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Forwort.

Mit der nachitehenden Verdffentlichung entpreche i in
erfter Qinte einem oft geduferten Wunjde der zablreichen
ehemaligen Sdhiilevinmen meiner Deutter, und i) Babe
mic) um jo eher ur Hevausgabe der in Her Prayis purdhaus
erprobten Rezepte beveit erflivt, als e3 bis jest wol! noch
Tein Qodhbudh giebt und fpesiell fiir unfeve, auch itber Mectlen-
burgs Grenzen hinaus beliebte Ritche, da3 infolge feiner
einfad) gealtenen Sprache und der Anordbnung der Rezepte
ben Unforderungen entjpricht, die man an ein practifches
Handbud) ftellen muf. Gerade aus diefem Grunde babe ich
mic) auf eine gevingere Sahl von Rezepten befhréintt, als
man fie fonft in Kochbiichern findet, und abgejehen dDavon,
dafy die grofe Fiille bes Stoffs Has Gange uniiberfichtlich
und eine Wahl jdhwierig macht, jehe i) feinen wingenden
Grund, weshalb jo und jo viele Subereitungsweifen von ein
und devfelben Speife gegeben werden miifiten, die fich iiberdies
oft vecd)t wenig von einander unterjcheiden und die wolhl nur
aufgenomuen worden find, um Has Gebotene recht veichhaltig
erfdheinen 1 laffen.

3 hoffe, durch meine getroffene Auswahl dem praftifchen
Bediirfnia entiprochen zu Haben, und itbergebe dad Biichlein
unferer Frauemwelt, die beurteilen mag, 0b und tnvieweit
i) bag Biel, bas ich mir frectte, erveicht habe.

Roftod, im November 1900.

Wilhelmine Rathfak.






Suppen.

Klare Bouillon,

Um fiir 4 Perfonen eine gute Fletjchbrithe zu Fochen,
nehme man 1k Rindfleifch, am liebften ein Bruft- ober
Rippenftiic, wajdhe e3 jauber ab, ohne e3 jedboch lange im
Waffer liegen zu laffen, und lege e3 dann in einen Topf mit
fochendem Waffer — man vehnet ungefihr auf 1 k Fleijch
2 1 BWaffer —. Man falze e3, laffe e3 2 Stunbden focjen
und thue gut verlefene und reichlich gewajchene Suppen-
Erduter, wie gelbe Wurzeln, Sellevie und Peterfilienwurzeln
und auferdem eine fleine abgewajdhene Bwiebel BHinein.
Dann laffe man bdie Fleijhbriihe nod) 1—1Y/, Stunbden
verdectt (angjam weiter fochen, giefe fie davauf durd) ein
feines Sieb und laffe fie durch rubhiges Stehen fich fldven.
Nachdem fie wieder in einem veinen Kochtopf zu Feuer gebracht,
foche man beliebige RUbfHhen davin ab oder man gebe zuvor
in Waffer abgefochten Reid Hinein und richte die Suppe an.

Hiuftg dient der Reid al3 Veigabe und wird bdann,
mit geriebenem Parmefanfife oder Musfatnup beftvent,
befonbers Berumgereicht; ebenfo die in der Suppe gefochten
Suppentriuter, welcje ierlich gefhnitten und mit Peterfilie
garniert angerichtet werben.

Bouillon von Kuodjen.

Gute Marftnodjen vom Ochjen ober Kalb, auch von
beiben jufammen (auf bie Perjon 250 g) zerfleinert man
(legt etwas Odjfenmart guriicf), wifcht und fept fie mit
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2 Supypen.

geniigendem faltem Waffer und Salz aufs Fewer und [4ft
fie 2 Stunden foden. Jft der Shaum, der fury vor dem
RKochen auf die Suppe fommt, fehr dicE und unjauber, {chdume
man ein wenig, gebe nac) 2ftiindiger RKochzeit Sellerie,
1 ffeine unabgesogene Biwiebel, gelbe Wurgel, auch 1 Peter-
filiemmwurzel hingu und laffe die Suppe hievmit noch 1—11/,
Gtunden weiter fodjen. Hierauf wird die Suppe durdh ein
Gieb geftopen, abermald zu Feuer gebracht, nach Salz
gejchmectt und mit Gries- oder Reismelh, in Waffer angerithrt,
geebnet. Dag uriictbehaltene Ochjenmart hat man ingwijden
gewdijert und fein gewtegt, ftreicht s auf Semmeljcheibehen,
ftreut ein wenig Galy darauf, badt fie 5—10 Min., je nach
Pige des Ofens, jdhim goldgeld und reicht fie dann warm
u der Guppe. Wil man bdie Suppe flav zu Tijd) geben,
fohe man Schwemmt oder Fleifhildfe darin, oder reiche
Falleier (verlovene Gier) ober Cierftich nebenbei. Das
gierlic) gejdnittene Suppenfraut reicht man gern auf einer
Sdyitffel su der Suppe.

Bouillon von Knodgen auf andere Ast.

Dean beveite die Bouillon wie in voriger Angabe, mur
foche man mit den Rnodjen zugleich eine Kalb3miere, bdie
man vom Fett befreit hat. Fiiv diefe Bouillon bereite man
Matfaroni alfo vor: Man bringe Waffer yum RKodjen, thue
Mattaront Hinein und loffe fie 20—25 Min. fochen, gebe fie
gum Abtropfen auf einen Durchichlag, lege fie damn 5 Min.
in faltes, gejalzenes Wafjer, lafje fie abermals abtvopfen und
fdmeide fie mittelft eines Buntjchalmefjers in solllange
Gtiidjen und thue fie fo in bdie, inzwijden burdgeficbte,
fodjende Bouillon. Die Nieve zerteilt man in Heine Stiicke,
giebt fie ebenfalld in bie Bouillon und (it diefe bis sum
Anvichten Deify ftehen. Dag gejdnittene Suppenfraut reicht
man mit Peterfilie garniert nebenbei.
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Guppen. 3

Bouillon mit Perlgranpen.

Hierzu focge man von Dchienmartenoden eine Bouillon.
Die Graupen — auf die Perfon 30 g — bringe man
mit faltem Waffer zu Feuwer und laffe fie eine Stunbde fochen,
Dannt thue man fie in bie burchgejicbte Bouillon und (afje
fie in diefer nod) eine halbe Stunde iweiter focgen.  Man
jmecte die Suppe auf Saly und lege vor dem Anridyten
bas gejdnittene Suppentraut Hinein.

Bouillon in Tafjen.

Auf 10—12 Perfonen rechne man 2 k Dchfenfleifch,
1 altes Hubhn und 6 1 Waffer. Das jauber gewajchene Fleifdh
und Huhn lege man in fiedendes Waffer, jalze ein wenig und
laffe 3, gut verbect, langjam 3—4 Stunbden fogen.  Nadh
2—3 ftimbiger Rodhzeit thue man Y, Selleriefnolle wund
2—3 gelbe Wurgeln hingu; hat die Brithe hiermit nod) eine
Gtunbe gefocht, giefe man fie durd) ein feines Haarfied,
laffe fie einige Minuten ftehen, damit fte fich) flare, ent-
fette fle und ftelle fie, borfidhtig in einen irdenen Topf
gegofien, in diefem in ein Gefdf mit fochenbem Waffer, bamit
fte Beifs bleibt.

But der Bouillon reihe man Bldtterteig- oder rimifhe
Pajtetchen, Sardellen-, Caviar- ober Sdyinfenjdnitten, Kife-
ober Salzftangen.

Ginbrennjupype.

Pean braune 125 g Butter oder Sdymalz mit 60 g
Weizenmehl, und gebe fo viel Bouillon von Braten-
fnochen Hingu, daf es eine feimige Suppe wird. Dann fdymede
man fie auf Salz, thue eine Mefferfpine Cayennepfeffer davan
und bringe fie mit in Witrfel gejnitfenen, gerditeten Semmeln
auf den Tifdh.

1*



4 Gupper.
Fufjijde Suppe.

Bu 6 1 durdhgegoffener Bouillon thue man, wenn fie
focht, 3 CRdffel voll Mehl mit 6 Chlbffeln voll jourem
Rahm angerithrt, laffe e8 einige Minuten fochen und gebe
dann Ciergraupen in die Suppe.

Nad) Belieben fann man fie auch mit 4 Cidottern
absiehen.

SHammelfleifdhjupype.

Cin nidht zu fettes Stitd Hammelfleifh wafhe man
und bringe 3 mit fochendem Waffer und ein wenig Salz
g Feuer, fchdume, wad bei Hammelfletfh zu empfehlen
ift, da ber Schaum der Supype leicht einen jtrengen Gejchmact
verleiht, gebe dann Rarotten, Sellerie, 1 ¥leine Peterfilien-
wurzel und eine fleine Bwiebel hingu und laffe die Suppe
2—21, Stunden (angjam fochen. Man fann diefe flar
mit beliebigen RUbfen zu Tijch bringen ober mit Reis, den
man abgewajden 1 Stunde darin Hat fochen laffen. Audh
fann man die Suppe mit Griesmehl ebnen, weldhes man
mit Waffer angerithrt jur Suppe thut und 5 Minuten fochen
(@Bt. Dag Fleijh felbft fann zu Gemiife geveicht werden.

Kalbileifchjupype,

Auf 4 Perfonen vedhue man gut 1 k Fleifh vom
fetten Ralb, wajdhe und bringe es mit fiedenden Waffer und
Galz aufs  Feuer; gebe !/, Selleriefuolle, 1—2 gelbe
Wurzeln, 1 Peterfiliemwurzel hingw und laffe die Suppe
{ongfam 1'/,—2 Stunben fodjen. Sollen Reigtorner in die
Suppe, o wafde man diefe und foche fie eine Stunbde.
Auch benubt man gejcnittenen Spargel ober Fleijhtlbge alz
Cinlage, weldhe dann ebenfalld in der Suppe gefocht werden.
Ferner eiguen fich Nudeln und Ciergraupen, die !/, Stunde
vor dem nvidjten in die Suppe gejtreut werben, ald Cinlage.



Suppen. 5}

Gulajdjuppe fiix 4 Rerjonen.

Man bringe 1%/,—2 1 Waffer um Kocdhen, wajdhe
750 g in Wiirfel gejdhuittened Ochjenfleijch Hinein, gebe ein
wenig Salz hingu und loffe died zufamumen zugedectt eine
Stunde fochen. Wahrend diefer Beit bereite man 1/, Sellerie-
nolle fowie 2—3 gelbe Wurzeln vor, wajde und jchneide
fie in Sdjeibchen, jhdle Kavtoffeln, die gleichfalls gejcheibt
werden, und zwar fo viel, dafy dad Junere eined tiefen
Tellers Yeicdht gehiuft davon angefitllt ift. Ferner ziehe man
eine mittelgrofe Bwiebel ab, zerichneide fie ebenjo und thue
alleg, jauber gewajhen, in bdie fochende Briihe, die damn
nod) o lange fochen mufs, bid alles vecht weich) und mitrbe
ift. Man jhmede die Suppe dann nad) Salz und gebe
Capennepfefier nad) Gefchmact Hinzu.

Nadhgemadyte Shilofrdtenjuppe (Modturtlefuppe)
filr 8—10 Perjomnen.

Cinen gut gebrithten Kalbsfopf jagt man durdy, entfernt
bie ugen, bdie Junge und bas Gehirn und fest ihn
mit der Junge, 3 k Rinderfuochen, einer Heinen Swiebel,
2 Qorbeerbldttern, 8 Rbrnern Nelfenpfeffer, einem EHIHfFel
boll Salz in 6 1 Waffer zu Feuer und [dft ihn fo lange
fochen, 018 er vecht mitvbe ijt. Dann nimmt man dag Fleijh
vom Ropfe jorgfaltig ab, jieht die Junge ab, giebt die
Guppe durd) ein Sieb, madht eine braune Mehljchwvite aus
250 g Butter und 125 g Mehl, giefit die durchgegofjene
©uppe unter Riihren langfam dazu und (@t fie noch
10—15 Minuten focjen. Hievauf gieft man Y, Flajche
Peadeiva und 1 CHldffel voll Cognac Hinein, fitgt 30 g.
borbeveitete Mordjeln, ein wenig Cayennepfeffer, 1 Cfloffel
boll Fletjhertvaft dagu und probiert die Suppe auf Salz.

Dasd ingwijhen erfaltete RKalbfleifh) und die Junge
{chueidet man in zolllange jchmale Stitcfchen und giebt



6 Suppert.

biefe mit abgefochten FleijchtloBchen und Heinen Saucidchen
in bie Suppe, weldhe man bis jum Anrichten heifs tehen (afit.

Auch fann man nachgemachte Schildfrdteneier hineinlegen,
die folgendermaBen Bevgeftellt werden: 3 Hartgejottene Cier
reibt man, giebt 2 rohe Gier, !/, CRldffel voll Butter,
U, Theeldfel voll Salz, 1 Theeldffel voll Mehl, 1 Mefjer-
fpibe MuscatnuB davan, formt Hajelnufigrofe Kdke daraus,
fod)t Ddiefe eine Minute in Salzwaffer und thut fie dann
in bie GSuppe.

Nierenjuppe.

Auf 6 Perfonen vechne man eine Ocfenniere und 1 k
Odjenmartfnochen. Die Nieve wiffere man 15 Min. in
faltem Waffer, die Kuodjen zerfhlage man, wajde fie und
bringe fie mit der Nieve in geniigendem Ffaltem Waffer (1n-
gefdhr 4 1) mit Salz, einer Bwicbel und 2, Lorbeerblittern
it Feuer und laffe fie jugedect 2!/, Stunden fochen. Damn
gebe man '/, Selleviefnolle und 2 gelbe Wurzeln Hingu; die
Brithe erfordert noch) ungefifhr 1/,—?2/, Stunbden Kochzeit. Dann
fiebe man fie und bringe fie, nachdem fie einige Minuten
geftanden, vorfidhtig in einen andern Rodhtopf gegofien,
abermald zu Fewer. Man fann diefe Suppe flar, oder mit
leidht gebvéunter Mehlichivise geebnet, ju Tijdh geben. Die
Riere hat man inzwijden von Sehuen befreit und in beliebig
grofe Gtitce gerteilt, bie man in bie Suppe thut; aufier
per Miere fann man aud) noch feine Fleifhidge in dex
Guppe fodjen, aud) das Suppenfraut Bimein legen ober
nebenbei reidjen. Man thue noch ein wenig Cayenne-
pieffer und, wenn nitig, Salz Hingu und laffe die Suppe
Beifs {tehen.

Da3  SKnodjenfleifh fann zu Frifandellen verwandt,
auc) mit pfeln aufgebraten gegefen werden.
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ievenjuppe anderer Art.

Mian bereite die Suppe wie eben angegeben, laffe fie Har
werdenund gebe aufer den Nievenftiicthen ein Glaschen Madeiva
und nachgeahmte Schildfristeneier (1. .) hinein, die jedodh erft
furg vor Dem Anvichten in die Suppe gethan werden miifjen.

Odjenjdhwang-Suppe (Ortail-Suppe)
fiir 24 Perjonen.

12 frije Ochfenjhwinze figt man in fingerdice
Scheiben, wifjert fie 3—4 Stunden und (aft fie mit veich-
lichem Waffer, 1 Chlvffel voll Salz, einer Hleinen Jwicbel
5—6 Stunden langjam fochen, fobafy fie ganz miirbe find.
Dann macht man 125 g Mehl mit 125 g Butter broun,
nimmt die Schwdnge vorfichtig heraus, damit fie nicht zerfallen,
giebt dad braune Meehl zu der BVouillon und [aHt fie unter
bfterem Umvithren '/, Stunde fochen. Dann nimmt man
alfes Fett ab, giebt '/, Flajde guten Madeiva und 1 GHlbffel
voll Fleijchextratt Bhingu, jhmect fie nach ©alz, legt bie
beften cwangftiie hinein wnd richtet die Suppe an.

Wildbjuppe.

Wildtnodhen und Abfalle wiffert man gut, brét fie in
Butter braun und fept fie mit dem nitigen fochenden Waffer
und Saly (auf die Perfon Y/, 1 Waffer) aufs Femer. Nach-
bem bie Brithe gut abgejdhdumt ift, thue man Lovbeerblitter,
etiwad Nelfenpfeffer, eine unabgejogene Zwiebel hinein und
loffe Das Gange gut 2 Stunden fodjen. Dann briune man
Butter, mache NVeehl davin braun und gebe die Bouillon purch
ein Sieb dazu. Nacppem 1 Glag Rotwein, ein wenig Ma-
beira, ein Theeldffel voll Cognac, eine Mefferfpibe Cayenne-
pieffer, einige Capern, 30 g vorbereitete Champignons und
abgefochte Fleijchtbfe hingugethan find, (afje man das Gange
nochmals auffochen und rvichte es an.



8 Suppen.

Guppe vou itbrig geblicbenem Wildbraten.

PMan nehme zu Ddiejer Suppe die vom Wildbraten
itbrig gebliebenen Knochen, jhlage fie vecht ¥ein und jepe fie
mit bem nbtigen falten Waffer und Saly zu Feuer. It
bie Guppe gut abgefhdumt, thue man dasdjelbe Gewiirz
wie im vorigen Rezept Hinein und lafje Dag Gange einige
Gtunden fodjen. Danu braune man etwasd Butter und Mieht,
giefe die Vouillon durd) ein Sieb hingu, laffe fie nodmalsd
auffocdjert und vichte fie mit FleijhildBen und nad) Belieben
mit einem Glag Diadeiva an.

Suppr von Bratenjauce.

Pean briune in einem Kodtopf ein wenig Vutter und
Weizenmeh[, gebe jhwache Bouillon, die man vielleicht aus
Bratenfnodhen gewonnen, dagu, andernfalld fodjendes Waffer
und zwar joviel, wie man Suppe ju Haben winjdht, focht
Reistorner, ein wenig Sellerie und Wurgelfraut darin gar,
giebt die Saucenvefte dazu und jdhuedt die Suppe nach
Salz und SKraft; fehlt es3 an lepterer, o fitge man 1
Theeldffel voll Fletjchertratt Hingu.

Suppe von Bratenfance auf andere Art.

Mean bereite diefe Suppe wie die in voriger Jummer;
Laffe Den Meid fehlen und gebe ftatt Deffen ein Gldschen
Mabdeiva und ein wenig Cayennepfeffer davan. Sdhmedt jie
fhon frdftig, jo focht man Fleijchtlvfe davin gar.

Bu diefer Suppe eignet fid) bejonbderd bie Sauce von
Roajtbeef.

Pommerjhe Cutenjuppe.

Gine mittelgrofie, vorbeveitete Cnte witd fauber ge-
wajdgen und in einen Kochtopf mit jo viel focjendem Waffer
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gelegt, daf fie davon bebect ift. Man gebe Salz, Suppen-
fraut und eine Jwiebel hingu und laffe die Gnte weid) fochen.
Dannt fiebe und entfette man die Briihe, thue ein wenig
Capennepfeffer und gejhilte, Halb gar gefochte Rartoffeln
hingu, die davin villig gar fodjen miiffen, und vidjte Die
©uppe damm iiber die ingwijchen in Stide zerteilte Gnte
an.  Die Suppe muf jdhpn friftig jhmeden, fonft Belfe
man mit Fleijdertraft nach.

Hithuerfuppe.

Auf 5—6 Perfonen vechnet man ein [hines grofies
Hubn, weldes tagd suvor genitgend vorbeveitet ift; man nimmt
dagdjelbe aus, fdymeidet die Veine ab und legt e8 10—15
Minuten in faltes Waffer. Hievauf fest man Has Huhn
drefiiert mit bem nbtigen fochenden Waffer und ein tenig
Galz aufs Fewer. Die abgelditen Beine britht man, zieht
bie Haut ab, Hadt die Jehenfpisen weg, wdjdt fie, legt fie
mit Dem gereinigten Her; und Magen i dem Huhn und
[t bies 3 Stunden wmmterbrochen zugedectt fochen. Nachdem
¢3 2 Stunben gefocht, fiigt man Suppentraut (Sellerie, gelbe
Lurzeln) bingu. Die Leber [(GHt man furz vor dem An-
ridhten 4—5 Minuten in der Suppe fochen und giebt fie
in diefer zu Tijd). Die fertige Suppe fiebt man und reidht
jie entweder mit Gries- ober Leberf(dfen, mit davin gefochten
Reistornern, Nudeln ober Gievgraupen. Sn den beiden
leten Fillen fann man fie audh) mit Gigeld abquitlen.

- a8 Huhn wird a8 Fricafee gereicht, oder dad von
den  Knodjen gelbfte Fleifeh wird in beliebige Stiicte ge-
jdnitten und in der Suppe ferviert. Giebt s frijhen
Gpargel, fo fodht man foldhen gefhmitten in der Guppe,
wodburd) thr Wohlgejhmact fehr erhvht wird.
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Suppe & la reine fiix 6 Perjonen.

Man nehme ein jdhimed vorbereiteted Suppenhuhn und
bringe e3 mit 4 1 focjendem LWafjer, etwad Sal und
Guppenfraut zu Feuer. Nadhdem ed vecht mitrbe gefodht ift,
siehe man die Haut ab und jdhneide das Fletjch in grofe
Wiirfel, gteBe davauf die Suppe durch ein Sieb und foche
2 Cflofiel voll Ciergraupen davin gar, ziehe fie danm mit
2 Cibottern ab, die man mit einem CHHffel voll Weizenmel!
und 2 CRbffeln voll Wafjer tithtig burchgejdhlagen Bhat,
gebe dag Fleijch mit einem CHloffel woll beften Ntabdeirasd
in bie Tervine und giefe die focdjende Suppe darviiber.

Auj bagd Kodgen ded Huhned rechet man 3 Stunden.
Bielfach wird zu dem Huhn nod) */, k Kalbfleijd) genommen.

Krammetzvigel-Suppe fiilr 10—12 Perjonen.

Man brate 10—12 Krammetdpdgel vedht faftig und
giefe wdhrend Ddes VBratend Ddamm und wann ein Ienig
Bouillon Hingu, bamit man die entftandene Kraft (Jit3) jpdter
aur Kriftigung ber Suppe benupen fanu.

Jnzwijhen fodge man eine guie Vouillon von 2 k
Dchjenmartinohen. Lon den beveitd erfalteten Vigeln trenne
man dag Bruftfleif vorfichtig ab und lege ed zuviif. Allez
itbrige Fletjh, jowie die Herzenm und Lebern hace man zu-
fammen mit einem Stiickchen Ochfenmarf vedht fein, viihre
60 g DButter ju Salhne, gebe Hingu 2 Cidotter, 1 Ei, 2
gejchdlte, aufgeweichte Semmeln, */, Theeldffel LWeizenmelh,
ein wenig ©alz, weiffen Pfefjer und geftoBene Nustatbliite
und rithre diefe Maffe u einer (ocfern Favce.  Jmmerhin jollte
man etn Qofchen abjtechen, fodhen und verjuchen, ob die
Farce fo Iocfer und wobfjchymectend ift, wie man fie Haben
mbchte. Die Gerippe der BVigel ftofe man, naddem man
die Magen entfernt Hat, redht fein, und laffe fie in
per Bouillon [, Stunde mit durdfochen. Diefe {iebt man
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bann, giebt die vefervierte Jiis von den Vigeln Hingu, fticht
von Der Farce fleine KbBden Hinein und rvichtet fie iiber
pem Bruftileif an.

Hebbithuerjuppe fiiv 6 Perjonen.

Bwei nidht zu alte Rebhithner dampfe man in Butter
weid), fodje von 1 k Dchfenmartfnochen eine Bouillon geniigend
fiit 6 Perjouen, trenne von den erfalteten NRebhithnern das
Bruftiletid) ab, und lege e8 jurii. Die Gerippe der Hiihner
serhacte man recht fein und bringe fie in die BVouillon, die
bann 2 Stunden f{angjam weiter focgen muf.  Hievauf fiebe
man die BVoutllon, jdhmede auf Sals, lege das Brujtfletich
dev Rebbithner, in jdhrigen Scheiben gejchnitten, in bie Tervine
und richte die fodjende Suppe dariiber an.

Jebhithnerjuppe anderer Art,

Bon einem Rebhulhn, das jauber gewajdhen ift, jchabe
man dag  Bruftfletich forgfiltis aus Haut und Sehnen,
vilhre em Stiicchen Butter, wie eine Walnup grof, 3u Sahue,
thue 2 Cibdotter, ein wenig aufgeweichtes Weifbrot, Salz,
gejt. weifien Pfeffer, geft. Mustatbliite Hingu und verviihre
alled gut u einer Favce. Man foche probeweife ein Heines
RUbBcen; es muf loder fein, Do) auc) zujammenfalten.
Das Gerippe ded Hubnes thue man mit einigen alten Reb-
bithnern in einen Kochtopf mit erlaffener Butter, dimpfe
fie davin fo weid), wie miglich, lafie fie exfalten, trenne
alle Fleifch davon, welches man fein iwiegt oder durch die
Sletjdmaidjine gehen (it und dann durd) ein Sieb ftreicht.
Simtlige Snochen der Rebhithner zerhacte man und jepe fie
mit faltem Waffer — jo viel man Suppe zu haben gedentt, —
Suppentraut und wohl auc) einem Stitd Suppentnodhen zu
gewer und [affe fie langfam 1%/ Stunden fochen. Darauf
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fiebe man die Brithe, jhmede fie ab, und fteche von der Favce
fleine KoBchen Hinein. Sind diefe gar, vermijhe man quirlend
bas durchgeftrichene Rebbiihnerfleijch mit der Brithe und laffe
die Guppe dann nidht mehr fochen, joubdern mur beify ftehen.

Taubenjuppe.

Gut geveinigte Tauben (auf die Perfon 1/, Taube) wiffert
man einige Mimten, legt Herz und Magen wieder Hinein,
preffiert fie, und fept fie mit dem nitigen fochenden Waffer
und ein wenig Salz aufs Feuer, thut ein wenig Suppentraut
bazu und (it fie 1}/,—2 Stunden gugededt fochen. Davauf
fiebt man die @uppe, focht Heine Mandelflvfe (. .) und die
Qeber davin und vichtet fie iiber dem geldften Bruftfletich
der Tauben und dem in Stiice gejchnittenen Suppentraut an.

Ctatt der KIbfe nimmt man auch) Neid, welder dann
sugleich) mit den Tauben eine Stunde fochen mup.

Feine Aaljuppe fiir 10—12 Lerjonen.

Man foche von 3 k Ochfenfleifeh, falls man Vermwendung
fitr bagd Stit Fleijh Hat, eine qute Vouillon mit Suppen-
fraut, fonft nehme man 1k Fleifh und 2'/,—3 k gute
Dchjenmartinochen, fepe diefe falt zu Feuer und wajde,
fobald fie fochen, daz Gtiif Fleijdh hingu. Cin Stitdchen
(geviiucherten) Schinfentnodhen, dad man ein wenig gewdfjert
hat, nehme man in beiden Fdllen zu der Suppe, wenn man
e3 haben famn. Dann laffe man die Suppe 3—4 Stunbden
immer langfam focjen.  Juzwijden hneide man gewajchene,
gut gejchabte gelbe Wurzeln in fleine Wiirfel, ungefihr 2
fleine Taffen wvoll, entjote ebenjoviele Crbjen und foche
beibed sujanmmen gar. Ferner foche man !/, k Heine gefchdlte
Bacbivnen weid), die mit faltem Waffer, Fimt und Juder,
it Teuer gebracht werden. Bietet die Jahresseit jdhon frifche
Birnen und zieht man Ddiefe den gebactemen vor, jo {chdle
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man einen Teller voll dbavon und fodje fie gleichfalls mit
Buder und Jimt ferttg. Abgeriihrte Griez- oder Reismehl-
toBe fodhe man in Salzwaffer fury vor Sujammenitellung
ber Guppe ab und fepe alle diefe Juthaten, fobald fie fertig
gefodyt, jebe fitv fich betfeite. Tagsd zuvor hat man 1%/, k
mittelgrofe ale abgezogen ober mit Sal einigemal abge-
vieben, augdgenommen, gewafchen und in 2 Boll lange Stitcke
gejdhnitten; fie bleiben damn gefalzen 1 Stunde ftehen, fo
wird ba3 Fletfch jchon feft. Nun fodhe man bdie Aale in Halb
Waffer, halb Cifig mit einem Lovbeerblatt, einer Swiebel und
6 Qdrnern Nelfenpfeffer 10 Min., und laffe fie in der Brithe,
die man durd) ein Sieb auf den Wal giefit, erfalten. Die
verjdjiedenen Nalfviuter: Majoran (Weiran), Thymian, Ber-
beviten, Pfefferfraut und Cftragon, die man bei Gértnern
gleich gemijcht befommt (fitv 10 Pfg. geniigt fiir diefe Portion
Guppe) wifht man auf einem Durchidlag tiichtig ab, trocnet
fie in einem Tud) ein wenig nadh, weil fie fich dann beffer
bacten, act oder wiegt fie vecht fein und ftellt fie gleichfalls
beifeite. un gieft man die Vouillon durd) ein Sted, giebt
65 g Butter in einen Kodhtopf, weldjer jur Aufnahme Hes
gamgen Quantums Suppe veidht, vevriihrt diefe mit jo viel
Weizenmehl, wie die Butter aufnimmt, giebt unter Rithren
dbie Bouillon Hingu, thut die gehacten Ruduter Hinein und
(Bt die Suppe focden, die jchin jeimig fein muf. €3 formmen
nun Grbjen, Wurzeln, die Bivnen, dbie man vedht furz einge-
focgt Dat, mit dem Saft hingu (den Bimt nehute man Heraus),
bie Rbfe, ein Gladden Rotwein, die Aalbrithe, doch fei
man Dhiermit vorfichtig und fofte, bevor man fie hingugiefit;
aud) fann man einen Loffel Cjtragon-Cffig daran thum,
bod) hangt Died, wie auch das Hingufiigen eines Stitckchens
Buder, vom Gejhmac ab. Die Suppe darf eben nicht jauer,
fonbern muf angenehm fdhmeden. Die Aalftiicfe lege man
entieder in die Terrvine und vidhte die Suppe daritber an,
ober man reiche fie zu der Suppe.
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Saljdhe Aal- ovder Schinfenjuppe,

Cinen Schintentnochen jept man mit Wafjer und Suppen-
fraut aufs Feuer und liBt den Schinfen miivbe fochen. Sm-
gwifden hat man Pflaumen mit Suder und Wafjer, Erbien,
Birnen und Brechbohuen in Salzwaffer gefodht. Nun rithrt
man Y/, Piund Butter mit /g Pfund Mehl glatt, giebt die
burdjgegofiene Schinfenjuppe dazu, die Birnen und Pflawmen
mit Sauce, Brechbohnen, Crbien obhne Had Whaffer, Wurzeln
in Wiirfel gejchnitten, etwad Jucer, Cifig, Peterfilie und
Aalfraut. Dann (Eft man e nod) einmal auffocden und
giebt abgerithrte RUbfe Hinein.

Fijdhjuppe.

Hierzu fann man jeden Siifwafjer-Fijdh, am - Deften
Hedt, nur feinen See-Fijd) verwenden. Man nehme nicht
g fleine Fijche, bamit man aud) Fijdfleij zur Farce
befomme. Den Fijh jdhuppe und wajche man, nehme ihn
aud und entferne bdie Kinnladen, weil diefe leicht moderig
fchmeden, jchneide die Deften Fleijchitiicfe vom Fifch ab umd
lege fie sur einmer Farce zu KbHden zuvik. Alles iibrige
vom Fijd) jhwise man mit einem gquten Stitd Butter,
Burzelwerf, Swiebeln und ein wenig feinem Mehl gut durdh,
gebe Bouillon hingu und laffe diefe Vriihe tiihtig fochen.
Dann gebe man fie durd) ein Sieb, ziehe fie mit Cigeld
ab und fodge die Fijhfldfchen darin. Man reiche zu diejer
@uppe die Fijdleber, auch Eonnen Auftern Ddazu ferviert
‘werdert. g

Krebsjuppe fiir 10—12 Perjonen.
Man  nehme 30 Suppentrebie, wajde diefe jauber
ab, thue fie in fo viel fochendes gefalzenes Waffer, daf
fte Damit bebectt finud, und laffe {ie darin 15 Minuten



Guppen. 15

fieden.  Nachdem bdie Krebfe etwas abgefith(t find, breche
man bie Sdwinge und Scheeren aus und ftelle fie mit
foviel Nafen, wie man fiillen will, guriicf, ftofie dann bdie
Sdjalen und den iibrigen Kbrperteil, der von der Galle
befreit werben mufy, in cinen Mbrfer (nicht von Neeffing)
recit fein und laffe die Maffe mit 200 g Butter 1/, Stunde
langjam fodjen, thue 125 g Weizenmeh[ Hinein, fitlle dann
reichlich gute Bouillon davauf und laffe pas Gange eine
gute Stunbe iweiter fojen. Dann giefe man bdie Suppe
burd) ein feines Sieb, thue eine Meffexfpite voll Muskatbliite
bavan und jdhmede fie nach) Salz. Jngwijchen hat man eine
Sletichfavce (§. .) bereitet, worunter man das feingewiegte
Schevenfletjch mifdht, fiillt damit die Nafen und rollt von
bem Reft der Favce fleine rvunde KbFe, die mit den ge-
filllten Nafen civca 5 Minuten in fiedendem Salzwafer
abgefodht werben. Man entferne dann aus den Schwingen
ben Davmfaden, thue jeme, die Nafen und RKbBe in bdie
Lerrine und giepe die fochende Suppe daviiber. Die Guppe
mufy gebunbden aber nicht zu dict fein; man zieht fie mit
2 Gibottern ab und giebt 30 o porbereitete Morcheln Ddazu.

Suppe vou iweifen Bohuen fiir 4 Berjonen,

250 g weife Bohnen, gut verleferr, wafhe man
und fepe fie mit 1!/, 1 faltem Waffer zu Feuer. —
Hat man Schiweine-Bouillon oder jolhe von Bratenfuodhen,
bie man gern vevtwenden mbchte, fo 3ieht man diefe natitrlich
bem Waffer vor. — Man laffe mum die Bohnen langfam
bon der Seite 21/, Stunden fochen, gebe dann !/, Sellerie-
fnolle und 2—3 gelbe Wurgeln hingu, falze ein wenig und
laffe bie Bohnen fochen, bis fie bolljtindig weid) und breiig
werden und da3 Suppenfraut gleichfall weich gefocht 1ft.
Dann ftreidhe man ¥/, der gefochten Bohnen durch ein Sieb,
fiige den Reft hingu, jhmece nad) Salz und gebe ein wenig
geftofenen, weifen Rieffer daran. Sind pie Bobhnen in
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Waffer gefodht, thue man nod) 1 Stitf Butter, wie eine
Walnup grop und ein wenig Fleijhertraft hingu. NMan
veiche zu ber Guppe, die mit diefen Juthaten noch 10 Mein.
fochen muB, gerditete Semmelwiirfel oder fodje Fleijchtlvhe
parin. Dad mit einem Buntjchilmefjer zierlich gejchnittene
Guppentfraut lege man vor dem Unvidten in die Suppe,
ober reiche e3 zu derfelben.

Cuppe vou weigen Bohnen (Haudmannstoit).

C3 fommt bei Vohnen, wie bei Erbien anf die Giite
Der Frudgt an, ob fie eingeweidht werden miiffen oder nicht.
Sind fie nicht fonberlich fhom, weiche man fie itber RNacht
ein, jonft wajdhe man fie, gut verlefen, morgend und bringe
fie mit faltem BWaffer su Feuer. Man redhne auf die Perjon
100 g Bohnen und auf /, k Bohuen 2Y/,—3 1 Waffer;
sugleich thue man dag Fleifdh su den Bohnen, entweder ge-
vducjerten ftreifigen Sped ober gejalzenes Schweinefletjd,
und laffe died zujommen 2!/, Stunden langjom fochen,
fhume, wenn ndtig und jchiebe den Topf ab und zu wm.
. Dann gebe man Sellevie und gelbe Wurzeln Hingu, womit
die Bohnen weiter fochen mitfjen, bid jene jchom weich find. Nean
ftreihe nun 2/, der Bohnen durc) ein Sieb, jepe fie wieber
su Feuer, gebe die suriidgelafjenen Bohnen hingu, jowie dad
ingwijgen gejchnittene Suppentraut, jchmede auf Salz und
reije Die Suppe mit dem Fleif und gefochten Kartoffeln
zu Zijd.

Borziiglich jchmedt zu diefer Suppe audh dasd fogenannte
Gdnjeflein, weldhed eingefalzen gewefen fein mup. Man
wajde e3, foche e3 fiiv {ich und gebe die Briihe davon u
pen Bohnen.

6@»2 von frijfen griinen Erbien.

Dide griine Crbien jdotet man aud, fodht fie mit
einigen abgewajdenen Sdoten in etwad Wafjer miirbe und
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reibt fie unter Zuriiclaffen eined fleinen Teiles Crbjen
burd) ein Sieb. Bouillon, die man ingwijhen aus Braten-
oder frijjen Suppentnochen mit Wurzelwert Hergeridytet bat,
witd hinzugegofjen, ein Stiichen Butter mit Weizenmeh(
gujammengefnetet und zur Suppe gegeben, welche dann nod
ein Weildgen fochen muff. Davauf thut man ein enig ge-
ftogene Neustatbliite und nach Gejdhmact Sucker Hingu, ferner
bie in Wiirfel odber beliebige Stitcfe gejchnittenen, bereitd
gefochten Wrzeln, Sellevie, gehactte Peterfilie und die juviict-
beBaltenen Erbjen.

Als Cinfage zu bdiefer Suppe eignen fich abgeriifhrte
Reistlbpe oder Fleijchfldfe, die man vorher abgetocht Fur
Suppe thut. An Stelle der Klbfe fann man audy in Butter
gevbitete fleine WeiBbrotwiirfel dazu reichen.

Guppe vou getrodueten gritnen Grbien,

5 k trodne griine Grbfen wajhe man einigemale
tilchtig swijchen den Hinden, febe fie mit faltem Wafjer be-
Dectt aufs Feuer und giefe fie, fobald fie fochen, ab, febe
fie dann mit 2 1 faltem Waffer ober Bouillon (hterzu
fann man gut Scweinebouillon verwenden) abermals aufs
Sewer und laffe fie langjam 2/, Stunde fochen, gebe
inzwijhen eine fHalbe Selleriefnolle und 2 gelbe Wurzeln
hingu.  Nad) abgelaufener Kochzeit ftreiche man die Suppe
burd) ein Sieb, vielleicht mup fie noch ein wenig verdiinmt
werden, gebe ein StiicEhen Butter und 1 Loffel Fletfchertratt
bingu, wenn man bdie Crbfen in Wafjer gefocht Hat, fonft
fallen diefe Suthaten weg, und Ilaffe fie unter Hingufitgen
vort Salz und ein wenig geviebener NMuskatnup nod) 10 bis
15 Mein. fochen. Man- fode Leber oder abgerithrte Klbfe
in der Suppe, ober reidhe in Witrfel gefchnittenes, gebratenes
Weifbrot oder Reiswiirfel dagu. Kurz vor dem Anridhten frreue
man ein wenig feingehackte Peterfilie iiber die Suppe, und

2
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lege Dad gefdynitterre Suppenfraut - Hinein, oder veiche e3
auch daneben.

Guppe von gelben Erbjen (Hausdmannstoit).

€3 eignen fich Hiexsu am beften Victoria-Crbien, bie
nicht erft geweidht zu werden brauchen, wad bei andeven
@orten  vielfach) notwendig, die man dann eine Nacdht vor
pem Sochen in Waffer einweicht; die fernere Behandlung ift bet
allen Gorten die gleiche.

Man verlefe und wajche die Erbjen und jee fie, auf die
LPerfon 128 g, mit dem ndtigen falten Waffer aufs Feuer,
fchdume fie und laffe fie langjam von der Seite fochen, jdhiebe
dent Kochtopf danu und wann einmal um.  Fangen die Crbien
an augzuquellen, wajde man dad in WAnsfidht genomumrene
Sletfch fauber ab und thue e3 su thunen, jhdume wenn ndtig
nod) einmal und gebe dann Sellerie und gefbe Wurzeln hinzu.
Cine gute Sorte Crbjen fodht 2—2%, Stunbden, andeve
©orten erfordern langeve Kochjeit.

A3 Fletjcheinlage zu diefem Gervidht eignen fidh): Ge-
falzenes Scpweinefleii) (Potelfleijch) vom Nacden=, Brujt-
ober Kotelettejtitcf, aud) die fogenannten Cidbeine ; ferner Gdnfe-
pitelfleijch, geraucherted Ochienfleifch und Wurft (Lungwurit).

Dasg Salzfletich mufy vorher ein wenig gewdfjert werden,
oder auch einmal abgefocht fein, bevor man e3 ju den Crbien
thut, um dasd Verjalzen der Suppe ju vermeiden, gevducertes
Sletfd) foche man immer vorher ab.

Sind Fletjch und Crbien gar und diefe jchon feimig, veibe
man fie nad) Gewohnheit durch ein Sieb oder ridhte fie fo
itber das Suppenfraut in der Terrine an. Die Suppe muf
jeimig, Ddarf jedod) micht zu bicE fein, nitigenfalld Hat man
fie wdbhrend ded Durchreibensd nod) verditnnt, jchmede fie auf
Salz und vetche fie Dann mit Dem Fleifh und den gefochten
Kartoffeln zu Tijd).  Hievvon nadgebliebene Suppe fann
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man am 3. Tage nod) al8 Borfpeife reichen, wenn eben
ber Reft nod) audveicht; man verditnne die Guppe ein
wenig, reibe fie durcd) ein Sieb und reiche gebratenes,
wiirfliges Weifbrot dazu.

CGuppe vou Hafergriise.

Auf 1 1 Waffer redhne man 60—80 g Griige, wajde
diefe einigemal falt ab und fepe fie mit faltem Waffer zu
SFeuer.  Nachdem fie 1 Stunde langjam unter Umrithren
gefocht, veibt man fie durd) ein feines Haarfieb, giebt dann
ein Stitddjen Jimt, ein wenig Citronenfchale, Salz, Bucker
und ein Stiikchen Butter, wie eine Walnup grofs, Hinzu
und [t die Suppe jodann nod) 15 Minuten fodjen. o
gubereitet ift diefe Suppe befonders fitr Krante febr geeignet.
Andernfalld reicht man fie mit wiirflig gejchnittenem, ge-
bratenem Weifbrot, Bwiebat oder auch) mit eingefochten
Rronsbeeren (Preifelbeeven) su Tijdh.

Dide Griie mit Mild,
Buchweizen- ober Gerftengriige wird gewajdhen, mit
reid)lichem Faltem Waffer su Feuer gebracht und wibhrend des
Rochens unter Hingugiefen von Waffer haufig wmgeriihrt.
Nachdem ein StitcEchen Butter und etwas ©alz hingugegeben,
[3§t man fie Y,—3/, Stunde fochen, thut fie dann in eine
mit Wafjer audgefpitlte Schiiffel, in weldjer fie warm auf den
Tijd) gebracht witd, und giebt falte oder warme Meilch Dazu.
Jur Gerjtengrithe fann man aud) ein Glasdhen Weif-
tein, ein wenig Citvonenjchale 1und borfer abgefochte Rovinthen .

nehmen, wodurd) fie fehr an Woblgejhmad gewinnt.

Linfenfuppe,

Nachdem man 500 g Linfen verlefen und gewajcen,
mit veidlicgem faltem Wafjer aufs Feuer gefest wnd miirbe
; 2%
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gefocht Hat, giebt man bdie Hilfte u 21 guter Bouillon,
ftreicht Die anbere Hilfte dburch ein Sieb dazu, (dft das
Ganze nodhymald auffodjen, thut das in der Bouillon gefochte
Guppenfraut, in beliebige Stiie gefdhnitten, dazu und richtet
e3 mit in VButter gerdjteten Semmelwiirfeln an. Bielfach
witd Effig baju geveicht.

Gemiifefupype.

Am beften eignet fich bhierzu Kalbfleifchfuppe. Man
rechnet auf 2 1 Waffer 2 k Kalbfleijch (ober falls man Hierfiir
feine Verwendung Hhat, Kalbstnodhen), welchesd man mit reich-
lichem Suppenfraut 1 volle Stunde fochen (dHt, nimmt dann
bag Fleifh Beraud und gieft die Suppe durd) ein Sieb,
fnetet 125 g Butter mit 125 g Mehl zujammen, giebt jo viel
von Der Vouillon daju, daff e3 eine jeimige Suppe wird,
laft fie auffodhen, jhmedt fie nac) Salz und zieht fie mit
2 Gibottern ab.  Jngwijhen hat man Blumentohl, Crbien,
junge Brechbohnen und Wurzeln eingeln in Waffer abgefocht
und in die Suppe gethan.

Kartoffeljuppe.

Man zerhace Bratenfnochen redht fein, jdhwite fie mit
einem Ctiichen Butter und einer erjdhnittenen Bwiebel
tiichtig  Durch und gieBe dann 3 1 Waffer hingu, jalze ein
wenig und laffe die Brithe langjam 2 Stunden fochen.
Wihrenddeffen fjaubert und wdjdht man Y/, Selleriefnolle,
2—3 gelbe Wurgeln, 1 Peterfiltemwurzel und eine Stange
Porree, fchalt 2 1 Kavtoffeln, fodht fie einmal ab und gieHt
die Brithe durd) ein Sieb auf diefe, giebt dad Suppentraut
hingu und [(aft alled zujammen miivbe focjen. Dann nimmt
man dad Suppenfraut Hevaus, veibt die Suppe durc) ein
Sieb, giebt eine fleine Mefferipipe Capennepfeffer bdarvam,
ein wenig gehactte Peterfilie oder Kerbel und fodht Fleifch-
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fofe darin. Statt der RKvfe fann man auch fleine ober
gevidynittene grofe, in Butter goldgelb gebratene Bwiebeln
fur vor Dem nvidhten auf bdie Suppe geben.  Das ge-
{chnittene Suppenfraut wird nebenbei gereicht.

Kartoffeljuppe anderer Art,

Gejdilte Kartoffeln werden gewajhen und mit Waffer
bededt zu Feuer gebracht. Sobald fie fochen, giefe man fie
ab, gebe jo viel fochendes Wafjer darauf, wie man Suppe
3u haben wiinjcht, falze ein wenig, thue Sellevie, gelbe Wurzeln,
1 Peterfilienwurzel und Porree hingu, jtatt des leteren auch
wohl 1—2 Bwiebeln. Died alles laffe man fodjen bi3 es
miivbe ift, nehme bas Suppenfraut heraus und treibe die
RKartoffeln durd) ein Sieb. Jjt die Guppe zu dick, fo verditnme
man fie mit fochendem Waffer, bringe fie abermals 3 Feuer,
thue ein Stiickhen Butter, einen Loffel Sletfdhertraft, beides
ber Meenge der Suppe entfprechend, hingu, ferner ein wenig
Cayennepfeffer und jdhmede auf Salz. furg vor dbem UAn-
vidgten ftrewe man noch ein wenig gehackte Beterfilie in bdie
Suppe und gebe fie mit gebratenen Weifbrotwiirfeln 3u Zijh.
Das ingwijden gejdnittene Suppentraut giebt man gleich-
falls u der Suppe.

Legierte Kartofieljuppe.

Gejdjilte und gewafchene Kavtoffeln fest man mit faltem
Waffer 3u Fewer und gieft fie, jobald fie fochen, ab, giebt
bann beliebige Fleijhbrithe auf die Rartoffeln, Suppentraut
ie in voviger Angabe und [Gft alles gujammen in der
Brithe miirbe focjen. Davauf treibt man die RKartoffeln, nach-
Dem dag Suppentraut jweds Jerfdhneidens berausgenommen,
burch ein Sieb, bringt die burdjgegebene Suppe ing Koden,
legt da3 Suppenfraut und in solllange Stiicte gefchnittenen,
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gefochten ©pargel hinein, pfeffert ein wenig, jdhmedt auf Sals
und ebmnet die Suppe mit 1—2 Eigelb.

Bu all diefen Pitvee-Suppen fann man fehr gut das
vielfach Deliebte getroctnete Suppenfraut ftatt ded frijdhen
beruper.  Man foche diefes exft, mit Faltem Waffer zu Feuer
gebracht, volljtindig weid) und gebe e in die Suppe, nac-
pem fie durdhgerieben ift. Bei Kartoffeljuppe focdhe man
eine Bwicbel immer gleich) mit, Denn fie giebt Der Suppe
einen feinen ®ejchmact.

Kerbeljuppe.

Auf 31 Bouillon vechuet man 125 g Butter und 60 g
TWeizenmehl, fretet beides gut durch und giebt e3 mit 4 Cf-
(bffeln gehactten Kevbeld zu der focjenden Suppe, (aft das
Gange auffochen und giebt in Butter gevditete Semmeldhnitten
ober Gierftich dazu.

Kiirbizjuppe.

Mant fchreidet den abgejchiilten und audgehofhlten Kiirbis
in fleine Stiicfe, focht davon mit Waffer einen Brei, jtreicht
biefen durch ein Sieb und vermijht ihn mit fochenbder Weilch,
in der man vorber ein wenig gangen Reis recht mirbe ge-
fojt Bat. Danm giebt man etwas Bimt, Citronenjdale,
Buder und Saly dagu und ieht die Suppe mit Cidotter ab.

Ritbenjuppe mit Fleijdy nnd Kartofjeln.

Rleine Ritben, auf die Perjon Y/, 1, pibe man jehr jauber
und wajche fie eintgemal mit Heifem Waffer. Jnzwijchen bringe
mat in einem Kochtopf Wafjer, auf die Perfon '/ 1, ind Koden,
wajche Damm ein gqutes Stitd Lammfleij, fitv die Perjon
200—250 g, in dasfelbe Ginein, fitge ein wenig Salz hingu
und laffe die Brithe */,—3/, Stunbde fochen. Davauf wajche
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man die Ritben su dem Fletjh in die Brithe und laffe diefe
weiter fodjen, big Fleifch und Ritben mitrbe find; Clepteve
erfordern  1—11/, Stunden Kochens. Sodann nehme man
bag Fleijd) aus ber Brithe und ftelle 8 warm. Die Ritben-
fuppe fdymede man auf Salz, reibe ein wenig Mustfatnuf
bavan und ebue fie mit Weizenmeh( in Waffer bervithrt.  Nun
reiche man die Suppe mit frijch gefochten Kartoffeln und dem
Lammfletid) zu Tijeh.

Ju Ddiefer Suppe fdymedt gang vovsiiglich gepifeltes
Génjeflein; man foche Ddies einmal ab, bevor man es 3u
pen Ritben giebt.

CSpargelfuppe,

Nean focht Bouillon mit Spavgelabfall, Hen man jauber
gewajdjen, eine Stunbde, gieft fie durch ein Sieb, giebt ju
21 Guppe 60 g Mehl, welches man in 60 g Butter gefuetet,
[dgt die Suppe auffodjen, fitgt nod) ein wenig  Sucer, 1
Mefleripie geftofene IMusfatbliite BHingu, jieht fte mit
2 Gidottern ab unbd giebt 500 g rvecht miivhe gefochten und
in Gtiide gefhnittenen Spargel dazu.

Tomatenjupype.

Gute Tomaten werden gewajchen, in 4 Teile gejchnitten,
in guter Bouillon veht miirbe gefocht und dann purd) ein
Daarfieb gerieben. Man vechnet auf 6 1 Suppe 125 g
Butter und 125 g Wehl, die man in einem Kodhtopf
gujammentnetet, fiillt unter Rithren die Tomatenjuppe dazu,
lagt fie auffochen, jdmedt fie nach Salz, und thut nad
Gejymac etn wenig Sucer hingu, ferner 125 g in Waffer
und Salz gefodjte Reistorner.

Weiffohljuppe.
Der Kohlfopf wird von bden duferen lofen Bldttern
befreit, in Stiicfe gefchnitten und fein gehackt. Sngwifcen
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hat man eine Hammelfleijchbouillon gefocht, thut den Kohl
hinetn und (aft ihn 1—1*/, Stunbden langjam miirbe fochen.
Dann giebt man ein wenig geftofenen weifen Preffer und
nadh) Gejchmad Salz davan und ebnet die Suppe, indbem
man dem Quantum entjprechend Weizenmehl mit Butter ge-
{hwigt Hingufiigt.

A3 Cinlage eignen fih zu diefer Suppe %Iencf)f[m,L

Mildyfuppe.

2 1 Milc) oder 13/, 1 Wildh und */, 1 Waffer fodhe man
mit etwad gangem Jimt auf, thue 125 g Reis- oder Gries-
mehl mit Y, 1 falter IMilch angeriihrt Binein, gebe bag
nbtige Salz, etwad Juder und Citronenjdhale daju und
laffe Dag Gange jo lange fodjen, b3 fich dag Meh( nicht
mehr fentt.

Wildjuppe andrer Art,

Milchfuppe mit Figuren- oder Fadennudeln, Ciergraupen,
Perlago ober Kavtoffelgraupen wird mit demjelben Quantum
Milch und Waffer und den gleichen Juthaten, — ftatt Jimt
nimmt man aud) BVanille — ie in borftehendem Rezept,
bereitet. Rocht die Meilch, fo ftreut man 120 g des Gewdh(ten
(Fadennubdeln gebrochen) hinein und (dfst die Suppe jo lange
foden, i3 fie flar ijt.

Meildhjuppe mit Budpweizengriise.

Man ftreue in die fochende Milh die Griige, 30 g
auf /1 Mild) gevechuet, laffe fie 15—20 Minuten fochen
und jdymecke fie nach Sal;.

Mildhjuppe mit Klbgen.

Man foche Mildh, fiir die Perfon !/, 1 gerechnet, mit
einem Gtitchen Jimt, Salz, ein wenig Citronenjhale und
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Buder nat) Gejhmact. Die vorbher beveiteten Klbdfe bringe
man in bie fochende Milch und (affe fie jo lange fangjam
fochen, bid fie oben jchwimmen.

Hierzu pafjende Avten find: abgevithrte NReis- oder
Griezmehflope, Brotflde mit Korinthen ober Apfeln.

Mildjuppe mit Perlgraupen.

Nachdem die Graupen gewajchen, werden fie mit faltem
Waffer zu Feuer gefebt, 1'/,—2 Stunben langjom fury
eingefocht unter Nachfiillen desd nitigen Wajfers. Dann giebt
man die Mild) davauf, Salz, imt und etwas Jucer daju
und lapt fie nod) ungefahr '/, Stunde langjam weiter fochen.

Mildjuppe mit IMehlEliimpchen.

