$ ein, fügt bie Eftarmelabe unb etmag 3imt=

maffer pinju unb berfäprt meiter naip borperiger Angabe.

51. ©rbbeer=©rente. 2 ißfunb reept reife ©rbbeeren, 230 big

300 g Buder, 6 ©imeifj, 1 ©lag Etotmein.

Sie ©rbbeeren merben borfieptig in einem ©iebe, meldjeg man in

eine grope ©cpale mit frifcXjem SBaffer Ijält, abgefpült unb nad) bem 2Xb=

tropfen burepgerieben. Sann mirb ber SEBein mit bem Butter gefoept,

bag ©rbbeerntug pinjugefügt, burepgefoept, ber Sopf bom geuer ge=

nommen unb ber fteife ©imeipfepautn burepgemifept.

Etacpbem bie ©reine angerieptet, mirb fie furj bor bem ©ebraud)

mit reept fepönen eingejuderten ©rbbeeren berjiert.

Seiner ift eg, bie ©rbbeeren naep bem Berreiben mit 12 g roter

aufgelöfter ©elatine ju bermifepen, ben Buder pinjujufügen unb bie

Eftaffe fo lange ju rüpren, big fie anfängt, fiep ju berbiden. Sann
mirb l fteife ©cplagfapne burcpgerüprt, bie ©reine in ^rpftattfcpalen

gefüllt unb mie oben bergiert.

52. ©reute bott §tmbeer= unb $opanni8beerfaft, tu ©tüüffcl*

tpen ober ©läfer 31t fiitteu. Vfe l palb £>imbeer=, palb Bopamtigbeer=

faft, 10 ©ier. Ser Buder rieptet fid) naep ber Söefcpaffenpeit beg ©afteg;

§u frifepem ©aft nepme man 250 big 350 g geriebenen Buder, ju

eingelocptem ben feplenben.

©aft, Buder unb ©ibotter feplägt man mit einem ©cpaumbefeit big

borm foepen, nimmt ben Sopf rafdj bom Seuer, fäprt 311 fdplagen fort,

inbem man ben fepr fteifen ©epaum bon 8 ©ient burepmifept.
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SBiinfdjt titan btefe bon gat'be unb ©efdjmad feljr angenehme ©reine

in ©läfer gu füllen, fo faittt man jebeS @la§ auf ein feinet XeHerd)en

ftetlen, ein paar Bittere ÜRafronen ober ein grof?e§ S3i§fuit neBft einem

Xfjeelöffel bagu legen uub bie XeUer auf einem ißräfentierbrett ljerum=

reicfjen laffen.

53. Ijintüeerfdjaum, in ©läfer 51t füllen. 5 ©itbeijj fdjlägt

man gu fel;r fteifem Sdjnee unb mifdjt 3 ©fjlüffel ,'pimBcergelee unb

3 ©fjlöffel 3uöer burdj. Statt be§ tpimBeergeleeS fann man auclj

5 ©fjlöffel eingemadjte ißreifjelBeeren nehmen, bie man gubor burd) ein

Sieb riiljrt; ber Sdjaum fdjmedt mit biefen Ijergljafter. SSon bett ©i=

bottern fodjt man gern eine bide SSaniHefauce, bon ber man auf jebeä

©la§ einige Söffe! füllt.

54. ©rb&eerfdjaunt in ©läfer gn füllen. 1 l ber reifften 23alb=

erbBeeren,
4
/io l bide füfje Saline, 250 g 3uder unb etloa3 aBgerieBene

©itronenfdjale ober feiner 3ünt.

®ie iöeercu toerbett mit ber Saljne gerrüljrt, burd) ein SieB ge=

rieBen, mit 3«der unb ©etoürg gu Sdjaum gefdjlagen unb in ©läfer

gefüllt.

55. 2trrnffd)nunt. 1 l bide faure Saljne, 1
/xo

—

2
/io l 2lrral

ober audj -SRabeira, nadj ©efdjmad mit 3ucfer berfüfjt.

©§ tnirb bie§, gu Sdjaum gefdjlagen, in ©läfer gefüllt.

56. fRofcufdjnuut, treffliche ©ilueifjbertoenbung. äRan löft 15 g
rote ©elatine in

lU l SSeijjtbein auf, rührt fie mit V4 l ®irfdjfaft,

ber Scfjale einer halben ©itrone unb beut Safte 001 t 2 ©itroiten, foioie

50 g 3uder fo lange, Bi§ bie SRaffe anfängt bidlidj gu ioerben, bartn

bermifdjt man fie mit bem Sdjnee bon 5 ©ijueifj unb füllt fie in ©la§=

fdjiiffeln.

57. ©reute bon gcfdjlagener Sal)ttc mit ©hbcifjfdjanm, in

©läfer gu füllen. SRait fdjlage frifdje§ ©ilbeifj mit 3«der gu einem

gang feften Sdjaum uub neljme auf jebe§ ©ilbeifj 1 ©fjlöffel bide faure

Saljne, tueldje gehörig mit 3uder uub SSanide, letztere mit etioaä 3uder
redjt fein geftofjcn, ober mit aBgerieBetter ©itronenfdjale bermifdjt ioor=

ben. X)ie redjt fdjäumig gefdjlagene Saljne toirb bann mit bem ©iloeifj

bermifcht.

58. ©reute bon geftfjlngcner Saljne (SillcBuB), in ©läfer

gu füllen. 1 l bide fiifje Saljne, 250 g 3uder, loorauf 1 ©itrone aB-

gerieben ift, neBft bem Saft bon gtueien unb 3 ©lag loeifjer grattgloein.
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®ie§ adeä, miteinaitber bennifdjt, mirb int hatten mit einem

©djaumbefen gefdjlagen. ©obalb @d)aunt entfteljt, mirb er abge=

nommen, in fleine ©läfer gefüllt unb fo fortgefaljren, bi§ ba§ ©anje

©diaum getoorben ift.

üütau !ann fd)on einige ©tunben guüor, elfe man ju fdjlagett an*

fängt, bie SSeftanbteile miteinaitber bermifdfen, um alles redft falt, am
beften auf ©iS §n ftellen.

59. (Srbbeerett mit ©djlagfalfne. SSon fdfönen reifen ©arten*

erbbeeren merben nur bie befdfmufjten in einem ®urdffd)lag in frifdjem

SBaffer abgefpült, bann entfernt man bie ®elcf)blättdfen, legt eine 21n=

jaf)l ©rbbeeren auf fleine ®rt)ftaHteHer, fmbert fie mit $uder ein unb

bebecft fie mit toenig gefügter ©dflagfalfne. ^n Ifeifjen ©ommertagen

ift bie§ bie erfrifd;enbfte ©rbbeerfpeife, meldfe baS üotle SIroma ber

Seeren §ur ©eltuitg fommen läfjt.

60. Slntbrofia. (Driginatrejeftt.) äftan fdfält eine fleine 2Inana3,

fdfneibet fie in ©cf)eiben, teilt 3—4 2tf>felfinen in ©tüde unb ftettt

beibe grüdfte ftarf eingejudert einige ©tunben füf)l. ®ann reibt man
eine fdjöne ÜMoSnufj, legt bie grüdfte fdjid)troeife in eine ©laSfdjale,

beftreut jebe ©djidft mit ^ofoSnufj unb giefft oor bem Aufträgen ein

©la§ ÜÖlabeira über bie ©fteife.

^raufeutyetfcu. ©üjfe ißubbinge bürfen nur mit SSorfidft gereicht

unb ftetS nur bie leidjteften auSgemälflt merben; mo biefe ©Reifen ge*

ftattet finb, finb befonberS 5Jtr. 6, 11, 28, 29, 31, 36, 37, 47,

48, 51, 52, 53, 54, 57, 58 unb 59 ju empfehlen.



O. ilmt|tfriid)te (iüotnpottfi)

ümt frifdjen uttb getrocfiteten grüßten.

1. Jnt allgemeinen.

«

Paffenöe ©efcbirre 3um Soeben bes (Bbftees. JebeS Dbft, foluoht

getrocfneteS at§ frifcheS, muff in gut gtafiertem irbeiten ©efdEjtrr

gefügt merben, beim in eifernen Söffen erhält e§ einen fjöchft un*

angenehmen @ifengefcf)macf.

Dorrid>ten t>es ©bftes. grifdje Jmetfctjen miiffen öor bem ®oct)en

mit einem Gliche abgerieben, Stpfet unb Sirnen nach bem (Schälen ge=

mafdfen unb bann abgefpütt merbeit. — ©etrocfneteS Dbft muff gut

gemafdfen merbeit. Sei gmetfehen ift e§ notmcitbig, fie mehreremal

mit marinem SBaffer tüchtig jmifdjen ben Säubert §u reiben unb fie

bann nach bem Stbfpüten, mit tattern SSaffer aufgefefjt, etma 10 3Jti=

nuten ftarf abjufodjen.

Sei altem getroefneten Dbft ift eS an&urateit, eS nach einmaligem

SBafcfjen, mit SBaffer bebeeft, über Eiadit §unt StnfgueEen hinjuftetten

unb es am fotgenben Sage mit bem Stufguettmaffer aufs gener 51t

feijen unb ju foct)en. Sa§ Kompott erhält ein öorjügticf)e§ StuSfetfen

unb guten ©efehntaef unb mirb in faitm ber £>ätfte 3ßd gar atS nn=

eingemeict)te§ Dbft.

üerfapren beim Soeben. $u feifdhen, faftigen grüßten, at§: §im=
beeren, Johannisbeeren, §e-ibetbeeren, frifchen auSgefteinten $met*

fdfen ic. mirb beim ®odfen nur ber Soben be§ SopfeS naff gemacht,

teiti SBaffer hinjugegeben; fie merben in ihrem eigenen (Safte rafch

gefodft, mohingegen getroefnete» Dbft reichlich mit Söaffer bebeeft aufs

geuer gebraut unb fetjr tangfant meid; getocht merben muh.

ISrübe. Sie Srütje barf meber §u bünn noch ju ftarf eingefodjt

fein. Sei getrodnetem Dbft fann man, menn eS meid) gemorben, eine

Reinere ober gröbere SIKefferfpibe ©tärfe an bie (Sauce rühren; fie

®atiibiS, &odj&uc{). 27
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barf jcbod) itic£)t fämiger gemalt Inerbeit, als eS burcf)S (Sinfocfjen ge=

fetjefjen mürbe. SefjtereS ift ftetS boräujieljen.

5icrlid>es 5ümd>ten. EJadj bem ®od)en lege man baS 0bft auf

eine fladje ©djüffel, gieffe ben fjerauSgefloffenen ©aft jur forijenbeit

S3rül)e, madje beim 21nrid)ten eine etmaS getoölbte gorm, mobei ber

fRanb ber ©djüffel frei bleiben mufj, unb lege bie anfeljnlidjen f^riicEjte

mit einem Söffe! barüber Ijin, baS .fpineinftedjen mit einer öiabel ift

immer §u felgen. Sann madje man bie oberften grüdjte mit etmaS

©auce faftig, verteile bie übrige erft bann über baS Kompott, rnenn

eS aufgetragen luerben foE, mobttrdj eS feljr an ©efdjmad unb 21n-

fel)en geminnt.

tEemperatur. gn ber falten gafjreSjeit gebe man baS gefodjte 0bft

niemals eisfalt, fonbern fteüe eS, menn eS am borljergefjenben Sage

gefodjt mürbe, einige ©tunben an einen marnten 0rt; eS mirb baburdj

ntdudjer Sftagenerfältung borgebeugt merben. gm Sommer bagegen

fommt er erft burdj gutes SluSfüljlen §ur boEen erfrifdjenben SSirfuitg.

Ecimifcbuttg. Um Kompott für einen täglichen Sifdj f|auSf)äl=

terifdj einjuridjten, ober menn eS mit reidjlidj ©auce ju Stteljlfpetfen

angeridjtet merben foE, fann man beim Sluffepen beS 0bfteS, je nadj

ber SDtenge, 1—2 ©fjlöffel boE ®artoffel=@ago ober ©uppen=fßerl=

nubeln Ijinjufügen.

JBrfa^mittet. gu febern Sunftobft, moju Sitrouenfdjale gebraudjt

mirb, fann biefe burd) etmaS in ßuefer eingelegte 2Ipfelfinenfdjale,

oljne ben ©efdjmad ju benad)teiligen, erfefjt merben. Slnroeifuttg ift

im Slbfdjnitt A. 91r. 59 ju finben; aud) fei l)ier auf ben bortrefflidjen

©iironenfdjaleneptraft Ijingemiefen.

I. ^rifcfye 5rüd?te.

2. 9if)öbnrber. Sie Etljabarberftaube, in ©nglattb allgemein be=

liebt, mirb aud) in unferm Saterlanbe jept überaE in ber $üdje ge*

braucht unb jmar nimmt man 33Iattabern unb bie biden ©tengel, fo*

meit unb folange fie meid) finb, maS bis Slnfang guli ber gaE ift, ju

Kompott unb hafteten, üftait jiel)t bon ben genannten Seilen ber ©taube

bie fpaut ab, fcfjneibet fie in 1—IV2 cm lange ©tüde, mafdjt fie, fc|t

fie mit faltem SBaffer, bem man eine SUiefferfpifce boppeItfol)lenfaureS

Natrium gugefe^t l)at, um bie ©äure beS EtljabarberS gU milbern, aufs

geuer unb läjjt fie nid)t ganj gum ®od)cn fontmen; bann legt mau fie

auf ein ©ieb, baraitf in ben fodjenbeit guder, ben mau mit etmaS
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Sßeißwein unb SBaitiHe, auch mit Wenig ©itronenfdjale Würgen fatttt,

itttb focßt ben 9tßabarber rafcß Weid). fbtan madjt baS Kompott mit

etwas feingeffaßenent gwiebad färnig, über focfjt bie SBrüße, nacßbem

man ben Stßabarber in eine ©Rüffel gelegt, nodß mit etwas $uder ein

unb gibt fie über baS Kompott, gu meinem in Söutter geröftetc Semtitefa

fdjeiben gegeben werben fömtcn.

©in fad) er bereitet man baS Kompott, Wenn man eS fofort mit

bem nötigen guder aufs geuer fejjt, weich fodßt unb bie 93rül;e burd)

gwiebad ober etwas ungerührter Stärfe färnig macht.

3. Unreife ©tadjelbceren. §iergu nimmt man bie (Stachelbeeren,

Wenn fie bie tpälfte ihrer ©röße erreicht haben, fdßneibet Stiele mtb

931üten baüon ab unb Wäfdßt fie flar. ®atttt bringt man etwas SOSaffer

mit reichlichem ,3uder unb einigen Stiideu ^imt ober SSanitte 511m
Wochen, thut einen flehten £eil ber IBeerett hinein, nimmt fie, fobalb

fie weid) geworben finb, mit bem Schaumlöffel heraus, wogu inbeS

große Slufmerffainfeit gehört, ba bie Seeren leidet gerfodßen, tßut

toieber neue hinein unb fährt fo fort. SDatttt läßt man ben Saft foüicl

als nötig einfachen unb füllt ißn über baS Kompott.

Stuf aitberc Slrt ftellt mau bie ^Beeren mit faltem Söaffer aufs fetter,

gießt baS SBaffer, Wenn eS furg üor bem Kodjen ift, ab, unb bämpft

bie IBceren, beiten bttreß biefe KodßWeife Oiel Säure entgegen wirb, itt

Buder wie oben Weich-

Vielfach werben bie Stadhelbeeren mit flehten Hagebutten umfrängt,

ober obenauf mit gemifchten eingemachten ffgüdften belegt, unb eine

gewanbte §auSfrau bereitet aus ihnen fogar fcßnell eine fiiße Speife,
gu ber fie ben Saft üon ben Leeren gießt, ißn mit 1 ©laS Söeißwein

unb 4 ©igelb 3U bider ©reute auf bem g-euer fäßlägt, ben fteifen

©iweißfeßnee burdßgießt unb nun üorfidßtig bie SBeeren unter bie ©reute

mifdßt. 9Jfatt üergiert bie Sdhüffel mit eingemachten grüdjteit unb reicht,

Wo eS ntöglid; ift, mit SSauitte gewürgte Scßlagfaßne nebenher.

4. fKetfe Stadjclbeercn. -ttachbent mau oon ben Stadhelbeeren

Stiel unb SBlüte entfernt hat, feßütte man fie in focßenbeS SSaffer, unb
fobalb fie ttadß wenigen Minuten Weid) geworben finb, auf einen S)urdj=

fdßlag. ®anacß ritßre man fie burdß, bringe baS 9JhtS mit ßuder unb
etwas ßinit ober SSauiUe, Wäßrenb man eS öfter bitrcßrührt, gum
Kodßen unb berbide es nach belieben mit geftoßenem 3wiebadf ober

mit etwas Kartoffelmehl itttb beftreieße eS falt üor bem Sluftragen mit

Scßlagfaßne.

5. ©rbbeerett unb ffSarabieSapfel. SBetttt gur geh ber ©rbbeeren

noeß $Pfel üorrätig finb, wie es mit ben fefteit ijßarabieSäpfelu Woßl

27 *
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ber galt ift, fo Serben biefe tute gemötjutid) t>orgericT;tet, in 8 Seite ge*

fdjuitten unb ftar gelonfd;en. UnterbeS taffe man SBaffer mit Buder
unb SBeitt ober ©itronenfaft jum ®odfen tommen, ttjue bie Stpfetftiide

pinein unb focEje fie meicp. Sann gebe man reicptid) ©rbbeeren mit

uod) etma» Buder tjinju, taffe beibe§ eine fteine SBeite focpcn unb richte

ba§ Kompott nad) torficptigem Umriipren an.

6. SSatbcrbbeereu gitr ÜJlndjfpeife borjnrirfjten. Sie ©rbbeeren

merben eine ©tunbe tor bem Sarreidjen, menn nötig, teidjt abgefpütt,

recpt reidjtid) mit geftoffenem Buder beftreut, mit etma§ SBaffer

übergoffen unb jugebedt pingefteltt. Surcp Übergiefjen ton SBein ter*

tieren bie ©rbbeeren itjr Stroma.

7. $?irfd)=Ä0mpott. ©§ tonnen pier^u fomopt faure at§ fiipe

®irfcpen genommen loerben. 9#an entferne bie ©tiete unb entferne

bie ®irfcpen mit einem ®irfd)entferner. Sann jerftoffe man etma 4

bi§ 6 ®irfcpfteine, fodfe fie
1U— lU ©tunbe mit etma§ SBaffer ober

SB affer unb SBein, ganzem Bunt unb einigen üMfen, fcpütte fie auf ein

©ieb, fetje bie burdjgetaufene g-tüffigfeit mit Buder (gu fauren ®irfcpen

150 g, gu fitfeeu bie Raffte) auf§ geuer unb gebe, menn fie focpt,

bie ^irfdjen pineiit. ©inb e§ ©taSfirfcpen, fo taffe man fie tangfam
x
/4 ©tunbe fodjett, faure einige Minuten mepr gieren at§ fodjett, mobei

man jumeiten ben Sopf etma§ fc^üttett unb bie ®irfcpen torficptig

urnfcpmenft. 9Zad)bem fie meicp gemorbeit, nepme man fie mit einem

©djaumtoffet au§ bem ©aft, taffe biefert firupäpnticp einfocpen unb

ricpte bie ®irfd)en bamit an.

8. ^opanntgbeeren. Siefe merben mit ber ©abet ton ben

©tieten geftreift, nicpt gemafcpen, mit reicpticp geftoffenem Buder tagen*

meife burdjftreut unb nicpt täitger gefodjt, atö bi§ bie Leeren meicp ge*

morben finb, mobei man burcp ©cpüttetn ben ©aft über bie grücpte

fcpmingt unb fie rafd) mit bem ©cpaumtöfet perau§nimmt. Sann mirb

ber ©aft firupäpnticp eingefocpt unb abgefüptt über bas Kompott

gegeben.

9. ^opanuisbeeren unb aitbere $riid)te 3unt Sltatfjtifd). SOlan

mäptt auSertefen fcpöne Sraubeit ton BopamtiSbeeren, tabettofe ©rb*

beeren unb fcpöne Sirfcpett au», taitdjt jebe einzelne grucpt erft in

fcpaitmig (nicpt fteif) gefcptagene§ ©imeifj unb bann in feinften ^ßuber*

guder unb legt fie auf ein ©ieb gunt Sroditen, metdfeg man an einen

marmen Drt, am beften in bie ©omte fteIXt. SBentt bie griidjte trodeu

finb, merben fie mie bereift auäfepett unb fid; rcigtott gmifd^en frifcpen

ungejuderten grücpten auänepmett. — SSou Äirfcpen tarnt man piibfcpe
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©rauben fjerfteHen, meint mau fie iit einen itid)t ju fpiheit Xricfjter

füllt uub beim Jüüen bie (Stiele ber einzelnen ®irfcf)ett ineinanber Der*

fdjränft, baf? fie fiel) halten. SCRau ftiirjt bie JsHrfdjetttraube borfidjtig

auf ein SSeinblatt unb orbnet biefe Trauben in berfdjiebeuen Jarben

ber $irfd)ett nebeneiitauber.

10. ^intbeeren. ®ic Himbeeren merben gut au§gefud)t, rnobei

fd)lechtc Leeren unb etma tiorfontmenbe Sölirmer entfernt merben,

unb mie Johannisbeeren ganj langfant unb aufnterffam gefod)t, barnit

fie reefjt attfehnlid) §ur Safe! gebraut merben fönnen.

11. ^cibelbccren (Sidbcereu). ©ie Leeren merben, nadjbem

fie auSgefudit, gemafdjen, unb auf einem ®urd)fd)lag abgelaufen finb,

mit nid)t ju menig Juder uub etmaS Jimt gcfodjt, bod) nidjt länger,

als bis fie meid) gemorben finb, meil foitft gu biel ©aft entfielt. ©ann
legt man entmeber einige Jtuiebäde in eine ©laSfdjale unb ricfjtet bie

§eibelbeeren mit bent ©aft barauf an, ober man nimmt bie heibel*

beeren aus bem ®od)gefd)irr, läfjt ben ©aft ltodj etmaS einlocfjeit unb

rührt beim Slnridjten einen Söffe! bide ©ahne ober etmaS aufgelöfte

©tärle burd).

12. ^eibelbcercu auf englifdje 2trt. fftacfjbem bie heibelbeeren

gemafdjien unb auf einem ©ieb abgelaufen finb, fd) littet man fie in

einen ©teintopf, morin itodj nichts JettigeS gemefeit ift, ftreut gehörig

Juder (Jarin ift befonberS empfeijlettSmert) unb etmaS guten Jimt
lagenmeife burd), bedt fie mit einem ^5or§eHanteUer feft ju unb fetjt ben

©opf in lodjertbeS Sßaffer, meldjeS fortmährenb am ®od)en bleiben muff,

bis bie §eibelbeerett meid) finb. ©amt merben fie ol)ue adeS meitere

angerichtet; fie weidjnen fid) burd) oorjüglidjen SBohlgefdjiitad auS.

13. SOtauIbeerett. S)tau fet^e SBeitt, Juder unb etmaS abgeriebene

©itronenfchale aufs Jener, lege bie gut auSgefud)ten üötaulbeeren hinein

unb berfaljre meiter, mie eS bei Johannisbeeren bemerft morbert.

14. fßfirfidje uub Slprilofen. ®ie Jrüdjte merben abgewogen,

burdjgefdjnitten, bie ©teilte hcrauSgenommert, mit Juder, etmaS meinem

Sßein unb einigen ber abgewogenen ®ente nur 5 bis 10 Minuten ge*

fod)t, barnit fie nid)t ju meid) merben. ©amt legt man fie in eine @laS=

fchüffel, bie ruitbe ©eite nad) oben, locht ben ©aft noch e in wenig ein

unb berfäljrt nach 9fr* 1*

15. halbgefrorene fßfirfidjc als fitfje ©peife. (Driginalrewept.)

Stecht reife ißfirfidje fdjält man, teilt fie in hälften, beftreut fie reid)lid)

mit Juder unb fdjidjtet fie in eine ©efrierbüdpe. SJtan gräbt biefe
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eine Ijatbe ©tunbe in @i§, läfft bie ißfirfidje l)alb gefrieren, orbnet fie

franjförmig auf einer bunten ©la§fd)üffel, beftreut fie nochmals mit

$uder unb füllt in bie 3JMtte ber ©cfjale fteife mit SSanille ober

SäftaraSfino gemürjte ©djlagfaljne.

16. fjSfirftdjc 511m ÜJtarfjtiftf). Steife aber tabeltofe griicf>te fd)ält

man, fod)t bann für 15 ^ßfirfidjie au§ 350 g guder unb menig

Söaffer einen bidtid)en ^ucferfaft unb legt jebe ^ßfirficf) 2 SDtinuten

tlinein, iitbent man baS ©efäf? mit bein guderfaft fcf)räg ftellt, fo baff

ber ©aft in eine ©eite be§ ®of>fe§ äufammenläuft unb bie ganje grucf)t

bebectt mirb. ©iub alle geübte fo tioüenbet, ma3 auf feljr mäßigem
geiter gefcfjeljcn muff, fo legt man fie in eine @la§fd)ate, bermifdjt Den

grudjtjuder mit 3 Süffeln SJtaraMino ober Sljartrenfe unb gieftt itjn

über bie grüdjte. SJtan ftellt bie ißfirfidje 4 ©tnnben in ©i§, bebor

man fie jur Safel reicht, unb toirb al§bann eine ganj nnübertrefflidie

©djüffel mit £jerrlic£) fdjmedenben grudjten barbieten.

17. 2Bur5 eI=(S0töt)reu=)^omfjott §u feinem traten. SDtan

fdjält bie gereinigten SBurjetn mit einem feinen ÜDteffer, bafj fie mie

Soden fid) träufeln (ber in ber SOtitte befinblicfie barte Seil mirb ent-

fernt) fod)t fie mit ber ©cfjale bon 1 Kitrone im SSaffer gar unb

fdjüttet fie auf ein ©ieb. ®ann fod)t man §u 625 g SBurgeln,

250 g gitder, bon 2 Kitronen ben ©aft unb etma§ Gsffig, täfst bie

SSur^eln eine Heine Söeile baritt fodjen, richtet fie an, todjt ben ©aft

nod) etma§ ein unb gibt il)n bariiber.

18. ffieineclaitbeit. ®iefe merben abgeputd, mit ben Skalen unb

ben ©tielen in etmaä SSaffer unb biel gitder langfam itid)t 51t meid)

gelocht unb angerid)tet. ®er ©aft mirb nod) etma§ eingefodjt unb bar*

über gefüllt. 2lud) fanit man 1—

2

®l)eelöffel Slrraf mit bem ©aft

bermifdjen.

19. Simen. £D7an fd)ätt bie kirnen redjt riutb, ftidjt bie Sluntc

l)erau§, fdjneibet bie ©trete §ur Hälfte ab, mäfdjt fie unb fodjt fie in

reid)lid)em Söaffer unb einem ®ta» Dtotmeiu, guder, gimt unb einigen

Steifen ober Srülfe bon eingemadjtem gmctfdjeu* ober eingefod)tem

3of)auni§beerfaft, jugebedt fo lange, bi§ fie gan-j rot unb meid) ge*

morben finb. ®ann rietet man fie nad) Str. 1 an unb gibt bie fömig

eingelötete ©auce burd) ein Siebten bariiber.

20. Simcit braun 511 fod)eit. ©nte Sirnen merben gefcfjält,

in ber SDiitte burd) gefQuitten unb nad) (Entfernung bc§ ®eritgel)äufe3

in SBaffer gelegt. ®ann tt)ue mau in eine ß'afferotle ein ©tiidd)en rcd)t
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frtfcpe SJutter ncbft etioag ßucfer uub bte S3irnen baju, ot)ue mcitere

Ztiiffigfeit alg bag SÖBaffer, mag baran geblieben ift. ©o läfjt man fie

langfatn beimpfen. SBeitn fie anfangen braun ju toerben, ftreut man
nod) ettoag 3uc^er barüber unb läfft fie ttod) eine flehte SBeile fepmoren,

big fie meid) finb; fie geben bann eine beliebte Skigabe §n jegtidjem

SSilbbraten.

21. 23iruett mit Preiselbeeren. ©iepe ©inmaepeu ber grüßte

im Slbfcpnitt T.

22. Sirncit mtb Zmetfcpcn — ein angenepnteg itnb billigeg

Kompott für beit täglidjcn 2/ifcp. S3irnett merbert gefdjölt, in SSiertet

gefdjnitten, üorn ®erugepäufe befreit, getoafepen unb in einem S3unw=

lauer ®od)gefd)irr mit nicf)t ju reidjlidjem SSaffer ot;ne jeglicpe Zutpat

fo tauge gefoept, big fie fiep leicht bitrcpftecpen taffen, SDann lege man
ettua ebenfooiel reife, gut abgepupte, auggefteinte ßtuetfcfien barauf,

taffe fie meid) foepen, üerntifdje fie mitteig eiueg ©epaumlöffetg bef)ut=

fam mit beit S3iritett fo, baff bie grüßte niept int geriitgften jerrüprt

toerben, richte fie an unb gebe bag Kompott fall, ©g barf biefeg meber

5U oiel itocf) 511 mettig Sküpe Reiben; bttrd) bie ^toetfi^en erpölt fie bie

richtige ©ämigfeit, unb läjst tueber ^uefer nod) ©etoürj bermiffen.

Skfonberg ju SHöpen unb fßfannfuepen ju empfehlen.

®en S3irnen unb Z^etfcpen faitit man fe£)r gut ttod) Slpfeloiertel

jufügen, meld)e man furje Zeh Oor beit Zbtctfcpen auf bie S3irnen legt.

23. 83irncnmn§ fiir einen getböpnlitpen £iftf). SDie Zubereitung

ift biefelbe toie bie Don Slpfelbrei; aud) toerben einige faure Stpfel barin

toeief) gefod)t. Pfannfud)en ift eine paffenbe Skilage.

24. ZeitteS Kompott Poit Ztuetfdjctt. 2Jtan jiept beit Ztuetfdjen,

nad)bem man fie in einem ©iebdjeit einige Skinuten in !od)eubeg Söaffer

gepalten, bie ipaut ab. (Zür ben täglichen Sifd) toerben fie nur gut

abgerieben.) ZS bieg gefepepen unb finb bie (Steine perauggenommcit,

fo fepe man fie, opne Zlüffigfeit, mit geflogenem Zuher unb ettoag

Zimt aufg geuer, taffe fie eine SBeile lattgfam foepen, boep nid)t ju

toeiep toerben, unb riepte fie mit betn Safte an. Slucp fantt man beit

Saft mit 1—

2

Xpeelöffet kttm bermifepen.

25. Kompott bott ropett Ztuetfdjen, pfttfiepen uub Slprifofctt.

kedjt reife abgewogene Z^etfcpen, Pfirficpe ober Slprifofen, toeUpe eine

©tunbe oor betn Slitricpten in geriebenem Z»cfer getoöljt unb itt eine

©cpüffel gelegt toorben finb, geben eilt angenepnteg Kompott.
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26. ^metfdjemnuS. Sie 3'oetfc^ert merben abgerieben, aus=

gefteint, mit einigen ©Stöffeln SCßaffer in ifjrem eigenen ©afte meid)

gefodjt, burd) ein ©ieb gerührt, mit geriebenem, in Butter geröftetem

Brot, 3udcr, $tmt, ©itroitcn= ober 2lpfelfittenfd)ale gnt burcfjgetocfjt

nnb augericljtet.

27. Preiselbeeren (KronSbceren). 9Jtan ricfjte fid) nad) ber

Borfdjrift, luie fie beim ©intnadfen ber griid)te (fie^e S(6fcf)nitt T.)

gegeben ift. iJtad) 97r. 68 bieder Abteilung gefodft, merben bie Krons-
beeren niemals Ijart nnb ift btefe BereitungSmeife feljr gu empfehlen.

28. Brombeeren. Sie großen Beeren merben auSgefudft, bie

Keinen burcfigefore^t nnb in beren fodjenbem ©aft mit guder, einigen

helfen, 3imt unb ©itroneufdfeibeit, bie großen Beeren langfam einige

Minuten gefodjt, bann IjerauSgenommen, unb ber ©aft, nadjbent er

etmaS eiitgefodjt, barüber gefüllt.

29. gcincS Kompott bott gangen Äpfeln. ©ute mürbe Safet=

äpfet mittlerer ©röfje merben, ttadjbem man baS Kerngetjäufe mit

einem Stpfelbobjrer entfernt, redjt runb unb glatt gefdjält, ber Sänge

nad) mit feinen ©iufdjuitten berfeljcn unb gut abgefpütt. Sann taffe

man in einem Bunglauer ©efdjirr reidjtid) SBein, ftar! mit 3uder oer=

füfjt, einige ©tüddjen gangen 3imt unb ©itronenfdfale fodjen — ein3m
fat) bott ©rbbeerfaft madjt baS Kompott befonberS angenehm —

,
lege

fobiet Stpfel, als nebeneinanber liegen fönnen, Ijinein linb laffe fie auf

jeber ©eite unter einmaligem borfidjtigen Umloenben mit einem Söffet

auf mäßigem geuer gugebedt einige Minuten fodjett unb begieße fie,

falls fie nid^t böCCig bebedt finb, Ijäitfig mit beut SSeitt; netpue nacl) unb

nacf) bie meid) gemorbenen Stpfel tjerauS, lege fie auf eine fladje

©djüffel, unb faf)re mit bent Kodjett ber 2lpfel fort, bis alle meid) finb.

Sann gieffe man bie glüffigfeit bon ber ©dfiiffet gurn fodjenben ©aft

unb laffe biefett redft fämig einfodjen. UnterbeS richte man baS Kom=
pott nad) -ftr. 1 gierlidj an, gebe bie Hälfte beS ©afteS burd) ein

©iebdfeit gleichmäßig barüber, unb lege auf jebett Slpfel eine eingemadjte

Hagebutte, etmaS Slprifofen^armelabe, ober ©eiee bon Slpfeltt, go=

IjattniSbeeren ober Kirfdjäpfetn. Bebor man baS Kompott gur Safel

gibt, fülle man ben gurüdbefjattenen ingmifdjen erfalteten ©aft über

bie Slpfet.

SBiCC man baS Kompott für eine feine Safel borbereiten, fo füllt

man jeben auSgebotjrteu Slpfet nad) bem ©rfalteit mit einer SKifdfung

bon ©uttaniurofinen oljne Kerne, Korinthen unb feiublätterig gefdjnit=

teuer ©itccabe, bie man in Söeifjmeiu unb 3uder meid) fod)t. Stitch fantt
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mnu nod) eine Schießt mit ©imeißfcßnee unb Sd)Iagfaf)ne üermifcf)teS

SlpfdmuS auf bie ©cfjüffet ftreidjeu, auf ber man bie Stpfel orbnet unb

biefe and) mit einer fotdjen Sdjid)t nad) bent giiden bebeden unb bie

Dberflädje gefdpnadbod mit p.erfdfiebenfarbigem grucßtgadert berjiereu.

S5er (Saft, in ben man bie Slpfel fod)te, mirb ju einer Dbftfuppe ober

einer grud)tfaucc üermaitbt.

30. 25ermifd)te§ Stpfclmud ftatt einer marnteu SOteßlfpeife.

üDiait fodjt üott 15 feilten Äpfeln ein gutes SlpfelnutS, meldjieS man
mit SSattide unb einem ©löschen Kirfdfgeift mürgt, bann mifd)t mau
unter bas heiße SOhtS 4 cingcmadfte ^5firfid;e, 4 eingemachte Stprilofen,

150 g nerfdjiebene lanbierte grüdjte, adeS gerfdjnitten, unb 100 g

frifeße Steinbeeren. 23ont Konbitor tauft man einen runben £3iSluit,

ijöfdt biefen aus unb fiidt ißn mit bem SlpfelmuS. Sdiait übersieht ben

33iSfuit mit einem Sd)ofolabenguß, läßt if)tt im heißen Dfen 5 äJtinuten

gießen, überfüllt bie Oberfläche mit einigen Süffeln ^ßrfidjfaft unb

reicht ihn gur £afel.

Statt eines 33iSluitS fattn mau nad) S. fftr. 71 einen einfachen

9teiSlud)en baden, oben gleichmäßig einen ®edel abfdpteiben, beit

®ucf)eu auShöhleit unb toie oben füden. ®iefer Kttdjen tuirb nicht mit

©uß üerfeljen, fonbern nur mit bem Saft ber 3äüd)te beträufelt, mit

3uder beftreut unb 5 SDünuten im Ofen glaciert.

31. dpallic Gipfel mit $rudjtgelee bebetft. ®ie Slpfel toerben

loie im SSorhergeljenben red)t fauber gefdjält, halb burdfgeteilt, Dom
Kerngef)äufe befreit, getuafchen unb mie in sJtr. 29 gelocht, tuobei gu=

erft bie runbe Seite in ben Stein gelegt mirb. ®aitn laffe man Slpfeb

gelee flitffig merbeit, auf einem naßgemadßcn flad)cit £eder erlalten,

ftürje eS lurg nor bem ©ebraud) auf bie in einer ©laSfdjiiffel au=

gerichteten Slpfelljälften unb mache, loo baS ©elee enbet, runb herum
eine Skrgierung tton feinen eingemachten juchten.

Statt in Stein lann man bie Slpfel aud) nur in Staffer mit reich 5

lieh ©itroneufaft unb 3uder lochen, ober fie in halb Stein, halb grud)t=

faft (©rbbeer=, Kirfd)> ober £>imbeerfaft) gar fdjiuoren.

32. KöttigS=91pfeI als fuße Sftachfpeife. (Driginalregept.) 33orS=

borfer Gipfel tuerben recht gleidfntäßig gefchält, ßdlbiert unb in Steiß=

toein,
J

/2 ©laS Kirfcßgcift mit 3»der meid) gebämpft, ohne baß fie

gerfaden biirfen. ®ann legt man fie in eine ©laSfcßale unb übergießt

fie mit folgeitbcr ©reine : V2 l füße Saßne fd)tägt man mit 6 ©igelb,

100 g 3uder unb 40 g Kartoffelmehl, fomie einer ißrife Saig unb

menig ©itronenfd)aleneEüalt gu bider ©rentc, riil)rt 10 geriebene
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SDtafroncn, 2 ©taS Sßortmein unb ben fteifen ©ierfdjaum burdf bie

SÄnffe, giefft fie über bie Sipfet unb oerjiert nadf beut ©rtatten bie

Oberfläche mit gruditfutj ober eingemadjten griidpen.

33. gcbacfcneS 9CpfeIfotupott. Sorgericfjtete SEafetäpfet

merben mit SBciit unb guder rofd) meid) gefocfit, burdf ein ©ieb ge=

rüt;rt, mit StprifofemSDtarmetabe üermifctjt unb in eine ©dfüffet gefüllt.

®ann m erben 2 ©imeiff ju feftern Schaum gefdjtagen, jmei ftarf ge*

häufte (Sfjtöffet gcfiebter guder unb abgeriebene Sitronenfdjode rafdj

burdjgeriifjrt unb glatt über baS Kompott geftridien, metdfeS mit ßuder
übergefiebt, bei Jpi|e bott oben fcfjön getb gebaden unb fatt ju feinem

traten gegeben mirb.

®ieS Kompott täfft fiel) and) mit einem SFianbetgup bor bem
Saden überleben, inbem man eine panbboü füffe 2Jtanbetn reibt, fie

mit $uder, SBanifte, ©itronenfaft unb 2— 3 ©iern mifdft unb über bas

Sompott ftreidft. Stad) bem ©rfatten berjiert man eS mit berfc^ieben=

farbigem grudjtfutg.

34. 3lpfetmu§. ^e feiner bie Sbpfet, befto beffer mirb bas

Kompott. SJtan fdjäte unb fcJjneibe fie in je 4 Steile, mache baS Sern*

getjäufe forgfältig heraus, mafdfe fie fauber unb taffe fie mit meuig

SEBein, ober Söeiit mit SSaffer berfefjt, guder, ganzem 3imt (überall,

mo gimt angegeben ift, nimmt man in ber feinen Sücffe, in ber $imt

burdjauS nicht beliebt ift, SSaititte) unb ©tronenfdjate auf nicht ftarfem

geuer, offne ju rühren, üöltig gerfodfen. ®ann neunte man baS ©emürj

heraus unb rüt)re baS SlpfetmuS möglidjft fein; am beften burdf ein

hötjerneS ober emaiUierteS ©ieb. 9Jtan ftreicfje baS 9JiuS beim 9tn*

ridften recht glatt unb negiere nadf bem Sattmerben bie ©dfüffet mit

grucf)tfut§, ober mache eine 93eräierung barauf oon fein geriebener

©dfofotabe. ^ierju tunfe man ein runbeS, nafjgemadhteS ©emürjreibchen

ober einen gingerlfut in bie ©cfjofotabe, brüde am Staube ber ©djüffel

einen SreiS inS SlpfetmuS unb fahre fo fort, inbem bie Greife inein*

anbergreifenb eine Sette bilben. $n ber ÜDtitte mache man eine ät)n=

tidfe SSerjierung, ober menbe baju feftereS pimbeer* ober fchmarjeS

3of)auniSbecr=©etee, in feine ©djeibeit gefdjnittene SJiaitbeln u. bergt,

an. Sind) machen fidf eingemachte Jöerberipcn jur SSer§ierung fct;r

hübfeh, ebenfo and) feine 93tättd;en Oon Sirfd)apfet*©etec. Ober man
oermenbet bie in ben allgemeinen SBorbemerfuitgen unter sJtr. 5 aitge*

gebene SSeräierung mit ©dfofotabepittber.

35. 3tpfdfatat. (©in feines Sompott oon reifen Gipfeln unb

Stpfctfinen.) ©ute abgefdjätte SorSborfer Stpfet, auS benen baS Sern*
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ge^äufe entfernt, and) 2lpfetfinen, metdje jebod) nicfit bitter fein öiirfen,

loerben beim SBegnefjmeit ber S'erne mit einem üüteffer in ganj feine

©Reiben gefdjnitten ititb abtoecfjfetnb tagentoeife mit feingeftoßenem

©ltder mtb ettoag SSein in eine ©dfate gelegt. Ser Söein foll bag

Kompott bnrd)äietjcn; eg barf aber feine ©rittje entfielen; bie teßte

Sage miiffen 2tpfelfinen nnb ©uder fein.

Sag Kompott mirb einige ©tunben üor bem ©ebraud) gemacht

nnb ju feinem ©raten gegeben.

36. 2tßfct mit 9lut»fnmcu. 9Jfau nimmt baju fteine ©orgborfer

ober anbere Stpfet, fcfjneibet bie ©fnme aug, rißt bie ©djate 3—4mat

Don ber ©lume junt ©tief ßin, mäfdjt fie ab nnb gibt fie mit 1 Dber=

taffe oott SCßaffer ober SBeitt nnb einem ©tiiddjen ©ntter, ein toenig

2Inig, ©intt nnb ©itronenfdjate in ben Dbfttopf, läßt fie feft gugebecft

fc^moren, fcßmeidt fie jumciten um unb gibt juteßt eine §anbüod

^anbigjuder ßinburdj.

37. ©iißc Slpfcl ju fod)eu. fütati feße bie Stpfet, nadjbem fie

gefdjätt, in 4 Seile gefdjnitten unb abgefpiitt finb, mit SBaffer, 2titig=

famen, einem ©tüdcßen ©ntter unb nadj ©erfjättnig
1
/s—1 Saffe ©ffig

(borjujie^eit ift ein reidjlidjer ©ufaß üon ©itronenfaft) aufg f$euer unb

taffe fie meid) focfjen. Ser ©ffig beförbert ein fcfjuettereg StBeidfmerben

unb benimmt beit 2tpfetn bag iffieicßtidje.

38. 2lpfd tu einem 9tei§ranb. SQiait fdjält feine Stpfet oon

gteidjer ©röße, ©otbpepiitgg ober ©orgborfer, boßrt fie aug itnb mirft

fie einige Minuten in bitrcf) ©itroneufaft gefäuerteg SSaffer. Sann
loerben fie naeß unb nadE) in 1 l mit 1 ffSfunb ©uder unb büntt ab-

gefdjeitter gelber ©itronenfdjate üerfeßtem fodjeitben SBaffer üorficljtig

meid) gefodjt unb mit bem ©cßaumtöffet auggefütlt. 1 ffßfunb guter Steig

mirb abgebrüht, mit Sßaffcr, V2 l meinem SSeiit, ©itroneufaft unb

©djate fomeit meidj unb bid gefaxt, baß bie ®örner nidjt jerfatlen,

mit bem übriggebtiebenen ©aft ber getodjten Stpfet, 1 fteinem ©tag

Slrraf unb bem nod) nötigen ©uder bermifdft unb in einen ©attertring

gefüllt. 9tad) bem ©rfalten ftiirjt man ben Steigranb auf eine paffenbe

runbe ©cßiiffet, richtet bie impfet in ber üötitte bergartig an, bergiert

fie an ©teile beg auggeboßrten S'erntjaufeg mit feinen eingemaeßten

griießten unb gießt ben fid; noeß auf ber ©cßiiffet oorfinbenben 2tpfet=

faft baritber. $it ©rmangetung eiueg ©eteeringeg formt mau mit

2 fitbernen ©ßtöffetn ben Steigranb in ber ©cßiiffet.

39. Cluittcn. Sie grueßte merben biinn gefcßätt, mitten bitrcß=

gefdjnitten, bag ®erngeßäufe ßeraug gemad)t unb biefeg mit ben
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Buitteu in SBaffer uub guder uub etmaS gangem gimt meid) geforfjt.

®aun gibt man ein ©laS SBein bagu, richtet bie Ouitten an, läßt

nötigenfalls ben ©aft noch etmaS einfachen unb gießt itjn burcf) ein

©ieb barüber.

®aS ©eßäufe macf)t ben ©aft fdmeller bieftid), uub bie Sterne geben

eine fcfjöne rote gärbung.

40. ©cmifd)teS $)unftobft. @ür eine ©efeUfchaftStafel.) 10 bis

12 feine Sipfel fdf)ätt man, halbiert fie unb biinftet fie nach 9lr. 29

meid), ebenfo fcßätt man 3 Slpfelfinen, gerfdfueibet fie, entfernt bie

®erne unb gudert fie einige ©tunben ein. @d)on bortjer bämpfte man
50 g beftc ®atharinettf>flaumen meid) unb läßt alles erfalten. Stonn

orbnet man bie gefod)ten f^rücfjte gierlid) in buntem SDurdjeinanber mit

ben Stpfelfinenfdjeiben eingemachten Hagebutten, ®irfd)en, Slprifofen

unb füßfauren Söf)nd)eu unb übergießt baS Kompott mit bem bidlicß

eingekochten Slfffelfaft, ben man mit einigen Söffeln beS ©afteS ber

eingemachten fruchte üermifd)t hat.

41. SDlelone. $ft bie ÜDMone hart ober münfd)t man fie nicht

roh 5U gebrauchen, fo fann man ein gutes Kompott babon bereiten,

©ie mirb gefdfält, in lange ©tiide gefd)nitten, in SSaffer, Söein, guder

unb reichlich ©itronenfd)eiben meid; gefodjt unb mit bem furg einge=

fochten ©aft angerichtet.

2Bid man bie SMoiten roh äum Sftaöhtifd) geben, öffnet man fie

einige ©tunben bort;er borfi^tig, fchneibet ben ©tengel mit etmaS

Schale heraus, nimmt bie $erne heraus, gießt ein halbes ©las gut

gefügten ©ognac in bie grud)t, feßt ben ©tengel ein unb fteltt bie

grudjt bis gum Slnridjteu auf ©iS.

©efrorene ÜJMone ift feßr hübfd) gum Dtachtifcf). üDtan fchältfie,

fchneibet fie in gleichmäßige ©tiide, fdjichtet fie abmechfelnb mit ©treu=

guder, ben man mit etmaS ©itronenfaft beträufelt, in eine ©efrierbiidffe

unb fteUt fie in ©iS, mobei man ben 9tanb öfter lodern muß. Ser $n=

l;alt mirb bein Slnridjten auf eine ©laSfdjale geftiirgt, laumarnt ge=

fponnener guder barüber gegoffen unb bie ©cfjüffei auf ©iS angerichtet.

42. Slßfelfiuen §unt fftachtifch. SJtan fchneibet bie 3lßfelfinen

mitten querburd), löft baS gleißt) ringsum boit ber ©d)ale uub gießt

etmaS ©ognac in bie @d)ale, brüdt baS gleifd) mieber in bie ©<hale

gurüd, beträufelt auch bie Oberfläche mit etmaS ©ognac unb beftreut

fie gut mit guder. 5D?an läßt bie Slpfelfineu eine ©tunbe burdfgiehen

unb richtet fie bann auf einer ©taSfcßale pqramibeuförmig an.
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43. Slnaunöfoinpott für Traufe. 2ttait nimmt eine amerifa*

nifdje gange eingemachte 2lnana§, fcEjneibet fie iit gleichmäßige Scheiben

unb focfjt beit ©aft ber $rud;t mit Qucfer unb ettuaä ©tronenfdjale

bidlidj
;

bünftet bann bie ©djeiben einige Spinnten in bent ©aft, legt

fie in eine @la§fdjale, gießt ben ©aft über bic griidjte nnb bergiert

bie ©dfiiffel mit ©rbbeereit.

Äraufettfpeifeu. 2111c Kompotte fiitb für Trante geeignet, an§=

genommen üftr. 17, 20, 23, 37, 38 unb 41.

II. (Setrocfriete

44. brünetten. ®iefe biirfen nur leicht unb nicht mit heißem

SBaffer getbafdjen merben. äftan fe|e fie mit SEßein unb SBaffer ober

and) bloß mit SBaffer, $uder unb einigen ©tüdeßen feinem 3lmt in

einem 93unglatter ©efdfirr auf» geuer, taffe fie gar, bod) nid)t gu meid)

lochen unb forge, baff e§ nicht am nötigen ©aft fehle.

45. 9Jr. 1. öiergu gehören gute gtoetfdjen, gang

frei bon 9iaud)gefd)mad. @ie tnerben, toie ba§ immer gefdjeljeit muß,

mit tjei^em Sßaffer gmifcheit ben |)änbctt gerieben, gemafdjen, mit laltent

SBaffer rafcß gunt ®ocf)en gebraut unb abgegoffen. 3ft ba§ gefd;etjeit,

fo loerbeu fie 2—3 Sage üor bent (Stebraitd) in einem 23unglauer &e-

frfjirr mit meinem Sßeiit bebedt unb mit bent nötigen guder, einigen

©tüddjen Sind unb ©itronenfchale, feft berfdjloffeit, lattgfam gunt

Soeben gebraut, bann ohne meitereä Sodjeit bi» gunt beftimnttext Sage

hingefteüt unb angeriditet; ieboef) müffen fie in biefer Seit oftmals nnt=

gefdjüttet toerben.

2Ufo gubereitet finb bie Stoetfdfeit an angenehmem @efchittad beit

eingemachten boflfomtnen gleid).

46. Stuf anbere 3trt. 9ir. 2. SDiait fe|e bie Sdetfdjett, luie im

tßorhergehenben borgerichtet, abenb§ mit reichlichem Sßaffer in einem

©teintopfe gugebedt in einen noch haften Sratofen, loorin fie böttig

au§queHen unb tueicE) toerben. Slitbern £ag§ nehme man fie au§ ber

Srühe, lege fie in eine ©djiiffel, lodje meinen SBeitt, Suder, ©itronen*

fdjale unb einige ©tüddjeit 3imt mit ber Sümtfchenbrühe, füge etmaä

Qohanni^beerfaft hiugu unb fülle bie ©auce foetjenb über bie Smetfdjen.

47. Smetfchenmud. ®ute Smetfdfen toerben nad) bent Slbbrühen

in einem SBunglauer (Skfdjirr mit halb Sßaffer halb SEBein meid) gelocht

unb burch ein ©ieb gerührt. ®ann loirb ba§ 2Jlu§ mit geriebenem
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unb iit Satter geröftetem Srot, 3uder, üeingefdptittener (Jitronem

fdjale anb ^imt itocf) ein tnenig getobt unb in einer ©lagfdjale an=

gerietet.

48. ©ctrodnctc Slirfdjcn. Siefe tnerben Ijeiff abgetragen, mit

SSaffer, 3udcr unb gangem 3intt in reidflidjer Srülje taie gtaetfdjen

langfam iaeid; gefodft, bie Sridje etlnag eingefodjt unb angeridjtet.

49. ©etrodnete faurc sllpfel. (Sie luerben einigemal mit faltem

SSaffer, inbem man fie mit beit Hauben reibt, gemäßen, in einem

Sunglauer ©efdjirr mit SBeiit unb SBaffer ober nur mit SEBaffer gang

reidflicf) bebedt, aufg geuer gefegt, mit etlnag 3uder, gintt, aud), laenn

man fie gerabe pat, mit etlnag in 3uder eingelegter 21pfelfinenfd)ale

(fiepe A. EKr. 59) tangfam toeidf) gefoept. gft bieg gefdfepen, fo nimmt

man fie aug ber Srüpe, läfft biefe, laenn fie bünn ift, nocp fo lange

itadjfocpen, big fie fämig gelaorben, ober gibt eine ®leinigfeit aufgelofte

Stärfe phtgit unb giefft bie Srüpe bttref) ein Siebcpen über bag gierlicp

angericEjtete öbft.

50. dktrodncte Sintcn. SDiefe laerben laie getrodnete faure

21pfet gefodjt, aber längere 3eit.

51. ©ctroducte ^agebntten, and) gu SJJieplfpeifeu paffenb.

DJian laffe SBaffer unb SSein, ober SBaffer unb einige ©itronenfepeiben

mit 3 llder unb Stüdcpen 3ünt peifj laerben, fepiitte bie gelaafcpenen

Hagebutten fjinein, laffe fie taeicE) foepen unb riepte fie in fämiger furger

Srüpe an.

2ßünfd)t man biefeg Kompott gu gelnöpnlicpen ^ubbingg, $Iöfjen

ober $fannfitcpen anguriepten, fo fann man bie Hagebutten mit reidj=

lieperem SEBaffer unb 1—2 ©fflöffel ^Serlfago aufg geuer fepeit, tao*

burd) bie ©auce pinreiepenb berlängert unb fämig luirb.

52. geigeufumpott für Traufe. 125 g groffe getrodnete

geigen gerfepneibet man unb legt fie über 9Zad)t in SEBaffer. Samt lodjt

mau fie am folgenbett Sage in bemfelbeu SEBaffer loeid), ftreiept bie

griiepte burep ein Sieb unb fod)t ben Srei mit ßitronenguder unb

einem ®lag ÜDMaga geleeartig ein, um bag Kompott marin ober falt

gu geben.

Slraufenfpcifen. Slud) alle Kompotte non getrodneten grüßten

finb Uranien erlaubt, einige fogar für Traufe unb ©enefenbe fepr

fegertgreidO, laie bag Kompott aug getrodneten beften 3>uetfcpen.
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1. 3nt allgemeinen.

Dorridptuiig. Sttte grünen ©atate müffen fcfjoit ber ©djneden megeit

redjt Sorgfältig uadjgefetjen merben, hierbei ift jebeS fd)ted)te Statt 3U

entfernen; jebodj ift eg irrig, aug ben Stottern gefdjtoffener, ntfo gelb

gebliebener ®öpfe bie Stattftiete abgnftreifen, moburdf bem ©atat bag

Sefte entjogen tnirb. Qn ©ngtanb rneiß man bag beffer, unb man
taefjt über bie bentfdjen S’ödjinnen, metdfe bie fdjtedfteften Seite Dom
©atat auf bie tierrfdmfttidje Safet bringen, -ftadjbem bie äußeren

Stätter beg ®opfeg entfernt finb, teile man bie uädjftfotgenben in ettua

3 Seite unb fcfjneibc bag gcfdjtoffene $nmenbige in deine ©tiide. Stber

bei fdjtedjtem ©atat ift eg nötig, bie Stätter abjuftreifen, ba an fotefjem

bie Stattftiete 3ät) finb. Sei ®orn* ober getbfatat ift 311 benterfen, baß

berfetbe baburd) üiet ntitber mirb, baß man if)n 1—

2

Sage öor bem
©ebraud) in ben fetter tegt. flftandje motten behaupten, baß and) ber

®opffatat gemiune, meun er im heißen ©ommer 2 ©tunben öor bem

©ebraitd) aug bem ©arten getjott unb in ben fetter gebraut mirb.

IPafcpeu unb 3Cusfcbwcnfcn. Sie ©atate bürfett nid)t ing SBaffer

gelegt merben. SJtan fpüte fie fürs oor bent Sluridjteu in einem ©imer

ober tiefen Sopfe in reidjticf) fattem SSaffer, bamit ber etma baran

befinblidje ©anb 311 Soben ftnfe, inbem man fie gan3 tofe mit fauberer

£anb ein menig in bie tpöfje 3iet)t unb bann mieber unter SBaffer bringt.

Sag Söafcßen auf fotdje SSeife muß fo oft gefdjeßen big bag SBaffer

ttar bteibt, bod) rafdj auggefü^rt merben. ^opffatat brauet inbeg

nur menig gefpiitt 3U merben. Siete finb fogar ber Meinung, baß er

gar nidjt ing SEBaffer ntiiffe, um redjt mitbe 3U bteiben. Sann mirb

ber ©atat in einem ©atatforbe ober ©iernef}, am beften aber in bem
neuen praftifefjen ©atatfeßmenfer auggefdjmenft, um bag SBaffer fo*

Oiet atg möglich t>eraug3ubringen. Sag Slugbrüden beg ©alateg mit

ber fpanb ift nid)t attein unappetittief), fonbern er mirb and) baburd)

gequetfdjt, mag namentlich bei gutem fö’opffatat gar teic^t gefdjießt

unb itjm Stnfetjen unb f^rifdfje nimmt. Um jeben Stattfatat sarter 31t

machen, träufelt man etrnag feineg Öt auf bie Stätter, menn er ge*

mafdjen ift.
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Salatfräuter. Siefe geben beut ©atat eine fcfjr angenehme SBürje,

befonberS Aragon, junge 3tpiebelfpi£en unb ^fefferfraut ober brei=

blättrige treffe — Lepidium latifolium —
,

aucf) ^ßimpinettfraut ober

Söorretfcf). Stt Seiten, too bie jungen Sloiebetfpitsen festen, finb fein=

gefc^nittene Stoiebetn ju mannen ©ataten uuentbefjrticf)
;
ba jebodj ber

Sloiebetgefdjmad Oon nieten gefreut loirb, jo gebe man bei einem ©e=

jeIXjd)aft§ejfen git fotdjem ©atat, loosu jie paffen, einige feinmürfetige

mit etloaS ©ffig üerfetjene Stoiebetn bagu — fie ermatten burdj beu

©ffig eine fdjöne gärbung.

Mpreu ber Sauce, ©als menbe man bei alten grünen ©ataten

t)öd)ft fparfam an, fie föntten teidjt oerfatsett toerben. ©uteS ißro=

üenceröt, Siüornefer ©atatöt ober ffhtjjöt gibt bem ©atat ben feinften

©efdjmad, inbeS ift aud; iDMptöt, menn e§ ganj frifdj ift, jefjr gut.

$u einer ©atatfauce, 100511 tjartgefocfjte CSier angeioenbet toerben, reibe

man juerft bie Sotter mögtidjft fein, riifjre ettoaS (Sffig unb bann erft

baSÖl nact) unb naef) tjinjit, loeit bie ©auce, auf fotefje SBeife gerührt,

fidj leidster Oerbinbet, unb üermifcfje fie bann unter ftetem Siütjren mit

ben übrigen Seiten.

Studj guter ©ffig ift jum ©eraten ber ©atate ^auptbebingung
;
ba

mit feinem gabrifat metjr SSerfätfcfjung getrieben loirb, atS mit biefem,

fann id) nur §um Kauf ber Süffetborfer 80 ° ©ffigeffeitj raten, Oon ber

man fid) felbft, loie mau e§ loitt, fdpoacfjen ober ftarfen oortrefftidjen
1

©ffig tjerftetten fann. (©ietje Stbfdjtt. Z. Slir. 5 .)

©in ju empfet)tenbe§ ©rfaijmittet ber ©ibotter $ur ©atatfauce für

Kopffatat, römifefjen Sinbfatat, ©ubiüiem uttb getbfatat befielt in ein

bi» jwei gefetjätten, toeidj gefönten Kartoffeln, loetdjc mittags jurüd=

geftettt unb am beften noef) toarm mit einem Söffet ganj fein gerieben

toerben, fo baff feine feften Seite fid) finben. iDian riitjrt fie mit ©ffig,

aJiitct), ©atatöt, @at$ nebft beliebigen ©atatfräutern 51t einer geburn

benen ©auce. Überall, loo nur ©igetb gebraucht toirb, ift baS neuer*

bingS tjergeftettte tjattbare @peife = @igetb in g-tafdjeit gu empfeljleu.

Qn maudjen ©egenben loirb bem grünen ©atat eine 33eimifd)ung

Oon $uder gegeben; ba, loo mau biefeit in ben nädjftfotgenben Siejepteit

üermiffen fottte, fann er teidjt tjinjugefiigt unb in ©rmaitgetung ber

bei mandjen ©ataten bemerfteit ©atjnc ein ftörferer Sufafc öoit 01

gemadjt toerben.

Dorftcptiges iltifcbeu. SJiait üermifdje bie grünen ©atate erft fürs

üor bem ©ebraudj mit ber ©auce, loeit fie burd) längeres ©tetjen in

biefer sufammenfatteu, sät] toerben unb atteS Slnfefjen Pertieren. ©a=

mit ber ©atat mitber toerbe, menge mau ifjn erft teidjt mit bem be=

ftimmten 0t, bann befjutfam mit ber ©auce. $u bem 3*ucd gefd)Ü) e
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bag SDiengen mit gmei ©abein Don $o!g ober £>orn leicE)t, Dorficfjtig

nnb mögüdjft fdjnefl, unb man üermeibe, mie eg mitunter aitg Unfunbe

gefdjiefjt, fomoljl barauf 511 ftofjen alg iljtt gu rühren, meil fonft ber

(Salat tnie SJhtg erfdjeint. gleifd)*, gifcfj* unb §eringgfalate merben

hingegen moljlfdjmcdcuber, menn fie mehrere Stunben nor bem ©e*

braucfj, beffer nod) tagg öorljer, gehörig gemifdjt tnerben.

«Sleifcbfalat nimmt nie! gliiffigfeit auf; ©ffig in großer Sttenge fann

nidjt beigemifdjt tnerben, ebenfotoenig nur Sßaffer, begljalb mifdje man
le^tereg mitSiebigg gleifdjejtraft, mag gugleid) benSBoIjlgefdimad Ijebt.

2. ,£äljncf)cttfnlrtt für 24—30 ißerfonen. 6 junge gemäftete

£)äf)ne tnerben mit reidjlid) SSutter unb etmag Saig langfam gar, aber

nidjt gu meid; gebämpft, !alt gerlegt; 33ruft unb Seindjen auggefnödjelt

gum Salat genommen, Dtiicfgrat, glügel unb ®öf)fe merben mit einem

Stüddjen ®albfleifd) auggefoc^t, ettnag gefdjmijjteg 9M)I bagu gegeben

unb nad)
x
/

2

Stunbe ®odjeug bie 93rülje burdjgefiebt. Sauaclj merben

4 ©ibotter mit üühtgfat, V2 ©lag meinem SBeitt, Saig unb etmag

meinem Pfeffer angerüljrt unb bie ®raftfauce fodjenb bagu gegeben,

bie man algbatut über bag gleifd) füllt, üftun mirb guter ®of)ffaIat in

4 Seile gefdjuitten, ober gang garte oerlefene ©nbiöieu mit folgenber

Sauce angemengt: bie Sotter non 6 Ijartgefodjten unb 2 roljett ©ieru

merben gang fein gerieben, mit ©ffig augerüljrt,
x
/io l feitteg Salatöl

atlgemad) bagu gerührt, beggleidjen feingeljadter Sragott ober Sragon*

effig ober nodj beffer ©jtraft, 2 Sljeelöffel nott 3uder, 1 Sljeelöffel

Senf unb bie ®raftfauce, tneldje bag gleifdj nidjt aufgeuontmcn unb

bie ficf) in ber Sdjiiffei gefeuft fjat. 9ttit biefent Salat tnirb bag gleifdj

fteruförmig in eine feine Sdjiiffel gelegt.

2Bid man ©eflügelrefte oertnenben, fo gerfdjneibe man fie gier*

lid), mifdje fie mit Ijartgefodjten ©iermürfeln, meinen gefönten 33oIjnen

unb ^erlgmiebeln, terrüljre fie mit einer SJttaljonnaifeufauce unb ner*

giere bie Sdjüffel mit ®of>ffaIafljergen.

3. jßuterfalat Sßiinfdjt man bei einer großen ©efetlfdjaft einen

gangen Xrutljaljn alg Salat gu geben, fo ridjte man fid) gang nad)

oorijergeljeuber SSorfdjrift unb oergiere bie fteruförmig aitgeorbiteten

gelber mit ®rebgfdjmängen ober ©arnelen (©ranat).

Utn Salat üon übriggebliebenem Srutfjafjnbraten gu bereiten,

fdjneibe man bag gleifdj itt Heine Scheiben. Ünterbeg merben ntet;rere

Setleriefuotlen gar gefodjt, freugtoeife unb bann gtoei* big breimal

geteilt. Semnädjft mirb gute Sommermurft in fjalbe Sdjeiben ge*

fdjnitten, bie Salatfauce mie im $&orljergef)enbeu gerüljrt unb gleifdj,

Sellerie, Sommermurft unb in Sdjeiben gefdjuittene ©ffiggurfeu Oor*

Sauibi?, 28
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fidjtig bamit gemengt unb tjiibfd) augericfjtet. Sann fcfjncibe man ein*

gemachte Stotcbeete in Streifen, lege baöou einen Strang nnt ben ©atat,

fdjneibe nidjt gar gu fjart gefügte, recfjt frifdje (gier mit einem fdjarfen

äfteffer ber Sänge nad) gteidjmäfjig in 8 Seite unb bergiere bamit beit

Strang, inbetit man biefe in fdjräger Sftidjtung, bie rurtbe ©eite nad)

oben, barauf legt.

4. g’ifdjfatat. Zu einem ©efettfdfaftgeffeu, mogu biete ©eridfte be*

ftimmt finb, ift fotgenbe Angabe für 20 ißerfoneit fjinreidjenb : 1 Sßfunb

2tat, 1 ißfunb §edjt, 250 g goretten, 250 g ©teinbutt, 250 g ©ee=

gungen, 375 g Sadjg, 250 g SRüinpdjen (gieren) unb 5 ©tücf 93riden.

Sie gifdje merben am borf)erget)enben Sage gefodjt. ©g mirb l)iergu

Sßaffer mit ©atg, ißfefferförnern, ©oft unb ber gelben ©djate einer

©itrone gum ®odjeu gebraut. Zuerft mirb ber Stab barin getobt, meit

biefer am menigften ©atg bebarf, bann mirb er fjerauggenommen unb

ber §ed)t, tuetcEjer mefjr ©atg erforbert, gefod)t, nadjljer goretten, Zunge

unb ©teinbutt, eine ©orte nad) ber aitbern, alte mit nod) reid)tid)erem

©atg. Ser Sad)g mirb mit menigem ©atg in anberem Söaffer aufs

geuer gebracht. ?iad)bem bie 23riit)e, morin bie erfteren gifdfe gefodjt

finb, !att gemorben ift, beümtjrt man bie gifdje big gum anberen Sage

barin auf. gifdje, melier 2trt fie audj fein mögen, in ifjrer 33rülje er*

falten gu taffen, taugt nidjt; fie erfjatten baburdj einen faben ©efdjntad.

93ei ber Zubereitung beg ©atateg loerben bie gifdje gut entgrätet,

in ftcine ©tiiddjen geteilt, bie SBriden 1
I 2 ginger lang fcfjräg gefdjnitteu

unb bie§ atteg famt ben Stümpdjen mit
x
/2 Saffe kapern fetber* ober

freigmeife, ober in Streifen giertief) augericfjtet, mogu audj itodj etma

30—40 Stuftern unb 20 in Streiften gefdjnittene ober aud) gange

®rebgfdjroänge genommen merben fönnen.

gotgenbe ©auce mirb über bie angeridjteten gifdje öerteitt: 4 f;art=

gefocfjte ©ier unb gmei rotje ©ibotter merben fein gerieben, mit 1 Saffe

fräftiger gteifdjeftraftbriitje,
2
/io l feinem ©atatöt, 2 Stjeetöffet ©eitf,

1 Stjeetöffet guder, ftarf 1 äftefferfpijje meinem Pfeffer, 1 ©fjtöffet

bider ©aljne, ©ffig unb etmag ©atg nad) ©efd)mad gut gerührt.

5. .£>ecf)tfalat. §ed)te 001t mittterer ©röfje merben aitggemeibet,

rein gemafdjen, ungefdjuppt mit reidjtid) Zwiebeln in fodjeitbem ©atg*

maffer meid) gefodjt, bom geuer genommen unb 10 Minuten im gifd)*

maffer ftetjen getaffen, ba ber gifd) baburd) beffer bag ©atg aufnimmt.

Sttgbann tegt man bie §edjte gunt 2tbfüt)teu auf eine ©djiiffet, entfernt

forgfättig ©djuppen, §aui unb ©räten unb teitt fie in Ijalbfinger*

tauge Stüde. Zugteid) nimmt man grojje ®rebfe unb fod)t fie in ge*

fatgenem SSaffer mit einem ©ujj ©ffig gar. Ser ©ffig gibt ben Shebfcit
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ein fdjönereS 9tot. SKsbann merben bie (Scf)tuän§e unb bie ©djeren

au§ ben ©cljalen gemalt, tun§ bei großen ®rebfett baburcf) leichter ge=

fdE)ief)t, baff man bie (Scheren auf ber iitmcnbigen ©eite auffc^neibet.

UnterbeS fodft man einige (Sier hart, jerbrüdt bie ©otter in einem

ÜJtapf, rü^rt fie mit Gsffig (nidjt mit Öl, roeit erfterer fiep leichter mit

ben ©ottern etmaS t;artgetoct)ter @ier berbinbet) redjt fein, bermifd)t

fie mit toenig feingetjacften ©djalotten unb etma§ gemachten ©arbeiten,

gibt unter ftetem 9tüf|ren ißrobenceröt, SBeineffig unb etmaä §ed)tbriif)e

tjinju, rübjrt bie ©auce burcf) ein ©ieb unb fügt bann nod) etma§ guten

©enf unb feingetjacEte ^ßeterfitie hin§u. 9tad)bem man nun ©arbeiten

mie jum Butterbrot borgeridjtet unb biintte ©itronenfdjeibert giertid)

gefdfnitten ^at, legt man ben §ed)t in eine etma§ tiefe ©dfiiffel,

ätoifchenburcfj baä gteifd) au§ ben ®reb§fd)eren, richtet bie ©auce

barüber an, beftreut bie ©Rüffel mit kapern unb öerjiert fie mie folgt:

ben Staub belegt man mit Srebgfchmänjen, bie ©pitjen nad) aujfeit

gerietet, orbnet bie ©arbeiten ftreifenmeife in fdjräger Stidjtung ober

fternförmig über ben S'ifd), bajmifcfjen bie bemerften ©itronenfdfeiben,

ftetlt auch moI)t in je 4 ©eite gefdjnittene ©itronenfdjeibeit am Staube

auf unb legt gute^t bie aufgefdmitteneu ©bereit jtuifcfjen bie ®reb§=

fdjmänäe.

6. ^ummerfalat mit Äauiarfdjnitten. ©er Kummer mirb ge=

foc£)t, mie e§ bei ben gifdfen bemerft morben, ba§ gteifch uu3 beit

©djaten getöft, in längliche ©tüdd)en gefdjuitten, in eine ©atatfcfjate

gelegt unb mit einer gut gerührten ©auce oott ^artge!od;tcn Gribottern,

Pfeffer, @at§, fßobenceröt, Söeineffig, meiffern 2Bein, feingeljadtent

©ragon, ^Seterfitie unb etmaS ©djatotten begoffen. ©er ©atat mirb

mit aufgerottten ©arbeiten, kapern, tjartgelodjten, in je 8 ©eite Ober-

in Scheiben gefdjnittenen Geiern oerjiert unb ber Stanb ber ©dfiiffet

mit geröfteten unb mit ®abiar beftridjenen ©emmetfchnitten belegt.

Biete gieren ben in Büdjfett fonferbierten Ipummer oI;ne jebe Ber*

inifdiung jum Butterbrot bor; anbere lieben ifjn einfacf) mit Pfeffer,

Dt unb (Sffig gemifd^t. ©atj ift in ber Stegei nicht nötig.

7. ©arbeüeufalat. IDtan mäffert bie ©arbeiten unb reifjt fie

mitten burd), bamit man bie ©raten fjerau§nel)men fann, orbnet fie

in einer ©alatftfjüffet mit kapern, flehten ©ffiggurfen, eingemachten

halb burdjgefdjnittenen fauren $metfchen, in ©djeiben gefdjnittener

(Serbetatmurft unb mariniertem Stal, metdfer bortjer gefpatten unb in

fingerbide ©tiide gefdjnitten mirb; auch fann man nad) Belieben

ÜBtordfetn unb Stuftern, beren Borridjtung man im Stbfdjnitt A. Str. 38

unb 44 finbet, hinjufügen unb in bie SJtitte ber @cf)üffet einige ©dritten

28*
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geränderten SadjS legen. ®cit fRaitb Herbert man mit ©itroitenfdjeiben

itnb giefjt eine (Sauce mie im 33orpergepcnben, ober bie fein geriebenen,

mit Söeineffig, DI, Pfeffer unb ©alj angeriiprten SDotter einiger part*

gefoepter ©ier bnriiber.

ign ber feinen Kitdje ioerben aitf3er ben oben angegebenen gutpaten

nod) Dliben, einige Neunaugen, etioaS Kalbsbraten, iJSerljtoiebeln,

©enfgurfen unb ein SBorSborfer 2IpfeI genommen, altes in SBürfel ge*

fepnitten nnb in eine SJtarinabe auS gleifcpbrüpe, guder, SSeiiteffig,

gioiebeln, Pfeffer unb @a% einige ©tunben gelegt, beoor man ben

©alat anrieptet.

8. ©alat boit SOTuftpeht. Söemt bei einem ©eridjte einige

tdhtfcpeln übrig geblieben finb, fo ioerben fie jerfdpnitten unb naep

SSerpältniS mit fleingefcpnittenen ©urfeit, gioiebeln unb ©arbeiten ber*

mifept, mit ©ffig, DI, Pfeffer unb @al§ angemengt unb jum ©uppen*

fleifcp gegeben.

£u einer felbftänbigen ©alatfc^üffel bleiben bie üöiufcpeln ganj

unb ioerben entioeber (mit Sßeglaffiutg ber ©urfen) naep üorftepenber

Eingabe gemifept, ober mit einer SDtaponnaifenfauce iibergoffen.

9. ©alat bon ©ccfrabben ttitb ©antelen. SDiefe iooplfcpmeden*

ben fleineit KrebSarten ioerben fofort naep bem gang bon ben gifdjern

gefodjt unb Oerfanbt. Sttan fepält fie auS ber §aut unb ifjt fie jum

^Butterbrot, ober man richtet fie in ber feinen Kücpe als ©alat an, in*

bem man bie ©arneleit in ber SJlitte einer ©djüffel aufpäuft, mit einem

Kranj geloiegtem, partgefoeptem ©iioeijj, bann Kapern, barauf gerie*

beitem ©igelb, aisbann mit einem Kranj in üötaponnaife getankten;

©alatperjen ober Brunnen!reffe unb piept mit gefodEjteit, äerfepnittenen,

mit ©ffig gebeizten roten Stiiben umgibt, ©ine Teufels* ober HJtapon*

ttaifenfauce loirb nebenher gereicht. SSid man baS ©eriept oereiit*

faepen, reiept man nur ©ffig, DI, Pfeffer, geriebene gtoiebeln unb pari*

gefodfte ©ier nebenper, ntifepen mit ©ffig barf man bie ©arnelen niept,

ioeil fie fonft part ioerben.

S)ie ©arneleit ober ©raitat ioerben auep jur SBerprimg

Ooit gifdjfpeifeit unb junt ^Belegen ber Kanapees ober 2lppctitbrötd)en

oerloeubet.

10. ©alat Oott g'ifd) unb ©entiife. ÜUlait läfjt ©emüfe aber

Slrt, mie bie gapreSjeit eS barbietet, atS: ©pargel, gut gepupt,

93IuntenfopI, abgewogen unb in Heine ©titde gefepnitten, Keine ©alat*

böpndjen, gut abgefafert, 2Birfiitg, in ©tiiddjen gefepnitten, nurf; junge

äSurjelu, gepupt, furj alles, maS man biefer 2lrt pat, in ©aljmaffer
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meicp fodjett itttb fatt merbett. ®amt legt man eS mit iit ©tüdcpen

gefcpnittenem gifcp, 5 . 93. SadjS, §ecpt, Sarnen, Stal, Quaken,
©cpteien, nebft KrebSfcpmäitäen, metcpe jiertid) mit tRotebecten, tängtidE)

mie 9iübett gefcpnittett, unb eiitgentacpten ©ttrfen jitfammengeorbnet

finb, in eine ©Rüffel unb begießt bieS atteS mit ber ©auce beS gifcp*

fatatS in 9tr. 4.

11. ^eriugäfalat. 93on 12 ©tüd guten geringen fantt eine

©cpiiffet für 24 ißerfonen gemalt merbett. ®ie geringe merbett aus*

genommen, gemafcpen unb eine 9ladft, mo nötig nod) länger, am beftett

in ÜDtitcf), in ©rmangetung biefer in SBaffer gelegt, unb teueres

einrnat gemecpfett. ®ann merbett fie üon §aut unb ©raten gereinigt

unb in ganj feine SBürfet gefcpnitten. ®aju net)me man in mäßiger

DJfenge Kartoffeln, bie mit ber ©cpate gefügt, abgefdjätt unb fatt

gemorben ftttb, reidftidj Kalbsbraten, eingentacpte ©urfett, fRotebeete,

reic^ticf) gute faure Stpfel, 8—12 partgefocpte Gsier, üon betten man
4 ©tüd jum SSer^ierett gurüdtegt, eine meicpgefocpte ©elteriefnotte,

250 g gefocpteit ©cpinfeu unb einige gmiebetn. SDieS alles mirb gteid)

bett geringen in gauj feine SBiirfet gefdmitteit.

2Bünfd)t man ben ©atat befonberS fein ju paben, fo fepe

man nocp eine Obertaffe Kapern, nacp 93etieben einige in ©tiide

gerteilte 9leunaugen unb jmei grope ©tiide gerfc^nittenen ein*

gemalten oftittbifcfjen gngtoer f)ingu, momit eine SBirtin, metdje auf

feine Koften 9üidfid)t §u nepmett pat, ,,©pre eiutegen mirb".

®ann merbe bieS altes mit einer gut gerührten, gang reicpticpeit

©auce (moäu man aucp bie SJtitcp üon 3—4 geringen, mit ©ffig jer*

rüprt unb bttrcp ein ©ieb gegeben, üermenbett fann) üermeitgt, bamit

ber ©atat recpt faftig merbe. ^ierju gehört feines ißoüenceröt, SBeitt*

effig, etmaS Ütotmein, aufgetöfter gteifdjeptraft, Pfeffer unb menig

©enf. gattS man ben ©atat am Xage üor bem ©cbrattcp madjt,

mobttrd) er nur gemiitnt, fo taffe man itjit über Sftacpt in einem

porgeftaneiten ©efcpirr ftepen, rüpre ipn einige ©tituben üor bem

©ebraucp nocptnatS bttrcp, ricfjte ipn an unb üerjiere ipn etma auf

fotgenbe SBeife

:

©S merben grüne, eingemad)te ©urfen ober ißeterfitie, FRotebeete,

baS ©etbe üon 4 partgefodften ©ient, fomie aucp baS 2Sei£e berfetben,

jebocp jebeS einjetn, ganj fein gepadt. ®ann ftreidje man ben ©atat

in ber ©cpüffet glatt, geidfne mit einem ÜUlefferrüden eine gigur

barauf, etma einen ©tern, unb lege mit einem Xpeetöffet in jebeS getb

eine anbere garbe, ittbem man mit ber tinfen §anb ein SJleffer an bie

©cpeibetinie pätt, bamit mau üon allen ©eiten in ber ©ren§e bteibe.
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Stunb pcrunt lege man einen 9tanb bon beliebiger garbe; tt»äE)It man
tneiff ober gelb, fo fe^eit barauf 93£ättd)en üon fraufer ißeterfilie £)übfd)

au§; ebenfo !amt man gemäfferte, burcfjgeriffene unb aufgerottte Sar=
bellen unb Kapern jum AuSgieren benupen.

®a baS Scpneiben ber berfdfiebcnen £eile jum ^eringSfalat, toaS

übrigens febenfattS ben SSorsug üerbient, oiet geit erfordert, fo gept

eine Hausfrau häufig jum Spaden über, hierbei fei bemerft, bafj es

in biefent gatte am beften ift, jebeS attein unb nidft gu fein ju paden,

bamit ber Salat nic^t breiig erfdfeine.

Alfo bereitet, mirb ber £>eringSfalat bei Abenbeffen, Herren- unb

$Damen=jEpeeS unb grüpftiidS genommen. ®ient ber ©alat als SSor=

gericpt bei ttttittageffen, fd^neibet man and) mopl alles Angegebene in

längliche Streifen, rüprt ein paar partgelodjte, ganj fein geriebene

©ibotter an bie Sauce unb mit biefer ben Salat borficptig an, bamit

alles ganj bleibt.

12. ,§ering§fnlat als Auflage juut ^Butterbrot. Alle genannten

STeite beS fperiugSfalateS, mit AuSnapme bon Kartoffeln unb 9tote=

beeten, toerben fein gepadt, mit feinem Dt, SEBeineffig, etmaS Pfeffer

unb bem bietteicpt nocp feplenben Salj fo bermifcpt, bap leine glüffig*

feit cntftept, bann gierticp angericptet unb mit Kapern belegt.

13. glcifcpfalat (IBielefelbcr). üttcan recpnet für 12 ißerfonen

5—6 ttteuitaugen, 250 g ©arbeiten, 3—4 auSgetoäfferte geringe,

meicpgefocpten Sellerie, Stotebeete, Senfgurfen, Kartoffeln, Kalbsbraten,

bon jebem 72 Suppenteller bott, bom Kalbsbraten bas doppelte,

8—10 eingemacpte faure Pflaumen, alles in läuglicpe feine Stüde ge=

fcpnitten unb lagenloeife in bie Scpüffel gelegt.

£u ber Sauce neprne man 8 partgefocpte ©ier, reibe fie burcp ein

Sieb, gebe
1U l feines Dl langfam pinp, ferner 4 Xpeelöffel Senf,

2—3 Teelöffel .guder, 2—3 geriebene $miebeln unb etmaS Saig,

giefje bann fobiel ©ffig, nacp belieben aucp etmaS ütotmein ober gute

SBouitton pinju, bafj eS eine bidlicpe Sauce bleibt, unb berteile fie über

bie aitgericptete Salatfcpüffel.

14. Salat 001t gutem übriggcbliebeucn ©uppeufleifcp. S5aS

gleifcp mirb 72—1 Stunbe bor bem ©ebrauep in feine Scpcibcpen

gefdpnitten unb mit einer gut gerührten ropen Stettigfauce (Abfcf)ititt R.)

gut. bermengt. SJtau tunfe bie anfepuliepften Sdjeiben borper in

bie Sauce unb lege biefe über baS augericptete gleifcp. ©ine 23ei=

mifcpmtg bon eingemaepten, in Stpeiben gefcpxtittenen ©urfeu ift ju

empfeplen, aucp baS feingefepnittene ©imeifj ber äur Sauce benupten

©ier. SDiefer Salat bient als Beilage 51t grünem Salat, fomie ju
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Kartoffelfpeifen aller 2lrt, aud; alg fetOftänbige ©djiiffel uttb gum
Butterbrot.

15. fßoltttftfier ©alat. Gatter Braten j-eber 2Irt, ©eflitgel aug*

genommen, mirb in Heine ©titele geschnitten, bagu m erben Kopffalat

ober ©nbiüien gegeben uttb bieg adeg mirb mit Öl, Siffig, ©enf,

Pfeffer, ©alg, gang fein gefd;nittenen gmiebeln unb meicl;gefod;ten

@iern gut burd;getneugt.

16 . üöiifabofalat für eine feine Safel. 8Jlan brauet gu biefem

oorgüglid;ett ©alat 5 2trtifcf)odenböben, 50 g Trüffeln, 7 Kornid;ortg

unb 7 Dlioen, lauft ade biefe gutffaten eingemacht unb fdjneibet fie,

foloie 50 g feinftett 8ad;gfd)infen in längliche feine Streifen, dftan

mifdjt biefe Streifen (Sachgfdjinfen erft furg oor bent Stnridjten, ba er

leidjt hart mirb), öorfidjtig mit 2 ©^löffeln Ißroüenceröl, 2 ©fjlöffel

$ug bon fjleifdjejtraft, V 2 ©fdöffel D}iaide=@f|ig unb V 2 Xljeelöffel

Ketfdiupfauce, falgt ioettig unb richtet ben ©alat gierlid; an.

1 7. Ddjfeumaulfalat. ®ag 2Jiaul mirb mehrere ÜDMe in marment

Sffiaffer gemafdfen unb in gefabenem SBaffer folattge gefod;t, big bie

Knodjen fid; löfen, bann, folange eg nod; manu ift, auggebeint, lalt

gemorben, in feine ©treifdjen gefdjnitten, in einen ©teintopf gelegt,

mit (Sffig übergoffeit unb, gugebunbett, an einen lalten Drt geftedt,

mo eg lange aufgehoben merbett fann. Beim ©ebraud; mengt man bag

fjleifch mit einer ©auce üott feingeljadten gmiebeln, Öl, Pfeffer, ©enf,

©alg unb etmag @ffig.

18. Sriiffelfalat. ®ie frifdieit Trüffeln merben nicht gefdjält,

fonbern guerft in marment, bann in laltem SBaffer mit einer Biirfte

mohl gereinigt, barattf mie ©urfenfalat gefdjuitten ober gehobelt unb

anftatt mit ©ffig, mit ©itronenfaft, feinem Öl, Pfeffer, ©alg unb ©enf
angemengt.

Bielfad; mirb ber Strüffelfalat auef) mit Kartoffeln üertnifd)t unb

gang anberg bereitet, ddan biirftet bagu bie Trüffeln gut, unb biinftet

fie mit Öl unb gleifdfbrütje meid;, nimmt fie Ijeraug unb beimpft ge*

lod)te, gefdjälte, in ©djeiben gefd;nittene Kartoffeln einige ÜDiinuten in

ber Brill; e, mifd;t fie mit ©alg unb Pfeffer unb bedt fie gu. ®atut

fdjält man bie Srüffeltt, fd;neibet fie in @d;eiben, bermifd;t fie mit ben

Kartoffeln, mit etmag (Sffig, ©itronenfaft, Söei&mein, einer 3Jlefferfpi|e

aufgetöftem gleifdfeEtraft unb läfft ben ©alat 3 ©tituben burdjgieljen,

beoor man ihn anridjtet. ddan fann iibrigettg biefem feinen ©alat

gulefjt noch ei« ®ut;enb marinierte Sluftern ober auggepelte ©rauaten

gufefcen.
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19. Xomatcnfatat. SD^ait fegt 6 big 8 tEomaten redft fatt, am
bereit auf ©g, bamit fie recbjt fteif merben, um fie beffer fdjneibeit ju

fönncu, gerteitt fie bann furj tior bem Sturidjten mit fdjarfem SJieffec

in feine ©djeiben unb entfernt mögtidjft bie Kerne. ®ann mifdjt man
fie mit 4 Söffet Öl, ©at§, Pfeffer, einer ißrife Buder, uad) belieben

and) mit einem £t)eetöffet getniegten Kräutern ober gefjadten Bmiebetn,

fügt 1 (Sfftöffet @ffig tjinp unb gibt ben ©atat fofort ju t£ifdj. —
©ef)r 31t empfehlen ift eine SKifcfjung biefeg ©atatg mit bem ©parget=

fatat (Dtr. 28), metdje man franfförmig in ber ©d)itffel anric^tet, aud)

abmedffetnb mit ©djeiben fjartgefodjter ©er mirb ber Somatenfatat

gern gegeben.

20. ©entifdjtcr ©atat. Stotebeete, gute ©atjgurfen (in ©ntan=
getung berfetben bide Güfffiggurfen), meidjgefodjte ©etterie unb in ber

©djate gefodjte Kartoffeln, alleg 51t gleichen Seiten, merben in ©djeiben

gefdjnitten unb mit fotgenber ©auce borfidjtig üermifdjt: ffartgefocfjte

©er merben mit ©ffig, @atg, ©enf unb ein menig Buder fein gerüfjrt,

bann Dt unb bide faure ©affne, auf je 1 © etloa einen hölzernen

Küdjentöffet bott, tjinjugefügt. ®a tßotebeete unb ©atjgurfen fdjon

(Siffig enthalten, barf man bie ©auce nidjt §u fauer madjen.

21. gtanbrifdjer ©atat. (Driginatrejept.) ©ute ©atattartoffetn

(rote Sütäufe), merben mit ber ©djate getobt, abgewogen, in ©djeiben

gefdjnitten, mit ©atg unb Pfeffer beftreut unb mit einigen Söffetn DI

unb etmag Bteifdjbriitje übergoffen. j)ann gerfdjneibet man ffftaumem

meid) gefodjte ©er unb in Butter unb gteifdjbrülje gebiinftete ©jam=

pignong in ©Reiben nnb mifdjt beibeg unter bie Kartoffeln. 2)ag

SSßeiffe jmeier ©er, eijte ©effatotte unb ein fäuertidjer Stufet merben

fein gemiegt, §mei tjarte ©getb burd) ein ©icb geftridjen unb aHeg

mit 1
/1 0 l ^roüeuccröt, 1 Stjcetöffet ©enf, einer ifSrife Buder unb

4 Söffetn (Sffig 51t bidtid)er ©auce üerrüfjrt, mit melier man bie 5er*

fdjuittenen ©adjen mifdjt. ®er ©atat muff einige ©tunben am füllten

Drte jum 5Durd)§iet)en fteffen unb mirb atgbann mit ipäufdjcit ©ibiüicn

unb Knottenjieft itmfränjt, metd)e beibe mit Dt, ©ffig unb ©atj unb

menig Buder augemengt mürben.

22. feiner Kartoffetfatat. ütftan nehme fffer^u momögtid) rote

9Jläufe, fodje fie mit @a% meid), jiefje fogteidf) bie ©djate baoon ab,

fdjneibe fie öor bem ©falten in Keine ©cfjeibcfjen, gieffe 1 tEaffe

fodjenbeg Söaffer barüber unb bede fie ju, big bie ©auce fertig ift.

Bugteid) fdjneibe man aud) gar gefodjte ©etteriefnotten in ©djeiben,

metdEje, menn fie 51t groff fein füllten, freusmeife geteilt merben. Bu*
©auce netjme man für 6 ^erfoiten 6 ©atattöffet feineg Dt, ebenfooiet
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roten SBeiit ober gteifcbejtratt'Souilton, 4—

6

Söffet ©ffig, je itad)

ber ©d)ärfe beSfetben and; nod; fodjeubeS Söaffer, gehörig Pfeffer unb
©al^, uad) Setieben aud) etmaS ©enf mtb fein gefdjnittene gmiebetn.

2)amit bie ©cfjeiben ganj bleiben, gebe mau eine Sage Kartoffeln in

bie ©atatfdjüffet, einige Söffet ©auce barüber unb fo fort, bis atte

Kartoffeln gut angefeudjtet finb. Sortier tunte man einige ©djeiben

üoit gleicher ©rüfje in bie ©auce unb lege fie über ben angeridjteten

©atat.

•Jiad) bietfadjen Serfudjen möd)te id) meine SSeife, Kartoffetfatat ju

mifdjen, atS bie befte empfehlen. SJian fcQätt bie Kartoffeln, fdjneibet

fie in ©djeiben unb fdjmenft fie fofort mit Dt unb ©atj, Pfeffer, gerie=

beiter Riebet unb einer Briefe guder gut burdjeinanber. SDann öer=

mifdjt man guten ©ffig mit einigen Söffetn tocljenber Souilion ober

tjeijjem fRotmein, SSeifjmein ober and) nur fiebenbem SBaffer, je nadjbem

maS man üorjietjt, unb berrüfjrt tjiermit bie Kartoffetfdjeiben gut unb

befjutfam. 9tad) Setieben tarnt man bann nodj ®ragott, Soretfdj ober

aud) menig gemiegten ©djnitttaud) jufügen unb ben ©atat einige geit

burd)5ief)en taffen, bebor man itjn ju 5£ifd>e gibt.

9ftit StuSnaljme beS KopffalatS tonnen faft atte grünen ©atate 5U

Kartoffetfatat gegeben tuerben. ©ie mit bem Kartoffetfatat ju ber=

mifcfjen ift nidjt §u empfetjten, ba fie bann §it meid) unb unaufeljnlid)

merbeit. fDtatt ridjte batjer bie grünen ©atate nad) Sorfdjrift befonberö

au uitb gebe fie entmeber für fid) neben bem Kartoffetfatat ober jutept,

otjne biefen burdjäumifdjen, in einem Kranke um bie ©Rüffel.

Qu KatbS= unb ©djineinefütje, Katbfteifdj in ©etee, männern unb

tattern Sraten.

23. Kartoffetfatat für ben gcmöljnlidjeu $ifdj. ©ans meid)

getobte Kartoffeln merben in ©Reiben gefdjnitten unb bei ntögtidjftem

23armt)atten mit nadjftetjenber ©auce redjt faftig bermengt: man rüljre

gutes Dt, ©ffig, SDtitd), fßfeffer, ©atg uub feingefdjnittene gmiebeln,

falls teuere öon atteu Sifdjgenoffen gegeffen merben. SaS Ser=

mengen getjt auf fotgenbe SSeife fef)r gut: man gebe bie gefdjnittenett

Kartoffeln in eine ©djüffet, bie tpätfte ber ©auce barüber bin, lege

eine feftfdjtiefjenbe ©djüffet barauf, faffe beibe ©d)üffetn mit ben |>än*

ben feft jufammeit uub fd>minge ben ©atat barin; bann gebe mau bie

übrige ©auce f)in§u unb fdjminge meiter, bis bie Kartoffeln faftig ge=

morben finb.

3ur ©rfpantiS beS DtS mirb in ©egeuben, mo fette ©äufe ge=

fd)tact)tet merben, fjäitfig gefd;motjeneS ©äufefett junt Kartoffetfatat

angemenbet.
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2litcf) übrig gebliebene Kartoffeln fönnen ju einem guten ©atat

bermanbt merben, menit man fie nad) bem Srtatten nebft 2 eingemadj*

ten (Surfen in Söiirfet fdjneibet, mit 4 gemiegten $ert§miebetn, reid)=

tidj bicfer ©afjite, etmaSDt, menig Sffig unb (Senf, etma§ feinem guder,

©atj unb etma 2 rotjen Sigetb mifdjt. StJian muf? biefen Kartoffetfatat

au§ falten Kartoffeln aber auf jeben gatl einige ©tunben ftetjen taffen,

beoor man itjtt auftifdjt.

24. Kartoffetfatat ntit 6p cif. Sttan brät eine Untertaffe bott

©ped au§, ber in feine Söürfel gefdjnitten ift, entfernt biefe, focfjt

im ged eine feingefcfjnittene gmiebet, ben baju gehörigen Sffig, ©atg

unb ein menig Pfeffer, rütjrt einige Söffet faure ©atjne baran, in Sr=

mangetung biefer ein menig SBaffer, fdjneibet bie Kartoffeln in bie

marme S3rüf)e, fdjmenft fie barin um unb richtet ben ©atat an.

25. fßrintfenauer ©afat. (Driginatrejept.) 9Jtan todjt 20—25

©atatfartoffetn mit ber ©cfjate, fdjätt fie unb fdjneibet fie fein. ®ann
Dermifdjt man fie mit 3—4 in feine ©djeiben gefctjnittenen 2tpfetn,

rütjrt nun 2 Stjeetöffet franjöfifc^en Sötoftridj, 2 roI)e Sigetb, 4 Söffet

Dtibenöt unb 2
/io l bide faure ©atjne, fomie eine äftefferfpi&e $uder,

etma§ ©atj unb einen Xfjeetöffet Sffig ju einer ©auce, mit ber man
Kartoffel unb Slpfetfdjeiben mifdjt.

26. ÜBrutuienfreffe. 2)ie tßrunnenfreffe, ein fefjr gefuitber, btut=

reinigenber ©atat, ift im SSinter unb grüfjting brauchbar, fo lange bie

Stätter gart finb. ÜDian fdineibet bie ©pifjeit ber hänfen ab, mäfcfjt

ben ©atat forgfättig, ofjne ifjn §u brüden, unb fctjmenft ifjn in einem

SDurdjfdjtag ober in einer ©eröiette. SDanad) mirb er mit feinem Öt,

menig Sffig unb ©atg borficfjtig gemifdjt unb fofort angerictjtet, bamit

er nidjt fdjtaff mirb. fütan reidjt itjn neben ober otjne Kartoffetfatat

ju gebratenen gteifctjfpeifen, befonber§ §u gebratenem gafan.

27. ©atat bon ©artenfreffe. ®ie Kreffe tarnt ba§ ganje gatjr

tjinburd) gezogen merben. SJtan fdjneibet bie 93tätter, fo tauge fie

jung unb jart finb, mit ber ©djere ab unb mengt fie nad) bem SBafcfjeit

unb StuSfdjmingett mit reicfjtid) Dt, menig fdjarfem Sffig unb einigen

Körndjen ©atj an.

£>ierju ift eine ©auce bon Dt, Sffig, feingeriebenen getobten Si=

bottern, ©enf unb guder and) fetjr beliebt.

28. ©pargetfalat. 5Der ©pargel mirb gepult, mie e§ beim 2Tb=

fdjititt ©emüfe (C. 5ftr. 19) bemerft ift, in SBiinbdjen gebunben, mit

fodjenbem SBaffer unb ©atj tangfant gar getodjt unb auf einen $urd)=
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fdjtag gelegt, ©obatb er böltig erfattet ift, utacpt man bie gäben tog,

legt ben ©atat in gierticper Dehnung in eine (Salatfdjüffet unb gibt feinet

Öl unb ©ffig gu gleichen Seilen, mit etmag ©atg unb Pfeffer bermifcpt,

barüber. ÜUian fantt ben gefdjätten ©parget attcfj in ©tiide fcpneiben

unb in menig gefabenem SBaffer meicpfocpett.

©benfo mie ©pargetfatat bereitet man ©atat aug jungen auf*

feitnenben §opfenfproff en.

29. Salat boit Änottenjieft. (Driginatregept.) ©benfo mopt*

fcpmedenb mie atg ©emüfe fjabe icp ben ®nottengieft aucp atg Salat

gefnnben. Sie Keinen ®nöttcpen merben fauber gebürftet, in ©algtoaffer

getobt unb in ©ffig unb SBaffer 1 ©tunbe gebeigt. Sann bermifdjt

man fie mit Öt, ©atg, Pfeffer, einer $rife Quder, menig geriebener

gmiebet ober menig gemiegter ^ßeterfitie, einigen Söffetn gteifcpbrüpe

unb patb ©itrouenfaft, bjatb ©ffig. Ser ^mftfalat ift eine fepr ^iibfc£)e

SSergierung fatter ©peifen unb attberer ©atate mie ®artoffetfatat, and)

tann man ipn mit ©nbibienfatat ntifcfjen unb mit garten ©ierbiertetn

betegen.

30. Äopffatat. Qn 23egug auf bag beriefen, ©püten, 2tug=

fcpmettfen unb ÜDlifcpett beg ©atateg fei auf SKr. 1 pittgcmiefen. Qur
©auce auf frangöfifdje 2lrt redete man für 6 ißerfonen bie Sotter

oon 2—3 partgefocpten ©iern, 2 ©fjtöffet ißrobenceröt, menig ©atg

itnb ©ffig, and) nacp belieben etmag ©enf unb Pfeffer, neprne aucp

einige ©atatfräuter, atg feiitgepadten Sragon, etmag junge gmiebet*

fpipett, Soretfdi u. bgt. 9tud) fann man ber ©atatfauce 2 ©fjtöffet bide

faure ©apne beintifd)en unb bagegen 1 ©ibotter unb 1 ©ptöffet Öl

meniger nepmett.

Qu -Jiorbbeutfdjtanb berriiprt man nur faure ©apne mit guder

unb mifcpt bamit ben ©atat, ober man fept ber ©apne nocp 1 Söffet

©ffig bei. Qm £>aufe eineg geinfdjmederg mifcpte man ben ©atat mit

fotgenber ©auce: 1U l bide faure ©apne berrüprt man mit 2 Söffetn

©ffig, ©atg, Quder, gemiegtern Sragon unb 3 ropen ©igetb unb mengt

ben ©atat, ber borper gemafdjett unb mit menig Öt befeucptet mürbe,

erft hirg bor bent Stnricpten mit ber ©auce, bie ipm ben feinften @e*

fcptnad berteipt.

SSietfacp beliebt ift and) eine SJHfcpung beg Sartoffetfatateg mit

meidjgefocpten gerfcpnittenen 93opnen, in biefem gatte mengt man ben

©atat nad) einer ber angegebenen üüöeife V2 ©tunbe bor bent 2tnrid)ten

an; and) feingepobette ©urfeu mifcpt man bei, bocp riiprt man bann

ben ©atat nur mit Öt, ©ffig, ^uder unb ©atg an. gutn Stbenbbrot



444 P. (Salate.

als Beigabe 511 ©djiitfen ntifrfjl matt ßartgefodfte ©ierfcßeiben unter beu

angericßteten ©atat.

31. fBIumeufatat. Sie 93tiiteu bon J^apusinerfreffe, Sill unb 93o=

vetfcß merben mit etmaS Söeitteffig, menig ©at^ uttb ißrobenjeröt begoffen

ttttb mit einer ©abet beßutfam gemengt, tiefer ©atat ift bon angeneßnt

pifantem ©efßrnad unb bient jugteicf) jur 23erfd)önerung einer Safet,

audj ättr SSeräierung bon ®opffatat.

32. Shuneufoßlfalat. Ser 83tumenfoßI tbirb mie jum ©emüfe
berlefett unb in Söaffer unb ©atj langfam gar gefocf)t, jum 2tbtröpfetn

auf eitt ©ieb gelegt, fo angeridjtet, baß alte SBtumen nad) oben fommen,

unb mit einer gut gerührten ©auce bon einigen ßartgefocßten ©iern,

©ffig, Öl, Pfeffer unb ©atj löffettoeife übergoffen. 2It§ feßr moßt=

fdjmedenb ßabe id) bei biefem ©atat ben $ufaß eines SropfenS @oja
an bie ©auce gefitnben.

33. ©mdcufatat. SJiatt fittbet, mie befannt, mitunter fo bittere

©urfen, baß fie faft ungenießbar finb, maS befonberS bei ben fpäteren

ber galt ift. Sem aber tann teißt abgeßotfen merben. SaS Sittere

befinbet fiel; nämtieß jumeiten nur an ber @pi|e ber ©urfen unb mirb

mit bem SJieffer beim ©djdten berbreitet. ÜDian feßneibe baßer bei

foteßen (Surfen ein nießt ju fteineS ©tiid bon ber ©piße unb fcßäte

babei immer bom ©tiel nadj ber abgefeßnittenen ©eite ßin, oft finb fie

aber burdfmeg bitter unb bann unbraueßbar. Übrigens feßneibe man
bie ©urfen in gang feine ©Reiben unb beratißße fie erft, toenit ber

©atat gegeffen merben fott, borab mit feinem Öt, bann mit fotgenber

©auce: ßartgefoeßte ©ier ober bide faure ©aßne mit feßarfem ©ffig,

Pfeffer, ©atj, geßadter ißeterfitie unb Sragoit eine SBeile geriißrt.

gmiebetit fann man barunter mifeßen, ober, mit ©ffig angefeudftet, baju

geben. ©inige ftreuen naeß beratteter Sanier bor bem 2tnrüßren beS

©atatS ©atj gtoifd^cu bie ©urfen, batnit ber baritt befinbtidße ©aft

ßerauSjieße. SieS aber benimmt ißnen nießt allein ben erfrifcßenbeit

©efeßmad, foitbent eS maeßt fie aucß gäß unb unberbautießer.

Ser ©urfenfatat mirb oftmals mit ®artoffetfcßeiben berntifeßt unb

bann mit einer ©ance aitS Öt, ©ffig, faurer ©aßne, ©atj, Pfeffer,

Sragon unb gerfeßnittenen gmiebetn bermifeßt; and; faitn man ©urfen*

fatat mit ^opffatat mifeßen, bod) tßut man gut, beibe Seite für fieß

anjumengen.

gür magenteibeube ßeute, beiten ©urfenfatat roß befeßmertieß

falten mürbe, rate icß, bie gefdfeitten ©urlen bor bem ©cßueibett einige

äRinutcn in ©at^maffer 51 t foeßen unb fie bann mie frifeße ju beßanbetn.
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34. ©oljucnfalat. Meine ©alatboljneu merbett, nadjbem fte gut

abgefafert finb, in fodjenbem Sßaffer unb ©alg meid) gefodjt, auf einen

S)urd)fd|lag gegeben, fatt mit feingefdjnittenen 3lüiebebn, DI, Effig,

Pfeffer unb ©alg gemifdft.

Sind) 93ol)uenfalat faun mit feinen ©urfenfdjeiben bermifd)t

tuerben, bod) tfjut man gut, f)ier bie ©urfen fd)on begljalb einige

nuten gu fod)en, um ba? ®urd)einanbermifd)en fjarter unb tneidjer Qu-

traten gu bermeiben; ebenfo fann man Kopffalat mit SBoljnenfalat

üerntengen.

35. Oiotcr gcmifdjter ©alat. üötau nimmt baju einen Seil in

ber @d)ate meid)gefod)te unb in ©Reiben gefdjnitteue Kartoffeln (rote

•JJtäufe), einen Seil in ©dfeiben gefdinitteue Stotebeete unb einen Seil,

ben man aber reid)lid)er nimmt, feingefdjabten roten Kof)l (Kappe?).

Sie? mirb borfidftig, bamit ade? gang bleibe, mit reidjlid) feinem Dl,

Effig, ber 93ritf)e öon Ütotebeeten, Pfeffer unb ©alg angern^rt mtb

gum mannen traten gegeben.

36. fKoter ©alat. Sioter Kol)l (Kappet, Kraut), meldjer aber

fein SBinterfoffl fein barf, meil biefer immer gäl) ift, mirb fein gefdjabt,

mit reidjlid; Öl burdjmengt, bann mit Effig, ©alg mtb Pfeffer gemifdjt

unb nebft beliebiger gleifdfbeilage mit abgefodjten tjei^en Kartoffeln

gegeben.

37. Sßeiffer Kof)l. Ser Koljt mirb feljr fein gefdjnitten, ab*

gebrüllt unb au?gebrüdt, mit Öl, Effig, ©alg unb Pfeffer, ober mit

einer gut gefodjtcn faureit ©alptefauce, ober aud) mit einer marinen

©pedfauce nebft fßfeffer unb ©alg gemifdjt unb mit mannen Kar=

toffeln gegeben. 33ielfad) flopft man ben feingefdjnittenen ©alat am
fjaltenb

1U ©tunbe mit einer §olgfeute, um il)n baburcf) gart gu madjett,

ba? 93rüljen unterbleibt bann.

Slnmerf. Ser Kof)l ift nur im igerbft in botlem (Safte gu ©alat tauglid),

fpäterljin ift er gal), ©alat öon rotem unb meinem KoI)l abmed)felnb

in ©treifen in bie ©djiiffel gelegt, mit einem Kränge öon grünem f^elb»

falat bergiert, erfreut ba? fege unb ift gut bon ©efdjmacf.

38. ©emifdjter SBiuterfalat. 3 Seile in ber ©djale meid)*

gefod)te Kartoffeln, 1 Seil faure Slpfel, 1 Seil IRotebeete, 1 Seit ein*

gemad)te ©urfett, bie? ade? mirb in feine ©djeiben gefd)nitten, mit

einer gut gerührten ©auce bon rcid)lid) Öl, etma? faurer ©abjne, in

Ermangelung berfelbett mit ÜDiild), Effig, Pfeffer unb ©alg üorfidjtig

burd)gemengt, fo bafj bie ©Reiben gang bleiben, bann angeridjtet mit

einem Kräng bon Kornfatat, mit Öl, Effig unb ©alg gemifdjt unb mit

nidjt gang fjart gefönten Eiern, melcffe in je 8 Seite gefdinitten merben,

bergiert.

E? mirb mariner traten ober falte? gleifd) unb .gering bagu gegeben.
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39. ©nöiöicufalat. ©on franfen ©nbioien nimmt man nur bie

gelben SBIätter, bie groben ©tenget toerben entfernt, bie feineren ge=

fpalten unb in Keine ©tiide gefdjnitten; glatte ©nbiüien fdjneibet man
mit ben ©tiefen fein. ©er ©atat mirb furj oor bem Slnridjten ge=

mafctjen, mit feinem DI, menig (Sffig unb ©atg gemifcßt, ober nad)

9fr. 1 mit einer ganj fein gebrüdten Kartoffel, Dt, (Sffig, ©atj unb

Pfeffer gemengt, ober man gibt eine loarme faure ©afmefauce unb
marine Kartoffeln baju.

40. ©atat tum römifdjem ©inbfatat ober ©pargelfalat.

9frd)bem bie SSIätter gebteidjt finb, mirb ber ©atat mie ßmbiüien üor=

gerichtet unb mit einer gleichen ©auce, unter gufaß Oon ©ragon unb

einer feingefdjnittenen 3tüiebel, gemifdjt.

41. Kont* ober ^etbfatat. ©er getbfatat, melier auf ben

Kornfelbern gefucßt mirb, ift gut; am beften ift jebod) ber ßottänbifdie

getbfatat mit ben Keinen runben ©tattern, metdjer bem großblätterigen

öorjujießen ift. Ilm itjn mitber ju machen, berfaßre man nad) 9fr. 1.

©eint ©ertefen fdjneibe man ben ©tenget fo meit ab, baß bie ©tätter

größtenteils einjetn merben, unb entferne alte fdjtedjten ©tätter.

©aitn mafcße man ben ©atat nad) 9fr. 1, bermenge ißn furj bor

bem Slnricßten mit feßr menig St, ©ffig unb ©at§ ober mit ber

©atatfauce, metdje in 9fr. 1 mitgeteitt ift. SBemt abgetocßte Kartoffeln

baju gegeffen merben foCten, fo forge man für eine ßinreicßenb lange

©auce. 9lad)bem ber ©atat angerid)tet ift, tann man frifdje @ier,

metdje fo getodjt finb, baß baS SBeiße feft, baS ©Otter aber nod)

meid) ift, in Hälften ober ©iertet gefdjnitten, um ben 9tanb ber

©djiiffet legen unb Sfrtebeete baju geben. — ©orjügtidje ©ugabe ju

Kartoffetfatat.

42. ßidjorienfalat. ©ie im ©Unter im Kelter gemadjfeuen

©tätter ber in (£rbe ober ©anb eingefdjtageneit Sidjorienmurjet merben

gut gemafdjen, in Keine ©tüddjeit gefdjnitten unb mit St, @ffig unb

menig ©atg angemengt.

43. ©eüericfatat. ©ie ©etteriefnotten merben gut gemafdjen,

in Söaffer unb ©atg gar, aber nidjt §u meid) gefodjt, gefcßätt, oon

fdjtedjten unb ßotgigen ©eiten gereinigt, in ©djeiben gefdjnitten unb mit

St, @ffig, Pfeffer unb ©atj gemengt; bie ©atatfdjiiffet mirb mit ©eHerie=

blöttcßen berjiert.

©etteriefatat ertjätt fidj einige ©age frifd).
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44. ^orrccfalat tuirb lote ©elteriefatat gcmad)t, nur fdjiteibet

man beu ©orree, ftatt itt ©dfciben, foloeit berfetbe meifi ift, in ätoei=

fingerbreite ©tiicfe.

45. ©djmeijerfatat. 1 Seit fRotebeete, 1 Seit in SBaffer unb

@atj gar gcfod)te ©etteriefnotten, beibe§ in ©cfjeiben gefdfnitten, unb
1—2 Seite grüner ®ornfatat ober in ©rmangetung beffen ©nbiüien=

fatat ober ©artenfreffe toerben mit fo üietem Dt at§ ©ffig, mit Pfeffer

unb ©atj untereinanber gemifdft.

46. ©atat Don eingemadjten ©urfeit. @atj= ober groffe ©ffig-

gurten merbeit fein abgefd)ätt, in ©djetben gefdjuitten unb mit reidp

tief) Dt, unb tuenn bie ©urfeit nidjt fetjr fauer fiitb, aud) mit ettoa§

(Sffig untereinanber gemifdjt.

Siefer ©atat ift ju ©uppenfteifef), traten, aud) mit ®artoffetfatat

gegeben, fetjr ju em^fefjtert.

47. ^Ituftricrte ©urfeu. (©iugangägericfjt.) ftRittetgrofje fdftanfe

©atjgurfen fdjätt man, fdfneibet fie ber Sänge nad) burcf) unb tjöfftt fie

mit einem fitbernen Söffet an§. Sann fdjneibet man ©ratenrefte (am

beften 2Bitb= unb Hammelbraten) in feine tange ©treifen, fodft (gier

Hart, fdfneibet fie in ©cfjeiben unb teilt ©arbeiten in Hälften. $n bie

au§gefjöt)tten ©urfentjätften legt man erft eine ©djeibe mit SKoftricf)

beftridjeneit, mit ©atj unb Pfeffer beftreuten ©raten, legt bann einige

©djeiben (gier barüber, über biefe jtoei ©arbeCtenfitetS unb beftreut

ba§ ©anje mit kapern.

48. ©atat tiott in (gffig eingcutadjteu ©alatbotjndjeu.

loirb fodjenbeS Sßaffer barauf gegoffeit, bie ©otjnen bleiben eine SSBeite

barin ftefjen unb merbeit bann mit gutem ©atatöt, Pfeffer unb ©at^

eingemengt. 2tucf) fann eine @ped= ober toarme ©atjnefauce baju

gegeben merben.

49. fJtuffifdjer ©atat (ju Ddjfenfteifd}). ©uteä ©auerfraut

'oott ©ommerfotjt (®apf>e3) — ba§ Ooit einer äBinterpftanjung ein*

gemadjte ©auerfraut ift jälf — mirb, mie e§ au§ bem gaffe tommt,

in einem Sucfje auSgebriidt, furj gefdmitten unb mit Dt unb Pfeffer

gemifdR.

Sfranfeufficifen. 2ltte ©atate finb für Sfranfe ©ift.



Q. ülöfie uitö Mm.
I. Klöjje 31t Suppen unb 5 r ^ a ff 2es -

1. Siegeln kt ber Zubereitung ber Klüfte.

(Einweichen bes lüei&brotes. SDa! äöeiffbrot gu $töj3en barf

meber fvifd) fein nod) in marme! Sßaffer gelegt merben, lneil e! in

beiben gatten eine fiebrige ÜOiaffe mürbe. ülftan lege e! eine Heine

SBeite in fatte! SEBaffer, briiefe e! bann in einem tofen £ud)e fefjr ftarf

au! uttb jerreibe e!. 2tud) atte!, troden geriebene! SBeifjbrot unb

geflogenen $miebad nermenbet man §u ^löffen. $u ben feinften

^Hoffen, and) ju fotzen bon gifefifteifd), nimmt man nur bie meifje

S'rume be! 23rote!.

Probe. gmar finb bie Ule^epte mögtidjft genau beftimmt, ba e!

jeboed) bei mandjen Stoffen auf eine ®teinigfeit ntefjr ober meniger

gtüffigfeit anfommt, fo ift gu raten, Oor bem gornten ein ^töpdjen

gu fod)en, morauf bann nad) Sebürfni! etma! Sßeifjbrot, SButter, @i

ober Söaffer gugefefd merben fann.

cSormen ber Slö&e. gteifdjHöfce 511 grifaffee! unb ©uppen merben

entmeber mit ben §änbeit aufgeroüt, inbem bie fpanb mit fattem SBaffer

feud)t gemalt mirb, ober man ftreidft, loa! appetitlidbier ift, bie SJiaffc

auf eine ftadfc ©djüffet unb ftidjt mit einem 2tf)ee= ober Sfftoffet, metdjer

jebe!mat in bie fodjenbe Souitfon getaudft mirb, ein ®tö£d;en nad) bem

anbern ab, legt fie in bie nidjt gar gu ftarf fodfenbe ©uppe unb täfct

fie etma 10 SDtinuten focfjen.

Soeben ber Stöbe. ^>at man biete ®töfje gu focffen, fo ift e§ beffer,

fie erft auf eine ©dfüffet 511 legen unb bann ade gugteidf; in! ®od)enbc

gu geben, ba fonft bie erften 511 tauge fodjen mürben. Söeun bie fö'töjfc

bon üütetjt, ®artoffetn ober SBeiffbrot inmenbig troden gemorben, fo finb

fie gar; gteifdjftoffe, meun man fein rotje! gteifd^ mefjr fietjt. Stöfje

gu grifaffee! fodfe man nidjt in bidlid^er ©auce, mcit fie bariu bid;t

merben, fonbern in 23ouidon ober SBaffer unb ©ettg. 2Idc ®Iöfje ntüffen

fogteid) angerict)tet merben.
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2. Stöße 31t SrcbS= unb Sfatfußben. iMan riitjre 2—3 ©ß=

löffei tooCC SrebSbittter Weidj, gebe fjingtt 2 ©ibotter, 1 Urttertaffe bott

feittgetjadteS gifdj= unb SrebSfteifdj aitS ben ©dferen, ebeitfooiet in

SBaffer eingeWeidjteS imb bann ftarf auSgebrüdteS SBeißbrot, SDhtStat=

btiite, ©atg unb baS gu ©djautn gefdjtagene ©iweiß, riitjre atleS gut

untereiitauber, forme eS gu deinen runben Stößen unb fodje biefe in

ber ©ltppe 5 ^Minuten. ®ie SrebSfcßwänge lege mau beim 2turidjten

in bie Serritte, Wed fie bttrd) Sodfen ßart merben.

3. Stöße non ^lußftfdjett. ÜDtan taffe in 100 g guter Satter

eine feingetjadte ©djatotte gelb fcßwiijen, rüijre auf beut Reiter f)ingu

:

100 g geriebene ©entmel, reid;iicE) 2 ©ßtöffet @af)tte, 3 ©ibotter ttttb

ein gangeS ©i, unb taffe bann in einem anbern ©efdfirr bie SERaffe

abfüf)ten. UnterbeS werbe 250 g rotjeS, boit §aitt unb ©raten gerei=

nigteS gifdjfleifdj unb 70 g SJlarf ober frifdjer ©ped mit ©atg redjt

fein getjadt unb im SKörfer fein gerieben, bann nebft füiuStatbtüte,

etwas meinem Pfeffer unb feßr fein geßadter fßeterfitie mit ber abge=

rührten SOtaffe berbunben, biefe auf eilte flacße ©djüffet geftridjeu unb

barauS mit einem naßgemadjten Xfjeetöffet Stöße auSgeftodjen uttb

5 SDtinuten in Souilion gefod^t.

4. Stöße gu braunen ©ußßcn. 250 g mageres ©djweinefteifdj

nebft 125 g Satbfteifdj ofjne ©eilten wirb fetjr fein getjadt; bann reibt

man 70 g Suttcr gu ©atjne, rütjrt 2 ©ibotter, 70 g in Söaffer einge=

weidjteS unb auSgebrüdteS SBeißbrot, ©atg, ©itroitenfdjate unb 9JhtS=

latbtüte fjittgu, and) baS geßadte fjteifdj, uttb mifdjt guteßt ben ©djaum
eines ©Weißes burd) bie fütaffe. ^ierüoit Werben deine Stoffe auf=

gerollt unb in gteifdjbrütje gar gcfodjt. ÜDtan tarnt fie audj itad) bem

Sodjen mit feinem gwiebad beftreuen unb in Satter getb Werben

taffen.

5. Stöße bon Siiitbjteifd). @S wirb 250 g Secffteaffteifdj

mögtidjft fein' getjadt, Wobei man altes ©etjnige entfernt; bann 70 g
Sutter gu ©aßne gerührt, tjingugefiigt: 2 ©ibotter, 50 g abgefdjätteS,

eingeweidjteS unb auSgebrüdteS SKitdjbrot, SttuStatnuß, ©atg uitb

guteßt ber ©djautn oon einem ©doeiß. ®ie SCRaffe muß gwar etwas

Weid) fein, aber bocfj gehörig gufantmett Ijatteit. StRan ftidjt fie mit

einem Söffet ab unb fodjt fie 5 SCRinutett iit ber ©tippe.

©tatt tftinbfteifd) fann man and; Satbfteifd) neunten unb bann

nodj etwas fßeterfitie burdjmifdjen.

6 . SDiibberftößcßen gu feinem Sfllbßeiftfj=5rtfnffce unb haftete,

fütan nimmt Ijiergu 250 g frifcßeS, fefteS ftlierenfett uitb 330 g SatbS=

$aoibi?, ftodibutfi. 29
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mibber, entfernt bie häutigen Seite, fdjabt unb ftöfjt beibeS fo tauge

fein, bi§ ntatt bie 93eftaubteile uictjt mef)r unterfdjeibeti faun. Sann
riitjrt man baS nötige feingemadjte ©atj itebft Pfeffer barunter, ttjut

ein @i fjinju unb ftöjjt mieber, bauad) eitt gmeiteS, giejd bann unter

fortmätjrenbem ©tofjeu fo biel SBaffer, als eine tjalbe (Sierfcpate fafjt,

in bie üDtaffe unb miebertjott bieS, fobatb baS SSaffer eingebruttgen ift,

berfdjiebene SäJiate. Sann beftreut man ein 93acfbrett mit SDZepl, formt

barauf bie ®töfict)eti boit bicfer Söatttufjgröle, toct)t fie in f5teifcf)brül;e

uitb tegt fie in baS fertige grifaffee.

7. ©uppcnflüfte bon nbrtggcbtiebencin gebratenen ober ge=

fodjtcit g-leifd). SIJZan ridjte fiel) bei beit Seftanbteiten biefer ®töfte

nadj S^r. 4, entferne aus bem gteifd) ade ©etjnen, tjade es mögtidfft

fein, rüfjre baS geriebene Söeiffbrot mit ber Butter über geuer ein

menig getbtid), ttjiie eS in eine ©dfate, bermifdje eS mit ben bemerken

Seiten, füge ÜDZuSfatbtüte ober ÜDZuSfatnufi, in (Srmangeltmg feinge=

padte ißeterfitie b)ingu, rotte Heine Stoffe baoott auf unb fodje fie einige

äftinuten in ber (Suppe.

8. ©djmatnntflöffe tu $Icifd)fuppe, and) itt frifdjent ©rbfett*

geittitfe, in erfterer für 14—16, in leiderem für 6—8 ißerfonen.

125 g feines SJtept, 125 g Sutter,
1U l SBaffer, 4 (Sier, etmaS ÜDZuS*

tatbtitte.

Sie £>ätfte ber Söutter loirb fcdjenb tjeifj gemacht, baS SDZetft mit

ber SDZitcf) angemengt nnb nebft einem ©imeip ju ber Sutter gefügt

unb gerüfjrt, bis bie ÜDtaffe nidjt metjr am Sopfe Hebt. Sann mirb

bie übrige Butter meid} gerieben, üDZuSfatbtüte, ein ©ibotter und) bem

anbern, fomie and) fpäter bie etioaS auSgebampfte ÜDZaffe pinsugefügt.

33ei fdfmad) gefabener SSutter mürbe auct) etmaS ©atj nötig fein,

gutejjt rüfjrt man baS ju fteifem ©djaum gefdftageite ©imeife burdj,

ftidjt mit einem nafjgemadjten Söffet i^töfjctjen baoon ab. unb todft fie

jugebedt 10 ÜDZinuten iit ©uppe ober in einem ©rbfengemüfe unmittet-

bar bor bem 2lnrid)ten.

9. ©tfjmauttnfliifjc auf aitbere 2lri. 2 ©imeifi gibt man in eine

Obertaffe, füllt ben übrigen 9laum mit SJZitcf), gibt fotdieS itebft einer

gteicpen Dbertaffe ÜDZept unb jmei SEBatnufi bid 23utter in einen Heineft

Sopf unb rüfjrt bie 907affe über geuer, bis fie fid) bont Sopfe abtöft.

sJZad)bent fie nidjt metjr fetjr peifj ift, gibt man 2 ©ibotter mit ÜDZuSfat*

btüte tjingu, ftidjt mit bem Söffet Heine JStöpe babon iit bie fodjenbe

(Suppe unb tä|t fie fodjen, bis fie au bie Oberfläche lontmcit.
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10. ©djmanuititnbcht. $aS 2Bcif?c bon 3 Sierit mirb ju

©djautu gefc^lagett, bas Selbe mit einem Söffet tangfam burd) gerät) rt,

3 Xfieetöffet feines 3M;l itnb etmaS ©atj tjinjugegeben. ®ie ganje

tDtaffe mirb fobamt auf bie fodfenbe ©nppe gegeben, einige Minuten
bantit getobt, mit bem ©dfäitmer umgemaubt, mit bev ©nppe in bie

Xerriite gegeben uub bemnäd)ft mit einem SCReffer in fteine ©tiiddfen

geteilt.

11. ^iruflijfjc. 3mei 3Mb§f)trne fod)t man in ©atjluaffer

einige Minuten, fütjtt fie in fattem Söaffer ab, entfernt §äutc unb

Slbertt unb f)adt fie fein. Samt bermifdjt man baS Scmiegte mit einer

geriebenen ©djatotte, einem Söffet gefjadter ^Seterfitie, einem gemeidjten

auSgebrüdten 93rötd)en, 3 Sierit, ©atj unb ÜDiuSfatbtüte §u einer ge=

niigenb fjattbaren tfftaffe, aus ber man fteine ®töfjd)en formt, bie man
in ©atjmaffer gar fod)t unb in fegtidje 5trt gteifdffuppe eintegt.

12. ©riiitc Änöpfleiit (@d)mäbifd)eS fftejept). Sine ^anbbott

ifSeterfitie, ebenfobiet ©piuat unb tjalbfobiet Werbet uub ©djnitttaucf)

bertieft unb mäfdjt man, tjadt affe» fein unb biinftet cS einige üffUitutcu

in Suttcr. Samt bernüfdjt man fie mit jmei geriebenen ©emmetu,

jmei Siertt, ©atj unb etmaS ißfeffer, formt mit ^mei Söffetn, bie man
mit ffRetjt beftreut, fteine ®töfjd)en bon ber SCRaffe unb täfst fie iit ber

fertigen ©uppe nur eben aufmaffert, ba fie fonft verfallen. SßefoitbcrS

im grütjfatir fiitb biefe ®töfjd)en ju empfetffen.

13. 3mtcba(fflöf}e. SQian reibe
x
/2 @i bid 93utter 51t ©alpte uub

riifjre fie ferner mit 2 ganzen Sient unb ffftuSfatnuf) eine geraume

SBeite, gebe bann nad; uub itad) unter fortmätjreubem ftarfen fRü^rett

4 gehäufte Sjjtöffel feiugeftoftenen ßmiebad tjinju, boit beiten man, ba

bie SJtaffe fef>r tueicf) fein muff, Vs Sffföffet jitnt 2luffod)en guriidtä^t.

2)ie ßlöfte gebe man affe gitgieicf» in fod)eitbe ü3oitiffoit, taffe fie einntat

auffodjett, neunte bann rafd) ben 2topf bont gencr unb fteffe ifjtt, feft

jugebedt, 5 ffffinittctt t)in; burd) längeres ß’orfjen mürben bie ®löf?c ju

feft merben.

14. ©ricStueljlflöffe. gür 8 ifSerfoueit rütjre man 70 g SrieS=

met)t mit V10 1 tjatb SBaffer, fjatb tOtitd) uub einer SBatnufj bid Butter

über geuer fo tauge, bis bie SJtaffc ganj fteif ift unb fid; bont STopfe

töft. ®anu reibe man nod) reidffidj ebenfobiet Butter meid}, gebe

SRimfatnup, ©atg, 3 Sibotter Ijingit, baS etmaS abgefiitjlte SrieSmetjt

unb jutefff baS ju @d)aum gefdjtagene SBeif^e bon 2 Sicrit. $ieS

mirb tfjeetöffetmeife in bie fodienbe ©uppe gegeben uttb 10 ÜUiiuuten

tangfam gefoc^t.

29 *
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15. (Sicrfföfjc. V4 1 gteifdjbrütjc ober mirb mit 4 (Stern

ttmtjt gefdjtagen unb itebft feingetjadter ißeterfitie, SDZuöfatblüte unb
©alj ™ einen mit Sutter beftridfenen £opf gefüllt. 9ttan täfjt bie

•Jftaffe in fodfeubem SSaffer bid, nicf)t Ifart merben unb ftic^t ®töfpen
babon in bie angeridjtete ©uppe. ®iefe SJlaffe !ann fd)on lange notier

bereitet merben.

16. SSciffbrotflöffc. 70 g Sutter reibt ntan gu ©afjne, riifjrt

bagu 2 (Sibotter, ÜDhiSfatbtüte, nad) belieben aud) etmaS feingefjacfte

^eterfitie, 250 g in Sßaffer cingemeidfteS unb ftarf auSgebrüdteS

SSeiprot unb baS üon 2 (Siern gu fteifem ©cpaum gefdftagene SBeifje.

§ierbon merben Keine ®töp mit bem Söffet abgeftodjen unb in ber

todjenben ©upe 5 Minuten tangfam gefodft.

17. 9J?«rfftöp. ffitr 4—5 ißerfonen merbe ein ©tiief SD7arE

bon ber ©röp eines fjatben ipüfjnereieS bünn gefdfabt, tangfam ge*

fdjmotgen unb fein gerütjrt. Sftadjbem eS etmaS abgefüfjtt, gebe man
tjingu : 180 g geriebenes Sßeiprot, ein bideS @i, SftuSfatnufj, baS

nötige ©atg, rütjre bie ÜDtaffe, bis fie fid; gehörig bermengt tjat, unb

tnifdje bann etmaS fatteS SBaffer burdj, fo biet, bajj bie ®töjjd)en in

ber ©ttbpe tticfjt gerfoepn, bod) gang mitbe unb toder merben. Sei

ber erften Sereiütng biefer auSgegeicpeten ©upenftöBcpn ift gu raten,

borab eins berfetben in bie foepnbe ©itpe gu tegen unb bann nötigen*

falls mit einem Keinen 3ufa£ bon geriebenem SBeiprot ober tattern

SSaffer nadfguptfen. Dtjne bie SJlaffe tjinguftellen, forme man fie mit

einem Spetöffet gu ^tö^efjen, lege biefe in bie fodjenbe ©upe, taffe

fie mäpg foc^en, bis fie inmenbig nid)t ntefjr fiebrig erfdfeinen, unb

ftette bann ben Xopf bom geuer.

18. 2)iefctben auf anöere 2lrt. ®aS frifc^c 9tinbermarf, Viißfb.

ober meniger, fdjneibet man in mögtidjft fteine SBiirfet, riitjrt SScip

brot, ope bie braune ^inbe gerieben, mit 3 ©Pöffet faurer ©atfne

unb 3 gangen Sient mit bem SJlarf, ©atg, Pfeffer unb ÜUhtSfat gu

einer Üdoptaffe, bie fid) in benäper |>anb gu iftdöfpen formen täjjt,

metep in Souitton gar gefodjt merben.

19. ©rantntflöp. 30 g 2Saffer, 30 g 50?et|t, 30 g Sutter

merben nntereiitanber gemifd)t, über 3anä pif gerührt, etmaS

abgetiif)tt, 2 ©ibotter, 1 ©imeiff unb SJhiSfatbtiite bagu gegeben, mit

bem Spetöffet Keine Säftcpn abgeftoepn unb fotd^e in ber ©upe
10 SJtinuten getocp.

20. 9JiaubeIftö$djcu. 50 g Sutter mirb gu ©djauitt gerüfjrt,

bagu fommen 2 gange ©ier, 60 g füp feingeriebene ÜDZanbetn, etmaS
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3uder unb fo öiel 3toiebad ober ©emmelmef)!, bafj bie ©taffe feft

genug ift, Klöfjdjen babon ju formen. 21ud) etmaS faure ©apne fauu

man baju nehmen.

21. ®cmöpnlhpc ©nppcuflöfte noit SJtcpI. ©in @i bid Sutter

mirb ju ©aptte gerieben, bann gibt mau itadj unb nacp pin^u : 1 ganjeS

©i, 1 ©ibotter, IDtuSfat ober gepadte ^ßeterfilie, ©alg unb 2 gehäufte

©fflöffel feines SDtepl, rüprt bie SJiaffe 5 ÜDtiuuten ftarf, ftidjt mit bem

Teelöffel Klöfje baooit ab unb fodft fie 10 Minuten in ber ©uppe.

