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Voxwovt

£*\efter§ fdtion mürbe id) erfndjt, ein Äodjbudj ju

fdjreiben, bod) bei ben Dielen Äocfybüdjern, bie

je|t im 5D?arfte finb, ^ielt id) e§ beinahe für $ermeffen=

E)eit, ju ben Dielen nod) ein$ tjin^ujnfügen. Sennod) t)abe

id) tnidt) entfdjtoffen, ein fteineS Südjlein ju fd)reiben. 3df)

fjabe mit biefem eine gettrifje 3lbfid)t, nnb menn e3 mir

gelingen foUte, biefe 2lbfid)t mit biefem 93üd)lein ju er=

reiben, nnb menn biefe$ 33nd)lein öier nnb ba 9ln^en

nnb 3lufflärnng in einen £>au$f)alt bringen foUte, fo

mürbe 9liemanb mel)r banfbar fein als id).

Dorle.





Suppen.
Suppen finb in einem jeben §auSfja!t 3U empfehlen, erftenS,

toegen itjrer *ftar)rr/aftigfeit unb ©efunbr)eit, fotoie auct), toeil eS

billiget offen ift, nnb mit ben öerfdjiebenen (Suppen, bie man ma*
djen fann, r)at man immer gute 5lbtoecr)Slung. ©ine gute Saffe

iöouitton ober ein Setter guter ©uppe, ift bie aflerbefte SSorberet^

tung für ein 9ftittagSeffen; eS ermärmt ben 9flagen unb r)ilft be§^

i)alh ber SSerbauung. ^inber motten oft nichts bon ©uppe rub-

ren, ba fann man ein Säften Bouillon geben, meines biefelben

2)ienfte leiftet.

$eine$ Bouillon«

5ftimm 3—4 $funb mageret fRtnbfletfdt), etliche ^albSfno*

cr)en, menn man es r)at, einen ©crjinfenfnodjen ober ein ©tue!

©djinfen, eine grofje raeifte ^raiebel, etliche 9ftuSfatbluten, etliche

<jelbe Stuben, roeifjen Pfeffer, baS nötige ©alg. ©etje baS fflttfti)

mit 5—6 Quart SGßaffer auf baS geuer; raenn eS anfängt gu fo=

djen, fcfyäume gut ab unb gieb nun baS Obige bagu, laß eS 5—
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©tunben langfam fodjen, nimm baS gleifcr) fyerauS unb giefte bie

33rür)e buret) ein igaarfteb, fetje eS an einen falten Ort, menn falt,

nimm baS gfett ab; biefeS SÖouiUon fann man eine 2ßocr)e galten,

im ©isbeplter, im Sinter an einem füllen Ort. 9Jkn märmt
jeben Mittag fo öiel als man braucht. SDiefeS SSouiUon ift auet) gut

für eine 2Ibenbgefeflfcr)aft, als erfter ©ang, mit friferjen SracferS.

©ettjöijnitcfoc «Suppen.

9ftan nimmt einen ÜftnbS= unb ebenfalls einen £albSfnocr)en

ober gtoei, fefet eS ebenfalls mit 3—4 Ouart falten SBafferS auf

baS §euer unb fdjäumt eS ab, fo balb eS fodjen min. 9ta tfyut

man gelbe Stuben, groiebel, ©uppengrün aller 2lrt, baS man
rjaben fann, foroie 9ttuSfatblüte, einen t)alben rotten Pfeffer, ©alg
unb etliche ßorbeerblätter; man läftt biefeS 3—4 ©tunben fo*

djen. *ftun nimmt man bie £hxocrjen fyerauS unb giefet bie SSrüfje

ebenfalls buret) ein igaarfieb, nimmt, nact/bem es falt ift, afleS



fjctt ab. yjlan tann biefeä cutd) einige Sage aufgeben, unb jebett

Sag fo biel nehmen, toie man 3U einer (Suppe nötljig Ijat, nnb ba
finb bie 2Xu§lx>ar)Ien fo gro|: Rubeln, gläbeltt, 9tei§, ©erfte,

©rie§, eine (Sintauffuppe, bie fdjneE gemalt tft. Man nimmt
2 (Sfjtb'ffel Ooll Wltfy, xvLtjtl e§ mit faltem 2Baffer gu einem Seig,

nun rüijrt man gtoct ©ier bagu unb läjjt e§ unter forttoär/renbem.

Sftüljren in bie (Suppe laufen, läfjt e3 auflohen, unb e§ ift fertig.

©rie3meb>(Suppen, fotoie S^ei^Suppen, aud) manche an^
bere (Suppen, merben fefjr oerbeffert, menn man in bie (Suppen-

fdjüffel ein @t mit ein rr>entg faltem Sßaffer berrüfjrt unb bie

(Suppe barüber anrichtet, aucfy gebacfene SSrotraürfelcfjem DD^an.

fdjneibet getoöb/nlidje 'Stücfe 33rot unb beftreidjt e§ mit SSutter,

fdjneibet e§ in Heine SDßürfet unb läßt e§ im1 Ofen fdjön gelb ba*

den. üftun giebt man auf einen jeben (Suppenteller ober *ftäpf-

d)en etliche (Stüde hinein unb rüfyrt bie (Suppe barüber am

%tinbfltifd)Uippc.

Wtan nimmt je nad) ber gamilie etliche ^ßfunb gute§ (Sup^

penfleifd), fetjt e§ mit focfyenbem Sßaffer auf, giebt ©emürg, 3tDte*

bei, (Suppengrün, (Salg unb Pfeffer bagu, läftt e3 toenigften§ 3
(Stunben langfam lochen, Tcun nimmt man ba§ gleifc^ fyerau»,

giefct bie 53rü^e burcfy ein (Sieb, fe&t e§ lieber auf ba§ f^euer; nun
lann man (Sd}mammflöf$d)en baran madjen. 9ttan fe^t ein fjal-

be§ ^ßint TOlcf) auf ba§ §euer, mit ettoa§ (Salg unb einem fyalben

ßöffcl boH SSutter. (Sobalb e§ fodjen toiH, rüfjrt man fo Diel

Wldjl hinein, bi§ e3 fid) üom ©efd)irr Io§fdjätt; fo balb biefer

Seig ein toenig abgefüllt ift, reibt man etma§ 9ttu§fatnuf$ baran,

nebft 2—3 @iern,immer ein§ nacfj bem anbern, man legt flehte

Söffet ooH in bie g?leifdjbrüf)e, läfet fie 5—6 Minuten fodjen.

^attoffets tutfc (©dcttc^itpfcc

Dftan öerfä'ljrt mit bem Sfeifdj mie in ber obigen (Suppe. Gn^

ne (Stunbe gubot bie (Suppe fertig fein foll, giebt man etliche (Se-

lerie-^öur^eln fein gefdmitten bagu, eine r)albe (Stunbe fpäter 4

—

5 Kartoffeln, fein gefdmittem

<Stf)ottifd)e Jpiifnterflippe.

3tt>ei ?Pfunb Kalbfleifdj unb ein junge§ §ufyn ioerben mit
2 Quart Söaffer auf§ geuer gefefet. D?ad)bem e§ gut abgefdjäumt

ift, giebt man eine gelbe Söurgel, 2 meifee Sftüben, eine (Selerie-

SQSurgel, (Salg, meinen Pfeffer unb 9!ftu§fatbfüte bagu; man läfet

e§ langfam 3 (Stunben lochen. SDa§ junge §ufm muft jebodj, fo

balb e§ fertig ift, herausgenommen ioerben, giefee bie (Suppe burc^

ein (Sieb, gebe eine Ijatbe Saffe abgebrühten 0tei§ unb etliche ^}o^

6
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ree^©tangen fein gefdjmtten bagu, laffe bxe Suppe langfam fo-

d)en,bi§ ber sJtei§ unb Porree meid) finb. 2)a3 §üfc)rterfleifd) roirb

in flehte Stücfe gefctjuitien urtb in bie Suppe gegeben.

Wlan fodjt Sag§ gubor btei Odjfenfdjtoänge; nun nimmt
man fie unb fctjneibet fie in (Stücfe nnb bratet fie fdjcn gelb mit

groiebeln, bie SdjmänBe legt man bei Seite, unb bie Säbeln
giebt man an bie gleifcr)brüf)e. 5tm nädjften Sage merben bie

(Sdjroänge in bem abgefctjb'pften gett ber gleifdjbrüfie gebämpft,

biB ba3 fjletfcf) Don ben ^noctjen fällt; roätjrenb biefer 3 e ^t ijat

man bie gleifcr)brür)e pm 5locr)en gebracht, giebt bie SSrü^e, in

melier bie Sdiroänge gebämpft mürben, bagu. 9ftan fernlägt ba§
SOßeiße bon 3 (Siern gum Scr)aum, mit einem $htt faltem 2ßaffer,

rüt)rt e§ langfam an bie focbenbe (Suppe, läßt e§ auftauen unb
nimmt e3 com geuer, man läßt fie etliche Minuten ftetjen unb
feit burd) ein (Suppentucr), man fetjt e§ roieber auf ba§ geuer unb
läßt e§ ^ur beliebigen (Stärfe einloten, man legt bie (Scrjraänge in

bie Suppenfdpffel unb rietet bie (Suppe barüber an.

SDiefe (Suppe füllte ben Sag gubor zubereitet roerben. SQßenrt

man bie9lftür)e be§3uoereiten§ nicr)t fdjeut, roirb man eine föntglt*--

ct/e (Suppe erhalten. Sßafcrje ben £opf unb biet Sdjraehtefüße gang
rein, trjue e§ in eine große ^afferole mit einer ©allone 2ßaffer r

laß e§ 3 <Stunben lochen, bi§ ba§ gletfdj bon ben Enodjen fällt,

laß bie 3?üße nodj foctjen, nimm ba§ fette fjletfdj bon bem köpf
ah, fo baß e§ roenigften§ eine Saffe boH madjt, nimm ba§ §irn
^erau§ unb fetje ebenfalls bei (Seite, t)acfe ba3 übrige gfletfdj mit
ber 3uKQe 9a"3 fein, gieb (Salg, Pfeffer, gepulberten Majoran
unb Sljpme, einen Sfyeeloffel boH helfen, fo biel 9ttu§fatblüte r

einen falben Sfyeelöffel boll gute bellen unb eine geriebene 9ttu§-

fatnuß, bring c§ roieber in ben Sopf; menn ba§ fflttfü) bon htn

<Scr}roehtefüßen fällt, nimm bie ^nodjen B,erau§, unb ba§ Sleifct)

läßt man in bem Sopf. *ftun laß alle§ langfam nod) 2 (Stunben

lochen, nimm e§ jetjt bom $euer bi§ gum nädjften Sag. ©ine
(Stunbe bor bem dffen bring e§ gum .^oäjen, feie burd) ein S>ieb,

ba§ fifleifdj bon ben Süßen fdjnetbe in lleine Söürfel, nun mad)e
flehte SHöße, nimm ba§ ^artgefottene ©elbe bon 5 ©iern, reib e§

mit einem filbernen ßoffel gum SSrei, reibe ba§ £>irn bagu, tauche

beine §änbe tn§ 9flel)l unb mad^e !leine ^lößc^en barauS mie

Saubeneier, gieb ba% gefdjmittene Sleifc^ in bie ©uppe unb bann
bie ^lößdjen, laß e§ fünf Minuten lochen, nimm bann einen 2öf=
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fei boH gebranntes 9tter)l, rüljre mit laltem SOßaffer an unb gieb

an bie dBuppt mit einem ©la§ Sßein unb bem (Saft einer Zitrone.

£apioca %taf)tns<&uppt.

(Sin Quart bon bem meinen SBouiUon, um ir}m bie redete r)efle

fjfarfce gu geben, nimmt man ben erften Bouillon, ben idj angab,

SDann nimmt man ba3 SGßetfee bon einem @i sum ©djaum ge*

fragen mit ein tnenig taltem Söaffer, laß e3 gum Eocfyen fom*
men, rüfyre ba§ @t fernen baran, laß nur auffegen unb feifje burdj

dn Sudj. SDtefeS madjt ben Bouillon gang Jen. 3k btefeS Quart
Bouillon gteb ein Sßtnt 9^ar)m ober Wild), eine Qtoxtbtl, 2 «Stengel

©elerie, ein SDrittljetl Saffe Sapioca, 2 Saffen faltet SBaffer, ei*

iten Eßlöffel boll SButtcr, ein ©lud 9ftu3fatblüte, ©als unb «ßfef *

fer. SDen Sapioca meiere über üßadjt ein, !od)e benfelben unb
Bouillon eine ©tunbe langfam gufammen, bie Sroiebel unb ©elle^

rie fdmeibe in Heine ©tüde unb locr)e in berTOldj unb 9ttu§latbliU

tt 20 Minuten, feir)e in benSapioca unb Bouillon, tfyue ba§ ©alg,

Pfeffer unb Butter bagu, laß e§ etliche Durale auflohen unb fer-

t)iere.

Suppen ofyne ^letfcfy

yiufttrtiz&uppc*

<$in spUtt Lüftern, 1 qptnt Wl\l<§, 2 Eßlöffel boll SSutter, eine

Saffe SBajfer, feifye bie S3rür)e bon ben Lüftern, gieb ba§ SDBaffer

bagu, laß e3 gurrt kochen fommen, nun gieb ba§ ©alg unb Pfeffer

ba^u, ebenfalls bie DDRler), wenn e3 lochen min, gieb bie Sfujtern

bagu unb laß fie fünf Minuten lochen, nun. ttjue bie SSutter hinein.

SDie §auptfacr)e liegt barin, baß fie ntd)t gu lange fodjt, unb bod)

aud) lang genug, um ben Lüftern ben redeten ©efcfymad gu geben.

WMÜfuppc mit 9tet$*

Sine fjalbe Saffe geroafdjener jftei§ roirb mit einem ^ßint

'üßaffer unb einer ©tttonenfdjafe eine Ijalbe ©tunbe gelobt, natura

Her), toenn ba§ Sßaffer gu fet)r einlöst, gießt man nad% Söenn

ber SfteiS meid) tft, giebt man ein Quart 2J£ildj, Suder unb ©als
bagu, nebft einem falben Söffet Doli Butter, man läßt e§ etliche

fflak auflohen unb beftreut oben mit 3tmmt.

$£flild)fuppt mit 5ttö#c.

2)ie Wlitü) roirb mit guder unb nötigem ©alg aufgeloht

unb über ©cr)raammtlößd)en gegoffen. 9ttan beftreut ebenfalls

mit 3itttmt.



(Sietmüd)«

(Sin ^ßint foctjenbe DJHIct) gießt man über biet gefcfjlagene

(Sibotter, bie Wlxlü) Wirb mit 3uäer unb ©alg gewürgt, ba% 2£ei;

ße bon ben ©iern fernlägt man gum ©cfyaum, legt e§ nun tote IHö*

ße auf bie foctjenbe 9JMldj f beftreue biefeS mit gimmt unb becfe bie

©uppenfdjüffel rafdj gu, bamit ber ©ctjnee bon ber §itje angießt

unb nitijt gerrinnt.

J£>aferfd)Ietm mit Gipfel*

(Sine Saffe §afergrü|e toirb mit 2 ^ßint faltem SDSaffer unb
ein wenig ©alg gum geuer gebracht unb eine r)albe ©tunbe lang-

fam gefodjt, nun mirb e§ burdj ein ©ieb gerieben unb toieber

gum geuer gebraut 2öät)renb biefer Seit fyat man gtoölf gute

i!od)äpfel gefctjält unb in ©dmitje geftijnitten, man legt fie in eine

Ißubbingfcpffel mit 2 helfen, etma§ ßitronenfctjale, einen ßöffef

t)oH Butter, 2 Söffet boü Sßaffer unb eine t/albe Saffe Suder,

fct/Iieß bie ©cr)üffel gut gu unb bringe in ben Reißen Ofen bi§ bie

51epfe( gebämpft finb, neljme bie ©etoürgnelfen babon, gebe bie

5tepfel gu bem fodjenben §aferfd)leim, rürjre bie (Suppe mit 2 (Si-

bottern ah unb richte fie über geröfteteg SSrot an.

«Spargelsuppe.
©cr)neibe fo biet (Spargeln al3 nötr)ig finb, fein, laß fie im

Hßaffer freier; lochen. 9to fefee fo biet 2ftildj auf ba§ öfeuer, wie

man ©uppe brauet, fcrjäume bie ©pargeln au3 bem SDBaffer in

i)ie TOtcf), gieb einen ßöffel bofl Butter bagu, rüb,re einen ßöffel

bofl Wtfy mit falter Sftitdj an, lx»enn e§ tod^en totfl, rürjre e3 bagu
unb laß e3 auflohen, tfme ba§ nötige ©alg unb Pfeffer bagu

unb richte e§ über gebadene S3rottoürfelcr)en an.

