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I Einleitung.

An unjere Leferinnen, Wir glauben unfer Bud) nidht Heffer
einfithren yu fonnen, al8 indem wir auddviidlid) betonen, daf wir vor
allen Dingen bemiiht gewefen find, ein Wert yut fdaffen, geeigmet, dex
beutjen Haudfrau a3 ein wirtlich niifliches anb:§tiichenbuch u dienen, .
in_weldyem fie fidy Raths evholen fann fiir die Bejtellung bed einfachiten '
wie ded veidjeren tiglichen Tijched fowoh!, als audy fiir die ufriiftung
ber fejtlihen Tafel, wie fie hobe Feiertage, Familienfeite wund Aniwefen- I
beit von Gdften juweilen erfordert. Ullerdingd mufite fid) der leptere
Lheil Jowohl in Bezug anf Anzahl wie auf Bejdaffenbeit der diedbe itg-
ligen Jecepte eine gewifje Bejdyrantung gefallen laffen, follte das ud
nidht 3u umfangreic) und daher auch zu tewer werden und jid) audy gleidy-
peitig fitv weitere Rreife eignen.

Um mm ein fiiv bie biivgerlidhe Hausdfran verwendbored Wert
beryujtellen, muften wir auf die Aufnahme lururidfer @dyaugerichte, bdie ]
oft fite den Berfafjer eined Kodybuched geradbe ungemein verlodend find, -
beridyten, und vergebend wiicde man in unfever Arbeit nady ,Ralb&mildy-
Grating”, ,Ralbgranate”, ,Galantine” wu. f. w. fudjen. Vud) bdie fojt=
baven Mijdhgemitje, bei benen Krebdjhwinge wund pevartige Delifateijen
eine Pauptrolle fpiclen, Siilzen und Geleed mit Champagner u, . w,
baben wir von der Aufnahme audgejdlofien, ald in den Nabmen eined
joldyen Budhed nicht paffend, da berartige Mecepte ohnehin meijt villig
unbeniipt bleiben. Hingegen haben wir aber eine periltnidmipig reiche
Audwahl vou Gevidjten geboten, die ausd Fleijdh- und andern Speife:
vefjten bereitet werben fonnen; und wo feine Bejonbere Unweifung dagu
8tgcben ift, Defindet ficdhy Diufig Bei dem betvefienden Necepte jelbyt eine
{nmerfung, wie fo ein etwaiger Reft verwerthet werden mag. Uudy finben
fich einige Suppen und Gemiife in den nadjtehenden Blittern, bdie be
bcgd)eihcntn Anfpriidhen ald eingiged und alleiniges Geridht fiir den Mittags-
tijh bienen fonnen.

Wie febr wir mm aber auc) Dbeftrebt gewefen find, oer Sparfam:
feit nad) Moglicdhleit Rechmung zu tragen, fo durften wir doch aud) ben
RNihriverth und die Sdmadfajtigleit dex Subereitung nidt auper Augen
[ofjen und bavum ift e8 ung nicht gelungen, ber beltebten, dody unitbers
legten Redendart gemdf ,Anleitung zuc Perftellung nahrhafter und wohl-
jdymedender Geridyte fitr wenige8 Geld” u geben. Deutyutage, wo alle
Lebendmittel jo Bhod) im Preife jtehen, famn itbethoupt nur mehr von
einer verhiltnifmafigen Billigleit die Rede fein. Bei der Bereitung besd
tiglidhen Tifdhed wie bei der Herftellung von feftlidien Efjen foll und myf
in einem gut geleiteten Haushalte allerdingd jebe Berfdwendung fomwh
an Menge der Speifen wie an Buthaten vermicden werden, dbod) an bem _
nothwendigen foll man nifht fergen. Daf ein ungeniigend gubereiteted #
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2 Einleitung,

Ejfen niemald eine wirfliche Eriparni bebeutet, weiff berjenige am bejten,
ber fdhon wiederholt und wihrend lingerer Jeit feine Mabhlzeiten in einem
®ajthaufe eingenommen hat und wenige Stunden nad) beendetem Mahl von
neuem — Hunger empfand! — EF ijt weit fliiger und praftijcher, fidh
auf rvecht einfache Geridhte zu bejdyrinfen, mit einer friiftig beveiteten
Sdiifjel vorlied 3u nehmen, ald ein diinmed, gejdymadiofed Efjen herzus
ftellen, weldhed den Wagen allerdingd fiillt, bem Korper aber nidyt die
beudtigte Pienge an den verjdicdenartigiten Nahrungsitoffen %.ufiibrt. die
er aur Erhaltung einer ungejdywichten Gejundheit und Arbeitdtraft bedarf.

Nebrigens haben wir im Hinblic davauf, daf ein Kodhbud) bejtimn,
ift, buvch fefhr viele Hinde ju gehen und den verjdiedenartigiten Unjpriidhent
Borjen und GefdmadBrichtungen gevedht 3u tverden, und bemitht, bei
jablreichen Mezepten verjchiedene Buthaten Fwifden Klammern zu fepen,
womit angedeutet werden foll, dafy Ddiefelben nicht unbedingt nithig ur
Herjtellung ded betveffenden Geridyted find, wohl aber zu befjen BVer-
bejferung bienent Ebenjo find alle jene AUngaben, wo ed heipt: ,man
fann” ober ,nad) BVelieben” 2w, nidht unbedingt, fondern nur beding:
ungdweife au befolgen, je nad) dem perjonlidhen Gejdymad und bex
Gelbfumme, die man fiiv die betreffende Speife audgefehit hat. Wit Ans-
nafhme der Pubdbbingsd, Aujlaufe, Badwerle aller Art fann man
auch) an Butter und Eiern nad) Velieben etwad weniger nehmen, ald in
ben NMezepten angegeben exfdjemt: ein mit weniger Fett beveiteter Braten,
eine Suppe, Kloge oder ein Pfannfuden, an bdenen fjid) weniger Butter
ober Eier Dbefinden, werben allerdingd iveniger wobljchmedend und aud
etivad weniger nahrhaft fein, dod) davum nody nicht mifrathen, wie died
bei einem Pudbding, einem Vldatterteige und dbmlichem fehr leiht der Fall
fein wiirde, wenn die angegebenen Wijdungen nicht eingehalten werden.
Nebrigend befinden fid) jo viele Uergiiltui[nnﬁi';ig billig bher:
jujteflende Gevidyte in diefem Bude, dap Diejenige nidht in
Berlegenheit Eommen wird, die fitv ihre Kitdhe nidht viel aus-
geben will.

Wovauf wiv aber zum Sdhlup nod) bejonbderd aufmertjam madjen
wollen, dad find die jedem Abjdynitte beigegebenen Ervildrungen, bie
jih auf bie Herftellung der in die betrefjende Speifengattung jallenden
®erichte, die dazu erforderlidhen VBorbereitungen wie die BVehanblung
ber bazu in BVerwendung fommenden Hauptbejtandtheile betreffen. Die-
jelben ‘Fiiljreu ben Titel: ,Rurze Unleitung jur Herjtellung von Suppen,
Sleifdhgerichten, Kldgen 20, Die eingelnen YNummern, die in diefen AUn-
feitungen zur Sprache fommen, find im Jnbaltdverzeidnifje angefithrt.
Gin Anfdangerin in der Kodhfunit ober eine n der Qgereituug beftinumtex
®eridyte nod) ungeiibte Kocdhin wird fih unfered Vucdhed nur bann mit
pem gangen witnjdendwerthen Erfolge bedienen, wenn fie dieje An:
leitungen durdyliejt, ehe fie jidh an bie Wvbeit macht, und nach) den da-
jelbft gegebemen Amweifungen verfabrt,
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Die Vorridtungen. 8

II. Die Dorrichtungen.

1. Dad Todten Ded Geflitgeld. Die Art ded Shlacdtens
bleibt bei allem ®ejlitgel, Dbeim grofen wie beim fleinen, gany gleid.
Man Halt dad Thier an ben Fligeln und Fiifen vedht fejt ober man
nimmt e8 fo ymfden die Kuice, dbaf e3 jid) nidht bewegen fann, biegt
ben Dald zuviik und fdneidet didht unter dem Kopfe den Hald burdy, ?u
dafy er nur mefhr dbuvd) einen Hautlappen mit demfelben verbunden bleibt,

Man lafje dad Thier gut audbluten und fange bei Gtnfen und Entey
bad Blut in einem Topfden auf, in weldem fid) etwad Weinefjig befindet,
wobet man ftacf vithren muf, damit e nicht gerinnt, .

2. Dad Neinigen ded Gejlitgeld. Aled Geflitgel werd:
wombglid) gleich nad) dbem Tiidten, folange €3 nod) warm und gejdmeidig
ift, troden gerupft, wobei man vorfidhtig jein mufy, damit die Haut nidyt
serrifjen werbe, Die fleinen blaulichen Stoppeln, die jwweilen unter der
Yaut figen bleiben, werben mit einem vedit feinen, fpipigen Mefjerdyen
behutiam Beraudgejtodhen; jubereiteted ®efliigel, in weldhem nod) foldje
Stiftdyen fipen, ober welded fonjt jdhledht geveinigt wiive, it hodyjt un=
appetitlidy und zeigt bon grofer Nadjlajjigleit. Ebenjfo muB man ein
gerupfted Stiid nod) von allen Seiten itber ein brennended *Papier ober
eine Spivitudlampe dbrehen, damit die feinen Hivdhen abgejengt twerden, g
bie fidh anberd nidht entfernen laffen. Ebhe man Ganfe vupjt, dreht man |
erft Die Fliigel im erften Gclenfe ab und zieht dbie Sdywanifedern ausd. '
Der garte Flaum, der auf der Vruft unter den gritberen Dedfedern fipt,
wirb befonderd aufbemwalhrt, da er die gefdhten Daunen liefert.

®efliigel, welded zu Nagoutd, Frifafjeed und Suppen gehint, taudje
man gleid) nach dem Sdylachten in heifes Wajjer und halte ed jo lange darin,
bi8 jich die Febern ohne Wiiihe audzichen lafjen. BVei jungem Gefliigel daxi
bad Wajfer nicht 3u beif fein, da fonjt die Haut ebenfalls abgehen wiirde.

An der NRiictfeite ded Dalfed madyt man einen Langenjdnitt, zieht
burd) diefe Deffnung bdie vorfidhtig lodgelijte Guvgel, den Schlund und
pen Kropf Heraud wund bdriickt daun alled [o3, wad man von hier aud er
veichen fann, jeboc) obne etwad zu zerdriicen.

Dann madht man vom Brujtende bid zum Steiff hinunter ebenfults
einen Qingenfdnitt von geniigender Grife, fahrt mit drei Fingern, bei
®and und Puter mit der ganzen vechten Hand, hinein und [djt die Cins
gemweide fehr vorfichtig aud, dbamit ja nidhtd zerbriickt und bdad JInnere ded
Gefliigeld nidht ﬁe;d;mubt werde.  Wagen und Leber werben von ben
Geddrmen getvennt, bie ®alle, die nur in einem gany ditnmen Hiutden
fipt, recht bebutfam lodgejchuitten, den Magen {dneidet man da ouf, wo
bie Haut weif ijt, der Jnhalt wird entleert, die innere derbe Haut abge-
sogen, worvauj man ihn in Wafjer fpiilt und abtvodnet. Dad Gefliigel
wird innen und auBen fauber audgewajdhen, wieder abgetrodnet, Leber
und Magen ftedt man in dad Jnunere, bdie Fliigel werben im erjten Ge-
fenfe abgebrodyen, bie Fiige abgehauen, die Augen audgejtoden, die
von Sdnabel und Kamm abgelijt und die JBunge audgerifjen. So ges
ceinigt, dhldgt man bad ®efliigel in ein foubered Tuch, legt ed in eines

“ T
.-.*

add

i —




4 Die Vorridhungen,

Beim Audnehmen bder Gand Hat man dad gleidhe BVerfahren und
die gleihe Borfiht ju bewalhren. Man nimmt zuert dad fogenannte
Sloumfjett, weldyed zu beiden Seiten ber Brujf, unterhald bdiejer, Iliegt
und didht am Gevippe lodgeldjt und in miglidit groen Stiiden herauss
genommen jwerben muf. Dann nimmt man die Geddrme mit bem Wiagen,
[0t bon erjteven dad angemwadyfene Fett ab, bann die Leber mit ber Galle.
Dad Flaum:= wie dad Davmfett, body jeded gefondert, gibt man in falted
Wafjer, weldyed jeden Tag duvd) frijched exfeht wird, bid man bad Fett
verwendet; vom Flaumiett wird juvor dad ditnne Pdautdyen entfernt.

Dagd mit Efjig vermifhte Gdnfeblut Tamn man bei Teiftigerem
grojtwetter einige Tage unbededt und im Kalten ftehend aufbewalhren,
pod) nidht au lange.

®eflitgel, weld)ed aufbewahrt werden foll und Wildgefliigel in jebem
galle, diicfen nidyt ausgewajdjen werben; man veibt jie mmen und aufen
mit einem Tudje jouber aud und bewabrt ed im Kithlen [uftig Hangend.
Dad Nibere daviiber findet jich im Abjdmitt Fleiichipeifen, A, Nr. 1.
Jm Nothfall Ednuen Ginje im Winter 0i8 u drei Wodhen aufbewalyrt
werben, Puter ebenfalls.

Ber Wilbgejlitgel werden die Fiife in fochended Wafjer gehalten,
bi8 fich bie Haut abziehen liRt, abgehauen werden nur die Sporen; die
Slitgel ftupt man, Leber und Magen lénnen nidyt vermwendet werben,

3. Dad Aufbiegen ded Geflitgeld (Dreffiven). Die
Daldhaut wird ein Stitddyen oberhalb der Bruft abgejdmitten und nadh
piefer bin juriidgeidoben. Ter Hald mit dem Kopfe, die Klauen und
©pigen der Fliigel werben abgehauen; ju bemerfen wive jedbod), bdaf
Biele Hald und Kopf bei Puter, Hithnern, Kapaun, Poulardben und
Zauben davan lofjen. Bei jungen Hithnern und Taunben wird dad Brujt:
bein mit den Fingern eingedritdt und fann dann von Jnnen leidht Her
audgenommen werden, obgleid) died nidht gefdjehen mufp. Bei groferem
Gefliigel legt man ein Tud) {iber dbie VBrujt, nachdem man dad Bruftbein
vorerjt von inunen heraud mit einem fpigigen Viejjer durdjtodien Hat, und
jd)lagt dann dad BVein mit dem Klopfholze vorfidytig ein, damit die Haut
mid)t vevlept werbe. Die Flitgel dreht man derart nad) bem Kopfe Furiid,
bag die ©pifen fladh am Riiden aufliegen wund burdhjtidht fowohl dad
Zhier wie beide Fliigel mit einem Spiefdjen von Holy ober Eifen, man
befommt biefelben in allen Riidheneinviditungdgefdyajten ju_ faufen; bie
Steulchen mwerden gegen bie Vrujt juviidgedriidt und ebenjalld mit einem
jolchen Spief durd)jtodhen, wodburd) die Brujt jhon vund Hervortritt.
Laft man den Kopj bdavam, fo biege man ihn ndd) dbem Riiden zu abe
wirtd, jdyiebe ihn durd) den linfen Fliigel durd) und lege ifim neben bdie
Brujt. Will man feine Spiehdien yum Aufbiegen, fo ziehe man mit einer
Drefjirnadel in ber angegebenen Art einen entjprechenden Bindbfaben durdy
plitgel und Keuldjen und binde ifhn iiber dem Riiden ujammen; er mujf
fejt angejogen werben. Vor bdem Unvidten miiffen natitrlich Spieficdhen
wie Bindfaden entferut werben.

@dnje werben nidyt aufgebogen.  Man {dligt 3war ben By
Inodjen ein, aber Hald, Kopf, Eﬁfe unb bie %h‘:gff iperden abgeld
leptere etiwa 2 Finger breit vom Leibe weg.




Die Borriditungen. 5

Wilbgefliigel wirh wie zahmed Geflitgel aufgebogen, mux bridyt
man die feulden im zweiten Gelenfe und dreht fie den Miiden entloang
jo, bafy die Rlauen nidit nach dem Halfe zu jtehen.

4. Das Steifen vou Geflitgel nud Fleijd (Bland)i:
rent). Sm Ullgemeinen tverden nur Oefliigel, Kalb= und Lammfleifdy
ejteift, namentlidy foldjes, welded im weifen Guf jubereitet wicd ober
?ﬂllft jehr weify Oleiben foll, ebenfalls badjenige, weld)ed man fpicden mwill,
wenn e5 den genannten Avten angehirt. Dad Steifen bejteht davin, daf
man bad betreffende Fleifd) ober Gefliigel mit Faltem Wafjer aujd Feuer
bringt, barin Beiff und fteif werden, dod) nidht fodhen lift, wovauf es
aud dem Wajjer genommen und nad) Angabe weiter Hehandelt wird.

5. Dad Spiden. Man verwenbdet dagu nur geriuderten, vedt
weifgen, Darten und fetten Spect, der nicht von Fleifhjafern durd)zogen
iit. Je breiter er iff, um fo befler. Man jdhneidet ibn mit einem
fdjarfen Miefier in 3—4fingerbreite Seheiben, diefe der Linge nad) in
2—3 Gftreifen, bon weldhen man dann die Spediaden von beliebter Dide
fgneibct. Diefelben miijjen 2—3 Finger breit fein. Man dreht fie in

aly und Pfeffer, oder nur in Saly und sieht fie hierauj in cine Spid:
nabel von entfprediender Dide. Man hat gowdhulich mehrere von vers
Jhicdener Grife. Die bejten find von Stahl oder Meffing. Miam fehe
bavouf, baf fie vedht glatt finb und den Sped gut fafien; fie mitijen /
. ftetd tabellod fauber fein. Man fticht die MNadel auf der einen Seite ing
gleifd) hinein und ein Stittdhen weiter Hevous, fo daf der Sped auf
beiden Seiten je etwa fingexbueit aud dem Fleijdye hervorjteht; Dei Heinen
Stiiden nur halbfingerbreit,. Die nddyjte NReibe with in der aleidyen
Entfernung begonnen, wie die ijt, weldje die Fabden der erften Heihe von
einander tvennt. @oll jedbody ein Stiied vedit bid gefpidt werden, jo
beginne man bdie weite Reibe in der Mitte awijchen den Spectfaden der
exften, Die dritte ywifdjen den Deiden Faden der pweiten und erjten NReibe .. w.

e bidyter ein Braten gefpidt ijt, um fo jdhoner ijt fein Anjehen,
wie aud) der Gefhmadt und dad Jarte dadurd) erhifhit werden fann; died :
gilt namentlidhy von Gejliigel, Wildgeflitgel und Wilbbraten. ]

6. Die Werwendung der Fette. Da die Butterpreife im
allgemeinen gegemvirtig fehr hobe find, fo ift o8 natitclich, daf man in
jeber Riihe bemiiht ijt, fid) aud) mit andeven Fettjorten zu bHehelfen, von
penen mandye, vidhtig behandelt und riditig angewenbet, einen gany an:
nehmbaven Erjap fiiv Butter bieten.

Soldie Crfapfette find: Spe, Nievenjett, SAweinefdnaly, Ginfe-
gett, weldyed, amt pafjendben Orte beniiht, voryiiglich ijt, andeved Gefliigel:
ett, abgejcdynittened Fett von Schinfen und Raudjfleifd), abgehobened

Guppeniett, Oel, Margavin- ober Kunftbutter, die am bejten jeder Siidye
fern Bleibt, unbd enbdlich) ein neued Priparat, weld)ed mit der Beit wobhl
bie Ieitejte BVerbreitung finben und bev edyten Butter eine fiegrei e
fonfurreny in der Riihe madjen diivjte, nimlich die Kofodnufbutter,
bie in Mannbheim (Baben) von P. Miiller & Sihue in vovyiiglich

Bejdpaffenheit hergejtellt wird und in jeder griferen Stadt jchon fiir den
ungefihren Preid von 60 bid 70 Pfennige per Phund exhiltlich fein dikvfte

Der grofie Borzug, den die Kofodnufbutter vor allen anbdeven ﬁclti’inf |
-~




8 Die Borridhunger.

voraud Bat, die al8 Erjap fiir Butter beniipt werdben, bejteht darin, daf

jfie burchaud frei von jedem Dbefonbderen Gefdhmad und Gerud) ift und
audnabhmsiod ohue Nadyteil zu allen Speifen und BVackwerfen Dbeniift

werben fann, obfdon die feine Kichin der edhten Vutter zu fehr garvten

weifen BVeigiijjen, gang feinen Gemiifen wund Braten, wie aud) zum 1‘
Sdymelzen feiner Speifen dboch den Vorzug geben wird. Da aber, wo ed '
nidyt davauf anfommt, daf der Buttergefdymad ftivfer und rvein hervor-
tritt, wirb jebe verniinftige fparfame Haudjvau, die einmal einen Verfud
gemacht Hat, ficher nur mehr Kofodnufbutter anwenden und fidyerlid) alle
bie anberen minberwertigen Erfapfette, den Sped und bad Gdnfefett
audgenommen, bei Seite lafjen.

Bu allen Arten voi RindEbraten eignen fid) Sped und gut Fu-
bereiteted NindBuievenfett vovyiiglid), um jedod) den Gejdhmad ded Safted
ober Beigufjed zu Haben, empfichlt e fich, fury vor dem Unridhten ein
Stitdden Butter durdhyuriihren, Ju Beefjteals und Rumiteald ijt eben-
fall3 Mievenfett fehr gut zu Deniipen.

Bu Ralbsd-, Hammel: und Wildbbraten, ferner zu Gefliigel und
Wildbgejlitgel gehirt frijdje Butter odber hald Vutter, halb Sped. Gewidhn-
fidher Ralb3-:, Nind3s, Hammel= und Lammbraten fowie alle gedimpiten
und gejdymorten Fleifd)geridyte finnen vovziiglich mit der genannten Kolod-
nupbutter cg,_u[mrcitcr werben, Leftered bhat aud) fiir alle Geridhte von
aehacttem  Fleifhe Giltigleit. Frifafjeed und feine Ragoutd erfordern
jeboch) edhte frifdye Buiter. Gdnfe- und Scdyweinebraten bratet man im
gigenen Fett mit einem Jufae von LWaffer,

Ganfefett, fowohl audgefdymolzened ald8 audgebratened, weldjed I
man wihrend ded VBratend abhebt, eignet fich vorziiglih zum Braten
von Kartoffeln, dod) ift e8 aud) an Sauerfraut, WeiB> und Rot- jowie :
Braunfohl jehr angenehm, cbenfalld an Graupen und Neid. .

Feine Gemiife, wie Spargel, junge Crbjen, Heine MRitbchen aller i
Art, Salatbobhndien, Blumenfohl, Mofenfohl w. f. w. find mit edter, '
feijher Butter am Dbeften; will man fid) jedoch fehr fpavfam einvidyten,
jo fann aud) hier KofoSnufibutter verwendet werden, obhne daf bad Ge-
miife berdorben iwiivde. Fir gewdhnlihe Gemiife, wie Sauerfrant, Weif-
tohl, gelbe Miiben (Wihrven) w. §. w. find aud) Sdyweinefett, Schinfenfett
u. f. w, braudybar, fitx erjtercd vorzugdweije Sped und Sdjinfenfett.
Endlidh fann man daju oud) Suppenfett, Bratfett, Bratenfaft und bder-
aleidhen mit Vorteil amwenden, wenn man vor dem YUnvidten etwad
jrifdje Butter durdhriihrt. Nievenfett jdhmedt an feinem Gemiife befonbders
angenchm, fdhon weil e8 rajd) erfaltet und ftoct.

Bu Speifen von Mehl, Dild), zu Badwerfen aller Art follte nur
frifdhe, Sdymely= und Kofodnui-Butter, auj die wir hier nodymald auf-
merfjam madyen, Deniifit werben.

7. Sdmelzbutter ju beveitenn. ©Gellicte Butter fann an
Etelle frifdjer fowohl zu gewdhnlicheren Vraten ald geddmpfiten und ge-
fehmorten Fleifhipeijen, ju Gemitfen gerwihnliderer vt ald zu !
Beigiifjen verwendet werden und ift infofern billiger, al8 man etwa !
weniger davon braudt, al® von frijder, und bdie zum Klidven bels
Butter faufen fann, wenn fid) gerade eine billige Gelegenleit da
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Die BVorridtungen. 7

Hauptfadylich dient fic yum Braten bou allen jenen Fleifdy: und Fijd)-
gerichten; die in Ei und gericbene Semmel gemwenbdet werben, zur Bereis
tung von Badwerfen aller At und von Sdymelzgebacenem.

Man gebe die zum Kldren beftimmte Butter in einen berhiltnif-
mifig grofen und womiglid) weiten Topj — bie von Eifen eignen fid
hauptiadlich dagu —, fepe fie auf miBiged Feuer und nehme den aufjteigen-
pen Schaum mit einem Sdaumldffel forgfiltig ab. Die Butter muf
fodjen, bid fie gany hell geworden ift, fo Bell, baB man bi3 auf den
‘Boben bed Topfed fehen fann, Man fept fie dann nod) fite 1/s Stunbde
feitwdrtd, nimmt etiva nod) vorhandenen Scaum ab und gieft fie vor-
fidtig vom Bobdenjaf ab in Steintdpfe, die, fdon jum Bewahren ber
Sdymelzbutter beftimmt, mit fodjendem Waffer gebritht und an der Luft
getrocnet find, Wenn bie Butter gany ftarr geworden ift, legt man exjt
ein Stiid Fliefpapier daviiber, itber diejed ein dided blaued Papier, binde
w und fticht mit einer dicfen Nadel diefe Papiere an vielen Stellen durdy !

enn man die Tipje an einen Hihlen fuftigen Drt fept, fo Dalt fid) bie
Butter ein Jahr und nod) linger gut, fofern man gqute Butter jum Ein
fhmelzen genommen Hat. Man nehme Heineve Tipye, bamit man an den
angebrochenen nicht su lange Hat. |

8. Sdweincfett zu bereiten. Do feinjle Fett vom

garteften TWei erhilt man vom Baudyfett, dem fogenannten Deckel. Man
idyneidet 8 in gleidymipige feine Wiixfel, jtveue uber je 12 Pund 1 E-
{6ffel geftofienen Bucter, gebe 2 bid 3 gefdhilte und in je 4 Theile ges .
fdhnittene Borédorfer Uepjel dazu und lafje es bei gleichmiBigem, nicht
u ftarfem Feuer langfam audbraten, wobei man dfter durdyrithren muf,
amit ¢3 nicht anfit. Wenn bdie Schreven Hodhgelb getvorden find, gieBe
man bad flare Fett vorfiditig vom Bodenfah und Lewahre es wic Schmelys
butter. &3 Foinnen aud) Blecdhtiipfe dazu verwenbdet werben.

9, Ganfefett 3u berveiten. Dod Flaumfett wird 48 Stunbden
in vedft frijded Wajjer gelegt, weldyes man taglic) yweimal wedfelt. Dann
fdpneidet man 8 in feine Wiirfel und [ift & langfam jdymelzen, wobei
man fleifiig duvchrithren muf. Wenn die Screven jid) gelb firben, aiept
man bad et duvd) ein Sieb in eine Porzellanjdhitfiel, (ipt es ftoden,
bann nod) einen Tag. jtehen, wovauf man alled nody gany veine Fett ab-
hebt, obue irgend weldhe Niidjtinde mit aufsunehmen. Diefed Fett wird
nodmald gefdymolzen, ehwa /e Stunbe langfam gefocht und wie Sdymely=
butter in Topjdhen gefiillt, zugebundben und aufbewahrt. €3 hilt fid
Monate lang frijd).

10, Ninvdnicrenjett jdmadhait su bereiten, Beim
Ginfouf von Nievenfett fehe man davauf, dofy €8 fehr weif und febr feyt
ifl. 9Man fdhneide e3 in dreifingerbreite Stiide 1nd wifjere e8 wie Giinjes
jett. Man fdhneide ed auch wie diejed in vedht feine Wiirfelden und fepe
¢d mit reichlichy Ys Siter fiifer Mildh (firr jeved Phumd) auf mifiges
Fewer, wo man ¢3 langfam und bei fleiBigem MNiihren und Lodldjen ber
anflebenden Stitddyen jo lange fodhen IGfst, bid 8 burdhfichtig flag ge:
worben ift. Man gieft e8 hievauf vorfidtig vom Bodbenfape ab, 168
“dann durd) ein feined Hanrfied laufen und giiﬂt ¢d in cin Steintopjden
in weldjem man 3 nody einige Wale durdyrithet :
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Fiir Heinere Haudhaltungen ijt €8 nidht rathfam, mehr ald 2, hid-
jtend 3 Pfunde auj einmal audzufodjen, da e3 fid) nidht lange frifdh erhilt.

Jn Siidbeutfdhland it e8 vielfad) gebraudylid), dad gefeihte Nieven:
fett mit gleidyviel nody flitffiger ©dymelzbutter zu mijdhen und biefe
Mifdung 1m Topfe gut durdzurithren. Wit Vutter vermijdyt erbhilt e
fidy tinger frijch.

11, Siadendl ausdzuglithen. Bon allen in der Kiide zur
Berwendung fommenden Oelen bedarf nur dad RNilbsl, die geringjte Sorte,
bed Audglithend. Wiohns, Nup= ober Budjenil fomnnen olne weitered ber:
wenbdet werden, leptered ift jedod) nur jur Salatbereitung ju verwenben,
ba ¢ durd) bad Echiben einen iibeln Veigefdymad exhilt. Jum BVraten
von Fleifd) und Fifdh, von Grilladen w . . fann man fid) feined feineren
yetted Dedienen, ald ded Provencerild; die barin Dereiteten Speifen find
jfowohl hinjidtlich bed Géjdhmacked wie der Farbe !mraiiglid}, dody it biefed
Fett fehr theuer, Defonders wenn man dad Oel nid)t i grofen Wengen
wnh au$ erjter Cuelle begiehen Fann,

Beim Cinfauf von MAbH! ift davauf zu adyten, daff man nur

foldhed von Dejter Qualitit erhilt, welded frei von jeber Verfiljdung ijt.
Beim AuSglithen ijt die gripte Vorjid)t ju Dewabren und namentlid) fiic
einen berhaltnimipig groen Tropf zu forgen, der von Eifen fein muf.
Dag Feuer muP fehr milde fein, indem fich dad el leidht entjiindet,
wenn man e8 u jtarfer Hige audfet. Wan gebe fiir jeden 1Jy Liter
eine Heine abgefdyilte Bwicbel, ober eine abgefdilte, in mehrere Sdyeiben
gefdnittene Rartoffel hinein und GRt fie davin ftarf Hodygelb werben.
Dann nimmt man fie mit dem Schoumldffel Deraus, giebt eine halbe
Mejferfpite Saly hinein und [Eit e8 auf der Platte nod) jo lange lang-
jam fortfodjen, bi8 Tfein Sdjoum mehr aufjteigt. Viele laffen denfelben
verfodjen, reiner jdymedt jedod) bad Lel, wenn e forgjiltia abgenommen
wird. Man lafje ed in einer Sdyiifjel, nicdht im Topfe, erfalten und, fiille
e8 bann in Flajden.

Sollte dad Del Fufillig in Brand gervathen, fo dece man vajd) einen
Dedel darauf und ziche ben Topf an Hihle Stelle, fehe fid) aber vor,
bafp man nidht die Hinde verbrenne; biefer Mbglidteit wegen follen aud
miglichit wenig Perjonen und nur Crivachjene in der Riide fein.

Audgeglithted Oel berbreitet bei der BVerwenbung Feine Diampfe
mebr, wofhl aber vied)t e3 wihrend ded Ausglithensd febhr jtart.

12, Die Sofosnupbutter. Dicfe aud dem Del der Kolfos-
nuf gewonnene Butter ift cin veined Pilangenfett, weldhed nahezu frei von
allem Wafjer ijt, gar Feinen Kijeftoff enthilt und fajt auBjdhlieplid)y aud
reinem Fett bejteht. Von Favbe ift die KoloSnuBbutter vein weify, mit
einem {dwaden Stidh) ind Blaulidge und fieht fie fehr zart aud. Dex
WMmjtand, daf diefelbe feinerlei Shuven enthdlt, madht fie namentlidy zum
®enufp fitr Perfonen mit {hwadem und angegriffenem WMagen geeignet.

b bie Rofodnufbutter zur Bereitung von Fleifd) und Genpiiie
jie aum Baden ober zur Teigbereitung von Badwerfen benuft wird, man
nimmt ftetd wm etiva ein Biertel weniger davon, ald man von frifg
edyter Vutter nehmen iviirde,
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Bei ber Wnmwendung von Kofodnufibutter Hat man davauf 3u adyten,
baf fie gut heif geworben ijt, ehe man bdad Fleijd), Gemiije ober Bacdwer!
ginciugiebt ober fte iiber bie abzufdymelzende Speije gielt, ebenjo mup den

amit becciteten Speifen mehr Saly gegeben werden, ald benjenigen, die mit
thievijdyen Fetten beveitet werden. Wuj diefen Umijtand find nantentlid) biejeni=
gen aujmerffam zu madyen, die gerwdhnt find, mit gejalzener BVutter ju Lodjen.

MWirh Ddiefe Vutter zur Vereitung eined Teiged Dbeniipt, fo giebt
man 8 reidhlide ERloffel Mild) oder Wafjer mebhr dazu, ald die Dbetref-
fenbe nweifung befagt ober man friiher ju nehmen gewdhnt war, da
ber Teig weicher fein und dad im Fett mangelnde Wajjer exfept werden
muf. Die 8 Lbjfel Wafjer find fiir jeded Phund KofoSnupbuiter Deved)s
net: nimmt man mebhr oder weniger Butter, fo ijt bad Wafjer refp. die
Mild) darnady u beredynen,

Wird bdie Butter zur Sahne gevithrt, fo muB ihr wibrend ded
Riihrend ebenfallz die angegebene Wenge Wafjer jugefept werden. Ehe
man zu vithren Deginnt, (@t man die Butter am warmen Herbe jerfliefen,
vithrt aber dann jofort, indem fie anbernfall3 wieder fejt werben witrbe.

Berfafjerin madyt an diefer Stelle nodhmald darvauf aufmertiom, daf
bie mit diefer Butter jubereiteten Speifen frei von jedem Gerudy und Beis
geidymad find, daf jid), wie fie felbjt erfahren, beim VBaden von Plannfudyen,
Schmelzgebadenem u. . f. nidht die unangenehmen Dimpie entvickeln ivie
bei Buttergebraud), daf nicht die gewohnten Riiditinde im Fette juviidbleiben
und dicfed wieberholt zum Backen verwendet werden tann. Gany bejonberd
voraiiglich fand fie die Rofodnufbutter zur Vereitung bon allen miirben
Teigen, Heinem Sonfeft, fogenanntem Vuttergebadenen w. §. w. Dafjelbe
wird befonderd miirh, exhilt eine fdhine Farbe und exhilt fidy fehr lange frifdy.

Gine BVermifdyung mit ober einen Jujab von frijder editer Butter,
wie e8 Haufig Dei Nievenjett 1md Sdyweinefdymalz gebraudlid) ijt, vers
triigt die RofoSnufbutter nidht.

Befonderd vortheilhajt jand Verfafjerin die 2 Lfund-Bledjbofen,
bie in ihrem Wobhnorte m den Kaufliden zum Preife von 1,40 Wart
ju erbalten find. TWenn man biefe Dojen an einen Tiihlen DOrt fest,
erhilt fidy bie Butter unverindert.

Wer biefe Butter in qriferen Wengen ju begiehen wimjdt, wiirdbe gut
thun, jid) divect an die Fabrif von P. Miiller & Siihne in PMannheim, Baden,
ju wenben, wo fie jedenfalld billiger yu exhalten ift al® aud jweiter Hand.

Ein Verjud) mit diejer Butter fei allen unfern Leferinnen dringend
empfohlen, befonderd dbenjenigen, die unniifje Audgaben bermeiden wollen
pder miifjen.

13. ille von NRindfleifd (Favee). Yz Pjund bderbed
Rindfleifd) wird von Haut wrd Sehnen befreit und mit 85—100 Gr.
Sped ober Nierenfett, einer Bwiebel, etwad Citronenfdyale und 85 Gr. in
falter MMNild) eingeweidhtem und vedit gut audgedriidtem Mild)brote ganj
fein gebadt. Dann mijde man 2 ganze Eier ober 2 Eidbotter und zum
@t%luﬁe bad ju Sdaum gejdlagene Eiweify, Saly und Gewiiry nad) Be-
lieben und enfiweber ein twenig gefdhmolzene Butter ober dide faure ©
bagu. Un diefe Fiille Ionnen oud) 1—2 Savdellen gegeben werden, die
man mit bem Fleijche DHadt. :
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14, Witlle von Kalbfleifd. Dic Mifdhung ift die g[cicge

wie oben, dod) wiivde fid) der Gebraud) von Nierenfett hier nidyt empfeh-
fen, am bejten ift ungeviudherter Sped.

Bur BVerfeinerung dev Fiille fonnen Hein gehadte, in Butter ges
dimpfte Krduter oder Champignond, ober Triiffelabfille dazu genommen
werden. Fiiv obige Menge wiitbe 1 CE{lbffel und felbjt weniger von
diejen Buthaten geniigen.

15. Witlle von gefoditem Kalbfleiid. Diefelbe ift naments

li) mit einem PBujap von Sardellen ober Sardellenbutter angenehm,

16. Fitlle von KNalbfleiid und Leber (fehr gut).
250 Gr. rvohes Kalbfleifd) aud Haut und Sehnen gefdabt, 250 Gr. ge-
jdjabte Kalb3= oder Schweindleber, 185 ®r. geriudjerten Sped, 125 Gr.
in Mild) geweidhted und audgedriidted Mild)brot, 3 Cier, Sabne ober
Butter nad) Bedarf, Saly und Gewiivzpulver. Diefe Mijdjung gqiebt eine
vorgiiglidye ElSa]'i-:tcniiille.

BWill maon die Fiille etwa fliv eine Kalb3brujt oder bdergleidyen
bereiten, fo geniigt, ebenfo wie fiir einere Pajteten, die Hélfte davon
und giebt man anjtatt ded Gewiivzpulverd etwad weiBen Pieffer, Buder,
85 Or. in Wajjer gejdywellte Sultan-Rofinen und nod) Belieben 85 S,
abgegogene, flein gehadte Mandeln.

17, Wiille voit Sdhweinefleifd). 250 Gr. rohed oder ge-
bratened @-:[}nwiuefieif? mit Fett durcdhzogen, 50—60 Gr. Bwiebeln,
Bitronenjdjale, in Mild) geweidjte Semmel, 2 Eier, Sahne nad) Bedarf,
fein geftopenen trodenen Mojoran und Pfeffer. Nad) BVelicben 1—2
Sarbellen. Diefe Fiille ift fitr Pajteten fehr gut.

18, Fiille von Sdyinfen, 250 Gr. fetter, gefochter Schinfen,
85 Or. geweidjte Semmel, Peterjilic, 2 Cier, etwad joure Sahne unbd
Gewiicapulver.

19, Fitlle von Lebet, 250 Gr. Qalbi- oder Schweinsleber
aud Haut und Sebhnen gejtreift, 76 Gr. ungerdudjevten Sped, 1 fein
gefdnittene Jiebel, in Butter weid) und gelb gediampijt, 85 Gr. in Mild
geweidytes Mild)brot, 3 Cier, Jitronenjhale und Gewiivzpulver,

Gur Verfeinerung diefer Fitlle Iinnen fowohl in Butter gedimpfte
Abfille von Ehampignond oder Triiffeln ald aud) 1 Sardelle bdienen.
®ebirt die Fiille u einem Braten, fo fann man wie in Nr. 16 Rojinen
ober Rojinen und Wandeln dazu geben.

20. Fiille vou Bildpret. Diefelbe wird namentlich iu Wilh-
pafteten verwendet. Man nimmt die mageren Abfille von Wilbfleifd
und giebt ju 250 Gr. Fleijdhy 100 Gr. ungerdudherten Spect, 85 Gr. in
jaure Sahne eingeweidyted Mildhbrot, Bitronenjdhale, 8 Eier, dad Weifie
nad) Belicben ju Schaum gefhlagen, Gewiicgpbulver und, wenn der Ge-
jhmad angenehm ijt, 2—3 gejtofiene Wadhholderbeeven.

Ueberdimpite Abfille von Champignond ober ZTriiffeln verbejjern
natitclich diefe Fiille.
21, itlle von Fijd. Bur Vereitung ciner Fiille drenen die
weniger jdinen Stiide von Fluffijden ober audy Feine unanjel P

Slupfijden. Dad rohe Fleijch wird aud Haut und Guiiten gejd i:i:m
/

il
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it 876 ®r. nimmt man 125 Gr. frifdhen ungeviudjerten Sped, 1 llein
gehadte, in Butter gelb und weid) gedampite Bwiebel, 125 r. in WMildh
ober Salhne geweichted Mildhbrot, die Schale einer halben Jitrone, Beter-
fiie, 50 ®r. gefdhmolzene Butter und 4 Eigr. Nad) Beliehen aud) 1 Sarxs
delle ober 1 Loffel Champignons,

Bur Beachtung!! Wenn man die borjtehenden Fiillen befonderd fein
faben will, fo giebt man fie nad) dem Haden in einen IMorfer, berreibt
jie redyt fein und ftreidyt die Mafje bann burc) ein Haarfied, worauf man
jie mit dben Ciern vermijdt.

Bei Fijchfiille follte died mit Riidficht auf etwa nod borhandene
®riiten jtetd geicheben.

22, Fille von Semmel oder Mildbrot, 85 Gr. Buiter
vithet man jchaumig, mifht 2 Eibotter, Peterfilie, Saly, Pjeffer obder
Mustatbliithe wid 85 Gr. in Mild) geweichted und wieder gut audge
briicttes Mildy- odber Semmelbrot daju und verrithrt bieje Fiille fehr fein
mit ein wenig fouren Nahne oder Wild). Sie darf aber nicht zu weid)
fein. Diefe g.ﬂiid]ung veigt filr eine grofe Kalb3brujt oder fix 5—6
Oiifner. Leber und Magen von Gefliigel fann man fein gefdnitten
parunter mijden.

23. Siifje Semmelfitlle. 65 Gr. Butter werden haumig
geriifhrt wnd mit 3 Eidbottern vermifcdit. Dann giebt nan 1 Theeld{jel

abgeriebene Bitronenjdale, 60 Gr. Bucer mit etwad Jimmt vermijdyt, YV 1
Phund fdyone Rofinen ohne Korner flein gefdnitten, 1/ Pjund geviebene
Semmel, die zwei Tage alt ift, und einige Qoffel fitgen Rabm und gulept
ben Schoum ded Ciweifies. Soll bie Fiille fehr gut fein, fo mifdhe man ’

noch) 1« Pfund geriebene Mandeln dagu und nehme nur 185 Gr, Vrot.
Gehort die Fille yu Gefliigel, ?u fommen Leber und Pagen ded-
felben, Hein gehackt, Daju.
Dbige Mijdung ijt fiir einen Puter beredinet oder 3u einer grofien
Qalbgbyuft; fitr Heineve Stiide, fite frdpfe bon Puter und ®idnjen bereitet
man weniger, etwa die Hiljte.

24. Gewiirgpulver, Nan verwendet diefesd Pulver insbejondere
ju feineven Magoutsd, aud) Fu Srifafiee, Pafteten und Fleifdhbrithe, bod)
it e8 au jedem Fleijh= und Fijdhgeridyt pajjend, au weldem mehrere Ge-
iirze !%einetm: Art gehiren; dod) darf man nidht viel dabon nefymei. ' _
15 ®r. jdwarzer Pieffer, 16 Gr. Paprila oder Cayennepfeffer, il
10 ®r. weifer Ingwer, 20 Gr. indijdjer oder gelber Jngwer wnd 6 ®r. g
Muslatbliithe.

Died alled twird fehr fein gejtofen, gut gemijht und in einem fejt
verjdhlofienen Flajchdhen aufbewahrt.

25. Stonferven:=Srauter. NMan trodne auf weifem Papier
und an jonniger Stelle Dragon, Kerbelfraut, Rosmarin, Weinvaute und
Bafititum, Wenn diefe Rriuter volljtindig troden find, werden fie febr
fein geftofen und folgenderart gemijdyt: Bu 4 Ejlifjel Dragon, 2 Loffel
Qerbelfraut und je Ve Qbffel von Dden iibrigen RKrautern. Man midd
biefes Pulver und verwahrt e8 in emem feit verjdylofjenen Flajd)d
&2 dient ald Witrge an Nagoutsd, Frifafjees, Pajteten, Beigiiffe und anbergy

Speifen, wenn feine frifden Krduter ju haben find. '
: |
|
Quiney
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26. Gfiig-Beize (Marinade), Diefelbe dient yum Ginlegen

von Wild-, Hammel= ober Rindfleifch, weldhed man entiveder vedyt miirbe
aben will, wenn e8 von dlteren Thieven ftammt, oder welched eine lingere

%eit anfbewabrt werden foll, al3 e8 an der Quft frijd) ju erbalten wire.

2 Mihren, 1 Sellevietnolle, 1 Peterfilienmuryel und 2 bis 3 abges
fdyilte Bwiebeln werben ju Sdeiben gejdynitten und mit 2—3 Qorbeer-
bldttern, Piejferfdrnern und einigen gangen Nelfen in 2 Liter echten Wein-
eflig und 2 Liter Wafjer gefodht. Man fann aud) Bitronenfdalen, und
wenn ntan den Gefdymad liebt, etrwad BVafilifum und ThHymian fowie einige
Wad)holverbeeren mitlochen,

Soll die Beize fehr milde fein, fo werdben 2 Theile Wafjer und 1
Theil Ejjig genommen.

Man legt dad Fleijd in ein irdencd Gefdyivy, gieht die Beize mit
allent, wad davin ijt, lawwarm oder falt dariiber, legt ein Vrettchen davitber,
giebt einen Stein davauf, fo dbap bdie Veize iiber dem Fleifdye fteht, und
wendet e8 alle Tagd einmal um, wobei man dad Brettdyen jcbedBmal ab-
wijdt. Nacd) 4 Tagen foll die Veize abgegofjen und aufgefodht werden,
worauf man fie falt itber dad Fleifd) gielt.

27. Nothwein-(Weifwein:)Beige, Man nimmt  dagu

Laffer, Weinefjig und, guten Rothwein (WeiRwein) au gleidhen Theilen
und alle oben angefiihrien Juthaten. Jm dibrigen wie vorftehend.

.’- 28. Aromatijde Beige. Dicje witd namentfid) ju grofem,
dlteren Wildgejliigel verwendet. Bu einer der vorfichenden BVeizen fitge man
nody 1 handvoll FTannennadeln, efwad NoSmavin und cin wenig Sallei.

29, Gfﬂ‘ﬂﬂﬂﬂiﬁﬂfﬁ. Frifdy gepjliidte Dragonblitter und eine
hanbvoll gefdyilte Schalotten gebe man i ein qrofie weite Flajde, fo daf
jie babon Balbvoll werbe und fiille fie mit bejtem, unverfiljdhten Wein-
effig auf. Fejt verforft fept man die Flajde 4 Wodjen in die Somne,
fhiittelt fie Ofter auj und fillt nad) Ablauf diefer Jeit den gefeihten Efjig
in fleinere Flajdhen, bie man feft verforft und mit Stvoh wmmindet. Dian
jepe diefen Efjig im Juli odber Ungujt an; er ift an allen Speifen und
Salaten gut.

30, SHimbeer-Gfjig. In 2 Liter Todhenden Weineffig [dhiittet
man 2!, Liter Himbeeren, die audgefudht und vein verlefen fein miifjen,
worauf man jie fammt dem Efjig in einen fteinernen Topj gieft und
3 Wodjen efiva gihren Gt Wenn die Himbeeven geniigend gegohren
Daben, gieft man die Briihe durd) cine Serviette und vermwalhet den CEfjig
wie oben,

31. Svebsbutter gu berveiten. Bon geveinigten und ge-
fodyten Rrebfen (fiehe: Fijde und Schalthiere) wird nad) dem Ansbredhen
bie rothe Sdjale aujbewahrt und in einem Mirfer mittelfein geftofen,
Bu den Sdjalen bon 12 Krebfen nimmt man 100 Gr. frijche Butter und
rijtet fie bamit Dei jeitweiligem Durdyriihren, big die Butter tothpes
ijft und in bie Hibe fteigt, worvauf man 8 Deciliter Wafjer gugrept und
Died einmal auffodjen lapt. Nun gieft man bdie Fliiffigleit ;’_..._

foef

jebr feined Haarfieb ober nod) befjer duvd) ein Tud) in eine ;;im
/
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tiefte Schitffel und [Gfit die BVuiter erftarven, wovauf nan jie mit einem
Qiiffel rein abnimmt und nad) Veridht verwendet. [ einem Steintiegeldyen
und an falter Stelle fann man die Butter einige Tage aufberwahren. Dad
Waffer faft fidh su Tijdgeridhten mit Guf, zu Beigiijjen, Suppen beniipen,

32. Sarvelienbutter, SBu 1 Pfund Butter, die gany frifd
fein mufy und womdglich nidht gejalzen fein foll, geniigt fitr Den Gebraud
i der Familie g Prund Sardellen; foll die Butter jedod) Jehr gut fein,
jo muf man mindejtend *s, Dbefjer 1 Pfund nehmen.

Die geveinigten und entgriteten Savdellen werben vedht fein gehadt
und exfpart man jidy Mithe, wenn man fie darnad) nod) im Dibrjer vers
reibt, Die Butter wird weid) und glatt, dod) nicht jchaumig gerithrt, mit
bem Sardellenbrei vermijcht und duvd) ein feined Haarfieb gejtrichen. Wan

gbe jie in ein fteinerned Tipfdhen ober in ein Gfa8, binde zu und ftelle

?ie an einen falten Ort; fie Lt jid) 8—12 Tage und linger aujberwahren.
Gerifteted Brot ober Semmel, mit diefer Vutter beftricdhen, ift eine fehr
angenehme Bugabe zu Bier und Thee.

33, Mehlidwige fm Vorrvath., Man [t einen Loffel
' Butter heif werben, vithrt jo viel gutes Meh! hinein, daf die Wafje did-
fih wird und vithrt jo lange, bis jie bie beliebte Farbe angenommen hat,
worauf man fie in ein irdened oder fteinerned Topfdhen fiillt und offen
im Salten ftehen ldft.

Will man davon Gebrand) maden, fo uimmt man nad)y Bebarf '
eraud und rithrt e an die betreffende Speife. Eine jolde Schwipe Lt
jidh 8—14 Tage gut exhalten. ‘

34. Badtlave. 2—3 Gier jdligt man mit etwad Saly und
s Qiter Mildy qut duvcheinander und vithrt dann joviel Mehl burrg, ald
man u einem Omelettenteig gebraudyen witrbe. Wenn diefe Majje gany
alatt gevithet ift, taudt man Semmeljdnitten 2. oder 20jt hinein, welde
man in Shmelzbutter baden will, oder aud) Fleijd), welhed man in €i
und geriebene Semmel drehen wiirbe.

Auch fonm man nur die Eidotter zum Teige nehmen und dad zu
Sdoum gefdhlagene Weifte auleht durdymijdjen; die eingetandten Gegen-
ftindbe gehen dann im BVacden hiher auf.

35. Badflave mit Wein, Anjtatt WMild) nehme man leidyten

TWeifwein, gebe 30 Gramm gejdmolzene Butter, einige Eploffel Juder
nach Oefchmact, beliebigen Gerud) und die oben angegebenen Juthaten.
_ Diefe Klare fann nur zu fifjen Speifen verwendet werden.
r 36. VBadtlare mit Hefe. Dion rithre die Nlare nady einer
der borftehenden Angaben ein und mifdhe etwa 18 Gramm angefepte Hefe
baju, nefhme jedod) etwad mehr Mehl und jedenfalld nupgrof gejdhmolzene
Butter dagu. Anjtatt Wein ober Mild) fann man audy helled, lamwarm
i gemachted BVier daju verwenden.

Die Klave dient nomentlich zum Betleiden folder Gegenjtinde, bdie
in Fett, Schmelzz, Kolodnupbutter 2c. gebacden werden. Das Cingetaudyte
geht im Fett wundbervoll auf, dod nmuf man bie Klave felbjt vor [Bes
wendbung aufgehen lafjen.

Bur Beadhtung! Jebe Badtlare muf o did fein, baf fie an bemg

su Badenbden hangen bleibi und e8 von allen Seiten gut bdedt. @
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14 Die Borridtungen,

37, Nudeln su beveiten. 1Y, Pfund guted Weizenmeh!
ichiittet man auf, ftreidyt e8 ju einem Griibhen und giebt etad Saly
unb 2—4 Eier hinein, die man mit einigen Loffeln falten Waffers burdy-
einanbergeidlagen hat. Sollte die Fliiffigleit nicht alles Mebl aufnehmen
tonnen, fo mugﬁ nod) etwad Waffer jugegeben werben, obder beffer, man
nimmt 1 Ei mebr,

Bon bdiefer Mijdhung wird der Teig gemadit, den man mit Meh!l untey-
und iiberjtiubt und folange wenigjtend fmetet, gié er gany glatt geworden
ift und weder an den Hinden nod) am Brette mebr febt. e feiner ev
bearbeitet wird, um fo befjer werden die Nudeln, Der Teig muf ziemlidh
feft fein. Man fdhneidet ihn in 6—8 Theile, vollt jeden Theil fo ditnn
wie miglich wnd redht rund aud und hingt ihn dann, fiber cine Serviette
gebreitet, yum Wbtvoctnen in die Nihe desd Diens ober in eine warme Stube.
Dann, etwa nad) Ya—1 Stunbde, rollt man ein Stiict nad) bem anbern zu
einem langen ©treifen auf und fdyneidet der Breite nach bie Nubeln ?o
fein ober grob, wie man fie ju haben wiinjdht. Man fann die Fleden
aber aud) vorber Freuyweife duvdjdneiden. Dann, wenn alle Nubdeln ge=
jhnitten find, werben fie mit den Hinden lofe auseinanbergeftvent und
nodymals 5 WMinuten bis8 Yy Stunde jum Radytroctnen liegen gelafjen ;
dod) fann man fie aud) 68 ju 8 Tagen im Siihlen aufbemwabren,

Je feiner Suppennubdeln gefdhnitten find, um fo beffer find fie; su
Gemitje fdneidet man fie wei mefferciicendit,

Rur mit Ciern, ofne alles Wafjer bereitet, find Dbie Nudeln am
bejten; oft wird ftatt Wajfer audy Mild) genommen, doch werden diefelben
pavon etivad Flebriger.

Wan giebt die Nudeln in braufendes Salzwaffer und fodt fie 15 bis
25 Minuten, dann Fommen fie auf einen Durd)ihlag und werden mit
faltem YRajfer ober aud) mit beifem gefpiilt. Wenn jie abpelaufen finbd,
fann man Jie ol Gemiije ohne tweitered mit brauner Butter begieBen ober
borfer aud) geriebenes WeiBbrot ober Bwiebad dariiber jtreuen,

38. Braten-Widfe. Wenn Braten und Sleifdgeridte zu einem
Gejellidyafts- ober fonft einem feineven Gfjen gehiiven, follen fie glingend
erfdjeinen. Diefen Glany fann man bervorbringen, wenn man 1 Thee-
[6ffel Fleifhertraft wund ctwad Saly in mapp Y Liter gleifdybriibe ver:
vithrt und bod Fleifh ober den Vraten wnmittelbar vor demt Unrichten
mehrmald und dicht bamit bejtreicht. Uber aud) mit gebranntem Bucer
lagt fid) bied eryielen, dod) darf man bad sleifh damit nur einmal be-
ltreigen, damit der Juder nidt vorfdmedt.

39. Gebrannten Juder 3u berveitew, Man giebt einige
Stitddjen Juder in wenig feige Butter oder man itbergieft fie mit 1 G-
1bffel voll Wafjer umd viihrt fie fo lange in einem Mejjingpfinncien iiber
geuer, bi8 der Buder gany perflofien und braun geworden ift. Ob man
Butter ober Wafjer nimmt, den Bueker nur hell oder dunfelbraun werben
[aBt, hingt gany davon ab, woyu er gebraudyt wivd. Man fann ihn aud) in
einem Flajdyden cinige Beit aufbervafven; follte er friftallifier :
er bor bem Gebraude in heifed Wafjer gefept werben. — Diejer Budh
bient aud) yum Farben von dunteln Bei iffen, muf aber vorfids =
gewendet werben, wenn der ®uf nidi fii%: fhmeden bdarf,
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. 40, Gier: und Sahnenidaoum ju beveiten. Damit
(Fierfdaum gevathet, mufy man vor allen @in&en recht frijche Eier haben;
eingelegte geben feinen jteifen Sdjaum, und Kalleier find gany unbraud)-
bar. &beu?u ift e8 nitig, darauf au adten, daf bei der Sonderung nidhtd
H bom Dotter an dad Ciweif fommt, wie itberhaupt fein frember Kirper.
i Dad Steiferben ded Schaumed wird befordert, wenn man bie Cier Ys
. Stunde vor dem Gebraud) in vedht falted Waffer legt und nod) dem Auf:
jdylagen dad Enweip fogleid) verwenbdet.

Man gebe e3 auf eine genfigend grofe, aber miglichit fladye Schitfjel
und fdhlage an einem miglichjt falten Orte, im Sommer in falted Wafjer
ober auf Cid gefet, mit dem Schneebefen ober in Crmanglung eined
joldhen mit einer breiten ®abel in der ftetd gleiden Ridytung, wobei man
nur die Sdyiijjel ofter dreht. Man {dylage mit jtetd junehmender Sdynellig-
feit und Hove feinedfalld langfamer auf, al® man angefangen hat; man
braudht, wenn bdie Cier vecht frifdh jimd, etwa 15 Winuten 3um Sdhlagen,
ba der Sdhaum fiiv Badwert und fiige Speifen fo fejt gejdlagen werden
muf, daf man die Sdiiffel wenben fann und ev jteif jtehen bleibt, wenn
man ihn in die Dihe zieht. Nadydem der Schaum gejdlagen ijt, mup er
fofort verbraud)t werden, wenn dbie Speife geraten foll

Safnenjchaum wird ebenjo gejchlagen, nur fann man fid) die Avbeit
erleidhtern, wemn mon bad Fejtgewordene auf ein reined Haarjieh legt
umd Dad, wad auj den untevgefehten Teller abgelaufen ift, immter wieder [
ju ber nudl itbrigen Sahne giefit und fortjdhligt. WUuj Eid gefept, lit
jidy diefer Scaum einige Stunden und jelbit Yz Tag erhalten.

Nur von vedht dider, fiifer Salhne befommt man guten Scdhaum.

41, Sorinthen und NRofinen ju veinigen. Man jtreue
fiber diefelben ziemld) Ddicht grobed Wehl und veibe fie dann” jwijdyen
ben DHinden, wodurd ﬁr? bic Stieldjen abléfen. Dann giebt man fie in
famwarmed Wafjer, welched wiederholt abgegofjen und erneuert werben
o, wobei man fie jededmal jwifdjen den Yanden tiichtig reibt und damn
nodymald in Hihlem Wajjer fpiilt. Ebhe man die Nojinen weiter bers
wendet, ftrent man jie ditnn fiber ein Sieh und lift fie trocden werden,

9B8ill man die Kerne herauBmadjen, wad Dbet feinerem Vadwerle
und Pubdingd . nicht verfumt werben jollte, fo gefdieht died am bejten
nad) bem Heinigen und Trodnen, rweil jie damm jdon etwad weidjer
geworden find. Bor allen Dingen werden die MRojinen verlejen,

, 42. Sorinthen und NRofinen 3u jdwellen. Man giebt
» biefelben fdyon gereinigt mit etwad Wafjer ober Wein, baf fie gerabe
pavon bebedt find, aujd Feuer und ldft fie jolange davin, bi8 fie weid
nnd di geworben find, worvauf man fie im Sieb ablaufen ITaft.

43. Mandeln 3u ftofien. Diec Manbeln werben in fodenbed
Waffer gelegt, in weldjem jie bleiben, bid fie jihy leicht aud den braunen
Sdalen drilden laffen, 1wad nur einen Augenblid exfordert. Dann nimmt
man fie in feinen Partien in den Morfer, aiebt je nadhbem, umy Do
Deligwerden ju verbitten, etwad Ciweil, Wafjer, Orangenbliiten, KoTer:
wafjer, Aval ober aud) Mild) daya und ftoft fie fo fein wie mdglid, .
Um beften efgnet fig bayu ein jteinerner Wdrfer, inbem bei Fupfer u >
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16 Die Borridtungen.

Mefjing die Befahr der Gritnjpanbildung zu grof ijt; ijt man aber ge-
youngen, foldhen zu beniipen, fo wafche man denfelben jededmal fauber aus,
ehe man eine neue Partie hineingiebt und untexbredie dad Stofen der einen
Partie unter feiner BVedingung, da die Manbdeln nidht davin ftehen diirfen.

44, Mandeln ju veiben. Durd) die Mandelmiihlen, die fid
jebt fdhon beinabe in jedem Defjeren Raufladen vorfinben, ijt man bamit
meijt allex Mithe iibechoben, dody lafje man fie erft fury vor dem Ge-
braudje mahlen. Sollte died nidht miglidh fein, fo miijjen die gericbenen
Mandeln fiber Nacht n eimem fejt verjdhlojjenen Gefdyive von Porjellan
ober ®lad bewabrt werden, damit fie nicht audtrodnen. Aud) muf dem
Raufmann Demerlt werben, vb man bdie Mandeln mit oler ohne Sdale,
ob man fie grob, mittelfein ober gang fein gemaflen Gaben will.

Wem man jedod) gendtigt ijt, die Mandeln felbjt zu veiben, be-
biene man fid) dazu einer Feinen WMandelreibe, die i jedbem Riidhenein-
ridtungsgefdhaft billig zu faufenm ift und in Crmangelung einer joldyen
reibe man jie am NReibeifen Stid fiiv Stiid, wad allerbingd zeitraubend,
mithjam ijt und Vorjidyt evfordert, bamit die Finger nidht aufgerieben werben,

45, Apielfinenidalen aujjubetvahren. Man verfiume
nidyt, von jeder Orange, die im Hauje verbraud)t wird, die gelbe Schale
vedht diinn abyufdneiden, jdneide fie dann in diinne Streifdhen, die vedyt
fein gebactt werden, und mifde die Sdhale von jeber Frudt mit 2—3
CRlofrel geftofenem Juder. Man bewafre die Schalen in einem rvedht
(uftdicht verfdhlofjenen ®lafe bid zum Gcbraud) derfelben, Wud) der fidh
bildende Saft ift zu gebrauden.

46, Jitvonenjdalen aufjubewahren., Wie oben. Jm
Motfalle fann man biefelben, wemnn fid) jdon ein didlicher Saft gebilbet
bat, jtatt Sitvonat gebrandyen.

47, Jitvonenjaft ju bewahren. Der audgeprefite Sajt
per Jitvonen wird fo oft durd) eine Sevviette gegojjen, bid er gany Flax
ijt. Dann fepe man den Saft in einem irdenen Tipfdyen aufd Feuer und
fodye bei fleihigem Audjhiumen, bid er Friftallflar geworden ift. Ab-
efiiblt jiillt man ihn in gefdpvefelte Flajdydhen ober Glidchen und ver:
?d)lio:[;t thn nad) dbem Erfalten wie Frudtiifte. Man Fanun diefen Saft
jowohl yum Wiirzen der Speifen oder aud) jur Beveitung von Limonabe
gebrauchen, wenn man feine frifdjen Bitronen beniiBen will ober gerabe
bat. ©ollte jid) der' Saft nad) eimiger Seit vevindert jeigen, fo muf
man ifn dtberfodyen.

48. BVanille-Zuder im Vorvat, Man {dabe ein Stitddjen
jrifie Vanille mit einem jharfen Mejjer fo fein wie mbglid), gebe fie
pann mit vecht Hein gefdhlagenem Bucer in den Mixfer und ftofe beidbed
fo longe, 0i8 ber Juder jo fein wie Staubjuder geworden iHit. Man
jiebt ilm dann durd) ein feined Sieb und vermwahrt ifm in Flajdden,
die feit verforft werden. Bledhgefife find nicdht empfehlendwert, da ber
Gerudhuder in ihnen leidyt einen unangenehmen Gefdymad
Bu jtarf viedenbem Gerudyzuder braud)t man fitr jeded Vs
“s ©tange Ivdftige BVanille mittlerer Groge, CGute edyte Vanille M
ywlanunengefdhrumpft aud und bat einen fehr ftarfen, angenehme

-1




— e —— Wy | -t

Die BVorridtungen, 17

49, Jitvonen- und Orangen-Fuder im Borvath. Man
nehme fleineve, bod) nidht gany Heine Stiide Buder und reibe fie fo lange
an der gelben Sdyale der betreffenden Frudyt, bid der Buder fdin gelb
aerworden ift. Damn fraBe uman die gefarbten Stellen mit dem Wefjer ab,
Hofe den Buder wie oben und verwalre ihn nad) BVeridht bid jum Ge.
braucje. €2 ift fehr Dequem, foldhen Buder im Vorvath zu Haben.

50, Stren: und Hagelguder. Der Juder wird groblid) ge-
jtoBen und durd) Sicbe von ver|djiedencr Feinheit gefiebt. Buerjt bebient
man jid) eined gany feinen Siebdyend, weld)ed nur den Staubjuder durd-
[ifit, bann eimed groben Haarfiebed; wad dburd) diefed burr[]gt?]t, dient ald
Streuzucder, und ulept nimmt man ein mittelfeined Bledfied, durd) weldesd
man den Hagelyucder gewinnt. Jebe biefer 3 Sorten wird in einer be-
jondberen Dofe bewalhrt.

o1, Dad Gervinnen der Mild) ju verhindern. Sm
Sommer, o IMNild) fich fauert und gevinnt, ijt e8 qut, ein wenig doppelt
fohlenfaured MNatron bineingurithren, wodurd) fie fich tweit befjer exhilt.
Dennod) wirdh man gut thun, fie nidht lange ungefodit ftehen ‘}'u [affen.
Cin SKonfervivungdmittel it e3 aud), ungefodite wie gefodhte Mildh in
falte8 Wajjer zu fefien, weldjed man bfter ermeuert.

92, Sauer gewordene Mild) su verbeffern. Jn 1 Qiter
Mild giefe man 3 ZTvopfen aufgeldjte Pottajde und {dlage die Milch
gut durcheinanber.

53, Salienlldjung mit FWaffer. DMan faufe in der Apotheke
2 ®r, Salicyljaure, gebe fie in eine Flofde und giefe Ve LQiter lauwarmes
Waffer bavitber, worauj man tiidhtig umidwentt, bis fid) dad Pulver geldit
bat. — Fleijd), weldyes fdhon etwad Gerud) angenommen hat, wixd, wemn
man e8 in einer joldjen Lojung gut audwijdit und etiva s Stunbe darin
liegen ligt, wieder volljtindig gerudjfrei und geniefbar. Man muf jedody
dafity forgen, baf bie Stuve in alle Falten und Poren dringen fann und ed
vor ber weiteren Verwenbung nod) 3iweimal in veinem Waffer gut audwajden.

Salicyllbjung, namentlich bie mit geiftigen Flitfjigleiten bereitete,
bient audy zur befjeren Crhaltung von Cingemadytem, wovitber in dem be-
treffenden Abjchnitt alled nihere gejagt ift. Die mit Wajjer beveitete Lifung
joll audy die Mild) vor dem Sauevverden und Gerinnen bewalren, wenn
man etwad davon durdymifdyt; BVerfajjerin fhat jedod) nienald einen Ber-
fuch bamit gemadht und fann diefed Mittel dbaber aud) nidyt empfeblen.

@alicylldfungen jollen fiiv die Gejundheit ohne alle nadytheiligen
golgen fein; da Salicyl aber immerhin ein jtarfed Miedifament ijt, fo
mﬁd{lte fparjame Unmwendung dennod) am Plase fein und follte man nur
im Falle dringender Nothwendigleit ju bdiefem DHilfdmittel feine Juflfudyt
nehmen.  €in Gramm Salicyljaure foftet etwa 10 Piennige.

Bor dem Gebraudje der Lojfung muf die Flajdje gut durdhgejdyiittelt
werden; seigt jid) aber ein weifer Bobenjah, fo feBe man fie fo lange jn
warmed LWafjer, bid8 berfelbe verjdhrounden ijt,

54, Salicyllofung mit Wrak, 23 Gr. Salicylfaure werden
mit ¢ Liter Araf iibcrg.gﬁm;, im iibrigen wie oben.
i )

 Ashss
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55, @ter frifd gu erbalten, Audgefudt fddne, gany frifdye
Gier Tege man jivijden feingeftopenes Kodhjaly in ein ent{prechend grofes
®fa8 oder einen Steintopf. Die Gier mitfjen fo eingelegt werden, bap
feined dad andeve Deviifrt ober an die RWinde ded Gajed zu liegen fommt,
fonbern in einex pichten Salzfdjichte von allen Seiten eingegraben ijt.
Yudy oben mufp cine dide Salzjdyichte biefelben bebecten.

Gine Dame, welde im Auguit 500 Sttt auj diefe Weife einlegte,

. [Gatte Bi38 Gude Januar exft ein eingiges idhlehted Gi gefumden. Jum

Unterfdhiede von Kalleiern fofjen fid) diefe Eier ju allem gebraudjen, wie
von allen Seiten berfidert wird.

III. Die Suppen.
A. &urye Anleitung jur Bereitung ven Eleifdbrithen,

Die friftigite Brithe wird mit cinem fettfojen, bexben Stiid Rind-
fleifdy exyielt; da jedbod), wo_bad Suppenileijd) dad Houptgeridt vorjtellt,
wird man befjer thum, em Stiid ju wihlen, weldes entiweder mit einem
mafig diden Fettdedel verfehen ober fonjt von Fett ein wenig durdhzogen ijt.

'; Dad Gtiit wird mit einem reinen jeuchten Tudpe gut abgericben,
A wad fidy mehr empfiehlt, ald Dad uzwafdhen im Wajjer, weldjed dem
(4 Fleifhe au reidylidh jeine beften Siifte entaicht. Darnach wird es gegen
" ben Jaben tiichtig geflopjt wnd in Ffocdhended MWajjer gelegt, bamit bad

Eiweify fchnell gerinnt; wo €3 iedod) vorgiiglic) auf dbie Gite ber Vriihe
anfommt, tweniger auj bie bed Flcifhed, da Dbringt man e3 mit faltem
Waffer anf's Fewer. Wan muf gleidy die beudthigte Wafjermenge geben,
pamit man jpater nidht geyoungen iit, welded nadyzugichen, wodurd) bie
Writhe fehur leidet; follte Dies einmal aber dodh nithig werden, fo nehme
man nur fodhended Wajjer.

_ ©o lafst man yugededt fochen, bis fidh die Dberfliche der Vrithe mit

Wndlﬁﬂ]musigem Sdyaum bebedt, beit—man—mit-pem-Shawmliffel-forgfittigab— -

Rimmt, worau] man iwieder Fudedt, Nady etwa 10 Minuten hebt man
den frifdy aufgeftiegenen Schaum icder ab unbd jieht vorjidtshalber nod
ein dritted Wal nacd). Wenn die Britbe endlidy Hlar bleibt, gieht man bad
ubtige Saly, Ye—1 Bwicbel, 14—1), Sellexietnolle, Ye—1z Wihre und

. eine Dalbe Stunde bor dem Anvidyten g Peterfilienwouryel mit einigen

\ ¢ ihrer Blattden und 1y Poreejtange paran; biefe UAngaben find fiix 1 bid

L A 1Y Biund Fleifd. Audy MWirjing, Sohlritbe, Blumentohl, Spargel 2¢. in

per Britge gefocht, geben Dberjelben einen angenchmen Gejdymad. Eine

Beilage von redt frijdjen Rindatoden, wie man fie pjundweife vom

Sdlachter fiir ein Geringes 3u faufen befommt, verbefjert bie Briibe fehr

wnd ift befonderd bann iwidhtig, wenn man mit dem Fleijde fparen und

ed bod) midht u febr ausfodyen will, Altichlachtencd Fleijdy von gut ge-

mifteten Tieven witd am fdmelljten weic) und liefert die 8 R q

Ehe man fie anvidtet ober bie Ginfage hineingicbt, lift man fie g
cin Giebden, und wenn fe teitbe wive, durd) ein Tud) laufend
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il man gur Berbefjerung Fleijdertralt beniigen, fo giebt man
je nad) BVedbarf und Gefdhmad von s 2 fﬁerfpige bid ju ecinem Thee-
15ffel in bie Suppenfdyiifiel, giefit bie Todjende Vrithe Himein und viihrt
tridftig buvd).

1. RNindfleifdbrithe. Wenn man zu 1 Lhund {dwad) durd:-
wadyfenem Rindfleifd) Ye—1 Pfund Knodjen nimmt, fo 6L fid) davon
mit 3Yg 0i8 4 LQiter Wafjer nod) immer eine leidlidie Briihe herjtellen,
pie man ohne Bebenfen auf den Familientijdy bringen fanm. — Um bex
Brithe eine jdhone braune Farbe wnd einen frijtigen Gejdymad ju geben,
fann man etwa den bdievten Teil Wurzeln mehr ald fonjt nehmen, von
jeber @attung 6—8 Bldttdjen berunterfchneiden und fie mit Fett ober
fettem Fleify und 1 CRlifjel Vriihe folange jdymoren, bid fie bunfel-
braun geworden find, worauj man fie an die Briihe giebt, dad Angebratene
mit Briihe auffodyt und ebenfalld in den Topj giept. TWenn dad Gejdhmorte
gut audgefodht hat, giet man die Vriihe durd) ein Tud). .

©o gebriiunte Brithe fdymedt vorziiglich und fanm Fu jedem Ge-
felljdaftéefjen gegeben twerben, nur muf man ju einem foldjen, je nady
bem, 200—3826 &r. Fleifdh fiiv die Perjon vedhnen. '

Die Kodyzeit betrigt 2—3 Stunben.

2. Rindfleifdbrithe fitr grofjere und grofe Gijen.
Bei Heiner Perfonenzahl vedinet man 2756—300 G, per Wopf, bei grofer
aber blofp 200—220 Gr. Fleij) und ehwva 6 Deciliter Waffer. Eine
@nodyenbeilage ijt aud) hier von grofem Nuben. — Die fetten hiutigen ]
Abfille, fowie aud) 1—2 diinne Scheibdjen vom Fleijd) (einige Scheibdyen &
Sdyinten), 1—2 femgefdynittene Jwiebeln, verhaltnidmipig viel gefdynittene
Suppentouryeln, wenn vorhanden, aud) jonjtige Abjille von rohem Fleifd,
bringt man mit einem entfprechenden Stiidchen Butter anfd Feuer und
[Gfit e8 offen jolange fdymoven, bi3 ¢ fidy am BVoden des Gefifes anfept,
bod) ja nicht anbrennt. Dann giebt man ein paar Lbjjel Heifed Wafjer
bagu, dectt au und liBt die Flitfjigleit bi3 anj cinen feinen NRejt einfochen.
worauf man abermald einige Lojjel beifed Wafjer zugieBt und fo fort,
big fidhy eine fchon dunfelbraune Briihe gebildet hat. il 12 Perjonen
muf-e8-ecinen grofen Tafjentodf davon geben. — Diefe Kraftbrithe wird
mm vorfidhtig abgegoffen, baf fih nidhtd8 bom tritben BVobenjop bdaju
mifdjt, und dann zur eigentlichen Fleijdybrithe gethan, wo fjie aujfodyen
muf. — Jft dad Effen jebr fein, jo empfiehlt o8 fid), dad jur Briihe
beftimmte Fleifd) in nod) vobem Buftande in baumendide Scheiben Fu
fdneiden; der Saft fann dann gritndlidjer Herausjiehen und das Fleijd)
nody immer gu einem wohljdymedenden Gehiidel 2. bemiift werden.

Diefe %tiibc ift fehr gut und fann mit feinen KoFden odber Gemiifen
und Gefliigellebern ober aud) mit Reid gegeben werden, — Wiahlt man
fepsteven, jo mup mebhr Briihe beveitet und dagu natiiclid) aud) mehr Fleijch
enommen werden, damit man ihn in befondever Vriihe, die nidht auj den
%i]':[; fonmt, fochen fann. €8 wird dbann geriebener Parmejantije aujgeitellt,

3. Brithe von Fleiidextralft, Dian verriihre in gang
wenig Beifem Waffer zugleich mit ein wenig Saly einen gehaujten Thgg
(iffel Fleijchextralt und giefe dann nad) und nad) 1 Xiter fodjendesd Way)er
patan. — Dat man Beit, fo ift e8 empiehlendwert, in bicéim Wajjer s
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L jupor fdmmtlide Suppemmurzeln und eine Bwicbel audyulodhen, woburd
' bi? Brithe einen gewdfnlider Fleifchbrithe beinabe gany gleidhen Gefdymad
erhilt.
J Man fann jede beliebige Ginlage in bicfe Brithe geben und fie
aud) mit einem Eidotter abzichen.
4, Brithe vour ssammelfleifd). Dian nimmt ein mbglichit
magered ©Stiid bayu odev jdyneidet alle Fettteile bavon, inbem gerade
- jumeift dem gFett Ddev eigentiimlich fharfe Gejdymad innewolnt. ®etod)t
1 wird dad Hleifd) gerabe fo 1oie Rindfleijdy und aud mit den gleichen
Huthaten, nur baf man Ddie Wirrgeln veichlicher pemift und viel Bwiebeln
baju nimmt. — Diefe Briihe fanm jur Bereitung von Kartofjeljuppen
beniifst werden ober man gicbt grobe @raupen, gewidhnliche Kidpe und
Dergleidhen Hinein.
i 5. Sinoden:-Brithe. Oute @nochen, 5 Tonnen aud) foldye
' pon qgefochtem . ober gebratencn Sleijdhe fein, Iverden in fleine Stitde
gehactt wnd muit faltem T8ajjer and Femer gefebt. Daben die fnodyen
langer a8 einen Tag gelegen, fo ijt e& gut, jie vorher in warmem TWafjer
'. abjufpitten.  Jac) dem Yusfdhiwmen giebt man Ddad Saly wnd biejelben
Buthaten in Ddie Writhe wie fitx Rindileifdh, dody reichlicher, nmnmtli:?
auch viele Bwicbeln und giege bie WYrithe nady etwa 2—3 Stunben durd)
ein Sieb. Man fann fie nun 3u irgend einer ber nachtehend angegebenen
gervdhnlicden Suppen beniifjen ober man vithrt fie mit ciner Mehlychwibe
an, fodyt gemwdhnlide Qdpchen und giebt jie mit lepteren auf den Tijdy
udy Hudeln jind gut nacin. — Ein Jujal von Fleijdyertralt madt bie
Suppe vecdt friftig und wofijhmedend; dod) fan man jie auch verbefjern,
inbem man ibrigen guien Bratenfaft, von allem Fett befreit, bdarin auj:
tochen laft und vor dem Anrichten ein nufgrofed Stitddyen Butter davin
perriifrt. '
J3,11 dicfer Brithe lafien jidy aund Gerippe von Geflitgel und Wilb-
gefliigel verwenden, poc) wolle man bdiefe erjt im Mirfer grod ftofgen. ebe
man jie audfocht.

