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Worwort.
Mit der nachstehendenVeröffentlichungentsprecheich in

erster Linie einem oft geäußertenWunscheder zahlreichen
ehemaligen Schülerinnen meiner Mutter, und ich habe
michum so eher zur Herausgabeder in der Praxis durchaus
erprobten Rezeptebereit erklärt, als es bis jetzt wohl noch
keinKochbuchgiebtund speziellfür unsere,anchüber Mecklen-
bnrgs Grenzen hinaus beliebte Küche, das infolge seiner
einfachgehaltenenSprache und der Anordnung der Rezepte
den Anforderungenentspricht, die man an ein Pracktisches
Handbuchstellenmuß. Gerade aus diesemGrunde habe ich
mich auf eine geringereZahl von Rezepten beschränkt,als
man sie sonst in Kochbüchernfindet, und abgesehendavon,
daß die große Fülle des Stoffs das Ganze unübersichtlich
und eine Wahl schwierigmacht, sehe ich keinenzwingenden
Grund, weshalb so und sovieleZubereitungsweisenvon ein
und derselbenSpeise gegebenwerdenmüßten,diesichüberdies
oft recht wenig von einanderunterscheidennnd die wohl nur
aufgenommenworden sind,um das Gebotenerechtreichhaltig
erscheinenzu lassen.

Ich hoffe,durchmeinegetroffeneAuswahldempraktischen
Bedürfnis entsprochenzu habeu, und übergebedas Büchlein
unserer Frauenwelt, die beurteilenmag, ob und inwieweit
ich das Ziel, das ich mir steckte,erreichthabe.

Rostock, im November1900.

Wilhelmine Rath sack.





Suppen.

Klare Bouillon.
Um für 4 Personen eine gute Fleischbrühezu kochen,

nehme man 1 k Rindfleisch,am liebsten ein Brust- oder
Rippenstück,waschees sauber ab, ohne es jedochlange im
Wasserliegenzu lassen,und lege es dann in einen Topf mit
kochendemWasser — man rechnetungefähr auf 1 k Fleisch
2 1 Wasser—. Man salze es, lasse es 2 Stunden kochen
und thue gut verleseneund reichlichgewascheneSuppen-
kränter, wie gelbe Wurzeln,Sellerie und Petersilienwurzeln
und außerdem eine kleine abgewascheneZwiebel hinein.
Dann lasse man die Fleischbrühenoch 1—1V2 Stunden
verdecktlangsamweiter kochen,gieße sie darauf durch ein
feines Sieb und lasse sie durch ruhiges Stehen sich klären.
Nachdemsiewiederin einemreinenKochtopfzu Feuer gebracht,
kocheman beliebigeKlößchendarin ab oder man gebezuvor
in Wasser abgekochtenReis hinein und richtedie Suppe an.

Häufig dient der Reis als Beigabe und wird dann,
mit geriebenem Parmesankäseoder Muskatnuß bestreut,
besondersherumgereicht;ebensodie in der Suppe gekochten
Suppenkräuter,welchezierlichgeschnittenund mit Petersilie
garniert angerichtetwerden.

Bouillon von Knochen.
Gute Markknochenvom Ochsenoder Kalb, auch von

beiden zusammen (auf die Person 250 g) zerkleinertman
(legt etwas Ochsenmarkzurück),wäscht und setzt sie mit

l
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genügendemkaltemWasserund Salz aufs Feuer und läßt
sie 2 Stunden kochen. Ist der Schaum, der kurz vor dem
Kochenauf die Suppe kommt,sehrdickund unsauber, schäume
man ein wenig, gebe nach 2stündiger KochzeitSellerie,
1 kleineunabgezogeneZwiebel,gelbeWurzel, auch 1 Peter-
silieuwurzelhinzuund lassedie Suppe hiermit noch 1—11I2
Stunden weiter kochen. Hierauf wird die Suppe durch ein
Sieb gestoßen, abermals zu Feuer gebracht, nach Salz
geschmecktund mit Gries- oderReismehl,in Wasserangerührt,
geebnet. Das zurückbehalteneOchsenmarkhat man inzwischen
gewässertund fein gewiegt,streichtes auf Semmelscheibcheu,
streut ein wenigSalz darauf, bäcktsie 5—10 Min., je nach
Hitzedes Ofeus, schöngoldgelbund reicht sie dann warm
zu der Suppe. Will man die Suppe klar zu Tisch geben,
kocheman Schwemmt oder Fleischklößedarin, oder reiche
Falleier (verlorene Eier) oder Eierstich nebenbei. Das
zierlichgeschnitteneSuppenkraut reicht man gern aus einer
Schüsselzu der Suppe.

Bouillon von Knochenauf andere Art.
Mau bereitedie Bouillon wie in voriger Angabe,nur

kocheman mit den Knochen zugleicheine Kalbsniere, die
man vom Fett befreit hat. Für dieseBouillon bereiteman
Makkaronialso vor: Man bringe Wasserzum Kochen,thne
Makkaronihineinund lassesie 20—25 Min. kochen,gebesie
zum Abtropfenanf einenDurchschlag,legesie dann 5 Min.
in kaltes,gesalzenesWasser,lasse sieabermals abtropfenund
schneidesie mittelst eines Buntschälmessersin zolllange
Stückchenund thue sie so in die, inzwischendurchgesiebte,
kochendeBouillon. Die Niere zerteilt man in kleineStücke,
giebt sie ebenfallsin die Bouillon und läßt diese bis zum
Anrichtenheiß stehen. Das geschnitteneSuppenkraut reicht
man mit Petersilie garniert nebenbei.
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Bouillon mit Perlgraupen.
Hierzu kocheman vonOchsenmarkknocheneineBouillon.

Die Graupen — auf die Person 30 g — bringe man
mit kaltemWasserzuFeuer und lassesieeineStunde kochen,
dann thne man sie in die durchgesiebteBouillon und lasse
sie in dieser noch eine halbe Stunde weiter kochen. Man
schmeckedie Suppe auf Salz und lege vor dem Anrichten
das geschnitteneSuppenkraut hinein.

Bouillon in Tassen.
Auf 10—-12 Personen rechne man 2 k Ochsenfleisch,

1 altes Huhnund 6 1 Wasser. Das sanbergewascheneFleisch
und Huhn lege man in siedendesWasser,salzeeinwenig und
lassees, gut verdeckt,langsam3—4 Stunden kochen. Nach
2—3 stündiger Kochzeitthue man 1I2 Sellerieknolleund
2—3 gelbe Wurzeln hinzu; hat die Brühe hiermit noch eine
Stunde gekocht,gieße man sie durch ein feines Haarsieb,
lassesie einige Minuten stehen, damit sie sich kläre, ent-
fette sie und stelle sie, vorsichtigin einen irdenen Topf
gegossen,in diesemin ein Gefäß mit kochendemWasser,damit
sie heiß bleibt.

Zu der Bouillon reicheman Blätterteig- oder römische
Pastetchen,Sardellen-, Caviar- oderSchinkeuschuitten,Käse-
oder Salzstangen.

Einbrennsuppe.
Man bräune 125 g Butter oder Schmalz mit 60 gWeizenmehl, und gebe so viel Bouillou von Braten¬

knochenhinzu, daß es eineseimigeSuppe wird. Dann schmecke
man sieaufSalz, thue eineMesserspitzeCayennepfefferdaran
und bringesiemit in Würfelgeschnitienen,geröstetenSemmeln
auf den Tisch.

l*
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RussischeSuppe.
Zu 6 I durchgegossenerBouillon thue man, wenn sie

kocht, 3 Eßlöffel voll Mehl mit 6 Eßlöffeln voll saurem
Rahm angerührt, lasse es einige Minuten kochenund gebe
dann Eiergraupen in die Suppe.

Nach Belieben kann man sie auch mit 4 Eidottern
abziehen.

Hammelfleischsuppe.
Ein nicht zu fettes Stück Hammelfleischwascheman

uud bringe es mit kochendemWasserund ein wenig Salz
zu Feuer, schäume,was bei Hammelfleischzu empfehlen
ist, da derSchaum der Suppe leichteinenstrengenGeschmack
verleiht, gebedann Karotten, Sellerie, 1 kleinePetersilien-
wnrzel und eine kleineZwiebel hinzu und lasse die Suppe
2—21/, Stunden langsam kochen. Man kann diese klar
mit beliebigenKlößen zu Tisch bringen oder mit Reis, den
man abgewaschen1 Stunde darin hat kochenlassen. Auch
kann man die Suppe mit Griesmehl ebnen, welchesman
mit Wasserangerührtzur Suppe thut und 5 Minuten kochen
läßt. Das Fleisch selbst kann zu Gemüse gereichtwerden.

Kalbfleischsuppe.
Auf 4 Personen rechne man gut 1 k Fleisch vom

fetten Kalb, wascheund bringe es mit siedendenWasseruud
Salz aufs Feuer; gebe 1/2 Sellerieknolle, 1—2 gelbe
Wurzeln, 1 Petersilienwurzel hinzu und lasse die Suppe
langsam 1Vz—2 Stunden kochen. Sollen Reiskörner in die
Suppe, so wasche man diese nnd kochesie eine Stunde.
Auch benutztman geschnittenenSpargel oderFleischklößeals
Einlage, welchedann ebenfallsin der Suppe gekochtwerden.
Ferner eignen sichNudeln und Eiergraupen,die 1li Stunde
vor demAnrichtenin die Suppe gestreutwerden,als Einlage.
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Gulaschsuppefür 4 Personen.
Man bringe l3/4—2 1 Wasser zum Kochen, wasche

750 g in Würfel geschnittenesOchsenfleischhinein, gebeein
wenig Salz hinzu und lasse dies zusammenzugedeckteine
Stunde koche». WährenddieserZeit bereiteman 1/2Sellerie¬
knolle sowie 2—3 gelbe Wurzeln vor, wascheund schneide
sie in Scheibchen,schäleKartoffeln, die gleichfallsgescheibt
werden, und zwar so viel, daß das Innere eines tiefen
Tellers .leichtgehäuft davon angefüllt ist. Ferner zieheman
eine mittelgroßeZwiebel ab, zerschneidesie ebensound thue
alles, sauber gewascheu,in die kochendeBrühe, die dann
noch so lange kochenmuß, bis alles recht weichund mürbe
ist. Man schmeckedie Suppe dann nach Salz und gebe
Cayennepfeffernach Geschmackhinzu.

NachgemachteSchildkrötensuppe(Mockturtlesuppe)
für 8—10 Personen.

Einen gut gebrühtenKalbskopfsägtman durch,entfernt
die Augen, die Zunge und das Gehirn und setzt ihn
mit der Zunge, 3 k Rinderknochen,einer kleinenZwiebel,
2 Lorbeerblättern, 8 Körnern Nelkenpfeffer,einem Eßlöffel
voll Salz in 6 I Wasser zu Feuer und läßt ihn so lange
kochen,bis er rechtmürbeist. Dann nimmt man das Fleisch
vom Kopfe sorgfältig ab, zieht die Zunge ab, gießt die
Snppe durch ein Sieb, machteine braune Mehlschwitzeaus
250 g Butter und 125 g Mehl, gießt die durchgegossene
Suppe unter Rühren langsam dazu und läßt sie noch
10—15 Minuten kochen. Hierauf gießt man 1t2Flasche
Madeira und 1 Eßlöffel voll Coguac hinein, fügt 30 g.
vorbereiteteMorcheln,ein wenig Cayennepfeffer,1 Eßlöffel
voll Fleischextraktdazu und probiert die Suppe auf Salz.

Das inzwischenerkaltete Kalbfleischund die Zunge
schneidetman in zolllange schmale Stückchen und gießt
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diesemit abgekochtenFleischklößchenund kleinenSaucischen
in die Suppe, welcheman bis zumAnrichtenheißstehenläßt.

AuchkannmannachgemachteSchildkröteneierhineinlegen,
die folgendermaßenhergestelltwerden: 3 hartgesotteneEier
reibt man, giebt 2 rohe Eier, */« Eßlöffel voll Butter,
V4 Theelösselvoll Salz, 1 Theelösfelvoll Mehl, 1 Messer-
spitzeMnscatnnß daran, formt haselnußgroßeKlöße daraus,
kocht diese eine Minute in Salzwasserund thut sie dann
in die Suppe.

Nierensuppe.
Auf 6 Personen rechneman eine Ochsenniereund 1 k

Ochsenmarkknochen.Die Niere wässereman 15 Min. in
kaltemWasser,die Knochenzerschlageman, waschesie und
bringe sie mit der Niere in genügendemkaltemWasser lun-
gefähr 4 1) mit Salz, einer Zwiebel und 2.Lorbeerblättern
zuFeuerund lassesie zugedeckt21/2Stunden kochen. Dann
gebeman 1I2Sellerieknolleund 2 gelbeWurzeln hinzu; die
Brüheerfordertnochungefähr1I2—3/4StundenKochzeit.Dann
siebe man sie und bringe sie, nachdemsie einige Minuten
gestanden, vorsichtigin einen andern Kochtopf gegossen,
abermals zu Feuer. Man kann dieseSuppe klar, oder mit
leichtgebräunterMehlschwitzegeebnet,zu Tisch geben. Die
Niere hat man inzwischenvon Sehnen befreitund in beliebig
große Stücke zerteilt, die man in die Suppe thut; außer
der Niere kann man auch noch kleine Fleischklößein der
Suppe kochen,auch das Suppenkraut hinein legen oder
nebenbei reichen. Man thue noch ein wenig Cayeune-
Pfefferund, wenn nötig, Salz hinzu und lassedie Suppe
heiß stehen.

Das Knochenfleischkann zu Frikaudelleu verwandt,
auch mit Äpfeln aufgebratengegessenwerden.
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Nierensuppe anderer Art.
Man bereitedie Suppe wie ebenangegeben,lassesie klar

werdenundgebeaußerdenNierenstückcheneinGläschenMadeira
undnachgeahmteSchildkröteneier(f.d.) hinein, die jedocherst
kurz vor demAnrichtenin die Suppe gethau werden müssen.

Ochsenschwanz-Suppe(Oxtail-Suppe)
für 24 Personen.

12 frische Ochsenschwänzesägt man in fingerdicke
Scheiben,wässertsie 3—4 Stunden und läßt sie mit reich-
lichemWasser, 1 Eßlöffel voll Salz, einer kleinenZwiebel
5—6 Stunden langsam kochen,fodaß sie ganz mürbe sind.
Dann macht man 125 g Mehl mit 125 g Butter braun,
nimmtdie Schwänzevorsichtigheraus, damitsienichtzerfallen,
giebtdas braune Mehl zu der Bouillon und läßt sie unter
öfterem Umrühren V2 Stunde kochen. Dann nimmt man
alles Fett ab, giebt1I4FlaschegutenMadeiraund 1 Eßlöffel
voll Fleischextrakthinzu, schmecktsie nach Salz, legt die
bestenSchwanzstückehinein und richtet die Suppe an.

Wildsuppc.
Wildknochenund Abfälle wässertman gut, brät sie in

Butter braun und setztsiemit deni nötigen kochendenWasser
undSalz (auf die Person 1la1 Wasser)aufs Feuer. Nach-
demdie Brühe gut abgeschäumtist, thue mau Lorbeerblätter,
etwas Nelkenpfeffer,eine unabgezogeneZwiebel hinein und
lasse das Ganze gut 2 Stunden kochen. Dann bräune man
Butter, macheMehl darin braun und gebedie Bouillondurch
ein Sieb dazu. Nachdem1 Glas Rotwein, ein wenigMa-
deira, ein Theelöffelvoll Cognae,eineMesserspitzeCayenne-
Pfeffer,einige Capern, 30 g vorbereiteteChampignonsund
abgekochteFleischklößehinzugethaufind,lasseman das Ganze
nochmalsaufkochenund richte es an.
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Suppe von übrig gebliebenemWildbraten.

Man nehme zu dieser Suppe die vom Wildbraten
übrig gebliebenenKnochen,schlagesie rechtklein und setzesie
mit dem nötigen kalten Wasser und Salz zu Feuer. Ist
die Suppe gut abgeschäumt,thue man dasselbe Gewürz
wie im vorigen Rezept hinein und lasse das Ganze einige
Stunden kochen. Dann bräuneman etwas Butter und Mehl,
gießedie Bouillon durch ein Sieb hinzu, lasse sie nochmals
aufkochenund richte sie mit Fleischklößenund nach Belieben
mit einem Glas Madeira an.

Suppe von Bratensanee.

Man bräune in einem Kochtopfein wenig Butter und
Weizenmehl,gebe schwacheBouillon, die man vielleichtaus
Bratenknochengewonnen,dazu, andernfalls kochendesWasser
und zwar soviel,wie man Suppe zu haben wünscht, kocht
Reiskörner, ein wenig Sellerie und Wurzelkrautdarin gar,
giebt die Saucenreste dazu und schmecktdie Suppe nach
Salz und Kraft; fehlt es an letzterer, so füge man 1
Theelöffelvoll Fleischextrakthinzu.

Suppe von Bratensauce auf andere Art.
Man bereite dieseSuppe wie die in voriger Nummer;

lasse den Reis fehlenund gebe statt dessen ein Gläschen
Madeira und ein wenigCayennepfefferdaran. Schmecktsie
schönkräftig, so kochtman Fleischklößedarin gar.

Zu dieserSuppe eignet sich besondersdie Sauce von
Roastbeef.

PommerscheEntensuppe.
Eine mittelgroße, vorbereiteteEnte wird sauber ge-

waschenund in einenKochtopfmit soviel kochendemWasser
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gelegt,daß sie davon bedecktist. Man gebeSalz, Suppen-
kraut und eineZwiebel hinzuund lassedie Ente weichkochen.
Dann siebe und entfette man die Brühe, thue ein wenig
Cayennepfefferund geschälte,halb gar gekochteKartoffeln
hinzu, die darin völlig gar kochenmüssen,und richte die
Suppe dann über die inzwischenin Stücke zerteilte Ente
an. Die Suppe muß schön kräftig schmecken,sonst helfe
man mit Fleischextraktnach.

Hühnersuppe.

Auf 5—6 Personen rechnet man ein schönesgroßes
Huhn, welchestags zuvorgenügendvorbereitetist; mannimmt
dasselbe aus, schneidetdie Beine ab und legt es 10—15
Minuten in kaltes Wasser. Hierauf setzt man das Huhn
dressiertmit dem nötigen kochendenWasser und ein wenig
Salz aufs Feuer. Die abgelöstenBeine brüht man, zieht
die Haut ab, hacktdie Zehenspitzenweg, wäschtsie, legt sie
mit dem gereinigtenHerz und Magen zu dem Huhn und
läßt dies 3 Stunden ununterbrochenzugedecktkochen.Nachdem
es 2 Stunden gekocht,fügtman Suppenkraut(Sellerie, gelbe
Wurzeln) hinzu. Die Leber läßt man kurz vor dem An-
richten4—5 Minuten in der Suppe kocheuund giebt sie
in dieser zu Tisch. Die fertigeSuppe siebt man und reicht
sieentwedermit Gries- oderLeberklößen,mit darin gekochten
Reiskörnern, Nudeln oder Eiergraupen. In den beiden
letztenFällen kann man sieauchmit Eigelb abquirlen.

Das Huhn wird als Frieassee gereicht,oder das von
den KnochengelösteFleisch wird in beliebigeStücke ge-
schnitten und in der Suppe serviert. Giebt es frischen
Spargel, so kocht man solchen geschnittenin der Suppe,
wodurchihr Wohlgeschmacksehr erhöhtwird.
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Suppe ä la reine für 6 Personen.
Man nehmeein schönesvorbereitetesSuppenhuhn und

bringe es mit 4 I kochendemWasser, etwas Salz und
Suppenkraut zu Feuer. Nachdemes rechtmürbe gekochtist,
ziehe mau die Haut ab und schneidedas Fleischin große
Würfel, gieße darauf die Suppe durch ein Sieb und koche
2 Eßlöffel voll Eiergranpeu darin gar, ziehe sie dann mit
2 Eidotternab, die man mit einemEßlöffel vollWeizenmehl
und 2 Eßlöffeln voll Wasser tüchtig durchgeschlagenhat,
gebedas Fleischmit einen: Eßlöffel voll besten Madeiras
in die Terrine und gießedie kochendeSuppe darüber.

Auf das Kochendes Huhnes rechuetman 3 Stunden.
Vielfachwird zu demHuhn noch1I2k Kalbfleischgenommen.

Krammetsvögel-Snppe für 10—12 Personen.
Man brate 10—12 Krammetsvögelrecht saftig und

gieße während des Bratens dann und wann ein wenig
Bouillon hinzu, damitman dieentstandeneKraft (Iiis) später
zur Kräftigung der Snppe benutzenkann.

Inzwischen kocheman eine gute Bouillon von 2 k
Ochsenmarkknochen.Von den bereits erkaltetenVögelntrenne
man das Brustfleischvorsichtigab und lege es zurück. Alles
übrige Fleisch,sowie die Herzenund Lebern hackeman zu-
sammen mit einemStückchenOchsenmarkrecht fein, rühre
60 g Butter zu Sahne, gebe hinzu 2 Eidotter, 1 Ei, 2
geschälte,aufgeweichteSemmeln, 112TheelöffelWeizenmehl,
ein wenig Salz, weißenPfeffer und gestoßeneMuskatblüte
und rühre dieseMassezu einerlockernFarce. Immerhin sollte
man ein Klößchenabstechen,kochenund versuchen,ob die
Farce so lockerund wohlschmeckendist, wie man sie haben
möchte. Die Gerippe der Vögel stoßeman, nachdemman
die Magen entfernt hat, recht fein, und lasse sie in
der Bouillon Stunde mit durchkochen.Diese siebt man
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dann, gießt die reservierteJüs von den Vögeln hinzu, sticht
von der Farce kleineKlößchenhinein und richtet sie über
dem Brustfleischan.

Rebhtthnersnppefür 6 Personen.
Zwei nicht zu alte Rebhühnerdämpfeman in Butter

weich,kochevon 1 k OchsenmarkknocheneineBouillongenügend
für 6 Personen, trenne von den erkaltetenRebhühnerndas
Brustfleischab, und legees zurück. Die Gerippeder Hühner
zerhackeman recht fein und bringe sie in die Bouillon, die
dann 2 Stunden langsam weiterkochenmuß. Hierauf siebe
man die Bouillon, schmeckeauf Salz, lege das Brustfleisch
derRebhühner,in schrägenScheibengeschnitten,in die Terrine
nnd richte die kochendeSuppe darüber an.

Rebhiihnersnppe anderer Art.
Von einem Rebhuhn, das sauber gewaschenist, schabe

man das Brustfleischsorgfältig aus Haut und Sehnen,
rühre einStückchenButter, wie eineWalnußgroß,zu Sahne,
thue 2 Eidotter, ein wenig aufgeweichtesWeißbrot, Salz,
gest. weißen Pfeffer, gest. Muskatblüte hinzu und verrühre
alles gut zu eiuerFarce. Man kocheprobeweiseein kleines
Klößchen; es muß locker sein, doch auch zusammenhalten.
Das Gerippe des Huhnes thue man mit einigenalten Reb-
Hühnern in einen Kochtopfmit zerlassenerButter, dämpfe
sie darin so weich, wie möglich,lasse sie erkalten, trenne
alles Fleisch davon, welchesman fein wiegt oder durchdie
Fleischmaschinegehenläßt und dann durcheinSieb streicht.
SämtlicheKnochender Rebhühnerzerhackeman und setzesie
mit kaltemWasser— so viel man Suppe zu habengedenkt,—
Suppeukrautund wohl auch einem Stück Suppenknochenzu
Feuer und lasse sie langsam IV2Stunden kochen. Darauf
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siebeman dieBrühe, schmeckesieab, und stechevon derFarce
kleineKlößchenhinein. Sind diesegar, vermischeman quirlend
das durchgestricheneRebhühnerfleischmit der Brühe und lasse
die Suppe dauu nicht mehr kochen,sondernnur heiß stehen.

Taubensuppe.
Gut gereinigteTanben(auf diePerson 1/2Taube) wässert

man einige Minuten, legt Herz und Magen wieder hinein,
dressiertsie, und setztsie mit dem nötigenkochendenWasser
und ein wenigSalz aufs Feuer, thut ein wenigSnppenkrant
dazu und läßt sie1V2—2Stunden zugedecktkochen. Darauf
siebt mandieSuppe, kochtkleineMandelklöße(s. ö.) und die
Leber darin und richtet sie über dem gelöstenBrustfleisch
der Tauben und demin StückegeschnittenenSuppenkrautan.

Statt der Klöße nimmt man auch Reis, welcherdann
zugleichmit den Tauben eine Stunde kochenmuß.

Feine Aalsnppc für 10—12 Personen.
Man kochevon3 k Ochsenfleisch,falls man Verwendung

für das Stück Fleischhat, eine gute Bouillon mit Suppem
kraut, sonst nehme man 1 k Fleisch und 2'/2—3 k gute
Ochsenmarkknochen,setze diese kalt zu Feuer und wasche,
sobaldsie kochen,das Stück Fleischhinzu. Ein Stückchen
(geräucherten)Schinkenknochen,das man einwenig gewässert
hat, nehmeman in beidenFällen zu der Suppe, wenn man
es haben kann. Dann lasseman die Suppe 3—4 Stunden
immer langsamkochen. Inzwischenschneideman gewaschene,
gut geschabtegelbeWurzeln in kleine Würfel, ungefähr 2
kleine Tassen voll, entschoteebensovieleErbsen nnd koche
beideszusammengar. Ferner kocheman V2k kleinegeschälte
Backbirnenweich,die mit kaltemWasser, Zimt nnd Zucker,
zu Feuer gebrachtwerden. Bietet die Jahreszeit schonfrische
Birnen und zieht man diese den gebackenenvor, so schäle
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man einen Teller voll davon und koche sie gleichfalls mit
Zucker und Zimt fertig. Abgerührte Gries- oder Reismehl-
klöße koche mau in Salzwasser kurz vor Zusammenstellung
der Suppe ab und setze alle dieseZnthaten, sobald sie fertig
gekocht, jede für sich beiseite. Tags zuvor hat man l1,^ k
mittelgroße Aale abgezogen oder mit Salz einigemal abge-
rieben, ausgenommen, gewaschen und in 2 Zoll lange Stücke
geschnitten; sie bleiben dann gesalzen 1 Stunde stehen, so
wird das Fleisch schönfest. Nun koche man die Aale in halb
Wasser, halb Essig mit einem Lorbeerblatt, einer Zwiebel und
6 Körnern Nelkenpfeffer 10 Min., und lasse sie in der Brühe,
die man durch ein Sieb auf den Aal gießt, erkalten. Die
verschiedenen Aalkräuter: Majoran (Meiran), Thymian, Ber-
beritzen, Pfefferkraut und Estragon, die man bei Gärtnern
gleich gemischt bekommt (für 10 Pfg. genügt für diese Portion
Suppe) wäscht man auf einem Durchschlag tüchtig ab, trocknet
sie in einem Tuch ein wenig nach, weil sie sich dann besser
hacken, hackt oder wiegt sie recht fein nnd stellt sie gleichfalls
beiseite. Nun gießt man die Bouillon durch ein Sieb, giebt
65 g Butter in einen Kochtopf, welcher zur Aufnahme des
ganzen Quantums Suppe reicht, verrührt diese mit so viel
Weizenmehl, wie die Butter aufnimmt, giebt unter Rühren
die Bouillon hinzu, thut die gehackten Kräuter hinein und
läßt die Suppe kochen,die schön seimig sein muß. Es kommen
nun Erbsen, Wurzeln, die Birnen, die man recht kurz eiuge-
kocht hat, mit dem Saft hinzu (den Zimt nehme man heraus),
die Klöße, ein Gläschen Rotwein, die Aalbrühe, doch sei
man hiermit vorsichtig und koste, bevor man sie hinzugießt;
auch kann man einen Löffel Estragon-Essig daran thnn,
doch hängt dies, wie auch das Hinzufügen eines Stückchens
Zucker, vom Geschmackab. Die Suppe darf eben nicht sauer,
sondern muß augenehm schmecken. Die Aalstücke lege man
entweder in die Terrine und richte die Suppe darüber au,
oder man reiche sie zu der Suppe.
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Falsche Aal- oder Schinkensuppe.
Einen Schinkenknochensetztman mit Wasser und Suppen-

kraut aufs Feuer und läßt den Schinken mürbe kochen. In-
zwischen hat man Pflaumen mit Zucker und Wasser, Erbsen,
Birnen und Brechbohnen in Salzwasser gekocht. Nun rührt
man x/4 Pfund Butter mit V8 Pfund Mehl glatt, giebt die
durchgegossene Schinkensuppe dazu, die Birnen und Pflaumen
mit Sauce, Brechbohnen, Erbsen ohne das Wasser, Wurzeln
in Würfel geschnitten, etwas Zucker, Essig, Petersilie und
Aalkraut. Dann läßt man es noch einmal aufkochen und
giebt abgerührte Klöße hinein.

Fischsuppe.

Hierzu kann man jeden Süßwasser-Fisch, am besten
Hecht, nur keinen See-Fisch verwenden. Man nehme nicht
zu kleine Fische, damit man auch Fischfleisch zur Farce
bekomme. Den Fisch schuppe und wasche man, nehme ihn
aus und entferne die Kinnladen, weil diese leicht moderig
schmecken,schneide die besten Fleischstückevom Fisch ab nnd
lege sie zur einer Farce zu Klößchen zurück. Alles übrige
vom Fisch schwitze man mit einem guten Stück Butter,
Wurzelwerk, Zwiebeln und ein wenig feinem Mehl gut durch,
gebe Bouillon hinzu und lasse diese Brühe tüchtig kochen.
Dann gebe man sie durch ein Sieb, ziehe sie mit Eigelb
ab und koche die Fischklößchen darin. Man reiche zu dieser
Suppe die Fischleber, auch können Austern dazu serviert
werden.

Krebssuppe für 10—12 Personen.

Man nehme 30 Suppenkrebse, wasche diese sauber
ab, thue sie in so viel kochendes gesalzenes Wasser, daß
sie damit bedeckt sind, und lasse sie darin 15 Minuten
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fiebert. Nachdem die Krebse etwas abgekühlt sind, breche
man die Schwänze und Scheeren aus und stelle sie mit
soviel Nasen, wie man füllen will, zurück, stoße dann die
Schalen und den übrigen Körperteil, der von der Galle
befreit werden muß, in einen Mörser (nicht von Messing)
recht fein und lasse die Masse mit 200 g Butter 1/2 Stunde
langsam kochen, thne 125 g Weizenmehl hinein, fülle dann
reichlich gute Bouillon darauf und lasse das Ganze eine
gute Stunde weiter kochen. Dann gieße man die Suppe
durch ein feines Sieb, thue eine Messerspitze voll Muskatblüte
daran und schmeckesie nach Salz. Inzwischen hat man eine
Fleischsarce (s, d.) bereitet, worunter man das feingewiegte
Scherenfleisch mischt, füllt damit die Nasen und rollt von
dem Rest der Farce kleine runde Klöße, die mit den ge-
füllten Nasen circa 5 Minuten in siedendem Salzwasser
abgekocht werden. Man entferne dann aus den Schwänzen
den Darmsaden, thue jene, die Nasen und Klöße in die
Terrine und gieße die kochendeSuppe darüber. Die Suppe
muß gebunden aber nicht zu dick sein; man zieht sie mit
2 Eidottern ab und giebt 3V g vorbereitete Morcheln dazu.

Suppe von weißen Bohnen für 4 Personen.
250 g weiße Bohnen, gut verlesen, wasche man

und setze sie mit 11/2 1 kaltem Wasser zu Feuer. —
Hat man Schweine-Bouillon oder solche von Bratenknochen,
die man gern verwenden möchte, so zieht man diese natürlich
dem Wasser vor. — Man lasse nun die Bohnen langsam
von der Seite 21/2 Stunden kocheu, gebe dann 1/2 Sellerie¬
knolle und 2—3 gelbe Wurzeln hinzu, salze ein wenig und
lasse die Bohnen kochen, bis sie vollständig weich und breiig
werden und das Suppenkraut gleichfalls weich gekocht ist.
Dann streiche man a

3 der gekochtenBohnen durch ein Sieb,
füge den Rest hinzu, schmeckenach Salz und gebe ein wenig
gestoßenen, weißen Pfeffer daran. Sind die Bohnen in
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Wasser gekocht, thue man noch 1 Stück Butter, wie eine
Walnuß groß und ein wenig Fleischextrakt hinzu. Man
reiche zu der Suppe, die mit diesen Zuthaten noch 10 Min.
kochen muß, geröstete Semmelwürfel oder koche Fleischklöße
darin. Das mit einem Buntschälmesser zierlich geschnittene
Suppenkraut lege man vor dem Anrichten in die Suppe,
oder reiche es zu derselben.

Suppe von weißen Bohnen (Hausmannskost).
Es kommt bei Bohnen, wie bei Erbsen auf die Güte

der Frucht an, ob sie eingeweicht werden müssen oder nicht.
Sind sie nicht sonderlich schön, weiche man sie über Nacht
ein, sonst wasche man sie, gut verlesen, morgens und bringe
sie mit kaltem Wasser zu Feuer. Man rechne auf die Person
IVO g Bohnen und auf 1IS k Bohnen 2x/8—3 1 Wasser;
zugleich thue man das Fleisch zu den Bohnen, entweder ge-
räucherten streifigen Speck oder gesalzenes Schweinefleisch,
und lasse dies zusammen 2x/2 Stunden langsam kochen,
schäume, wenn nötig und schiebe den Topf ab nnd zu um.
Daun gebe man Sellerie und gelbe Wurzeln hinzu, womit
dieBohnen weiter kochenmüssen, bis jene schönweichsind. Man
streiche nun 2/3 der Bohnen durch ein Sieb, setzesie wieder
zu Feuer, gebe die zurückgelassenenBohnen hinzu, sowie das
inzwischen geschnittene Suppenkraut, schmeckeauf Salz und
reiche die Suppe mit dem Fleisch und gekochten Kartoffeln
zu Tisch.

Vorzüglich schmecktzu dieser Suppe auch das sogenannte
Gänseklein, welches eingesalzen gewesen sein muß. Man
wasche es, koche es für sich und gebe die Brühe davon zu
den Bohnen.

Suppe von frischen grünen Erbsen.

Dicke grüne Erbsen schotet man aus, kocht sie mit
einigen abgewaschenen Schoten in etwas Wasser mürbe und
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reibt sie unter Zurücklassen eines kleinen Teiles Erbsen
durch ein Sieb, Bouillon, die man inzwischen aus Braten-
oder frischen Suppenknochen mit Wurzelwerk hergerichtet hat,
wird hinzugegossen, ein Stückchen Butter mit Weizenmehl
zusammengeknetet und zur Suppe gegeben, welche dann noch
ein Weilchen kochen muß. Darauf thut man ein wenig ge-
stoßene Muskatblüte und nach GeschmackZucker hinzu, ferner
die in Würfel oder beliebige Stücke geschnittenen, bereits
gekochtenWurzeln, Sellerie, gehacktePetersilie und die zurück-
behaltenen Erbsen.

Als Einlage zu dieser Suppe eignen sich abgerührte
Reisklöße oder Fleischklöße, die man vorher abgekocht zur
Snppe thut. An Stelle der Klöße kann man auch in Butter
geröstete kleine Weißbrotwürfel dazu reichen.

Suppe von getrockneten grünen Erbsen.
1I2 k trockne grüne Erbsen wasche man einigemal«

tüchtig zwischen den Händen, setzesie mit kaltem Wasser be-
deckt aufs Feuer und gieße sie, sobald sie kochen, ab, setze
sie dann mit 2 1 kaltem Wasser oder Bouillon (hierzu
kann man gut Schweinebouillon verwenden) abermals aufs
Feuer und lasse sie langsam 2'/z Stunde kochen, gebe
inzwischen eine halbe Sellerieknolle und 2 gelbe Wurzeln
hinzu. Nach abgelaufener Kochzeit streiche man die Suppe
durch ein Sieb, vielleicht muß sie «och ein wenig verdünnt
werden, gebe ein Stückchen Butter und 1 Löffel Fleischextrakt
hinzu, wenn man die Erbsen in Wasser gekocht hat, sonst
fallen diese Zuthaten weg, und lasse sie unter Hinzufügen
von Salz und ein wenig geriebener Muskatnuß noch 10 bis
15 Min. kochen. Man koche Leber oder abgerührte Klöße
in der Suppe, oder reiche in Würfel geschnittenes, gebratenes
Weißbrot oder Reiswürfel dazu. Kurz vor dem Anrichten streue
man ein wenig seingehackte Petersilie über die Suppe, und

2
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lege das geschnittene Suppenkraut hinein, oder reiche es
auch daneben,

Suppe von gelben Erbsen (Hausmannskost).
Es eignen sich hierzu am besten Victoria-Erbsen, die

nicht erst geweicht zu werden brauchen, was bei anderen
Sorten vielfach notwendig, die man dann eine Nacht vor
demKochen in Wasser einweicht; die fernere Behandlung ist bei
allen Sorten die gleiche.

Mau verlese und wasche die Erbsen und setzesie, auf die
Person 128 g, mit dem nötigen kalten Wasser aufs Feuer,
schäume sie und lasse sie langsam von der Seite kochen, schiebe
den Kochtopf dann und wann einmal um. Fangen die Erbsen
an anszuquelleu, wasche man das in Aussicht genommene
Fleisch sauber ab und thne es zu ihnen, schäume wenn nötig
noch einmal und gebe dann Sellerie und gelbe Wurzeln hinzu.
Eine gute Sorte Erbsen kocht 2—21i2 Stunden, andere
Sorten erfordern längere Kochzeit,

Als Fleischeinlage zu diesem Gericht eignen sich: Ge-
salzenes Schweinefleisch (Pökelfleisch) vom Nacken-, Brust¬
oder Kotelettestück,auchdie sogenannten Eisbeine; ferner Gänse-
Pökelfleisch, geräuchertes Ochsenfleischund Wurst (Lungwurst),

Das Salzfleisch muß vorher ein wenig gewässert werden,
oder auch einmal abgekochtsein, bevor man es zu den Erbsen
thut, um das Versalzen der Suppe zu vermeiden, geräuchertes
Fleisch koche man immer vorher ab.

Sind Fleisch und Erbsen gar und diese schön seimig, reibe
man sie nach Gewohnheit durch ein Sieb oder richte sie so
über das Suppenkraut in der Terrine an. Die Suppe muß
seimig, darf jedoch nicht zu dick sein, nötigenfalls hat man
sie während des Durchreibens noch verdünnt, schmeckesie anf
Salz und reiche sie dann mit dein Fleisch und den gekochten
Kartoffeln zn Tisch. Hiervon nachgebliebene Snppe kann
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man am 3. Tage noch als Vorspeise reichen, wenn eben
der Rest noch ausreicht; man verdünne die Suppe ein
wenig, reibe sie durch ein Sieb und reiche gebratenes,
würfliges Weißbrot dazu.

Suppe von Hafergrütze.
Auf 1 1 Wasser rechneman 60—80 g Grütze, wasche

diese einigemal kalt ab und setzesie mit kaltem Wasser zu
Feuer. Nachdem sie 1 Stunde langsam unter Umrühren
gekocht,reibt man sie durch ein feines Haarsieb, giebt dann
ein StückchenZimt, ein wenig Citronenschale,Salz, Zucker
und ein StückchenButter, wie eine Walnuß groß, hinzu
und läßt die Suppe sodann noch 15 Minuten kochen. So
zubereitet ist dieseSuppe besonders für Kranke sehr geeignet.
Andernfalls reicht man sie mit würflig geschnittenem,ge-
bratenem Weißbrot, Zwieback oder auch mit eingekochten
Kronsbeeren (Preißelbeeren) zu Tisch.

DickeGrützemit Milch.
Buchweizen- oder Gerstengrütze wird gewaschen,mit

reichlichemkaltemWasser zu Feuer gebrachtund währenddes
Kochens unter Hinzugießen von Wasser häufig umgerührt.
Nachdemein StückchenButter und etwas Salz hinzugegeben,
läßt man sie 1I2—s/4Stunde kochen,thut sie dann in eine
mit Wasser ausgespülteSchüssel, in welchersiewarm auf den
Tisch gebrachtwird, und giebt kalte oderwarmeMilch dazu.

Zur Gerstengrützekann man auch ein Gläschen Weiß-
wein, ein wenigCitronenschaleund vorherabgekochteKorinthen
nehmen, wodurch sie sehr an Wohlgeschmackgewinnt.

Linsensuppe.
Nachdem man 500 g Linsen verlesen und gewaschen,

mit reichlichemkaltem Wasser aufs Feuer gesetztund mürbe
2*
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gekochthat, giebt man die Hälfte zu 2 1 guter Bouillon,
streicht die andere Hälfte durch ein Sieb dazu, läßt das
Ganze nochmals aufkochen,thut das in der Bouillon gekochte
Suppenkraut, in beliebigeStücke geschnitten,dazu und richtet
es mit in Butter geröstetenSemmelwürfeln an. Vielfach
wird Essig dazu gereicht.

Gemüsesuppe.
Am besten eignet sich hierzu Kalbfleischsuppe. Man

rechnetauf 2 1 Wasser 2 k Kalbfleisch(oder falls man hierfür
keineVerwendung hat, Kalbsknochen),welchesman mit reich-
lichem Suppenkrant 1 volle Stunde kochenläßt, nimmt dann
das Fleisch heraus und gießt die Suppe durch ein Sieb,
knetet 125 g Butter mit 125 g Mehl zusammen,giebtso viel
von der Bouillon dazn, daß es eine seimigeSuppe wird,
läßt sie aufkochen,schmecktsie nach Salz und zieht sie mit
2 Eidottern ab. Inzwischen hat man Blumenkohl, Erbsen,
junge Brechbohnenund Wurzeln einzeln in Wasserabgekocht
und in die Suppe gethan.

Kartoffelsuppe.
Man zerhackeBratenknochenrecht fein, schwitzesie mit

einem Stückchen Butter und einer zerschnittenenZwiebel
tüchtig durch und gieße dann 3 1 Wasser hinzu, salze ein
wenig und lasse die Brühe langsam 2 Stunden kochen.
Währenddessensäubert und wäscht man 1/2 Sellerieknolle,
2—3 gelbe Wurzeln, 1 Petersilienwurzel und eine Stange

- Porree, schält 2 I Kartoffeln, kocht sie einmal ab und gießt
die Brühe durch ein Sieb auf diese, giebt das Suppenkrant
hinzu und läßt alles zusammenmürbe kochen. Dann nimmt
man das Suppenkrant heraus, reibt die Suppe durch ein
Sieb, giebt eine kleine MesserspitzeCayennepfeffer daran,
ein wenig gehacktePetersilie oder Kerbel und kochtFleisch¬
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klöße darin. Statt der Klöße kann man auch kleine oder
zerschnittenegroße, in Butter goldgelb gebratene Zwiebeln
kurz vor dem Anrichten auf die Suppe geben. Das ge-
schnitteneSuppenkraut wird nebenbei gereicht.

Kartoffelsuppeanderer Art.
GeschälteKartoffeln werden gewaschenund mit Wasser

bedecktzu Feuer gebracht. Sobald sie kochen,gieße man sie
ab, gebe so viel kochendesWasser darauf, wie man Suppe
zu haben wünscht,salzeein wenig,thne Sellerie, gelbeWurzeln,
1 Petersilienwurzel und Porree hinzu, statt des letzterenauch
wohl 1—2 Zwiebelu. Dies alles lasse man kochenbis es
mürbe ist, nehme das Suppenkraut heraus und treibe die
Kartoffeln durchein Sieb. Ist die Suppe zu dick,soverdünne
man sie mit kochendemWasser,bringe sie abermals zu Feuer,
thue ein StückchenButter, einen LöffelFleischextrakt,beides
der Menge der Suppe entsprechend,hinzu, ferner ein wenig
Cayennepfeffer und schmeckeauf Salz. Kurz vor dem An-
richten streue man noch ein wenig gehacktePetersilie in die
Suppe und gebesie mit gebratenen Weißbrotwürfelnzu Tisch.
Das inzwischengeschnitteneSuppenkrant giebt man gleich-
salls zu der Suppe.

LegierteKartoffelsuppe.
Geschälteund gewascheneKartoffeln setztman mit kaltem

Wasser zu Feuer und gießt sie, sobald sie kochen,ab, giebt
dann beliebigeFleischbrüheauf die Kartoffeln, Suppenkrant
wie in voriger Angabe und läßt alles zusammen in der
Brühe mürbe kochen.Darauf treibt man die Kartoffeln,nach-
dem das Suppenkraut zwecksZerfchneidensherausgenommen,
durch ein Sieb, bringt die dnrchgegebeneSuppe ins Kochen,
legt das Suppenkraut und in zolllange Stücke geschnittenen,
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gekochtenSpargel hinein, pfeffertein wenig, schmecktauf Salz
und ebnet die Suppe mit 1—2 Eigelb,

Zu all diesen Püree-Suppen kann man sehr gut das
vielfach beliebte getrockneteSuppenkraut statt des frischen
benutzen. Man kochedieseserst, mit kaltemWasser zu Feuer
gebracht, vollständigweichund gebe es in die Suppe, nach-
dem sie durchgeriebenist. Bei Kartoffelsuppe koche man
eine Zwiebel immer gleich mit, denn sie giebt der Suppe
einen feinen Geschmack,

Kerbelsuppe.
Auf 31 Bouillon rechnet man 125 g Butter und 60 g

Weizenmehl,knetet beides gut durch und giebt es mit 4 Eß-
löffeln gehacktenKerbels zu der kocheudeuSuppe, läßt das

Ganze aufkochenund giebt in Butter gerösteteSemmelschnitten

oder Eierstich dazu,

Kürbissuppe.
Man schneidetden abgeschältenund ausgehöhlten Kürbis

in kleine Stücke, kochtdavon mit Wasser einenBrei, streicht
diesendurchein Sieb und vermischtihn mit kochenderMilch,
in der man vorher ein wenig ganzen Reis recht mürbe ge-
kocht hat. Dann giebt man etwas Zimt, Citronenschale,
Zuckerund Salz dazu und zieht die Suppe mit Eidotter ab,

Rübensuppemit Fleischund Kartoffeln.
Kleine Rüben, auf diePerson V41,putzeman sehr sauber

nud waschesieeinigemalmit heißemWasser, Inzwischenbringe
man in einemKochtopfWasser,ausdie Persou V21,ins Kochen,

wasche dann ein gutes Stück Lammfleisch,für die Person
200—250 g, in dasselbe hinein, füge ein wenig Salz hinzu

und lasse die Brühe 1I2—s/4Stunde kochen. Darauf wasche



Suppen. 23

man die Rüben zu dem Fleisch in die Brühe und lasse diese
weiter kochen, bis Fleisch und Rüben mürbe sind; letztere
erfordern 1—IV2 Stunden Kochens. Sodann nehme man
das Fleisch aus der Brühe und stelle es warm. Die Rüben-
suppe schmeckeman auf Salz, reibe ein wenig Muskatnuß
daran und ebnesiemit Weizenmehlin Wasserverrührt. Nun
reichemau die Suppe mit frischgekochtenKartoffelnund dem
Lammfleischzu Tisch.

Zu dieser Suppe schmecktganz vorzüglich gepökeltes
Gänseklein; man koche dies einmal ab, bevor man es zu
den Rüben giebt.

Spargelsuppe.
Man kochtBouillon mit Spargelabfall, den man sauber

gewaschen,eine Stunde, gießt sie durch ein Sieb, giebt zu
21 Suppe 60 g Mehl, welchesman in 60 g Butter geknetet,
läßt die Suppe aufkochen,fügt noch ein wenig Zucker, 1
Messerspitze gestoßene Musfrttbfüte hinzu, zieht sie mit
2 Eidottern ab und giebt 500 g recht mürbe gekochtenund
in Stücke geschnittenenSpargel dazu.

Tomatensuppe.
Gute Tomaten werden gewaschen,in 4 Teile geschnitten,

in guter Bouillon recht mürbe gekochtund dann durch ein
Haarsieb gerieben. Man rechnet auf 6 1 Suppe 125 g
Butter und 125 g Mehl, die man in einem Kochtopf
zusammenknetet,füllt unter Rühren die Tomatensuppedazu,
läßt sie aufkochen,schmecktsie nach Salz, und thut nach
Geschmackein wenig Zucker hinzu, ferner 125 g in Wasser
und Salz gekochteReiskörner.

Weißkohlsuppe.
Der Kohlkopfwird von den äußeren losen Blättern

befreit, in Stücke geschnittenund fein gehackt. Inzwischen
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hat man eine Hammelfleischbouillongekocht,thnt den Kohl
hinein und läßt ihn 1—11j2Stunden langsam mürbe kochen.
Dann giebt man ein wenig gestoßenen weißen Pfeffer und
nach GeschmackSalz daran und ebnet die Suppe, indem
man dem Quantum entsprechendWeizenmehlmit Butter ge-
schwitzthinzufügt.

Als Einlage eignen sich zu dieser Suppe Fleischklöße.

Milchsuppe.
2.1 Milch oder l3/4 1 Milch und 1li 1 Wasser kocheman

mit etwas ganzemZimt auf, thue 125 g Reis- oder Gries¬
mehl mit */„1 kalter Milch angerührt hinein, gebe das
nötige Salz, etwas Zucker und Citronenschaledazu und
lasse das Ganze so lange kochen,bis sich das Mehl nicht
mehr senkt.

Milchsuppeandrer Art.
Milchsuppemit Figuren- oderFadennudeln,Eiergraupen,

Perlsago oderKartoffelgraupen wird mit demselbenQuantum
Milch und Wasser und den gleichenZnthaten, — statt Ziint
nimmt man anch Vanille — wie in vorstehendemRezept,
bereitet. Kochtdie Milch, so streut man 120 g des Gewählten
(Fadennudeln gebrochen)hinein und läßt die Suppe solange
kochen,bis sie klar ist.

Milchsuppemit Buchweizengrütze.
Man streue in die kochendeMilch die Grütze, 30 g

aus V21 Milch gerechnet, lasse sie 15—20 Minuten kochen
und schmeckesie nach Salz.

Milchsnppemit Klößen.
Man kocheMilch, für die Person '/a 1 gerechnet,mit

einem Stückchen Zimt, Salz, ein wenig Citronenschaleund
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Zuckernach Geschmack.Die vorher bereitetenKloße bringe
man in die kochendeMilch und lasse sie so lange langsam
kochen,bis sie oben schwimmen.

Hierzu passendeArten sind: abgerührte Reis- oder
Griesmehlklöße,Brotklößemit Korinthenoder Äpfeln.

Milchsuppemit Perlgraupen.
Nachdemdie Graupen gewaschen,werdensiemit kaltem

Wasser zu Feuer gesetzt,1V2—2 Stunden langsam kurz
eingekochtunter Nachfüllendes nötigenWassers. Dann giebt
man die Milch darauf, Salz, Zimt uud etwas Zuckerdazu
und läßt sie nochungefährV2Stunde langsam weiterkochen.

Milchsuppemit Mehlklnmpchen.
Man bringe 1 1 Milch mit einem StückchenZimt,

Zucker,einwenigSalz undCitronenschalezumKochen. Dann
lasse man nachfolgendeMasse durcheiueu Durchschlagunter
Rühren in die kochendeMilch, in der diese Masse sofort
kleineKlümpchenbildet, die einige Minuten in der Milch
kochenmüssen. Man rühre 2 EßlöffelWeizenmehlmit einem
StückchenButter von Haselnußgröße,einemEi, einer kleinen
MesserspitzegestoßenenCardamoms,ein wenig Salz und so
vieler Milch tüchtigdurch,daß dies alles einen dickflüssigen
Brei bildet, und verfahre damit, wie oben angegeben.