%omatO'' flippt.

yjlaxx nimmt ein Quart SomatoeS unb ein Quart SQßaffet,

läßt fie gut burdjtodjen unb gießt fie burct) ben 2)urd)fcr/lag, man
fetjt fie toieber auf ba§ geuer unb rütjrt einen 2b,eetöffel bofl ©o*
ba in bie todjenben %omatoe§, einen Söffet bofl SSutter unb ein

Quart 9JMIdj, ba% nötige ©alg unb Pfeffer, läßt e§ auftocr}en

unb bie ©uppe ift fertig. SDiefe ©uppe ift gut für eine Stbenbge*

feflfdjaft, benn fie nimmt bie ©teile bau ber 5lufternfuppe ein.

©ebrantite $£ftcl)lfuppt.

Qxx aflererft nimm 2 ©ier in bie ©uppenfdjüffel mit bem nö=
tbjgen ©alg unb Pfeffer, fcfytage fie leid/t unb nun rüfjre fo biet

üöaffer 4)aran, als man ©uppe toifl; bieg madjt genug für 4—5
iperfonen. 9ta nimm einen ßöffel bofl SSutter in eine große

9



Bratpfanne unb bräune einen Söffet oott 2M)l barin gu einem:

fcpnen Braun, nun rüfjre ba3 @i unb SGöaffer baran unb lafj e§

unter forttoärjrenbem Mr)ren 3um Hocken tommen, unb bie (Sup-

pe ift fertig.

@tne fdjnett bereitete 23rofc>fuppe.

yjlan nimmt einen Söffet boft Butter in bie Bratpfanne unb
röftet Sßürfeldjen üon Brot fcpn gelb. *ftun gieftt man focfyenbeä

SBaffer baran, tfmt ba§ nötige Satg unb Pfeffer bagu unb läfjt

e3 auffoetjen. üftun t)at man in ber ©uppenferjüffet ein oerrütjrieä

©i, man richtet bie Suppe barüber an.

3ttneb ei* flippe*

©ine 3^tebelfuppe mirb gerabe toie bie obige gemacht, nur
bratet man eine feingerjactte3fr>iebet mit bem Brot unb giefct eben-

falls focrjenbeS SSaffer baran, foroie ba§ nötige Satg unb ^ßfef^

fer, ta'fet e§ nur auflohen, man täfjt ba§ ©i roeg.

^letfd? unö Braten.

Sm kaufen be§ gteifct)e§ ift e§ gut, rnenn man gute Slennt^

niffe üon gutem ober fcr)tecfjtem Steift f)at, e3 fottte be3t)atb bou
jeber §au3frau erroartet raerben, bafj fie ein gu.te§ Stüct gteifcfy

gu faufen berftetjt.

$iippen 5 traten*
2)ie feinen Braten finb natürlicr) treuer unb metjr für bie

9?eicr}en beftimmt. ©in feiner ^ippenbraten üon 6—7 ^ßfunb.

5Jftan reibt ir)n gut ab mit einem reinen %u<§, belegt it)n oben

mit Butter ober D^ierenfett, man täftt ben Bacfofen gut l)eif$ roer-

ben, man begießt ir)n öfters, unb toenn tjatb fertig, giebt man erft

ba§ nötige Sat;} unb Pfeffer bap unb beftreut itjn mit 9ftet)L

©in folcfyer Braten braudjt groei Stunben gum fertig merben, ba£
ift, menn er inroenbig noer) ein menig rot) 1 fein fott. Wlan legt ben
Braten auf einen Reiften gteifcr)tetler, gieftt ba§ gett bon ber

(Sauce ab, rür)rt einen fteinen Söffet bott yjltfy mit Söaffer an
unb rür)rt e§ an bie (Sauce mit bem noer) nötigen Satg unb ^ßfef-

fer unb noct) mer)r tocr)enbem SOßaffer. iflan täfjt e3 gut auftocr)en~

unb bie Sauce ift fertig.

5tuf bie obige Söeife roerben alte feine Braten bon Sftinbfteifcfy

bet)anbett, eine§ ift gu beachten, ein Heiner Braten ift nid)t gu enu
Pfeilen, benn er trodnet gu biet au§, er fotlte menigften§ 5—

S

Sßfunb ferner fein.
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^cfcm orbraten»

©in O^fenfdjtoangftücf twn 4—5 spfitnb Wirb mit flehten

©pedftreifen gefpidt unb in tjeißem $od(jfett ober Söutter auf al-

len (Seiten fdjön braun gebraten; baS gletfdj- wirb auf eine ©djüf*
fei gelegt, 2 große gwiebeln unb eine gelbe Sftüfce werben in Heine

©tüde gefd)nitten, im 9fter)l umgewenbet unb in bemfelben Seit,

in Welchem ber traten War, unter fortmär;renbem ^ütjren braun
gebraten, nun legt man ba§ gleifd) mieber hinein, mit bem @aft
einer Zitrone, ein wenig Sfybmian, DJlajoran, ^ßeterfilie, 4 £or=

beerblätter, 3 helfen, 1 ©tüd 9[Jlu3latblüte, 10 fcrjWarge Pfeffer,

eine f)albe Saffe guten ©ffig, ©alg unb bie Prüfte bon etlichen

©tüden ©cfywargbrot, laffe es bier ©tunben langfam fdjmoren,

richte baS gletfdj. an, nimm baS ^e^ d°k Der ©auce, gieße btefcl*

be buretj ein ©ieb. 3U biefem Braten fcrjmeden 5tatoffetllb'fe

gut

(©auerbrateiu

9ttan läßt fidj bom gleifdjer ein paffenbeS ©tue! fyiergu geben,,

bon wenigftenS 4—5 Sßfunb. DCftan nimmt ein Quart dffig, ein

Quart Sßaffer, eine gelbe 9iübe in Heine ©tüde gefdmitten, eben=

falls 2 3^^beln, fein gefdmitten, ein Wenig 2t)bmian, Majoran,
4 ßorbeerbtätter, ^eterftlie, 4 Gelten, einen lleinen Söffet öoÜ
fct/Wargen Pfeffer, baS nötfyice ©alg; bringe biefeS alles auf baS

geuer, laß e£ gut auflohen, nacfybem e§ erlaltet, gieße e£ über
ben Braten, meldten man in eine tiefe ©cpffel t^un muß. Tlan
läßt ilm 24 ©tunben liegen. DO^an legt ibn auS biefer Beige gum
ablaufen. S)ann belegt man ben Boben ber Bratpfanne mit

©pedftüdd)en unb mit einem ©tüd Butter, laß biefeS fdjön gelb

braten, gebe baS gleifcr) hinein unb brate fdjön auf allen ©eiten,

beftreue mit Wltt)l unb gebe fo biel focfyenbeS Sßaffer bagu, baß.

ber Braten Ijalb bebedt ift, gebe ebenfalls ein Wenig bon ber Beige

mit ben ©emüfen bagu, laffe ben Braten feft gugebedt 2 ©tun^
ben langfam fdjmoren, gieb ben Braten auf eine Ijeiße ©djüffel.

2ftan gießt bie ©auce buret) ein ©ieb, netjme ba§ %tti ah, gebe-

nod) ba§ nötige ©alg bagu unb eine Saffe Sftafym. 3U biefem

Braten füllten Rubeln aber Hartoffelflb'fe gegeben Werben.

(Sin aciDöftnli^eö ^ocftftüd? $u belauft ein.

^dj möchte nur nodj biefeS fagen: ©in feiner Braten braucht

titelt bie Be^anblung, bie ein billigeres ©tiid %ktfä) brauet. ©§
lofjnt ftcf) jebodj ber 9ttür}e, Wenn man bem geringeren ©tüd bie

rechte 5tufmerlfam!eit fcfyenft, benn e» wirb in bielen fällen bef-

fer fein, als baS beffere ©tüd. 9Hfo gum gewöhnlichen S^od)ftücf,.

fage 2—3 ^3funb. Ottan legt $od)fett in bie ^afferote mit gwei:
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feingefcrjnitienen 3&rie&eln, täfet baS $leifdj auf Betben (Seiten

fdjb'n gelb braten. Dlun gießt man lodjenbeS SQßaffer baran, bis

ei fyalb bebedt ift, giebt baS nötige (Salg unb Pfeffer bagu, bedt

es feft gu unb läßt eS brei (Stunben langfam focfyen, roenn baS

Höaffer einfügt, gießt man meljr nad). 2ßenn baS gleifct) fertig

ift, tropft man baS ffett ah unb rür)rt einen ßöffet boll 9iftet}l mit

TOlct) an unb rüf)rt eS an bie (Sauce; aud) fann man bie fdmell

gemalten $töfe baran macr}en, bie id) nadlet angeben toill.

58eeffteaf=9totetem

<ftimm ein gutes round Steak, flopfe gut unb fcfyneibe in

etliche $oU breite (Streifen, belege biefe (Streifen mit fleinen (Sped*

ftüddjen, (Salg unb Pfeffer, rolle fie auf unb binbe mit einer (Sdmur

feft, tljue ^oä)fett mit etlichen fein gefdmittenen Siniebeln in bie

^afferole, laß bie SftöKdjen in biefem fd^ön gelb braten. Wlan
fann toäljrenb biefem fonft nidjtS anbereS tf)un, benn toenn nur
etliche (Stüdcfyen 3totebel gu braun Serben, fo fd)medt baS ©an*
ge bitter. 9te gieße man fo öiel fodjenbeS Sßaffer baran, baß bie

'IftöHdjen Ijalb bebedt ftnb unb laß fie eine (Stunbe langfam fodjen,

10 Minuten, el)e man fie anrichtet, gieb eine Ijalbe Saffe SomatoeS
bagu unb rüfyre einen lleinen ßöffel OoH Wltfy mit SQSaffer an
unb gieb eS bagu; toenn nötfyig, gieße nod) ettoaS fodjenbeS SÖßaffer

bagu. Söenn noct) 10 Minuten gelobt, nimm bie SOTct/en fjerauS

unb gieße bie (Sauce burd) ein (Sieb.

SBccfftcaf =^8raten.

*ftimm ebenfalls ein gutes round Steak, klopfe nicfyt gu

r)art, maetje eine getoöfmlid)e gülle unb breite eS über baS Steak,

ftreue nod) ein roenig (Salg unb Pfeffer barüber, rolle nun feft

gufammen unb binbe feft mit einer (Sdmur, gieße ettoaS fodjenbeS

Hßaffer in bie Sadpfanne, lege baS (Stüd Steak hinein, lege eS

auf ettoaS, fo baß eS nidjt im SDßaffer liegt, belege oben mit But-
ter unb begieße öfters, eine r)albe (Stunbe mad)t eS fertig, macfye

eine (Sauce bagu unb ferbiere auf einer Reißen platte.

Hamburger (©teaf.

Saß bir bom gleifdjer baS fein geljadte 2?leifd) geben, r)ade

eine S^ebel gang fein unb menge barunter, gieb baS nött/ige

<Salg unb Pfeffer bagu, formire einen großen $fannfucr)en bar*

auS, laß baS fjett red)t fyeiß merben in ber Bratpfanne, brate gut

burd) unb lege auf einen t/eißen Seiler, gieße ettoaS SQßaffer in bie

Pfanne unb gieße bie (Sauce barüber. Ober brate baS ^leifctj al*

lein unb bann bie gmiebel, lege bie 3toiebel oben auf baS S^f^-
12



3n bie 'Bauet rür)re einen Sljeelöffel boH ©enf mit (Sffig an, laß.

eS etliche male auflösen unb gieße über baS gfleifdj.

ÄalfrS-- «raten.

2tud} fyier ift eS rote mit bem Sftinbfleifdj: SDer feine traten

brauet bie einfad)fte Jöefyanblung. ©in 9Uerenbraten ober eine

KalbSfeule roerben mit einem reinen Sudje gnt abgerieben, mit
©alg nnb Pfeffer eingerieben, oben mit Butter belegt unb mit

9fter)l beftreut unb im 33adofen gebraten. *ftur ift beim Kalb*

fleifct) baS eine gu bemerfen, ber Öfen barf nidjt fo fyeiß fein tote-

gu einem anberen traten, unb t^auptfäd^Iicf) muß Kalbfleifdj gut

fertig gemalt fein. @S ift nidjtS bem ©efdmtad fo gutoiber, als

ein rjalbgefodjter Kalbsbraten.

9te, bie billigeren ©tüde, toie (Schulter unb bergleid)en r

bratet man am beften auf bem Ofen. Wlan legt Butter ober Koct>

fett in bie Kafferole, läßt baS steifer} fdjön gelb braten, giebt baS

nötige ©alg unb Pfeffer baran unb etroaS fodjenbeS Sßaffer.

9ftan bedt eS feft gu, roenbet eS oon Seit gu 3eit, unb roenn eS

braten totH, gießt man immer ein roenig fodjenbeS Sßaffer baran,.

bi§ eS fertig ift. 2)ie ©auce rietet man gerabe fo an, ot)ne 9ftel)L

Wlan läßt fid) biefelbc beim gleifdjer guredjt machen. Wlan
madjt bie geroöljnlidje güEe mit 2 Slepfeln fein get)adt; biefeS

giebt bem §leifd) einen guten ©efcr)mad. Um eine gute SÖruft gu

erhalten, barf baS Kalb nidjt gu jung fein, man belegt fie oben

mit Söutter unb badt fie langfam im SSadofen, mit öfterem S8e*

gießen.

ßaß bir oom $leifdjer entroeber 2 ?Pfunb gutes Kalbfleifcfy

mit einem SSiertelpfunb gefallenem ©d)roeinefleifdj fein r)aden,

ober brei ^funb Kalbfleifdj mit einem falben ^ßfunb (5cr}roeine*

fleifdj. Sftolle ein SDut^enb 23utter^(£raderS fein, gieb baS nötige
©alg unb Pfeffer, foroie 2 (Sier bagu, menge alles gut burcf»einan-

ber, formire in ßaibe. SDaS obige mad)t 2, lege in bie SSadpfan*

ne, belege oben mit Butter unb gieße nur ein roenig fodjenbeS

SDöaffer baran, begieße öfters. (Sie brausen ein roenig merjr als

eine fyalbe ©tunbe gum fertig roerben. SKknn fie fertig finb, muß
baS Gaffer aud) eingelocht fein. 2)iefeS ift fet)r gut !alt aufge-

fdjnitten.
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(Beflügel alier 2Irt.

SDer Sftaum geftattet mir ntdjt, bie exngelnen anzugeben, }e^

bodj ein allgemeiner SQßtnl muf$ genügen. $or allem fofi e§ jung
unb fett fein, ftadjbem eS gut gemafcfyen ift, lotrb e£ mit einem
leinen Sud} gut auSfaenbig mie intoenbig abgetrodnet unb bann
gefüllt. Itnb nun bte gülle, bie für alles paßt. Wlan nimmt aU
teS äößerfjorot, meiert e§ in laumarmeS SQßaffer, brüdt e§ feft r)er=

au£ unb Ijadt eS fein; too man eine 3n>iebel nimmt, ijaeft man fie

ebenfalls fein. Sfftcm nimmt einen ßöffel ooH SSutter in bie SSrat*

Pfanne unb läßt bas SSrot unb gtotebeln barin beimpfen. *ftad)s

bem e£ ein menig abgefüllt, giebt man baZ übrige bagu, bor al*

lern baS nötige Salg unb Pfeffer, fein gefjadte Steffel ober Sfo*

finen. 9ftan mengt e£ gut mit eiligen ©iern unb füllt irgenb toel*

dje§ ©eflügel ober traten mit an. Studj !ann man Lüftern in bie

gfülle ober ein toenig geliadteS 2öurftftetfd) fjineintrjun. SDieS ift

Ijauptfädjlid) gut im Sruiljalm ober §enne. 9ftan l)adt bie %u*
ftern ein toenig unb mengt fie in bie SüHe; ein ^ßint für einen

Stuten. Ober lann mon auefy bie ßeber fein fyaden unb bagu

tfyun. ©änfe unb ©nten fcfymeden gut, menn 5tcpfel in ber gfüHe

finb. 2ßäl)renbbem baS ©eflügel im SSacfofen badt, nimmt man
bett 9ftagen, baS §erg unb bie Öeber, unb läßt eS in einer fleinen

Kafferole mit ein menig Salg unb Pfeffer toeidj lochen. 2öenn
baS ©eflügel fertig ift, fyadt man ben 9Jeagen unb bie ßeber fein,

giebt e§ mit bem SÖaffer, tnorin fie gelobt Würben, an bie Sauce*

5£)iefe3 giebt berfelben einen fel)r guten ©efdjmad.