B. Suppen von verfdicdenen Getreiveproduklen.

1. Gried:Suppe. Man gicke bie fertig gefodyte Sleifdybrilbe
purd) ein Sieh in einen Topf von gecigneter Grifge, jtirze einen Dedel
baviiber und fepe fie nodymals iiber Fewer. Sobald fie bejtig wallt, lafje

-

man den Gried, am bejten ijt feimer ﬂﬂciaeugrieé._[nngiam und bet De=

‘ \-ﬁl itandigem Rithren einlaufen, worauj man nod ungefahr 20 Wiinuten leije
-'} fortfochen faft. Bor bem Anvichten fanm man ctwad qeviebene Muslat-

nuff davitber jtreuen.

Fiie 2 Siter Briihe beredhuet man 60 Or. ®ried, foll die Suppe
jedody jebr bic werden, jo find 80 bi# 85 ®r. erforderlid). Bu ®ried-
Suppe lafgt fid_gany diinne, aud) Knodjenbriihe, perwenden, dod) mup
man pann bie Suppe vor dem Wnvichten mit 1 oder 2 Giern, je nad)
per Wienge, abzieben.

2. Gries:Suppe mit Korinthen, In 11y Qiter r.-..ﬂ-‘
mildy ober "'z Liter gute Rollmildy und 1 Liter Waijer gentif o i Lt
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fobald fie ftax? fod)t, 60—80 ®r. feinjten Weizengried einfaufen und thut
gleidzeitig eine Prife Saly, etwad Jimmt und ene handvoll feingejdyn;ttene
Rovinthen himein, worauf man eine gute Wierteljtunde auf gelindem Feuer
fodyt. Diefe Suppe ijt borziiglidh, wenn man fie, ehe fie anf den Tijdy
fommt, mit einem Eigelb abjzieht.

3. Dide Graupen-Suppe, Ungejihr 100 Gr, feine Graupen
werben mit wenig Waffer angefeppt und ber jeweiligem Nadygicfen von
TWajfer nad) Bebarf weid) und bdid gefod)t. Dann gieft man rveidylidy
1Yy Qiter Fleifchbrithe davan und (it gut auflodyen. Man witezt mit
Mustat, Tann aber aud) nod) mit einem Theelbfiel Jitvonenfaft fiuren,
wodurd) die Suppe einen fehr angenehmen Gejdymack exhilt.

4, Graupen:Wafjeriuppe. Die gleidie Menge feiner Graupen
wird wie oben, bdbod) unter Weigabe ecined Stidjed Butter gefodht. Sind
fie weidh, fo witd dad nithige fochende. Wafjfer baran gegofjen und nod
{olange gefocht, bi3 die Suppe fimig ijt. Feiner wird jie, wenun man einen
Theil WeiBmwein an dad Wajjer giebt, Vor dem Anvidyten zieht man die-
fetbe mit einem Eigeld ab und jtveut Miusdfatnuf ober Juder wund Jimmt,

Man fann die weichgelodhten Graupen aud) durch ein Sieb ftreidhen
und bann nady Angabe beenden,

5. Gemijdite Graupen=-Suppe. Gtwa 125 Gr, mittelfeine
Graupen werden nebjt 250 Gr. gut durdyraudyertem Sped, der mit etwad
gleild) durchyogen jein fann, ober mit ebenjoviel Schinfenfett in einen Topf
gethan, worauj man gerade foviel Wajjer zugiept, dap die fejten Bejtand-
theile davon bedectt jmd, und [a@t langjam weid) fodjen, wobei man bfter
nachfehen muf, damit weber die Graupen nod) dad Fleifd) anbrennen.
®eht bie Brithe zu jfaxt ein, fo giepe man nad), dod) immer nux ein
Weniged, Nun werden ehwa 125 Gr, vohe Kartoffeln gefdhalt, in je adyt
Theile getheilt und, fobald die Graupen weidy geworben find, ebenfalld in
pen Topf gethan, den man mit heifem Wafjer, leidhter Fleifdy= oder
Sdyinfenbrithe auffiillt und nod) folange fodjen ligt, bid aud) diefe weich
geworden find. — Anjtatt voher Kavtojfeln fann man aud) abgefodhte vers
wenben, wodurd) die Suppe rajdjer gar wirh. — Jn einem einjacdhen Hausd-
halte famn, bei veidhlidher Vemefjung, bdiefed Geridht- juweilen ald voll-
jtindiged Efjen bienen.

6. Dide Reid:-Suppe. Jn bditnne Brithe oon Rindjleijd, fer
ner von Gefliigel, Kalbjleifd), Kalbsfopf, von fnoden 2. fodjt man, wenn
fie titchtig wallt, guten Korner-Neid ein, etwa 40 Gr. fiix die Perfon, und
(it ungefihr 1 Stunbde fodjen, wobei man ofter burdymihret. Jjt die Briibe
jehr fdywad), fo lajje man eine gereinigte Sellevietnolle davin weid) foden,
driice fie durd) ein feined Sied, {dpwente den Brei in 30 Gr. gefdymolzener
Butter um und thue died an die Suppe, die, mit WMasdlatnuf gewiicyt,
borziiglid) munbdet. Liebt man dben Selleviegefdymact nidht, fo faun man die
Suppe verbefjern, indbem man fie vor dbem Unvichten mit einem Eigelb ab-
rithrt. — Sparfame Haudfrauen nehmen ju diejer Suppe gern den billigeren,
bod) nidht jo anjehnlichen Brudjreid, der durdjaud nidht [dhledjter ijt.

7. Neid-Suppe mit Kovinthen, Wird jo gefodit wie Gr
Suppe mit Rovinthen, jdmedt jedod) feiner, Sollte fie nidht dic genug
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werben, fo vithre man einen GRliffel Kactoffelmehl mit laver Mild) glatt
burd, thue ed an die Suppe und lafje nod) 20 Minuten focpen.

8. Sago:Suppe. Jn 1Ys—2 Biter frijtig lodhende Rindileijdys
brithe [afit man 100—120 Gr. Perljago (von Kavtoffelmehl Hergejtellt)
cinfaufen wund ungefihr Ve Stunde foden. Edhter Sago hingegen muf
uniichit mit Heifem Majjer pebritht werden. €3 ijt iibrigend praltijdyer,
gcniclbcn in ajjer wenigitend halbweid) 3u fochen und ibn bann exjt in
die Briihe ju geben, da mow fonjt der langen Kodaeit wegen (1Ya—1Ys
Stunde) von lepterer zu viel gebraudjen wiirbe,

9. HajergrivSuppe. Man gicbt die Griipe in faltes Waffer
und vithet fie nady 10 Minuten gut durd, worauf dad Wafjer erneuert und
bie ®riipe davin tiidtig umgefdmentt wird. Man giedt mm die Griipe
(und Balb fo viel gefhalte und gerfdhnittene Kartofieln) mit dem nbthigen
Waffer, etwad Jett oder, nod) Deffer, eimem Stiid Sped, aufs Feuer und
fodit jie Dei fleifigem Mithren weid) und dictlid). Jijt jie basd, jo gieht
man $tnodyenbriibe oder foldie von Gdifes, Raud)- obex Bilelfleifdhy daran
und fodjt nod) folange, 03 bie Suppe ved)t famig geworden ijt; itbrigend
fann man in Crmangelung einer geeigneten Brithe die Suppe aud) mit
afjer allein beveiten, Wan redhnet fitr 4 Perjonen 120—180 Gr. Griie
wnd 1'%.—2 Qiter Briihe, je nadydem fie nur al3 Suppe bient odber mit
bem Sped dad ganze Eifen bilbet.

10. Hafergriifg-Suppe mit Mild). Die gereinigte Griife
wird mit Wajjer und nupgrop Butter angefept, dod) nmimmt man nidt
mefhr Wafjer, ald nothig ift, wm bei Hiterem Durdhriihren dad Anjefen der
fehr emprindlidien Griipe zu verhiiten. Sobald fie weid) und dictlich ge-
worben ijt, driikt man fie duvd) ein feined &ieh, fept dad Durdygedriidte
icder and Feuer, verdiinnt e8 mit WMild), bid ed fo ijt, wie man ed 3u
haben wiinjdyt, thut Juder und Saly nad) BVebarf hingu, worauj man etiwa
noch 20 Vimuten fodyen [aFt. Fiiv 4 Berjonen nimmt man 150—200 Gr.
®riige. Dicfe Suppe ift audy Leidepden zutraglid.

11. Wafjergrite (Gritfjeidleim). Dan fodje die Griipe in
Waffer weid) wnd famig, auf 125 Or, etwa ¥e—1 Liter Waijer, welded
falt Davan gegeben wird, fafje fie Dann durd) ein Bled)jiedb laufen, dritce
jie feicht durdh, jolange Sdjletn fommt, evwiivme fre wieder, viihre (Jitghnen-
faft und) Bucer nady BVelicben finein und veide fie in Tafjen. Man fann
ben Sdhleim mit Heifem LWaijfer vberditnmen.

12, Suppe von Budweizen:Griife, Die mit Wajjer ab-
gefpitlte ®riipe lafje man in fochende Mildy, ober halb Mildh halb Wafjer,
faufen und in 15—20 Ninuten dic und weid) quellen. Man Faun Juder
und Simmt auf den Tifdh geben. Fu 125 Gr. Budjweizen gehiven uns
gefibr 8 Liter Fliijjiglert.

13. Suppe von Maismehl, Jn 253 Qiter ftart lodjendes,
feidht gefalzened Wafjer laft man ungefihr 250 Gr. Maidmehl Dei bejtin
Sigem Rithren vorfichtig und mibglidhit ditnn cinfaufen und died folange
tangjam fortfodhen, Hi8 bie Suppe did jamig geworden ijt. Ehe man ans
rvidytet, wird die Suppe mit eigrop frijcher Butter Ledjtig duvd)d
itatt biefer tann man aud) einige Loffel dider Salhne nehmen, und mit Hug
und Himmt oder mit jharfem gerichenen Sdjaftife yu Tijde gehs

Quims,
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14, matas*@ngw mit Ginlage. Die Suppe wird genau
Iie in der vorjtehenden Nummer ubereitet, nur Yoyt man in dem Waffer,
weldje8 ju ihrer Beveitung dienen joll, vorber ein Stitd Sped, ober Raudy-
fleifd), oder eine gefalyene Edjweinejdinange, Ohren, Fiife oder eine ges
viudjerte Mettourit, nehme dad Fleifdh aud der Brithe, laffe fie burd)
ein Siebdjen laufen und thue dad Mehl crjt Hinein, wemn fie iieber
focht. Dad Fleifd) wird indefjen warm gehalten und vor bdem Anvidhfen
bieder, zu pajjenden Stitcen gefdnitten, in bie Suppe: gethan. Die
Butter Il?eibt natitclidy fort und ebenfo aud) die oben gertannten Veigaben,

Dieje Suppe ift fehr wohljchmedend, nabrhoft und billig, da fie bei
befdheidenen njpriichen eine volle Mahlzeit bietet.

15. Griinfern-Suppe. 150 Gr. Grimfern WGt man in
lauem Wafjer vecht veinlich ab, worauf mat fie in ditnner Sleijdybriibe,
aud) Brithe von RKalbfleijd), Kopf pder Gejliigel, langfam weic tocht.
Dann wird die Suppe durd) ein Sieb gegofjen, die Kdrner driickt man
burd), fo weit e8 geht und jeBt bie Suppe wicder and Feuer. It fie zu
biinn, fo berrviihre man ein wenig feinftes Weigenmehl, mit lower Fleifd)-
brithe und lafje died in ber Suppe verfodhen. (Vor dem Anvidyten wird
fie mit einer halben Dbertajje dicker jauver Salbne abgeriihet). Dazu ge:
reidjt werden in Butter hellgeld gebratene Semmeljdynitichen odex pajjende
St lofdien (fiehe ben Abjchnitt: Kldfe und KUsHdhen).

C. Suppen vou Harfoffeln, Brot und Mel,

1. Kartofiel-=Suppe. Bwei feingefdhnittene Jwiebeln lafie man
in einer reichlic) bemefjenen Menge Butter odber Schweinefett ober Ginfe-
fdmaly — leBtered ijt zu diefer Suppe febr zu empfehlen, wenn & in
ber Detreffenden Gegend billig ju erhalten ift — jdyon geld werben, dann
vithre man nod) 1 Yoffel Mehl und feingefdynittened Peterjilienfrant dagu
und lafje erftered fchon gelbbraun vijten. Sugleih mad)t man audh die
nitige Menge Wafjer oder nody befier Schinfen-, Roudyfleifh= ober diinne
Rinojleifd)briihe heth, nehme davon ein wenig, um ¢3 mit dem gebrannten
Wehl Fu verviihren, wovauf man diefed an dad Wajfer ober die Briibe
mi[c[?r. grijd) oder jdhon vorher abgefodite Ravtofjeln werben gejdyilt,
in aievlide Wiivfel gefchnitten und Fugleich mit dem Wehl an bie Suppe
gethan, worauj man nod) folange fodyen [Gft, bi8 fie famig wird. (Vor
pem Unricdhten ift e8 gut, ein Stiidden frifhe Buiter daran zu vithren).
Man iyt mit Muslatnuf.

2. Suppe von rohen SKartoffeln. Gtwa 6—8 grofie far-
toffeln (und 2 mittlere Selleriefnollen jowie eine Poreejtange und Yy
Mihre) werden gefdyilt, fehr fauber gewajdhen und dann zujammen in einen
pajjendben Topf gethan, den man mit Wafjer auffitllt, zudedt und itber
gseuer fept. Bon Jeit ju Beit muf nachgefehen werden, ob nod) die néthige
Sliiffigleit vorhanden ijt, wobei man gut durdyriihret, um das Unjepen
berhindern und fpiter, wm dbad Jerfodjen ju befirdern. Nady etwa 2 Stunden
nimmt man den FTopj ab, gieht die etwa nod) vorfhandene Fliiffigleit
wibrend man den fejten Nitckitand mit einer Neibefeule fein verreibk ober
purd) ein grobed Poarfied briictt; jept wird dad Verriehene wieder mit
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ber abgegofjenen Fliiffigleit verbunben und wenn biefe nicht veicht, giept
man nod) etwad warmed Wafjer dagu, bid bie evwimjdyte Konfijteny
erceidyt ijt. — TWenn die Suppe nodhmald aufgefodht hat, rviihre man jie
mit etwad jaurer Sahne (und einem guten Stid) frijdjer Butter) ab, jtreue
Bieffer ober Mudtatnuf daviiber und vidite fie dtber in Vutter gebratene
Sdywarzbrotidnittden an.

3. Supye vou Kartoffelmusd. Noh abgefdhalte RKavtofjeln
erben mit fehr wenig Wajjer gefocht und wenn fie weid) gerworden fmbd,
erft auf ein Tropffich, damn in einen Topf gethon und mit der Neibefeule
fo fein verrieben, baf feine Rlitmpdjen Fuviidbleiben. Dann giept man
unter fortgefeptem Mithren gute Mild) ju, dod) nur auf etwa je 6 grofe
Rartoffeln g RQiter, thut Saly dbavan und fiillt diefe MMafje in lodjended
Waffer, tn weldhem man 1 Theeliffel Riimmel mitgefod)t Hat. Wenn
pie Suppe nod)y Y« Stiindhen gefodht Hat, thut man einen (grofen)
Stid) Butter Hinein und, wenn man will, fann man fie nod) mit einem
Eigeld abrithren. Uud)y Ginfejchmaly oder gutes Schweinefett Lijt fid)
perwendent, dann aber fein Gi, wobl aber Tann man, wenn bie Suppe
bereitd in der Sditfjel ijt, feingejdynittene, in Fett gelbbraun gebratene
Biiebel davauf geben. Sie joll ved)t didjcmig fein. -~

Audy von iibrigem SRartoffelmud lijt fidh diefe Suppe bereiten.
Man vervithet ed mit etwad falter Mild) und thut ed dann ohne vor
heriged Grvdvmen in bad fodjende Wafjer. Jjt fdhon im Mud felbj
eine geniigende Menge Fett enthalten, jo braudyt man feined mehr hins
guguthu. — Uebriged Mud fonn feine Defjeve BVevwendung finden; aufs
gewdrmt hat e3 einen unangenehmen Geidhymad,

4. Sartofjel:Suppe mit Wirfing und Wurft. n
fodjende Briihe von Raudhjleiid), Schinfen ober guten Knodjen giebt man
rol) gefchilte, u mifigen Wiirfeln gejdynittene Kartoffeln und 1—2 Heinere
Wicjingtopje, die man nad) Entjermung der vauben Dedblitter in je
8 ZTheile jdmeidet. Wenn alled “weid) geworden ijt, viihrt man e3 em
wenig burd), zieht von 2—3 in Wafjer gefodhten Leberwiiriten bie Dirme
ab und rithrt dad Fiillfel zur Suppe, die mit in Sdpoeinefett geld
gebratenen Sdjwarzbrotiduittdhen ju Tijde gegeben Iwird. Sm  Noth-
falle fodht man bie Wiivjte fdjon frither ab und verwendet dad Majjer
aur Bereitung dber Suppe. — Anjtatt der Wiirjte fann man aud Haudy
fleifd) odber Sped zu diefer Suppe nehmen wnd wicd diejed dann mit den
Rartoffeln und dem Wirfing zugleich gefod)t in gewdhnlihem Wafjjer,
Yud) diefe Suppe fann ald ganged Wittagefjen dienen.

5. Kartoffelz=Suppe mit Weiffohl und Wurft. An
jtatt bed Wirjingd nimmt man Weiilohl, aus weldem zuvor bie Striinle
und groben Blattrippen gejdnitten werden, worauj man ihn auf bem
Hirfel zu ditnnen, lingliden Nudeln fdueidet. Ju diefer Suppe laffen
fidh auch gefodyte, yu Stiiden gejdynittene BVratwiivjte oder eine gerducherte
Mettiwurit verwenden. Kuvy vor dem Unriditen mit ein wenig gutem
Ejjig gejduert, Jdhmedt dieje Suppe bejonders fein,

6. Brot=Suppe. J[n gqutem Fett bratet man ei '
feingefchnittencr Jwiebeln fdhon braun, vihet dbann 1—2 ERloflel feinhs
Mehl dbarunter, [Gft e8 ebenfalld qgelblich werden und thut 3 AMEELHESS
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Briibe von beliehigem Sleife. Wenn dad Mehl geniigend verfodht hat,
giebt man feingefdynittenes, nad) Belicben aud in Fett gerijtetes Sdwary-
brot bagu und [4Bt nod) einige Winuten fodyen.

7. Gine jehr gute Suppe won Weifbrot. Jn ditnne Brithe
von Rind- ober Kalbfleijdh, Kopf oder ®ejliige! giebt man feingefchnittene
Senumel und [&Bt fie davin verfochen, bi8 bie Suppe didlid) geworden ijt.
Bor dem Anridjten vithet man 1—2 gaue Eier, wenn man will aud einige
Liffel faure Salhne, davunter, ftreut mit dem Hadmefier feingefdynittene
Blitthen vom Sellericfraut davitber wund aud) etwad Pustatnugp.

Anjtatt Sellerietraut und Diuslatnup fann man aud) Juder an bdie
Suppe geben, und will man jie redt fein Dereiten, etwa 125 G, Storinthen,
die man zuvor in Whaijer weid fod)t.

8. Siife Brotwafierfuppe. Gin Teller voll geriebenen
Sdywarzbroted (dasfelbe muf febr alt und hart fein; man fann aud) Pumper=
nidel nehmen) 1wird mit Juder, Binumt und einigen gejtogenen Gewiiry-
nelfen gemengt; dann giebt man ¢3 in fodhendes Wajjer, driictt den Saft
einer Hitrone Binein und [ift die Suppe bidlih, dod) nidht fteif fodyen.
Bor dem Anvidyten vithre man. diefelbe mit 1—2 Cigelben ober einer ver-
hiltnifmifigen Menge fiifer Sabne ab; Mildh thut e3 ebenfall3,

9. Braune Mehl-Suppe. W etwos gutem Fett, e3 brandyt
nidht Butter 3u fein, wird jo viel Weigenmehl gebriunt, ald erfteres aujz
fougen fann, bann jtreut man einen Lheeliffel voll Siimmelforner, eben-
jovtel fein verjdnittenes Peterjilienfraut hinein, viihrt nod) einiger«de durdy
und vithrt bann nach und nady fo viel warmes Wafjer daran, bHid bie Suppe
nunmehr vedyt didjamiq ijt, worauf man jie nod) ein halbes Stiinbdhen
verfodjen ligt. Gin wenig Bitronenfajt ift gut daran, pod) darf er nidyt
vorjdymeden. Man veicht Weifi- ober Sdywarbrotidnittdien bagu, bdie audy
i Fett gebraten fein fonnen,

Gehirt die Suppe fiiv Rrante, fo mitfjen juv Bereitung vedht frijche
Butter und feinjtes Weigenmeh! genommen werden.

10, Mehl:Suppe mit Sped, Non fneidet jo viel gut durveh-
viudjerten fetten Spect in vedyt Heine Wiirfeldyen, bid ed eine Untertafje
oll giebt, thut ihn in ein eifernes Topidjen und [6Ht ihn am Herde lang:
fam jdymelzen. Sobald die Wiirfel sufantmengefdrimpft und braun ges
worden jind, giefit man dasd Yudgebratene dburd) ein Sieb in einen anbern
Topf, laft e8 raudjend Heif werden, briwnt damn erft 1 feingefdynittene
Biviebel, jpiter dad Mehl darin, weldhed man jdyin dunfel werden laft
und beendet die Suppe wie oben angegeben vurbe,

11, Siifje WMehl-Suppe. lngejilhic 50 Gr. Butter madyt man
bei, vithrt joviel feines Miehi bunein, baR ein giemlich derber Brei entfteht
ben man rijtet, Hig er bréumlid) wird und fich hebt, Dann gieft man dus,
erforderlidie Wafjer, welded jtart fodyen muf, gany langjam und bei
friijtigem Rithren hingu und [aft e8 Vs Stunde fodjen. Sollte die Suppe
tropdem etwad Hiimperig fein, fo giee man fie dburd) ein Sigh. Diera
mijeht man geriebene Bitronenjdjale, wenig Galy und Fuder nach) Belieh
darunter umd 3icht bdie Suppe mit 2 Dbertafien Wild)y ab (in der man
1 @igelb verriihvt Hat),
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12, Mehl-Suppe mit Viild). Dlan bereite dad Mehl wie jur
fligen Mehtfuppe und vithre dann Magermild) oder Bollmild) mit efwad
MWaffer verjest dagu. HJum Wiivzen nimmt man Musfatuuf, Juder und
yuweilen aud) etwad Jitvonenjdjale. Diefe Suppe ijt fehr billig und gut.

D. Suppen von Gemiifen und Gilfenfriidten.

1. Calat:Suppe. 3n Stiiden gefdynittene, forgfiltig gereinigte
¢ Guoivienftdce werden mit heigem Wafjer gebritht und in alzmwafjer fury
gefocht. Nachher fegt man den Salat auf em Sieb und wenn alled Wafjer
heraudgeogen ift, wird er mit Butter und feingejcynittencr Bwiebel duvdy:
geftovt.  O®leidhzeitig (@t man in balb eigrop Butter efwad Wiehl fraud
werben wnd vithvt allmahlidy fo viel Waijjer, natiiclid) fodjended, darvam,
ald man Suppe bendthigt. Jn diejer Brithe wird der Salat burdygefodyt
und nady Y« Stunde thut man nod) jeingejdynittencs Recbelfraut und *Piejjer
hinguw. Wor dem Unvidhten zieht man bic Suppe mit einigen Eidottern
oder Jauver Salne ab.
2, Sterbel:Suppe. In cinem Stid) Butter 1t man IMehl
jdhpn gelb werben, viihrt ed mit veiner, ditnner Fleijd)brithe oder Wajjer
(in dem Fleijdyertralt aufgeldjt wurde) glatt ab, thut 3 Theile feingehadten
Gorbel und 1 Theil Peterjilienfraut davein, gieht nod) foviel Vrithe over
; Waifer zu ald man Suppe braudy, lipt purdyfodjen und zieht die Suppe
mit 1—2 Gibottern ab. Ofne Fett gerdjtete Weipbrotjdhnitiden werden
Dazu gereicht.

3. Murselbrei:Suppe. Koplviibe, Portelad, Selleriefnolle,
Peterfiliemwurgel und Jwiebel, von allen Sorten im gleichen BVerhiltnil,
fdyneidet man ju ditnnen Sdyeiben, die mit einigen Spedjdnitten ober etwad
fettem Sleifch und ehwad Wajjer gejtovt werden, Wenn fie weidy genug
find, buitdt man fie burcd) ein feined Sieb und fodht mit einer beliebigen
Sleifchbrithe ober mit Wafjer (und Fleijchertratt) auf. Jit die Suppe Fu
bitun gerathen, fo riihre man Qartoffelmebl mit faltem Wafjer fein ab und
{ajje e in ber Suppe gut verfocjen, Bur Wilrze nimmt man weiBen
Preffer ober Mustatnuf nad) Relicben. Bejonders gut ift defe Suppe,
wenn fie vor dem Anvichten mit einem Stidy Butter purdjriihet wird. PMan
ftellt trocfen gerbjteted Weifbrot daju auf den Tijd).

4, Sellevie:Suppe. Ginige grofie Sellevietnollen werdben gut
gereinigt, in Waffer exft weid) gefocht und in Sdeiben gefchnitten, bie man
in die Sdiifjel legt, daviiber giepe man heifse Sleijdybriihe ober bon €=
traft und Wafjer bereitete Writhe.

5. Stvauter:Suppe. Wan nimmt von allen exhiltlichen Suppen
friutern eine gute Hanbvoll, von den {dydrferen teniger ald bon ben mil:
ben, da fein Gejdymad vorherriden darf, briihe fie mit heifem Wajjer, hacke
jie fehr fein und laffe fie in veidjlic) Butter, in Der man Mehl hat gelb
werden [afjen, anziehen. Damn rithrt man heifed Wailer mit Fleifdertvalt
an, giet e3 zu den $riutern, LBt purcdhfocdhen und viihrt bie Suppe, bie
fon guitn fem foll, mit 1—2 Eibottern ab. Angeridhtet .

gecjteten Semmeljdnitten ober pajjenden flifden. Die Suppe broyd
etiva jtarf Ve Stunde Kodyzeit.
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6. Tomaten-Suppe. Grofie Tomaten von fdiner rother
arbe, etiva 4—5° Stiid, 1werben auseinandergebrodhen und in weni
Waffer mit nupgrof Butter und einigen Pleffertirnern geftovt, bis jie ficfml
leiyt gerdriiden lafjen. Dawn driidt man die Tomaten duvdh ein feines
@ieb, wobei ihre Briihe nadygegofjen wird. In einem guten Stidy BVutter
laBt mon 2 ERloffel feines MWiehl gelb werben, qgiebt den Tomatenbrei
bazu, vithrt gut dbuvd) und giet foviel heified Wafjer nad) und nad) ju,
bis man die bendthigte Menge Suppe hat, die qut purdyfodhen muf, aber
nidt su lange am Feuer jtehen foll, um nidtd von ihrem feinen e
fdmad ju verlieven. Bor dem Anvidyten vithrt man fie mit einem Zafjen-
fopf fiiger Sabne ober Mildh durd) und gieht gerditeted Brot, Semmel=
ober WMearElbpchen und geviebenen Jucder dazu auf den Zijd).

Obne foftipielig au fein, eiguet fidy Dbie Suppe aud) fiix feine
Cifen. Die Kodhzeit ift ungefihe 17s Stunden,

7. Suppe von jungen Grbien. Y; Qiter Schotenerbien,
pie nidht bon den fleinften fein miijjen, werden enthitlit und mit fein-
geDacttent Petevjilientraut in ziemliy viel Butter geftovt, wobei man nad
und mnady ein wenig Fleifd)briihe zugiet big fie brenweid) find. Damn
werben fie puvd) ein Sieb gedvitdt wund in Fleijchbriihe purdygefocht, bid
bie Guppe fimig ijt. Bor dem Wnviditen o man mit Yy Obertajje
fiiger Sabne oder mit 2 Eidottern abjichen oder man witrat einfady nur
mit Muslatnuf. Hu diefer Suppe giebt man beliebige pajjende KUoFden
ober gerdjtete Semmielidynitten.

Dieje Suppe eignet fid) cbenfalld fiir Gefelljhaftdeiien; bdie Rodh- i
peit Detvigt eine jtarfe Stunbe,

8. Framdfiide Suppe. Alle jungen ®emiife, jur Jeit exs
haltlid), namentlich SKoflrabi, teine Mihren, Peterfilienwurzel und Sellerie
werdent in feine Streifden gejdynitten, Blumenfohl in Heine Nodden ge=
brodjen, Spargel in Halbfingergliedlange Stiiddien gefdnitten und dies
alles mebjt 1—2 Hanbvoll guiiner Grbjen in Fleifdbriihe weid) gefodyt,
bod) fo, baf fid) bie eingelnen Stiie gany echalten. Wenn alles gar ijt,
fitllt man €8 in die Suppenidiifjel und giefit nod) jo viel feiftige Draune
Rindfleijdhbriihe dariiber, ald man bendthigt. Audy feine Klogden, Mark:
dleifdyz, oder Cierflofdhen, die man wieder fiiv fidy Gefonders gefodyt bat,
fonnen an biefe Suppe gegeben werben oder feingejdynittened, in BVutter
qelb gebratenes Semmelbrot. Diefe Suppe eignet jih fiir cinen feinen
Tijd) ober Gefelljdyaftdefien.

Cinfacher bereiten fann man diefelbe, wenn man Spargel, Blumen:
ToBl and griine Grbien fortldfit und dafiiv 1 Kopjden feingejdnittenen
Wirfing zu dben angegebenen Wurseln fiigt. Yud) bamn nod) eignet fie
fid) fiiv ein anfpruci8lofed Gefelljdjaftdefjen.

9. Suppe von Erbsmehl. Zur Bereitung derfelben eignet
fid) Rauchfleifcy- ober Schinlenbriibe, aud) Waffer mit sleijdyertealt ver-
fept. Dad Erbsmehl, etwa 250 G, fiir 4—5 Perfonen, wird mit etwal
faltem Waffer glatt gerithet wnd fo an die Yrithe gegeben, worin man
e3 gegen 12 Minuten focdjen laft. Man giebt in Butter gebratene Weifi-
brun'cgni:td]en in bie Suppe.
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Der rafdjen Vereitung wegen ift die Benupung bdesd billigen Erbs-
mebled fjehr gu empfehlen, nur ijt davauf zu achten, bafy man reines, b. b,
nicdht mit gewdhnlidhem Mehl permifchted, exhilt,

9Rill man Raudileifdy, Sped, gefalzene Schweindohren ober bers
gleidhen in die Suppe thun, fo fodje man died vorfer weid) und Denitfe
bie Brithe dbavon zur Bereitung ber Guppe. Dad Fleifd) wird vor dem
Unvichten zu pafjenden Stitden gejdnitten.

Nimmt man Viettwurjt daju, jo wirtd biefe ehenfall3 vorber ge-
focht, doch eignet fid) ibve Brithe nicht jur Bermendung.

10. Suppe von getrodneten Grbien, Die rein gelejencn
@xbfen werden am Abend vor dem ®ebrauche in weidjed oder durd) einen
Bujap von Natron weid) gemadyted Wafjjer gelegt. Am andbern Tag
bringt man fie mit reidlid) weidjem Waffer und etwad Natron aujsd
Feuer und lift & Stunde fodjen. Dann wird diefed Wafjer abgegojien,
purd) frifhes, dod) cbenfalld Deifes, erfetit und ugleid ein Stitd Fleifd
(Rind= ober Schweinefleijdh), ein Sdjweindsiingeldyen ober Schnaue hinein:
gegeben. Bei diterem Durdyrithren [ift man fodyen, bis alled weid) ge-
worden ift. Die Suppe mup diclidh, dod parf jie nidht did jein,

ie—wabrend-ded—Rochend—etonanffdywimmenden
forqfaltig—au—entiesnens /i ool

Die Suppe fann afd einjigeds Gevidt auf einen befcheidenen Mit=
tagatifdy gebradjt wwerden.

Qommt fein Fleifdy wnd aucy feine Wurjt in die Supbe, jo giept
man nad) dem erflen Ubfodjen im Natromvafjer mit Fleijdhertvalt vers
mifchted Waffer zu, bratet feingejdynittene Bwiebeln wd Heine Weipbrot-
wittfefn in Butter geld und mijdht fie vor bem Unridhten unter bie
Suppe. Die Kodjaeit Dbetriigt 2 bis 3 Stunden. — Entbiiljte und be:
jonders gefpaltene Erbjen werden viel jhneller weid) und muf bei diefen
bad erjte Wajfer fdhon nacdy 20 Minuten abgegofjen werden.

11. Suppe von getrodneten Erbien und Sartofieln.
Sobald man die Erbjen in dad jweite Kodywafjer qiebt, fiigt man etwa
pen britten Theil von ihrem Gewidht voh gejdyilte Qartoffeln bei und lagt
beibed zufammen weidy fodjen, rithrt aber das ®emengjel ofter friftig duvd),
Weiterhin wird bie Suppe in einer ber oben angegebenen Arvten bereitet,

12. Suppe vou getrodneters Bobhuen. Ju cinen hin:
veichend grofen Topf mit faltem Wafjer gefiillt, weldyes einen gang Heinen
Beijas bon Natvon erhalten Bat, thue man etiva 375 ®r. [leine weife
Bohnen, die von gleidyer ®riofie fein follen, damit fie fidy gleidymifig
weid) fodhen und lajje fie ¢ 013 /¢ Stunde todjen, ba nidht jede Volhne
gleid) lange Beit yum Weichoerden braudhyt. ©obald fie gar jind, fommt
etivad Fletjdjertralt, ein guter Theeldffel voll, ober auch eine Fraftige
Bratenjauce an die Vriihe, die man nodymald aujfochen (Gpt. Uud) fanm
man eine nicht zu ftaxt gevdudjerte PMettwurit augleidy mit den Bobhnen
fodjen; fie Debarf jum Garwerden ehva einer Stunbe. Auch eiguen fid)
alle Rejte von gebratenem und gefodytem Fleifthe w’" von Wilbpret fiiv
pie Suppe. Will man foldje bazu verivenden, jo wecden  §ipadubmminmki
Stiiddyen gejdnitten, doch nidht frither an bie Suppe gegeben,
bie Bohnen gany weid) geworden find, denn burd) lingeved Kodg

—
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ber Saft bed Fleifdhed gany audgezogen werden und e8 alle Sdmadhaftig-
feit verlieven. — Dat man fein Fleijd) und will die Suppe vedyt fattigend
beveiten, fo fodjt man vol) gefdhilte und u groferen Witcfeln gefdinittene
Rartoffeln ugleid) mit den Bohunen, dod) diixfen erjtere exft fpiter and
geuer fommen, da fie in-Ys bi8 %4 Stunbe weid)y werden. — Bei Bohnen-
juppe obne RKartoffeln ijt ein jdwader Bujop von Gjijig qut.

Sollen die Bobnen gany bleiben, wie e8 Viele vorziehen, fo diirfen
jic wibhrend dbed Kodyend nidht duvchgeriifhrt, fondern nur in dem fejt ver
fdhlofjenen Topfe mehrmald friftiq geritttelt werben. .

13. Linfen-Suppe. Wie Suppe von getvodneten Erbien, doch
ohne Rartoffeln und mit einem Jufap von fo viel Ejjig, daff die Suppe
einen feinfduerlidien Gejdymad evhilt. Linfen werden nur in einem Wafjer
(mit ein wenig Natron) gefodht und find gewdhulid) in 1 Stunde gar.
Gollen die Linfen gany bleiben, fo ijt dad ju beadhten, wad gelegentlidy der
Bohuen i der obigen Nummer gefagt wurde. — Auch muf dann mit dex
Bwiebel etwad Mehl, 1—2 QLiffel, gebriunt werdben, damit die Sippe ges

bunbden ift.
E. Suppen von Fifden und Hrebfen.

1. Ftid:-Suppe. Jn joviel Wafjer, a8 man Suppe ju Haben
wiinfdt, werden alle Suppemmurzeln, je in 4—5 Theile gejdynitten, 2—3
Bitvonenviddjen, 1 Lorbeerblatt und cinige Pieffertorner gegen 1 Stunbde
gefodht. Dann wird die Vriihe abgegoffen und {iber die Kopje und minder
jchimen Stiide eined Fluffijdhed, am beften Sarpfen oder Hedht, -gegofien,
die man in einen Topf mit breiten Voden legt und jolange fodhen lagt,
bid bad Fleifdh gav ift. Jevfallen darf e jedod) durdjausd nidyt, weshalb
meijt 10—15 Minuten geniigen. Sollten fie nod) nidyt geniigend gefodht
fein, fo lafje man fie einige Minuten fejt zugedectt am Heifen Perde, aber
nidyt iiber bem Fewer jtehen. Gleichieitig lafit man in einem guten Stid)
Butter 1—2 Loffel Mehl qelb werden, hebt dann den Fifdh vorjidytig aud
ber WBriihe in eine Sdyiifjel, die man zugededt am warmen Herd jtehen
[iRt, feibt die Vrithe vorjidytEhalber durch ecin feined Siebdjen, verdiinnt
bamit nac) und nad)y dad Wiephl, thut nod) 1—2 Eptiffel feingefdnittene
Rviuter daran — Rerbels, Peterfilien= und Sellerielrant, jowie Sdymnitts
laud) jmbd ftetd evbaltlich —, lift die Briihe nod) fury duvchfoden und

iefst fie bann iiber die Fijdhitiicte und in Butter gebratene runde Semmel-
?d]nirtd_]cn. _

Waon fann ju diefer Suppe auch vbon Mindfleifdh) ober Fleifdertrakt
bereitete WVrithe nehmen,. dann fommt jedody fein Wehl davan, gewdhnlidy
aud) Feine SNrvduter, und bie Fifd)jtiide werden mit einer Swiebel, Lorbeers
blatt und Pfefjertirnern in Wafjer gefodht.

2. Eine andere Fiid)-Suppe. Ehenfalls mur die minbder
anfehnlidyen Stiicte eined Karpfend ober Hedyted werden in Eiflar und Meh!
gedreht, in Butter ober gutem Salatdl gelh gebraten und dann in Rind-
fleifdy= ober Ertral.. .iihe gelegt, in der man fie nod) einige Minuten durdg-
fodyt. Mian vichtet dieje Suppe mit Weiftbrot, troden gerbitet, ober
feinen jungen ®emiifen an, bdie weidh) gefodht jind, Auch von gebacdenen
oiidreiten ju bereiten,
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8. Rrebd:-Suppe. Fir 8 Perfonen merden 16—20 Flublredfe
jolange gefodit, bi8 fie {dhn voth geworben find (fiehe ben WAbjdymitt:
¢ Fifthe 2¢.); wenn fie etwad abgeliihlt jind, bridht man dad Sleijd) aus ben
Sdeeren und Schrotingen, welhed jur Bereitung bex SUofchen Dient (fiehe
den Abfdhnitt: Kidfe und Klopchen). Die Schalen und Yeiber werben im
Miicfer fein geftofgen, in 100 Gr. heife Butter gegeben und am Feuer
fofange geriifirt, 0i8 die erjtere eine friftige rothe Facbe zeigt. Donn lagt
; man eine Untertajie voll feined Mehl darin Fraud werden und verriifhrt e
| erft mit etivad Waffer, worauf man dad Ganze in jtart Tochende, Friftige
Rindileijdybrithe giet und gut aujlodhen Lt Snawifdyen miifjen bie
fiRden gar qemadit werben, bie man in bie Sdjijfel legt, fowie auch in
gefalzenem Wajjer abgefod)te Gemitfe wie Blhumentohl, Spargel oder griine
Erbjen. Die Suppe witd duvd) ein iiber die Sdyiifjel gefpannted Leinen=
fidh daviiber gegofien. — Wil man bie Suppe einfadjer bereiten, fo twerden
. Sbfden und Gemiife fortgelafjen und man giebt das feingefdnittene Rrebs-

{ fleifd) und in BVutter gebratene Semmelfdhnitichen ald Cmnlage.

F. Bindfleifdfuppen mit verfdjicdenen Einlagen.

. 1. Suppe mit Rudeln oder Figurenmehlipeije. Wenn
bie Brithe gefeit ift und braufend focht, werden die Nudeln hincingegeben
i und etroa 20—25 Minuten gefod)t. Gefaujte bebiirfen einer etwad lingeren
Beit ald felbjtgemadyte; Figurenmehljpeife dedgleihen. Bon leptever vechnet
i man einen gehiuften ERloffel voll fiiv die Perfon. Bevor man anvidytet,
' fteent man feingehactted Sellerics ober Peterfilienfraut oder oud) nur
Muslatnuf dariiber.

2. Suppe mit Pfannfudhen, Fic jede Perfon wird cin F
Mehl= ober Cierpjannfudjen oder aud) je eine Plinje gebaden. Wenn alle
Stiide fertig und etwad abgeliiflt jind, jdneidet man fie exjt ju jweifingers
breiten Streifen der Linge nady durd) und bdiefe wicber au diden Nubdeln,
woau man nehreve Streifen fibereinanderlegt. Dann giebt man fie in die
heige Fleifchbriihe und [aft fie barin einmal auffochen, che man fie anvichtet.

Nebfige Piannfucden ober Plinfen fafjen jih auj diefe Weife jehr
1 qut bertwerthen, nur miifjen fie etwad linger in der Briihe bleiben, bamit
i jie qut burdyfochen,

. 3. Suppe mit KIofien oder KIofden. Mefl-, fartoffel-
> wie itbexfaupt alle grofien, derben Ridfie follen in gefalzenem Wafjer ges
focht toerden und bann exjt in die Suppenidyitijel fommen, wo man Ddie
Fodjende Briihe dariiber gieRt, indem fie fonit au biel von der Suppenbriibe
aufjaugen. — Kleine feine und Fleijdtogdhen wolle man jedod) in der Rind-
fleijchbriife austodyen, wenn dicfelbe ohne Viehl und Gemiije gegeben wird.
— 1leber dad Stodjen derfelben fiehe ben befreffenden Abjdynitt.
4, Suppe mit Scemmelfropfen. ©o viele Perfonen am
Effen theilnehmen, jo viefe linglidhe ober runde IMildhbritchen werden von
der Srujte abgerieben und in je 4 Scheiben gefdnitten. In Jiife UG
aelegt, wartet man, bid fie gany dburdjzogen, bod) nody fernf g
[§ft fie dann auf einem in der Wirme jtehenden Siebe abiropfen, gl
werben fie auj Deiden Seiten mit Wuffatnup diimn fiberftrent;
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fdhlagenes Eigeld getaudit, bann in geriebener Semmel und in beif ge- |
madyter Badbutter mittelbraun und fugperig gebaden, — Mandye lafjen
biefe Sdynitten, wenn fie aud dHem gett fommen, in der Mindileijdhbriie
Fury auffodhen, anbdere geben fjie in die Shiifjel und gicflen bie Briibe |
nur dariiber,
5. Suppe mit Cierfloden. 3 frifde Gier erden it Sdyoum
Ee]'d)mgen, mit Saly, gany wenig feinem Mebl, 1 Theeldffel fiir jedes
&i, fein verviihrt und diefer Zeig in die branfend fochende Nindileifdhbriihe
eingegoffen.  Bu diefem Bwece mufy fich dad Tipidhen tmmer rafdy Bin
und her bewegen, indbem fonit alle Sloden auf dicfelbe Stelle Fommen.
©obald bie Toerfléche bededtt ift, wird das Eingelaufene mit dem Schaums=
[6ffel herauBgefaht wnd in Ddie Sdyiifiel gegeben, worauf man von borne
anfingt, bid aller Teig verbraudit ijt. Dann giefit man bdie Briihe itbex
und Tann Muslatnuf oder fein gehactted Sellerietraut dazgwifden ftreuen.
Diefe Suppe ijt fehr pafjend fiitr Sranfe, bie Nindileijdhbriihe ez
niefien bitrfen und wird auc) gern gegefien. Dody eignet fie jich ebenfalld
fiic den Zijd) febr gut, wenn ein fritftiged Geridit folgt.
6. Suppe mit Hadreis. Bon 2 Ciern, Yo Phund Meht,
Saly und Wajjer wird ein fejter glatter Teig bereitet, den man tiidytig ¢
Inetet, dann trocdnen [aft und mit cinem Dacmefjer ved)t fein hadt, Die
reidformigen Rovnchen werden in focdhende Fleijdhbriihe gegelen und jo
lange gefodyt, i fie in bie Dibe fjteigen.

G. Juppen von ver[diedenen FHleifdyen, |
1. Kalbsfopi-Suppe und Brahe.  Aus cinem gut ge

veinigten Ralbdfopi witd dag Gehivn audgelisft und 3u anderweitiger Ver- |
wendung aufbewalhrt. Der Kopf wird in lawem Waffer, mit allem Wuryel- ,'
wert und 1 Bwiebel, fowie Saly and Feuer gebradyt und red)t weidy |
gefodit. Damn werden einige Epliffel Mehl in veihlich Butter gelD
gejdyivipt; biefe Scpwie vithet man mit etwas Brithe glatt, gieBt fie an
die Suppe, nadjbem man den Stopf hevauSgenommen hat (von dem bad
Sleifd) abgeldit und dann ju BWiivfeln gejdynitten 1wird, die nebjt in
Butter gebratenem Weifibrote in bder gefeihten Vriihe angericdhtet werben).
S Wiirze giebt man Muslatnufy oder einige Bitronenvider.

©oll aber der Sopf eine andere Berwendung finden, fo wird nad
pem Weidhwerden bdie Hare Briihe davon BHerabgegoffen und fann jur
Beveitung einer anbdern gecigneten Suppe dienen.

2. Suppe von Kalbdhirn. Dos ®ehirn wird in lanwarmes
Waffer gelegt, welded fo oft ermemert werben mufy, big o3 volljidnbig
tar bleibt. Man Focht o3 bievauf mit 1 HBwiebel wund 1 Peterfilien-
wivgel in gefalzenem Wafjer etwa 10 Minuten. Xn einen Stid)y Butter
briunt man Yy feingejdynittene Swiebe! wnd 2 ERIBTfel Mehl nur gang
idwad), dafi e3 vofa ausficht, giebt bann feingehactted Peterfilientraut,
weifien Pfeffer und julept dad abgelodite und fein verviihrte Gehi
ging,u, welded man gegen 10 Minuten jdhmort. Dann tird foviel biinme
tind= ober Ralbs oder Stopjbrithe daran gegofjen afd man Suppe be-
ndthigt, die man nun auftochen [at und dann durd) ein Sieh iiber ge=
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riftete Semmeljdnittchen anvidtet. Dod Hirn mup in der Brithe gany
verfochen, Rlitmpdjen biicfen fih Feine finden. Man fann nadh elicben
mit 1 Gibotter abziehen. — Diefe Suppe paft ju feineven Efjen.

3. Salbfleiid-Suppe und Brithe. Wenn biefe Suppe
gut werden foll, muf fiir jede Perfon *« Phund RKalbjleijdy genontmen
werben, audgenommen, fie dient yur Vereitung einer bev friiher anges
fithrten gewdhnlichen Suppen, wozu 200—250 Gr. geniigen.

Dad Fleifd wird mit dem erforderlidhen Wajjer, 6 Deciliter filr

* bie Perfon, und wenig Saly, fowie 1—2 Jwiebeln aujd Feuer gebradt.
Wenn die Brithe fauber audgefhfiumt ijt, giebt man die gewidhnliden
Suppenfriuter hinein. Yy Stunde vor dem nridyten Joird eine mit
(veichlich) Butter bereitete hellgelbe Mehifchwife daran geriihrt, etwad im
Dfen getrodneter, fein perviebener Sajran, 1—2 Theeldffel Jitronenfaft
und ein Stiiden Suder. Vor dbem Unvidhten wird die Suppe mit einigen
Gibottern abgezogen, je ein €i fiiv 1 Liter Briibe,

MWird Meid in die Suppe gegeben, fo fommt er Y« Stunbe bor
pem Unvichten Hinein; die Mehljhwie fann dann fortbleiben und nimmt
man and) um die Hilfte weniger Erer. — Beniift man bie Briihe ded Kalbs
fleifdhes au einer der angefithrten Suppen, fo wird fie nad) dem TWeid)ywerden
ved Fleifded, welded man in einer der im Abjdynitt: ,Kalbjleijd)” ange-
gebenen xten bereiten fann, durd) ein Sieb gegofjen und weiter verwendet.

4. SHithner:Suppe. Cin alted aber fetted Huhn, weldjed vecht
fauber gepflitdt und audgenommen turbe, wird inmen und aufen mit
warnem  Wajjer und Saly tidytig audgewafdien, worauj man ed Yp
Stunde in faltem Waffer liegen lapt. Die Fhigel und Veine werden im
®lied abgejdnitten, der iibrige Korper in 2 oder 4 Teile geteilt, Ddie
Fitfie werdben in Heifed Wafjer gelegt, bid fid) die Haut leid)t davon ab- [
iehen liBt, dann Badt man die Spifen davon, Inidt fie einmal ein und
?fgt jie, ebenforofl wie den Kopf, Hald, den jauber audgenommenen und
gewajdjenen Magen und bad Hevydhen, zum Huhn, Die Leber wird exit |
4 Minuten vor dem Anrichten in die fodjende Suppe gegeben,

Dad Oubn mit feinen BVeilagen fommt mit 3—4 Liter faltem
Wafjer in einen gut fehlicfenden Topf, worin e3 an 3 Stunden Iochen l
muB. [n ber lepten Stunde fitgt man 2 Peterfiliemwurzeln und e
Sellerietnolle Hingu und Y Stunde vor dem nvidhten eine Mehljdwibe
wie fitr Salbstopjjuppe. Jn diefe Suppe Tann man NReid einfodjen, bder

gegen 8/« Stunde jum Gavwerden braucht odev feine Kldpden nady Aus- |

wafl. (Aud) feine Gemiife, wie Spargel, junge Erbjen oder BVlumentohl

in ber Suppe felbjt gefodyt, jind pafjend; man gicht dann in Vutter geld l
; gebratene Semmeljdnittchen dagw) Leber, Magen, Hery (und_vielleidht

audy etwad vom bdunfeln Fleifd) ded Hubnesd) witd in jedem Falle fein
gefdnitten in die Suppe gegeben, wihrend man den Nejt bed Hubhned
al8 befondere Speife auf den Tifdh bringt (fiche Den Abjdmitt: Hahmed
®ejtitge). — Bor dem Unridyten wird die Suppe mit 2 Eigelben ober
einem fleinen Taffenfop] fiiger Sabhne und nupgrop frifdher Yutierghoes
vithet und mit Musdfat gewiirzt.

MWitd bie Briihe zur Vereitung einer andern Suppe ba
gieBt man fie nad) dem Weidywerden ded8 Hubhned flar herunte

>
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fie yum @enuf fiir Krante, fo fann man ein paar Spargeljtangen barin .
fodjen und fie allenfalld mit einem Gidotter abjiehen. Die Sdywife und
bad Gemwiirze bleiben fort.

5. Tauben-Suppe. Man verwendet dagu nur alte Tauben,
die yum Weidhwerden meift 213 Stunden bebiirfen. — Die Bereitung ift ber
von ithnerfuppe gleidy; dod) fann man eine Heine Bwiebel mitloden.

6. Ragout-Suppe. Tenn man iibrige3 Ragout Hat, gleid-
biel ob e8 von bem Fleijch eined Sdlachtthicred oder von Gefliigel, ja
felbft von Wildbpret Hevgejtellt ift, Fann cd jur Bereitung einer Friftigen,
angenehmen Suppe beniipt werden. Nur Hammels und Sdyweineflei)d)=
ragout eignen fidh fdlecht dayu. — Die Fleifdititde werden su fleinen |
Wiirfeln gefdnitten unb wieder 3u den iibrigen Bejtandtheilen in bie Tunle |
gegeben, ber man foviel diinne Sleifdbriihe oder Waffer mit Fleifdhextralt
u?eﬁt, bi8 man bie benbthigte Wenge Suppe hat. Danun [GEt man bad
anze gut durdyfocdhen und vidhtet an.

H. 3uppen von Mild.

1. Mildymehl:Suppe. Sehr feines Weizen- ober nod) beffer
Rartoffelmehl, 2 gute CHliffel voll, terdben mit falter Mildy und 1 Ei- '
botter fein bervithet, 1Ye—2 Riter Magermild) werben jum  Kodjen
gebradyt und Iit man den Teig bei fortwihrendem Pithren einlaufen,
wie man aud) dann nod) folange fovtrithren mufy, bid bie Suppe qut
berfodyt hat. 5 Minuten vor dem Anvidjten giebt man balbeigrof frijdye
Butter und ein wenig Saly in die Suppe, die man in ber ©dyitfjel mit
Buder und Bimmt beftreuen faim, .

2. Mild)-Suppe mit Brot. Sdywary- ober Weifibrot, aud
bon jebem bdie .Péilitc, wird in linglidhe Streifen gefdynitten, in ber
C©diiflel mit Saly bejtreut und mit fodpender Mild) ilbergofjen. Bu
leptever Tann man ein Drittel Wafjer mengen.

3. Mild):-Suppe mit Nudeln. Selbjtgemadhte Nubeln
erben in wenig gejalzenem Wajfer gefodht, dann giefit man bdie Briihe
babon und vermifd)t fie mit ebenfoviel fodjender Wildy, laft auftodyen,
gieﬁt itber bie Nubeln und wiirgt mit Mudlatnuf. — Uud) finnen bie
tubeln al8 Gemiife beniifit werden und bdie von bder Brithe Dbeveitete
©Guppe mit gevbjtetem Brote und etwad Buder gegeben twerben,

4. Mild)-Suppe mit Kartofieln. Redt meflige Rartoffeln
werden gefodyt, Deiy gefdhilt und in runbe Streifen gefdynitten in bie
Sdyiiffel gelegt, wo man fie mit ©aly beftrent und mit 1Ys—2 Qiter
Magermild) iiberbriiht, in ber man audh ein Stiiddhen Butter auf-
fodyen fann.

3. Buttermild)-Suppe mit Brot oder fartoffein.
An gute Buttermildy, fiie oder fauve, giehe man den vierten Theil Nild,
fode Deided jyufammen auf, ftvewe ein iwenig ©aly hinein und briibe
iiber gefdinittene8 Shwarzbrot ober abgefodyte, zexfdymittene Sartoffeln.

Diefe wobhlfeile Suppe ift fiiv Dienftboten und Rinder, namentlidy
auf bem Lande, fehr geeignet. — Empfehlendierth ift e&, die Butter:

a
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mild) vor dem Rochen mit einem Liffel Wehl anguvithren, ba fie fonit
leidhyt gerinnt.

1. $ier- nmd Wein-Suppen.

1. Ginfade Bieriuppe. Swei Drittel Bier und ein Drittel
Waffer with mit Juder wnd einer handooll Korinthen, die man e bie
Diljte fdneidet, gefocht und dann iiber Brotfdmitten gegofjen. A
fann man leptere in dev Suppe tury fodjen laffen. Damn briicft man emn
wenig Bitronenjajt hinein und zieht vor dem Anvidten mit einer Tafje
fiiger ©nfne ober 1—2 GEidbotter ab, worauf man nod einige Minuten
fortrithet, Damit die Suppe nidt gerinnt.

2. Gine andere Bierjuppe. Man nimmt Dinm= ober
Braunbier, 8 Deciliter fite die Perfon, fiit 8 mit Buder und lift
fodgen. Vg Gidotter fiir die *Perfon iwird mit einem jtacfen Lifjeldyen
feinften Weizen= und $Savtofjelnehled und ehwad Ffaltem Wafjer verrithrt
und bad fodjende Bier langfam wnd bei beftimdigem Rithren dagu ge-
offen. Dann nimmt man die Suppe vom Feuer und gt nody 3

tinuten mit einem Scdhoumbefen fort. Man fann mit Jimmt tiivzen,

3. Shaumbier-=Suppe. Bier und Wajjer zu gleichen Theilen,
von jebem /4 Qiter, 1 gehiufter Elofjel Qartoffelmehl mit Wafjer an=
gerithtt, 5 Cigeth, Buder, Jimmt oder Vanille mijdt man zujammen
und 1aft e fodjen, wobei bie BVrithe mit dem Schanmbefen tidytig ge=
fhlagen werden muf. Wenn bie Suppe bid and Kodjen gefommen it
3ieht man fie auriid und vidytet fie mit Bwicbacd ober Bidquit an.

4. Apfelwein-Suppe. 1Y Liter guten Apfelwein fodht man
mit Buder und einem Etiiddjen Jimmt, der dbann heranfgenommnien wirD.
1 jehwadhen Kochliffel Mebl feinjter Sovte (Gt man in 1Vvg Qiter faltem
MWaffer auj und (it ¢8 ebenfalld fodjen. 2—3 Cidotter werden mit ein
wenig Mild) verviihet, dad Mehhvafjer nady wnd nady dazu gegofjen,
worauf der Wein folgt. Dad Ciweify fann mit Juder vermifdyt ju cinem
fehr fteifen Schnee gejchlagen: werden, dann jticht man mit bem Theeldijel
Piilldyen davon und legt yie in die Suppe, die man zugededt nod) einige
SMinuten am warmen Herde ftehen fifit, damit bie Villdhen gav werden.

5. Polnijde Wein-Suppe. 1 Lifiel Rartofjelmehl rird mit
wenig Weifswein glatt verriifrt an 1tz Liter helles fochended Vier gegofjen.
Dann giebt man. Yy LQiter leidhten Weifwein davan, 130 Gr. Juder, die
ericbene Sdjnle einer Jitvone und (Gt died zujammen fodjen. Bor bem

nrichten witd diefe Suppe mit 4 Eidottern abgejogen (bie man in einer
Taffe fiifer Safne vervithrt Hat). Diefe Suppe wird in Tafjen angevidtet.

6. Ginfadie Wein=Suppe. Gejtofenen Bwicbad (Git man
in Waffer mit Suder umd Jimmt auffoden, gicht dann ebenjoviel Weif-
wein bdazu al@ man Wafjer genommen hat, fod)t e8 nodymald und jieht
bie Suppe mit 1—2 GEidottern ab fitr fe 1—1Ys Liter Suppe, Wenn
man rveihlidy Swiebad nimmt, fann man an den Ciern jpaggy e
biefe der Suppe den eigentlichen Wohlgefhmad geben.
7. Rothwein:-Suppe. 85 Gr. mit Heifem Waifer
JNeid von guter Sorte fod)t man in geyucdertem Waffer mit




einer Bitcone ztemlid) weich; wenn man wimjdt, faun oud) ein Stitddien
Bimmt beigegeben werden, Dann wird eine Flafdje Rotwein von beliebiger
@iite und eine Handbvoll Kovinthen dozu gethan und man (Rt darin den
Reid vollendd gar werden,

K. Obft-Suppen.

' 1. Aptel-Suppe. 6 grofie fanerliche Aepfel werden in geyucertem
Waffer ju Mud gefodyt und wenn nody Kliimpdjen vorhanben fein jollten,
‘ glatt gerithrt odber durd) ein Sieb gedriictt. Cin Heiner Teller voll ges
ricbened Sdywarzbrot wird in Butter gelb gerdjtet und mit einer hanbdyoll
Sultan = Rojinen an bad Wus gemijdht, weldhed moan mit gejuctertem
Waffer, ober Wafjer und Wein, verdiinnt oder nod) ein panr Winuten
fodjen lifgt. Man famn nad) Velieben Jitvonenfaft oder Bimmt an die
Guppe geben und fie aud) mit 1 Cidotter abrilhren. Sie muf didlid,

bod) nidht fteif Eg/\/ :

: 2. BVirnkSuppe. Gute Kodhbirnen werden tvie tie Aepfel ge-

fodgt und wie diefe mit Brot gemijdyt, dod) nimmt man Weifbrot ober

Jwicbad daju; leptered wird gejtofen. €3 fommen audh feine Rorinthen

dazu, bod) ijt e8 empfeblenBiert, ein wenig Johannidbeer- ober Kivjdjaft
burdjpuvithren, wobuvd) dem etwad matten Gefdmact und der Farbe nady-

! ge[;n[?en wird.

'I e

| IV. Die GBemiife.
| A. Kurje Auleitung ur Bereitung der Gemiife,

Die Behandlung der Gemiije und dasd Kodyen.

Jedes Gemitfe, gleicdyviel weldher Axt, wie auch Kartoffeln, iwird
untidhit in Havem Wajjer folange gefpillt, bid bdiefed volljtindig Har
g!eiht. Wenn died gefdjehen ift, wird 3 von der Haut ober, je nadydem,
ben groben Dedblittern, Striinfen, der Sdyale ¢ befreit, hievauf nod-
! mald in faltem Wafjer grimdlid) gefdywentt und, wo bdied nithig ijt, fo
gefdhnitten, wie man ed zu Hhaben wiinfdyt odber bie S.‘E'Dernuciilmg e ae :
giebt. GSdywargourieln und alle weifien Ritbenavten bleiben jedod) nach by
pem UAbjchdlen in mit Ejjig odber Mild) vermifdhtem Waffer liegen, bis
i man fie zum Koden aufjtellt, dbamit fie nicht jdjwary werben; Salate
fommen in dad ©Sdpwenluep ober auf cinen Durd)jdylag.

Mit Audnahme von ungejdyilten Kavtoffeln und Hiilfenfeiichten,
fodht man alle Gemiife in leidht gefalzenem Waffer, weldesd 3 fingerhody
;. baviiber ftehen muf. Allen Gemiijen, die linger fodjen miifjen, ober griin

bleiben follen, fept man eine Prife Natron Fu, fiiv lepteve jedoch mur

o Mefjeripipe fiiv 4 Perfonen. othlohl und grimme Erbjen vertragen
. biefen Bujap jeboch nidyt. — Bavte Gemiife, denen man bie griine Farbe
i erhalten will, fod)t nan auf jahem Feuer und unbebdeckt,

Ein qut gefodhted @iemiife ijt weidy, aber nod) fernig. — Nadhdem
man Die Vrithe hat gut ablaufen lafjen, giebt man e8 in die Mehljcy
oder ba8 Sdymorfett, an weldes man einige Lffel Fleifdhbriihe ober
Waffer giebt. Man vithrt e dann gut, aber vorjidhtig durd), wartet einiges

_ Minuten und gieft nody joviel Fliifjigleit nach, ad dad Gemiije erforde
| B*
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weldjed gut gebunben, dod) webdex Heijterig, nod) fliefend fein darf. Wird
e in Fett ge?djmurt, fo giept man bie exforderlidye Fhifjigleit mur nad) und
nac) u und jtreut Vs Shunde vor dem Unvidhten dimn etwad Mehl durd)
ober man giebt trocen gerdjteted davam.

®emiife, die ohne vorferiged Abfochen geftobt werben, giebt man
mit efwad Fleifhbrithe und Fett m den Topj und giebt dad an Fliifjig-
feit und Jett nod) erforderlidhe nur nach wnd nad) in Heinen Mengen
bagu, bid ed gany weid) ift, wovauf man mit ein wenig Mlehl bindet,
o Fiir gemijgnfid]c Gemitfe fann man Nievenfett, Schweines und
Sdjintenfett nehmen, fiiv feine Gemiife aber mur Butter und Rolodnuf-
butter, wenn man fehr jparen will. Eme Hauptfadye ijt aud), mit Wehl-
fdwifse bereitete Gemiife in biefer qut, etwa s Stunde nod), durdjzujtoven.

B. Die Gemiife,

1. Braunfohl (Krausfohl). Braunfohl follte niemald ge
fod)t twerden, ald nadydem er fdjon einige Nadytfvijte gehabt Hat, die i%m
biel bon feiner Maubeit und Derbe benehmen. MWan ftreift die Fraujen
Blitter — bie gribjten werben befeitigt — von den Stengeln, fliRt fie
fauber ab und laft fie 10—15 Minuten in fodjendem, gejalzenen LWafjjer
itber Feuer. Daun wird dad Wafjer abgegoijen, ber Kohl r?l[t ausgebritct und
fein gebacdt. DHievauf giebt man ihn mit ditnner Fleijdbriihe ober Wafjer,
Sdweine- ober Ginjefett — lehtered ift vorzusiehen, wo 8 billig ijt —,
pielen Heingejdnittenen Jwicbeln und Saly m ein Gefdyivy und lift be-
bectt langfam weid) dampfen. Brithe oder Wafjer wird fehr fparfam ge-
geben, dafiix aber veidjlich Fett, in dem er fprove bleibt. Der Kohl muf
gute 2 Stunden itber Feuer fein. — Wenn er bald gar ift, giebt man
Buder davan und bindet ihn mit einer guten MWehljhwige oder — bad
madyt ihn Defonderd angenehm — man fodht Raftanien m Wafjer vedyt
weidy, jhilt fie heif ab, zerdriit fie und vithet fie unter dad Gemiife,
weldie8 man Bernad) noch eine Weile ftoven [aft. — Giebt man feine
Raftanien Hinein, fo faun man den Kohl-mit ihnen umbringen; aud) ges
bratene, feine Kavtoffeln eignen fidh gut dazu. — Diefed Gemiife ift vor-
5iig[i% ju allen Gerichten von Scweines und Roudjileifd), Ginfebraten
und Bratwiivjten. — Aud) fann man ein Stitd ungerindyerten Sped ober
eine WMettourjt im Kobhl foden und dazu efjen.

2. Wirfing (Savoyerfohl). Naddem dbie groben Dedblitter,
Stritnfe und ftarfen Blattvippen entfernt find, %rbueibet man den Kobl in
jingerbreite Nubeln, f6ft fie nodymald ab und fodyt jie in braujendem
RWafjer mit ein wenig Saly vajd) ab. Wenn dad Wafjer abgegofien ift,
wird der Wirfing gut audgedritdt und mit etwad Fleifdbriihe oder Waijer,
Butter ober Sdweinejett gefdmort. Wm ihn gejdymeidiger ju madjen,
fann man etwad brouned WMehl mit durdhfodjen laffen. $ury bor dem
Unrichten 1wiirgt man mit Muslatnuf. — Diejed Gemiife ijt u jedem
Fleifdhe, aud)y Suppenfleifd), wund ju Bratwiivjten, Saucipden gut.

3. Wirfing mit KLarvtoffeln. Profitlid) fiiv einen (g !j

enr ang

Fifdh, namentlich wo eine zahlreidhe Haudgemeinde, und au

nehm ift e8, wenn man jugleidy mit dbem Wirfing eine Anzabl _'-"..---r--:

fdhiilter, in Stiiden gefdynittener Kartoffeln mitlodht, fiiv die Lelre
i élm -~
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Etiid. — Man dimpft iHn Hernad in einer Mehlfdwige, in deven Fett
man Heingefdnittene Biviebeln h} gelb werben lajjen.

4. Moth¥ohl. Derjew® witd wie jeder anbdere fobl gereinigt
und vorgeridytet. IMan fdhneidet ihn vecht diinn nudelig und thue ifn m
fodjended MWafjer, aber ohne Saly, wo er vajd) abgefod)t wird, ungefihr
Vs Stunbe. Sehr angenehm jdymedt der Kohl, wenn man etwad fetted
Sdweinefleifd mitfodyt, weldjed bann anbevtveitig verwenbet werben fanm.
Wenn er aud dbem Wafjer genommen ijt, driickt man ibn aud und dimpjt
ihn_in Butter, Ginje- oder Sdweinefdmaly und wenig Wafjer, thut etwad
Mebl, einigen Juder und 1—2 Liffel Gifig, jowie ein Staubdyen Prefjer
baran. Biele geben aud) einige abgejchalte, gerfdynittene Uepfel von fduers
lidem ®efdymad dayu, die zugleid) mit ihmt ind Fett fommen und brin
verfodjen miiffen. Wan nimmt 2 Aepfel fitr 4—5 Perfonen. — Dex Kohl
nuf in ecinem irbenen ober emaillivten Topf bereitet werden. &8 paft
jedes Fleifdhgericht Dagu, wnr feined von Kalbfleifd.

5. Weiffohl (Saped). Man bereitet ihn genau wie Roth-
fofl, boch Fommen in feinem Falle Aepfel dazu und auch der Buder fann
fortgelajjen und vielleidyt durd) Riimmel erfept werden. Bu biejem Kohl
pafjen die gleidyen Beilagen wie fitv Rothlohl. Man fann boju jebed gute
Speifefett vermwenben, wenn man fparen Iwill,

6. Weiflohl braun geidmort. Man Gt in dem jum
©dymoren bejtimmten Fett ein Stiiddhen Juder braun werden . giebt ben
abgefodhten Robl dagu und Lt ihn unbededt ftoven, fonft wie gerodhnlid).

7. Weiffrant. Der vorgeriditete Rrautfopf (fiehe die Anleitung)
wird grob gefdnitten, mit fodhendem Waijer gweimal fiberbriiht, wobei man
ibn jededmal einige Minuten im Wajjer lieqen [Gfit. Dann giebt man ifn
mit demt nithigen heifen Wajjer, einigen vohen, abgefdyalten Sartoffeln und
etwasd Bratfett in etnen Topf und lakt ihn weid) fodjen, wozu exr 1—11/,
©tunde bedarf. Rury vor dem Anvidhten viihrt man nod) einen Stidy Fett
burd). Sdyweines, Rauchfleijdy und Wiirfte jeder Art find beliebte Veilagen,

8. Weiftohl mit Fletjdy). Man fomn dazu Sdyweine-, Hammel:
oder fetted Mindfleifd) verwenden. E3 wird in Heine Stiidden éefcf)nitten,
gut gemwajden und fn[au%e acfocht, B3 e8 audgejdhiumt ijt. fei jeitig
wicd grob gefdnittener Weiflohl aufs Feuer eftellt und wenn bad ?}Ieifd]
aud der Brithe genommen wirh, nimmt man igu ebenfall3 aud dbem Wafjer,
briictt i%l gut aus und legt ihn mit den Fleifdyjtiicten wedfelnd in einen
weiten Topf. Auf den Voden bedfelben wie aud) gwijdenbin dburd) bie
Lagen jtreut man diinne Spedidnittden, veidylich femn gefdynittene Bwiebeln,
etivad Jitvonenfaft und ein poar Pleffertirmer und suleBt wird ungefjihe
bie Dilfte der gefeihten Fleijchbriihe daviiber gegofjen; die andbere Halfte
bewahrt man jum langfamen Nadjgicfen.

Soll diefe Schiifjel vielleicht das gange Mittagefjen bilden, fo thut
man gut, gwijden Kol und Fleifd) vohe, bdinn gejdynittene Rartoffel.
jdjeiben eimgulegen.

9. Gcfitlite Kohlrollen. Die jweitoberften Blitter
grofien Rohlfopfes werben ausgebrodyen, bie Ripben am diden Enbe heraus-

gejdnitten und erftere qut gemwajdyen. iyleifdrejte, Ralbfleifd) und Gefliiget

)
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audgenommen, werben red)t fein %f)udt, mit Halh fo bicl in Mildy ge-
1 weidter Semmelfrume, 1—2 Cier, Salg, wenig Preffer und etwad Bitronens
;" fdale, die man am Neibelolben fein gerieben Bat, vermifdht. Hat man
- fein jetted Hleifd), fo mufy etwa ber bierte Theil Nierenfeit ober Sped
fein gehactt unter die Fillle gemifcht werben. Diefe wird auf die Kohls

! blatter geftridjen, fo dap vingdum ein fingexbreiter Rand leer bleibt, ben

man nady innen iibexjchlagt. Dann rollt man bie Bldtter vedt fejt ju-
E jammen, bindet fie, DaP ferne Fiille heraus fann uud legt fie in einen Topf,
1 (in weldem man efwad Fleifdybrithe und Butter ober Sped heip gemadyt
B hat. In diefer Briihe miifjen die Rollen weid) dbampfen. Vor dem An:

vidjten werden bie Faben entfernt, die Vriihe mit etivad glatt geriihrtem
Mehl gebunbden, mit Muslatnuf und Buder gewiivyt und itber die Rollen
h gegofjen, die ohne jede Beilage auf den Tiid)y gegeben werden.

©at man nur Heine Sohlblitter jur BVerjiigung, fo bilfy man fid,
inbem man 3toei nimmt und dad eine ungefihr halb iiber das andeve legt,
ehe man die Fiille aufjtveidt.

10. Nofenfohl. Bei diefem Kohl ijt davauf zu fehen, daf man

Riscdhen von gleidher Grofe befommt, indem fie fich fonft ungleid) Fochen.
Gind fdylechte Bldtter daram, jo werden fie abgepfliidt, nadydem man dad
untere Gudbe bejdhnitten faf. Man Todjt fie wie gewdhnlih auj rajdjem
[ Seuer weid), dod) miifjen die Rosdjen gany bleiben, und legt fie auf den
Durdyfdhlag, der in ber Wiirme ftehen muB. Dann madt nan ein Stiict
Butter heip, thut Saly und Mudfatnup Hinein und lift den Kobl einige
Minuten davin durdhftoven oder man vermifdht ihn mit weiBem Gemiife- “
beigu und fdwentt ihn dbavin gut um. — €8 pajjen alle Fleijd)beilagen
_ au diefem feinen, in griieren Stiidten aber fehr theurem Gemiife. Kod)-
1 seit 20—30 Wiinuten. :
L 11. Romifder Kohl (Mangold). Solange Mangold jung
; und jart ift, bereitet man jeine bon ben Stengeln befreiten Blitter wie
©pinat und ridhtet ihn mit den gleihen Beilagen am.
i Nt ex alt, fo wird dad abgejtreifte Kraut fein gehadt und mit ge-
H idilten und u Stiidden gefchnitfenen Kavtoffeln in gejalzenem Wajjer
abgefodht, worauf man ihn in eme mit beliebigem Speifefett — Butter wird
u dicfem ®emiife felten genommen — beveitete Mehljdhwipe giebt, einige
%ﬁﬁt! Sleijdhbrithe oder Wafjer zugefiigt und wie Spinat beenvet.

[ 12. Spinat. Der verlefene und fouber audgewajdjene Spinat
: wird in leidyt gefalzened, braujended Wafjer gegeben unbd unbededt auf
g jibem Feuer abgefodht. Man faBt ibn Hernad) mit bem Sdyaumlifiel .
K berausd, dritdt ihn gut oud und Badt ibhn fo fein wie miigﬁr?. Dann
1 madyt man mit Nievenfett ober Sdyweinefett eine leidjte Wehlfdibe,
G giebt Den Spinat davan und fodjt ihn mit wenig Sleijchbrithe ober Wafjer
. auf; er foll mindejtens nod) 20 Winuten jtoven. $Hat man Nievenfett
enommen, fo empfiehlt ¢8 fidh, vor dem Anrichten ein Heined Stiidden
%utter an bad Gemiife zu vithren; mandje geben aucdh 1—2 Sardellen,
F‘i- bie recht fein gebactt werden, darunter, da ihr jdarfer Gejdymad den bed
: RNierenfetted fibertiubt. [n diefer Bubereitung ijt ber Spinat :
! fite einen gewdhnlichen Tifdy paffend; foll er zu einem jeineren € :
I geben merden, fo ift Butter unerliflid). — Ju Spinat pafjen alle B
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von Fleifd) und Eiern, aucdy Plinjen, Pfannfudjen und Dmeletten. Au
fann man ihn mit havten Eiexn belegen, deven Gelbed inmen mo meig
fein foll, ohne fliifjig zu fein. Man fdneidet fie in Délften odber Biectel,
Sodjzeit ¥« Stunde,

13, @eftovie Peterfilie. Das Kraut ver Peterfilie wicd mit
beifem Waffer gebriiht, feft ausgedriidt und Hein gehactt, worauf ed in
eine mit gutem Fett — Butter wire hier vorguzichen — beveitete zarte Mebhl=
fhwie Tommt und wie Spinat beenbdet iwird. Perterfilie Iic?ert ein ge:
funbed und namentlich in Mittel-Deutjdhland beliebted Gemiife. — Beim
Einfauf wolle man auf den bder Peterfilie eingenthiimlidhen Gerudy und
auf vedyt fraufe Blittden adyten, damit man nicht Wiejen-Schierling, eine
bije Giftpjlange, Defommt,

14. Gemiije von Ritbitiel (gewohnlid). Die Stengel,
an denen die Blatter ded Riibenfrauted fipen, werden fauber abgemwajden,
mit dem Mefjer von allen Unreinigleiten befreit und vedjt fein gefdynitten,
worauf man fie 1—2 mal mit heipem Wajjer brithen muf, um ihnen alle
Bitterfeit ju entyichen. In gefalzenem Wafjer vedht weid) gefocht, jchiittet
man fie auf einen Durcd)jdhlag, dritdt fie vecht gut aus wnd Hackt jie gany
jein. — Gleidyzeitig fodht man Kactoffeln, jdyilt fie beif ab, zecdriidt fie
ved)t fein mit dem Rodjlifiel, gicht efwad Mildy daran, ithrt fie griindlich
purd) und mifjdyt fie mun mit den Nitbjticlen, die man nun in heifed Fett
giebt, worauf etwad heiped Wafjer odber heife Mildy augegoffen wird und
man dad Gemiife gut durdyfodyen lijzt. Man fann oud) Sped dazu nehmen,
ben man ausbratet und dann feiht. €2 muf muBartig und fehr fajtig gefocht
fein und eignet fid) vorgugdweife ju Sdweines, Hammelfleijd) und Wiirften.

15. Gefodyter Spargel. Dan lege bie geveinigten Spargel-
ftangen in ein lingliches Gefifi, qut ijt ¢8, wenn man fie vielleicht 10 Stiict-
weife jufammenbindet, bod) nur gany leidyt, giefit todjenbdes, gefalzened
Waffer daviiber und fodyt fie nicdht u jih, damit die delifaten Ripidhen
nidt verfodjen. Sind jie weid), fo legt man fie auf eine linglidye betfse
Sdyiffel, entfernt bie Bindfaben und legt fie gittevartig auf, dod) fo, baf
alle Kiipihen nacy der Mitte der Schitfjel licgen. Man giebt in einem
Sdiifieldyen guten Spargelgufs oder heifje Butter dazu auf den Zijd). JIm
leteven Fall ftellt man geriebenen Parmefantife oder die fein gehackten
Dotter harter Eier auf, — Die Kodjzeit betrigt ungefihr *f Stunbde. RS
dider und weifer der Spargel, um jo feiner it er.— Spargel wird ohne
Beilage gegeben und fann ald Mittelichiijiel dienen.

16. Gejdhmorter Spargel. Daju nimmt man den billigen
griinen ©pargel, der nur dbitnne Stangen Yat, todyt ihn, in 3—4 Stiiden
gejchnitten ab und Dbringt ihn auf einen Durdidlag. Dann giebt man
ihn in eine Butterfauce (fiehe warme Veigiifie), laft ihn davin ein Weildyen
foven wnd wiicgt mit Mustatnup.  Mandje geben aud) eine Rleinigleit
Buder davan. Diefe8 Epargelgemdife ift vorziiglich, ofne Fojtbar Fu {ein
und famn ju jeder feineven Fleijdipeife gegeben werden.