22. Knrtoffclflöfte. ©ine bide 2öaluuf3 grofj Butter mirb §u

©atme gerieben, bann rüprt man 2 ©ibotter, 1 Untertaffe üoll ge*

riebeiteS 23eifsbrot, ebenfooiet gefocptc unb geriebene Kartoffeln, melcpe

jeboifi tticpt mäfferig fein biirfen, ©itronenfdfale, IDtuSfat unb ©al^

aügemad) basu unb gule^t ben fteifeu ©ierfcpattm eben burd). Son
biefer ÜDtaffe rollt man fleitte Klößen unb läfjt fie 10 SOtinuten in

ber ©uppe focpen. — SSalnufj grofj Satter mit 1 ganzen ©i, fein ge*

riebenen übrig gebliebenen Kartoffeln, rnenig SJtuSfat, ©alj unb 1 STpee*

löffel geftofjenen 3«der öermifdjt, liefert ebenfalls oortrefflidje Klöffcpett

in großer SDtenge.

23. Kartoffelmufdjclu gut« Servieren bcrfcpicbcuer ©cridjtc.

SDtan nimmt übrig gebliebene Kartoffeln, reibt fie unb oermifdjt fie mit

©iern unb ÜDtepl, baff man einen SEeig erhält, aitS bem man fingerbide

Stollen formt. üDtan fdpteibet biefe in ©tüde, briidt fie gegen bie Stiid*

feite eines SteibeifenS unb erhält fo reijenbe fleine SJtufdjeln, bie man
einige 3ed tuie Stubein abtroditett läfft unb bann eutmeber eben auf*

focpt ober badt.

24. ©tpauntflöjje, gu Söciti*, Sier* unb 2Jtilcpfuppcn. SDtatt

fcplägt ©imeiff mit 3uder ju fteifem ©djaum, ftid)t mit bem Söffet

Klöfce ab, legt fie auf bie fodjettb f)ei^ augeridjtete ©uppe, beftreut fie

ftarf mit 3 l>der unb 3md unb bedt fie fcpnell gu, moburcp fie

gar toerben.

II. Klöfje, melcfye mit Sauce ober (Dbft gegeben
merben.

25. Knrtäufer Klöfjc. ®ie Sorfdfrift ift im Slbfdfuitt K. 9tr. 50
mitgeteilt unb fei pier nur barauf auftnerffain gemadjt.

26. Slgpptifdjer Kloff. 300 g 3^iebadfemmel, 130 g Satter,

8 ©ier, 70 g feiugefcpnittene ÜDtaubeln, 1 ©itrone, ÜJtildj unb 1 ^fiutb

3metfcpen.
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Sie Semmeln merben abgerieben unb bie Krumen in 9JiiId^ itidft

jit ftarf eingemeidjt. UnterbeS reibt man bie öutter gu @a!)ne, rüfjrt

nact) unb nad) bie (Sier, banadj Sftanbeln, (Sitronenfdfale, baS eittge*

meidjte unb gutefjt baS geriebene 83rot fjittgu. -Jiad)
1U ©tunbe mirb

ein K!of3 babon geformt unb auf bie gmetfdjen gelegt, me(cfje fdjoit
1
12 ©tunbe borab gefodft fyaben. 3Kan läfjt beitfelben 1 ©tunbe in

einem offenen Softfe laugfam fodjett, mäfjrenb man if)n in ber §ä!fte

biefer $eit mit bent ©djaundöffe! umtegt. Ser K!ofj mirb mit ben

gmetfdjen ringsum angeridjtet.

27. feilte Söeiffbrotflöfje. $u einem (Sibid gefd)tno!geiter Sutter

riif)re man 4 (Sibotter, @a!g, üdtuSfat, 2 flehte !)ö!gerne Söffe! S07ef)I,

375 g SBeiprot o!)ne Trufte, me!d)eS in SSaffer eingemeidjt unb auS*

gebriicft ift, unb tnifdje gu!e|t ben ©djaitm ber (Sier burd).

Sie üiftaffe gibt man löffelmeife auf beinahe meidjgefodjteS Dbft

mit reid)!id;er 93rüf)e unb !äfjt bie Klöfje feft gugebedt 2 ©tunbe, ober

in fodjenbem SSaffer mit ©a!g 1U ©tunbe fodjen.

28. (Sitte attbere 2lrt SBcijjbrotflöfjc. Sttan fdjneibe bon 375 g

SScijgbrot bie Dberrinbe fteinmürfetig ober brate fie in 23utter ober

©ped gelb, giefje fobieX SOZiXtf) auf baS 93rot, bafj eS gut barin meidjen

Sann, gerreibe eS, gebe 4 fjöljerue SXiiljdöffe! bod 90?ef)!, 4 (Sier, ©alg,

ÜOiuSfat, 1 Söffe! gefd)tno!gene 33utter uttb bie gebratene Prüfte bagtt,

rüfjre bieS adeS gut untereiitanber unb fodje bie K!öfje nad) bortjer*

gefyenber S3orfd)rift.

29. geilte Kartoffclflüfjc. 2 ©uftpenteder bod geriebene mehlige

Kartoffeln, bie am Sage borget mit ber ©djate gefodjt finb, 4 !)ö!gertte

9fti!)r!öffe! S07et;!, SftuSfat, @a!g, 1 Dbertaffe gefdjmolgene Butter ober

Söratfett unb 6 (Sier, baS SSeifje gu @d)ttee gefd)!agen. SieS ade»

tbirb mo!)! untereinanber gerührt, mit betn (Stoffe! 311 Kföfjen abge=

ftodjen, in fodjenbeS SBaffer mit ©a!g gegeben unb 1U ©htttbe gefodjt.

Sftan gibt braune SSutter bagtt ober and; goljannisbecrfaitce.

30. Siefelbctt auf attbere 3!rt. 1 ^ßfiurb nad; obiger 9!ttgabe ge=

riebene Kartoffeln, 1 s$funb geriebenes äöeifjbrot, 125 g gefd)ttto!=

jene ©utter, 5 gange (Sier, etmaS ©a!g uttb ÜDiuSfat. 93?att mengt bieS

gut burdjeittanber unb formt Klöfje barauS, bie man in fodjenbcin

SSaffer unb @a!g 1U ©tunbe fod)t. Sttau gibt braune Butter uttb ge=

fodjteS Dbft bagu.

31. ©rofte Kartoffclfüifjc. Sie mit ber ©d)a!e itt SSaffer unb

©afg uidjt gang meid) gefodjteit Kartoffeln merben abgefd)ä!t unb, ttadj=
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bem fie oöllig Mt gemorbett, gerieben. Samt nimmt man ju 3 Seiten

Kartoffeln 1 Seit geriebeiteg SBeiffbrot nnb brät bie in Heine SBürfel

gcfdmittenen Krufteit in Satter ober ©f>ed getb. Stuf jeben ©uppen*
tetter bolf bon ber bermifctjten SJtaffe nimmt mau 2 ©ier, bag SBeijfe

51t ©djauttt gefdjlagett, 30 g jertaffene Sutter, ober guteg Sratfett,

and) ttad) Seliebeit etmag SRugfatttuff
,
nnb arbeitet bieg alleg gut

burdfeinanber. §ierbon merbeu tjanbbide Kläffe aufgerollt, mit 3M)l
beftreut unb in fodjenbem SB affer uttb ©alj ettoa 15 SJtinuten gefodft,

bi§ fie inmenbig trodeu fittb. @g mirb braune Satter barüber äuge*

richtet nnb gefodjteg Dbft baju gegeben.

Übrig gebliebene Kläffe brät man, nadjbem man fie in ©djeiben

gefd)nitten, gotbbrauit, unb ertjätt fo eine angenehme Seigabe ju tattern

Steifdj.

32. tpenneberger SBalbflöfjc. SJtatt reibe gefdjalte gut ge*

mafdjene Kartoffeln unb begiejfe fie fotauge mit tauluarmem SB affer,

big alleg Kartoffelmehl fjeraug ift; bann preffe man fie recht feft aug,

gieffe fo oiet fodjenbe SJtitd) nebft ©atj barüber, baff man einen meid)eit

Seig erhält, 511 meldjem man uod) bag im SBaffer 001t beit augge=

mafd)enen Kartoffeln fid) abfe^enbe ©tärtemcht rührt, gute^t tt)ut

man nod) einige gefodfte, fatt geriebene Kartoffeln unb biet in Satter

geröftete @emmetiuürfetd)en bajit unb formt groffe Satten aug biefer

SJtaffe, bie man rafd) in fod)enbcg SBaffer mit bem notigen ©at§ legt

unb V2 ©tunbe fodfen täfft.

SJtan gibt fetten Srateit, atg @ang* ober ©djlueingbrateu mit

reidjtidj ©aitce bajtt.

33. ©ebacf'eue Klöffc 51t Dbft. 2 fßfunb 3M)t, tu.
1
/s l tau=

marine SJtild), 3 (Sier, 1 Obertaffe gefdjntotäcue Sutter, gut 30 g

^pefe unb 2 Sfflöffel Quder. Sie Hälfte beg ÜDtetjlg rührt man mit ber

SDüld), @at§, beit Güiern unb ber §efe an uttb läjft eg aufgetjen; bann

rührt man bag übrige sDM)l, Sutter unb gttder hittju, ntad)t eg 51t

einem Seige, bett mau ftart fdftägt uttb nodjiitatg taiigfant aufget)en

(äfft. Sarauf formt man i()n ju Heilten SäKdjen, mag am teid)teften

auf folgenbe SBeife gcfd)ieht: SJtait rollt ben Seig bid aug unb ftidjt

mit einem engen SBaffergtafe Kläffe baüon ab, metche man atgbanu

jum brittenmale aufgehen täfft unb in ©d)iuel§butter (A. Sir. 13) etma

10 SJtinuten focht.

34. Samfiftutbelu. Ser Seig mirb nach öort)ergehenber Stummer

bereitet, ©inb bie Kläffe junt brittenmate aitfgegattgeu, fo gibt matt

fie in eine tiefe Pfanne, in ber man reichlich Satter l)a* gelbbraun
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merben taffen, giefft
1U l 9Mdj barunter, becft fie gauj feft ju unb

legt nocf) ein feudjteä Xudj barüber fjiit. Söenn bie untere ©eite etma

itacl) 10 Minuten braun geluorben ift, meubet man fie um unb läßt

fie offen auf ber anbern ©eite braun merbeit. Stucf) fann mau fie

V ‘2 ©tunbe in SSaffer unb ©atj fodjeit. ÜDtan gibt braune ©utter unb

Dbft ba^u.

35. Slitbcrc 3lrt Xautfifnubcln. git einem eiferneu Xopf mirb
1U l leitet) gefodjt, bann redjt fdfnett fobiet SJtefjt tjineingerütjrt at§

bie ÜDlitcf) annimmt, unb über geuer oerarbeitet, bi§ man tein ÜJKetjt

metjr fiefjt. 9tun mirb ber Xeig tjerauSgenommen, mit ©atj unb einem

©i bid ©utter gefdjtageit, bi§ er nidjt metjr fefjr tjeiff ift, unb fogteid)

6—7 ©ier itadj unb nad) baju gegeben. Xarauf lodjt man in einer

Pfanne
9
/io Z Sftitdj mit einem reidftidjen ©tüd ©utter eben auf, gibt

mit einem Söffet bie Stoffe tjinein, bedt einen Xedet, metdjer gut fdjliefjt,

barauf unb fodft fie
l

j 2 ©tunbe, mätjrenb man fie in biefer £eit ein=

mat umfefjrt. ÜJtoct) mofftfdfntedenber merben fie, menn man einen

Xedet mit Sofjten barauf tegt unb bie Stoffe unberüfjrt tiegen täfft, bi§

fie gar fiitb. ©ie merbert ju traten, ober mit brauner ©utter unb Dbft

gegeffen.

36. 2>nmf)funbclu tut Ofen 51t baden. SJtau rüfjrt in einem

Xopfe reidjtidj
1
/io Z taumarme ÜDtitcf), 125 g gefdjmotjene ©utter,

,

1 ©fftöffet gitder, 4 ©ibotter unb 30 g aufgetöfte §efe untereinanber,

giefft bie§ auf 1 fßfunb SDMjt iit ein ©efdjirr, madjt tjierüon einen Xeig,

ben man gut burdjarbeitet unb 2 ginger bid au§rottt. SDanu ftidjt man
mit einem SBeingtafe Stoffe baooit ab, bie man in eine mit ©utter be=

ftridjene Pfanne ober ©cfjüffet nebeneiuanber feist, bodj fo, baff fie

Staunt jum Stufgetjen befjatten, täfft fie in gteidjmäfjiger Sßärme auf*

getjen unb im tjeiffen Dfen baden. SZadjbent fie gelbbraun gemorben,

giefft man 1
/± Z fodjenbe ÜDlitdj mit $uder barüber, metdfe einäiefjt,

täfft fie nodj einige Minuten im Dfen ftefjen unb ridjtet fie redjt fjeiB,

für Herren mit brauner Butter, fonft mit gefodjtem Dbft an.

37. §efcuftöffe mit föidjt. 3Jtan mad)t bon l fßfunb ÜDtetjt,

100 g SButter (eS fann §ur Äpätfte gefdjmotäeneä Stierenfett, falls fotd)e»

nad) ©orbercitungäregetn A. Sir. 24 gubereitet ift, ba5 it genommen

merben), 125 g Stofinen ober Sorinttjen,
1U Z taumarmer ÜDiitdj, 2— 3

©iern, 15 g §efe unb ©ats einen toderen Stoffteig, metdjen man mit

bem Söffet ftarf fdjtägt, täfft itjn eine ©tunbe an einem marinen Drte

aufgetjen unb gibt itjn töffetmeife in fodjcnbe» Söaffer mit ©atj ober

fodjt bie Stoffe auf Dbft mie Q. Sir. 27. ÜDtau täfft biefe Stoffe
lU
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©taube gugebecft focpett, imb richtet fie fd^nctX mit brauner iöutter unb

Dbft au.

38 . (SJebiidcttc (SJricSmcplfüifje. V2 l SDlilcp, 250 g ©rieStnepl,

©alj uttb 1 (St bidE Sutter merbett über beut geuer gerührt, bis bie

9Q7affe gaitj fteif ift uttb fiep bottt £opfe ablöft. i)tacp beut Slbfüplen

gibt matt 5— 6 (Sier, (Sitroiteitfd;aIe ober ÜUiuSfatblüte fjtnjit, formt

eibicfe fötöjse barauS, bie man mit .Qmiebad beftreut, in 93utter uttb

Sftierenfett gelb brät unb mit $uder unb $imt anridjtet.

ÜDiatt gibt fie als ©peife allein mit einer SBeitu ober grudjtfauce,

ober mit gefod)tem Dbft ju ober opne Srateit.

39. Slpfclflüfte. 1 (Suppenteller ooll in Keine SBürfel gefdjnittene

gute Stpfel, 2 Dbertaffett äftilcp, 3uder, (Sitroitenfdjale uttb fooiel ge-

riebeueS Sßeifjbrot (ettoa 375 g), bafj eS einen guten Steig gibt, nebft

5—6 (Siertt, baS SBeifse 51t ©dfauut gefcplagen, unb ein @i bid S3utter

mifept man untereinander, formt fölöfse babott, fodjt fie in ©alsmaffer

gar unb gibt fie, mit gttder beftreut, mit einer SScinfauce 31t Stifd;.

40 . ^irfcpflöffe. 1 fjifuttb auSgefteiute faftige ®irfdjett merbett

opne SBaffer mit 3uder, (£itroneufd;ate unb 3—4 helfen langfatn

meid) gefoept. fftaep beut SluSlüplett gibt man ein Keinem ©tiid 33utter,

4 (Sier uitb fobiel geriebenes Söeifjbrot pinju, bafj bie Klüfte im

®od)en aneittanber palten, mcldjcS mau erft mit einem ^löftcpett ber=

fudpen mufj. SJiatt läfjt fie 5— 10 ÜDiiuuteit fodjett uttb gibt eine

©cpauutfauce bajtt.
*

41 . 6ri)lefifrfje SJlopttflöfjjC (ein Nation algericpt) für 8 fßcr=

fonett. 250 g SKopnfanten mirb in einem ^uujlauer ©efäff mit

I

focpenbetn Söaffer gebrüpt, umgerüprt unb bie fiep auf ber Dberfläcpe

bilbenbe ©cpkpt (eine 2lttSfd)eibuttg bou fcpledjteitt SOiopnfaittett) ab=

gefepöpft, baS SBaffer entfernt unb ber sDloptt auf Rapier ober einer

©erbiette boüftönbig getrodnet. Saun mirb berfelbe mit 125 g 3»der

jufamtuen fein geftampft ober gerieben, in reidfliep 1 l gute foepettbe

äftilcp getpait, 100 g gut gereinigte ®oritttpeit, bie abgeriebene ©djale

einer palbett ©itrone, 100 g füfje, 15 g bittere SJianbeln, etmaS ßitnt

ober SaniHe pinjugefiigt uttb bie» alles 5 ÜDiinuteit unter ftetem Um-
rüpren am ®od)ett gepalten.

hierauf mirb eine ©djidft ©Reiben bott guter altbadener ©etitmel

(eS merbett mopl and) ftatt foldjer abgefodjte Rubeln genommen) auf

eine ©djiiffel gelegt, ber marine bütttte ÜDiopttbrei mittels eine» Süffels
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bid barüber gebreitet unb jo bi! gum S3erbraucß be! S3reie! lagenmei!

fortgefaßren.

®ie! ©eridjt mirb, gang erfattet, gum Sftacßtifd) gegeben.

42. Dumplings. SOiait fdjneibe 250 g feinet iJiierenfett in feine

SBitrfel, bermifcßt e! mit 150 g Sfteßl, 250 g getnafebenen Korintßen,

1 Kaffeelöffel ©alg, 5 g geflogenem Sngmcr, 3 Siern unb 1U l üüftilcß,

feßlägt alle! gu einem leießten Seig unb formt flacßgebrüdte Kugeln

oon ber SJtaffe. 9Kan fodjt fie etma SU ©tunbe in fiebenbem Söaffer,

beftreut fie mit 3uder unb gibt fie mit einer Stumfauce gu Sifcß.

43. Hamburger Klöße. SOtan riißrt 100 g 23utter gu ©cßaum,

fügt 1 gange! @i unb 3 (Sibotter, fotoie 4 Gsßlöffel feine! 9Jießl, 40 g
in SBürfet gefeßnittene geröftete (Semmel unb gmei eingemeießte aulge*

brüefte 23rötd)en ßingu, miirgt ade! mit ©alg, !Jftu!fatnuß unb ge=

ßadter $ßeterfilie unb rübjrt 100 g gemiegte! |>antburger Oiaucßfleijcß

bureß. SSon biefem Seig foeßt man ßanbgroße Klöße in ©algmaffer 10

SJtinuten, beftreut fie mit geriebener ©emtnel unb übergießt fie mit

gebräunter Söutter.

44. Klöße non SBcißbrot uttb 9Jleßl. SDian nimmt 750 g

SJReßl, 875 g Sßeißbrot, 3 gange ©ier, 125 g gefcßmolgene Butter,
7
/io l mit etma! SBaffer bermifeßte SDälcß. Sie Krufte bei 93rote! mirb

in Heine Söiirfel gefd^nitten unb in SSutter ober -Jtierenfett gebraten,

ba! 23rot in ber 5D?ild) gemeidjt unb mit ber bemerften SSutter, ben

(Stern unb ©alg eine SSeile gerüljrt, bann ba! SDteßl unb guleßt ba!

geröftete SSrot ßingugegeben unb mit bem Söffe! Heine Klöße in

foeßenbe! SSaffer unb ©alg getßan. ©ie merben 1U ©titnbe gugebedt

gelod)t unb mit brauner SButter unb Dbft gegeffen.

45. Sclgleidjeit, auf £>bft gefoeßt. Ser Seig mirb mie ber

tmrßergeßcnbe angeritßrt, bodj gibt man 30 g §efe bagu. 9ftau läßt

ißn 1 ©titnbe aufgeßen unb feßiittet bie SJiaffe bann auf ba! foeßenbe

Dbft, mettn e! noeß 1 ©tunbe Kodfen! bebarf.

46. feilte Klöße 51t gleteßcn Seileu. V2 1 üöleßl, */

2

l geriebene!

Söeißbrot, */

2

l aufgefeßlagene (Sier, V2 l ÜDlildj.

Sie Kruften bei SBeißbrote! merben in Heine Sßiirfel gefcßuitteu

unb in S3utter geröftet, mit ben übrigen Seilen gufammengeriißrt unb

in einem Sopfe mit 100—130 g 33utter abgebrannt. £at fid) bie

9Jtaffe oont Sopfe gelöft unb ift etma! abgeHißlt, fo merben mit ber

£anb Klöße batton gerollt, mit SJießl beftreut unb in fodjeubcm

äßaffer 10 SJiinuten gugebedt gefodjt.

9Jtan gibt braune S3utter unb Dbft bagu.
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47. Seimiger Slöfjc. 9Ran tfyut in eine tiefe ©cpüffet 300 g
feinet SBeijenmept unb 20 g @ap$, giept unter beftäubigent §in* uub

fperfepteubern (nid^t peruut rüpren) be§ 2Repfö mit einem SReffer fobiet

fprubetnb focpenbe§ SÖSaffer baran, big man einen geniigenb gefepmei*

bigen Stopteig erhalten pat. SRatt rnifept bann 30 g frifepe Sutter

unter ben Seig, ftiept grope Stöpe mit 2 Süffeln baüon ab unb foept

fie fo lauge in ©atjmaffer, big fie pod; fommen. ©ie merbett §it fetten

traten' gereift unb fönnen unbefepabet ipreg SBoptgefdjmadeg in

f'ocpenb peipetn SSaffer aufgemärrnt merbett.

48. (Shmper ÜJJlepIflop (für beu gemöpulitfjen Xtfdj). gür
4 ißerfonen reepnet man 1 sJßfuub guteg 2Rept, 2—4 ©ier,

1U l

manne SRitdf, 15 g §efe, einen reieptiepen ©tid) 53utter ober ©djinatj,

1 gehäuften ©ptöffet tiott 3uder unb etmag ©atj.

Sn ber 9J7itte beg SReptg mirb eine SSertiefuug gemacht, juerft bie

manne 9D7itd; unb bann bag übrige pineingerüprt unb bieg jufammen
mit ben fpäuben ftarf üerarbeitet, ttidjtig gcfdjtagen unb bemnädjft an

einen mannen §ugfreien Drt junt 2lufgepen pingeftettt. üftadjbem ber

Seig gut aufgegangen, arbeitet man ipn noepmatg teiept burd), binbet

ipn in ein mit Sutter auggeftriepeneg unb mit ütRept beftäubteg ®top=

tuep, inbem man Staunt jum Slnfge^ert täpt, legt ben Stop jum Stuf*

gelten noep eine SBeite in ein niept 511 meiteg ©efdjirr uub fodjt ipn

bann mit fodfenbem Söaffer uub ©atj jtuei ©tunben.

Srauue 23utter unb Dbft ober eine 9D7itd;fauce baju.

49. Slbgcbrauntc Slüpe mit Söndobft. 3tad; einer etmag

fättigenben ©ufjpe für 3—4 fjßerfonen.
4
/io Siter 2Ritcp, eine SBatnup bid 23utter, 125 g SRept, 125 g

attbadene ©emntel, 70 g bider ©ped, 4 CSier unb etmag ©ap$.

Sie SRitcp mirb mit bem SRept üerntengt unb uebft ber Butter

über bem Steuer geriiprt, big bag 9Rept gar ift uub fid; gepörig Oom
Sopfe töft, morauf man ben Seig in einer ©djate etmag abfüpteu läßt.

Unterbeg mirb bie Siinbe beg Söeipbroteg in Heine Söürfel gefcptiitten,

bag Sumenbige gerieben, ber in feine SSürfet gefdjnittcne ©ped lang*

fam auggebraten, unb uadjbem bie ©dfreben perauggenommeit finb,

bie Stßeipbrotriube barin tangfam part uub bunfetgetb gebraten,

mobei fie oft burdjgerüprt merben mup. Sann rüprt man adgemaep

bie (Sibotter ju bem abgebrannten 9Rept, fomie auep abmeepfetnb bie

übrigen Seite unb tnifept sutept bag ju ©epaum gefdjtagene ©imeip

burep. 9Ran ftidjt Stöpe, V 2 (Sptöffet grop, batmn ab, foept fie 5 9Rt*

nuten in gefabenem SBaffer unb ridjtet fie auf einer peipen ©djiiffet

an. @g mirb beliebiges gefodjteg Dbft, bcffeit reieptiepe 23rüpe mit
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menig Kortoffelutepl ober ©tärfe etiuaö fämig gemacht ift, baju am
gerietet.

50. 9Jlat§nöfje. ülftan focfje einen SO^atöbrei nacp L. 3lr. 32,

(affe ipn falt merben, rüprc ein paar (Sier nnb etmaS Sftep I pinju,

ftecpe Kläffe baoon ab unb bade fie in SSntter ober gutem gett. SlbenbS

ju einer 2affe Xpee paffenb.

51. Seberflöffe. gu einer Kalbsleber üott mittlerer ©röffe, melcpe

man abgepäutet, getlopft unb burd) ein «Sieb gerieben pat, rüprt man
1 @i bid feingepadten ©ped, 4 ganje ©ier, bie mit 1

12 Xaffe faltem

Söaffer, ©alj, äftuSlatnuff unb etmaS Pfeffer jerllopft ftnb, 100 g
gemiirfelteS, in Sutter unb fftierenfett geröfteteS SBeiffbrot, aucp nacp

^Belieben feingepadte gmiebeln unb fo öiel ÜDtepl, als §um gufammem
palten ber Kläffe (man probiere borper einen fleinen Kloff) nötig ift.

Xann gibt man mit einem bledjernen g-iilUoffel bie SDlaffe in focpenbeS

gefallenes SSaffer, boc^ muff man ben Söffe! jebeSmal barin naffmadfen,

bamit bie panbbiden Kläffe fiep leiept ablöfeit. Sftan läfft fie ftar! 10

9J!inuten ntäffig foepen unb ridptet fie auf einer peiffgemadften ©cpüffel

mit geriebenem, in 23utter= unb fltierenfett geröftetem ©cpmar^ ober

SBeiffbrot an. 3ur Ifpuce foept man Sutter, etmaS SBaffer unb ©alj

unb rnadft eS mit einem Xpeelöffel botl Kartoffelmepl fämig.

Xiefe Kläffe toerben fomopl allein, als and) §um ©auerfraui gegeffen.

52. ©iibbeutfdje Seberflöfte. fKan brauept 1 fßfunb Kalbsleber,

nacp borpergepeitber Eingabe üorgerie^tet, 180 g SBeiffbrot, 1 §aitb=

botl feines SJiepl, 6 (Sier, 2 in Butter gebämpfte gmiebeln unb fßeter*

filie, ÜDlajoran, SJhiSfatnuff, Pfeffer unb ©al§. XaS in feine ©cpnitten

^erteilte 3Bei^5rot mirb mit
1
/s l foepenber IDlilcp auSgegueUt, bann

merben bie gerflopften ©ier nebft ben ©emürjen burepgentengt, bie

getlopfte Seber unb barauf baS SKepI gepörig burepgearbeitet unb meiter

nacp borpergepenber SSorfcprift berfapren.

53. Krautflöjje (ju (Sntenbraten). Uftan foc^t einen Keinen Kopf

SBeifffopl in ©aljmaffer gar, brüdt ipn feft auS, miegt ipn fein unb

rüprt ipn mit einer palben geriebenen ©dfalotte, etmaS f^leifcfjejtraft

unb 1 @i bid Sutter, einer fJSrife fßfeffer etloa 10 ÜDlinuten über

getinbem geuer - $Die Koplmaffe muff bann auSfüplen, mirb mit 3

(Sigelb, 4 Söffe! bider faurer ©apne, etmaS SftuSfatnuff, 4 Söffe!

geriebener ©einntel unb 4 Söffe! Sttepl berntifdft, baff man einen Kloff=

teig bon ridjtiger 25efd)affeupeit erpält unb biefer gulept mit bem fteifen

©imeifffcpitee bermifd)t. Stftan formt mit 2 naffgcmadjten Söffeln groffe

Kläffe non ber SOtaffe unb fodjt fie etma 10 SJünuteu in ©aljmaffer.
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Übrig gebliebene ÜHüfje föitnen loic bic ßJartoffelflöfje tierfdjnitten

unb gebraten loerben.

54. ©djtnfenflöfjc 31t ©anerfrant uub Stoljl. 9D?an benutzt

beit testen 9^eft eineg @d)infeng nnb foefjt iljn, ltadjbem man iljtt einige

©tuitbcn in 9Mdj gelegt, fdjott einen Sag tior bem ©ebraudj. 2Int

folgenben Sage loeidjt man auf 200 g ©c^infen 8 sJJli(djbröte, bie in

Sßürfel gefdjnitten mürben, in gleifdjbrülje (aug gleifdjejtraft f)ergu=

ftetleu), fdjiteibet beit ©d)in!en unb Ijalb foüiel ©pecl in SBitrfel, brät

beit <Spcd mit einigen gerteilten ßbtiebeltt gelblidj, tiertnifdjt @f>ed*,

3miebel= uub ©djinlentuürfel mit bem auggebriidten Sßeifjbrot, mehreren

©iern, ©alj, gemiegter ißeterfilie unb 4 big 5 Süffeln ÜDZef)! unb läfjt

beit Seig eine ©tunbe ftetjen, betior man aug iljtit grof3e ®Iöfje formt,

bie man in SJiefjl menbet unb in ©algtoaffer gar fodjt.

III. ^ixUfcI (^arcen).

55. $arce timt SBilb- ober ©djiociueflcifd) 31t fJSaftctcu.

4 Seile SBilb oljite £>aut unb ©elften (man benutzt tiottt SSilbe bag

gleifd) ber SSorberblätter) ober 6 Seile magereg ©djmeittefleifdj loirb

mit einem Seile frifdjen ©fiedg recf)t fein getjaeft, bann gibt matt

Ijittgu: ©itronenfdjale, ©djalotteu in Sutter gebäinpft, menig Sragoit

unb Haftern, alleg fein gefjaeft, etmag in faltern SBaffer eingemeidjteg

unb auggebrücTteg Sßeifjbrot, ©alg, einige ©ibotter unb bag gu ©djaum
gefdjlagene ©itoeif). 2Weg mirb gut untereinanber gcriiljrt unb nadj

33orfcfjrift benufjt.

5(5. Scberfnrce. 250 g garteg ^albfleifcE) mirb fleinmürflig

gefdjnitten; bann loerben einige ©fflöffel tioü frifefje, fein gefdjiütteue

©bamfiignong mit etmag ^Seterfilie, V 2 Sorbeerblatt, ©alg, ein menig

Pfeffer unb SJhtgfatnufi, fomie 60—70 g Sßutter bagu gefügt unb bag

gleifd) bamit gloangig 9Jänuten gang langfam gefcljiitort. Sann ger*

fcfjneibet man eg unb ftöfst eg nebft 10—12 ©efliigellebern, loelclje

man in SBouidon ober ©algtoaffer fteif loerben lieff, im Dörfer feilt.

©tatt ©Ijantpignong fönnen audj in Butter gefdjmitjte Srüffelit

gebraucht merben, ober audj 9ttoufferottg. ©benfo fanit man ftatt ©e=

flügellebern eine ©änfeleber ober ®albgleber neunten, audj nodj ge=

miegte ©arbeüen nadj ©efd)iuad Ijingufügett. SCRit ber ©änfeleber ift

bie f^ctree gu ©änfeleberpaftcten ober aud) gur güllttitg tion ©ö»fen

paffenb; fonft benutzt man fie gu allen attbertt Slrten üoit ^Safteten.
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57. $nrcc boit fRinbfteifdj. 250 g mageres 9tinbffeifd) unb
70 g ©pd ober 37ierenfett toerben redjt feilt gefjadt, ©atg, (Sitronen*

fdjatc, ettoaS 9D7uSfat6tüte
,

ein ©tücfcfjert gefdjmotgene gelbbraun

gemorbene Söutter, 70 g in tattern SBaffer eingemcicfjteS unb auSge*

briidteS Söeifjbrot unb gtnei ©ier, baS SBeip gu ©djaunt gefdjtagen,

pngugegebeit. ®ie§ ade» inirb gut uutereinattber gerührt unb als

garce benutzt.

58. $arcc bon ^dbfteiftf) 511 ©ufifiett^ uitb 9tagontfIöjjtf)cu.

250 g ®atbfteifd) inirb mit 30 g 9Jtarf= ober diierenfett fein geljadt,

70 g gerrübjrte SButter, ©atg, 70 g abgefctjätte», in tattern Sßaffer ein*

gelüeidjteS uitb ftarf auSgebriidteS SSeifjbrot nebft 2 (Sicrtt, baS SBeip
51t <äd)aum gefct)tagen, f)irtsugegeben unb ade§ mot)t untereinanber

gerührt.

59. ©cftiigetfarce. üülatt nimmt ba§ ©ruftfteifd) boit beliebigem

©eflitget, töft e§ aus ber tpaut, ftöp eS fein unb ftreicp e§ burct) ein

©ieb. SJtan rütfrt gu 500 g geftopnem gteifct) 150 g 23utter gu

©tbaitm, fügt 4 ©ibotter, ©atg, üdhtSfatnup 40 g getniegte ©arbeiten

unb 100 g eingemeicE)teS, auf bem geuer in 23utter gu einem S3rei

abgerütjrteS äSeifprot fjingu unb berrüfjrt adeS redft gteicfimäpg mit

bem burcljgeftridjenen gteifcf).

©tatt ber ©atjnenbutter bann man aud) ütrebSbutter neunten;

aud) ba§ burdjgeftridjene gteifdj nur mit einem ©iiueifi unb 1U l füpr
©atjne berriipen unb ade anbern guttjaten feilten taffen, um biefe

SJiaffe bann mit Vorliebe gu hafteten gu benu|en.

60. $arcc bott 1 ißfunb üon §aut unb ©raten be=

freiteS rotjeS gifdjfteifdj (atu beften fiitb £>ed)t, ©anbart ober Harpen),

125 g frifdjer ©ped, ein garteS dtüpei bon 2 ©ierit, eine {'teilte in

S3utter gebratene gioiebet, eine ©arbede, ettxiaS fein gefjarfte ißeterfitie,

©atg, geftopner meipr Pfeffer uitb SJtuSfatbtiite. 5dacf)bem bieS ade»

gang fein gefjadt ift, loerben 70 g atteS abgefdjätteS uitb in tattern

SBaffer eingemeidfteS SBeiprot ftarf auSgebrüdt, mit 70 g frifdjer

Söutter auf bem geuer gu einem STeig abgeriipt, baitad) mit ber garcc

bon 1—2 ropn ©ient gut bermengt.

61. $arce bon ©ctuntel gnut fpüctt boit gtuölf ©nitben

ober einer Salfeänmrft. dftan rüpt 70 g Söutter toetcp gibt 3

©ibotter, SJiuStatbtüte ober ©itronenfdiate, ©alg, 250 g geriebenes

SBeifjbrot, *U l SMd) ober 9tapn unb baS gu ©djauiit gefdjtagene

©toeifc pngu. ©in ©rittet biefer fßortion, mit ettoaS feittgepdter

^Seterfitie bertnifcp, reicht pn, 4 ©aubeit gu ftidcit. 2lud) tarnt man
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öerg unb öeber, fein geljadt, baju neunten, braucht bann aber etmag

meljr Staunt ober SKild;.

62. gnree mit Diofincit. SDtan riifjrt 70 g öutter meid), nimmt
brei ©ibotter, ein Heilt mettig fühtgfatnufj ober abgeriebene ©itrotte,

©atj unb 250 g abgeriebeneg, alteg Sßeijjbrot, auf jebeg @i 1 ©fjlöffel

Doll fauren ober füfjen 9ial)nt, 125 g Heine fRofiueit, 50 g geflogenen

3uder mit ^imt Oermifdjt baju unb füllt bieg in einen fßuter. ©iefelbe

garce reidjt ungefähr für 8 Sauben ober 6 £>ä£)ttd)en.

63. garce bon 9JianbeIn. 80 g meid) gerührte Öutter, 3

©ibotter, SDiugtatblüte, eine Dbertaffe üoll SJtanbeln mit etmag 22 affer

ttad) A. 9tr. 54 fein geftofjen, 2 Dbertaffen öotl geriebene^, toenigfteng

einen Sag alteg SBeifjbrot unb etmag gute ©al)ite merbeit ftart gerührt,

bann mirb ber ©djattnt Odu 2 ©iern leidjt bnrdjgetnifdjt. Siefe ÜÖlenge

genügt jur güllung beg ®ropfeg eitteg fputerg ober für eine ©ttte ober

jmei tauben.

64. ©arbetteu=6reute in jf$aftetd)eu §« fiitten ober auf gc=

röfteteg SBrot 51t ftreidjen. Söiatt läfjt frifcbje SSutter mit etmag 3M)1
traug merben, tf)ut füfje ©al)ne, fein geljadte Dmicbelit, ©itronenfaft

baju, läfjt eg burd)fod)en unb ritljrt bann ganj fein gel)adte ©arbeiten

unb ©ibotter tjinju, mit meldjen bie ©rente nod) einmal anfgefodjt mirb.»

65. ©cfiiHte ^rcbgttafcn. 2$or beut ®od)en merben bie ®rebfe

mit einem Keinen 3iutenbefen in SBaffer gepeitfd)t, lüg letjtereg Har

bleibt unb bann in braufenb !od)ettbem SBaffer mit ©ffig unb ©alj gar

geforf;t. darauf brid)t man bie ©dirnau^e aug, reinigt bie ©djalen unb

füllt fie mit ber garee für. 57 ober 61, ober and) mol)l mit einer

©djrnammfloßmaffe (fiel)c 9tr. 8 tt. 9), meldjer man etmag junge, fein

gel)adte fßeterfiüe beifügen tarnt. Sie gefüllten ®rebgfcl)aleu ober

=nafen merben entmeber 1
/i ©tmtbe im gritaffee gefod)t ober gebraten,

unb mit ben ®reb§fdjmiin-$en erft beim 21nrid)ten l)ineingegeben.

Slöjje unb garcett fommen alg Äraufeitfpeifen faum in 23etrad)t.
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I. IDarme urtö falte Saucen 311 ^ifcfy, ^kifcfy, (Bemiife

unb ‘Kartoffeln.

A. tarnte §aucc n.

1. $nt allgemeinen.

®ie Saucen ftub bei einem GSffeit nicht at§ Siebenfache ju betrachten,

fie berbienett bietmehr eine ganj befonbere SBeadjtuug. ©in gute§ ©eridjt

mirb burd) eine fd)Ied)te Sauce ^eruntergefe^t, burch eine gute noch

gehoben.

^n ben SSorfd^riften überall ba§ genaue Sertiättni» ju beftimmcn,

mürbe nicht möglich feilt; e§ muff ba§ Stugenntafj unb ber eigene @e=

fdjrnad 51t Siate gezogen merben; im allgemeinen einige SSinfe:

64»t»i^en unb Sraitmnachcn bes iltebls. ®a§ SOZeht 5U ben hellen

Sraftfaucen toirb fo lange in ber borher heiBgcmadjten Butter unter

ftetem Stützen gefodjt, bi» e§ fich Jräuft unb hebt unb getbtid) erfcfjeint;

ju ben braunen Saucen mirb e§ mit ber S3utter gerührt, bi§ e§ eine

fdjöne braune garbe erhalten hat (fiet)e A. Sir. 4); SBouitton ober

SSaffer rühre man fodienb b)ingu unb taffe ba§ SUcebit mögtichft tauge

fod)en, batnit bie Sauce ftarer mirb unb ber SJiehtgefdjmad nicht bor=

herrfcht. ©attertartige Souitton eignet fich fehr 3U a^en Saucen.

@ine jebe Sauce muff mehr ober meitiger gerunbet, barf ttidjt im ge=

ringften ftümprig, noch meitiger einem 3Jlet)tbrei ähnlich fein, unb nach

ihrer Strt meber §u menig nod) 51t öiet Säure unb Satj ^abett.

©emiit?3 unb engtifcbe Soja. 2tud) muff ber Sauce ein angenehmer

©efd)ntad bon Satj, (Semiirj ober Kräutern gegeben merben, inbe»

barf fein ©emürj ober S’raut im ©efchmad 51t fetji' hcrbortreten. 2tu§

biefent ©runbe barf audh bie engtifdje Soja, metdje baju bient, braune

Saucen unb 9iagout§ pifanter unb gemürärcid)er ju madjcn, nur

theetöffetmeife angemanbt merben; etma§ ju biet berbirbt bie gaitäc
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Sauce, tuetcße bet richtigem Serßättnig fet^r an Sßoßtgefcßmad ge=

tuinnt. SSettn 31t Reffen Saucen ütthigfatuetten aitgetuanbt tuerben, fo

entferne ntan borßer bie barin befittblicßett ®öpfcßen, ba fotcße eine

bitnHe Färbung betoirfett. helfen biirfen überhaupt nur feßr fparfam

aitgetuanbt tuerben.

cSleifc^eytraft. ®ic befte Söürje einer Sauce ift S'raft; unb ba, Ino

fie fe^tt, nad^ußetfen, ober rafdj eine gute Sfraftfauce §u bereiten, ift

Siebigg gteifcßejdraft ein uitfcßcißbareg iJJUttet. ©ag gteifcßejtraft

rnaeßt bie foftfpietigen unb jedraubenben Soutig überftüffig
;

eg bebarf

bei einer fertigen Sauce nur ber ©urdjmifcßung einer großen ober

Heineren Sftefferfpißc biefeg ©ftrafteg, um beit $tued aufg befte 31t

erfüllen.

Jtbr-übren mit 23nttcr, Jßibottern unb SarbeUen. Saucen, 51t tuetdjen

Söutter gebraueßt tuirb, tuerben babureß runber unb ntilber, baß jule|t

ruße SButter teitiueife burd) bie fertige Sauce gerüßrt tuirb. Sott biefe

mit ©ibottern abgerüfjrt tuerbeit, fo gefeßeße bieg gteid)fattg erft beim

Stnridjten, ba bie Sauce, auf bem Reiter mit Gsibottern in SSerbittbung

gebraut, gerinnen toürbe. Um bieg gäitjtidj ju termeiben, rüßre man
311 1 (Sibotter eine Heine SDtefferfpiße SJleßt unb 1 ©ßtöffet bott fatteg

SBaffer, gebe unter ftetem tttiißren ttad) unb nad) ettuag Sauce baju

unb gieße bieg atgbann ju ber foeßenbett Sauce, ittbent man fie gut

bureßrüßrt. ©a Sorbetten bietfad) in ber ®üd)e gebraueßt unb burd)

eine rasige Sarbette feine Speifett uttb Saucen oerborbett tuerben,

fo tuirb ßier barauf aufmerffam gentadjt, baf3 man niemals Sorbetten

bon gelber garbe, tuetcße trodcit gelegen ßabeit ttttb ftetg bott tßranigem

©efeßntad finb, beuußeit barf. Shtßerbem müffen fie gctuafd)en tuerben,

big bag SBaffer Har bleibt, unb biirfen nad) bem (Entgräten, ttocß=

matigem 2Bafd)en unb Seinßacfett ttid)t mit ber Sauce getodjt tuerben,

utn eine feine pifaute 2Bür3e 31t fein.

2 . 6$ntc ^raftbriiße (GumliS). $ur Bereitung nimmt man etlua

125 g roßeg, berbeg ®atbfteifcß, ein Heineg Stüd roßen Scßinfeu,

einige Scßatotten ober 1 gtuiebel, 1 Settcrietnotte, 1 ißeterfitienttmrsel,

1 3Roßrrübe, 1 Sorbeerbtatt, üMfettpfeffer unb ißfefferfßrner. gteifdß

unb Scßinten tuirb in SBiirfet gefeßnitten, bag ©etuiirs gröbtieß ge-

ftoßen, uttb bieg atteg mit 125 g 33utter aufg geuer gefeßt unb 3U=

tueden umgerüßrt, mobei eg eine Hn^e 3eit tueiß bteibt unb bann bramt

tuirb. 3u einer tue iß eit ®raftbrüße gibt man bag SDZcßl ßinein, tuentt

bag (Genannte gelb getuorbett, läßt eg ebettfattg getb tuerben uttb gießt

bann fogteieß foeßenbe Sottitton ßiit3tt. $u einer braunen Koittig

aber laßt man bag Slttgegebene braun tuerben, gibt baittt erft bag SJtcßt

$atiibi§, fto(f)6utI). 30



466 R. Saucen.

f)iitju itnb rüf)rt e§ fortmäljrenb, big eg gleidjfallg braun gemorbeit,

fügt ^Bouillon ober 23ratenfaj), (£l)aml>ignong, grüne Kräuter, alg

®ragon, Safilif'unt u.
f. m. Ijingu, läfjt fold)eg minbefteng eine ©tunbe

fodjen nnb reibt eg burd) ein ©icb. ®ie ®raftbrül)e mnfj gang bid

fein, meil fie beim ©ebraudj tierbünnt mirb. ©ic l)ält fidj int SSinter

menigfteng 2—3 2Sod)cn, menn man fie an einem luftigen örte, offen

ftefjenb, aufbeiuatjrt nnb ingmifdjen einmal mieber burdjfodfen läßt.

2lud) bie fäufticfje ©oja bient bagu, ®raftfaucen gu mürgen.

3. 33rnune ^raftfance. 9Jtan madjt mit Butter eine gefjadte

ßmiebel nebft Sütel)! braun, mogu bie ^Butter Dörfer gebräunt fein

muff, gibt l)ingu: 1 gelbe Söurgel, V2 SJSeterfilienmurgel, SDragon,

Sßfefferförner, 1 Sorbeerblatt; l)at foldjeg eine SBeile gefdjmort, fo

gebe man fodjenbeg SSaffer Ijinein nnb laffe bieg alleg 1 ©tunbe fodfjen,

reibe eg burd) ein ©ieb, bringe eg mieber gum ®ocf)en, rüf)re fo üiel

gleifdjejrtraft nnb ©alg burd), alg gu einer fräftigcn ©auce nötig ift,

nnb gebe ifjr einen ©efdjmad non Kitronenfaft. gm übrigen fönnen

Haftern, feingefjadte ©arbettett ober and) ©fjamfnguong fjingugegeben

merben. Setdere müffen gehörig meid) fodjen.

4. 2öcifje Äraftfance. gft mie bie borfjergeljenbe, jebocf) mit

mei^gebranntern 9J£et)l gu bereiten.

5. Sritffclfauce. gn ber ©auce üir. 3 merben gut gereinigte

Trüffeln, melcf)e in feine ©djeibett gefdjnitten ober gefjadt finb, meid)

gelocht. ©benfo fönnen mit ütr. 3 ober 4 Sfjampignonfauccn

bereitet merben.

6. 9)iord)clfance. SDie SJiordjeln merben in laumarmem Söaffer

feljr rein gemafdjen, bann abgebriiljt nnb mit einer gangen groiebel,

einem ©tüd rofjen ©djinfen nnb etmag ©alg in einem ©tüd guter

SButter meid) gebämpft. Unterbeg bereite man eine braune ©auce nad)

ütr. 3, gebe bie Sütordjeln Ijingu, entferne bag ged nnb laffe bie

gebunbene ©auce mit einem ©lag gutem meinen SBeiu nnb bem ©aft

einer ©itrone gut burdjfodjen.

7. £omatcn*6ance. ®ie frifdjcn Sontaten merben boit ©tiel

nnb Sölättern befreit, gut gemafcfjen, getrodnct, in ber SQtitte burd)?

gefdjnitten nnb in SBaffer mit etmag ©alg, einer gmicbel nnb einem

in Söürfel gefdjnittenem ©tüd ©djinfen meidjgcfodjt. ®anu ftreicfjt

man bie Tomaten burd) ein ©ieb, üerfod)t in Butter fjcllbranu ge*

fd)tt>i£teg 9D7el;l mit fräftiger 93ouittou nnb beit Siebegäpfeln gur ©auce,

reibt fie nodjmalg burd) ein feine» ©ieb nnb mürgt fie mit ©alg nnb

mcnig ©atjennepfcffer.
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8. Drtean£=©auce 51t aßen feilten gteifdffpeifen nnb hafteten.

3Jfan f'odjt 4 Srüffetn in SRabeira, biinftct 10 ©baittpigttonä in SSutter

nnb ©itroncnfaft tueid^, fdjitcibct fte nebft bem SBeiffett gtueier f)artge=

foctjter ©ier, einem ©tiiddfen Ddjfenjunge, 2 ©ffiggurfen nnb 2 gefodjten

gelben Stübcn in fteinfte SBiirfet nnb fcfjtringt bie§ aße§ einige Spinnten

über bem geuer in f^Ieifc^brü^e. ®ann bereitet man eine braune

Äraftfauce 3ir. 2 ober 3, öerfodjt fie mit bem $onb ber Trüffeln nnb

©bampignoitS, fügt aße 3ut^atert tjinju nnb fteflt bie ©auce in ein

SBafferbab, bamit aße gutfjaten bttrdf nnb burtf» tjei§ merben, olfne 51 t

fodjen. SDiefe ©auce ift eilte ber feiuften ber feinen ®itcf)e uttb Oou

Oorgügtidjem ©efd)tnad.

9. ©ance Oiobert. 2 feingefc£)nittene gmiebettt brät man in

Sßutter braun, foc^t mit ©outiS (-Kr. 2
)

ober brauner ®raftfauce

(9ir. 3) nnb 1
I2 l SSeifjmeitt ben nötigen 23ebarf an ©auce uttb rüfjrt

üor bem 2tnrid)ten 2 ©fftöffet feinen frattjöfifdjen ©enf fjineitt. ©oß
bie 9iobertfauce ju gifdf gereicht merben, fo bermifdjt man fie §ute^t

nod) mit einem ©tiid frifdfer 93utter.

10. tBeanter ©auce. 1 ©fjtöffet feingetjadte ©cfjatotten ober

gmiebetn !od)t mau mit 4 ©fftöffet ©ffig, einigen ^fefferforncnt,

V 2 Sorbeerblatt nnb etmaS ®ragott. ^ft ber ©ffig jur ^älfte cin=

gefodjt, fo giefft man if)tt burd) ein feines ©ieb, bann riitjrt matt

4 ©ibotter mit 1 fteinen S£affe ftarfer SSouißon üott SiebigS 3ßeifd)=

ejtratt fein, fteßt bieS in einem £opf mit fodjenbem SSaffer (2Saffer=

bab), gibt 150 g Öutter in fteinen ©tiiddjen fjineiu, rütjrt fortmätjreub

bi§ bie ©auce gar uttb bid gemorbett ift, nnb gibt jufefct ben ©ffig nnb

nadj ^Belieben etmaS feittgefjadten ®ragou ober ^eterfitie f)inju.

93ei aßen ferneren ©aucen mit oiet 33utter nnb ©iertt ift ein ©e-

rinnen leic£;t gu befürdjten, faßs matt bie ©auce ju lange rüfjrt ober

and) nur einen 2tngenbtid ftelfen täfft. ©otdfe geronnene ©aucett fteßt

man teidft mieber fjer, mentt mau fie mit einem ©tüddjeit ©iS ober

einigen Sropfett fattem SSaffer oerguirtt.

11. Stufternfauce. SOiatt entfernt oon ben Stuftern bie foge=

nannten 23ärte, taffe teuere mit einigen Körnern gröbtid) geftoffenem

meinen Pfeffer nnb einem Sorbeerbtatt in fröftiger 93ouißou auS=

fodjen nnb gebe fie burdf ein ©ieb. ®ann madfe man SMjt in

reictftidf 93utter frauS (fiefje A. S'lr. 4), riifjre baju bie fjergeftcßte

®raftbrüf)e, ÜDtuSfat, ein ©taS SBeitt, ©aft einer ©itroite uttb füge

beim Stnridften, nidft früfjer, meit Sluftern, um nidjt fjart gu merben,

nur tjeifs merben, itidjt fodfett bürfeu, bie Stuftern mit itjrer fatjigen

30*
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gtüffigfeit fjin^u, fomie aud) baS nodj feI3ten.be Satg unb rüpre bie

©rnice mit einigen ©ibottern ab. 30 Stiid Stuftern reifen für 6—8
Sßerfotiht.

12. 23eri)autclf«ncc. 9Jtan täfst 8—10 gerfepnittene 3dnebetn
unb ein Stiiddjen feinmürfelig gefepnittenen mageren Scpinfen mit

einem Stüd Butter auf mäßigem geuer meiep beimpfen, gibt einen

Söffet tiotl gefcpmipteS ättept unb 1 l SJlildj, beffer patb SDUtcp ober

©apue, patb gute gteifcpbrfipe pingu, täpt bieS gut burepfoepen, rüprt

eS burd; einen ®urd;fd;tag, gibt and; ein menig meinen Pfeffer unb
Satg baran unb täpt bie Sauce eben peip merben. SDie 3'fiebctn

fann man naep (Gefallen artet) gur §ätfte burd) 9ttöpren= ober ®optrabi=

fepeiben erfepen uitb bie ©auce burd) guttjat üon einigen gemiegten

©painpiguonS fomie üon 9tapm ftatt ber SOZitcf) fepr Oerfeinern.

13. 2)iplümatenfancc. SJtan fept ber üorigeu 23ecpamelfauce

2 Söffet ®rebSbutter unb 1 Söffet ©arbettenbutter 51t unb erpätt fo

eine oortrefftiefje Sauce gu ©eflüget, gebämpfter ®atbSmitcp unb feinen

giften.

14. ÖJetbe Stapernfance gu Sad)§ mtb ^edjt. V2 ©ptöffet

ÜOtept merbe mit et)oaS SBaffer gerrüprt, ptngugegebeit : etma 7
/io l

SSouitton, 3 ©itronenfepeiben opne ®erne, etioaS feittgeftopene 9JtuSfat=

blute, altes unter ftetem dtüpren gum ®od;en gebracht unb mit 3 @i=

bottern abgerüprt. SDann gebe man 1
I2 Xaffe kapern pingu, rüpre,

opne bie Sauce ferner fodjeit gu taffen, 125 g reinfdpncdenbe 23utter

nad; unb nad; pinein, unb ridjte fie red;t peip über unb gu bem gifdp an.

15. §cd)tfauce mit faurer Sapite. 9)?an nimmt ein reicpticpeS

Stiid SSutter, menbet eS in SJiept um, rüprt pingu 4 ©ibotter unb

3 ©ptöffet faureit 9iapm, ferner fobiet Souitton mit etmaS £ed;tmaffer

üerinifdft, bap bie Sauce redjt fämig bteibt, unb mürgt fie mit bem

Saft einer patben Sitrone, aud; naep belieben mit etmaS SDtuSfat.

Unter beftanbigent Sftüpreu bringe mau bieS altes eben gum Sluffodjen.

16. (genfer Sauce gu feinen gefügten gifdjeit, SadjS :c.

gn 60 g frifeper Butter fepmipt man auf fdpuadjem geuer 1 grope

3miebet, 6 ©pampignottS ober Steinpitgc unb 1 ÜOtöpre (getbc 9tiibe),

atteS feingefdjnitten unb gibt nod; pingu : menig Sßeterfitie nnb £pp=

ntian, 3 Stetten, 1 Sorbeerbtatt unb 1 SBtättdpen SJiuSfatbtüte. gft

bie 3iüiebet meiep, fo giept man 3
I± l 23ouittou an, täpt atteS eine

Sütnbe foepen, feipt bie Sriipe burd) ein Sieb unb fodjt fie mit einer

gelben SJtcptfdjmipe uou 1 ©ptöffet SButter mit ebeufoöiet feinem SOtept
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bereitet, fämig ttitb ftar rtebft 1 ©tal SBciftmciit, etmal Pfeffer unb

©atj unb bent ©aft einer Sitroue.

Kttrj tior bent Aufträgen öerbinbet man 8— 10 feingehadtc, gut

gereinigte ©arbeiten mit ber ©auce unb täftt fie nur nod) einmal auf=

fochen.

17. Sauce Recamier, ju feilten $ifdjeu, befoitbcrl ju ©teinbutt.
lU l fräftigc gfeifdjbrülje, ebenfoüiet guten 9it)einroein ttnb 1 ©tal

©d)aummein bringt man bil norl Kodjctt, rüljrt bie örüfje mit 8 @i=

bottern ab, fo baff fie fäntig ttttb gtänsenb ift, riil;rt fie orbeuttid) unb

ücrmifdjt fie mit 100 g feiufter ©atjnenbuttcr. ®amt fdjärft matt bie

©auce mit ©itronenfaft ttitb fcrüiert fie fofort, ba fie burd) nod) fo

turjeS ©tefjen bebeutenb non ihrem trefftidjen 2SoI)Igefd)mad bertiert.

18. SBcifje ©arbctteufance. Sftatt focf)t bie ©raten non beit=

jeitigett ©arbeiten, tnetcfie ju biefer ©auce gebraucht merbeit fotleit,

unb gibt f)in§tt: etmal grobgeftoffeiten meifjeit Pfeffer unb 97elfen=

Pfeffer, 1—2 Sorbeerbtätter, ein meitig ©itronenfdjale unb kräftige

Souidon, metdfe non gteifdjabfatl gelocht fein famt. SDatttt fdjtoitie

man einige gelfadte ©dfatotten ober 3b5iebeltt in Butter, laffe 1—

2

Söffet 9M)t baritt getb merben, jerrübre bal 2Mjt mit ber fodfenben

Sriitje unb ftreidje fie burd) ein feine! ©ieb. SDanad) bringe man bie

gut gebunbette ©auce §unt Kodfett, miirje fie mit ©arbettenbutter ober

einigen ©arbeiten, meldfe mit Sutter (fielje A. 15) fein getjadt merben,

ßitronenfaft, V 2— 1 ©tal meifjent SEBein, ettoal feingeftofjener SD7uöfat=

btiite unb rtitjre bie ©auce mit 1—2 red)t frifdjett (Sibottern unb einem

©tüddjen frifdjer roher Söutter ab.

19. ^erittgSfauce. (Sin in 3Md) gemäfferter §eriitg mirb fein

getjadt. ®amt fdfmiijt man einige feingeljacftc Schalotten ober gmicbetit

in 33utter, täfft barin 1—2 Söffet 9M)t getb tnerben unb riifjrt foniet

SBaffer hin^u, baff e! eine recht fäntige ©auce mirb. ®ie ©auce täfjt

man mit bem gering, ettna! Pfeffer, 1 Sorbccrbtatt, 2—3 Gntrouen=

fcfjeiben ober meitig (Siffig fodjctt unb rütjrt fie mit etma» gteifdjejtraft,

1—2 ©ibottern unb einem ©tiid rolfer 93utter ab.

3u gifdj unb gteifd).

20. ©pattifdjc ©auce (Espagnole). (Sine hellbraune ©outil

ober Kraftbrühe nach 9?r. 3 täfft man mit 1 ©ta! SDiabeira lochen,

nimmt mährenb bei Kodjen! ©djauiit unb gett ab uitb oermenbet biefe

fräftigfte alter ©aucen, uadjbem fie burd) ein meitig gteifäfeptralt bie

SBottenbuug erhalten tjat.
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21. OltDcitfancc. SJfait fc^äte bic Dtibeit Dom ©teilt mit einem

feilten Sfteffer fo ab, bafj fie fidj mieber ruttb gufammeurotten. Sann
nehme man itt SSntter braungemacf)teg ÜDtcht, S3ratenfauce ober gteifcf^

C£traft=S3oui(ton, ©itronenfcf)ate unb ©aft, ÜDtugfatbtüte, abgefd)ätte

fteingefdjnittene ©urten, ganjen Pfeffer nnb einige ©djatotten. 9^ac^=

bem bieg adeg gut gefodjt unb burdf ein ©ieb gerührt, merben bie

Otiben nebft Haftern barin ein toenig gefodjt.

22 . ©ancc bott frifdjcn ©urfcn. HDtan fdjätt frifdje ©urfen,

teilt fie in 2 ipälften, nimmt bag ^erngetjäufe mit einem filbernen

©Söffet f)eratt§ unb fdjneibet bie (Surfen in SBiirfet. @ie merben in

gteifdjbrühe mit ©ffig, ©djatotten, in Butter gelb gebratenem 2M)I,

@at§ unb einem Sorbeerbtatt meid) gefodjt unb gu ®atb= unb £>ammet=

fteifdj gegeben. gattg man fteine .ßmiebetn, mctdje mit Sragon unb

Sitt eingemacht finb, oorrätig fjat, fo gebe man einen Seif berfetben

mit ßmiebeteffig bjinju unb taffe fie in ber ©auce fjatb meid) merben;

bie bemerften ©djatotten unb ©ffig bleiben bann meg. ©rftere bemirfen

einen bezüglichen ©efdjmacf.

23. ^otläubifd)e ©nucc mit SScttt. 2Jtan rüljre 3 ©ibotter unb

1 Sljeetöffet bott feitteg 3Mjt mit I;alb SBaffer, fjatb meinem SBein

gtatt, gebe DJtugfatbtüte Ijinjit, rühre eg big borm ®od)en, netjme ben

Sopf bom geuer unb bermifdje bie ©auce mit 125 g anteitmeife

f)ineingerührter 23utter unb einigen Sropfeit ©itronenfaft. SJtan gebe

fie befonberg gu Slrtifdjocfen, frifchen ©hamfngnong, Sfifc^en, fomie auch

über Ddjfengunge.

SSietfadj mirb bie hoüänbifc^e ©auce ohne SBeiu bereitet unb

bann burdj §ittgufügen bott rtuftertt, gemiegten ©arbeiten, kapern

unb ©enf nodj bariiert, je nadjbent man bie ©auce gebraudjen mitt.

24. @aritelctt= (®ran«t=) ©auce gu berfdjiebctteu $tfd)ett,

befottberg 51t ©eegitugctt ttttb ©tcinbntt. ütJfcm fdjmitd V 2 Stöffel

SJJieljt mit frifcher Söutter gelb, rührt
1U l S3ouitton, ©itronenfaft unb

SOtugfatbtiite, meitn eg foct)t, nach un^ nach 125 g Butter, einen guten

Seit abgefodjter unb auggefdjälter ©arnelen tjingu, nimmt baranf bic

©auce fdjneft bom gern- unfr rüt)rt fie mit 2 ©ibottern unb etma»

©atg ab.

25. ^rcbgfattce gn feinem $ifdj. <3ic mirb gemacht ttadj bor=

hergehenber SSorfdjrift mit ®rebgbutter. ©tatt ber ©arneten nehme

man Srebgfdjmänge. 93eibeg mirb in fteine SBürfel gcfchuitten unb barf

in ber ©auce nicht mehr fodjeit.
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26. «tpolftcinifdjc ober Sradentünbcr Sauce, befouberg 511

2)orfd) mtb auberen Seefifrijett. SJtan regnet auf bie ißerfon 30 g
gut auggetoafcf)cnc Satter itnb eine ÜUtefferfpifje ÜUteljt. Setjtereg löfft

inan in ber Satter Ijeif? toerben, rilfjrt
2U gifdjtoaffer uab V 3 2Beifj=

toetn, ober fooiet fodjenbe Souilion tjinäu, baff eg eine gebunbene

©auce toirb, gibt ÜUtugfatnuff unb ettoag toeiffen feingeftoffenen Pfeffer

Ijinju, audj bag oietteidjt nodj feljlenbe @al§, riiljrt bie ©auce big oornt

Kodjeu, nimmt fie bann bom geuer, mifdjt uod) ein ©tüd rolje Sutter

unb ettoag ©itronenfaft burdj, riiljrt bie ©aitce nadj Selieben mit

einem Sabotier ab, unb ridjtet fie fogleid) au.

27. ©ädjfifdjc $ifd)fance. SJtan läfft Sfteljl in Satter trau»

merben, gibt ettoag feiugeljadte ©djalotten, gifdjbrfilje, — bod) uidb)t

ju oiel, bamit bie ©auce nidjt fällig toerbe, — ettoag toeifjen granj^

mein, ©itronenfdjeiöen, reidjlidj ©enf, toenig SBeitteffig, nadj Selieben

audj ettoag guder Ijinju, läfjt bie ©auce langfam ein mettig fodjett unb

rütjrt oor bem 2(nridjten nodj ein reid)Iidj ©tüd Satter bardj.

28. ©eriiljrtc Snttcrfancc, befouberg jn gcfodjtcn feinen

Seeftfdjen, alg Seezungen unb ©teinbjitt. StJtan fteftt frifdje aug=

getoafd)ene Sutter in einem Suit§Iauer ©efdjirr jutu SBeidjloerben

einige Minuten auf fodjenbeg Söaffer, riiljrt fie fo lange, big fie Slafett

toirft, gibt bann unter ftetem Siitljren langfam nadj unb ttadj ettoag

gifdjtoaffer, aud) ein toenig feljr feiugeljadte fßeterfilie Ijinjn unb rüljrt

bie ©auce nodj 5 ÜDttuuten, oljtte fie fodjen ju taffen.

29. Satter 51t gifdj nnb Kartoffeln, ©g toirb bie Hälfte ber

beftimmteu Satter ia ettoag 3MjI umgebreljt; ift fie nur fdjioadj gefallen,

mit einem Steil gifdjloaffer, too uidjt, mit SBaffer jum Kodjett gebradjt;

bie attbere £mlfte ber Sutter toirb, nadjbem bie ©auce 00m gener ge-

nomtneu, Ijittjugegeben unb mit 1 ©ibotter abgeridjrt.

30. ©euffnncc ju S'ifri). ©in reidjlidjeg ©tüd Satter, einige

©fjlöffel ©enf, Ijalb gifdjtoaffer, Ijalb SBaffer, toerben mit 1—2 S£tjee=

löffeln ©tärfe, iueldje mit ettoag laltem SBaffer aufgelöft ioirb, gefocljt

unb mit 1 ©ibotter unb einem ©tüd roljer Sutter abgeriiljrt.

31. ^ifdjfaucc. 5 ©tüd feingefdjuittene gtoiebeln unb 1 Söffe!

üod SD7et)t toerben mit eiueut ©tüd Satter fraug gefdjtoitjt unb mit bem
betr. gifdjtoaffer gerfodjt, bann toirb ein ©tüd guder unb ettoag ©ffig

beigeriiljrt unb toenig -ülhtglatnufj baju gegeben.

32. ©cuffance fiir beit getuöljnlidjeu £ifdj 51t $ifdj unb Kar=

toffeln, audj über ©iertt ausuridjtcn. 9Kan laffe §toei SSalnufj bid
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Sftierenfett, nad; A. 9tr. 24 gubereitet, fdjmetgen, rüfjre einen geftridjenen

©Söffet 5D7et;t unb banad) foüiet fodfenbeg SBaffer pingu, baß eg eine

rec^t gebunbene «Sauce iuirb, unb (affe btefe mit etmag ©atg einige

Minuten fodjeu. ®ann mirb fie oom Leiter genommen unb mit ein

@i bief Sutter unb einigen (Sfjtöffetn Senf burdjgeriifjrt.

33. ©epr gute ©cuffnitcc gu ©uppeufteifd) lt.
f. m. ÜKan

reibe 120 g Satter git ©djaurn, ridjre 6 ©ibotter hinein, beggteidjen

eine Obertaffe guten ©enf, 3 SDZefferfpi^en ÜDietjt, ©aft einer falben

©itrorte, ßuder ttacb) ©efdjmad, 2 Dbertaffeu Stottoein unb fooiet

Souittoit (etma 1 Obertaffe), baf3 bie ©auce redjt runb bteibt. $ag
©ange mirb erft furg üor bem ©ebraud) auf getinbem geuer unter be*

ftänbigem 3tüf)ren gum 2luffod)en gebracht. ®ie Quantität ift für etma

10 ißerfonen augreidjenb.

34. ©auerantpferfauce gu meidjlidjcut gifd) unb <3uppen=

fteifd). SJiatt netjme eine fpanböott junger ©auerampferbtätter, mafdje

unb fdjneibe fie fein. ®ann fdjmitje man in V 2 @i bid Sutter einen

gehäuften (Sfjlöffet !3M)t gelb, gebe beit ©aueranipfer bagu, rüfjre ifjn

einige Minuten big er meid) gemorben, unb giefje unter ftetem Stütjren

fooiet gteifdjbrülje f)inju, atg gu einer fämigen ©auce nötig ift; mürge

biefe mit SJiugfatnuf} unb ©atg unb rüfjre fie, menn fie fodjt, mit nod)

ebenfobiet Sutter unb 1— 2 (Sibottern ober ftatt beffert mit 1—

2

löffeln bider faurer @af)ne ab.

35. ©efodjte $DJecrrcttid)fancc gu ©uppeufteifd). ®er 9tteer=

rettid) mirb gerieben unb gugebedt, barrtit fid) fein fdjarfer ©efrfjmad

nidjt üerftüdjtigt. Unterbeg mirb gteifd)brüt)e mit oiet gett, aufge=

quellten Korinttjeu, etmag ©ffig, einem ©tüdefjen $uder, ©atg, Sutter

unb geftofjenem gmiebad gefodjt unb bamit ber 2Jteerrettid) burdjge*

rütjrt. ®ie ©auce mujg fetjr bid fein. SDZait gibt fie gu getobtem

tRiubfteifd), Katbftcifcf), and) 9taud)fteifd).

36. jßcterftlieufauce, fomotjl git ©uppeufteifd), atg and) über

Kartoffeln attguridjteu. geineg fftierenfett unb S07ef)t merbett gufammen

gefd)mi|t, Söaffer unb ©atg bagu gegeben, nadj bent töurdjfocfjen ein

reidjtidjeg ©tiid frifdje Sutter, feingefjadte ^Seterfitie unb etmag gteifdj*

ejtraft burdjgerütjrt.

37. 2)rngoufance gu ©uppeufteifd). @ic mirb mie ^eterfitiem

faitcc gemacht, ftatt ißeterfitie mirb ®ragoit genommen, unb bie ©auce

mit etmag ©itroneufaft ober ©ffig unb 1—2 ©ibottern abgeriifjrt.

38. Kaftauienfaucc gn 9kud)fteifd). ®ie Kaftanien merben mit

fodjeubem SBaffer aitfg Leiter gebradjt, gar gcfodjt unb abgefdjätt,
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bamt in einem Xopf, luorin ücvtj ättni»mä^ig ein tjatber biö ganzer ©ff*

löffel Inifer fdjon gelb geworben, ein Wenig geroftet unb bie ©auce
9ir. 3 ba-ju gegeben, jebodj ofjne kapern, ©arbeiten unb ©tjampignonä.

®ie ©ance pafft ju Staudjfteifdj mit braunem ®otjt.

39. Diotc Söcittfauce mit fRofincn, jnnt SJttrctjftobcn bou

Ddjfenwitttge, faumt Dtotten itnb fRiitbftcifdj. 2 ©fftöffet oott SJMjt

>uerben mit einem ©tic^ frifdjer S3utter gebräunt, mit fodjcnber

ßungenbrütje ober SBaffer abgerüfjrt unb ba^u 70 g mit etWa§ SB affer

lueicfjgefodjte Siofineit, 1 tEaffe Siotwein, ©itronenfaft ober etwa§ 33icr=

effig, ©itronenfdjale
,

3Jtu§fatbtüte
,

einige geftoffene helfen, etwas

3uder unb ©atj gegeben. SDie gauje ober in ©djeiben geschnittene gar

getobte gunge toirb in biefer ©auce nur bis jum ®odjen gebracht;

bann gebe man eine reidjtidje SUiefferfpi^e Steifdjejdraft fjinju, woburdj

bie ©auce erft ifjre SSodenbung ertjätt.

40. Oiofiueujflitce auf aubere 9(rt, gcforfjteS fRiubfteiftfj bnritt

jn ftfjutoren. üötan taffe eine SBatuuff bid feines -Kierenfctt tjeifs

werben, madje bariit eine feingefdjnittene gwiebet unb 1—2 Söffet

3Jtetjt bräuntidj, riitjre e§ mit todjenbem SBaffer ju einer gebunbenen

Sauce, gebe etwas geftoffene -Retten, SRetfenpfejfer, ©atj, reidjtid)

dtofinen unb in fteiite SBürfet gefdjnittene eingemadjte ©urfen fjinwu,

taffe bie Sfofinen meid) fodjen unb rütjre eine ®teinigfeit $uder ober

©irup nebft einer reidjtidjen Sftefferfpifje gteifdjejtraft burdj. ®ariu

taffe man baS in ©djeiben gefdjnittene diinbfteifdj 10—15 SRinuten

tangfam fdjmoreit.

41. SBcifje ©ance gunt ©tfjntoreit bau Ddjfcujunge unb ge=

fodjtent SRinbftcifdj. 2ftan taffe einige fteingefdjnittene gwiebetn itnb

3Mjt in retcfjtidj S3utter getb fdjwi&en, rütjre baju ooit ber fräftigen

S3riifje, looriit bie gunge weicfjgefodjt ift, 2—3 Sorbeerbtätter, etloaS

geftoffenen weiffen Pfeffer, SRuSfat unb ein ©taS meinen SBeiit ober

abgefcljätte, in feine SBürfet gefdjnittene eingemachte ©urten.

Qn biefer ©auce taffe man bie redjt loeidj getodjte, abgewogene,

in ©djeiben gefdjnittene gunge V 4 ©tunbe fdjmoren, rütjre beim 2tit=

richten bie ©auce burdj ein ©ieb unb mit einem ©ibotter ab.

42. ©ance §u SlatbSfopf. 9Ran täfft einige ©cfjatotten ober

2 gwiebetn in gelbbraun geworbener S3utter bräunen, beSgteidjen

2 ©fftöffet SRetjt, rütjrt bieS mit ®atbfteifdjbrütje unb foetjeubem SBaffer

ju einer gebunbenen ©auce unb täfft biefe mit 2 SRötjrcn, ißeter*

fitienwurjet, 1 Sorbeerbtatt, etwas ©atjeunepfeffer unb ©itronenfdjate

V2 ©tunbe fodjen. ®aun reibt man fie burdj ein ©ieb, fügt einige
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©itroncttfdjeiben, ctloag $uder unb ©atj tjinju, täfjt fie fodjen unb
rüfjrt einen Keinen Teelöffel gteifdjejtraft, ein ©tüd äöutter unb ein

©tag ÜOiabeira ober toeifjen granjmein, ober audj nadj belieben etmag

cngtifdje @oja burdj.

43. Sauce 511 $tatb=, £amtnfte:fdj ober SuWenJjuIjtt. -Dean

taffe für 6 ffßerfonett 2 Stjeetöffel bott feiufteg ÜDMjt mit einem ©tüd

frifcfjer Satter anjietjen, gebe baju ftar!
lU l kräftige £>ütjnerbouifton,

SDtugfat, etmag ©itronenfaft unb ©at^, taffe bie ©avtce foc^en unb rütjre

fie mit 3 ©ibottern unb einem @titcf frifdjer Sutter ab. Sftan !ann

beit ©ibottern 1 Xtjeetöffet fetjr fein getjadte ißcterfitie beimifdjen ober

and) 1

—

1 V2 ©jjtöffet kapern tjinjufügeit. Xie ©auce muff fo ge=

bitnben fein, baff fie am gtcifdje tjängen bteibt.

44. ©ttgtifdjc $trebgfaucc put 25tnmenfof)I. 4 ©ibotter, l ©fj=

löjfet ÜDMjt, SJhtgfatnuff, ©atj, 1 Xaffe bott ®reb»butter; biefeg mirb

mit V 2 l Souitlon angerütjrt, unter beftänbigem Dtütjren big borg

Podien gebracht, fdjneE bom geiter genommen unb audj bann itodj

eine Keine SSeile gerührt. Xie ©auce muff redjt gebunben fein.

Stumenfotjt bamit angeridjtet, madjt eine feine, fdjöne ©djüffet.

45. ©ugtifdje SButtcrfaucc §u ©cntiifen. Eftan berarbeitet

250 g 93utter mit 2 ©fjtöffetn SMjt, fügt ©atj, Pfeffer, etmag £>Jhig=

tatnufj unb bie nötige gteifcfjbrütje fjinju, um nadj bem Ütüfjren biefer

3utt)atenjm Sßafferbabe eine glatte unb fämige Stoffe §u ermatten, bie

man in ©ngtanb faft immer ju ben nur in ©atjmaffer gefodjten ©e=

ntüfen reicht.

46. (Stemöfjntidje ©aucc put SStumeufofjt. Eftan taffe frifdje

Sutter mit ©jjtöffet boE EMjt etloag anjictjen, gebe frifdje SKitdj

ober SouiEon, ober and), mag am meiften 31t empfehlen ift, tjatb gteifdj^

briUje, tjatb Stumenfotjtmaffet, ÜEhtgfatuufj unb ©atj tjinju unb rütjre

bie ©auce bidtidj, gietje fie mit 1—

2

©ibottern ab unb jielje ptefct

ein ©tüddjen frifdje Butter burdj.

47. Sjmrgctfnucc. EJian netjnte für 4 fßerfouen 2 ©ibotter unb

einen gehäuften Xtjeetöffet fOtefjt, rütjre 2 ©jjtöffet füfje ober faure

©atjne unb 1U l nicfjt bittere ©pargetbriitje, aubcntfaEg SBaffer Ijinp,

gebe Eftugtatnufj unb menig ©itroneitfäure ober SSeiiteffig unb 1 |>afct=

nufj bid guder bap, fdjtage bie ©auce über rafdjem geuer mit einem

©ctjaumbefen big borin fodjen, netjme fie bom geuer, rütjre 1 ©i bid

gute SSutter burdj unb giefjc fie fdjiteU in eilte ©auciere. ©oEtc bie
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Sauce boit bei- SButter nid^t fatgig genug fein, fo füge man eine Kleinigfeit

Saig f)ingu. ®ie (Sauce muff, gteief) ber hörigen, bidlid; fein.

48. SicfelOc auf aubere 2trt. gür 4 fßerfoneit 2 (Si bicE SSutter,

3—4 ©fjlöffel nidjt bittere Spargelbrüfje, fonft Söaffer, ctioag Saig

unb 1 ©fjlöffel boü feingeftoffener $ioiebad. üütan gebe ber «Sauce

einen ©efdfntacf boit ©itronenfaft ober (Sffig unb bringe fie unter fort*

loäffrenbent Utübjren gunt Kodjen.

49. $ciufd)iueder=6aHce ju Spargel, SBIuuieitfoI)!, Knollen*

3icft. Va Z 9tf>einioein quirlt man mit 8 ©ibottern, 100 g Sutter,

1 Xaffe ©emiifetbaffer, 1 iaffe SBouidon, menig Sat§, fßfeffer, 1 fßrife

guder unb 5 g SDtaigmefjl im Söafferbabe bid, unb ridfte fie fofort

über ben ©emüfen an.

50. Saure ©icrfancc §u Salatböf)ud;cH, folutc and) gn Kar*

toffclit. SDtan nimmt lU l lalteg SSaffer, melcfjeg mit fo biefent @ffig

bermifdjt ift, baff bie Sauce bie geioünfdjte Säure ertjätt. hiermit

rüljrt man 3 Sibotter unb 1 Teelöffel ÜDteffl an, gibt reid;Iicf) */» @i

bid Söutter, and) 2Jtu§!atmt|, unb memt bie 33utter fdjlbacf) gefallen

ift, etioag Saig bagu unb läfft bie Sauce auf I; eitern geuer unter fort*

mät)renbem Sdjlageit mit einem Sdjaumbefen big borg Kod;en fomnten,

nimmt fie fdjneH bont g.euer unb rüfjrt fie nod; einige Slugenblide,

bamit fie nid)t gerinne, ittbent man nod) ebenfobiel rof)e Butter ftiidioeife

fjingufügt.

51. ©äucrlidjc ÜDiildjfance, gleidjfaflg §u Salatboljncn, and)

gu Ijeifjeit Kartoffeln unb ©nbibienfnlat. @g mirb ein Stüd nad;

A. 24 auggefdfmolgeneg iJtierenfett I;eifj gemacht, je nact) 23crl;ältnig

ein falber big ganger ©fflöffel 9KeI)I bariu burd)gertil;rt, fo biel frifdfe

9Md; unter ftetem 9iül;ren nad; unb nad) f)ingugegoffen, alg gu einer

gebunbeneit Sauce gehört, biefe mit Satg unb etioag Pfeffer, ober nad;

©efdjmad mit -äftugfatnufj gelbürgt unb rafdj gum Kochen gebraut.

Samt nefjrne man bie Sauce bont geuer, rüt;re ein reid;lid;eg Stüd
93utter unb toenig Söeineffig an, riit;re bie 33oI;nen burd;, ftelle fie nur

bi^ gutn Surd;foct)en mieber aufg fetter unb richte fie begib, bie Kar-

toffeln (C. II. -iftr. 2) barin an.

52. Sauce bou mit Sragoit unb Sill ciugcmadjtcn gitnebeln,

guut Sdjmorcn Don übriggcblicbencnt Snfificnftcifd; ober alg Über*

gn$ gu Kartoffeln, ©in Stüd Sutter ober feineg SJtierenfett loirb

erf)i|t, etma 1 ©fflöffel 9fteI)I barin gelb gemacht unb mit guter Knodjen*

brülfe, in ©rmangetung mit Söaffer unb etioag f$leifd)e£tralt fein
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gerührt, bann ©alg, Pfeffer, 1—2 SorbeerWätter, eingemachte gmiebeln

uebft fotiiel üon betn ßmiebeleffig Ijingugcfügt, als nötig ift, ber ©auce
eilte angenefjme ©äure gu geben unb baS @ange gut burdhgefocfjt. ®ann
fd)mort man baS gleifdj 10 Minuten in ber ©auce ober giejjt fie über

bie fertigen Kartoffeln.

53. Bwtcöclfnncc mit ©ped gu Kartoffeln. ©S mirb ©ped
in Heine Söürfel gefdjnitten, langfam gelb gebraten unb babei oft umge=

rührt; bann tuerben redjt tiiele gmiebeltt, ebenfalls in Heine SBürfel

gefdjnitten, bagit gegeben, unb, tnenn auch biefe gebräunt finb, 1—

2

©fjlöffel SJceljl eine Söeile barin burchgeriitjrt, ©ffig, SSaffer unb ©alg

nach @efd)ntad pingugefügt unb bie ©aitce gut burdjgetodht.

Söitl man eine helle ßmiebelfauce, fo löfft man baS SDtehl nur

gelb loerben unb bie $miebeln erft gulept in ber ©auce meich bämpfen.

54. 21rine’£cute=©aitce. IDtan röftet in 60 g 53utter einen Söffe!

SM)!, fügt einen Söffet geriebenes ©cfjmargbrot unb ebenfoöiel geriebene

©emmel fpngu, tierfodjt bieS mit 2 Saffen SSaffer, 5 g gleifdjeptraft

unb einem ©lafe Sßeitt eine Sßiertelftunbe, miirgt bie ©auce mit etmaS

Pfeffer unb ©itronenfdjale unb reid;t fie gu gelochtem Kalb= ober

Santntfleifd).

55. ©pcdfancc guut ©alat. $n SBürfel gefcfjnittener unb gelb=

braun gebratener ©ped mirb mit 2 ©ibottern, 1 Söffe! SD7e£)l, 4 bis ,

5 Söffeln ©ffig, etmaS 23 affer unb ©alg angerührt unb unter fort-

mährenbem Stühren gu einer gebuubenen ©auce gelocht, bie oor bem

2Iitrid)ten beS ©alatS gang erfaltet fein muff.

56. ©irupfauce guut ©alat unb Reifet). SDtan nehme Ijiergu

Söutter, auSgebratenen ©ped ober attbereS gutes gett, fchmipe 2 ©£=

löffel StTiehl barin gelb unb nach Gefallen 1—2 feingefchuittenegmicbeln,

gerrüljre eS mit fodjenbem SSaffer gu einer glatten ntnben ©auce unb

gebe fobiel ©ffig, ©irup, ©alg unb Pfeffer fiingu, bap bie ©auce

eilten füfHäuerlidjen, pifanten ©efcfjntad erhält. SSiinfdjt man gleifd)

baritt aufgufdjmoren, fo füge man noch 70 g Korinthen, 4 Sorbeer*

blätter unb 8 ©tüd feiitgeftopene Steifen Ijingu.

B. ^aafte Saucen.

57. Teufels * ©aitce, befottbcrS gu SSilbfrfpucinSfopf, bod)

auch gu jebent aitbcru falten gflctfdj paffeub. 4 haptgefodjtc

feingeriebeuc ©ibotter, 6 ©fislöffel Stotmein, 4 Söffe! feines Öl, 2 ©p=

löffel ©enf, ©aft üon 2 faftigen ©tarnen, etmaS geflogener meiner
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Pfeffer, Saig, gefjacfte (Schalotten, */4 feingefchnittener fäuerlidjer

2lpfel, wenig ßnder, unb toeun ber Sauce noch Säure fehlt, etwas

SSeineffig. 9Jtan reibt bie fjartgefottenen Sibotter mit trtenig CSffig fein,

rührt bann allmählich ba» Öl in gaben hingu, fügt ade anbern gu*
thatcu bei unb rührt bie Sauce fo lange, bi» baS Öl nid)t mehr her*

0 ortritt.

08. 9ieuumIabeu=Sance. V2 groffe geriebene 3 'öiebet
>
3 hart*

gelochte unb feingeriebene @ibotter, 3 2d)eetöffel Senf, 6 (Sfflöffel

feine» Öl, 1 (Sfflöffet guder,
1U l SBeineffig, meiner Pfeffer unb Salj,

uad) belieben auch 3—

4

Stitcf gehadte Sarbeden. ®ieS at£e§ mirb

eine üöeile gerührt, nicht gelocht unb fdjarf burd) ein Sieb gerieben;

aisbann föttnen auch kapern hiujitgefügt werben.

SDie Sauce pafft ju jebem falten gifd), traten unb fßöfelfleifd).

59. SOtapomtaifc ju jcglidjeut falten gifd) unb gleifdj unb

31t uerfdffebeuen gleifdffalaten. !Jtr. 1 . SJiau nimmt bie SDotter

001t 3 hartgefochten ©iern unb 1 frifdjeS rof)eS (Sibotter, reibt fie mit

2 Sljeelöffel gutem Senf, 1—2 shjeelöffet 3uder, 1 Xl^eelöffel üoll

geriebener Schalotten, Saig, reiflich einer ÜDlefferfpiffe weiffent Pfeffer

unb bem Saft einer (Sitroite ober etWaS SBeineffig fo fein wie SSutter,

gibt bann unter fortWät)renbem 9tüf)ren etwa V10 l fßrobenceröl in

gaben hingu, unb wenn bieg berrührt ift, nach unb nach
1
/s Suffe

Iräftige gleifdjejtraftbrütje unb nodf foPiel SBeitteffig, als man für gut

finbet. ®ie Sauce muff feffr ritub fein. ®er ©efdpnad ber üdtaponnaife

laun mit Sarbedeubutter, kapern, in feine Söiirfel gefdjuittenen <$ffig-

gurfen, S)ragon unb fßeterfilie beränbert werben.

gür biele geinfeffmeder ift eine fütaponuaife nur aus rohen ©i*

bottern pergeftedt angenehmer. ÜDian nimmt gu ihr 5 (Sibotter, rührt

biefe recht fein, fügt 1 dftefferfpifje weiffen Pfeffer, etwas Satg unb

loenig Senf 31t unb berrührt bie» mit ben ©ibottern. Unter beftänbigent

9tüf)reu wirb nun 1
/io l feinfteS Salatöl tropfenweife (mau put fet;r

praftifche fötaponnaifentriepter bagu) gugefe|)t unb t)iu unb toieber einige

Sropfen ©itroneufaft gugefetjt. gft bie Sauce fteif unb bid, fept man
ihr nad) ©efepmad Söeiucffig ju.

3u Rümmer* ober gifepmaponuaifeu pflegt man gern bie ©ier

beS ^mmmerweibcpenS mit ber SCRapoitnaife gu berriihren, welche bttrd)

jene eine fepöne podjrote garbe erhält. 23ei feinen ©efedfcpaftSeffen

reicht man gu falten blauen gifefjen in ©adert bie oben angegebene

ÜDtapounaife oft mit ®abiar. fDtau tput ben ®abiar auf ein Sieb,

fpült iffn mit faltem SBaffer folange, bis jcbeS S'orn Har herbortritt

unb mifdjt il;n lurg bor beut STuridjten burch bie fertige ÜUiaponnaife.
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$ür ©efliige! ober Kalbgrödcßen iit ©n!^ rüfjrt man in 5 raitf=

reidj gern etma 3 Söffe! feinfteng geßadten burcfj ein (Sieb geftricf>e=

uen gefügten ©djiufen bitrcf) bie SRagonnaifc ober mag in Italien
fef)r beliebt ift, ein burdjgeriebeit gefodfjteg Katbgßirn.

60. ©ct'odjte ütRatyouuaife. SRr. 2 . (93ortreff!id) nnb leicfjt oer=

bautidj.) S07an riißrt 4 roße @icr, 3 Söffe! Dtibenö!, 1 Söffe! gffig,

©a!§, Pfeffer unb 3 Söffe! gteifcßbrüße im Söafferbabe bid, fcß!ägt

bie ©auce, big fie ficß etmag abgefüß!t ßat, unb rüßrt bann nocß 4 Söffe!

fefjr bide faure ©aßite an. Stuf anbere SSeife fann man aucf) 6 @ige!b,

2 Söffe! üütteß!,
1h l füße ©aßne, 4 Söffe! Dt, 4 Söffe! ©ffig, ©atj

unb Pfeffer glatt rüßrett, im Söafferbabe bid fcßtagen unb burcß ein

©ieb rüßren. 2lucß biefen gefodjtett dftaßonnaifen, bei benen öiete

J^augfrauen ftatt D! SSutter Oermenben, mag jebocß meit meniger fein=

fcßmedenb ift, !ann man nocß ttacß belieben feine Kräuter, kapern,

©urfeit tc. jufetjen.

61. ©infatße euglifdfe ©aucc. 3 mittelgroße Kartoffeln focßt

man, fcßä!t fie, läßt fie erfaßen unb reibt fie fein. 3 ßarte Sigelb

merben burd) ein ©ieb gerüßrt, mit ben Kartoffeln Oermifcßt, bann

fügt man 5 Söffe! Düüenöl, 1 Söffe! Souitton unb 2 Söffe! @ffig an

bie SRaffe, gibt ©a!j, Pfeffer unb gemiegte $eterfi!ie I;in§u unb rüßrt

bie ©auce gteicßmäßig jufammen. @ie muß jiemticß bid fein unb mirb

511 fattem gefocßten gteifcß gereicht.

62. ©auce 511 falten ge!bßüßnent mtb SRöttcßen oon ©cßmeiite=

ffctfd) in ©u!§. 2—3 (Sßtöffe! (Mee ton Katbgfüßen ober ©elatine,

3—4 ©ßtöffe! ^roüencerö!, 3 ©ß!öffe! SDragoneffig ober feßarfer 2öein=

effig unb SDragon, aurß ißfefferfraut unb ©cßatotten, adeg feßr fein

geßadt, etmag meißer Pfeffer unb @a!j ®ieg aüeg mirb folange ge=

rüßrt, big eg ficß oerbunben ßat unb eine bide ©auce gemorben ift.

63. Sumberlanbfauce ju ©djmeingfoßf u. bg!. dftan oerriißrt

1 Xßeetöffe! ©enf mit 1 ©ßtöffe! ^rooenceröl, fügt V2 gfafdße 93ur-

gunber, 1 große SEaffe bide braune Kraftfauce $ftr. 2 ober 3, fomie

300 g ^oßannigbeergelee ßinju unb feßlägt bie ©auce fo lange, big

ficO ade gutßaten gut oerbunben ßab eit. SSaitn fügt mau ©als, Pfeffer

unb Kitronenfaft f)in§u unb ftedt bie ©auce big jum ©ebraueße füß!.

64. Stngencßmer ©cmiirjfenf ju ocrfrijiebcueut gleiftß. @g

merben 4 ßmiebetn, 4 geßeit KnoMaucß unb 8 Sorbeerblätter dein

gefdjnitten, mit 1 l uießt 31t feßarfent SBeineffig in einem irbenett

Kocßgefcßirr gugebedt 10 Sftinuten gcfodjt, burdjgefiebteg ©eufnteß!

ßinjugefügt unb bieg mit einer SReibefeuIe, in ©rmangetung einer folcßett
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mit einem bötgernen Söffe! fotange gerieben, bi» eg ein bidlidfer Brei

geworben. Sltgbann werben 200 g feingeftojfcner 3uc^cr
>
2 S ®ewürg*

netten, ebenfoöiet guter 3imt bamit üermifdjt, unb bie SJiaffe in einem

t> erf^offenen ©tafe aufbewaf;rt.

65. ©anrer ©ewnrgfcnf. ©dfarfer (Sffig wirb mit gefcfjnittenen

Bwiebetn, ®uobtaucb, SDragon, Sorbeerbtättern, ®itt, ißfcfferfrnut

ober breitbtättriger treffe, ganzem Pfeffer, DMfeit unb ©atg gefodjt,

burdf ein ©ieb gegoffeit unb nadf bem (Srfalteit mit feinem ©enfme!)!

ungerührt.

$u tattern gteifd) paffenb. ®iefer (Sffig täfst fid), in gtafeben tier=

forft, tange aufbewafjren.

66. ^eringgfauce. (Sin in ÜMtd) gewäfferter unb entgräteter

gering wirb mit 3 tjartgefodften (Sibottern unb einigen ßwiebetn gang

fein gebadt unb mit Pfeffer, Dt unb (Sffig gu einer ©auce geriitjrt. —
3u tattern Braten.

67. Ototje fJJZcerrettidjfance. 9D7an riitjre V 2 £affe (Sffig unb

1 Xaffe füffe ©abne ober Sßaffer mit ©atg unb $uder unb mifdje fo

üiet SDieerretticf), wetd)er aber erft furg üortjer gerieben fein muff, bingu,

baff eine bide ©auce entfielt, wetc^e neben gefdfmotgeuer Butter gu ge-

föntem Sifdj, befonberg gu Karpfen gegeben wirb.

68. füobc fftetti^fauce. äßan wafebe unb fidjäte bie fdjWargen

9iettid)e gan§ bunn, reibe fie auf einem fReibeifen, üermifd)e fie mit

etwa» ©at§, febarfent (Sffig unb gutem Dt, unb gebe fie gu ©uppen=

fteifcf). 2tud; nimmt man gern auf etwa 4 (Sfftöffet geriebenen 3Jieer=

rettief) 2 geriebene Borgborfer Stufet, täfft bann Dt fetjten unb fetd

bem (Sffig etwag $uder gu. Stucb atg Beilage gu Butterbrot.

69. Borrctfrij gnnt fRtnbftcifd). ®ie garten Btätter begBorretfd)

werben fein gefefjuitten unb mit (Sffig, Dt, ©atg unb Pfeffer an-

gemengt.

70. ©djnitttandjfauce gu gefodjtem falten ober warmem
fRinbfteifd). 9J>lan nimmt einige bautgefod;te feingeriebene (Sibotter

unb bide faure ©afjue, gibt etwag (Sffig, bann einige Söffet feineg Dt
unter beftänbigem Üiübren tangfam biugu, fowie gang feingebadteg

©(bnitttaueb unb rübrt eg nod) eine Söeite, baff eg bid werbe unb fid)

öerbinbe; bann fügt man noch wenig (Sffig, Pfeffer unb ©atg bagu.

Sftit biefer ©auce angeriebteteg falteg, in bünne ©Reiben gefdjuitteneg

fRinbfteifd) ift eine feböne Beitage gu ©atat, auch gu Sfartoffetn.
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71 . ©auce 31t faltcut .öaiHbnrger SRaudjflcifdj. 2 XeUen
fran’söfifdjent ©enf mtrb 1 Seit biefer QohanniSbeerfaft einige SJtinuteu

geniert, unb möglidjft ttodj einige feingeriebene harte (Sigetb sugefeid.

72. ©auce 311 ©i^e, mie autfj 311 einer ©adertfchiiffel unb
31t fnltcut $Ieifd). 9tr. 1. ©inige hurtgefochte, feingeriebene @i=

botter, Sßeiiteffig, feinet Di, ©enf, .ßuder, etmaS Pfeffer nnb einige

Körnchen ©atj.

SUtau jerrüfjre bie ©ibotter mit etmaS ©ffig unb gebe unter ftetem

fRüfjrett bie übrigen Seile nad) ©efdnnad laitgfam fjinju. Sie ©auce

muff jmar füfant, bocf) nicht 31t fauer, oud) ber ©enfgefd)ntad nicht

tporfjerrfcfjenb fein, üftadj ©efaden faittt mau nod) Haftern, feingefjaefte

©arbeiten unb ©Kalotten burdjmifdieu.

73. ©auce 31t ©«13c. ÜJlr. 2. ©eriebene faure Stpel mit ©enf,

feinem DI, ©ffig, ßuefer unb einigen Körnchen ©alj gut gerührt.

74. Kräuterbutter. 3Jtan nimmt 1 ©fjlöffel feingeljadte ißeter=

filie, @d)aIotten unb Kerbel, mifdjt eS mit 125 g frifdjer abgeflärter

unb meid) geriebener Butter, gibt ben ©aft einer ©itrone, etmaS ©alj,

Pfeffer unb fUiuSfatnuft baju. £auptfäd)Iich §u 9tinbfd)nitten, fomie

31t adeit auf bem 9toft gebratenen gleifdmifipchen.

75 . Sitte gute ©alntfancc. 1—2 frifdje Ijartgefodjte ©ier,

ein frifd)eS roIjeS ©ibotter, etmaS SBeineffig, reicf)iid) 4 ©fjlöffel gutes

ißrobenceröl, 1 ©fjlöffel fftotmein, 1 Xljcelöffel ©enf, gans menig @al3,

eine SCRefferfpi^e meiner Pfeffer, 2 feingefjaefte ©djalotten, 2 Xf)ee=

löffei feingeljadter Sragon.

SOfan reibe bie ©ibotter mit V 2 Söffet ©ffig möglidjft fein, gebe

bann unter ftetem Stühren ©enf, Pfeffer, ©Kalotten, Sragon, menig

©als (unb, mo eS gebräudjtidj ift, etmaS ßuder) ^in3U, fomie and)

nach unb nad) DI unb SSein. guletjt nttfdje man fooiel ©ffig burcf),

als 3um angenehmen ©efdjmad einer ©alatfauce gehört; 311 biel ©ffig

berbirbt ben ©alat. — Sie ©auce nutfj tüchtig gerührt merben, bamit

baS DI nidjt herbortritt, ©in gufaj} bon 1 ©istöffel ©arbedenbutter

macht fie für manche befonberS mohlfdjntedenb.

II. tDein=, ZHild?= unb ©bftfemeen.

76 . Söeijjc Söeittfauce. SD7ait rühre einen gehäuften Sheelöffel

9JteI)I nebft 4 ©ibottern mit Vs l meinem Söeiu au, gebe Ijiusu: 3 ge=

häufte ©fjlöffel $uder, ©itronenfdjale unb etmaS gaitäeit Bintt, bringe
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bie§ unter beftänbigent Stühren bt# bor# Kochen unb giefje bie ©auce

rafcf) in ein ©efdjirr, tnorin fie uodj einigemal burdjgerfihrt tuevbe,

bantit fie nidjt gerinne, unb fülle fie bann in bie Sauciere.

77. SBciftc ©djauntfauce. giir 6 ißerfonen neunte mau 4 große

frifcfje ©ier, ftarf gefdjlagen,
1U l SBeitt, 1 Teelöffel 9Jteht (fein

Kartoffelmehl, tneil bie# ba§ ©Räumen berljinbert), etrna 2 gehäufte

©jjlöffel 3ucfer, einige ©itronenfdjeiben unb etma# ganzen gintt, beffer

Vanille. Sie# ade# mirb mit einem ©djaumbefen auf rafdjem geuer

ftarf gefc^lagen, bi# ber @djaum fteigt, rafcf) in ein bereitftef>enbe#

©efdjirr gefcfjüttet unb noch eine tötinute gefcfjfagen, um ba§ ©erinnert

jn bertjüten

llnt ju erfennen, ob ber SBeiufdjaum gut ift (jum STocEjen barf er

auf feinen galt fontmen), adjte man auf bie Oberfläche be# SBeinfdjaunt#.

©o mie fid) beim Quirlen Streifen bilben, ift er fertig.

78. 2ßeifje ©djauntfauce mit Sinnt.
1U l SEßciit, 1 £fjeelöffel

feine# SDce^l, 2 ganje (Sier, bon einer ©itrone ©oft unb bie tpälfte ber

fein abgefdjalten Schale, fornie 3 ©fjlöffet guder merben mit einem

©djaumbefen beftänbig gefdjlagen, bi# ber ©djaum fict) Ijebt, bann

fcfjnefl in ein ©efdjirr gefdjiittet, mit einem ©lä#djen Stunt burcfjmifdjt

unb angeridjtet. s

79. Kalte fjßttnfdjfauce. @ie tuirb gemadjt tuie bie borljergehenbe,

nur neljme man ftatt ber ganzen ©ier 3 grofje ober 4 fleine ©ibotter,

rüljre bie ©auce bi# borm Kodjen unb mifcfje falt 1 ©la# Slrraf burdj.

3u falten ifSubbingen paffenb.

80. fpartfer ©aucc gu mannen fßnbbingen. l
/ 2 l ©Ijerrtj

fcfjlägt man mit 75 g 3uder, 6 ©ibotteru unb 3 Söffet 2©rifofeit=

getee über bem geuer bi# borm Kodjen, bann rüfjrt man rafdj 6 ©fj*

löffel bide füfje ©ahne burcf) bie ©auce unb gibt fie fofort §ur SOafel.

81. ©nglifdjc ©aucc §11 fßluntpubbing. 10 ©jjlöffet Slpfet*

gelee berriiljrt man mit 5 Süffel beftem ©ogttac, bi# e# teidjt fliiffig

mirb, fügt bann 2 Waffen fefjr bide füffe ©aljne Ijinju, fdjlägt bie ©auce,

bi# fie fodjenb fjeifj ift, unb gibt fie fofort 3U iifdj.

82. Siote äSctitfaucc. ÜDtan taffe V 2 l roten SBein, 125 g
3uder, einige ©tiid 3”Ttt, bie Schale einer fjalben ©itrone unb 2 ©fj=

löffel £>imbeer= ober 3otjanni#beer=©etee jugebedt bi# -junt Kodjen

fommen, rühre Kartoffelmehl mit faltcnt Söaffer an unb gebe babou

fobiet gum SBeitt, bafj bie ©auce etma# gebitttben mirb, unb fülle fie

fogteidj in eine ©auciere.

83. Otote Süöeittfauce mit Korinthen. ©# merben 30—50 g
gereinigte Korinthen, V 2 in ©djeiben gefdjnittene ©itroue, otjne bie

S> a »it> i i, ftod)f>ucf). 31
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Kerne unb einige ©tüddjen 3imt in V* l SBaffer pgebedt 7* ©tunbe
tangfain gefoefjt, Worauf bie Korinthen weid) fein werben. ®ann gebe

man 1U l SBciit unb 3»der ijinju unb rüijre, wenn bie ©auce bor bein

Kodjen ift, ein Wenig Kartoffelmehl, mit SBaffer berriif)rt, tjinju, um
fie etwas p binben. ®aS Kartoffelmehl bebarf pm ©arwerben nur

beS StuffodjenS.

84. Kalte rote SBeiitfauce mit 9titm. SDiefetbe wirb gemacht

Wie rote SBeinfauce, jebodj ftärter berfiifjt. Stachbetn fie bom geuer

genommen unb etwas abgefüt)tt ift, Wirb fie mit einer Reinen Xaffe

Stunt bermifdjt.

85. 9tote ©djaumfaitce. SCRan richte fid) hierbei ganj nach bem
Stejefü p Weiter ©djaumfaitce, bereitet fie aber mit Stotwein. Statt

©itrottenfdjeiben fantt nad) belieben etwas grucfitfaft ober gohanniS=

beer*©etee beigemifcht Werben.

86. Sauce Don edjtent Sago. SJtan rechne auf 6 iJSerfotten

ungefähr 70 g ©ago, Wafche unb taffe it)n tangfam mit etwa» Söaffer,

©itronenfehate unb ganzem 3imt Weid) unb furj eintodhen, gebe bann

3uder, ben ©aft einer (Sitrone unb SSein t)ibp, bis bie ©auce bie

gewünfdjte Stnnbung hat, taffe fie noch einmal auffodjen unb burd) ein

©ieb taufen. 3u roter ©auce ift auch etwas ©elee ober ^imbeereffig

p empfehlen, ber (Sitronenfaft bteibt battn weg.

@d)ter ©ago ntufe ungefähr 2 ©tunben fod)en, hoch tarnt man ju

biefer ©auce auch ^ßerlfago nehmen, Wetter nur V2 ©tunbe Kochens

bebarf.

87. fBauittefauce. 9tr. 1. SJtan täftt ein ©tüd Sßanitte in

V2 l fiifjer @at)ne ober frifcher Sttild) 1 ©tunbe auSphen, rührt

bann einen gehäuften £t)eetöffet 9M)l, 4 (Sibotter unb etwas 3uder

t)inp unb bringt bieS unter beftänbigent 9tüt)ren bis üorS Kod)en.

SKait gibt bie ©auce fowotjl Warm atS fatt. SDie Skilifte ift äWeimat

p gebrattdjen.

88 . SSanittefauce mit SBeitt. 9lr. 2. -Statt läfjt ein ©tüd 1

SSanitte in einer Xaffe SSaffer an t)ci&er §erbftetle auSphett, fdjüttet

baS SSanittewaffer alSbann in Vs l 2öein, fügt 125 g 3uc^er
f 20 S

'

SJiaiSntehl, 4 (Sibotter unb 5Wei ganje (Sier unb eine fßrife ©atj hinju

unb fdftägt bie ©auce im SBafferbabe bis 3um SDidwerbett. Stad) bent

©rtatten inifd)t man furj bor bem STnridjten V4 l 3U ©djaunt ge=

fchtagene füfje @at)ne burch bie ©auce, welche ihres borpgtichen ©e* !

fchmadS Wegen p ben feinften 9M)lfpeifen gereicht wirb.
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89. ©djofolabcufancc. 9tad)bent man 70 g ©djoMabe ju einem

feinen Srei I)at fodjeit taffen (fte^e ©etrcinfe, 2Cbfd)nitt Y. -Rr. 4 n. 5),

giefjt man 1U l fiifje @at)ne,
1U l SRitdj, moritt ein ©tuet Sandle

au»gefod)t ift, nebft gitcfer fjinju unb rüt;rt bie ©auce mit 2 ©i=

bottern ab.

90. ÜDtaubctfnucc. 80 g geftofjene äRanbeltt, monutter 2 ©tüd
bittere fein tonnen, merben mit SSanitte in etiuaS SRild) 'U ©tunbe

tangfam gefodjt, burd) ein ©ieb gegeben, mit Va l junger ©af)ne

ober SRitd), 2 ©fjeelöffeht 8M)I unb guder getobt unb mit 2— 3 @i=

bottern abgerüfjrt.

91. 91itld)faucc §u fJSottgcbcntel. 3Ran fdjmiijt mit einem

reidjlidjen ©tid) Sutter einen geftridjenett ©fftöffel rüt;rt V 2 l

9Md) Ijiitju, läfjt bie» mit ßuder unb etma§ ©als fodieit unb ridjrt e§

mit 1 ©ibotter ab; nötigenfalls fann bie ©auce and; obite (Si gemadjt

merben.

92. ©cfdjtagcue ©atjuc 51t (Siert'äfc. ©aure ©atjtte mirb mit

3uder unb geftofjener Sandle fdjäumig gefdjlagcit.

1

93. $attc ©afjitefaucc mit ©ctcc ober rotem Söctit (511

Sötildjfjieifeu finffcnb). 1 STaffe flitffig gemacf)te§ §imbcer= ober

8oljanui»bcer'©eiee ober =faft fdjtage man mittels eines ©djaum*

befenS mit lU l biefer filier ©afjite fdjeiumig.

Dber: SJian fctjtage fjatb roten SBein, tjatb bide ©afjite mit $uder

unb 3dnt fdjäitmig unb ntifdje einige ©fjtöffel Strraf burdj.

94. ©auce non frifdjen 3ot)aunt8bccrcu, fomot)t falt als

manu 31t geben. V 2 l frifdjer $of)anni§beerfaft, 250 g ßuder,

etmas 8imt.

©ie QotjanniSbeeren merben mic 51t (Mee auägeprefjt. ©attn

fefje man ben bemerften ©aft mit 1U l SBaffer, ßuder unb ßimt auf§

Reiter, netjrne beim ®od>en ben ©djaitm baöon ab unb ntadje bie ©auce

mit etma§ ®artoffetmef)l ober =ftär!e — ungefähr 2 ©tjeelöffet bott

mit SBaffer gerührt — etma§ fömig.

95. Ungefodjte ©auce Don ^ofyauuiSbecrfaft. Radjbem bie

$of)anni§beeren mie ju &elee auägeprefjt fiub, gebe man ben ©aft in

eine ©djate unb ridjre djn furj bor bem 2tnrid)ten mit burdjgefiebtem

geriebenen $uder lU ©tmtbc. Sftan fann §u einem ißfiutb ober ju
l
li l ©aft 250 g $uder redjnen.

31 *
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©oldje ©auce, cbeitfo fdf)öit oou ?^ar6 e al§ erfrifdjenb unb am
genehm ton ©efdjmad, ift 51t aöcit Sßlancmangerg unb falten 9tei3=

jpeifert untergleidjlich.

96. Htmbccrfauce. Himbeerfaft ober =gelee mirb mit SBaffer

itnb meijjent granjtuein, Bimt unb Buder aufgefoctjt, bann mit etma*

Kartoffelmehl ober feiner, in menig SBaffer aufgelöfter ©tärfe, etma§

fämig gcfod)t.

97. (Srbbecrfauce für bie feine Kitd)e. SDlan ftreidfjt ju biefer

©auce ein Siter frifd)gef>flüdte ©rbbeeren (am fdjönften finb 2öalb=

erbbeeren) burd) ein ©ieb, bermifdjt fie mit 125 g Buder, bem ©aft

einer ©itrone unb 3
/io l ÜUtabeira unb fdjlägt bie ©auce bi§ üorm

Kochen, um fie mann ju feinen ißubbingen mie Kabinettäpubbing ju

geben. Söill man fie al3 falte ©auce §u falten füf)en ©Reifen geben,

fod)t man fie nid)t, fonbern öerrü£)rt bie burcfigeriebenen ©rbbeeren

mit Buder unb SSaniCte fomie
3
/io l bider fü^er ©af)ne eine halbe

©tunbe. 93eibe 93ereititng§meifeit geben eine borjüglidje ©auce.

98. 6d)aumfauce oou <£>imbeer= ober $ol)auui3becrfaft.

4 red)t frifdje ganje ©ier merben ftarf gefd)lagen, unb 1 Sfjeelöffel

3Jief)I nebft V 2 l frifdjem §imbeem ober ^oljanni^beerfaft fjin^ugefügt,

ber mit Buder gehörig berfüfjt unb mit einem @d)aumbefen ftarf ge=

fcfjtagen mirb, bi§ er fteigt, nid)t fodjt. Bu eingefodjtem ©aft fann

man ein Srittel meinen Söein ober SBaffer mifdien.

99. ©auce boit übriggcblickner 23rühe eingemachter

Btoetfdjeu. SUtan oermifd)e bie 93rül)e jur Hälfte mit SBaffer, rül)re,

menn fie focht, etma§ mit SBaffer verrührte ©tärfe Ijinju unb gebe bie

©auce §u falten 3tei§= ober ®rie3mef)lfheifen.

100. ^agcbuttcufauce. ©ine ipanbbott Hagebutten mirb mit

V2 1 SBaffer
1U ©tunbe gefodjt, burd) ein ©ieb geftridjen, mit meijjem

Söein, Buder unb Büut burdjgefodft unb mit fooiel Kartoffelmehl ober

©tärfe mit SBaffer burdjgerüljrt, baf? bie ©auce fid) binbet.

101. ©auce boit gctrodncteu ober frifc^eu Kirfdjcu. ÜDtan

ftoffe in einem Dörfer getrodnete faure Kirfdjeit ober frifcfje mit einem

Seil ber ©teine, foc^e fie mit ben Kirfdjen V4 ©tunbe in SBaffer unb
-

einigen ©itronenfdjeiben unb rühre fie burd) ein grofje»
1

©ieb. Sann

taffe man bie ©auce mieber fodjen, gebe Buder, geftofjenen Bioit unb:

ctma§ helfen htoju, unb rühre fooiel mit Söaffer aufgelöfte ©tärfe i

burd;, bafj bie ©auce recht gebunben mirb. 2Iud) ein menig Strraf
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Ijinjiijufügeit, ift itid)t übet. Statt bei
-

Sirfcfjeit f'anu man ancf)

Sirfdjenmuä neunten.

SBiCC man bie Sirfdjfauce 51t SBilbbraten geben, fo binbet man
fie mit „braunem 33uttermef)t".

102. Sauce uon frifrfjcu 3mctfd)cu. SDte gmetfdjen merben

gut gemafdfen, auSgefteint, mit etroaS äßaffer, einigen betten, tnorauä

bie Söpfdjen entfernt, unb einigen gröblich geftofjcneu Semen au§ ben

ßmetfdjenfteinen meid) gefodjt, burd) ein Sieb gerieben unb mieber

I 511m Sodjen gebrad)t. Sollte bie Sauce nid)t bidtid) genug fein, fo

I fodje man einen tjatben bte ganzen Stjeetöffel Sartoffelmef)!, mit ctma§

I SBaffer aufgelöft, burd) unb oerfiifje bie Sauce nad) ©utbiinlen mit

I etroaä ßuder.

103 . Sauce ju <55ricö))nbbiug. V 2 l meiner Söeiu,
x
/2 l

SÖaffer, Saft 001t 1 Sitrone unb etma§ gelbe ©itroncnfdjate mirb mit
lh ^ßfunb guder unb 1 ©fjlöffel guter Starte einige Minuten gefodjt

I unb V

4

1 eingemad)tc§ Suttifrutti einmal burdjgefodjt.



S. ßtukroerk.

I. £ o r t e n u rt b K u d) e n.

1. SWgemeine Siegeln.

SebanMuttg bei? 'ftauptbeftanöteite. ,gum guten ©eraten ber Sorten

unb ®udfen bient e§, bereu 93eftanbteite menigftenS einige ©titnbeu, in

falter $af)reSgeit abenbS Dorier, in ein marrneS gimmer gu fteden, um
fie gu ermärmen, unb ba§ @inrüf)ren an einem gugfreien marinen Drte

borguneljuten. 93Iätter= unb Sßutterteig maefjen f)ierüon eine SluSnalfme.

Sie (gier aber, moöon ba§ Söeiffe gu ©djaum gefdjlagen merben foE,

bringe man nic^t bor bem ®ebrauc| in bie Sßärrne. 2Bie ba§ @imei§

fc^nett unb feft gefdflagen merben fann, ift in A. Sir. 2 angegeben.

tUebt unb Sta'rfe. 3u Sorten unb ®ud;eit neljme man 9Dief)I unb

fßuberftärfe befter Qualität. Stad) bem Srmärrnen muff fomol)! ba§

SJieljl als and) ber Quder burdj ein ©ieb gerührt merben (man f)at

bagu jefjt ^>rnftifcE)e Siebe mit 9tüf)rborrid)tung), anbernfaüS mirb man
feinen feinen Seig erhalten. $u feinen Sorten ift ein 8ufa|) öon 9iei»=

me^t fef)r gu empfehlen. ©eiten erhält man gang trodneS 9JM)I
;
man

erfennt feud)te§ baran, baff e§ gu rneljr ober meniger feften ®ügeld)en
j

gufammengebaHt ift; e§ muff bann in ber marnten ®üd)e auSgebreitct,

oft umgerüljrt unb erft nad) bem Srodnen bitrd) ein feines ©ieb gerüfjrt

merben. SDiit bem fßubergucfer berljält e§ fid) äljnlidj. Oft muff man
biefen im SJtörfer nod) einmal ftoffen, fo feft ift er bitrd) ba§ Srodnen

gu klumpen er!) artet.

Eutter. ÜDtan menbe gu adern Sadmerf nur gute frifdfe 33utter
f

an unb entferne bitrd) SBafdjen unb kneten bie falgigen unb mäfferigen
j

Seile. SSo mau genötigt ift, fd)Ied)tere Butter gu neunten, ba reicht

jebod) baS SluSmafcffen nidjt f)in, fie muff nad) langfamem ©djmelgen
J

bom fäfigeut 93obenfa^e, meiner bem ©elingeu be§ gu 83adcnben Ijiit*

berttdj ift, abgefüllt merben. Um fie fdfäumig gu rühren, ftclle man fie

in ber gum (ginrüfjrctt beftimmten @d)ale einige SStinuten auf fodfettbeS :
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SBaffer ober an einen tjeifjen Ofen, bamit fie ermeidje, aber nidjt

fdjmetje, unb reibe fie bann mit ber runben ©eite eine§ ^ötjernen

£öffet§ fo lange, bi3 fie Slafen mirft.

Vorßdt beim Xuffcblagen ber Äier. Sind) forge man für gute ©icr

— ein ctmaä üerborbeite§ ©i oerbirbt befanntlidj bie gange SOiaffe.

®arum gefdfetje baä Sluffdjtagen nicfjt über ber jum ©iitriifjren be~

ftimmten ©cfjate.

Qlanbeln, fiitronen. Sei Stnmenbung oon SJtanbeln mirb auf bie

ÜDfanbetreibe im 2tbfd)ttitt A. 5ftr. 54 aufmerffam gentacfjt; be§gteidb>en

beim ©ebraud) bon ©itronen auf 97r. 58 gleichen 2lfifdjnitt§. Sie

©itronenfdjate mie and) ber ©aft fann burdj beit betreffenben ©straft

erfetjt merben. Surdj gu ftarfe SInluenbung oon ©itronenfdjate erhält

jebe ©peife einen übten ©efdjntad. ©benfo ift e§ mit ©arbamoitt, beffeit

©efcjmad nidjt bon jebermantt geliebt mirb. (Sine gute 2Bürge in §efen-

fudjen liefert etma§ Sfofenmaffer.

Vorrichtung ber cSortn. Seöor man ba§ gu Sadenbe einrütjrt,

forge man bafitr, bafj bie gönn ober Pfanne rein au3gerieben, mit

©djmetgbutter ober loenig gcfatgener Sutter attertoärtS gut beftridjen

unb mit geftofjenem gmiebad ober getrodnetem SEBeifjbrot beftreut

toerbe, bamit man nidjt genötigt fei, ba§ ©ingerüljrte tjinguftetten, bi§

bie gorrn fertig gemadjt ift, moburd) manche Indien gängticf) mißraten

mürben. ^Blätterteig bebarf jebodj feiner auSgefdjmierten glatte ober

gorm, inbem er burcf) eigene gettigfeit toätäfjt.

Kiibren ber ^ucbenmaffe unb Verarbeitung eines leiges. Sic Sor=

fdjriften gu beit eitigetnen ®ucf)en finb genau angegeben; inbe§ inödjte

e§ nidjt überftiiffig fein, im attgemeinen über bie SereitungSmeife

einige SSorte gu fagen: 3um ©inriitjren gehört eine tiefe ©djate unb

ein Heiner tjötgerner Söffet mit langem ©tiet. ÜÜtan fejjc fid) entmeber

mit ber ©djale fjin, ober ntan tege ein nafjgemadjteg Sud) auf eilten

Sifdj unb ftette jene barauf, looburd) ba§ §itt= itub |>erfd)ieben ber=

t)ütet mirb. @inb bie Seftaubteite be§ ®itdjeng, mit 2tu§nat)ine be§

©imeifjfdjaumä, gut miteinanber üermifdjt, fo fann man jebe§ fernere

9tüf)ren at§ nutjtofe Seitberfdjmenbung untertaffen, benn bie 2tngabe,

bafj meitereS 9tüf)ren bern Seig Suft gufiitjre unb ijn baburcj loderer

madje, ift ein girtunt, finb ade gutfjaten oöttig miteinanber bermifdjt,

inad)t felbft ftunbentangeä Stütjren beti ®udjen nid)t beffer.

Sereitungsmeife ber 23utterteige. Sei jebeitt Sutterteig mufj oor

altem ba§ fogenannte kneten gänjtic£) üermieben merben, ba fotdjeä

nur bagu bient, ben Seig gu üerbicfjten. Um it)it toder unb mürbe gu

mad)eit, tege mau bie Sutter in bie Sttitte be§ ÜDM)te§, menge unb ber=
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arbeite ben Seig anfangs mit einem 9Reffer, bann mit bem Satten

ber rechten §anb, fetjrc it;n öfter um unb lege if)n non atten ©eiten

nad) ber SOlitte t)in pfammen, mobei etmaS STlefjt untergeftäubt

luerbe, metdjeS Vorarbeiten fo lange gefrfjehe, bis SOZet;I unb Sutter

berbuuben fiub. Sann ftefte man ben Sutterteig einige ©tuuben an
einen falten Drt.

SatfputDcr. Um nameuttid) bei SiSfuit=, ©anb=, Srot=, 9ftanbet=

fliehen unb begleichen ein ftörfereS 2tufgef)en p bemirfen, als eS burct)

bemerfteS ftarfeS dtütjren unb bie 2tnmenbung eines ftarfen ©imeifc

fd)aumeS fdjon gefcffielft, fo mifd)e man üor bem ©imeifjfdhaum einen

Seit boppettfohlenfaureS Natrium unb brei Seite ©remortartari, metdje

man burd) ein feines ©ieb rührt, burct) bie Sftaffe. 9Ran brauet je

nach ber ©röfje ber Suchen 10—16 g gleich 1— 1V2 Sheetöffel boppett*

fotjtenfaureS SZatrium. Sie Seftanbteite beS SadputoerS finb gefonbert

aufpbemafjreu. SiebigS fetbftttjätigeS Sadmefjt, fomie anbere fertig

gemifdjte Sadptlber, ganj befonberS baS beutfc^e fomie baS Sictoria=

Sadjndoer, fönnen fefjr pr 2Inmenbung empfohlen merben. SCRit bem

Sadputüerpfammen mifd)t man auch etmaS Sochfatj burdf), menn biefeS

nicht fd)on in ber Sutter genügenb üertreten fein fottte.

Hefenteig. ,'pinfid)ttid) ber Bereitung eines guten Hefenteiges forge

man borab für frifdje, nicht bittere Hefe. Um biefe üon ihrem unam
genehmen ©efdhmad gäitjlid) p befreien, giefje man am bor^ergetjenben

9tbeub fatteS SÜSaffer auf bie trodne Hefe unb bor bem ©ebraudf) ba=

bon ab. -Rad) bem Stbgiefjen beS SBafferS rühre man etmaS taumarme

SCRitd) unb ßuder fjinp. 8e|terer bemirlt eine ftärlere ©ärung. 9Rit

Vecht tommt baS Saden mit H efe in neuerer Seit immer mehr ab, ba

gutes Sadfmtber in alten gatten bequemer unb rafcfjer pnt $iet

führt, ftetS gut ift unb ein äRifjtingen faft auSfdjtiefjt unb bor alten

Singen aucf) bittiger ift, meit bei feinem ©ebraudj nichts, mie eS bei

ber ©ärung burct) H efe gefdfieht, bom Seige berloreit gef)t.

3u Hefeubaden muff bie SRilct) gut taumarm fein, fomie aud)

3Refjt, Sutter, Snder, unb bie pm ©mrüfjren beftimmte ©diate ober

üöhrtbe. Seim Saden mit Sadputber aber merbeiu atte ^uttjaten tatt

eingerüf)rt. $ft ber Seig gut gerührt, fo mirb er baburdt) ungemein

berbeffert, mitber unb feiner, baff bie SRaffe einige Seit ununterbrochen

recht berbe gefchlageit mirb. ©S gefdhetje bieS bei einem meidjen Seige,

mie 5 . S. 9iobon= ober gormfudtjen, Juffer unb bergteid;en mit ber

runbeit ©eite beS dtüljrlöffelS, bei fefterer SRaffe nehme man ben Seig

in bie H al*b, fdjlage ihn einigemal ftarf auf ben Sadtifdj, lege ben

atfo taug gefdjlageneit Seig pfammen unb fefcc baS ©chtagen unb
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gufammentegen bi§ jur bemerften 3eit fort. £at man eine Söadntulbe,

fo fann man beit Teig barin tücptig pin unb per tuerfen.

üftacpbetn ftelte matt bett Teig att einen warnten jugfreien Drt,

bebecfe ifjtt mit einem fauberen erwärmten Taffentucpe unb taffe ipn

tangfant etwa 1 V2—

2

©tunben aufgepen. ©in langfatneg ©ären

inacpt ben Steig mitbe, ein ju rafc^e§ unb ftarfe§ Treiben aber troden

unb 50p.

(Erproben ber "fei^e. Ter ©rab ber tpifce jum 33acfen läfjt ficb)

bttrcp eitt ©tiid ^Sa^tier erproben, ßegt matt biefe§ in ben Sacfofett

unb e3 Wirb batb gelb, aber nicpt fdjwarj, fo ift biefer ftärffte

§ipegrab für 93Iätter= unb Hefenteig geeignet; wirb ba§ Rapier

tangfam gelb, fo pat bie §ipe nur ben jWeiten ©rab unb

pafjt für ba3 tneifte p Sadettbe; ttodj fcpwäcpere §i|e, ber b ritte

©rab, für ©ebäd, Welcpe§ auStrodnett mufj. gtt neuerer $eit

fjat man Srattpermometer, bie an ber Dfentpür be§ Sratofeng

befeftigt Werben unb bie ^ipe angeben, ©ie finb allen praftifcpeu

,'pauSfrauen ju empfehlen, fowopl beim 93aden at§ and) sunt

traten. giir §efenbacfwerf ift 110° R. bie richtige Temperatur;

Sßeifjbrot braucpt 120°, feine ©anb* unb 93i§fuitbadwerfe 100°
uttb Sadmerf, ba§ nur au§trodnen fott, 90° R. Tiefe lepteren

Temperaturen entfprecpen ungefähr ben borpin erwäpnten brei £>i|e=

graben.

Erproben bes ©arfeins. 5öei ben ffucpett ift jWar fobiet al§

möglich bie $eit be§ 33aden§ angegeben; ba ba§ ©arfein aber fepr

non ber Sefcpaffenpeit ber §ipe abfjängt, fo fann man folcpe§

baburcp erproben, bafj man mit einem fteifen ©troppatm ober

einem ganj bünnen trodnen Seifig an 2— 3 ©teilen ben ®ucpen

burcpfticpt, wo man afebamt, wenn nidptä baran pättgett unb

ba§ §otj troden geblieben ift, botn ©arfein überzeugt fein fann.

Tie ÜJucpen länger al§ nötig int Ofen ju taffen, gereicht ipnen

fepr jum -Jlacpteil, am meiften ift ba§ bei ^jefettbadwerf anju=

ttepmen.

cSormett. gft ber ®ttcpen au£ bem Dfen genommen, fo ftelle matt

bie gorm etwa 10 Minuten an einen warmen zugfreien Drt, nepnte

ipn bann erft perauS unb bringe ipn nidjt fogleid) in ein falte§ 3itnnter.

hierbei wirb auf bie .ßwedmäfcigfeit ber btecpernen ©pringformen auf*

tnerffam geittacpt, bon weldjem ber 9fanb fo leicpt üom 23obett 31t ent*

fernen ift unb ber ®ucpen au§büttften fann, opne, wie e§ bei attberen

gorntett unbermeiblicp fein Würbe, ben ®ttcpen beim £>erau3nepmett 31t
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fdjüttetn, ober if)n wenigftenS ftarf ju betregen, Woburd) fd)Wammige
Indien sufammenfinfen. Setbft ju Dbftfudjen finb fotc^e formen ju

empfehlen, ba biefen barin eine beffere gornt unb ein aufftetjenber Banb
gegeben tuerben fann. Übrigens ftürjt man fonft jegüd;en fö'ucfiett auS
einer Btedjform am beften auf ein Sieb, um itjn gteidjmäfng auS=

biinften ju taffen.

Sie gormeu müffen nacE) jebem ©ebraudj mit meinem Rapier ober

einem Sudje fauber aitSgeriebeit unb an einem luftigen Orte pingefteltt

toerben.

Xufbewapren bes ©ebadetten. SaSfetbe erfjätt fic^ am beften in

©taS unb ijßorjettan mit feftfdjtiefjenben Sedetn — eine gewötjnticpe

Suppenterrine eignet fid) befonberS baju. 2tud) Btedjtrommetn finb

fetjr gut, bod) müffen fie non Bed ju Beit mit tteijjem SBaffer auS=

getoafdjen, troden gerieben unb auSgetüftet toerben. £efen= unb

öbftfudjeit finb frifdj am beften; bodj fann man fie naef) einigen Sagen
baburdj toieber auffr-ifdjen, bafj man fie fur§ bor bem ©ebrauep in

einem redjt Ijeifjen Qfen burdjwärmen fägt.

itiept gar geworbener 2mcpen. Sollte ein Dbftfucfjen bon Butten

teig nidjt redjt gar geworben fein, fo fann man iijtt ober ben bortjan*

benen Beft fogteidj ober nadj einigen Sagen in einem redjt fjeifjen Dfen

nadjbaden, Woburdj er eben nidjt an gutem ©efdjmad bertiert.

2. ©uter Blätterteig. 1 $funb feines trodneS SBeljt, 1 ißfunb

gute Butter, 1

—

1 V 2 Saffe EatteS Söaffer, 1 EteineS ©taS Bum ober

Slrraf unb 1 ganzes ©i.

StbenbS Portier toirb bie Butter mit ber §anb gut auSgewafdjen,

bantit fie redjt §ät)e toerbe, einen ginger bid platt anSeinanbergebrüdt

unb auf einem Setter in ben fetter geftettt. 2Int anbern Sage fjäuft

man baS 9Ret)t in ber SMtte eines reinen BadbretteS, rnacfjt in ber

SCRitte beS SJietjtS eine Bertiefung, gibt ©i, Söaffer unb Bunt tjiitein,

rütjrt mit einem Stfteffer baS 9JM)l baju unb berarbeitet ben Seig mit

ben Rauben gteidj einem SBeifjbrotteig. @r barf nid^t ju fteif fein,

aber and) nidjt an ben £)änben Heben. Sann rollt man ipn eilten Eteinen

ginger bid auS, tegt bie Butter barauf unb feptägt ben Seig redjtS unb

tinES über bie Butter, ebenfo audj bie beibett anbern Seiten, unb täfjt

itm im hatten 1
/s Stunbe rutjen. Sarauf toirb er auSgerotlt, wobei

man jum Üben unb Unterftäuben nur toenig ÜBeljt neunten barf. Ser

Seig toirb nun mit einem reinen |>anbftäuber abgeftäubt, bantit Eeitt

ÜBeljt barauf liegen bteibt, nadj angegebener Söeife sunt jweitenntale

äufammengefdjtagen unb toieber V 2 Stunbe rutjen getaffeit. So ge=

fdjietjt eS nodj jweimat. ©tje ber Seig jum üiertenmat auSgerotlt
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mirb, fdjneibe matt ein ©tüd jum 3tanbe ab, rolle baä größere ©tüd
bünn ait§, lege bon gcmünfdjter ©röfje einen Btedjbcdet ober eine

@d)iiffet baranf, fatjrc mit einem Sortenräbcfjen ringsherum, ftäube

etma» StRetft über, fc^tage ben Seig freuamei» jufammen, meit man
ifjn fo beffer auf bie glatte bringen faitn, ftäube ba§ 9JteI)I rein ab,

beftreidje it)n ringsum, too ber Staub ju liegen fommt, nur nicfjt bie

©eiten, mit etma§ @i ober aud) SSaffer, lege bon bent abgefcbnitteneit

unb au^gerotlteu STeig eilten Staub auf unb ftedfe an berfcfnebeiten

Stetten mit bem SJteffer tjinein, looburd) Olafen bereitet luerbett. Stactj*

bem ber Seig atfo befyanbett, mufj er ofjtte Stuffdfub fofort in ben

Dfen, aubernfatt§ mirb ber 95fätterteig nidjt geraten. 9J?an bade it)it

bei 1 ©rab £>i£e nidjt tanger at» bis er t)ocf) attfgegattgen ift unb fidj

fc^ön gefärbt tjat.

3. ©aarbriicfer Blätterteig. 330 g Butter, itad) 9tr. 1 borge*

ridjtet, 330 g feittfteS trodene§ SJtetjt, 2 ©fjtöffet Slrraf unb eine reidj*

tid;e fjatbe Dbertaffe fatte§ Söaffer.

Sie £>ätfte be3 9JteI)t§ tbirb mit bem SSaffer unb Slrraf 51111t Seig

gemadjt, banaef) bie Butter mit ber anbertt |)ätfte be§ ÜDMjtg tudjtig

gefnetet, feber Seit einjetn au§geroltt, bann aitfeiitauber getegt unb

nod; breimat auSgeroltt.

4 . ©utcr Seig 51t Sorten uitb hafteten. 3“ 1 $futtb feinem

tötet)! neunte mau 375 g gute auägemafdjene Butter, 1 ganje§ ©i,

1 ©ibotter unb 2 ©fjtöffet granäbranntmein ober Stunt. Sa3 Söteljt

mirb in eine ©djiiffet geltjatt, bie Butter in flehte ©tüde jerpftiidt unb

burd) ba§ üötetjt gemifdjt. Sann mirb itt ber ÜDtitle beäfetben eine

Bertiefmtg gemad)t, bie ©ier, mit einer tjatben Dbertaffe SBaffcr jer=

fdftagen, nebft bem Brauntmein fjineingegeben unb mit einem ÜDteffer

ein Seig barattä gemadjt, ber mie Blätterteig üiermat auSgerottt uitb

ju beliebigen Beeden bemt^t mirb.

Stnmerf. Siefer Seig ift befottberS im Sommer ju emffef)Ien, loo megeu
ber großen §ifje ber Blätterteig für Ungeübte febmierig ju machen ift.