Man bringe 11 Milch mit einem Stitcfhen Jimt,
Buder, ein wenig Salz und Citronenjchale jum Kochen. Dann
laffe man nadyfolgende Maffe durch einen Durd)jdhlag unter
Rithren in die fochende Meild), in der diefe Majje fofort
fleine Qlimpchen bildet, die einige Minuten in der Mildh
fochen miifjen. Man viihre 2 CHloifel Weizenmeh{ mit einem
Stiicfchen Butter von HajelnuBgrife, einem €i, einer fleinen
Neejjeripite geftoBenen Cardamoms, ein wenig Salz und jo
viefer Milch titchtig duvc), daf dies alles einen dictjlitfjigen
Bret bildet, und verfahre damit, wie oben angegeben.

Mildhjuppe mit gangem Reis.
©oviel NReis, wie man zu fochen denft (auf !/, 1 Mild
recdnet man 30 g NReigforner), bringe man gewajhen mit
faltem Wafjer zu Feuer, giege ihn, jobald er fodht, vorfichtig
ab, bamit bie Kdrner ganz bleiben, und wiederhole diefes
Berfahren nod) pweimal, damit dem Reid die ihm haufig
anbaftende Sdure genommen wird. Davaufj foche man die
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o borbereiteten Reisforner mit der Mild) und  einem
Ctiidden Bimt auf fhwadem Feuer gar, {hmede auf
@alz und Guder und ridhte an.

Buttermildfuppe mit Perlgraupen.

Man febe das gewitnjhte Quantim Graupen, gewajden,
mit faltem Waffer und qut gugedectt zu Feuer, foche e3
10—15 Minuten langjam, giefre die Buttermild) davauf (auf
20 ¢ Graupen 1, 1 Mileh), riifhre fie ab umd zu, um Had
Unbremnen zu verhiiten, und laffe fie dann borfichtig nodh
1—1%; Stunden fodjen. Davauf gebe man @alz, Buder,
ein wenig Bimt, Citvonenjchale Hingu, vithre fie mit gequirltem
Gigelb ab, jchlage Das Giweify su Schoum, fite thn ein
wenig, lege davon RUbfhen auf die Suppe und laffe diefe
sugedectt bi3 zum Anvichten ftehen.

Buttermildfuppe auf andeve Art.

Nachdem bdie Buttermilch mit @al, Bucfer und Bimt
aufgefodyt ift, wird etwas Weizenmeh! mit Waffer angeriihrt
dbagugegebent und damit nochmars aufgefocyt.  Davauf thue
man vorber gejdhalte und gefochte frifjhe Birnen mit dem
Saft und abgeriihrte Mehl= oder Griestlbfe Hinein.

S Crmangelung frifder fann man aud) getrocnete
Birnen, ebenfalls vorher gar gefocht, benusen.

Dide INildh.
Diezu nimmt wan die befte Mildh, giefst fie in fleine,
blane Glasfatten oder auf tiefe Teller md lafit fie von
einem Mittag bis gim andern ftehen. Sn diefer Beit muf
bie Mild) Leberfeft fein, was man eben nur an {chimen,
beien Sommertagen evveicht. Damnn giebt man die Milch,
auf die Perjon 1 Satte, zu Tijeh und reicjt geriebenes Schwarz-
brot und Pudersucter, jedes it fi), Dagi.  Buerft ftreut

man ba3 Brot iiber die Mild) und darauf den Bucter.
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Dide aufgelegte Mild),

Gute Mild) gieffe man in eine irdene Schiiffel und
loffe fie von einem IMittag Hi8 zum andern ftehen. Dann
lege man ein joubered, [ofe gewwebted RLeinentucd) auf einen
Durchiclag, laffe die Mildh aus der Schiifiel vorfichtig davauf
gleiten und ftelle fie zum Ubtropfen Hin. Jum Anvidhten
lege man bie bdice IMildh) dann auf eine flache Sdhiiffel,
“begiefe fie mit dicfer, fiifer Sahne und rveiche jiige Mildh
und Puberzucter dazu.

Ganger, dider Neid mit Simt und Buder,

Auf 250 g Neid vehne man 1%,—2 1 Mildh). Den
abgewajchenen Reis fehe man mit faltem Waffer auf jhwaches
Feuer, giepe ihn, fobald er focht, ab und wiederhole died
Berfahren nod) gweimal. Dann erft gebe man die Hilfte
ber Milch und ein Stiickhen Jimt Hingu und laffe den
Reid langfam aufquellen, giefe nad) und nad) die andere
Hilfte der Mild) dazu und . gebe ein wenig Salz daram.
Man vithre den Reid nicht um, jondern verjdhiebe danm und
wann dent Kochtopf.  Der Reid mufy breiig jein, doch diivfen
die eingelnen Korner nicht zerfocht fein. Man reiche Puber-
sucer mit geftopenem Simt vermijht zu dem Reid, womit
fich jeder jeine Portion befjtreut.

Apfeliuppe fiix 6—8 Perjonen.

12—16 grofe pfel werden von Stiel und Blume
befreit, gevierteilt, abgewajdhen unbftn 3 1 fochendem Wafjer,
ofne gerithrt zu werden, miivbe ge@&)t dann zum Abtvopfen
auf ein Haarfieb gegoﬁen nicht ausgedriickt. Den gewontenen
Saft focgt man mit Ddem. nitigen Buder, - Citronenjchale,
etwad Jimt und 60 g feinem Sago, den man vorher Fwei-
mal falt abgewajdhen Hat, fo lange, bid derjelbe far ift und
richtet dann die Suppe am.
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Ober: man quirlt 2 Cidotter mit einem Theeldffel voll
faltem Waffer in der Terrine und gieft unter Rithren die
focgenbe Suppe dagu. Die 2 Ciweif werden ingwijdgen u
Sdhaum gejdhlagen, an den man nad) Gejchmact Sucer und
geftoBenen Bimt thut, legt hievvon fleine RK(bfden auf bdie
Guppe und dft diefe noch b Minuten zugedectt ftehen, bevor
man anvichtet.

Bon der tm Haarfieb zuvitcgebliebenen Maffe fann

man nod) ein gutes Apfelmus beveiten, indem man diefelbe
durdyrithrt und nad) Gejchmact firft.

Apfeljuppe anderer Art.

Siir 12 Perfonen fdhile man 31, 1 Apfel und johneide
fie in Gcdeiben oder Wiirfel. Die abgewajdhenen Schalen
und RKerngehiufe jepe man mit 6 1 Wafjer zu Feuer, laffe
fie ungefihr */, Stunden focen und gieffe bas Gange durch
eit Haarfieb. Das Durdjgelanfene gebe man mit dem ndtigen
Sucter, Zimt, (nach Bel.) etwas Citvonenjchale nodhmals aufs
Jeuer, thue die 9pfel Binein, fodje bdiefe davin gar und
ebene Die Suppe mit NMondamin. Nach) Belicben giebt man
jepavat gefocjte Govinthen, aud) ein Glas Weifwein Hinzu.
Auperdem reicht man jur Suppe fleine Jwiebacte.

Guppe von Bidbeeren (Heidelbeeren).

Gut verlefene und gewajchene BVeeven werden mit
Taltem BWaffer veichlic) bebectt su Feuer gebracht und 1 Stunbde
gefod)t, Damn auf ein Sieb gegeben, ein wenig nachgedritctt,
fedod) micht au ftarf, weil bie Suppe leicht Sap befommt,
wieder gu Feuer gebracht, Jucker, Zimt und Citronenjchale
bingugefiigt und nod) einige Minuten gefocht. Man ebnet
bann Ddie Suppe mit feinem IMehl, fodht Schwemm(vfe
Darin oder veicht fie mit Jwieba u Tijdh.
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Cuppe vou frijden Fliederbeeren.

Sdydne, veife Beeven werden entftengelt, gewajdhen und
mit {iebendem Waffer zu Feuer gebradyt eine Stunde gefocht.
Auf 1 1 Beeren fann man ungefihr 13/, 1 Whaffer rechnen,
bodh Dingt dieg, wie bei jeder Fruchtiuppe, ganz davon ab,
wie ftarf ober jhwach man die Suppe zu haben wiinjdht.
Nach einftiindigem RKocdjen giebt man die Frucht zum Ab-
tropfen auf ein Sieb und driict vorfihtig ein wenig nad.
Den o gewonnenen Saft bringt man u Fewer mit %ucf:er
81mt etwag Citronenjdale (doch nicht notwendig) und einigen
in Scdjeibchen gejdynittenen %Ipfdn und [aft died zujommen
jo lange fochen, bid die ?Ipfe[ miirbe {ind. Dann ebnet
man die Suppe nur gang wenig und fodht abgeriihrte Reiz-
oder Griesmeh(Eldfe davin; auch fann man die Suppe mit
Bwiebact reichen. Die Mpfel fann man aud) gleidh zu Anfang
mit Den Fliederbeeren duvchfochen, man jdhdlt fie dann und
jdhmeidet fie in Stitce. Auf 1 1 Beeven genitgen 1—3 pfel,
je nach Gridpe.

Cuppe vou frijchen Kirjchen.

Hiergu eignen fich am beften faure Rividhen, audy
Weinfirjhen genannt. MDan fteine ein Dbeliebiges Quantum
Rirjchen aug, bringe Waffer, jo viel man Suppe zu erhalten
gedentt, zum Koden und thue dad Kividhfleijch Hinein, fowie
Buder, Jimt und ein Stiifchen Citvonenjhale. Cinige
Kividhiteine hat man gequeticht, dieje und die iibrigen Steine
mit etwasd Waffer durdygefocht, und giebt died durdh ein Sieb
3 der Suppe, die ungefihr 15—20 Min. vorfichtig fochen
mup (am (iebjten in einem Mejfingfefiel). Durd) zu langes
Sochen verliert fich die jdhome rote Farbe. Davauf ebmet
man die Suppe duvch Kartoffelmeh(, Maizena oder Mondamin,
ba8 mit Waffer angerithrt in die fodhende Suppe unter Um-
vithren gegeben ioird, lat {ie hiermit noch) 4—5 Minuten
{fochen und veidht fie mit Bwiebad zu Tifdh.
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Kirjhenjuppe anderer Ant.

Diefelbe Sorte Kirfhen wie vorhin angegeben twerden
entftengelt, gewajdhen und in dad ur Suppe beftimmte,
focjende Waifer gethan, Jucer, Zimt und Citvonenjhale
bingugefitgt und fo lange gefocht, i3 die RKirjchen anfangen
gu berjten.  Dann wird die Suppe durd) angerithrted Kartoffel-
mehl geebrtet und mit Jwiebac ju Tijdh gegeben. Diefe Suppe
fdhmedtt durch dag Rochen der unausgefteinten RKirjchen jehr
frdftig; erfdjeinen ecinem diefe nicht angenehm in der Suppe,
fo gieBe man lefteve vor dem Anvichten durc) eimen Duvh-
fhlag und foche Shwemmilife in der Suppe.

Auf bdie zuritdgeblichenen Kividhen giefe man ein wenig
guten Efifig, gebe nach Crmeffen Bucfer hingu und laffe fie
jo 24 Stunden ftehen, und man fann fie dann nod) als
Kompott zu pafjendem Fleifch veichen.

Guppe von frijdhen, blanen Pilaunten
ober  Swetjdjen.

Reifen Pflaumen ieht man die Haut ab, was fich jehr
erleichtert, wenn man fie mit fochendem Waffer briiht,
Balbiert fie, fteint fie aus und giebt e in das sur Suppe be-
{timmte, fochende Waffer, thut Bucer, Bimt und Citronen-
fale hingu und lafpt fie 15—20 Min. langjam fodjen (ein
Glasdhen Weifwein verfeinert die Suppe), ebnet die Suppe
it wenig Karvtoffelmehl und veicht Jwieback oder Bistuit dagu.

Guppe von getrodneten Pflanmen,

Die Pflawmen twerden einigemal gewajhen, tiichtig
awifden Den Hinden gevieben, dann mit faltem Waffer vecht
veidlic) bedect, zu Feuer gebracht. Sie miiffen lange,
ungefidhr 2 Stunden langjom fochen. Sind fie volljtindig
weid), reibt man fie durc) ein Sieb, bringt die Suppe zu
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geuer, giebt Buder und Jimt daram, und (4Bt fie Hiermit
nod) einige Minuten fohen. Dann ebnet man die Suppe
purd) ein wenig Kavtoffelmehl und veicht Jwiebact dagu. -

CSdywedijdje Bierjuppe.
Man fodht 2 Flajchen Braunbier mit 60 g Buder,
45 g gereinigten Rorinthen und 1 Mefjerfpibe Kardamom
aunf.  Jngwijdhen quirlt man 45 g Weizenmeh! mit 2 gangen
Ciern und '/, 1 Milch tiichtig durch, giebt e umter fort
wihrendem Rithren zu dem focjendem Bier, und johligt das
Gange, bi3 e3 aufpufft.

Bierjuppe andever Wrt fiiv 4 Rerjonen.

Cin 1 Braunbier und */, 1 Bayrijbier focht man u-
fammen auf, jehdumt e3 und giebt 70—80 g Bucer, 1 Stitcfchen
Bimt und ein wenig Citvonenjchale daran, Gkt bag Bier mit
diefen Buthaten b Minuten fochen und ftveut 30 g Sago oder
Rartoffelgraupen hinein, die (jebe Sorte) o lange fochen
miiffen, big fie flar find.

Eierbier.

Cinl Braun- oder Bayrijdhbier, auch beided zu gleichen
Teilen, febt man mit 80 g Juder und 1 Stitcfchen Jimt aufs
Feuer, jdhligt 2 Cidotter und 1 €, 1 Meefferfpise Kartoffelmeb
und 1 Theeldffel faltes Waffer vecht jchaumig und giebt
unter ftetem Rithren dad fochende Bier Hingu. Died reicht
man mit Bwiebad al8 Suppe ober ald Getvint; abgefiiflt
ift e3 auch im Sommer ein angenehmes Getrint.

Weinjuppe vou Rotwein.

125 g gut gewajchenen Sago focje mit 1 1Waffer Har,
gieb dann Y, 1 Wein, 125 g Buder und etwad Jimt
dazu und laf e8 auffochen.
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Weinjuppe von Weifwein.

3/, 1 Waffer bringt man um Kocjen, jtreut dann 125 g
PBerljago unter ftetem NRithren Hinein, giebt 250 g Fucer,
etwag  Citronenjchale, Jimt und 1 Flajche Weifwein dazu,
it Da8 Gange langjam ieiter fochen, Hi3 ber Sago flar
ift und quirlt die Suppe mit 2 Cidottern ab.

Bur Suppe fonnen fleine Biviebade gereidht werben,
oder man {chlagt dad Ciweif zu Schaum, fiit es, und legt
bavon KUbfhen auf die Suppe, die dann nodh) 5 Minuten
sugedectt ftefen muf.

Brotjuppe.

Halb Schwarz= und Halb Weifbrot wird mit einem guten

Gtitd  Butter und reichlich Whaffer gefocht,. dann durd) ein
Sieb gerithrt und mit etwad Jucer, gereinigten Korinthen

und fein gejchnittenen Mandeln noc) 10 Minuten gefocht.
An Stelle der Kovinthen und Mandeln fann man entweder
in Wiirfel gejdnittene Apfeljtiice obder ein wenig trodnen
Kitmmel nehmen.

Chofoladenjuppe mit Schanumtlbipen.

250 g Chofolade foche man mit 2 Tafjen faltem Waffer
auf gelinbem Feuer unter Wmviihren zu Brei, giefe 1Y/, 1
IMildh hingu, gebe nach) Gefhmacd etwas Jucer und Vanille
davan und ebene fie wdbhrend ded Kocdhens mit ein wenig
RKartoffelmehl oder Mondamin. Ferner quirle 1—2 Cidotter
mit einem Theeldffel faltem Wafjer und giee die fochende
Chofolade vorfihtig Hingu. Dad Ciweif fdhlage man zu
©chaum, vervithre diefen mit Juder und etwas Jimt, lege
hiervon fleine KIdBe auf die Suppe und laffe fie bis zum
Anrichten 5 Minuten zugedectt ftehen. -
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Wajjerfupype.

Seb 1Y, 1 Waffer mit 30 g Butter, 2 Theeldffeln
Galg, etwag Citvonenjdjale ober Bimt, 3 CHlbffeln Bucer
aufs Feuer, lof e fodjen, gieh 125 g in 1/, 1 Waffer an-
gerithrte3 Reid- ober Griesmehl dazu und laf alles nody
15 Minuten fochen. Nac) Belieben werden auch) fauber
gewajchene NRofinen oder RKorinthen mit eingefocht.

Bierkaltjdale,

Man thut alted geriebenes Schwarzbrot, weldhes man
mit Buder und gereinigten, aufgefochten Kovinthen vermijdht
hat, in eine Tervine und gieft gutes Braunbier dariiber,
ba3 man nach) Gefhmac gefiift und mit einigen Citronen-
fchetben vermijcht Hat.

Srudytfaltjdhalen.

A8 RKaltjdale fonn man jebe erfaltete Fruchtiuppe
reicjen; Dagu giebt man Jwiebacte odber Brepeln.

Mandelmild) als Kaltjdale.

Dean brithe 125 g fiife und 6—8 Stitc bitteve Manbeln,
bace fie fein odber gebe fie Durc) eine Mandelmiifhle und
thue fie tn 1%/, 1 fochende IMilch, in der fie mit einer
Dalben Stange BVanille auf {hwadem Feuer 30—40 Minuten
fodjen miiffen. Dann fiebe man die IMilh) und bringe
fie mit 100 g Buder und einigen Rbrnern Salz abermald
gum Kodjen, ebne fie mit einem Balben Theelvffel Mai-
gena in Waffer vervithrt, nehme fie vom Femer zuviic und
lege ShaumtldBchen von 3—4 Giweif darauf, mit denen
man die Mild) zugedeEt nod) 5 Minuten warm ftehen aber
nicdgt focjen [ft. Nad) diefer Jeit nehme man die KdFchen
vorfidhtig von Der IMild) wieber ab, lege fie auf einen flachen

3
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Teller nebeneinander und ftelle jie juviif. Die Manbdelmild)
laffe man dann erfalten und fege bie Kidchen fury vor bem
Anrichten wieder davauf.

Rotwein-Kaltjdale.

Gine Flajhe Rotwein und 1/, 1 Waffer, ein Stitctchen
Bimt, 125 g Buer und 4—6 Gewiivznelfen fodje man
sufammen auf, ftreue, jobald der Wein focht, 30 g feinen Sago
binein, faffe ihn far fodjen und ftelle Dann den Wein falt.
Nad) dem Crfalten fiige man eine Citvronenjdjeibe hingu und
veicge fleine Mafronen s Kaltjdhale.

Weiwein-Kaltichale wmit Reid,

Man reibe auf 200 g Buder die Schale einer Citrome
ab, giefie Den Saft ber Gitrome und '/, 1 focjendes Waijfer
itber den Bucer und laffe ihn ftehen, 6i8 er vollftindig
aufgeldft ift. Dann gebe man eine Flajhe Weifiwein hingu,
riihre alled gut durd) umd fjtelle bdie Mijdung falt.
Wihrenddeffen focge man 120 g Reis in Waffer weid), und
swar fo, daf Die Kbrmer volljtindig gans bleiben, lege ihn
auf ein Sieb zum Abtvopfen und, jobald er falt ift, in
den Wein. Diefe KRaltfhale veicht man ohne Gebid.

Weipwein-Kaltjdale mit Eiern.

2/, Wein, /s Wafjer focdht man mit geniigendem Fucker
und etwag Citvonenjdhale auf, quirlt 2—3 Cigelb mit einem
Theeldffel Waffer tiichtig Ddurc), giept unter NRithren bden
fochenden Wein Hingu und jtellt ihn falt. Man reicht Bistuit
ober Swiebac dazu.
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Gpejtobter (gediimpfter) Aal,

Der Aal wird abgesogen, dev Linge nach am Baudy
aufgejdnitten und ausgenommen, bdann tiichtig mit Faltem
Wafjer gewajcjen, mit 2—3 Peterfilienwurzeln, einigen gangen
Bwiebeln und Salz aufs Feuer gefest und 5 Minuten unter
Sddumen gefod)t. Darauf wird zu 10 Pfd. Aal ¥/, Bd.
Butter auf dem Feuer gerlaffen, 1/, Bfb. Meehl Binein ge-
viihrt und fo viel von der Aalfuppe dagu gegofen, Daf e3
eine fetmige Gauce wird. Dann focht man diefe mit etwas
geftofenem jhmwarzem Pfeffer, gany wenig Sucter und dem
nbtigen ©alz auf und giept fie itber den Aal.

Aal 2 la poulette.

Mean hiute den Aal, jchneide ihn in Stitcke, blandhiere ihn
5 Minuten in fochendem und mit etwas Gifig verjetem Waffer
und laffe ihn abtvopfen. Dann [Gft man einen Liffel Meeh{
in Butter hellgelb fchwiten, verfodht died mit 2 Taffen frif-
tiger Bouillon und 1 Glag Weifwein, wiigt mit Sals,
Preffer, feinen RKrdutern, einigen Swiebeln wnd mehreren
gewiegten Champignons und diimpft hievin langfam 1/, Std.
bie alftitcte, worauf man fie bergformig auf einer runden
Sdiifiel anvicjtet.  Jnzwifchen entfettet man die Sauce,
fdhdrft fie mit Citvonenidure, zieht fie mit Gidottern ab wund
gieBt fie iiber bdie Ualftiice, Die dann auf der Sdhiiffel
mit Bldtterteigichnittchen wmbringt werben.

3%
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Wal in Gelee.

Der Aal wird audgenommen, und nachdem er abge-
ogen und dreimal gewajchen ift, in beliebige Stiicte gejchnitten
und Y/, Stunde ganz wenig eingefalzen. Dann febt man
ipn mit Halb Cjfig, Halb Waffer, 4 Jwiebelnn, 1 Lorbeer-
blatt, '/, Theeldffel gangen Nelfenpfeffer aufs Feuer und focht
ipn unter Abjchdumen 10 Minuten, nimmt ihn Heraus,
gieit bie Sauce duvd) ein Sieb und bt in 2 1 Flitffigteit
8 Tafeln weife Gelatine, die man vorher durc) faltes
Waffer gezogen Dhat, auf und giebt bdied iiber den Aal.
Will man den Aal in eine Geleefchiifjel legen, muf man
die Sauce mit 2—3 Ciweip faven und durch eine Serviette
giefen.

Getodite und gebratene Barjdhe.

Nachdem man bdie Barjhe gehorig geicf)uppt und ge-
wajden, macht man unter der oberften Baudhfloffe einen Quer-
fhnitt, fodbaf man bdie Flofjen nach oben biegen famn,
nimmt das Cingeweide vorfichtig heraus, ftectt Rogen, Milc)
und Leber wieder hinein und macdht am Riicken vom Kopj
big um Sdywang einen leichten Cinfdhnitt. Dann fet man
fie mit reichlich Salz und nidht zu viel Waffer aufd Feuer,
foht fie 10 Minuten wund ferviert fie mit einer Sauce,
pie man mnac) folgender Angabe bereitet: !/, Rid. Butter
und /g Bfd. Mehl werden in einem Kodhtopf glatt geviihrt,
bann wird halb Fijchbrithe und Halb Whaffer bazu gegoffen
uud bied mit 1 Miefferjpige MusfatnuB, 2 Mefferipipen
Buder und Saly nad) Gejhmact aufgefocht. Sollen bie
Barjdhe gebraten werden, jalgt man fie vorher 1 Stunde
und wilzt fie bann in Roggenmepl.

Brach[en.
Bracd)fen werden ebenjo wie die Karpfen gefocht.
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Saurer SBtarI)ien.

Cinen Bradhfen von 2—3 Pfd. fhuppt man, wajdht
thn, jhneidet ihn der Léinge nac) auf und nimmt ihn aus,
jdneidet beliebige Slitcfe bavon, falzt ihn ein wenig und
lapt ihn 1 Stunde jtehen. Dann fept man ihn mit nidt
gu vielem Waffer, SBwiebel, Lorbeerblatt, Nelfenpieffer,
1 Zaffe Cffig auf, ldft ihn ungefihr 10 Minuten langjam
focgen und ftellt ihn guriicf. Nun giebt man in einen
Sochtopf '/, Pid. Butter mit /g Pfd. Mehl zujammen, von
ber durdygegoffenen Fijhjauce dagu, daf die Sauce nicht ju
binn wird, 2 CRloffel Sirup, etwad Salz und gieht die
Gauce itber ben Bradhen.

Bierbradjen, Bierfarpfen,

Cinen nicht zu fleinen VBradhfen jdhuppt, wajht und
fchneidet man der Linge nad) am Riiden auf, nimmt das
Cingeweide heraus, legt ed zuriicf und jehlagt den Kopf aus-
einander. Dann jhneidet man den Bradhjen aud) am Baudhe
auf, teilt ihn in Deflicbige Stiie und falzt ihn mit dem
Cingeweide ein wenig ein. Den o vorbereiteten Brachjen
febt man mit 3 Flajden gewdinlichem Weikbier, 2 Lorbeer-
bldattern, '/, Theeldffel gangen Nelfenpfeffer, 3—4 Citronen-
jcjeiben ofne Rerne und 1 CRlbfel Cifig auf, (aft ihn 10
Meinuten focjen, legt ihn in eine Schiiffel und beveitet
die @auce, wie folgt: Man vihet 1/, Pfo. Butter und
g Pid. Mehl zufammen, giebt jo viel von Dder durch-
gegoffenen  Fijchbrithe Ddazu, dap es eine feimige Sauce
with, dann 2 gehiufte Theelvffel Bucer, jhmedt e3 nach
Galz und Buder und giebt bie Sauce iiber den angericjteten
il su Tijch. Man fann den Effig auch fehlen lafjen.
Rarpfen mwerden ebenfo gefocht, und bei diefen ftatt des Eifigs
2 Cploffel Weiwein Hingugethan.
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Dor[d).
Den Dorfd) bereitet man ebenfo wie den Schellfijeh
und richtet ihn mit der gleichen Sauce an.

Gebratene Fifdhe.

Gut gefhuppte, gewajchene und ausgenommene Fijche
werden gefalzen, in Roggenmehl wmgefehrt und dann in
Butter oder anderm Fett gebraten.

Um die Sauce zu erhalten, macht man Butter Hellbraun,
thut etwad Bouillon oder Waffer Hingu und Salz nadh
Gejcymact.

Siidfrifandellen,

Hierzu nimmt man Fijdrefte. Zu Y, Pd. Fifh, den
man fein hact, giebt man 1/, PBfd. su Sahne gerithrte Butter,
2 Gibotter, 1 fleine Mefferfpie Jwiebel, je 2 Mefferfpiten
{dhwarzen Pfeffer, Muskatbliite, gehactte Sardellen, 1 auf-
geweichte Semmel, 1 geftrichenen CHlbffel Weizenmehl, vithret
alfed gut dur) und fdhmedt e nad) Salz. Diefe Maffe
legt man auf ein mit Mehl beftrichenes Brett, formt fie
s Frifandellen, fehrt fie in Paniermehl um und badt fie
in Butter und Fett Hellbraun. Man giebt fie ald Beilage
su Gemiife.

Sijdhfritafjee.

Cinen Hecht von 6 Pfd. jdhuppt man, nimmt ihn
aud und wdjdht und trodnet ihn ab. Dann jhabt man
bas Fleifh von ben Gritten und (dft s mit der fein gefchabten
Leber durd) die Majdhine gehen. Auf 1 Pfo. gefchabtes
Sleifch rechnet man */, Pfd. su Sabhne geriihrte Butter, 4
gange Gier, 6 Dotter, 6 aufgeweichte Semmeln, 4 Prifen
Preffer, 4 Meefjeripiben Brwiebel, 4 Theelvffel Salz, 4 G-
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(offel Meephl, 2 Mefferipigen Mustatbliite und 4 gejchabte
Sardellen. Dad Gange dreht man nod) einmal durd) die
Dajchine und formt langliche KIdBe davon, focht fie 15
Minuten in Salzwaffer und [aBt fie abfithlen. BVorher jest
man die Griten mit '/, Pfd. Mildhfleijch, 1 Peterfilien-
wurgel, 1 Bwiebel, etwad Saly und Waffer aufs Feuer
und nimmt dag Mildfleijd nad) '/, Stunde Peraus. Die
gangen Fijchitiicfe werden 5 Minuten gefod)t. Dann giebt
man Y/, Pfp. Butter und /g Pfo. Mehl in einen Kochtopf
und die Fleijchbrithe durch ein Sieb dazu, 1 groge Dofe
Champignong, 30 g Morcheln, 2 Theeldffel RKapern und
1 Prife Capennepfeffer. Julebt fiigt man die gejhnittenen
Sbge, Fijhftice und dag Mildhfleijch hingu und zieht die
Sauce mit 4 Cidottern ab. Man fann dag Frifaffee anch
mit Qrebsbutter bereiten, dann fitllt man bie Krebsnafen
mit der Fijdhfarce.

Stjdypudbing.

'y Pid. su Salhne gerithrte Butter, 8 Cidotter, 2 Pfb.
gejchabten rohen Fifd), 6 abgejdhilte aufgeweichte Semmeln,
2 Prijen Pfeffer, 2 Theeldffel Salz, 1 Eleine Mefferfpite
Mustatbliite, 2 fleine Mefjerjpiten Jwiebel, 2 ERlDffel
geviebenen Parmejanfdfe und dag ju Schaum gejdhlagene
Ciweif [dfit man zweimal duvd) die Mafchine gehen und
pann in etner Puddingform 2 Stunden fodhen. Die Griten
fett man mit Waffer, Sal, Peterfiliemwurzel aufs Feuer,
(dft fie ein wenig fochen und vermwendet die Brithe zur Sauce.
Dazu giebt man Sarbellen, Champignonsd oder Krebzfauce.

Siidrejte in Matfaroni.
Man gerbricht '/, Pfd. Matfaroni in mittelgrofe Stiicte,

febt fie dann mit fochendem Salzwaffer auf und (aft fie jo
fange fochen, bi3 fie gamy flav find, giebt fie auf ein Sieb
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und itbergieft fie mehreremal mit faltem Wafier, laft fie
bann abtropfen, und dimpft fie mit 1/, Bfd. Hellgelber Butter
4—b Minuten. Jnzwijden Hat man 1Y, Pfo. Fijchrefte
in nicht u grofe Stitce serteilt, auc) dbag Grufige fann dazu,
macgt mun eine Gauce von 2/, Pfd. Butter, 2 gehauften
Chldffetn Mehl und 3/; 1 Bouillon unter forwdhrendem
Niihren, thut dann 30 g vorbeveitete Champignons, 1 ge-
hauften Theeldffel Rapern, 1 Prije Cayennepfeffer dazu,
jmedt e3 nad) Sals, giebt den Fijeh Binein und it e3
beiB werden, aber nid)t fochen. Wibhrenddefjen ftreicht man
eine Auflaufichiifiel aus, legt die Halfte der MaFfaroni binein,
bejtrent fie mit Ravmefantdfe, fitllt das Ragout darauf, und
bann die anbdre Hilfte Maffavoni dicf mit Barmejantife und
Paniermehl beftveut. Dasd Gange wird 1/, Stunde in nicht
gu ftarfer Hige gebacfen. Fitr den Wbendtijch veidht man
bierzu fleine Britchen.
&orellen.

Die Forellen werden, nachdem fie gefchuppt, getwajchen
unbd ausgeweidet find, mit veichlich Salz und etwas Cifig
in fiebendes Waffer gebracht und ungefihr 6 Mimuten ge-
fodt. Dann ftellt man fie bis zum Anrichten zugedectt
guviic und veicht fie in der JRegel mit zerfaffener (gejchmolzener)
Butter. (Will man die Fovellen blau foden, fhuppt man
fie natitelic) nicht).

Hedit.
Der Hedht wird wie der Kavpfen und Bradhjen gefocht,
nur mit weniger Salz.
Jarcierter Hedt.,

Cin Hedht von 6—8 Pfd. wird gefchuppt, getwajdhen
unb abgetrodiet, bann der Linge nad) am Baudh auggenomnten
nnd die Leber guviicgelegt. Darauf macht man am Sdhwany
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vorfichtig einen Sdhnitt swijchen Haut und Bleifh, jhiebt die
Haut und Floffen mit den Daumen ab, entfernt die Griiten
vont Kopf und Schwang und nimmt den gangen Fifdh aud
der Haut heraus. Sodann jhabt man Hag Sleijh, LBt es
burd) die Majdhine gehen, und giebt 1/, Rib. . Sabne
gevitfrte Butter, 2 gange Cier, 4 Cibdotter, 4 Theelvffel Sals,
4--5 abgejchilte und aufgeweichte Semmeln, 4 Sardellen,
je 2 Mefferipiben geriebene Zwiebel, jhwarzen Peffer,
Mustatblite dagu. Wenn alles gut durdigeriibet, wird es
nod) einmal durc) die Majdhine gelafen. Damn legt man
bie FFarce in die tnnen mit Giweif bejtricdhene Hechthaut, ndaht
diefe au, fodht fie '/, Stunbde in zlemlich ftarfem Salzwafier
mit 2 Bwiebeln und Peterfilienwurzeln und Gft fie, nicht
st didht zugedectt, nod) 1/, Stunde ziehen. AB Beiguf giebt
man frijhe Champignon- oder Sardellenjauce.

Gejpidter Hedt.

Hievzu nimmt man 1 Hecht von 4—6 Pid., Jehuppt und
wdjdt ihn und nimmt ihn am Baud) aus ; audy die Schwimm-
blafe und dag Riickenblut werden entfernt. Darauf madht man
der Xdnge nach fleine Ginjdhnitte, fpictt den Hecht, jalzt
in innen und aufen nidgt ju ftarf, biegt den Schwanz
ind Naul und fegt ihn jo in eine Bratpfanne. Dann thut
man an den Fijch fleine Butterftiicte, im gangen ungefabhr
/o Pid., 2 ganze Bwicbeln, 1 Theelvffel Ielfenpfeffer, 1
Lorbeerblatt, fept ihn in den Ofen und [t thn unter
fleiBigem DBegiefen %/, Stunde bratem. Jft die Butter
fliifjig, giept man Y/, 1 gute Bouillon Pingu. Fiir die
Sauce fnetet man 1/, Pfo. Butter und 1/, Pfo. MVeehl zu
jammen, giebt durdhgegoffene Bouillon dazu und [(Gft fie
einmal auffochen.  Jjt fie zu dick, wird fie nod) etwas mit
Bouillon verdiinnt. Wenn man den Fifdh) anvichtet, fegt
man in die Mitte getochte Kavtoffeln mit Peterfilientrant
und Citronenjdeiben.  Auch fann man Kapern=, Champignon-
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ober Aufternfauce dazu geben. 1 Hecht von 6 Pfd. geniigt
abends fiiv 8 Perjonen, bei groperen Diners fiix 12—16
Perjonen.

Heringe.

Man fchuppt die Hevinge, entfernt die Eingetweide 1und
Kopfe big zu den Augen und wdjcht fie. Hievauf fodht man
fie in nicht u bdielem Waffer mit Lorbeerbldttern, ganzem
Ytelfenpfeffer und Saly und rvidhtet fie mit Senf- ober Spect-
fauce ai.

BWill man bdie Hevinge lieber braten, verfieht man fie
mit leichten Querjdnitten, jalzt fie, wdlst fie in Roggenmeh!
und brdat fie in Butter ober anbderem Fett.

Hering3begribnis,

I Yy 1 dide faure Sabne thut man 3 ausdgewdfferte,
in fleine Wiirfel gejchnittene Hevinge, vithrt died durch und
giebt jo viel frifch gefochte, in Scheiben gefchnittene PRell-
favtoffeln bazu, wie e3 aufnimmt. Dann {diittet man die
Mijchung in eine Auflaufjdhiifjel, legt fleine Butterftiicte oben
bavauf, beftveut fie mit etwad Paniermehl und bidt fie !/,
Stunde tm Ofen.

Saljdher Kaviar,

2 Hevinge werden gut gewdfjert, von den Griten befreit
und gujommen mit jivei Swiebeln gans fein gehackt, ferner wird
a8 Gelbe von 2 Hartgefochten Gern durd) ein Sieb gerithrt,
und Deibed mit 2 CRlbffeln Speifedl, 2 Loffeln Effig, 1
Theeldffel Senf, 1 Prife Pfeffer und 1 Prife Jucder gut
durchgerithrt.  Wuf gerdjtetem Semmel- oder Butterbrot
jchmectt Der faljche Kaviar fehr gut.
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Karvauldhen.

Diefe werden gefhuppt, gewajden, am Baudh aqus-
genommient, (Zeber und NRogen iwieder Bineingeftectt) mit
Jwiebeln, Peterfilientourzel und nicht zu vielem faltem
Wafjer aufs Feuer gefebt. Haben die Fijche 10 Minuten
gefocht, werben fie Derausgenommen. 3n ber ijchbriihe
thut man Ddann geriebenen Bwiebact, veichlich Butter und
laBt fie bamit langfam iweiter focgen. Der Fifd) wird mit
ein wenig geftofener Mustatbliite, etwad Jucer umd ge-
bacter Peterfilie iiberftrent und vecht heif mit der Sauce
jerbiert.

Karpfen (6lau).

Der Karpfen wirtd nidht gefhuppt, aber viel gewajchen
und ber Linge na) am Baud) ausgenommen. Wil man
ithn nicht ganz laffen, fo rveifit man Dden Fijh am Ritcfen
auf, nimmt das Cingeweide Heraus und zerfdhneidet ihn in
befiebige Stitcte. Nach dem Ausdnehmen wird er nicht mephr
gewajchen, jondern mit faltem Wafjer, Bwiebeln und vielem
Galz aufs Feuer gefept und gut abgefhaumt. Davauf
giet man etwa3 Fijhwaffer sur Sauce ab, fdhiittet ju dem
Starpfen, wenn man einen foldhen von 4 Pfd. focht, 1/, 1
Cifig, laBt ihn 10 Minuten fochen und weitere 10 Minuten
siehen.  Hievzu giebt man eine einfache Fijhjauce, oder
tlare Butter, auferdem nod) Schlagiahne mit Meevettig, die
man folgendermafen bereitet:

Man vervithrt leicht mit dem geviebemen Meerrettiq
Yy 1 Sdjlagiahne, 1 Theeldffel Jucder, 1 Theelvffel ffig
oder Den ©aft von Y/, Citrone.

Karpfen in Wein oder Bier,

Dad Blut des in den Kopf geftochenen Fifhes fangt
man in einem Topf auf, in den ein CHlbfiel Cifig gethan
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ift. Dann wird der Karpfen gejduppt, gewajder, am Riiden
aufgejchnittenr, von feinem Cingeweide und der Galle befreit
und in beliebige Stiicte gejchnitten. Darauf belegt man den
Boden einer Kafferolle mit Bwiebelfcheiben, etwas Nelfen-
pieffer, Qorbeerblatt und wenig Saly (nicht fo viel, wie bei
andern  Jijchen), legt die Fijhjtiife, die Kbdpfe mit der
Gritenfeite nac) unten, ein Stitd braunen Kuchen ober
Echwargbrot und einige Citronenjdheiben dazw, giept etrwad
Gifig und jo viel Weip- oder Braunbier darauf, daff der Fijdh
bedectt ift, und (it ihn jchnell mehrevemal auffochen. Fiiv die
Beveitung des Beiguffed nimmt man zu einem Karpfen von
4 Pfd. 3/, Pfd. Butter und [y Pfo. Meht, riihet died in
einem Rochtopf glatt, thut das aufgefangene Blut, ein wenig
Bucer und von der Fijchjuppe fo viel daze, da man eine
jeimige Gauce erhilt. Unftatt mit Bier und Cffig fann
ber Rarpfen auch) mit Wein gefocht werden.

Kanlbarfdy.

Diefen beveitet man am beften wie folgt: Nachdem
man ihn gejhuppt, gewajhen, audgenommen, und von
jeinen Ritckenflofjen befreit Hat, [dft man ihn mit jehr wenig
Waffer, einigen Swiebeln und dem ndtigen Salz auffodhen
(abichdumen). Dann wird veichlic) Butter mit ein wenig
Mehl in einem KRochtopf glatt gevithrt, jo viel von dem
Sijchwaffer dazu gegoffen, dafp man eine feimige Sauce
erhilt, etwad jdhwarzer Pfeffer, gehactte Peterfilie und Salz
witd nacd) Gefchmact hingu gefiigt. Damit bringt man bdie
Fijge auf den Tijh und fann Pellfartoffeln dazu veichen.

Lachs (blaw).

Auf 18 %e'rionen rechnet man 8 Pid. Lachs. Soll
per Fijch su awei Mahlzeiten verwandt werden, jo jdhneidet
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man ihn quer durc), er bleibt dann faftiger, al8 wenn man
ibn der RLdnge nad) durchichueidet. Der Lachd wird mit
taltem Waffer, 4 Bwiebeln und nicht su wenig Salz auf-
gefept, aber nur 5 Minuten gefodht. Nachdem man einen
Sdyufy Cffig davan gegoffen, [t man ihn nodh 1 Stunde
beip fteben und siehen. Dann wird er mit Citvonenjcheiben
und Peterfilienblittern garniert oder man bringt ihn mit farer
Butter und gehacten Ciern auf den Tifd.

Cardellenfiillung zu Pajteten.

o Pfd. fein gehacten Braten ober Suppenfleiich,
4 gehadte Sardellen, 1 Theelvffel flein gejdhnittene Peter-
fitie, 2 Mefferipien Swiebel, 1 fleine Mefferipite Cayenne-
pieffer und Saly nad) Gefhmac (Gt man mit Y/, Pfd.
Butter, in der die Peterfilie zuvor aufgefocht ift, einer Heinen
Taffe Bouillon und 15 g getrocneten Champignons durch-
jdwigen.  Dann fitllt man diefe Maffe in die Pafteten und
bact fie mit ihnen.

Sehelljije.

Der Schellfifch wird gefdhuppt, der Linge nach am Baudy
audgenommen, viel gewajdhen und mit Heigem Wafjer, etwas
Cifig, Bwiebeln und Salz aufd Feuer gefest und jehnell
gefocht. Dann nimmt man ihn vom Feuer, (Eft ihn nodh
etwad ziehen und bringt ihn mit Senfjauce ober flarer
Butter auf den Tifch.

Seholle.

Die Scholle wird gefchuppt, der Ropf bi3 zur grofen
Grdte eingejdnitten und mit dem Cingeweide uud den
&loffen entfernt. Nachdem man darauf den Fijdh tiichtig
gewajchen, fept man thn mit faltem Waffer, Bwiebeln und
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Galz aufs Feuer und gieft, wemn er focht einen Sdup
Cifig bavan und jtellt ihn vom Feuer suriic. Sdyolle wird
mit hollandijher Sauce angerichtet.

Seezungen.

Die Haut der Seejungen wird auf beiden Seiten am
Sdjwang ein wenig gelocfert und damn mit einem Buge big
gum Kopfe abgezogen; ferner werbden die Kipfe und lofien ab-
gejdynitten und die Eingeweide Herausgenommen. Dann
wdjdt man die Fijche tiichtig, johneidet fie, fallz fie grof find,
in Gtite und (4t fie jchnell einmal auffodjen, dann einige
Deinuten langfam weiter fochen und ohne Feuer, Halb ugedectt,
nod) einige Jeit ziehen. Die Sauce bereitet man wie bei
Steinbutten.

Steinbutt,

Gewdhnlich beformmt man ihn ausdgenommen, andernfalls
nimmt man ihn auf der unvedten Seite unter dem Kopf
aug, nacdgpem man ihn gejhuppt und gewajhen. Kopf und
Sloffen werben nicht abgejchnitten. Dann fodht man ihn
in einem Fifhleffel mit rveichlich gejalzenem Waffer und
Bwiebeln '/, Stunbe, gieft ¥/, 1 Cifig dazu und (&t ihn noch
10 Minuten, Halb zugedectt ziehen; Darauf rvichtet man ihn
auf einer grofen Sdiiffel an, nachoem man die obere
(fhwarze) Haut jorgfdlti abgesogen Bat, Deftreut ihn mit
grob gehacktem @i, legt an dem Ropf Heine rumbde, gefochte
RKartoffeln, ftreut Peterfilie daviiber wund giebt Wellbutter,
Tlave Butter, oder hollandijhe Sauce dazu.

Sonder (Sander oder Sandart).
RNimm den Filh der Linge nach) am Baud) aus, fep
ihn mit Waffer und Saly aufs Feuer, laff ihn qut auf=
wallen und ftell ihn bi3 jum Anrichten zuviicf. Man legt
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in beim Anvidhten auf eine flache Schitfjel, beftrent ifhn
mit gehacften Ciern und garniert ihn mit Peterfilie.

Bander (auf andere Urt).

Sduppe ibhn, nimm ihn der Léinge nad) am Vaudje
aud und wajde ihn tidtig, Kode ihn dann, (in Stiice
gefchnitten ober ganz) mit Bwiebeln in jharfem Salzwaffer,
3u dem man zulept nod) einen Schuf Cffig gegoffen. Richte
ihn mit Senfjauce, Mayonnaije oder Wellbutter an.

Aujtern in Mujcheln,

Bon ben gedffneten Auftern entfernt man bdie Bivte
und fnorpligen Teile. Kleine Mujdeln werden mit er-
laffener Butter audgejtrichen und mit Krumen von 1 Tag
alten Semmeln audgeftrent. Dann legt man in jede Mujchel
3—>5 Aujtern, trdufelt etwasd Citronenjoft und Auftern-
waffer darvauf, {treut Semmelfrime, weldhe man mit etwas
Parmejantdfe und 1 Prife feinem weifen Pfeffer gemijcht
Bat, davitber, legt auf jede Mujchel 1 Stiikhen Sardellen-
butter und (Bt fie in 5 Minuten goldbraun bacfen. Man
fann aud) ftatt der Sarbellenbutter zerlaffene Butter daviiber
geben.

Hummer mit Mayonnaife.

Man  nimmt entweder nur Hummer ober aucd) nod
Jefte von gefochtem Fijdh. Am beften eignen fich Sanbder
(Banber), Schellfifch und Hecht. It der Fijch gefocht und
abgefithlt, nimmt man alle Griten hevaus, {dneidet ihn in
nid)t su grope Gtiife, betrdufelt ihn mit gutem LWeineffig
und DL und beftveut ihn mit jdhwarzem Pfeffer. Dann legt
man die Fijchjtiie abwedhjelnd mit etwad Mayonnaife in
eine Glagichlitfiel, fitllt zulept veichlich Mayonnaife daritber
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und garniert dag Gange mit RKapern, Hummerihwan en
und Afpif. Wil man die Mayonnaife ohue Humner
geben, garnievt man fie mit havtgefochten Giern, auch faun
man Salat davunter legen.

Jtod ift su bemerfen, daf alle Fijhe auper Dorjh und
Sdpellfijc) mit faltem Waffer aufgefett werden.

RKrebgragont fiiv 16 Perjonen.

3y Pfd. Milchfleifch fept man mit reichlich Waffer
und etwad Salz auf, (Gt e3 miivbe fochen (Y, Stumde),
nimmt e8 heraus, gieft die Suppe durd) ein Sieb und ftellt
fie guvitf. Bugleich hat man 2!/, Schod Suppentrebie ge-
wajchen und in Salzwaffer 15 Minuten gefodyt. Nun bricht
man alle  Qrebsnafen und Scheren aus, ftoht die Korper
ohne Najen und Scywinge und alles Harte recht fein und
focht diez mit 3/, Pfd. Butter tichtig durh). Dazu giebt
man die durdhgegoffene BVouillon, (dht dies einigemal auf-
fojen und nimmt bdie VButter durch ein Sieb ab. Damn
riihrt man Y/, Pfd. Weizenmehl mit der Krebsbutter zu
einer glatten Maffe, [dft fie auffochen, fdhmedt fie nach
©al3, giebt einen tiefen Teller gereinigte frijhe Champignons,
bie man mit Butter und Citronenjoft vorbereitet Bat,
30 g Morcheln, 1 Theeldffel RKapern, 2 Prifen Cayenne-
pfeffer, ferner die audgebrodjenen Schwinge, das in mdpig
grofe Stiide gejdynittene Milchfletich, die in Salzwaffer abge-
fochten gefiillten MNafen und KUbpe Hingu, [kt dad Ganze
beif werben und zieht es mit 2 GCidottern ab. Fiir die
Fitllung der Kreb3najen rvedhnet man 2 Pfd. Fleifch, ebenjo
ie 3u den KdBen, nur daff man die fein gehactten Scheren
barunter mijht. Das Gamge garniert man mit Fleuvons.

Srebje eingumadyen.

Cin Sdod Suppentrebie fodht man, nachdhem man .fie
tithtig gewajdjen, 15 Minuten in Salzwafjer. Sind fie
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abgefithlt, bricht man fie aus, legt die Schwdnge und Nafen
guritd und ftoBt alles dibrige veht fein. Dann fept man
bas Gejtoffene mit 1 Pfd. Butter aufd Feuer und laft e3
unter Rithren !/, Stunbde jhwiten, giebt 11/, 1 Waffer darauf,
6Bt es langfam fochen, Dafy bie Butter nac) oben Fommt.
Davauf jchligt man die Krebsbutter durd) ein Sieb auf eine
grofe Sditffel, ebenjo das Geftofene, dag man mit LWafjer
nachgeipitlt, und (Bt beides bie Nacht itber falt ftehen. Die
Nafen bitvftet man vorfichtig aus, damit alle weichen Teile ent-
fernt twerden, legt fie mit der offenen Seite nadh) unten aquf
Badplatten, die mit weiffem Papier belegt find, sum Trodnen
und bewabrt fie auf. Die Schwinge werben mit faltem
Waffer abgefpiilt und, nachdem ber Darm vorfichtig Heraus-
genontmen, eingeln auf eine doppelte Serviette gelegt, daf fie
etwas abtrocnen. Dann thut man fie in mdglichft Fleine
langbalfige Flajhen und itbergiefit fie mit fochender Salzlate,
bie man aus '/, 1 Waffer und '/, Bfd. Salz durch Kochen
(i, Gtunbe) bergeftellt hat. Sind die Flajchen abgekihit,
binbet man fie mit Blafe zu.

Um ndchften Tage entfernt man von der Butter alles
Oraue, [dpt fie im Porzellannapf diinn werden, gieft fie in
tleine Gefifse und bindet fie, wenn fie abgetithlt ift, ebenfalls
ju. Die graue Butter focht man mit Y/, Pfo. Mehl auf,
giebt Movcheln, Fleijchtlope, etwas Mustatbliite dagu, jieht
fie mit einem Ctidotter ab und giebt diez als Suppe. Will
man die Nafen braucjen, legt man fie ein paar Minuten
vorher in faltes Waffer, die Schwinze jedoc) H—6 Stunden
vorher bet bfterm Wechfel des Waffers.

Krebspajtete (15 Rerjonen).

NMan fodht 1 Scho nicht zu fleine Krebfe in Salz-
waffer 15 Minuten, (Gt fie abfiihlen, bridht fie aus (audh
bie Sceren), ftopt die Hilfte der Nafen und Kbrper vecht
fein, thut e3 in einen Rochtopf und jchmort es mit 3/, Po.

4
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Butter unter Umrithren Y/, Stunde. Dann gieft man 1Y, 1
Bouillon darauf, nimmt die Kreb3butter ab, ftellt fie zuriic
und [dft dag iibrige nod) ein wenig: fochen, wobei man
immer nod) die Butter abnimmt. Die Nafen fitllt man mit
pem gehacten Fleifch ber Scheren, zu dem man Nachftehenbdes
bingugefiigt hat: fnapp U/, Pfd. Butter, fiiv 10 Pf. gehackte
Mandel, 1 gejirichenen Chloffel Weizenmehl, 1/, Theeloffel
Buder, 1 gute Prife Salz, 1 Gidotter, 1 ganges Gi, 3
CRlbffel geriebened Brot und 8 aufgeweichte Semmeln. Von
ber iibrigen Maffe macht man mittelgrofe KdBe und focht
fie mit den Nafen in Salzwafler 3 Minuten. RNun rithrt
man die Krebsbutter mit Y/, Pid. Mehl in einem Kochtopf
glatt, giept langjam von bder Ddurdjgegofjenen Bouillon fo
biel Dagu, Daf e8 eine rech)t ebene Sauce wird, thut noch
7 g vorbereitete Movdheln, den Saft einer Jitvone, 1
Mefleripige Meustatbliite Hingu, fhmedt e3 nad) Sals, legt
bie Mafen, KIdge und Schwinge Hinein und zieht die Sauce
nod) mit 2 Cidottern ab. Dad Gange fitllt man in eine
Auflaufichiifjel und legt einen Blitterteigdectel darauf.
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Hammelbraten.

v Um beften ift e8, wenn man die Hammelfeule titchtig
Hopft, Suppe davon focht und fie hernad) mit brauner Butter
1 Stunde braten laft. Wenn die Sauce braun ift, gieft
man etwa3d falte3 Wafjer dazu. Nad) etwa Halbjtindigem
Braten wird die RKeule umgefehrt und mit fauver Sahne
begofjen. Sauce wie bei Schweinebraten.

Hammelfeule mit Gurfenfance.

Cine Hammelfeule von 4 Pfund flopft man, britht fie
mit heifem Wafjer ab, feht fie mit Hellbrauner Butter und
Galz in Den Ofen und lift fie 2—3 Stunbden langjam
braten. Um die Sauce su exhalten, gieft man, nachdem die
Reule einen Augenblict gebraten hat, haufig etwas Waffer dazu
und legt 2 fleine Lorbeerbldtter, 6 Kbrner Nelfenpfeffer 1und
in Ctreifen gejnittene Gurfen Hinein. Sind leptere gar,
fo nimmt man {ie hevaus, legt fie in einen Rodjtopf, giept
bie Gauce durch ein Sieb dazu und machgt das Gange mit
Meehl eben.

Srifh-Stew.

Man beftreicht eine Pudbing- oder Auflaufform mit
Butter, legt gefchdlte’ Kartoffeln, die vorfer viel gewajdhen
find, auf ein Sieb, dhmeidet fie in Scheiben und legt eine
©didht in die Form. RNun beftveut man fie mit ein wenig

4%
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@alz und jhwarzem Pfeffer, und 2—3 Mefferipien Smwiebel.
Bon fehr fchonen Hammelfotelettes wird alled Fett entfernt.
Diefelben werden, nachdem ber Halbe Kuodhen abgejchlagen,
tiichtig geflopft und auf beiden Seiten mit wenig Salz
und Pfeffer beftvent. Hiervon legt man einen Krang auf
bie Ravtoffeln, belegt das Fleijeh mit ditnnen Butterjcheiben,
verfdhrt fo abwedhfelnd mit den RKavtoffeln, Jwiebeln und
Sleijd), dap Rartoffeln gulept fommen.  RNun jchlieft man
bie Form, und [Eft fie in Waffer 8 Stunden fochen. Dann
nimmt man e8 beraus, ftivt e3 und giebt e3 ald ein
Geridht zu Tijch.

Kitmmeljleifch.