17, BlumenPohl. St der Blumentohl in der angegebenen Weils

geretnigt, jo lege man ihn in fodjended, feicht gefalyened TWaffer mit der
Blume nad) oben und fodje ihn nidt ju vajdh. Sollte der Strunt audy
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nod) Bartlich, bie Blume aber fdon redjt weid) fein, fo muf er Heraus-
genommen und auf einen Durd)fdlag gelegt werben, damit leptere nidht
jerfodit. TMun wird der Kopf ber einzelnen Rofen nod) in jo viele Stiide
getheilt, afd Perfonen am Tijd) find, wiedber zujammengejeft, auf eine
erwirmte Schiifjel gelegt und mit einer weifen Spargeltunfe ober mit
einem Eiergup iibergofjen. Die Tunfe muf dicdlid), dod) nidht did fein.
(Ptan Tann geviebenen Parmefankife befonderd dazu geben, dod) ift dbied
nidyt nbthig, aud) Dei einem feineven Efjen nidht).

18, Blumenfohl auf andeve Art. Der abgefodyte, unger-
fdhnittene Blumentohl wird auf eine tiefe Porzellanjdyiifiel gelegt, mit einem :
guten Salhnenguf beyogen, mit geriebenem Swicbact dict bejtreut, bis von
pem Guf nidhtd mehr zu fehen ijt, mit zerlafjener Butter reic[;litz be-
fprengt und in den heifien Bratofen gefept, wo er ju fdyoner Farbe baden I
muf. Diefer Blumenfohl Fann bei eimem Gefelljdaftdefjen ald Mittel-
Jehitfjel gegeben werden. ;

19. Junge Grbien. Die 'Gubjen werden audgefdjotet und _F
swar miglidhjt fury vor dem Gebraudye,” iw wenig Fleijd)brithe gegeben,
mit einem Stiikdjen frifder Butter belegt und in diefer Brithe rajd) weid)
aeddmpft. Von lepterer mufy ftetd fabiel im Topfe fein, daf die Erbjen
bavon bebedt fiub, Wenn fie weid) find, giefit man etwad von ber Brithe i
ab, thut Yy FHeinen Kod)lbffel Kavtofjelmehl, in Ffaltem Wafjer verriifhrt,
etiwad feingehadte Peterfilie und ein Stiiddyen Buder daran und [aft died
verfodjen. Unjtatt Peterfilie Tann man aud) Mudfatnuf bdavan rithren,
wad mandie vorzichen. Tder man fodht die Erbien in gefalzenem Waffer
ab; bied ijt Defonderd ju empfehlen, wenn fie fdhon grifer und dlter find,
fdhuttet fie auf einen Durdyjd)lag und giebt fie dann in eine gute Butter-
fauce, bie man mit WMuslatnup untﬁgrm und nady Velieben mit einem
halben Tafjentopfden bider Sahne abyiehen fann; leptered ijt jedod) durd)
aud nidyt nithig. — Al Beilagen eignen fid) Hithnerbraten, Kalbjleijd)
gerichte und gebadene Fijdhe.

20. Fudeverbjen. Man faufe nur Heinjdotige Erbfen, bdie
jarter und fitger fdhmeden, fafere fie ab wie Bolhnen, mu?c{}e jie in wars
mem Waffer ab und fodje fie fammt den Sdhoten wie gemijgnﬁd) weid).
Man giet dann alled Wafjer ab, bid nur fo viel Furiidbleibt, ald man
sur Briihe braudht, thut ein @tiidd&cn Butter, nng%crii[)rteé Rartoffelmehl
Dazu, ftovt die Crbjen gut durd) und giebt dann Wusdlatnuf ober gehadte
Peterfilie bazu. J[n einer Stunde ift died Gemiife fertig.

21. SLeipjiger Alerlei. Ju bdiefem vorziiglihen Gemiife
braudgt man junge ¥Nohren, entjdjotete junge Crbien, %pnrgeln (man
braudjt nidht vom [djiinften zu nehmen) wund womiglidhy Blumenlohl, ob-
gleich lepterer fiir einen einfad}en Tijd) entbehrt werben fann. Die Ka-
votten, wenn fie nidht gany iingig find, werben gefpalten ober in gang
biinne Blittden gejdmitten und in Fleijd)briibe gefodyt, die Erbfen ?ud;t
man ebenfalld in Fleifdbrithe, dod) bejouderd; Spargel in gefalzenem
Majjer, Blumentohl ebenfo, die beiden leteren Gemiife werden gleidhfalld
in jlerlige Stitdden getheilt. Man {djidtet die gefodjten @ ’
ben Farben wed)felnd in {dhoner Ordnung auf die Sdyitjjel und fibergisk
fte mit einent guten Buttergup, den man mit 1 Eidbotter abgeriitlg
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Dad Gemitfe mufy faftig und qut gebunden fein, barf aber feine lange
Briihe gaben. — (Oehirt bie Sdyiijjel zu einem feinen Efjen, fo fiige
man nod) einige in Fleijchbriibe gefodyte Wiordheln zu.)

22. Junge Mohrden. Solange die Mihren jung und Hein
find, {djabt man die Haut mit einem fdarfen Mefjer Herunter, wifjdyt fie
und giebt fie, je nad) ihrev Grofe, ungerfdynitten oder gefpalten mit etivad
gleifdbriibe ober Wafjer, Butter und Saly aufd Fewer. Wenn fie in
1s—®/« Stunde gar find, beftreut man fie mit fo viel Mehl ald nbtig ift, bie
Brithe diimn famig au madjen, ftreut gehadte Peterfilie darvunter und
giebt fie u feinen Fleijdygeridyten.

Man fann bie Dohrdjen aud) mit jungen Exbjen mijden — jedesd
®emiife wird nad) Angabe bejonder3 bereitet — fovgt aber babei fitr
reidyliche Briihe, in die man Martlésden geben fann.

23. Gelbe Mitben. Die vorgeridteten Niiben werden ju ditnnen
Streijen gefdnitten, in Waffer gelodht, worauf man fie in eine lichte Meh:
{dwife giebt, etwad von ihrem: Wafjer daran giefit und qut durdiftoven
lagt. Bor bem Unvidjten jtaubt mon Muslatnuf daviiber unbd vithet etwad
frifhe Butter durd), body ijt leptered nicht unbedingt nothwendig. Etwad
Juder daran wird von vielen gelicbt — Man fann jie auch mit Kartoffeln
beveiten. Stalte oder wavme abgefodjte Ravtoffeln werden gefdyilt, in Wiirfeln
gefdynitten und ugleid) mit den Ritben in die Schwile gegeben; dann
barf man bad Gemitfe jedod) nicht burdjriihren, damit die Rartoffeln nidt
verfallen. Rodyzeit 1 jtarfe Stunbde.

24. Herbitritben mit Hammelbruft. Gine Bruft wird in
%ier[id]e Stiicte get?ei[t, die man in heigem, gefafzenem Wajjer aufd Feuer

vingt und vedyt fauber verfhiumt. TWenn fein Schawm mehr aufjteigt
und bad Fleifd) eine ftarfe Stunbe getodyt hat, gicbt man die wie oben
efdynittenen Riiben dazu, fowie einige gejdyiilte und in Viertel gefdmnittene
gi‘urtuﬁcl (unabgefodht) und [afit alled 3ujammen gar werden. (Ange=
nehmer wird der Gefdmad, wenn man beim Unvidhten die Niiben mit
Butterftiikden belegt; bei grofer Perfonenzahl vertheuert e jedod) diefes
Gericht, mweldped emme gute und billige E’Jsta[ﬁg,cit liefert.) SRodyzeit jwei
ftarfe Stunben.

25, Sdwarsvurieln (Sloroneres). Dic gereinigten Wurzeln
werden i mit etwad Wehl vermijdjted Wafjer gelegt, damit fie jdhin
weif Dleiben, und erft bei Gebraud) herausgenommen. Man dimpie fie
in wenig Fleifhbriibe, von der man nad) Bebarf jugieft, weidy wnd fiige
in ber ?ulbcn !PEndJ';eit halbeigrof Butter (fiir 4 ﬂ}crfmwn) und etwad
Muslatbliithe zu. e« Stunde vor bdem nvidten iwird bie Brithe mit
latt geriihriem ober Dlof gerdjtetem Wiefle verdict. Aber man Fann die

warzwurzeln aucfz in Fleijhbriihe weid) todjen und in Vutterguf it
Lijde geben. Die Kodjzeit Detrigt jtarfe 2 Stunden. Ju diefen Wuryeln
bebiene man fid) nur irdener Tipje.

26. Teltower Ritben. Die fauber gejdhabten Riiben werben
folgenberart beveitet: IMan madjt etwad Butter heiff, lft gany wenjg
Mephl, fiir 3—4 Perfonen einen ftarfen Theeldffel, davin gelb werben,
giet Y2 Topjden Fleijdhbriihe und Yy Mefferfpife weifen Piefier davan,

worauf man bdie Ritben ungerfdnitten hineingiebt und dimpfen laft, ns : @
.
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wifden wicd in 1—2 ERLEfiel Maffer ein Stiidden Juder fn{nu%e ges
?ncf]t, Bid er dunfelbraun geworden ift, worauf man ihn mit etivad altem
Waffer vervithet und iiber bie Nitben gicft, die barin folange ftoven miifjen,
6i& fie jchom braun und glangend geroorden jind. Die Kodhzeit ift 2 Stunden
ungefifr. Man nimmt gleidialls nur irdenes Gefdyive! Al BVeilagen
pn%en feinere Gevidhte von Kalbss, Hammel: und Sdhweinefleifd), Saucif-
dhen und gerduderte Bunge.

27. Stohlrabi (auf der Erde). Dic vorgeridhteten Rohlrabi
mwerben mit fochendem Wafjer gebriiht und wenn fie exfaltet jind, in biinne
Blitter, Wiivfel oder Sdyeiben gefdmitten. Man fodye die Kohlrabi in
TWafjer halb gar nnd gebe fie hievauf mit etwad Fleijdybriihe oder Wafjer,
cinem Ctitddjen gutem Fett (Butter) und Muslatmuf in einen Topf, worauf
man bie feingehactten Derablattchen ebenjalls beimifchen fann. Sind bie
(boflrabi Deinafe weid), fo wird die Briihe mit Hav gerithrtem oder ges
viiftetem Mehl gebunden. Mian fann awdh die Heryblattdyen befonderd dampien
und dad Gemiife damit garniven. SKodjpeit fitr junge MNitben 1, fite dltere |
11/g Stunden. Alle Veilagen von Fleifd) oder feinere Witrjtdyen find pafjend. :

28. Gedampiter Sellerie. Sellevie ift bid gegen dad Frith-
jahr gut, am Dbejten jedoch Bi8 nad) MNeujabr. Kleineve @nollen werden
nad) dem Ieinigen in 4, grofere in 6—8 Theile zerjdmitten, Halb weid
gefod)t und dann mit ehwad vedt braumer Fleijchbriihe, Butter und Dusd-
fatnud gar gemadt. gnt man feine braune Briibe, fo gebe man etwad

in MWafjer gebriunten Juder (wie bei Teltower Ritben) davan, dod) nur 1'
gamy tvenig, da Ddie TWurgel ofnehin fiplid ijt.
Doer man fodt den Sellexie in Wafjer gany weid) und jehwentt ihn !F

pann in Spargelguf durd). Pajjend find alle Heilagen von weifem Fleijdhe
und Saucipden. Die Kodeit betriigt 1 —11s Stunbe.

29. Gevampite Jwiebeln. Sciue Jwicbeln fdhalt man ab
and dibecfodit fie in Hleijdybriihe. Dann madyt ntan Butter beih, vithrt |
ein Hein wenig Bucer davin gu brauner Farbe, thut gejtofsenen Jwiebad
bazu, fowie efivad gejtoenen Pieffer (und ein Stiid Bitronenjdyale), thut
bie Bwicbeln hinein, gicpt Fleijdbriihe dagu wnd 1aft fie davin gar werden.
Die Jitronenjdale wixd vor dem Anvidjten entfernt. Dicfed billige Se-
miife ijt audgezeidhnet und pafit yu allen Fletfdybeilagen,

30. Gejdymorte Gurfem. Die fdhin grinen Gurlen erben ab=
gefdyiilt, bie Serne nimmt man it einem Ausdfteder heraud, fpaltet die Gurlen
in 4 Theile und jdyneidet fie danu i halbfingerlange Stiitdyen. Nun giebt man ,
fie mif wenig Fleijdbrithe — die Gurlen find eine febr wafjerveidye Frudht — |
Rutter und etwad Saly aufd Feuer, lit fie qut durdjjtoven und tithet bie Briihe
jufept mit etwas Mebl, weldjed man in wenig Butter blafigelb gejdywibt hat,
burd). Man fann Muslatnuf oder Pieffer daviiber jtiuben. Diejed Gemiife
ift fehr erfrifdyend, befonberd wenn man einige Qofiel Efjig hinzufigt.

31. Gefitlite Gurlen. Frijded obder aud itbriged Kalbileijd
— ijt ¢8 gebraten, o muf die Draune Rinde weggejdnitten werden —
wirh mit etwad Bitronenjdhale, Biviebel und Peterjilie fein qehactt, mit
bem bierten Theile geweidhtem und gqut audgedriidtem Mile Ty
1 Qbffel joure ©afune, Musfatnuf und Saly gemijdt wnd b
bie abgefdhilten Gurfen gefiillt, von Dbemen man ein qrofied Shidintiie
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ber obeven ©pifie abgefdnitten und die man mit bem Ausjtedher redit
bitnn audgeholt hat. Die Fiille mufy vedht feit hineingebriidt werden, dann
febt man den abgefdnittenen Decel, beflen Minder mit Gi beftridhen
werden, damit fie fejtfifien, wieder auf die Scnittfliche und legt die Gurken,
eine neben bie andere ober freugweije iibereinanber, in einen weiten Topf.
Gedimpit werden fie wie oben; ¢3 gehirt cin guted Stiid Butter dazu,
wenn fie woblfdymedend fein follen. AR Mittelfdyiifjel oder zum Garniven
eignen fie fid) fehr gut fitv ein Gefelljdyaftseijen.

Jur Beadtung! Sn diefer Weife fann man aud) groBe Bwiebeln,
Kohlvabi und Sellevie fiillen, die man dann der Rundung nad) am fpisigeren
Cnde ved)t bitnn aushohlt. Jur Fille fann aud Sdweinefleifd) ober
Sdjinfenvejte genommen werden, felbjt Wildpretrefte, dann aber fommt der
vierte Theil Sped an biejelbe, Ale bdiefe Gemiife eignen fid) ald Mittel-
fdiiffeln und ald Garnivungen fiix Gejellidaftdefien; fitc einen getwihn=
lihen Tifd) wiven fie u fojtbar wnd ju umijtandlich u Dereiten.

32. Dide Bohnen. e die nod) redyt weid) anzufithlen find,
haben cinen angenchmen Gefdimad. — Die Reimdectel werben abgemadt
und die Bobhnen in fodendes Wafjer gefdhiittet, in weldjem man fie weid
werden [ipt. Dann fommen fie auf ein Yaarfieh und fobald bad Wafjer
gany abgelaufen ijt, auf die Sdiifjel, wo man fie mit Heifer Butter fiber- -
giet. Sie werben vorber entweder mit feingehactter Peterfilie durdyge-
Idhwentt oder nad)her mit Piefier bejtreut. Nur trdene Gejdyirre 3u beniifen.

Mandje behaupten, dafy die Bohnen jdhiner weif; werden, wenn man
jie nady dem Abfodjen nodymald mit Geifem Waffer begiefit. — Am bejten
eignen fidh BVeilagen von Scweinefleijd.

33. Dide BVohnen mit Kartoffeln. Die Vohnen mwerden
wie oben gefodyt; yugleic) mit ihnen fod)t man audy ein Topjdien fartoffeln
ab, fhiilt fjre nod) GeiB, {dyneidet fie in 4 Theile und belegt bamit bie Bohnen.
Paritber wird ein Spedquly gegeben. Diefe Bohnenbereitung ift ungemein
beliebt, dod) miifjen bie Ravtoffeln fehr gut fein. Sfodhzeit 1—1Ve Stunbe.

Bur BVead)tung! Dide Vofhnen mitffen auf Fréftigem Feuer rafd
und unbebectt gefocht werden, wenn fie gerathen follen.

34. Spargelbohnen (Salatbohnen). Dic abgefijten Bohnen
werden in ftart fodjended Wafjer gegeben und unbededtt weidh gefodyt, dann
auf ben Durdyidhlag gebrad)t und von bda auf die Sdiifjel, wo man fie
mit Musdlatuuf oder Pieffer bejtrent und mit beifer Butter begieht.

Ober man thut jie vom Durd)jdylag in Spedjouce und djwentt fie
bavin gebirig um. RKodhzeit 1 ftarfe Stunde, wenn die Bohnen jung find,
fonjt entjpredyend linger. @38 paffen alle Beilagen bagu mit AuSnahme
bon Suppenfleifd).

89. Bred)bohnen. Die Spavgelbohnen werden nady dem Ab-
fifen 2—3 mal durdhgebrodjen und wie in der vorftehenden Nummer ge=
fodyt. Dann beveitet man eine rveidhliche Mehlihwige — 8 fann Nierens
und oud) anbered Bratenfett dazu verwendet werben —, thut die weid

efocdhten und abgelanfenen Bobnen, etwad feingeidnittened Bohnenfrant,
feffer und nidht mehr Ejjig dazu, ald daf die Bohnen einen angenehm
fauerliden Gejdymad exhalten. Bor dem Anridhten fann man faure Salne
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vorfidhtig Durdriibren; dadburd) wird bad Gemiife iiberaud milbe nb
fieblidh.) Alle Fleifchbeilagen pafjend.

36. Sdneidebohnen, Dicfelben werden nad) dem Abfdfen in
jmale {drige Streifden, etwa wie grobe Nubdeln, gejduitten und in
braufendem Wafjer abgefocht. Dann viihrt man ein wenig Mehl, dod)
mur gany wenig, in heiffer Butter fraus, giebt feingejdnittene JPeterfilie
und eine Sleinigleit Plefferfraut, sulept die Bohuen bdaran, die man barin
purdyjdentt und anvidtet. Obder man giebt die gejchnittenen Bohnen
ungefodyt in Beife Fleifd)briihe, Butter und thut nody eine Heine Bwiebel
hingu. Wenn fie darin weidjgefocyt Haben, perdidt man bie Brithe mit u
eftofienem Bwiebad, verviihrt in einem Lildrglisdyen Eijig ein Stitdden
%udcr und giefit das an dad Gemiife, weldez man nod) tidtig umfdywentt.

Bu Bolhnen, die in dexr lefit angegebenen Weife beveitet wurden, eignen

37. Getrodnete BVohuen. (Sdneidebohuen.) Wan lege bie
Bolnen Vs Stunde lang in Heiped Wafjer, bringe fie Hierauf mit fodjen-
bem IWaffer aufd Feuer, lafje fie darin mehrevemale redht ftarf auffochen,
giche dad Wafjer ab, exfehe ed durd) frifhes fodjended Wafjer und ridjte
jidh von mun ab gany wie fiiv frifjde BVohnen angegeben wurbe. Diejed
Berfahren ift Dbefjer, ald twenn man Dbie Bohnen iber Nadht im Wafjer
weidjen [a@t, wodburd) ihnen viel von ihrer Krajt entjogen ird.

38, Getrodnete griine Grbien. Gangy cbenfo wie Bohnen.
IMan fann fie dann in jeder der angegebenen Art beveiten; wenn fie gut
find, ift ihr Gejdymact beinahe ebenfo, wie der bon frifdyen.

39. Gingemadite Shneide: oder Salatbohnen. Beide
rten werden in fodjendes, ungejalyencd Wafjer gegeben, dem man 1 Prife
RNatvon beifet, und wenn fie darin weid) geworden find, mit bem Sdaum-
[6ffel heraudgenommen und in folange ju wedjelndes falted Wafjer geleat,
bis fie nidht mebr jdharf jdhmeden, weshalb gie gleich am Morgen oder
aud) jon am Tage vorber abgefod)t werden nuiijjern.

i eingemadyte Bohnen 1jt folgende Bereitungsart jehr empfehlend-
werth: Man bereite eine dinne Wiehlidwige, gebe Die abgefodhten und
gewiifjecten Bohnen dayu und joviel frijhe, mit wenig Wajjer verdiinnte
Mildh, ald ndthig ift, fie gehirig durchzujtoven. BVor dem Unridhten giebt
man feingehactte Peterfilie und wenn nod) einige Sdyiirfe bemertbar fein
jollte, ein gang Hein wenig Buder dazu.

40. Gingemadite Grbien. Dicje lommen aud dem Saly in
Todjended Wajjer, werben, wenn fie eine Weile davin gelegen haben, in
ein anbered jehr Heifed Wafjer gegeben, zwifdhen den Hinden tidhtig ge=
vieben und in faltem Wafjer abgejpiilt. — Dann wird bad Wehl fn einem
guten Stich Butter gelb gejdywiht, ehwad Fleijdhbrithe oder Wafjer und
bie Gebjen bazu gegeben. Wiele loffen die Vriihe evjt Todjend werden,
ehe jie die Erbijen ?iug,ugchcn. &mmbd fte weid) geworben, o it may
fleingehacdte Peterfilie durd). — Aud) hiev ift die Anwend e
fehr empfeflendwerth. (Entiveder man nimmt halb Brithe und
oder man vithrt vor dem Unvidten einige Ldffel fiife Salme dily
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41. Ginfadyed SamerPrant. Doz Sraut wird in fochendes
Waffer gegeben und bdiejed nad) Ys Stunde abgegofjen, indbem dann bdie
tibermifige Siuve bereitd [}cmuége%ogen it. Dann thue man Wajfer
und Sdyweinefett in ein Gejdirr mit breitem Boden — e8 muf; ein irdened
ober emaillivted fein —, gebe b8 Rvaut dazu und thue einen feft
fdhliegenben Dedel daviiber. So [ifit man bad &‘ruut langfam fochen und
giet nad) und nadhy nmur fo viele Fleifd) oder andeve, 3. B. Kartoffel=
brithe oder Waffer 3w, ald nbthig ijt, denn bie Briihe dar nidyt lang
werden. Jjt bad Kraut ofhne Kitmmel eingemadit, fo fann man einen
EBloffel voll dagujtvewen oder ihn in ein ditnnesd Lippdyen binben und
jo_mitfodjen [ofjen. Wenn e halb weid) geworden ift, ftreut man einige
gefdjilte und geriebene Rartoffeln — eine grofie Rartoffel auf die Perfon
— binein und fodyt beided vollendd gav. Wer dad Kraut ditnmer liebt,
nimmt weniger Rartoffeln: Ya—1s auf die Portion. Sehr qut ift 3, wenn
man suglei) mit dem Kraut und in derfelben Briife ein Stitd Bauchfett
oder fetted :anm]:, aud) Sdyweinefleij) mittodht. Auf diefe Weife liefert
die Sdyiifjel, wenn man abgefodjte ober gebratene Kartoffeln bazu giebt,
ein volled Mittageffen und man braudgt auch viel weniger Fett DagiL

Biele nehmen Mievenfett oder 3 Theile Fett, 1 Theil frijche Butter
um fraut; dody ift dad Gefdymadiace.

42. Sauverfrant mit Sped. Dad Krout wird RWafjer bei
emmaligem Wedjjel gany weidh gefodit. Dann fdhneidet man Sped in
feine Witxfel, bratet ihn gut aud und giefit ihn durdh ein Siebchen. Jn
bem audgebratenen Spedt werden 1—2 Lijfel Meh! gelb gefdhmift, dann
giebt man dad Kraut und etwad Waffer und Piefrer paju und lipt ed
nod) Ys—P4 Stunde ftoven. — Will man RKartoffeln darunter veiben, fo
fommt fein Mehl an den Sped und die Kartoffeln werben vorher gelfodyt
und nad) bem Crfalten gevieben, dod) Fugleidh mit bem Kvaut an den
©ped gegeben. — Mit Ritmmel fhymedt diefed Gemiife voriiglid).

43. Feined Sauerfrant. Man fode o wic oben, laffe Butter
beif riihren, viihre 1—2 Loffel Mehl darin Fraus, thue dasd Kraut hingu
und gieBe abwedfelnd etwad Fleifdbrithe und mit Wafjer bermifdyten
Eﬂfiﬁsltnein bavan, wihrend ed ftovt. Je mehr Wein, um fo feiner wirh
bad Rrvaut.

Dicfed Keaut ecignet fidh voryitglich zu Schinken, feinem Sdweines
braten, Decht und bergleichen.

44, Sanerfraut-Pudding. Nad) Angabe bereiteted Sauerfraut,
i weldem fid) jedod) feine Kartoffeln befinden bdiirfen, [ifit man Balb ex-
falten. Der BVoben einer Form wird mit ditnnen Spedidjeiben belegt,
paviiber fommt eine Lage nidht yu ditim gefdnittener Scheiben von abge-
todhten Ravtoffeln, iiber biefe eine Qage Kraut, dann sleifdhfarce, deren
Bereitung unten mitgeteilt wird, dann mwicder Kartoffeln, Kraut, letfd
und fo fort, bid die Form voll ijt; zulest muf Kraut lommen und decdt mar
bied mit Spedidieiben u. Die Form fefit man nun zugebedt in heifed Waifex
und lift %—1 Stunde fodjen; bder Waffertopf muf natitelid) audy fejt
sugebedt fein.
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Die Fiille beveitet man wie folgt: NRefte bon Sdweinefleifdh, ge-
tocht ober gebraten, aud) Sdjinfen ober ‘:]h'nu.’?f[ciid), ober von allem ge-
mijdht, werden mit etwad Bitronenjchale griblidy gehadt, mit Pieffer ge-
| witzt und in Butter ober andgebratenem Sped qut durd)gefchwentt, ebe
man fie Halb erfaltet verivendet.

Yud) bad Kraut fann vom Tage borher fein, fo dap man zu diefem
vorzitglidhen Pubding alle Fejte aufbraudyen fonmn.

L
';1 ! 15. Gevampite Steinpilse (vorjitglid)). Tom Hiitden
wird bdie braune Haut entfernt, dad pelzige vom Stiel gejdnitten, Den
| man ebenfalld barnad) {chilt; bann fdhneidet man ben Pilz in feine Bldttex
} und wijdyt fie qut ab, Man madyt Butter heip, giebt Y Jwiebel Binein,
die Pilze und Saly baju, die man gar erden [dfit. Dann wird die
,i - Smiebe? feraudgenommen, man Dbejtveut bie Pilze mit weifem Pieffer und
\ gehacdter Peterfilie, laft jie furg einfochen und vidhtet fie an,  (Viele viihren
& pocher ecinige Lifjel jauve Safhne durd).)

Fur Beadjtung! Jn Ddiefer Weife [onnen alle efbaven Pilze bes
ceitet werben, aud) frijhe Chompignond und Mordyeln. ‘Pilze find ein
portreffliched, nahrhafted und gefunded Gerid, paffend zu allen Beilagen,
bie von E}'Iciidg ober Giern Dereitet find; wer fie aber nid)t jelbit genau
unterjdeiden famn, thut beffer, fjie nidt auf den Tifd) ju bringen; ed
ténnten oud Unfenntnif der BVerfiufer giftige darunter fein,

46. Getrodnete gelbe Grbien. o die Crbjen (fiche
& @cbfenfuppe) weid) gefodyt find, werbden jie fein gerithrt, durd) einen Durdy-
I fdhlag gedriictt und mit dem erforbeclidhen Fett (Butter, Schweine-, ®dnfe=
ober aud) Bratenfett) nodymald am Seuer durdgeftovt. Wenn man efwasd
IMildh mit duvchriihrt, fann man Fett erfpaven; audy fette Briihe ijt ein

= =

T

.' Dilfsmittel, — Wenn die Grbien auf einer Sdyiijjel glatt angerichtet find —
) man fann fie Devgartig aufjtreichen —, jtvent man in Fett braungebratene
I Buwiebeljtreifhen did davitber, Ebenfo gebratene Weigbrotjchnitten finnen

rund umbergelegt werden.

Raudyileifh) ijt paflend Ddagu, aud)y Sdjinfen ober Sauerbraten,
Bratwiirite.

47. Getrodnete graue Grbjen. Man fode fie wie anbere
| @rbien mit ein wenig Natvon weid) und lafje fie am Durd)jdhlag gut ab-
i [oufen. Dann giebt man fie in audgebratenen Sped, defjen Wiirfeldhen
| wobl brauntid), dod) nod) nicht Havt fein bitrfen, da fie mit Durchgemifcht

yperden, ober in einen Spedguf.
: Diefelben Beilagen wie fiir gelbe Erbien.
1 48. Qinfen. Wie Grbjen, dod) anftatt brouner Broiebel eine
Bwiebelfauce, mit der man fie gut durd)jcyroentt, £ben bededt man fie
mit geviebenem und in Butter briunlid) gejhwiftem Weibrote, Bor-

J - [o

3iiglid).
; Dber man bratet Spect wie fiir grawe Crbien, [t feingejdinittene
i Swicbeln in Butter braun werden, mijdht died jujamm :
\ jtatt Ded Bwiebelgujjed iiber bie Linjen.
A Gebratene Leber ober faure Mollen find befonderd gut FEL SR

; @nadwiiritden,
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~ 49. Getrvodnete weifie Bohuen. Nian todt die Bohnen
wie Crbien, [apt fie jedbod) gany und jdpventt fie mit emer fanerlichen
©ped- ober einer fauerlihen Bwiebelfauce durd), — DOber man giebt jie
nach bem Abfochen in eine bilnne Mehlidhivife, viihrt etwad Ejfig und
weifen Pfeffer duvd) und bdie nbthige Fleifdbrithe. Die Vohnen werben
in Siibdeutidhland gewdhnlich in der lepteren Wrt beveitet.

C. Allgemeines iiber Hartoffeln.

Beim Cinfauf von Kartoffeln wolle man vor allen Dingen darauf
feben, bafp man veine und gefunde erbhilt, b, §. foldje, bie feine fdymwargen
Slede und miglichit wenig BVertiefungen und AuBwiidhie Haben. Selbit
wenn fiir diefelben ein hoherer Preid gefordert wird, find fie nod) immer
profitlicher, indem Dei den anbeven beim Abfchalen viel verloven geht und
fie aud) ber Gefundheit leid)t nadyteilig werden fonnten, abgefeher von
threm unangenehmen Gefdhmad. Am woblfchmedenditen und gewdhulid
aud) am gefiindejten find bie, welde aud einem leidhiten Sandboden
fommen, dber jid) am Defjten fiiv die Rarvtoffelfultur eignet. ©Ob man den
weifen, den vothen ober den Dblawen, den vunden ober ben linglicdhen den
Borzug geben joll, ift Gefdymadjadie und hiingt von dem Gebraudie ab,
ben man von ihnen machen will.

Ale SKartoffeln, auch jene, die man voh jdhilt, miiffen junidjt fehr
fauber gewajdjen werden, da fie oft fanbdig find. Ber dlteven, die viel-
leidyt fdhon Steime treiben, find dieje forgfaltig audzufdyneiden, dedgleidyen ,
i alle Flecte, Unveinigleiten und gefdrbten Stellen, die meift bon einer
Rvantheit DHerrithren. Ravtoffeln, die ohne Sdale gefodit werden, lafje
man eine Weile im Wajfer liegen, weldied man mehrmald wedfeln foll,
bi3 3 gany fav bleibt, ober nmod) einfacher, man ftellt fie unter bden
Wafjerhabn und lift fie bejpitlen. Der mildhartige Saft, den bdie Kars
toffeln enthalten, ijt giftig und witd ihnen badurd) entzogen. Auch un-
gejdyilte fommen gewdjjert werben, dod) nidht jo griindlid).

Hat man feinen Dampiloder, fo febe man bdie Kartofieln, noment:

lid)y die gefdhiilten, in wenig, leidyt gefalzenem Tajfer, wenn man will,

leptered auch mit einem BujaB von Kiimmel oder Peterfilienfraut auf,

balte fie vedt fejt verfdylofjen und lajje fie gar werden. Dann iwird dad

Wafjer fauber abgegofien, man viittelt die Ravtoffeln auf, dedt fie wiebexr

fejt au und liBt fie nody einige Minuten am Herde ftehen, daf der jidh
entiidelnde Dampf auf fie einwirfen fann. — Man fehe dbavauf, daf
man ftetd nur RKartoffeln von ziemlid) gleidher @rofe und berfelben
®attung zufammentodye, damit jie Jid) gleimapig Toden; fie miifjen
gany teid) fein, dody diirfen jie nidyt jerfahren. lngefodhte beveite man
niemald in einem metallenen Gejdhivy, e3 miifte dann emaillivt fein.

1 Figurenfartoffeln. Mittlere Kartoffeln von guter Sorte
werben gewajdhen, worauf man mit einem fpiigen Mefjerdhen die Sdyale
jtellemvetfe fo audfdmneidet, dbaf zierlidhe Figuren gebildet werden, 3. B.
Blittchen, Wiivfel, {dyicfe Vievede oder Sterne, Man wajde fie dangd
nodmald ab, fodje fie wie angegeben und ridhte fie in einer Sdyil
am, iiber die man eine Serviette gebreitet hat, die man damn itber thnen _
fejt gufammenidhliiigt oder man bededt fie mit eimer yweiten. Werden fie~

— T
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su Thee gegeben, fo richte man mur frifhe Butter und Saly dbagu an;
ehiven fie jonft jum Ubendbrote, fo fann man nebenher nod) eine Sped-,
arbellens ober Biwiebelfauce dagu geben, dod) mup der Guf didlid)
bereitet werden.

1| 2. Pelfartoffeln. Man fode die Nartoffeln in der Schale
1} halb gar, thue fie dann in einen trodenen Topf, jtrene Saly oder and
Qitmme! davitber, dee feft zu und Iafie fie folange anf magigem Feuer
fteben, Bid fie gany weid) geworden find, wobei man jedod) adhten mug,
baf fie nidyt anbrennen.

Ein gangy mewed und wie e heifit fehr empfehlendwerthes Ber-
fafren ift folgendbed: Nad)y dem Wafdjen iwerden bie ungejdhilten Rar-
toffefn mit einem faubeven Tuch) gut abgetvodnet, mit Saly durdjjtvent
- amd in einen weiten Topf gethan; dann legt man einen irdenen Dedel dranf
rf mit der ®riffjeite nad) inmen, ftilpt dben Topf um und fegt ihn fo in
I ben Beifien Bratofen. Die Kavtoffen fommen auf den Dedel su liegen
i und miiflen im Ofen bleiben, bid fie gany weid) geworden find, wad r
' swifden 1—1" Stunbe erforbert, wenn ber Ofen ben vidjtigen HiBearad
r, befist. — ©o bereitete Rartoffeln follen im Gefdymact den beften Maros
1| nen nidyt nadhjtehen.

l".; Pellfartoffeln werden ebenfalld al8 Abendbrot ober jum Thee in
4 einer Serviette angeridhtet. Man giebt frijdhe Butter ober Sarbellenbutter
dbazu und fanm aud) frijhe, gebratene ober mavinirte Hevinge dagu auf
L‘t ben Tifd) bringen.

3. Sartoffeln mit BVeiguf. Die in der Sdale abgelodyten
Qactoffeln werben dhmell abgesogen und mit einer beliebigen fetten Tunfe
I fibergofien, bie nicht zu binn gefodyt fein darf. Butter, Peterfiliens,
1 Bwiebel:, Speds, Cier-, Sardellen- und Mildyguf eignen fid) befonderd
qut. — A3 Beilagen eignen fidy alle Fleifdjjpeifen ofhne Vriihe, Knad

witrftden, falter Braten und Siilze,

| 4. Gcbratene Kavtoffeln. NRunde ober linglihe Kartofjeln
pon Heinfter und gany gleidjer Grife werben gefdilt in gejalzenem
TWaffer folange gefocht, 613 fie anfangen weid) zu werden. Damn giefit
L man dag Waffer ab, trodnet die Kartoffeln mit einem Tudje ab und legt
fie in eine ziemlid) flache Pfanne in guted, heifgemachted Fett ober ausd:
gebratenen Spect, dod) nicht fibeveinander und aud nidht aneinanbexr ge=
dringt. Dann bedt man bdie Pfanne ju und (Bt die Kavtoffeln gang
weid) werden. Jun wird der Dedel abgenommen und man [iBt Ddie
Qartoffeln, die einmal gewenbdet werden miijjen, iiberall jdhon gelb braten.
1 — ©ped qgiebt ihnen einen fdhineren Glang, ift aber nidht immer ans
’ wendbar; aud) durd) ein Ueberftrewen mit geviebenem Bucker ligt fid)
_ bicfer eryiclen, aber man muf fehr vorfidhtig damit umgehen, dbamit fie
0 nidyt fith fdhmeden.

| Viele sichen e8 vor, die gejdhilten Rartoffeln ungelodht nd Fett
ju geben unb davin gar werden zu lafjen; damn bebarf madiyg

mehr Fett zur Bereitung, — BVor dem Unvidjten fanm man feingebdt
Peterfilic ither die Rartoffeln ftrewen, bdie meift Fur GarniusME SRS

Fleiid in Saft und Sauce, wie ju feineren Gemiijen beniift week
_ em ~

e
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5. €anre Karvtoffeln. Man [aBt ein beliebiged Fett, audy
% Bratenfett, (am beften fdmedt ausgebratener Sped) beig werden und

jdwit darin feingefdynittene Biwicheln und etwas Mehl fdhon gelb. Ab-
gefodyte Ravtoffeln werben heify abgesogen und in nidht zu diinne Blittden
efhnitten. Dann thut man eine beliebige Vriihe ober aud) nur Heifed
afer an die Sdwibe, [aft fie auffocden, giebt die bampfenden Sartoffeln,
fowie etwad Efjig, Pieffer und nady BVelieben aud) 1—2 Lorbeerblittdyen
an bie Brithe. Nachbem die RKartoffeln nod) eine Weile darin burdygefodht
\ ?nﬁen, werden fie angevidytet; fie follen angenehm fawerlich, ch? nidyt
awer fdymeden, Cinfade Fleijdgeridte ofne Sauce, namentlid) aud
Suppenileijd), find dazu pafjend.
6. Sartoffelideiben. Abgetodte Kartoffeln werden nod I;eiE
abgefdyiilt, in Sdjeiben von bder Dide eined Marlitiictes efdnitten un
mit etwa8 aly n Deifed Fett gegeben, in weldjem man %ciugefdmittene

——

: Jiiebeln braun gefdwipt Hat. Man dectt dad Gefdhire ju und gieft foviel
I gleijdbriihe nady und nad) zu, daf bie Startoffeln faftig werden, ofne eine

;: Briihe ju befommen. Wenn fie etwa eine Viertelftunde fo geftovt Haben,
} nimmt man ben Dedel ab und [ift bdie Savtoffeln fdyon geld werben.
F Pandye lieben ein wenig Effig daran.

_ Man fann diefe Scheiben aud) von vohen Kartoffeln bereiten, bod)

| giebt man bann bie Jwiebeln exjt daju, wenn man den Dedel abnimmt,

|- nadypem man fie vorher befonderd bvaun gebraten hat. Ter Settverbraud)

l ift natiivlid) ein bedeutenberer, ald wenn man abgefochte Kartoffeln nimmt.

’ giiv einen gewdbnlichen Tifdy ift jedod Sdyweinefett, Nieven- ober Braten-
fett, audy vedyt vein audgeglithted Mibsl verwendbar,

Sonft pafjende Beilagen find Wiirfte aller Act, aud) Blut= und

Lebermwiirite, fauve Rollen, gevinge Vraten, gebratene Deringe und dergleiden,

7. Savtoffelmus. Ubgeihilte Kavtoffeln werden in wenig
Waffer mit etrvad Mild) und Saly weich) gefodht, dann mit der Reibleule
| giu'gcrifheu und burd) einen Durdfchlag gedriickt. Dann viihrt man foviel
tld) und wobl audy ein wenig warmes Waffer hingu, daf der Brei nidyt ]
u derb ift (und zulept nidht zu wenig gefdymolzene Butter ober audges |
ratenen. Sped). g)lun it bdad Pusd qut, bur% ja nidht 3u lange auf:
fodjen, ftreidht e8 bergartig und glatt auf cine Sdyiifjel und ftveue gelb-
gebratene Spedwiicfel und in Fett gelbgefdymifited, geviebened Weikbrot
dariiber. Pafjend find alle Fleifchipcifen mit Sauce, befonderd fauerlidpe.
Ctwas Mild) and Kodjiwafjer gegeben, madyt biefe Kartoffeln befonbers gut.
8. Startofieln mit SHeving (vorsiiglid)). Avgelodte Kar-
toffeln von mebliger Sorte werden nod) heify abgezogen, in rundbe Sdyeiben
von Dber Grofe eined Marfjtiided gejdhnitten und 3u brawngejdihten
Bwiebeln in audgebratenem Sped gegeben. Damm gieht man Fleifdybriibe,
Wafjer oder aud) Mild) daran, fo viel ald ndtig ijt, fie vedyt jaftig zu
madjen, mijdyt einen oder jwei — je nad) der Menge — entgritete
Dirmge dazu, die man gut gewafdhen und in jeine furze Streifdien qe-
fgnitten Hat uud [ift eine Weile ftoven. Einige Minuten, ehe man 1
Pianne vom Feuer nimmt, wird ein Tifdhen fiige Salne dariiber ge-
goffen oder, wenn man bdiefe nidyt Gat, eine groge Taffe Mild, in weldyer

1 0i8 2 Gier verviifrt werdben. Diefe RKartoffeln werden als beinuhe
4
-
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i '©peife ohne Beilage angevidtet, Statt Sped fann audy jebed anbere
i reine Fett bienen.

. Kartoffelform mit Fleifd). Wenn man Jefte bon Rinber-
| braten beliebiger Act, aud) von Sauerbraten, Hat, die ju unanfehnlich find,
i um anberiveitig verendet zu werben, fo nehme man fie aus der Sauce
und Bade fie jommt den weichen Knovpeln, dem chwaigen Fett, dem fiinften
! Theile Sped, etwad Peterfilie und einem Heinen Stiidden Fitronenjdale
- vecht fein und gebe fie wieder an die Sauce ober an den Saft, mit melcéem
*.. *  bdiejed ®ehicfel gut vermifdyt wird, ohne evivirmt ju werden. Abgelodyte
; Rartoffeln werben abgejogen, in jiemlich ditmne Blitter gefdhnitten und
[ mit ihnen der Vobem einer mit Butter gut audgeftridgenen und mit ge-
% . riebenem Weifbrote didyt bejtventen Fovrm zweifingerhod) belegt. Daviiber
: fpript man (veidhlidh) gefhmolzene BVutter ober ausgebratenen Sped, thut
;' ‘bad Fleifd) jommt jeiner Sauce daviiber und fiille bie Form mit Kartofjel-
| fdjeiben zu. (Dben bdariiber giebt man nodymald Fett und ein Tdpden
A8 faure @afme, wen man folde Bhat) Die Fovm bleibt Vp—8 4« Stunbe
b im Beifgen Dfen, wird dann audgeftitezt und 3u Tijdje gegeben. Wian fann
“ine ©arbellens, Jwicbel- ober jduerliche Spedjauce dayu geben.
l i Ober wenn man feine Bratenvejte im Saft hat, jo verwende man
, Refte belicbiger Art, verwiegt fie wie angegeben und focht fie in folgender
| Brithe auf: Jn gutem Bratenfett ober Butter werden feingejdnittene

#F Bwiebeln und etwad Mehl gelb gemadyt, dann giebt man dad Fleifd,
oy etivad Wafjer dazu und Todht auf. Julept werben einige Loffel (faure
i Sabne odber chvad) Miild) dburdhgerithrt.

i V. Rloge, Rldfchen, Speifen von 2Tudeln und

i Ulafaroni.

i A. Burge Anleitung.

]'f Bei der Teigbereitung ift davauf zu fefhen, daf fidy alle Beftand-
ilﬁ theile gut mit einander verbinben und bdie Majje vedht elajtifd) wird. it
i fie zu weid), jo wird je nadhdem nod) etwad Mehl oder geriebened Vot
l barangegeben, andernjalld Mild) ober Wajjer. Kommen Semmeln daju,
g fo milflen fie 1—2 Tage alt fein. Gut ijt e, exjt ein Probeflof Fu
2 fochen, damit man fieht, ob der Teig die nithige Konjijteny bat.

Gewdhnlide Kbfe Tann man mit einem Fillbffel abftechen und eine
fegen, feine fowie RIofden miiffen xund gedreht werden; leptere madht
1t man nuBgrof und noch Heiner; man breht jie mitteljt jweier in falted

Wafjer getauchten Kodhloffel ober mit den DHanben, die vorher gereinigt
und bann befeudjtet werden.

Sn einem breiten ®efdhive madyt man veidylich gefalyened Wafjer
fodjend, legt fobiele K(ife Dhinein, al8 davin bequem pla )

il ' feicdgt 3u und fodyt folange, bid fie imwendig gany troden geworden
i PMan fann died an einem biinnen Hilyden fehen, weldes momETTEHER

jtofst; Hebt Tein Teig mehr davan, wenn man ed hevausjieht ;;EIE:EI
/
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RUbje, Ridhden, Speifen von Nudeln und Mataront. 51
RIof ?ar. Sebevs und FleifdbRe bditrfen innen weder roth nod vithlich

mefr jein.
B. Suppenklsfe nud Hlifden.

(Leptere aud) in Frifafjees.)

1. Gerithrie MehIFIdHden. 60 Gr. jhaumig gexiihrte Butter
mijdyt man mit Saly, etwad Mustat, 2 Ciern und 125—160 G, Mehl.
Wird die Maffe ju dic, fo Bilft man mit ein wenig Mild) nady; feiner

P —. [ i b ot

F werden die Kivfhen allerdingd obue diefen Jufop, dod) erfordert der Teig
' pann mehr Eier ober man mup weniger Wiehl nehmen. MDan vithet ihn
. blajig und rollt Heine iigelchen davon, die man fogleidh in Fleifchbriihe
| oder Wajjer focht. Sie braudjen je nady der Grife 5—10 Minuten.

2. Geriihrie KarvtoffelPldfden. 4050 Gr. fhaumig ges
vithrie Butter, 2 Cidbotter, 6580 ©r. geriebened Weifibrot, chenjoviel
abgefochte und falt geviebene Rartoffeln, die gany troden jein miifjen, Saly,
gebacdte Peterfilie und Musdtat und julept den fehr jteif gejchlagenen
Schaum ded Euweifed, der mur mit wenigen leidjten Strichen unter bden
Zeig gegogen wird. Die Rlofden follen die Gripe einer halben Wallnuf
haben, werden 6—8 Winuten gefodhit und in der Suppe oder mit eimem .
orilajfee gegeben. .

3. ElertIofden. DMan nimmt Vs Qiter talte, doch nidht geftodte
gleifdbriibe, nimmt etwaiged Fett vein ab, giebt 2 Eier hinein und jdyldgt
| biefe Fliifjigleit mit dem Befen jdaumig. Buleht fommt Mustatbliithe
' und etwad Saly daran. Ein Poryellantipfdhen wird mit Vutter aquds
geftrichen, diefe Flitffigleit Hineingefiillt und in Fodjended Wafjer aefeft.
Sobald das Cigelee geftoctt ift, jticht man mit dbem Theeldffel Stitddyen
ab- und legt fie in die jdon in die Schiifjel geridytete sleijd)lriibe, bdie |
bampfend Deify fein muf. Dart darj dad Gelee nicht werben, e muf
noch ittern, wenn man abjticht.

4. KIofden von Mindffeifd. Gin Viectlpfund mageres
Rindfleijd) wird von allen Sehnen, Knorpeln und Hiuten Lefreit, vedyt
fein gebackt, mit feingehactter Peterfilie und, wemn man fie gerade Dat,
etivad geviebener Bitvonenjdjale, 70—80 G, in Wajfer geweidjter und &ut
audgedriidter Semmelfrume, Pieffer ober Musfatuuf gut gemijht. 60 Gr.
Butter veibt man ju Salne, verviihrt fie mit einem ganzen Gi ober einem :
' Eibotter, in weldjem Fall man das Eiweif ju einem jteifen Shaum fdyligt, ' %
oer vor bem Cinfochen unter den Teig gejogen wird. Die Butter muf :

mit ber Fleifdmafje burd)y Nithren gqut verbhunden werben. — Wer bden
' Bwicbelgefdymad liebt, Lann eine fleine Halbe Biviebel beimifdhen wnd bann
bie Gewiirge fortlafjen. Man fodht bdie gevollten, Halb walnufgrofen
Rofhen in der Fleijchbrithe ungefihr 5 Minuten. Man Fann aber aud
gleifd) und Brot gleid) jdhwer nehnien. Sehiven fie ju einem Gefellfdhaftas
efjen, fo faun man fie in gefdhlagened Gi und geviebened Weifbrot drehen
und in Badfett gelb und gar baden; damn werden fie aber nicht gef
Jur Beadtung! Je weniger geweidjted BVrot man nimmt, um fo
wohljchmedender werden bie Klifichen; ed geniigen {don 30—85 Gr. BVrot 2

um den Teig ju binden; natiirlid) ift. ev dbann aber uid)g fo audgicbig,
& 4+ Q;:;“!:!:)
.
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5. KIdfiden von Kalbfleifd. Wie die von Rindileifd, nur
barf man Bidjjtend 50 Gr. geweichte Semmel fiiv jeded Biertelpfund

#letfd) nehmen.

6. SIofden von Shweinefleifd. Hauptiidlidh fite einen
gewdbhnlidheren Tijd) geeignet, werben wie obige bereitet. Ein Jujap von
Bwicbeln ift hier jehr zu empfehlen.

7. KIofiden von gemifdytem Fleifde. Dian nimmt 2 Theile
Rind= und je 1 Theil Kalb= und Schweinefleij dbazu; alled Uebrige
wie jonit.

8. SIofiden voun Fleijdreften. Dian beniift dazu alles,
wad man an gefodhtem ober gebratenem Fleijdhe iibrig hat, fdneidet harte
und braune Stellen Herunter und verfihrt mit dem iibrigen Fleifdh iwie
hei RindfleifchEipchen.

9. Krebd:-KIdfFdMen. Ju Suppen und Frifajjees. Man beveitet
fie von dem audgebrodhenen Fleifd) der Scheeren und Schwiinge wie bie
FijchElopchen, dod) ohne Bwiebeln und Sped. Will man ibnen eine rﬁttr
lide Jarbe geben, fo beveite man von den Sdalen der abgefoditen Sfrebije
eine vedjt vothe Sveb8butter (jiehe die LBorbereitungen) und vithve bdie
idfden nad) dbem Erlalten damit an.

C. Klife s Beigiifen, Obf, Gemiife uud Hleifd.

1. Leber-KIdfe. Fiir 4—6 Perfonen ald Hauptidiifiel. /s bis
% Piund Kalbaleber wird abgehintet, in Heine Stide gejdnitten und
bann redyt fein gehadt und duvd) ein Sieb gejtvichen. Uuc) fann man fjie
in einem Stitd lajjfen und mit einem fdharfen MWeffer febhr fein fdaben,
was flinfer geht. — Dazu mifdht man T70—100 Gr. feingehadten Sped,
1 ebenfoldje Biviebel, 125—200 Gr, in feine Wiirfel gejdynittene (und in
Fett gelb gebratene) Semmel, Pfeffer ober Muslatnup, 3 Cier mit wenig
Faltem Wajfer glatt gefdhlagen und foviel Mild) al8 nothig ift, den Teig
u binden. Wil man bei dem gleidhen Gewicht Leber mehr Kibfe be-
?ummeﬂ, fo wird die Semmelportion entfpredjend vergrifert. Man rollt
Balbfaujtgrofe RIofe davon ober man legt fie mit emem in Waffer ges
tandyten L6ffel ein in gefalzened, braufended Wajfer, in weldhem man jie
fochen lift, 6i8 fie inmen tvoden geworden und nicht mehr blutig find.
Man giebt fie mit brauner Butter, oder mit einem VeiguB von Kapern,
ober bon Sarbellen, ober aud) mit einer Sdiijjel Sauerfraut zu Tijdhe.

2. Tivoler KIdKe. s Liund Mehl giebt man in eine Schiifjel,
thut Saly, 2 Cier und etwad Ialted Wafjer oder falte MMild) boju und
bereitet davon einen jiemlid) loderen Teig, Dann fommt Ve !B%unb n
fleine Witrfel gefdinittencd und in Feit gerojteted Weifbrot, unter weldjen
fiy einige Jwicbelfdnitten Definden bitrfen, fowie 125—200 Gr. Fein-
gebadter Sdjinfen oder Naudpfleijdy (abgefocht!) dagu. JFe mebhr Fleijd

man nimmt, um fo befjer werden die Klife; aud) ein Ei mof
fie. — Man rollt von der gut gemifhten Wajje Halb handgrofie Kok
fodyt fie in Braufendem Saljwaifer, dié fie imvendig gany trodens

Dad Fleifd) dazu nimmt man von folden Stitden, bdie jid) 1
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ben Zijd) bringen lafjen; alle veinfdmedenden Ubfille der genannten Fleifch-
! forten find verwendbbar. Man gicbt ein wenig gejdymolzene Butter (und
barin gelbgefdwifted geriebened Weifbrot) davitber und eine Schiiffel
Sauerfraut oder RKopffalat dbagu. Bei bejdjeibenen Anjpriichen bicten fie
fiiv einen gewidhnlichen Tifdy eine ebenjo nabrhafte und wobljdymedende
al# billige Hauptidyiifiel nad) der Suppe: 3 braud)t nicht8 mehr ju folgen

3. Weifbrotflofe. 375 Gr. Met vermifht man mit 1—2 |
Eiern, ber abgeriebenen (und in Butter gerdjteten) Krujte von 400 Gy, |
Semmelbrot; bie Srume diefed Broted wird in Mild) red)t weich gemadt, |
bann fein vervieben und ju 80 Or. glatt geviifrte Butter gethan, die - {
man dann ju dev iibrigen Majje mijdht, die mit dem nithigen Saly und

fobiel Mild), etwa 4 Deciliter, verfehen wird, bafy ein webder zu fejter nodh
- ju loderer Teig wird, ben man einige Jeit tiidytig rithrt. ‘lﬁid}tig ijt e8,
' pad Mehl mit den Eiern recht gut au mifdhen, gnmit biefe alle Theile
i burchziehen, Man fticht mit einem nafgemadyten ERlofiel Kivfe bavon,
bie man in braufended Salywafjer legt und 15—20 Winuten fodjen [aft.
Diefe KIoBe giebt man mit ciner fiuerlidhen Tunfe ober mit efdhmolzenex
Butter und gefodjtem Objte. Was itbrig bleibt, wird in %Iﬁttd}tn ge=
Jnitten unb in Fett aufgebraten.

4. SpedEldfe. Reidilihe 80 ®r. Spet fdhneidet man 3 gamg
tleinen Wiirfeln, bie man vedht griindlidh, doch langfam audbratet. Gin
Phund guted Mehl riihvt man mit 5 Deciliter faltem Waffer fehr gut ab,
fiigt €8 yum Sped, dejjen Schreven ebenfalld an ben Teig gegeben werden
fmmen, und viihrt ibn nun folange fiber geuer, bid e3 fid) glatt vom Topie
[6)t. Wenn er jiemlid) abgelithlt ift, werden 3 Gier darunter gemifcht,
bod) nur immer eind nad) bem andern, etwasd Sals und, wenn e8 nithig,
nod) 1—2 Hiinde voll Miehl. Man ftidht diefe Nidfe mit dem Liiffel ab
und fodyt fie wie gewihnlidy in gefalyenem Waffer. Gefodyted Dbt dibere
baupt, bejonderd aber Backobit, ijt gut dagu.

5. GriestIdfe. s Piund feingefirntes ®riedmehl wirh in 50
bis 60 Gr, Butter gelbgefhwift; wenn es abgeliiplt ijt, gieft man 3 Decis
liter Talte Mild) dazu, i der man Salj, gebacte Peterfilie und 2—3 Gier
verrithrt Hat, worauf nod) joviel Mehl davan fomumt, al8 nithig ijt, bie
Mafje fo zu binden, daf man davon Kléfe vollen famn, Leidyter geht o8,
wenn man den Gried mit dem Mildyguf fo lange jtehen [ift, bid bdie
Maffe gany did geworden ift und dann erft dad Wehl dburdyriifhrt. Man
fodyt die Klbfe in Salywafjer jtarfe 10 Minuten und giebt fie mit brauner
Butter (und in Butter gelbgebratenem geriehenem Weigbrot). Man fann
fie aud) in ber Briihe von ‘ch:rfuhft fodyen, indem man ben Teig I6ffel-
weife darauf legt, wenn erftered fhon beinahe gav ift.

6. Gcbadene Griedtiofe. Vo Bfund feines Griedmehl, ein
Inapper alber Liter Mild) und 70 Gr. Butter, jowie etwad Saly riihrt
man am Feuer langfam ju einem fteifen Brei. Der Gried bdarf jedod)
erjt in bie IMild) fommen, wenn bdiefe ftart focht, die Butter etwad fpi
Wenn fid) die Mafie vom Topfe 6ft, 3ieht man juvii. und (gt bet

I ofterem Riihren ecfalten, mifdht nad) und nadhy 8—4 Gier und ein wenig 2 '
Muslatbliithe bagu. Davon werden Heine Kife, etwa iwie eine Finber: @
/
? 'l
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fauft, geformt, man bdreht fie in geftofenem Bwiebad und badt fie in f
Sdymelzbutter jdhon braun und gar. Pu Fleijd) odber Salat giebt man
biefe Slofe wie jie aud der Butter fommen; gehoven fie ju Objt, fo be-
ftreut man fie mit Buder und Jimmt. — Man fann biefe Kidfe aud) von
didgefochtem iibrigem Grie8brei beveiten. ¥Ran vithet dann muv bie Cier
bavan und vollt bie Rlige [alt auf. .

9. Gebadene RNeisPIofe. Werden fo bereitet wie bie Gried-
fife in obiger Mummer. Sie eignen fich namentlidy ju OO{t, dodh find fie
«auch 3u feinem Braten und gany Hein gerollt ju Frifajjees fehr gut und billig.

8. Gewohnlide Kartoffelflofe. Rartoffeln, die am vorher
ehenden Tage abgefod)t wurben, ieht man ab und veibt fie, nady Ent-
?ermmg aller wijjerigen, am Reibeifen vedit fein. Ju 1 Phund Kartoffeln
gehoven 125 ®r. gerijteted, geciebened Weibrot, man fann Vratenjett
um Riften verwenden (80—100 Gr. audgelajjener Sped) und 2 Eigelh,
?umie jo piel Mild) oder Waffer, ald der Teig erfordert. Died wird vedyt
gut gemifcht, mit Saly, Mustat ober Peterjilie gewiiczgt und gulept mit
bem jteifgeidhlagenen Euwéidfchanm durchiogen. Will man ed fid) bequemer
macdjen, fo giebt man gleid) die ganzen Cier an den Teig; die Kldhe
werden darm jeboch nicht fo [uftig. — Man vollt davon grofe Kidke und
iibers und unterjtreut fie, dba fie leicht tleben, am Brette mit etivad WMehl;
fte werden wie fonit in ngFaIg,cncm MWafjer gefocht, ehwa e Stunde, bid
fie inmen troden find. Man giebt (braune Vutter davitber und) Salat,
Objt ober audy ein einfahged Fleifdhoeridyt mit veidhlihem Beigup dazu.

9. Hreine NartoffelPlofe. Die Kavtoffeln werden wie oben
gefodit und vorgevichtet. Bu 1 Phund mifdt man 2—3 ERIGfjel feined
dehl, 80—100 Gr. gefdhmolzene Butter, 4 Eigelb und zulefit den fteifen
Ciweiidaum, den man nur leidht untermijht.  BWiirze wie oben. Man
legt Diefe KIbBe mit dem Liffel ein und giebt jie nur mit brauner Butter
und zu feinerem O0ft auf den Tifd.

> 10, K1ofe vou rohen Hartoffeln. Nohe abgefdyilte Kar=
toffeln mwerben gerieben und folange mit jdhwady fawwarmem Waffer be-
wifjert, 0i8 bdiefed Har Bleibt. Dann preft man fie fejt zwijden einem
Fudje, bi& Teine Fliiffigleit mehr abgeht und fibergicht fie mit Lodjender
Mild, in der man ein guted Stiid Butter Hat eben vergehen lafjen, jodafp
. man einen weidgen Teig exhilt. Dazu fommen, etiwa der fiinfte Lheil, ab-
gefochte, falt geriebene Rartoffeln und etwad Musfat und Saly, Wan
madht runbde Klife bavon und giebt fie fofort in ftavt Lochended, gejalzened
MWaffer, in weldem man fie 25—380 Minuten fodhen [Ht. — Diefe Kibpe
gehoren mamentlid) ju Fleifdgeridhten mit reidlihem Beigus.

11, Hefentlofe. JIn ein Tipjden {dlagt man 1—2 Eier und
giebt, wenn fie gut verviibrt find, ¥/ Liter lauwarme Wild) und 40 bid
50 Gr. gejchumolzene Butter daju. — ¥« Plund Wehl leert man in eine
©dyiijjel, mad)t ein Griibchen m die IMitte und giebt in dbiefgs &
angefetite und aufgegangene Prefhefe (fiehe Abjchnitt: Badwerl),
Giexmildy, etwad @Sut% und je nacdh) bem Gebraudy wie nad) Gefdymgs
wenig Juder. Der Leig wirtd nun blajig gefdhlagen und bam
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warmen Ort gefebt, wo er ungefihr /4 Stunde jum Anfgehen braudt.
Wenn derfelbe gegangen ift, arbeitet man ihn nodymald mit dem Kodhldffel
gany Teidht durd) und ftidht bann Stiide von beliebiger Grife davon, bie
it Salzwafjer gefodyt werden, bid fie imwenbig troden find. — Da bie
RUoge leidht zujammenjinfen, muf man fie jofort anvichten. TMan giebt
(ein wenig braune Butter davuber und)  Fleifd) mit Beigufy, ober Salat
ober ©bjt dazu.

12, Feine SHefenfldfie. Dicfelben werden nur ju gefodjtem
L0jt ober einem fitgen Beigup gegeben. Die Veveitung ijt der obigen
gany gleid), die Mifdyung folgende: ¥/« Pund Mehl, 20 Gr. Hefe, 2 Eier,
50—60 Gr. Butter, 100 Gr. feingefdnittene Koviuthen, 1 Theeldffel ge=
vicbene Jitvonenjdjale und Juder nad) Gejdymad. Diefe Kibfe gehen fehr
langjam auf. Man fann fie fo geben, oder mit Vutter itbergiefen und
mit Suder und Jimmt bejtreuen.

Sur Beadptung! Alle KNi6Fe verlieven durd) (Angered Stehen an
Loderleit, aud) die ofne Hefe beveiteten.

D. Speifen von Hudelw und Hlakavoni,

1. Nudeln mit Butter. Mitteljeine Nudeln, felbitgemadyte oder
?efauftc, werben in gefalzencd, braujended Wafjer gethan und darin abge-
odht, wozu 15—20 Minuten meijt geniigen, denn fie diirfen wedber mehr
bart, nod) aud) breiig fein. PMan giebt fie dbann auj ein Sieb und, wenn
alle8 Wajjer abgelaufen ijt, in heife Butter — etwa 70 Gr. auf jeded
Piund — ober in Buttergui, ftveut Mudfat und Saly dariiber und Eft
fie vecht Beifp werden. Man fann Fleijh mit rveichlihem Beigup odber ge-
todhted O6jt ober ein Tellerdjen mit geviebenem Parmejan= ober Sdyaf:
ober weiem Kife dazu geben.

2. Glernudeln. Wenn bdie abgefodhten und gefeiften Nubdeln in
ber Butter vecht Hei geworden find, ftreut man Mudfat und giept einige
untereinander gefchlagene Eier dariiber, unter weldie man zur Eriparnip
etivad MWMild) mifdhen fann. Sobald die Cier gejtodt hHaben, zieht man fie
vom geuer juviic und viihrt die Nubeln durd). Gritner Salat ift pajfend dagu.

3. Shinfennudeln. Die Nudeln werben gany jo behanbdelt, wie
bie Nubeln mit Butter, nur viel griber gejdnitten. Wenn fie in der Butter
heifp geworden find, mijcht man jie mit gefodytem und feingehactten Sdyinten
ober %Im:cf)f[ciit[} und etwad weifem Pieffer. Eine Form wird mit ge-
fdymolzener Butter audgejhmicrt und mit geriebenem Weifibrot ausgejtreut
(ftehe UEBubbiug 1c.), bie etivad abgefithlten Nubdeln Hineingefitllt, oben mit
eriebenem Weifibrot und mit Vutter befprengt, worauf man fie in ben
%mtufen fept und 80—356 Minuten badt. Will man diefed Geridyt be-
jonber8 gut bereiten, fo mijdht man fie vor dem Cinfiillen mit emigen
Qiffeln faurer Sahne. Griiner Salat fann dazu gegeben werden, dody ijt
er nidyt nothig.

4. Heringdnudeln. Wie oben, nur anftatt bed Sdjintend etwa
/g—1 $Hering fiir jeded Pfund Nubeln.

gur Beadptung! Die beiden leptangefiihrien Nubelfpeifen 1o

audh au anfprudydloferen Gefelljdajtdefjen ald Mittel{diifjel gegeben werben,

dann aber ofune Salat.

%
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5. Matarvoni mit BVeigui (gut und billig). Nidt ju |
bide Malaroni werden in halbfingerlange Stiiddyen gebrodien und
braujendem Salzwafjer weidygefod)t, wozu 25—30 Minuten erforberlich find,
dbod) fodhen fid) nicht alle Sorten gleid). Um Durdyjdlag iibergicht man
jie mit fodjenbem, jind fie aber etwad weid) gevathen, mit faltem Wafjer.
Dann giebt man fie in einen f{imig gefodyten Veiqup von Sarbdellen ober
Bwiebeln, oder Kapern, oder in einen jauerlichen Spedguf, (Git fie darin
%eiﬁ werben und giebt fie allein ju Tifdje, oder mit einem Fleijdhe ohne

up, aud) mit Suppenjleifd).

6. Malaroni mit Sdinfen. Wie Nudeln mit Sdinfen;
Eiﬂ: ift jedbod) die Salne nicht gut zu entbehren, Will man fie fehr gut

ereifen, fo burdjjtrene man fie vor bem Einfiillen mit 50—60 Gr, ge-
riebenem Parmejan- ober {darfem, trodenem Sdyweizertife.

7. Mataroni mit Kaje. Dian fodit diefelben wie in Ma-
faroni mit Beigup, giebt dbann Heifje Butter daritber und bejtrent fie mit
Parmefan=, Schweizer: oder Schajlife. Sie find eine angenehme Beilage
gu Fleifd in famiger Briibe.

VI. §ijche und Schalthiere.
A. Rurje Auleifung snr Bereitung der Fifdje.

Wenn man einen lebenden Fijd) Hat, fo with ex ,’,uu&déft mitteld
eined Triftigen Schlaged auf den Kopf mit einem Hanumer ober dergleidhen
getodbtet, wobei man ihn mit einem Tudje fefthalten und friftiq nicber-
priiden muf. Dann madyt man mit einem fpigen Mejjer einen ECinfdnitt
i den Baud) und {dlit ibn mit einem Rud vom Sdwange bis jum
Qopfe aud. Dad Cingeweide wird vorfidhtig Hevaudgenonumen, die Galle,
obne jie au gerbriiden, von der Leber geldjt, der Fijd) mit Waffer, weldhed
mit €ffig leidht vermifcht ift, fehr gut audgefpiilt, mit Saly audgerieben,
nodymald gefpiilt und mit einem vemen Tud) audgewifdt, Pat der Fijdy
©dyuppen, fo werben biefen nod) vor dem Aufjdylipen entfernt. Man jtoEt
pag Mefjer am Kopje, oberhalb ded Riidgrated tief hinein, um fid) zu
bergewifjern, baf berfelbe fodt ift und fibhrt dann mit einem fehr charfen
Mejfer, weldhed man Criftig andritckt und {dyrig Halt, vom Shwanze nady
pem fopfe zu, wobei man die Sduppen abjtveift. Hievauf werden Dfhren
und Kiemen aud dem Kopfe gerifjen. — Soll der Fijdh) gefpalten werben, :
fo fticht man ein fpifed, ftarfed Wefjer von innen, ubcréalb bed Riidgrated |
und Ddidht am Kopfe Binein wnd fithrt dajjelbe, didht an erterem entlang, !
bid jum Sdjwange nieber, den man mit einem Friftigen Buge ebenfalls
in der Mitte durdhtheilt.

Ctiwvad verfdjieden 1wird der al behanbelt. Wenn man ihn auf den
Ropf gefdlagen Bat, wird diefer fowie ber Schwany heruntergefdynitten
und fortgeworfen. Dann nimmt man Saly in die Hand, BHalt ihn fejt
und {dyneidet vingdum die Haut etwa Handbreit 08; darnad) wirh uad.
mald Saly genommen wund die Haut, wihrend man den Fifch
Tud [eftg&[t, mit der auberen %aub abgeftreift, inbem man Triftig,
abwirtd fihrt. An ber oberen Floffe und den Sdjwangflofjen muf
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felbe %ebuc[) losgefdnitten werden. Jum Blaulodhen beftimmte, tvie aud
gany fleine ale werben nidyt abgejtreift. — Dad Audmweiden ded Aaled
gejdjieht wie oben, nur mufy e jolange mit Saly gevicben wnd in Wafjer
gefpiilt werdben, bi8 biefe8 gany flar bleibt. MMan fdneidet ihn nun in
beliebige Stiide, iibergiefit mit heijem Ejjig und (Eft bid jum Gebraud

sugededt ftehen, wad jebod) nidht zu lange wihren darf.

Sum Koden eined Fijded nimmt man beinahe immer veidlich
Wafjer, [aft ihn aber am Feuer meift nur etwad mehe ald Halbgar wer=
ben, wad gewdhnlid) nur einiger Minuten bedaxrf, worauf dad jugcdedte
Gejdyire Jeitwirtd vom Herde ftehen bleibt, fo daf ber JInbalt jehr Heip
erhalten wird, dod) nidht mefhr wiflidy fodyt; man nennt died: nadyzichen,
wobei dber Fijd) vollendd gar wird. Daf er died geworden ijt, erfennt
man daran, daf bdie ugen ftart Hervorquellen, mildypwei erfdjeinen und
vie Flofjen fidh leicht ausdjiehen lajfen.

Grofe Fijde, die man nidyt zerfdyneidbet, follten ftetd in einem oifdy=
fefjel gefocht werben, am Dbejten auj einen Heber gelegt, den man in
exfteen einbingt, indem e8 fonjt {dhwer miglidy ift, fie jhion auf bdie
Sdyitjjel ju bringen. Fifdye miifjen febr heify angeridjtet werden und follte
die fitr fte Deftimmte Sdyiifjel exwdrmt werden.

B. Siifwaffer-Filde.

1. Geblanter Sarpien. Jum Blaufoden wEhE man einen
fduppenlofen Sarpfen, ber fauber auBgeweidet und audgewajdjen mwird,
bod) nuv innen, da man den Schleim, der an der Haut hoften mag, nidyt
entfernen barf, wenn er blau werden foll, wedhaldb man ifn and) nuc
miglid)jt wenig und vorfidhtig mit den Hianden anfat. Einen Sduppen-
Sarpfen blau gu fochen, empfiehlt fid) nicht, dba man die Schuppen nidyt
entfernen bdiirfte. MNady dem AuBweiden wird dber Fifd) geriffen, wie ed
in ber Unleitung befdyrieben ijt, und bamn vorjidtig in faltem Waffer
gefpiilt, auf eine Sdyitffel gelegt, mit heifem Cjjig iibergofjen, fejt Fu-
gedectt und 'z Stunde liegen gelaffen. Dann fodht man fiir je 4 Pund
Fijdh 2¥s Qiter Waffer mit viel Salz, 1 Jwiebel und 1 Bitvonenfcheibe,
bie jur Noth aud) fortbleiben fann, wnd wenn e3 fodht, wird der Karpfen
binemgegeben, ber mittlerweile Dlau geworden ift. Wenn dad Wafjer
wieder ju fodjen anfingt, fdhdumt mon e3 fauber aug, legt ein iweifed
Papier iiber die Topfiffnung, darviiber einen gut fdliefenden Dedel und
(gt ibn feitwdrtd auf der Platte nod) etwa Vs Stunde jiehen, bid fich
bie Flojjen leid)t Hevaudjiehen lafjen.

Auj der Schiiffel wird der Warpfen mit Peterfilie geziert und BHeie
Butter ober eine Kaperntunfe dazu angeridytet.

2. Gebadener Sarpfen. Nad) denr Reifien wird der Karpfen
in dreifingerbreite Stiice gefdinitten — aud Kopj und Sdhywany madht man
aber nur je 2 Stiide —, gut mit Saly eingevieben und 1 Stunbde jugededt
ftehen gelafjen. Dann breht man bie Stiide in gejdlagene Eier und ge-
viebened Weibrot und badt fie in gqutem Badfett auf beiben Seiten |

gelbbraun. Auf der Sdhiifjel omnen fie mit Pheffer oder HMuslatnufp

beftreut twerben,
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Qur Beadtung! Bum Baden der Fijdhe fann man unbebenllidh
guted Lel, weldyed jedod) Ieinen Beigefdymad haben barf, vertvenben; ed !
bietet fogar den Bortheil, baf ed fie blattriger mad)t ald andered Fett
und ihnen eine jhinere Farbe giebt.

3. Karpien mit polnijdent Gui. Der Fijd wird wie jum
Baden vorgevichtet, bad Blut in einem Gefife aufgefangen, in weldjem
fig etwa 1 Weinglad voll Effig befinbet, und ftart gevithrt, um einem
etivaigen Gyervinmen vorzubeugen. — Ju 4 Phund Fifd) nimmt man 4 Bwie-
befn, Vs ©ellevietnolle, 2 Leterfiliemvurzeln, 2 groge WMibhren, alled in
Sdyeiben gefdinitten, thut ed nebjt einem Stid) Butter, Pfefferfirnern,
eintgen Nelfen und 2 Lorbeerbliattern in ein weited Gejdyirr, giept Halb
brauned Bier, hald Wajjer bid zum veidjlichen Bebecfen bazu und [kt
Vg Stunde fodjen. Dann giebt man den Fijd) dazu, nod) etwad Butter,
baf e8 im gangen etwa 125 Gr. audmadyt, den @nhft einer fleinen Bitvone
und dad mit €yjig vermijdhte Blut und lat die Karpfen davin fejt Fu-
gedectt weid) werden. Dann werben fie in eine Sdyifjel gegeben, zugebectt
und warm gehalten, wihrend man bdie Brithe mit geviebenem ?Gfeffcrfudgcn
perdictt und, wenn der Fijdh fehr fein foll, nodh em Glad Rothein (Fiix

einen gewihulidgen Tifd) fehr gut zu entbehren) bavan vithrt. — Diefer i
Beigup wird dburd) ein feined Sieb geviihrt und {iber den Fijd) gegeben;
ben Hejt bringt mon Befonderd in em Napjden dagn. Der BVeigup dbary i'

nicht fliefend jein. Kartoffelflife ober abgefodhte und abgejogene Kactoffeln
eiguen fich dagu.
Diefed vorjiiglide Geridht liefert eine jhine Weihnadhtdjdyitfjel.

4, Geftovter Sarpfen, aud) falt, Cin nidt ju grofer
Rarpfen, etiva 3—4pfiindig, wird gefchuppt, audgetweidet, gereinigt und ‘
eingefalzen. Nad) einer Stunde giebt moan ihn in eine grofe, fladhe Pianmne,
giept 1 ‘Tafje beife Fleifchbriihe daviiber, unterlegt ihn mit 125 Gr, Butter,
thut einige Pieffexforner in ein Lappcdhen gebunben, ein paar Jitronen-
vadcdjen und etiwad gehactte Peterfilie baran und Lift ihn unbevedt auf
miiBigem Feuer gar werden; daju gemiigen 20—30 Minuten. Wenn der
i) weidy ijt, bhebt man ibn vorfichtig auf eine erwirmte Sdhiifjel, be-
jtreut ihn mit jeingehactter Peterfilie und giebt die gejeihte Biihe dariiber,
Ein feinered ®emiife und gebratene RKartoffeln find pafjende Veilagen.
Wad iibrig ijt, wird an einem falten Orte bewabrt, Will man ed
am anbderen Tage ju Tijdhe bringen, o [dneidbet man ziexlidhe Stiide
bavon, jdjidtet fie auf eine Schiijjel und giebt yerjdynittene, hartgelodhte
Eier und Peterfilienjtriufden herum, Dazu rvidhtet man Effig, el und )
Senf obex eine pajjende falte Fijdtunte an, Weifer Oel= ober Remoulaben- '
beigufp find befonberd gut, i

5. Gelodyter Barid). Die Barjdje werdben mit einem fdharfen
Reibeifen gejdyuppt, welded man immer in ber Ridtung gegen bie
Sdyuppen fiihrt. Wan mtigd}t fie rein ab und legt fie mit einer grofen
Bwiebel in fodpended Wafjer, n weldem man fie fdwadye 10 Minuten fodyen
liBt und faunber audfdyiumt. Wenn fie weid) geworben {ind, 1w
fdhnell auf bie Sdyiifjel gerichtet, wo man ehwad Muslatnmuf bariibe
ftreut, dann Hartgefodyte gebadie Eier, Petexfilie und JBitronenjdhale AN ens
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einem Nipfden giebt man braune Butter dazu wund heife, abgeyogene
Rartoffeln.

6. Barid mit BVeiguf. Ueber den abgefoditen BVarjdy gieht
man einige Loffel von jeiner Vriihe und eine warme Fijdjauce bejondersd
baju ober man giebt einen Theil bavon iiber den Fijd), bann aber Ffein
Wafjer. Senfs, faure Eier- ober Kaperntunfe jind bejonberd pajjend.

7. Geftovte Barvide. Die gereinigten Varjde werben in paj-
fende Stilte gefchnitten, eingejalzen und in ein weited Gefchive gelegt, wo
man fie mit emer fodjenden Mavinade (jiehe die Vorbereitungen) iibergicft.
Man thut nod) einen guten Stidy Butter dagu, etva 30 Gr. per Phunbd,
bedt zu und [Gpt die Fijche davin weid) werben. — Nad) dem Gavwerden
hebt man fjie vorfihtiq auf dbie Schiijfel, madyt die BVriihe mit geftofenem
Bwicbad oder angevithrtem Karvtoifelmefhl fdamig, feibt fie, vithrt eigrof
frijhe ober ©arbellenbufter bavan und aieht fie mit 2—3 Eidottern ab,
wovauf man fie fiber bie Fifde giebt und eine Sdhiifjel Kartoffeln dagu veidyt.