5 . G-ttglifdjer Seig 51t Sorten nitb Meinem Bntfmcrf. 1 Bfimb
feiltet ÜDtefjt, 125 g burdjgefiebter giider, 125 g geftofjene ÜDtanbetn,

1 ©ibotter, 9 t)artgefod)te ©ier, bon benen ba§ ©etbe ganj fein getjadt

mirb, 330 g auggemafdjeue, in fteine ©tüde jerpftiidte Butter unb

fobiet meiner SBein, bafj ein Seig barau§ gemadjt merben fann, ber

fid) teidjt rotten täfjt. §ierbon 1 Unter* unb Dberbtatt ober eine

gitterartige Sorte.
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6. ©utcr 9ttttd>eteig 51t ©orten. 3u 570 g feinem Stteljt nehme
man 1 fßfunb auSge.mafdienc Butter, 70 g ßuder, reichlich ein halbes

SBeiugtaS falteS Söaffer. ©ie SCTiaffe mirb nadj ben allgemeinen

Regeln jufammengemadjt (nicht gefnetet), bis fitf) alles gut üerbunben

§at. ©ann laffe man ben ©eig einige ©tunben, eS fann aud) eine dtacht

fein, an einem falten Drte ruljen, rolle if)n auS unb taffe ben £'ud)en

in SJtittetlji^e baden.

7. feiner Hefenteig §u Dbftfndjcn. l $funb feines gemärrnteS

9Jief)l, 250 g auSgemafdiene 23utter, 1 ©i, 2 ©ibotter, 3 ©Löffel
Buder, 1U l laumarme äftildj, 30 g §efe, nach $ftr. 1 biefeS Slbfc^nittS

tiorbereitet unb 1 ©tjeelöffel ©alg.

©ic §ätfte beS SD7et)is rühre man mit ber SCRitc^ unb ber £>älfte

ber £>efe, laffe es gut aufgehen, arbeite bann baS übrige 9Jlel)t, bie

meid) getnorbene S3utter, £>efe unb ©alg burdb), fdjtage ben ©eig nach

fltr. 1, rolle ober brüdeiljn mit ber flauen §anb auSeiitanber unb ftetle

ihn gum nochmaligen 2lufgel)eu an einen toarmen, gugfreien Drt.

8. ©uff gu einem großen ^utfjeit tion frifefjen 3toetf^en.

1 l bide faure ©ahne, 4 ©ier, 2 ©fjtöffet guder, 1 Xbjeelöffet girnt,

beffer geflogene Vanille ober menig geriebene ©itronenfehate.

•äftan fdjlägt bie ©aljne tüchtig mit ben gangen ©iern unb gibt fie,

menn ber ®ucf)en beinahe gar ift, löffeltoeife barüber. üftad) bem ©ar=

merben beftreut man iljn nod) recht bid mit geftohenem guder.

9. guderguff Su einer Sorte ober fleinent Sktfloerf, jornie

and) tiont Skrgieren beS ©uffeS. 125 g feine burchgefiebte 9taf=

finabe, 1 gu ©chaum gefdjfageneS ©üueih, ©aft einer großen ©itrone

ober 1 ©hlüffel 3ium ober Slrraf.

ßuder unb ©itronenfaft merben gerührt unb baS ©imeijj theelö ffel=

meife allmählich hingugegeben, mobei man ben ©uh fortmähreub rührt,

bis er fcfineemeih gemorben ift. ©iefer ©uh mirb bann, nadfbem ber

buchen auf ber ©Rüffel erfattet ift, barüber geftridjen unb getrodnet,

maS an ber ©onne, in einem abgefül)lten Öfen ober burd) eine gtühenb

gemachte ©cfiaufet gefcheheit fann, bie man über bem buchen hm nnb

her bemegt; botf) fei man bei festerem ©erfahren tiorfidjtig, bah ber

©uh meih bleibe unb nid)t tion ber §i^e gelbe g-lede defomme. —
JJlan fann ben ©uh mit ©treuguder tiergieren, ober mittels einer

fleinen ©lumengange eine ©itirlaube tion 3D7t)rten ober anbercit paffem

ben ©tättdjen um ben buchen, unb in ber SDlitte fleiite gierlicfje ©om
quetchen tion feinem ©riiit mit frönen ©lumenblättd)en legen, bod)

muh bieS gefächen, elfe ber ©uh trodnet.
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10. 3»dcrguj$ uuftfjäblid) gu färbe». ÜDtau faitn bem @uf}

aüf folgenbe SSeife eine gärbung geben, ober einen Seit färben unb

I ben meifjen bantit berjieren. 33raun: tuenn man etma§ geriebene

I ©cpofotabe in bie Piaffe riif)rt
;

fdjöit rofa: meint einige Sropfen

£sofjanni§beer= ober §imbeerfaft pingugefiigt merbeit; podfrot: mit

(Socpenilte, rnetdje man aufgetöft in ber Stpotpefe tauft; bodf barf ber

©uff bann nicpt mit ©itronenfäure bereitet fein, fonft ertjätt er eine

gelbe garbe ftatt ber roten; ein menig in Söaffer aufgetöfte rote ©etatine

ift ebenfalls anmenbbar; blau: mit 9tlferme3= unb etmaS ©itronenfaft,

oiotett: mit Sßeilc^enfaft; gelb: mit ©itronenguder ober etmaS ©afran,

morauf einige Stopfen 93ranntmein gegeben finb; grün: man gibt baS

©imeiff, meldieS gum guder gebraucpt merbeit foff, ju 30 g ropem

Kaffee in ein Söpfcpen uttb täfft e§ eine Stadjt ftepen, moburd) eS eine

grüne garbe erhält, ober man prefft auS geraffenen ©pinatblättern

einige Sropfen «Saft.

11. ©treugutfcr guut SBergtercn bc§ 25atfmerf§. SDtatt gibt

125 g SDtopnfamen in eine flache ©dfüffet unb fodft 125 g Buder, ben

man borper in SBaffer getunft ^at; menn er nicpt mepr peifj ift, gibt

man pierbon 1 Söffet bott auf ben ÜDtopnfamen unb rüprt iptt mit ber

ftacpeit §anb fotange, bis er anfängt !att gu merbeit. SieS mieberpott

man 6—8 mal, mo atsbanit ber $udcr aufgebraucpt fein mirb.

SaS gärben gefd;ie£)t auf fotgenbe SSeife: rot: mit etmaS ©od)e=

nitte; gelb : mit ©afran (megen ber ©dfäbtidffeit nur fepr ntäfjig gu

oermenben), metcper mit einigen Sropfen 33ranntmein abgegogen ift;

ein Seit beS BuderS bteibt loeiff. Sa in neuerer Bed mancpe garben

päufig berfätfcpt merbeit, fo befcpräitfe man fid) auf baS 33enierfte.

12. Sitbeder 9Ji«rgipnit. 1 fßfnitb frifdfe füffe SDtanbetn, 1 fßfunb

feiner burcpgefiebter fßuberguder, aufferbem iiocf) Bnder §um Untere

ftreuen, Drangenbtiitenmaffer.

Sie SOtanbetu merbeit abgebrüht, gefdjätt unb bon fdjabpaften

©teilen befreit, barattf getoafcpeit, mit einem Sudje abgetrodnet,

auf einer ÜDtanbetreibe mögticpft fein gerieben unb bann mit etmaS

Drangenbtütenmaffer uttb bem Buder in einem tupfernen ®afferöHdjen

auf getinbem geuer fotange gerüprt, bis bie ÜDtaffe nicf)t mepr au ber

§anb ftebt
;

trodner aber barf fie nicpt merbeit. Saun legt man bie

SJtaffe auf ein mit gucfer beftreuteS Sadbrett, rollt fie auS, mäprenb

matt fobiet burcpgefiebten Buder gunt Über= unb ltnterftreueu aitmeit*

bet, atS gum 2IuSrolIen nötig ift, formt fie gur Sorte mit einem fdpnen

Staub, mie nacpftepenb bemerft, ober fticpt mit görmcpen tteine gigureit
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baüon aus uttb läßt biefc iu einem abgefüfpten Ofen ein wenig trod=

nen, bodj muff ber Söiarjipan nicfjt fjart werben, fonbern weid) unb
fdjneeWeiff bleiben. 2KS Sorte Wirb er bann mit feinen guderbtiiim

djen unb fßomeranjenfcfiale, bie man in feine Blätter fdjtteibet, nieblidj

berjiert.

13. ©djter StöuigSbcrgcr üDZar^tpan. 1 ißfunb befte fiiffe unb

15 g bittere ÜUianbeln, 1 ?ßfunb fein burdjgefiebter $uder unb Stofen-

in affer.

Sie ÜOtanbeln werben wie oben betjanbett unb §um Slbtrodnen

12 ©tunben auf einer ©djüffet auSgebreitet. darauf Werben fie auf

einer SCRanbelreibc fein gerieben wie SÖZefjt, mit beut ßuder oermifdjt

unb mit StofeuWaffer ju einer feften, aber gefdjmeibigen Seigmaffe

gemacfjt bie junt SiuSrodeu Weber ju fpröbe, nod) ju weid) fein barf.

Sann beftreut man baS SSadbrett mit burdjgefiebtent $uder, teilt ben

Steig in runbe klumpen, rodt fie mefferriicfenftarf aus unb ftid)t tteine

rnnbe ®ud)en ober mit Keinen 23tedjformen beliebige gigureu baöou

auS. 3u ben Räubern wirb ber Seig etwas bider auSgerodt in

Streifen gefdfnitten, unb nadjbem bie ©tede mit Stofenwaffer be=

ftridjen ift, riugSljerum gelegt, Wo atSbann ber Sianb mit einem

®neipeifen eingeferbt ober mit einem SDZeffer bunt gentadjt wirb. gft

ber SDtargipan fo Weit fertig, fo täfft man ben Sedel einer äufjerft

fauberen Sortenpfanne burd) aufgelegte hofften glütjenb Ijeifi werben,

fdjiebt bie ®ud)en, auf 25tättcf)en Rapier gelegt, barunter unb läfft fie

btaffgetb baden. SZacfjbent legt man fie gurn (Sidalten mit beut Rapier

auf ftadje ©dfüffeln. UnterbeS ioirb 1 fßfunb burdjgefiebter guder

mitStofenWaffer etwa 3
/4 ©tunben lang gerührt unb ber Sö^argipau bis

jum Sianbe bamit gefiidt, ber, fobatb ber guder fteif geworben ift, mit

feinen eiugemadjten griidjten belegt Wirb.

14. Sölatfeider Sorte. 1 ißfunb feines 9M)I, 200 g guder,

4 ©ibotter, 2 gange @ier unb 2 ©fjlöffet 23utter werben gu einem Seig

oerarbeitet, biefer bid auSgerodt, in Keine Söiirfet gefdjnitten unb in

abgeKärter Butter gelbbraun gebaden. ©amt wirb 875 g guder mit

etwas Stofen* ober Drangenblütenwaffer gefdjmotgen, unb nad) bem

Stbfdjäumeu beS guderS 100 g in SBürfel gefdjnittene, üerguderte

Drangenfdjale, bie gerfdjuittene ©djale einer frifdjen ©itronc, 70 g

füfje unb 30 g bittere, in Streifen gerfdjnittene SJZanbeht, 15 g ßimt,

8 g Stellen, 6 g ®arbantom, adeS feingcftofjen, fjinein gettjan unb adeS

mit ben Seigwiirfelu gemifdjt. Stun prefet man bie SDtaffe in eine

erwärmte mit Weifjem SSadjS bcftridicnc gönn, läfjt fie erfatten unb

ftürgt bie Sorte auf eine ©djiiffel.
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15. SBwuttortc. 1 ißfunb gut auSgeWafdjcne SButter, 1 s$fuitb

geriebene frifc^e SDlanbetn, 1 ^Sfurtb gefto^ener unb burdjgcfiebter

3uder, 1 ißfunb feine§ erwärmtes 2M)t, 12 ©ier, abgeriebcite ©cfjate

einer ©itrone unb ein Sfjeetöffet bon dJluStatbtiite. ßum Scftreidjen

ber gcbadenen ®ud)en gehören 4 ©ibotter, 125 g geriebener ßitder,

125 g frifdje attSgewafdjene Butter, «Saft bon 4 ©itronen, bon benen

eine abgerieben wirb.

dJlau reibe bie SSitttcr an einem Warnten Drt ju ©alpte (ficfje

dir. 1), gebe unter ftetem dtüfjren abwedjfelnb nadj nnb nad) 3uder,

©ewürje, ©ibotter unb dJlanbeht ijinsn unb rütjre bie dJlaffe V2 ©tunbe

nad) dir. 1. Sann rüfjre man baS dJMjt tangfam f)inju, fo aud) baS

ju ©djaurn gefddagene ©iweif), nnb bade babon 4 gleiche ^udjen bei

2 ©rab §i£e bunfetgelb, nidjt braun.

3um Seftreidjen ber ®udjen fodje man ein ©itronenmuS Wie folgt:

dllan taffe bie bemerfte SSutter auf fdjwadjem geuer fdjmelden, riitjre

3uder, ©itronenfdjate, ©ibotter unb ben ©itronenfaft tjinju, rütjre

ftarf, bis baS SJluS bidtid; wirb, neunte eS fd^nett bom geuer, ridjre

eS nod) eine äöeite, beftreicfje bamit 3 ®itdjen unb lege ade 4 ®udjen

aufeinanber. dtnbern SageS fdjneibe man ben 9tanb mit einem fdjarfen

dJleffer glatt, beftreidjc bie gtäcf)e mit bem ßudergttfs dir. 9 unb ber=

giere it)n fjübfd) mit dJlprten unb feinen SBtumenbtättern.

Siefer ^udjett gewinnt baburd), bafs man itjn mehrere Sage bor

bem ©ebraud) bädt, wie eS bei adelt dtuftegefudjen ber gad ift. 2ltS

gefjattreidjer Indien wirb er in feine «Stüde gefdjnitten. Überrefte

fönnen nadf dir. 1 längere Beit aufbeWaf)rt Werben.

16. dötencr Sorte. 3unt Indien 250 g abgeflärteSutter, 250 g
burdjgefiebter $uder, 250 g burdjgefiebteS dM)I, 70 g feingeftofjene

dJlanbetn, bie abgeriebene ©djale einer ©itrone, 10 ©ier. gum $5e=

ftreidjen ber ®udjen gute dtpfet, ©aft einer frifd^en ©itrone, 1 Saffe

Slrraf, 2 gehäufte ©fpffet 2 dBatnufj bid 93utter, 3 ©ibotter.

dJlan rütjre ißutier, guder unb ©itronenfdjate, gebe nad) unb itad)

unter ftetem dlütjren ©ibotter unb dJlanbetn tjingu unb rütjre bieS

V2 ©tuube nad) dir. 1. Sann bermifdje man bie Etllaffe mit bem ÜDleljt

unb battacf) mit bem ju fteifem ©djaum gefdjtagenen ©iweifj. Jpierbon

Werben 3—4 ^udjen gebadett. Sann reibe man faure dtpfet auf

einer dteibe, laffe ben ©aft baooit laufen, feije if)n mit guder in einem

irbenen ©efcfjirr aufs geuer unb fodje itjn unter öfterem Umrütjren

etwas bidtidj ein, rütjre ©itronenfaft, Butter unb ©ibotter tjiitgu,

nefjme itjn fdjneft bom geuer uitb mifdje bett dtrraf burdj. Siefe dJlaffe

ftreidje ntau über bie ®udjen unb berfatjre übrigens nad) dir. 15. $um
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Söeftreidjeit her Shtdjen faitit and) anstatt be3 23cmerften beridjiebencö

grudügelee genommen merben.

17. ©eufer Sorte. 1 ^Sfunb burdjgefiebteä S07el)t, 1 ißfunb

langfaitt gefdjimoljene unb ctbgeflärte Söntter, 1 $funb burcEjgefiebter

3ucfer, 125 g geriebene ÜOianbeln, abgeriebene Senate einer ©itrone,

26 ©ier.

12 ber ©ier merben redft Ijart gelodjt, bie Sotter fein gerieben

nnb mit beit SJtanbelit ücrmifd)t. Sie mieber bid gemorbene öutter

rüljrt man ju ©dfaitm, gibt itacf) unb nad) unter ftetem 9titf)ren

6 ganje ©ier unb 8 ©ibotter, guefer, ©itronenfdfale, SKaitbeln unb

Sule|t ba» S07el;I Ijingu. 2lu§ biefem Steige toerben 6 ®ud)en bunfel*

gelb gebadeit, mit ©elee, ÜDiarmelabe tion feinem 0bft, mit bem
©itronenmuä in 9ir. 15, ober mit einer äftaffe au3 geriebenen üftaubeln,

3uder unb SRofettmaffer beftridfen unb aufeinanber gelegt. üftad)bem

ber Stanb glatt gefcfinitten, mirb ein ßuddguf? bariiber gemacht.

©rft itad) einigen Sagen geigt bie ©enfer Sorte ifjren oollen

2Bol)lgefd)mad.

18. fßmtfStörte. 375 g Söutter, 375 g gmfer, 375 g ^uber=

ftärfe, 9 ©ier, 1 ©itrone, '/* Saffe Slrraf.

Sie Söutter mirb abgeflärt ober ait§gemafd)en unb ju ©aljne

gerieben, mit ©ibottern, 3utfei\ ©itronenfdjale ober ©itronenfaft
1
/a ©tunbe nad) 9ir. 1 ftarf gerührt. Sann mirb bie ©tärfe fjinsu*

gefügt, banad) ber ©imeifjfdfaum, unb biefe SD7affe, nadjbent ber Slrrat

leidet burd) bie SD7affe gerührt, mie ©anbfudjen gebaden.

Ser ®udjen mirb mit einem fßunfdjguff überjogeit.

19. gmiebatftorte. 375 g burdjgefiebter 3uder, 250 g guter,

geflogener unb burdjgefiebter 3ü)iebad, 200 g geriebene S07anbeln,

15 ©ier, 1 ©itrone, 1 Sfjeelöffet feingeftoffene helfen, 40 g guter 3imt.

©ibotter, 3uder, ÜDtanbeln, ©eroürje unb ©itronenfaft merben

nadf -ftr. 1 eine fjalbe ©tunbe ftar! gerührt, bann mirb ber fteifc

©imeifjfdjaum burcf)gemifd^t, ber 3ü>iebad burd) bie SDZaffe gezogen

unb biefe fogteid) in ben Ofen gefegt unb mie üötanbeltorte gebaden.

20. SOfnnbeltorte. 9lr. 1. 1 $funb redjt frifdje füge unb 15 g

bittere ÜDtanbeln, 375 g burcfjgefiebter 3»^, 12—15 frifdje ©ier,

1 ©itrone, etma§ 9Jht§latblüte, 2 gehäufte ©glöffel feingeriebene» unb

bitrd)gefiebte§ ®artoffelmef)l, beffer 97ei§= ober entöltet 9Jiai3meI)l.

Sie äftanbeln merben abgewogen, gemafdjen, abgetrodnet unb ge*

rieben, bie ©ibotter mit bem 3uc^er
r
morauf bie ©itrone lfalb abge*

rieben ift, nebft bereit ©aft unb Sftuäfatblüte eine SBeile gerührt, bie

S07anbeln Oingugetgan unb bie SDRaffc gleicljntäfjig unb ununter*
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«brocken V2 ©tunbc (fietje 97r. 1) gerührt. Samt mau baS und;

A. 9tr. 2 51t feftcit ©channt gefddagettc Sßeihe ber ©er leirfjt bttrd),

fotuie hernach baS 91tehl unb 95adptdüer (9ir. 1), füllt eS fogfeid) in

bie bereitftepenbe 3ugerid)tete g°nn, ftetlt fie beim grociten £>itjegrab

in ben Ofen unb fäfjt biefcit buchen IV4 ©tititbe baden. @S barf nid)t

baran geflohen merben unb bie §ip üott unten nidjt ftärfer atS bie

üott oben fein.

$ur 93erfcf)önentng biefer Sorte fann man einen Qudcrgitfi nacf)

9tr. 9 barüber machen, biefeit mit eingemachten gritdften belegen ober

mit ißonteranjenfchale üerjierett, bie fo bünn tüte Rapier gefcbnitten

merben muh-

21. füiaitbdtortc mit Söeiprot. 9tr. 2. 330 g burd)=

gefiebter guder, 300 g frifdje ftiffe unb 30 g bittere geriebene 9)can=

betn, 12— 14 ©er, 200 g ^mei Sage altes feittgeriebetteS unb burd)-

gefiebteS SSeiprot, 1 ©trotte.

ÜDtan rprt ben 3ud:er, mtf metdjem bie ©trotte teilmeife abgerie*

bett ift, nebft bereit ©aft itttb ben ©bottern 1
ji ©tuitbe nacf) 9tr. 1,

fügt bie SDtaubetu f)itx§u unb rührt toieber
1U ©tunbe. 2Bcttn bieS

gefd)et)cn, ntifdjt man baS SBeiprot fdjnetl bttrd) bie 91taffe itttb bann

baS üott 10 ©ern ju fteifem Schaum gefdjlagene Söeip. Sie Sorte

mirb nach üorhergeheuber Eingabe gebaden unb üerjiert. 91ud) ben

SÖianbeltortenteig fann man teilen itttb brei gfeidfe ®ud)en üott ihnen

baden, bie matt mit Dbftgelee beftreid)t. <Sehr tjiibfdi macht eS fidj,

mettn man einen Seit grütt, einen rot unb einen brantt färbt.

22. 2fpfeIfiitcntortc. ^ierjtt eine Sltaubeltorten = Sltaffe üott

200 g geriebenen SJcattbetn, 250 g bnrchgefiebtent $uder, 12 ©ern
(baS SBeihe ju ©chatint gefdftagen), 70 g 9Jtef)I itttb 2 ©ftlöffcl 2lrraf,

ober auch bie £>ätfte beS ^Blätterteiges 9tr. 3.

Saüott bädt man 2 SBobett. Sann fdjbägt mau üott 2 gattjett

©ern unb 4 ©bottent, 250 g geriebenem $uder, ©aft bott 4

SlJpfelfittett, ©aft üott 2 faftreichen ©fronen itttb ber auf guder ab=

geriebenen ©cfjale einer Slpfetfine über fetter eine ©reine, bis fie redjt

bidfidj mirb, füllt bamit einett Soben, legt ben anbern barauf itttb

glaciert ben ®ucf)ett mit fofgeubetn : ber ©aft üott einer Sfpfetfiue mirb

mit 125 g feinem burchgefiebtcn 3uder unb 1 ©fetöffet SBaffer gerührt

unb bamit nach 9tr. 9 üerfahren. 91tit 1—2 Speelüffet üod £>im=

beerfaft fann man ben ©uh fd)ön rofa färben, muh bann ober baS

SBaffer megtaffeu, bantit ber ©uh nicht ju biiittt mirb. Sic Dberflädje

beS ®ud)CttS tterjiert man ttod) mit in ßttder glacierten Slpfetfinen*

fdjeiben.

£auibi«, ffodjbucb. 32
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23. ©nrfjcrtortc. 250 g 23utter, riifjrt man gtt ©afjne imb
fügt unter ftetem Stühren 200 g Buder, 8 ©ibottcr, 200 g er-

meidftc feine ©djofolabe, einen Süffel 83anille= mtb einen Söffet ©i=

tronenguder fomie 125 g $DM)l füugu mtb fd)tägt bie ÜKaffe eine

SSiertetftuubc. Sann gieljt man ben fteifen ©djttee bon 6 ©imeif) burd)

beit Scig, füllt iCjn in eine aitggeftrid)ene gornt unb bädt bie Sorte

bei getinber £ifce eine ©tunbe. SJtan itber^iefjt fie mit einem ©ttf; bon

75 g ©djofolabe, 4 Söffetn SBaffer unb 100 g Buder unb häuft

bor bem 2lnrid)ten 2 cm tjod) fteif gefdjlagene füfje ©ahne auf bie

Sorte.

24. Kartoffcltortc. 625 g geriebene Kartoffeln, 16 (gier, 875 g
burdjgefiebter Buder, 170 g füjje, 30 g bittere geriebene SJianbetn, 1

©itrone, 2 gehäufte ©fjlöffel burd)gefiebte§ Kartoffelmehl.

Stedjt mehlreidje Kartoffeln merbett am borfjergehettben Sage mit

ber @d)ate fdjnett gar, aber nicht gang meid) gefodjt, fogteicE) abgegogen,

toenu fie gänzlich fatt gemorben, gerieben unb bag, mag fputer bie

SReibe fällt, gemogen. 9ttan nimmt I)terbon 625 g, breitet eg auf

einer flachen ©djüffel augeinattber unb ftettt eg big gum nächften Sage

an einen luftigen Drt. Sann rührt man bie (Sibotter, Buder, morauf

bie ©itrone abgerieben ift, nebft bem ©aft unb ben aJlattbeln
x
/2 ©tunbe,

gibt bie Kartoffeln nach unb nad) hinein unb rüf)rt bag bon 14 ©iern

gu feftent ©djaum gefdjlagene SSeifie mit bem Kartoffelmehl teicfjt aber

gut burd). Sie gotm muff, mie gu allen Kuchen, bort)er gugerichtet

fein, bamit bie fertige SOZaffe fogleid) Ijineingethan unb in ben Dfen

gefegt merbett fann. Siefer Kudjen mirb mie Sftanbeltorte gcbadett

unb fann beren ©teile feljr gut bertreten; jebod) finb fiiecgu gang

mehlige Kartoffeln 93orbebinguttg.

25. ©riegtortc. ©riegbigfuit gerät leicht unb ift auch für Traufe

gu empfehlen, bod) ift feiner unberfälfdjter ©rieg bagu erforbcrlidh,

gu 250 g 8—10 (gier, 375 g Buder, eine ©itrone, nad) ^Belieben

attd) Sftanbeln.

Sie (gibotter luerbett mit bem feingeftofjencn Buder gu ©d)aum

gerührt, bag ©imeifc mirb gu fteif.em @d)ttee gefd)lageit, mit bem ©rieg

in fel)r Keinen Seilen abmedjfelttb borfid)tig hiugugerüljrt, bie SJiaffe

mit ber auf Buder gttr Hälfte abgeriebenen ©d;ale unb bem ©aft ber

©itrone gemiirgt.

Sann bädt man bie Sorte in einer mit 23uttcr auggeftridjeneu,

mit feinen Buuebadfrumen bcftreuteit gorttt eine ©tmtbtf in nid)t gu

großer #i£e.
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26. SBurjel* ober üWJötjrcutortc. 300 g SBurjetn, 14 Eier,

330 g burcfjgefiebter guder, 1 ©frone, 300 g 70 g bittere, ge-

riebene äßanbetn, 2 gehäufte Efjtöffel fein burc£jgefiebte§ Kartoffelmehl

ober gute ©tärfe.

®ie SBurjetn toerben getoafdjen, in SBaffer faum tjatb gar gefodjt,

unb toentt fie gauj fatt getoorbett finb, gerieben; ba§ fferj bleibt

guriief. ©ann rül;rt man ju 300 g bie Eibotter mit bent guder,

bent ©aft unb ber teilmeife abgeriebenen ©djate einer Eitrone unb ben

SDlanbeln, gibt bie SBurjeln fjinsu, rütjrt bie§ nad) 9Rr. 1 eine halbe

©tunbe, mifdjt ben fteifen ©djaum bon 9 Eiern mit bem Kartoffelmehl

burcfj unb bädt bie SJiaffe IV2 ©tunbe mie SJRanbettorte.

27. Hinter ©orte. Eu§ 250 g 511 ©djaum gerührter SSutter,

6 Eibottern, 250 g guder, Eitronenfdjate, 200 g ÜDiaigmefjl unb

bem fteifen (Sierfchnee macfjt man ben ©ortenteig, teilt ifjn in jtoei ©eite

unb bädt jeben ©eit auf einem ©ortenboben bei getiitber fpijje bunfet*

gelb. Snätüifdjen riitjrt man bon V 2 l faurer ©ahne, 6 Eiern, 200 g

$uder, 100 g geriebenen äftanbetn unb einer biertet ©tauge geftofjeiter

SSanitte auf fefjr getinbem geuer eine bide Ereme, täfgt fie ausfiifjten

unb ftreidjt fie auf einen ©ortenboben. ÜDian bedt ben anbern bariiber,

berfiefjt itjn mit einem Eitronengufj unb berjiert bie ©orte mit feinen

eingemadjten griidjten.

28. Srottorte. 16 Eier, 1 Sßfunb fein burdjgefiebter guder,

1 ißfunb frifdje geriebene SJtanbetn, 70 g geriebene unb burdjgefiebte

©djofotabe, 70 g fteingefdjnittener Eitronat, 8 g $imt, 4 g betten,

4 g S'arbamont, ©aft einer frifdjen Eitroue, 250 g bräuntidj ge*

röfteteö, geftofjeneg unb fein burdjgefiebteä ©djtoarjbrot, 1 ©affe Errat.

Eibotter, $uder, SJianbetn unb Eetoiirj toerben nad) SJir. 1 eine

halbe ©tunbe ftarf gerührt, bann toirb ba§ ©djloarjbrot burdjgemifdjt,

fomie audj banadj ber feftc ©djaum üon 12 Eitoeifj, unb jutefjt ber

Errat eben burdjgemifdjt. ©iefe SJiaffe toirb in einer ftarf mit SSutter

beftridjenen, mit geröftetem 33rot beftreuten gönn 1—1V2 ©tunbe

toie ÜDianbettorte gebaden. SDRan gebe alten ®udjen biefer Ert, toenn

fie gut anfgegangen finb, bon unten ettoag toeniger fji|e. E§ toirb

ein beliebiger gudergufj mit Eitronenfaft unb ©djofotabe bariiber

gemadjt. ®ie 33rottorte fann audj otjne Eufj gebaden toerben unb

ftatt beffen ettoa* mefjr geriebene ©djofotabe bem ©eig jugefe^t toerben.

29. (Gefüllte ©aubtorte. SStätterteig bon 250 g ÜUMjt, ferner:

200 g Suder, 200 g SSutter, 130 g burdjgefiebter ißuber, 12 Eier

unb junt gälten Eprifofenmarmetabe.
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®ie Butter wirb fdjäumig gerieben unb mit bem ©igclb unb
^uefer 1U ©tunbe ftarf gerührt, Wo mau bann baS gu ©djaum ge-

fdjlagene ©iweifj nebft ißuber teidjt burdjmifdjt. tiefer ©eig wirb 51t

einem biiniteu, runbeu ®ucf)en geformt, in ber ©priugforni gar gebaden
unb mit Slprifofenmarmelabe beftrid)en. ©er Blätterteig wirb gu

gieidjer ©röfge auSgerodt, mit bem Stodräbdjen eingeri^t, bamit er

beim Baden nidjt blafig wirb, auf ben gebadeiten ®ud)en gelegt, mit

gcfdjfagencm ©i beftridjeu unb in fdjWarfer §ifje Oon oben gargebaden.

SJcan fteHt ben ®ucf)en babei auf einen ©reifufj ober Badfteine, bamit

er 001 t unten nidjt 511 braun Wirb. Blätterteig mufj ben ftärfften £ifje=

grab (fiefje Str. 1
)
Ijaben unb rafd) baden.

30. ©djWciger ©djannttortc. 3um £eig 375 g feines SJtefyf,

250 g auSgeWafcfyene Butter, 70 g burdjgefiebter $udcr, 1 ©d V2

SBeinglaS franjofifefjer Branntwein unb l)atb foOiel fafteS SSaffcr.

Stuf ben ®ud;en ein gehäufter ©uppenteder faurer ß'irfdjen, 250 g

3uder, ftarf Vs l bidc füfje ©afjne, ein ©tiiddfen mit Buder fein=

geftofjeue Banide.

©ie Butter Wirb in ©tüddjen gerpflüdt, mit bem SJtefd oermifdjt,

in ber SJtitte eine Bertiefung gemadjt, Buder, ©i, Branntwein unb

SBaffer fjineiatgegeben unb mittels eines ÜDtefferS im hatten ein ©cig

baoou gemadjt, ben mau mit ber §anb ltoci) ein wenig Oerarbeitet

unb gum bequemeren SluSroden etwas rufjen fäfit. ©ann rodt man
3
/V beS SEeigeS aus, fcfjneibet itjn naef) gewünfd)ter ©röffe runb, be=

ftrcidjt einen 3 cm breiten Staub beS UnterbtatteS mit ©i, nur nidjt

bie ©eiten, WaS bem Slufgefjen t)inbertidj ift, legt üon bem gurücf=

getaffenen aufgerodten ©eig einen fdjmafeu Stanb barauf unb bädt if)n

beim ftärfften §i^egrab (fietje dir. 1) etwa V* ©tunbe. UnterbeS madjt

man aus ben ®irfdjen bie ©teine, üerfüfjt fie gehörig mit Buder, legt fie

ofjne ben ©aft auf ben ®udjen bis an beit Staub, unb fetjt ifjn nod; fo=

lange in ben Dfen, bis bie ®irfd)en Weidj finb. Sind) fjat man einen

mit Banide gefdjfagenen ©afjnefdjaum nadj A. Str. 3 51t bereiten,

ben man fitrg üorfjer über bie ®irfdjen füdt, Wenn ber Jffridjen gur

©afef gebradjt Werben fod.

31. ©djaumtortc auf aubere 2lrt. ©in ©at)ne= ober SDtürbe*

teig, ferner: grudftgetee, 5—

6

©iweifj, 125 g burdjgefiebter Buder

unb etwas mit Buder feingeftofjeite Banide.

©aS Ituterbtatt wirb gebaden wie ©djweigcr ©djaumtorte, nad;=

bem mit $rud)tgefee ober SJtarmetabe, wefdje and) 001t frifdjeit ab*

gesogenen Buietfdjcn gemacht werben faun, beftridjen. ©ann wirb

baS ©iweifj gu einem fefteu ©djauut gefdjlageu, Buder unb Banide
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unter ftetem ©djtagen nllmäf)ttcfj pineiugeftreut, ber Surften bi3 ju

einem fcfjmaten sJiaube bamit beberft itnb fotaitge in beit Ofen gefteüt,

bis ber ©ufj eine {jellbranne gctrbe ermatten tjat.

32. 9Ji«froneu=6d)anmtortc. ©§ tuirb ein SJiafrotteitfucften

nad^ Sir. 79 gefmcfett; ferner beliebige SJiarmetabe, 6 ©itueifi,

125 g burrftgefiebter 3»tfer unb ein tuenig mit 3 l[der feiugeftofj’ene

S3auifte.

Ser erfattete SJiafroneufucftett tuirb mit bem ©ingetnadfteu bebecft,

ba§ ©itueiff 51 t einem fteifen ©cpaum gefdftageu ttttb, itacftbem 3uder
unb ißanitte burd)gemifd)t finb, über ba§ ©ingemad)te geftrktjen. Sann
üerjiere man beit ©cfjaum mit ©tretender unb taffe ifjn in einem

fcfttuadf gepeijten Ofen troden tucrbett.

33. ©tnfadje Sorte mit $ntrf)tgclcc. 250 g SButter tuirb §u

ju @af)ne gerieben, mit 250 g 3uder unb 6 ©ibottern 1
12 ©tuitbe ge*

ritfjrt, 250 g feinfteS bttrdjgefiebteS SJiefft unb ber Don 6 ©iern ge*

fdjtagene ©ierfdjaum barunter gemifd)t unb gelb gebaden. Siad) bem

©rfalten tuirb bie fytcicfte freiSförtnig mit ©tüddjen ©elee belegt.

34. ©djtuäbifdje Sorte. ^ierjit ein Stätten, ©aljite= ober ein

SJiiirbeteig Sir. 6
,
ein gutes, rec^t fteif gefocfjteS Soinpott uon unreifen

@tad)etbeeren, reifen 3of)anniSbceren, Sirfcfteit, Slpfetn ober 3k>etfc£)en,

unb jutn ©uft 6 ©ier, 125 g feingeftoffene SJiattbeln, 125 g burcf)=

gefiebter 3uder, abgeriebene fjatbe ©djale einer ©itroue ober ettuaS

SJtuSfatbtüte.

Sltau lege uon bem gentadjten Seige einen 93oben mit auffteftenbem

Staube in eine Springform, beftrene baS ttnterbtatt recpt bid mit fein*

gcftofknent 3tü iet>fld, ftreidje baS Kompott bariiber unb bebede eS mit

fotgeiibem ©uff: Sie ©ibotter toerbeu mit 3uder, SJiattbeln unb ©i*

troncufdfate
1
/i ©tuitbe ttad) Sir. 1 ftar! gerührt unb mit bem fteifen

©cftantn biefer ©ier bermifdjt. Siefe Sorte tuirb beim ftcirffteit .fpitte*

grab gebadett. Söetut ber ©uft getb getuorbeu ift, fo lege man biinne

Stuten über bie gorttt unb bebede fie mit einigen S3ogeu Rapier, bamit

ber ©u& nicfjt bunfter tuerbe.

35. SHMingtonStortc. 250 g SJtefrf, 125 g Söutter, 125 g
geriebene SJianbetit, 125 g burdjgefiebter 3uder, 2 ©ier 51ttu Seig;

ferner 200 g fiifje, 6 ©tiid bittere, tteingepadte SJiattbeln, 6 ©itoeifs.

Ser Seig tuirb auSgeroßt ober in ber gönn auSeinattber gebrüdt

unb gar gebadett, baS ©itueifj ju fteifent ©cpaum gefdfiageu, mit 3"der

unb SJianbein uermifd)t, bariiber geftrid)eit unb fd)uett ein luenig

getrodnet.
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36. Singer Sorte. 250 g geriebene ÜÜtanbeln, Hierunter 30 g
bittere finb, 250 g ÜDtepl, 250 g $uder, 200 g Butter, 2 ©ibotter,

ba§ fein geriebene (Selbe bon 3 partgefoepten ©iern, feine ©cpale einer

©itrone unb 2 ©fjlöffel Strra! ober 9tum 511m Seig gemalt, biefer au§*

gerollt, mit einem 9tanbe umlegt unb gebeteten; bann mit beliebigem

©ingemadften beftriepen.

37. @rbbcer=Sorte mit Bnuille=©rente. fpierju ein Blätterteig,

reife, reirfjticE) mit $uder berfüfjte ©rbbeeren, 200 g $uder, 8 ©ier,

ein Stiidcpen mit guder feingeftoffene Banille, Vs ©ftlöffel ißuberftärle,

unb 5 g loeiffe (Selatine jur ©reme.

Ser Blätterteig tuirb gebaden unb bie ©reme gemalt tuie folgt:

SJtan rüprt V10 l Saline mit ben ©ibottern, gibt guder, Banitle pinju

unb fdflägt bie§ auf mäßigem geuer bi3 bor bem ®ocpen. -Kacpbem

man ben Stopf fcpnetl abgenommen, feplägt man ba§ mit SBaffer auf*

gelöfte, Har gefoepte Agar-Agar ober bie (Selatine (nimmt man Stärle,

fügt man fie fepon borper bei) unb ba3 §tt Sdjaurn gefcplagene SBeifje

bon 6 ©iern unter bie ©reine unb fäfjrt mit bem Scplagen folange fort,

bi§ fie niept inepr peip, aber noep niept ftarr ift. Hnterbe3 toerben bie

©rbbeeren nötigenfalls leiept unb beputfam geiuafcpen, naep bem 21b*

tropfen bid mit 3uder beftreut. SJtan rüprt fie, menn bie Sorte §ur

Safe! gebradjt toerben fott, unter bie ©reme unb füllt biefe bi§ an ben

9?anb auf bie Sorte.

38. Starpelbccrtorte. ©in beliebiger Seig, Blätter*, 9Kürbe*

ober Sapneteig (lepterer eignet fiep befonber3 gu biefer Sorte);

ferner: 750 g bon Stiel unb Blume gereinigte unreife, ober auep eben*

fobiel reife Stacpelbeeren unb bann ettua§ toeniger $uder, reicplicp

1 ifSfunb geriebener ßitder unb ettoas 3imt.

ÜDtan rollt ben Seig gleicptnäffig V 2 cm bid au§, bebedt ipn 1 cm

poep mit reept füfj unb fteif gefoeptem Stacpelbeer=®ompott, belegt ben

ihicpen gitterartig mit Streifen bon bemfelben Seige unb bädt bie Sorte

in V 4 bis V 2 Stunbe gar.

•Jtacpbem ber Seig au§geroKt ift, legt man einen runben Sedel auf

unb fepneibet mit bem ®ucpenräbcpen beit Seig ringsum ab. Sann

legt man ipn auf bie ßucpenplatte, berfiept ipn ringsum mit einem

Banbe bon bem übriggebliebenen Seige, bon loeldjem man fcpmale

Streifen fepneibet, bie man ju bem 3tuede ettoa§ brept. Bon bem

lebten Steft be§ Seiger, tnelcpen man nodmtafö gaitj bümt au§roHt,

räbert man 1 cm breite Streifen unb legt fie gitterartig über bas

Db ft. — 97ocp einfaeper bereitet mau eine Sorte bon DJiiirbeteig, trenn

man ben nur mit einem au§ Seigftreifen gebrepten Baitbe berfepeneu
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ß'udjcu rafcf) gar bäcft, bann erft mit bem bicfeu abgefuf)lten Kompott

bebedt unb rafd) biefe§ einige cm fmd) mit recfjt fteif gefdjlagenem

(Simeifj, meldjetn man jule&t nur ganj menig ^uberjucfer beimifcfjt,

überftreidjt. Ser (£ierfc£;nee mirb bann im Dfen nur ein menig

getrodnet unb muß ganj meifj bleiben.

39. •Jtormegifdje ©tndjclkcrtorte. SJtan focht 3 fßfmtb unreife

Stachelbeeren in Sßaffer auf, fodjt fie aisbann nach bem Slbtropfeu

mit 575 g
lU l SBeiu unb (Sitronenfdjale meid) unb legt fie

auf ein Sieb. 125 g 3ucfer mirb flaumig gerührt, 10 (Sibotter,

125 g guder, 300 g geriebene ÜDtanbeln unb 125 g geriebene @em=
mein Ijinjugefügt, bie Stachelbeeren lofe burdj bie SJtaffe gezogen unb

ber 6imeifefd)nee bon 6 (Situeiff biirchgerüfjrt. Jn öorgeric^teter gönn
bädt man bie Sorte bei getinber SBarme unb übergiefjt fie nach bem
21bfiif)len mit 3uderglafur dir. 9.

40. SEBeintraubeutorte. ©in 9Jiürbeteig nad) dtr. 6, unreife

SSeintrauben mit 3uder im gleichen ©emidjt.

dftan mache bie Sorte nad) ©efadeit offen ober mit einem Dber*

blatt unb rode ben Seig aus ober briide ihn, mie eS bei Sorte oon

frifdjen 3tfetfd)en genau befc^riebett ift, in eine Springform. Sann
beftreue mau ben Seig giemlid) bid mit geftofjenem 3tkebad, lege bie

Steinbeeren bidjt nebeneinaitber barauf, beftreue fie bid mit 3uder,

ftede ben ®udjen fo, ober mit einem Dberblatt üerfel)en, beim ftärfften

§i|egrab (fiepe dtr. 1), in ben Dfen unb taffe il)it mäprenb
1

—

1 V4 ©tunbe bunfelgelb baden.

41. ^oljnnniöOcertortc. (Sin ©af)ne= ober SDtürbeteig, 750 g
Johannisbeeren, 1 ^funb geriebener 3ucfcr, einige (Sfjloffel geriebener

3miebad.

SJtan rode ben Seig aus, ftreue reidflid) geftofjenen Jtoiebacf bar=

über, unb lege baS Dbft, mit bem bemerften 3ufo* beftreut, barauf.

dttit bem formen beS dtanbeS unb 23aden berfafjre man mie bei

©tadfelbeertorte.

42. Äirfdjeutorte. (Sin ©aljneteig, ein ©uppenteder ood faure,

auSgefteinte ®irfd)en, 250—375 g 3uder, 3imt, einige (Sfdöffel

geftofjener 3tt>iebad.

dtacf)bem bie fpälfte beS SeigeS 311m llnterblatt auSgerodt unb

mit 3toiebad beftreut, merben bie ®irfd)en mit 3mier »nb 35nt öer=

mifcfjt, o^ne ben ausgelaufenen ©aft auf ben buchen gelegt, oon ber

anberen Hälfte beS SeigeS ein ©itter barüber gemacht unb ber ®ud)en

bei ftarfer §i£e gebaden.



504 S. 93ncfiuct'f.

S)er ausgelaufene ©aft tuirb mit Budcr etmaS eingebidt, ttnb,

meint bcr Kudjeu jur Safe! gebraut merben fott, ttjeetöffetmeife in

bie fc^rftgen SSierede gefüllt.

Sptau fauu aud) baS (Sitter festen taffen unb ben ausgelaufenen

Kirfdjeufaft mit 4 ©ieru, 1U l bicfer faurer ©afjne, 2 Söffet ©tärfe

unb 6 Söffet $uder foioie etluaS ©itroneufdjate nerrii^ren unb ben

©uh, ineitn bie Sorte beinahe fertig ift, bariiber ftreidjen unb üötlig

gar baden.

43. Sorte oou gutfcrfriutjtcn. Sie tpätfte beS Mürbeteigs

Sir. 6
,
beliebige 3uderfrüd)te, ein gudergitfj 9 .

Man rotte ben Seig ju einem Unterbtatt aus, tege ringsherum

einen fdjmaten Stanb baravtf unb bade it)U fdjnctl gar. Sann beftreid^t

matt ben Kudjen mit Konfitüren jeber 2lrt (StprifofenmnS ober Srei=

frud)t=Marm|tabe eignen fief) befonberS baju) unb mache einen 3uder=

guh barüber, nach 93etieben mit ©itronenfaft ober Drangenbtütem

ioaffer.

44. StcbeStorte. Man madjt Oon 750 g feinftem Mct)t einen

Mürbe= ober ©ahneteig, formt barauS 3 Kuchen, beftreidjt fie mit

Söutter, ftreut 3uder unb 3imt barüber unb bädt fie gehörig getb.

9?acf) bem ©rfatten bebedt man ben erften Kuchen mit einer bidgefodjten

SBeincreme, ben gloeiten mit ipimbeer= ober ^o^annisbeergetee, (egt

bann alle brei aufeinanber, fdjneibet erft am fotgenben Sage ben Staub

ringSumtjer mit einem fdjarfen Meffer gtatt, macht einen beliebigen

©uh barauf, etma oon ©djofotabe ober guder mit ©itronenfaft, unb

oer^iert bie Sorte mit feinen eingemachten grüdjten ober ©uccabe.

45. ©itronentorte mit ©ltfj. ©in S3tätter* ober Mürbeteig,

einige frifdje ©itronen, guder, SiSfuit unb jitm ©uh 4 ©ier,
1
ls l

bide ©ahne mit 3uder üerfüht.

©S loirb oon bem Seig ein offener Kudjjeit gebaden, mit $uder

beftreut, mit ©itroneufdjeiben, bie üon ben änderen ©djaten, Kernen

unb tpäuten gereinigt finb, biefit betegt, gehörig üerfüht, mit 33iSfuit=

fdjnittdjen bebedt unb mit ©iern, ©ahne unb Bitder, metd)e mit einem

©djneebefeit gut gefdjtagen finb, iibergoffen unb uod) fo tauge in ben

Ofen gefteftt, bis ber ©uh bief geioorben ift.

46. ©ürouentorte Oou SBtättcrtcig. ©in Sitätterteig oon 250 g

Metjt, ferner: 4 frifefje faftige ©itronen, 250 g geriebene Manbetit,

250 g $uder unb 4 ©ier.

Man fdjjätt bie ©itronen biiitn ab, fodjt bie ©djate in SSaffer meid),

gerfcfjneibet fie in taugliche ©treifdjen, fodjt 2 gekaufte ©htöffet ßuefer
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mit 1 (Sfstöffct SBciit ober bent SBaffer, toorin bie ©dealen getobt jtitb,

511 einem bidett ©irup unb fodjt bie ©djale barin fo lange, big fid) ber

gttder anijäugt. Ser ©aft toirb ftarf attg beit ©itroucn gepreßt, mit

beit SOZanbetit, bem $uder, ber fanbierten ©itronenfchale unb ben ©iern

tiid;tig gerührt. Somit toirb ber Blätterteig beftridfett unb fdjueCC ge=

baden.

47. ©itronentorte bon Steig, £)iergu eignet fict; ein Blätterteig,

nicf)t toettiger ber Seig Sir. 4 ober 6
,

ferner gehört bagtt 250 g

befter Steig, 250 g geriebener gttder, 4 frifcfje ©itronett.

Ser Steig toirb abenbg bor bem ©cbraud) gut getoafdjcn unb ab*

gebrüht, gum Stufquellen über Stacht gang reichlich mit SBaffer bebedt,

anberen Sageg in bemfetbeu SSaffer, ohne gerührt gu toerbeit, loeid)

gefönt unb gutn Stbtaufen auf ein ©ieb gefdjüttet. Sann reibt man
eine ©itrone auf bem guder gehörig ab, fdjneibet boit 3 ©itroiten bie

©chale bitntt ab, fod)t biefe in SB affer toeid), fehlt eibet fie bann in

©treifdjen unb tanbiert fie toie int Borf)ergef)enben. Ser ©aft ber

4 ©itronett toirb mit bem 3uder gerührt unb ber Steig mit einer

©aiatgabet borfidftig burcf)gemifd)t. Unterbeg toirb ber Seig gu einem

Unterbtatt auggeroftt unb ein Stanb oon ber Breite eineg Sittgerg

barauf gelegt, toobei gubor ber Staunt ringgum^er mit faltem SBaffer

beftridfen toerben ntufj, bamit ber Stanb feftljalte. 3tad)bcnt ber Ühidjen

gebadeu unb erfaltet ift, ftreicf)t man ben Steig bariiber unb beftreut

itjn mit ber fanbierten ©itronenfchale. Slnftatt leigterer fantt bie Sorte

mit eingemachten Slprifofen bergiert toerbeit.

Sie bemerften Beftanbteite fiitb auf einen großen ^udjeit bered)ttet.

Serfetbe ift bon fefjr erfrifdjenbem ©efdpuad unb befonberg bann gu

empfehlen, menn bag frifdge Dbft fetftt.

48. Slpfclfiucntorte. 250 g $uder, 200 g geriebene üDtaitbeln,

12 ©ier, 70 g ffltetjt unb 2 ©fjlöffel Strraf. £>ierbon toerbeit, nadjbent

bie Beftanbteite toie SJtaubeltorte gerührt fittb, 2 buchen gebadeu.

Sann toerben 2 gange ©ier unb 4 ©ibotter, ©aft bon 4 Slpfelfinen

ttnb bon einer bie abgeriebene Schale, ©aft bon 2 ©itronett unb 125 g

3uder über geuer mit einem ©djattittbefen gefdftagett, big bie SDtaffe

bidtid) toirb. Siefe ©reme füllt man auf einett ber buchen, legt beit

anbern alg Dberblatt barauf unb glaciert bie Sorte mit folgenbent: ber

©aft bon 1 Slpfelfine toirb mit 125 g feingefto§eneitt ßttder unb 1 ©fj*

töffet SBaffer
1U ©tunbe gerührt unb glatt iiberftridjett.

49. Stpfettortc bon Blätter* unb SJiiirktcig. §iergtt eitt

beliebiger Seig, gute Stpfel, 70 g itt feilte ©treifchett gefd;nittene füfje
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SJianbefu, 1—2 Sitronen, guder unb 3imt, einige ©tföffef geftoftener

gmiebad.

®ie Raffte beS SeigeS mirb ju einem Unterbfatt auSgerotft unb
mit gmiebad beftreut, bann merben idpfef born ®erngef)äufe befreit,

in feine Sdjeiben gefcfjnitten, mit SJiaubefn, ©itronenfcfieiben, ßimt
unb bem nötigen ßuder fagentoeife bief auf ben Xeig gelegt unb mit

einem Dberbfatt ober ©itter nacfj Stadjefbeertorte (Sür. 39) oerfefjen.

Ser Anetten ioirb bei ftarfer ©iitteffjite fdjön gelb gebaefen.

50. ©itte ülpfcftortc Won Mürbeteig. Sin Xeig nad) -ftr. 6
,

gute mürbe Stpfef oon gfeidjer ©röjje, 1 Xaffe meiner Sßein, 1 Sitrone,

reid^ticO ©oder unb etmaS geftofiene üüianbefn.

Ser Seig mirb auSgerofft unb mit einem Staube oerfefjen, ober in

einer Springform gfeidjmäfng auSeinanber gebrüeft, mie eS bei Sorte

öon frifefjen gmetfdjen Str. 53 angegeben ift. UnterbeS merben bie

Sfpfef recfjt runb gefdjäft, burdjgefdjnitten, unb nadjbem bie runbe

Seite mit einem fdjarfen SJieffer etmaS jerljacft toorben (maS febod)

fernen gefetteten mu|, bamit fie iljre $arbe niefjt Oerfieren), in eine

SJtifdjung oon bem bemerften SSein, abgeriebener Sdjafe einer Sitrone

nebft Saft, SJtanbefn unb reidjfidj ßuder gehrnft. Stun mirb bie

Sdjnittfeite ber Sfpfef auf ben ®ud)en gefegt unb biefer bei ftarfer

£>it}e 1
1
/4 Stunbe gebaden. $n befonberen hätten fann bie Sorte mit

atfertei eingemachten grüdjten berjiert unb mit einem Sianbe Oon

Slpfeffinenfdjeiben, bie mit $uder burcfjgogen finb, üerfetjen merben;

inbeS ift bie Sorte amt offne weiteres borgügticE).

51. $citte 2lpfeftorte oon SJtiirbeteig. 3um Seig 370 g

feines burdjgefiebteS ÜUtefjf, 250 g auSgemafdjene ©utter, 100 g burd)=

gefiebter guder, 1 ®i, 2 S^föffef Stum, 2 CS^löffet SSaffer, ferner:

gute Sfpfef, SBein, guder, ©itronenfdjafe unb ganger 3imt.

Sie ©utter mirb 51t Safpte gerieben, 3bcfer, ©i, Stunt, Söaffer

unb SJtefjf atfgemadj ba§u gegeben, baS ©ange nod) eine Söeife tüchtig

gerührt, in einer jugericfjteten Springform mit einem flachen §ofä=

föffet, ben man mit toenig SMjf beftäubt, auSeinauber gebrüdt, fo

bat ber £etg nn ben ©eiten etmaS biefer mirb unb einen Stanb bifbet;

ben ©oben beftreut man mit etmaS gebotenem 3miebad. UnterbeS

merben in 8 Seife gefcfjnittene Sfpfef mit Söein, 3uder, Sitronenfdjafe

unb ganzem 3md pnfb gar gefodjt, nadjbem fie faft gemorben, einer

auf bem anbern fiegenb in bicfjten Greifen auf ben föudjen gefegt unb

biefer bei ftarfer §ipe bunfefgclb — nidjt braun gebaden. Sie ©rülje

fäfjt man etmaS bidfidj cinfodjen unb gibt fie, meint ber ®ud)en auf-

getragen merben fotf, über bie Sfpfef.
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52. ©infacßc 3lpfeltorte. 3)Zan beftrcicßt eine (Springform mit

93utter, beftreut fie mit 3miebad unb füllt fie fdjicßttoeife mit geriebener

Semmel (noch einfacher (Sdjtoarjbrot) unb ülpfelfcßnitten. ^ebe Scßicßt

toirb mit Söutterftüdcßen betegt unb mit 3uder beftreut, aucß ßitt unb

toieber mit Dbftgeleeftiidcßen oerfeßen. Sann bäcft man bie Sorte,

beren obere Scßicßt an3 33rot befteßeit muß, eine gute (Stunbe. ©ine

ßalbe Stunbe oor bem ©arfeitt bereitet man au§ lU l faurer Saßne,

4 ©ibottern, 100 g 3uder unb 50 g geriebenen ÜDtanbeln einen

©uß, ben man über bie Sorte gießt, um fie al§bann Oötlig gar ju

baden.

53. Sorte Doti frifeßen 3luctfcßeH. $ierju ein Seig naeß Str. 6
,

ferner: gute reife Su^tfcßen, geriebener $uder unp ßimt, geftoßener

3miebad.

Sie .gtuetfcfjen feße man in einem blecßernen Sieb fo lange in

tangfam focßenbeS SBaffer, bi§ bie Jpaut mit einem 9Jteffer leicßt ab*

gezogen toerben fann (läßt man fie 3U loeicß merben, fo toirb ba§ 2lb*

jiefjen erfeßtoert). Stadfbem nun bie §aut entfernt ift, feßneibe man
bie Steine ßerau§ unb lege bie 3u,<dfcßen in eine Scßate. Sann toirb

ber Seig gemacht, ben man, oßne ifjn ait§3uroUeu, fogteid) itt einer 311=

gerichteten Springform au§eiitanber brüden fann. 3U biefettt 3u>ede

lege man ißn ftiidtoeife in bie gönn unb briide ißn mit ber flacßen,

mit SDteßl beftäubten §anb gleidjmäßig, jebodj feitmärtS bider, att§=

einanber, fo baß ein 3toeifingerbreiter Stanb üott gleichmäßiger §öße

entfteht, mobei jebe burdjfidjtige Stelle mit Seig 311 berbießten ift. Sen
auffteßenben Stanb lege man mit 3Utei Ringern in fpißett 3fttfeu unb

biege biefe fcßräglaufenb nach einer Stidftnng ßin. Sanacß beftrene

man ben Seig reichlich mit geftoßenem gtoiebad, breße jebe Stoetfcße,

eben sugebrüdt, in geriebenem 3uder unb lege fie, am Staube anfangenb,

gan3 hießt unb freteförmig bi§ 3ur SKitte ßin, ftreue ettoa3 3uut bariiber

unb laffe ben ®ucßen bei ftarfer §iße (fieße Str. 1 ) l
x
/4 Stunbe

bunfelgelb baden.

Ser au§ ben 3u>etfcßen gelaufene Saft toerbe auf einem Suppen*
teller mit etma§ 3uder auf einer heißen glatte ein toenig eingebidt,

unb erft, toemt ber ®ucßen 3ur Safel gebraeßt toirb, über bie 3u>etfd)en

oerteilt.

Ser bemerfte Seig ift 31t einer großen Sorte ßinreießenb. 233arm

ift biefe am moßlfeßmedenbften, jeboeß !ann fie einige Sage oorßer

gebaden unb oor bem ©ebraueß 1U Stunbe in einen ßeißen Dfen ge*

feßt merben. Sn 3eiten, mobei bie 3ü>etfd)en feßlen, fann ber fließen
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naclj bem Ü8ac!cn mit äftuS bott gmetfdfeu olfne Sdfate beftridjen unb
bann l

ji Stunbe in beit Öfen geftettt merben.

54. Sorte oott getrocfncten gtoetfcfjcu. SEJian neunte beit Seig
9lr. 6, ntadje au§ juriidbetjattenem Seige mit bem Sortenräbdjen

fdjntnte Streifen, lege biefe mie ein fd)ieftbinftige§ (Ritter über ba§

Dbft, ober man berfatjre ttadj borlfergefjenber Angabe: ferner gehören

baju 1 ifSfuttb fattjarinenpftaumen ober gute gmetfdfen, V2 glafdje

SSeifjmein, 200 g $uder, 125 g ®orintf)en, 1 (Sitrone unb geftofjener

ßmiebad.

Sie Pflaumen merben in tjeiffent SSaffer abgemafdfeit,

abgebriitjt (fiefje ®ompott§), unb in toenig SSaffer fotange tangfam

ge!od)t, btä fidj bie Steine t)erau§brüden taffen. Sann merben

bie Pflaumen mit ber SSrütje, SSein, $uder, Saft unb falber Sdjate

einer Sitrone in einem irbenen Söpfdjeit, feft gugcbedt, tangfam meid)

gcfodjt;
1U ©tunbe bortjer gibt man bie reingemafdjenen ®orintf)en

tjinju unb täfft bie SBrülje gut ein!od)en. ;ttad)bem ba§ 3Jtu§ böttig

fatt gemorben, ftreicfje man e§ auf ben mit gmiebad beftreuten Seig,

madfe ein ©itter barüber unb taffe ben ®ud)en bei ftarfer §i^e 1 bi§

1V4 Stnnbe bunfetgetb badett.

55. £)ftfriefifd)e ^nüppettorte. 6 ©igetb, 6 Söffet faure Safjne,

6 Söffet guder oerrütjrt mau gut miteinanber, fnetet bann fobiet 2JM)t

I)inein, baff man einen loderen Seig erlfätt, ben mau au§rottt unb in

Heine oieredige Stüde fdjiteibet, um fie in Sdjmeljbutter gotbgetb gu

baden. Sann läutert man 375 g guder, fügt 250 g in Streifen

gefdjnittene SDianbetit, fjatb fobiet feingefdjnittene Succabe, geriebene

Gntronenfdfale unb geftoffene SSanitXe £)iit§n, riitjrt fdjnett bie Seigftiid=

d)eit mit burd) unb brüdt bie Sftaffe feft in eine mit ßudertbaffer au»=

gefpütte gtatte gönn. SOiatt ftettt bie Sorte über ÜJiadft fütjt, bebor man

fie ftürst, unb ffätt baju bie gönn eilten 21ugenblid in tfeiffe» SS affer.

56. Sattettorte. ÜDiait bereitet aus 180 g 9M)t, 100 g flaumig

gerührter SSutter, 100 g guder, 3 (Sigetb, bem 51t Schnee gefcfjtageneit

Gnmeiff unb feingefdfnittener ©itroueitfdjate einen teidften Seig, ben

man in eine Springform füllt unb tjaib gar bädt. gnjmifdjen rüt)rt

man 8 Simeiff redjt fdjaitmig mit 300 g feinem guder, fügt 300 g

feingeriebenc SDtanbetn uitb 300 g feiitftrcifig gefdfjnittene Satteln unb

1 ®las Stiabcira fjittju unb füllt biefe Sattetmaffe auf bie tjatb gar

gebadeuc Sorte unb bädt fie böttig fertig. ßutefd iiberjiept man bie

Sorte mit breifarbiger gudergfafitr, ber rcidjtid) ©itronenfaft jitgefept
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mürbe, bamit fie fäuertid; fdjmedt, uub belegt fic mit Satteln uitb ein*

gemachten grüßten.

57. (Suglifdjcr fßluutfudjen. 1 ißfunb gute ©cfjmeljbutter ober

frifdfje 33utter, tuelcfje iangfant gefdjmoljen, abgeflärt unb mieber bid

geiuorbeu ift, 1 ^funb geriebener unb fein burdjgefiebter guder,

1 ißfunb gute ißuberftarfe, 1 ißfuitb gut gemafdjene unb mieber äuge*

trodnete ®orintljcn, 12 ©er, 70 g feingefdjnittene ©itccabe, 8 g 3imt,

4 g stellen, beibe ©emiirje fein geflogen, unb ein SSeinglaS SJiabeira

ober 2lrraf.

SJiau reibt bie SSntter 51t ©alfne, rül;rt nad; unb nad; ©botter,

©emiirje, $uder unb Forint!) en fjinju uub rütjrt bte äJiaffe nad; -ttr. 1

V 2 ©tunbe fo ftarf, bafj fie SSlafen toirft. Sann jieljt man ba# jtt

einem feftett ©djaum gefdjlagene ©tueifj leidjt burclj, rüljrt nadjbem

bie ©tävfe tjinju, fomie audj sulcht beit UKabeira, fefjt ben S'udjen

fofort in ben Dfen unb bädt ifjn bei 9Jiittell)i|e 1
1
/a ©tunbe. 33ei

biefem ®itd;en ift bie Slutoenbung bon SSadpuIber fel;r ju empfehlen.

58. Sluflcgefudjett, ber fitf; lange frifdj crljält. 8 ©er, eben*

fooiel an ©emidjt burdjgefiebter guder, Butter unb 9JW;1.

Sie Sutter mirb gefdjmoljeu, abgeflärt uub, nadjbem fie mieber

bid gemorben, mit bem guder, toeldjer nad; unb nad; Ijinjugegeben

mirb, folaitge gerieben, bi§ biefer gefdjmoläen ift; bann rübjre man
bie ganjett ©er itadj unb nad; Jjiitjit, riiljre bie SDZaffe nod; ferner

V2 ©tunbe und; iftr. 1, mifd;e ba§ SöM;l burd;, bade baüon 3 ffudjen

bunfelgclb, beftreid;e 2 berfelben mit ©elee, lege alle bvei aufeinauber,

fdjneibe aubertt Sag§ ben !Ranb glatt unb beftreue ben ®ud;cu mit

geriebenem 3uder.

DJiatt faitn bem Seig and; nod; ©tronenfcfjale unb ©troneufaft

jufetjen, aud; nur einen ®ud;en üon ber Sftaffe baden, biefeit mit

Fruchtgelee beftreidjen unb noefj mit bem ©djaum üon 3 ©meifj, bem
etma§ Skniüeäuder gugefe^t mürbe, bebeden unb im Dfett eben trodneu

laffen.

59. Slcnjigcr aufgerolltcr &ud;cn. 250 g burdjgefiebter $uder,

200 g feinet, bitrd;gefiebte§ 3JM;1, 15 ©er, ©elee ober guderfriidjte.

Ser guder mirb mit ben ©bottern x
/

2

©tunbe ftarf geriil;rt,

bann ba§ 9M;1 unb ber fefte ©djaum ber ©er burdjgemifdjt. £>ier*

üon merbett 2 läuglidj üieredige ®udjen auf einer glatte 20 bi§ 30

ättinuten bei mittlerer §i|3c gebadeu. ©ner berfelben mirb mit ein*

gemadjtem 9Jiu§ jeber Slrt ober ©elee ober ©troneumuS auS 3tr. 15
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beftricßen, bcr anbere barauf gelegt unb bag ©ange mie eine Rapier*
rolle aufgerollt.

Siefer föncßen ift bon angenehmem ©efcßmad unb ßält ficß lange.

60. SBanbfucßeu. 1 Sßfunb abgeflarte 23utter, 1 Sßfunb burcßge=

ficbter .guder, 1 Sßfuub ermärntteg $ütel)l, 16 ©ier, 1 ©itrone, 1

löffel SUtugfatblüte, 2 Sßeelüffel feiner $imt, 100 g füße, 15 g bittere

geriebene Sütanbeln.

Sie 93utter mirb langfam gefcßmolgen, abgeflärt, mit bem guder
bid gerül)rt. Sann iuerben bie ©ibotter, ©aft unb abgeriebene ©cßale

einer ©itrone, SKuglatblüte, girnt, Sütanbeln bagu getßan unb bieg

aUe§ 1
12 ©tunbe nad) SJtr. 1 ftarl gerührt. Sanacß gibt man ben

feften ©cßaum bon 12 ©ierrt mit bem 9Jteßl löffelmeife gur SOtaffe.

Sßon biefer flreid£)t man 1 Strohhalm bid in eine flache gugerießtete

Öorm, läßt eg gelb baden, ftrcicfjt bann mieber ebenfobiel barüber,

bädt eg mieber gelb unb fährt fo fort bi§ gu 5 Sagen, meld)e borßer

gleichmäßig geteilt merbeit müffen. Sftacßbem bie erfte Sage gebaden

ift, mirb bag geuer unter ber Sortenform ober bem 23ratofen größtem

teilg meggenornrnen, fo baß ber buchen ßauptfäcßlich bon oben gebaden

mirb, aber übrigeng SMttelßiße (fieße 9tr. 1) gleichmäßig unterhalten

mirb.

Sind) fann man bie Sütaffe gu einem ®ucßen baden unb grucßt=

gelee bagu reichen.

61. ©aubfitdjen. 1 Sßfunb gute frifeße Sßutter, 1 SfSfunb burcß=

gefiebter $uder, 250 g feinfteg SSeigenmeßl unb 250 g fein burcß=

gefiebte eeßte SSeigenftärle, je nach ber ©röße 10— 12 frifeße ©ier,

©aft unb ßalbe, fein geriebene ©dfale einer guten ©itrone unb 2 ©ß=

löffel Slrrat. Sltteg biefeg muß, mit Slngnaßme ber ©ier, einige ©hmbeit

bor bem Slnriißren an einem marinen £>rte fteßen.

Sie Sutter mirb borßer gefcßmolgen, bom SBobenfaß abgeflärt,

naeß ^er 2lbfüßlung gu ©djaum gerieben, unb mit bem 3u^er, melcßer

ltacß unb naeß ßingeftreut mirb, tücßtig gerührt. Sann gibt man unter

ftetem SRiißren int marrnen SRaume allgemach e ^n ©ibotter nad) bem onbern

ßingu, fomie aud) bie abgeriebene ©itronenfdfale, unb riißrt löffelmeife

bag Süteßl in bie SJtaffe. SJtacßbem biefe im gangen 1
/a ©tunbe itacß

ütr. 1 gerüßrt morben, mirb ber 21rraf mit bem ©itronenfaft burdfge*

mifd)t unb algbann bag gu fteifem ©cßaum gefdjlagene ©iloeiß nebft

einem Sßeelöffel boll SBadpulber leicßt burdßgegogen. Sie SDtaffe feße

man fogleicß in ber bereitfteßenben gugerießteten gorm in ben Dfen unb

laffe fie bei SDtittelßiße l
1

/2 ,
menn ber ®ud)cn bid ift, 2 ©tunben

baden. Söäßrenb biefer $eit barf nidßt an bie gorm geftoßen merbeit.
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1 ©ie llnterlji^c fatttt anfangs ettuaS ftärfer als bie £)bert)ipe fein, bann

aber nt uff fie fetjr tierntiubert unb f^äter baS geuer unten gang entfernt

a toerben.

9Kan tattn ben ©anbtortenteig aud) in brei ©eile teilen unb einen

mit ©dfofotabe braun, einen mit ©odfenitte rot färben unb ben letzten

gelb taffen, biefen ©eig fcf)icf)ttoeife in bie gönn füllen unb bann nad)

bent ©türmen mit einem breifarbigen ©ufj, toeldjer mit ÜDiaraSfiito

I getüiirgt ift, überreifen.

CSbenfo fattn man unter ben ©eig 4 g feinen ,gimt, 2 g feingeftoffeue

helfen, 1 g feinen ®arbamom, 15 g gesiegte ©uccabe, ebenfoüiet

ipomeranjenfctjate unb etmaS abgeriebene ©itronenfdjate unb fo eine

I „©ennirgfanbtorte" fjerftetten.

62. (SrfjtcS fJJicnbnrger SiSfuit. (Driginatregept.) SOJan rütjrt

16 ©igetb mit 250 g guder, ber ©djate einer Sßiertet, bem ©aft einer

gangen ©itrone unb einem tjatben ©fjeetöffet feinem ®arbamom fo lange

tüchtig burcfjeinanber, bis eS bidfef)autnig ift unb grofje Stafen fdjtägt,

( bann mifcpt man ben gum ©dfneiben fteifen ©dfnee tion 9 ©imeiff

unter bie Straffe unb rütjrt gutefjt 750—780 g feinfte ^Suberftärfe

burd). ©ie gorm tuirb mit Sutter bid beftridjen, mit feiner ©emmel
beftreut, abermals mit tiiet gertaffener Söntter beftricfjen unb mit ettuaS

gröberem 9teibbrot auSgeftreut, bie SDtaffe eingefüllt unb bei gteidj=

mäßiger mitber §i|e 1 ©tunbe tangfam gebadett.

63. ©djnctt gu ntadjcubcS SiSfuit. 15 frifdje ©ier, 1 ©itrone,

250 g burdfgefiebter guder, 250 g ißuber.

9Jlan fdftägt 13 ©itoeiff gu einem mögtidfft feften ©djaum, riifjrt

15 ©ibotter mit ber teittoeife abgeriebenen ©dfate unb bent ©aft einer

©itrone teidft burcfjeinanber unb täfft bieS tangfam in ben ©djaum
fließen, inbem man biefen mit einem ©dfaumbefen forttoäbrenb ftart

fdftägt. ©antt ftreut mau ben burdfgefiebten guder hinein, ferner ben

fßttber unb fdftägt nun nic^t tanger, atS bis fidf biefer mit ber üüiaffe

I tiereinigt tjat. ®aS toeitere toie tiorftefjenb.

©aSfetbe S3iSfuit fann man aud) mit 75 g geriebener ©djofotabe
(„©djofotabenbiSfuit“) tiermifdjen, mau nimmt bann 50 g ißuberftärfe

tueniger.

9(nmerf. 5R e ft e trodcnen 23iSfuit§ tonnen gu einer guten füfjen 9t ad)*

itieife beuupt merben, inbem man fie in (Scheiben fdjneibct, einen 21ugen*

bticf in grudjtfaft taud)t, bann mit gemiegten ober gerriebenen frifdjen,

gegucferten ober eingemachten grüdjten beftreid)t, trangförmig anridjtet

unb in bie SQtittc eine beliebig mit grüdjten bermifdge fteife (5d)lag*

faljne füllt.

64. ©ute§ böfjtuifdjcS ©cmmelbiSfuit. Stuf jebcS ©i nimmt

man ] 5 g ^uder unb 1 5 g geriebenes unb burdjgefiebteS, gtuei ©age



512 S. 93adta>erf.

altes Sffieifjbrot, otjue braune fRiitbe. ®ie ©ibotter merben mit guder,

©oft unb halber ©cfjale einer (Sitrone uub girnt mit einem ©cpaum*
befen

1U ©tunbe ftarf gejctjtagen, baitu bag SBeiffbrot hineingeftreut

unb fogleid;) ber fteife ©dfaum ber @ier leicht barunter gemifdjt. ®ieg

mirb in einer mol)! gugeridfteten gorm 1 ©tunbe gebadcn.

Sft bag Söeiftbrot älter, fo muß mau etma§ meniger nehmen, gür
6 fßerfonen ftnb 8 (Sier Ijinreidjenb.

65. SBiSfuitrollc. Slug 125 g $uder, 6 (Sibottern, etmag ©alg unb

Sitronenfdjale rührt man eine fcf)anmige ÜDtaffe, gie^t bag ©iroeiß ber

6 ©ier fomie 90 g SJleljl burcp bie SDlaffe, unb ftreidjt fie mefferriidenbicf

auf ein beftridjeneg 23adblech. ÜDtan bädt ben ®ucf)en gelb, fchneibet itjn

glatt, löft iljtt tooit ber glatte, menbet if)n um unb beftreidjt itjn mit einer

beliebigen grudjtmarmelabe. SJlan rollt il;n gufammen, [teilt bie Stolle

einige SOtiuuten in beit Ofen, beftreidjt [ie mit $ucfergtafur unb belegt

[ie nad) beren Srodnen mit eingemachten grüdften. — ^n feinen Suchen

gibt man biefe Söigfuitrotle gerfdjnitteit unb franjförmig angerichtet mit

einer bideit SSeinfauce ftatt füfjer äKefjlfpeife.

66. Slnaitagfrang. Unt biefen ebenfadg alg 9M)lfpeife ge*

reichten Suchen, ber üoit borgüglidEjftem (Sefdjmad ift, Ijerftetlen su

fönnen, muff man fiel) jmei formen fertigen taffen, eine glatte Sranj*

form (5 cm hoch, 18 cm SDutdjnteffer) uub eine Sedferform (9 cm hoch

unb 9 cm ®urd)nteffer). ÜDtan bereitet ju beut Sraitj einen ©anbtorten*

teig Sir. 61 ober SSigfuit Str. 63, bädt ben 2eig in beiben gormen,

ftürgt beibe unb läjjt bie Suchen auSfiiljIen. ^ngtrifcEjen fdjneibet man
frifdje in 3uder gefodfte nnb abgefühlte ober eingemachte Slnanag in

Scheiben, läjst üerfdjiebcne eingemachte grüdjte abtropfen unb legt nun

ben Sran§ auf eine paffeitbe ©djiiffel, auf ber man iljn in fdjräg

laufenbe Streifen teilt, ol)ite itjn ju jertrennen, unb nun biefjt mit ben

Slnanagfdjeiben belegt. ®ie $Bed)erform [teilt man in bie SJiitte beg

Sranjeg, üergiert [ie mit ben eingemachten grüd)ten unb reicht al»

©auce ben Slnanagfaft, melden man mit gleicher SJtenge ÜDtabeira nnb

meljrereu Söffelit Stprifofenmarmelabe mifdfte.

67. ©tfjofolabcfntfjen. 14 (gier, 250 g burdjgefiebter .guder,

250 g geriebene ÜDtanbeln, 200 g auf einem Stcibeifeu feingeriebene

unb burdjgefiebte füge S3aniHefd)ofotabe, 4 g feiner gimt unb 1 %i)ee*

löffel üott Sadpuloer.

12 (gibotter unb 2 gan^e (gier merben mit gitder, äftanbeln,

©dfofolabe mitteig eineg ©djaumbefeng 1U ©tunbe ftarf gefdjlagen,

ober 1
1 2 ©tunbe gcritfjrt, bann mirb bag ju ©djaunt gefcplagene SQeige

ber (gier burd)ntifd)t, SSadpuIoer fcfjneH burc^gerü^rt unb ber Sudjen

1 ©tunbe mie SJtanbeltorte gebaden.
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68. Sbrhttljeufudjeu. 1 ^Sfunb fangfam gefdjmofjene, abge=

Härte unb voieber bicf geworbene SSutter, 1 ^Sfuub feine SSeijenftärfe

ober dieiSmefjf, 375—500 g burdjgefiebter gitder, 125 g gemafdjene,

int Dfen angetrodnete ®orinlf)en, abgeriebene ©djafe einer ©itrone,

1 geriebene dJiuSfatttufj ober 1 Sfjeeföffef dJiuSfatbfiite, 12 frifc^e ©ier,
1
I2 ©fa§ dfrraf ober diunt.

Sie Sutter toirb jn ©afjne gerieben, unter ftarf'em dtüfjren nad)

unb nadj $uder, ©emürj, ©ibotter unb jtoar eins nad) bem aitbern,

fangfam ^ingugefügt unb bie dJiaffe nad) dir. 1 */

2

©tunbe ftar! ge=

riiljrt Sann merben bie Jfforintfjen burdjgeriifjrt, battad) ber fteife

©imeifjfdjaum, fotoie nadjbent mögficfjft fdjtteff bie ©tärfe unb jute^t

ber dlrraf burdjgemifdjt.

69. Sraubeitfudjcu. (ÜDiitgeteift aus bein ©aftfjofe gu ben brei

dJiofjrett in SfugSburg.) dfian uefjute 1 ^funb dliefjf, 375 g 93ittter,

1 Dbertnffe boCC guder, geftofjenen $imt je nacf) SSeliebett, ©afj unb

5 (Sigelb unb fnete eS fefjr rafd) Rammen.
Qnbeffen beftreidje man ein SSfed) mit ddutter, rolle ben Seig auS,

lege ifjtt hinein unb beftreue if)n mit feingeftofienen dlianbefn
;
bann

toerben 12 ©imeifj jtt feftem ©djaum gefdjfageit, mit lVs ^fttnb ge-

ftofjenem $uder unb 3 ißfunb abgesupftett meinen Srauben untermengt,

baS Söted^ gefüllt unb gebaden.

Siefe dJiaffe gibt 2 mittlere Indien.

70. Saffcitfudjcit. 4 ©ier, 1V2 Saffe (200 g) Sutter, 2 Soffen

geriebener 3uder, 3 Soffen dJiefjf, 1 Saffe dJiifd), 3 Soffen diofinett

unb ®orinff)en, 6 ©tiid feingeftofjene helfen unb bie abgeriebene @d)afe

einer ©itrone.

Sie 23utter mirb ju ©afjne geriUjrt, 3uder, ©emiirj unb ©ier

nad) unb ttad) fjinjugegeben, battad) bie ddiifd) unb baS dJiefjf unb

jide^t bie diofinen unb ®orintf)en. $u biefem ®ud)en mirb 1 Sfjee--

löffet bod SBadpufüer (fiefje dir. 1) mit bem trodnen dJiefjf oermifdjt,

aber niemals mit ber gfüffigfeit.

dJiatt fäfjt ben ®udjen bei mäftiger §i|e 2 ©tunbeit baden.

71. dletSfudjeit. 375 g guter dieis, ÜDiifd) jum ®od)en beSfefbett,

250 g gitder, 200 g Sutter, 12 ©ibotter, 10 ©imeifi, 125 g füfje unb

6 ©tüd bittere geriebene dJiattbefn, 4 g 3imt, abgeriebene @d)afe einer

©itrone ober etmaS in 3uder eingelegte 24>feffinenfd)afe (f.
2fbfd)nitt

A. dir. 59).

Ser dieis mirb in SBaffer gef) orig abgebriif)t, in dJiifd) fangfant

meid) unb redjt fteif gefodjt; bod) ntitffen bie Körner ganj bleiben.

$aoibt8, ffocpudj. 33
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®ctmt reibe matt öie Söntter gu Satjne, gebe unter forttoafjrenbem

Stufen nacf) unb itadj ^inju
:
$uder, (Sibotter, DJtanbetn unb (Semiirg

;

gute^t mifdje man beit fteifen (Simeifjfdjaunt bttrcf). 3)ie DJtaffe mirb in

einer gut gugcridjteteit, mit feingeftopettem gmiebad unb guder be=

ftreuten (Springform bei DJtittetljipe l
1
/* Stunbe gebaden.

Sollte ber 9tei§ nidjt fteif genug gefodjt fein, fo tnüffen einige

feingeftofseite gmiebäde unter bie DJtaffe gerüfjrt merben, efje ber(Simeifj=

fdjaum bagu fommt. Dtud) fann man ftatt ber DJtanbeln 250 g au»=

geternte Dtofineit V* Stunbe im DteiS tocpen taffen.

72. feiner 9iei§fttd)ctt. 9D7ait fodjt 125 g 9tei§ in füfjer

Satjite mit etma§ Satg unb 80 g S3aniIIeguder bid unb üeränbert

burd) üerfdfi ebene gutpaten bie DteiSntaffe auf mannigfaltige SBeife.

DJtait öermifdjt fie, nad)bem man fie mit 6 Sibottern unb 50 g ge=

riebetter Semmel üerrütjrt tjat, mit 60 g gerfdjnittenem (Sitronat, ober

mit 100 g aufgeqnellten Dtofhten, ober 100 g aufgefodjten fanbierten

ober frifeftett gerfdinittenen grüdjten jegtidjer 2trt, ancf) mit DJtanbeln,

geriebenen Dtiiffen ober mit (Semürgen unb SBtütenmaffer üerfdjiebenfter

2lrt. )gngmifd)en bädt man üon SSlätterteig dir. 3 gtnei gteidjgrofje

®uct)en mit ütanb, beftreidjt fie, nadjbent fie tjatb au3gefüf)tt finb, bor=

erft mit feiner gntdjtmarmetabe ober einer biden Döeincreme, bann mit

ber beliebig gemiirgten Dteigmaffe, bedt beit gmeiten ®ud)en bariiber

unb reicht biefen Dteiäfudfen fofort gur £afel, mo er bie Stette einer

mannen DJtefjtfpeife oertritt.

73. DJtanbelfuappfitdjett. 250 g feiite§ DJtef)t, 125 g 93utter,

125 g burdigefiebter ßuder, 125 g fü^e unb 6 Stüd bittere geriebene

S07anbeln, 2 frifdfe (Sier.

SDie DSutter mirb gefdqnotgen, bann gibt man itad) unb itadf (Sier,

$uder unb DJtanbeln tjiitgu, rütjrt bie DJtaffe
1U Stunbe, mifdjt ba§

DJtef)! burd), brüdt bie DJtaffe itt ber Ühtdfenpfattite gienttid; büitit au3*

einanber unb bädt fie gelb.

®er ®ttd)en mirb mit (Mee beftridjen; fottte man ein 93eftreuen

mit gttder tmrgielfett, fo fdjneibe man beit ®ud)eit, meint er au§ beut

Dfen fommt, mit einem fdjarfen DJteffer itt paffeitbe Stiiddjeit unb

ftreue guder bariiber f)in.

74. SJtaitbdfpcdf'itdjcn. (Sin DJtürbeteig nad) Dir. 6, ferner

250 g geriebener gitder, 250 g geftoffenc DJtaubetn, mehrere (Sitronen,

2 (Simeif?, 50—70 g meiner, gröbtid) geftofjeuer ®anbi§.

DJtan tunfe ben Buder in SBaffer, taffe ifjit ftiiffig füdjcit, rüpre

in beit Buderfaft bie DJtaubetn unb ftcingcfdjnitteue Sdjate einer



Sorten unb ffudjen. 515

Sitrone nebft bem ©oft unb ftetle e§ gitm 2tbfiit)ten t)in. Sann ntadjt

man ben Kliirbeteig, teilt ifjn in 2 gleiche Seite, metdje man ju einem

Dber= unb Uuterbtatt auSrottt, tefjtere^ jebodE) gtuei ginger breit größer

al§ ba§ erftere, breitet auf bem Uuterbtatt bie Klanbetmaffe fo au§,

ba§ au ben ©eiten ein §meifingerbreiter Kaum bleibt, legt ba§ Dber=

btatt barauf unb täfjt ben Studien nidjt 51t taugfam bacfcit. ©obatb

er au§ bem Dfen fommt, ftreidfe mau ba§ 31t ©cfjaum gefdftagene

Söeifje bon 2 ©tern barüber, fdjneibe Kitrouen unter ©ntfernung ber

Perlte in Heine SBürfet, mie man ©ped fdjneibet, ftreue fie auf ben

®udjen, betege if)n aud) mit einigen Kitronenfdjeiben, ftreue ben $aitbi§

barüber unb ftetle ben ®ud)en eine SBeite in ben Dfen, bamit bie oberfte

Klaffe etma§ trocfne.

75. fßortugtcfer Staffeefudjcu. 250 g 93utter reibt man 31t

©afjne, fügt 6 ©ibotter, 250 g guder, 1 @ta§ Klabeira, 1 Söffet

Drangenbtütenioaffer, 1 ^rife ©ats, 125 g gereinigte Kofineit, 300 g
Kei3* ober feinfteä SBeisenmet)! unb 1 Sfjeetöffet beutfdje§ Sadputber

f)in3U, 3iet)t ©ierfdjnee burd) bie Klaffe, füllt fie in eine borbereitete

gorm unb bädt ben ®udjen 1—1 V2 ©tunbe. Klan übersieht ifjn itad)

bem ©tür3en mit einem beliebigen ©ufc.

76. ÄönigSfutfjen. 375 g 93utter toirb 3U ©djaum gerührt,

attmätjtidE) 10 ©ibotter, 375 g Quder, etma§ ©at3 ,
2 g Kitronenfdjaten*

ejtraft, 60 g füfje, 10 g bittere geriebene Klanbetit unb 1 Söffet Kognac

3ugefügt unb atte§ tiidjtig miteinanber berrütjrt. Saun mifdft man
375 g Klet;t, 100 g ®orintt)en, 100 g gemiegte ©uccabe unb 2 Sf)ee=

töffet 33adputber 31t, 3ief)t ben ©imeifjfdjnee bon 8 Siern burdf ben Seig,

füCtt it)n in gönnen unb bädt ben Studien tangfam 2 ©tunben.

77. Stüfterfudjen. 1 ^ßfnnb auSgemafdjenc Sutter, 1 ißfunb

feinet Kletjl, 375 g geriebener unb burdjgefiebter $uder, 250 g feitt=

geftofjene Klanbetn, 9 ©ier unb grudjtgetee.

Sie Sutter mirb 3U ©atme gerieben, $uder, Kier unb Klanbetn

nad) unb nad) t)in3ugefügt unb */2 ©tunbe gerütjrt. Sann mirb ba§

Kletjt burdjgemengt, bie Klaffe auf einer fßtatte fhtgerbid au§einanber

gebrüdt unb tjettbraun gebaden. SSenit ber ®ud;en fatt gemorbeit ift,

beftreut man if)n mit 3uder unb legt ftettentoeife ©etee barauf.

78. StarmeliterfndjeH. 9 ganse unb ba§ Ketbe bon 2 Kiern,

375 g burdjgefiebter 3uder, 250 g Klanbein mit ber ©diate, bie

mit Kofenmaffer nicEjt gans fein geftofjen finb, 3 ©fjtöffet Stirfdj*

rnaffer, bie abgeriebene ©diate einer Sitrone, 4 g 3imt, 1 Klug*

tatnufj.

33 *
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©ier itnb ©ibotter merben flaumig gcfdjtagcn, bie übrigen 33e=

ftanbteite uadjeiuanber Ijinjugefügt. Saun mirb bie ÜUiajfe
1h ©tunbe

ftarf unb gleichmäßig gerührt, 250 g feines SOießt barunter gemifcßt

unb ber ®itdjen bei mittlerer .ßitjc gebacfen.

79. 9Jiafroncufntf)cu. 375 g füße, mit (Simeiß nicht ganj fein

geftoßene ÜDlanbetn, morunter 15 g bittere fein fönneit, 250 g burd)=

gefiebter Bmfec, beibeS ermärmt, 5 (Simeiß, ©oft unb teitmeife abge=

riebene ©d)ate einer ©itrone ober Stpfetfinenjuder.

SJtan üermifdjt bie SJtaubetn mit bein Buder unt, forn @tmeiß,

fügt beit ©aft unb bie ©d)ate ber ©itrone f)in§u unb ftreidjt biefe

ÜDtaffe auf grofje jur ®ud)enform ßaffenb jufammengettebte Oblaten.

SJian bädt ben ®itd)en bei fdjmacf)er £i|e (3. ©rab) unb betegt bie

Oberfläche mit eingemachten grüdften.

80. ÜJftanbelberg. SJian fdftägt 8 frifdie ©imeiff ju einem ganj

feften ©dfnee, mifcßt 400 g burdfgefiebten ©tampfmetiS mit 100 g
©tärfemetjt tjin^u, feßt bie 93taffe in einem meffingenen Reffet auf

getinbeS geuer unb fdftägt fie fortmäf)renb mit ber ©djaumrute ober

einem ©dfaumbefen, bis fie anfängt bid ju merben. Sann mirb ber

Sofif öom geuer genommen unb unter ^pinsuttjun öon etmaS mit Buder

feingefto^ener SSanilte ober abgeriebener ©iironenfdiate bie SJtaffe ge=

fdftagen, bis fie fatt gemorbett. Sarauf mengt man 1 ißfunb ganj fein

gefdjabte äJianbetn, metdjc auf einer marnten glatte angetrodnet finb,

mit einem ©ßaten burdf bie SJiaffe unb bringt biefe bann auf Dbtaten=

fränje; hoch beffer noch ift eS, fie auf fotgenbe SSeife außutragen:

9D7an fdfneibet 12 ®rän§e öon ^Saßßbedetn in 2V2 cm S3reite, jebeit jur

4?ätfte ber Sreite fteiuer atS ben anbern, legt biefe Oranje auf eine

mit fßafrierbogen belegte unb mit etmaS SOleßt beftäubte glatte unb

entfernt bie ®rän<$e. Stuf bie atfo bejeichneten Greife mirb bie SD7anbet=

maffe 2V2 cm hoch üerteitt unb bei getinber §i|e x
/ 2 ©tunbe gebadeit.

©obatb bie SRanbettränje aus bem Dfen fommen, feuchte man baS

^ßaßier auf ber St'efjrfeite mit einem ©djmamm an, moburch baS ©e=

badene fich töft, fchvteibe fie, abgefütjlt, mit einem SJicffer gtatt, lege

fie aufeinanber, auch nach ^Belieben tjier uub ba ein meitig §intbeer=

ober gohannisbeergetee bagmifcheit, barnit bie 9iiuge feft liegen, unb

öerjiere bie ©ßi^e mit einem Sötumenftraufi.

81. Äräuje öon ^Blätterteig mit 9JZaitbelit gefüllt. ®tätter=

teig nach 9fr- 4 unb 250 g frifdfe geriebene ÜDlanbetn, 250 g Bader,

1 ©i, bie abgeriebene ©djate einer ©itrone, 4 g Bind.

S5oit ben testen Burjaten mirb ein Seig gemalt, ben mau einen
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f) alben ginger bicf augroßt unb in fdjntale Streifen fdjneibct. gugteidj

roßt ntan ben Blätterteig aug unb fdjneibet bie Streifen foüiel breiter,

baf? fie ben ÜUlattbelteig etnfdßiefjen, unb roßt fie jufantmen. So fäljrt

ntan fort, big aßer Seig geroßt ift, fdjneibet aber febcn Streifen, §roei

ginger breit fürder alg beit anberit, beftreicljt bie Stüde mit ©i, mätjt

fie in grobgefiebtem Bilder, legt fie ein§etn frangförmig auf eine fßtatte

unb bäcft fie bei ftarfer §i|e fdjtteß gelb. STtacfjfjer to erb eit fie auf=

einanber gelegt.

82. Sfiiegclfudjcn. SJlan bade einen ^ucfjeit mit einem fdjntaleit

Dianbe üon englifcfiem ober SJiürbeteig, rnadje ein beliebiges SBeingelee

üon einer Ijalben glafdje SBeitt, gie^e,eS, nodj fliiffig aber nidjt mann,

auf ben erfalteten ®udjeit uitb fteße biefen f)in, bis bag ©elee fteif ift.

83. Blätterteig mit (£itro!tcu=(£rcmc. (Sin Blätterteig üon

375 g SDlefjl; jur ©reme: 250 g geflogener Buder, 4 ©itronen, 2öei|-

ober ülpfelmein nad; Bebarf, 20 frifcf)e ©ibotter, 5 ©imeifj, ©fj=

löffei feine SBeigenftärte.

ÜKan roßt ben Blätterteig jitnt ®itdjen attS, betegt iljn mit einem

ttid)t §u fladjen 9tanb unb bäcft ifjn fdjueß gar. Saun bereitet man
fotgenbe ©reme: Sie ©ibotter fußt matt in ein ©lag, gibt in ein

gteidjeS ben Saft üoit ben ©itronen nebft fo üietem SBeifjmein, baff er

mit ben ©ibottern gleichen ßtaum eiituimmt. Sann mirb beibeS mit

bem bemerften guder, abgeriebener Sdjale üon 2 ©itronen, ©ilueifj

unb ber aufgetöften Stärfe untereinattber gerührt unb auf bem geuer

fortmäfjrenb gefdßagen; enblidj, metin bie ÜDiaffe ganj fteif getuorben,

biefe fdjneß üom geuer genommen unb itocf) fo lange gefdjlagen, bis fie

nid)t metjr fjeifj ift. SSettn bie Sorte jur Safe! gebradjt merben foß,

fiißt man bie ©reme auf ben Blätterteig unb üerjiert fie mit flehten

Baiferg.

84. 06ftfucf|cn für 15 sf3crfotten. 200 g Borfdjufjmeljl, 130 g
Butter, 70 g 1 ®i unb 2 ©fjlöffet dturn, in ©rmangetuug

falteS SSaffer.

Sieg aßeg mirb mögticfjft fdjon am üortjergetjenben Sage gemengt,

auggeroßt, freujloeig äufammengcfd/lagen unb nodjtnalg berartig aug*

geroßt, baff man eine möglidjft runbe gorm ertjätt. Sann mirb ber

Seig mit einer gorm bebecft
,

abgeränbert unb auf eine üorgeridjtete

glatte gelegt; tjier mit einem fdjmalen ßianb üerfeljen, bie in 4 Seite

gefdjnittenen fauren Gipfel recfjt ttalje jufammen freigförmig auf ben

Seig gelegt, reidjlidj guder, ßimt, ®orintf)en, ©itroitenfdjale unb
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geftoffeiteS SBadEiocrf baritber geftreut, ©tiiddien Söntter barauf gelegt

intb ber ®ud;en fdjön gebadeit.

93ei ®irfcf)en ober Bluetfdjen mirb borlfer ^tüiebad über beit Seig

geftreut.

2lnnterf. 33ei allen Döftfucfjen ift e§ anguraten, baS Dbft nicf)t roh auf
beit Seig gu legen, fonbern in gncferfirup einige SKinuten aufgufoäien

nnb bann gu benupen. ®a§ Dbft wirb gleidjntäfjiger gefügt fein unb
fcfjneller gar baden, fo bafj ein SSerbrennen ober gar 21u3trocfnen beS

SnchenteigeS gu langen @tel;en§ toegen nicht borlommt.
Ser Sueben fanu bis gu acht Sagen in einem Söpfdjen im Seiler

aufbettmbrt werben.

85. Slpfclfitdjeit olftte Sßutterteig mit ÜJJZanbelguff. 18 bis

20 feine mürbe Sipfel bon mittlerer ©röjfe, gum Süden berfeiben gut

geloafdiene Korinthen, Buder, Biutt, ©uccabe unb etmaS S3utter; gum

©uff 6 frifdje (Sier, 125 g geriebene ÜDZanbeht unb 125 g geriebenen

Buder, x
/_2 Stjeelöffel ÜDZuSfatblüte.

Sie SIpfel merben gefcf)ält, nad) bem £>erauSbohren beS ®ern=

IfaufeS mit ®orintI)en, Buder, Biutt, ©uccabe unb einem @tüdd)en

frifdfer Butter gefüllt unb in einer gitgeridfteten Sorm ober fßfanne

aufredjt nebetteinanber geftedt. Sann merben (Sibotter, Buder, IdZam

beln unb dJZuSfatblüte */* ©tunbe ftarl gerührt, mit bem gu feftern

©djaurn gefebtagenen ©imeifj burcbgentifdjt, über bie Slpfel o erteilt unb

bie dttaffe 1—

l

1
/* ©tunbe gebadeit.

ÜDZan gebe biefeit ®ud;en motnöglid) marm; macht man ihn am
tiorbergebenben Sage, fo tarnt man il;n

1U ©tunbe bor bem ©ebraud;

in ben Dfen fteden.

86. SOZamtbeinter 21pfelfutf;ett. HJZan rührt aus 100 g fdjaumig

geriebener SSutter, 200 g Buder, 5 gangen ©iern, ©d;ale einer SSiertel

©itrone unb 250 g SM;! einen leichten Seig, ben man auf eine mit

Söutter beftridjeite, mit geriebener ©emiitel beftreute glatte ftreidjt, mit

Stpfelfdfeiben bidjt belegt unb mit einem ©uff auS lU l faurer ©ahne,

3 ©iern, Buder unb SSanide iibergiefft. SDZait bädt ben Indien bei

2JZitteIbi|e.

87. SDZailättbcr Slpfclfnihcn. 2Jian bädt itad; dir. 36 einen

großen Singer Sortenboben unb biinftet inbeS gute öorSborfer Stpfel

in SBein mit Buder unb ©itroneufaft meid;, bod; bürfeit bie Viertel

nicht gerfadeu. 2lud; 200 g 3ZeiS mirb abgebrüht unb in ©ahne mit

Buder nnb SSaitide meicb unb bid gefodjt unb bann falt gerührt. Sind;

bie SIpfel müffen ablül;len, beoor man fie auf ben ebenfadS ertalteten

®ud;en legen tarnt. dRait beftreid;t biefeit Einheit mit 2Iprifofenmarme=
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labe, mifdjt unter beit SRei§ ein ©la§ üütaragfiuo uttb ftreicf)t iljn gleidj*

ntäfjig auf ben Indien, legt bann bie dlpfelfcfieiben barauf, beftreidjt

biefe mit fliiffig gemachtem Slpfelgelee unb belegt bett ®udjeu mit ein*

gemachten ®irfdjen.

88. Äittfjcn tjoit Hefenteig auf einer glatte mit frifdjeit

güictfdjcn, and) mit Slpfcln ober anbcnt beliebigen griidjicn.

1 Sßfunb marrngeftedte§ 9Jtel)I, 200 g gefdjmoljene unb abgetlärte

Butter,
2
/io l lautuarme SDtildj, 30 g frifdje §efe (fiel;e dir. 1), 2 Eier,

1 gehäufter (Stöffel 3utfer, ferner frifdje 3ft, etfd)en, unb §um Über*

ftreuen be§ Dbfte§ 3mier, 3imt unb Vutter.

dJtan gibt ba§ dJieljl in eine ©cf)ale, itt bie dritte Vutter,

©ier, SDiild), etmag ©alj unb in bie ÜDiild) jerriilirte §efe, rnadjt ade§

ju einem loderen Steige, meldjeit mau langfam aufgeljen läjjt, rodt iljtt

biinn au§ unb legt iljn auf eine gut abgeriebene unb beftridjene eiferne

glatte; bann beftreidjt man iljn mit gefdjtnoläener Vutter, ftreutßuder

unb 3ind barüber, läfjt redjt reife, gute abgepitijte unb auggefteinte

3metfdjen in einem Stopfe mit etma§ Vutter marrn merben, legt fie

bidjt aiteinanber, mit ber ^rtnenfeite nadj oben barauf, Heine ©tüde

Vutter unb 3mxt barüber, ftedt ben ®udjen folaitge an einen marinen

Drt, bi§ er gut aufgegangen ift, unb bädt iljn fdjned gar, meil fonft

ber Steig auStrodnen mürbe.

diadj belieben lann man einen (Shtfj nadj dir. 8 barüber madjeit,

elje ber ^ndjert gang gar ift, unb iljn bann Oodenbä gar baden.

Stuf gleidje döeife bädt man einen ®ud)en mit dBalberbbeerett ober

§eibelbeerett, bodj märrnt man baju borljer bie Veeren im Ofen uttb

beftreut ben Steig bor bcm Slitflegen mit geriebenem 3wiebad.

89. SBeftfalifdjer Vutter*, Kaffee* ober 3«tferfud)en. 9tr. 1.

3 i]ßfunb dJieljl, 130 g §efe, 7 (Sier, 1 ©itrone, 2 Sßfuitb Vutter,

2 Dbertaffen geftofsener 3«der, reidjlidj
lU Z ddiildj, Vs Sßfuitb au§=

gelernte dtofinen ober ®oriutf)en.

SDZatt ntadje in ber SDlitte be3 burdjgefiebten dJieljfö eine Vertiefung,

gebe 3uder, ©ier, dtofinen, bie abgeriebene gelbe Dberfdjale ber ©itrone

unb bie SDtildj mit ber aufgelöften §efe pinein, nadj unb nad) bie gattj

ermeidjte Vutter unb fdjlage ben Steig, meldien man in einer ermärmten

©djale gerührt Ijat, tüdjtig. Staun beftreidje man eine forgfältig ge*

reinigte grofje ®ud)enplatte mit meinem 3ßadj§ ober ungefalsener Vutter,

breite ben Steig fingerbid barauf au§ unb laffe iljn in nirf)t ju großer

SSBärme aufgeljen. 3ft biefe§ erfolgt, fo beftreidjt man ben ®udjen mit

gerlaffener Vutter, beftreut ipn bid mit grob* ober feingeftojjenent

3uder unb bädt ifjn rafd) gar.
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90lan famt biefeit feilten, aber audj fetjr fetten ®udjen in ber SEßeife

beränbent, bafj man nur 1V2 ^Sfunb Butter in ben Seig nimmt, tes-

teten nadj bem Slufgefjen burdjioeg eintneift, mit bem guriicf6e^attenen

V2 ißfunb Mittler in fteine ©tüddjen belegt unb bann bid mit Zuder
beftreut. Sic (Sier bürfett barin nidjt festen, lootjt aber in gröberen

ißtattenfudjen.

90. 2öcftfcilifd)cr 23ntter=, $affee= ober Zuderlurfjeu. fftr. 2.

Zubor fei bemerft, bajj bie nadjfotgenben ®udjen bor bem ©infdjieben

in ben Dfen mit einer ©abet ober einem fpitjen 9Jleffer burdjioeg burdj=

ftodjen toerben miiffeit, bamit fie nidjt btafig merbeit. Söerben fie mit

Saunten unb Zeigefinger bor bem Belegen mit Butter gefniffen auf ber

ganzen Dberftädje, fo ift ba§ Surdjfledjen mit ber ©abet nidjt nötig.

3unt Seig: 2 ißfnnb feinfteS, ertoärmteS unb bann bitrdj ein S3Ie<^=

fieb gerütjrteS ÜDWjt, 375 g gute, böttig auSgetoafdjene 93utter, 70—90g
frifdje auSgeioäfferte £>efe, 70 g fteingefdjnittene ©uccabe, 1 f(einer

Sfjeetöffet ©atj, 2 ©ier,
6
/io l toarme, nic^t tjeifje aftitdj. Stuf ben

®udjeit: 330 g gröblich geftofjeiter Zuder, 250 g Söutter, 70 g gröbtidj

geftofjene SUtanbetn; jum SBefprengen be§ gebadenen ®udjen§ 1
/s Saffe

fRofentuaffer, ober, loenn man biefen ©efdjntad nicfjt angenetjm finben

fottte, ebenfobiet loeifjer Söein ober Zuderloaffer.

Sa§ SJiefjt loirb in einer ertoärmteit Skdmutbe mit ber in ©tiid=

djeit jerpftüdten 93utter bermifdjt, in ber SOiitte eine SSertiefuitg ge=

madjt, bie einige Minuten bortjer in ber SOiitcf) mit 60 g Zuder auf=

getöfte £>efe nebft ©iern unb ©etbürs Ijineingegeben, mit einem breiten

üüieffer bon allen ©eiten ba§ ÜOtefjt nadj ber StTiitte tjinge-jogen, alte»

rafdj untereinanber gefdjtagen unb ibenig berarbeitet, toa§ bei biefer

S3orfcfjrift eine ^auptbebingung ift. Ser fo entftanbene ioeidje Seig

loirb nun mit ber ftadjen, mit loeitig aftefjt beftäubten §aitb auf einer

etioaS erlbärmten Säderßtatte einen tjatben Singer bid auSgebreitet,

mit einem erlbärmten Saffeittudj bebedt unb an einem mäßig lbarmeit

Drte fo lange — ettoa 1—lVa ©tunbe — junt Stufgetjeit fingeftellt,

bi§ ber Seig gehörig gefjoben ift. 9?adjbent bieS gefdjefjeit, beftreut

man iljtt mit einem ©entengfet bon Zuder, ütftanbetn unb Zmtt, ^er=

teilt bie in ©tüddjen jer^ftiidte Butter gteidjmäfjig bariiber unb bädt

ben ®udjen bei guter £>ifje ettoa 15—20 ÜDtinuteit. @r barf nur

bunfetgetb, nidjt bräuntidj loerben; nodj toeitiger im Ofen auStrocfneit,

fonbern mu§ intoenbig loeidj bleiben. 93eint |>erau§nefjmen befprengt

man iljn auf ber ^Blatte mit 9tofentoaffer, SEBeiu ober gudertpaffer.

2t n inert. ®anj frifdj finb bie ähütertudjen am beften. Um fie aufsufrifdjen,

ttm§ redjt gut geljt, fejje man fie bor bem ©ebraudj einige SCftinnten in
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einen recht Reißen Dfen. Sie werben gewöhnlich in gtoeifingerbreite unb
bretntal fo lange StficKdjen geschnitten.

91. SBeftfötifdjcr Snttcr*, Kaffee* ober guderludjen. fftr. 3.

3um £eig 2 Sßfunb erwärmteg SM)!, 250 g gewafdjene unb toontög*

tid) auggefteinte SRofitten, 125 g halb SSutter halb guteg @d)matg, gu=

fammen langfant gefcfimotgen, 50 g frifcfie §efe,
x
/s l Warme Sftitd)

unb, wenn man fie gerabe hat, 2 ©jgtöffeX bide faure ©ahne
;
gum 23e=

Streichen beg Kudheng 125 g gefchmotgene 33utter unb gum ttberftreuen

125 g grnto unb ettnag gmtt.

®er Seig tuerbe in einer marinen ©djate angemengt, mit bem etma

noch fehlenbeit SM)! auf bem Kuchenbrett tierarbeitet, gemorfen, bamit

er garter mirb (fiehe 91r. 1 biefer Slbteilung) unb auggerodt, bann auf

eine Kud)enptatte gefdjobeit, nadjbem er aufgegangen, mit 125 g SBittter

beftrichen unb mit ebeitfotiiel 3«der beftreut unb in gut gefügtem Dfen

rajch braun gebaden.

92. Sutterfudjen tion ©eutntel- ober feinem 2Seiprottcig.

gn gälten, mo bie geit ginn bereiten eine» SButterfudjeng fparfant gu=

gemeffen ift, faitu nadjftehettbe SSorfchrift bienen:

2 V2 ißfunb beim Säder befteüter 33rötdjenteig, 250 g abgeftärte,

itocf) etmag marine S3utter, 3 (Sfjtöffet burdjgefiebter 3ucter, 2 er*

märmte (Ster, eine SJiefferfpitje SJinglgtbtüte unb 250 g SRofiiten ober

Korinthen, Welche in marinem SBaffer gemäßen tuerben.

®ieg adeg mirb mit bem Seig tiermifd)t, ber jeboc^ mögüdjft menig

tierarbeitet merbeit barf. SBettit er auf ber ^Statte gut aufgegangen

ift, fo beftreue man ihn luie in beit tiorljergehenben SSorfchriften mit

einer üdttfdfung tion gröblich geftofjenem guder unb 3dnt, lege and)

125 g in ©tiidchen gerpflitdte Butter barüber hi« unb bade ben Kuchen

fdjned gar. SDag 33efprengen nach bem ®aden mit 9tofenioaffer ober

SEßeiit ift auch hier gu empfehlen.

93. 2tinerifattifd)cr Kudjeii. (Drigiuatregept.) Sttatt rührt

2 Sßfuitb ÜKaigmeht mit guter üütitch, etmag ©atg unb einigen (Stern

gu einem nicht git fteifen Seige, tierarbeitet ihn gut unb ttjut ihn

2 V 2 cm hoch in eine mit Sutter beftrichette ©d^üffel, begießt itjn oben

mit gertaffeuer 93utter unb ftedt ihn 1

—

1V2 ©tuube lang in einen

heiffen 93adofeit. ®er Kuchen mirb marnt, mie er aug bem Dfen fommt,

gegeffen unb gmar gum Kaffee ober Xlfee, gum Scffert, ober atg SJtcfd*

fpeife mit Kompott, liefern Kuchen muh ebenfadg 1 Sheetöffet ood

Sadputtier gugefefgt merben.

94. ©öttiugcr ©petffndjcn. ®iefer namentlich bei perren fef;r

beliebte gruhftüdgfudjen mirb tion fertig gubereitetem Sßrotteig gebaden.
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©er festere tuirb ntefferritdenbid auggerollt, auf eine mit ©ped beftridjene

gro^e ®udjenplatte gebreitet, mit einem ©ufj öon bidem, faurem Stapln

nebft 5 ganzen menig gejdjtagenen ©iern öerfefjen, bidjt mit Keinen

SBürfeftt non geräuchertem ©ped, mürfetig geschnittenen gmiebetn,

Kümmel unb etmaS ©otj beftreut unb in ftarfer §i|e im S3acfofen,

öor bem 93rote, rafch gar gebaden. SDurch ^injufitgung Oon Sipfet=

Scheiben mirb ber buchen Seht' berSeinert. Dft Utirb audj ein ©ufj öon

geriebenen ©emmelfrunten mit ©iern itnb Saurem gtott, auS jebeS ©i

1 ©fdöffel, nebSt feingefdjnittenem Schnittlauch unb etmaS ©atj auf

ben Ruthen geftrichen unb biefer bidb)t mit feingemürfettem @ped be=

Streut mie ber bor^ergehenbe. ®er ©ped barf aber niemals in ben

gemifdjt merben.

95. Sdjtefifcher SBrüttJelfudjen. ipierju ein 23utter!ud)enteig nach

9ir. 90 ohne Stofinen unb ®orintf)en. gutn Überftreuen 250 g ge*

riebener $uder, 250 g feines ÜDteht, 250 g gefdimotjene unb abgeKärte

93utter, 70 g gröblich geftopene SDtanbetn, 8 g gimt.

2)ieS atteS mirb mit ber £>anb lofe burchgemengt, fo bafs eg Keine

®riimet merben. SDann mirb ber £eig, nadjbem er gut aufgegangen,

auf einer glatte bünn auSgerottt, mit Söutter beftrichen unb mit obigem

©emengfet beftreut, mit einer geber jlocp etmaS jurüdbehaltene ge=

fdjmotäene ©utter barüber gefprengt unb ber buchen fchned gebaden.

96. ©nter fdjleftfdjer Ääfefudjen. ©in Xeig mie in 9tr. 91.

3um Uberftreidjen mirb ein Suppenteller gute, abgelaufene bide ober

®äfemitch mit junger ©ahne fein, aber nicht §u bünn gerührt, 1 Dber=

taffe gefchmotäene 93utter, 3uder unb 3imt nach ©efcpmad, 2 ©ier unb

250 g gut gemafdjene Korinthen burchgemifcpt.

SDtan rollt ben £eig auf einer glatte bünn auS, läfjt ihn aufgehen,

ftreidjt bie etmaS ermörmte Käfernaffe barauf unb bädt ihn Schnell mie

SSutterfuchen. $e nach ber ©röfje beS ®udjenS gibt man abenbS oor

bem ©ebraudj etma 3 l bide ÜDtitdj mit bern 3tahm in einen tofeu

SBeutel unb oermenbet am anbern ÜDtorgen biefe oon ber SJtoIfe befreite

SDtaffe jum ©ufj über ben buchen.

®iefer ®ud)en ift, menn er nidbjt im Dfen auSgetrodnet, fonbertt

meich gebaden unb frifdj gegeffen mirb, bon fepr angenehmem ©efcpmad.

97. Bremer staben. 3um £eig 3 Sßfunb guteg burdjgefiebteS

aitept, 1 ißfurtb auggemafdjene Söutter, 1 Sßfunb gemafdjene Siofiiten,

meldje momöglich auggefteint unb bann marnt geftettt merben, 250 g

burchgefiebter ßuder, 3U l manne ÜDtildj, 100 g §efe, 1 Xheelöffet

©alj, ©emürj nach ©efadett. gum beliebigen Süden, mobei bie Stofinen
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megbleibert, 375 g gemafdjene unb ermärrnte ®orintf)en, 125 gguder,

70 g langgefdinittcne üdtanbeln, ftarf 30 g ©uccabe.

ddan macf)e ben Seig, moju alle 93eftaitbteile borljer ermannt fein

müffen, gattj nad) Sßidelfudfen, dir. 106, laffe ipn langsam etttm 1 V2

©tunbe aufgeljen unb rode ifjtt 2 ginger bicf ju einem laugen, fdfmalen

(Streifen au», brücfe biefen mit bem 9todf)olä in ber SDlitte ber Sänge

nacf) ein, bamit an ben ©eiten ber Scig bicfer toerbe, fitHe, menn eg

beliebt, biefe ©teile mit ®orintl)en, ©uccabe unb dftanbeln unb fd^tage

bann bie beiben ©eiten fo aufeinanber, bafj feine üorftefjt. SDann bringe

man ben ®labeit in gornt eineg falben üöionbeg auf eine Patte, bie

Sliidfeite nad) auften, morin einige ©infdjnitte gemacht merben, laffe

il)n gehörig aufgeljen, beftreicfje ifjn mit ($i unb bacfe tfjn bei mäßiger

Sdiittelljitje eine reidjlidfe ©tunbe.

98. 9?anmbitrger ©tofleit. 3unt Xeig 6
/io l marnie Sftild),

1 ijSfunb 93utter, 250 g SRofinen, 250 g ®orintl)en, 80 g §efe, 125 g
burcfigefiebter guder, 2 g ddugfatblüte unb fobiel 3M)t, alg man ju

einem loderen Seige bebarf, ber nidjt an ben gingern Hebt. ptm SSe*

ftreidfjen etmag gefdfmoljene 33utter; jum Überftreuen 125 g dftanbelit,

l5 g bittere eingefddoffcn, $uder unb 3imt.

®a» 9JieI)I mirb bitrdjgefiebt unb mit ber 33utter an einen mannen
Drt geftedt; ®orintf)en unb diofiiten merben, nadjbem fie gut gemafdjen,

im Dfeit ermärmt.

§at man bie marine SJtilcf) in bie ÜDiitte beg 2Jief)leg unb bann bie

mit etmag SSranntmein aitgerüljrte §efe bajn gctfjun, fo mirb bag

übrige mit ber Sutter burdfgearbeitet; diofinen unb ®orintf)en fomnten

julept fjinju. $ft ber Seig nun gemacht, fo legt man iljn §um Sluf-

getjen an einen marinen gugfreien Drt, formt il;n bann §u einem

langen S3rot, macl)t ©infdfnitte fjinein, beftreid)t ben ©toden mit ge*

fdjmolgener Sutter unb ftreut bie gröblich geftofjenen Sttanbelu baritber.

SSenn berfelbe aug bem Dfen fommt, mirb er nochmals mit Sntter

beftridjen unb mit 3uder unb 3imt beftreut.

99. ^adorcnfudjcn (^adefdje üBcdc). @itt l 9Mcf), 2 Punb
auggemafcfjene S3utter, 1 Punb auggefteinte diofinen, meldfe mit dtnm

befprengt merben, 1 Punb gereinigte fö’orintfjen, 100 big 130 g

trodene §efe, 70 g fitffe, 15 g bittere gefjadte dJianbetn, 70 g Heinge*

fdjnittener Sitronat, abgeriebene ©djale einer (Sitrone, 2 g SOHtgfat*

blute, 6 (Sibotter, 1 Sfjeelöffel ©alg unb foöiel 3M)1, baf? ber Seig,

meldfer ftarf gefdjlageit mirb, fid) gut gietjeit läfft.

SJtit gurüdbeljaltener Butter unb filmen ädaitbeln beftreidje unb

beftreue man eine grofje ober gmei Heinere gönnen, gebe ben Seig
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Ijinein ititb ftetfe ifjit an einen marinen Drt. er rec^t gut aufge=

gangen, fo tafjt man itjn in einem uidjt gar §u ftarf gezeigten Ofen
Baden, beftreidjt ben ®ucf)en fogteicf) mit Sutter unb ftreut Buder unb
3intt barüBer f)in.

100» 9io£t= unb Sdjuecfeufittfjcu. 1150 g fciiteg burcfjgefiebteg

Sftefjt, 8 ©ier, Don 4 bag SBeifjc §urüdgctaffen, 80 g mit ÜDtitcf) unb

3uder aufgetöfte £efe, 250—375 g gariitäitcfer ober SDZeli^, 1 fßfunb

gute auggemafdjene 93utter, 250 g ®orintf)en, 250 g auggefteinte 9to=

finen,
1U l taumarme SDtitcf)

Sttteg bieg mufj OoraB an einem marinen Drte gefjörig burcB=

gemärint jein. Sann merben bie (Sier jerftopft, bie SOlilc^ mirb mit

ber §efe ju ben ©iern gegoffen unb bie |)ätfte beg 2Jief)teg bamit an=

gerittjrt. Siefeg täfjt man V 2 ©tunbe aufgefjen, rüfjrt nadjfjer fooiet

ttMjt ba^u, baff man ben Seig rotten fann, arbeitet bie Sutter burcf),

geBrautt)t Don bem übrigen ÜDMjt §um ltnterftreuen nnb rottt ben Seig

büittt aug. Sann fdjneibet man itjn mit einem 23adräbct)en in ftarf

ämeifingerbreite Streifen, ftreut Buder, ®orintf)en, 9tofinen, 3™*,
aud) nadj 23etieben ÜEftanbetn, ber Sänge nadj fein gefdjnitten, barüber

tjin, rottt bie Streifen in gönn eineg Sdjnedentjaufeg auf unb fej$t fie

in eine §itgerid£)tete Sortenpfanne nidjt ju natje aneinanber, bamit fie

tttaurn jurn 2tufgetjen tjaben. Sinb größere tttöttcfjen babei, fo fommen

biefe in bie ttKitte. ÜKan tafjt fie gut aufgetjen unb bäcft fie bei ftarfer

§iie
3U— 1 Sturtbe.

Bft man genötigt, ben ^ucfjen ju einem jutertäffigen 93äder in

ben Dfen ju fcfjiden, fo erfunbige man fidj genau, mann ber ®ucf)en

in ben Dfen fommt, unb taffe ifjn, gut gugebeeft, in ber öadftube

aufgeffen.

101. ©tberfetber bringet. 2 ifßfunb SJieljl, 375 g 23utter,

250 g guefer, 5 gier, 8 g guter geftofjener Bimt (mo biefer nidtjt

betiebt ift, fann er ftetg burcf) Vanille ober and) bei ^efenbadmerf burd)

®arbamom erfetjt merben), 1U l 2Mdj, 375 g ®orintt)en ober 2 Soffen

©etee unb 70 g frifebe £efe.

Sie §ätftc beg SJieljtg rüljrt man mit ber marinen 502itcf»
,
ben

©iern unb ber §efe an, täfst eg aufgetjen unb nimmt bann 125 g

Buder unb foüiet SJiefjt baju, baff ber Seig oerarbeitet merben fann;

bie SButter gibt man nach unb nad) baju, fomie aud) bag übrige fDtetjt.

Sann mirb ber Seig nidjt 511 büttit aitggerottt, mit bem übrigen Buder

nebft Bimt unb Sforintijen überftreut ober mit ©etee beftridjen, oor-

fidjtig aufgerottt unb ju einem offenen Oranje geformt. Siefer mirb
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bann auf eilte fßtatte gelegt, memter gut aufgegaitgeit ift, mit Söutter

beftricljen uub ©tunbe bei ftarfer §i|e gebadeu.

SBiinfdjt man beim 23aden biefeS ®ringetg gugteicf) ein jmeiteä

©ebäd 31t tjaben, fo fanit man bor bem 2lufrotten beg Seigeg ben

öierteit Seit baöon 3urüdbet)attett, 2 gehäufte ©fjtüffet ßucfer burct)=

arbeiten uub iDZanbetfrättse formen unb bacfen, mie biefe beim Heilten

23admerf betrieben fiub. ©g mürben baju 70 g ftJtanbetn nötig fein.

102. 9taf)ffnrfjcn (gmnn= ober ffioboufndjcit). fftr. 1. l ißfuitb

feinfteg ÜOietjt, meldjeg ber ^tümficf)en megen burd) einen Surcf)fd)lag

getrieben mürbe, 375 g abgeHärte unb mieber tatt gemorbene 95utter,

250 g burc^gefiebter guder, 15 ©ier, abgericbene Senate einer ©itroite,

ein ©tiidc^en feiugefdjnittene ©uccabe unb 30 g frifdje gemäfferte, mit

SJlitcE) serrütjrte §efe unb V2 Stjeetöffet @0(3.

fJtadjbem bie genannten Seite getjörig burdjmärmt, audj im SBinter

bie ©ier in marinem SBaffer ermärmt morbeit unb bie £>efe mit etmag

mamter fütitd; unb 1 Stjeetöffet $uder aufgetöft, reibe man bie Sutter

311 ©djaunt, rütjre attgemad) 3uder, <Sat§ unb ©itronenfdjate t;iit§u,

fomie audj abmedjfetnb 1 ©fjlöffet ÜDtetjt, 1 gait3eg ©i unb falfre

bantit fort, big alleg öerrütjrt ift, mo algbaitit bie tpefe burdjgemifdjt

mirb. Sann fdjtage man ben Seig mit ber runbeit ©eite beg 3lütjr*

töffetg fotange, big er überall Stafeit mirft, taffe ifjn in ber 3U=

geridjteten gönn tangfaut etma IV2 ©tunbe gngebeeft an einem gug=

freien Drte aufgetjen unb bade ben Shtdjett bei guter SDütteltjifje

1 ©tunbe.

füian fann bei biefer unb ber nadjften S3orfd;rift itad) ©efatten ben

$uder megtaffen unb geriebenen guder junt ®udjen geben.

103. •Jiafjffutfjen. 92r. 2. 1 fßfitttb feinfteg bitrctjgefiebteg Stiebt,

375 g abgeHärte Butter, 125 g etmag gröblictj geflogene 9Jtanbetn,

125 g burdjgefiebtcr guder, 9 frifdje ©ier, */io l frifdje ermärrnte

SDZitdO, abgeriebene ©djate einer ©itrone, V2 Sfjeetöffei ©als unb 30 g

frifefje £>efe. — Sie 93utter mirb 3U ©djaunt gerieben, bann gibt man
unter ftetem fRiitjren uad) uub itacf) bie ©ier l;in§u, bann SDtanbetn,

SJtilcf), ©emiir3, 3uder unb aufgelöfte £>efe, riitjrt sutefjt töffetmeife

bag 9M;t burefj, unb täfjt bie üütaffe in einer mit Söutter beftridjenett

unb mit ipubersuder ober gmiebad beftreuten gornt ltacO 9ir. 1 auf=

getjen unb baden.

Stnmerf. $8ei iJtapffudjen, JRottfndjen unb alten aitberen Jpefenbacftocrfen

fann man überall ftatt §efe guteg 93acfputoer nehmen.

104. fßarifer fttafjffndjett. fDiait töft 45 g §efe in einer Saffe

äJlitdj auf. Sann rütjrt man 500 g Butter 3U ©djaunt, fügt 3 gait3e
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@ier, 3 ©igelt», 150 g 3ltc^ec, 125 g ®orinttjen unb ebcnfobiet Stofinen,

V 2 Xfjeelöffet ©atg, 50 g gemiegte ©uccabe, 15 g geriebene bittere

ÜDtanbetn, 1 Söffe! S3anittegitder, geriebene ©itrouenfdjate, ettoag

SDtugfatbtüte, 3 Söffet ©ognac unb bie aufgetöfte |>efe fjingu unb fügt

gütetet 625 g feinfteg burdjgefiebteg ÜDtefjt tjiitgit. SDtan fc£)tägt ben

STeig recf)t tüdjtig, big er tofe unb leicht erfdjeiut, füllt itjn bann fofort

in eine gnt borbereitete grofje gönn, ftetlt itjn gum Stufgefjen an einen

marinen Drt unb bäcft itjn bann bei gleichmäßiger SSärme ticfjtbraun.

SJian ftürgt ben ®udjen, befiebt itjn gleichmäßig unb bidjt mit feinftem

fßitberguder unb tjätt bann eine gtüßenbe ©djaufet barüber, big er

gtafiert erfdjeiut.

105. ^orinttjcnfitatj. 1375 g SJtetjl, 375—500 g ®orintfjen,

gut gemafdjen, 250 g abgeftarte SButter, V 2 l taumarme SDtitd), 70 g
liefe, 1 Dbertaffe .guder, 2 ©ier, äKugfatbtüte ober gimt unb etmag

©atg.

®ieg atteg loirb 1 ©tunbe bor beut Slnrüfjren an einen toarmen

Drt geftettt. ®ann rührt man SJtitctj, ©ier unb bie |>älfte ber liefe

mit ber |iätfte beg SJtetjtg an, täßt bieg aufgefjen unb maefjt eg mit

beut übrigen gurn £eig, metdjen man mit ber runben ©eite eineg

Söffetg fo lange ftarl fcfjtägt, big er 23tafen tbirft. darauf läßt man
ben $eig in einer auggeftridjenen gönn 1

—

1 V2 ©tunbe aufgefjen,

beftreidjt itjn mit berbünntent ©i unb läßt ben Sudjeu bei ftarfer

S3cittetf)i|e
3
/4— 1 ©tunbe baden.

106. üBidetfudjen. Sunt SDeig 625 g feineg DJtefjt, 375 g aug=

gemafcfjene SBntter, nadj belieben 80—160 g guder, 3 ©ier, 50 g

liefe,
1U l taurtmrme SDtitdj, 1 Stjeetöffet ©atg; auf ben £eig: 250 g

$orintt)en, 125 g guder, 30 g fteingefdfnittene ©uccabe ober

^omerangenfdfate ober inguder eingelegte Stpfctfinenfdfate (A. 9tr. 59)

unb 8 g oimt.

ÜJtadjbem atte benannten Seite gut ermärmt, bie |iefe in etrnag

Sütildj unb guder aufgetöft, tegt man bie meicfjgemorbene Söutter in

bie SJtitte beg SDtefjtg, rüfjrt guder, ©ier, |>efe, ©atg unb 9Jtitd) unten

einanber, gießt eg fjingu unb madjt erft mit bem SDteffer, bann mit ber

|ianb einen Seig, ben man gut fcfjtägt unb aufgefjen läßt. Sanadj

rollt man itjn gu einem langen, 15 cm breiten Streifen, beftreut ihn

mit ®orintfjen, metdje borfjer gemafdjeit unb im Dfett ermärmt fiitb,

3uder, ^omerangeufdjate unb girnt, rollt itjn ber Söreite nach t°fe

auf, tegt bag ©nbe ber Stotle in bie üDtitte einer gorm unb fo runb=

fjerunt, big ber Streifen gunt'®udjen geformt ift; jebodj mufj bie fRolIe

fo getegt merben, bafj etmag Staum gunt Aufgefjen bagmifdjeit bleibt.
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9D7ait läftt if)n an einem warmen Drte gut nufgcljen itnb bäcft ip
bei ftarfer 9Q7ittetf)i^e 1—

l

1
/* ©tunbe.

107. ©cwöplitfjer ©bfjffutf)eu. $u 2 punb gittern 9M)1
125 g Butter, bodj !ann man auclj jur §älfte ©dfweiuefdimalj unb

gutes, auSgeglüljteS SRüböl nehmen, ferner 125 g diofinen ober in

©tüddjen gefdjnittene gut getrodnete hinten, 1— 2 ©ier,
4
/io l Warnte

ÜDätdj, fnafop 30 g frifdfe §efe, 2—3 nidjt gaitj Weid) gefönte, fall

geworbene unb geriebene Kartoffeln, 1 ©fjeelöffel ©alj unb nad) Gefallen

etwas SUtuSfatblüte.

®ie ©ier werben Kein gefdjlagett, £>efe, Kartoffeln, ©alj unb

9J7itcE) baju gerührt unb hiermit baS übrige berntengt. ©ann wirb

ber ©eig ftarf gefcfflagen, in einer mit ©dfmalä ober Dl beftridjcnen

tiefen Pfanne, jugebedt, jum tangfamen Stufgefjen Ijingeftetlt; wenn

baS nad) etwa 1 V2—2 ©tunben erfolgt ift, auf betn Öfen, gugebedt,

gan§ langfant gebadeit. 9tad)bem ber Kudjen oben troden geworben,

wirb er umgewenbet unb bodeitbS gar gebaden.

©odte man gerabe feine gefönten Kartoffeln borrätig fabelt,

welcfje jebocf) ben ©opffudfen ntilber unb loderer ntadfen, fo Würbe

auf reidflicf)
1h l ülJäld) geregnet werben miiffen. ©er ©eig wirb

baburdf berbeffert, bafj man iljn am borljergeljeuben ©age anrüljrt unb

bis §um Slufgeljen in ben Keller ftetlt.

II. Kleines ^acftoerf.

Borbemerfung. Um baS Keine Badwerf offne Brödelei fc^itett

boit ber glatte ju töfen, beftreicfje man biefe, nadfbent fie gut abgerieben

unb erwärmt Worben, mit einem ©tüddjen Weitem 2Bad)S. 9tad) bem

Baden neunte man bie Keinen Kuchen, Kringel zc. mit einem langen

bünnen 9tteffer fo Ifeifj wie möglicf) bom Blecff; foCCte baS ©ebadene

auS Berfelfen auf ber Patte fall unb alfo feft geworben fein, fo bebarf

eS jum 21bnel)men nur beS SBarmntadjenS ber Patte.

108. Blättertcigfdjuittdjen. (Fleurons.) ©iefelben bienen §um
Berjiereit einer 9tagoutfdfüffel ober als Beilage baju. SJlan treibt

Blätterteig eine geberfpule ftarf auS, ftidjt itjn mit einer Keinen ruitbett

gorm ober einem ©lafe auS, beftreidft bie ©tiide mit berbiinntem ©i,

Kappt fie jufammen, beftreicfjt and; bie obere ©eite ber §afbntonbe unb

bäcft fie gelb.

109. SJZarfdjallStörtdjcn. Blätterteig, 2 ©iweifj, 125 g guder,

100 g geriebene ÜÜtanbeln.
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SUJctit rollt beit Blätterteig einen ©troljfjatm bid au§, fticf>t mit

einem deinen SBaffergtafe Bobeit an§ nnb legt etttm§ tion fotgenber

Süiifdjung barauf, metdje man mit einem Stpeetöffet ein toenig au3cin=

anber [treibt. §ierju ba§ ju fteifem ©djaunt gefdjtagene ©imeifj,

^uder unb ÜOianbctn. Stiefe Störtdfen toerben bei ftarfer fpipe gelb

gebaden, banad) erft mit bem ©ierfdptee beftridjen unb im Dfen
1 Minute getrodnet. ©io loerben frifd) gegeffeit.

110. $rutf)ttürttf]eu. Mürbeteig ober Blätterteig, ©i, beliebige

frifdje ober ,3uder=gcü<f)te, gitder unb 3imt.

Ster Steig mirb gan§ fein ait§gerodt, bann merben mit einem großen

SBaffergtafe Boben baooit auggeftodfen, au§ ber Hälfte biefer, um
Räuber ju formen, Heinere Boben gemacht, bie erften runb perum,

nur nid;t bie ©eiten, mit ©i beftridjen, bie 9iinge at§ Stänber barauf

gelegt mtb bie föudjeit rafcp getb gebaden. Stann belegt man bie Dber=

ftäcpe ber Störtcpen in ber Stritte mit eingemachten grüßten opne beren

©aft, ober mit frifdjen füfj unb bid eingefocpten ®irfdjen zc.