Jpü1mct= haftete.

*ftun, lote ba§ folgenbe, !ann au§ allem ©eflügel-, Sauften*,

£afen* ober anberem Sleifd), eine haftete gemacht toerben. SÖenn

bie Heinen §üfmer noc^ fo treuer finb, lann man au§ einem eine

giemlidje haftete r)erftellen. Wlan madjt einen guten Seig, toie gu

S3t§arit§, belegt bte Seiten einer SSadfdjüffel mit bemfelben,

baS §ulm bratet man unb madjt reidilicfy TOlcfyfauce. 9(ftan fodjt

Kartoffel eben fertig, nun legt man Kartoffeln, bann baS §ul)n

fofort, bi§ aEe3 berbraucfyt ift. darüber gieße man bie Sauce.

yiun legt man oben ben Seig barüber mit einem (Sinfdjnitt unb
badt im Ofen. 5luf biefe SDßetfe lönnen nun alle Sorten ©«flu*

gel^ie ober gleifcfy^ie gemalt werben.

©efo^tcö #uftit mit mö%t.
9ftan fdjneibet ein §ulm, meines ein 3afyr alt fein follte, in

Stüde, fetjt eS mit focfyenbem SÖaffer, Salg unb Pfeffer, menn
nid)t fel)r fett, mit etinaS SSutter auf ben Ofen, audj eine 9ftu§fat*
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blute barf man ntdjt bergeffen. 9ttan läßt eS langfam freiet) fo*

djen. 2Benn fertig, nimmt man baS §ufyn r)erauS. 9(ttan muß
?eid)Iicr) ©auce b,aben. 2ßo man eS fyat, ift eS gut, eine Saffe
lftar}m ober DJUlctj baran gu tfjun. 9ftan rüfjrt ebenfalls einen ßöf*
fei boH Wkty mit Stfttldj an unb rüfjrt eS bagu in biefe ©auce.
yiuri madjt man bie fctjneH gemachten SÜöße, bie tdj unter ben $Iö*
ßen angeben raill.

2lnöere $letfd}(Berid)te*

©hinten itttfc» 3 tut gen«

©in ©djinfen follte, roo man eS fann, gebacken toerben, benn
nur fo behält er feine gange ©üte. Wlan toäffert ilm etliche ©tun*
ben gubor ein, madjt einen S£eig aus 2fter)l unb Sßaffer, umtoidelt

tr)n gut unb badt tbjn im Badofen. ©S nimmt etliche ©tunben.
2ßo man biefeS ntdjt tarnt, fetjt man ü)n in reidjlictj focrjenbem

üßaffer auf unb läßt ilm 3—4 ©tunben langfam fodjen. 9ftan

nimmt ir)n bom Ofen unb läßt ifjn in ber SSrütje liegen, bis er

ialt ift.

©benfo eine geräucherte ober gefallene SnnQt. Sßadjbem fie

.gut geraafdjen, legt man fie in reidjtict) lodjenbeS Sßaffer, läßt fie

ebenfalls brei bis üier ©tunben langfam fodjen. 9ttan gier)t bie

.§aut ah unb legt fie toieber gurüd in bie Brür)e, bis talt.

SDaS magere gleifdj am ©dunlenfnodjen, baS man nietjt

metjr fdjneiben fann, rjadi man gang fein, fod)t etliche @ier bart,

baS SQßeiße bon ben (Siern r)adt man ebenfalls fein unb giebt eS

bagu, baS ©elbe rür)rt man gum 23ret mit ettoaS ©enf, Pfeffer

unb (Sffig. Wlan mengt biefeS in ben getieften ©djinfen. SDiefeS

tft gut git>ifcr)en Butterbrot, f)auptfäd)lid) auet) für Ausflüge ins

fjreie.

Jpafeits Kratern
Wlan fdjneibet bie Saufe ah, toafdjt alles gut in 3—4 2DBaf=

fern. 9(ftan follte gu biefem 2—3 §afen Ijaben. SDie Saufe legt

man in eine Beige mit ©ffig, QtokWn, 5tcpfcln, Sorbeerblättern,

fcr)tt>argen ^ßfefferförnern, bedt eS feft gu; fie fönnen etliche Sage
fielen. S£)en Stumpf fpidt man gut mit ©ped, reibt tr)n mit ©alg
unb Pfeffer ein unb baeft ilm im Ofen mit öfterem Begießen.

SQSenn fertig, fann man ettoaS Sftarjm an bie ©auce gießen mit tU
nem flehten Söffel boll Wthji angerührt 9ttan fann auet) obne

ben Sftalmt tfyun. 2tuS ben Saufen madjt man §afenpfeffer. 9ftan

legt ein ©tüd Butter ober föodjfett in bie Eafferole, läßt bie Sau-

fe barin fet/moren, bis man SQöaffer nachgießen muß. 9flan gießt

t)on ber Beige bon fjett gU g Ctt bagu, unb läßt eS fo langfam eine
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(gtunbe focfyen. *ftun xü^rt man einen Söffet t>ofl ÜRel)I an, rüfyrf

e§ an bie ©auce unb ba§ ©elbe bon 1—2 feiern, ©ebratener §a^
fen muß langfam gebraten, toerben, foenn e§ ftarf braten miHr

gießt man immer ein menig lodjenbeS SDSaffer nad).

Lüftern* SPattte«*

9ftan läßt fiel) bte $ßattie§ beim 5lonbitor baden, ober mact)t

fte aug bem Mürbeteig, ber mit ben $ßie§ angegeben ift, natürlich

muß man bie 3°*™^ tjaben. Dto nimmt man fdjöne Lüftern,

fodjt fie etliche Minuten in itjrer eigenen SSrüfye mit ettoa3 2ßaffer

bagu, inbeffen madjt man eine 9ftar)mfauce. Tlan fetjt Sftafym mit
9ttild) in eine boppelte ^afferole, baß e§ ntd^t anbrennen fanm
yjlan tfyut ©als, beißen Pfeffer, ein ©tüd Butter hinein. 2ßenn
e§ lodjen miH, rübrt man einen Söffet boll 3CRet)t baran mit lauer

9flilcfy angerührt, man läßt e§ etliche 5D^ale auflösen, unb nun
füllt man mit biefem bie $attie§ an unb giebt in jeber 2—3 Lü-
ftern bon ben gelösten. 9ttan fet^t jebem ©aft eine§ biefer $at-
tie§ auf feinen Seiler. $m (Sommer fann man sweet breads

nehmen. *ftad)bcm fie gut getoafdjen unb ba3 §äutige unb gfette

abgezogen ift, fetjt man fie in taltem Sßaffer auf. 2ßenn fie etliche

Wlak aufgeloht fyaben, gießt man ba§ SOöaffer ab unb gießt fri-

fctje^ baran. Söenn fie meictj gefocfyt finb, fcfyneibet man fie in gang
Heine -üöürfeldjen unb läßt fie in ber obigen ©auce auflösen.

9ta füllt man bie ^ßattie§ mit biefen an.

©utafcl* spfcfferfleif**

3toei Sßfunb bon ber §aut befreiten Mürbebraten roirb in

Heine Sßürfel gefäjnitten. 2)ann nimmt man einen ftarlen Söffet

boH Söutter in eine £afferole, 2 feingefdmittene S^b^n, man
läßt bie Srotebeln in ber SSutter braten, giebt ba§ §leifdj, läßt e§

gugebecft in bem eigenen (Saft fo lange bämpfen, bi§ ber ©aft
lurg eingelocht ift. SDann beftreut man ba% ^fleifct) mit einem

Söffet boll Wltty, ©alg unb Pfeffer, rüttelt aHe§ gut burcfyeinan*

ber unb läßt e3 gut burd^gie^en, gießt etft>a§ SSratenfauce ober

gleifcfybrütje baran unb läßt e§ nod) eine fyatbe ©tunbe bämpfen.
3u biefem gehört eigentlich nod) ber edjte fpanifcfye Pfeffer, ift \t*

bocfy ^iergulanbe nidjt leicht gu belommen.
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(Bemüfe,

*fttd(jt3 toirb in ber amertfantfdjen Mdje mefyr bemacrjläf*

Jtgt gelobt, al§ bie ©emüfe. SJian ift fia) beä 2ßertl)e3 unb ber

©üte ber oerfct)iebenen ©emüfe gar ntdjt beitmftt. %m alten S3a^

terlanb oerfter)t man ben SDöerti> ber ©emüfe, aud) bie 5lu3marjl

größer, r}auptfäcfjlictj unter bem 5!or)L ©ut unb fdjmadr)aft gc*

foti)te§ ©emüfe mürbe r)iet gu £anbe biet Sfleifcfy erfparen, unb e§

märe ber ©efunbr)eit mer)r fbrberlicr) al§ fo biele§ gleifd). , 3Me
§auptfacrje bei ben frifcfyen ©emüfen ift, baft man fie fo frtfer) al3

möglicr) befommt, forgfältig unb rein maferjt unb gut fertig fodjt,

r}auptfäd)licfy im ©algtoaffer gut afcfodjt, unb bann je nadj ber

2trt ber ©emüfe ober be§ £or)l§ fein rjaeft unb in 9ttild)fauce ober

gleifd)brüf)e fertig foerjt

«SparQeltn

©pargeln toerben im (Salgroaffer meid) gefodjt unb entmeber

mit einer SJMId)* ober $Rar)m-@auce, ober aucr} mit einer 9ftapon*

naife-©auce bebedt.

®cttertettnir$clit-<sjemtif<N

9ttan fdjält unb fcfyneibet bie SOßitrgetn fein, aucr) ba§ grüne,

ba$ baran fein mag, läfjt fie meid) fodjen, giebt bann ein ©tücf*

dfjen SSutter, etliche ©djmitten 2ßeiprot fein gefcr)nitten, <5at$ unb
Pfeffer unb ba§ ©elbe üon 1—2 diern erft in laltem 2öaffer öer*

rüljrt, baran.

2)er SSlumenfoljl rcirb gepult unb 2 ©tunben m§ frifdje

SSaffer gelegt, bann in fodjenbe§ ©al^maffer. 2ßenn meid), nimmt
man i^n borftdjtig t}erau§, legt ir)n in eine gewärmte ©emüfe^

fRüffel unb madjt folgenbe Sauce barüber: 9Qcan reibt 1 ßöffel
OoH 9flel)l mit einem ßöffel ooE SSutter glatt, gieftt fodjertbe 9Jtilcf)

ober SSouiHon barüber, 9ftu3fatnuf3, ©als unb Pfeffer, gulefct ba3
©elbe-oon 2 ©iern. Wlan giefte biefe (Sauce über ben 33lumenfor)l.

©eftittte 3tote*eln.

yjlan nimmt gu biefem eine ber großen meinen Säbeln,
fd^-ttetbet oben einen SDedel ab, Ijörjlt ba§ I^nroenbige Ijeraug, madje
eine gfüffe au§ gel)adtem äQßurftfleifd), SDßeifjbrot, 1 (5t, ©al3 unb
Pfeffer, menge biefe gut, fülle bie gmiebel mit an, fetje ben ifeedel

mieber auf unb binbe ir)n feft gu. 9to nimmt Sutter ober $od)*

fett in eine 5^afferole r
läßt bie Smiebel fcrjön gelb braten,gief$t fo-

d)enbe§ SDßaffer baran, baft e§ tjalb Bebecft ift, läfct e§ eine ©tunbe
17



Icmgfam lodjen; 10 Minuten bor bem 2tnrict;ten gie^t man eine

fyalht Saffe 2omatoe3 baran, ein Sfyeelöffel boH äflerjt wirb mit
ialtem Sßaffer angerührt, fe|t bie Stiebe! in eine erbarmte ©e-
müfefdjüffel, gtefet bie ©auce burd) ein ©ieb nnb gießt e§ über bie

.Stoiebel.

Gefüllter Ärautfopf*

Wlan foäfferi ilm erft eine $tü lang, nimmt guerft alle bie

äußeren Blätter ab, fdmeibet oben einen 3)edel ab, nimmt ba3 $n '

toenbige tjerau§, fr>elcf/e3 fef/r borficrjtig gefd^efyen muß, bamit bie

äußeren Sölätter nodj gut aufammen galten. *Run madjt man
eine gülle au§ getjadtem 2öurftfletfd6), Weißbrot, 2 ©iern, ©als
unb Pfeffer, füÜt ben Krautfopf bamit an, bedt ben SDedel oben

auf, fcfet ilm eine Kafferole, tt>o er eben hinein gefjt, lege erft ein
• ©tue! Butter ober Kocrjfett hinein unb 2 Saffen locfyenbeä Sßaffer,

mit etma§ ©als unb Pfeffer, läßt um in biefem meid) bämpfen,
tt>a§ eine gute ©tunbe nimmt, 5hm nimmt man ben Kopf bor^

fictjtig t>erau§ unb bringe ir)n gang auf ben Sifdj. 5In bie ©auce
fann man eine SEaffe Sftalim gießen.

Äavtoffcl=©cmiifc 4

9ftan fe^t in einer flachen Kafferole ein ©tüd ©d)ft>ein§rippe

gur £>älfte mit Sßaffer bebedt mit etraa§ ©als, läßt e§ langfam
eine ©tunbe lochen, nimmt bann bie flippe r/erau3, belegt bie

Kafferole mit Kartoffelfdmitjen, ftreut ein toenig ©als barüber,

legt bie Sftippe barauf, bie offene ©eite nad) oben, füllt bie §ör>
lung mit ^lepfelfdmitje, giebt eine Saffe locrjenbeä SBaffer hinein,

bedt e§ feft su, läßt bie Kartoffeln meid) werben, bann legt man
bie Sftippe mit ben 51epfeln in eine ©cfyüffel unb garnirt mit ben

Kartoffeln.

ÄartofFelbäüc&en*

SDie Kartoffeln Werben gefdjält, roeidj gelodjt unb gans fein

geftampft, mit bem nötigen ©als, etlichen ©iern, einem ßöffel

doH Butter, ein Wenig TOld), ettoaS 3Qlu§latnuß gut burcrjgerüfyrt.

9ta madjt man runbe SSälldjen barau§, taudit fie in geriebenen

3miebad ober ©rader§ unb badt fie in tjalb $8utter unb Kodj)fett

gelb. SDiefe§ madjt eine ttmrtberfcrjöne 3u 9a^ e 3um Sffeifcfy ober

aucr) für ein 21benbeffen.

<£tn fcttttQeS unb fcfjmacffeafteS ©ertebt,

yjlan läßt ftd) bom ^leifdjer Billiget Sftinb-, Kalb* ober §am-
melfleifcr) in bieredige ©tüde fdmeiben, fefet e§ mit ©als unb

Pfeffer unb nötigem SOßaffer auf, läßt e§ eine ©tunbe langfam
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focfyen, giebt nun bie 3tDtebeln, SDBurgeln, ^ftüben in fcpne (Bind-

djen gefäjnitten bagu, läßt e§ lochen, bi§ fte ftetct; finb. 5ftun giebt

man bie Slartofetn, in ©cr)nit$e gefcrjnitten, bagu unb focfyt e§, big

biefelben fertig finb. 2)iefe3 giebt ein träftigeg unb guteä offen

unb nimmt weniger Qtxl öI§ bag Diele Jöraten, auct) !ann man fri-

fd^c§ ober gefalgeneä ©crjtoeinefleifcr) ba3U nehmen.

©efocbtc WtttvitttiQ Sauce gum Sfcinbfleifd),

SDer 5UJeerrettig tnirb gerieben. 9ttan fcfet etrr»a§ f^Ietfcf)-

brüfye auf, mit Butter, ©alg, 9Jht§fatnuß unb einem Sfyeelöffel

Doli gute unb Jörofamen, läßt aHe§ gut burct)focr)en unb giebt

3um iftinbfleifcr).

«Sauce für 3ungeti»

2 (Sßlb'ffel Doli Wltfji roerben in 53utter gebräunt, mit fodjett*

ber gungen^ ober gleifcfjbrürje abgerührt; bagu giebt man eine

Saffe S^ofinen, ben (Saft einer Zitrone, ettoaS guten ©ffig, 2Jiu§*

fatblüte, etmag Qndtx unb ©alg, bie 3u^9 e ^^tD w ©Reiben ge*

fdjmtten, ba§ gleifcr) in SQßürfet, biefe3 in ber ©auce gelobt, bi§

bie Sftofinen ioetdj finb. SQßenn man e§ r)at, ift eine SJkfferfpitje

boH gleifdfyeytraft gut bagu.