Milchsuppemit ganzemReis.
Soviel Reis, wie man zu kochendenkt(auf V21Milch

rechnet man 30 g Reiskörner),bringe man gewaschenmit
kaltemWasserzu Feuer, gießeihn, sobalder kocht,vorsichtig
ab, damit die Körner ganz bleiben, und wiederholedieses
Verfahren noch zweimal, damit dem Reis die ihm häufig
anhaftendeSäure genommenwird. Darauf kocheman die



26 Suppen.

so vorbereiteten Reiskörner mit der Milch und einem
Stückchen Zimt auf schwachemFeuer gar, schmeckeauf
Salz und Zuckerund richte an.

Buttermilchsuppemit Perlgraupen.
Man setzedas gewünschteQuantum Graupen, gewaschen,

mit kaltem Wasser und gut zugedecktzu Feuer, kochees
10—15 Minuten langsam, gießedie Buttermilchdarauf (auf
20 g Graupen 1/2 1 Milch), rühre sie ab und zu, um das
Anbrennenzu verhüten, und lasse sie dam: vorsichtignoch
1—lVg Stunden kochen. Darauf gebeman Salz, Zucker,
ein wenigZimt, Citronenschalehinzu,rühre siemit gequirltem
Eigelb ab, schlagedas Eiweiß zu Schaum, süße ihn ein
wenig, lege davon Klößchen auf die Suppe und lassediese
zugedecktbis zum Anrichtenstehen.

Buttermilchsuppeauf andereArt.
Nachdemdie Buttermilch mit Salz, Zuckerund Zimt

aufgekochtist, wird etwas Weizenmehlmit Wasserangerührt
dazugegebenund damit nochmalsaufgekocht.Darauf thue
man vorher geschälteund gekochtefrischeBirnen mit dem
Saft und abgerührteMehl- oder Griesklößehinein.

In Ermangelung frischer kann man auch getrocknete
Birnen, ebenfallsvorher gar gekocht,benutzen.

DickeMilch.
Hierzu nimmt man die besteMilch, gießt sie in kleine,blaue Glassatten oder auf tiefe Teller und läßt sie von

einem Mittag bis zum andern stehen. In dieserZeit muß
die Milch leberfestsein, was man eben nnr an schönen,
heißen Sommertagenerreicht. Dann giebt man die Milch,
ausdie Person 1 Satte, zuTischund reichtgeriebenesSchwarz-
brot nnd Puderzucker,jedes für sich, dazu. Zuerst streut
man das Brot über die Milch nnd darauf den Zucker.
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DickeaufgelegteMilch.
Gute Milch gieße man in eine irdene Schusselund

lassesie von einem Mittag bis zum andern stehen. Dann
lege man ein sauberes, lose gewebtesLeinentuchauf einen
Durchschlag,lassedie Milchaus der Schüsselvorsichtigdarauf
gleiten und stelle sie zum Abtropfen hin. Zum Anrichten
lege man die dicke Milch dann auf eine flacheSchüssel,
begießesie mit dicker,süßer Sahne und reichesüße Milch
und Puderzuckerdazu.

Ganzer, dickerReis mit Zimt und Zucker.
Auf 250 g Reis rechne man l1^—2 1 Milch. Den

abgewaschenenReis setzemanmit kaltemWasseransschwaches
Feuer, gieße ihn, sobald er kocht,ab und wiederholedies
Verfahren nochzweimal. Dann erst gebe mau die Hälfte
der Milch und ein StückchenZimt hinzu und lasse den
Reis langsam aufquellen, gieße nach und nach die andere
Hälfte der Milch dazu und gebe ein wenig Salz daran.
Man rühre denReis nichtum, sondernverschiebedann nnd
wann denKochtopf. Der Reis muß breiig sein, dochdürfen
die einzelnenKörner nicht zerkochtsein. Man reichePuder-
znckermit gestoßenemZimt vermischtzu dem Reis, womit
sichjederseine Portion bestreut.

Apfelsuppefür 6—8 Personen.
12—16 große Äpfel werden von Stiel und Blume

befreit, gevierteilt,abgewaschenund in 3 1kochendemWasser,
ohne gerührt zu werden,mürbegekocht,dann zumAbtropfen
auf einHaarsiebgegossen,nichtausgedrückt. Den gewonnenen
Saft kochtman mit dem nötigen Zucker,' Citronenschale,
etwas Zimt und 60 g feinemSago, den man vorher zwei-
mal kaltabgewaschenhat, so lange, bis derselbeklar ist und
richtet dann die Suppe an.
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Oder: man quirlt 2 Eidotter mit einemTheelöffelvoll
kaltemWasserin der Terrine nnd gießt unter Rühren die
kochendeSuppe dazu. Die 2 Eiweiß werdeninzwischenzu
Schaum geschlagen,an den man nach GeschmackZuckerund
gestoßenenZimt thut, legt hiervon kleine Klößchenauf die
Suppe und läßt diesenoch5 Minuten zugedecktstehen,bevor
man anrichtet.

Von der im Haarsieb zurückgebliebenenMasse kann
nian noch ein gutes Apfelmusbereiten, indem man dieselbe
durchrührtund nach Geschmacksüßt.

ApfelsuppeandererArt.
Für 12 Personen schäleman 31/21 Äpfel und schneide

sie in Scheiben oder Würfel. Die abgewaschenenSchalen
und Kerngehäusesetzeman mit 6 1 Wasser zu Feuer, lasse
sie ungefähr 3/4 Stunden kochenund gieße das Ganzedurch
eiu Haarsieb. Das Durchgelaufenegebemaumitdemnötigen
Zucker,Zimt, (nachBel.) etwasCitroneuschalenochmalsaufs
Feuer, thne die Äpfel hinein, kochediesedarin gar und
ebene die Suppe mit Mondamin. NachBelieben giebtman
separat gekochteCorinthen, auchein Glas Weißwein hinzu.
Außerdemreichtman zur Suppe kleineZwiebäcke.

Suppe von Bickbeeren(Heidelbeeren).
Gut verlesene und gewascheneBeeren werden mit

kaltemWasserreichlichbedecktzu Feuer gebrachtund 1 Stunde
gekocht,dann auf ein Sieb gegeben,ein wenig nachgedrückt,
jedochnicht zu stark, weil die Suppe leichtSatz bekommt,
wieder zu Feuer gebracht,Zucker,Zimt und Citronenschale
hinzugefügtund noch einige Minuten gekocht. Man ebnet
dann die Suppe mit feinem Mehl, kochtSchwemmklöße
darin oder reicht sie mit Zwiebackzu Tisch.
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Suppe von frischenFliederbeeren.
Schöne, reife Beeren werden entstengelt,gewaschenund

mit siedendemWasserzu Feuer gebrachteineStunde gekocht.
Auf 1 1 Beeren kann man ungefähr 13il1 Wasserrechnen,
dochhängt dies, wie bei jeder Fruchtsuppe,ganz davon ab,
wie stark oder schwachman die Suppe zu haben wünscht.
Nach einstündigemKochengiebt man die Frucht zum Ab-
tropfen auf ein Sieb und drücktvorsichtigein wenig nach.
Den so gewonnenenSaft bringt man zu Feuer mitZucker,
Zimt, etwas Citronenschale(dochnichtnotwendig)und einigen
in ScheibchengeschnittenenÄpfeln, und läßt dies zusammen
so lange kochen,bis die Äpfel mürbe sind. Dann ebnet
man die Suppe nur ganz wenig und kochtabgerührteReis-
oder Griesmehlklößedarin; auchkann man die Suppe mit
Zwiebackreichen. Die Äpfelkannman auchgleichzu Anfang
mit den Fliederbeerendurchkochen,man schält sie dann und
schneidetsie in Stücke. Auf 1 1Beerengenügen1—3 Äpfel,
je nach Größe.

Suppe von frischenKirschen.
Hierzu eignen sich am besten saure Kirschen, auch

Weinkirschengenannt. Man steine ein beliebigesQuantum
Kirschenaus, bringeWasser,so viel man Suppe zu erhalten
gedenkt,zumKochenund thne das Kirschfleischhinein, sowie
Zucker, Zimt und ein StückchenCitronenschale. Einige
Kirschsteinehat man gequetscht,dieseund die übrigenSteine
mit etwas Wasserdurchgekocht,und giebt dies durchein Sieb
zu der Suppe, die ungefähr 15—20 Min. vorsichtigkochen
muß (am liebstenin einem Messingkessel).Durch zu langes
Kochenverliert sich die schönerote Farbe. Darauf ebnet
mau dieSuppe durchKartoffelmehl,MaizenaoderMondamin,
das mit Wasserangerührt in die kochendeSuppe unter Um-
rühren gegebenwird, läßt sie hiermit noch 4—5 Minuten
lochen und reicht sie mit Zwiebackzu Tisch.
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Kirschensuppeanderer Art.
DieselbeSorte Kirschenwie vorhin angegebenwerden

entstengelt,gewaschenund in das zur Suppe bestimmte,
kochendeWasser gethan, Zucker, Zimt und Citronenschale
hinzugefügtund so langegekocht,bis die Kirschenanfangen
znbersten. Dann wirddieSuppe durchangerührtesKartoffel-
mehlgeebnetundmitZwiebackzu Tischgegeben. DieseSuppe
schmecktdurchdas Kocheuder unansgesteintenKirschensehr
kräftig; erscheineneinem diesenichtangenehmin der Suppe,
so gieße man letzterevor demAnrichtendurcheinen Durch-
schlagund kocheSchwemmkloßein der Suppe.

Auf die zurückgebliebenenKirschengieße man ein wenig
guten Essig, gebenach ErmessenZuckerhinzu und lasse sie
so 24 Stunden stehen, und man kann sie dann noch als
Kompottzu passendemFleischreichen.

Suppe von frischen,blauen Pflaumen
oder Zwetscheu.

ReifenPflaumen zieht man die Haut ab, was sichsehr
erleichtert, wenn man sie mit kochendemWasser brüht,
halbiert sie, steint sie aus und giebtsiein das zur Suppe be-
stimmte,kochendeWasser, thut Zucker,Zimt und Citronen-
schalehinzu und läßt sie 15—20 Min. langsam kochen(ein
Gläschen Weißwein verfeinert die Suppe), ebnet dieSuppe
mit wenigKartoffelmehlundreichtZwiebackoderBiskuitdazu.

Suppe von getrocknetenPflaumen.
Die Pflaumen werden einigemal gewaschen,tüchtig

zwischendenHänden gerieben,dann mit kaltemWasserrecht
reichlichbedeckt,zu Feuer gebracht. Sie müssen lange,
ungefähr 2 Stunden langsam kochen. Sind sie vollständig
weich, reibt man sie durchein Sieb, bringt die Suppe zu
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Feuer, giebt Zucker und Zimt daran, und läßt sie hiermit
noch einige Minuten kochen. Dann ebnet man die Suppe
durch ein wenig Kartoffelniehl und reicht Zwieback dazu.

SchwedischeBiersuppe.
Man kocht 2 Flaschen Braunbier mit 60 g Zucker,

45 g gereinigten Korinthen und 1 Messerspitze Kardamom
auf. Inzwischen quirlt man 45 g Weizenmehl mit 2 ganzen
Eiern und Vs > Milch tüchtig durch, giebt es unter fort-
währendem Rühren zu dem kochendem Bier, und schlägt das
Ganze, bis es aufpufft.

Biersuppeanderer Art für 4 Personen.
Ein 1 Braunbier und lli 1 Bayrischbier kocht man zu-

sammen auf, schäumt es und giebt 70—80 g Zucker, 1 Stückchen
Zimt und ein wenig Citronenschale daran, läßt das Bier mit
diesen Zuthaten 5 Minuten kochen und streut 30 g Sago oder
Kartoffelgraupen hinein, die (jede Sorte) so lange kochen
müssen, bis sie klar sind.

Eierbier.
Ein 1 Braun- oder Bayrischbier, auch beides zu gleichen

Teilen, setzt man mit 80 g Zucker und 1 Stückchen Zimt aufs
Feuer, schlägt 2 Eidotter und 1 Ei, 1 Messerspitze Kartoffelmehl
und 1 Theelöffel kaltes Wasser recht schaumig und giebt
unter stetem Rühren das kochende Bier hinzu. Dies reicht
man mit Zwieback als Suppe oder als Getränk; abgekühlt
ist es auchim Sommerein angenehmesGetränk.

Weinsuppevon Rotwein.
125 g gut gewaschenen Sago koche mit 11 Wasser klar,

gieb dann */2 1 Wein, 125 g Zucker und etwas Zimt
dazu und laß es aufkochen.
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Weiusnppevon Weißwein.
3li 1 Wasser bringt man zum Kochen,streut dann 125 g

Perlsago unter stetem Rühren hinein, giebt 250 g Zucker,
etwas Citronenschale, Zimt und 1 Flasche Weißwein dazu,
läßt das Ganze langsam weiter kochen, bis der Sago klar
ist und quirlt die Suppe mit 2 Eidottern ab.

Zur Suppe können kleine Zwiebäcke gereicht werden,
oder man schlägt das Eiweiß zu Schaum, süßt es, und legt
davon Klößchen auf die Suppe, die dann noch 5 Minuten
zugedeckt stehen muß.

Brotsuppe.
Halb Schwarz- und halb Weißbrot wird mit einem guten

Stück Butter und reichlich Wasser gekocht,, dann durch ein
Sieb gerührt und mit etwas Zucker, gereinigten Korinthen
und fein geschnittenen Mandeln noch 10 Minuten gekocht.
An Stelle der Korinthen und Mandeln kann man entweder
in Würfel geschnittene Apfelstücke oder ein wenig trocknen
Kümmel nehmen.

Chokoladensuppemit Schanmklößen.
250 g Chokolade koche man mit 2 Tassen kaltem Wasser

auf gelindem Feuer unter Umrühren zn Brei, gieße 1% 1
Milch hinzu, gebe nach Geschmack etwas Zucker und Vanille
daran und ebene sie während des Kochens mit ein wenig
Kartoffelmehl oder Mondamin. Ferner quirle 1—2 Eidotter
mit einem Theelöffel kaltem Wasser und gieße die kochende
Chokolade vorsichtig hinzu. Das Eiweiß schlage man zu
Schaum, verrühre diesen mit Zucker und etwas Zimt, lege
hiervon kleine Klöße auf die Suppe und lasse sie bis zum
Anrichten 5 Minuten zugedeckt stehen.
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Wassersuppe,
Setz IV2 1 Wasser mit 30 g Butter, 2 Theelöffeln

Salz, etwas Citronenschale oder Zimt, 3 Eßlöffeln Zucker
aufs Feuer, laß es kochen, gieb 125 g in V2 1 Wasser an¬
gerührtes Reis- oder Griesmehl dazu und laß alles noch
15 Minuten kochen. Nach Belieben werden auch sauber
gewaschene Rosinen oder Korinthen mit eingekocht,

Bierkaltschale.
Man thut altes geriebenes Schwarzbrot, welches man

mit Zucker und gereinigten, aufgekochten Korinthen vermischt
hat, in eine Terrine und gießt gutes Braunbier darüber,
das man nach Geschmack gesüßt und mit einigen Citronen-
scheiden vermischt hat.

Fruchtkaltschalen,
Als Kaltschale kann man jede erkaltete Fruchtsuppe

reichen; dazu giebt man Zwiebäcke oder Bretzelu.

Mandelmilchals Kaltschale.
Man brühe 125 g süße und 6—8 Stück bittere Mandeln,

hacke sie fein oder gebe sie durch eine Mandelmühle und
thue sie in l1/2 1 kochende Milch, in der sie mit einer
halben Stange Vanille ans schwachem Feuer 30—40 Minuten
kochen müssen. Dann siebe man die Milch und bringe
sie mit 100 g Zucker und einigen Körnern Salz abermals
zum Kochen, ebne sie mit einem halben Theelöffel Mai-
zena in Wasser verrührt, nehme sie vom Feuer zurück und
lege Schaumklößchen von 3—4 Eiweiß darauf, mit denen
man die Milch zugedeckt noch 5 Minuten warm stehen aber
nicht kochen läßt. Nach dieser Zeit nehme man die Klößchen
vorsichtig von der Milch wieder ab, lege sie auf einen flachen

3
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Teller nebeneinander und stelle sie zurück. Die Mandelmilch

lasse man dann erkalten und lege die Klößchen kurz vor dem

Anrichten wieder darauf.

Rotwein-Kaltschale.
Eine Flasche Rotwein und V41 Wasser, ein Stückchen

Zimt, 125 g Zucker und 4—6 Gewürznelken koche man

zusammen auf, streue, sobald der Wein kocht, 30 g feinen Sago

hinein, lasse ihn klar kochen und stelle dann den Wein kalt.

Nach dem Erkalten füge man eine Citronenscheibe hinzu und

reiche kleine Makronen zur Kaltschale.

Weißwein-Kaltschalemit Reis.
Mau reibe auf 200 g Zucker die Schale einer Citroue

ab, gieße den Saft der Citrone uud 1ji 1 kochendes Wasser

über den Zucker und lasse ihn stehen, bis er vollständig

aufgelöst ist. Dann gebe man eine Flasche Weißwein hinzu,

rühre alles gut durch und stelle die Mischung kalt.

Währenddessen koche man 120 g Reis in Wasser weich, und

zwar so, daß die Körner vollständig ganz bleiben, lege ihn

auf ein Sieb zum Abtropfen und, sobald er kalt ist, in

den Wein. Diese Kaltschale reicht man ohne Gebäck.

Weißwein-Kaltschalemit Eiern.

8/s Weht, V3 Wasser kocht man mit genügendem Zucker
und etwas Citronenschale auf, quirlt 2—3 Eigelb mit einen:
Theelöffel Wasser tüchtig durch, gießt unter Rühren den
kochenden Wein hinzu und stellt ihn kalt. Man reicht Bisknit
oder Zwieback dazu.
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Gestobter(gedämpfter)Aal.
Der Aal wird abgezogen, der Länge nach am Bauch

aufgeschnitten und ausgenommen, dann tüchtig mit kaltem
Wasser gewaschen, mit 2—3 Petersilienwurzeln, einigen ganzen
Zwiebeln und Salz aufs Feuer gesetzt und 5 Minuten unter
Schäumen gekocht. Darauf wird zu 10 Pfd. Aal '/z Pfd.
Butter aus dem Feuer zerlassen, 1l,l Pfd. Mehl hinein ge-
rührt und so viel von der Aalsuppe dazu gegossen, daß es
eine seimige Sauce wird. Dann kocht man diese mit etwas
gestoßenem schwarzem Pfeffer, ganz wenig Zucker und dem
nötigen Salz auf und gießt sie über den Aal.

Aal ä Ja poulette.
Man häute den Aal, schneide ihn in Stücke, blanchiere ihn

5 Minuten in kochendem und mit etwas Essig versetztem Wasser
und lasse ihn abtropfen. Dann läßt man einen Löffel Mehl
in Butter hellgelb schwitzen, verkocht dies mit 2 Tassen kräf¬
tiger Bouillon und 1 Glas Weißwein, würzt mit Salz,
Pfeffer, feinen Kräutern, einigen Zwiebeln und mehreren
gewiegten Champignons und dämpft hierin langsam 1I2 Std.
die Aalstücke, worauf man sie bergförmig aus einer runden
Schüssel anrichtet. Inzwischen entfettet mau die Sauce,
schärft sie mit Citroueusäure, zieht sie mit Eidottern ab und
gießt sie über die Aalstücke, die dann auf der Schüssel
mit Blätterteigschnittchen umkränzt werden.

3*
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Aal in Gelee.
Der Aal wird ausgenommen, und nachdem er abge-

zogen und dreimal gewaschen ist, in beliebige Stücke geschnitten
und 1li Stunde ganz wenig eingesalzen. Dann setzt mau
ihn mit halb Essig, halb Wasser, 4 Zwiebeln, 1 Lorbeer-
blatt, Vt Theelöfsel ganzen Nelkenpfeffer aufs Feuer und kocht
ihn unter Abschäumen IG Minuten, nimmt ihn heraus,
gießt die Sauce durch ein Sieb und löst in 2 1 Flüssigkeit
8 Tafeln weiße Gelatine, die man vorher durch kaltes
Wasser gezogen hat, auf und giebt dies über den Aal.
Will man den Aal in eine Geleeschüssel legen, muß mau
die Sauce mit 2—3 Eiweiß klären und durch eine Serviette
gießen.

Gekochteund gebrateneBarsche.
Nachdem man die Barsche gehörig geschuppt und ge-

waschen, macht man unter der obersten Bauchflosse einen Quer
schnitt, sodaß man die Flossen nach oben biegen kann,
nimmt das Eingeweide vorsichtig heraus, steckt Rogen, Milch
und Leber wieder Hindu und macht am Rückeu vom Kopf
bis zum Schwanz einen leichten Einschnitt. Dann setzt mau
sie mit reichlich Salz und nicht zu viel Wasser aufs Feuer,
kocht sie IG Minuten und serviert sie mit einer Sauce,
die man nach folgender Angabe bereitet: 1l.i Pfd. Butter
und V8 Pfd. Mehl werden in einem Kochtopf glatt gerührt,
dann wird halb Fischbrühe und halb Wasser dazu gegossen
uud dies mit 1 Messerspitze Muskatnuß, 2 Messerspitzen
Zucker und Salz nach Geschmack aufgekocht. Sollen die
Barsche gebraten werden, salzt man sie vorher 1 Stunde
und wälzt sie dann in Roggenmehl.

Brachsen.
Brachsen werden ebenso wie die Karpfen gekocht.
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Saurer Brachsen.
Einen Brachsen von 2—3 Pfd. schuppt man, wäscht

ihn, schneidet ihn der Länge nach auf und nimmt ihn aus,
schneidet beliebige Stücke davon, salzt ihn ein wenig und
läßt ihn 1 Stunde stehen. Dann setzt man ihn mit nicht
zu vielem Wasser, Zwiebel, Lorbeerblatt, Nelkenpfeffer,
1 Tasse Essig auf, läßt ihn ungefähr 10 Minuten langsam
kochen und stellt ihn zurück. Nun giebt man in einen
Kochtopf 1ji Pfd. Butter mit 1/s Pfd. Mehl zusammen, von
der durchgegossenen Fischsauce dazu, daß die Sauce nicht zu
dünn wird, 2 Eßlöffel Sirup, etwas Salz und gießt die
Sauce über den Brachsen.

Bierbrachsen,Bierkarpfen.
Einen nicht zu kleinen Brachsen schuppt, wäscht und

schneidet man der Länge nach am Rücken auf, nimmt das
Eingeweide heraus, legt es zurück und schlägt den Kopf aus-
einander. Dann schneidet man den Brachsen auch am Bauche
auf. teilt ihn in beliebige Stücke und salzt ihn mit dem
Eingeweide ein wenig ein. Den so vorbereiteten Brachsen
setzt man mit 3 Flaschen gewöhnlichem Weißbier, 2 Lorbeer¬
blättern, 114 Theelöffel ganzen Nelkenpfeffer, 3—4 Citronen-
scheiben ohne Kerne und 1 Eßlöffel Essig auf, läßt ihn 10
Minuten kochen, legt ihn in eine Schüssel und bereitet
die Sauce, wie folgt: Man rührt 1/i Pfd. Butter und
1I8 Pfd. Mehl zusammen, giebt so viel von der durch-
gegossenen Fischbrühe dazu, daß es eine seimige Sauce
wird, dann 2 gehäufte Theelöffel Zucker, schmeckt es nach
Salz und Zucker und giebt die Sauce über den angerichteten
Fisch zu Tisch. Man kann den Essig auch fehlen lassen.
Karpfen werden ebenso gekocht, und bei diesen statt des Essigs
2 Eßlöffel Weißwein hinzngethau.
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Dorsch.
Den Dorsch bereitet man ebenso wie den Schellfisch

und richtet ihn mit der gleichen Sauce an.

GebrateneFische.
Gut geschuppte, gewaschene und ausgenommene Fische

werden gesalzen, in Roggenmehl umgekehrt und dann in
Butter oder anderm Fett gebraten.

Um die Sauce zu erhalten, macht man Butter hellbraun,
thnt etwas Bouillon oder Wasser hinzu und Salz nach
Geschmack.

Fischfrikandellen.
Hierzu nimmt man Fischreste. Zu V2 Pfd. Fisch, den

man fein hackt, giebt man */« Pfd. zu Sahne gerührte Butter,
2 Eidotter, 1 kleine Messerspitze Zwiebel, je 2 Messerspitzen
schwarzen Pfeffer, Muskatblüte, gehackte Sardellen, 1 auf-
geweichte Semmel, 1 gestrichenen Eßlöffel Weizenmehl, rührt
alles gut durch und schmeckt es nach Salz. Diese Masse
legt man auf ein mit Mehl bestrichenes Brett, formt sie
zu Frikandellen, kehrt sie in Paniermehl um und bäckt sie
in Butter und Fett hellbraun. Man giebt sie als Beilage
zu Gemüse.

Fischfrikassee.
Einen Hecht von 6 Pfd. schuppt man, nimmt ihn

aus und wäscht und trocknet ihn ab. Dann schabt man
das Fleisch von den Gräten und läßt es mit der fein geschabten
Leber durch die Maschine gehen. Auf 1 Pfd. geschabtes
Fleisch rechnet man

'xl2
Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 4

ganze Eier, 6 Dotter, 6 aufgeweichte Semmeln, 4 Prisen
Pfeffer, 4 Messerspitzen Zwiebel, 4 Theelöffel Salz, 4 Eß-
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löffei Mehl, 2 Messerspitzen Muskatblüte und 4 geschabte
Sardellen. Das Ganze dreht man noch einmal durch die
Maschine und formt längliche Klöße davon, kocht sie 15
Minuten in Salzwasser und läßt sie abkühlen. Vorher setzt
man die Gräten mit 1I2 Pfd. Milchfleisch, 1 Petersilien¬
wurzel, 1 Zwiebel, etwas Salz und Wasser aufs Feuer
und nimmt das Milchfleisch nach 1/2 Stunde heraus. Die
ganzen Fischstücke werden 5 Minuteu gekocht. Dann giebt
man V2 Pfd. Butter und 3/8 Pfd. Mehl in einen Kochtopf
und die Fleischbrühe durch ein Sieb dazu, 1 große Dose
Champignons, 30 g Morcheln, 2 Theelöffel Kapern und
1 Prise Cayennepfeffer. Zuletzt fügt man die geschnittenen
Kloße, Fischstücke und das Milchfleisch hinzu und zieht die
Sanee mit 4 Eidottern ab. Man kann das Frikassee auch
niit Krebsbutter bereiten, dann füllt man die Krebsnasen
mit der Fischfarce.

Fischpudding.
1I2 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 8 Eidotter, 2 Pfd.

geschabten rohen Fisch, 6 abgeschälte aufgeweichte Semmeln,
2 Prisen Pfeffer, 2 Theelöffel Salz, 1 kleine Messerspitze
Muskatblüte, 2 kleine Messerspitzen Zwiebel, 2 Eßlöffel
geriebenen Parmefankäse und das zu Schaum geschlagene
Eiweiß läßt man zweimal durch die Maschine gehen und
dann in einer Puddingform 2 Stunden kochen. Die Gräten
setzt man mit Wasser, Salz, Petersilienwnrzel aufs Feuer,
läßt sie ein wenig kochen und verwendet die Brühe zur Sauce.
Dazu giebt man Sardellen, Champignons oder Krebssauce.

Fischrestein Makkaroni.
Man zerbricht ^ Pfd. Makkaroni in mittelgroße Stücke,

setzt sie dann mit kochendem Salzwasser auf und läßt sie so
lange kochen, bis sie ganz klar sind, giebt sie auf ein Sieb
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und übergießt sie mehreremal mit kaltem Wasser, läßt sie
dann abtropfen, und dämpft sie mit 1I8Pfd. hellgelber Butter
4—5 Minuten. Inzwischen hat man 11/2 Pfd. Fischreste
in nicht zu große Stücke zerteilt, auch das Grusige kann dazu,
macht nun eine Sauce von 3/8 Pfd. Butter, 2 gehäuften
Eßlöffeln Mehl und 3/8 1 Bouillon unter forwährendem
Rühren, thut dann 30 g vorbereitete Champignons, 1 ge¬
häuften Theelöffel Kapern, 1 Prise Cayennepfeffer dazu,
schmeckt es nach Salz, giebt den Fisch hinein und läßt es
heiß werden, aber nicht kochen. Währenddessen streicht man
eine Auflaufschüssel aus, legt die Hälfte der Makkaroui hinein,
bestreut sie mit Parmesankäse, füllt das Ragout darauf, und
dann die andre Hälfte Makkaroni dick mit Parmesankäse und
Paniermehl bestreut. Das Ganze wird "z Stunde in nicht
zu starker Hitze gebacken. Für den Abendtisch reicht man
hierzu kleine Brötchen.

Forellen.
Die Forellen werden, nachdem sie geschuppt, gewaschen

und ausgeweidet sind, mit reichlich Salz und etwas Essig
in siedendes Wasser gebracht und ungefähr 6 Minuten ge-
kocht. Dann stellt man sie bis zum Anrichten zugedeckt
zurück und reicht sie in der Regel mit zerlassener (geschmolzener)
Butter. (Will man die Forellen blau kochen, schuppt mau
sie natürlich nicht).

Hecht.
Der Hecht wird wie der Karpfen und Brachsen gekocht,

nur mit weniger Salz.

Farcierter Hecht.
Ein Hecht von 6—8 Pfd. wird geschuppt, gewaschen

und abgetrocknet, dann der Länge nach am Bauch ausgenommen
und die Leber zurückgelegt. Darauf macht man am Schwanz
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vorsichtig einen Schnitt zwischen Haut und Fleische schiebt die
Haut und Flossen mit den Daumen ab, entfernt die Gräten
vom Kopf und Schwanz und nimmt den ganzen Fisch aus
der Haut heraus. Sodann schabt man das Fleisch, läßt es
durch die Maschine gehen, und giebt Vs Pfd. zu Sahne
gerührte Butter, 2 ganze Eier, 4 Eidotter, 4 Theelöffel Salz,
4—5 abgeschälte und aufgeweichte Semmeln, 4 Sardellen,
je 2 Messerspitzen geriebene Zwiebel, schwarzen Pfeffer,
Muskatblüte dazu. Wenn alles gut durchgerührt, wird es
noch einmal durch die Maschine gelassen. Dann legt man
die Farce in die innen mit Eiweiß bestrichene Hechthaut, näht
diese zu, kocht sie 1I2 Stunde in ziemlich starkem Salzwasser
mit 2 Zwiebeln und Petersilienwurzeln und läßt sie, nicht
zn dicht zugedeckt, noch 1la Stunde ziehen. Als Beignß giebt
man frische Champignon- oder Sardellensauce.

GespickterHecht.
Hierzu nimmt man 1 Hecht von 4—6 Pfd., schuppt und

wäscht ihn und nimmt ihn am Bauch ans; auch die Schwimm-
blase und das Rückenblut werden entfernt. Darauf macht man
der Länge nach kleine Einschnitte, spickt den Hecht, salzt
ihn innen und außen nicht zu stark, biegt den Schwanz
ins Maul und legt ihn so in eine Bratpfanne. Dann thut
man au den Fisch kleine Butterstücke, im ganzen ungefähr
!/4 Pfd., 2 ganze Zwiebeln, 1 Theelöffel Nelkenpfeffer, 1
Lorbeerblatt, setzt ihn in den Ofen und läßt ihn unter
fleißigem Begießen a/i Stunde braten. Ist die Butter
flüssig, gießt man 1/2 1 gute Bouillon hinzu. Für die
Sauce knetet man x/4 Pfd. Butter und V« Pf&- Mehl zu
sammen, giebt durchgegossene Bouillon dazn und läßt sie
einmal anskochen. Ist sie zu dick, wird sie noch etwas mit
Bouillon verdünnt. Wenn man den Fisch anrichtet, legt
man in die Mitte gekochte Kartoffeln mit Petersilienkraut
und Eitronenscheiben. Auch kann man Kapern-, Champignon¬
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oder Austernsauce dazu geben. 1 Hecht von 6 Pfd. genügt
abends für 8 Personen, bei größeren Diners für 12—16
Personen.

Heringe.
Man schuppt die Heringe, entfernt die Eingeweide und

Köpfe bis zu den Augen und wäscht sie. Hierauf kocht man
sie in nicht zu vielem Wasser mit Lorbeerblättern, ganzem
Nelkenpfeffer und Salz und richtet sie mit Senf- oder Speck-
sance an.

Will man die Heringe lieber braten, versieht man sie
mit leichten Querschnitten, salzt sie, wälzt sie in Roggenmehl
und brät sie in Butter oder anderem Fett.

Heringsbegräbnis.
In V« 1 dicke saure Sahne thut man 3 ausgewässerte,

in kleine Würfel geschnittene Heringe, rührt dies durch und
giebt so viel frisch gekochte, in Scheiben geschnittene Pell-
kartoffeln dazu, wie es aufnimmt. Dann schüttet man die
Mischung iu eine Auflaufschüssel, legt kleine Butterstücke oben
darauf, bestreut sie mit etwas Paniermehl und bäckt sie 1/2
Stunde im Ofen.

FalscherKaviar.
2 Heringe werden gut gewässert, von den Gräten befreit

und zusammen mit zwei Zwiebeln ganz fein gehackt, ferner wird
das Gelbe von 2 hartgekochten Eiern durch ein Sieb gerührt,
und beides mit 2 Eßlöffeln Speiseöl, 2 Löffeln Essig, 1
Theelösfel Senf, 1 Prise Pfeffer und 1 Prise Zucker gut
durchgerührt. Auf geröstetem Semmel- oder Butterbrot
schmeckt der falsche Kaviar sehr gut.
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Karauschen.
Diese werden geschuppt, gewaschen, am Bauch aus-

genommen, (Leber und Rogen wieder hineingesteckt) mit
Zwiebeln, Petersilien Wurzel und nicht zu vielem kaltem
Wasser aufs Feuer gesetzt, Haben die Fische 10 Minuten
gekocht, werden sie herausgenommen. Zn der Fischbrühe
thnt man dann geriebenen Zwieback, reichlich Butter und
läßt sie damit langsam weiter kochen. Der Fisch wird mit
ein wenig gestoßener Muskatblüte, etwas Zucker und ge-
hackter Petersilie überstreut und recht heiß mit der Sauce
serviert.

Karpfen(blau).
Der Karpfen wird nicht geschuppt, aber viel gewaschen

und der Länge nach am Bauch ausgenommen. Will man
ihn nicht ganz lassen, so reißt man den Fisch am Rücken
auf, nimmt das Eingeweide heraus und zerschneidet ihn in
beliebige Stücke, Nach dem Ausnehmen wird er nicht mehr
gewaschen, sondern mit kaltem Wasser, Zwiebeln und vielem
Salz aufs Feuer gesetzt und gut abgeschäumt. Darauf
gießt man etwas Fischwasser zur Sauce ab, schüttet zu dem
Karpfen, wenn man einen solchen von 4 Pfd. kocht, V« 1
Essig, läßt ihn 10 Minuten kochen und weitere 10 Minuten
zieheu. Hierzu giebt man eine einfache Fischsauce, oder
klare Butter, außerdem noch Schlagsahne mit Meerettig, die
man folgendermaßen bereitet:

Man verrührt leicht mit dem geriebenen Meerrettig
1li 1 Schlagsahne, 1 Theelössel Zucker, 1 Theelöffel Essig
oder den Saft von 1li Citrone.

Karpfen in Wein oder Bier»
Das Blut des in den Kopf gestochenen Fisches fängt

man in einem Topf auf, in den ein Eßlöffel Essig gethan
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ist. Dann wird der Karpfen geschuppt, gewaschen, am Rücken

aufgeschnitten, von seinem Eingeweide und der Galle befreit

und in beliebige Stücke geschnitten. Darauf belegt mau den

Boden einer Kasserolle mit Zwiebelscheiben, etwas Nelken-

Pfeffer, Lorbeerblatt und wenig Salz (nicht so viel, wie bei

andern Fischen), legt die Fischstücke, die Köpfe mit der

Grätenseite nach unten, ein Stück braunen Kuchen oder

Schwarzbrot und einige Citronenscheiben dazu, gießt etwas

Essig und so viel Weiß- oder Braunbier darauf, daß der Fisch

bedeckt ist, und läßt ihn schnell mehreremal aufkochen. Für die

Bereitung des Beigusses nimmt man zu einem Karpfen von

4 Pfd. 3/8 Pfd. Butter und 78 Pfd. Mehl, rührt dies in

einem Kochtopf glatt, thut das aufgefangene Blut, ein wenig

Zucker und von der Fischsuppe so viel dazu, daß man eine

seimige Sauce erhält. Anstatt mit Bier und Essig kann

der Karpfen auch mit Wein gekocht werden.

Kaulbarsch.

Diesen bereitet man am besten wie folgt: Nachdem

man ihn geschuppt, gewaschen, ausgenommen, und von

seinen Rückenflossen befreit hat, läßt man ihn mit sehr wenig

Wasser, einigen Zwiebeln und dem nötigen Salz aufkochen

(abschäumen). Dann wird reichlich Butter mit eiu wenig

Mehl in einem Kochtopf glatt gerührt, so viel von dem

Fischwasser dazu gegossen, daß man eine seimige Sauce

erhält, etwas schwarzer Pfeffer, gehackte Petersilie und Salz

wird nach Geschmack hinzu gefügt. Damit briugt man die

Fische auf den Tisch und kann Pellkartoffeln dazu reichen.

Lachs(blau).
Auf 18 Personen rechnet man 8 Pfd. Lachs. Soll

der Fisch zu zwei Mahlzeiten verwandt werden, so schneidet
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man ihn quer durch, er bleibt dann saftiger, als wenn man
ihn der Länge nach durchschneidet. Der Lachs wird mit
kaltem Wasser, 4 Zwiebeln und nicht zu wenig Salz auf-
gesetzt, aber nur 5 Minuten gekocht. Nachdem man einen
Schuß Essig daran gegossen, läßt man ihn noch 1 Stunde
heiß stehen nnd ziehen. Dann wird er mit Citronenscheiben
und Petersilienblättern garniert oder man bringt ihn mit klarer
Butter und gehackten Eiern auf den Tisch.

Sardellenfüllungzu Pasteten.
1I2 Pfd. fein gehackten Braten oder Suppenfleisch,

4 gehackte Sardellen, 1 Theelöffel klein geschnittene Peter-
silie, 2 Messerspitzen Zwiebel, 1 kleine Messerspitze Cahenne-
Pfeffer und Salz nach Geschmack läßt man mit 1/i Pfd.
Butter, in der die Petersilie zuvor aufgekocht ist, einer kleineu
Tasse Bouillon und 15 g getrockneten Champignons durch¬
schwitzen. Dann füllt man diese Masse in die Pasteten und
bäckt sie mit ihnen.

Schellfisch.
Der Schellfisch wird geschuppt, der Länge nach am Bauch

ausgenommen, viel gewaschen und mit heißem Wasser, etwas
Essig, Zwiebeln und Salz anss Feuer gesetzt und schnell
gekocht. Dann nimmt man ihn vom Feuer, läßt ihn noch
etwas ziehen und bringt ihn mit Senfsauce oder klarer
Butter auf den Tisch.

Scholle.
Die Scholle wird geschuppt, der Kopf bis zur großeu

Gräte eingeschnitten und mit dem Eingeweide uud den
Flossen entfernt. Nachdem man darauf den Fisch tüchtig
gewaschen, setzt mau ihn mit kaltem Wasser, Zwiebeln und
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Salz aufs Feuer und gießt, wenn er kocht einen Schuß
Essig daran und stellt ihn vom Feuer zurück. Scholle wird
mit holländischer Sauce angerichtet.

Seezungen.
Die Haut der Seezungen wird auf beiden Seiten am

Schwanz ein wenig gelockert und dann mit einem Zuge bis
zum Kopfe abgezogen; ferner werden die Köpfe und Flossen ab-
geschnitten und die Eingeweide herausgenommen. Dann
wäscht man die Fische tüchtig, schneidet sie, falls sie groß sind,
in Stücke und läßt sie schnell einmal aufkochen, dann einige
Minuten langsam weiter kochenund ohne Feuer, halb zugedeckt,
noch einige Zeit ziehen. Die Sauce bereitet man wie bei
Steinbutten.

Steinbutt.
Gewöhnlich bekommt man ihn ausgenommen, andernfalls

nimmt mau ihn auf der unrechten Seite unter dem Kopf
aus, nachdem man ihn geschuppt und gewaschen. Kopf und
Flossen werden nicht abgeschnitten. Dann ' kocht man ihn
in einem Fischkessel mit reichlich gesalzenem Wasser und
Zwiebeln V4 Stunde, gießt V41 Essig dazu und läßt ihn noch
1V Minuten, halb zugedeckt ziehen; Darauf richtet man ihn
aus einer großen Schüssel an, nachdem man die obere
(schwarze) Haut sorgfältig abgezogen hat, bestreut ihn mit
grob gehacktem Ei, legt an dem Kops kleine runde, gekochte
Kartoffeln, streut Petersilie darüber und giebt Wellbutter,
klare Butter, oder holländische Sauce dazu.

Zander (Sander oderSandart).
Nimm den Fisch der Länge nach am Bauch aus, setz

ihn mit Wasser und Salz aufs Feuer, laß ihn gut auf-
wallen und stell ihn bis zum Anrichten zurück. Man legt
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ihn beim Anrichten auf eine flache Schüssel, bestreut ihn
mit gehackten Eiern und garniert ihn mit Petersilie.

Zander (auf andereArt).
Schuppe ihn, nimm ihn der Länge nach am Bauche

aus nnd wasche ihn tüchtig. Koche ihn dann, (in Stücke
geschnitten oder ganz) mit Zwiebeln in scharfem Salzwasser,
zu dem man zuletzt noch einen Schuß Essig gegossen. Richte
ihn mit Senfsauce, Mayonnaise oder Wellbutter an.

Austern in Muscheln.
Von den geöffneten Austern entfernt man die Bärte

und knorpligen Teile. Kleine Muscheln werden mit zer-
lassener Butter ausgestrichen und mit Krumen von 1 Tag
alten Semmeln ausgestreut. Dann legt man in jede Muschel
3 — 5 Austern, träufelt etwas Citronensaft und Austern-
wasser darauf, streut Semmelkrume, welche man mit etwas
Parmesanküse und 1 Prise feinem weißen Pfeffer gemischt
hat, darüber, legt auf jede Muschel 1 Stückchen Sardellen-
butter und läßt sie in 5 Minuten goldbraun backen. Man
kann auch statt der Sardellenbutter zerlassene Butter darüber
geben.

Hummer mit Mayonnaise.
Man nimmt entweder nur Hummer oder auch uoch

Reste von gekochtem Fisch. Am besten eignen sich Sander
(Zander), Schellfisch und Hecht. Ist der Fisch gekocht und
abgekühlt, nimmt man alle Gräten heraus, schneidet ihn in
nicht zu große Stücke, beträufelt ihn mit gutem Weinessig
und Öl und bestreut ihn mit schwarzem Pfeffer. Dann legt
man die Fischstücke abwechselnd mit etwas Mayonnaise in
eine Glasschlüssel, füllt zuletzt reichlich Mayounaise darüber
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und garniert das Ganze mit Kapern, Hnmmerschwäi^en
und Aspik. Will man die Mayonnaise ohne Hummer
geben, garniert man sie mit hartgekochten Eiern, auch kaun
man Salat darunter legen.

Noch ist zu bemerken, daß alle Fische außer Dorsch und
Schellfisch mit kaltem Wasser ausgesetzt werden.

Krebsragoutfür 16 Personen.
31/2 Pfd. Milchfleisch setzt man mit reichlich Wasser

und etwas Salz ans, läßt es mürbe kochen Cl2 Stunde),
nimmt es heraus, gießt die Suppe durch ein Sieb und stellt
sie zurück. Zugleich hat man 2>/z Schock Snppenkrebse ge-
waschen und in Salzwasser 15 Minuten gekocht. Nun bricht
man alle Krebsnasen und Scheren aus, stößt die Körper
ohne Nasen und Schwänze und alles Harte recht fein und
kocht dies mit 3/4 Pfd. Butter tüchtig durch. Dazu giebt
mau die durchgegossene Bouillon, läßt dies einigemal aus-
kochen und nimmt die Butter durch ein Sieb ab. Dann
rührt man 1/2 Pfd. Weizenmehl mit der Krebsbutter zu
einer glatten Masse, läßt sie auskochen, schmeckt sie nach
Salz, giebt einen tiefen Teller gereinigte frische Champignons,
die man mit Butter und Citronensaft vorbereitet hat,
30 g Morcheln, 1 Theelössel Kapern, 2 Prisen Cayenne¬
pfeffer, ferner die ausgebrochenen Schwänze, das in mäßig
große Stücke geschnittene Milchfleisch, die in Salzwasser abge-
kochten gefüllten Nasen und Klöße hinzu, läßt das Ganze
heiß werden und zieht es mit 2 Eidottern ab. Für die
Füllung der Krebsnasen rechnet man 2 Pfd. Fleisch, ebenso
wie zu den Klößen, nur daß man die fein gehackten Scheren
darunter mischt. Das Ganze garniert man mit Flenrons.

Krebseeinzumachen.
Ein Schock Suppenkrebse kocht man, nachdem man sie

tüchtig gewaschen, 15 Minuten in Salzwasser. Sind sie
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abgekühlt, bricht man sie aus, legt die Schwänze und Nasen
zurück und stößt alles übrige recht fein. Dann setzt man
das Gestoßene mit 1 Pfd. Butter aufs Feuer und läßt es
unter Rühren 1li Stunde schwitzen,giebt 1V21 Wasser darauf,
läßt es langsam kochen, daß die Butter nach oben kommt.
Darauf schlägt man die Krebsbutter durch ein Sieb auf eine
große Schüssel, ebenso das Gestoßene, das man mit Wasser
nachgespült, und läßt beides die Nacht über kalt stehen. Die
Nasen bürstet man vorsichtig aus, damit alle weichenTeile ent-
fernt werden, legt sie mit der offenen Seite nach unten auf
Backplatten, die mit weißem Papier belegt sind, zum Trocknen
und bewahrt sie auf. Die Schwänze werden mit kaltem
Wasser abgespült und, nachdem der Darm vorsichtig heraus-
genommen, einzeln auf eine doppelte Serviette gelegt, daß sie
etwas abtrocknen. Dann thnt man sie in möglichst kleine
langhalsige Flaschen und übergießt sie mit kochender Salzlake,
die man aus 1I2 1 Wasser und 1/2 Pfd. Salz durch Kochen
(J/4 Stunde) hergestellt hat. Sind die Flaschen abgekühlt,
bindet man sie mit Blase zu.

Am nächsten Tage entfernt man von der Butter alles
Graue, läßt sie im Porzellannapf dünn werden, gießt sie in
kleine Gefäße und bindet sie, wenn sie abgekühlt ist, ebenfalls
zn. Die graue Butter kocht man mit 1li Pfd. Mehl auf,
giebt Morcheln, Fleischklöße, etwas Muskatblüte dazu, zieht
sie mit einem Eidotter ab und giebt dies als Suppe. Will
man die Nasen brauchen, legt man sie ein paar Minuten
vorher in kaltes Wasser, die Schwänze jedoch 5—6 Stunden
vorher bei öfterm Wechsel des Wassers.

Krebspastete (15 Personen).
Man kocht 1 Schock nicht zu kleine Krebse in Salz-

wasser 1b Minuten, läßt sie abkühlen, bricht sie aus (auch
die Scheren), stößt die Hälfte der Nasen und Körper recht
sein, thut es in einen Kochtopf und schmort es mit 3/4 Psd.

4
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Butter unter Umrühren 1ji Stunde. Dann gießt man IV21
Bouillon darauf, nimmt die Krebsbutter ab, stellt sie zurück
und läßt das übrige noch ein wenig kochen, wobei man
immer noch die Butter abnimmt. Die Nasen füllt man mit
dem gehackten Fleisch der Scheren, zu dem man Nachstehendes
hinzugefügt hat: knapp V4 Pfd. Butter, für 10 Pf. gehackte
Mandel, 1 gestrichenen Eßlöffel Weizenmehl, 1li Theelöffel
Zucker, 1 gute Prise Salz, 1 Eidotter, 1 ganzes Ei, 3
Eßlöffel geriebenes Brot und 8 aufgeweichte Semmeln. Von
der übrigen Masse macht man mittelgroße Klöße und kocht
sie mit den Nasen in Salzwasser 3 Minuten. Nun rührt
man die Krebsbutter mit ll2 Pfd. Mehl in einem Kochtopf
glatt, gießt langsam von der durchgegossenen Bouillon so
viel dazu, daß es eine recht ebene Sauce wird, thut noch
75 g vorbereitete Morcheln, den Saft einer Zitrone, 1
Messerspitze Muskatblüte hinzu, schmecktes nach Salz, legt
die Nasen, Klöße und Schwänze hinein und zieht die Sauce
noch mit 2 Eidottern ab. Das Ganze füllt man in eine
Auflaufschüssel und legt einen Blätterteigdeckel darauf.
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Hammelbraten.
v Am besten ist es, wenn man die Hammelkeule tüchtig
klopft, Suppe davon kochtund sie hernach mit brauner Bntter
1 Stunde braten läßt. Wenn die Sauce braun ist, gießt
man etwas kaltes Wasser dazu. Nach etwa halbstündigem
Braten wird die Keule umgekehrt und mit saurer Sahne
begossen. Sauce wie bei Schweinebraten.

Hammelkeule mit Gurkensance.
Eine Hammelkeule von 4 Pfund klopft man, brüht sie

mit heißem Wasser ab, setzt sie mit hellbrauner Butter und
Salz in den Ofen und läßt sie 2—3 Stunden langsam
braten. Um die Sauce zu erhalten, gießt man, nachdem die
Keule einen Augenblick gebraten hat, häufig etwas Wasser dazu
und legt 2 kleine Lorbeerblätter, 6 Körner Nelkenpfeffer und
in Streifen geschnittene Gurken hinein. Sind letztere gar,
so nimmt man sie heraus, legt sie in einen Kochtopf, gießt
die Sauce durch ein Sieb dazu und macht das Ganze mit
Mehl eben.

Jrish-Stew.
Man bestreicht eine Pudding- oder Auflaufform mit

Butter, legt geschälte' Kartoffeln, die vorher viel gewaschen
sind, auf ein Sieb, schneidet sie in Scheiben und legt eine
Schicht in die Form. Nun bestreut man sie mit ein wenig

4*
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Salz und schwarzem Pfeffer, und 2—3 Messerspitzen Zwiebel.
Von sehr schönen Hammelkotelettes wird alles Fett entfernt.
Dieselben werden, nachdem der halbe Knochen abgeschlagen,
tüchtig geklopft und auf beiden Seiten mit wenig Salz
und Pfeffer bestreut. Hiervon legt man einen Kranz auf
die Kartoffeln, belegt das Fleisch mit dünnen Butterscheiben,
verfährt so abwechselnd mit den Kartoffeln, Zwiebeln und
Fleisch, daß Kartoffeln zuletzt kommen. Nun schließt man
die Form, und läßt sie in Wasser 3 Stunden kochen. Dann
nimmt man es heraus, stürzt es und giebt es als ein
Gericht zu Tisch.

Kümmelfleisch.
Ein Pfund Hammelfleisch wird kochend eingewaschen,

mit wenig Wasser, 1 Theelöffel Kümmel und etwas Salz
mürbe gekocht. Dann rührt man 2 Theelöffel Weizenmehl
mit Wasser an, giebt es dazu, sodaß es eine ebene Frikassee-
sauce wird.