©benfo fann man oon bem au§gerodten Steig bieredige etma

15 cm groffe ©tüde fcpneiben, biefe mit geguderten ober eingemadften

abgetropften gfrücpten belegen, and) mofjt mit grucptgetee beftreicpen,

bie hier ©den in ber ÜDfttte gufammentegen, mit @i beftreicpen unb

baden. ÜDtan briidt nad) bem Baden eine J^irfcpe ober Hagebutte auf

bie Stritte unb nennt bie§ Badmerf „füjje Briefe". £at man Heine

görmcpeu, fo füttert mau biefe mit Steig au§, bädt bie Störtcpen unb

füllt fie bann mit beliebigem feinen Kompott, mit grudjtmarmetabe

ober and) mit eingemacpten grüßten. 9Jtan überftreicpt fie jutept gern

mit fteifem gefügten ©ierfcpuec unb beftreut fie mit üDtanbelit unb läpt

ben ©c^nee etma§ garbe annepmen. gür bie einfache ®üd)e betegt

man ben au§gerodten Steig nur mit einem 2tpfetmu3 ober ,8metfcpen=

fompott, bebedt ipn bann mit ^eitern Steigbedet, ftidjt mit einem

SSeingtafe Sft'itcpen au§, beftreicpt fie mit ©i unb beftreut fie mit guder.

fpat man fein Kompott gur £>anb, ftidjt man nur ben Steig au§, be=

ftreicfjt ipn mit ©i unb beftreut ipn mit SJtanbetu unb bädt bie ®ucpen

optte gütte, um fie at§ „®otatfcpen" aufäutifdjeu.

111. gra»5öfifd)e Äolatfdjett. 9ftan rüprt 125 g Butter, 1 ©i,

1 ©ibotter unb 70 g guder jufammcn unb fügt Vs Obertaffe granj*

branntloein ober 3tnm unb 200 g 23?ept pinju. £>ierüon fept man mit

bem Söffet Heine Sttö^e auf eine mit 2öad}§ beftridjene Sßtatte, beftreut

fie mit geftopenent ®anbi§ unb bädt fie bei mäßiger |>ipe.
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112. .^efenfolatfdjeu. 125 g auSgemafd)ene 23utter, 5 ©ibotter

30 g guder, ©itronenfdjate, 1 Söffe bide faure ©ahne, 30 g in etrnaS

ÜDtitdj uitb guder aufgelöfte £>efe unb 370 g feines ermcirrnteS übtet)!.

Sie Sntter mirb gu ©ahne gerieben, baS übrige nadfeinanber

tjinjugerührt, bann fetd man batioit matnujggrofje ®töffe auf eine

beftridjcne ^Statte, täfft fie gut aufgelfen, legt auf jebe ®otatfd)e eine ein*

gemalte Hagebutte, ®irfct)e ober Stofine, beftreidft fie über unb über

mit gefdjlagenem ©imeifi, beftreut fie mit grobgeftoffenem 3uder unb

bädt fie bei ftarfer §i|e 10 ÜDtiuuten.

113. ©rijmei^er gefüllte $röpfti. gurn $rig: 250 g StJtefjl,

200 g SButter, 50 g Buder, 3 ©jftöffet fraitjöfifdier ÜBranntmcin,

1 ©fftöffet SSaffer, jum giitten eingemachte grüdjte ober ©etee.

Stachbem ber Seig auSgeroüt, merben mit einem grofjen SBaffer*

gtafe 93oben babon auSgeftochen, biefe mit eingemachten grüßten ober

©etee gefüllt, einmal §ufammengefd)Iagen, ringsum etmaS angebrüdt,

mit ©i beftridjen unb fdjuett im Dfe.n gebaden.

114. 91j)fel in üöiiirbeteicj. beliebiger Seig, mürbe üdpfet,

Slrraf ober Stunt, eiitgemadjte Johannisbeeren ober Johannisbeer*

©etee, am angenetmifteit ift SreimuS (fief)e T., eingemachte Jrücf)te)

unb einige ÜDtafronen ober ÜDtaubetn, Korinthen, Juder, 3imt unb

©itronenfdjate; ferner guder, unp ÜDtaubetn.

Sie üdpfet merben gefc^ätt, auSgebohrt, abeubS ober einige ©htnben

öor bem ©ebraud; mit Strraf begoffen, mit $uder unb 3imt beftreut.

9tacf)bem ber Seig bftnn auSgerottt unb in biercdige ^»affenbe ©tiide

geräbert, merben bie Stpfet mit bem angegebenen ©ingemacf)ten, moju

man ein paar geftoffene ÜDtafronen ntifdjen !ann, gefüllt. 2Iud) foulten

bie Stpfet mit feingefdjnittenen ÜDtaubetn, gemafd;cnen®orintIjen, Buder
unb ©itronenfdjate gefüllt merben. Sann mirb jebeSntal ein Slpfet auf

ein ©tüddjen Seig gefegt, bie bier ©pifmit nach &er DJtitte hin 311=

fammengefchtagen, bie fo eingehüttten Slpfet oben in gefdftageneS ©i,

bann in eine ÜDtifdfung bon gröblich geftoffenen ÜDtaubetn unb Buder
gebriidt unb bei ftarfer ÜDtittethihc gebaden.

115. SOtailönber ©thuitteu. 250 g ÜDtet)t, 125 g üßutter,

200 g Buder, 2 ©fjtöffet bide faure ©atme ober granjbranntmein

unb 1 ©i.

SieS mirb jurn Seig gemacht, auSgerottt, in fdjräge SSierede ge*

fchnitten, aud) nach ^Belieben mit @i beftridfen, fd)nett gebaden, unb

nadj bem ©rfatten mit einigen ©tüddjen Jrudjtgetee belegt.

$a»ibi§, Socfjbud). 34
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116. ©djüiciger ©djofotabebrot. SJian rütjrt gu bcm fteifen

©cfjaum bon 3 (Siern 200 g guder, 70 g geftoßene 9Jianbetn

unb 50 g geriebene ©dfofotabe. Sann ftreicfjt man btefe SD^affe auf

Dbtaten, gerfdjneibet fie in fdjmate, längliche ©tüddfen unb bädt fic

bei fdßuacßer |>i|e.

117. Clutttenmürftcfjen. ©mitten merben in SSaffer meid) gefaxt,

burd) ein ©ieb gerieben unb fobiet $uder atg ©mittenmug genommen,

bieg auf bem geuer fteif abgeröftet, mit geriebenen SKanbetn, ßitronat,

Drangenfcßate, $imt unb helfen gemürgt, in gut gereinigte @d)afg=

bärnte gebrücbt unb nad)f)er gu fteinen SBürftdjert abgeteüt.

118. ©ßecutaci ober Stjeetettertfjen an ben SBeitjnadjtgbauin.

1 ^Sfunb feineg, burdfgefiebteg ÜUietjt, 1 ißfunb burdfgefiebter $uder,

250 g auggemafcßene Sutter, 3 @ier, 2 g girnt, abgeriebene ©djate

einer ©itrone unb ein Sßeetöffet 23adputber.

Sie Butter mirb in ©tüddjen gerpftüdt, mit bem ütfteßt bermifdjt

nnb mit ben benannten Seiten — mit 2Iu§naf)me be§ 23adputberg —
gum Seig gemacht, melier über -iftadjt ober menigfteng einige ©tunben

gunt Stutjen unb ©rftarren ßingetegt merben muß; eg fdjabet bem Seig

gar nic£)t, toenn man ißn mehrere Sage bortjer madjt unb an einem

falten Orte aufbemafirt. Sann brüdt man ben Seig augeinanber, ftreut

bag S3adputber barüber ßin, arbeitet eg mögtidjft fcßnett burd; unb rollt

ben Seig einen SJtefferrüden bid aug. Sftadibem merben aug itjm mit

beliebigen SBtedfformen Figuren auggeftocßen unb auf einer mit SBacfjg

beftridjenen ißtatte bei mittelmäßiger ^iße gelb gebaden.

119. getne Slnigßtätjdjen (and) gunt 2Betl)nad)tgf>nunt

^affenb). 400 g ßatb feineg lüftet)!, tjatb ißuber, 400 g 3uder,

beibeg burcßgefiebt, 12 frifdje (£ier, 2 (Sßtöffet auggefudjter 2Inig=

famen.

Sag Simeiß mirb gu feftem ©djaurn gefdjtagen, bie ©ibotter

merben gerrüt)rt unb tangfam gum ©djäum gegeben, mätjrenb man

ftarf unb ununterbrochen fdjtägt; bann mirb ber 3ucfer, mctdjer mit

bem Stnigfamen berntifcßt morben, töffetmeife ßingugcfdjtagen, fomie

and) nadfbem auf gleiche Söeife bag Uftef)t. Siefe 9Jftifd)ung mirb tßee=

töffetmeife auf eine mit 2Bad)g ober nur mit ©ßcd beftricßene ißtatte

gegeben unb bei Sftittettjiße getb gebaden.

120. ©ute 3uderßl«ßdjcn. 250 g ißuber, 250 g geftoßcitcr

3uder, beibeg fein burdjgefiebt, 4 frifcße CSier, abgeriebene ©djate einer

(Sitroue.
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Sie (gier merben mit 3mfor unb ©cmitrj 1U ©tunbe ftart gerührt,

bann mirb bag ju fteifem @d)aum gefdjtagene SBeifee burd)gemifd)t unb
banad) ber Ptber mögtidjft fdjnett burd)gerüt)rt. Sieg mirb ttjeetüffct*

lueife auf eine mit SSutter beftridjene glatte gegeben unb bei SDiittelfji^e

gelb gebaden.

121. SRaubelpä^djeit. 250 g feineg burdjgefiebteg ÜDiefjt, 250 g
burdjgefiebter 3uder

, 70 g Butter, 70 g geriebene ÜDlanbetn, 4 ©ier,

abgeriebene ©djate einer (jatben ©itrone.

ÜDtan reibt bie Sßutter ju ©afjne, riitjrt, inbent man nad) unb nad)

©ier, 3uder, ©emürj unb Sttaubetn Ijinjugibt, */* ©tunbe, mifdjt bag

9ftef)t unter bie SUlaffe unb bädt fie tt) eelöffettoeife auf einer glatte bei

mittlerer ^ifje mie 9tr. 119.

122. ©djofotabefdä^djen. 200 g burdjgefiebter 3uder, 125 g
geriebene unb burdjgefiebte fiifje ©dfototabe, 70 g feineg 2M)t unb

4 ©imeiff.

Sag ©imeifj mirb ju feftem ©djaunt gefdftagen, mit ben benannten

Seiten fefmett bermifd)t, bann merben Eieine päfjdjen babon auf eine

ftar! beftridfene Patte gefegt unb bei SJcittettjiije gebaden.

2Iucf) fann man ber Seigmaffe nod) 50 big 80 g geriebene füfse

SKanbetn nebft einigen bitteren gufefjen.

123. 2$anttlcf)Iä^d)en. 375 g 2Sei§enmeI)t unb 125 g Kartoffel*

mef)I, 1 Punb 3uder, bieg atteg burdfgefiebt, 7 gan^e ©ier, ein 8 cm
tangeg ©tüd mit 3mier geflogene Sandte.

Sie (gier merben mit bent 3u^er 3
/± ©tunbe tüdjtig geriüfrt, bann

gibt man bie SSaniUe unb nad) unb nad; bag 9Jtet)t t)inju. Unterbeg

mirb bie glatte abgerieben, gut beftridfen unb mit etmaS $DM)t beftäubt,

moburd) bag gufammenftiefjen ber pätjdfen bermieben mirb. Sann
tt)ut man bon ber 5Dtaffe febegmat einen Eteinen (g^töffet rnit3mifd)en=

räumen auf bie Patte, ftettt biefe
1
fa ©tunbe t)in unb bädt bie pä£=

djen in 9Jiittet^i|e fdjön getb.

Sie pä^djen finb befonberg beliebt $unt SSein unb ermatten fid)

in einem jugebedten pr§ellangefäf3 eine geraume 3ät

124. ©emürgfjtä^eu. 2 Punb 9M)t, 2 Punb 3»der, 12

grofte ober 14 Heine ©ier, bie ©dfate bon 2 ©itronen, 60 g
©uccabe, 7 g geftofcene ÜMfen, 8 g geftoffener 3imt, 8 g geftoffeiter

®arbamom.
©ier, 3uder unb ©emürj merben 1

/s ©tunbe gerührt unb nad) unb

nad) bag 9M)t tjingugegeben. Sie Patte mirb mit 2öad)g beftrid)cn,

bie SJtaffe ttjeetöffetmeife barauf getegt unb getbbrautt gebaden.

34*
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125. ©iiutfternc. 1 fßfunb burchgefiebter ©uder, 1 fßfunb forg=

faltig auSgefudjte SDianbeht, metd)e gemafdjett, getrodnet unb mit ber

braunen ©djafe gerieben merben, 6 (Simeifj, 4 g feiner ©imt unb bie

Heingefchnittene ©chate einer Kitrone.

SDian röhrt ©uder unb ©itronenfdfate mit bem gu ©d)aum ge=

fdftagenen (Simeifj
1
ji ©tuube ftarf unb ununterbrochen, fügt ben

©imt hingu, fefjt einen STeit biefer 2Jüfd)ung beifeite, rübjrt bann bie

Süftanbefn gut bitrd), rollt ben Steig auf einem mit Sftcfjt beftreuten

©adbrett bünit auS itttb formt if)n mittels eines StuSftedjerS gu ©ternen

oon beliebiger (Strome, metdfe man mit bem fjingefteßten ©imeifj unb

©itder beftreidjt unb auf einer mit 28acf)S abgeriebenen glatte tangfam

bädt.

S)iefeS ©aamerf ift fefjr lange haltbar.

126. Sthee* unb ©inttbregeln. 375 S feines 9ttef)t, 250 g
©itder, beibeS bitrchgefiebt, 125 g tangfam gefdjmotgene unb abgeftärte

©utter, 3 ©ier, 4 g guter ©imt, ein Xb)eetöffel ©adfmtber.

@ier, ©utter unb ©itder merben gerührt, mit bem ©adputber, bem

©imt unb 2ftef)t gum Steig gemadjt, ©regeln barauS geformt, biefe mit

(Sigetb unb SBaffer beftrichen unb in einem nicht gu fjeifien Dfen gelb

gebaden.

127. ©djmäöifdjc Kringel. itfuS 1 Saffe gefdimotgener ©utter,

ebenfobief biefer fanrer ©at)ne, 2 @iern, 1
I2 Sheetöffet ^arbamom,

etmaS ©itronenfehate, 150 g feinem ©uder, einer 5ßrife ©atg, 1 Sf)ee=

töffet ©adtputber unb 350—400 g SD7ef)t fnetet man einen gleich-

mäßigen Steig. ÜDian roßt ihn aus, formt Heine bringet babon, legt fie

auf ein beftridjeneS ©rett unb bädt fie bei mäßiger |>i|e heßbraun.

128. ^affeebrcgcltt. 2htS 375 g 9D7e^I, 30 g frifd;ge=

branntem, feinftem gemahlenen Kaffee, gmei gangen ©iera, 2 Stottern,

150 g feinem ©uder, 100 g ©utter, ettoaS geftoffeiter ©aitiße,

geriebener Sitronenfdjate unb einer ©rife ©atg, foioie 8 g beutfdfem

©adputber macht man einen toderen, gut burdjgearbeitetcn Steig. 9ftan

formt flehte ©regeln attS ber ÜDtaffe unb bädt fie bei mäßiger §i^c

gelbbraun.

129. (Steller Kringel. 3 (gier merben hart gcfodjt unb nad) bem

(Srfalteit fo fein mie möglich geljadt. Statut fnetet man auS 350 g

5D7et)l, ebeufobiel ©utter, 200 g ©uder, einer ^Srife ©atg, etmaS

ßtitronenfdiate unb mettig geftofjener ©auiße einen gefdjmeibigen Steig,

attS bem man bringet formt, bie man in ©imeiff unb ©uder mettbet

unb in mäfjig heifiem ©fett gelbbraun bädt.
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130. ^oljciijoffcrnfiidjlciu. 500 g ÜDM)t, 200 g fitfje, gröb-

lich geftofjene ÜDZaubeln, 400 g gelber Sarinjuder, 4 (Ster, ettoag ge*

ftofjene Baniße, 50 g geriebene Sdfototabe, 50 g feingefdptittene

©uccabe, ettoag geriebene SDZugfatnuf} unb 10 g Badputoer üerfnetet

man ju einem Seig, ber fid; formen leigt, ohne 31t bredjen. ßJZan nimmt

Stüde baoon, formt baumenbide, lange Lotten, briidt fie oben ettoag

platt, ferbt fie nach 10 cm ettoa immer ein, bäd't fie bei mäßiger §ijje

nnb bricht fie, tuenn fie noch finb, an ben eingeferbten ©teßen

augeinanber.

131. fiüftlcin (©ebäd für Trante). 100 g Butter toirb fepaumig

gerührt, 300 g feiner guder, 5 ©ier,
1U l SJlilcE), 1 ©fßöffet Bad*

putüer nnb 700 g 5Dtef)t fjinäiigefügt. SDZan fnetet baöon einen leichten

2eig, roßt il;n ang, ftid)t täugtidje buchen baöon unb bädt fie im Dfett

golbbrauit.

132. Släfeftaugen. 2lug 240 g SM)!, 140 g Butter, 8 (S^töffetn

faurer ©ahne, 1 Sheetöffet ©atj, einer ifkife ©apeitnepfeffer unb 200 g
feingeriebenem ^armefanfäfe macht man einen feften Seig, täftt ipn

über 9tad)t im ®eßer rvthen, roßt ßjit am anberen Sage x
/

2

cm bid

ang, fdjneibet ihn in Streifen nnb bädt bie Stangen tidßgetb, ja nidEjt

braun, toeit fie fonft bitter fchmedeu.

133. ^äferiihrdjen. Sftatt roßt einen guten Blätterteig nach

9tr. 2 ober 3 in Blättchen in ber (tröffe einer ©pietfarte ang, beftreiept

jebeg Blättchen mit ettoag boit einer güße, bie man ang 60 g

fchaumig gerührter Butter, 4 ©igetb, 120 g geriebenem ®äfe, Salj,

Pfeffer unb bem Sdjnee öoit 3 ©itoeifj t;ergefteflt hat, roßt bie Blätter*

teigbtättchen, nadfbem man bie 9tänber mit ©i beftriepen, röhrenförmig

jufammen unb bädt fie lichtbraun. Seiner atg bie ^äfeftartgen, üon

trefftiepftem ©efeptnad. Beibe ©ebäde toerben ftatt Butter unb ®äfe

gereicht.

134. SDZaubelfpäne auf Oblaten. 250 g abgewogene, ge*

loafcpene, mit einem Suche abgetrodnete unb in Streifen gefepnittene

üßZanbeln, 200 g guder, 2 ©iloeifj, ettoag abgeriebene ©itronenfdjate,

2 geftoftene ßZeßeit unb 1 ©fßöffel öoß Draugcnblütentoaffer.

ßiadjbem man ©itoeif?, $uder, ©etöürj unb Drangenbtütenloaffer

ju einer biden SJZaffe gerührt unb mit ben SJZaubeln üermifept hat,

toirb ber Seig mefferrüdenbid auf Dbtaten geftriepen, in fingerlange,

310eifingerbreite Stüde geteilt, biefe bei fdjtoadfer (3_ ©rab) £>ipe ge*

baden unb noch peifj über ein gtatteg runbe-g ^»olg gebrüdt, um fie §u

einer halben ßiunbung ju formen.
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135. fJftaubclfdjuittc. SluSgemafdjene Suttcr, burcfjgefiebter

,8ttder, geriebene ÜDZanbeln unb feines burdjgefiebteS SJtefjl, tion jebem

Seile 250 g, 2 ©ier, abgeriebene ©djalc einer l)alben ©itrone.

Sie Butter mirb ju ©alfne gerieben, mit bem übrigen §um Seig

gemalt, iuobei jebod) bie £>ölfte tion Sftanbelu unb ftudtt jum Über=

ftreueu jurüdbleibt. Sann roßt man ben Seig 1h ginger bicf auS,

fdjiteibet länglidj tiierecEige ©Quitten barauS, beftrcicl)t fie mit ge=

fcljlagcnem (Simeijs, beftreut fie mit SJtanbeln unb Buder unb bädt fie

bei mäßiger' §i^e gelb.

136. 2Sltljfiirl)e«. Butter, burcfjgefiebter Buder, feine» burdj=

gefiebteS 9M)l, tion jebem 250 g, 125 g ÜOianbeln, 4 galtje Sier,

abgeriebene ©djale einer ijalben Sitrone. -Jiadjbem bie ^Butter langfam

gefdimoljen, abgellärt unb bicf gerüljrt, gibt man unter ftetem Stüljren

ttadj unb nadj bie ganjen @ier, fotuie aud) aßgentad) ben Qnde.r, tuo=

tion man jebod) einen Seil jum ilberftreuen jurüdläfjt, bie Eitronen=

fdjale unb jule|t baS ÜDMjl Ijinju. Sann ftreidjt man biefe SCRaffe

mefferrüdenbid auf eine glatte, meldje, ba bieS Sßadtuer! fonft brodeln

mürbe, mit SSadjS beftridjen fein muff, mie eS im SBorberidjt jum
flehten SBadmerf benterft morben. $ft baS gefd)ef)en, fo beftreut man
ben ®ud)en mit einer Sftifdjung tion lang gefdjabten ÜDianbeln unb

bem jurüdgefießten Butfer, bädt iljn bei mittlerer §i|e fernen gelb

unb fdjiteibet iljn fogleid), nadjbent er aus bem Dfen gefomnten, in

fdjrägminfelige SSierede.

137. ^obelffiäne. 1 ißfunb feines burdjgefiebteS ÜDieljl, 1 ijSfnnb

geriebener ^uder, 375 g gefdjmoljene Butter, 6 @ier, ©djale einer

(Zitrone.

9iadjbem bieS gut gerührt, luirb bie Sßtaffe fo bünn mie möglich

auf eine mit Söutter beftridjene glatte gebradjt unb 8—10 Minuten

Ijeßgelb gebaden. Sann mirb ber ^udjen ganj Ijeifj in 4 cm breite unb

20 cm lange (Streifen gefdjnitten unb fdjneß mie £mbelff>äne um einen

biden ©tod gemidelt.

138. SBerlingoS (tiorjüglidj jumSöein, Sljee unb ju Sßeiljnadjtcn).

750 g 9Jtel)l, 1 ißfunb freier, 300 g frifdje SButter, 5 ©ier unb 1 ab=

geriebene ßitronenfdjale.

Sie S3utter mirb ju ©aljne gerieben, nadj unb itad) ©icr, B»tfer

unb ©itronenfdiale Ijinjugerüljrt, fomie julejd baS SJMjl. 2luS biefem

meieren Scige formt man fleinc Oranje, bie man auf eine gut gereinigte,

mit ^Butter abgeriebene unb mit etmaS 5DM;l beftaubte Patte nidjt

ju nafjc aneinanber legt, ©ie bürfen beim Jadeit nur buufelgclb

merben.
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Sind) fßnneit öie SöertingoS bor bem 93acEeit mit ©imeij? Beftridjen

uiib mit einer äJttfcfjung bott groBgeftoffenen Sttanbeln, 3»der unb 3imt
Beftreut merbeit, maS 2Bot)tgefd)mad unb 2Infelfen erifölft.

139. Söieiter fßfaffenljiitdjeit. 375 g feines 9M)I, 250 g ge=

- fieBter 3uder, 200 g frifdfe, in Heine ©tiiddfen gerpflüdte 93utter,

1 Sljcelöffel öoCC feiner gimt, 8 feingeftofjene helfen, aBgerieBene

©djale einer Ijalben ©itrone, 2 gange ©ier unb 3 ©ibotter.

SieS alles madjt man gu einem glatten Seig, rodt ilfn auf einem

mit 9ttef)l BeftäuBten SSadBrett mefferriidenbid auS, fd;neibet ifjn in

breiedige ©tiide, meldje man mit Beliebigem ©ingentödfteu Beftreicljt.

Sann merben bie ©Jjifcen baritBer gufammcngeBogen unb bie .'pütdjen

auf einer mit fdief)! BeftäuBten VßBatte gelb geBaden.

140. Söiciter ©iSBogett. 250 g burdfgefiebter 3uder, 250 g
feines SDielfl, 5 frifdfe ©ier, aBgerieBene ©djale einer ©itrone, 1 Heiner

Stjeelöffet geftofjene ÜDiuSfatBliite unb 70 g üöiaubctn.

©ier, 3uder, dftuSfatBIiite, ©aft unb ©itronenfdjate merben tüdftig

gerührt, bann mirb nadf unb nadj baS burdfgefiebte SJleBjI unter bie

StJlaffe gegogen, biefe mefferriidenbid auf ein mit Sutter BeftridfeneS

S3Ied) gebracht, mit einem ©emifd) bon feiugefdjnittenen -äftanbeln,

3uder unb 3imt Beftreut unb tangfam gelb geBaden. SBenn ber

Indien auS bem Dfen fontmt, mirb er fofort in breifingerbreite

©treifen gefdjnitten, bie man fingerlang glatt burdjfdfneibet unb fdfned,

et;e fie erfaßten, um ein 9iodl)oIg biegt.

141. Sötencr jodelt. 250 g feines dftefjl, 250 g 3«^, 3 ©ier,

4 g feiner 3intt, 1 g ®arbantont, eBenfobiet 9Mfeu, aBgerieBene ©dfale

einer Ifatben ©itroite, 3 ©tiid redft fein gelfadte eingemadfte äöalnüffe.

Sttadjbem SDlelfl unb 3 U(^er burdfgefiebt, merben ade Benannten

Seile, mit StuSnafjme beS ÜUietftS,
1U ©tunbe redjt ftarf geriiijrt; bann

mirb baS 9)ieI)I löffelmeife tjingugerüffrt, unb nadjbem jeber Sfjeelöffel

biefer SJiaffe in feingeftofjenent 3uder umgebreift ift, formt man Iäng=

licfje ©tiiddfen barauS unb läfft fie auf einer mit SSadfS Beftridjenen

ißtatte Bei fdfmadfer £>i|e gelb Baden.

142. Siroler ©djuütdfen. 2luS 250 g 93utter, eBenfobiet ge=

riebenen ddanbetn, 125 g 3uder, 5 ©ibottern, 1 ©laS Stfjeinmein,

250 g ÜÜtelft, ber abgeriebeneit ©djate einer ©itrone unb 2 Slfeelöffelu

geftoffenem Stuisfamen bereitet man einen Seig. 9Jian rodt üfn auS,

gerfcf;neibe itjn in fdfrage SSierede, Beftreidft biefen mit gerquirftem ©i,

Beftreut fie mit 3«der unb bädt fie auf Beftridfener ißlatte Bei mäßiger

§ifje golbbraun.



536 S. 23acfh)erf.

143. ^Berliner 33rötd)cn. 90lan bäcft in fteinen görmcfjen eine

beliebige SöiSfnitmaffe, ftiirgt bie Sörtdfen unb täfst fie erfatten. Sann
fcf)neibet man fie in Hier Seite, beftreidjt jeben Seit auf einer ©eite

mit einer feinen Dbftmarmetabe unb tand^t fie in einen fteifen (Simeifj*

fdjnee, beit man mit Sanittcguder gemüht bjat. Sann bäcft man bie

33rotd)en in fefjr getinb marinem Dfen getbtidf, befpri^t fie mit auf*

getöftem f^rucfjtgetee, baff fie mie geftedt auSfetien, unb gibt fie fofort

marin §ur Safet.

144. fßroptjetenfurijeu (Slejept einer alten fßfarrfrau). (Sin

eigroff frifdfe 23utter gerrütjrt man, tfjut 40 g feinen guder, 2 Söffet

Slum, 4 (Sier, eine Keine fjSrife ©atg unb foüiet 2Jtet)I tjingu, atS bie

ÜDlaffe annimmt, ofjne fteif git merben. Ser Seig muff eine ben „93tif}=

fudjen" äljntidje 93efd;affenfjeit traben. SRan ftreidjt ifjn auf ein be*

ftridieneS 93tecf), bäcft itjn rafd) gotbgetb, beftreidft it)n mit reicfjtid)

Sutter, beftreut ifjn mit ßuder unb fcfpteibet iifn nod) mann in fdiräg*

minfetige Stüde.

145. S=^ntf}cn. 500 g SDletjt, 300 g Butter, 300 g guder,

2 gange (Sier, etmaS (Sitronenfdfate unb ®arbamom.

^pierüon madft man im tatten einen Seig, öon metdfern man Keine

©tüddfen auf einem Sadbrett tang rollt unb fotdfe in gorm eines

S auf einer mit 23utter beftridfenen unb mit Süiefjt beftäubten ^Statte

bunfetgetb baden täfft.

146. ©ebramtte -DDlnitbeln. 1 fßfunb mit einem Sudfe abge*

riebeite, ungefefjätte SOlanbetn, 1 ißfunb 3^tcfer, nadf Setieben 4 g gimt.

Sen guder tuntt man in Söaffer unb fod)t ifjn in einer fteinen

meffingenen S'afferotte bis gu fotgenber fßrobe: SJlan f;ätt eine ©abet

hinein, nimmt fie fjerauS unb btäft bagegen; menn ber guder in

93tafen baüon fliegt, fo ift er gut. ®S merben bann bie SCRanbetn hinein*

gefdjüttet, bie man beftänbig mit einem eifernett Spaten rüfjrt, bis fie

ben gitder aufgenommen fjaben. Saun fetjt man ben Sopf t»om geuer

unb riifjrt bie üütanbetu fortmätjrenb, bis fie troden gemorbeit finb,

morauf man ben Sopf mieber ans geuer fe£t unb bie SJlanbetn rüfjrt,

bis fie gtäugen. Sinn fdjüttet man fie auf eine ftadje ©djiiffct, mifdjt

nodj fjeiff ben girnt burd) unb pftüdt fie tmneinanber.

147. ßfcfalgene fftlaubctn, feljr betiebt bei Herren. SDlait brüfjt

bagu bie äJlaitbetn, am beften groffe gorbanmaubetn, giefjt fie

ab unb fiebet fie unter beftäitbigem Slüfjrett fo tauge in Dtioenöt, bis

fie braun unb fnufperig merben. @ie merben auf meinem gtieffpapicr

getrodnet, unb bann mit feinftem Safetfatg, baS in ©ngtanb mit ganä

menig (Satjenne gentifd)t mirb, beftreut.
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148. SJtuSfngtncr SDtnnbclu. 375 g SJtonbelit mit bef ©djale,

375 g geriebener 3uder, 8 ©itoeiß, 4 g 3imt, 4 g helfen unb ab*

geriebene ©itronenfdjale.

Sie SDtanbeln toerben abgeloifcßt, gerieben unb mit bem ©itueiß,

3uder unb ©etoürg auf gelinbem geuer folange gerührt, bis bie

SJiaffe beim Stnfiitjlen nidjt meßr Hebt; bann läßt man fie abfüßlen,

formt Heine SDtanbeln barauS unb bädt fie bei fdjioacßer £)iße.

149. Suffcrltt (Baisers) ober tyauifdjcr 2öiub. 3« biefert

teilten SSadmerfen tarnt nur ber feinfte, gang trodene ißuberguder ge*

braudjt toerben, ioentt fie geraten fotlen. 1 ^ßfunb fein bitrdfgefiebter

3uder, ettoaS mit 3uder ntöglicßft fein geftoßene SSanitte, oott 4—

6

red)t frifdjen ©iern baS SEBeiße.

SeßtereS mirb gu einem fo feften ©djaum gefd)lagett, baß mau iljn

fdjneiben fann (fieße Stbfdjnitt A. Sir. 2) 3uder unb SSanille langfant

ßineingeftreut, toobei man immer fdjlägt; bieS mit einem Sßeelöffel

auf eine mit SEÖadfS beftridfene ^Statte gefegt unb langfant bei fdjtoädjfter

|>if}e gebaden ober meßr gctroditet.

3n ber feinen ®üdje toerben bie S3aiferS mit ©cßlagfaßne gefüllt.

9)tan formt aus ber Seigtnaffe mit einem ©ßlöffel mittelgroße @ier,

bädt fie, nimmt öon unten baS Qntoettbige ber $8aiferS ßerauS unb

füllt fie im Slugenblid, ba mau fie gur Safe! reießt, mit fteifer ©d)lag*

faßtte.

33ielfacß bädt man bie 93aiferS aueß auf einem mit Rapier belegten

23rett in gornt eines ßalbett @ieS, beftreidjt bann bie linterfeite eines

jeben ©ieS mit grucßtgelee unb bri'tdt immer gtoei SaiferS aneinanber.

150. ©iifje SJtafroucn. 750 g geriebener 3uder, 1 ^Sfnnb

geriebene SJtanbeln, 4 ©itoeiß, abgeriebene ©djale einer ©itrone.

Sie SJtanbelit toerben mit bem 3«der, ber Gtitroneufdtale unb bem

feßr feften ©itoeißfdjaum eine gute SBeile geriißrt, bott ber SJtaffe

mit einem Söffe! ritnbe ober länglidie cfpättfdjen auf eine ßeißgemaeßte,

mit SßadjS beftricßcue glatte gefegt unb bei fdüoacßer §iße gelb gebaden.

Slucß tann man bie Patronen auf Oblaten baden, toaS am bequemften

ift. §at man inbeS beibeS nießt, unb muß fie auf Rapier baden, fo

beftreidje man biefeS, toenn fie auS bem Ofen lommen, auf ber

unteren ©eite mit einem naffen ^ßirtfel, toobureß fie fieß löfen.

©tatt nur fiiße SJtanbelit gu rteljmen, nimmt man and) nur 3 Seile

füße unb 1 Seil bittere unb erßält fo „bittere SJtafronen".

3Jtifd)t man bagegen 8 g 3imt, ettoaS Stellen unb SJtuSfatblüte

unter bie SJtaffe, fo nennt man fie „©etoürgmalrouen".
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151. Stf)ofotnbe=9Kafnmcu. 250 g burdjgefiebter $uder,

200 g füfje unb 50 g bittere SDfambeln, 70 g geriebene ©djofotabe,

fnapp 3 ©imeifj nub eilt ©tiiddjen mit 3uder feingefto^ene SSanille.

®ieg atteg mirb fotange tüchtig gerührt, big fidj bie SJiaffe etmag

Oom Söffet loSlöft, bann bringt man biefe mit einem STtjeetöffet bei

fteineu,3mifd)enräumen auf eine gut abgeriebene, mit Söadjg beftridjene

glatte, ober auf ein mit Sutter beftricf;ene§ meines Rapier unb bädt

bie ÜUiafronen in gelinber §ifje.

152. pineranäemtüffe. 250 g feineg äftefft, 250 g $uder,

beibeg burdjgefiebt, 3 Grier, 250 g fanbierte pmeranäenfdjate, 50 g
©itronat in fteine Söürfel gefdjuitten.

SJtan rüljrt bie ganzen Grier mit bem $uder 1U ©tunbe, gibt bag

©emiirj unb bag fFtetjt baju, rütjrt bie SJtaffe, big man fein 9)?ef)t rnefjr

fiefjt, rollt fteine SBättdjen baüoit, fe|t fie auf eine beftridjene Patte

unb bädt fie bei mäßiger fpitje getb.

®urd) einen 3ufa| bon einer 2Jtefferfpit$e 23adputoer mirb bie

SKaffe toderer unb fet)r bermetjrt.

153. SUlanbctniiffe. 250 g feineg üUieljt, 250 g 3uder, 250 g
feingeftofjene üfftanbetn, 70 g 23utter, 4— 6 Grier, ©itronen= ober 2tpfet=

finenfcfjate.

®ie 33utter mirb gu ©atjne gerieben, mit Griern, 3uder, (Semürg

unb Sftaubetu
1U ©tuube tücfjtig gerütjrt, bag Stiebt burdjgemifcfjt,

fteine Sättdjen baüon aufgerottt nnb tangfam getb gebaden.

154. 393eif|e fßfcffentiiffe. 1 fßfmtb feinfteg ÜDiefjt, 1 fßfunb

3itder, beibeg burdjgefiebt, 4 grofje Gsier, 100 g Giitronat, bie Sdjate

einer ©itrone, 1 aihtgfatnufj, 1 Gsfjtöffet girnt, ein fteiner Sbeetöffet

geftofjene helfen, 15 g gereinigte fßottafdje unb eine pife meinen ge=

ftofjenen Pfeffer.

(Sier
,
ptder, ^Sottafc^e unb ©emürj merben gut gerütjrt, auf

einem föadbrett mit bem äJiefjt ftarf oerarbeitet, fteine ®üdjeldjen ba-

oon geformt unb auf einem SBtedj langfant gebaden.

SInmerf. 33et biefer unb ben fotgenben 23adereien, Bei bencn pttafdje

angegeben ift, möchte itf) bemerfen, bafj man ftet§ beffer ftatt biefer

S3adputber nimmt. S3adputoer bemirft ein toirflicfjeS Scidjter* nnb

Sodererraerben beg Seigeg, pttafdje ^ cb

t

bie Sfudjeu nur roenig nnb

mirb erft mirffam, menn bitrdj modjentangeg Siegen beg Seigeg eine teil-

meife 23erfciucrnng beg $uderg burd) eingebrungeite ptjfeime tjerbeigcfüljrt

ift. 2113 2Ö ii

r

5 e aber ^Sottafdje betrauten ju motten, mirb ber gebitbete

©efdjmad für berfetjtt tjatten.

Stur um fonferbatioe Staturen nidjt in Sdjrcden ju fejjen, menn etmag

„Oon ltrgrofjmutterg feiten ©emoljnteg" im 23ud;e feljlt, Ijabe id) fßott»

afdje überhaupt beibetjatten.
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155. (Sfitte braune 23ramtfd)mciger fjjfcffcrunffe. l ißfunb

feinet 9Mjf, 1 Sßfmtb £joitig, 14 g ißottafdje, 16 g geftofjene helfen,

50 g geftofjener giint unb baS ferner nötige 9Mjf.

©cn £>onig bringt man auf bent geuer jum ®odjen, rüljrt in einer

tiefen ©djafe ba» SOZct)t bamit an, fpüft ben ©opf, morin ber §onig ge=

fodjt ift, nodj mit V* Z SBaffer nadj, gibt biefeS ju bem ©eige unb

riifjrt ober fnetet nodj foüiel 9Jtet;I fjiitein, bafe fid) ber ©eig nur fdjmer

oerarbeiten fäfjt. ©amt fäfjt man if)n einige SBocfjen ober etmaS fürjere

3 eit jitgebuitben an eifern nidjt ju falten Orte ftefjen. SBenn bann bie

^feffernitffe gebadeit derben follen, fegt man ben ©eig auf ein mit

SDMjf beftäubteS öadbrett, fügt ba§ ©etoürj unb bie am 2fbenb üorfjcr

mit etmaS SBaffer bebedte ißottafdje hinein, fnetet ben ©eig, rollt ifjn

au§, fdjfägt ifjn tuieber jufamuten, um ifjn abermafS auSjurolfen, bis er

toieber meid) unb efaftifd) gemorben ift. ©anu rollt man ffeine ©eile

Oon bem ©eige ju fittgerbiden SSafgen, fdjneibet 1 cm bide ©tiiddjen

baüoit unb fetjt biefe bicfjt nebeneinanber auf ein bcftridjeneS ®udjen=

bfedj. ©obafb ber ©eig oerbraudjt ift, fäfjrt man mit ber ®udjenroffe

feiert über ben ©eig, bamit er eben mirb, unb bädt ifjn in einem mäfjig

fjeiffen Ofen gar, aber nidjt fjart, audj nidjt ju buitfef. ?tad) bem Sfu§=

jiefjen auS bem Ofen fäfjt man bie glatte mit bem §onigfitdjen einige

©tunben ftefjen, fdjiebt fie nodj einmaf in ben SSadofen, bamit fid) ba£

Sadmerf mie gmiebad fjärtet, aber nidfjt bunffer mirb. ©ie Pfeffer*

nüffe geminnen baburdj an ©efdjmad, mürben fie aber gfeid) juerft im

Dfen fjart gebaden, fo fönnten fie §u braun unb baburdj bitter merbert.

Um bie ißfeffernüffe nodj ju üerfciitern, beftreut man ben 83obeu ber

föudjendfatte mit in ©Reiben gefdjnittenen fdtanbefn öor bem Sluffe^eit

ber 3tüjjd)cn. ©roden aufbemafjrt fjaften fidj bie ißfefferniiffe fange.

156. Sfmitgerfe, 1 ißfuttb feines 2Mjf, 1 ißfunb gitder, beibeS

burdjgefiebt, 4 grofje Gsier, 1 Söainufj grofj SSutter, 2 grofje 3)ieffer=

fpitjen gereinigte ijßottafdje, SlniSfamcn.

guder, 93uttcr, ©ier unb bie in etmaS ÜDUld) aufgeföfte ißottafdje

merben V4 ©tunbe gut gerührt unb mit bem SQtefjf, moüon etmaS

jurüdbfeibt, jum ©eig gemadjt. ©iefer mirb auf ein mit Sütefjf be=

ftäubteS 33rett gefegt, eine SBeife üerarbeitet, mit bem diolffjofj einen

fjafben ginger bid auSgerotft, mit etmaS SDMjf beftäubt unb mit eigen»

baju bestimmten gormen auSgebnidt. dtadjbem man ben auSgebrüdten

©eig auf ben SSadtifdb) geftiirgt fjat, fo bafj bie gigureit oben liegen,

merben biefe mit bem ÜDieffer boneinanber getrennt unb auf ein

mit 2fniS beftreuteS 93adbrett gefegt, mo fie an einem troduen Drte

über -Jiadjt liegen bfeiben. Sfnbern ©ageS merben S3fedje mit SCBadjS
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über Öl beftridjcn, bte Spriugerlc baraitf gelegt uttb in einem litäpig

marmcit Dfcit wei[3gelb gebaden.

157. SSramtcr ^ttdjen. 4 Sßfmtb befter Sirup, 4 Sßfunb SD7ef)t,

1 fßfunb 3utfer, 375 g länglich gefepnittene SJtanbeln, eine Obertaffe

gefdfntolgene Söutter, 70 g gereinigte ißottafcpe, feingepadte Sdjale einer

ßitrone, 16 g 3Ku§fatnägeldjen, ebenfobiel ®arbamom unb 3ünt, bie§

alles gröblich geflogen, nach belieben and) fleingefcpnittene Succabe.

©irup unb guder läpt mau jufantmen eine SBeile fodjcn; nach bem
2lbfitplen fdfüttet man ^ottafepe, ©ewürg, SUianbeln, SSutter hinju unb

rührt bann ba§ 3D7et)l hinein. fftadjbem ber Seig 8 Sage, beffer noch

toodjenlang au einem toarmen Drt geftauben hat, tnetet man if)n ftarf

auf einem mit SD7et)l beftänbten SBadbrett, bis er einem fteifen 93rot*

teig ähnlich ift. 2Kan beftreicht bie ausgerollten buchen mit ©irneip

ober Ütofenwaffer unb fepidt fie auf einer mit S07ef)l beftäubten ißlatte

junt 93äder.

158. 23afelcr ßcbf'urfjcn.
1
/s l fionig, melcher wenigftenS

1 $apr fein wup, 1400 g SKepl, 700 g 3ucfer, 230 g uitgefchälte

SKattbeln, ebenfooiel SJSomeranäenfcpale, beSgletdjen ©itronat unb Schale

bon 2 ©itronen, bieS alles gröblich gefchnitten, 50 g 3iwf, 8 g helfen,

2 Speelöffel ÜDtuSfatblüte, 30 g gereinigte ^ottafepe, 1 @laS ®irfcp=

toaffer ober Slrraf.

fponig unb 3uder merbeit aufs geuer gefegt; mettn bie 9Kaffe fteigt,

bie grobgefepnitteneu SKanbeln eine gute Söeile barin geröftet. Sann
mirb ber Stopf bom geuer genommen, baS fämtlid^e ©ewürj f)inäu=

gefügt, unb, itachbem bie SKaffe etwas abgefühlt, bie Sßottäfcpe burcp=

gerührt. fftaepbem fommt baS ®irfcpwaffer unb äulept baS SJiepl pin^u.

9Kan rollt ben Seig, folange er noch warnt ift, 2 SKefferrüdett bid

aus, fchneibet ihn in länglich üieredige Stüde, legt fie biept jufammen

auf ein mit äftepl bid beftäitbteS SBlcd) unb läpt fie über SKacpt liegen.

Sann bädt man bie ßebfuepen bei gelinber £)ipe; bie fpipe nach beut

S3rot in einem Säderofen ift eine geeignete, !Kocp peip werben fie mit

einem ÜÖleffer in lättglid) bieredige Stüdchen gefdjnittcn, unb naepbem

fie falt geworben, boneinanber gebrochen. 3um ®u
f3

läutert man
3itder, läpt ipn fodjen, bis er gaben giept, unb beftreicht bamit bie

^ucpen.

159. Safclcr ßedcrlt. 1 fßfunb fponig, 1 Sßfuttb geftopener

unb burcfjgefiebter 3u^er ,
1 Sßfunb SKanbeln mit ber Scpale, ber ßäitge

nach fein gefchnitten, 1 ffSfunb fcinftcS SOZepl, 70 g ©itronat, bie flein

gefepnittene Sdjale bon einer Sitroite,
1h SKuSfatnup, etwas -Keifen unb

V 2 SBehtglaS Slrraf ober Stunt.
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Slftan läfjt ben fpoitig auf bcnt geuer sergeljen, fd^üttet 3uder unb
SJianbefrt Ijinein, rüt)rt e§ gut burdjeinanber, fügt ba§ übrige fiinju

uitb »erarbeitet e§ tüchtig 51t einem Steig, ben man 8 Sage jugebedt

ftefjen lä^t. Sann rollt man ben Seig einen Ijalben ginger bicf au§,

legt iljn auf ein mit 2Bacf)§ beftridjene§ 93Iec£), bädt itjn bei ftarfer

.fpitje unb fdjneibet ben ®udjcit nocf) marnt in beliebige, etma jmei=

fingerbreite unb fingerlange ©tiide.

160. ÜBeifjer Nürnberger Scbfudjeit. 1 ißfunb feines Sfteljl,

1 ^ßfunb burcfygefiebter guder, 1 $funb gefcljuittene, im Öfen meifi

geröftete Söianbeln, 8 ©ier, 70 g »erwiderte ißomeranjenfcfiale, 70 g
©itronat, beibeS fleht gefcfjnitten, 8 g 8imt, 2 g Nelfen, 2 g ®arba=

mont, 15 g gereinigte, in etlraS Nofcnmaffer ober iüiildj aufgelöfte

ißottafdje.

Sie @ier merben ftarf gefdjlagen, mit bem guder unb ©emitrs
1U ©tuube geriiljrt, bann ba§ 9ftef)l mit ber ^5ottafd)e nad) unb nad)

f)ineingerül)rt, §ule^t bie SNanbeln. SSorbjer fdjneibet mau Oblaten

fo grofj mie ®artenblätter, ftreidjt bie Sllaffe barattf unb läfjt fie auf

einer glatte bei nid)t ju ftarfer §i|e gar merben.

161. ^mtigfu^cu. 2 $ßfitnb §ottig, 2 ißfuub 9M)1, 250 g
23utter, 200 g üDianbeltt mit ber ©djale, ©djale einer ©itrone, 4 g
helfen, 4 g ®arbantom, 30 g gereinigte, in etma§ SBaffer aufgelöfte

$ottafd)e.

f)onig unb 23uttcr läfjt man fodfen, nimmt ben Sopf »om geuer,

rülfrt 9M)1, ©emürg unb bie gröblid) geflogenen ÜDfaitbelu linju,

mifdjt, mentt ber Seig etl»a§ abgefüljlt ift, bie ißottafdje gut burdj unb

läfjt il)n über Nad)t liegen. Sann rollt man ben Seig einen flehten

ginger bicf au§, rnadjt iljn mit einer gorrn ober einem ißadräbdjett ju

fleinen bieredigett ®ucljen, legt auf jebe ©pi^e eine gehaltene SNanbel,

aud) ein ©tiiddjen (Sitronat unb bäcft fie gelbbraun.

162. .^ollänbtfdje «fjtjüfntafcr.. 1250 g üüleljl, 625 g brauner

garinjuder, 375 g brauner §ottig, 70 g Drangenfdjale unb 70 g
©uccabe, in ©tiiddjen gefdjnitten, 4 g gimt, eine geriebene 9Jhi§fat*

nufj, 30 g gereinigte, in etma§ SBaffer aufgelöfte 1fßottafdC;e.

Ser Seig mirb mie ^onigfudjen gemadjt, auf ber glatte einen

Ijalben ginger bid gebaden, marm in beliebige fleine ©tüde ge=

fc^nitten.

163. |>ollänbifrfje Ißrcjclu (Sfradelittge). 9Jiaitmad)t »ott 250 g

feinem SJMjl, 250 g guder, 2 ©ibottern, 1 ©fjlöffel faurer ©aljne

unb 1 (Sjjlöffel »oll geftofjeueut ®oriaitber einen Seig, »on bem mau
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©tüddjen abbricht, bie man mit ber §anb lang rodt, gu Vregelchen ober

^rängdjen formt unb bet 2 ©rab $ifce gelb bädt.

164. ,£>ottänbifd)c SJiofjfteu. 1 ißfunb Sdte 1)1, 1 ißfunb guder,

4 gange ©ier, 2 g helfen, 7 g gereinigte, in etma§ SEftUdf aufgetöfte

^ßottafdfe. SDie Sftaffe mirb ftarf Oerarbeitet, in malnufjgrofje kugeln
gerodt, V 2 SKattbel ober ein ©tiiddjen Drangettfc^ale barauf gebrüdt

unb gebaden.

165. Saitbtorttfjcn. $n Heine auSgeftrichene formen mirb bie

©anbfudjenmaffe üftr. 61 2
ls f)od) gefüllt, in ber dritte mit 2 ganzen

gefcfjölten üdfanbeln belegt unb langfam gebaden. ^n berfcf)toffenem

ißorgedan erhält ftd) bie§ Vadmerf lange geit hinburcf) mof)lfd)medenb.

166. 23iSfuittörtd)en, SJtan füdt Heine mit Vutter au§geftrid)ene

formen §ur .‘pälfte mit einer beliebigen Vi§Htitmaffe unb bädt biefe bei

ftarfer 2Jtittel£)ii3e gelb.

167. .£>au§brottörtdjen. $u 125 g gu@cf)aum gerührter Vutter

rnifdjt man unter beftänbigem IRü^ren 4 ©ier, 125 g 3uder, 60 g
geriebene üütanbeln, 80 g feinet ältest unb etma§ abgeriebene ©itronen=

fcfjale, fchlägi bie SJfaffe, big fie Vlafen toirft, unb füllt mit ilfr fleine

auggeftridiene Stortenförmchen gu gmei drittel. SD7an bädt bie iörtdjeit

bei mäßiger §i^e, ftürgt fie unb be§iet)t fie mit einer beliebigen ©lafur.

@etjr hübfcf) ift oerfc£)iebenfarbiger ©uf3 ,
auch ein ©arnieren ber Sört=

dien mit betriebenen abgetropften eingemachten grüdften, moburcf)

eine (Scfjüffel mit ben Heilten Störtchen ein bertocfenbeg2lnfet)en getuinnt.

168. kleine ©ahncludjeu. 250 g 2M)l, 200 g Vutter, 1 @i,

70 g bitrchgefiebter guder, reidflid) 2 (S^löffel bide faure @af)ne.

Stieg adeg mirb gutn Steig gemacht, auggerodt, mit einem ©lafe gu

Heinen buchen auggeftod)en, meldje mit gelbbrauner Vutter beftridjeit,

mit gttder U1m £init beftreut unb auf einer glatte int 0fen gelb ge=

baden merben.

169. ©utc <5al)ue= ober $lottfringel. 1 ißfitnb recht trodeneg

aitehf, 375 g auggemafdfene Butter, 10 ©fdöffel bide faure ©ahne;

gum SBeftreidjen gefdmtolgette Butter ober @i, $uder unb «Stint.

®ie Vutter mirb in ©tüddjen gerfiftüdt, mir bem üDMjl üermengt,

in ber lUtitte eine Vertiefung gemacht, bie ©ahne hiueiitgegcbeit unb bie

SDtaffe fdjtted gum leichten Steige üerarbeitet. ©I merben 001t biefent

©tüdcheit abgebrodfen, mit ber £mnb 16 cm lang gerodt, bie beiben

©ttben nach fiel) gebogen unb in ber SCRitte gufammcugcbrüdt. ©amt

merben bie Kringel mit ctmag gurüdgelaffencr gcfdmtolgener Vuttcr
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ober ©i beftridjen, mit ^ncfer unb 3dnt Beftreut unb bei guter §itje

fcfjneCC gebaden.

170. Xtfccfräuge. 1 ißfttnb feine§ SJteljt, 100 g Sßutter, 1 ©|=
töffet bide ©afjne, 70 g burdjgcfiebter 3llc^cr

f 4 gange ©ier, 4 g
geftofjcuer 3imt unb 1 ©fjtöffet Drangenbtiiteumaffer.

®ieS alles oerarbeitet man gu einem feften £eig, rolle itjit einen

©troljtjalnt bief aus, fted)e mit einem meiten SBiergtafe glatten baoon

auS unb ntacfje biefe burdj 2IuSftcdjen mit einem Heineren ©tafe gu

fingerbreiten Gingen. ®iefe lege man in eine ®afferotte mit fodjenbem

SSaffer, gie&e, menn eS cmfgitfodjen beginnt, etloaS falteS tjingu, tjebe

ben Reffet üom g-euer, taffe bie dränge fotange bariit, bis fie fdjmint*

men, unb lege fie bann mit einem ©djaumtöffet auf ein auSgebreiteteS

Sud). ©obatb fie abgetrodnet fittb, merben fie auf ein mit ÜUietjt be=

ftäubteS SBtecf) gelegt, mit ©i beftridjen unb in einem mcifng gezeigten

Dfcn fotange gebaden, bis fie oon aufjen hellgelb unb iitloenbig gang

tjotjt finb.

171. Steiner gmiebad. 1375 g feines 9Mjt, 250 g burdfge-

fiebter 3ll^er
/ 200 g Butter, ober l;atb SButter, tjatb gutes ©djmatg,

6
/io l üütitd), 70 g frifdje £>efe, 3 ©ier, etloaS 9JhiSfatbtüte unb

Jtetfen.

S)aS 2Jtet)t mirb ermärmt, in eine ©admutbe getfjan, in ber ÜDiitte

eine SSertiefung gemadjt, bie ermannte SDtitdj nebft ©iern, ©emürg unb

ber in etmaS S07itc^ gerrütjrten £>efe fjineingegoffen, bie SJtaffe gu einem

meidjen Seige angerüfjrt unb gugebedt etma 1 ©tunbe gum 2tufget)en

tjingeftettt. Sann rnirb ber 3uder nebft ber in ©tiiddjen gerpftüdten

'-Butter tjingugefiigt, mit bem übrigen SOlefjt oermengt unb ber Scig in

ber ÜDMbe redjt tiidjtig gemorfeit (fietje ÜRr. 1). Sann bridjt man Oon

bem Seig Heine ©tüde, etma 50—60 g fdjtoer, formt fie auf bem

93adbrett mit ber Sanb redjt ritnb unb gtatt, legt fie auf eine gut abge*

riebene, beftridjeue Söäderptatte unb tnfjt fte in einem marrnen 3ünnter

nodjmatS gut aufgetjen. Qfft biefeS gefdjetjen, fo fdjiebt mau fie bei

mäßiger £)itje in ben Ofen, täfjt fie 10 bis 15 SDUnuten baden unb auf

ber ^Statte erfatten. Sann merben fie Oorfidjtig mit einem fcfjarfen

Stteffer fägenb burdjgefdjnitten, mobei ber 3toiebad uidjt im geriitgften

gebrüdt merben barf, unb — bie ©djnittfeite uadj oben — abermals

im Dfen getb gebaden.

Um ben 3toiebad red)t troff gu fjaben unb itjn lange frifdj gu er*

fjatten, taffe man itjn, itadjbem er burdjgefdjnitten, gebaden unb erfattet

ift, nodjmatS im Dfen ermärrneit.
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172. ©utc SÜtanbelfränjc. 8um Seig: 875 g feinet 2Jtept,

1 ißfunb auSgemafdjene 33utter, 70 g £>efe,
1U l marme üüiitcp unb

2 ©ibotter; auf bie dränge: 200 g grobgeftopene SJianbetn, 2 ©irneip,

$uder unb $imt.

Sie SButter mirb in ©tiidcpeit ger^ftücft, mit bem SJtept, mobort ein

£eit jum Üb er[treuen jurüdbteibt, bermifdpt, bie mit etmaS 2Jii(d) unb

$uder aufgetöfte £>efe, metepe mit ben ©ibottern unb ber SJiitcp burcp=

gerührt morben, in bie Stritte beS SüteptS gefdfüttet unb bie Sttiaffe jum
meiepen Seig gemadft, ber jeboep niept an ber §anb fiebert barf. S8on
biefem Seig nimmt man fleine ©tüde, rottt fie lang unb biegt fie runb

jufammen, beftreiept fie mit gefd)Iagenem ©irneip, brüdt fie in eine

ÜDZifdjung bon äftanbetn, $uder unb $intt unb legt fie niept ju bidjt

nebeneinanber auf eine ißtatte. SItadjbem fie langfam aber gut aufge=

gangen finb, bädt man fie bei ftarfer SJiittetpipe bunfetgetb.

2luS ber angegebenen SÜtenge merben 65—70 dränge.

173. (Sierftätige. 8um Seig 1 ißfuttb feineg SD7el)l, ebertfoötel

83utter, 125 g guder, p|e $)0tter üon 6 redpt partgefoepten ©iern,

Vs Saffe Strraf ober 9?unt; auf bie Oranje 125 g $uder mjt etmaS

8imt oermifdjt.

Sie ©ibotter toerben fein gerieben, mit ben übrigen Seiten §unt

Seig gemaept, fleine dränge babon geformt, mit ©i ober gefdjmotjener

Satter beftridpen, in guder unb ßimt platt gebrüdt unb bei rafeper

£)ipe gebaden.

174. ©pritjgebacfeneS auf einer fßlattc. 270 g feines 9D7el;l,

beSgleicpen Sutter, 230 g $uder, 5 (ibotter, ©aft unb patbe ©dpate

einer ©itrone unb 4 g $imi.

Sie Sutter mirb §u ©apne gerieben, mit bem burepgefiebten $uder,

©eioürj unb ben ©ibottern ftar! gerüprt, bann baS 9Jiept burdp*

gemtfept, bie SJcaffe teitmeife in eine ©pripe gefüllt unb in ber gönn
eineg S auf eine ißtatte gebracht, mobei man mit ber ©pripe mäprenb

beS SrudS bie bagu erforberlidje SBenbuitg gemacht. $um Sadeit

gehört bei ftarfer §ipe etma V* ©tunbe, baS ©ebadene rnup bunfet=

gelb, niept braun fein.

175. äöiubbcutcl. Vs l SBaffcr, 250 g gang fein burdpgefiebteS

Sttept, 250 g Sutter, 8 frifepe ©ier.

ÜDtan flärt bie SSutter ab unb läpt fie mit bem SSaffer fodjeit, ftreut

unb rüprt baS SDtept pinein nnb rüprt, bis eS fief) bom Sopfe abtöft.

sJtadjbem bie SJtaffe niept rnepr ju peip, aber bodp noep loarm ift, fdplägt

man unter beftänbigem Stüpren uaep unb itacp bie ©ier mit ctmaS
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9JiuSfatbtüte ober abgeriebener ©itronenfctjate baju, iuobei jebeSmat ein

CSi üerrütjrt fein rnufj. ®amt legt man bie Süiaffe mit einem in MteS

SEßaffer getauchten Söffet in SBatnufjgröfje in gehörigen 3mifcf)enräumen

auf eine mit SMjt beftäubte ißtatte, fegt biefe, opne fie einen Slugenbtid

fiepen ju taffen, fogteiep in einen ftarf geiferten Dfen unb täfft bie

Sättcpen getb baden, ©ie finb fepnett gar, merben mit 3nder beftreut

unb ganj frifch gegeffen.

2tuS ber angegebenen ÜJJiettge merben 35—40 ©tiid. 2Bünfd)t

man bie SBinbbeutet 311 füllen, fo rührt man 3ndet mit ©itronenfaft

bidtiep, ftidjt, fomie fie aus beut Dfen fommen, oben hinein unb gibt

baoon V2 Speetöffet in bie Öffnung; auch fann man fie mit Srucpt=

marmetabe ober ®reimuS fiitten, am beften mit ©itronencreme ober

©eptagfapne.

Ober man faun einige ©ter meniger nehmen, auS ber SJtaffe

©tüddjen breiten, biefe mit SJianbetn unb 3uder fingerbid unb 4ang

aitSroIIen, mie ©dfmauettpätfe biegen unb mie oben baden.

176. ginttröflepeu ober ©iferfitcpen (Rippen). 1 ißfunb feines

ÜDiept, 1 fjßfunb 3nder, beibeS biircfjgeficbt, 250 g abgeftärte Butter,

7 ©ier, 4 g 3intt unb abgeriebene ©itronenfepate.

SJian reibt bie Mt gemorbene Butter 31t @at)ne, gibt nadj unb nad)

abmeepfetnb ©ier unb 3uder hingu, rührt bieS ftarf eine gute SBeite,

mifept baS ©emitrs unb bann baS 3D7eb)t bitrdj. hierauf erpigt man
baS Doptpippeneifeu über einem hetteu §ot3foptenfeuer, ein ©fftöffet öott

oon ber Stoffe mirb in bie Stätte getegt, naepbem baS ©ifen tangfam

3ugebrüdt, mäprenb einiger SD7iunteu auf beibeu ©eiten getb gebaden

unb fofort röhrenförmig ober über ein bümteS Stiottpots gebogen. ®aS
©ifen brauch' nicht mit $ett beftriepeu 3U merben.

2tuS biefer Sttaffe merben 60 ©tüd.

3$ie£fach nimmt man ftatt beS Siübe^uderS ®anbiS3uder, ber in
6
/io l foepenbem Söaffer aufgetöft unb, ttacpbem er erfattet ift, mit ber

gefcpmot3enen Butter unb beit übrigen 3ntpaten bernrifefjt mirb; bod)

braucht man in biefem Satte nur 3m ei (Ster 3U nehmen.

Seiner merben bie Rippen, memt man ftatt 250 g Butter 400 g

flaumig gerührte 93utter unb noep 1 ©i mehr nimmt.

3um 33aden gehört ein rupigeS ^otsfoptenfeuer. 3nnt tangeren

Stufbemapreu tege man bie föücpen in eine ÜBtecptrommet ober in einen

®orb unb ftette ipit 3ugebuitben au einen marmett Drt; feudpte Suft

iuacpt fie fofort meiep.

177. ©übbeutfepe Rippen. 250 g feines Stiehl, 125 g burdf-

gefiebter 3uder, feingefcE)nittene ©cf)ate einer patbeit ©itroite, 8 g ge=

35 0 0 i b i 8 ,
ßodjbudj. 35
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ftofjener feiner 3imt, eine Heine SD^efferf^i^e geftofjene Reifen, 50 g
jerlaffcne Butter, 2 ©fjlöffel IRofentnaffer, 1 ganjeS (£i unb SSein.

®ieS adeS wirb ju einem bünnflüffigen Xeig gerührt unb in einem

^i^eiteifen gebaden mie in Sir. 176.

178. EDcntfdje Sßaffcltt. 375 g feinet SEM)!, 250 g gute, nicht

fähige SSutter, reidjlicf) V2 l Inumarme SDiildj, 7 frifcfje ©ier, 50 g

frifclje §efe mit etwas SD7itc^ aufgetöft, 1 Xfieelüffel SIrraf ober Siunt,

SDiuSfatblüte ober ©itrouenfcEjale.

®ie Butter mirb ju @al)ne gerieben, abwechfelitb bie ganzen (gier,

SM)!, SJiild), £>cfe nebft ©ewürj Ijiujugerüljrt, ber Xeig gefdflagen,

bis er Slafett mirft, mit bem Branntwein burd)mifd)t unb §ugebedt fo

hingeftedt, baff er erft in 3—4 ©tunben aufgegangen ift. ©obalb bie

SJiaffe ftarf gärt, fängt man bei gleidfmäfngem, nicfjt ftarfem geuer

ju baclen an, mobei man äumeilen baS ©ifen mit einem ©tiid ©ped gut

Beftreicbjt. ®ann gibt man einen Heinen fftüfjrtöffet öod £eig hinein,

I)ält baS @ifen eine Heine SBeile auf beiben ©eiten inS geuer, öffnet

unb Happt eS jum SoSlaffen jufammen unb beftreut bie gelbgemorbenen

Sßaffcltt beim ^erauSnefjmen mit guder.

Slmnerf. Beim 2In!aitfe eine! SBaffeleifenS fetje man barauf, ein fotcijeS

ju nehmen, wetd)e§ feilte ju flachen Vertiefungen hat unb worin man
6 ©tiief jugleid) baden fann.

179. ^odihtbifchc SSaffelu. 1 ißfunb feinfteS 9D7cI;I, 250 g gute

Butter, 8 frifche (Sier, reichlich V2 l lauwarme üdiild), 50 g frifche

§cfe, wenn eS beliebt aud) etwas ©emitrj.

®er Xeig wirb wie im SSorljergehenben bel)anbelt, jurn lattgfamen

2Iufgehen 4 ©tunben b)ingeftedt, unb wenn er im boden ©ären ift,

bor bem Baden V 2 BierglaS falteS SBaffer t;ingngegoffen unb einmal

burchgerührt.

180. Bo^ügltche 2BaffcIit boit birfer faurcr 6nh»c* 250 g

feiue§ SJiehl,
4
/io l bide faure ©ahne, flach abgenommen, bamit feine

SD7üdO baju fomme, 6 frifche (gier, etwas (gitronenfcfjate ober ÜDiuSfat=

blüte unb ein Heiner ©u$ Slum.

fdlan rührt abwecpfelnb nach unb ttad) (gibotter, ©ahne, SSleht unb

©ewürj, mifd)t ben fe|r fteifen ©djaurn ber (gier nebft bem Sinnt burdj

unb bädt, oI;ne ben Xeig fteheit §u taffen, fofort bie SBaffeln bei geliubem

gener gelb unb beftreut fie warm mit SSanidejuder.

SIuS biefer Portion werben — in einem großen (gifeit gebaden —
14—15 ©tüd.
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181. 23aübängtfjcu bon fanrer ©aljnc. 2luf jebeg (St ein @h=
!üffe! biefe faure ©a!;ne, Vz Söffe! feiltet SM)!, ctmag guder, ‘•Dtugs

fatbliite uttb menig ©a!j.

®ie SElaffe mirb gut gerührt, bag 51t ©djaum gefdjlagette (Simeif)

fomntt jule^t lEjinju. £>ierbon gibt mau gmei (SjEöffe! boE in eine

SöaEbäugdjeu-ißfantte, in meldjer man reine 23utter hat !)ei^ merbeit

laffen, bädt fie gelbbraun uttb beftreut fie mit $uder. @ie merbeu

marnt gegeffeit.

182. !8aöbän§d)eu mit <!pefe. 1 ißfuttb mann geftanbetteg SD7et;I,

130—200 g gut gemafcfjene Korinthen, 125 g gefdnnoljeite Söutter,

8 (Sibotter, bie abgericbeite @d)ale einer falben (Sitrone, 4 g gitnt ober

ettoag -JJtugfatbÜite,
1U l lautoarme ÜEtüd), loeldje teilmeife burd) 9iofcn=

toaffer erfetjt merben fanu, 30 g liefe, 2 (Sjjlöffe! $uder, etmag ©alj.

®ieg aEeg mirb miteiuanber bermengt, tüchtig gefd)tagen, bann

bag ju ©chaunt gcfd;!agene (Simeifj bon 6 (Siern burdjgeriiljrt unb ber

£eig 1V2 ©tunbe jum Shtfgeljen IjingefteEt. Siadjbem er gehörig ge=

ftiegen, merben bie 93aEbäugdjeit nad; borljergeljcitber Eingabe gelb-

braun gebaden.

III. 3n Butter, Scfymalj unb (DI 311 baefen.

183. fRcgelu für ba§ iBacfcn.

Cangfames 2tufgef>en bcs Ceigcs. Dbgteid) eg fdjoit in 97r. 1 er=

mahnt morben ift, fo fei !)ier mieber!;o!t, bajj burd; laitgfameg Stuf*

gehen ber üDtaffe bag ®ebäd bie! jarter mirb. $u Krapfen ober

Krappeln, grillten unb S3er!iner $fannfud;en barf ber 2eig nicht 51t

meid) fein, aber and; burdjaug nidjt feft, meg!;a!b mau ftetg einige ©er
jufe^t, um bag (Sinbringen beg getteg ju berf)üten uttb bag ®ebäd ju

berfeinern, auch bergeffe man bag @a!j uidjt; bann ituifs man burd;

Überftreuen ber Kuchenbretter mit feinem 3M;! bafür forgen, bah bag

©ebäd nicht feftüebt, fonft bringt beim 23aden ju bie! gett ein unb bag

2!nfef)en leibet.

Sadfett. 23utter gibt bem 93admerf ben feinften ($efd)mad; mie

biefe ju bortiegenbem gmed borgeridjtet mirb, ift im Slbfdjnitt A.

Eh\ 13 ausführlich angegeben. Slud; guteg ©djmeinefdjmalj ift 511111

Slugbaden fef)r gut.

Äicptige Einige bes fettes. 2Bag nun bott SCorftefjenbem aitgemenbet

merben foE, baboit ridfte man bie Quantität nic£)t gar 5U fparfam ein,

mei! bag 511 Söadeitbe in reidjlidjcm gett meniger bon biefem aufnimmt

35 *
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ititb einen angenehmem Gefdjinad erhält; 1 bis 2 ißfuitb Jett wirb

meiftenS genügen. SaS Gebrauchte fann bei einem ffeinen Jufah oon

frifcbiem Jett zweimal angemenbet uttb bann noch für gewöhnliche Ge=

müfe bcnu^t Werben. SaS übrigbfeibenbe Jett Wirb fofort bom Jener

genommen, in eine @d)afe gegoffen, nach bent Grfaften bom Sobenfaü
gereinigt, geschmolzen unb aufbewahrt.

Nichtiger 'ßi^egrab. Junt Sacfen in f^ett gehört ein mittefmähige»

Jeuer. Ser Sopf jum iöaden muh fo groh fein, bah fein Überfochen

ju befürchten ift, unb mögtichft weit, bamit man biel Gebäd auf ein=

mal hitteinfegen fann. SaS Jett jum Saden muh fo h e^ gemacht

werben, bah eine hineingefegte ißrobe fofort nach oben geworfen wirb.

Sind) fann man ben richtigen Hihegrab leicht erfemten, wenn man einen

•Duirfftiel ins Jett taucht, welches fofort um biefen herum fodhen muh-

Je fchneüer baS §u SSadettbe fich barin bräunt, befto Weniger bermag

baS Jett einjubringen. ©oftte baS Jett gar zu ftarf erhi|t worben

fein, fo ift eS notwenbig, ben Sofif einige Minuten bom Jener zu ent=

fernen, ehe baS 93eftintmte hineinfommt; zwedmähiger ift eS, nur 3
/

4

beS zu benuhenben Jettes iu ben Sopf zu thuu unb ein etwa wafnuh=

groheS ©tücf neues Jett zuzufe^en, wenn baS Jett ftarf erhitjt ift.

Saiten. Jurn 83acfen beS Hefenteiges, welcher geformt unb zum
Sfufgehen auf ein Sacfbrett gefegt wirb, wie z- 23. 23erfiner Sßfanrn

fuchen, wirb bie obere ©eite zuerft ins Jett gefegt, wobei es gut ift,

ben Sofif oftmals ein wenig zu rüttefn. üftachbem baS Gebäd unten

bunfefgefb geworben, wirb eS mit ber Gabel auf bie anbere ©eite

geworfen, unb Wenn auch biefe heff gebräunt ift, herausgenommen,

auf ein ©tücf weifseS Söfchhapier einige ©Minuten zum Gntfetten gefegt

unb bann iu s$uberzucfer geWeubet unb mit biefent iiberfiebt. Um einen

fharfameren Gebrauch beS Jettes zu erliefen, barf feine ißaufe zwifchen

bem 33acfen eintreten; wenn ein Seif beS GebädeS gut ift, muh fofort

ein anberer Seif eingefegt Werben.

184. ^Berliner fßfnmtftuhett (^rahfeu). $um $eig
i/
4 1 gftifd),

V2 $fb. abgeffärte SButter, 1 Gi unb 5 Gibotter, 50 g H efe, 50 g

Juder, einen Sheeföffef ©afg unb feines 2M)f wie folgt; ferner zum

Jütten beliebiges Gingemachte: SreiutuS, Johannisbeeren, ®irfdjeit,

wenig fefteS Gelee ober am befteit eilte feilte Dbftmarntefabe.

SDZehf uub Sßutter werben borf)er erwärmt. Samt fcfjfägt man bie

Gier, rührt bie faitwarmc fOtifdj itebft Hefe, Sßutter, Jitder uub ©alz

hinzu uub macht bieS mit feinem ÜOMjf zu einem leichten Seig, beit

man fofange fcfjfägt, bis er 93fafen wirft unb itidjt mehr am Söffe!

ffebt. Sarauf fegt man ihn zum faitgfanten Sfufgeheit auf ein mit
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2M)l beftäubteS Vadbrett. 3ft baS nun gefdjepen, fo rollt man iptt

einen tjatben ginger bicE au§, tegt mit bent Stfjeeföffel (SiitgemadfteS

ofjnc gtiiffigfeit ober eine feine ÜÖiamtelabe üoit Stprifofeit, gefdfälten

3metfdjen ic., etma 7 cm üom dtanbe entfernt unb in ebenfo großen

3mifdjenräunten auf ben Steig in einer SReibje, Etappt ben Staub beS

Steiges, inbem mau einen Xeit beSfelbeit immer mit beibett §änben

fafjt, über baS Dbft unb brüdt ringS um bie bitrd) baSfelbe gebitbeten

(Srfjöfjungen mit ben gingerfpipett beibcr §änbc ben Steig gitfamitten.—
Shtn ftidjt man mit einem 2luSfted)er ober (S5£afc Indien baüott aitS,

tegt fie auf Stüde Rapier ober auf Bretter, meldfe öorfjer mit etmaS

9Jtef)f beftäubt finb, unb läfft fie in ber Söcirme tangfam aufgefjen.

UnterbeS taffe man ©djmeljbutter fodjenb tjeiff merben, taffe bie

,fud}cn einen nad) bent anbertt, mit ber oberen ©eite nad) unten, inS

gett, foüiele baritt fdimimtneu fönnen, unb öerfaEjre meiter nad)

üorlfergefjenber Vorfdjrift. St>ie tßfannfudjen mitffen eine bunfetgetbe

garbe erfjatten, merben nod) tjeifj in ißuberjuder gemätjt, mit einer

SJiifdfung Oon 3uder unb 3imt beftreut, ober, mag ttod) feiner ift,

mit einem beliebigen ®ufj überzogen. @ie merben frifd) gegeffen.

185. ©prtfjgebäd tu ©djmeläfmtter 51t baden. 200 g feines

2M)l, ebenfoöiet SBaffer, 100 g SSutter, 5 (gier, 1 (Sfftöffet 3udev ,

ctmaS ©atj unb bie abgeriebene ©djate einer fjalben (Sitrone.

SBaffer unb Vutter täjjt man focfjen, ftreut baS 9Jtef)l Ejinein unb

riifjrt eS, bis eS trodert mirb unb nidjt metjr am Stopfe ftebt. Statut

nimmt man eS üom geuer, rüljrt unter bie fjeifje SOtaffe ein (St,

(Sitronenfdjate, 3uder, unb mettn fie abgefüljlt ift, nad) unb nad)

einzeln bie anbern (gier. Statut mirb ber Steig ftarf gefd)tagett, in eine

©prtpe gefüllt, in fodjenbe ©dfmeljbutter gebriidt, itad) 2tr. 183 getb

gebaden, mit 3uder unb $imt, beffer mit Vaniftepder beftreut.

Verfeinert mirb baS ©djmatjgebäd, menn man nur (gier — etma

8—10 — unter ben £eig mifd^t, üott bent man, mentt man feilte

Sprite f)at, aud) mit bettt Sttjeetöffet fteine Väddfen formen fantt.

186. Stmerifanifdje ©djntaljfiidjletn. äftan giebt 2 0ber=

taffen 9JtaiSmef)l in
1U l fiebenbeS Söaffer, beffer ÜDtild), unb ritijrt

bieS über gelinbem geuer $u bidem Vrei. Stad) bem (Srfalten bermifdft

man if)tt langfam mit 80 g gerlaffeuer Vutter, 4 (giertt, 60 g 3uc^ev

unb 1 Stl)eeloffef üott feingemiegtem fanbierten gingtoer, fomie etmaS

©alg. SJian formt eigrofje fölöfjdfeit üon ber Sftaffe, taud)t fie in (St

unb geriebene ©emtnel uttb bädt fie nad) Str. 183.

187. ÜSraunfcfjmciger ffBrillfeu. 750 g marrngeftanbeneS 2M)l,

V 2 5ßfunb gefdmtolgeue Vutter, 100 g 3uder,
1U l taumarme SJlitd),
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3 Sier, 70 g £>cfe, abgeriebene ©dCjate einer Kitrone uitb ©alg. dtacß*

bem bie§ alles gum £eig gemacßt, läßt man biefen aufgeßen. gft biefeö

erfolgt, fo taudjt man bie §änbe in SDleßl, nimmt eigroße ©tüddjen
Don bem STeige unb formt mit ben §änben runbe dränge babon bon
unregelmäßiger SDicfe, legt fie auf ein gut mit Stteßl beftäubteS 93acE=

brett, läßt fie nodjmals aufgeßen, bäcft fie in Butter unb ©cßmalg
gelbbraun unb beftreut fie ßeiß mit $uder unb girnt.

188. ©tßuedmlle. 250 g äfteßl, 70 g «utter, V* l SBaffer,

8—9 @ier, eine ^Srife ©alg.

Söaffer, Sutter unb Sfteßl rüßre man mie in 9?r. 186 auf bem
geuer troden ab; menn eS abgelüßlt ift, rüßre man nacß unb nacß

bie borßer in marrneS Söaffer gelegten (Sier ßinein unb fcßlage ben

£eig mit einem Söffet, bis er gart ift. 2tlSbann macße man mit

2 ©ßtöffetn 23ätle babon unb bade fie mie berliner ißfannfucßen in

©cßmelgbutter gelb. Sie merben ßeiß mit SSanideguder beftreut.

189. 23utterMnge. 1 ißßmb marmgeftanbeneS Sfteßl, 70 g
SSutter, ebenfobiel feingeftoßene ÜOianbeln, morunter einige bittere finb,
i
/i l -äftilcß, 1 @i unb 4 (Sibotter, 2 ©ßlöffet diofenmaffer, 1 Sßlöffel

ßuder, etmaS ©alg unb 30 g in etmaS Sflilcß gerrüßrte §efe.

SJiitcß unb Söutter macße man laumarrn, riißre ®ier, Diofenmaffcr,

SDlanbeltt, ©emürg, £>efe unb SJießl ßingu, fcßlage ben Xeig ftarf uni)

lege ißn auf ein mit 3Mjl beftäubteS S3adbrett.

Sftun merben babon Heine ©tüde tängticß gerollt, gu Eräugen ge=

formt, in meldje man runb ßerum Heine (Sinfcßnitte macßt unb bie man
gum Slufgeßen ßintegt, bis alle fertig finb. ®ann fängt man mit ben

erftgemadjten mie bei ^Berliner ipfannfucßen gu baden an. ©ie bürfen

aber nur ßodjgetb merben. SOian beftreut fie ebenfalls ßeiß mit guder

unb gimt, beffer mit SSanilleguder.

190. Äraßfen (^rä^eltt). 250 g Sutter, 70 g .guder, 50 g

Ipefe,
x
/

2

l taumarrne SJiitd), 5 (Sier, abgeriebene ©itronenfcßate, ©atg

unb baS nötige feingefiebte SJleßt, um einen garten, nicßt gu fefteit

®ud)enteig gu bereiten.

SJtan berrüßrt SUießl mit ber 3tttlcß unb aufgelöften £>efe unb ftellt

eS gum Slufgeßen ßin. ©obatb ber Xeig gärt, rüßrt man (Sier, $uder,

Eitronenfcßale, SButter, alles ermärrnt, unb nocß fobiel SJießl bagu,

baß ber £eig, oßne anguHeben, gerollt merben !ann. jDann fdjlägt ober

mirft man ißn ttacß dir. 1, rollt ißn 1 cm bid auS, läßt ißn auf=

geßen, fcßneibet mit bem SBadräbdjen Streifen babon, flicht biefe lofe

gu drängen, giften, ®ttoicn zc., oßne beit £eig ju briideit, läßt biefe
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abermals aufgetjen unb bädt fie itacf) Sir. 183 in ©djittetybutter golb-

gelb.

2tud) fattn matt bie Krüppeln füllen nad; Sir. 184.

191. StäbergebacfeneS. ÜDian fdjtage 3 ©ier mit etmaS 3u^er
unb ÜDiuSfatblüte unb rüffre foüiel Sliefjt nebft 2 ©jjlöffet Stunt Ijiitp,

baff eS einen meinen lEeicf) gibt, ber fid) rollen läfft. Sann rode man
benfelben fo büttn als möglich aus, fdjneibe if>n mit einem 33adräbd)en

in üieredige ©tüde unb bade biefe in SButter ober ©djntalg nad) üor=

ftefjenber Eingabe. 35eint §erauSnef)men beftreue man baS ©ebadene

mit einer SKifdfung üon 3uder unb ßimt, befprenge eS ftar! mit Stofen*

m affer unb beftreue eS nochmals.

192. ©ute Ölfraftfeu. 2 fßfunb feines ÜDtetjl, 375 g mit marinem

SSaffer gemafcfjene unb auSgefernte Stofiiten, 200 g 33utter, 80 g §efe,
7
/io l SSiild), 4 ©ier unb 2 Sljeetöffet ©al-$.

Sie §efe mirb mit etmaS taumarmer ÜDiitd) angerüffrt, in ber SSlitte

beS Sitef)lS, meldjeS juüor in ber Stäf)e beS geuerS ermärmt ift, eine

SSertiefitng gemalt, ©alj, gefdjmoljene 33utter, ÜDtild), ©ier, tpefe unb

Stofinen f)inpgegeben, bieS alles mit bem ÜDtefjt gerührt, ber Seig mit

einem fladfen Söffet eine gute SBeile ftar! gefcfjlagen, mit einem er*

märrnten Scdel gugebedt unb jum langfatnen Stufgeljen (fielje Stegein

über baS ju 33adeube) tjiugeftellt. ßttgleid) mirb in einem eifernen

Soff
8
/io—1 l gutes gereinigtes Siüböl erl)it)t. Sfl ber Seig gang

gehörig aufgegangen, fo tunft man einen ©fflöffel üon 33Iecf) (beS

©djmetjenS megen aber feinen üon 8inn) in baS fodjettb fjeijfe 0t

unb gibt bann üon bem Seig löffetmeife foüiel 33äKc£)en tjinein, als

nebeneinanber liegen föttnen, tunft fie unter, bref)t fie einmal mit einer

©abet um, nimmt fie, nadjbem fie bunfelgelb gemorben, IjerauS unb

beftreut fie fjeifj mit ßuder unb 3imt.

193. ©djlcfifdje ©rieSfdjnittcu. 1 l SDtitd), 2 Obertaffen gutes

©rieSme^l, 2 ©ibotter, 1 ©fftoffel 3u^er,
etmaS abgeriebene ©itronen*

fcfjale, 3imt unb SltuSfatblüte unb eine reiddidje ÜDiefferfpifce <Salg,

ferner einige ©ier, geriebener 3uder unb geflogener ßmiebad.

Slian taffe bie Sltild) foc^en unb rüf)re ©rieSmeljt, ©emürj, ßnder

unb ©alg unter ftetem Stüfjren l)irtp. Sann mifdfe man bie 2 ©ibotter

burd), ftreidfe ben Seig einen Singer bid auf fladje, mit 9Jlef)t beftäubte

©dfüffeln, fdjneibe ifjn nad) bem ©rfatten in breifingerbreite (Streifen,

bie größeren in jmei bis brei Seile, unb beftäube jjebe ©djnitte üon

allen ©eiten mit Süefjl. Sann fdflage man einige ©ier mit 3uc^er
/
bref)e
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bie ©Quitten bann um, beftreue ftc mit geflogenem gmiebad unb bade

fie in ©d)metgbutter buntetgetB.

SJtan tarnt mtc£) otjne meitereg einen bid gefodjten Sriegbrei nehmen,
bie ©Quitten in 9)tet)t umbref)en, in SSadbutter getb merben taffen unb
mit gudet unb 3imt beftreuen.

194. 3iirid)er Stüdjü. 9Jtan täf)t 9Mct) itt einem eiferneu

fodjen, riitjrt fobiet SüM)t, aud) etmaS ©atg hinein, bafi ber Xeig fict)

born £opfe togtöft, legt itjn auf ein SSacfbrett, formt ein Si bide, runbe

®töf;e, bädt fie in ©dfmetgbutter nad) 9tr. 183 fdfön getb unb beftreut

fie mit gitder unb $imt.

9Jtan gibt fie foioot)t gum £t)ee als gum Stadjtifdj, aud) menn fie

eine ©djüffet augmad)en fotten, mit einer ©dfaumfauce ober grudjtfaft,

fomie auch mit Kompott.

195. ©djmet-ger ©emmctgeridjt. Steine ©emmet ober ajtttdj*

brötdjen merben magereiht in ber ÜDtitte einmal burdfgefcfjnitten, in

SJtitct) eingemeid)t, fo baff fie burd) unb burcf) meid) merben, unb gum
Slbtropfen auf fdjräg geftettte ©djiiffetn getegt. ®ann merben fie in

todjenber ©cfjmelgbutter nad) 9tr. 183 gelbbraun gebaden, fogteidt) mit

3uder unb giint beftreut ober in ißuberguder umgemenbet, unb mo=

mögticfj toarm gur Xafet gegeben. @ie paffen gum Xhee, auch mit ge=

fdjtagener ©apne ober mit einer SSeinfauce atg 9tad)gericf)t.

196. ©ebadeiteg ©euuneltmrt. Sin grofjeg frifd|eg©emmetbrot,

gum Sinmeicfjen V 2 1 SDtitdj, 4 Sier, 2 Sptöffet guder, 3imt, 9JtuStat=

btüte unb gum Sintunfen eine beliebige ®tare, mie fotcpe im Stbfdjnitt

A. 9tr. 28 unb 29 gu finbett ift.

9tad)bem bon bem 93rot bie Prüfte abgefdhnitten, taffe man eg in

ber angegebenen 9Jtaffe böttig burc£)meid;eit, tunte eg in eine ber be=

merften Staren, bade eg in ©djmetgtmtter nad) 9tr. 183 gelbbraun unb

beftreue eg tjeih mit $uder unb 3imt.

SDiefe ©djüffet mirb atg 9tadjgeridjt mit einer @djaum= ober grucf)t=

fauce gur Stafet gegeben.

2tud) tarnt man bag 93rot nad) bem Siumeicfjeu mit gefchnittenen

ÜDtanbetn befteden unb in einem red)t heilen Dfen gelbbraun baden,

mobei man eg gumeiten mit gelbbrauner Butter bcgiept.

197. ©cfiittteg ©cimuctbrot. 9tad)bent bou einem großen

©emmetbrot bie Prüfte abgefd)uitten, mirb eg in ber 99titte quer burdj=

gefdjnitten unb jebe §ätfte ctmag augget)öt)tt.

SDann fod)t man ein redjt guteg SlpfetmuS mit Sitrone, $uder mtb

2Beiu, rüt)rt auf bem geuer einige Sibotter unb ©emmettrumen pingu,
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bafs e! redjt bicf mirb, fc^üttet e! in eine ©cfjüffel, rüljrt grobgeftofjene

ÜDiafroiten ober gefcCjuittene SDianbeln bitrcf) unb füllt bamit bie aubor

in 9Jiild) ciugemcidjteu ©emmelljälften. $iefe legt ntan nun ju*

fammen, beftreidjt ringSuntljer bte ©djnittfeitc mit @i, tunft ba§ Sörot

in eine ®lare unb bädt e! nad) borfjergelfenber 2lngabe in ©d)mela=

butter bunfelgelb.

®ie! (Script mit eingentadjten Hagebutten öergiert unb einer

@d)auntfauce ferbiert, ntadjt eine fdföne «Schliffet.

198. $irfd)Cttbrot. 500 g ©auerfirfdjeit entfernt man, ftöjjt

einen Seit ber ®erne unb fodjt bie ®irfcf)en mit 1U l ißortmeiit unb

200 g .guder §u Sörei, ben mau burd) ein ©ieb reibt unb in eine 23ad=

fcfjüffel füllt, )gnamifdjen meiert man Keine abgefdjälte 23rötd)en in

ÜDiilcf), taudjt fte in eine beliebige ®lare unb bädt fie in ©djmelabutter

nad) -Kr. 183 bräunlid). Siadj bem 2lbtropfen ber 23rötdjen legt mau
fte bidft nebeneittanber in bie ©dfiiffel auf beit ®irfdjenbrei, beftreut

fte mit guder unb berfiefjt bie felfr mofjlfdjntedenbe ©peife ttad) Gefallen

nod) mit einem Siafmtgttfj. ®ann bädt ntan fie int Dfeu eine 9Siertel=

ftuitbe bei gelinber cf)c man fie jur 'Xafel reicht.

199. $riid)te in 23utter ober ©djutals 51t bacfen (Styfel*

beigttet!). üöian fd)ätt unb fdfneibet grofe trodeite, red)t mürbe 2tyfel

ques in fittgerbide ©dfeiben, entfernt ba§ ®erngel)äufe, läft fie mit

2Irraf unb ßuder burdfaieljen, tunft fie in eine SHare nad) A. Sir. 28

ober 29, bädt fie in ©djmelabutter nad) Sir. 183 bitnfelgelb uitb beftreut

fie fogleid) mit SSauideauder. ©benfo mie 24>felfd)eiben fantt man
93irnenfdjnitten, gefdjälte unb aerteilte 21 pf elfin eit, Halbierte

Ißfirfidje unb 21firifofen, Pflaumen, bon beiten man ben ©tiel

entfernt, unb ®irfcf)cn, bie mau au 3—5 ©titd aufammenbiubet, ein=

audern, in eine ®larc taudjeit unb au!badett.

SDamit bie grüdjte halb nad) oben fontinen unb alfo meitiger gett

aufnefjnten, lege man nidjt uteljr in ba! gett, al§ bequem nebeneittanber

fdjmintmen fönnen.

2Ittd) manche 231üten merben fo auSgebaden, fo reidjt man in

ber feinen ®üdje au!gebadenc 23eilcf)en, Siefeben, Siofenblätter ttitb

2lfaaien.

200 . ©itglifrfjer ©tfjuitt. 100 g feilte! SM)1, 6 (Sier, V 2 l ein

5£eil Sßaffer, ginei Xeile marine SJiilcfj, mit einer Saffe bider faurer

©al)ne bermifdjt, SJiuÜatblüte unb etma! ©alg.

SDieljl, ©ibotter, SOiilcf) uttb ©emiira merben ftarf gefdjlagen, mit

bem au fteifem ©ctjaunt gefdjlagenett ©imeifj ücrntifd)t unb mit 23uttcr
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gu einem großen ißfannfud)en Ma^gelb gebaden, beffer im S3ratofen

nteljr getrodnet atg gebaden. Von bent Steig merben fcfiiefminfelige

@tüde oon ber ©röfte eineg ®artenblatteg gefdfnitten, biefe in fjalb

Vuttcr t;atb Sdfntalg gebaden unb mit Vanitteguder beftreut.

Stiefeg ©ebäd, ton maffeläljnlidjem ©efdimad, mirb gum Kaffee

unb Stljee gegeffen.

IV. Brot 311 bacfen.

201. ©emtnel- ober 9JliId)briJtd)eu. 3“ 1 Z frifdjer SJZitd),

4 ißfunb ÜDMjl, 50 g trodene frifdje §efe unb etmag ©als.

flfadjbem bag SMjt einige Stunben borfier an einem marmen Orte

geftanben unb bie ÜÖZild) tautoarm gemacht ift, mirb bie aufgetöfte §efe

gu teuerer gegoffen unb fooiet SDZeljt fjineingerüljrt, bafj eg eine brei-

artige SJZaffe mirb, bie man gugebedt gum ©ären an einen marmen
Drt ftefXt. Sag übrige ÜDZetjl bleibt gum Verarbeiten beg Seigeg gurüd,

melcfje» aber erft bann gefc^ebjert barf, menn betreibe ftar! gärt unb auf

ber Oberfläche IRiffe entftefjen, morauf bann bag Saig fjingufommt unb

ber Steig mit bent übrigen 9M)t folange oerarbeitet mirb, bi» er nidjt

metjr an ben fpänben Hebt.

Sag Verarbeiten muff mit ber ftadjen §anb gefdjeljen, bag fo=

genannte kneten madjt jeben Steig feft. Staun fdjlage ober merfe man
ben Steig nadj 9Zr. 1 (Hefenteig), forme ifjn gu S3rötdjen Oon be=

Hebiger 3orm, melcfje ton aufjen gang glatt fein müffen unb feine Viffe

fjaben bürfen, laffe fie auf ber glatte nodjmalg ein menig aufgefjen,

madje bann einen ©iufdjnitt barin, beftreidje fie aud) nad) Vetieben mit

üerbünntem ©i, fdjiebe fie in einen gut gezeigten Dfen unb laffe fie

nid)t über bag ©arfein Ijinaug baden.

feiner merben bie ISZilcfjbrötdjen, menn mau mit bem Seig 4 ©ier

unb 125 g Vutter oerarbeitet.

202. gciitcg gefäuerteg fJioggenbrot. 3» 1 1 SBaffer nimmt

man 5 Sßfunb gebeutelteg Voggcnmeljt unb etmag Sauerteig oon ber

©rö^e eineg Stpfetg.

Se| Slbenbg tor bem Vadtage mengt man, nadjbem bag SBaffer

gehörig marrn gemadjt ift, einen Seit beg ÜDZefjlg mit bem SBaffer unb

bem Sauerteig gu einem Vrei, beftäubt it;n gut mit SDZeljl unb fteHt

iljn big gum anbern borgen an einen marmen Drt. Starauf fitetet

man ifjn mit etmag Saig unb bem übrigen ÜOMjl gut aug, madjt ein

langeg Vrot baoon, legt eg gum Slufgefjen auf ein mit üDZeljl be*
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ftäubteS SBadbrett unb läßt eS in einem gut gezeigten Dfen 2 ©tunben
baden.

Sollte ber Seig am SJZorgen nocß nicf)t genug aufgegangen fein, fo

fann man beim SfuSfneten ettoa» £>efe jufeßen. Sütengt man ben Seig

mit guter öuttermilcfj ftatt SBaffer, fo toirb baS 93rot nocß beffer; man
nimmt bann nur bie §älfte ©auerteig.

203. ©itteS Srot Hon gcfeimtcm 9ioggeit ju baden. 3«
1 l SDtitd), toelcße ettoaS tneßr als lautoarm gemalt fein muß,

rechne man ettoa 6—8 ißfunb gebeuteltes Stoggennteßl unb 100 g
gute §efe.

SIbenbS bor bent 93adtage toirb bie $D?itcE) mit ettoaS SJteßl, ©atj

unb ber $ätfte ber §efe gleid) einem ißfannfucßenteig angerüßrt unb

im SBinter über -Jtacfjt in eine toarme ©tube geftettt. Stübern SagS
toirb ber Seig mit ber übrigen §efe unb SJtefjI auSgefnetet, üerarbeitet

unb ju fängtirfjen Broten geformt, bie, gut aufgegangen, in einem paffenb

geßeijten Dfen 2 ©tunben gebaden merben.

Stnmerf. Surcf) baS Stnrußren beS SeigeS am borßergeßetiben Sage er-

hält berfelbe einen Stnflug bon Säure, toeldje bie Urfacße fein muß,
baß baS ©rot gut gerät.

204. S5rot nuS 9teiS unb Söeijemneßt, für SJtagenfraitfe ju

empfehlen. SJian fodjt 1 ißfunb 9teiS in 9Md) Oötlig meid) unb oermengt

ißn ttod) marm mit 4 ißfunb Söeijenmeßl, fügt 50 g aufgelöfte §efe,

einen SßKöffel ©alj unb foüiel toantteS SBaffer ßinju, um einen ge=

fdjmeibigeit Seig ju erhalten, ben man tücßtig fdjtägt, aufgeßen läßt

unb ju jtoei 93rotcn formt. 9Jian beftreidjt fie mit jerguirttem @i unb

bädt fie in einem gutgeßeijten Dfen.

205. SeidjteS SBeißbrot. 750 g SJteßt oertnctet man mit 150 g

Sutter, 3 @iern, 75 g guder, einem Xßeetöffel ©alj, 2 Sßeetöffel

®arbamont, 4
/io l fatter Sttilcß unb 20 g SBadpuloer ju einem loderen

Seig. ÜDian formt auS ißrn auf einem bid mit SDleßl beftreuten 93rett

ein tänglicßeS S3rot, legt bieS in einen mit ©ped auSgeftricßenen S3rot=

faften, beftreidjt bie Dberftäcße mit SBaffer unb bädt baS S3rot bei

SKittelßiße eine gute ©tunbe.

5ür Traufe eignen fidj nur bie ganj feierten, möglicßft fett* unb

getoiirjfreien ©ebäde.
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tiergebener grüßte unb ($ett>äd)je.

1. Oiegelit beim ©tnmntfjcu ber $rüd)te.

2lt>reiben bev cSritcfüe. Pflaumen unb gloetfdjen bebiirfen eines

borfjergehenben forgfältigen STbreibenS mit einem reinen Suche, mo=
burd) fie au 2ln§fet;en unb ^attbarfeit gewinnen.

Feinheit bcr gum JBinmacben erforberlicben ©eräte. Um bie

grüdfte gut ju ermatten, barf man fie in feinem Sopfe fodjen, in metdjem

ettoaS Zeitiges gemefen ift. ©in neues SSunsIaner ©efdjirr, am beften

ein fotdjeS mit Sötedjboben mie baS Sippftäbter ©efcf)irr, metcfjeS

man borfjer mit faltem SBaffer auf§ geiter fe|t unb auSfodjen täht,

ober ein lueifs glafierter Sopf, ober ein 9Udet=, Tupfer* unb 9tteffing=

gefäp eignen fid) am beften gum ©infodjen ber grüd)te, bie man aber

nicht in biefen ©efäheit erfaften tafft. Söffet uttb ©dfanmtöffet müffen

rein bon gett fein, meSfjatb eS fefjr jmedmähig ift, bie jum ©inmachen

erforberlic^en ©eräte nur ju biefem ©ebraudfe ju berufen. ©tloa jum
Stühren gebrauchte ^otjfpatet müffen gut au§gebrüf)t fein.

©uter Äfftg. 3um guten ©rtjatten ber grüdjte forge man ferner

für guten ©ffig, ben man am beften nach Z. 9Zr. 5 fetbft ^erftettt. giir

gtoetfdjen mirb ber §onigeffig befonberS empfohlen.

Seim tBinfocpen ber Früchte ober beS g-rucf)tfafte§ barf auf bem

£>erbe nid)t§ gettigeS, noch fonft etmaS gefod)t merbeit, ma» Smnft unb

©erud) hei'öorbringt, mie eS befoitberS beim Stbfodjen aller ©ernüfe

ber galt ift. SaS geuer muh Vorher gehörig beforgt, unb ift e§ ein

^ohlenfeuer, fo barf nicht bon oben barin geftöcfert merben, ioeit ber

baburd) eutftehenbe öuatm nachteilig einmirft. Seim ©iitfodjcn bon

grndftmuS (ÜUtarmetabe, fraitj. Confiture, engt. Jam) muh ^ Sln=

fe|en am SSoben beS ©efäheS burd) fteipigeS Stühren berljinbert merbeit.

2tustrocfnen, Scpmefeln unb Stillen ber ©läfer unb eSlafcften. Sie

Srtafdjen müffen einige Sage bor beut ©ebrauche gan§ fattber gefpütt

mtb inmeitbig an ber «Sonne ober au ber Suft böllig getrodnet fein.
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2ludf> ift baS ©dfjloefefn fetjr 51t empfehlen. SJtait befeftigt ein ©tiiddjeit

©dffloefetfaben an einem ®raf)t, mit bem man eS brenuenb in baS unt*

gefeierte ©laS t)ätt
f
luorauf biefeS fogleid) bcbecft nnb atSbalb oerioeitbet

rnirb. man bie gtafdjeit ober ©täfer mit beit Ifeiffen grüßten ober

(Säften bis auf einen ftarf sioeifingerbreiten Staunt angefüllt, unb sioar

mögtidfft fo, baff bie grüßte 001t ©aft bebedt fittb, fo bient es jutit

(gr^alten beS @ingemacf)ten, einen Xljeelüffel bod Strraf ober granj*

braitntmein barauf 51t gieren, be^lo. ein hiermit getrcinfteS, genau

bedenbeS ©tiid gtieffpapier auf bie grüdfte ju legen unb, loentt matt

ein übrige^ tf)un loiff, eine 9Jtefferfpi|e ©alictjlfäure bariiber 31t ftreueit

unb bie Oberfläche noc^ befonberS ju fcfjtoefeln, ittbem man ein mit

©djmefelbärnpfen gefülltes ©taS über bie SJtünbung beS ©imnadje*

gefäffeS bedt unb biefeS atSbalb uerfdiliefft.

t>erfd>lug ber ©efäfje. ®ie mit beit noch ^ei^en grudjtfäften ge-

füllten gtafdfen toerben mit einem neuen, reinen, gut fdjtieffeitben

®orf öerfdjloffen, ber üoit ber glüffigfeit nidft benefjt loerben barf,

unb mit ©iegettad oerioahrt, ober and) mit Paraffin übergoffen. 3«
größerer ©idjerf)eit föitneit bie Sforfe in Ijeiffent SBaffer aufgeloeidht

loerben, loefdfem ntait auf 1 1 V2 g ©alictjtfäure jugefe^t fjat. ©0 uor*

bereitete ®orfe bitbett auch einen sloedmäjfigeit 25erfd)tuff für fetbft ab*

gegogenen SBein, ber bann nie „nach beut ®orf" fdjmeden luirb. —
Söeitmünbige ©efäffe loerben mit ©ditoeinSblafe berfcfftoffen, loetdje

frifcf) unb rein ooit ©entd) fein muff. ®iefe luirb jur Steinigung in

SSranntloein gelegt unb bann mit SBeisenfteie abgerieben, ober fie luirb

in lauioarmem SBaffer loiebertjolt gut geioafdjeit unb auSgebrüdt; bann

loerben bie ©täfer fofort bamit berbunben, fotange fie itod) feucht ift.

— ®amit fpäter bie Stafe beim ©ebraudf ber grüdfte fid) leidster töfe,

legt man einigemal ein in tjeijfent SBaffer auSgebrüdteS ®itdj um ben

Stanb. — gtt ben meiften gälten genügt junt SCerfchtuff gutes fßerga*

mentpafiier, baS mit loarmem Söaffer aufgetoeidjt unb noch fernst über*

gebuuben luirb, für Heine ©löschen bagegen bitbet lueiffe angefeudftete

(Matine, bie recf)t ftraff über baS ©taS gesogen luirb, einen fetfr praf*

tifdien tuftbidfteu 2Serfd)tuff.

lüas bei öetn (gebraute ber ttluefatnelfen (Hägeldett) 31111t 3ßiitmad>eit

31t beachten ift. $u manchen eingeittad)ten griidften finb Steifen, in

rid)tigent SJtaffe gebraucht, eilt fetfr angenehmes ©cloiirs, luctdje aber

ohne meitereS angeiuaitbt, fjeüen grüditen, als Kürbis, Hagebutten,

SCßatnüffen tt.
f. m., fdfioarje gfede utitteden. Um fotd;e 311 uerhüten,

braucht man nur baS Köpfchen herauSsubredfeit.

(Eröffnen Jiigmer 3U reinigen. ®a ju einigen Stejcpteit trodner

gngluer gebraud)t luirb, fo fei t)ier benterft, luic man biefe Söurjet
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bon ihrem erbartigert (Sefdjmad befreit. ÜOiatt taffe in ber Sttpottjefc

um grofje Stüde jurn Grinmadjen erfucfjen, bebeefe fie abenbs tior bem
(Sebraud) mit tattern Sßaffer, giefje biefeS am borgen ab, fdjabe mit

einem fteinen SReffer alles Unreine meg uub mafefje fie ftar. SDaitacf)

fdjneibe man fie in fingerbreite Stüde. gm übrigen fei bemertt, bah

jefjt in größeren 2Ipott)efen gereinigter ober gebleichter gngmer ju

Ijaben ift. — 33ietfad) gilt gngmer atS Strittet, bie ^attbarfeit einge=

matter $rüd)te ju erhöhen; ich möchte ihn nicht allgemein empfehlen,

ba er feinen gritd)ten ben reinen (Sefdjmad nimmt, itnb mir in ber

Saticptfäure ein meit beffercS unb in ben geringen Mengen, mie fie

angemanbt mirb, and) uufd)äbtid)eS ÜDtittet §um tonferöieren haben.

Ceicptes 25efd>t»cren ber Äffcgfrucpte unb Sebecfen mit einem Senf--

beutel. grüdjte, metdje mit ©ffig eingemacht finb, atS: (Surfen,

Bmetfdjen, ®irfd)en:c., bebede man mit einer paffenbett S<hieferfd)eibc

unb lege einen fteinen faubereit (Stein barauf, ber aber nur fo jdjmer

fein barf, bah er baS (Eingemachte unter ber gtüffigfeit hätt, nicht ftarfen

SDrucf herborbringt. Sehr jit empfehlen ift, beibe» mit einer Saticpd

fäuretöfung abgumafdjen, um Schimmel §u berhüteu unb beffere §att=

barfeit ju fichern. Bugteich bient jum (Erhalten ber (Surfen ba» 2luf=

legen eines SeinmanbfäddjenS mit Senffamen üon fotcher (Sröfje, bah

ade (Surfen bamit bebedt merben. (Es bteibt fid) gteief), ob brauner

ober gelber Senf genommen mirb, erfterer ift am moptfeilften. StudE)

bebarf eS nur einer ftrohh atmbreiten ©ebedung.

(öemerfen bes Jnpatts. (Es gehört mit gur Stccurateffe einer jungen

£>attSfrau unb macht fidj hübfeh unb freunbtidj, menn beim ßubinben

ber Xöpfe ober (Stäfer ein gteidjmähig gefchnitteneS Streifdjen meifjeS

Rapier in ber dritte übergetegt, barauf ber gnpatt, ÜDionat unb bie

gapreSgafit bemerft, unb bann baS Rapier 2—3 ginger breit unter-

beut 93anbe ringsum gteichmähig abgefchnitten mirb.

£uftiger unb fübter Stanbort. Sinb nun bie eingemachten grüdjte

mie bemerft morben behanbett, fo forge man bafür, bah fie atl einen

mögtichft fühlen, recht luftigen, trodneit 0rt geftedt merben. ®cr ®eder

eignet fidj ber geudjtigfeit megett gang unb gar nicht bagu, am menig=

ften im Söinter. SSorgügticfj aber ift ber ißtap auf einem Schranfe,

metcher in einem falten, luftigen, froftfreien Staunte fiept.

Öffnen ber Köpfe. SBirb nun enbtid) noch beachtet, bah beim Öffnen

ber Xöpfe ober (Stäfer fein ^paudj barüber hingeht, bah ba» (Eittge=

machte mit einem reinen fitbernen ober einem eingig gu biefent ßmede

biettenben fteinen hölzernen ober beffer dtidettöffet herausgenommen,

gtatt geftrichen unb bie (Sefäjje fogteiep mieber jugebunben, auch feine



öerfcptebener ^rücfite unb (SJettmcpfe. 559

iibriggebfiebenen 3tefte piitjugegeben luerben, unb äumeifen ba§ 2lu-

feuchten be3 ißapierS mit ftarfem Öranntmein loieberpolt taub, fo fault

man fidjer fein, baff bie grüdjte fid) fefjr gut erfjatten.

Don Seit 3« Seit itad>3iifebeu. ©ennod) barf man nidjt berfäumen,

bon $cit 5U 8ed uacpäufepeu, unb fodte man finben, baff burd) irgenb

ein 33erfepen Sriic^te, loefcpe mit $uder eingemadft finb, fid) beränbert

hätten, fo fod;e unb fcpäume man et)oa§ ©ffig mit 3uder unb taffe fie

barin eben burdjfodjen. gepft e§ jebocp nicpt an ©aft, fo ift ba§ §eiff=

macpen mit einem 3ufa fe
bon franjofifcpem 93rannttoein unb $uder

pinreicpenb, toa3 am einfacpften babiircp gefcfjietjt, baff man bie (SJtäfer

mit ben grüdjten offen in einem ©opf mit SSaffer auf ben §erb ftedt

unb fie focpenb peiff loerben fäfft.

33eban6lung 6er ©ürten, roorauf Xtapm befinöet- üöeun bie

©ffiggurfen mit ®apm bebedt fein füllten, >oa§ geiuöpnfid) gofge

eine§ fcpfedjten @ffig§ ift, fo muff ber ©opf auSgeloafdfeu unb au§ge~

trodnet loerben, bann fpiife man bie ©urfeit mit faltem Söaffer ab,

focpe unb fdjäume ben ©urfeneffig, gieffe bann frifcpen (Sffig tjingu,

fege bie ©urfen tedlueife einige Minuten pinein unb bann jum 2lb=

füpfen auf eine ftacfje ©cpüffef, bringe fie nadj bem ©rfafteu loieber in

ben ©opf unb bebecfe fie mit bem ©ffig. $ft ber ©ffig aber, opue baff

bie '©urfen üerborbeu fcfjmedeit, ööttig fdjaf getoorbeit, fo taugt er nicpt

mepr; man nepme frifdjen ©ffig, bringe ifjn mit ben abgeloafcpenen

©urfen unb bem gfeid)faü§ auf einem ©ieb abgefpüften ©elbür§ auf§

geuer, nepme fie, loenn ber ©ffig mepr t;ei^ af3 toarm getoorben,

perau§, taffe biefen focpen uitb gieffe ifjn nacp bem ©rfaften baritber.

©infadjer erreicpt man benfelben 3ü>ed bei einem aitgebrodjenen ©opfe

burd) 3u 9ieffen üon etioa§ toeingciftiger ©alicpffäureföfung, 5 g auf

V* l ©piritu§.

Dill in Äfßg 3Utn'Äinmacbeu faurer ©urfen. ©a ber ©iff jur 3eü
be§ ©inmacpenä faurer ©urfen feinen SSopfgefcpmad berforen £)at, fo

tüirb auf ba3 ©inmacpen bon ©iff (2Ibfcpuitt A. SHr. 50) aufmerffam

gemacht.

Slecbbiicpfen. Um bei ben 33fed)büd)fen junt ©inmacpen bon

grüßten unb ©cmiifen ber äftüpe be§ $uiöten3 überhoben §u fein,

toa§ namentficp für |>au§fraueu auf bem Saitbe bon Sßert ift, fei pier

auf permetifcp berfcpüeffbare 93fecpbüd)feu unb ©fäfer pingetoiefen.

Hiebt 3« große ©efä&e. ©§ ruirb ibiebert;ott barauf aufmerffam

gemadit, bei Keinen £)au§paftungen jum ©inmacpen ber grüßte unb

namenttiep ber grrudftfäfte Keine ©öpfe ober Keine ©fäfer ju nepmen,

ba ba§ ©ingemadpte fiep in augebrodjenen ©öpfett nur bei groffer $ßor=

fiept fid) fange ged gut erpäft.
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2. 3»cfcr guut ©iuntadjen ju läutern. Bum (Sinmadjen ber

fjrücfjte barf man feinen fcf)fed)ten Buder gebraudjeti, fßrima^öfcetiS ift

ber ferneren fRaffinabe üorjuäiefjen. Xa£ Säutern gefdjiebt auf fotgenbe

SBeife: ber Bu$ier mirb in ©tüddjen gefdjlagen unb je 1 ißfunb mit
1U l SBaffer in einem redjt fauberen, meffingenen ober nideltten ober

and) in einem gfafierteu Sodjgefdjirr auf§ geuer gefteüt unb ffar ge=

fodjt, loäfjrenb ber etlua entftefjcube ©djaum abgenommen mirb.

2Biinfd)t man ben Buder ferner bi§ juin perlen ju fod»en, fo ge=

fd)ief)t ba§ auf einem fangfamen geuer, bod) ift hierbei ein glafierter

Xopf §u Oermeiben, ba bie ©tafur fpriugen mürbe.

3. X>a§ Äaubiereu ber eingemadjten $rüd)te ju üer^inberu.

®a§ Saubieren ber grücfjte bat bariu feinen Ökuub, bafj entmeber ber

Buder §u ftarf eingefodjt, ober bie grud)t an fidj §u troden mar.

(Srfterem läfjt fid) burdj 2ld^tfamfeit borbeugen; ift man jebodj ge=

nötigt, Brüste gn neunten, bie nidjt faftig finb, fo füge man ^u bent

Buderfaft, nad)bem er bon ben grüdjten gegoffen unb aufgefodjt ift,

eine Sjtefferfpiije ©itronen= ober Süßeinfäure, bie in einem ©jjtöffel

SBaffer aufgetöft mirb.

I. in 5ran3^rann^mc ^n et^umacfyen.

(Sßenn in beit folgenben btejepten bon ^Branntwein bie 3tebe fein mirb, fo

ift bamit befter ©ognac gemeint, ber aud) bon öeutfdjen S-abrifeu Ijer*

geftettt wirb. $n geringer ©orte berberben bie S-rüdjte.

4. 2$erfd)icbeue fruchte jufautmen in 8>rauutmein cin§u=

tuadjeu.
1U l ©ognac unb auf jebeä ffSfunb beliebiger Brüd)tc ein

fßfunb feingeftofjener Buder.

Xie grüßte bürfen nicht überreif, menigfteitg nicht aufgefpruitgeu

fein, miiffen, mit StuSnabme ooit Bobannt§=, @rb= unb Himbeeren,

forgfäftig abgemifdfjt merbeit; in ber Söatjt ift man mit StuSnabme bon

Stachelbeeren, 9teiuectauben unb Slpfeln gaitj unbefcbröuft. 9ttan fanit

mitben@rbbeereitben9Infang machen, unb Himbeeren, BobanuiSbeeren,

Sirfdjen, Stbrifofen, ijSfirficbe, fDiirabeden, abgefdjälte unb in ©tüddjen

gefdjnittene äMoiten, Söeintrauben unb mag man fonft luünfdfjt, folgen

laffen. 2)er Sranntmein mirb jur Beit iu eine faitber auSgeriebene

Xerrine gegoffen, bereu Xedel möglicbft bid;t fdjliefjen mufj; beffer ift

ein mit SÖIafe ober fßergamentbafner gugubinbenbeS mciteg ©la§.

X>af)inein fegt man mit 1 ißfutiö ©rbbeeren jugteid) 1 fßfunb f)5uber=

juder, bebedt bie Xerrine unb ftetlt fie au einen fügten Drt uadj SKorbeit,



betriebener grüdjte unb ©eloäcfjfe. 561

bod) fo, bafj ber bor SRafdjeit unb olfo bor Sßerberbett betoatjrt

fei. 9Rit jebent fßfunbe ber nadjfotgenben grüßte foinmt aud) ein Ißfunb

3uder tjinju unb tbirb febeSniat baS ©ait^e beljutfam burcfjgerüljrt,

mobei §u bemerten ift, falls ntan biete grüdjte folgen täfjt, mit biefeit

nocf) V4 l S3rannttbein ju berbinben. -Racftbem bie testen grüdjte

burdjgerütjrt finb, füllt man baS ©ingemacfjte in ©täfer unb berfätjrt

meiter nad) fRr. 1.

5. grüdjte in Sranittmein itad) franjöfifrfjer 2trt. 3« i l

franjöfifdjem ©ranntmein 1 fßfunb beften 3uder.

©ie nidjt ju reifen grüdjte merben, nadjbent fie mit einem fauberen

©udje abgefmfjt finb, mit ber geriebenen fRaffinabe tagenmeife in ein

grünes ©inmadjegtaS gelegt, bann tbirb fobiet Skanntmein t)inju=

gegoffen, baf? fie bebedt finb, baS ©taS mit einer borbereiteten S3tafe

(•Rr. 1) gugebunben unb gmifdjen £>eu in einem Reffet mit tattern

SSaffer aufs geuer gefegt. SSont beginn beS ®odjenS an täfjt man bie

grüdjte 1U ©tunbe fodjen unb bann im SBaffer erfatten.

6. ^trfdjcn in granjbranntttJein. 3 fßfunb füfje ©taSfirfdjen,

750 g befter $uder, l
l2 l grangbranntmein, 3imt unb ÜRetfen.

©ie an einem fonnigen ©age gepftüdten ^irfdjen tberben, nadjbem

fie abgepufjt unb bie «Stiele gur £>ätfte abgefdjnitten, in ein ©inmadje=

gtaS gelegt, ©ann läutere man ben 3uder nad) fRr. 2, taffe it;n ab=

Eüfjten, rüljre ben Sranntmein burdj, fülle iljn mit einigen Stücfcljen

3imt unb -Retten über bie ®irfdjen unb birtbe baS ©taS mit einer

S3tafe gu.

7. fReiuectauben, Styrifofeu uub ffSftrfidje in Sranntmcin.

3u jebem fßfunb grudjt 375 g feinen 3nder.

9Ran nehme bie grüdjte reif, aber uitaufgefprungen, läutere ben

3uder nad) fftr. 2, tege bie forgfättig abgeriebenen grüdjte hinein,

inbem man fogteidj baS ©efdjirr bom geuer nimmt unb ben Saft

barüber fcjjmentt. SRadj 48 ©tunben fodje man ben ©aft firupätjntidj

ein, fülle iljn nodj t)eifj mit ben grüßten in ©inmadjegtäfer, giefje

fobiet edjten granjbrannttnein Ijingu, baff fie bebedt finb, unb berfafjre

übrigens nad) fRr. 1. ©obalb bie grüdjte fidj fenten, ift ber 33rannt=

mein eingegogen, unb fie finb gum ©ebraud) gut.

8. Quitten in Gmgnac. 3lt 1 ^Pfunb SBimquitten, nadj bem

®odjen gemogen, 375 g 3ufor, Sognae, ©itronenfdjate ttnb 3imt.

©ie Quitten merbett gefdjätt, in je 8 ©eite gefdjnitten, unb nadjbent

baS $ernget)äufe entfernt, in fatteS SSaffer gemorfen. UnterbeS taffe

man ©Baffer gum ®odjen fomnten, todje bie Quitten barin fo lange, bis

$at)ibi3, flodjbud). 36
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man fie bttrdjftedjen faittt; meid) aber biirfen fie nidjt merbeit. darauf
neunte man fie mit einem ©cpaumtüffet perauS, lege fie gum Stbtröpfetn

auf einen ©integer, ftedc in jebe» ©tüd ein feines ©treifcpen ©itronem
fdjate unb gimt uitb miege fie. ®ann mirb ber ßucfer nadj Sir. 2

geläutert, mit ettoaS Buittentuaffer bicftid; gefügt, peijj über bie Buitten

gegoffeit unb ber ©aft nad; 48 ©tunben ftarf eiitgefocpt. t^anacp mirb

fobiet ©ognac burcpgcriiprt, atS man für gut fiitbet, unb bie Buitten

bamit bebcdt.

9. dktroductc frattgöfifdjc Satpartucupftnumen erfter D,ua=

lität in ©ognac. ®ak)arinenpftaumen, meiner Söeitt, ©ognac, 3uder,

Sind unb Stetten.

SJiau tegt bie Pflaumen 48 ©tunben taug in orbiuären ober trüben

meinen SBein, bamit fie böttig auSquellen, unb täfjt fie auf einem

Smrcpfcptag abtröpfetn. (Dann tegt man fie in ein ©inmacpegtaS, gibt

einige (Stüde gimt unb einige SftuSfatnägetcpen bagu, fomie aucp feinen

$uder, giefjt foüiet ©ognac barauf, baff bie ipftaumen ftarf bebedt finb,

unb fteCCt baS ©taS, gut gugebunbett, eine geittang an bie (Sonne ober

an einen marrnen Brt.

II. ^rücfyte in ^ucfer eir^umacfyen.

10. ©entifdjtc grüßte in Stcdjbiidjfen eingumacpen. SJian

nimmt nidjt gang reife ©teinfrücpte jeber 2trt, aud) gute faftige Sirnen,

fcpätt Stprifofen unb 33irnen unb pupt bie anbern f5rüd;te gut ab.

(Dann tegt man jebe grucpt allein in bie mit ©oba gereinigten iöücpfen

in
8U £>öpe unb bebedt bie grücpte mit geläutertem 3uder. tßebient

man fiep ber in Sir. 1 bemerften neuen Sßtecpbücpfen, fo famt mau fie

fetbft oerfcptiefjen; anbernfattS täfjt man bie SSüdjfen gutöten, mie eS

beim ©mutagen junger ©emüfe in SBtedjbücpfen bemerft ift, ftettt fie in

focpenbeS Söaffer, nimmt nacp 15 bis 30 Spinnten, je nacp ber ©orte

ber grücpte, ben Dopf oom Reiter, täfft fie bariu erfatteu unb bemaprt

fie luftig ftepenb auf.

11. S5unftfriid)tc opue ßucfcr. (Diefetbeu geben ein moptfeiteS,

gugteicp aber ein angenepnteS unb erfrifdjenbeS Kompott, befoitberS gu

SJieptfpeifen, loetcpeS, ba meber ©ffig nocp ©etuürg bagu gebraucpt

mirb, öorgügtidj für Sranfe gu empfepten ift. ®od) ift eS gur ©rtjattung

ber opne guder eingentacpten $uuftfriicpte unertäfjtidj, baff fie au gang

füpteni, trodnem unb luftigem Brte aufbemaprt merbeit.

gunt ©inmadjen eignen fid; unreife ©tadjetbeeren unb reife anbere

töeerenfrücpte, boit ®ernobft nur 23irnen. sbicfc merbeit gefdjält, ge=

teilt unb oom ®ernpaufe befreit; nur fepr mürbe hinten bteibcn gang.
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Sou ©teinobft eignen ftd; Slprifofen, ißfirfidje, Pflaumen, Steineflauben

unb $irfdjen, bie man entfernt unb mit Slugnaljnte ber letztgenannten am
befteit and) fcfjält. ®ie grüdjte merben ntöglidjft frifdj unb unberfefjrt

bont Saume genommen unb, itadjbem fie mit einem mcidjctt Seinmattb*

tud)e abgerieben morben (fiefje 9tr. 1), in ©läfer ober Südjfeit mit nidjt

gu meitern §alfe gefüllt, fo bidjt alg eg guläffig ift, ofjne bafj bag Dbft ger=

quetfd^t mirb. 2llgbattn berfdjliefjt man bie Sücfjfen ober ©läfer luftbidjt.

®ie auf foldje SSeife augefüllten ©läfer merben nun in einen Reffet

ober ®opf auf eine Sage £>eu ober Ipobelfpäne geftdlt unb mit §eu ober

©patten berart urnpadt, bafj fie feft fielen unb fid} nidjt berüfjren. Slufjer*

orbentlicf) praftifdj, mie idj feit Qaljren erprobte, ift ber neue ©djitlerfdje

©inmacfjetopf, in bent man bie Südjfett ober ©läfer fodjt ofjne fie eilt-

gupaden, attdj menn fie berfcfjiebeit grofj finb, ba ber ®opf mit @ted=

brettdjen berfefjett ift. ©Johann füllt man beit Steffel, mefdjer mäfjrenb

beg ßocEjettg unbebedt bleiben muff, feitmärtg mit faltern SBaffer fomeit

an, bafj bie ©läfer einen 3ot( breit über ber gläcfje beg SSafferg fjerbor=

fteljen, unb forgt bafür, bafj bag SBaffcr langfam ermarmt mirb. 9ta dj=

bem bie ©iebefjiije erreicht ift, läfjt man foidjeg gelinbe uttb folattge

fodjett, big in ben ©läferit etma 1U leerer Staunt eutftauben — nicfjt

länger —
,
mäfjrenb gumeilen bag üerbampfte SB affer burdj fiebenbeg

erfetjt mirb. $ft bag gefdjefjen, fo nimmt mau ben ®effel bom geuer

unb läfjt bie ©läfer barin erfalteit, mifdjt fie algbann mit einem feitdjten

®udje ab unb gibt benfelbett einen troditeit unb fiiljleit jplajj.

®ie ®ampffrüdjte erhalten fidj, nadj Eingabe eingefodjt, int gangen

gut, bodj ift eg nötig, oft ttadjäitfefjen, unb foüte in biefern ober jenem

©lafe, melcfjeg nidjt gang luftbidjt mar, bie Slafe, mit melcfjer eg ber=

fdjtoffen, gemölbt ftatt cingefunf'en erfcfjeinett ober fdjon ein fleitteg

fdjimntligeg Slägdjen auf bett grüdjten ^ geigen, fo föunen fie nidjt

länger aufbemaljrt merben.

Seim ©ebraudj tjält man ben Ipalg ber ©läfer einige SJiinuten itt

Ijeifjeg SBaffer, morauf man algbann bie Slafe gang unberfefjrt ab=

nehmen unb mieber benutzen fann. ®ie grüßte merben in eine ©fag=

fdjafe gelegt unb nadj ifjrer 2lrt mit 3uder beftreut, bielfad) tbjut matt

beffer, fie mit guderfaft eben attfgufodjen; bei gattg reifem Dbft aber

bebarf eg beg nidjt. 9tod) ift gu bemeden, bafj in geöffneten

©läfern bie 5Dunftfrüdjte fid) fjödjfteng 2 ®age erhalten. $n fjätlen,

mo man gern längeren ©ebraudj babott machen mödjte, mürbe eg

nötig fein, foldje in einem jßorgeffanfdjüffefcfjen im Dfen mit etmag

frangöfifdjem Sranntmein unb 3uder f)eifj merben gu laffett.

SBer feinen paffettben Drt gum 2lufbemafjrett beg ©unftobfteg ofjne

ßuder Ijat, tfjut beffer, biefern beim ©infdjidjten in ©läfer lagettmeife

36 *



504 T. SSoni ©ittmadjen linb Sroänen

fein geriebenen $uder gujufe^en uitb jluar auf 1 l grud;t 1 50 bis

200 g ßuder.

12. ©rbbmctt in guder etugumndjen. 1 ißfunb reife ©rb=

beeren, 1 ^Sfunb guder.

üftadjbem ber gttder ttad) Sir. 2 geläutert, nefjme utmt ben Sopf
bom 5e«er, lege bie ganj fnuber gepftiidten ©rbbeeren tjinein, fülle mit

bent Söffe! ben ßuder bariiber, ba felbft bttrd) bet;utfame§ Ümrütjren

bie grüßte leibett, unb ftette ben Sopf f)in. Stm onbern Sage taffe

man fie tjeifj tnerben, unb ftette fie tnieber in bemfetben Softf f)iit bi§

jttm fotgenben Sage, unb miebertjote ba3 Deifnnadjett nod) einmal,

otjne fie ju rühren, Siad; bem ©rfatten fülle mau bie ©rbbeeren in

©täfer, unb fodte ber @aft nod; be§ @infod;en§ bebürfen, fo feüe matt

if)n ttod) ein tnenig auf§ geuer, giefje itjn !a!t barüber unb richte fid)

loeiter nad) Sir. 1.

Um ba§ Stroma ber ©rbbeeren beffer ju matjren, ift e§ anjurateu,

bie tabettofen grüdjte in Ijermetifd) fdjtiefjenbe ©täfer §u füllen, alte

Süden mit feinem $uder au§äufütten unb fie ttaef) Sir. 11 ju foefjen.

haftbarer bleiben bagegen bie ©rbbeeren, tuenn mau fie mit teid)tem

guderfaft Sir. 2 übergiefjt, bem mau auf jebe§ Siter 2 ©fjtöffet 2Bider§=

fjeimerfdje grifdjertjattungSpffigfeit jugefetd tjat, morauf man mie

oben berfätjrt.

gn berfetben SSeife fodjt man Himbeeren, gotjanitiSBeeren,

Stprifofen, S'irfdjen uttb ißfirfidje ein, bod) müffen bie testen brei

gntdjtarten in bem ßuderfaft felbft einige ÜDUmtten fod;en.

2Bid man bie tjübfctie rote garbe ber ©rbbeerett ermatten, ummidett

man bie ©täfer entlueber mit ftarteut ißaftier, um fie üor Sidjtftratjten

gu fdjüjjett ober man foetjt fie mit got;anni§beer= ober tpintbeerfaft ein.

13 . ©rbbeeren mit ^oljamttäbecrfaft ciujumnrijcu. 3u 1 ißfuttb

©rbbeerett itefjme man 1 ißfuttb geriebenen guder, ^reue ^[e ^ätfte

tagenmeife barüber unb taffe fie über Siadjt ftetjen. 21m anbertt Sage

toefje man bie mit 3 lll^er beftreuten ©rbbeerett in fertig getod;tem fteifen

got;anni§beer= ober Slpfetgetee ein; b. f). man füllt bie ©rbbeeren, fo=

halb fie tjeif? getuorben finb, au§ nttb fodjt nur ben @aft mit bem be=

treffenben ©etee einige üliinuten.

SJiatt gibt bie§ feine ©iitgemadjte nidjt nur 51t feilten traten, fott*

bent and; ju ©anbfudien nttb Söiätuit, and; allein mit junger <3at;ue.

14. ©rbbeerett eiu§uutnri)eit auf ettglifri;c SBcifc. SSiatt fd;id;tet

bie frifd;ett ©rbbeeren mögtid;ft bietjt mit ba3üHfd;cit geftreutent feinen

3ttder (1 ^ßfunb griidjte, 200 g 3uder) in ©täfer, iibergicfjt bie
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grüßte mit fodiettb fjeifjem ÜJtabeira ober ÜDlataga, fctjtiejft bie ©täfer,

ftettt fie mit ,'peu ummidett in einen Sopf unb üerfätjrt meiter nad)

9tr. 11.

15. (SrbbeersSJZnS^fJJlarntelabe). 1 ^Sfuitb (Srbbeereit, 750 g
guder. HJtan fodft bie ©rbbeerett fotange in bem getäuterten $uder,

unter ftetern 9tü()reu, bis fie fid) anfgetöft tjabeit unb ber ©aft bicflicf)

mirb. 9tad) 9tr. 1 aufbematjrt.

Ober man jerreibt bie ertöten ©rbbeeren, ftreidft bie ÜDtaffe burd)

ein ©ieb unb rüffrt fie mit feingeriebenem $itder (1 fßfunb ©rbbeerett,

l
1
/» fßfunb $uder) eine Ifalbe ©tunbe, fe£t jebem fßfunb grudft V2 ©ff*

töffet grifdjertjaltungöflüffigfcit ju, füllt bie SDtarmetabe in gefdfmefette

©täfer, bie man fofort öerforf't, unb fod)t fie im Söafferbabe, in bem

man fie bann aud) erfatten täfft, eine Siertelftunbe.

16. ©in uorjiigtidjer ©rbbccrfaft fiir Traufe. 1 l redjt reife

SMberbbeeren, 1 fßfunb guder.

SJtan fodfe ben $uder nadj Sftr. 2 ju einem perteitben ©irttp, lege

bie ©rbbeerett hinein, riifjre fie mit einem fitbernen Söffet befjutfant

burd) beit 3uc?er
f
aft/ oljrte fie ju jerbriiden, unb taffe fie fjeiff merben,

nidbt fod)en. Sttsbanu fpaitne man ein tofeS leinenes Sud), metdjeS

aber üorfjer in frifdjem SBaffer auSgefocIft fein muff, über eine ©djate

üon ^orjettan unb fdfütte baS ©aitje barauf, bamit ber ©aft burd)*

ftiefft. Sie ©rbbeerett bürfen meber geprefft ltod; äerrülfrt merbeit.

Ser nodf Reifee ©aft mirb bont 93obenfa& abgegoffeit unb in fteine fjatbe

gtafdjen ober SO^ebijingtäfcr (fiefje -Jtr. 1) gefüllt. 3 l ©rbbeeren

liefern
3U l ©aft, ber in ®ranft)citen, befottberS 93ruftteibenben ttjee*

töffetmeife gegeben, aufferorberttid) tjeilfatn unb erquideub ift. Sic

erfatteten ©rbbeeren bitben ein motjIfdfmcdeitbeS Kompott. 2lud) tarnt

man fie in ©täfern bis jur ged, ttm eS So^nttiSbeerett ober §im=

beeren gibt, aufbemaf)ren unb bann mit biefen grüdjten ju gleichen

Seiten ju einer -äftarmetabe einfodjen, mop bann auf 3 fßfuitb ber

frifdfen grüdjte 2 fßfmib gttder genommen mirb.

17. Unreife ©tadfetbceren «IS Sunftfrüdjte. Sie Stnmeifung

ift in 9lx. 11 ju finben.

18. Unreife ©tadjetbecren in $t«fd)eu cinjuutadjen. Sttau

nimmt bie ©taetjetbeeren l)atb reif (fie müffen an einem fonnigett Sage

gepflüdt fein), befreit fie üon ©tit unb S3tume, bod) fo, baff fie nid)t

üerlefjt merben, reibt fie ab unb üerfätfrt übrigens bamit mie mit

.fpeibelbeeren, jeboef) bebürfen fie einer ©tunbe ®od)ettS. ©ie erhalten
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fiel; oorgiiglid) uitb fiitb tut Sßinter git ®udjen mtb Kompotts eine au=

genehme Slusfilfe.