Cin Pfund Hammelfleifch wird fochend eingewajhen,
mit wenig Waffer, 1 Theelvffel Kitmmel und etwas Salz
miitbe gefodjt. Dann rvithrt man 2 Theeldffel Weizenmehl
mit Waffer an, giebt 8 daju, jodbah e3 eine ebene Frifafjee-
fauce ird.

Sitllung zur Lammbruit.

Dan vithrt 85 g Butter ju Sahne, giebt damn 3 Gi-
botter, 1 Mefferjpite Mustatbliite, 2 Taffen weiBgeriebene
Gemmel, 1 Taffe geviebene Manbdeln, 1 CHHFel Mehl, 1
CRlbfiel Bucker, 2 gute Prifen Sals, 1 Taffe fiige Sahne
und gulegt den Schaum der Gier dazw. Man fann diefe
Fitllung aud) su Tauben nehmen.

Kalbsbraten.

Cine Ralbsfeule von 16—20 Pfd. fopft man auf
beiben eiten, 3ieht bie obere Haut ab und fpictt die Renule.
Dann britht man fie heif ab, legt fie, die gejpicfte Seite
nad) unten, in die Pfanne, beftreut fie mit Salz und gieft
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g 1 Waffer darunter, (aft fie dann in einem heiBen Ofen
unter vielem Begiefen 1 Stunde braten, fehrt fie dann i,
jalzt fie wieder etwas, begiefit fie mit jauver Sabne und (aft
fie noch 1 Stunbe braten. (Ofhne Roft muf Butter barunter,
bei fettem DBraten muw etwas Waffer) Damn nimmt
man den Braten heraus, giebt u der Sauce 3 Chldifel
braunes Meehl, viirt fie duvch ein Sieb und (aft fte auf-
fochen. Gollte fie nod) u diinn werden, hilft man mit 1
Theeldffel Kavtoffelmehl (mit Wafijer angerithrt) nad.

Gefiillte Kalbsbrut,

Wan jchiebt die Knochen aus ber Brujt heraus und
viihrt /g Pfd. Butter zu Sabne, giebt 4 Gidotter dazu,
fiiv 12 Pfg. geftofenen Bwiebat, 2 Theelsffel Bucker, 1
Neefferipibe Kardanom, 1 Prife Salz, die abgeriebene Sdhale
einev halben Bitrone, fiir 10 Pfg. fein gehackte Nandeln,
fiir 10 $Pfg. gereinigte Rovinthen und 1 ERloffel Meht, vithrt
alles gut durd), topft es in bie Kalbsbruft, ndht fie zu und
briit fie ojne Rojt mit Yy — 1, 1 jaurer Sahue.

Kalbifeijdfrifajjee.

Man (aBt Kalbfleijh von der fpigen Bruft in nidht zu
fleine Gtitce fchneiden, focht s mit Waffer, Galz und einer
fleinen Bwiebel 1 Stunbe. Dann Enetet man 1/, Phund Butter
und Yy Pfund Mehl zufammen, giebt bdie durdygegofjene
Bouillon dazu, 30 g vorbereitete Champignons, 1 Theeldffel
Rapern, 1 Mefferfpibe Cayennepfeffer, [ifit es auftochen,
jhmect e8 nach Salz und giebt Fleifeh und Sletjchlvpe
binein. Man fann auch die Sauce mit Giern abjichen. Das
Waffer muf immer erft fochen, ehe das Sletfch Yinein-
gewajdjen wird.
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Kalbsfrifandeau.

Man {dhneidet aud der Keule 4 grofe Stiicfe ober [bft
fie nach den Musfeln ab, flopft und jpickt fie fein wie einen
Hajen.  Dann brat man fie mit veichlich brauner Butter im
Bratofen ohne Rojt und ohne joure Sahne '/, Stunde gang
langfam.  Hierzu giebt man eine braune Zviiffel= ober
Champignonjauce.

Kalbsriicen.

Bom RKalbaviifen ziehe man die Haut ab, fpide ihn
fein, brithe ihn Deify ab, lege ibhn, Die gejpicdte Seite nach
oben, in bdie Pfanne, ftrewe Salz davitber und begiefe ihn
fleiBig. Jm der lepten Balben Stunbde gieft man */, bis
[, 1 jauve Safne daviiber.

Kalbsnieren mit Champignonjaruce.

Sdyone fette Jieven werben zum grbften Teil vom
Fett befreit, gut gewajhent und mit ein wenig Nelfenpfeffer,
einem fleinen Lorbeerblatt und fodjendem Waffer aufgefest
Sind fie miirbe gefocht, jalzt man fie, jhneidet fie in Scheiben
und giebt eine braune Champignonjauce daritber, wozu man
bie Guppe, in der die Nieven gefocht find, benusbt.

Gejdymorte Leber (Fette Kalbsleber).

Die Leber wird gewajdhen, abgezogen und die Sehnen
entfernt. Dann fpidt man fie auf beiden Seiten, madht
Y, PBfund Butter braun, legt die Leber bHinein, lift fie
etwad anbraten und fehrt fie einige Male leicht um. Man
giebt nun allméhlic) etwas Wajfer und jaurve Sahne darunter
und (Gt fie Y/, Stunbde jhmoren.
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Wiener Sdynitsel.

Aug einer itbergejchlachteten Kalbzfeule fhneidet man
fingerdide vunde Scheiben, fopft fie auf beiden Seiten, jalst
und brit fie in brauner Butter auf jeber Seite 2 Minuten.
Borher hat man Citvonenjdjeiben mit Savdellen und Kapern
belegt, garniert bie ©dyniel damit und giebt fie mit Brat-
fartoffeln zu Zijd.

Gefdymorte Koteletts.

Ralbg- oder Schweinefottelets werden geflopft, gepfeffert,
gefalzen nnd leicht in Mehl nmgefehrt. Dann werden fie
in einer Bratpfanne in brauner Butter auf jeder Seite ge-
briunt, in einen Kodhtopf gelegt, Waffer oder Vouillon
dbavauf gegofien, jo da fie fnapp bebedt find. Hievin (aft
man fie 5—10 Minuten jhmoven, giebt ein wenig Senf
und eine feine geviebene Bwicbel daram, und wenn ndtig
aud) nod) Fleijchertvatt und Salz. Wird die Sauce nidht
eben genug, giebt man etwasd braunes Meh( dazu.

Jarcierte Odhfengunge.

Cine 14 Tage gejalzene Jungejept man mit faltemWafjer
auf und [dpt fie recht miirbe fochen, wenigftens 6—7 Std.
Dann nimmt man fie heraus, zieht fie ab und (afgt fie ab-
tithlen, fchneidet fie Der Linge nad) auf, Deftveicht fie mit
Cigelb und legt fie guvitc€. Nun bereitet man von 1 Pfo. ge-
badtem Ralb- und Schweinefleifh eine feine Farce, wozn
man 1 ganges Gi, 1 Dotter, 2 Mefferfpien fdwarzen
Preffer, 1 bito Mustatbliite, 1 gehduften Theeldffel Sals,
1 abgefdyilte aufgeweichte Semmel, 2 Mefierfpiten Swiebel,
50 g vorbereitete in feine Wiirfel gefdhnittene Champignons
und 2 Theeldffel Kapern nimmt. Dies rithrt man durdy,
teilt e3 in 2 Ddlften und legt auf jede Jungenhilfte einen
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Leil der Favce. Diefe fo gubereitete Sunge beftreiht man
nod) einmal mit Gi, beftveut fie mit Brot und (Gft fie
mit 1/, Pfund Butter Y/, Stunde unter fortwdhrendem
Begiepen braten.  Hierzu eine Mabdeiva- oder braune Triiffel-
jauce.

Gediimpite Rinderzunge.

Cine adjt Tage gefalzene oder frijhe Rinderzunge focht
man mit 2 Qovbeerblattern, '/, Theelvffel Nelfenpfeffer und
1 fleinen Bwiebel, 1/, CRloffel Sals ungefihr 3—4 Stunbden
mit veidlichem Waffer, bi8 fie ganz mitrbe ift, zieht fie
ab unb legt fie suvii€. Dann macht man eine qute NMadeira-
jouce mit der Bouillon, worin die Sunge gefocht ift, und
legt bie Bunge wieder hinein. Man fann aud) vorher abge-
fochtes Milchfleifch und FleiichfFe dagu geben. Wil man
die Junge anvichten, jdhneidet man fie in ditnne Sdjetben,
legt fie wieder gujammen, dag Milchfletich und die Kibge in
bie Mitte und garnirt es mit Blitterteig.

Saljder Haje.

Cin Pid. gehacttes Rindfleifch, 1 Pfd. dito Schweinefleijd,
2 gange Cier, 2 Dotter, 4 Mefjeripien Nelfenpfeffer, 2
eingelne in Whafjer eingeweidhte Semmeln, 2 Theeldffel Sals,
2 gejchabte Sardellen und 2 Mefjerfpiven geriebene Jwiebeln
werden gut durdhgeriihrt, duvd) die Majdjine gegeben,
mit Brot beftvent und geformt, gefpickt und mit brauner
QButter begofjen. Damn ftreut man etwas Sal dariiber und
lagt e3 ®/, bis 1 Stunbe im veht Heifen Ofen braten,
abwedielnd witd '/, 1 jourer Rabhm und etwas Waffer
darunter gegebern.
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Rinderfilet.

Cin Filet wird abgesogen, gefpict, abgebriiht, und mit
brauner Butter in den Ofen gefet, gefalzen wnd 8/, bis
1 Gtunbe je nach der Grbpe Dei ftarfer Hise gebraten.
Bulept giet man jaure Sahne dariiber.

Fouladen von Rindfleifd.

Man flopfe fingerdide und Handgrofe Scheiben wvon
jungem itbergejchlachteten Rindfletjch auf beiden Seiten durch,
beftrene die eine Geite mit wentg Pfeffer und @alz, lege
eine fleine Scheibe Sped hinein, volle fie auf, binde fie 3,
beftreue fie dann twieber mit fdhwarzem Preffer und Salz,
febre fie in Weizenmehl wm und mache fie auf beiden Seiten
in Butter hellbraun. Nun vechnet man zu 10—12 Rouladen
eine fleine Untertajje gejhnittene Swiebel, 1 Lorbeerblatt,
'/ Theeldffel Nelfenpfeffer und fo viel fochendes Whaffer, daf
fie faum Debedt find. Man (iRt fie sugedectt langjam 3
Stunden fodjen. Dann zieht man die Fiden heraus, jdhneidet
fie beim Anricdjten in dicde Scheiben, daf der Spect ju fehen
ift, giebt die Sauce davitber und reicht fie su Piireefartoffeln.

Jojtbraten (Roaftbeef).

Cin RippenitiicE von einem 8 Tage itbergefhlachteten
Rind flopft man tiichtig, jhneidet die Sehne oben am Riict-
grad 1 Finger dick ab, nimmt das Nievenfett Hevaus, legt
€3 in eine Pfanne, bejtreut 8 mit Salz und laft es Y,
Gtunbe augbvaten. Jngwifhen hat man das Fleifdh Heif
abgebriiht, legt e3 zu dem Fett in die Pfanne, ftreut Salz
Daviiber und begieft e fleifsig mit dem Fett, fehrt e3 um,
fobald es braun wird, ftreut wicder Saly dariiber und be-
giept e3 mit jauver Safhne. Will man feine Sahne nefmen,
DegieBt man e3 mit ber eigenen Kraftbrithe, die durch etwas
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sugegofiened Waffer vermehrt wird, und giebt Hernad) etwas
Sletjhertraft bdavan. Bei grofen Diners giebt man bden
Foftbraten gleich nach) der Suppe mit Kartoffelbdllchen, Ma-
rontent ober Gemiife garniert, mit Triiffel= oder Mabdeirajauce.
Ralten Roftbraten giebt manmit Mayonnaife und Bratfartoffeln.
Sit er jehr grofs, muB er 3 Stunden braten; ein Heiner
Nojtbraten muf 1 Stunde braten.

Sdymorbraten odber Boeuf a la mode.

Cin iibergefhlachtetes Stiif Rindfleifh von 10 biz
12 Bfd. aus der Keule durchjticht man mit 2 ol langen
und fingerdiden Spedtitreifen, die man vorher in Pfeffer und
@alz umgefehrt hat, Jtrent noch) etwas Salz und Pfeffer itber
pag Fleifch), madht e8 im Kodhtopf auf beiden Seiten in
Butter oder Fett (/4 Pfd.) braun, fehrt es einigemal wm und
giebt 3 Flajhen fjdwades Bier Pingu, 1 dide Scheibe
©dwarzbrot oben bdavauf, 1 fleine Taffe Cjfig, Y, Taffe
Rum, 2 Lorbeerblitter, 1 Theeldffel Nelfenpfeffer und etwas
@alz dagu und foviel Waffer, daf dasd Fletjh fo eben bedeckt
ift. Dann (aBt man e3 2 — 3 Stunden verdectt jchmoren.

Gejdymorte Eizbeine.

Man veibt Cigbeine mit Salz ein und legt fie 8 Tage
in Cffig und Waffer, weldje su gleihen Teilen gemijcht
find. Betm Gebrand) wdjdht man fie ab, briunt fie mit
Butter, giept Waffer davauf, wnd thut etwas Jucerfarbe
und gejdynittene SBwiebel Ddazu.  Haben fie 3/, Stunbde
gefodyt, giebt man 1 gejchnittene Salzgurfe und geriebenen
Honigtudhen davan. (Auf 5 Pid. Fleifd) eine grofe Sals-
gurfe und 1 grofes Stii Honigfudhen. Schmorzeit 11/, —
2 Stunden.) Man giebt Kartoffeljalat dagu.
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Jippenbraten von Schwein.

Am beften ift e3, wenn der Braten einen Tag vor dem
Gebraud geiai5e11 it.  Man naht ihn u, nadhbem man iHn
mit Spfeln, die in Scheiben gejchnitten find, mit Rofinen ober
audgefteinten Pflaumen, Sucer, gejtofenem Swiebact, etwas
Wein oder Rum und etwad Citronenjchale gefitllt hat und
(dBt ihn ofhne Roft 1!/, Stunden, mit etwasd Waffer darunter,
braten. Jft er braun, fo muf man Whafjer nadjgiefen, bis
man Sauce genug hat.

Sdyinfen in Burqunder.

Cin Sdjinten, 12 Pfund jdhwer, ungefihr 14 Zage
gevduchert, wird gewajhen, abgepupt und in veidhlichem
Wafjer 2—2, Stunden langjam gefocht. Wenn er miirbe
ift, 3ieht man die Schwarte ofne dag Fett ganz ab, beftveut ihn
pi€ mit Buder, giebt 2 IBwiebeln, die man vorher mit
Nelfen Defpictt, Y/, 1 Bouillon, !/, 1 Rothwein in eine
emaillierte Pfanne, legt den Schinfen hinein und lakt ihn,
ofjne ihn zu befitllen, 1 Stunde bei jhwader Hike braten,
bi3 er gany Dellbraun glafivt ift. Nun mimmt man ihn
vorfichtig Hevaus, macht '/, Pfund Butter mit [/, Phund
Mehl in einem Kodhtopf braun, giebt die Sauce, in welder
der Sdjinfen gefodht, durd) ein Sieb dazu und !/, Flajde
Burgunder, laft died auffochen und giebt e zu dem Schinten.
A3 Veilage giebt man Kavtoffelballhen, Matfaroni, fleine
gebratene Swiebeln und edjte Kajtanien.

Sdymorfohl mit gejtreiftem Sped oder Sehweinefleifd).

Der Kohl wird von jchlechten Blittern befreit, gewajdhen,
fein gejdhnitten und mit tvodenem Kitmmel, vorher ge-
fhabtem und gewajdenem Spet und fo viel Wajjer, daf
er nicht anbrennen fann, aufgefept und miirbe gefocht. Dann
rithrt man etwad Ravtoffelmehl mit Wafjer und Ciftg baran
und giebt died bagu. Sucker oder Sirup, Salz nach) Gejchmact.
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Gdyweinebraten (von 10 PBfd. 17, Sth.)

Cntwebder zieht man die Sdwarte ab oder jdhneidet fie
in Quabdraten ein, legt den Braten ohne Roft in die Pfanmne,
giebt /g 1 Waffer darunter und ftreut Salz davitber. It
bie ©auce braun, giet man immer etwad faltez Wafjer
iiber Den Braten dazu, fo dap man Sauce genug hat, giebt
aud) braune Meehl darvan und (aft die Sauce auffochen.

Cdyweineriidfen in Bier.

Hierzu nimmt man ein Kotelettjtiict, zieht die Schwarte
ab, legt e3 in eine Pfamne ofne Roft mit Butterftitcen
oben davauf, ftreut Salz barviiber und begieft es fleifig mit
Dev ditnnt getvorbenen braunen Butter. It die Sauce ordent-
lich braun, gieht man 3 Flajhen jhwaches Bier darunter,

éfg%.‘u PBid. braumen SKuchen, 2 Lovbeerblitter, 2 Theeldffel
 Nelfenpfeffer, [Pt e8 gar jdhmoren, gieft die Sauce durch
ein Sieb und [aft fie auffochen.

Hafenbraten.

Der Hofe wird vom Fell befreit, indem man erft bdie
Laufe [(0ft, dann unten am Baud) daz Fell einjchneidet,
und dann dad Fell big sum Kopfe abzieht. Der Kopf mit
dem el wird abgehauen und der Hafe andgenonmen.  Nun
trennt man erft die Laufe ab, dann die Rippen, damit
Dder Hafe nicht fchief liegt, wajcht ihn viel, zieht inmen und
aufien alle Haute ab, fpict thn und briiht ihn fochend ab.
Dann macjt man '/, Pid. Butter Hellbvaun, legt den Hafen
binein, befitllt ihn mit Der Butter und ftrent 1 GHHITel
‘Gals davitber. Wabhrend des Bratens gieft man nach und
nad) Y, L foure Sabhue dagu umd befiillt fleifiig. inen
grofen Hafen (dft man 1 Std. bratem, nimmt ihn dann
«aug der. Sauce, giebt ein wenig brauned Mehl in ein Sieb
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und gieft die Sauce hindureh, (ift fie dann auffochen und.
jmedt fie nah) Salz. Den Hofen Fnickt man mit einem
Dactmeffer in nicht gu fleine Stiicke, legt fie wieder neben-
einander und garniert ihn mit grimem Salat. Die Rippen
und bdie Haut focht may mit etwas Galz und Waffer durch:
und giebt e3 al8 Rraft zur Sauce.

Hajenpfeffer.

Der Abfall vom Hajen, Vorder(dufe, Stiicke vom Kopf,
Baudhfletich, Hers und Leber werbden, nad)dem fie gut gewajchen:
{ind, eine Nadt in Jhwades Eifigwafjer gelegt. Jn dasd Blut,
weldjed forgfdltig aufgefangen werden muf, wird aud) etwas
Cifig geviihrt. Nun madyt man einen Lbffel Mehl in Fett
ober Butter braun, giebt etwasd Sucker, aerjchnittene Siwiebel,
Preffer, Lorbeerblatt und Saly dazu, laHt den in Stitcke
gefdnittenen Hajenabfall unter Rithren darin anbraten, giebt
fo viel focjendes Waffer dazu, dafp e bedeckt ift und (aft
e8 langjam darin gar fdhmoren. Bor dem Anvichten gieft
man da3 ftarf verviifrte Blut, weldhes der Sauce einen
angenehmen Gejdymact und eine fchime Savbe giebt, Dazu.

Granate von Wild (Hirjcholatt).

Bu einer Granate fiir 6 — 8 Perfonen vechnet man
3 Pid. Hirjdyfleifh ohne Kuochen, jdhneidet von dem beften
Stiid  10—12 Filets, fpictt fie vecht fein und Yegt fie-
guvitk.  Alles dtbrige jchabt man, giebt 1 Pfd. gefchabtes
RKalbsnievenfett oder Rimbdermart dazu, aber feine Butter.
Died giebt man jweimal durch die Deajchine und macht nach-
Borjdyrift der FleijhlbFe eine Favce mit 3 Gidottern, 3 gangen
Giern, 6 Prifen jhwarzen Peffers, 21/, gehauften Thee-
[Bffeln Salz, 3 Mefferfpiten Mustatblite, 5 Neefferfpigen
Bwiebel, 2'/; abgejdilten, aufgeweichten Semmeln. Man rithre-
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alles tiichtig durc) und gebe e3 nod) einmal durd) die Majchirne,
Snzwifhen Hat man jhon die Knoden mit etwasd Waffer,
Bwiebel, Lorbeerblatt, Nelfenpfeffer und Salz, wenn, man
will nod) Y/, Pid. Milchileifh aufgefest. Dann nimmt man
Y1y Pfd. von ber Favce, formt feine KIbdHe davon und focht fie
in Galzwaffer ab. Fun madht man 1, Pfd. Butter mit
g Pfd. MWeehl braun, giebt joviel von der Bouillon daju, daf
e3 etne dice Sauce ift. Dagu thut man 1 Glag Rotwein, 1 Glasd
Madeiva, 35 g vorbereitete Champignons, 20 g Mordjeln,
1 gute Prife Capenner, 1 Theeldffel Kapern und dHad in
nidht zu grofe Stiie gejdhnittene IMilchfleifc, [dht es auf-
focgen, jhmectt ez nach) Saly und laft es erfalten. (Die
Gaurce mup viel dicer jein alg die zum Mofturtle). Nun legt
man eine Paftetenform dicdht mit Specjdheiben aus, giebt
eine 3ivei Mefjerviicen dice Schicht Farce Hinein, legt von den
gejpicften Filetd eine doppelte Reihe rund Perum, die gefpicte
Geite nach unten, dann wieder Farce und jo abwedhielnd,
big bie Form gany voll ift, aber vecht feft, Damit die Sauce
nicht durchdringt. Das Ragout legt man in die Mitte hinein
und dedt bie itbrige Farce oben dariiber. Dann bededt man
bie Form mit abgebrithtem Wafjerteig und (aht dad Ganze
in einem nidht zu Heiffen Ofen 1 — 11/, Stunden fochen.
Nun nimmt man den Decfel ab und giebt 1 ERIdffel Ma-
peira Daritber und [aft fie nod) ein paar Minuten fjtehen,
ftitvst {te vorficdhtig auf einer rumdben Sditfjel wm, entfernt
alle Spedideiben und masfiert fie mit einer dicen Madeira-
fauce.

Rehteule,

PMan waifdht die Keule, zieht fie ab, fpickt fie, briiht fie
mit heipem Waffer ab, legt fie in eine Pfanne mit Roft
und brit fie, nachdem man '/, Pfund braune Butter und
etwad ©alz daviiber gegeben hat, 1 Stunde. Jm der lepten
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halben Stunde, wenn die Keule umgefehrt ift, giebt man
/o 1 foure Sahne darunter.

Rehriiden,

Der Ritcen wird dreimal Falt gewajchen, innen und
aufien abgezogen, recht vorficytig gefpictt und heify abgebriiht.
Dann wird Y/, Pfd. Butter Bellbraun gemadht, der Riicken
hineingelegt, befiilit und gejalzen. Der Riicken muf 3/,—1 Stb.
braten. Nach und nach giefit man faure Salne dazu.

Savcievter Wildjdweinsfopy,

Cinen Wildjchweinsfopf [aft man bei dem Sdymied
- abbremuen, bitrtet und wdjdt ihn fo lange in Heifem Wafier,
bis er gang fauber ift. tun tnbchelt man ihn aus, wijht
ihn nod) einmal, tvocknet ihn auber ab 1md legt ihn zuviict.
Dam macht man von 2, Rfd. gehacktem Sdweinefleiic, 1 LBfb.
gehactter Karbsleber, 3 aufgeweichten Semmeln, 3 gangen
Eiern, 5 Dottern, 4 Heinen Mefjeripisen geriebener Zwiebeln,
4 dito jhwarzen Preffers, 3 dito Meustatbliite, 15 g Piftatien,
3 gehduften Theeldifeln Salz eine Farce, giebt {ie nodh zwet-
mal durd) die Majdjine und vithrt fie mit 1, Bid. in Witrfel
gejdynittener Rinberzunge, '/, Pfod. Gpect, 4 Fleinen Cjjig-
gurfen, 1 grofien Salzgurfe und 2 Theeldffel Kapern gut durd).
Dann {dliet man den Ropf vorn vom Ritffel mit einer
Semmel ab, beftreicht ihn inmen mit &1, beftreut ihn mit
fdmwarzem Pfeffer und Sals, legt die Farce hinein, niht ihn
gu und ndbt, damit die Favce nicht bevausfillt, 1 Stiict Spect
. obgr frijhe Schweinejhwarte davor. Dann wird ber ganze
Ropf in ein ausdgemwdfiertes Tud) eingendht und in fdhwach
gefalzenem Waffer, 2 Qovbeerblittern und Ytelfenpfeffer
3 Gtunden gefocht. Man giebt aud) etwas Gifig dazu.
Dann [dft man ihn abfiihlen, wictelt ihn vorfichtig aus, pupt
ihn ab, bepinfelt ihn mit Rafao und befpript ihn mit Schmal;.
Hierzu giebt man eine Remouladen- oder Kumberlandiauce.
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Wilddytweindriiden.

Man 3ieht ben Riiken nicht ab, britht ihn mit fochenbdem
Waffer ab, legt ihn, die Fettieite nach oben in eine Pfanne
mit NRoft, beftreut ihn mit Salz, gieht g 1 Waffer
darunter und (afpt ihn bei fleifigem Begiefen 1/, Stunbde
braten. Man giebt eine Sahnen- oder Burgunderjauce dazu.

Birthubhn.

Wit wie ein Huhn audgenommen, gefengt, gewajden,
ber Ropf unter die Fliigel geftect, aud) in Butterpapier,
welhes mit Salz beftveut ift, gewidelt, dann auf beiden
Seiten 1/, Stunde gebraten, ulest Y/, 1 jaure Sahne darunter

gegofjen.

Entenbraten.

© Gr wird ebenfo bereitet wie dev Ginjebraten, dod) giebt
man anfangd mur Yy, 1 Waffer darunter und brit ihn 2
Stundern.

Farcierte Gnte gebraten.

Man jdhneidet eine jauber gewajdene Ente der Linge
nach am Riicken auf, jdhiebt vorfichtig dad Gevippe heraus, ebenjo
die obeven Seulenfnodhen. Nun jhlagt man bdie oberen
Quodhen von den Flitgeln ab, zulest die unteren fleinen gelben
fuochen von der Keule. Dann wifd)t man die Ente innen
und aufen und legt fie zuvitc, jchabt alled Fleijh vom Ge-
vippe, wijdht auch dad Hers, die Leber und den Magen
gut. Bu einer Cnte redynet man [, Pid. gehactes Kalb-
und Schweinefleifc, 3 Eidotter, 1 eingelne eingeweichte Semmel,
pas Gejchabte von der Ente, 2 Prifen Pfeffer, 1 Meefferfpise
Mustatbliite, 2 dito Fwiebel und 1 ftarf gehduften Thee-
Bifel Salz, zwei ZTheeldffel fiifge Sahne und 15 g
Piftatien, giebt das ganze durd) bdie Majchine, bejtreicht
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bie Gnte innen mit GiweiB, beftreut fie mit Galz und {hwarzem
Peffer, giebt su der Fitlhung noch 30 g in Bitrfel gejchnittene,
porbereitete Champignons, 1 fleine Cifiggurte, 1 fleine
Salzgurfe und 1/, Pfo. in Wiirfel gejchnittene Rinderzunge,
tithrt e3 durd) und legt e3 in bie Gnte, niht fie zu, gieft
35 g braune Butter davitber und befiillt fie oft dbamit. RNun
fet man das gut gewajchenc Gerippe mit wentg Waffer und
Salz aufs Feuer, giept etwas Bouillon an die Gute und
(4Bt fie 11/, Stunbde braten. Hierzu giebt man Madeira-
jauce und gebratene Mavonen (Raftanien). Soll die Gute
in Gelee, giebt man noch !/, Pfo. Sped und 1 Thee(dffel
Kapern bagu und legt fie in Afpif, wie beim favcierten Puter-

Gebratenes Ginjefaner,

Man ftellt fo viel von dem Sleijd), wie man braudht,
warm, damit dad Gelee abliduft, fehrt die Stitke in Weizen-
mebl um, madyt Butter in einer Planne bellbraun und (6t
bag Fleifd) auf beiden Seiten Hellbraun braten. Nun giebt
man einige ERloffel Pubderzucer daviiber, fehrt e3 um und
gieBt von bem Sauren dazu.  Jucker und Cfjig nad) Gejchmact.
Wenn alled hellbraun ift, giebt man es mit Bratfartoffeln

su Zijd).

Wilde Eute.

Die Cute wird gepflitctt, die Haut am Riicken aufge-
jhnitten und gang abgezogen, Kopf wnd Hald find nicht zu
gebraudjen; bann wird bas Cingeweide bevausgenonmmen, und
die Cnte gewajden wnd mit Spedfheiben bevvickelt. Ril
', Pfund Butter wird fie 1 Stunde (angjam gebraten, 1/, 1
Waffer oder Vouillon nad) und nad) darunter gegofien und
die Gauce mit 2 Theeldffel braunem MNeehl geebnet.

5]
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Sajan.

Der Fajan wird audgenommen wie ein junged Huhn. Den
Kopf legt man unabgepflitcft zuviic, und Hebt auch) bdie
Sdywangfedern auf, big der Fajan angerichtet wird, wobet
man um den Kopf eine Papiermanjdette binbel und ihn an
feinen Plap ftect, ebenjo wie die Sdhwanzfedern. Der
Fajan wird in Butterpapier gepact, braune Butter daviiber
gegojfent und bei ftarfer Hite 3/, Stunde unter vielem Be-
giefen gebraten. Jft bdie Butter ju dunfel geworben, fo
giebt man */; 1 Bouillon dagu und */, Theelbffel Fleijhertraft.

Giinjebraten,

Nachdem die Gang ausgenommen ift, wird fie gut ge-
wiffert, dann mit in Sdheiben gejdhnittenen Apfeln, Rofinen,
geftofenem Bwiebad, Salz, BVanille ober geftoBenem Jimt
und etwad Jucer — nadhdem allesd gut durdygeriihrt — ge-
fitllt, Danmm mit /g 1 Waffer 3 Stunden gebraten. Wenn
fie braun  ijt, gieft man immer Waffer nad). Julept nimmt
man dag Fett von der Sauce und giebt fie mit ein wenig
braunem Neehl durd) ein Sied, Lift fie auffochen und jehmectt
fie nad) Salz. Man fitllt die Gand auch mit Maronen,
wozut man 2 Pfd. vorbereitete Mavonen in 1/, Pfd. Butter,
1 Theelffel Jucer, 1 Mefferipite Salz gejchwipt Hat.

Jrrifdy.

'y Pid. gangen HReis britht man dreimal ab, giebt
bann g Pfd. Butter, 2 Theeldffel Salz, y Theelvffel
Buder dagu, (aft thn mit wenig Waffer miirbe fochen, biz
er gang dict ift, aber nicht zerfallt. Nun at man junge,
griine Crbjen wie gewdhulich mit Butter puredht gemacht,
legt auf einer flachen Schitfiel auf die eine Seite den Reis,
auf bie andeve die Crbien und veicht gebratene Hihne dazu.
(Cin jacdhiijhes Gericht.)
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Kapaun.
Wird ebenfo gebraten wie Puter, jedoch) nur 1 Stunbe.

Krammetsvogel.

Die Krammetdvdgel werden gerupit, abgefengt, gemwajden
und bdreffiert in der Weife, dafy man die Krallen abjdhneidet,
den Ropf itber die Bruft zieht, die Fiife duvd) die Augen-
hohlen ftect und bdie Fliigel nach Hinten biegt. Dann madt
man etwad Sped und reicdhlich Butter nicht u braunm, legt
die Vigel hinein mit der Bruft nac) unten, falzt fie nicht
au jtarf und Yt fie auf jeder Seite */, Stunde unter fleifigem
Sehittteln braten. Beim Wnrihten gavniert man fie mit
in Butter gerdfteten Semmeljcheibchen. Bu der Sauce giebt
man fiir 12 Qrammetdvdgel berechnet 2 Theeldffel geftoenen
Bwiebac und jo viel Bouillon oder Waffer dagu, daf es eine
feimige @aitce wird und jalzt nad) Gejhmac. Man giebt bdie
Srammet3vdgel mit Pellfartoffeln und Apfelmus zu Tijdh.

Sarcierte Pute in Gelee.

Ciner fauber gewajchenen Pute {dhlagt man den Kopf
picht am Hald8 und Dbdie Fige im Gelent weg und
trodnet fie gut ab. tun jdneidet man die Pute der Léinge
nad) am Riten auf, bridht dasd erjte Gelent bei denr Keulen
und Flitgeln ab und fmddelt fie vorficdhtig aus, jo baf man
da3 gange Gerippe Heraudnehmen fann. Dann nimmt man
die Keulenfrodhen bis zum unteven Gelent Peraus, chligt
die Flitgel dicht am Kbrper ab, 3ieht ungefihr 11—14 Sehuen
aug den Keulen, jchlagt die Wirbelfnochen unten von der Keule
ab und legt die Pute mindeftens 1 Stunde in falted Waffer.
Sugwijden nimmt man dad Cingeweide aud dem Gerippe,
wifdht Leber, Herz und Magen mehrere Male ab und jchabt
fie vecht fein, vithet !/, Pfd. DButter zu Sabne, giebt

5*
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3 Cibotter, 2 gange Cier, 2 abgejdhdlte und aufgeweichte Semmeln,
4 fleine Mefferfpiten Bwiebel, 2 Prifen Cayenner, 2 bdito
Mustatbliite, 2 gehdufte Theeldffel Saly und 2 Pid. gehacktes
Ralb- und Scweinefleifh) und dag Gejchabte von der Pute
bagu, ldft e3 gweimal durd) die Majdhine, fchneidet 1/, Po.
gefodjte Rinbersunge in Wiirfel, +/; Bfd. Spect, 15 g Piftatien,
b fleine Gffiggurfen, 70 g vorbereitete Triiffelnr, ebenfo ge-
fchnittenr, und giebt e3 zu Dber durchgeriebenen Mafje. Die
Pute trodnet man innen und aufen mit einer Serviette ab,
beftveidyt fie innen mit Ciweif, beftreut fie mit Salz, legt die
Javce hinein und naht die Pute su.  Nun ndht man fie in ein
Stiid ausgewajdene Gaze vecht feft ein, fept fie mit reichlichem
Waffer, 1 Theeldffel Salz, 1 fleinen Zwiebel, 1 EHlvffel
Cifig und bem Gerippe aufs Fewer und (aft fie 1 Stunbde
fochen.  Dann nimmt man fie heraus, (ift fie abfithlen, zieht
den Faben am Ritfen Beraus, jdhneidet fie der Linge nach
auf, legt die offene Geite nach) unten auf ein Brett und
fchneidet fie vecht vorfichtig in mdglichit diinne jehrige Streifen,
baf fie nidht augeinander fallt. Dann Hat man eine moglichit
grofe Form mit Wajfer audgefpiilt und einen fogenannten
©piegel von Aspif hineingegoffen. Auf bdiefen legt man die
halbgejdnittene Pute jo, daf die Hautfeite nach unten liegt, giefit
pen faft evfalteten Aspic midglicht rumd Herum uud jo viel
baritber, daf fie ganz davon bedectt und bie Form gang voll
ift. Man [aBt e3 gany feft werden, ftiirzt e8 vorfichtiq auf
eine linglidhe Schiiffel und gavniert e mit Citvonenjdjeiben
Man giebt audh) Mayonnaife dazu.

Gebratener Puter.

Pan nimmt ihn wie ein Hubn aus, zieht aus den
Seulen 11 Sehuen und bereitet die Favce, wie folgt. Leber,
Herz und Magen hackt man gang fein, giebt dann !/, Pfo.
feingehacttes Katbfleijh, 100 g zu Sabhne gerithrte Butter,
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2 gange Cier, 60 g Kovinthen und 1 gr. Tafje weifgeriebene
Semmel, 1 Mefjeripite Citvonenjhale, 1 Theeldffel Salz und
eine Mefjerfpibe Swiebel, viihrt e8 gut durd), jdhliefst den
Kropf von unten mit einer Senmel, giebt die Fiillung Hinein
und ndht ihn u. Dann widelt man ithn in Shmalzpapier,
welched vorher di mit Butter beftrichen und mit Sals be-
ftreut ift, legt ihn in eine Pfanne, die Brujt nach unten, itber-
giept ihn mit '/, Vid. diinner Butter und (aft ihn bei
mifiger Hibe 2 Stunden braten, wdahrend man thn fleifig
mit jauver Sabne begieft. Sollte die Butter zu braun
werden, giebt man etwasd BVouillon, die man von dem abge-
jchlagenen Hald und den Fliigeln gefodht Hhat, dazu.

Pebhubn.

Wird ebenfo audgenommen wie ein junged Huhn nur biegt
man den Kopf unter die Flitgel, legt die Brujt nad) unten
in bie Pfanue, -gieft hellbraune Butter bdaviiber und brit
e8 %/, ©tunden. Jn der lehten bhalben Stunbde giebt man
1o 1 jaure Safhne darvitber.

Sdyneehuhn.

Dag Schueehuhn wird ebenjo gepfliicft und vorbereitet
wie ein Hubn, aud) jo drejfiert, die Vrujt und Keulen gefpict.
Dann nimmt man ein Stitd weifes Papier, bejtreicht e3
mit Butter, ftreut 2 Theeldjfel Salz davauf, legt dad Huhn
binein, die Brujt nad) unten, jhligt dad Papier zujammen,
legt oben auf ButtertiicEhen, ungefihr /g PBfund VButter,
und brat e8 unter fleiigem Vegieen 1, Stunde. Dann
fehrt man e8 um, jo dafy die Brujt nach oben fommt, gieft
Yy 1 jaure Sabhne Hingu und [t e3 wieder Y/, Stunde
braten. Darvauf giebt man die Sauce durc) ein Sieb und
ligt fie auffochen. Am Dbeften ift e3, wenn man dag Hubhn
abzieht, weil e3 fonft leicht fijchig fchmedtt.
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Sdyuepfe.

Diefelbe wird gepflitcft, gefengt und einmal gewafchen.
Dann wird mit einem jpigen Meefjer alled Cingeweide durdh
den After Heraudgezogen und zuviidgelegt. Darvauf nimmt
man den Unterfiefer und die Luftrdhre weg, {ticht die Augen
aud, biegt Den Kopf unter die Fliigel und ftect die Fiife
mit einem Holzfticchen sufammen. Nun madht man Butter
Braun und britdie Schnepfe 3/, Stunben. Jn ber lepten Bievtel-
ftunde fann man */, 1 jaure Sabne Ddagu geben, fonft
macdht man nur eine Kraftjauce mit etwad braunem Mehl
und Fleijdegtraft. Jnzwifden witd dad Cingeweide fein
gehact und mit wenig Butter, 1 Theeldffel geftoBenem
Bwiebad und wenig Saly 2 Minuten gebraten. Diefe Mafje
ftreiht man auf in DButter gerbitete Semmeljcheiben und
rvidhtet {te mit ben Sdynepfen an.

Gefitllte Taunben.

Nachpem bie Taube audgenommen, wijdht man {ie gut.
Bur Fitllung fitr 8 Tauben redhnet man */, Pfd. ju Sahne
gerithrie Butter, 1 €t und 1 Dotter, 4 aufgeweichte Senmeln,
fitr 5 Pfg. Kovinthen, 10 Pfg. feingehackte Dandeln, wenig
Galz und Buder und 1 CRloffel Weizenmehl. Dann jdhabt
man Qeber, Herz und Magen ganz fein, giebt 3 1t der Maffe,
rithrt alled gut durd) und fitllt die Tauben damit. Diefe legt
man mit der Bruft nad) unten in die Pfanne, giebt braune
Butter, etwad Salz dariiber und, wenn fie umgetehrt find,
g 1jaure Sahne dazu. Die Taube muf 3/, Stunden braten.

Fitlhung fitr 3 Tauben,

Cin CRlbffel Butter zu Sabhne gerithrt, 1 ganged Ei,
1 Dotter, 2 aufgeweidhte Semmeln, 1 fleine Handvoll fiifze
Mandeln, fiirt 5 Pfg. gewajchene Korinthen, 1 Mefferfpite
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Kardbamom, 1 dito Citronenjdjale, 1 gute Prife Salz, 1
Theelffel Weizenmehl und die gejchabte Leber, der Magen
und dad Herz der Tauben werden gemijcht. Hiermit Fitllt
man die gangen Tauben und brat fie mit Butter, Sabhne
und Salz 3/, Stunde.

Miettwurit,

Auf 5 Pid. Mett nimmt man 1 Pfd. Fett, wenn e3
vom jungen Schwein ift (fonjt auf 4 Pid. ein Pfd. Fett).
Dann 35 g Salz, 9 g Salpeter, 9 g Buder, geftoffenen
weiBen Preffer nad) Belieben und ein flein wenig gejtofenen
Karbamom.

Sauciddjen.

Gaucidchen werden ebenjo beveitet wie FleijchfldRe, nur
(4Bt man dic Cier weg und giebt auf 1 Pfund Fleijd)
1/, 1 Milch oder Bouillon, {topft die Maffe in Hammelbdrme,
binbet feptere ab und fodht fie 4—5 Minuten in Salzvafjer.
Wil man fie al8 Beilage geben, fehrt man fie nod) in
NMehl, € und Brod um und brdat {ie hellbraun.

Sdymorivurit.

Man (dBt 3 Pfd. mageres und 1 Pib. fetted Schweine-
fleifeh sweimal durch) die Majchine, giebt damm 1 1 Mild,
1 gehauften Theeldffel Salz, 8 Prifen jhwarzen Pfeffer,
4 Prifen Mustatbliite, 4 Prifen Karbamom, die Schale von 1/,
Citrone und 8 gehaufte Chlbffel geftoBenen Bwiebak bdazu,
vithrt ed gut durch und ftopjt es ganz lofe in bitnne Schweing-
barme. Man brit die Wurft in etner Pfanne auf beiden Seiten
braun, gieBt etwad faure Sabhne davunter und (Bt fie
1, Gtunde damit jhmorven. Wil man eine Bierjauce,
brit man die Wwrft auch in Butter braun, focht inzwijchen
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2 Flajchen Bier mit */, Pfd. geriebenem Honigfuchen und
etwag Citronenjdhale durd, legt die Wiirfte Hinein und (&t
fte zugedect !/, Stunbe jdhmoren.

Sdymovwiirite ohne Divme in Bier,

Cin PBfd. gehacttes Schweinefletich, 1 &i, 2 ERloffel
geriebenen Bwiebact, 1 CHlbffel Rotwein, 1 Theeldffel Rum,
1 Theeldffel Salz, 1 Mefferipibe jdhwarzen Pfeffer, 1 dito
Kardamom, 1 dito Citrone und 1 dito Fwiebel fretet man
tiichtig Durch und formt mit geviebener Gemumnel einen Finger
lange und 2 Finger dice Wiirjte, brdt fie 2 Min. in brauner
Butter und ftellt fie zurit€. Nun veibt man !/, Pfd. braunen
Kuchen ober Piefferniifie, gieht in einen Kodhtopf eine Flajche
Leipbier und 1 Flajche Wafjjer, giebt den geviebenen SKuchen,
6 Kovner Nelfenpiefier, 1 Lorbeerblatt, */, Theeldifel Salj
und '/, Theeldffel Sucer dagu, lift e3 5 Minuten foden,
{chiittet bie Wiirfte dazu und [aft fie unter biterem Riihren
10 Minuten fochen. Man vidtet fie mit Piiveefartoffeln,
Kartoffe(ballchen ober Salzfartoffeln an.

Begribuis,

Hierzu nimmt man  iibrig gebliebenes Fleijdh, auch
 Wurt und Schinfen. Died wird mit Peterfilie und Bmwiebel
fein gebactt. Dann belegt man eine Auflaufform vedht bict
mit Butter, legt gefochte in Scheiben gefchnittene Kavtoffeln,
Butterjtiictchen, dag mit Salz, Pfeffer und Mustatnup ge-
wiirate Fleijch) lagemweife hinein, vithret 1/, 1 dicfen jauven
PRahm mit 3—4 Ciern glatt und giept ihn dagwijdhen. it
bie Form voll, jdhneidet man noch ein paar Butterftiickhen
daviiber und (@Bt e im Ofen jhon gelbbraun aufzichen.
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Croquettes.

Cin Pfund in feine Wiirfel geicf)nittenen Braten ober
Sﬁi[cf)ﬂeifcf) 10 Zafeln weife Gelatine, '/, Pjund Butter
Cound Y, Pfund Mehl, 4 Theelvffel Kapern, 70 g in feine
QBurfeI gefchnittene vorbereitete Champignond und 1Y/,1
Bouillon thut man Zujammem. Jn einen Kochtopf gieﬁt
man Butter und Mehl und langjam Bouillon daju, [Eft
e3 guffochen und giebt bie burdhgejchnittenen Rapern, Cham-
pignongd und die durc) falted Waffer gezogene Gelatine 2.
dagu, rithrt ed tiichtig, bi8 e3 auffocht, giebt nun 2 Prifen
Cayenner, fhmedt e3 nad)y Saly und giebt dag gejchnittene
Sleijh dazu. Dann wird e8 auf flache Schiifjeln gegoffen
und bi3 zum andern Tag weggejtellt. Am nddjjten Tage
wird die Maffe in fingerlange und =breite Streifen gejchnitten,
in Weehl, i und Paniermehl umgefehrt, in Rindertalg gebacfen
und mit fraudgebacener Peterfilie garniert.

Sleijdgelee fitr Kvante,

&8 gehdrt dazu 1 Huhn, 1 Pfd. Rindfleijch, 1 Pfbd.
etwag fnorpeliged Kalbfleijch, 1 Pd. Hammelfleifdh. Dasd
Sletjch vom Huhn wird zerviffen und mit den Knochen jer-
hact, ebenjo bag anbere Fleijh, jo daff alle Sehuen zer-
fhnitten find, auRerdem ift von allem Fleijh dad Fett
forgfdltig zu entfernen. Die gange Menge wird mit fo viel
Wafjer, daf fie gevadbe bedectt ift, auf fhwachem Feuer
4— b Gtunden langjam in einem dichtichliefendem Topfe
geddmpft. Nach dem Kochen wird e3 durd) ein Sieb ge-
goffen. Dann (it man die Flitjfigleit mehrere Stunden
ftef)en nimmt alles Fett ab und gieft die Menge nod) einnial
in ein anbdered Gefif, (it aber den Bodenjah zuriict.
Damn fann  man etwad Salz, Citvonenjaft wund Liebigd
Sletjhertratt nad) Wobhlgejchmact hingujepen und die Fliifjigteit
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in fleine Weingldfer umgieBen, in denen e3 fo lange ftehen
bleibt, big e3 Gelee ift. Wenn e3 nicht fteif witd, jo mup
b8 Gange nod) einmal eingefod)t werden.

Sleijdhpudding.

Hierzu beveitet man 2 Pfund gehactted RKalb- und
Sdyweinefleifd wie Fleijchtdfe vor (mur das Weifle der
Cier wirtd zu Shaum gejdhlagen). Juzwijhen Hat man
Yy Pfund Matfaront in nidht grofe Stide gebrochen, jest
fte, wenn bad Waffer focht, mit Salz auf und [kt fie jo lange
focjen, 03 fie flar find. Dann fHihlt man fie mit faltem
Waffer, legt fie auf ein Sieb zum Abtvopfen, (4Bt nun
'/, Pfund Butter ditnn werben, aber nidht braun, {chiittet die
Matfavoni Hinein, beftreut fie mit Parmefantdfe und laht
fte bamit hwiten. Nun legt man in eine mit Butter qus-
geftrichene Form erft Fleijhfarce, damn Maffavoni {chicht-
weife hinein, obenauf Fleifch und (dFt den Pudding 1 Stunde
fochen. - Hierzu giebt man Zriiffel= oder braune Champignon-
fauce. 1 PBfd. gejchabte durd ein Sieb gegebene Kalbsleber
verfeinert noch) den Pudding.

Gericht von  Fleijdyrejten.

Dag  Fleijh) witd fehr fein gehackt; man rechnet
gu 1 tiefen Teller Fleijch einen gehauften Theeldffel gehackte
Peterfilie, 1 dito Salz, 4 Mefferipiten geriebene Jwiebeln,
vithrt e titchtig duvd) und nimmt 1 gehiuften tiefen Teller
frijh gefochte, in Scheiben gefchnittene Pellfartoffeln, beftreicht
eine Wuflaufiditfiel di€ mit Butter, belegt fie 1 Finger
i mit Pellfartoffelnr, dann mit Fleijdh, dann wieder mit Kar-
toffeln und fahrt jo abwechjelnd fort, bi3 Fulept Kartoffeln
oben darauf fommen. Nun jhlagt man /1 dide faure
Safne mit 4 gangen Giern und 4 Prifen Salz tiidhtig
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durd), giefit jo viel hiervon davitber, Daff e3 gut davon bedectt
ijt, und lagt es !/, Stunde im Ofen bacen.

Srifandellen von gefodhtem Fleijdy.

Auf 2 Pfund Fleijd) von Bratenveften ober Rinbdfleijch
mit fettem Sdjweinefleijh oder Sped zujammen, durd) bdie
Majchine gegeben, rechnet man 4 Prifen Pfeffer, 4 Meffer-
fpiten Bwiebel, 2 Theeldffel Salz, 2 Cier und eine aufge-
weichte Semmel. Alles wird tiichtig burchgetnetet, glatt geformt,
in Bwiebad umgefehrt und in Fett oder Butter gebraten.

Srifandellen von rohem Fleifd).

Hierzu gehoven diejelben Suthaten, wie ju Danziger Klops,
nur werden fie flach geformt und in brauner Butter ge-
braten. ©ie werben ald8 Veilage su Gemiife gegeben.

Sitllung von Bratenvejten zu Haudpajteten.

Bu Yy Pid. in grobe Wiirfel gejchnittene Bratenrefte
rithet man */, Pfd. Vutter mit Yy, Pfd. Meh{ sufammen,
fodht e3 mit ®/, 1 guter Bouillon, 50 g vorbereiteten Cham=
pignons, 2 Theeldffel Kapern, 1 Prife Cayenner auf, jchmectt
e3 nad) Salz und fitllt e3 in die Pajteten.

Gulafdh.

Bmwet Bfd. redht junged (iibergefhlachteted) Rindfleijch
und Yy Pfo. Rindertalg ober Butter thut man in
Wiirfel gejdnitten in einen Rochtopf und (4Bt es Hellgeld
werden, jdiittelt einen fleinen Teller gejdhnittene Biviebeln
baran und laft e8 3 Minuten fodjen. Nun giebt man
2 gehaufte Theeldffel Salz, 2 gute Mefjerfpiben Cayenner,
bagu, bdectt es feft zu und ldft e3 3 — 3!/, Stunden
mit 1 ZTaffe Waffer langjam f{hmoven, ofhne zu viihren,
{chiittelt e8 nur ab und zu um.
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Gulajdy (fehr jhon auf anbdere Art), -

Drei Pid. magere8 Rindfleijch aus dex RKeule, 1/, Bd.
durdjgewachienes Schweinefleijh) ofhne Sdywarte, in Wiirfel
gejdynitten, eine fleine Untevtafje feingejchnittener Bwiebeln,
3 Theeldffel Salz, 4 Mefjeripigen Sayenne, eine grofe Tafje
Baffer. Dag Schweinefleij) wird mit den Bwiebeln Hell-
braun gebraten, dann das Rinbdfleifch, Gewiiry und Whaffer
in einem gut jchlieffenden Topf langjam gejdhmort, ungefafhr
3—3Y, Stunbde.

Ciiftjaures Ragout.

- 8/g Bfd. Butter, 2 gehiufte CHbffel Mehl, /, Bfd.
SGyrup, 6 RKivner Nelfenpfeffer, 2 LQovbeerblitter rithrt man
in einem Kocjtopf zujammen, 6i3 die Maffe glatt ift. Da-
rauf giebt man 2 Coffel Effig und foviel Waffer, daf ez
eine feimige Gauce wird, dazu und (Eft es auffochen. Dann
sevidimeidet man 1 PBfd. Hammel- oder Rinbdfleiich oder
Bratenvefte in nidht ju fleine Stiicke und giebt fie, jowie
'/, Theeldfrel Salz, dagu. — Bulept jhmedt man das Ganze
noch einmal ab. :

Siillung 3u Kartoffelcroquetts,

WMan rithet 2 CRloffel Butter auf dem Feuer, bis fie
biimn ijt, giebt 2 gehacte Sardellen, 2 Mefferipiben jdhwarzen
Peffer, 2 Mefferfpiben geriebene Swiebeln, 1/, Pfd. fein-
gehacte Bratenvefte oder Suppenfleij) daran, aud) etwas
Cals, jdmedt a3 Gange gut ab und lift es abfiihlen.
Dann hat man einen Tag vorbher gefocdhte Rartoffeln gerieben
und wie Kartoffelbalichen angeriihrt.  Diefe volle man mit
veidflichem  Neehl ungefihr 2 Meffevviicten dic aus, legt
etad von Der angeviihrten Meafje hinein und flappt fie jo
gufammen, Ddaf fie oben umd unten feft fchliegen. Die
Sartoffelcroquetted mitffen fingerlang fein und 2 Finger dick.
Man fehrt fie erft in Mehl, Ciweif oder Gigelb und in
geftopenem Brot um, und bactt fie in abgefiilltem Suppen-
ober Gaucenfett, audy in frifhem Rindertaly bis fie gang
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fraug und DHellbraun find, aber ofhne fie zu rvithren. Man
giebt fie mit fraudgebactener Peterfilie oder zum Gemiife.

Dangiger Klops.

Nan nimmt 1 Pfund gehactes Rind- und Schweinefleii,
eine aufgeweichte Semmel, 1 G, 1 gehauften Theeldffel
alz, 1 Mefjeripibe Nelfenpieffer, 2. Mefferipigen Bwiebel,
einige feingehackte Sardellen ober 1 fleined Stiid Heving.
Alles wird gut duvdhgerithrt, dann noch einmal durch die
Majchine gegeben und ju eigrofen KdBen geformt. Nunierden
die Klbfe in reihlichem Salzwafier 3 Minuten gefodht, in
brauner Butter auf beiden Seiten gebrdunt umd in etwasd
fochendem Waffer ober Bouillon 1/, Stunde gejhmort. Ctwas
geviebenen Bwiebact ober braumes Mehl giebt man Ddazu.
Neant fann eine Madeivaz, Kapern=, Sahuen- oder Cham-
pignonjauce dagu geben.

Gefiillter Kohlfopf.