Füllung zur Lammbrust.
Man rührt 85 g Butter zu Sahne, giebt dann 3 Ei-

dotter, 1 Messerspitze Muskatblüte, 2 Tassen weißgeriebene
Semmel, 1 Tasse geriebene Mandeln, 1 Eßlöffel Mehl, 1
Eßlöffel Zucker, 2 gute Prisen Salz, 1 Tasse süße Sahne
und zuletzt den Schaum der Eier dazu. Man kann diese
Füllung auch zu Tauben nehmen.

Kalbsbraten.
Eine Kalbskeule von 16 - 20 Pfd. klopft man auf

beiden Seiten, zieht die obere Haut ab und spickt die Keule.
Dann brüht man sie heiß ab, legt sie, die gespickte Seite
nach unten, in die Pfanne, bestreut sie mit Salz und gießt
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V8 1 Wasser darunter, läßt sie dann in einem heißen Ofen
unter vielem Begießen 1 Stunde braten, kehrt sie dann um,
salzt sie wieder etwas, begießt sie mit saurer Sahne und läßt
sie noch 1 Stunde braten. (Ohne Rost muß Butter darunter,
bei fettem Braten nur etwas Wasser.) Dann nimmt
man den Braten heraus, giebt zu der Sauce 3 Eßlöffel
braunes Mehl, rührt sie durch ein Sieb und läßt sie auf-
kochen. Sollte sie noch zu dünn werden, hilft man mit 1
Theelöffel Kartoffelmehl (mit Waffer angerührt) nach.

Gefüllte Kalbsbrust.

Man schiebt die Knochen aus der Brust heraus und
rührt 1la Pfd. Butter zu Sahne, giebt 4 Eidotter dazu,
für 12 Pfg. gestoßenen Zwieback, 2 Theelöffel Zucker, 1
Messerspitze Kardamom, 1 Prise Salz, die abgeriebene Schale
einer halben Zitrone, für 10 Pfg. fein gehackte Mandeln,
für 10 Pfg. gereinigte Korinthen und 1 Eßlöffel Mehl, rührt
alles gut durch, stopft es in die Kalbsbrust, näht sie zu und
brät sie ohne Rost mit 1IS — 1li 1 saurer Sahne.

Kalbfleischfrikassee.

Man läßt Kalbfleisch von der spitzen Brust in nicht zu
kleine Stücke schneiden, kocht es mit Wasser, Salz und einer
kleinen Zwiebel 1 Stunde. Dann knetet man 1li Pfund Butter
und 1i8 Pfund Mehl zusammen, giebt die durchgegossene
Bouillon dazu, 30 g vorbereitete Champignons, 1 Theelöffel
Kapern, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, läßt es aufkochen,
schmeckt es nach Salz und giebt Fleisch und Fleischklöße
hinein. Man kann auch die Sauce mit Eiern abziehen. Das
Wasser muß immer erst kochen, ehe das Fleisch hinein-
gewaschen wird.
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Kalbsfrikandeau.

Man schneidet aus der Keule 4 große Stücke oder löst
sie nach den Muskeln ab, klopft und spickt sie fein wie einen
Hasen. Dann brät man sie mit reichlich brauner Butter im
Bratofen ohne Rost und ohne saure Sahne 1I2Stunde ganz
langsam. Hierzu giebt man eine braune Trüffel- oder
Champignonsauce.

Kalbsrücken

Vom Kalbsrücken ziehe man die Haut ab, spicke ihn
fein, brühe ihn heiß ab, lege ihn, die gespickte Seite nach
oben, in die Pfanne, streue Salz darüber und begieße ihn
fleißig. In der letzten halben Stunde gießt man 1I8 bis
1li 1 saure Sahne darüber.

Kalbsnieren mit Champignonsauce.

Schöne fette Nieren werden zum größten Teil vom
Fett befreit, gut gewaschen und mit ein wenig Nelkenpfeffer,
einem kleinen Lorbeerblatt und kochendem Wasser aufgesetzt
Sind sie mürbe gekocht, salzt man sie, schneidet sie in Scheiben
und giebt eine braune Champignonsauce darüber, wozu man
die Suppe, in der die Nieren gekocht sind, benutzt.

Geschmorte Leber (Fette Kalbsleber).
Die Leber wird gewaschen, abgezogen und die Sehnen

entfernt. Dann spickt man sie auf beiden Seiten, macht
V4 Pfund Butter braun, legt die Leber hinein, läßt sie
etwas anbraten und kehrt sie einige Male leicht um. Man
giebt nun allmählich etwas Wasser nnd saure Sahne darunter
und läßt sie 1/2 Stunde schmoren.
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Wiener Schnitzel.
Aus einer übergeschlachteten Kalbskeule schneidet man

fingerdicke runde Scheiben, klopft sie auf beiden Seiten, salzt
und brät sie in brauner Butter auf jeder Seite 2 Minuten.
Vorher hat man Citronenscheiben mit Sardellen und Kapern
belegt, garniert die Schnitzel damit und giebt sie mit Brat-
kartoffeln zu Tisch.

GeschmorteKoteletts.
Kalbs- oder Schweiuekottelets werden geklopft, gepfeffert,

gesalzen nnd leicht in Mehl umgekehrt. Dann werden sie
in einer Bratpfanne in brauner Butter auf jeder Seite ge-
bräunt, iu einen Kochtopf gelegt, Wasser oder Bouillon
darauf gegossen, so daß sie knapp bedeckt sind. Hierin läßt
man sie 5—10 Minuten schmoren, giebt ein wenig Senf
und eine kleine geriebene Zwiebel darau, und wenn nötig
auch noch Fleischextrakt und Salz. Wird die Sauce nicht
eben genug, giebt man etwas braunes Mehl dazu.

Farcierte Ochsenzunge.
Eine 14 Tage gesalzene Zunge setzt man mit kaltemWasser

auf und läßt sie recht mürbe kochen, wenigstens 6—7 Std.
Dann nimmt man sie heraus, zieht sie ab und läßt sie ab-
kühlen, schneidet sie der Länge nach ans, bestreicht sie mit
Eigelb und legt sie zurück. Nun bereitet man von 1 Pfd. ge-
hacktem Kalb- nnd Schweinefleisch eine feine Farce, wozu
man 1 ganzes Ei, 1 Dotter, 2 Messerspitzen schwarzen
Pfeffer, 1 dito Muskatblüte, 1 gehäuften Theelöffel Salz,
1 abgeschälte aufgeweichte Semmel, 2 Messerspitzen Zwiebel,
50 g vorbereitete in feine Würfel geschnittene Champignons
und 2 Theelöffel Kapern nimmt. Dies rührt man durch,
teilt es in 2 Hälften und legt auf jede Zungenhälfte einen
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Teil der Farce. Diese so zubereitete Zunge bestreicht man
noch einmal mit Ei, bestreut sie mit Brot und läßt sie
mit V4 Pfund Butter Stunde unter fortwährendem
Begießen braten. Hierzu eine Madeira- oder braune Trüffel-
sauee.

GedämpfteRinderzunge.
Eine acht Tage gesalzene oder frische Rinderzunge kocht

man mit 2 Lorbeerblättern, V2 Theelöffel Nelkenpfeffer und
1 kleinen Zwiebel, 1^/z Eßlöffel Salz ungefähr 3—4 Stunden
mit reichlichem Wasser, bis sie ganz mürbe ist, zieht sie
ab und legt sie zurück. Dann macht man eine gute Madeira-
sauce mit der Bouillon, worin die Zunge gekocht ist, und
legt die Zunge wieder hinein. Man kann auch vorher abge-
kochtes Milchfleisch und Fleischklöße dazu geben. Will man
die Zuuge anrichten, schneidet man sie in dünne Scheiben,
legt sie wieder zusammen, das Milchfleisch und die Klöße in
die Mitte uud garnirt es mit Blätterteig.

FalscherHase.
Ein Pfd. gehacktes Rindfleisch, 1 Pfd. dito Schweinefleisch,

2 ganze Eier, 2 Dotter, 4 Messerspitzen Nelkenpfeffer, 2
einzelne in Wasser eingeweichte Semmeln, 2 Theelöffel Salz,
2 geschabte Sardellen und 2 Messerspitzen geriebene Zwiebeln
werden gut durchgerührt, durch die Maschine gegeben,
mit Brot bestreut und geformt, gespickt und mit brauner
Butter begossen. Dann streut man etwas Salz darüber und
läßt es 3/4 bis 1 Stunde im recht heißen Ofen braten,
abwechselnd wird 1/4 1 saurer Rahm und etwas Wasser
darunter gegeben.
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Rinderfilet.
Ein Filet wird abgezogen, gespickt, abgebrüht, und mit

branner Butter in den Ofen gesetzt, gesalzen und 3/4 bis
1 Stunde je nach der Größe bei starker Hitze gebraten.
Zuletzt gießt man saure Sahne darüber.

Rouladen von Rindfleisch.
Mau klopfe fingerdicke und handgroße Scheiben von

jungem übergeschlachteten Rindfleisch auf beiden Seiten durch,
bestreue die eiue Seite mit wenig Pfeffer und Salz, lege
eine kleine Scheibe Speck hinein, rolle sie auf, binde sie zu,
bestreue sie dann wieder mit schwarzem Pfeffer und Salz,
kehre sie in Weizenmehl um und mache sie auf beiden Seiten
in Butter hellbraun. Nun rechnet man zu 10—12 Rouladen
eine kleine Untertasse geschnittene Zwiebel, 1 Lorbeerblatt,
112Theelöfsel Nelkenpfeffer und so viel kochendes Wasser, daß
sie kaum bedeckt sind. Man läßt sie zugedeckt langsam 3
Stunden kochen. Dann zieht man die Fäden heraus, schneidet
sie beim Anrichten in dicke Scheiben, daß der Speck zu sehen
ist, giebt die Sauce darüber und reicht sie zu Püreekartoffeln.

Rostbraten(Roastbeef).
Ein Rippenstück von einem 8 Tage übergeschlachteten

Rind klopft man tüchtig, schneidet die Sehne oben am Rück-
grad 1 Finger dick ab, nimmt das Nierenfett heraus, legt
es in eine Pfanne, bestreut es mit Salz und läßt es V2
Stunde ausbreiten. Inzwischen hat man das Fleisch heiß
abgebrüht, legt es zu dem Fett in die Pfanne, streut Salz
darüber und begießt es fleißig mit dem Fett, kehrt es um,
sobald es braun wird, streut wieder Salz darüber und be-
gießt es mit saurer Sahne. Will man keine Sahne nehmen,
begießt man es mit der eigenen Kraftbrühe, die durch etwas
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zugegossenes Wasser verniehrt wird, und giebt hernach etwas
Fleischextrakt daran. Bei großen Diners giebt man den
Rostbraten gleich nach der Suppe mit Kartoffelbällchen, Ma-
ronen oder Gemüse garniert, mit Trüffel- oder Madeirasauce,
Kalten Rostbraten giebt man mit Mayonnaise und Bratkartoffeln.
Ist er sehr groß, muß er 3 Stunden braten; ein kleiner
Rostbraten muß 1 Stunde braten.

Schmorbratenoder Boeuf ä la inode.
Ein übergeschlachtetes Stück Rindfleisch von 10 bis

12 Pfd. aus der Keule durchsticht man mit 2 Zoll langen
und fingerdicken Speckstreifen, die man vorher in Pfeffer und
Salz umgekehrt hat, streut uoch etwas Salz und Pfeffer über
das Fleisch, macht es im Kochtopf auf beiden Seiten in
Butter oder Fett (%Pfd.) braun, kehrt es einigemal um und
giebt 3 Flaschen schwaches Bier hinzu, 1 dicke Scheibe
Schwarzbrot oben daraus, 1 kleine Tasse Essig, 1/2 Tasse
Rum, 2 Lorbeerblätter, 1 Theelöffel Nelkenpfeffer uud etwas
Salz dazu und soviel Wasser, daß das Fleisch so eben bedeckt
ist. Dann läßt man es 2 — 3 Stunden verdeckt schmoren.

GeschmorteEisbeine.
Man reibt Eisbeine mit Salz ein und legt sie 8 Tage

iu Essig uud Wasser, welche zu gleichen Teilen gemischt
sind. Beini Gebrauch wäscht nian sie ab, bräunt sie mit
Butter, gießt Wasser darauf, uud thut etwas Zuckerfarbe
und geschnittene Zwiebel dazu. Haben sie 3/4 Stunde
gekocht, giebt man 1 geschnittene Salzgurke und geriebenen
Honigkuchen daran. (Auf 5 Pfd. Fleisch eine große Salz-
gurke und 1 großes Stück Honigkuchen. Schmorzeit 11/2 —

2 Stunden.) Man giebt Kartoffelsalat dazu.
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Rippenbratenvon Schwein.
Am besten ist es, wenn der Braten einen Tag vor dem

Gebrauch gesalzen ist. Man näht ihn zu, nachdem man ihn
mit Äpfeln, die in Scheiben geschnitten sind, mit Rosinen oder
ausgesteinten Pflaumen, Zucker, gesto'ßeuem Zwieback, etwas
Wein oder Rum und etwas Citronenschale gefüllt hat und
läßt ihn ohne Rost 11/2 Stunden, mit etwas Wasser darunter,
braten. Ist er braun, so muß man Wasser nachgießen, bis
man Sauce genug hat.

Schinkenin Burgunder.
Ein Schinken, 12 Pfnnd schwer, ungefähr 14 Tage

geräuchert, wird gewaschen, abgeputzt und in reichlichem
Wasser 2—21/2 Stunden langsam gekocht. Wenn er mürbe
ist, zieht man die Schwarte ohne das Fett ganz ab, bestreut ihn
dick mit Zucker, giebt 2 Zwiebeln, die man vorher mit
Nelken bespickt, x/2 1 Bonillon, 1j2 1 Rothwein in eine
emaillierte Pfanne, legt den Schinken hinein und läßt ihn,
ohne ihn zu befüllen, 1 Stunde bei schwacher Hitze braten,
bis er ganz hellbraun glasirt ist. Nun nimmt man ihn
vorsichtig heraus, macht V4 Pfund Butter mit x/s Pfund
Mehl in einem Kochtopf braun, giebt die Sauce, in welcher
der Schinken gekocht, durch ein Sieb dazu und 1j4 Flasche
Burgunder, läßt dies aufkochen und giebt es zu dem Schinken.
Als Beilage giebt man Kartoffelbällchen, Makkaroni, kleine
gebratene Zwiebeln und echte Kastanien.

Schmorkohlmit gestreiftemSpeckoderSchweinefleisch.
Der Kohl wird von schlechten Blättern befreit, gewaschen,

fein geschnitten und mit trockenem Kümmel, vorher ge-
schabtem und gewaschenem Speck und so viel Wasser, daß
er nicht anbrennen kann, aufgesetzt und mürbe gekocht. Dann
rührt man etwas Kartoffelmehl mit Wasser und Essig daran
und giebt dies dazu. Zucker oder Sirup, Salz nach Geschmack.
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Schweinebraten(von10 Pfd. P/2 Std.)
Entweder zieht man die Schwarte ab oder schneidet sie

in Quadraten ein, legt den Braten ohne Rost in die Pfanne,
giebt Vfj 1 Wasser darunter nnd streut Salz darüber. Ist
die Sauce braun, gießt man immer etwas kaltes Wasser
über den Braten dazu, so daß mau Sauce genug hat, giebt
auch braunes Mehl daran und läßt die Sauce aufkochen.

Schweinerückenin Bier.
Hierzu nimmt man ein Kotelettstück, zieht die Schwarte

ab, legt es in eine Pfanne ohne Rost mit Butterstücken
oben daraus, streut Salz darüber und begießt es fleißig init
der dünn gewordenen braunen Bntter. Ist die Sauce ordeut-
lich braun, gießt mau 3 Flaschen schwaches Bier darunter,

s.-yM4 Pfd. braunen Kuchen, 2 Lorbeerblätter, 2 Theelösfel
*

Nelkenpfeffer, läßt es gar schmoren, gießt die Sauce durch
ein Sieb und läßt sie aufkochen.

Hasenbraten.
Der Hase wird vom Fell befreit, indem man erst die

Läuse löst, dann unten am Bauch das Fell einschneidet,
und dann das Fell bis zum Kopse abzieht. Der Kops mit
dem Fell wird abgehauen und der Hase ausgenommen. Nun
trennt man erst die Läufe ab, dann die Rippen, damit
der Hase nicht schief liegt, wäscht ihn viel, zieht innen und
außen alle Häute ab, spickt ihn und brüht ihn kochend ab.
Dann macht nian V? Pfd. Butter hellbraun, legt den Hasen
hinein, befüllt ihn mit der Butter und streut 1 Eßlöffel
Salz darüber. Während des Bratens gießt man nach und
nach 1ji 1 saure Sahne dazu und befüllt fleißig. Einen
großen Hasen läßt man 1 Std. braten, nimmt ihn dann
aus der Sauce, giebt eiu wenig braunes Mehl in ein Sieb
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und gießt die Sauce hindurch, läßt sie dann aufkochen und
schmecktsie nach Salz. Den Hasen knickt man mit einem
Hackmesser in nicht zu kleine Stücke, legt sie wieder neben-
einander und garniert ihn mit grünem Salat. Die Rippen
nnd die Haut kocht may mit etwas Salz und Wasser durch
und giebt es als Kraft zur Sauce.

Hasenpfeffer.
Der Abfall vom Hasen, Vorderläufe, Stücke vom Kopf,

Bauchfleisch, Herz und Leber werden, nachdem sie gut gewaschen
sind, eine Nacht in schwachesEssigwasser gelegt. In das Blut,
welches sorgfältig aufgefangen werden muß, wird auch etwas
Essig gerührt. Nun macht man einen Löffel Mehl in Fett
oder Butter braun, giebt etwas Zucker, zerschnittene Zwiebel,
Pfeffer, Lorbeerblatt und Salz dazu, läßt den in Stücke
geschnittenen Hasenabfall unter Rühren darin anbraten, giebt
so viel kochendes Wasser dazu, daß es bedeckt ist uud läßt
es langsam darin gar schmoren. Vor dem Anrichten gießt
man das stark verrührte Blut, welches der Sauce einen
angenehmen Geschmack und eine schöne Farbe giebt, dazu.

Granate von Wild (H-rschblatt).
Zu einer Granate für 6 — 8 Personen rechnet man

3 Pfd. Hirschfleisch ohne Knochen, schneidet von dem besten
Stück 10—12 Filets, spickt sie recht fein und legt sie
zurück. Alles übrige schabt man, giebt 1 Pfd. geschabtes
Kalbsnierenfett oder Rindermark dazu, aber keine Butter.
Dies giebt man zweimal durch die Maschine und macht nach
Vorschrift der Fleischklößeeine Farce mit 3 Eidottern, 3 ganzen
Eiern, 6 Prisen schwarzen Pfeffers, 21/s gehäuften Thee-
löffeln Salz, 3 Messerspitzen Muskatblüte, 5 Messerspitzen
Zwiebel, 21/2 abgeschälten,aufgeweichten Semmeln. Man rühre
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alles tüchtig durch und gebe es noch einmal durch die Maschine.
Inzwischen hat man schon die Knochen mit etwas Wasser,
Zwiebel, Lorbeerblatt, Nelkenpfeffer und Salz, wenn, man
will noch 1I2 Pfd. Milchfleisch aufgesetzt. Dann nimmt man
1i2 Pfd. von der Farce, formt kleine Klöße davon und kochtsie
in Salzwasser ab. Nun macht man x/4 Pfd. Butter mit
'/« Pfd. Mehl braun, giebt soviel von der Bouillon dazu, daß
es eine dickeSauce ist. Dazu thut man 1 Glas Rotwein, 1 Glas
Madeira, 35 g vorbereitete Champignons, 20 g Morcheln,
1 gute Prise Cayeuuer, 1 Theelöffel Kapern und das in
nicht zu große Stücke geschnittene Milchfleisch, läßt es auf-
kochen, schmeckt es uach Salz und läßt es erkalten. (Die
Sauce muß viel dickersein als die zum Moktnrtle). Nun legt
man eine Pastetenform dicht mit Speckscheiben aus, giebt
eine zwei Messerrücken dickeSchicht Farce hinein, legt von den
gespicktenFilets eine doppelte Reihe rund herum, die gespickte
Seite nach unten, dann wieder Farce und so abwechselnd,
bis die Form ganz voll ist, aber recht fest, damit die Sauce
nicht durchdringt. Das Ragout legt man in die Mitte hinein
und deckt die übrige Farce oben darüber. Dann bedecktman
die Form mit abgebrühtem Wasserteig und läßt das Ganze
in einem nicht zu heißen Ofen 1 — VI2 Stunden kochen.
Nun nimmt man den Deckel ab und giebt 1 Eßlöffel Ma-
deira darüber und läßt sie noch ein paar Minuten stehen,
stürzt sie vorsichtig auf einer runden Schüssel um, entfernt
alle Speckscheiben und maskiert sie mit einer dicken Madeira-
sance.

Rehkeule.
Mau wäscht die Keule, zieht sie ab, spickt sie, brüht sie

mit heißem Wasser ab, legt sie in eine Pfanne mit Rost
und brät sie, nachdem man V» Pfund braune Butter und
etwas Salz darüber gegeben hat, 1 Stunde. In der letzten
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halben Stunde, wenn die Keule umgekehrt ist, giebt man
V2 1 saure Sahne darunter.

Rehrücken.
Der Rücken wird dreimal kalt gewaschen, innen und

außen abgezogen, recht vorsichtig gespicktund heiß abgebrüht-
Daun wird 1j2 Pfd. Butter hellbraun gemacht, der Rücken
hineingelegt, befüllt und gesalzen. Der Rücken nmß %—1 Std.
braten. Nach und nach gießt man saure Sahne dazu.

Farcierter Wildschweinskopf.
Einen Wildschweinskopf läßt man bei dem Schmied

abbrennen, bürstet und wäscht ihn so lange in heißem Wasser,
bis er ganz sauber ist. Nun knöchelt man ihn aus, wäscht
ihn noch einmal, trocknet ihn sauber ab -und legt ihn zurück.
Dann macht man von 2^/zPfd. gehacktemSchweinefleisch,1 Pfd.
gehackter Kalbsleber, 3 aufgeweichten Semmeln, 3 ganzen
Eiern, 5 Dottern, 4 kleinen Messerspitzen geriebener Zwiebeln,
4 dito schwarzen Pfeffers, 3 dito Muskatblüte, 15 g Pistatieu,
3 gehäuften Theelöffelu Salz eine Farce, giebt sie noch zwei-
mal durch die Maschine und rührt sie mit 1/4Pfd. in Würfel
geschnittener Rinderzunge, '/4 Pfd. (Speck, 4 kleinen Essig¬
gurken, 1 großen Salzgurke und 2 Theelöffel Kapern gut durch.
Dann schließt man den Kopf vorn vom Rüssel mit einer
Semmel ab, bestreicht ihn iuueu mit Ei, bestreut ihn mit
schwarzem Pfeffer und Salz, legt die Farce hinein, näht ihn
zu und näht, damit die Farce nicht herausfällt, 1 Stück Speck
odxr frische Schweineschwarte davor. Dann wird der ganze
Kopf in ein ausgewässertes Tuch eingenäht und in schwach
gesalzenem Wasser, 2 Lorbeerblättern und Nelkenpfeffer
3 Stunden gekocht. Man giebt auch etwas Essig dazu.
Dann läßt man ihn abkühlen, wickelt ihn vorsichtig aus, putzt
ihn ab, bepinselt ihn mit Kakao und bespritzt ihn mit Schmalz.
Hierzu giebt man eine Remouladen- oder Kumberlaudsauce.



64 Fleischgerichte,

Wildschweinsrücken.
Man zieht den Rücken nicht ab, brüht ihn mit kochendem

Wasser ab, legt ihn, die Fettseite nach oben in eine Pfanne
mit Rost, bestreut ihn mit Salz, gießt 1I8 1 Wasser
darunter und läßt ihn bei fleißigem Begießen l1/2 Stunde
braten. Man giebt eine Sahnen- oder Burgundersauce dazu.

Birkhuhn.
Wird wie ein Huhn ausgenommen, gesengt, gewaschen,

der Kopf unter die Flügel gesteckt, auch in Butterpapier,
welches mit Salz bestreut ist, gewickelt, dann auf beiden
Seiten V2Stunde gebraten, zuletzt l/21 saure Sahne darunter
gegossen.

Entenbraten.
Er wird ebenso bereitet wie der Gänsebraten, doch giebt

man anfangs nur llle 1 Wasser darunter und brät ihn 2
Stunden.

Farcierte Ente gebraten.
Man schneidet eine sauber gewaschene Ente der Länge

nach am Rückenauf, schiebtvorsichtigdas Gerippe heraus, ebenso
die oberen Keulenknochen. Nun schlägt man die oberen
Knochen von den Flügeln ab, zuletzt die unteren kleinen gelben
Knochen von der Keule. Daun wäscht man die Ente innen
und außen und legt sie zurück, schabt alles Fleisch vom Ge-
rippe, wäscht auch das Herz, die Leber und den Magen
gut. Zu einer Ente rechnet man s/4 Pfd. gehacktes Kalb-
und Schweinefleisch, 3 Eidotter, 1 einzelne eingeweichteSemmel,
das Geschabte von der Ente, 2 Prisen Pfeffer, 1 Messerspitze
Muskatblüte, 2 dito Zwiebel und 1 stark gehäuften Thee-
löffel Salz, zwei Theelöffel süße Sahne und 15 g
Piftatien, giebt das ganze durch die Maschine, bestreicht
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die Ente innen mit Eiweiß, bestreut sie mit Salz und schwarzem
Pfeffer, giebt zu der Füllung noch 30 g in Würfel geschnittene,
vorbereitete Champignons, 1 kleine Essiggurke, 1 kleine
Salzgurke und 1ISPfd. in Würfel geschnittene Rinderzunge,
rührt es durch und legt es in die Ente, näht sie zu, gießt
35 g braune Butter darüber und befüllt sie oft damit. Nnn
setzt man das gut gewascheneGerippe mit wenig Wasser und
Salz aufs Feuer, gießt etwas Bouillon an die Ente und
läßt sie V/2 Stunde braten. Hierzu giebt man Madeira-
sance und gebratene Maronen (Kastanien). Soll die Ente
in Gelee, giebt man noch V8 Pfd. Speck nnd 1 Theelöffel
Kapern dazn und legt sie in Aspik, wie beim farcierten Puter-

Gebratenes Gänsesaner.
Man stellt so viel von dem Fleisch, wie man braucht,

warm, damit das Gelee ablaust, kehrt die Stücke in Weizen-
mehl um, macht Butter in einer Pfanne hellbraun und läßt
das Fleisch auf beiden Seiten hellbrauu braten. Nun giebt
man einige Eßlöffel Puderzucker darüber, kehrt es um und
gießt von dem Sauren dazu. Zucker nnd Essig nach Geschmack.
Wenn alles hellbraun ist, giebt man es mit Bratkartoffeln
zu Tisch.

Wilde Ente.
Die Ente wird gepflückt, die Haut am Rücken aufge-

schnitten und ganz abgezogen, Kopf und Hals find nicht zu
gebrauchen; dann wird das Eingeweide herausgenommen, und
die Ente gewaschen nnd mit Speckscheiben bewickelt. In1li Pfund Bntter wird sie 1 Stunde langsam gebraten, 1li1
Wasser oder Bouillon nach und nach darunter gegossen und
die Sauce mit 2 Theelöffel braunem Mehl geebnet.



66 Fleischgerichte,

Fasan.
Der Fasan wird ausgenommen wie ein junges Huhn. Den

Kopf legt man nnabgepflückt zurück, und hebt auch die
Schwanzfedern auf, bis der Fasan angerichtet wird, wobei
nian um den Kopf eine Papiermanschette bindet und ihn an
seinen Platz steckt, ebenso wie die Schwanzfedern. Der
Fasan wird in Butterpapier gepackt, braune Butter darüber
gegossen und bei starker Hitze 314 Stunde unter vielem Be-
gießen gebraten. Ist die Butter zu dunkel geworden, so
giebt man 1i61 Bouillon dazu und 1/2Theelöffel Fleischextrakt.

Gänsebraten.
Nachdem die Gaus ausgenommen ist, wird sie gut ge-

wässert, dann mit in Scheiben geschnittenen Äpfeln, Rosinen,
gestoßenem Zwieback, Salz, Vanille oder gestoßenem Ziint
und etwas Zucker — nachdem alles gut durchgerührt — ge¬
füllt, dann mit \'8 1 Wasser 3 Stunden gebraten. Wenn
sie braun ist, gießt man immer Wasser nach. Zuletzt nimmt
man das Fett von der Sauce und giebt sie mit ein wenig
braunem Mehl durch ein Sieb, läßt sie aufkochen und schmeckt
sie nach Salz. Man füllt die Gans auch mit Maroneu,
wozu man 2 Pfd. vorbereitete Maronen in 1li Pfd. Butter,
1 Theelöffel Zucker, 1 Messerspitze Salz geschwitzt hat.

Jrrisch.
1IS Pfd. ganzen Reis brüht man dreimal ab, giebt

dann 1IS Pfd. Butter, 2 Theelöffel Salz, 1I2 Theelöffel
Zucker dazu, läßt ihn mit wenig Wasser mürbe kochen, bis
er ganz dick ist, aber nicht zerfällt. Nun hat man junge,
grüne Erbsen wie gewöhnlich mit Butter zurecht gemacht,
legt auf einer flachen Schüssel auf die eine Seite den Reis,
auf die andere die Erbsen und reicht gebratene Hähne dazu.
(Ein sächsischesGericht.)
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Kapaun.
Wird ebenso gebraten wie Puter, jedoch nur 1 Stunde.

Krammetsvogel.
Die Krammetsvögel werden gerupft, abgesengt, gewaschen

und dressiert in der Weise, daß man die Krallen abschneidet,
den Kopf über die Brust zieht, die Füße durch die Augen-
höhlen steckt und die Flügel nach hinten biegt. Dann macht
man etwas Speck und reichlich Butter nicht zu braun, legt
die Vögel hinein mit der Brust nach unten, salzt sie nicht
zu stark und läßt sie auf jeder Seite 1li Stunde unter fleißigem
Schütteln braten. Beim Anrichten garniert man sie mit
in Butter gerösteten Semmelscheibchen. Zu der Sauce giebt
man für 12 Krammetsvögel berechnet 2 Theelöffel gestoßenen
Zwieback und so viel Bouillon oder Wasser dazu, daß es eine
seimige Sauce wird und salzt nach Geschmack. Man giebt die
Krammetsvögel mit Pellkartoffeln und Apfelmus zu Tisch.

Farcierte Pute in Gelee.
Einer sauber gewaschenen Pute schlägt man den Kopf

dicht am Hals und die Füße im Gelenk weg und
trocknet sie gut ab. Nun schneidet man die Pute der Länge
nach am Rücken auf, bricht das erste Gelenk bei den Keulen
und Flügeln ab und knöchelt sie vorsichtig aus, so daß man
das ganze Gerippe herausnehmen kann. Dann nimmt man
die Keulenknochen bis zum unteren Gelenk heraus, schlägt
die Flügel dicht am Körper ab, zieht ungefähr 11—14 Sehnen
aus den Keulen, schlägt die Wirbelknochen unten von der Keule
ab und legt die Pute mindestens 1 Stunde in kaltes Wasser.
Inzwischen nimmt man das Eingeweide aus dem Gerippe,
wäscht Leber, Herz und Magen mehrere Male ab und schabt
sie recht fein, rührt 1li Pfd. Butter zu Sahne, giebt

5*
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3 Eidotter, 2 ganze Eier, 2 abgeschälte und aufgeweichte Semmeln,
4 kleine Messerspitzen Zwiebel, 2 Prisen Cayenner, 2 dito
Muskatblüte, 2 gehäufte Theelöffel Salz und 2 Pfd. gehacktes
Kalb- und Schweinefleisch und das Geschabte von der Pute
dazu, läßt es zweimal durch die Maschine, schneidet x/4 Pfd.
gekochteRinderzunge in Würfel, */8Pfd. Speck, 15 g Pistatien,
5 kleine Essiggurken, 70 g vorbereitete Trüffeln, ebenso ge-
schnitten, und gießt es zu der durchgeriebeneu Masse. Die
Pute trocknet man innen und außen mit einer Serviette ab,
bestreicht sie innen mit Eiweiß, bestreut sie mit Salz, legt die
Farce hinein und näht die Pute zu. Nun näht man sie in ein
Stück ausgewaschene Gaze recht fest ein, setzt sie mit reichlichein
Wasser, 1 Theelöffel Salz, 1 kleinen Zwiebel, 1 Eßlöffel
Essig und dem Gerippe aufs Feuer und läßt sie 1 Stunde
kochen. Dann nimmt man sie heraus, läßt sie abkühlen, zieht
den Faden am Rücken heraus, schneidet sie der Länge nach
auf, legt die offene Seite nach unten auf ein Brett und
schneidet sie recht vorsichtig in möglichst dünne schräge Streifen,
daß sie nicht auseinander fällt. Dann hat man eine möglichst
große Form mit Wasser ausgespült und einen sogenannten
Spiegel von Aspik hineingegossen. Auf diesen legt man die
halbgeschnittene Pute so, daß die Hautseite nach unten liegt, gießt
den fast erkalteten Aspic möglichst rund herum uud so viel
darüber, daß sie ganz davon bedeckt und die Form ganz voll
ist. Man läßt es ganz fest werden, stürzt es vorsichtig auf
eine längliche Schüssel und garniert es mit Eitroneuscheibeu
Man giebt auch Mayonnaise dazu.

Gebratener Puter.
Man nimmt ihn wie ein Huhn aus, zieht aus den

Keulen 11 Sehnen und bereitet die Farce, wie folgt. Leber,
Herz und Magen hackt man ganz fein, giebt dann J/4 Pfd.
feingehacktes Kalbfleisch, 100 g zu Sahne gerührte Butter,
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2 ganze Eier, 60 g Korinthen und 1 gr. Tasse weißgeriebene
Semmel, 1 Messerspitze Citronenschale, 1 Theelösfel Salz und
eine Messerspitze Zwiebel, rührt es gut durch, schließt den
Kropf von nuten mit einer Semmel, giebt die Füllung hinein
und näht ihn zu. Dann wickelt man ihn in Schmalzpapier,
welches vorher dick mit Butter bestrichen und mit Salz be-
streut ist, legt ihn in eine Pfanne, die Brust uach unten, über-
gießt ihn mit 1I2 Pfd, dünner Butter und läßt ihn bei
mäßiger Hitze 2 Stunden braten, während man ihn fleißig
mit saurer Sahne begießt. Sollte die Butter zu braun
werden, giebt man etwas Bouillon, die man von dem abge-
schlagenen Hals und den Flügeln gekocht hat, dazu.

Rebhuhn.
Wird ebenso ausgenommen wie ein junges Huhn nur biegt

man den Kopf unter die Flügel, legt die Brust uach unten
in die Pfanne, gießt hellbranne Butter darüber und brät
es 3U Stunden. In der letzten halben Stunde giebt man
1I8 1 saure Sahne darüber.

Schneehuhn.
Das Schueehuhu wird ebenso gepflückt und vorbereitet

wie ein Huhn, auch so dressiert, die Brust uud Keulen gespickt.
Dann nimmt man ein Stück weißes Papier, bestreicht es
mit Butter, streut 2 Theelöffel Salz darauf, legt das Huhn
hinein, die Brust uach unten, fchlägt das Papier zusammen,
legt oben auf Butterstückchen, ungefähr V8 Pfund Butter,
und brät es unter fleißigem Begießen 1I2 Stunde. Dann
kehrt man es um, so daß die Brust nach oben kommt, gießt
iii 1 saure Sahne hinzu und läßt es wieder ii2 Stunde
braten. Darauf giebt man die Sauce durch eiu Sieb und
läßt sie aufkochen. Am besten ist es, wenn man das Huhu
abzieht, weil es sonst leicht fischig schmeckt.
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Schnepfe.
Dieselbe wird gepflückt, gesengt und einmal gewaschen.

Dann wird mit einem spitzen Messer alles Eingeweide durch
den After herausgezogen und zurückgelegt. Darauf nimmt
man den Unterkiefer und die Luftröhre weg, sticht die Augen
aus, biegt den Kopf unter die Flügel und steckt die Füße
mit einem Holzstückchen zusammen. Nun macht man Butter
braun und brät die Schnepfe 3/4Stunden. In der letzten Viertel-
stunde kann man */« 1 saure Sahne dazu geben, sonst
macht man nur eine Kraftsauce mit etwas braunem Mehl
und Fleischextrakt. Inzwischen wird das Eingeweide fein
gehackt und mit wenig Butter, 1 Theelöffel gestoßenem
Zwieback und wenig Salz 2 Minuten gebraten. Diese Masse
streicht man auf in Butter geröstete Semmelscheiben und
richtet sie mit den Schnepfen an.

Gefüllte Tauben.
Nachdem die Taube ausgenommen, wäscht man sie gut.

Zur Füllung für 8 Tauben rechnet man 1U Pfd. zu Sahne
gerührte Butter, 1 Ei und 1 Dotter, 4 aufgeweichte Semmeln,
für 5 Pfg. Korinthen, 10 Pfg. feingehackte Mandeln, wenig
Salz und Zucker und 1 Eßlöffel Weizenmehl. Dann schabt
man Leber, Herz und Magen ganz fein, giebt es zu der Masse,
rührt alles gut durch und füllt die Tauben damit. Diese legt
man mit der Brust nach unten in die Pfanne, giebt braune
Butter, etwas Salz darüber und, wenn sie umgekehrt sind,
Vis 1 saure Sahne dazu. Die Taube muß 3/4 Stunden braten.

Füllung für 3 Tauben.
Ein Eßlöffel Butter zu Sahne gerührt, 1 ganzes Ei,

1 Dotter, 2 aufgeweichte Semmeln, 1 kleine Handvoll süße
Mandeln, für 5 Pfg. gewaschene Korinthen, 1 Messerspitze
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Kardamom, 1 dito Citrouenschale, 1 gute Prise Salz, 1
Theelöffel Weizenmehl und die geschabte Leber, der Magen
und das Herz der Tauben werden gemischt. Hiermit füllt
man die ganzen Tauben und brät sie mit Butter, Sahne
und Salz 3/4 Stunde.

Mettwurst.
Auf 5 Pfd. Mett nimmt man 1 Pfd. Fett, wenn es

vom jungen Schwein ist (sonst auf 4 Pfd. ein Pfd. Fett).
Dann 35 g Salz, 9 g Salpeter, 9 g Zucker, gestoßenen
weißen Pfeffer nach Belieben und ein klein wenig gestoßenen
Kardamom.

Saueischen.
Saucischen werden ebenso bereitet wie Fleischklöße, nur

läßt man die Eier weg und giebt auf 1 Pfund Fleisch
V41 Milch oder Bouillon, stopft die Masse in Hammeldärme,
bindet letztere ab und kocht sie 4—5 Minuten in Salzwasser.
Will man sie als Beilage geben, kehrt man sie noch in

Mehl, Ei und Brod um und brät sie hellbraun.

Schmorwurst.
Man läßt 3 Pfd. mageres und 1 Pfd. fettes Schweine-

fleisch zweimal durch die Maschine, giebt dann 1 1 Milch,
1 gehäuften Theelöffel Salz, 8 Prisen schwarzen Pfeffer,
4 Prisen Mnskatblüte, 4 Prisen Kardamom, die Schale von 1/2
Citrone und 8 gehäufte Eßlöffel gestoßenen Zwieback dazu,
rührt es gut durch und stopft es ganz lose in dünne Schweins-

därme. Man brät die Wurst in einer Pfanne auf beiden Seiten

braun, gießt etwas saure Sahne darunter und läßt sie
iii Stunde damit schmoren. Will man eine Biersauee,
brät man die Wurst auch in Butter braun, kocht inzwischen
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2 Flaschen Bier mit 1li Pfd. geriebenem Honigkuchen und
etwas Citronenschale durch, legt die Würste hinein und läßt
sie zugedeckt V4 Stunde schmoren.

SchmorwürsteohneDärme in Bier.
Ein Pfd. gehacktes Schweinefleisch, 1 Ei, 2 Eßlöffel

geriebenen Zwieback, 1 Eßlöffel Rotwein, 1 Theelöffel Rum,
1 Theelöffel Salz, 1 Messerspitze schwarzen Pfeffer, 1 dito
Kardamom, 1 dito Eitrone und 1 dito Zwiebel knetet man
tüchtig durch und formt mit geriebener Semmel einen Finger
lange und 2 Finger dicke Würste, brät sie 2 Min. in brauner
Butter und stellt sie zurück. Nun reibt man '/4 Pfd. braunen
Kucheu oder Pfeffernüsse, gießt in einen Kochtopf eine Flasche
Weißbier und 1 Flasche Wasser, giebt den geriebenen Kuchen,
6 Körner Nelkenpsesser, 1 Lorbeerblatt, 1li Theelöffel Salz
und ll2 Theelöffel Zucker dazu, läßt es 5 Minuten kochen,
schüttet die Würste dazu und läßt sie unter öfterem Rühren
10 Minuten kochen. Man richtet sie mit Püreekartoffeln,
Kartoffelbällchen oder Salzkartoffeln an.

Begräbnis.
Hierzu nimmt man übrig gebliebenes Fleisch, auch

Wurst und Schinken. Dies wird mit Petersilie und Zwiebel
fein gehackt. Dann belegt man eine Auflaufform recht dick
mit Butter, legt gekochte in Scheiben geschnittene Kartoffeln,
Butterstückchen, das mit Salz, Pfeffer und Muskatnnß ge-
würzte Fleisch lagenweise hinein, rührt 1IS 1 dicken sauren
Rahm mit 3—4 Eiern glatt und gießt ihn dazwischen. Ist
die Form voll, schneidet man noch ein paar Butterstückchen
darüber und läßt es im Ofen schön gelbbraun aufziehen.



Fleischgerichte, 73

Croquettes.

Ein Pfund in feine Würfel geschnittenenBraten oder
Milchfleisch, 10 Tafeln weiße Gelatine, V2 Pfnnd Butter
und V2 Pfund Mehl, 4 Theelöffel Kapern, 70 g in feine
Würfel geschnittene vorbereitete Champignons und 11I41

Bouillon thut man zusammen:. In einen Kochtopf giebt
man Butter und Mehl und langsam Bouillon dazu, läßt
es auskochenund giebt die durchgeschnittenenKapern, Cham-
piguous und die durch kaltes Wasser gezogene Gelatine jc.
dazu, rührt es tüchtig, bis es aufkocht, giebt nun 2 Prisen
Cahenner, schmecktes nach Salz und giebt das geschnittene
Fleisch dazu. Dann wird es auf flache Schüsseln gegossen
und bis zum andern Tag weggestellt. Am nächsten Tage
wird die Masse in fingerlange und -breite Streifen geschnitten,
in Mehl, Ei und Paniermehl nuigekehrt,in Rindertalg gebacken
und mit kransgebackenerPetersilie garniert.

Fleischgelee für Kranke.

Es gehört dazu 1 Huhn, 1 Pfd. Rindfleisch, 1 Pfd.
etwas knorpeliges Kalbfleisch, 1 Pfd. Hammelfleisch. Das
Fleisch vom Huhn wird zerrissen und mit den Knochen zer-
hackt, ebenso das andere Fleisch, so daß alle Sehnen zer-
schnitten sind, außerdem ist von allem Fleisch das Fett
sorgfältig zu entfernen. Die ganze Menge wird mit soviel
Wasser, daß sie gerade bedeckt ist, auf schwachemFeuer
4 — 5 Stunden langsam in einem dichtschließendemTopfe
gedämpft. Nach dem Kochen wird es durch ein Sieb ge-
gössen. Dann läßt man die Flüssigkeit mehrere Stunden
stehen, nimmt alles Fett ab und gießt die Menge noch einnial
in ein anderes Gefäß, läßt aber den Bodensatz zurück.
Dann kann man etwas Salz, Citronensaft und Liebigs
Fleischextraktnach Wohlgeschmackhinzusetzenund die Flüssigkeit
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in kleine Weingläser umgießen, in denen es so lange stehen
bleibt, bis es Gelee ist. Wenn es nicht steif wird, so muß
das Ganze noch einmal eingekochtwerden.

Fleischpudding.

Hierzu bereitet man 2 Pfund gehacktes Kalb- und
Schweinefleisch wie Fleischklöße vor (nur das Weiße der
Eier wird zu Schaum geschlagen). Inzwischen hat man
1j2 Pfund Makkaroni in nicht große Stücke gebrochen, setzt
sie, wenn das Wasser kocht,mit Salz auf und läßt sie so lange
kochen, bis sie klar sind. Dann kühlt man sie mit kaltem
Wasser, legt sie auf ein Sieb zum Abtropfen, läßt nun
1li Pfund Butter dünn werden, aber nicht braun, schüttet die
Makkaroni hinein, bestreut sie mit Parmesankäse und läßt
sie damit schwitzen.Nun legt man in eine mit Butter aus-
gestricheneForm erst Fleischfarce, dann Makkaroni schicht-
weise hinein, obenauf Fleischund läßt den Pudding 1 Stunde
kochen. Hierzu giebt man Trüffel- oder braune Champignon-
sauce. 1 Pfd. geschabtedurch ein Sieb gegebeneKalbsleber
verfeinert noch den Pudding.

Gericht von Fleischrestcn.

Das Fleisch wird sehr fein gehackt; man rechnet
zu 1 tiefen Teller Fleisch einen gehäuften Theelöffel gehackte
Petersilie, 1 dito Salz, 4 Messerspitzengeriebene Zwiebeln,
rührt es tüchtig durch und nimmt 1 gehäuften tiefen Teller
frischgekochte,in Scheiben geschnittenePellkartoffeln, bestreicht
eine Auftaufschüssel dick mit Butter, belegt sie 1 Finger
dickmit Pellkartoffeln, dann mit Fleisch, dann wieder mit Kar-
toffeln und fährt so abwechselnd fort, bis zuletzt Kartoffeln
oben darauf kommen. Nun schlägt man Vz 1 dicke saure
Sahne mit 4 ganzen Eiern und 4 Prisen Salz tüchtig
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durch, gießt so viel hiervon darüber, daß es gut davon bedeckt
ist, und läßt es */„ Stunde im Ofen backen.

Frikandellen von gekochtem Fleisch.

Auf 2 Pfund Fleisch von Bratenresten oder Rindfleisch
mit fettem Schweinefleisch oder Speck zusammen, durch die
Maschine gegeben, rechnet man 4 Prisen Pfeffer, 4 Messer-
spitzen Zwiebel, 2 Theelössel Salz, 2 Eier und eine ansge-
weichteSemmel. Alles wird tüchtigdurchgeknetet,glatt geformt,
in Zwieback umgekehrt und in Fett oder Butter gebraten.

Frikandellen von rohem Fleisch.

Hierzu gehörendieselbenZuthateu, wie zu Danziger Klops,
nur werden sie flach geformt und in brauner Butter ge-
braten. Sie werden als Beilage zu Gemüse gegeben.

Füllung von Bratenresten zu Handpasteten.

Zu 1I2 Pfd. in grobe Würfel geschnittene Bratenreste
rührt man 1li Pfd. Butter mit 1I8 Pfd. Mehl zusammen,
kocht es mit 3/41 guter Bouillon, 50 g vorbereiteten Cham¬
pignons, 2 Theelöffel Kapern, 1 Prise Cayenuer auf, schmeckt
es nach Salz und füllt es in die Pasteten.

Gulasch.
Zwei Pfd. recht junges (übergeschlachtetes)Rindfleisch

und 1I2 Pfd. Rindertalg oder Butter thut man in
Würfel geschnitten in einen Kochtopf und läßt es hellgelb
werden, schüttelt einen kleinen Teller geschnitteneZwiebeln
daran und läßt es 3 Minuten kochen. Nun giebt man
2 gehäufte Theelöffel Salz, 2 gute Messerspitze» Cayenner,
dazu, deckt es fest zu und läßt es 3 — 3'/z Stunden
mit 1 Tasse Wasser langsam schmoren, ohne zu rühren,,
schüttelt es uur ab und zu um.
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Gulasch (sehr schön auf andere Art).
Drei Pfd. mageres Rindfleisch aus der Keule, */a Pfd.

durchgewachsenesSchweinefleischvhne Schwarte, in Würfel
geschnitten, eine kleine Untertasse feingeschnittener Zwiebeln,
3 Theelöffel Salz, 4 MesserspitzenCayenue, eine große Tasse
Wasser. Das Schweinefleisch wird mit den Zwiebeln hell-
braun gebraten, dann das Rindfleisch, Gewürz und Wasser
in einem gut schließendenTopf langsam geschmort, ungefähr
3—31/, Stunde.

Süßsaures Ragout.

s/8 Pfd. Butter, 2 gehäufte Eßlöffel Mehl, 1I8 Pfd.
Syrup, 6 Körner Nelkenpfeffer, 2 Lorbeerblätter rührt man
in einem Kochtopf zusammen, bis die Masse glatt ist. Da-
rauf giebt man 2 Eßlöffel Essig und soviel Wasser, daß es
eine seimige Sauce wird, dazu und läßt es auskochen. Daun
zerschneidet man 1 Pfd. Hammel- oder Rindfleisch oder
Bratenreste in nicht zu kleine Stücke und giebt sie, sowie
V4 TheelöffelSalz, dazu. — Zuletzt schmecktman das Ganze
noch einmal ab.

Füllung zu Kartoffelcroquetts.
Man rührt 2 Eßlöffel Butter auf dem Feuer, bis sie

dünn ist, giebt 2 gehackteSardellen, 2 Messerspitzenschwarzen
Pfeffer, 2 Messerspitzen geriebene Zwiebeln, '/z Pfd. fein-
gehackteBratenreste oder Suppenfleisch daran, auch etwas
Salz, schmecktdas Ganze gut ab und läßt es abkühlen.
Dann hat man einen Tag vorher gekochteKartoffeln gerieben
und wie Kartoffelbällchen angerührt. Diese rolle man mit
reichlichem Mehl ungefähr 2 Messerrücken dick aus, legt
etwas von der angerührten Masse hinein und klappt sie so
zusammen, daß sie oben und unten fest schließen. Die
Kartosselcroquettes müssenfingerlang sein nnd 2 Finger dick.
Man kehrt sie erst in Mehl, Eiweiß oder Eigelb und in
gestoßenem Brot um, und backt sie in abgefülltem Suppen-
oder Saucenfett, auch in frischem Rindertalg bis sie ganz
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kraus und hellbraun sind, aber ohne sie zu rühren. Man
giebt sie mit krausgebackenerPetersilie oder zum Gemüse.

Danziger Klops.

Man nimmt 1 Pfund gehacktesRind- und Schweinefleisch,
eine aufgeweichte Senimel, 1 Ei, 1 gehäuften Theelöffel
Salz, 1 MesserspitzeNelkenpfeffer, 2 Messerspitzen Zwiebel,
einige feingehackte Sardellen oder 1 kleines Stück Hering.
Alles wird gut durchgerührt, dann noch einmal durch die
Maschinegegebenund zu eigroßenKlößen geformt. Nun werden
die Klöße in reichlichemSalzwasser 3 Minuten gekocht, in
brauner Butter auf beiden Seiten gebräunt und in etwas
kochendemWasser oder Bouillon 1i2Stunde geschmort. Etwas
geriebenen Zwieback oder braunes Mehl giebt man dazu.
Man kann eine Madeira-, Kapern-, Sahnen- oder Cham-
pignonsauce dazu geben.

Gefüllter Kohlkopf.