8. Sdletem. Dicfe fiberaud wohljdhmedenden Fijde Lonnen wie
@arpfen in den beiden erjten Mummern obexr wie Barjdye zubereitet werben,
— Bu bemerfen ijt nod), bafy Deim Koden der Sdileien, bejonderd wemn
jfie frifd) gefdlachtet find, der Dedel ded Kodygejdyirved ftart befdpwert
werden mu, da fie fonft leicht Heraudjdhnellen tounten,

9. BlaugePodyter Hedt.*) Der Dedit witd in der ange-
gebenen Art audgeweidet, die von Dder Galle getrennte Leber Lei Seite
gelegt und fie wie der Fifdh felbjt gany fo behandelt wie ein jum Blau-
todyent Gejtimmter Rarpfen. — Anf der Schiifjel giebt man abgefodjte unbd
mit ©aly bejtvente Kavtoffeln herum und e Mipidyen mit brauner Vutter,
eind mit geviebenem Weevettigq dazu, den man mit Ejjig, einem Tropfen
Provencerdl und etwad Jucer dick, aber jaftig gevithrt hat. Man fann nod
ein dritted Ndpidhen aufjtellen, in dem jidy Heingehadte harte Eier befinden,

10. Gedampiter Hedt. Cin mittelgrofer Hecht wird vafict,
b. . man fdneibet mit einem fehr jdarfen diimmen Wiefjer didgt an dex
Haut entlangfabrend und obue jie ju verlepen, die Schuppen glatt weg,
bid fie weip audjieht. Man muf vom Sdwany aufwictd gehen; bdad
Rafiven, wenn e glatt und funftgevedit gejcheben joll, erfordext einige
Uebung. Audgeweidet wird dev Fijdh wie gewdhnlid), Flofjen und Sechwany
jtut man, danm wird er jauber auSgewajdjen und mit Saly eingerieben,
in ein nafjed Tuch eingejhlagen und cinige Stunden liegen gelafjen,

Ehe man ihn in Gebraucdh nimmt, wird er nodmald gejpiilt und
auf beiben Seiten mit Heinen ECinfdinitten verfeben. Nun giebt man eine
blittvig gefdnittene Bwicbel, 1 Lorbeerblatt, 1 Hitvonenjdyeibe und einige
Plefferforner in ein weited Gefdjive, davauf legt man den Fifd) und giept
joviel LWafjer falt dazu, daf er bavon bededt wird, wie aud) dbad nithige
Saly. Wenn ed ju fodjen anjingt, jdhiumt man den Sifdg gut aud und
giebt ifhn in ein andered Gejdhivy, in weldyem man efwad Nindfleifdbrithe
mit ein paar Kapern davin heiR gemadit hat, thut etwad Fifdpoaijer ugd
fiiv jebed Piund Fijd) 50 Gv. Butter dazu, dectt ein Papier dariiber, da

*) Unmertung: Jum Blaufodien dbarf ber Hedit nidt gejduppt werben,
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einen Decel, jtellt dbad Gefdjive auf dbie Platte und ift den Hedit lang-
fam gar werben. — Sobald der Fifch Hevaudgenommen rurbe, wird bie
Brithe gefeibt, mit geftopenem Jwiebad {imig gemadyt und man giebt mm
entiveber 1 Loffel gehacte Sarbellen ober ein Glad Weifwein daran. Ebhe
man biefe Briihe iiber den Fijdy giebt, wird fie mit 1 Eidbotter abgezogen.

11. SHedht mit Beiguf. Der rafirte Hedht wird wie in vor:
ftehenber Mummer abgefocht, nur mit bem Unterfdhicde, daf man ihn nidht
aud bem Wafjer nimmt, wenn ed anfingt ju focdjen, fondern fejt yugededt
feitolictd am Herde nadjziehen [GRt, bid er vollendd gar geworden ift.
Dann fommt exr auf die Schiijjel und wird mit bampienden Kavtoffeln und
einer Hollindijchen oder anderen wavmen Fifdfauce aujgetragen; aud) Sar-
bellenbeigufp oder Sahnenguf ift qut bazu. — Schon fieht e8 aus, wenn
man einen grifeven Dedyt rund biegt und ihm den Sdhwany in dad WMaul
giebt, ehe er gefocht wird,

12. Gebadener SHedt.  Dayu nimmt mon meift Heine Hedite.
Sie werben audgeweidet, gejpiilt und gefalzen. Dann madyt man mehrere
Breitjdnitte in die Haut. Nad) Y2 Stunde ungefihr werden fie in Ei
und Weifbrot gedreht und wie Karbfen gebaden. Sauerfraut ift gut dbazu.

Grifere Hedhte werben wie Karpfen in Stiide gefdynitten. — Man
fann aud) einen Sahuenbeigup dozu auj den Tijd) geben, dod) in einem
bejonberen MNipjdyen.

13. @ebratener Hedt mit Sahne. Cingriferer vajivter)
Hed)t wird mit Saly eingerieben und in eine Bratpfanne gelegt, in welder
man fiic jebed Pjund etwa 30 Gr. Butter, ferner eine in Sdeiben ges
fdnittene Bwiebel und einige Jitronenfdeiben gegeben hat. Die Pjanne
wicd nun in ben Bratofen gefept und der Fijd) langfam weid) und jdhyon
gelb gebraten, wobei man oft dben Sajt aufjdydpien und iiber ihn giegen
muf. (Bor jedem BVegiefien ftreut man geriebenen Pavmejantife bdiinn
bariiber obexr man Deftreut ihn mit 2—3 femngehacdten Sardellen.) Wenn
ber Fijd) gar ift, fommt exr auf die Schiifjel, wibhrend man aud der Pfanne
Bwiecbeln und Bitvonen entfernt, fie mit gany wenig Fleifdbrithe ober
Wafjer rafd auffodyt und bann Ys Liter dide foure Salhne durdhriihrt. —
Will man RKartoffeln dazu geben, fo ridte man fie gebraten oder ge-
baden an.

14. Gefpidter Hedyt. Der raficte Hedht wird auf beiden Seiten
mif feinen ©pedjiben, bie man in @m!g umgewilzt Hat, gefpidt und wie
in ber pborjtehenden Nummer gebraten, dod) ohne S%ﬁie. Gewihnlid) wird
bie Brithe nur mit Fleijdbriihe dburchgefodht, dbod) fann man eine Sardelle
gehadt dburdjriithren und jouve Salbne daran geben,

15, Sadfiider Hedt mit Wal., Man nimmt Halb Aal, Halb
Hedt, reinigt und fdhneidet jie ju paffenden Stiiden, legt fie in ein
weited Gejdiry ein Stiid neben dad andere, giebt viel !Ieingefd)nittme
Biviebel, Saly und 1—2 Lorbeerblitter dazu und jiemlid) yiel Jaier
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Wenn dad Gefdhive feft jugededtt ift, ftellt man 8 auf mifige Hipe und
lit ved)t langjam weid) fodjen. Wenn er gar geworden ift, fat man
bie Fijdjtiide mit einem Schaumloffel auf die Schitffel, vichtet fie ierlidg
an, befpript fie mit Jitvonenfaft und gieft einen fauerliden Sarde engu
baviiber, zwijdjen welden man cinige Kapern ftreuen fann. 3 gehoren
frijd) abgefochte, abgejogene Rartoffeln dazu; gehirt das Geridht jedod
u emem Gefelljdaftdefien, wie e8 m einem bejdjeidenen Haufe meift der
%{lﬁ ift, jo eignen jidy gebacene befjer.

16. Fovellen. Diefer Fifdh wird bei und gemﬁﬁn!ig; nur blau
gefocht. Man ridyte fid) gany nad) den BVorjdyriften, die fiir arpfen ges
eben find. Wenn bad gefalyene Waffer tocht, giebt man die in Ejjig
Elau gewordenen Fijhe hinein, deckt ein PLapier und einen Dedel dariiber
und jieht vom Feuer zuriid, ehe fie ju fodjen anfangen. Man it fie
bann nod) zugededt 5—6 WMinuten auj der Platte 3ichen.

Wird die Fovelle warm verfpeift, fo giebt man Deife Butter und
feingehadte Peterfilic, bod) jedes Dejonderd dagu; wemn aber falt, Pro-
vencerdl, guten Efjig und Peterjilie ober auch eine weiffe Del-Sauce.

lebrigend fann bie Fovelle in ber angegebenen Weife gefodyt wer-
ben, ofue bafg man fie uvor blau madt, audgenommen dann, wenn fie
fitv ein Gefelljhaftdefjfen beftimmt ijt.

17, Afjde. Die Ajde ift ein forellenihulicher Fifd von audge-
eichnetem Woblgefdmad, dod) bedeutend billiger al3 bdie Forelle. Pian
?acf)t fle mie Ddiefe, madyt fie aber feften blau. — Aud) fann man fie
baden, wie ben Karpfen, dody unjerjdhnitten. Sie wird gefdyuppt, aufer
beim Blaufochen.

18. Blaugefodter Aal, Der al wird in Stide gefdinitten
und wie bie andeven in Ddiefer Art beveiteten Fifche mit BHeifem Cfifig
iibergofjen. IMan bringt dann Waffer aufd Feuer, gicbt ein” Qorbeerblatt
und einige Jitronenfdyeiben, fowie dad nithige Saly hinein und fowie s
focht, den Aal bagu, Nachdem er einmal aufgefodt hat, fdhdumt man aud
und lijt zugededt auf der Herdplatte nadhzichen, bid ber al gar ift.
Man giebt Peterfilie um die Sciijjel, fowie einige Bitronenridden und
einen AMeervettigs ober Rapernbeiqup, oder aud) muv Cffig, Oel und Senf
oder abgefodhyte Rartoffeln und Buiter.

Was an Aal {ibrig bleibt, wird in der Briihe bewahrt, und wenn
er wieder auf ben Tijd) fommt, mit allexlei fouer Eingemadytem garnirt,
Dazu fommt Effig, Oel und Senf odber audy ein falter Tifdy-Beiguh.

19. Gedampfter Wal, Der gejchnittene Aal wird mit einer
Marinade (fiche die Vorbereitungen) beip {ibergoffen und in derfelben
langfam 1weid) gedbdmpjt, indbem man in ber Balben Beit ein Stiiddyen
Butter, 15—20 Gr., fiir dad Pfund bagu giebt. Wenn der Aal aud dem
©afte genommen ift, witd diejer entfettet und mit einer bidgelfochten
fapernjauce vevmifdht, die man fiber den Fijch giebt. — Oder man ent:
fettet den Sajt, verdidt ihn mit geftoBenem Bwicbad, giebt ibn durd) ein
Sieb und fod)t i dann mit einem Glafe Nothwein -auf.

20. Gebratener al, Der gefdnittene Aal wird mit Saly

und Salbeibldttern ftarf eingevicben, in wenig Butter unbededt iiber dem 2

gewer vajdy auf beiden Seiten gelb gebraten, wobei man ibn Bjter m
-~
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Pl{;trnnenfuft befprigt, TMan garniert ihn mit Peterfilic und Jitronen-
eiben,

21, Gebadener Mal. Die gefalenen Ualjtiife werben mit
wenig Piefier Lejtveut, in Ei und geriebenem Weifbrot gewilzt und in
beftem, Beifigemadytem Badfett fhiin gelbbraun gebaden. Man garnirt
mit Sitconenjdjeiben und giebt eine Memouladenjauce oder ein feinered
®emiife dazu.

22, Gefiiliter Wal. Dan fdhneidet den Fifdh in ungefihr 1"/
fingerfange Stiide, nachdem man die Mittelgrite audgeldjt hat, ohne bas
Fleifh ftart au zerveifjen. Wibhrend ber Fifdh im Salje liegt, Deveitet
man von g %Biuuh gutem Kalbjleifdh, Peterjilie, Jitvonenjdyale, Salz 1und
Pieffer eine red)t feingehactte Fiille, die man in 50 Gr. Butter und einem
CRtofiel Fleifdhbrithe ¥¢ Stunde dimpft und dann erfaltet in die Aaljtitcte
fiillt, ie mit Bindfaben leiht gebunden und in Ei und geviebenem Weif-
brot gebreht werden, worauf man fie wie oben badt. Diefer Aal ift nur
fiir ein ®efelljhajtdefien oder einen feinen Tifd).

23. 2Aal mit polnijdem Gui. Wird gany fo jubereitet wie
per Qarpfen in polnifhem Guf, ijt jedod) beinahe nod) feiner ald bdiefer.

24, Nalrvaupen (Duappen). Man fodt fie wie Aal, meijt
aber ofne vorhevgehended Bliuen, und [aft ihve Leber davinnen, nad)dem
bie Galle vorfichtig davon gefdhnitten wurde.

Man fann fie iibrigend auch wie jeden andern Fifd baden.

25. Barben 3u baden. Man vidte fidh nad) dem gebadenen
Rarpfen. Hier tanmn aud) guted el ald Vadfett dienen, nur mup e3
tiidtig audgegliiht fein.

26. Sander. Nad) bem Abjhuppen zieht man bdie Flofjen
feraud und veibt den Fifch friiftig mit Saly und Waffer ab. Wan legt
ben Fifd) mit der Ritdenfeite nad) unten gefalzencd Wafjer und Iiigt
ibn langfam fernweich) fochen. Mandje licben o5, einen CRlbffel Cijig
ober einige Sitronenfdieiben an dad Wajjer zu geben. Auj ber Sdyiifjel
beftreut man bden Fifd) mit feingehadier Peterjilie, qicbt etwad beife
Butter daviiber und legt abgejogene dampfende Kartoffeln Herum. &8
wird heiffe Butter nod) befonder3 ober eine warme, feinere Fijdjauce
baju gegeben. — $leinere Bander fann man aud) baden, dod) ijt derjelbe
eigentlidh ju fein dazuw.

27. Ritmpden. Man legt die Fifdhden auf ein Kiichenbrett,
reibt fie mit Saly gut ab und wifdt fie fouber aud, Man braudt fie
weder audjumeiden nody ju jhuppen. Wian madyt eine Mavinabde beif,
giebt die Fijdyden hinein und lift mur einige Augenblide jdwad) fodjen,
Wenn fie in der Brithe exfaltet find, werben fie zietlid) angeridytet und
mit Ejfig und Oel zu Tijde gegeben.

28. Gedvampfte Frijdleber. Die Jeber bed Hedyted, bder
Duappe und ded Larpfend, bet diefem audy die Mild), gelten bielfad) fiix
bie Dejten, dbody ijt iiberhaupt die Leber eined jeden Flupfijd)dy

.
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uuf!u:?m, nidht lange, benn fie barf nicht hart werben, feiht bann bie Brithe,
gieht fie mit faurer Sahne ab und gieh fie bariiber.

29. Gebadene Fijdleber. Man beftrene die Leber mit wenig
Pieffer, drehe fie in i und gejtofenem Jwicbad und bade fie in gutem
Badfett hellbraun. Saly ftreut man erjt vor bem Unvidten daviiber, €3
giebt bied ein feined Fribjtid fiir den Hausherrn.

30, Fifde Palt ju geben, a. Gelodite Fifde Wemn
man Fifche tn bder Ubjidht Todyt, fie falf auf den Tifdh) ju bringen, fo
nimmt man fie nady dem Gavierden vom Feuer, legt fie auf eine Schitfjel,
auf welder man fie verdampfen lifit und legt fie exjt wicder in ifre Kody-
briihe, bi8 biefe beinahe gany ecfaltet ift. Dat man irgend welde Su-
thaten wie Wurzeln, Gewiivze ober dergleidhen mitgefodht, fo werden biefe
borher Beraudgenommen und die Brithe dburd) ein Sieb gegofjen, bevor
ber Fifd bincinfommt. Sind NRejte von einem warm aufgetragenen, ge-
todyten Fifd) geblieben, fo werden aud) fie wieder in die Vriihe gelegt,
bie u Dbiejem Bwede aufbewahrt wird, Man dedt dann den Topf mit
bem Fifdhe ju und bewahrt ihn an einem Ffalten Orte, dod) nicht zu lange;
am_Dejten ift 8, ibn fdon am andern Tage ju Tifdhe zu bringen. —
Sollen Fifdyrejte linger aufbewahrt bleiben, fo giebt man fie nidht in die
Brithe, fondern legt fie in ein nod) ungebraudited irdened Gefdyive und
giept fo viel gefodten und nody Heifen Cfjig daviiber, daf fie davon be:
pect jind. Wirb derfelbe alle 3 Tage abgegofien und von neuem aufge:
todht diber den gifd) gegofien, fo fann man thn im Winter ohne Nadytheil
8 und felbjt 14 Tage aufberwabhren.

St der vorhandene Mejt bdevart, daf jdbne Stiide davaus ju be-
tommen find, fo wird er in folde gefchnitten, auf eine Schitfjel geridytet
und mit bartgefodhten Eiern, feingefchnittenen Biwiebeln, Peterjilie und
Bitvonenjdjeiben garnivt. WWill man ihn veidher zieren, fo nimmt man allerlei
jauer Gingemachte3, SKapern und wobl aud) griinen jarten Salat ju den
votrher genannten Buthaten.  Jn jebem Falle aber giebt man Provencer
ober fonjt ein feined Del, guten Efjig und Senj dazu auf den Tijch.

Ober man idiberjieht den Fijch, der bergartig auf die Sdyiifjel ge-
jhidhtet wird, mit einer vecht didlidy geriihrten, falten Fifdhiauce fo didyt,
baff er bavon gany bebectt wird und giebt nod) in eimem Nipidjen den
Refjt bejonderd dagu. Uud) eine foldhe Schiiffel fann man_mit fauer Gin-
gemadytem umfrvingen; harte Eier eignen fid) weniger,

Oder man gieft faured Gelee daviiber und lift ¢8 ftoden (fiche
pen Ubjdnitt: Geleed). Wenn man nidht allerlei Eingemadyted unter das
Gelee gegeben bhat, fo lann man die Sdyiifjel damit umlrdingen, ehe man
fie gu Lijche giebt.

b) ®ebadenc Fifde Kinnen cinen, hidjtend ywei Tage auf-
bewahrt werden, wenn 8 fehr falt ijft. — Man vidhtet die Stiide auf die
Schiifjel und giebt, jeded in einem befondeven Nipjdyen, folgende Beilagen
ober einige Derfelben bagu: gevicbenen Meevettia mit Efjig und Bugler
angeviihrt, Rapern, feingejdnittene Jwicheln, Senf wund Ejfig und N\
Uud) jarter griiner oder einfadjer Kavtojfelfalat ift gut dazu.

¢) Fifdjalat (einfad), aber vorziiglidy). Bereitet man von”

) :
unanfehnlidgen Reften, bie von getodyten ober gebimpften Fiiden t;ern‘i[;
.
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‘ Bon lepteren mufp alled Fett, welded etwa nod) vom Safte ober bem
' Beiguffe bavan Haften mag, fehr fauber ab. Damn wird bie Mittelgriite
Heraudgenommen, waé nod) von Flofjen vorhanben fein mag, entjernt und
aud) die Heineven, awijhen den Fleifhichichten vertheilten Griten fudt
man fo biel wie moglid) heraudzulefen, ebenfo alle Hauttheile. Dad fo
gereinigte §leifd) wird in vecht ditnme Blittcden gefdnitten, mit vedt fein-
L gefdinittenen Bwiebeln, ein paar Kapern vermifcht; wenn man will, fann
man auch nod) ein paar feingehadte Sardellen und Hartgefodte Eie
« barunter geben, worauf man folgende Sauce anviifet und ben Salat damit
anmacht: 2 GRloffel feined Def, 2—3 ERliffel milden Effig, 1 Theeldifel
| Senf, 1—2 Bartgetodhte Eidotter und 1 ERloffel feingefchnittene Reterfilie
. allein ober mit Dragon gemifdht. BVon bdiefen Bejtandtheilen vithrt man
, ben ®uf folange, bid er jhon gebunden, glatt und didlich geworden ift,
! worauf man ihn an den Salat mifdht. — Gehirt dexjelbe yu einem Ge-
| felljhaftefien, fo ift e3 beffer, ihn vorher mit wenig Cfjig und Oel fajtig
au madjen und dann eine dice weifie Delfauce daviiber ju geben, mit ber
er jedbod) micht vermifcht wird. . Man garnirt in diefem Falle mit jauer
Gingemadjten, wobl audh mit Blumen obder RKiigeldjen, die von jauberm
: gefirbtem Gelee geftodhen find.
| d) Fifdfalat mit Kartoffeln. Wenn die Fijdhrefte allein nidht 4
- audreidjen und ber Salat fiir einen gewdhnlichen Tijdy gehirt, jo mijdye
man unter den wie oben vorgeviditeten und gejchnittenen Fijd ein Drittel
ober die Hilfte frify abgefodyte, aber erfaltete Kartoffeln, die man eben-
fall8 in feine Blittden gefdinitten Hat, mifdhe Bwicbeln, feingehadte harte
Gier, wenn man will aud) Kapern und Sardellen, darvunter und madye
’ bied wie jeden anbderen Salat mit feinem Del, Effig und Saly, wie aund
_‘ etivad Peterfilie ab.
: Qur Beadhtung! Jeder Fifdhjalat foll minbdejtend gany fertig ge-
13 madyt 2 Stunden ftehen, ehe er yur Tafel fommt; beffer wird er natiiclic),
s wenn ex 4—5 Stunbden fteht, damit der Guf alle Theile gut duvd)ziehen
fann. — Bu foldjem Salate find alle FluB- wie Seefijdje vertwendbar,
_ al jebod) ijt wenig empfehlendmwerth und eignet fidh am bejten in Gelee
: ober mit Gfjig und Del. Audy fann man NRejte von verfdjiedenen Fijdhen

! aufammenmijdyen,
; C. Secfifdye.
1. Gefodter Shellfifd). Der Shellfijd) wird gefduppt, aus-

geweidet, fehr fauber gewajdjen und, wenn er grof ift und man ihn nicht
%endjneiben will, wad bei Seefijdien vorzuziehen ift, auf einen Heber in
odjended ie]'n[acucﬁ Wafjer gefet. Wenn ed iwieder fodjen will, nimmt
man ben Scdhaum ab, 3ieht vom Feuev yuviid und [t gut zugededt auf
ber Seite nod) einige Minuten nachziehen, Man gicbt abgefodyte Heije
Qartoffeln, braune Butter und Senf bazu.

fo verfudye

Rauft man audgeweidete Sellfijde in Eisverpadung,
man ob fie gefalgen find, damit man fich beim Saljen bed Waf ;
vidten fann,

2. Shelfifd mit Beiguf, Man lodt den Schellfijdmmtese.

oben, fdyneidet ihn vorher jebod) in 6 Centimeter breite Schnitten N D8
f




e ———

]

trifde und Scdalthiere, 85

etwa 18—20 Centimeter abgefdinittenen Sdjwanyfloffen jum Baden bei
Seite, — Wenn bie_i}ifc?l’ nitten gut find, ridytet man fie auf die & fiffel
und giebt einen didgefodyten Beiguf von Sardellen oder Sapern bagu,
beffen Meft in einem Nipiden nu?geﬁeﬂt wird.

3. Gebadene Shellfiide. Die Shwan floffen werben ge-
fpalten, auj beiden ©eiten mehrmald eingefdynitten, %er iibrige gFifd) in
Stiide bon 3 Finger Breite gefdnitten und 1wie ein RKarpfen gebaden; man
lifgt fie aud) wie diefe 1 Stunde im Salze liegen.

ur Beadtung! €8 fann vorfommen, daf man beim Audweiden
ber Sdjellfifdye Wiivmer in ifren Eingeweiden vorfindet; biefelben miiffen
grimdlid) entfernt werden, madjen den Fijd) aber nicht gefunbdheitdfchadlid).
Dod) gebraudie man bdie BVorjidht, den Tifdgenoffen einen joldjen Fund
g verbeimliden; ex midyte ihnen den ppetit benehmen.

4, Gclodter Dorvid). Gin voryiglider oifd und fehr billig,
Man Todyt ihn wie den Schellfijd), dem e dhnlidy ift, aber nod) vorfiditiger,
ba_er em iiberaud jarted Fleijch bcﬁit und leidgt gerfillt. Cr darf gar
nidyt jum Kodjen fommen und muf dann aud) mur fury nadyziehen, —
Witd ex falt gegeffen, fo ijt eine weige Deljauce febr pafjend bagu.

5. Dev Stdr gehiort ju den grofiten Seefifden, die auf die Tafel
gebracdht werden. Er fommt in ben Frithjahrémonaten in die Flitfie, wo
er oft majjenfaft gefangen wird. BVei guter Veveitung liefert er borjiig=
lie Geridhte, dod) exinnert fein Fleifch mebhr an Ralbjleifd) al8 an Fijdy. 4
Bom Rogen ded Stird wird der Kaviar bereitet, _

a) Den Stir vorjubereiten. Gr darf nidht wie ein anderer
gild) gleid) nad) dbem Schladjten in Gebraud) genommen werden, fondern
muf erjt miivbe liegen; wenn bad Wetter Hihl ift etwa 2, Bei warmer
Witterung jebod) nur 1 Tag. Man {dldgt ihn u diefem Bwede in ein
naffes %ur? und fegt ibn in ben Keller auf eine %tcinunter[age; aud) auf
ben Fifd) fonnen einige Steine gelegt werden. Kauft man ihn jdon es
fdladytet, fo ift biefes Miirbeliegen natitclidy nicht erforderlid), namentlich
nid)t, wenn ber Kaufdort abfeitd von ber See liegt, fo daf e8 eined
lingeven Eifenbahntrandported Gedburfte, ifn hingubringen; bann fann er
g!eicﬁ ubereitet werben, mandymal mup e fogar gefdyeben, 3. B. wemn
a3 Wetter warm ift oder man nicht genau weif, ob er nidyt fhon beim
Berlaufer linger gelegen Hat.

b) ©tbr ju Lodjen. Bor bem Kodjen wird ber Fifd) folange mit
Saly und Wafjer gerieben, bid lefitered gany Har bleibt. Danm fdneidet
man ibn nad) jeiner ®rdfe in pofjende Stitde und fodht ein Stiid obex
aud) alle Stiide folgendermafen: Man legt ben oifd in foviel falted
Wafjer, dap er bavon bededt wird und giebt je nac) der Grife des
Stiided Yo—1 Dbvertaffe Weineffig, einige Bwiebeln, Wureln, diefe beiden
Buthaten reidylicy, Gewiy, 1—3 Lorbeerblitter, etwad Salbei Hinein,
bedt bad @efdjire fejt ju und (ifit den Stir langjam weid) todhen, wobei
man alled etwa aufjteigende Fett jorgfiltig abnehmen muf. Gin griferer
Fifd bebar] yum Garwerden 1—1%« Stunde, und da muf man ihn ¢
nadyziehen [a?ien. Steigt wibrend ded Kodjend Schaum auf, fo wird er

vein_abgenommen, jolange fid) welder bildet, — Wenn bder Fifd) aus dem :
Waffer tommt, werden alle fidtbaren Fnorpeln audgefdnitten und ex nn
5
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Bedarf getheilt. — Mian giebt Butters, Peterfiliens, Senf- ober hollimbdifde
Sauce dazu, vidhtet aber alled dampfend Heify an.

Mandye, namentlich Glteve Leute, find der Unjiht, daf ber bem
Stir eigenthiimlidhe Thrangerud) befjer audgezogen und fein Gejdmad
perfeinert wird, wenn man thn erjt ofmne alle ,’%utgatcn in faltem Waffer
aufjtellt und bavin, von der PBeit geredynet, wo er ju fodjen beginnt, eine
ftacfe Ve Stundbe fodjen 1dft, diefed bann weggieft und ihn zum zweiten:
mal mit fu&eubem Waffer und den angefiifrien Juthaten aufsd Feuer bringt.

¢) Bedimpfiter Stor. Man [Git dbnd zum Dimpien bejtimmte
Stitd nur halbjolange fodjen ald Ddie iibrigen Theile und iibergieft e8,
nadybem e3 falt geworden ift, mit einer heigen Mavinabe (fiehe: Die Bor-
bereitungen). Jn diefer Mavinade wird der Fijd) damn vollendd weid)
gefod)t und einige Liffel davon mit einer Kapern= ober Krduterfauce ver-
mifdht, bie man iiber ihn giefst.

d) ®ebadener Stir. ebrig geblichener gefochter Stir with in
fdhone, dod) nicht u bide Schnitten gefdhnitten, wenn man ihn in bdex
Sodybriihe nufﬁema?;rt hat, gut in Marinabe getaudht, in der man ihn
oud) 1—2 Stunbden liegen lafjen fanm, wad nod) mehr zu empfehlen ijt;
pann taudht man ihn in Eigelb und gerviebened Weighrot wund badt ibn
in Badfett oder reinem el fdhon gelb-braum. Ju feineven Wurzelgemiifen
ober jungen Erbjen bilbet ex eine angenehme Beilage.

e) Stisr falt u geben. Die iibrigen Stiide bewahrt man in
ber ﬁ‘ﬂrlgbriif)e, bann werben fie erfdnitten und mit Efjig, Oel, Senf und
ben iibrigen Veilagen ober mit einer falten RKriuter oder Senffauce ju
Tifdhe gegelen.

Bur Beadhtung! Wenn man Selegenbeit Hat, den Stir pfund-
weife ju faufen, fo 1}t dad vorjuzichen, Gejonderd wenn mur eine fleinere
Perfonenzahl am Tijche iit; mn‘h man jedboc) einen gangen Fifd) ver-
wenden, fo laffe man dad, mwad man ju einer Mahlzeit nidyt gebraudt,
in der Rodybrithe, in ber ed jidh einige Tage hilt. Ober man iibergicie
bie Stiide nad) bem Ubfodhen mit Heifem Cfjig ober bheifer Mavinabde,
bann fann man fie lange bewabren; man fehe: Fifde falt zu geben,
a) gefodhte Fijche.

6. Gefodyte Steinbutte. Die Steinbutte wird ald ber bejte
@eeﬁf%bemd}tet, ber fid) in unferen Pieeven aufhalt!

8 ift eine Hauptjache, dem gefchuppten und auSgenommenen gifde
alle Steindjen audzufdyneiden, die fid) unter der jdhwarzen Hant befinden
und ihn darnadh) mit Saly und Wafjjer gut abjumwajdhen. Jjt died ges
fdheben, fo fept man ihn mit einem ?t‘ er in falted, gefalzened %ai?er,
fhdume ihn gut aud und lafje folange langfam fochen, bid fid) die Flojjen
Teiht heraudziehen laffen, Do) ja nidyt linger; meift geniigen 10—12 M-
nuten, natiivlid) ift die Grige von Efluf.

F[J in eine alte,

Hat man feinen Heber, fo bindet man ben Fi
geft@teine ©erviette und fept einen fdledhten Teller auj ben Bobden bed
ejdyivres. :
Bur Steinbutte giebt man gefdymolyene Butter und abgelodyte
aebacene Kartoffeln ober eine feine warme Fijd)jauce; am bejis
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tijd) eignet fid) die Steinbutte in einem anfpruchdlofen Haufe und fitr
gropere @efelljd)aftdeffen bei fejtlichen elegenbeiten. “
7. Gclodyte Butte. Die gereinigte Butte wird in fochendes,
efalzened Wajjer gegeben und hichitend 5—6 Minuten gefodyt, da fie
?ef;r leicdht zexfillt. ©ollte fie nody nidyt gar fein, fo l&fit man fury nady-
siehen, m?nn giebt einfadye Butterfouce, Jitronenjdheibdien und Heifse
abgefodhte Rartoffeln dazu,
8. Getodyte Seegungen. Die weifie Seite diefer Fijdhe wird
abgefdyuppt, an ber grauen zieht man die Haut vorfichtig Herunter, Nad)
dem Yudweiden fdneidet man den Kopj ab, ftust Schwany und Flojjen,
fpiilt fie fouber ab und (djt fie Y2 Stunde in Salzwafler mit einem
leichten Efjigsufab liegen. — Damm ridytet man fie in dem Gefchirr, gieft
fodjended Wajjer davitber, in weldhem man Wurzeln, Bwiebeln und Ge-
wiittge mit nupgro Butter gefod)t hat und [ift die Seesungen etwa 6
Minuten fodjen, Man giebt Kavtoffeln wund Butter- ober Sardellenfance
bagu ober aud) nmur gefdymolzene Butter.
9. Gebadene Seegungen. Die Haut wird von beiden Seiten
abgezogen und jwar vom Schwanze nad) dem Kopfe ju. Damit ed leichter
gebt, fann man brennended Papier an die Schwanyipise Halten, damn bdie
paut mit dem Mefjer leicht ablijen und rvafdh heruntersiehen. Man
jdhneidet fie bann in belicbige Stiide, veibt jie innen und aufen mit Salj
ein, lift fie eine Stunbe liegen und verfihrt dann wie bei den anberen
gebadenen Fifdhen. Man giebt eine Remonladens, falte Senf- vder Sar:
pellenfauce ober aud) einen griinen ober Rartoffelfalat dagu. |
10. Gefodyter Sabeljam. Der Kabeljou, der im getrod
nefen Buflande Stodfijd) und in gefalzenem Bujtande Laberdan heift, ijt
ein iibevaus sarter, wofljdmedender Fifh mit weifem Fleijde. Gr muf
denn aud) diefer Bartheit wegen fehr vorfidtig gefodht werden und it
€8 befler, e8 gar nid)t bi jum eigentlichen SRodjen zu bringen, fonbern
ibn an Dheifer Stelle melhr ziehen zu lafjen. — Der Kabeljau wird ges
fduppt, audgeweidet (feine Neber 1jt unbraudhbar), die Flofien werden
entfernt und ev auj beiben @eiten eingeferbt. TWenn man ihn nidyt zers
jdgueidet, hadt man ben Kopf ab und fpaltet ihn in der Mitte durd), |
hebt Den Fijd) auf einen Heber und feht ihn dbamit in ftart gefalzenes, |
fodhended MWajfer. Den Kopf fann man einige Minuten frither Hineins '
geben al8 ben iibrigen Fijd). Wenn dad Wafjer wieder anfangen will Fu ;
lodjen, jieht man juviid und (GBt 20 bid8 30 Minuten nebenfher weidy .
fodjen. @ewdhnlid) giebt man Beife Butter und abgelodhte Startoffeln, 4
{owwie gehadte Peterfilie yu dem Fijde, dod) fann e8 aud) eine warme f
gifthtunte fein. — Fiiv einen gewdhnlihen Tijdh fann der Kabeljou in i
Stiiden gejdinitten gefodit werden, dody ijt er bann weniger jart, £
Jur Beadtung! Kouft man Kabeljou, der veridyictt wurde, fo £
muf er je nad) jeinem Salzgehalte 83—14 Stunden gewdfject werben, ehe -
man ifn fodht. Uud) wird er dbann nidht in Heifem, fondern in faltem
Wafler aujgejtelt,
11. Gebadener Sabelion. Sum Baden eignen fidh mur der
Sdwany und der Kopf, die man abidneiden und Furiidlegen fann, wen L —

man einen gangen Fifd) fodyt; dod) mup bdied jo gefdheben, hutﬁ
5
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siemlidy biel Feifd) an biefen Stitden bleibt. Der Kopf wird gefpalten
und fann febe Dilfte in 2 Theile getheilt werben; ben Sdhwany verfieht
man mit Einfdnitten. Dian IHEt ihn nady dem Salzen 1—1Ys Stunde
liegen und verfifrt banm mwie bei r[ebem ebadenen Fifde. HBum Gar-
baden bebitrfen biefe Stiide einer ftaxfen halben Shmbe, — Man giebt
jie mit einem pifanten wavmen Beigup 3u Tifde und legt Bitvonen-
viddjen Hevum,

12, Stodfifd. Sndem b Wiffern und Reinigen ded Stod-
‘Fifhed eine umitindlidhe Urbeit ift und man oft audy Temen geeigneten
lap Hat, wo man il;n wihrend diefer Beit bequem bewahren fann, fo
ift e8 weit befjer, vorgevidteten Stodijijd) su faufen, ben man ofme
weitered ablodhen fann, Derjelbe ift heutyutage beinabe in jebem Fleinen
Orte au befommen und ebenfo wohlidmedend wie der, ben man felbft
bn’ctid?tet, ofne bafi fidh der Preid wefentlich) hiher ftellt. — Kann ober
will man jedod) foldyen nidht gebraudyen, o faufe man foldjen Stodfifd),
ber fdjom tweif it und einen rothliden Schimmer jeigt, wenn man ihn
gegen bad Lidt hilt.

Der Stodfifd wird junidit 2 Stunden in falted weided Waffer
elegt, weldhed ihn bededen mufs; dann nimmt man ihn Beroud und
up?t ibn mit einem mittleren Hammer in langfamen gleidmifigen, bod
nidht u Barten Schligen. Nad abermaligem ijfern 1wird Dbiefed
Rlopfen, diedmal aber jtirfer, wicderfolt und folange fortgefept, bid ex
anfingt loder au werben. Man muf aber dabei adyt haben, ihn midt
u verbrodeln oder fonft zu befdhidigen. Damm wird er mit einem Beil
in mefreve Stiide gehouen und eingeln itbereinander in einen Top] ge-
legt, am Deften in einen fteinernen, und mit Soda ober von Budjenafdye
beveiteten RQauge iibergofjen, bie 5ifluli$ jharf fein muf. Man vechnet
auf jebed Pfund etwa 1/p—2s Liter weidjed Wafjer und ftaxfe 80—35 ®r.
pulverificte Soda; von Bucdhenafdhe nimmt man eine handvoll fiix bie
%geid)e TMenge Waffer; erftere ijt jedbod) vorzuziehen, fdon der grifeven

einlichfeit halber. In diefer Sauge bleibt ber Fijdh 48 Stunben lang
licgen, wobei man ihn jedod) jeben Tag mehrmald in ber Weife wenben
muf, dof nidht mur die andere Seite nad) oben tommt, jondern bap aud
bie unten liegenden Stiide der Meibhe nad) nad) oben und die vbeven
nad) unten fommen. Nad) biefer Jeit wird ber Fifd heraudgenommen,
gut gefpiilt, audgedriidt, von ben Scuppen, ivie aud) von allen jenen
Unrenigleiten be?teit, pie fidh im [nnern vorfinben. Hievauf fpiilt man
nodymald und legt den Fijd) in lawwarmed Waffer, in weldem er nod
weitere 36 Stunden zu verbleiben Hat und welded alle paar Stunbden
burd) frifdjed, aber ebenfolls louwarmed Waffer erfept witd und wobei
ber Fild) fededmal ftart audgebriidt werben muf. tandhe wiffern nur
24 Stunden, andere fogar 3 Tage, wenn fie Budjenlauge dazu verwandt
?eaben. Sidjer ift e3, baf bder Fijd) mu!)ﬂcf;me:fenher wicdb und fid

idyter Tocht, wenn er veht gut geweicht ift. Gr mup jedod) wihrend
ber gangen Beit an einem falten Ovte ftehen.

Der burgerigtete Stodfijy witd mm in Talted weidyes
gelegt, bem man nicht ju fparfam Mild) ufept und [t man ihn ne

am Derde ftehend 2—3 Stunden ziehen; fodjen darf er gar nidy ;i;l::ﬁ
/
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nidht perclen. Man muf jedod fleifiig nacifehen, denn oft wird er in biel
titcgerer Beit gar und wiirbe dann gang zerfallen, ©oldjer, ben man vox-
geridytet fauft, braudgt gewdhnlich mur 1a—1 Stunbe.

Beim Anridyten ﬁreut man lagemweife feined Saly durd) ben Fifd,
fofern bad Rechwaljer nidht gefalzen wurde, und giebt hetfe Butter, braun
ge[d)mihte, feingefdnittene Bwiebeln und abgefochte Rartoffeln dagu, Wer

i8her bden @tu&ﬁ% ohne Bwiecbel an evidjtet Bat, madje jept einmal
einen Berfud) mit Bwiebel, e8 wird ihn nidht gereuen. Snbejjen geben
mandje aud) eine einfache Fifdfance fratt Bufter boju. — Bu griinen
Crbjen ift Stodfifd befonders angene?m.

13, Sadfiider Pannfijd borgiiglid). Der abgelodhte
Stodfijd) wird zerpfliidft, wobei ntan .?nut und Griten abmadyt, doch muf
bied fehr forgfiltig gefdhehen. Man fann ihn bann uu% no ieincgnden.
Cin grofied Stiid Butter, etwa 50—70 Gr. fiir die Perfon, wird mit
vielen fury und fein gefdynittenen Swiebeln aufs geuer gebradht, zugebect
unbd fnlangc gedlimpft, bid leftere weid) geworden find; fie miiffen jedodh
weif bleiben. Dann giebt man dem Stodfifd) Saly, %Ieﬁer und einige
Lofrel Fleifdhbriihe und nad) einigen Minuten einige abgefodjte, Talte Rar-
foffeln bagu, bie man gerieben hat. Man [afit died alles gut dampfen;
bamit e8 nid)t enfipt, muf man Ofter mit einem Planntudyenmefjer durdys
vilhren und auflodern. Wird dod Geridht ju troden, fo giebt man no
Butter oder Fleifd)brithe dayu. — Sauerfraut ift fehr gut bazu, wenn nug
nicht aller Orten gebriudylid.

Bu bdiefer Sdyiiffel fann man {ibrigen Stodiifdy beniigen, ben man
in dber Kodybriihe bewahrt hat.

14, Laberdan (gefalzener Stodfifd). Man wiffere ihn
wie Stodfifd) mit Soda und fodje ihn wie dicfen, vod) Hiirzere Beit.

15. Matrelen 3u Yoden. Die Malvele it ein feiner Fifd.
igre Leber befonderd jart. Sie witd oben am Kopfe gedffnet und quss
enommen. Man Todt fie am beften gany nach Act der blaugefodyten
%nreﬂen; fann jedod) etwad Wafjer unter den Gjjig sum Uebergiefen
mifden und [dft fie eine Stunde davin liegen. Man fann eine einjadjere
gifdtunte dagu geben ober fie falt mit Efjig und el anvidyten.

16. Merlan &Eti&[iug). Man Bereite diefen Fifd) wie bdie
IMaltrelen ober man badt ihn wie jeden andeven Sifd, wad beinahe vor-
gugiehen ift.

17. Gelodyte Stinte. Beim Ausweiden entfernt man aud) ben
fopf, wifdt die Fijde ab und giebt fie in fodjended gefalzened Wafjer,
in weldem fie fury gefodht werden. BVor dem Unridjten werben fie ab-
gefdredt, b. b man gieft ein halbed ®lad falted Waffer an bie Briibe,
nimmt bie Fifde Heraus und vidtet fie mit einer einfadjen, aber fdjarf
{dmedenden Tunfe an.

18, Gebadene frifde sHervinge. Man fduppt die Heringe
ab, nimmt fie aud, fpiilt fie, veibt fic mit Saly ein, breht fie in Ei und
eviebenem Weifbrote und badt wie gemﬂ@n!icg, worauf man mit w

feffer ober SMuplatnufy Geftveut.
19. Gefaljene Hervinge gebaden. Man veinigt fie junddyft

bom @alze, nimmt fie bann ausd, jieht die Mittelgriite wie bie auf b
e
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Seiten befindlidhen Hevaus und legt fie gegen 2 Stunben in Mild), damit
bad Saly audjicht. Dann badt man fie wie jrifde und giebt jie ald Beilage
3ut Rohlgemiife oder Sauerfraut. Fum Baden fann RiAOH! verwendet werden,

20. Frijder Hering sum Abendbrot, Dan fdneidet jie
auf, nimmt die Eingeweide heraud und fann die Hout nad) Belicben ab-
siehen ober nicht. Dann jdjneidet man fie audeinander, Hebt die Mittels
griite heraus, obne dad Fleijd) su jevreiffen, jdhneidet die Heringe in fdjrige
diinne Streifdjen, giebt ihnen ihre vorige Gejtalt wieber ober legt fie n

«runben Meihen um die Scyifjel, giebt frijdje Butter in die Mitte wnd Peter:
filie um den Mamd. €3 twerden abgezogene heife Kavtoffeln daju gerveidyt
und Gfjig, Del, feingefdyuittene Jwiebeln und Pieffer aufgejtellt. — Bei
einem bejdjeidenen ®efelljdjaftdefien fimmen fie nad)y ber Suppe aujge
tragen werden.

21. Sevinge mit Beigufi. Die neuen Hevinge werben wie
oben behandelt, zierlich gefdhnitten und mit einer falten Kviuter- ober
Senfjauce ii[:crguf?cn. Man_garniert mit hartgefochten BiextelSeiern.

22. Marinivte Hevinge. Bon friflen wie von gefalzenen
Deringen ju beveiten. MMan mimmt fie ausd, gefalzenen wird erjt dad Saly
abgewafdyen, legt die Mild) yur Seite und die Heringe in eine tiefe Schiifjel.
Bermwenbet man Salyberinge, fo [t man fie nebft dex Mild) wenigjtend
24 Stunben lang in jiifer Kuhmild audzichen.

Die Heringdmild) wird feingehadt und mit gutem Weineffig gu
einer bidlichen Vriihe verriihvt. Bu den Heringen, die man in eine tiefe
Povzellanfchiifiel oder in einen Topf von Stein einlegt, Tommen in Ieine
Witcfel gefdnittene, jiuerliche Aepfel, Blittden von Saly oder Effiggurten,
viele feingejdhnittene Bwiebeln, cinige Kapern, wenig Lorbeerblatt, Pieffer-
forner und einige Sitronenfdjeiben, Davitber gieht man die Mildybriibe,
pedtt feft zuund LiBt im RKithlen jtefen. Frijde Hevinge find jdhon nad
36 ©tunben, gefalzene nady 2—3 Tagen zu verwenden,

Bor dem Anvidhten faun man 1 Theelbffel Provencerdl zur Sauce
viihren, dad ihr einen angenchmen, milden Gejdymacd giebt. Wan fann fie
mit Buttertbrot oder mit heifen, abgefochten Kartoffeln in ber Sdyale geben.

23, Gefalzene Hevinge marvinivt, Die Heringe werden
ie oben vorbereitet, dod) fdymeidet man fie befjer am Wiiden auf und
entfernt die Sopfe. Uud) diirfen jie nidht gany abgefdnitten werben, bie
piinne Seite muf durd) die unverlepte Haut im Jujammenhange bleiben,
Man jhlagt fie nun auBeinander, bejtreidht die Fleifdyfeite mit feinem
Salatdl, ftreut Senffirner, am beften weiRe, dariiber hin, belegt fie bann
mit lang und fehr diinn gefduittenen Bwicbeljtreifen, Streifden von Efjig-
gurfen und Kapern, jtrent gany wenig Pfeffer dariiber und vollt jie feqt
aufommen, Damit nid)td Herausdringen fann, umivindet man jede NRolle
mit Bindfaben. — Nody feiner werden diefe Heringe, wenn mun fie erjt
auf beiden Seiten mit gutem Salatdl Dejtreicht und am Rojt auf beiden
Seiten gelblid) bratet; man Tann fie jur Noth aud) in der Piguuelugie!
mufy dann aber dfter mit einem Plannfudjenmefjer dad Anfepen v
Dann. werden die Heringe gany dinn mit Senj beftridyen, die Sey
aber DBleiben fort; fomjt ivie oben.
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Wenn afle Nollen beendet find, bereitet man eine Brithe wie fiix
bie marinirten Peringe Nr, 22, giebt aber weder Wepfel nody Gurlen
binein, bafiir aber em wenig Dragon und viihrt fie mit einigen Qffeln
jauern Rahm ab.

Die Rollen miifjen mehrere Tage in bdiefer Mavinade liegen, ehe
jie braudhbar find,

D. Sdalthicre.

1. Fluffrebie. Man gebe die nod) lebenden Rrebfe in ein
weited, grofed Holzgejdhive. Davin iibergicht man fie veidlicy mit Laltem
Wafjer und reinigt fie mit einem Heinen Reid- oder Strohbefen, worauf
man fie nodhmald in frijdes Wajjer giebt,

Damn fonumen fie in bad KRodjgejchivy, wo fie mit Locdhendem Waffer
iibevfdhiittet werden, 'tn weldjem man 1 Drittel Efjig, Saly, giemlid) viel
Peterjilie und einen Heinen Loffel Ritmmel mitgefocht hat. Dad Wajjer
mufy vie Krebje veidylicy bededen, Man lifit fie jolange fodhen, bi3 fie
eine fdjine vothe Farbe erhalten hoben. — Man vidytet fie bergartig auf
eine mit ciner Serviette bededten Schiifjel und giebt Peterfilie herum, —
Bu ben Srebfen wird frifdhe Butter aujgejtellt. :

Wenn geniigende Hinde jur BVerfiiqung jtehen und bdie Prebfe A
einem Gefelidjaftsefjen gehiven, fo lafje man mit einem Mefjerdhen bdie

Sdywangfdale oben und die Sheeren an den Seiten aufbredyen, damit fie

ficdy leicht ablbfen [afit.
2. SSummer. Befommt man den Hummer lebendig, fo ijt o8

um fo befjer. Die Frijdhe eined todten Hummerd fann man daran exfennen, |

baf der Sdhwang yuviidicinellt, wenn man ihn in die Hihe sieht.

Wafjer mit 1 Tajje Cfjig wird gefodyt, bid o8 gewaltig brauft; dann
giebt man den Hunimer hinein wnd IEft ihn 10—25 Minuten fodyen, fe
nadpbem er qrop ift; feineSfalld darf er aber heraudgenommen iverben,
ebe ev iiberall gleidymifig tiefroth geworden ift. — Soll er falt auf-
getragen werden, fo dede man dad Gejdive ju, jtelle e8 zur Seite und
lajje den Hummer in feiner Brithe ecfalten. —

Wenn er aud dem Wajjer fommt, bejtreicht man ihn diinn mit Di._'[
ober Butter, damit er einen {doneren Glany befommt, theilt ihn mit
einem Mejjer, welded mit einem fdjweren Jnftrumente burd) borfidjtige
Sdyliige in bdie Schale getrieben wird, der Liinge nad) entzwei; dbann mehrs
mals ber Breite nad); der Schweif wivd ebenjalld der Linge nady ges
jpalten, bie Sdyecren mit einer biinmen Sige an den Rindern gedffnet
und ber Hummer, mit Peterfilie vevyiert, uu? einer Serbiette angeridjtet,
nadybem man ihn wieber zujammengefdjoben Hat.

Sommt e warm 3u Tijche, fo fommt gefdymolyene Butter ober Butter-
jauce und Bitronenfdeiben dazi. Ralt grebt man in_mit einer Memouladen-
ober einer weifien Lelfauce, aber aud) nur mit Efjig und Del.

Hummerrefte bridht man aus den Schalen, fdhneidet fie zu zierlidhen e

Sdyeiben, bebedt fie mit einem ber gemannten Beigiifje und garniv
jauer Eingemadytem,
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VII. Beigiiffe.

A. &urye Anleitung ur Breeeitung der Beigiiffe.

Gin guter Beigup ift didfankgiinidht did und fehr glatt. Wied
with einerfeitd erzielt, durd) griinblihed Berrithren und Verfodjen ber
Mepljdwipe ober ded in anderer Form hingugegebenen WMehled und lang-
fame8 Bugiepen dber yum uffodhen erforberlichen Fliiffigleit; andererfeitd
baburd), baf man dben Gup bor dbem Unvithren durch en feined Siebdjen
viifrt. Der Hauptbeftandtheil, der dem Beiguf feiuen Namen giebt, muf
im @efdmad angenehm Dervortreten; bei ber Wnwendung von Siiuren
und Gewiirgen aber 1ft Borfidit geboten; ein Juviel fann den Guf ver-
berben. Dat man feine Fleijhbrithe und muff man Hen Beigup mit
Wafjer bereiten, fo fann er verbefjert werben, wenn wiin vor dem An-
ridyten eine Rleinigleit Fleifchertralt durdyriihrt.

Mandpe BVeigiifje werden jum Schluf mit Eidbotter abgezogen. Dad
Eigelb wird jundd)jt mit etwas faltem Waffer tiidtig gefd)lagen, worauf
man [offelweije bon bdem [odyenden Guf dazu mijdyt, dabei anbaltend
vithrend, bamit bad €i nidht gevinnt. It died gefdehen, fo zieht man
ben Guf vom Feuer, giept dad Ei daran, verrihrt ed griimdlid) bdarin
und vidtet fofort am, obhne ferner fodhen zu lafjen.

B. ie warmen Beigiifle ju Feifdy, Fifd, Gemife nud Hlifen,

1. Ginfadyer Glerbeiguf (3u Spargel und Blumentolhl). Jn
rm Clbffel frijde Butter, die man fodhend heiff, dod) nidht braun
en lajgt, vithet. man /e GRloffel Dlehl, bi8 ed gelb wird und fidh
iy Do giept man Fleijdbriihe ober Fijdwafjer ober Harved Waifer,
: fodhend beif und allmdhlidy Bingu, wiicgt den BVeigup mit
enfaft ober ?utem Effig, bid er eine nngene[[)me dhwadje
b s aiatomUTIER bat, thut Saly, Muslat (und vor dem Unridjten nod
* lgusgen frifde Butter) himetn, worauf man mit 1—2 Eibottern, fe
a Dienge, abgieht.
- ¥ud) bad Kodywaffer Ded Gemiifes fann fehr gut jum Anriihren
‘Beigujjed verwenbet werben.

it By (@iﬂ'bd?“ﬁ auf andere Art (meift ju Spargel, aber
audy ju Blumenfohl und fonft feinen Gemiifen). Em CERldfrel feined
Mehl wird mit falter IMild) glatt gerilhret, dann giebt man 2—3 Eibotter,
1 Theeldffel Juder, Saly, Mudlat, etwad Jitconenfaft, einen Stidy
Butter und veidlidy s Liter fauve, nad) Belicben audy fiipe @agne
bazu und rithre biefe Mafje auf bem Feuer fodjend, worauf man Heifed
@purgelmuggzr und, wenn bdiefed bitter fdymeden fjollte, gemﬁbnligeﬁ
_ Tochended Wafjer Dagu gieft und qut vervithrt, Wenn bder Beigufy fodjen
will, giegt man ihn durd) ein grobed Sieb und rithrt nod) etwad Heife
 Butter daran.

©Statt” 2upHl fann man bie gleife Menge geftoRenen
fiebten Bwiebad zum Beiguf vecwenben woburd) er beinahe nod) ay
genehmex wird. sind 3 -

F,
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e/ Beadtung! Borftehende Cierbeigiiffe miijjen bidlid), etwa
et Widhtigleit einer fliegenden Creme fein,
3. Saurer Gr.. “*~uf (3u Wirjing, Salatbohuen, Kartoffeln 2. !
pafiend). Man nimmt rveidliy, "oy falte Fleijdhbrithe ober Gemiife ‘
todywajjer, welded erfaltet ijt, vy %en Saft von einer Bitrone ober )
entjprechend Cffig dburd) und giebt dbann 2—3 Eidbotter daran, bie man
mit Mebl, fiiv jeden Dofter Ve Theeldffel und cinen Stidh frifdher Butter '
vervithrt Dat. WIS Wiirge Saly und weifen Pleffer. Man fdhligt den
Beigup am Feuer bid jum S’En:ﬂeu, 3iegt ihn bann vafd guriid (und thut
nod) ein Stiidden frijdye-Butter davan). Ehe man ihn an dad Gemiife
mifdt, wird er nod) ein Weildyen fortgejdilagen.

4. ButterbeiguR (u allerlei Gemiifen und Fifdh). Man fdywifst
pad Mehl wie ju BVeigufp Nr. 2, Todt ed mit Fleijd)= ober Fifdybrithe
ober aud) nur mutr fochendbem Calwafjer auf und iwiivgt mit weifem

Pieffer oder Mustat und Saly, Wer einen fauerlidhen Gejdymad ticht, driict |
etivad Bitronenfaft an den Veiguf, der nur didfamig fein darf, Jft er i
mit Wafjer beveitet, fo ijt 3 gut, etwad Fleijdextralt durdhzuriihren, s

5. Beigufs 3u Frifafiee. Gine leicite, Llafgelbe Butter: t
{sizmibe wird mit der entfetteten Vrithe ded zum Frilafjiven beftimmten :
Sleifded aufgelocdht; aud) Fijdbriihe zu cinem Fijdgerichte. Dann (giebt |
man ein ®lad (eidyten Weifwein dagu) [ift den Guf bei gehrigem -
Rithren einfochen, bid er wieber eine Ddidflifjige Ereme geworden ijt. i
Rodjend wird er mit bem Safte von Yg—1 Bitvone, 2—4 Eidottern (und }
einer fleinen Taffe fiijer Salhne oder Milch) abgeriihrt und jolange mit :
bem Sdjaumbefen gejchlagen, 6id er ftart |dhaumt. — Diefer Gup bdarf !
nidt dburd) veidhlidjen Mehlgebraud) dick gemacht werben, jondern duvees \
ba8 Einfodyen und Sdjlagen; er foll wie eine gute, warme Creme ja '

6, Weifjer Nraftgufy (Gu Gefliigel, Koteletten un¥s Ahs r

aud) Fleijdertvalt. Man fann biefen Frdftigen Guf ofne weitered ans
rid%ten ober feingehacdtte Sarbellen ober jerdriidte Rapern dazu mijden
und ibn damit nodymald auffodyen fafjen. Uud)y dient er zur BVereitung
fehr feiner, Friiftiger Beigiifie beliebiger Axt.

Will man einen braunen Reafiqu BHaben, fo [EFt man bdie
Mehljdwife fdhon dunfel riften, dod) ja nidyt verbrennen. G

7. Weifer BVeigufs mit Champignons (3u feinen Fleijd:
und. Fifdidiifieln). Die Champignond werben dimn gefdhilt, von den .
Samellen befreit, der ‘Stiel, foweit ev Holzig ift, befdynitten, worauf mag
©tiel und Hiitden in diinne Blitter [dueidet und in wei . i‘t’rugttun
RNr. 6 weid) werden [ift. Anfta* Siefer fann man aud) Buttergufy N, 14
berivenben, riihrt abe- - n Unvidten etivad Fleifdertralt (und

&2

fifen). DMan bereite Buttergup nad) Nr. 4, dod) ofjne & ) R
Oewiicy. Wenn man ihn verdiinnt Hat, giebt man in Scheiben -+ L N,
Suppenwurgeln, 1 Bwiebel, Pleffertirner, Ve Lorbeerblatt und, fhsme. » Dr. B
fie gerabe bat, Abfille von beliebigem voben Fleifhe ober Sdinte.. + -o1; 5
vede ju und laffe 1—1Ys Stunbe focdjen.” €3 mufy dad Mehl gleid  fie w
geniigender Brithe aufgefod)t werben, da man fpiter nidhtd mehr ne. l
gieBen barf. Damnn [ipt man den Guf durdh) ein Sieben laufen, vith «- i
etwad Bitronenfaft dbavan und wenn man feine Fleijhabfille gehabt Lo, _,‘

|

{
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ein Stitdden frijhe Butter) durd). Man fann an den theuven: Ehampg-
nond bebeutend jparen und den Beiguf dod) ebenfo wobljchmedend Ber-
ftellen, wenn man bie ©djalen und bdie abgejdynittenen, pod) febr gut
ewajdjenen Theile vom Stiel in Wajfer griindlic) ausdlodt, biejed dann
?ei[;t und an die Brithe gieht; natiivlid) darf zum Ausdfodhen nue wenig
Waffer genommen werden. Soll ber BVeigufy braun werden, fo muf man
bag Meht bei BVereitung ber Grundiunfe braun-werden lafjen.

8. Weifjer Sardellengufs, Dan vedjuet fiir je 3 Perjonen 2
@ardellen, "/a feingehadte Bwichel, 35—40 Gr. Butter und einen fnappen
ERloffel Miehl ober geviebened Weifbrot.

Die gut gereinigten und entguiteten Sarbellen werdben mit bem
Dadmefjer rcﬁ%t fein gebactt, dann mit Dben angegebenen BVeftandteilen
pereinigt, gut durchgefnetet und ju einem KioEchen geformt, weldes man
in nidht gany 2 Deciliter Todjende Fleifdhbrithe oder fodyendes Wafjer legt
und fid) davin auflifen und gut verfodjen [Aft. Der Guf wird Hievauj
purd) ein Siebhen gegofien, nodymald gum Kodjen gebracht und nun nod
mit nupgrof frifdher Butter ober ein wenig fourer Salhne abgezogen.

9, Sardellengufy auf andeve Art. Man giebt die ge-
adten ©ardellen an weifen Krvoftqui, [Eht fie davin verfodien und
?ﬁ?idjt burd) ein Siebdjen,

Obver man vermijdyt fie mit der Jiwiebel und laft fie in Buttergufp
auffodjen, Den man mit Sahne, Eidotter ober Wein abjieht.

©oll ber Gup braun werben, fo vidhte man fidh ber Beveitung der
Mehlidwige darnad).

10, SHervingdgufh (u Suppenfleijh und KidFen und Fijd).
Der Perving wird mehrere Stunben oder iiber Nacht in Mild) gelegt; den
Rogen entjernt man aber fdjon friiher, hat man aber einen Weildyner, fo
wird die Mildy ebenfall8 mavinict. Damn vberfahre man gany nady Nv. 8
und ziehe den Guf mit jauver Sahne oder Gibotter ab. Lber man rwithrt
ein wenig Senf an den Guf und vithrt vor dem Anvichten nur nod
halbeigrop frifdhe Butter duvd).

11, Beigufy von Meervettig (3u Suppen= und Raudyfleijd).
Man veibe Vg Stange gereinigten und gut gewajdjenen Wieervettig und
faffe ifm jtehen. Dann fodhe man in Fleijdbriihe feingeriebened Teif-
brot didlid), thue ein guted Stitd Butter, Saly, Muslatnufy und den
Meervettig Hinein, den man eben nur dDuvdyriihrt und einmal auffodhen
(ift, da er did fein muf. Man vidhte ihn gleid) an, da ev durd @tergen
perliert und diinn wird.

12, Meervettig mit Mild). (Cin [dwibifder Guf. Ju
Suppen und geviuchertem Fleifhe und Schweindinddelden mit Kavtoffel-
fHogden). Der Meervettig wird wie oben vorgevichtet. Jn ber nothigen
IMild) fodyt man einen veihlichen Stidh Butter, etwad Salz, ziemlich viel
Buder und Muslatbliithe; wenn ed fodt, giebt man den Meerrettig bagu
und verfihrt wie oben.

13, Spedgufy (3u Kidgen, Kactoffeln, Hitlfenfjriicytermmey,
70 Gramm fetten, nidht zu ftarf gertucherten Sped jdneidet nigue
feine Wiirfel, die man langjam auSbratet, aber nuv leicht briuned
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Sn bad audgebratene Fett viihrt man 2 ERloffel Mehl, 14kt e3 gelh und
fraud werben, giebt einige Fiillloffel tochended, mit Bitvonenfajt oder Effig
gefduerted %uﬁe: und Saly dagu und lift den Guf recht gut verfochen.
Der audgebratene Sped wird Fum Beftveuen der KIdfe 2c. beniift und
ber ®up Defonderd bayu gegeben. Gr gewinnt ungemein, wenn man
Vg Theeldffel Fleijdhertvaft durdjriihet und im Sped einige feine Bwiebel:
fdheibdjen braun werden l&ft.

14, Tomatenguf (3u Suppenjleijd, Koteletten, Geflitgel). Die
Tomaten — man fudye vedyt vothe heraud — werden, wenn fie nidht yu fdymupig
find, nur mit einem trodenen Tudje gut abgevieben, in 4—6 Theile ge-
fchnitten und in wenig Wafjer mit einem Stiidden Butter und 1 paar
Pieffertimern weid) gefodyt und Hierauf duvd) ein Sieb geftriden. - Damn
bereite man Buttergup, thue die durdgebriidten Tomaten barvan und lafje
fie gut durdfodjen. Dat man den Vuttergup nur mit Waffer beveitet,
jo famn man bdie Tomaten vor dem Unvidjten mit etwad Fleifchextralt
burdprithren. JIn Weipwein gefodyt, find fie bejonberd friftig zu feinen
Sleifdypeifen.

Man fann diefen Guf aud) von eingemaditen Tomaten oder von
Tomatenmusd Herjtellen.

15, Srautergufy (nomentlidh 3u Kalbfleijd wnd Flufijdyen).
Peterjilie und Dragon ju gleidhen Theilen, Sdnittlaud), Bwiebeljpiten
ober Jiviebeln oder Sdhalotten, RKerbelfraut und Sellevieblitichen werden
in gut bereitetem Buttergufp etiva 15 Minuten geftovt, worauf man an-
ridjtet. Man fann aud) bie feinverwiegten roumter vorfer in nufgrof
Butter dimpfen und dbann an den Guf mijden. ;

16, Einfader Guf 3u Seefilden. Man lift 60—70 G,
Butter eben nur zerfliefien, fept jie auf tochended Wafjer, viihrt eine Weile,
gicbt dann Saly, Pieffer oder Muskat, gehadte Peterilie und Jitvonen-
ihale, foivie einige Loffel fodjende Fifchbrithe, [t died alled Iodend werden
und viihrt faure Sabne, etiva Vg Heine Tbertafje, ober 1 —2 Eibotter davan,

17, Gewdhnlider Fiidguh mit Sped. 60 biz 80 Gr.
fetter, leidt geriudjerter Sped wird wie gewdhulich) langfam audgebraten;
pann giebt man reihlich feingefdhnittene Jiwiebeln daram und wenn fjie
braun geworden find, 2 {Eﬁli‘rffe'{l Mehl, weldyed man darin {dhin gelb und
froud werden lift. 1 Theil guten Effig und 3 Theile Fijdhbriihe mifdht
man jufammen, giebt Saly, weifen Pieffer, Suder und, in ecin bdiinnesd
Lippden gebunden, 1 Theelbiffel Ritmmelfdrner davan, thut died an den
Sped und lift Lodjen, biS der Guf didlid) geworden ift. Dann ftveidht
man ihn durd) ein Siebhen, evwdrmt ihn, wenn nithig, vermifdht ihn mit
ben gelbgebratenen Spedwiirfeln und rvidhtet an,

18. Feiner Fijdguf mit Wein. Man bereite eine gelbe
binne Mehlidwige, thue veidjlich feingehackte Bwiebeln dazu, bdie man
pavin tweidh) werden GGt und giefit Hievauf Halb Fifchbriihe, halb Weif-
wein baran. Gewiivzt witd diejer Guf nady @ef?nmrﬁ mit Bitronenfaft
ober Muslatbliithe, man fann aud) ein wenig Buder bavan geben. P
pem Anvidten vithre man ein Stiidden frifde Butter duvd.

19. Sahnengufy 3u Fifd. 23 Cidotter werden mit einigen ,

Lisffeln  faurem Nabhm, jowie etiwvad Saly und Pieffer ober Mudltat ver: 3
g G@

3
GORZOW P,
= 3 Ly

= = P - o



76 Belgitfie.

ifet. Gine gelbe Mehlidwipe wird mit Fifdbriihe aufjgelodht und dor
dbem Unridyten mit ber Sabne abgezogen und fdaumig ge?d;[ugen.

20. Bwicbelguf (5&1 Suppenfleifd), RKartoffeln und Kidfen).
Man madht einen rei%:i‘d;en Bloffel guted ©peifefett feif, lift 2 feins

efdnittene Biwiebeln darin mittelbraun werdben, vilhrt bad ndthige Iehl
?ing,u und, wenn ¢& briunlid) geworden ift, Todjendbed Wafjer, Bitvonen-
aft ober Gffig, wenig Saly und etwad Buder. Diefer Gup mup giem:
lidg lange Todjen und didjamig werden. (Vor dem Anvidyten riihrt man
«Fleifdertralt dburd) ober man beveitet ihn wie Fleifdjbriibe.)

93ill man diefen ®uf fehr dunfel haben, fo lift man Jwiebel und
Mehl jtart coften, ohne fie yu verbrennen. ©oll er fein werden, fo reibt
man ihn durd) ein Siebdjen und giebt etwad Wein daran.

21. Swiebelgufy mit Sped. Man braunt die Jwiebeln in
audgebratenem Sped, lat fie vedyt fhon braun werden, faft fie Dann heraud
und riftet im gleidhen Fett dad Pehl yu dunfler Farbe, worauf die Jwicbeln
wicdexr bagu gegeben und der Guf; wie vorftehend, dod) ofhne Juder, beendet wird.

22. Senfgufp (u @nppeuﬂeiid&hgewﬁ(mlid]em Fifdy, Kavtoffeln).
Man bereite eine dinme, mittelbraune Mehlfdwise, fodhe fie mit Heiem
Wafjer bdidlih und rﬁPre jie, nody Beify, mit nupgrop Butter und gutem
Senj nad) Gejdymacd ab.

23, Feiner Cenfguf. 2 Theeldffel feined Mehl vithrt man mit
Taltem Wafjer glatt ab, mijdht 2 Deciliter Fleifdbriihe, einige Loffel Wein=
effig, Buder nad) BVelicben hingu und fodyt bied bei ftarfem HRithren gut
dburd). Dann giebt man ungejibhr 1; Tigden guten Senj, einen Stid)
Butter und 1—2 gefdhlagene Gidotter dazu und {dlagt died folange, bis
ber Guf rvedt glatt und fdhaumig ijt.

24, Saperngufs (3u Suppens und Hammelfleifdy und KldFen).
an bereite von Brat- oder Speifefett eine braune Dehlidwike, fode fte
mit Waffer und etwad Eifig auf, gebe eine Heine Untertafje feingefdnittene
Rapern dazu (Buder nad) Gejdymad) und faft gut verfodjen. (Bor dem
Unridhten vithrt man nufgrof Butter durd)) Feiner Guf wivd mit
braunem Rraftquf bereitet und durdy ein Sieb gejtridyen.

25. Brauner Guf (ju Suppen- und andevem gewihnliden
Sleifdy). Man [ift in gutem Speifefett feingefdnittene Bwiebeln braun
ferben unbd ribftet dann 2 ERloffel Wehl und 1 Efloffel Buder bdarvin
ebenfalld braun, dann fodit man mit Waffer und Effig nady Gejdymad
gut auf, thut Peffer (1 feingehacdte Sardelle) baju, [t auflodyen, jtreidht
den ®uf bdburd) ein Siebdjen und Idfit ihn dbann nod) folange einfodjen,
bi8 er bidfimig geworden ift. Bu gefodhter Odyfenzunge fehr angenehn.
(Fleijdhertralt madyt ihn nod) Irdftiger.)

6. Nofinenguff (Gu Odfenjunge, Suppens und Raud eifc?,
Bratwiicjten). PMan bereite bon jrijdjer Butter eine guie braune e[ﬁs
\ fdwige, Todje fie mit Fleijdbrithe ober Wafjer und einer fleinen FTajje
: guten €fiig auf, thue bie halbe Sdjale einer Bitvome, 60 Gr. grofe, gut
%emnf ene Mofinen, Saly unbd eine Heine Mefjerfpipe Jinmt dazu und
affe fodhen, bi8 bdie Mofinen weidh geworden find, (Nody h
biefer ®Guf, wenn man Vs Theeldffel Fleifdhertralt durdyriihet) Do ,
Gufje bejtimmie Fleifd) ober die Bunge fann, in Sdjeiben goflRsitenmms
-
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Belgiifie. i

eine Weile in biefem Guf durdgefod)t werden. Wil man ifn Befjer
madjen, fo werben mehr Rofinen genommen.

2. miugu& (3u Wildpret, feinem Fifd 2c.). Biemlih did
gefodhter, brauner Rraftquip wird entfettet und mit 2 Deciliter belie igemt
Lein (Mabdeiva) vermifdht und, gut jugededt, eine Weile nadygelodht.

C. Balle Srigiiffe.

1. Beiguf von Mandeln (ju Fijd, Roudfleijd und Ddyfen-
sunge). Etwa 80 Stiid fdhone fiige Mandeln werden abgezogen, gerichen
und mit Oel (Provencerdl ift dad bejte, dod) theuer), : itronenfaft und
weifien Pieffer, Saly und Muslatbliithe su einem didliden Guf verviifet,

R. Kapernguf (ju Fifd) und Fleifd). In laltes Waffer gefept
(im Zuben Sommer ijt Eis vorguziehen, wenn man e8 Haben famn), wer
ben rus%e Cibotter {dhaumig gerithrt. Dann mijdt man 2 CRl6fe!l Hein-
gehadte Rapern, bie dburd) ein Siebdjen gejtridien rourben, Saly, Pfeffer,
theeldffelweife 1 Deciliter guted Oel, den Saft von einer Bitrone ober
guten Effig barunter und rithrt ben Guf, bis er did und glatt geworden
iit. (Durd) Bugabe von 2 durd) ein Siebhen geftridienen Sardellen ober
einem Lifjel von gelbem, fourem ®elee witd der Guf fehr verbefjert,
wenn er ju einem veht feinen Gevidyt gehirt).

3. Mieerrettiggufs mit Gier. 3 grofe, Hartgelodyte Gidotter
werden mit Oel, Buder, wenig Weineffig und etwad weifem Pieffer glatt
und fein bevvithvt, worauf man foviel geriebemen Meerrettiq darunter
mifdjt, a8 bie Flitfjigleit aufnehmen fann. E3 muf einen diden, aber
faftigen Brei geben.

4, Sauver Meerrettig (;u Suppens, Roudileifd und Fijeh),
®eviebenen Diecervettiy vermijdyt man faftig mit wenig Saly, Buder nady
Gefhymad und gutem Frudyt: ober ﬁﬂeinei?ig.

O. Sahnenguf (u Fijdh und Fleifdh, aud) ju Salat). Dide
foure ©alhne wird erjt allein fein geriihrt, dann giebt man je nadhy Ber-
biltnig einige Loffel feined Del daju und verviihre e, bid ed fidy gut
ebunben Bat, did und jhaumig geworden ift. Dann giebt man Bitronens
?nit ober guten Dragoneffig, Salz, weifen Pleffer und nad) Belieben aud
fcingefﬁnittcne Bwiebeln baran.

« Glergufy (3u Fleifd wd Fijdy). DHartgelodhte Gidotter werben
mit wenig gutem Weineffig erjt vedht glatt geriihrt, dann fiigt man Saly,
Preffer, fiir jebes Ei 1 Theeldffel Oel und nodh foviel Eifig hingu, ald ein
didlid) flicgender Guf erforbert, ben man viihrt, bis er didjdaumig gemor-
ben ijt. Bulept giebt man feingejdynittene Peterfilie ober Dragon darunter
und, nady Belicben, aud) dad feingehacdte Eiweify; leftered namentlid) dann,
wenn man den Guf dituner bereiten will und feine Gdjte anwefend find,

7. Remouladenguf (ju feinen Fleifdy ober Fiidygerichten).
4 &ﬂt’tgﬁfﬂd}tt Eidotter. werden mit Saly und Pieffer fein verrieben,
8 GRloffem Senf, Y3 Deciliter Weinefjig, nicht gang 1 Deciliter Del
1 Chldfiel Buder, ebenfoviel gehacten feinen Rrdutern, ebenfoviel gehadten

Sapern ober Sarbellen, der Scdhale einer s Bitrone und 2 geriebenen .‘Em
/
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Bwiebeln vermijdht. Man filgt von biefen Beftandtheilen immer nur einen
nady bem andern Bingu und vithrt immer eine Weile, ehe nan den niidhiten
einmifcht, worauf man den Gufs, der didlicdh fein muf, burdy ein Siebdjen
ftreicht und falt febt.

8. Heringdguh (yu taltem Fleijdh, Kartoffeln, Kartoffelfalat 2c.).
Man legt einen vorgerichteten milchenen Heving fitge Milch, nimmt
ibn am andbern Morgen heraud und Hadt ihn gany fein, Seme Wil
' * it befonderd gebadt, mit 1 Dbertaffe Eifig und etwad Oel bidli
: gerithet. 2 Bid 3 Dartgefodhte Cidotter verrithre man mit wenig Ejfig,
1/, Qiffel Senf, etwad Bucer, mijde die Heringdmildh dazu, thue Phefrer,
1 geviebene Biwiebel und den gany fein gebacten ober burd) ein Sieb
geftridjenen Dering dagu und vithre dben Gup vecdyt Diclich. Biele mifdjen
-nod einen geviebenen Apfel von fauerlidhem ®efhmac darunter; dad ijt
jebody Gefchmadiade.

9, Sardellengufy. Wic Hevingdguf, dod) ohne Senf und epfel,
natiiclih werden die Sardellen auch nicht in Mildy gelegt; man redynet
5—6 Gtiid fiic einen Hering.

10, Feiner weifjer Oelguf (yu Fijd, Gefliigel, Hummer ),
®ie Gier, die man zu dem Guf nimmt, mifien gany frijc) und vedyt falt
fein und bie tiefe Porzellan= oder Glasjdiifiel, in der man ihn vithet, bie
ganze Beit fiber in vecht faltem Wafjer jtehen; bei fehr grofier Hibe ijt
i8 jedbod) beinahe unentbehrlich. TWenn man rithrt, mup man den [leinen
hislzernen Schaumbefen ober Loffel, evfterer ijt jedod) voryuziehen, immer
in Der gleidjen Nihhung fithren, 3 B. von linfs nad) redts, ohne u
wedfeln.

Man nimmt 3 Hartgefodhte und 1 vohed Cidbotter. Buerjt werden
bie gefodften au feinem Pulver verrieben, daun fommt bad rohe Eidotter,
fomie Saly und weifer Pfefjer davan, worauf man dieje Mifdung titdtig |
vervithet. Dann fiigt man (ben Saft einer Jitrone) einen Theeldffel
Buder hingu wnd Inapp /s Liter Provencerdl, weldjed erit tropfeniveife, 'f

| bann in gany Heinen Miengen zugegofjen wird. Wenn der Gup jdhon bid |
eworben ijt, fommt nody joviel guter Wein- ober Dragoneffig hingu, dafp ,
gie Majie angenehm fiuerlich fmedt, worauf man nod) mit NRithren forts
fabet, Di8 der Guf wie eine dide, weifje Creme geworden ift.

TR man einen befondeven BVeigefhmad geben, fo werden, wenn ber
®uf fdon gany did ift, einige dburd) ein Sieb geftrichene Sardellen ober
Rapern, oder feine SKriuter, die man vecht fein gejdnitten hat, leicht burdl)=
gefithrt. Man wolle beadjten, bdaf Ddiefer, ivie itberhoupt jeber anbere
Oefgup, nicht nur wihrend ded Rithrend, jondern bid yum Anvidjten vedyt
falt jtehen mup; auc) darf dad Rithren nidht untevbrodjen werden. Sollte
trodem ber ®uf gevinmen, d. h. fidy jdjeiden, wie died Haujig jhon
wibrend Ded NRithrend vorfommt, fo fhligt man ein rohed, jdpwad) ge
jafzened Eidotter fdhaumig wund giept den Gufy langjam Ddaju bei fort-
iifrenbem Sdjlagen, weldjed fortgefeht werden mufp, bid § dellCHs
weiy und glatt geworben ift.

: 111 @i“fﬁd’tt eﬂifﬁuﬁ (611 @!Imlen:, Bhlud}: uﬂ.b %i PP L L LI

fleifch). Unter einige Liffeldyen. jdharfen Senf mijdhe man 1o ERHTTAY
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reinen Sivup und einige Tvopfen feined Del, nad) BVelichen aud) ein
wenig Ejjig und vervithre died qut.

12, Senfgul mit Gier. 23 bartgefodyte Eidotter mwerden
mit etwad Weinefjig fehr fein verrithrt, dann mijdt man einige Loffel
Senf, nod) etwad Lieffer und foviel Del pazu, al8 man zu einem bid:
flieenden, vunden Guf broudst.