Mean fhneidet etnen Kopf Weipfoh! in 4 Stiicte, befeitigt
alled Harte, wajcht thn und fept ihn mit 1 CHlbffel Salz,
1 fleinen Bwiebel, /, Theeldffel jchwarzem Pfeffer, wenn
pa8 Wafjer focht, auf, lapt ibhn ved)t miirbe fochen, wasd
ungefahr 1!/, Stunden erfordert, ofhne ihn umguriihren,
bereitet nun von !/, Phund gehactem Sdyweinefleijc eine
Facce wie u FletjchfloRen, legt den Kohl auf ein Sieb,
wijd)t eine Serviette gut aud, legt fie dann in eine Sdhiiffel,
belegt fie drei Schichten dicf mit Kohlbldattern, dann dag ge-
hactte Fleifh hinein, dect e3 mit reichlichem Kohl u, binbdet
bie Gerviette feft su und focht den Kopf in veidhlich gefalzenem
fochendem Waffer 1 Stunde. Von Y/, Pfuud Butter und
s Pfund Mehl und der Kohljuppe bereitet man die Sauce,
[aBt fie auffochen, giebt eine gute Prife jchwarzen Pheffer,
1 Mefjeripite Sucter davan, jdmedt fie nad) Salz und
giebt fie zu dem Kofl.
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Kohlpudding.
BWird ebenfo beveitet wie gefillter Roflfopf, mur wird
er in einev Puddingform gegeben und eine Stunpe gefocht.

Mildhileiih-Ragonut.

Cin Pfund Milchfleijeh und 2 Pfund Kalbsknochen fept
man mit einem Heinen Stit€ Sellerie und 1 fleinen Bivtebel
auf, nimmt bas Mildfleifc), wenn 8 1Y, Stunde gefocht
bat, heraud und zerteilt e8. Dann macht man von 1y Pfund
Butter, 3 CRloffel Mehl, 1 Prife Cayenner und der Bowillon
eine Sauce, giebt dag Milchfleijeh, 1 Theeldffel Kapern,
wenig Salz und 1 Dofe vorbereitete Champignons dazu. —
Das Ragout wird gebraudyt su Koquillen, rimijhen Pajteten
ober zu Bldtterteigpafteten.

Modturtle-Ragout,

Acht fette Ralbzungen, 2 Pio. Milchfleifch, 1 gebriihter
Ralbsfopf, 4 Pfd. Rinderfnodhen, 2 unabgezogene Swiebeln,
2 Sorbeerblitter, '/, Theeldffel Nelfenpfeffer und 6 Thee-
[bffel Sals fest man mit faltem Waffer auf, jchdumt e gut
und laBt e3 eine halbe Stunde fochen, nimmt Has Milchfleijch
heraug und [dfit da3 iibrige noch fo lange fochen, bis die
Bungen miirbe find, ungefihr 2 Stunden. Sie ditvfen aber
nicdgt gerfallen. Dann zieht man fie ab und jhneivet fie in
2 Boll lange und 1 Boll breite Streifen. Nun macht man
'y Pid. Butter in einem midglichit flachen Kochtopf braun,
giebt Y/, PBfd. Weehl dagu und rithrt es fortwédhrend, daf e3
fid nidht anfest, bis e3 braun ift. Damn giebt man bie
Bouillon, worin die Jungen gefocht find, durd) ein Sieh
Dazu, bi3 e3 eine gany dide Sauce ift. Damn thut man
U, FL. Rotwein, 1 Weinglas Cognaf, /, F. Mabdeira,
1 Mefferipise Capenner, 50 g vorbereitete Champignons, 50 g
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Morcheln und 1 Theeldffel Kapern und 1/, Theeldffel Fleifch-
extraft Dazu, laft ed zujammen auffochen und jymectt e3 nach
Galz. Dag Mildhfleifch wird abgezogen und zerteill. BVon
2 PBid. gehacktem Kalb- und Schweinefleif) macht man zur
Hilfte Kibfe und Saucidhen, fodht fie in Salzwaffer ab,
die RUdfe, 0bi3 fie nach) oben fommen, und die Saucisdchen
5 Minuten. Dann giebt man alled zu der Sauce, richtet
e3 mit Bldtterteig an und giebt Bratfartoffeln dazu.

Ragout fin.

Wird ebenjo bereitet wie Mockturtle, murr (dpt man
bie Gauce Bhell, giebt nur Weifwein davan und zieht es
mit Cidotter ab.

Giilze von Suppenfleifd) oder Bratenvejten.

Man jdneidet da3 Fleifch vecht fein, belegt eine Meehl-
fpeifenform, nachdem fie mit faltem Waffer audgeipiilt ift,
mit Fletich, Hein gejchnittenen Plefferqurten, voten Beeten (voten
Ritben), fod)t Cifig, Waffer ober BVouillon mit Loorbeer-
blattern, 1 Bwiebel, gangem Nelfenpfeffer, Salz und wenig
Bucter titchtig durch, foviel, dafs bas Fleijch davon bedect wird.
Bu 21 Flitffigleit gehren 3 Lot oder 50 g weifhe Gelatine.
Sft die Gelatine in der Fliiffigheit aufgeldft, giebt man
fie erfaltet itber Dag Fleifh und (d@pt fie dict werden. Dann
ftiist man die Siilze und giebt fie mit Kartoffeln und
Butterfauce zu Tifch.

Tritffelfitllung zu einer Kalbsbruit.

Bu 1 Stit€ Kalbabrujt von 4—5> Pfd. nimmt man
1 Pfd. gehacktes Kalb- und Schweinefleijd, 2 Cibdotter, 1 auf-
geweidhte Semmel, 2 feine Mefleripipen jhwarzen Peffer,
1, Mefferipibe Mustatbliite, 1 Theeldffel Salz und 25 g
in Rotwein vorbereitete Triiffeln.
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Gefitllte Swicheln.

Die abgezogenen Jwiebeln werden ungefihr !/, Stunde
in Galzwafjer gefocht, je nach der Grdfe ausdgejchoben und
die Fiillung wie zu Fleijchtlofen hineingegeben. Dann werben
fie auf beiben @eiten in YHellbrauner Butter !/, Stunde
gebraten, bazu etwad Vouillon oder Wafjer und zulest
Paniermehl oder geftofenen Zwiebad davunter.

Befiteatpajtete.

Hierzu vechnet man 2 Pid. gehackted Kalb- und Schiweine-
fleifh, 1 Bid. gefhabte Kalbsleber, 6 Eidotter, 3 Nefjer-
fpigen Swicbel, 3 fletne Mefjeripiten Cayenner, 3 Theelbffel
Galz, 3 aufgeweihte Semmeln. Died alled rithrt man
tiichtig durd) und giebt e3 durch die Majdhine. Dann Hat
man von 1 Pid. gehacttem Fleijh nacdh) BVorjdrift fleine
Saucidcdgen gemacht und in Butter 2—3 Minuten gebraten.
Y jchneidet man 2 Pio. itbergejchlachtetes Rinderfilet in
handgroBe Scheiben, brit fie in brauner Butter auf jeder
Geite 1 Sefunbe, beveitet eine siemlich grofe Doje Champignons
mit Butter und Citronenjaft vor, fdhneidet /, Pfd. mageren
Sdinten in fleine Wiirfel und dampft b grofe Swiebeln in
Butter hellbraun. Jft alled vorbereitet, jo nimmt man eine
giemlich grope Auflaufichitfiel, legt eine fingerdicfe Schicht
bon Der gFavce f)mem aich) rund Herum etwad davon, in’
bafy in ber Mitte eine grofe Offnung bleibt, dann eine
Sdyicht Beeffteaf, 1 Schicht Favce, gebratene Saucidchen,
Bwiebel und Schinten, wieder Favce und fo abwedyfelnd,
baf gulet Favce fommt. Jn die Offnung legt man Sau-
cigchen, Schinfen und Champignons. Y legt man von
Blitterteig einen Dectel oben Ddarvauf, rund Herum einen
Rand und in die Mitte fleine Sterne, beftreicht die Pajtete
it Gigelh und bactt {ie bei siemlich ftarfer Hige 1 Std. Hierzu
beveitet man eine braune Champignonjauce mit 1 Glas
Iadeira.
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Ginjelcberpajtete.

Man (4Bt 8 Ginjelebern 1 Tag aussiehen, fpitlt fie
ab, (4t fie ablecfen und Hactt fie gany fein, vithrt fie mit
heiBer Fletjchbrithe dburd) ein Sieb, baf dag Hiutige juvitct
beibt. 1 Pfd. Scweinefleifch, fett und mager vecht fein
gehactt, fitv 6 Pf. geftoBenen Bwiebadt, 2 ganze Cier, 2 Dotter
gut geichlagen, 2 CRIBFFel ditnmes Weifijauerjchmalz, 1 grofe
geriebene Fwiebel, 1 Mefferfpite Nelfen und 1 Neefferipise
jchwargen BPfeffer, 1 Theeldffel Salz und die Schale ¥/, Sitrone
wird mit der breiartigen Leber 1 Stunbe gerithrt. Der Teig
muf breiavtig fein, mehr fiiffig a3 fteif, und nach) der
Menge die Fletjhbriihe genommen werden. Der Brei wird
in eine Sdiiffel gegoffen und 1 gute Stunde in Waffer ge-
baden. Gobald er einen Strohhalm nicht mehr blutig farbt,
ift er gar. Abgefiihlt wird die Paftete mit Weifijauergelee
begoffen. Sie joll fic) lange mit Schmalz bedectt Halten.
Ojt legt man nocd) 60 g Triiffel {dichtweife in bdie Form.

Krammetsvogelpajtete.

Bu einer Pajtete fitr 10 Perfonen nimmt man 11/, Pfd.
gehacted Ralbileijh, '/, Pfd. fette RKalbsleber, fitr 6 Pfg.
aufgeweichte, 1 Tag alte Semmel, 6—8 eingemadjte Rram-
metSvdgel, Y/, Pfo. Triiffeln, 2 Mefferipigen Cayenner,
1 Mefjeripipe Mustatbliite, Salz nach) Gejchmact. Vorher
bat man erft ', Pfd. Butter zu Sabne geriihrt, 4 gange
Gier, 6 Dotter und dag vorher Angegebene dazu gegeben.

Da3 Fleifjd) mup durd) die Majchine und jo fein fein,
dafy e3 durd) ein Sieb fanm. Alles wird tiichtig durdhgeriihrt
und in eine mit Spectjcheiben auzgelegte Fovm jehichtweife
eingepactt; erjt Fleijchfavce, Tritffel, danm die Briifte von
bem Geflitgel, wicder Force und jo abwedhjelnd, Hi3 bie
orm gang voll ift. Die Form wird dicf mit Spectjcheiben
belegt und mit gebrithtem Wafjerteig zugeklebt.

6
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Leberpaijtete.

Die beften Stitfe von 4 Pfd. fetter Kalbsleber, werden
in Filetd gefdhnitten, gejpicft und in Butter leicht geddmpit.
Dad Andeve wird zweimal durc) die Majdhine gegeben und
purd) ein grobed Haarfieb gejtvichen. Ein fletner Teller
oll fein gejchnittener Swiebeln wird in Butter miivbe geddmpft,
aber jo, dbaf bie Fwiebeln weify bleiben. Auch diefe werden
burch) dag Sieb gegeben.  Am vorhergehenden Tage DHat
man 4 Pd. durdygewadhiened Schweinefleifch in leiht ge-
jalzenem Waffer miivbe gefocht, zieht die Schwarten und
Kuodgenn ab, giebt e weimal durd) die Majdhine und
ftreicht e3 burd) ein Steb. Damn thut man ju der Mafje
2 Theelvffel Salz, 4 gange Cier, 2 Dotter, 1 Prije Cayenner,
1 Mefjeripige Mustatbliite, 1 flachen Teller weifgeriebene
Gemmel.  Alles BVorftehende wird tiichtig durchgerithrt und in
bie mit Specjcheiben audgelegte Fovm gegeben. Jn einer
Bratpfanne mit fochendem Waffer wird ed im Ofen 1 Stunde
gefocht. Man fann audy gereinigte Triiffel ober Movchel mit
hineinlegen. Die Favce muf falt jein und wird mit Aspic gegebernt.

Rehpaijtete.

Bu einer Pajtete fiir 18—20 Perjonen nimmt man
eine Rehfeule von 41, Pib. Y, Pfd. fette gefhabte ungefochte
RKatbsleber, 1 PBfd. durchgewachjenes, gehacttes rofhes Scweirne-
fleijch, Y/, SBfd. ober 4 Kot Tniiffel, '/, Pfd. Butter,
4 gange Gier und 6 Dotter, 1 Prije Cayenner, 3 gehiujte
Theeldffel Salz, 1 Mefferipige Mustatblitte, 1 dito Bwiebel,
6 eingelne, 1 Tag alte aufgeweichte Semmel. Die Rehteule
wird gewajden und abgezogen. BVon bden bejten Stiicken
jeueidet man feine Filets, fpictt fie auf einer Seite und
brdt fie in Bellbrauner Butter auf jeder Seite 2 Minuten.
Dann legt man fie mit dev Sauce jum Abtithlen auf einen
Teller. Dag 1bvige johabt man fehr fein und giebt e mit
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pem gehadten Schweinefleije) und der Leber durd) bie
Majchinne.  Nun viihrt man die Butter zu Sabne, dann bdie
Cier und Alles vorher Angegebene dagu, tithrt bag Ganze
burd) ein grobes Sieb und behandelt die Pajtete wie Kram-
met3vogelpajtete.

Cinfenpajtete mit Madeirafance,

Cin Stit gefochten Schinten von 3 Pfp. fchneidet man
gur Hilfte in 5 Marf grofe Scheiben, das [lbvige - giebt man
mit Dem Fett durd) die Majdhine. Ju 1 Bid. Schinten-
fleifcy formmt 1/, Pfd. gehacttes Sdyweinefleiich, auf 1 Pfb.
Maffe 1 ganged Ei, 4 Dotter, 1 aufgeweichte Semmel, 2
Prifen Capenmer, 1 Mefferipite Swiebel, 1 Mefferipipe
Neustatblitte und Y, Theelvffel Salz. Died alles giebt man
nod) weimal durd) die Majdhine und dann in eine mit
biinnen  Gpecicheiben ausgelegte Paftetenform, indem man
erit eine fingerdicfe Schicht von der Favce ntmmt, darauf
Sdjintenicheiben und eine Schicht 6 Lot vorbereitete Lriiffel
legt, Dann wieder Farce und o abwedhfelnd, fodafs ulest
Savee fommt.  Dann bededtt man alles dicht mit Gpedjcheiben,
legt gebriihten Wafjerteig daritber, jodaf die Form  redht
Dicht abjdhliefit. Eine gqute Stunde mufy e8 in einer Brat-
pfanne mit Waffer im Ofen focjen. Wenn die Pajtete gut
ift, nimmt man den Decel ab, giefit langjant 1 Glag Mabeira
daviiber, ftitzt fie und nimmt ben Spect vorfichtig ab, fiillt
die Mabeirajauce dick daritber und belegt fie mit Fleurons
von Bldtterteig geformt.

Cine blindgebacfene Taubenpaftete.

Bu einer Pajtete fitr 12—14 Perfonen rvedhnet man

6 junge Tauben, 1 Pfod. Milchfleifch, 1 tiefen Teller frijehe

oder 1 grofe Dofe eingemadhte Champignons und fitr 20 PBf.

Rapern. Die fjauber gewafjcherten Tauben focht man mit
6%*
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bem Mildhfleifch, 2 CHlbffel Salzy und 1 fleinen Joiebel
nicht u miiche, ungefihr 1 Stunde. Dann nimmt man
bie Tauben Herausd und (aft fie abfithlen, giebt die Bouillon
burd) ein Sieb. Sdabt nun Magen, Herz und Leber fehr
fein, rithrt 2 Qot Butter zu Salhne, giebt 1 Eidotter, 1/, Thee-
(bffel Salz, 1 Prife jhwarzen Pfeffer, ganz wenig Mustat-
bliite, 1 aufgeweichte Semmel, 1 Mefferipige Bwiebel dazu,
rithrt e8 zu einer glatten Maffe, formt mit Mehl fleine KIdBe
bavon und fodht fie eine Minute in Salzwaffer. Dann
fretet man Y, Pfd. Butter und */, Pfd. WMehl Zujamumen,
giebt unter fortwdahrendem Rithren joviel Bouillon daju,
bafp es eine Didjeimige Sauce wird, giebt die vorbeveiteten
Champignons, SKapern, 1 Prife Cayenner und bdie KIdfe
bazu und jhmeckt e3 nah Salz. Dann jdneidet man bdie
Tauben in 4 Teile, zieht Die Haut ab, {dhneidet dad IMilch-
fleifh in nicht zu fleine Stiice, giebt alled tn die Sauce
und [dpt e3 Davin Deif werden. Nun legt man alled mit
mdglihft wenig Sauce in eine uflaufichiifiel, laffe e3 ab-
fithlen und gebe von vohem Bldtterteig eine Decfe bariiber,
rund Hexum einen Rand, Dbeftreiche die Platte mit Cigelb,
lege fleine ©terne bavauf und bacde bdie Pajtete 1 Stunbde
in nidht zu Heifem Ofen. Die itbrig gebliebene Sauce
perbitnnt man mit Bouillon, (Gt fie auffodjen und jieht
fie mit 2 Gidottern ab.

Sdywarzjauer.

Bu 4 1Sdwarzjaner nimmt man /, Pfd. Badpflaumen
und Yy Bid. Badbirnen, die man fiiv fich mit Juder und
wenig Waffer abfodht. 2,1 Gdnfeforter und 2 EHIHffel
joured Gdnjejhmal focht man auf, giebt 1'/,1 Gdnfeblut
unter vielem Rithren durch ein Sieb dagu, (aft e3 aufwellen,
und giebt bad gefochte Obft mit dev Sauce, Pioten, Magen,
Ropf und Hal8 Binein, dann mengt man in Salzwaffer
abgefochte Brotfldhe oder abgerithrte Wafferflvfe dagu wund
fhmectt dad Gange nad) Jucker ab.
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Bu beadyten: Wenn nidhts bejondeves bemertt ift,
find bie KIdGe 5 Minuten in Salzwafier su foden.

Brottlipe.

120 g 3u Safhne geriihrte Butter, 3 Gier, Y/, Pfd.
Buder, 180 g Mehl, 180 g geftofienes Brot, etwas geftofienen
Cardamom umd */g 1 Mildh viihrt man falt zufommen und
formt RUbge, die man mit einem Loffel abiticht.

Griestlbfe.

45 g Butter, '/, Pfo. Griedmehl vithrt man mit ¥/, 1
Waffer auf dem Feuer ab und giebt dann 1 Gi, 1 Dotter,
!/, Theeldffel Jucker, etwad Cardamom ober geriebene Citronen=
fchale und 8 Mefferipigen Saly davan.

Grofge Kartofjelflbe.

4 PBid. geviebene, gefochte Kartoffeln, 4 CHlbffel Weizen-
mehl, 2 gange Gier, 2 Dotter, 1 Theeldffel Salz 4 in
Wiirfel gejchnittene, in Butter gervitete Semmeln vithrt man
gut gujammen durc) und formt mit Mehl fauftgrofe Kidfe,
bie man in Calzwafjer 8—10 Minuten fodht. Sn eine
Sdjiiffel gelegt, wird hellbraune Butter darviiber gegeben und
Aepfel- ober Pflaumen-Kompott dazu gegeben, mit Falter
ober warmer Beilage.
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Sleijdytlvge.

1 Pfd. gehactes RKalb- und Schweinefleijd, 1 Ei, 1
Dotter oder 2 CHbffel Mildh oder Sahne, 2 Mefferjpiben
jhwargen Pfeffer, 1 dito Mustatblitte, 1 gebinften Thee-
[bffel Salz, 1 aufgeweichte vorber abgejdhdlte Semmel, 2
NMefferipisen Bwicbel. Das alfed vithrt man gut durd,
giebt e3 noc) einmal durd) die Majdhine und formt mit
Mehl Hafelnufgrofe Kd{e.

LQeberflbfe.

1, PBfd. gejhabte Kalbsleber, 1 EHlbffel Butter, 1 auf-
geweicgte Semmel, 1 gehiuften CRLBTel Mehl, /s Theeldffel
Salz, 1 Mefferipise Bwiebel, dedgleichen jhmwarzen Pfeffer
und Mustatbliite, 1 Cidotter. Man [Gft die Butter auf
bem euer fchmelzen, legt die Qeber hinein und focht fie fo
lange, i3 fie nicht mehr blant audfieht, dann nimmt man
fie vom Feuer, vermijcht fie mit dem dibrigen und fticht mit
einem Loffel KRofe von der Maffe ab.

Appetitbritcden.

Man gecldft !/, Pid. Butter auf dem Feuer, vithrt 3
mit 2 Gibdottern wie Rithrei ab, giebt dann 2 Theeldffel
Genf, 2 Mefferipiben Salz, bdedgl. Cayenne, 4 gejhabte
Sardellen, 2 Chloffel Del, 2 Chlbffel Effig bdagu, fowie
1/, PBfd. feingehacten Braten oder Suppenfleifh. Man
ftreicht e8 auf Semmeljcheiben, Ddie vorher gerdjtet find und
giebt fie zur Fleifchjuppe.

Martjdynitte,

Gemmeljcheiben werden mit fein gehacttem, gefalzenen
Rindermarf beftrichen und im Ofen Hellgelb gebacten.
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Calzitangen vou Blitterteig.

Nean beveitet einen jchdnen Bldtterteig, jdhneidet finger=
breite, nicht zu diinune lange Streifen, beftreicht fie im dexr
Mitte mit Cigelb, ftreut Saly und Kiimmel Ddaritber und
bact fie Hellbraun.

RKifejtangen.

120 g Butter wird ju Sabhue gerithrt, nad) und nad
fiigt man 240 g geriebenen Parmejantije, 100 g Schweizer-
oder Ghefterfife, 240 g RKaifer-Auzzugmehl, 2 Mefjeripigen
Capennte, Saly nadh) Gejhmad, jowie 3 Chlbffel falted
Wajfer hingu. Nachpem bdie Maffe gut durchgevithet, auf
etremt Brett nicht zu ditn audgerollt ift, wird fie in {hmale
Streifen gejdynitten, mit €t beftrichen, und im Ofen golbd-
gelb gebacfen.

Apfelflbfe (ald Defjert).
Man LGfst ein eigrofied Stitd Butter zevgehen, rithrt
4 Gier, Y, 1 Milch, 1 Chloffel Jucter, 2 Mefjerfpigen
Bimmt, 3/, PBid. geriebene Semmel und einen tiefen Teller
in Witrfel gejchnittene Aepfel zu einer feften Majje, formt
RK(bfe davon und foht fie 6 Minuten in Salzwaffer und
ridhtet f{ie mit brauner Butter und Jucer an.

Mandelflbje.

Man vithrt '/, Pfo. Butter zu Sahne, giebt 6 Cidotter,
fitr 12 Pfennig geriebene alte Semmel, 60 g jitfe Mandeln,
die geriebene Schale 1/, Citrome, 1 Mefferipite Mustat-
bliite und den Schaum der Eier Hingu.

KartoffelmehFlife.

Man zerldht /g Pid. Butter im Kochtopf, giebt /, Pfb.
RKartoffefmeh( jchnell Hingu und (Bt die Mafje orbentlich
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hei werden. Damn fiigt man Y, 1 Mildh, 2 Priejen Salz
bagu unbd vithet fo lange, bis bie Butter herausfommt. Nun .
giebt man in eine Schiiffel 4 Gidotter, den abgevithrten Teig
und 1 Mefferjpibe Muskatbliit jowie den Shaum der Gier.

» Brottlige.
L1 Wil 2 Mefferfpisen Salz, 1/, Bfd. Butter,
"[g Pid. Buder focht man auf, giebt 3/, Pfv. geriebenes
Brot, Y/, Pfo. Weizenmehl hinein, und ldBt es fodjen, bis
e3 vom Kohtopf lduft. Dann nimmt man die MNafle vom
weuer, fiigt 4 Gier, 1 Mefjeripise Cardamom, etwas gerieberne
Citvonenjchale und 1/, Theeloffel Salz Hinzu.

Kartoffelflige mit Mandel.

Man vithet 1 CRlbfiel Butter zu Sabne, fiigt 1 Gi,
1 Dotter, fiir 10 Pfennig gehackte fitfe Mandeln, 1/, Tee-
[offel Salz, 1 CRlofiel Bucer, 2 EHlbffel Weehl, 1 Mejjer-
fpite Bitronenjdhale Hingu, vithrt es recht jdhdumig und gibt
1 Pfd. geriebene RKartoffel Hinein.

Abgerihrte KRlbfe,

"o Bid. Butter, fnapp 1/, Pio. Mehl, ¥/, 1 Milch,
witd abgeviihrt, bis bie Butter heraus fommt, damn werden
6 Gier, 1 Theeldffel Sals, 1 Theelvffel Jucfer, etwas ge=
ricbene Citvonenjdyale hingugefitgt.

RKartofieltlbe.

1 PBfd. geriebene RKartoffeln, 1/, Rfb, Weizenmehy,
', Pid. geftofenen Briebackt, 1 ERlbffel Bucker, 1/, Thee-
Ibffel Galz, 2 Mefferfpisen Cardamom und 3 Gier erden
gujammengeriifrt und zu RidHen geformt.

Abgerithrte IMehlElope,
o 1 Baffer, 1/, Pfd. Butter werden aufgefocht, dann
wird ®/g Bfd. Weizenmeh( jchnell hingugefitgt und abgeriifrt,
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bi3 die Butter heraudfommt. Nacdhdem der Topf vom Feuer
genommen ift, werden 3 Cier, 1 Dotter, 3 Miefjeripiben
@alz, 2 Theeldffel Jucer und etwad geriebene Citvonenjdale
bazu gegeben.

Sidiiitge Klofe.

Bu 1 Pfd. geriebener Kartoffeln, 2 Eiern, */; Theeldffel
Salz, 1 Theeldffel Bucter, etwad geriebener Citrone, /g Pfd.
geriebenen Brot, 1 E)JEeﬁeriplge Carbamom  erden fiiv
3 Pfennig in Witrfel gefchnittene in Butter gerditete Semmeln
gethan.  Davauf formt man eigrofe KIdBe, die man 10 Mi-

nmuten  in Salzwajjer focht unb mit brauner Butter u
Tijdhe giebt.
Reiztlbpe.

Man vithrt */, 1 Milch, */, Pfd. Butter, 2 Theelbffel
Buder, !/, Pf. Reidmehl, /g Bfd. Weizenmehl auf dem
euer ab, big e3 vom Kodhtopf ldBt, giebt bdann 4 gange
Gier, etwad gerviebene Citronenjhale und 4 Mefjeripiten
Sal daran.

NMartlige.

Man laffe 45 g Butter auf dem Feuer jchmelzen und
eben auffochen; dann thut man 135 g in Wiirfel gejcdhnittenes
Odyfenmart Hinein, dag man aber nicht mit der Butter fochen
laffen darf. Nun werden 2 Cier, 2 Dotter mit 45 ¢ iiifsen
Meandeln, 5 bitteren geftofenen Mandeln eben gevithrt, 1/, 1
falte Boutﬁon 300 g geriebenes Weifbrot und dag Mart
mit der Butter f)maugefugt und mit 2 Theeldffeln Salz und
etwad Mustatnuf gewiivst.

Hamburger Brotflvfe.

Man rveibt 8 einen Tag alte Semmeln ab, ftellt dad
Geriebene guvii, weidht die Semmel in Wafjer ein, dod) jo,
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baf fie nicht zu weich werden, driictt fie feft aus, und lapt
fie mit /g Pfd. Butter auf dem Feuer heif werben. Dann
nimmt man die Maffe vom Feuer uriid, figt 3 Cier, 2
Meefferipient Cardamom, etwad gerviebene Eitronenjdhale,
3 Theeldffel Bucker, etwasd Salz nad) Gejhmad und das
Geviebene von den Semmeln Hingu, vithrt die Mafje glatt
und formt Kbe.

Eierjtich.

3 Gier, 6 CRloffel Milh, 6 Chlbffel falte Bouillon
pder Waffer, 6 Mefferipiben Salz werden durdhgequirlt und
gugedectt, im Wafferbade jo lange gefocht, bi8 es anféngt
obent feft zu werden. Wenn die Majfe abgetithlt ift, wird
fte mit einem bunten Mefler erjdhnitten und mit gefochtem
Suppentraut ober Peterfilie garniert.

Maftaroni.

Man bringe Waffer jum fochen, gebe etwad Salz davan,
fchittte die zerbrochenen Matfaroni hinein und laffe fie fochen,
indem man bfter Waffer nadjgiefst, bi3 fie ganz miivbe find.
Dann  giebt man fie auf ein Sieb, giefpt falted Wafjer
daviiber und, wenn fie abgetropft find, legt man {ie in die
durdhgegofjene Bouillon.

Manvelflife su Krebsjuppe.

Snapp Y, Pfo. Butter, fiix 10 Pfennig feingehactte
Mandeln, 1 geftrichenen EHlbffel Weizenmehl, 1/, Theelvffel
Buder, 1 Mefferipibe Sals, 1 Cidotter, 1 Ei, das Gehactte
der Scheeren und Swinge, 3 ERbffel geftofenes Brot,
8 aufgeweichte Semmeln erden jujammengerviihet. it
diefer Maffe fitllt man auch die Nafen der Krebie.
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Wafjerreis,

11 Waffer, 30 g Butter, 2 Theelbffel Salz, 4 Thee-
1bffel Bucer, etwad gefdnittene Citronenjdjale ober ganzen
Bimmt, focht man auf, giebt banm 250 g Reizmehl mit
1,1 BWaffer angerithrt zu der fochenden Maffe und lift fie
unter Rithren !/, Stunde fochen. Nachdem der Wafjerreid
in eine, mit Wafjer ausdgefpiilte Mehlfpeifenform gefitllt ift,
wird er zur Bouillon gereicht.

Dasfelbe Verhiltnid fann man aud) gur voten Griige
nehmen, mur [aft man dann Salz und Butter fehlen und
nimmt Halb Wafjer Haldb Saft und etwad gejdhdlte Citvonen-
jchale. Wenn der Saft fehr jdwad) ift, wird er nicht mehr
verditnnt.

Caviar-Sdynitte.

Frifhe Semmel jhueidet man in Scheiben und rdftet
fie ein wenig im Ofen, Dbeftreicht fie dann mit Butter und
Gaviar und rvichtet fie auf einer Manjchette an.

Parmejantije-Shnitte.

Man  johmeidet Semmeln in Scheiben, taudht fie in
pitnne Butter, dann in geriebenen Parmejantife und backt
fie Hellbraum.

Nieven-ESdhnitte.

Die gehacte, gebratene Kalbsniere wird mit 8 bitteven
Manbdeln, 45 g Nievenfett, 5 Mefjerfpiten Salz und 5 gangen
Giern titchtig gevithrt, dbann Iift man die Maffe auf dem
Feuer gerinnen, fiveicht fie auf Semmeljcheiben, betvipfelt
fie mit Butter, beftreut fie mit Pannievmehl und badt fie
bei ftarfer Hite ungefahr 5 Minuten.
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Saljtangen.

8/, Pfd. Weizenmeh(, 165 g Butter, 1 Taffe fiife
@alhne, 2 Cidotter werben zujommen gefnetet, ausdgerollt, in
GStretfen gejchnitten, mit €t bejtrichen, mit Salz und Kitmumel
beftrent und Hellbraun gebacfen.

Nudeln.

11, Pfd. Mehl, 8 Gier, 1 ERMBffel IMildh) werben u-
ammen gefnetet, der Teig jo ditnn wie Seidenpapier aug-
.gerollt, bavauf getroctnet, in jhmale Streifen gefdhnitten und
10 Minuten in Salzwaffer gefocht.

Holjteiner Kartoffeltlife.

s SBfd. Butter witd zu Sabhne geriihrt, dann 1/, Pfo.
am Tage vorher gefochte, geriebene RKartoffeln Hinzugefiigt
nebft 2 gangen Ciern, einer fleinen Tajfe Mild), etwad Salz,
Carbomont unbd geviebener Citvonenjchale. RKury vor bdem
Cinftechen wird 1/, Pid. Weizenmehl untergevithrt. Mit
einem Loffel werden KUbfe abgeftett und in Salzwaffer ober
gleid) in Der Suppe gefocht. Wenn fie oben {dwimmen,
laffe man fie noch) ein Weildjen fochen.
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Burgunderjance fiehe Schinfen in Burgunder.

Cumberland-Gaunce (u Wildjchweinsdfopj, faltem
Braten, fiix 16 Perjonen.)

6 Gibotter, 6 CRlbffel Speifedl, 4 CRBffel Weineifig,
1 Theeldffel Salz, 1 gehiuften Cpldffel Weizenmehl, 2 Prifen
Cayenmepfeffer jehlagt man in einem Kochtopf titchtig dburd) und
giept Y, 1 faltes Waffer hingu. Die Mijdung wird auf
bem Feuer jo lange gefchlagen, big fie aufftdpt. Dann (apt
man fie abfithlen, vithrt 2 Theeldffel Senf, 1 CRlbffel
Sohannisbeergelee, 3 CRlbffel Rotwein und 6 Hartgefochte
@idbotter zujammen und giebt diefed durd) ein Sieb zu der
vorher abgejchlagenen Sauce.

Hollindijhe Sance (3u Sandart, Lachs, Steinbutt
und Matijchollen).

1, PBfdo. Butter, 1 Chlbffel Mehl, 2 ganze Eier, den
©aft 1 Citrone und wenig Schale, */, Theeldffel Sucfer umd
1, 1 Waffer jhlagt man fo lange auf dem Feuer, bid e3-
aufjtopt. 1 gute Prife Salz mup dazu.

Madeirajauce.

Man macht !/, Wid. Butter braun, giebt */g Pfd. Mebh!
bazu und vithrt beided jo lamge, bid e3 eine jdhdne braume
Farbe Hat; dann thut man fo viel Bouillon hingu, dap die
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Cuppe etwag jeimig wird, gtéfgt ein grofes Weinglas Mabdeira
bagu, (afBt dag Gamge auffochgen und jhmedt ez nad) Salz.

Senfjauce Gu Fleifdy oder Fijdhen, aud) su Giern).

'ls Pid. Butter, 1 Theeldffel Mehl, 2 Theeldffel Sucer,
"Iy Theelbffel Salz und 3 Theeldffel Senf lagt man in 1/, 1
Waffer auffodhen.  Sals nad) Gejchmact. B Rindfleifch
nimmt man ftatt Waffer Bouillon.

Gpedjauce (3u gebratenen Heringen und RKlsFen).

Yo Pid. in feine Witrfel gejchnittenen Gped8 brat man
jepim bellgelb, giebt 1, Pfd. Sivup, U, 1 Baffer und Y, 1
Cifig dazu, lipt bdiefes auffochen wund thut 2 Theelvffel
Rartoffelmehl daran. Man fann bdiefe Sauce auch) noch
mit Cidbottern abziehen.

Wellbutter (3u Fijden fiir 12 Perjonen).

', Pido. Butter, 4 CHlbffel ungefiuertes Fiidhwafjer
und 2 CRloffel faltes Waffer rvithrt man auf dem Feuer bHig
furg vor bem Kochen.

Sriuterfance (3u gefohten Rrebjen).

Drei Cidotter, 3 CRlbffel Speifesl (Olivendl), 2 G-
Lbffel Weineifig, '/, Theelbffel Salz, 1, CRLbffel Weizenmeht
und 1 Prife Capenner jhlagt man in einem Kochtopf mit
einem Quiirl duvd) und thut Y/, 1 faltes Waffer dazu. Das
Gange wird auf dem Feuer fo lange gefdlagen, bis es auf-
pufft. Mean (aBt e3 abfithlen und thut 2 Mefferipien ge-
hadten Sdnittlaud), 2 Mefferipiben Peterfitie, 2 Meeffer-
pigen Eftragon, 2 Mefferipiten Berberigen dazu.
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iBetufthmauce (3u gebratenen Schollen und iiber die
ﬁartoﬁe[n gefiillt zu Gdnjejauer).

Y, PBid. Butter und */; Pd. Weizenmehl fnetet man
aujammen, giebt fo viel faltes Waffer dazu, dap ed eine
ebene @auce wird und thut etwad Salz und Peterfilie Hinzu.

Meeerrettidjance (Gu Rindfleifdh).

Man giebt den geriebenen Meervettich in einen irdenen
Kodhtopf, fitllt bag Fett von dem-Rindfleifh davauf, giebt einige
fauber gewajchene Kovinthen, Salz und Jucer nad) Gejchmac,
ein wenig Citronen- ober Apfelfinenjaft und einen ERlbffel
geftoBenen Bwiebad dazu. Das Gange muf tichtig fochen.

Rojinenfauce (Gu Rindfleijch).

Braune '/, Pfo. Vutter, gieb g Pfd. Meehl hinein und
[af Dbeided jufummen braun werden, gieb dann Bouillon
oder Waffer und Fleijchertraft davan, auch etwas Rotwein
und Y, Pfd. gut gereinigte Rofinen.

Biwicbelfauce (3u Nindfleifd)).

Man  focht vecht {chomes Rindfleijch (am beften ein
Rippen- ober Vruftftii€) mit etwas Fett davan, nimmt dasd
letere, nachdem e3 etwad gefodht Hat, durd) ein Sieb 2
und giebt e3 in einen Kochtopf, jchneidet Jwiebeln in Scheiber
ober in Wiirfel, thut fie ju dem Fett und (Gt fie davin
miirbe focjen. Die Sauce ift nad) Salz abzufdhmeden.

Aspit zu Farcejpeifen und Ginjeleberpajteten.

Cin Pfd. Kalbstuochen und 1 Pid. Schweinejchwarten
fet man mit 3 1 Wafjer, 1 Theeldffel Salz und ein wenig
@uppentraut aufs Feuer, jhdumt e3 gut und (Pt e3 gamy
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fangfam big i 2 1 einfochen; bann giefit man es durd ein
Steb, nimmt alled Fett ab, [dfit s wieder fochen und giebt
Yy 1 Weinefftg, U/, 1 Rpeimwein und dag Weifie von 6 Ciern
dogir.  Mun wird 8 auf jhwacgem Feuer noch 3 Minmuten
gefocht und zuvitcgeftellt. 50 g weife Gelatine werdben dazu
gethan.  Dag Gange wird fo lange geviihrt, big die Gelatine
aufgeldft ift, dbann warm geftellt und (Hffelweife durch eine
Servtette gelafjen.

Fijdhjauce.

U Pfd. Butter und !/, Pfd. Mehl rithrt man 3u-
jammen, dazu dad Fijhwafjer ohue Cjfig, daf e3 eine ebene
Gauce wird, the nod) gang wenig Bucer davan, laf das
Ganze auffoden und jhmede e8 nad)y Salz.

OHedptjance (3u farciectem und blaugefochtem Hecht).

Yy Pfd. Butter viihrt man mit 1/, Pid. Mehl auf dem
Feuer gujammen, giebt jo viel Bouillon und etwaz Fijdhwafjer
bazu, baB es eine feimige Sauce wird. RNad) Hingunahme
vont 6 ERldffeln jaurer Safhne und dem Saft 1 Citvone, (Gt
man alled auffodjen und zieht ed sulept mit 3 Cidottern ab-

Gardellenjauce (Gu Rinbdfleijch oder Fijchen.)

1, Bfo. Butter wird mit g Pfdo. Mehl zujammen-
gefnetet und mit Bouillon fo verdiinnt, daf es eine ebene
Gauce wird; b gehackte Sardellen werden dazu gethan und
ber Saft von !/, Citrone, dag8 Gange wird mit 1 Dotter
abgezogen.

Sdyollenjauce,

Fitr 10 gefochte Schollen rechnet man 1/, Pfd. Butter
und /g Pfd. Mehl. Beided wird in etnem Kodhtopf sufammen-
gefuetet, bann jo viel fochended ober falted Waffer dazugetham,
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bap3 e8 eine leicht feimige Sauce giebt. Man thut 1 Hand
boll geveinigter Qovinthen, die Schale einer Citrone, 2 — 3
Cplofiel Weineffig, 1 Theeldffel Jucer dazu, fhmectt Ddie
Gauce nach) Salz und Sucker und zieht fie mit 2 Gidottern ab.

Anjternjance (u farciertem und gefpicttem Hedht).

Man macht die Sauce von frijchen, aber auch) bon ein-
gemachten Auftern. Auf 8 Perfonen vechnet man 1/, Bib.
Butter und /g Pfd Meh!, tnetet beide3 sufammen, giebt fo viel
Bouillon dazu, daf es eine nicht zu dice Sauce wird, thut
den Saft ber Auftern davan, jhmedt die Sauce nach Salz
und 3ieht fie mit 2 Gidottern ab. Nachdem fie vom Feuer
genommen ift, giebt man die Auftern BHinein.

RKrebsfance (3u Blumentohl, Fletjchpudding und
Fijhen).
Sode Y/, Shod Rrebie, nachdem fie gut gemwajchen ind,
', @tb. Dann nimm alles Weiche Heraus, ftofe das Harte
und jhwige e mit Y/, Pfd. Butter 1/, Stunbde, thu davauf

g Pid. Meehl in einen RKodjtopf, fitlle auf die Krebfe Bou-
ilfon und gieb bie Rrebsbutter, die fich durch) die Bouillon

anfommelt, durc) ein Sieb zu dem Mehl. RNun riifre e3,
baB €3 vedht feimig with, ziehe e8 mit einem Gibotter ab
und lege die Shwinge Hinein. ;

Mayounaife (3u faltem Fijoh und %Ieifcf)reften).r

4 Cibdotter jchlagt man mit 1 GRHLBFTel Meebt, 1/, 1 fitger
und Y/, 1 jouver Sahne, 1 fleinen Taffe Speifed! auf dem
geuer ab.  Nachdem die Mijchung abgekithlt ift, thut man
2 Prijen Salz, I, Theelvffel Bucer, 3 GHlbffel Weinejjig,
1 Prife Capennepfeffer dazu.

7
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Rohgerithrte Mayonnaife (Gu faltem Braten, Fijd)
und Salat).

Bwet hartgefochte Eidotter vervithrt man mit 4 CHdffeln
©peifedl, welded man tropfenveife dazu giebt. 1 rohes
Gidotter, 2 Cploffel Weinejfig, 1 Prife jdhwarzer Pfeffer,
1 fleine Prife Salz und zulept g 1 gute Bouillon ober
Waffer find hingu zu geben.

Mayonnaije zu Salat.

Drei gange Cier, 4 Clbffel Speifedl, 1 geftrichenen
Chloffel Weizenmehl, 3 Chloffel Weinejfig, 1 geftrichenen
Theelvffel Salz, 1 Prife Cayenmer jhldgt man ein wenig
mit einer Holzrute durd, giebt dann Y/, 1 falted Waffer dazu
und jchlagt e3 auf dem Feuer jo lange, bi3 3 aufjtdht. Naddem
e3 abgefiif(t, giebt man /;—1 Theelbffel Sucer, 1 Mefjer-
fpite gejchnittene Bwiebel, 1 Theeldffel Senf bazu. Diejelbe
Gauce nimmt man aucd) zu faltem Braten, Fijchen und
fonjtigen falten Speifen, mur vithrt man nod) 3 Cidotter auf
den Herd zu einem Ddicfen Brei und damn durch ein Sieb
ur Sauce. Wil man fie zu BWildjchweinsfopf geben, ver=
fet man fie mit 2 Theeldffeln Johannisbeergelee. :

Weife Champignonjauce (3u gejpicttem Heht).

1/, PBid. Butter und g Pid. Meehl Eretet man jujammen
in einem Kodtopf, giebt bte Saige vom Fijdh und etwa?
Bouillon dazu, jo daf man eine feimige Sauce erhilt. Jnzwijden
hat man frijhe Champigiong mit Butter und Citvonenjaft
vorbereitet, giebt fie zu ber Sauce, [dft fie auffochen und
sieht fie mit 2 Eibottern ab.

Braune Champignonjance.

Man macht */, Pfd. Butter braun, thut /3 Rid. Mehr
hinein und vithrt e8 fo lange, bi8 e eine jchome fell-
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braune Farbe hat. Nun giebt man unter Rithren Y/, 1 gute
Bouillon langjam dagu, auc) 1 Weinglas guten Rotwein und 30
g vorbereitete Champignons. Dan (dft die Sauce auf-
foden, jchmedtt fie nach Salz und verwenbdet fie zu Fletjchpudding
und Rinderfilet.

Sapernjance (3u gehactem Rindfleijch).

!/, SBfd. Butter und 1 Pid. Meh! werden braun gemadt;
man nimmt jo viel Bouillon dazu, daf e3 jeinig wird, dann den
Saft von 1 Citrone und 2 Theelvffel Kapern.

Triiffeljance (u Roftbeef ald Entree, farcierter Ente,
Rinderfilet und Kalbsfricandean).

GetrocEnete Triiffeln lapt man in veichlichen faltem Waffer
auf dem Feuer jo lange ziehen, 0i8 man leich)t mit dem
Loffel Dhinein dritfen fonm.  Damn gieft man fie auf ein
Sieb, jhilt ben dunflen RNand gang fein ab, legt die ab-
gefchilten Schetben suviif und fest fie mit etwas Rotwein
warm.  Die Scale ldft man mit Bouillon ziehen. Jun
macht man !/, Pfd. Vutter mit /g Pio. Mehl braun, foct
died mit frdftiger Bouillon, thut dann die Jniiffeljcheiben
12 die durcdhgegofiene BVouillon, worin die Schale gezogen
Baz, dagu und jchmedt dag Ganze nach Salz.

Jumjauce (3u Pudding).

Nan frete 80 g Butter mit 1 Loffel Mehl zufammen,
giee '/, 1 Rbeinwein dazu, rithre e auf dem Feuer, His
e3 feimig wird und furz vor dem Kochen ift, thue dann 130 g
Hucer, 1 Glag Rum und etwasd Citronenjchale dazu.

7*
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Banillenjance,

Drei gange Cler {dlagt man mit 1/, 1 Mily, 1, Pfo.
Buder, /y Theeldffel RKartoffelmehl, 1/, Stange Vanille auf
dem Feuer ab, bis es aufpufft.

Weincreme al3 Sauce (fiir 12 Perjonen.)

!, Glajhe Weipwein {hldgt man mit 5 ganzen Giern
in einem Keffel ovdentlich duvc), thut 1 fHeinen Theeldffel
Sartoffelmebl, °/, Bfd. Juder, die Schale einer und ben Saft
pon 2 Gitvonen dazu. Die Citronenjhale muf auf Sucer
abgevieben werden werden. Dad Gange wird auf dem Feuer
gejhlagen, big e3 mehrmald aufftopt.



nlls

Gemiije 3u fodjen und einzumacen.

.Giid)fi[d)eé oder Leipsiger Allerlei.

Blumentoh!, junge Spargel, Crbfen, Karotten, junge
Bohren und Wadhsbohnen bereitet man vor, focht jedes eingeln
in Salzwaffer ab, [Eft e8 abtropfen, arvangiert e auf einer
flachen Schitffel, dafp Der Blumenfohl in bdie Mitte fommt,
und giebt nun eine dicte, fraftige Sauce von Krebjen dariiber.
Die Najen dev Krebfe fiillt man mit Fletjhfarce (ungefihr
2 Piv. Fleildh zu einer groen Schiifiel); von der itbrigen
macht man Koge und focht fie in Salzwafier mit den RNajen
gujammen, fiillt bad Gange itber das3 Gemiife und giebt es
als eingelnes Gevicht zu Tifch. Hiersu gehbven 2 grofe
Kopfe Kohl, 1 Faf Crbien, 1 tiefer Teller voll RKarotten
und 2 1 Bohnen,

Artifchoden.

Man dneidet fie didht am Stengel ab und entfernt die
{harfen Spiten von ben fleinen Blitthen, wafcht fie und
febt fie mit veichlich fochendbem Waffer 1md Galz auf. ©p-
bald fie miivbe gefocht find, macht man eine holldndijche Sauce
und giebt diefe dariiber.

Apiel und Bohnen.

Man wijdt weife Bohnen, fest fie falt auf, giefit fie
breimal ab unbd (&ft fie beinahe miivbe fochen. Dann giebt
man in Sceiben gefdhnittene Ipfel dazu und laft beides
miithe fochen.  Salz und Bucer find nach Gejchmac 3u
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geben. Butter und NMeehl zujammengefnetet, geftofener Jimt
find audy davanm zu thun, und dad Gange ift nodh einmal auf-
sufochen.

Grofge oder Brechbohnen.

RNachpem fte gewajdhen, heif aufgefest und miirbe gefocht
find, thut man Salz davan. Dann mad)t man von Butter,
Meehl und Waffer eine jeimige Sauce, thut etwad jdwarzen
Pfeffer und gehacfte Peterfilie Hingu und die Bohnen hinein.
Gbenfo werben Brechbohuen beveitet.

Sdnittbohuen in Mild).

Die Bohnen werden vorbereitet und fochend eingerajchen,
find fie miirbe gefocht, werden fie auf ein Sieb gefchiittet;
pann fretet man !/, Pfd. Butter und /g Pfd. Weeh! ujammen
und giefpt fo viel frifhe Mild) dazu, da e eine feimige
Sauce wird, thut auch etwasd Mustatnup, Salz und Sucer
baran. Jn Diefe Sauce jdhiittet man die Bohnen hinein
und (aft fie nod) einmal auffochen. (Cingemadhte Schnitt-
bobuen fept moan falt auj und gieBt {ie 3 mal ab).

Blumenfohl.

Pan entfernt die griimen Bldatter von den Kopfen und
legt leptere in faltes Waffer. Dann feht man den RKohl mit
fochendem Waffer anf und giebt etwad Salz davan. Wenn
er miivbe ift, madht man von '/, Pfd. Butter, 2 Loffeln
Weizenmeh(, etwas Pusfatnup und dem Blumentohlwaijer
eine feimige ©auce, die man nod) mit Cidottern absieht.

Griinfohl (mit Schweinsfonj ober Kohlwurit).

Der Kohl wirh abgeldft, viel gewajhen und am Tage
por Dem Gebrauch redht mitrbe gefocht, ungefibhr 3 Stunden
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lang. Dann giebt man ihn auf ein Sieb und lift ihn gut
abtropfen. Wenn er ecfaltet ift, wird er fein gehackt oder
purd) die Fletfhmajchine gegeben. Auf 1 tiefen Teller ge-
bactten Robl rechnet man fiix 6 Pfg. geftofenen Bwiebact,
1 Theeldffel geftoBenen Zimt und 1 NMeefjeripige Mustatnusp.
Dag Fett von der Bouillon, in der bad Fleijdh gefodht ift, fiillt
man ab und giebt diefe und etwasd BVutter jum Kohl und lift
thn auffochen, wdahrend man nod) 2 CRloffel Bucfer und
Salz nad) Gejdhmact dbavan thut. Man giebt fleine runde
Bratfartoffeln oder Kajtanien dazu.

Klufttoh(,

Guted Hammelfleiid (jogenannte Rippenftiicte) fest man
mit Salzin fochendem Wafjer aufund liftes 3 Stunbden focen.
Jachbem e 1 Stunbde gefocht Hat, jhneidet man bden Kohl
in 4 Teile uud fept ihn in einem anberen Kodhtopfe mit
etwas fchwargem Pfeffer, 1 Bwiebel und jo viel von bder
Hammelbouillon auf, daf fie gqut itberfteht, und lift ihn
langjam weic) fochen.

Magdeburger Sanerfohl.

Pan febt 1 Pid. qut gewajchenen Kohl mit 1 EHIBfFel
Sdymalz auf und reibt 2 rohe Kavtoffeln daran. Wenn der
Robl miirbe ift, giebt man Saly und Cjfig oder Champagner
davan nad) Gejdhmad.  Hievzu veicht man jadfijche Kartoffel-
flbRe.

‘Jin[mfnl;l.’

Der Kohl wird fodhend eingewajdhen und leicht gefalzen
und dann auf ein Gieb zum Abtropfen gelegt. Dann fetet
man (Gu Y, Fa Rojentohl) !/, PBd. Butter und 1 CHlbffel
Weigenmeh( gufammen und giebt jo viel Bouillon dazu, dap
€3 eine feicht feimige Sauce wird. Man thut eine Neefjer-
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fpite Musfatnup uud etwad Jucer daju, giebt den Kol
hinein und jchwentt ihn davin um. Hierju reicht man runde
Bratfartoffeln und ald Beilage gefodhten Schinfen, Wiener
Wiirjtel oder auc) rohen Schinfen.

Potkohl (u Burgunder Schinfen, Hajenbraten oder
allerlei Gebratenem).

Der Kohl 1wird, fein gejdynitten, in wenig fochendem
Waffer aufgefest (jo dap er lange nicht bedectt ift), und
1/, Bid. Shmalz, 1 Theeldffel Kitmmel, Jucfer etwas Rot-
wein und Salz dazu gethan. Ctwasd mit Cjfig angeriihrtes
Kartoffelmehl witd dazu gegeben.

Crblen und Wurzel (Schoten und Mohrriiben).

Die in Wiirfel gejchnittenen Wurrzeln werden in fochendesd
Waffer hineingewajchen. Sind fie faft miirbe, thut man die
Crbjen dazu. Jnzwijden hat man /; PBd. Butter, !/, Bib.
Peehl und 1 CRlbffel Jucfer zujammen geriihrt und giebt
bied dazi, wenn die Crbjen und Wurzeln gar find. Salz
ift nach Gejchmac davan zu thun.

@rblenpuree (gelbe Erbien, dife Erbien).

Die Crbjen jebt man mit faltem Waffer auf, giefit fie
2 mal ab und feht fie dann wieder mit faltem Waffer auf.
Bu 1 Bfo. Crbjen giebt man 1 1 rohe Kartoffeln und 1 Pbd.
ugewiivzted Shmalz. Die Kavtoffeln veibt man mit den
Grbien, wenn fie miirbe find, zujammen durdh ein Sieb und
falzt fie nadh) Gejchmac. Man giebt daju entweder brawme
Butter oder Jwiebeljauce, ald Beilage Wiener Wiirftchen,
Rauchfleifch, Schinfen in Burgunder, Shmorwurit oder Eis-
bein mit Magdeburger Sauertohl.
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Kartofjelbilldyen.

1 tiefen Teller geviebene Rartoffeln, 1 Theelvffel Salz,
1 @i, 2 Prifen Pfeffer, 1 geftrichener CHBFel Mehl werden
durdjeinander gefnetet, fleine runde Kugeln geformt und in
Lalg gefocht. (Jum Garnieren bei Gemitfen, oder zu Beef-
fteaf und Gdnfefleijdh).

Heringsfartoffeln.

*[, Bd. Butter und !/ Pibd. Mehl netet man sujammen
giebt jo viel Waffer dazu, daf e3 feimig wird, bann eine
Heine Taffe Ciftg, 1 mittelgrofe geriebene SBwiebel, etwas
Pfeffer und wenig Salz. Man (Gft e3 auffocdhen und thut
die gefnittenen Rartoffeln und ulept den in Wiirfel ge-
fchnittenen Hering hinein. Dann darf es nicht melr fochen.