SÖfcacarout mit Ääfe*

¥tan meidet bie 2ftacarom§ ein, fodfjt fte bann meicr) unb
läßt fte burcr) ben SDurd)fcr)lag laufen. *ftun legt man eine Sage
bon ben 9ttacaroni3 in bie ^ßubbingfdpffel, reibt $äfe barüber

ober fdjneibet il)n in flehten ©tüdcrjen barüber, ebenfalls Heine

Sutterftücfdjen, ©als unb ^Pfeffer. Wlan fä^rt fo fort, b:§ alles

berbraudjt ift, bebecft e§ mit 3JMld) unb bacft im Ofen.

Ääfe-Souffle.

2 Eßlöffel boll «Butter, 2 ©ßlöffet boH 2Re# gufammen p
rieben, 1 gute fjalbe Saffc Wüd) r

1 Ijalbe Saffe geriebenen $äfe,

ba§ ©elbe bon 3 ©iern, rüljre gut gufammen, fernläge ba§ 2&eiße

bon ben 3 (Siern gum ©ctjaum, rü^re fdfjnefl baran unb hadt im
Reißen Ofen. SDiefeg ift cmSgegetdfjnet für eine ^benbgefellfcfjaft.

9Jcan giebt jebem ©aft einen Söffet boll auf feinen Seiler, auetj

für ein Stbenbeffen. tätan lann e§ am DEJcittag guberetten, nur ba§
2ßeiße bon ben ©iern läßt man, bis? man e3 in ben Ofen fetjen

vom.
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Salate.
9?id)tS ift fo Appetit erregenb unb ^ugtetcf) ber ©efunbfjeit fo

förbertxcf) als ber (Salat. 9ttan ift jetjt in ber amerifanifdjen £ü*
dje bar)inter gekommen unb man macfyt jejjt auS allen möglichen

fingen ©alat. *ftun, toir Mafien fo biele ©orten bon ©ataten,

baß man immer eine 2tbit>ecrjShtng Ijaben fann. 2)er geroör)ntidje

©atat mirb jefet meift nur gur Unterlage gebraucht. SSor allem

bie ©auce, bie gu allen ©alaten gebraust merben fann, auSge*

nommen Merfatat ober (Snbibien. 3U biefem ift ©alatöl ober

aufgebratener ©pect nötljig.

3ftan fefct ben (Sfftg mit bem nötigen ©ata, meinen Pfeffer,

einem ©tücf 23utter, einem Sfyeelöffef boll 3uder auf baS geuer.

3ngmifcr)en f)at man einen flehten Söffet boll ^tteljl mit einem

falben Teelöffel boll ©enf, bem (Selben bon 2—3 Gsiern gang

glatt gerührt; fobalb ber (Sffig foctjen toiff, gießt man if)n über

biefeS unter fortractljrenbem Sftüljren, fe&t eS auf ben Ofen unb
fäJjrt fort mit TOr)ren, bis eS etlicfyemate auffod)t. 9flan läßt eS

abfüllen, ebe man eS über ben ©alat gießt. 5ftatürlidj muß man
ftcr) mit biefer (Sauce barnacf) richten, föie biet (Salat man r)at,.

für einen £>ür}nerfatat nimmt eS 5—6 (Sier.

©tue anfcerc <2ance.

50^an nimmt baS ^artgefottene ©etbe bon fo bieten (5iern r

tüte nötr}ig, reibt eS gum SSret, rütjrt tropfenmeife (Satatöt baran,

giebt (Satg unb Pfeffer, fofoie! ben nötigen ©ffig, unb toenn man
eS liebt, ein wenig <Senf bagu.

^ü^nets@alAt.
9ttan fodjt ein großes §ur}n gang, bis baS fjlctfd^- bon ben

$nod)en fallen tmH. 9?un nimmt man eS IjerauS, bis eS gang er^

faltet ift. SE)ann fdjneibet man eS in Heine SQßürfel, mandje neh-

men eine (Sdjeere bap, ebenfalls etliche SSüfcfyet (Sellerie mirb fein

gefdjnitten, ein fjatbeS SDutjenb t)artgefotterte @ier fein getjacft unb
bagu getrau. 2ftan giebt nodj (Satg unb meinen Pfeffer bagu

unb eine Hein toenig rotten Pfeffer; 15 OTnuten, efye man auftt*

fc^en mill, giebt man bie erfte (Sauce, bie oben angegeben, baran.

*ftun fann man baS 2Beiße bon ben ßiern gum (Sdjaum fctjlagen

unb an bie (Sauce rühren, ober nocfy beffer, ein fjatbeS ober ganges

Sßint gefdfytagenen SRafjm. SDiefeS macfjt eS föftticfj. 9flan legt ei-

nen Söffet boH bon biefem auf etliche (Satatbtätter, gur Qkxbt
fann man ein 93üfd)el ^ßeterfilie oben auf ftecfen.

511S erfteS nimmt man (Satat unb legt itjn auf ber Steifd)'*

fc^üffel ^erum, bann legt man ben ©almon barauf, gießt bon ber
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erftcn (Sauce barüber, belegt eS oben mit r)artgefottenen, in (Scrjei*

ben gefdmittenen (Stern. SDiefeS fieljt fefyr fdjön aus unb mact)t

ein gute§ (Sonntag=2lbenbeffen.

üßan nimmt fdjöne, mittelgroße SomatoeS, brül)t fie ab,

fdjneibet fie oben ab unb nimmt baS S^nere fyerauS, fetjt fie in

ben ©iSbefjälter, bis man fie auftifctjen toill. 9?un feijt man einen

auf etliche (Salatblätter unb füllt ilm t>oE mit ber erften (Sauce.

%loä) ein (©almotts^alat.

Wtan nimmt eine Kanne (Salmon, lieft bie ©rate IjerauS unb
I)adt eS fein, enttoeber mit Kraut, einen SßiertelS-Kopf, ober (Sel=

lerie=<Stangen; ber (Sellerie macf)t eS am beften. SBenn Kraut ge*

Braucht toirb, r)adt man eS fein, mengt eS fein mit bem (Salmon
unb giebt bie erfte (Sauce bagu, aucr) lann man etliche fyartgefüt-

tene (Sier fein ger)adt bagu tlmn. D^immt man ben (Sellerie, fo

toirb eS ebenfalls mit etlichen ©urten fein geljadt unb ebenfalls

r)art gefottene (Sier. 3ttan giebt bie erfte (Sauce barüber. 9ftan

fetjt einen Söffet ooH auf etliche (Salatblätter, unb als gierbe ftedt

man eine gang Heine ©urte oben auf.

ÄattofFds(©aIat»

SDer gang altmobifcfye ift meinem ©utbünfen nadj ber aller*

befte. DD^an fct)ält bie Kartoffeln gang oorfictjtig, fo baß nictjtS

fdjmargeS baran ift, benn eS giebt einen bittern ©efdimad. Wan
todjt fie in (Salgfaaffer gut fertig, boefy nidjt gu toeief). Sßenn bei-

nafye abgefüllt, fdmeibet man fie in bünne Scheiben, fjadt etliche

^toiebeln gang fein, fdmeibet fetten (Sped in gang Heine Sßürfel-

cfyen unb bratet fie gang borficrjtig fd)ön gelb, legt nun bie SGöür-

feieren auf bie Kartoffeln unb Säbeln, gu bem auSgebratenen

gett, giebt nod) einen großen Söffet ooH (Sdjtoeinefett bagu, gieße

ben (Sffig baran, giebt baS nötige (Salg unb Pfeffer, foinie ein

Hein wenig Suder bagu unb gieße über baS ©ange, menge leict)t

mit einer filbernen ober r)ölgernen ©abel, unb eS wirb ein !öftli=

djer (Salat fein. SStete nehmen bie erfte (Sauce barüber, natürlich

muß man ftdj nacr) bem ©efdjmad richten. 51udj lann man ftatt

fjett (Salatöl nehmen.

Vetterte @alat.

S£)ie (Sellerieknollen werben gut geraafdjen, in (Salgtoaffer

meid) gefocr)t, gefdjält unb in ©Reiben gefd)nitten, mit Oel, (Salg

Pfeffer unb ©ffig gemengt. 2)ie (Salatfctjüffel toirb mit (Sellerie-

blätteren garnirt.
"'
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6 große §äringe merben gut auägeroa'ffert, bann roirb bie

£aut abgezogen unb bie ©rate herausgenommen* 2)a§ Sleifd)

ratrb fein gefdmitten, mit bier Kartoffeln getobt unb fein ge*

fcrjnitten, etlidje ©urfen ebenfalls fein gefdmitten, 4 rjartgefotte*

ne @ier ebenfaEg fein geljadt, etliche rotfye Gliben gelocht unb fein

gefdmitten. 2)ie ©auce madjt man raie folgt: 3 ©ßlöffel boE
gleifcr}brür}e, eine r)albe Saffe guten ßffig, 2 ©ßlöffel boE (Salate

bl, etraa§ ©alg unb meinen $f effer > ein menig rotten Pfeffer.

SE)iefe§ aHe§ toirb gut gemengt Seim 2Imricrjten lann man ben

©alat nodj gamiren mit Ijartgefottenen (Siern, rotten TOben unb
getjadter ^ßeterfilie.

3unge,grüne Sonnen werben fein gefdjnitten, im ©algtoaffer

abgetönt, auf ben SDurcr)fcr)lag geleert, menn lalt, mit fein geißel-

ten S^i^eln, ©ala, Pfeffer, Del unb ©ffig gemengt.

(£ter,

9?icrjt3 ift in ber Mcr)e fo raertljboE, al§' gute, frifcr)e (Sier.

©ie lönnen auf fo biete berfdjiebene SQöeife zubereitet werben, baß
man ir)rer nie mübe wirb, lim (5ier toeicr/ gu fieben, nimmt e«>

3 Minuten, rjart gu loct)en, 10 TOnuten.

9ftan nimmt 4 @ter, etliche ßöffel boE 9ftitcr), ©alg unb toei*

ßen Pfeffer, giebt ein ©tue! SSutter in bie Bratpfanne, fobalb fie

l)eiß ift, gießt man bie 9(ttaffe hinein unb rütjrt e§, bis e§ fteif ift.

9ttan richtet e§ auf geröftetem SSrot an. $n biefelben lann man
aucr) fein gefdmittenen ©ped ober Qtvkhad tlmn.

Wlan beneijt Brofamen mit etroa§ Wieb, lege eine Sage bon
biefem in bie ^ubbingfRüffel, meiere man guerft mit SSutter be=

fireid)t, fdjmeibe t/art gefottene (Sier in ©Reiben unb lege barauf
^erum, bann eine Sage bon fein geljadtcm ©cfyinlen, Ealbfleifdj

ober aud) §ü*rjnerfleifcr), lege Heine ©tüddjen Butter, ©alg unb

Pfeffer barüber; nun madje eine anbere Sage unb fafyre fo fort,

bi§ aEe§ berbrauetjt ift, ba§ Obere muffen Brofamen fein, bade
8—10 Minuten. 9ftan lann ein wenig OJHlcr) barüber gießen, tft

jeboer) nidjt nötljig.
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©efwflte @ier*

©djneibe fjartgefottene (Ster ent3to-et, nimm ba3 ©elbe rjer*

au§, fyadt mit ettt>a3 tattern Katbfteifcfr, ober Jgiitjnerfteifcrj, etil*

dje Srofamen; tjat man Sratenfauce, giebt man ettoa§ bagu,

nidjt, bann ba§ ©efbe bon einem ungelösten @i, menge aHe3 gut

unb fülle bie (Sier bamit an, bringe bie §älften toieber gum ©an*
gen gufammen, rolle im ©i unb iörofamen, bringe fie in einen

SE)ra!)tforb unb bade im Reißen fjctt, ferbiere mit Somatofauce.

djebacüene Omelette*

TOfjre ba§ ©elbe bon 6 (Siern leicht, fdjtage ba3 2Öeiße bon
3 aum <Sd&aum,.l (Sßtöffet boH 3fle$l, 1 Saffc 3QfW<$ ober «ftafyn,

taß einen Söffet bofl SSutter in ber SBadpfanne tjeiß merben, gieße

ba3 Obige hinein, fdjtage bie übrigen 3 (Ster gum ©djaum, froenn

biefe§ gebaden, frreidje e§ barüber unb laß e§ fdjön gelb baden.

(53 tann nidjt gu biet 31t itjrem ßoB gefagt werben, nidjt

nur, roeit, toenn fie gut gemacht finb, fie fetjr mor)Ifd)medenb ftnfr,

bie §auptfad)e jeboct) ift ba§ Dla^r^afte, ba§ fie enthalten, ©te
finb ein großer drfatj be§ gteifcr)e§. 9Jtan t)at fo große 5lu§raar)I,

tjauptfä'd)lic§ in ber beutfdjen Küd)e, baß man immer eine gute

2Cbtoed)3htng tjaben tann.

Äartoffemöfe*
4 große Kartoffeln roerben nidjt 3U raeidj getobt. Sßenn

fall, merben fie gerieben, etliche SOßerfe ober alteä 2ßeißbrot in fat^

tem SOßaffer emgetoetdjt, feft auSgebrüdt, mit einer fein getjadten

Riebet in SSutter gebämpft, menn ettoa§ abgefüllt, mirb ©at3,

Pfeffer, 9Jht§tatnuß baran getrau, etliche Söffet boH Wltty, ba§

©etbe bon 4 (5iern, ba3 2öeiße gum ©d)aum gefd)Iagen. Tlan
mengt bie DJlaffe gut burdjeinanber, madjt giemltcf) große Klöße
barau§, man probiert erft einen, menn er nidjt 3ufammenr)ätt,

muß nocfy metjr üftetjl baran, man tod)t fie in ©al3tt>affer 10

—

15 Minuten. Sie tonnen gu Sauerbraten ober auct) ©auer*
Iraut gegeben werben.

»rotflofe«

9flan muß bei alten Klößen, gu melden man SSrot ober 20'ede

gebraust, baSfetbe in tattern Sßaffer eintoeicfjen, im marmen totrb

e§ feft. JJu SStotttößen nimmt man alte§ Sßeißbrot, meiert e3 in

tattern Sßaffer ein, brüdt e§ feft au§, tjadt e§ ein roenig, toenn e§
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giebt, fein getieftes ©uppengrün, auclj ettoa§ fein gefdfjnittenen

©pecl fann man bagu tl)un, ba§ nötige ©alg unb Pfeffer, etix>a§

geriebene OJluäfatnuß unb eilige dier, fotoie 2 ©ßlöffel öoH
5CRel)L D^acfybem oEe§ gemengt, taucht man bie igänbe in§ falte

SOßaffer, formirt bie £löße unb legt fie auf einen §leifd)teHer unb
tljunt fie auf einmal in ba§ loct}enbe SOßaffer, man läßt fie 10 WIU
nuten lodern

(£ratfer=Atlof?d)etu

9ttan rollt (£racfer3 fein, läßt einen Söffet bell SSutter berge*

t)en unb tfyut bagu, ebenfalls Satg, Pfeffer unb 9flu§fatnuß unb

fo biele (Sier, baß man e§ gu lleinen SHößdjen formiren fann, fo

groß tute ein Saubenei, fie brauchen 5 Minuten 3um focfyen.

<©cf)itett flemadfote tö(ö#e*

9D?aif muß fict) mit biefen natürlich richten, toie biete man
brauet pr 4r-5 $erfonen ift 2 Waffen Witty, ©da, 14 %tyt*
löffel boll 33adpulber, rüljre ba§ ©alg unb Sacfpulber in ba§

9M)1, nimm 1 ober 2 (Sier unb genug 9ftildj, um einen Seig gu

machen, ber fo fteif fein muß, baß er fidj bocfj mit bem Söffe! gut

ber)anbeln läßt 9ttan legt einen Söffel bon biefem Seig gu einem

£Hoß, benn fie follen groß fein, ©ie finb am beften in §ür)ner=

ober gleifcfyfauce, ober and) in getrocfneter $rucbi 9ftan foctjt

bie $rucr)t gut meid), bräunt etma§ Butter unb ißitfy unb giebt

an bie grucrjt mit bem nötigen QudtT, 3immt, unb, Wo man e3

bat, ettoa§ 2öein ober 21pfelmoft. 9ÜJan fyat reidjlicr) ©auce unb
läßt bie 5Höße in ber ©auce lochen, raenn fie 5 Minuten ge!oct)t

rjaben, brefyt man fie fcr)nel! t/erum unb fodjt noct) etliche Minuten.