13, Senfgufs auf andere 2Art. Davtgefodhte Eidotter werben
mit Saly, Bieffer und Bitronenjaft, auf je 8 Gier eine Bitvone, redht fein
vervieben. Dann mifd)t man 2 gehaujte ERldfel Senf, am Deften Srduter-
fenf, 1 Gfloffel Buder, Dragonefjig nach Gefdhmad wnd 1 geriebene ,
Jwiebel dagu. Wenn died qut geriihrt ijt, giebt man 3 Iappe ERHldfel '
feined el barunter wund rithvt, Hi& der Gup vollfommen gebunden unbd
bid erjdeint. Er muf ebenfolld in falted Waffer ober auf Ei8 gefept
geviihrt werden.
14. Johannisbeergufs (3u Widjdwein: 1md Sdyweinebraten).
Man nimmt Senf und doppelt fo viel Lornerfreie Johannidbeermarmelade
ober @aft, erftee ift jebod) Defjer, und verriihrt es fehr fein mit etwa3d
Bitvonenfajt, fodaf der Gup einen angenehm prinfelnden Gejdhmact erhilt,

D. Srigiife von Ob, Wein und Mild.

1. Beiguf; von Johannisbeeren, Redt vothe, reife, body
nid)t weidje Johannidbeeven ftreife man mit einer Gabel von den Stielen,
bi#8 man einen veidylichen halben Liter hat. — 180 Gr. Buder mwerben
mit %3 Liter Wafjer getocht, bid der Sirup vidlic) vom Lojfel (Guft, dann
giebt man bie Weeven hinein, lEft fie einigemal auffochen und gieft fie
auf ein Hoarfied, wo man allen Saft durdydriidt. Der gelwonnene Saft
witd mit 1 Theeldffel mit Wajjer oder Wein angevithrtem Kartoffelneb!
und etwad Bitronenjoft aufgefocht, doch mur fury. Soll ber Gup fehr
fein fein, fo fodyt man den Buder in Nothwein mit Wafjer vermijdht;
wer fparen will, nimmt dagegen 2 Deciliter Waffer. Mandje geben au
Bimmt an den Guf.

Ober man prefit die Beeven ungefodht durdy ein Sieb, fodyt Wafer,
Buder und Jitvonenfaft jufammen mit dem angeriithrten Mehl bidlid)
und mifd)t mit dem audgepreften Safte die Veeven.

2. Beiguf von Himbeeren., Die Bejtandtheile find bie-

felbest wie oben, mur fann man etwad weniger Suder dazu nehmen und

i pann fommen bdie Himbeeren fofort an den Buder, wie ev friiftig fodht;

fie miiffen etvad ldnger iiber bem Feuer bleiben ald Johanuidbeeren.

Rad) dem Durdhjtveichen werben fie mit angeriihrtem Rartoffelmehl und
Jittonenjaft aufgefodht.

3. Beigufs von Grdbeeren; wic oben. Die Bitrone famm
buvdy Vanille erfesit werben.

4, Beigup von ungefodten Beeven. Berlefene und vy
ben Stielen gepflitdte Johounid-, Himbeeren ober Grdbeeven, bie jedbodh
jehr veif fein muiifjen, werben durd) ein feined Daarfiedb gejtridhen. Dos

! ausgeflofjene Marf wird nad) Gejdhmad mit Juder und, wenn man mill
~
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aud) mit Bitvonenfaft ober weifem Wein verriifhet; ndthig find bie beiden
leptgenannten Buidfe nidt.

5. Beigiifie von Frudifdaften. Eingelodte Frudifafte
permifdhe man mit etwad nad) Vebarf gezudertem Waffer, rﬁ?re ange=
madjted RKartoffelmehl — 1 Theelffel fitr jeden halben Liter Fliifjigleit —
bazu und lafje fury auffoden.

6. Brigitfie von Frudigelee. Dad Gelee with mit fobiel

«  Saffer verviihrt, dap e8 dbitnnfliiffig wixd, dod) nod) einen Friftigen Ge-
fhmad betwahrt und wie oben mit Kartoffelmehl aufgelodt. an fann
an bie Beigiiffe audy etivad Jimmt geben, doch 1jt diefer Bufap bei einer

i Srudyt von femmem ober gartem Gejdmade nidyt empjehienﬁmerkﬁ, inbem

' er burdy Den Iriftigeren und griberen Gefdymad ded Bimmted leiben wiirbe.

7. Beiguf von der Briihe cingemaditer Fritdte.
Hat man iibrigen Saft von in Juder eingemadhten Aprifofen, Kirfden
ober Bwetidhgen, fo mifdhe man ihn mit reidlih 1—2 Theilen Waffer,
fodje auj und {dhlage an bie fodjende Briihe au‘i&clﬁfteé Kavtoffelmebl.
Ne weniger Waffer, um o Friftiger jhmedt der Gufy, 3 Theile Briibe
und 1 Theil Waffer fefert den vorziglihften Guf. — Anjtatt Waffex
fann aud) Wein genommen iverden,

8. Kirvidenguf. Bon frijhen wie von getrodneten Kirfden
i Dereiten; von exfteren jedod) feiner und angenehmer.

g Qiter gepflitdte Sirfden werben fammt den Steinen im Mirfer
fein geftofen, bann (Gfit man fie in 2 Deciliter Wafjer mit einem Stiid-
den Jimmt ftarfe 20 Minuten fodjen und ftreide fie dburd) ein Siebdjen.

' ©ad gewonnene PVMuf wird mit Buder nad) Velieben und 1 Theeldifel
angerithrtem RKartoffelmehl aufgefodht und fann man bor dem Wnridten
etivad Bitvonenfaft, Rum ober Rothwein unter ben Guf vithren.

Man nimmt rvedht {dwarze, fejte aber veife RKirfden; getvodnete
mitffen erjt in warmem Waffer gewafden werben.

9. Guf vou jauren Kividen. Wic oben, dod) entjpredhend
mebhr Buder. _

10, Pilaumenguf. Man bereite von frifden ober gut ge-
wajdenen getrodneten Jwetjdhgen Mud (fiche: RKompotts), berbiinne eb
mit gejudertem Waffer, gebe wobhl audy ein wenig Jitvonenfaft davan und

' lafie auffodjen. ©ollte e5 ju Dditnn werden, fo giebt man efiwvad ange-
vithrted Rartoffelmehl dazu, Diefer Gup fann aud) Ialt gegeben werden
und viifrt man ihn dann nur an, ohne ihn fodjen Fu lajjen; e fommt
Fein Mehl dazu.

11, Preijelbeerenguf (aud %1; Fleifdygeridhten). Obhne Buder
eingemadyte Preifelbeeren werden mit Wafjer oder Wein und bem er-
forderlidhen Buder verrithrt, mit cinem Stiiddjen Simmt aufgefodit und
nad) Bebarf mit angeriihriem Kavtoffel- oder Stirfemehl did gemadht.

12, Hagebuttenguf (Gu Wildbpret und Scdweinebraten gut).

Gine Untertafje frijde ober getrodnete Pagebutten, leptere i

in warmem Wafjer gut gewafden ierben, werben mit emer Rl
Wafjer gany Mweid) Eﬂfﬂﬁf)f. purd) ein Sieb geftridien, dann s EUIEE
und Wemn ober Halb Wein, Balb Waffer gut aujgelodyt, ped™ BVedbat
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mit Mepl (Kartoffel- odber Stirle) verdidt, nodjmals burd) ein Sieh ge-
geben und mit etwad Bitronenjaft verjdydrft, body ift leftered nidt nothig.

13. Sagoguf. In 4 Deciliter weifiem oder rothem Wein fodht
man ein Stiid Jimmt, Jitronenjdhale und 160 Gr. Buder, [t died fochend
werden, worauf man 85 Gr. edhten Sago einlaufen lift, der folange tochen
mufy, bis er glafig geworben ift. Perljago, der von ebenfo angenehmem
Gefdhymad ift, wird weit fhneller gar. ill man {paren, fo werben 3 Theile
Wein und 1 Theil Wafjer, dann aber aud) reid)licdher Zimmt genommen,

14, Nother Weinguf (warm wnd falt). An vothen Wein,
& Perfon etwa 1 Deciliter, giebt man Buder nad) Gefdymad, ein Stiiddjen
Bimmt und s entyweigefdynittene Bitrone, Fenn died gut aujgefodyt ijt,
giebt man angeriihrte8 Rartoffelmehl dazu, lifit auffodhen unb greft dburdy
ein Siebchen. Man fann aud) ein Gladden Rum oder Aral durdymifdyen
und mit dem Wein in Wajjer gefdyellte Sultan-Rofinen Lodjen,

Diefer Gup ijt aud) falt yu geben, bann aber ohne Hofinen,

15. Ginfadier weifier Weinguf, 8 Deciliter Weifwein (fite
4 Perfonen) it man mit einem Stiiddyen Bimmt und Apfelfinenfdhale
beify werden, giebt dann Juder dazu und 2 ?ru‘[s.c Eploffel Rartoffel= oder
Stirlemehl, weldhed man mit 1Yy Deciliter faltem Wafler angeriifhrt ynt,
giebt 40 Or. Butter daju, fdhlaat e8 didlich und LBt fury auftodyen, gieft
purd) ein Sieb und vithrt vor dem Anvichten 1 Glasden Araf durdy; bei
einem gewihnlichen Gfjen fann diefer jevod) fortbleiben.

16, Rumgufy (cmpfehlenswerth, aber jdarf). Rotbwein, Rum
und Waffer ju gleichen Theilen bringt man mit Suder, Bimmt, Bitronen-
jchale und Saft und einigen Nelfen, von denen man die Sipiden gebrodjen
%ﬂt — alled muf nad) Berhiltnify suv Fliffigleit genommen werden — aufs

euer und [t 8 jugedect eine Weile fodhen, Dann mijht man angeriifhrted
Sartoffel- ober Starfemehl dagu, fodyt auf und giefit durdh ein Siebdjen,

17. Feiner SHaumguf. 5 gan; frifrbe?rufsc Eidotter, 100 G,
Juder, an weldhen man Jiteonenjdale -ober Vanille abgevieben hat, s
Liter Weifwein werben gut vermifdht, auf ftarfem Feuer jdhaumend und
bi3 jum Kodjen gefdhlagen, dann nody einen Yugenblick fortgejdylagen und
jduell angevidhtet. Rochen darf der Guf nid)t; er muf guriidgezogen
werden, fowie er ftart in bie Hipe fteigt.

Bill man Avaf ober Rum an den Guf mifdyen, jo [Eft man ifn
gleid) mitfochen. Johannisbeer-, Himbeer=, ober Erdbeerfaft — man nimmt
mur eingefodyten bagu — mifdht man exft davunter, wenn der Sdjaum vom
geuer fommt. Man muf foviel davon nehmen, daf der Guf angenehm
barnad) fdhmedt und jdhon gefirbt erfcheint.

18. Gewohnlidyer Sdaumguf, Man nimmt dazu mur 2
bid 3 grnEe Eibotter und dafite 1 Theelijffel Raifermepl, vidtet fih im
iibrigen aber nad) oben.

19. Gewdhnlider Mildguf (3u einfachen Pubdbdings, Nofay
). In Yo Qiter Mildy giebt man einen gehiujten Theelvffel KRartoffer®
oder Stivfemell, 40 Gr. Butter, Juder und, wenn man will, aughy Jimmt,

lifit dad ujommen gut auffodjen wmd giebt o2 befonderd ju Tijdhe. TWill < .
6
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man ben Gup vedht gut machen, fo fann er bor bem Anridten mit 1 G-
potter abgerithrt werben.

20, BVanillegufy (warm und falf). Cin Stiidden gute Lanille
legt man in Ys—%/s Yiter fiife Sahne oder gufe IMildy und laft jie davin
2 ©Shmben ftehen. Dann giebt man Juder nach Gefdymad, 2 Inappe
Theeldffel angeriihrted Raifer= oder Qartoffelmefl und drei mit Mild) ge=
jdlagene Eidotter bdaju und ldfit died jolange am Feuer, bid e jteigt,
jieht damn guviid und [dft nodymald jteigen. Dabei mufy aber unaus:
gefept Friftig gejdlagen werden. e mehr Eidotter und je weniger Mehl
man nimmt, um fo feiner wixd ber Gup.

21, Fimmiguf. Man verfihet gany wie oben, exjebt aber bie
Banille durd) ein Stitd Jimmt. 2Will man dem Gufy cine zarte, braun:

“vofa Farbe geben, fo mijdht man ben Bimmt gevieben daram.

22. Mandelguf (varm und falf). Man fept cin Stidden
Ranille mit Ve Liter Mild) an, giebt dann 45 Gr. abgejogene und mit
Mildy feingeftofene Manbeln, Jucer und 1 T heeldffel Weehl bagu, jorie
2 Eibotter wnd Todyt died zujommen wie in bemerfter Amveijung.

23. Ghotoladenguf. Dan bridt jiige Ehololade, etwa 85 ®r.,
in Heine Gtiidden, gicbt einige CRIGffel Wafjer daviiber, bafp fie fnapp
dabon bebectt wird wnd rithrt jie am Feuer vedit glatt. Dann giefit man
fnapp 6 Decifiter Mildhy und 100 Gr. Buder, an den man Vanille abge:
ricben hat, und [dBt died gujammen fochen, big die Chololade fteigt, aieht
auritct, [t nodymald fteigen und wicderholt died eimigemal. Man fann
den Guf vor dem nvichten auch mit 1 Eidotter absiehen.

Fur Beadtung!  Ale Deilh=, Wein= 1nd Qbit = Beigiiffe find in
foldhen irdenen (Jejdyirven zu Dereiten, beven innere Glajur nod) gany uu=
perlept ijt amd in welden nod) feine Speife mit Fett, alfo aud) mit Fleijd)
gefocyt wurde; am Dejten ijt e3 bafer, ein ju diefem Jwede geeigneted
®ejdhire guciidzuitellen. Audy in Porzellans und Mejjing=Gejchirven Finnen
dieje @i’:ﬁe bereitet werben: wenn ficdh aber eine Siiure in ihnen Dbefinbet,
ift Meffing nidht fehr zu empjehlen. Die iibrigen Giifje bewahre man in
%org,eﬂuns, ®lad- ober irdenen Gejdhirren auf. In Eifentipfen diirfen

fifje und Speifen, an bie Mild, Friidjte oder Sturen fomumen, niemald
Bereitet ober bevoalrt werden, fie mitfiten denn innen mit einev fehlexfreien,
weifien ®lafur verfehen fein, indem Gifen den Gefchmac und bie Farbe
unangenehm vevindert,

VIIL. Die Sletjchipetien.
A. Hurje Auleitung jur Bereitung der Fleifdfpeifen.

: ®leidyviel 0b man dad Fleijd braten, jdmoren, fochen ober fonijt:
wie zubeveiten will, man follte jtet3 barvauf fehen, daf mgn feig frilds
johlachtencs befommt, weldyed jtetd troden und aibe ijt; a5:

widhtig aber ijt Dbied bei qrofien Braten. @ciﬁit Ralb: und & %
fleijch joll wenigitend 1—2 ‘Tage alt fein. Audy Wildpret, G D
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Wildgefliige!, namentlidy die grifieren Stitde, find mur damn art unb
faftig, wemn fie mehrere Tage abgelegen haben. Tauben jedoch, fomvie
gany junge Hiihncdjen fonmen, weun ¢8 an Jeit feblt, jofort nach dem
Sdylachten vermwendet werden, obwohl e3 aud) Hier bejler ift, fie jchon
am vorhergehenden Abend zu todten.

Bur Reinigung veibt man Fleifd jeder Avt nur mit einem feudhten
Zudye ab, worauf man ed auf beiden Seiten mit Saly einreibt, Gefliigel
aber wird, namentlidh) innen, mit LWaffer gut gefpiilf, dann ebenfall3
aufen wie innen mit Saly gerieben. Wilbpret und Wildgefliigel reibt
man fowohl aufen wie intvendig nur mit einem trodenen, veinen Tud
bom Blute.

Jft man gendthigt, Fleifch mehreve Tage aufsubemwalren, fo Hinge
man 5 an forgfiltig gereinigte, ciferne Hafen frei fdwebend an einem
lithlen [uftigen Orvte auf; ebenfo alles Geflitgel. Jm Sommer, wenn
man feinen Cidjdyrant hat, follte man 8 jedoch, fowie aud Raudyfleijch,
in_einen Sad von didhtem Futtermull geben, damit feine Fliegen baran
geben und fo dad Verderben bejdyleunigt wird.  ®eflitgel, weldjes auf=
bewalhrt werden foll, muf aber fogleid) auBgenommten, inmen nur mit
einem feudjten Tuche audgewifht und mit ©aly eingerieben werden: man
fann e3 fo einige Tage in Den Federn, damn nody 2—3 Tage gerupft
hingen lafjen, natiivlich nur die grofen Stiide und im Winter, Giinje
Raﬁeu fidh in biefer Weije 8—10 Tage halten — wenn ¢ fehr falt ijt, nody
linger —, ebenfo Puten 1und Wildgefliigel, weldhesd erjt aud) in den Febern
bleibt.

Wird Fleifh von Schlachtthieren in Gebraud) genommen, fo Hopfe
man e erjt von allen Seiten mit dem Kidpfel, bod) jtetd gegen ben
gaben, bamit der Saft nidyt herauSdringt,

Bum Braten find irbene, gqut glafirte Bfannen allem anbderen
Gefdhive vorzuziehen, indefjen leiften aud) alle iibrigen, wenn rein ges
Dalten, gute Dienjte; fehr u empfehlen jind aud) die Scnellbrater, bie
biel Feuerungdmaterial erfparen,

Man LGt exft dad Fett vecht Heifs werben, legt bann bas Sleifdy
binein und giebt von allen Seiten friftige Dige, damit fid) die Poven
vafd) fdhliefien und nidjt suviel Saft audflicfen fann. Nacdh) 10 WMinuten
wird die Dipe vermindert, um exft in der leten Balben Stunbe wieder
verjtivtt ju werben, damit fich der Braten jhin braunen famm. Sollte
er fid) vorjeitig bréunen, fo belegt man ibn_mit weiem Papier. Eine
Dauptiadie ijt, i?n fleipig mit dem eigenen Safte u begiepen, woburd)
er miitbe und faftig wird; dagegen ijt o8 iibevausd veriverjlid), mwibhrend
bed Vratend fodhended Waffer ober leifchbrithe in bie Pranne 3 giefen,
perm_bag Fleifd) wiivbe faftlod werben und wie gefocht jdyneecten; geBt
per ©aft fo febr ein, baf man unbebingt efwad davan geben mufi, unb
Will man fein Fett mehr bdaran thun, Yo fiillle man bie” Fliiffigleit nuy
[6ffelweife und lieber ifter nad). — Wenn der Ofen Feine leidhymiBige
Die giebt, fo tann die Pfanne bfter gewendet werben, den Qgruten fel
umgulegen, empfiehlt fidy nicht: fehlt e8 an Unterhipe, auf bie e bier
jebod) weniger anfommt al8 bei Vackwert, jo fann man in der Fenerung,
untexhalb bed Vratofend, ein MHeines generdjen von diinn  gefpaltenem

f*
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Tannenfoly ober Holzlohlen anmaden. @in guter Braten muf miicbe
fein, obne g erfallen, eine fdyone gelbbraune Farbe und Iroffe Minde
guﬁen- ber ug foll milbe, Friftig fein, rein jdymeden, leidgt famig und
tmte(g.m fein, — Wenr Dald %[eifd} qud bder Pfanne fommt, wird
pom ®uf bad fiberfliijiige Fett abgenommen, bad Angebratene loSges
frapt und ein Stiubden glatt geritfrted Mehl Ddavan gegeben.  Wenn
ed gelb geworden ift, gieBt man foviel Fleifchbriihe ober Wafjer baran,
ald man braucht, um einen zart gebundenen Saft zu erhalten, Statt
mit Diehl, fann man den Saft aud) mit jauvem ober fiiem Rahm, felbit
mit faurer Mild) auffocdyen; iiive er zu bunfel ober u jdarf geworden,
fo giebt man nebjt dem Tehl etwad faure ober fiige Mildy daram, bdie
ihn milbert,

X Bu Rind- nnd Hammelfleijdy it RNievenfett fehr angenchm; Kalb-
fleifdy DBingegen, ferner Geflitgel, Wildbpret und Wild efliigel erfordern
©ped und Butter, aud) beided sufammen. Die frifdhe Dutter fann iibri
end ofne jeden Nadhteil dureh Qotodnufbutter erfeft werden. Diefelbe
%at, aufier der Willigleit, audh nod) den Borzug, dap dber Braten {dybner
raun und froffer wird, nur erforbert er cinen jtarferen Sufap von Saly.
9Mir verweifen bei diefer Gelegenbeit auf die Qofodnupbutter ber Herren
B, Miiller & Sohne in Mannbeim (Baden).

B. Rindfleifd-Braten nud -Speifen.

1, Sdmorbratens (Stoved Beef). Man wihle dagu ben
biden Theil eined Dehjfenidwansitiices ober ein Blumenftitd, dod) mup
¢3 miicbe gelegened Fleifd) fein. ©8 wirth mit Salz, Pieffer %mb engs
lijhem Pfeffer) titdhtig eingerieben, wird aber uvor fejt geflopft. —
Witrfelig gejdynittener Sped oder ebenjolched, gut gewiifjerted Nievenfett
giebt man in einen Sdymortopf; wenn ed beip geworben ift, giebt man
bad Fleifd) dagu und giefit ein paar Qiffel Fleifdbrithe ober Waffer
barunter, dDect ?ei't s und [afst 8/e—2s Shunbe fdymoren, ofne baff man
oft Bineinfticht, bod) muf Ddad Sleifd) guwweilen gefdjoben werden, bamit
¢3 mnicdht anfipt. Dam wird dad Ctitd gewendet 1nd Eonmen nach Be-
Yieben feinbldttrig gefdnittene Gijiggurfen dazu gegeben werben, worauf
man toie vorber und ungefifr gleid) lange Beit weiter fdymoven Iaft.
Gin vierpfiindiger Braten braud)t jum TWeidhwerden gewdhnlich 2%a bid
8 Stunben.

Slenn man Dad Fleifd) Heraudgenommen Hat, with ber Sajt ent-
fettet, mit etiwa3 Mebl, weldjed man braun werden ldBt, verbidt, dann
rithet man Juder — 1 Efldffel — dazu, liBt ihn braun terden, thut
die nothige Fleifdbrithe und etwad Bitvonenjaft und na Belicben ein
a8 Rothwein davan, fodht auf und giebt ben @uf durd) cin Siebdjen
fiber Dad Fleifd.

OMan fann bdiefed Fleifdh audy in Beize legen, bodh nux 12
Stunben, dltere Stiide 24 Stunben, und nimmt etwas pon ber Beize
jum Sdymoren.

918 Beilage gehoren abgefodjte und gefciilte Sartoffeln 28 il
feinered Gemiife. '
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2. DhHiendampibraten (einfad) aber gut). Wird wie Shmor-
braten al8 Braten ober Vorefjen gegeben.  Man nimmt den bicken Zheil
eined Sdywanjtiides, bindet e8 mit faxfem Bindjaden feft sufammen,
beftveut e8 mit Saly und legt €& mit gefchnittenen Suppenwurzeln, eini-

en_Pleffertirnern, 1 Qorbeerblatt, 2 Bwiebeln (etwad Bitronenjdale),

affer und etwad Sped in ein ejdyire, dedt feft zu umd lagt langfam
bimpfen. ..enn dad Fleifch fdhon bemabe weid) ift, mmmt man den Dectel
ab und Iift ebenfo wie ben furen Saft braun werden. Diefer wirb
abgefettet, mit einer grofen bertafje Waijfer, aud etwad mehr, aufgefodyt
und nad) Gejhmad mut etwasd Bitronenfajt abgejdhirit. Man fann
iibrigend aud) einige Rffel Sabne ober Mild) mit dem Safte verriifren,
ber Iburdj ein Siebdjen gegeben ivirh. Bu biefem Fleifhe pofjen Kar-
toffeln. ;

3. Gediampfte Rippe. Man nimmt bie Quryrippe, untechalb
welder ber Miirbebraten liegt, fdmeidet die Knodjen beraus, Deftrent dad
%Icifr? mit @aly und Pfeffer, fiveut iiber die eine Seite feingefdynittene
Sped! trciF:n, vollt bad Fletjd) fo fejt ald miglid a*ufammen, ummwindet ed
mit Bindfadben und pampft wie in vorftehenbder Nummer, Ein gerollted
Stitct braudht linger gum Garwerden. €5 ijt gut, wenn man dad Fleif
in ber leften Yo Stunde mit faurer Sabne begiefit ober foldje, au
Mild), wenigitend mit dem Safte vercithrt. Man giebt Kartoffeln dazu
ober Wirfing, aud) WeiftohL.

4. Noaftbeef. Man nimmt ju diefem woblidmedenden unbd
Eriftigen Braten bdas Rippenjtiict, unter weldem bder Miirbebraten liegt
ober bie furze Rende, verfidere fid) aber, daf bad Stiid von einem
jungen, gut gemdjteten Odjjen ftamme. m Winter foll €8 etwa 8 Tage
abgelegen Haben, im Sommer 4—5 Lage, indem der Braten fonft weber
sart nod) foftig wird. Gr muf aud) von allen eiten gut geflopft
werben; dbann wird er mit Saly und Pieffer eingevieben, bie obere Fett-
bede bi8 auf ein halbtleinfingerbreites Randdjen glatt abgefdhnitten und
in_DeiBed, feingefdynittenes Nievenfett gelegt und mit eimem mit Butter
beftridyenen Bogen Sdyreibpapier belegt. Dian giebt wihrend der erften
20 Winuten. vedyt Friftige Dite, damit fidy die Poven rajd) fdlicken.
Dann wird bie %ibe etiwad gemifigt und bad Fleijdh bei febr fleiBigem
Begiefen mit dem eigenen Safte gar gebraten. s Stunde vor dem ns
vidjten nimmt man da8 Papier ab, Wenn ber Saft braun werben will,
giebt man einige Loffel Fleijdybriihe dagu, RNad) bem Heraudnehmen bdes
oleifded, weldyed {don braun fein muf, [Gft man die VBriihe anbraten,
entfettet fie, giebt Mehl, etwad Wafjer wund nad) Belieben Jitronenfaft
bagu und giefit fie dburd) ein Sieb, Roaftbeef verlangt eine e, aber
jebr friftige Brithe. — Die Bratezeit fiir ein bietpfiindiged Stiid ijt
1—1Ys Gtunbe, je naddem man 3 mehr ober minder blutig liebt; e3
muf dbaber rafd) gebraten werben. Wer fein Nievenfett nehmen will, man
braudyt ;ﬁr ein Gtiid wie angegeben etwa 250—300 ®., ber m!Pme frifche
Butter, vefp. Kofodnufbutter, Dasd iibrige Fett dient ju Gemiifen. Diay
giebt gu biefem Braten Rartoffeln ober ein feines Gemiife,

5. Roafibee] nad englifder vt (jebe gu empfehlen),

Man giebt foviel Nievenfett in einen geeigneten Topj, baf €8 nach b
”
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Sdymelzen etiva 3 Finger Hod) bavin fteht, jeibt ed Bievauf, giebt e8
ieder in ben Topf zuriid und legt bad wie oben vorgeridytete, dod) bon
allem Fett befreite Fleifdy Hinein und bratet 5 auf offenem Feuer (nidht
im Ofen) von allen Seiten und unter fortiwahrendent BVegiepen mit jemem
Sajte braun, wobei nan 8 fleiig mit einem Qijffel wenden muf; hinein-
geftodhen darf nicht twerdem. Fiir ein vierpfiindiges Stiid geniigt eine
Bratezeit von 35—40 Minuten. Dad Fleifdh) wird aud bem Fett ge-
- . nommen, diefed gamy abgenonumen und der zuviidbleibende fettfreie Sait
i - an einen Sarbellen= ober Kaperngufy geviihrt, Man giebt aufer diefem
g ! ®up Qartoffeln und Efjiggurien oder bergleichen dagu.
‘ 6. Mitrbebraten (Filet). Der Mivbebraten gilt fite dad
il .1 feinfte Stitd am Ochfen. Er wird von allen Knodyen, allem Fett, allen
i |1 Héutdjen befreit, mit Saly eingerieben und Fu heier BVutter oder aud=
& i gebratenem, feipem ©ped in bie Pfanne gelegt und evit Dei ftirferer,
i .5 bam bei gedampfter Hipe im Ofen gebraten. (10 Minuten bor dem
| Deraudnehmen giebt man 1/s Qiter jouren MNabhm idiber Dden Braten.)
W Bei mittlerer Grife bedarf er eimer jtarfen Stunde zum Garwerden.
A Den Saft fodht man in etwad Fleijdbriihe ober Wafjer aul.
§i Seiner ijt diefer Vraten, wenn man ihn an per Dberfladhe und an
1( \ den Seiten mit ditnmen Spedfiden fpidt. MWan famn biefen Braten and)
\ iiber Nacht in Beize fegen; gefpidter wird nad) bem Spicen eingelegt.

|

P 7. Guglifder Braten. Wie oben vorbereiteter Braten wird
' in reidlid) Hefe Vutter gelegt und am Feuer bei unaudgefeptem Be=
gicgen in 25—30 Minuten von allen Seiten fdhon dunfelbraun gebraten,
wobei man von Beit zu Beit etwad Jitvonenfaft itber dad Sleild) tripjelt.
Der Saft wird mit etwad Fleifdhbriihe oder Wafjer aufgefodht und obhne
;mhere Bujape itber den Braten gegeben, ven man mit Kartoffeln wm-
tingt.

o Amitee Mo e s 2 e el s

S

Diefer Braten bleibt innen blutig, ijt aber, wenn ex gut abgefegen
Bat, vorjfiglich miivbe und faftig.

8. fyeinesd HFilet mit Wein (fiv ein Gejelldaftdefien). Der
porgeridhtete Miivbebraten wird mit Sals, gewifnlihem und englijchem
Piejfer und Jitvonenjaft eingerieben, worauf man ihn mit Sped fpudt.
©o lift man ijn 3 Stunbden liegen. Damn giebt man ibn in bie Pfanne
auf ©peds, Wurzel: und Ritvonenjdjeiben, thut s Jitrone, 2 bis 3
Qorbeerblatter Dazu und giept 1 Dobertaffe LWafjer davunter,. worauj man
pampfen laft. Jnywijden Deveitet man braunen fraftgups. Wenn Dber
Braten ftarf Halb gar 1jt, wird der Sajt entfettet, die Kraftbriihe daju
gemijdht und bad Fleijd) vajd) gebrdunt, Wenn man ¢§ herausnimmt,
giefit man 1 ®a3 Nothwein an den entfetteten Saft, (Gt auftodhen und
giebt ihn itber ben Vraten, u weldhem feined Gemiife geveidyt wird.

Soll biefer Braten zu eimem fehr grofen Ejjen befonberd fein
_ jubereitet werden, fo fodjt man einige fleine Champignond in Fleifd-
! g;iiﬁe weid), {dwentt jie im Kraftguf tidtig wm und umlegt bamit ben
' vaten.

9. sBommerider Spedbraten. Cin jorted Stiid Ll «
wivd tiidtig geflopft, von allen Hautdyen befreit und mit Heir " gerdicen

.é
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und ebenfo langen Speditreifen durdhsoqen, die man sufpibt und mit einem
Rodylbffeltiel in fdyriger Nichtung in das Sleifd) hineinjdhiebt. Gine Mohr-
ritbe, 1 Pajtinale und 2 Bwicbeln werden in feine Sdheiben gefdnitten,
50 @r, Sped in Wiirfeln und gicht man died alled iwie auch 1 Dgertaﬁe
Wajjer mit dem Fleijdh sugleich in bie Piamne. Man bratet im Ofen
langjam weid) und braun, vithre ben entfetteten und gefeibten Saft mit
etivad (Sabne ober) Mild) didlich und giee ibn iiber ben Braten, AU
weldjem Kartoffeln ober e Gemiije gegeben wird.

10. Sauerbratenn (vorziiglid). Dogu gehivt ein fettes
Sdywangjtii, welded man (mit ditnnen Spedfiden durdyzieht) fe nad) dex
Jabreszeit 4—8 Tage in einer guten Eifigbeise (liehe die Borbereitungen)
liegen ldfst, in ber ed téglich gewendet werden mufp. — Wenn man Had
Sleifd) beveiten will, giebt man feingejchnittenes und gutgewifjerted Nievens
fett, ober ©pect, ober Butter und gwar fitr ein Stiid von 5 Piund 90
bid 125 Or. in den Topf, laft e3 fdymelzen und heif werden, thut dbann
1 Guppenteller Heingemadjte Swicbeln und wenn piefe braun geworden
find, bad Fleifd) nebjt 2 grofen Mohren fowie 1 Chldffel Webl bHinein.
Der Topf bleibt offen, bid dad Fleijfh von allen Seiten briunlicy fieht,
Wwozu man ed fter wenben muf, doch ohne bineinyujteden. Dann gieht
man cin Stiid Sdywarybrotrinde darauf, 1—2 Dbertafjen Beize und feit-
wirtd hinein jobiel focdjended Waffer, dafi DHas gleifd) bavon bededt ijt.
Jun giebt man einen mit einem Stiid Cifen bejdywerten Decel auf den
Lopf und lifit 2 jftarfe Stunden diimpfen, wibrend welder dad Fleijdh
dfter gewenbet werben muf, Koyt bie Vrithe zu ftart ein, fo wird fodjen-
bed Wafjer ober Weifbier nad) BVedarf ugefiillt, Wenn bder Braten ge-
niigend mweich ift, mimmt man ihn Heraus, entfernt da8d iiberfliifjige et
von ber Vrithe, feift fie, thut ein Stiiddien Butter hingu und wenn fein
Bier am Braten ift, etwad faure Sahue oder 1 Glaschen Rothwein, worauf
man auffodyen lit. Sollte der Saft ju did geworden fein, fo giebt man
etwad Fleifdbriibe ober Whajjer davan, andernfalls madyt man ihn mit ge
ftopenem Bwicbad jimig. Klofe obder RKartoffeln find angenehme Beilagen.

11. Rindfleijd ald Wildbraten. Man ridyte {ich nady obiger
Unweifung ; nue fiige man au den dafelbjt angefithrten Buthaten nody ein
Stitd Jitronenfdhale und Ye—1 Theelbfjelchen Juder, fowie einige Wad=
holberbeeven. Bier darf nidyt verwendet werben wmd aud) feine BVrotrinde.
Womiglid) wolle man bdiejen Braten mit Sped beveiten 1nd in ber leften
Jeit mit etwasd fanver Salne oder wenigjtend mit guter Wildh begiefen,
Gut jubereitet ift died ein vorjiigliches Gevidyt.

| 12, Bierbraten. Mon madit Sped geld,  giebt gefdynittene
‘7 Wurzelfcheiben, 2 Bwiebeln, 2 Lovbeerblitter wnd g Theelifrel Pieffers
torner in einen ©dymortopf, thut ein wie 3t Sauerbraten vorgeridjtetes,
jebenfalld aber ungefpidted, Fleifd Hincin unbd giefit, wenn e braun ift,
3 Theile milded, fiifiliches Vier und 1 Theil Wafjer fodjend bazu, legt
eine Sdhwarzbrotrinde davauf wnd [ldft gugededt, Dei fleifiigem Wenhgy
und Begicen tweid) werben. In bder Halben Feit giebt man eimg
Loffel BVeize und foviel Juder dagu, daf bie Briihe fiip-fauerlich jdmedt.

Diefelbe wird dann mit in Sped oder Butter braungerdftetent iehl m
,
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iﬁmiF gemadht 1md burd) ein Sieb gevithrt. €3 gehiven abgefodyte Rar-
toffeln bagu.

13. Minverbraten mit Mild). DMan nimmt dazu ein Schwang:
ftiict ober eine audgeldjte Rippe, bejtreut 8 mit Saly, Pfeffer und Jitronen=
jdhale, lapt ed in Deifem Fett vajd) braun werden nebit Biwiebelfdjeiben
und Heingejdhnittener Peterjilienvourzel und gieBt bann nady und nad
1 Qiter jauce IMild) davan, die man mit ihrem Rabhm zerviihrt hat. Wemn
dad Fleifch halb gar ijt, felt man eé in den Djen und [ift e vajd braun
und frop werden. Man giebt ju Ddiefem febr wohljdymedenden Braten
ein ®emitfe. ®ehirt er ald BVorefjen yu ciner Gajttafel, o wird er mit
pexjdjiedenen feinen Gemiifen wnd gebratenen Ravtoffeln umlegt.

14. Ginfader Ninderbraten, Wim nimmt ein Sdwanys
- pber Mippenititct, reibt e mit Saly ein, legt 8 in Deifed Fett, mwenbet
e3 barin einmal um, giebt danu 1 Tafje Wafjer und 1 Bwiebel dazu und
bratet ¢8 bei fleifigem Begicfen langjam weid) und braun, Der Saft
wird vom dtberflitffigen Fett befreit, gejeiht, der Unjab [o8gemadyt, etiwad
Mehl darin gebriunt und 1 Tipdyen Wajfer (und etwad Fleifdextralt,
fefstever ift nidyt unbedingt nﬁthi?) ober anjtatt Wafjer WMild) daran ge-
gojfen und Died yufammen aufge ocht.

15. Sadfiider Hadebraten. Man nimmt 500 Gr. miitbes
Rindfleifd, 260 Gr. Kalbjletjd und 250 Gr. Sdyweinefleifd), weld) leptered
siemlicy fett fein bdarf, entfernt Haute und Snorpel wund Bhadt bdiefe
3 Sleifdhforten vecht fein. Dann grebt gpan 1—2 geriebene ober ivenn
man 2 vorieht, in Mild) geweichte 6-Piennighritden, 2—3 Eier, Pleffer,
Mustatnufp und Saly (aud) Sarbellen unbd Bitronenjdjale) und foviel
Mild) hingu, ald man 3u einem Dderben Teig bedarf. Man formt ibhn
lingli) wie einen Refuiicen, driidt ibn in 2fingerbreiten Entfernungen
mit einer breiten Piefjertlinge ein (umd fiillt dieje %ertiefungcn mit bitnnen,
aber pafjend gefdmittenen ©pedijtreifen ausd), wovauf er in Heipe BVutter
ober in heigen Sped gelegt und */+ Stunbde, jedenfalld aber folange ge-
braten wird, bid er aud) innen nicht mehr blutig ijt. Fleipiges Begieen
ift bie Pauptjacde. Jn ben lepten 10 Minuten fann man mit etwad
jaurer Sahne begiefen. Der Braten muf jdhon zart gebriunt und fajtig
Egin. Was iibrig bleibt, ift, zu feinen Scheiben gefdynitten, fehr gut 3u

utterbrot. :

16. Guglijhe RumitealB. Gin 6—8 Tage alted Rippenitiid
witd audgeldjt; Snorpeln und Fett, bid auf bie obere Fettbede, entfernt
man, jdneidet hierauj fingerdide Sdjeiben Hecunter, die jtart geflopft, mit
Galy und Pfeffer bejtveut und in efner flacdjen Pjanne in Heifem Nievens
fett auf beiben Seiten in etwa 6 Minuten broun gebrafen werdben. Den
Saft fodht man mit Havgeriihrtem Qartoffelmehl und Waijfer auf.

17. Beeffteald. Dic bejten Beefjteald erhalt man von giner
abgelegenen Lenbde, dod) find aud) bie von Dder Rippe bereiteten vecht gut.
— Dad Fleifd) wird von allen Diuten, Sehnen und alleny Fett Dejreit
minbeftend in daumendicde runbe Scheiben aefdynitten, eft bl
mit Saly und Pieffer bejtreut und wie in der vorigen Nummer GERESLE
tm gamzen mur 4 Winuten, wenn man fie blutig haben will, Dot mubtens
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fie borher gut geflopft werben. IMan giebt den Bratfoft dariiber (unbd
belegt jebed Beefiteal mit einem rund sugefdnittenen Spiegelei ober einem
Stiiddien Sardellen- obev frijdjer Butter).

Will man braune Bwiebeln bazu haben, fo werben diefe linglidy
und fein gefdynitten, in Vutter gebraten und um bdie Beefiteald gelegt.

Bu Beefjteald follte “nur frijdje Butter genommen iverden ober
Nievenfett,

18. Englijde Beefiteatd am Roft. Man taudjt die Beef-
jteafd in Iauwarme Butter, legt fie auf den Rojt, beftreut mit Saly und
Pleffer und vijtet fie auf frarfer Sohlengluth in 5 Minuten auf beiden
@eitera braun,  Auf der Schiiffel tropft man Sitronenfaft dariiber, fonjt
vie oben.

19. Gehadte oder franzdfiide Beeffteats. 500 ©r.
Rindjleifd), obne Haut, Fett und Sehuen, ein Ctriufden Peterfilie,
g gelbe Bitronenjdyale, 100 Gr. Spect ober Nievenfett, 1 &1, Dian badt
bieje Majfe vedht fein, mifdht fie mit dem Gi und bratet fie in Beifiem
gett, Butter ober Nievenfett auf beiden Seiten in 5 Winuten braun,
wobei man fie mit Saly und Pieffer beftrent. Der Saft wird mit etwasd
Waffer (und Fleijhertratt) aujgefodyt. — Bon piefer Maffe fann man
6 Beefjteald madyen.

20. Gehadte Beefiteals (voh). Dagu gehbrt ein zartes,
Jajtiged Stitt Fleifd), welched man von Haut, Sehuen und Fett gefreit,
mit Biwicbeln und etwad Bitronenjdhale et fein Dact, mit Salz, Peter-
filie, *Bfeffer und Bitronenjaft wiirgt und bergartig auf eine Sdhiifjel
jreicht.  Man reicht Butterbrot dazu. 4

2l. Rinverfoteletten (Noftbraten). Dou gehirt bie '
Dodjrippe, weldje man audbeint, von allen hautigen wund gurten Theilen
wie bom fuferen JFett Defreit und der gangen Linge nad) in fingerdide
Sdyeiben fchneidet. Diefe werben tiiytig geflopft, iwieder ujammen-
gejdjoben, mit Saly und Pfeffer beftvent, auf beiden Seiten mit Pehl
iiberftiubt und in Beiffe Butter ober heifed Nievenjett gelegt unbd auf
beiben ©eiten auf lebhajtem Feuer rvafd) braun gebraten. Sie bebiirfen
jtacfe 6—8 Minuten. Den Saft fodit man mit etwad Wafjer auf und
giebt ibn daviiber. Jebe Kotelette wird mit einer Bitronenjdjeibe belegt
und Rartoffeln ober ein Gemiife daju gegeben,

Dian fonn aud) Jwiebeln wie ju BVecfjteatds Nr. 17 herumlegen,

R2. Gngliide RinderPoteletten. Sic werben wie oben
vorgevicdhtet, dod) ofme Mehl, und wic Beeffteats am Nofte 6 Minuten
gebraten.

%3. Gejdymorte Rinderfoteletten (jebr ju empfehlen). Man
ridhtet bie Soteletten nach Beridht vor, legt fie in heije Butter ober Sped,
ftreut fiiv fiinj Stiid einen gehiujten Suppenteller feingefdnittene Biwie-
beln feitwdrtd hinein und [t unbebedt am Feuer vijten, bid bdie Kotes
letten auj beiben Seiten hellbiaun geworden find. Dann legt man 1 gers
{dnittene Mohrriibe, 1 Sellerictnolle dazu 1w gieBt foviel Fleifchbriis
ober Wajjer bavan, baf die Ficiiditiide Davon gerade bedectt jind, bdedt
gu unb lipt Tangfam fdymoren, Dbi8 bdie Roteletten anfangen weid) zu

werben; geht der Saft ingwifden zu ftart ein, fo giebt man einen %ﬁﬁ
-~
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{offel Slitfjigleit nad Wenn bad Fleijdy etwad weidy ift, giebt man
Ritconenjajt wnd jauren Pahm %‘tmn 2 Deyiliter) baran und [ift nody
etwad fdymoven; ju weid) Darf dad Sleifdh nicht werden. Statt Rahm
fann ouch joure Wild) gemommen werden: dod) wird bie Brithe dann
nidht jo gut. Sie mup reichlich fein und wird durd) ein Sieb gejtvidjen.
Qartoffeln jind bdie angenehmite Beilage.

24 Sonigdberger Slops. Kiopje fomnen bon Rindfleijd,
©dyweinez und aud) Salbfleifdy gemadyt erden, die Bereitung Dleibt
jeberzeit bie gleide. Bejonderd fjaftig find fie, wenm man Galb Rind-
und Halb Schweinefleifd) dazu bertvendet.

Bu 500 Gr. Fleijd vecynet man 150—250 ®r. gericbene Semmel
mit Ml fewady befeuchtet, 100 ®r, ©ped ober MNievenfett, aud) ges
fehmolzene Butter, je nadhdem fie feiner werben follen, 1 Bwiebel, bie man
flach Velicben audy weglafjen Taonn, Dad Gewiiry hingt vom ®ejchmact
ab; auldjjig find Pieffer, Nelfenpieffer, Mustatnup, Jitconenjdhale, Peters
fitie (wie aud) einige Sardellen oder Kapern). WMan four von den ges
nannten Dingen blos cind oder wei wiflen ober von allen bazu nehmen.

Die genannten Bejtandiheile werben nad GEntfernung allex .?iintc
vecht fein gehact umd Der Teig mit 2 Ciern wnd dem ndthigen Ialten
Tafjer yufommengemacht wnd sulet der feftgeidylagene Eierfdynee barunter
geyogen.  Wan formt bapon Slofie, Die oben und unten etwad breits
gedritdt find.

Smywifden jdoigt man 1 gehauften Eplofiel Mehl in Butter ober
Nievenfett qeld, lijt jeingefchnittene Bwiebeln barin weid) werdben und
fodht mit Fleifchbrithe ober Wajjer auf (dieje Brithe fann von den Sleifch=
abfillen Deveitet twerden), giebt nad) Belicben 2 feingehactte Sarbellen
ober eimen vorber gut gewifjecten palben Heving — wenn voun diefen
Dingen an den Teig gegeben wurbe, find fie im Gufy entbehrlih — ober
Qapern dazu und legt bie Qlopje in fehr veidyliche Brithe, pedt zu und
{ajgt fie fochen, bid fie impendig nicht mebr blutig jind. TWenn man fie
heraudgenommen haf, wird bie Brithe gejeiht und mit Bitronenfaft (oder
1 ®lad Rothwein) abgefchixft, vafd) oufgefodyt und iiber Ddie §tlopfe ge=
geben, zu Denen mian Qartoffeln reicht. Der Gup muf; jimig fein; wurde
er mit Yaffer, wic aud) obhne Sardellen 2. Deveitet, o ijt e8 gut, ein
enig Fleijdertvalt baran ju vithremn.

25. yrifadelless. Dicjed ®ericht tann von allen fite Qlob3
genannten Fleijdharten bereitet werben. Barter und wofljymedender wird
¢d jebod), wemn man bei diefen von den 3 Fleifdarten eine Mijdyung
fexjtellt; o Died nicht thunlidh ift, begniigt man fich eben mit einer Sorte.

Ju 500 Gr. Fleifd gehoren 50—60 ®r. gejdmolzene Butter oder
feingejdynittener Sped oder feingejdjabted Nievenfett (su Kalb= unbd Sdywetites
Heifdh ijt lebitered midht angenehm), ferner 150—300 Gr. geviebene Semmel
%’ii’tt eine qrope Familie famu aud nody mefhr genontmen werben) und
alted Wafler nady Bebarf und 2 Gier. ®ewitzt nad) Gejdymad Man
madyt den Teig feft yujammen, formt Heine, ovale Ballcdher \
bict, bdavon, ferbt fie mit Dem Mejfervitden Freuzweije ein ot
fie in Geifed Fett Man bratet ohne zu wenbden, bod) fleifig” Repeini

&2
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im Bratofen etwa Mmapp Vs Stunde; man famn vor dem Braten geriebenesd
Brot itber bie Oberjeite ftreuen. Gine gut gebratene Frifadelle muf qolb=
braun fein. Auch) fann man die gange Majje zu einem vumben, qbey nidyt
pu diden WVallen formen, muf hn dann aber 1 Stunbde braten. (Jn
diefem Falle ift e8 gut, wenn man yum Shluf ein wenig jaure Sabhne
daviiber gieft, wenn man fie gerabe hat.) Jn diefer Art fann die trifas
belle ald Braten gegeben werbden,

6. Gebadene Frifadellen. Die wie oben geformten Fleifdh-
billdhen werden in gefdilagenesd Giweifs getaudht und auf beiden Seiten
pidht mit geriebener Semmel beftreut, worauj man fie in heifes Bacfett

giebt und auf rafdhem Feuer geld und gar bratet. Gie find fehr angenehm
gu Gemiife und fajtig gefodyten Kartofieln.

7. Frifadellen mit Gufy. Wemn gewdhnlid) bereitete Frifa-
bellen fidy im Fett jchon gelblic) gefiirbt Haben, giebt man 2—3 Sl Effel
gleifd)brithe oder Wafjer mit etwad Erivalt vermijcht, 1 Bwiebel, Ve Moh-
vitbe, 1 Lovbeerblatt und einige Pieffertirner hingu und laft, fejt yugededt,
s Gtunbe bampfen. Die Frifadellen werden bievauf Beraudgenonumen,
worauf man bie Vriihe mit Hargeriihriem Stavtoffelmed! und ein wenig
Juder auffocht, mit Sitonenfaft abjdjiicft und fie durdy ein Siebdjen iiber
pad Fleifd) gieft.

28. Ungariides Paprifafleild (auz einer Debrecyiner
Riidhe). Buvdrderft wollen iviv Demerfen, bafy Dbiefed angenehme und
friftige, wenn auch etwad jdharfe Gericht von Rind-, oder Stalb=, pber
Dammel= wie von Schweinefleijd, ferner aucdy von Dirjdileifdh (wozu man
bie geringeren Theile mit Nuben verwerthen fann), Bereitet werden miag.
Enblid) aber audh) von Hithnden und Ziubdyen.

Sleijd) von Sdlachtthieren wie bom Virfd) wird in mundgeredyte
Wiicfel, Gefliigel in 6—10 Theile gefdjuitten und dann mit Saly. wnd
geftofgenem {panifehen Piejfer (Paprifa) tiberftiubt. QJn einer Kajjerolle
macht man_ veidylic) Fett eify, fitr weifed gleifd) follte e8 Butter fein’
iebt bad Fleifdy und fiir ieded Piund bedfelben 1 grofie feingefdynittene

wiebel hinetn. Man [6Ht died jugedectt dimpfen, bid die rothe Fleijch-
fatbe bergangen ift, Diitet e3 aber vor dent UAnbrennen, dann giebt man
Yo Rochliffel Mehl in den Saft, vithrt e8 qut durd) und fitllt foviel heifies
Wafjer su, daR dad Fleifdh davon fnapp Debedt ift und dimpft vollends
weid), wozu, je nad) der Weenge und Bartheit bes oleifdhed, 1—2 Shunden
Fe?ﬁreu; bei Mindjleifdh) ift davauf su fehen, Da man ein miirhed Stitdt
efommt, Wenn dad Fleifd) anfingt weid) ju werben unbd der Saft {hon
jtivfer eingegangen ift, gicBt man etwas yiige Mild) daran wund wieders
oIt bie#, jo oft man Flitffiges zugeben mu, (Nod) befjer wird bas
glefjd), wem man Fleifdbriibe nadygicfit und 5 Minuten vor bem An-
vidhten einige Liffel joure Salne burdyrithrt).  Man giebt Kartoffeln,
Nudeln, Mafaroni ober Klife dagi. Namentlich ift darauf zu adjten, bap
bie Briihe nidyt wiifjerig wird; fie muf im Rothfalle folange eingefodyt
werben, bi8 fie vedyt jamig ift. Wie viel Paprifa zu nehmen ijt, hangt
bom Gefdymad ab; in Wngarn giebt man joviel, dafi dev Guf einen rith-
liden Sdyimmer exhilt; bdies ift jeboch nidhtd weniger al8d empfehlendwerth
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und fanm nur bon Perfonen vertragen terben, bie davan gewdhnt finbd,
TWenn bad Geridht ju milde ift, fann wibhrend ded Dimpiensd na gegeben
werber.

29. RNindvfleijdrolen mit fourem Guff. Bon einem
mageren aber faftigen und biden Stild Fleijh, weldhed qut abgelegen ift,
fdneidet man halbfingerdide, breite und lange Sdynitten, beftreut mit Salj
und Pieffer, nadbem man fie tiidytig gef[up%t bat, vollt fie bann recht fejt
jufammen und umwindet mit Schnur. Jn ciner Safferolle ldfgt man
veidylic) Spect audbraten, legt dad Fleijdy und eine burd)geidnittene Swiebel
baranj, lifit ecfteved auf Deiben Seiten anbraten und vithet Y SKoc)lbffel
Mehl an dad Fett. 5 Winuten fpiter giebt man 2—3 Dbertajjen fodjen-
bed Waffer bagu, dbedt zu und lift dad Fleifd) langjam weid) werden,

. wozu ¢é etwa 1 Stunde bedarf. Die Brithe wird hutc?n ein Siebdjen

geftrichen, mit etwad Kriiutereffig aufgefod)t und iiber die ollen gegeben,
bie man mittleriveile von den ‘Iginbiabtn befreit hat. Man forge Yilr eine
veidhliche Briibe, die fdhin braun und fimig fein fofl. SRartoffeln ober
MehlEiBe find eine geeignete Beilage.

30. Rinddgar. Das jogenannte Gar befteht aud ber Wamme,
ber Smauze und den Fiigen. Man focht biefe Stiide mit einigen Lorbeer-
blattern, Preffertornern und, wenn man fie gerade hat, mit etivad Jitronen-
jchale in Balb Wafjer, Hald Effig redhit weid). Erlaltet jdhneidet man fie
in grofe MWiirfel, dreht fie in gejhlagenes Eiweil und gevicbened Weip-
Brot und Badt fie in reichlich gutem Badjett fdhon gelb. Man giebt gern
faftig gc!od}te Qartoffeln 1nd eine Schiifjel mit gefodjtem getvodneten
Obfte dazu. ©Obder man fodyt bie Brithe mit in Fett gebriiuntem Mehl
und Bwicbeln auf, legt dad nod) warm serfdnittene Fleifd) hinein und
giihrt nad) dem YAuftodhen nad) Belichen ein wenig Buder burd). Diefe
Briije muf famig, dod) nicht didlih fein. Bu diefem Gar werden ab-
gefodyte Rartofjeln gegeben.

31. Pofelfleiid su Yoden. Dad Fleifd nui? bor bem Be-
braudje in faltem Wafjer von ber no bavan Haftenden Polel jauber ab-
gewajdjen werben; wenn ed fehr jda ift, fo fafje man e8 einige Stunben
ober itber Macht in frifhem Wafjer liegen. Mild) mit Waijer vermijcht
madht €8 mod) milber. Man iibergieft e8 im Topfe bid zum Bebeden
mit fodhendem Wafjer und [Gfit e8 davin angenehm weid) werden, — 1 bid
9 ©tunben, je nad) dex Menge. €3 ijt eine guie Beilage 3u Sauerfraut,
Grbien, gefodytem getvocneten Objt, Meervettig= ober Rapern-Guf mit
einer ©dhiifjel Kartoffeln.

32. Die Pofel und die Polelftitde. Man reibt ein hurdg:
wadyjened Stiid Brujtfern, turze Rippen ober ein Sdpwanyjtiid mit 1 Hand-
poll feinem Salze, 1 fd;tumgen Theeldfjel Salpeter gleifmiBig ein und
fegt €8 mit TOHymian, reidlid) Wadhholberbeeven, etwad Piefferfornern unbd
9 Qorbeerblatiern in ein irbened Gejdjirr, wenbet ed jeden Tag um und
bejdwert 8 jededmal mit einem Decel und Stein, ad) 10—14 Tagen
it bad Fleifd) gum Gebraudye fertig.

33. Gefodyte Polel. Bu 25 Pjund beliebiged

L]

Wafjer, madt died fodend und gieht e3 lalt {iber bad Fleijd
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man_ mit Wadjholberbeeren und Pieffertirner recht feft in ein Fifden ein-
gebriidt ﬁat-cﬁ an Befdwert mit Dedel und @';‘;;ein.

34. Odfenzunge 3u poteln und 3u Podhen. Man verfahre
mit ihr gany fo wie mit Poleljleifd). Sie braudjt gute 14 Tage, ebe fie
burd) und durd) voth geworden ift.” Die Bunge wird wie Potelfleijdy ge-
fodyt, braud)t 3 —4 Stumden. Bor dem ﬂnri%tm wird fie gejdyilt.

35. Raud)fleifd und gerduderte Junge. @epileltes
Sleifd) ober Bunge {dhligt man in Papier und bingt fie, je nadydem man
barter riudyern will, fitr 8—14 Tage in den Raud). Gelod)t wird e3 wie
gepolelted Fleifd.

36. Gerauderte Junge, Nadhdem eine geriudjerte Junge
aud bem Sodywafjer fommt, wird jie rajd) jwifdyen zwei Brettdjen gelegt
und gleimipig mit Steinen befdywert, damit fie eine gute Form erhilt.
Nad) bem Crfalten ziehe man ihr die Daut ab und bewahre fie in bder
Rodybriihe, in weldher man fie andy eviwdrmt, wenn man jie gebraudyen will,

Diefe Junge ift eine angenehme BVeilage au allen faftig getodjten
@emiifen, ju trodenen Grbfen und artoffelmus,

37. Plodfinen. Man bereite eine Sdyiifjel gelbe Ritben (fiehe
®emiife), nehme aber yiemlid) viel Juder bagu, gebe, wenn fie gefodjt find,
bievedige Stiidden von weid) gefodhtem, geviiudjertem Rindfleifd) hinein,
laffe dann bad Gange ved)t heify werden, tichte bergartig auf eine Shiifjel
und belege bad Glemiife mit gebratenen Rartoffeldyen. Gehirt dad Gericht
i einem feineren Ejjen, fo fdymeidet man ebenjoviel Sdjinfen und ge-
viudyerte Bunge wie Raudfleijeh und belegt die Riiben aufer mit Kar-
toffeln nod)y mit Schalotten, die man folgenderart beveitet: fie erben
abgefdhilt und in Beifer Butter, in der man vorher Buder gebriiunt Bat,
{don braun gebraten, wobei man einen Loffel Fletfdbriihe und etwad Ji-
tronenfaft bavan viihrt. Der Saft wird fiber bie Riiben gegoffen.

38. Frilde Odiensunge. Gine Bunge bdarf hidftens 2—3
ZTage alt fein; ob fie frifdh ift, exfennt man am Gerude.  Sie wird nadh
Entfernung der Beine nnd gelben weidyen Theile mit angefeudytetem Salze
abgerieben und mit Waffer abgefpiilt. Man focdjt mit Suppentvurzeln und
Bwiebeln in leidt gefalzenem Waffer, bid fidy die Bunge mit einer Gabel
ut durdyjtechen [aRt, fdneidbet dbann den Sdjlund und die dazu gehirigen
beile ab, gieht die Haut ab, fpaltet die Bunge der Linge nad) durdy
unb %ieﬁt itber die innere Seite braune Butter und feingefchnittene braune
Bwiebeln. A8 Beilage su Sauerfraut oder ©pinat vorziiglid.

39. Gebratene Junge. Die wie oben gefochte und vorge-
ridjtete Bunge wird auf beiden Seiten mit Musfatblitthe beftreut, mit Ei-
gelb beftridien und dbann wieder mit geriehenem Weiftbrot bejtreut. Darnad

iebt man fie in Beifse Sdymelzbutter und badt fie vajd) auf Deiden
iten golbbraun und frof. AlB Beilage ju jedem Gemiife ju empfehlen.

Man fann bie Bunge aud) vor dem Bejtreihen mit E mit eine
Mijdung von geriebener Jwiebel, Peterfilie und Jitonenfaft ftark einveiben’

40. Zunge mit polnijdem oder NRofinen:Guf. Die
weidgefodhte und abgefdhiilte Sunge wird in jdine, etwasd fdrige Scheiben
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gefdnitten; in RMofinengup (. Beigifie) Vs Stunde aufgefodyt und bamit
angevidytet.

41, Fungen:RNagout. (Aud fiic dasd feinjte ®efellfdyaftsefjen.)
TMan beveite Butterguf, gebe eine grofie, geviebene Awiebel hinein, etwad
weifen Pfeffer odber Mustatbliithe, fode dies mit etiwad von der Jungen:
brithe au eimem bidlidyen, aber nidyt diden Guf, lege die weidygefodte,
in fingerdide Sdeiben gejdynittene Hunge hinein, fofje jie darin vedyt heip
werden, ridhte jie bann abwedhfelnd mit Qalbleifdy- oder Mart-Ridfchen
(fiche: SKlbfe und Kopden), nad) Belicben mit abgefocdhtem Blumentohl
ober erjdmittenem Spargel in die Sdiifjel, jehiirfe den Guf mit Bitronen=
faft, aiche ifm mit 1—2 Cidbottern ab und ftreiche ifm iiber bad Magout.

Nach Velicben fann man ihn mit etwad Weifiwein dur fochen.
2 ) )

Siie ein  gewdhnlichered Gfjen ift bad Ragout aud) obhne die ge-
nannten ®emiife vedjt gut und fonnen bie Klifden von Rindjleifd) ge-
madyt twerden.

C. Hammelfleifd.

1. Gewdhulider Hammelbraten. Man nimmt meift Die
@Qeule dazw, dodh ijt ber NRiicten feiner. Gine qut abgelegene Seule wird
tiitig gellopft, dad Bein juv Dilfte glatt abgehauen, Hett unb Hiute
werden abgetvennt. Der Riiden dagegen wird mit einem Veil gleidymipig
sigehauen, die oberen Knodjen twecden glatt gehauen, die unteven jugejtubt.

Man madht Butter, Spedt oder Nierenfett fehr heifs, legt Dad Fleifdh
finein, giehbt etwad Wurzehwert, 1—2 Bwiebeln, emnige Salbeiz ober Qor=
peerbliitter, 2—3 Nelfen uud etiwva 4 Deciliter Waffer, ftreut Saly hinein
und [aft yugedectt weid) werden. Wenn der Braten gar ift, nimmt man
ven Dectel ab, [t ¢8 ebenjo wie den Saft braun werden, ridhtet Dad
Fleifd) auf die Schitfjel, feiht den Saft, vithrt ihn mit etwad Waljer und
Mild) an und giebt ihn daviiber. Man fann Gemiife, Kartofjeln, Salat
pber Kompott dagu gebem. ,

P man {paven, fo brate man die Keule jammt allem ifrvem Fett,
man braudht dann weiter feined in die Pfanne ju geben, fann fogar no
welded vom Safjte abheben,

2. Gefdymorte Hammelfenle (jehr gut). Diejelbe ird
ie oben borgevichtet, bom Feit Defreit und fonjt ivie Rinder-Sdymox=
braten zubercitet. Sn Der halben Beit giept man 1,—1 Tapden Effi
paran. Yt Der Braten gar, fo wird die Brithe abgegojjen, entfettet, dur
eint Sieb itber den Braten gegeffen, den man mit den fiiv Rinder-Sdmor-
braten genannten Beilagen und Efjiggurlen giebt.

3. Geidymorte SHammelfenle andever vt Man lege
pie vorgeridtete Seule in die Beize; noch befjer ift ¢§, wemn [eptere ans
ftatt mit Gijig, mit RNothwein gemadt ift, wende ihn wahregd 428 Fge
jeden Wiorgen bdavinm wm und bereite thn gany wie Hierd
ber Braten fertig ift, famm man in Butter und Buder gebr
fotten in bie Brithe legen.
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4. Hammelbraten ald Wildpret. Gin Riden ift bagu
beffer al8 bie $eule unb von Mehritden Faum su unterfdyeiden.

Der vorgeridhtete, von Haut und Fett befreite Ritden wird in 4—5
didyt nebeneinander laufenden Reiben mit feinen Spedfiden gefpicdt, mit
©aly und Pfeffer eingerieben und in eine womdbglid)y mit Rothwein, fonit
mit Cfjig Deveitete Beize gelegt, in weldjer er 8 Lage bleibt und jeden Tag
gewendet wird. — Wenn man ihn Gereiten will, madyt man in einer irbenen
Bratpfanne Sped hei und gelb, fegt dad Fleifd davauf, [Gft e etvad
angiehen, giefit bann einige Uifiel, nicht uviel, von ber Beize und etwad
fochended MWaffer davan, bdeckt feft 3u und I[&ft den Braten weid) werden,
woju ev ftarfe 2 Stunden bebarf, Dann begiefit man ibn nad) und nad
mit /s Liter fauvem Rabhm, laft ibn offen braten, bi8 er jdhin Braun und
Iujperig geworben ijt, bringt ihn aerjdinitten und wieder ufammenge-
jdoben auf die Schiifjel, wihrend man den gefeiliten Saft, wenn er 3l
dict fein follte, mit efivasd Beize ober Wajjer aujfodit, wenn ex i ditnn
ift, mit Flargeriihrtem Rartoffelmehl. Bu viel Beize darf nicht genommen
werden, Bamit der Braten nidht ju jdarf wird. Beilagen wie su Wilbpret,

5. Hammelbraten nad) fpaniider Art (fitr ein Gejell=
jdaftefien). 2 grofic geriebene wiebeln, Dragon, Weinvaute, THymian,
fein gehact, Saft von 3 Bitvonen, 2 gejtofene Lorbeerblitter, einige Wady-
holberbeeren, Piefferforner, 3 Deciliter Weipwein und 1 Deciliter Pro-
vencerdl mifdht man sujammen und iibergieft damit einen aefpicten Miiden
ober eine Seule. JIn diefer Mavinade bleibt dHad gleifd) 4 Tage und wird
tiglid) mehrmald gewendet. — Am fitnften Lage lafit man veidylid ge-
jdnittenen” Sped bheify werben, fdneidet Suppenmwurieln und 2 Tomaten
in feinen Sdyeiben Binein, legt Has Sleifch bavauj und giefit die gejeifte
Marinade bariiber. Der Braten wird bei fleiBigem VegieBen in etiva
2y Stunbden braun und mweid) gebraten. Den Sait fodit man mit etwad 7
fav geviihrtem Ravtoffelmefl didTich,

6. Guglijder Hammelviiden. Gin ungefpidter Riiden
wird in der Pianne mit Deier Butter begoffen, mit grobem Salz bejtrent,
eine Bwiebel dagu gelegt und nady Y« Stunde mit Papier bebedt. Man
bratet ifn bei fleifiigem Begicfen etiva 114 Stunde im Ofen und nimmt
in den lepten 10 Minuten dad Papier ab. Der Saft muf braun und
fuzy fein; man viihet ihn vor dem Anridhten nad) Velieben mit etivasd
Sleffdertvalt durd) und giebt Ravtoffelfalat jum Braten,

7. Gedampite Hammelteule. Man gicht ein feines Gemitje
bazu, fonjt wie B. Nr. 2.

8. Grillivied Hammelfleifd). Dagu eignet fidh) vorzugsiweife
die Brujt ober der ald, Man fodht dad Fleijdh mit einer Bwiebel und
einigen Peffertornern in leidit gefalzenem Wafjer weidh, legt e8 bann
pwifdien 2 Brettden und einen Stewn bavauf, {dineidet e8 erfaltet in
aweifingerbreite Streifen, die man mit Peffer bejtreut, in Cibotter taud
nad) Belicben in feingehadten Kriutern wiilst, dann mit Mehl ober ge-
itopenem Bwicbad bejtvent und in gutem Badfett auf beiden Seiten iiber
jdbem Feuer gelb bratet,
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9, wrritafiee von Hammelfleiid). Die Brujt ijt gut daju
. und wird wie oben gefod)t und geprefit und ebenfo gefdjnitten. Dann
. exivdrme man bad von allem Fett befreite Fleifch in der Kodybrithe, lafje
ed Dheif werben, rid%te e8 mit Fleijdllipden ober mit ﬂShuuenmg in bie
Sdiifiel 1mb gebe heifien, mit Ei abgeyogenen Frifajjeegup (1. Beigiifje)
baritber. Fiiv gewdhnlich) fommen bie K1oBe 2. fortbleiben.
10. Hammel:Ragout mit Gurden (jehr zu empiehlen).
« @in belicbiged Stiid Dammelileifdh) wird wie oben gefodht, dody giebt man
. 2 Qorbeerblitter nodh dajuw. Wenn dad Fleijdh beinahe weidy ijt, nimmt
4 man 8 aud ber Brithe, entfettet und feiht diefe, worauf man in Butter
I braunlich gefdhwipted Mehl damit auftodyt, jrijde ober eingemadyte Gurfen
ber Ringe nad) bilnn gefdnitten, u erfteren aud) etwad Rrduterefjig,
ferner einige ©dalotten ober eine Jwicbel und bad Fleijd) hineingiebt
und alled zufammen gqut durdfodjen lift. Wud) zu diejem NRagout fénnen
nod) abgefodyte Fleifdtlopchen gefiigt werven.
11. Hammelileiid mit Paprifa. ©E3 gehiven abgelodte
Rartoffeln mit Saly und Kitmmel bejtreut dazu.
12. SHammelfleifd mit Weiffohl. Man jdneidet dad
Fleifd) in gefillige Stiide, dampft fie mit etwasd Fett, Fleifdybriihe, Bwiebel,
Pleffer und Saly weid) und gelblic), mijdht ed mit jeinem Safte an Weif=
fohl, Lhft nod) Yz Stunde ujommen dimpfen wund wmlegt dad Geridht
auj der Sdyiifjel mit gebratenen RKartoffeln.
13. Hammelfleijd mit Ritben, Das Fleifd) wird wie zu
Hammel-Ragout gefocht und gefdynitten ; wenn es veichlidy dreiviextel gar ijt,
v giebt man etwad Har geriifrtes Wehl, ein Stitddyen frifdye Butter und abge-
% jchilte, in lingliche Titvfel ?eicﬁuittenc weifie Riiben dbazu und it died faftig,
. pody nidyt breiig fodjen. ach Belicben fann ein wenig Efjig und audy ein
%} Stiiddyen Buder angefiigt werden. BVitter fdmedende Ritben jind un[xruud;'bosl;.
14. SSammelfoteletten. Wie Kalbafoteletten, 454
=l 15. Gnglijd@e Hammelfoteletten. Wie Cnglifde Rinders
oteletten. 1. y
16. SHammelzungen (u empjehlen). Dian fodt fie wie Rinds-
unge, 3ieht die aut ab, fpaltet der Linge nad burd) und dreht fie i
ier umd Viehl, wovauf man fie in beiffe BVutter legt und im Ofen rafd
gelb werben [aft. — Man giebt einen Sardellens, Kapern= ober Bwiebel=
ufs davitber. Pan tann aud) nur die abgefochten unbd gejpaltenen Jungen
in ben ®Guf legen.
17. Lammriiden auf englifde 2rt. Der RNiiden wird
pon ber groben Daut befreit, egal zugejtupt, auj Wurjel- und Sped-
L fdeiben gelegt, 1 Lorbeerblatt und eimige weife Biefferforner dazu ge=
I’ eben, mit Saly bejtrent, mit 1 Tafje betfer Fleijdybrithe itbergofien und
ei fleifigem Begiepen in etwa *s Stunde im Ofen jdhon braun gebraten.
G ijt gut, zuweilen etwad fette Fleijchbrithe ober ein Stiidhen Butter
, feitoict in die Pfanne ju geben, bamit der Sajt nid)t zu braun ivird,
, Uud) fann ftatt Sped Nievenfett beniipt werden.
i 18. Lammriiden ald Wildpret. Wie Hammelvitden, T ‘w
man ihn feined jarten Fleifdyed wegen nur 3—4 Tage in der drige anen,

g
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19. Gefiillte Lammbruft. Man nimmt 0—3 Britftden, ent-
fernt ben Snodien aus bem Bug, lift die Bruft troden werden, ers
weitert bdie entftanbene Hohlung mit einem Mefjer, obne bie Daut 3u
verlegen, fiillt fie jtraff mit Semmelfiille (fiche: bie Borridhtungen) und
niht die Oeffnung ju. Man bratet die Britjfthen wie Lammriiden, aber
SPM Wurzeln 2c., nur mit Butter und ein wenig %Iei[d;brii?e. Lor dem

nriditen werben die Fabden beraudgesogen. Feine Gemiife ober Salat
find eine angenehme Beilage,

. R0, Lammboteletten. Wi, Damumelloteletten, nur Bebditrfen
fie Hirgerer Beit zum Garmerden,

2L, Fritafjee vou Lamm, Wi Dammeljrifajjee, nur werben
mit Audnahme von Kopf wnd Riiden alle Theile vom Lamm dagu ge-

nommen. (Man fann einige durd) ein Sieh gejtridhene Sarbellen an den
Gufy geben,)

22. Grillivtes Lammileifd. Wie grillivtes Dammelfleife,

R3, Gebadenesd Miener Lammileifd. Mon fon mit
Uudnahme des ald8 Braten pu benitgenden Riictens alle Theile Dasu vers
wenden, Dad Fleijch wird in nidht u grofe Stiice gejdhnitten, mit Salj,
Piefier und Jitronenfajt eingevieben und bedeckt 2 Stunben jtehen gelafjen.
Dann toud)t man bdie Stide in gefhlagened Gi und geriebene Semmel
und badt fie in feifem Vackfett auj beiben Seiten fdyiin gelbbraun,

D. Halbfleifd.

1. Gebratene Salbsfeule. i Salbsfeule wird von Hen
iuten befreit, ber Snodjen fury abgehauen und Has haltlod geworbene
Sleifd ﬁeriiberge%ngeu, umgejdhlagen und mit einem Dolgpilidden befejtigt,
oder man haut den Snoden nur halb ab und umgiebt ifm vor dem A
vidhten mit einem Streifen Sdjreibpapier, weldjes am unteren Gnbe aus-
gejadt ift, mehrmald Herumgerounden wnd am Berfd)uf leidyt verflebt

wird, Fiir ein Gajteffen ijt letere8 vorguziehen.

Bu einer 8—12 pfiindigen Reule mad)t man 125—160 Gr. Butter
gziﬁ, legt 1 Mobhrriibe und 1 Swiebel daju, die Keule davauf, giefit einige
Shloffel Fleifchbriihe darunter, legt ein mit Butter beftrichened Papier
oder eine Spedidymarte iiber den Braten und bratet ihn unter fleiBigem
Begiefen etwa 1Y Stunbde nidyt gu rafd). In der lefiten Halben Stunbde wird
bie Bededung abgenommen und bie Dipe verftirtt, damit fidh die Keule
jhon briunt. Wil man ben Sajt fimig madjen, fo gebe man etwad an-
geriihrted Rartoffelmebl davan. Man farn aud) 100 Gr. Butter und 100 Gy,
Sped in Streifen gejdinitten nebmen, was Biele vorziehen.

Bei Heinerer Perjonenzahl ijt 3 empiehlendiwerth, bdie Nuf, b. i,
bad bide, runbe gleifdjtiid, weldes an der Snnenjeite liegt, forgfaltig
beraudzulefen und fitx einen befondberen Braten 3u bemwafren.

2. Gefpidte KalbsPeule. Man enthiutet bie Reule fehr forg-
filtig, sieht aud) dad gany biinme Diutdyen ab und durdjzieht die Dber-

feite beB Fleijhes mit didyten, langlaufenben ober runbden Bieibe:; @pe
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ber m mittelfeine Faben gefchnitten und in Saly umgewenbet ift. Wan
bratet nad) Beridyt, nimmt aber etwad weniger Butter.

3. Nalbsfeule mit jaurer Sahne (vorjitglid). Cine
efpidte ober ungefpidte Reule wird wie vorjtehend gebraten und in ber
epten halben Stunde mit jaurem Rahm begojjen. Der ©aft muf davon
weiBgeld werben. Rury vor dem Heraudnehmen fann man nod) einige
tleingehactte Sarbellen ober Rapern daran riihren, bdod) siehen eb viele

« por, diefen entbehrlidhen Bufap fortzulafjen. Dier fann fehr gut Nieven-
| fett Deniifjt werden.

1§ 4, Gebratener Kalbdvitden. Die Niidgratdinoden werden
glatt gefauen, die Rippen geliiryt. Man bratet ihn wie eine Kalbleule,
! nur mgt fo lange.

: . Gefitlite Salbsbruft. Dian fdneidet die Knorpeln, foweit

: | fie Bart find, ab; da aber, wo fid) biejelben mit den Rippdjen vereinigen,
it werben Heine Ginjdinitte gemadht, dann biegt man dad Fleijd um, 3ieht
i bie Mippden Heraud und legt die Bruft in fodjendes Wafjer, in weldhem

f man fie gerabe folange [ifit, al8 fie brauchf, um fteeif su mwerden. Dar-
it nady legt man jie in falted Waffer, tvodnet fie nad) bem Crialten gut ab,
4 nmacd)t an Der breiten Seite, jwifden Fleifch und Haut, einen Einjdynitt

und [6jt lebtere mitteljt eined ditnnen Kodhliffelitieled vorfidhtig jo Lo,
8 baf eine geriumige .‘Diifa[ung entiteht, die mit Semmel- ober Fleijdfiille

| (fiche: die Vorridytungen) fo fiillt, da bie Haut jtraff aefpannt ift. Die
i Lefimung  wird Fugendht und bie Vrujt wie gemﬁljnlicg %cbraten; fpenn

s fie gciﬁflt ift, er?urbert fie etwad mebhr Fett. Die Nibjaben werden vor
i+ bem Unrvichten audgezogen.

It 6. Gefpidte Salbsbruft. Cine wie oben vorgevidtete Brujt
i wirdb, nadydem fie abgefocht ijt, an der DOberfeite wie eine RKeule gefpidt
3 und ebenfo gebraten.

& 7. Salbs-Frifandean. Dan nimmt dagu die von der Keule
% abgeldfte Nufp und verwenbdet fie entweder in einem Stitd ober man theilt

fie der Haut und bden Sehnen nad) in zwei Theile. Dad Fleifd wird
\ forgfiltig von allen Hiutchen befreit, tiidhtig getlopft, wie eine Reule ge-

4 fpictt, doch mit fehr feinen ©pediiden, und dann wie Schulter aedbampit,
Iy wobei man jedboch) nicht mehr Fleifhbriihe odex Wafjer mit ein wenig
it Sleifchertralt zugiefen darf, ald daf ¢ bid an den oberen Sleifdyrand

it reicht. Wenn e8 anfingt weid) ju werden, feht man ed unbedect in ben
i Ofen und thut ab und ju ein Stitddjen Butter bavan. @aft und Fleijdh
ha miifien fdon gelbbraun fein. €3 fann Salat ober feined Gemiife dazu
'..' gegeben werben.
| 8. Sleine Fifandeansd. Manjdneide bon einer borgevidteten
J Ralbznuf daumendide Sdeiben in Kotelettenjorm, opfe fie breit und
b yund, fdneide fie yuvedit, ziehe einige Spedfiben in mifigen Entfermmgen
3 durd) unbd lege die Frifandeaud nebeneinander in eine flacdye Pfanne, giepe
etivad Fleijhbrithe davunter, thue entfpredhend Butter und feingefdnittene
- Bwiebeln bdazu und lafje gu ebecft 256 Wiinuten dimpfen. . DompJrimu
man den Dedel ab, Jeiht ben c--rx?t und briunt bie Frilanbeaus aMFFRAYCIT pyellct,
9. Ginfades Hrifafjee. Cine gefteifte und wieder aby
Ralb8bruft witb in vieredige Stiide geig

-

nitten, bie Snodig :::[
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entfernt und dad Fleifd) Hernach in Waffer nebft 1 Mohrritbe und 1 Bwiebel
weid), dod) aud) nid)t 3u weid) gefocht. Damn madyt man Butter heif —
fitr 2 Phund Fleifdy 65—80 Gr! —, laft 2 CRlbffel Mehl darin gelb
und fraud iwerden und fodht died mit der gejeibten Kodybriihe su einem
bidlidjen Guf, giefit ihn durd) ein Siebehen, wiirzt mit weigem Peffer
und Jitronenjaft oder etwad Weifwein un lafgt dad Fleifd) damit wicder
heip werben (und ?ief]t vor bem Unrichten die Heife Vriihe mit 1—2 Gi-
botter ab). Man fanu Deliebige, in der Brujtbrithe gefodyte KoFdjen in
bad Frifajjee geben.