19. Oicifc ©tatfjelbceren iu gitcfcr. 1 Sßfunb reife, feinfdjalige

Stachelbeeren, 1 fßfunb $uder.

Sie Stachelbeeren merben in einem Surchfdjlag in einer großen

Schale boK 23affer rein gemafeffen, troefen geftefft, bon Stiel nnb

231ume befreit, ber $uder in 2Baffer ober SCßeiit getunft, gu bünitem

Sirup gelocht nnb ber Schaum abgenommen. Sann merbeit bie

Stachelbeeren auf fd)machent geuer barin meid) gelocht nnb mit bem

Saft in ein ©laS gefüllt. Stad) Verlauf bon 4—5 Sagen tuirb ber

Saft non ben Stachelbeeren abgegoffen, firupähnlidj eingelocht, marin

barüber gegeben nnb übrigens nad) Str. 1 berfahren.

20. Siad)elbeer=3)tu§. 1 ißfunb reife Stachelbeeren, 250 g
guder, ©itronenfdjale ober $imt.

Sunlelrote, überreife Stachelbeeren merben, nachbent fie gemogen,

gemafchen, abgetropft, bon Stiel nnb 231ume befreit finb, mit einem

filbernen Söffe! gerbrüdt, aisbann burdj ein Sieb gerührt, in bem gu

Sirup gelodjten $uder ttttb ©emürg unter fortmährenbem Stühren gu

einer fteifen STcarmelabe gelocht, meldje, falls fie bis gu 8 Sagen nad)=

mäffern fodte, gut aufgelocht merben muh-

21. fföaluiiffc chtgumatfjen. 1 ^ßfunb SBalnitffe, 1 $funb 3ucfcr,

3imt unb Stellen.

Sie Stiiffe utüffen fledenloS fein unb bürfen noch leine innere

Sdfale haben, ©egen ©nbe $uni ift gemöhnlich bie gum ©inmachen

geeignete $eit. Sie merben mit einem gugefpiijten Stüddien §oIg ober

einer neuen Spidnabel an mehreren Stellen burcfjftodjen unb 14 Sage

lang in lalteS Söaffer gelegt, melcheS breimal täglich erneuert merben

muff. Sobann locbjt man fie bei einmaligem SBedjfeltt bcS SBafferS

gang meid), legt fie über Stad)t in lalteS 23 affer unb am nädjfteit

SJiorgen auf ein Sieb. Statt beS früher gebräudjlidfeu SpidenS ber

Stüffe mit einer ©emürgitelle unb einem Stüd ßimt, burd) baS fie

berieft unb unanfefjnlid) merben, tl)ut man beffer, bie ©emiirge in bem

geläuterten ßuder mit ben Rächten aufgulodhen, moburd) fie einen

l)inreid)enb gemiirgigen ©efdjmad erhalten. £yn ©übbeutfdjlanb, aud)

in gr'anlreid) läfft man bie ©emürge überhaupt fehlen. Qcbod) lann

aud) gu jebent fßfmtb gitder ber Saft einer ©itronc unb etmaS ipome=

rangeitfdjale gegeben merben, maS einen angenehmen ©efdpnaci gibt,

üötan läutert ben $uder nad; Str. 2 unb läfct bie Stiiffe einige SDtinuten
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barin fodjett. 9Zad; 3—4 Sagen fodjt man ben Juderfaft auf, legt bic

9iüffe in ein ©taS itnb giefjt beit fjei^en ©aft barüber.

22. Himbeeren ehtpmachen.
,
Siefe merben mie Johannisbeeren

beljanbelt, jebocfj biirfen fie nidjt gemafcf)en merben.

23. ,£nmbeer=©etee. 9Jian rid)te ftd; nad; 97r. 30 (Johannis*

beer*©etee iftr. 1), fejje abt: nad; äfteinedc bett Himbeeren etmaS

Johannisbeeren ju, loeit fo baS ©etee fefter mirb. Sie §auf)tfad)e ift,

ba§ grüdjte, bereu ©aft ju ©etee gefodjt merben foll, nicht ganj reif

fein biirfen.

24. ^tmbeer=50iuS. SQ3irb bereitet mie ©rbbeer=2ftuS (97r. 15).

25. ^imbeerfaft. 97ad) JohamtiSbeerfaft 9fa.\ 33; jebod; jit

1 ißfunb ©aft, je nachbem man ihn mehr ober meniger füfj ju hoben

münfefjt, 170—200 g Juder..

26. SlitSgegontcr ^intbeerfaft. 1 ißfuttb ftarer ©aft, 750 g
Staffinabe.

97acf)bem bie Leeren jerbrüdt uub auSgeprefjt, fteHe mau ben ©aft

an einen fühlen luftigen Ort, mo er nicht fdhimmett, mit einem feinen

Sratjtfiebe leicht bebedt, ettoa 5—6 Sage ruhig hin, vorauf bie

©ärung erfolgt feilt mirb, bie jumeiten aber and; fpäter eintritt itnb

beeubigt ift, meun ber ©aft ftar erfdjeint. SltSbanit nehme man .bie

entftanbene £>aut baoon ab, giefje ben ftaren ©aft üott bem barunter

ftehenben trüben behutfam ab, taffe itjit mit bem Jttder gut burdj*

fodjen, mobei ber etmaige ©djaum abgenommen mirb, itnb fülle beit

tieiften ©irtto ober ©aft itt fauber gefoütte, gam trodene fteine Jtafdicu

ober ©täfer. SBeiter nach Sfa* 1-

Ser meniger ftare ©aft tann mit einer geringen Quantität Juder

jutn erften ©ebrattd) gefodjt merben.

Ser ©irup ift jmar etmaS foftffnetig, bod) fet)r ftar, fdjön itnb

ausgiebig.

27. ©uter ^itttbecrcfftg. 2 Z Himbeeren, 1 Z guter Söeineffig.

Ju je 1 Z ©aft 750 g Jttder.

Sie ®eeren merben etmaS jerrührt, mit bem (Sffig 24 ©titnben

hingeftettt itnb bann auSgeprejjt. 2tm aitbern Sage mirb ber ftare ©oft

üont Sobeitfah abgegoffen, mit bem bcnterfteit Juder aufs Jener geftettt,

auSgefdjäumt, über 97acht ftetjeit getaffcit itnb alSbattn itad) 97r. 1 Oer*

fahren. @S mirb baran erinnert, bah man Jriidjte, metche eiitgefodjt

merben, nur in Söffen ooit tßoräettan ober beftent Steingut ftetjen taffen

barf, ©ffig ebenfalls.
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28. Johannisbeeren ohne Perlte einjntnadjen. 3luSgefud)te

nicljt gu reife bide JohanniStrauben merben abgefpütt, gum Stbtaufen

auf einen fauberen ®urcf)fcf)tag gelegt unb abgebeert. ®ann burd)fticf)t

man jebe SSeere mit einer gugefpipten Jeberfpute, bamit bie i?erne

f)erau§fallen, unb nimmt gu 1 ißfunb SSeerett 3 ißfunb Juder. 5Jtadjs

beut biefer gut geläutert, gibt man bie au? gefernten Leeren mit ihrem

©aft hinein, täfät fie eben burdjfodjen, fdjüttet fie bann mit bem Saft
in ein porgettaneneS ©efäp unb füllt fie in ©inmadfegtäfer.

Unter bem bauten „Groseilies de Bar“ fomrnt bieS befonberS

feine ©ingemadjte gu hohen greifen in ben §anbei; troi} feiner etmaS

untftänblidjen £>erftettungSmeife lohnt eS fid) babjer, eS felbft eingu=

mad)en.

29. Johannisbeeren auf gemöhntidje 2trt einguntachen. l ij$fb.

Johannisbeeren, 1 ^Sfunb Juder.

®ie Seeren merben gemafdjen, auf ein ©ieb gelegt unb barauf mit

einer ©abet Don ben ©tieten geftreift. ®ann läutere man ben Juder
nad) 9fr- 2, lege bie Leeren hinein, baffe fie auf fdfmachent Jcuer bei

borficf)tigem Umrühren burd)meid;en, hoch nicht im geringsten gerfodjen,

lege fie mit einem Schaumlöffel auf einen porgettanenen ©integer ober

eine flache ©djüffet, füge ben abgetaufenen Saft gum fodjenben, unb

baffe biefen bidtid) einfachen. ®ann rübjre man bie Leeren burch, fülle

fie nodj) heife in ©täfer unb berfahre tueiter nad) 9fa. 1.

Sludf faun man bie Johannisbeeren in JohanniSbeerfaft einfocheu

unb prept bann gu jebem ißfunb Leeren fobiel Leeren aus, bafj man
1 ißfunb ©aft erhält, in bem man 1 ißfunb Juder läutert, morauf man
bie Johannisbeeren tnie oben fod)t. ju bemerfen ift, baff bie nieten

®erne ben meiften Herren bieS ©ingemadjte unangenehm erfdjeinen

taffen.

30. Johannisbeergelee bon borgiigtichftem Sßohtgefchmad, itadh

SJieinede.

Jrifct) gepftüdte hochrote Johannisbeeren merben fauber abgebeert

unb bann rot) burch ein feines §aarfieb teiefjt gepreßt.

Stuf
l
l 2 l beS fo gemonneneit ©afteS redjnet man 1 ißfunb

mehtfein geflogenen Ofaffiuabeguder, gibt biefen Juder in einen

fupfernen ©chmungfeffet, fefjt fotdjeu auf leichte ®ohtengtut unb

bereitet babon unter fortmätjrenbern Stbftoffen mittels eines fjötgernen

9Üil)rtöffetS einen fogenannteit ®rumpctgudcr, bod) fo, baff fotdjer nicht

farametiert, fonbern bottfommen meifj bleibt.

£at man biefen fthmmpetguder gemounen (ber, beiläufig bemerft,

bem oftiubifchen ifSatmfago ähnlich fietjt), giefjt man ben JohaitniS=
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beerfaft baraitf unb bringt ifjn auf getinbem geuer big ang ®od;eit,

fjebt ifjn bann fc^neCC bom geuer, täfjt ifjn ca.
i
j2 ©tunbe rufjig ftetjen,

nadj melier Beit fief) oben eine ©cfjauntbetfe gebilbet tjat, tjebt biefe

mittetg eineg ©djaumtöffetg befjutfam ab, füllt bann bag fo geftärte

©etee fogteicb tjeifj in geeignete ©täfer, biubet folcfje, nacfjbent fie

8—10 Sage offen geftanben, mitBtafe ju unb bemafjri fie an einem

fügten Orte.

f Sag geeignete Buantum §ur Bereitung biefeg ©eteeg finb: 3 l

roljer ©aft unb 6 ißfunb Staffinabe. Bei geringerer ÜDlenge farametiert

ber ßuder fefjr teidjt— bei einer ftärferen ÜDienge aber »erarbeitet fict)

ber Buder auf bem geuer ju fdjmer.

iSuferfte BorficEjt ift nötig, bafj bag ©etee auf bem geuer ja niefjt

gum SBatten fommt, inbem man bann motjt einen Qotjannigbeerfaft,

aber feine fefte ©altert geminnt. ©benfo ift eg fmuptbebingung,

bafj bag ©etee 8—10 Sage ber Suft aitggefefct ift, meit baburd; fidj

fjauptfädjtid; bie ^onfiftenj beg ©eteeg bitbet.

@et;r ju empfehlen (feineg Stromag megen) ift aucfj ein rot; eg 3fr*

t;annigbeergetee, ju bem man fjatb rote, fjatb meifje Beeren nimmt.

Stuf 2 kg Beeren nimmt man 500 g geläuterten erfatteten guder, mit

bem man fie übergiefjt unb über Slacfjt ftetjen täfjt. SO^an fcfjüttet bie

Beeren auf eine jmifdjen ©tufjtbeinen gekannte ©erbiette, täfjt ben

©aft abtaufen, nimmt ju V2 kg ©aft noctj 375 g Buder (feinen), ben

man löffettoeife unter ben ©aft fo lange rüfjrt, big man ein fteifeg

©etee erfjatten bat. ‘on* bann fofort in fteine ©tägefjen gefüllt unb gut

berfcfjtoffen mirb.

31. 3of;nnni§beer=(55elec nnbercr 2lrt. 1 sjßfitnb rofjer ftarer

©aft non frifcf) gepftiidten roten got;annigbeeren, 1 ißfunb geriebener

unb burcfjgcfiebter feiner Buder.

©inb bie 3of;annigbeeren abgebeert, fo jerquetfdjt mau fie unb

brücEt fie burefj ein grobeg auggebriit;teg unb mieber getroefneteg Sud)

;

boefj barf man, um ben ©aft gefjörig tjeraugjubringen, auf einmat nidjt

ju biet nefjmeit. Sftadj bem Stugpreffen taffe man ben ©aft burd; einen

auggebrüfjten, tofen, fpiijjufaufenben Beutet fließen, ftette ifjn big junt

nädjften Sage fjin unb giefje it;n ftar bom Bobenfaj; ab. Ser ©aft

mirb fobaitn auf ein nidjt ftarfeg geuer geftettt, ber Buder tangfam

tjineingeftreut, mäfjratb man boit Stnfang an gteidjmäfjig unb fort=

joätjrenb rüfjrt. 31t ber B«tfcr 5U ©nbe, fo mufj ber ©aft bor bem

®ocf;en fein; er mirb bann rafdj bom geuer genommen, V 2 ©tunbe

rufjig fjingeftettt unb, nacfjbem bie unterbeg entftanbene £>aut abge=

nomtneu, in ©täfer gefüttt, nad^ 48 ©tunbeu mit einem in granä=
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branntmein ober Sfrraf angefeudjteten Rapier gugefegt unb gut gu=

gebunbett.

®iefeg ©efee ift ebenfo fdjöit an garbe unb ©efdjjmad afg rofjeg

uitb erfjäft fid) mehrere ^al;re
r
menn alle äftonate etmag grangbrannt*

mein gugegoffen mirb; eg fielet aber bem Sorgcfjenben nad).

32. grnngöfifdjcg 3ofjamtigbccr=©cfcc. Stuf 375 g roten unb

125 g meinen 3of)annigbeerfaft 1 ißfunb gutfer.

S£)ie Leeren fteUt man fo lange aufg geuer, big fie einigemal auf=

gefodjt unb geplagt finb, giefft fie auf ein £>aarfieb, mag nod) nicf)t mit

Souilion in Serüfjrung gemefen ift, tagt beit ©aft burdjffiefjen unb

giefjt it)n gunt nochmaligen ®urd)fließen über bag im (Sieb 3uriid=

gebliebene. ®ann loirb ber ^uder nad) -Kr. 2 fo lange geläutert, big

er gaben giefjt, ber ©oft fjineingegoffeit unb unter Sfbneljmen beg

©Raumes big gu 1U ©tunbe gefodjt. Übrigeng mirb auf 97r. 1 ^im
gemiefen.

33. ^ofjamtigbccrfaft. 3» 2 ?>funb ©aft 1 ifSfunb guter 9Mig=
guder, feine harte 3taffinabe.

Sftadjbem ber ©aft mie gu gof)anni§beer'(Mee auggeprefft unb

oom Sobenfaig abgegoffen, ftette man ifjn aufg geucr, lege ben ßuder,

gu fteinen ©tüddjeit gerffopft, hinein, foctje ifjn unter fortmäfjrenbem

@d)äumen, big er ffar getoorben, mo etma ein Siertef üerfocfjt fein

mirb. Sllgbann nehme man ifjn oom geuer, laffe if)n über Stacht

ftefjen unb oerfaljre meiter, mie eg in 97r. 1 bei ben grudjtfäften

augführfid) bemerft ift.

SDiefer ©aft ift an ©aucen, ®aftefcf)afen unb ©etränfen fefjr gu

empfehlen unb I;ätt fid) mehrere gafjre.

34. 3tu§gegoruer ^o^annigbeerfaft. !?tad) |>imbeerfaft (9ir. 26)

51t bereiten.

35. ©djmarse ^o^amtigbeereit etugumachen. Stuf jebeg ißfuitb

Sccren nimmt man 250 g 3ucfer, melden man läutert unb in

meldjem man bie Seeren meid) fodjt, mäfjrenb man fie gumeilen

umrüfjrt. 9tod) f)eif3 füllt man fie in <25täfer unb »erfährt meiter

nad) $Jtr. 1.

36. (Sefee 1101t fdjmnrgett ^o^aunigbcereit. Sie ^Bereitung

ift mie bei gohannigbeer=($efee, bod^ bebarf eg hierbei nur ber £)äffte

beg 3ucferg.

37. 2)reifrnd)t=9!Jtnrmcfabe (2>rcimn§). gofjannigbecrcn unb

Himbeeren, beibc auggeprefit, boit jebem 1 Sßfunb, bagu 2

auggefteinte füge ®irfcf|en ttitb 2 ißfuitb 3«der.
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öfterer loirb itacl) Sir. 2 geläutert, baS übrige nebft
lU ber

ftirfdjeufernc, looüon bie &aut entfernt loirb, t;in§ugefügt uitb unter

Elbttel)mcu beS SdjaumeS unb häufigem S)urdjrül)ren folange gelodjt,

bis ber Saft bidlid; geworben ift, loäfjrenb in ber letzteren Seit 4 g
feiner Sind bnju getimt unb ftetS gerührt loerben mufj, um Ein-

brennen 3U üerljüten. Slufjubetoaliren nad) Sir. 1.

Sefd man nod; 1 $fuub (Stachelbeeren unb 250 g Snder ju,

erhält man ein S3ierfrudjtmuS.

38. Srcifrndjtfaft. 1 $funb $imbeerfaft, 1 ^Sfitnb $ol)aniuS=

beerfaft, 1 ißfunb faurer ®irfd)enfaft mit 750 g Suder loie IgotjanniS*

beerfaft ge!od)t unb aufbeioaljrt.

39. Äirfdjcn als Sunftfriirfjte. Sie Elnioeifuug ift in Sir. 11

5U finben.

40. Äirfdjen in Suder. 2 ifSfunb üon Stielen unb Steinen

befreite ©laSHrfdjen, 2 ißfunb Snder.

Ser Snder loirb mit 1U l EBaffer unter öfterem llntrüljren Har

gefodd, bie ©laSHrfd^en loerben f)ineiugegcben unb bis §um anbern

Sage in einer ^orjetlaufdjale Ijiugeftellt. Saun to erb eit fie auf einen

Surdjfdflag, ber Oon ^orjeHait ober emailliert fein muff, gefdjüttet; ber

ablaufenbe Saft loirb ettoaS eingefodjt unb fodjcnb loieber über bie

Sirfdjen gegoffen. Elm 3. Sage bringt man ben Saft abermals §um
Podien, bis er büntt firupartig loirb, ücrehtigt bie ®irfd)en bamit unb

fdjloenlt fie oft um. Slodj Ijeifj loerben fie in Heine ©läfer gefüllt unb

mit frifcher E31afe ober ißergamentpapier üerbunben. SJlan nimmt jum

©inmadfen bie Ijedrote bopüelte ©laSfirfdje, aus loeldier fid) ber ®ern

geiuöhnlich mit bem Stiele auSjieljen läpt, läfft bie fö'irfdjen gattj ober

fchneibet fie audf burd). Sie fepen fel)r fd)ön aus unb finb boit auS^

gewidmetem ©efdjntad, loeldjer burd) einen Seil ber ®irfcpfcrne, loeldje

aufgeflopft unb einmal initgelodft loerben, itodj gehoben loirb.

41. $irfd)en fiir Traufe. 4 ißfitnb halb füfje, halb faurc entftielte

unb entfteinte ft'trfdjen, 1 ^ßfuitb Suder, etioaS Sind.

SJlan tunH ben Suder in Eöaffer, fdjäumt il)n gut unb läfft bie

fiifjen ®irfdjen nebft ^imt barin halb gar lodjeit, bann gibt man bie

fauren ®irfd)en baju, fod)t alles loeich, nimmt fie aus bem Saft,

fdjüttet üon legerem in Heine gefdpoefelte glafdjett, läfst ben übrigen

Saft nod) etioaS nadifocljen unb füllt iljn über bie ®irfd)en. Su &cm

®irfd)enfaft füge mau nod) in jebe halbe glafc^e einige Stiiddjen Sind,

and) 2— 3 Sieden, unb oerfapre übrigens ltadj Sir. 1.
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42. $tirfrf)cit in gflafcpen einjumacfjen. 907an richte fic^ nacp

£>eibetbeeren 97t. 46, mtb nimmt mau reife, aber nicfjt aufgefpruitgeue

®irfdjcn opne ©tiete.

43. Äirfdjcn-SDZitg. 3u 4 fßfunb filmen, faftigen, fcpmarjeit

®irfcpen opne ©tiele unb ©teinc 1 fßfunb 3uder unb etma^ 3imt unb
9Zetfen.

Ser $uifer mtrb geläutert, ®irfcpen unb ®emür§ pineingegeben

unb getodjt, big ber ©aft nicpt inepr ftüffig ift, bann mit einem 23rannt=

meinpapier bebedt unb gut jugebunben.

Dber: 3« 3 fßfunb füften fdjmarjen unb 1 ißfunb fauren ®irfdjen,

o!;ne ©tiele unb ©teine gemogen, 1 ißfunb 3uder, unb meiter bamit

rtad) Angabe oerfapren.

44. Stirfdjenfaft. 3u jebern ^fitnbe fauren ®irfd)enfafteg 200 g
3uder unb 6 ®irfcpenferne.

©aure SJZoretten merbett auggefteint unb bie ®erne mit ben ®irfcpen

big jum anbern Sage pingeftellt. Sann prefjt man fie burcp ein

auggebrüpteg Sud), mögt ben ©aft, gibt ben 3u^er ^trt^u, fcpäumt

unb focpt ipn
1U ©tunbe, füllt ipn in fteiue, ganj trodne unb ge=

fcpmefette gtafdjen, metcpe man gut oerforft unb §ugebunben an einen

fügten Drt aufrecpt ^inftellt.

45. $lirf(f)fretbe. 10 fßfunb reife ©auertirfcpen fernt man aug,

fcpüttet fie opne loeitere 3utpaten in einen üerjinnten Reffet unb focpt

fie unter beftänbigem Stüpren fo bid mie ntöglicp ein. 9JZan fdjüttet

bag S’irfcpmug in einen ©teintopf unb ftellt eg am fotgenben Sage in

einen 93adofen, in bem einige ©tunben juüor 93rot gebaden mürbe,

täpt eg big jum fotgenben borgen rupig fiepen unb Oerbinbet bag je§t

öottfommen feft unb troden gemorbene 9J7ug mit 33tafe. 2tn einem

füpten Drt patt fiep bie ®irfd)freibe japretang. ÜDtan benupt fie ju

üortreffticper ©auce, inbem man ein ©titd abfcpneibet unb mit SBein,

SBaffer, 3u^er unb (Semürj focpt.

46. -gmbclbceren (26atb= ober Sidbeereu) in gtafdjcu cin ;

juntacpen. Steife, an einem fonnigett Sage gepftüdte ^eibelbeeren

merben auggefucpt, in gut gereinigte, ganj auggetrodnete, am beften

gefcpmefette gtafcpen mit meiter Öffnung gefüllt unb biefe gut oer=

forft in einem Reffet mit fattem SBaffer auf ein rafcpeg geuer geftcllt,

bocp mujj ber Soben mit §eu bebedt unb aucp £>cu jmifcpen bie gtafcpen

gelegt fein, bamit fie fiep nidjt berüpren. SDZait täfjt fie, oont ®od)eu

an,
3
/

i

©tunben foepen unb im Reffet fatt merben, oerfiegett fie ober
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binbet ein ©tiief Stufe über ben ®orf unb bemafjrt fie, aufrecht ftefjenb,

im Heller ait einem bunflen Drte.

Seim ©ebraud; rüt;rt man entmeber ettoag guder bitrcf), ober man
läfjt bag Kompott in einem irbehen ©efdjirr, moriit nichts fettige»

gemefen, mit ctmag $uder uttb 3imt burdjfodjett.

SKan famt and) bie §eibetbeeren in einem Sunjtauer ©efefjirr

meid; fodjen ot;ne Sßaffer, bann fogleid; in reine trodeite, oorfjer

ermärmte gtafdjen füllen nnb biefe mit $ergamett©afner oerbinben.

SJiau bemafjrt bie Secreit ftefjeitb anf.

47. ^eibclbcergelcc. ÜUiatt bereitet bagfelbe ganj mie ißreijief*

beergetee 9h. 71
,
unb erl;ält fo ein ebeitfallg bortrefffidfeg ©efee 311m

Servieren bou tief bioletter garbe.

48. Hagebutten iu guefer. 1 fßfunb Hagebutten, 1 $fuub
„Huder, einige ©tüddjen feiner 3 iutt, beffer SaniKe.

®ie Hagebutten finb meiftenteitS ©nbe $ufi ober Anfang Stuguft

3um ©itimadjen gut, eg Hängt bon ber SBitterung ab, jebenfalls nef;me

mau fie böllig rot, laffe fie aber nidjt big 511m 2Beid;merbett Ijängen.

®ie größten unb fdjönften größte eignen fid; bor3ÜgIid; 311111 ($iit=

madjen, bie fleineren finb 31111t Srodnen gut. üütait tfjue fie in ein

reineg grobeg Xetlertud;, reibe fie barin ab, fdjneibe bie Grotte unb

bie (Stiele glatt uitb ntad;e bie ®crne mit einem rnnblid; gefdjmtteneit

©änfefeberfief rein fjeraug. SDauit mafd;e mau bie Hagebutten mieber*

Holt in frifd;ein SBaffer, big biefeg flar bleibt, merfe fie in fod;eitbeg

Söaffer, laffe fie reidjtid; Halb meid; luerbeit 1111b fd;ütte fie 311111 2lb*

laufen auf ein ©ieb. Unterbeg tuiile man ben gitder in SSeiueffig ober

in SEBaffer, laffe ifjit flar fod;en, lege 3imt ober SaitiCle, nad; ©efallcn

aud; ein @tüdd;en gitgmer unb fo oiele ber ?5rücHte Hinein, alg neben*

einauber liegen föititen, unb fod;e fie faft meid;; bod) müffen fie gati3

unb aitfel;nlidj bleiben, biirfeit itidjt int geringften serfodjen, fo baf;

jebe Hagebutte iljre goriti bel;ält. 9Jiau lege fie mit bem ©d;aunttoffel

in ©läfer unb berfal;re nad; 9h. 1.

49. H ft9 c^u^cns^u§ * 1 $funb Hagebuttenmarf, 1 ißfuiib

3uder unb ein ©tiid eingentad;ten 3ngit>er ober 2 Süffel ©iitmacfjeeffig.

$ie Hagebutten merben nad; üorfjergefjeitber Eingabe gereinigt,

gemafdjen unb in SBaffer meid) gefodjt, bann riil;re man fie nad; bem

idbgiefien beg SBafferg burd; ein feineg ©ieb, ftellc fie mit bem ge*

läuterten 3uder auf langfameg geuer, fod;e fie unter ftetem 9hil;reit,
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big bie dJtarntebabe nid)t meljr mäfferig ift unb fülle fie noch Ijeifj mit

bem in ©tüddjen gefdjnitteuen $ngmer in ein ©lag. SSeiter nach dtr. 1.

50. Sagfelbe auf attbcrc 31rt. 1 ißfunb Hagebuitenmarf unb

1 ^3funb $uder.

Sie Hagebutten müffen gauj reif unb forgfättig gepult, b. Ij- üott

©tiel, 331ume unb ben fernen mobil gereinigt unb gemafdjen fein,

morauf man fie fpärlidj mit SBaffer befeuchtet unb in einem fauberen

Snnjlauer ©efäfj etma 8 Sage itt ben fetter ftetbt, mäljrenb man
täglich mit einem neuen auggebaugten höbjernen Söffe! umrührt,

dtadj Sbblauf biefer 3eit merben fie verrieben unb burch ein feineg

Haarfieb gebrüdt, fo bah aße§ dJtarf burdjgeht unb nur bie Hülfen

jurüdbbeiber. Ser gttder mirb nad) der. 2 geläutert unb fodjenb unter

ftetem Stühren nach unb nach ju bem SJtarf gegoffeu, bem man nodj bie

©chale einer halben Kitrone beifügt. Sag dJtarf mirb eine ©tuube

fortmährenb gerührt; aufg getter barf eg nidjt gebraut merben. Sag
2bufbemab)ren gefdjetje nach ^r - 1-

51. ffteineebanben iit ,3ucfer. $u jebein ißfuttb nicht ganj reifer

Steineclauben gehört 1 ißfunb guder.

SDtan läutere ben guder nach Str- 2 unb ftetbe ihn junt Slb-

fühlen hin. Unterbeg merben bie griidjte mit einem Suche abgemifdjt,

mit einer Stabe! burdfftodjen unb fo biel, alg itebeneiitanber liegen

fönnen, in einem SJteffing* ober dtidelfeffebdjen in bem abgefühlten

ßuderfaft aufg geuer geftettt. dtadjb ent fie fochenb fjeih gemorben,

aber nidjt jum Podien gefommen finb, mobei fie einmal umgelegt

morben, lege man fie rafdj nebeneinanber auf ein faubereg (Sieb unb

bei jebegmaligem Slbfitljlen beg ©afteg mit ben übrigen Steineclauben

ebenfo. Sann lege man fie in ein ©lag, giejjt ben ©aft, mebdjer fofort

aug bem ®effebdjen entfernt merben muh, etmag abgefühlt barüber unb

läht fie brei Sage jugebunben an einem fühlen Drte flehen. Samt
mirb ber ©aft fomeit eiitgefodjt, bah er bie grüdjte noch bebedt, mit

foüiel gutem Slrraf öerfe^t, bah er eilten ©efdjntad baüon erljält, unb

heih über bie grüdjte gegoffett, meldje algbann äugebuitben an einem

geeigneten Drte (fiefje dtr. 1) fief) borjüglidj erhalten unb ihre grüne

garbe nidjt öerlieren.

52. sJteiuecloubeu=2)tug. Sagfelbe mirb gefodjt mie 2lprifofen=

SJtug.

53. dtyrifofeu, fpfivfidje uub Stetitcclaubeu alg Sunftfrücfjtc.

3n fiubett dtr. 11.
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54. Slprifofeu in .ßntfcr. 3» 1 $funb entftciutcr Slprifofeit

1 s
4Sfitnb feinen guder.

Sßentt bie Slprifofeit nod) nid)t gcnt§ ipre Deftige Steife erlangt fabelt,

merben fic gcpftiidt, getoafcpen, gefdjätt, in ber SJtitte burcpgefdpnitten

unb bie ©teine perauSgenommeit. (S07ait fmut bie grüßte aucp gang

taffen.) Sann lege man bie Slprifofen in ein porzellanenes ©efäfj, bod)

fo, ba§ bie offene ©eite nacp oben liegt, itub ftreite tagentoeife beit ge=

riebeiiett gudcr bajmifcpen. 2lnt anbern Sage taffe man fie auf ge=

tinbern Seuer eben peifj, bod) ja nid)t meid) merben, lege fie jum 2tb=

tröpfeln auf einen porzellanenen ©integer, banacp mit einigen abge=

fcpätten 2lpri!ofen!erncit in ein ©inmadjegtaS, f'ocf)c ben ©aft ein, bis

er bidüd) mirb, unb giejje ipn peifj über bie f5^üdf)te. ftiacp ©erlauf

boit 8 Sagen mirb ber ©aft nacpgefocpt unb mieber fatt übergegoffeu,

maS jur SSorfidjt nocp einmal gefd)epe. Übrigens nad) fttr. 1.

55. Stprifofen* mtb ©firfid^SJinS. SJticpt überreife grüßte

taffe man mit fodjenbettt SBaffer einmal aufmaffeit, ziepe bie §aitt

babon ab unb fcpneibe fie burd), um bie ©teine git entfernen. ftRait

neptne bann fobiet ßitder atS $rucpt, täutere iptt nad) fttr. 2, tpite

bie grüßte nebft ber feiitgefcpnitteneu ©cpate einer ©itroue, moju

aucp einige ©tüde oftittbifdfer ^ngmer gegeben merben fönnen, pinein,

loöpe fie ganz meid), berrüpre fie mit einem auSgetaugten pötjernen

Söffet unb focpe baS ÜDiuS auf fdjmacpem geiter (bcS leichten 2tn=

brennenS megen) unter ftetem Stüpren, bcfonberS auf bem ©rititbe, ju

einer biden ÜJtarmetabe. ©offte biefe itacp acpt Sagen nacpmäffern, fo

ift eS nötig, fie nod) eine SBeile einjufocpen.

56. ©firfidje in ©ntfjfeu einguntatpen. Sie ©firfidje merben

entpäutet, patb burdpgefcpnitten, bom ®ent befreit, bicpt in bie ©tecp=

büd)fe getegt, mit getäutertem ober geftärtem ßuder iibergoffeit unb

bann ebenfo bepanbett mie SlnaitaS Sir. 92. SBift man eine SBomle

babon bereiten, fo merben bie ©firfidje, nacpbem bie 23üd)fe geöffnet,

in feine Scpeiben gefd)nitten unb mit geftopenem $uder üb erftreut.

9Jtan läfjt fie 4—5 ©tunben, aucp täuger, mopt jugebedt ftepen uitb

berfäprt bann gerabe mie bei ber StnanaS.

57. 23ifligcS gutes 9)htS (SJtarntelabe) bott gemifdjten

^riitpten. üüian nimmt bagu boit altem Dbft, metcpeS fiep borfinbet,

2lpri!ofen, ©firficpe, fßftaumen, gefd)ätte 3d>ctfd)en, ®irfcpen, QopanniS=

beeren, aud) Sipfet unb ©irnen, menn man feine fritpreife ©orten pat.

©tiete unb ©teine ber griiepte entfernt man
;
Slpfet unb tßirnen merben

gefdjätt, bom SertipauS befreit unb in ©tüde gefepnitten, bann afteS
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gut gemifd)t, in SEöpfe gefüllt, mit geflogenem $uder gut beftreut unb
in einen 93ac!ofeit gefteHt, nadjbent baS S3rot gar gebaden ift. $ftacf)bem

ba§ Dbft gleidjntäfüg meid) gefodjt ift, jie^t man bie Xöpfe fjerauS unb
öerbinbet fie mit $ölafe ober ißergamentpapier, um fie an einem füllen

trodnen Drte aufjubemaf)ren.

Slljnlid) fann man ein üüluS nur Don ©teinfrüdften IjerfteHeu.

SD7an redfnet 250 g gitder auf 500 g grudft, bie mit bem bajtoifcfjen^

geftreuten guder 3 ©tunben fielen bleibt unb bann aud) §u 2Jlu§

eingefodjt mirb.

58. ©elbe föföljrett (SBur^cln). 1 ißfuitb üütölfren, 375 g
guder, 2— 3 ©itronen.

•Jtadjbem bie SJlöIjren gereinigt, nimmt man ba§ ^per^ IjerauS,

fdfneibet fie in feine ©treifdfen, fodjt fie in Söaffer ganj meid) unb legt

fie jum Slbtröpfeln auf ein S£ud). SDann läutert man ben guder, gibt

bett burdjgefiebten ©aft bon 2— 3 ©itronen, bie SJlöljren nebft ber

@d)ale ber ©itronen, meldje borljer in SSaffer meid) gefodjt unb gleich

ben SJlöljreu gefd^nitten fein muf), Ijineiit unb läfjt e§ folange fodjen,

bis nod) fjinreidjenb ©aft §um SBebeden ber SJtöljren oorljanben ift.

•Jtad) -Kr. 1 aufbemafjrt.

59. 2>nuftfriid)te. ©3 mirb hierbei auf 9lx. 11

Ijingemiefen.

60. 3metfd)en in neuen fclbft berftfjlieffbaren 23Iedjl>üd)fen

eiugumadjCH. SQtan läutert auf 8 ißfunb reife gmetfdjen 7 ißfunb

3uder, legt bie abgeriebenen, gang unbefcljäbigten gmetfdjen lofe in

5Bled)büd)fen, giefd ben fodfenbett 3uder bariiber, fdjliefft bie 23iid)fen,

mie beim ©inmadjen ber ©entiife angegeben ift, focf)t fie mäljrenb 1 V 2

©titnben in einem großen Reffet mit fodfenbem Söaffer aufgefejjt, läßt

fie im SBaffer erfalten unb ftcttt bie SBüdjfen an einen fütjlen, trodnen

Drt.

SSeim ©ebraudj mirb bie ©auce fodienb über bie gmetfdjen ge=

goffeit unb erfaltet jur £afel gegeben.

61. gmetftfien 1« .Sucfer. 3 $funb gang reife entfernte unb

abgegogene 3n>etfd)en, 750 g 3nder, 8 g in ©tiiddjen gefdjuittener

3imt, 6 ©fjlöffel granjbranntmein unb montöglid) einige ©tüddjen

eingemadjter Qngmer.

9J£an läutere ben $nder, gebe ©emürj, ben in ©tüddjen gefdjnitte=

ner Qngmer unb SSranntmein Ijinju unb fodje bie abgewogenen 3*üets

fdjen barin einige Ginnten. Samt neunte man fie IjerauS, laffe beit

©aft etmaS einfodjen unb giefie iljit fodjenb bariiber. 9Zad) Verlauf
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oott einigen Sagen fodje man ben ©aft etma! ein, giefje ifju mieber

fodjenb bariiber, miebertjote bie! anf gleite SBeife nodj einmal unb oer*

fapre übrigen! nadj Sir. 1.

Steinet man beim ©inntadjeu ber gmetfcfjen panptfädjüdj anf

Traufe, fo taffe man ben 83ranntmein meg; um fo nottueniger ift bann

aber bie Slnmenbuttg be! Qttgmer!.

62.
,3 '.uctfd)ett tu .öottig. ©in Keine! faubere! öcifjdfen ober

ein neuer au!gebrüf)ter ©teintopf mirb mit gmetfdjen gefüllt, ßimt
nnb mettig Steifen offne ®öpfe, meint man mitt, beibe! geflogen, ba=

ämifdjen geftreut unb ba! gäfjdjeit mit geftärtem reinen .fionig gefüllt.

SJiait fcfjliefit ba! gäfsdjen ober binbet ben ©teiittopf mit einer 23tafe

ju unb täfjt ba! ©ingemadjte mehrere Sftouate ftetjcu, bebor mau c!

brandet. Sa! gäfsdjett menbet mau tägtidj unb ben ©teiutopf fcljüttett

man tüdjtig jcben Sag. ©o eingentadjte gmetfdjen finb boit au!ge=

jeidjitetent ©efdjntad unb gitgteid) in ©egenbeit, mo .'pouig reidjtidj üor*

tjauben ift, ein billige! ©ingemadjte!.

63. vjmetfdjeugelce. 1 fßfunb ©aft, 200 g ßitder.

SJiatt ftette nidjt üöttig reife, abgeriebette, entfteinte gmetfdjen in

einem ©teiutopf in focfjenbc! Söaffer unb taffe fie fo lange fodjeit, bi!

©aft genug entftanben ift. Sann tunfe man beit $udcr in Söeineffig,

fodje itjn Kar, giefje ben ©aft tjinju unb fodje itjn unter Slbnefjmeu be!

©djautne!, bi! einige Sropfen erfattet 311 ©etee geluorbeit finb. SBeiter

nadj Sir. 1.

64. 3metfd)eu=S)inrmclrtbe al! Kompott, fotute aud) 51111t

Überftreidjeu ober Jütten boit Sorten mtb fleiueut 23ntfmcrf.

6 ißfunb Oöttig reife, üon $aut unb ©teilten befreite 3toetfd6eit, 2

fßfunb 3uder, V 10 l SBeineffig, 8 g ganzer 3imt, 4 g Steifen otjite

®öpfdjen.

Sie gmetfcfjen merben abgewogen unb eittfteiut. Samt fodje mau
ben 3uder mit bem ©ffig Kar, gebe ^tüetfcfjen, Steifen unb gimt

tjinju unb fodje bie gmetfcfjen, ba ba! SJht! fetjr teidjt anfe^t, unter

ftetem aufmerffamen Stütjren 2—2V2 ©tunbeu, ober fo tauge, bi!

feine feften Seite tnefjr 51t fetjeu finb unb bie SDtarmetabe gaitj bid ge*

morbett ift.

65. ©embfjulidje! gluetfdjcumu!. 3“ V 4 ©djeffet gmetfdjen

12 SBatnüffe in ifjrer grünen ©djate, 15 g geftofjeite Steifen, 10 g

gngloer mtb bie ©djate einer ©itrotte.

Sie gmetfdjen merben oortjer gemafdjen unb in einem Reffet otjite

Sßaffer auf gan§ fdjmadje! geuer geftedt; ein eiferner Sopf ift 31t oer*

$attibis, Jfod)tm<S). 37
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uteiben, lueit baS bariit eilten ©ifengefdjntad erhält. SBenn bie

grüdfte Sriitjc entluidett fabelt, rütjrt mau jutueiten mit bei* ^o^triiefe,

bantit fidj meber am Soben nod) an ber ©eite beS ®effefö ettoaS fcft=

fcjjt. Sßenn bie gmetfepen gang jerfodft finb, tnerben fie burefj einen

®urd)fd)tag 001t ^potj geriifjrt, fo baff ©teilte uub fpaut juriidbteiben.

®aun taffe man bie ^erriitjrten gtoetfdjen in bem btant gefdjeuerten

Jft'effct bei ftärferem geuer mit beit Sßatniiffen ttitb Seiten mehrere

©tunben fodjen, bis fie gans fteif getoorben. SBätjrenb biefer geit muff

auf bent ©runbe aufnterffant gcrüfjrt tnerben, meit groetfdfenmuS fetjr

teidjt anbreuut, befonberS trenn eS anfängt bid §u tnerben, toeStjatb

man tnotjt tput, gute^t baS geuer nur fdjtoad) ju untertjatten. Seim
2tbnet)nten beS ®effelS tnerbe er auf einen ©trotdranj geftettt, unb

um baS 2lnbrenneit ju üertjüteit, baS ÜDhiS nodj eine Sßeite gerüfjrt;

bann fülle man eS in fteinerne ®öpfe, luetdje gaitj neu ober nur jum
©iuntadjen gebraudft morben, auSgebrütjt unb banadf im Dfen reept

peijj gemadft finb. gunt längeren ©rpatten ftette ntait bie gefüllten

®öpfe nad) bent §erau§5iet)en beS SroteS fo lange in einen Sadofen,

bi» eine Trufte eittftanben ift. ©ine erfahrene DauSfrau ftreute banadj

einen patben g-inger bid geftofjenen fßelfettpfeffer (englifd) ©etoürä)

bariiber unb üerfidjerte, baff eS baS befte ÜDZittet fei, 3tDebfc^eitmu§ ju

erhalten. $nt fügten troditen fRattme pätt fidE) baS fßflauntenmuS

übrigen? aud) opne baS Überftreuen beS ©eunirjeS, meitn man e» mit

einem in ©atieptfäure geträntten gtiejfpapier bebedt unb noep jur Sor=

fiept mit fßergamentpapier überbinbet. fütan beioapre bie ®öpfe niept

im fetter, foitbern an einem luftigen, ntöglidift fügten Ort.

66. Kompott non frifdjeit gloetfdjcn für ben SSiutcr. ©in

neuer ober nur junt ©inmadjeit gebrandeter ©teintopf toirb mit frifcp

gepftüdten auSgefudjten unb abgepupten gmetfdfen gefüllt, mit grobem

Srotteig altertoärtS gut bebedt, beim Säder in ben Dfeit geftettt, bi»

ber ®eig auSgebadeit ift unb bie gtoetfdjen gar fein tnerben, unb o£)ite

loeitereS an einem fügten luftigen 0rte aufbeloaprt. (©S foCt fid; bieS

Kompott ganj borgügticf) erhalten.)

67. Simen als ®nnftfriirf)te. SJian richte fid^ ttaep 97r. 11.

68. Simen in gittfer (jugteief) eine befänftigenbe ©rguiduitg

für Sruftteibeube). 3“ jebent ^Sfuub Simen 1 ifSfuttb Bilder unb ein

fingerlanges ©tüd eingcmadjter ober trodner Bitgiuer.

©S fiitb pierju gute, faftige, giemtid; mürbe getnorbene Safclbiriteii

erforbertiep. ®icfe tnerben gtatt gefdjätt, mitten burdfgefdpiitten, nont

®erugepäitfe befreit unb abgefpütt. UuterbeS täutere man beit 3 UC^C1:
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itacf) Sir. 2, tfjtte bie hinten nebft beit itt Stitddjen gefchuitteueuSugmer

hinein uttb focfjc fie itt bent gucferfaft, bi§ fic Har gemorben finb; meid)

bürfen fte nid)t merben. ©antt lege man fie jum ®afttuerben auf einen

porzellanenen ©integer, battad) in ein ©fa§, unb giefje beit bid eittgc*

fodjtcn Saft fjeih bartiber. ©arauf mirb ba§ ©fa§ nad) Sir. 1 berforgt

unb an einem fiifjleit Drte aufberoahrt.

©ute Sintert fömtert audj itt ^ßrei^et beer faft eingemacht m erben

unb mirb auf 750 g Sirnen 1 l fßreihefbeerfaft, 400 g gucfer uttb 8 g
ßimt gerechnet.

69. Simen auf fcau3öfifd)c 2lrt. SSiait nimmt fjierju bie

boppeftc Sergamotte* ober St. ©erntain=Sirne, fdjält fie, fäht fie nad)

ihrer ©rohe gait§ ober f;att>iert unb fie mirft bie grüdjte fofort itt mit

©itronenfaft berfe|>te3 SSaffer. $tt biefent Sßaffer focht mau bie Sintert,

bi§ fte fid) mit einem Strohhalm burdjftechert taffen, h e6t fie barttt mit

ber SdjaumfcIIe herauf, mirft fie in falte§ SGßaffer uttb tä^t fie ab*

tropfen, ©amt übergieht man bie Sirnen (auf 1 kg Sirtretr, 700 g

Sttder) mit geläutertem $uder, löfft fie 6— 8 Strtitbcn bamit ftcljert,

giefit bcn Saft ab, focht if)tt bidfid) eirt, giefjt iljn fodjettb mieber über

bie Siruen uub fäht fie bi§ junt anbern ©age ftehen. ©atttt mirb ber

Saft noch einmal abgegoffeit, ein Stiid itt ein Sjiutffäppdjen gebunbeite

©itronenfdjafe unb Sanifle mitgefod)t, bie Sintert
lU Stunbe in bent

fiebettben guderfaft au heiler ^erbfteffe ziehen gefaffeit unb bann nach

Sir. 1 aufbemahrt. ©iefe Sirnen zeidjueit fid; bor alfent anbern Sirtten*

eingemachten bttrdj bfenbettb meiheä Slnfeljen uub ganz borztigfidjeu

SBohfgefdjntad au§.

70. Stpfclgclee. 3 fßfunb Saft, 3 ißfunb $ttder, Vs SBäffergfaä

Stheinmein unb eine gute ©itrorte.

SJfatr nehme feine faftige Sfpfef, unb jmar ehe fie böffig reif ge*

morben finb, reibe fie mit einem ©udje ab, fteche Stengel unb Sfttmert

herauf, fdjtteibc fie ungefdjäft irr je 4 ©eife unb fod;e fie, mit Sßaffer

bebedt, gar, toobei bie Semerfurtgen in Sir. 1 §u beadjtert finb. ©anadj

fteffe man bie Sfpfef 24 Stunberr hin, fdjütte fie irt einen bagu ber*

fertigten leinenen Seutef, ber jebod) jubor auSgefodjt unb mieber trodeit

fein muh, unb faffe bcn Saft in ein fartbereS ©efdjirr fliehen, ©attit

mirb ber Saft mit bent 3uder unter fpäterent ^injuthun bort SBein

unb ©itronenfaft fofange eingefodjt, bi§ einige ©ropfen, erfaltet, bid

gemorben finb. ©en cingefochten Saft fülle man in fleirte ©fäfer uub

berfapre meiter nad) Sir. 1.

Statt ber ©itronenfdjafe nimmt ntatt oft ein Stridcherr Satttffe (in

ein ßäppdjen ju binbett), auch fügen matrd)e eitrige zerfdjuittene Quitten

37*
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Ijinju, um baS ©etee fdjitetter fteif 311 befommen, bod) bleibt bicfeS im

teueren Solle niemals f;eH, fonbern mirb ftets rötlich unb betommt
einen ftärferen ©efdjntad.

71. Slpfclmarmetabc. 2 ^Sfitnb Gipfel, 1 ißfuitb 3uder unb

1 ©itroitc.

SorSborfer Stpfet finb hieran am befteit. ®ie merben gefdjält,

mitten burchgefdjnitten, in mit (Sitronenfaft gefüttertes SBaffer getfjan,

gemogen unb 3meimat mit tattern Söaffcr gemäßen. Sann läutert

man ben gitder in fo meuig Söaffer mie möglich, gibt bie Slpfet nebft

ber fteingefd)uittenen ©djate unb bent ©aft ber ©itrone t)in§u unb focht

fie in einem Sunjtauer Sopf (fietje 9?r. 1) rafdj meid). Sann oerrülfrt

man bie 5Xpfet mit einem neuen auSgetaugten t)ötjernen Söffet unb fod)t

fie tangfam 3U einer fteifen ÜDtarmetabe, mobei, um baS Stubrennen ju

öerfjüten, ftets auf beut ©ntnbe gerührt merben muff. Sollte man bis

ju 8 Sagen finbeu, baft bie üDtarmetabe etmaS mäfferig erfdfjeint, fo

barf, gleichfalls unter aufnterffamem Stühren, ein 9tuffod)en nicht oer=

fäumt merben. Leiter itacf) -Jtr. 1.

72. ^irfd)apfel=©elec, non angenehmem ©efdjmad unb Oorgiig^

tief) fdföner Sarbe. 1 ^Sfiutb ©aft, 250 g 3uder.

Sie ®irfd)äpfet (tteine rote, ben griiehten beS SBeifjborn ä^ntid^c

Stpfetdfjen, oon einem tjier unb ba angepftansten 3mrbaum, Pyrus

astrachanica, ftammenb) merben gemafdjen, in einem SJteffingfeffet ober

Sunatauer Sopf mit tattern Söaffer bebeeft, meid) gefod)t unb mit ber

Srühe bnrcfjgepre^t. 2lm nädjften Sage mirb ber ©aft ftar abgegoffen,

gemogen, mit bem 3U(^er unb nod) Vs l SBaffer aufs geuer geftellt,

unter fortmähreubent ©djäumen 1 ©tunbe gefodft, moburd) eitrig unb

atteiu biefeS ©etee feine fdjöne rote garbc ertjait, ba erft bann ber

ßuder farametiert unb bie garbe beeinftufjt. ©teif ift baS ©etee fdjon

meit früher, mit! man eS batjer einfacher haben, fo färbt man eS mit

etmaS ©odfenitte rot unb fartu eS atsbanu uad) 30 Sülinuten einfütteit.

Sei längerem führen mufj man tjiit unb miebev etmaS SSaffer nad)=

giefjen, ba man fonft teilt Srudjtgetee, fonbern grudjtbonbon erhält.

SDiau füllt baSfelbc in ©täfer unb bemafirt eS mie $ohauniSbeer=

©etee auf. Stuch fattn man cS in ©taSformen aufbemahreu, unb beim

©ebrattd) auf eine ©taSfdfjüffet umftürjen. ÜDtan t)cd fo bie fd^önfte

©eteefdjüffct, fomotjt 31t feinem Sadmcrf otS 311111 Servieren, iitbem man

feine Stättdjen unb gigitreit baboit fdfneibeit faitn.

73. Scrbcritjeu in guefer. Sie Leeren merben ©itbc September

ober anfangs Dftober reif. 3mrt ©inmachen nehme man 31t jebem fßfttnb

auSgefudjter Serberifcen mit beit ©ticten 1 ipfunb 3uder.
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SRatt (ege bie griic^te in ein ©ef<f)irr, (äutere beu 3uder unb

fd)iitte iljn niefit gu l)eif) barliber, bamit bie Leeren fid) nicfjt öon beu

©tielen (rennen, (Rad 48 ©tunbeit (affe man beit ©aft firupäljnlid

eittfoden unb fülle il)tt mit ben größten in ©läfer.

Siefeä ©ingentadte bient fjauptfäcffttdj, (ßubbiitgä unb ^ue^en

fjübfd^ gu tiergieren.

74. (Berberitjenfaft ftatt Sitroncufaft augnmenbett. Sie (Beeren

merben ofjne ©tie(e gerbriidt, au§geprefjt, ber ©aft mirb bi§ gunt

anbern Sage fjingeftellt, öom (Bobenfaf) (angfam abgegoffen unb in

faubere unb trodette Slrgneigläfer gefüllt. Siefc merben 14 Sage offen

an ber ©onue ober an einen marinen Drt guut 2tu§gären fjingeftellt,

fpäter Oerforft unb gunt ©ebraud) aufbemafjrt.

Ser 93erberit)ettfaft fann gu ^ßunfd) unb anbern (Geträufen, aud
anftatt (Sitronenfaft gu gleifdfpeifen gebraust merben.

75. (Brombeeren einjumadjeu. 3 (ßfuitb reife au§gefud)te bicfe

(Brombeeren, 1 (ßftmb 3uder, 4 g in ©tüde gebrodener guter 3imt

unb einige (Reifen. Ser 3mfct‘ wirb ttad) (Rr. 2 geläutert, bie (Beeren

nebft ©emürg t;ineingett;an unb auf langfaiitem fetter unter öfterem

befjutfamen Surdriilfren meid) gefocfjt, bocl) fo, baff fie gang bleiben.

Sann nimmt man fie f)erau§, Jäfjt beit ©aft etma§ bidlid) eittfoden

unb riif)rt bie (Beeren bitrcf). Übrigen^ ttad) (Rr. 1.

76. SDZcloue itt Juffer eittjumadjctt. l (ßfuttb 2Relone, 1 (ßfunb

3uder, ©itronenfdiale, 3^mt, einige (Reifen, morau§ bie ®öpfd)en ent*

fernt finb, unb einige ©tüde eingeiitadfter ^ngmer.

Sie SRelotte mirb gefcfjält, Ijalbiert, üotit SRarf befreit, in ©tüde

gefdnitten unb 24 ©tnnben in guten Gsffig gelegt. Samt nimmt man

fie f)erau§, legt fie ebeitfo lange iit geriebenen 3 lttfet, fe|t ben alfo

eittftanbenen 3uderfaft attf§ gener, fdjäuttit ifjit, gibt ba* ©emiirg unb

bie ÜRelotteit hinein, fod)t biefe bariit ttttr mäfjig meid), ben ©aft ftarf

ein, unb füllt e§, mit beitt i^ngmer burd)fd)id)tet, in ein ®la§. ilbri=

gen§ merbe itad) (Rr. 1 oerfal)reit unb ba§ (Radjfodfen be§ @afte§ ttid)l

oerfäumt.

77. SOZaulbeerett unb Söeiutrattbeu eingumadeit. Sie (Be*

liaublung ift biefelbe mie bie ber (Srbbeeren in (Rr. 12. Sie grobe

blaue SRaulbeere eignet fid) gum (Siitmadjcn am beften.

78. (JJretfjclbecren ($trou§beercit) eingnntadcn. 3« 10 (Pfuitb

^Beeren 4—6 (ßfitnb 3nder, in gang Keine ©tüde gcrflopft.
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Sorab fei bemerft, beim Slnfauf auf reife biefe gritrifte gu fet)en

unb fotdje lieber teurer 51t begafften, atS fdftecfjtc gu nehmen, inbent tmn
ber ©üte Stnfetjen unb ©efdfmad abt)öngt. Sollten bie Leeren jebod)

nicht bottfommen reif 51t haben fein, fo merfe man beim Serlefen menig=

ftcnS bie gang unreifen meg unb taffe bie übrigen mit tattern SSaffer

bebccft fodfenb heifj merbeu, um bieS Söaffer atsbann abgugiefjen, mo=
bitrd) biet Säure entgogen mirb.

SaS Sßafdfen get)t auf fotgenbe SBcife fetjr gut: Man fd^ütte bie

fämttidieu Leeren ober einen Seit bon itjnen in ein ©efäfj mit Söaffer,

riifire fie mit einem £>anbfieb tüchtig buretjeinanber unb fülle fie mit

beut Sieb in ein gmeiteS ©efäjf mit SBaffer unb bann gum Stbtaufen

auf einen Surdffdftag. SItSbann tege man einen Seit beS ßuderS in

einen gtafierten ober Sungtauer Sopf, einen berhättniSmäffigen Seit

Leeren barauf, taffe fie unter öfterem Umrütjren unb Stbnetjmen beS

SdfaumeS offen meid) fodfen (gerfochen aber bürfen fie nidft), fd)ütte fie

in ein bereitftet)eubeS ©efäff unb bringe mieber anbere aufs geuer. ^ft

nun bie gange Menge getodjt, fo mirb fie in Steintöpfe ober ©täfer

gefüllt, glatt geftridjen, mit einem ^affenben Stüd gtieffpapier in

Strraf ober tftum getunft, bebedt unb mit pergamentpafrier (fietje 9tr. 1)

gugebunbeit. Son borftetjenb bemerttem ©emid)t bteiben ungefähr 5

bi§ 6 fpfunb.

Statt ber fßreiffetbeeren nimmt man in ©egenben, mo fie gu haben

finb, oft Moosbeeren (Yaccinium oxycoccos), metdfe meniger Säure

unb £erbe haben. Man muff biefen Leeren beim ©inmad)en, meit fie

üiet ©altert entmidetn, einige Saffen Söaffer gufe^en; aud) gibt man
gern einige in Söürfet gerfdjnittene ©rafenfteiner Stpfet bagmifdfen;

3uder braucht man auf 10 pfitnb Seeren nicht ntefjr als 4 fßfunb gu

rcdjnen.

79. fjjreiffelbcereu auf pommerfd)e 2(rt mit Simen eittgiu

utadjeu. 1 l gefdfätte Sirneu, 2—3 l Preiselbeeren, 2 pfitnb $uder,

8 g Birnt.

£)iergu eignen fid) öorgitgtid) recht fiiffe unb faftige Sinten, boeb

finb aud) meniger gute gu gebrauchen. Sie merbeit red)t runb gefefjält,

t)atb burdfjgefd^nitten, bom ®ernget)äufe befreit unb gemafdjeit. Sortjer

fod)e man bie Seeren mit bem gucfer nach ^Srei^etbeeren 97r. 1 meid),

net)ine fie mit bem Scfiaumtöffet heraus, füge ben in Stiidd)en ge=

fd)nittenen $imt t)mgu unb fod)e bie Sirucn in bem Safte gar, bod)

nicht gu meid). 2ttSbann rühre man bie fßrofjetbeeren burd) unb fülle

fie in bie beftimmten ©eföffe.

Statt ber Simen tarnt man and) in Siertet gefd)uitteue fäuerliche
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feine 2tpfet neunten unb bann etmag ©itronenfdjate jnfe^en. SDie

Gipfel merben fein gerührt, bebor man bie Preiselbeeren burc^riifjvt.

80. Preiselbeeren oljuc gnder etnjnmatfjen. Sßadjbem bie

Leeren fauber attggelefen unb gemafdjen finb, fefje man fie in ben nidjt

51t beiden S3ratofen, taffe fie bei öfterem ümfdjüttetn attmäbtid) ©aft

§ict;cn nnb tangfam fodjen, big fie meid) finb. $ann fülle man fie fo

tjcifj mie nur mögtid) in meitljatfige ^afc^en, tuetcf>e troden unb er*

märmt fein müffen, fdjiittett fie öfter unb berbinbet fie fofort mit 23 lafe.

2tud) in tteine Srunnenfrüge mit fJiad)[)itfe eine» §otjftäbd)en§ fodjenb

eingefüllt, fofort berforft unb oerfiegett, galten fid) bie Preiselbeeren

mit itjrem Ootten natürlichen 2öohtgefd)mad.

23eint ©ebraudj mirb bie beftimmte Portion mit $uder öerfiiSt.

2tucf) fönnen bie PreiSctbeereu mit @at)ne, metdje mit guder 3u@d)aum
gefdjtagen morben, sur Stafel gegeben merben.

81. PreiSeIbcer*@eIec (ganj borjügtid) jum SSerjieren fatter

fü§er ©peifen). V2 l ©aft, 1 pfunb $uder.

®ie Seeren merben mie im Sortjergeljenben gefocbjt, ber ©aft mirb

burd) ein äftulttuch gegeben, bom 33obenfah Har abgegoffen unb mit

1 Pfunb 3uder 31t jebent falben Siter aufg geuer geftetlt, bei fort*

mät)renbem ©Räumen etma 15 SRinuten gefodft, ber Stopf abgefe^t,

itad) einer SBeite ber fid) §eigenbe ©djattm abgenommen unb ber ©aft

in ©täfer gefüllt. Sturd) 3U lange» ®odjen bertiert bag ©etee fein

fcfjöneg fRot, feft aber muS eg Joerben, bamit man eg 311m SSersieren

in feine Stättdjen ober beliebige giguren fdjneiben fann, megt)atb eg

an3itraten ift, 3um ©rprobett einige Stropfen beg ©afteg falt merben

3U taffen.

82. Sicbegäpfet (Tomaten). ®iefe grudjt, metd)e in beit fitb*

tid)en ©taaten Slmerifag gesogen nnb eingemacht mirb, finben mir

aud) atg 3ierPftart3e fjäufig in unfern beutfd)en ©arten. $um ©in*

machen gefjört 3U jebem Pfunb reifer Tomaten 375 g feiner guder.

9Rait übergie^e bie griid)te mit fod)enbent SBaffcr, siehe mit einem

feinen SRefferdjen bie £>aut ab, läutere ben $uder itadj fftr. 2 unb

lege bie Stomaten in ben !od)ettben guderfaft. 9lad)bem biefer fofort

bom geuer genommen, merben bie Somaten in bent 3itderfaft ums

gebret)t unb nach 5 SRinuten mit bent ©chaumtöffet auf eine ftacfje

©chüffet getegt. -Racf) bent ©rfatten tege man fie mieber in ben fjeift*

gemachten gttder unb berfahre atfo breimat. Storni tt)ue mau bie

gri'tdjte nad) -Rr. 1 itt ein ©tag, taffe ben ©aft etmag einfachen unb

giefje ihn fod)ettb barüber. SBeiter ttad) Rr. 1.
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83. 9)?u§ Doit SicbeSöpfclu eiitgufodjen p ©uppen unb
©anccit. Sie reifen aber nodj fefteit roten grüßte merben gemafdjeu,

burcfjgefdjnitten unb auf ein ©ieb pm Slbtropfen gelegt. Sann folgt

man fie mtb focf;t fie langfam meid;, ftreidjt bie ÜRaffe burd; ein ©ieb,

tljut fie abermals in beu ©inmadjefeffet nnb fod;t fie nun unter ftetern

9iiit;rcn, bamit ber SBrei nidjt anbrennt, p ißftaumenmuSbide ein.

Ser fteife Srei mirb nodj tjeifj in fteiite ©teilt» ober ^Sorgettantöpfe

gefüllt, pm fßadjtrodtten fo lange in ben Sratofen gefteltt, bi§ ficf) eine

fraufe ^jaut auf ber Oberftädjc gebitbet tjat uttb bie Söpfe nun mit

reidjftdj ftüffigem reinen ©djmeiuefett übergoffett. Sie 23iid)fen merben

mit tßapier, metdjeS man in grifdjerl;attung§ftüffigfeit getauft, p»
gebunben. — ©tatt ben Sörei in ben Ofen p fteHen unb mit gett p
übergiefjen, fann man itjn nadj beut ©infütten im SSafferbabe

1
12 ©tunbe

fodjen unb bann berfcfilie^en.

84. Söcittbcerenfaft. Sie SBeeren 001 t reifen meinen Söeintrauben

merben jerbrüdt, einige Sage ftetjen gelaffen unb auSgeprefjt. Sen
©aft focfjt mau bann mit

3U fßfunb 8u<fer auf 1 iß funb ©aft, fdjäumt

ibn babci, täfjt i£)n erfatten, giefjt it;n burd; ein äJtudtud), ben ©oben»

fa| p augenbtidtidjem ©ebraudj prüdtaffenb. git fteinen gtafdjen gut

oerforft aufbemat;rt, bient er p erquideitben ©etränfen für ®ranfe unb

©efunbe.

85. Quitten einpmadjen. 1 fßfunb iöirnguitten, 375 bi§

500 g guder, 8imt unb momögticf) einige ©tüddjen eingemad;ten

gngmer.

SBirnquitteu fiitb pm ©inmadjen bie beften. ©ie merben gut ab»

gerieben, gefdjätt, ber Sänge nad; einmal burdjgefdjnitteu unb mit ben

©d;ateit unb bem Äerugeljäufc in SSaffer beinahe gar, bod) nidjt meid;

gefodjt. Sie ®erne geben ben Quitten eine fcfjöne gelbrote garbe.

Sann täjjt man fie auf einem ©integer abtröpfetn, loät;renb man ba§

übrige uod; 1 ©tunbe fodjt, burd; ein ©ieb fließen tafjt unb bie 93rüt;e

mit bem guder auSfdjäumt. hierauf täfjt mau bie Quitten in bem

©aft öottenb§ gar folgen, legt fie mit ©tüddfen gimt unb gngmer in

ein ©tag, fodjt bie 23riit;e ftarf ein unb giefjt fie nid;t 51 t tjeifj über bie

Quitten. Ser ©aft muff, mie bei allent ©ingemadjten, bie griid;te

bebedeit.

Siebt man an beu Quitten einen ettuag fäuerticfjen ©cfdjmad, fo

füge man beim ®odjen 51t 1 fßfunb berfetben ben ©aft einer guten

faftigen ©itrone.

86 . Quittengclcc. 14 ©tiirf Quitten unb 2 fßfunb .ßuder. ®ie

mit einem Sitd;c abgemifditen Quitten merben in 4 Seite gefdjnitten,
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fnapp mit Söaffer bebecft unb in einem Sun^aner Sopf (fietje -Jtr. 1)

ganj meid) getobt. Sann gicftt man ,ben (Saft burd) ein Sud) unb

erhält ettna 1 l. Sarauf mirb ber ^nrfer ttadj Iftr. 2 geläutert, ber

Quittenfaft Har abgcgoffeu, i)in§ugegeben unb ettna
1U ©tunbe gefodft,

toobei ber ©djaunt abgenommen mirb. Ser ©aft mirb bann bie nötige

®oufiftens erbalten haben, bocb ift eine sf$robe, mie fie bei 2fpfefgefee

angegeben ift, ratfant.

87. duitteugelec auf attbcre 2lrt. 5Jiad)bem ein Su^enb Quitten

abgemifdjt, mit ber ©dfafe auf einem 9teibeifen bi§ auf ba§ ©teinige

gerieben, burd) ein Such geprefjt unb ber ©oft über Stacht fjingeftettt,

giept man ba§ £eüe be» @afte§ tmrfidjtig ab, nimmt auf
1h l

begfefbert 450 g ßuder, läutert ihn nacf) üftr. 2, bod) mit l

Sßaffer, big er gäben äiel)t, unb giept afgbaun beit ©aft £)in§u, legt

and) bie in ein fofeg Säppdjen gebunbetten Quittenferne hinein, metche

ein ftärfereg 18erb i cfeit beg ©efeeg unb eine fcpönc rote gärbung be=

toirfen. gnbem man gut abfchäitmt, fäpt man ben ©aft etma Va ©tunbe

fodjen.

©ofdjeg ©efee ift öorgüglicf), oon reinftem ©efdfntacf unb fdjönfter

garbe; aber eg ift jumeifen fdfmer §unt ©efieren ju bringen, megpafb

man bie Früchte nidjt 51t reif nehmen barf.

88. Quitteugefee roh 3« bereiten. 9Jtan nimmt t)ter§u auf ein

fßfunb beg he^en ©afteg mie in öoriger stummer 750 g gefiebten

3uder unb fcpfägt beibeg mit einem Heinett ©chaumbefen 3U ©tunbe

tang gfeicfjmäpig, fo bap Heine Hafen entftehen. Ser ©aft mirb in

©fäfer gefüllt, in betten er nacf) einigen Sagen geliert, morauf biefe

nach Sfa- 1 behanbeft merben.

89. £lnittcnntu§. 1 SJSfunb Quittenmarf, 375 g Sucfer unb

1 ©itrone.

9J?an focht Quitten in SEBaffer meich, fcf)ä£t fie unb reibt bag 3J?arf

auf bem 9ieibeifen ab, läutert ben guder nach S^r. 2, tf)ut ba» Quitten*

marf, bie feingefchnittette ©cfjale einer hufben unb ben ©aft einer

ganjett ©itrone baju unb rührt eg in einem löun^fauer Sopf auf ge=

finbent geltet ununterbrochen, big bie Süiarntefabe bidfidj gemorbett ift.

©oUte biefe big ju 8 Sagen etma» mäfferig erfdjeitten, fo ift offne

18er§ug ein Sluffodjen notmenbig.

90. Quittenbrot. 1 Sßfunb Quitteuffeifch, 1 ^ßfuttb Sttcfer. Sie

Quitten merben mit ber ©djafe in SEBaffer meid) gefod)t, abgefdjäft ttttb

bi» §utn ^erngehäufe abgefdfabt. Samt läutert man ben 3uder uad)

sJh\ 2, gibt bag Quittenffeifcf) nebft ettoag abgeriebener ©itronenfdjafe
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unb ,8imt hinein unb läpt eS unter fleißigem Umrüsten ganj fteif eirn

fodjeit. darauf tuirb eS in papierne ®apfeln gefüllt unb in einem ab=

gefüllten Ofen getrocfnet. SaS Quittenbrot muh fo feft fein, bah man
e§ fcpneiben fann. Um es aus beit ®apfeln ju bringen, mache man
bas Rapier bon au^eu fernst.

91. STiirbiS al§ ^ltgmcr eittjuntadjcn. 9tr. 1 . ©obiel ©orten

Kürbis aud) jum ©inmachen empfohlen toerben, fo ift meiner @r=

fahrung nad) ber grojte gelbe ©entnerfürbiS mit rötlich gelbem gleifcp

ber boräiiglichfte. ©teilt man ihn nad) ber Steife an einen falten,

luftigen Drt unb berjiept mit bem ©inmadjen einige SBodjen, fo ftept

er ber ÜDMoite jiemlicp gleich- <8U „beutfdjem Qngmer" tourbe inbeS

borjugSmeife ber neue cpinefifdje hellgrüne StiefenfürbiS unb im übrigen

SSalparaifo in berfcpiebenen ©orten ber garten Sefcpaffenpeit unb beS

reinen ©efcpmadS beS SleifdjeS megeit als bie aderbeften ©peifefürbiffe

empfohlen, gu reif gemorbener Kürbis ift trocfen unb mehlig, ©od
er, eingemacht, etroaS burcpfidjtig unb gäije fein, fo braudjt man ipn

bor ber bödigen Steife.

gum näcpftfotgenben Stegept recptte man auf 2 $ßfunb föürbiSftiidc

2 $funb 3ucfer, 2 g pulberifierten $ngmer (ber nicpt burcp langes

Siegen an ®raft berloreu pat), unb ebenfobiel geftohenen meinen

Pfeffer, nacp ©efaden aucp eine Keine ÜUtefferfpipe ©atjennepfeffer.

Ser Kürbis mirb bis an baS Sleifcp abgefcpält, burdjgefcpnitteit,

bom ®erngepäufe mit einem ©fjlöffct bodftänbig befreit unb in ©tücfe

bon ber ©röfje eines Keinen Singers gefcpnitten, bie man, nadjbem fie

gemogen finb, teilmeife in ftarf fiebenbem Sßaffer einmal auffocpen

läpt. Sann laffe man fie auf einem ©iebe ablaufen, lege fie in eine

porgedanene ©cpnffel, ftreue baS bemerfte ©emiirg unb ben geriebenen

3uder barüber unb laffe fie über dtacpt gugebedt ftepen. 2lm nächft=

folgenben Sage bringe man ben guderfaft gum ®ocpeu, lege ben Kürbis

pinein unb laffe ipu nur eine Keine SSeile barin l'ocpen, bis er Kar

mirb, meid) aber barf er nicfjt merben. Sarauf fiide man ipn in ein

©laS, fodje ben ©oft firupähulicp ein unb giehe ipn peijj barüber.

©odte ber ©oft nad) einigen Sagen mieber büun gemorben fein, fo

mirb er nccp ein menig eingefodjt.

92. SlttanaS in SBlcdjbiicpfctt einjuntadjen. Sie SlnanaS

merben bünn gefcpält, in ©cpeibett gefcpnitten, in S(ecpbüd)feu gelegt,

mit geKärtem guder, -Suderfirup, übergoffen unb bie 33üd)feu gut ber=

lötet. Sann merben bie Söücpfen eine gute ©tnube nnb gmar fo, bah

fie immer mit focpenbem SBaffer bebedt finb, gefodjt, morauf man fie
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in bem SBaffer erfatten lä^t. iJtadjtjer merbeit bie 93ücf)fert an einem

füllen Orte aufgehoben.

2Iuf biefe SBeife eingemadjte 2tnanag fantt man gu jebem Gericht:

Gefrorenem, StMjtfpeifett unb ®ompottg, befouberg aber gur 23omte

oermenben.

93. ©aft tmn älnanaöfdjalett. äftan fdjneibet bie abfattcnben

©djaten ber Slttanag in Heine ©tüddjen, mögt fie unb nimmt ba» brei=

fadje Gemidjt $uder, Hart itjn unb fod)t bie ©djaten 10 SJtinnteu barin.

äJian täfjt ben ©aft big gum folgenben Sage fielen, feitjt ifjn bann

burd) ein Sudj, füllt i£;n in gtafdjen unb fod)t bie berforften gtafdjen

im SBafferbabe 10—15 SJiiniiten. — Ginfadjer fann man bie ger*

fdjnittenen ©djaten, nur mit feinem $uder burdjftreut, in ©täfer füCteu

unb biefe oerfdjlie^en. Ser ficf) bitbenbe ©aft ift oortrefflidj unb £)ätt

fidj lange.

94. 2tyfelftneufd)nle in gutfer. 1 $funb gefodjte 2tpfetfiuen*

fetale, 375 g 3uder.

Sie ©cfjate mirb in 4 Seiten bon ber grudjt abgewogen, in SBaffer

faft meid) gefodjt, 1 ©tunbe in frifdjem SBaffer auggemäffert unb ab*

getroduet. UnterbeS läutert man ben 3lt&r nadj SJir. 2, giefjt itjn

Ijeifj über bie Stpfetfinenfdjate unb täfjt beibeg 24 ©tunben fielen. 2lm

folgenben Sage fodjt man eg bid ein, täfjt eg einige Sage offen ftetjen

nnb miebertjott bieg fotange, big fid; feine gtiiffigfeit ntef)r bitbet, mo
man bann bie ©djaten auf Rapier an ber Sitft trodnet.

95. 2tyfelfinen eiugnntnrfjen. SSon 24 Sfyfetfinen mirb in reget*

mäßigen Vierteln bie ©djate abgetöft unb biefe, nadjbem bie tpätfte ber

meinen £>aut entfernt ift, eben mit SBaffer bebedt, fotange gefügt, big

fie fid) teicfjt burdjftedjen täfjt. Sann frfjüttet man bie ©cfjale auf ein

§aarfieb, täfjt bie 23rüt)e in ein reineg ©efdjirr abtaufen unb ftettt

beibeg big gum näd)ften Sage f)in, morauf bie gefönte ©d)ate abennatg

24 ©tunben in falteg SSaffer gelegt mirb. 9iad)bem bieg gefcljeljen,

befreit man bie abgefd)ätte grudjt non ber meinen §aut, gertegt fie

burd) borfidjtigeg 23recljen in bie eingelnen grudjtfädjer, mobei bie

®erne natürtidj entfernt merbeit miiffen. hierauf trodnet man bie

Slpfetfinenfdjate in einem fauberen Sudje foüiet mie mögtidj ab, fdjneibet

fie, gu 3 ober 4 aufeiitanber getegt, in feine ©treifdjen unb gibt biefe

gum 2Ipfelfinenfteifdj, morauf bie SJJiaffe gemogen unb gu je 1 ißfunb

grudjt 1 ißfunb 3uder gered)net mirb. Se|terer toirb in bie abgefodjte

Örütje ber ©ctjate getaudjt nnb geftärt, bie 3-rud)t t)ingugegeben unb

fotange gefodjt, big ber ©aft anfängt bidtid) gu merbeit, mag nad; 25
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bi» 30 Sttinuten ber galt ift. SBirb in ©inmadegtäfer gefüllt unb nad
Sftr. 1 aufbemat)rt.

96. 2lpfclftnen=9ttug. 1 Sttpenb faftreic^e Stpfetfinen mirb

gefd^ält big auf bte meiße ©cf)ate
;
bann fdjneibet man bie gelbe 0ber=

fdjate in 2— 3 cm breite ©treifdjen unb focßt biefe, mit SSaffer bebecft,

meid). Söäßrenbbem nimmt man mit einem fitbernen Söffet bag 2Jtart

ber Stpfetfinen ofjne bie ®erne auf ein feines |>aarfieb unb reibt mit

einem ©tößet ben ©aft in bie untergefteftte fßoraettanfdate, mag beffer

ift, al§ bie SOZaffe burd) ein lofeS Sud) §u ^»reffen, moburd) in ber lieget

garbe unb @efd)mad leibet, ©obalb bie @d)ate meid) gefod)t ift, feitjt

man bag Söaffer baöon, töft auf V 2 Z Slpfetfinenfaft, metdjer mit bem

Paffer gemifdjt ift, 1 fßfunb geftoßenen Suder auf, tofyt ben ©aft mit

ben ©djaten ju firupäßutidjer Side unb bernährt bie aromareidje,

magenftärfenbe ÜWarmetabe in Keinen ©täfern. SSon bitteren Drangen
unb Sitronen mirb fie auf biefetbe 2trt bereitet.

III. ^rücfyte in gucfer unb <£f(tg.

97. Süße fdtoarje SUrfden in @ffig nnb Suder jum
ftompott unb Äirfdjfudjen. 6 fßfunb auggefteinte Sirfdjen, 1 fßfunb

in ©tüdden gefdtagener ^uder, 8 g in ©tüdden gebrodener .Sind,

8 g helfen, 1
/io Z echter, ftarfer Söeineffig.

Sieg alleg mirb unter 2tbne£)men be» ©daumeg fo tauge gefodt,

big bie ®irfden meid) gemorben finb. Sann fülle man fie mit einem

fauberen @d)aumtöffet in ben beftimmten Sopf, gebe ben ©aft bon

ben ®irfd)en ju bem übrigen ©afte unb fode ißn nod eine geraume

Seit, bamit er einigermaßen fid runbe. Samt mirb ber ©aft mit

ben ®irfden burdgerüfjrt unb ber Sopf gugebunben. Snnt ©rtjatten

bient, ben ©aft nad Verlauf bon 8 Sagen (nidt länger) nod eine

Keine SBeite nad)foden 31t taffen. Sann mirb ber todenbe ©aft mit

ben ®irfden burdgerüßrt unb ber jugebunbene Sopf an einen füfjten,

luftigen Drt geftettt.

2Bie St'irfdjeu finb aud „|>eibetbeeren" (9 Z ffrudt, 2 kg Suder

unb V2 Z guter (Sffig) einjumaden, ioobei bie Leeren in bem in (Sffig

getöften Suder nur einige SM auffoden branden.

Stnmert. ©in fotdjeS STompott eignet fid im SBinter ganj befonberS ju

Älrfdfuden. 8U biefem Smed taffe man ben ©aft, meldet eine an»

genehme (Sauce 31t iütanbetfutä liefert, bon ben SBirfden abtaufen unb

fülle biefe alSbamt über einen gebadenen ©alpte* ober SDtürbeteig.
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98. Saure SDiorellcit ciusuntatljen. 6 $funb faure Motetten

befter Sorte, 4
/io l (Sffig, 2 fßfunb Buder, 8 g in Stiiddjen gefcf»mtte=

ner 3imt, 4 g hielten.

Sie ®irfcf)en rnerben abgeputjt, entfernt, mit bem ©emürj lagen*

»oeife in ein ©fa§ gefegt. Unterbe§ mirb ber (£ffig mit bem guder
gefodjt, fanmarm über bie ®irfdjen gegoffeit, biefe gugebedt einige

Sage fteljen gefaffen, ber Saft bieffief) eütgefodjt, fjeifj über bie grüdjte

gegoffen unb itaclj Str. 1 meiter üerfafjren.

99. Hagebutten iu guefer uub ($ffig. 2 fßfuitb Hagebutten,

V2 l ©ffig, 750 g $uder, 4 g $intt unb etma§ Steifen, au3 mefdjeit

ba§ ^öpfdjen entfernt ift.

Sie Hagebutten merben nadj Str. 47 oorgeridjtet unb ebenfalls

Halb gar gefodjt. Sann fdjäume man Gsffig unb guder, gebe bie griidjte

nebft bem @emür§ Hinein unb ridjte fid) übrigen» ltacH ber üorigen

Stummer.

100. SJZcfone in guder unb @ffig eiupntadjeti. ÜDtefonen non

mittlerer ©röfje, ftarf 1 l SBeineffig, 750 g ßuder, 4 g in Stiiddjen

gefdjnittener gimt, ebenfobief rneijje Sßfefferförner, einige Stiid eilige*

matter ^ngmer, etma§ ©itronenfdjafe unb 12 Steffen of)ne ^öpfdjen.

Sunt @inmacf)en eignet fid) üorjiigfid) bie Stetjmefone.

Sie grudjt mirb, mettn fie ifjre Steife erraffen f)at, bocH nic^t

überreif ift, gefdfjäft, f)afb burdjgefdjnitten, mit einem fifbernen Söffef

üom SJtarf befreit, in fingerfange unb ^breite Stüde gefdjnitten, in eilt

©iitntadjegfaS gefegt unb mit Söeineffig bebedt. So faffe man fie bis

gunt attbern Sag ftefjen, giefje beit ©ffig baOon, neunte §tt 72 l

beSfefben 625 g .guder, fodje unb fdjäitme if;n, füge bie benterfteu

©emürje fiin^u, faffe beit ©ffig etmaä eiitfodjett, nefjme if)it üom geuer,

fege bie SMoite hinein unb fülle fie in ein ©fa§. Sie§ mieberfjofe

man in einem Zeitraum oon 8 Sagen uoef; jmeintaf; §um fe^tentnafe

aber mirb ber ©ffig firupäf)it(id) ehtgefodjt. SOtan ridjte fid) im übrigen

ltad) Str. 1.

©benfo üortrefffid) fann matt bie ÜMone itad) „Kürbis iu (Sffig

unb Suder" Str. 112 einntacfjen.

101. Mixed Pickles in (Sffig unb 3utfer. sjftan nef)tne bie

äSeftanbteife mie bei SOtiyeb -ßidleä in (Sffig Str. 122 (mit 2lu§naf)tne

ber Kräuter), affe§ redjt jung, miege e§ uub redjtte auf je 2 ißfunb

750 g geriebenen .guder, 4 g meifje ißfefferförner, beSgfeidjen in

Stüddjen gefdjititteiten $imt, einige Stüde in ffeiite Seife gefdjititteiten

eingcmadjteit gitgmer uub in glatte Sdjeibeu ober Stiiddjeu geteilten

SDteerrettidj.
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©urfen, ÜJJiaiSfofben, ®apuginerfreffe unb Schoten t>on fliabieS

werben rein gewafdjen unb oijne ©alg 24 ©tunben mit Sffig bebedt;

bie ©emiife läfst man tcillueife in ftarf ftebenbem SSaffer o£;ite ©alg

rafdf einigemal übcrWaden, bebecft fie bann gleidjfadS mit fdfarfem

Sffig unb läfjt aud) biefe 24 ©tunben ftefjen. SllSbann mirb ber (Sffig

abgegoffen, ade» mit bent guder unb ©cwürg lagenmeife in ein

porzellanenes ©efd)irr gelegt unb gugebedt 12 ©tunben Ijingeftellt.

darauf läfft man ben 3ucferfaft abftie^en unb auffod)en, baS Ge-
nannte bariu eine SSeile laitgfam fieben, fo bafs e3 nid)t gu Weid) unb

ber Glumenfoljl nicht brödlig Wirb, diad) bent 2lbfül)lcu lege man bie

fidles l)übfdj georbnet in ©läfer unb füge ben ©aft £)in§u, £od;e nad)

6—8 Sagen ben ©aft etmaS ein, gieffe i|n Ifeifj barüber, binbe bie

©läfer gu unb bewahre fie itacf) für. 1.

102. GutttcS Kompott. SJJian nimmt gu biefem Singentachten

grtidjte unb ©emüfe, unb gwar bon flüchten: Girnen, Slpfel, Quitten,

$firfid)e, Slprifofen, Melonen unb Kürbis
;
bon ©emiifen: Glurnem

fohl, Karotten, SiebeSäpfel, (dürfen, .Qieftfnodett unb Goljnen. ÜDian

fdjält, entfernt, pupt unb fepneibet adeS gierlid) guredjt, in SBurfel,

©treifen, Gierede unb Greife unb fodjt jebe 2lrt in fiebenbem SBaffer,

meldjcS gu ben ©entüfen fd)Wach gefalgen Wirb, gar. Sdian fiif)tt adeS

in faltem Söaffer ab, läfft eS abtropfen unb fd)id)tet g^ücfjte unb

©emiife in buntem Surcheinattber in eine grofje Serrine, in ber man
fie mit einem guderfirup nacp 2 übergiefü unb über Diacpt guge-

bedt fiepen läpt. 2lnt folgettben Sage giefjt man ben ©aft ab, fügt noch

50 g guder unb 1 Sfjlöffel (Sffig auf jebeS palbe l ©aft pingu, focpt

ipn auf unb giefjt ipit wieber über baS Kompott. 2lm brüten Sage

fcpidjtet man eS in gefdjmefelte ©läfer, fodjt ben ©irup bidlid) ein,

giefü ihn fodjeub über bie ©adjett, berbinbet bie ©läfer unb hebt fie

am fühlen Drte auf.

103. ©rituc Gohttcn in gitder unb @fPG eitt-jutnadjeit.

1 ißfunb fleine ©alatbohnen, 375 g .ßuder,
4
/io l SBeineffig, 4 g

ganger $imt.

9Jian nehme ©alatbohnen, bie noch feine ®erne haben, ftreife bie

gafern babon ab, laffe fie, bantit fie tpre fdjöttc grüne garbe behalten,

in einem fitpfernen ober meffingenen ß'effel in fodjenbem SSaffcr halb

gar fodjcit, unb lege fie gum Slbtrodneit auf ein Such- Sann fdjättme

man guder unb Sffig, gebe giint unb bie Gohneit hinein, foepe eS

noch eine Söeile unb füde eS in ©läfer. 9iad) einigen Sagen foepe

man ben Sffig nodj etwas ein, giefje ihn pcifj über bie Gol)tten unb

berfapre weiter nach 9ir. 1. ©dpociüftangenbohueu mit büniter ©d^ale
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tücrbett 511m Scrgieren ber Sorten gleichfalls mit geläutertem Buder
eingemacht, jebod) ohne ©ffig unb Bind.

104. kleine Salatboljuen mit 6cttf eingnmathcit. kleine @alat=

böhndfen, guter ©ffig, gu je 1 l beSfelbett 250 g Buffer; ©enffamen,

Bind, meiner Pfeffer unb SDteerrcttidf nadj ©utbünfen.

Sie ©alatböhndjen loerben abgefafert, in einem fupfernen Reffet

in SBaffcr unb ©alg beinahe gar, bod) nidjt meid) gelocht, mit gelbem

(Senffamen, meinem Pfeffer unb etioaS in ©tiiddjen gefdjnittenem ÜDtecr=

rettief) fdjichttoeife in einen ©teintopf gelegt. UnterbeS toirb ber ©ffig

mit Buder gelodjt unb focf>enb barüber gegoffen. Sie Söhnen muffen

gänglid) bebedt fein unb mit einem ©djieferftein berfehen toerben.

Stad) 8 Sagen toirb ber ©ffig toieber aufgefoefjt unb barüber gegoffen,

toelcfieS nach 8 Sagen nochmals toieberljolt toirb. Bum brittenmal

aber läfjt mau bert Sffig ein toenig einfodjeu, fo, bafj bie Söhnen eben

bebedt bleiben. Übrigens richte mau fidj nach ^r - 1-

105. Bncfcrgurfen. ÜDtan nehme Ijiergu grojje grüne ©urfen toie

gu ©alat unb behanble fie nach SDteinefe gang toie SMonenfürbiS in

(Sffig unb Buder, 9tr. 112.

106. ©iifje ©laSgurfeit. 3 fßfunb ©urfen, 1 ißfunb Buder,

V2 l reiner unoerfälfdjter (Sffig, 8 g in ©tüddjen gefchnittener Bind,

2 g SDtuSfatblüte (gange ©tüde), einige ©tüde gereinigter Bngtoer unb

4 g Hellen ohne Köpfchen.

|)iergu nehme man fdjon etioaS gelb getoorbene ©djlangengurfen,

behanble fie nadj Budergurfen, bringe ©ffig, Buder unb ©etoiirge gitm

®od)en unb laffe bie guüor in getoöf)ulidjem (Sffig laitm gum Srittel

toeicf) gemorbenen ©urlett barin eine äöeile fodjen, jebod) ntüffen fie

etioaS härtlid) bleiben. 9)tan richte fidj übrigens nach Sorhergeljenbem,

mobei gu bemerlen ift, bah eS hier, ber geringen SOienge beS BuderS

toegen, uottoenbig ift, ben (Sffig gtoeimal nad)gitlochen.

107. Slufgerollte ©urlett. 3 Sfunb ©urfen, V 2 1 (Sffig, 1 ffSfunb

Buder, 4 g Hellen, beSgleidjen in ©tüddjen gefdjnittener Bind, 2 g
DJtuSfatblüte.

SDtan nehme grofje ©djlangengurfen, fdjneibe fie ungefdjält freug*

iueife burdj, entferne unb toäge fie unb fodje fie alsbann in ge-

toöhnlidjem (Sffig ja nicht gu toeidj. Ser frifdje (Sffig (V2 l) toirb mit

bent Buder gelocht; bie ©urfen loerben aufgerollt, mit bem angegebenen

©etoürg burdjftodjen, fo baf? bie Stöllchen gufammenljalten, unb mit bem

fodjcnben Bucfereffig bebedt. Stach 2—3 SBodjen toirb biefer ftarf ein*

gelocht unb lautoarm über bie ©urlen gegoffen.
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108. gmctfdjcu mit ©ffig nnb gutfcr etitäuntadjeu. 6 ißfunb

reife, auggefudjte Bmetfdjen, 750 g jßuder,
4
ho l SBeincffig, 8 g in

©tüddjett gefdjnittener $imt, 8 g helfen.

SDZait reibe bie ümetfdjen mit einem reinen Xudje ab, entfteine fie

nnb brütje fie fcfjnett mit tjeifjem Sßaffer, um fie fofort gu fcbjäten, fodje

©ffig, beffer tjatb Sffig tjatb Stotmein, $uder nnb ©emürg, gebe fie in

fteinen 2tnteiten ettoa in 2 Minuten tjincin unb neunte fie bann rafcf)

IjerauS, menn ber föffig and) nod) nidjt micber focfjt, bamit fie nidjt

meid) merben, taffe ben ©ffig aber jebeSmat, betmr eine neue ißortion

tjineingettjan mirb, mieber gum Podien fommen. 2öemt bie gmetfdjen

nach unb nadj auf angegebene Söeife gefodjt finb, fo fodje man ben

3ndereffig meiter; menn er anfängt etmaS bid gu merben, fo tljnt man
bie gmetfdjen nodj einmal hinein nnb fdjmenft fie gut barin um, bringt

fie aber nidjt rnefjr aufs gener, foitbern füllt fie in (Stäfer, metdje

fogteidj nodj marm mit 23tafe gugebunben merben. Sßenn man fiefjt,

bafj ber (Saft etmaS mäfferig mirb, fo giefjt man itjit ab, fodjt ifjn auf

unb rüfjrt bie .Qmetfdjeit burdj. 2ludj !ann man bie gmetfdjen nur mit

3uder ot)ue jegticbjeS (Semürg einmadjen, man rechnet atSbann 125 g
3uder auf 500 g .gmetfdjen. — Übrigens tarnt audj mit unentfteinten,

nidjt gefdjätten gmetfdjen ebenfo Oerfatjren merben.

109. ©cufgluctfdjeu. 17 süfuub abgeriebene gmetfdjen, 3 l

guter SSiereffig, 2 ^fttnb guder ober guter guderfiruji, 20 g Stetten,

15 g in ©tüddjen gebrochener gintt, 250 g brauner ©enffameit,

metdjer in einen 23eutet oon ber (Sröfje beS SmpfeS gefüllt mirb.

SDer (Sffig mirb mit bem guder ober ©irufi gefodjt, gut auSge=

fdjäumt uttb bas (Semiirg tjingugefügt. Saun merben, ioie oorftetjenb

bemerft morben, bie gmetfdjen in fteinen SInteiten tjiiteingegebeu,

abgefütjtt in einen Sojif getegt unb mit bem ©eufbeittet bebcdt. Sen

@ffig tafjt man nod) ein menig nadjfodjen, giefjt itjit fodjenb bariiber,

binbet ben Sopf nadj bem ©rfatten gu, unb miebertjott baS Üfuffodjen

unb SluSfdjäunten be§ (£ffigS bis gu 8 Sagen nodj einmat, unb giefjt

itjit mieber bariiber.

110. SBcifjc hinten tu 3uder ttttb @ffig. 9 $funb grudjt,

5 jßfunb guder, 1 l Söeineffig, 8 g gintt, ©cfjate einer ©itroite.

(Saug befonberS eignen fid) tjiergu bie fogenanitten hoppelten 23er*

gantotteu, metdje mürbe fein müffen. @ie merben gtatt gefdjätt, in

ber SJiitte burdjgefdjuitten, nadjbem baS ®ernget)äufc entfernt, gemogen

unb rafd) in fatteS SBaffer gemorfeit, bantit fie redjt meifj bleiben.

UuterbeS fdjäitnte mau guder unb ©ffig, tegc fooiet 23irneit hinein,

als uebeueiuauber tiegen Eöitneit, gebe baS (Semiirg (jittgit unb fodjc fie
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auf lebhaftem geuer, big fie fidE) gut burdjftedjen taff eit
;
gu tangeg Podien

benimmt ben ©irnen if)re tjeltgetbe garbe unb mad)t fie gelbbraun*

tid) unb unanfefjntid). ©inb biefe nun uacf» unb nad; auf gleiche SBeife,

bocf) mögtidjft fdjnelt gefügt, fo lege man fie mit einem Söffet, bie

ntnbe ©eite nad) oben, in ein ©tag — baS £ineinftedjen mit ber

©abet ntufj oermiebeit toerben — unb giefje ben bidtid; eingefodjten

©aft bariiber. @o taffe man fie einige Sage ftetjen, fod;e bann beit

(Sffig, ber unterbeg mieber biinn getoorben, ftart ein, gebe itjit I;eifj

über bie ©irnen unb fdjfittete gumeiten bag ©tag, bamit fie fid; fentcu

unb ridjte fid) übrigeng nad; -Kr. 1.

111. ©enfbinteit. 9Kan nimmt tjiergu oorguggmcife bie Königs*

birne. 3u 15 l 250 g gematjteuer ©enffanten, mit Sffig angeriitjrt,

2 biefe ©taugen äKeerrettid;, gut gereinigt unb in bünne ©djeiben ge*

fdjnitten, 24 Sorbeerbtätter, 30 g fd;marge fßfefferförner, 30 g -Keifen*

Pfeffer unb 30 g -Keifen.

Sie ©inten rnerben mit ber @d;ate in einem meffingenen Reffet,

mit SEBaffer bebedt, gefodjt, big fie fid) burcf)fted;en taffen, unb jum Sr*

falten in ein ©efäjj bon ©teingut gegeben. Saun tegt man fie

in einen neuen ©teintopf, beftreut fie tagentoeig mit bent bcmerfteit

©emürg, giefd bie ©riit;e, mit bem ©euf angerüfjrt, bariiber, loomit

bie ©irnen bebedt fein müffen, binbet ben Sopf gu pnb ftettt it;n in ben

fetter.

Slum er f. DKan famt auf3 er ©inten and) jeöe» anbere Dbft, weld;eS nur
mit gitdler o^tte ©ewiirg unb ohne ©ffig eiugefod)t mirb, alS Senf*

früdfte gubereiten, tubem man etwas gemat)teneu ©enffamen (ober fätif*

iidjeS ©enfmept) unter ben 3ucferfaft mifdjt. 9Kau mengt mögtidift üiet

oerfdjiebene grudjtforten uittereinanber unb ertjält fo bie bei sperren fct;r

beliebten itatienif d;en Senffrüdjte (SKuStarbi).

112. -ättcloncnfürbig in Sffig mtb 3udcr. (9?egept beg $errn

4?augfjofmeifter SKeinide beim dürften gu Kubotftabt.)

Stuf 1 1 SEBeineffig redjnet man 750 g 3«der, fod;t unb ftärt beibeS

unb fiebet in biefem ©aft bie ®iirbigftüde gar, bod; nid;t gu meid;,

metdie man gu fingerlangen, breifingerbreiten ©treifen aug gefd;cittem

nid;t ju reifem ®ürbig geknittert unb bie man gubor in fodjenbem

SEBaffer eine fteiue äöeite abgebrüt;t, in fattem SEBaffer gefüllt unb bann

auf ber einen ©eite mit 3 ©tiiddjen feinem 3üut unb 2 ©emürgnetfen

otjne ®öpfe beftedt t;at. SKatt ftettt ben ®iirbig über !Kad;t fiitjl, foefit

ben ßudereffig am fotgenben Sage auf, täfjt bie IsMrbigftüde fod;eub

tjeifi merben unb miebertjott bieg am brüten Sage itod; einmal. Sann

fiittt man ben ©ürbig in ©täfer, überbinbet biefe mit fßergamentpapier

unb bemat;rt fie an füt;tem Orte auf.

$aöibi§, fiodjDtid). 38
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©Bettjo fein ift eS, meint matt beit Kürbis ttacf) bent (Sdjäfett ttttb

3erfc^neibeit eilte Stadjt in @ffig legt, am fotgenbeu Sage auf febeS

^fttttb Kürbis 375 g ßuder ftar focfjt, biefem ©itroneitfaft, V2 itt feine

©tiftdjen gefdjnitteue ©itroue ttttb 50 g ebenfo sertcifte ©uccabe, eitt

Säppdjeu mit üBanilfc ttttb etmaS bott bettt ©ffig, in bcm man ben

Kürbis IjinfteKtc, jnfc^t, fjieritt ben ®ürbi§ gar fodjt nnb mie oben

tu eiter 0erfährt. Sie Vanille mirb entfernt.

2lm ciitfadjfteu focfjt man enblidj bett Kürbis nur in fialb ©ffig,

bjatb SBaffer mit 375 g $ttder auf jebeS ?ßfuttb grudjt gar unb burcf)=

fidjtig, füllt ifjn bann fogteirf) in ©fäfer, ftreut einige meifje ^ßfeffer=

förtter ttttb etmaS ÜDhtSfatbfüte bagtnifd^en, giefjt ben (Saft über unb

oerfdjfiefjt bie ©fäfer.

113. ©rofjc ©cfjlcfjcn eiitjungadjen. 3 fßfunb ©djfeljen, V2 l

ecfjter 23iereffig, 1 ißfuttb $uder ober 9«ter |tottig, 4 g in ©tiiddfeu

gefdjnittener ^imt, ebeitfoüief helfen.

Sie @d)fef)eit fittb fjierju am beftcit, menn ber ffteif barüber

gegangen ift. SD^ati fetjc fie mit fattem SBaffer aufs geuer unb fdjütte

fie, menn fie ganj fjeijt gemorben, auf ein (Sieb. Samt fod)e man
SSiereffig unb guder, neunte ben ©cfjauitt ab, gebe bie ©djfefjen ttebft

©emürj Ijittein, taffe fie gtttn ®od)eh fomntett, neunte fie IjerauS, fodje

bett ©ffig etmaS eitt ttttb giefse if)tt über bie @d)fef)en. Sftad) 8 Sagen

tuirb baS ©ittfodfeit bcS ©ffigS mieberf)ott ttttb fofdjer lfeijj iiber=

gegoffett.

^rattfcufftctfcn. SSiefe eiiigentadjte grüdjte fittb eine ©rquidung

für Seibenbe unb Traufe; befonberS gut finb Sir. 12, 13, 14, 16,

23, 25, 28, 30, 31, 33, 35, 36, 40, 41, 54, 56, 60, 61, 69,

70, 78, 85, 86, 87, 92 unb 96.

IV. ^riicfyte in (Efftcj ein^umacfyen.

114. ÜSJiaiä ober tiirfifdjcn aBcijeu in (Siffig eiitjumadjeu.

©obafb bie 3apfen ober Kolben bie Side eines ghtgerS erreicht Ijabeit,

merbeu fie üott ifjren .'piiCCen unb gäben befreit, mit ©atj beftrent,

mobei auf jebeS ißfuttb 15—20 g geredjitet merbeu fatttt, uttb Sag ttttb

•ftadjt att einen falten Ort geftedt. Sann merbeu fie abgetrodnet, mit

meinem Pfeffer, Sragott, SReerrettid; uttb 23afififum lagettmeife in ein

©faS gefegt, mit gutem gefügten SBeineffig bebedt, mit einem ®d)iefer=

fteiudfen junt Siieberfjafteu belegt uttb jugebunbett.

iöefouberS gut 511111 Siittbffeifd).
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115. Stafntjincrfreffc in (Siffig cinjuntndjen. Sic grünen

griidjte biefeS StautengetuädjfeS tuerben, folange fie itocf) jart ftnb, ge*

pflücft, getuafdjen, mit @alj$ beftreut, am anbern Sage jurn Slbtrocfneit

auf ein Sud) auSgebreitet, mit Pfeffer, helfen, oielettt Sragon unb
SO^eerretticf) in einen Sopf gelegt ttub mit roljem ©ffig übergoffett.

SJian gebrannt bie Körner gu öerfdjiebeuett ©peifett unb Saucen

anftatt kapern.

116. Mixed Pickles in (Siffig. ÜDtan netjme fdjtteetueifjen

©lumenfofjt, feftgefd^toffene bide ®nofpett beS S3rüffeter= ober Stofen*

foljlS, feftgefc^Ioff eitert SBirfing, junge Keine gelbe SDtotjrrüben (SSttr*

jeln), Keine junge ©alatbofjnen, auSgefdjotete junge ©rbfett, Ißert*

gtuiebeln, in ©rmattgelung berfelben Keine ©djalotten ober getuöljulidje

Keine tueifje gtuiebeln, Keine grüne ©urfen, junge üUtaiSfolben, grüdjtc

üon ßapujinerfreffe, ©djoten üon SiabieS, einige ber Säuge nad) in je

8 Seile gefdmittene ©itrone, in ©djeiben gefdjttittenen SJteerrettid)

(bünne SSurjeln loerbeit in Ijalbfiitgerlaitge ©tüddjen geteilt), meinen

Pfeffer, Sragon, Sill, frifdje Sorbeerblätter unb SBeineffig. Sejjteren

!ann man, menit er fefjr ftar! ift, mit einem Viertel Srunttemoaffer

üermifdjen.

Sie fed)S erfteit Seite luerben nad) iljrer 2lrt fauber gereinigt,

23lumen!ot)l unb SBirfittg in eigrofje ©tiide gefdjnitteit, tDtofjrrüben,

menn fie nid)t Kein gu Ijaben finb, einmal geteilt, Keilte ©alatbofjiten

bleiben gang, ^erlgtuiebeln luerben oorgeridjtet, loie eS beim ©inmadjeu

berfelben bemerft ift. Sann tuirb jebeS einzeln, StabieS, ©urfen unb

®afmginerfreffe auSgefdjtoffen, in reirfjlid; gefalgenem lodjenben SBaffer

eine Keine SBeile aufmerffam gelocht, benn e§ mit ft alles nod) Ijärtlid)

bleiben, gum Slbtröpfelit auf ein ©ieb gelegt unb jebeS einzelne in

porgeöanette ©efdjirrdjen gefüllt. 2Birb gum Slbfodjen ein Sfteffingfeffel

genommen, fo bleiben bie ©alatböljndjen frifd) grün, ©urfen, StabieS*

fdjoten unb ®apuginerfreffe tuerben am Slbeitb üorljer getuafdjett, mit

ettuaS ©atg beftreut uttb am anbern SJtorgen mit ben übrigen gierlid)

in ©läfer georbnet, loobei man lagentueife bie ©etuiirge burcfjftreut.

Sarauf tuirb baS ©ange mit einer Sage Kräuter unb ©etuürg uerfefjen,

mit roljem ©ffig bebedt unb mit einem ©tüd gereinigter ©djtueinSblafe

ober 9ßergamen©a|ner nad) 9tr. 1 gugebuitbett.

SiefeS fdjöne, befottberS bei Herren fo beliebte (Siitgemacfjte tuirb

foiuotjl bei ©uppenfleifd) at§ traten gegeben. ign ©nglanb luerben

Ijatbe ®ürbiffe mit iljrer ©djate, nadjbem baS ÜJJiarf entfernt ift, in

©ffig tuie ©urfen eingemadjt, bie ißidleS beim 2lnridjten, jierlid; ge*

orbnet, fjineingelegt uttb itt ©laSfdjaleu aufgetragen.

38 *
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117. fJtotfopt nuf euglifdjc Söcife cinjuittatpen. ^einblättrige

red)t fefte ®öpfe reinigt man bon fipteepten nnb tofen ißtättern, fd;ueibet

fie in SSiertet, fepieptet fie feft in niept §n grofje ©teiittöpfe, ftreut

fepmarjett ganzen Pfeffer, Stetten, Sorbeerbtätter unb SDitlbtüten ba=

gtüifcfjen, bebeeft fie mit einer fepmaepen ©atjfote, fegt einen biinnen

©enfbeutet nnb ein befcpmerteS ©dfieferftiid barauf nnb berbinbet bie

Söpfe mit SSfafe.

$or bem ©ebrauep mirb ber ®opt fein gefepnitten, mit ©ffig, Dt
nnb Pfeffer gemifdjt ober and; optte te|tereS jum traten gereicht.

SOtan faitn Stotfopt and; mie ben meinen ®opt ganj fein fcpiteiben

nnb mit fet;r menig ©atj in einen ©teintopf briiden, mit ben oben

genannten ©emiirjen unb $ngmerftiidcpen, auep ÜDtcerrettid;fd;eiben

bebedeu, einen ©enfbeutet unb ©epieferbedet mit ©teilt barauf legen

unb t;atb Söeineffig, t;atb Söaffer auffod;en unb peip bariiber gieren,

ißermaprt unb mit ißtafe jugebunben mie oben. S3or bem ©ebrauep mirb

etmaS ®opt perauSgeitontmen, auSgebriidt, mit Pfeffer unb Dt gemifdjt.

118. s

4$erl5mtebdn eittjumat^en. ^5ert§it>iebeln, meiner Pfeffer,

SJteerretticp unb reidftiep ®ragon.

®ie ißertjmiebetu merben fet;r reitt gemafepen, gutit leichteren 2tb=

äiepen ber tpaut lege man fie in faumarrneS @at§maffer, taffe fie barin

erfatten unb §iepe bann bie £)aut mittels eines fitbernen SpeetöffetS

ober eines SßronjemefferS ab. ©in ©taptmeffer barf jum Steinigen ber

gmiebetn niefjt gebraud;t merben, meit fonft fdfmarje gteden entftepen.

Sftadf; bem Stbfpüten merben bie ßmiebetepen in SSeineffig mit meinem

Pfeffer einige SJtinuten ge!od;t, herausgenommen, mit SDragon unb

Stteerretticp tagenmeife in ein ©taS gelegt, ber ebenfalls fatt gemor=

bene ©ffig bariiber gegoffen unb baS ©efäp äugebunbeit.

Slnmert. Sie tßertäloiebeln bienen atS ^Beilage ;um ©uppenfleifcp unb

ipammetbraten. Sind; geben fie, 1 Stunbe in $antntel= ober tRiubfteifd;»

SRagout gefoept, biefem einen roürjigen @efd;mad. Skint ütnridjten legt

man fie aneinanber gereiht in ben 9tanb ber ©cpüffel.

119. ©cpntotteu unb gmicbclu ciujuutachen. Sßon tepteren

nef;me man möglicpft Keine; am beften ift, menn ju biefem $med etma

SJtitte ÜDtai eine Keine StuSfaat gemaefjt mirb. Stacpbent erftere ober

teptere gemafcheu, abgefdfätt unb abgefpiitt ftnb, ftettt man fie, mit

©atj burd;ftreut, über Stacht pin, utad;t anbertt SagS bie £>aut ab,

mäfept fie rein, läfjt ©ffig ftebeit unb bie gmiebetn teitmeife, unter

öfterem SDurcprüpren, barin gut bitrd;fod;eit, mobei man fiep, ba fie

teiept meid; merben, niept entfernen barf. ®anad; merben fie mit

rcid;ticp ®i(t, Sragoit, SJteerrettid; unb ißfefferförnern burd;fd;idptet,
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mit bem fattgemorbenen (Sffig bebedt, mit einer ©cpieferfdjeibe uieber=

gepalten unb jugebunben.

Sfnmerf. (Solche eingemadjte 3tt)iebetn paben großen 2Bert für bie ®iidjc,

ba fie für gewöpittidjc ©aitcen unb 3tngout§ bon übriggebtiebencm Reifet)

jeber 2(rt bie befte SBürje finb.

120. fRotebccte (Oiotcritbcn) eittjumadjen. Stur gut bunfte

Stotebeete finb taugtiep. SDtan fepneibet bie 93tätter big auf 5 cm
Sänge babott ab, aber niept bag ©eringfte bon ber SBurjet, toeit fouft

ber buntetrote ©aft peraugfomnten mürbe, mafepe bie Stuben redft rein

unb taffe fie entmeber im Sadofen gar baden ober, mit fodjenbeut

SBaffer bebedt, fortmäprenb unb fo lange foepett, etma 3—4 ©tunben,

big fie fiel) meid) anfüpten taffen. SJtit ber ©abet barf nidft pinem-

geftodjen unb §um Stadjgiefjen muff todjenbeg SSaffer genommen
merben. Sann jiept man ipnett bie §aut ab, fdfneibet fie in bünne

©epeiben, legt biefe mit fßfefferförnern, Stetten (fiepe Str. 1), 3Jteer=

rettiep, ®orianber ober einigen ©tiidepen naep Str. 1 gereinigten

$ngmer unb fepr menig ©atj, nad^ fßetieben and) mit einigen Sorbeer*

btättern, in einen reinen ©teintopf, morin nieptg gettigeg gemefen ift,

giefjt foüiet fodfenben ©ffig barüber, baff fie bebedt finb, unb biubet

ben Sopf ju. — SStatt gibt bie Stotebeete jum ©uppeufteifcp, traten,

ju ®artoffet=, ©nbibiem unb getbfatat unb bermenbet fie feingefepnitten

beim ^peringgfatat.

121. ©pampignong eiu^umadjeu. SJtan neunte gattj Keine,

uoep gefeptoffene ©pampignong, metepe nidjt mabig finb, fepneibe bie

©tiete ab, fomeit fie fanbig finb, mafdfe fie uttabgejogen in tattern

SBaffer unb taffe fie auf einem Sucpe abtroduen. Sann !od)e man
einen reieptiepeu Seit abgettärte 93uttcr (fiepe SIbfcpnitt A. Str. 13),

lege bie ©pampigitong mit meinen Sßfefferförnern pinein unb taffe fie

unter fortmäprenbern Stiipren ein menig burdffoepen. ©inb fie fo

peifj, baff fie ©aft bon fiep geben, fo nepme man fie bom fetter, tpue

fie mit bem ©aft in Keine ©täfer unb bebede fie einen ginger breit

mit gefepmotjener 23utter. Stadjbem teptere feft gemorben, tege man
eine fingerbide ©tpiept trodeneg ©at§ barauf unb ftette bie berfcptoffe=

nen ©täfer an einen fatten, reept luftigen Ort.

122. (£pampigmm§ in @ffig. §ier5U Stetten oprte bie ®öpfe,

Pfeffer, Stettenpfeffer, frifepe Sorbeerbtätter, Sragon, meprere ©tüde

trodeneu naep Str. 1 gereinigten gngiuer unb SBeineffig.

33tau tarnt tteine unb groffe ©pampigitong itepmen, pupe baboit

ab, mag niept baran feft ift, mafepe fie fepuett, bamit fie niept ju biet
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SBaffer gieren, uub trocfue iit einem Sud;c größtenteils bie Sßäffe

baoott ab. UnterbeS fod;e mau SBeineffig mit bem ©etoürj, taffe bie

©l;antpiguon§ einmal bariit auffommen, lege fie in ©läfcr, focfje ben

©ffig ltod) eine Heine SBcile unb gieße il;n barüber. jftacf) 14 Sagen
fod;c man ben ©ffig nodt; ettoaS ein, unb richte fid; ferner nach 9ir. 1.

123. dichte ©fftggurfcn. $u einem 5 l tjattenben Sopf Heiner

©urfen 200 g @at§, 375 g ^ert§miebetn ober anbere gan§ Heine

3toie£>elit (erftere lege man mit ben ©urfen in ©alj), 125 g 9Jieer>

rettid; in glatte, gleidfmäßige @d;eiben gefd)nitten, 30 g trodenen, nad;

9h\ 1 gereinigten Qttgtoer, 15 g ^ßfeffert'örner, am beften toeiße, 8 g
9Mfenpfeffer, 12 ©titd momögtid; frifdie Sorbeerbtätter, 2 £anbüoll

SDiCt, 1 £>anbüoH Sragott; ju empfehlen ift and; eine £>anbtioH ^Sfeffer=

traut ober breitblättrige treffe — Lepidium latifolium —
,
and) tann

man unreife Söeintrauben hingiifügett. Somit man bon recht grünem

Sill ©ebrauef) machen tonne, fei auf ba§ ©inmachen bon Sill in ben

tßorbereitungSregeln hingeioiefeit.

©riine ©urfen finb §um ©inmadjen ben gelben borjujieljen unb

@cf)langengurfeu bie beften. ©ie toerben gut au§gefud)t, affe fledigen

unb befdjäbigten entfernt, in frifdjent SBaffer rein abgetoafcfien, mit

©al§ beftreut unb 12 ©tnnben Ifingeftetlt. 2ßie bie ißerljtoiebeln bor=

gerichtet merben, ift beim ©inmachen berfelben bemerH. Sanad; lege

man bie nochmals getoafdjenen unb auf Sticßern ettoaS abgetrodneten

©urfen mit ben ©etoürjen unb Kräutern lagenmeife in einen ©tein=

topf, melier neu fein muff ober nur §um ©intnachen ber ©urfett benu^t

toorben ift. (^ebenfalls muß er bor bem ©ebraud; mit ^ei^em

SBaffer auSgebrüht toerben.) Sann bebede man bie ©urfen mit rofjem

Söeineffig, tooburd) fie eine grünere $arbe bemalten, fcfjiitte nad; 14 Sagen

ben ©ffig babott ab, foeße unb fdjäume ißn, gieße il;n fatt auf bie

©urten, berfel;e ben Sopf nad; fftr. 1 mit ©cfjiefer unb ©tein, binbe

ißn §u unb ftette ißn an einen falten, red;t luftigen Drt. Seliebt eS,

einen ©enfbeutel auf bie ©urfett ju fegen, toie bieS in fltr. 1 empfohlen

toorben, fo fjalten fie fid; um fo beffer.

©tatt ber Heinen ©urfen fann man aud; größere nehmen, bod;

biirfett fie uod; feine ®erue enthalten.

Sinnt erf. SSenn bie ©urfen au§ bem eignen ©arten eingentadjt toerben,

pflüde man fie nad) unb nad;, fobatb fie bie paffenbe ©röße erhalten

haben, unb nad;bem jebe tßortion eine 9fa<ßt mit etwas ©als oerfehen

ift, fege man fie gu ben früher gepfliidten in rohen gemöhnlichen (Sfftg,

gieße aber jebeSntal ©ffig l;inju, um fie ju bebeden. .gule&t lege man
bie ©urfen mit ben ©ewitrgen in ben Sopf unb bebede fie mit frifd;

gefodftem unb falt geworbenen ©ffig. ©3 empfiehlt fid; aud;, biefc

©urfen in ©läfer einsumad;en.
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124. ©urfeit in ©ffig itnb SBaffcc eittjumnihcit. 2luf 2 L

SBeineffig 1 l SBrunnentoaffer, 125 g @af§ unb bic iit ©urfen fftr. 1

angegebenen ©etbürje.

9ftan neunte hierzu ©urfen bott jeher ©roße, fefbft üöttig auSgc*

machfene, bocf) muffen fie feft itnb frifdj fein itnb bürfeit nod) feine

®erne haben, toafdje fie unb fege fie 12 ©tunben in frifdjeS 93runnen=

toaffer. Sanad) trodue man fie mit einem reinen Sudje ab, fdjidjte

fie mit beit angegebenen ©ehmrjeit in ©teintößfe, töfe baS ©afj im

Söaffer auf, giefje biefeS nebft bem ©ffig auf bie ©urfeit, metdje reid)=

tid) mit ber fBriifje bebedt fein muffen, fege einen ©enfbeutef nad)

•Dto. 1 barauf unb oerfafjre m eiter nad) gleicher Kummer.

SInmerf. ©urfeit nad) biefer $Borfd)rift eingemacht, haben einen fef)r an»

genehmen ©efdjmad unb erhalten fid) gut. Zugleich eignen fie fid) ganj

üotäügtidh ju ©urfenfatat.

125. Oiuffifd)e ©urfett. 30 ©tiid grofje ©urfen, loefcfie nod)

feine ®erne fiaben, 1 ifßfunb ©Kalotten, 70 g tbeifje ©enfförner, 30 g
$nobfaudj, 1 panbbotf feinblättriger fßafififunt, be§gfeid)en Sill unb

Sragoit uitb 1 @djote fßanifdjer Pfeffer, tbomügfid) frifdfier, anbertt=

faffS getrodneter au§ ber Sfßotljefe.

ÜDian mafdje bie ©urfen, fafse fie ftarf unb faffe fie 48 ©tuttben

liegen. ÜJiachbem fie gemafdjen unb auf einem Surdjfchfag abgefaufen,

trodnc mau fie mit einem Suche ab, fege fie bidjt itebeneittanber in einen

©teintopf unb bebede fie mit ben benannten Kräutern. Saun fodEje

man in einem ÜDieffiitgfeffef fobief SBeitteffig, baff berfefbe bie ©urfen

bebedt, unb giefje ihn fangfam fodjenb bariiber. STlacf» 14 Sagen fod^e

man ben ©ffig auf unb gebe ihn faft auf bie ©urfen, tuefdje nach

6 SBodjen gebraucht merbert föittten.

Stnmerf. gattS bie ©urfen iu faltent feuchten ©ommer fcf)lecf)t geraten,

fann man fehr gut „SiirbiS" mie ©urfen einmachen, hoch muffen bie

SÜiirbiffe unreif fein, ©tan fdjäft fie, fdjneibet fie in fingerlange ©tiicfe

unb mad)t fie nach 9tr. 123, 125 unb 127 ein.

126. ^uoblnudjgurfeu (fogenannte ScufcfSgurfen). §afb=

reife ©urfen fchäft man, fdjueibet fie in hier Seife, nimmt ba§ $n*

menbige heraus, fafjt fie unb ftefft fie 48 ©tunben fang hin. Samt
troduet man fie mit einem Suche ab unb fegt fie fagettmeife mit fdEpoar-

jen unb meinen fßfefferföntent, Schafotten, äfteerrettid), fßfefferfraut

ober breitbfättriger treffe, Sorbeerbfättern, Senket, S'iimmef, fpatti=

fdjem Pfeffer unb ®nobfauch (boit ben beibett fehgenannten ©etnitrjen

ttid)t bief) in einen fteinertteit Soßf, loobei bon ben Kräutern eine

Unter* unb Dberfage gemacht merben mufj, fodjt in einem meffingenen

Reffet Söeitteffig unb giept ihn fodjettb barauf. Ser ©ffig muh brei=
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»tat ein über bcn anbern Stag aufgefodjt unb jebeSmat fjeife aufgegoffen

merben.

127. ©cnfgurfctt. 3» einem 5 l großen ©teintopf 250 g ©atj,

250 g ©djatotten, 125 g SD7eerrettid), 125 g gelben ©enffamen, 30 g
nad) T. iftr. 1 gereinigten Sngroer, 14 g Pfeffer, 8 g helfen ofpte bie

®öpfcfjeu, be§gleid)en Lorbeerblätter, 2 £mnbüott Sitt.

©d)on etma§ gelb geworbene (Surfen finb t)ier§u am beften, meit

biefe nidjt fo teidjt tueicb) tuerbeit. Stftan fc^äte unb fdfneibe fie ber

Sänge nad) bitrd), neunte mit einem fitbernen Söffet ba§ ®erngef)äufe

unb ma§ nidjt feft ift, tjerau§, beftreue fie mit bem bemertten ©atj

unb taffe fie über Sftadjt ftetjen. iftadjbem fie gut abgetrodnet, fdjneibe

man fie in fingerlange unb fingerbreite Streifen, tege fie in einen ©tcin=

topf unb giefje fatten SBeineffig barauf. SRacf) SSertauf bon 8—14
Sagen bringe man ben (Sffig in einem Sfteffingfeffet jum Podien,

fdjäume ifjn, tege bie (Surfen mit ben bemertten (Semürjen tagemoeife

in ben Sopf, giefse ben (Sffig fatt barüber — berfelbe mu| bie (Surfen

reidjticf) bebeden — tege einen ©enfbeutet nad) -Jir. 1 barauf unb ber=

fatjre meiter, mie e§ bafetbft angegeben toorben.

128. (Sute ©atjgurfen. $u einem 2tnfer (etma 35 l) ©atj=

gitrfen nef)me man ungefähr 13 1 93runnenmaffer, je härter, befto beffer,

unb §u je 1 l 50 g ©atj. gotgenbe Kräuter fönnen in reidjtidjem

Sttafce angemenbet merben, e§ fommt hierbei nidjt auf etmaä metjr

ober mettiger an: Sill, SJieerrettidj, Sragon, Stätter bon fauren

®irfdjen, feinbtättriger Sßafitifum, SSeinbtätter, 9fanfeit unb Srauben,

Sorbeerbtätter, Pfeffer, helfen unb SJietfenpfeffer. 2Ba§ man tjierbon

nidjt t)at, faitn megbteiben. Kedjt reid)tidj Sitt, ÜDteerrettidj unb Stätter

bon fauren ®irfdjen finb fotjon tjinreidjenb, gute ©atjgurfen ju madjen.

©§ finb baju aber fteine Söffer, metdje bont Söttdjer jugefdjtagen

merben, eine tpauptbebingung. Sn Smuitien, mo tjäufig ©atjgurfen

gegeffen merben, tfjut man motjt, fidj §atb= unb SSiertetanferfäffer an

*

fertigen ju taffen, bie auf lange iSafjre bienen fönnen unb junt @r=

ljatten ber (Surfen beffer finb at§ größere Söffer, morau§ tauge $eit

gebraust mirb. Safj biefe gut auSgebrüljt unb redjt fauber fein müffen,

ift fetbftberftänbtid).

Sie (Surfen fönnen ju biefem gmede bötlig au§gemad)fen fein,

bod) netjme man fotdje, bie nod) feine ®erne tjaben unb bie feft, frifdj

nnb oljne Steden finb. Sie grünen (Surfen finb ben gelben mit 3ar=

terer ©djate borjujiefjen. ©ie merben fauber gemafdjen, 24 ©tunben

in 93runnenmaffer gelegt, bann mit ben Kräutern unb ©emürjen

tagenmeife unb fo feft gefdjtoffen in§ Safi 9ePa*, bafj feilte Süden
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entftefjen. Unten unb oben fontmt eine Sage Kräuter. UnterbeS töfe

ntau baS ©atj in fattern SSaffer üödtg auf, rühre eS gut bucct) unb

giefje eS auf bie (Surfen, toetdje reidftidj bebecft fein miiffen. Sann
taffe man baS gaff bom tööttdjer gufd)tagen. S)aSfetbe muff im 23oben

ein gefdftoffeneS ©puitbtod) haben, um fotdfeS bon Qdt 5U 3eü öffnen

unb nötigenfalls @at§roaffer hinjugieffen ju fönneu, ba bie S3rübje nad)

unb nad) ettoaS oerfdjtoinbet. @o fteHe man baS gaff in ben fetter

unb fefjre jebe 2Bod)e einmal bie untere ©eite nad) oben.

Seim ©ebraucf) mirb ber SSobett herausgenommen, eine @d)iefer=

fdfeibe ober ein fjöljerner ©integer auf bie ©urfen gelegt unb mit

einem fteiiten ©teilt nur fobiet befchtoert, baff fie nicht bon ber 23rüt)e

gehoben, fonbern niebergefjatteu toerben. ®er etma entftefjenbe ®at)tn

toirb mie bet eingemachten ©emüfen abgenommen unb baS gaff rein

gehalten.

129. ©amba. SJtan fdfätt groffe ©urfeu, fdfneibet fie ber Sänge

nad) fein ab bis auf baS ^erntjauS unb bann gleichfalls ber Sänge nad)

fo fein mie Srautfatat, legt fie 3 ©tunben lang in ©atj, morauf fie

in einem auSgebriit)ten Sud) aufget)äitgt toerben, um auSjutaufen.

©inb fie ganj troden, fo legt man fie mit ganzer SDlüSfatbtüte, toeiffen

fßfefferförnern unb ettoaS Schalotten fdjidjtmeife in ein ©taS unb giefft

gefönten unb toieber erfatteten SBeineffig barattf.

@S macht ficf) ganj fjitbfd), ben ©amba mit eingemad)ten 3toiebet=

djen ju garnieren, inbetn man biefe in ber Sftitte beS ©dfüffetdfenS

auft)äuft unb bon crfterem einen ®rattj barum legt.

©ehr fein §u tRinbfteifd) unb unter ^eringSfatat.

130. ©urfenfatat eiujumachcu. £>atb auSgetoad)feite gefd)ätte

©urfett toerben mie ©atat gefdjnitten unb gefaben, bann in ein ©ieb

gett)an, baff fie rein abtaufen, unb barauf mit SBeineffig in ein ©efdjirr

geftettt, bantit baS ©atj mieber herauS^iehe. SltSbann tegt man ein

Such in ein ©ieb, fdjüttet bie ©urfett barauf unb prefft fie moht aus,

tegt fie, mit 3*biebetn unb geftoffenem Pfeffer burd)fd)id)tet, in einen

©teintopf ober in ein ©taS, giefft fjtnreichenb falten SBeiueffig barattf

unb jute^t etmaS ißrooenceröl hiuju.

V. (Setrocfnete ^ücfyte.

131. Stprifofcu, ffSfirfidje ttttb ffteittectauöen als gttcfer*

früdjte. gn 3uder eingemachte Stprifofen, fßfirfidfe ober 9teinectauben

tegt man in ein ©ieb, bamit ber ©oft abtröpfett, beftreidjt eine ©taS=
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fd;eibe mit fciugeficbtem guder, legt öie grücpte barauf, bcfiebt fic mit

Buder unb [teilt [ie in einen marinen Sratofen. (grüßte, Kräuter tc.,

beren 2lronta unb garbe erhalten merben [oll, troefnet man niemals

an ber Sonne.) 2lrjnei= unb ®ücpeidräuter merben and) auf luftigen

Söben getrodnet. Sßenn bie gri'icpte oben troefen gemorben [inb,

menbet man [ie um, befiebt [ie uodjmats unb [teilt [ie mieber in bie

SBcirme, loaS nötigenfalls mieberpott mirb, bis [ie ganj getrodnet [inb,

morauf man [ie §mi[dien ißapier in ©d)ad)telit aufbemaprt.

132. Simen j«m Scffert ju trodnen. 9ticpt §u [aftige ober

ju mürbe S inten, [einfter ©orte, merben ungefdpält neben-, niept auf*

einanber tiegenb, in SSaffer 10—15 ÜDiinuten gefodjt, banaep gefcpält

unb bie Slüte jugleid; entfernt. Sann legt man [ie auf Srodenporben,

mit ^oljftäben ober Sraptgeflecpt oerfepen, unb trodnet [ie in nidit ju

großer |)ipe langfam mit großer Sorficpt licptbraun. ©inb [ie ootl=

ftäitbig bis an baS ®ernpauS troden gemorben, [o briidt man bie

Sirneit etmaS platt, läfft [ie mehrere Sage an ber Suft nacptrodneit

unb bemaprt [ie in mit meinem Rapier ausgelegten ©epaeptetn.

133. Simen jurn ^iitpenflebraud) ju trodttcit. Sie Simen
merben fepr gut, menn man [ie, naepbem [ie ettoaS mürbe gemorben,

in fodfenbeS SBaffer mirft, ein menig foc^en täfjt, abfepätt unb bie

Slume perauSftidft. Sann merben [ie auf [ogenannten §orben in

einem mäffig get^eigteix Dfen fepr langfam, itidft part getrodnet.

134. fßriineflen $u utatfjen. 9ieife, groffe Bmetfcpen merben

mit einem 9tep ober ©ieb 5 2Jtinuten in SSaffer, metcpeS gefoept pat

unb auf einer glatte fodjeitb peiff erpalten mirb, getunft, öon £>aut

unb ©teinen befreit, mieber jugebriidt unb langfam getrodnet. ©ie

miiffen noep etmaS meid) bleiben, merben bann auSeinanber gelegt,

an ber Suft noep ein meitig naepgetrodnet unb in [teinernen Söpfen

ober ©djadjtetn aufbemaprt.

135. Pflaumen (Biuetfdjeu) opuc ©teine ju troduen. ©inb

biefelbeit palb troden gemorben, [o briide man an ber ©tielfeite ben

©tein perauS unb fepe [ie mieber in ben niept ju peilen Dfen, bodj

muffen [ie niept ju lange baritt [ein, [ottbern an ber Suft etmaS nacp=

trodnen.

136. 2lpfel 51t troduen. 9Jiau nepnte reife, born Siegen etmaS

mürbe gemorbeite 2lpfel, fdjeile [ie unb bopre baS $erngepäufe perauS,

ober fepueibe [ie in ber äftitte bitrcp, ntaepe baS ®eritgepäu[e perauS

unb trodtte [ie in einem mäjüg gepeilten Dfen mit großer Sorfidjt,

bamit [ie niept ju bindet uitb baburdj bitter merben.



t)erfcf)tebcncr gritrljte linb ®etocict)fc. 603

137. ^cibelOecrcit (Söatbbcercn) 51t trocfueu. Siefetbeu loerbeit

gut auägefudjt, biintt augeinanber gelegt uub im Öfen getrodnet.

9tum er!. |>eibet6eer»$?ompott, iomotjt bon frifdjen nt§ bon getrocfneteu

Leeren, ift ein borjügtidjeg äJiittel gegen Siarrfjöe.

138. 2öcintrauben 51t trodneit. S07an neunte baju bie fleiiteit,

füffen, fdjiuarjeu Stauben, pflücfe fie ab uub trocfnc fte toic ,
<peibel=

beeren. 9Jtan fann fie ftatt ^orintfjen gebraudien.

139. Quitten 51t trocfueu. Söenn bie Quitten 00m Siegen

ettuaS mürbe gemorben finb, toerben fie gefcfiätt, in 8 Seite gefdfnitten

ltnb getrocfnet. Qnx $eit tonnen einige ©tüde unter getrocfneteu

iitpfeln unb 23irnen gefodjt merben, tnoburd) fotdje für mandje einen

angenehmen ©efdjmad ertjatten.

140. Äürbtd ju trocfueu. SJtan mache au§ einem reifen, ab-

gefdjcitten ®ürbi3 ba§ ®erngehäufe, fdjiteibe ifju in tängtidje ©tüde,

trodne biefe an ber ©onne ober in einem maffig gezeigten Qfen unb

fod)e einen Seit mit getrodnetem Dbft.

141. (£hampiguou§ 511 trocfueu. Siefetben toerben rein gefju^t,

nicht gemafd)en, auf einen gaben gereift unb an ber Suft ober in

einem tjatb abgefühlten Qfett gang tangfam getrodnet. S07an fann fie

neben ihrer geioöt)ntid)en ütntoenbitng and) fein geftoffen at§ ^agout-

ibürje gebraucfien. Sie getrodneteu ©t)ampignon§ folbof)t toie bie ttad)*

her feingeftofjenen, bertoafirt man in feft berfctitoffenen ©täfern an

einem trodnett Qrt.

2Sie ©^am^ignon^ trodnet mau aud; ©teinpitje, ißfiffertinge,

giegenbärte.

^ranfenfougjottc taffen ficf) bon getrodnetcn grüßten trefftief)

herftetten, man finbet unter P. Kompotte bon frifdjcit unb getrodnetcn

grüdjten tßorfdiriften berfdjiebener Strt.
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öer Okmitlc.

1. SSont ©inmadjen junger ©erniifc tu 33Ied)büihfen.

Qunge ©emüfe toerben out Befielt in 58Ied;büc3£)fen eingemacht, toeldje,

hermetifdj berfdjloffen, jahrelang aufbetoal)rt toerben fönnen. SaS
©elingen hängt allein bon ber ©üte ber 93ücf)fen ab; finb biefe nicht

borfidjtig biefjt gearbeitet, fo erhält baS ©emüfe fiel) nicht in ihnen;

jeboch ift and) auf möglichfte grifcfie ber ©emüfe ju achten; too man
gelungen ift, fie auf bem äßodjenmarfte §u taufen, gehe man fo früh

toie möglich fün
r
^arnit bie ©onne nicht in ihnen fd)on bie erfte, menn

aud) nur Keine ©ärung erzeugt hat. Sie Söüdjfen toerben bon beliebiger

©röße angefertigt, etma fo grofi, baff fie bei einer Keinen ißerfonenjaljl

eine Portion halten; getoöhnlidj nimmt man fie teils V2
,
teils 1 l groß.