©ricömct)lf(ö#e*

2)iefe fönnen flein gu (Suppen gemalt raerben ober größer

3um ©emüfe. Wlan fcje ein IjalbeS Sßmt W\l<$ unb SQöaffer auf§

^euer, mit bem nötigen Galg, einem falben Söffe! bofl Söutter,

etma§ 2ttu§fatnuß; fobalb bte OTlcfy unb ba§ SQöajfer lochen totH,

rübrt man fo biel ($rie§mer)l hinein, bi§' e§ fidj bom ©efcfyirr to§-

fdjält, roerm ettoaS abgefüllt, rür}re 3—4 ©ier baran, in bie

(Suppe lege fte mit bem Sfyeelöffel unb gum ©emüfe mit bem (Eß-

löffel.

«ÖTanbemö^e gum £>bft.

9ttan tür)rt 2 Un^en 25utter gum ©cr)aum, 2 (Skr unb 2 Un=
gen fein geriebene 9flanbeln, etroaS Qudtx unb fein geriebenen

Qroiebacf, rüfyrt afle3 gufammen unb mactjt fo feft, um fletne
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iHößdjen barauS gu machen, audj fcmn man, trenn man e§ Ijat,

fauren Iftaljm bagu nehmen. SDiefe finb gut 3U frifdjem ober ge*

irodnetem £)bft.

©ebatfettc ©rte$md)ts$Hö#d)etu

ein r,atbe§ 5ßint SD^ird^ unb 1 Saffe Höaffer, ©als unb 1

£öffel Oofl SSutter, 9flu§fatnuf3, roirb auf baS geuer gebracht,

üßenn eS lochen mitt, toirb fo ötel ©rieSmebJ fjineingerütjrt, bis» eS

fidj t»om ©efdfyirr Io§ fdjält, toenn abgefüllt, roerben 5—6 (Sier

ijinein gerührt, man formixt länglidje ober runbe $löf$d)en bar*

auS, taucht fie in Qvoxthad unb bacft fie in fyalb Sutter unb r}alb

fjctt. üftan fann biefe mit ÜJMldjfaucen unb allen ©orten grüdj*

ien, getrodneten ober frifdjen, geben.

ßeberffö#e,

(Sine Ijalbe Kalbsleber toirb abgehäutet, eine tage geit inS

frifdje SDßaffer gelegt, bann fein ger)acft mit einem fein ger}acften

Büffel (Suppengrün, ober einer feingemahlen 3toieBeI, bann toirb

etinaS fein gefdmittener ©ped, 3—4 Üier, ©alg, Pfeffer, yjluZtaU

nuß, eingereichtes 2öeif$brot, etliche Söffet öoll Wlt% afleS gut

gemengt gum fteifen Seig, probirt man erft einen KI0J3, toenn er

gerfäfyrt, mu| mefjr^fteljl baran, man madfjt biefe &Y6& grofj, fodjt

fie 15 Minuten im ©a^toaffer, fie muffen gang leidet unb fcfytoam*

mig fein, legt fie auf eine Ijeifce fjlcifdjplatte, bräunt 23rofamen in

iöutter unb giebt barüber.

^artfiäufevHo#e»

9ftild)tDecfe toerben oben auf bem fRetbetfen abgerieben unb
entaroei gefdjnittem 3" 3—4 TOIcfytoeden neunte man 3 Sajfen
9M(f), 2 ($ier, ein toenig ©atg, ettoaS Qudzx, 3immt, man rüijrt

bieg afleS gut burcfyeinanber unb läftt bie 2Bede 2—3 ©tunben
barin meinen, nun beftreut man fie mit ben abgeriebenen S3rofa*

men unb badt fie in fyalb gett unb tjalb SSutter. SDiefeS ift eben*

falls gut mit Dbft aller 2trt.

2öetf#forn--.®Idf?<*>etn

9ftan nimmt fjalb W\l<§ unb SQßajfer, ©alg, einen Söffet üott

löutter, fobalb eB fodjen teilt, rüfjrt man fo ötel Kommest hinein,

bi§ e§ ftdj 00m ©efdn'rr loS fdjält, toenn abgefüllt, rüfjre man
3—4 (Sier baran unb badt es im tjeifcen gfett. SDiefe machen
dn gutes ^benbeffen mit O&ft.
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&u$eitmtd)et.

@in ßöffel bofl 9ftefyl toirb mit 9Jttlcrj glatt gerührt, man
giebt ettt>a§ ©alg ba^u, rüfyrt 4 Sier baran, fcfet eine Söadpfanne
mit einem ©tücf Söutter im ben Söadofen bi§ gang fjeiß, nun gieftt

man biefe§ hinein unb lägt e§ fcrjön gelb baden.

Brot.

SSrot ift mofyl ba3 micfytigfte bon allen Nahrungsmitteln.
@§ mirb in unferer geit biel über ba§ Sorot geflagt. (5m

Hauptfehler liegt natürlich) im 2ftefyl. (53 foH fo fein fein, unb
ba mirb gu biel bom fügen unb naf)rr)aften©toff fyerauSgemaljtetu

^artoffeltjefe tourbe immer al§ unentbehrlich für guie§ SBrot an^
geferjen, jetjt meint man, man befomme beffereg Sorot mit nur
ber gleifcrjmann'3 §efe, olme Sßorteig. gür folcr)e§ ift folgenbe§:

1 Ouart toatmeS SQßaffer, 1 (Säle §efe im marmen SDß-affer aufge-

löft, 2 Söffet gett, 1 Sfcelöffel ©oba, 2 ßöffcl öofl £uder, genug,

9tter)l, um einen toeicr)en Seig gu machen unb eine §anb boll Salg,

lag ba§ gett itn marmen Sßaffer fcfymelgen, menge ba§ ©ange 311

einem meieren Seig, im 2Binter lann er über *ftad)t ftefyen, menm
gegangen, mac^e gum fteifen Seig, arbeite benfelben menigfteng

20 Minuten, bede gut gu unb ftelle an einen toarmen Ort, bi§ er

toieber gut gegangen, nun madje in ßaibe unb lag nodjmalB ge-

fyen, ftreid)e oben mit gett unb hadt im mägig fyeigen Ofen eine

Gtunbe, it-ifcfye mit faltem Sßaffer ab unb becte 31t, fobalb eS au&
bem Ofen lommt.

@tlfd)e ungemeine aSrnfc.

Senn fefyr fatt, fe£e bie ©djüffel, worin ber Seig ift, im ein

größeres ©efdn'rr, in toeldjem n>arme§ Slßaffer ift, Ijalte e§ marm,
e§ toirb biel Reifen gum fdjneflen ©et/en. 51ucr) ift fyier eine altmo*

bifcfye 2trt mie Sorot 3U baefen, rjauptfädjlidt), menn man ben §0^
bfengefdjmad liebt. 9ttan lägt immer bon bem SBrotteig ein Stücf

fo grog mie ein S8i§cuit gurücf, im ©ommer gieret man ben Seig;

auf einen Seiler unb lägt ifjn trodnen, im SDßmter t^ut man i$rr

in einen 9?apf unb fetjt Hjtt im SMer gugebedt. (Sitten Sag bor^

fyx, tijt man baden totfl, lodjt man eine Heine §anb boH £>opfen,

brüljt etliche ßöffcl boll Wltty an, in mcldjeS man 1 ßöffcl boll

Suder unb ©alg tfyun fantt, rüfyrt e§ gut, toemt nodt) laulx>armr

rüljrt man ben Sauerteig tjinein unb lägt e§ über *ftad)t gut ge-

^en. SDen nädjiften borgen lann man ben Seig gleich fteif ma*
c^cn, tr)ut ba§ nötige ©alg unb ttwaZ gett bagu, arbeitet e§ gut,,

wenn gut gegangen, mad)t man ßaibe unb lägt nochmals ge|etu
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<£>vaf)ams33rot*

3n biefem Wttty tft rairtlicr; bie Äraft unb @üte, bie au§

bem ineißen 9tter)I r)erau§gemat)len raurbe. @3 tft in jebem §au§=
rjalt feljr gu empfehlen. Dtftan nimmt Don bem SSorteig, fage fo

Diel al§ ein Quart, giebt 2 Söffet Doli *ftett> Orleans DOfotaffeS unb

1 Söffet Dott fjctt bagu unb genug ©rarjam^et)!, um einen mei-

eren Seig gu magert. (SS brauet nietjt Diet $J(rbeitenS. 9ttan läßt

eS getjen unb mad)t eS bann in Saibe unb läßt eS abermals ge^

fyen, bade im mäßig Reißen Ofen.

©rabam 3Ruffin$*

3 Saffen ©rar)ammebX 1 Saffe fteißeS TOc^I, 1 Söffet Doli

©dnnalg, 1 Söffel Doli 9ttoIaffeS, ©ata, 3 Styelöffet Doü 23ad*

puuer, mad)e gu einem roeid)en Seig, bringe in bie formen unb
bade. SDie eifernen formen finb am beften für biefe.

©etje einen 23orteig rote gu bem geroötjnlicr/en 23rot. (SS fotlte

toenigftenS 3 $ßint fein mit 2 Söffel Doü braunem Qudtx, rüfyre

ben ^iorteig gang teictjt, roenn gut gegangen, gieb ein Quart Sftog-

genmerjl, 2 Quart Hornmer)!, 1 Söffet Doü <SaIg, 1 £r)eetöffel

Doli ©oba, eine r)albe Saffe 9ftotaffeS, arbeite gut unb laß eS bann
5—6 ©tunben aerjen, nun mad)e Saibe unb laffe nochmals ge*

r)en unb hadt
f etliche ©tunben nimmt eS, benn eS muß gang lang*

fam baden.

53oftoit &rauur£ £3rot anberer 5lrt.

1 ^ßint 9ftoggenmeI)I, 1 Quart ^ornme^I, 1 Saffe ©ratjam*
mefi/I, 1 t)albe Saffe 9ttotaffeS ober braunen Qndtx, 1 Teelöffel
Doli <2alg, 1 Saffe gute r^eimgemadjte ©efe, rür)re ben S£eig fo ftetf

als möglict) mit einem Söffet, nimm toarmeS bagu, laß eS etliche

©tunben gefyen, ober über 5ttacb,t, am borgen rüfjre 1 Sfi/eelöffel

Doli ©oba mit SGßaffer an unb bringe eS bagu, bann beftreidje eine

tiefe ©djüffel mit $ett unb gieße eS hinein, ober etliche tiefe 33rot*

Pfannen, rüfjre ben Seig gang leicfyt unb gieße in bie Srotpfannen,
laß nochmals gefjen unb 1)adt 3—4 ©tunben.

Äaffcc=^ud)ett*

9ftan märrnt erft ba§ Wltfy, nimmt eS in bie 33adfd)üffel r

madjt ein Sod) in bie üttitte, iljut einen Söffet Doü ©atg hinein

unb Yeast, nadjbem man roilT, lann man 2 (SafeS gletfdjmamt'S
Yeast in marinem SOSaffer aufmeid)en, ober man fann auS einem
Safe SagS guDor einen SSorteig machen. üftan nimmt tlftaZ Don
ber Soviler), um bie S3utter unb baS gett barin Dergefyen gu Iaffen,
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man nmmt bon beiben 1 ftarfen Eoer/löffel boH, giefjt bie falte

yjlxld) bagu. (5S foHte im (Sangen ein Quart fein. 9flan rüfjrt

biefeS in ber Vertiefung gang tetdjt, beftreut eS oben mit 9fter}l,

btdt eS raarm gu unb fefet eS an einen roarmen Ort. *ftacr)bem eS

gegangen, tt)ut man 2 Saffen Quäti unb 2 @ier bagu, aucr) bie

geriebene ©cfyale unb ©aft einer (Zitrone, man arbeitet ben Seig,

bi§ er fid) bon ben §änben fdja'lt, bedt irjn toieber gu unb läfet hm
nocf/malS ger/en. 9ßun fann man jebe beliebigen formen barauS
baden, aud) bie befannten Virntoede. 3U^ 2lpfelfuctjen toirb er

als Unterlage gebraucht, man fann bie geroöl)nlicr}en £affeefud)en

barauS machen ober toaS man tt>iH. 2)ie §auptfacr)e ift, bafe ber

Seig mürbe unb leidjt ift.

%vud)t Stuften.

2)er obige ^affeefudjen fann gu biefem als Unterlage ge*

braucht toerben ober ein guter s$ieteig, ober fann man einen einfa*

djen unb fteifen (Safeteig machen, rote gu ben getoofjnlicrjen ©afeS.

6S ift gut, wenn man erft ettoaS geriebenen Qivxtbad auf ben Seig

ftreut. Srud)t, irgenb toelctje ©orte, getrodnet ober frifd), fann

man gu biefem Eueren brauchen. 9ttan legt fie fdjön r)erum, giebt

ben nötigen 3uder bagu, bann als Ueberguft nimmt man fauren

Sftafym mit bem ©elben bon etlichen ©iern. Warx mufc fid) natürlich

nacr; ber Quantität, bie man b,at, richten, oben auf biefeS ftreut

man geriebene ßoofieS mit guder oermengt. SDiefeS ift ein feiner

Äuäjen.

Seilte Atolls föt SJbettböefeÜTdxift*

Borgens fetjt man einen Vorteig mit einem Safe Yeast,

<Salg, 1 Söffet Vutter unb fjett in ber 9ftttd) »ergangen, madjt

eine Vertiefung in baS 2ftet)I unb rüfyrt biefeS mit ber marmen
Hftifti) gu einem Vorteig. Sftadjbem eS gut gegangen, giebt man
1 Saffe 3uc!er unb 1 @i bagu, macfyt einen roeidjen Seig, fdjlägt

hm, bi» er fict) bon ben §änben fdjält, bedt hm toarm gu, unb fo

oft er in bie £örje fommt, arbeitet man tfyn toieber hinunter, bis

eS Qtit ift, fie auSgumacrjen. Sößant fann fie in beliebige formen ma-
chen, flehte SftollS ober in gorm eines Pocketbook, man rollt fie

runb auS, beftreicfyt mit Vutter unb legt bie §älfte über, man läßt

fie nochmals gefjen unb beftreidjt fie oor bem Vaden mit Vutter

ober bem (Selben bon 1 @i, mit Sftaljm ober 9tthcr) berrüfyrt.

SSftuffmS, 911t für 5tbenfcgefeUf<$aft.

1 pnt fü&e TOld), 1 Sfyeelöffel boll Suder, 1 Sr/eelöffel boll

<5alg, 1 ©felöffel boll Vutter, eine fyalbe Saffe Yeast, madje auS

biefem einen toeidjen Seig, bie Vutter läfjt man in ber 9ftild) ber*



getjen, roenn leidet, rüfjre 2 gut gefcfylagene @ier unb einen falben

Sr/eelöffel bofl ©oba, in marmem SQßaffer aufgelöft, baran, läßt

e3 etlidje ©tunben gelten, bann beftreictje bie 9ftuffinformen mit

fjfett, fülle Ijalb boE unb barfe in giemlidj fyetfjem Öfen,

8BaffcIn,

1 Guart <merjl mit 3 Teelöffeln baff SSadpulber, 1 S$e«K5f*

fei ©alg, 1 (Sfjlöffel 3uder, 1 (S&löffel Butter unb 6 gut gefäjla*

gene @ier, 1 $ßint frifcfye TOld), fcfjlage afle§ gang tetdjt unb bade
in SOSaffeletfen.

Rett'Sftfftl»,

$od)e ein t)albe§ Sßfunb 9flei§ in Ottilcr} gang meid), nimm bom
geuer unb rüfyre ftarf, gieb ein menig bon bem ^olgenben auf
einmal bagu: 1 Ouart Wltty, 5 gut gefdfylagene @ier, J Sßfunb ber=

gangene Butter, 2 ©ßlöffel boH Yeast, ein menig ©alg, 1 Saffe
roarme Wlild), fielle ben Seig an einen raarmen Ort, raenn gegan-
gen, hadt bie getoöbnlidfye 5Irt.

Staffeln mit faurcm ^afinu
1 Saffe 3for)m, 6 gut gefdjtagene ©ier, J Teelöffel boll

<Soba in marmem 2ßaffer aufgelöft, etraa§ geriebene WlnZfaU
blute, man rürjrt aEe§ gut unbleicr)t unb badt fo fori

@tf)n>äHfd)cr ©ucfelftopfen.

yjlan nimmt eine Saffe 9fteljl mit einem (Safe fjftetfdjmcmn'ä'

Yeast unb macr)t mit marmer TOlct) einen Sbrieig, ftellt ir)n an
einen marmen Ort, menn gegangen, nimmt man \ ^ßfunb SSutter

unb 1 Saffe ^xdtx, rül)rt e§ gum ©crjaum, bann fdjlägt man 7
(Skr in ben 2eig unb rüljrt eine Ijalbe ©tunbe, tljut ben Söorteig

bagu, nimmt etma§ (Sitronenfdjale, bringt ben Seig in eine $orm,
läßt il)n gefyen unb badt it)n eine ©tunbe.