10, Gin andered Fritaffee (jiiv einen getdhnlidyen ﬁii[dyg.
Cine Brujt oder die furyen Rippen werben wie oben vorgeridytet und ab-
efodit. Darnad) giebt man dad Fleijdh in veidhlid) Ditnnen Buttergufy
?ﬁc[}e: Die Veigiifje), ben man mit der Kodhbriihe des Sleifhed bereitet
Dat, thut in benfelben gefodjten und feinblittrig gefdnittenen Sellevie —
etiva 1 grofe Rnolle — Binein, [ift nod) 15—20 Minuten dimpfen,
madyt die Briihe mit gejtofenem Biwiebad famig, fdyiacjt fie mit Bitronen-
faft und viihrt fie vor bem Wnvidyten mit 1 Gidotter ab.

11. @3taloped (fehr gut). Dan fhneive von der Keule ober
aud) von der Sdjulter Sdynitten, wie i den Heinen Frifandeaus No. 8,
ridjte fie fo vor wie diefe und entferne joxgfaltig alle Hiute wnd Sehnen,
Dann wendet man fie in Mehl um, giebt jie ju fodjender Butter in die
Planne und bratet auf jihem Feuer in 6 Mimuten fdhion braunlid), wobei
man etwad Jitvonenjajt iiber das Fleifdy tropft wnd es burd) Hinundher:
icgiittefn bor Dem Unfifen bewahrt, Der Saft fann ohne weitered dar-
iiber gegeben ober mit fauvem Mahme aufgefocht werben,  Jebenfalls ftrent™
man einige Sapern iiber jebe Gsfalope. ©3 paft jedbed feinere Genriife
dau, am angenehmiten find jedod) gefdymorte Rartoffeln.

12. Wiener Sdnifjeln. Van jdneibe von der Keule fdywach
?unbgrnﬁe und daumendide Sdeiben Hevunter, entferne die Haut, Fopje
ie ftarf und runde fie ab. Dann werden fie auf beiden Seiten erft mit
etivad Bitronenfaft, bann mit Saly und wenig weifem Pieffer eingericben,
in Mehl, dann in gejdilagened Gi und in Paniermehl oder Bwicbad ge:
wenbet. Man bact jie in veidhlich frijdher ober Sdymelzbutter fdhin golbd-
braun auf beiden Seiten und belegt jeded Sdnifel mit ciner Bitronen:
jdheibe. €3 paffen feinere Gemiife dayu.

Bu einem Gejellidhajtsefjen giebt man fie als Borjdhiifjel, u einem
gewdbnlichen Mahl Fonnen fie zum Hauptgerichte gewahlt werben, gehiren
jie jum Abendefien, fo fann man Salat dazu geben. i

13. Kalbsfoteletten. Ju Soteletten gebirt bad Rippenitiic,
Die Ritdgratd8tnoden werden glatt ab- oder mur behauen, die obere Haut
wird entfernt und dad Fleifd) in 1- oder 2=vippige Stiide getheilt; zum
Diimpien find leptere vorsuzichen, jum Braten erjtere. Dad Fleifd) wird
bon dem Dervorftehenden 'glh';wenbem abgeldft, diefed halb abgehauen und
bie Rotelette mit dem Mefjer etwas gebact und dann rund und glatt ges
vidtet, Man beftrent fie mit Salj, nac) Gejdymad audy mit Pieffer obe
Mustatbliithe, wendet fie in G und feingeviebenem Weibrot und bratet
jie in heifer Butter in 6 Minuten gar. Sie miiffen auf beidben Seiten {dyiim

dunfelgelb unbd glingend fein, Griine Gemiife find bie angenehmite SBciIugt
¥ b
-~
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14. Gedampite SNoteletten, Bweirippige, nad) BVeridht vor-
gerichtete Roteletten werden in veidylic) fochende Butter gelegt, in welder
man vorher einige Heingehadte Schalotten ober Bwiebeln gelb gefdymipt
hat. DMan [aft jie auf beiden Seiten gelb, nidht braun werden, giept
pann etivad Fleifdhbriihe ober Heifed Wafjer bagu — bod) biirfen die Kote-
fetten davon nid)t bebectt werben — und diimpit fie darin etwa Yz Stunde
sugebedt weid). Dann nimmt man die KRoteletten heraud, riihrt etwas Hax
geriifrted Rartoffelmeh! an bie Brithe, [ft e8 auffodyen und jtreidht durch
ein Sieb. Nun giebt man 1 CHlbfjel voll Heingehadte frinter wie Peter-
filie, Kerbelfraut, Dragon, Laud a. a. daran, oder einige Heingehadte Sar-
bellen ober Rapern, ober aud) mur einige Liffel joure Sahne, legt Dad
Sleifdh wieder hinein und [t e8 nod) 5—6 Minuten dimpien.

Will man fparven, fo werben nur einvippige Koteletten genommen,
pie man aber blofi 20 Minuten dimpft.

15. Salbs-Frifadellen, Wie die von Rindfleifdh.

16. Salbsmild) (Widder), Man fdneidet alle Sehnen Her-
aud und fept fie mit faltem Waffer aufs Feuer, in welchem man fie laft,
bid fie fteif und fhin weif geworben ift, worauf man fie in faltem Wafjer
abfithlt. Dann fdhneidet man fie in ber Mitte burd) und bratet fie in
Beifte Butter gelegt im Ofen bei fleiigem Begiefen etwa Ve Stunde jdyin
braun und giebt jie ald Veilage zu frijdhem Gemiife.

17. Gebadene Kalbsmild). Dlan jdueidet die abgeliihlte
und auf einem Sieb abgetropjte Kalbdmild) in feine Scyeiben, bdie man
in Gi ober laumwarmer Butter und geviebener Semmel wendet und in heiffer
Butter auf beidben Seiten fdhin dunfelgelb bacdt, Man witxzt mit Saly
und Musdtatnup.

18. Salbsfopi-Frifafjee. Man verwende nur den Kopf eined
grofien und fetten Ralbed. CEr wird mit focdhendem Wajjer gebriiht und
bleibt fo lange bavin liegen, Di& er gany 1weiff geworden ijt; nothigenjall3
ernenert man dad Waffer und rveibt mit Saly ab. Sollten jich nod) Haare
baran befinden, fo werden fie vor bem Vriihen abgefengt, inbem man mit
einem jujammengedrehten, brennenden Papier rafd) dariiber hins und hers
fabrt. Dann ftidht man die Augen aud, (6§t die Junge heraud, die Ofren
und BHaut die Sdhnauze ab. Dann IHjt man Hout und Fleifd) dicht am
@nodhen ab und zwar beginnt man mit einem Lingenfdnitt an ber Stelle,
wo bie Bunge liegt. Dann fpaltet man den Schibel und nimmt bad
Hirn heraus.

Dad Fleifdh wird nun mit Faltem Wajfer and Feuer gefesit und fo
lange gefod)t, bi3 e fteif geworben ift. Dann [aft man ed abliihlen und
fdhneidet €8 in fdyone, vievedige Stitddjen, bie man fo focdht wie Kalbfleifd
ju Frifafjee. Im iibrigen fann die Vereitung, je nadhdem dbad Frilafjee
mehr ober minber fein %ein foll, nad) einer ber fiix Kalbjleifd) angegebenen
YUrten erfolgen.

Soll bad Hirn dazu beniipt werben, fo legt man e
Waffer, bi3 alled Blut Heraudgezogen und 8 jhin weijEPEwe
aieht Dann Ddie Daut davon und fodit ¢& 15 Minuten, indem nmoR SR
ber inwijden exfalteten Ralbdtopibriihe and Feuer feht. AbgeloRiiimonss

in vierectige obex lingliche BWitrfel gejchnitten und mit dem FrifafeCbeunid
/
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19. Modturtle:Ragout (Euglifded Nalbdfopfs oder
falides Shilvtrdten:RNagout). Man ridte den Kopf vor wnd
fodye ihn wie vorftehend, gebe fedod) nur einen EHIBffel Cflig, dafiir aber
reidhlich Pieffer und etwad Nelfenpfeffer an die Sleifdbriihe, bdie Fum
SKodjen ded Fleijded bient. Dasd nad) Nv. 18 vorgeridhtete Dirn wird in
Bajjer, mit wenig Cfjig und Saly 15 Minuten gelodyt; bedgleichen Vg
bi8 4« Pjund Kalbdmild).

Wenn died alled gefodht ift, viihrt man 1Y EHlofel Mehl in reidy-
lidh Butter braun, giebt viele Heingehadte Schalotten und die Kopfbriihe
gnein, jauert mit dem Safte von 1 grofien Bitrone und lift diefe braune

tithe Friftig auffodjen, wovauf man fie dburd) ein Sieb jtreidyt; fie muf
bidlich fein, ofhne did zu fein. Dann legt man dad Sleijd) ded Kopfes,
bie Junge, bie Ofren, alled zu runden Scheiben, die Kalbdmild) und dad
Pitn in Wiirfeln gefdnitten, ferner vorfer in Fleifd)briihe oder Waijer
abgefodhte Fijd)- oder RKalbfleijdtichden (K6fe und Kiofden) Hinein,
jtrent in Butter iiberdimpfte Champignond oder Mordjeln oder Tritffeln,
von erfteren 5—6, von lepteren 3—4 Stiide fein gefchnitten, 1 Theelffel
Sapern und Cayennepfefier nad) Gejdymad Hinein, gieft 2 Deciliter Wein,
am beften Mabeiva, in Ermangelung Nothwein Hinein, fodht auf und
ridjtet Dad Magout jierli) in bdie Schiifjel. Man garnict mit Pajtetdyen
bon Blatterteig (fiehe: Badwert, Abjdmitt: Pajtetden und Pafteten).

BWill man diefed fehr feine Ragout al® Pajtete geben, fo fiillt man
ed in eine hohl audgebactene Blitterteigheufte. Siehe den oben angefithrten
ALidnitt. Die m‘t‘ﬁﬂ diefed Magoutd fomnen, mit Brithe verdiinnt, auf:
gefodh)t und af8 Modturtle-Suppe verwendet werben.

20. Kalbsfopi mit Veiguf. Der Gopf wird nadh Beridy!
gereinigt und gebriiht, dod) nidht ausgebrodjen; man jdneidet blod bdie
Ohren hevaud, fticht die Augen aud und 6§t die Bunge aud. Dad Dirn
wird heraudgenommen, dev Kopf fejt zufammengenommen, gebunden und
mit der Junge in Wajfer mit Wurzelhvert, 1 Lorbeerblatt, Bwicbeln und
etivad ganyem Gewiirye wie Jitronenjdale langfam weid) gefodht, wozn
er 1'e—2 Stunbden braud)t. — Man (Gt ihn dann abloufen, fept ihmn
auf die Sciifjel, legt die abgezogeme und gefpaltene Bunge au beiden
Seiten und giebt Sardellen oder hollindijhen Guf dazu. Die Hiljte
fommt itber den Ropf, die andere Hilfte wird befonders gcigcgeben. Fiie
gewdbnlid) aud) einen Nofinenguf,

21. Gcbadener Kalbsfopf. DMan (6t das Fleijd) und bie
Daut eined abgefocdhten Kopfed ab, fdneidet e8 in Streifen, taudyt biefe
in @i, weldjes man mit Saly und Piefjer abgefdhlagen hat, dann in ge-
vicbene8 WeiRbrot und badt die Stiide in Fodhender Butter fchin gelb,
Die Obhren werden mitverwendet, nad) Belieben aud) dad Hirn, weldjes
jedod), nadpdem man 8 gereinigt, erjt nody im fochenden Wajfer wie Brujt
gehirig gejteift werben muf, ehe man e8 bacten Fann.

22, Sirn mit Gufl. Das Hivn bleibt in Hiter au wedfelnd
warmem Wajjer liegen, bid alled Blut heraudgezogen ijt, dann wird

Dad feine Hiutdjen entfernt und dad Hirn in jdwad) gefalzenem Wajjer 2

15—20 Minuten gelocht. Gleichyeitig with in emem Stich) Butter 1 ge-
' <@ -~
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Gaufter ERIGffel TMeh{ und ein wenig Peterfilie gefdhwipt und wenn ed
gelb und fraus gemworden ift, mit einigen Fitll(dfreln von ber Kodybriihe
aufgefodit und durd) ein Siebchen gegoffen. Man fann biefen Gup mit
Ritronenfaft fdirfen ober 1—2 jerdriidte Sarbellen bdarin burdhfoden
laffen. Sym exjteren Fall zieht man ibn mit 1 Eidotter ab, im anberen
ift pad midjt nothig. Wenn man den Gup iiber bad warm gehaltene Hirn
egeben fat, lift man €3 nod) 5 Minuten auf einem Topf mit fodjendem
ajfer ftehen.

23 @Gebadened Hirn. Dasd gereinigte und gefteifte Hirn wird
mit Saly und Pfeffer bejtveut, dann in gejdylagenem i und Bierauf in
geriebener Gemmrel gewil3t, worauf man €3 in heiged Baddfett giebt und
darin auf beiden Seiten jdhin gelbbraun badt. E3 gehort Gemiife dazu.

24. Gebadene Nalbsfitfe. Die Fiipe werben in der gleidhen
Art wie der Kopf gereinigh. Dann jpaltet man fie entywei unbd fodht fie
mit Wafjer, etwad Effig, 1 Bwiebel, 1 Lorbeerblatt und gangen Pieffer=
fornern weid). Nach dem Erlalten werden bie @nodyen audgeldjt, bad
Sleifeh in [chine Stitde gefdnitten, mit Saly und Pfefjer eingerieben und
in Gi und geriebener Semmel gedreht ober in eine Klave (fiehe: bie Bor-
tichtungen) getaucht. Man badt fie in beiem Badfett jdhon gelbbraun
und belegt eine Gemitfefchiiffel mit ihnen oder giebt einen jdharfer {dhmeden-
dben Guf baju.

25. Nieven:Gehadiel. Wenn man eine Niere hat, die man
nicht mit dem dazu gehorigen Braten braten will, fo fann man fie nebjt
ifrem Fett und einem Stiidden iibrigem Qalbfleifd) redyt fein hacen.
Dazu wird dann folgended Gehaciel gemijdyt: bdie geriebene Schale bon
1y Bitrone, Yo Bwiebel, Peterfilienfraut und 1 Liffel geftofener Bwiebad.
Hat man Bratenfaft, fo madje man iGn Beifs, andernjalls einen Stid
Butter, thue bdie jujammengemijchte Mafjje hinein und lafje fie bampien,
bid alled Blut vergangen ijt, Wwad nur einige Winuten in Anjprud) nimmt;
wire dad Gehidiel nicht dic genug, fo mijdjt man nod) Swiebad darunter.
Wor dem Anvicdhten mifdt man einige Loffel Mild) duvch, woburd) ed Defjer
audgiebt, und wenn diefe verfodjt hat, aicht man mit 1 Ei ab. Pieffer
ober Mustatnuf nach Belieben. Wan fann diefed Gehidiel mit ©piegel=
gier anvidjten oder auj beipe, gerdijtete Semmeljdynitten gum Thee geben.

26. Ralbdgefrofe in braunem Guf, Dod Gelrife wird
in vielem Wajfer mit Saly abgericben, bid ed jcyleimfrei ijt, Dann in
frijhem Wafjer durdygenetet und in Ilawwarmen gefpitlt, Hieranf fodt |
man e wie Qalbsfige. In gutem Fett werden 2 feingefdnittene Jiwiebeln
umbd 3 grofe Kodjldffel Wehl braun gemadyt, man gicht Fleifd)briibe oder
Waffer bavan, fiigt nad) Gejdymad Eifig, Buder, Pieffer, Nelfen, Jitronens
fajt ober Efjig, jowie eine jtarfe Handvoll Qovinthen daju, giebt dad gany
weid) gefodyte und abgetropfte Selrbje hingu und [afgt e8 gut burdyfodjen.
Wan reiht Rartoffeln, ober Kartoffel- ober MehiEbhe dazu.

Bei Bereitung ded Gufje3 mup man darauf redmen, daf er burd
bad Gelrife ftaxf verdimnt wird, alfo ihn nidgt u flil)jig D

27. Salbslunge und ?cra. SRan fann beided zufanuyey “m
aud) nur eind bdavon nehmen, fodt o8 wie ®Gelrife gany VTRt
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[dueibet e ecfaltet in grobe furge Nubeln, Jm iibrigen ift bie Bereitung
die gleidhe wie in No. 26.

28. Gebratened Hers, Doz Dery wird griindlid) gewiffert
abgetrodnet, mit Saly und Preffer eingerieben und, wenn man will, mit
feinen Spedfiden gefpidt. Damn legt man e3 in Beified Fett und Bratet
€8 Dbei fleifigem Begiefen im Ofen eine ftarfe /s ©tunbe gar und Braum.
Den Saft fann man mit Mehl und Waffer oder Mildh auffodhen.

29, Gedampite Leber. Seber muf miglidjt vafd) verbraudyt
werden, namentlid) im Sommer. Man lift bad Blut in warmem Wafjer
auéaiepen, sieht die Haut ab, entfernt alle erveidhbaren Sehnen (und fpict
mit mittelfeinen ©pecdfiden). Dann madyt man 60 Gr. Butter beifs, legt
bie Yeber nebjt 1 Bmwiebel Binein, ftreut gany wenig Saly und weifen
Pieffer bariiber, giept 1 Tajje gleifdbriibe ober Wajjer dagu und lifst
2:1)1 ededt /o Stunde dimpfen. Nady diefer Beit febt man offen in den

en und it die Leber bei fleiBigem Begiefen gar und gelh mwerden.
Sobald beim Hineinjtedhen mit einer Gabel fein Blut mebr fommt, BHat
die Leber ben richtigen Puntt eclangt und nmuf vajd) angeridytet werden.
Man fann den Saft fo lafjen wie er ift, ober 1hn mit Mildh, oder faurer
Sabne, ober Rothwein auffocen.

30. Gebadene Leber (ju empfehlen). Die vorgeridytete Leber
wird in fingerdide Scheiben gejcinitten, die man in €Ei und geriebenem
Brote wendet, mit wenig Saly und Pleffer beftreut und in Badfett auf
beiben Seiten gelb bratet. é.u Gemiije fehr angenehm,

3. Saures Gelee von Kalbsfifen. Man nimmt fiie
jeben Liter Waffer 4 Kalbsfiife von einem fdhonen Ralbe. Man fengt bie

aare ab, briift fie mit Fodhendem Wafler und Gt fie fo lange barin
liegen, bid fie {hion weify find. Man fhneibet fie ber Qiinge nad) burdy
und madht bie Knodjen heraus. Man fept die giife mit faltem Wafjer
und etwad Saly and Feuer und fdhdumt jie rein aud. Dann giebt man
gefdynittene MWurzeln, 1 Buwiebel, 1 Lorbeerblatt und ganze Piefferfirner
pazu, Dbededt und [laft fodhen, 6i5 die Fiife gang teid) geworben find,
worauf man biefe in faltem Wafjer abfiihlt und zu anbermweitigem Ge-
braud) juviiditellt, wihrend die Briihe, durd) -ein feined Haarfieh gegofjen,
bid zum bierten Theile einﬁffnd;t wird, b. i. 1 Liter Wafjer bid auf
Yo Liter Briihe, und falt jtellt, Sobald diefer Stand vollftindig erfaltet
und feft geworden ift, nimmt man bie gettdede, die fid) oben bilbet, vein
ab, mijdjt Vs RQiter — fitr ein Vg Qiter Briihe — friiftige braune §leifdy-
briihe bon Rindfleifd) Dereitet, ben jteifen Sdjnee von 4 Cimeigen und
ben @aft 1 Bitrone dazu, nady Belieben aud) 1 Glad Weifwein.  Diefe
Mijdung wird auf dem Feuer fodyend ge[g)lagen. Cine gany rveine, in
beifem, dann in faltem Wafjer burdjgerajdhene und ausdgewrungene Ser-
viette witd an den BVeinen einesd umgejtiivyten Stubled fejtgebunden, eine
Sdyiiffel untergeftellt und bie Geleebrithe folange burd) diefelbe burdylaufen
elafjen, bid fjie Friftallflar davausd hervorfommt, Wenn fie dabei ein wenig
?tncfen follte, fo muf basd Gefulzte wieder erivdirmt werben. Man gie
das Belee nod) fliffig entweber in eine Form ober man fet e8 fit
fpiiteren Gebraud) falt,

Man fann nad) Gefdymad aud) Mudtatbliithe dazu thun, '
/
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E. Stweinefleifd,

1, Gebratene SHweinsteule (frifder Shinfen), Nan
ridhtet die Schweindleule gevabe fo vor wie Kalb3feule. Wan richtet jie
mit 1 Bwiebel und Mohrriibe in bie Planne ein und giebt 1 grofge Ober=
tafie Wafjer dbazu. So wird dad Sleijdy 1Y/g—2 Stunbden, jedenfalld bid
e weich 1jt, gut zugebecdt gedbdampit, ywobei man ed oOfter Hin und Ders

* fdjieben muf, damit ed nicht anjipt. Wenn ed beinahe weid) ijt, mnd)t
man mit einem jharfen Mefjer exit der Linge, daun der Breite nach n
fleinfingexbreiten Entfexnungen Einfchnitte in die Schwarte, die na pben
fiegen muf, fepe die Pjanne offen in den Ofen und bratet bei flergigem

| Begiepen jdhon braun und fnujprig. Der Saft wird abgefettet und wie ge-
wihulid) aufgefodht. Man faun aud) nur ein Stiid von einer Keule braten,

Anmerfung! Fetted Schweinefleifd) bedarf weder Fum Qochen, nod
jum Braten ober Dimpfen eined Fettzujabes.

i 2, Gebeigte Shweindfenles Man lege die Keule in gine
gute Cfjigbeize, die nidt gany jo fdharf wie au Wildpret fein follte, und
{afie fie nad)y Gejdmad itber Nacht ober aud mehrere Tage, b5 zu 6
i Tagen, darin, wende aber bann tiiglid) unt. Gebraten wird wie oben, nur
! nimmt man Beize anftatt Waffer dagu. (Dex Sajt mit etwasd jaurem Rahme
;a aufgefodt ift jehr gut und giebt bem Braten einen wilbpretartigen Gejdymad).
asenlil 3. Shweinsteule mit Krufte. Weun eine iwie oben vor:
i " geridhtete Seule beinahe weid) ijt und fein Blut mehr beim Einftedjen

herausbringt, wird geriebenes Sdywarzbrot mit Buder, Jimmt und Nelfen

gemifcht und davon eine fhwad) dawmendide @rujte anf dbie Dberjlide ded
g Bratend gedrickt, Man bratet nun nod), obne ju begiefien, bi3 biefelbe
' : braunm und jprode geworden ift. Den Safjt bevertet man wie gewdhnlic).

4. ShHweindriiden oder Nadenftitd, Wird in einer dev
vorjtefenden Wrten Dbeveitet.

5. Shweinstoteletten. Wie Kalbaloteletten; fehr gut aud)
nady Art der Englijdhen Rindeoteletten.

6. Gebratene SdHweinslende. Man jieht die Haut ab,
jchneidet dad Fett davon und Hopit die Qenbde etivad breit. Dann ftreut
man Saly und Rfeffer dariiber und legt jie nebit 1 Biwiebel und 1 Lorbeer-
blattden, jowie etwad vom Fett in bdie Pfanne und gieft nidht zu biel
heifed Wajjer dagu. WMan bratet bei fleipigem Begiefien im Ofen braun
und weidh. — Pan Fann bie Lende aud) 24 Stunden in Beize legen,
einige Loffel davon in bie Pjanne geben und ben ©aft mit jauver @ugnc,
andernfalld aud) mit fehr guter Mild) aujfochen.

v, Soulettert vou Sdweinefleijd. Die Juthaten wie ju
Frifabellen, aber nur Sdyweinefleijd), aud) giebt man efwad trodenen, fein:
geviebenen Majoran dazu und ballt runde, nidht 3u grofe Kugeln davon,
die man wie Frifadellen Dbadt.

8. Ginen Sdinfen zu Fodjem. Entwebder M
Sdyinfen iiber Nadyt in Halb Wafjer, Halb Mild) oder man bring
bend mit reichlich Laltem Waffer aujs Feuer und bis yum Kodye
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wirtlid) fodjen su laffen, morauf er in biefer Brithe b8 sum anbern
Morgen fteben bleibt. Wil man ihn fehr mifde Haben, fo wird biefe
Brithe am WMorgen durd) frijched Wajjer exjet, andernfalld fodhyt man ihn
in_Diefer je nad) ber ®rife 2—31s Stunbden, bdie Sdywarte nad) oben
gefehrt wund mit Wajfer bedect, langfam weich. GEr foll angenehm ‘znrt
und miivbe fein, fidy aber dod) in fdhine Scyeiben fdmeidben lafjen. Wird
er falt geveicht, fo laffe man ihn in der Rodhbrithe exfalten. Die Sdwarte
witd mit einem fdharjen Mefjer lodgelsit, die braune Haut ob dem Sped
glatt abgefdnitten, wund bad sett mit Pieffer (ober mit einer Mifhung
bon geviebenem Sdpwavzbrot, Buder und Bimmt) eingerieben, worauf man
bie ©dywarte wieber daviiber fdhldgt. Wenn man ibn 3u Sdyeiben jdhneidet,
fo wixd von diefen alled Harte, Edywarze abgemadit.

Bringt man den Schinten ungerjdynitten gu einer feineren Tafel,
fo [6fe man bie Sdhwarte gany (08, reibe die Fettbede nad) Beridht ein,
entferne alle harten, {djwarzen und lofen Theile um dad Bein und an der
unteven Seite und umbiille den Sinochen mit audgezacttem Papier, Bur
Berzierung der Schiifjel nimmt man Petexfilie, hartgefodite, in Bievteln ge=
jdynittene Cier unbd, wenn e fehr fein fein foll, teingehacttes faured Gelce.

BWird der Schinfen warm gegeben, o fdneide man ihn in nidht U
biinne Scheiben und gebe ihn ju Kobl, Kraut oder fpinatartigen Gemiifen.

9. Spanferfel 3u braten (Mildfertel). Das Spanferkel
wird nad) dem Tobten mit Ped abgevieben, audgenommen wund innen wund
aufien exjt audgewajdhen, dann mit Saly audgerieben und gefpiilt, worauf
man bdie Haut mit einem Tudhe vecht troden reibt. Die Pioten werden
abgehauen, die Augen audgeftoden, die Ohren fury abgejtupt. Dann treibt
man der Linge nad) einen hilzernen Spiep durd) dad Tier und flellt s
aufrecht in die Pfanne und bejtreidht e an allen Stellen gut mit ge-
fdymolzener Butter oder Provencers!, wozu man fich eined Feinen Bejend
bebient, und ab und ju aud) mit etwas Weifwein. So oft fidh auf dex
Haut Blafen bilden, miifjen fie mit einer feinen Nabel aufgeftodhen werden ;
aud) muf djter der im Ofen angefanmielte Dampf durd) Oeffnen der Thitve
abziehen fdnnen, damit die Daut nidt nur jdhon lidhtbraun, jondern aud
bart und fprode wird, wozu aud fleiBiges BVejtreicdhen mit Butter beitrigt.

Wenn man dad Ferfel mit nad) dem Qeibe g untergebogenen
gipen — jo muf e8 fdon in bdie Pranne gejeit werdben — quf bie
Sdifiel fept, giebt man ihm eine Bitrone in3 Maul und einen Peters
filienfrany auf ben Kopf. Sauerfraut ift eine belichte Beilage; der Braten
felbjt Dat feinen Saft.

Unmerfung! Die Vorder- und Hinterbeine werben beisder Snie-
biegung umgebogen und fommen unter den Vaud) zu liegen.

10. Pokelfleifd 3u berveiten und an Poden. Giche:
Rindspolelfleifd).

11. Raudileiid su bereiten und 3u fodyen. Ciche: ge-
viudyerted Rindjleich.

12. Falidhe Saucifiden. Gin ctwas fetted Stiid Sdhweind
fleifd witd mit reidhlich Sehalotten, Peterfilie und Bitvonenfdyale vedht

fein_gehact, biefed mit Saly, Rfefier oder Muslatblithe, Ciern — auf 2

"a Prund 1 €i —, geriebenem Bwiebad wund einigen Loffeln fiifex @nlju
-~
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gemifdt. Bon bieger Maffe rollt man fingerlange Wiirftdhen, wenbet fie
in Gigeld in geriebenem Bwiebad und brafet fie in Butter fdhon gelb.

Nod) feiner und angenehmer find diefe Wiirftdhen, wenn man Balb
Sdweinefleijd, Halb gefodyten Riudjeridinten dazu nimmt,

13. Bint: und Leberwiirite. Man toude die Wirfte in
fochended Wafjer, Balte fie ywei Minuten bavin, trodne fie rein ab und
fege fie in Beiffed Fett in eine irdene Pfamme. Sie werben bei fleiBigem

«  WBegiefen im Ofen fdjon braun und frof gebraten. Befonders gut %‘m‘o
fie mit Sanerfraut und gelben Erbjen oder Sauerfraut mit Qartoffelmus.

14, Gewdhnlide Bratwurft, Man legt gute Schiveind-
(Sdyintens) Bratiourjt in heifed Wajjer, lakt fie barin gut duvdjwirmen
und giebt fie in Deife Butter, worin man jie iiber Dem Feuer oder im

- Bratofen auf beiden Seiten {din geld bratet. Tad ®ejchmad finnen
feingejchnittene Siiebeln beigefiigt werden. Uud) Sdhw einefett ift febr
gut zum Braten aller Wiirjte, die joigen.

15. Metttourit 31 braten. Man nehme frijde, wiirfelig ge-
fhnittene Wettourjt, fode fie in nidht u viclem Wajfer weid) und gebe
fie dann wie oben zum Gelbwerden in Butter. Sm gangen lann man
auf eine einjtiindige Kodjeit rednen.

16. Gerauderte Mettourft. Man nimmt fie nur jolange
fie nod) mweidy ift, legt fie je nadhpem Ye—1 Stunde in heifed Wafjer,

fet fie dann mit fodjendem and Fewer und Gt fie weid) werben, wozu
mindejtend 11/+—1Ys Stunde nithig ijt.

17, Sdhweindleber (wic Kalbsleber).

18, Sdweinsdnierden. CStat cigrofi Butter ober Sdweine-
fett wird erhipt, dann gichbt man 5 feingejdynittene, gewajdene Blicrcf%en
imd 1 Heingehacdte Swicbel, etwad Peterfilie, wenig Saly und Piejfex

inein und roftet died, 6id lein Viut mehr fommt. Dann vilhrt man einen
’ﬁlﬁifel IMehl an den Saft, lift 8 gut verfodjen und viihrt den Saft
mit Gifig und Fleifdhbriihe oder Waffer an, focht rajd auj und ridytet bie
RNierdjen mit gejdymorten oder abgefodjten Kartofjeln an.

F. Banindenfleifd).

Dad iiberaud garte, an Hithnerfleijd) gemahnende Fleifch ded Kanin-
dhend, namentlid) der griferen fetten rt, ijft ber Gefundheit fehr gutrigs
fidh undb fowohl feined Woblgejdmaded mwie feiner Billigleit wegen ein=
facdheven Haudhaltungen dringend jur BVeniipung ju empfeflen. Aud) auf
einem feinen Tijdh ijt e8 zur Abwedjelung jehr angenehm und 8 ijt mux
fu wiinfchen, daf 8 bei und eine abhnliche Wiirdigung erfahren mige, wie
jm in Cngland und Franfreid) jdon lange ju Theil geworden ijt.

$Wenn man bdad Ranincdhen lebend fauft, fo fteche man mit einem
1i)nrfen, ipien Meffer am Unterfalfe zwifhen den Borderblittern hinein,
amit bad Dery getroffen und dem Thiere ein jdmelled

witd. Dad abfliegende Blut wird in einem Gefdjire {mfgcf, ‘!
weldjem fidh etiwad Weineffig befindet, tiidhtig gerithet und " -

Qins>
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%cﬂeﬁt. TMan gieht dad Fell fogleid) wie bdad eined Dafen (fiehe: bie

orridhtungen) ab, fdneide die Baudjhaut vor den Sdjenfeln bi# jur
Brujt hin auf, ohne die inneren Theile ju bejdyiibigen, nefhme biefe Heraus
und Ibfe die Galle behutfam von ber Leber. Dann wird bad Kanindjen
aufen und innen mit Waffer und etwas Cfjig ober Saly fehr fauber aus-
gewafden und mit einem fauberen Tude nadygerieben.

1. Gebratenes Kanindien, Bum Braten wird mer der Riiden
mit den bavan befindlichen Hinterbeinen verwendet. Man teibt bad Fleifd
mit Saly und twenig Pleffer ein, legt 3 mit 1 Bwiebel und 1 Mobhrriibe
in Deifge Butter oder auf audgebratene Spedjdjeiben und bratet bei fleiBigem
Begiefen weid) und zart braun wie ein junged Hidden. Jn der letsten
halben Stunde fann man fter einen Chlofrel faure Salne iiber den Riicken
geben,. in Grmangelung derfelben wird der Saft mit ettvad Mehl berriifrt
und mit wenig Wajjex aufgefocdht; er muf jdon geld fein. Man Fann
aud) fpiden.

2. Sanindenriiden alsd $afe. Gin wie oben Bemerfter
Riiden mit den Hinterbeinen wird jauber abgehiutet, wie ein Dafe gefpidt
und 24—36 Stunden in Beize gelegt, worin man ihn ifter wendet. Gr
wirtd mit Spedjdeiben und etivad von der Bei e nad) Bericdht gebraten,
etwad faure Salhne dbazu geritfrt, bid der Saft didlid) ijt und wenn man
ibn jdhwary Haben will, emige L6ffel bon dem mit Ejjig gemifdyten Blute
durdygeriifrt, dann aber nidyt mehr getodit.

3. Ranindenrviiden auf Wildpret-Art. Doz ﬁ'mtindgen
wird wie oben vorgeridytet und gebeist, ebenfo gebraten; nad) der halben
Bratyeit gicbt man jedodh einige geftogene Nupferne an den Saft, woburd
er fid) dunfel firbt und fodht ihn vor dem nridyten mit efwad in Butter
bunfel gebrauntem Mehl und 1 Glas Rothwein auf,

4. ﬂaniud;m:ﬁr{!uﬁee. Man fann e8 nad) Art ded §alb-
fleifdfrifafjee Dereiten. Kopf, Hald, Leber, Lunge 2. werden nidht dazu
verivendet.

5. Sdauerlides Sanindien - Ragout, Man bereite mit
100 ®r. Butter eine gelbe Wehlidhwite, thue 1 grofe feingefdhnittene
iwiebel, 1 Stiid Jitronenfdjale und dad in jdhdne Stiide getheilte Sleifd)
binein, giebt Efjig und Gewitry nad) Gejdhmad, ein Biijchelchen Dragon
und fo viel Fleijdhbriihe odber Wafjer Dazu, daf ed Fnapp dedt und dampft
langfam weid.

6. Sanindenpfeifer. Man ninumt bagu die furzen Baudyrippen
itberhaupt alled wnanfehnliche geifd), bie Leber, Sunge, Nierdhen und das,
gerg,. Died alled wird in pafjende, pod) nidht 3u grige Stiide gefdhnitten.

in reidlid) gefdinittenes Stird Spedt wird gewiicjelt, audgebraten, bann
[iBt man eine grofe feingefdnittene Bwiebel und 3 Kodhliffel Mehl darin
braun werben, giebt 2 Sorbeerblatter, Pfeffertormer, 2—3 Nelfen, wenn
man fie bat, bie Schale 1 Bitvone, Cijig nad)y Gejdmad, 2—3 Obertafjen
gleijdbrithe odber Wafjer dazu. [n diefe Briibe legt man dad obbemelbete
Sleifd) unb 1—2 gefdhiilte jduerliche Aepfel, die man in Heine Wilrfd
gejdnitten Bat, wie nod) ein Stiddien Suder oder etipad reinen Sirup,
Died laft man %ufammcn fodjen, bi8 bdad Fleijd) gut weid) ift, worauf z

man dad RKanindjenblut durdjriifrt und anridjtet, @
/




108 Die Flelidipetien,

Ubgelodte Lavtoffeln, Mehls ober Rartoffeltldfe find eine dnges
nehme Beilage.

7. Grilladen vou Saninden. Mit Audnahme dbed Riidens,
ben man iibrigend nac) Belicben mit verwenden famn, wird dad audge-
nommene Kaninden in lingliche Stiidden getheilt, die man in gejd)molzene
Butter taucht, in geriebenem Weibrote wendet und offen in heiper BVutter
auf beiben Seiten in wenigen Minuten jdhon gelb Dbratet,

‘ Man fann die Stitcte aber aud) in Ei und. geviebened Brot drehen

und bann baden.
6. Jiegenfieifdy.

Auch) dad fiberaud garte Fleifd) der jungen Jiege, welhed nament-
“fich in den Monaten Mivy und April fehr wobljdymedend ijt, findet in
unjeren Riichen viel u felten BVerwendung. In iedr vielen Riiden ijt 3
gany unbefannt, in audeven Hegt man ein 1u1gercd)t_fertig_teé Borurtheil
gegen biefed in Jtalien Hodygefdyapte und iibevaus billige Nahrungdmittel,
weldjes im Siidben Deutjhlands bereitd Eingang gefunden Hat, wo bdie
Thiere am Marft Jowohl n Hiljten ald aud) in Bievteln verfauft werden.
Abgezogen, audgenomumen unbd weiterhin behandelt wird die junge
Biege wie dagd Kanindjen, doc) bewabrt man dad Blut nidht auf.
1. Gebratene Jiege. LWie Lammbraten.
2. Biegen-Hritafiee. TWic Kalbsfrifajjee.
3. Biege mit Paprifa. Wie Paprifafleifd) von Rindfleifd
Diefed Geridht ift jehr angenehm und fonnen alle Theile der Hiege daju
: verivendet twerden, mit Audnahme der Hinterfeulen, die man jum BVraten
! bewahren jolte,
4, Grilladen von Fiegenfleifd). Wie vom Lamm.
Bur Beadtung! OGrifere Jiegen liejern gany angenehme Suppen!
man fod)t Graupen, Gries, Nubeln ober bdevgleidhen in bie Briihe ober
beniift diefelbe zur BVereihmg von Gemiifes, Kavtoffel- oder Wehljuppen.

H. Gefliigel.

a. Bahmesd Geflitgel

| 1. Gebratener Sapaumn, Ueber dad BVorviditen bed Gefliigeld
fiehe: die BVorvihtungen. Wenn der Kapaun fitr eine feine Tafel chﬁr’r
ober man ifn recht gut zubereiten will, wird die BVrujt mit feinen Sped:-
faben dicht und aierlid) gejpidt, nadybem man bad Thier suvor von aufen
wie bon innen gut mit Saly eingevieben haf. TWill man ihn aber nidt
jpiden, fo legt man ifn, wie auc) fonjt, mit ber BVrujt nad) oben in bie
| Bratpfanne, in der fid) etwa 60 Gr. heife Butter und einige Streijdhen
| Sped befinden, iiberlege feine Brujt mit einem Papier, welded man ditn
.' mit Butter beftvichen bat, giebt dann einige Loffel Fleijdybriihe und 2—3
| Pieffextrner dagu, worauj man bei fleifigem BVegiefen in 1 StunBebrg
i bratet. Der Saft wird mit etwad Fleifchbrithe aufgelodt.
| 2. Gefitllter Sapaun, Moan fiillt Leib wie Krop] dedH -
' mit einer RKalbjleifd)= ober Xeberfiille, ndht bdie Deffuungs|tettis

s
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und bratet wie oben. Gefirt er au einem grofen Gajteffen, fo mijdyt
man_gewihnlid) 1—2 abgetodyte Tritffeln ober 3—4 Champignond unter
die Fiille, dbod) fonit nidht.

3. Gedampiter Sapaun mit Guf. Der porgeridytete Rapaun
with (auf der Brujt mit ditnnen Spedplatten fiberbunden und) mit Suppen-
wurgeln, Bwiebeln, ganzem Gewitry in ein pofiendes ®ejdhire gelegt und
it joviel Fleijdbrithe tibergofjen, baf er bdavon bebedt ift. Hat man
teinen Sped auf die Brujt gebunden, fo muf etwad Sped ober BVutter
in ba8 Gefdjirr gegeben werden. Man [ift gugevedt dampfen, bid er
fid) Teicht duvdhitechen [ift, wovauf man ihn vecht johiin auf die Sdyiifjel
ridytet, etroaigen Sped abninmmt und einen feinen Beigup theilweife dariiber,
theilweife bejonderd bazu giebt. Rrebdguf ift befonders gut.

4. Poularden. Bereitet man wie Rapaun, oder man bratet fie
nur in Butter mit 1 Jwiebel bei fleiigem Begiefen. Eine junge, fette
?E&J}ll{ﬂrhe ift gewdhnlid) in % Stunden gar. Jum Dimpfen eignen fie
i) nidyt.

9. Gebratener Puter (Welfdhubhn)., Wic wollen bdie Be-
merfung vovanjdyicten, dafy ein guter Braten mur pann ju erzielen ift, wenn
bad Thier nidyt itber 1 Jahr alt ift, wie auch, dafy die Pennen zarter find
ald die Hahuen. Tropdem follten aber aud) erjtere jdhon 8—4 Tage vor
vem Gebraud) gejdylachtet werben; mam nimmt fie gleid) nach dbem Tdbdten
aud. Der vorgeridhtete Puter wird in der Lianne mit gutem Bratenfett
ober mit Butter iibergofien, die Brujt mit einem Papier belegt, um u
rajdjed Briunen u verbiiten, und jo mindeftens 1 Stunbde gebraten, wobei
man fleigig begiefen muf. ﬁﬁ::[gt er anm, teid) u werben, fo nimmt man
pad Papier ab und bratet nod) 34—1 Stunbde, jedenjalld aber fo lange,
bi8 er gany weid) und von allen Seiten fdhon gelbbraun geworden ijt.
Den Sropf fann man mit einer Leberfitlle fiillen, die von der Puterlebex
beveitet wurbe; den Leib fann man, nad) Belieben, mit einfad) in Wafjer
weid) gefodyten Kaftanien, die fauber abgejdilt wurben, didht fiillen. Bum
Braten gegeffen, jdymeden fie fehr fdhon.

6. Gedampiter Puter, Wie gedampiter Rapaun (nur giebt
man in der lepten Y+ Stunde 1 Glas Weifwein dazu), Die Brithe wird
mit etwad Hargerithriem Rartoffelmeb! fimig gemadyt und durd) ein Siebs
dyen gegeben (umd mit Y« Liter faurer Salfne abgezogen). Diefen fo be-
veiteten Puter fann man anftatt eined Frifaffecs geben.

7. Junge Hahne (Kiden) und Hihnden. Nan febe
bavauf, dap die yum Braten bejtimmten Thierdhen, wenmn auch) nod) fo jung
und zart, dod) fleifhig find; ein magered Hubn it niemals fraftig und
faftreid). Um bejten find bie Diihner, wenn fie mit feinen Spedjiben
vedjt Dicht und zierlich gefpictt jind; dod) fann man fie aud) ohne bas,
namentlid) fiiv einen gewdhnlichen Tijd), redht wobljdmedend zubereiten,
jollte aber in ben Leib ded Hubnd ein jtart bafelnufgrofed Stiiddien
Butter und, nad)y Gejdymad, audy ein Striupden Peterfilie geben. I
legt fie didht nebeneinanber in bdie Pfanue, — bratet man aber ein ein=
selned Hubn, fo forge man bafiie, daff dad Gefdyive nidht ju grof ift —.2

gi:bt Butter, ober halb Butter, halb Sped und, wenn man fparen I'.D
-~
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aud) ein wenig Fleijdbrithe dayu unb bratet bei fleifigem BegieBen eid)
und zart goldbraun. Briiunt fih bad Briijtdhen ju rajd), fo witb e8 mit
Papier belegt, weldjed mit Butter befeudhtet ift. Der Saft foll ebenfall
pon gart goldgelber Farbe fein, weshalb man, fobald er fid) ftavfer briunen
will, etwad Fleifdhbriihe ober ein wenig Butter daran giebt. Die Brat-

jeit Detrigt je nad) Alter, Grife und Diparad ded Ofend Va—3/s Stunbe.

8. @ecfitlite Hithnden. Dian nimmt dazu nur gany Heine
Dithndyen, Ddie einfad) gebraten feine anfefulidhe Sehiifjel liefern ivilrden.

DOben am Hald madht man in die Brujthaut einen Feinen Einfchnitt
nady abwictd und trennt fie hievauf der Breite nad) mit einem Mefjerdhen
porjidjtig vom Fleifd), wovauf man einen Febertiel einfiihet und duvd
biefen Gineinblaft, damit fic) die Haut hebt und ein feever Haum entjteht.
o dicjelbe zu fejt fibt, muf mit emem biinnen jdymalen Mefjer vor=
fidhtig nachgeholfen werden, bamit bie dufere Daut nidyt verlept wixd.

Sn biefen feeren Raum wird dann eine belichige Fitlle (fiehe: bdie
Borridtungen) eingefiillt und 3war bderart, bafy bie Egruit ftraff gefpannt
exfdheint, wobei die Haut jedoch nicht plapen barf. Die lofe Haut wird
dann oben am Dalfe wieder mit einigen Stidjen befeftigt wnd bad Hithndhen
wie jonft gebraten.

9. Gevampfite Hithndyen, Wie gedimpiter Rapaun, bodh . l
fichen ¢3 biele, mur Vutter dazu zu nehmen. Sollen jie Farbe befommen,

fo fest man fie fiiv furge Beit unbededt in den Ofen undb lift fie gelb
werden, dod) darf bied exft gefdyehen, wenn jie beinahe ganmy weid) fmd.
Gin Srduterquf ift fehr angepeigt, fonft giebt man einen anbdern feineren
Gufy daju.

10. Gebadene Hithner (Jitddeutid), In 4 Theile jev:
fdynittene Hithndyen, fowie beven SUopfe, Lebern und PMagen reibt man
mit Saly und etwad weifem Pieffer ein, taudyt fie in gefdlagened Eigelb
ober @i, wenbdet fie in gerviebenem Weifbrot und fegt ein Stitd neben
a3 andere in veidylich Heifed Fett, am beften Schmelys ober Sofodnuf-
butter, worin man fie bei einmaligem TWenbden auf beiden Seiten gold-
praun und Mufprig werden lift, ©ie braudjen dagu, fe mach Alter umd
®rife, 4—8 Minuten. Wenn die Hithndhen aud dem Fett fomnten, iixft
man einige Stengelden Peterfilie hinein, die man eben fraud baden laft
und mit weldher die Dithnchen bebriinzt werden.

Auf Tiener Art werben die Hiifhner erft in Mehl, dann in Gi ge
wenbet. Unter dad Brot fann geviebener Parmefan gemijdyt werden.

Uebrigend fanmn man bdie Hiihner aud) in eine gute Kfave taudjen
und nad)y Beridht baden.

11. Sithner mit Neid gefodt. Dayu tougen namentlid
etiwad dltere, dod) micht zu alte Hiihner. Dian fdhneidet ?ia in 6 bid 8
Theife und fodt fie in gefalzenem Wafjer mit 1 Biviebel und einigen
Wurzeljdeiben eben weid). Dann gieft man die Brithe b Aufmein
Heinen Wejt jum ﬂ’ﬂntnl?aiten ab, giebt ein reiglid;eﬁ Stitd Butter, ¥OU

®ramm gebriihten Rarolinenveid bazu, dad no nithige Sal It
ifn weid). Wenn der Reid bald gav ijt, fommt ber Meft der Lpulnee

T
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bagu wnd LRt man die Hithner davin gut beiff werben. Der Neis muf
gut weid) fein, barf aber nidht sexfodien; e8 geniigt Yg—3/ Shunbe.
Man_fann bdieje8 Geridit ofne mweitered anviditen ober man giebt,
wenn ber Reid anfingt weid) ju werben, 1—2 bandooll in Wafjer ge-
jdroellte Rofinen oder 1 Untertaffe geriebenen Parmefan> oder jdarfen
Sdweigerfife dazu, den man mit purdpfodien [Gfit. Qeptered ift in Stalien
gebriudylich und giebt dem ®eridjte einen fehr pilanten Gejdymad.

12. Junge Taubdyen. Tttubdhen tinmen fdhon einige Shinden
nad) bem Sdjlachten verwendet werdem. Wan beveitet fie in allen den
fitx bie .f)ii?ud]en angefiitbrten rten. Wird ber Bratfaft zu duntel ober
jymedt ev fdharf, fo viihre man ein wenig Wild) dued,

13, Frifafiec vou Hihuern., Mian fdhneide die Thieve in
je 4 Theile und dimpfe fie mit Butter, etwad Fleifdhbriihe pder Waffer,
Bwiebeln, Wurzelfdheiben und etwas ganyem Pieffer weid), dedt fie dabei
fejt 3u umd forge fiix geniigende Briihe, damit dasd Geflitgel weify bleibt,

Im lebrigen ridhte man fich nach den Angaben, die fitr feines
grifafiee von Ralbjleifdh gemadht wirden, (s Einlage fonnen audh Saucify-
gen berivendet werben; Ralbdmild) oder Svebsfletid) find jedod) feiner,
MMan fann ju diefem grifafjee audy Halb Diihner, Halb Tauben berivenden,

14, Braunes Gefliigel-:Ragout. Dagu fann man junge
Hithnchen, Taubhen ober Enten verwenden.  Crjtere fdneidet man in 8
Tdubchen in 4, Enten in 8—10 Zheile.

Das betreffende Gefliigel wird ebenfo geddmpit wie e8 fiir Hithners
Srifafiee angegeben ift. Wihrend man e8 warm bilt, Gereitet man mit
der Dampfbriihe einen braymen Rraftguf (jiehe Beigiiffe), in weldem man
1 Theeldfiel durdgeftrihene Kapern und 3—4 eben foldje Sarbellen qufs
fodht. Dann giebt man bad Gefliigel und ugleich in Sleifdybriihe gefodyte
Salbileijhtofdhen hinein wnd [dft bies gut durdywivmen. Julept wird
Bitvonenfajt oder 1 Gla3 Rothwein an dben Guf gegeben. IWill man
fparen, fo fanm man 2 Theile efliigel und 1 Theil Kalb3mild) nehmen,
Der Gufp mufy didlidy fein, fo Daf er gut binbet, aber durdjausd nidyt dick,

Soll dagd Nagout feiner fein, fo erfefe man Rapern und Sarbellen
burd) 4—5 Champignons obey Movcheln ober durc) 2—3 Triiffeln, bdie
man vorber ablod)t und in Stiftdhen fdneidet,

Dbige Angaben find fiix 3 Dithner, ober 4 Tauben, ober 1Y big
2 Cnten.

15. Gebratene Gute. oie audgenonmmene Ente wird forgs
jltig geveinigt, imuen wund aufen mit Saly und Salbei gerieben und mit
Butter, zu weldher man aud) etwad Sped ober ein wenig Fleifchbriihe
eben fann, bei fleifigem Begicken im Ljen {dyin goldbraun gebraten,

ine junge Gnte wird in Y%—1 Stunbe gar. Den Saft fann man mit
angerithrtem Rartoffelnehl verbiden, jedenfalld wird exr mit etwasd Sleifdys
brithe ober Wafjer aufgetodt.

©oll die Ente gefitllt werden, fo bereitet man bagu bon der eigenen
Leber eine Leberfiille, unter weldie man eine Handvoll Sultan-Rofinen
mifden farm. Aud) fonn man in ie 8 Theile gefdynittene, jduerliche
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Aepfel nehmen, die gefhilt und vom RKevnfaufe befreit werden. Man
fiillt in ben Leib Dinemn.

16. Gedampite Gute mit Gemitfe. Die Ente wird vor-
gerichtet und mit (viefer Butter oder) halb Butter, halb Sped, 1 feinges
fdhnittenen Swiebel, 1 Mobrriibe, etwad Bitvonenfdale und gangem Ge-
wiivze jugededt, langfam gedimpft. ©piter giet man etwad Fletjdhbriihe
ober Beifed Waffer dagu. Wenn die Ente bald gar ift, jeht man fie offen
in den Ofen und lapt fie mit einem Stiidden Butter jdjon geld werden,
wihrend man den abgegofjenen Saft mit etwad braun gemadytem Miehl
auffocht, der iiber die Eufe gegeben wird. Man giebt ein junged Gemitje
bazu ober Mothlohl, Sauerfraut; fehr angenehm find aud) in Wafjer ab-
ge?ud)te unb abgejdhilte Dlaronen.

oyl 17. Ginfaded Enten-Frifafjee. Cine Ente wird in 8 Theile
gefdnitten und mit (40—50 Gr. Butter,) 1 Mihre, 2 mittleren Biviebeln,
1 Qorbeerblatt, gangen Riefferfirnern, 3—4 MNelfen und 2 gropen Ober:
taffen Fleijdhbrithe ober Wafjer weid) gedimpft. Daun gieft man die
Brithe durd) ein Sieb, beveitet eine gelbe Mehlidywife, die mit der Diimpf-
briithe aufgefocht und mit Jitronenfaft abgefdhiixft wixd, legt Deliebige
@opdhen und die Ente Hinein, focht e8 darin auf und zieht den Gup vor
pem Unrichten mit einem Cibotter ab. Soll bdad Frifafjee fiiv mehrere
Perjonen eine fittigende Schiifjel liefern, fo forge man bafiiv, dap veid)-
lid)y Qlifchen bereitet werden. .

18. Gutentlein. Dafjelbe Dbejteht aud Kopf und Hald, ben

Slitgeln, ben Fiifen, denen man die gelbe, [%arle Daut_absieht, ber Leber,

bem PMagen und dem Hery. Wan jdyueidet biefe Theile in pafiende,

nicht 3u %mﬁe Stitde, fodt jie in Wajjer, an weldhed man ein ivenig
a

Bitronenfajt oder Effig, 1 Bwiebel und ganjed @Emi‘trge nebft 1 Lorbeer-
Blittchen gegeben Bat, vecht weid), bereitet dann eine gelbliche Mehlidywipe,
focdht Diefelbe mit Der gefeibten Rodybrithe auf, giebt dad Fleild) fowie
Weifbrot- ober MarfElbfhen dagu, Yaft nody 10—15 Minuten feitwiivtd
bampfen und vidytet amn

19. Gebratene Gand. Cine junge, fette Band wird nad) Be-
vid)t borgeridhtet, eingefalzen und mit Ve Liter Waffer in eine Bratpjanne

egeben. Man bratet fie bei fleifigem Begiefen im Ofen in 1Y3—2"s
tunden dhon golbbraun und frof. Wenn bie Gand fehr fett ijt, fo
nimmt man jdon wihrend ded Bratend bad audgebratene Fett ab, dod)
nur die oberjte Schidht. BVor dem Unvidhten wird alled iibrige Hlare lidyte
Fett abgenommen und der uviidbleibende Saft mit etwad angeriihriem
Rartoffelmehl und wenig Wafjer aufgelodht.

20. Gefitllte Gand, Der Leib einer Gand fann gefiillt werden,
entiwedber mit gefchilten und in je 8 Theile zer{dnittenen Sanerdpieln,
(am beften find Borsdorfer), ober mit voh gejdhilten, gefpaltenen Rartoffeln,
bie man mit Saly burdjjtveut, oder aud) mit Kajtanien. Diefe werben in
fodjended Wafjer geworfen und fo lange darin gelafjen, bid fich bie dufere
Sdjale und die darunter befindlidje Haut leid)t abyiehen lof ;
wird bie Gand wie oben.

21. Stoppelgansdden ju braten, Dad find oML fikige

®iin3djen, bie wenige Wocdhen — 10 bid 14 — alt find,
-~
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wie Enten mit Butter, da fie fehr axm an Fett find, in 3—1 Stunve
gar und Hodygelb. @efiillt werden fie nidht.
22, @edampfte Gansd. Daju vermendet nan meijt dltere Génfe,
bie nur miiBig fett find wnd von denen muan fid) Feinen faftigen Braten |
verfpridht. Wian giebt veidhlicdhy gejchnittene Bwiebeln, Wurzeljdjeiben,
1 Lorbeerblatt und foviel Waffer, dafi e8 bic Gand, die man in %Sicrtcl
theilt, gerabe bebedt, in da8 Gejdhivy, dect i und lapt fie langfam weidy-
dimpfen. Gewiivze werden nad) Belicben gegeben. Wenn die Gans |
weid) geworden ift, fann man fie im Ofen gelb werden lafjen und den !
©aft anbraten, worauf er mit etwad Aeehl und Wafjer aufgefodht (und
nad) Belicben mit Bitronenfaft gejdhirft) twird.
23. Ganje-Ragont (einfach). Wie einfached Enten-Frifaffee.
Will man dad Magout dunfel haben, o Iift man die Mehljdywipe redht
braun werben. Aud) fanm man Dad beim Sdlachten aujgefangene und
mit Efjig vermijdjte Géinfeblut burdymifdhen, giebt aber dann ein Stiiddyen
Buder bayn. Abgefoc;te Kartoffeln oder belicbige fofe find bie anges
nehmijten *Beilagen.
24. Gand mit Graupen (fehr angenehm). Eine Gans, bdie fi
gum Braten weniger eignet, wird in pajiende Stiicfe gefdinitten, neb
1 Bwiebel und 1 Qorbeerblatte in ein pafjended Gefdjirr gebracht wund
mit gefalzenem Waffer, weldied tiidjtig fodjen mup, iibergofjen. Man Ilafje
fie gugededt unb nicht zu vafdh fortfochen, Bis jie fid) leicht durchitechen
ligt. Gleidzeiti fodle man 250—300 Gy, Perlgraupen in nidht zu
bielem Wafjer bid wnd weid). Wenn Heided gar geworven ijt, viihrt man,
jofern bie Gand fehr fettarm tire, ein wenig Ginjefett ober Butter durdy
die ®raupen, giebt die Gans bagu und It beided nod) Yy Stunde zu-
fammen langfam bdimpfen, worauf man die Graupen anf eine Schiifjel
vidjtet und die Gansitiide zierlich obenauj legt. — Diefed angenehme und
nahrhafte Gericht fann nurg bon. ®iinjellein bereitet werben.

25. Guted Ganfeidwary. Man verwendet dazu nur Had fos
genannte Gidnfeflein; welde Theile von der Gand Daju zu adhlen find,
haben wir fdhon bei Entenflein angegeben, nur ijt nod) zu bemerfen, baf
man bie fojtbave Leber, aud) wenn fie weniger fdyin ijt, zu anberiveitiger
Bevwendbung bei Seite giebt. Man fodyt bad Ginfetlein wie bdie Gans
in vorftehender Nummter, nux mijdht man 1—2 ERlbffel quten Weinefjig
an dad SKodjwafjer, weldjed nidht zu veidylich bemefjen werben barf. Wenn
bad8 Binjetlein weid) ift, giefit man die Brithe durd) ein Giebchen, giebt
Sdnitten von abgefdyiilten, jauerlihen Aepfeln oder gute, in Vierteln qe=
jdnittene Rodhbirnen, die bom Serngehiufe befreit wurden, Buder, Biefrer
und cine Eleine Meffexfpige geftofene Nelfen bagu, [aBt dad Dbjt weid)-
todyen, giebt fpiiter geriebenen Pfeffectudhen oder Sticba wund sulept dbas
in (ET;I% aufgejangene Gdnfeblut, fowie dag Fleifd) dazu und Gt s eben

urdgfodyen.

Bielfad) werben Badpflaumen im Gdnfellein allen anderen Obit-
jorten vorgezogen. Entfdheidet man fig filv biefe, fo werden fie 1
Minuten in Waffer gefodit, aud diefem beraud aber fogleid) 3um Ginfe-
Elein gc?efaen, mit weldem sufammen man fie weihfodht. Sm Webrigen

wie vorjtehend. Man giebt Kartoffeln dagu. = @
-~
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26. @anfeidwary mit KIdfden. DMan lode dad Gknfes
flein wie oben, laffe aber ben Effig fort. Wenn e8 gar ift, bereitet man
mit Butter ober Gianfefett eine diinne Mehlfdhwite von briunlider Farbe,
[ift veidlid) feingehacdkte Jwiebeln davin braun ierden, giebt teic[)Iid%
geftofiened Gewiivy davan und verfodyt died mit ber Binfebrithe, worau
man ein wenig Sttronenfaft barvan mifdht. Wenn biefer Gup vedyt glatt
gefodyt Dhat, giebt man dad Fleifd) hinein und aud) ein Stiidden Juder
und 3icht die BVrithe fochend Beif mit dem Blute ab, welded man wie I
gewbhnlid) mit Efjig glatt gevithrt hat. JIn der Sciiffel legt man reid)-
lid) Mart: oder Weigbrottdhden in den Guf, der didlid) und vedht veid)-
lih vorbanden fein mufi. — Bei Vereitung der Mehljdhwipe mup man
bavauf rvedhnen, daf ber Guf duvd) dad Blut fehr verdickt wird, Wenn
man mur wenig Ganfellein hat, jo fann man mageved Scdweinefleijd) in

27. Gedvampite Ganfeleber. Sdine, grofie und fette Lebern
fimmen nicht befjer verwendbet werben, al8 wenn man fie ungerjdnitten
bimpft. — Sie werden fdhn von allen nicht ?u thnen gehirigen i?eiim
befreit, in Mild vou allem Blute audziehen gelajjen und mit 4—5 Nelfen
bejtedt. Dann legt man fie in ein pafjended Gefchirr, giebt 2 Dbertafjen
vedyt fette §leijdhbrithe dazu, jtreut Saly iiber die Leber, bebedt fie mit
einem mit Butter bejdhmierten Papier, grebt den Dedel darvauf und dimpit
1g—3 Stundbe. Nod) feiner wirb die Leber, wemn man fie in halb
Fleijbrithe, Halb TWeifwein dimpft, dod) ift died nicht ndthig. Biele
fegen aud) 1 Bwiebel bazu. Die Nelfen werben vor dem nvidyten ent-
fernt. Diefe Leber ift aud) falt ju Vutterbrot und Thee fehr gut.

28. Gebratenne Ganjeleber. Weniger fdhyone Lebern liefern
ein fehr wobhlfdymedended und feined Geridht, wenn man fie in Heinfinger
bide Sdjeiben fdymeidet, die leiht mit Saly und Pieffer bejtreut und in
Meh! gewendet werden. Dann legt man fie in eine fladye Pianne in Heife
Butter, giebt rveidhlidh fein= und linglidh gefdynittene Hiwiebeln dazu und
bratet die Scdjeiben in ungefihr 5 Winuten auf beiden Seiten briunlid).
Man ridtet die Sdieiben 1m Kranze auf die Schitfjel, giebt gejdymorte
Rartoffeln in die Mitte, fodyt den Saft mit etwas Wafjer auj und giebt
ibn mit dben Bwiebeln iiber die Leber.

b. Wilbed Gefliigel

Dad Borvidten beim wilden Gefliigel bleibt im Allgemeinen dad
gleidje wie beim zabmen, mur muf ed unter allen Umijtinden troden ge-
rupft werben. Frifd) gejdjofiene Stitde bewahrt man in den Federn auf
und Bingt fie an einem Hiblen luftigen Ovte auf ober vor bad Fenjter.
Ucher die Gebraudydzeit laft ficdh nichtd fagen, e8 hiangt vom perfinlidyen
®efdymact ab, ob man ed frifd) verbrauchen ober warten will, bid e3 bden
fogenammten Wildbgerud) angenommen Hat. Jedenfalld wird man gut thum,
foldhed Oefliigel zu verbraudjen, fobald fidhy der Baud) etwad griinlid)
fiirbt; wer e jebod) frifd) geniefen will, der lafje €3 nad) Demiaiomhicis
nur 2—3 Tage hingen, damit 8 miicbe wird,

1. Rebhithner ju bratenw. WVian reibe fie inwendig poit SR

Saly und gejtofienen Wad)holberbeeren ausd, die Aufenjeite ;;;E::l:
/
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mit Saly, Dann witd die Bruft mit dinnen Spedfiden redht fein gefpict
ober aud) nur mit ditnnen Spedfdheiben umbunden. MMan legt den Boden
et Pjanne mit Weinblittern aud, giebt heife Buttex, ein wenig Fleifd-
briihe Dinein unbd legt bie Hiihndhen davauf. Man bratet fie im DOfen bei
fleigigem Begiefen mit ihrem Safte, nach Belieben suweilen aundy mit
laurer Sahne, 25—30 WMinuten und vidjtet {ie iiber ben Weinblittern an.
Jn Gegenden, wo foldie mangeln, ftreut man gericbened und in Butter
gelb gemadyted Weifbrot iiber bdie DHiihner. Der Hald muf jo gebogen
' werden, bap der Kopf auf die Brujt ju liegen fommt und dad Schndbel-
i den in dbie Hibhe gudt,

-. 2. ajel:, Feldhithner und Belaffinen. Diefe Wil-
[ hiihnevarten werden wie Rebhithner vorgeridytet, die Briifte mit Spect iiber:
' bunben und wie in vorftehender Nummer, aber ohne Wemblitter gebraten.
In Crmangelung von Sahne nimmt man gute Mild). DHafelhithner, wenn
fie fdhon grifer find, braudjen gegen %/« Stunde. Belajfinen fonnen aud,
wie Krammet3vigel yubereitet werden.

3. $afel-, Felv:, Rebhithner auf andeve Art, Befommt
man etwad dltere Hiihner, fo lege man fie vor bem Braten 2—3 Tage
r i NRothwein= ober Ejfigheize und wenbde fie tiglih um. Beim Braten
begieBe mtan fie in der lepten Jeit veichlich mit faurer Sahne. Sie braudjen
je nadydem 84—1 Shmde. Bu allen vorgenannten Hithnern nnen Sauers
traut, Rothohl, Wirfing ober Linfen gegeben werden.

4. Gedampfite Hafel:, Neb: und Felvhithner, Die Briijte
I werden gefpidt oder mit Sped fiberbunden und mit Wurzeln, Bwiebeln,
2 —3 Wadhholderbeeren, friftiger Fleifdhbriihe und Butter Ve Stunbde ges
piampft, dann jum Vrdunen in den Dfen gefept. Den Saft Todht man mit
i brauner Rraftjauce auf, nad) Belieben fann aud) ein wenig Wein davan
gegeben werden. Jum Dimpfen vertwendet man mit Rorlicbe dltere Diihner.

| 9. Gebratener Fafan. Man fehe beim Ginfauf ded Fafans
' auf bie Sporen, find fie nod) wund, fo ift er jung; lange fpife zeigen anm,
bag er fdhon einige Jahre 3ahit. Frifdy gefdhofiene Fajanen mﬁ?fen 4—6
Zage in ben Federn bhiingen, wenn fjie einen zarten, wobhlfdymedenden
Braten geben follen. Man reibt fie mrr mit Sal aud, umbindet dbie
Bruft nut Sped ober fpidt fie, wad porzuziehen i\at, und bratet fie mit
bieler Butter und 1 Biebel bei fleifigem Begicfen Ye—1 Stunde im
Lfen ju jddner, zarter Farbe. Hat man Spedideiben zum Braten ge-
B nomuten, fo werben fie nad) dem Braten in diinne Streifdhen gefdnitten
und ber Fajan damit belegt. Den Saft focht man mit 1—2 ERIBfel
Wafjer ober befler Fleijd)briihe auf und giefit ihn unter dben Fafan.

Bur Beadtung! Wenn bdie Bruft von Wildgefliigel mit Sped fiber-
bunden twird, mufy derfelbe eine Weile vor dem Unvidyten abgenommen
werben, damit fich diefe Theile ebenfalld nod) briunen founen. Der Sped
wird dann enfweder ?eridjnitten unbd bdariiber gelegt oder man giebt ihn
ben Bisgeln ald Unterlage.

6. Gedampiter Fafam, Ueltere Fajanen fimuen woblidmedeny
! und miirbe gemad)t werben, wenn man fie wie anbered Wilbgeflitgel dampft.

Gie Dediirfen jum Weidywerden 1—1'y Stunde, wweilen audy Jinger.
8
f
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7. T8iIve Gutenn und Tauben, TWenn bicfed Wilbgeflitgel
fung ift, bratet man e8 mwie bad Detreffende zahme Gefliigel; dltere Stitde
glingegen tonnen mue duvdy lingered Diampfen miirbe gemadht werben. Dad

fter einev Wilbente ift fehr jdhwer ju erfennen; ber ©idyerheit Halber
empfiehlt e8 fih daher, emn Stitd von einem Flitgel Dherunteryuhauen
und 8 probeweife yu dimpfen oder ju fodjen ; wird e3 innerhalb 40 Wiimuten
weid), jo ift dad Thier zum Braten nody tauglich, anbernjalld wolle man
e8 licber dimpfen. BVefommt man foldje dltere Stiide, fo follte man fie
unter allen Umjtindben wihrend 3—5 Tagen in einer guten Efjigbeize
liegen Iaffen und tglid) Davin wmwenden, fonjt ift e& fehr jdpwer, fie
miirbe und faftig u befommen.

I. Wilbpret.

1. Hivid: und Rehiemer gu braten, Der Riiden ober
Biemer wird rein abgehiutet 1nd der Linge nad) in didten Reihen mit
mittelfeinen Spedfiden gefpictt. Wenn bdie exfte Doppelreibe beendet ift,
ftidht man in der Mitte wifdhen ben beiden Reihen hinein und zieht jen-
feits ber dritten Heraud; danm fticht man zwijdjen Der jweiten und dritten
hinein u. {. f., bi8 ber gange Miiden gefpict ijt. Man legt ihn darnad)
mit Siwiebeln und Wurzelidieiben, einigen Lorbeerblittdhen, Hitronenfdjalen
und etlichen Wadyholberbeeren) in die Pfanne, man giebt entweder nod)

pedfdnittdien dazu, oder man iibergieRt den Biemer mm mit gejd)molzener
Butter; welded BVerfahren man einfdylagen will, hiingt vom Belicben ab.
Man fept dbie Panne nun in den Ofen und bratet, bid fid) der Sped an
der Oberfeite gelblid) u firben beginnt; von da an mup nebit fleifigem
Begiefen mit dem eigenen Saft von Jeit zu Jeit etwad faure Salhne
iiber den Miiden gegeben werben, ober man belegt denjelben an verjdyicdenen
Stellen mit feinen Stiiddjen Butter. Die Bratzeit betriigt fiiv Hivfdy-
piemer 11/s—2 Stunden, fiiv Rehziemer Pu—11 Stunde. Wird ber Sped
oben zu braun, fo lege man ein *Papier iiber den Miiden.

2. Siemer von IBiIdFalb. Wie oben

3. SHiridh: und Rehlfeule. Mon muf fie vor der Bereitung
gehorig Mfopfen und dimpft erft mit obengemannten Buthaten und nidyt
ju vielem Wafjer, ehe bad Fett hingufommt, fonft gang fo wie den Riiden,

Wil man bdie Keule nidht auf ecinmmal braten, wad bei mifiger
Perfonenzah! redht unzoedmifig wive, fo fdhneibe man undchit bie Fri-
fandeaud, d. i. jenen Theil heraud, den man bei der Kalb&feule die ,Nup”
nennt, und bie bei einer grifeven Hirfdifeule zu 2 Schiiffeln fiir 6-—8
Perfonen reidhit. Dad iibrige fdhine, dide Fleifd) wird ebenfalld glatt vom
Snodjen geldft und entroeder auf einmal gebraten ober nad) Bebarf fitr
2—8 ﬂ]ln%lg,eiten eingetheilt. Die fehnigen, harteren Theile aber, bie jid)
am unteren Enbe Der Reule befinben, werdben ju Klops, Frilabellen und
bergleidhen beniifst.

Dadjenige Fleifd), welded man aufbervahren will, leggd :
Gffig- ober Rothweinbeize, befdwere e8 mit einem Brettden und Stein,
und mwende 8 tdglih um. Auf diefe Weife wird ed fehr ...---u..~

10 308 0 |

tommt einen feinen Gefdmad und fann ofne Nadytheil
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aunjbewalrt werben. Bei dlteren Thieven ift eine foldje Beizung febhr
nithig, indem ihr Fleijd) fonjt teoden und 3ih bleiben mwiirde.

4. Sivid: und Reh-Frifandeausd, Wie RKalbsfrifandenu.
War dad Fleijd) in der Beize, jo fann man hiervon einige Liffel jum Braten
nehmen. Der Sajt muf jart Hocdhgeld fein, weshalb ed nithig ift, von
Beit ju Beit eine i‘iuttez?ﬁitfc[}en auf bad Frifandeau yu legen oder etivad
faure Sabne baran zu geben.

5. Steatd von Hirid: und Rehileifd. Wie Beefjteats
(fiehe: Jindjleijch). Dad Fleifd) dazu nehme man von einem dbiden Enbe.
Will man bdie Steald haden, fo lafien fidh aud) bie Abjille nady Ent-
fermung bon Daut und Sehnen beniifen.

6. Slopd von Hirid: und Rehileifd. Wie Klops im
Abjdmitt: NRinofleifd. Wan verwenbet daju bdie Abfille, ,

i. Ungariides Paprifafleiid von Hirid und Reph.
Wie dad von Mindileifd.

8. Frifadellen von Hirid oder Neh, Wie die von Rind-
fleifjh. Ebenjalld von minbderwerthigem Fleijdhe herzujtellen.

). Gefdymorted Hivid: over Nehileifd. Bei cinem eins
fachen Eijen fann bafjelbe gany gut den foftipieligeven Wildbraten erfepen.

Bu Sdymorjtiicten eignen {idh befonderd: Die Bruft, die Blatter und
allenfalld aud) bie Rippen. Sdmorjleifd) follte womdglid) einige Tage in
einer gewiivgigen Efjigbeize gelegen haben, ehe man e8 in Gebraud) nimmt,
Ju eimem Stiick von 4 bi3 5 Piund uehme man 1 fladhen Teller Wurzel-
fdyeiben, ebenjoviel” gejdinittene Bwiebeln, einige Sdjeiben Jitrone, etwasd
ganyed Gewiirze, ein Bitjdyelden Thymian, nad) Belieben einige Wad)-
gnlberﬁecrm, ungefahr 125 ®r. Butter, bad nithige Wafjer mit ein wenig
Efjig oder Veize vermifdit. So wird dad Fleifd, feit zugededt langfam
weid) gefdymort, bann heraudgenommen, der Saft gefeiht, mit 1 Loffel in
Butter vedht bunfel gejdhwiptem Mehl, (etwad jaurer Sahne) und Buder
nad) Oefdymad verviihrt, dad Fleijd) wicder hineingelegt und dad Ganze
burdygefodht. Jucder (und Sabne) fonnen aud), wie died8 in mandjen
®egenden gebraudlich ift, dburd) einige LWffel Hagebutten-Marmelade exs
fept mwerden, die der Vriihe einen fehr angenehmen Gejdymad giebt,

10. SHafenbratest. Aud) der Haje foll abhingen, audgenommen
die gany jungen Erﬂbia?réf}ﬁﬁdﬁu. Wenn man dad ‘Thier im Fell vor
bad Senﬂ'ter bingt, fo 1Bt ev fidh) in falten Tagen 10—12 Tage lang
frifd) erhalten; ein abgebalgted Thier fann in einer Beize ebenfall mefhreve
Tage lang bewalrt werden, dod) 1jt died mur ein bei &lteven Thieren ans
wendbared Verfahren.

Wenn bder Hafe abgebalgt und audgenommen ift, Haut man ben
Ropf mit dem Halfe, die Briijte und Lufe ab, fo daf nur der Niiden
mit den Hinterjdjenfeln bleibt. Dann hiutet man 1hn mit einem jdarfen,
fpigigen Wiefjer febr fauber ab, veibt ihn mit Saly ein, dod) nur gapz
leicht (unbd fpidt thn wie einen NRehziemer, n112 bie ©djenfel werben bW
aefpictt). Dann legt man ihn, den Riiden nad) aufiwictd, in eine irbene
Bratpjanne, giebt 1 Jwiebel dazu und begiet ihn mit veidliy Butter.
Aud) wibhrend ded Bratend muf ?efp: fleiBig begofjen terben; ein junges
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ddden barf nidhyt iiber Y, Stunde gebraten werden. Der Saft darf mit-
eifybrithe und etwad JBitronenfaft aufgefodst werben.

Einen ilteven Hafen bratet man 1—11« Stunde (und begieft ihn
nad) ber erften Dhalben Stunde aud) reidhylidhy mit faurer Sahne, wodurd)
er befonderd zart und faftig wird). — Tl man ihn beizen, fo wird
etivad bon ber Beize jum VBratem mit verwendet. Er darf jedbod) nidht
linger ald 12, hidhjtend 24 Shumben in der Marinade bleiben.

2Wird Hafenbraten frither gar, ald man ihn anvidten fann, fo nehme
man ibhn, fobald er weid) ijt, aud dem Ofen und fepe ihn auf eine Sdhiifjel
mit Deigem, nicht focdjendem Wafjer.

11. SHajenpfieifer. Zum Piefier gehiren der gefpaltene und vor-
evidhtete Ropf, bie Rippden, bdie Brujt, die Vorberliufe, bie Leber, bie
dunge und dad Hery. Dad wird in pafjende Stiidchen getheilt, in Waffer
gejpiilt und in Cifig gefdywentt. Man fodje wie eingemadhted Hirfdhileifd,
nad) telder Umweifung man fidh diberhaupt gany ju vidten hat; nux
nimmt man foviel Buder daju, bdaf die BVrithe angenehm fiif = fauerlich
fchmedt. Mit 60 Gr, Butter — fiir 1 Hafen — bereitet wird der Piefjer
angenehmer. — Hat man bdie Briihe fertig und e8 ijt Sdweine- ober
Giinfeblut mit €jfig vermijcht vorhanden, jo riihre man ¢8 vor dem Un-
ridhten an ben fodjend feigen Gup, dba er fehr {diwary fein foll; in Er-
mangelung for?c man einige zerftopene Nufferne mit der Briihe, bie eben-
jall8 fehr buntel firben.

K. ®eridite von iibriggeblicbenem und von kaltem Fleifdye.

1. Fritadellen. NRejte von gebratenem Fleifhe jeder Axt, felbit
von gefochtem, fOnnen Dazu dienen und lajjen fih, im Nothjalle, jogar
mefhrere Fleifdarten ujommenmifden. Wud) gefocdhten Schinten fann man
sur Vermehrung der Maffe ju Hiilfe nehmen.