Pommes de terre frites.

Sdyneide rohe Savtoffeln in gleihmifige Streifen, wajche
fie und lege fie 10 Meinuten in heifes Salzwafjer, dann auf
ein Sieb um Abtvopfen. Jnzwifden (@Bt man Rindertalg
ftart focjen, fchiittet die Rartoffeln inein und (&ft fie unter
dftevem Umjdwenfen mit einem Schaumlbifel recht golbgelb
bacen.  Man veih)t fie u Rithrei oder benupt fie zum
Garnieven von Braten.

Pringeptartofieln.

Dean belegt eine Auflaufjchitfiel mit ditnnen Butter-
jheiben, legt hierauf eine Schicht in Scheiben gejchnittener,
gefochter Rartoffeln, Hievauf in Wiirfel gefchnittenen rohen
Schinfen und immer ein wenig Salz dazwijden. So verfahrtman
abwechelnd 6i8 die Sdhiifjel voll ift, aber fo, daf ulept
Startoffeln fommen. Dann jligt man einige Cier ein,
nimmt auf je 1 Gi 2 GRsffel Milh, 2 CRBffel Wafjer
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und 2 Prifen Salj, gieft ed itber den Auflauf und ldft e3
1, — 3/, Stunde backen.

Miattaroni ald Gemiife.

Man fodt die 1 Zoll lang gebrochenen Niaffaront in
reichlic) focjendem LWaffer mit Salz '/, Stunde und giebt
fie auf ein Sieb. Zu '/, Rid. Matfaroni vechnet man */, Prd.
Butter, die etwad gebrdunt fein muB. Man {chiittet fie mit
1/, Bfd. gerduchertem in Wiirfel gejchnittenem Schinfen und 2
Chlbffeln geviebenem Parmefanfdfe bhinein, jdhwentt fie gut
burd), giebt fie in eine Uuflauficdhitfiel, giept diinne Butter
und Paniermehl darviiber und biict fie 10 Minuten.

NMaronen (efbare Kaftanien).

Man jdneidet die Maronen am Schlop freuzweife ein
und focdht fie mit veidhlichem Waffer jo lange, bid man mit
einer Gabel Dinein ftechen fann. Dann zieht man beide
$Hiute ab, wad am beften an den Heiffen Fritchten mibglich
ift, aber jo, daf fie unverlept bleiben, jhwist die Maronen in
brauner Butter mit ein wenig Salz und Jucer '/, Stunde
unter dfterem Wmijcpwenten. Man veidht fie su Rinberfilet,
Sdjinfen in Burgunder, u Sauerfohl und anderen Gemitfen.

Spargel.

Man jehilt die Spargel vorfichtig ab und jept fie falt
auf, (@Bt fie miivbe fochen und giebt Salz bavan. Zu 2 Pid.
@pargel rechnet man '/, Pfd Butter, 2 gehaufte EBIbffel
Mehl und fo viel Spargelwafier, daf s eine nicht su bimme
Sauce wird, ferner 1/, Theeldffel Sucfer und 1 fleine Mefjer-
fpibe Mustatblitte. Man 3ieht die Sauce nod) mit 1 — 2 Ci=
dottern ab.
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Kraudgebodene Peterilie.

Wijdhe die Peterfilie mit einem Tuche ab, mache Butter
in einer Pfanne goldgelb, jdhiitte die Peterfilie Hinein und
brate fie unter fortwdhrendem Rithren nur ungefdhr 1 Minute,
damit fie nicht die griine Farbe verliert und red)t fraus
wird.

Sanerampfer.

Man fept ihn mit fochendem Waffer auf und laft ihn
1/, ©tunde fochen, dann giebt man ihn auf ein Sieb und
(afst 1hn gut abtropfen. Auf einen tiefen Teller Sauerampfer
rechnet man /g Pfd. Butter, fiiv 12 Pfg. geftofenen Zwieback,
fiitr 10 PBfg. gereinigte Kovinthen, 1 Gla3 WeiBwein, 2 Thee-
[offel Salz und 3 Cploffel Juder. Dad3 Gange wird gut
durdhgerithrt und mit etwad Wafjer nod) einmal aufgefocht.
Die Maffe muf diclich fein und darf nidht fliefen. Man
garniert Den Sanerampfer mit weid) gefochten Eiern und giebt
Wiener Wiirftchen oder falte Beilage dazu.

' Spinat.

Die Blitter werben mit fochendem Waffer aufgefest und
mitrbe gefocht, bann durd) ein Sieb geviihrt und mit etwasd
Bouillon, veichlich Butter, geftoBenem Swiebact und Mustat-
nup beveitet. Man reicht thn mit Pfanntuchen oder garniert
ihn mit Eiern.

Gejtobte (geddmpite) Wurgeln und Hommelfleifch.
Man febt Hammelfleijch in fochendem Wafjer auf und
[aft e3 1 Stunde fodjen. Jn einen andern Kodhtopf wajcht
man Wurzeln Hinetn und fiillt fo viel von der fochenden
Hammelfletjchbouillon davauf, daf fie bedectt find. Wenn fie
miivbe gefocht find, fnetet man Butter und Mehl ujammen
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und giebt ea dagu, auch etwasd Musdfatnup, Juder und Sals,
laft fie nochmald auffochen und giebt fte mit Hammelfleijch
s ZTifd.

Sdymorrithen  (Teltower Ritbchen zu Hammelfleijd,
Sdymeinefleijc), Cotelettes oder fonftiger Beilage).

Die Ritben werden, nachdem fie joauber gejchabt und
heif gewajden {ind, mit fo viel fochendem Waffer aufgejett,
bafp fie bedectt {ind. Wenn fte mitrbe gefocht {ind, macht man
1, Bfd. Buder mit b Tropfen Waffer recht braum, thut */;
Bio. Butter und Y/, Pio. Weizenmeh!, etwas Mustatnuf
umd Salz dagu, giebt ed zu den NRitben und ldfpt fie dbamit
ordentlich fochen.

Bred)- und Scyuittbohnen einjumaden.

Hievsu nimmt man gang junge Perl- ober Schmals-
bobnen, 3ieht fie ab, bricht ober jdhueidet fie und fodht fie in
retcf)hcf)em Waffer halb miivbe, fitllt fie mit demfelben Wafjer
in Dofen, [apt fie zuldten und fodt fte 2 Gtunbden (Schnitt-
bohnen ganz ebenjo).

Sdjnitt- nnd Brechhohnen in Sals.

Nachbem man die Vobhnen gebrodhen ober gejdnitten
hat, falzt man fie ein und [t fie bis zum nddften Tag
fteen. Dann legt man fie unter Junahme von trocenem
Galz jchichtweife in einen Steintopf, legt ein leinenes Lippchen
darvauf und dann dif Peterfilie. Den Topf verdectt man
mit einem Holzbritcen und bejdwert ihn mit einem Stein.
Will man die Vohnen tm Winter gebrauchen, jept man {ie
mit faltem LWaffer auf, giept {ie ab und wiederholt dag fo
lange, 08 fie gan nitchtern {ind.
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Sdynitthohnen in Salzlafe.

Reht junge zarte Bohuen fhneidet man recht fein und.
laBt fie in ungefalzenem fochendem Waffer 3 — 4 Mal
aufwallen und legt fie sum Abfithlen auf ein Tijdhtuch. Jn-
gwijchen hat man Waffer mit fo viel Salz gefttigt, daf ein Gi
bavauf jdwimmen fann, und 10 Minuten gefodht. Nachdem
e3 abgetithlt ift, gieBt man 3 iiber die in Gteintdpfe ein-
gepactten Bohnen, legt ein jauberes Tud) davauf und bejchmwert
fie mit einem Brett und Stein. Dad Tud) muP oft aus-
gewajcjen werben.  BVeim Gebrauch feht man die Bohnen
mit veidjlich fochendem Waffer auf, gieft 8 wieder ab und
bie3 jo lange, bis fie gans miichtern und miirbe find.

Junge Scynitthohuen zum Gornieren von Torten.

Red)t breite junge Shnittbohuen falzt man 24 Stunden
ein, focht fie dann in Gffig und Whaffer zu gleichen Teilen
jo lange, bi8 fie gans griin find. Nun fodht man 1 1 ge-
wihnlichen Effig mit 1 Pfd. Sucer Har, jchiittet die Bohnen
binein und laft fie 16 Minuten damit fochen.

Griine Crbjen (Sthoten) einzumaden.

Rleine Crbien (aft man ohne Salz 5 Minuten in Waffer
tocjen, jhdumt fie qut, fitllt fie mit demjelben Waffer in die
Dofen, laft fie zulbten und focht fie 3 Stunbden.

Salzgurken,

Selr jchine griime Gurfen legt man 8 Stunbden in eidjes-
Waffer, trocdnet fie ab, wicelt fie in Weinblatter, worin
man ein wenig Dill und Kirfhenblatter gegeben, ein und legt
fie jdhichtweife mit etwas DIl und wunveifen Weintrauben
i ein Fap oder einen Topf. Ju einem Schok Gurfen
fod)t man 16 1 Waffer, 1 1 gewdhnlichen Cifig und 13/, Pd.
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Salz auf, jhdumt e8 gut unbd giebt es falt itber die Gurken.
Dad Faf verfdhlieft man mit einem Deckel und ftellt e3 fo
lange, wie e8 nicht friert, ind Freie, dbann in den Keller.

Spargel eingumaden.

Redht gute dicfe Spavgel werben gejchdlt und in fodendem
Waffer b Minuten gefoht, dann in die Dofen geftellt, daf
pie Kopfe nac)y unten fommen. Man giebt jo viel von dem-
jelben Waffer davauf, dap es iiberfteht. Die zugeldteten
Dofen werden in focdjendem Whafjer 2 Stunben gefocht und
gleid) heraudgenonumen.

Pidels.

Rleine griine Gurfen, fleine Bredhbohnen, Blumentoh(=
rogchen und Perlzwiebeln oder Schalotten werden, jeded fiiv
fih, ein paar Stunden leicht gefalzen, dann der Blumentoht
in Gffig mit etwad Waffer halb mitrbe gefocht, danach die
Sdyalotten, ebenfo nach Belieben frijche Champignons, aud
jebes fitr fich Halb mitrbe gefocht umd auf ein Sieb gelegt,
um abzutropfen.  Schichtweife wird alled mit einer Halben
Capennerjcgote (auf 1 Hafen gevedhuet) in Hifen verpackt
und jo viel vorher aufgefochter Weinefftg daritber gegofjen,
baf Dad Gamze bedectt ift.

Bereitung der Mordeln, Triiffeln und Champignons.

Morcdpeln werden mit faltem Waffer zum Aufquellen
Beip geftellt, tiichtig gewajchen und der Stamm audgeldit.
— Tviiffeln fept man auch falt auf, ftellt {ie jo lange hei,
big fie siemlich weich {ind, giebt fie auf ein Sieb, {chilt ben
punflen Rand ab, jept die Triiffeln mit etwad Rotwein in
cinem Kodhtopf auf, ebenjo aud) die Schale und giebt fie
Durd) ein Sieb dagu. Trodene Champignons werden heil
abgebriiht, gejchnitten und mit Vutter und Citvonenjaft ge-
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{dwigt. Jrijde Champignons jdhdalt man, entfernt das
Sdwarze, legt fie in Effig und Wajjer und fest fie ebenio
auf, bei eingemadjten (4Bt man den Saft davauf und be-
Hanbelt fie ebenjo.

Champignons,

Die Pilze werden abgepupt, einige Minuten in fochendem
Waifer gefocht und auf ein Sieb gejchiittet, dann in Fochender
gefldrter Butter weid) gefchmort und in Gefike gefiillt, jo daf
die Butter dariiber jteht.

Champignons in ihrem rcignen Sait.

Nachdem bdie Pilze gepubt, jhnell gewajhen und ab-
getroctnet find, thut man fie in eine Rafferolle, jchiittet auf
je 11 $Pifze 1 fnappen CRlffel Salz, jhwentt fie um, dect
fie su und Dbiinjtet fie in ihrem eignen, fich entwictelnden
Gajte giemlid) weid). Dann (dft man fie austithlen, fillt fie
mit dbem Saft in Hifen oder Blechbitchien, verbindet oder
berldtet fie gut und fodht fie im Wafferbade nodh) 1 Stunde.

Champignonfiillung zu Pajteten.

Srije Champignons werden gereinigt und in Eeine
Wiirfel gejdnitten.  Man nimmt Zu einem tiefen Teller
Champignons */, Pfd. Butter, den Saft von 1/, Bitrone und
fchmort fie hievmit !/, Stunde. Mit 1/, 1 gang dicker fauver
Cahne und 2 guten Prifen Salz fodht man fte nod) eintmal
auf und fiillt dag Gange dann in die Pajteten.

Bereitung der Soja von Champignons.
Hierzu verwenbet man den jauber getvajchenen, gut ab-
getropften Abfall, hactt ihn fein, rechnet auf 2 Bfd. Cham-
bignonabfall */, Bfd. gejchilte, zerichnittene Sdyalotten
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(fleine Bwiebeln), 2 CRlbfel Galz, 7 g burdjeinander ge-
ftofienes Gewiirz, beftehend aus 2 Teifen Nelfenpfeffer, 1 Teil
jchwarzen Pfeffer und einent halben Teil Gewitvznelfen,
4 Qoorbeerblittern, und app 1/, Handvoll flein gejchnitterent
Gftragon; biefe Gewiirze mijcht man, fitllt abwedyjelnd Schichten
apon und von Den Champignonsd in einen fteinermen Topf
und (Eft Dag Gange darin 3 Tage fteheu. Dann wird e3
aufd Sieb gegeben und durd) ein Tuc) gegoffen und bid
qur Gtrupsbdide eingefodht. €8 wird in gut verforften Flajdhen
aufbewahrt und zu Saucen peryoaidt.

Alles Gingemadte bi3 auf Gelee und in Eijtg eingefochte
Sritchte wird heify sugemadt, inbem man Pergamentpapier
in gefchlagened Eiweify taudyt und feft wm Den $Hafen Febt.



Salate,

Galat vou Bredybohnen.

Die Bohnen werden einmal burchgebrochen und in Salzs
waffer miivbe gefodht. Man giebt bdiefelbe Smuce wie 3u
Spargeljalat.

Endivienjolnt.

bereitet man wie Galat von Gartentrefje, doch fann
man nur die inneven, weiffen Bldtter benupen. Man garniert
dent Galat mit Hartgefochten Ciern.

Sijdyjalat.

Cin Hecht von cr. 1 Pid. wird nidht gejchuppt, aber
gewajhen unbd ber Linge nach am Baud) aufgefdnitten und
ausgenommen. Dann focdht man ihn mit 1 feinen Broiebel
in Galzwaffer 1 Minute, nimmt ihn vom Fewer und [aft
in nod) Y/, Stunbe ziehen. Damnn muf er abfithlen und
vorfidtig gejchuppt und in nicht u fleine Stitde auaein-
ander genommen werden. Die Stiicfe bejprengt man mit
Cifig unbd ein wenig Speifesl, giebt fdwarzen Pfeffer dazu
und (Gt fie 1—2 Stunbden fteben.  Mit Mayonnaije
werden fie umgejchwentt und mit ein paar Kapern und griinen
Salatblittern oder Kreffe garmniert.

Galat von Gortentrefje.

Die Kreffe wird big auf die Wrrzel abgefdhnitten, ge-
wajdjen und auf ein Sieb gelegt. Bu einem tiefen Teller
8
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Rrefle rechnet man 2 CRloffel Speifed, 2 CHlbffel
Weineffig, 4 Prifen fhwarzen Pfeffer und 1 Prife Sucker,
1 Mefjeripibe Salz. Dies alles mijht man gut durchein-
ander. Wan fann aud) frijhgefochte, in Scheiben gejchnittene
PBellfartoffeln dazu geben.

Griiner Salat,

Man nimmt die weidhen Bldtter, wijdht fie und legt
fie auf ein Gieb. Bu 3 Kipfen Salat gehbven 2 CRlibffel
DI, 3 Chloffel Weinelfig, tropfemmweife in eine Schiifjel ge-
geben, 1 Prife Salz, 1 Prife jhwarzer Pieffer. Dies alles
wird itber ben Salat gegofjen und bdiefer dann mit Hart-
gefochten gehactten Eiern Deftveut.

Gurfenjalat,

Man lege dbie Gurfen in Wafjer, jdhdle fie und jchneide
fie in Scheiben. Dann werbden fie gefalzen und audgerungen;
die Gauce wird ebenfo wie zu griimem Salat bereitet nur
ofyne Gier und mit etwas weniger O, aber etwad Buder fommt
dag.

Stalienijcher Salat.

Ginen Hering wdfjert man, zieht ihn ab und jchneidet
ihn in Stretfen von 1 Joll Ldnge. SDa5u mengt man doppelt
fo viele gejdmittene Ravtoffeln.  Ferner thut man ge-
jhnittenen Salb3braten, 2 havte Cier, 2 Prifen Salz, Cifig,
Bucker, Senfqurten, gefdhnittenen Braten, Ipfel und 1 Thee-
(bifel Kapern dagu. Mit folgendem A8pic wird der Salat
garnievt: 1'/, Tafeln vote und 1/, Tafeln weife Gelatine in
1/, Taffe Wafjer aufgeldjt, dann !/, Tafje Cifig, 2 Theelvffel
Bucer dagu; nadhbem man Ddied tichtlg duvdhgevithrt, laft
man e8 erfalten. uch Mayonnaife giebt man daju.
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Kartofjeljalat.

Nachdem man Pellfartoffeln in Scheiben gefhnitten bat,
bereitet man eine Mayonnaife, giebt zu derfelben gebactte
Peterfilie und {hwente die RKartoffeln darin um. Damn
garnieve man den Safat mit €i oder mit Qreffe.

Kartoffeljalat auf andre Art,

Nean giebt focjended Whaffer in eine Schiiffel, viele in
Hleine Wiirfel gejdhnittene Swiebeln, veichlich O, etwas Ejiig,
Preffer, Salz und gany wenig gehackte Peterfilie dazu. Die
gejnittenen Pellfavtoffeln (it man abfithlen, jchiittet fie in
die Sauce und riihrt dies fo lange leicht um, i3 ie Sauce
feimig ift. ©8 Dbarf nid)t 3u viel Sauce fein, weil die
Sartoffeln nur faftig fein follen.

Holjteinijder Kartofeljalat.

Man thut ein wenig Butter in einen Kodhtopf, (dpt
auf gelindem Feuer in Wiirfel gejhnittene Jwiebeln darin
unter Hingugiefen von Waffer dampfen. Sind die Biviebeln
miirbe, fo giebt man Weizenmehl hingu, und nachdem e3 ver-
vithrt ift, jo viel fithe Mild), daf die Sauce jdhim eben ift,
ferner@alz und geftofenen weifpen Rleffer nach) Gefdhmac. Dann
giebt man die in Sdjeiben gejdnittenen Pellfartoffeln Hinein,
und furg vor dem Anridhten Cifig nach Gejhmac, und wenn
nitig, ein wenig Juder. Nachdem der Gffig daran gegoffen
ift, barf ber Salat nicht mehr fochen. Warme Wiener Witrftel
ichmecent fehr fohon dazu.

Celleriefalat,

Recht fdhome Sellevietvpfe focht man in Salzwafier
miirbe, [dft fie abfithlen, fchneibdet fie in Sdjeiben und giebt
eine Mayonnaife dariiber, obder aud) mur Gjfig, I, wviel

8*
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Genf, ©alz, wenig Jucer, Cayenner und Waffer ober ent-
fettete Bouillon zujammengerithrt, ald Sauce dariiber.

Galat vou Spargeln.

Cinen tiefen Teller gefhdlte und einmal durdjgejchnittene
Gpargel focht man in jhwad) gejalzenem Waffer miirbe,
giebt fie auf ein Gieb und {hwentt fie, nachdem fie abgetiihlt
find, in folgender Sauce tiichtig um: 3 geviebene Hartge-
fodjte Cibotter rithrt man mit einem vohen Dotter jujammen,
giebt Dann unter Rithren 2 CRbfFL O, 1 CRlbffel Wein-
effig, 1 Prife Pfeffer, Salz und Musfatnup, 1 Nefferipise
Buder daran.



Sompottd von Friidten und Friidyte
einzumadjen,

Apfelfontpott.

Gute Ipfel jhalt man, jhneidet fie in Stitcfe und fept
fie mit Waffer, Sucer, Citvonenjchale und gereinigten Qorinthen
auf, 18t fie miirbe fochen, aber nicht serfallen. Dann nimmt
man fie heraus, giebt etwas WeiBwein zur Sauce und macht
fie mit Rartoffelmehl eben, fegt die Apfel Binein und fitllt
fie in Sdiffeln.

Amerifanijde Shnittipfel.

 Die Apfeljcheiben werden drei- Hi3 viermal gewajchen,
mit veid)lic) Waffer, Bucter und Citronenfdhale mitrbe gefocht,
bod) ditrfen fie nicht zerfallen. Auch) fann man eine Hand-
voll gereinigte Rovinthen davan geben und die Sauce mit
Kartoffelmehl ebnen.

Gefdymorte Hpel.

Hierzu eignen fich am Deften Fleine runde 9pfel, die
man abjhdlt und vom Kernhauz befreit. Nun nimmt man
balb Wein, halb Waffer, etwas Citronenfchale und reichlic)
Buder, giebt bie Apfel Hinein und laft fie mivbe, aber nicht
gu weid) fochen, legt fie forgféltig auf eine Sdiifel, focht
ben Gaft noch 10 Minuten ein, ebnet ihn mit in Waffer
angeriifhrtem Rartoffelmehl und giebt ihn abgefiiflt itber die

piel.  Man fann in die Kernbhausiifnung Heine bdunfle
Geleeftiicte (egen.
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Paradiedipfel.

Reife Ipfer reinigt man mit einem Tudh von Staub,
ftut die Gtengel etwad und fticht die Blumen aus. Dann
legt man fie in fochendes Waffer, (Eft fie einmal auffochen
und Ddarauf auf einem Sieh abtropfen.  Auf 1 Pfb.
rucht recynet man /, Pfd. Jucker und Yy 1 Waffer, welches
man flav fodjen (Eft, thut dann die Ipfel hinein und (aft
fie auffochen. So verfihrt man dreimal.

Apfelmus,

Redyt fehone Belle Ipfel jehalt manm, fohneidet fie in
Sdheiben, febt fie mit wenig Waffer und Citvonenjhale auf
und (4Bt fie unter fortwdibrendem Rithren miiche werden.
Damn reibt man- fie durd) ein Sieb und giebt Buder und
Bimt nad) Gejchmad dagu.

Apfelgelee.

Berjhiecbene Sorten Fallapfel werden gewajden, von
ber Blume befreit, in Hilften gejhnitten und mit o viel
Baffer, dap fie fnapp bebectt find, miirbe gefodht, Dann
in eine eingebundene Serviette um Ubtropfen  gefchiittet.
Den gewonnenen Saft wiegt man, rednet auf 1 Bfd. Saft
1 PBfd. Bueker, et died sufammen auf umd (8ft 8 unter
fleipigem Sdhdumen 40 Minuten fochen.

Apfeljinentontpott,

Man [bfe die Schale von bden Upfelfinen und laffe fie
10 Stunden in Waffer liegen. Danad) drehe man bdie Upfel-
finen ohne Kerne und die Schale weimal durch die Sleticy-
majdjine.  Auf 1 Pfd. Frucht vechnet man 1 Pfod. Bucter
und fodjt e3 langfam einige Stunbden 3u einem gallertartigen
Pus ein. Das Mus wird in Hifen gefiillt, mit Rumpapier
belegt und mit Ghweifipapier ugeflebt.
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Apfelfinenjhale als Kompott.

Nachdem die Schale von 6 Apfelfinen in lingliche Streifen
gefdynitten ift, fet man fie mit faltem Waffer auf, daf fie
taum bedect ift, und (&t fie vecht miirbe fochen. Nunm focht
man Y/, Pfd. Juder mit Y5 1 Waffer vedht far find (ift
die abgetropfte Schale nod) etwas mit dem Jucker fochen.

Birnenfompott,

Man nimmt hievgu vedht grofe gefchdlte jaftige Birnen,
wifdt fie focjend ein, thut Jucter, Simt und Citronenjchale
davan, ldBt fie miivbe fochen, giebt 3 CRLBffel Weifwein
bagu und madyt fie mit Kartoffelmehl eben. Wil man fie
ot aben, jo gieBt man ivgend welhen Fruchtiaft davan.

Birnen in Gijig.
Auf 12 1 (10 Pfd.) Birnen vedhnet man 2 1 Effig,
3 Pfd. Buder, Nelfen und Jimt. Died fodht man ujammen
auf, legt die Birnen Dhinein und (ift fie l(angfam fochen,
big fie miitbe find. Dann nimmt man die Birnen Heraus,
focht Den @aft nod) etwasd ein und giebt ihn Heifs, ohne das
Gewiirz, auf bie Birnen.

Gaure Biruen.

Hierzu eignen fich am beften Bergamottbirnen ober
die beurrés gris. 10 Pfd. (121) gefchilte Birnen fest man mit
fochendem Waffer auf und (aft fie nicht zu miivbe fochen,
dannt légt man fie auf ein Sieb jum Abtropfen wund focht
mun 23/, 1 beften Weineffig, 5 Pfd. Bucker, 30 g Nelfen und
30 g ganmgen Jimt auf, giebt die ecrfalteten Birnen hinein
und [dpt fie '/, Stunde fochen. Darauf chitttet man bie
Birnen auf ein Sieb und [@ft die Sauce nod) !, Stunbe
fochen.  Die Birnen werben fodann in Hifen gefitllt und
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bie Gauce daritber gegofien, die Hifen mit in Ciweif ge-
tauchtem Pergamentpapier ugebunden.
=
Birnen-Marmelade,

1 Pjd. gejchdlte Pfloumen, 1 Pfo. gefchilte Birnen,
1 PBfd. gejchilte Apfel, 1 Pfo. Preifelbeeren (Tiitebeeren)
fod)t man zujammen bis die Mafje von gleidymafBiger Farbe
ift.  Auf 1 Pfd. Frucht rechnet man s Pfd. Bucker.

$Heidelbeerfaft (Bidbeerjaft).

Wan wijdyt die Beeven, nimmt immer 3 Teife Frudt
und 1 Teil Whafjer, [dft fie tiichti fodjen und giebt fie
bann auf ein Sieb. Man redhet auf 1 Pid. Saft 1/, Pfd.
_Bucer und fodt ihn jo lange, bi3 er augjhdumt.

Kirjhenfompott,

2 PBfd. ausgefteinte Kivjchen und 1 Theeldffel Rirjchferne
fodjt man mit /5 1 Waffer und 11/, PBfd. Bucker miirbe,
nimmt die Rirfhen Heraus und fochit die Sauce nod) 15
Minuten, thut dbann die Kirfhen Hinein und lafgt fie ab-
tithlen.

Ghjigtirfhen anderver Art.

5 Pid. Kivichen werden eine Nacht in Eifig gelegt, auf
ein Sieb gethan, ausgefteint und das Fleijeh mit 5 Bfd.
Raffinade tidytig durchgeriihet, bis der Juder gejcymolzen ift.
Die Kirjgen werden in Hifen gefitllt und mit Ciweifpapier
sugeflebt.

Herstividyen,

(uf 1 Pid. Kirjchen '/, Pid. Bucer, auf 1 Pid. Buder
Uy 1 Waffer, auf 4 Pd. Kivjhen 1 Taffe Weineffig). Der
Buder wird mit dem Whaffer geflart, dann der Cifig dazu



Kompottd 1und Eingemachtes. 21

gegoffen und die Ririchen hinein gethan und Y/, Stunde ge-
foht. MNun (Gt man dag Gange biz um ndditen Tag
fteben, giept ben Saft ab, [ift ihn einige Male auffochen
und giept ihn fochend itber die Kividen. Am ndchjten Tag
focd)t man ben Saft nod) einmal auf, giebt daun bie Kirjden
hinein und lafst fie auffodgen, fiillt fie Heif in Glajer und
binbet diejelben gleich u, nachdem man etwad Salicyldure
daritber gegofjen Dat.

Kirjdfleifch.

Auf 1 Pid. audgejteinte Kirjhen vechnet man Y/, Pfbd.
Pubersucter, giebt es zujommen in einen Kodhtopf, audy
einige Kir|dhferne daran, und [@Ht e3 eine halbe Stunbde
fodjen. €8 wird heif in Flajchen gefitllt.

Kompott vou gejchilten Pilaumen.

2 1 blane Pflawmen fchalt man, jdueidet fie zur Hilfte
auf und nimmt den Stein heraus. Dann Hirt man 1 Fd.
Bucer mit /g 1 Waffer, giebt ein Stii gangen Jimt dagu,
fchiittet die Pflawmen bhinein, lakt fie nicht ju miirbe fochen,
nimmt fie heraus, focdht die Sauce nodh) 10 Minuten recht
eben und gieft fie itber die Rffaumen.

W Gefdiilte Piloumen.

Auf 1 Pfd. abgejdhilte ausdgejteinte Plaumen rvechnet
man '/, Pfd. Buder, jhiittet Pilaumen und Jucer abwedhjelnd
in einen Kejjel und (dft fie langjam Heiff werben und unter
Schdumen '/, Stunbe focdhen. Dann giebt man zu 4 Pid.
Bilaumen 4 Mefjerfpiben Salicyljiuve, fitllt fie in Flajchen
und giebt auf jede Flajche 3 tleine Stiien Jngwer.

®
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Saure Pilaumen,

Auf 6 Pfd. Pflawmen rechuet man 11 guten Weinelfig.
Die Pflawmen werden jauber abgerieben und mit Nelfen und
gamgem Jimt eingepact. Der Gifig wird aufgefocht (auf
L1 3 PBfd. Buber) und erfaltet auf die Pflaumen gegofjen.
RNacy 24 Stunden iiederholt man, dad Verfahren; beim
dritten Mal giebt man die Pflaumen infoen Gifig, jobald
er Todjt, und lifit fie fochen, bis fie ein wenig geborften.

Sanre Pilaunten.

Redht reife blawe Pflawmen wifht man vorfichtig ab,
burdjticht fie mit einer Gabel und legt fie in einen irdenen
Topf.  3u 6 Bfd. Pflaumen focdht man 1 1 Weineffig, 3 Pfbd.
Buder, 8 g Nelfen und 8 g Jimt auf, i3 e3 nicht mehr
idpdumt, [aBt es abfithlen, giefit 3 itber die Pflawmen und
lagt fie sugedectt 2 Tage damit ftehen. Damn giefit man
ben Cifig ab, laft ihn 2—3 Mal auffochen, giebt erft die Hilfte
der Pflawmen hinein und (§ft fie auffochen. Wenn fie berften,
nimmt man fie heraus, (ft den Saft noch einfocjent und
gieBt ihn BeiB itber die Pflaumen.

Caure Pflonmen auf andre Art.

€8 werben 4 Pfd. gut reife Pflaumen forgfdltig ab-
gewijht und, nachdem man die Stengel geftust Hat, in einen
Glaghafen gelegt und mit 17 g in Stitde gebrochenenm Raneel
(8imt) und 8 ¢ Gewiivgnelfen untermijht. Sodann focht
man */, 1 Weinejfig nebft Y/, Flajhe Rotwvein mit 14/, Bfd.
Juder auf, jdhdumt forgfiltig und giebt bdie Fliffigkeit,
nacpdem fie etwas abgefith(t ijt, iiber die Pflawmen. Am
ndditen Tage giet man den Cffig wieder ab, focht ihn noch
einmal auf und {dhiittet ihn wieder warm iiber die Plaumen.
Am dritten Tage endlid) bringt man bdie Pflawmen mit Hem
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Cifig zujammen aufs Feuer und fodht fie jo lange, bi3 die
Haut eben anfingt, leicht zu berften. Dann nimmt man fie
heraud, [(dBt den Cifig nod) etwa 10 Minuten fochen und,
gieft {o viel davon heifs itber die in Hifen gelegten Pflaumeir,
pafp diefe gang damit bedect find.

Seineclonbden,

Reineclaubertbereitet mait ebenjo zu wie Crdbeeren und
(aft fie 10—15 Minuten fochen.

Reineclauden.

Die Pflaumen werden erft geprifelt nnd 1 Nacht in
faltes Waffer gelegt. Am ndcdhften Tag it man fie in
fochendem Salzwafjer weid) fochen. Auf 1 Pfb. Frudt
rechnet man 1 Pfo. Fuder und 2 Chlbffel Cifig, focht e3
flar, giept e3 iiber Die Pflaumen wund (dpt fie eine Nadht
ftehen. Died wiederholt man am zweiten Tage; am dritten Tage
(dpt. man den Jucfer abermals auffochen, legt die Pflaumen
behutfam Binein und [(EBt auch fie einmal darin auffochen.

Kathrinenpilavmen,

Nachdem die Pflawmen gewajdjen find, fodht man fie
mit wenig Waffer, gangem Jimt und in Schetben gejchnittener
Citvonenjdhale vecht miirbe, und ebmet fie mit ein wenig
RKartoffelmehl ab.

Erdbeeren in Buder.

Redht trocfene Erbbeeven werden mit einer Feber ab-
geftaubt; dann nimmt man auf 1 Pfd. Crdbeeren 1 Pfbd.
Bucter und focht ihn mit /g 1 Waffer 4—5 Minuten, (gt
ihn abfithlen und giebt ihn itber die Crdbeeven, Dectt biefelbern
mit Papier u und (aft fie 24 Stunden ftehen. Dann giefit
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man den Gaft durd) ein Sieb und focht ihn 8—10 Minuten
gans langfam, giebt die Grdbeeren hinein, nicht zu viele mit
einem Neal, Gt fie mur etnmal aufwallen und legt fie vor-
fidtig in Glifer. Der Saft mufy nody etwas einfochen wnd
ird dann aud) Deify Ddaviiber gefitllt. Wenn fie abgetiihlt
find, giept man SGalicyl(fdure daviiber und bHindet die ®lidjer
mit Blaje zu. ;

L

Erdbeeren in Dofen.

Man legt o viel Friihte, wie irgend mbglidh), in bdie
Dofen, giefit fo viel gefldrten Bucter, wie fie aufnebmen, daviiber,
laft fie feft verlbten und focht fie Y, Stunde. Dad Kldven
be3 Buderd gejihieht folgendermafen: Mean nimmt 1 37D.
Buder, fodht ihn mit 3/, 1 Waffer unter qutem Sddumen
redht flav, (a5t in 20 Minuten johnell Fochen und giept ihn
beifs iiber bie Grdbeeven. (Auf 1 Pibd. Grdbeeren 3/ Bfd. Bucer.)

Grdbeeren mit Salicyljiure,

Srijde Erdbeeren, die nicht zu veif fein diirfen, ftaubt
mar mit einer Feder vorfihtig ab.  Yuf 1 Bfd. Frucht
fommen ?/, Pfdo. Zuder und 9 g Salicylpulver. Dies giebt
man gujammen in einen Topf und [ft es unter bfterem
Umjdyiitteln 24 Stunben ftehen, fiillt e3 in weithalfige Flajchen
amd bewabhrt e3 am fithlen Ort auf.

Ungefoditer Erobeerfaft.

Man gerdriicft 1 Pfd. Crdbeeren in einem Porzellan-
gefdp, vermijcht fie mit 1 Bfd. beftem Pudersucker und Laft
fie 24 Stunden ftehen, inzwifGen vithrt man fie Biter einmal
um. Dann giebt man fie auf ein Sieb und laft fie ab-
laufen, giefit banad) ben Saft in gqut audgejchiwefelte Flajchen
und giebt 1 Mefferipipe Salicylfiuve davauf. Der Sajt
muf an einem fithlen Ort aufbewahrt werben.
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Gange Himbeeren.

Man fucht gute Himbeeven aus, nimmt auf 1 Bfd. Frucht
immer 1 Pfd. Bucer unbd (it ihn mit 1/, 1 Waffer Har fochen,
gieft ihn bann fochend itber die Himbeeren unbd (aft fie 24
Stunden ftehen. Dann giefit man den Saft ab, fodht ihn
jo lange, bi8 er nidh)t mehr jhiumt, giebt die Beeven Dinein,
Lafst fie einmal auffocjen, ofne davin zu viihrem, und Fitllt
fte beip in Gldfer.

Himbeer- (Crdbeer-)Marmelade,

Auf 1 Pfd. audgefucdhte Gavtenhimbeeren (ober Grd-
beeven) nimmt man 3/, Pfd. Bucker, thut beides in einen
Stefiel und focht e8 unter fortwihrendem Rithren 1/, Stunde.
Die Marmelade wird beif in Hafen gefiillt, Rumpapier
davitber gelegt, und die Hiifen werben gleich sugebunben.

Gange Johannizbeeven,

Bon guten, trodenen Kirjhjohannisbeeren entfernt man
die Gtengel und vechuet auf 1 Pfd. Sohannisbeeren
°l, Pid. Buder und auf 1 Pfd. Bucer !/, 1 Waffer. Bucker
und Waffer focht man in einem Refjel far, {chiittet bie
Johannisbeeven dazu, (@Ft fie 40 Minuten unter Schdumen
fangjam fochen und fiillt fie heifs in Hifen. Sind fie abgetithlt,
giebt man etwa3d Salicylfdure daviiber und bindet bdie
Hifen zu.

Gange Johannisheeren.

Auf 2 Pfd. von den Stengeln befreite und gewajchene
- Johannisbeeren giebt man Y/, 1 Waffer und 1 Pfo. Sucer,
laft fie miitbe fochen, und madht fie mit 2 in Wafjer an-
gevithrten Theelvffeln Kavtoffelmehl eben.
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Sohonnisbeer- ober Himbeergelee,

Man giebt die Frudht, qut ausgefucht, in einen irdenen
Topf, den man in einem Kochtopf mit Fochendem Waffer aufs
Seuer fet, und [dft fie tiichtig fochen (Waffer darf nicht
bagu). NMun giebt man die grudht auf ein Tuch und (aft
fie bie Nadht abtropfen. Dann wird der Gaft  gewogen,
ben man mit Bucer (auf 1 RBfd. Saft 1 Pfd.) unter fleipigem
Rithren Schdumen 40 Minuten focgen [afgt, fitllt ihn in
fleine Gldjer, legt nach dem GCrfalten Rumlippden darauf
und bindet die Gldfer zu.

CGtadjelbeeren,
Stachelbeeren werden ebenfo zubeveitet wie Rhabarber.

Preifpelbeeren (Tiitebeeren).

Man fudt die Beeren aus, wajdht fie und [t fie auf
cinem Gieb abtvopfen. Den Juder (auf 121 (10 Pfd.)
Beeven 6 Pfd.) Hart man mit 3/, 1 Waffer, jchitttet die Tiite-
beeven Bhinein und giebt fitr 50 PBfg. fein gefdnittene Succade
und, wenn man will, 61 (5 Pfd.) Ratjerbivnen daju. Das
Gange (aBt man 20 Minuten unter vielem Sdydumen fodjen.

Kitrbifje.

Reife, gritne Kiirbiffe jchdlt man, nimmt alles Shwam-
mige Dhevaus, fjdhneidet fingerdicfe und 2 Finger breite
Ctreifen, legt fie 24 Stuuden in gewbhulichen Cifig und
bann auf ein Sieb zum Wbtropfen. Y [dBt man fie in
Tochendem Waffer fochen, doch nicht serfallen, wenn man
mit einer Gabel Bineinfticd)t, und legt fie wicher aufs Sieb.
Dann fodht man auf 1 Pfd. Kiivbis 1 Pio. Buder, 1y 1
Waffer, 1 Stitd Jngwer flar, fhiittet die Frucht hinein und
ldgt fte Y/, Stunde fochen.
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Jhabarber.

Pan britht den gejchdlten Rhabarber ab, (dft dann
Waffer und Jucber mit Jimt oder Citvonenjchale zujammen
auffochen, fchitttet den Rhabarber Hinein und (&Ft ihn miivoe
fodjen. Die Sauce macht man mit KRartoffelmeh( eben.

Kleine griime Gurfen.

Rleine Gurfen von etwa 3 cm Qinge wijht man
ab, ftreut @alz davauf und (Gt fie eine RNacht im RKellex
{teen, wijcht fie dann tvoden ab, legt fie in einen Topf
und giefit gewdhnlichen Cifig falt davauf, (4Bt fie 3—4
Lage damit ftehen, gieft den Cifig ab, focht ihn auf, giebt
die Gurfen dazu und (@Bt fie jo lange fodjen, big fie griin
find und giebt fie auf ein Sieb. Daun focht-man Weineifig
auf und [dft ihn falt werden, legt die Gurfen mit Dill,
Lorbeerblatt, fleinen Sdalotlen und Nelfenpfeffer ein und
giet den erfalteten Gjjig daritber. Sollte der Gjfig nac
einigen Tagen trithe werden, gieBt man ihn ab, fodht ihn
nod) einmal auf und giefpt ihn erfaltet davauj.

Budergurfen.

Mean fhdlt veife Gurfen ab, fhneidet fie der Lénge
nad) auf, nimmt bdie SKerne heraus, jalzt fie 2 Stunden
ein wenig ein, trodnet fie jauber ab, jdneidet fie in 5 cm
breite und lange Stiicte, focht fie in hald Gjfig und Waffer
nidgt zu miivbe und legt fie auf eine Serviette. Dann
nimmt man auf 4 Pfo. Gurfen 1 1 Weinejfig, 3 Rid. ge-
ilagenen ucter, ferner 20 g Bimt und 10 g gange Nelfen,
in ein Mullldppder eingebunden, fodht e3 zujammen auf,
ichitttet die Gurfen Hinein und l(aBt fie 10—15 Minuten
langjam fochen.  Nun nimmt man die Gurfen vorfichtig Heraus,
[6ft den Saft nod) etwas einfochen, gieft ihn dann ohne Jimt
und Jeelfen fochend iiber die in Steintdpfe oder Gldjer gelegten
Gurfen unbd verdect fie mit einem bejchwerten Brett.
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Rumfriichte,

Man giebt 1 Pfd. Crodbeeven mit 1 Bfod. Pudersucter
und 1/, 1 beften Rum in einen Topf oder Hafen und (aft
bie3 gugedect im Reller ftehen. Dann nimmt man Garten-
himbeeren und wieber 1 PBfd. Pudersucer, aber Feinen Pum,
vithvt alled gut duvc) und 4Bt es ebenfall3 gugedectt ftehen.
Man fann Hierzu alle Friichte nehuen, mur nidht Hpfel wund
Titebeeven.  Beim Jufommenthun und Umvithren mufy man
bavauf adhten, dafy die Fritchte nicht zerfallen.

Sritdjte mit Weinjteinfiure.

Auf 3 Pfd. Friichte vechnet man 40 g Weinfjteinjdure,
weldje mit 1Y/, 1 fochendem Waffer aufgelvt wird. Jit die
Rbjung erfaltet, giet man fie itber die Frucht und [aft fie
24 Gtunden ftehen. Dann driicft man den Saft burd) ein
Lud), giebt 4 Pfd. feinen Juder dagu und viihet jo longe,
bis der Juder gefhmolzen ift. Der Gaft witd mit den
Sritdhten in Flajhen gefiillt, die mit neuen RKorfen ver-
jchloffen und an einem troctenen, fithlen Orte aufbewalrt werden.

Man fann aud) auf 5 Pidp. Frucht 1 1 Waffer, 70 g
Weinjteinjiure und 7%/, Pfbd. feinen Jucker nebhmen.

Waluitjie.

Die Yitffe mitflen vor Johannis gepflitctt werden, weif .
fie dbann nod) fein Holz gefebt haben. Man pricelt fte mit
einer Gabel, legt fie 9—10 Tage in faltes Wafjer, weldhes
man jeben Tag wedyfelt, focht fie dbann in fochendem Waffer
nidht gu mitrbe, legt fie auf ein Sieb unbd laft fie abtropfern.
Nun nimmt man auf 1 Pfd. Walnitfie 1 Bfd. Jucter, focht Den
Jucermit 3/ 1 Waffer Hav und gieht ihn fochend iiber die Niiffe,
dectt fie su und [dBt fie 3—4 Tage ftehen. Dann gieft
man den Saft vorfihtig ab, fodht ihn jo fange, biz er
nicht mehr fehdumt, und giebt ihn fochend itber die Niiffe.
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Wenn man den Jucer auffocht, thut man gleich 9 g.Simt,
einige Jelfen und etwas Citronenjchale dagu.

Miarnelade,

Bu Mavmelade nimmt man jaubere Hevsfirichen, feine
Bogelfirjchen, helle und duntle Stachelbeeren, Johannizbeeven,
Pimbeeren und Crdbeeven. Auf 1 Pfo. Frucht vechnet man
s Pfd. Puberzucer und etwasd geftofene Banille. Man
[aBt alles '/, Stunde unter Schiumen focdjen, Hi3 €3 eine
gleidhmapige Farbe hat. Dann wird es in Gldfer gefitllt,
etiad Salicyljdure daritber gegoffen und Fugebunden.

Quittenmus,

Dean fept die Quitten, aus welchen die Blume entfernt
iit, mit faltem Waffer aufd Feuer und (Gft fie fo lange
focjen, bi3 die Haut der Quitten fih gut abjdhilen Lapt.
Dann {dhabt man das Fleijd vom Gehiufe ab und redhnet
beim Ginfochen desfelben auf 1 Pfd. Quitten frnapp 1 Pfd.
Buder und etwa 1 Theelvffel voll Gffig. Damit die Maife
recht flebrig und rot wird, nimmt man ein gut Tetl Kerne
aud ben Gehdufen, thut fie in ein Mulllippdhen und laft
fie mit auffocher. RNun (EFt man alles ungefihr 3 Stunden
au Mus focdhen und nimmt auf 121 (10 Pfd.) Quitten fitr 20
PBfg. Cochenille, damit das Mus vecht johm ot wird.
Man fann aud) die Haut und den Abfall, wenn fie in eintem
Nebenteffel tiichtig gefocht und dann durd) ein Sieb gevithrt
find, zu biefer Maffe nehmen, ober fonjt hiervon Quitten-
gelee oder Quittenjoft fochen. Jft die Maffe fchont breiig
gefocht, vithrt man fie durc) ein Drahtfied und (Gft fie in
einer Schale oder Auflaufform evfalten, aud weldjer man
fich fpiter Stiicfe in beliebiger Form fchneibdet.
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Tomaten.

Die griinen Tomaten legt man in fochendes Waffer
und (6Bt fie einmal auffoden, nimmt fie Geraus wund ateht
fie nod) ey ab. Hievauf werden fie 24 Stumden in Cifig
gelegt und auf ein Sieb gejchiittet. Man rveduet auf 1 PBfd.
Srudt 3, Pfo. Juder und 1 Stange Banille; hiermit (aft
man fie o lange focjen, 613 fie fich mit einer Gabel durdh-
{techen Iafjen.

Dide Bidbeeren (jur Suppe).

1 Faf oder 10 1 Bictbeeven wijdht man, giebt fte auf
ein Sieb und (Gft fie unter fortwahrendem Rithren auf nidht
gu ftarfem Feuer in einem Reffel Y/, Stunde fochen, Fiillt
fie dann in faubere mit Salicil audgefpiilte Krufen und
verflebt diefelben mit Pergamentpapier. Beim Gebraud) giebt
man LWajjer auf die Bicbeeven, [ift fie tiichtig fochen, giefst
fie durd) ein Sieb und ebnet die Suppe mit RKartoffelmeb(
und jdymedt fie nad) Bucfer ab.

Piicjiche und Aprifojen,

Die nidht u reifen Friihte fhalt mam, nimmt den
©tein heraus, jdyneidet die Frud)t in zwei oder drei Leile,
{dldgt einige Steine bduvch) und entfernt die Kerne davaus,
gieht die Haut ab und legt fie mit den vorher gewogenen
Srudtftiien in eine Porgellanjchitfiel.  Auf 1 Pfd. Frucht
fodit man '/, Pfo. Buder mit Y/, 1 Waffer Har unter
Sdydumen, giebt ', CRlofel Weineffig daran, [(dft es ab-
Tilhlen und gieft es falt iiber die Friihte. Um zweiten
Zage fod)t man es wieder ofne die Friidhte auf und giept
e3 wieder nac) bem Grfalten iiber bdie Friihte, am bdritten
gleichfall, muir daf zulest die Fritchte bineingelegt werden,
um einmal aufjiuellen. .



Rompotts und Cingemadytes. 131

Getodhter Himbeerjaft
(ober von anderen %rﬁcf)ten).

Die Frudt wird ausgerungen, dann der gewonnene Saft
gewogen.  Man redjnet auf 1 Prd. @aft ', Bfd. Bucker.
Died fept man zufammen in einem Reffel aufs Feuer und
[ft e3 jo lange fochen, bis ez ausgefchdumt ift. Wenn der
Saft abgefiihlt ift, fitllt man ihn in Slajhen und flebt die-
felben zu. Bei Johannisbeerven macjt man die Beeven erft
ab, LaBt fie in einem Kefjel auf gelindem Teuer heif werden,
wringt fie durd) ein Tud), nachdem fie abgefiihlt find und
verfahrt dann ebenjo wie beim Himbeerfaft. Rivicdhjaft des-
gleichen.

Bohuen alz Kompott,

Junge Brehbohnen ieht man ab, bricdht fie einmal
ourd) und falzt fie eine Nacht ein. Ym nddjiten Tage focht
man fie in hatb Gfifig und Halb Waffer fo lange, bis fie
ganz griin find und legt fie Daun auf ein Sieb. Man
rechnet auf einen tiefen Teller Bohuen '/, 1 Weinejfig, 1 Rfp.
Buder, 3 Gewiivznelfen und ein wenig gangen Simmt. Nan
laffe die Bohnen fo lange fochen, i3 fie Fav find.

Jeife Stadjelbeeren,

Die Stachelbeeren twerden, nachdem fie abgemacht und
gewajdjen find, auf ein Sieb gelegt. ~ Auf 1 Pfd. Frucht
regnet man 3/, Bfd. Suder. Den Bucer fod)t man mit
'lg 1 Waffer flar, giebt Y/, Stange BVanille davan und die ab-
getropiten Stadjelbeeven. Unter Schdumen dft man fie 40
Minuten langjam fochen.

Nureife Stadjelbeeren.
%gc[)bem die Stadjelbeeren abgemacht find, werden fie,
wenn fie jandig find, gewajdjen und auf ein Sieb gelegt.
9%
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Dian vecdhnet auf 1 Fap (10 1) Stachelbeeven 8 Pfd. Sucter,
10 g Galicilpulver und auf 1 Pfd. Sucer !/;1 Whaffer.
Bucker und Wafjer werden flar gefodht. Dann foch)t man
barin bie Veeven, nachdem man bag Pulver hinzugethan,
unter ftdndigem Riihren, big fie miirbe find.

Calicilfirjdjen,

1 Pid. ausgefteinte RKirichen, 2 Pfd. feinen Jucker,
[z g Galicilpulver, 1 CRIGFel guten Rum vithrt man tiichtig
um, big ber Jucer aufgelbft ift.



Puddings, Spcifen und Gelees.

Pudding.

Yo 1 Mildh witd mit !/, Pfd. Weizenmehl auf dem
Seuer abgevithrt. Dann viihrt man 1/, Pfd. Butter zu Sahne
und thut fie mit 10 Cibottern, 65 g Bucker, etwas Kardamom
und dem gu Shaum gejd)lagenen Ciweif hingu. Dag Ganze
[dBt man 1 Stunde fochen.

Pubdding auj andre Art.

150 g Butter (Gt man auf dem Feuer zergehen, vithrt
200 g Mehl, dad man mit /, 1 Milh angerithrt BHat,
darunter, big die Dafje vom Kodhtop] abléft, thut 12 Eigelh,
'y Bio. Juder, etwas Jimt, die Schale 1 Citrone und das
jut Scynee gejhlagene Ciweifs hingu und (dft alles 21/, Stunden
fochen.

Pudding ohne Butter.

/4 PBd. Kavtoffelmehl und ebenjoviel Weizenmehl wird
mit 2, 1 Mild) auf dem Feuer abgevithrt. Dagu fiigt man
12 Gidotter, !/, Pfd. Puberzucer, 65 g geriebene fiifie
Diandeln, auch einige bittere, 1 Prife Sals, die Sdjale 1
Citrone und das ju Schaum gejhlagene Giweif und (it
bas Gange 2 Stunden fochen.

Abgeriihrter Pudding mit Butter,

1 LINilh focht man mit 300 g Butter und eben-
foviel Buder auf, riihrt 300 g Neehl hinein und bad Ganze
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fo lange, bi3 e3 vom Rochtopfe ablaft. Darauf fiigt man
18 Gigelb, die Schale 1 Citrone und bad ju Schaum ge-
{hlagene Ciweif hingu und [dHt alled jujammen 2 Stunden
fochen.

Citronenpudding.

15 Gibotter werben mit !/, Pfd. Butter und dem Saft
von 2 Gitronen auf {hwacjem Feuer zu einem weichen Brei
gerithrt, dann in eine Schitffel gethan und jo lange geriihrt,
big bie Maffe etwas bdid ift. Davauf fiigt man Y, LBfd.
fein geftoBenen Zucer BHingu, auf dem man vorher 2 Gi-
tronen abgerieben hat, und viihrt alled nod) jo lange, 6His
ed glatt und blanf ift. Dann mijdht man dad u Schnee
gejchlagene Ciwei darunter, fitllt die Maffe in eine Form
und laft fie 11/, Stunden fodhen. Darauf nimmt man die
Form aud dem Ofen, (Gfft {ie 3—4 Minuten ftehen und
ftitrst fie vorfichtig. A8 Sauce giebt man Weincreme Fum
Pubdding.

Cayptijdher Klof fiiv 4 Perjonen.

Man vermijcht '/, Pfd. su Sahne gerithrte Butter mit
4 Cibottern, etiwad Kardamom, gehacten Mandeln (fitr b Rfg.),
1, 1 Mileh, 3/, Pid. geftogenem Brot und dem zu Schaum
gefchlagenen CimweiB, fitgt die Schale '/, Citvone hingu und
lifit Da3 Gange '/, Stunbe ftehen. Dann formt man davon
einen KIof und bindet ihn in Gaze ober Mull ein. Jn-
gwijden hat man 1 Pfd. Badpflaumen in Waffer, mit Juder,
Bimt und etwad Jitvonenjdhale aufgefept und 1/, Stunde
langjam gefocht. Jn bie Mitte ber Pflaumen legt man fo-
pann den Rlof und Ilaft ihn '/, Stunde focgen und, nadh-
pem man ihn umgefehrt Hat, eine weitere Halbe Stunde.
Davauf legt man ihn auf eine Schiiffel, ebnet die Rflaumen
und legt fie Hevum.
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Erbjenpudding.