Man schneidet einen Kopf Weißkohlin 4 Stücke, beseitigt
alles Harte, wäscht ihn und setzt ihn mit 1 Eßlöffel Salz,
1 kleinen Zwiebel, 1I2 Theelöffel schwarzem Pfeffer, wenn
das Wasser kocht, auf, läßt ihn recht mürbe kochen, was
ungefähr IV2 Stunden erfordert, ohne ihn umzurühren,
bereitet nun von V2 Pfund gehacktemSchweinefleisch eine
Farce wie zu Fleischklößen, legt den Kohl auf ein Sieb,
wäscht eine Serviette gut aus, legt sie dann in eine Schüssel,
belegt sie drei Schichten dick mit Kohlblättern, dann das ge-
hackte Fleisch hinein, decktes mit reichlichemKohl zu, bindet
die Serviette fest zu und kochtden Kopf in reichlichgesalzenem
kochendemWasser 1 Stunde. Von 1li Pfund Butter und
V8 Pfund Mehl und der Kohlsuppe bereitet man die Sauce,
läßt sie aufkochen, giebt eine gute Prise schwarzen Pfeffer,
1 Messerspitze Zucker daran, schmeckt sie nach Salz und
giebt sie zu dem Kohl.
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Kohlpudding

Wird ebenso bereitet wie gefüllter Kohlkopf, nur wird
er in einer Puddingform gegeben und eine Stunde gekocht.

Milchfleisch-Ragout.
Ein Pfund Milchfleischund 2 Pfund Kalbskuocheu setzt

man mit einem kleinen Stück Sellerie und 1 kleinenZwiebel
auf, nimmt das Milchfleisch, wenn es \'2 Stunde gekocht
hat, heraus und zerteilt es. Dann macht man von 1li Pfund
Butter, 3 Eßlöffel Mehl, 1 Prise Cayenner und der Bouillon
eine Sauce, giebt das Milchfleisch, 1 Theelöffel Kapern,
wenig Salz und 1 Dose vorbereitete Champignons dazu. —
Das Ragout wird gebraucht zu Koquillen, römischenPasteten
oder zu Blätterteigpasteten.

Mockturtle-Ragout.
Acht fette Kalbszungen, 2 Pfd. Milchfleisch, 1 gebrühter

Kalbskopf, 4 Pfd. Rinderknochen, 2 unabgezogene Zwiebeln,
2 Lorbeerblätter, 1/2 Theelöffel Nelkenpfeffer und 6 Thee-
löffel Salz setzt man mit kaltem Wasser auf, schäumt es gut
und läßt es eine HalbeStunde kochen,nimmt das Milchfleisch
heraus und läßt das übrige noch so lange kochen, bis die
Zungen mürbe sind, ungefähr 2 Stunden. Sie dürfen aber
nicht zerfallen. Dann zieht man sie ab und schneidetsie in
2 Zoll lange und 1 Zoll breite Streifen. Nun macht man
1/2 Pfd. Butter in einem möglichst flachen Kochtopf braun,
giebt 1I4 Pfd. Mehl dazu und rührt es fortwährend, daß es
sich nicht ansetzt, bis es braun ist. Dann giebt man die
Bouillon, worin die Zuugen gekocht sind, durch ein Sieb
dazu, bis es eine ganz dickeSauce ist. Dann thut manll2 Fl. Rotwein, 1 Weinglas Cognak, 1/4 Fl. Madeira,
1 MesserspitzeCayenner, 50 g vorbereitete Champignons, 50 g
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Morcheln und 1 Theelöffel Kapern und 1I2Theelöffel Fleisch¬
extrakt dazu, läßt es zusammen aufkochen und schmecktes nach

Salz. Das Milchfleisch wird abgezogen und zerteilt. Von
2 Pfd. gehacktem Kalb- und Schweinefleisch macht man zur
Hälfte Klöße und Saucischen, kocht sie in Salzwasser ab,
die Klöße, bis sie nach oben kommen, und die Saucischen

5 Minuten. Dann giebt man alles zu der Sauce, richtet
es mit Blätterteig an und giebt Bratkartoffeln dazu.

Ragout fin.

Wird ebenso bereitet wie Mocktnrtle, nur läßt man

die Sauce hell, giebt nur Weißwein daran und zieht es

mit Eidotter ab.

Sülze von Suppenfleischoder Bratenresten.
Man schneidet das Fleisch recht fein, belegt eine Mehl-

speisenform, nachdem sie mit kaltem Wasser ausgespült ist,

mit Fleisch, klein geschnittenen Pfeffergurken, roten Beeten (roten

Rüben), kocht Essig, Wasser oder Bouillon mit Loorbeer-

blättern, 1 Zwiebel, ganzem Nelkenpfeffer, Salz und wenig

Zucker tüchtig durch, soviel, daß das Fleisch davon bedecktwird.

Zu 2 1 Flüssigkeit gehören 3 Lot oder 50 g weiße Gelatine.

Ist die Gelatine in der Flüssigkeit aufgelöst, giebt man

sie erkaltet über das Fleisch und läßt sie dick werden. Dann

stürzt man die Sülze und giebt sie mit Kartoffeln und

Buttersauce zu Tisch.

Trüffelfüllnngzu einer Kalbsbrust.
Zu 1 Stück Kalbsbrust von 4—5 Pfd. nimmt man

1 Pfd. gehacktes Kalb- und Schweinefleisch, 2 Eidotter, 1 auf-

geweichte Semmel, 2 kleine Messerspitzen schwarzen Pfeffer,
1I2 Messerspitze Muskatblüte, 1 Theelöffel Salz und 25 g
in Rotwein vorbereitete Trüffeln.
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Gefüllte Zwiebeln.
Die abgezogenen Zwiebeln werden ungefähr ^Stunde

in Salzwasser gekocht, je nach der Größe ausgeschoben und
die Füllung wie zu Fleischklößen hineingegeben. Dann werden
sie auf beiden Seiten in hellbrauner Butter Vs Stunde
gebraten, dazu etwas Bouillon oder Wasser und zuletzt
Paniermehl oder gestoßenen Zwieback darunter.

Befsteakpastete.
Hierzu rechnet man 2 Pfd. gehacktes Kalb- und Schweine-

fleisch, 1 Pfd. geschabte Kalbsleber, 6 Eidotter, 3 Messer-
spitzen Zwiebel, 3 kleine Messerspitzen Cayenner, 3 Theelöffel
Salz, 3 aufgeweichte Semmeln. Dies alles rührt man
tüchtig durch und giebt es durch die Maschine. Dann hat
man von 1 Pfd. gehacktem Fleisch nach Vorschrift kleine
Saucischen gemacht und in Butter 2—3 Minuten gebraten.
Nun schneidet man 2 Pfd. übergeschlachtetes Rinderfilet iu
handgroße Scheiben, brät sie in brauner Butter auf jeder
Seite 1 Sekunde, bereitet eine ziemlich große Dose Champignons
mit Butter und Citroneusaft vor, schneidet 1I2 Pfd. mageren
Schinken in kleine Würfel und dämpft 5 große Zwiebeln iu
Butter hellbraun. Ist alles vorbereitet, so nimmt man eine
ziemlich große Auflaufschüssel, legt eine fingerdicke Schicht
von der Farce hinein, auch rund herum etwas davon, so-
daß in der Mitte eine große Öffnung bleibt, dann eine
Schicht Beefsteak, 1 Schicht Farce, gebratene Saucischen,
Zwiebel und Schinken, wieder Farce und so abwechselnd,
daß zuletzt Farce kommt. In die Öffnung legt man Sau-
cischen, Schinken und Champignons. Nun legt man von
Blätterteig einen Deckel oben darauf, ruud herum einen
Rand und iu die Mitte kleine Sterne, bestreicht die Pastete
mit Eigelb und bäckt sie bei ziemlich starker Hitze 1 Std. Hierzu
bereitet man eine braune Champignonsauce mit 1 Glas
Madeira.
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Gänselcberpastete.
Man läßt 8 Gänselebern 1 Tag ausziehen, spült sie

ab, läßt sie ablecken und hackt sie ganz fein, rührt sie mit
heißer Fleischbrühe durch ein Sieb, daß das Häutige zurück
bleibt. 1 Pfd. Schweinefleisch, fett und mager recht fein
gehackt, für 6 Pf. gestoßenen Zwieback, 2 ganze Eier, 2 Dotter
gut geschlagen, 2 Eßlöffel dünnes Weißsauerschmalz, 1 große
geriebene Zwiebel, 1 Messerspitze Nelken und 1 Messerspitze
schwarzen Pfeffer, 1 Theelöffel Salz und die Schale '/4 Citrone
wird mit der breiartigen Leber 1 Stunde gerührt. Der Teig
muß breiartig sein, mehr flüssig als steif, und nach der
Menge die Fleischbrühe genommen werden. Der Brei wird
in eine Schüssel gegossen und 1 gute Stunde in Wasser ge-
backen. Sobald er einen Strohhalm nicht mehr blutig färbt,
ist er gar. Abgekühlt wird die Pastete mit Weißsauergelee
begossen. Sie soll sich lange mit Schmalz bedeckt halten.
Oft legt man noch 60 g Trüffel schichtweise in die Form.

Krammetsvogelpastete.
Zu einer Pastete für 10 Personen nimmt man 11/2 Pfd.

gehacktes Kalbfleisch, 1/2 Pfd. fette Kalbsleber, für 6 Pfg.
aufgeweichte, 1 Tag alte Semmel, 6—8 eingemachte Kram¬
metsvögel, 1li Pfd. Trüffeln, 2 Messerspitzen Cayenner,
1 Messerspitze Muskatblüte, Salz nach Geschmack. Vorher
hat man erst '/z Pfd. Butter zu Sahue gerührt, 4 ganze
Eier, 6 Dotter und das vorher Angegebene dazu gegeben.

Das Fleisch nmß durch die Maschine und so fein sein,
daß es durch ein Sieb kann. Alles wird tüchtig durchgerührt
und in eine mit Speckscheiben ausgelegte Form schichtweise
eingepackt; erst Fleischfarce, Trüffel, dann die Brüste von
dem Geflügel, wieder Farce und so abwechselnd, bis die
Form ganz voll ist. Die Form wird dick mit Speckscheiben
belegt und mit gebrühtem Wasserteig zugeklebt.

8
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Leberpastete.
Die besten Stücke von 4 Pfd. fetter Kalbsleber, werden

in Filets geschnitten, gespickt und in Butter leicht gedämpft.
Das Andere wird zweimal durch die Maschine gegeben und
durch ein grobes Haarsieb gestrichen. Ein kleiner Teller-
voll fein geschnittener Zwiebeln wird in Butter mürbe gedämpft,
aber so, daß die Zwiebeln weiß bleiben. Auch diese werden
durch das Sieb gegeben. Am vorhergehenden Tage hat
man 4 Psd. durchgewachsenes Schweinefleisch in leicht ge-
salzenem Wasser mürbe gekocht, zieht die Schwarten und
Knochen ab, giebt es zweimal durch die Maschine und
streicht es durch ein Sieb. Dann thut man zu der Masse

2 Theelöffel Salz, 4 ganze Eier, 2 Dotter, 1 Prise Cayenner,
1 Messerspitze Muskatblüte, 1 flachen Teller weißgeriebene
Semmel. Alles Vorstehende wird tüchtig durchgerührt und in
die mit Speckscheiben ausgelegte Form gegeben. In einer
Bratpfanne mit kochendemWasser wird es im Ofen 1 Stunde
gekocht. Man kann auch gereinigte Trüffel oder Morchel mit
hineinlegen. Die Farce muß kalt sein und wird mit Aspie gegeben.

Rehpastete
Zu einer Pastete für 18—20 Personen nimmt man

eine Rehkeule von 41/3 Pfd. 1/2 Pfd. fette geschabte ungekochte
Kalbsleber, 1 Pfd. durchgewachsenes, gehacktes rohes Schweine-

fleisch, lli Pfd. oder 4 Lot Trüffel, l/2 Pfd. Butter,
4 ganze Eier nnd 6 Dotter, 1 Prise Cayenner, 3 gehäufte
Theelöffel Salz, 1 Messerspitze Muskatblüte, 1 dito Zwiebel,
6 einzelne, 1 Tag alte aufgeweichte Semmel. Die Rehkeüle
wird gewaschen und abgezogen. Von den besten Stücken
schneidet man kleine Filets, spickt sie anf einer Seite und

brät sie in hellbrauner Butter auf jeder Seite 2 Minuten.

Dann legt man sie mit der Sauce zum Abkühlen auf einen
Teller. Das Übrige schabt man sehr fein lind giebt es mit
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dem gehackten Schweinefleisch und der Leber durch die
Maschine. Nun rührt man die Butter zu Sahne, dann die
Eier und Alles vorher Angegebene dazu, rührt das Ganze
durch ein grobes Sieb und behandelt die Pastete wie Kram-
metsvogelpastete.

Schinkenpastetemit Madeirasauce.
Ein Stück gekochten Schinken von 3 Pfd. schneidet man

zur Hälfte in 5 Mark große Scheiben, das Übrige giebt man
mit dem Fett durch die Maschine. Zu 1 Pfd. Schinken-
fleisch kommt 1I2 Pfd. gehacktes Schweinefleisch, auf 1 Pfd.
Masse 1 ganzes Ei, 4 Dotter, 1 aufgeweichte Semmel, 2
Prisen Cayenner, 1 Messerspitze Zwiebel, 1 Messerspitze
Muskatblüte und V2 Theelöffel Salz. Dies alles giebt man
noch zweimal durch die Maschine und dann in eine mit
dünnen Speckscheiben ausgelegte Pastetenform, indem man
erst eine fingerdicke Schicht von der Farce nimmt, darauf
Schinkenscheiben und eine Schicht 6 Lot vorbereitete Trüffel
legt, dann wieder Farce und so abwechselnd, sodaß zuletzt
Farce kommt. Dann bedeckt man alles dicht mit Speckscheiben,
legt gebrühten Wasserteig darüber, sodaß die Form recht
dicht abschließt. Eine gute Stunde muß es in einer Brat-
psanne mit Wasser im Ofen kochen. Wenn die Pastete gut
ist, nimmt man den Deckel ab, gießt langsam 1 Glas Madeira
darüber, stürzt sie und nimmt den Speck vorsichtig ab, füllt
die Madeirasauce dick darüber und belegt sie mit Flenrons
von Blätterteig geformt.

Eine blindgebackeneTauvenpastete.
Zu einer Pastete für 12—14 Personen rechnet man

6 junge Tauben, 1 Pfd. Milchfleisch, 1 tiefen Teller frische
oder 1 große Dose eingemachte Champignons und für 20 Pf.
Kapern. Die sauber gewaschenen Tauben kocht man mit

6*
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dem Milchfleisch, 2 Eßlöffel Salz und 1 kleinen Zwiebel

nicht zu mürbe, ungefähr 1 Stunde. Dann nimmt man

die Tauben heraus und läßt sie abkühlen, giebt die Bouillon
durch ein Sieb. Schabt nun Magen, Herz und Leber sehr

fein, rührt 2 Lot Butter zu Sahne, giebt 1 Eidotter, V4Thee-

löffel Salz, 1 Prise schwarzen Pfeffer, ganz wenig Muskat-
blüte, 1 aufgeweichte Semmel, 1 Messerspitze Zwiebel dazu,
rührt es zu einer glatten Masse, formt mit Mehl kleine Klöße
davon und kocht sie eine Minute in Salzwasser. Dann
knetet man ll2 Pfd. Butter und 1li Pfd. Mehl zusammen,
giebt unter fortwährendem Rühren soviel Bouillon dazu,
daß es eine dickseimige Sauce wird, giebt die vorbereiteten
Champignons, Kapern, 1 Prise Cayenner und die Klöße
dazu und schmeckt es nach Salz. Dann schneidet man die

Tauben in 4 Teile, zieht die Haut ab, schneidet das Milch-

fleisch in nicht zu kleine Stücke, giebt alles in die Sauce

und läßt es darin heiß werden. Nun legt man alles mit
möglichst wenig Sauce in eine Auflaufschüssel, lasse es ab-
kühlen und gebe von rohem Blätterteig eine Decke darüber,
rund herum einen Rand, bestreiche die Platte mit Eigelb,
lege kleine Sterne darauf und backe die Pastete 1 Stunde
in nicht zu heißem Ofen. Die übrig gebliebene Sauce
verdünnt man mit Bouillon, läßt sie aufkochen und zieht
sie mit 2 Eidottern ab.

Schwarzsauer.
Zu 4 I Schwarzsauer nimmt man 1/a Pfd. Backpflaumen

und 1/s Pfd. Backbirnen, die man für sich mit Zucker und
wenig -Wasser abkocht. 21/21 Gänsesauer und 2 Eßlöffel
saures Gänseschmalz kocht man auf, giebt ll/a 1 Gänseblut
unter vielem Rühren durch ein Sieb dazu, läßt es aufwellen,
und giebt das gekochteObst mit der Sance, Pfoten, Magen,

Kopf und Hals hinein, dann mengt man in Salzwasser
abgekochte Brotklöße oder abgerührte Wasserklöße dazu und
schmeckt das Ganze nach Zucker ab.
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Zu beachten: Wenn nichts besonderesbemerktist,
sind die Klöße 5 Minuten in Salzwasserzu kochen.

Brotklöße.
120 g zu Sahne gerührte Butter, 3 Eier, x/4 Pfd.

Zucker,180 g Mehl, 180 g gestoßenesBrot, etwasgestoßenen
Cardamomund 3/81 Milch rührt man kalt zusammenund
formt Klöße, die man mit einem Löffel absticht.

Griesklöße.
45 g Butter, 1li Pfd. Griesmehl rührt man mit 1

Waffer auf dem Feuer ab und giebt dann 1 Ei, 1 Dotter,1I2TheelöffelZucker,etwasCardamomodergeriebeneCitroueu-
schaleund 8 MesserspitzenSalz daran.

Große Kartoffelklöße.
4 Pfd. geriebene,gekochteKartoffeln, 4 EßlöffelWeizen-

mehl, 2 ganze Eier, 2 Dotter, 1 Theelöffel Salz, 4 in
Würfel geschnittene,in Butter gerösteteSemmeln rührt man
gut zusammendurchund formt mit Mehl faustgroßeKlöße,
die man in Salzwasser 8—10 Minuten kocht. In eine
Schüsselgelegt, wird hellbrauneButter darüber gegebenund
Aepfel- oder Pflaumeu-Kompott dazu gegeben,mit kalter
oder warmer Beilage.
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Fleischklöße.
1 Pfd. gehacktesKalb- und Schweinefleisch,1 Ei, 1

Dotter oder 2 Eßlöffel Milch oder Sahne, 2 Messerspitzen
schwarzenPfeffer, 1 dito Muskatblüte, 1 gehäuftenThee¬
löffel Salz, 1 aufgeweichtevorher abgeschälteSemmel, 2
MesserspitzenZwiebel. Das alles rührt man gut durch,
giebt es noch einmal durch die Maschine und formt mit
Mehl haselnußgroßeKlöße.

Leberklöße.
1I2Pfd. geschabteKalbsleber, 1 EßlöffelButter, 1 auf-

geweichteSemmel, 1 gehäuftenEßlöffelMehl, 1I2Theelöffel
Salz, 1 MesserspitzeZwiebel, desgleichenschwarzenPfeffer
und Muskatbliite, 1 Eidotter. Man läßt die Butter auf
dem Feuer schmelzen,legt die Leber hinein und kochtsie so
lange, bis sie nicht mehr blank aussieht, dann nimmt man
sie vomFeuer, vermischtsie mit demübrigen und stichtmit
einem Löffel Klöße von der Masse ab.

Appetitbrötchen.
Man zerläßt Pfd. Butter auf dem Feuer, rührt es

mit 2 Eidottern wie Rührei ab, giebt dann 2 Theelöffel
Senf, 2 MesserspitzenSalz, desgl. Cayenne, 4 geschabte
Sardellen, 2 Eßlöffel Oel, 2 Eßlöffel Essig dazu, sowie
1li Pfd. feingehacktenBraten oder Suppenfleisch. Man
streichtes auf Semmelscheiben,die vorher geröstetsind und
giebt sie zur Fleischsuppe.

Markschnitte.
Semmelscheibenwerden mit fein gehacktem,gesalzenen

Rindermarkbestrichenund im Ofen hellgelbgebacken.
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Salzstangenvon Blätterteig.
Man bereitet einenschönenBlätterteig, schneidetfinger-

breite, nicht zn dünne lange Streifen, bestreichtsie in der
Mitte mit Eigelb, streut Salz und Kümmel darüber und
backtsie hellbraun.

Käsestangen.
12V g Butter wird zu Sahne gerührt, nach und nach

fügt man 240 g geriebenen Parmesankäse, 100 g Schweizer¬
oder Chesterkäse,240 g Kaiser-Auszngmehl,2 Messerspitzen
Cayenne, Salz nach Geschmack,sowie 3 Eßlöffel kaltes
Wasser hinzu. Nachdem die Masse gut durchgerührt,auf
einemBrett nicht zu dünnausgerollt ist, wird sie in schmale
Streifen geschnitten,mit Ei bestrichen,und im Ofen gold-
gelb gebacken.

Apfelklöße(als Dessert).
Man läßt ein eigroßes Stück Butter zergehen, rührt

4 Eier, 1/i1 Milch, 1 Eßlöffel Zucker, 2 Messerspitzen
Zimmt, 3/4 Psd, geriebeneSemmel und einen tiefen Teller
in Würfel geschnitteneAepfel zu einer festenMasse, formt
Klöße davon und kochtsie 6 Minuten in Salzwasser uud
richtet sie mit brauner Butter und Zuckeran.

Mandelklöße.
Man rührt '/4 Pfd. Butter zu Sahne, giebt 6 Eidotter,

für 12 Pfennig geriebenealte Semmel, 60 g süßeMandeln,
die geriebene Schale V8 Eitrone, 1 MesserspitzeMnskat-
bliite und den Schanm der Eier hinzu.

Kartoffelmehlklöße.
Mau zerläßt V8Pfd. Butter im Kochtopf,giebt1/iPfd.

Kartoffelmehlschnellhinzu und läßt die Masse ordentlich
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heiß werden. Dann fügt man 1I21 Milch, 2 Priesen Salz
dazu und rührt so lange, bis dieButter herauskommt. Nun
giebt man in eine Schüssel4 Eidotter, den abgerührtenTeig
und 1 MesserspitzeMuskatblüt sowiedenSchaum der Eier.

Brotklötze.
11 Milch, 2 MesserspitzenSalz, x/4 Pfd. Butter,lla Psd- Zucker focht man auf, giebt 3/4 Pfd. geriebenes

Brot, 1li Pfd. Weizenmehlhinein, und läßt es kochen,bis
es vom Kochtopfläuft. Dann nimmt man die Masse vom
Feuer, fügt 4 Eier, 1 MesserspitzeCardamom,etwasgeriebene
Citronenschaleund 1/i TheelöffelSalz hinzu.

Kartoffelklößemit Mandel.
Man rührt I Eßlöffel Butter zu Sahne, fügt l Ei,

1 Dotter, für 10 Pfennig gehacktesüße Mandeln, x/2 Tee¬
löffel Salz, 1 Eßlöffel Zucker,2 Eßlöffel Mehl, 1 Messer¬
spitzeZitronenschalehinzu, rührt es recht schäumigund gibt
1 Pfd. geriebeneKartoffel hinein.

AbgerührteKlöße.
Pfd. Butter, knapp V- Pfd. Mehl, % 1 Milch,

wird abgerührt, bis die Butter heraus kommt,dann werden
6 Eier, 1 TheelöffelSalz, 1 TheelöffelZucker, etwas ge-
riebene Citronenschalehinzugefügt.

Kartoffelklöße.
1 Pfd. geriebene Kartoffeln, x/4 Pfd. Weizenmehl,1ll Pfd. gestoßenenZwieback,1 Eßlöffel Zucker, */4 Thee¬

löffel Salz, 2 MesserspitzenCardamom und 3 Eier werden
znsammengerührtund zu Klößen geformt.

AbgerührteMehlklöße.
1li 1 Wasser, 1li Pfd. Butter werden aufgekocht,dann

wird 3/8Pfd. Weizenmehlschnellhinzugefügtund abgerührt,
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bis die Butter herauskommt. Nachdemder Topf vomFeuer
genommenist, werden 3 Eier, 1 Dotter, 3 Messerspitzen
Salz, 2 TheelöffelZuckeruud etwas geriebeneCitronenschale
dazu gegeben.

SächsischeKlöße,
Zu 1 Pfd. geriebenerKartoffeln, 2 Eiern, 1/2Theelöffel 9

Salz, 1 TheelöffelZucker,etwas geriebenerCitrone, 1I8Pfd,
geriebenen Brot, 1 MesserspitzeCardamom werden für
3 Pfennig in Würfel geschnittenein Butter gerösteteSemmeln
gethan. Darauf formt man eigroßeKlöße, die man 10 Mi-
nuten in Salzwasser kocht und mit brauner Butter zu
Tischegiebt.

Reisklöße.
Man rührt 1I21 Milch, */* Pfd, Butter, 2 Theelöffel

Zucker, V4 Pf- Reismehl, V8 Pfd. Weizenmehlauf dem
Feuer ab, bis es vom Kochtopfläßt, giebt dann 4 ganze
Eier, etwas geriebeneCitronenschaleund 4 Messerspitzen
Salz daran,

Markklöße.
Man lasse 45 g Butter auf dem Feuer schmelzenund

eben aufkochen;dannthnt man 135 g in Würfel geschnittenes
Ochsenmarkhinein, das man abernichtmit der Butter kochen
lassendarf. Nun werden 2 Eier, 2 Dotter mit 45 g süßen
Mandeln, 5 bitteren gestoßenenMandeln ebengerührt, 1li1
kalte Bouillon, 300 g geriebenesWeißbrot und das Mark
mit der Butter hinzugefügtund mit 2 TheelöffelnSalz und
etwas Muskatnuß gewürzt.

HamburgerBrotklöße.
Man reibt 8 einen Tag alte Semmeln ab, stellt das

Geriebenezurück,weichtdie Semmelin Wasserein, dochso,
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daß sie nicht zu weichwerden, drücktsie fest aus, und läßt
sie mit V8Pfd. Butter auf deinFeuer heiß werden. Dann
nimmt man die Masse vom Feuer zurück, fügt 3 Eier, 2
MesserspitzenEardamom, etwas geriebene Citronenschale,
3 TheelöffelZucker, etwas Salz nach Geschmackund das
Geriebenevon den Semmeln hinzu, rührt die Masse glatt
und formt Klöße.

Eierstich.
3 Eier, 6 Eßlöffel Milch, 6 Eßlöffel kalte Bouillon

oder Wasser,6 MesserspitzenSalz werden dnrchgeqnirltund
zugedeckt,im Wasserbadeso lange gekocht,bis es anfängt
oben fest zu werden. Wenn die Masse abgekühltist, wird
sie mit einen:bunten Messer zerschnittenund mit gekochtem
Suppenkraut oder Petersilie garniert.

Makkaroni.
Man bringe Wasserzum kochen,gebeetwas Salz daran,

schüttedie zerbrochenenMakkaronihineinund lassesie kochen,
indem man öfter Wasser nachgießt,bis sie ganzmürbe sind.
Dann giebt man sie auf ein Sieb, gießt kaltes Wasser
darüberund, wenn sie abgetropft sind, legt man sie in die
durchgegosseneBouillon.

Mandelklößezu Krebssuppe.
Knapp 1li Pfd. Butter, für 10 Pfennig feingehackte

Mandeln, 1 gestrichenenEßlöffelWeizenmehl,1li Theelöffel
Zucker,1 MesserspitzeSalz, 1 Eidotter, 1 Ei, das Gehackte
der Scheeren und Schwänze, 3 Eßlöffel gestoßenesBrot,
8 aufgeweichteSemmeln werden zusammengerührt. Mit
dieser Masse füllt man auch die Nasen der Krebse.
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Wasserreis.
11 Wasser, 30 g Butter, 2 Theelöffel Salz, 4 Thee-

löfsel Zucker, etwas geschnitteneCitronenschaleoder ganzen
Zimmt, kocht man auf, giebt dann 250 g Reisniehl mit
1121Wasser angerührt zu der kochendenMasse und läßt sie
unter Rühren 1/i Stunde kochen. Nachdemder Wasserreis
in eine, mit Wasser ausgespülte Mehlspeisenformgefüllt ist,
wird er zur Bouillon gereicht.

Dasselbe Verhältnis kann man auch zur roten Grütze
nehmen, nur läßt man dann Salz und Butter fehlen und
nimmt halb Wasser halb Saft und etwas geschälteCitronen-
schale. Wenn der Saft sehr schwachist, wird er nicht mehr
verdünnt.

Caviar-Schnitte.
Frische Semmel schneidetmau in Scheiben und röstet

sie ein wenig im Ofen, bestreicht sie dann mit Butter und
Caviar und richtet sie auf einer Manschette an.

Parmesankäse-Schnitte.
Man schneidet Semmeln in Scheiben, taucht sie in

dünne Butter, dann in geriebenenParmesankäse und backt
sie hellbraun.

Nieren-Schnitte.
Die gehackte,gebratene Kalbsniere wird mit 8 bitteren

Mandeln, 45 g Nierenfett, 5 MesserspitzenSalz und 5 ganzen
Eiern tüchtig gerührt, dann läßt man die Masse auf dem
Feuer gerinnen, streicht sie auf Semmelscheiben, betröpfelt
sie mit Butter, bestreut sie mit Panniermehl und backtsie
bei starker Hitze ungefähr 5 Minuten.
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Salzstangen.
8/4 Pfd. Weizenmehl, 165 g Butter, 1 Tasse süße

Sahne, 2 Eidotter werden zusammen geknetet,ausgerollt, in
Streifen geschnitten,mit Ei bestrichen,mit Salz und Kümmel
bestreut und hellbraun gebacken.

Nudeln.
I1/, Pfd. Mehl, 8 Eier. 1 Eßlöffel Milch werden zu-

ammen geknetet, der Teig so dünn wie Seidenpapier aus-
gerollt, darauf getrocknet,in schmaleStreifen geschnittenund
10 Minuten in Salzwasser gekocht.

HolsteinerKartoffelklöße.
1I8 Pfd. Butter wird zu Sahne gerührt, dann 1li Pfd.

am Tage vorher gekochte, geriebene Kartoffeln hinzugefügt
nebst 2 ganzen Eiern, einer kleinenTasseMilch, etwas Salz,
Eardomom und geriebener Eitronenschale. Kurz vor dem
Einstechen wird '/* Pfd. Weizenmehl untergerührt. Mit
einemLöffel werdenKlöße abgestecktund in Salzwasser oder
gleich in der Suppe gekocht. Wenn sie oben schwimmen,
lasse man sie noch ein Weilchen kochen.
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BurgundersaucesieheSchinkenin Burgunder,

Cumberlaud-Sauce(zu Wildschweinskopf,kaltem
Braten, für 16 Personen.)

6 Eidotter, 6 Eßlöffel Speiseöl, 4 Eßlöffel Weinessig,
1 TheelöffelSalz, 1 gehäuftenEßlöffel Weizenmehl,2 Prisen
Cayennepfefferschlägtman in einemKochtopftüchtigdurch und
gießt 1I21 kaltes Wasser hinzu. Die Mischung wird auf
dem Feuer so lange geschlagen,bis sie aufstößt. Dann läßt
man sie abkühlen, rührt 2 Theelöffel Senf, 1 Eßlöffel
Johannisbeergelee, 3 Eßlöffel Rotwein und 6 hartgekochte
Eidotter zusammenund giebt dieses durch ein Sieb zu der
vorher abgeschlagenenSauce.

HolländischeSauce (zu Sandart, Lachs, Steinbutt
und Maischollen).

1U Pfd. Butter, 1 Eßlöffel Mehl, 2 ganze Eier, den
Saft 1 Citrone und wenig Schale, 1li TheelöffelZucker und
1I21 Wasser schlägt man so lange auf dem Feuer, bis es
aufstößt. 1 gute Prise Salz muß dazu.

Madeirasauce.
Mau macht ^ Pfd. Butter braun, giebt 1I6Pfd. Mehl

dazu und rührt beides so lange, bis es eine schöne braune
Farbe hat; dann thnt man so viel Bouillon hinzu, daß die
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Suppe etwas seimigwird, gießtein großes Weinglas Madeira
dazu, läßt das Ganze aufkochenund schmecktes nach Salz.

Senfsauce(zuFleischoderFischen,auchzuEiern).
1ISPfd. Butter, 1 TheelöfselMehl, 2 TheelösfelZucker,

1/2 TheelöfselSalz und 3 TheelösfelSeuf läßt man in 1li 1
Wasser aufkochen. Salz nach Geschmack.Zu Rindfleisch
nimmt man statt Wasser Bouillon.

Specksauce(zu gebratenenHeringenundKlößen).
V4Pfd. in feine Würfel geschnittenenSpecks brät man

schönhellgelb, giebt 1li Pfd. Sirup, 1I21 Wasser und 1/8 1
Essig dazu, läßt dieses aufkochen und thnt 2 Theelöffel
Kartoffelmehl daran. Man kann diese Sauce auch noch
mit Eidottern abziehen.

Wellbutter (zu Fischenfür 12 Personen).
1I2 Pfd. Bntter, 4 Eßlöffel ungesäuertes Fischwasser

und 2 Eßlöffel kaltes Wasser rührt man auf demFeuer bis
kurz vor dem Kochen.

Kräutersauce(zu gekochtenKrebsen).
Drei Eidotter, 3 Eßlöffel Speiseöl (Olivenöl), 2 Eß¬

löffel Weinessig, V«TheelöffelSalz, 1/2Eßlöffel Weizenmehl
und 1 Prise Eayenner schlägt man in einem Kochtopfmit
einemQuirl durch und thut V41 kaltes Wasser dazu. Das
Ganze wird aus dem Feuer so lange geschlagen,bis es auf-
pufft. Man läßt es abkühlenund thut 2 Messerspitzenge-
hackten Schnittlauch, 2 MesserspitzenPetersilie, 2 Messer¬
spitzen Estragon, 2 MesserspitzenBerberitzendazu.
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Petersiliensauce(zu gebratenenSchollenund über die
Kartoffelngefülltzu Gänsesauer).

1U Pfd. Butter und 1la Pfd. Weizenmehl knetet man
zusammen, giebt so viel kaltes Wasser dazu, daß es eine
ebeneSauce wird und thut etwas Salz und Petersilie hinzu.

Meerrettichsance(zu Rindfleisch).
Man giebt den geriebenenMeerrettich in einen irdenen

Kochtopf,füllt das Fett vondem'Rindfleischdarauf, giebt einige
sauber gewascheneKorinthen, Salz und ZuckernachGeschmack,
ein wenig Citronen- oder Apfelsinensaftund einen Eßlöffel
gestoßenenZwiebackdazu. Das Ganze muß tüchtig kochen.

Rosinensauce(zu Rindfleisch).
Bräune V4Pfd. Butter, gieb ils Pfd. Mehl hinein und

laß beides zusammen braun werden, gieb dann Bouillon
oder Wasser und Fleischextraktdaran, auch etwas Rotwein
und V» Pfd. gut gereinigte Rosinen.

Zwiebelsance(zu Rindfleisch).
Man kocht recht schönesRindfleisch (am besten ein

Rippen- oder Bruststück)mit etwas Fett daran, nimmt das
letztere, nachdem es etwas gekochthat, durch ein Sieb r
und giebt es in einenKochtopf,schneidetZwiebelnin Scheibe:
oder in Würfel, thut sie zu dem Fett und läßt sie darin
mürbe kochen. Die Sauce ist nach Salz abzuschmecken.

Aspik zu Farcespeisenund Gänseleberpasteten.
Ein Pfd. Kalbsknochenund 1 Pfd. Schweineschwarten

setztman mit 3 I Wasser, 1 TheelöffelSalz und eiu wenig
Suppenkraut aufs Feuer, schäumtes gut und läßt es ganz
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langsam bis zu 2 1 einkochen;dann gießt man es durchein
Sieb, nimmt alles Fett ab, läßt es wiederkochenund giebt
V21 Weinessig,1li1Rheinwein und das Weiße von 6 Eiern
dazu. Nun wird es auf schwachemFeuer noch 3 Minuten
gekochtund zurückgestellt.50 g weiße Gelatine werden dazu
gethau. Das Ganze wird so lange gerührt, bis die Gelatine
aufgelöst ist, dann warm gestellt uud löffelweisedurch eine
Serviette gelassen.

Fischsauce.
1/2 Pfd. Butter und 1li Pfd. Mehl rührt man zu-

sammen, dazu das Fischwasserohne Essig, daß es eine ebene
Sauce wird, thu noch ganz wenig Zucker daran, laß das
Ganze aufkochenund schmeckees nach Salz.

Hcchtsauce(zu farciertemund blaugekochtemHecht).
'/z Pfd. Butter rührt man mit 1!i Pfd Mehl auf dem

Feuer zusammen,giebtsoviel Bouillon und etwas Fischwasser
dazu, daß es eine seimigeSauce wird. Nach Hinzunahme
von 6 Eßlöffeln saurer Sahne und dem Saft 1 Citrone, läßt
man alles aufkochenund zieht es zuletztmit 3 Eidottern ab-

Sardellensauce(zu Rindfleischoder Fischen.)
1li Pfd. Butter wird mit 1lg Pfd. Mehl zusammen¬

geknetetund mit Bouillon so verdünnt, daß es eine ebene
Sauce wird; 5 gehackteSardellen werden dazu gethan und
der Saft von */4Citrone, das Ganze wird mit 1 Dotter
abgezogen.

Schollensauce.
Für 10 gekochteSchollen rechnet man 1li Pfd. Butter

und V8Pfd. Mehl. Beides wird in einemKochtopfzusammen-
geknetet,dann soviel kochendesoderkaltes Wasserdazugethau,
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daß es eine leicht seimige Sauce giebt. Man thut 1 Hand
voll gereinigter Korinthen, die Schale einer Citroue, 2 — 3
Eßlöffel Weinessig, 1 Theelöffel Zucker dazu, schmeckt die
Sauce nach Salz und Zucker und zielit sie mit 2 Eidottern ab.

Austernsauce(zu forciertemund gespicktemHecht).
Man macht die Sauce von frischen, aber auch von ein-

gemachten Austern. Auf 8 Personen rechnet man 1li Pfd.
Butter und 1laPfd Mehl, knetet beides zusammen, giebt so viel
Bouillon dazu, daß es eine nicht zu dicke Sauce wird, thut
den Saft der Austern daran, schmeckt die Sauce nach Salz
und zieht sie mit 2 Eidottern ab. Nachdem sie vom Feuer
genommen ist, giebt man die Austern hinein.

Krebssauce (zu Blumenkohl, Fleischpuddingund
Fischen).

Koche V4 Schock Krebse, nachdem sie gut gewaschen sind,1li Std. Dann nimm alles Weiche heraus, stoße das Harte
und schwitze es mit V4 Pfd. Butter V4 Stunde, thn darauf
V8 Pfd. Mehl in einen Kochtopf, fülle auf die Krebse Bou-
illou und gieb die Krebsbutter, die sich durch die Bouillon
ansammelt, durch ein Sieb zu dem Mehl. Nun rühre es,
daß es recht seimig wird, ziehe es mit einem Eidotter ab
und lege die Schwänze hinein.

Mayonnaise (zu kaltem Fischund Fleischresten).
4 Eidotter schlägt man mit 1 Eßlöffel Mehl, 1U 1 süßer

und 1li 1 saurer Sahne, 1 kleinen Tasse Speiseöl auf dem
Feuer ab. Nachdem die Mischung abgekühlt ist, thnt man
2 Prisen Salz, '/4 Theelöffel Zucker, 3 Eßlöffel Weinessig,
1 Prise Cayennepfeffer dazu.

7
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Rohgerührte Mayonnaise (zu kaltem Braten, Fisch
und Salat).

Zwei hartgekochte Eidotter verrührt man mit 4 Eßlöffeln
Speiseöl, welches man tropfenweise dazu giebt. 1 rohes
Eidotter, 2 Eßlöffel Weinessig, 1 Prise schwarzer Pfeffer,
1 kleine Prise Salz und zuletzt V8 1 gute Bouillon oder
Wasser sind hinzu zu geben.

Mayonnaise zu Salat.
Drei ganze Eier, 4 Eßlöffel Speiseöl, 1 gestrichenen

Eßlöffel Weizenmehl, 3 Eßlöffel Weinessig, 1 gestrichenen
Theelöffel Salz, 1 Prise Cayenner schlägt man ein wenig
mit einer Holzrute durch, giebt dann V2 l kaltes Wasser dazu
und schlägt es auf dem Feuer so lange, bis es aufstößt. Nachdem
es abgekühlt, giebt man —1 Theelöffel Zucker, 1 Messer¬
spitze geschnittene Zwiebel, 1 Theelöffel Senf dazu. Dieselbe
Sauce nimmt man auch zu kaltem Braten, Fischen und
sonstigen kalten Speisen, nur rührt mau noch 3 Eidotter auf
dem Herd zu einem dicken Brei und dann durch ein Sieb
zur Sauce. Will man sie zu Wildschweinskopf geben, ver-
setzt man sie mit 2 Theelöffeln Johannisbeergelee.

Weiße Champignonsauce(zu gespicktemHecht).
\ 4 Pfd. Butter und '/8 Pfd. Mehl knetet man zusammen

in einem Kochtopf, giebt die Sauce vom Fisch und etwa?
Bonillon dazn, sodaß man eine seimige Sauce erhält. Inzwischen
hat man frische Champignons mit Butter und Citronensast
vorbereitet, giebt sie zu der Sauce, läßt sie aufkochen und
zieht sie mit 2 Eidottern ab.

Braune Champignonsauce.
Man macht */4 Pfd. Butter braun, thut V8 Pfd. Mehl

hinein und rührt es so lange, bis es eine schöne hell-
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braune Farbe hat. Nun giebt man unter Rühren 1I2 1 gute
Bouillon langsam dazu, auch 1 Weinglas guten Rotwein und 30
g vorbereitete Champignons. Man läßt die Sauce auf-
kochen, schmecktsie nach Salz und verwendet sie zu Fleischpudding
und Rinderfilet.

Kapernsauce (zu gehacktemRindfleisch).
\'4 Pfd. Butter und \'a Pfd. Mehl werden braun gemacht;

man nimmt so viel Bouillon dazu, daß es seimig wird, dann den
Saft von 1 Citrone und 2 Theelöffel Kapern.

Trüffelsauce (zu Rostbeef als Entree, farcierter Ente,
Rinderfilet und Kalbsfricandean).

Getrocknete Trüffeln läßt man in reichlichen kaltem Wasser
auf dem Feuer so lange ziehen, bis man leicht mit dem
Löffel hinein drücken kann. Dann gießt man sie auf ein
Sieb, schält den dunklen Rand ganz fein ab, legt die ab-
geschälten Scheiben zurück und setzt sie mit etwas Rotwein
warm. Die Schale läßt man mit Bouillon ziehen. Nun
macht man V4 Pfd. Butter mit V8 Pfd. Mehl braun, kocht
dies mit kräftiger Bouillon, thut dann die Trüffelscheiben
n.'.s die durchgegossene Bouillon, worin die Schale gezogen
h^u, dazu und schmecktdas Ganze nach Salz.

Rumsauce (zu Pudding).
Man knete 80 g Butter mit 1 Löffel Mehl zusammen,

gieße 1li 1 Rheinwein dazu, rühre es auf dem Feuer, bis
es seimig wird und kurz vor dem Kochen ist, thne dann 130 g
Zucker, 1 Glas Run? und etwas Citronenschale dazu.

7*
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Vanillensauce.
Drei ganze Eier schlägt man mit V2 1 Milch, 1li Pfd.

Zucker, l/2 Theelöffel Kartoffelmehl, */8 Stange Vanille auf
dem Feuer ab, bis es aufpufft.

Weincreme als Sauce (für 12 Personen.)
1lt Flasche Weißwein schlägt man mit 5 ganzen Eiern

in einem Kessel ordentlich durch, thut 1 kleinen Theelöffel
Kartoffelmehl, 3/4 Pfd. Zucker, die Schale einer und den Saft
von 2 Citronen dazu. Die Citrouenschale muß auf Zucker
abgerieben werden werden. Das Ganze wird auf dem Feuer
geschlagen, bis es mehrmals aufstößt.



:uri;

Gemüsezu kochenundeinzumachen.

Sächsischesoder Leipziger Allerlei.
Blumenkohl, junge Spargel, Erbsen, Karotten, junge

Bohnen und Wachsbohnen bereitet man vor, kocht jedes einzeln
in Salzwasser ab, läßt es abtropfen, arrangiert es auf einer
flachen Schüssel, daß der Blumenkohl in die Mitte kommt,
und giebt nun eine dicke, kräftige Sauce von Krebsen darüber.
Die Nasen der Krebse füllt man mit Fleischfarce (ungefähr
2 Pfd. Fleisch zu einer großen Schüssel); von der übrigen
macht man Klöße und kocht sie in Salzwasser mit den Nasen
zusammen, füllt das Ganze über das Gemüse und giebt es
als einzelnes Gericht zu Tisch. Hierzu gehören 2 große
Köpfe Kohl, 1 Faß Erbsen, 1 tiefer Teller voll Karotten
und 2 I Bohnen.

Artischocken.
Mau schneidet sie dicht am Stengel ab und entfernt die

scharfen Spitzen von den kleinen Blättchen, wäscht sie und
setzt sie mit reichlich kochendem Wasser und Salz auf. So-
bald sie mürbe gekocht sind, macht man eine holländische Sance
uud giebt diese darüber.

Äpfel und Bohnen.
Man wäscht weiße Bohne», setzt sie kalt auf, gießt sie

dreimal ab und läßt sie beinahe mürbe kochen. Dann giebt
man in Scheiben geschnittene Äpfel dazu und läßt beides
mürbe kochen. Salz und Zucker sind nach Geschmack zu
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geben. Butter und Mehl zusammengeknetet, gestoßener Zimt
sind auch daran zu thun, und das Ganze ist noch einmal auf-
znkochen.

Große oder Brechbohnen.
Nachdem sie gewaschen, heiß aufgesetzt und mürbe gekocht

sind, thut man Salz daran. Dann macht man von Butter,
Mehl und Wasser eine seimige Sauce, thut etwas schwarzen
Pfeffer und gehackte Petersilie hinzu und die Bohnen hinein.
Ebenso werden Brechbohnen bereitet.

Schnittbohnen in Milch.
Die Bohnen werden vorbereitet und kochendeingewaschen,

sind sie mürbe gekocht, werden sie aus ein Sieb geschüttet;
dann knetet man Pfd. Butter und V8 Pfd. Mehl zusammen
und gießt so viel frische Milch dazu, daß es eine seimige
Sauce wird, thut auch etwas Muskatnuß, Salz und Zucker
daran. In diese Sauce schüttet man die Bohnen hinein
und läßt sie noch einmal aufkochen. (Eingemachte Schnitt-
bohnen fetzt man kalt auf und gießt sie 3 mal ab).

Blumenkohl.
Man entfernt die grünen Blätter von den Köpfen und

legt letztere in kaltes Waffer. Dann setzt man den Kohl mit
kochendem Wasser ans und giebt etwas Salz daran. Wenn
er mürbe ist, macht man von V4 Pfd. Butter, 2 Löffeln
Weizenmehl, etwas Muskatnuß und dem Blumenkohlwasser
eine seimige Sauce, die man noch mit Eidottern abzieht.

Grünkohl (mit Schweinskovfoder Kohlwurst).
Der Kohl wird abgelöst, viel gewaschen und am Tage

vor dem Gebrauch recht mürbe gekocht, ungefähr 3 Stunden
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lang. Dann giebt man ihn auf ein Sieb und läßt ihn gut
abtropfen. Wenn er erkaltet ist, wird er fein gehackt oder
durch die Fleischmaschine gegeben. Auf 1 tiefen Teller ge-
hackten Kohl rechnet man für 6 Pfg. gestoßenen Zwieback,
1 Theelöffel gestoßeneu Zimt und 1 Messerspitze Muskatnuß.
Das Fett von der Bouillon, in der das Fleisch gekocht ist, füllt
man ab und giebt diese und etwas Butter zum Kohl und läßt
ihn aufkochen, während man noch 2 Eßlöffel Zucker und
Salz nach Geschmack daran thut. Man giebt kleine runde
Bratkartoffeln oder Kastanien dazu.

Kluftkvhl.
Gutes Hammelfleisch (sogenannte Rippenstücke) setzt man

mit Salz in kochendem Wasser auf und läßt es 3 Stunden kocheu.
Nachdem es 1 Stunde gekocht hat, schneidet man den Kohl
in 4 Teile uud setzt ihn in einem anderen Kochtopfe mit
etwas schwarzem Pfeffer, 1 Zwiebel und so viel von der
Hammelbouillon auf, daß sie gut übersteht, und läßt ihn
langsam weich kochen.

MagdeburgerSauerkohl.
Man setzt 1 Pfd. gut gewaschenen Kohl mit 1 Eßlöffel

Schmalz auf und reibt 2 rohe Kartoffeln daran. Wenn der
Kohl mürbe ist, giebt man Salz und Essig oder Champagner
daran nach Geschmack. Hierzu reicht man sächsische Kartoffel-
klöße.

Rosenkohl.
Der Kohl wird kochend eingewaschen und leicht gesalzen

und dann auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann knetet
man (zu Vo Faß Rosenkohl) 1/i Pfd. Butter und 1 Eßlöffel
Weizenmehl zusammen und giebt so viel Bouillon dazu, daß
es eine leicht seimige Sauce wird. Man thut eine Messer¬
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spitze Muskatnuß uud etwas Zucker dazu, giebt den Kohl
hinein und schwenkt ihn darin um. Hierzu reicht man runde
Bratkartoffeln uud als Beilage gekochten Schinken, Wiener
Würstel oder auch rohen Schinken.

Rotkohl(zu Burgunder Schinken,Hasenbratenoder
allerlei Gebratenem).

Der Kohl wird, fein geschnitten, in wenig kochendem
Wasser aufgesetzt (so daß er lange nicht bedeckt ist), und

V4 Pfd. Schmalz, 1 Theelöffel Kümmel, Zucker etwas Rot-
wein und Salz dazu gethan. Etwas mit Essig angerührtes
Kartoffelmehl wird dazu gegeben.

Erbsen und Wurzel (Schotenund Mohrrüben).
Die in Würfel geschnittenen Wurzeln werden in kochendes

Wasser hineingewaschen. Sind sie fast mürbe, thut man die
Erbsen dazu. Inzwischen hat man V8 Pfd. Butter, 1I8 Pfd.
Mehl und 1 Eßlöffel Zucker zusammen gerührt und giebt
dies dazu, wenn die Erbsen und Wurzeln gar sind. Salz
ist nach Geschmack daran zu thun.

Erbsenpuree(gelbeErbsen,dickeErbsen).
Die Erbsen setzt man mit kaltem Wasser auf, gießt sie

2 mal ab und setzt sie dann wieder mit kaltem Wasser auf.
Zu 1 Pfd. Erbsen giebt man 1 1 rohe Kartoffeln und 1 Pfd.
ungewürztes Schmalz. Die Kartoffeln reibt man mit den
Erbsen, wenn sie mürbe sind, zusammen durch ein Sieb und
salzt sie nach Geschmack. Man giebt dazu entweder braune
Butter oder Zwiebelsauce, als Beilage Wiener Würstchen,
Rauchfleisch, Schinken in Burgunder, Schmorwurst oder Eis-
bein mit Magdeburger Sauerkohl.
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Kartoffelbällchen.
1 tiefen Teller geriebene Kartoffeln, 1 Theeloffel Salz,

1 Ei, 2 Prisen Pfeffer, 1 gestrichener Eßlöffel Mehl werden
durcheinander geknetet, kleine runde Kugeln geformt und in
Talg gekocht. (Zum Garnieren bei Gemüsen, oder zu Beef-
steak und Gänsefleisch).