Man hadt dad Fleijd) redyt fein, giebt Peterfilie und Bwiebel, eben-
fall3 flein gehadt, gerviebene ober abgejdyilte, geweidhte und wieber gut
audgebriidte Semmel, Gewiivy, etwad Saly, 1—3 Eier und joviel ge-
fhymolzened Fett ober lawwarme Mild) dazu, daf fid) der Teig ujammens-
madjen und formen [Gft. [m Uebrigen aber Dereite ntan fie in einer der
fiiv Frifabellen von vohem Fleifde angegebenen Urten. Sie find ald Bei-
lage zu jebem Gbemiife und zu RKartoffeln zu empfehlen.

2. Fletid):-Gehadiel (Hadee). 3u demjelben ift ebenfalls
jebes Fleifdy, felbft Wilds, Gefliigel- und Wildgeftiigelfleifeh, wnd ruant
gebratened wie gefodhted veriwenbbar, wenn aud) erjtered vorzuziehen ift.

Dad Fleijd) wicd mit Jwiebeln, Peterfilie und .Bitronmﬁ%a[c red)t
fein bermiegt, mit Saly und Pieffer gewiiryt und in heifgemadyten Braten-
faft ober ?rifti]f: Butter gegeben. Nadydem man e8 ein Weilden barin
gerithrt Bat, ftiubt man etwa einen Eflofjel Wehl darvan, riihrt wieder
ein Weilden unbd gieft dann Fleijdhbrithe oder Wafjer bda] ]
nid)t fo viel, daf eine Vriihe entftimde. Dad Gehidiel foll faftig
bid fein. Man [dRt e8 nun gut durdhfodjen und belegt e M
Sdfiflel mit Spiegeleiern ober man giebt gefdmorte Rartoffpi®
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Man fann dem Gehidiel aud) einen pifanten Gefdymad geben, wenn man
eine Sarbelle fein hadt. — Soll e fehr fein jubereitet werden, fo jdneidet
man von dem Fleijdhe uerjt alle braunen, havten und trodenen Theile ab,

3. Anfgewdrmies Suppenileifd) mit Guf. Ucbriges
Suppenfleijd) witd in pafjende Stikdhen gejdhnitten und in folgendem
®up evwivmt: Reidlidh) feingefdhnittene Swiebeln werdben in Bratenfaft
ober anbevem Fett gebrdunt, IMehl ebenfall darin braun geriihrt; ferner
thut man etwas Saly, Va—1 jerriebenes Lorbeerblatt, fowie Gewiivy dazu
und fodyt mit Fleifdybriihe ober Wafjer auf. FNun fommt dad Fleifdh n
ben fehr famigen ®uf, wird davin etiva 20 Minuten durdygedimpit,
worauf man ein wenig €fjig durdyriihrt und anridjtet. Will man das
Geridht bejonderd wiivgig berjtellen, fo gebe man etwa Y/p—1 Theeldifel
erdritdte Rapern und fjtatt Cfjig faure Sabne ober gute Mildh) davan.
%B wexrden Kartoffeln dagu gereidyt.

4. Magout von Hbrigem Fleifd. Neidlihe Jwiebeln
und entfprechend Wiehl werdben in gutem Fett gefdhwipt, dann fodyt man
mit Fleijhbrithe ober Waffer auf, fiigt geriebene Fitronenidale, Gemwiirs,
Rapern oder Savdellen, oder feingejdnittene Efjiggurfen dazu, lEft den
Buf auflodjen und giebt bad in NRagoutjtiiche gefdhnittene Fleijd) dazu.
€8 fann jede Fleifhforte dazu verwenbdet werden, gebratened wie gefod)-
ted, boch Darf erftered im Guf nur hei werben, ja nidt fodjen. Liebt
man fauerlidhen Gejdymad, fo fiige man Bitronenjaft oder Effig dazu, bei
Anwendung von Gurfen jedod) mur gany wenig. Wird dad NRagout von
Ralbfleijd) verwendet, fo biirfen Jwiebeln und Mehl nur gelb gevijtet
werben; in diefem Falle find jowohl Gurfen wie Efjig unamwendbar. —
Der fodjend Heifje Guf wird vor dbem Anvidhten mit 1 Eidotter abgeriifhrt.

3. Grilladen von Pofelfleiid. Wil man dad gelodhte
iibrige Fleifh nidyt falt fpeifen, fo fdmneide man e in nidt zu grofe
Stiide, ftrewe Pheffer daviiber, taude fie in lamwarme Butter, wende in

eviebener Gemmel um und bade bie Stiide in gutem Fett vajd) auf

eiben Seiten gelb. Senfgup ift cine geeignete Veigabe.

6. Grilladen von Hammelfleifd). Dian jdneide gefodjtes
ober gebratened, von allem Braunen und Harten befreited Hammeljleijd) in
Linglidye Sdjeiben, bejtrene jie mit Pfeffer, wenbde fie in €i und geriebener
Gemmel und brate wie oben. Man giebt einen beliebigen Salat daju.

. Grilladen von Kalbsbraten. Wi vorftehend, dod
befjer ohne Piefjer. '

8. SHammelfleifd mit Fwicbeln., Jn Bratenfaft oder
anberem gFett [t man 1—2 feingefdynittene Jwiebeln ftart geld werden,
cbenfo audy Mehl, fod)t mit Fleijhbrithe oder Wafjer auf und erwirmt
barin bad gejdnittene, womiglidy fette Fleifd), mit weldjem jugleid) man
ein weni &ifi an ben ®Gup giebt, Will man ed fitf-fauerlih, fo wird
ein Stiiddyen gucfer und, nad) Gefdmad, eine Heine hanbvoll rnerlofe,
grofe Nojinen Fugefiigt.

9. Braten aller Art ju erwarmen. MWan nehme fen
Braten aud feinem Safte, gejdymorted und gedbimpited Fleijd) aus B
Briihe und fdyneide e8 in pafjende Stiide, worauf man 8 wieder in die _
mit wenig Fleifdbrithe ober Waffer vervithrte Brithe legt und die Sehitjjel~”

>
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J‘ auf einen Topf mit fodjendem Wafjer feht, fie aber jugebedt [ipt. Dad
1 Sleif muf auf diefe Weife heif werben, ohne jum Koden u fommen,
: bamit e feinen unangenehmen Gefdmad annimmt. BVei Kalbsbraten

0 und efliigel wird {ich aber frofdem etwad Frembded bemerfbar madyen,
I ba fid) dieje Fleijdarten am wengjten jum Wiebererivdrmen eignen.

10. Sdinfen-Gehadjel, Al mmnfc?nﬁr{]m, Bavten, fehnigen
i ober froden geworbenen Theile von einem Sdyinfen und dad dfiberflitjjige
Fett, welded man ebenfalld nidht gut ju Tifdje geben fonn, veriviegt man
« ved)t fein mit etwwad Jitronenjdale und Peterfilie, jtreut Pfeffer oder
PMusdtat durd) und mifd)t e3 dann unter didgefodhte Graupen ober Neid.
Mit Graupen ift e jedod) nod) angenehmer, bejonderd wenn man eine
unerfchnittene Biwiebel mitgefodit Hat. Hat man vieled Sdjinlenfett, fo
fdhneidet man e8 vedh)t fein und Dringt e8 mit dben Graupen ober dem
Heid aufd Feuer, worin man 8 gut durd)foden [Gft; ed bebarf damn
I feined anberen Fettzujapes.
is | 11. Gehadiel von Geflitgel, Wenn man gebratened obex
[ aeddmpited Gejliigel hat, welded i) und troden ift, fo fann man e8 in
teiner Weife wohljdymedender bereiten, benn ald3 Gehadjel. Man zieht bie
braune Haut ab, jdmeidet alle havten und braunen Theile weg und vidtet
fich im Uebrigen nad) den Angaben fiiv gewdhnliched Gehidiel.

12. Gehadiel vonr Wilopret und Wildgeflitgel. Wie
in borjtehenber Mummer. Wan nimmt dazu aud) mit Vorliebe unanjehn-
liche ALfalle und jieht dad Fochend Heiffe Gehidije! mit 2 Eidbottern ab,
worauf e3 rvajd) angerichtet witd. JIn Butter fdhon braun gebratene
Semmelfdeiben find ecine angenehme Zugabe.

13. Gemijdter Fleiidialat. Wenn man Heinere, aber ver-
fdhiedene Fleifdrejte ober aud) foldhe von Gejliigel hat, fo {dhneide man
jie in Witrfel, gebe ebenfo ge|dinitten einige hartgefodyte Cier und Effig-
| gurfen, etwa8 griinen Salat, Saly und Pfejfer barunter und itbergiefe ¢d
' mit Efjig und Oel, weld)ed man aber vorher zufammengemifdht Hat.

14. Salte gebratene Ganjebruft. NMian jdueide fie zu
jhinen diinnen Sdjeiben und gebe guted Upfelmusd in bie Mitte. — DObder
_ man vidytet dbie Scheiben didht auj die Sdyiijjel und giebt Remouladbengup
I paviiber (und fartgelodhte Eier herum). _
i 15. Gejdnittenen Braten. RKalten Braten jeber Art, audy
i ®eflitgel, Wilbpret oder Sdjinfen, Junge, Raudjffeifdy u. {. w. fdneide
| man m diinne Sdjeiben oder den NRippen nach, lege im RKrany um bdie
P £ ©dhitfjel, in beven Mitte ein grofer Wiicfel frijche Vutter, oder der eine
= von frijder, der anbere von Sarbellenbutter, fommt, und vergieve mit
' blumig gefdnittenen Monatdrettigen und nad) BVelieben aud) mit fauer
Ee Eingemadytem, hartgefodhten Eiern, Peterfilie und jaurem Gelee. Ju einer
l, feinen Sdyiifjel geniigt iibrigend fchon lefitered allein. Man fann nur eine
gleifdart nehmen oder mebrere mifdhen, ebenfo famn feine Wurjt bdazu
genomtmen verben.

16, Gejuljted Spanferfel. Kopf und Fitfe werde M
bad Thier ber Linge nad) aufgejdnitten, audgenommen, gut g
und mit Saly eingerieben. Daun [6jt man alle fnodjen aud, %
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3;: einer langen Molle ufanumen, die man mit Bindfaben feft umfdyniixt,
Man focht fie in Halb Waffer, halb Weifwein mit Wurzel: und Bwicbel-
jdyeiben und gangem Gewiivye, fowie 2 Lorbeerblittern weid), lafje fie in
ber Brithe exfalten und fdyneide bdie Nolle in ditnne Sdjeiben, bdie auf
ver Sditflel mit fourem Gelee eingegofien werben, (Siehe: Salte fiife
Speifen; bdad Cingiefen). Audhy fann man bad geveinigte Spanferfel in
pajjende Stitde jerfegen und wie gefulzte Gaud bereiten. .

17. Gejulgte Gansd, Gine gereinigte Gand wird in Heine
Otiide gehauen, Kopf und Hald, die Fliigel, bder gereinigte Magen und,
wenn fie nidt befonders anjehnlich ift, auch bie Reber, werben daju ges
legt und Ddieje3 nebjt 4 Ralbsfiifen, Salj, gangem Gewiivze, Wuryeln,
Bwiebeln, 2 Lorbeerblittern, Vg Bitrone, 3 Decilitern Weinejfig in foviel
Waffer gefodht, dap die Gand reidylich davon bededt ift, wobei man fie
fauber audjdhtumt. Dann [Eft man bdie Gand in ihrem Sude erfalten,
nimmt oben alle3 gejtodte Fett fehr fouber ab, dad gleifd) beraus, ex
wirmt die Briihe dann nodymald unbd gieft fie fo oft duvd) eine gebriihte
und audgewrungene Serviette, 0id fie Friftallflar gerworden igt. Das Binje-
fleifd) wird in die Bejtimmte Sciijjel gelegt und bdie Geleebriihe dariibers
gegojfen. Wenn man jie nad) volljtindigem Feftwerden mit Papier Fu-
binbet, [t jid) dbad Gelee im Winter an einem Lalten Orte 14 Zage und
3 Wodjen bewahren. Diefed Gelee fann iibrigens aud) mit weifer Gelatine
bereitet werden, weldje man aujgeldft an die entfettete Brithe mijdyt; dody
foll erftere vorfer geflirt werben. Man nimmt su 1 fiter Briihe 25
bis 30 Gr. Gclatine, dann aber feine Kalbsfiife.

18. Gejuljtes Ganjeflein (Weiffaner). Wird der ges
julyten Gand gleid) bereitet.

19. Gejulzted Geflitgel. Feineres Gefliigel, wie iihner, Tauben,
Cnten, Kapaunen und Truthiihner oder Wilbgefliigel, dampit man in fetter
Sleifdybrithe mit den in Gefulyte Gand bemerften Juthaten wei , forgt
aber %urr[) veichliche Brithe und fejted Budeden bdafiir, dak €8 weifs bleibt.
Wan (6Bt e davin erfalten, nimmt dad gejtodte Jett ab, giebt an biefe
Brithe alle in jdynelles joured Gelee bemerlten Buthaten und verfihet dbas
mit oeiter, wie e bdort angegeben ijt. Dad erfaltete Geflitgel wird bann
bort ben Knodjen geldft, in fdyone Stiide gefdymitten und nad) Bericht auf
einer Sdjiifjel ober in einer Form eingegofien (fiehe: fiife falte Speifen).
Man fann allerlei Jouer Gingemadyted einerer Art, aucy in Wein gefodhte,
gejdyilte und in Sdyeiben gejdhnittene Trilffeln ober Champignond mit
emtegen und ebenfo dbamit bie Sehitfjel obex gejtitvgte Form berzieren.

20. Preflopf (febr ju empfehlen). Der gereinigte Sthweins:
fopf wird ber Linge nad) durdygehauen, bﬂ&? fommen nod) 1 Pfund duvdy-
wadijencd, aber nidyt 3u fetted Sdyweinejleifch, Vs Ochfenmaul, einige

Sdweinsjungen, 4 Kalbs-, ebenfoviel Schweinsfiife und Shwarten ohne
gett.  (Bejonderd fein wird der Ropf, wenn man nod) ein Stitd up-
gefodhten Schinten anfiigt.) Man fodhe died mit halb Waffer, Halb Drago

ober Weineffig. Wenn ¢8 rein andgefdhiumt ift, fiige man (Vs—1 Flajdhe
gewdhnlichen WeiBwein) alle Wurzeln, 6 groe Swiebeln, Geriiy und

2 perjdynittene Bitvonen baju. Wenn dad Fleifd) weich und in frine
»
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WBrithe falt geworden ift, nimmt man Ddad geftodte et ab, 16ft bad
Sleifd von den fnodjen und fdyueidet ¢8 m Heine Streifchen, unter
weldje man einen Theeldffel gehactte Kapern mijhen fanm, ebenfo aud
ericbene Swicbeln und Muslaibliithe. Saly muf jedenjalld baran
fammen. Die abgefettete Brithe wird feicht erwdrmt und durd) eine ausd-
gewajdhene und audgewrungene @ervictte gegofjen, bid fie Har 1ft; bamng
eingefocht, wobei man wieder Vg Flajdhe Wein dazu geben fanm, bo
nidht mup; aud ift died nur bamn s vathen, wenn bad ®elee ofnehin
jehr 3ibe ift. — Cine Servictte wird nun in eine tiefe ©diifjel gelegt,
ise die Mitte derfelben macht man eine jterns ober Franzfovmige Vergie-
ina bon ditnnen Bitvonenfdheiben und frijdjen Lorbeerblittern, fitllt bie
&leijdhmafie dbarauf, bindet dad Tud bavitber mit Bindfaden feft zu-
fommen und legt Den Kopj in bie wieber fodend gemadyte Brithe und
fagt ifm 20 Minuten darin fodhen. Dann wird er auf ein Sieb geleqt,
aid wenn olled abgetropft ijt, awifden 2 Brettchen, die man mit einem
©teine bejdyoert.

Um andern Tage fanm er fdhon gebraudyt werden. Man entfernt
pad Fett mit einem Niefjer, dod) nur von dem Theil, den man vers
braudyen will, fdneidet feine Scheiben bavon, giebt die gefulzte Brithe
flein gebactt, fowie Efjig, Oel, Senf und Juder ober einen Remouladen=
qufp daju. Wad fibrig bleibt, jtellt man mit Papier bedectt an einen
falten, luftigen Ott, oder man entfernt dad Fett und legt den Rejt in Effig,
wad weniger angenehm ift, ihn aber Haltbaver madyt. Nod) beffer 1Rt
iy Prefstopf bewahren, wemn man mehrere Heine Qipfe Davon madyt und
fie mit dem davaujlagernben Fett ind Kalte fept.

21. Shweinefitlze. Man nimmt 1 6i3 2 Sdhnaugen, 2 bid
4 Sdweind- und ebenjoviel Kalbsfiige, gleidhviel Lhren und 1—2 Rnie;
foll aber bie Siilze befjer werden, ein Stiid magered Sdyweinefleifd) von
9250—500 ®r, und endlid) Schwarten im BVerhalinip. Man fodyt Ddied
mit 1 Qiter guten Weineffig; it er gav nidht jharf, fo nimmt man fite
Sie ganze Maffe 11z Liter und fobiel Waiier, bafy alled veidhlich dabon
b-bectt ift. Mian giebt eimige Sorbeerblitter, gamzed Gewitrze und Ji-
tronenjdalen, fowie 2—38 Biviebeln dagu und lift dad Fleijd) fo weid
fodyen, dafs e fid) von den Knoden [;erunter%ie[}en [ift. Die Sdpwarten
miifen oft nod) eine Weile allein gefodt werven, bid fie fid) gan leidht
durchidneiden laffen. Man fuche vorfichtig alle fnodyelchen Dhervaus,
F’Imeibe bad Fleifd) in Heine Wiirfeldhen, giefe bdie Briihe durd) ein Haar-
ich ober eine Serviette, foche bad ‘E}Ieif% bavin nodymalg auf und fiille
denn bie gange Majje in mit Cifig audgefpiilte Formen. Nad) bem Er=
folten fHirst man auf eine Schitfjel aud und bewahrt die Siilze an einem
falten Iuftigen Orte; bad Fett wird exft vor bem Gebraudje abgenonmen.

ud) fann man die Briihe nad) dem Hevaudnehmen ecfalten laffen,
BaB Fett obnehmen und einige leicht gefdlagene Cimweifse burdyfodyen,
worauf bie Brithe jolange butrg eine Serviette gegoffen 1wivhipulifel
ift. Dad Fleifdh wird dann linglid) in jdhone Streifen
tode aud) 1—2 Scdhweindzungen mit —, auf eine
mehreve geridytet und bie Siilye barviiber vertheilt,

cfd)nt tten —
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L. Pafieten und Paftelden.

1. Paftetenteig. 2 Piund feined Mehl fdhiittet man auf dad -
Badbrett und vermifdht e8 mit /a—b% Phund frijcher und redyt fefter
Butter, die ju Heinen Stiiddien gefdhnitten wurde. Davon madyt man
mit 2 Cietn und 3—4 Cidottern, Saly und dem nithigen redht frifdhen
Wafjer einen Teig, der fid) leidht audrollen Lt und den man mit dem
Mejjer mijdyt, fid) der Hand nur im Notfalle bebienend. Er bBleibt nun
Vs Stunde mit einem bitnnen Tudje bededt tm Kiihlen fi.Jen, wird dar:
nad) fingerdid audgerollt, zufammengefd)lagen und 10 Minuten wie dasd
erfte Wial ftehen gelajjen. Wenn died noc) weitere dreimal wiederholt ift,
legt man ben Teig ujammen und [ERt ihn bid3 jum Gebraud) nad) Be-
riht ftehen.

2. Leberpaftete. 250 G uirgi st ftart geviudjerten unbd in
Wiirfel gefdynittenen Sped bratet man bHodjgeld, worauf man 200 G,
berbed, rohed Edpweinefleifd) und 200 Gr. gefodjten Sdhinfen — man
fann ftatt ded Sdyinfend 200 Gr. Schweinefleifd) mehr nehmen — fein
Dadt und nebjt etwad jaurem Mahm dagu mifdt und ufammen dampfen
ligt; viele geben aud) eine Heingejdynittene Biwiebel baran. 1 Kalbd: und
1 Sdyweindleber jdhabt man aud Haut und Sehnen, ftreidit fie durd) einen
feinen Durdyidhlag und giebt fie an dad Flerfd), worin man fie jolange
rithrt, bid fie l;cﬂgelb geworden ijt. Wenn biefe Mafle vom Feuer fommt,
rilhrt man 100 ®r. durd) ein Siebdjen gejtridhene Sardellen und feines
Gewiivze nad) Gejdymad durd); ijt fie yu jteif, fo giebt man nody fauren
Nabhm zu. Fiir 14—18 Perjonen,

%m‘bcr {hon Bat man bie Krufte ju bdiefer EEc:Tletc, entiveder bon
bem oben angegebenen Teig oder von Blatterteig gebaden, wad folgenbder-
mafen gefdyieht:

Der Teig wird 4-mefjerviidendid audgerollt und zu einer rumbden
Sdyeibe geformt, von der man einen gleidmifiig 2-fingerbreiten Ming
berunterjdneidet. Die Scheibe legt man auf ein pafjended Vacdbled,
weldyed nicdht befdymiert wixd, wenn man Bldtterteig verwendbet, bLeftreidht
jie mit Eibotter und fept dem abgefdinittenen NRand vorfidhtiq davauf,
wobei man ihn leidht andriidt und bann mit Eidotter bejtreidht, jedod
nur an ber AuBenfeite. Wenn man mit einem fpifen mte[i;er Berzierungen
in ben Mand fdhneidbet, geht er beffer in die Hohe. Will ber Rand um:-
finfen, fo umgiebt man ifn mit einem mit Butter bejdymierten Papier,
weldje8 mit Bindfaben darum befejtigt und gegen Enbe dber BVadjeit, die
etiva 30—40 Minuten betrigt, abgenommen wird, damit fid)y der Ranbd
fixben Tann. — Soll die Pajtete emen Dedel befommen, fo fdneidet man
eine yweite runde Sdeibe, die im Durdymeffer um 1—1Ys Centimeter
grifer fein mufy, al3 bie erjte, Dejtveidht jie mit Cidbotter, fdneidet Ber-
ierungen ?inein und Dbadt ebenfalld auf einem Bled). — Ehe man bdie
G}a’ftetenma fe in bie Rrujte fillt, muf fie erjt abfithlen; fann aber zu
mandjen Pafteten aud) gang falt verivendet werben.

3. Familien-Paftete (einfad). BVon den Reften cined Halbs-,
Sdyweines oder Hammelbratend, oder von denen von Gefliigel ober MWild

bereitet man ein Gehidfel, mifdht ben vievten oder fiinjten ThHeil i[}r
-~
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Gemwidyted gelbgebratene, feine Spedwiivfel und Gewiivy dagu und zieht
bied fodjend heifp mit einigen Eidottern, die man mit Sahne oder Mildy
fdaumig gefhlagen hat, gut ab, worauj man wie oben in eine nod) warme
Serufte von Pajteten- (Butter-) Teig fiillt. Diefe Paltete ijt aud) falt fehr gut.

4. Sdyinfen-Paftete. Gin pajjended Toctenbled) wird mit
einigen Bogen weifiem Papier befegt, baviiber ein paffender NReif gefest,
ben man mit lawwarmer Butter gut audgefdmiert hat. Dann belegt man
den Boben wie ben Reif mit dinn audgelegten Pajteten- (Butter-) Teig,
ftreicgt etwa fingerhod) Kalbs- oder gemifdhte Fiille (Ralbs- und Schweine-
fiillle gemijcht) daviiber, belegt diefe mit bdiinnen, jdhongefchnittenen Sdyei. ;
ben von getodhtem Sdjinfen, ftreicht iiber diefe wieber ebenfo did Fiille |
und gieft nad) Belieben ein Gliddhen Wein dariiber, in weldjem man '
ganjed Gewiivze audgefodt hat. Dann jdyneidet man vom iibrigen Teig
einen pafjenden Dedel, in dejjen Mitte man eine runde, 2 Centimeter im |
Durdymefjer Baltende Oeffnung fdjneidet. Dabinein fommt der Scylot,
nimlid) ein linglided ©tiid Dditnngerolliter Teig, welded man lofe Fu- '
jammenrollt und fo in die Deffnung {djiebt, daf e8 5—6 Eentimeter body ‘
bavaud Dervorragt und bdie fih im Jnnern anfammelnden Dimpfe ent:
weidyen 1dft, damit biefelben die Pajtete nicht andeinanderfprengen. Der .
Dedel wird nun aufgefept, oben mit Eigelb beftriden, mit dem Mejjer |
vergiert und bdie Pajtete, je nad) ihrer Grofe, bet mipiger Hite etwa
1Y/3—2%3 ©tunden gebaden. Sobald der Dedel geniigend gefirbt ijt,
belegt man ihn mit einem Stiid Papier. — Die Pajtete mup erjt etwad
ablithlen, ebe man fie aud dem Reif nimmt. — Man giebt gewihnlich
einen @ardellens oder andeven fdjirfer jdhmedenden Guff daju.

5. Sdyiifiel - Paftete von Bratenrefien (englifd).
Man Dbeveitet fiiv eine gut mittelgrofe Pajtete von 1 Phund Mehl und
125—187 ®r. Butter Pajtetenteig nad) Angabe. — Eine jogenannte Pa-
ftetenjchiifiel bon Porzellan oder von fehr rein gehaltenem Bled) — man
fann aud) eine gewdfnliche tiefe, runde Schifjel nehmen, wenn dasd Por-
ellan ved)t fewerfeft ift — mwitdb am Boben entweber mit ditnnen Sped-
?cf]nitten befegt ober mit Vutter audgefdymiert. Dariiber ftreidht man
fleinjingerdid eine Fleijd)- ober Leberfiille und belegt diefe mit Schjeiben
bon faltem Braten oder in pajjende Stiide getheiltem Gefliigel; aud) ge:
bimpfted Fleifd) und Gefliigel ijt vevvendbar. Bom Teig vollt man
eine 3-mefjerviictendide Platte aud, welde bdie Schiifjel veidylich bebecen
muf; ber Reft wird wicber jufammengemadyt, diinn audgerollt und damn
su 3 gleid)langen Streifen gejdynitten, die man u einer Fledhte vereinigt.
Wenn ber Dedel aujgejeppt ijt, driidt man feinen Rand vingdum an bdie
Sdiifjelmand an, legt die Flehte ald BVerfdhluf feft herum, bejtreicht alle
Leigtheile mit Eigelb, ofune die Schnittfliden damit in Berithrung zu
bringen, inbem badurd) dad Uufgehen behindert werden wiirde, und jticht
bievauf den Decel an zahlreidhgen Stellen mit einem bditnnen Hilzhen
burd), damit der Dampf einen Audweg findet. — Die Schiifjel fest man
mm auf einem alten Badbled) in einen mifig Heifien Ofen,
fie ehva 1Y Stunde badt; fie muf fdhon mittelbraun fein, — BVo
Anvidyten wird der Dedel didht am Rande duvdhgejdnitten, abgs
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IX. Die Salate.

A. &urye Anleitung sue Salatbereitung,

Rartoffeln, die fid) troden fodjen und nidht fehr mehlig find,
werden womiglid)y nod) warm abgejdhilt, in diinne, egale Bldtthen ge-
jhnitten und fofort angemacht, wobei man fie jeboch) nicht u ftart zer
jtechen barf. @ut ift e8, wenn fie fo einige ober dod) 1 Stunbde jtehen
fonnen, ehe man fie anvidytet, der Salat ift dann faftiger. Leptercd gilt
aud) fiiv gemifdyte Salate, nur with dbazu gehirender griiner Salat
erft bor bem Unvidyten befonberd angemadyt und obenanf gelegt. G riine
Salate werben am bejten e—1 Stunde vor dbem Effen angemadyt, dodh
jdhon vorher griindlid) gereinigt. MMan entfernt alle jdylechten Blatter und
taudgt ihn Dievauf fo oft in falted Wafjer, Bi3 bdiejed Far bleibt; bei
Kopffalat mup man gut nadjjehen, ob fid) feine Scneden zwifden den
Blittern befinden. Darnad) giebt man ihn in ein Salatnes ober auf einen
Durchjchlag, wo man ihn gut vom Whafjer ablaufen lift. Bon Enbivien
werden gcmﬁgnlid; bie groben Stengel audgejdnitten — Die dunfelgriinen
langen oder die weiffen, nidht gelben, Gurlen find gewishnlidy die bejten.
Pan fdile fie diinn, laffe aber nihtd8 von der oberen Sdyale daran;
fdymeden fie an ber ©pige bitter, jo fdneide man biefelben gut zweifingers
breit ab. Dann werden fie am Hobel vedht fein gefdhnitten und entiweder
ohne weitered eingemadyt ober mut @ml% bejtreut und fo 15—20 Minuten
sugededt ftehen gelafjen; wovauf man dad angefammelte Wafjer abgieft ;
ousbriiden follte man fie feine8jall3, fie werden dadburd) 3ih und unvers
baulid), Gurfenfalat mad)t man erft fury vor dbem Gebraude an.

Beim Mijdyen verfahre man redyt burfidjﬁ]g, bamit ber Salat fein
fdyones Ausfehen bewahrt und bog bon ber Brithe gut durdydringt wird.
Vei gemifchten Salaten, die zierlid) aufgelegt werden, giebt man die Briibe
[ffelweife iiber jebe Lage.

Provencerdl giebt dem Salat ben feinften Gefdymad, dody ift fitv
gewdhnlid) aud) jedes frifdye, reinjdhmedenbe Oel geringerer Sorte braudhbar,

B. Jie Jalate.

1. Gewohnlider Karioffelfalat. Naddem bdie Rar’mi?em
in ber Demerften TWeife gefodht unbd gefdynitten wurben, bereitet man fols
genden ®uf: 1 fjtarfer Lojfel Oel, 1—2%; Liffel Efjig (ebenjoviel
jiige Mild)) viibrt man gut untereinanbder, giebt dann Saly und Piefjer
bogu und gieft Died diber bie Rartoffeln, bdie man gut mifdht und eine
Weile ftehen [GEt. Am Dbeflen mijcht e8 fidh), wenn man bdie Kartoffeln in
brei gleiche Theile getheilt, nad) und nady in die Schiiffel giebt und jeden -
Zheil mit etwad von der Brithe iibergicft.
UWm ju fpaven fann man ftatt Oel lawwarme, gefdmolzene Butter
(ober ebenjoldjed ®lnfefett) geben. Diefer Salat fann aud) warm an

ben Tifd) gebradyt werben; man madit bdie Rartoffeln bann nod m
-~
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it Deif am twarmen Herde ftehend an und [dft ihn da fteben, bid
o man ihn ouftrigt. €8 gehort ein Tellerdhen mit Meingefdnittenen
Biviebeln dazu.

|

I 2. Sartoffel-Spedfalat. Man bratet 100 Gr. feingefdinittene
i1 Wiirfel von feinem Sped langjam aud, entfernt die Screven, thut ywei
i Loffel guten Weineffig, etiwad Pieffer unb einige Loffel Fleifcdhbriihe ober
! warmed Wafjer daran, giebt die Kartoffeln hinein, wenn die Brithe fodt,
i dedt bann einen Deckel daviiber und fchwingt jie davin Friftig um, wobei
' ' man den Dedel fejthalten muf. — Diefer Salat mup fofort zu Tifdpe
gegeben werdben, er barf nidyt erfalten,

3. Sopfialat. Gijig und Del, nad) Belieben gemifcht, feingehackten
Sdnittlaud) ober Dragon oder Jwiebeln, ferner Saly und Pfeffer, rithrt
aman untereinander und gieft e8 dann iiber ben in der angegebenen Weife
borgeridyteten ©alat, den man vorfidtig mifdht und fogleid) anvidjtet.
Buweilen wird etwad foure Sahne an den Guf gegeben odber aud) bad
Del gany dburd) dicfelbe erfept.

Em Guf zu feinem Kopffalat, %Qﬂ. fiic ein ®efelljhaftIefien, ijt
folgender: 2 bartgefodhte Cibotter, 1 Theeliffel Senf, gieu%nie[ Buder,
etivad ©aly vervithrt man mit 2—3 Lifjeln Cifig (Salatlbffeln), giebt
daran quted Salatdl (fl Lisffel foure Salbne), feingehadten Dragon, gan
wenig Kerbel, Jwiebelipipen (und Borage) dazu, jufammen 1 Eflofiel vo

: 4. HFeldfjalat. Ter gereinigte Feldfalat wird mit 2 Loffel Oel,
1 Qiffel Cfjig und 2 Mejferfpien Saly, die man zufammenriifhet, fiber
gofjen und gut gemifdyt. Diefer Gup reidt fiir eine mittlere Sdhiifjel.

X Ungenehmer wird er, wenn man 1—2 abgefodyte, zu Blattdjen ge-
& | jhnittene Selleviefnollen davunter giebt,

Salat vou Brunnenfrefie. Die BVrunnentrefje ift nament-

lid) in ben Wonaten Februar und Mary zu empfehlen, — Sie muf nad)
! bem Abjdyneiden ber Stiele (fiehe: die Unleitung) fehr gut in faltem
i Wafjer gewajdjen werden und wird nad) dbem Ablaufen ded Wafjerd wie
= Gartenfrefje angemad)t, Ctwad, doch nidht viel geftoBener Buder mit dem
; CEfjig verriithrt, madyt fie angenehmer. — Der Brunnenlrefje werben blut-
{ reinigende Eigenjdaften zugejdhrieben; man Tfann fie zu jebem Fleijdy-
geridyte, wvie zu abgefochten Rartoffeln geben.
g 6. Gurfenfalat. 3u den in der bemerften Weife vorgerichteten
! Gurlen, denen man womdglid) fein Wafjer entzichen wolle, wird nad)-
f ftebenber Guf beveitet: Heingejdynittener Dragon wird mit Sal, Pieffer
und Ddicer, faurer Sahne verviifrt, iiber die Gurfen gegeben und mit ihnen
bl gut vermijht. Man fann aud)’ {harfen, quten Efjig, dod) nidht Fu viel,
und el dazu geben, ober man vihrt €ffig, Oel, Pfeffer, Saly 1und Dra-
gon allein, andhe mifden feingefhnittene Bwiebeln unter die Gurlen
, ober geben fie bejonbder3 bdaju, bad ift jedbod) Gejdmadiadye.
i 7. Gndivienfalat. Die gelben Blitter fraufer Enpisi -
i bon den Rippen getrennt und die garten Stieldien fo fein wWie Swiebeln
%efd;nitten und Ddarunter gegeben. Wan mad)t etnen Gup RorEEEe.

fiig, (jourem Rahm), Saly, Pieffer (und etwad Juder) dayu, ey
/
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madt ben Salot mir mit Salz, Pfeffer und Rahm an, wobei fid jeboch
ebenfalld bie Anwenbung von Juder empfiehlt, weldjer den Salat ges
fdymeidiger madjt. — Glatte Enbdivien dedgleichen.

8. Blumenfohlialat, Der gereinigte Blumenfohl wirh in
Salwafjer weid) gefodt, den Rodchen nmg getbetlt, mit ben Rbpjdien nadh
aufwirtd geleat und mit folgendem Guf angemadyt: 1 hartgefodytes Dotter
wicd mit 1 Liffel Effig fein verrithet, dann giebt man 2—3 ERlbfTel bicte
joure Sahne, wenn man will, aud) 1 ERloffel feined Salatil Dazu, jowie
Pieffer und Salz. Man fann aber aud) nur Cffig und Oel nehmen mit
Pieffer und Saly vermengt, Diefer Salat wird falt gegeben.

). SHopfenfalat (vorjiiglidy). Junger Hopfen, an dem fidh
nod) Teine Blitter befinden bdiirfen, wird julanmumengebunden, gewajdyen
und in Salzwajjer weidjgefodit. Fum Ablaufen legt man ibn auf einen
Durd)jdlag, lift ihn gany falt werben, entfernt die Vindfaden, ridhtet ibn
auf bie Schiiffel und giebt Eijig, feines Del, ©Galy und Pieffer, vorher
gujammengemifdht, dariiber,

10. ©pargeljalat (wic oben).

11. Salat von gelben Mohren. Dic Mikren werden ges
jdabt, gewajdhen, in Salzwaffer weidh gefodt, nady dem Gralten au Ditnmen
Blittdyen gefdynitten und mit Oel, Efjig, Saly, Pieffer und Heingejdnittenen
Bwiebeln, lepteve finmen aud) wegbleiben, angemacht. Ralt 3u geben.

12. Salat von weifjem NRettig (Bayrijder Salat). Die
groBen, linglijchen, weifen obder braunfiden Hettige werden gewajdhen,
abgejdjabt und gefpiilt. Dann reibt man fie auf bem Neibeifen ober
fdmeidet fie in feine Blatiden wnd madyt fie wie in der obigen Mummez
an, dod) ohne Bwiebeln. — Diefer Salat fann aud) von fdhwargem Winter»
vettig beveitet werden. Diefen jdhdlt man ab und reibt ibn redt fein.

13. Sellericialat. Dic nidyt ju weid), dodh gar gefodjten Selleric-
tollen werben in bitnne Scheiben gejchnitten wnd mit Effig, Del, Pfeffer
und Saly gemengt. Man fann von ifhren Blittern jur Veryierung ges
brauchen ober angemadten Feldfalat im Kranze herumgeben.

14, Bohuenjalat. Gut abgefajte Solatbihndien werben in ges
falyenem Waffer weid) gefodyt, auf einen Durd){dlag gegeben und, erfaltet,
mit gutem Del, Cjfig, Salz, Pfeffer, Dragon ober feingefdynittenen Bwies
beln gemijdht. Man fann aud) Efjig und Oel durch fauren Rahm eviepen;
oft werden bie Bohnen in feine Streifdhen gejdmitten.

15. Salat vou RothPohl. Gin fejter Kopf rothen Sommers
toh(3 tird nebjt den Striinfen fehr fein gejdhabt und mit Cfjig, Del, Saly
und Pieffer gemifdyt, foll aber Ve Stunbde im Del liegen, ehe Dad iibrige
bavanfommt,

16. Aepielfalat (jehr su empjehlen). Man jdyneidet einige guie
fiuerlidge Uepfel mac) dem Sdhilen und Andfdyneiden bes Rerngehiiufes
‘in biinne etben, bann nimmt man Halbjoviel efod)te und ebenjalld
Sdyeiben gefdynittene Rartoffeln und gleidviel ‘Rut%ebeete bagu. Died wird

mifdht, zierlid) angerichtet. Unufen Herum legt man einen Strany

gut ge : :
bon emufen, angemadyten Enbivien (die man in Jwijdjenciumen mit Haxts @
"
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1 | gefodyten Eiervierteln belegt) und iibergiefit dad3 Gange mit der Briife,
i Diefelbe mirb.fn%enbermaﬁcn bereitet: feine8 el mit 1—2 Parten
i Dotter und Cijig, Saly und Pieffer ved)t gut und didlicdh) verrithet. Man

| lifit den Salat etwa 2 Stunden ftehen und giebt ihn zu Dering oder
falten Braten.

17. Gewdhnlider SHevingsdjalat. Abgefodite rothe Kar-
toffeln, fduerliche Wepfel zu gleichen Theilen, Rothebeeten und Salygurten,
bon jedem nur Halbfoviel, 2 grofie gutgewdfjerte Heringe, 2 ntertafjen
feingehadte Bwiebeln, iibriged Suppenfleifd), wenn man e8 gerade Bat,
und einige Kapern, bod) ebenfall3 entbehrlid). Died alled wird entweder
zu Sdjeiben gefdhnitten ober fein gehadt und mit Efjig, Del, Pfeffer und
Saly oder mit fauver Sahne gut gemijdht. CEfjig und Saly muiifjen febhr
borfiditig angewendet werden. Diefer Salat muf rved)t faftig werden.

- Man fann Butterbrot dbaju geben.
18. Feiner SHevingdjalat., Daju gehiven fehr gut gemwdfjerte
eringe, in Mild) gelegte find die bejten, fiiv jeben Hering 2 mittleve
Slnrtu%c[n, 1 Upfel, 1 Dartgefodyted i, 1 Heine Untertafje Mothebeeten,
1 grofe Efjiggurfe und falter Kalb3- oder Sdyweinebraten nad Velichen,
bod) nidht zu app. Jeber diefer Bejtandtheile wird nach feiner Art vor:
bereitet und bann befonberd8 gefhact; von den Eiern [t man jedody
ungefibr 1 Drittel uviid, Wenn alled gebackt ift, wird e8 gut gemijdht
und mit folgendem Guf angemacht: Die ebenfalld gut gewifjerte Mildy
von dber Hilfte ber Peringe, — bie andere hadt man mit den Fifdhen
flein — wird gefdhabt, durd) ein Sieb gedriictt und mit gntem Oel, Wein-
ober Rriuterejjig, geriebener Biwiebel und einigen redht fein zerdriicien

Rapern fein vervithrt.

e Diefer Salat wirtd am Tag vor bem Gebraudie angemad)t und
'l" bleibt bi8 babin in einer Sdiifjel von Porzellan ober Glad feft zugebectt
| jtehen. UAm anberen Morgen rithrt man ihn durd) und giebt nody el
h: und €ffig dazu, wenn er nidht fajtig fein follte. Vor dem Anvidhten
mijdht man nodymald, jtveidht ben Salat bergartig auj eine Sdhiifjel und

o
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ol vergiert ihn vecdht gefhmadvoll mit den in 4 bi8 6 Theile gejdhnittenen
1) harten Ciern, Rapern, Gtreijdlen von eingemadyten Gurfen und Rothe-
¥ beeten, Bitvonenfdjeiben, in ber Linge nad) gerifjenen entgriiteten Sardellen,
1 bie man jufommenvollt und oben mit einer Kaper verziect, unb griine
u_ : Straufichen von Peterfilie. Mit Ausnahme dber Peterfilie werden alle die yum

g Berzieren beftimmten Theile in Effig und Oel getaudyt, ehe man fie auflegt.
" Diefer Salat wird allein auf den Tijd) gebradht ald Bovefjen. Audh
su einem Frithjtiid ober Thee oder Wbendefjen, an dem Giijte theilnehnen,
_ wirtd er gegeben. MNod) feiner fieht exr aud, wenn man alle feine BVejtand-
! theile in diinne Hleine Blattden fdmeidbet und fie jhin auflegt, dodh ift
v er faum fo wobhlfdhymedend.

19. Odjenmaunljalat. (Cin bayerijdes Geridht). Dad in
warmem Wafjer gut gereinigte Viaul eined Odjjen wird m gefalzenem
; Wafjer gany weid) gefodt, worauf man e8 fogleid) audbei J )
B Erlalten wird ed in feine nubdelartige Streifen gejchnitte und Wenn
i man_e3 nidt gleidh ober nidit gany gebraudyt, wad jelien Doy PR,

’i ) fo Tegt man ¢ in einen fteinernen Tovf und giefit gefocifpmmHEmn
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Cfjig bavitber. ®ut jugebunbden, IRt e fid) an einem falten Drte lange
bewahren. — Bor bem Gebrauche mengt man die gewiinjdite Menge mit
gutem Del, biel feingehadter Bwiebel, Saly und Pfeffer. Man fann
aud) iﬁftzb Stiiddjen von fauvem Gelee davauf legen und ftellt Senf auf
ben Tifd).

X. Die Rompotts.

A. Biurge Auleitung ur Bereitung von Hompotts,

Aepfel und Birnen werden vedt binn gefdilt; werden fie qges
fpalten, fo ijt e3 angezeigt, bad $Serngehiiufe [)ernu?:g,uftergcn. Darnad
ierben bie Stiide in ?ﬂltem Wafjer leidht gefpiilt. — Kirfdhen und
dhnlide Friidhte werden gefpiilt, die Stiele entfernt; will man die
Sterne Derausmadyen, fo ftedhe man fie mit einer rojtfreien Nabdel Hevaus.
Pilaunmen, Priinellen und dbergleihen reibt man blof mit einem
trodenen Zudje ab, ob man die Steine entfernt, ift Gejdmadfade. © e-
trodneted Obft muf febr gut gewafden werden, Pflaumen in
warmem Wafjer, wobei man fie wifdyen den Hinben rveibt.

Man fept die Friichte mit faltem Waffer, dem nothigen Buder und
Gewiivze aufs Feuer, dedt ju und lift fie langfam weid) fodjen; je faft-
reicger jie find, um fo weniger Waffer wird dazu gemommen, oft nur der
Buder in Waffer getaudit. Mud hingegen fodht man auf rajdhem Feuer
im Unfang, fpater ebenfalld langfam. Die Friidyte follen weidy, dbod) nidyt
breiig fein. ®etrodneted Objt mufy veichlich) mit Wafjer bedeckt fein; bder
Buder fommt erjt hingu, wenn e beinabe gany weid) ift. Bei Piloumen
wird nad) 5 Minuten dad erfte tritbe Wafjer abgegofjen und burd) frifdyed
aber Todjended erfept, fie miiten Danm von exiter ®iite fein. Bebarf
man fehr bieler Vriihe, fo wird dad Waffer darnac) bemefien und bdie
Prithe mit glattgerithrtem Mehl (yum Anviihren nimmt man falted Wafjer)
biinnjimig gemacht. TWill man eme lange Brithe fury einfodjen, fo lift
man fie nod) eine Weile am Feuer, nacdhbem man dad Dbt Beraus-
genommen Bat.

B. Jic Kompotts vou frifdem Obfe.

1. Sompott von Kividen. Dic entjteinten Kirfdhen werden
mit 2—3 Loffel Waffer (oder Wein, aud) Hald und Hhalb), dem ndthigen
Juder, einem Stiidden immt und nad) Belieben aud) 2—3 Nelfen aufs
Seuer gebracht und wenn fie anfangen ju fodjen, etwad jur Seite geriidt,
bi fie bdllig gar find, denn aufjpringen biirfen fie nidt. Wird bes
Sompott von vedyt fiifen Schwarztivfdhen bereitet und gehirt €8 zu einmem
gewihnlidhen Tifdy, fo fann ber gucfer gany fortbleiben,

2. Sompott vou entftcinten Siriden. Dicjelben werbe
wie oben bereitet, dbod) fommt weber Waffer nod) Wein daran; wird
%uder bazu genommen, fo toudyt man ihn blof in Waffer ein. Jum

ariwerben braudjen fie 20—256 Minuten, Gloglividen blof Ve @mnb
9
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faure Rirfden etwad linger. Biele laffen einige im Mbrfer feingeftofene
Stirfdhlerne, etiva 5 Stitd fiir jeded Pfund, mitfodjen.

Jur Beadjtung! Jimmiftiide, Nelfen und andere Sujipe, fidy
nidt aufléfen, miiffen bei allen Rompottd entfernt werben, ehe fie 3u
Tijdhe fommen.

3. Sompott von fiifen Aepfeln. Die Aepfel werden nadh
bem Ub{dyilen m 4 Theile gejhnitten und mit dem ndthigen Waffer,
etwad gamjem Jimmt und wenig Juder weidgefodit. Man fann, beim
Unfepen, 1 Lijfel bi8 Ys Obertajje Effig, am beften guten Dbiteffig, dazu

eben, wobdburd) dbad Kompott friftiger wird, dod) muf dann etwad mehr
,Bgucfer bavan gegeben mwerden.
?ur PMusbereitung find fiife Wepfel unvertvendbar,

. Sompott von ungeidaltens epfeln., Man nimmt

. Heineve Aepfel mit vedht diinner Scdale, die mit fleinen, fladhen Gin-

jchnitten verfehen werden, entfernt die Vlume, wifdt fie jehr fauber ab
und giebt fie mit jiwei ERlofeln Wafjexr fitx jeden Apfel, eimen nicht su
Inappen Stid) frijdper Butter, Buder und emem CStiidden Bimmt uu?ﬁ
geuer, wo man fie jugededt dimpfen lift. Wenn fie beinahe weid) find,
nimmt man den Dedel ab und febt fie tn den feifen Bratofen, wo man
ibnen etwad Farbe giebt. Diefed Kompott ift jehr zu empfehlen.

5. Freinesd ﬁfftllnmputt. Man ne?me bagu Feine fduerlidhe
epfel von guter miirber Sorte, % B. Bordborfer, {djiile fie recht glatt,
ftedye bad Serngehiufe Heraud und fege fie einen neben bden anbern in
ein weited Gefd)iry; bann giefe man foviel falted Wafjer Hingu, daf die
Uepfel mehr und mehr ju Dreiviertheilen davin ftehen, gebe reichlich Suder
guub bie Sdjale von einer halben Jitrone) hinein, bede su und lafje 6

i8 8 Minuten auf gelinbem Feuer fochen; dann werben die Wepfel ge-
wenbet, wieber jugededt und nodymald gefocdht, dod) nidht fo lange al
bad erfte Mal. Wenn fie geniigend weid) find, Hebt man fie auf bie
Kompottidhitfiel und thue veidhlich Himbeers ober S;ugnnniﬁbeeriu? an bie
Briihe — man lann aud) Erdbeers ober Kirfdjaft nehmen, bnc? iit exfterer
etvad tweidlid), lebtever weniger fein — und lafie ben Saft fury und
bidlid Iucgen. Dann giebt man bdie Hilfte de8 Safted iiber bie Wepfel
und bewahrt die andere bi8 yum Gebraud) in einem Gefdf von Porzellan
ober ®lad. Vor bem Unvidjten fommt der Saftreft dariiber, woburd) bdie
grithte vedyt frifd) ausfehen, unbd in die Hihlung fommt anftatt der Blume
eine eingemadhte Dimbeere oder Rirjdje ober ein Stitdden Frudjtgelee, in
Ermangelung deffen man aud)y Marmelade geben famn,

it Weifiein beveitet wird biefed Kompott nod) feiner, dody ift
bied nidt ndthig, dba €8 aud) fonjt gany voryiiglidy ift.

6. Sompott bon rohen Wepfeln., Die jur Berwendung
fommenden Aepfel miiffen ved)t miivbe Tafelfriichte fein. Man ALt fie
redit fdhon ab, entfernt bie Rerngehiufe und {dneidet fie in  ditmne

eiben, die jedbod) micht jerbredjen diirfen. Recht fiiffe rothe Apfelfinen
werben ebenfalld gefdhydlt, die weife bide Haut, die unter der diden aelben
ﬁgt, gieht und fhabt man mit einem fdjarfen Mefjerchen .
ohne bie Fruht zu verlefen unbd fdneidet fie dbann ebenfalld iz
Sdieiben, aud bdemen man bie Kerne Heroudftiht. CinenY
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pilanten Gejdymad erhilt biefed $Sompott, wenn man bdie WAbfelfdeiben
etiva 1—2 Stunden vorfer in Jitronenfaft und etwasd Buder marinict, —
Beim Auflegen ded Kompottd verfiihrt man veifemweife umd ridytet nady
ber Mitte yu exhdht an; die unterjte Neihe bilben Apfelfinen, bie oberjte
Aepfel. Unter jede NReibe ftreut man did Buder und ald Sdylupitiid, in
bie Mitte der leten Reibe ndmlid), feht man eine Heine, ungexjdnittene,
rothe Apfeljine, die gut gejdyilt und in Juder gewiilzt wurde. Damn giebt
man einige Loffel leichten Weifwein oder Johannidbeerfaft iiber dad Kom:
pott, ved)t gleidhmdBig vertheilt und nicht mehr al8 die Friidte einfaugen
tnnen, und 1Bt etiva 1 Stunbde ftehen.

Jur Berzieung fann man von der braunen Haut befreite Diilften
fifger Mandeln und in Wein gejdhivellte Sultan-Rojinen ober, wenn es
fehr fein fein foll, Feine, in Buder cingemachte Friichte vertvenden). Diefed
RKompott eignet fid) fiic ein Gefelljhaftefien.

. Gewdhnlided Apfelmusd, Gejdilte fauerlidie Aepfel
werben in fleine Stitde zerfdhnitten, mit giemlid) viel Wajfer und einem
Stiiddyen Binmmt, fowie einigen Nelfen aufs Feuer gebracht, wo man fie
fodjen lifit und wenn fie uu?nngcu weid) ju werden, gut durdjciihrt, So-
bald bie epfel breiig werben, viihrt man fie fo fein wie miglidh, giebt
1 gegﬁuften Chloffel Stirte- ober Kartoffelmehl mit Faltem Wafjer glatt
erithrt, und dad Dreis bi8 Vierfadje an geriebenem Bwichact oder Sdywary-
grut dogu. Diefe Mafjfe wird folange am Feuer geriihrt, bis fie qut ver
fodit Bat, auf eine Sdiijjel geftvidien und wenn man will, mit Buder
beftreut, itr einen gewihnlichen Tijh und wenn die Aepfel von befjerer
Sorte find, ift died jedod) nidht nothig. Died Musd gehort zu Planntudyen
und bergleidyen.

8. Feines Apfelmusd, Dozu gehbven feine Tafeldpiel. Bor-
geridhtet wexden fie wie oben, bod) fann a8 Kerngehiufe mitgefodht wer:
oen.  Man fepe die Wepfel mit nicht ju viel Wafjer an, in welded man
ben @aft einer halben Jitvone — fitr etwa 12 grifere Uepfel — geprefit
glnt und lajfe fie yugededt rvecht langfam verfodjen. Dann ftreiche man bdie

epfel buvd) ein vedht vein gefchenerted Sieb, an weldjem webder gett nod
ein frember Gerud) haften darf, und viihre ¢8 mit dem nithigen Buder
und rcicf)[id% Jimmt duvd), der dem Kompott eine jdhine Farbe giebt, —
Man fann diefed Kompott aud) mit Wein, ohne Bitvone, beveiten, bei ben
gu[)cn Weinpreifen ift man jebod) in den meiften bejdheideneren Haus-
altungen geyiwungen, mit diefer Flitffigleit fparfam unzugehen und barum
cmpfieg[t iicg obige Bereitungdweife namentlid) fiir jene Gegenden, bdie
feinen Weinbau treiben. — Gin Jufap von Johaunids oder Dimbeerfaft,
wemn die Aepfel -bald verfodyt find, macht dad Kompott febr fein.

Ian ridytet 3 bevgartig und glatt in die Rompottidhiifjel und vers
iert e8 nad) Belieben mit abgezogenen Mandeln, Bimmt oder Frudytgelee.
%iir gewilnlid) bedbarf ed ﬁ{)erguupt feiner Berzierung, Hodyjtend mit Simmt,
ben man durd) eine Diite in jdhinen Bidsactmuftern daviiber jtrewen fan

9. Sompott vou gebadenen Aepfeln (febr 3u empfehlen),
Red)t mitvbe feime Aepfel von fiuerlihem Gefdmad, an denen fid) nodh

die Stiele befinben, werben mit Waffer wnd etwas Buder, fowie einem
gi
-
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Stiid gangen Jimmt vajd) halbweid) gefodht. Dann it man fie auf einem
‘Durd}ﬂf}[ng ablaufen, dbrebt fie in gefdjlagened Eigelb und geriebenen Biwie-
bad, bon bem fie bicht bededt fein miifjen, und badt fie in Schmelzbutter
bellbraun. Man beftvent die auf eine Schitffel gevidyteten Aepfel, wie fie
aud dem Fett fommen, dbid mit Juder und Bimmt, Gt fie exfalten und
giebt vor dem Unviditen eine Aprifofen-, Himbeer- ober Erdbeerfauce
baviiber oder auch) nur einen pafjenden Frudytjaft.

Bei cinem anfprudydlofen Gafteflen fann man diefed Kompott aud
anftatt einer fiigen Speife geben und wird fidjer damit Ehre einlegen.

10. Sompott vou Duitten, RNedit reife Duitten — die Birnen
find feiner, aber auch theuver al8 die epfel — fdhalt man biinn ab,
jdneidet fie in 4 Theile, wenn fie fehr grof find in 6—8 Schnitten, und
focht fie nebjt den DerauBgenommenen ﬁ‘cmge[&ﬁufan und Sdalen in reidy-

ann mit bem Sdjaumliffel

bie Sdiifjel gehoben, wihrend man den Saft — an den jeht etwad

Wein gegeben werden fanm, dod) nidyt gegeben werben muf — nody Hiczer

und didli) fodjen [dBt, ehe man ihn durd) ein Sieb iiber die Fritdhte
giebt, die nad) bem Erlalten fdhon fulzen, wenn fie ridtig gefocht find.

11. Sompott von Bivnen. Aus den vorgeridhteten Birnen
jtiht man bie Blume und fodyt fie mit Jitronemwaffer, Suder und ganzem
Jimmt in einem irbenen Gejdjire redit langfom weid). Der Saft wird
bann nod) fury eingefodit. Wil man die Birnen fdhon voth Haben, fo
barf man feinen Bitronenfaft an dad Waffer geben,

Bu Birnenfompott ijt ein Jufap von Wein odber Frudit-, Hefonders
aber bon Johannidbeerfaft fehr zu empfehlen, da fie weidhlid) dhymeden,

12. Sompott von Aprifofen. Die Steine werden entfernt,
bie Daut vorfidtig abgejogen und bdie Friidjte mit gany wenig Wafjer
ober Wein, aud) halb und gulb, und Juder ungefihr 8 Eﬁ‘tinuten langfam
gefodht. Man fann von einem Drittel ber Friidhte die Kerne auffdhlagen,
pen innen befindlichen mandelartigen fern hevaudnehmen, in heifes Wajjer
legen, die Paut abzichen und dann mitfodjen. &8 bdiirfen feine zu weidjen
Uprifofen genommen werden. Den Saft lift man nod einfodjen, wenn
er etivad biinn fein follte.

13, Plirfid-Lompott. Wic Aprifofen, dodh ohne Wein, bafiir
mit einem Bujap von gutem Rum, der fie Hbftiger madht,

14. Sompott von Reineclauden. Man nimmt gan reife,
bod) nod) fefte Friichte, ftiht die Schale mehrmald mit einer Nabel an,
giebt ein grofes Stiid Buder in Rum, Wral ober Waffer getaucht dazu
und fodyt die Fritdyte langfam und vorfiditig weid, damit fie nidyt anfigen,
nod) verfochen. Beffer ift e8, ben Buder erft vergehen zu lafjen, ehe man
bie Meineclauden baju giebt.

_15. Gewdhnlidies Sompott vou Piaumen, 3u aus-
gﬁftemten‘ Plaumen gicbt man ein Stiid gangen Simmt unf ciniaesdis

afier, ja micht ?u biel, und [t fie langfam weid) Fochelt
oriidte fiif find, ijt der Buder entbehrlidh, dod) febt man geriebey

-

auf den Tijd). Diefe Pilaumen eignen fich zu Klofen und fant n:: !:
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16. Feines Sompott von PHaumen. Shine, fefte Pflaus
men taudjt man in todjendes Wafjer unbd zieht dann die Sdjale ab. Dann
taudyt man 1 ©titd Buder in Rum, giept 1—2 Lifdrgliddhen Rum be-
fonber8 baju, giebt ein Stiid Bimmt und bie ausdgejteinten PHlawmen in
bie Rafferolle und laft langfam fochen. Dicfelben miiffen gang et
werden, bdod) bdiirfen jie nidht ecfodhen, Den Saft [Eft man dann no
eine Weile allein Todjen und giebt ihn durch ein Sieb iiber die Sriidyte,

17. Piaumenmusd, 3u 2 Prund audgejteinten Pilaumen gieht
man 6 CBlofiel Wafjer und [Eft fie darin mit einem Stidden Bimmt
secfoden. Wenn fie gany breiig geworden find, vithrt man fie burd) ein
Sieb, giebt den erforderfihen Juder, einen Theeldffel geriebene Jitronen-
jdhale und 1 ERloffel in Butter gerdjteted und dann mit efivas Waffer
glatt geviihried Wiehl dazu oder ebenfo bereiteted, geriebened Weigbrot,
welded feinen Wafjeryufah exforbert. Man Laft dies gut berfodjen unbd
giebt dbad MMus, wenn ¢3 ald SLompott beftimmt ijt, falt, mit einer Mehl-
jpeife ober warm zu Tifd),

18. Feines Piaumenmusd, Man bereitet 8 in der oben
angegebenen Avt; ftatt gerdftetem Mehl ober Vrot viihrt man jeboch 1—2
@:i’;!ﬁ%fe[ abgegogene, geriebene Mandeln und ein Gladden Rum oder Avaf
burd). SDie?cﬂ Wiud ijt vorziiglich und wird al8 Kompott gegeben.

19. Sompott vou Priinellenn. Wie feines Pilaumentompott,

20. Sompott von Rhabarber (empfehlendwerth). Diefes
Rompott wird im Friihjahre bis gegen Ende suni bereitet und ift von
angenehmem, fiuerliden Gefdmad, Man Dbeniiht bdie Blattrippen und
biden Stengel; dod) nur fo weit fie nod) weidy find, aieht man ihuen bdie
Daut ab und jdneidet fie in furye Stiicken, etwa centimeterfang. Darnad
giebt man fie in falted Wafjer, auf einen Suppenteller Rhabarber /g Heine
Obertajie voll, thut Buder und ein Heined Stiiddhen Simmt bazu, bect
ju und IiBt vafd) weid) fodjen. Damn fopt man die Feucht mit dem
Schaumliffel hevaus, giebt etwad Hargeriihrtes Stiicfemehl an bdie Briibe,
etwa einen Theeldffel voll, (it 8 qut verfochen und giebt die ﬂiriirge

burd) ein Siebdjen iiber bdie Stengel. Bu einem Gejelljdhaftdefjen fodyt
man die Rhabarber gewdhnlich mit Wein, wodurd) fie befonders fein toird
und fodht die Brilhe mit Juder fimig.

21. Sompott von SHeidelbeeren. Die Deidel = oder Bid-
beeren twerben von allen Blittchen und Stielen geremigt. Dann giebt
inan fie durdhjtrent mit Juder und Bimmt in ein irdencs Gefchive, dedt
einen Dedel daviiber und fept died in fodended Wafier, ligt fortfoden
und bie Beeven darin weid) werben. Die Kompottichiifiel wird mit Heinen
Biviebtiden ober Bidquitd audgelegt, die Beeren dariiber gegeben und
wieder Delegt (und in einem Topjden dide, fiife Sabhne baju auf den
Tifdy %el'teﬁt, bamit jeder nad) Belieben davon nehmen fann).

2. Sompott von Stadelbeeren. Dan nimmt bazu nody
vedjt fejte, nidyt gany veife Beeven, jieht alle Stiele und Blatter ab, leqat
bie Beeren auj emen Durdhidhlag und iibergieft fie zweimal mit beif
Waffer, wodurd) ihr Shuregehalt gemildert wird. Dann (aft man ges
guderted Wafjer fodjend werden, thut die Beeren ginein, [t fie ein paare

mal aufwallen, dod) ja nidht ju lange, da fie leidht serfabren, fafit fie m
-~
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pem Schoumibffel auf die Sdyiiffel, giebt neue Beeven hinein und fabrt
fo fort bid alle gefodyt find. Der Saft wird didlich eingefodht und iiber
bie Jriidte gegeben. Man fann Bimmt daviiber {treuen ober aud) ein
Stiiddhen an die Brithe geben, dod) ift died nidt ndthig.

Sompott vou Himbeeren oder Erdbeeren. Blitidyen,
Stiele, jdlechte Beeren und Unveinigleiten aller Art werben forgjiltig
entfernt. Dann taud)t man Juder in Wafjer, [t ihn in einer Kajjerolle
ergefien, giebt, fobald er fodyf, bie Beeren hinein unbd it fie ein poar
Yugenblice auffodyen, wobei man died Bfter vorfidtig {dyiittelt. Die Beeren
werden mit dem Schaumliffel auj die Schitfjel gegeben, der ausiliefende
Saft jur Brithe gegoffen, die man nodymals aujfoden laft, bid fie redyt
fdhin dictlich geworden ift. Wenn der Saft etwad abgeliiplt ift, gichbt man
bie Hilfte davon iiber bie Veeven, die andere Hiilfte erft vor dem An-
Yichten. — Befondberd gut ift e8, wenn man exft mur ein paar Loffel Sajt
iiber die Beeren giebt, den NMejt exfalten [GHt und dann mit ziemlic) viel
dider, fiifier Sahne dburdyrithet, fo dafs der Saft eine art rofa Farbe evhilt,
und itber die Beeren giebt, die man Y« Stiimddhen nod) jtehen lift. Cin
joldjed Beerentompott ijt von audgeseidiuetem Wohlgejdmad; e Iunen
Bisquitd dazu gegeben werden.

24. Sompoit von Johannisbeerenn. Man jtreide voihe
Beeren fo von den Stielen, daf fie gany vein Herablommen und fode jie
wie in der vorftehenden Nummer, doch ohne Safhne. Diefe Beeren braudjen
viel Juder.

C. Hompotts vou gelroductem Objte.

1. Sompott von epfeln., Dic Aepjel ober Apfelfpalten
miifien in faltem Wafjer fehr gut gewajdhen werben und werden in reid-
lidy Waffer mit Juder und gangem JBimmt weid) gefocht. Nacdydem man
jie heraudgenommen fat, giebt man glattgeriihrted Stivfemehl an bie Brithe
und 1afit jie dbamit famig fochen. — Man fann aud) ju getrodneten Aepfeln
Bitvonenjajt oder Sdjale geben.

2. Stompoit von getrodnecten Birmen. Wie bie Uepfel.

3. Sompott vou getvodneten Kividen. Wan lege fie
einige Augenblide in Heifed Waffer, wifdyt jie gut ab und fodht wie die
Aepfel. An bdie Briihe darf fein Mehl gegeben werden, dod) fann man
fie furi einfodyen lajjen.

. Sompott von getvodneten Pilanmen. Fals die Pilau-
men nad) dem Wafden nod) immer nad) Raud) {dhymeden jollten, fo wird
bad erjte Wafjer, jobald ed ju fodjen beginnt, abgegofjen und dburd) frijfdes,
aber heifed erfept. Man giebt Buder, Jimmt und etiwad Bitronenjdale
bazu, dedt zu und laft langfom weid) fochen. Mit reid)lider Briihe ijt
gc{%é iS?Ci;:mu.n:att jut Rligen und ecinfachen Mehlfpeifen fiic einen einfadjen

ifd febhr gut.

9. Pilaumen : Fompott nad) anderer 2rt,
wajdenen Pilaumen werden mit ziemlidh bviel Wafjer und
Butter in einen Topf gegeben und in den heifen Bratofen gefept, |
diem man fie ftehen lift, bid fie gut audgequollen und gany weid) &
find, Man riittelt fie jebod) guweilen auj und forgt dafiir, daf
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immer {iber ben Bwetfdgen fteht, worauf man beim Bemefjen ded Wajjers
Ritdfidt negmen muB. — Die Briife wird dbann abgegofjen, aufsd Feuer
gebradyt und mit Juder und Jimmt ein Weilden gefodit. Dazu mijdht
man je nad) ber Menge foviel Num oder Wraf durd), daf die Briibe
einen angenehmen Friftigen Gejdhmadt erhilt und giebt fie hald erfaltet
itber bie Bwetfdgen, bie man fejt sudedt und fo einige Tage, wenigitens
aber iiber Nadht jtehen [Gft. Werden fie von ber Brithe nidht gany bededt,
jo muB man ba8 Gefdjire dfter dwenfen, daf fie gut untereinanber
fommen. Nad) volljtdndigem Erlalten muf nadjgefehen werden, ob fidy
etiva Fett abgefondert hat und wenn bied der Fall ijt, e8 abuehmen. —
Der Gimmt wird erft vor bem Anvidten heraudgennmmen.

Diefed Rompott fann zu allen Fleijdgeridhten ohne Saft, au
Braten 2. gegeben werben, felbjt wenn Gijte anwefend find.

6. PAaumenmusd, Man fodit die Bwetihgen mit Jimmt,
aber ofne Buder, weid) und prefit fie dann durd) ein Sieb. Dagd Mus
witd mit favem Buder verrithrt und nodymald durdhgefocht.

Ober man vojtet geriebened Sdwarzbrot in Butter, fdwellt Sul:
tanvofinen in Waffer und riihrt died nebjt fHavem Juder und guter Mild
durd) die durdygebriictten Fwetfdhgen.

~n lepterer vt bereiteted Mud ift befonderd angenchm, dodhy fann
man aud) unter da3 erjteve etwad Mild) riihren, woburd) e febhr ge-
fdymeidbig und mild wird,

7. Sompoit von getrodneten Priinellen. Man fpiile
fie in Taltem Waffer und fepe fie mit Wafjer, Buder und gcm? wenig
Jimmt, den man aud) weglaffen fann, an’d Feuer. Sie miifjen langfam
und nidt gu weid) gefodit werden.

ur Beadtung! Kompoitd von getvodnetem Dbfte find filr Ge-
fellfdyaftBeflen im Allgemeinen nidyt verwendbar, dbod) Lann man eined ber
;g%neren fdon geben, wenn e8 jid) nur um ecine feine freundidjaftliche
ablzeit handelt, bei welder man feine Umitinde ju madjen braudht. —
Bu gewdhnliden Rompottd fann man Favinyuder nehmen, nur mup man
jich iiberyeugen, daf er unverfalidht ift.

XI. Atildy,, Eier- und Plannenipeifen.

A. Kurye Auleitung sur Sereitung von Milde, Gier- umd
Plauuenfpeifen,

€8 foll bier nodymald in Erinnerung gebradt werben, daf eiferne
Gefdhivve zur Bereitung von Mild)jpeifen unverwendbar find, {idh hingegen
aber fehr eignen zum ?Bacfen von Pianntuden, fofernfein Dtﬁt mi.t er
Bfanne in Beriihrung fommt. Jebenfalld aber muf Eifengefdhive peinlich
fauber gfgalfm ierben, wad iibrigend bei andberem nidht minber N
thut. — Bu Mildbrei — jeber Art — Fann aud) ein anbered Fett ver:
wendet werden ald edyte Butter, ju Eierfpeifen ijt aud) Kofodnufbutter z

febr gut, und gu Eier= und Pfannfudhen, Plinfen 2c. onnen aud @Sd;mein
-
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fett, ©ped und, wenn fjie fehr einfadh beveitet find, felbjt anBqgegliihted
PMiibol angerwendet werden, objdon bdad lepte von allen ﬁ‘iid)en?etté bad
minbeviverthigite ijt.

Wenn man Teig ju Elers, Pjannfuden 2. beveitet, o fdlagt man
junichit bie Eier in emem Hohen jdmalen Topf gut untereinanber, ver-
rithret fie Dann gut mit dem Mehl wnd fiigt endlich nebjt ben fonjt nody
angegebenen BVeftandtheilen die erforberlidhe Mildh jdwach lawwarm dazu;
falt aber bann, wenn bad Ciweil zu Sdhaum gefd)lagen wird. Mit
Sdyjaum beveitete Kuchen werben hiher, zarter und endlich erhilt man von
ber gleidhen Teigmafje aud) mehr Kudjen ald fonjt.

Bum Baden giebt man verhialtnidmipig veidhlidh Fett in die Planne;
wenn e anfingt Heif zu werben — raudjen darf ed nod) nidht — gieht
man, einen runden, fid) evweiternden Kreid befdyreibend, den Teig hinein,
worauf man bdie Pfanne f{diittelt, damit er fid) gleidhmifig vertheilt.
Wenn die Wafje etwad fejt geworden ift, lodert man fie mit dem Pfann-
fudyenmefjer auf; fist fie an einer Stelle an, fo giebt man ein Kormchen
Fett dorthin, Ein dider Kudjen muf an vielen Stellen mit bem Dlefjer
angeftochen twerden, damit er duvdhbackt.

B. Mildfpeifen.

1. Reidbret, 2 liter Mild) ober 1Y Liter Mild) und s Qiter
Wafjer, ober halb und halb madyt man mit 50 Gr. Vutter fodhend, giebt
eine Prife Saly, Buder nad) Gejdymad und Ve Pjund gebrithten Weid
himein. Fiiv enen gewdhnlichen Tifd) fann der billige Brudjreid genom:-
men werden. Pan laffe den Reid langjam und nidht zu did quellen und
fei beim Durdjrithren vorfidhtig, damit er nidht zerviithvt werde. Wird er
falt gegeben, jo muf beim Socdhen davouf geredynet werden, daf er jtart
nadypidt; namentli) im Sommer ijt er fﬁgt angenehm. — Auf der
Sdyiifjel Dbejtrent man ihn mit Buder und Jimmt ober mit geriebener
Chofoladbe. ®iebt man ihn falf, Jo wird er vbor dem Unvidhten durdy-
geriibrt, bi8 bad PDdutden vergangen ift, glatt geftrihen und bann
bejtrent,

2. Reidbret mit Jwetidgen. Wenn ber Brei, den man
wombglid) ohne Wajjer und nur mit 1Ye Liter Mild) bereiten follte, fdhon
bzinage weid) geworden ijt, giebt man Y3 Phund weid)gefodite Bwetjd)gen
mit ihrer Brithe baju, Diefer Neid darf nidht zu weid) gelod)t werben,
indem er fonjt Deim Durdjrithren zu einem unanfehulidhen WViud werben
wiirde; damit er Ffeinen E}Tuur?ge[d]mnd bon ben Hmwetjdgen annehmen
fann, ijt e8 gut, diefelben mit taltem Waffer and Feuer zu bringen, barin
einmal ftarf auffodjen zu laffen und biefe Brithe bamn abjugiefen und
dburd) fodjended Waffer ju erfepen.

3. MNeisbret mit Wepfeln, Rurg vor dem Anvidjten mifdht
man etwa 8 mit Buder und Jimmt gefodjite, in pafjende i :

fdnittene Aepfel nebjt ihrem Safte oder tm BVerhilinis Apfelmud und_Ben
Jeisbrei, vithrt ihn gut durd) und lift ihn nod) einige Minuten e L

am Herde ftehen. Jjt er did genug, fo fann man ihn mit ST b
iMBP
' -~
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ftreuen und in den Dfen fepen, bamit er oben eine gelbe frufte befomm.
€8 Tonnen aud) nod) 60 Gr. Rojinen darunter gemijdht werden.

4. Griedbrei. Wie Neisbrel. Kann ebenfalls mit Bwetjdigen
ober Wepfeln bereitet werben.

9. Brei von Budweijengrithe. Nan ridyte ﬁ%in ber Be-
reitung nad) dem fallen Brei von Buchweizengriie (fiehe: Kalte, fiike
Speifen). Auf der Schiiffel wird Buder, Bimmt und braune Butter
oaviiber gegeben. Diefer Brei ift namentlic) feiner Leidytoerbaulichleit
wegen fiiv inder und Kranfe fehr pafjend.

6. ?crlgtaupm tn Mild). 1; Piund Perlgraupen wird in
wenig Wajjer eingefodht, bid die ?Briige jiemlid) eingegangen ijt, bann gieft !
man langfam nad) und nad) fodjendes Wafjer nachy Bebdarf ju und [dpt \
bie Graupen mei'z werden, worauf man ein Stiid Butter, Mildy und

guder bagu giebt und fie darin did fodjen lift. Nody angenehmer find

pie @raupen, wenn man, fobald dad erfte Wafjer vergangen ift, nur mebhr

Mild) nachfitt. Auf der Schiifjel wird die Mafje mit Simmt und Buder

bejtreut, nad) Gefdymad nody Heife Butter dariiber gegeben und gefodyted

Objt dagu gereicﬁ;t; am enwimjdteften ift ein Kompott von frijdjen oder

getrodneten Jwetjdgen. Aufer dem Kompott fann man auch Raudhileijd

ober Potelfleifd) dazu geben:; dann wiirde e3 aber vathjam fein, Buder und

Bimmt, odber wenigjtend lepteren, wegzulafjen.

7. Dampinudeln. 30 Gr i'gute ‘.BreF[']efe werben in einigen
Loffeln Towwarmer, leiht geguderter IMild) aufgeldit und geben Enf?cn.
Lenn bie Hefe fo aufgegangen ift, daf dad urjpriinglid) nur Halb volle
Zipfdjen bis beinahe an den Rand gefilllt exfdjeint, gieBt man fjie in ein
Piund Mehl, in defjen Witte man ein Griibdyen gemacht hat, ftiubt Mepl
Daviiber, legt ein leidyted Tud) itber die Seiifjel und [aBt den Teig auf-
gehen. 2 gange Eier und 1 Eidotter, 1 Deciliter lauwarme Mildy, 130
®r. gefdymolzene Butter, 1 Prife Saly und geriebenen Buder [dhlagt man
untereinander, mijht e8 an bden aufgegangenen Teig, den man ﬁ:[nngc
ithet, bi3 ficdh feine Blafen bilden. Dann dectt man wieder das Tud
Davitber und ftellt ihu bei Seite an einen warmen Ort. Wenn ber Zeig
gegangen ift, ftitvzt man ihn auf ein mit Mehl beftrented Badbrett, jdneibet
pavon midt ju grofe Stide, die man rundet und nebeneinander in eine
mit Butter audgefdmirte Rafjerolle legt. Man dedt wieder dad Tudy
daviiber unb wenn fie nod) einmal jo grof gerorden find, werden fie
oben mit gefdymolzener Butter beftvidhen und tm Ofen 20—25 Minuten
g;zﬁacfen. Dann giebt man eine grofie Tafje ftarf fodjende, gut gefiifite

ild) baviiber und (Bt bie Nubdeln nod) folange im Ofen jteben, 618 alle
Slitffigleit in fie Bineingezogen ift. Man jdhiittet fie dann aud, (6t fie
borfiditig voneinander und beftveut fie auf der Sciifjel ftart mit Jucer
und giebt einen Banillens, Mild)- ober Objtgufp dazu; man Fann aber aud
braune Butter und ein gefodyted Objt reidjen.

8. Bayrifde Rudeln (vorgiiglid). Sn Yy Liter qu
Mild) laft man Ya Piund Juder und 85 Gr. Butter vergehen, madyt
biefe Mifdyung fodjend und rithrt 250 Gr. Weizenmehl Hinein, Man vithrt =

diefe Mafle jolange, bid fie jih vom Topje falt und fitllt fie bietu
-~
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' in eine Porgellanfdiiffel. Nad) dbem Erlalten riihrt man 4 gange und
[ 6 gelbe Cier dburd). Nun mad)t man gefiigte Mild) fodjend, in ber man
' eine Biertelftange aufgefdlipte Lanille hat mehrere Stunden audziehen lafjen,
' taudyt einen filbernen ERl6ffel Binein, ftidht damit nidt zu grn%e, langlidye
Rlbfe bom Teig und legt fie in bie IMild), in dber man fie gut auflochen
lift. Cine Si'u[?emﬁe wirtd gqut mit Butter audgefdmiert, mit gejtoBenem
und . gefiebtem Bwiebad, unter welden man guder mifdt, audgeftvent;
’ die Nubeln nimmt man mum mit dem Shaumldfrel heraud, laft dbie IMild
* abloufen und legt fie nebeneinanber in da8 ®efdyivr. BVorher fdhon Hat
| man bon Inapp Y« Qiter eine dide Creme von Banille bereitet, welde
iiber bie Mubeln geftridhen wird, woranf man fie in den Ofen febt und
davin baden lift, bid alle Fliiffigfeit vergangen ift und bie Oberflidie fidh
jdon gelbbraun gefirbt Bat. ?%m: bem Anvidjten bejtrent man fie mit

Buder. Wegen BVereitung ber Creme fehe man: fiife, falte Speifen.