12 Gidotter und Y, Bid. Sucer riihrt man */, Stunde
tiihtig, bringt fie mit 1 Pfd. gefochten und pnrdjgeriebenen
Grbjen in eimen Topf, thut 85 g fiipe und 100 g bittere
Mandeln, die Schale einer Citrone und da3 zu Schoum ge-
ilagene Giweip Hingu und [Gpt alles 2 Gtunbden fochen.
Bum Grbfenpudding beveitet man Wein- oder Pflaumen=
jauce.

®riep- oder Reidmehlpudding.

1, Pfd. Butter foht man mit /, 1 Mildh) auf, rithrt
fermer Y, Bfd. Griefmehl mit Yy 1 Mild) am, giebt Dies
umter vielen Mmrithren zu dev focjenden Maffe und viihrt es
jo lange, bis e3 vom Kodjtopf ablipt. Damn fhligt man
4 gange Gier und 10 Gidotter in einer Sdhiiffel zufammen
mit %, PBfd. Jucer, der Schale 1 Citrome und 2 Mefjer-
ipigen Rardamom tiidtig duvch, thut /, Pfd. geriebene Manbdeln,
aud) 4 bittere, und dad zu Schaum gejhlagene Ciweip dazu
und 6t alled 2 Stunden focjen.

Kartoffelpudding ofhne Butter.

14 Gidotter vithrt man mit Y, Pfd. Juder vecht jchaumig,
giebt Die Schale und den Saft 1Y/, Citrone, 1Y/, Bfd. ge=
viebene Kavtoffeln, '/, Bfd. geriebene Veanbdeln, darunter
6 bittere, und das u Schaum gefchlagene Ciweip dazu, vithrt
afles gut durcheinander und lift e& 2 Stunden fochen.

Sartofjelpudding ofue Butter. (Undre Art.)

8 Gigeth, 185 g Puberzucer, die geriebene Sdjale einer
Gitrone, 10 bittere, 10 fitge gebriihte und fein gebactte
Mandeln, 1 GHGfFl Rum und 500 g geriebene, am Tage
vorher gefochte Rartoffeln werben '/, Stunde geriihrt, dann
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wird dad zu feftem Schaum gejchlagene Ciweif hingugethan.
Nadhdem dad Gange in eine Puddingform gethan ift, ldpt
man e3 2 Stunden fochen.

Cin Weincreme jymedt fehr jhon dagu.

Kortoffelpudding mit Butter,

Mear vithrt Y/, Bfd. zu Sabhne geviihrte Butter, 12 Ci-
gelb und (nach und nadh) */, Biv. Sucker !/, Stunde lang durd)-
etnander, giebt dann 1/, Pfd. gehactte Manbeln, darvumter
6 Dbittere, bie Sdhale und den Saft 1 Citrome, 1Y/, Pfbd.
geriebene Kartoffeln, 1 CRloffel Kartoffelmehl und dag zu
Schaum gejchlagene CiweiR dagu und lift die PWeafje 2 Stunbden
fochen.

Matfaronipudding.
(S Gejelljchaft fitr 18 Perjonen, jonjt fitx 8 Per-
{onten).

Man jhwist 100 g Butter, 2 CHlbffel Meh( und 2
Mefferipiten Swiebeln, fiigt je 1/, Pfd. geriebenen Schweizer-
und Parmejantdfe, '/, Pid. feingehacttes, gefochtes Rauch-
fleijch oder ®/, Pfd. magern Sdhinfen, 4 Gier, 1/, 1 jiiBe
©@abne, 1 Mefferipive Cayennepfeffer, 1 Theelbffel Salz und
endlich) ', Pib. abgefochte, in fleine Stiicte gejdhnittene Mat-
favont hingu und vithrt alles gut duvdjeinander. Dann thut
man die Majje in eine mit Butter audgeftrichene und mit
Brot beftrente Form und lipt fie 1 Stunde fochen.

Der Mattaronipudding wird mit hellbrauner Champig-
nonjauce geveicht.

Niandelpudding,

150 g Sartoffelmehl, ebenjoviel Weizenmehl, 1/, Lfb.
Butter, 1/, Pfd. feingehactte Nandeln, darunter 6 Stiict
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bittere werden mit 3/, 1 Mild) auf dem Feuer abgeriihrt
und vom Feuer genommen. Dann fiigt man 12 Eidotter,
130 g Bucer (beides gut gerithrt), die Schale 1 Citrone
und bag zu Schaum gejdhlagene Ciweif Hingu und it die
Maffe in einer Form 2 Stunden fochen. Der IManbel-
pudding wird mit Weincveme auf den Tijd) gebradht.

Nudelpudding.

1Y, 1 Milch focht man mit 65 g geriebenen Manbdeln,
auch drei bitteven, auf, ftveut 200 g gebrochene Fadennubdeln
in die Wild) und [Pt died zu einer ebemen Niajje fochen.
Dann thut man fie in eine Form, giebt 1 Neflerfpite Salz,
65 g Bucer, bie Sdale '/, Citrone, 5—6 Tropfen Citronen=
faft, 6 Cidotter und dad zu Schaum gejchlagene Eiweif Hinzu,
rithrt alled gut durcd) und [ipt e3 nod) 1 Stunbde fochen.

Plumpnudding (einfach).

10—12 alte Gemmeln werden i Y, 1 Mildh auf-
geweicht. Judeffen zervithrt man 200 g Butter, Rindermark
ober Nievenfett, thut '/, Pid. Sucter, 6 Cidotter, 1 ERloffel
Rum, 1 Prije Sal, die Shale von 1 Citrone, je 1 Meeffer=
ipige Kardamom und Mustatbliite, fiir 10 Pfg. feingehactte
Nandeln, 65 g Nofinen und endlich) die durch ein Sieb
gedriictte Gemmel hingu, vithrt alled gut durcheinander und
laft e3 3 Stunbden fochen.

Plumpudding fiiv 16 — 20 Perjonen.

15—18 einen Tag alte Semmeln werden jorgfiltig
gefchilt, Hochftens 2 Minuten in falte Mild) gelegt, gut
audgedriictt und gehackt. Dann nimmt man 3, Pd. Butter
oder Rindermarf und Butter ur Halfte, zerrithrt fie, thut
12 Gibotter, 1 Gploffel Weizenmehl, /, Pid. Judcer, etwas
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Mustatblitte, Kardbamom und die Schale 1 Citrone daram.
Nachdem man alled gut ujammen gevithrt Hat, fiigt man
ferner die gehactten Semmeln, 1/, Pfd. gewafcjene, ausgelefene
Sultaninen, 1 fleined Weinglad guten Rum ober Arraf,
fiilr 25 PBfg. in Wiirfel gejchnittene Succade (Fanbdierte
Orangenjchale) und dasd ju Schaum gejhlagene Ciweip Hinzu,
mengt alled gut duvdjeinander, thut e3 in bdie Form und
liBt e3 3 Stunden fochen. A3 Sauce nimmt man LWein-
creme.

Sdynellpudding.

- Man fitgt Yy 1 Mild) mit Sucfer und gieft fie zur
Hiilfte in einen Topf, in den man 6 Cier gejchlagen Bat.
I der itbrigen IMMilch weicht man fitr 25 Rfg. frijhe Bwie-
bace, die man ftarf mit Butter beftrichen Hat, nicht u lange
ein. Ferner mijcht man */, Pfdp. Korinthen mit etwasd Jimt
und Citronenjchale (am beften auf einem Teller). Nun legt
man in eine Form eine Lage Swiebact, ftreut von dem ge-
mijdhten Gewiivy davitber, fiillt einige CHIbffel Mildh mit
Gt bavauf und laft dad Gange 1!/, Stunden fochen.

Sdyofoladenpudding,

175 g Mehl, ebenfoviel Butter und U, 1 falte Mildh
werden glatt gevithrt, dann aufd Feuer gebracht und o lange
gerithrt, big die Maffe vom Kodhtopf abldBt. Darvauf (dft
man fie erfalten, giebt '/, Pfd. Schofolade, 10 Eidotter,
etwag Jimt, die Schale 1 Citrome, */, Pfd. Bucker und ulept
pag u Gdymee gejchlagene Ciwei davan und (dft bdas
Gange 2 Stunbden fochen.

Bum Sdjofoladenpudding pflegt man BVanillenfauce zu
beveiten.

Sdywarzbrotpudding,

150 g Buder rithrt man mit 9 Cibottern !/, Stunbde,
fitgt 150 g geriebened Schwarzbrot, /, Pid. Schofolabe,
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ebenfoviel feingehacfte Mandeln und dag zu Shaum ge-
jdhlagene Ciwei Hingu. Died alled (it man 2 Stunden
fochen und bereitet dazu Vanillenjauce.

Sdwarzbrotpudding andrer Urt.

11, Bfd. geriebenes Schwarzbrot rbftet man in einer
Bratpfanne mit 200 g Butter Hellbraun, bringt e3 darauf
in eine Schitflel und rithrt e3, i3 e3 abgefiihlt ift. Dann
jhldgt man 6 ganze Gier, 6 Dotter und 1/, Pfd. Bucfer
jdyaumig, giebt die Schale 1 Citromne, je 2 Mefferipiten Jimt
und geftoBene Nelfen, 1 Mefjerfpige Salz, dag Schwarzbrot,
', 1 fiige Sabne, Y/, PBfd. gut gewajdhene und verlefene Ko-
vinthen und dag ju Schaum gejhlagene Ciweif dazu, rithrt
alled durcheinander und laft e3 2 Stunden fodgen. Vanillen-
jauce.

Sdywemmpudding.

300 g Butter werden in 3/, 1 Mild) aufgefocht, und
mit 340 g feinem Weizenmehl abgerithrt. Dann giebt
man 20 Cigel, '/, Bfd. Sucker, die Schale 1 Bitrone und
bad zu Ocdnee gejdhlagene Ciwei dagu und [(dft alles
2 Gtunden fodjen.

Cemmelpudding.

65 g Butter ober Schmalz werben zervithrt, 4 Cidotter,
°l, Bfd. geriebene Semmel, 30 g Mehl 65 g Bucer, bdie
Sdjale 1 Bitrone, 1 NMefjeripige Karbamom, 2 Prifen Salz,
1 1 falte Mild) und dad zu Schnee gejhlagene Ciweif bar-
unter gemijdht. Damn fodh)t man die Maffe 2 Stunden
und giebt den Pubbing mit Bacobft ju Tijh. Will man
ben Semmelpudding aber al3 Defjert geben, fo thut man
nod) fiiv 10 Pfg. gehacfte Manbeln und Y/, Pfd. Rofinen
ant die Majfe, bevor man fie focht.
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Banillepudding.

Je 3/, Bfd. Butter und Mehl werden in 1%/, 1 Milch
«abgerithrt und 16 Eidotter und das zu Schaum gejchlagenc
Ciweip, 3/, Pid. Fucder, 1 Stange BVanille, Mandeln und
Guccade (fandierte Ovangenjdhalen) Hingugethan. Kochzeit
2 Gtunbden.

Sypeije.

Man rithrt 2 gange Cier und 5 Dotter mit */, Pid. Puber-
sucer und Dder abgeriebenen Schale 1 Citrone 3/, Stunbde
und thut dann den Saft der Citvome himgu. Jnzwijden
hat man 18 g weiBe Gelatine in '/, 1 WeiBwein oder Wafjer
aufgeldft und giebt jie unter titchtigem Umvrithren dagn.  Jit
bie ©peife feft geworden, ftiirst man fle und veicht fie mit

Fruchtiauce.

Srudytipeife.

Man vermijcht beliebigen Frudhtjaft mit Waffer nach
Gefdhmadt, nimmt zu 11 Flitffigleit 12 Tafeln weiBe oder
rote Gelatine und (bjt jie in dem evwdrmten Saft auf, nad-
dem man fie eingeln durd) falted Wafjer gezogen hat.

Die Speife wird am DLejten jhon am Abend vor bem
Gebrauch beveitet und in einer hitbjhen Schiifjel falt geftellt.

Apfeljpeife.

2 Pfd. gejchilte und in Scheiben gejchmittene pfel
werden in 2V, 1 Waffer und mit 1%, Pfd. Bucer weid)
gefocgt, bann in eine Schitfiel durd) ein Sieb gegeben und
gerithrt, bis bie Maffe falt ift. Davauf fitgt man den Saft
und die Schale von 2 Citronen bhingu, ferner 85 g vote in
1,1 warmem Wafjer aufgeldite Gelatine, wenn dieje beinabhe
falt ift, und bringt bdie pfelipeife mit Schlagjabhue oder
Banillenjauce auf den Tijd.
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Citronen- und Apfelfinenipeife,

10 Gidotter vithrt man mit 3/; Pfd. Jucder, der auf
pem Jucer abgeriebenen Schale und dem Saft von 2 Citronen
1 Stunde lang vecht jhaumig, fitllt dann dag zu Schaum
geichlagene Ciweiff, 34 g weife in g 1 Waffer aufgeldite
Gelatine, wenn fie etwas erfaltet ift, dazu, vithrt bad Gange
einigemal wm und jchitttet €8 jchmell in eine Glazjdhale.
Jur Bereitung der Apfelfinenipeife nimmt man aufer den obigen
Buthaten nod) die Schale und den Saft eimer Ubpfelfine
hingu.

Blanemanger.

Y, Bfd. Chofolade (Bit man mit Y/, 1 Waffer, 2 E-
(offeln Bucter, etwad geftoBener Vanille und 7 Tafeln weifser
Gelatine auf, die man vorher durch faltes Wafjfer gezogen
fat.  Jjt die Mafje wdllig abgefithlt, thut man !/, 1 ge-
ichlagene Sabue dagu, vithrt fie einigemal wm und {chiittet
fie jchnell in eime Gladjchale. Ferner Bt man 5 Tafeln
rote Gelatine in g1 Wafjer und /g 1 Fruchtjaft und mit -
3 Cplbffeln Suder auf, jdhlagt wieder !/, 1 Schlagjahne, thut
fie, wenn die Maffe abgefithlt ift, dagu, und jdhiittet fie dann
iiber bie mzwijchen dicf geworbene braune Maffe.  Bulept
(6]t man nocdhmals 5 Tafeln weife Gelatine in 1/, 1 Mildh,
mit !/, Stange geftofener BVanille und 2 CHlbffeln Fucter
auf, {chlagt */, 1 Salhne, giebt die Gelatine dogu, vithrt dies,
bi3 e3 etwas did wird und jchiittet es iiber die rote Maffe.
Hievzu veicht man Bistuitd oder Baifers.

Blancmanger.

1%, 1 fiife Sabne fodh)t man mit 1/, Pfd. feingehactten
Mandeln, worunter 10 bittere, und 1 Stange in Streifen ge-
ichnittene Vanille auf und hldgt dad Ganze durch ein Sieb.
Snawijen hat man 15 Tafeln weife Gelatine in 1/, 1 Wajjer
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aufgeldft, giebt died umd Y/, Pfdo. Buder ju der Sabne und
teilt fie in 2 Teile. Jn der einen Hiilfte (Bt man 1, Bfbd.
geriebene Chofolade auf und thut davon !/, in eine Meephl=
fpetfenform, [dft es feft werben, giebt Danm von der weifien
Dilfte /5 davitber und jo abwedhielnd, dodh muf eine Sdyicht
tmmer i fein, bevor bie anbdre daritber gejchiittet iwird.
Jft die Speife erfaltet, wird fie geftiirzt.

RKolte Sdpotoladenjpeife.

Man fept 2/, 1 Mild) aufs Feuer, vithrt 200 g Reis-
mehl mit ebenjoviel Milch) an und jchiittet Hie3 in die fochenbe
Mildy, lapt fie damit 156 Minuten fodjen, figt 120 g Sdho-
tolade und 200 g Sucer hingu und (Gft alled weitere 5 Dinuten
fodjen.  Banillenjauce.

RKalte Sdyofoladenjpeife.

Man fept 2,1 fithe Sahne aufs Feuer, giebf 1 Pib.
in Gtiide gebrodhene Schofolade, 1 Stitcf Vanille wnd Bucter
nad) Gejhmac dbazu. Wenn bdie Maffe focht, {chldgt man
24 Gidotter hinein, nimmt fie bald davauf vom Feuer und
giebt 50 g in Whaffer aufgeldfte Gelatine dagu, vithrt bdie
Maffe haufig um, damit fie jdneller abithlt, und thut fie
bann in eine Mehljpeijenform.

Sihotoladenipeife mit Sehlagjahne.

Y5 Pid. Schofolade (b7t man in 1/, 1 Waffer und mit
ungefihr 40 g weife Gelatine auf. Dann jdligt man 1 1
Sdlagiahue zu vedht feftem Sdaum, und gieht 1 Gtange
geftogene Banille, 1/, Pfd. Bucer und die etwas abgefiihlte
Scotolade unter fortwibhrendem Riihren su der Sdylagjahne.
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Geburtztagsipeife.

Man fodjt 1Y/, 1 fitge Sabue mit 1/, Pfo. fein gehackten
Mandeln, ', Stange in Streifen gefdnittene BVanille und
%, Pfd. Bucer auf, zieht dag Gamze mit 8 Gidottern ab,
thut 45 g in warmem Waffer aufgelvite tote Gelatine dazu
und riihrt died jo lange, i3 die Gelatine fich nicht mehr
jeen fann.

Bu bdiefer Speife bereitet man Vanillenjauce.

Kaffeefpeife.

Auf 11 fiipe Sahne nimmt man 1, Pfo. Bucer, 8
Gibotter, 40 g weifie Gelatine unbd einen von 75 g gemahlenem
guten Raffee bereiteten Eptraft (ungefdhr 2 Taffen voll).
Dies fept man falt aufs Feuer und johlagt es mit einem
Quirl jo lange, bi8 es aufpufft.

Pean thut gut, dieje Speife einen Tag vor bem Gebraudy
au Deveiten, und reidht fie ohne Sauce.

Rimijde Gier.

11 fiige Sahne wird mit Y/, Pfd. geriebenen Mandeln
und 1 Stange BVanille gefocht und durch ein Sieb gegeber,
bann ungefihr 40 g weife aufgeldfte Gelatine, 3 Eplbfel
Buder Dingu gefitgt, alles gut durd) gerithet, in ausge-
blafene Gier gefiillt und auf Salz um Grfalten geftellt.
Dann focht man 1 Flajdhe Weifswein mit 1 Pfo. Sucer auf,
thut Saft und Schale 1 Citrone und 40 g rote Gelatine
bagu und gieBt dies in eine Shale zum RKaltwerden. Kury
vor bem Anrichten jchdlt man die Gier behutjam, jdhneidet
fie durc) und garniert die Speife bamit.

Nupipeife.

Man bereitet 30 Walniiffe vor, dreht fie durd) die
Manbdelmithle und [Eft fie n Y, 1 Mild) einige Minuten
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fochen, verrithrt ingwijden 5 Cidotter mit 1/, Pfd. Juder,
giept die Mildh vorfichtig hingu, ferner 10 g aufgeldfte weipe
Gelatine und da3 zu Sdynee gejchlagene Weife der Eier.
Hierzu reiht man Shlagjahne, die man mit Juder gefiift
und mit BVanille gewiirzt Hat.

Erbienjpeife.

3, Bid. su Sahne geriihrte Butter, 24 Eidotter, 3/, Bfbd.
Buder, die Schale und der Saft von 2 Citvonen, */, Pfd.
gute, gefochte durchgeriebene Crbien werden jujammen geviifhrt,
sulept dag zu Schaum gefdylagene Ciweify hingugerithrt. Alles
(aBt man in einen Mehljpetjenvand 1!/, Stunben backen.

Flammeri von Griedmehl.

1 Gploffel Butter mit 1 1 Mildh, 1 Prife Sal, '/, Bib.
Buder, 1 Stg. Vanille, 8 gehackte bittere NMeandeln auffochen
{affen, Dann Y/, Bfd. Griesmehl mit 1/, 1 Mild) glatt ge-
vithrt, zu Der fochenden Maffe gegeben und 10 Minuten
fochen lafjen, mit Gidotter abziehen und sulest den Cierjdhnee
runter rithren.

Noter Flammeri.

11 Mileh, 100 g Bucer, fiir 10 Pfg. geftoBene bittere
Mandeln und etwad Vanille oder Citronenjdhale bringt man
um Kocjen und viihrt dann 30 g in einer Taffe mit fochendem
Waffer aufgeldfte vote Gelatine dagu, thut alled in eine mit
Waffer ausgejpiilte Form und (Bt e3 erfalten. Man reicht
dent Flammert mit Vanillenjauce. 3

Flammeri von Weizenmehl.
1Y, 1 Milh wird mit */, Bfd. Jucer, /, Pfd. fein
gehactten Mandeln, wenig Vanille und 1 Theelvffel Sals
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aufgefodht. . Dann vithet man 3/, Pfo. Weizenmehl mit 3/, 1
Mild) glatt, giebt e3 zu ber fochenden Maffe, laft e3 auf-
ftoen, jdlagt 8 Gier Bingu, vithrt alles gut oureh, lapt
e8 noch einmal aufftofen und thut es dann in eine ausgefpilte
o,

Srudtiaftipeife (MidGen-Crrdten).

Das Weife von 4 Ciern {hligt man mit 3/, 1 beliebigem
SGaft 1 Stunde, jhmedt e3 nach Jucfer und giebt 1/, Ef-
[bffel Maradchino ober guten WeiBwein dazu. Nun [Bft
man 50 g rote Gelatine mit 2 fleinen Taffen Heifem Waffer
auf, thut fie, nachdem fie etwas abgefiihlt ift, zu ber Meajje
und rithet diefe fo lange, 0i8 fie fich gebunden Hat. Dann
fitllt man fie in eine Glasgjchliifiel, ftiivst fie nicht und giebt
Sdlagjabne ober BVanillenjauce dazu.

Cypeife Fiirjt Piickler,

1Y, 1 fiige Sabne wird su feftem Shaum gefchlagen
und in 3 Teile geteilt. 1 Teil vermijht man mit 6 Tafeln,
weifer in '/, Taffe warmem Waffer aufgeldfter und durch
ein Sieb gegofjener Gelatine, 1/, Stange feingeftofiener Ba-
nille, 3 Cplbffeln Pudersucer, giebt dies in eine mit Wafjer
ausgefpiilte Mehlipeifenform und legt 1 Schicht Heine Ma-
fronen bdavitber. Den 2. Teil vermijeht man mit 6 Tafeln
voter in /s 1 Waffer aufgelbfter Gelatine, 3 CHlbffeln Jucer,
3—4 CRlbffeln Mavaschino, bringt e in bdie Form iiber
bie erfte Maffe und legt wieder 1 Schicht Matronen parauf.
Den 3. Teil vermifcht man mit 1/, Pd. in 1Yy 1 Wafjer
aufgelditer Schofolabe und 6 Tafeln weifer Gelatine, bdie
mit Der ©chofolade ujammen aufgeldft find, giebt dies iiber
bie vorhergehende Maffe, (dht alles falt werben, ftiirst es
um und reicht e3 ohne Sauce.

10
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Himbeermehlipeife (Alpenglithen).

Man jhlagt */, 1 Sdhlagiahne mit Ciweif zu feftem
Sdaum, giebt */, 1 Himbeerjaft, 25 g in /g 1 Waffer auf-
gelbfte rote Gelatine dazu und bagd Gange in eine Glagjdale,
in der man e3 mit Bistuit auf den Tijd bringt.

Himbeermehlipeife (Alpengliihen).

11 fiiger Rahm und */, Pfd. Jucer werden gut ju-
fammen aufgefocht. Jft er abgefiihlt, thut man */, 1 Himbeer-
faft und zulet 50 g (anfgeldfte) rvote Gelatine dazu und
bringt dagd Gange in eine tiefe Shitfjel. Vanillenjauce.

NMatronenjpeife.

Man focdht 1 1 Pilch zujammen mit einer in Streifen
gefhnittenen Stange Vanille und !/, Pid. Jucfer auf, rithrt
dann 140 g Kartoffelmehl mit etwad Mildh an und zu der
Majje und (Gt fie aufitoBen. Dann jhligt man 20 Eigeld,
fitgt jie mit dem zu Shanm gejchlagenem Eiweifs von 12 Ciern
hingu, [iBt dad Ganze nodymals aufftofen, jdiittet es in
eine Glagfchale und belegt e8, nadhpem e3 erfaltet, dicht mit
Mafronen. Bevor man die Speife anvidytet, fiillt man Shlag-
fabne daritber.

Mafronenjpeijfe (Cngeljpeife).

Man fdldgt Uy 1 Schlagiabue, fitgt 130 g Bucker und
10 g gelbfte weiBe Gelatine hingu, legt fiiv 25 Pfg. fleine
Matronen hinein und giebt eine dice Kirjchenjauce dagu.

RKalte gejtreifte Mehlipeife.

Man Laft 1/, 1 Milc) mit Banille und */, Pfd. Manbdeln,
worunter 8 bitteve, langjam '/, Stunde fodhen unbd giet fie
durd) ein Sieb.  Ferner fitgt man 100 g RKavtoffelmehi
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hingu, 6 Cier, 115 g Jucfer und 1 Loffel falte MilcY, vithrt
died qut durch) und [(aft e3 unter fortwdhrendem Umriihren
5 Minuten langjam fochen. Ju gleicher Jeit Hat man 1/, 1
Frucdhtjaft und 1/, I Wafjer mit audreichendem Jucder und
100 g Kartoffelmehl gefocht und fitllt nun die weife und rote
Mafie ftreifig in eine Form. Wenn fie falt ijt, ftirst man
fie und giebt fie mit Vanillenjauce.

Warme Punjchmehlipeije,

Man focht von 1Y, 1 Mildh, 200 g Buder, Y/, Pfd.
Butter und 20 Cigelb einen Creme, indem man alled auf
pem Feuer abjdhldagt, fiigt 2 Meefferjpiten Fimt, julept dasd
3u Sdnee gejdhlagene Ciweify dagu und (dft die Maffe ab-
fithlen.  Ferner wetcht man in ftarfem Theerum, */, Pfd.
Buder und dem Saft von 3 Citvonen fiir 12 Pfg. Swiebad
fo ein, bag man ein fefted Mu3 erhalt, fiillt die $Hilfte
bed Cremed in eine NRandform, (Gt ihn baden, big er
etwad feft wird, legt bad Mus davauf, fitllt bann den itbrigen
Creme bdaritber und [t dad Gange noch '/, Stunde backen.

RKalte Jeidjpeife von gonzem NReis.

Man [aht 2 Pid. gangen Reid dreimal auffochen, indem
man jedbedmal frijdes Waffer nimmt, giebt dann 3 1 Mildh
dazu, ferner fitr 10 Pfg. geriebene bittere Mandeln, 2 Prifen
©Galz und 1 Stange Vanille. Jft der NReis miirbe gefocht,
thut man 3/, Pfd. Bucer und 2—3 titchtig gejchlagene
Cier hinein, [dfit dies aufftofen und fitllt e3 in eine Form.
Hierzu Fruchtiauce.

Sagojpeife.
Uy PBid. Sago rithrt man in 3/, 1 Waffer und ein
wenig Citronenjchale fo lange auf dem Feuer, bis e3 focht.
10%
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Dann gieft man 1/, 1 Crdbeer- ober Himbeerfaft dazu, riihrt
pied flar und giebt e8 in eine audgejpiilte Fornt.

Jit bie Speife erfaltet, ftitrst man fie und veidht fie
mit Banillenjauce.

CSdyweizerjpeife.
1y Bfd. fein geviebene fiife Mandeln, worunter einige
bittere, viilhrt man mit 2 gangen Giern 10 Minuten, thut
dann 10 Gibotter, */, Bfd. Puderzucer, die Schale 1 Citrone,
1 fleine Taffe gertebene Semmel und bad ju Sdhaum ge-
{hlagene Ciwei Hingu, vithrt alled leicht um und backt es
in einer Auflaunfichiifjel bei mipiger Hibe Yy Stunbde.

Sahuenjpeife.

11 Gahne und 4 Ciweif jhlagt man, jeded fiir fich,
su jteifem Shaum, thut dann beided Fujammen und fiigt
20 g Puderzucer, 1/, Stange fein geftofene BVanille und
25g in Y, 1 heifem Wafjer aufgeldfte Gelatine, wenn fie
faft falt ift, Bingw, vithrt alled jhmell wm und f{chiittet e3
in eine Kriftalljchale.

Ciife Sahuenipeife.
21 Gabne focht man mit 5/, Pfd. Jucer, auf weldhem
2 Citronen abgerieben find, auf; ijt fie etwas abgefiihlt, giebt
man [, 1 WeiBwein, den Saft von 4 Citronen, und ungefdlhr
65 g in Y, 1 Waffer geldfte rote Gelatine daju. Diefe
©peife muf, damit fie feft witd, auf Ei8 geftellt werden
oder 1 Tag lang ftehen.

Banillenjpeije von Sogo.

51 Milh focht man mit 1 Stange BVanille, ¥/, Bfo.
Buder, 10 gehacten Ditteren Manbdeln und 1 geftrichenen
Theelvffel Salz auf, giebt 1/, Pfbd. gewajdhenen Sago Ddazu
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und 6@t ihn far foden, zieht bas Gange mit 9 Gidottern
ab, [dft e3 einigemal aufftoffen und fiillt e3 in bie Fornen.
Hierzu giebt man eine Fruchtjauce.

Weincreme als Speife.

6 gange Gier, 1 Theeliffel Ravtoffelmedl, die auf */, Bfo.
Buder abgeriebene Schale 1 Citvone, den Saft von 2 Gitronen
und Y/, Flajhe Weifwein johlagt man auf bem Feuer bis
¢s breimal aufftopt, und thut 3%/, Tafeln in 1/, Zafle Waffer
aujgeldite weie Gelatine hingu.

Ganger NReis.

Der Reis wird falt aufgefest; fobald er fodht, wird er
abgegofien. Died Verfahren wird dreimal wiederholt. Will
man ihn mit Milch fochen, fo giefit man fo viel darauf, daf
ev did focht. Gtwas Juder, Salz und Citronenjdhale ober
Jimt wird dagugethan. Sonft gieft man gum 4. Mal wieder
Wafjer auf, giebt ein fleines Stiict Butter, etwas Buder
und Salz davan und [aBt den NReid miirbe fodhen. Durd
a8 wieberholte Abgiefen wird der Reia foeifer.

Jeis A la Trautmannsdort.

' Bfd. gamgen Reid laft man mit 1 1 IMilh und
| Gtange BVanille gar fodjen. Jit er erfaltet, thut man
34 g in */;1 Waffer aufgelsfte weife Gelatine, etwas Arraf,
"> Bid. Buder, jowie 11 gejdjlagene Sabne bingu, bringt
alles in eine Form, ftiirst 3, jobald es fejt ift umd veicht
e3 mit Rirfchfauce.

Gefodhte Gier.

Sauber gewajdene Gier legt man in fiedendes Wafjer
und laft fie, wenn das Gelbe pilaumeniveid) werben foll,
5 Minuten fochen, foll e3 Bart werden, entjprechend linger.
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Berlorne Eier.

Nur gang frifhe Cier (hlagt man in ein Gefdf mit
fochendem Waffer, an dad man Saly und nad) Belieben
aud) etwad Cifig gethan Hat, und (dft fie dbavin wadh3weid
fochen.

Sypiegeleier.

Man {hlagt die Cier jchnell Hintereinander, aber vor-
fichtig in eine Pfanne, in der man Butter Hat zergehen
laffen, beftreut fie mit etwag Pfeffer und Salz und bringt
fie, jobald fie etwad feft geworden find auf eine Schitffel,
inbem man fie ausd der Pfanne auf diefe gleiten (dft.

Senfeier.

Weich gefodhte Cier durdjjchneidet man der Linge nach
und iibergieft fie mit Senfjauce (§.D.).

Rithrei.

Gange Gier quirlt man mit dem nbtigen Salz und
etmad Milh) und thut nad) Belieben Schnittland), in BWiirfel
gefdnittenen Schinfen (Sped) ober Biidling hingu, den man
zerlegt und von Griten mdglichit befreit hat. Diefe Maffe
wird in eine Pfanne, in der man nicdht zu wenig Butter
fat zergehen laffen, gejchiittet, und fobald fie fic) angufepen
beginnt, ftrichweife mit einem Kochlbffel geriihet, bid fie did,
aber recdht (ocer geworden ift.
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Eierfuchen,

Bu Y31 Mildh) und Y/, 1 Waffer rithrt man nach) und
nad) 1 Pfd. Weizenmehl, 1 gehiuften Theelisffel Galz, 4
Cibotter und 3 Mefferfpiben geftohenen Jimt o, baf Ddie
Maffe glatt ift, und fiigt dann dad zu Schaum gefdhlagene
Weife Der Cier und 2 CRHfel fochendes Waffer Hingu.
Pan fann aud) nod) 1 CHloffel gefochte und geriebene Kar=
toffeln daguthun und badt bies mit Butter und Fett (Schmalz)
gur Hilfte in einer Pfanne.

Ourelette.

Man dhldgt 4 Cidotter sujommen mit 1 CHloffel Sals,
ein wenig geriebener Citronenjchale und 3 Prifen Salz recht
jhaumig thut zulept dag zu Schaum gejchlagene Ciweif
bazu, und biact dies in einer Pfanne mit Butter.

Liibecter Omelette.

6 GCibdotter jchldgt man mit 1 ERlbiFel Sucer tiidhtig
burd), thut 1 GRlbffel Rartoffelmehl, 7 Chldffel fiige Sabe,
ungefdhr '/, Theeloffel Salz, ein wenig geriebene Gitromen-
fchale und endlih) das zu Schaum gejchlagene Ciweify hingu.
Dann @Bt man veidlich 1/, Pfd. Butter in einer Bratpfanne
gergeben, giefit bie Maffe inein und laft fie auf gelindem
Feuer Hellbraun werben, wendet den Kuchen mit Hiilfe eines
Lellers um und bicdt die andeve Seite ebenjo. Mean bringt
ihn dann auf eine runde Schiifjel, legt etwas Gelee vber
fonjt ein Rompott hinein, jdhldgt die eine Seite Hes Kuchens
daritber und beftreut ihn mit Sucer.

SKartoffelpfanntuden.

Auf immer 3 grofie gejdhilte, gewajchene umd geriebene
Rartoffeln rechnet man 1 Ci, 1 Chloffel fiife ober faure
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Gahne und 4 Mefjerfpiten Sals, vithrt Has Gange gut durdh
und bact dbavon fleine Qudhen in einer Bratpfanme, in der
man Butter oder Fett, oder beides zur Hilfte hat zergehen
loffen. Mean bringt immer einen GRoffel Der Maffe in die
Pfanne, fjtreiht fie mit dem Lffel dinn auseinander und
bactt fie Hellbraumn.

Kartoffelpfanntudyen.

Auf tmmer 3 grofe gejchilte, gewajcherte und geriebene
Stavtoffeln redynet man 1 Gi, 1 GHlbfel fiiffe oder fore
Sabne und 4 Mefjeripiten Salz, rithrt dbag Gange gut purd,
lafst dann Butter oder Fett (Schmalz) in einer Bratpfanne
gergeben, bringt einige CRIofel Der Maffe Hinein, ftreicht fie
mit dem Loffel ditnn auseinander und bkt fie auf bGeiden
Geiten ellbraumn.

Kartoffelpfanntucen,

Cinen gehduften tiefen Teller geviebene rohe Rartoffeln,
2 Gier, 6 Cpliffel fite Sahne, 1 Theeldffel Salz vithrt man
gut dburd) und backt fleine Kuchen davon.

Apfelanflauf.

3, 1 Milch rithrt man mit 200 g Butter, 100 g Buder
und 135 g Neehl auf dem Feuer ab, thut dann 8 Cidotter,
Gewiirg nach Belieben hingu, ferner das zu Schaum gejhlagene
Ciweiy wund einen gehduften Teller feingefchuittene Ipfel
und badt bag Gange 1 Stunbde.

Apfelanflauf andrer Art.
'y 1 Milc) focht man mit 656 g Butter auf, vithrt 100 ¢
Sartoffelmehl mit ;1 Mild) glatt, giebt Dies unter fort-
wihvendem Umriihren ju der fodjenden Meaffe und vithet jie



Pubbdings, Spetjen, Gelees. 1863

nod) jo lange, bi8 fie vom Topfe (dft. Dann jchiittet man
fie in eine Sditfiel, (aft fie abfithlen und thut 8 Gidotter
und dad zu Schaum gejhlagene Ciweif Hingu. Smzwifchen
bat man gange, abgejchalte Apfel, demen dag Kernhaus aus-
geftofen ijt, in Wein, Waffer, Jucfer und Jimt recht mitrbe ge-
tod)t und vorfichtig auf ein Sieb gelegt, bis fie etwas abgefitfLt.
Dann bringt man bdie Apfel in eine mit Butter ausgeftrichene
Auflaufform, belegt die Offnung des Kernhaufes mit Gelee
ober Friichten, giefst die vorher Deveitete Maffe daritber, be-
ftveut fie mit 1 Theelvffel Jucter und bactt das Gange 1 Stunbde
bei nicht zu ftarfer Hise.

Citronenauflonf.

Dad Gelbe von 8 Ciern vithrt man mit 120 g Jucfer
und der Schale 1 Citrome 1 Stunde recht jhaumig, fiigt
dann den Saft von 2 Citronen, dag u jehr feftem Schaum
gejdhlagene Ciweip und 35 g KRartoffelmehl Hingu und beckt
- die Maffe in einer mit Butter ausgeftvichenen Auflaufjchiifiel
20 Weinuten.

Weehlauflanf,

150 g Butter und ebenjoviel Weizenmehl werden mit
'y 1 fiiger @abre auf dem Feuer abgerithet. Jft die Mafie
abgefii(t, fitgt man 135 g Juder, 8 gange Cier und 1/, Stange
geftopene Vanille hingu und bict fie 1/, Stunde bei nicht u
ftarfer Hige.

Punjchauflonf.

Bon 165 g Mehl, °/; 1 Sahne, 170 g Bucker, 100 g
Butter und 5 Eidottern wird ein Brei auf dem geuer ab-
geriihet, weldjer nach) dbem Crfalten mit nod) 5 Gidottern,
g 1 Rum, dem Saft und der abgeriebenen Schale von 2 Citronen
verriihet wird.  Julept vermijcht man die Maffe mit dem 3u
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©dynee gejd)lagenen Ciweifs, fitllt fie in eine Auflaufichitffel
und badt fie, mit Suder beftreut, bei mifiger Hite 1 Stunbde.

Anflonf vou ganzem NReis.

1 Pfd. guten gangen Reis briiht man dretmal ab und
focgt ihn mit 1Y/, 1 IMilh, 35 g Butter, und 2 Prifen Salz
recht miirbe. Dann thut man Dad Gange in eine Schiifjel,
fiigt 10 Cibotter, '/, Pid. Pubersucder, 1 Stange geftofene
Banille, '/, Pfd. feingehactte Mandeln, worunter 6 bittere,
und bad zu Schaum gejdhlagene Ciweify dagu, rithrt es gut
burd) und [t alled in einer mit Butter ausgeftrichenen
Auflaufform 1Y; Stunden bacfen. Mit Fruchtjouce reicht
man den NReis.

Simbeercreme,

1 1 Gahne jhlagt man zu feftem Schaum, verrithrt
ibn mit 1 mittelgrofien Hafen Himbeergelee, und (bft 34 ¢
tote Gelatine davin auf. Der Cveme muf ftart nac) Himbeer
jchmedent und fchsn ausfehen.

Himbeer- oder Johannisbeercreme,
Pean it Y/, 1 Himbeer- odber Johannisbeerfaft, thut
9 Gier hinein und hldgt das Gamge auf gelindem Feuer
fo lange, bis die Maffe aufftopt. It fie erfaltet, thut man
17 g in Waffer aufgeldite rote Gelatine dazu.

Jiuperente.

656 g feingehactte Nufferne, 34 g bittere Manbdeln,
145 g Buder, etwas Jimt, 6 gange Cier, 1 CRloffel Weizen-
mehl und ',—?/, 1 Mildh jchligt man auf dem Feuer ab
und (@Bt die Maffe dreimal aufftofen.
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Nupereme fiiv Torten.
1/, 1 ©dlagiahne jhlagt man zu feftem Schaum, giebt
40 g gerieberte Hafelniiffe, 40 g feinen Sucfer und 1/, Stange
geftoBene Banille daju.

Banillencreme fite Torten.

6 gange Cier, 2 Theeldffel Kartoffelmehy, 1/, Pfd. Bucer,
1 Stange in Streifen gejdnittene BVanille und 1/, 1 Mildhy
{chliagt man auf dem Feuer ab, 6i3 die Maffe aufitopt.

Weincreme 3u Torten.

Mean thut 4 gange Cier, 1 gehiuften Theeldffel Kartoffel-
mehl, 3/, Pfd. Bucer, die abgeriebene Sdale einer Halben
und den Saft einer gangen Citrome und 1/, 1 Weil- ober
Apfelwein in einen Topf und jchlagt die Maffe auf gelindem
Feuer, bi3d fie einigemal aufftdpt. ;

Sdyofolabengelee.

1 Tafel Schofolade, 16 Eidotter, 11 fiife Sahne und
auf Buder abgeviebene Citronenjchale nach) Gejchmact, vithet
man gut duvd) und (dBt es in fochendem Waffer feft werbden.

Srudytgelee in Schlagjahue.

Man gieht '/, 1 beliebigen Fruchtjaft und 1/, 1 Waffer
gufommen.  Dann Bt man 8 Tafeln rote Gelatine mit
einer fleinen Taffe Waffer auf, giebt fie zu dem Saft, vithrt
und fchmedt die Maffe nac) Bucer. Davauf thut man fie
in eine audgefpiilte Form und ftellt fie recht falt. St bdie
Maffe feft geworden, fehligt man 1 1fitfe Salhne zu feftem
Schaum, wenn miglich mit 1 Chweip, fitgt 10 Tafeln in
Y, 1 Waffer aufgeldjte weife Gelatine, 2 GHloffel Bueer
und '/, Stange geftofiene Vanille hingu, vithrt Has Ganze um
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und bringt e3 auf bad Frudytgelee. It die Speije feft, {titvst
man {ie, indem man ein Heifed Tud) auj die Form legt, bi3
die Speife Heraus ift.

Weingelee,

11 Weipwein (am beften ift Mofelwein), den Saft
1 Gitrone und etwas Schale evwirmt man in einem Porzellan-
gejdhirr, fitgt ¥/, Pfd. Bucer und 25 g vote Gelatine Hingu,
{aBt es fid) (djen, aber nicht fochen und jhliagt die Majje
durd) ein Sieb in die Gldfer.

Jiote Speife.

Y, Pid. Bucer wird in 21 fiifer Sahne aufgefodht;
wenn e3 abgeliih(t ift, tut man 60 g vote, in Wafjer auf-
gelbjte Gelatine dazu, viihrt ed gqut duvd), giebt unter fort-
wihrendem Rithren Y, 1 Himbeerjaft davan und dad SGange
burd) ein Sieb in eine Schiifjfel. Jft bdie Speife erfaltet,
o ftitvst man fie und vichtet fie mit Banillenjauce an.

Weinjpeife.
45 g weiBe Gelatine, 1 1 Weikwein, Saft und Schale
von 3 Citvonen, 1 Bfd. Bucer und 20 Gidotter jchligt man

auf dem Feuer ab, big es aufpufft, dann den Schnee wvon
10 Giern dagu. Man giebt Ddie ©peife mit BVanillenjauce.

S‘iultifpeife.

45 g weife Gelatine, 1 .Pfd. Buder, 11 fiife Sabune,
16 Gibotter, !/, 1 guten Rum, die Schale von 2 Citronen,
{hlagt man auf dem Feuer ab, bi3 e3 aufpufft.
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Jeis mit Apfeljinen.

o Bfd. gangen Reis britht man dreimal ab, giebt ihn
in einen trdenen Topf mit 1/, 1 Waffer, der Sdyale von 1/,
Apfelfine, thut dann den Saft !/, Apfelfine, 11, 1 Weikwein
und Yy Pfd. Bucer dazu und lift ihn darin gar focjen.
Man giebt Da3 Gange in eine Glasidhiiflel. Wenn es
erfaltet ift, witd e3 dicht mit vorfer eingegucferten Apfel-
finenjcheiben ofne Rerne BHelegt, dann wird '3 1 Sdlagiabne
feit gefchlagen mit der Schale und dem Saft , Apfeljiene
vermijcjt Davauf gegeben ober johichtweife eingepactt. Bu
ber Sabne fann man nod) 4 Tafeln werfe, in Waffer auf-
geldjte Selatine geben.

Citronenjpeife mit Wein.

4 gange Gier, 1 gehduften Theelvffel Rartoffelmedt,
%l Pfv. Stiiengucter, worauf man 1/, Citrone abgerieben
bat, Den Saft 1 Gitrone und 1/, 1 Weifwein {hlagt man
sujammen ab, &Rt e dreimal aufpuffen. Wenn es gan
abgefithlt ift, giebt man 51/, Tafel weife Gelatine, weldhe
in einer halben Taffe Waffer aufgeldft und erfaltet ift, bagu,
vithrt e8 langjam um, bis e3 anféngt dick 3u werden und
thut e3 in eine Form.

Kalte Shofoladenfpeife.

2%, 1 fitfe Salhne fet man aufs Feuer, giebt 1 Pfbd.
in Gtiife gebrochene Schofolade, I, Gtange BVanille und
Buder nad) Gejchmad dazu. Wenn es focht, {chlagt man
14 Gibotter hinein und nimmt e8 dann vom Seuer. 90 g
in Wafjer aufgelifte weife Gelatine gebe man durdy ein
Cieb dazu, unter Haufigem Rithren, bis es exfaltet ift; dann
gebe man es in eine émef)ﬁpeiienforp.
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Vanillencreme mit Mafronen.

11 Mildh focht man mit Y/, Vid. Buder, !/, Stange
Banille auf und giebt dann /, Pid. WDiafronen oder gute
weife Pfefferniiffe hinein.  Juzwijchen hat man 2 EHIB{Fel
Mondamin oder Maizena mit g 1 Mild) angerithrt und 8
gange Gier daju gejchlagen. Dies giebt man zu der Mild)
und (@Bt ed unter fortwihrendem Rithren dreimal aufpuffen.

Reisfpeife.

1, PBfd. ganger Neid wird, nachdem er bdreimal abge-
focdht ift, in 11 Waffer langjam gar gefod)t, in Dev lepten
halben Stunde Saft und Schale 1 Citvome, 1 Pfd. FJuder,
1 Gpoffel Rum Hingugethon. Wenn die Maffe erfaltet ift,
witd fie johichtweife mit Johannisbeerven eingepactt und mit
LBanillenjauce ferviert.

Banillenjpeife.

3,1 fiige Sabhue, Y/, Stange Vanille, */, Pfd. Buder,
etwas Citronenjdale wird ujommen aufgefodht. 6 Cidotter
vithet man unter Schlagen dazu und laffe e3 einmal auf-
puffen, thue dann 38 g aufgeldite, tweife Gelatine dagu und gebe
3 unter Umrithren durch ein Sieb in eine Sdhiiflel. Wenn
e erfaltet ift, fommt der Eierjdhmee davitber. IMit Frucht-
fauce geveicht.

Spcife.

11 dice faurve Mild), '/, Bid. feinen Bucer, 8 €f-
[offel Rum, Cognac oder Arraf vermijcht man.  Julept
giebt man 18 ZTafeln rote, in Wafjer aufgeldjte Gelatine
dagu.
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Mirzjdyuee.

1', 1 Sdlagiahne wird gejhlagen, '/, Pfd. feinen
uder, Schale und Saft von 1—2 Citronen giebt man dazu
und gulept 45 g weife, in Waffer aufgelvfte Gelatine. Man
giebt diefe Speife mit Bisquit oder Mafronen.

Sypeife.

3 1 Mild) mit Vanille und Jucter aufs Feuer gefebt,
und aufgefocit, dann 120 g Rartoffelmehl mit 20 Gidottern
angeriihrt - hingu, vom Feuer genommen und den Cierichnee
vou 10 Giern dagu gethan. Man ferviert bdie Speife in
einer Schiiffel mit Mafronen belegt und giebt mit BVanille
und Buder vermijhte Schlagjahne dariiber.

Cultan-Creme.

11 Mildy, 1 Pfd. Bucer, 20 Cidotter werden auf dem
Geuer abgefchlagen, bi3 es pufft, dann in einer Sdiifjel
fo lange geichlagen, bi& die Maffe abgetiifit ift.  Darauf
vithrt man dagu: Y, Pid. feine Suffade, [y Pfd. gereinigte
Sovinthen, */, Pfd. vorher aufgequellte  Sultanrofinen,
'lo Pfd. grob geftofene Mafronen, ©dmee der 20 Gier,
75 g weifie aufgeldfte Gelatine und 1 1 Sdhlagiahne, die mit
Banille und Bucer gewiirst ift. Obhne Sauce zu fervieren.

Buttermild)-Speife.

S 11 Buttermild) thue man 250 g Puderzucter, den
Saft und die feingeriehene ©djale einer Citrone 40 g rote
Gelatine (bt man in gany Geifem Waffer auf und giebt fie
burd) ein Gieb unter ftetem Umvithren, miglichit Heif zur
Buttermildh, Davauf riihrt man die Mafje ab und an leicht

um, big fie beginut pict 3u werden und tut {ie dann in eine
Sditffel.
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Gefr |hine Syeife,

8, 1 fiifle Safue, gut 3/, Pfdo. Juder, worauf 3 Ci-
tronen abgerieben werden, fodjt man mit der Sahne sufammen
auf.  Nun giebt man zu der Heifen Sahne '/, und s
Weifwein, den Saft von 3 Citvonen, 13—14 Tafeln weife
Gelatine, welde vorher in Waffer aufgeldft ift, nod) Heip
in eine mit Waffer ausgefpiilte Form. Man mup fie am
Tage vorher bereiten, damit Der Wein obenauf eine flare
Shicht bilbet.

©3 ift jehr su empfehlen, bdie Gelatine ftetd vor dem
Yufldfen duvd) faltes Wafjer su ziehen.



Gejrorenes (Cig).

Mnanaseis,

Man (Bt 45 g Gelatine in Wafjer auf, giefit eine mittel=
grofe Flajdge Ananasjaft hingu, giebt ferner 100 g Pubder-
gucer, /51 zu feftem Schaum gejchlagene Safne und einige
nanasitiife davan. Died alled jhiittet man in eine Form
und [ifit e3 frieven.

Eizpudding.

5 Gibotter, 1 €t und !/, Stange geftoene BVanille
werden sujommen mit 200 g feinem Bucer in warmem
Wafjer gejhlagen, bi3 die Mafle dict wird. ©olange fie
noc) warm ift, thut man das zu Schnee gejdhlagene Ciweify
bingu, it fie ganz erfaltet, 11 3u feftem Schaum gefdhlagene
Sabne mit 65 g Bucfer davunter, vithrt alles gut ineinanber
und fiigt endlich) 1 Tafel aufgeldfte weiffe Gelatine hingu.
Diefe Maffe legt man ichichtweife abwedyjelnd mit Cingemacjtem
in die Cisdoje und [ift fie 7 Stunbden frieven.

€i3 Nejjelrode.

12 Gidotter, 11,1 Mildh, */, Biv. Bucer und 1 Stange
Banille fchlagt man auf dem Feuer ab, bis die Majje auf-
ftopt.  Jft fie abgetithlt, rvithrt man 1/, 1 gejdhlagene Sahne
', Pid. in Streifen gejhnittene Mandeln, 45 g Guccabe,
je 45 g Pomerangenjchale und gereinigte Sultanvofinen und
60 g Qovinthen davunter, ligt alfed in einer Eisdofe !/,
Stunbde frieren, ftitrst e8 dann und fiillt Shlagjahne dariiber.

11
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Tuttifruttieis.

11 Gabhne jhlagt man mit dem Weiken von 2 Ciern
recht feft, thut 1 Stange fein geftoBene BVanille und Yy Pid.
Bucter daguw und legt die Maffe jorgfiltig in eine Eigboje,
in der man fie 1 Stunde frieven (@ht. Jft fie nad) diefer
Beit ungefihr fingerdi am Rande gefroven, nimmt man das
Ditnne fo vorfichtig hevaus, daf man die Wand nidht durch-
ftopt. Jmpwijden Hat man Y, Schod Walniifje, die man
mit Wajfer abgebriiht Hat, mit einem fleinen Teller woll
verjchiebener Friichte vermengt, fchiittet {ie in die Mitte bes
Gefrovenen, legt die Sdhlagjahune wieder davauf und [aft
alle3 nod) 3 Stunben frieven. Hievsu veidht man Hobelfpdne
und Cidwaffeln. JIm Sommer thut man an die Sabhne
nod) 1Y/, ZTafeln weife in Yy 1 Milch aufgeldite Gelatine.

Citronen- und Apfeljineneis.

Pan reibt die Scdale von 2 Citvonen auf 3/, P
Buder ab und driidt ben Saft dagu; ferner jhlagt man 5
ganze Cier mit 1'/,1 fiijer Salhne auf dem Teuer, (Gt die
Maffe gans falt werden, giebt danm unter fortwibhrendem
Hithren den Jucker mit der Citronenjchale dazu und lapt fie
in einer Cisdoje unter bfterm Abftechen mit dem Spaten
frieren. Bur Bereitung von Apfelfineneid nimmt man ftatt
der Citronen Apfelfinen.

Citroneneid anderer Art.

Auf 1%, Pfd. Buder reibt man die Schale von 2
Gitronen ab, driicft den Saft von 5 Citronen dagu, gieft 11
focjended Waffer davauf und vithrt ihn mit einem filbernen
Loffel jo lange, bis er aufgeldit ift. Dann gieht man 2 Gldfer
Weifwein hingu und (Gt dag Gange frieven. Ju Apfel-
fineneid nimmt man jtatt der Citvonen natiivlich Apfelfinen.
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iz vou gebranntem Buder.

180 g Bucer werben in einer Pfaune auf dem Feuer
bellbraun gemacht und dann fofort tn Y, 1 fither Sahne
aufgefocht. Wenn die Maffe evfaltet ift, vermijht man fie
mit 1/, 1 @dhlagiahne und (dft fie frieven.

Erdbeereis.

21 gewajdhene frijche Crdbeeven ftreicht man durch ein
feined Sieb, viihrt fie mit 1 Rfd. Sucter, den man in Y, 1
focjendem Waffer aufgeldft Hat, und wenn es erfaltet iit,
mod) mit dem Soft von 2 Gitvonen und dem 3 Schaum
aejchlagenen Weifen von 2 Ciern tichtig durch und fitllt die
Maffe in eine Eizdoje.