Heringskartoffeln.
1liPfd. Butter und 1jHPfd. Mehl knetetmanzusammen

giebt so viel Wasser dazu, daß es seimig wird, dann eine
kleine Tasse Essig, 1 mittelgroße geriebene Zwiebel, etwas
Pfeffer und wenig Salz. Man läßt es aufkochen und thnt
die geschnittenen Kartoffeln und zuletzt den in Würfel ge-
schnittenen Hering hinein. Dann darf es nicht mehr kochen.

Pommes de terre t'rites.
Schneide rohe Kartoffeln in gleichmäßige Streifen, wasche

sie und lege sie 10 Minuten in heißes Salzwasser, dann auf
ein Sieb zum Abtropfen. Inzwischen läßt man Rindertalg
stark kochen, schüttet die Kartoffeln hinein nnd läßt sie unter
öfterem Umschwenken mit einem Schaumlöffel recht goldgelb
backen. Mau reicht sie zu Rührei oder benutzt sie zum
Garnieren von Braten.

Prinzeßkartoffeln.
Man belegt eine Auflaufschüssel mit dünnen Butter-

scheiden, legt hieraus eine Schicht in Scheiben geschnittener,
gekochter Kartoffeln, hierauf in Würfel geschnittenen rohen
Schinken und immerein wenig Salz dazwischen. Soverfährtman
abwechselnd bis die Schüssel voll ist, aber so, daß zuletzt
Kartoffeln kommen. Dann schlägt man einige Eier ein,
nimmt auf je 1 Ei 2 Eßlöffel Milch, 2 Eßlöffel Wasser
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und 2 Prisen Salz, gießt es über den Auflauf und läßt es
1I2 — 3/4 Stunde backen.

Makkaronials Gemüse.

Man kocht die 1 Zoll lang gebrochenen Makkaroni in

reichlich kochendem Wasser mit Salz 1I2 Stunde und giebt

sie auf ein Sieb. Zu 1I2Pfd. Makkaroni rechnet man 1li Pfd.

Butter, die etwas gebräunt sein muß. Man schüttet sie mit
1U Pfd. geräuchertem in Würfel geschnittenem Schinken und 2

Eßlöffeln geriebenem Parmesankäse hinein, schwenkt sie gut

durch, giebt sie in eine Auflaufschüssel, gießt dünne Butter

und Paniermehl darüber und bäckt sie 10 Minuten.

Maronen (eßbareKastanien).
Man schneidet die Maronen am Schloß kreuzweise ein

und kocht sie mit reichlichem Wasser so lange, bis man mit

einer Gabel hinein stechen kann. Dann zieht man beide

Häute ab, was am besten an den heißen Früchten möglich

ist, aber so, daß sie unverletzt bleiben, schwitzt die Maronen in

brauner Butter mit ein wenig Salz und Zucker V4 Stunde

unter öfterem Umschwenken. Man reicht sie zu Rinderfilet,

Schinken in Burgunder, zu Sauerkohl und anderen Gemüsen.

Spargel.
Man schält die Spargel vorsichtig ab und setzt sie kalt

auf, läßt sie mürbe kochen und giebt Salz daran. Zu 2 Pfd.

Spargel rechnet man l/4 Pfd Butter, 2 gehäufte Eßlöffel

Mehl und so viel Spargelwasser, daß es eine nicht zu dünne

Sauce wird, ferner V4 Theelöffel Zucker und 1 kleine Meffer-

spitze Muskatblüte. Man zieht die Sauce noch mit 1 — 2 Ei¬

dottern ab.
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KrausgBackenePetersilie.
Wische die Petersilie mit einem Tuche ab, mache Butter

in einer Pfanne goldgelb, schütte die Petersilie hinein nnd
brate sie unter fortwährendem Rühren nur ungefähr 1 Minute,
damit sie nicht die grüne Farbe verliert und recht kraus
wird.

Sauerampfer.'

Man setzt ihn mit kochendem Wasser auf und läßt ihn
1li Stunde kochen, dann giebt man ihn aus ein Sieb und
läßt ihn gut abtropfen. Auf einen tiefen Teller Sauerampfer

rechnet man 1I8 Pfd. Butter, für 12 Pfg. gestoßenen Zwieback,
für 10 Pfg. gereinigte Korinthen, 1 Glas Weißwein, 2 Thee-
löffel Salz und 3 Eßlöffel Zucker. Das Ganze wird gut
durchgerührt und mit etwas Wasser noch einmal aufgekocht.

Die Masse muß dicklich sein und darf nicht fließen. Man
garniert den Sauerampfer mit weich gekochten Eiern und giebt
Wiener Würstchen oder kalte Beilage dazu.

, Spinat.
Die Blätter werden mit kochendem Wasser aufgesetzt und

mürbe gekocht, dann durch ein Sieb gerührt und mit etwas
Bouillon, reichlich Butter, gestoßenem Zwieback und Muskat-
nuß bereitet. Man reicht ihn mit Pfannkuchen oder garniert
ihn mit Eiern.

Gestobte(gedämpfte)Wurzeln und Hammelfleisch.
Man setzt Hammelfleisch in kochendem Wasser auf und

läßt es 1 Stunde kochen. In einen andern Kochtopf wäscht
man Wurzeln hiueiu und füllt so viel von der kochenden
Hammelfleischbouillon darauf, daß sie bedeckt sind. Wenn sie
mürbe gekocht sind, knetet man Butter und Mehl zusammen
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und giebt es dazu, auch etwas Muskatnuß, Zucker und Salz,

läßt sie nochmals aufkochen und giebt sie mit Hammelfleisch

zu Tisch,

Schmorrüben(Teltower Rübchenzu Hammelfleisch,
Schweinefleisch,Cotelettesoder sonstigerBeilage).

Die Rüben werden, nachdem sie sauber geschabt und

heiß gewaschen sind, mit so viel kochendem Wasser aufgesetzt,

daß sie bedeckt sind. Wenn sie mürbe gekocht sind, macht man
1li Pfd. Zuckermit 5 Tropfen Wasserrechtbraun,thnt 1/l
Pfd, Butter und ^4 Pfd. Weizenmehl, etwas Muskatnuß

und Salz dazu, giebt es zu den Rüben und läßt sie damit

ordentlich kochen,

Broch-und Schnittbohneneinzumachen.
Hierzu nimmt man ganz junge Perl- oder Schmalz-

bohnen, zieht sie ab, bricht oder schneidet sie und kocht sie in

reichlichem Wasser halb mürbe, füllt sie mit demselben Wasser

in Dosen, läßt sie zulöten und kocht sie 2 Stunden (Schnitt-

bohnen ganz ebenso).

Schnitt- und Brechbohnenin Salz.
Nachdem man die Bohnen gebrochen oder geschnitten

hat, salzt man sie ein und läßt sie bis zum nächsten Tag

stehen. Dann legt man sie unter Zunahme von trockenem

Salz schichtweise in einen Steintopf, legt ein leinenes Läppchen

darauf und dann dick Petersilie, Den Topf verdeckt man
mit einem Holzbrücken und beschwert ihn mit einem Stein,

Will man die Bohnen im Winter gebrauchen, setzt man sie

mit kaltem Wasser auf, gießt sie ab und wiederholt das so

lange, bis sie ganz nüchtern sind.
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Schnittbohnen in Salzlake.
Recht junge zarte Bohnen schneidetman recht fein und

läßt sie in ungesalzenem kochendem Wasser 3 — 4 Mal
aufwallen und legt sie zum Abkühlen auf ein Tischtuch, In-
zwischenhat man Wassermit so viel Salz gesättigt, daß ein Ei
darauf schwimmenkann, und 10 Minuten gekocht. Nachdem
es abgekühlt ist, gießt man es über die in Steintöpfe ein-
gepacktenBohnen, legt ein sauberes Tuch darauf und beschwert
sie mit einem Brett und Stein. Das Tuch muß oft aus-
gewaschen werden. Beim Gebrauch setzt man die Bohnen
mit reichlich kochendemWasser auf, gießt es wieder ab und
dies so lange, bis sie ganz nüchtern und mürbe sind.

Junge Schnittbohnen zum Garnieren von Torten.
Recht breite junge Schnittbohnen salzt man 24 Stunden

ein, kochtsie dann in Essig und Wasser zu gleichen Teilen
so lange, bis sie ganz grün sind, Nuu kocht man 1 I ge-
wöhnlichen Essig mit 1 Pfd. Zuckerklar, schüttetdie Bohnen
hinein und läßt sie 15 Minuten damit kochen.

Grüne Erbsen (Schoten) einzumachen.
Kleine Erbsen läßt man ohne Salz 5 Minuten in Wasser

kochen,schäumt sie gut, füllt sie mit demselbenWasser in die
Dosen, läßt sie zulöten und kocht sie 3 Stunden.

Salzgurken.
Sehr schönegriine Gurken legt man 8 Stunden in weiches

Wasser, trocknet sie ab, wickelt sie in Weinblätter, worin
man ein wenig Dill und Kirschenblätter gegeben, ein und legt
sie schichtweisemit etwas Dill und unreifen Weintrauben
in ein Faß oder einen Topf. Zu einem Schock Gurken
kochtman 16 I Wasser, 1 I gewöhnlichen Essig und l3/4 Pfd.
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Salz auf, schäumtes gut und giebt es kalt über die Gurken.
Das Faß verschließt man mit einem Deckelund stellt es so
lange, wie es nicht friert, ins Freie, dann in den Keller.

Spargel einzumachen.

Recht gute dickeSpargel werden geschältund in kochendein
Wasser 5 Minuten gekocht, dann in die Dosen gestellt, daß
die Köpfenach unten kommen. Man giebt so viel vou dem-
selben Wasser darauf, daß es übersteht. Die zugelöteten
Dosen werden in kochendemWasser 2 Stunden gekochtuitb
gleich herausgenommen.

Pickels.

Kleine grüne Gurken, kleine Brechbohnen, Blumenkohl-
röschen und Perlzwiebelu oder Schalotten werden, jedes für
sich, ein paar Stunden leicht gesalzen, dann der Blumenkohl
in Essig mit etwas Wasser halb mürbe gekocht, danach die
Schalotten, ebenso uach Belieben frischeChampignons, auch
jedes für sichhalb mürbe gekochtund auf ein Sieb gelegt,
um abzutropfen. Schichtweise wird alles mit einer halben
Cayennerschote (auf 1 Hafen gerechnet) in Häfen verpackt
und so viel vorher aufgekochterWeinessig darüber gegossen,
daß das Ganze bedecktist.

Bereitung der Morcheln, Trüffeln und Champignons.

Morcheln werden mit kaltem Wasser zum Aufquellen
heiß gestellt, tüchtig gewaschen und der Stamm ausgelöst.
— Trüffeln setzt man auch kalt auf, stellt sie so lange heiß,
bis sie ziemlich weich sind, giebt sie auf ein Sieb, schältden
dunklen Rand ab, setzt die Trüffeln mit etwas Rotwein in
einem Kochtopf auf, ebenso auch die Schale und giebt sie
durch ehr Sieb dazu. Trockene Champignons werden heiß
abgebrüht, geschnitten und mit Butter und Citronensaft ge-
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schwitzt. Frische Champignons schält man, entfernt das
Schwarze, legt sie in Essig und Wasser und setzt sie ebenso
auf, bei eingemachten läßt man den Saft darauf und be-
handelt sie ebenso.

Champignons.
Die Pilze werden abgeputzt,einige Minuten in kochendem

Wasser gekochtund auf ein Sieb geschüttet, dann in kochender
geklärter Butter weichgeschmortund in Gefäße gefüllt, so daß
die Butter darüber steht.

Champignons in ihrem eignen Saft.
Nachdem die Pilze geputzt, schnell gewaschen und ab-

getrocknet sind, thut man sie iu eine Kasserolle, schüttet auf
je 1 1 Pilze 1 knappen Eßlöffel Salz, schwenktsie um, deckt
sie zu und dünstet sie in ihrem eignen, sich entwickelnden
Safte ziemlich weich. Daun läßt man sie auskühlen, füllt sie
mit dem Saft in Häfen oder Blechbüchsen, oerbindet oder
verlötet sie gut und kochtsie im Wasserbade noch 1 Stunde.

Champignvnfüllnng zn Pasteten.
Frische Champignons werden gereinigt und in kleine

Würfel geschnitten. Man nimmt zu einem tiefen Teller
Champignons 1I4Pfd. Butter, den Saft von xl2 Zitrone und
schmortsie hiermit */4Stunde. Mit ll2 1 ganz dicker saurer
Sahne und 2 guten Prisen Salz kocht man sie noch einmal
auf und füllt das Ganze dann in die Pasteten.

Bereitung der Soja von Champignons.
Hierzu verwendet man den sauber gewaschenen,gut ab-

getropften Abfall, hackt ihn fein, rechnet auf 2 Pfd. Cham¬
pignonabfall 1li Pfd. geschälte, zerschnittene Schalotten
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(kleineZwiebeln), 2 Eßlöffel Salz, 7 g durcheinander ge¬

stoßenes Gewürz, bestehendaus 2 Teilen Nelkenpfeffer,1 Teil

schwarzen Pfeffer und eineni halben Teil Gewürznelken,

4 Loorbeerblättern, und knapp 1/2Handvoll klein geschnittenen

Estragon; dieseGewürze mischtman, füllt abwechselndSchichten

davon und von den Champignons in einen steinernen Topf

und läßt das Ganze darin 3 Tage stehen. Dann wird es

aufs Sieb gegeben und durch ein Tuch gegossen und bis

zur Sirupsdicke eingekocht. Es wird in gut verkorktenFlaschen

aufbewahrt und zu Saucen verwandt.

Alles Eingemachtebis auf Gelee und in Essig eingekochte

Früchte wird heiß zugemacht, indem man Pergamentpapier

in geschlagenesEiweiß taucht und fest um den Hafen klebt.



Salate.

Salat von Brechbohnen.
Die Bohnen werden einmal durchgebrochenund in Salz-

wasser mürbe gekocht. Man giebt dieselbe Sauce wie zu
Spargelsalat.

Endiviensalat.
bereitet man wie Salat von Gartenkresse, doch kann

man nur die inneren, weißen Blätter benutzen. Man garniert
den Salat mit hartgekochten Eiern.

Fischsalat.
Ein Hecht von cr. 1 Pfd. wird nicht geschuppt, aber

gewaschenund der Länge nach am Bauch aufgeschnitten und
ausgenommen. Dann kochtman ihn mit 1 kleinen Zwiebel
in Salzwasser 1 Minute, nimmt ihn vom Feuer und läßt
ihn noch V4 Stunde ziehen. Dann muß er abkühlen und
vorsichtig geschuppt und in nicht zu kleine Stücke ausein-
ander genommen werden. Die Stücke besprengt man mit
Essig und ein wenig Speiseöl, giebt schwarzen Pfeffer dazu
und läßt sie 1—2 Stunden stehen. Mit Mayonnaise
werden sie umgeschwenktund mit ein paar Kapern und grünen
Salatblättern oder Kresse garniert.

Salat von Gartenkresse.
Die Kresse wird bis auf die Wurzel abgeschnitten, ge-

waschen und auf ein Sieb gelegt. Zu einem tiefen Teller
8
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Kresse rechnet man 2 Eßlöffel Speiseöl, 2 Eßlöffel
Weinessig, 4 Prisen schwarzen Pfeffer und 1 Prise Zucker,
1 MesserspitzeSalz. Dies alles mischt man gut durchein-
ander. Man kann auch frischgekochte,in Scheiben geschnittene
Pellkartoffeln dazu geben.

Grüner Salat.
Man nimmt die weichen Blätter, wäscht sie und legt

sie auf ein Sieb. Zn 3 Köpfen Salat gehören 2 Eßlöffel
Öl, 3 Eßlöffel Weinessig, tropfenweise in eine Schüssel ge-
geben, 1 Prise Salz,' 1 Prise schwarzer Pfeffer. Dies alles
wird über den Salat gegofsen und dieser dann mit hart-
gekochtengehacktenEiern bestreut.

Gurkensalat.
Man lege die Gurken in Wasser, schäle sie und schneide

sie in Scheiben. Dann werden sie gesalzenund ansgernngen;
die Sauce wird ebenso wie zu grünem Salat bereitet nur
ohneEier und mit etwas weniger Öl, aber etwas Zuckerkommt
dazu.

Italienischer Salat.
Einen Hering wässert man, zieht ihn ab und schneidet

ihn iu Streifen von 1 Zoll Länge. Dazn mengt man doppelt
so viele geschnittene Kartoffeln. Ferner thnt man ge-
schnitteneu Kalbsbraten, 2 harte Eier, 2 Prisen Salz, Essig,
Zucker, Senfgurken, geschnittenenBraten, Äpfel und 1 Thee-
löffel Kapern dazu. Mit folgendem Aspie wird der Salat
garniert: ll/2 Tafeln rote und 1Vs Tafeln weiße Gelatine in
1/2Tasse Wasser ausgelöst, dann 1I2Tasse Essig, 2 Theelöffel
Zucker dazu; nachdem man dies tüchtig durchgerührt, läßt
man es erkalten. Anch Mayonnaise giebt man dazu.
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Kartoffelsalat.
Nachdem man Pellkartoffeln in Scheiben geschnitten hat,

bereitet man eine Mayonnaise, giebt zu derselben gehackte
Petersilie und schwenke die Kartoffeln darin um. Dann
garniere man den Salat mit Ei oder mit Kresse.

Kartoffelsalatauf andre Art.
Man giebt kochendes Wasser in eine Schüssel, viele in

kleine Würfel geschnittene Zwiebeln, reichlich Öl, etwas Essig,
Pfeffer, Salz und ganz wenig gehackte Petersilie dazu. Die
geschnittenen Pellkartoffeln läßt man abkühlen, schüttet sie in
die Sauce und rührt dies so lange leicht um, bis die Sauce
seimig ist. Es darf nicht zu viel Sauce sein, weil die
Kartoffeln nur saftig sein sollen.

HolsteinischerKartoffelsalat.
Man thnt ein wenig Butter in einen Kochtopf, läßt

auf gelindem Feuer in Würfel geschnittene Zwiebeln darin
unter Hinzugießen von Wasser dämpfen. Sind die Zwiebeln
mürbe, so giebt man Weizenmehl hinzu, und nachdem es ver-
rührt ist, so viel süße Milch, daß die Sauce schön eben ist,
ferner Salz und gestoßenen weißen Pfeffer nach Geschmack.Dann
giebt man die in Scheiben geschnittenen Pellkartoffeln hinein,
nnd kurz vor dem Anrichten Essig nach Geschmack, und wenn
nötig, ein wenig Zucker. Nachdem der Essig daran gegossen
ist, darf der Salat nicht mehr kochen. Warme Wiener Würstel
schmecken sehr schön dazu.

Selleriesalat.
Recht schöne Sellerieköpfe kocht man in Salzwasser

mürbe, läßt sie abkühlen, schneidet sie in Scheiben und giebt
*'ue Mayonnaise darüber, oder auch nur Essig, Öl, viel

8*
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Senf, Salz, wenig Zucker,Cayennerund Wasser oder ent-
fettete Bouillon zusammengerührt,als Sauce darüber.

Salat von Spargeln.
Einen tiefen Teller geschälte und einmal durchgeschnittene

Spargel kocht man in schwach gesalzenem Wasser mürbe,
giebt sie auf ein Sieb und schwenkt sie, nachdem sie abgekühlt
sind, in folgender Sauce tüchtig um: 3 geriebene hartge-
kochte Eidotter rührt man mit einem rohen Dotter zusammen,
giebt dann unter Rühren 2 Eßlöffel Öl, 1 Eßlöffel Wein-
essig, 1 Prise Pfeffer, Salz und Muskatnuß, 1 Messerspitze
Zucker daran.



KompottsvonFrüchtenundFrüchte
einzumachen.

Apfelkompott.
Gute Äpfel schält man, schneidet sie in Stücke und setzt

sie mit Wasser, Zucker, Citronenschale und gereinigten Korinthen
auf, läßt sie mürbe kochen, aber nicht zerfallen. Dann nimmt
man sie heraus, giebt etwas Weißwein zur Sauce und macht
sie mit Kartoffelmehl eben, legt die Äpfel hinein und füllt
sie in Schüsseln.

AmerikanischeSchnittäpfel.
Die Apfelscheiben werden drei- bis viermal gewaschen,

mit reichlich Wasser, Zucker und Citronenschale mürbe gekocht,
doch dürfen sie nicht zerfallen. Auch kann man eine Hand-
voll gereinigte Korinthen daran geben und die Sauce mit
Kartoffelmehl ebnen.

GeschmorteÄpfel.
Hierzu eignen sich am besten kleine runde Äpfel, die

man abschält und vom Kernhaus befreit. Nun nimmt man
halb Wein, halb Wasser, etwas Citronenschale und reichlich
Zucker, giebt die Äpfel hinein und läßt sie mürbe, aber nicht
zu weich kochen, legt sie sorgfältig auf eine Schüssel, kocht
den Saft noch 10 Minuten ein, ebnet ihn mit in Wasser
angerührtem Kartoffelmehl und giebt ihn abgekühlt über die
Äpfel. Man kann in die Kernhausöffnung kleine dunkle
Geleestücke legen.
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Paradiesäpfel.
Reife Äpfel reinigt man mit einem Tuch von Staub,

stutzt die Stengel etwas und sticht die Blumen aus. Dann
legt man sie in kochendes Wasser, läßt sie einmal aufkochen
und darauf auf einem Sieb abtropfen. Auf 1 Pfd.
Frucht rechnet man 1I2 Pfd. Zucker und \'8 1 Wasser, welches
man klar kochen läßt, thnt dann die Äpfel hinein und läßt
sie aufkochen. So verfährt man dreimal.

Apfelmus.
Recht schöne helle Äpfel schält man, schneidet sie in

Scheiben, setzt sie mit wenig Wasser und Citronenschale auf
und läßt sie unter fortwährendem Rühren mürbe werden.
Dann reibt man sie durch ein Sieb und giebt Zucker uud
Zimt nach Geschmack dazu.

Apfelgelee.
Verschiedene Sorten Falläpfel werden gewaschen, von

der Blume befreit, in Hälften geschnitten und mit so viel
Wasser, daß sie knapp bedeckt sind, mürbe gekocht, dann
in eine eingebundene Serviette zum Abtropfen geschüttet.
Den gewonnenen Saft wiegt man, rechnet auf 1 Pfd. Saft
1 Pfd. Zucker, setzt dies zusammen auf uud läßt es unter
fleißigem Schäumen 40 Minuten kochen.

Apfelsinmkompott.
Man löse die Schale von den Apfelsinen und lasse sie

10 Stunden in Wasser liegen. Danach drehe man die Apfel-
sinen ohne Kerne und die Schale zweimal durch die Fleisch-
Maschine. Auf 1 Pfd. Frucht rechnet man 1 Pfd. Zucker
und kocht es langsam einige Stunden zu einem gallertartigen
Mus ein. Das Mus wird in Häfen gefüllt, mit Rumpapier
belegt und mit Eiweißpapier zugellebt.
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Apfelsinenschaleals Kompott.
Nachdem die Schale von 6 Apfelsinen in längliche Streifen

geschnitten ist, setzt man sie mit kaltem Wasser auf, daß sie
kaum bedeckt ist, und läßt sie recht mürbe kochen. Nun kocht
man 1I2 Pfd. Zucker mit 1i161 Wasser recht klar Und läßt
die abgetropfte Schale noch etwas mit dem Zucker kochen.

Birnenkompott.
Man nimmt hierzu recht große geschälte saftige Birnen,

wäscht sie kochend ein, thnt Zucker, Zimt und Citronenschale
daran, läßt sie mürbe kochen, giebt 3 Eßlöffel Weißwein
dazu und macht sie mit Kartoffelmehl eben. Will man sie
rot haben, so gießt man irgend welchen Fruchtsaft daran.

Birnen in Essig.
Auf 12 I (10 Pfd.) Birnen rechnet man 2 1 Essig,

3 Pfd. Zucker, Nelken und Zimt. Dies kocht man zusammen
auf, legt die Birnen hinein und läßt sie langsam kochen,
bis sie mürbe sind. Dann nimmt man die Birnen heraus,
kocht den Saft noch etwas ein und giebt ihn heiß, ohne das
Gewürz, auf die Birnen.

Saure Birnen.
Hierzu eiguen sich am besten Bergamottbirnen oder

die beurres gris. 10 Pfd. (121) geschälte Birnen setzt man mit
kochendem Wasser auf und läßt sie nicht zu mürbe kochen,
dann legt mau sie auf eiu Sieb zum Abtropfen und kocht
nun 23/4 1 besten Weinessig, 5 Pfd. Zucker, 30 g Nelken und
30 g ganzen Zimt auf, giebt die erkalteten Birnen hinein
und läßt sie 1li Stunde kochen. Darauf schüttet man die
Birnen auf ein Sieb und läßt die Sauce uoch 1li Stunde
kochen. Die Birnen werden sodann in Häfen gefüllt und
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die Sauce darüber gegossen, die Häfen mit in Eiweiß ge-
tauchtem Pergamentpapier zugebunden,

Birnen-Marmelade.
1 Pfd. geschälte Pflaumen, 1 Pfd. geschälte Birnen,

1 Pfd. geschälte Äpfel, 1 Pfd. Preißelbeeren (Tütebeeren)
kocht man zusammen bis die Masse von gleichmäßiger Farbe
ist. Auf 1 Pfd. Frucht rechnet man V2 Pfd. Zucker.

Heidelbeersaft(Bickbeersaft).
Man wäscht die Beeren, nimmt immer 3 Teile Frucht

und 1 Teil Wasser, läßt sie tüchtig kochen und giebt sie
daun aus ein Sieb. Man rechnet auf 1 Pfd. Saft V4 Pfd.
Zucker und kocht ihn so lange, bis er ausschäumt.

Kirschenkompott.
2 Pfd. ausgesteinte Kirschen und 1 Theelöffel Kirschkerne

kocht man mit V« 1 Wasser und 11li Pfd. Zucker mürbe,
nimmt die Kirschen heraus und kocht die Sauce uoch 15
Minuten, thut dann die Kirschen hinein und läßt sie ab-
kühlen.

EssigkirschenandererArt.
5 Pfd. Kirschen werden eine Nacht in Essig gelegt, auf

ein Sieb gethan, ausgesteint und das Fleisch mit 5 Pfd.
Raffinade tüchtig durchgerührt, bis der Zucker geschmolzen ist.
Die Kirschen werden in Häsen gefüllt und mit Eiweißpapier
zugeklebt.

Herzkirschen.
(Auf 1 Pfd. Kirschen 1IS Pfd. Zucker, auf 1 Pfd. Zucker1li 1 Wasser,auf 4 Pfd. Kirschen1 Tasse Weinessig). Der

Zucker wird mit dem Wasser geklärt, dann der Essig dazu
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gegossen und die Kirschen hinein gethan und x/4 Stunde ge¬
kocht, Nun läßt man das Ganze bis zum nächsten Tag
stehen, gießt den Saft ab, läßt ihn einige Male auskochen
und gießt ihn kochend über die Kirschen, Am nächsten Tag
kocht man den Saft noch einmal auf, giebt dann die Kirschen
hinein und läßt sie aufkochen, füllt sie heiß in Gläser uud
bindet dieselben glxich zu, nachdem man etwas Salicylsäure
darüber gegossen hat,

Kirschfleisch.

Aus 1 Pfd. ausgesteinte Kirschen rechnet man 1j2 Pfd.
Puderzucker, giebt es zusammen in einen Kochtopf, auch
einige Kirschkerne daran, und läßt es eine halbe Stunde
kochen. Es wird heiß in Flaschen gefällt,

Kompott von geschältenPflaumen.
2 I blaue Pflaumen schält man, schneidet sie zur Hälfte

auf und nimmt den Stein heraus. Daun klärt man 1 Pfd.
Zucker mit 1I8 1 Wasser, giebt ein Stück ganzen Zimt dazu,
schüttet die Pflaumen hinein, läßt sie nicht zu mürbe kochen,
nimmt sie heraus, kocht die Sauce noch 10 Minuten recht
eben uud gießt sie über die Pflaumen,

GeschaltePflaumen.

Auf 1 Pfd. abgeschälte ausgesteinte Pflaumen rechnet
man */2 Pfd. Zucker, schüttet Pflaumen und Zucker abwechselnd
in einen Kessel und läßt sie langsam heiß werden und unter
Schäumen '/z Stunde kochen. Dann giebt man zu 4 Pfd.
Pflaumen 4 Messerspitzen Salicylsäure, füllt sie in Flaschen
und giebt auf jede Flasche 3 kleine Stücken Ingwer.



122 Kompotts und Eingemachtes.

Saure Pflaumen.
Auf 6 Pfd. Pflaumen rechnet man 11 guten Weinessig.

Die Pflaumen werden sauber abgerieben und mit Nelken und
ganzem Zimt eingepackt. Der Essig wird aufgekocht (auf
113 Pfd. Zucker) und erkaltet auf die Pflaumen gegossen.
Nach 24 Stunden wiederholt man, das Verfahren; beim
dritten Mal giebt man die Pflaumen in'i)eit Essig, sobald
er kocht, und läßt sie kochen, bis sie ein wenig geborsten.

Saure Pflaumen.
Recht reife blaue Pflaumen wischt man vorsichtig ab,

durchsticht sie mit einer Gabel und legt sie in einen irdenen
Topf. Zu 6 Pfd. Pflaumen kocht man 1 I Weinessig, 3 Pfd.
Zucker, 8 g Nelken und 8 g Zimt auf, bis es nicht mehr
schäumt, läßt es abkühlen, gießt es über die Pflaumen und
läßt sie zugedeckt 2 Tage damit stehen. Dann gießt man
den Essig ab, läßt ihn 2—3 Mal aufkochen, giebt erst die Hälfte
der Pflaumen hinein und läßt sie aufkochen. Wenn sie bersten,
nimmt man sie heraus, läßt den Saft noch einkochen und
gießt ihn heiß über die Pflaumen.

Saure Pflaumen auf andre Art.
Es werden 4 Pfd. gut reife Pflaumen sorgfältig ab-

gewischt und, nachdem man die Stengel gestutzt hat, in einen
Glashafen gelegt und mit 17 g in Stücke gebrochenem Kaneel
(Zimt) und 8 g Gewürznelken untermischt. Sodann kocht
man ^ 1 Weinessig nebst 1/2 Flasche Rotwein mit I^Psd.
Zucker auf, schäumt sorgfältig und giebt die Flüssigkeit,
nachdem sie etwas abgekühlt ist, über die Pflaumen. Am
nächsten Tage gießt man den Essig wieder ab, kocht ihn noch
einmal auf und schüttet ihn wieder warm über die Pflaumen.
Am dritten Tage endlich bringt man die Pflaumen mit dem
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Essig zusammen aufs Feuer und kocht sie so lange, bis die

Haut eben anfängt, leicht zu bersten. Dann nimmt man sie

heraus, läßt den Essig noch etwa 10 Minuten kochen und

gießt so viel davon heiß über die in Häfen gelegten Pflaumen,

daß diese ganz damit bedeckt sind.

Reineclauden.
Reineclaude!? "bereitet man ebenso zu wie Erdbeeren und

läßt sie 10—15 Minuten kochen.

Reineclauden.
Die Pflaumen werden erst geprickelt nnd 1 Nacht in

kaltes Wasser gelegt. Am nächsten Tag läßt man sie in

kochendem Salzwasser weich kochen. Auf 1 Pfd. Frucht

rechnet man 1 Pfd. Zucker und 2 Eßlöffel Essig, kocht es

klar, gießt es über die Pflaumen und läßt sie eine Nacht

stehen. Dies wiederholt man am zweiten Tage; am dritten Tage

läßt man den Zucker abermals aufkochen, legt die Pflanmen
behutsam hinein und läßt auch sie einmal darin aufkochen.

Kathrinenpflaumen.
Nachdem die Pflaumen gewaschen sind, kocht man sie-

mit wenig Wasser, ganzem Zinit und in Scheiben geschnittener

Citronenschale recht mürbe, und ebnet sie mit ein wenig

Kartoffelmehl ab.

Erdbeeren in Zncker.
Recht trockene Erdbeeren werden mit einer Feder ab-

gestaubt; dann nimmt man auf 1 Pfd. Erdbeeren 1 Pfd.
Zucker und kocht ihn mit 1la 1 Wasser 4—5 Minuten, läßt
ihn abkühlen und giebt ihn über die Erdbeeren, deckt dieselben

mit Papier zu und läßt sie 24 Stunden stehen. Dann gießt
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man den Saft durch ein Sieb und kocht ihn 8—10 Minuten
ganz langsam, giebt die Erdbeeren hinein, nicht zu viele mit
einem Mal, läßt sie nur einmal aufwallen und legt sie vor-
sichtig in Gläser. Der Saft muß noch etwas einkochen und
wird dann auch heiß darüber gefüllt. Wenn sie abgekühlt
sind, gießt man Salicylsäure darüber und bindet die Gläser
mit Blase zu.

Erdbeeren in Dosen.
Mau legt so viel Früchte, wie irgend möglich, iu die

Dosen, gießt so viel geklärten Zucker, wie sie aufnehmen, darüber,
läßt sie fest verlöten und kocht sie 1I2 Stunde. Das Klären
des Zuckers geschieht folgendermaßen: Man nimmt 1 Pfd.
Zucker, kocht ihn mit 3/8 1 Wasser unter gutem Schäumen
recht klar, läßt ihn 20 Minuten schnell kochen und gießt ihn
heiß über die Erdbeeren. (Auf 1 Pfd. Erdbeeren 3/4 Pfd. Zucker.)

Erdbeeren mit Salicylsäure.
Frische Erdbeeren, die nicht zu reif sein dürfen, staubt

man mit einer Feder vorsichtig ab. Auf 1 Pfd. Frucht
kommen 3/4 Pfd. Zucker und 9 g Salicylpulver. Dies giebt
man zusammen in einen Topf und läßt es unter öfterem
Umschütteln 24 Stunden stehen, füllt es in weithalsige Flaschen
tfttbbewahrtes am kühlenOrt auf.

UngekochterErdbeersaft.
Mau zerdrückt 1 Pfd. Erdbeeren in einem Porzellan-

gefäß, vermischt sie mit 1 Pfd. bestem Puderzucker und läßt
sie 24 Stunden stehen, inzwischen rührt man sie öfter einmal
um. Dann giebt man sie auf eiu Sieb und läßt sie ab-
laufen, gießt danach den Saft in gut ausgeschwefelte Flaschen
und giebt 1 Messerspitze Salicylsäure darauf. Der Saft
muß an einem kühlen Ort aufbewahrt werden.
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Ganze Himbeeren
Man sucht gute Himbeeren aus, nimmt auf 1 Pfd. Frucht

immer 1 Pfd. Zucker und läßt ihn mit1
/1e 1Wasser klar kochen,

gießt ihn dann kochend über die Himbeeren und läßt sie 24
Stunden stehen. Dann gießt man den Saft ab, kocht ihn
so lange, bis er nicht mehr schäumt, gießt die Beeren hinein,
läßt sie einmal aufkochen, ohne darin zu rühren, und füllt
sie heiß in Gläser.

Himbeer-(Erdbeer-)Marmelade.
Auf 1 Pfd. ausgesuchte Gartenhimbeeren (oder Erd-

beeren) nimmt man 3/4 Pfd. Zucker, thut beides in eiuen
Kessel und kocht es unter fortwährendem Rühren V2 Stunde.
Die Marmelade wird heiß in Häfen gefüllt, Rumpapier
darüber gelegt, und die Häfen werden gleich zugebunden.

Ganze Johannisbeeren.
Von guten, trockenen Kirschjohaunisbeeren entfernt man

die Stengel und rechnet auf 1 Pfd. Johannisbeeren
BU Pfd- Zucker und auf 1 Pfd. Zucker V81 Wasser. Zucker
und Wasser kocht man in einem Kessel klar, schüttet die
Johannisbeeren dazu, läßt sie 40 Minuten unter Schäumen
langsam kochen und füllt sie heiß in Häfen. Sind sie abgekühlt',
giebt man etwas Saliehlsänre darüber und bindet die
Häfen zu.

Ganze Johannisbeeren.
Auf 2 Pfd. von den Stengeln befreite und gewaschene

Johannisbeeren giebt man l/4 1 Wasser und 1 Pfd. Zucker,
läßt sie mürbe kochen, und macht sie mit 2 in Wasser au-
gerührten Theelösseln Kartoffelmehl eben.
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Johannisbeer- oder Himbeergelee.
Man giebt die Frucht, gut ausgesucht, in einen irdenen

Topf, den man in einem Kochtopf mit kochendem Wasser aufs
Feuer setzt, und läßt sie tüchtig kochen (Wasser darf nicht
dazu). Nun giebt man die Frucht auf ein Tuch und läßt
sie die Nacht abtropfen. Dann wird der Saft gewogen,
den man mit Zucker lauf 1 Pfd. Saft 1 Pfd.) unter fleißigem
Rühren Schäumen 40 Minuten kochen läßt, füllt ihn in
kleine Gläser, legt nach dem Erkalten Rumläppchen darauf
und bindet die Gläser zu.

Stachelbeeren.
Stachelbeeren werden ebenso zubereitet wie Rhabarber.

Preißelbeeren (Tütebeeren).
Man sucht die Beeren aus, wäscht sie und läßt sie auf

einem Sieb abtropfen. Den Zucker (auf 121 (10 Pfd.)
Beeren 6 Pfd.) klärt man mit 3/41 Wasser, schüttet die Tüte-
beeren hinein und giebt für 50 Pfg. fein geschnittene Snceade
und, wenn man will, 61 (5 Pfd.) Kaiserbirnen dazu. Das
Ganze läßt man 20 Minuten unter vielem Schäumen kochen.

Kürbisse.
Reife, grüne Kürbisse schält man, nimmt alles Schwam-

niige heraus, schneidet fingerdicke und 2 Finger breite
Streifen, legt sie 24 Stuudeu in gewöhnlichen Essig und
dann auf ein Sieb zum Abtropfen. Nun läßt man sie in
kochendem Wasser kochen, doch nicht zerfallen, wenn mau
init einer Gabel hineinsticht, und legt sie wieder aufs Sieb.
Dann kocht man auf 1 Pfd. Kürbis 1 Pfd. Zucker, 1I8 1
Wasser, 1 Stück Ingwer klar, schüttet die Frucht hinein und
läßt sie */4 Stunde kochen.
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Rhabarber.
Man brüht den geschälten Rhabarber ab, läßt dann

Wasser und Zucker mit Zimt oder Eitronenschale zusammen
aufkochen, schüttet den Rhabarber hinein und läßt ihn müroe
kochen. Die Sauce macht man mit Kartoffelmehl eben.

Kleine grüne Gurken.
Kleine Gurken von etwa 3 ein Länge wischt man

ab, streut Salz darauf und läßt sie eine Nacht im Keller
stehen, wischt sie dann trocken ab, legt sie in einen Topf
und gießt gewöhnlichen Essig kalt darauf, läßt sie 3—4
Tage damit stehen, gießt den Essig ab, kocht ihn auf, giebt
die Gurken dazu und läßt sie so lange kochen, bis sie grün
sind und giebt sie auf eiu Sieb. Dann kocht man Weinessig
ans und läßt ihn kalt werden, legt die Gurken mit Dill,
Lorbeerblatt, kleinen Schalotten und Nelkenpfeffer ein und
gießt den erkalteten Essig darüber. Sollte der Essig nach
einigen Tagen trübe werden, gießt mau ihn ab, kocht ihn
noch einmal auf und gießt ihn erkaltet darauf.

Zuckergurken.
Mau schält reife Gurken ab, schneidet sie der Länge

nach auf, nimmt die Kerne heraus, salzt sie 2 Stuudeu
«in wenig ein, trocknet sie sauber ab, schneidet sie in 5 cm
breite und lange Stücke, kocht sie in halb Essig und Wasser
nicht zu mürbe und legt sie auf eine Serviette. Dann
nimmt man auf 4 Pfd. Gurken 1 1 Weinessig, 3 Pfd. ge¬
schlagenen Zucker, ferner 20 g Zimt und 10 g ganze Nelken,
in ein Mullläppcher eingebunden, kocht es zusammen auf,
schüttet die Gurken hinein und läßt sie 10—15 Minuten
langsam kochen. Nun nimmt man die Gurken vorsichtig heraus,
läßt den Saft noch etwas einkochen, gießt ihn dann ohne Zimt
und Nelken kochend über die in Steintöpfe oder Gläser gelegten
Gurken nnd verdeckt sie mit einem beschwerten Brett.
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Rumfrüchte.
Man giebt 1 Pfd. Erdbeeren mit 1 Pfd. Puderzucker

und V2 1 besten Rum in einen Topf oder Hafen und läßt
dies zugedeckt im Keller stehen. Dann nimmt man Garten-
Himbeeren und wieder 1 Pfd. Puderzucker, aber keinen Rum,
rührt alles gut durch und läßt es ebenfalls zugedeckt stehen.
Man kann hierzu alle Früchte nehmen, nur nicht Äpfel und
Tütebeeren. Beim Zusammenthuu und Umrühren muß man
darauf achten, daß die Früchte nicht zerfallen.

Früchtemit Weinsteinsäure.
Auf 3 Pfd. Früchte rechnet man 40 g Weinsteinsäure,

welche mit l1^ 1 kochendem Wasser aufgelöst wird. Ist die
Lösung erkaltet, gießt man sie über die Frucht und läßt sie
24 Stunden stehen. Dann drückt man den Saft durch ein
Tuch, giebt 4 Pfd. feinen Zucker dazu und rührt so lange,
bis der Zucker geschmolzen ist. Der Saft wird mit den
Früchten in Flaschen gefüllt, die mit neuen Korken ver-
schlössen und an einem trockenen, kühlen Orte aufbewahrt werden.

Man kann auch auf 5 Pfd. Frucht 1 1 Wasser, 70 g
Weiusteinsäure und 7x/2 Pfd. feinen Zucker nehmen.

Walnüsse.
Die Nüsse müssen vor Johannis gepflückt werden, weil

sie dann noch kein Holz gesetzt haben. Man prickelt sie mit
einer Gabel, legt sie 9—10 Tage in kaltes Wasser, welches
man jeden Tag wechselt, kocht sie dann in kochendem Wasser
nicht zu mürbe, legt sie auf ein Sieb und läßt sie abtropfen.
Nnn nimmt man auf 1 Pfd. Walnüsse 1 Pfd. Zucker, kocht den
Zucker mit s/8 1 Wasser klar und gießt ihn kochend über die Nüsse,
deckt sie zu und läßt sie 3—4 Tage stehen. Dann gießt
man den Saft vorsichtig ab, kocht ihn so lange, bis er
nicht mehr schäumt, und giebt ihn kochend über die Nüsse.
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Wenn man den Zucker aufkocht, thut man gleich 9 g Zimt,
einige Nelken und etwas Citronenschale dazu.

Marmelade.
Zu Marmelade nimmt man saubere Herzkirschen, kleine

Vogelkirschen, helle und dunkle Stachelbeeren, Johannisbeeren,
Himbeeren und Erdbeeren. Auf 1 Pfd. Frucht rechnet man
1IS Pfd. Puderzucker und etwas gestoßene Vanille. Man
läßt alles 1I2 Stunde unter Schäumen kochen, bis es eine
gleichmäßige Farbe hat. Dann wird es in Gläser gefüllt,
etwas Salicylsäure darüber gegossen und zugebunden.

Quittenmus»
Man setzt die Quitten, aus welchen die Blume entfernt

ist, mit kaltem Wasser aufs Feuer und läßt sie so lange
kochen, bis die Haut der Quitten sich gnt abschälen läßt.
Dann schabt man das Fleisch vom Gehäuse ab und rechnet
beim Einkochen desselben auf 1 Pfd. Quitten knapp 1 Pfd.
Zucker und etwa 1 Theelöffel voll Essig. Damit die Masse
recht klebrig und rot wird, nimmt man ein gut Teil Kerne
aus den Gehäusen, thut sie in ein Mullläppchen und läßt
sie mit aufkochen. Nun läßt man alles ungefähr 3 Stunden
zu Mus kochen und nimmt auf 12 1 (10 Pfd.) Quitten für 20
Pfg. Cochenille, damit das Mus recht schön rot wird.
Man kann auch die Haut und den Abfall, wenn sie in einem
Nebenkessel tüchtig gekocht und dann durch ein Sieb gerührt
sind, zu dieser Masse nehmen, oder sonst hiervon Quitten-
gelee oder Quittensaft kochen. Ist die Masse schön breiig
gekocht, rührt man sie durch ein Drahtsieb und läßt sie in
einer Schale oder Auflaufform erkalten, aus welcher man
sich später Stücke in beliebiger Form schneidet.

9
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Tomaten
Die grünen Tomaten legt man in kochendes Wasser

und läßt sie einmal aufkochen, nimmt sie heraus und zieht
sie noch heiß al>. Hierauf werden sie 24 Stunden in Essig
gelegt und auf ein Sieb geschüttet. Man rechnet auf 1 Pfd.
Frucht 3/4 Pfd. Zucker und 1 Stange Vanille; hiermit läßt
man sie so lange kochen, bis sie sich mit einer Gabel durch-
stechen lassen.

DickeBickbeeren(zur Suppe).
1 Faß oder 10 1 Bickbeeren wäscht man, giebt sie auf

ein Sieb und läßt sie unter fortwährendem Rühren auf nicht
zu starkem Feuer in einem Kessel % Stuude kochen, füllt
sie dann in saubere mit Salicil ausgespülte Kruken nud
verklebt dieselben mit Pergamentpapier. Beim Gebrauch giebt
man Wasser auf die Bickbeeren, läßt sie tüchtig kochen, gießt
sie durch ein Sieb und ebnet die Suppe mit Kartoffelmehl
und schmeckt sie nach Zucker ab.

Pfirsicheund Aprikosen.
Die nicht zu reifen Früchte schält man, nimmt den

Stein heraus, schneidet die Frucht in zwei oder drei Teile,
schlägt einige Steine durch uud entfernt die Kerne daraus,
zieht die Haut ab und legt sie mit den vorher gewogenen
Fruchtstücken in eine Porzellanschüssel. Auf 1 Pfd. Frucht
kocht man 'l2 Pfd. Zucker mit lu 1 Wasser klar unter
Schäumen, giebt 12 Eßlöffel Weinessig daran, läßt es ab-
kühlen und gießt es kalt über die Früchte. Am zweiten
Tage kocht man es wieder ohne die Früchte auf und gießt
es wieder nach dem Erkalten über die Früchte, am dritten
gleichfalls, nur daß zuletzt die Früchte hineingelegt werden,
um einmal aufzuwellen.
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GekochterHimbeersaft
(oder von anderenFrüchten).

Die Frucht wird ausgerungen, dann der gewonnene Saft
gewogen. Man rechnet auf 1 Pfd. Saft 1li Pfd, Zucker.
Dies setzt man zusammen in einem Kessel aufs Feuer und
läßt es so lange kochen, bis es ausgeschäumt ist. Wenn der
Saft abgekühlt ist, füllt man ihn in Flaschen und klebt die-
selben zu. Bei Johannisbeeren macht man die Beeren erst
ab, läßt sie in einem Kessel auf gelindem Feuer heiß werden,
wringt sie durch ein Tuch, nachdem sie abgekühlt sind und
verfährt dann ebenso wie beim Himbeersaft. Kirschsaft des-
gleichen.

Bohnen als Kompott.
Junge Brechbohnen zieht man ab, bricht sie einmal

durch und salzt sie eine Nacht ein. Am nächsten Tage kocht
man sie in halb Essig und halb Wasser so lange, bis sie
ganz grün sind und legt sie dann auf ein Sieb. Man
rechnet auf einen tiefen Teller Bohnen V21 Weinessig, 1 Pfd,
Zucker, 3 Gewürznelken und ein wenig ganzen Zimmt. Man
lasse die Bohnen so lange kochen, bis sie klar sind.

Reife Stachelbeeren.
Die Stachelbeeren werden, nachdem sie abgemacht und

gewaschen sind, auf ein Sieb gelegt. Auf 1 Pfd. Frucht
rechnet man 3/4 Pfd. Zucker. Den Zucker kocht man mit
'/'s 1 Wasser klar, giebt x/4 Stange Vanille daran und die ab-
getropften Stachelbeeren. Unter Schäumen läßt man sie 40
Minuten langsam kochen.

Unreife Stachelbeeren.
Nachdem die Stachelbeeren abgemacht sind, werden sie,wenn sie sandig sind, gewaschen und auf ein Sieb gelegt.

9*
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Man rechnet auf 1 Faß (10 1) Stachelbeeren 8 Pfd. Zucker,
10 g Salicilpulver und auf 1 Pfd. Zucker '/g 1 Wasser.
Zucker und Wasser werden klar gekocht. Dauu kocht man
darin die Beeren, nachdem man das Pulver hinzugethan,
unter ständigem Rühren, bis sie mürbe sind.

Salicilkirschen.
1 Pfd. ausgesteinte Kirschen, 72 Pfd. feinen Zucker,

1j2 g Salicilpulver, 1 Eßlöffel guten Rum rührt man tüchtig
um, bis der Zucker aufgelöst ist.



Puddings,SpeisenundGelees.

Pudding.
1t2 1 Milch wird mit 1/i Pfd. Weizenmehl auf dem

Feuer abgerührt. Dann rührt man 1li Pfd. Butter zu Sahne
und thut sie mit 10 Eidottern, 65 g Zucker, etwas Kardamom
uud dem zu Schaum geschlagenen Eiweiß hinzu. Das Ganze
läßt man 1 Stunde kochen.

Pudding auf andre Art.
150 g Butter läßt man auf dem Feuer zergehen, rührt

200 g Mehl, das man mit \'2 1 Milch angerührt hat,
darunter, bis die Maffe vom Kochtopf abläßt, thut 12 Eigelb,
1U Pfd. Zucker, etwas Zimt, die Schale 1 Citroue und das
zu Schnee geschlagene Eiweiß hinzu und läßt alles 2x/a Stunden
kochen.

Pudding ohneButter.
V4 Pfd. Kartoffelmehl und ebensoviel Weizenmehl wird

mit 3/41 Milch auf dem Feuer abgerührt. Dazu fügt man
12 Eidotter, 1li Pfd. Puderzucker, 65 g geriebene süße
Mandeln, auch einige bittere, 1 Prise Salz, die Schale 1
Eitrone und das zu Schaum geschlagene Eiweiß und läßt
das Ganze 2 Stunden kochen.

AbgerührterPudding mit Butter.
1 I Milch kocht man mit 300 g Butter und eben¬

soviel Zucker auf, rührt 300 g Mehl hinein und das Ganze
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solange,bis es vomKochtopfeabläßt. Darausfügtman
18 Eigelb, die Schale 1 Citrone und das zu Schaum ge-
schlagene Eiweiß hinzu und läßt alles zusammen 2 Stunden
kochen.

Citronenpudding.
15 Eidotter werden mit 1I2 Pfd. Butter uud dem Saft

von 2 Citronen aus schwachem Feuer zu einem weichen Brei
gerührt, dann in eine Schüssel gethan und so lange gerührt,
bis die Masse etwas dick ist. Darauf fügt man 1!2 Pfd.
fein gestoßenen Zucker hinzu, auf dem man vorher 2 Ci¬
tronen abgerieben hat, und rührt alles noch so lange, bis
es glatt und blank ist. Dann mischt man das zu Schnee
geschlagene Eiweiß darunter, füllt die Masse in eine Form
und läßt sie 1V8 Stunden koche». Darauf nimmt man die
Form aus dem Ofen, läßt fie 3—4 Minuten stehen und
stürzt sie vorsichtig. Als Sauce giebt man Weincreme zum
Pudding.