§ttu3=<©cbitittett*

DD?an nimmt \ ^ßfunb granulated guder, 8 (Sier, tü^rt bie^

fe§ eine tjalbe ©tunbe, bann nimmt man \ ^ßfunb Stfiefjl, reibt 1

Sfyeelöffel boH Sadpulber unb s#ni§ nadj ©utbünlen hinein,

rül)rt att-cS gut gufammen, badt in tleinen ßatodjen in einem mcU
feig raarmen Ofen, toenn abgelür/lt, fcfjnetbet man in (Schnitten

unb läßt fte im Ofen gelb röften. SDiefeä tann man lange fyal*

ten unb ift auSgegeidjnet für ^ranle. ,
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Wlan nimmt bon bem $;affeetuct)enteig fo oiel, um einen Seig

fo groß auszurollen, mie man bie getoör/nlicrjen *ftubelteige au§*
rollt, nun belegt man J 3°ß biet, mit irgenb etraas. güYs erfte,

man tann getroetnete kirnen nehmen, mit großen unb flehten Sfto*

finen, get/adte ©idortmüffe, etnoas 3eE^ ober ©ingemactjtes, 1 ©las
SQöein, noo man es b,at, bie SBitnen werben, nact/bem fie gelobt fittb,

fein gefyadt, biefe güHe muß fo bie! fein mie gu DO^incepie, man be=

ftreut ben 23oben bes feiges mit fein gerollten ßoofies ober (Sra=

ders, faltet gnoeimat übereinanber, läßt es noct) eine SDßeilc ger)en,

beftreietjt oben mit bem (Selben bon 1 (St, mit 2JHIdj ober iftatnu

berriifjrt, ftatt ben SSirnen tann man irgenb meiere getrocknete

gruc^t nehmen, ober irgenb toelcrje gum 9Jhts gefodjte Sr ucr]t, ntan

badt es langfam, baß es gut burdjbadt, man tann es eine 2Qßod6)e

unb länger falten, Soor jebem ©ebraucr; noärmt man fo eine Sftoi*

le auf.

ptC5.

2lucr) 3U biefem erlaubt ber SRaum ncr)t, ausfürjrtict) bie ber-

fdjiebenen (Sorten angufürjren. 3)ocrj bas gotgenbe toirb tjinrei=

reidjenb fein, baß man gute ^ßies machen tann. 9ftan reibt bas

(Salg unb fjfett in bas 3fftefyl, benetzt mit Gnsroaffer ober fo taltem

Sßaffer, tote man es Ijaben tann. 2>er Seig wirb leidet bearbeitet

unb fo bünn als mögficr) ausgerollt. 2Bo man f5rüct)te braucht,

ftreut man ben SSoben erft mit 2ftefyl, baß ber ©aft tridjt in bie

Prüfte gier/t.

©in feitter töitfcfcenpte*

tiefer ift aus eingemachten Slirfdjen, meiere gut füß fein müf

*

fem Wlan belegt bie Prüfte giemlicb, biet bamit unb badt, toenn

fertig, fyat man bas 2ßeiße bom ©i sunt ©cfyaum gefet/tagen mit

3ucfer, man breitet es barüber unb läßt es gum fcfyönen SSraun

baden, man muß ftd) mit ben (Siern nad) ber $at)l ber ^ßies xxfy

ten. 2)as SDßeiße oon 2 (Stern redmet man gu einem ^ßie.

flpfel'Giiftarb #te,

3 Saffen gelobte 5Tepfel, 1 Saffe 3uder, 6 (gier, 1 Quart
TOtcr), madje bie gelochten Stepfei gxemlicf) füß, fernläge bie @ter

leicht, menge alles gut, gieb ein raenig 9ftusfatnuß baran, hadt

lofyne obere Prüfte.

30



1 Saffe Suder, 1 (Sfjlöffer boll Butter, 2 gier, 1 Zitrone,
,:©aft unb abgeriebene (Sdjale einer Zitrone, 1 Saffe focfyetibeS

SSaffer, 1 @|IöffeI boH Äornftärfc in faltcm SGßaffer aufgelöft,

rüfjre bie (Stärle in ba§ locfyenbe SBaffer, fernläge SSutter unb
3uder gum ©erjaum, gierte e3 über bie ^ornftä'rfe, toenn lalt, gieb

bie ©itrone unb ba§ (Selbe bon ben ©iern bagu, fernläge ba§ SQ&eiße

fcon ben (Siern mit etlichen Söffein feinem 3udcr 3um ©djaum,
iriefe§ macr)t genug für einen ^ßie. 2Jian badt ir)n olme obere ^ru=
fte. SQöenn ber 5ßie fertig tft, ftreidjt man ba§ SGßei^e bon ben ®U
ern oben auf unb badt fdjön gelb.

9)J«rbetciö für feinen $Hc.

1 ^ßfunb 2Re$I, t $funb SSutter, ba§ ©elfte bon 1 (St, (Si§*

toaffer, r)ade gtoei drittel bon ber SSutter in ba§ SOßeljl, rüljre ba§

©elbe bon bem (5i in3 GnStoaffer, fdjaffe ba§ !XRe^)l gu einem ftei*

fen Seig, rolle bünn au§ unb belege mit ber übrigen Söutter, lege

übereinander unb rolle toieber au§, tljue bieg etliche Wlalt, fetje e§

an einen falten spiatj, biefer Xeig ift auet) gut für 9lufter»$attte§.

©tngevs Sorot«

1 Saffe Sutter, 1 Saffc 9Maffe§, 1 Saffe 3uder, 1 Saffe

faure ober ^Buttermilch, 1 St/eelöffel ooH ©oba in fod)enbem Gaf-
fer aufgelöft, 1 (Sftlöffel ooH ©inger, 1 Sljeelöffel üoll Simmt,
2 (5ier unb ungefähr 5 Saffen 9fter)l, rüfyre SButter, Qudtx, 9ftolaf

*

fe3 gum Satyrn, gieb ba§ ©eroürg, fernläge bie Gsier leidet, menge

alles gut, gieb ben ©oba bagu. SDer Seig barf ein wenig fteifer

fein al3 getoönlict^er ©afeteig, hadt nidjt gu fd}neH

©tttger^ruc&tfct ot<

2 $funb 9Jkt)l, i <Pfunb SSutter, 1 «ßfuttb 3uder, 1 *Pfunb

IRofinen, bie Körner r)erau§genommen, fein getjadt, 1 ^ßfunb flei=

tte S^ofinen, gut getoafetjen, 2 Waffen 9ttolaffe§, -J Saffe fauren

Iftarjm, 6 (5ier, 1 großer Teelöffel boH ©oba in rjeifjem SÖaffer

aufgelöft, 2 etjlöffel üoll ©inger, 1 Teelöffel boll 3immt, 3u=
der, 9ttolaffe§, gut gufammen, fdjlage ba§ ©elbe bon ben ßiern

unb gieb bagu, nun ben Sftar/tn unb ba§ ©etoürg, bann ben <Soba,

9fter)l unb ba§ 2ßeit3e bon ben (Siern, guletjt bie ftxudjt, toeldje

man erft gut mit 9!fterj{ beftreut, hadt in toeiten Pfannen, im mä-
feig marmen Dfen. 2)iefe§ Ijält fid) lange.
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<£ctfes.

Spi&ox\)nu% (Snfe*

2 Saffen Sucfer, 2 '2)rittfctkSaffe »utter, 1 Saffe SQfffldfc £
(Sier, 3 Saffen Wltty, 2 Sf/eelöffel ooH SSacfputoer, 1 Saffe Kuß*
fem, fein ger)acft.

ii

»ittigcr (Safe*

J Saffe »utter, 14 Saften 3>i<fer, 1 Saffe fuße 30fffl#
f
1 &v

2 Stjeelöffel üoH SSacfputber, 1 Saffe fein gesurfte Sftofinen.

«Spönne (Safe*

3 (Sier, !§ Saffen feinen gute, 2 Waffen 3uc!er, 2 Sfyeelb'f*

fei SSacfpuloer, J Saffc SQßaffcr, bie abgeriebene (Schale unb ben

©aft einer (Zitrone.

<®d)itee=(Safe.

4 Saffe SSutter, 1 Safte 3u<fct f H Waffen 2tte#, J Safte
Oftilcf), ba§ Beiße oon 4 @iern, 1 Sr)eeiöffet öotl S3acfputber, er*

roa§ (Sjtraft nacrj SSelieben.

2öet#er (Safe.

1 Safte »utter, 2 Saften Sucfer, 1 Safte 2JW$, 3 Waffen
9Jler)l, ba§ Beiße üon 5 (Siern, 2 Teelöffel OoH SBatfputber, leicht

gemacht unb fe|r gut.

Sßacfe brei Sagen @pong-e*(£afe tote, für einen Sefl^ßale,.

nimm gefdjfagenen SRafym, ioeldjer füß gemalt ift, lege bie $fir=

fi(f>e gmiferjen bie Sagen, oebede mit bem Sftaljm, gieße Oon bem-

felBert auf ben Safe. SDiefeg !ann aud) au§ (Srbbeeren gemacht

toerben.

(Sttvoiten^etU) (Safe.

1| Saften 3UC^ 2 Safte Butter, gu einem Sftafjm gefdjla*

gen, | Safte 2JW<$, 2J Waffen SKc^I, 3 ßier, 2 Sfyeelöffel üoCT

iöacfpuloer, baefe in Sefltjpfannen. 3um 3eK^ nimm 1 Safte

Sucfer, 1 ($i, bie abgeriebene ©djale unb ben (Saft einer (Zitrone,

1 ©ßlöffet boll Baffer, 1 ©ßlöffet Ooll Wltty, laß e§ auf bem Ofen
lochen, roenn falt, ftreidje gmifdjen bie Sagen.
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©eltcater £fcees($afe*

2)a3 2öeiße üon 3 (5iern, gum (Staunt gefctjlagen, 1 Saffc

feinen 3ucfer, J Saffc 2JW#, 2 Sr/eelöffel SSacfpulüer, 2 Waffen

2ReI)I, -J Saffe^ornftärte, 1 Teelöffel üofl geftofeene 2TCanbein.

i Söffe" Söutter.

(Sfcocolatesltcberßiif? für (Safe,

©inen falben (Safe ßljofolabe, fein gerieben, gtoet 2)rittef3

Saffe Sucfer, J Saffe OTtct) ober iftaljm, laß e§ focfyen, Bt§ e3 lote

Sftai)m toirb.

3ccing für (Safe.

(Schlage ba§ 2Öeiße üon einem @t gurrt (Staunt, rüfjte puls

berifirten 3uder hinein, bi§ fteif, roenn man e3 auf ben (Safe

bringt, taudje ba3 Keffer in fjeißeg 2Öaffer, gieb irgenb toeldjert

beliebigen (Sjtralt in ben Ueberguß.

58tUic*cr ^rud)ts(S:afe.

1 Saffe Sutter, 1 Saffc braunen Surfer, -J $tnt *molaffe3,

2 (Sier, 1 Saffe faure Sfftüdj ober fauren Sftabm, 2 Srjeelöffel Doli

23acfpulber, 1 ^ßfunb üftefyl, 1 $funb Heine Sftofinen, (gjtraft na<$

(SkfcfymadE.

SWettöcr $rucfct=(£afe.

1 *Pfunb «Butter, 9 (gier, 1J güfunb 3ucfer, } t}alb <ßfunb

fein geljactte üftanb-eln, 1J ^ßfunb Sftofinen, 1% $funb Heine SRo*

finen, | ^ßfunb Zitronat, 1} $funb 9fter}l, 1 Ünge Simmt, ein

roenig ©alg, ein toenig Pfeffer, J Unge helfen, 1 Sr/eelöffef all

Spices, bie ©crjale einer Zitrone, j ^ßint SSranbo, baefe 1-J ©tun*
ben in mäßigem Ofen.

ANGEL FOOD CAKE.
1 Saffe 2JW&1, 1J Soffen pulberifirten 3ucfer, 1 Saffc üofl

oon meinem OonSiern, 1 Teelöffel boK Cream of Tartar, 1 %tyt-
Iöffel öofl 23aniHe, fctjlage ba§ 2ßeiße üom (5i gum <Sd)aum, fdjla*

ge ben Qudtx r)inein, ba§ Wltfyl mit bem Cream of Tartar, fiebe

5—6 mal, menge baZ Wltl)l gang leidet in ben 3ucfer unb in einer

befonber§ bagu gehaltenen Pfanne badz in nur gelinbem Ofen.

©in guter (£rM>ecretts(£afe*

1 Saffe Sudfer, 1 (Sfelöffel OoE SButter, 3 ßier, 2 Waffen
Wltijl, i Saffe TOltf), 2 Teelöffel bott <8acfputber, fd)lage Sutter

unb 3U(fcr Bum ©tf/aum, gieb bie leicht gefdjlagenen (Sier bagu,

33



rütjre 9fter)l, Sadpulber unb TOlct) barem, badfe in ^ett^^ßfan^

nen, biefeS madjt 3—4 Pfannen boH, nefyme 3 ^ßtnt (Srbbeeren,

menge 1 Saffe 3ucfer barem, gerbrüde bie Seeren ein toenig, breite

groifc^en bie Sagen, ©ctjöne grofte Seeren fönnen umtjer gelegt

roerben gur Qmbt.

1 Söffe Sutter, 2 Waffen 3uder, 1 Sfyeelöffel boH ©oba, in

fyeiftem Sßaffer aufgelöft, 2 (Sier, 9ftetjl, um einen meinen Setg

3U machen, gieb 9flanbeU(5rftaft baran, nact)bem bie ßoo!ie§ au3-

gefcfynitten, menge 3ucfer unb 3immt in ba§ äßeifte bon einem @i,

gieb ein toenig babon in bie TOtte eines jeben ßoofieS, lege 2 £>älf

=

ten bon SQßcmbeln oben auf, bade in nict)t gu Ijetjjem Ofen.

2 Soffen 3uder, 2 (gier, I Saffe fauren gftafrn, 1 Soff e SBut*

ter, 1 Sr)eelöffel öofl ©bba, 1 Stjeelöffel boH (Sitronen*@rfraft

ober SftuSfatnufc. 9ttetjl genug, um einen roeicr)en Setg 3U ma*
ct)en.

<Sant>s£orte.

2 Soffen 3uder, 1 Saffe »utter, 3 Soffen 3fler)l, 2 ©ier, lafe

ba3 SQßet^e bon einem gurüd, menge gut unb rolle bünn au§,

fct)neibe mit bem Keffer in bieredtge ©lüde, beftreict}e mit bem
Söetjjeti bom ©i, ftreuc 3uder unb 3immt barüber unb lege eine

9D?anbel in bie SCRitt-c.

$Sftani>tl=&üd) eichen.

i $funb feineg 9flerjl, 1 ^ßfunb feinen 3uder=, 4 ©ier, 2 Un-
3-cn Sutter, 2 linsen geriebene ÜRanbetn, bie ©djale einer ditrone,

man rüt)rt bie Sutter gum ©d)aum, giebt nact) unb nact) (5ier,

3uder, ©erbürg unb 9ftanbeln bagu, rüfyrt e§ eine SSiertelftunbe,

man belegt bie Sadpfanne mit ^apter, legt einen Sljeelöffel für
ein Met/lein unb badt in mäftig roarmen Öfen. 2flan reibt einen

falben Sr}eelöffel boll Sadpulber in ba% s
Jfter)l.
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Had]ttfd],

*fticr)t3 ift mer)r geeignet gum Iftadjttfd) als ^Tii&jt, fei biefe

nun frifct), eingemacht ober getrodnei 6rften§ ift e§ leicht gube^

reitet unb auct) fet)r gefunb, t)auptfäct)Itct) SlepfcL SGßtr lönnen

bemfelben md)t genng ©t)re roiberfatjren laffen.

1 qpint Sfyfelmufj, 1 ^int füfce 2JHI4 4 (Sier, 1 Sajfe Suder
unb 1 Stjeelöffel bofl SSaniKc, bacfe langfam.