Erdbeereis mit Shlagjahne,

Sdlag '/, 1 Sabne zu feftem Schawm und thu 1/, Po.
feinen Bucer und 11 burc) ein Sieb geriebene Grdbeeven
binein. Bring bdied in eine Cisdoje, die mit Galz und
gejlagenem vohem Gis in einem Gimer gut verpadt ijt.
Die Maffe wird tiichtig gedreht und dad Gis in der Dofe
mit einem Cigfpaten ober Meffer abgeftofen und umgeriifrt.
Sit die Meaffe dic, fest man die Dofe nod) 5 Minuten in
falted Waffer, ftiist das Cis auf eine Schifiel, auf die man
eine Papiermanfdhette gelegt hat, und garniert ed mit Baifers.

RNeideis,

*[o Pid. gangen Reis britht nman dreimal ab, fhiittet ihn
auf ein Sieb, und focht ihn, wenn er abgetropft, mit 1/, 1
Mildh, 3/, Pid. Bucer und 1 Stange in Streifen gejchnittener
Banille. Jft der Reis vedht miirbe, laft man ihn in einex
Sdyiifjel abfiihlen, mijht 11 gefdhlagene Sahue darumter

und laft ihn frieven.
11*
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Gefrovene Gitterpeife.

11 gejdhlagene Sabne vermijh)t man mit 2/, PBfbd.
Buder und 1 Stange Vanille, giebt died in eine Cisdofe
und [dft e8, ohne dad Ei3 abjujtecten, 1 Stunbe frieven.
Dann nimmt man dad Weidje vorfidhtig heraus und legt an
deflen Stelle {hichtweife Safhne und eine Mifhung aus
1 fleinem Teller geviebenen Schwarz- und Feinbrots, 1 Teller
eingemacjter Fritchte, welche man vorfher auf eine Sieb gelegt
hat, und einigen Tropfen Marasddino. Die lepte Schicht
bilbet Sabne.

Vanilleeis.

11 Iildh, 8 gange Cier, /, Pfd. Bucker und !/, Stange
Banille {chlagt man auf dem Feuer ab und laht die Mafie
frieven, jobald fie erfaltet ift.

CSdyofoladeneis.

5 gange Gier, 3/, 1 Milh, 1 Stange Vanille und Y/,
PBfd. Bucker jhlagt man auf dem Feuer ab, giefit die Mafie
in eine Sciiffel und vitht !/, Pfd. Schofolade davunter, die
man in Y/, 1 Mild aufgelsft Hat.

Cis Fiirlt Piretler,

1Y;1 Sdjlagiahne vermifcht man mit 350 g Sucfer,
1 Gtange geftofener BVanille, 1/, ERlbffeln Mavasdhino und
25 g gehacten Mandeln. Cinen Teil diefer Maffe farbe
man mit '/, Tafel aufgelditer Schofolade (in /g 1 Mildy), einen
gweiten Teil mit etwwad Kevmesfaft vot, den dritten laffe man
weif. Dann legt man zuerft die Schofoladenmafje in die
Cigboje und [aft fie etwad feft frieren, davauf die vote
Najje und zulebt die weife.



Sudpen und ZTorten.

Syrisglajur,

1 Giweif rithet man mit fo viel gefiebtem Staubs
gucer, daf e {ich durc) eine Papierdiite fpriven lift.

Jiohgerithrter Suderquip (vorziglich).
5 Pfd. gefiebten Staubzucter, den Saft von 1/, Citrone

und 2 Cploffel faltes Waffer rithrt man 5 Minuten
tithtig Durdh.

Sudergui.

6 Chloffel Suder und 7 CHloffel Waffer [aft man 7
Minuten unter fortwihrendem Rithren fochen, zieht dies dann
mit einer Kelle auf, bis e3 dick ift und thut noch) den Saft
von 1/, Gitrone baran.

Mafronenteig,

1 Pjd. fiige Manbeln, 8 — 12 fein gehactte bittere
Pandeln, 1 Pfd. Pubdersucer, das 3t Shaum gejdhlagene
Weipe von 7 Giern, 2 Tropfen GCitronenjaft, die Schale
einer Gitrone unb 1 GRloffel weifgeriebene Semmel rvithrt
man gufammen und giebt e3 durch die Sprige ald Gitter
itber Torten.

Apfelfudgen.

Man vithet Y/, Pfd. Butter, 1/, Pfo. Jucer und 3
Cigelb 3u Sahne, giebt 50 g Hefe und etwas Milh Hingu,
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formt einen flacdjen runden Kudhen, den man aufgehen ldkt,
belegt ihn mit feingefchnittenen, vorfer eingesucterten Apfeln,
garntert ihn mit Korinthen und backt thn ved)t jchon.

Bisfuittorte,

8 ganmze Gier und !/, Pfd. Juder jhligt man auf
gelinbem Feuer, bid e3 erwdvmt ift, aber nicht aufftdt,
pann jhldgt man e8 in einer Schiifjel, big ed abfiihlt, giebt
die geriebene Schale von !/, Citvome, '/, Pfd. Weizenmehl
und 20 g Bacpulver dazu. Vet mifiger Hige Y/, —?/,
Stunden zu bacen. )

Bistuittorte,

1 Pfd. Pubdersuder, 20 Cidotter und die Schale vou
1 Gitrone mufp man 1 Stunbe riihren, giebt dann 300 g
RKartoffelmehl, dag zu Schaum gejchlagene Weike von 10
Giern dazu und {chldgt den Teig nur nod) ein wenig.

Bistuittuchen.

8 Eigelb werdben, nacdhpem fie gerihrt find, langjam
mit ungefihr 1/, Pid. Buberzucter, dem Saft und der ge-
riebenen ©djale von 1 Citrone, ein wenig geftofener Vanille,
1/, Pfd. Kavtoffelmehl und dem gefhlagenen Ciweif gemijcht.
Sn einer zugedecten audgeftrichenen Blech- oder Pudding-
form lift man den ZTeig in Waffer 17/, Stunbden langjam
focgen. it ev exfaltet, jchneidet man ihn in beliebige Stiicte.

Brottorte.

Man vithet */, Pid. Sucer und 14 Eidotter 1/, Stunbde,
giebt dann 35 g bittere und 70 g fiifie Mandeln, die Schale
von 1 Gitrone, da3 gefhlagene Ciwei und julegt 300 g
Mittelbrot (halbfeined Schwarzbrot) dazu, welcdhesd man jdhnell

\
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barunter vithrt, (Bt den Teig bei mafiger Hise ?/, Stunden
baden, giebt barm den Saft won 1 Citrone itber die Heife
Zorte und beftreicht fie mit einem Bucergup.

Sovinthenfuchen.

Dtan vithrt Y/, Pfd. Butter su Sahne, thut nacd) und
nad) 8 Gibotter, Y/, Pfd. Jucer, 3/, Pfd. Mehl, 100 g
gehacte Succade, etwad Kardamom, 1/, Pfd. Korinthen, das
g Sdaum gejchlagene Weike der 8 Eier und fiix 1 Pfg.
Hivjdhhornjalz daziw. Diefer Kuchen muf zuerft Feuer von
unten haben, damit er aufgeht.

Suiippelfudjen (Djtfriefijhes Gebick).

1%, Bfd. Mehl, 9 Cidotter und 3 gange Eier werden
mit 3 Clbffeln fiier Sabhne und /o Pid. Jucer angerithrt.
Bon diefer Maffe fticht man mit einem Theeldffel fleine
Stiide ab und focht diejelben in */, Pfb. Butter und 1 Ffbd.
Sdymalz langjam DHellbraun wund gar. Dann (Bt man
2 Pid. Buder in s 1 Rofenwaffer auf, (Gft e3 hei werden,
aber nicht focgen, vithrt dann auf bem Feuer 1/, Pfo. fein ge-
jchnittene Mandeln, '/, Pid. fein gejchnittene Succade, etwas
3imt, geriebene Citronenjchale, geftofene Nelfen und die nodh
beifen, in ©dymalz gebactenen Klitmpchen, die man noch etwas
gerbaden fann, dagu. Nadhdem eine Form mit Manbdeldl
audgeftrichen ift, giebt man bdie Maffe rafch Hinein, belegt
pen Ruchen mit etnem in Branntwein getauchten Tud), legt
ein Brett davauf und bejdhwert dies mit Gewidhten, damit
per Suchen geprefpt wird. Wm folgendben Tage fann man
i aug der Form nehmen.

Sartofjeltorte.

16 Eidotter vithrt man mit ¥/, Pfd. Juder, der geriebenen
Sdyale und dem Saft einer Citrone '/, Stunde recht {Ghaumig.
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Damn giebt man 1 Pfdp. geriebene Kartoffeln, die 2 Tage
borher gefodjt werben mitffen, 'y Pfd. feingehacte fiife
Mandeln, 12 bittere Mandeln und 1 Chloffel Rartoffelmehl
langjam dagu und zulept das 1 Schaum gefhlagene Ciweifs.
Man [aft die Torte 1 Stunde backen.

RKirjdtorte,

Mitrbeteig mit geriifrtem Cigeldb rollt man aquf
einer Tortenplatte aus. B Rand legt man rundherum
einen Kran von Teig. Wenn der Leig hellbraun gebacken
ift, [dBt man ihn abfihlen und legt abgetropftes Rirjchfleiich
bavauf und Deftaubt dies mit ein wenig  Bwiebaf. Das
Ciweify jhlagt man zu feftem Schaum, giebt ein ienig
Staubzucer und geftofene Vanille Dagi und ftreicht diez
iiber die Rirjhen. Das Gamge bkt man, bi3 e3 Hellbraun
iit. (Wenn bdie Platte jum gweiten Mal in den Ofen fonmmd,
muf man entweder eine Bacplatte oder Mauerfteine unter
die Torte legen, damit der Mitrbeteig nicht trocen twird.)

Kirjdhtorte.

7 bartgefodyte und geriebene Gibdotter, %, PBfd. Meeh,
/s PBfd. Butter, 1/, Pfd. Jucfer und etwas Banille rithrt
man gufammen und formt eine Torte daraus. Damn thut
man gum Ciweif, weldes man mit 100 g Sucer titchtig
gejhlagen hat, Rirjchen, fiillt dies auf den geformten Teig
und badt ihn.

Sorinthenfuchen,

L PBfd. 3u Sahue geviihrte Butter und 1 Pid. Bucer
vithet man fo lange, bi3 e3 Blafen wirft, und giebt nach und
nad) 12 Eidotter und 1 Pfo. Meh! daran. Das 3u Shaim

gejhlagene Ciweif und 1/, Bfv. am Tage vorher gewajdjenc
und getrociete Kovinthen werden gulebt, furz bevor man den



Ruchen und Torten. 169

Zeig in Den Ofen bringt, vorfichtig untergerithet und diefer
in einer Fovrm 1 Stunde gebacken.

Liehestorte.

Man vithrt 1 Pfo. Mehl, 2/, Bfd. su Sahne geriifrte
Butter, 10 Loffel fiifen Rahm, 2 Loffel Rum, 2 Cigeld
und 200 g Sucker gujommen und backt Platten davon. Dann
bejtreicht man fie mit Weincreme und legt zwei und wei
aufeinanber.

Lieblingstorte.

280 g ausgewajdjene, abgefldrte Butter riihrt man su
©@abne und thut 3 Cidotter, 2 gange Gier, 280 g Sucfer,
an weldjem bdie Schale von !/, Citrone abgerieben, und
280 g feined Weizenmehl dazu. Diefe Maffe wirtd in 2
Platten in einer Tortenform gebacten. Gine dritte Platte
bon Mafronentetg, den man wie folgt Herftellt: Den Schaum
von 4 Giern, '/, Pfd. Mandeln, '/, Pid. Sucfer und etwas
geftoene Vanille legt man auf eine jo dimn wie mbglich
auggerollte Unterlage von 34 g ausgewajchener Butter, 1
Gigelh, /g Pid. Bucer, 1 Loffel faltem Wafjer und fo wiel
Neehl, daf fich) der Teig rollen lift. Diefe Platte [dft man
2—3 Zage ftehen, damit die Mafronenmaffe iwieder feucht
witd. Dann ftreiht man wifden die Platten verjdhiedenes
Objt, Marmelade oder Gelee.

Mandeltorte,

15 Cidbotter und 2/, Pfd. Bucer vithrt man !/, Stunbde
recht fhaumig, giebt dann die Schale von 1 Citrone, 1 Pd.
geriebene fitfge und 16 Dittere Manbdeln, 1 Mefferfpite
Mustatbliite, 2 Clbffel Kartoffelmehl ober 200 g fein-
geriebene Semmel, den Saft der Citrone und dag ju Schaum
geidhlagene WeiBe der Cier dazu und bacdt dad Gange 3/,
Stunden bet mdfiger Hibe.
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Mandeltorte,

1 Pfd. fein geriebene fiife und 65 g bittere Mandeln,
16 gange Cier, 8 Cidotter, 1 Pfb. feinen Jucer, die geviebene
Scale von 1 Citvone und 1 Hand wvoll geviebene Semmel
vithrt man 2 Stunben, thut dann den Teig in eine wor-
bereitete Form und bact ihn in nicht ju ftacker Hige 1
Stunde.  Betm Backen legt man ein mit Butter beftrichenesd
Papier oben davauf.

Matronentorte,

Mean vithrt 2/, Pfd. fein geftofene Mandeln und 3/, Pfd.
fein geftofenen Sucfer und dag zu Schaum gejchlagene Weife
von 7 Ctern zujonmumen durc), beftreicht eine Form mit Wachs
und bt die Torte bei gelinder Hipe.

Matronentorte.

Man vithrt */, Pfd. fein geftofene Mandeln, unter
denen einige Ditteve fein miifjen, 3/, Pfd. fein geftofenen
Bucer, 100 g fein geftofenen Jwiebak und 8 ju Schaum
gejhlagene Ciweify jufammen. Diefe Mafje bt man auf
Butter oder NMeiivbeteig.

Gandtorte,

1 PBfd. Butter rithrt man ju Sabhne, thut 9 Cidotter,
bie Sdhale von 1 Citvome dazu und viihrt 3 titchtlg. Dann
giebt man abwechjelnd 1 Pd. Puderzucfer und 1 Pfd. beftes
RKartoffelmehl Hinein und vithrt 3 nod) eine Stunde.  Julept
thut man 1 CRldffel Rum und dag zu Shaum gejdhlagene
Ciweip dagu und backt den Teig 1/, Stunden bei nicht ju
ftavfer Hite.

Sanbdtorte.

', PBfd. Butter vithrt man zu Sabne, thut 6 Eigeld,
reidhlich '/, Pfd. Pubderzucter, */, Pid. feinftes Weizenmehi,
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bie geriebene Sdale !/, Citrone dagu, sulet bas zu Schaum
gejchlagene Eiweip und [Ept den Teig 1 Stunde bacen.

Sdymelztorte.

1, SBfo. Butter vithrt man zu Safhne und biefe mit
5 Giobottern und 1/, Bfd. Juder 1/, Stunde lang. Dann
thut man da3 ju Schaum gejchlagene Giweify und zulept
3, Bfd. Kavtoffelmehl und etwad Citrone ober Banille daran.
Der Teig mufp 1 Stunde bacen.

Streif- oder harte Wienertorte.

1 Pfo. Weizenmehl, 1/, Pid. Buder, 3/, Pib. Butter,
4 Gibotter, etwas geftofene Banille oder Citvonenjchale vithut
man  jufommen, bacdt 4 eingelne Platten bavon, ftreicht
Mearmelade dazwijden und giebt einen Buctevgufy dariiber.

Streiftorte.

Man viihet 1 Pd. Butter zu Sabhne, giebt 6 Cigelb
und 1 PBfo. Sucker, dann 17/, Pfd. Weehl und das su Sdhaum
geichlagene Ciweify dagu. Bon diejem Teig vollt man 6—8
ftrohfalmbice Platten aus, bidt fie, beftveicht fie abwedyjelnd
mit Vanillecreme und Gelee und legt fie aufeinander. Aud
Weincreme jehmedt fehr gut dazu.

Sjwarzbrottorte,

20 Gier vithrt man mit */, Pfd. feinem Buder und
1 Pfd. geriebenen Mandeln, unter demen einige bittere jein
miiffen, eine gute Halbe Stunde. Damn thut man 170 ¢
troctnes, fein geftofened und gefiebtes Sdywarzbrot, 3 geftofene
Nelfen, 1 Mefferipise Kardamom, die geriebene Schale von
9 Gitronen und ulept das zu Schaum gejchlagene Ciweip
pazu. Man darf die Maffe nuv leicht wmuithren, thut fie
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bannt in eine Form und (Aft fie langjam ®/, Stunden backen.
Jft die Torte gut, beftreicht man fie mit dem Gaft von 2
Citvonen.

CGpanijhe Banillentorte.

12 Gibotter und dag Weiffe von 6 Giern fhlagt man
mit einer Holzrute in einem irdenen Topf auf dem euer,
big e3 lauwarm ift, nimmt s dann Hevunter und {chldgt es
nod) fo lange, 6i8 bie Gier ganz dicf werden. Darauf thut
man ®/, Bfd. feinen Sucer, die abgeriebene Schale von 1
Gitrone und etwas Qardamom zu der Maffe, riihrt 1/, Bid.
geviebene fitfe und 8—10 bittere Mandeln recht forgfiltig
binein, daf feine RUbBdhen entftehen, und giebt dHann das
gu Sdhaum gejdhlagene Weife von 6 Ciern dazu. 1 Stunde
31t bacfen.

Bictorin,

Pan tocht *,1 Waffer mit 200 g Butter und 70 g
Buder auf, jitttet 1 Pid. feines Weizenmehl dazu und
und vithrt e3 jo lange auf dem Feuer, big die Butter wieder
fichtbar. Dann thut man 8 ganze Gier, 4 Gidotter, die
Gdjale einer Citrone dazu. Died alled backt man und iber-
gieft e3 darvauf mit einem Guf.

Apfelfudyen.

12 Borgborfer Apfel fhmeidet man eimgeln in 4 Teile,
ipwist fie mit Butter, Jimt und Sucer ab, daf bie Npel
miitbe werden, aber ganz bleiben, quitlt dann 8 Gier und
Y, 1 Mild) durdeinander, vithrt die Npfel Binein, thut die
Weaffe in eine mit Butter und Swiebact ausgeftrichene gornt,
ftreut nod) etwas wiebact bavitber und (aft fie langfam backen.

Pulverfuchen,

Man nimmt veidlic) */, Pfd. su Safhne gerithrte Butter,
12 Gidotter umd °/, Pfd. Pubersucer, rithrt 11/, Po.
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Meephl Langjam dazu, dann die geriebene Schale von 1 Citrone,
3 Sdpoten Karbamom, Y/, Tafje falte IMilch und vithrt alled
mit dem 3u Schaum gejdhlagenen LeiBen ber Cier burd). Bevor
man den Teig in die Form thut, muf man exft 17 ¢ Kremortar-
tart und 8 g fofjlenjauresd Natron, in U/, Tafje Wil aufgeldit,
bazu geben, ihn dann jchnell in den Ofen bringen und bei giemlich
ftarfer Hige 1 Stunde bacen laffen.

Pundfuchen.,

1 Pfd. Butter rithet man ju Sahne, thut 12 Eigeld,
1 Pfd. Buder und 1 Pfd. Kartoffelmehl Bhinein, und vithrt
1 PBfd. gewajchene und gut getroctnete Korinthen abwedhjelnd
hingu, dann etwasd Citronenjchale und dag zu Schaum ge-
fhlagene Weife der 12 Cier. Der Teig mup tmmer gut
nad) einer Seite gejhlagen werden.

SKaffectudjen.

Man vihet Y, Pfd. zu Sabhne gerithrte Butter, 10
Cibotter, !/, Pid. Bucer, Y51 jauren Rahm und 4 CHHfel
Hefe gufammen, giebt 11/, Bfd. Mehl, einige NRofinen und
bag zu Schaum gejhlagene Ciweify dagu. Davauf thut man
den Teig in einme Form, die man vorher -nit Butter aus-
geftrichen und mit Swiebac beftrexc Hat, (EHt ihn Hodhgehen,
beftreicht ihn mit i, beftveut ihn mit Juder und Mandeln
und badt ihn */;—>/, Stunden.

Kavtoffelfuden.

1, PBfd. 3u Sahne gerithrte Butter, 12 Cidotter, 100 g
Buder, etwad Kardamom, den Saft und die geviebene Schale
von 2 Citvonen, einige jiige und bittere Manbdeln vithrt man ju=
fammen mit 1 PBfd. geriebenen, am Tage vorfher gefochtesn
RKartoffeln durcd) und giebt zulest dad su Schaum gejchlagene
Ciweif dagu.
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Feistucdhen.

1 Pfd. gangen NReis fodht man in Mildh fteif und vithut,
wenn er nod) warm ijt, ein grofed Stit Butter BHinein.
Dann thut man unter vielem Rithren 10—12 Eidotter, 1
Hand voll geriebene Mandeln, darunter einige bittere, etwas
GCitvonenjdjale, Bimt und Sucer und das zu Schaum gejehlagene
Ciweif nad) und nad) dagu. Davauf wird der Teig in eine
auggeftrichene Form gethan, zuerft mur bei wenig Hite
gebacfen, daf er hodh) aufgeht, damm bei jo viel Hige, daf
er gelbbraun wird. Jn1'/,—2 Stunden ift ber Kuchen gut.

Wafjertringel.

1 Bfd. Meehl, Y/, Pid. Butter, !/, Pfd. Bucer, 1 Tafje
Mild), 4 Cidotter und 85 g Hefe fuetet man zujammen,
legt ben Teig in eine Serviette, bindet fie zu und (Aft fie
big zum andern Morgen in einem Topf mit Waffer [iegen.
Dann nimmt man den Teig hevaus, [Gft ihn auf einem
Sieb abtropfen und 3ieht ihn daun auf einem Backbrett flach
augeinander. Davauf thut man Y/, Pid. Jucker, 1/, Bfd.
Sultanvofinen und fiiv 5 Pfg. gehackte Manbdeln dagu, jchligt
bent Teig itber einander, Fretet ihn leicht durch, formt einen
grofen Kringel, beftreicht ihn mit i, ftreut nodh fiir 5 Pfg.
gehacfte Miandeln daviiber, aft ihn aufgehen, und beckt ihn
3/, Stunden.

Gefiillter Kringel,

Man {glagt 5—6 Cier gut durd), giebt 50 g in Mildh
aufgelbjte Hefe, '/, Pid. Butter, '/, 1 Milch und jo viel
Weigenmehl Ddazu, bdap man einen vedht fteifen Teig
erhdlt und ftellt ihn an einen warmen Ort zum Aufgehen.
Jit er redt hod) aufgegangen, vollt man ihn ungefifr 2
Hand breit in einen langen Streifen auseinander, fegt dann
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eine Fiillung von 200 g geriebenen Mandeln, ebenjovielent
Buder und 2 Giern hinein, flappt den ZTeig jujammen,
formt einen grofen Rringel davaus, [ift ihn wieder recht
hodh aufgehen und bact thn auf der Platte.

Topftudpen (Napftuden).

Bu einem Topffuchen braucht man 8 Eier, 81, SBfd.
Buder, 1/, Rid. Mehl. Dad Weife von 4 Ciern ird mit
pem Buder 10 Minuten geviihrt, dann giebt man abrechjelnd
Meehl und Gidotter und ulept dad zu Schaum gejchlagene
Reifie von Den andern 4 Giern dagu. Der Teig wird 1
Stunbde gebacen.

Topftudjen (Napftuden).

3, Bfd. su Sahue geviihrte Butter, 14 Cidotter und
1, PBfo. Bucer rithrt man 1/, Stunde vedt fleipig, giebt
pann 1Y/, Bfo. bejtes Weizenmeh!( jowie die Schale und den
Saft 1 Gitvone, 4 CRlbffel in Juder aufgeldite Hefe, 3k
{amwarme Mildh, einige Rofinen, Mandeln, worunter ein
paar bittere, und das gejchlagene Weike von 7 Ciern dazu.
3/, Gtunden muf der Kuchen backen.

Altventidher Topffuchen (Napftuchen).

1/, Bfd. gerlaffene Butter, Y/, Pfo. Juder und bag
Gelbe von 5 Giern with tiihtig gerithrt und mit 1 Po.
Mehl alfmihlich vermifeht. Damn giefit man 1 Heine Ober-
taffe Mildh, in der zuvor 8 g Natron aufgeldft find, dazu,
ebenfo die abgericbene Schale von !/, Citrone, 12 g geriebene
bittere Meanbdeln und den Saft der Eitrome; dann fireut
man 15 g Qvemortartari trocfen dazwifhen und sulept da3
su Shaum gejchlagene Ciweif. Das Gamge giebt man in
eine Form und bt es 1 gute Stunde.



176 Kudgen und Torten.

Topituden (Rapftuden) mit Branjepulver (fiix
2 grofe SKuchen).

1 $Bid. Butter vithrt man zu Sahne und thut 1 Po.
Bucter und 10 Cier daran. 1 Pfd. Weizenmeh{ und 1 L.
Rartoffelmedl vithrt man [bffelweife dazu, ferner 1 abgeriebene
GCitrone, Vanille und 1 Taffe Milch, jodann 1 Lifsrglad Rum
und fiiv 25 Pfg. Braufepulver (trocen) furz bevor der Kudjen
in Den Ofen foll, worin er 1 Stunde bacen muf.

Topftudien.

1 Pid. Weigenmehl, 40 g Hefe, ¥/, 1 warme Milch
fnetet man jufommen und 4Bt e3 aufgehen. Dann viifret
man [, Pfd. Butter und */, Pfd. Schmalz zu Sahue, thut
4 gange Cier, 4 Gidotter, !/, Bfd. Jucer, 1/, abgeriebene
Gitronenfdjale, ¥/, Pfd. Sultanvofinen, 1/, Bibd. fitfe Mandeln,
6 bittere Manbdeln, 1 Mefferfpipe Mustatbliite dazu und
fnetet alled mit Dem Teig burd). Nun fitllt man ihn
in eine Form und (GBt ihn aufgehen. Man fann aud
anftatt Sdhmalz nur Butter nehmen.

Topftudyen.

Man riihet '/, Pid. Butter su Sabhne, thut 100 g
Buder, 6 Cigelb, veidhlichy '/, 1 Milch, bie ndtige Hefe,
einige  Loffel jauern Rahm, SKardamom, Citvonenjdale,
1 reichliches Pjd. Meehl und zulept das zu Sdaum
gejhlagene Ciweiff dazu. Rofinen, Mandeln und gejchnittene
@uccade madjen den Kuchen nod) jhmacthafter.

Topftuden mit Hefe.
Yy Pfd. zu Sahue gerithrte Butter, 8 Gidotter und

Uy Pid. Pubersucder vithrt man redt jhawmig, thut nach
und nach 1 Pfd. Weigenmehl, */, 1 warme Milch, die Schale

s
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von 1 Gitrone, 2 Mefferjpiben RKardamom, !/, Pfd. fein
gehactte Meandeln, dad ju Schaum gejchlagene Ciweif und
fiiv 10 Pfg. tn Sucker aufgeldfte Hefe hingu. Diefen Teig
(dft man in Der Form 2 Stunden aufgehen und damn 1
Stunde bacfen.

Topftudjen.

Man vithrt Y/, Pfd. Butter ju Sahne, thut dann das
Gelbe von 5 Ciern, 85 g Hefe, 8 Lbffel fauern Rahm, etwasd
Rardamom, die Schale von 1 Citrone, 360 g Neehl, Y/, Pd.
Bucfer und zulest dad gefhlagene Ciweif hinzu.

Topftudjen (bejonbdersd jchon).
Man gerrithrt '/, Pfd. Butter odber Schmals, thut dann
10 Eidotter, dag gejchlagene Weife, %/ Pfo. Buder, etwas
Citrone, fitv 10 Pfg. Mandeln, darunter 6 bittere, Rofinen
nac) Belieben, 11/, Pid. Meehl, 2 gehaufte CHffel erbrictelte
Hefe und 2 fleine Taffen warme Mildh hingu, bringt es in
eine Form und (it e 1 Stunde backen.

Stollen.

Bu /g 1 Yauwarmer Milch giebt man unter fortwihrendem
Rithren 2 Pfd. vom beften Weizenmelhl, 1/, Pfd. in Stiicte
gejchnittene Butter, '/, Bfd. Bucfer, die abgeriebene Schale
von 1 Gitrone, 2 Mefferfpiben Kardamom und 2 Prifen
Salz; dann fnetet man den Teig tiichtig mit 2 gangen Eiern,
100 g mit 2 GRlbffeln Juder aufgeldfter Hefe durch, ldft
ibn aufgeben, formt ihn wie ein Brot und bakt ihn 3/,—1
Stunbe bei guter Hise.

Korinthenbrot,

2Y, Pfd. Weizenmehl, *,1 Mild, fiix 8 Pfg. Hefe,
1, Bfd. Butter, Vg Pfd. Rofinen, einige Kovinthen, Bucer,
12
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bie Schale 1 Citvone, ein wenig Salz und Kardamom fchligt
man titchtig durd), (Gft es aufgehen und bickt ed wie
ein Brot.

Kaffectudyen.

1/, Pfd. Butter vithet man ju Sahue, thut Y, Pfd.
Buder, 4 gange Gier, 1 flachen Theeldffel fein geftoenes
Hirjdhornfalz, etwad Jimt, Kardamom, den Saft und die
geriebene Schale von 1 Citvone und zulept 1/, Pid. Weizen-
mehl nach und nach) dagu, vithrt alles titchtig nad) einer
©eite und bact den Teig in eimer Form obder auf einer
Platte.

Kaffeetudjen (Jhuell zu bacen).

Man vithrt 130 g Bucer 4 Eigelb, je 130 g Buiter
und Weizenmehl zufammen, ftreicht den Teig fingerdict auf
eine Platte, bejtreicht ihn mit Gi, beftrent ihn mit Neandeln
und Bimt und bact ihn Hellbraun.

Butterfudjen.

Bu einem mittelgrofen Butterfuchen nimmt man 11/, Bid.
Weizenmehl, 3/, Pfo. Butter, veibt beides jo lange pwijchen
ben Hianben zujammen, bis e3 wie geviebemer Kdje aus-
fieht. Dann thue man 3 Loffel gute Hefe, 6 Eibotter,
etwas Kardamom, Jimt, 1 Taffe voll Rahm und das zu
Sdaum gefchlagene Ciweify davan, frete den Teig nod) tiidhtig
burd, breite ihn auf eine Platte, laffe thn hod) aufgehen und
bacfe ifn johnell gar. Dann beftreicht man ihn mit Butter
und beftrent ihn mit Mandeln, Juder und Jimt.

Honigtudyen.

1 PBfd. Honig, 1 Pjo. Favin (Pudberzuder), 7 g ge-
ftofiene Nelfen, 7g Jimt, 1 CRbffel Butter, 75 g gejdnittene
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Pommeranzenfhale, 1/, Pfd. fein gefackte Manbdeln [afit man
tiitig fochen und giet es itber 3 Pid. feines Weizenmehl,
in weldhem vorher 2 gehiufte Theeldffel Pottajhe, 2 Thee-
(bffel  Hirjchhornjalz verviiprt  find. Dann  thut man
4 Gier Binein und fnetet den Leig jo lange, big er blant
ift. Darauf beftreicht man ein Bacbled) mit Butter,
beftveut es mit Meehl, und rollt den Teig vecht did darauf
aud, beftreicht ihn mit Giweify und belegt ihn, wenn man
will, aud) noch mit Pandeln. Der RSudjen mufy 1Y, —3,
Stunden bHacken.

Plattentudyen,

Man nimmt einen Stollenteig, nachdem ev die Nacht
redt jhon gegangen, fuetet ihn am nidjften  Morgen
leicht durd), legt ihn auf ein Badbled), rollt ihn nidht zu
ick barauf aus, [Gft ihn wieder aufgehen, beftreicht ihn mit
Ciweip, legt fleine Butterjtitcten oben davanf, ftreut gebactte.
Mandeln, mit Sucer und Bitmt vermijcht, davitber und beckt
ihn 10 Minuten bei nicht 3u ftarfer Hite.

Biwiebad.

2 Pjd. Mebl, °/, 1 Mildh, Y, Bfo. Suder, 70 g Hefe
riihet man zufammen und (dft es gut geben. Dann fretet
man '/, Pfo. Butter hinein, formt fleine Kuchen davon, die
nodymal8 auf der Platte gehen miiffen und bidt fie vedht
idbn. Sind fie gar, ldft man fie falt werden, jchneidet fie
burd) und tvodnet fie nodhymals im Ofen.

Miirbezwiebad,

s Pid. su Sabue geriihrte Butter, 1, Pfo. Bucter,
1 feine ZTaffe fite Sabune, 1Y, Pfd. feines Weizenmep,
etwasd Bimt, Rarbamom und fiir 5 Bfg. Hivjchhornjals fuetet

12
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man gujammen, formt diefen Teig walnupgrop, britft ihn
etwad glatt, und fept ihn nicht zu dicht auf ein Kuchenblec.

Wiicbeteiq.

Man vithrt */, Pfd. zu Sahne gerithrte Butter, '/, Pfd.
Puberzucter, dad Gelbe von 6 hart gefochten Ciern, welches
recht fein gerieben fein muf, fowie ein ganzes €i, 400 g
Deftes Weizenmehl gut durd), rollt den Teig aus, jticht fleine
Kuchen qusd und backt fie jhdn Hellbraun.

Miicbeteig.

1, Bfd. Bucer, 1 Pfd. Weizenmehl, */, Pd. Butter
und 4 Gidotter rithrt man mit etiwad Vanille ober abgeriebener
Gitronenjale feft zufamumen, formt feine Kuchen ober
Fortchen davaud und backt fie hellbraun.

Blitterteig.

1, Bfo. Weizenmehl thut man in eine Schiiffel, ferner
1/, Gibotter, ein feines Stii€ von !/, Pfo. Butter und
1, 1 Wajfer langfam Dagu, bis der Teig glatt ift und fid
freten (at. Dann legt man ihn auf ein Bacbrett und
fretet ifn jo Yange, i3 er blanf wird, und (4ft ihn legen.
Run formt man die iibrige Butter, die man vecht falt geftellt
ober auf i3 gelegt Hat, mit Hiilfe von TPergamentpapier
ober einem Fuc) zu eimem Quabdrat, rollt den Teig vierediq,
aber nicht gu ditnm, legt Die Butter in bie Mitte hinein und
johlagt den Teig von allen vier Gen bdaritber, volt ihn
feicht aus, Dap er linger ift al8 breit, legt die beiben Seiten
big zur Mitte jufammen, dann den Teig doppelt, vollt ihn
nodh einmal aud und [ifit ihn zum zweiten Wal einige
Gefunden jtill fiegen. So verfibhrt man vievmal, [aBt ihn
aber immer rufen, wenn e weimal gelegt ift. Julept vollt
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man den Teig ungefihr einen Mefferviien {tarf aus, fticht
beliebige Formen davaud, und Dbeftveicht fie mit Cigelb, dbad
vorher mit Waffer ein wenig verdiinnt ift, dod) darf man den
Teig nicht gang beftreichen, jondern am Rande wird ungefdhr
ein Strohhalm breit frei gelaffen. Die Kuchen iverden bei
ftarfer Hige gebacden, dap die Vutter nidht heraustritt.

Apfeljdhnitte von Blitterteig.

Man macht den Teig ebenjp wie zu Cremejdhnitten
suredht, nur legt man eingezucerte Apfeljcheiben, die audh
erft abtvopfen miiffen, Dagwijhen und (afit died Zujammen
abbacen.

Cremefdnitte von Blitterteig.

LVon redht jchomem Teig jchuneidet man mit einem
Kudhenvadbe Handbreite Streifen, bejtveicht fie mit Eigeld,
pricelt fie mit einer Nadel und backt fie. Nadhbem {ie ab-
gefithlt {ind, ftreicht man auf immer einen Streifen Vanille-
creme, legt Den andeven Streifen oben davauj, jdneidet fie
in beliebige Stiicfe und pinjelt einen Jucterqup leicht dariiber.

Buaifers,

Das Weife von 4 Ciern, 1 Pfo. Pubderzuder, etwas
Banille, Citronenjchale und ein paar Tropfen Citroneniaft
rithrt man 1 Gtunde, bid3 e8 vedht jhaumig ift, jebt
SHitufchen davon auf eine Platte und bict Jie in gelinder Hibe.

Baifers.

Man rithrt 5 Chweiy, 1 Pfd. Staubzucter, einige
Tropfen Citronenjaft 1 Stunbde tiichtig durd, fept mit 2 Thee-
(Bffeln Hiufdhen davon auf und backt fie bei jhwacher Hige.
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Baifers.
Man jdlagt 10 Ciweify zu vedyt fteifem Shaum, thut
1 $Bfd. fein geviebenen Juder und einige Tropfen Citvonenfaft
bagu und bt fie bei fehr wenig Hite.

Sdyofoladenbaijers,

¥, Pid. feinen Staubzucter und 3/, Tafel geriebene
Sdjotolade vermijcht man gut, jhlagt das Weifie von 3 Giern
s Sdhaum, giebt die Chofolade mit dem Jucer dagu, viifrt
alle3 durd), fest Haufden davon auf eine Platte und bHeickt
fie bet gelinder Hise.

Sdhofoladenbaijers.

Man viihet °/, Pfd. fein geviebenen Buer, */, Pro.
fein geriebene, fehr gute Schofolode und 3 u Schaum ge-
jdhlagene CiweiB sujammen und vithrt es 3, Stunden; dann
fest man den Teig mit Loffeln auf eine Platte und bickt th.

Sdyotoladenplitsdhen.

Nean jdligt 4 Chweif su Schaum und vermijdht ihn
jhmell mit 125 g geriebener und geficbter Schofolade, 200 g
Buder und 70 g feinem Neehl. Der Teig wit mit dem
Theeldffel in ganz fleine Hiufhen auf das Kuchenblec
gefebt und bei mdfiger Hige gebacken.

CSdyotoladen-Shaumbndhen.

Nean {dlagt das Weife von 6 Ciern zu feftem Sdaum,
giebt 1 Pfd. feinften Bucker dagu, vithrt es 1 Stunbde, thut
bann Y/, Pfd. fein geriebene Schofolade hingu und biickt dies
bei mdpiger Hige.

Sdynfoladenfuden,

Nean viihet 6 gange Cier mit 3/, Pfd. Jucker 1/, Stunbde,
jhiittet Dann 275 g Mehl und 100 g fein geviebene Schofo-
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[ade dagu, vithrt alled nod) '/, Stunde, ftreut 2—3 fein
geftofene Gewiirgnelfen Hinein und fept Hiufchen davon auf
pa3 Kuchenbled.

Cierfriinge.

Nan veibt dad hart gefodhte Gelbe wvon 7 Ciern recht
fetn, thut '/, Pfd. Juder, Y, Vfd. Butter und 3/, Pfd.
Mehl dazu und fnetet alled gut durd). Dann formt man
RKringel und bickt fie.

Heidejand.

Nean brat 1 Pfd. Butter Hellbraun, vithrt diefelbe falt,
giebt dann 1%/, Pfb. Mehl, 1%, Pfd. Bucer, fiir 50 PBfg.
Banillepulver und 1 fnappen Theeldffel Hivjchhornjalz (trocen)
bagu. Dann fest man ben Teig in fleinen Haufdhen auf
eine Platte.

Hefefringel.

Mean nimmt 1 Pfd. Butter, 1 Pfd. Meh!, 4 EHloffel
mit Buder aufgeldfte Hefe, fnetet alles gut durch, formt
fleine Rringel, fehrt fie in grob geftoffenem Bucfer, Zimt
und Mandeln um und bicdt fie in nidht zu ftarfer Hige.

Rimijde Pajteten.
4 gehaufte CRlbffel Weizenmehl, 1/, Cplbffel Speifed!,
2 Gidotter und 2 Prifen Salj riihrt man mit Mild) u einem
piden Pfanntuchenteig an. Hiervon bkt man mit einem
Pajtetenhammer fleine Kirbhen in Shmalz. Obige Juthaten
geben 36—40 Rafteten.

Handpaiteten.

Man madyt Bldttertetg und fticht mit einem gropeven
Blechring Platten aus, die man mit Cigelb beftreiht. Dann
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fticht man mit einem Feinen Blecdhring Teigringe, die man
vedht vorfidhttg auf die vunben Platten legen und aud
beftreichen muf. Die Dectel, die man mit noch Fleineren
Bledpringen ausfticht, werben allein gebacden.  Jn einem
beiffen Ofen golbgelb zu backen.

Hobeljpine.

: 'y Pid. su Sahne gerithrte Butter, 2 Cibotter, '/, PBfbd.
Buder, '/, PBfd. Mehl, die Schale von 1 Gitrome wnd Has
g Shaum gejdhlagene Chweif vithrt man purdyeinander und
ftreicyt diefen Teig auf ein Kucjenblech. Dann ftreut man
fiit 10 Pfg. grob gehacfte Mandeln davither und bkt Hen
Teig bet fhwadjer Hige. Sobald er gar ift, jdhneidet man
ihn Deif in 2 Finger breite Streifen und [dBt Diefe, itber ein
RNollhols gelegt, erfalten, damit fie die rumde Form  pon
Hobeljpdnen annehmen.

Hundertjahratuchen.

1 Pid. su Safhne geriihrte Butter, 6 Gier, 1 Bid. Mepht
und 1 Pfd. Buder vithrt man 1 Stunde, febt von bem Teig
Hiufdyen auf eine Platte und badt fie fchnell (7 Minuten).

RKleine Kringel.

Je 200, g Butter und Jucker, 400 g Meehl und 1 Gi
tithrt man tichtig duvd) und formt fleine Rringel, die man
in gejhlagenem Ciwei, gehactten Manbdeln, Jucfer wnd Bimt
umfehrt und bei mafiger Hise beckt.

Kladderadatid).

Yy Pid. Mehl und 70 g Hefe viihrt man mit Milch
giemlich feft am, ftellt e8 wavm unb laft es aufgeerr. Dann
mad)t man einen feften Teig von 1, Pd. Mepl, 1/, Bfd.
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gejdhmolzener Butter, */, Pid. Bucer, 4 Ciern, einigen bitteren
Vtandeln und Citronenjdale wnd rvithrt ihn mit dem auf-
gegangenen zujammen. Dann wiegt man den Teig und
nimmt auf 1 PBfdp. Teig 70 g Butter, die man wie bei dem
Blitterteig hineintnetet. Der Teig wird dreimal aufgezogen,
recht ditnn audgerollt und mit Rofinen, Rorinthen, Citvonen-
jchale und noc) etwas Bucfer beftreut, pas Gange in einen
BWulft zujammengerollt und, in beliebige Stiicke gejdnitten,
auf ein Bled) gefet. Jft der Teig aufgegangen, beftreicht
man ihn mit Ciweif und backt ihn.

Mandel{piten.

Nean jchneidet von Blitterteig dreiectige Stiicke, veibt
ferner fiiv 10 Pfg. unabgebrithte Meanbdeln, unter welchen
6 Dbittere jein mitffen, vermijht fie mit Giweify und Staub-
gucer, Deftreicht die Teigitiicte Damit und bckt fie.

Mandeljpine.

Man macht aug 6 Ciern, 325 g gefchmolzener Butter,
et nbtigen Bucer und 325 g Mehl einen Teig, ftreicht
ibn 1 Mefjerviten ftart auf eine Tovtenpfanne wnd bejtreut
ihn mit Wandeljheiben. Unter der Pfanne muf {hwaches
geuer, die Dberhibe ftarfer fein. Der Teig wird in der
Pianne in Streifen gejhnitten und heif auf ein Rollfol;
gelegt.

Mandelmujdeln.

Bu 60 Neujheln vithrt man 1 Pfd. geriebene Mandelu,
1 PBid. su Sabue geviihrte Butter, 1Y, Pfd. Mehl und
1 PBfp. Buder zujammen, beftveicht Mujcheln mit Butter,
oriidt Den Teig einen Halben Finger dik Hinein, fo dap
derjelbe die Fovrm bder Mujchel annimmt, und bkt ihn
beflbraun.  Man fiillt fie mit Sdhlagfahne.
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Mafronen.

1 Pfd. jite Mandeln {toht man vedht fein und vithet
fie mit 1 Pfdo. feinem Bucder, der Schale 1 Citrome und
pem Schaum von 9 Ciweif gut durcheinander; dann beftreicht
man da3 Badbled) mit Mehl, fept den Teig in Hiufchen
darauf und backt fie.

Ojterbritdyen.

Dan viihrt 1 Pfdo. Butter mit 3 Pfd. gelbem Bucker
fo fange auf dem Feuer, bis die Maffe anfangt su fochen,
nimmt fie dann ab, thut 5 Pfdo. Mehl, 17 g Pottajce, 1/, 1
Milch, Bimt und Citrone nach Belieben dagu, und fest mit
Lofieln Haufchen von dem Teig auf die Platte.

Orangenfudyen.

Man vithet Y/, Pd. Puderguder mit 2 gangen Eiern
und 4 Cigelb '/, Stunde vedht jchaumig und giebt 70 g
gehactte, fandierte Ovangen oder Pomerangenjchale und /, Rid.
Weizenmehl daguw.  Hiervon fept man Hiaufdhen auf eine
eine Platte und (aft fie bei wenig Hise bacen.

Braune Piefjerniifje.

Man tut 31/, Pid. beftesd Weizenmehl, */, Bfd. Schmals,
1 Pfd. Bucker, 60 g in einer halben Taffe Waffer aufgelbite
Pottajche, fitx 12 Pfennig fein gehadte Suffade, fiir 12
PBfennig gejdnittene Pomeranzenjdale, fitr 10 Pfennig ge-
ftoBenen Bimt, 34 g gehackte bitt're Mandeln und 50 g
fiige, fowie Schale von einer Jitrone in eine Schiiffel. Dann
madyt man 2%/, Pfd. beften Syrup und 1/, Pfd. Butter zu-
jantmen Beifp und gibt diefe heie Mafle unter fortwihrendem
Riihren zu dem Mehl in die Schiiffel.
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Braune Pjeffernitije.

Man (Bt 5 Pfd. Sivup mit 1 Pid. Jucer und */, Pfod.
Butter auf dem Feuer Beify werben, hiittet 6 Pid. Weizen-
mehl in eine Schiifjel, thut die Schale von 2 Citvonen,
Bimt und Nelfen, ¥/, Bfd. gehacte Manbeln, fitr 50 Pfg.
Suffabe und fiir 25 Pfg. Pomerangenjhale dagu, vithrt nun
alles mit dem Sivup an und giebt nod) 60 g Pottajche dazu,
welde in Rojemwaijjer (fiix 12 Pfg). aufgeldit ift.

Weige Piefjernitjje.

6 gange Cier, 1 Rid. Zucer, 70 g Butter rithrt man
31t Schaum, giebt fiir 25 Pfg. fein gehacte Mandeln, Succade,
bie Schale 1 Gitvome, 1 BPfd. feines Weizenmehl und 4
fleine Mefferipipen Hirjchhornjalz dagu und bickt dies, nady-
pem man den Teig in Wiirfeln auf eine Platte gelegt.

Weie Phefjerniifje.

Bu 68 g 3u Sahne gerithrier Butter und 4 Cibottern
rvithet man nach) und nad) 1 Pfd. vom beftem Weizenmehy,
thut 3/, Pfd. Puberzucter, 1 Liquenrglad guten Rum, */, Bfd.
fein gehactte Meandeln, ein wenig Citvonenjdyale und zulebt
pag gejhlagene Ciweil dazu.

Priejterfudyen.

7 Gier, 1/, Pfd. Butter, !/, 1 lamwarme IMild, faft
Yy Bfd. Suder, fiiv 6 Pfg. Hefe, etwas geriebene Citronen-
fhale und Cardbamom fretet man abendsd mit 2 Pid. Mehl ju
einem {teifen Teig und (Gfst denfelben bid um andern Morgen
aufgehen, volltihn dann qus, jdhneidet ihn in 3 Finger breite
Streifer, Deftreut diefe mit Rofinen und Kovinthen, Jimt
und Jucer, vollt fie auf und legt fie neben einander in einen
Tortenvand, (it fie nohmald aufgehen und bact fie bei
_ guter Hite 1/, Stunbe.
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Pumpernidel (Theegebiict).

‘s Pid. Butter vervithrt man mit 3/, Pfo. Pubderjucter,
4 gangen Giern, Y/, Bfd. fitfen, 4 Stiict bitteven, ungejdhilten,
gewajchenen, nidht zu fein gehactten NMandeln, 1 Bfd. Weizen-
mehl und Hirjhhornjalzy 5 Pfg.). Nachdem alles jujammen
gut durdygefnetet ift, jdneidet man den Teig in Streifen,
fdrdgt fie zu beiden Seiten ab und bt fie auf einer
Bacplatte.

Kleine NReisfuden oder Tiiten.

Bu Y, PBfd. Buder nimmt man dag Gelbe von 4 Giern,
verriihrt beide3, thut dag gejchlagene Giweify und 1/, Pfo.
burdygefiebtes Feismehl dagu und jept Hiufchen davon auf
ein Sucjenbled). Wenn man die Kucen aus dem Ofen
nimmt, legt man fie itber ein Rollholz, daf fie Frumm werden,
ober dreht Tiiten davon.

Sandfringel.

/s Pid. Butter, I, Pid. Mehl, Y, Bfd. Bucfer und
4 CRlBfel Waffer fetet man gujammen, formt Heine Sringel,
beftreicht fie mit Gi und febrt fie in Mandeln und Buder
um. Sie werden in nicht zu ftarfer Hite gebacken.

Syiivztudjen.

16 Cigelb, 2 Taffen Juder, 2 Tafjen jiike dicte Sabe,
1 Zaffe Rum, etwas Bimt und Citvone und 21/, PBfo. Meehl
Tnetet man gut buvd), rollt den Teig aus, jdyneidet finger-
lange Gtreifen davon und jdhitvzt fie durd), indem man in
ber Mitte einen Lingsichnitt macht und Has eine Gnpe

hindurdhzieht.
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Sdwannjder Kudjen.

Auf 1%, Pfd. Dehl nimmt man Y, 1 WMily, 17 g
geviebene bittere Mandeln, von 1 Citvone die abgeriebene
Sdjale, 68 g Buder, 65 g Hefe, 100 — 136 g Rofinen.
Dies rvithrt man jujommen an und (Gt e aufgehen. It
ber Teig gut aufgegangen, fnetet man 200 g Butter hinein,
formt runde Kuchen davon, feht fie auf ein Kuchenblech und
madgt freuzweife fletne Cinjdhnitte davauf. Sind fie dann
nochmal8 aufgegangen, bejtreicht man fie mit Ciweifs, beftvent
fte mit gejchnittenen fiien NMandeln und Jucfer und backt fie.

Theefudyen.

1 Pfo. Mehl, '/, Pid. Butter, Y/, Pfd. Bucter, 4 ganze
Gier, 2 Mefferipipen Hirjhhornjalz, etwas Kardamom oder
bie abgeriebene Shale 1 Citrone rvithrt man tihtig duvch.
Davon fept man mit 2 Theeldffeln Haufhen auf eine Platte
und backt die Pfanntuchen bet maipiger Hibse.

Theejdynitte.

Man  rithet 1 Pd. Butter u Sabhne, thut 8 gange
Cier, 1 Pibd. feinen Jucfer dazu und riihrt die3 eime gute
halbe Stunde. Dann thut man 1 Pfb. Mehl und etwas
Mustatbliite dazu, jtreicht den Teig auf eine Platte, nicht
s Diinm, legt entweber durdhgejchnittene Mandeln bdarauf
ober Deftvent ihn mit gehactten Manbeln und Hagelzucer.
Noch) Hei wirh er in dreiectige Stiice gejchnitten.

Banillefudyen.

1 Pfd. su Safhue gevithrte Butter, 3/, Pfd. Bucer, 2
Bid. Mehl, 1 Stange BVanille und 2 gange Cier fnetet marn
tiichtig durc), formt Deliebige Stiife und legt fie auf eim
Suchenbled.
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Banillcfudjen.

1, Pid. Bucker, */, Pid. Butter, 1 Pfd. Mehl, 1 Ci
und etwad BVanille Fnetet moan gut durd), rollt den Teig
einen Meefferviicfen did aud und fticht mit 1 Glafe fleine
Kudjen davorn.

Berliner Weihnadytafrapfen.

1 Pfd. Mandeln reibt man mit einem Tuche ab, dreht
fie unabgezogen durch die Majdhine, fhligt das Weife von
7 Ciern zu feftem Schaum, giebt die Mandeln, 1 Rid. feinen
Buder, '/, Stange geftogene Vanille dagu und vithrt es durch.
Mit 2 Theeldffeln fept man Hiufchen auf eine Platte und
laft fie bei mapiger Hige backen.

SBuderfringel.

Yy Pid. Bucer, 1 Pfd. Butter, 1 Kidb. Weizenmehl
vithet man gujammen, vollt e8 aus, formt fleine RKringel
davaud, fehrt fie in Gi und Buder um und backt fie.

Windbeutel.

Man focht 8/, 1 Wafjer mit 200 g Butter umd 70 ¢
Buder auf, fditttet dann 1Y/, Pid. feines Weizenmehl daju
und vithrt e3 jo lange auf dem Feuer, bid die Butter wieder
fihtbar. Dann giebt man 8 gange Cier, 4 Gibdotter, die
Schale von 1 Citrone und 6 grofe Mefferfpisen Hivjchhorn-
falz Ddagu, fept Danm mit 2 Theelbffeln nicht zu fleine
Hiufchen von diefem Teig auf eine Platte und béckt fie Gei
glemlid) ftarfer Hive, itbevpinfelt fie mit einem Buderguf
und fiillt fie mit Creme oder Schlagiahue. Will man fie
al3 Scneebdlle geben, bt man fie in Schmalz.
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Windbentel.

1/, Bfd. Butter und 1/, Pfd. Meh! fnetet man ujammen,
gieft 1/, 1 Milch dagu, viihrt e8 auf dem Fewer, bis 3 ab-
(@Bt und thut dann die Schale von '/, Citrone und 8 gange
Gier pavam. Man backt die Kudhen in Schweinejhmalz und
beftvent fie mit Sucter. TWill man fie mit Schlagjabhne fiillen,
mufp man fie im Ofen bacfen.

Nadygemadhter Gierfuchen.

2 fleine Taffen gute Buttermilch jhlagt man eine Beit
lang und rithrt damn 8 Loffel Weizenmehl, 1 Theeldffel
Bullrichjalz und Bucfer nach Belieben dazu. Man biidt die
Kudjen in Butter oder Schmali.

Holjteiner Fiivten.

1 fnappes Pfd. Mehl, 1 1 Buttermildh, 1 gehiuften
Theeldffel Natron, 4 Prijen Salz, 5—6 Cier und dag zu
Saum gejdhlagene Ciweip vithrt man ujommen und bickt
den Teig in einer Ochfenaugenpfanne.