EgyptischerKloß für 4 Personen.
Man vermischt 1I4 Pfd. zu Sahne gerührte Butter mit

4 Eidottern, etwas Kardamom, gehacktenMandeln (für 5 Pfg.),
1I2 1 Milch,

^
Pfd. gestoßenem Brot und dem zu Schaum

geschlagenen Eiweiß, fügt die Schale 1I2 Citrone hinzu und
läßt das Ganze V4 Stunde stehen. Dann formt man davon
einen Kloß und bindet ihn in Gaze oder Mull ein. In-
zwischen hat man 1 Pfd. Backpflaumen in Wasser, mit Zucker,
Zimt und etwas Zitronenschale aufgesetzt und 1I2 Stunde
langsam gekocht. In die Mitte der Pflaumen legt man so-
dann den Kloß und läßt ihn 1la Stunde kochen und, nach-
dem man ihn umgekehrt hat, eine weitere halbe Stunde,
Darauf legt man ihn auf eine Schüssel, ebnet die Pflaumen
uud legt sie herum.
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Erbsenpudding.
12 Eidotter und 1/2 Pfd, Zucker rührt man 1I2 Stunde

tüchtig, bringt sie mit 1 Pfd. gekochten und dnrchgeriebenen

Erbsen in einen Topf, thut 85 g süße und 100 g bittere

Mandeln, die Schale einer Citrone und das zu Schaum ge-

schlagene Eiweiß hinzu und läßt alles 2 Stunden kochen.

Zum Erbsenpudding bereitet man Wein- oder Pflaumen-

sauce.

Grieß-oder Reismehlpuddiug.
ll2 Pfd. Butter kocht man mit >/2 1 Milch auf, rührt

serner '/z Pfd. Grießmehl mit il2 1 Milch an, giebt dies

unter vielen Umrühren zu der kochenden Masfe und rührt es

so lange, bis es vom Kochtopf abläßt. Dann schlägt man

4 ganze Eier und 10 Eidotter in einer Schüssel zusammen

mit Vg Pfd. Zucker, der Schale 1 Citrone und 2 Messer-

spitzenKardamom tüchtig durch, thutPfd. geriebene Mandeln,

anch 4 bittere, und das zu Schaum geschlagene Eiweiß dazu

und läßt alles 2 Stunden kochen.

KartoffelpuddingohneButter.
14 Eidotter rührt man mit 72 Pfd. Zucker recht schaumig,

giebt die Schale und den Saft IVü Citrone, 1V2 Pfd. ge¬

riebene Kartoffeln, lU Pfd. geriebene Mandeln, darunter

6 bittere, und das zu Schaum geschlagene Eiweiß dazu, rührt

alles gut durcheinander und läßt es 2 Stunden kochen.

KartoffelpuddiugohneButter. (AndreArt.)
8 Eigelb, 185 g Puderzucker, die geriebene Schale einer

Citrone, 10 bittere, 10 süße gebrühte und fein gehackte

Mandeln, 1 Eßlöffel Rum und 500 g geriebene, am Tage

vorher gekochte Kartoffeln werden V8 Stunde gerührt, dann
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wird das zu festem Schaum geschlagene Eiweiß hinzugethan.
Nachdem das Ganze in eine Puddingform gethan ist, läßt
man es 2 Stunden kochen.

Ein Weincreme schmeckt sehr schön dazu.

Kartoffelpuddingmit Butter.
Man rührt % Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 12 Ei¬

gelb und (nach und nach)
1I2 Pfd. Zucker 1/8Stunde lang durch¬

einander, giebt dann 1I4 Pfd. gehackte Mandeln, darunter
6 bittere, die Schale und den Saft 1 Citrone, 1V2 Pfd.
geriebene Kartoffeln, 1 Eßlöffel Kartoffelmehl und das zu
Schaum geschlagene Eiweiß dazu und läßt die Masse 2 Stunden
kochen.

Makkaronipudding.
(In Gesellschaft für 18 Personen, sonst für 8 Per-

sonen).
Mau schwitzt 100 g Butter, 2 Eßlöffel Mehl und 2

Messerspitzen Zwiebeln, fügt je 1li Pfd. geriebenen Schweizer-
nnd Parmesankäse, 1I2 Pfd. feingehacktes, gekochtes Rauch-
fleisch oder s/4 Pfd. magern Schinken, 4 Eier, 1li 1 süße
Sahne, 1 Messerspitze Cayennepfeffer, 1 Theelöffel Salz und
endlich % Pfd. abgekochte, in kleine Stücke geschnittene Mak-
karoni hinzu und rührt alles gut durcheinander. Dann thnt
man die Masse in eine mit Butter ausgestrichene und mit
Brot bestreute Form und läßt sie 1 Stunde kochen.

Der Makkaronipudding wird mit hellbrauner Champig-
nonsauce gereicht.

Mandelpudding.
150 s Kartoffelmehl, ebensoviel Weizenmehl, 1li Pfd.

Butter, V4 Pfd. feingehackte Mandeln, darunter 6 Stück
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bittere werden mit 3/4 1 Milch auf dem Feuer abgerührt
und vom Feuer genommen. Dann fügt man 12 Eidotter,
130 g Zucker (beides gut gerührt), die Schale 1 Citroue
und das zu Schaum geschlagene Eiweiß hinzu und läßt die
Masse in einer Form 2 Stunden kochen. Der Mandel-
pndding wird mit Weincreme auf deu Tisch gebracht.

Nudelpudding.
lll2 1 Milch kocht man mit 65 g geriebenen Mandeln,

auch drei bitteren, auf, streut 200 g gebrochene Fadennudeln
in die Milch und läßt dies zu einer ebenen Masse kochen.
Dann thut man sie in eine Form, giebt 1 Messerspitze Salz,
65 g Zucker, die Schale 1I2 Citroue, 5—6 Tropsen Citrouen-
sast, 6 Eidotter und das zu Schaum geschlagene Eiweiß hinzu,
rührt alles gut durch und läßt es noch 1 Stunde kochen.

Plumpndding(einfach).
10—12 alte Semmein werden in 1I2 1 Milch auf¬

geweicht. Indessen zerrührt man 200 g Butter, Rindermark
oder Nierenfett, thut 1li Pfd. Zucker, 6 Eidotter, 1 Eßlöffel
Rum, 1 Prise Salz, die Schale von 1 Citrone, je 1 Messer-
spitze Kardamom und Muskatblüte, für 10 Pfg. feingehackte
Mandeln, 65 g Rosinen und endlich die durch ein Sieb
gedrückte Semmel hinzu, rührt alles gut durcheinander und
läßt es 3 Stunden kochen.

Plumpuddiugfür 16 — 20 Personen.
15—18 einen Tag alte Semmeln werden sorgfältig

geschält, höchstens 2 Minuten in kalte Milch gelegt, gut
ausgedrückt und gehackt. Dann nimmt man 3/4 Pfd. Butter
oder Rindermark und Butter zur Hälfte, zerrührt sie, thut
12 Eidotter, 1 Eßlöffel Weizenmehl, 1li Pfd. Zucker, etwas
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Muskatblüte, Kardamom und die Schale 1 Citrone darau.
Nachdem man alles gut zusammen gerührt hat, fügt man
ferner die gehackten Semmeln, l/4 Pfd. gewaschene, ausgelesene
Sultaninen, l kleines Weinglas guten Rum oder Arrak,
für 25 Pfg. in Würfel geschnittene Snccade (kandierte

Orangenschale) und das zu Schaum geschlagene Eiweiß hinzu,
mengt alles gut durcheinander, thut es in die Form und
läßt es 3 Stunden kochen. Als Sauce nimmt man Wein-
creme.

Schnellpndding.
Man süßt 1I2 1 Milch mit Zucker und gießt sie zur

Hälfte in einen Topf, in den man 6 Eier geschlagen hat.
In der übrigen Milch weicht man für 25 Pfg. frische Zwie-
bäcke, die man stark mit Butter bestrichen hat, nicht zu lauge
ein. Ferner mischt man V4 Pfd. Korinthen mit etwas Zimt
und Citronenschale (am besten auf einem Teller). Nun legt
man in eine Form eine Lage Zwieback, streut von dem ge-
mischten Gewürz darüber, füllt einige Eßlöffel Milch mit
Ei darauf uud läßt das Ganze 11/2 Stunden kochen.

Schokoladenpudding.
175 g Mehl, ebensoviel Butter und 1I2 1 kalte Milch

werden glatt gerührt, dann aufs Feuer gebracht und so lange
gerührt, bis die Masse vom Kochtopf abläßt. Darauf läßt
man sie erkalten, giebt 1I4 Pfd. Schokolade, 10 Eidotter,
etwas Zimt, die Schale 1 Citrone, 1I4 Pfd. Zucker und zuletzt
das zu Schnee geschlagene Eiweiß daran und läßt das
Ganze 2 Stunden kochen.

Zum Schokoladenpudding pflegt man Vanillensauce zu
bereiten.

Schwarzbrotpudding.
150 g Zucker rührt man mit 9 Eidottern 1li Stunde,

fügt 150 g geriebenes Schwarzbrot, J/4 Pfd. Schokolade,
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ebensoviel feingehackte Mandeln und das zu Schaum ge-
schlagen? Eiweiß hinzu. Dies alles läßt man 2 Stunden
kochen und bereitet dazu Vanillensauce.

Schwarzbrotpuddingandrer Art.
11/2 Pfd. geriebenes Schwarzbrot röstet man in einer

Bratpfanne mit 200 g Butter hellbraun, bringt es darauf
in eine Schüffel und rührt es, bis es abgekühlt ist. Dann
schlägt mau 6 ganze Eier, 6 Dotter und x/2 Pfd. Zucker
schaumig, giebt die Schale 1 Citrone, je 2 Messerspitzen Zimt
und gestoßene Nelken, 1 Messerspitze Salz, das Schwarzbrot,
V41 süße Sahne, Vz Pfd. gut gewaschene und verlesene Ko-
rinthen und das zu Schaum geschlagene Eiweiß dazu, rührt
alles durcheinander uud läßt es 2 Stunden kochen. Vanillen¬
sauce.

Schwemmpudding.
300 g Butter werden in 3/4 1 Milch aufgekocht, und

mit 340 g feinem Weizenmehl abgerührt. Dann giebt
man 20 Eigelb, V4 Pfd. Zucker, die Schale 1 Zitrone und
das zu Schnee geschlagene Eiweiß dazu und läßt alles
2 Stunden kochen.

Semmelpudding.
65 g Butter oder Schmalz werden zerrührt, 4 Eidotter,

Pfd. geriebene Semmel, 30 g Mehl 65 g Zucker, die
Schale 1 Zitrone, 1 Messerspitze Kardamom, 2 Prisen Salz,
l 1 kalte Milch und das zu Schnee geschlagene Eiweiß dar-
unter gemischt. Dann kocht man die Masse 2 Stunden
und giebt den Pudding mit Backobst zu Tisch. Will man
den Semmelpudding aber als Dessert geben, so thut man
noch für 10 Pfg. gehackte Mandeln und 1/i Pfd. Rosinen
an die Masse, bevor man sie kocht.
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Vanillepudding.
Je 3li Pfd. Butter und Mehl werden in lx/2 1 Milch

abgerührt und 16 Eidotter und das zn Schaum geschlagene
Eiweiß, 3/4 Pfd. Zucker, 1 Stange Vanille, Mandeln und
Sueeade (kandierte Orangenschalen) hinzngethan. Kochzeit
2 Stunden.

Speise.
Man rührt 2 ganze Eier und 5 Dotter mit '/a Pfd. Puder¬

zucker und der abgeriebenen Schale 1 Citrone 3/4 Stunde

und thut dann den Saft der Citrone hinzu. Inzwischen

hat man 18 g weiße Gelatine in 1li 1 Weißwein oder Wasser

aufgelöst und giebt sie unter tüchtigem Umrühren dazn. Ist

die Speise fest geworden, stürzt man sie und reicht sie mit

Fruchtsauce.

Fruchtspeise.
Man vermischt beliebigen Fruchtsaft mit Wasser nach

Geschmack, nimmt zu 11 Flüssigkeit 12 Tafeln weiße oder

rote Gelatine und löst sie in dem erwärmten Saft auf, nach-
dem man sie einzeln durch kaltes Waffer gezogen hat.

Die Speise wird am besten schon am Abend vor dem

Gebrauch bereitet und in einer hübschen Schüssel kalt gestellt. .

Apselspeise.
2 Pfd. geschälte und in Scheiben geschnittene Äpfel

werden in 21/2 1 Wasser und mit 11/2 Pfd. Zucker weich

gekocht, dann in eine Schüssel durch ein Sieb gegeben und
gerührt, bis die Masse kalt ist. Darauf fügt man den Saft

und die Schale von 2 Citronen hinzu, ferner 85 g rote in

V41 warmem Wasser aufgelöste Gelatine, wenn diese beinahe

kalt ist, und bringt die Apfelspeise mit Schlagsahne oder

Vanillensauce auf den Tisch.
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Citronen-und Apfelsinenspeise.
10 Eidotter rührt man mit 3/g Pfd. Zucker, der auf

dem Zucker abgeriebenen Schale und dem Saft von 2 Citronen
1 Stunde lang recht schaumig, füllt dann das zu Schaum
geschlagene Eiweiß, 34 g weiße in 1I8 1 Wasser aufgelöste
Gelatine, wenn sie etwas erkaltet ist, dazu, rührt das Ganze
einigemal um und schüttet es schnell in eine Glasschale.
Zur Bereitung der Apfelsinenspeise nimmt man außer deu obigeu
Zuthaten noch die Schale und den Saft einer Apfelsine
hinzu.

Blancmanger.
1/4 Pfd. Chokolade löst man mit 1I2 1 Wasser, 2 Eß¬

löffeln Zucker, etwas gestoßener Vanille und 7 Tafeln weißer
Gelatine auf, die man vorher durch kaltes Wasser gezogen
hat. Ist die Masse völlig abgekühlt, thut man ll4 1 ge¬
schlagene Sahne dazu, rührt sie einigemal um und schüttet
sie schnell in eine Glasschale. Ferner löst man 5 Tafeln
rote Gelatine in '/8.1 Wasser und 1/e 1 Fruchtsaft und mit *

3 Eßlöffeln Zucker auf, schlägt wieder 1li1 Schlagsahne, thut
sie, wenn die Maffe abgekühlt ist, dazu, und schüttet sie dann
über die inzwischen dick gewordene braune Masse. Zuletzt
löst man nochmals 5 Tafeln weiße Gelatine in V4 1 Milch,
mit 1li Stange gestoßener Vanille und 2 Eßlöffeln Zucker
auf, schlägt V41 Sahne, giebt die Gelatine dazu, rührt dies,
bis es etwas dick wird und schüttet es über die rote Masse.
Hierzu reicht man Biskuits oder Baisers.

Blancmanger.
1V41 süße Sahne kocht man mit V4 Pfd. feingehackten

Mandeln, worunter 10 bittere, und 1 Stange in Streifen ge-
schnitten? Vanille auf und schlägt das Ganze durch ein Sieb.
Inzwischen hat man 15 Tafeln weiße Gelatine in J/41 Wasser
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aufgelöst, giebt dies und J/2 Pfd. Zucker zu der Sahne und
teilt sie in 2 Teile. In der einen Hälfte löst man '/? Pfd.
geriebene Chokolade auf und thut davon Vs in eine Mehl¬
speisenform, läßt es fest werden, giebt dann von der weißen
Hälfte Vs darüber und so abwechselnd, doch muß eine Schicht
immer dick sein, bevor die andre darüber geschüttet wird.
Ist die Speise erkaltet, wird sie gestürzt.

Kalte Schokoladenspeise.
Man setzt 3U 1 Milch aufs Feuer, rührt 20V g Reis¬

mehl mit ebensoviel Milch an und schüttet dies in die kochende
Milch, läßt sie damit 15 Minuten kochen, fügt 120 g Scho¬
kolade und 200 g Zucker hinzu und läßt alles weitere 5 Minuten
kochen. Vanillensauce.

KalteSchokoladenspeise.
Man setzt 21/21 süße Sahne aufs Feuer, giebt 1 Pfd.

in Stücke gebrochene Schokolade, 1 Stück Vanille und Zucker
nach Geschmack dazu. Wenn die Masse kocht, schlägt man
24 Eidotter hinein, nimmt sie bald darauf vom Feuer und
giebt 50 g in Wasser aufgelöste Gelatine dazu, rührt die
Masse häufig um, damit sie schneller abkühlt, und thut sie
dann in eine Mehlspeiseusorm.

Schokoladenspeisemit Schlagsahne.
^12 Pfd. Schokolade löst man in */<,1 Wasser und mit

ungefähr 40 g weiße Gelatine auf. Dann schlägt man 1 1
Schlagsahne zu recht festem Schaum, und giebt 1 Stange
gestoßene Vanille, 1li Pfd. Zucker und die etwas abgekühlte
Schokolade unter fortwährendem Rühren zn der Schlagsahne.
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Geburtstagsspeise.
Man kocht lli21 süße Sahne mit 1I2 Pfd. sein gehackten

Mandeln, '/z Stange in Streifen geschnittene Vanille und
SU Pfd. Zucker auf, zieht das Ganze mit 8 Eidottern ab,
thut 45 g in warmem Wasser aufgelöste rote Gelatine dazu
und rührt dies so lange, bis die Gelatine sich nicht mehr
setzen kann.

Zu dieser Speise bereitet mau Vanillensauce.

Kaffeespeise.
Auf 11 süße Sahne nimmt man */g Pfd. Zucker, 8

Eidotter, 40 g weiße Gelatine und einen von 75 g gemahlenem
guten Kaffee bereiteten Extrakt (ungefähr 2 Tassen voll).
Dies setzt man kalt aufs Feuer und schlägt es mit einem
Quirl so lange, bis es aufpufft.

Man thut gut, diese Speise einen Tag vor dem Gebrauch
zu bereiten, und reicht sie ohne Sauce.

RömischeEier.
1 1 süße Sahne wird mit 1/i Pfd. geriebenen Mandeln

und 1 Stange Vanille gekocht und durch ein Sieb gegeben,
dann ungefähr 40 g weiße aufgelöste Gelatine, 3 Eßlöffel
Zucker hinzu gefügt, alles gut durch gerührt, in ansge-
blafene Eier gefüllt und auf Salz zum Erkalten gestellt.
Dann kocht man 1 Flasche Weißwein mit 1 Pfd. Zucker auf,
thut Saft und Schale 1 Eitrone und 40 g rote Gelatine
dazu und gießt dies in eine Schale zum Kaltwerden. Kurz
vor dem Anrichten schält man die Eier behutsam, schneidet
sie durch und garniert die Speise damit.

Nußspeise.
Man bereitet 30 Walnüsse vor, dreht sie durch die

Mandelmühle und läßt sie in V4 1 Milch einige Minuten
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kochen, verrührt inzwischen 5 Eidotter mit 1/i Pfd. Zucker,

gießt die Milch vorsichtig hinzu, ferner 10 g aufgelöste weiße

Gelatine und das zu Schnee geschlagene Weiße der Eier.

Hierzu reicht man Schlagsahne, die man mit Zucker gesüßt

und mit Vanille gewürzt hat.

Erbsenspeise.
3ii Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 24 Eidotter, 3/4 Pfd.

Zucker, die Schale und der Saft von 2 Citronen, 1/2 Pfd.

gute, gekochte durchgeriebene Erbsen werden zusammen gerührt,

zuletzt das zu Schaum geschlagene Eiweiß hinzugerührt. Alles

läßt man in einen Mehlspeisenrand l1/2 Stunden backen.

Flammeri von Griesmehl.
1 Eßlöffel Butter mit 1 1 Milch, 1 Prise Salz, 1/2 Pfd.

Zucker, 1 Stg. Vanille, 8 gehackte bittere Mandeln aufkochen

lassen, dann 1/2 Pfd. Griesmehl mit 1/2 1 Milch glatt ge¬

rührt, zu der kochenden Masse gegeben und 10 Minuten

kochen lassen, mit Eidotter abziehen und zuletzt den Eierschnee

d'runter rühren.

Roter Flammeri.
1 I Milch, 100 g Zucker, für 10 Pfg. gestoßene bittere

Mandeln und etwas Vanille oder Citronenschale bringt man

zum Kochen und rührt dann 30 g in einer Taffe mit kochendem

Wasser aufgelöste rote Gelatine dazu, thut alles in eine mit

Wasser ausgespülte Form und läßt es erkalten. Man reicht

den Flammeri mit Vanillensauce.

Flammeri von Weizenmehl.

l1/2 1 Milch wird mit 1!2 Pfd. Zucker, Lli Pfd. fein

gehackten Mandeln, wenig Vanille und 1 Theelöffel Salz
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aufgekocht. Dann rührt man 3/4 Pfd. Weizenmehl mit 3li 1
Milch glatt, giebt es zu der kochenden Masse, läßt es auf-
stoßen, schlägt 8 Eier hinzu, rührt alles gut durch, läßt
es noch einmal ausstoßen und thut es dann in eine ausgespülte
Form.

Fruchtsaftspeise(Mädchen-Erröten).
Das Weiße von 4 Eiern schlägt man mit 3/'4l beliebigem

Saft 1 Stunde, schmeckt es nach Zucker und giebt */2 Eß¬
löffel Maraschino oder guten Weißwein dazu. Nun löst
man 50 g rote Gelatine mit 2 kleinen Tassen heißem Wasser
auf, thut sie, nachdem sie etwas abgekühlt ist, zu der Masse
und rührt diese so lange, bis sie sich gebunden hat. Dann
füllt man sie in eine Glasschlüssel, stürzt sie nicht und giebt
Schlagsahne oder Vanillensauce dazu.

SpeiseFürst Pückler.
Vl2l süße Sahne wird zu festem Schaum geschlagen

und in 3 Teile geteilt. 1 Teil vermischt man mit 6 Tafeln,
weißer in ll2 Tasse warmem Wasser aufgelöster und durch
ein Sieb gegossener Gelatine, 1/2 Stange feingestoßener Va¬
nille, 3 Eßlöffeln Puderzucker, giebt dies in eine mit Wasser
ausgespülte Mehlspeisenform und legt 1 Schicht kleine Ma-
krönen darüber. Den 2. Teil vermischt man mit 6 Tafeln
roter in 1I81 Wasser aufgelöster Gelatine, 3 Eßlöffeln Zucker,
3—4 Eßlöffeln Maraschino, bringt es in die Form über
die erste Mafse und legt wieder 1 Schicht Makronen darauf.
Den 3. Teil vermischt man mit 1li Pfd. in 1IS 1 Wasser
aufgelöster Schokolade und 6 Tafeln weißer Gelatine, die
mit der Schokolade zusammen aufgelöst sind, giebt dies über
die vorhergehende Masse, läßt alles kalt werden, stürzt es
um und reicht es ohne Sauce.

10



146 Puddings, Speisen, Gelees,

Himbeermehlspeise(Alpenglühen).
Man schlägt s/4 1 Schlagsahne mit Eiweiß zu festem

Schaum, giebt 7z 1 Himbeersaft, 25 g in 1/8 1 Wasser auf¬
gelöste rote Gelatine dazu und das Ganze in eine Glasschale,
in der man es mit Biskuit auf den Tisch bringt,

Himbeermehlspeise(Alpenglühen).
1 1 süßer Rahm und 1I2 Pfd. Zucker werden gut zu-

sammen aufgekocht. Ist er abgekühlt, thnt man 1I2 l Himbeer¬
saft und zuletzt 50 g (aufgelöste) rote Gelatine dazu und
bringt das Ganze in eine tiefe Schüssel. Vanillensauce.

Makronenspeise.
Man kocht 1 l Milch zusammen mit einer in Streifen

geschnittenen Stange Vanille und \'4 Pfd. Zucker auf, rührt
dann 140 g Kartoffelmehl mit etwas Milch an und zu der
Masse und läßt sie aufstoßen. Dann schlägt man 20 Eigelb,
fügt sie mit dem zu Schaum geschlagenem Eiweiß von 12 Eiern
hinzu, läßt das Ganze nochmals aufstoßen, schüttet es in
eine Glasschale und belegt es, nachdem es erkaltet, dicht mit
Makronen. Bevor man die Speise anrichtet, füllt man Schlag-
sahne darüber.

Makronenspeise(Engelspeise).
Man schlügt 1I21 Schlagsahne, fügt 130 g Zucker und

10 g gelöste weiße Gelatine hinzu, legt für 25 Pfg. kleine
Makronen hinein und giebt eine dicke Kirschensauce dazu.

Kalte gestreifteMehlspeise.
Man läßt 11/21 Milch mit Vanille und ^Pfd. Mandeln,

worunter 8 bittere, langsam 1li Stunde kochen und gießt sie
durch ein Sieb. Ferner fügt man 100 g Kartoffelmehl
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hinzu, 6 Eier, 115 g Zucker und 1 Löffel kalte Milch, rührt
dies gut durch und läßt es unter fortwährendem Umrühren
5 Minuten langsam kochen. Zu gleicher Zeit hat man 1/2 1
Fruchtsaft und */2 1 Wasser mit ausreichendem Zucker und
100 g Kartoffelmehl gekocht und füllt nun die weiße und rote
Mafse streifig in eine Form. Wenn sie kalt ist, stürzt man
sie und giebt sie mit Vanillensauce.

Warme Punschmehlspeise.
Man kocht von 1V4 1 Milch, 200 g Zucker, 1/2 Pfd.

Butter und 20 Eigelb einen Creme, indem man alles auf
dem Feuer abschlägt, fügt 2 Messerspitzen Zimt, zuletzt das
zu Schnee geschlagene Eiweiß dazu und läßt die Masse ab-
kühlen. Ferner weicht man in starkem Theerum, 3/4 Pfd.
Zucker und dem Saft von 3 Citronen für 12 Pfg. Zwieback
so ein, daß man ein festes Mus erhält, füllt die Hälfte
des Cremes in eine Randform, läßt ihn backen, bis er
etwas fest wird, legt das Mus darauf, füllt dann den übrigen
Creme darüber und läßt das Ganze noch '/g Stunde backen.

Kalte Reisspeisevon ganzemReis.
Man läßt 2 Pfd. ganzen Reis dreimal aufkochen, indem

man jedesmal frisches Wasser nimmt, giebt dann 3 I Milch
dazu, ferner für 10 Pfg. geriebene bittere Mandeln, 2 Prisen
Salz und 1 Stange Vanille. Ist der Reis mürbe gekocht,
thnt man 3/4 Pfd. Zucker und 2—3 tüchtig geschlagene
Eier hinein, läßt dies aufstoßen und füllt es in eine Form.
Hierzu Fruchtsauce.

Sagospeise.
V2 Pfd. Sago rührt man in 3/4 1 Wasser und ein

wenig Citronenschale so lange auf dem Feuer, bis es kocht.

10*
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Dann gießt man 1I2 1 Erdbeer- oder Himbeersaft dazu, rührt
dies klar und giebt es in eine ausgespülte Form.

Ist die Speise erkaltet, stürzt mau sie und reicht sie
mit Vanillensauce.

Schweizerspeise.
Pfd. fein geriebene süße Mandeln, worunter einige

bittere, rührt man mit 2 ganzen Eiern 10 Minuten, thut
dann 10 Eidotter, 1I2 Pfd. Puderzucker, die Schale 1 Citrone,
1 kleine Tasse geriebene Semmel und das zu Schaum ge-
schlagene Eiweiß hinzu, rührt alles leicht um und bäckt es
in einer Auflaufschüssel bei mäßiger Hitze V2 Stunde.

Sahnenspeise.
1 1 Sahne und 4 Eiweiß schlägt man, jedes für sich,

zu steifem Schaum, thut dann beides zusammen und fügt
20 g Puderzucker, 1I2 Stange fein gestoßene Vanille und
25 g in 1U 1 heißem Wasser aufgelöste Gelatine, wenn sie
fast kalt ist, hinzu, rührt alles schnell um und schüttet es
in eine Kristallschale.

Süße Sahnenspeise.
2 I Sahne kocht man mit ®/4Pfd. Zucker, auf welchem

2 Citroueu abgerieben sind, auf; ist sie etwas abgekühlt, giebt
man 1I21 Weißwein, den Saft von 4 Citronen, und ungefähr
65 g in 1/21 Wasser gelöste rote Gelatine dazu. Diese
Speise muß, damit sie fest wird, auf Eis gestellt werden
oder 1 Tag lang stehen.

Vanillenspeisevon Sago.
5 1 Milch kocht man mit 1 Stange Vanille, 8/4 Pfd.

Zucker, 10 gehackten bitteren Mandeln und 1 gestrichenen
Theelöffel Salz auf, giebt l'/g Pfd. gewaschenen Sago dazu
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und läßt ihn klar kochen, zieht das Ganze mit 9 Eidottern
ab, läßt es einigemal aufstoßen und füllt es in die Formen.
Hierzu giebt man eine Fruchtsauce.

Weincremeals Speise.
6 ganze Eier, 1 Theelöffel Kartoffelmehl, die auf x/4Pfd.

Zucker abgeriebene Schale 1 Citrone, den Saft von 2 Citronen
und V2 Flasche Weißwein schlägt man aus dem Feuer bis
es dreimal aufstößt, und thut 31/2 Tafeln in 1U Tasse Wasser
aufgelöste weiße Gelatine hinzu.

Ganzer Reis.
Der Reis wird kalt aufgesetzt; sobald er kocht, wird er

abgegossen. Dies Verfahren wird dreimal wiederholt. Will
man ihn mit Milch kochen, so gießt man so viel darauf, daß
er dick kocht. Etwas Zucker, Salz und Citronenschale oder
Zimt wird dazugethau. Sonst gießt man zum 4. Mal wieder
Wasser auf, giebt ein kleines Stück Butter, etwas Zucker
und Salz daran und läßt den Reis mürbe kochen. Durch
das wiederholte Abgießen wird der Reis weißer.

Reis ä la Trautmannsdorf.
V2 Pfd. ganzen Reis läßt man mit 1 1 Milch und

1 Stange Vanille gar kochen. Ist er erkaltet, thut man
34 g in V81 Wasser aufgelöste weiße Gelatine, etwas Arrak,1I2 Pfd. Zucker, sowie 11 geschlagene Sahne hinzu, bringt
alles in eine Form, stürzt es, sobald es fest ist und reicht
es mit Kirschsauce.

GekochteEier.
Sauber gewaschene Eier legt man in siedendes Wasser

und läßt sie, wenn das Gelbe pflaumenweich werden soll,
5 Minuten kochen, soll es hart werden, entsprechend länger.
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VerlorneEier.
Nur ganz frische Eier schlägt man in ein Gefäß mit

kochendem Wasser, an das man Salz und nach Belieben
auch etwas Essig gethan hat, und läßt sie darin wachsweich
kochen.

Spiegeleier.
Man schlägt die Eier schnell hintereinander, aber vor-

sichtig in eine Pfanne, in der man Butter hat zergehen
lassen, bestreut sie mit etwas Pfeffer und Salz und bringt
sie, sobald sie etwas fest geworden sind auf eine Schüssel,
indem man sie aus der Pfanne auf diese gleiten läßt.

Senfeier.
Weich gekochte Eier durchschneidet man der Länge nach

undübergießtsiemitSenfsance(s.d.).

Rührei.
Ganze Eier quirlt man mit dem nötigen Salz und

etwas Milch und thut nach Belieben Schnittlauch, in Würfel

geschnittenen Schinken (Speck) oder Bückling hinzu, den man

zerlegt und von Gräten möglichst befreit hat. Diese Masse

wird in eine Pfanne, in der man nicht zu wenig Butter

hat zergehen lassen, geschüttet, und sobald sie sich anzusetzen

beginnt, strichweise mit einem Kochlöffel gerührt, bis sie dick,

aber recht locker geworden ist.
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Eierkuchen.
Zu 1I21 Milch und 1/i 1 Wasser rührt man nach und

nach 1 Pfd. Weizenmehl, 1 gehäuften Theelöffel Salz, 4
Eidotter und 3 Messerspitzen gestoßenen Zimt so, daß die
Masse glatt ist, und fügt dann das zu Schaum geschlagene
Weiße der Eier und 2 Eßlöffel kochendes Wasser hinzu.
Man kann auch noch 1 Eßlöffel gekochte und geriebene Kar-
toffelu dazuthun und bäckt dies mit Butter und Fett (Schmalz)
zur Hälfte in einer Pfanne.

Omelette.
Man schlägt 4 Eidotter zusammen mit 1 Eßlöffel Salz,

ein wenig geriebener Eitronenschale und 3 Prisen Salz recht
schaumig thut zuletzt das zu Schaum geschlagene Eiweiß
dazu, und bäckt dies in einer Pfanne mit Butter.

LübeckerOmelette.
6 Eidotter schlägt man mit 1 Eßlöffel Zucker tüchtig

durch, thut 1 Eßlöffel Kartoffelmehl, 7 Eßlöffel süße Sahne,
ungefähr 1/4 Theelöffel Salz, ein wenig geriebene Citronen-
schale und endlich das zu Schaum geschlagene Eiweiß hinzu.
Dann läßt man reichlich 1li Pfd. Butter in einer Bratpfanne
zergehen, gießt die Masse hinein und läßt sie auf gelindem
Feuer hellbraun werden, wendet den Kuchen mit Hülfe eines
Tellers um und bäckt die andere Seite ebenso. Man bringt
ihn dann auf eine runde Schüssel, legt etwas Gelee oder
sonst ein Kompott hinein, schlägt die eine Seite des Kuchens
darüber und bestreut ihn mit Zucker.

Kartoffelpfannkuchen.
Auf immer 3 große geschälte, gewaschene und geriebene

Kartoffeln rechnet man 1 Ei, 1 Eßlöffel süße oder saure



152 Puddings, Speisen, Gelees,

Sahne und 4 Messerspitzen Salz, rührt das Ganze gut durch
und bäckt davon kleine Kuchen in einer Bratpfanne, in der
man Butter oder Fett, oder beides zur Hälfte hat zergehen
lassen. Man bringt immer einen Eßlöffel der Masse in die
Pfanne, streicht sie mit dem Löffel dünn auseinander und
bäckt sie hellbraun.

Kartoffelpfannkuchen.
Auf immer 3 große geschälte, gewaschene und geriebene

Kartoffeln rechnet man 1 Ei, 1 Eßlöffel süße oder saure
Sahne und 4 Messerspitzen Salz, rührt das Ganze gut durch,
läßt dann Butter oder Fett (Schinalz) in einer Bratpfanne
zergehen, bringt einige Eßlöffel der Masse hinein, streicht sie
mit dem Löffel dünn auseinander und bäckt sie auf beiden
Seiten hellbraun.

Kartoffelpfannkuchen.
Einen gehäuften tiefen Teller geriebene rohe Kartoffeln,

2 Eier, 6 Eßlöffel süße Sahne, 1 Theelöffel Salz rührt man
gut durch und bäckt kleine Kuchen davon.

Apfelauflauf.
3li 1Milch rührt man mit 200 g Butter, 100 g Zucker

und 135 g Mehl auf dem Feuer ab, thut dann 8 Eidotter,
Gewürz nach Belieben hinzu, ferner das zu Schaum geschlagene
Eiweiß und einen gehäuften Teller feingeschnittene Äpfel
und bäckt das Ganze 1 Stunde.

Apfelanflaufandrer Art.
il21 Milch kochtman mit 65 g Butter auf, rührt 100 g

Kartoffelmehl mit 1I21 Milch glatt, giebt dies unter fort-
währendem Umrühren zu der kochenden Masse und rührt sie
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noch so lange, bis sie vom Topfe läßt. Dann schüttet man
sie in eine Schüssel, läßt sie abkühlen und thnt 8 Eidotter
und das zu Schaum geschlagene Eiweiß hinzu. Inzwischen
hat man ganze, abgeschälte Äpfel, denen das Kernhaus aus-
gestoßen ist, in Wein, Wasser, Zucker und Zimt recht mürbe ge-
kochtund vorsichtig auf ein Sieb gelegt, bis sie etwas abgekühlt.
Dann bringt man die Äpfel in eine mit Butter ausgestrichene
Auflaufform, belegt die Öffnung des Kernhauses mit Gelee
oder Früchten, gießt die vorher bereitete Masse darüber, be-
streut sie mit 1 Theetöffel Zucker und bäckt das Ganze 1 Stunde
bei nicht zu starker Hitze.

Citronenauflauf.
Das Gelbe von 8 Eiern rührt man mit 120 g Zucker

und der Schale 1 Citrone 1 Stunde recht schaumig, fügt
dann den Saft von 2 Citronen, das zu sehr festem Schaum
geschlagene Eiweiß und 35 g Kartoffelmehl hiuzn und bäckt
die Masse in einer mit Butter ausgestrichenen Auflaufschüssel
20 Minuten.

Mehlauflanf.
150 g Butter und ebensoviel Weizenmehl werden mit

:l21 süßer Sahne auf dem Feuer abgerührt. Ist die Masse
abgekühlt, fügt man 135 g Zucker, 8 ganze Eier und V4Stange
gestoßene Vanille hinzu und bückt sie % Stunde bei nicht zu
starker Hitze.

Punschauflauf.
Vou 165 g Mehl, 5/g 1 Sahne, 170 g Zucker, 100 g

Butter und 5 Eidottern wird ein Brei auf dem Feuer ab
gerührt, welcher nach dem Erkalten mit noch 5 Eidottern,
'/gl Rum, dem Saft und der abgeriebenen Schale von 2 Citronen
verrührt wird. Zuletzt vermischt man die Masse mit dem zu
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Schnee geschlagenen Eiweiß, füllt sie in eine Auflaufschüssel
und bäckt sie, mit Zucker bestreut, bei mäßiger Hitze 1 Stunde.

Auflauf von ganzemReis.
1 Pfd. guten ganzen Reis brüht man dreimal ab und

kocht ihn niit lx/21 Milch, 35 g Butter, und 2 Prisen Salz
recht mürbe. Dann thut man das Ganze in eine Schüssel,
fügt 10 Eidotter, V2 Pfd. Puderzucker, 1 Stange gestoßene
Vanille, 1li Pfd. feingehackte Mandeln, worunter 6 bittere,
und das zu Schaum geschlagene Eiweiß dazu, rührt es gut
durch und läßt alles in einer mit Butter ausgestrichenen
Auflaufform l1/2 Stunden backen. Mit Fruchtsauce reicht
man den Reis.

Himbeercreme.
1 1 Sahne schlägt man zu festem Schaum, verrührt

ihn mit 1 mittelgroßen Hafen Himbeergelee, und löst 34 g
rote Gelatine darin auf. Der Creme muß stark nach Himbeer
schmeckenund schön aussehen.

Himbeer-oder Johannisbrercreme.
Man süßt 1!2 1 Himbeer- oder Johannisbeersaft, thut

9 Eier hinein und schlägt das Ganze auf gelindem Feuer
so lange, bis die Masse aufstößt. Ist sie erkaltet, thut man
17 g in Wasser ausgelöste rote Gelatine dazu.

Nußcreme.
65 g feingehackte Nußkerne, 34 g bittere Mandeln,

145 g Zucker, etwas Zimt, 6 ganze Eier, 1 Eßlöffel Weizen-
mehl und '/z—s/4 1 Milch schlägt man auf dem Feuer ab
und läßt die Masse dreimal aufstoßen.
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Nußcremefür Torten.
1%U1Schlagsahne schlägtman zu festem Schaum, giebt

40 g geriebene Haselnüsse, 40 g feinen Zucker und >/4Stange
gestoßene Vanille dazu.

Vanillencremefür Torten.
6 ganze Eier, 2 Theelöffel Kartoffelmehl, 1/4 Pfd. Zucker,

1 Stange in Streifen geschnittene Vanille und 1I2 1 Milch
schlägt man auf dem Feuer ab, bis die Masse aufstößt.

Weincremezu Torten.
Man thut 4 ganze Eier, 1 gehäuften Theelöffel Kartoffel-

mehl, 3/8 Pfd. Zucker, die abgeriebene Schale einer halben
und den Saft einer ganzen Citrone und */4 1 Weiß- oder
Apfelwein in einen Topf und schlägt die Masse auf gelindem
Feuer, bis sie einigemal aufstößt.

Schokoladengelee.
1 Tafel Schokolade, 16 Eidotter, 1 I süße Sahne und

auf Zucker abgeriebene Citronenschale nach Geschmack, rührt
man gut durch und läßt es in kochendem Wasser fest werden.

Fruchtgeleein Schlagsahne.
Man gießt ll2 1 beliebigen Fruchtsaft und V2 1 Wasser

zusammen. Dann löst man 8 Tafeln rote Gelatine mit
einer kleinen Tasse Wasser auf, giebt sie zu dem Saft, rührt
und schmeckt die Masse uach Zucker. Darauf thut man sie
in eine ausgespülte Form uud stellt sie recht kalt. Ist die
Masse fest geworden, schlägt man 1 1 süße Sahne zu festem
Schaum, wenn möglich mit 1 Eiweiß, fügt 10 Tafeln in1li 1 Wasser aufgelöste weiße Gelatine, 2 Eßlöffel Zucker
und 1I4Stange gestoßene Vanille hinzu, rührt das Ganze um



156 Puddings, Speisen, Gelees.

und bringt es auf das Fruchtgelee. Ist die Speise fest, stürzt
man sie, indem man ein heißes Tuch auf die Form legt, bis
die Speise heraus ist.

Weingelee.
1 1 Weißwein (am besten ist Moselwein), den Saft

1 Citrone und etwas Schale erwärmt man in einem Porzellan-
geschirr, fügt V4 Pfd. Zucker und 25 g rote Gelatine hinzu,
läßt es sich lösen, aber nicht kochen und schlägt die Masse
durch ein Sieb in die Gläser.

Rote Speise.
1U Pfd. Zucker wird in 2 1 süßer Sahne aufgekocht;

wenn es abgekühlt ist, tut man 60 g rote, in Wasser auf-
gelöste Gelatine dazu, rührt es gut durch, giebt unter fort-
währendem Rühren V2 1 Himbeersaft daran und das Ganze
durch ein Sieb in eine Schüssel. Ist die Speise erkaltet,
so stürzt man sie und richtet sie mit Vanillensauce an.

Weinspeise.
45 g weiße Gelatine, 1 1 Weißwein, Saft und Schale

von 3 Citronen, 1 Pfd. Zucker und 20 Eidotter schlägt man
aus dem Feuer ab, bis es auspufft, dann den Schnee von
10 Eiern dazu. Man giebt die Speise mit Vanillensauce.

Rumspeise.
45 g weiße Gelatine, 1 Pfd. Zucker, 1 1 süße Sahne,

16 Eidotter, 1/i 1 guten Rum, die Schale von 2 Citronen,
schlägt man auf dem Feuer ab, bis es aufpufft.
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Reis mit Apfelsinen.
Vs Pfd. ganzen Reis brüht man dreimal ab, giebt ihn

in einen irdenen Topf mit 1/2 1 Wasser, der Schale von '/a
Apfelsine, thut dann den Saft 1I2 Apfelsine, 1li 1 Weißwein
und Vg Pfd. Zucker dazu und läßt ihn darin gar kochen.
Man giebt das Ganze in eine Glasschüssel. Wenn es
erkaltet ist, wird es dicht mit vorher eingezuckerten Apfel-
sinenscheiben ohne Kerne belegt, dann wird % 1 Schlagsahne
fest geschlagen mit der Schale und dem Saft 1I2 Apfelsiene
vermischt darauf gegeben oder schichtweise eingepackt. Zu
der Sahne kann man noch 4 Tafeln weiße, in Wasser auf-
gelöste Gelatine geben.

Citronenspeisemit Wein.
4 ganze Eier, 1 gehäuften Theelöffel Kartoffelmehl,

8/8 Pfd. Stückenzucker, worauf man 1/a ©trotte abgerieben
hat, den Saft 1 Citrone und ]/4 1 Weißwein schlägt man
zusammen ab, läßt es dreimal aufpuffen. Wenn es ganz
abgekühlt ist, giebt man 51/2 Tafel weiße Gelatine, welche
in einer halben Tasse Wasser aufgelöst und erkaltet ist, dazu,
rührt es langsam um, bis es anfängt dick zu werden und
thut es in eine Form. .

Kalte Schokoladenspeise.
21I2 1 süße Sahne setzt man aufs Feuer, giebt 1 Pfd.

in Stücke gebrochene Schokolade, V2 Stange Vanille und
Zucker nach Geschmack dazu. Wenn es kocht, schlägt man
14 Eidotter hinein und nimmt es dann vom Feuer. 90 gin Wasser aufgelöste weiße Gelatine gebe man durch ein
Sieb dazu, unter häufigem Rühren, bis es erkaltet ist; dann
gebe man es in eine Mehlspeisenform.
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Vanillencrememit Makronen.
1 1 Milch kocht man mit V4 Pfd. Zucker, lls Stange

Vanille auf und giebt dann J/4 Pfd. Makronen oder gute

weiße Pfeffernüsse hinein. Inzwischen hat man 2 Eßlöffel

Mondamin oder Maizena mit */„ 1 Milch angerührt und 8

ganze Eier dazu geschlagen. Dies giebt man zu der Milch

und läßt es unter fortwährendem Rühren dreimal aufpuffen.

Rcisspeise.
1I2 Pfd. ganzer Reis wird, nachdem er dreimal abge-

kocht ist, in 1 I Wasser langsam gar gekocht, in der letzten

halben Stunde Saft und Schale 1 Citrone, 1 Pfd. Zncker,

1 Eßlöffel Rum hinzugethan. Wenn die Masse erkaltet ist,

wird sie schichtweise mit Johannisbeeren eingepackt und mit

Vanillensauce serviert.

Vanillenspeise.
SU 1 süße Sahne, 1/2 Stange Vanille, 1/4 Pfd. Zucker,

etwas Eitronenfchale wird zusammen aufgekocht. 6 Eidotter

rührt man unter Schlagen dazu und lasse es einmal auf-

puffen, thue dann 38 g aufgelöste, weiße Gelatine dazu und gebe

es unter Umrühren durch ein Sieb in eine Schüssel. Wenn

es erkaltet ist, kommt der Eierschnee darüber. Mit Frucht-

sauce gereicht.

Speise.

1 1 dicke saure Milch, 1I2 Pfd. feinen Zucker, 8 Eß-

löffel Rum, Cognac oder Arrak vermischt man. Zuletzt

giebt man 18 Tafeln rote, in Wasser aufgelöste Gelatine

dazu.
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Märzschnee.
1x/41 Schlagsahne wird geschlagen, 1IS Pfd. feinen

Zucker, Schale und Saft von 1—2 Citronen giebt man dazu
und zuletzt 45 g weiße, in Wasser aufgelöste Gelatine. Man
giebt diese Speise mit Bisquit oder Makronen.

Speise,
3 1 Milch mit Vanille und Zucker aufs Feuer gesetzt,

und aufgekocht, dann 120 g Kartoffelmehl mit 20 Eidottern
angerührt hinzu, vom Feuer genommen und den Eierschnee
von 10 Eiern dazu gethan. Man serviert die Speise in
einer Schüssel mit Makronen belegt und giebt mit Vanille
und Zucker vermischte Schlagsahne darüber.

Sultan-Creme.
1 1 Milch, 1 Pfd. Zucker, 20 Eidotter werden auf dem

Feuer abgeschlagen, bis es pufft, dann in einer Schüssel
so lange geschlagen, bis die Masse abgekühlt ist. Darauf
rührt man dazu: 1li Pfd. feine Sukkade, V4 Pfd. gereinigte
Korinthen, 1!i Pfd. vorher aufgequellte Sultanrosinen,
V4 Pfd. grob gestoßene Makronen, Schnee der 20 Eier,
75 g weiße aufgelöste Gelatine und 1 1 Schlagsahne, die mit
Vanille und Zucker gewürzt ist. Ohne Sauce zu servieren.

Buttermilch-Speise.
In 1 l Buttermilch thue man 250 g Puderzucker, deu

Saft und die feingeriebene Schale einer Eitrone 40 g rote
Gelatine löst man in ganz heißem Wasser aus und giebt sie
durch ein Sieb unter stetem Umrühren, möglichst heiß zur
Buttermilch. Darauf rührt man die Masse ab und an leicht
um, bis sie beginnt dick zu werden und tut sie dann in eine
Schüssel.
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Sehr schöneSpeise»
8U 1 süße Sahne, gut 3I4 Pfd. Zucker, worauf 3 Ci-

trouen abgerieben werden, kocht man mit der Sahne zusammen

auf. Nun giebt man zu der heißen Sahne 1li und V8 1

Weißwein, den Saft von 3 Citronen, 13—14 Tafeln weiße

Gelatine, welche vorher in Wasser aufgelöst ist, noch heiß

in eine mit Wasser ausgespülte Form. Man muß sie am

Tage vorher bereiten, damit der Wein obenauf eine klare

Schicht bildet.

Es ist sehr zu empfehlen, die Gelatine stets vor dem

Auflösen durch kaltes Wasser zu ziehen.



Gefrorenes(Eis).

Ananaseis.
Man löst 45 g Gelatine in Wasser auf, gießt eine mittel-

große Flasche Ananassaft hinzu, giebt ferner 100 g Puder¬
zucker, V21 zu festem Schaum geschlagene Sahne und einige
Ananasstücke daran. Dies alles schüttet man in eine Form
und läßt es frieren.

Eispudding.
5 Eidotter, 1 Ei und '/z Stange gestoßene Vanille

werden zusammen mit 200 g feinem Zucker in warmem
Wasser geschlagen, bis die Masse dick wird. Solange sie
noch warm ist, thut man das zu Schnee geschlagene Eiweiß
hinzu, ist sie ganz erkaltet, 11 zu festem Schaum geschlagene
Sahne mit 65 g Zucker darunter, rührt alles gut ineinander
und fügt endlich 1 Tafel aufgelöste weiße Gelatine hinzu.
Diese Maffe legt man schichtweise abwechselnd mit Eingemachtem
in die Eisdose uud läßt sie 7 Stunden stieren.

Eis Nesselrode.
12 Eidotter, 1^/z 1 Milch, 3/4 Pfd. Zucker und 1 Stange

Vanille schlägt man auf dem Feuer ab, bis die Masse auf-
stößt. Ist sie abgekühlt, rührt man J/21 geschlagene Sahne1li Pfd. in Streifen geschnittene Mandeln, 45 g Suceade,
je 45 g Pomeranzenschale und gereinigte Sultanrosinen und
60 g Korinthen darunter, läßt alles in einer Eisdose 1I2
Stunde frieren, stürzt es dann und füllt Schlagsahne darüber.
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Tuttifruttieis.
11 Sahne schlägt man mit dem Weißen von 2 Eiern

recht fest, thut 1 Stange fein gestoßene Vanille und 1I2 Pfd.
Zucker dazu und legt die Mafse sorgfältig in eine Eisdose,
in der man sie 1 Stunde frieren läßt. Ist sie nach dieser
Zeit ungefähr fingerdick am Rande gefroren, nimmt man das
Dünne so vorsichtig heraus, daß man die Wand nicht durch-
stößt. Inzwischen hat man 1I2 Schock Walnüsse, die man
mit Wasser abgebrüht hat, mit einem kleinen Teller voll
verschiedener Früchte vermengt, schüttet sie in die Mitte des
Gefrorenen, legt die Schlagsahne wieder darauf und läßt
alles noch 3 Stunden frieren. Hierzu reicht man Hobelspäne
und Eiswaffeln. Im Sommer thut man an die Sahne
noch l'/g Tafeln weiße in ^ I Milch aufgelöste Gelatine.

Citronen- und Apfelsineneis.
Man reibt die Schale von 2 Citronen auf 3/4 Pfd

Zucker ab und drückt den Saft dazu; ferner schlägt man 5
ganze Eier mit lV^l süßer Sahne aus dem Feuer, läßt die
Masse ganz kalt werden, giebt dann nnter fortwährenden,
Rühren den Zucker mit der Eitronenschale dazu und läßt sie
in einer Eisdose unter öfterm Abstechen mit dem Spaten
frieren. Zur Bereitung von Apfelsineneis nimmt man statt
der Citronen Apfelsinen.