3lpfcl=@tfmee*

©crjäle unb fodje 6 gute ^ocbäpfet in fo toenig Sßaffer tote

möglich, toenn toeicr), reibe burcr) ben SDurcfyfcr/lag unb fcfytage gan3

leidet, ebenfalls fdjlage bas SBeifje bon 3 ©iern gum ©cr)aum, gieb

3udfer nad) ©efcr)mad, fernläge, bi§ e» einer ©Rüffel bofl ©dmee
är)nlicl) fier/t, gieb einen Srjeelöffet bofl Sßanifla baran unb ferbire

mit Sftarjm.

5Jpfel= Äuglein.
9ttan mac!)t einen Seig mit ettoaS 9Jkr}I, Wxlü), ©alg unb

ettidjen Gnern, fcf)ält unb fct)netbet gute 5lodjäpfel in ©ct/eiben,

taucht fie in biefen Seig unb badt im t/eiften 3?ett unb ftreut Qu*
der barüber.

WtanbeU <£uftat*.

J ^Pfunb Ottanbetn, fein geftoßen ober gefyadt, -J Saffe Qiidtx,

1 $int Wxlü), 2 ßöffel bofl Sftofentoaffer ober SSanifle, ba§ @etbe

bon 4 (Siern, menge afle§ gufammen unb rüfyre auf bem Ofen, bi3

e§ 3U Sftatjtn toirb, giefte in eine ©puffet, fdjlage ba§ SSeifee bon
ben (Sinn 3um ©ctjaum mit feinem S^der, tr)ue biefeS oben auf.

oranges <£uftarfc>*

©djäle unb fdjneibe 6 Drangen in ©tüde, lege in eine ©d^üf

-

fei mit 3uder ba3toifcf)en geftreut, laß fie etliche ©tunben fielen,

nun maerje einen ßuftarb au§ einem ^int 9fti(dj unb ba3 ©etbe

bon 3 (Siern, 2 (Sfjlöffel bofl 3uc^er
/
Qte^e über bie Drangen, toenn!

ettoa§ abgetütet, fernläge ba§ SQßei^e bon ben (Siern gum ©djaum
mit feinem Qudtx unb bringe oben auf.

3u>etfcl)neii-9tal)m,

9ftan fodjt f ?Pfunb Süffigen, nimmt bie Steine r)erau§

unb macfyt fo füj3, toie toenn man fie fodjt, toenn gang falt, giebt
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man ba§ 20-etße bon 4 Stern gum ©d)aum gefctjlagen bagu, bringe

in bie ^ubbingfcpffel unb bade 15—20 Minuten, menn falt,

gieb guten Sftatjm bagu.

ßege in eine ©djüffel gefdjnittene ©ponges(£afe§, befeuchte

mit etroa§ Sftafym, bann bebedte mit reifen, rotten Himbeeren,

$firfid)e finb eben fo gut, madje bie ©djüffel gmei drittel boH
5ftun madje einen (Suftarb au§ einem Quart 9Jttld), 4 (Siern unb
1 Saffe 3uder, man nimmt nun ba§ ©elbe ban ben (Siern, menn
biefer ßuftarb ein menig abgefüllt ift, gieftt man e§ über ba§ in

ber ©djüffel, ba§ 2öeif$e ben ben (Siern fdjlägt an gum ©cfjaum
mit feinem Suder unb bringt e§ aben auf, man fann e§ oben nod)

garniren mit beeren ober ©tüdcr)en 3 e%
(£ibbttvtn= <£axt$.

D?imm ben Mürbeteig unb fülle fteine Sartpfänndjen mit

an, fülle mit gefaxten ©rbbeeren, rüfyre einen Teelöffel boll

Stornftärfe mit falter 9ftilcr) an, hinein, eine fyalbe Saffe 9flild),

ba§ SSeifee bon 2 (Stern, gum ©djaum gefctjlagen, 2 ©fjlöffel boll

3ucfer, lafe biefe§ auf bem Ofen etlicfye Dtttale auffoct/en, tnenn falt,

gieb eine |albe Saffe Üfafjm bagu unb fülle in bie Sart3, meldje

natürlich erft gebaden fein muffen.

Vom (Stnmacfyen 5er ^cücfyte.

5ftur bie frifetje unb boflfommene grucfjt füllte gum (Sinma*

ct/en benutzt merben, bei fct/lecrjter ^rudjt ift e3 immer bebenflid),

ob fie fid) t)ätt unb bann lann man bod) mit nid)t3 ben frifdjen

©efctjmad erfetjen. 9ttan nimmt bie gtoeifelfyafte gruetjt lieber gu

9[Jhi§, ba3 ja fet)r gut in einer gamilie gu bertoenben ift, t)aupt*

fäd)licr) ba, too 5linber finb. 2Ufo bie befte unb fdjönfte gfrudjt

mirb gum @inmad»en genommen. Tlan tljut foldjeS fel)r forg*

fältig, fd)ält fie fcfyön, madjt einen guten ©tyrup, läftt fie je nadj

ifyrer 2(rt nur auffocfyen, SSirnen unb bergleidjen mufj man meid)

focfyen. 9flan fietjt, ba£ bie ©läfer gut berfdjloffen finb, umtoidelt

fie mit Rapier unb feijt fie im SMer in einen bunllen ©djranf,

über nod) beffer ift, man f)ebt bie ^ßapierfäde auf, gier)t fie mie eine

$appe über bie ©läfer unb fdjreibt mit großer ©ctjrift bar*

auf, maä e§ ift. SDßo man leinen @d)ran! im Äefler fyat, bringt

man e§ in eine $ifte unb bedt fie mit ettt>a§ gu.

©rbbeeren finb am fc^limmften eingumadjen, benn fte berlie*

ren tr)re ^arbe fogleid). Wlan tofyt au§ granulated guder einen
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guten (Sürup, legt bie SSeeren hinein, wenn fie aufgelöst, füllt man
fie in bie ©läfer unb maä)t fie nur leicht 3U, ben (Styrup läßt man
nun bie! einloten, gießt ben biinnen (SDrup Don ben beeren unb

füllt mit bem biefen auf, man macfyt nun feft gu unb öerfär)rt, rote

oben angegeben. SDen (Styrup, ben man Don ben beeren gegoffen,

focf)t man ein unb füllt in glafc^en, bei benen man ben Roxi mit

2öa#)§ überftreietjt, man fann alle btefe übrigen gfrudjifäfte mit

3ucfer einfodjen unb in glafcfycn füllen, fie lommen fer)r gut 3U

^ubbingfauce, ober ©efrorenem, ober auefy gu ©etränfen im
(Sommer, meiere ins Gaffer getrau werben.

&ixfd)cti:Stomp oft*

SDie fauren £irfcr)en finb am beften für biefe§. 2ftan nimmt
1 ^ßfunb grudjt 3U f $funb Qudtx, bie (Steine nmmt man au§
ben £?irfd)en, menge ben 3uc!er in biefelben, laß e§ eine (Stunbe

fielen. 9to fefee e§ auf ben Dfen, laß bie ^irfdjen 20 Minuten
lochen, nimm fie r)erau§ unb laß ben ©prup einbauen, nun t^ue

bie ^irfcf)en mieber hinein unb foct)e nodj ein wenig, bringe in ©in-

madjgläfer unb fiegle feft 3U.

tyfitfiä)=&ompott.

9?imm fct)öne frifctie ^ßfirficfye, fäkale fie unb nimm bie (Steine

fyerauS unb focfye weldje im Sßaffer ah, um an ba§ ^ßreferD 3U

tfyurt, nimm 1 93funb gruc^t unb f ^ßfunb 3utfer, fodje ben 3uckr
mit bem 2ßaffer, Worin bie (Steine gefodjt Würben, fepume gut

ah, lege bie grucfyt hinein unb lodje, bi3 fie fcfyön burdfyfidjtig ift,

fülle in bie ©inmad)gläfer unb lotije ben (Saft gut ein, bie ©lafer

bürfen mit ber grucfyt nur § boH gefüllt Werben, wenn ber (Saft

eingelocht ift, fülle Doli unb fiegle 3U.

Pflaumen = Sttatmelabe»

D^imm red)t reife Pflaumen, gieße fodjenbe§ Söaffer barüber

unb giefye bie §aut ah unb nimm bie (Steine fyerau§, nimm fo Diel

gruc|t al§ 3"^ fofe fte im 3u&t etliche (Stunben liegen, focfye

gu einem feinen 9Äu3.

$> fit ft ä) '-Warmda fc> c .

3u biefem nimmt man reife ^firftdje, fod)e audj welche Don
ben (Steinen im SOßaffer, fodje bie ^firfidje 20—30 Minuten oljne

ben 3uĉ er / rü^re fie gan3 fein, nun gieb ben Qudtx barem, 3U 1
SPfunb grudjt | ^}funb Qudtx, laß e§ nodj eine (Stunbe fodjen,

man muß meift immer rühren, bringt fie in ©inmacfygläfer. Stuf

biefe SQöeife lönnen Don allen Srüct)ten9Jcarmelaben gelocht werben.
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(SHne fluScKgetcftiKte 3lpfelbuttet.

Wlan nimmt bie §ätfte 5lcpfcl unb Stauben, fcfyätt bie $tepfel

unb fodjt ftc gang fertig, nun reibt man fie burct) ben SDurctjfct)lag,

ebenfalls fodjt man bie Srauben unb reibt auct) burct) ben SDurct)*

fctjlag, fetjt beibeS gufammen auf, giebt je nacfy ©efct/mad Qvidn
baran, auct) ©emürs, mie man eS liebt, 3immt unb helfen, !ann
auct) ot)ne fein, foctjt eS etliche ©tunben. 9ttan muß nict)t immer
rüt)ren. SDiefeS ift auSgegeidmet.

<£tnacmadite ©iirfen*

(53 giebt fetjr biete Wirten, ©urfen einsumact/en, bie §aupt*
fact)e ift jeboct) ber (Sffig. SSon bem tjängt fogufagen ba% gange

©lud ab, beSt/alb fet)e man, baß man guten (Sffig betommt. ©in
leictjter 2ßeg, bie flehten ©urten eingumact)en, ift folgenber: 9ttan

nimmt bie ©urten, mafctjt fte gut unb! gte^t foctjenbeS SGßaffer ba-

rüber, läßt fte in biefem ftet)en, bis eS falt ift, nun mirft man fie

in§ talte Sßaffer unb läßt fie ebenfalls eine 3eü fang ftet)en, nimmt
fie bann t/erauS unb trodnet fie ab. 9to t)at man in einem ©e-
fctjirr allerlei ©eraürs, rottjen Pfeffer, fein gefct)nitten, ebenfalls

9tteerrettigmurgeln fein gefct)nitten, ©efleriefamen, bann padt

man bie ©urlen in (Sinmactjgläfer, mit bem ©emiirg bastt>ifct)en,

fetjt ben ©ffig auf sunt loctjen, gu 1 ©aHone ßffig rectjnet man 1

Saffe 3uder, \ Saffe ©als, 5llaun, fo groß, tote eine igidorimuß,

läßt ben ©ffig sunt toct/en fommen, gießt über bie ©urten unb fie-

gelt gu.

£iersu nimmt man giemlict) große ©urfen, muffen jeboct)

noct) grün fein unb feinen ©amen tjaben, bürftet fie gut in frt-

fct)em Söaffer, ipadt fie in ein Saß ober fteinernen §afen mit Cor-

beerblätter, :2)ifl, fct)loarsen unb D^ellenpfeffer, 9fleerrettigtt>ur;

Sein in ©tüde gefdmitten, gu einer ©allone Sßaffer nimmt man
| ^ßfunb ©alg, foct)t biefeS, toenn abge!üt)lt, gießt man eS über

bie ©urfen, fie muffen gut bebedt fein mit bem SGßaffer, legt oben

SSlätter barauf unb befctjmert fie gut. ^n etlichen 2ßoct)en finb fie

gut sunt (Sffen. 2ßenn man feine $irfct)enbtätter t)at, famt man
Sßeinblätter net)me.n

1 ^ßecf grüne SomatoeS, -| $ßed grüne 23ot)nen, J $tnt grünen

unb rott)en Pfeffer, 2 große Srautföpfe, 4 Eßlöffel bofl roeißen

©enf, 2 ßßlöffel bofl helfen, 2 (S^Iöffel öoH all Spiee, $ Saffe

©enf, 1 Unse braunen Qudtx, 1 Unse Surmeric, t)ade bie %o?

matoeS unb ftreue 1 ftarte Saffe ©als barüber, laß fie über 9tfact)tt
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fielen, ebenfo fcfjneibe bte 23or)nen unb ba§ 5!raut, ftreue ©alg ba*

rüber, 2ftorgen§ brücfe atteä fcft au§ unb fcfee e§ mit bem ©eroürg

auf ba§ geuer, bebede mit ©ffig unb foße 3 ©tunben.

3Bei#e Sttnebels^ttfleS*

9?imm bie fleinen meinen S^iebeln, fßäle unb lege fie 3 %a-
ge in§ ©algroaffer, nun lege fie in ba% ©efäfe, in meinem fie filet*

ben follen, eine Sage Riebet, bann 9fteerrettig fein gefßnitten ba=

rüber geftreut, ganzer 3immt, helfen unb ein wenig rotten ^ßfef=

fer, fatjre fo fort, bi§ ba§ ©efßirr boH ift, foße @ffig, gu 1 &aU
tone 1 Ouart braunen Suder unb giefee r)eif$ über bie 3tt>iebel.

(SHitg entartet* QHumenfoljl«

3u 12 köpfen Stumenforjl nimm 5 Ouart (Sffig, 5 Waffen
braunen 3uder, 2 Saffen angemaßten ©enf, 2 (Sfjtöffet ©inger,

ein raenig ^noblauß, -| Sßeetöffel bofl rotten Pfeffer, foße afle§

©etoürg 10 Minuten im (Sfftg, ben Slumenforjt foße im ©alg*

roaffer toeiß, bann tr}ue ib,n borfißtig in bie ©läfer, giefte ben fo*

ßenben (Sffig barüber unb fiegle gu.

SDtefe fönnen au§ irgenb melier grüßt gemalt werben, g.

33., ^}firfiße, Pflaumen, Srauben ober bergleißen. 9ftan reßnet

gu 7 ^Pfunb grüßt 3 $Pfunb 3uder unb 1 Quart Gsffig, ©etoürg,

1 Unge gangen 3immt
f
helfen, 9Jht§fatblüte, 1 Unge bon jebem,

ober 3 ^ßfunb grüßt, 1 $ßint (5ffig unb 1 ^ßint Suder, ©eroürg bie

§ä'lfte oon bem Obigen, foßt ben (Sffig unb $uder, binbet ba§

©etoürg in ein bünneS Suß unb foßt e§ mit bem ©ffig, nun tr}ut

man bie grüßt hinein unb foßt, bi§ man mit einem S3efenftrot)

burßfteßen farm. 9ttan füllt bie ©läfer mit ber -grüßt f bofl,

foßt ben ©aft noß ein unb giefjt bann über bie grüßt, bi§ bie

©läfer bofl finb, fiegle feft gu.

Xlotbt Gliben.

$oße bie Sftüben meiß, fßäle unb fßneibe in beliebige gor=

men. 3 1* 1 Ouart (Sffig nimm eine Saffe 3uder unb 1 Sßeelöf;

fei bofl geftoftene bellen, giefte foßenb barüber,
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$ütr 6te ^tranken.

XoafUHSafftv.
3Q2an bär/t ba§ Sorot im Ofen. 9ttit Soaft muft man fer)r

oorficfytig fein, baft ba3 Sorot gut burdjgeröftet ift, benn toenn nur
au^roenbig gebräunt unb intoenbig fiebrig, ift e§ mer)r fdja'blict)

al3 nütjlicr), man legt beäljalb am beften bie Sörotfcrjnitie erft in

ben Ofen, läßt e3 gut auStroctnen unb bann lann man e§ am
geuer fertig machen, lieber folcr)e§ Sorot gießt man fotf)enbe§

Gaffer, man lann 3U(*er > Sftarjm unb 9ftu§fatnuj3 baran tr)un.

3m (Sommer jeboct) giebt man für Heine Einber ftatt be§ 3U(*er3

ein froenig <Salg. £)ie§ ift gut für ©ommerfranfr/eit.

Slöeicfye 2 (Sßlöffel boH ©ago 1 ©tunbe in einer Saffe 3Baf^

fer, loc!)e big f(ar, gieb \ Saffe Sftar/m, ettt>a§ guefer unb leidet ge-

fcr)Iagerie§ @i baran, (Sjtralt nacr; SMieben.