Sdyueebille oder Prilfen.

250 g Butter, 1/, 1 Waffer focht man auf, gibt 250 g
Weizenmehl jchnell dagu und vithrt e3 bid e8 vom Kochtopfe
{iBt. Dann tut man ed in eine Schiifjel und rithrt 8 Eier,
3 Mefferipigen Bimt hingu, fticht mit einem CRIBfel fleine
Kbfe ab und backt fie in Butter oder Schmaly geld, bejtreut
fie mit Zimt und Jucder. Weun man bdie Eier vorher in
warme3 Waffer legt, gehen die Schneebdlle befler auf.

Hirjdgeweihe,

; 1 Bfd. Weizenmehl 85 ¢ Butter, Y/, Pid. Bucker, 85 g
fithe und 17 g bittere Manbeln, etwas Citronenjdhale, 1 halben
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Theeldffel voll Hirjchhornjaly und 3 gange Cier fnetet man
tiichtig, jdhmeidet den Teig in fingerdide und fingerlange
Streifen, vollt fie und bact fie in Schmalz.

Odyjenaungen.

1 PBfd. Wetzenmehl vithrt man mit Y, 1 Mild) glatt,
ein wenig Salz, bad3 Gelbe von 12 Giern, einige LWffel
Jojenwaffer, etwad Kardamom, Jimt, Citronenjchale, 1
Liqueurglad guter Rum und Y/, Pfd. gefhmolzene Butter
werden dagu gethan und zuleht dad zu Sdhaum gejdhlagene
CiwetB. In Sdhweinejhmal; oder Butter 3u braten.

Od)fenaugen.

1, Bid. u Sahne gevithrte Butter, 3 Eidotter, !/, 1
fithe ©abne, g Bfd. Zucker, 1/, Pfd. Mehl, die Schale
von !/, Citrone, etwad Kardamom, Jimt, 2 Theeldffel Rum,
1 Prife Salz und bad gejhlagene Ciweif rithrt man ju-
fammen und bac€t den Teig in einer Dchfenaugenpfane.

Piannfudyen.

Man vithrt 2 Pid. Mehl recht langjam mit 2%/, 1 Deilch
an ober mit Waffer und Milch gur Halfte, fiigt 8 ECier, 2
Theeldffel Salz, 2 CRldffel Speifed! und Jimt hingu und
sulet dag zu Schaum gejdhlagene Ciweih.

Berliner Pfannfudjen.

Nan rithrt 500 g Mehl mit 2 Ciern, YY1 Mildh
100 g Bucer, ein wenig Salz und 25 g BVacdpulver 3u einem
Teig, vollt thn in fleine vunde Platten aus, belegt tmmer
eine Platte mit SGelee ober Marmelade und decft eine andere
Platte davitber, driicft die Ninber mit € ujommen und
bact die Pfannfuden in Shiveinejdhmalz Hellbraun.
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Berliner Piannfudjen.

Dean braucht 1 Pid. DWeehl, /4 1 larwarme Milch, s PBfd.
Buder, s Pfd. Butter und die Schale von 1 Citrone;
Butter und Meehl febt man falt zujammen, dann giebt man
bie warme Mildh), 2 Cidotter und 45 g zerbricelte Hefe
dagu. Died alled vithrt man mit einer Holstelle jolange
bi3 ber Teig Blafen wirft. Dann (Gt man ihn eine Nacht
ftehen und aufgehen. Um ndchften Tage fnetet man ihn
leiht aud, madht eine dreifingerbreite Rolle, jhneidet eigrofe
Stiicfe davon ab und ieht diefe auseinanbder. Jn die Mitte
ber Stitce legt man 1 Theeldffel Plawmenmus, nimmt den
Teig von allen Seiten Hoch, fodaf Dad Mus ganz bedeckt
ift. it der jugedriiften Seite fept man die Kuchen auf
etn mit Mehl beftaubtes BVactbrett und (aft fie 1 Stunde
aufgehen, backt fie in Schymalz Hellbraun und iiberpinfelt {ie
mit Suderguf.

Sdyiirztuchen.

Man vithet 2 gange Cier, 4 Dotter, Y/, Pfd. Bucer,
'], Bfd. Butter, die Schale 1 Citrone, 1 CHBFFel jithe Sahune,
8, PBfd. Weizenmeh!( tiichtig durc). Dann rollt man den
Teig mit einem Kudenrade fingerdid aus, jchneidet ifhn in
lange Streifen, fticdht in bie Mitte ein fleines Lodh, fchitvat
den Teig durd), focht die Kuchen in Schmalz Hellbraun und
ftreut Bucder dbarauf.

Warme Wafjeln,

/o Pid. gefldarte Butter, 6 Cigeld, 2/, Pfb. feined Meh!
und dag zu Shaum gefhlagene Weife der Eier viihrt man
aufammen, und bacdt den Teig gleich in einem Waffeleifen,
weldjes vorher mit Butter oder Sped ausdgerieben ift.

13
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Kalte Waifeln (vorziiglich).

Yy PBfd. Butter rvithrt man zu Sabhne, thut Y/, Pfd
feinen Bucker, 1/, Bid. Kavtoffelmehl, 5 Eidotter, dasd ju Schauw
gejhlagene Weige der Cier und 65 g jiiBe und 30 g bittere
MNtandeln, fetn gehackt, dagu und bict e3 in einem Waffeletjen

Gefiillte Hedweden.

Bu 20 Hedbweden vithrt man g Pd. zu Sabhue ge-
rithrte Butte, 2 Cidotter, /5 Pfd. feingehacfte Nanbdeln,
/g Bfd. gut gewajchene Korinthen, 1 guten CHlbffel Sucker
und 1 fleined Stitct Vanille odber Kardamom tiichtig durc
und giebt e3 in die halb aufgejchnittenen Hedweden. Dann
focdht man 3 1 Mildh mit */, Stange in Streifen gejdhnittener
Banille, 1/, Pfd. Bucfer und 1 Prife Salz auf, thut 2 Thee-
[bffel mit Wajfer angerithrted Kartoffelmehl dagu, zieht dag
®ange noch) mit 3—4 Cidottern ab und gieft e itber die
Hebdwecten.

Nuftorte.

70 g MNiifle, 70 g abgebriihte und geriebene, fiife
Mandeln, 200 g JBucder, 100 g Mehl, 10 Cibdotter, bder
Sdaum von 6 Ciern, 1 Mefferipite Salz. Dan riibhre
Bucder und Eidotter tiichtig, gebe alles iibrige abwedhjelnd
und langfam Dazu; zulept den Schunee der Cier. Hiervon
bact man zwei Platten bet miRiger Hibe. Wenn lehtere
abgefithlt {ind, legt man vecht feft gejdhlagene Sahne, die
mit Buder, Vanille und gerviebenen Niifjen gewiivst ijt, da-
swijhen. Man garniere dbie Torte mit fandierten Itiiffen.

N~
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Blandjieren.

Da3 Blandhieven befteht davin, daf man vor der eigent-
figen Bubereitung Fletjd) ober Gemitje mit ficbendem Waffer
begiefit. Gefliigel und Fijche itbergieft man nie mit hetfem
Wafier.

Gemiife blandjiert man, um iGm den ihm anhaftenden
ftrengen Gejdhmac 31 nehmen.

Dreffieren.

Dreffieven heifit, bag Fleifdh, Hauptjachlich das Geflitgef,
in eine unferm Auge mbglichft anfprechende Form bringen.

Das Einjhladhten der Ginje.

Der fauber gerupften und gejpielten Gansd werden zuerft
die Fiife im erften Gelenf abgejchnitten, dann bie Slitgel
aud) tm erjten Gelenf, jodbaf nod) ein Stitct davon an der
Reule fien bleibt. Mun (5t man unterhalb des Kopfes
bie beiden Rohren, an Demen man bdie Bunge aud bdem
Schnabel hevauszieht, und jchligt den Kopf ab. Davauf legt
man bie Gang auf den Ritcfen und macht einen Querjhnitt
von Der einen Reule jur andern, da wo bdie fefte Baudhaut
anfangt, unterhalb der Rippen, dann einen Shnitt von den
beiben duferften Cnbden des Qurerfdynitted unterhalb der Bruft
vinggherum duvd) den After durchgehend, [6ft den Bauchlappen
ab, entfernt dag fchiere ‘*'{}S'ett von den_Geddrmen und nimmt
damn die Gans fehr vorfichtig aus, Damit die Galle nidht
Aerveift.

13%
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Beim Cinfdhlacdhten Hat man 6 verfdhiedene Teile zu
unterjeiden:

1. Sdieres ett.
2. Darm- und fonftiged Fett; dasfelbe wird in Wafjer
gelegt und diefez fo lange erneuert, bi3 bag Fett
feinen Geruch mebhr Hat.
Stiicfe zum Cinfochen (Jauer).
. Gtiice gum Cinpdfeln.
Gtiide jum Cinpdfeln und jpiteren Rdaudjern.
. RQeber (3u Wurjt oder Pajtete).
Sftacf)bem die Gang ausdgenommen ift, (Bt man die Flitgel
mit der Fleinen RKeule, jowic bdie RKeulen ab (zu Teil 3),
boc) nehme man fih in acht, dafp die Bruft niht verlept
wird. Nun fahrt man, um die Bruft Herausdzulbjen, mit dem
Meffer in die Lcher, wo die Keulen gefefjen Haben, macht
awet Seitenjchnitte unter der Bruft durd) die Rippen, faft
mit Der linfen Hand dag untere Enbe der Gand an, mit der
rechten unter die Bruft und biegt diefelbe iiber, jodafy bdas
Gelent am Brujtinochen durdjgebrodhen wird, und jcdhneidet
e3 Dann vdllig 08 (3u Teil5). Dann juche man von Keulen
und Bruft nodh) Fetl abzufdhneiden, reinige die Stiie mbglichit
pont Blut und zerhoue dann Hald und Riicen in gleiche
Stite (qu Teil 3). Die Leber verwendet man zu Wurjt
ober Paftete (3u Teil 6), den Magen jdhueidet man auf,
reinigt ifn, zieht die bicke Haut ab und focht ihn wie dad
Herz fauer ein (ju Teil 3). Dad Fett von den Gedirmen
legt man in3 Waffer (su Leil 2), wibhrend man die Geddrme,
nachbem fie griindlich geveinigt find, um Kopf und Fiike
ber Gang widelt und dieje Stiide jauer einfocht (Gu Teil 3).
Teil 1 und 2. Sdhmalz. Alled Fett wird in fleine
Witcfel gefchnitten und audgebraten. Wenn e3 hellbraun ift,
thut man Bwiebeln, pfel und einen fleinen Beutel mit
einigen Kornern Pfeffer, Gewitrznelfen und Wurfttraut dazu.

o T W
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IMan Lafit e3 fo lange braten, big die Ypfel gar find und
bag et in der holzernen Kelle weiter Tocht, Dann gieft man
e durd) ein Sieb in Hifen. !

Teil 3. Gauerfleifch. */, Teil vom beften Weineljig
und 3/, Teil Waffer gieht man iiber das Fleijdh, bis e3 be-
bectt ift, thut zu b Bfd. Fleifdh b—6 Lorbeerbliitter, 1 Thee-
[offel Nelfenpfeffer, 6 mittelgrofe Bwiebeln, etwad Bucfer
und 1 feine Handvoll Salz davan und fodht bag Fleifd in
per DBrithe gar. Dann nimmt man ed heraus, legt 3 in
Steintopfe und giefit die Brithe, an die man 17 g weife
Gelatine gethon und nachbem man fie durchgefiebt Hat, iiber
bas leifch, iiber Das man Schmalz thut, wenn man dad
Sleifh lingere Beit aufbewahren will.

Teil 4. Pofelfleifcy. Die Stiicke, die eingepdielt werden
jolfen, reibt man mit Salz ein, verpact fie miglichft feit
in ¢inem Topf und giebt etwad Juder dazu.

Teil . Diefe Stiicfe werden mit Salz und Salpeter
eingerieben und 9 Tage gepblelt, dann in einen Beutel geftectt
und 14 Tage geviudhert.

Giinjeleberpajtete.

8 fchime Ginjelebern (ift man einen Tag in Mild
fiegen, fpiilt fie ab, jchabt fie fein und giebt fie mit wenig
Beifier Fletjchbrithe durc) ein Sieb, dafy bie Hout suviicEbleibt.
11,0 Schweinefleije) (Baudfleijch) ohne Schwarte giebt
man dreimal durd) bie Majchine und danm zu dev Leber.
Dazu thut man nod) fiix 6 Pfg. fein geftofenen Bwicbad,
2 gange Gier, 2 Dotter, 60 g vorbereitete Tritffel, 2 Cp-
[5ffel ditnnes Weipjauerichmals, 1 Heine geviebene Jwiebel,
1 Mefjeripite Nelfenpfeffer, 1 dito jhwarzen, 2!/, Theeldffel
Gal. Das Gange wird 1 Stunde geviihrt, in Krufen gefitllt,
mit gebrithtem Wafjerteig zugedectt und im Wafjerbade im
Ofen 1 Stunbe gebacfen. Abgetithlt wird der Deckel abge-
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nomumen, die Paftete gut abgeput und mit faurem Giinfe-
fchmalz Begofien.

Ginjeleberwnrt,

Man legt 4 frijche Ganjelebern 15 Minuten in fodjendes
Baifer, lifit fie abtvopfen, jchabt fie fein und giebt fie mit
1 Bfd. magerem und 1 Pfd. fettem Sdyweinefleij ohne
Sdwarten zweimal durd) die Fletjhmajchine und thut 2
gute Theeldffel Salz, 3 Meflerfpiten jhwarzen oder weifen
Preffer, 3 Mefferfpiten Nelfenpfeffer und 4 Mefferipisen
Burftbraut dagu.  Wiinfdht man Swiebel daran, ddampft man
1 fein gejhnittene Swiebel in dem abgenommenen Sdhwetne-
fett miitbe und giebt fie durch ein Sieb daju. Titchtig durch-
gevithrt, {topft man alles in jaubere Schweinsdirme und focht
€3 15 Minuten.

Jaljthe Spidgans,

Nan nimmt den fetten Baudhlappen von einer ®ans,
{dyneidet von einem magern Stiict Rindfletfd) (Schabefletich)
ein paffendes Stiict uvecht, veibt es qut mit ©alz ein, thut 1
Lheeldffel Jucer und 1 Theelvffel Salpeter pazu, wickelt
e8 feft in Den Fettlappen und nibt ihn vund Derum zu. Nun
(8Bt man das {Fleifch 9 Tage unter einem mit Gewidyten
befdywerten Brett liegen und Hingt es, nachvem man es in
einen Mullbeutel gendht, ungefihr 14 Tage in den Raud.

Abjiehen der Aale.

Man jdnitvt einen Bindfaden feft um den Kopf, hingt
ben Aal davan auf, jchneidet mit dem Neefjer die Haut unter-
hatb bes Ropfes vingdum vorfichtig 6i3 zur sweiten grauen
Haut durd), (Bjt fie etwas (03 und ftreift fte mit $iilfe
eined Tuches mit beiden Hinden nad) unten ab.

Kleine Aale 3ieht man in der Regel nicht ab, jondern
veibt fie mehrere Miale mit Saly ab.
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Braunmell.

Man thut Fett oder Butter in eine Pfanne und (dft
e3 braun werden, thut fo wviel Mehl, wie daz Fett auf-
nimmt, hinein und vithet e3 auf nicht su bellem Feuer, bis
e3 Bellbraun ift.

Gitragonefjig,

Bon griinem Cftragon piliickt man, bevor er Kuojpen
hat, die Bldtter ab, ftectt fie in Flajdjen, gieht guten Wein-
eifig davauf, verforft fie und (&pt fie 4 Wodjen in der Sonne
ftehen.  Dann gieBt man den Cifig durch ein Sieb und fiillt
ihn in Flajchen. : :

Gier anfzubewahren.

Man fodht 5 1 Waffer und fiir 20 Pfg. Wafferglas
gujammen auf, [dft e3 falt werden und gieft e8 iiber gamz
frije Cier. So aufbewahrte Gier balten fich monatelang.

SBuderfarbe.

Mean Laft Pubersucer in einer Bratpfanne unter be-
ftandigem Rithren ganz dunfelbraun werben, gieft damn fo
viel faltes Waffer dazu, daf man eine nicht mehr fiiBe aber
trdftig fdmedende Mafje erhilt. Diefe fiillt man in eine
Slajche und benupt fie zum Fdrben von Suppen und Saucen.

Marsipan.

1 PBfd. Mandelmafle fuetet man mit !, Bfd. Staub-
gucter, und 1 Theeloffel Rofenmwaffer su einer glatten Diaffe
und formt beliebige Stiicfe davon.
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Gebriihter Wajjerteig su Pajteten oder zum
Garnieren.

Ctwazd Meehl und Salz rithrt man mit focdhendem Waffer
gu einem feften Teig am, fnetet ihn auf einem Backbrett
tiichtig durdy, rollt ihn aug und verwenbdet ihn beliebig. Diefer
Zeig wird nicht gegeffen, jondern nur ald Garnitur gebraudyt
3 B. beim Abteilen von verjchicdenen Gemiifen 2c.

Bratezeit.

Die Zeit, in weldjer Braten gav werden, hingt je von dex
Grige der Fleifhitiicfe und deren bejonderer Bejchaffenheit ab.
AL allgemeiner Anbalt mdgen die nachitehenden Seiten dienen:

Rehritcten (bei jtarfer Hige) 3/, Stunben

Rehteule auf jeder Seite 1,

n

Wilbjdhweinviicten Jitly %
Wildbjchweinfeule 2 =
Hirjdriicen 1 p
Hajenbraten LS -

RKalbariicten (bei ftarfer Hige) 1
RKalbsfeule (von 20 Pfd.) 2

Sdyweinebraten 2—3
Rippenbraten ! G A
Hammelbraten 2 z
Roaftbeef (grof) & 2
1 fletned NRoafjtbeef 1 ,,
Rinberfilet Bl 5
Rinderjchmorbraten 3 p
Gans 3 =
Cnte o e
%ute 11/2 ”
RKapaun 1 ,,
Taube MRl

Sajan T
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Sdynepfe 8/, Stunbe

Krammetsvogel Yok

Birf- ober Schneehuhn it o

Bet Braten, welhe Halb englijh (in der Mitte rofig)
fein jollen, jteche man eine Spictnadel tief in ben Braten
binein und jobald dieje nach furzer Seit jo heif ift, dap man fie
faumnoch an die Handoberfliche Halten fann,ift der Braten gut.

Allgemeines iiber Jijdhe und Schaltiere.

Der Aal ift tmmer gut, am Deften jedoch im Herbit
Barjd ift von September biz Mitte Februar gut.
Bradh)jen it man nidht im DMat und Juni.

Dorjd) ift in den Wintermonaten gut.

Forelle it von Mai bi3 September gut.

Hecht latcht von Medrz bis Mai, jonft immer gut.
Hering wird dag ganze Jahr gegefjen.

Die Kavaujde ift im Sommer am Dejten.

Karpfen ift von Oftober big pril gut.

Raulbarid) ift am bejten von September big Februar.
Bander wie Kaulbarjd.

Sdholle ift nur in ben Sommermonaten gut.
Steinbutt wie Scholle.

Hummer, Krebd und Krabbe find nur im Sommer gut.

Kirfdliquenr.

10 Pid. ausdgejteinte jaurve Kividen werden mit 21/, 1
reftifiiertem ©piritud iibergofen und 14 Tage in die Sonne
geftellt. Dann bringt man die Majje auf ein Tud, preft
fie leicht aud und macht die Flitffigeit jujammen mit 11/, Pfo.
Bucker, 1/, Stange gutem Jimt und etwa 10 Nelfen recht
eify (nicht fochen!), giefst fie in Flajchen und verforft bdiefe
gut. Dad Gewidht der Kirjcjen ift ohne die Steine gemeint,
leptere werben mit dem Spiritus abgejpiilt.
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Punjd.
3 Flajdhen Wein, %, 1 Waffer und 1 PBfd. Gucter macht
man gufammen vecht Beif (jedoch nicht fochen!), nimmt die
Slitfligheit vom Feuer und gieft 1/, 1 Rum hingu.

Sdiofolade sum Trinfen.

%y Pfd. gute Schofolade fodit man in 11/, 1 MNilh vor-
fichtig, big fie fich geldft Hat, und siebt fie dann mit 2 Gi-
gelb ab.

Apfelfinenlimonade,

Giefe auf frijche, gute Apfelfinenichalen veftifizierten
Cpiritus, thue fie in Weinflajhen und ftelle fie 4 Wochen
an den Ofen ober in die Sonme. Kodhe damn 11, Bib.
Buder und 2 Weinflajchen voll Waffer auf, und giee dies
mit 32 g Gitvonenjaure in eine Tervine. St biefe Fliiffigteit
erfaltet, jhiittet man 2 fleine Liquenrgldfer von der in
Flajchen lagernden Apfelfineneffens dagu und giebt von Diefer
Mijdung tmmer 1 ERloffel auf ein  Weinglas Waffer.
Sehr erfrifend tm Sommer umd auch) fitr Fieberfranfe.

Sohannisbeerivein (jehr einfach Herzuftellen).

15—20 1 Johannisbeeren beert man ab, quejdht {fie
tiichtig und prefit fie aus, johitttet ben Saft in ein Jap (oder
einen jaubeven Ballon), (6]t 12 Bfb. Buder tn 16 1 fochendem
Waffer auf und gieft es falt su dem Saft. Jn das Spind-
loc) et man einen Pfropfen von Seibenpapier ober Watte
und ftellt bag Fof bis jum November in die Somurne ober
fonft an einen warmen Ort. Der Sdjaum ift biz dahin
gefallert; ber Wein wird dann gefldrt, wieder in Has jauber
gejpitlte Faf gegoffen und bleibt, gqut verforft, 6i3 Mai
liegen.  Dann zieht man ihn auf Stajdjen und bewalrt
ihn ftehend auf.



Allexfei. 203

Sohannisbeerwein,

Man erftampft die Johannisbeeren ju einem Brei, (it
fie 24—48 Gtunben in irbenen Gefifen ftehen, und preft
bannt den Saft jo heraus, baf3 die Kerne der Beeven nicht zer-
driictt werden. Davauf mifit man den erhaltenen Saft, nimmt
ebenfoviel frijches Brunenwaffer, wnd (Bt darin fitr je
11 Gaft 1Y, Pfdo. Bucer auf. Godann gieft man Has
Sucerwaffer su dem Saft, legt auf Dag offene Spundlodh
ein Stit. Gaze und (Gft das Saf 6 Woden rubig liegen
und den Wein gdren.  Alle Tage muf man jedod) das Faf
wieder voll giefen. Hat man 1 Gefah von 50 1, o nimmt man
24 1 Johannisbeerjaft, 24 1 Waffer und 36 Pfd. Jucer,
2—6 1 Waffer fann man auferdem nod) zugeben. Nady
vollendeter Gdrung witd Has FaB feft sugemacht und bleibt
unberithrt bis Mitte Februar liegen. Bu ber Beit Bilt man
ein etwad fleinered ald Hag Gdrfaf bereit, giefit (50 1
Wein angenommen) 2 Flajchen beften Cognac in diejes und
fiillt den Johannisbeerwein davauf. So bleibt ber Wein
nod) bis Enbe Juni liegen und wird daun auf Flajchen
gezogen, Ddie ftehend aufbewalhrt werden.

Birfenwein.

Cinen dhampagnerihnlichen Wein erhilt man von 24 1
frijchem Bivfenjoft, wenn man ihn mit 8 Pfd. Sucker big auf 81
einfodjen [dft. Nach dem Abjchdumen gieft man bdie Flitffig-
feit durd) ein Tuch in ein Sipcen, fest nach dem AGEHlen
4 ¥bfjel frijche, warme Hefe und 4 1 alten Franzbranntiwein
hingu, bod) darf das FiiRchen mnicht i voll werden.  $Hat
man nody) 4 in diinne Scheiben gejnittenre Citronen hingu-
gefiigt, (At man ben Wein géven. Nachdem er ausgegoren,
veripundet man dad Fdfchen und legt e8 4 Wochen in den
Seller. Dann zieht man den Wein auf Flajden (diefe ditrfen
nicht zu voll fein, wweil fie fonjt leicht zerfpringen), verforft
fie gut und iibersieht die Propfen mit Ped.
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Sdymeingbraten mit Hering. 6 Perjonen. 2—21 Stunden.
11 Rilogramm Rippejpeer wird mit Saly und Pfeffer eingervieben und
mit Gtretfen, die man moglichjt zterlich aus bem Fleifch eines gut ge-
wifferten Hevings jdhnitt, gejpicdt, mit dem Sajt einer Bitvone be-
trdujelt und in die Bratpfanne gegeben, ein Tafjentopf Waffer darunter
gegojjen, 3iwei Jiviebeln Dineingetan und langfam im eigenen Safte
gar gebraten. Jjt basd Fleijch teich, fo jchmedt man die Sauce ab,
macht fie, twenn ndtig, mit einer Mehleinbrenne feimig, giebt 10—15
Tropfen Maggi’s Suppen- u. Gpeifen-Wiirze dazi und rvidhtet fie in
einer Sauciere neben dem Braten an. Dagu Kartoffelpurée.

®ritne fjeringe mit weifer Sance: 6 Perfonen. 1—11/, Stunde.
12—15 griine, gut gewajchene und audgenommiene Heringe werden
mit Sals beftrent, in feitnen Weizenmeh! umgewendet und in Fett ober
PBadbutter auf betben Seiten jchou Hellbraun gebacen. Jur Sauce
lafst man auf der Pfaune ein Stiit Butter zergehen, diinftet 2 Lisffel
geriebene Siiebeln und 2 Loffel Mehl darin gar, giet joviel Waffer
dazu, dafy eine gute Sauce davon wird, fiigt Salz nach Gejhmact und
3—4 CEploffel jaure Sahue dazu, lift alles gehvrig verfochen, jchmectt
ab, fraftigt mit 4—5 Tropfen Maggi’s Suppen- u. Speijen-Wiirze im
Gejchmad und rvidtet dbie Sauce iiber die in einer tiefen Schiifjel ge-
jchichteten Heringe an. Wenn man feine griine Heringe Hat, fann dasd
Gericht auch von Salzheringen Hergeftellt werben. Diefe miiffen aber
36 bis 48 Stunden gewdifert twerdei.

Harte Eier in Aance: 6 Perfonen. 3/, Stunden. J[n eigrof
Butter roftet man einige Lwffel feingeriebene Semmel, fiigt 2 Lisfjel
feingehactte Peterfilie dazu und laft dies mit */, RQiter dicder, jauver
@abhne und etwasd Saly zu einer dicflichen Sauce verfochen, die man
mit 4—5 Tropfen Maggi’s Suppen- u. Speifen-Wiirze verfeinert und
itber 6—8 Yartgefodhte, it Schetben gejchnittene Cier anridhtet.

Reishafhee (Rejte - Vertvendung). 6 Perfomen. 11/, Stunbe.
Bu biefem Gericht laffen fich alle Rejte getochten oder gebratenen
Sleifched veriwendenr. Am  beften ift Sttnbﬁeiicf),'ﬁ\awﬁeiicb, eventuell
aud) Wildbpret. Die Fletjchrejte twerden jorgfiltiq von bden RKnodjen
geldft und in Wiirfel gejchnitten. Unterdeffen lafit man 250 Gramm
uten Reid in einer vou Y2 Maggibouillontapiel duvd) Aufgiefen von
god)enbem Wajjer bereitetenn Brithe recht langjam audquellen, mifcht,
wenn er faft weich ift, dad Fleifh dazu und lift beides zujammen ein-
bi3 sweimal auffochen. Nun witvzt man dad Gericht mit einigen
Fropfen Maggi’s Suppen- u. Speifen-Wiirge; twenn man ed liebt,
ficut man auch einige Teeldffel feingericbenen Kdfe dazu und vichtet
pa3 Fleifhhajchee auf tiefer Schitfjel an. Fundherum legt man in
Butter briunlich gebratene Semmeljheiben und ferviert Salzfarvtoffeln
dazu. Dazg Gericht darf nidht juppig fein, jondern ivie Fleijchhajhee.
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20 Gramm (co. 3 Kaffecldffel) Hygiamapulver werden mit etwas
beiem Waffer angerithrt, jodanmn nad) und nach Y, Liter Mildy 3u-
gegeben und dad Gange unter forhwihrendem Hmriithren ca. 2 D=
nuten lang gut aufgefocht.

Um das Getvant ettwas kritftiger fdymedkend zu machen, mijche
man gt obigem Quantum Hygiamapulver nodh 1 LWffel voll Cacan
und etwas Juder und verfahre gany wie oben angegebernt.

glic Rinder nehme man die Halfte Hygiamapulver bei dem
gleichen Quantum Mileh.

+ A
yatama-Créme,

2 Cfloffel voll Hygiamapulver, 2 Rl voll feiner Buder und
1 jdhwacher CRl6ffel gutes Cacavpulver mwerden miteinander bermijcht
und mit Y, Liter Mild) 1—2 Minuten lang unter bejtandigem Um-
vithren gnt durchgefod)t. Damn rithrt man einen Lbffel voll Mondamin
mit etwas Meild) glatt und laft Hiervon foviel in die fochende Créme
bineinlaufen, bis fie dictlich ift, nimmt fie vom Feuer und fitllt fie zum
Crfalten in eine Schale. Juzwijchen it man ein Stitcfchen BVanille
in 1/, Siter Mild) ausziehen, giebt einen CHlofel volf Bucfer dbavan, bringt
bic Mild) sum Kochen, fiigt joviel Mondamin bei, bi3 die Sauce etwad
jdmig wird und zieht fie mit 1—2 Gigeld ab.

Beim Servieren witd uerft die fejte Hygiama-Créme geveicht,
woriiber dbann die flitfiige Vanillejauce gegoffen mwivd.

+ + +
yatama-Bisquit.

(Fezept vou €. Hannemann, Vorjteherin der Kochjchule des Lette-
Bereins, Berlin). 150 Gr. Juder, 4 gange Gier, 300 G Hygiama,
50 ®r. Monbdamin, 1 RKoffeeldifel Jimmt.

Cier und Buder werden !/, Stunde lang jehaumig gevithet, Hier-
auf der geftoBene Bimmt zugefet und nach und nad) dad mit dem
Neondamin vermijhte und durd) ein Sieb gejchlagene Hygiama; bdas
Gange wird 5 Minuten gut durdhgerithrt. Von dem Teich febt man
fleine Haufhen auf ein mit Butter beftrichenes Blech und lift diefe
bei gelinber Hige einige Minuten Hacfer.

@réme von Hyginma,

2 Tafjen @dlagrahm, 3 gehiufte Kaffeelvffel Hygiama, 1 RKaffee-
[6ffel gutes Cacaopulver, 1 Raffeeldfiel Sucker, 3 Blatt Gelatine, fe
nach) Gejcymac mehr oder weniger. Hygiama, Cacap und Buder werden
troden gut durdheinander gemijht, jodbann in die Hilite des Sdlag-
rahms ungekorht eingeriifet. Wabhrend diefer Jeit Hat man die Celuune
in etwad Waffer geldft und vithet diefelbe fchuell wuter obige Maife.
Dag Gange wird nun fofort und rafdy in ein mit wavmem Wafjer
ausgegofjenes Fovmden ober nbtigenfalld in eine Taffe gefiillt. Nach
einer 2 Gtunde foun man es ftitzen. €3 wird mit dem itbrigen
Sdlagrahm garniert ferviert.

+ +
Gdjlagralym mit HGygioma,

Unter eine Taffe voll Shlagralm wird ein Chlsffel Hygiama
gut verrithrt und das Ganze fofort genoffen. Gin fletner Jujah von
Juder, Banille-Zucter oder Rum empfiehlt fich da, wo berartige Bu-
idpe geftattet.
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Hafenpfieffer 61
Pedit 40
,» farcierter 40
» gefpidter 41
»  =Sauce 96
Pedmweden, gefiillte 194
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Midchen-Crroten 145
Mabdeivajauce 93

Magdeburger Sauerfohl 103
Mattaroni 90
5 al3 ®emiije 106
= =Pubding 136
Matronen 186
n “Opeife 146
»  =Zeig 165
. =Zorte 170
DeandeltBge 87, 90
Mandehnild) als Raltjchale 33
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PNeart-KsHe 89
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Ragoutd 76 u. ff.
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,» ganger 149
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» =Niiden in Bier 60
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Gpinat 107
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Guppen 1 ff.
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,  bon Wildbraten 8
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FTaube 70
Zaubenfiillung 70
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,  “Suppe 12
Feltower Ritbchen 108
Thee-Kudhen 189
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»  =©peife 158

n =Opeife bon Sago 148
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Waffeln, falte 194
o warme 193
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. ~Suppe 33
» =Zeig, gebrithter 200
Weihnadytstrapfen, Berliner 190

¢ Weincreme ald Gpeife 149

T al3 @auce 100

i au Torten 155
Wein-Gelee 156
- =Raltichale 34
» =Speije 156
,» “Guppe von Rotwein 31
» =Guppe von Weiwein 32
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Weihfohljuppe 23
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Wiener Sdynigel 556
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Nadytrag.

Sl Anflanf.
Bwijdjengericht, oder warme Borlage fiir den Abend.

250 g Butter jdhmelzen auf gelindem Feuer, vorfichtig
!y CRLbffel Weigenmehl hingu, 375 g geviebenen Shweizer-
fife, Y/, 1 fiife Sabhne. Dann vom Herd nehmen und da-
runter vithren 8—10 Cigelb und 2/, kg gefodjten, ab-
gepfliiften Schellfijeh) und dag zum Schaum gejchlagene
Weike der Cier. Jn eine Auflauficdhiifiel tun und 25—30
Minuten im Bratofen bacen.

Beefiteat & la Tatare.

Dan falzt und pfeffert Y/, Pfd. gebhacttes Beefjteat,
gibt einige gehacfte Swiebel dran, formt ein runded dicfes
Stiid davon, madht in der Mitte eine Bertiefung und legt
in diefe 1 rohes Cidotter, garniert e3 an den Gcfen mit
Prefferqurfen und Kapern. -

Preglopf von Suppenileijeh und Sdyweinejchiwarten,

Die Schwarten focht man mit Waffer und Salj recht
miicbe, hactt fie gang fein und gibt fie su dem amit geftofenen
Nelfenpfeffer, fdwarzen Pfeffer, Wurftbraut, geriebenen
Bwiebeln und vielem Saly vermijhtem Fleifeh. RNun tut
man bas Gange in die Schwartenfuppe, viihet e8 gut durdh
und prefit e8 in eine mit Waffer ausgefpiilte Form recht
feft hinein ober in ein gewdffertes Tuch, legt dag Gange
unter die Prefje und (dft e3 24 Stunden liegen.
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Sdpofoladenjauce. (Heiff jum BVanille-Gis gegeben.)
Yo 1 jite Sahue fodht' man mit 1/, Bfo. Schofolade auf.

Beeten.

Die Beeten werden fauber gewajden mit dem Kraut,
bann fest man fie mit faltem Waffer auf’s Feuer und Lt
fie fo lange focjen, Hi8 fie miirbe find. Qaft fie mun er-
falten, ftreift die Haut ab und {dneidet vecht ditnne Scheiben,
die man in einen Hafen legt und mit trodnem Kitmmel und
in Wiirfel gefchnittenen Mervettid) vermijcht. RNun focdht man
Weineffig mit Bucer auf, vechnet auf 11 Weinejfig, 3/, Pfd.
Buder, erfaltet iitber die Beeten gegoffen.

Dide Bidbeeren.

. Die fauber gewajcjenen Beeren werden auf ein Sieh
gum Abtropfen gelegt, bann auf 1 Pfd. Frucht, Y/, Bfd.
Bucer gevecjret. Beides ufammen in einen Kefjel jo lange
gefodyt, bid e8 nicht mebhr {chaumt. ;

Ejjigtividyen.
10 Bfd. audgefteinte Rirfhen, 10 Bfd. Raffinade,
1 Fl. Weineffig. Died Gange wird fo lange in einer irdenen
Sdyiifiel gerithrt, big der Buder gejhmolzen ift. Dann in
Steintdpfe gefitllt und mit einem Teller bejhwert, mit Per-
gament zugebunben.

Kiirbis.

Die Frudt gejdyilt, in Stitfe gefhnitten, eine Nadyt
mit Cffig bededtt, fteben laffen. Auf 5 kg Frudht rechnet
man 2 kg Buder, fodjt diefen mit 2 Tafjen Gfjig far, gibt
4—6 Ctiide Jngwer hinein, die abgejdilte Schale einer
Bitrone, '/, Stange BVanille und fiir 5 Pfennig gangen
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weifien Pfeffer, (in einem Ffleinen Lippdhen). Legt bie
Riirbisftiife Hinein und [&ft fie fodhen, bid fie far find.
Jn einen Gteintopf getan (den Pfeffer (dht man  uriic)
und falt zugebunden.

Nureife Stadjelbeeren.

Nachdem bdie Stadjelbeeven abgemacht find, legt man
fie in eine Sdiiffel, iibergiefst fie mit fochendem Waffer,
{chiittet fie, nachdem fie einige Minuten d'rin gelegen haben,
auf ein Sieb und verfahrt jo Smal. Jun fitllt man fie
in weithalfige Hifen und gieft fo viel fodjended Waffer
orauf, dafp fie ganj unter liegen. Erfaltet bindet man fie u.

Lotpudding.

150 g Butter [dBt man auf gelindem Feuer zergehen,
gibt 195 g Mehl mit 1/, 1 Mildh) angerithrt dazu und rihrt
e3 fo lange, bi3 e3 vom RKodjtopfe lift. Fiigt nun 12 Gi-
ootter, '/, Pid. Buder, 4 Mefferfpiven Jimt, geriebene
Sdhale einer Jitrone und julept den Cierfdnee. 2 Stunden
Kodzeit.

Pudding v. ganzem NReis.

Man britht 1/, Pfd. ganzen Reid bdreimal ab, gieft
oann 1/, 1 Mildy davauf und (Gfst ihn obhne umzuriihren
ganz miirbe fodjen. Juzwijhen Hat man 1/, Pfd. Butter
3u ©abne gevithrt, 7 Cidotter, 1/, Rid. Juder, Y gefdnittene
©Gufade, !/, Pid. Sultanrofinen, Schale von !, Iitrone,
2 Mefferipien Kardamom, 1 Prife Sals hineingetan, dann
den NReig und den Schnee der Cier. 2 Stunben Kodhjeit.

Wallnufpudding,

475 g abgeriebene Semmel weidht man in Mild ein,
orvitft fie dann leicht aus, viiprt 75 g Butter zu Sahne,
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gibt 3 gange Gier, 10 Dotter, 2 Chloffel fiifen Rabm,
200 g Bucer, an dem man bdie Sdjale von einer Jitrone ab-
gerieben Bat, die audgedriictte Semimel bagu und riihrt es s
Stunbe, fitgt nun 25 g Suftape, 1/, Teeldffel Simt, 1 Mefferipise
©alz, 65 abgezugene, feingehactte Wallnitfje und den Sdaum
der Gier hingu. 1—2 Stunden focdjen und mit BVanillen-
fauce gereicht.

Sdyvfoladenipeife von Maizena.

11 9ilcy, ¥/, Pid. Bucer, ', Stg. Vanille fod)t man
auf, gibt 4 GRpliffel Maizena in Mild) angerithrt, 150 g
Schofolabde Hinein, [aft es ein wenig fochen und fiillt es dann
in eine Form. Man fann dHie OGpeife aud) mit Giern ab-
3tehen.

Mehlipeife von gangem Reis.

*ls Pid. gangen NReis fodjt man 3 mal ab, giept ihn
bag leste Mal auf’s Sieb und fodht ifm in 1Y/, 1 Mileh
gar, [aft ihn falt werden. Nun riihrt man 1/, Bid. Butter
3u Sabne, gibt dHas Gelbe von 9 Ciern, 90 g fiige Manbde,
1/, Bitronenjdale (geieben), 1/, PBib. Buder darunter, tut
ben Reis [Bffelweife bingu und zulest den Sdjaum der Gier.
S einer Auflaufform 2 Stunpen gebacten.

Slammeri von Maizena.

11 Mildh mit Y/, Stg. Vanille, 4 Deefieripisen Manbdel-
erfap oder fiir 10 Pfennige gehackte Mandeln aufgefodt,
bann 4 GRlbffel Maizena, in Mild) angerithrt, bineingetan
und auffodjen laffen, mit 3—4 Cierdottern abziehen und
gulept den Scjnee dagu.

Slammeri yon Weizenmehl.

P/, 1 il mit Yo Po. Buder, 1/, Bfo. gehactte
Manbdel, 1 Stg. BVanille, Y/, Leeldfel Salz, 1 Heines Stiit
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Butter aufgefocht, dann 1/, Bib. Weizenmeh! in 3/, 1 Milch
glatt geriihrt, zu der fochenden Mafje gegeben, 10 Minuten
fochen lajfen, mit 8 Cibottern, die vorber mit faltem Wafjer
durdygejdhlagen find, abgejogen und mehrere Male aufpuffen
laffen, dann den Sdjnee der Eier.

Srudhtipeije von Maizena,

11 bhalb Saft, halb Waffer aufgefodht, 4 CHIbffel
Maizena in Saft angeriihrt zu dem fochenden Saft gegeben,
etwad ge{ddlte Jitvonenjhale. QWiht die Speife auffodhen
und jdhmedt fie nadh) Buder.

Biergelee.

1 reihlidhes Liter vom beften Berliner Weibier, ein
Liquenrglad voll Arvac, der Saft einer Jitvone und 250 g
Buder, auf weldhem die Schale von einer Jitvone abgerieben,
letsterer in etwad von dem Bier, dad man evwdarmt, aufgeldit,
mifht man ungefocht jujammen, gibt 14 Blatt Gelatine,
®/; weiR, !/, rot, in warmem Bier aufgeldft dazu und viihrt
alled gut durd). LVanillenjauce oder Schlagjahne dazu.

Kafjee-Gelee mit Schlagjahue.

Auf Y/, Pfd. guten Kaffee gieht man langjam jo viel
fodjendes Waffer, dap e3 1!/, 1 RKaffee ergibt. Dann focht
man Den Kaffee mit 1 Pfd. Buder auf und gibt 30 g in
etwad Raffee aufgelbjte, weiffe Gelatine bhinein.

Cinfadjer Apfelfuchen

tann warm aud) al3 Auflauf dienen.

125 g Butter {hmelzen, hievin 1 groBen Teller, gehiuft
voll flein gejchnittener 9pfel dimpfen, wibhrend bdiefer Jeit
fhlage man 9 Eigelb mit 125 g Pudersuder tithtig durdhy
und gebe dies unter die Ipfel, jowie 6 Stiik Jwicbdde ge-
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ftoBen, ein wenig geriebene Bitronenjcjale und zulest den
Cierfhaum. Jn einer Tortenform oder Auflaufichitfiel im
Ofen 3/, Stunbde bacten.

Jugwer Cates,

625 g Weizenmehl, 250 g Syrup, 2560 g Pubderzucker,
250 g Butter, 1 Cigelb und 2 Chlbffel geftofenen Sngiwer.
Alled gefnetet, audgerollt und Fleine RKuchen ausgeftochen.

Sdyofoladenguf;, bejonders jchisn.

50 g Blodfafao (a4t man in einem RKodhtopfe warm
werben, gibt 1 ERloffel warmes Waffer bazu, [aft es unter
Riihren fochen, tut dann 125 g Staubzucer und 4 CHlbffel
Baffer, 1/, Teelvffel Butter Hinein und fodt e3 auf. Der
Gup muB jofort auf die Torten geftrichen werben, weil er
Teidgt zu dicf wird.

Sdyofoladentorte.

18 Gidotter rithrt man mit 3/, Pfod. Buder, /> Bfb.
feingehactte Manbdeln, 1/, Pfd. geriebener Sdyofolade fo lange,
bis es fehr {dhdumig ift, dann den Shaum der 14 Gier.
JSn einer audgeftrichenen Form 1 Stunde gebacten.

RKaffectuchen ohne Eier.

Die Schalen von 2 Bitronen, 1/, Otg. Banille, 3 Pfd.
Mehl, '/, Bfd. Bucer, 34 Pfd. Butter, 1/, Pfd. gefchnittene
Sufade, /, Pfd. Kovinthen, fiir 10 Pfennige Hefe viihrt man
mit 3/, 1 Mildh, die etwasd erwdrmt wird, fo lange, bis per
Leig Blafen wirft und (Gt ihn in dex Sdyiiflel aufgehn.
Regt ihn dann auf eine Vackplatte und itberftreut ihn mit
'/, Pid. gehackten Mandeln und Bucer, backt ihn 1—1Y,
Stunbden.
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Kaffeetorte.

2 Pfd. Bucer, 6 Dotter, der Schnee von 3 Eiern,
175 g Rartoffelmehl. Der Bucer wird mit den Cibottern
fhdumig gerithrt, Rartoffelmehl abwedhielnd mit dem Schnee
von 3 Giern barunter gemijcht. Lon diefer Maffe werben
2 Platten gebacfen und mit folgender Mafje gefiillt.

210 g ungejalzene Butter, Y/, Stg. geftofene Vanille,
140 g Buder, 4 Dotter, 1/, Tafje RKaffec von 45 g Kaffee
bereitet.  Ales auf gelinbem Feuer abgefchlagen, und
gwifcdjen die Platten geftrichen. Qeptere miiffen auch mit
Raffee befprist werden.

Mailindermafie.

1Y, Pid. Weizenmehl, 1 Pfd. Pubdersucer, 1 Bfbd..
Butter, 7 Cigelb, wenig Karbamom und 1/, Jitronenjchale.
Dag Cigelb mit dem Sucker jhdumig gevithrt, dann Butter
und Neehl d'vunter gewirtt und fleine Kuchen und Kringel
geformt. Vet ber Winterbutter gibt man eine Mefjeripise
voll Hirjhhornfaly dran. Die Kringe fann man durd) eine
@prige driifen.  Rleine Quchen beftreicht man mit Gigelh:
und Hagelzuder. BVon der Maildndermafje macht man ‘auch
Meandelbogen, djneidet Streifen von dem Teig, beftreicht fie
mit IMandelmaffe und beftaubt fie mit Buder.

Sehr jdhine Matronen.

a3 Weife von 5 Ciern zu Shaum gefdhlagen, dann
1 Bjd. feingehactte Manbdeln, worunter 6 bittere, 1 L.
feinen Buder, 1/, Stg. geftofene Banille, oder geriebene
Bitronenjchale, bag Weife von 2 geriebenen Semmeln dazu.
gegeben.

Marmorfuchen.

'/, PBfd. Butter su Sahne gejchlagen wird mit 1 RPfd.

Buder !/, Stunbe geviihrt, dann 6 Dotter, 1 Taffe Mildy,.
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1 PBfd. Mehl, Schale einer Jitrone, 1/,Stg. Vanille, 1 Paket
Dttfer und den Schnee der Gier darunter gevithrt. Run teilt
man den Teig in 2 Teile, vermifcht den einen Teil mit 1/, Bfd.
geriebener Scofolade und legt abwedhjelnd mit einem Eploffel
erft bie braune, bann die weife Mafje, bis der Teig zu Cubde
ift. Badt den Kudjen 1 Stunbde in einer Ranbdform.

Gin jhiner Napftudyen.

375 g Butter su Sabne geriifhrt, abwechfelnd 130 g
Puberzucfer und 5 gange Cier hingu. Fiir 20 Pfennige ge-
hadte Manbdeln, 20 Pfennige feingejchnittene Sutfade, 5
Plennige geftoBenen QRardbamom, 50 g fleine Rofinen und
bie geviebene Schale einer Bitrone. Dann 625 g Weizen-
mehl untergeriifrt und fiir 10 Pfennige in einer fleinen
Laffe lauwarmer Mild) aufgeldite Hefe mit untergeriihrt. Su der
Form ein wenig gehen laffen und eine Stunde backen Laffen.

Branjepulver-Napffuden.

250 g Butter zu Salhne gerithrt, 5 gamge Gier und
250 g Pubdersucder abwedhfelnd Hingu, dann 500 g Weizen-
mehl und eine fleine Taffe warme Mlch, einige fein ge-
hadte Mandeln, die abgeriebene Schale einer Halben Bitrone
und ein enig geftofienen Rarbamom. Jft died alles gut
verruhrt, ftreut man fiir 10 Pfennig Braufepulver in Diefe
Maffe, vithrt ed gut unter und gibt diefelbe in eine Form
und fofort in ben Ofen. 1 Stunde Backzeit.

Platten-Kuchen.

1 kg 250 g Weizenmehl, 250 g Puderzucer, 260 g
Butter (Falt), fiir 15 Pfennig zecpfliictte Hefe, 5 Prennig ge-
ftofsenen Raxdantom, '/, Teelvffel Sals, die abgericbene Schale
einer Bitvone rithre man mit Y/, 1 erwdrmter Mild) an und
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fnete die Mafje dann. Lafie fie einige Beit warm ftehen, bis
jie aufgegangen, Fnete fie leicht ein wenig durd), forme mittels
Rollholzes einen Qudhen baraug, laffe diefen auf per Back-
platte 1ieder ein wenig geben, bejtreiche ihn damn mit
warmem Wafjer und ftrewe gehackte Manbdeln und Buder
barauf. Lipt ihn bei gleichmdfiger Hive !/, Stunde bacten.

RKalt angeriihree Prefferniifje (bejonders {chom).

1Y/, Bid. Butter 31 Sahue, 2 PBfd. Pubergucker, 11/, Pfo.
bejten Syrup, 1 Taffe fiifse Sabne, 7 g geftofiene Kanehis-
bliite, etwas geftofene Nelfen, 4 abgeriebene Sitronen, 1/, Pfo.
jitBe, worunter 6 bitt're Manbeln, 4 Pfd. Weizenmehl, 30 g
Pottajce. ANes Falt angevithrt und am folgenden Lage
gebacten.
Brauve Pfeffernitfje falt angeriifrt.
1 kg Weizenmeh!, 250 g bellen @yrup, 250 g Butter,
250 g Gdymalz, 250 g Pubdersucer, fiir 5 Pfennig in einer
tleinen Taffe Mildy falt aufgeldite Pottajche, fiir 5 Pfennig
geftoBenen  Rardbamom und 5 Prennig geftofenen Jimt.
Ulle diefe Jutaten falt zujammen angeriihrt, !/, Tag ftehen
laffen und dann ausgerollt, geformt und gebacten.

Reistorte.

12 Gibdotter werden mit 1 Pid. Buder 1 Stunde ge-
vithrt, dann Y/, Pfo. geriebene Nandeln, worunter 8 bittere,
s Pfo und 2 Cliffel Reidmehl fchnell untergeriihet, den
Schaum der Cier und 1 Stunde backen Laffen.

PRollen oder Ziiten.

3 Gier werben gewogen und mit ebenjo viel Bucker
tiihtig gerithrt, dann nach und nad) halb joviel Mehl, einen
Leelbffel geftofenen Jimt bingugetan.  Mit einem Teeldffel
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fleine Haufdhen auf ein mit Sped abgeriebenes Blech gefest
und folange gebacfen, big fie Pellbraun find. Dann nod)
beifs von ber Badplatte gejogen, auf ein Rollholz gelegt,
ober Ziiten davon gedreht.

Botwle.

3—4 Flajdjen Mofelwein werden in Eis geftellt, 1 Pfod.
Ctitfenzucfer ober weiffen Kandid mit Heiffem Waffer auf-
geldft, und 1 Flajhe Champagner zum Mofelwein Hingu.
Goll e3 eine UAnanagbowle fein, dann vithrt man Ananas,
Mofelwein und Bucer zujammen und ftellt fie auf Gis.

Feiner Punjdy.
4 Flajhen Rotwein, 1 Flajde Jamaifa-Rum, 1 kg
Bucer, 11/, Taffen nidht u ftarfen Tee in einem RKeffel auf
jhwadjes Feuer gefest und furz vor dem Auffochen abnehmen.

Butter Creme.
But Sandtorten und anderen Torten i verwenden.

64 g {itBe, gebrithte Manbeln mit etwasd Orangenbliiten-
waffer geftofien, 125 g gewajdjene Butter, 6 Hartgefodte
gevithrte Cidotter, Scale einer halben Jitrone, 30 g Jucker
pazu gegebenm. Aled zufammen geviihrt und durd) ein Sieb
gegeben.

Cehr {dyine Fiillung zu Mandeljpiten.

Man jdlagt 4 Ciwei ju Schaum, gibt 375 g Staub-
guder und 1/, Bid. Mandelmaffe Hinein und viihrt e3 leicht
ourd). Gtreidh)t diefe Maffe anf dreiectige Bldtterteig-Stiicte,
die jhon gar gebacten find, und [t fie nodh hellbraun backen.

Suderlafe.
21 Waffer, 1 Pfd. Salz, 30 g Salpeter, 60 g Bucer
focht man auf, fdhdumt e3 gut und gieft e3, jobald e falt ge-
worden, aufs Fleijd.

Drud von Edbmund Stein in Potddam.
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fnete bie Maffe bann. Laffe fie einige Beit 1w
jie aufgegangen, fnete fie leicht ein wenig dur(.f
Rollholzes einen Rudjen davaus, laffe diefer +
platte wieder ein wenig geben, beftreiche | £
warmem Waffer und ftreue gehacte Mand *
barauf. Qift ifn bei gleichmipiger Hibe sl
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RKalt angerithrte Pfefferniifje (bejong.t
11/, Bfd. Butter su Sahne, 2 Pfd. Pudey| F2
bejten Syrup, 1 ZTaffe jiige Sahue, 7 g gef i
bliite, etwas geftofene Nelfen, 4 abgeriebene 3 I
fiige, worunter 6 bitt're Manbdeln, 4 Pfd. Qﬂ :
Pottajche. Alles falt angerithet und am f *
gebacfen. T8
Brauve Peffernitfje folt angey

1 kg Weizenmehl, 250 g hellen Syrup ¥

250 g Sdmalz, 250 g Pudersucter, fiir 5 X §
Heinen ZTafie Milh falt aufgelvite Pottajche,
geftoBenen  Rarbamom und 5 Pfennig gel t
Alle diefe Butaten falt zujammen angerithrt,|
laffen und daun audgerollt, geformt und gebl

Jieistorte. B

12 Eidotter werden mit 1 Pfd. Jucer | ¥
viihet, dann Y/, Bfd. geriebene Mandeln, wot i
/s Pfd und 2 Chlofiel Reismehl jchnell un
©djaum dev Gier und 1 Stunbde bacten laffel §,

FRERE

Nollen oder Tiiten.

3 Gier werben gewogen und mit eben F
ﬁiff)ffg gerithrt, bann nach und nad) Halb jou <
Teeldffel geftoenen Zimt hingugetan. Mt ¢ &
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