Citroneneis anderer Art.
Auf l1/* Pfd. Zucker reibt man die Schale von 2

Citronen ab, drückt den Saft von 5 Citronen dazu, gießt 11
kochendes Wasser darauf und rührt ihn mit einem silbernen
Löffel so lange, bis er aufgelöst ist. Dann gießt man 2 Gläser
Weißwein hinzu und läßt das Ganze frieren. Zn Apfel-
sineneis nimmt man statt der Citronen natürlich Apfelsinen.



Gefrorenes. 163

Eis von gebranntemZucker.
180 g Zucker werden in einer Pfanne ans dem Fener

hellbraun gemacht und dann sofort in 1I2 1 süßer Sahne
aufgekocht. Wenn die Masse erkaltet ist, vermischt man sie
mit 1/i 1 Schlagsahne und läßt sie frieren.

Erdbeereis.
2 1 gewaschene frische Erdbeeren streicht man durch ein

feines Sieb, rührt sie mit 1 Pfd. Zucker, den man in Va 1
kochendem Wasser aufgelöst hat, und wenn es erkaltet ist,
noch mit dem Saft von 2 Citronen und dem zu Schaum
geschlagenen Weißen von 2 Eiern tüchtig durch und füllt die
Masse in eine Eisdose.

Erdbeereis mit Schlagsahne.
Schlag '/s 1 Sahne zu festem Schaum und thu V2 Pfd.

feinen Zucker und 11 durch ein Sieb geriebene Erdbeeren
hinein. Bring dies in eine Eisdose, die mit Salz und
geschlagenem rohem Eis in einem Eimer gut verpackt ist.
Die Masse wird tüchtig gedreht und das Eis in der Dose
mit einem Eisspaten oder Messer abgestoßen und umgerührt.
Ist die Masse dick, setzt man die Dose noch 5 Minuten in
kaltes Wasser, stürzt das Eis auf eine Schüssel, auf die man
eine Papiermanschette gelegt hat, und garniert es mit Baisers.

Neiseis.
1liPfd. ganzenReis brüht man dreimalab, schüttetihn

auf ein Sieb, und kocht ihn, wenn er abgetropft, mit 1V21
Milch, 3/4 Pfd. Zucker und 1 Stange in Streifen geschnittener
Vanille. Ist der Reis recht mürbe, läßt man ihn in einer
Schüssel abkühlen, mischt 1 1 geschlagene Sahne darunter
und läßt ihn frieren.

u*



164 Gefrorenes.

Gefrorene Götterspeise.
11 geschlagene Sahne vermischt man mit 1I2 Pfd.

Zucker und 1 Stange Vanille, giebt dies in eine Eisdose
und läßt es, ohne das Eis abzustecken, 1 Stunde frieren.
Dann nimmt mau das Weiche vorsichtig heraus und legt an
dessen Stelle schichtweise Sahne und eine Mischung aus
1 kleinem Teller geriebenen Schwarz- und Feinbrots, 1 Teller
eingemachter Früchte, welche man vorher auf eine Sieb gelegt
hat, und einigen Tropfen Maraschino. Die letzte Schicht
bildet Sahne.

Vanilleeis.
11 Milch, 8 ganze Eier, 1i2Pfd. Zucker und V2 Stange

Vanille schlägt man auf dem Feuer ab und läßt die Masse
frieren, sobald sie erkaltet ist.

Schokoladeneis.
5 ganze Eier, 9U 1 Milch, 1 Stange Vanille und */,

Pfd. Zucker schlägt man auf dem Feuer ab, gießt die Masse
in eine Schüssel und rüht 1I2 Pfd. Schokolade darunter, die
man in 1li 1 Milch aufgelöst hat.

Eis Fürst Pückler.
l1/a 1 Schlagsahne vermischt man mit 350 g Zucker,

1 Stange gestoßener Vanille, ^/-.Eßlöffeln Maraschino und
25 g gehackten Mandeln. Einen Teil dieser Masse färbe
man mit '/z Tafel aufgelöster Schokolade (in 1I81

Milch), einen
zweiten Teil mit etwas Kermessaft rot, den dritten lasse man
weiß. Dann legt man zuerst die Schokoladenmasse in die
Eisdose und läßt sie etwas fest stieren, darauf die rote
Masse und zuletzt die weiße.
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Spritzglasur.
1 Eiweiß rührt man mit so viel gesiebtem Staub-

zucker, daß es sich durch eine Papierdüte spritzen laßt.

RohgerührterZuckerguß(vorzüglich).
*/2 Pfd. gesiebten Staubzucker, den Saft von ^/z Citrone

und 2 Eßlöffel kaltes Wasser rührt man 5 Minuten
tüchtig durch.

Zuckerguß.
6 Eßlöffel Zucker und 7 Eßlöffel Wasser läßt man 7

Minuten unter fortwährendem Rühren kochen, zieht dies dann
mit einer Kelle auf, bis es dick ist und thnt noch den Saft
von 1/2 Citrone daran.

Makronenteig.
1 Pfd. süße Mandeln, 8 —12 fein gehackte bittere

Mandeln, 1 Pfd. Puderzucker, das zu Schaum geschlagene
Weiße von 7 Eiern, 2 Tropfen Citronensaft, die Schale
einer Citrone und 1 Eßlöffel weißgeriebene Semmel rührt
mau zusammen und giebt es durch die Spritze als Gitter
über Torten.

Apfelkuchen.
Man rührt */s Pfd. Butter, */4 Pfd. Zucker und 3

Eigelb zu Sahne, giebt 50 g Hefe und etwas Milch hinzu,
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formt einen flachen runden Kuchen, den man aufgehen läßt,
belegt ihn mit feingeschnittenen, vorher eingezuckerten Äpfeln,
garniert ihn mit Korinthen und bäckt ihn recht schön.

Biskuittorte.
8 ganze Eier und "/a Pfd. Zucker schlägt man auf

gelindem Feuer, bis es erwärmt ist, aber nicht aufstößt,

dann schlägt man es in einer Schüssel, bis es abkühlt, giebt
die geriebene Schale von J/a Citrone, 1/2 Pfd. Weizenmehl
und 20 g Backpulver dazu. Bei mäßiger Hitze 112— 3/4
Stunden zu backen.

Biskuittorte»
1 Pfd. Puderzucker, 20 Eidotter und die Schale von

1 Citrone muß man 1 Stunde rühren, giebt dann 300 g
Kartoffelmehl, das zu Schaum geschlagene Weiße von 10

Eiern dazu und schlägt den Teig nur noch ein wenig.

Biskuitkuchen.
8 Eigelb werden, nachdem sie gerührt sind, langsam

mit ungefähr '/z Pfd. Puderzucker, dem Saft und der ge-
riebenen Schale von 1 Citrone, ein wenig gestoßener Vanille,
1liPfd. Kartoffelmehlund dem geschlagenenEiweißgemischt.
In einer zugedeckten ausgestrichenen Blech- oder Pudding-
form läßt man den Teig in Wasser l1/2 Stunden langsam
kochen. Ist er erkaltet, schneidet man ihn in beliebige Stücke.

Brottorte.
Man rührt V2 Pfd. Zucker und l4 Eidotter 1I2 Stunde,

giebt dann 35 g bittere und 70 g süße Mandeln, die Schale
von 1 Citrone, das geschlagene Eiweiß und zuletzt 300 g
Mittelbrot (halbfeines Schwarzbrot) dazu, welches man schnell
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darunter rührt, läßt den Teig bei mäßiger Hitze 3/4 Stunden
backen, giebt dann den Saft von 1 Citrone über die heiße
Torte und bestreicht sie mit einem Zuckerguß.

Korinthenkuchen.
Mau rührt V2 Pfd. Butter zu Sahne, thut nach und

nach 8 Eidotter, V2 Pfd. Zucker, 3/4 Pfd. Mehl, 100 g
gehackte Succade, etwas Kardamom, V2 Pfd. Korinthen, das
zu Schaum geschlagene Weiße der 8 Eier und für 1 Pfg.
Hirschhornsalz dazu. Dieser Kuchen muß zuerst Feuer von
unten haben, damit er aufgeht.

Knüppelkuchen(OstfriesischesGebäck).
l1/4 Pfd. Mehl, 9 Eidotter nnd 3 ganze Eier werden

mit 3 Eßlöffeln süßer Sahne und '/z Pfd. Zucker angerührt.
Von dieser Masse sticht man mit einem Theelösfel kleine
Stücke ab und kocht dieselben in V2 Pfd. Butter und 1 Pfd.
Schmalz langsam hellbraun und gar. Dann löst man
2 Pfd. Zucker iu '/z 1 Rosenwasser auf, läßt es heiß werden,
aber nicht kochen, rührt dann auf dem Feuer 1/2 ^ßfb. sein ge¬
schnittene Mandeln, 1/2 Pfd. fein geschnittene Sneeade, etwas
Zimt, geriebene Citronenschale, gestoßene Nelken und die noch
heißen, in Schmalz gebackeneu Klümpcheu, die man noch etwas
zerhacken kann, dazu. Nachdem eine Form mit Mandelöl
ausgestrichen ist, giebt man die Masse rasch hinein, belegt
den Kuchen mit einem in Branntwein getauchten Tuch, legt
ein Brett darauf und beschwert dies mit Gewichten, damit
der Kuchen gepreßt wird. Am folgenden Tage kann man
ihn aus der Form nehmen.

Kartoffeltorte.
16 Eidotter rührt man mit Vs Pfd. Zucker, der geriebenen

Schale und dem Saft einer Citroue x/2 Stunde recht schaumig.
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Dann giebt man 1 Pfd. geriebene Kartoffeln, die 2 Tage
vorher gekocht werden müssen, 1li Pfd. feingehackte süße
Mandeln, 12 bittere Mandeln und 1 Eßlöffel Kartoffelmehl
langsam dazu und zuletzt das zu Schaum geschlagene Eiweiß.
Man läßt die Torte 1 Stunde backen.

Kirschtorte.
Mürbeteig mit gerührtem Eigelb rollt man auf

einer Tortenplatte aus. Als Rand legt man rundherum
einen Kranz von Teig. Wenn der Teig hellbraun gebacken
ist, läßt man ihn abkühlen und legt abgetropftes Kirschfleisch
darauf und bestaubt dies mit ein wenig Zwieback. Das
Eiweiß schlägt man zu festem Schaum, giebt ein wenig
Staubzucker und gestoßene Vanille dazu und streicht dies
über die Kirschen. Das Ganze bäckt man, bis es hellbraun
ist. (Wenn die Platte zum zweiten Mal in den Ofen kommt,
muß man entweder eine Backplatte oder Mauersteine unter
die Torte legen, damit der Mürbeteig nicht trocken wird.)

Kirschtorte.
7 hartgekochte und geriebene Eidotter, 3/4 Pfd. Mehl,

V, Pfd. Butter, 1/4 Pfd. Zucker und etwas Vanille rührt
man zusammen und formt eine Torte daraus. Dann thut
man zum Eiweiß, welches man mit 100 g Zucker tüchtig
geschlagen hat, Kirschen, füllt dies auf den geformten Teig
und bäckt ihn.

Korinthenkuchen.
1 Pfd. zu Sahne gerührte Butter und 1 Pfd. Zucker

rührt man so lange, bis es Blasen wirft, und giebt nach und
nach 12 Eidotter und 1 Pfd. Mehl daran. Das zu Schaum
geschlagene Eiweiß und % Pfd. am Tage vorher gewaschene
und getrocknete Korinthen werden zuletzt, kurz bevor man de»
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Teig in den Ofen bringt, vorsichtig untergerührt und dieser
in einer Form 1 Stunde gebacken.

Liebestorte.
Man rührt 1 Pfd. Mehl, s/4 Pfd. zu Sahne gerührte

Butter, 10 Löffel süßen Rahm, 2 Löffel Rum, 2 Eigelb
und 200 g Zucker zusammen und bäckt Platten davon. Dann
bestreicht man sie mit Weincreme und legt zwei und zwei
aufeinander.

Lieblingstorte.
280 g ausgewaschene, abgeklärte Butter rührt man zu

Sahne und thut 3 Eidotter, 2 ganze Eier, 280 g Zucker,
an welchem die Schale von V2 Citrone abgerieben, und
280 g seines Weizenmehl dazu. Diese Masse wird in 2
Platten in einer Tortenform gebacken. Eine dritte Platte
von Makronenteig, den man wie folgt herstellt: Den Schaum
von 4 Eiern, 1I2 Pfd. Mandeln, l/2 Pfd. Zucker und etwas
gestoßene Vanille legt man auf eine so dünn wie möglich
ausgerollte Unterlage von 34 g ausgewaschener Butter, 1
Eigelb, V8 Pfd. Zucker, 1 Löffel kaltem Wasser und so viel
Mehl, daß sich der Teig rollen läßt. Diese Platte läßt man
2—3 Tage stehen, damit die Makronenmasse wieder feucht
wird. Dann streicht man zwischen die Platten verschiedenes
Obst, Marmelade oder Gelee.

Mandeltorte.
15 Eidotter und s/4 Pfd. Zucker rührt man */2Stunde

recht schaumig, giebt dann die Schale von 1 Citrone, 1 Pfd.
geriebene süße und 16 bittere Mandeln, 1 Messerspitze
Muskatblüte, 2 Eßlöffel Kartoffelmehl oder 200 g fein¬
geriebene Semmel, den Saft der Citrone und das zu Schaum
geschlagene Weiße der Eier dazu und bäckt das Ganze ®/4
Stunden bei mäßiger Hitze.
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Mandeltorte.
1 Pfd. fein geriebene süße und 65 g bittere Mandeln,

16 ganze Eier, 8 Eidotter, 1 Pfd. feinen Zucker, die geriebene
Schale von 1 Citrone und 1 Hand voll geriebene Semmel
rührt man 2 Stunden, thut dann den Teig in eine vor-
bereitete Form und bäckt ihn in nicht zu starker Hitze 1
Stunde. Beim Backen legt man ein mit Butter bestrichenes
Papier oben darauf.

Makronentorte.
Man rührt 3li Pfd. fein gestoßene Mandeln und 8/4 Pfd.

fein gestoßenen Zucker und das zu Schaum geschlagene Weiße
von 7 Eiern zusammen durch, bestreicht eine Form mit Wachs
und bäckt die Torte bei gelinder Hitze.

Makronentorte.
Man rührt V2 Pfd. fein gestoßene Mandeln, unter

denen einige bittere sein müssen, 3/4 Pfd. fein gestoßenen
Zucker, 100 g fein gestoßenen Zwieback nnd 8 zu Schauin
geschlagene Eiweiß zusammen. Diese Masse bäckt man auf
Butter oder Mürbeteig.

Sandtorte.
1 Pfd. Butter rührt man zu Sahne, thut 9 Eidotter,

die Schale von 1 Citrone dazu und rührt es tüchtig. Daun
giebt man abwechselnd 1 Pfd. Puderzucker und 1 Pfd. bestes
Kartoffelmehl hinein und rührt es noch eine Stunde. Zuletzt
thut mau 1 Eßlöffel Rum und das zu Schaum geschlagene
Eiweiß dazu und bäckt den Teig 11li Stunden bei nicht zu
starker Hitze.

Sandtorte.
ll2 Pfd. Butter rührt man zu Sahne, thut 6 Eigelb,

reichlich lU Pfd. Puderzucker, 1I2 Pfd. feinstes Weizenmehl,
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die geriebene Schale 1I2 Citrone dazu, zuletzt das zu Schaum

geschlagene Eiweiß uud läßt den Teig 1 Stunde backen.

Schmelztorte.
1I2 Pfd. Butter rührt man zu Sahne und diese mit

5 Eidottern und lj2 Pfd. Zucker V2 Stunde lang. Dann

thut man das zu Schaum geschlagene Eiweiß und zuletzt

3/4 Pfd. Kartoffelmehl und etwas Citrone oder Vanille daran.

Der Teig muß 1 Stunde backen.

Streif- oder harte Wienertorte.

1 Pfd. Weizenmehl, 1I4 Pfd. Zucker, 3/4 Pfd. Butter,

4 Eidotter, etwas gestoßene Vanille oder Eitronenschale rührt

man zusammen, bäckt 4 einzelne Platten davon, streicht

Marmelade dazwischen uud giebt einen Zuckerguß darüber.

Streiftorte.
Man rührt 1 Pfd. Butter zu Sahne, giebt 6 Eigelb

und 1 Pfd. Zucker, dann 1\'4 Pfd. Mehl und das zu Schaum

geschlagene Eiweiß dazu. Von diesem Teig rollt man 6—8

strohhalmdicke Platten aus, bäckt sie, bestreicht sie abwechselnd

mit Vanillecreme und Gelee und legt sie aufeinander. Auch

Weincreme schmeckt sehr gut dazu.

Schwarzbrottorte.
20 Eier rührt man mit 3/4 Pfd. feinem Zucker und

1 Pfd. geriebenen Mandeln, unter denen einige bittere sein

müssen, eine gute halbe Stunde. Dann thut man 170 g

trocknes, fem gestoßenes und gesiebtes Schwarzbrot, 3 gestoßene

Nelken, 1 Messerspitze Kardamom, die geriebene Schale von

2 Eitronen und zuletzt das zu Schaum geschlagene Eiweiß

dazu. Man darf die Masse nur leicht umrühren, thut sie
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dann in eine Form und läßt sie langsam äli Stunden backen,
Ist die Torte gut, bestreicht man sie mit dem Saft von 2
Citronen.

SpanischeVanillentorte.
12 Eidotter und das Weiße von 6 Eiern schlägt man

mit einer Holzrute in einem irdenen Topf auf dem Feuer,
bis es lauwarm ist, nimmt es dann herunter und schlägt es
noch so lange, bis die Eier ganz dick werden. Darauf thut
man s/4 Pfd. feinen Zucker, die abgeriebene Schale von 1
Citrone und etwas Kardamom zu der Masse, rührt x/2Psd,
geriebene süße und 8—10 bittere Mandeln recht sorgfältig
hinein, daß keine Klößchen entstehen, und giebt dann das
zu Schaum geschlagene Weiße von 6 Eiern dazu. 1 Stunde
zu backen.

Victoria.
Man kocht 3U1 Wasser mit 200 g Butter und 70 g

Zucker auf, schüttet 1 Pfd. feines Weizenmehl dazu und
und rührt es so lange auf dem Feuer, bis die Butter wieder
sichtbar. Dann thut man 8 ganze Eier, 4 Eidotter, die
Schale einer Citrone dazu. Dies alles bäckt man und über-
gießt es darauf mit einem Guß,

Apfelkuchen.
12 Boisdorfer Äpfel schneidet man einzeln in 4 Teile,

schwitzt sie mit Butter, Zimt und Zucker ab, daß die Äpfel
mürbe werden, aber ganz bleiben, quirlt dann 8 Eier und
1I4 1 Milch durcheinander, rührt die Äpfel hinein, thut die
Masse in eine mit Butter und Zwieback ausgestrichene Form,
streut noch etwas Zwieback darüber und läßt sie langsam backen.

Pnlverknchen.
Man nimmt reichlich ^ Pfd. zu Sahne gerührte Butter,

12 Eidotter und S/4 Pfd. Puderzucker, rührt l1/2 Pfd.



Kuchen und Torten. 173

Mehl langsam dazu, dann die geriebene Schale von 1 Citrone,
3 Schoten Kardamom, 1I2 Tasse kalte Milch und rührt alles
mit dem zu Schaum geschlagenen Weißen der Eier durch. Bevor
man den Teig in die Form thnt, muß man erst 17 g Kremortar-
tari und 8 g kohlensaures Natron, in 1I2Tasse Milch aufgelöst,
dazu geben, ihn dann schnell in den Ofen bringen und bei ziemlich
starker Hitze 1 Stunde backen lassen.

Pfundkuchen.
1 Pfd. Butter rührt man zu Sahne, thut 12 Eigelb,

1 Pfd. Zucker und 1 Pfd. Kartoffelmehl hinein, und rührt
1 Pfd. gewaschene und gut getrocknete Korinthen abwechselnd
hinzu, dann etwas Citronenschale und das zu Schaum ge-
schlagene Weiße der 12 Eier. Der Teig muß immer gut
nach einer Seite geschlagen werden.

Kaffeekuchen.
Man rührt 1I2 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 10

Eidotter, V4 Pfd. Zucker, 1/21 sauren Rahm und 4 Eßlöffel
Hefe zusammen, giebt l1/2 Pfd. Mehl, einige Rosinen und
das zu Schaum geschlagene Eiweiß dazu. Darauf thut man
den Teig in eine Form, die man vorhc. Butter aus¬
gestrichen und mit Zwieback bestreu hat, läßt ihn hochgehen,
bestreicht ihn mit Ei, bestreut ihn mit Zucker und Mandeln
und bäckt ihn Va—U Stunden.

Kartoffelkuchen.
1/i Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 12 Eidotter, 100 g

Zucker, etwas Kardamom, den Saft und die geriebene Schale
von 2 Citronen, einige süße und bittere Mandeln rührt man zu-
sammen mit 1 Pfd. geriebenen, am Tage vorher gekochten
Kartoffeln durch und giebt zuletzt das zu Schaum geschlagene
Eiweiß dazu.
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Reiskuchen.
1 Pfd. ganzen Reis kocht man in Milch steif und rührt,

wenn er noch warm ist, ein großes Stück Butter hinein.
Dann thut man unter vielem Rühren 10—12 Eidotter, 1
Hand voll geriebene Mandeln, darunter einige bittere, etwas
Citronenschale, Zimt und Zucker und das zu Schaum geschlagene
Eiweiß nach und nach dazu. Darauf wird der Teig in eine
ausgestrichene Forin gethan, zuerst nur bei wenig Hitze
gebacken, daß er hoch aufgeht, dann bei so viel Hitze, daß
er gelbbraun wird. In 1V2—2 Stunden ist der Kuchen gut-

Wasserkringel.
1 Pfd. Mehl, V, Pfd. Butter, V4 Pfd. Zucker, 1 Tasse

Milch, 4 Eidotter und 85 g Hefe knetet man zusammen,
legt den Teig in eine Serviette, bindet sie zu und läßt sie
bis zum andern Morgen in einem Topf mit Wasser liegen.
Dann nimmt man den Teig heraus, läßt ihn auf einem
Sieb abtropfen und zieht ihn dann auf einem Backbrett flach
auseinander. Darauf thut man 1li Pfd. Zucker, V4 Pfd.
Sultanrosinen und für 5 Pfg. gehackteMandeln dazu, schlägt
den Teig über einander, knetet ihn leicht durch, formt einen
großen Kringel, bestreicht ihn mit Ei, streut uoch für 5 Pfg.
gehackte Mandeln darüber, läßt ihn aufgehen, und bäckt ihn
3/4 Stunden.

Gefüllter Kringel.
Man schlägt 5—6 Eier gut durch, giebt 50 g in Milch

aufgelöste Hefe, 7a Pfd. Butter, V2 1 Milch und so viel
Weizenmehl dazu, daß man einen recht steifen Teig
erhält und stellt ihn an einen warmen Ort zum Aufgehen.
Ist er recht hoch aufgegangen, rollt man ihn ungefähr 2
Hand breit in einen langen Streifen auseinander, legt dann
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eine Füllung von 200 g geriebenen Mandeln, ebensovielem

Zucker und 2 Eiern hinein, klappt den Teig zusammen,

formt einen großen Kringel daraus, läßt ihn wieder recht

hoch aufgehen und bäckt ihn auf der Platte.

Topfkuchen(Napfkuchen).
Zu einem Topfkuchen braucht man 8 Eier, 3li Pfd.

Zucker, 1/2 Pfd. Mehl. Das Weiße von 4 Eiern wird mit

dem Zucker 10 Minuten gerührt, dann giebt man abwechselnd

Mehl und Eidotter und zuletzt das zu Schaum geschlagene

Weiße von den andern 4 Eiern dazu. Der Teig wird I

Stunde gebacken.

Topfkuchen(Napfkuchen).
3U Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 14 Eidotter und

V4 Pfd. Zucker rührt man 1/2 Stunde recht fleißig, giebt

dann 1V4 Pfd. bestes Weizenmehl sowie die Schale und den

Saft 1 Eitrone, 4 Eßlöffel in Zucker ausgelöste Hefe, */2 1

lauwarme Milch, einige Rosinen, Mandeln, worunter ein

paar bittere, und das geschlagene Weiße von 7 Eiern dazu.
3li Stunden muß der Kuchen backen.

AltdeutscherTopfkuchen(Napfkuchen).
1I2 Pfd. zerlassene Butter, V2 Pfd. Zucker und das

Gelbe von 5 Eiern wird tüchtig gerührt und mit 1 Pfd.

Mehl allmählich vermischt. Daun gießt man 1 kleine Ober-

tasse Milch, in der zuvor 8 g Natron aufgelöst find, dazu,

ebenso die abgeriebene Schale von V2 Eitrone, 12 g geriebene

bittere Mandeln und den Saft der Eitrone; dann streut

man 15 g Kremortartari trocken dazwischen und zuletzt das

zu Schaum geschlagene Eiweiß. Das Ganze giebt man in

eine Form und bäckt es 1 gute Stunde.
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Topfkuchen(Napfkuchen)mit Brausepulver(für
2 große Kuchen).

1 Pfd. Butter rührt man zu Sahne und thut 1 Pfd.
Zucker und 10 Eier daran. 1 Pfd. Weizenmehl und 1 Pfd.
Kartoffelmehl rührt man löffelweise dazu, ferner 1 abgeriebene
Eitrone, Vanille und 1 Tasse Milch, sodann 1 Likörglas Rum
und für 25 Pfg. Brausepulver (trocken) kurz bevor der Kuchen
in den Ofen soll, worin er 1 Stunde backen muß.

Topfkuchen.
1 Pfd. Weizenmehl, 40 g Hefe, V4 1 warme Milch

knetet man zusammen und läßt es aufgehen. Daun rührt
man 1li Pfd. Butter und 1li Pfd. Schmalz zu Sahne, thut
4 ganze Eier, 4 Eidotter, V4 Pfd. Zucker, V2 abgeriebene
Citronenschale, 1li Pfd. Sultanrosinen, V4 Pfd. süße Mandeln,
6 bittere Mandeln, 1 Messerspitze Muskatblüte dazu und
knetet alles mit dem Teig durch. Nun füllt man ihn
in eine Form und läßt ihn aufgehen. Man kann auch
anstatt Schmalz nur Butter nehmen.

Topfkuchen.
Man rührt 1/2 Pfd. Butter zu Sahne, thut 100 g

Zucker, 6 Eigelb, reichlich 1I2 1 Milch, die nötige Hefe,
einige Löffel sauern Rahm, Kardamom, Citronenschale,
1 reichliches Pfd. Mehl und zuletzt das zu Schaum
geschlagene Eiweiß dazu. Rosinen, Mandeln und geschnittene
Succade machen den Kuchen noch schmackhafter.

Topfkuchenmit Hefe.
1I2 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 8 Eidotter und

1I2 Pfd. Puderzucker rührt man recht schaumig, thut nach
und nach 1 Pfd. Weizenmehl, */41 warme Milch, die Schale
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von 1 Citrone, 2 Messerspitzen Kardamom, x/2 Pfd. fein
gehackte Mandeln, das zu Schaum geschlagene Eiweiß nnd
für 10 Pfg. in Zucker aufgelöste Hefe hinzu. Diesen Teig
läßt man in der Form 2 Stunden aufgehen und dann 1
Stunde backen.

Topfkuchen.
Man rührt V2 Pfd. Butter zu Sahne, thnt dann das

Gelbe von 5 Eiern, 8b g Hefe, 8 Löffel sauern Rahm, etwas
Kardamom, die Schale von 1 Citrone, 360 g Mehl, 1/i Pfd.
Zucker und zuletzt das geschlagene Eiweiß hinzu.

Topfkuchen(besondersschön).
Mau zerrührt 1I2 Pfd. Butter oder Schmalz, thut dann

10 Eidotter, das geschlagene Weiße, 3/8 Pfd. Zucker, etwas
Citrone, für 10 Pfg. Mandeln, darunter 6 bittere, Rosinen
nach Belieben, 1'/gPfd. Mehl, 2 gehäufte Eßlöffel zerbröckelte
Hefe und 2 kleine Tassen warme Milch hinzu, bringt es in
eine Form und läßt es 1 Stunde backen.

Stollen.
Zu Va 1 lauwarmer Milch gießt man unter fortwährendem

Rühren 2 Pfd. vom besten Weizenmehl, 1li Pfd. in Stücke
geschnittene Butter, '/4 Pfd. Zucker, die abgeriebene Schale
von 1 Citrone, 2 Messerspitzen Kardamom und 2 Prisen
Salz; dann knetet man den Teig tüchtig mit 2 ganzen Eiern,
100 g mit 2 Eßlöffeln Zucker aufgelöster Hefe durch, läßt
ihn aufgehen, formt ihn wie ein Brot und bäckt ihn 3/4—1
Stunde bei guter Hitze.

Korinthenbrot.
2Vz Pfd. Weizenmehl, s/41 Milch, für 8 Pfg. Hefe,

V4 Pfd. Butter, 1ia Pfd. Rosinen, einige Korinthen, Zucker,
12
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die Schale 1 ©trotte, ein wenig Salz und Kardamom schlägt

man tüchtig durch, läßt es aufgehen und bäckt es wie

ein Brot.

Kaffeekuchen.
V2 Pfd. Butter rührt man zu Sahne, thut V2 Pfd.

Zucker, 4 ganze Eier, 1 flachen Theelöffel fein gestoßenes

Hirschhornsalz, etwas Zimt, Kardamom, den Saft und die

geriebene Schale von 1 Citroue und zuletzt 1li Pfd. Weizen¬

mehl nach und nach dazu, rührt alles tüchtig nach einer

Seite und bäckt den Teig in einer Form oder auf einer

Platte.

Kaffeekuchen(schnellzu backen).
Man rührt 130 g Zucker 4 Eigelb, je 130 g Butter

und Weizenmehl zusammen, streicht den Teig fingerdick auf

eine Platte, bestreicht ihn mit Ei, bestreut ihn mit Mandeln

und Zimt und bäckt ihn hellbraun.

Butterkuchen.
Zu einem mittelgroße» Butterkuchen nimmt man 11/2 Pfd.

Weizenmehl, 3/4 Pfd. Butter, reibt beides so lauge zwischen

den Händen zusammen, bis es wie geriebener Käse aus-

sieht. Dann thue man 3 Löffel gute Hefe, 6 Eidotter,

etwas Kardamom, Zimt, 1 Tasse voll Rahm und das zu

Schaum geschlagene Eiweiß daran, knete den Teig noch tüchtig

durch, breite ihn auf eiue Platte, lasse ihn hoch aufgehen und

backe ihn schnell gar. Dann bestreicht man ihn mit Butter

und bestreut ihn mit Mandeln, Zucker und Zimt.

Honigkuchen.
1 Pfd. Houig, 1 Pfd. Farin (Puderzucker), 7 g ge¬

stoßene Nelken, 7 g Zimt, 1 Eßlöffel Butter, 75 g geschnittene
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Pommeranzenschale, V2 Pfd. fein gehackte Mandeln läßt man
tüchtig kochen und gießt es über 3 Pfd. feines Weizenmehl,
in welchem vorher 2 gehäufte Theelöffel Pottasche, 2 Thee-
löffel Hirschhornsalz verrührt sind. Dann thnt man
4 Eier hinein und knetet den Teig so lange, bis er blank
ist. Darauf bestreicht man ein Backblech mit Butter,
bestreut es mit Mehl, und rollt den Teig recht dick darauf
aus, bestreicht ihn mit Eiweiß und belegt ihn, wenn man
will, auch noch mit Mandeln. Der Kuchen muß 1/2— sl4
Stunden backen.

Plattenkuchen.
Man nimmt einen Stollenteig, nachdem er die Nacht

recht schön gegangen, knetet ihn am nächsten Morgen
leicht durch, legt ihn auf ein Backblech, rollt ihn nicht zu
dick darauf ans, läßt ihn wieder aufgehen, bestreicht ihn mit
Eiweiß, legt kleine Butterstücken oben darauf, streut gehackte.
Mandeln, mit Zucker und Zimt vermischt, darüber und bäckt
ihn 10 Minuten bei nicht zu starker Hitze.

Zwieback.
2 Pfd. Mehl, SU 1 Milch, 7* Pfd. Zucker, 70 g Hefe

rührt man zusammen und läßt es gut gehen. Dann knetet
man V2 Pfd. Butter hinein, formt kleine Kuchen davon, die
nochmals auf der Platte gehen müssen und bäckt sie recht
schön. Sind sie gar, läßt man sie kalt werden, schneidet sie
durch und trocknet sie nochmals im Ofen.

Mürbezwieback.
ll2 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 1I4 Pfd. Zucker,

1 kleine Tasse süße Sahne, lx/4 Pfd. feines Weizenmehl,
etwas Zimt, Kardamom und für 5 Pfg. Hirschhornsalz knetet

12*
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man zusammen, formt diesen Teig walnußgroß, drückt ihn

etwas glatt, und setzt ihn nicht zu dicht auf ein Kuchenblech.

Mürbeteig.
Man rührt V8 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, l/4 Pfd.

Puderzucker, das Gelbe von 6 hart gekochten Eiern, welches

recht fein gerieben sein muß, sowie ein ganzes Ei, 400 g
bestes Weizenmehl gut durch, rollt den Teig aus, sticht kleine

Kuchen aus und bäckt sie schöu hellbraun.

Mürbeteig.
1U Pfd. Zucker, 1 Pfd. Weizenmehl, 3/4 Pfd. Butter

und 4 Eidotter rührt man niit etwas Vanille oder abgeriebener

Citronenschale fest zusammen, formt kleine Kuchen oder

Törtchen daraus und bäckt sie hellbraun.

Blätterteig.
V2 Pfd. Weizenmehl thut man in eine Schüssel, ferner

Ys Eidotter, ein kleines Stück von 1I2 Pfd. Butter und

Vs 1 Wasser langsam dazu, bis der Teig glatt ist und sich

kneten läßt. Dann legt man ihn auf ein Backbrett und

knetet ihn so lange, bis er blank wird, und läßt ihn liegen.

Nun formt man die übrige Butter, die man recht kalt gestellt

oder auf Eis gelegt hat, mit Hülfe von Perganientpapier

oder einem Tuch zu einem Quadrat, rollt den Teig viereckig,

aber nicht zu dünn, legt die Butter in die Mitte hinein und

schlägt den Teig von allen vier Ecken darüber, rollt ihn

leicht aus, daß er länger ist als breit, legt die beiden Seiten

bis zur Mitte zusammen, dann den Teig doppelt, rollt ihn

noch einmal aus und läßt ihn zum zweiten Mal einige

Sekunden still liegen. So verfährt man viermal, läßt ihn

aber immer ruhen, wenn er zweimal gelegt ist. Zuletzt rollt
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man den Teig ungefähr einen Messerrücken stark aus, sticht
beliebige Formen daraus, und bestreicht sie mit Eigelb, das
vorher mit Wasser ein wenig verdünnt ist, doch darf man den
Teig nicht ganz bestreichen, sondern am Rande wird ungefähr
ein Strohhalin breit frei gelassen. Die Kuchen werden bei
starker Hitze gebacken, daß die Butter nicht heraustritt.

Apfelschnitte von Blätterteig.
Man macht den Teig ebenso wie zu Cremeschnitten

zurecht, nur legt man eingezuckerte Apfelscheiben, die auch
erst abtropfen müssen, dazwischen und läßt dies zusammen
abbacken.

Cremeschnitte von Blätterteig.

Von recht schönem Teig schneidet man mit einem
Kuchenrade handbreite Streifen, bestreicht sie mit Eigelb,
prickelt sie mit einer Nadel und bäckt sie. Nachdem sie ab-
gekühlt sind, streicht man auf immer einen Streifen Vanille-
creme, legt den anderen Streifen oben darauf, schneidet sie
in beliebige Stücke und pinselt einen Zuckerguß leicht darüber.

Baisers.
Das Weiße von 4 Eiern, 1 Psd. Puderzucker, etwas

Vanille, Citroueuschale und ein paar Tropfen Citroneusaft
rührt man 1 Stunde, bis es recht schaumig ist, setzt
Häufchen davon auf eine Platte nnd bäckt sie in gelinder Hitze.

Baisers.

Man rührt 5 Eiweiß, 1 Psd. Staubzucker, einige
Tropfen Citronensaft 1 Stunde tüchtig durch, setztmit 2 Thee-
liisteht Häuscheu davon auf und bäckt sie bei schwacherHitze.
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Baisers.
Man schlägt 10 Eiweiß zu recht steifem Schaum, thut

1 Pfd. fein geriebenen Zucker und einige Tropfen Citronensaft
dazu und bäckt sie bei sehr wenig Hitze.

Schokoladenbaisers.
3/4 Pfd. feinen Staubzucker und 3U Tafel geriebene

Schokolade vermischt man gut, schlügt das Weiße von 3 Eiern
zu Schaum, giebt die Chokolade mit dem Zucker dazu, rührt
alles durch, setzt Häufchen davon auf eine Platte und bäckt
sie bei gelinder Hitze.

Schokoladenbaisers.
Man rührt 3li Pfd. fein geriebenen Zucker, 3/4 Pfd.

fein geriebene, sehr gute Schokolode und 3 zu Schaum ge-
schlageneEiweiß zusammen und rührt es 3/4 Stunden; dann
setzt mau den Teig mit Löffeln auf eine Platte und bäckt ihn.

Schokoladenplätzchen.
Man schlägt 4 Eiweiß zn Schaum und vermischt ihn

schnell mit 125 g geriebener und gesiebter Schokolade, 200 g
Zucker und 70 g feinem Mehl. Der Teig wird mit dem
Theelöffel in ganz kleine Häufchen auf das Kuchenblech
gesetzt und bei mäßiger Hitze gebacken.

Schokoladen-Schanmkuchen.
Man schlägt das Weiße von 6 Eiern zu festem Schaum,

giebt 1 Pfd. feinsten Zucker dazu, rührt es 1 Stunde, thut
dann 1li Pfd. fein geriebene Schokolade hinzu und bäckt dies
bei mäßiger Hitze.

Schokoladenknchen.
Man rührt 6 ganze Eier mit 3/4Pfd. Zucker ll2 Stunde,

schüttet dann 275 g Mehl und 100 g fein geriebene Schoko-
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lade dazu, rührt alles noch V2 Stunde, streut 2—3 fein
gestoßene Gewürznelken hinein und setztHäufchen davon auf
das Kuchenblech.

Eierkränze.
Man reibt das hart gekochte Gelbe von 7 Eiern recht

fein, thut 1li Pfd. Zucker, 1/2 Pfd. Butter und 3/4 Pfd.
Mehl dazu und knetet alles gut durch. Dann formt man
Kringel und bäckt sie.

Heidesand.
Mein brät 1 Pfd. Butter hellbraun, rührt dieselbe kalt,

giebt dann l1/^ Pfd. Mehl, 1V4 Pfd. Zucker, für 50 Pfg.
Vanillepnlver und 1 knappen Theelöffel Hirschhornsalz (trocken)
dazu. Dann setzt man den Teig in kleinen Häufchen auf
eine Platte.

Hefekringel.
Man nimmt 1 Pfd. Butter, 1 Pfd. Mehl, 4 Eßlöffel

mit Zucker aufgelöste Hefe, knetet alles gut durch, formt
kleine Kringel, kehrt sie in grob gestoßenem Zucker, Zimt
und Mandeln um und bäckt sie in nicht zu starker Hitze.

Römische Pasteten.
4 gehäufte Eßlöffel Weizenmehl, 1l2 Eßlöffel Speiseöl,

2 Eidotter und 2 Prisen Salz rührt man mit Milch zu einem
dicken Pfannkuchenteig an. Hiervon bäckt man mit einem
Pastetenhammer kleine Körbchen in Schmalz. Obige Znthaten
geben 36—40 Pasteten.

Handpasteten.
Man macht Blätterteig und sticht mit einem größeren

Blechring Platten aus, die man mit Eigelb bestreicht. Dann
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sticht man mit einem kleinen Blechring Teigringe, die man
recht vorsichtig auf die runden Platten legen und auch
bestreichen muß. Die Deckel, die mau mit noch kleineren
Blechringen aussticht, werden allein gebacken. In einem
heißen Ofen goldgelb zu backen.

Hobelspäne.
Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 2 Eidotter, 1/gPfd.

Zucker, 1I2 Pfd. Mehl, die Schale vou 1 Citroue und das
zu Schaum geschlageneEiweiß rührt man durcheinander und
streicht diesen Teig auf ein Kuchenblech. Dann streut man
für 10 Psg. grob gehackte Mandeln darüber und bäckt den
Teig bei schwacher Hitze. Sobald er gar ist, schneidet nian
ihn heiß in 2 Finger breite Streifen und läßt diese, über ein
Nollholz gelegt, erkalten, damit sie die runde Form von
Hobelspänen annehmen.

Hundertjahrskuchen.
1 Pfd. zu Sahue gerührte Butter, 6 Eier, 1 Pfd. Mehl

und 1 Pfd. Zucker rührt mau 1 Stunde, setzt von dem Teig
Häufchen auf eine Platte und bäckt sie schnell (7 Minuten).

Kleine Kringel.
Je 200 g Butter und Zucker, 400 g Mehl und 1 Ei

rührt man tüchtig durch und formt kleine Kringel, die man
in geschlagenemEiweiß, gehacktenMandeln, Zucker und Zimt
umkehrt und bei mäßiger Hitze bäckt.

Kladderadatsch.
ll2 Pfd. Mehl und 70 g Hefe rührt man mit Milch

ziemlich fest an, stellt es warm und läßt es aufgehen. Dann
macht man einen festen Teig von 1j2 Pfd. Mehl, V4 Pfd.
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geschmolzenerButter, 1li Pfd. Zucker, 4 Eiern, einigen bitteren
Mandeln und Citronenschale und rührt ihn mit dem auf-
gegangenen zusammen. Dann wiegt man den Teig und
nimmt auf 1 Pfd. Teig 70 g Butter, die man wie bei dem
Blätterteig hineinknetet. Der Teig wird dreimal aufgezogen,
recht dünn ausgerollt und niit Rosinen, Korinthen, Citronen-
schale und uoch etwas Zucker bestreut, das Ganze in einen
Wulst zusammengerollt und, in beliebige Stücke geschnitten,
auf ein Blech gesetzt. Ist der Teig aufgegangen, bestreicht
man ihn mit Eiweiß uud bäckt ihn.

Mandelspitzen.
Man schneidet von Blätterteig dreieckige Stücke, reibt

ferner für 10 Pfg. unabgebrühte Mandeln, unter welchen
6 bittere sein müssen, vermischt sie mit Eiweiß und Staub-
zucker, bestreicht die Teigstücke damit und bückt sie.

Mandelspäne.
Man macht aus 6 Eiern, 325 g geschmolzener Butter,

deni nötigen Zucker und 325 g Mehl einen Teig, streicht
ihn 1 Messerrücken stark auf eine Tortenpfanne und bestreut
ihn mit Mandelscheiben. Unter der Pfanne muß schwaches
Feuer, die Oberhitze stärker sein. Der Teig wird in der
Pfanne in Streifen geschnitten und heiß auf ein Rollholz
gelegt.

Mandelwnscheln.
Zu 60 Muscheln rührt man 1 Pfd. geriebene Mandeln,

1 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, l1/^ Pfd. Mehl und
1 Pfd. Zucker zusammen, bestreicht Muscheln mit Butter,
drückt den Teig einen halben Finger dick hinein, so daß
derselbe die Form der Muschel annimmt, und bäckt ihn
hellbraun. Mau füllt sie mit Schlagsahne.
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Makronen.
1 Pfd. süße Mandeln stößt man recht fein und rührt

sie mit 1 Pfd. feinem Zucker, der Schale 1 Citrone und
dem Schaum von 9 Eiweiß gut durcheinander; dann bestreicht
man das Backblech mit Mehl, setzt den Teig in Häufchen
darauf und bäckt sie.

Osterbrötchen.
Mau rührt 1 Pfd. Butter mit 3 Pfd. gelbem Zucker

so lange auf dem Feuer, bis die Masse anfängt zu kochen,
nimmt sie dann ab, thnt 5 Pfd. Mehl, 17 g Pottasche, l/2 1
Milch, Zimt und Citrone nach Belieben dazu, und setzt mit
Löffeln Häufchen von dem Teig auf die Platte.

Orangenkuchen.
Man rührt 1I2 Pfd. Puderzucker mit 2 ganzen Eiern

und 4 Eigelb ^/z Stunde recht schaumig und giebt 70 g
gehackte,kandierte Orangen oder Pomerauzenschale und 1iBPfd.
Weizenmehl dazu. Hiervon setzt man Häufchen auf eine
eine Platte und läßt sie bei wenig Hitze backen.

Braune Pfeffernüsse.

Man tut 31/2 Pfd. bestes Weizenmehl, 1/i Pfd. Schmalz,
1 Pfd. Zucker, 60 g in einer halben Tasse Wasser aufgelöste
Pottasche, für 12 Pfennig fein gehackte Sukkade, für 12
Pfennig geschnittene Pomerauzenschale, für 10 Pfennig ge-
stoßeuen Zimt, 34 g gehackte bitt're Mandeln und 50 g
süße, sowie Schale von einer Zitrone in eine Schüssel. Dann
macht inan 21/2 Pfd. besten Syrup und 1ji Pfd. Butter zu¬
sammen heiß und gibt diese heiße Masse unter fortwährendem
Rühren zu dem Mehl in die Schüssel.
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Braune Pfeffernüsse.
Man läßt 5 Pfd. Sirup mit 1 Pfd. Zucker und 3/4 Pfd.

Butter auf dem Feuer heiß werden, schüttet 6 Pfd. Weizen-

mehl in eine Schüssel, thnt die Schale von 2 Eitronen,

Zimt und Nelken, V4 Pfd. gehackte Mandeln, für 50 Pfg.
Sukkade und für 25 Pfg. Pomeranzenschale dazu, rührt nun

alles mit dem Sirup an und giebt noch 60 g Pottasche dazu,
welche in Rosenwasser (für 12 Pfg). aufgelöst ist.

Weiße Pfeffernüsse.
6 ganze Eier, 1 Pfd. Zucker, 70 g Butter rührt man

zu Schaum, giebt für 25 Pfg. fein gehackte Mandeln, Succade,

die Schale 1 Citroue, 1 Pfd. feines Weizenmehl und 4

kleine Messerspitzen Hirschhornsalz dazu und bückt dies, nach-

dem man den Teig in Würfeln auf eine Platte gelegt.

Weiße Pfeffernüsse.
Zu 68 g zu Sahne gerührter Butter und 4 Eidottern

rührt man nach nnd nach 1 Pfd. vom bestem Weizenmehl,
thnt 3U Pfd. Puderzucker, 1 Liqueurglas guten Rum, V4 Pfd.
fein gehackte Mandeln, ein wenig Citronenschale und zuletzt
das geschlagene Eiweiß dazu.

Priesterknchen.
7 Eier, */4 Pfd. Butter, 1/2 1 lauwarme Milch, fast

Va Pfd. Zucker, für 6 Pfg. Hefe, etwas geriebene Citronen-
schale und Cardamom knetet man abends mit 2 Pfd. Mehl zu
einem steifen Teig und läßt denselben bis zum andern Morgen
aufgehen, rollt ihn dann aus, schneidet ihn in 3 Fingerbreite
Streifen, bestreut diese mit Rosinen und Korinthen, Zimt
und Zucker, rollt sie auf und legt sie neben einander in einen
Tortenrand, läßt sie nochmals aufgehen und bäckt sie bei
guter Hitze 1/2 Stunde.
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Pumpernickel (Theegebäck).
1U Pfd. Butter verrührt man mit 3/4 Pfd. Puderzucker,

4 ganzen Giern, V4Pfd. süßen, 4 Stück bitteren, ungeschälten,
gewaschenen, nicht zu fein gehackten Mandeln, 1 Pfd. Weizen-
mehl und Hirschhornsalz (5 Pfg.). Nachdem alles zusammen
gut durchgeknetet ist, schneidet man den Teig in Streifen,
schrägt sie zu beiden Seiten ab und bäckt sie auf einer
Backplatte.

Kleine Reiskuchenoder Tüten.
Zu */4 Pfd. Zucker nimmt man das Gelbe von 4 Eiern,

verrührt beides, thnt das geschlagene Eiweiß und */4 Pfd.
durchgesiebtes Reismehl dazu und setzt Häufchen davon auf
eiu Kuchenblech. Wenn man die Kuchen aus dem Ofen
nimmt, legt man sie über ein Rollholz, daß sie krumm werden,
oder dreht Tüten davon.

Sandkringel.
V, Pfd. Butter, 3/4Pfd. Mehl, V4Pfd. Zuckerund

4 Eßlöffel Wasser knetet man zusammen, formt kleine Kringel,
bestreicht sie mit Ei und kehrt sie in Mandeln und Zucker
uni. Sie werden in nicht zu starker Hitze gebacken.

Schürzkuchen.
16 Eigelb, 2 Tassen Zucker, 2 Tassen süße dicke Sahne,

1 Tasse Rum, etwas Zimt und Eitrone und 21/2 Pfd. Mehl
knetet man gut durch, rollt den Teig aus, schneidet singer-
lange Streifen davon und schürzt sie durch, indem man in
der Mitte einen Längsschnitt macht und das eine Ende
hindurchzieht.
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SchwaanscherKuchen.
Auf V/s Pfd. Mehl nimmt man 1I2 1 Milch, 17 g

geriebene bittere Mandeln, von 1 Citrone die abgeriebene
Schale, 68 g Zucker, 65 g Hefe, 100 — 136 g Rosinen.
Dies rührt man zusammen an und läßt es aufgehen. Ist
der Teig gut aufgegangen, knetet man 200 g Butter hinein,
formt runde Kuchen davon, setzt sie auf ein Kuchenblech und
macht kreuzweise kleine Einschnitte darauf. Siud sie dann
nochmals ausgegangen, bestreicht nian sie mit Eiweiß, bestreut
sie mit geschnittenen süßen Mandeln und Zucker und bäckt sie.

Theekuchen.
1 Pfd. Mehl, 1I2 Pfd. Butter, 1U Pfd. Zucker, 4 ganze

Eier, 2 Messerspitzen Hirschhornsalz, etwas Kardamom oder
die abgeriebene Schale 1 Citrone rührt man tüchtig durch.
Davon setzt man mit 2 Theelöffeln Häufchen auf eine Platte
und bäckt die Pfannkuchen bei mäßiger Hitze.

Theeschnitte.
Man rührt 1 Pfd. Butter zu Sahne, thut 8 ganze

Eier, 1 Pfd. feinen Zucker dazu und rührt dies eine gute
halbe Stunde. Dann thut man 1 Pfd. Mehl und etwas
Muskatblüte dazu, streicht den Teig ans eine Platte, nicht
zu dünn, legt entweder durchgeschnittene Mandeln darauf
oder bestreut ihn mit gehackten Mandeln und Hagelzucker.
Noch heiß wird er in dreieckige Stücke geschnitten.

Vanillekuchen.
1 Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 3/4 Pfd. Zucker, 2

Pfd. Mehl, 1 Stange Vanille und 2 ganze Eier knetet man
tüchtig durch, formt beliebige Stücke und legt sie auf ein
Kuchenblech.
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Vanillckuchen.
1U Pfd. Zucker, s/4 Pfd. Butter, 1 Pfd. Mehl. 1 Ei

und etwas Vanille knetet man gut durch, rollt den Teig
einen Messerrücken dick aus und sticht mit 1 Glase kleine
Kuchen davon.