©§ ift babei §u bemerfen, bah ©emüfe in einer geöffneten 23üd)fe fid)

nicht lange aufbetoahren läfst, fonberrt fogleid) oerbraucht merben muß.

Sttan fann e§ an faltem luftigen Orte jeboch toei bis hier Sage bod=

fomnten gut erhalten, trenn man e§ mit einem ©tüd gliefipapier be*

bedt, toeld)e§ man in eine ioeingeiftige ©alicßlfäurelöfung (5 g ©alicßl*

fättre in
1U l ©pirituS aufgelöft) getaud)t hat. Ser 9tanb ber $8üd)fe

ift inmenbig ringsum fo gearbeitet, bah ein glattes, runbeS ©tüd Sölech

als Sedel aufgelegt toerben fann. SSebor baS ©inmadjen begonnen

toirb, toerben bie neuen 33üd)fen juerft in ißottafchenlauge unb bann

in Reihern SSaffer tüchtig au§gebrül)t.

SSorab fei hier mitgeteilt, bah neben ben nachfolgenb befdjriebe*

nen 93lecf)büchfen je|t auch f°^ e g^t, bie man ohne grofje Untftättbe

felbft berfd)liehen unb öffnen fann unb bie baljer unter allen Umftäitben

borjujiehett finb.

Sie junt ©inmachen geeigneten ©emüfe finb: ©rbfen; bie frühe

englifdje SRarf* ober 9tittererbfe ift fü«5u borjüglid) ju empfehlen,

hoch nehme mau biefe nicht gar ju jung; ferner Sidebobnen, ©chneibe«

Bohne, Keine 2Bitr§elu (SKöhren), alles jung, ebenfalls SBlumenfoljl
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unb ©pargel. 5)ie bemertten ©entüfe merben, mit 3luSnal;me oon

©rbfen unb ©pargel, in gefabenem SSaffer l;alb gar gefocf)t, mobei

meber reichlich Söaffer, nod; reidflid; ©alj genommen mirb, ba baS

fel;leube ©alj leicht beim @d;moren erfe^t toerben fanti. ©rbfen merben

mie gemöl;nlid) in nicht langer 93rii^e nnb jmar ol;ne ©alj nid;t

über 1U ©tunbe getodft unb mit ber Srü£)e eingefüllt, ©pargel,

meldfer ganj oorjüglid; gut fein muff, mirb nur gut abgemafdjen unb

gefd;ält, nid)t gefod;t, bidft nnb fenfredft in bie Südffeu gefd;id;tet unb

mit fodjenbem SBaffer bebedt. ®ie übrigen ©emiife merben ebenfalls

möglid;ft bicf)t, nnb jtoar folange fie noch I;äff fiitb, in bie Südffeit ge=

füllt, jebod; braucht man fid; bamit nid;t 511 übereilen. Unter bem
®edel muff nod) ein leerer 9taum oon ber Breite eines Heilten halben

ginger» bleiben, ©inb bie Südjfett fomeit angefüllt, fo gieffe man
in jebe foöiel oon ber SBrüfje, morin bie ©emiife abgefodjt morbeit

finb, baff bie £)berflöd;e berfelben eben bebedt mirb unb nur ein Heiner

Staunt oon 2 @troI;halnt Breite üon ber Oberfläche beS ©emüfeS bis

an ben SDedel ber 33ücf)fen öorljanben ift, ohne meldjen baS Söten un=

möglich märe. SllSbann gel;t man jum Söten ber l;eiff angefüllten

93ücf;fen über, meines einen gefdjidten unb §uüerlaffigen Sledfarbeiter

erfordert, ba Oon bem Söten, mie gleich anfangs bemerft, ba» ©dingen
beS ©anjen abl;ängt. ®ie Heinfte, unbebeutenbfte Öffnung oon ber

©röfie einer Siabelfpitje bemirft baS Serberben beS gntjaltS; mirb

bagegen nad)ftel;enbeS Serfalfren Oont Klempner genau befolgt, fo ift

baS ganje gulöten eine ®leinigteit. 2>er auf bie Öffnung gelegte

3)edel mirb juerft mit bem Sötfolben unb etmaS ginn aufgelegt, ofjne

mehr ginn 31t nel;men, als §um galten beS ®edels erforberlid; ift.

®ann muff ber Klempner anfangen, auf ben ganzen Stanb einen

tropfen ginn neben ben anbern 51 t fe|en, fo baff bie einzelnen tropfen

fid; badijiegelförmig beden unb auf biefe SSeife ein erhabener bider

Sting Oon ginn entftefjt. ®ie jugelöteten Süchfeit fommen fobaun in

einen großen Reffet mit todjenbem SBaffer, morin fie ununterbrochen

2 ©tuuben lochen unb nachher «uch erlalten miiffen. SHSbann tarnt

man baS ©elingen unb ÜDtifflingen fogleid; beurteilen, gft ber ©oben

unb ®edel leidjt nad) innen gebogen, fo ift baS ©elingen gemiff; finb

hingegen biefelben nad; auffen gebogen, fo hotte bie Siichfe Suft unb

muff bafjer mieber aufgemacht, Oon neuem gelötet unb gelocht merben.

Seim ©intragen ber Südjfen muff ber Klempner gegenmärtig fein

unb fie nod) V4 ©tunbe in bem todfeitben Sßaffer beobad;ten. gft

nur baS Heinfte Södfelchen oorhattben, fo macht fid; biefeS burd; Heine

auS ihnen auffteigenbe Suftblafen bemerllid). ®ie Südffen merben

an einem fühlen, redft trodenen Orte aufbemal;rt. Stach 14 Sagen
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muffen fie nad)gefehen merben, finb fie bautt nad) aujjen gebogen, maS
jebocE) feiten borfommt, fo rnnfj ber Qnljalt gleidj gebraucht merben.

®aS Slufmadjcn gefdjiefjt entmeber burd) SSerflitffigen ber Sötung mit

einem gtühenben i|Snrreifen ober beffer mit befonberS baju fonftruierten

Sangen ober tüleffern, bon beneit ber jirfelartig fdfneibenbe „9tapib=

SDofeitöfftter" am nteiften ju empfehlen fein biirfte.

$aS ©emüfe loirb auf folgenbe SBeife gefdpnort: Uftan taffe in

einem irbenen ober glafierten Sopfe ein Stüddjen frifdje Sutter jurn

®od)en fommen, gebe nad) Verhältnis ber Portion V2— 2 ©fjtöffel

Höbet)! barein unb rüljre, bis eS fteigt; füge bann fooiel gleifcf)brüf)e unb

frifctje Vutter, atS nötig ift, f)in§u, gebe ju ©rbfen unb SDbötjren and)

etmaS $uder, fomie baS nötige @al§, taffe baS ©emüfe barin fodfenb

tjeifs merben, rühre eS nad) feiner 2lrt mit etmaS feingebadter ?ßeter=

fitie burd) unb rid)te eS fogteict; an. SDer Spargel mirb in fiebenbem

Söaffer mit bem nötigen Satj aufgefodjt, bann mie getuöt^nticf) ange*

richtet, mit gefd)motjener Vutter ober einer fäuertid)en Spargetfauce

jur Safe! gebracht. Vtumenfoht unb grofje Sonnen merben ebenfalls

in fiebenbem SBaffer aufgefocfit, erfterer mit einer S3Iumenfof)Ifauce,

letztere mit gef^moljener Vutter unb ^Seterfitie burct)gefd)mentt. ©e=

müfe auf biefe SIrt gubereitet, finb ben frifdjen, mo nicht gteidj, bocf)

fet)r ähnlich unb Ij ab eit nidjtS Startes, maS it)nen einzig unb allein

burd) längeres Soeben ober 23armf)alten ober burd) baS Soeben in ber

eingemachten Sörübe mitgeteilt mirb, maS am menigften ©rbfen unb

SBurgetn bertragen. ®at)er möchte id) nad) meinen (Erfahrungen raten,

bie ©emüfe in ihrer Vrütje nicht ju todjen, fonbern, mie bieS auch öon

Dielen großen ®onferbefabrifen empfohlen mirb, fie in fiebenbem Satj=

maffer eben aufmallen §u taffen.

®ie Söüchfen muffen nach bem (Gebrauch gut gereinigt an einem

trodneit Orte aufbemahrt unb öor jebeSntaligem ©ebraueb Dom

Klempner nachgefeben merben.

2. ©innta^cn junger ©entiife in ©teintöpfd)en nach SBiderS-

heimerfdier Eingabe. HDian pitjjt bie jungen ©entitfe unb fodbt fie in

Saljmaffer meich, füllt fie bann in fleine Steintöpfe, bermifd)t fie nod^

heifj mit 2 ©fjtöffet grifd)ert)attungSftüffigfeit auf jebeS ®ito ober Siter

unb giejjt etmaS gtüffigfeit über bie Oberfläche. SJban berbinbet bie

£öpfe mit Hßergamentpapier, melcheS in bie grifdjerhaltungSftüffigteit

getandjt mürbe nnb bemahrt fie an einem luftigen Ort auf. Selbft

Spargel fott auf biefe Söeife fid; leicht unb fiefjer aufheben taffen.

3. Vom @inm«d)eu in gäffent D^cr ©teiufriigen. ®ie gäffer

miiffen fogleid), itadjbem fie teer gemorben finb, mit einem .jpaubbefen
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gut gereinigt, barauf mit tattern SiEBaffer gefüllt merben, metdjeS mäijrenb

acfjt Stagen einigemal gu erneuern ift; bann merben fie gut gefdjeuert,

mit heijjem Söaffer auSgebrüht, an ber finft getrodnet unb, auf eine

Unterlage geftettt, in einem luftigen fetter aufbematjrt. Sor bem ©in=

machen ber ©emüfe muff man baS 2luSbrüt)eu miebertjoten. ©emüfe,
metd)e bor bemSinmadjen abgetönt merben, ermatten baburd) eine fdbjöne

grüne garbe, baff bieS in einem fupfernen Reffet gefdjieljt, maS auch

burdjau» nicht nachteilig ift, menn baS ©emüfe fogteidj auSgefdjüttet unb

jebeSmat frifdjeS SBaffer genommen mirb. gft man jebodj ängfttidj,

fodje man lieber in Stidei= ober emaillierten ©efäfjen unb fejge bem

Söaffer ein ©tiiddjen SUaun gu, metcf)eS bem ©emüfe ebenfalls eine

fdjöue grüne garbe gibt, $ft baS ©emüfe eingemadjt, fo mu§ eS mit

einem leinenen Sud)c bebedt, mit SJteerrettid) ober Sraubenbtättern

betegt unb mit einem ©integer unb fo bietem ©emicfjt berfef)en merben,

baff baS ©emüfe mit Srütje bebedt, aber nicht auSgeprefjt mirb. SaS
Steinigen ber gäffer gefcfjehe alle 8 Sage, mobei baS Such auSgetbafdjen

merben muff, auch Ü* man aufmerffam, baff feine Srülje fetjtt, anbern-

fatlS giejje man nach bem Steinigen gefochteS, falt gemorbeneS SSaffer

Ijinju.

§atte baS ©emüfe aber troden geftanben, fo muff man bor bem

SiadjfüIIen forgfättig baS Serborbene abnet)men, babei aud) mit bem

ginger ringsum fahren, mo fid) gemöt)ntid) nodj etmaS SßeidjeS finbet,

unb mit einem reinen auSgemrungeuen Sudje baS gaff auSmifdjcn,

baS Such in frifdjem 2Baffer auSmafdjen unb baS fo oft miebertjoten,

bis baS gaff rein unb Har gemorben ift. Sann gieffe man bie Srühe

mitten aufs ©emüfe, tege baS auSgemafcheue Such mieber barauf, aud)

frifcfje Stätter, fomie auch ^en abgemafdjenen ©integer unb ©tein.

Seim fperauSnetjmen beS ©emiifeS faffe man baS barauf tiegenbe

Sud) boit alten ©eiten gufantnten, bamit ber barauf befinbtiche @d)teint

fich nicht bem ©emüfe mitteite, unb nehme auch bon bett ©eiten ein

menig meg. Sarauf mirb baS ©emüfe nicht über bem gaff auSge=

brüdt, baS gum Überlegen beftimmte Such auSgemafdjen, unb nadjbem

©integer unb ©tein gut abgefpiitt finb, baS gaff mieber gugetegt. ©o
bleibt baS ©emüfe ohne alten Siebengefd)mad gang frifct). ©S ift fetjr

gu empfehlen, Such, ©integer unb ©teine mit einer fdjmadjen @atict)t-

fäuretöfung nad) bem Steinigen abgumafdjen.

4. ^uitge ©rbfen in ©alj ein§nntad)en (bie in Stedjbüdjfen

eingemad)ten haben jebod) ben Sorgug). ©S merben 3 Seite junge

Stittererbfen unb 1 Seit ©atg in ein fteineS, faubereS, auSgebrühteS

unb mieber getrodneteS ©äddjen bon Seinmanb gett)an, gugebunben,
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in einen Steintopf gefegt unb auf ba3 Säddfett eine mit SBaffer ge=

füllte 2SeiufIafd)e gefteöt. Sie 3u&eve^tnng ift unter ben ©enuifen
(C. iftr. 102) ju finben.

5. Einige (Srb fett 51t troduett. 93tan mcif)le baju bie früpe eng*

lifcEje Witter* ober Sftarferbfe. ©3 merben biefe jung au§gel)ülft, in

tueidfel fod)enbe§ Söaffer gefdfüttet, und) 5 Minuten f)erau§genomnten

unb auf Siidfern juni Slbtrodnen au§gebreitet. Sann tuerben fie auf

9?af)uten, bie mit fauberen ifkpierbogen Belegt finb, in einem fdjmad)

gereisten Dfen tangfam getrodnet. äftan bemalfrt fie in papierneit

Säddjeu, an einem trodnen, luftigen Drte Ijüngenb.

S3eim ©ebraud) merben fie abenb* gubor in faltet meid)e§ Söaffer

gelegt unb anbern Sage§ abgefodft. 9ll§banu mirb meid)e§ Sßaffer mit

frifeper 23utter unb einem Stiidcljen ßuder jum ®od)en gebracht, bie

©rbfen barin meid) gefodjt unb mit bem nötigen Saig, ißeterfilie,

etma§ $uder unb uod) einem Stüddjen Sßutter, melcfjeä in 9M)1
umgebrelft mirb, angeridjtet.

6 . Sidebopitctt ttt Saig. Sie ©rojfeboljnen, momöglid) eng=

lifd;e, merben au§gefd)otet unb mie ©rbfen befjanbelt.

Ober man mifdjt bie Sonnen nur mit Saig, füllt fie in meitljalfige

glafdjen, übergiejft fie mit grifd)erl)altung3flüffigfeit unb oerforft bie

glajcfjen gut. ©erabe fo merben ©rbfen unb ©uppenfpargel befjanbelt.

23eint ®od)en ift e§ am gmedrnäf3igften, bie ©emüfe erft mit latt=

marinem Söaffer tüchtig 51t fpülen, mit fodjenbem jum $od)eit gu brin*

gen unb bann nod) eine Söcile mit Ijeiffent Söaffer gu mäffern. Sann
fod)t man fie in 93ouiCton meid) unb biinftet fie mie frifdje ©entiife.

7. (Sauerampfer ciitgttmarfjett. Ser Sauerampfer mirb gut

oerlefen unb gemafdjen, in fodjenbeg SSaffer getl;an mit etma§ Saig,

bod) nur folauge barin gelaffen, bi§ er etma§ meid) gemorben, gunt

®od)en barf er uicbjt fontmeit. Samt fdfüttet man ifjit rafd) auf einen

bereitftefjenben Surd)fd)lag, fd)üttelt if)n Ijäufig uitb fteüt if)n einen

Sag pin, bantit er gang troden mirb; brüefen barf man iljn nicf)t, meil

er fiel) leidjt gerbrüdt. Sann tbjite man ben Sauerampfer in Heine

Steintöpfe, bie immer eine Portion faffen, bebede ifjit mit gefdfmolgenem

Hammeltalg ober fülle ipn in ©läfer, bie im SBaffcrbabe
1
li Stunbe

gefodjt merben. 2Iud) Eaitn man bem Sauerampfer oor bem $od)en

einige ®opffalatl)ergeu, SJtangolb ober etma§ Kerbel gufejjcit.

8 . Stfjuittboljnen rof) eiitgnmadjeit. gunt ©iitmadfien möchten

fuitge Spedfalatbolpien beit Sdjmertboljiteit oorgugielfen fein, meil
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teuere, trenn man nicgt Seit gat, gerabe ben nötigen Seitenn!t ju

benugett, gar 51t fdjncH gart merben. Übrigeng ift eg nic£)t in ülbrebe

ju ftellen, bafj teuere, meid) gepflüdt, feiner finb.

Sn 100 ^ifuttb 25ognett (eine gemögnlicge SJtange, großer, rnnber,

ftarf gefüllter SBafcgforb botl), bie man fein unb lang fcgneibet, nimmt
man 7 V 2 ^ßfitnb ©alj, melcgeg man teiltncife burcgftreut unb lofe burdf*

riigrt. ©0 läpt man bie 23ognen über Sftadjt in bem ©efäpe ftcben

unb füllt fie am näcgften SJtorgen ogtte bie 23riige fcft itt bag ba^u

beftimmte gaß. @3 mirb bann nocg foüiel S3rül;e gerüortreten, alg

nötig ift, bie 93of;neit 51t bebedett. -Jtad) 3—4 SBocgen mirb bag

Unreine abgenommen, unb füllte eg nötig fein, fo mirb eine gefod)te

©aljpöfel baraitf gegoffen. Übrigen» richte mau fid) mit bem Sebecfen

unb Sefcgmereit ber Sognen ec. nad) dir. 3.

Slnmerf. SRan fegt biefe 93ognen abenbg bor bem ©ebraud) mit tattern

SBaffer auf» Reiter, Inf3t fie eine Stunbe todjen unb fegt fie über 9tad)t

in fatteg, frtfdfeg SBaffer. 2tm anbern borgen merben fie gut abgefpiitt

unb jum Sdpuoren mit SBaffer unb 93utter aufg fetter gcbrad)t; fie

finb in einer Stunbe gar. ©infacger unb ratfamcr ift eg, bie 93ognen,

mie alte in ©atj eingemacgten ©emüfe im Dgmofe» (Sntfatjungg*)
Apparat 311 entfatgen, unb fie bann tuie frifdje ©emüfe 3it3ubcreiten.

9. ©d)uittbol)ueit «bgcloigt eiHjnmnrgcit. ftn Saubgaug*

Haltungen, mo bie Söognen im eigenen ©arten madjfett, pfliide man
biefe, mie fie §um ©inmadfen paffen, fdjueibe fie fein unb lang, öer=

mifcge fie rekglid) mit ©al§ unb rüfjre fie fo lange lofe burcgeinanbcr,

big ber ©aft fid^ jeigt. ©ann briide man bie 23ogueu in ein g-afj

unb befcgmere fie mit ©integer unb ©cmtcgt- ©iub 23ognett jum
©inmadjen mieber gcrangemacgfen, füge man fie auf gleiche Sßeife jn

ben früheren unb fagre fo fort, big bie jum ©inmadjen beftimmten

93ognen sufammen finb. ©ann bringt man reidjlicf) Sßaffer in einem

großen ®effel jum ®ocgen, füllt einen ®orb sur Hälfte mit beit einge=

mad)ten 23ogtten, fegt ign in bag ftarf focgeitbe Söaffer, lägt fie eben

burcgfodfen unb legt fie junt 21bfüglen auf grobe ©iicger. ©urd) bag

Slbfüglen an ber Suft üerlieren bie 33ognett igre grüne garbe. ©araitf

brüde man fie mit menigent ©al§ in bag gafj unb üerfefje biefeg nad;

9tr. 3 mit ©ucg, 331ättern, ©iuleger unb ©cmicgt.

2lnmert. $ag ©iumacgen ber 93ognen bor bem Slbtocgen bient jur 93c»

quemlidjteit, um nur einmal bie SKüge beg 2lbfod)eng 3U gaben.

10. ©cguittbogneu auf attbere 2trt. ©ie 93ognen merben

auggemafegen, gefdfnitten, in einem ®effel bon Tupfer ober dtidel jum

S'ocgen gebracht unb nur einige SJiinuten barin gelaffen, menn fie aueg

nid)t üöttig burdffocgeit, in einen ®orb ober ©urdjfcglag gefd^iittet unb

$aoibt§, fiodjOud). 39
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gunt 2lbfüf)ten biet fatteö äBaffer barüber gegoffen. Ser Soben be£

gaffeS mirb nun mit etmag ©atg beftreut unb jebe abgetönte Portion

Sonnen, mogu man jebeSmat frif<f)e§ Söaffer gum ®ocf)en bringt, in£

gaf? briicft. gft man mit bent Sbbfocfjeit fertig, fo ftreut man etma*

©atg auf bie 33offnen unb bebecft fie mit tattern SBaffer, befcf)toert fie

anfangs nidft ftärfer, at§ eS baS Sliebertjatten ber Söhnen erforbert,

bamit fie nicht gu feft geprefjt mcrben (fpäter fann man etmaS mehr
(Semidjt gunt Sefdjmeren nehmen). Stad) 14 Sagen giefjt man bie

93rii^e babon ab unb mieber fatteS SBaffer barauf, unb mieberholt bieS

bott $eit gu geit, etma alte 14 Sage.

Sie auf biefe Söeife eingemadjten Söhnen haben eine borgügticf)

fdjöne garbe, bebürfen loeiter nidjt be§ ©atgeS, gunt Sßeidfmerben nur

einer turnen geit, haben feinen unangenehmen Geruch unb finb im

©efdjmad faft mit beit frifdjen Sot)nen gu bergteidjen.

11. Steine ©atatbohncn roh. 8U 30 ißfunb Söhnen 3 ißfunb

©atg.

Sie Söf)nd)en merbeit abgefafert, geiuafcheit, auf ein ©ieb gefchüttet,

mit bent ©atg burdfftreut unb in einem fanbent gaffe über Stacht hin*

geftettt. Sinbern Sag§ merbeit fie burdjgemengt, gang feft in ein @in=

ntachefafj gebriidt unb biefeS itadh Str. 3 gugelegt. Sa§ Steinigen

merbe nicht berfäumt. ©ottteit bie Söhnen nicht mit Srütfe bebecft

fein, fo giefjt man fatteS ©atglnaffer barauf.

12. ©atatbotjueu in ©atgloaffer ciitguntadjen. SDtan focht bie

Söhnen gang ober burdfgebrodien halb meid), brücft fie erfattet in ein

gaff, focht eine ©atgpöfet, metdfe ein Gsi trägt, ungefähr auf 6 l

Sßaffer 3 ißfunb ©atg, unb giefft biefe erfattet über bie Sohlten.

Siefe SDtenge mirb hinreid)enb fein, etma 17 l gu bebeden. Seim 3Us

legen beS gaffeS ridE)te mau fid) nach 9fr- 3.

13. ©atntbohneu in (Sffig. 2 l SBeineffig, 1 l Srunuenmaffer,

eine §anbbott ©atg, reichlich SJieerretticf) ober trodne gngloerftüde,

Sorbeerbtätter, Pfeffer uttb Stelfenhfeffer.

Sie ©atatbohnen, metdje man itadh Setieben bon jeher ©röfjc

nehmen fann, merben gut abgefafert in einen fupfernen Reffet in

braufenb fodjenbeS SSaffer teitmeife gemorfen, morin fie aber nur

etma 10 SJtiituten bteiben biirfen, meit fie fonft meicf) mürben unb

teicht berberben föitnten. Sann legt man fie guitt ®attmerben au§=

eiitanber, bod) barf bieg nicht an ber ßuft gefdjehen, bie Suft benimmt

ben Sot;nen it)re grüne garbe. SltSbamt brücft man fie tagenmeife

mit bent (Semürg in eilten Sopf, töft ba§ ©atg in SBaffer, giefjt bie»
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nebft bem Grffig barüber — eg muß bie üöoßueu oöttig bebeden —

,

legt einen SSeutel mit einer bümteit Sage (Senffamen, wefdfer nadj alten

Seiten t;in bie SSoßiten geitan bebedt, famt Schiefer nnb Stein barauf,

binbet ben £opf ju nnb ftcttt ißn an einen luftigen nnb falten Drt.

2fnmerf. Sie Sonnen werben ab gefocßt, mit St ltnb ©ffig ab? (Salat, and)

gefdjmort, ober mit einer ©ierfance a(3 ©erniife gegeben.

14. Salatboßnen tute Stfjnittbofjnen finb, mit fuftbicßtem

SSerfcßfuß tuie ©rbfen eingefodjt, ben frifdjen faft gfeid).

15. Gringentadjteg Stiefntug. Stadjbent bag ®raut twn ben

Stippen abgeftreift, werben biefe in einem Safe gut gewafdjen nnb

gefpütt, pm Stbtaufen in einen Storb gelegt, fein gefdjnitten nnb wie

Sdjneibeboßnen nad) 93efieben roß ober eben abgefodjt mit Sat§ ein*

gemalt. — gm erfteren gälte wirb in einem gaffe bag Satj tiid)tig

burcßgemengt, bag 3Jtug nacß 12 Stunben in ein gaitj faubereg ©in=

macßefaß gcbrüdt nnb biefeg nad) Sir. 7 jugetegt.

SSott ber Stielmugbrüße ftetfe man einen Seit big §um anbern

Sage ßitt, bamit, Wenn nidjt ßinfängücß neue 93riif)e entftänbe, man
ficf) augßeffen föttne.

16. Sökißer $oßf (Stappcg, Sauerfraut). 3» 1 Sinfer, etwa

35 l, fatttt man ungefähr 24 fefte, mittelgroße Söpfe rechnen;

Wünfcßt man ganj fein gefdjabteg ®raut §u ßaben, fo Werben 30 big

34 fefte ®opfe erforberlitf) fein, gnbeg ßüte man fid), SSinterfappeg

einjuntacßett, ba fofcfjer jäße unb ftarffcßmedenb ift.

Ser ®oßf Werbe Womöglicß halb nad) bem Stbneßmen in frifdjem

Saft fein unb lang gefcßabt, bag gaß mit etwag Satj beftreut nnb

ber ®oßf in bümten Sagen oßne Sats fo feft atg mögücß ßineirtgebriidt.

©anje SBeintranben unb fteine SBorgborfer Stpfet mit ber Scßafe

nacß oberfänbifdjem 93raucß tagenweife burcßäufegen, ift ju empfeßlett.

Sag Surdßntifcßen einer Saffe guten Stübötg — fein Stapgöt —
macßt bag Sauerfraut mitbe unb bewirft eine fcßöne garbe. 2tucß

fann man nad) ©efaden fßfefferförner unb SBacßotberbeeren burcß=

ftreuen. Stud) wirb Woßf tageitweig Kümmel angetoanbt, inbeg möcßte

eg borjugießen fein, beim ft'odjett einen ßalben big gangen Sßeeföffel

Kummet, in ein Säppcßen gebnnben, jum Sauerfrant gu tegen. SSiete

gießen eg öor, bag Sauerfraut mit etwag Saig eingumacßen, bod) barf

biefeg ßöcßfteng 1 ißfunb auf ben Stnfer betragen. ÜDtan mifcßt ben

fein gefcßnittenen ®oßI leidßt mit bem Saig unb brüdt ißn feft ober

ftampft ißn mit einer ßölgernen ®eule in bag gaß. gttüiel Saig üer=

39 *
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f)inbert bic uotmeubige (Körung. S)ie Steinigung beS gaffe§ ic. besorgt

man nad) 9h\ 3.

17. (Snbibictt einguutadjcn. @3 tuerben fjicrgu nur glatte, gelb

geworbene ©ommerettbibien genommen.

fftadfbem bie gelben Sölätter non ben ©triinfen geftreift finb, merben

fie gemafdfcn unb in f)albfingerlange ©tiide gefdjnitten, nodfmalS ge*

tüafdjen unb junt Slblaufen Ifingefteöt. hierauf legt man fie mit

bielem ©alg in ein reines Safi ober in einen fteinenten Sopf unb be=

fdjluert fie geljörig mit ©etbidft.

SInmerl. S3eim ©ebraud) toerben fie abgefodjt, auSgetoäffert, feft au§=

gebrüclt, mit SSutter, ©als, ettoaS geftojjenem groiebacE unb SJhtSfat

gefd)inort, audj loofit mit einem ©ibotter abgeriityrt. Sie I;ocf)anf=*

gefeboffenen ©tengel ober ©trünfe ber ©ommerenbioien toerben gefcfjäft,

in ©clfetben gefdjnttten ober gefjobelt mie ©urfen nnb mie 33it3bof)nen

eingemadft unb betpabrt, and) ebenfo gefodjt. SJtad) bem StuSmäffern

f'attn man fie mit Öl, fßfeffer unb Qcffig nebft fanrem ffrlott unb ißeter*

filie gu ©alat Oertoenben ober mit SSutter unb ©entmelfrume, Dtaljm

ober S3ouillon als ©etnüfe gu bereiten.

18. ©djnittbflljnen gu trotfiten. SUian neljme bagu bie großen

fogenannten ©pedfalatboljnen, bie fefjon auSgetuadjfen, aber noch redjt

gart finb, fdfneibe fie beinahe einen falben Singer lang, fodfe fie in

SBaffer einige ÜUMnuten ab unb trocfne fie in einem leidjt gezeigten

Dfen itidft gu ftarf. ©ie müffeit IfeHgrüu unb gälje bleiben, biirfen

alfo uidjt bredjen.

19. ©alatbüljudjeu gu trocfncit. ®agu finb bie fßringeffin=

böfjndjen gu empfehlen, bod) firtb and) attbere Heine ©tocffalatboljnen

gut. SDtau neunte fie nur uicfjt gar gu jung, tuenigfteuS nidjt elfer, bis

Heine fßoljnen barin finb. ©ie merben oorfidjtig abgefafert, einmal

aufgelöst unb toeber gu langfam nodj gu ftarf getrodnet. SDie föoljne

muff galjc bleiben, barf nidjt bredjen. ®ie Sofern ober ©treifen laffeit

fidj nadj bem ®ocf)en am befteit abgieljett. fftadjbem man fie gum ®e=

braudj abeitbs xu faltem SSaffer eiugetneidft, erneuert man biefeS am

anberu SUiorgen, fefct bie Söoijnen abermals mit faltem Söaffer aufs •

Seuer unb bereitet fie tuie frifdje, fobalb fie locidj geloorbeu finb, loa»

1—2 ©tunben bauert.

^fraufenfveifeu geben bon ben eingcntadjten ©emiifeu nur bie in

fßiidffen eingefefjtcn unb bon iljnett nur toicber bie, lueldjc unter ben

frifdjen ©emüfeu Slbfdjit. C. als ® rauf engem iife genannt finb.
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Hüudjern bfs JFltifdjes.

1. gcine ßcruclatmnrft (©ommermurft). §tergu gehört baS

feinste SOtcttfleifrf), momögtid) non einem jungen, gut gemäfteten

©djmeine, mobei man gu 5 Seiten mageren gteifdjeS einen reidjfidjeit

Seit gett redjnen fann, nnb gmar feften Stippenfped. -Jtadjbem alles

am beften in feine ©djeiben gefcfjnitten, — boef) muffen hierbei bie im

gteifd) befiitblidjen ©eljnen, §äitte, Blutigen nnb härteren Seile forg=

faltig non bemfelBen getrennt merben — mirb foldjeS fo fein geljadt,

baff Beim Stufrollen unb Surd)Bred)en eines SäddjenS fid; feine feften

gteifcf)teile ntef)r finben. gm Sefiig einer £>admafd)ine mirb man biefe

Slrbeit rafd) nnb oorgitglid) auSfüfjren. SJtan fann ben ©ped and;

beim Kadett gurüdlaffeit nnb in feljr feine Söürfeldjen fdjneiben, um
biefe mit bcin gteifd) gu bermifdjeit. Stuf biefe SBeife mirb bie SBurft

auSgegeicfjnet. Saun mirb baS gleifdj gemogen. Qu 6 ifSfuub beSfetben

nimmt man 80 g feingeftofjeneS ©atg, 12 g gröblid) geftojjenen meinen

Pfeffer, 3 g@atpeter auS einer Stpotijefe unb uad) 33eliebeit
1
/a flein

e

DBertaffe guten sJhtm ober Ütotmein, ben man inbeffen aud) fefjr mof)f

megtaffeit fann. $u einem gufatj Bon 23tut, mie eingefne eS gut finben,

ift nidjt gu raten, ba eS bie SBurft trodert unb f)art madjt. Slud) ift

uod^ git Bemerfen, bafj man baS gefjadte unb gemürgte gteifd) unter-

feiner Socbtngung über Siadjt fteljeu taffen barf, mcit eS baburdj bie

garBe bertiert unb gälje mirb.

Stadjbem baS SJtett mit bern ©eluitrg, meldjeS gleidjntäfng barüber

oerteitt merben muff, burcl) längeres SSerarbeiten gehörig berbitnbeu,

fülle man eS in mofjt gereinigte, gut gemäfferte unb gerudjtofe, bide

glatte gettbärme, in meldjem ftd) biefe Söiirfte am beften faftig erhalten;

bie in ben (Snbbann gefüllte SBurft bleibt am längften faftig, fie merbe

alfo bis gutetd bemaf)rt.

©eilte mau meljr Söurft ntac^eu motten, als glatte gettbärme gu

traben finb, fo fann man fidj mit ber §aut beS üftierenfettS auSf)elfen.

Stefe mirb borfidjtig abgetremtt, in ©tüde bou beliebiger Sänge unb
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Breite gefQuitten, unten unb feitroörtg bidjt gugenäfjt. SRinbgbärmc
aber taugen nid)t gu fotcf»er SCBurft, ebenfotuenig bie üon einigen ge*

priefeneit ©djtunbrölfren (fogenanntcr Sränfeftrotten), toeit hierbei bie

SBurft augtrodnet.

£infid)tlid) beg gülleng ber gettbärme ift gu bemerfen, baf; bieg

fef)r beljutfam gefdjeljen muff, gu biefem 3boecf binbe man ben Sarm
unten gu, giet^e if)n gang auf bie SBurftfpritje ober aufg tpörnd^en, fülle

bag gleifdj borfidjtig hinein unb brütfe eg finnig unb nur attgemaef)

ftärfer an, bantit ber Samt nidjt platte, bie SBurft aber fo feft als

möglich merbe, mobei bie mit ßuft gefüllten ©teilen mit einer diabel

burdfftodfen merben. Ser SBorficfit falber nehme man bagu eine ©topf=

nabet, meldje mit einem gugefnoteten gaben üerfefjen ift.

ge fefter biefe SBurft gefüllt unb je bider fie ift, befto beffer erhält

fie fid), tool)ingegen Sßürfte, metche lofe gefüllt finb, tierborbene ©teilen

unb einen ftarfen ©efcljmad erhalten. 9^ac^ bem güden fönneit bie

SBiirfte, toenn fie nach Angabe fefjr feft gefüllt finb, fogleidf gut guge=

bunben merben; bei Mangel an Übung aber ift gu raten, fie eine üftadjt

liegen gu taffen, bann beljittfam, unb 5mar nad) beiben ©eiten hin, fie

burdf ©treiben fefter gu brüden, neue 23önber baran gu binben unb

bie erften abgufdjneiben. Sa bie Sänber an biden ferneren, in gett=

barme gefüllten SSürften mitunter abreiffen, fo ift eg gut, ben Sann
üor bem gubinben mit einer Keinen aug ftarfem £>olg gefdjnittenen

fpipen ©piele 511 burchftedfen, unter unb über biefer bie Sßurft mit

bünnern 93inbfaben redjt feft gu binben unb ein ®reugbanb barunt gu

machen. Slföbanit hänge man fie 10—14 Sage in einen mit ßuft ben

bunbeneit f cf)machen fftauef) non 33ud)ent)otg, gumeilen abm.edjfelnb mit

äöadjolber, unb bemaljre fie pängenb an einem luftigen, froftfreien

Drte auf. Sollten bie SBürfte im ©oinmer Neigung gum ©Fimmeln
geigen, befeuchtet mau fie mitteig eineg SBatteflaufdjeg mit einer mein=

geiftigen ©alicplfäurelöfung (5 g auf
1
!i l), ober beftreidjt fie mit

einem 93rei aitg S’odjfalg unb SBaffer.

2. kleine ©auciffcu. @ut mit gett burdfmadjfeneg @chmeine=

fleifd) mirb fein gepadt, mit ©alg, SOZugfatblüte unb fel)r meitig Pfeffer

gemiirgt, in gang bünne Särnte gefüllt, bie man gmei god lang um=

breljt. Sie ©auciffcu merben in Söutter unb etmag SSaffer, feft gu=

gebedt, einige SJiinuten lang gelb gebraten unb gu Ragout ober al§

Beilage gu feinen ©eutüfen augerichtet.

3. fßkftfiiliftfje biittne SÖicttumrft gum fRändjern, fouiic aud)

gum frifdjen ©cbraitd). gft bie SBurft gum Tauchern unb ®od)en

beftimmt, fo gehört auf 10 ^fuub ©djmeinefleifdi 130g©alg unb

15 g Pfeffer, gum frifdjen ©ebraud), alfo gum traten, nehme man
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31t 4 «ßfunb 30 g feineg ©alj, 5 g geftofjenen Pfeffer uitb, meint man
ben ©efcfjmad liebt, bie §ätfte feittgeftofjene 9ttugfatnelfen

;
febodj ift

ju raten, bie 311m 9?äudjent beftintmten SBürfte itidjt mit helfen ju

mitrjen, meit fie baburcfj einen ftarfen Sefdfjntad ermatten.

Sa bie Söurft recf)t faftig fein mujj, fo ift Ijierju am beften burdj=-

madfjfeneg ©djmeittefteifdj, fonft tttufj gehörig gett untergemifdjjt mer=

ben. Seibeg mirb in Heine SBürfet gefcfjnitten, nicfjt gefjadt, meit

baburcfj bie §um Stäucfjern beftimmten SSiirfte faftiger bleiben. Sin

Seit aber beg gefdjnittenen gteifdjeg ju ben SBürften, metcfje frifcf)

gegeffen merben füllen, fann nadj ©efatten fein gefjadt merben. Samt
oermifcfje man bag gteifctj gut mit bem feingeriebenen @atj unb

Pfeffer, fülle bie gteifcfjmaffe in faubere bütttte Särttte unb räucfjere

fie bei menig 9iaud) unb öiel Suft ettoa 2—

3

Sßocfjett. Sie SBürfte,

luelc^c frifcfj gegeffen merben füllen, taffen fictj einige geit, luftig fjän*

genb, aufbematjren; tritt aber meidje, naffe SBitterung ein, fo merben

fie teidjt ftebrig unb ermatten einen Seigefdjmad, megfjatb mau in

fotdjem gatte fixerer getjt, fie in eine gteifdfjfmfet ju legen, mie roeiter*

tjin einige bemerft finb, unb morin fie fidj gut ermatten.

4. granffurter Sratumrft. Surdjmadjfeneg ©cfjiueinefteifd)

offne ©efjttett, audj etmag gett mirb fein getjadt, mit ©als, SRugfat-

btüte, ®oriattber, menig Pfeffer unb etmag rotem SBeitt gemürjt unb

in ©dfjmeittgbänue gefüllt, grifdj ift biefe SBurft am feinften, bodj

audj teidjt geräudjert fetjr gut. Säftan t)ängt fie in ber Stift auf.

5 . grauffnrter ShtobtaudjmiirftdjeH. 2 Seite tiont jarteften

©djmeinefteifdfj unb 1 Seit Statbfteifdj aug ber ^eute mirb sufamnteit

gefjadt, nicfjt ju fein, mit Pfeffer, ©atj unb etmag ^nobtaitcfj gemürjt.

Sann giefjt man einen Söffet Oott fette Souitton bariiber, mifdjt bie

Sftaffe gut, füllt fie in runbe ©cfjmeing* ober Stiitbgbävme unb binbet

fjanbtaitge SBürfte baüott. äRatt fjängt biefe luftig auf, unb menn matt

Sebraudj baüon ntacfjen mißt, täjjt mau fie in fodjenbem Söaffer

5 9Rinuten fieben unb ifjt fie mann äuttt grütjftüd. @ie fcfjmeden fo=

mofjl frifdj atg geräubert. Um ben SSiirften einen ^noblaucfjgefdjtttad

31t geben, gerfcfjneibet man einige gefdjätte gefeit ^nobtaudj, bebedt fie

in einem Stafe mit gutem Sranntmeiit ober Wrraf, täfjt fie nteljrere

©tunben auggietjen unb mürjt bamit itac£) Setieben ftarf ober fdjmad).

6. geiue $tttacf= ober Äita^murft. Seim Sinfdjtadjten mirb 31t

ben gefocfjteit Sßürften bag Sancfjftüd beg ©cfjmeitteg unb bag ®efjtftüd,

atg bie beften 31t erfteren, gefodjt. 2BiK mau aufferbem fetbft Sßurft

bereiten, fo fatttt mau biefe ©tiide, nebft ber Seber, audj 0011t ©djtadjter
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faufen. $ie§ gleifdj barf uicf)t ju meid) cjefod^t merben, benn ber

barauf unb bajmifdjen befinbüc^e ©pcd muf3 ffärtlidj bleiben, ©obalb
ba§ gleifd) au§ ber SGrül)e genommen ift, fcfjiteibet ober wiefjt man bie

©cfjmarte babon unb fdjneibet bann bie oberfte tjärtefte Weltlage §u

„®iufe(n, ©rieben ober feinen SBürfeln" in bie Sebermurft. £ie

gleifd)ftreifen, melcfje ba§ fjeUfte gleifd) l)aben, löft man au§, läf;t nur

menig gett baran unb Ijadt fie auf einem burd)au§ fauberen, guten

^adflopc ober mit einer 3deifd)l)admafd)ine fein, bamit jugleicf) bie

meifjeften ©pipen be§ meid)gefod)ten ©efröfeä, menn man leideres f)at.

^ft bie» gufammen fein gel)ac!t, ma3 feiner großen ®raftauftrengung

bebarf, fo nimmt man ba3 gteifd) in eine reine Jjöljerne iDculbe, ber=

ntifdjt e§ mit ©atw, menig 2Jht§fatmtf3 ,
Sljpmian unb einer ißrife

helfen, füllt einen Söffet boU gmiebelfett barüber, prüft ben ©efcfjmad

nad) abermaligem üDüfdjen — bie SBurft barf nidjt ftarf gemürjt fein —
unb füllt fie in abgewogene runbe ©djmeinäbärme, meld)e in runber

gorm jufammengebunben merbert. ®ie SSiirfte merben in fdfmacf)

fod>enbe§ SSaffer gelegt; fommt biefe§ mieber in Semegung (ftarf

fodjen barf e§ nidjt) menbet man bie SBürfte um, nimmt fie mit bem

©djaumlöffel f)erau§ unb legt fie in ein großes ©efäfjmit faltem SBaffer.

©obalb fie barin Ijart gemorben finb, bringt man fie auf einen Sifd)

jmifdjen naffc £üd)er, bamit fie recfjt meifj unb gtänjenb merben.

3um ©ebraud) bei feinen gefönten SBiirften ftellt man ein fleineS

Söpfdjeu mit abgefülltem gleifcljfett unb gefehlten meinen

auf ben £>erb, täfjt teuere barin meid) fod)en unb mürjt nur mit bem

flaren gett oon feinem gmiebetgefdjmad.

7. feilte Sebermurft. SDiefe mirb, gteidE) ber ©cinfeleberpaftete,

fett unb ftarf gemürjt bereitet.

SDie Seber eines ©djmeineS, meldje gefunb unb ganj frifdj fein

muff, mirb gut auSgefeljnt, in baumbide @d)eibeit gefd)nittcn unb in

einen ®urd)fd)lag gelegt. SDiefen l)ält mau mit ben Seberfdjciben in

baS im ©iebefcffel fodjenbe SSaffer etma 30 ©efunben, fjebt ben

®urd)fd)lag mieber IjerauS, täfjt 2 SJUuuten abfiiljlen, tarnet il)it

mieber in baS fodjenbe Söaffer unb fäl)rt fo fort, bis bie Sebcrftiicfe

inmenbig nid)t mel)r rol), aber itod) red)t faftig unb röttid) auSfetjen.

©ofort mirb bann bie Seber red)t fein gefyadt.

©aS bon ber ®itadmurft als etmaS bunfel auSgefdjiebeue gefodjtc

23aud)fleifdj mirb mit bem fämttidjen gett — aufjer bem gemürfelteu

©peef — unb bem, maS bom ©efröfe guriirfgeblieben ift, ebenfalls

ganj fein geljadt, julcpt bie Seber bamit burd)gel)adt unb jufammen

burd) ein ©ieb ober einen ©ltrdjfdjlag gerieben. ©iefc 9Jlaffe mirb
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mit reidjftdjem gmiebelfett, ben ©pedmürfeht, ©a!j unb folgenbcu

feingeftofjenen (Semüräen gut gemixt: ^Jictfenpfeffer, Sf)t)mian, etmaS

meinem Pfeffer, üDhtSfatnujj, menig 9Mfcn. SaS ©anje mujj ftar!

itacf) ©etoürj unb ©alg fdjmeden, mei! beim ®odjen immer etmaS

auSjieljt.

3u ben Sebermürften nimmt man bie auf bie ©djladen folgenben

gettbärme; meint biefe nidjt reidjen, gettbärme bom Etiitb, füllt fie

nidjt jit !ofc, aber aud) nidjt 511 feft mie @d)!ad= ober ÜDiettroürfte,

birtbet fie redjt feft unb focf)t fie, in bem Reffet fdjmimntenb, etma

V2 ©tunbe gaitj fdjmadj. Sftatt barf ben Reffet babei nic£)t berlaffeit,

ntufj bie SBiirfte einmal ummeitben unb mit bem Söffet jitmetlen

barüber ftreidjen, and) eine SMe falteS SBaffer in ben Reffet gtejjen,

fobatb bie 93riif)e anfängt ftar! §u fodjen. ®odjen bie SBürfte aber gar

nidjt, fo merben fie fcfjlaff unb feljett fpäter iitmenbig rot auS. ©obalb

fie gar finb, merben fie mie bie ®napf>mürfte in falteS SBaffer gelegt,

baitad) gmifc^en naffe Sücfjer mtb am aitbern Sage anfgefjängt.

93eibe ©orten, ®nad' unb Seberlourft, galten fidj 14 Sage frifdj,

fönnen aber audj' geräubert merben.

8 . Sriiffellcbermurft. Siefe fomie bie oben befdjriebenen SBiirfte

bürfen niemals einen gufal öon erhalten. gebe SBurft mirb

baburdj feft unb fermer, aud) jutn SSerberben geneigt. Sie Seber eines

jungen fetten ©djloeineS mirb üorbereitpt mie in 9h. 7 unb fe!)r fein

geljadt. ge nadj ber ©röfje berfdbeit Ijadt man 2—3 ißfunb Söaudj*

ftiid, nidjt ju meid) gefodjt, fein, bann mit ber Seber jufantmen unb

reibt bie S07affe burd) einen Surdjfdjlag. Sie Scberfarce mirb baraitf

mit einem Söffe! boEt Ijeifjem gmiebelfett, V2 ^JSfunb rein gebürfteten,

gröbtief) getjadten, in menig fetter gleifdjbrütje meidjgefodjten Sriiffetn

mit itjrer Söriifje unb ben in 9h;. 7 ermähnten ©emürjen gemifdjt, in

gettbärme gefüllt unb gefodjt.

©pedmiirfe! fommen nidjt in bie Srüffetmurft, unb mit 9tüdfidjt

auf bie Sriiffetn meniger ©eloürj ober nur Pfeffer unb @a!j.

9. geilte fftotmurft mit guttge. nidjt ju tueic^ gefodjte

®etj!ftüd eines jungen ©djioeineS mirb in größere ober üeinere SBürfe!

gefdjnitten, nad)bem bie @d)loarte babon entfernt ift. ©inb liodj 2tb=

fälle bon gefodjtent gieifd) borljanben, fo fjadt man biefe gröbtief), gibt

fie fjinju unb mürjt bie äftaffe mit ©als, öic! 9Mfenf>feffer unb

Sbt)mian, menig 9Wfen unb menig Pfeffer. 9tadjbem bieS in einer

SQhtlbe gut burd)gemifd)t ift, giefjt man burd) einen feinen Surfdjfdjlag

fobiet bon bem aufgefangenen frifdjen 33!ut beS ©d)ioeineS tjinju, bafj

baS g!eifd) angefeudjtet ift, unb füllt bie ÜUiaffe in bide fraufe gett=



618 V. SBurftmacpen, ©inpöfetn

bärme. gn bcn @nbbarm ftedt man bie meicpgefocpte, fauber gepulte,

in ben oben genannten (Semürjen umgernenbete 3unfle. Sie Särmc
bitrfen ntdEjt ganj angefüllt werben, aber aucp nicpt patb teer fein, unb
bie SBitrfte ntüffen mit berfetben Borficpt getobt merben mie in Str. 7

bie Sebermurft.

10. SBeiffe Sßurft junt Butterbrot. 2 $funb ©cpmeingntürbc*

braten unb 1 ißfunb fdjiereg ©cptoeinefteifd) mirb gepadt, 1 iJSfunb

©ped gefocpt unb fatt in ganj feine SSürfet gefcpnitten, baju fommen
200 g in fräftiger Brüpe gemekpteg SBeifjbrot, bie feingefcpnittene

©cpate einer Kitrone, ©atj unb SJtugfatbtiite.

Sieg atte» mirb gut untereinanber gemifdjt, in flare ©cpmeing*

bärme gefüllt unb in focpenbem SBaffer 20 SJtinuten gefocpt.

11. Scbcrumrft prn Butterbrot. ÜJtan ftampft eine rope

©cpmeingteber ganj fein, jebocp tarnt man fie aucp juüor 10 Minuten
in focpenbe Brüpe legen, reibt fie burcp ein ©ieb, gibt einen reicpticpen

Seit meicpgefocpteg, auggefucpteg, feingepadteg gteifcp unb gett pinju,

ferner ©atj (bocp nicpt ju Diet, meit man bie ßeber teicpt Derfatgen

famt), Sppmian, Sictfenpfeffer, SJtugfatnup unb etmag Stetten nebft

getobtem fepr fein gemürfettern ©ped. Sieg atteg mifcpt man gut

burdfeinanber, füllt eg in biete, glatte ©dpoeingbärme, täpt jebocp einen

gmei ginger breiten teeren Staunt §um Stugbepnen ber Seber. Sann
bringt man fie, am befteit an einer SBeibenrute pättgenb, in gefatgeneg,

foepenbeg SBaffer unb täfjt fie tangfam V2 ©tunbe foepen, mobei man
fie mit einem glatten Söffet fanft nieberbrüdt, meid)eg bag Sluffpriitgen

oerpütet. SJiait gebraust bie SBürfte frifcp unb geräuepert. git

tepterem gatte pängt man fie 8—10 Sage in einen nicpt ftarfen

Stand), entfernt Don ber ^ipe beg geuerg, burd) beffen (Siitmirfung

fie Derberben. Stad) bem Stäubern l)äitgt man fie an einem luftigen,

froftfreien örte auf.

SInmerf. Bei biefen unb ben näcpftfolgeuben Steppten mirb auf ein forg*

fältigeS Binben aufmertfam gemacht, ba bie geringfte Siicfe ein 2lu$>focpen

bemirft. (Sornopt Seber« als Blutmürfte merben anfepnlicper, roenn mau
fie naep bem Äocpen 10 Sftinuten in falte§ SSaffer legt.

12. Btutmnrft. @rfte ©orte. Sag Btut mirb marin, fomie eg

Dom ©cpioeiite fornrnt, mit einem fleitten Befen geftplagen, big eg gait3

fatt gemorben, unb burd) ein ©ieb gerupft, moburdj eg ftüffig.bteibt.

Sann gibt man 3U einem Seit beg Btuteg reieptid) Dom befteit ge=

fod)teit unb feingepadteit ©cploeinefteifcp, mager unb fett, nebft ben

meidjgefocptcn unb feingepadteit ©eptoarien, ferner: gefocptcit ©ped,
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luelcf;er in Heilte Söürfet gefdpnitten ift, ©dg, Pfeffer, helfen unb

Ketfenpfeffer. 2)ieS aßeS wirb toopt gemifcpt, toie Sebertourft in bide,

mögticpft glatte SDäntte rticfjt feft gefüllt, bamit bie SKaffe ficf) auS=>

bet)neu fann, unb 1
/s ©tunbe getobt. Btutiourft mufj boUfomnten gar

gefocpt derben, unt fiep lange gu Ratten; beSpalb nimmt man eine

2Surft aus bem fodfenben SBaffer mit bem großen ©cpautnlöffet unb

ftidEjt mit einer feinen langen ©topfnabel Ejinein. geigt fid) nocp Btut,

fo ift bie SSurft nod) nicpt gar, bringt aber KareS gett aus ber Keinen

Öffnung, fo ift fie pattbar. GettoaS geräudpert, toirb bie Sßurft gum
Butterbrot gegeben.

SOtandpe fcpeuen bie ©pedhmrfet; in fotcpen gälten fann ber ©ped
fein gepadt toerben; täpt man ipn fepten, fo toirb bie Söurft troden.

13. Btutnmrft. giueite ©orte. SKan bermifdpe baS Btut mit

ettoaS gteifcpbriipe, gebe 2tbftittfett, ©pedtoürfet, feingepadteS gteifcp

— eine gtoeite ©orte — bie benannten Seioürge unb fooiet 2öetgen=

ober feine§ Koggenmepl pingu, bajp bie SKaffe gufammenpött, toaS fiep

in einer Pfanne am beften erproben täfjt. Söirb gu biefer Sßurft aud)

nidpt reidptiep gteifdp angetoenbet, fo mufp fie boep red)t fett gemaept

toerben; eS erpätt fie faftig. Beim ©topfen toerben bie SDärme beS

SKepteS toegen nur 2
/

3

angefüllt; bie SBurft toirb V 2 ©tunbe toie

Sebertourft gefodjt unb geräudpert.

Beim Sebraudpe toirb bie SBurft in bide @d)eibett gefdjnitten, gelb

gebraten ober fo tauge in Srbfenfuppe gefoept, bis fie burdpioeg peifp

gerttorben ift.

14. SKerflenburgiftpe Btntnmrft. Sittigc ©tunben oor bem

gälten ber SDärme toirb bie Klaffe gu Btuttoürften angerüprt. Klan

nimmt piergu einen Seil beS burcpgefiebten BtuteS, rüprt gutes SDtepl,

red)t reid)tid) itt Keine SBürfet gefd)uittenen ©ped, aucp gültfett pittgu

unb loürgt bieS mit feingeftofgenem ©atg, Pfeffer unb Ketfenpfeffer.

SDann fd)neibet man bide SDärme in paffenbe ©tüde, otaept baS eine

®nbe mit einem Sßrödet ober Banb bidpt, füllt beit SDarm ftarf gur

§ätfte an, binbet aucp baS anbere Snbe geporig mit Btnbfabett gu

unb fod)t bie SSürfte gar. SDie ^robe beS ©arfeinS mad)t man
nadp Kr. 12.

15. ^irnümrft. SOcau giept oott bem auSgeioäfferten Sepirtt

bie §aut, nimmt ettoaS gutes, feiitgepadteS, fettes, ropeS Ktettfteifd)

unb padt beibeS gufamtnen burd). SBatitt toeid)t man ben öierten SDeit

fooiet SBeifpbrot opne Prüfte in fette gteifdpbrüpe, briidt eS aus, gibt

folcpeS, nebft SftuSfatnnfj, ©atg, Ketfenpfeffer uttb in Butter gebratenen
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mtb burd) ein ©ieb gerührten gmiebeln ju bent gtelfcf), mifd^t alleg

toof)I untereinanber unb füllt eg nid)t ju feft in biinne ®ärme. ®ie
SBurft mirb frifd) in Butter gelb gebraten ober auf braunem ®oI)I gar

gefod)t.

16. ©djmartenmageu. SJtan nimmt bon bem gefjadten SGSurft=

fleifcf) offne gett, nadj Angabe mit ©al§ unb Pfeffer gemürjt, jmei

drittel, oermengt eg mit etmag geflogenen Steifen unb ®arbamom,
loenig Pfeffer unb feingeriebenem SJiajoran (oorjüglid) pafjt and),

menit bieg ©emürj überhaupt beliebt ift, Knoblauch an biefe SSurft),

fügt Ijinju ein drittel meid)gefod)te, gefjadte ©Smarten, einen @uppen=
ober güülöffel sßtut, feie meidfgefodjten jungen Oon §toei ©chmeineit

ober eine in flehte SBürfel gefdfnittene grat)=Bentog=.3unge. a^
loirb mit bem oietleidft noch felflenben ®emürj gut gemifdjt unb nid)t

ju feft in ben mof)Igercinigten ©effmeingmagen gefüllt. ®ann läjft

mau biefett 2 ©tunben langfatn in etmag gefallenem SSaffer ober

in Brühe foc^en, prefft if)it eine Stacht jmifdjen jmei Brettern unb

räuchert if)n 2—B SSocffen.

$ie ©dfmartenmurft ift folool)! falt jum Butterbrot alg aucf) er=

toärmt ju ^artoffelfalat fefjr fd)madl)aft.

17. SUtcdlenburgifdje dfrü^nmrft. 3 l ©erftengrütje mirb in

Brühe, in (Ermangelung berfelben in Söaffer, redjt bid unb meid) au§=

gequollen unb 1 ißfunb auggefchntoljeneg @d)meiugfett ^inäugetl;an.

gtt ben juriidgebliebenen ©djreoen (aitggebratenc gettmürfel) merbett

feingefd)nittene gmiebeln unter öfterem ®urd)rüf)ren gar gemacht unb

foldfe nebft ©alj, Pfeffer, Steifen, Steifenpfeffer, bieg adeg fein

gerieben unb burdjgefiebt, Ijinjugetlian, unb fooiel burdjgefiebteg

©dfmeiugblut burdjgerüljrt, baff bie SJtaffe rot unb etmag berbünnt

mirb. SJtait füllt biefe in faubere S)änne unb focfjt fie in gefallenem

Söaffer fo lange, big beim fpineinftecfjen fein Blut ntef)r f)erbortritt.

Slnmerf. $u foldfer SSurft rnödfte bie Sunge, recht meid) gefodjt unb fein

ge^aeft, am jmedmäfjigften ju oermenben fein.

18. Diiubfleifdjnmrft. (Srftc ©orte. Stinbfleifd), ®opf unb §al§,

mirb feljr meid) gefodft, bag befte gleifd) Oon «fpaut unb @cl)uen befreit

unb ganj fein gel)adt. Samt gibt mau fette, fräftige gleifdfbrühe,

©alj, SJtugfat unb geftoffene Steifen baju. §at man Stollenbrülje, fo

gibt biefe ber SEÖurft einen angenehmen (Eefd)tnad. 2)ie SJtaffe muff

nid)t jit mager, red)t faftig fein. SJtait füllt fie in biinne Stinbgbiirme,

focljt fie
1U ©tunbe in Brülje, legt fie 5 SJtinuten in falteg SBaffer
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unb hängt fie, biitlig erfaltet, an einen luftigen Drt. Sic Zubereitung

ift bei beit gleifdjfpeifen bemalt.

Siefe SEBurft tuirb oorpglidj fein mtb faftig, meint ntait p einem
s,ßfunb gefjacften fjleifch 100 g alte» SBeifjbrot olpe Stiube, in Ijeifjer

gleifdjbriihe eingemeidft, unb 100 g gefdjntoljeneä Stiubermarf nimmt.

Sfn Ermangelung be^felben fann man aud) getobten, feingctjadtcit,

frifdjen ©ped nehmen. SDtit SBeifjbrot fäuert bie SBurft iitbeffeit leidet.

19. (Sitte smcite ©orte Siittbffcifdjmnrft. ÜDtatt üerläitgert baä

gefjadte g-leifch mit etluaä guter, meidjgcfodjter ^afergrü^e, meld)e

alfo nicht ftart gebiirrt fein barf. Sie ©rüj)e mirb pbor einigemal mit

faltetu SBaffer abgeflöht ttttb mit 2deifd)brül)e red)t meid) unb bid ge=

Eocf)t. Sind) fann man l)ierp abgebrühten 9tei§, fo aud) @erftengrüt)e,

auf gleiche SBeife meid) gefod)t, aitmeitben; erftere aber macht bie SEßurft

feiner. Samt fügt man gett, ©alj, Stelfeupfeffer unb SJtuäfatnuh ober

Steifen fjinp. SEBirb p biefer SEBurft gutes g-leifd) unb uid)t 51t üiel

^»afergrüfje genommen, fo möchte fie tior ber erften ©orte ben SSorjug

haben.

Slttch fann man SBei^brot ohne Stinbe in fetter gleifdjbrütie ein=

meichen, mit gleifd) unb ©emürä üermifdjett; bod) barf fold)e SBitrft

nicht lange aufbemal)rt merbeit.

20. ÜÖtedlcitbitrgifdjc fßrcfpntrft. 5 Eßfmtb fdfiereä Stiitbfleifd)

mirb gefchabt ttttb alles @el)itige entfernt, ober fo fein geljadt, baf) fid)

beim 9lttfü[)teit feine feftett gleifdjteile mehr fiubett, mit 5 ^fitnb gang

feilt gemürfettent ©ped, ©atj, Pfeffer, Steifen unb Stelfeupfeffer gut

burchgemengt, redjt feft in fauberc Stinbäbärme gefüllt, mit feinem ge=

ftofjenen ©alj befpreitgt, über Stacht l)iitgelegt, 12 ©tunbeit gepreßt,

mit ijßapier uittbititben unb 8 Sage geräuchert.

21. tSrcnter fßinfeüuurft. SJtait bcrmeitgt mit fleingel)adtent

Stinbänierenfett ebenfooiel frifdje rol)e §afcrgrithe, bie meber p fein

noch 5U Qimb fein ^ar
f/ ßiW l)inp ©alj, Steifen, fJSfeffer unb Steifen*

Pfeffer nebft reid)lich gehadteu Zwiebeln, füllt bieS ade§ in glatte bide

Särute, löfjt jebod) etmaä Staunt pnt SluSqueCCett ber ©rit^e unb hängt

fie in ben Stauch-

(Sä mirb folcfje äöurft in braunem &'ol)l, auch in 33ol)nenfuppe

gefod)t.

22. f^anhaö. Ser fßanl)aä mirb am beften, mentt matt bap
halb Stiitbfleifd), halb jiemlich fettes ©dfmeinefleifd) nimmt; jebod) fann

man ihn fomoljt bon erfterent, alä aud) Ooit festerem fd)inadhaft p=
bereiten. SJtan foche baä gleifd) recht meich, ftidje ade ß’nöcheldjett
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öorficfjtiß IjerauS, fc^neibe baSfelbe in grofte SBiirfel, I)ade eS fein unb

taffe es mit ber 93rüf)e, meld)e burd) ein ©ieb gegoffen mirb, §um
Podien t'ommen. 35ann mitrje man eS mit ©alj, Pfeffer, Steifen nnb
Steifenpfeffcr, ftrene unter fortmäf)renbem Stüljren fobiel gutes 93ud)=

meijenmef)! (etma 2 fßfunb auf 2 ißfunb gleifd)) f)inein, baff bie Sltaffe,

nadjbent baS 9)teI)I auSgequoden unb ber ißanfjaS
1
/
2

—

3
/

4

©tunbe ge-

fod)t fjat, red)t fteif mirb unb fid) Dom £opfe löft. SDanacf) fülle man
if)n in mol/lgereinigte unb im Dfen auSgetrodnete irbene ©djalen unb
bemaljre ifjn an einem füllen luftigen Drte.

2)aS SSraten gefcf)ief)t, mie eS in Slbftffuitt „gleifdjfpeifen" (D.

Str. 64) bemerft tuorben.

23. ©aitre SÜnbfteifdßSioIten. ^u 10 ißfuub gleifd) 170 g
feingeftofjeneS ©alg, 15 g Pfeffer unb cbenfobiel Steifen.

SJtatt fc£)neibet mageres unb fettes Stinbfleifdj in bünne ©treifen

(baS fd)Ied)tefte fann fiier^u gebraucht merben), jebod) mirb alles §äm
tige entfernt, legt eS burdjeinanber unb beftreut eS mit ben genannten

©emürjen.

SDann fdjneibet man ben mof)Igereinigten unb gemäfferten fßanfen

gu großen längltdßbieredigen ©tüden, legt baS gleifd) barauf unb

näljt jene red)t bid)t ju, bantit bie ®raft nid)t ju ftarf auS gleifd)

unb @emür§ fod)t, bod) bürfen fie beS ißIa|enS megen nidjt §u feft ge=

füllt fein. ®arauf bringt man bie Stollen, reidflid) mit SBaffer bebedt,

nebft etmaS ©als aufs geuer, fdjäumt unb focfjt fie fo lange, etma

3—4 ©tunben, bis man mit einem fteifen @trof)f)aIm Ijineinftedjen

fann. ®aun nimmt man fie aus ber SBrüIje, oermifd)t etmaS bon

biefer mit fdfarfeit (Sffig unb gießt fie, meint bie Stollen ganj falt ge=

morben finb, barüber
;

fie miiffen bamit bebedt fein. ®ie übrige 93ritf)e

fann smedrnäfjig jum SluSbraten beS StierenfettS, aud) $u ben SBürften

gebraucht merben.

24. 9töIId)eu bon ©djmeincfteiftf) in ©altert. ®ie ©djmarten

merben bom gett fo abgelöft, bafj ein fdjntalcS Stäubten gett baran

bleibt, unb in oierftngerbreite, 16 cm lange ©tüde gefdfuitten; ebenfo

aucf) bünne ©Reiben mageres ©djmeinefleifcf) bon berfelben ©röfje.

Seigeres legt man auf bie @d)marten, ftreut ©als, meinen Pfeffer unb

feingefdjnittene (£itronenfd)aIe barüber, rollt fie feft auf, bemidelt fie

mit einem gaben unb fe^t fie nebft einigen ©cfjmeinepfoten, Änieftüden

unb einem ©tüddjen Stinbfleifd) in einem glafierten Xofof, mit I)alb

(Sffig unb ßalb SBaffer bebedt, aufs geuer, nimmt ben ©djautn gut

ab unb läßt fie mit einigen Sorbeerblättern, ganjem Pfeffer, Steifem

Pfeffer unb einem ©tüd Gutronenfdjale meid) fod)eu. ®aitu legt man
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fie in einen Sopf, giefjt öie Briitje bitrd) ein .^aarfieb in ein ©cfäff,

nnb »nenn fie fic£) gefenft £)at, auf bic fRöllcfjen. Siefe werben beim

©ebraudf in ©djeiben gefd^nitten, mit etwas oon bem ©etee belegt, bei

falten ©ffen jurn Butterbrot nnb jum ©atat gegeben. 2tucf) fann baS

©elee, worin fie liegen, ju ber ©auce für falte getbtpifpter gebrandet

nnb biefe barüber angeridjtet werben.

Sie Dtödc^en bleiben faftiger nnb fräftiger, Wenn man tfatbgar ge=

fotzte ©djwarten ba§u oerwenbet.

25. ©ülje umt Sdjwctnefteifd). fftr. 1. ©djuauje, fßfoten,

Dfjren nnb ein Knieftücf oom ©dfweine Werben mit 750 g magerem

Binbfteifd), ©atj, 1 l Sßeineffig nnb fo oietem SBaffer, baff eS aitS=

gefcfjäumt werben fann, in einem gtafierten Sopfe aufs fjeuer gebradjt,

mit einigen Sorbeerbtättern, reidjtid) ganzem Pfeffer nnb SMfenpfeffev

fo Weid) gefodjt, baff fid) baS gteifd) oon ben Knodjen trennt. Samt
wirb bie Briitje burdj'ein fpaarfieb gegoffen unb bi» jum anbern Sage

pingeftettt. Sie Knocpen werben au» bem gteifcp genommen, unb

biefeS, nad)bem eS gang fatt geworben, in feine Streifen gefdjnitten,

baS Binbfteifd) bleibt gitriicf. 2lnt anbern Sage fcpncibet man gett

unb Bobenfap Oon bem ©etee, fe|t eS mit bem gefdpnittenen S^ifd;

unb einer in ©djeiben gefcljnitteiten ©itrone ot)ne Kerne aufs geuer,

läfst eS ©tunbe focpeit unb füllt eS in ©efcpirre ober gornten, bie

man oorfjer mit faltem 23affer umgefpütt l)at. ÜDZan bewaprt bie ©iitge

offen ftepenb an einem luftigen Orte. Beim ©ebraud) ftreidjt mau mit

einem SCReffer baS barauf befinbtid;e f?ett ab, ftiirgt bie ©ülge auf eine

@d)üffet unb gibt fie ju geftooten Kartoffeln, jitnt Butterbrot unb §um
©atat. ©ie erhält fid) mehrere 2Bod)en frifd) unb ift eine anfel)ntid)e,

erfrifc^enbe unb woptfcpmedenbe Beilage.

26. ©djmehtSfüIjc uad) Kiiftelbcrg. 9fr. 2. ÜDfan nimmt bie

Dpren unb Borberfüffe, wenn man will aud) einen Seit beS Kopfes,

wooon jebod) baS gett forgticp getrennt werben muff, unb fept altes,

oorper fauber gewafcpen, mit @at§ unb Saffer aufs geuer. 9facp bem

2Ibfcpäumen tput man einige Sorbeerbtcitter, fßfefferförner, helfen unb

SMfenpfeffer pinju unb täfft baS gteifcp gehörig gar lochen. Sarauf

wirb eS oon ben Knoten abgetöft unb fein täugtid) jerfcpnitten, bie

Briipe, welche uicpt ju lang fein barf, burdpgefeipt, unb nadjbem fie

erfattet, oom gett befreit, bann mit bem jerfdfnitteuen Steifte aufs

geuer gefegt, geriebene ©itronenfcpate unb geftoffene ©ewürjnetfen

(aus wetten üorper bie Köpfchen entfernt finb, weit fonft bie ©ütje

unanfepnfid) wirb) ^injugefügt unb eingetocpt.
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fftadjbem bie§ bi§ gu bent gehörigen ©rate gefdjefjeit, mirb ba3
©attge gnitt ©rfalten, in paffenbe ©djüffeln ober gönnen gefüllt.

©tue Beilage gunt Butterbrot, ©alat unb Kartoffelfpeifen. ©3
mirb XenfelSfauce (R. 9h. 57) ober ©enf mit bagu gereicht.

27. ©iilge üott ©djlueittcflcifd) auf utccflcnburgifdje 21rt.

9h*. 3. 3U 2 fßfunb ©djmeinefleifd; bom Kopfe nimmt man 3 ge=

reinigte Kalb^füfje unb fodjt bie§ mit ©alg gar. 2)ie nid)t gu tange

Brül)e mirb mit gangen 3'oiebeln, helfen, Pfeffer unb 9Mfenpfeffer,

©itronenfdjale, einigen Sorbecrblättern unb einer Saffe fdjarfem ©ffig

nod) eine 233eite gefodjt unb burdj ein jpaarfieb gegeben. Unterbeg

mirb ba§ gleifd) famt beit giifjen in SBürfel gefdjnitten, bie Brütje,

oom Bobenfai) abgegoffen, l)ingugefügt, and) ber ©aft einer ©itrone,

unb foldfeS gut burd)gefocf)t. ®ann mirb eine gornt ober tiefe

©djiiffel mit faltem SBaffer itmgefpült, moburd) bie ©ülge fid) beffer

löft, eine Bergierititg bou ©itronenfdieibeu barin gelegt, ba» ©inge=

fod)te beljutfam fjineingefüttt unb übrigen^ mie im Borf)erget)enben

berfafjrert.

28. ©djUietitgrippctt in ©altert. ®ie Stippen merben ber Sänge

nad) gmeirnat burd)gef)auen unb fo gefdjnitten, ba$ jebeSmal gmei an=

einanber bleiben. ®iefe merben mit mehreren @d)ioein§pfoten, mit

halb SSaffer unb l)alb SBeineffig auf§ geuer gefe|t unb gut au§ge=

fdjäumt. ®ann gibt mau ©itronenfdjale, reidjlid) gangen Pfeffer, ©alg,

1—2 gUnekln, 9telfenpfeffer, ©eloürgnelfen oljne Köpfchen unb einige

Sorbeerbtätter bagtt mtb läfjt oa§ gleifd) gar fod)eit. 2ll3bann mirb

bie Briilje burd) eilt ©ieb gegoffen, unb meint fie fid) gefeitft l)at, Har

über ba§ in einem Buitglauer Sopf gelegte gleifd) gefüllt.

SDie Stippen merben mit etmaS bott bent ©elee, morin fie liegen,

angeridftet, bei einem falten ©ff eit gnnt Butterbrot, gum ©alat unb

gu geftoüten Kartoffeln gegeben, SQtan Oergiert bie ©djüffel mit 9)teer=

rctticf)[)äufd)en, bie mit ©aft ooit Stotenrübeit gefärbt merben, mit

ißeterfilienfträufjdjen, unb in ber SJtitte mit gelochtem gefiadten @i=

botter.

29. fßrefjfopf in ©elee. 9h. 1. 2 ©djnaugen, 3 0f)ren mtb

4 güfse oom ©dimeine, 2 KalbSfüfje,
1U Ddjfenmaul, and) ©Smarten

oljne gett merben, mit fjalb Sßeiueffig Ijalb SBaffer gefodjt mtb gut

abgefdjäumt, 1 glafcfje SSeiit, 4 3miebelit mit Steifen befpidt, Pfeffer*

fönter unb eilte in ©djeibeit gefdptittene ©itrone Ijiitgugegcbeit, ba§

gleifd) meid) gefodft, Oon ben Knochen gefndjt unb in längliche ©tiiddicu
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gefcpnitten. Samt legt moit bie meicpgefocpten ©djmarten in ein fau=

bereg, naffeg Sucp, in ©Reiben gefcpnittene 9iotebcete mit bem gleifcp

abmccpfelnb baranf, bebedt eg mit ©ermatten, binbet bag Sucp feft ju,

befepmert eg mit SBrettcpen unb ©etoiept, unb giejjt bie SBrüpe burep

ein §aarfieb. 21m anbern Sage rairb ber fßrejjlopf in fingerbreite

©epeibeu gefcpnitten, in eine ©cpüffel gelegt, ooit ber §u ©elee ge*

morbenen 23rüpe Sobenfap unb gett abgefcfjnitten, mie ©elee geflärt

unb auf bag gteifd) gegeben. Ser ißrepiopf fonunt umgeftiirjt jur

Safel.

30. ^refjfopf mit grap $entog=3unge. ^ 2. Ser ®opf
eineg jungen ©djloeineg mirb in 2 §älften jerlegt, gut gereinigt, mit

ber Bunge unb einigen ©cpmeingfüfjen in palb SBaffer, palb gutem

Siereffig mit ©alj, Bmiebelu unb ©emürjen meid) gelobt. 2luf einem

93rett löft man bann bag gleifdj mit ber ©djmarte üott ben ®nocpen

ab unb legt bie ©cpmarte auf eine ttaffe, gut auggebrüpte ©eroiette,

forgt babei, bap fie möglidjft ganj bleibt. 2ttle Knorpel unb @el)nen

merben aug bem gleifdje entfernt unb leptereg, fomeit eg fiep oon ber

©dpmarte gelöft pat, uebft ber Bunge in «Streifen gefcpnitten. Saiteben

fc^neibet man uoep eine in 23ücpfe fertig eingelötete ^rat) 23entog=Bunge

in fittgerbide (Streifen, Oerteilt bag gleifcp unb bie Bunge auf ber aug*

gebreiteten ®opffcpmarte, beftreut alleg mit Pfeffer, gauj menig ©al§,

meil bie grap SScntog*Bunge gefallen ift, Sppmian unb fMfenpfeffer,

midelt bag ©ange in ber itaffeit ©eroiette jufammen, fepnürt mit Öiub*

faben eine 9toHc batoti unb fodjt biefe in ber ®raftbrüpe ttoep
1h big

1 ©tunbe. üftadjbem man ben ft'opf aug ber Sßrüpe genommen, läfjt

man ipn abfüpleu, prefjt ipn jtoifdjen 2 Brettern mäpig, midelt am
anbern ÜDiorgeit bie ©eroiette ab unb reiept ipn, in ©epeiben gefcpnitten,

mit ©elee ober Siemoulabenfauce.

Sie 23rüpe, toorin ber ißrefjfopf gefodjt ift, mirb abgefettet, burep

ein feineg ©ieb gegoffeit, oom SBobenfap geflärt, menit nötig noep etmag

gefallen unb bann alg ©elee benutzt.

31. jßreftfopf alg Söurft. 9Jlan nimmt pierju einen palben ®opf,

ein ®nieftüd, bag^erj unb fonftigeg gleifcp üon einem jungen ©djtoeine,

foept eg meid), fepneibet eg in grofje SBürfel unb oermengt eg tüchtig

mit ©alj, Pfeffer, helfen unb sJlellenpfeffer
;
bann fcfjneibet man bie

gereinigte 231afe in §mei Seile, näpt jebeg ©tiid ber Sänge nadj ju*

fammen, füllt bag gleifd) pinein, binbet bie SBurft feft gu uitb foc^t fie

15—20 iöiinuten in fodjenbcr 23rüpe. Sanacp legt man fie fogleid)

jmifepen 2 Srettcpen, befepmert fie mit ©emidjt unb pängt fie anbern

Sagg an einen luftigen Drt.

SlaBitnS, fto(t)6ud). 40
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Sie SBurft crf)ätt ficf) oiete 2öod)cn. Seim ®ebraud} fc^neibet man
©Reiben batmn ab, befprengt fie mit (£Jfig unb gibt fie mit feingebauten

ßmiebetn jum Satat ober and) jum Sutterbrot.

32. Ragout bon Sdtmeiueftciftf), beim @iufd)Iatf|tcn anp=
mcubcn. SOtan baut bie Knieftüde, Sctmauje unb einige SRiicfenftiicfe,

moüon man bie größte £ätfte beS SpedS abgefcfjnitten §at, in Heine

paffenbe Stüde, fdjäumt fie in 2 Seilen Söaffer, 1 Seil ©ffig unb ©alj

ab, gibt oiet ganjeS ©emürj, atS Pfeffer, Gelten, Stetfenpfeffer, ,graie=

beltt, Sorbeerbtätter binju unb täfft baS gteifd) gar, aber nidjt ju meicb

fodfen. (Sine Stitnbe üortjer rnadjt man 9Jtet)t braun, gibt eS, mit

etmaS Srüpe gerrübrt, unb ein meitig SirnmuS ober Sirup Pap, bodb

nur fooiet, baff ber @ffig gemitbert mirb, täfft baS gteifd) gar focfjen

unb füllt es in einen fteinernen Sopf. Slnftatt beS braunen SJtefjtS

fann man gute^t aucf) Sdjmeinebtut mit Sffig prn gteifd) rübren,

moburd) bie Srüpe gan§ fämig unb moptfdjrnedenb mirb unb moburd)

baS Steife^ fiel) länger erhält. ($S fommt bann anfangs meniger (Sffig

fjinp.

gur geit mad)t man einen Seit tmn biefem Ragout t)eif3 unb gibt

Kartoffeln bap.

@S ift ein moptfdjmedenbeS @ffen unb erpätt fid) einige SBodjen

ganj frifdj.

33. Sauerbraten beim @infd)tadjteu. $at man Sauerbraten

pm Stufbemapren auSfdjneiben taffen, fo ermatten fiep biefe befonberS

gut, menit man fie einige Minuten lang in baS fodjcnbe Stierenfett legt,

bann auf einer Scpüffet Mt merben läßt unb barauf in einem fteiner=

nen Sopfe mit @ffig bebedt.

Sie gettbede erpätt baS gteifd) lange frifd) unb täfft auep niept fo

biet Säure einbringen.

3u Sauerbraten ift fdfarfer Stereffig jebem anbent @ffig borju=

jiepen.

34. Sauerbraten beim ©infdjtadjtcn ein falbes $apr taug

anfpbeiuapren. |>ierp merben biejenigen Stüde genommen, bie fiep

p Sraten eignen, unb fotepe etmaS gefaben. Stad) Scrtauf öon 2 bis

3 Sagen fetjt man fie in einem grofjen Sopfe, mit patb SBcincffig, fjafb

Stottenbrüpe reieptiep bebedt, aufs geuer, fcpätfmt fie gut ab unb gibt

einige Sorbeerbtätter, grobgeftoffenc ^Sfeffertörner unb Steifen pinp.

Stad) einer Stnnbe KocpenS legt man fie in grofje, gut auSgebrüpte

Steintöpfe ober in ein reept faubereS gäffdjen, nimmt baS gett ooit ber

Sörüpc, meit bieS mie Sutter jum Kocpen ber ©emüfe gebraust merben



unb 3?micf)ertt beg gteifdjeg. 627

fatttt, unb giefjt bie SBrütje über bag gteifdj, loetrfjeö ööttig bontit bebedt

fein mttfj. SBemt eg gattj fatt geworben, f^mitjt man e§ mit gutem
Stinberfett 2 cm fjodj ju. Seim ^erauSneljmett eineg jebett ©tüdeg
muß bag gett üoit neuem gefdjmotjen mtb bag gteifdj mieber bamit
bebecft merben.

Seim ©cbraudj mirb ber Sauerbraten mie gemötjntidj jubereitet,

bocf) gibt man, nadjbent er gelb gebraten ift, einige Söffetdjett timt ber

Srütje, in wetdjer er gelegen fiat, fowie eine Saffe ©atjne fjinju unb

täfjt ipn nur 1 ©tunbe fdjmoren.

35. Bom Sfugfdjtuefjen beg getteS beim Güttfdjladjtett. Sag
Siierenfett merbe §um Serbeffent unb gitnt längeren (£rf)alten in reidj=

tigern SBaffer eine Siacfit gewäffcrt, woburdj bie blutigen Seite tjeraug=

§ie£>en, unb in Heine SBürfet gefdjnitten. Sanadj fteHe man bag gett

roomögtidj mit einem Keinen Seile ber fodjettben gewürjigen Srütje,

moritt bie tftinbfteifdirollett gefocfjt finb, aufg geuer unb taffe eg bei

öfterem Untrütjren fo lange fodjen, big bie ©djretien farnt beut gett

gang Kar geworben finb; eitt längeres fodjen madjt teptereg ttn*

fdjittadljaft. Sann nimmt man bag Kare gett ab, täfjt eg burdj ein

©ieb in eilten fteinertten Sopf fließen unb füllt ben Bobenfap in einett

jttieiten Sopf.

Sag gett geluinitt, auf biefe SBeife auggefdjmotseit, fo fetjr, baff

man eg an mandjen ©Reifen ftatt Butter tierluenben fann.

|>at man aber feilte Stottenbrütje, fo fatttt man bag gett auf fof-

genbe SBeife tierbeffern: matt täfjt etwag frifdje tKitdj mit einigen

Sorbeerbtättern unb ©atj fodjen unb bag gett barin augfdjmeljett.

Ober: man täfjt eine tpattbtioll ©at§ mit einer Saffe SBaffer fodjen

ttnb tegt bag gett tjin§u, weit bag ©atg fonft §u Sobett fättt unb fidj

bem gett ttic^t mitteitt.

Sarmfett wirb gefdjnitten, gereinigt unb bei mefjrmatigem SBecfjfet

beg SBafferg gut aitggewäffert. Sann fept man eg mit faltem SBaffer

aufg geuer unb fdjüttet eg tior beut ®odjen §um Stbtaufen auf ein ©ieb,

wetdjeg auf ein gafj geftettt ift. @g Wirb nadjbent aitggebrüdt unb gteidj

bem Sfierenfett auggefdjntotjen.

Sie gettbede, bie fidj auf bem abgegoffetten SBaffer bitbet, fatttt

man mit anberem Stbfatt ttadj ©utbiinfen tierwettben.

36. ©djwcittefteifdi ju ^öfelu unb ju räu^ertt. Stuf 100

Sßfttnb gteifdj (©djinfett, ©djutterftüde, fjatbe Stopfe, ©pedfeiteit unb

SHeinigfeiten) recptte man 5 ißfttttb geriebeiteg ©at§ ttttb 15 g ©atpeter.

SJian beftreue bett Sobett beg gaffeg biitttt mit ©atg, reibe bie ©ped=

feiten gehörig mit ©atj ein uttb tiermifdje bann bag übrige ©atj mit
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beut «Salpeter, hiermit reibe man nun bic Scf)inten fo ftar! ein, bafj

fie fein Saig ntetjr aufneljmen, audj bie übrigen Stücfe, lege bic

Sdjinfen unten ins ga£, fülle feben Staunt, audj ben fleinften, mit

Keinen Stiiddjen gleifdj ober ®nodjen aus unb pade alleg fo, bap es

feft ineinanber fdjliefjt, ftreut baS übriggebliebene Saig lagentneife auf

baS gleifd) uttb lege bie Seiten, audj mit Salj beftreut, oben auf. Bon
biefent feften ^ufamntenpaefen tjängt oiel ber reine ©efdimad beS

gleifdjeS ab. Sludj ift hierbei ju bemerfen, bap cS jum ©rpalten beS

SdjinfenS beffer ift, ben auf ber gleifdjfeite Ijeroortretenben ®nod)en

nidjt abpfägen; eS fann bieg, falls ber Sdjinfen gum ®odjen beftimmt

ift, tor bem ©ebraudj gefdjeljen. (Sbenfo ift eS ju raten, baS gleifdj

nidjt öom ®nodjen log §u ntadjen, unb bie Süde mit Pfeffer unb Salj

§it füllen, mie eS häufig gefdjieljt.

Über ben Zeitraum beS (Sinpöfetng ift man oerfdjiebener Slnfidjt.

SMrter Gcrfaljrung nadj fönnen 14 Sage angenommen toerbeu; auf=

merffame uttb erfahrene Öfonomen galten eS für beffer, baS gleifcp

uic^t über 8 Sage in ber ijSöfel liegen ju laffen. 9Jtan fjänge eS banad)

jum Stäudjern an einen luftigen Drt unb räubere toomöglid) gutoeilen

mit einem SBacüolber§ ir» eig ,
meiftenS mit Sägefpäiten üon Budjenljolj.

Stur mit SBacfjoIber geräudjert, toirb baS gleifdj bitter. @S roirb ba,

mo geräudjert toerben foH, ein alter Dfen oljne Sedel unb Stöljre l)in=

gefteHt, ein Keines Reiter üon Budjenljolj barin angejünbet unb fobalb

®ol)len torljanben finb, Sägefpäne boit S3uc^en^>olg barauf getoorfen.

Sie» toirb toenigftenS 8 Sage täglid) iuieber£)olt, toobei audj bem

fSleifdj burd) Öffnen ber genfter häufig Suft gegeben toerbeu mup, toeil

nidjt Stand) allein fonferüierenb toirft, fonbent burd) bie auStrodnenbe

Söirfung ber Suft unterftüpt toerbeu ntufj.

37. Suftfpcd 51t ntad)ctt. @ine gute frifd)e Seite Sped toirb

an beiben Seiten mit feingemadjtem Salj, toeldjeS mit etioaS Salpeter

bermifdjt ift, fo lauge ftar! eingerieben, bis fie fein Salj mel)r auf=

nimmt. Sann toirb fie 14—16 Sage in ein faubereS ©efäfj gelegt

unb, füllte bei feuchter Söitterung baS Salj flüffig merbeit, täglid)

bamit begoffen. Stadjbem legt man bie Seite auf einen fdjrägfteljenben

Sifdj, ein Brett mit ettoaS ©etoidjt barauf, bamit bie g-liiffigfeit ab-

tröpfele unb ber Sped burd) baS ^reffen fefter toerbe. Stadj einigen

Sagen l)ättge man fie an einem luftigen Drte auf, fepe fie aber nie ben

Sonnenftralylen aus.

38. £>d)fctt= ober Sünbflcifd) rol) gum Butterbrot, fotoic aud)

Standjfleifd) jttitt $od)cn, auf Hamburger 2lrt. ,3um Butterbrot

neunte mau ein fogenannteS Stagelftiid, am beften 0011 einem gut ge=
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mäftetcn Ockfen. @g ift bieg ein runbeg tangeg ©tiid ot)ne ®nodjen,

mit einer .'paut umgeben, itnb liegt im §interbiertet Pont ©cpmanj
nacp bem Beine pin an ber änderen ©eite. Um biefeg ©tüd faftig p
erhalten, barf nicpt in bie §ant gefcpnitten merben, megpatb bag 2tug=

trennen mit Borfiept gefcpepett muff. @g miegt bag üftagetftiid gcmöpn=
Ui) big §u 5 ißfunb. igebeg größere ober fteiitere, nadj ben ©epnen
nnb opne ®nocpeit auggetöfte ©tüd Steifet) aug ber ®eute eineg jungen

fetten Dcpfen ober Binbeg fann atg SUaget^otg junt Stopeffen auf Butter-

brot wie folgt bereitet merben.

Sie Steifdjftiicfe Werben mit einem Binbfaben berfepett B—4 dJlx*

nuten in foepenbeg SBaffcr gepatten, bann mit üietern ©atj, gattj menig

©atpeter nnb ctmag guder in einer pütJemen SJtutbe boit alten ©eiten

fräftig gerieben, 1 Sag in bie Suft, bann big 51t 8 Sagen in ben Stand)

gelängt, ©inb bie ©tiide Stein, fo fönneit fie nad) meitigeit SBoc^en

rop in feine ©djeiben gefcpnitten uttb biefe jum Butterbrot öerfpeift

merben. Sa» Steift ift fepr betifat. Sie ©tiide üom Borberoiertet

ber ©dpaepttiere eignen fid) nicpt junt Stäucpern nnb Stopeffen, finb

aber öorjiigticp §um Üodjen, naepbent fie eingefatjen nnb geräudjert finb.

39. 9iaudjf(eifcp §um Butterbrot. gu einem ©tiief Siinbfteifcp

aug bem Binnerfpatt (Dberfdjate) tioit 6—

8

ißfb. nimmt man 250 g
©atj, 10 g ©atpeter, 30 g guder unb V2 ©tag Stotroein. üftaepbetn

bieg gut gemifdjt, mirb bag Steifd) bon atteu ©eiten tüdjtig bamit ein*

gerieben, bann täfjt man eg 3 Sage barin liegen unb begiefjt eg,

unter häufigem Umtegen, oft mit bem baraug ftiepeuben ©aft. hierauf

mirb bag S^ifd) in einen reinen Sappen genäpt, mit einem Binbfaben

feft ummidett unb pöcpfteitg 8 Sage geräudjert. — ÜDtan fann eg gteic^

gebrauchen.

40. Diiitbflcifd) cinjitpöfelit, meldjcg firf) WopI ein ;gapr gaitj

rein boit ©efepntad er^äit. Saju merben @tüde genommen, bie

itidjt biet ®nocpen paben. gu 100 $fitnb Steifcp gepören 6 ißfunb

©atj unb 35 g ©atpeter. Sag Sieifcp mirb bamit redjt ftarf ein=

gerieben unb fo feft in patbe StnSerfäffer gepadt, baff feine gmifdjen*

räume entftepen. Sann merben bie Säffer gugefüfert, in ben fetter

gefteCCt unb atte 8 Sage perumgefept. Stacpbem ein Saft angebrodjen

ift, muff immer bag oberfte ©tüd abgenommen, bag Sap mit einer

©epieferfdjeibe belegt unb mit ©ewiept befdjwert merben.

Stnmerf. 2)a§ Steifet) palt fiep auf biefe ÜJBeife bon einem gapr iit§ anbere

nnb fann pr Suppe gebrauept werben, weäpatb feinet fäuerltcpen ©e»

fepmaefeg wegen wenig Salpeter bap bemerft ift.
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41. (Gute $tcifd)pöfet. gu 50 ^Sfimb Steifd) ntifc^t man 3 9ßfunb

©atg, 50 g (Salpeter unb 30 g Sorfäure, töft bieS in 6 l fjetfjen

SßafferS unb gibt bie erfattete Söfmtg burd) ein Sud) über baS Steift,

baS man mit Srettdjen unb (Stein befdjmert. ©S bebarf etma 25 Sage

Röteln».

42. ©iugefahgcne Srnftferue. Sttan befteCCe bagu ein ©tüd non

ber Sruft, 10—15 ^$funb fd)mer. pat man (Gelegenheit, fefjr gutes,

fettes Steifch gu befontmen, fo ift bie Sei= ober iftebeubruft bor§u§iet)en,

meit erftere git fett fein möd)te. Sie Knochen taffe man bom Sc^tai^ter

herauSfchneibeit, lege baS ©tüd in eine ißöfet nach boriger Stngabe,

morin eS 14 Sage, and) nod) tanger Hegen fann. ©ott eS gefod)t

merbeit, fo rollt man eS feft auf, ummidett eS ftramm mit einem Sinb=

faben, legt eS mit fo bietem ©atg in todjenbeS SBaffer, baj) biefeS mie

berfatgene Steifchbrüt)e fdjmedt, unb täfjt eS tangfam meid) focljen, mo=

bei man eigentlich nidht hineinftedfen barf. Sann tegt man baS Steifet)

auf ein Srettdfen mit (Gemid)t befdfmert, mo eS Hegen bteibt, bis eS

böttig fatt gemorben. Seim Gebrauch merben ©cheiben babon abge=

fdfnitten. Studj farm man eS nad) bem Stufrollen räuchern unb bis gum

©ommer aufbemahren.

©S ift bieS gteifd), äf)nHd) bem ütounb of Seef (D. 9ir. 16), eine

mohtfd)inedenbe Seitage gum Sutterbrot unb aften grünen (Gentüfen

unb — ben jungen Hausfrauen inS Dfjr gefagt — gugteid) ein

profitables ©tüd, bon bem fich biet fcbjneiben täfst.

43. (Gin einzelnes ffSöfelftiitf. Stm beften eignet fich bagu ein gute»

©d)mangftüd bon fetjr fettem Siel), unb gmar baS gmeite ©d)mangftüd,

meit hieroon baS erfte gu fett fein mürbe. 9ttan nehme gu 7 ^funb

2 l SSaffer, 250 g ©atg, 30 g ©anbguder, 3 g ©atpeter unb gmei

©fjlöffel ©irup. SieS atleS mirb gufammen in heilem Söaffer getöft

unb nach bem ©hatten burd) ein Sud) über baS Steift gegoffen,

metdjeS ungefähr 8—9 Sage barin Hegen muj).

Seim ®od)en mirb baS ©tüd, bamit ber ©aft nidht l)ei‘auSlaufe,

mit fodfenbem Söaffer aufs Seuer gebracht.

44. Stuf nubere 31rt. ©in ©tüd gteifch oon 8 Sßfunb reibt man

mit 10 g ©atpeter unb etmaS feinem ©atg ein. Sann fod)t man eine

^jßöfet bon 2 V2 1 Söaffcr, 130 g ©atg unb 1 ©jjlöffct Suder. ©rtaüet

giefjt man biefetbe über baS Steifd). Sftad) 2 bis 3 Sßodjen fod)t man

bie Hätfte biefer ^ßöf'et mit fobiet SBaffer, bafj baS gleifd) bamit bebedt

ift. -Jiad)bem fie gut auSgefd)äumt ift, tegt man baS Slcifd) hwem mib

täfjt eS fet)r tangfam 2— 3 ©tunbeu focf;en, gibt eS bann famt ber

Srül)e in einen ©teiutopf unb töjjt eS offen ftel)en.
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Sm Sommer ift eS ber Stiegen ttcgeu gut, ben Sopf mit einem

üttutttucp gngubinben. SaS Sleifd) t)ätt fiep modjentang, nur muff bie

Sörii^e ttad) 14 Sogen aufgetocpt merben.

45. ©ingefalgcne Bunge a»ut Butterbrot unb als Beilage.

Sitte 3«nge ton fetterem Scptacpttiep Utirb gunäepft gereinigt, ttie eS

D. -Jtr. 34 bemerft ift. Sann nepme man 125 gSatj, reibe fie bamit,

nadjbent fie mit 4 g «Salpeter ringsum abgemifept, gehörig ein, ftrene

etmaS ton bem übriggcbliebeiten Saig in ben Steintopf, lege bie Bunge
barauf, ben Üteft beS SatgeS barüber unb taffe fie an einem füpten

Orte im Sommer 6—8
,
im SBinter 10—14 Sage in bem fid) bitbenben

fßöfet liegen, mäprenb man fie alte Sage umttenbet. Bunt ©ebrauep

ttirb bie Bunge, atn beften einige Sage torper, mit foepenbem SBaffer

aufs geuer gebradft unb fo lange ununterbrochen gefoept, bis fie fiep

teiefjt burepfteepen täfjt, maS in etma 3 1
/2 Stunben ber Ball fein luirb.

•Jiacpbem atsbann bie tpaut abgegogett, ttie fie in ber torper erfatteten

gteifepbrüpe aufbetoaprt unb naep jebent ©ebrauep ttieber pineingetegt,

tooburep fie bis auf ben testen Dteft faftig bleibt. SBünfdjt man bie

Bunge ettoa im Söinter tangere Beit aufjubemapren, fo muff bie Briipe

naep 8 Sagen aufgefotpt merben.

46. fßöfetfleifcp mit ^olgfopten gu fouferbicrcit. Bu einem

Stiicf gteifcp ton 12 fßfunb toirft man 2 tpanbtoü Satj in einen

Reffet fodjenben SBafferS unb täfjt eS naep bem |)iiteintpun beS gleifdjeS

beinape ttieber 511m Ülodjen fomitten. SaS ^cifcf) reibt man, ttäprenb

eS noip mögtidjft pcifj ift, mit 200 g geftofjenem Salj unb 8 g

geftofjenem Satpeter redjt ftarf ein, täfjt eS fatt merben, beftreut eS

überall mit geftofjenen ^olgfopten unb päitgt eS an einem fatten Orte,

tto Suft baju fommt, auf.

SaS gteifcp pätt fid) gut unb ift ton angenepmem ©efdjmacf.

47. Stiinftticpc fRäucperuitg beS gleifdjcS. SaS gteifdj mirb

mie gemöpnlicp eingefatgen, bann abgemifept unb ringsum mit brettgliger

^otjfäure bepinfett, in ber Snft getrodnet, unb bieS Berfapren breimat

mieberpott. Söürfte bebürfen nur eines einmaligen ÜberftreicpenS.

Sarauf mirb baS gtcifdj an einem luftigen Ort aufgepängt; eS fann

fofort gebraust merben unb pätt fiep gut, feboep pat baS gteifd) einen

etmaS uttangenepmen Staudjgefdjmad; baS Sftäudjern pat einen über®

miegenben Borgug.

48. ©önfcbntft gu räntpern. Bum SJtäudjern eignen fid) nur

fette grofje ©änfe. jftaepbem bie Bruft tom Bruftfuoepen abgetöft ift,

tterben bie Stinten im ©etenf abgefd)nitteu, mie bie Bruftpälften
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mit toeuig Satj unb etmaS Salpeter itidjt ju ftarf eingerieben unb
uacp 3 Sagen geräuchert. Sänger at§ 8 Sage bürfen fie nicht int

Stauche hangen unb muffen toäprenb biefcr Beit mehr Suft als Stauch

haben.

Sic merbeit roh mit ihrem gctt jn biiitnc Scheiben gefctjnitten unb

gutit Butterbrot gegeben.

49. Sogenannte Spicfgäitfc auf pontmctftpe 3(rt 31t räucheru.

Sen 511m Stäuchern gut gcmäfteten jungen ©änfen fc^ueibet man nach

bem 2Iu§nepmeu güfje, |>atS unb gtüget furg ab, fpattet fie genau in

ber SJtitte ber Sänge nach, reibt fie mit Salpeter unb toenig Satj ein

unb padt fie feft unb fcptiefjenb in ein recpt faubere» gäfjcpen, metcpe§

bartach jugebecft toirb. Sarin täjjt mau fie nic^t länger at§ 3 Sage

liegen, nimmt bann bie ©äufcpätften einzeln herauf unb beftreut fie,

ohne bie Stäffe ltnb ba§ barau hängenbe Satj ab^nfcfjüttefn, ftarf mit

trodener SBeigeutteie, unb mätjt fie fo barin herum, bafj fjett unb

Steifet) nicht mepr ju fepeit fiitb. Sann hängt man fie in ben Staud),

loobei jtoifepen je jtoci Stiid ein äioeifingerbreiter Staunt bleibt unb

bie geuerpipe niept im geringften barauf eintbirfen fattu. 9tacp Bertauf

bon 8 Sagen merben bie Spidgänfe au§ bem Staucp genommen,

an einem reiht luftigen Orte aufgepängt unb naep tarier geit mit

einem trodenen jufammengefafjten Seintoanbtappen bon oder ®teie

gereinigt.

Sie fo geräucherten ©änfe finb bon frifeper garbe, gutem ©efepmad

unb erpatten fiep lange.
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1. S?oit Betriebenen Äaffeeforten, bont 2Safd)cn, ©rennen nnb
ÜDiai)Ien be§ Kaffees unb bau einigen Bnfä^eit.

9JZo!fo ift ber feinfte, Wohlfdjmecfenbfte unb teuerfte Kaffee;

feine» geuer§ wegen aber nidjt bet gefunbefte, jubem Wirb man
if)n feiten laufen fönnen, ba äftoffa nur 7—8 Sütllionen 9ßfunb

Kaffee fjerborbringt. üftädjft biefem mirb ber gelbe unb befonberä ber

braune gaba — fetbftberftänbtidj ed)t unb ungefärbt — am meiften

gefd)ät}t. Sßortorifo ift ein ftarfer, fräftiger unb angenehmer Kaffee;

auch ®eh!on unb ©enegucta finb bon gutem ©efdjmad, bod) biirfeu

alle Drei ©orten nicht §u ftarf gebrannt Werben. Domingo ift meniger

fräftig unb oft fetjr unrein, aber milbe unb gefuttb, ebenfo ift @anto§

unb ©ampinaS milbe, befi^t aber wenig Stroma, wätjrenb ber ©rafil*

faffee bie geringste ©orte ift.

©om trennen be§ Kaffees hängt ^er ©efdjmacf faft ebenfo fet)r

ab at» bou ber ©üte. ©in ju ftarfeS ©rennen macht ihn bitter; ein

ju fd)Wad)e§ ©rennen gibt bem Kaffee einen fetjr unangenehmen, faben,

ctwa§ fäuerlidjen OefcfjmadE.

3tnar taffen bie größeren ®auf(cute beu Kaffee au§Iefen, bod) fel)c

man ihn nod) eben burd), bamit man fidjer fei, bafj feine fdjwarje

faulige ©ot)ne ber Portion Kaffee, Wojit fie gerabc fommt, einen ©ei=

gefdjmacf mitteilt.

©in 2öafd)en be§ ®affee§ mit faltem Sßaffer ift in bieten gatten

angebracht, meit manche ©orten be§ befferen 9(ufet)en§ wegen ge*

färbt finb.

Bum ©rennen be§ $affee§ finb ©rehtrommetn ben ©rehtöpfen

borjugiehen, weit barin bem Kaffee beffer ber richtige ©rab be§ 9töfteu§

gegeben werben fann. ©a3 Üiöften gefd)iet)t am beften bei einem uidjt

gar ju ftarfen, hoch lebhaftem geuer, wobei ber ©renner ftet§ in ©e*
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megung gehalten merben imtfs, bamit ber Kaffee ficß nacß unb nacß

bräune unb eine ganj gleichmäßige garbe erßatte. gum fogenannten
©cßmißen barf er nicht fomnten, metcßeS im Heroortreten ber öligen

Seile feinen ©rttnb hat. ©obalb ber Kaffee eine fdföne mittelbraune

gärbung erhalten hat unb bie Söhnen fidß leicht burcßbredjen taffen,

ift er gut. Sei Übung unb Stufmerffamfeit fann man einige 9Rinuten

borher bcn Srenner bom geuer entfernen unb bem Kaffee bureß ©djüt*

tetn, bis er nicht mehr heiß ift, beit gemünfeßten ©rab geben, moburch
er fräftiger bleibt. -Ricßtgeübte aber tßun beffer, borher ein flaches

©efdjirr §ttr £>aitb 3U ftetten, um ißn nötigenfalls auSfcßütten, auS=

breiten unb umrüßren 3U föntten, ba ber Kaffee befannttich bei einem

geiuiffen ©rabe feßr teießt bunfet loirb.

Ser gebrannte Kaffee muß, naeßbem er abgefüßtt ift, atSbalb ber=

feßtoffen merbeit, meil er an ber Suft fein 2troma bertiert; auS biefein

©runbe brenne man auch mögtießft menig auf einmal. ,gum 2lufbe=

toaßren beS Kaffees nehme man eine btedjerne Kaffeetrommel ober noeß

beffer bie tuftbießt fdftießenbeit ^orgeltan- ober Stecßbofen. Stucß forge

man für eine feingefteüte Kaffeemüßte: feines SDtaßten beS Kaffees ber=

ftärft baS ©etränf ganj bebeutenb. ©ine feßteeßte ober grobmaßtenbe

^affeemüßle fann man bon einem Klempner ober ©eßmieb gegen ein

geringes fcßärfen taffen.

©S gibt berfeßiebene Kaffee^uföße; einer ber attgenehmfteit ift fot=

gettber: SDtan röftet
1U ifßfunb gute Kafaoboßnen in einem Kaffee*

brenner feßön braun, läßt fie iit einer ©cßate abfüßten, entfernt bie

äußeren ©cßaten ber Soßnen, metdfe feßt ganj tofe fißen, unb bemaßrt

bie Soßnen in einem berfcßloffenen ©efäß mie ben gebrannten Kaffee.

SRit einer Soßne fann man 2 Portionen Kaffee ben ©efeßmad beS

feinften 9Roffa geben.— Sie Körner ber Hagebutten, bie beim ©in*

ntacßeit unb Srodnen biefer grüdjte abfatten, loerben braun gebrannt,

gemaßten unb eine Kteiuigfeit baboit bem Kaffee jugefeßt. ©S bebarf

üorßer nießt beS ©utfernenS ber molligen Seite, mit metcßeiit bie Körner

umgeben finb, ba biefe mäßrenb beS SrennenS jerfadeit. 2lud) ber

ebenfo gtt beßanbetnbe ©pargetfamen mirb als Kaffeejufaß empfohlen.

2tm meiften beliebt ift moßt ber fogeitannte geigenfaffee, ben

man fieß fetbft ßerftetten fann, iitbetn man geigen fein miegt ttitb in

offener Pfanne über getinbem geuer bunfetbraun röftet unter beftän*

bigem Stüßren. SRan bemaßrt bie geigeumaffe in üerfeßtoffenen Südjfen

auf. ©ntpfeßtcnSmerter naeß ©efeßmad unb Sefömmtidffeit bürfte baS

KartSbaber Kaffeegemiirj fein. — 3um gärbeit eines Kaffees

auS nießt bunfet genug gebranitteit Kaffeebohnen fautt man unbeforgt

um ben ©efeßntad einige Sropfeit guderfarbe tteßmen.
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2. Kaffee all ©cträul. -Jüan rechne gu einem fiarfen Kaffee ä prfon
15 g, bei einer größeren ©efellfdjaft brauet man meniger. Sie tarnte

fteUe man borget mit fodjenbetn SEBaffer auf eine fjeifje Patte, bamit fie

gang Ijeifj merbe, efje man beit Kaffee, ber nidjt lange borget gemalten

fein barf, Ijineiit gibt. Sann giefje man bie nötige Peitge ftarf fodjenbe!

SBaffer gleich Ijingu, einige Xaffen Ijerau! nnb luieber in bie tarnte, unb

fteUe biefe einige Sftinuten ober jo lange auf eine fjeifjc glatte, bi! er Olafen

tbirft. |>at fidj ber Kaffee gefenft unb ift flar, fo fann man iljn nad) 23e=

lieben in eine anbere Ijeijjgemadjte tarnte gieren. 2ciitgere!,3ief)enlaffett

ift aber unter aden Umftänben gu bermeiben. Söeffer nod) loirb ber Kaffee,

loenu man ftarf fodjenbel SBaffer in fleinett Slnteilen auf ba§ im giltrier=

tridjter befittblidie taffeepulöer gibt. 21m geeignetfteu finb prgellan*

tridjter; ba bereu Öffnungen aber be! leisten 23erftopfen! toegen iticljt

feljr eng fein bürfeit, fo baff bie feineren Seile mit burcbfliefjen unb ba!

©etränf trüben mürben, fo ift ein eingefefjtergiltrierbeutel nötig, ber am
beften au! ^Sferbef;aar Ijergeftellt ift. Seinenbeutel fangen Kaffee an, ber

fid) allmäljlidj gerfejjt unb fo ba! ©etreinf unappetitlidj madjt unb ben

reinen ©efdjmad fdjiibigt. Offene Sridjter laffen biel 2lroma entmeidjen

;

audj ba! 21uflegen eine! Sedel! nad) jebelmaligent 21ufgie^ett nufgt nicf)t

biel unb mirb bon Sienftbotcn fidjer berabfäumt. Siefer geljlcr mirb bei

beut ipopffdjen @par=taffeetridjter bermieben, ber ein fräftige! aromati-

fd)e! ©etränf liefert, mie man e! fouft nur mit guten 9)tafd)ineu er!)alten

fann, ebettfo ift ber „tarllbabertaffeetridjter" unb ber „2lrnbtfdjctaffee=

trister" entpfeljlenimert. 5ßon „taffeemafdjinen" finb nur biejenigen

braudjbar, toeldje ben taffee aullaugen, oljneiljngttfodjen; fie nu^en iljtt

aUerbiitg! am boüftänbigfteu au!, ©ine ber entpfeljlenimerteften ift

mol)l bie ,,Uniüerfal=taffecmafd)ine". üttetterbing! Ijabe id) bie billige

tridjterartige „SubmiglWger taffeemafdjiue" erprobt unb bortrefflidjc

©rfolge mit iljr ergielt, fürglid) aber eine tarllbaber „§t)giaea-^affee=

inafdjine", bie gleidjfatl! billig ift, nad; eiugefjeitbcr ©rprobuug nod) treff-

licher gefuttben. — ©benfo ift bie neuefte taffeentafdjine, bie leiber

feinen beutfdjeit Hainen fiiljrt unb „All-rigth“ fjcifjt, ungemein praftifdj.

SBeidjel, namentlid) 2llfali Ijaltige! Söaffer niadjt ben Kaffee iuot;l=

fdjmedcnber all Ijartel, alfo St'alf füljrenbe!. Ser mit geeigneten 9)tineral=

mäffern (tarllbab !)
bereitete Kaffee gilt baljer all ber moljlfdjniedenbfte.

ßugleid) forge man and) für gute äJiilcf) — fdjledjte SJttld) üerbirbt

einen guten Kaffee. SBiinfdjt man biefen aulnaljmimeife gut gu geben,

fo ift rolje ©aljtte ermüitfdjt; f>at man foldje inbe! nidjt unb mag nidjt

gern fette geformte 9JEild) nehmen, ba ntaudje bie £>aut freuen, fo fann

man fid) auf folgenbe SBcife Ijelfett: SJtan fejge frifdje 9Mdj auf ein

rafdje! §euer unb riiljre fie beftäubig, bi! fie fodjt, bann neljnte mau
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ben Sopf ab, jerrüljre ein gang frifdjeS ©ibotter mit einigen Sropfeu
faltcut 2Baffcr, gebe non ber fodjcnben SDUlcb allmäl)licb baju uitb rühre

itod) eine tlcitte SBcite, bamit fid) feine .fpmtt bilbe. Ser Kaffee befommt
babttrd) einen angenehmen ©cfdjutad.

Kaffee famt auf berfdfiebette 2Beifc gereicht merbeit. Qn graufreid)

berfe|jt mau beit fertig gefodjten Kaffee mit ber gleichen SD^enge fodjenber

SJtild) uitb läfft bcibeö auffodjeit. Qu ?ßart§ nermifc^t man biefen

SDlildjfaffee mit SlJiitcfjfc^oEoIabe, ma§ trot) ber munberfamenQufammern
fetjung nidjt fd)ted)t muitbet. Qn üftormegen mirb ber fdjmarje Kaffee

mit einem ©la» Siför gefügt uitb in 28iett reicht man ben Sperren

itad) bem Sölittageffcn beifjen fdfmarjeu Kaffee, ben man gut fitj)t, unb

giefft nun über beit 9tüden eitte§ Slljeelöffel§ einen Teelöffel alten

©ogitac auf ben Kaffee unb güitbet iljtt an. Qft ber ©ognac au3ge=

bräunt, ritljrt mau ben Kaffee unb ©ognac burdpeinattber.

3» Xl)ce. Qn früheren Qatjrcit mürbe bcfanutlidj ber f^marje Sfjee

nur mit grünem bermifd)t getrunfeit; meljr uitb ntel)r aber mirb in gegen=

märtiger Qeit nur Don erfterem ©ebrattd) gctuad)t, ba biefer eine meniger

aufregenbe unb Serben angreifenbe@igenfd)aft al§ ber grüne Sbeebefifet.

^ßeffo ift bie befte ©orte be» fdpmargen Sl)ee§. Sa bem ®aramanen=

tfjee ba§ bem ißeffo eigentümlidje 2troma nic^t burd) bie ©ecluft ent=

jogen mirb, fo ift er bon äufjerft feinem, angeneljntent ©cfdjmad, mirb

aber aud) ungemein boeb besagt. 23iel billiger at§ ißeffo ift @oudmng=

ttjee, unb eine gute ©orte biefe» St)ee§ 311 empfehlen. ®oitgo ift am
menigften gefd)ät)t, inbe§ gibt e§ aud) baboit ©orten, bie nidjt übet finb.

Um Spee gut aitßubcmafjreu, bafj er nidjtS bon feinem 2lroma

einbüfjt, füllt mau iljit in luftbidjt fdjlicfjettbc Sofett, meld)C man borfjer

aromatifiert, b. b- in betten inan einen STfjeeaitfguft erfatten täfjt.

'Sen Sl)eetopf fpüle man Ijeiff au» unb fc^e il)tt mit fodjettbem

2Baffer auf eine fjei^e glatte. 9lad)bent er red)t l)eif> geioorbett, giefjc

man ba§ 2Baffer l)erau§, gebe für eilte ‘tßerfou ettoa 2 grofjc Sbeelöffel

Stjee (für mehrere ißerfottett fatttt berfjftltniSmäfjig meniger genommen

merben) fjittein, fet;e ben Sbee mit mettig fodjenbem SSaffer au, taffe

il)tt etma§ jielpett, fülle ben Sopf mit fodjenbent 28affer, ftetlc il)tt

einige SDUnuten fjeifs unb riiljre il)tt mit einem Sbeelöffel burd).

(Printer Sbee mirb mit einer Saffe fod)enbent 2Baffer übergoffen,

btefe§ fofort mieber entfernt, ber Sf)ec mit mettig fodjenbem 28affer

angefcud)tct, unb nndjbent er gezogen bat, nadjgefitHt, fodjett barf ber

Sl)ee ttid)t.

Ser auf bie angegebene gebrättd)lid)e 28eife bereitete Sl)ee enthält

biel ©erbftoff attb ift nid)t§ meniger ctl3 ein mot)lfd)inedeitbe» ©etränf.

28eitn inan fid) nun and) für berpflidjtet hält, feinen ©äften bie burd)
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bett ©ebraudj befohlene bunfle, mifsfarbige unb ftreng riechenbe mtb

fd)medettbe S3riil)e üorjufe^en, fo fottte man hoch nicht üerfättmen, für

ben ißrioatgebrauch bett Sßerfucf) ju madjett, bett Sljee ttur big §u einer

SJiinute mit bem fodjenben Söaffer itt Skrühruttg §u taffen. Sie fo

erhaltene gotbig burdEjfic^tige, armomatifdj riechenbe glüffigfeit enthält

ben tuicf)tigflen 23eftanbtheil beg Sljeeg, bag She'itt, faft üoUftänbig ge=

löft, andf bie ätf)erifd)en Öle jum großen Seil, nur bie toiberlidje ©erb=

fäure ift ber £>auptntaffe nadf jurüdgeblieben. Sie beabfidftigte tterben*

anregenbe SBirfung tnirb man alfo aucf) mit einem folgen Slttfguh

erreichen. S3oraugfe|mtg biefer 93ereitunggtoeife ift nur, baff ber erfte,

toertoollfte Slufgufj nicht ettna fd^on öon ©tjinefen ober ©nglänbern

getrunfen ift, bie ung bie tnieber getrodneten Slätter üft alg feinfte

SBare üerfaufett. — Um bag läftige Slbgiehett beg Sheeg ju öernteiben,

bei bem obettbrein Stroma üerloren gebjt, üertoenbet man am befteit ein

fogenannteg Sfjee-Si; ein folcheg au§ -Jtidelin ober noch beffer 9teiu=

nidel=Sraf)t ift am meiften 51t empfehlen. Qm Shee=@i fontmen bie

Sfjeeblätter gunäcftft nur mit einer geringen Söaffermenge in 33e-

rüljrung, toeldfe nicpt nie! ©erbfäure löfen fattn, fo bah bag fonft

mof)l empfohlene Slufgiehett 001t tnenig SSaffer unb iJtadjgiehen beg

übrigen nach (Entfernung ber Sljeeblätter entbehrlich toirb.

SSeicheg SSaffer macht bett Sljee angenehmer alg Ijarteg. SSonben

gebräuchlichen .Qufähen ift üötilch alg ganj itnpaffettb gu begeid^uen.

4. 9tttIcf)fd)ofolabe. ^ierju Iaht fid) toegen ber SSerfdjiebenljeit

ber ©cfjofolabe in ©elfalt unb ©efdjntad lein beftimmteg S3erf)ältnig

attgeben. £snbeg rechnet matt getoöhnlicf) öon guter füher ©djofolabe

80 g §u 11 ober 10 g gu einer Saffe, jum SSerfochen ettoag gugegebeu.

tßon bitterer ©djofolabe reicht tneitiger hin- SDtan fetje bie ©chofolabe

mitSBaffer faum bebedt aufg Seuer; nadfbem fie gaitjtoeid) getuorben,

rüfjre man fie gu einem gleichartigen S3rei unb bie frifdje SJiild) fjinju,

bie man mit einem Srittel SBaffer üerbituuen fann, tooburdj bag @e=

tränf einen angenehmeren ©efcfjmad erhält unb beffer befontmt, alg

menn eg nur mit SDtild) jubereitet ift. Saun gebe man ben ettoa

nötigen guder hingu unb laffe fie ettoa 10 äJtinuten unter beftänbigem

Stühren fochett. ©in SSerrüljren ber ©dfofolabe mit ©iern, bag mand)=

mal beliebt toirb, ift nicht 31t empfehlen, ba eg bie ©chofolabe ju fel)r

üerbidt unb iljren feinen ©efcfjmad unliebfatn üerbedt.

5, Söafferfrijofolabe. SJtan fann 31t 1 1 SBaffer 125 g gute füfje

©chofolabe ober 311 jeber Saffe 15 g rechnen; 3unt S3erfocf)en muh 30=

gefept toerben. @ie wirb toie bie ’Xiildjfdhofolabe gemadjt, muh flöer

10 äJtinuten bei ftarfem geuer fodjen unb gerührt ober beffer gequirlt

.toerben, tooburd) fie fid) binbet-
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6. ©tfjlentj) (ein tjofläubifdjeS Sföintergctränf). 1U Xaffe grüner,

nad) $Jir. 3 abgegorener Xtjee, 1 Stöffel ©erfte, 1 ißrife ©afran,
6 ®emürgnetfen, etmag ÜDiugfatbtüte unb 3imt merben mit fodjenbem

SBaffer in einem Stjeetopf angefe|t; bie XiiHe (ber Stuggufj) muff mit

Rapier gugeftopft tnerben. Sftan täjjt eg 1 ©tunbe gieren, fodjt bann
gu biefer Portion l

3U l frifc£)e dftitd), gibt ben XEjee burdj ein ©ieb

|ingu, rüfjrt ba§ (Sange mit 4 (Sibottern ab unb reietjt eg in Waffen.

7. $tnfjeml=fßunfd). ©ine in feine ©djeiben gefdjnittene Stnanag,

1 gtafdje ©djaumtnein, 1 glafctje fR^eintoein, natjegu 1 gtafcf)e 2trraf,

1 l !od)enbeg SBaffer, etma 250 g $uder, morauf eine Kitrone abge=

rieben, nad) Setieben aitcf) bie feine ©djate einer Keinen ißomerange,

4 Stpfetfinen, ©aft üon 4 frifdjen Sitronen, 3 g gang feiner 3imt, ein

©tüd Sandte bon ber Sänge eiltet falben gingerg.

SJtan täfjt in fodjenbem SBaffer $imt unb Sanitte gut auggietjen,

nimmt bag (Semiirg herein, giefjt bag Söaffer in bie Somte, gibt guder,

(Sitronenfaft, bie abgewogenen, in Siebtel gefdjnittenen Stpfetfinen unb

bie Slnanag I)inein. 9?ad)bem bieg Mt gemorben ift, mirb Stfjeintoein,

Slrraf unb ©djaurmuein fjingugegebeu.

8. (Srb&eerpuufd) nad) Utjlcufjorft. SDian neunte auf eine

gtafdje guten Sftum 2 ^funb ©rbbeeren, quetfdje leidere mit einem

Söffet, am beften in einer fteinernen ©Rüffel, gu Srei, tfjue bie

©rbbeermaffe in ein berfcfdiefjbareg fteinerneg ober gtäferneg (Sefäfj,

giefje ben 9ium barauf unb taffe bie ÜJüfdjung 2— 3 Sage ftefjen,

tbäfjrenb meldjer $eit man bie SÜaffe mehrere IDJiate umrüljrt. ,

(pier=

auf fülle man bie gtüffigfeit ab unb taffe fie burd) ein nid)t gang

feineg £>aarfieb in ein anbereg (Sefäj3 taufen. (Den gurüdbteibenben

©rbbeerbrei gibt man barauf ebenfattg nad) unb nad) in bag ©ieb

unb reibt it)n burd). (Den gurüdbteibenben 9ieft briiefe man burd)

ein auggefpannteg faubereg, bDrt)er auggefodjteg unb mieber Roden

getuorbeneg teineneg (Eud) unb fiitte bann ben atfo gemonnenen fo=

genannten ©rbbeerntm in gtafdjen, bie, gut Ocrforft unb oerfiegett,

tiegenb lange aufbematjrt merben fönnen, felbft big gum näcfjfteu

©ommer. ©oftte bei tangerem Ütufbematjren ber (ßunfd) gelieren, fo

mitf) man bieg (Setee oorfid)tig burd) @d)iittetn aug ber fytafd^c

bringen, bei ber Seridjntng mit bem fodjettben SüBaffer töft eg fid)

fofort.

3unt 5ßunfd) neunte man auf eine gtafdje (Srbbeerrutn ben ©aft

bon 2 guten faftigen ©itronen ofjnc ®erne, nad) (Sefdjmad 500 big

700 g 3uder unb 3 gtafdjeu SBaffer. 5) er guder mirb in eine



W. 9fHerIet ©etränfe. 639

Serrine ober 23omfe getljan, ber ©itronenfaft barauf gebrüdt, bamt
ber SRunt Ijinjugcgoffen unb giriert ba§ fodjenbe 28affer. Ser fertige

^unfct) mirb in ber Terrine jugebecft, bis jum ©rfaften aufbetoatjrt

unb fdjmedt, menn am Vormittage gemacht unb abenb§ genoffen,

beffer, af3 menn er tfeijs unb frifdj getrunfen mirb. 2Iud) biefer

fertige ^Sunfc^ fann auf gfafdjen gefüllt, mehrere Sage (fiegenb)

aufbeioatjrt merben, unb gehrinnt nad) mancher 2fnfidjt nod) an ©e=

fdjmad.

Sie bei ber Bereitung be§ ©rbbeerrumä jurüdbfeibenbe ©rbbeer*

maffe fann ju einem guten $unfch berbraud)t merben, inbent man auf

biefe ÜDiaffe foc^enbeS 28affer giefst, fie umrütjrt unb bann einige

©tunben fielen fäfjt, hierauf bie gfüffigfeit abfüllt unb $uder unb

©itronenfaft nad) VebürfniS f)in§ufügt.

9. fJium^unfd) nad) UI)fenf)t>rft. Stuf eine $fafd)e guten

9funt nehme man ben ©aft bon 4 faftreidjeit ©itronen of)ne ®erne unb

$uder bis p 2 ißfunb. Ser guder unb ©itronenfaft mirb in eine

Serrine gettjan, etma§ bon ber äußeren gelben, fein abgefdjäften

©itronenfd)afe bap gemorfen unb bann ba§ 2Baffer fodfenb barauf

gegoffen. 23ei gutem ftarfen Sinnt fann man 4 gfafdjen unb mof)f nod)

etma§ mehr 2Baffer nehmen. Ser $unfd) mirb in ber Serrine, nad)=

bem man noch 1 Sfafdfe ©djaurnmein bap gegoffen, pgebedt bi§ pm
(gebrauch aufbemafjrt, unb foH gleichfalls beffer fein, nadjbent er einige

$eit ober mäf)renb be§ Sage§ geftanben hat. 2Bemt er bann, namentlich

im 2Binter, etma§ mann getrunfen merben foU, fo fann man if)n in ber

Serrine im Ofen borlfer ermannen, ober auch in einem faitbcren

Vunjlauer Sopf erbten, mobei ber ißunfdj pgebedt bleiben muff.

2Benn bon bem ©etränf etma§ übrig bleibt, fo fann man e§ in eine

gtafche füllen unb biefe fiegenb aufbemaf)ren, mefdjeä im 2Binter bis

8 Sage gefdjehen fann.

Sind) ohne ©chaurnmein gibt bie ermähnte Sriifdjung einen guten

$unfdj.

10. ,£olfänbifcher fßunfdj. 1 Seif burdjgefiebter ©itronenfaft,

2 Seife geriebener $uder, 1 Seife feiner 2lrraf in einem ©fafe

gemeffen.

Sie§ mirb in einem ffeinen ©efd)irrdjett pgebedt auf bem geuer

gefchmofjen unb mit 8 Seifen fod)enbem 2Baffer burchgerüfjrt.

9Jian fann p biefem ißunfd) ftatt be§ ©itronenfafte§ auch ®eiy

beritjenfaft nehmen, beffen Bereitung man beim ©inmachen ber grüdfte

(T. 9ir. 74) finbet.
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11 . SBehtijmufct). ÜJlr. 1 . 6 gtafdfen leichter fRfjeinmein merben
mit 3uder, 80—100 g auf bie gtafcf)e, big gum &'odjen erffijjt, bann

V2— 3
/4 gtafcfic 2trraf, nodj beffer aber ecfjter alter 3amaifa=8tum

tjinsugegeben unb ba§ ©anje nod) furje 3eü, otjne bafj e3 focfjt, auf

bem gcuer getaffen.

12 . Söetnfnmftf). 9ir. 2 . 1 f^lcxfcfje 93orbeau£, 100 g 3uder,

2 gtafchen SBaffer, V2 gtafdje feiner 2lrraf, ©aft einer Zitrone.

Söein unb 3mfer täjjt man fiebenb tjeifc merben, aber nicf)t !od)en,

gibt ba§ fodjenbe Söaffer tfinju unb fügt gule^t 2trraf unb ben ©aft

einer Kitrone tjin^u.

13. ^ägcr'SöeinfJunfd). Stuf §mei gtafdien äftofelmein nimmt
man eine fjalbe gtafdje 2(rrat=^un)dE)firup nebft etma» gucfer unb läßt

e§ nur bis jum ®ocf)en fomrnen, nidjt burdftodjen, mobei fid) ein meiner

©cfjaum bitbet.

14 . @itt aitberer SSeitOmnfd). 3 gtafdien Dt^einmein merben

bi§ §um fodjen erf)iijt, ^injugefügt: 1 Stafette ftarfer £tjee, ber bon

etma 15 g gemalt morben ift, unb 400 g 3uder, morauf 1 ©itrone

abgerieben ift, nebft bem ©aft berfelben. SSenn biefe ÜDÜfdjung in bie

SSomte gefüllt morben ift, fefct man, je nadjbem ber fJSunfdj ftarf fein

fod, etma 3
/io

—

5
/io l 2Irraf hin^u.

15 . fjSotmfrfjer ^önigSfmufd). SOZatt reibt an 500 g 3U^‘
eine t;atbe Slpfetfine unb eine halbe ßitrone ab, focht bieS mit 3U l

Söaffer ju büitnem 3uderfirup, fügt ben ©aft §meier Stpfetfinen unb

einer falben Sitrone, 3 Söffet eingefodjten 2tnana§faft,
1

I2 gtafd)e

3tf)einmein, ebenfobiet (£t;abti§ unb SSurgunber t)in,^u unb täfft ade»,

offne bafj e§ fodien barf, t)eif3 merben. ®ann taudjt man ein ©tüd

3uder in 9tum, legt e§ in einen fitbernen Söffet, tjätt ben Söffet

über ben fßunfcf) unb jünbet ben 3uder mit einem gibibitä an. ©omie

ber 3nder brennt, giefü man immer neuen sJiunt auf ben 3uder, bis

man eine I;atbe Stafdfe fo brennenb in ben fßunfd) f)at taufen taffen,

bann giefft man eine tjatbe Stafdfe ©djauntmein au unb reicht ben

ißitnfdf fofort.

2tnmerf. 2)er richtige s4$unfd}fenner brennt ben 9tum, luetdfer natürlich

befter ©orte fein mujs, ftetS auf oben angegebene Söeife ab. — 3m:
2ftifd)uug mit äßeifjwein unb g-rmhtfäftcn gie^e id) roten 9if)einlt>ein

bem frauäöfifdfen Stotlocin t>or unb empfeljle befte rote Snidftroeine als

billigen Gtrfab ber roten 9d)eimueine.

16 . SJtetftcnburger fßunfdj. Sftan nehme subentfetbeu 1 Stafd)f

guten fEfiee, 4 Stafetten feinen roten granjmeiu, 1 Stafette fßortmein,
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1 glafdje ©ogttac, Va glafdje SJtabeira uub 2 fßfunb $uder, morauf
2 ©itronen abgerieben finb.

17. Stmerifanifdjcr fßmtfd). 6 (Sigetb rülirt man mit 250 g
^ucfer flaumig, fügt algbattn

4
/io l feinen Slrraf l;ingit mtb jief)t ben

fteifen ©ierfdntee burd; bie SDltfdjung. SSettit alle» gteidjmäfng berrüljrt

ift, mifd)t man 1V2 l füjje ©d;lagfal)ne unter ben ißunfd; unb reidjt

iljn fofort in §enfelgläfern.

18. $ettntj=£iub=f}$uufd). ©ine ^albe 21p,felfine reibt man auf

250 g ßuder ab, firefst ben ©aft bon 2 Slpfelfiiten auf benfelben unb

läutert if)n bamit. ®arauf giefft man 2 glafdfen 3tf)einmein f)ingu unb

ergibt bie gliiffigfeit big gurn Üodjeit. ©in 2 cm langet ©tüd SSaniüe

flopft man ingmifcljen meid), legt eg in bie Ijeifje gbüffigf eit unb läfft fie

big gurn ©rlalten in ifjr. 2ftan giefjt guletjt
2
/io l SJlabeira an unb

fteÜt bann ben ißnnfd) big gnm ©ebraud; auf ©ig.

19. Gatter 8ilbefter=ipunfd). SJZan bereitet biefen ?]Sunfc£) recljt

frül) am borgen beg testen SEageg im Qaljre, bamit er fel;r fitl)l gereicht

merbeu fann, mag gu feinem trcfflidfen ©efdjmad £mupterforbernig ift.

9Kan briifjt 10 g ißelfo V2 SJiinute mit 3
/io l fiebenbem SBaffer, (man

tf)ut ben Sljee in ein £l;ee=@i), giefft bie glüffigfeit in eine Terrine

unb bedt fie gu. 750 g guder toirb mit 1U l SBaffer geläutert, bie

©d)ate einer tj alb eit ©itrone, eine Ijatbe ©tauge gerfdinittener Sßanide

unb 6 g getrodnete Drangenblüten tjingugefügt unb ber .guder an uid)t

gu fjeiffer §erbftelle eine ©tunbe gieren gelaffen. ®arauf mirb er

burcf; ein ©ieb gu bem 21; ee getpan, 1 glafdje 3ifjeinmein, 1 glafd)e

3totmein, V 2 glafdfe Sftabeira,
1U glafd>e abgebrannten 3ium, ber

©aft bon 2 Slpfelfinen, 2 Söffe! ipimbeerfaft unb 5 g 21nana§ejtralt

gugefügt, adeg erljifd unb bor bem Stnricf;ten, nadjbent er red)t falt

gemorben ift, ein ©lag SJtaragfino gugefeijt.