9ttan läßt fid6) beim gleifdjer gute§, mageret IRxnbfletfci) fein

fyaefen, !oct)t e3, bis alle ^raft fyerau3 ift, ober fann man e3 aucr)

in eine glafcfje tr)un unb in§ locbenbe Slöaffer fetjen, öon biefem

©aft finb nur etliche Sropfen nötfjig, um eine Saffe Söeeftea gu

macben.

©etränfe für ^icbtvftanft*

©ieße fodjenbeS Slöaffer auf SBeigenffeie, laß e§ ^ ©tunte lo-

d)en, feib/e burefy ein Suct) unb gieb guefer unb ben ©aft einer (Si*

trone bagu, ftefle auf§ @i3. Stfud) gtaepfamen fodjt man mit San-
belguder, feifyt e§ buretj unb giebt ben ©aft oon etlichen Zitronen

bagu. 2)iefe3 ift fer)r gut für §uften.

©erftett^affer-

yiimm i Saffe ©erftenförner, laß fie in 1 Ouart SIßaffer 1

©tunbe foetjen, roobei man immer focrjenbeS Slöaffer nachgießt,

fetr)e burtf) unb gieb etliche feigen, etliche Ungen große ütofinen,

Don roetef/en erft bie ferner herausgenommen finb, basu, fodje nodj

metyr, menn fertig, muß e§ noct) ein Quart fein.

S$afctmtbU(&cvid)t-

yjlan rüfyrt 2 (Sßlöffel ooH §afermer/l in Mte§ Slöaffer, bann
rüt/re 1 Quart locr)enbe DEJiilct) baran, (Srtratt nacr) Söelieben, gieß

tl in eine gform gum abtüten. 9ftan lann e§ mit SRalmi ober

3eHt} geben.
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i ^ßint Sapioca, in 1 Quart 2öaffer 3 ©tunben eingetoeicrjt,

locfye 1 ©tunbe in bemfelben Söaffer, bis gang llar, toenn beinahe

fertig, brücle ben ©aft bon 2 Zitronen bagu, giefte in formen unb

lafj erlalten, gieb mit ^arjm, in toeldjen man 3uder gefdalagen

9ttan lodjt baS £ornmer)f in ©al3 unb "Sßaffer bünn, aber

giemlicr) lange, bafj baS rolje entfernt toirb. 9ta giebt man eS

mit getragenem 9far)m. 51uS gafermef)! lann man benfelben

machen.

5ßattaba*

ftimm SSofton ßraderS ober auct) Qtokhad, 2 ßfelöffel Qu?
der, ein Hein menig ©alg, ettoaS ^IJluSlatnufj, lege biefeS auf bie

(Srader unb giefje loct)enbeS SGßaffer barüber. 9Jkn lann 1 ßjjf*

fei boll SSranbfy rjineintr)ein, too grofte ©cr)ioäd)e ift.

5ftimm ein junges §ulm, fdjneibe in (Stüde unb llopfe bie

^noct/en toeid), locrje in 1 Quart SBaffer, bis baS gleifd) gang
roeict) unb baS SBaffer gur §älfie eingelocht ift, feie eS burdj ein

grobes Sud), gieb ©alg unb Pfeffer baran, unb lafj eS nochmals
5 Minuten lochen, toenn lalt, nimm baS $ett ab unb gieb eS bem
Patienten lalt, gerabe bon bem (5iS, mit (Srader, laß eS auf bem
(SiS fielen. 2ftan lann eS auct) 3toifcr)en SSutterbröt^en geben.

9U>fel=2öaffer.

©ct)äle einen großen, guten ^octjapfel, nimm jeboct) baS
$ernr)auS nicr)t t)erauS, lodje mit 3 Waffen 2ßaffer, bis ber 5Ipfel

gang toeict) ift, feifje burct) ein Suct), fe|e eS auf baS (5iS unb gieb

ettoaS 3**der baran.

3cü^=3[öaffcr,

1 ßöffel boll bon irgenb einem guten 3e% fcr)lägt man in

ein ©la§ lalteS äößaffer.

Xaubtn Stippt.

gu biefem lann eS eine alte fein. Wlan lod)t fie etliche ©tun*
ben mit IRctS ober ©erfte, giefet eS burcr) ein ©ieb unb rüfyrt baS

©elbe bon einem ©i baran.
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£aubctx=%$zatt\\.

$unge Saubren Bratet man in SSutter langfam fd^ört gelb

unb mactjt au3 ^afjm unb ettt>a§ 9fter)I eine fct/öne ©auce baran.

SBeeffteaf.

9ftan nimmt bie Hcinen Porterhouse Steaks, llopft fie gut

unb röftct fie auf Eofylen, legt fie auf einen fyeifjen SeHer, in totU

djen man ba3 ©alg, Pfeffer unb ein (Stücfdjen SSutter getr)an !jat.

<£itronen-3ett^

2JJan nimmt eine $805 Cox's Gelatine, giefte 1J ^ßint fo!te§

SOöaffer barüber, läfct e§ 1 ©tunbe fielen, bann giefje 1| ^ßint fo*

djenbeS SQöaffer barüber, gieb bie abgeriebene ©cfyale unb ben (Saft

einer Zitrone bagu, fomie 1 Sßutt Qudtx, unb ben ©oft öon 3 (SU

tronen, 2 (Sfjlöffel bott ©ffig, Iaf$ e§ eine ©tunbe fielen, rüt)re \t-

bod) öon Seit gu 3^ kann fci^e burdj ein Sudj. SBenn man
min, fann man etliche famentofe Sftofinen bagu tr)un. bringe e§

auf ba§ 6t§. 2)iefe§ reicht eine lange Qtxt für einen Eranfen unb
ift fer)r gut.

dhitcr ^ubbtttg

1 qpint 2JWd&, 3 (gier, 2 (Sfelöffel öoH 2He#, 2 (gfelöffcl öofl

3uder, fdjlage ben Qv&tx, Güier unb Wlttfl, rüfyre bie 2fttldj bajju

unb bade in einer ^ubbingfdjüffel.

(Etltdje nü^Iid]c IDtnfc.

SSacfpulttciv

30 linken beften Cream of Tartar, 15 Itngen Sicarbonote

<Soba, 5 linken Wltfyl, fiebe 2—3 Tial burd) ba§ ©ieb unb t)alte

an einem trockenen ^Uaij.

5tpfdmoft fiif* $11 galten

3u einem %a% Doli neunte 1 Quart gans frifdje $ufy™itcr), •§

Sßfunb fcfimargen ©enffamen unb 6 frifdje @ier, rüfyre bai ©an^e
gufammen unb giefte in ba§ ^aß. 2)iefe§ r/ält ben HJioft ein gan*

3e§ ga^x füfj.

3fuSfle*eignete £öei#tt>aftfK

16 ^Pfunb Sßarifer SGSetfe, -J $Pfunb £eim, melier über *ftad)t

in SOßaffer eingeroeidjt fein unb morgend auf bem Ofen gefctymelgt

merben füllte, ba3 ^arifer SQöeif; toirb in fyeifteS SQßaffer gerührt,

bi§ e§ bie rechte SDide fyat, bann tnirb ber Seim bagu getfyan, gut

gerührt unb mit einer gemörjnlidjen Surfte aufgetragen.
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i $funb ©ettfmeljl, i Quart guten toeißen SBeinejfig, 1

Teelöffel Oofl Oon geftoßenen ©etoürgnelfen, man läßt biefe»

auf einem gelinben geuer gum focfyen fommen, rüfyrt nun etliche

©lüde meinen 3ucfet hinein unb läßt nochmals auftodjem

@ter auf$ubett>aftren für ben £ßintcrQthtaud).

3u je 3 ©aflonen SQSaffer nimm 1 $funb frtfd) gelöfdjten

Ralf unb 1 $funb Salg, oermifdje e§ gut unb bringe in ein $aß
ober fteinernen §afen, laß bie frifdjen dier Oon einem SeHer oor=

ftdjtig rjineinrotten, baß fie nidjt gerbretfjem

1 «Pfunb ©oba, •§ <Pfunb Ralf, 5 Quart SQßaffer, focfie biefe§

furge 3eit, laß e§ jtcfy fetten unb baun tue e3 in einen fteinernen

Hrug, \ Saffe oon biefem gu 1 3uber ooU SQßäfdje.

<£fjtnefif*cg $8laiu

5 ßentS djmeftfdje§ 23fau, 3 ßent§ ©auerfleefalg, biefeS

madjt 6 Quarts SSlau. 3ftan löft e§ im Sftegeniuaffer auf unb füllt

e§ in fteinerne ^rüge.

$etne* 2»afdp$tutfc>.

1 Sßfunb ©oba,
-J ^ßfunb 23ora£, 1 Unge cSalg of tartar,

3 Quart SRegentoaffer, fetje baS 2ßaffer auf ben Ofen, bringe ba»

obige bagu, laß e§ auflohen unb fülle in einen fteinernen $rug.
1 Saffe boÄ Oon biefem für jcben Steffel Söäfdje.

SBantUa^straft.
1 Unge SSanille SSo^nen, gang fein gefämitten, 2 Ungen gra-

nulated 3U(^er
f
bringe biefeS in eine Sßhttflafdje, mit 4 Ungen

SSaffer unb 10 Ungen Sltfoijoi, fejje e§ an einen bunflen Ort unb
fdjüttle e§ öfter§ toäfyrenb 14 Sagen unb e§ ift fertig gum ©e-
braucr).

(Zitronen- ©straft»

(Sdjneibe bie ©d)ale üon Zitronen in Heine ©titäe, bringe fte

in eine fflafät mit 5tifor)aI barüber, fetje e§ an einen marmen Qrt

für eine 2Bod)e lang, nun tfyue 2 SDradjmen frifdjeS ßitronenöl ba*

gu, 4 Ungen 5tl!o^ol unb ben (Saft einer Zitrone, man feir}t bie

ßitronenfdjaten erft, et)e man biefeS bagu giebi

43



<Scife.

6 Sßfitnb Sßottafdje, 4 ^jßfunb ©(tymalg, i $funb (SolopfyonU

um, pulfceriftre baSfelbe, mtfdje aHc§ gufammen, fetje e3 5 Sage
betfette. *ftun tfyue ba§ ©attge in ein gäfjdjen, ba§ mit 10 &aU
Ionen marmem SRegenmaffer angefüllt tft, rüfyre e3 gtoeimal be§

Sage§ 10 Sage lang, nad) biefet 3ett werben e§ 100 Spfunb (Seife

fein.
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(Seile

$ortüort 8

Quppztx,
$eine§ Bouillon . . . T 5
©eroöfynlictje (Suppen 5

Sftinbfleifdjfuppe 6
ßartoffel* unb ©etleriejuppe 6
<Stt)Ottiftf)e <£>üf)nerfuppe 6
$lare Dd^fenfrf)toanä:(Suppe 7
&alb3fopf;©uppe 7
£apioca 9taljm; (Suppe 8

t&xxppztt otyxxe <gletf4j*
Stuften^ (Suppe 8
3JtUd)fuppe mit SRetS 8
aJtiltf)fuppe mit fölöfte 8
©iermütf) 9
§aferftt)leim mit Slpfel 9
«Spargel» (Suppe

.

, 9
£omatos<3uppe 9
(Gebrannte 3J?e§lfuppe 9
©ine fajneß bereitete 23robfuppe 10
gnuebel; Suppe 10

l^letfdj unfc graten.
Dftippen^raten 10
(Schmorbraten 11
«Sauerbraten 11
©in geroötintidjeg ^oct)ftücf ju befjanbetn 11
a3eeffteaf=9roreten 12
Söeeffteafs traten '. 12
Hamburger (Steaf 12
ÄaI6SsS3raten 13
ßa(bs:33ruft 13
ßatbfteifa>£aibe 13

$üljner; haftete 14
©efodjteS §u§n mit ßlöfce 14

Q,nb8vie $leiTdj&evxd}te.
©djtnfen unb Bungen I5

#afen:£3raten 15
Sluftern^attieS 16

©ulafd& ^fefferfteifa) 16

(&enxüTe.
©pargeln 17

©etferien)ur$eln*©emüfe 17

SBlumenfoIjl 17

©efüttte 3miebetn 17

©efüater ßrautJopf 18

Kartoffel; ©emüfe 18

ßartoffelbäßdjen 18

45



©in Billiget unb fdjmacftjafteö ©eritfit 18
©efocf)te*9Jleerretttg ©auce gum 9hnbfletfd) 19
@auce für ßungen 19
SDiacaroni mit $äfe 19
$äfes<3ouffte , 19

Malaie.
SJtenonnaife? (Sauce 20
©tne anbete (Sauce 20
£üI)ner;Salat 20
(Salmon* «Salat 20
£omato;©alat 21
9cod) ein (Salmon* (Salat 21
Kartoffel* (Salat 21
(SelleriesSalat 21
§äring3; (Salat 22
Sofjnen^Salat 22

^ürjrei 22
(Scalop=(Sier 22
©efüllte ©ier 23
©ebacfene Omelette 23

^artoffeülöBe— 23
Srotflöfje 23
©racfer^löfctfjen 24
(Sdmell gemalte fölöjje 24
©rie§mef)lflöfse 24
2ftanbelflöfce §um D6ft 24
($efcacfene ©rie3mer)l;$löf5cfc)en 25
Seberflöfje 25
ßartljäuferflöBe 25
^elfcf)forn^lbfccf)en 25
$udjenmid)el 26

©tlidje allgemeine SBtnfe 26
©raljam Srot 27
©raljam gftufftnS 27
Softem Srauneä Srot 27

Softem Srauneä Srot anberer 2(rt 27
Kaffee* ßuct)en 27
$rudjtfuct)en 28
Seid&te SKollS für 2lbenbgefellfd)aft 28
SWufftnS, gut für 2lüenbgefellfdmft 28

SBaffeln 29
ftei3*2Baffeln 29
SBaffeln mit faurem dlafym 29
<Sd)n)äöifd)er ©ucfelljopfen 29
2lni3* Schnitten 29
Sirnenroecfen 30

©in feiner ßirfdjenpie 30
Apfels ©uftarb %\t 30
©itronenSatyrn $ie 31
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Mürbeteig für feinen $ie 31
©inger*93rot 31
©ingersgrudjtbrot ...31

§irfornnuf;-©afe 32
Sifliger (Safe

. ... 32
©ponge Safe 32
©djnee;(5afe 32
SBeifeer (Safe

! . . 32
$ftrfidj--(Safe

'.

32
(Zitronen ^elln (Safe 32
2)etifater Xfjee-tSafe 33
(Sljofotabesilebergufj für (Safe. ""33

^cing für Safe 33
33itfiger ^rutfjt* (Safe 33
Sftetrfier ftrudj)ts(Safe 33
Angel Food Cake 33
©in guter ©rbbeeren^afe 33
2ftanbeIs©oofte3 34
9?af)m;(Soofie3

L 34
©anb*Xorte 34
9Jlanbel--$üc§eItf)en 34

2ipfef;(Suftarb 35
2lpfelj@d;nee 35
2lpfet^ürf)lein 35
9flanbeI=(Suftarb 35
Drange* (Suftarb 35
,3n)etftt)gen=^a^m 35
Himbeeren *(Suftarb 36
drböeeren* Starts 36

©tlid^e allgemeine SBinfe 36
$irfc^en^ompote 37
$firfid)=$ompote 37
Pflaumen =9ttarmelabe 37
$firftdj*2Rarmetabe 37
©ine ausgezeichnete Slpfelbutter 38
©ingemac|te ©urfen 38
©alj^urfen 38
(Sf)on)*(Sfjott) .38

SBeifee 3roiebels$icfre§ 39
(Singemachter Slumenfofjl 39
©ü&e $icf(e§ 39
Stuben 39

SoaftsSBaffer 40
©agos(Suftarb 40
Seeftfcee 40
©etränfe für $ieberfranfe 40
@erften*2Baffer 40
£afermef)ls@ericf)t 40
^apiocas^elln 41
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Äorn*a»e$I • f
wctnaba V:

Äpfel=2ßaffer •
41

^cK^sSßaffer •

Ji
£auben;<5uppe ^
£auben*$raten *f
sgeeffteaf JJ
^ttronen^elfq J9
©uter «ßubtnng ^

05tU4je ttütflidje IPmki?*
33acfpulüer

42

3lpfeImoft füfc gu galten. ^
Sluöcjeseirfjnete 5Bet&roafdj w
@en|

4d

©icr aufjuberoa^ren für ben SBintcrgcbrauc^ 43

3Bafd&^lutb «
<S§meftfd&e§ 33Iau ^
ftemeö 2Bafd)^luib *>

SBamKe^straft £>

Zitronen- ©straft JY
©eife

^
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