Berliner Weihnnchtskrapfe».
1 Pfd. Mandeln reibt man mit einem Tuche ab, dreht

sie unabgezogen durch die Maschine, schlägt das Weiße von
7 Eiern zu festem Schaum, giebt die Mandeln, 1 Pfd. feinen
Zucker, V2 Stange gestoßene Vanille dazu und rührt es durch.
Mit 2 Theelöffeln setzt man Häufchen auf eine Platte und
läßt sie bei mäßiger Hitze backen.

Zuckerkringel.
'/g Pfd. Zucker, 1 Pfd. Butter, 1 Pfd. Weizenmehl

rührt man zusammen, rollt es aus, formt kleine Kringel
daraus, kehrt sie in Ei und Zucker um und bäckt sie.

Windbeutel.

Man kocht 3/41 Wasser mit 200 g Butter und 70 g
Zucker auf, schüttet dann IV^Pfd. feines Weizenmehl dazn
und rührt es so lange auf dem Feuer, bis die Butter wieder
sichtbar. Dann giebt man 8 ganze Eier, 4 Eidotter, die
Schale von 1 Eitrone und 6 große Messerspitzen Hirschhorn-
salz dazu, setzt dann mit 2 Theelöffeln nicht zu kleine
Häufchen von diesem Teig auf eine Platte und bäckt sie bei
ziemlich starker Hitze, überpinselt sie mit einem Zuckerguß
und füllt sie mit Creme oder Schlagsahne. Will man sie
als Schneebälle geben, bäckt man sie in Schmalz.
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Windbeutel.
1I2Pfd. Butter und Vs Pfd- Mehl knetet man zusammen,

gießt 1/2 1 Milch dazu, rührt es auf dem Fener, bis es ab-

läßt und thut dann die Schale von J/2 Citroue und 8 ganze

Eier daran. Mau bäckt die Kuchen in Schweineschmalz und

bestreut sie mit Zucker. Will man sie mit Schlagsahne füllen,

muß man sie im Ofen backen.

NachgemachterEierkuchen.
2 kleine Tassen gute Buttermilch schlägt man eine Zeit

lang und rührt dann 8 Löffel Weizenmehl, 1 Theelöfsel

Bullrichsalz und Zucker nach Belieben dazu. Man bäckt die

Kuchen in Butter oder Schmalz.

Holsteiner Fürten.
1 knappes Pfd. Mehl, 1 1 Buttermilch, 1 gehäuften

Theelöffel Natron, 4 Prisen Salz, 5—6 Eier nnd das zu
Schaum geschlagene Eiweiß rührt man zusammen und bäckt

den Teig in einer Ochsenangenpfauue.

Schneeliälleoder Prilken.
25V g Butter, 1/2 1 Wasser kocht man auf, gibt 250 g

Weizenmehl schnell dazu und rührt es bis es vom Kochtopfe
läßt. Dann tut man es in eine Schüffel und rührt 8 Eier,
3 Messerspitzen Zimt hinzu, sticht mit einem Eßlöffel kleine
Klöße ab und bäckt sie in Butter oder Schmalz gelb, bestreut
sie mit Zimt und Zucker. Wenn man die Eier vorher in
warmes Wasser legt, gehen die Schneebälle besser ans.

Hirschgeweihe.
1 Pfd. Weizenmehl 85 g Butter, 1I2 Pfd. Zucker, 85 g

süße uud 17 g bittere Mandeln, etwas Eitronenschale, 1 halben
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Theelöffel voll Hirschhornsalz und 3 ganze Eier knetet man
tüchtig, schneidet den Teig in fingerdicke und fingerlange
Streifen, rollt sie und bäckt sie in Schmalz.

Ochsenaugen.
1 Pfd. Weizenmehl rührt man mit 1I2 1 Milch glatt,

ein wenig Salz, das Gelbe von 12 Eiern, einige Löffel
Rosenwasser, etwas Kardamom, Zimt, Citronenschale, 1
Liqueurglas guter Rum und 1I2 Pfd. geschmolzene Butter
werden dazu gethan und zuletzt das zu Schaum geschlagene
Eiweiß. In Schweineschmalz oder Nutter zu braten.

Ochsenaugen.
1U Pfd. zu Sahne gerührte Butter, 3 Eidotter, 1li 1

süße Sahne, 1I8 Pfd. Zucker, 1li Pfd. Mehl, die Schale
von */4 Citrone, etwas Kardamom, Zimt, 2 Theelöffel Rum,
1 Prise Salz und das geschlagene Eiweiß rührt man zu-
sammen und bäckt den Teig in einer Ochsenaugenpfanne.

Pfannkuchen.
Man rührt 2 Pfd. Mehl recht langsam mit 21la 1 Milch

an oder mit Wasser und Milch zur Hälfte, fügt 8 Eier, 2
Theelöffel Salz, 2 Eßlöffel Speiseöl und Zimt hinzu und
zuletzt das zu Schaum geschlagene Eiweiß.

Berliner Pfannknchen.
Man rührt 500 g Mehl mit 2 Eiern, 1la 1 Milch

100 g Zucker, ein wenig Salz und 25 g Backpulver zu einem
Teig, rollt ihn in kleine runde Platten aus, belegt immer
eine Platte mit Gelee oder Marmelade und deckt eine andere
Platte darüber, drückt die Ränder mit Ei zusammen und
bäckt die Pfannkuchen in Schweineschmalz hellbraun.
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Berliner Pfannkuchen.
Man braucht 1 Pfd. Mehl, \/4 1 lauwarme Milch, !/8 Pfd.

Zucker, 1/8 Pfd. Butter und die Schale von 1 Citrone;
Butter und Mehl setzt man kalt zusammen, dann giebt man
die warme Milch, 2 Eidotter und 45 g zerbröckelte Hefe
dazu. Dies alles rührt man mit einer Holzkelle solange
bis der Teig Blasen wirft. Dann läßt man ihn eine Nacht
stehen und aufgehen. Am nächsten Tage knetet man ihn
leicht aus, macht eine dreifingerbreite Rolle, schneidet eigroße
Stücke davon ab und zieht diese auseinander. In die Mitte
der Stücke legt man 1 Theelöffel Pflaumenmus, nimmt den
Teig von allen Seiten hoch, fodaß das Mus ganz bedeckt
ist. Mit der zugedrückten Seite setzt inau die Kuchen auf
ein mit Mehl bestaubtes Backbrett und läßt sie 1 Stunde
aufgehen, bäckt sie in Schmalz hellbrauu und überpinselt sie
mit Zuckerguß.

Schürzkuchen.
Man rührt 2 ganze Eier, 4 Dotter, */4 Pfd. Zucker,

1li Pfd. Butter, die Schale 1 Citrone, 1 Eßlöffel süße Sahne,
3/4 Pfd. Weizenmehl tüchtig durch. Dann rollt man den
Teig mit einem Kuchenrade fingerdick aus, schneidet ihn in
lange Streifen, sticht in die Mitte ein kleines Loch, schürzt
den Teig durch, kocht die Kuchen in Schmalz hellbraun und
streut Zucker darauf.

Warme Waffeln.
% Pfd. geklärte Butter, 6 Eigelb, 3/4 Pfd. feines Mehl

und das zu Schaum geschlagene Weiße der Eier rührt man
zusammen, und bäckt den Teig gleich in einem Waffeleisen,
welches vorher mit Butter oder Speck ausgerieben ist.

13
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Kalte Waffeln (vorzüglich).
1I2 Pfd. Butter rührt man zu Sahne, thut 1I2 Pfd

feinen Zucker, 1/2Pfd. Kartoffelmehl, 5 Eidotter, das zu Schaum
geschlagene Weiße der Eier und 65 g süße und 30 g bitten
Mandeln, fein gehackt, dazu und bäckt es in einein Waffeleisen

Gefüllte Hedwecken.
Zu 20 Hedwecken rührt man V8 Pfd. zu Sahne ge-

rührte Butte, 2 Eidotter, 1la Pfd. feingehackte Mandeln,
'/, Pfd. gut gewaschene Korinthen, 1 guten Eßlöffel Zucker
und 1 kleines Stück Vanille oder Kardamom tüchtig durch
und giebt es in die halb aufgeschnittenen Hedwecken. Dann
kocht man 3 I Milch mit */a Stange in Streifen geschnittener
Vanille, 1li Pfd. Zucker und 1 Prise Salz auf, thut 2 Thee
loffel mit Wasser angerührtes Kartoffelmehl dazu, zieht das
Ganze noch mit 3—4 Eidottern ab und gießt es über die
Hedwecken.

Nußtorte.
70 g Nüsse, 70 g abgebrühte und geriebene, süße

Mandeln, 200 g Zucker, 100 g Mehl, 10 Eidotter, der
Schaum von 6 Eiern, 1 Messerspitze Salz. Man rühre
Zucker und Eidotter tüchtig, gebe alles übrige abwechselnd
und langsam dazu; zuletzt den Schnee der Eier. Hiervon
backt man zwei Platten bei mäßiger Hitze. Wenn letztere
abgekühlt sind, legt mau recht fest geschlagene Sahne, die
mit Zucker, Vanille und geriebenen Nüssen gewürzt ist, da-
zwischen. Man garniere die Torte mit kandierten Nüssen.
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Blanchieren.
Das Blanchieren besteht darin, daß man vor der eigent-

tichen Zubereitung Fleisch oder Gemüse mit siedendem Wasser
begießt. Geflügel und Fische übergießt man nie mit heißem
Wasser.

Gemüse blanchiert man, um ihm den ihm anhaftenden
strengen Geschmack zu nehmen.

Dressieren.
Dressieren heißt, das Fleisch, hauptsächlich das Geflügel,

in eine unserm Auge möglichst ansprechende Form bringen.

Das Einschlachtender Gänse.
Der sanber gerupften und gespielten Gans werden zuerst

die Füße im ersten Gelenk abgeschnitten, dann die Flügel
auch im ersten Gelenk, sodaß noch ein Stück davon an der
Keule sitzen bleibt. Nun löst man unterhalb des Kopfes
die beideu Röhren, an denen man die Zunge aus dem
Schnabel herauszieht, uud schlägt den Kopf ab. Darauf legt
man die Gans auf den Rücken und macht einen Querschnitt
von der einen Keule zur andern, da wo die feste Bauchhaut
anfängt, unterhalb der Rippen, dann einen Schnitt von den
beiden äußerst«: Enden des Querschnittes unterhalb der Brust
ringsherum durch den After durchgehend, löst den Bauchlappen
ab, entfernt das schiere Fett von den Gedärmen und nimmt
dann die Gans sehr vorsichtig ans,

"damit
die Galle nicht

zerreißt.
13*
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Beim Einschlachten hat man 6 verschiedene Teile zu

unterscheiden:
1. Schieres Fett.
2. Darm- und sonstiges Fett; dasselbe wird in Wasser

gelegt und dieses so lange erneuert, bis das Fett

keinen Geruch mehr hat.
3. Stücke zum Einkochen (sauer).
4. Stücke zum Einpökeln.

5. Stücke zum Einpökeln und späteren Räuchern.

6. Leber (zu Wurst oder Pastete).
Nachdem die Gans ausgenommen ist, löst man die Flügel

mit der kleinen Keule, sowie die Keulen ab (zu Teil 3),
doch nehme man sich in acht, daß die Brust nicht verletzt
wird. Nun fährt man, um die Brust herauszulösen, mit dem

Messer in die Löcher, wo die Keulen gesessen haben, macht

zwei Seitenschnitte nnter der Brust durch die Rippen, faßt

mit der linken Hand das untere Ende der Gans an, mit der

rechten unter die Brust und biegt dieselbe über, sodaß das

Gelenk am Brustknochen durchgebrochen wird, und schneidet

es dann völlig los (zu Teil 5). Dann suche man von Keulen
und Brust noch Fett abzuschneiden, reinige die Stücke möglichst

von Blut und zerhaue dann Hals und Rücken in gleiche

Stücke (zu Teil 3). Die Leber verwendet man zu Wurst

oder Pastete (zu Teil 6), den Magen schneidet man ans,

reinigt ihn, zieht die dicke Haut ab und kocht ihn wie das
Herz sauer ein (zu Teil 3). Das Fett von den Gedärmen

legt man ins Wasser (zu Teil 2), während man die Gedärme,
nachdem sie gründlich gereinigt sind, um Kopf und Füße
der Gans wickelt und diese Stücke sauer einkocht (zu Teil 3).

Teil 1 und 2. Schmalz. Alles Fett wird in kleine

Würfel geschnitten und ausgebraten. Wenn es hellbraun ist,

thut man Zwiebeln, Äpfel und einen kleinen Beutel mit

einigen Körnern Pfeffer, Gewürznelken und Wurstkraut dazu.
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Man läßt es so lange braten, bis die Äpfel gar sind und

das Fett in der hölzernen Kelle weiter kocht, dann gießt man

es durch ein Sieb in Häfen.

Teil 3. Sauerfleisch. 1li Teil vom besten Weinessig

und 3/4Teil Wasser gießt man über das Fleisch, bis es be-

deckt ist, thut zu 5 Pfd. Fleisch 5—6 Lorbeerblätter, 1 Thee-

löffel Nelkenpfeffer, 6 mittelgroße Zwiebeln, etwas Zucker

und 1 kleine Handvoll Salz daran und kocht das Fleisch in

der Brühe gar. Dann nimmt man es heraus, legt es in

Steintöpfe und gießt die Brühe, an die man 17 g weiße

Gelatine gethan und nachdem man sie durchgesiebt hat, über

das Fleisch, über das man Schmalz thut, wenn man das

Fleisch längere Zeit aufbewahren will.

Teil 4. Pökelfleisch. Die Stücke, die eingepökelt werden

sollen, reibt man mit Salz ein, verpackt sie möglichst fest

in einem Topf und giebt etwas Zucker dazu.

Teil 5. Diese Stücke werden mit Salz und Salpeter

eingerieben und 9 Tage gepökelt, dann in einen Beutel gesteckt

und 14 Tage geräuchert.

Gänseleberpastete.
8 schöne Gänselebern läßt man einen Tag in Milch

liegen, spült sie ab, schabt sie fein und giebt sie mit wenig

heißer Fleischbrühe durch ein Sieb, daß die Haut zurückbleibt.

1'/sPfd. Schweinefleisch (Bauchfleisch) ohne Schwarte giebt

man dreimal durch die Maschine nnd dann zu der Leber.

Dazu thut man noch für 6 Pfg. fein gestoßenen Zwieback,

2 ganze Eier, 2 Dotter, 60 g vorbereitete Trüffel, 2 Eß¬

löffel dünnes Weißsauerschmalz, 1 kleine geriebene Zwiebel,

1 Messerspitze Nelkenpfeffer, 1 dito schwarzen, 2'/z Theelöffel

Salz. Das Ganze wird 1 Stunde gerührt, in Kruken gefüllt,

mit gebrühtem Wasserteig zugedeckt und im Wasserbade im

Ofen 1 Stunde gebacken. Abgekühlt wird der Deckel abge-



198 Allerlei,

nommen, die Pastete gut abgeputzt und mit saurem Gänse-
schmalz begossen.

Gänseleberwurst.
Man legt 4 frische Günselebern 15 Minuten in kochendes

Wasser, läßt sie abtropfen, schabt sie fein und giebt sie mit
1 Pfd. magerem und 1 Pfd. fettem Schweinefleisch ohne
Schwarten zweimal durch die Fleischmaschine und thut 2
gute Theelöfsel Salz, 3 Messerspitzen schwarzen oder weißen
Pfeffer, 3 Messerspitzen Nelkenpfeffer und 4 Messerspitzen
Wurstkraut dazu. Wünscht man Zwiebel daran, dämpft man
1 fein geschnittene Zwiebel in dem abgenommenen Schweine-
fett mürbe und giebt sie durch ein Sieb dazu. Tüchtig durch-
gerührt, stopft man alles in saubere Schweinsdärme nnd kocht
es 15 Minuten.

FalscheSpickgans»
Man nimmt den fettext Bauchlappen von einer Gans,

schneidet von einem magern Stück Rindfleisch (Schabefleisch)
ein passendes Stück zurecht, reibt es gut mit Salz ein, thut 1
Theelöfsel Zucker und 1 Theelöffel Salpeter dazu, wickelt
es fest in den Fettlappen und näht ihn rund herum zu. Nun
läßt man das Fleisch 9 Tage unter einem mit Gewichten
beschwerten Brett liegen und hängt es, nachdem man es in
einen Mullbeutel genäht, ungefähr 14 Tage in den Rauch.

Abziehender Aale.
Man schnürt einen Bindfaden fest um den Kopf, hängt

den Aal daran auf, schneidet mit dem Messer die Haut unter-
halb des Kopses ringsum vorsichtig bis zur zweiten grauen
Haut durch, löst sie etwas los und streift sie mit Hülfe
eines Tuches mit beiden Händen nach unten ab.

Kleine Aale zieht man in der Regel nicht ab, sondern
reibt sie mehrere Male mit Salz ab.
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Braunmehl.
Man thut Fett oder Butter in eine Pfanne und läßt

es braun werden, thut so viel Mehl, wie das Fett auf-
nimmt, hinein und rührt es auf nicht zu HellemFeuer, bis
es hellbraun ist.

Estragonessig.
Von grünem Estragon pflücktman, bevor er Knospen

hat, die Blätter ab, stecktsie in Flaschen,gießt gutenWein-
essigdarauf, verkorktsieund läßt sie4 Wochenin der Sonne
stehen, Daun gießt man den EssigdurcheinSieb und füllt
ihn in Flaschen,

Eier aufzubewahren.
Man kocht5 1 Wasser und für 20 Pfg, Wasserglas

zusammenauf, läßt es kalt werden und gießt es über ganz
frischeEier, So aufbewahrteEier halten sich monatelang.

Zuckerfarbe.
Man läßt Puderzuckerin einer Bratpfanne unter be-

ständigemRühren ganz dunkelbraunwerden, gießt dann so
viel kaltesWasserdazu, daß man eine nicht mehr süße aber
kräftig schmeckendeMasse erhält. Diese füllt man in eine
Flascheund benutztsiezumFärben von Suppen und Saucen.

Marzipan.
1 Pfd. Mandelmasseknetet man mit 1li Pfd. Staub¬

zucker,und 1 TheelösselRosenwasserzu einer glatten Masseund formt beliebigeStückedavon.



200 Allerlei.

Gebrühter Wasserteig zu Pasteten oder zum
Garnieren.

Etwas Mehl und Salz rührt man mit kochendemWasser
zu einem festenTeig an, knetet ihn auf einen, Backbrett
tüchtigdurch,rollt ihn aus und verwendetihn beliebig. Dieser
Teig wird nichtgegessen,sondernnur als Garnitur gebraucht
z. B. beim Abteilen von verschiedenenGemüsenzc.

Bratezeit.
Die Zeit, in welcherBraten gar werden,hängtje von der

GrößederFleischstückeund derenbesondererBeschaffenheitab.
Als allgemeinerAnhalt mögendienachstehendenZeitendienen:

Rehrücken(beistarkerHitze) 3U Stunden
Rehkeuleauf jeder Seite l/2 „
Wildschweinrücken 11I2 „
Wildschweinkeule 2 „
Hirschrückeu 1 „
Hasenbraten 3/4 „
Kalbsrücken(beistarkerHitze)1 „
Kalbskeule(von 20 Pfd.) 2 „
Schweinebraten 2—3 ft
Rippenbraten 1\ ff
Hammelbraten 2V, „
Roastbeef(groß) 3 „
1 kleinesRoastbeef 1 „
Rinderfilet 31

'4 lf
Rinderschmorbraten 3 ff
Gans 3 n
Ente I'/- n
Pute iy3
Kapaun i
Taube ai

' 4

Fasan 3/* „
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Schnepfe
Krammetsvogel
Birk- oder Schneehuhn 1

3UStunde
V* ..

Bei Braten, welchehalb englisch(in der Mitte rosig)
sein sollen,stecheman eine Spicknadel tief in den Braten
hineinund sobalddiesenachkurzerZeit soheiß ist, daß man sie
kaumnochan dieHandoberflächehaltenkann,istderBraten gut.

Allgemeines über Fische und Schaltiere.
Der Aal ist immer gut, am bestenjedochim Herbst
Barsch ist von September bis Mitte Februar gut.
Brachsen ißt man nicht im Mai und Juni.
Dorschist in den Wintermonatengut.
Forelle ist von Mai bis September gut.
Hechtlaicht von März bis Mai, sonst immer gnt.
Hering wird das ganzeJahr gegessen.
Die Karauscheist im Sommer am besten.
Karpfen ist von Oktoberbis April gut.
Kaulbarschist am besten von September bis Februar.
Zander wie Kaulbarsch.
Scholle ist nur in den Sommermonatengut.
Steinbutt wie Scholle.
Hummer, Krebs und Krabbe sind nur im Sommer gut.

10 Pfd. ausgesteintesaure Kirschenwerden mit 21j21
rektifizierten!Spiritus Übergossenund 14 Tage in die Sonne
gestellt. Dann bringt man die Masse auf ein Tuch, preßt
sieleichtaus und machtdie Flüssigkeitzusammenmit 1'/zPfd.
Zucker,]/4 Stange gutem Zimt und etwa 10 Nelkenrecht
heiß (nicht kochen!),gießt sie in Flaschenund verkorktdiese
gut. Das Gewichtder Kirschenist ohnedie Steine gemeint,
letzterewerdenmit dem Spiritus abgespült.

Kirschliqneitr.
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Punsch.
3 FlaschenWein, 3/41Wasserund 1 Pfd. Zuckermacht

man zusammenrecht heiß (jedochnicht kochen!),nimmt die
Flüssigkeitvom Feuer und gießt 1I21 Rum hinzu.

Schokoladezum Trinken.
3/4Pfd. guteSchokoladekochtman in l'/g I Milch vor-

sichtig,bis sie sichgelösthat, und zieht sie dann mit 2 Ei¬
gelb ab.

Apfelsinenlimonade.
Gieße auf frische, gute Apfelsinenschalenrektifizierten

Spiritus, thue sie in Weinflaschenund stelle sie 4 Wochen
an den Ofen oder in die Sonne. Kochedann 11/2 Pfd.
Znckerund 2 Weinflaschenvoll Wasserauf, und gieße dies
mit 32 g Citronensäurein eineTerrine. Ist dieseFlüssigkeit
erkaltet, schüttet man 2 kleine Liqneurgläservon der in
FlaschenlagerndenApfelsinenessenzdazuund giebt von dieser
Mischung immer 1 Eßlöffel auf ein Weinglas Wasser.
Sehr erfrischendim Sommer und auch für Fieberkranke.

Johannisbeerwein lsehr einfachherzustellen).
15—20 1 Johannisbeeren beert man ab, quescht sie

tüchtigund preßt sie aus, schüttetdenSaft in ein Faß (oder
einensauberenBallon), löst 12 Pfd. Zuckeriu 16 1kochendem
Wasserauf und gießtes kaltzu dem Saft. In das Spund-
lochsetztman einen Pfropfen von Seidenpapier oder Watte
und stellt das Faß bis zum November in die Sonne oder
sonst an einen warmen Ort. Der Schaum ist bis dahin
gefallen; der Wein wird dann geklärt,wiederin das sauber
gespülte Faß gegossenund bleibt, gut verkorkt, bis Mai
liegen. Dann zieht man ihn auf Flaschen und bewahrt
ihn stehendauf.
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Johannisbeerwein.
Man zerstampftdie Johannisbeerenzu einemBrei, läßtsie 24—48 Stunden in irdenen Gefäßen stehen,und Preßtdann den Saft so heraus, daß die KernederBeerennichtzer-drücktwerden. Darauf mißt man den erhaltenenSaft, nimmtebensovielfrisches Brunnenwasser, und löst darin für je1 I Saft VI2 Pfd. Zucker auf. Sodann gießt man dasZuckerwasserzu dem Saft, legt auf das offene Spundloch

ein Stück Gaze und läßt das Faß 6 Wochenruhig liegenund den Wein gären. Alle Tage muß man jedochdas Faßwiedervollgießen. Hat man 1 Gefäßvon 5V1, sonimmtman24 I Johannisbeersaft, 24 1 Wasser und 36 Pfd. Zucker,2—6 1 Wasser kann man außerdem noch zugeben. Nach
vollendeterGärung wird das Faß festzugemachtund bleibt
unberührt bis Mitte Februar liegen. Zu der Zeit hält manein etwas kleineres als das Gärfaß bereit, gießt (50 1
Wein angenommen)2 FlaschenbestenCognacin dieses und
füllt den Johannisbeerwein darauf. So bleibt der Wein
noch bis Ende Juni liegen und wird dann auf Flaschen
gezogen,die stehendaufbewahrtwerden.

Birkenwein.
Einen champagnerähnlichenWein erhält man von 24 1

frischemBirkensaft,wennmanihn mit 8 Pfd. Zuckerbis auf 8 1
einkochenläßt. Nach dein Abschäumengießtman dieFlüssig-
keit durchein Tuch iu eiu Fäßchen,setztuachdem Abkühlen
4 Löffelfrische,warme Hefe und 4 1 altenFranzbranntwein
hinzu, doch darf das Fäßcheu nicht zu voll werden. Hat
man noch4 in dünne ScheibengeschnitteneCitronen hinzu¬
gefügt, läßt man den Weingären. Nachdemer ausgegoren,
verspundetman das Fäßchenund legt es 4 Wochenin den
Keller. Dann zieht man den Wein auf Flaschen(diesedürfen
nicht zu voll sein, weil sie sonst leichtzerspringen),verkorkt
sie gnt und überziehtdie Propsen mit Pech.



Anhang
Schiurinsiirntenmit Hering. 6 Personen.2—21/2Stunden.

lVs Kilogramm Rippespeer wird mit Salz und Pfeffer eingerieben und
mit Streifen, die man möglichst zierlich aus dem Fleisch eines gut ge-
wässerten Herings schnitt, gespickt, mit dem Saft einer Zitrone be-
träufelt und in die Bratpfanne gegeben, ein Tassenkopf Wasser darunter
gegossen, zwei Zwiebeln hineingetan und langsam ini eigenen Safte
gar gebraten. Ist das Fleisch weich, so schmeckt man die Sauce ab,
macht sie, wenn nötig, mit einer Mehleinbrenne seimig, giebt 10—15
Tropfen Maggi's Suppen- n. Speifeu-Würze dazu und richtet sie in
einer Sauciere neben dem Braten an. Dazu Kartoffelpüree.

GrüneHeringemitweißerKanre:6Personen.1—1'/Ŝtunde.
12—15 grüne, gut gewaschene und ausgenommene Heringe werden
mit Salz bestreut, in feinet» Weizenmehl umgewendet und in Fett oder
Backbutter auf beiden Seiten schön hellbraun gebacken. Zur Sauce
läßt man ans der Pfanne ein Stück Butter zergehen, dünstet 2 Löffel
geriebene Zwiebeln und 2 Löffel Mehl darin gar, gießt soviel Wasser
dazu, daß eine gute Sauce davon wird, fügt Salz nach Geschmack und
3—4 Eßlöffel saure Sahne dazu, läßt alles gehörig verkochen, schmeckt
ab, kräftigt mit 4—5 Tropfen Maggi's Suppen- u. Speisen-Würze im
Geschmack und richtet die Sauce über die in einer tiefen Schüssel ge-
schichteten Heringe an. Wenn man keine grüne Heringe hat, kann das
Gericht auch von Salzheringen hergestellt werden. Diese müssen aber
36 bis 48 Stunden gewässert werden.

HarteEier in Saure: 6 Personen.s/4Stunden. In eigroß
Butter röstet man einige Löffel feingeriebene Semmel, fügt 2 Löffel
feingehackte Petersilie dazu und läßt dies mit llti Liter dicker, saurer
Sahne und etwas Salz zu einer dicklichen Sauce verkochen, die man
mit 4—5 Tropseu Maggi's Suppen- u. Speiseu-Würze verfeinert und
über 6—8 hartgekochte, iu Scheiben geschnittene Eier anrichtet.

Neishaschee(Reste- Verwendung).6 Personen.1*/,,Stunde.
Zu diesem Gericht lassen sich alle Reste gekochten oder gebratenen
Fleisches verwenden. Am besten ist Rindfleisch, Kalbfleisch, eventuell
auch Wildpret. Die Fleischreste werdeu sorgfältig von den Knochen
gelöst und in Würfel geschnitten. Unterdessen läßt man 250 Gramm
guten Reis in einer von Vs Maggibouillonkapsel durch Aufgießen von
kochendem Wasser bereiteten Brühe recht langsam ausquellen, mischt,
wenn er fast weich ist, das Fleisch dazu und läßt beides zusammen ein-
bis zweimal aufkochen. Nun würzt man das Gericht mit einigen
Tropfen Maggi's Suppen- u. Speisen-Würze; wenn man es liebt,
s^eut man anch einige Teelöffel seingeriebenen Käse dazu und richtet
das Fleischhaschee auf tiefer Schüssel an. Rundherum legt man in
Butter bräunlich gebratene Semmelscheiben und serviert Salzkartoffeln
dazu. Das Gericht darf nicht suppig sein, sondern wie Fleischhaschee.



Hyfjfftlttlt mit Milch (GewöhnlicheZubereitungsweise).
20 Gramm (ca. 3 Kaffeelöffel) Hygiamapulver werden mit etwas

heißem Wasser angerührt, sodann nach und nach 1j4 Liter Milch zu¬
gegeben und das Ganze unter fortwichrendem Umrühren ca. 2 Mi¬
nuten lang gut ausgekocht.

Um das Getränk etwas kräftiger schmeckend zu machen, mische
man zu obigem Quantum Hygiamapulver noch 1 Löffel voll Cacao
und etwas Zucker und versahre ganz wie oben angegeben.

Für Kinder nehme man die Hälfte Hygiamapulver bei dem
gleichen Quantum Milch.

Hygiama-Ereme.
2 Eßlöffel voll Hygiamapulver, 2 Eßlöffel voll feiner Zucker und

l schwacher Eßlöffel gutes Eacaopulver werden miteinander vermischt
und mit \4 Liter Milch 1—2 Minuten lang unter beständigem U»i-
rühren gut durchgekocht. Dann rührt man einen Löffel voll Mondamin
mit etwas Milch glatt und läßt hiervon soviel in die kochende Eröme
hineinlaufen, bis sie dicklich ist, nimmt sie vom Feuer und füllt sie zum
Erkalten in eine Schale. Inzwischen läßt man ein Stückchen Vauille
in 1li Liter Milch ausziehe«, giebt einen Eßlöffel voll Zucker daran, bringt
die Milch zum Kochen, fügt soviel Mondamin bei, bis die Sauce etwas
sämig wird und zieht sie mit 1—2 Eigelb ab.

Beim Servieren wird zuerst die feste Hygiama-Ereme gereicht,
worüber dann die flüssige Vanillesauce gegossen wird.

Hygiama-Kisyuit.
(Rezept von <£ Hannemann, Vorsteherin der Kochschule des Lette-

Vereins, Berlin). 150 Gr. Zncker, 4 ganze Eier, 300 Gr. Hygiama,
50 Gr. Mondamin, 1 Kaffeelöffel Zimmt.

Eier uud Zucker werden '/4 Stunde lang schaumig gerührt, hier-
aus der gestoßene Zimmt zugesetzt und nach und nach das mit dem
Mondamin vermischte und durch ein Sieb geschlagene Hygiama; das
Ganze wird 5 Minuten gut durchgerührt. Von dem Teich setzt man
kleine Häuschen auf ein mit Butter bestrichenes Blech und läßt diese
bei gelinder Hitze einige Minuten backen.

Creme von Hygiama.
2 Tassen Schlagrahm, 3 gehäufte Kaffeelöffel Hygiama, I Kaffee-

löffel gutes Eacaopulver, 1 Kaffeelöffel Zucker, 3 Blatt Gelatine, je
nach Geschmack mehr oder weniger. Hygiama, Cacao und Zucker werdeu
trocken gut durcheinander gemischt, sodann in die Hälfte des Schlag-
rahms nngrllocht eingerührt. Während dieser Zeit hat man die Ecl^»ae
in etwas Wasser gelöst und rührt dieselbe schnell unter obige Masse.
Das Ganze wird nun sofort und rasch in ein mit warmem Wasser
ausgegossenes Förmchen oder nötigenfalls in eine Tasse gefüllt. Nach
einer Va Stunde kann man es stürzen. Es wird mit dem übrigen
Schlagrahm garniert serviert.

Schlagrahm mit Hygiama.
Unter eine Tasse voll Schlagrahm wird ein Eßlöffel Hygiama

gut verrührt und das Ganze sofort genossen. Ein kleiner Zusatz von
Zucker, Vanillc-Zucker oder Rum empfiehlt sich da, wo derartige Zu-
iätze gestattet.
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Nachtrag.

Schellfisch-Auflauf.
Zwischengericht,oder warme Vorlage für den Abend.

250 g Butter schmelzenauf gelindemFeuer, vorsichtig
VaEßlöffel Weizenmehlhinzu, 375 g geriebenenSchweizer¬
käse,1/2 1 süße Sahne. Dann vom Herd nehmenund da-
runter rühren 8—10 Eigelb und 21/a kg gekochten,ab¬
gepflücktenSchellfischund das zum Schaum geschlagene
Weiße der Eier. In eine Auflaufschttsseltun und 25—30
Minuten im Bratofen backen.

Beefsteaka 1a Tatare.
Man salzt und Pfeffert Pfd. gehacktesBeefsteak,

gibt einige gehackteZwiebel dran, formt ein rundes dickes
Stück davon, macht in der Mitte eine Vertiefungund legt
in diese 1 rohes Eidotter, garniert es an den Eckenmit
Pfeffergurkenund Kapern.

Preßkopf von Suppenfleischund Schweineschwarten.
Die Schwarten kochtman mit Wasser und Salz recht

mürbe, hacktsie ganz feinund gibt siezu dem mit gestoßenen
Nelkenpfeffer,schwarzen Pfeffer, Wurstkraut, geriebenen
Zwiebeln und vielem Salz vermischtemFleisch. Nun tut
man das Ganze in die Schwartensuppe,rührt es gut durch
und preßt es in eine mit Wasser ausgespülte Form recht
fest hinein oder in ein gewässertesTuch, legt das Ganze
unter die Presse und läßt es 24 Stunden liegen.



216 Saucen. — Kompotts und Eingemachtes

Schokoladensauce.(Heiß zum Vanille-Eisgegeben.)
1/i 1 süße Sahne kocht' man mit 1/2 Pfd. Schokolade auf.

Beeten.
Die Beeten werden sauber gewaschenmit dem Kraut,

dann setztman sie mit kaltemWasser auf's Feuer und läßt
sie so lange kochen,bis sie mürbe sind. Läßt sie nun er-
kalten, streift die Haut ab und schneidetrechtdünneScheiben,
die man in einenHafen legt und mit trocknemKümmelund
in Würfel geschnittenenMerrettichvermischt.Nun kochtman
Weinessigmit Zuckerauf, rechnetauf 11 Weinessig,3/4Pfd.
Zucker,erkaltetüber die Beeten gegossen.

DickeBickbeeren.
Die sauber gewaschenenBeeren werden auf ein Sieb

zum Abtropfen gelegt, dann auf 1 Pfd. Frucht, 1/2 Pfd.
Zuckergerechnet. Beides zusammenin einenKesselsolange
gekocht,bis es nicht mehr schäumt.

Essigkirschen.
10 Pfd. ausgesteinte Kirschen, 10 Pfd. Raffinade,

1 Fl. Weinessig.Dies Ganze wird so lange in einerirdenen
Schüsselgerührt, bis der Zuckergeschmolzenist. Dann in
Steintöpfe gefüllt und mit einemTeller beschwert,mit Per-
gament zugebunden.

Kürbis.
Die Frucht geschält,in Stücke geschnitten,eine Nacht

mit Essig bedeckt,stehen lassen. Auf 5 kg Frucht rechnet
man 2 kg Zucker,kochtdiesenmit 2 TassenEssigklar, gibt
4—6 Stücke Ingwer hinein, die abgeschälteSchale einer
Zitrone, 1/.i Stange Vanille und für 5 Pfennig ganzen
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weißen Pfeffer, (in einem kleinen Läppchen). Legt die
Kürbisstücke hinein und läßt sie kochen,bis sie klar sind.
In einen Steintopf getan (den Pfeffer läßt man zurück)
und kalt zugebunden.

Unreife Stachelbeeren.
Nachdem die Stachelbeeren abgemachtsind, legt man

sie in eine Schüssel, übergießt sie mit kochendemWasser,
schüttet sie, nachdemsie einige Minuten d'rin gelegenhaben,
auf ein Sieb und verfährt so 3 mal. Nnn füllt man sie
in weithalsige Häsen und gießt so viel kochendesWasser
drauf, daß sie ganz unter liegen. Erkaltet bindet man siezu.

Lotpudding.
150 g Butter läßt man auf gelindem Feuer zergehen,

gibt 195 g Mehl mit 1/21 Milch angerührt dazu und rührt
es fo lange, bis es vom Kochtopfeläßt. Fügt nun 12 Ei-
dotier, x/4 Pfd. Zucker, 4 MesserspitzenZimt, geriebene
Schale einer Zitrone und zuletzt den Eierschnee. 2 Stunden
Kochzeit.

Pudding v. ganzemReis.
Man brüht 1ji Pfd. ganzen Reis dreimal ab, gießt

dann 1/i 1 Milch darauf und läßt ihn ohne umzurühren
ganz mürbe koche». Inzwischen hat man 1ji Pfd. Butter
zu Sahne gerührt, 7 Eidotter, */*Pfd. Zucker,x/8geschnittene
Sukade, 1/i Psd. Sultanrosinen, Schale von % Zitrone,
2 MesserspitzenKardamon:, 1 Prise Salz hineingetan, dann
den Reis uud den Schnee der Eier. 2 Stunden Kochzeit.

Wallnußpudding»
475 g abgeriebeneSemmel weicht man in Milch ein,

drückt sie dann leicht aus, rührt 75 g Butter zu Sahue,
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gibt 3 ganze Eier, 10 Dotter, 2 Eßlöffel süßen Rahm,200 g Zucker,an dem man die Schale von einer Zitrone ab-gerieben hat, die ausgedrückteSemmel dazu und rührt es */*Stunde, fügt nun 25g Sukkade,1/2TeelöffelZimt, 1MesserspitzeSalz, 65 abgezogene,feingehackteWallnüsseund den Schaumder Eier hinzu. 1—2 Stunden kochenund mit Vanillen-
sauee gereicht.

SchokoladenspeisevonMaizena.
I I Milch, x/8 Pfd. Zucker, 1/2 Stg. Vanille kochtmanauf, gibt 4 Eßlöffel Maizena in Milch angerührt, 150 gSchokoladehinein, läßt es ein wenig kochenund füllt es dannin eine Form. Man kann die Speise auch mit Eiern ab-ziehen.

Mehlspeisevon ganzemNeis.
3/4 Pfd. ganzen Reis kochtman 3 mal ab, gießt ihndas letzte Mal auf's Sieb und kochtihn in 1V4 1 Milchgar, läßt ihn kalt werden. Nun rührt man 1/2Pfd. Butterzu Sahne, gibt das Gelbe von 9 Eiern, 90 g süße Mandel,

V2 Zitronenschale (gerieben), 1/2 Pfd. Zucker darunter, tutden Reis löffelweisehinzu und zuletzt den Schaum der Eier.In einer Auflaufform 2 Stunden gebacken.

Flammeri von Maizena.
II Milch mit i/s,Stg. Vanille, 4 MesserspitzenMandel¬ersatz oder für 10 Pfennige gehackteMandeln aufgekocht,dann 4 Eßlöffel Maizena, in Milch angerührt, hineingetanund aufkochenlassen, mit 3—4 Eierdottern abziehen undzuletzt den Schnee dazu.

Flammeri von Weizenmehl.
IV2 1 Milch mit V2 Pfd. Zucker, x/4 Pfd. gehackteMandel, 1 Stg. Vanille, 1/2 TeelöfelSalz, 1 kleines Stück
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Butter aufgekocht,dann 1/2Pfd. Weizenmehlin 8/4 1 Milch
glatt gerührt, zu der kochendenMasse gegeben,10 Minuten
kochenlassen, mit 8 Eidottern, die vorher mit kaltemWasser
durchgeschlagensind, abgezogenund mehrere Male aufpuffen
lassen, dann den Schnee der Eier.

Fruchtspeisevon Maizena.
1 l halb Saft, halb Wasser aufgekocht, 4 Eßlöffel

Maizena in Saft angerührt zu demkochendenSaft gegeben,
etwas geschälteZitronenschale. Läßt die Speise aufkochen
und schmecktsie nach Zucker.

Biergelee.
1 reichlichesLiter vom besten Berliner Weißbier, ein

Liqueurglas voll Arrac, der Saft einer Zitrone und 250 g
Zucker,auf welchemdie Schale von einer Zitrone abgerieben,
letzterer in etwas von dem Bier, das man erwärmt, aufgelöst,
mischt man ungekochtzusammen, gibt 14 Blatt Gelatine,
2/3 weiß, V3 rot, in warmem Bier aufgelöstdazu und rührt
alles gut durch. Vanillensauce oder Schlagsahne dazu.

Kaffee-Geleemit Schlagsahne.
Auf Vä Pfd. guten Kaffee gießt man langsam so viel

kochendesWasser, daß es 11/2 1 Kaffee ergibt. Dann kocht
man den Kaffee mit 1 Pfd. Zucker auf und gibt 30 g in
etwas Kaffee aufgelöste,weiße Gelatine hinein.

EinfacherApfelkuchen
kann warm auchals Auflauf dienen.

125 g Butter schmelzen,hierin 1 großen Teller, gehäuft
voll klein geschnittenerÄpfel dämpfen, während dieser Zeit
schlageman 9 Eigelb mit 125 g Puderzuckertüchtig durch
und gebe dies unter die Äpfel, sowie 6 Stück Zwiebäckege¬
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stoßen, ein wenig geriebene Zitronenschale und zuletztden
Eierschaum. In einer Tortenform oder Auflaufschüsselim
Ofen 3/4 Stunde backen.

Ingwer Cakes.
625 g Weizenmehl,250 g Syrup, 250 g Puderzucker,

250 g Butter, 1 Eigelb und 2 Eßlöffel gestoßenenIngwer.
Alles geknetet,ausgerollt und kleine Kuchen ausgestochen.

Schokoladenguß,besondersschön
50 g Blockkakaoläßt man in einem Kochtopfe warm

werden, gibt 1 Eßlöffel warmes Wasser dazu, läßt es unter
Rühren kochen,tut dann 125 g Staubzucker und 4 Eßlöffel
Wasser, 1/2 Teelöffel Butter hinein und kochtes auf. Der
Guß muß sofort auf die Torten gestrichenwerden, weil er
leicht zu dickwird.

Schokoladentorte.
18 Eidotter rührt man mit s/4 Pfd. Zucker, 1/s Pfd.

feingehackteMandeln, 1/2Pfd. geriebenerSchokoladeso lange,
bis es sehr schänmig ist, dann den Schaum der 14 Eier.
In einer ausgestrichenenForm 1 Stunde gebacken.

Kaffeeknchenohne Eier.
Die Schalen von 2 Zitronen, 1/2Stg. Vanille, 3 Pfd.

Mehl, V, Pfd. Zucker,3/4Pfd. Butter, 1/i Pfd. geschnittene
Snkade, 1/i Pfd. Korinthen, für 10 Pfeuuige Hefe rührt man
mit 3/4 1 Milch, die etwas erwärmt wird, so lange, bis der
Teig Blasen wirft und läßt ihn in der Schüssel aufgeh'n.
Legt ihn dann auf eine Backplatte und überstreut ihn mit
V4Pfd. gehacktenMandelnundZucker,backtihn 1—11/2Stunden.
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Kaffeetorte.
1/s Pfd. Zucker, 6 Dotter, der Schnee von 3 Eiern,

175 g Kartoffelmehl. Der Zucker wird mit den Eidottern
schäumiggerührt, Kartoffelmehl abwechselndmit dem Schnee
von 3 Eiern darunter gemischt. Von dieser Masse werden
2 Platten gebackenund mit folgender Masse gefüllt.

210 g ungesalzeneButter, 1ji Stg. gestoßeneVanille,
140 g Zucker,4 Dotter, Ys Tasse Kaffee von 45 g Kaffee
bereitet. Alles anf gelindem Feuer abgeschlagen, und
zwischendie Platten gestrichen. Letztere müssen auch mit
Kaffeebespritztwerden.

Mailändermasse.
1Ys Pfd. Weizenmehl, 1 Pfd. Puderzucker, 1 Pfd.

Butter, 7 Eigelb, wenig Kardamom und Ys Zitronenschale.
Das Eigelb mit dem Zucker schäumiggerührt, dann Butter
und Mehl d'runter gewirkt und kleine Kuchen nnd Kringel
gefornit. Bei der Winterbutter gibt man eine Messerspitze
voll Hirschhornsalzd'ran. Die Kränze kann man durcheine
Spritze drücken. Kleine Kuchen bestreichtman mit Eigelb
und Hagelzucker.Von der Mailändermasse macht man auch
Maudelbogen, schneidetStreifen von dem Teig, bestreicht'sie
mit Mandelmasseund bestäubt sie mit Zucker.

Sehr schöneMakronen.
Das Weiße von 5 Eiern zu Schaum geschlagen,dann

1 Pfd. feiugehackteMandeln, worunter 6 bittere, 1 Pfd.
feinen Zucker, Ys Stg. gestoßeneVanille, oder geriebene
Zitronenschale,das Weiße von 2 geriebenenSemmeln dazu
gegeben.

Marmorkuchen.
Ys Pfd. Butter zu Sahne geschlagenwird mit 1 Pfd.

Zucker Ys Stunde gerührt, dann 6 Dotter, 1 Tasse Milch,
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1 Pfd. Mehl. Schale einer Zitrone, VsStg. Vanille, 1 Paket
Öttker und den Schnee der Eier darunter gerührt. Nun teilt
man den Teig in 2 Teile, vermischtden einenTeil mit l/i Pfd.
geriebenerSchokoladeund legt abwechselndmit einemEßlöffel
erst die braune, dann die weiße Masse, bis der Teig zu Ende
ist. Backt den Kuchen 1 Stunde in einer Randform,

Ein schönerNapfkuchen.
375 g Butter zu Sahne gerührt, abwechselnd130 g

Puderzucker und 5 ganze Eier hinzu. Für 20 Pfennige ge-
hackteMandeln, 20 Pfennige feingeschnittene Sukkade, 5
Pfennige gestoßenenKardamom, 50 g kleine Rosinen und
die geriebene Schale einer Zitrone. Dann 625 g Weizen¬
mehl untergerührt und für 10 Pfennige in einer kleinen
TasselauwarmerMilchaufgelösteHefemituntergerührt. In der
Form ein wenig gehen lassen und eine Stunde backenlassen.

BrausepulverNapfkuchen.
250 g Butter zu Sahne gerührt, 5 ganze Eier und

250 g Puderzuckerabwechselndhinzu, dann 500 g Weizen¬
mehl und eine kleine Tasse warme Milch, einige fein ge-
hackteMandeln, die abgeriebeneSchale einer halben Zitrone
und ein wenig gestoßenenKardamom. Ist dies alles gut
verrührt, streut man für 10 Pfennig Brausepulver in diese
Masse, rührt es gut unter und gibt dieselbein eine Form
und sofort in den Ofen. 1 Stunde Backzeit.

Platten-Kuchen.
1 kg 250 g Weizenmehl, 250 g Puderzucker, 250 g

Butter (kalt), für 15 Pfennig zerpflückteHefe, 5 Pfennig ge-
stoßenenKardamom, 1/2TeelöffelSalz, die abgeriebeneSchale
einer Zitrone rühre man mit 1I21 erwärmter Milch an und
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knetedie Masse dann. Lasse sie einige Zeit warin stehen, bis
sie aufgegangen, knetesie leicht ein wenig durch, forme mittels
Rollholzes einen Kuchen daraus, lasse diesen auf der Back-
platte wieder ein wenig gehen, bestreiche ihn dann mit
warmem Wasser und streue gehackte Mandeln und Zucker
darauf- Läßt ihn bei gleichmäßigerHitze 1/2 Stunde backen.

Kalt angerührtePfeffernüsse(besondersschön).
l.Vä Pfd. Butter zu Sahne, 2 Pfd. Puderzucker,l1/2 Pfd.besten Syrnp, 1 Tasse süße Sahne, 7 g gestoßeneKanehls-

blüte, etwas gestoßeneNelken, 4 abgeriebeneZitronen, 1/2Pfd.
süße, worunter 6 bitt're Mandeln, 4 Pfd. Weizenmehl, 30 gPottasche. Alles kalt angerührt und am folgenden Tage
gebacken.

Braune Pfeffernüssekalt angerührt.
I kg Weizenmehl, 250 g hellen Syrup, 250 g Butter,250 g Schmalz, 250 g Puderzucker, für 5 Pfennig in einer

kleinen Tasse Milch kalt aufgelöste Pottasche, für 5 Pfennig
gestoßenen Kardamom und 5 Pfennig gestoßenen Zimt.
Alle diese Zutaten kalt zusammen angerührt, Ys Tag stehen
lassen und dann ausgerollt, geformt und gebacken.

Reistorte,
12 Eidotter werden mit 1 Pfd. Zucker 1 Stunde ge-

rührt, dann x/4 Pfd. geriebene Mandeln, worunter 8 bittere,
1/2 Psd und 2 Eßlöffel Reismehl schnell untergerührt, den
Schaum der Eier und 1 Stunde backen lassen.

Rollen oder Tüten.
3 Eier werden gewogen und mit ebenso viel Zncker

tüchtig gerührt, dann nach und nach halb soviel Mehl, einen
Teelöffel gestoßenen Zimt hinzugetan. Mit einem Teelöffel
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kleineHäufchenauf ein mit SpeckabgeriebenesBlechgesetzt
und solangegebacken,bis sie hellbraunsind. Dann noch
heiß von der Backplattegezogen,auf ein Rollholzgelegt,
oder Tüten davongedreht.

3—4 Flaschen Moselwein werden in Eis gestellt, 1 Pfd.
Stückeuznckeroder weißen Kandis mit heißem Wasser auf-
gelöst, und 1 Flasche Champagner zum Moselwein hinzu.
Soll es eine Ananasbowle sein, dann rührt man Ananas,
Moselwein und Zucker zusammen und stellt sie auf Eis.

Feiner Punsch.
4 Flaschen Rotwein, 1 Flasche Jamaika-Rum, 1 kg

Zucker, l1j2 Tassen nicht zu starken Tee in einem Kesselauf
schwachesFeuer gesetztund kurz vor dem Aufkochenabnehmen.

Zu Sandtorten und anderenTorten zu verwenden.
64 g süße, gebrühte Mandeln mit etwas Orangenblüten-

wasser gestoßen, 125 g gewascheneButter, 6 hartgekochte
gerührte Eidotter, Schale einer halben Zitrone, 30 g Zucker
dazu gegeben. Alles zusammen gerührt und durch ein Sieb
gegeben.

Sehr schöneFüllung zu Mandelspitzen.
Man schlägt 4 Eiweiß zu Schaum, gibt 375 g Staub¬

zuckerund 1/i Pfd. Mandelmasse hinein und rührt es leicht
durch. Streicht diese Masse ans dreieckigeBlätterteig-Stücke,
die schongar gebackensind, und läßt sie noch hellbraun backen.

Zuckerlake.
2 I Wasser, 1 Pfd. Salz, 30 g Salpeter, 60 g Zucker

kochtman auf, schäumt es gut und gießt es, sobald es kalt ge-
worden, aufs Fleisch.

Bowle.

Butter Creme

Druck von Edmund Stein in Potsdam.
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