20. fRimtifdjer ^mtfrf). DJtart reibt auf 500 g ßuder bie

©d)ale einer l;alben 21pfelfine unb einer falben ©itrone ab, läutert ben

3uder mit
1U l SBaffer unb bem ©aft einer ©itrone unb gmeier 21pfel=

finen unb giefjt V2 Slafdje 3tf) einmein, V10 l 21rral, V10 1 dftaragfirto*

liför unb x
/s glafdje beutfdjen ©djaurnmeiit Ijittgu. 3)1an füllt biefe

SRifdjung in eine ©efrierbitdjfe unb läfft fie unter fleißigem Umbrei)en

gefrieren, ©tma eine Ijalbe ©tunbe bor bem 21nrid)ten giel;t man beit

fteifen ©ierfdjnee bon 4 ©imeifjeu, ben man mit 100 g 33anideguder

gemürgt l)at, barunter, läfjt eg nod) eine l;albe ©tunbe ftarf frieren unb

reicht ben Ißunfd), ber meijj unb flaumig mie bider 3ial;m fein muf},

in ©ffampagnergläfern.

SabibiS, ffodjbud). 41
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21. ©ierfmtifdj. V 2 gtafdje guter graugluein, ftarf V2 1 fodjenbeS

Söaffer, 250 g 3u**, loorauf 1 frifdje ©itroite abgerieben, nebft bent

©aft bon 2 ©itronen, ettoaS Xl;ee, SKuSfatnufj unb einige ÜMfen,
8 ©tiid frifdje ©ier, etloaS Strraf.

Süiait läfit bie ©elbiirge in beitt fodfenbcn Sßaffer auSgietjen unb

4>re^t fie auS, giefd baS übrige tjiugu unb fdjtägt bieS altes mit bem
©cfjneebefen rcdjt ftarf über rafdjent geuer, bis ber ©dfaum ficf) fjebt,

fodjen barf eS nidjt. SSeitn ber Sopf abgenommen ift, fo mufe nodj

ein menig gefd)tagen unb loäfjrenb beS ©cfjtagenS nad) ©efdjmad etloaS

Slrraf tjingugcfügt inerben.

22. ©iSfmufd). 1 $funb ßuder, auf bem 1 ©itroite abgerieben,

lnirb mit inenig SBaffer aufs geuer gefegt, ber (Saft bon 2 ©itronen

tjingugefügt, unb loenn eS £od;t, gut abgefdjäumt. 9tad) bem Sr-

falten gibt man ben ©aft bon 6 Styfelfirten bagu. SOtan giefjt bie

üüttifdfung in eine ©efrierbiidjfe. 9?acf)bem fie giemUcf) fteif gefroren ift,

fügt man itad) unb nad) eine gtafdje ©djaitmibein, ein SBeingtaS bott

3lrraf unb ein fjatbeS ©taS gamaifa^um fjingu.

23. fßuufdj=($:£traft. 750 g feiner ^uder, ©aft bon 4 red)t

frifdien faftigen ©itronen, 1 gtafdje feiner Slrraf. Sen 3uder taffe

man mit IV2 Saffe SBaffer fodjen, gebe ben ©itronenfaft fjingu, unb

Inenn eS abgefüt)tt ift, beit 2trraf. Seim ©ebraudj giefft man gu 1 Seit

biefeS ©jtrafteS 2 Seite focfjenbcS Söaffer.

24. ©tüt)U)cin. 3u 4 gtafdjen Stotlnein loerben 1 $funb 3uder

unb 30 g in ©tüde gebrodener feiner 3imt, folbie einige 9Mfeit ein

gute§ SertjättniS fein, auberitfaltS fann nad) bem ©rtjitjen uocf) 3u*r

Ijingugefügt loerben. ÜDiait ftette eS gufammen in einem irbeneit Sopfe

gitgebedt aufs geuer, unb gebe eS focfjenb Ijeif? in eine Solote.

25. ©rog. ÜDZan gieffe gu einem Seit 2Irraf ober 9htm unb

3uder nad) Seticben 3—4 Seite fodjenbeS Sßaffer.

©in gait§ borgügtidjer unb befömmtidjer, audj Samen im Söiitter

atS fogcnannter ©djtaftruuf fetjr 51t emfifeljtenber unb beliebter ©rog

loirb aus edjtem atten gamaifa=9liun, rcd)t reid)tidj 3u*r unb fod)eit=

bem Söaffer, 4—5mat fobiet als 3ium, bereitet.

26. 2Bt)if). 2 gtafd)eit meiner SBeiit, 230—270 g 311*15

itiorait bie ©cfyate bon 1—2 ©itronen abgerieben, nebft bem ©aft, 2 g

feiner ganger 3imt
( 6 gerftopftc frifd;e ©ier.

SieS altes loirb mit einem ©djaumbefeit auf rafd)cm geuer bis

3um ®od)eit ftarf gefd)tageu, fdjuett in eine Solute gegoffcn, bie bortjcr
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mit marinem Sßaffer erlbärmt mürbe, in ©täfer gefüllt uub fjei^ gc=

trunfen.

27. kalter ©icrtueiu (ein erquidenbeg ©eträitf). Hftan nimmt
ju 1U l meinem ober and) rotem Söeiit 2 ganj frifdfe Gribotter, rüljrt

fie mit geriebenem Budcr unb menig äftugfatituf bief unb fd)auntig unb
gibt bann ben SBein aftmäfjtid) bajn.

28. ©ierbier. 9Jtan red)ite auf jebe ißerfon
1
/± l 93ier, 1 frifd)cg

©i, 30 g Buder, aud) nad) belieben etmag G£itronenfd)ale ober Bimt.

Sag Gri tuirb jerflopft, mit 93ier unb Buder auf ein rafdjeg geuer

gefegt unb mit einem ©djaumbefen fortmäljrenb big jum ^odjeit ftarf

gefdjtagen (fodjett barf eg nic£)t, meit eg fonft gerinnt), bag ©eträid

bom geuer genommen, nod) ein menig gefdjtagen uub in ©läfer

gefüllt.

Gsbeitfo mit Söein alg „©iermeitt".

29. SBaruter Hoppelpoppel. 1 1 füfäe ©aljne, 4 Gribotter,
3
/10 l

Slrral, ßuder itad) ©efdpnad.

Sie @al)tte läft man mit ßuder §um ®od)en fommen, nimmt fie

bom geuer, §errüf)rt bie Gsibotter mit etmag ÜDüld), gibt fie unter ftetem

9tüi)ren langfant tjinju unb rüljrt ben Slrraf bttrd).

30. kalter H°PPdpoppcI. 4 ©ibotter unb 1U geriebene SäJlug*

fatnufj merben mit 2
/io l fitfer ©alpte gerührt, bann mit 1U l Slrraf

ober feinem 9tum berniifdjt unb mit Buder berfüfjt.

31. feiner tBifdjof. 3U einer glafd)e Ütotmein bie mögtidjft

feilt abgefd)älte @d)ale boit einer flehten grünen ißonterauje uub

100 g Bilder.

Sie ©cfjate muff nad» 10 Sftinuten entfernt merben.

32. ©uter $iftf)of=©$trafi:. 12 ©tiid frifdje grüne ißomeranjeit,

1
li l böttig entfufelter ©piritug.

Sie ^omeranjen merben mit einem fdjarfen feilten SJieffer fo feilt

alg möglid) abgefdjält, bie grünen ©cfjalen in fdpuale ©treifdjeu ge=

fdjnitten, algbattn mit bem ©piritug übergoffen unb bei gelinber SBärme

3 Sage bigeriert (auggejogen), mobei bag ©efäf mit Stofe gut ber*

fcOtoffen unb öfterg umgefd)iittett merben muff, fliad) bem 2(ug§iet)eu

mirb bie (Sffenj burd) Söfd)papier filtriert unb jum ©ebraud) auf-

bemafirt.

9ftan nimm f)ierbon ju jeber glafdje iftotmein etma 2 ©flöffel boCC

unb berfiift fie nad) ©efdpnad mit 100—130 g feinem 3llder.

41*
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33. ^nrifer $l«rbinal=@jtraft. 8
/io l Strraf, bie gelbe ©djale

bon 4 Sfyfetfinen, 70 g befter ßimt, etma§ SSanitte.

®cr B^mt mirb grob geftofäen, SSauitte in fteine ©tüde ge^

fdjnitten, bie Stpfetfinen fein geteilt, in ©tüde gefdmitten unb mit

bent Strraf in eine gtafdjc gefüllt, übrigen^ toie beim 33ifdjof=@£traft

berfafjren.

53on biefem ©gtraft merben 2 Söffet §u 1 gtafdje gutem 5RE)ein=

mein gegeben unb mit 80—100 g feinem Buder berfüjjt.

34. SBomte, allgemeine SJemerfungen über bie 3ubereitung

bcrfctbcu. gür alle dornten empfiehlt e§ fief) fetjr, ju ben teilten

SBomtemeinen (9D?ofet= unb 9tf)einmein) ein gtafdje befferen unb fdjme=

reren 9ttjeinmein jn nehmen. ®ie Söomte mirb baburdj burdjau§ nidjt

ju ftarf, getoinnt aber fet)r an ©efdjmad. SSei 53omten bon eingemadjten

grüßten ift nur ftarf bie fpätfte be§ angegebenen Bnder§ erforbertidj.

®iefer töft fid) gut in SBaffer, momit er bor bem ^inpfugen bes

2öein§ in ber 93omte angefeudjtct mirb, bodj ift ein fertiger Buderfirup

ftetS borjugictien. üüian ftettt ben Buderfirup fjer, iitbem man 1 kg

reinen Buder mit 1
12 l SBaffer jum ®odjett bringt, 5 Minuten fodjt,

burdj eine gebrüfjte, fatt gefpütte, auggerungene ©erbiette giefst unb

ben (Sirup in Heine ©tagftafdjen füllt, in benen man itjn berforft lange

aufbernähren fann. 100 g Buder gteidjt 1 SBeingtaS Buderfirup.

SBontöglidj ntadje man bie Söomte mehrere ©tunben bor bem ©ebraudj

ganj fertig unb [teile fie bic£)t berfdjtoffen reefjt fütjt, am beften auf @i§.

9totmein berbeffert bie 33omte an fid) nidjt, gibt iljr aber eine für

Somteit beliebte garbe; roter 9tfjeinmein unb fetbft S-rudjtmein finb

babei bem franjöfifdjen Siotioein entfliehen borjujietjen. Stucfj ©etterg=

maffer berbeffert fie nidjt unb ift ber ©atje megen, bie e§ enthält über=

flaust nidjt ju empfehlen
;

mitt man bie Söomten teidjter madjen, fo

nefjme man fotjtenfaureg SBaffer (in ben Stpotfjefen fäuftidfj). ©anj ab=

^traten ift bei feinen 93omten, bie befömmtidj fein füllen, bon einem

Bufap bon 9tum, Strraf, ©ognac unb bergt, ©ott ©fjantpagner ober

mouffierenber Mjeinmein baju gegeben merben, ma§ bon Kennern §u

einer guten 33omte nidjt geforbert mirb, fo ntnfj bie§ unmittelbar bor

bem ©ebrandj gefdjetjen.

35. 2tuaua§=$Bomte. ©ine bünu abgefdjälte unb in feine

©djeiben gefdjititteuc frifdje 2tnana§, je nadj ber ©röfse ber grudjt

8—12 gtafcfjen ffüjein* ober SJiofetmein, 1 Stafdjc 9iotmein unb itact)

©efdjinad auf bie gtafdje 80—100 g Buder.

®ie ©cfjeiben ber 9lnana§ beftreue mau tageitmeife ftarf mit Buder,

giefje ein ©tag -ättabeira, in beffett ©rmangetung SBaffcr barüber unb
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[teile fie 24 ©tauben jugebcdt Ijin. Sanadj lege mau [ie in eine

Söolule unb füge SBeitt uitb ben etwa jurüdbetjatteuen Qucter tjinju.

Stuf eingemadjte Stnana® fcfiütte man 10—12 ©tunben oor bem ©e=

brauch eine gtafdje SBein. Sie in Stechbüdifen eingemachten, au®

tpaüanua herüberfommeitben Stnana® Werben in ©cheiben gefchnitten

unb ganj fo mie angegeben bamit ^erfahren. Ser in ber 3Sücf)fe befinb=

tid)e ©aft tnirb §ur Sowie tierWanbt. Sie Süchfen=2tnana§ Ijatjeu

ntandjmal einen faben, nicht®fagenben ©efchntad, welchen man Wefent-

lid) öerbeffert, Wenn man ben SlnanaSfaft mit 100 g gncfer unb

wenig Sauitte bidlicf) einlocht unb bie jerfdjnittene Stnaita® fünf SJiiitm

ten in bem Sirup §iet;en läfjt.

Sinniert. Um bei einer ©efettfcEjaft, wo bie halbe Frucht hinreidjenb fein

würbe, bie gweite §ätfte big ju einer anbern $eit aufäubewahren ober

bie toften unb 9Jäif)e gu erfparen, Welche oft jur augenblidtichen S3e=

fchaffung einer Stnanag öcrwenbet Werben miiffen, wirb auf bag ©im
machen berfetben (T. ÜRr. 92) aufmertfam gemacht.

36. [|3Mneran5en=2?owIe. $e nach ber ©röffe 1—2 ©tiid grüne

fßomeranäen, 6 glafdjen 9i(jein= ober ÜJtofetwein, 1 glafdjc guten Sur=

gunber, nach Gefallen V 2 glafdje fof)Ienfaure§ SBaffer unb auf bie

glafdfe 60—70 g gitder.

Sie grüne ©djale ber fpomerattjen Wirb mit einem fleinen fcharfen

ÜJteffer mögtichft bünu abgefdjält, in ein Sßaffergla®, weldje® jur

tpälfte mit 2Baffer gefüllt ift, gelegt unb, mit fßafner §ugebedt, 2—

3

Minuten jum 2tu»giehen hiugeftellt. Ser crforbcrlidjc Rieder (3uder=

firup) Wirb in bie Sowie gegeben, ber SBein tjineingegoffen unb öon

bem ©j-'tratt ber fßonteraujenfdjale nach ®ef<hmad hiujugefügt.

37. fßftrfiftf)=SoWle. 37:ad;bent bie §aut ber frifchett ißfirfiche

mögtichft bünn abgewogen ift, werben fie in feine ©djeiben gefchnitten,

tagenweife mit geflogenem $uder reichlid) beftrcut, mit Wenig SB affer

angefeud)tet, womöglich mehrere ©tunben, nod) beffer einen ganjeit

Sag sunt 2tu®jiel)cn in einem berfdjloffeneu ober mit fßapier jugebun*

beiten ©efäffe aufbewahrt, unb bann Wie ©rbbeerbowle bereitet.

©iefje auch ^ßfirfic^e in SIechbüd)fen einsumachen, T. 9ir. 56.

38. @rbbeer=23oWte. ©in gehäufter Setter Oott frifdjer, fdjöner

©rbbeeren — SBalberbbeeren ücrbieiten ben Sorjug — Wirb in eine

Sowie gegeben, fd)id)tweife mit 400—500 g feingeriebenem 3uder

überftreut, ein wenig SBaffer ba§u gegeben unb etwa® umgefdjwenft,

bamit ber guder fid) mit ben ©rbbeeren öerbiubet. ©0 lä^t man bie

Sowie mögtichft 6—8 ©tunben gut jugebedt ftehen unb giefjt bann

6—8 glafdfen ÜDZofelwcin hin^u.
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39. <Sdj(tuiuU>eiu»230ü)Ie. Gilt fßfimb jcrflcinerter .Qudcr wirb
mit 2 glasen SDlofelWein, einer glafcfje Surgunber unb 2 glafdjen

Gljamfmguer ober ntouffierenbem üiljeinwein übergoffen unb bie Sowie
big gum Gebraucf) Woljl r>erfc£)toffen auf Gig gefteflt.

40. SJlniuiein (-ÖJaitrauf). 5üföglicf)ft junger unb frifdjer S3alb=

nteifter (in ben konnten Steril unb äftai) oor ber Sliite wirb forg=

fällig auggefudjt, wobei bie unteren Slätter unb bie unteren Seite ber

«Stengel entfernt werben. SBenn man ifjn nicfjt fetbft gepfliidt f)at,

wirb er unmitetbar oor beut GebraudI) rafcf) in SBaffer abgefpült, bann,

fatlg Kräuter in reidjlidjer SJJenge Oorljanben finb, in ein fßorgellam

Sieb gelegt unb ßuder barüber geftreut. Sooiet glafcOen 3Jiofet= ober

fRljeinWein, alg man föiaitrait! ju fjaben wiirtfdjt, werben nun burcfj

bag fßorgettanSieb in eine Sowie gegoffeit, ba Oon bem lieblicf) aroma*

tifdjen Sufte beg Sßalbmeifterg ber Söeiit Ijierburdj fjinreicfjenb Sßürge

erljält. Sag Getränf muff nadj Gefcfjmacf mit gucfer uacfjgefüftt werben.

fpat man nur wenig SSatbmeifter gur Verfügung, bann werben einige

Söünbel begfeiben mit ben ©fntjen ber Kräuter an einem gaben in ben SSein

gelängt, bocl) nui| bieg mit Sorfidjtgefcfjeljeu, bafonftberlOlaiWeinguftarf

banad) fdjmecfen würbe. SJian fann, wenn eg geliebt wirb, ber Sänge

uadj in fteine Stüde ^erteilte 2tpfelfinen offne Ü?erne in bie Sowie geben.

Ginige Sage fjält fiel) ber URaiwein in glafdjen gefüllt, Wobei jebod)

forgfältig barauf gu achten ift, baff auef) nidEjt bag fleinfte Stiid 23alb=

nteifter mit in bie glafcfje fomrnt.

Sind) fann man Sklbmeifter mit einer gfofdje Söein übergiefjeit

unb in ifjr 10—15 ÜDäuuten auggieljen taffen. Siefen SJiaifrautejtraft

füllt man in gläfcljdjen unb gibt ton ifjm naef) Gefdjmacf an bie obige

mit ^uefer angefetjte Sowie.

„Gefrorener" SDiaitraitf ift feljr erquidenb au fjeijjen Sagen. SDZan

füllt ben fertigen, etwag füfjer alg fonft gehaltenen IDlaiWeiit in bie Gig=

büdjfe, läfjt il)n gu fteifent Srei gefrieren unb felgt Oor bem 91uftragen

ben feften ©djitee einiger Giweifj unter bie Straffe. IDlait füllt biefett

SCRaiwein in ftad;e Glagfdjälc^en unb gibt Söffelbigfuit bagu.

$n berfelben Söeife Wie üott äöalbmeifter bereitet man im ^uli,

91uguft unb (September eine Sowie oon fRefeba, gu ber man 15

frtfd) abgefdjnittene Slüteuäfjreit auf eittc fylafd^e 9Scin mit 1 25 g$ucfer

rechnet uttb etwag länger in bem Sßeitt gicljen läjjt alg beit SSalbmeifter.

2Bie fRefcba wirb and; bie SOi arfc0atl=9^iet=9?ofe gur fdjönften

Sowie üerWaubt. SRau läfst bagu 3 verblätterte tRofcit in einem ©lag

SBeiit auggieljen unb fejjt bieg bann ber fertigen SSeiubowle 51t.

41. 2fyfcHwmlc. SeEjr feilte Safeläpfel, wie Golbreinetten,

weifte Galoillen ober ©iilberlinge, fdqält man, befreit fie 0011t S'eruljaug
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mtb fdjncibet fic in biimte ©djeibctt. Sflait übergiefjt biefe Styfelfdjeiben

mit 2 ©la» 3uderfirup uitb läfst fie einen Sag jngebecft augjte^en.

SInt folgenben Sage fügt man 2 glafdfen Stljeinmein, 1 ®(a§ Sofatjer

nnb 1U glafdie Snrgnnber Ijinju, fetift bie 93olbte nad) einigen ©tnnben
burd), bamit bie Styfelfdfeibett jitnidbleiben nnb reicfjt fie mit ober oljnc

gugiejäcit boit V 2 glafcfje ©djautnmein.

42. ^ttntnlifdjer Sraitf. (giir ^ei^e ©ommertage.) ülftan [teilt

2 l SJiildj in @i§, fügt einen Sfjeelöffel geftoffette SSanille, hier 2iför=

gläädfen ®irfdjengeift, einen falben Seiler jerrüfjrte frifdfe (Srbbeercit

nnb eine f)albe in SSürfel gefdjnittene SlnanaS (23üdjfenfrud)t), foibie

ben nötigen 3uder hinein, Kifft ba§ ©eträid brei ©tnnben gieren, giefft

el bann bitrd) ein ©ieb, füllt e§ in fladfe ©läfer, tljitt in jebc§ ©Ia3
ein Sigftüddfen, einige eingeänderte (ärbbcereit nnb SlnanaSmiirfel nnb

reicfft ba» ©etränf fofort.

43. 23ier*$laltftf)ale in ©läfcnt. ©eriebeitc§ ©dfmarjbrot, ge=

mafcbeiteunb aitfgetodjte ®orintf)en, ßimt, ßnder, einige Sitronenfdjeiben

nnb füffeg (cid)te§ SSier raerben nittereinaitber gemifdjt nnb in ©Iftfer ge=

füllt. ÜDian reiefjt bie ®altfd)ale mit flehten langftieligeit ßöffeln bon ^)oI§.

44. fiimonabe. 2 Seile SSaffer, 1 Seil meiner Söeitt, einige

(£itroneitfd)eiben merben mit $nder nad; ®efd)ntad berfüfft.

45. Sorbet. Siorbemerfung. flftattdjmal tuirb jefjt bei großen

Siner* nad) ber erfteit Slbteilitng ber ©peifenfolge, in ber Siegel bor

beut §auptbraten, ebenfo mie römifdjer fßunfd) nnb ©i§fntnfd), ein ait§

ber Siirfei 51t un§ gefoiitmeneä erfrifd)enbe§ ©eträttf, Sorbet ober

©dferbet genannt, gereicht. Sltt§ feinen griidjten nnb bereit ©oft,

()auptfäd)Iid) mit 325a ffer bereitet, bitrd) Gfitronenfaft nnb guder g e
-

mürgt, barf bie§ ©etranf meber 51t fitfj nod) 50 fauer fein, mit erquidenb

uttb bnrftftiflenb äu mirfeit nnb muff ba§ eigentümliche Slronta jeher

grndjt, an§ meldjer e§ bereitet ift, haben. Seljtere toirb oft mit ge=

reidjt. (Sitiige SSorfdjrifteit 5U ©orbet folgen f)ier.

46. Sorbet boit 2tnann§. Slnt einfachen ift biefer mit in

3uder eingelodften Slnanaäfdjeibett 51t bereiten, meldje mit einem

filbernen Dbftmeffer in Keine ©tüddjen gefd)nitten, mit ifjretn ©aft in

eine ®ri)ftalIbomIe gelegt, mit V2 l faltem SCSaffer, beut ©aft boit

1—2 (Zitronen übergoffeit nnb feft äugebedt merben. ©inige ©tititbeit

bor bem ©ebrand) fügt matt nod) 2 l SSaffer £;tn§u, riiljrt bie

gliiffigfeit nm mtb Iäf3t bie gnitge eittfd)eibeit, ob nod) 3uder ober

©äure ättgefe^t merben muff, [teilt bmtn bie S3omlc in @i§ nnb reicht

ben ©orbet [pater nebft ben $rüd)ten in ®eld)gläfern, mit Sljeelöffelit.

Stuf 2—3 l Söaffer red)net man 1 fßfutib SlitatiaS.
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47. ©orbet Dun fjSfirfidjeit ober Stprifofcit. SKan fdjätt 2 ißfuub

bollfommen reife, iabettofe griid;te biefer Strt, fdjneibct fie in SSiertel,

entfernt babei bie Serne, legt ba§ ißfirfidjfteifcf) in eine @d)ate, bebedt

cg mit 1U Sßfuttb geftofjenem $nder, V 2 1 Söaffer, bem ©aft ttom 1—

2

ßitronen unb fdjtie^t bag ®efäf3 feft. Siebenter fiat man ttod; 1 ißfunb

reife $ßfirfid;e mit beit fernen im ©teinmörfer jerfto^en unb mit 2 l

Söaffer */2 ©tunbe gefod;t, bann burd) ein feinet fpaarfieb gerieben,

mit ben 2rriid;ten bereinigt. 2 ©tuuben bor bem ©ebraucf) prüft man
ben ©efdjmad beg ©etränfeg, ftcttt eg in einer S3omte in ©ig ober mirft

fteine Sisftüddfen hinein unb reid;t ben ©orbet mie ben borfjergefjenben.

48. ü)ieftar=©orbct mit ©djaurnmein. 3 ißfnnb ber feinften,

gemiirjreidiften reifen Stpfet, S07uöfat=, 2tnanag= ober ©otbreiuetten,

©rafenfteiner ober ©albitlen, fd;ätt man fo fein mie rnögtid), meil fief)

bag Stroma beg Dbfteg t;auptfäd)tid; bid;t unter ber ©djate befinbet,

entfernt babei 53turne unb ©tit, fcfjneibet bie Stufet in Giertet, bann

in fefjr bünne ©Reiben. Siefe begießt man in einer ißoräettanterrine

mit 2 Z Söaffer, gibt
1U ^ßfunb guder nebft bem ©afte einiger Simonen,

gattj mettig bott beren gelber Senate tjingu unb täfjt bie $pfet in ber

feft berfdftoffenett ©djate V2 Sag ftetjen. Sann prefit man bie Stpfet

burd) ein tofeg, gerudjtofeg teineiteg Sud;, giefü bag Stpfetmaffer in

eine ©tagbomte, ftelft biefe in ©ig unb bermifdjt furj bor bem @er=

bierett 1 g-tafdie ©djaurnmein bamit. SJtau reicht ben ©orbet in fteineit

tpeufetgtäfern.

49. ©orbet öon Slpfclftuen. 1 Sttpenb faftrcicfjc Stpfctfinen

fdjätt man ab, focf)t bie ©djaten, reid^fief) mit Söaffer bebedt, öoH=

fommeit meid) unb täfjt fie in einem ©iebe abtropfen. Sattad; fdjneibet

man auf einem faubereit .'pofjtetler mit einem biinnen fdjarfen SJteffer

bie meidje pelzige SJZaffe aug ber aromatifdjen Dbcrfdjate unb teptere

in fteine Streifen ober SSierede, töft 200 g gitder in V2 1 Söaffer auf,

gibt bie gefdjuitteneit Draugenfdjaten tjiitein unb täfjt fie
1U ©tunbe

tangfant barin focfjen, bann erfatten. SSoit ben Slpfetfinen fdpteibet man

6 in bünne ©Reiben, entfernt babei bie ®ernc unb fegt erftere in bie

©tagbomte. Sic anberu Stpfetfinen prefjt man burd; ein feineg |iaar=

fieb in bie S3omte, mifd;t 2 Z Söaffer unb 1 gtafdje teilten SOZofctmcin

tjinju, jutept fooiet bott ben geänderten @d;aten mit it;rem ©aft, bafj

ber ©orbet ©üfsigfeit unb ©emüt'ä genug t;at. Samt mirft man fteine

©igftüddien t;inein ober ftcttt it;n auf ©ig.

50. ©orbet Don Sfirfdjcit. Stug 2 ißfunb ber fd;önften reifen

©tagfirfdjeu äicl;t man bie ©tiete mit beit fernen. Saun töft man
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200 g 3uder in l i SBnffer, focßt bie ßirfcßen bann auf unb läßt fie

getinbe meid; fieben. Nebenbei mirb nocb) 1 ißfunb ^irfcfiett mit beit

©teinen geftoßen, mit 2 l SBaffer 25 9Rinuten gefocßt, bann burd; ein

faitberea Sud; gepreßt. 93eibe§ Xä^t man erfalten, gibt jiterft bie

®irfcßen in bie 23omte, mifcßt ba§ gefocßte ^irftfjtuaffer mit einem

großen ©ta§ 9Rara§fino, gießt e§ über bie ®irfcßen unb ftettt beit

Sorbet in ©i».

Sßoit ©rb= unb Himbeeren, geigen unb 3?ofinen mirb ein äßntid;e§

©etränf bereitet unb berfdfiebett gemiaut.

51. Styfettranf. SJian neßrne 8 Stüd gemafcßene, mit ber Sdjate

in 4 Seite gefcßnittene Stßfet, bie gelbe Scßate einer ßatben, ben Saft

einer gansen ©itrone, ein Stüd ßimt unb V 2 Saffe gemafcßene

Siofinen, ebenfobiet ®orintßen.

Sie§ mirb mit 2 l SBaffer fo tauge getodjt, big bie Stpfet meid)

finb, burcß ein §aarfieb gegoffeit, mit gitder berfüßt unb tatt ge=

trunfen.

2lucß für ßraitfe ift bieg ein angeneßnteg unb gefmtbeg ©etränf,

bann aber fönnen bie ©emiirje megbteiben. Statt ber 9tofinen unb

$?oriittßen fann man eine Keine Trufte Sdjmarjbrot mit ben $f>fetn

focßeit unb bie ©itronenfd;ate jurüdtaffen.

52. Simonabe für Traufe (bei giebcr). $u 1 l fodfenbem

SSaffer gebe man ben Saft (nid;t bie Scßate) einer guten ©itrone unb

entferne alte ®erite.

Sieg mirb in eine gtafcße gefüllt unb bem Fronten mit etmag

3uder bermifcßt 311m Srinfen gegeben.

53. SDianbetmild) für Traufe. 125 g gefd;ätte, gemafdfene

unb geftoßene füße SRanbetn merbeit im fßo^ettanmörfer mit menig

SBaffer fein geftoßen, in 1 l ßeißeg (fatteg Söaffer, mie faft immer

angegeben mirb, töft niemals bag SRanbetöt auf) SBaffer getßan, big

biefeg mitd)ig unb fatt gemorbeit ift, burcß ein faubereg Sud;, meteßeg

borßer in ßeißem SBaffer getegen ßat (meit bie SRanbetmitcß gar teid;t

baboit einen ©efd;ntad annimmt), ftarf bureßgepreßt unb mit etmag

3uder berfüßt. Sie SRanbetmitdß erßätt fieß — mit idugnaßme boit

ßeißen Sommertagen — in einer gtafeße an einem Süßten Orte, in

fatteg SBaffer geftettt, big §um britten Sage.

Stucß fann man 31t beit SRaubetn 4—6 Stüd bittere neßnten.
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54. 3lrromroot=©ctränf für Traufe. 7
/io l Söaffer fodjt man

mit 50 g 3licfer, einer ^ßrife ©atg, etmag fein abgefdjälter ©itronen=

finale auf, rüljrt 50 g Strromroot mit 2
/io l fattcm Söaffer an, fod;t

bieg in bent Söaffer Etar unb bermifcfjt mtn bie gtüffigfeit nad; S3etiebcn

mit grud;tfaft, Dtottoein ober ©ogitae. SJZait faun ba§ ©etrtinf martn
unb fatt reifen.

55. ^afcrfdjtciut für Stranfe. 20 g £)afermet;t rüt;rt man
mit Söaffer an, focE)t eg in 7 2 l fod;enbem Söaffer, in bag man
1 ©tücfctjcn S'ng'ner getarnt, etiua 20 Minuten. ®er fpaferfdjteim mirb

burd) ein ©ieb gettjan, 2 ©igetb mit 60 g Buder unb 72 l porter

fd;aumig gefd;tagen unb aitg bem §aferfd;teim gerüt;rt.

56. ©tertrauf für Traufe. 4 ©igetb fdjtägt man 1U ©tunbc

mit 60 g ßuder fd;aumig unb fügt bann 3
/io l marrneg Söaffer unb

einen großen ©fjtöffet taumarmeg Draitgenmaffer 3U, bermifd)t alte»

gut miteinaitber unb gibt eg laitmarm.

57. ©crftenmaffcr für Traufe. ®ie gefdfälte ©erfte, and)

©rauben genannt, mirb in focfjenbem Söaffer mit bem ©aft öon

1 ©itrone, moburd) fie meiff mirb, aufg geuer gefegt. Stad; einer

©tunbe mirb bag ©erftenmaffer bitrd; ein ©ieb gegoffen, nid)t gebrüdt,

unb nad; SMieben mit etmag Buder berfüfft. @d)teintige ©etränfe für

Traufe faitn man fet;r fdjnett mit ben äufjerft feinen ©erften=, §afer=

unb Steigmetjten tjerftetten, meld;e in £>eitbronu oorjüglid; fjergeftetlt

merben. SJZan fod;t fie, mit Söaffer fatt aitgerüfjrt, inbent man fod;cit=

beg Söaffer nadjgiefft, in 10—20 üötinuten gar. 1 ©j;tüffet genügt

für 7 2 l, je nad) ber ®onfifteit3, metcfie gemünfdjt mirb, nimmt man
mefjr ober meniger.

58. ÜJJZotfc für SSrufttranfe. ©in 2V2 cm tangeg ©tiid bon

einem troduen ®ätbermagen, ber bei ben ©d;täd;tern 51t tjabeit ift, luirb

jum ©inmeid;en 12 ©ütnben in falteg Söaffer gelegt. Stadjbem tcifit

man 1 l SJtitd; focf)en, rüt;rt bag ©tüd ®ätberntagen famt bem Söaffer

in bie tangfam foetjenbe 9J7itc^ unb täfft biefe auf fd;mad;ein Leiter fo

tauge fod;eu, big bie Slbfoitberung erfotgt, metd;eg big 311
1U ©tunbc

ber galt fein mirb. ®ie ®äfematte barf nidjt t;art fein. Sttgbann gibt

man bag ©anse in ein fet;r faubereg auggebri'djteg ©tiidd;eu bon Sein=

manb unb täfjt bie SDZotfe abfticjfeu.

Bn ©rmaugetuug beg S'ätbermageng erfüllt ein ©fjtüffet bidge=

morbene faure SÜZitd; ben B'bed.

©g mirb bieg ©eträitf nad; S}orfd;rift beg Str^teg gcbraud;t.



W. Siliertet ©etrcinle. 651

59. ©in gang borgiigtidjcm ©etriiuf bei Starrhöc itttb frnuf*

haften Scfdjmcrbeit. 125 g befter Steim mirb gut abgebrüht, mit

15 g gangem ,gimt in einen irbenen Sopf gu 2 l fodjenbett 323afferm

gegeben, bim gu 1 l eiitgefodjt, ohne Stühren burd) ein ©ieb gegoffen

unb mit ober ohne guder ben gangen Sag Ijinburdj getrunfen.

60. (Skrftcntljee für Äranfc. ©in (Stöffel feine ©crfte mirb in

einen St)eetof3f gegeben, biefer öoU fodjenbem Sßaffer gegoffen unb nadj

bem ©rfaften etmam §imbeerfaft gttgefefjt.

61. SBrotmaffer für S'ranfe. ©utem ©d)margbrot mirb in

©dfeibeit gefcfinitten, geröftet, faftem Söaffer barauf gegoffen, ©itronen*

fcfjeibext offne bie ®erne — bei gieber nur ber ©aft — tjingugegebeu,

bie glüffigfeit Kar abgcgoffeit unb mit gudcr berfiifjt.

62. 9Jlooö (ein @etränt für 33rnftfraufe). Sttan läfjt

30 g abgebrühtem imlänbifdf SDtoom mit 1 l Sßaffer 3 ©tunben bim gu

3 Saffeu einfodfen. Sann mirb e§ burchgefirefjt unb mit guder ber=

fiifjt, auch mit frifdjer SJtildj bem SDtorgenm atm Stjce getrunfen. @m
fann am borlfergehenben Sage gefodjt unb morgenm marin gemacht

merben.

63. 25eitdjen=@ffig (ein beruhigenbem (Getränt für Trante, ita=

menttid) bei Sierbenleiben unb ®of>ffcf)merg). 2—3 £>anbood blaue

mohlriedjenbe SSeitdjen, Don benen bie ©fiele entfernt, dfut man iit eine

glafdfe, füllt fie mit SBeitteffig unb läfft fie, oerforft, einige 3cit in ber

©onne ober an einem marrnett Dfeit ftehen, giefjt ben ©ffig burcf»

ein gliefjhapier unb beloahrt il)n in einer oerforfteu glafdje gum ©e=

brauet) auf.

©m mirb baüoit ein Sheelöffel bofl in ein Keinem ©lam 323affer

gegeben unb mit $uder berfüfft.

64. ©ctrnnf üoit eingcfodjteu grudjtfafteu für Traufe.

§imbeer=> gof)annimbeer= ober ®irfdjenfaft, befoitberm auch |»tmbeer=

effig mit SEBaffer bermifd^t, fiub namentlich in gieberfranHjeiten bem

Oranten ebeitfo erfrifdfenb alm guträglidj; für 35ruftleibeubc aber pafft

lejjterer nidft. 33efonberm moh'lfd;medenb ift ©rbbeerfaft mit ©etterm-

maffer, babei unfd)äblidj.

65. @rfrifd)eitbcm uttb gefuttbem ©eträuJ bon Kaffee nub

©eltermmnffcr. SJtan mifd)t eine Saffe guten Kaffee mit einer Keinen
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Stafctje ©etterSmaffer, berfüfjt eS mit ,gmfer nach ©efdjmacf unb trinft

eS fatt in Keinen Portionen.

66. ©acao. ©in für niete ®ranfe fef)r geeignetes ©etränf,

namentlich ats ©rfaij für etma berbotenen Kaffee, bitbet ber entölte

©acao. @ute ©orten töfen fich burch einfaches Übergiefjen mit fodjen*

betn Söaffer unb Umrüfjren. Ilm ben mannen nicht gufagenben @e*

fdjmacE gu üerbeffern, fann man bem ©acao nachträglich einen ©chufj

fertigen Kaffee gufügen. ©in fepr angenehmer gufatj ift frifdje ©ahne.

JleuerbingS mirb öiet Dr. ßahmann’S $ftät)rfatg^©acao empfohlen,

unferem ©efcömad fagte er auf bie SDauer nicht gu. dagegen fanben

mir ben nadf neuen SJiettjoben hergefteltten ©acao „Sömenmarte", ber

bon Slrgten fetjr empfohlen mirb, trefftidj bon ©efcpmad unb 53e=

fömmtichfeit.-

Äranfenfpetfeti. S3on ben ©etränfen fann man Kaffee, Xfyee,

©cpofotabe, menn ber 2trgt fie nidjt auSbrüdlicp »erbietet, faft immer

reichen; aufjerbent geben 91r. 21, 24, 26, 27, 28, 29, 30, 37,

41, 43, 44 unb 45 noch paffenbe ©etränte aufjer ben am ©djtufj

fpeciett für Trante fdjon angeführten.



,Z. ®l)f}u)tin, (Efftg ttttb ftitöte.

I. (Dbfhüetn.

1. Stpfetmcin jit bereiten. Sei ^erfteltuug ber Dbftmeine ift

bie größte Sorgfalt unb 9ieinticf)feit notmcitbig. Stile ©ercitfcffafteu

loelcEje habet benu^t merben: Sßütteit, Raffer, Schaufeln, Sridjter,

£>eber u. f. to. fotlen üon §ot§, Steingut ober ©tag fein, tueil bie

Slpfetfäure bag ©ifeit auflöft
; fie bürfen ju nidjtg anberent gebraucht

merben, am ioenigften §ur Söäfdje.

Sag 0bft, aug metdjent man SBein bereiten mitl, muff reif, aber

nodf nicf)t meid) fein, meinfauer unb bon guter ©efdjaffenfjcit. Sie fo*

genannten Süfeäpfet finb nid)t taugtief) ba§u. Sie Reinetten, Scfjafg*

nafen, ©rafenfteitter unb anbere faftreidfe Slpfet, and) bie ©tocten*

äpfet, liefern ben beften Sßein. 3Jlan fattn uerfdjiebcne Sorten mifdjen,

audj fjerbe faftreicfje ©inten mit f)insunel)nten. Stuf einen Sinter

Sßeitt redfnet man etma l
1
/* ©entner 0bft. SZadjbent alte ©efäffe,

metdje jttnt „Süioften" gebraucht merben fotlen, forgfättig gereinigt

unb mafferbiefjt gemalt finb, mäfd)t man guerft bag 0bft redft rein

unb fdfüttet eg in ®örbe jitnt Slbtaufen. Samt fief)t man bie Slpfet

bitrc^, entfernt murmige unb angefaulte, unb ftüfft bie guten in einem

fauberen fjötjernen Sroge mit einem fdßoereit Stampfer öon |mtä itacf)

unb nad) Kein. iJUmtnt man uidjt foüiet in ben Srog, fo getjt bie

Strbeit leichter unb fdmettcr. SDZan fdfaitfett ben ©rei fofort in bie

bereitftefjenbe ©ütte unb läf,t itjtt big junt fotgeuben Sage ftetjen,

mäpreitb mau itjtt juiucilen umrütjrt, bamit er rnetjr Sauerftoff aug

ber Suft aufnimmt.

£>at man nur 0bft ju einem Stnfer SBein, fo fann man ben Saft

am anbern Sage einfad) burd; einen tofen leinenen ©eutet preffeu,

mo§u 2 ißerfoiten erforbertief) finb. ©u größeren Stengen ift eine

treffe nottuenbig.

Ser auggeprefjte Saft mirb in ein mit fodjenbent, bann mit fattent

SBaffer gut auggefpiitteg gafj gefüllt. Ser 9titdftanb beg 0bfteg mirb

ftein gebrödett, mit marinem Söaffer augefeudjtet unb am anbern Sage
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nodjmalS gut auSgefmefjt. 93eibe ißreffungcn rnifdjt mau gufantmen,

füllt ba§ gajj unb giefjt ben übrigbleibenben SD^oft in einen Si'rug. 23ei=

be§, gaf; unb ®rug, lagert man in einem Staunte, tveldjer 10—14@rab
Sleaitmur Sßärme Ijat unb überläßt ben 9Dtoft ber @ärung. 3ur
Unterfdjeibung non Sraubenmciit nennt man ben Slpfelmein in ©üb=
beutfdjlanb and) im vergorenen guftanbe „9Dtoft".

gafj= unb fötugÖffnung mirb mit einem leinenen Säppcfjen bebedt,

um gnfefteit abguljalten, unb täglicf) ber bei ber ©änntg au§gemorfene

©cfjaum forgfältig entfernt, and; bie Südjer au§gemafdjen. gutoeilen,

bei gu niebriger Semparatur, fteHt fid) bie ©ärung erft nadj 8 Sagen
ein, in ber Stege! aber am 3. ober 4. Sage. Söirb fein ©djaum rneljr

auSgetuorfen, fo bebedt man ba§ ©fmnblodj mit einem ©anbfädcfjen,

IveldjeS bie Suft genügenb abfdjliefjt, unb füllt täglicf) von bem im

®ruge gärenben SJlofte ba§ gaff mieber voll. SBenn bie glüffigfeit

nicfjt rneljr fdjäumt, ftedt man ben gut auSgefodjten, mit einem an§=

gebrüt)ten Seinen ummidelten ©fnmb lofe in ba§ gaf? unb Ijat nun
uidjtg loeiter gu tljun, al§ alle 8 Sage von bent gurüdbeljaltenen 99toft

nadjgugiefien, bamit ber ©fmnb ftet§ in ben SSein Ijineinreidjt.

Somit ber im Artige befinblidje SDtoft nidjt verbirbt, giefät man
ifjit jeüt itt glafdjen unb verforft biefe leicht. 991an giejjt bavon ftet§

nach), Ivettn ber 25ein im gaffe etma§ fdjioinbet.

Stadj ettva 8—10 SBodjeit ift e§ ratfam, ben bann giemlidj ab*

geflärten SBein auf ein anbereä gafj gu bringen, ben SÖobenfa^ gu

filtrieren ober in glafdjen nocf) einmal abguflären. ©ollte nidjt f)im=

reidjenb SDcoft vorljanben fein, um ba§ Slnferfafj mieber gang gu füllen,

meil bie Quantität be§ SBeineg bitrdj bie SJtenge ber entfernten §efe

bebeutenb Verringert ift, fo muf? gudertvaffer §ugefe^t merben, bod)

follte biefer gall nie eintreten, ba bei ber fßreffung barauf Stüdfidjt

genommen merben muff, bafj genügenber SSorrat Von SJtoft bleibt.

93i§ gurn grüljling mirb fidj ber SEBein in bem neuen gaffe fjiu»

reidjenb geflärt Ijabett, um auf glafdjen gezogen merben gu föntten,

unb ift bann audj fdjon trinfbar. Säfit mau ifjit bi» gum tperbfl

liegen, fo geminnt er nod) an Slnfeljen unb ©efdjmad, bodj ift ber

Slpfelmeiu audj im erften ©omnter fdjon ein lieblidjeS, gefunbe» unb

erquidenbeS ©etränf. Sie ^muptfadje ift, bafj man feine ,gufä£e von

Sörauntmein, ©piritug n. bgl. madjt; Dbft in Ijinreidjcuber 99tengc

unb Von guter Qualität ift bie ^auptfadje.

Sn Dtorbbeittfdjlanb, mo ba» Qbft meitiger guder unb rneljr

©äure Ijat, löft man in bem auSgeprefjten SJtoft 10 ißfb. garinguder

gu 1 21nferfa§ vor ber ©ärung auf, meint mau ben 2Ipfelmciu etma»

füfj gu Ijabeit münfdjt unb bie §altbarfeit fidjcrn mill.
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2. JoßauntSliecrJüeUi. SieSereitung beS Johannisbeere, @tad)cl=

beer=, Srombeer* unb £)eibcfbeermeinS erforbert meßr Juder, and)

muß bie feßarfe ©äure ber Johannisbeeren burd) SBaffer üerbiinut

merben. Sie SBeiite aus biefeit 33eerenfrüd)teu fiitb aber ebenfalls

Oortreffticß.

ÜDiait pfliidt bie roten Johannisbeeren, meint fie reif, aber nocß

nid)t überreif finb, ftreift fie oon ben lammen ober ©tiefen unb sem
briicft fie in einer ©djate mit ben §änben. Seffer unb fcßttefler gef)t

baS, menn man fie in Keinen ÜOceitgcu mit einer .‘poljfcule gerbriieft.

Ju 1 Sinter SBeitt nimmt man 30—40 ißfuttb Seeren, auf bie Quam
tität fotnmt eS fo genau niefjt an, benn man muß ftetS auf eilten Über*

feßuß redjnen. Sie serbrüdten Seeren faßt man 2—3 Sage offen in

einem Sopf üou ©teingut» ober ^ofsgefäß fielen, preßt bann beit ©aft

auf ber Dbftpreffe ober burd) einen groben lofen SSeutet mit ben

tpeinben aus. Siefen ©aft oerbünnt man burd) Söaffer, mcfdfcS auf

beit auSgepreßten Johannisbeeren eine 9£acßt geftauben unb Kar burd)

bie treffe gegangen ift.

Stuf jebeS Siter beS guerft auSgepreßteit ©afteS nimmt mau 2 Siter

öor ber streiten ißreffuitg unb 2 ißfunb guten garinguder. Jft atieS

gut bcrntifdjt, fo mirb ber SJioft auf ein faubereS SBeinfaß gcbrad)t

unb ber Überfcßuß in einen Sfrug ober auf Jfafcßeu gefiifit 511111 9iad)-

gießen. Ser SJioft mirb bann iiti ®eder ber ©äruitg überlaffen unb

mie ber Sfpfefmeiu beßanbeft.

Sei ftarfem Judersufat) mirb biefer gute Qbftmeiu feßr feurig.

Söenugieid) nad) JaßreSfrift feßon trintbar, fo ift er int 3. Jaf)re

faft beut Sofaier gieid), befonberS menn man meiße unb fcl^marge

Johannisbeeren mit bermaubt hat.

3. ©tarijdbccrmciu. Serfelbe fann aus gang reifen Seereit jeber

©orte, aud) mit etmaS Johannisbeeren üermifd)t, bereitet merben,

fefbft üon nießt reif geloorbeuen Seerett, mit bentfefben Juder* unb

SJafferjufaß, mie bei beni JohanniSbeermein mitgeteilt ift.

SaS Söaffer fann t)ciß auf bie auSgepreßten ©tabßefbeerfchafeu

gegoffeit merben, bie fernere Sehanbfitng bleibt biefelbe uitb ber

©tacßelbeermein ift üon lieblichem, angeuchmem ©efeßmad, menn man

ißn bis 5um £erbft liegen läßt, eße er auf Jtafcßen gesogen mirb.

sJlad)gießen Oon surüdbeßafteitem Sfftoft, bamit baS Jaß ftetS gefüllt ift,

unb fefteS Serfputtbeit beS JaffeS nad) ooffetibeter ©äritug, fomie gutes

Serforten ber jfafeßen ift eine £muptfad)e.

4. ^eibclbcermciit. Sie ^erftettung beSfefben ift bie gleiche,

boc^ tarnt etmaS meniger Juder, als 51t beut JoßauuiSbeer* unb
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©tadjelbeermoft megeit ihre ©öure erforberlid) ift, genommen merben.

Sind; ber ^eibelbeermeiu ift tortrefflid). 2Birb er nicht fel)r fü^
gemünfdjt, jo fejjt man etmaS $ol)anniSbeerfaft gu, in ©rmaugelung
beSfelbeu 2Bcinfteinfäure.

II. (Efftg.

5. ©|tctfc=@fftg. ©ine Duelle häufigen 21rgerS ber ^muSfrau ift

bie Ungleichheit in ber 23efd)affcnheit unb ©tärte beS fäuftidjen ©ffigS,

bitrdj meldje ihr manche ©peife mißraten unb manches ©ingemachte

oerberben faitn. ^nbern fie auS 80 firogentiger ©ffig=©ffen 3 fic£) ben

©peife ©ffig burd) SSerbünneit mit 23affer in ber gemünfdjten ©tärfe

fetbft I;erftetlt, üermeibet fie nicht nur bie angegebenen Übetftänbe,

foitbern erhält and; einen billigeren unb burdfauS ha^arett ©ffig, ber

meber üon ÜMjm noch non ©ffigäldfen heimgefudjt mirb.

6. Dbft=@fftg. Sie gurn ©ffig beftimmten Stpfel, auch abgefallene

ober halbreife 21p fei unb Söirnen (fchmarggemorbene aber geben bem

©ffig einen bitteren ©efchmad), merben rein gemafdfen, ton ffaulfleden

befreit, fo Hein als möglich geftamfaft unb in einer Dbftpreffe recht

troden auSgefireht. Ser fo erhaltene Sftoft mirb in offene ffäffer

gethan, moriit er 8— 10 Sage fteljen bleibt. Sie Unreinlich feit gärt

nach oben unb mirb öorfidjtig abgenommen, bann ber SD? oft in ffäffer

gefüllt, bie jebod) nur halb tod gefüllt finb, bamit bie Suft hingutreten

fann, unb bie ffäffer an einen mannen Drt gebracht. Sft bie ©ärung

gang beenbet, fo mirb baS ©fmnblod) mit einem nicht gu bitten ©tüd

Seinmanb bebedt, unb bie ffäffer bleiben bis gum ffrühiafjr ruhig

liegen, rno man aisbann ben ©ffig in fflafdjeit abgapft. Unten im ffaff

befinbet fich immer ein giemlid) ftarfer ©ah- ©§ ift ein gutes Reichen,

menu fich eine bide gäbe §aut (©ffigmutter) auf ber Oberfläche bilbet,

bie tor bem 21bgahfen nicht geftört merben barf.

7. 3w(fer=@ffig. üDtan nehme gu 6 fflafdjen ober 5 l 28affer

750 g ffaringuder, foc^e foldjeS Vs ©tunbe, mährenb bem man es

gut fchäumt, unb giejfe cS in ein offenes ffaff. 2öemt eS abgelühlt ift,

füge man eine ©dfnitte 2Beiffbrot, bie bid mit §efe beftric£)eu ift, bagu

unb laffe eS gmei Sage gären, gebe auch ein ©tüd ^ffigmutter hingu,

falls fie torhanbeu ift.

Sarauf gieffc man bie fflüffigieit in ein aitbereS ffafj, melcheS an

einem marinen, trodnen Drte liegen muh, Hebe ein lofeS Sinnen über

baS ©fmnblod) unb mache Heine Öffnungen barin, bah bie äuhere
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Suft eittbringen famt. SBettn am ©ffig eine fd^öne Diheimueiufarbe

ertnünfcf)t fein füllte, fo füge man anfangs 31 t bent SBaffer unb Jttder
eine Duantität gelber Primeln ober ©cfjtüffetbtitmen, bie man mit*
fodten täfjt.

8 . JohamtiSbecr=@ffig. ®ie Johannisbeeren merben auSgeprefit,

ber Saft tnirb bis jum anbern Sage fjingeftellt unb baS ®tare in reine

gtafchen gefüllt, tuobei ber Sobenfafc gurücfbteibt. ®ann feist man
bie gtafctjcn offen 31ml SluSgären an bie ©onne ober an einen

tnarmen Drt unb berforft fie erft bann, tnentt bie ©äruna böftia

beenbet ift.

®iefer ©ffig fann ftatt frangöfiftfjen ©ffig §um ©atat gebrannt
toerben unb gibt biefem einen feinen ©efdjmad.

III. CiFöre.

9. Jttt attgemcineti. SSiete §auSfrattett fet$en einen §aitbtehr=

gei§ in bie fperfteftung guter Siföre, obtnof)t bie für baS $auS aCteiu in

grage fontmeube SInfertigung auf faltem Söege nie bie guten ©rgebniffe

einer ®eftiftation erreichen tnirb, es fei bernt, baff man tuirfticf) gute

©strafte ber betreffenbeit tRotjftoffe, luie 3 . 23. bie 97aumaiutfdjen ber=

tuenbet, tnobei man ©efiatt unb ©üfjc itad; ©efdfmad abäitbern fann.

®ro bbent man babei auffcrbcnt noch Jeit unb ©etb fpart, merbett niele

ipauSfratten, 3untaf fotdje, bie ©etegenfieit haben, mand;e ber (Seimige

unb grüßte im ©arten fefber 31t sieben, baS atte Verfahren nidft miffeu

motten; id) ha^e bat]er au biefer ©teile bie bon ber Sßerfafferitt gege*

betten tßorfdfriften betaffen.

SJtan nimmt sur Bereitung ber Siföre eine groffe gtafdfe mit einer

tueiten ^atSöffnmtg, füllt baS 23eftimmte nebft bent 23rannttüein, mosit

man nadj belieben SSeiugeift, gratt3=, ®irfdj= ober and) edften ®orn=

braituttuein inöhtt, hinein, forft bie gtafdfe gut 31t unb ftettt fie 3—

4

2Sod;ett an bie ©onne ober an einen marinen Drt, mäf)renb mau fie

oft fd)iittett. ®ann tunft tnatt beit in fteine ©tüde gefdjnittenett Juder

in Söaffer, fodft unb fc£)äumt ihn, täfjt ihn etmaS abfithleit, rührt beit

2Srannttnein ba§u unb täfjt ifjrt btircf) gtiejjpafner taufen. SttSbann

fiittt man ben bereiteten Siför in reine, trodite gtafcfjen uttb tierforft

fie gut. Stuf bie Kräuter famt man mieber etmaS 23rannttuein fütteit.

Ju grans= rtnb ®irfdjbranuttnein bon 85 ©rab ®ratteS fomntt 31 t

8
110 l

2
/io l gefochteS Söaffer, metcheS man 31 t bent Jttder giefjt. ®iefe

9Jiifd)uttg tnirb in bett fotgcnben fResepteit atS 1 l 23ranntioein aitge*

nommen.

SabibiS, ffiodjbud). 42
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10. ©c)üür§nclfcu=fiiför. 1 l Branntwein, 110 g Buder, 8 g
helfen, 15 g ®orianber, beibeg gröbltdO geftofen, unb 20 ©tüd ge*

trodnete fcfWarje ft’irfdjen.

11. 3imt=£iför. 1 l Branntwein, 110 g Buder, 8 g beftcr

geftofener ßimt.

12. 6kwiir§=£iför. 1 V2 l Branntwein, 220 g Buder, 18 g
Senkel, Slnigfamen, SBacfjolberbeeren ober föorianber, 3 g Bimt unb

6— 7 ©tücf ©ewürjnelfen.

13. 9htf=£iför. 1 l Branntwein, 1 ißfunb Buder, 1 sJßfuub

Sßalnüffe, bie oor (Snbe $uni gepflüdt tuerbeu muffen.

14. B’rauäöfifdjer 9iuf=£iför. 30 ©tücf Söalnüffe, bie um
$ofjanm§ gepflüdt fein müffeit, jerftört man, gibt 30 ©ewürjnelfen,

3 g guten Biutt unb eine glafdje ©ognac f)in§u unb (äfft bieg 7 SJBodjen

an ber ©onne fielen, wäljrenb man eg täglidj fRüttelt. Sann filtriert

man eg burd) ein Wotleneg Sud), gibt ein paar ©taugen S’anbigjuder

bagu, läft ben Siför uocf) einige Sage fielen unb füllt bamit fleine

glafdjen.

15. B’ranjöfifdjer @rbbeer=£iför. ÜDtan fülle eine Siförflafcfe

Ijalb mit fleinen reifen SSalberbbeeren, Ijalb mit geftofenem ®anbig

unb fülle fie übrigeng big an ben £'orf mit feinem Slrraf ober granj=

brannttoein, ftetle fie täglich an bie ©onne, giefe ben Bntfalt nadj

Verlauf Oon einigen SDtonateu burd) ein glaneütud), unb ber £ifi3r ift

fertig.

16. (£nr«c«o. 2 l Franzbranntwein, 110 g Drangen- ober aud)

Slpfelfinenfdfale unb 220 g feübrauner laubig.

Sie ©djale wirb in Söaffer gelegt, bamit fidj bie weife üon ber

gelben ©cfale trennen läft, bann leftere in ©tüddjen gefdjnitten unb

ju bem Branntwein in bie ®rüge gegeben, Feft öerforft läft man
biefe beim Dfen 14 Sage ober im Heller 3 SBodjen ftefen, wäfrenb

man fie täglidj itmfdrittelt. Sann wirb bie ©djale auggepreft, ber

Sanbigjuder, in fleine ©tüddjen jerflopft, Ijinzugegeben unb wicber

in bie Flafdje gefüllt. Siefe Wirb täglidj gefRüttelt, unb wenn ber

Buder gefdjmoläen ift, ber Branntwein burd) gliefpapicr filtriert.

17. 0uitten=£iför. 1 l Duittenfaft, 335 g Weifer Buder,

foüiel bieg beträgt feiner Branntwein unb 3U je 1 l biefer Flüffigfeit

15 g bittere ÜJRanbeln unb 20 g ®oriattber.

Sftait puft bie Quitten mit einem Sudje ab, reibt fie auf einer

SReibe unb fteCCt bieg 24 ©tunbeu in ben fetter. Sann briidt man fie
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burd) ein toodeneg Sucf), fodjt beit $uder Kar, banad) ntit bent ©aft
ber Quitten V4 ©tunbe auf gelinbem geuer, läfjt eg etmag erfaßen

unb giefjt eine gleidfje Stenge feinen Srannttoein, oljne gufafj bon

Söaffer, fjinju. ,gu
i
e 1 & öicfer Sßiffigleit fügt man 15 g bittere

ÜDianbeln unb ftarf 20 g ®orianber, ungeftofjen, giefjt fie in reine

glafdjen ober ®rüge, läfjt fie an einem toarmen Orte fielen, too fie

non 3eit ju 3eit ettoag gefcfjüttelt iuirb. 3^ac£)fjer tnirb ber Siför burd)

glieffoapier filtriert unb in reinen trodnen glafdjen, toofjl berforft,

aufbetoafjrt.

18. $irfd)4iiför. 1 l Sranntloein, 220 g $ltcfer, 2 ißfunb

fdjtoarje S'irfdjen, Ijalb füße, Xjatb faure, toeldje geftoffen toerben,

1 Dbertaffe bod fcfdoarge igoljannigbeeren, 3 g 3imt. Sieg alleg in

eine glafcfje gefüllt unb 24 ©tunben Ijingeftedt.

19. ^intbecr=£iför. 1 l gransbranitttnein, 3 g 3intt, 335 g
3ucfer,

1U l Himbeeren.

20. Siför bou fcfjnmrjen ^olfanuigkcren. ÜDlan richte fiel)

ttad) borf)ergel)euber Slngabe; jeboc^ ift 220 g 3ucfer l)inreid)enb.

21. ^agebntten=£iför. SBenn man Hagebutten einmaefjt, fo

fann man öden Slbfad, fotooljt ©cfjale alg aud) ®erne, in eine glafdje

geben (auf bag Serljältnig fomntt eg eben nid)t genau an) unb baju

ben Srannttoein gieren, mie eg im allgemeinen bemerft ift. 3U 1 l

fommt itad) bem giltrieren HO g 3ucfer.

22. fßauide=2iför. 4 g feingefdfnittene Sanide läfjt man 14

Sage in einer glafcfie feinen granjbranntloein augjiefjen, gibt bann

250 g geläuterten 3ucfer llingu unb färbt ben Siför mit ©aft bon

fauren ®irfd)en.

23. Sandiger ©olbumffer. SJian füdt 1 l Sranntmein mit

100 g frifdjen dtofenbtättern, ebenfobiel örangenblüten, 2 g 3intt=

btüte unb 1 g helfen in gtaf^en, unb berfäfjrt nad) dir. 62. Sann
läutert man 250 g 3ucfer

»
bermifdjt ben beftidierten Sranntioein mit

bemfelben, fügt 2 Söffet diofentnaffer, ebenfobiel Drangenbtütentuaffer

unb 3 Statt ©olbfdjaum fiinju, füdt if)n auf glafdfeit, berforft fie gut

unb betoafjrt bag ©olbluaffer an füljtem Drte auf.

42 *
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IV. Uber bk Dertuertburtg Dort Heften.

92id)tg umfommcit ju laffctt ift bon jeJ»er bei- ©runbfajj ber fparfamen

fpaugfrau gewefen. ©egen bie SSerwenbung ber ©peifereftc ju neuen ©e=
riepen ift nun fdjon ber ©inwanb erhoben worben, baf$ eg Deffer fei, feine

9tefte ju Ijaben. $iefer (Sinnmnb aber fep bie ©Reifung ber SJienfcpn

auf gleite Stufe mit ber Fütterung ber Sliere im goologifepn ©arten,

benen man genau fobiel ÜUapung borlegt, alg fie erfapunggmäfjig bebür*

fen, unb bie aüerbingg nid^t leidjt anbere „Siefte" alg etwa Snocfjen ober

©amenptfen jurüdlaffen. 2tber aud) wenn wir bon ber Unfeinheit beg

„Zuteileng" abfet)en, läfjt bag äufammengefepere Seben ber Sßenfcpn feiten

eine genaue ©djäputg beg Slpetiteg ober beffer beg 23ebarfeg §u. SDaju

fornrnt, baff man beim traten bom ©djfacper beffere ©tücfe befommt,

wenn man groffe nimmt alg bei fleinen unb bafj and) bie Zubereitung ber

größeren traten ju befferen ©rgebniffen führt. SSratenrefte finb alfo gunächft

fdjon unbermeiblidE). ©ollen biefe Slefte nicht etwa alg falter Sluffdjnitt

berwanbt werben, fonbern nodfmafg ein SKittageffen abgeben, fo liefert bag

28ieberaufwärnten, felbft wenn eg im SBafferbabe gefdjiep, fein befonberg

fpmadpfteg ©eriep unb bietet audj nicht bie wünfepngwerte Slbwecplung.

•Jlodj mep wie SSratenrefte eignet fidj bag ©uhpenfleifch, Junta! wenn eg

nicht ju fep auggefoep würbe, jur £erfteHung fepnadpfter Dieftberwen*

bungen. Um biefen ©eridjten aber ben nötigen ÜMpwert unb bie leidjtc

SSerbautichfeit ju geben, ift per ein Zufa& bon Siebigg fJIeiföpjtraft be=

fonberg angebradjt, ba eg gerabe bie ©toffe, bie beim Sodjett ber ©upe
au§ bem ^etfd) auggelaugt Werben, bem ©eriepe Wiebergibt. Sßon ge=

foepem gifdh iaffen fich borjüglicp Sftapnttaifen, aber aucf) gute warnte

©eriepe prftetten. Sßeniger eignen fich 9^efte bon füffen ©peifett ju weiterer

SSerwenbung, bod) ift eine foldje aucf) per feinegwegg auggefdjloffen.

Zur leichteren 2luffinbung geeigneter 9ieftberwcnbung biene bie naep

folgenbe Zufammenftettuug. 2ftan beachte audj bie 23enuptng ber' 9?eftc

in ben ©pifejettefn für ben täglichen SOlittaggtifdi, Slbfdpitt VI.

fjimuetfuttg auf Reifen, weldje non $le|ien uerfdiicbencr

3lrt ^«bereitet werben.

2tu§ B. 6upcit.

1. ©tippe bon 93ratenfauce. 9?r. 11.

2. 23rattne ©upe bon einem tpafengerippe ober anberett braudjbaren

Sfrtodjen. SJir. 27.
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3. Krnftfuppe Don Sftubelbrülje. 9h:. 88.

4. (Suppe bon Söriitje, worin Kartoffelflöfje gefodfjt finb. 9h\ 88.

5. ©uppe bon ißaftetenteigrcften. 9ir. 90.

6. ©uppe bon übriggebliebencm Kanindjenbraten. D. 9Ir. 150.

Änrnerf. S3ei biefen ©uppen ift bie Söenufcung bott SiebigS gleifd)e;rtraft

feljr jn empfehlen.

2lu§ C. ©cmiife= mtb ^artöffeltycifeu.

7. ©piuot in görmd^en. 9ir. 6.

8. Kartoffelfcfjeiben mit 2’fpfeln ober 9lül)rei. II. 9ir. 8.

9. @cf)infen*Kartoffeln. II. 9h\ 15.

10. Kartoffelberg bon Überresten. II. 9h:. 16.

11. Kartoffelftüddfjen auf ©eemannSart. II. 9ir. 20.

12. ©ebratene Kartoffelbälldjen. II. 9?r. 26.

13. Kartoffelfpeife bon gleifdfjreften. II. 9Ir. 29.

2tu§ D. $Ieifcf)tyetfeit.

14. traten bon Dcfjfen- ober 9iinbfleifd) aufjuwärmen. 9h\ 15.

15. grifanbellen bon gebratenem ober gcfodjtem gleifd). 9h\ 43.

16. Kruftein nadj ber 9Jtobc. 9h\ 44.

17. Meine gleifdjpolfter. g?r . 45.

18. SRinbfleifdjgratin. 92r. 46.

19. fftöftfdjnitten bon ©uppenfleifd). 9ir. 50.

20. Irish Stew bon 23ratenreften nnb Kartoffeln. 9ir. 51.

21. |>adfet bon übriggebliebencm ©uppenfleifd). 9lr. 54.

22. ÜbriggebliebeneS ©uppenfleifd) mit gnnebeln. 9tr. 55.

23. ÜbriggebliebeneS ©uppenfleifd^ mit Äpfeln. 9Ir. 56.

24. ÜbriggebliebeneS ©uppenfleifd) in IRofinen» unb anberen ©aucen.

9h:. 57.

25. Ütagout bon ©uppenfleifd^. 9Ir. 58.

26. ®ominifanerfd)nitte. 9h;. 59.

27. gleifd)creme. 9h;. 60.

28. güridfer 97t- 61.

29. l)Sanf)aS. 9h:. 64.

30. Kruftein bon Kalbsniere. 91r. 85.

31. 9hcrenfd)nitten. 9Zr. 115.

32. IKöftfdjnitten ober Koteletts bon faltem Kalbsbraten. 9h\ 116.

33. |mfareneffen. 9ir. 117.

34. 93erggerid)t. 9Zr. 118.

35. ©tfpoeijer Ißlattenring. 9Ir. 119.

36. gleifd)bölldf)en bon faltem Kalbsbraten, 9Ir. 120.

37. fyleifd)bäüd)en bon gefod)tcnt Kalbfleifd) in ©dpualj auSäubacfen. 9h\ 121.

38. ©ingcfdptittener Kalbsbraten luie frifcfjer. 9h:. 122.
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39. Stuf anbere Strt. Sir. 123.

40. Slagout bon SalbSbratcn. Sir. 124.

41. ®e§gteid)en bou getodftent ober gebratenem .'pammetflcifd). Sir. 141.

42. Slöftfdfnittcu bon §ammetfteifd). Sir. 142.

43. §ammelfteifd)refte mit (Surfen. Sir. 143.

44. §ammetfleifd)*(£urrt). Sir. 144.

45. Sieb otfne Sßorte. Sir. 146.

46. ©djintenfdjnittdjen. Sir. 187.

47. SRöftfdjnitten bon gepöfettem ©djmcinefleifd). Sir. 188.

48. Gsingefjüttte Slefte. Sir. 189.

49. @d;meinebraten=Sßädd)en. Sir. 190.

50. ©djiufenrefte mit ©pargetn. Sir. 191.

51. 2Bitb=§adfcI. Sir. 207.

52. gleifdjfäfe bon Sßitbreften. Sit. 208.

53. (Sebacfeuer Stuflauf bon Sapaunenreften. Sfr. 220.

54. <pütjner=@oufjTee in Säften. Sir. 229.

55. SJltfdjgeridjt bon §üt)nerreften. Sir. 230.

56. Stofterfpeife bon ©änfereften. Sir. 253.

57. gafau mit SJlaccaroni. Sir. 259.

58. (Seflügetbrei. Sir. 274.

2tn8 E. hafteten,

59. CSnglifdfje gteifdfpaftete. Sir. 17.

60. ^Saftete bon ©ctjinfenreften. Sfr. 21.

61. haftete bon iibriggebtiebenem ©todfifdj. Sir. 28.

62. Satbfteifdjpaftetdjen. Sir. 37 u. 39.

63. haftete bon übriggebliebenen SramtSbögetn. Sir. 45.

64. (Sefdftbinb gemadjte ©emmetpaftetdjen bon gteifdjreftcn. Sir. 46.

2tu§ F. gifcfjc.

65. garcefpeife bon §ecf)t. Sir. 42.

66. §ed)tfruftetn. Sir. 43.

67. SSannfifd). Sir. 65.

68. Überfrufteter ©teinbutt. Sfr. 78.

69. S3eignet§ bon übrtggebtiebcnem 3-ifd) mit ©atat. Sir. 95.

70. gifdfreiS. Sir. 96.

2ln§ H. fßubbiitgS.

71. Söarmer Tübbing bon tattern SatbSbraten. Sir. 38.

72. SSubbing bou iibriggebtiebenem ©todfifd). Sir. 42.
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2tit3 I. 3t«fliiufc.

73. 2tuftauf bou SDlitdjreiS» ober Stpfelreig-SReften. Sir. 33.

74. hafteten bou Stöfjrnubetn uub tjßöletjungenreftcu. 3h. 47.

75. ©ebadcne ©djinfenrefte mit Siubelteig. Sir. 53.

2lu§ K. sßliitfen, Dmcletfeu :c.

76. ißliitfen bon berfdjiebeneu SReften, atS: gefodjteS Dbft, tReiSbrei ober

Kalbsbraten ober mit ©djintenfarce. Sir. 4.

77. Omelette Don berfdpebenartigen Steifdjreften. 37t. 8.

78. tßfamtfudjen bon bidgeforijtem SieiS. Sir. 33.

79. SeSgteidfen bou übriggebticbencn geWdjten Siubctn. 97r. 34.

80. Übrig gebliebene Shtbeln §u baden. Sir. 36.

81. SeSgteidjen bon tibriggebtiebeuen Kartoffeln. Sir. 37.

2lu§ N. 25erfd)icbeuc falte ©Reifen.

82. 2lpfetcrente. Sir. 48.

83. Siofenfdjaum. Sir. 56.

9lit3 P. ©alatc.

84. ©efiiigcfrefte atS ©alat. Sir. 2.

85. ©atat bon SDtufdjetn. Sir. 8.

86 . ©atat bon gutem übriggebliebeneit ©uppenfteifd). Sir. 14.

87. ißoInifd)er ©atat. Sir. 15.

9lit3 Q,. tfUüfje.

88. ©uppenftöfje bon gebratenem ober gefodjtem gteifdj. Sir. 7.

V. X?intt>äfung auf fcfynell 311 mad^crtbc

Speifen.

B. ©u)jfmt.

1. ©cfjnelt ju madjenbe 23ouitton. Sir. 2.

2. Suppe bon gteifdjejtraft. Sir. 3.

3. ©djnett gentad)te 9iinbfteifcf;fuppe. Sir. 5. SMnfcfjt man Ktöfrdjen

in eine biefer ©uppen ju tfabeu, fo Wunen Sßeijjbrot» ober Kartoffel»

ftöfjdjen am fdjnettften gemacht toerben.
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4. (Suppe Don SBrateitfaucc. 91r. 11.

5. ^ßrirtjefj'in^Suppe. 9tr. 15.

6. geine Äartoffelfuppe. 9^r. 41.

7. ©uppe bon jungen Gfrbfcn. 9tr. 44.

8 . ©emüie6rei=©uppe. 9tr. 45.

9. Seutfdje ©uppe. 9tr. 46.

10. SdjtDcrtnerfuppe. 9tr. 47.

11. ©uppe Don (Srb§mef)I. 9tr. 51.

12. Sauerampfer» nnb JBerbelfuppe. 9h\ 57.

13. ©uppe k l’aurore. 9tr. 61.

14. fräuterfnppe für ßranfe. 9tr. 62.

15. Sßeifje Söeinfuppe. 9tr. 63.

16. äßein»£ouIi§fuppe. 9tr. 64.

17. ©d)nett 3U bereitenbe .Qroiebadfuppe. 9tr. 66.

18. (SJrieSmeljlfuppe mit Äorintljen nnb Sßein. 9t r. 68.

19. ©djaumbierfuppe. 9tr. 69.

20. ©djneü 31t madjenbe SSierfuppe. 9tr. 70.

21. SSierfuppe mit 9Jtitdj. 9tr. 72.

22. SBeinfuppe für ®ranfe. 9tr. 73.

23. geine SHilcfjfuppe, rnarnt nnb fatt 3U geben. 9tr. 74,

24. 9tal)rl)nfte StRild^fuppe. 9ir. 75.

25. @rie§meljlfuppe üon 9ftild). 9tr. 76.

26. ©uppe bon Äartoffelfago nnb 9JtiId). 9tr. 79.

27. 9Jtai§fnppe. 9tr. 81.

28. ©d^ofolabenfuppe. 9tr. 82.

29. braune SOteljlfuppe. 9tr. 85.

30. ©uppe bon roeifj gebranntem 9Jief)I. 9ir. 86.

31. ©übbeutfdje 3l°i ebelfuppe. 9tr. 87.

32. fraftfuppe bon 9tubelbrüpe. 9tr. 88.

33. ©uppe bon Äartoffetbrüpe. 9Ir. 88.

34. ©uppe au§ ißaftctenteig. 9tr. 89.

35. .gtbiebadfuppe für franfe. 9tr. 92.

36. SBrotfuppe für Ärante. 9tr. 93 u. 94.

37. (Srbbeerfuppe. 9tr. 95.

38. ©uppe bon frifdjen fauren S?irfcfjen. 9tr. 96.

39. Slpfelfuppe. 9tr. 97.

40. ©uppe bon frifdjen gtuetfdjen. 9tr. 99.

41. ©emifdjte grudjtfuppe für Äranfe. 9tr. 104.

42. $ie berfdjiebeuen ifattfdjalen. 9Zr. 105—116.

C. (Skmiifc intb Äartoffeltyeifen.

43. ©pinat. 9tr. 2—7.

44. ©proffenM)!. 9tr. 9.

45. popfeit. 9tr. 10.

46. Sauerampfer. 9Zr. 13.
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47. fßortula!. Vir. 15.

48. ©pargel. Dir. 19—23.
49. gunge SGurjeln. Dir. 27.

50. gunge Koljlrabi. Dir. 40.

51. Sölumenfoljl. Dir. 42 it. 43.

52. ©eftoPter Sellerie. Dir. 44.

53. guuge @alatbol)nen. Dir. 48 u. 49.

54. ©efdjmorte ©urfen Dir. 56.

55. ©emüfegurfen. Dir. 58.

56. SljampignonS. Dir. 59.

57. Steinpilze. Dir. 61.

58. ©efiitlte Uotnaten. Dir. 70.

59. Dßaftinafen. Dir. 75.

60. Kuotlen»3ieft. Dir. 81.

61. Dtofenfotjt. Dir. 84.

62. gamofer gägerfoljt. Dir. 89.

63. DSurjelu unb (Srbfenbrei für Kranfe. Dir. 116.

64. Kartoffeln mit Perfdjiebeuen Saucen. II. Dir. 2.

65. geine ifkterfitiemKartoffeln. II. Dir. 5.

66. Saure Kartoffeln. II. Dir. 6.

67. Kartoffeln mit Dipfein. II. Dir. 8.

68. Kartoffelmus. II. Dir. 9.

69. Kartoffelfdfnee. II. Dir. 10.

70. Kartoffeln mit DSuttermild). II. Dir. 11.

71. Eurrt)»Kartoffeln. II. Dir. 12.

72. ©ebratene KartoffelbäHd)en. II. Dir. 26.

D. $Ieifd)tyeifeu.

SDiit Inbegriff Pon folgen, bie man oorrätig galten fann.

I. Diinbfleifd).

73. DiinbSlenbe auf englifdje DIrt. Dir. 7.

74. feilet Dtoffini. Dir. 9.

75. Diinbfdjnitten. Dir. 20—23.

76. geine Klops. Dir. 27.

77. ©ulafd). Dir. 31.

78. fßidelfteiner gleifcf). Dir. 33.

79. DJiinutenflcifd). Dir. 33.

80. gungenfdjeiben. Dir. 37.

81. Diinbfteifc^Sdjeiben. Dir. 38.

82. ©efcfjmorter gleifdjball. Dir. 42.

83. Kleine frfjneü gemadjte grifanbellcn. Dir. 42.

84. grüanbeüen Pon gebratenem ober gefod)tcm gleifd). Dir. 43.

85. Kleine gleifdjpolfter. Dir. 45.

86. 9iinbfleifd)»©ratin. Dir. 46.

87. ©efdjmorte gleifcfjrollen. Dir. 47.
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88. SRöftfcfjnitten öon ©uppenfleifd). Dir. 54.

89. Irish Stew. Dir. 51.

90. ©alat bon übriggebliebenem ©uppenfteifd). Dir. 53.

91. jjjacffel ftati g-Ieif^inurft mit 2lpfelmuS. Dir. 54.

92. §adfel öon übrigem ©uppenfteifd). Dir. 54.

93. Übrige^ ©uppenfleifd) mit 3»iebet. Dir. 55.

94. UbriggebliebeneS ©uppenfleifd) mit Gipfeln gefdjmort. Dir. 56.

95. 2)eSgleid)en in berfdjiebenen ©aucen. Dir. 57.

96. Slagout bon ©uppenfleifd) ober traten. Dir. 58.

97. 2)ominifanerfd)ttitten. Dir. 59.

98. gleifdjcreme. Dir. 60.

99. Büridjer gdeifdiftof?. Dir. 61.

100. ©aure Sollen mit Slpfelfdjeiben. Dir. 62.

101. ißantjaS §u Kartoffeln mit Slpfeln. Dir. 64.

102. griffe Dtinbfteifdfmurft mit 2lpfelmuS. Dir. 65.

103. 33ruftferne (als ^Beilage ju jebem ©emüfe). Dir. 67.

104. (gefallene ober geräucherte Bunge. Dir. 70.

105. grat) DSento^Bunge in jeher Bubereitung.

106. 33eeffteaf§ nad; DIetfon. Dir. 71.

107. Diinberrippen. Dir. 72.

II. Kalbfleifd».

108. Keulenftücfe. Dir. 83 u. 84.

109. KalbSrippdjen. Dir. 89.

110. tßaprifan. Dir. 93.

111. (Gefüllte KalbSrößdjen. Dir. 94.

112. DIagout bon KalbSfjirn. Dir. 96.

113. KalbSmibber. Dir. 98 u. 99.

114. KalbSfopffülse (als ^Beilage ober mit einer ©iiläenfaucc allein $u

geben). Dir. 103.

115. Dtunbftücfcfien. Dir. 105.

116. garcierte Kalbfleifdjmurft. Dir. 107.

117. Seber. Dir. 110—113.

118. Dlierenf^nitten. Dir. 115.

119. DIöftfdjnitten bon faltem Kalbsbraten. Dir. 116.

120. §ufareneffen. Dir. 117.

121. 33erggerid)t. Dir. 118.

122. ©cfftneiger ißlattenring. Dir. 119.

123. Bteifd)bälld)en bon faltem Kalbsbraten. Dir. 120.

124. ©ingefdjnittener traten tbie frifdjer mit Kompott ober grünen ©alaten.

Dir. 122.

125. Dtagout bon übriggebliebenem Kalbsbraten. Dir. 124.

III. §ammelfleifä).

126. 4>ammel=3Iippcn. Dir. 135 u. 136.

127. DIagout bon gefodjtcm ober gebratenem §ammelfleifd). Dir. 141.
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128. 3töftfd)nitten bon §antmclfletfdj. 97r. 142.

129. §ammelfleifd)refte mit ©urfen. ÜRr. 143.

130. |)ammelfleifd)»©urrt). 5Rr. 144.

131. Sieb ope SBorte. SRr. 146.

V. ©djtoeinefteifd).

132. Siober ober borrätig gelobter ©dpden. SRr. 161.

133. 93äildjen bou ©dpeinefleifdj. ÜRr. 174.

134. ©d)roein3»9tipd)en. 9Tr. 175 u. 176.

135. ©djinfenfdpittdjen. SRr. 177.

136. Slop bon ©dpeinefleifd). SRr. 178.

137. ©Quitten bon ©cpeinefleifd). SRr. 179.

138. ©cfpeiPtenben. SRr. 180.

139. ©iibbeutfcp ©cpiftdjen. SRr. 182.

140. grifdje 93rattourft. SRr. 184.

141. granffurter Snadloiirftdjen. SRr. 186.

142. ©djinfenfcpittdjen bon SReften. SRr. 187.

143. SRöftfcpitten bon Sßöfetfleifdj. 97t. 188.

144. ©iitgepflte Dtefte. SRr. 189.

145. ©dpeinebraten^Sßädcpn. SRr. 190.

146. ©djinfenrefte mit ©pargel. SRr. 191.

VI. SBilbbret.

147. SJRailänber SRepipdjen. SRr. 203.

148. 26ilbfcf)toein§fobf mit Steufetlfauce ober SRemouiabc. SRr. 206.

149. SBUb-$adfet. SRr. 207.

150. gteifddäfe bon SSilbreften. SRr. 208.

VII. ©eflügel

151. ©ebadener Süuflauf bon Sapunenreften. SRr. 220.

152. gunge §äpe. SRr. 221.

153. SBadppet. SRr. 223.

154. Jpiiperfoufflee in Säften. SRr. 229

155. gunge Stauben. SRr. 234—236.

156. Stofterfpeifen bon ©änfereften. SRr. 253.

157. gafan mit Sütaccaroni. SRr. 259.

158. SBitbgeftügel. Sßr. 260, 263-265, 267, 269—271.

E. fßaftetcu.

159. gu§=Sßaftetd)en. SRr. 43.

160. 5Rei§=Sßaftetd)en. SRr. 44.

161. ©entmet=Spftetcljen. SRr. 46 u. 47.

162. 93ed)er=SBafteten.' SRr. 48.
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163. (55cflügel=93ecf)er. 9ir. 50.

164. 2ariet)i'anb*^paftelcl)en. Sir. 51.

*• PC.
165. ®a Qtufsfifdje jcber Strt, aud) frifc^er Kabeljau unb Sdjcttfifd) fdjnett

guBcreitet toerben fönnen, fo Ijanbelt e§ fid) nur barum, roaS gerabe

git Ijaben ift. Übrigens fann man fid) ba, roo ftctS eine 2tu§fjitfe

borfjanbeu fein muff, mit mariniertem Stal auStjelfen.

I. Stufläufe.

166. Dmetette foufflce 1 u. 2. Sir. 17 n. 18.

167. Sdjaum^Stuflauf. Sir. 19.

168. Sluftauf üon faurer @af)ne. Sir. 20.

169. Qntd)tmu3*2luftauf. Sir. 23.

170. Slpfetberg. Sir. 29.

171. Seipjiger ^unfd^2tuftauf. Sir. 31.

172. täfe4tuflauf. Sir. 36.

K. fßtiufeu, Omeletten unb fßfauufitdjcu. 1

173. ißtinfen. Sir. 2, 3 n. 4.

174. Dtjrfeige. Sir. 5.

175. Dmetette (©erfudjen). Sir. 6, 7 u. 8.

176. Dmetetten bon Sßeifsbrotfdmvtten mit Preiselbeeren. Sir. 10.

177. (Specf unb ©er. 9^r. 11.

178. SSerfdjiebene Dbftpfanntudjen. Sir. 16—31.

179. Qmiebcide mit Sauce ober mit (Mee ju beftreidjen. Sir. 46.

180. SSreißetbeerfdjnitten. 9it. 47.

181. Strme Witter mit frifcfjem Kompott unb ©ngemadjtem. Sir. 48.

182. Jlartäuferftöfje. Sir. 50.

L. @ier=, Wdfy, 9Jlef)I=, 9tci§= unb 9ftai§ft>ctfen.

183. iRütjrei. Sir. 4.

184. SSerlorenc ©er. Sir. 5.

185. ©ebad'ene ©er. Sir. 6.

186. (gier mit ©enffaucc. Sir. 7.

187. ©erberg. Sir. 9.

188. @efd)tageue SOiitd). Sir. 14.

189. Qcrrütjrtc Säfemitd). Sir. 15.

190. tßerfdjiebene 3iei3=Speifen.

M. (SJetceS.

Qu SScrljältniffen, mo man für uueribartete (Safte JtetS eine ©ctecfdiüffct

borrätig ju Ijabcn loiiufdjt, fiitb fotgcubc ju empfehlen.
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191. 33oeuf=9?opat. Sfr. 12.

192. Äalbfteifd) in ©adert. Sfr. 13.

193. S?afb§fopffüt3e. Sfr. 15. STbfdjnitt D. Sfr. 103.

194. Sfüddjen bon Sdjweineffeifd) tu ©adert. (33on bem ©elee, worin fie

liegen, fann eine Sauce wie für falte gelbljüffner gerütfrt unb biefc

bariiber angeridjtet »erben). Slbfdjnitt W. Sir. 24.

195. Siitje bon Sdjweineffeifd). Slbfdjnitt W. 3fr. 25—27.
196. Sd)Wein§rippe in ©altert. Stbfdfnitt W. 3fr. 28.

197. ©eieefc^iiffel bon ©eftiiget nad) ^Belieben, befonberS fei auf ©an§ unb

@nte fjingewiefen. 3fr. 21. u. 22.

198. tatbfteifd)*3foden in ©adert. 3fr. 23.

199. tpaffenbe Saucen finb an Drt unb Stede bemerft. 9lt§ ^Beilage fann,

mit 2luSnaI)me bon gifdj* unb gfeifdjfalat, jebe 2lrt bon Satat, gaii3

befonberä Äopf», roter gemifdjter Satat, Gnbibiem* unb SdjWeiserfatat

baju gegeben werben, Slbfcljnitt P. 3fr. 30, 36, 39, 45.

N. fßerfdjiebettc falte füge ©V c ifcit *

200. Sd)lagfatjne. A. 3fr. 3.

201. Saure Sirfdjen mit gefdftagener Saljne. 3fr. 34.

202. ©efdjlagene Satjne mit Sdjmarjbrot unb gnidjtfufj. 3fr. 35.

203. SBeincreme. 3fr. 36.

204. Sd)ofolabe=Gretne. 3fr. 43.

205. Sdjate mit Sfpfetfinen. Sfr. 46.

206. Sdjale bon Grbbeeren unb Slpfelfinen. 3fr. 47.

207. Sfpfetcreme. 3fr. 48.

208. Gretne bon öimbeer» unb 3fofianni§beerfaft, in Sdiaten ober ©läfcr

§u fiiden. Sfr. 52.

209. tpimbeerfdjaum. Sfr. 53.

210. Grbbeerfcpaum. 3fr. 54.

211. 9lrra!fdjaum. Sfr. 55.

212. Greme bon gefd)tagener Satjne mit Giweifjfdjaum. Sfr. 57.

213. Grbbeeren mit Sdjtagfapne. Sfr. 59.

214. Sfmbrofia. Sfr. 60.

P. Sfompottä.

215. ^ebeä Kompott bon frifdjen grüdjten, mit StuSiiatfme bon Söirixcn

unb fügen feften ftirfdjen, ift rafdj ju bereiten.

Q. ©alate.

216. Sfeben ben frifdjen unb gemifdjten Salaten ift roter Sotjlfalat (9fr. 36)

unb Satat bon eiugemadjten ©urfen (Sfr. 46) 311 empfehlen.
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ff

VI. über bas Dorfcfyrteiben bes $leifd}es.

31idjt e£jer jotlte ein junger “äRaun heiraten biirfen, al§ biö er jeben

Braten gejdjidt unb gwedmäßig kriegen t'ann! Senn, ift er genötigt, bie§

non alterö h er bem §au§herrn ober früher bei hohen gürjtlichfeiteu bejom
ber§ bagu befteüten SBürbenträgern gufomntenbe 91mt ber fpauöfrau gu

überlaffen, toie Will er bann noch ba§ Regiment be§ fpaujeS feftfjalten?

SRuß er nicht in Semut jidE) beugen, lnenn jeine (Sfjeiiebfte nidjt nur ben

Pantoffel, jonbern aud) noch ba§ Srand)iermeffer alö Qeidjen ihrer SSiirbe

aufweifen bann? @3 erjcbjeint aud) billig, baß bie bürgerliche fpauöfrau,

nad)bem fie felber in ber Sücf)e ben SSraten gubereitet, ober wenigjtenö

bejjen Zu&ereüang überwadjt hat, nun bei Sijche erjt einen Slugenblid bie

tpänbe in ben Schoß legen unb ettna antoejenben Heben ©äften ein freunb*

tidjeö SBort tnibmen bann. Sabei fiefjt fie freubigen BewußtjeinS gu, wie

ber wohlgeratene Braten unter bem gefdjidten 9Reffer bes? ©cmahlö fünfte

gerecht in ap;petiterwedenbe Sd)nitte gerlegt wirb. Slber wenn wir aud)

int allgemeinen ba§ 2lmt beö Sranchierenö bem §au3herrn guWeijen möchten,

jo erjdheint eö hoch gwedmäßig, baß auch bie §au§frau mit bem Borjdjneiben

beö gleifdjeö Bejdjeib Weiß, nicht blofj um bei gelegentlicher Slbwefenljeit

be§ §au§herrn biejen bertreten gu bönneit, jonbern bor allem, weil manche

gleijchwaren gu grifajjee unb anberen ©erichten fchon bei ber Zubereitung

gerlegt werben unb weil bei beftimrnten ©elegenheiten ober bei bejtimmtem

S3raten bereu Zerlegung jdjon in ber ®üd)e gwedmäßig erjcfjeint.

SRerfwürbigerweije wirb bieljach für ba§ SSorjcfjneiben ber ©runbjaß

aufgejteHt, ben Schnitt quer gur Richtung ber jjrleijdjfajern gu führen. Sie

Ungwedmäßigfeit biefeS Berfaljrenö erhellt jogieich bei ber Betrachtung bon

gleijdj arten, welche bie gajerftruftur befonberö beutlich geigen, etwa einer

SEalböfeule ober eineö Suppenhuhnes ober gelochten RinbfleijcheS. Sie nach

biejem ©runbfaß gejehnittenen gleijdjjcheiben haben feinen rechten Zujammen*

halt unb gerfatlen fchon beim Übertragen auf ben Seiler; auch fann man
fie nicht gut weiter gerjehneiben, jonbern mit bem fdjärfjten Rieffet nur, ben

ffajern entjprechenb, gu unanfehnlichen Stüdd)en gerreißen, währenb bon

Scheiben, bie in ber SängSrid)tung ber gajern gejehnitten firib, jtch ein 23ijjeu

in jeber gewünjehten ©röße abjdjneiben läßt. Rian juche fid) alfo bon born*

herein über bie Sage ber gleijchfajern gu bergewijjern unb hat in ber Siegel

in ber Sage ber Knochen, welche burch bie betreffenben RtuSfeln bewegt

werben, ben nötigen Slnljatt bagu. SBoHte man aber ftetS genau ber gleijd)*

jajer folgen, jo müßte baS Rteffer jehr oft bie Stichtung änbern, ba bie

RtuSfelgruppen bielfach in fid) freugenber Richtung iibereinanberliegen, unb

ba£ Srandjieren würbe jo gu einer anatomijdjen Zerglieberung. 2Iud) würbe

man größere gujammenhängenbe unb gleichmäßig aus burd)gebratenen unb

jaftigen Seilen befteljenbc Sdjeiben nur jclteu erhalten. Riait muß aljo

fud)en, ben jeweiligen SBiberjtreit biejer beiben Rüdjid)ten burdj ben geeig-

neten Mittelweg auSgugleichen.
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5Iuf toeld^e Seife bieg gefdjehen fann, fott an einigen geeigneten Sei*
fpielen im eingetnen gegeigt roerben. ®g fei mir bie altgemeine Semerfung
nod) Dorangefcf)idt, baff man bag jebegmal auf bem Sefcftatft frifdf) abge*
gogene Srandjiermeffer nicht briicfenb bewegen barf, fonbern burcf) bag
fjteifcf) gieren mu|, bamit man eine glatte ©djnittftäche of>ne gerriffene

gafern erhält; ferner: baß man unter alten Umftänbcn ben traten nur
mit ber Stabet galten, atfo auch ©dfjenfetfnoc^en unb ©eftügetbeine nidjt

mit ben gingern faffen barf.

Sei größeren Si er arten wirb ein £)auptt«t beg gertegcng fcf)on

Dom ©dhtadjter ober Silbtjänbter beforgt. Sie babei ergietten ©tüde finb

naturgemäß Dor altem auf bie Serfaufgfät)igfeit gugefctjnitten. ®g mürben,
wenn bie beftmöglichett Sratenftüde gunäcfjft fjerauggefcfinitten mürben, Diel»

facf) wenig brauchbare Steile übrig bleiben, man muß fid) atfo biefem Um*
ftanbe fügen. — Ser citgliftfjc Sraten, tRoaftbeef (gigur 1) wirb aug ber

Senbenregion beg Sinbeg

auf einer ©eite ber Sirbel»

fäute gefdjnitten unb enthält

unter ben Querfortfäßen (b)

ber Sirbet ben Mürbebraten

mit längg taufenben gafern,

ber am beften gunädjft mit

bem Srand)iermeffer auf

ber Sirbetfeite Don ben

Sfriodjen getöft unb bann

in fcf)räger 9iid)tung in

©c^eiben gefdjnitten wirb.

©obatb bag Sfteffer beim

©djneiben bie flauen Quer*

fortfäße berührt, trennt eg

mit einer fcfjarfen Seitbuug bie Scheibe üottenbg Dom Änocßen. Ober

man töft gieid) ben gangen SRürbebraten ab unb gerfdjneibet it)n für fid)

auf bem Setter. Sarauf menbet man ben Sraten um unb gertegt bag

gteifd) ber Oberfeite, nadE)bem man eg Don ben oberen, fogenannten Sora*

fortfä^en ber SBirbet getöft, inbem man mit 9tüdfid)t auf ben am hinter*

enbe befinbtidjen Sedenfnocfjen Dorn (bei a) beginnt unb bag Sfteffer in ber

aug ber gigur erfidjtlidjen 9ücf)tung führt. @nbtidf) töft man bie Scheibe

burch gortführung beg an ben Sornfortfähen gentad)ten ©djnitteg Dom
SÜnodhen. Sei einem ©tüd Don ber aubern ©eite ber Sirbetfäute aber

roirb bag SCReffer gteid) ben Querfortfähen fotgenb herumgeführt.

Sifwtidj Wie beim engtifchen Sraten üerfätjrt man mit bem @d)roeing*

mürbebraten unb bem ftalbgnierenbraten. Sei teuerem wirb gu*

nädjft bie SRiere auggetöft unb. nach bem Sorfdjneiben beg Srateng in

Scheiben gefchnitten unb biefe gmifchen bie gteifdjfcfjeiben gelegt.

Sraten wie SRinbgtenbe (gitet), fRinberfdjmangftücf unb ffatbg*

n uß ober entfhrechenbe Silbbraten, roetd)e feine Änodtjen enthaften, finb

leicht gu gerlegen; man beachte, baß bag gugefpi^te Grabe eineg SRugfetö
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bet $ielpuuft bet fJIeifdjfaferu §u fein pflegt; ferner bafj beim feitet bie

©pi^e troden unb ba§ ftumpfe ®nbe mit {Jett burdjmadjfen ift.

(Sine magere ßnmmfculc (tJigur 2) eignet fid^ ant beften jur Drientie*

rung über bie Sage ber 9Jtug£etgruppen ({JricanbeauS) am §interfdjenfel

ber Säugetiere. Silan legt beit traten mit ber Slufjenfeite nach oben,

trennt, mägrenb man bie ©abel smifdjen ben SJluSfelgruppen feft einfegt,

junädjft ba§ unterhalb be§ ®niee§ (k) liegenbe trodene unb fefjnige Stüd 1

bont Suodjen unb jerlegt barauf ben jarteften unb faftigfteu Seil 2
(9lufj)

bon unten anfangenb in ber IRidjtung ber punltierten Sinien in Scheiben,

iubem man baS SHeffer bis auf ben ftnodjen füljrt unb f)ier urnmenbet,

unb fo bie Sdjeibe loSlöft. ®ie erfte trodene unb braune Sdjeibe mirb

tote überall nidjt mit aufgelegt. 33ei ftärferen

feulen teilt man bie gleicfjmäfjig aufeinanber»

gelegten Sdjeiben bttrdj einen Schnitt ber

Sänge ttadj in grnei Steile. £iernadj mirb

baS ftärter auSgebratene Stüd 3 jerfc^nitten,

meldjeS auf ber SSorberfeite beS Oberligen*

felS liegt, beffen tugeliger ©elenffopf in ber

SJtitte ber in ber fjigur angebeuteten ®ren*

nungSlinie ju beuten ift. ®aS oberhalb

ber legieren auf bem Vedenfnodjen liegenbe

Stüd 4 pflegt bei größeren beulen nidjt

mit biefen abgefdjnitten 31t fein. 25o eS

botganben ift, fanu man eS jmedntäjüger

Söcife bor bem gerlegen ber $eute mit bem

in igm entgoltenen Vedenfnodjen bom §üft*

gelenfe ablöfen.

®ie entfprecfjenbe Verlegung einer

SfalbS* ober SBilbfeule ergibt fid) bon

felber; fdjmieriger ift bie Verlegung eines

SdjmcinefdjinfenS, ba bie {Jettbebedung bie

Überfidjt erfdjmert. Silan mirb bie SiluSfel*

gruppen aber audj gier richtig treffen, meint

man fieg an mageren Seulen borgeübt gat.

$u achten ift aber audj nodj auf eine mögtiegft gleidjmäfjige Verteilung beS

fjette§ auf bie einzelnen fjleifcgfdgnitte.

Slatürlidj fönneu audj bei einer Scule bie liaupHJleifdjteile für fidj

abgelöft unb jerlegt merbeu. ®ieS Verfahren ift bejottbcrS ju empfeglett,

menn ber Vraten fdjott in ber Sücge borgefegnitten mirb. ®ie erhaltenen

Sdjeiben finb babei forgfältig ber Steige itadj auf einen Seiler 511 legen,

bamit fie naegger mieber in bie natürlidje Sage gebradjt merben fönneu.

Qn allen berartigen fjätlen mirb eS jmednjägig fein, ben mieber jufantmem

gefegten Vraten einige Slugenblide in beit Vratofen gu fdjiebett; manche

iibergiefjen ign ftatt beffen mit geifjer Sauce, maS mir jebod) nidjt gefällt;

bei richtigem Sufammenlegen ber Sdjeiben ift ein 9luStrodnen berfelbcit

nidjt 5 tt befürchten.
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©eint ©orfdnteibcn eine# 58 orbcrfdjenfelg (SBIatteg) öon Salb,

Schwein ober 2Bitb wirb gunädjft bag etwa baran fifscnbe ©tüd beg

©djutterbtatteg auggetöft «nb bann bag fffteifch öon beiben ©eiten beg

©chcnfelfnodjeng burcE) fcfjräg nad^ unten gerichtete ©chnitte abgetrennt.

2ttg ©eifpiet fteinerer ©ängetierarten fei ber .fmfe (gig. 3) ermähnt.

Ser ©raten befteht aug bem SRücfen unb ben beiben beulen, wäljrenb bie

übrigen Seite gu ^afenpfeffer gebraudht gu werben pflegen. Sie 3Jtugfeln

beg Otiideng h Q&en nxetft bie im ©raten fef)Ienben ©orberbeine atg ßielpunft;

man Wirb atfo bie auf beiben ©eiten ber SBirbetfäutc tiegenben, gunädjft

burch einen SängSfchnitt an fcber ©eite berfetben toggutöfenben gteifdjmaffcn

nicf)t genau fenfredjt gum 3iüdgrat gerfchneiben, fonbern bag SJteffer etmag
in ber Stiftung nad; üorn abweidjen taffen. Saburdj befommcn bie in

ber 3teil)enfotge Don üorn nad) hinten abgufchneibenben Scheiben gugteid)

eine etwag anfehntidjere ©röfje unb tönnen etwag weniger bid genommen
merben. Sag ©djut»

terbtatt trennt man
gugteich mitbergmeiten

ober brüten gfteifdj»

fcheibe Don ben Diippcn

log. ©djliefjlid) werben

an jeber ffeule bie

beiben §auptfteifdjteitc

üont ©chenfelfnodjen

toggetöft unb, toeun

fie groß genug finb,

noch weiter gerteitt,

audj bie giletg auf ber

Unterfeite beg Üiüdeng hetauggefdjnitten. SCSirb ber ©raten fdjon in ber ffiidje

gertegt, fo erfdjeint eg gwedtnäfjig, gunächft bag jeberfeitige 3iüdenfleifd) int

gangen toggutöfen unb nachher gu gerfchneiben. Sie gteifdjfcbeiben werben

bann in ber richtigen Sage wieber auf bag tnodjengerüft gefügt, unb ber

gange ©raten wirb wieber ein wenig angewärmt, ehe er aufgetragen wirb.

©ei etwag gröfjeren Sieren, wie 3t eh unb Rammet, bieten bie

Äeuten unb ber 3tüden je einen befonberen ©raten. Ser teuere wirb

nach benfelben ©runbfähen wie ber ^afenrüden gertegt.

©ei fehr fleinen Sieren bagegen wie jungen §afen unb Kaninchen,

aber auch oft beim Sfatbg», Rammet- ober ©d) meing»3tippenbraten

pflegt man bie Änodjen mit gu gerlegen. @g muh gu biefem $wed bag

Stüdgrat oorher an ben ,8erlegunggftetten burdjgefdjtagen fein, auch ber

©chenfetfnodjen, wenn bie Leuten ebenfo gerlegt werben fotten, ein» ober

gweimat eingeljauen fein, ffltan folgt bann mit bem iDtcffer bem ©erlauf

ber 3tippen, bie in ber ©d)nitte btciben unb befommt baburd) anfehntidiere

©tüde, bie aber mehr auf ben ©djein berechnet finb unb ben ©aft nötigen,

auf feinem Setter noch bie Knochen auggutöfen.

Sßäljtenb in früheren $eiten auch größere ©äugetiere im gangen ge»

braten würben, ift bieg Ijeutgutage wot)I nur noch Beim ©pitltfcrfcl (ftig. 4)

®at)ibi8, ftocfjBud). 43
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im ©ebraud). SBenn ber &«uSperr bei Slifcp felber trand)iert, fdpteibet er

gunädjft bie beiben Dpren, Wclcpe als befonberer Scderbiffen gelten, mit
etwas Ipaut ab unb reid)t fic galant ben neben ipm fipenben 3)amen,
barauf trennt er ben Stopf ab, bridjt bie Sinnlaben im ©clenf perauS unb
fdjneibet fie mit ber barauffipen*

ben ipaut bottenbS ab, fdjneibet

bie 3«fge auS, öffnet bann bie

§irnfdjale unb nimmt baS §irn

perauS. Siacpbeni bann bie ©abel

in ben §alS geftofjen, Werben bie

Korbers unb §interläufe abge*

fdjnitten unb im ©eien! auSgelöft,

Com Stumpf ber Sancpteil jeber*

feitS burd) einen SängSfcpnitt, am beften mit ber Sd)ere, abgetrennt unb

ber Süden, querüber ben Stippen fotgenb, in breite Stüde gerlegt.

SaS im gangen gebratene Spanfertel fiitjrt unS gu ben Sögeln pin*

über, bie auep faft ftetS ungerteilt gebraten werben. SBäprenb aber ber

(Säugetierbraten mit bem Süden naep oben aufgetifept wirb, ift es beim

©eflügel umge!eprt. SaS meifte gleifd) ift in ber fräftigen ffflugmuStulatur

auf ber Sruft bereinigt unb finbet an bem langen Sruftbein mit feinem

in ber SQtitte üorfpringenben Samm feinen 2tnpaltpun!t.

211S päufigfteS Seifpiel eines größeren SogelbratenS fei ber ©ättfc*

braten (gig. 5) perborgepoben. Seim Sorfcpneiben werben gunäepft bie

beulen entfernt. SJtan fegt bie gweiginfige ©abel feft in bie Seule, fo baff

ber SeiwEnocpen gwifepen bie ginten fommt, fept baS Steffer bor ber Seule

ein unb füprt eS, inbem man mit bem im gleifd) berborgenen DberfcpeWfel*

fnoepen güplung bepält, bis gum ^mftgelenf. biefem wirb bie mittels

ber ©abel umgewetibete Steute nun teidjt auSgelöft, worauf man fie bollenbS

mit bem Seitenfleifcp perunter*

fdpieibet. Seim glügel fafjt

man ben Snodjen ebenfo mit

ber ©abel, löft ipu born auS

bem ©eien! unb fdjneibet ipn

mit ben baran fiep feptieffen*

ben §aut* unb g-leifcpteilen

loS. 3tn ber Seide wirb bann

baS Seinftiid bon bem eigent*

liepen Seulcnftiid im ©eleu!

abgefdjnitten unb am Sein*

ftüd baS faftige gleifdj ab*

getrennt, wöprenb ber fepnige

am Snod;eit blcibenbe Seft

nidjt mit aufgelegt wirb. SaS Sritftfleifrf) trennt man, inbem man baS

©erippe pinter ber Srnft mit ber ©abel pält, auf jeber Seite gunädjft

bom Sruftbeinfamm unb fdjneibet eS, inbem man bie glügelfteUe auf ber

einen Seite als $ielpunft, auf ber anbern Seite als 3luSgangSpun!t nimmt,
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in fdjrägcn Scheiben, bie man mit umgewenbetem SDteffcr bont Sruftbein

unb ben Sippen töft. Sad)betn man Sruftfleifd) nad) Sebarf abgefdjnitten,

öffnet man bic Saud)höl)le unb nimmt bie g-ütlung tjeraug, welche man,
wenn fie aug 2tpfeln befiehlt, auf eine befonbcre ©djüffel legt, wäljrenb man
eine garcefiitlung gerteilt um bie f5leifd)fd)üffel legt. Gcnblid) fdjneibet man,

wenn Siebljaberei bafiir borljanben ift, ben ©teiß im gicmlid) nah beim

Grnbe befinblidjen ©elenf burd) unb trennt if)n mit ben barau fifjenben

Südenhautteilen log.

Sl^nlic^ wie bie ©ang gerlegt man große Snten, gafanen, ißuter,

2luerl)ül)ner unb anbere größere Sögel. Seim ißuter muß febod) bic

giiHuttg beg Äropfeg bor bem ^erlegen beg Sruftfleifcheg l;erau§genommen

werben; bag Seinftüd ift ßier nod) trodener unb feljniger alg bei ber ©ang.

Sft bag ©eflügel, wie g. 33. beim gafan nod) bielfach üblid), mit bem an»

gefegten, nod) mit fiebern berfeljenen Sopf unb §al§, fowie mit ben

©djwangfebern bergiert ober bielmel)r bermtgiert, fo muffen biefe Seile gu*

bor entfernt Werben. 2lud) bag Umbinben ber SJeitlenfnodjen mit einer

ißapiermanfdjette will mir liier ebenfowenig wie bei ©äugetierfeulen gefallen.

Äleinereg ©eflügel, Wie f>ül)1tcr föig. 6a), Kapaunen, §afetßiil)ner

unb junge ©nten werben gerlegt, inbem man gunächft bie beulen wie bei

ber ©ang loglöft; an ben wie bort born auggelöften gltigelit laßt man aber

einen big gur Sruftfpifee nad) hinten berlaufenben gleifcßftreifen. Sen übrig

bleibenbett mittleren Seil ber Sruft trennt man jeberfeitg mit ber ©djere

bon ben Sippen. Sie auf biefe SSeife erhaltenen fünf ©tüde (0fig. 6 b)

föntten, wenn bag ©eflügel groß genug ift, auf bie in ber gigur angege-

benen SBeife weiter gerteilt werben. Siefe Verlegung beg ©eflügelg ntacßt

fid) befonberg elegant, Wenn man fie nidjt auf bem Seiler bornimmt, fonbern

inbem man ben Sraten auf ber burd) beu Süden gefpießten ©abel hält,

maS aber leid)tlöglid)e ober bereite mit ber @d)ere burd)fd)nittene ©elenle

boraugfefct, wenn eg nicht gu einem ÜJlißerfoIg führen foü.

©d)nef>fen, Sebf)ül)ner unb Sauben werben ber Sänge nach

halbiert; Ärammetgbögel unb 2Bad)tetn bleiben gang.
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Seim Borfdjneiben ber gifdjc mirb befonberg biel gefünbigt, inbem
oI)itc jebe Stüdfidjt auf beit Stnodjenbau ber ßörper meift querüber burd)*

fdfnitten mirb. (£§ merbett bei biefem Verfahren bie ftarfen £auptgräten
(©ornfortfäfce) teilmeife burcf)fd)nitten, atfo bom SRücfgrat getrennt, unb
Wunen fo, tbeuit nidft groffe SIthtfamfeit beim ©ffen herrfdjt, leicht mit
berfdjludt tt)erben unb gu ©rftidungganfätten ober Bermunbungen ber

Berbauunggorgane führen. ®a man nun aber biefe ütdjtfamfeit nic^t

überall, jumat nid)t bei Sinbern boraugfeßen barf, ift cg beffer ober märe
bielmehr eigentlich fefljftberftänblicfj, biefe SJtöglidjfeit burdj bemünftigeg
.gertegen augzufchliefsen.

®ag Borfdfueiben ber gifdje fei tjier an bcm Beifpiel beg SanDort
(gig. 7) erläutert. SJtan jieljt gunädjft bie gloffen mit mäßigem £ug, bamit
bie (träten, an bcnen fie figeu (gtoffenträger), mit herauggefjen aug bem

Körper. 2)ie Stiidcnfloffen, bie Stfterfloffe unb bie red;te BaudjjToffc fiitb

mit ben Prägern an ber Stelle gezeichnet, mo fie herauggezogen mürben,

©benfo mirb aud) bie mit -f- ßezeidjnete redjte Bruftfloffe unb nach bem

Umbrehen beg giftheg bie linfe S3aud)= unb Bruftfloffe entfernt. @g mirb

bann gunädjft ber Sfopf hubt hinter bem Sfremenbedef bon ber SBirbcIfäutc

abgefdjnitten. ®erfelbe mirb nicht mit aufgelegt, eg fei benu, bafj fid) aug*

brüdtich Siebhaber bafür metben. hierauf trennt man Stumpf unb Sdjroanz,

inbem man bag SReffer bor ber SlfterfToffe bei A cinfeht unb, mit bem
tmrberen unteren ®ornfortfaß güfjlung behattenb, big jur Söirbelfäulc

burdfführt, biefe burchfdjneibet unb, ben oberen Sornfortfäheit folgenb, ben

Schnitt ju ©nbe führt. ®ann überficht man leicht, in miebiet Steile, je

nach &er ®bö^e beg giftheg, Stumpf unb Sdjmanzftiid zu Ziegen finb.

®ieg gefchietjt in berfetben SSeifc mie beim erfteit Schnitt, nur bah ntan

int Stumpfe feine unteren Sornfortfäfte ^at, foubern nath bciben Seiten

borfpringenbe rippcnartigc gortfäjje, meldfc bie Bauchhöhle übcrroöfben.

®ie einzelnen Stüde merbett bon jebem Teilnehmer beg SJtahfeg in ber

SBeife meitcr zerfegt, *)a6 man B> c @abel auf bem Stüdgrat, mo fid) am
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©djmanä toie am 9tuntpf eine natürliche Seilungllinie bet IDiulfeln befinbet,

einfe^t unb bal g-Ieifd) nach oben nnb unten mit bem Dfteffer abjdf)iebt
;

morauf man auf ber anbern ©eite ebeufo Oerfährt.

$<h höbe t(ier ben (Gebrauch bei lütefferl all felbftberftänblid) ermähnt,

ba ohne ein foldjel ein naturgcmäfjel gcrlegen nicht möglich ift. Sie

bielfach noch fein geltenbe TOobc, bic ©tiiefe auf bem Seiler mit einem

©tue! 93rot ju holten unb mit ber ©abel äu jerlegen, ift überaul unfehön

unb auch tuiberfiunig, ba ber ganje gifcl) ja bod) fdjon mit bem SJteffer

3erlegt ift. §ält man bal ©tahtmeffer aber nid)t für geeignet, ben

ju berühren, fo fanu mau ben ganzen g-ifd) auch mit einem filbernen

iUteffer ober einem foldjen aul ©taljlbronje üorfchneiben, inbem man nach

©ntfernung ber gloffen einen leidjtcn ©infdjuitt oom Sopf bil gur ©djmanä»

floffe in ber oben ermähnten Srennungllinie macht, bie ©abel in biefer

Sinie auf bal SRücfgrat ftemmt unb bal gfleifch wie Oorhin bei ber $er»

legung ber einzelnen ©tücte nad) oben unb unten mit bem fyifchmeffer

hernnterfchiebt. Siel Verfahren ift jubem babitrd) ernpfel)leulmert, baff

bie gröberen ©täten überhaupt nid)t mit auf bie Seiler ber ©peifenben

gelangen, rooburch für Sinber noch größere Sicherheit geboten mirb. 9luf

biefe SBeife roerben bie 2ad)lfifd)e üoüftäubig entgrätet, ba aud) bie

ftarfen, quer bal grleifdj burchfefeenben ©räten jimidbleiben. 93ei anberen

gifchen enthalten bie glcifdjftüde aüerbingl noch bie fleinen büitnen ge*

fpaltenen gleifdjgräten, meld)e, inbem man bal g-leifdj auf bem Seiler

fhftematifdj nad) nnb nach jerpflücft, in 23üfd)eln jmifchen ben g-leifd)*

blättern heeaulgejogcit merben f'önnen. SSenn bie Geltern ihre kleinen,

fobalb biefe felbftänbig effen, baju anlerucn, fönnen fie mit ©eelenrul)e

gifch effen, roäljrenb foitft oietteicht bal tjftfchmaljl eine Seit ber heimlichen

2lngft ober offenbaren Aufregung mar, unb belljalb gifcf) nicht fo oft ge»

geffen mürbe, mie er el thatföd)lid) üerbieitt.
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VII. Don ben 2lnorbnungen
3
U einer

größeren ©efeUfdjaft.

®in großeg geftmaljt ift ber IJSriifftein für bie Sücßtigfeit einer §an§>
frou. 8mar mirb fie, mag gu ifjrer ©nttaftung nur anguraten ift, mandjeg

üon bem, mag fie fonft felbft auggufüßren ober toenigfteng gu übermadjen

gewohnt ift, ber 23ebienung übertaffen, bor altem bie Sßätigfeit am §erbe

am Sage ber ©efetlfcfjaft felber bollftänbig meiben, um offne Qrrfjißung

ober @rfd)öpfung, frifct) unb frößtidf) ben ©äften entgegentreten gu fönnen.

Sennodt) f)at fie ©etegenfjeit genug, ißre ftodfjlunft in bag rechte Sicßt gu

ftetten, nidjt nur burd) Vorführung beg mannigfachen ©ingemacf)ten, fonbern

aud) burd) mancfje ©Reifen, toie Salate, SRaponnaifen, falte füße Speifen,

bie fie red)t gut am Sage borßer bereiten fann. gugleicf) mirb fie burd)

fotdfeg Vorarbeiten, 100511 auch bag ißußen beg Sitbcrgefcf)irreg unb bag

!Jtadjfef)en unb Vereitftetten alter gu gebraudfenben ©eräte, fotoie bag $u*
rid)ten unb Spiden ber Vraten gehört, für ben Sag ber ©efeltfdjaft 3Ruße

unb greubigfeit geminnen gu einer feinen Slnorbmtng ber Safet unb gur

forgfättigen Qnftruftion ber Vebienung. Siefeg umficfjtige SSatten ber

^augfrau mirb bem funbigen 2luge ebenfo menig berborgen bleiben, mie

ber feine ©efdjmad, ber fid) in ber Stufftettung ber SJtenug geigt, roorüber

im fotgenben ülbfdjnitt bag nötige nachgufetfen ift. Von einem 2lugräumen

ober Umorbnen ber ßimmer habe foi ben Vorarbeiten nicht gerebet,

benn id) ßatte bafiir, baß bie gafft ber ©äfte nicht größer genommen merben

fott, atg baß bag ©ßgimmer bequem augreid)t. @g roiberfpridjt ber fonftigen

fjiirforge für bag Veffagen lieber ©äfte, tnenn man fie in einem 9taume

unterbringt, bem man bie anbermeitige Veftimmung unb bie ftattgefunbene

Umorbnung für bie gtuede ber ©efettfdjaft anfietjt, ebenfo aber aud) ift im

©ßgimmer ein bidjteg gufammenpferd)en nidjtg meniger atg ftimmung»

madjenb. gür jeben ©aft finb 60—70 cm breit 9?aum gu redjnen unb

bie Vreite ber Safet ift fo gu bemeffen, baß ber Sfiittetraum groifdjen ben

©ebeden gur bequemen Stufftettung alter gut Vergierung bienenben Seite

©etegenfjeit gibt. 100—110 cm Sifdtjbreite merben bagu augreidjen; eine

größere 23reite mürbe ber leisten Verftänbigung mit ben gegenüber fißenben

fßerfonen fyinbertid) fein.

Sd)on bag Sifd)tud) (bag ber ©dtjattbärnpfung megen mit einer grieg*

bede gu unterlegen ift) bitbet, ba bunte garben nidjt mehr mie früher

berpönt finb, einen Seit ber Stugfrtjmüdung ber Safet, gumat menn eg

an ben ©nben gu giertidjen gäcfjerfatten aufgerafft mirb. Sic beliebte

Verbottftänbigung ber Sifd)bede burct) geßidte Sifdftäufer fontmt inbeffcn

gerabe bei größeren ©ffen megen ber mannigfaltigen baraufftetjenben Seite

meniger atg fonft gur ©ettung. Slußer bem ßoßeu, beit SDtittelpunft ber

Safet atg ben ©ijrenptafc befonberg ßeroorßcbcubeu Stuffaß für grüßte unb

Süßigfeiten, ber gerabe megen feiner §öt)e and) uod) burd) einen reichen

Vtumenftrauß gefrönt fein fann, foltten Sträuße in Vafcn möglid)ft ber»
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ittieben tnerben, ba fie in ©efidjtrßöße ber ©äfte beren 23erbinbuug er»

fermeren, Sagegen finb bie niebrigen Untaten ©laSbcßälter mit 93Iumen»

füttung Uorjiiglid) geeignet, ben 9Iaum jtuifeßen ben Sd)iiffeln unb Karaffen

anmutig unb oßne 23el)inberung ber ©äfte aurjufiitten. Sitte mit befonberer

ffiunft aufgepußten falten ©cricßte, ebeufo eingcntad)tc griidfte in Äriftatt»

fetalen fönnen jur 23erjieruug ber Safe! mit üermanbt tnerben unb tuerbett

ju biefem 3tued ftetr tuieber Ijerangetjott tnerben, lnenn aud) bie tuedjfelnbe

SJlobe fie jeitmeilig bon ber Safel üerbannt. Söenn atterbingS ber 3iaum

auf ber Safel fnapp ift, fteßcti fie beffer abfeitS auf bem SSüffett, bi§ ißre

3eit gefommen ift. ©benfo finb bie jutn SBedjfeltt beftimmten Setter, tuie

aud) SJfeffer unb ©abein, auf einem befonberen Sifd) bereit ju ftetten. Stuf

bie Safel fommt für jebe tßerfou nur ein großer unb linfr baneben ein

Heiner flacßer Setter, erfterer mit barauftiegenbem, nidft gefalteten (jum

jierlidjen galten müßten bie Siicßer angefeudjtet tnerben) SJfunbtud), auf

tneld)em tuieber bie, tuentt möglid) burd) SJialerei negierte ober burd) ßunto»

riftifd)e Spriidfe belebte Sifd)fartc, nebft einem Sträußdjen, ißrett ißlaß

finbet. 9ied)tr neben bem Setter liegt auf bem SJlcfferbänfdfen, bem Setter

3unäd)ft, bie ©abet, baneben bar SJteffer, mit ber Scßncibe bem Setter 31t»

gefeßrt, fdjräg über beiben ber Suppenlöffel. Ser Äompottlöffet nub bar

23rotmeffercßen befinbett fid) oberhalb ber Scttcrr. — Ser SBciu luirb in

Sriftattfaraffen auf bie Safe! gefegt. 9?ur tnenn etina jum S3raten befonberr

auSerlefeue aubere Sorten ober Sßaumtueiu gegeben tnerben fotten, läßt

man biefe in ben Drigittal»glafd)en ßeranbringen; ober, tnenn bei gauj

feinen Sinerr ju jebem ©attg ein befonberer SSeitt getrunfen tnirb, fommt

überhaupt feilte glafcße auf ben Sifd), fonbern tnirb bar ©infeßenfeu non

ber Skbienung beforgt. Sa biefe aud) ben ettna jur Suppe gegebenen

tßorttuein ober SDlabeira in fleinen ©läfern cinfcßenft, ßerumreidjt, unb

beim SBedjfet ber SBeinforte aud) bar SBecßfeln ber ©läfer beforgt, fommt

nur ein ©Iar, ober tnenn nid)t getued)fclt tnirb, ein ttiot» unb ein SBcißtuciu»

glar neben bar ©ebed. — Sßafferfaraffen, im leßteit Slugenblid frifd) gefüllt,

unb eine Slnjaßl ©läfer finb auf bem 23üffett bereit ju ßalten. ©efäße für

DI ober ©ffig fommen überhaupt nießt auf ben Sifd), ba beren SSenußung

boeß nur einer 23eleibigung ber §au§frau gleid)fäme. ÜJiur Salj unb allen»

fattr Pfeffer ift naeßäuneßtuen geftattet. Samit hier aber oßne Sluffeßen

gefeßeßen fanti, ift minbeftenr fiir je jtuei ©ebede ein ^ierlicßer Salänäpfdjen

aufeuftetten. — 3um SInrußten ber Suppe unb jum Verlegen ber gleifcßer

(fieße Slbfdfnitt VI) ift ein befonberer Siftßdfcn bon fonftigen ©eräten frei ju

ßalten. — Ser Kaffee tnirb nad) Slufßebmtg ber Safel ben Samen im

Sfebenjimmcr gereid)t, tnäßrenb ben im Eßzimmer jurüdbleibeitben ^errett

neben bem Kaffee ein ©lärdjeu SKararfino ober ©uratjao angebotett luirb,

unb ©igarreu ßerumgereidjt tnerben.
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VIII. Die Speifertfolge.

Obwohl bie Herausgeberin einer überreichen SluSftattung be§ <Speifc=>

jettelS feineSwegS ba§ SBort reben möchte, fo ^ält fie e§ hoch für jwed»

mäßig, §ur Orientierung über bcn gegenwärtig in Seutßhlanb herrfcßenben

©ebraudj in Sejug auf bie golge ber ©pcifeit öon einem möglichft öollftän»

bigen geftmahl, etwa einem HochjeitSfchmauS, auljugehen.

Sine allgemeine 9?egel ift, baß, fo groß auch bie ©peifelarte ift, fein

©eridjt an baS anbere erinnern, inSbefonbere biefetbe gleifdjart nicht in

jtoei ©ericßten borfommen barf. Qd) bemerfe noch, um Qrrtümer bei 2ln»

fängerinnen gu tiermeiben, baß bie ©peifenfolge in Sentfdjlanb fiel) im

Wefentlid)en nach bem frangöfifcijen ©ebraucß richtet, baß aber bie in bem
golgenben als jwedmäßig gewählten beutfchen StuSbrüde fich nicht mit ben

entfpredienben franjöfifchen beeten. QnSbefonbere finb ju beachten: Hors

d’oeuvre — ,,(£ingangS-©ericht", Relev6 — „Sorfpeife", Entree —
„$Dtittel = ©ericht", Entremet — ,,©üße <3 p e

t
f
e“.

Sei allen Säuberungen, welchen bie ©peifenfolge nach ber mit ber geit

wechfelnben SDtobe unterworfen würbe, hat bie (Suppe in Seutfdilanb ihre

©teile als erfter ©ang unbebingt unb, wie mir fcheint, mit SRedEjt bewahrt,

©elbftberftänblich finb bei einer großen SPtahljeit nur leichte ©uppen ju=

läffig, welche ben SPtagen anregen, ohne ißn ju befchwercn: eine flare

Souiüonfuppe ober eine gebunbene Hühnerfuppe eignen fi<h immer am
befteit. Sor ber ©uppe werben Sduftern gereicht unb jwar geöffnet unb

mit beigelegten ©itronenfeheiben, auch ®abiar ober eine „fdjwebifche ©chüfjel"

fönnen gegeben werben.

$Ra<h ber ©uppe folgen bie ©ingnngSgcvtdjte, fleine, mäßig pifaute

©cßüffeln, welche nur bem ©aumen fdjmeidjeln, aber burchauS nidjt ben

Sftagen fättigen, fonbern ißn nur auf bie nachfolgenben §anptfpeifen bor*

bereiten fotlen. ©ieS gelangt auch baburch jurn SluSbrud, baß beren mehrere

jugleidj aufgetifcht werben unb jwar wenigftenS ein warnteS unb ein

f altes ©erießt. 211S ©ingangSgeridjte eignen fich befonberS bie Keinen

Sßaftetchen, SKagoutS, gleifdjfalate, pifante ©chnittchen unb anbere berartige

©erichte, welche bei ben SRegepten als ©ingangSgeridjte auSbrücftid) herbor-

gehoben finb.

SRit ber Sorfpctfc gelangen wir §u ben Hauptgerichten ber SRahljeit;

hoch finb hier junächft nur leichtere gleifdjfpeifen Wie gebämpfteS ©eflügel

ju geben unb öor allem bie gifche beliebt.

2)aS amttelgcridjt [teilt ben Hößepunft ber SMahljeit bar unb befteßt

bemgemäß auS ben äufammengefeßteften unb feinften ©erichtett, in welchen

bie Stodjfunft ißte ßödjften Triumphe feiert unb bie entfpredjenb aud) in

befonberS forgfältiger SluSfcßmüdung ju erfdjeinen haben. ©3 !ann

burch eine warme ober eine falte gleifdjfpeife bargeftellt werben, ober

bei befonberS üppigen geftmählern au§ beiben befteheu. SaS ooraugehenbe

warme SRittelgeridjt faun burch feine StagoutS ober hafteten, gefülltes

©eflügel, ©almiS, ©ratinS u.
f.

w. gebilbet werben, einfacher aud) burch
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Sfotelett!, ©eflügelbriiftd)en ober äBürftdjen, welche mit baju paffenben ©e»

müfen ober s
4Sitree!§ gereicht loerben. 911! Eatteg SOlittelgericfjt wählt man

falte ^Safteten, ©alantinen, ©uljen ober S!Rat)ouuaifen.

Vor bem nun folgenben traten werben nach öfterer Sitte juweilen

nod) warme fßubbing§ eingefdjoben. — SBerben mehrere traten gegeben,

fo fomntt @d)lad)tfleifdj bor bem Sßilbbrateu. SReben bem Vraten

werben ©alatc gereicht; bie früher gebräuchlichen Kompotte finb je|t

faft ganj berbatmt, werben aber, ba bie Wecfjfefitbe 3Robe ben natürlichen

©efdhmad nie bauernb unterbieten fann, ihre ©teile beim ©eflüget* unb

SBilbbraten immer behaupten.

9iad} bem traten folgt ber ©emüfegang, ju welchem nur feilte ©e*

rnüfe ohne ^Beilage gewählt werben. Schwerere ©emüfe, ipitje unb hülfen»

frücfjte aufjer jungen ©rbfen unb grünen Söhnen würben an biefer ©teile

burdjau! nicht angebracht fein.

911! füjjc Spcifc ober SRadp'peifc wählt man einen Sluflauf ober

warmen Sßubbing ober eine falte ©peife, S l|bbing, Kreme ober ©atlcrt

ober auch will man mehr tfjun, gibt man aud) jwei oon biefen §aupt*

arten. Statt be! falten ißubbing§ fann aud) Sorte genommen werben;

biefe aber nach SüS ju geben, halte id) für einen groben gehler, Wie id)

auch borjielje, ben Säfe bent ©i! nod) Porangehen §u laffen.

gm übrigen machen ßeife, griidjtc nnb Süftißfeitcit ben Schluff, oon

benen ber erftere, in mehreren 9lrten Oertreten, Oon §erren beoorjugt ju

werben pflegt, welche ben ©aumen gern wieber für SBein empfäitgtid)

machen, wäljrenb bie Samen fidh lieber bem fleinen SRafchwerf fowie ben

eingemachten, fanbierten ober frifdjen grüdjten juwenben.

giir einfad) er e © ef eil fdjaf treffen Wirb man unter Veibeljaltuug

ber ^Reihenfolge burd) SBeglaffung einzelner ©äuge Icidjt paffenbe StRenu!

jufammenftetlen, wenn man babei auf möglidjfte SRannigfaltigfeit bebacht

ift. So wirb man beifpieüweife, wenn man nur ein falte! SingangSgeridjt

gibt, oon ben StRittelgeridjten ba! warme au!wäljlen. ©! ift aber burd)*

au! nidjt nötig, baff man bei biefer Vereinfachung bie ©peifenfolge ber

gewöljnlidjen ©afthof!fiiche: „Suppe, gifdj (bejügl. ©uppenfleifd)), ©emüfe

mit Veilage, Vraten, Sßubbing" al! SRornt feftl)ält. StRan fann ebenfogut

eine! ber §auptgericf)te, j. V. ba! SIRittefgericht, weglaffen unb bafür nad)

ber Suppe ein ©ngang!gerid)t nnb etwa nod) nach öent traten einen

©emüfegang geben, ©elbft ber Vratengang fann fehlen, Wenn etwa bei

fifdj» ober freb!haltigcm ©ngang!gcrid)t ber gifd) burd) ©eflügel erfe^t ift

unb eine fättigenbe Sßaftete folgt.

Veffer al! burd) alle 9lu!eiuanberfejjuugcn wirb mau au! Veifpielen

lernen, ben ©peife^ettet für bie jeweilige ©elegenheit swecfmäfjig aufou*

[teilen. 2Sir geben baljer in bem folgenben eine 9lnjal)l SDtenu!, wie fie

für bie üerfdjiebenen gal)re!äeiteu paffeitb erfd)einen.
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«Speife^ettel
,

für

(Befetlfcfyaftseffßn, ^rüfyftiicf, ZHittag= unb Zlbenbeffen,

fouüe für ^3iijfett.

3aunar.

Südjenfillcuöcv. dief)», 9iot= unb SDamlbitb, dientier, §afen, SBitb»

fdjtbein (f^rifdjting) ,
2Iuer=, 33irf* unb §afellnttb, gafan, ©djneelfuljn,

©teinljufiu, üßitbente, Kapaun, 9ßuter, ißoularbe, Saube, ©nte, ©an§, §utjn. —
dlrtifdjoden, SSIumenM)!, 93roccoIi, ©arbeite, $oI)Irüben, dftotirrüben, ©nbibien,

©tecfriiben, |]ft)icbe(n, 33rann unb ©rünfolff, dtofenfotfl, dtotfotjt, Snoden»

3teft, ©ederie, ©cfjuianrourjeln, SEettoiber dübelt, Srüffefrt. — ÜTuftern,

§untmer, Äabiar, 2lat, 33arfd), £>ed)t,

@d)Icie, ©cejunge, 3‘1il6er
/
©teinbutt,

jKlitfftßeffett.

1.

gteifdbbrütje mit ©iergelee.

Sacf)3 mit tfodänbifdfer ©auce.

Seltower dtübdjen; Sammrippdjen.

§afenbraten ;
©ederiefat at

;
SIpfelbrei.

dBetfenpubbing.

2 .

g’teifdjbrütje mit ©djtuantmftöfjdjeu.

Qduftrierte ©urfen.

diofenfol)!
;
©auciffen.

©ebratene ißonlarbe; 93irnenfompott;

©nbibienfatat.

ßeipsiger ißunfdiauftauf.

3.

dßrinseffinfuppe.

©anbart mit Äräuterfauce.

©ct;marätönrjetn; SBicner @djni|ef.

garcepaftete, Srüffetfauce.

diefjbraten; ©atat; Kompott.

SDtanbetfidft.

Kabeljau, Karpfen, ©atm, ©djedfifd),

£tuappe, SBarbe, ®orfd), ©tör.

4.

©recpfuppe.

©adert bon ©arbinen unb Äabiar.

SatbäfricanbeauE mit gemifdjtem ©e»

müfe.

diagout bon 2rrat)*33euto!§ 8ubge in

S3tätterteigranb.

©efüdte groiebetn.

©ebratener Kapaun, ißrimfeuauer

©atat. ©ingemadjte grüdjte.

9Irtifd)oden mit frifdjer 93utter.

ißrinäregentenpubbing.

Ääfeftaitgen.

5.

gdeifdjbrülje mit diei§berg unb ißar»

mefanfäfe.

diömifdje $aftetd)en.

©djedfifd) mit feinen Sräutent.

93tumenfot)t auf cnglifcfje 9trt. 93ri»

fotettcn.

haftete bon S?aIb§fopf, DrteauSfauce.

©ebratener später
;
9tpfclfompott.

5BeinfuIs in ©ierfornt.

St'äferiÜfrdfeit.
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6 .

Lüftern.

Söniginfuppe.

Karpfen nad) polnifdjer 2lrt.

Serbetriibdjen; SatbSfd)nif5el.

©turjpaftete mit fütaccaroni uttb

9tinbStenbe.

©ebratene SalbSfeute; ©ingemadjteS;

ftaubrifcfjer ©atat.

©tangenfparget mit frifdfjer Butter.

9ieiSpubbiug mit fßarifer ©auce.

SSutter unb Safe. 9tad)tifd).

' 7.

Saüiarfdjnitten.

Sraftfuppe.

©teinbutt mit fjottänbifdfer ©auce.

gitet Stoffini.

9tofentof)t. ©efüttte SatbSröttdjen.

gafanenpaftete mit gteifdjfutä.

©ebratener fRefjrüden mit gteifd)-

faft unb ©umbertaitbfauce.

griffe Srüffeln.

gormeiS. Sorte, -ftadjtifd).

8 .

Stare Ddjfenfdpoaitäfuppe.

Sruftctn üon SatbSmild).

©efpidter tgedjt.

SBtumentotft mit ©ierfauce; ©djinfen»

fdjnitte.

Seberpubbing mit Sapernfauce.

©atautine üou sßuter.

©ebratene §irfd)feute; ©atat, Som»
pott.

tpoHänbifdje ©alptefpeife. §ot)lt)ippen.

23utter unb Safe.

©adjertorte. Dbft.

§trül?üüdi.

1 .

Souitton in Soffen.

Sluftern mit ©itroncn.

fjafan auf ©auerfraut.

ißidjetfteinerfleifdj.

©ebratene fpütjner.

©itronencremc.

Sutter unb Safe.

2 .

Sraftbriitfe in Saffen.

©änfeteberpaftete.

$ricanbeauS auf Jägerart; ©etterie-

fatat, 23unteS Sompott.

23aben-23aben-$ubbing.

Säfeftangen.

8 .

£>ütjnerbrülje in Saffen.

Satte garccpaftete, 23raune Sraft-

fauce.

Sattes 3?oaftbcef mit Diemoulaben-

fauce.

SSerfdjiebene SBurftforten; ©urteil,

©djinten; gefüllter ©dpueinSfopf;

tRaudjfteifdj.

93rot, 93utter, Safe.

©iSpubbing. Dbft.

<Äßenbcffcn.

1 .

Söouittou in Saffen.

©eegnngenfcfjnüten nad) S8rittat=

©aöarin.

©ebadetter 93tumenfot)t; rotfer

©djinten.

©ebratener Sapaun; ©atat, Som-
pott.

SBinbbeutet mit ©djtagfafyne.

Dbft unb 9tad)tifd).

2 .

Stuftern.

93onitton in Saffen.

©änfeteberpaftete.

$8üd)fenfpargel
;
guugenfdjnittdjeu.

©ebratener 9tet)jiemer; ©atat, Som-
pott.

9?effctrobcr ©iS.

33utter unb Safe.
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3.

Bouillon; Biarffcpnitten.

©efiiHte ©ier.

äftaponnaife bon §üpnern.

güridjer gteifdjftofj, Bemoutaben’

fauce.

Salier Satb§braten; Sartoffetfalat.

Stnanalfapnecreme.

Säfeftangen. Bacptifcp.

4.

Btätterteigpaftetcpen mit feinem Ba=

gout.

Büpreier auf feine 2lrt.

Satbi?rotIen in ©altert, Sartaren»

fauce.

Satter Sdjtoeinefcpinfen; ©nbibieu*

fatat.

gafanenpaftete.

Sutj bon Sandiger ©olbioaffer.

Säfeftangen. Dbft.

mm.
i.

Bouillon, Spee. Sorbet.

Btaponnaife bon Salm.

3fteifd)falat, feingefcpnittener roper

Sd)tnfen, abgefocpter Sdjinfen.

Baucpfteifcp, Scpladnmrft, Seber*

tourft, Sriiffetrourft, SBitbfdploeinS’

topf, geränderte ©änfebruft, 2tat

in ©etce, |>afenpaftete.

Satter gteifdjpubbing.

Butterbrot, feiner Safe.

Satter ißubbing jeber 2lrt, ®reme3,

©elec.

(SiSpubbiug nad) Beffelrobe mit

Scptagfapne.

Sorte. Steine«? Seffert. grücpte.
%

2 .

Binbfteifdp’ unb ©eftügelbouitton in

Soffen.

Sapann in ©etee.

ÜBaponnaife oon §üpnent.

feiner §ering§fatat.

Bietefetber f^leifc^falat, §umnter=

tnaponnaife.

Satter Braten jeber 2Irt.

Butterbrot, abgetodjter Sdjinfen.

Bittoriapubbing.

Kreme, 23Beinfut§.

2lpfetfinenei3.

Sorte. Steinet Seffert. griidjte.

$eknar.

Sürfjcntatcttöcv. Bef)», Bot* unb Samtoilb, 2tuerv, Birf» unb gfafanen»

päpne, SBitbenten, Hamburger Süden, Sapann, ißoutarbe, Ritter. — 9trti»

fcpoden, Blumentopf, Braun* unb ©rünfopt, Bofenfopt, Botfopt, Snotten*

3ieft, Spinat, Scpioarjtourjetn, Settomer Büben. — fünftem, Rümmer,
Saoiar, Stal, Barftp, gorette, §ed)t, Sabetfau, Sarpfen, Satm, Scpettfifcp,

Scpteie, Seejunge, Steinbutt, $anber.

^tiffagcfifen.

1 .

SSinbforfuppe.

3Bifd)gerid)t Oon Sarpfen unb füat.

©ebratener fjafan; Brunnentreffe,

füprifofen.

Söeincreme.

Butter unb Safe.

2 .

flinfenbreifuppe.

Sruftetn bon SatbSniere.

Steinbutt mit Buttcrfauce.

©efültte Satb^bruft; Salat, Sompott.

2trtifd;oden mit ©rbfen.

Betegetce.

Säfeftangen.
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8 .

Satb3mitcbfuppc.

©cfüttte ©djteien.

©ebadeite ©cfjroarätüuräetn; jungen»

fd)eiben.

©djinfen in S3urgunber.

©ebratene ißoutarben; ©atat, Som=
pott.

©cbofotabcauftauf.

Sutter unb Säfe. ÜRadjtifd).

4 .

ütuftern.

fuäfuppc.

ganber mit feinfdjmederfauce.

fRinb§tenbe mit SCRaccaroni unb ber*

fdfiebenen ©emüfen.

©ebratene 58ir!t)ül)ner; ©nbibien*

fatat, Stpfel mit ©elee.

23ü<f)fenerbfcn auf engtifcbe 2trt mit

frifdfer SSutter.

ißrinjregentenpubbing mit fRumfauce.

23utter unb Säfe. fRadjtifd).

5 .

©djitbfrötenfuppc (fjalfdjc).

@emmetpaftetd)en.

§ecf)tfri!affee.

©auerfraut mit Stufternragout.

Satte Satbfteifcbpaftete, meific Sar»

bettenfauce.

©ebratene 9tet)teute; ©atat, Sompott.

.$au§törtdfen; frudjtmarmclabc.

Säfeftangen.

23anitteei§. iRadjtifcb.

6 .

Stare fteifd)briibe mit ©eftüget*

ftöfjdjen.

SatbSmitd) nadf Sßitteroi.

©efüttter ©djettfifd).

fRoter Sobt. ©auciffeit.

©ebratene Satb§feute; brünetten,

Sartoffetfatat.

SBeinfutj mit früd)tctt.

33utter unb Safe.

SSiener Sorte. Dbft.

7 .

©arbettcnfatat.

©runfornfuppe.

ftaticnifdje 3anberfd)uitten.

©djmarsmuräetn mit bottänbifdjer

©auce; Satb3teber.

§ammetcarree mit Somatcnfauce.

©änfetebcr in ©utj.

©ebratene Sauben; Sötumenfobtfalat,

Sompott.

fürft»fßiidter*®i§.

Stpfelfinenförbdjen.

Säferöbrdjen. s
J?ad)tifdj.

8 .

Stufternfuppe.

9Rajarinpaftctd)en.

forcierter §edjt mit Sapernfaitcc.

töüäjfenfparget mit Sutterfauce;

©änfebrnft.

©türjpaftetc mit ^afeKjübneru.

fRömifdjer fßunfcf).

©ebratcuer $uter; ©atat, Sompott

Siptomatenpubbing, SBeinfauce.

Sutter unb Säfe.

Sorte. Dbft. Sonfeft.

fSnitjffüdi.

1 .

Stare 2Sitbbretbrüt)e in Soffen.

Sriiffetpaftetdjen.

fifd)* unb fleifdjfatat.

tRofenfobt; fteiite @d)ni|el.

fRinb§tenbe mit Sartoffetn.

Slpfetcbartotte.

SSutter unb Säfe.

2 .

SSouitton in Soffen.

©abiarbrötdjcn.

SRinutenfteifd) ;
Sartoffelbätldjen.

©ebadeucr ©dfiufen mit 23urgunber*

fauce.
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Ißunfdjtortc.

Breitnenbe Saftaitien.

Säfeftangen. Dbft.

8.

Salb^fopffütge mit SeufetSfauce.

Satter gitetbraten; ©nbibienfatat.

©etodjter ganger ©djinfen mit gangen

gefüllten Geiern umftettt.

§ummer= ober gifdjmaponnaife.

(Sange gefüllte 2’tpfet.

©enfer Sorte.

Butter unb Safe.

^tecubcffett.

1 .

Bouillon in Soffen.

§edjt mit ©ierfauce.

Strtifcpocfengemüfe; Salb§rippdjen.

Jpafenbraten; Stpfetbrei.

Stpfetfinencreme.

Säfeftangen.

5Rad)tifcp.

2.

§üt)nerbouitton in Soffen.

3anberfd)nitten mit Stemoutaben»

fauce.
v

©efüttte Satbäfeute; ©alat.

©tangenfparget mit SButter.

©eftürgte Säpfet.

SButter unb Safe.

3 .

Bouillon in Soffen.

©eftügetbedjer.

©iitge mit 9temoutabenfauce.

Saite SatbSröttdjen; Sartoffetfatat.

Corned-Beef. $öfelgunge.

gleifdjfatat. Bunter ©atat.

Berfdjiebene§ Sompott.

SRuffifdfer Sritftenpnbbing.

SButter unb Safe.

SRadjtifcf).

4.

Bouillon.

Sabiar mit gmiebetn unb ©itroneu.

Satte garcepaftete.

Sapaun in ©altert.

Süridjer gteifdjfto^, ©arbettenfauce.

©arneetenfatat.

9tabieScf)en. Sreffe.

Slpfetfompott.

©djototabepubbing.

mw-
1.

Bouillon, Mince-pie (cngtifdfeißaftet'

eben).

©efüttte tpülfner in ©etee, £>ed)t*

fatat.

Boeuf-Royal, Statroutabe, 9?outabc

bon tRinbfteifd), Butterbrot, Ddjfem

gunge.

@ingefalgene§ unb gefod)te3 9tinb*

fteifdf) bon ber SBruftfpi^e.

SEÖitbbraten J

©reme bon §imbeer» unb ;5obanni§»

beerfaft.

©etee mit eingelegten grüßten.

2tnana3*©i§.

Sorte, üftadjtifcf). grüßte.

2 .

Bouitton in Saffen.

Sabiar, gfafan in ©etee, ©änfeteber-

paftete, Stal in ©etee, §umtner

mit 9Raponnaifenfauce, gifdpfatat,

feine ©iitgen.

Steine gleifdjpotfter, 9Bitbfd)mein-

fteifcf) in ©etee ober tRippen bom

gapmen ©djtoein.

Satter Braten.

|>imbeercreme, ©djofolabecrente.

Banitteeiä.

Sorte. SRadjtifcp unb gfrüdjte.
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üöinrj.

fiö(f)cttfalcnl)cr. 2luer», SSirf* unb Sfafanenfjätjne, Sdpicpfcn, 23efaffinen,

2Bilbcnte, Kapaun, Hamburger Kiicleit, ißoularbe, Ritter, Saubc. — 231umcn»

foljl, 9Dlord)etn, IRofenfoIjl, Kuollen*3ieft, 23runucnfreffe, Sdptfarjiourjeln,

(Spinat, Sproffcutoljl. — 2luftent, Kabiar, Sanguftcu, 2lal, fforctle, Kabeljau,

Karpfen, Salm, Scbeüfifd), Scljleie, Stollen, Seejungc, Steinbutt.

'gSittagefl’cn.

1 .

Kabiarfdjnitten.

fpelte tfleijcpbrulje mit ©efliigetflö^-

djen.

©ebaefene Seezunge mit ©itronen«

faft.

Knoüenjieft mit SBedjantelfauce; ©§=

falope§.

Stinten in S3urgunber.

©ebratener KalbSriicfen; Salat, Korn»

pott.

SImbrofta.

23utter unb Käfc. S^acfjtifcf).

2 .

Kraftfuppe mit Rubeln.

Kleine gleijcfjpafteten.

Stinberbruft mit ©Ijampignonfauce.

58üd)fenbol)nen mit Sdf)infen unb

©änfebruft.

Sioaftbeef. Salat bon Kreffe.

Sultancreme.

8 .

23oui(lon mit ©ricSflö^rfjeit.

Kruftein bon KalbSmild).

©efpiefte 9tinb3lenbe.

SRoter Koljl; Scfjttifcet.

Ißuterbraten. Salat bon Knoflenjicft.

SBaiferö mit Sd)lagfaljne.
%

Käfe. fftadjtifd).

4 .

93raune ffleifdjbriifje mit berlorenen

©iern.

Saüepranbpafteten.

23rcmer Slalfrilaffee.

9tinb§leube mit allerlei ©emiifen

(ä. la Jardiniöre).

©ebratene Hamburger Kücleu
;
Salat,

Kompott.

Sßeinfuiä mit grücljteit.

Käfeftangen. 9?ad)tifd).

5 .

Kraftfuppe mit frifdjeu Kräutern.

Steinbutt mit 93earnerfauce.

ffeineS Ragout bon jungen fpüljuern

in SSlätterteig.

Spinat, Se^eier, Sdjinfenfdjuittd)en.

Sangufte mit Kräutermaponnaije.

©ebratene Schnepfen. Kompott,

ftfrifdje Dülordjelu.

©itroneneil.

Käfeftangen. Spanifdje Sorte.

6 .

2luftern.

Klare meifje 23ouitlon mit gleifd)»

flöfjdjcn; braune SSoitillou.

Diömifdje ißaftetdjen.

Bceuf blaue mit Süiabeirafauce.

geine§ grifaffee bon Sauben mit

dJtibberflöjjdjen unb ©fjampignoitS.

33iidjfenfpargel mit geräuchertem

2ad)§.

SBilbenten; fjammelriideit.

Soufflee au Riz.

Käferöfjrdjeit.

£imbeerei§. Sorte. SKachtifdj.

7 .

Köttiginfuppe.

Kraftomelette.

Seezungen auf 33remer 21rt.

9iofenfoljt mit Kaftanien. Rammet*
rippdjen auf bem IRoft.

Sötailänber 91inberbraten; Salat,

Kompott.
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SWationalpnbbing, Sßciufauce.

Käferöprdjcn.

Slnaitaäfranj. fRaeptifd).

8 .

Kraftfuppe mit gleifcpftöjjdjen.

Kleine ©tiirgpaftetcpen.

Stal in ffSapierfäftcfjen.

©proffenfopt. garceftöffdfen.

9tinb§tenbe mit Srüffctfauce.

grap»93ento§=$unge in g’Ieifcfjgattert.

©ebratene Kapaunen; ©atat, Korn*

pott.

©uttancreme.

SButter unb Käfe.

9tei§torte. fRadftifcp.

;3irül)|tM.

1.

gfeifdpbritpe. Köfefcpnittcpen.

33eeffteaf ä la tartare.

KalbSmitdfragout mit 3tei§ranb.

©ebratene 9tinb§tenbe; ©atat, Kom»
pott.

fRuffifdfer Kruftenpubbing.

Käfe. fftadjtifd).

2 .

SBouitton. SBunte 93rötcpeu.

©teinbutt mit Sraüemünber ©auce.

ißolnifdjer ©alat.

©cpmarämurjelgemüfe; Katb§ripp»

dien.

©ebratene fßoutarbe; SSrunneitfreffe.

Saffenfpeife.

93utter unb Käfe. 9?ad)tifcp.

3 .

©tettiner ©arbettenfdfnittcpen.

fRuffifdjer ©atat.

Kalte gtafierte Katb3feule; Sellerie»

falat.

Stal in ©altert.

©efoepter ©djinfen; 3uuge.

SButter unb Käfe.

©tanbpubbing mit -ättafronen.

Sorte. Stacptifcp.

(ÄßcnbelTctt.

1.

Kaüiar.

23ouilton in Soffen.

@d)leie blau mit Butter.

©rbfen mit ißöfeljunge.

ffSoutarbe
;
Kompott.

SBeinfutj.

Käferöprcpen. ©enf;r Sorte. Dbft.

2 .

23raune fffteifepbrüpe in Soffen,

©efpidter Karpfen mit pottänbifeper

©auce.

8ungei®ad)§bopnen(23ücpfen»);©au»

ciffeu.

©ebratener tpirfeprüden; ©atat, Korn»

pott.

©cpmeijer Ereme. ÜRacptifcp.

3.

fRüprei in SRufcpetn.

•JRüabofatat.

©emifepte ©ütje mit SRemoutaben»

fauce.

©arbitteu in Dt.

Kalter Kapaun in gteifdjfutä-

©epinfenroutabe.

fRaucpfleifcp.

Eingemaipte g'rüdjtc.

Kaffeecreme.

Käfeftangen. fRadjtifd).

33üffeft.

SSouittou in Soffen, Spee.

Kleine gleifdjpaftetdfen, ©arbeiten»

paftetepen, Kaüiar.

Katbfteifipröltdjen in ©altert,

fßrefffopf mit ©elee, ©änfebrnft.

£ad;3 in ©etee, Srüffettebermnrft.
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£ül)nermat)onnaife in ©allertring.

©arbetlenfdjnittdjen mit geljacften

©iern; Butterbrot; Safe; 2lpfel-

fiiten» unb 2lpfelfalat.

Biftoriapubbing.

Sitronengelee; ©cfpoeijer ©tanb*
pubbing; Ulnanaägelee.

®emifd)te§ ®i3.

Sorte.

9^ad)tifcf) unb grüdjte.

9tyril.

Kiidjenfalcttber. 9luer*, Birf* unb gafanenf)äf)tte, ©djnepfen, Befaffinen,

junge §üljner, ©änfe unb ©nten, ißoularben, Sauben. — Blumenfoljl,

©rbfen, 9Reerfof)I, SRordjetn, Spargel, ©atat, 9labie§d)en, fRljabarber,

Spinat, ©proffenfoljl, junge Kartoffeln. — üluftern, Kabiar, §ummer, ©ar»

neelen, 2lai, fjoretle, ©atm, ©djellfifd), ©djleie, ©eejunge, ©teinbutt.

$Iif(age||en.

1 .

f$ransöfifd)e ©uppe.

©djellfifd) mit ©euf unb Butter unb

9Ralta Kartoffeln.

Blumenfoljt; SBiener ©djniJjel.

fRoaftbeef. IRljabarberfompott.

Dmelettefoufflee.

2 .

Kabiar.

Braune Bouillon mit DJtarfflöfjen.

fRinb§lenbe mit gemifdjten ©emüfe.

©djüffelpaftete bon ©eflügel.

Kalblnierenbraten; grütjtingSfatat,

IRljabarberfompott.

URanbelfulj mit grudjtfauce.

fRadjtifd).

3-

grüljlingSfuppe.

Kalbfleifdjpaftetdjen.

gorelle mit frifcfjer Butter unb jungen

Kartoffeln.

Blumenfoljl mit gebratener Kalb3»

mild).

fßuterbraten.

©iS bon Slpfelfinen. IRadjtifdj.

4.

gleifdjbrüfje mit ÜRarffdjnitten.

Kiebifceier mit Kreffe.

Sa »ibi 8, ffödjbutt).

IRinbSlenbe mit ©IjampignonS.

©efpicfter £ed)t.

Spinat, ©e&eiet. ©auciffen.

fRömifdjer fßuufd).

©ebratene ßatnmfeule; gelbfalat,

Kompott.

@panifd)er IReiS. Seutfdje ©rente.

Käferöljrdjen.

Sorte. ÜRad)tifd).

5.

Ddjfenfdjtoanäfuppe.

Kalte gefüllte ©ier.

griffet §ummer mit Butter,

©ebratene ©d)nepfeit mit ©djnepfen»

brot; ©alat, Kompott.

Blumenfoljt mit Butter,

©itronenauflauf.

Butter unb Käfe.

grudjteiS. IRadjtifd).

6 .

Kerbelfuppe mit berloreneit ©iern.

©djinfenpaftetdjen.

Forellen mit Butter unb Beterfilie.

©proffenfoljl; gefdjmortc fRinbfleifdj»

rollen.

junger ßammbraten; ©alat, Korn»

pott.

fRljabarberauflauf.

Käfeftangen.

ÜRadjtifdj.

44
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7 .

3Binbforfubbe.

^pummerfatat.

©tangenfbarget nadj Sönigdart; ge»

bratene .(Mbdinitd).

^Saftete bon §äfjnd)en mit ©djinfen»

farce.

SBarmer ©riedbubbing mit ©djaum»

fauce.

©ebratene Sammfeute mie SBitb;

©atat, Sfombott.

grangöfifdied Sitörgetee.

SMferötjrdjen.

Utmer Sorte.

•Jiadjtifd).

8 .

33ramte Sraftbrüfje.

Äruftetn bon ^mtjnern.

©alm mit fjottänbifdjer ©auce.

©rbfen mit Sdfatobed.

Äatbdfricanbeau mit ©auerambfer»

pitree.

©almi boti ©djnebfcn.

5Roaftbeef; junge ©and. ©atat bon

©urfen.

©tangenfbarget mit SButter.

Sutti»grutti.

Säferöljrdjen.

SiebeStorte.

5}rü|)fiü(ft.

1 .

93ouitton in Saffen.

SBarme haftete bon bcrfdjiebenem

gieifä.

Stoaftbeef auf engtifdje 2trt; 93rat»

fartoffetn, SJJigebpicIteS.

SJtedarfmbbing.

Suttcr unb Safe.

Sorte. 97ad)tifdj.

2 .

§ütjnerbrüf)e in Saffen.

gifdjfatat.

ftatbdribbrfK'i auf SDiinifterart.

©ebratene Stinbdtenbe; ©atat, ftom*

bott.

tßiftoriapubbing.

S3utter unb ftäie.

©anbtorte. 9?ad)tifd).

3 .

ißrefefobf mit Sartarenfauce.

Süütjreier mit Sadjd.

©djmeinefteifdjröttdfen; Kartoffel

fatat.

2tatroutabc.

9tot)er, gefdjnittener ©djinfen

gunge, SSurft.

iöutter unb Safe.

9ftarfd)afttörtcf)en.

9ioter fjrud^tfaftpubbing.

(Äßenbeffen.

’ 1 .

Stabiar, ftiebifjeier.

SBouitton in Saffen mit Iteineu

Stätterteigbaftetdjen.

gorelte mit tjarter Sutter unb jungen

ffartoffetn.

grifcfyer ©bärget mit ©dfatobed bon

ftalbflcijd).

23irftjüljner; fffetbfatat.

^imbeereid. SJtadjtifdj.

2 .

33ouitton.

©eejunge gebaden; Sartoffetfatat.

©bärget mit 33uttcr; rolfer ©djinfen.

©ebratene junge §üf)ner; ©tadjet»

beerfombott.

95utter unb S?äfe.

©id. 9Zad)tifd).

3 .

jpette Äraftbrülje in Saffen.

Steine ^aftetdjen.

Rümmer mit 9iemoutabcufauee.

Sabaun in ©altert.

(gier unb ©arbeiten.
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Slufgefdjnittene falte Äalb^feiite;

fjlanbrifdjer Salat,

©itronencreme.

Mifeftangen. 9?adjtifd).

SSttfjfetf.

Souilion in Waffen, Sljee, 9Jtai»

tranf.

Suter in ©elee.

©änfeleberpaftete.

9tinb§lenbe.

grleifdifatat, garniert mit Äiebi'fceiera.

Sprotten, 2lppctit=Silb, ©arneelen.

Slumcnfoljlialat.

|uif)uermaponnaifc.

gafanenbraten
j fa{t

Sapauncnbraten J

Srot, Sutter, gcfodjter Sd)infen.

jDdjfenjunge, Hamburger 9?aud)fleif d).

Meine fjleifdjroulaben in ©elee.

Sutterbrot, Slpfelfinen, 3lpfetfatat.

SBeincreme, SBeinftrubeltt.

Sftanbelcreme, marmorierte SOtanbel»

Sorte. S^acEftifcf;. grüdjte.

sJlat.

Äüdjcnfalcttbcr. IReljnulb, 21uer», Sirf» unb $afanenljäf)nc, junge

Jpüljner, ©änfe, ©nten, Soularben, Sauben. — ©rbfen, Meffe, ßattid),

Spargel, Spinat, junge Sonnen, $rüI)fartoffetn, ©fjampignonä, SOlairübdjen,

SabieSdjen, SJiordjeln, Salat, rümifdjcr Salat, Steinpilze. — ©arneelen,

Summer, Srebfe, 9Ial, goretle, geringe (neue), SacpforeÜe, Seezunge,

Steinbutt.

^aittageflfeu.

1 .

gleifdjfuppe mit Möfjen unb Spar»

gelföpfen.

©rofje Srebfe.

Spinat. Sfatbärippdjen.

©ebrateue ffüfen, röntifdjer Salat,

Kompott.

Stadjelbecrtörtdjen.

2 .

ffraftfuppe mit Rubeln.

Äiebijjeier mit treffe.

©IjampignonS; SBiener Sdjttijjel.

Saubenfrifaffee.

SBalbSnierenbrateu.

Seid mit Spfelfitten.

3.

Souillen mit grünen Sfräutern.

Salbdmildjpaftetdjen.

geined gifdjfrifaffee.

Spargel mit ger. Sadjd; Sdjinfen.

Siubdlenbe mit SOiabeirafauce.

Stildjcreme mit 21rraf. Sadjtifd).

4. v

Sraune 3-leijd)brüI)e mit jungen @e»

ntüfen.

Sömifdje ^5aftetcf)eu mit Salbd*

mildjragont.

Steinbutt mit Seanter Sauce.

Spargelföpfe mit Sedjamelfauce;

gefüllte Salbdrötldjen.

©ebratene ipüljner; ^5rimfettauer

Salat, Stadjelbeerfompott.

Ääfeftangen.

Sortugiefer ^ubbiitg. Sadjtifdj.

5.

Sfrebdfuppe.

Spargelbrötdjen.

21al in Säftdjeu.

©cfiillte Salbdbruft mit 9Jtabeira*

fauce.

44 *
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§iipnerfatat.

©ebratener SRe^ritcfeit
;
©atat, Som»

pott.

Suitge 93öf>ncf)en mit frifdjer Söutter.

Seiner SBeinpubbing.

Säferöprdjen.

tRadjtifcp.

6 .

23raune Steifrfjbriipe mit Steifdj*

flögen.

Ääfefoufflee.

©ebadene Seezungen mit feinem

Sartoffetfatat.

Seidiger Allerlei; Satb§rippcpen.

©ebratene Sauben; Sompott, ©atat.

Sabennubetpubbing. 2lnana§fauce.

Säfeftangen.

2Imerifanifcpe§ ©apneeid.

7.

Srüptingäfuppe.
t

§ummer auf amerifanifdje 2lrt.

©parget unb SOtordjetn; gebadene

SalbSmitcp.

§üpnerpaftete mit Sraftfauce.

©iäpunfcp.

©ebratene Sammfeufe; ©atat, Som»
pott.

§ottänbifcpe ©apnefpeife.

Söutter unb Safe.

©enfer Sorte. S^acfjtifcf).

8 .

Söniginfuppe.

©eftiigelröprcpen in 23utterteig.

Soretten blau, feine öutterfauce.

äftairübdjen; Sammrippcpen.

Saubenfritajfee.

©panfert'et; ©atat, Kompott.

S3iftoria=Sßitbbing.

Säferöprcpen.

9tad)tifcp.

gitüpftüdi.

1.

23onitton in Saffen.

Sftarffdpnittcpeu ;
©arbettenfdpnitten.

©cpüffelpecpt.

23adpäpnet; ©pargetfatat.

©cpofotabepubbing.

93utter unb Safe. tftacptifcp.-

2 .

Sraftbriipe in Saffen.

Steine tßaftetcpen mit ©eftügetragout.

Soretten in 2t3pic.

iRepfeute; Sopffatat, Sompott.

SBeinfuIj nacp tßrätatenart. Sran=

jöfifcpe Sorte.

93ntter unb Safe. 5Rad)tifcp.

8 .

SalbfteifdjbrüpemiiSpargetgefdjmad.

Su§»ißaftetd)en.

23emoofter Sarpfen.

tperinggrotte.

©ier mit ©enffauce.

Satted ©eftiiget mit Sräuterfauce;

©atat, Sompott.

©tacpetbeerpubbing.

SButter unb Safe.

StRafronentorte.

«XVßeubeO'cn.

1 .

©dfitbfrötenfuppe in Saffen.

SRpeinfatm mit Sräutent.

Suttge (Srbfen mit S3adpäpncpen.

tRepriiden.

©cpmammauftauf.

tßanitteeiö. SRacptifdj.

2 .

Sraftbriipe in Saffen.

Sorettc mit parter 23utter unb Srüp*

fartoffetn.

gungenragout mit SBlätterteigfcpnitt»

djen.

©pargct mit Söutter
;

Sruftetn nacp

ber 9Robe.

Hamburger ^äpndfcn.

©eftiiräte SBeincrctne.

£>imbecrei§. Sorte.

tRaditifd).
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3 .

fpelte ffleifdjbrüljc in Saßen.

Sdjinfenfcfjnittcn mit Seßeieru.

tpedfitfalat.

©etodjted SRautßßeifi^; Sartoffel*

fatat.

Stinten in 93rotteig, !att aufge*

fdjnitteu; Sopffalat.

Salbgrötldjen mit unb 2Jlij:eb*

pidle§.

SSSeinpubbiitg.

33utter nnb Safe.

9?acf)tifcf).

SSüffett.

Söouiflon, Stjee, ßiinonabe. SJtaitrant.

Saint in ©elce, SRoutaben Pon Salb*

fteifd) in ©elee, Salbfleifdjpaftete

mit 2le!pic, $rat) 23ento3*3unge.

Salami, marinierter gering, ge*

Ijacfter gering mit faurem 9tal)tn,

Salat Pon fjifc^ unb ©entitfe,

fpedjtfalat, Sd^oeijerfalat.

33ntterbrot, Safe.

Satter traten.

ißprmonter ißubbittg.

2lpfetfinenei§.

Sorte. 9?ad)tifd) unb griidjte.

ftürfjcttfilleitber. üietjttulb, junge fjiitjuer, ®änfc, Enten, s#outarben,

Sauben. — SStumenfotjt, Erbfen, ^5 oI)anni§taud;, Sarotten, Sofjtrabi, ßattidj,

9Jlaitübd)en, 9tabie3d)en, Salat, röntifdjer Salat, Spargel, Spinat, Etjampig*

iton§, Steinpilze, junge SSofjnen, gritljfartoffcln. — ©arneeten, ipumtner,

Srebfe, 2Iaf, f^oretle, gering, Seezunge, Steinbutt.

£$tiff<tgcf|fcn.

1 .

23raune gteifdjbrülje mit 9iei§ unb

ißarmefanfäfe.

Steinbutt mit Sutterfauce.

f5rijd)e .Qunge m'* Somatenjance.

Spargel; Satb§!otetett§.

gunge ©an§. ©urtenfatat.

Sdjofotabepubbing.

2 .

§eüe gteifd)brüf)e mit Sterunubeln.

fforetten mit ttarer 23ntter.

tRinbltenbe mit allerlei ©emiifen.

Spargel, ©efpidtc SatbSmitd).

SrebSragont.

fjirfdjbraten.

9ftatronencreme mit Sirfdjen.

ErbbeereiS. Sorte. ÜJtadjtifd).

8 .

93raune Sraftfuppe mit Eierftid).

Satter Salm mit ÜOtaßonnaifenfauce.

Satb^fricanbeau mit Drangeufauce.

SSilbfilet mit Eumberlaitbfauce.

Spargel mit rotjetn ober abgetöntem

Sdjiufen.

tpütjner* ober Saubenbraten, Sopf*

fatat, Stadjetbeerfoinpott.

Sdjofotabecremc, Erbbeereiä.

Sorte. S^adjtifd).

4 .

Saubenfuppe.

Satbömilcfjragout in ÜJtujdjetn.

©ebadener 2tal.

gunge Sollten; S^ierenfcfjnittc.

geined gungertfrifaffee.

©ebratene gefüllte Satb§feutc; Salat,

Sompott.

Sirfdßpeife.

Söutter unb Safe.

ErbbeereiS.

5 .

IBrauue ffteifeßbriitje mit Sfltarfftöß*

neu.

Eierberg.
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.^pccTjt mit ^arniefanfäfe.

©urfeugentüfe
;
Sammrippdjeit.

ffrcine S'arcepaftcte, £rüffelfauce.

©ebratene junge ©an3; Salat,

feiner Stanbpubbing.

Käfeftangen.

©itronentortc. tttaditifdj.

6 .

granjöfifdje ©emüfefuppe.

Kalb§mild; nadj 95itXeroi.

Krcbfe mit Kräuterbutter.

©rbfen unb Sftöprdien; rotier Sdjin»

fen.

@ebratene§ Scptbeinefilet; Salat,

Kompott,

ißunfcpauflauf.

Käferöprtpen.

SiebeStorte. Sftadjtifd).

7.

Spargelfuppe.

KalbSrippdjen nad) ttJttnifterart.

Qunge ttflorcpeln. tttunbfcpnitten.

©ebämpfte Stinberbruft mitgopanniS-

laudj.

fpeeptpaftete mit DrleanSfauce.

SRcpbraten; Salat, Kompott.

Stfianbelfulj mit ©rbbeeren.

S3utter unb Käfe. iftadptifep.

8 .

*

Sraune 93onitton mit fleineit Sor-
betten» ober ©efliigelpaftetdjen.

Silet Oon §ed)t mit KrebSfauce.

©efpidteKatbgfricanbeauS mit ©pam»
pignonS.

Salmi bon ©nten.

Dberlrebfe.

Sorbet bon Kirfdjen.

©ebratene £>üpner; ttiepbraten.

Quuge ©rbfen.

ißubbing au§ 93aben=93aben.

Käfeftangen.

gorm- ober 5tpfclfinenciS.

f$rül)ttM.

1 .

S9ouitton in Staffen.

£acp§forctte mit S3utter unb Sßeter»

filie.

©efiittte Kohlrabi.

©ebratene Stauben; Salat, Kompott.

Sdjncebälle mit frifepen ©rbbeeren.

93utter unb Käfe. Sftacptifcp.

2 .

Spargelbouitton in Waffen.

§ering§fd)nittd)en.

SBIumenlopl mit Scpinfen unb Katb§»

bättdjen.

©ebratener ttteprüden; Salat,

©rbbeeren mit Scplagfapne.

Sßutter unb Käfe. Sftacptifcp.

3.

©eflügelbouitton in Staffen.

SBunte SBrötcpen mit allerlei Sluffdpnitt.

fpäpncpenfalat.

9Ial in ©aüert.

Kalte SRinbdlenbe; Kopffalat.

Kalter KalbSrücfen
;

Kartoffelfalat.

Kompotte.

©rbbeerfepaum.

Söutter unb Käfe. Sftacptifcp.

^Oeitbcflfen.

1 .

Söouitton in Staffen.

Kleine Sßaftetipen bon KalbSmilcp.

^äpncpenfrifafjee.

©rbfen, Spargel; Kruftein nadj ber

SOtobe.

SRepbraten; Salat, Kompott.

Scpololabecrentc, ruffifdpe ©reme.

Sßunfd)ei§; §imbeerei§.

2 .

braune Kraftbrühe.

£ad)3 mit Kapernfaucc.

Sunge ©rbfen; SBiener Scpnipel.
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Gebratener Salb3rüden; Salat, Sont»

pott.

Sorbet bou ©rbbeeren.

93utter uub Safe. 9tad;tifd).

3.

Bouiüon in Waffen.

Säfefd)nitti$en.

Gepöfelte§ gefod)te3 ÜKinbfteifd) mit

Seufel^fauce.

^ßidnicf=^ßaftete.

Seezunge mit Btaponnaife.

SalterStefjbraten; Gemüjefafat, Som«
pott bon Sirfdjen.

Butter unb Safe.

Gebadeneg ©iS.

38ü.ffeit.

Bouiüon, Sfjee, Sintonabe, ©rbbccr»

punfdj.

Saite SBilbfleifd)» unb Geflügel»

pafteten.

Srebs» nnb Ipummerfalat, ruffifdjet

Salat, Sdjweuerfalat, iebe Sorte

gleifdjfatat.

Steine 3rrifanbeüen mit SarbeÜen.

Butterbrot. Scf)i;tfenbrötd)en.

Hamburger fRaudjfleifd), ütageHjolj,

falte Braten, Safe, SarbeÜen.

üftanbelfulä, 3tuffifd)er Sruftenpub»

bing.

Seffertfriidjte, Sorten unb Sonfeft.

Scfyofolabecreme. ©iS.

^nli.

Südicnfnlenbcr. fRelj», §irfd)« unb Samtuilb, Befafinen, Sdjnepfen,

junge §üf)ner, Ganfe, ©nteu, tßoutarben, Sauben. — 2lrtifd)oden, Blumen»

fof)t, ©IjampignonS, ©rbfen, Sarotten

Salat, Spifefofjl, Sof)lrabi, Sdjnitt

Sartoffeln. — Garneelen, Rümmer,

Salm, Seezunge, Steinbutt, 3anber.

^liffagcjTcn.

1 .

SrebSfuppe mit frifdjen ©rbfen.

Salm mit Butter.

IRinbSlenbe mit ©IjampignonS.

Btumenfofjl mit Butterfauce uub

Salami.

§üf)nerbraten. Sirfdjfompott. Gur«

fenfalat.

Baniüepubbing. ©iS. Sftadjtifd).

2 .

Srauterfuppe mit berloreuen ©ient.

Steinbutt mit Bearner Sauce.

ÜJtodturtleragout.

©rbfen mit jungen .jpäljndjen.

9ief)braten. Boljnenfalat. Sompott.

fRoter grudjtpubbing.

fftadjtifcf).

, Gurfen, ütabieSdfjen, Salat, römifdjer

* uub fßerlbofjnen, Steinpilze, neue

Srebfe, Stal, Barfd), goreüe, $ed)t,

8 .

Braune Bouiüon mit GrieSflöfjdjen.

SBarmer Rümmer mit Butter.

Gefpidte SalbSnufj mit fcincmütagout.

Blumenfofü mit £iammelrippd)en.

SSilbbraten; Sopffalat, GemifdjteS

Sompott.

©itroncncreme mit ©rbbeeren.

SBeingelee. ©iS. SRadjtifdj.

4.

Söniginfuppe.

Geflügelpaftetdjcn.

Sd)Ieie blau mit Butterfauce.

Butterboljnen mit fßarmefanfäfe;

roljer Sdjinfen.

§ül)ner mit Srebfen in DteiSranb.

©rbbeeren unb Sdjlagfaljne.

Säfcftangen.

^fadjtifcfj-
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5 .

SBeintaltfdjate; ijeüe gleifdjbrühe.

©djuittdjen mit Kräuterbutter uttb

(Salami.

2Ial=@tett>.

gefüllte gurten; Sammrippen auf

bem Boft.

gungenragout mit Blätterteig.

§ähnd)en in GJatlert.

gebratene Bedeute; ©alat, Kompott,

gigpubbing bou Bei3.

Käferöprdjen.

Badjtifd).

6 .

gleifdjbrühe mit allerlei gemüfe.

gifchfalat.

KalbSbruft glaciert mit Biabeira»

fauce.

Blumenfof)! mit gierfauce; gungen*

fdljeiben.

geine ©djinlenpaftete.

gebratene junge §ü1)ner; ©alat,

Kompott.

Käfeftangen.

Baniüeeil. Bachtifd).

7 .

§atnburger Slalfuppe.

Käfefonfflee.

giletbraten bon §ed)t.

gunge Kohlrabi; Klops.

SBilbfricanbeauS in Btabeirafauce.

KalbSfopf mit franjöfifdjer ©auce.

gungc ganS; gurtenfalat.

Bote grü£e mit ©djlagfaljne.

Käferöhrdjen.

Bunfd)torte. BerfdjiebeneSgiS. Bad)*

HW
.

8

Bringeffinfuppe; KrebSfuppe.

gifdjfrufteln.

Berlböhndjen mit Butter unb Beter*

filie. gungenfdieiben.

Buffifcfje Baftete.

Bömifdjer B“bfd).

KalbSnufj nad) Jägerart,

gebratene guten; ©alat.

Brtifdjoden mit Btarf.

Baiferä mit ©djlagfahne.

gi§.

Käfeftangen. Badjtifdj.

§lru^f!ü!ft.

1 .

Kraftbrühe in Soffen,

geine gifd)paftete mit gallert unb

Bemoulabenfauce.

©cpnittbopnen; Böfeljunge.

£>irfd)feule; ©alat, Kompott,

gitronenpubbing.

Butter unb Käfe. Badjtifd).

2 .

Ipühnerbouitlon in Saffen.

garneelenbrötcben.

Baprifan.

©djmorgurlen; ©auciffen.

gebratene Sauben; goljanniSbeer*

fompott.

Kirfdjen mit ©ahne.

Butter unb Käfe. Badjtifdj.

3 .

Bouillon in Saffen.

Baftetdjen mit ©teinpiljen.

§üljner in gallert mit gierbierteln

unb Kopffalat.

Kalte BinbSlenbe; BtiEebpicfleS.

Blumentohlfalat; roher ©chinfen.

§ummer<=Btahonnaiie.

gigpunfd).

Butter unb Käfe.

grüd)te unb Bacftuerf.

^Ocnbcflett.

1 .

Kraftbrühe in Soffen.

geineS Bagout in 9Bufdjetfd)alen.

gilet bon .'ped^t.
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Salmi öon SBilb.

3unge ®an§.

©rbfen.

Pistfuitpubbing.

©i§. Seffert.

2 .

Modturtlefuppe (ungebunben) in

Saften.

Seejungenrollen, Sartarenfauce.

Saubenfrifaffee in 9iei3» ober 23tätter-

teigranb.

Peftriiden; Plumenfoftlfatat.

©rbbeereiä.

Putter unb Safe, Padftifd).

3.

33oui(Ion in Saften.

Sd)ueHgemad)te Semmetpaftetd)en.

garcierter Kapaun; feiner Kartoffel»

falat.

Marinierte Sier.

güridjer gfleifdjflofj, Oientoulabeit»

fauce.

©efiillter Sd)Wein§fopf.

Marinierter Sadjd.

Kompotte.

Kirfdftorte.

Putter unb Safe. SRadjtifd).

SSüff(tt.

Pouitfon, Sftee, Simonabe, Sorbet,

fjiüjner in ©elee; Kopf Oon jaftmem

Sdjwein, gefüllt wie 2BiIbfd)Wein§»

fopf, jubereitet mit Seufel3fauce.

fjbummerfalat, Maöonnaife öon Saint,

Katbfleifd) in ©eteering, 2lalrou»

labe, 9IaI in ©elee, Sloaftbeef»

falat, Plumenfotftfalat, polnijcfter

Salat, §ering§falat, gefolgter

Sdjinfcn, SdjweinSrödcften in

©elee, falte gleifdjpaftete, falter

traten.

Kleine Dbfttorten, Sc^aumtorte, 2lna»

naögelee, marmorierte ©reme.

©enfer Sorte.

©i§. 9?ad)tifd). grucftte.

9litgitft.

Südjcnfaleitbcr. 3teft», fjirfdj» unb SantWilb, Pefafinen, Sdjnepfcn,

SBilbenten, §üf)ner, ©nten, ©änfe, Sauben, — SIrtifdjoden, Plumenfoftl,

©bampigitonS, Poftnen, ©rbfen, Karotten, ©urfcn, Kolftrabi, MaiSfolbcn,

Pfifferlinge, Salat, römifdjer Salat, Sßirfingfolft, Steinpilze. — ©arneelen,

ßummer, Krebfe, 2IaI, Parfd), fforelle, £>ed)t, gering, Salm, Sdfteie, See»

junge, Steinbutt, gauber.

^Hiftagcften.

1 .

KrebSfuppe.

SeejungenröttdjeumitPedjamelfaucc.

Qunge ©rbfen unb SBurjeln; Salami,

tpäftndjenfrifaffee.

|)irfcftbraten; Salat, Kompott.

Panidepubbing.

Putter unb Käfe. Paditifcft.

2 .

Ddftenfcftwanjfuppe.

Stalicnifdfer Salat.

Steinbutt mit ftodäitbifclfer Sauce,

©cbämpfte 9Irtifd)oden; KalbSripp»

djen.

SBitbpaftete mit Kraftfauce.

Sorbet öon tdprifofen.

©ebratene PinbSlenbe; Salat.
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halbgefrorene ißfirfidje.

SÜäfcftangen.

grudjttorte.

8 .

graitäöfifdje ©rtfope.

©efpidter mit faurer Saßne.

©cbacfener S3Inntenfof)l, S?atb§mild).

©efütlte tauben; Salat.

Stoter grntfjtpubbing.

23uttcr unb ftäfe.

Stad) tifcfj.

4.

93raune gleifdjbrüfie mit ©rieSflößen.

SBarfdt) mit Äapernfauce.

©efüttte ©urfen.

©ebratene (Sitten; Salat.

SBarmer SteiSauftauf mit 0rüdjten.

Ääfeftangen.

gürft ißüdter.

0b ft.

5.

fraftbrüße mit Steilranb, ©eftügel*

lebern unb Sßarmefanfäfe.

®alb§mitdjpaftetd)en.

Sadjöforelle mit 33utter unb (Sigelb.

Stinten in Stotwein.

Salmi bon (Snten.

SMbfletfdjpaftete mit SOtabeirafauce.

Dbertrebfe.

©ebratene funge ©an§; ©urfenfatat.

g-rifdje (Sßampignoms mit Butter.

Stpeintoeinfut-j.

SMferötjrdjen.

(Si§. Stacßtifd).

6 .

SOtocfturttefuppe.

goretten blau.

@ebämpfte§ Ddjfenfdjtoaitäftiid

;

Sdjnittboljnen.

Stürjpaftete mit feinem Stagout.

Qunge hüfyber in ©aüert mit

SOiaßonnaife.

©ebratener ®alb§rücfen; Salat.

Stmerifanifcßeö SapneeiS.

93utter unb JBäfe.

ißfirfidje jum Stadjtifd).

7.

SSranne gfcifdjbrütje mit (Sierftöfjcfien.

©ebratener Stal mit Somatenfauce.

©efütlte Äatbäbruft; Sartoffetbätt*

djen.

(Spampignongemiife; gebadener

Sdjinfen.

hirfd)braten; Salat, Kompott.

Übertafdjungöeierfudjen.

Safe unb S3utter.

$rucf)tei§.

Stadjtifd).

8 .

Sd)itbfrötenfuppe.

SJiufdjetn mit feinem Stagout.

Stalienifcßer Steinbutt.

©eftür§te§ ©emüfeatlertei
;

g-raß*

33ento3*,3unge.

Stinbötenbe in ©atlert.

©ebratene junge hüßner; Satat,

Kompott.

Slrtifdjocfenböben mit (Srbfen.

Stprifofenauflauf.

SSutter unb Ääfe.

Sorte.

grüdjte.

1 .

SSouitton in Saffen.

ftifcßfatat.

Sdp'iffetpaftete bon Äatbflcifd).
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§irfd)bratcn mit ©umbertanbfauce.

Sianbetcremc mit ffrrücpten.

53utter linb Safe.

©cpmäbifcpe Sorte.

9?ad)tifdj.

2 .

Sßilbbretbriipe in Soffen.

Steine Salbgmitdfpaftetcpen.

©dpleien btau mit Dt nnb ©ffig.

©panifcp gricco.

©eftüget in ©altert, 9temoutaben*

fouce.

Sammfeute; ©atat.

©reme bott faurcr ©apne.

Söniggfucpen; Sompott.

Säfeftangen.

tJtacptifcp.

3 .

23unte ©cpnittcpen mit allerlei Stuf»

fdjnitt.

Steine gleifcpbättcpen ntit ©arbeiten;

93opnen» nnb ©urfenfatat.

gteifcpfäfe bon Söitb mit Sritffeln;

Sartarenfance.

Satbgfeute mit gesiegter 3fteifcpfutj.

ißrefjfopf.

Sielefetber fyteifcfjfatat.

Stprifofencreme. tßunfdjgattert.

23utter nnb Safe. 9fad)tifcp.

JlOenbeflTen.

1 .

ÜJtodturttefuppe in Soffen.

Srebfe mit Sräuterbutter.

9tinb§tenbe mit 23ratfartoffetn nnb

©pampignonragout.

§üpnermaponnaife.

^unge ©ang. ©urfenfatat.

SIrtifdjoden mit frifcper SSntter.

©ig bon Himbeeren.

93utter unb Safe. 9tad)tifd).

2 .

§ette gteifdjbriipe in Saffcn.

Sadjg mit Sutterfance.

^unge 93opnen auf engtifdje 2trt;

gebadene Seber.

©ebratene igüpner; ©atat, Sompott.

gürft»Ißüdter»i8ombe.

Säfeftangen.

Ißunfcpcremetorte. Dtacptifcp.

3 .

gugfuppe in Saffen.

Sarpfen mit SJiaponnaife.

Sruftierter falter §irfcprüden, ©um»
bertanbfauce.

Saubenpaftete, gepadte gteifcpfutj.

Satte tRinbgtenbe; gemifd)ter ©atat.

Sftanbetbütdjen mit ©djiagfapne.

Butter unb Safe.

Saffeecig. Sßadjtifcp.

mm.
93raune Sraftfuppe in Saffen.

Spee, 2ßein»Sattfdjate, tßfirficpbomte.

©atm in ©etee mit Sräuterfauce.

g-oretten in 2Igpic, abgefocpter

©djinfen, ÜDtettnmrft, roper fein»

gefdjnittener ©cpinfen, ©arbeiten»

fcpnittcpen, 2tncpobigbrötdjen, Salb»

fteifd)routabe in ©etee, falte ißa»

ftete bon ©cpmeinefteifdp mit Sruf»

fein, Bceuf Royal, fatt, Stalrou»

labe, föeringgfalat, ©arbettenfatat,

fatter 93raten, ißrefjfopf, 23utter»

brot, gifcpfatat.

©pampagnergetee, SBeincreme.

SÖtarmorierteg tBtancmanger, grudjt»

torten, ®ig, ©igtorte, äftafronen»

torte, ©enfertorte, Seffert, ftriicptc.
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September.

Südjcnfafenöcr. 3ief)*, .
<pirfd>* unb ®amwitb, ©emfen, 9luer*, 93irf»

unb tgtafeltoilb, g-afan, Srammetlboget, Siebljulm, ©djnepfen, SBadpetn, Enten,

$iiljner, ©änfe, Ritter, Sauben. — 2irtifc£)ocEen, 33tumenfot)l, 33otjnen,

Enbibien, ©urfen, Karotten, Soplrabi, SDiailfoIben, Pfifferlinge, fettig,

SRotfopI, ©teinpilge, £ettoroer Siüben, SBeifjfotjl, SBirfingfoIjt. — ütuftern,

§umnter, SSarfcI), §ed)t, ©alm, ©eejunge, ©djteie, ©teinbutt, 3anber.

£Stffage||lctt.

1 .

SÜöniginfuppc.

^iitjnerfoufjTee in Säften.

£ad)l mit tjoßanbifdjer ©auce.

3ungenragout in SStätterteigranb.

üüiiiabofalat.

©ebratene Enten; ©atat.

grifdje Steinpilze.

Eierberg mit grüßten.

Ääfeftangen. Eil. S^ac^tifcf).

2 .

SBinbforfuppe.

©emmelpaftetdjen mit Pilzen.

3<mber mit ®apernfaucc.

SBirfingfoIjl; Heine ®Iopl.

SEaubenpaftete.

fpetgolönber §ummer.
©ebratene ^ebtjütiner; 21pfelmul.

Sutter unb Ääfe.

Eil. SDianbeltorte. £TJad)tifd^.

8 .

|>üf)nerfuppe mit Ätöfjdjen.

SBarme gefüllte Eier.

©efpidter §ed)t auf fäc^fifdje 2Irt.

gunge SCftailFoIben, frifdje SSutter;

Äalblrippcpen.

SJlaitänber Siefitoteletten.

9toaftbeef; ®artoffeIbäHd)en, Ärant*

falat.

Sfteptfpeife bon SKüffett.

ftäfeftangen. Sftadjtifd).

4 .

ajiodturttefuppe.

53arfd) mit 33uttcr unb Peterfitie.

SBeifje! 3uugenfrifaffee.

©ebadener 93tumenfoI)I; ©djinten»

fdjnittdjen.

gunge ©an!, ©udenfalat.

©rielpubbing mit grudjtfauce.

Sutter unb SMfc. -Jiactjtifd).

5 .

Saiferfuppe.

©eflügetbed;er nach Söniginnenart.

§ed)tfd)nitten mit feinen fträutern.

©urtengemüfe; Sammrippdjen.

Engtifdje Uteifc^paftete, 2rüffelfauce.

9iet)braten, Äopffalat. Stpfel mit

©ulj.

Sluflauf bon Slprifofen.

Ääfeftangen.

©emifd)te! Eil. SBaffeln.

6 .

SEomatenfuppe.

©lattbutt mit Eierfaucc.

SSotfneu mit 23utter, engtifdje iftinb*

fdjnitten.

©almi! bon 9iebf|üf)nern.

grifdjer §ummer, 9iemou(abeufauce.

§irfdi)braten. Enbibienfalat. Pflau*

menfompott.

Eil; ©piegelfudjen.

täfeftangen. SRadjtijdj.

7 .

JRebpüpnerfuppe.

Steine SJSaftetcfjen bon SBilbfleifd).

23arfd) mit 33utterfaucc.

Siinbllenbe mit SOlaccaroni.

©efüüte fpanifdje 9iiefenzmiebct.

tpafenbraten; Stpfelntul.

2frtifd;oden mit DiinbcrmarF.

Eil. §ot)n)ippcn.

SSutter unb föcifc. 9iad)tifd).
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8 .

9tuftern.

2)iocftnrtIefitppe.

Sruftetn bon Salbärnitd).

2ad)3foretten mit 33utterfauce unb

feinen ißeterfitienfartoffeln.

Santmfarree mit ©urten.

Settomer3iübd)en, granffurter JBürft«

d)en.

©ebratene junge Enten, Srautfatat,

Stirnen braun gefdjtnort.

grifdje (Steinpilze.

g-rud)tei3.

Söutter unb Safe. 9iad;tifd).

§rrftf; ft iidi.

1 .

Stare gteifd;brüt|e in Waffen.

Sarbetlenfd;nittcpen mit Eiern unb

Sapern.

©efpidter §ed)t.

©panifd)e3 ÜÜiifdjgemüfe.

Spafenbraten; 5tpfetmu3.

©djaumpubbing.

SSutter unb Safe. 9?ad)tifd).

2 .

93ouitton in Soffen.

SBarrne 3iebt)ut)npaftete.

©d)toein§fopf nad) SßitbfdpoeiitSart

mit Seufet3fauce.

©ebratene §üt;ner; (Salat.

93i§fuitpnbbing mit ©djautnfauce.

Säfeftangen. S'iac^tifrf).

8 .

atebtjüfjnerbrütfe in Soffen.

Satte Satbfteifcppaftete, Sartaren»

fauce.

tpummerfatat mit Sabiar.

tßotnifdjer ©atat.

3iaud)fteifd); gelodjter ©djinfen;

ÜJlainzer 3ioulabe.

33utter, S3rot, Seife,

ißfirfidjereme. iRadjtifdj.

Jtßcnbcffcn.

1 .

Sraftfuppe in Soffen,

©arbettcnfdjnittdjen ober gteifd)»

paftetdjen.

3anber mit SButterfauce.

Sikrme ißaftete bon Satb3mitdp

3ief)rücfen; ©atat, Sompott.

2lrtifdf)ocfen mit Stinbermarf.

Stutter nnb Safe.

Ei3.

S'Jad^tifcf).

2 .

Söouitton in Soffen,

©emmetpaftetepeu mit gleifdjfarce.

pedjt btan mit üftcerrettid) unb ge»

fdjmotjener Söutter.

©efettfcpaftSgemiife mit gebämpften

atebtjüljnern.

©ebratene SatbSfeuIe; feiner Sar»

toffetfatat.

S?iftoriapubbing.

Säfeftangen.

atadjtifd).

^üffett.

Stouittou, Stjee, ©orbet, ipunfd),

töomte.

Satte fjorcepaftete mit Sorbetten

ober Sapernfauce.

Satte Salbfteifdjpaftete.

Slufgerottter 2Iat mit 3iemoutabe ober

Seufetäfauce.

9lat in ©etee, marinierte fffifdje.

Seberttuirft mit Srüffetn.

3toutaben bon Sßitbfteifd) ober gitet

bon SBilb ober ©efliiget in Slöpic.

£>afe in ©etee.

Satte tpafenpaftete.

atebpn^npaftete mit ©etee.

fffifd;» unb gleifdjfalat.

^Butterbrot.

Sabiar, gering.

2tnd)obi3brötcf)en.

Satter Strafen.

Seife.

Ercine, Sirfdjtörtdjen.

Sti§fuittorte, Eistorte, Sonfeft.
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•DftoOcr.

ßüdjcufalcttbcr. 9tet)», §irfd)* unb Samroitb, §afen, SBitbfdfroein,

Sluer», 23irf* unb §afettjüt)ner, 93cfaffinen, gafait, getbtjüfiner, Stammet^«
boget, ©djnepfen, SBadjtetn, ©nten, §üt)ner, ©änfe, Ritter, Sauben. —
2trtifd)ocfen, S?notIen=3ieft, 37apünget, fRotlotjt, tRofenfoljt, ©djroarflrouräetn,

eugfifdjen ©etterie, ©pinat, ©pargetfoljt, ©teinpitje, Settoroer tRiiben,

Srüffetit, SBeifffolft, 233irfingfof)t , portugiefifcfje güJiebetn. — Lüftern,

.'pummer, Stal, SBarfd), §ed)t, Karpfen, Sactjlforette, ©atm, ©djettfifd),

©djteie, ©eejunge, ganber.

2?liffagef|fen.

1 .

(Qagbeffen.)

©rb§fuppe mit ©d)roein§pfötd)en.

Äabiarbrötdjen.

Stleine hafteten mit ©eftügetragout.

©teinbutt mit 23utterjauce.

§ammetrudcn mit Settoroer tRiibdjen.

©auertraut mit gebadenen Stuftern.

5Rebf)ut)npaftete.

tRömifcfjer ißunfd).

tRetjrüden; ©atat, Kompott,

©tangenfparget mit frifdjet SButter.

Ääferölfrdjen.

Geig. Saumfudjen. SRadjtifd).

2 .

93raune gteifdjbrutfe mit Somaten*

brei, tRei^berg.

©altert bon ©arbineu unb Sabiar.

©d)teien blau mit 23utterfauce.

tRofenfotjt; g-teifcfyftofj.

SBarme |>afenpaftete mit Sriiffetfauce.

©ebratene föatbäfeule; #artoffetfatat.

©otbroafferfutj.

SButter unb Safe.

©i3. SRadjtifcf).

3 .

Äraftfuppc mit ©iergetee.

ißaftetdjcn mit ÄramtSbögctn.

SBarfdje mit fträuterfauce.

gamofer .gägerfotjt; gebämpftc ©nte.

§afenbraten; ©atat, ftompott.

SBinbbeutet nüt ©djtagfafjne.

Ääferöljrdjen. SRadjtifd).

4 .

Stuftern.

©riinfornfuppe.

9Jtifd)gcrid)t bon 5tat unb ffarpfen.

tRinbltenbe mit ©emüfen.

Sfalbgmildfragout mit ^Blätterteig,

©ebratene SrammetSbüget; 9tpfetmu§.

Säfeftangen. tRadjtifcp.

5 .

Sraftbriifje mit ©ago.

Sfruftetn bon §üt)nerfleifd).

£ad)§ mit 93utter unb ißeterfitie.

©pinat mit ©cfceiern; Hamburger

97aud)fleifcf).

gleifdjpubbing mit ©arbettenfaucc.

©ebratene SRebtjütjner mit SBrot»

fcfjnitten
;
2lpfetmu3.

Sraubenhtdjen.

tButter unb Ääfe. iRadjtifd).

6 .

©itgtifdje Ddjfenfdjroaitäfuppe.

Hamburger gteifdjfatat.

©djettfifd) mit feinen Kräutern.

tRotfraut mit granffurter SSürjldjen.

Rümmer in ©altert.

©ebratene §irfd)feute; ©atat, $ont*

pott.

9tpfetauftauf auf fürfttidfe 2lrt.

Ääfeftangen. tRadjtifd).

7 .

©uppe ä l’aurore.

©efütttc 9lrtifd)oden.

©teinbutt mit ^einfdfmederfauce.
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23eeffteaf in Söftdjen; 9töfttartoffetn

;

9JHj:ebpidted.

©ebratene ipoutarben; ©atat, Som*
pott.

©tangenfpargel mit 23utter.

Sabinettdpubbing fürfttidEjer Strt.

Säfeftangen.

©ebadened Eid. Dbft.

8 .

SBraune SSouiHon mit TOaccaroni.

Steine ißaftetdjen.

©ebratener §ed)t mit ©emürafenf.

Ente in SSirfing.

Satbdmitdjragout.

£>irfd)fatb* ober ©d)mattier§iemer.

©djototabepubbing mit SSanittefauce.

SJeffert.

§irüf;ttü(ft.

1 .

(Sagbfriit)[tüd.)

23ouitton in Staffen,

tötcitterteigpaftetdjen.

Satter 3ietfrüden. Satte SRinbdtenbe.

ipafenpaftete. fjarcepaftete.

©and in ©altert,

tgtatienifdfer ©atat; SRifabofatat.

SBurftfdjüffet mit berfdjiebenen SBurft-

forten; Saure» unb ©atjgnrfcn.

SBarme SBiener* unb granffurter

Sßürftdjen; Sartoffetfatat.

9iuffifd)e Ereme.

©rottorte mit 9ium.

Safe, SSutter, S3rot.

3ltd SBeine: SRabeira, tßortmein,

alte 9tot» unb tRfjeinweine, Slttafcf),

Eognac unb ruffifdjer Sümmel.

2ttted wirb auf ber Stafet ober bem

93üffett georbnet.

2 .

23oui(ton in Waffen.

©djnittdien mit 9tppetit»@itb.

Sarpfen mit 2Recrrettid).

23tumentot)t mit Sierfance; ©djnifjel.

©ebratene getbtjütjncr; 2tpfetmud.

t|5flaumenfud)en mit ©uff.

SSutter unb Safe.

SRadjtifd).

3.

Satbdfopffuppe in Staffen,

g-ifcpfatat.

SBitbpaftete mit Efjantpignonfauce.

©ebünfteted Sßeifjfraut; ©anciffen.

Satnmf'eute; ©atat.

©ebratene brennenbe Saftanien.

93utter unb Safe. SRadjtifdj.

Jlßenbcfjfen.

1 .

Sraftbrütje in Staffen.

9lppetitbrötd;en.

Stumenfotjt mit 93ed;ametfauce;

Salbdröttdjen.

ißutcrbraten; ©atat, Sompott.

fjafelnufjpubbing.

Säfeftangen. ÜRadjtifd).

2 .

3Iuftern.

Sraftfuppe in Staffen.

Satbfteifd)paftetd)en.

|>ed)t mit Sutter unb ißeterfitie.

tRofenfotft; gebämpfte Satbdbruft.

^afenbraten.

9it)eimoeingetee.

Safe. 97acl;tifc^.

3 .

töouitlon in Staffen,

©cinfeteberpaftete.

$otnifd)er ©atat.

Ddjfenäunge, Ijarte Eierbiertet, fatte

Satbdfricanbeaud; Enbibienfatat.

Sompotte.

2tpfetfinengetee.

SButter unb Safe. SRadjtifd).
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sa&ffett.

SSouttton, SEpee, ÜRanbetmild), Söar»

me§ ©ierbter, ©dplcmp, Sfjaubeau.

§itf)nermaponnaife mit Stuftern in

2l§pic.

©anfeteberpaftete, ©anS in ®e(ee,

getanen in ©elee.

§ering§fatat, ©atat bon $ifdj mit

fabiarbrötdjen, <3d)tt»ei§erfalat.

9iaud)fleifd), ©djinfen, Ddjjen^nnge

bon grap 93ento§.

SrüffeUebertourft, falte 5tatbftei)d)»

paftete.

©cproeinSfopf mit Stemoutabe.

SKarinierter Karpfen mit 9Jlat)on-

naife.

2Bilbjdiroein§rippen in ©elee.

Saite ^arcepaftete.

9(pfelpubbing mit 93anitteiauce, SBein»

gelee, 9tei3pubbing.

$8aifer§ ober SBinbbeutet mit Kreme.

©djofotabepubbing. Kiitorte.

9Zot)entficr»

Südjenlfllcttber. SRep*, ^pirfdfj- unb Samtoilb, §afen, Sffiübftpmein,

Stuer«, SSirf* unb §afelpüpner, gdfatt, Sfetbpupn, SrammetSboget, Schnepfen,

SBilbenten, Knten, §üpner, ©änfe, ißoularben, ißuter, Sauben. — 2trti»

jdjoden, SRapünjel, Slofenfopt, iRotfopl, ©djroarätouräeln, SBuoHen^ieft, eng-

lifcfjen (Sellerie, ©pargeffopl, ©pinat, ©teinpifge, Settoloer 5Rüben, SErüffeln,

Sßeifcfopl, SBirfingfopI. — Sluftern, §ummer, ffabiar, Stal, 23arjcp, §ed)t,

Karpfen, Sacp§foret(e, ©atm, ©cpettfijcp, ©djleie, ©djoüe, ©teinbutt, .ßanber.

fKiffageffen.

1.

Sinfenbreifuppe mit gelbpiipnern.

©arbettenfalat.

QJefuüte ÄoIjtroHen; Sruftelu na cp

ber SRobe.

©ebratener ffapaun; Kompott, ©atat.

^ßftaumentorte.

23utter unb ®äfe. 5Rad)tijcp.

2 .

©rünfornfuppe.

gifeppaftetdjen.

SEeltomer SRitbdjen; 3ungenic^eiben.

©ebratener Salbäriiden; ©cpwarä*

tourjelfalat, Kompott.

SRei§birnen mit SBeinfdjaum.

23utter unb Safe.

SSanideeiö. ÜRadjtifcp.

3 .

Sabiar.

SSitbfuppe.

©cplejtfcper Sarpfen mit §au^of*

meifterfauce.

SRailänber SRef)fotetetten.

©ebratene sIRa[tpüpner; ©alat,

Kompott.

SIrtiidjoden mit ©rbfen.

Seipjiger ißunfcpauflauf.

fteiieftangen.

SRefjelrober SH>. SRadjtifdj.

4 .

Äraftbrüpe mit ©ierftidj.

gilet Sioffini.

ganberfdjnitten mit Sräuterfauce.

©ditoarätburjeln; $alb3mitcp.

§üpner«-iIRaponnaife.

©djinfen in 93urgunber.

Dmelettefoufflee.

©ebratener Ritter nadj ÜBiener 9Irt.

©tangenfpargel mit 33utter.

ffabinettSpubbing fiirftticper 2trt.

SMferöprdjeu. $Rad;tifd).

5 .

Söilbfuppe.

©ebadene Stujteru.
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Äruftierte SRinberbruft mit SRorcpct»

faitce.

@aucr!raut
;
©cptoeinSripprfjen.

©äufebraten; Setleriefalat.

Satter anb Stöfc.

SIpfelpubbing. Sfacptifd).

6 .

Stabiarbrötcpen.

©rünfornfuppc mit ^üpnerftöffcpen.

geineä IRagout ia SRufcpettt.

Starpfen in Sier.

©ebömpfte Dcpfenzunge mit Sriiffel*

faace.

§irfcpbraten; ©alat, Kompott.

Snollenzieft mit Sutterfauce.

2lnana§»@apnefpeife.

Satter anb Stöfc. SRadjtifcp.

7.

Stuffifcpe Stoplfuppe.

©alm mit Satter anb Beinen tpetcr»

fitieufartoffclu.

Suter ä la Braise mit 2lu[tern.

SraunfopI mit Maronen; Scltomer

SRübeu. ©cproeinSrippcpen.

©önfeleberpaftete.

^irfcp» ober 5Repbraten.

Englifcper ©eüerie.

©cpofolabepubbing mit Sanittefaacc.

Sorte.

Satter anb Stöfe. ÜRacptifcpj

8 .

SBilbfappe mit ©djwammflöften.

kleine 2Iufternpaftetcpeu.

ganber mit ©arneelenfauce.

2BiIbfcproein3rüden mit Stirfcpfauce.

©aaerfraat mit SBein anb

ober Strammet3bögeln.

grifeper Jammer.
Suterbraten; Salat, Stompott.

Earbone mit SRinbermarf.

$at> ibiä, ftodjbuct).

iReiägclec mit grueptfaft.

Satter anb Stöfe. ÜRanbelbcrg. Sind)»

tifd).

giriipftüd:.

1 .

Soaifloa ia Soffen.

Stleine ©emmelpoftetdjea.

©aubartfepnitten, 3iemoatnbenfaace.

©efiittte Eierpflanze (Aubergines).

§afenbroten; 2lpfelmu3.

Sitronencreme.

Satter anb Stofe.

Sroattorte. Stonipotte. Sacptifcp.

2 .

Sroane Statbdtopffappc in Soffen,

©efpidter Storpfea.

©eüeriegemäfc
;
Oiunbfdptittea.

©cptoeinSbrotea auf fronzöfifepe 2Irt.

©efüttte SiäfaitroIIe.

Satter unb Stofe, üftoeptifep.

Jtßenbcflfen.

1 .

Soaiüon in Soffen.

©turzpoftete mit SRabcirofoace.

Säcpfenfpargel; ©d;infcnfcpnitte.

©ebrotener gafan; Srnnnenfreffc.

Englifdjer Staftanienpubbing.

Säfcftangen. ÜRacptifd).

2.

Staoiar.

Souilion.

Starpfen mit Sutter unb 9Reecretticp.

SinbSlcnbe mit Somatenfonce.

Erbfen mit Stalb§mi(cp.

IRebpüpner in ©elee.

©efpidter Stalbärüden; gemifepter

Sßinterfalat.

Si3. Eitronentortc mit SRete.

Sutter unb Stofe. Sacptifcp.

45



706 ©peifejcttet fite gtöfjcre Sffen im S)ejcmbec.

3 .

Bouißon iit Soffen.

Sebcrttmrftfdinittcfjcn.

.'pcriiigafalat

(Sterfrifaffec.

haltet Sörntcn; Sartoffclfalat.

SBeiugelee.

BiSfuitroße.

Butter unb Safe. Sftacptifd).

Püffctf.

Bouißon, Slfec, Hoppelpoppel, 2öt)ip.

©äufelebcrpaftete. SSilbfncpen (ißa»

ftetc) mit Trüffeln.

9ta£ in ©clee, Breftfopf, ©cbmei^cr»

falat, falte Brattonrft,

roßen in ©elee.

Saite ißaftetc bon ©d)tbeiu§leber

mit Trüffeln ober Sfjampignouä,

©djüffclpaftetc bon Hafen in ©elee.

©cfüßte ®an§ in ©elee.

Saite Braten jeber 2(rt.

Hülfnermaponnaife in ©eleering.

Butterbrot, §ering§falat, SMtrourft,

©arneelen, Safe.

Slpfclpubbing mit Banißefauce.

Sutti» f5rutti, Slpfclfinenfdfale mit

©reme, Sonfitürentortc, SBeingelee,

®i§.

Seffert unb grüdjte.

fCesember.

Sftdjcnfttlcitber. 9Tef)», H^fd) 5 unb Sammilb, §afen, 2Bilbfd)tocin,

Sluer», Birf» unb §aJcU)ül)ncr, gafan, SBilbenten, Sitten, §üt)ner, ©änfe,

Sapaun, ißoularbe, ißuter. — 2lrtifd)oden, Blumenfoljl, SRotfoffl, Braun»

unb ©rünfopl, Stapüngel, ©pargelfopl, Spinat, ©djmarärourjeln, Snoßen»3ieft,

Scltotber 9iüben, Trüffeln, SBeifffopl, Sßirfingfofjl. — Sluftern, Rümmer,
Sabiar, 2lal, Barfdj, $ed^t, Sarpfen, ©cfjeflfifd), ©djleie, ©eesunge, ©teinbutt,

3anber.

^Sittagcffen.

1 .

©djilbfrötenfuppe.

©eflügelpaftetcpen.

Sarpfen blau mit Butterfauce.

Serbelriibcpen; Sammrippdjen.

©ebinfen in Burgunber.

Hül)ner»grifaffee mit ©l)ampignoit§.

Siepbraten; ©alat, Sompott.

Sarbi mit Butter.

IJSlumpubbing.

Säferöljrdjen.

@i§. 9Jad)tifd).

2 .

gtcifd)briif)e mit SReid unb ©eflügel»

flöffdjen.

©teinbutt mit Butterfauce.

9tinb3lenbe in SRabeira; Sartoffcl»

bäßdjen.

©djtbarjtburärigemiil'e, §übnerbriift»

d)en.

©efüßter Buter; ©alat, Sompott.

2lnana3fran-$.

Butter unb Safe. Badjtifd).

3 .

gleifdjbrüffe mit 9tül)rnubeln.

gifdjpaftetcpen.

Braunfof)! mit Saftanicu; geräucherte

@d)tnein§rippc.

Salb§nufj mit Srüffelfauce.

Hummer»2Jiat)onnaifc.

©ebratener gafan; ülprifofcnfom»

pott.

feiner 2lpfelauflauf.

Säfeftangeu. 9?ad)tifd).
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4.

geine Kräuterfuppe.

gttuftriertc ©urfen.

©efpidter gebadener ganber.

Überfuifteter SÖIumettfopI; s4Söfet=

gunge.

garcepaftcte mit Kraftfauce.

©änfebraten; eingemadjter ©urfen»

fatat.

Engtifcper 931etd)fetlerie.

dreifarbige SJtanbetcremc.

93utter unb Käfe.

9iad)tiid).

5.

Sinfenfuppe mit gelbpüpnern.

Kraftometette.

Kabeljau mit Slufternfauce.

9tofeufopf; ©djtoeinefteifdpuürftdjen.

©änfeleberpaftete.

©ebratener fruftrierter Kalb3rüdcn;

Kartoffelfatat.

Eier im ÜJieft. SBeingaHert in gönnen.

Sutter unb Käfe.

SBaumfucpen. Sorte, üftadjtifd).

6 .

f^atfefje ©djilbfrötenfuppe.

8ad)§ mit Sutter.

Stoaftbeef
;
Kartoffelfdjlangcn, SJfigeb**

pidte§.

Knottenjicft mit Siapmfaucc. Kalbs»

röücpen.

£ummerfalat mit Kabiar.

IRömifcper ißunfd).

©ebratener ipirf(prüden; ©alat.

Slrtifdjoden mit Erbfen.

Kabinettspubbing, Ißarifer ©auce.

S3utter unb Safe.

Sorte. 9iacptifcp.

7.

2tuftern.

^üpnerfuppe.

3anber mit 99utter.

©atmi bon Enten.

SßilbfdpocinSfopf mit ©auce ä la

Diable.

©ans mit Kaftanien.

2lrtif<poden mit poHätibifdier Sauce.
Sfpeintbeingelee mit grüepten.

2Beftfälifd;er gefrorner Tübbing.
Sorte.

33uttcr. Käfe. -Jiadjtifcp.

8 .

Kabiar.

Saubenfuppe.

Karpfen, blau, mit 33uttcr; gcrie»

bener SJtcerretticp.

©epinfen in 33urgunber.

©änfeleber in ©ulj.

Knoßenjieft mit Söedjamelfaucc. ES»

falopeS.

gafanenbraten, treffe, Slprifofeu»

fompott.

Srüffeln en serviette.

Himbeereis.

Sorte.

SButter unb Stäfe. SJfacptifd).

gfruljffM.

1 .

SouiKon in Saffen.

Kabiarfcpnittcpen.

SBilbfdpbeinSfopf mit IRemoulaben»

fauce.

SacpS in ©aüert.

gmfenbraten; 2lpfelmuS.

©cptbarjtourjeln mit frifeper 23utter.

SDtanbelfranj.

23utter unb Käfe. SJfacptifcp.

2 .

©eflügelbrüpe in Saffen.

ganber mit Kräuterbutter.

Saprifcpe 9iübcpen; KalbSfcpnipel.

grifcpiingSrüden
;
©atat.

2lpfel mit 3ieiS als Dtacpfpeife.

23utter unb Käfe. 9ia<ptifcp.

45*
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Jtücnbeffcn.

1 .

Äabiar.

Bouillon.

Äarpfcu mit politifdjet ©auce.

Grbfeit mit 5¥aIE>§fd)ni^etn.

SRcIjrüdcn; ^mljnerftitaffee int DleiS»

raub.

©tangenfpargel.

Mince-pie.

9lpfelfittcnförbd;eu mit Sßeirtgelee ge»

füllt.

Sßauittceiö.

9iad)tifd).

2 .

Sluftern.

Bouillon.

Gebratener Qaiiber mit SludfobiS»

fauce.

9tittbSlenbe braifiert, mit Gcmüfcn
garniert.

©almi bon Gnteit.

SBilbfdpneiuSfopf in Gelee unb 9ie»

moulabcnfauce.

3rafan gebraten; Brunnentreffe.

Slrtifdjoden.

IRuffifrfje Grente.

91pfelfincnciS. Slianbeltorte.

Butter unb ftäfc. 9?acf)tifd).

Rüffelt.

Bouillon, Sljcc, l|iunfd).

©arbellenfd)nittd)en. ^lluftrierte

Gurten.

Stefan in Gelee.

Gefüllte ißuter in Gelee.

.£>afenpaftete, gifcfjroulabc, Salb»

fleifdjroulaben in Gelee, tpüljner*

mapounaife mit Sluftcrn.

GanS in Gelee.

SBilbfcfjweinfleifd) in Gelee.

93ielefelber gleifdjfalat.

Butterbrot, geräubertes Dtiubfleifdp

gefallene Bunge, gefodjter ©dpnfen,

©arbctlenbutter, tperingSfalat.

Sßilbbraten. tperingScrctuc.

StalbSbraten, gefüllt, in Gelee.

SSeiupubbing mit Banillefauce.

‘JRatronentorte.

Gelee bou SftaraSfino.

ÜJteffelrober GiSpubbing mit Sd)lag=

faulte.

Sorte.

9tad)tifd^.

IX. Der tägliche tEtfd].

Bei ber 9tuSWal)l ber ©peifett für beit täglichen Sifd) ift neben ber

jtoingenben 3tüdfid)t auf baS gu Gebote fteljenbe SBirtfdjaftSgelb bor allem

eine forgfältige Beadftung bet GrnäljrungSlelfre nötig. 9tidjt als ob ein

mit ber Sßagfdjale ju beftimmenbeS SJtengenberljältniS ber DtalfrungSbeftanb»

teile inne gehalten werben müfjte; fottbern eS genügt, wenn bie tpauSfrau

burdf) einen Ginblid in bie Grunb^itge ber Grnäljrung in bett ©tanb gefegt

ift, gröbere ÜÜiifjgriffe ju oernteiben. ^m übrigen wirb ein nidjt burd)

falf<f)e 2Ingewöf|nung irre geführter guter Gefdfmad gewiffermaffen inftinttib

baS richtige treffen. 9?ad) wiffenfdfaftlidjen Grunbfäfjen unb ttadf gutem

Gefdfpnad ju todfjeu, fällt faft Rammen, äuntal audj bie Grljölputg ber

©dpnadlfaftigteit burdj allerlei itidfjt bireft als 9?aI)rungSntittel ju beneid)-
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nenbe gutljaten, toie aud) bic Slbwcdjglung in ber 2tugtnat)t ber ©Reifen
unb beten fdjmacfüoßeg 21nrid)ten burd) SSermittelung beg SJerbenfhftemg
bie Aufnahme ber Sprung in bag 931ut förbert, alfo eine beffere Ernährung
mbglid) mad)t; beim „ber SJieitfd) lebt nicht üou bem, wag er ifjt, fonbern

non bem, mag er ocrbaut". ®ie reinen ÜJJährftoffe, auf benen bie Er-
haltung beg Sebcng beruht, würben für fid) aßein, fd)on Wegen ihrer

Unfdjmacftjaftigfeit alg 9? al)runggmittel ungeeignet fein. ®g fommt
Ijingn, bafj fie ben 9M)runggfd)laud) nicht genügenb fußen würben unb fo

51t wenig Slnreit geben würben ju ben für bie Verbauung fo widjtigen

SSemegungen biefeg Drganeg. 2llg SSerbünnunggmittet ber sJfal)rungg-

ftoffe fommt junädjft bag SB aff er in 23etrad)t, id) meine nid)t nur bag

mit ben öerfdfiebenen ©ctränf'en aufgenommene, fonbern aud) bag itt ben

feften 9M)runggmittetn oft in großer Süfenge enthaltene, ©g genügt aber

nid)t, weil eg gu halb aufgefogen wirb unb weil eg, im Überntafs angewaubt,

bie £erttljätigfeit uunüf) in SInfprud) nehmen unb ben Körper anffdjwämmen
unb feine SBiberftanbgfraft gegen franfmad)enbe ©inflüffe fd)Wäd)en würbe.

Sllg Skrbüununggmittel ber Siährftoffe ift aber aud) nid)t jeber beliebige

uuberbaulidie fefte (Stoff brauchbar, ber geeiguctfte, ben SSerbauunggapparat

ant wenigften befdjwereube, ift ber unberljoltte gellftoff, wie er in trau»

tigen ober faftigen ißflanjenteilen ficf) üorfinbet. Sftan erficht baraug bie

33ebeutung ber ©emüfe unb beg Dbfteg für bie Ernährung, weldje

ßiahruuggmittel man bei 33erüdfidjtigung nur ber wirtlich näl)renben 33e-

ftanbteile alg belanglog anfeljen fönnte unb bielfad) aud) Wirtlid) fd)on,

aber gant mit Uured)t, in 9Jfif)frebit gebrad)t hat- fommt hinju, bah

biefe sJtal)runggmittel bem Körper wid)tigc Stährfalje juführen, ingbe-

fonbere tßhogf)h ol1öure, ©alciunt unb Kalium enthaltenbe, beren fortgefe^te

reidjlidje gufuljr f“r ^> eit Körper üon großer SBebeutung ift, ba fie fo !eid)t

Wieber auggefd)ieben werben. Sag SSerhältnig ber Sfäljrfalte fann in giem*

lieh »eiten ©reuten fdhwanfen, wenn fie überhaupt nur in geniigenber

SJlenge bem Körper jugeführt werben, ©iner befouberen S3ead)tuitg be-

bürfen nur bie Kaliunt-©alte, bie fid) mit ben 9iatriumfalten beg Körperg

umfehen unb begwegen eine gleichseitige .Qufuhr üon Kocpfalt erforbertid)

machen. SBährenb nun j. 33. ber Steig feljr wenig Kalium enthält unb

baher nicht notwenbig mit Kod)falt berfe^t }U werben brauiht, fitib nament-

lich ©etreibe, Kartoffeln unb §ülfenfriid)te fel)r reich baran. @g ift alfo

nicht SBißfür ober SÜfad)t ber ©ewohnl)eit, fonbern wohlberftaubeneg 53e-

bürfnig beg Körperg, wenn man ungefal^eneg 33rot fabe unb wiberwärtig

finbet, ober wenn man ben gefabenen gering a(g paffenbe gugabe ju ^eß-

fartoffeln ober ©hne^ e^°^nett
r

ober Ißöfelfleifd) tu ©rbfenbrei Oerlangt.

3lud) bag gleifcf» enthält einen Überfdptfj üon Kalium-Saiten, bebarf alfo

beg gufafceg oon Kod)falj. SDafj §irten- unb Jgägerbölfer ebenfowie bie

fleifd)freffenben Stiere fein 33ebürfnig nah Kohfalt hat» 11
,
beruht auf bem

SJlitgenuf) beg alg Secferei gefd)ähten S3ütteg, bag reih ift an Natrium»

SBerbinbungen.

Unter ben organifdjen -Käljtftoffen finb bic Kol)l«hh^ ra^ (©tärfe-

unb ^ueferftoffe), fowie bie f? e 1

1

e alg eit ftoffe S” nennen. Sipe SJer*



710 Ser tägliche Sifd).

brcnuung im ©lute (wobei namentlich ber barin enthaltene ffbljlenftoff in

©etrad)t tomrnt) ergeugt bie ffiörberwärme. Ser Überfd)uß bott nid)t ber»

branntem gett (aber fein ffohlet)t)brat) toirb im fförper al§ 9teferbe»©renn»

ftoff anfgefpeidjert, unb eine gcwiffe, jcbod) nicht übermäßige Stenge folrfje^

3-ettc§ ift gur Erijöljung ber 3Biberftanb§fäI)igfeit be§ fförper§ burcf)au3

wiinfdjeuSwert. Sa nun bie aufnchmbare ©efamtmenge bon ©rcnnftoffen

gröfjer ift bei borherrfdjenben Äohtehhbraten, fo erhellt, baß etwa wiinfdjenS»

werter g-ettanfaß nicht burd) ©ermehrung be§ gette§ in ber Nahrung,
fonbern burd) ©ermehrung ber ffol)leht)brate errett wirb unb umgefehrt.

Sine ©ermehrung ber ©rennftoffe in ber Nahrung erfdjeint befonber3 an»

gezeigt bei Steufdjen, bie ihre StuSfeln biel anftrengen, ba fförbcrbewegung,

wie jeber leicht an fid) fetber beobad)ten !ann, bie SBärmeergeugung erhöht.

£)ier ift atfo ber ©etrag ber fohtehhbratreidjen 9taljrung§mittel, wie ©rot»

unb Steljlfbeifen, gu bermeljren, mäljrenb bei fißenber SebenSwcife bie leidjten

©emüfe nnb ba§ Dbft gu begiinftigen finb.

Sunt Slufbau unb gur Srgängung ber ficf) beftänbig gerfeßenben,

eigenttid) tebenben fförperfubftang, bienen bie Eiweißftoffe, bie aber

gugleid) mit gur SBärmebilbung beitragen. (Sie werben un§ hauVtfod)Hch

burd) ba§ Sierreidh geliefert, ba bie ©ftangen fo wenig baoon enthalten,

baß fie, um ben ©ebarf be§ fförperS gu beden, in großen SJtengen auf»

genommen werben müßten, gu beren ©ewättigung ber berhättniSmäßig turge

menfd)tiche Sarm nid)t au§reid)t. Ser ©egetarianiimuS fteht alfo int

äBiberfprudj mit ber Statur, h at aber gefd)id)tlich feine ©erechtigung als

Sicaftion gegen bie einfeitige ©eborgugung be§ gleifchgenuffeS, welche ebenfo

ben natürlichen Stnlagen beS Stenfdjen wiberfpridjt. SSenn bie ©egetarianer

auf bie fötperlidjen Übercinftimmungen beö Stenfdjen mit ben Slffen hin»

weifen, um bie ©flangcnnaljrung als bie bem Stenfdjen natürliche gu er»

Hären, fo begehen fie einen großen Irrtum, wenn fie bie Slffen, biefe

geborenen Stefterplünberer, fdjlechtljiu als ©pangeneffer begeichnen. (Sie

berüdfic^tigen ferner nicht ben llmftanb, baß, gleiche Drganifationen beS

Stenfdjen unb ber Slffen in ©egug auf Ernährung borauSgefeht, bie Er»

näl)ruug in gemäßigten ober gar falten fflimaten eine anbere fein muß,

als in ber tropifdjen §eimat ber Slffen, in welcher aud) ber Stenfd), wenn

er gcfunb bleiben will, bie ©Pangennatjrung bcborgugt. Sa fältereS fffinta

einen Steljrbebarf an StaljrungSftoffen bebingt, ber ©ermehrung ber Stenge

aber eine ©renge gegogen ift, fo ift eine größere ff ongentration ber

Währung bei leichter ©erbaulidjfeit, wie bie Sierftoffe fie bieten, uttabmeiSIid).

SBohl gibt eS aud) ^jflart^ltc^e StahrungSmittet, weld)e bie Eiweißftoffe in

höherem ©rogentfaß bieten, bor allen bie §ül feit früdjte, aber nicht jeber

Stagen ift gur ©ewättigung größerer Stengen babon im ftanbe, gumal wenn

foldje Slnftrengungen ihm häufig gugemutet werben.

Ein tl)ätiger, jebod) nicht übermäßige StuSfelanftrengungen anSübenber

Staun bebnrf täglid) ungefähr 125 g Eiweiß nnb 375 g Ijauptfädjlid)

unb gluar etwa gunt größeren Seil burd) ffol)Ict)hbrate, gnm Heineren

burd) gette gelieferten ffol)lcnftoff, ber aber and) im Eiweiß enthalten ift.
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3ufnminenfcijuttg einiger tmdjtigcr ttaljrimgsmittcl.

Sn 100 ©ewidjtdteilcn

enthalten:
SBaffer Eiweiß

Kohlen»

ftoff,

borwieg,

entl). in
(Balje

Stitdf) (Kul|=) 88 3 7 th. g. g. 1,2

gleifd) (magered Dtinb») . . 76 21 13 ®. 1,3

Käfe (halbfetter) .... 41 27 34 e. g. 4,0

Eier (kühner») . ... 70 12 16 e. g.

g.

1,0

Sett ((Spccf, (Sdjmalj, Sutter) 12 0,5 68 0,9

gudet — — 40 Kl). 3,0

Srot 42 7 28 Kl). 1,2

Stel)l (SBcijenmchl) . . . 12 12 40 Kl). 1,7

Kol)t 90 3 5 Kl). 1,6

Erbfeu (frifdje) 21 23 36 Kh- E. 2,4

Kartoffeln 77 2 11 Kl). 0,9

Dbft (frifdje 9'fpfel) . . . 82 — 6 Kl). 3,5

Sier 90 — 4 Kl). 91. 0,6

(Klj.: Kohlehßbrat, g.: gett. ©.: Eiweiß, 31.: 9Ilfohol.)

$anad) würbe, mit 9lußerad)tlaffung ber meift in genügenber Stenge

aufgenommenen Stährfalje, bie jwedmäßige tägliche 9tal)rungdmcngc eined

Stanned burd)f cßnittlid) ettua 511 bemeffen fein auf

Eiweiß
Koljlen»

ftoff

50 g Stild) 2 4

250 g gleifd) 54 32

50 g Käfe 14 17

100 g Eier 12 16

150 g g-ett (an gleifd) unb (Suppe, Stel)lfpeifc

unb ©entüfe) — 102

50 g Sntter
' — 34

25 g guder — 10

200 g Srot 14 56

100 g Stet)l (ober 9ieid, ©raupen, Rubeln u. bgl.) 12 40

125 g ©emüfe 3 6

50 g £ülfenfrüd)te 12 18

100 g Kartoffeln 2 11

150 g Dbft — 9

500 g Sier — 20

125 375

Sei ftärferer Studfeltl)ätigfeit würbe bie Stenge ber Kohtehhbratc unb

Sette ju erhöhen fein, wäljrcnb bie Eiweißftoffe feiner nterflidjen (Steigerung

bebiirfen. 3)a Kinber nod) wadjfen, bebiirfen fie jur Ernährung naturgemäß



712 Ser täglidje SLifcf).

im 3?erf)i'iltiu3 311m Körpergewidjt mehr ntS Srwnd)fenc. Ntau faiin

für ein zweijähriges S?inb etwa 3 3ef)ntet biefer 9Nengc red)nett, für ein

fünfjähriges 4, für ein zehnjähriges 6, für ein fünfzehnjähriges 8 Sehntet.

SaS weibtidje ©cfdjtccht hraudjt etwa 8 Sehntet bon ber Nahrung beS

männlichen im entfprechenben Nltcr. Sn ben höheren SebenSjahren tritt

wieber eine Abnahme beS NahrungSbebitrfijiffeS ein, bis auf etwa 7 3ef)ntet

beS bottfräftigen NtterS.

SBenn nntt bei ber StuSWaht ber Speifen für bcu täglichen Sifd) baS

31t ©ebote ftetjenbe SSirtfdjaftSgetb für bie oben mit Nüdfid)t auf SBotjl»

gefdimarf unb NbWedjStung aufgeftettte Sufammcnfepitng ber bnrchfdjnitttichen

täglichen Nahrung nidjt aitSreidjenb erfdjeint, fo wirb bie 3ufantmenfe{$ung

anbetS auSfatten miiffen. SBie babei 31t berfahren ift, um bie erforberücfje

©efamtfnmnte an Eiweifj nnb Kohtenftoff mit weniger Koften 31t erzielen,

tuirb auS ber fotgeuben Sabette erfichttid). ES finb f)ier, bem ungefähren

^reiSburchfdjnitt entfpredjenb, 100 g Eiweift 311 50 $f. unb 100 g lohten»

ftbff (wieber einfdjtiefjlich beS im EiWeifj enthaltenen) 31t 10 tßf geredjnet,

unb für bie ^ftanzenftoffe (aufjer 3ucfer) nur öie burdjfchnittlid) tuirf(id)

Zur Verbauung getaugeuben jtnei Srittel in Stnredjnung gebradjt nnb

banadj ber „SRä^rgelbtuert" aufgeftettt. Ser Vergleich mit ben wirftidjen

9Narftpreifen täfjt erfennett, ab bie betreffenben Nahrungsmittel aber ber»

tbanbte atS berhättniSmäfjig billig ober teuer anzufetjen finb.

$e 1 kg ber

nadjftetjenben NahrungS»
mittet enthält:

Siweifj unb

Kohtenftoff

Nähr»
getb»

inert

Ntarft»

preis

in Pfennigen

9Nitd) 15+7 22 20 äiemtid) billig

Stetfd) 105 + 13 118 160 Ziemlich teuer

Käfc 135 + 34 169 170 preiswert

©er 60 + 16 76 220 fetjr teuer

cv / Schmatz )

*
l S3utter J

* 3+ 68 71
140

240

teuer

fehr teuer

Sucler 0+ 40 40 70 teuer

S3rot ...... 23 + 19 42 40 preiswert

Weht 40+ 26 66 35 billig

ffioljl 10+3 13 20 teuer

Erbfen 77 + 24 101 30 fetjr billig

Kartoffeln .... 7+ 7 14 10 3iemtid) billig

Obft :. 0+ 4 4 40 fepr teuer

SSier 0+ 3 3 30 fetjr teuer
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S'pr if^cttcl

für bcn täglichen Cifcfy.

Samtar.

1. gleifdffuppe mit Sdpoamm*
flöfjdjcn.

©efiitlte ©an§, Setleriefalat.

Stofenfdjaum.

2. geiue ffartoffclfuppe.

Siotfofyl, Sartoffelbäüdjen, flehte

gleifdjpolfter.

tßreifjelbeerfdinitten.

3. (Suppe bon ©rbfeumeljt mit

gleifdjeftraft.

©enfefauer mit fleineu 5Hii6cf;cn.

Saurer Siafymauftauf.

4. $8ierfuppe mit 93rot.

Älofterfpeife bon ©äuferefteu.

Slpfelcreme.

5. Sübbeutfdfe .Qtbiebelfuppe.

Äatbfleifdjfrifaffee mit 9tei3.

G. S3of)uenfuppe mit geräuberter

jäftettnmrfi.

Sipfelpfanufudjen.

7. Sagofuppe mit rotem SBein.

93raunfof)l auf Bremer 9trt, 33rat*

fartoffetn, SdpoeiuSrippen.

8. ©rünfornfuppe mit©rie§flöj}d)en.

ÄatbSfeute, ffartoffelfalat, ein*

gemadpeS Dbft.

SlnanaScrcme.

9. Suppe bon ber SlalbSfjeffe mit

Sierauflauf.

©ratin Don Suppenfleifd).

Sßeifjbrotfudjen.

10. ©rieöfnppe.

Sdjtueijer iplatteuring, Sdpuarä»

lourselgemüfe.

11. gleifd)ej:traftbouillon mit ber*

(oreiten Geiern.

SlpfelreiS, gebratene Seber.

12. 9tei3fuppe mit SÜiildp

Semmetpaftetd)en mit ®atb*

fleifbreften.

©ulafd).

13. Suodjenfuppe mit gleifdjei'traft

unb Gciergräupdjen.

©ebadene Seejuitgen, Kartoffel»

fatat.

Omeletten mit ©etee.

14. ©rbfenbrei, Sauerfraut, ffar*

toffelbrei. ©efodper Sdpnfeu.

15 . Ddjfenfdpuaitäfuppe.

©ebratene Santmfeule, Sellerie*

fatat, faure ©urfeit.

Sdjofolabepubbing mit Vanille*

fance.

16. 93rotfuppe.

Stagout bou Ddpeufdpbanä unb

Suppenfleifd), Äurtoffelmu*

fdjeln.

ftartäufer ftlöffe.

17. Sinfenfuppe mit eiugefdjnittenem

S-teifd).

Getiglifdjer Ülpfetpubbing.

18. 3Beinfd)autufuppe.

Sieb olpie SBorte bou ipammel*

bratenreften.

19. Slpfelfuppe.

©efüttter Äolpfopf.

20. Suppe bon gteifdjej-traft unb

Jtnodjen.

©raupeuu. Pflaumen. Sauciffen.

^cbniar.

1. ^iitpierfuppe.

Sdjmorbrateu nad) ber ÜJtobe.

Stöljrnubelu. ©efodjteä Dbft.

£>an§törtd)en mitDbftmarmelabe.
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2. Söierfuppe mit 9Ri(cp.

@efod)te<i> £>upn mit 9icis> unb

Ktöfjdfcn.

3. Srangöfifdje Selteriefuppe.

.Sungenragout mit (Semmel-

breieden.

4. Suppe mit Somatenbrei.

Suppenfleijd) mit pifanter Sauce,

©eftiirgte 9tpfet.

5. ©riine Kräuterfuppe mit gteifd)-

eptraft.

Eingeniadjte grüne 93opnen,

Steifdfbätte üon Sdjmorbraten.

6. 93raune SReptfuppe.

9totfraut mit Gipfeln, ScptoeinS«

rippepen. 93ratfartoffeln

.

7. 93ierfuppe.

Sdjettfifcp mit Senfbutter. Kar-

toffeln.

8. gteif djbrüpe mit 9tei§berg unb

ißarmefaufäfe.

Sdjtoeinebraten auf frattgöfifepe

9trt.

Seipgiger ißunfdfauftauf.

9. tpafergriipfuppe.

SifcpreiS (9fefte b. Sdfettfifcp u.

9iei§berg§).

©emöpnlidfer 9tpfetauftauf.

10. 3totweiufuppe.

©efiittte ißtinfen, gebünftete

Stedrüben.

11. Snppe ä l’aurore.

(SJefüttte Kartoffeln; Sanerfraut.

12. Schnell gemaepte ^nnebadfuppe.

Spaitifcp Sncco.

13. Erbfenbreifuppe mit Scptüein»-

pfötepen, gerüftete Semmel.

Eiergelee mit 9lpfetmu§.

14. 9Raccarotti mit ifSarmefanfcife,

gepadte 93eeffteaf3.

15. Salfdje Scpitbfrötenfuppe.

©ebratene§ Sitet, 93or3borfer

9tpfel mit ©etee, Salat.

Sdßoeiger Speife.

Sfttärj.

1. Steifcpbrüpe mit Sago unb
SRarfftöffcpen.

9toaftbeef auf engtifepe 9trt mit

Satat, Kompott u. StRijebpidteS.

Semmetpubbing mit SBeinfauce.

2. SBeinfuppe mit Sago.

©rüne unb rneifje 93opnen,

Steifcpfrufteln üon Suppen-
fteifep.

SBinbbeutel.

3. Kartoffelfnppe mit S^ifd)ej;traft.

©ernannter 93raten, 99(umen!opt

mit poüänbifcper Sauce.

4. 93ierfuppe mit 9tei§ u. Korintpeu.

9tpfetu unb Kartoffeln, gebratene

93ratnmrft.

5. Steifcpfuppe mit ©erftenmept.

Suppenfleifd) mit Sarbettenfauce,

Kartoffetftöfje.

Dbft mit Sldntmerie.

6. Suppe üon tueifjen Sopnen mit

SBieiter SSürftdjen unb einge-

fcpnittenem S^ifd).

Sagopubbing mit Srudftfaft.

7. ®ebämpfte§ Sammfteifcp mit

SBeifjfraut unb Kartoffeln.

8. Sl e tf cPf)l'M) e mit ©ierftöfjdjen.

©ebrateite Kiüeit, Kreffefatat,

eingemaepteg Dbft.

©efiiflte 9lpfetfinentörbd)en.

9. S3rotfuppe mit 9tpfetn.

Sproffenfopt, panierte Kartoffetn.

©efoepter Sdfinfen.

10. Suppe üon Scpinfenbriipe mit

tpafergrüße unb fyieifcf)C£traft.

Katbfleifdjfrifaffee mit Sdpoarg-

ttmrgetn in 9tei§ranb.

11. Kerbetfuppe.

Kartoffetftöfje, 93adobft, SJrat-

tourft.

9Rannpeintcr ütpfclfudjen.

*12. SBeifje SBcinfuppe.

Sdpoeinörippe mit 9tpfetn ober

Sanerfraut gefüllt.
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13. ©rieäfuppe mit g(eifdjej;tra!t.

Ißaprifan.

Steine Dteiöbirncn.

14. Stedriibcn nt. ScbmcinSrippdjen.

9lrtne Witter, Kompott.

15 . ©rünfontfuppe.

KalbSfricanbeau, flanbrifdjer

Salat.

gtoiebadauflauf mit roter

Sdjanmfauce.

Styril.

1. ißrinjeffinfuppe.

©ebratene Samntfeule toie SBilb,

Startoffelbrei, gelbfalat.

9tei§gallert mit ©rbbeerfauce.

2. 2ßein»©ouli§fuppe.

Spinat mit Sefceiern, 9iinb§*

fdjnitten, gefdjmorte Kartoffeln.

3. g-Ieifdjfuppe mit ©iergräupdjen.

@efod)te§ Siittbfleifd) m. SDtordjel*

fattce.

©ebadener Sprichtdjen.

4. griif)ling§fuppe ttt. gleifdjeptraft.

Sammbratenrefte mit Gurrt).

IRoter glammeric.

5. 23ierfuppe mit 33rot.

Kabeljau mit l)ollänbifd)er Sauce,

Kartoffeln.

S'ampfnubeln.

6. ©rie§fuppe.

$opfcnfeintd)en,2BienerSd)nij3el.

7. Sd)Ottifd)e Suppe mit gleifd)

unb ©emiife.

©efiitlte Gipfel.

8. tpüljnerfnppe mit 9iei§.

©efiillte Kalb§bruft, Kompott.

©efüHte 93i§fuitrolIe.

9. SRotmeinfnppe mit @rie§.

2ftifd)gerid)t tton §uljn mit

Krebäfauce.

10. Siufenbreifuppe.

Ulufgebadene KalbSbruft. 9?l)a=

barberfompott. Kartoffelbäll*

eben.

11. ©iulaufjuppe mit gteifdje£tratt.

©ebadene Schollen, Kartoffel*

falat.

12. Suppe oon ©rbfenmeljl.

3fleifd)l)adjel üon Suppeufleifd).

Saljnefdjaum mit ©itueifj.

13. 9Jtild)fuppe mit ©ränpc^eit.

9tofenM)t, gebratene Seber.

14. Srotfuppe mit Käfe.

3’lpfet unb Kartoffeln; 23rat*

tourft.

15 . Ddjfenfdpuanäfuppe.

^arcierter traten, Stadjelbeer*

fotnpott.

SBiener Sadjertorte.

ÜDJai.

1. ft'leifdjbriiljc mit Sdpoantm»

flöfjdjen.

©ebratene junge |>äljnd)en, Kopf*

falat, dtljabarberfompott.

SSanitlecreme.

2. g-atfdje Sdjofolabefuppe.

Dtairübdjen mit §amutelfleifd).

3. Suppe bon Kalbfleifd) mit

Spargel.

^üljnerfoufflee (Siefte) in Käftdjen,

Ißlinfen mit $teifd)farce (Suppen*

fleifd)). Spinat.

4. SBeinfuppe.

Spargel mit fflijöljrdjen, roljer

Sdjinfen.

5. geine Kartoffelfuppe.

©eljadte SSeeffteaf, 9Jtild)rei3,

Kartoffelbälldjeu.

6. Ddjfenfleifd) in 93icr.

3Jtet)lpubbing mit grudjtfance.

7. Kränterfuppe.

Sd)eüfifd) mit $eterfilienfauce.

Salsfartoffcln.

8. gleifdjfuppe mit 93Iumenfoljl.

Kruftein nad) bet iOtobe, jnnge

Sftöljren.



716 Speife^ettcl für beu tägigen £ifd).

©erratene $alb§feule, (Salat,

Kompott.

Dtortnegifdje Stadjelbeertorte.

9. SBrauite iöWjlfuppe.

Siinbfleifdjrotlen, Kartoffelbrei,

SüttJensatingemüfe.

10. Suppe bon getrodneten .ßtuet*

fd)en.

Söerggeridjt.

Dljrfeige.

lt. Suppe bon ©ernenntet)! mit

fjleifdjegtraft.

Spargel mit Dtiüjrei, Sd)infeit*

fteat§.

12. Suppe boit §ülfenfrüdjten mit

eingefdjnitteuem gleifd).

Slalfrifaffee.

13. Sßeifje Sdjaumfuppe.

Spinat mit 9iei§
;
Sauciffen.

14. gleifdjfuppe mit Kalbfleifdj*

ftöfjdfen.

KruftierteS Suppeufleifd) mit

Se|eiern, Sattidjfalat.

15 . Krebgfuppe.

9tinb§lenbe mit 93earnerfauce.

©rbbeeren mit Sdflagfaljne.

3funi.

1. ©etnnfefupppe.

@ebratene§ SMjbtatt, Kirfdj*

tompott, Satat.

9Jiarfdjall3törtdjen.

2. Sßeintaltfdjale mit 9tei§.

Spargel mit 93ntterfauce, S¥atb=

mibber.

3. geine Kräuterfuppe mit gleifdj*

ejtraft.

gmtge Kohlrabi, fleine gleifd)*

potfter.

Stadjelbeerfpeife.

4 . 93ierfitppe mit Korintfjeu.

©ierfudjen auf Sped, Kopffalat.

5. gteifd)brülfe mitSemmelflüfjdjeu.

Katbänierenbrateu, ßrbfen unb

iDtöljren.

6. ©tbbeerfuppe.

Otinbfteifdjragout bon Suppen*

fleifcf), Kartoffelmufdjeln.

Sartäufer Klöfte.

7. SdpueinSrippcn, 93ouülonrei§.

grifd)e§ Obft.

8. Königinfuppe.

Seipjiger 21flerlei, ©efliigel*

frufteln.

Kirfdjtorte.

9. 3tottt>einfuppe.

Öufareueffeu bon Kalbsbraten*

reften.

©rbbeerfdjaum in ©täfern.

10. ©rieSfuppe.

SBarmer gleifdfpubbing mit

Kapernfauce.

11. grüljlingSfuppe mit gleifdj*

e^traft.

Spargel mit SSedjamelfauce, ge*

füllte KalbSrölldjen.

12. Sßierfaltfdjate.

guuge bide iBoljnen, gefodjter

Stinten.

grifcfjeS Dbft.

13. gunge Srbfenfuppe m. Sdjtuamm*

Höfjdjen.

Sdjleien mit Dtaljmfauce.

14. Kirfdjfuppe.

Kalbfleifd)frifaffee mit Spargel.

15 . gleifdffuppe mit 9Karltlöfjd)en.

©ebratene tauben, gefüllt; @rb*

beertompott, Kopffalat.

kalter Sdjanmpubbing mit

SBanillefauce.

3«li.

1. KrebSfuppe mit ©rbfeu, 231umen*

foljl unb Klöfjdfen.

tpirfdjbraten, ©urfeufalat, Korn»

pott.

Hirinäregeut*^ubbing, Sdjauut*

fauce.
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2. Sapioccafuppe mit gfleifdjcEtraft.

©ominifanerfdptitte (ipirfdfbra»

tcn, Suppenfleifd).)

©cbacfeue s$ubbingrefte mit

Sdjofotabegufj.

3. ©rbbcerfaltfdpile.

ÜBilbljarffel m. Sartoffetmufdjeln,

©ierbiertcln, ^Serlgtuicbcln.

Sdpteeball mit SSanillefnuce.

4. Suppe bon SBilbbrateufnodjcn

mit fJlcifdjejtralt.

Quuge S3of)neu, neue geringe,

Sdjinlen.

5. ©infame Stolfuppe mit ©rbfeu

nnb ©rieSflöftdjcn.

Sirfd)pfannfud)en.

6. Sartoffelfuppe mit Sellerie,

©cfdpitorte ©urfeit, Samm«
rippdjeit.

7. SoIjanniSbeerfuppe ober Sirfdp

fuppe.

23arfd)e mit Sapernfauce, Äar»

toffelbrei.

8. Sdpberiner Suppe.

3tiit)reier in sJJtufdjeln.

©ebratene SalbSntibber, ©efeü«

fdjaftSgemiifc.

Sirfdjtorte mit ffltnttertcig.

9. 2Bein*©ouliSfuppe.

©rbfeit u. SJiö^ren; gebndener

Stal.

Sartoffelfruftetn.

10. gleifdjfuppe mit ©ierflöfjdjen.

Suppenfleifd) mit ©urfeufaucc.

ißubbing bon SSrotreften mit

Sirfd)fauce.

11. 5Dtitd)taltfd)ate.

garcierter traten, aBadjSbolpteu

mit S3utter.

12. @emi$fuppe mit gleifd^ejtraft.

93ratttmrft, Sopffatat.

13. SSouittou in Waffen.

Sßtinfen mit heften bon farcier»

tem SBraten, Sirfdjfompott.

14. gleifdjfuppe mit gabennubeln.

Sotjlrabi, glcifdjbciüc bon

Suppenfleifd)
;

ißctcrfiticntnr*

toffeln.

15. gteifd)fuppc mit 58(umcntoI)t.

§äl)nd)eu in Sauce, 23ouilIon»

reis.

grud)t»©iS.

2titguft.

1. ißrinseffiufiippe.

333icEelb raten, 93(umenfol)lfaIat.

Sompott bon altertei grüßten.

9tote ©riifcc mit Sdjlagfatpxc.

2. £imbeerfuppc.

ÄIopS, 23oIptcngcmiifc, s$eter*

fitienfartoffelu.

3. gatfdp Sdplbfrötenfuppe.

Steinbutt mit SButterfauce.

4. 23ierfattfdjatc.

©ridabeii bon SalbSbrateu, 9teiS

mit Somatcn.

Sd))beriuer Suppe.

©rbfcngemiife
;
g'if^tuftetn.

Sirfd)fdiuce.

6. ©emüfcbrcifuppe.

Säu&djenfrifaffee mit ©fjam»

pignonS uttb Slöfjen.

7. 2;omatenfuppc.

Suppenfleifd) mit 'Ikterfitien*

fauce, SartoffctbätId)en.

8. Sräuterfuppc mit bertoreuen

©iern.

©ebrateite sJtet)tente, Tomaten»

fatat, Sompott.

©ebadeneS ©iS.

9. Suppe bon großen ©rbfett,

Sdpuammflöfjdpit.

gleifdjcreme, Kartoffelbrei.

£auStörtd)cn.

10. Sßild)tattfd)ale.

3rimfminutcnf(eifd), Sdpttorfar»

toffeln.
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11. gteifdfjfuppc mit eingefdjnittenem

3rtcifd) uub ©ciuiife.

©ierfudjeit auf (Specf
;

33of)nen-

falat.

12. Knodjcnfnppe mit f^teifcfjegtralt

uub ©rielttöfjcfjen.

93Iumenfof)t mit ©ierfauce
;
Kalbl-

fdjnifjet.

13. .fjeibelbeeren mit SJtitd).

Söeftfälifcfiel 93tinbt)uf|n.

14. 93raune Sfietjtfuppc.

©ebadene ©otbbutte, Kartoffel»

uub 33ot)nenfatat.

15. Söinbforfuppe.

©ebratene ©nten, Galat, Korn»

pott.

ißfirfidje 511m 9tad)tifd).

©cfjtcntbcr.

1. Ddjfcufctilbanäfuppc.

Sunge gebratene ©an§, ©urfcn»

falat.

Dbftfudien mit fRatjmgufj.

2. ©räupdjenfnppe mit ©änfeftein.

gteifdjbätldjen bon Guppettfleifd),

Sonnen auf fübbeutfcfye 2trt.

3. 93ierfuppe mit 53rotberg.

tRagout bou Ddjfenfdjtban^ uub

©änfebratenreften, Kartoffel»

muidjeln.

Gd)ofolabecreme.

4. Krciuterfuppe.

Katbfteifdjfritaffee mit Ktöfjdjen,

93tumenfot)t uub ©tjampignonl.

5. 93rombeerfuppc.

SRoaftbeef (feilet abtöfeu), Kar-

toffelpuffer, gefdjmorte 23irnen.

6. .gmiebetfuppe.

©utafd) bom gitet.

§eibetbeerpfauntud>cn.

7. ©intauffuppe mit f^leifc^egtraft.

Irish Stew bon 23ratenreften.

f5rifd)el Dbft.

täglichen 5£ifcf).

8. Köuigiufuppc.

©ebrateue 9tebl)üt)iier, Slpfetmul.

©rielpubbing mit ipuufdjfauce.

9. Skinfuppe mit ©riel.

•IRifdjgeridjt bou §uf)ii mit

©tjampignonfauce.

10. ®d)(efifd)e Kartoffelfuppe.

©cbadener £>e<f)t.

11. SRcilfuppe mit gteiftfjeEtraft.

Gpauifd) gcicco.

SBeincreme.

12. §agebuttenfuppe.

tRinblfcfjnitten, Kartoffeln mit

§aulf)ofmeifterfauce.

13. Guppe bou toeifjeu 93ot)ucn mit

granffurter SBürftdjeu.

gtoetfdjenpfaimfudjen.

14. äRitdffuppe mit ©räupdjcn.

©efüttter Kotjtfopf.

15. Saubenfuppe mit 23tumeufot)l.

Katblnul; Galat, Kompott.

SBeinfutg.

Dftober.

1. gteifdjfnppe mit ©ierftid).

£mfenbraten; SRottraut mit Äp-

feln, Kartoffetbrci.

©efüttter IReil.

2. SBeinfuppe mit 93 rot.

§afenpfeffer, tRnbetn.

iRofenjctjaum.

3. SBeifje äRetjlfuppc.

gteifdjcreme bont Gonutagl»

fuppenfteifcf), Kartoffelreil.

Stpfetcreme.

4. Guppe bou ^afeugerippe mit

g-teifdjcj:traft.

fRofenfotjt, Gdpoeincbrateu.

5. @räupd)cnfuppc.

tRinbfleifdjröttdjcu, Sierfatat.

6 . Somatenfuppe.

©efocfjter §ed)t mit 53uttcr uub

ißeterfilie.

gfrifdjel Dbft.
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7. 21pfelfuppc.

©cfülitc Kartoffeln, Sßirfiitgfoljt.

8. ©riinlornfitppe.

©ebratene Sßitbenten, Salat,

23or4borfer 2(pfet mit ©clee.

Kartoffclpitbbing mit Sauce.

9. SBierfuppe mit SOtild).

9iinb§fd)uitten in Käftdjen, Star»

toffelbätldjen, Krautfalat.

10. ©riesSfuppe mit geröfteten S8rot»

miirfeln.

Kof)I mit ^amntclfleifd).

Eitronencreme.

11. £ül)nerfuppe mit 91öljrnubeln.

Sd)tbarstburjeln,gebrateneSeber.

12. 2JiiId)fitppe mit 9ici4.

9!Jlifcf)geridE)t bott §ul;n mit Ka»

pernfauce.

13. Kräuterfuppe.

Sdjellfifd) mit Senf unb Söutter.

8tbiebad mit Sauce.

14. Srbfenfuppe mit Sd)iocin3pföt»

djett.

Slpfeifpcifc.

15. gleifdjfuppc mit Scberflöjfdjen.

©ebratene Krammets>bögel, 2lp*

felmuS.

2utti»5rutti.

9iobeutDcr.

1. Kaftanienfuppe.

©efüllte ©an§, Setleriefalat.

Stanbpubbing mit Sdjlagfatpie

unb 9Jiafrotten.

2. SBcinfdjaumfuppe.

SBeijffraut, Sammrippdjcn.

3. geine Kartoffelfuppe.

©anfefauer mit Klöjfen.

grudjtgallert.

4. SuSfuppe.

Klofterfpeifc bon ©änfebraten.

Sd)ofotabcpubbing oljne Eier.

5. Sßflaumenmugfiippc.

Saure, weifte 93ot;nen, Sratnmrft.

^rifdje3 Dbft.

6. Eicrgraupenfuppe mit ä8cifttocin.

Sfabcijau mit üLrabemiiuber

Sauce.

7. ©riesifuppc mit Kräutern.

Kalbfleifdjfrifaffee.

8. fffalfdje Sdplblröteufuppc.

KalbSfeule, Saiat, Kompott.

Sd)toamm»$ubbing, 28ein»

fdjaumfauce.

9. Slbgerüljrte 33rotfuppe mit Käfe.

g-rifanbellen bon frifdjem ffrleifd),

S'lpfcl unb Kartoffeln.

10. Suppe ä l’aurore.

SJlaccaroni mit Sdjiufcu unb
ißarmefanfäfe.

11. Sierfuppe mit 9JUld).

93erggerid)t bou Kalbsbraten.

2lpfelfud)en.

12. 28ein»Eouli3fuppe.

SfSfeffer^^ßotljaft, Kartoffeln,

jaffenfpeifc.

13. Sinfenfuppe mit berlorenen Eiern

unb eingefdfnittencm ffrlcifd).

Slrme 9iitter mit Kompott.

14. Slpfclfuppe mit Sago.

$8raun!oi)l unb Kaftanien, ge»

fod)ter 93aud)fped

15. gteifcfjfuppe mit ffltarfflöftdjen.

Säd)fifd)er 93ratcn, gicftgcmiifc,

Kompott.

SlnanaSfrauj.

fDcjcntkr.

1. Ddjfenfd)toanä» ober 9ticrenfuppe.

Karpfen auf polnifdje 2lrt.

KatbSmibber, Sdjtbarjmur^el»

getnüfe.

Eitronenpubbing mit 28cin.

2. $ranjöfifd)e Suppe.

©ratin bon Suppenflcifd).

Kleine Slpfelfudjen.

3. Srotfuppe mit SEBeiftbier.

Sdjmorbraten nad) ber SDlobe,

9iöl)rnubeln.
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4. 23opnenfuppe mit eingefdjnittc»

nein g(eifd) uitb flcinen SBitrft»

djen.

SteiSbirnen mit g-rndjtfauce.

5. S¥er£)elfitppe.

©ernannter 83raten, 9iofenfol)I.

6. Söetnfuppe.

©ebadene ©eejuttgen, Startoffcl»

falat.

Sßreifjetbeerfdjnitte.

7. ©auerfrant, ©rbfenbret, Star»

toffelbrei, ißöfeifleifdj, Dbft»

auflauf.

8. 33raune Sraftfuppe mit ©ierftid).

©ebratener Sßuter, 93runnentreffe,

Stompott.

©apnefdjanm mit SBanittege»

fd) ntad.

9. gatfdje ©djofotabenfuppe.

garcepaftete mit ©Ijampignon»

faucc.

10. SBetfjc ©djaumfuppe.

ißuterrefte mit SJtaccaroni.

©eftürjte 9(pfe(.

11. Suitgenftippe.

50?öf)rengemüfc
, ftatb§ruub'

fdjnitten.

12. tReiSfuppe mit üiebigS gteifd)«

cjtraft.

©ulafd).

21pfelfinenfpeifc.

13. ©ticSfnppc.

©ebrateneä Satnmcarrd, 2tcia*

gurten, Sratfartoffeln.

14. ©uppe oon getrodnetem £>bft.

Stoptrabi
,

SBrauterf'artoffctn,

©auciffen.

15. gteifdjfuppe mit Xomatenbrei,

94tarlfd)nittd)en.

.pafenbraten, SSeinfraut, feiltet

ütpfelfompott.

ißlumpubbing mit engtifdjer

©auce.
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X. Z>te ßunft bes IDirtfcfjaftens.

Sftit 5Rccf)t ift ei bai nädjfte unb augelegcnttidjfte 33eftreben ber an»

gefjeitben bürgerlichen |jauifrau fodjen gu fönnen, um ihrem ©^eliebften

unb ftch felber nicht miuber täglich eine fdjmadtjafte unb nahrhafte Soft

borgufcßen. gm »«eiteren Verlaufe bei Grijetebeni aber wirb fie halb gu

bei
-

©rfenntnii tommen, baß ei mit biefer .ftunft nicht getljan ift, baß ifjr

eine anbere noch abgeljt, bie Sunft bei SBirtfchafteni. 2ßof)t toirb fie,

bie eine gute SSorfdjute in ber ißettfion ober bei ber funbigen SRutter burdj»

gemacht hat, bie elftere an ber §anb unfcrei Sfodjbudjei, wie ich hoffe,

halb gang betjerrfctjen lernen, bon ber gWeiten Sunft mirb fie bei bem ©ang
ber lanbläufigen SSorbilbimg nnferer jungen SDiäbc^en taum eine Snjttung

mitbringen unb fie erft aftmäf)ttd) nach bieten fatfdjen SIntäufen auiiibeu.

Sie SSerpttniffe bei Sebeni finb fo mannigfaltig, baß biefe ffinnft nur

iubibibuett erlernt werben fann; bod) Witt id) in biefer Sdjtußbetradjtnng

nicht uuterlaffen, einige allgemeine ©efidjtipunfte aufguftetten, bie ben jungen

Jpauifrauen bie Aufgabe bietleicht erleichtern Werben.

Sie meiften werben in ihren 2Jtäbd)enjahren ben begriff Sßirtfdjaften

ober §auit)atten mit Sparen gteidjgeftettt hoben unb einen unangenehmen

Slang bei SBortei im Dpr behalten hoben. Siefe 2(uffaffung ift eine un

»

genaue; bai Sporen im eigentlichen Sinne, bai heißt, bon bem gegebenen

©iufommen für fdjtedjtere geiten gurüdgutegen, ift Sadje bei fütannei;

Stufgabe ber grau ift ei, mit ben nad) g ewiff enl)aftem Überfdjtag
bei SJiannei für ^auitjottungigwede gur Verfügung ft e h e n =

ben Spitteln bai bcftmögtiche gu ergietcn. Sai nenne id) Wirt»

fd)aften. Sai 2Birtfcf)aften aber beruht auf brei ©runbbebingungen; fie

heißen: 23argahteu — SSudjführen — fßtanmäßig houihotten.
Seit lange fdjoit finb 23eftrebungen im ©äuge, bie jdjäblidje Sorg*

wirtfdjaft eiitgufdjränfen, unb bietfad) mit gutem ©rfotge. 2tber erft,

wenn überall bie 23argaf)tung gur fRcget geworben, Wirb ei möglich fein,

fefte Drbuung im gamilienhauitjatt burchgufiihren unb Überfd)reitungen

ber guläffigen ©rengen ber Stuigaben gu bermeiben. gwar bie §auptfacbe

wirb hier bem SDlamte gufalten, aber aud) bie grau t;ot ©etegenljeit, nicht

nur in ihrer Sßribatfaffe, fonbern auch beim äBirtfdjaftigetbe, gumat bei

ben teicfjt fidj auffumntenben gteifd)foften ben Segen ber SSargaljtung gu

erproben.

Siidjt nur, um eilte itberfdjreitung ber guläffigen Stuigabeit gu ber»

meiben, ift 23ud)füf)rung in georbneter ^auiwirtfdjaft unentbetjrlid),

fonbern auch um eine Überfidjt gu erhalten, wofür bai ©etb auigegeben

ift, bamit man gegebenenfatti Stnhattipunfte hat, wo man in gufunft fidj

einfdjränfen muß ober fid) etwai teifteu lann. — ©ine georbnete 9Sudj»

füljrung ber |>auifrau erforbert gunäctjft bottftänbige Sdjeibung ber 2(ui»

2)a»tbi§, ßocf)6ucf). 46
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gaben für itjre ober ber Kinber Kleibung ober für iljre fonftigen Bebürf»

niffe bon ben eigentlichen ipauSt)altSauSgaben. ©a icf) Barsahlung oorauS*

fef)e, fo fefcen fiel) bie wirtfdjaftlichcn SluSgaben Dielfad) auS fleinen regele

mäßigen ißoften jufammeit, bie eine fummarifdje Bud)uttg geftatten, wenn
nicht bie greife einzelner ©egenftänbe sum 3 *nec! beS 9lad)fel)enS auS»

brüdltd) feftgclegt werben foHen, 3. 33 . träten bei einem Eftarftgange bie

bcrfdfiebeneit Oemüfe unb Suppenfräuter nid)t cinjeln anfjuführen. ©rohere

©infäufe für §auSl)afhS3Wede, bie etwa ber §auSl)err Selber beforgt, haben,

nm nid)t alle Drbnnng 31t serftören, im §auShaltSbud)e ber grau in ©in»

nal)me unb EluSgabe toicbcr 31t erfcheinen. Elufjer ber namentlichen Be»
3eid)mmg ber ©egenftänbe ift eine Verteilung ber EIuSgabe»Boften auf

einige tpauptrubrifen 311t ©rhöhung ber Überfid)tlid)feit swedmäfjig. ©ie

Einordnung beS EBirtfdjaftSbudjeS*), baS in swedentfpredjenber gorm fäuflid)

ift, würbe bemnad) etwa fotgenbe fein:

Einnahme ©ag
Bcseidjnung

ber

EluSgabe

EluSgabe

mich,
Butter, gett,

©ier

Brot,

Badwerf

r

©ewürse,
Eftel)lwaren,

guder

(Semüfe,

Kartoffeln,

Dbft

gleifd)»

waren,

Sluffdjnitt

Kaffee, ©f) ee
,

Bier,

Kochwein

Petroleum,

Sichte,

(Seife

EluSbeff. u.

©rneuer. ber

Küchengeräte

©ie Budjführung ift bie Borftufe für bie britte wichtigste ©runb»

bebingung beS Sßirtfd)aftenS, für bie EluffteHung eineä berftänbigen ipauS»

I)altSplane§; au» unferen EBirtfdfaftSbiidjern fammeln Wir in einem

gaffte mehr Erfahrung, als wir in brei gaffren ungebudfter §auSl)aItS»

füljtung erwerben tonnten. — ©ie Vlanmäfjigfeit beS IpauSljaltenS beftel)t

nun barin, bafj man, burch baS B>ittfd)aftSbud) unterftü^t, bei jeber EluS»

gäbe alle anberen fonft erforbertichen gleichseitig bor Singen hat unb fo

unnüfce EluSgaben bermeiben, bie notwenbigen ©infäufe aber redjtseitig unb

SWecfmäfjig mad)en lernt, Erleichtert wirb biefe Elufgabe burch Elufftellung

eines Küchensettels mit Berechnung ber EluSgabe, am befielt für bie 3 ?it

eines EftonatS, für welche man fid) and) baS SSirtfdfaftSgelb geben läßt,

©ine Einleitung basu foüeit bie im Elbfdjnitt VI gegebenen Speifesettel für

ben bürgerlichen EftittagStifd) geben. Eftan treffe bie Elbänberungen, weld)e

*) ©in SBirtfdjaftSbud), baS uid)t nur ©clegenl)eit jutn Elnfdjrcibeit

bieten, fonbern gugleid; in ben l)i er entwicfelten (Stunbfä&en beS SBirt»

fdiaftcnS praftifd) unterweifen foK, l)ut bie tpcrauSgeberin unter bem ©itel

„Iper rin im §aufe" erfcheinen taffen.
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bie befonberen 91nforberungen unb 93ebürfniffe mit fid^ bringen unb [teile

banad) unter 93erücffid;tignug ber übrigen ©iahläeiten einen ®often»2tnfd)lag

auf. ©iefen felbft aufgeftettten ^üd^engettet führe man in ber erften 3eit,

iomeit nitfjt unbortjcrgcfetjenc Umftänbe Stnberungcn unoermeiblid) madjcn,

genau burd). ©er narfjträgtidfje SSerglcid) beS SlnfdjlageS mit ben mir!»

tilgen, im 2Birtfd)aftSbud) bergeidjneten 91uSgaben geigt unS, rnaS für

fycfjler mir gemalt f)aben nnb bermeljrt mit jebem neuen SJJonat bie

Sicherheit in ber Sluffteftung beS ÄiidjenftettelS unb bie gfreube baran.

©ie ©urd)füf)rung mirb geigen, bafj mir mit folgern SBirtfdjaften itnferen

Sieben größere 21broed)felung unb mandjeS feinere ©erid)t bieten fönncn,

an baS mir Dorier nid^t gu benfen magten.

Slber nicht nur mit bem ©elbe heißt eS planmäßig h<utSf)alten, fonbern

audj mit ber 3 eit- 2Bie biel mertbolle 3eit öergeubet nidjt manche

(frrau mit bem 21uffammeln, Slnfertigen, ^nftanbljalten unb Einorbuen

geringmertiger ©inge, bie fie faum je mieber gebraucht ober bie fie, menn
nötig, für ein billiges als Erzeugnis ber Qnbuftrie laufen fann. Sie

fdjäfct bamit fetber ben 2öert ihrer 3eit unb ihrer Slrbeit unter ber beS

am fdjledjteften begabjtten ©agclöfjnerS ein. ©aS ©pinnrab ift f)eutjutage

uid)t mehr ©tjmbol ber §auSfraucntüd)tigfeit! 3 e it froren heifjt aber 3eit

gemiitnen für mistigere ©inge (g. 93. ©efuubheitspflege!), bie man anbcrn»

falls bielleidjt mit fernerem ©elbe erfaufen rnüfjte. Um aber 3eit gu

jparen, ift üor afleu ©iugen Drbnung im £>auSf)aIt erforberlidj. g-ür

jebe ©ad)e gebe eS einen beftimmten iptap unb für jebe Arbeit fei eine

bcftimmte 3eit angefcfct. ©röjjer als bie Äunft Drbnung gu fd) affen ift

bie Sunft Drbnung ju I) alten. 9ßo febcS ©ing feinen Drt fiat, mirb eS

nie bie Ungemütlidjfeit bcftänbigeu ©udjeuS geben, meldjeS felbft ben fanft*

mütigften Hausherrn in 3°ru öerfefjt; unb mo für jebe Arbeit eine fefte

3eit innegehalten mirb, bermeibet man baS aufregenbe haften unb Hehen,

baS in mandjen Haushaltungen an ber ©ageSorbnung ift unb meldjeS

niemals im Spanne ein bebjaglidjeS 3iuhegefüf)l mad) roerben läßt, ben

ftinbern aber ben ©egen ber Erinnerung an ein traulidfeS, anmutiges

Heim raubt. gn einem planmäfjig geführten Haushalte mirb nidjt ftetS

auf ben 953unfd) bcS Hausherrn nad) einem gemeinfamen ©pagiergattg ober

einer anregenben Settiire unb regem ©ebanfenauStaufdj baS 9Sort „Qd)

habe feine 3cit bagu !" erfolgen, unb auch bie Äinber beS HaufeS merben

ftetS ihr SDWitterdjen bereit finbcu, iljrcn flciuen greuben unb dümmer»

niffen ein miHigeS Dljr gu leihen. ©aS 2Bcib mirb an ben befouberen

93eftrebungen ihres äftaitneS regen ülntcü nehmen unb aud; in baS ©e»

triebe ber 9Bclt einen Sinblid geminuen fönnen unb }o entgegen ber ber»

breiteten Meinung ben 93emeiS führen, bafj man eine tüdjtige Hausfrau

fein fann, ohne abgeftumpft gu fein für fixere ^ntereffen unb in SBertel»

tagS»fßrofa aufgugehcn.



DnttkfcljIcr-jScndjttninngcn.

<S. 6: ®cr auf 3- 8 Don oben begiuneube öa§ „^SiXfener ©efdjirr"

betr. @atj ift bor 3-23 oon unten eiugufcfjabteu.

<&. 207, 3- 15 b. o.: anftatt „^trfdjfauce" tie» „®irfdjfauce“.

©. 266, 3- 19 b. u.: anftatt „Surbutt" Iie§ „Xarbutt".

Erndt öon SSel^aßen <t iUafing in ©tclcfclb.