C. Eierfpeifen.

1. Dasd Eierfoden. Man lafje dad ndthige Waffer braufend

\ werden unbd lege die Cier dbann mit einem Fiillloffel vorfidhtig hinein. Die

Cier werden je naddem man fie mehr odber minder f[iiﬁ'ig oder bidlidh

| ?uﬁen will 2—4 Minuten im bededten Topfe gefod)t. HJum Halbhart-

ohen braudhen fie 5 Minuten, dad Jnuere ift dann nod) weidy; zum

richtigen Hartfodjen 10 Minuten. RKiebifeier werben Hidft {elten andberd

¥ al8 balb Bart oder Bart verfpeift; man fodht fie wie gewdhnlide Cier

.- umd rin%e nur foldje auf den Tijdy, deren Eiweif eine bliulidye Firbung

{ ?E?t; andere find verdorben. Harte und Hhalbharte Cier werben aud dem

. odjenden gleich) in falted Wafjer gelegt und wenn fie nur mehr fdwad
[ * laumwarm find, vorfidtig abgejdhilt.

2. Soleier Fiinftlid su beveiten. Hartgefodte Gier werden
mit der Hand am Tifdje folange gerollt, bid die Scyale dbiht mit Heinen
Springen bededtt und tweid) geworden ijt. So legt man fie in Sal:
waffer, welded foviel Saly enthalten muf, daf die Cier auf der Ober-
fliche {dywimmen bleiben. Man [iEfft fie 12—24 Stunden barin liegen.

3. Geriihrie Gier. Vian nimmt nur frijhgelegte Eier, Hlagt
fie in einem Topfe vedht qut untereinanber, mifdt etwad Saly, nad) Be-
licben aud) Peffer ober Musdkatbliithe ober feingefdnittenen Sdnittlaud
| bazu und giept died in frijdhe, beipgemadyte Butter, Man viihrt fie bid

jie bid geworben find, bod) miifjen jie gany weid) bleiben und rvidtet fie
jogleid) in einer ermirmten Sdyiijjel an. Sollen die Eier nidt zerrithrt
werden, fo hort man mit Riihren auf, fobald alle Fliijfigleit vergangen
iit und ligt jie nod) einen Wngenblid am Feuer ftehen.

Will man geviihrte Cier fparfamer bereiten, fo mifdht man Fu jedem
Ci einen ERliffel Mild). Wan fann bdiefe Eier mit feingehacdtem mageren
©dyinfen Dbejtreuen ober mit gehadten Sarbellen oder aud) diefl ;
tvithren, wad viele nod) vorziehen. Obhne diefe Jufidfe bereitete Eier gf

man gewdhnlid) gu Biidlingen, Heving, Raudjleijd), zu jpinatartig --ng!
miifen, Spargel u. {. f.
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4, Berlorene Fier, Gin breited Gefdire fiillt man 10—15 Centi-
meter Hody mit gefalzenem Waffer und venn ed fodht, wird bie gewiinjdyte
An ugl Eier, bie gany frifd) gelegt fein miiffen, fdhnell bineingefdhlagen;
’Dutg ficfen auf einmal nidyt mehr gefodht werben, afd nebeneinander be-
quem Plap Haben, Sobald dad Eiweify geniigend didht geworben ijt, daf
man die Eier Heraudnehmen fann, ohne dap fie zerfliefen, hebt man fie
mit dem Sdhaumliffel éemué und giebt fie mit griinem Gemiife ober in
einem ®uf. ©Sardellen:, Jwiebels, Senfs, fauerliher Sped-, Sabhnen-
ober Rofinenguf find am pafjenditen, mandye lieben SKriuters und Kapern:
guig. — €8 1jt vieljacdh gebranchlid), 1—2 Eploffel Wein= ober Dragon-
eflig an dad Kodywajjer zu mijdjen,

b. Spiegelefer. Man laofje in fladjer Planne einen entfpredhens
ben Stid) Vutter Heiy werden und {dhlage dann bie Eier, die mit feinem
Saly, und wenu man will, aud) mit feinge]dnittenem Sdnittlaud), bejtreut
werden, eind neben dad andere Dinein; e5 mup jedod) ywifden jebem
einiger Naum bleiben, damit jie weber ineinander flicgen nod) anbaden
fonmen. Wenn dad Weife volljtindig geftodt hat und mildyweify geworben
ift, Hebt man die Cier mit dbem Piannfuchenmejjer heraud und belegt damit
ein ®emiife ober Beefjteatd, ober man giebt fie ald befondered Gevidht,
(epteved namentlid) zum Abendbrot ober jum weiten Frithitiid.

Werden die Eier in einer Spiegeleierform bereitet, worin fie eine
beflere Form erbalten, fo giebt man in jede Vertiefung ein Korndjen
Butter und, wenn fie hei gewordben ift, 1 Ei.

D. Pfanmenfpeifen.

1. Feiner Gierfuden. 5 frijde Cier werben gut unters
einander gefdhlagen, mit 3 ERloffel jeinem Mehl und etwad Saly glatt
perrithet, worauf man ungefihr 34y Teciliter leiht evivdrmte Mild) daran
gieft und vedyt jhaumig fdhlagt. Bucer mit ober obhne beliebigem Gerud,
iebt man nad @eid]macf.—%ﬁan macht bievauf ein entfpredjended Stitd
?tiic[]e ober Kofodnufbutter Geif, At e8 aber nidyt jum Raudjen Tommen,
und giept entweber den ganzen Teig, ober wenn man den Kuchen nidyt
jo did Haben will, mur die Hilfte davon Hinein, Wihrend ded BVadensd
mufi die Pfanne bfter gejdhiittelt werben; wenn der Kudjen unten fdin
hochgeldb und innen gav geworden ijt, jdiebt man ihn, ohne u wenbden,
auf eine Sdiijfel, wo er in ber Hilfte jujammengebogen und mit Juder
und Bimmt oder mit Ehofolade bejtveut wird.
Uebrigend fann bad Ciweif ju Shaum geft[}h;gen und gany zulept
an den Teig gemifdht werden. — Man Tann eimen WMild)- ober Lbjtgup,
Apfelz, Bwetjchgenmud oder Preifelbeeren dagu reichen.

2. Omelette mit Gingemadytem, 5 Cidotter, 2 CHIdffel
feined Wiehl, 65—87 Gr. Buder mit BVanille- ober anderem Gerud), 3 Deci=
liter INilch, der fteife Eierfdhaum. — WMan bade von diefer Wiafje Ypek
biinne Omeletten auf nur einer Seite, fdjiebe fie, wenn bdie untere Seite
briunlid), bie obeve fejt und troden geworden ift, vorfiditig auf die Sdiifjel

beftveicge bie weidhe Seite mit einem guten Obftmud oder mit einer be
/
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liebigen mit Waffer ober Wein verbiinnten Marinade, volle zufammen und
beftreue mit Buder. So oft eine frifdje Omelette eingegofjen wird, fommt
ein Gtitdden Fett in die Pfanne.

3. Glevfuden mit Fleifd). Man bereite den Teig wie zu
einem Eierfudjen, aber ofmne Buder, und nehme bdafiir etivad iveifen
feffer und feingefdnittenen Sdynittlauch wie aud) mehr Saly an den
Teig. Man badt davon mefjerviidendide Kudjen nad)y BVeridht und fiille
ihre weide Seite mit einem Dbeliebigen Fleijd)-Gehidiel, welded mipig
?rfziﬁ fein foll, worauf man bdie Kudjen in bder %ﬁlite sufammenbiegt.
an fann aud) fleingehadten gefodhten Sdjinfen bdazu berwenden, den
man mit gelbgejdwipter Bwiebel in heifer Butter einen Augenblid am
Feuer fiegen [aBt und dbann mit 1 Loffel faurer Sahne, wenn man fie
gerabe hat, burdjrithrt. — Man fann den Sdjinfen aud) obhne iveitered
falt Dariiber ftreuen.

4, Gebadener GierFuden mit Fleijd). Dan bereite die
Ruchen wie in der vorftehenden Nummer, gebe von der Fleifdhfiille jedod)
nur 1 Loffel in die Mitte Hinein und {dhlage dann den Teig von allen
Seiten daviiber jufammen, deffen Rinder man mit Eidotter beftreid)t und
leiht aneinanberdriift. Dann wird der gange Klof veihlidh mit Ei be-
ftrichen, didyt mit geriebener Semmel bejtrent und in gutem Badfett {Hhon

elbbraun gebaden. @8 ift died eine fehr angenchme Beilage fiir ein
?ﬂffiﬂeﬁ Gemiife, welded zu einem feineren Ejjen gereidyt wird.

2. Omelette mit Krufte. 6 Cidotter, 1 ERloffel Stire- ober
Ractoffelmehl, Buder mit Gerud) nadh Gefdymad, 2V Deciliter MMild).
PMan bacdt bie gange Mafje ju einem idhen, ber unten nur gelb werden
barf. — Bom Ciweif bereitet man einen fehr jteijen Schaum, zieht
66 ®r. Buder mit ober obhne Gerudh) duvdy, ftreidht ihn gleidymifig iiber
bie tweidje, dod) trodene Seite ber Omelette und fept diefe in einen micht
u Beigen Ofen, in weldem fie bleibt, bi3 die Sdhaulrujte hodgeldb und
?eft geworben ift. Dad Sdywierigite ijt, ben Kuchen unten nidyt zu braun
werben, ihn aber aud) nidt zu Tury baden zu lajfjen, damit er mwendig
nicht ungar bleibt.

6. Plinfen gu baden. Der Teig wirdb ebenfo bereitet iwie
fiir Giexluden, nur ft die Bufammenfepung ded Teiged etiwad verfdyie
ben. Man badt aud) fo, dod) fehr ditnn, dod) auf beiden Seiten {djin
gelbbraun,

4 Eier, 125 Gr, feined Mehl, 3 Deciliter Mildy, unter welde man

1/3—1 Deciliter warmed Waffer mifhen mag, 40 —50 Gr. gefdymolzene
Butter, Saly und je nadjdpem aud) Juder mit Jitronengerud).

€ine anbere Mifdung ift: 4—5 Cidbotter, 125 Gr. Eﬂ?eg, 3 Deci-
liter Balb Mild), BHald filge Sabne ober 2 Deciliter jaurve Sabne und
1 Deciliter warmed Wafjer, 50 Gr. gefdymolzene Butter, Saly, Buder
und Gerud) nad) BVebarf und Gejdymad; der ?teife Cierfdhaum.

Cine britte Mifdhung: 4—5 Cier, 125 Gr. Mebl,
milded brauned Bier, 65 Gr. gefdymolzene Butter, Saly und
bliithe. — Die davon gebadenen *Plinfen find aud) fehr gut, wenp:
verfpeijt werben:
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Plinfen miiffen gany diinn eingegofien werben und ijt beim Wenden
rofie Borjidht yu beobadjten, damit fie nidht bredhen. Man rollt fie ju-
Fc:mmen, ftreut, jofern e8 fid) mit ber Verwendbung vertrigt, Buder und
Bimmt bariiber und giebt ebenfalld gelodyted Dth, eingemadyte Preifels

beeven ober einen Fruchtgufy dazu.
7. Gefitllte Plinjen. Nan tann fie wie Cierfudjen mit Fleijd

oder mit einem Hitn wie e fiiv Pajtetdhen angegeben ift; man fehe desd:
halb den Abfchnitt: Pajteten und *Paftetdhen nad). — Gefiillte Plinfen
werben ebenfo wie ungefiillte auj beiben Seiten gebacken.

8. Mehlpuffer. Da zu Puiferfudien Hefe genommen wird, miiffen
bad Mebl leidht evwivmt, bdie Mild) und Butter vor dem Mijdhen laus
warm gemad)t werbemn.

8/« Pfund feined Weizenmehl vithrt man mit 830 Gr. in lauwarmer,
jdwady gefiiter Mild) aufgegangener Hefe an, giefit nad) und nadh, ie
nadhdbem man ben FTeig derb haben will, *a—*/ Liter Wild) dbagu und
perviihet bad Mehl bamit, bis 3 glatt geworden ift. Dann giebt man
80 ®r. Butter und 3 Cier baju, etwad Saly, und Juder nad) Gefdhymad ;
abgeriebene Bitvonenidhale giebt bem Ruden einen angenehmen Gejdymad,
Er fann aber aud) ohne Buder mit efwasd Muskatbliithe gemadht werden.
PMan jdligt den Teig, bid er Blafen wirft und [aft 1hn dann aufgehen.
TWenn fidh) die Mafje etiwva verdoppelt hat, madyt man in einer Pfanne
Butter heify, ober halb Sdymelzbutter, halb Nierenfett ober Schweinefett,
giet die Diljte bed Teiged micht zu Ddid hinein, badt fdhon braunlich,
wendet und bacft bie andere Seite ebenfo. Man forge dafitr, daf fidh
ber Rudjen nidyt ju jchnell briunme, damit er imwenbdig gar baden fann;
nithigenfall8 bedbede man bad Feuerlod) mit feinen Ringen. — Man fann
ben Rudjen mit gefodhtem Objte ober einem Guf geben. Bum Thee ift
er aud) falt mit frifdjer Butter redht angenehm.

9. Ofenpuifer. lnter obige Mafje mijdhe man nody 80—100
®r. Corinthen oder Sultan - Rafinen und fitlle fie, wenn fie anfgegangen
ift, auf ein mit Butter beftridhened Badbled) von lingliher Form und
mit hohem Rande und bade im Beifien Ofen ofne zu wenden; gut ift g,
den Stucdjen vorher oben mit Butter zu beftreidhen; er ijt falt fehr gut
g{ %[)fee. Biele bejtrenen ihn mit Buder und Jimmt, wemn er aud dem

en fommt.

10. Sadfiide Kartoffelpufifer. 1 Bhunmd falt und feinge-
viebene Rartoffeln mifdit man mit 1256 Gr, Mehl, Saly, nad) Belicben
aud) Musfat, 3—b5 Eidbottern und foviel WMild) ober jaurer Sabhue ald
ber Teig erfordert. Buleht wird ber fehr fteife Eierjdjaum burcf;geymgen,
worauj man fofort mit Baden beginnen muB. Man madje in einer Pfanne

Sdymelzbutter geiﬁ, fitlle ben Teig loffelweife, diinn, doch yufammenhingend,

binein und bade bie Puffer auf beiden Seiten {hin goldbraun und rof;
baf Wenden muf vorfidtig gefdehen. Eingemacdhte Preifelbeeren
eine erwim|dte Sugabe,

Sommt fein Dbft 2. zu ben Puffern, fo find fie nod angenehmer,z
wenn man fie in @ped bratet,
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11. Karvtoffelpuifer auf anderve re. Nedit meblige, vohe
Rartoffeln werden gewajdjen, gefdhilt und dann in frijded Wajjer gelegt,
toeldhed o oft ernemert wird, bid e5 Har bleibt und von feiner mildhigen
Aud|deidbung mehr getriibt wird. Dann werben bie Kartoffeln abgetrodnet,

erieben, bad ®eriebene nodymald in Wafjer gegeben, welded man nad
- l« Stunde abgieht, auf ein Sicb gegeben, worin man fie mehrmald mit
| Taltem Waffer bejpiilt und bavin jteben lajt, bis alled Fliifjige abgetropft
| ift. Die Vjdhung ded Teiged wie bad Baden der Puffer gefdhieht wie oben.

12. Feiner MehIpfannfuden. 5 Cidotter — man fann

aud) die ganzen Cier nehmen, dann aber bleibt der unten angefithrte Eier-

+ fhaum fort — terden mit 3 ERIGffel feinem Wehl vervithrt, wovauf man

' foviel fiifge ©abhne oder Mild) davan gict ald ju einem bdidflieenden

Feige erforderlich ift, der nur mit Saly und vielleiht mit Wusdkat ge=

wiirst wird. Nadhpem man den Eierfhaum im fepten ugenblid durd-

gezogen bat, [aft man in ber* Pfanne guted Vadfett heip werden und

gieht ben Rudjen binein, den man auf beiden Seiten fdyin gelb werben

ligt; man muf Ofter mit dem Mefjer hineinjtedyen, damit er innen gar
with. — PMan fann {ibrigend aud) 2—3 Heinere Kudjen davon bacen.

13. Einfader Pfannfudien. 125 Gr. Meh!, 3 Eier, Salz
l und foviel Mild), dbafy e8 einen didlih fliegenden Teig giebt. FMan badt

entiveber bie ganze MWaffe zu einem groBen Kudjen auj beiden Seiten

jchon Hochgeld und TroB, wobei ofter mit dem Mefjer Dineingeftoden

wexden mufy, damit er inmen nidht teigig wirb, ober man bade mehrere
I biinnere Kudyen davon,

14. Pfannfuden mit BVeeven. Man gicfe ben Kudjenteig,
u bem man 1 €i mehr nehmen fann, in dad Deife Fett und fiveue, fo-
ald er anfingt fejt au werden, oben aber dbod) nod) weid) ift, frifche
Beeven Dbeliebiger YUrt bidht bariiber, die man anbaden [GBt, ohne ben
Studjen zu wenben, ben man auj der Sdiifjel mit Juder und Jimmt Dejtrent.

15. Gefitlite Pfannfudien. Wenn bdie Dberfeite bed in bdie
Pfonne eingegojjenen Kucdhend anfingt froden 3 werden, beftreidht man
fie mit Bwetjdgen- oder Apfelmud ober mit eingemadyten Preifelbeeren,
jtreut Buder daviiber und lift {ie nod) ein Weildjen im Ofen ftehen und
pollend gar baden.

L34
XIL: Puddings, Aufldufe und andere fiife
4 5 Speifen.

A. Burye Auleitung sue Sereitung von Puddings, Auflinfen nfw,

| Die jur BVereitung eined Puddingd ober Uuflaufsd beftimmte Form
refp. Sdyiiffel wicd imwendig mit gefdymolzener Butter gut Uiy
| und Bievauf diht mit gerviebener Semmel obder Bwiebad ober gejtofeten
| Buder audgeftrent. IWenn eine Stelle leer bliebe, wiirbe ber JMTDna=
‘ bafelbjt anbdangen.
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Bon ber Giite ber eingelnen Beftandtheile, aud denen ein foldes
®eridyt bejteht, hangt sum grofen Theil das Gelingen bedfelben ab, ebenfo
auc? vom geniigenden Riihren ber Majje. Man mijde bdie einzelnen
Bejtandtheile nur in der angegebenen NReihenfolge. Der Eiweififchaum
muf fo fteif fein, daf er aufred)t ftehen Dleibt; Frembe Korper bdiirfen
nidht an dad Ciweiff gelangen. Man jdhligt den Teig erft unmittelbax
ehe man ihn gebraudyt wnd mijdht ihn fofort leicht ein; ftehen barf er
nidht. Man fillt dann die Form ohne BVerzug zu Dreiviertheilen, ver
fdhliept fie fejt umd jept fie in fodjend Heifzed ﬁgnf?er, weldyed fidh in einem
eniigend grofen und verfdylicgbaren Topfe befindet. Gut ift e8, auf den

oben bedjelben einen alten Tellev zu fepen, damit die Pubdingform feft
bavauf fteht. Dad Wafijer darf nicht %ﬂﬁer im Topfe fein, ald daf ed etiva
fleinfingerbreit bi& unter den BVer{dhluf ber Form reiht, damit ein Ein-
bringen in Dbiefelbe nidht ftattfinden fanm. Der Wafjertefel wird damn
fhtu?aﬂﬁ bebedt und bdarf, folange Der Pudbing daviumen ift, nicht von
ber Stelle geriidt werben. Geht dad Wafjer zu jehr ein, fo ivirh von der
Geite Iodjended vorfidytig nadhgefitllt. Aud i?t jede Cridhittterung bed Be-
bilterd wie ber Form zu vermeiden; leptere darf nad) beenbetem RKodjen
erft wenige Augenblide vor dem Anviditen abgenommen werden. Hat man
einen geniigenden Dampflodier, fo ridte man dad Bheiffe Vabd in diefem.

Koyt man den Pubding im Tudye, fo wird eine alte, dod) nicht
burdhlicherte Serviette audgewajdien, audgewrungen, mit gefdymolzener
Butter beftrichen, bdaviiber gleidymifig didht mit Mehl beftiubt und bder
Pubbing hineingefiillt. Man Iniipft die Serviette davitber zujammen, dod
muf foviel freier Maum bleiben, ald der Pubdding zum Aufgehen brandt,
wobei man davauf redmen muf, daf nidht jede WMafje gleidh ftart quillt.
an ber Fovrm gefodjte Puddbings gelingen leihter und werden aud) fdyiner,
Die Mafje ju Serviettenpudbing mufp fefter fein ald zu andern, fid) aber
bod) nod) viihren laffen. — Man fdjiebt daun ein diinned langed Holy
burd) ben fnoten und hingt dben Pudding in dad fodjende Wafer, weldjed
gleihmiiig, aber ftarf fortfochen muf.

€in Auflauf wird nidt gefodhyt, fonbern im Ofen gebaden und

evith am fdjonjten bei Irdjtiger Mittelhife; ift die Hise zu ftart, fo
?teigt und friimmt er fid), ehe er inmen nod) gar ift. ®ut ift e8, bie
gorm im Dfen auf einen niedrigen Rojt zu fepen und diefen nady Bedarf
u_brefen, ofne fie felbjt yu beriihren; wenn aber bie Unterhife mangels
guit ift, muf davon Ubjtand gemommen tverben. BVrdunt fid) der Auflauf
zu vafd), fo Delegt man feine Dberfeite mit einem gany diinnen mit Butter
efdmierten Sdjreibpapier. — Sobald er 2:fingerhody iiber den Rand ge-

ftiegen ift, muB er aud bem Dfen genonmmen und aber an? fofort zu
Lijdje gegeben werben, dba er fonft zufammenfillt und unanfehnlich wird.
— Da er in ber Form ju Tifde fommt, fo umbilllt man diefe, fojern fie
nicht von Porzellan ift, mit einer gefalteten Serviette.

B. Bic Pudbdings.
1. Pudding von Bratenvefien, Belicbige Bratenvefte wers

ven bon allen Harten und braymen Theilen befreit und nebft dem vierten
,__
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Theil gerfiucherten Sped ober Schinfenfett und etwad Broiebel Hein ge-
hadt. %Tl 65 Gr. Butter, die dhaumig gerieben wird, verriihrt man 3 €
botter und 250 ®r. Grie8 ober geriebened und mit Mild) Dbefeuchteted
TWeiftbrot zu einem faftigen Brei, der mit der Fleifdhmafie, gebadter Peter-
filie, ©alz, Pfeffer over IMudlat vermifdt wird. Jjt ber Teig zu berh,
fo giebt man ein wenig Mild) davan und gulept in jedem Fall den fteif
gefchlagenen Giweiffhaum, worauf man wie gewdhulid) in einer mit BVutter
und qeriebenem Brote vorgeridhteten Form 1 Stunde im heiBen Babde fodyt.
— IMan famm zur %ermegrun per Maffe und wenn man den Gefdymad
liebt, aud) 1 gut gewifjerten %ering mit unter die Fleifdhmaije Haden.

enn man will, fann man einen Kapernz, Bwiebel oder Sardellen-
ufy dazu geben, lepteren jedoch) mur bamn, wenn fid) fein Heving im
gSut\bing befindet.

2. Pudding vou Fijd. Derfelbe fann jowohl von rohen wie
aud) bon gefodyten gFifdpen bereitet werden.

500 ®r, Fijdfleijd befreit man von Haut und Griten. 125 Gr.
Butter veibt man zu Sahne und verviihrt diefe mit 1 ganzen €i und
8 Eidbottern. 3 alte Semmeln werden fein gerieben, mit INild) befeudytet
untd nebft dem Fijh an die Butter gemifdht. Dazu fommt nod) 1 grrZe
eriebene Bwiebel, 1 ERloffel gehadte Peterjilie, Musdfat, nad) BelieSen
?Sitronenfaft ober Sdjale, Salz und ein Heined Obertifdien gute Mild)
(oder faure Sabhne). Bulept den Schoum von 3 Eiwei. — Man filllt
bie Mafje wie gewdhnlidy in eine vorgeridtete Form und Fodht ihn eine
jtarfe Stunbe.
Man giebt einen Sarbellens ober Peterfilienguf dazu.

3. Pudding von SdHwarzbrot. Alted Shwarybrot wird von
per Qrujte befreit, dann gerieben und in 50 Gr. Butter — fiiv 250 Gr.
Brot — gevdjtet. Gut it ed, dad Brot vorher burd) ein Sieb laufen
u lafjen, damit feine grofien Stiide in dic Maffe gelangen. — 125 Gr.
Butter vithrt man fdoumig, giebt nad) und nnr% 7 Eigelb, 125 Gr,
Buder und 1256 Gr. mit der Schale geftofene Mandeln, Fimmt, geriebene
Bitconenfdjale (reidhlich), wenig Kardamom, bad Brot und gulept ein
®lad Wein ober halb HRothwein, haldb Rum bazu. Der Schoum bder Eiex
wird nur leidht durchgezogen. Man fann bad Brot aud) mit 60 Gr. ge-
fchnittenen Sultan-Rofinen mengen. — Jum Kodjen braudyt biefer Pubbing
gute 2 Stunbden.

4. Plumpudding (empfeh[enﬁmeﬂ?}. Redht gut gewdiffertes,
weifies, feited Nierenfett wird vecht fein gejdabt. Ju 8756 Gr. nimmt
man gleichviel Mehl, 1 Phumd Nojinen, 1 Pjund audgejteinte Kovintheu,
Heibed fein geidjnitten, 60 ®r. Bitronat feingejdnitten, 60 Gr. abgezogene
gevicbene Weandeln, 100 Gr. Buder, 1 Rafrecldffel Bimmt, 1 Prife
geftofene MNelfen, 2 Mefferfpipen Musfatnufg, 1 Weinglad Rum und
6 ganze Gier. Diefe Mafje wird vedht gut 4,;,1&:11@:1&;t und giebt man bann
nod ?uniel IMilh ober Safhne dazu, daB bie ajée wie ein fejterer
Sefenteig wird, fid) aber bod) nmod) rithren 1aBt; der KochlificlJaladaii
aufrecdht ftehen bleiben. — Ein berbed Tud) wird in ber I
Butter Deftrichen, mit Mehl beftrent und die Pubbingmafie i
Die pier Enben ded Tudjed mwerben bdariiber mit einem Bind
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feft gebunben, ‘bod) muf ein etwa 3-fingerbreiter Maum frei bleiben, das
mit ber Pudding jdhwellen fann. Man 1aft ihn, im lochenden Waffer
fdymwimmend, 3Y3—4 Stunden ftart foden, licber etwad linger ald Fitczer,
ba er fid) fdwer durdhloht. — Wenn man ihn aujbinbdet, {dhldgt man die
i:'udwpfe{ puriid, ftiivyt den Pudbing auf die Sdiifjel, Hebt dad Tudy vor-
fidtig ab, briidt ein ziemlidh tiefed Griibdjen oben ?inein, fitllt e8 mit
Rum ober Aral, mit weldem aud) der Pubdbing felbjt fo iibergoffen wird,
baf fid) aud) auj der Schiiffel davon befindet und jiindet died an vor ber
Lhiire bed Speifesimmers. Ober man bringt den Pudding fo auf den
Tifd) und ziinbet ihn erft ba mit einem Fivibud an. Pan giebt einen
Sdaumgufp und Rum bdazu, Diefe Menge reidht fiiv 18—24 Perjonen,
bod) fanm moan fie audy fiir eine gevingere Sahl beibehalten, ba Dad, wad
iibrig bleibt, fi) falt wie Kudhen effen [(Gfit.

5. Gngliider Apfelpudding. 260 Gr. gefdabted Nievenfett
mifdht man mit 1 Pfund feinem Meh!, giebt 1Ys Theeldffel Jimmt, 8 Ef-
(6ffel Bucer, 1 €i und etiwad Saly baju, gicft foviel falted Waffer dbavan,
al8 man ju cinem feften Teig gebraudyt, der fid) wie Nubdelteig verarbeiten
ligt. ©obald er nidt mehr an den DHinden febt, vollt man ihn rund
wie ein Tortenblatt ausd, in der Dide eined jtarfen Mefferriicensd, legt ifn
auf ein mit Mehl beftaubted, derbed Tud) und fiillt die WApfelfiille hinein,
die man folgender Art Deveitet: Sduerlidhe Aepfel werben gefchilt, dad
Sernhaud entfernt, in nidht ju diinne Sdjeiben ober Wiirfel gejdynitten,
dpann mifdht man fiic jebed Pund Wepfel 80 Gr. Korinthen oder fleine
Rofinen, 60 Gr. Bucer und etwad Jimmt darunter und mengt 3 redht
ut. Der Teig wird von allen Seiten dfiber die Wepfel gefdhlagen, an den

dnbern mit Eibotter Dbeftrichen, feft g,uiammengebriir%t und dad Tud
baviiber nicht zu feft zufammengebunden. Man bhingt €8 in fodjended
Waffer und lift gc%en 2 Stunbden ftart fodjen. — Man giebt einen ein-
fadjen Beigup von OOt und FHavem Juder dazu.

Bu einem ®efelljdhaftdeffen ift diefer Pubdbing nidht geeignet.

6. Gewohnlider SHefepudding. 40 Gr. gute Prefihefe jepe
man mit einigen Lbffeln bon ber jum Pubdbing Dbejtimmien [amwarmen
Mild) und 1 Lheeldffel Buder yum Gehen auf. — 500 Gr. Mehl werden
in eine Sdiiffel gefdyiittet, in die Witte defjelben macht man ein Griib-
den. — Die iibrige Mild) — man rvednet im Gangen 4"z Deciliter —
witd mit 2 gangen Eiern und 70 Gr, gefhmolzener, lanwarmer Buttey
gut perviifrt. Buerjt giebt man bdie aufgegangene Hefe an bad Mehl,
ann bdie Eiermild), 60 Gr. Buder, bie abgeriebene Sdale einer Fitrone
und Yg Punb FHeine Nofinen odber gejdnittene Korinthen; wenn man will
nod) 70 Gr. feingefdnittene, nhg?ugene Mandeln, Ddie einen fehr ange:
nehmen Gejdmad geben. Man fiillt diefe Maffe, nadhdem fie gut gemijdyt
ift, in eine mit Butter und WeiRbrot vorgeridtete Form, bie aber nur
tapp jur DHilfte voll werden barf, (Gt diefelbe in ber Wirme ftehen,
bi# ber Pudbdbing gegangen ift und fept jie dann in fodjended Wafjer, in
weldem man 1 Stunbde fodjen laft. Die Bereitung bdiefed Pudbing
nidt leidt. €he man ihn ju Tijde giebt, wird er mit Buder und Jimmt
E[treut; man giebt ein einfacdjed Rompott mit vieler Brithe ober einens

be : |
billigen Delguf daju. = |
<WIMBP
» "‘-
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7. Kartoffelpudding. Gute $Kartoffeln von mehliger Art
werben am Tage zuvor im Bratofen gar gebraten. Vor bem Scdiilen
reibt man fie eingeln mit einem remen FTudje griindlid) ab und veibt fie
pbann auf dem NReibeifen. Nur bda8 wad hinter dafjelbe fEllt und vedt
Har ift, wixdb auf einem Teller gefammelt, I8 man ein Pfund bavon
hat. — 125 Gr. Butter reibt man ju Sahne, giebt nady und nad) 8 Ei-
botter dazu, bann 125 Gr. Juder (und 60 Gr. abgezogene und geriebene
Miandeln, unter benen 2—3 Dbittere {ein biirfen), die abgeriebene Sdyale
einer fleinen Bitvone, bie Kartoffeln und 125 Gr. Rofinen. PMan mup
diefe Maffe ziemlid) lange viihren, zieht hievauj den fehr jteif gefcdhlagenen
Ciweiffdhaum nur leid)t darunter, fitllt diefelbe in eine mit Butter und
Brot vorgevidytete Form und [Gft fie 1’/ Stunde im Peifen Babe fodjen.
Man giebt einen beliebigen fitgen Guf daju

Diefer Pubddbing veidht fiir 10—12 Perfonen.

8. ‘Pudding von Semmtel (einfod). 600 Gr. Sentmel- vber
Mildhbrot, weldhed 2 Tage alt fein muf, wird von der Rinbe befveit und
gevieben, wihrend man erftere in Wirfer ftéHt und dbann beided mengt.
Ueber bad Brot gieft man 1 Obertafje Mild) und giebt 45 Gr, Butter
bazu und fodht e8 am Feuer ju einem glatten, diden Brei, bder ﬁ{(!% vom
Topfe [6§t. — Dann rihrt man-nod) 45—50 Gr. Butter zu Sabne,
mifdht 5 Eibotter nad) und nad) dazu, 100 Gr. Juder, bdie abgeriebene
Sdyale einer Jitrone, 1 Theeloffel Jimmt, 4 geflofene Nelfen und 100 G,
aErgd;nittene Rorvinthen. Dagu fommt der Semmelbrei, der etwad abge-
tiihlt fein mufp, und ber jteife Sdhaum bder 5 Eiweif. Diefer Pubdbding
witd 1Y« Stunde gefod)t und mit veid)lidhem Beigup von Objt, Wein oder
Rum angeridhtet, da er etwad troden ijt.

9. Griespudding. Jn s Citer Mildy gieht man 100 Gr.
Butter, gleidyviel Juder und, wenn died lodt, it man 200 Gr. feinen Gried
langfam einlaufen und focht e8 zu einem glatten, didlichen Brei, der aber
nid&t ju fteif fein darf. Wenn er erfaltet ift, rﬁ%rt man nad) und nad
8 Eibotter darvunter, s Theeltffel Lanille ober Fimmt oder die abge-
riebene Sdjale s Bitvone und, wenn man will, 60—80 Gr. Rofinen.
Man fodyt den Pubding 1 ftarfe Shunde unbd reidt einen beliebigen fiifen
Guf dbagu. Diefe Maffe reidht fiiv 8 Perfonen.

10. Feiner Reispudding. 8 Deciliter Mild), in welde man
ein Stiiddjen BVanille gegeben hat, bringe man zum Kodjen, thue daun
260 Gr. gutgebriipten Meid hinein und Ffodje davon einen fjteifen Vrei.
— 100 Gr, Butter werden u Sdjaum gerithrt, nad) und nad) mit 8 grofien
Eibottern und mit 656 Gr. abgejogenen und geriebenen Wanbdeln vermijdt,
julept [giebt man 1256 ®rv. Juder Bhinein und wenn der Reidbret etiwad
abgefiilt ift aud) diefen, worauj der fehr jteife Cirweiidhaum leidt durdy-
gezogen wird. Man fod)t den Pudding 1 ftarfe Stunbe und giebt einen
feinen, fiifen Gup baju. Fitr 10 Perjonen.

11, Pudding von ReisSmehl. 250 Gr. Reidmeh! rithre man
mit 2 Deciliter falter IMild) recdht glatt. — 6 Deciliter Li 2
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folange fortriihrt, bi8 fich bie Maffe vom Topfe [Bft. — 75 Gr. Butter
werben ju Sabne gerithrt, mit 9 Eidbottern vermijdht, ber abgeliihite Mehl-
brei bazt gegeben unbd zulept dber Eiweijdhaum dburdjgezogen. Die Form
bazu wird mit Butter audgefdmiert und mit geftoBenem Bidquit ober
Buder audgejtrent. Man fodhe 1—1/s Stunde und gebe emen feinen
®uf dozu. Fiiv 10—12 Perfonen,

C. Bie Auflinfe.

1. Auflanf vou WMehl oder Karioffelmehl oder Reid:
mehl. 200 Gr. feingefiebted Weizenmeh! wird mit e Deciliter Falter
Milch gang fein abgerithvt und davnach bitnn in *« Qiter fochende Mild)
einfaufen gelaffen. Man rvithet fort und fort, bid bdiefe Mifdung bvon
Newem gu fodjen beginnt; wenn aller Mehlgejdmad vergangen ift, giebt
man eigrof Butter dagu und vithrt mun, 6183 fidh ber Vrei vom Topfe
(6ft. — Dann giebt man ihn in eine Sdiifjel, thut 200 Gr, gefiebten
Buder und Vanille nad) Belicben darvan und rvithet died Ve Stunde. Wenn
diefe Mafje villig erfaltet ijt, giebt man nad) und nad) 10 Eidotter dazu
und verrithrt fie fehr gut, ehe man ben fteifen (&ilueif;fd)uum burdzieht.
Wan ridytet die Form mit geviebenem und gefiebten BVidquit vor und backt
bei nur miBiger Hibe. — Die Herftellung bdiefed fehr feinen Auflanfes,
ber fitr 8—10 Perfonen veicht, fommt Mart 1,20—1,50 und ijt chnuberﬁ
empfehlendierth, wenn die Cier billig find.

2. Auflanf von Gried. Quapp 1 Liter Mildh fodht man mit
1256 ®r, Butter, etwad Jimmt und 200 Gr. Buder. Wenn bdie Mild)
ftact fodht, ligt man 250 Gr. feinen Weizengried unter fortwdhrendem
Riihren einfaufen und, wihrend man fortrithrt, ju einem mifig fteifen
Teig fodjen, ber fidh von ber Pfanne (Gjt. — Wenn der Vrei ziemlidh) ab-

elithlt ijt, giebt man nad) und nad) 8 Eidotter barunter und julept den
Pteifen Ciweifidjaum. Die Form wird wie gewdhnlidy vorgevidytet, Diefe
Majfe rveiht fiir 12 Perfonen.

3. Auflauf von Reid (cinfad). Yo Pfund guten gebriihten
fReid fept man in fodjender Mild), etiva 1 Liter, and Feuer und giedt,
wenn er eine Weile gelodyt hat, 100 Gr. Butter und 100 Gr. Juder dazu;
man fann ein Stitd Jimmt ober Vanille mit der Mild) aufd Feuer bringen.
Wenn ber Brei fteif geworden ift, (iRt man ihn abliihlen, rithrt 6 Eidotter
barunter und zuleht ben fjteifen Cierfhaum und badt wie gewdhnlid
Ye—1 Stunde. Bu biefem ald Dauptgericht nad) der Suppe fiix 6 bis
8 Perjonen reidjenden Auflauf giebt man Juder und Jimmt auf dben Tifdy
und nach) Belicben aud) eine WMildhjauce. Diefer Wuflauf fann aud) von
itbriggebliebenem Mildhreid Deveitet werben; it leterer ohne Butter ge-
fod)t, fo rvithrt man die erforderlihe Pienge bderfelben mit den Eiemn
jhaumig und giebt den falten, aber qut vervithrien Neid dbarunter.

4. Neidauflauf mit Rofinen. 1 Liter Mildh, reidlid ge-
meflen, 250 Gr. guten NReid, 125 Gr. Butter, 100 Gr. Buder, bdie hak
evicbene ©dhale einer Jitrone, 1256 Gr. Sultan-Rojinen obder entfernte

orinthen und 7 Cier. — Gemifdht und gebaclen wird bdiefer Auflauf nadyz

obigen ¥ngaben, Wan fann ihn aud) von ibrigem WMildyreid hcrsite |
10
-
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5. Reidauflauf mit Wepfeln, Ctiwa 10 fauerlide Uepfel
pon mittlerer Grifie werben gefdjilt, vom Kerngehiiufe befreit und in nidht
au Fleine Wiixfel gefdynitten, bie man mit Wafjer, bem Saft einer Jitrone,
einem Stitd Bimmt und veihlih Suder weidhfochen laft; zerfallen biirfen
fie jebody midht. Dann nimmt man die Aepfel mit dem Schaumlvijel
beraud, giept ein Halbed Weinglad Rum ober Avaf an ihren Saft und
[afit diefen didlid) einfochen, baf er in fdjweren Tropfen vom Lisffel fallt,
— Eine vorgeridytete Form wird mit Reidauflaufmafje etiwa 2sﬁngerbu%
gefitllt, daviiber giebt man eine Schicht Aepfel und bejtvent fie ziemli
bidyt mit geviebenem Bwiebad, Dann fommt wieder Auflaufmafje, dann
Aepfel w. {. w., bid die Form genitgend voll ift. Mlan badt dicjen Auj-
Tauf bei mittlever %it&e, bi8 er oben fdin gelb getvorden ift, wad -
gefifr 3/e—1 Stunbe dauert; er fteigt weniger al8 anbeve Nufldufe. Der
Apfelfaft wird befonderd dazu gegeben. — Diefer AUuflauf ift eine ange-
nefime Sdyiifjel fiir ein befdjeidened Gefelljdaftefien.

6. Ginfadier Reidauflanf mit Aepfeln (bilig). Man
fodit 250 ®r. Reid in 1 Liter Mild) mit einem Stidden ZJimmt, 65 Gr.
Butter und 100 Gr. Bucer weidh und fteif. Wenn er etwad abgeliihlt ift,
viihrt man 4 Eidbotter hinein und &ie[]t sulet den Ciweipfdaum durd). Da-
pon giebt man eine giemlich dide Scjicht in eine vorgevidytete Form, ftreichi
baumendid gewdhnlidyed Apfelmus dariiber, befjtreut e2 didyt mit Jwiebad und
giebt ben {ibrigen Meid bariiber, worauf man badt. @ic}c affe jteigt faft gar
nidht; wenngleid) diefes Gericht fein rvichtiger Auflanj ift, o ijt 5 body vedyt
angenehm fitr einen gewodhnlidhen Tifd) und namentlid) bei Kindern beliebt.

7. Ginfader Apfelauflanf mit Keufte. (Sehr angenehm,
feidht au bereiten.) 2 gehiufte Teller voll Upfelmud, mit Buder und
Bimmt gefodyt, mijdht man mit 1 Heinen Gla8 Rum ober Aral und 40 Gr.
Butter. Died wird am Feuer gerithrt, bid ed fid) vom Topfe Ibjt; nnd{
bem AbHihlen viihrt man 4—5 Eidotter durd) und bie Hilfte bded ftar
gejdlagenen Eiweifidaumes, Diefe Mafje wird mum in eine mit Butter
ausgefdymierte, vertiejte Porzellanjdhiifjel gefiillt, glatt gejtrichen und mit
bem nod) itbrigen Giexfdhaum beyogen, den man mit Juder vermijdht Hat;
aud) bie Rrufte wird jept did und mit Buder beftveut, worauf man bie
Sdyiiffel in den Ofen fept und bei jaber Hipe ungefihr /s Stunde badt.
Die Srufte muf jdon geldb und fpribe werben.

8. Obftauflanf. 250 Gr. geitofener und gefiebter Bwicbad uud
2 ERloffel voll Meh!, mit falter Mildy glatt gerithrt, ferner 50 Gr. Butter
giebt man in 4 Deciliter fochende Mild) und viihrt die# zu cinem Teig,
dber fih glatt bon der Pfanne 6. — 50 Gr. fhaumig geriihrie Butter,
5 Gibotter, 1 Theeldfjel Bimmt, 100 Gr. Buder werden jufammens
gemijcht, damn fommt Dder abgefiihlte Bwiebad und der fteife Cierjdhaum
— biefer zulept — bayu. Wan fiillt die Hiljte davon in eine vors
geridhtete Form, dibexftrent mit gejtofenem Bwiebad und giebt bariiber
eine Qage Wompott von frifdhen Frihten (ilber die BVereitung bderjelben
fiehe: Kompottd). Die Friidte miifjen jedod) erfaltet fein &
gut abgetropft fHaben. Dariiber giebt man ben Reft ber Wafje
bem man Bwicbad untergeftreut hat, und Dbadt 1 Stunbde 2
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ben Bodben der Form dicht mit Bwiebad beftreut, bad Objt darauf giebt
und bie gange uflanfmafje daviiber fiillt, — Man fann den AUuflauf aqud
mit Himbeeren oder Crbbeeren beveifen; diefe werden voh verwenbdet, aber
mit Buder durdjtveut,

9. Kartoffelanflanf, 100 Gr. Butter rithrt man ju Sdaum,
mifdht 5 Cidbotter, 187 ®r. Buder, 1 Theeldffel Jimmt und 300 G, falt
geviebene RKartoffeln darunter, die man im Ofen gebraten ober im Dampj

efodyt bat, womiglidh fhon am Tage vorher. Bugleid) mit den Kartoffeln

?mm man 1 Untevtajje voll abgezogene und geviebene Mandeln davunter
wifden; aulept folgt der fteife ECierfdhaum. Man badt ungefdhr 8/e—1
Stunde, Fiir 6 Perfonen.

9. Auflauf von Mildbrot. (Cinfad)). 1 Tag alte Mildy-
brote werden von ber braunen NRinde befveit, gany Hein gebrdcdelt und Vs
Pjund davon abgewogen. Man fodyt fie mit 3 Deciliter Mild) zu einem
glatten, fteifen Brei, der fid) von der Planne [6)t; geniigt die WVld) dazu
nidyt, fo wird jeweild ein wenig zugegojjen. — 100 Gr. Butter veibt man
ju Galbne, giebt 6 Eibotter, 125 Gr. Buder, Simmt ober BVanille dazu
und dbann den abgefithlten Brei, durdhriihrt die Wafje und gieht den fteifen
Ciweijdaum leidht durd). Der Boden einer did mit Bwiebad audge-
Jteeuten %utm wird mit frifdem, gefochten Objte belegt (fiehe: Dbit=Auj-
lauf), ber Teig bariiber gefiillt und ber uflauj ungefihr *s Stundbe ge-
backen. — Man fann aud) dad Objt fortlafjen und dafiic 125 Gr. ent-
fernte Rojinen an die Mafje mijdjen, dod) ijt der AUujlauf in diefem Falle
weniger faftig. Fiix 6—8 Perfonen.

11. Auflauf von SHwargbrot. 250 Gr. alte Shwary
brotfrume wird gejtofien und gefiebt, mit 1 Theeldffel Jimmt, 10 gejtofenen
Neften, der gericbenen Sdyale einer Jitvone gemengt und mit 1 Gladdyen
Rothwein itbergofjen; dad Brot darf bavon gerade nur befeudytet werben,
Dann vithrt man 150 Gr. Butter {daumig, giebt 9 Eibotter, 100 Gr. ge-
viebene Ytanbeln, unter denen 4 —5 Stiid bittere fein follen, und bad
Sdywarzbrot dazu, riihrt Ve Stunbde, jieht den Eierfdhaum dburd) und badt
in ber vorgeridteten -‘()}urm 1 Stunbde ungefibr.

12. Omelettenanflanf (leidht yu bereiten und gut). 6 Eibotter
werben mit 3 Cildffel Buder, Vanille oder Pitronengerudy, und 3 Efs
[6ffel feinem ElJEe?l glatt gevithrt, bann giebt man foviel Wild) hingu, ald
s einem Ddidfliiffigen Teig erforberlich ift, etwad Salz, den febr feften
Eierfdaum und backt bavon in Badbutter gany diinne Omeletten, Diefelben
biirfen nidht gerwendet werben, da bie berjeite weid) bleiben muf, und
nad) beendetem Baden mit einem beliebigen Obftmud oder einer Marme
labe Deftridyen wird, Dann rollt man bie Omeletten fejt zujammen, jdneite
jebe in 2—3 Gtiide und vidhtet diefe Rilldyen in eine mit Butter audges

~ {dymierte, tiefe Porzellanfdhitijel. BVon 2 Eiweifen wird ein fejter Schaum
geidlagen, ben man mit Sucer durdhzieht und itber den Uuflauf ftreidht,
worauf man nodymald mit Buder bejtreut und in 20—25 Minuten pad

Ober man badt die Omeletten auf beiden Seiten, lGRt fie ungefirl
und iibergiet fie in ber Sdyiifjel mit 3 Deciliter Wild), n der map

Juder und einige Eibotter berviihrt hat. Dann miifjen fte qber Vg—* m
/
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Stunbe baden, ba gar feine Fliifjigleit juriidbleiben darf. — Diefer MAuf-
lauf Bat auch den Vorzug, nidht fo {dnell zujammengufallen,

D. Verjdyicvene fiifie Speifen.

1. Gharlotte von Aepfeln (einfad) und gut). Linglichen,
2 Tage alten Mildbroten {dhlagt man die Rinde ab und {dyneidet fie in
biinne Sdjeiben, bie man exjt in gejdymolzene Butter, dbann in Buder und
Bimmt taudit. Eine runde, glatte Form wird vedht dik mit Butter aus-
gejdymiert und dann mit den borgeridyteten Brotfcheiben ausdgelegt, die ein
wenig itbereinander liegen miifjen, bamit weder am Boden nod) an bden
Seiten ein unbebedted Plipcden bleibt. Shuerliche Wepfel werden gefdhilt,
vom Rernbouje bejreit, in diinne Sdeiben gefdnitten wund in' Whaifer,
Juder wund Jimmt weid) gefodht und mit einem Schoumlibffel Heraus-
genommen. Wenn jie abgeliihlt {ind, giebt man fie in die mit Vrot ausd-
gelegte Fovm, ftreut Sultan=Rofinen bazwifden und dedt mit den wie
oben vorgeridhteten Mild)brotjdjeiben. Man bade in einem nid)t 3u Heiften
Ofen 1 Stunbde, ftiivze die Charlotte vorfidtig aud, bejtrene fie mit Budex
und Jimmt und, wenn man will, brenne man Juder mit einem glithenden
Sdyiufelden, weldjed man itber die Eharlotte legte.

2. Brojel:Charlotte mit beliebigem Obft (fel?r 3 ems
pfehlen). Alted Sdymarzbrot wirh bon bder braunen Ninde befreit und
erieben. Dann rijtet man ed in einem nad) Verhiltnif gquien Stidy

utter und Sucder gelb und wenn ed abgelithlt 1jt, mijdt man Buder und
Bimmt fad) Belieben davunter; will man den Gejdhmad exhbhen aud) die
abgeriebene ©djale von Ye—2 Hitronen, je nad) ber Brotmenge. Dad
Brot befeudhtet man mit dem Safte Ded gefodhten O6fted, iwelded man
an bie Charlotte geben will, wofhl aud) mit etiwvad Rum ober Araf, bHid
ed einen diden Teig giebt, ber jebod) nidyt u naf fein barf. Die Form
wird mit Vutter und geviebenem Jwiebad ober Brot wie zu einem Pubd-
bing vorgeridhtet; bann bdriict man bie Brotmafje centimeterdict auf den
Boden derfelben, legt dad gefodhte und gut abgetropfte Obft bavauf, jtveut
Buder und Jimmt barviiber, giebt mwieder in gleidher Hihe Brot bdariiber,
und befprengt ed reidhlich) mit gejdhmolzener Butter. Man badt biefe Ehar-
lotte 1 Stunde und Dbejtrent fie vor dem Unvichten mit Buder und Bimmt,
— Wird fie mit Uepfeln beveitet, fo ftreut man erjt in Wafjer gejdmwellte
Rofinen ober Kovinthen iiber dad Brot und legt die Wepfel bdariibex
Bwetidygen werden entfernt. IWill man bie Eharlotte redit fein bereiten,
fo nimunt man cin Drittel oder BViertel vom Gewidt ded Broted mit der
Sdjale geriebene Manbdeln unter daffelbe und bejtreidt die gebadene Ehar-
lotte, nadjpem Dbie erjte Hibe verdampit gat, mit jteifem Eiweiffdaum,
ftrent bid Buder bdaviiber und feht die Charlotte nodymald in den Ofen,
wo man fie [Eft, bid die Kvujte fprode und gelb geworden ijt.

3. Sdaumipeife mit Obft (fiiv ein Gejelljdaftsefjfen). Dad
Beifge bon 10 Eiern wird ju einem fehr fteifen Shoum gajdily
mit 3756 Gr. &eﬁeﬁtem Suder vermifdht, dber BVanille- ober Biftonenge

baben foll. Eine fladje Porzellanjdyitfiel, womdglich mit ;’,;..........,

WRaonde, wird mit redht veifen, dbod) weber weiden nod) fonft be :‘: :::!B
/
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Sriidten belegt, die man fdyilt, entfteint und in Buder taudit. Daritber
witd ber Shaum gehiuft, den man miglidhft Hodh wund bergartig auf-
ftreiht und dicht mit Buder beftreut. Die beliebteften Friidhte jind Apri-
fofen, - Buwet{djgen, Crdbeeven und Himbeeren; man fann fie auf ber
Sdyiifjel mit fleinen Vidquitd ober mit Scheiben von Bidquitbrot unter-
legen, bie man vorber in Rum ober Wein taud)t; bei Beeven ijt eine
foldje Unterlage fehr nithig, ihred veidhlidhen Saftesd halber. IMan backt
wie Chofoladenauflauf. Aud) von eingemadhten Friichten.

4. Sdaumipeife anderver Avt, lnter wie oben gefdhlagenen
Sdaum mifde man Beeren ober Aprifofen 2., die man gefhdlt und durd
ein feined Sieb gejtvidjen BHat, jowie ferner nod) 200—300 ®r, Buder.
Gebaden wird wie oben. Bu 10 Eiern gehiren 10—12 ERlb{fel Objt=
marf ober verdiinnte Mavmelabe, die einen geringeven Budergujop ers
fordert, etwa 'die Hiljite. Man fann a8 Frudhtmusd aucd) vorber mit
2 Ciwei gut vervithren, ehe man e3 an den Shoum mifdht, mit dem
ed fid) gut binben muf.

3. Sdaumipeife von Jwiebad, Vs Qter qute Mildh fdlagt
man mit 6 Eidottern und 150 Gr. Jucer mit beliebigem Gerud) zu
Sdaum. Jn eine tiefe mit Butter mzﬁgeftri?cne Porzellanjdhiifiel legt
man fleine ober in die Hilfte gebrodene Sivicbacde, im Gangen 250 Gr,,
iibereinanber, ftreut aber jwijchen jede Lage Nofinen odber man beftreicht
bie. Jwiebacde auf einer Seite mit Marmelade ober Bivetjdygenmus, gieft
bie Eiermild) und dann 100 Gr. gefdymolzene Butter daviiber unmbd lipt
pte Speife im Dfen baden, bid uL?e olitfjigleit vergangen und fie jhon
braun geworden ijt. — Etivad abgeliihlt, ftreicht man den feften Sdyaum
ped Eiweifed daviiber, Deftvent ihn did mit Buder und badt nodymald
jolange, bi3 bdieje Krujte fpribe und geld geworden ift.

6. Sdanumipeije von Bidquit (jehr gut und jdnell a1 bes
reiten). Bisquitbrot wird zu HalbHeinfingerdicen Scheiben gefdynitten —
man fann {ibrigend audy Heine Stangenbidquitd Dazu berwenden — auf
einer Seite mit Marmelade beftriﬂrj[)m ober mit Frudjtgelee belegt. Gine
flacdge Porzellanjdhiijiel wicd mit Butter audgefchmiert, die Vidquits wer-
ven gifteravtig in 4 ober mebhr RNeifen daviiber gelegt und mit Ve Qiter
WeiBein iibergofjen — fiilv 200—250 Gr. Bisquits —, in weldem man
Juder mit Banillen- oder Jitronengerud) und 6 Eigelh zu Sdaum ge-
fdhlagen hat. Dann wird der redht fejte Schoum desd Eiweifes gleidy-
midBig Dariiber vertheilt, mit Buder Deftrent und bie Speife im mipig
heigen Ofen Yg—* Stunde gebaden.

XIII. Ralte fiie Speifen, Cremes und Belees.,

A. Burye Anleitung sur Sereitung
kalter fiifer Speifen, Cremes uud Gelees,

Bu vielen Talten fiigen Speifen und ftetd ju Gelees bebarf e8 eid
Bindemitteld, mit defjen Hilfe fie fulzen und feft werben, Die gebriud)=
lihjten find: Gelatine, Agav-Agar, Haujendblaje, leptere jedod) mur fiix 2

weiBe Have elees, benn fte ift {ehr theuer und {dwer verdaulich. @
-~
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TMan nefme ftetd Gelatine erfter Giite und fehe barauf, dap ihre
Farbe fdhon und durdfichtig ift. — Tan fdyneidet fie in Stitddjen, giebt
jie in ein Topfden, gieht gﬁr je 30 ®r. 1 Dbertafje Waffer baviiber und
[afit fie am Derde ftehen, bid fie fidh) ginalidy aufgeldft hat, wad 20 bid
30 Minuten beanfprudyt. Dann giebt man nod) etwad Wafjer dagu, riihrt

ut durcd) und (it einmal auffochen, worauf man bdie Gelatine durd) ein

%cinenlﬁppd;m gieft und weiter verwenbdet. Gehort fie yu Haren Gelees,
jo ift e gut, 2—3 Giweige an bad pweite Waffer ju geben und bie
Mafje zu jdhlagen, bis fie fodht, worauf man folange durd) ein Zud) laufen
(aft, 6i8 die Gelatine gany hell ift. — Bu 1 Riter Fliiffigleit nimmt man
im Winter gewdhnlid) 20, im Sommer etwa 26, bei groper Hipe 28 bis
30 ®r.; Geleed und Cremesd, die man audftiirst, verlangen ftetd einen
jtacferen Bufap an Bindemitteln.,

Agar-Agar ift Ieid]tuerbquig und Dbillig; er eignet fid) fiic alle
®elecd, die nicht Har u fein braudjen, Cremed w. f. . — Man legt ihn
in viel Wafjer, bid er weid) und pordid geworden ift, dritdt ihn gut ausd
und zerpfliidt ihn in redht fleine CStiidhen. Diefe %iebt man in ein
glaficted irdened Topfdjen, thut veichlid) 3 Deciliter Whafjer daran, fite
1 Stange, bedt yu und (iRt langfam fochen, bid fie fid vollftindig auf-
geldft haben, wozu 30—40 Minuten nothig find. Damn feiht man ihn
purd) ein feined Tud) und mijdt alled bazu, wad ju dem Gelee oder ber
Greme gehirt, worauf dad Ganze nodymald bid jum Kodjen gefdlagen,
wieder gefeiht und dbann in bie Form gefiillt wird, bie man troden nehmen
tann. — Bu 2 Qter Flitfjigleit, dagd zum Aufldfen ded Wgar-Agar be-
nothigte Wafjer mitgerednet, geniigen 2 Stangen.

?aufmb{uie wird ebenfalld in Stiiddjen gefdnitten, mit fobiel Waffer
{ibergojlen, baf e3 etwa ﬁngezgudj bariiber fte?t und bann ungefafr
1Y Stunde ved)t langfam gefodjt. Man gielt jie ebenfalld bur&; ein
feined Tud). Diejenige, die einen perlmutterartigen Shimmer jeigt, wenn
man fie gegen bad Lidyt hilt, ift die befte.

Sowie ein Gelee, eine Creme u, . w. gefodht ijt, gieft man fofort
in die mit Manbeldl diinn, doch) didht audgepinfelte Form — bei Agar-
Agar ift bad Audpinfeln nidht nothig — und bringt diefe auf Eid ober
in fehr falted Wafjer, welded an einem Lithlen, geruchfreien Orte ftehen
mup, Defonderd lehtered, wenn fid) Mild) davan Defindet. JIm Sommer
mitjfen ®eleed {tber Nadht ftehen, wenn man fein Eis Hat.

Menn bad ju Sulzende fejt geworden ift, legt man bie Sdyiiffel
genau fiber bie Deffnung der Form, Halt mit beiden Hindben und wendet
vafd um, worauf die Form rafd) und geradbe in bie Hihe gehoben wird.
®eht fie nidht ab, fo wird ein Tud) in Deifjed Wajjer getaudht, aus-
emwrungen und iiber und um bie umgeftiilpte Form gelegt, dod) darf ed
giid}[tmﬁ swei Minuten liegen bleiben.

Wenn man Creme bereitet, {ind bdie Beftandtheile fehr gut zu
mifden und dad Mehl, wenn welded bazu fommt, gut zu, verpithren, Dbg-
mit e fih) aufldft, ehe e8 and Feuer fommt. Solange WeC
Feuer fteht, muf fie ummterbroden gefdhlagen werben, bid jig
Dofe fteigt, tworauj man uriidyieht, in eine Sdyiifjel gieht wil




Ralte fithe Speljenr, Cremed und Gelees. 1563

fortrithrt, Bi8 fie erfaltet ift, bamit fich fein Dautdhen bildbet. Darnad)
febt man fie in Falte8 Wajjer oder auf Eid, bi3 fie gebraudt wird.
Soldje Cremed, an bdie ein VBinbemittel fommt, fdnnen in eine Form ge-
fitllt und geftiicyt werben.

B. Gelees, Gremes und Puddings elr.

1. Bitvonen:-Gelee. 375 Gr. Buder werden mit 2 reidylich

gemeffenen Deciliter leidhtem Weifwein iibergoffen und anfgefodht. Dann
giebt man ein tenig falte3 Wafjer mit bem Saft einer Jitrone vermijdht
pazu und focht, bi8 der Bucer Frijtallflay geworden ift, wobei man ihn
ut audfdhiwmen mup. Wenn died gefdjehen ift, giebt man die bimnn
exuntergefdnittene gelbe Sdjale von 2 JBitvonen Dbinein und [aft bdie
Slitfjigteit nady ihrem Crfalten durd) eine veine, in falted Wajjer getaudyte
und mwieder audgetwrungene Serviette laufen. Dann it man 35 Gr,
dideingefodyte, vothe ®elatine ebenfalld8 durd) die Serbiette laufen, mijdht
fie an ben Wein und gieft von lehterem nod) foviel bazu, bap €3 gerabe
einen Inappen Liter Gelee giebt. Die Form wird in Eid ober fehr falted
Wafjer gefept, worin fie wibhrend bed Eingiefend fehr feft und gerabe
jtehen mufp. — Die eine Hilfte fann mit eingefodhtem Johannidbeerfaft
voth gefirbt werben. Ober man fiillt dad Gelee fdhichtemveife mit Friidten
abwedyjelnd ein, die nur diinn mit Gelee {ibergofjen werden biirfen, damit
jie nidyt fdhwimmen, Gut ift ed, bie Friidte erft in Gelee zu taudjen,
ehe man fie einlegt, weil fie dann fejter anjulzen.

2. Jitronen:Gelee mit Mild) (Creme). Man fodit Yy
Liter gute Mild), nody beffer fiige Sabne, und 480 Gr. Buder. AUbge-
Eihlt gebe man 30 ®r. aufgeldjte, weige Gelatine ober 1 Stange aufge:
[djten gar-Agar, 8Ye Deciliter WeiBwein und den Saft wie die Sdyale
bon 3 grofen Bitronen daju, lafje die gewonnene Mafje einmal auftochen
und giefe fie dburd) ein Stiik groben, audgewajdhenen und audgedriicdten
Mull, Die Gelatine ober der Agar-Agar miifjen aber vor der Mifdjung
allein burd) ein Tud) gefeiht werden.

3. Wein:Gelee. Man ridhte den Juder wie ju gewdhnlidhem
Bitvonen-Gelee, fodje ihn aber etwasd linger ald fiir diefes und thue feine
Bitronenjdhale hinein. Nad) dbem Erfalten vermijdhe man ihn mit 40 Gr.
efohter und gefeifter Gelatine oder Haufenblafe und foviel leidjtem
%Eniels ober MRbeinwein, baB e8 jufommen 1 Liter giebt. [m Uebrigen
fehe man Bitronen:@elee. — Diejes Gelee fann mit eingemadyten Fritchten,
ober mit Garten- ober Walderbbeeren, ober mit PHimbeeven, ober mit
Orangenfdeibden eingelegt twerben.

4. Wein=Gelee in Glajern. Man fodt den Juder wie fiir
Bitronen-Gelee, giebt aber weder JFitvomenfaft nod) Sdale dbaran. Sn
61s Deciliter milvem Weifiivein laht man s Stange angefdjlifite Banille
2 Gtunben audziehen und mijdht hn dann mit dem erfalteten und ge-
feibten Buder, wie aud) mit 30—35 Gr. weifer Gelatine, die ebenfuks
efeift werdben muf. Wenn man gemifdht BHat, fiillt man dad Gelee m
Peldyglifer, auj deren Boden man 1 Loffel frifde Erd- ober Himbeere
geben fann.  Man giebt diefed Gelee vedht falt.
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E t 5. Punijd:Gelee. Man bereitet von 8 Deciliter Wein Jitronens
f ober Apfeljinen-Gelee und mifdht 2 Deciliter Hum ober Ural dagu.

ts 6. Gelee voun cingemadyten Frudtidfien. Man libfe
e 36 ®r. rothe Gelatine ober 1!/« Stange Agar-Ugar mit Wafjer auf und
. * feibe dann durd) eine vorgeridhtete Serviette. — Leidhter milber WeiBwein
I witd nad) Gefdymad mit eingemad)tem vothen Frudtfajt beliebiger Art
; gemifcht, fobaff man gerabe 1 Siter Fliiffigleit erbilt; bavan giebt man
'| 200—250 ®r, Buder und jdhligt diefe Mifdung am Feuer bid bvors
ﬂ Qochen. Wenn fie wieder erfaltet ift, giebt man dad Bindbemittel bavan,
¢

giefit nodhmals durd) die Serviette und it dad Gelee nun fejt werden.

, — @8 muf in jebem Falle foviel Frudtiaft genommen werben, dafi ber

Wein angenehm darnac) fdymedt und gefiarbt exjdjeint. — Biele, die iiber-

- mifige Siifie nidht licben, beveiten diefed Gelee ofhne Juder, da der Saft

I obnehin fdon ftart fiit, wenn er veidhlidher genommen wird.

fg - 7. Grdbeer: oder Himbeer-Gelee. 1 Siter ausgelefene,

|- reife Beeven werben dburd) ein Haarfieh geftriden und bamm in einen

! Buderfitup gegeben, den man mit Wein (und Jitvonenfaft, feinedjalld abex

B | ©dyale) Dbrreitet hat, wie fitr Bitronengelee, worauf man e8 12 Stunbden

.',! ugebectt ftehen (aft. Um folgenden Tag wird die Flitfjigleit vom Voden-

", ?ﬂbe ab= und durch eine Sexviette gegofien, mit 40—45 Gr. rother Gelatine

i | ober mit 1%s Stange Agar-UAgar vermijdht und nod) foviel WeiBwein Fu-
’1' gegofien ald zu 1% Riter @a?t feplt. Mian nimmt 500 Gr. Buder.

8. BVanille:Creme. J[n 1 Liter Mild) ober fiiffer Sabhne —
leptere wenn die Creme zu einem feinen Gefelljhaftdefjien gehovt — lift
i man 1« Stange gefdinittene BVanille 2 Stunden audziehen, nimmt fie
b' bann wieder heraud und giebt 6—8 grofe Eibotter daran, bie man bors
| Ber mit etwad falter MMild) {Haumig gefdlagen Hat. Die Mild) muf
i angy langfam an die Eier gerithrt werben. Ferner giebt man 126 G,

' %u er, wenn man bie Creme fehr f{iif will, mebr bazu unbd, wenn fie
’ pon Mildh umd nur 6 Eiern bereitet ift, aud) nod) einen ERIoffel WMehl,

t,' welded aber ebenfalld mit falter Mild) glatt gerithrt werben mui, TWenn
‘ bie Creme gemifdht ijt, wird fie nad) Beridht (fiehe: Dad Kodjen ber
o Cremed) gefocht und in einer tiefen @cf)iigcl angevichtet. IMam giebt
i Bidquits und ahnliched dazu. — Soll die Creme falt verfpeift werden,

fo fest man fie auj €i8 ober in falted Wafjer.
7 9. Manvel=Greme. 1 Riter Mild) oder fiife Sahne, 125 Gr.
! abgejogene und auf ber Miihle geriebene nur fiige Wiandeln, 125 Gr.
f Buder mit beliebigem Gerud), 6 Eier. Die Vereitung ift der obigen
I gleich), dod) wird biefe Creme bider.
N 10. Feine Chololaden:Greme. 200 Gr. Chololade [aft man
| im Ofen exweidjen, riihrt fie mit 1 Tafje Waffer glatt, giebt Buder nad) Ge-
" fdymac und 30 Gr. rutge ®elatine hingu, riihrt bid zum volljtindigen Erfalten
1 und mifdyt Hievauf %10 Qiter jteifgefdhlagenen Sahnenjdaum barumter, wo-
R | vauf man fie in die mit PManbeldl vorgeridhtete Form fiilljai :

i 11. Billige Chofoladen-Greme. 187 ®r. geriebene Jﬂiﬂ
£

labe vithrt man mit 1 Tafjfe Wafjer am Feuer an, giebt ..m.....:.
Buder und 3« Qiter Mild) dagu, in welder man BVanille GatFAUS5e
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loffen; fobald bie Fliffigleit fteigt, jiebt man juriid. 8 Eidbotter und
1 CRlbffel feined Mehl fchliigt man mit Ve Qiter ild), bie aber falt fein
mup, gang glatt, giefit die eige Chofolade bei fortgefestem ftarfen Sdhlagen
langjam baran unb [&ft fie, immerfort {dlagend, nodymald gut auffodyen.
JMan verfahre im iibrigen wie mit BVanille-Creme und fann fie aud) wie
diefe warm ober falt geben.

12. Greme von frifden Beevem. 1)i—5% Liter fcii;iine Erb-
beeren, Himbeeren ober Johannidbeeren — bie [efsteven eignen fid) jedodh
weniger gut — werben durd) ein Sieb geftridhen, mit Juder gemifd)t und
unter erfaltete Vamilles, Manbdel= ober Hafelnuf-Creme gefdhlagen, die man
dann in bie Form filllt und vedt Falt ftellt! Uebrigend fann man auch
gange, gejuderte Veeven vorfichtig einmifden.

13. Greme von Beeven., Wie obengenannte Beeven, 1 Liter,
werben durd) ein Haarfieb geftriden, mit 1 Weinglad milbem Wein ber-
mijdjt, den man vorher mit 300 Gr. — fitr Johannidbeeren 500 Gr, — Bucder
bis jum Rlaviverden gefodht hat. 1 Kodylisfiel edite Weizenjtirfe oder
Sartoffelmehl wivd mit faltem Waffer angeriithrt, zu den Beeren gemifdht
und bied Dei fortgefehtem Schlagen zum Kodjen gebracht: 5 Gidotter
werden mit etiwad faltem Wajjer {daumig gevithrt und Hasd no beife
Mud bei ftarfem Scdlagen dazu gemifdht; e ijt grofe Borfidyt und
Sdnelligleit im Sdylagen nothig, dbamit die Eier nidht gerinmen. Dievauf
wixd ber fteife Sdhaum der Eiweife rafd) und leidyt purd)gezogen. — Diefe
Creme ijt fehr angenehm, dod) nidht leicht zu Deveiten.

14, Apfel-Greme, 12 grofie Aepfel von fanerlihem Gefdhmad
werden gefdyilt, in Wein volljtindig weid) gefocht und vafch dburdy ein
ai;mm'iicb gejtrichen. Erlaltet vermijdht man fie mit 250 Gr. Suder mit
tarfem Bitronengerud) wnd dem fteifen Shoum von 4 Giweifen. Nady-
dem man bdied 20 Minuten gefdylagen Hat, giebt man den erfalteten Wein,
e muf eine fleine Obertajje boll fein, dazu und fdligt, big die Mafje
gang did und fteif geworden ift, wovauf man fie in die gorm fiillt und
falt ftellt.

15. MWein-Creme. 12 grofie, frijdhe Gier werben mit einigen
Liffeln Wafjer fdhaumig gefdlagen, mit 375 Gr. Juder und bder abge=
riebenen ©Schale von 2 gropen Upfelfinen, 1 ERloffel feinftem Mehl und
reidhlic) */¢ Viter mildbem Weifwein verriihrt und bid zum Kochen ge-
fhlagen. Dann fommt fie in eine Sditfjel und wird nac) BVericht Heendet.,
Wan giebt diefe fehr feine Ereme meift in Keldhglifern.

16. Gewohnlider Neisprudding (ein angenehmes Abendbrot
im Sommer). Man fodje einen gewdhnlichen Mildyreid weid), dody fehr
fliiffig, da e ftarf nadybict. Wajjer daxrf bei der Bereitung nidyt beniipt
werden, Wihrend er abKiblt, with er dftex burdygerithrt und dann in
eine mit faltem Wafjer ober falter Mild) audgefdhwentte tiefe Porzellan=
jdyitfjel gefitllt und in Yalted Waffer gefet. Vefonders angenehm fdymedt
piefer Meid, wenn man ihn fdhidtenweife einfiillt und iiber jebe Bage frijch-
elodyted, aber falt geworbened Rompott von frifdhen Kirfden, Bwetidge

prifofen ober Uepfeln giebt. Die Fritdhte mitflen jedod) vorher gut bom
©afte ablaufen. - Die Objtbriihe fann anjtatt eined Gufjed bazu %egeﬁen werben.

Ebenfo fann man mit Juder beftiubte Walderdbeeren ober Himbeeren ein[ege
i
-




156 Ralte, fiige Spelfen, Cremed und Geleed.

17. Bisdquitpudding mit Sahne (fiic ein feined Gefell-
fdaftdefjen). Eine Puddingjorm wird mit diinngejdhnittenem und auf der
einen Seite mit eingemadytem Fruchtgelee belegten Scheibenbidquit audge-
fegt und die Hiohlung in der Mitte mit jteifem Sahnenjdhaum, unter wel=

en man Juder mit Vanillegerud) und 1 Glad Maredquino ober frifdye
alberdbeeren gemifdit Hat, audgefiillt. Man gribt die Form in Eid ober
fet fie in fehr falted Wafjer zum Feftwerden. LWenn ber Pudbing ge-
jtireat ift, wad fehr Jdynell und gefdjictt gefchehen muf, iiberzieht man ihn
gleichmiBig mit geyucertem Sabhnenjdyaum und giebt ihn jur Tafel. Dan
fann ihn auferdem nod) mit eingemadyten und abgetropften ?}rﬁdjten belegen

18. Griedpudding mit Himbeerjaft (qutes Qlﬁenbﬁrug.
2 Deciliter eingefochter Himbeerjaft,” 1 Deciliter leidjer, doch milder Wei
wein und 200 Gr, Juder jowie 1 Stiid Jimmt madyt man fodyend, lift
200 ®r. ®Gried (jeine Sorte) Dhineinlaufen und fodyt ihn weid), dodhy nur
jdhwad) didjliifjig; er darf nidt jteif werben. Dann fiillt man die Majje
heif in eine mit Wafjer audgefpiilte und vafd) umgefjtiivyte Form ober
Sdyiifjel; im lepteren Falle braucht man nidt ju ftiivzen.
Da biefer Pubdbding fehr jaftig ijt, bedar] er feined Gufjes.

19. GhofolaDenpudding. 1 Liter gute Mild) witd fodhend
gemadyt, wovauf man 130 Gr, Reidmehl vorfidtig hineinvithet und ed
viihrt, bi3 e8 nidht mehr ballig ijt. 135 Gr. im %icn eviveichte Ehofo-
labe fodyt man fdhon vorher mit wenig Wafjer gany glatt, mifdyt fie nun
mit 125 ®r. Bucder an biefe Mild) und (Rt fie bei ?nrtm'ri[;renbem Riihren
didlid), aber nidht jteif fodhen. Wian rviihrt ed dann vedt Fiihl und mifdht
ven fteifen ©doum von 4 Eiweien leid)t darunter, worauf man in eine
mit Oel m:ﬁchtric[)cne gorm fitllt und falt ftellt, €8 gehirt ein Frudt-
ober Rumgup daju.

20. Flamnteri von Sago. p LQiter geringer Weiffivein, Vs
Liter Wafjer, gemifdht, bringe man jum Kodjen, thue ein @lﬁﬁ%&n Aral
oder Mum dazu, die abgeriebene Schale einer Jitrone, Buder nad) Gefdymad
und 200 Gr. Perlfago, den man bei fortwdhrendbem Riihren zu einem
diclichen Brei audquellen lift. Wenn er etwad abgelithlt 1jt, fdhlagt man
ben fehr fteifen ©daum von 4 Eiweifen davunter und fiillt in eine mit
Waffer audgefdywentte Form. Man giebt einen fduerlich oder fdjirfer
jdymecenden Guf bazu. Diefe Flanmeri fann aud) von Rothwein beveitet
werben; bann focht man ein Stiidden Jimmt mit.

L Slammeri von Kavioffelmehl. Man viihrt 200 Gr.
a0l nehl mit Ealtem Wafjer glatt und far; dann madyt man 11, Liter
Mild), in der man Vs Stange Vanille hat audziehen lafjen, fodjend und
giebt Buder nad) Gejdmad davan, lait dad Wehl langfam und bei ftinbdiz
gem Riibren einlaufen und verfocht ed zu einem febr feinen und dbicklidyen
Brei. Wenn er etwad abgelithlt ift, zieht man den Sdhaum von 4 Ci-
weifien durd); fonit wie oben.

22. Wlammeri von Starfe: oder Reisdmehl. Mgs
ihm meift einen feinen Gefdhmad durd) einen Bujap von Rojepst
Drangebliithen-Eijeny.

-
=
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23. Bictoriareid. 300 Gr. bejter Reid wird gebritht und dbann
in Wafjer Hatb weidy gefodyt, worauf man bdiejed abgiegt und durd) brei
Deciliter Todjenden Ileidyten Weifwein erfept; gleidzeitig fommen 300 Gr.
Buder unbd die abgeriebene Scdale einer Apfeljine himju. Davin wird der
Pieid weid) gefocdht, dbodh mup er babei gany Dleiben, — Der Sajt von
2—3 UApfeljinen wird mit Puderyuder didlid) gerithrt und an ben bom
Seuer genommenen Reid gemifdht, fobald er anfingt falt und fteif au
yerben, etwad fpiter ein Glad weiffer val. J[n die Fovm gefitllt, feht
man den Reid in falted Wafjer und LGt ihn ditber Nadyt im Kalten jtehen;
hat man Gi8, fo geniigen einige Stundben. Nad) dem Stiirzen wird ex
mit Bucer beftrent und mit pfeljinenjtiiddyen belegt, Die %riirhte wers
ben bi3 auf dad fogenannte Silberhintdhen gejchilt, in bdiinne Sdyeiben
gefdhnitten, aud benen man bie Kerne entfernt, und in ral und Puber-
gucer gefaudyt.

Die Speife fann aud) mit Jitvronen Deveitet werben, bdann gibt
man aber eingemadyte Friidte Herum ober einen pajfenden Dbjtgul dagu.

24. Rothe Gritfge. Man piliide 2 Suppenteller voll Wald-
imbeeren ober Crdbeeren und fodje biefelben mit /s Liter Wafjer, bid
te fidy) volljtindig aufgeldijt 2nhen, worauf man bdiefe Mafje durd) eine in
Beified Wajfer getaudhte und audgewunbdene Serviette driidf. Dabinein
iebt man s Plund mit Vs Liter Mild) vervithrien Reidgried, ein Stiid
anille und Bucder nad) Gejdmad und verfodht die Maffe u einem vedht
efdymeidigen Brei, den man Dheif in eine mit Mild) umgejdwentte Form
?iillt. Man fann aud) mit Wafjer verdiinnten ecingemadyten Frudtiaft
bazu verwenbden. — MWan giebt einen falten E!J?iki;gu% dag.

25. Sdwarie Griifje. 125 Gr. Heingemadyte Brudy- Chofo-
fabe verrithrt man mit 1 Glad Waffer am Feuer redht fein, giebt Buder,
Banille, den NReidgried und foviel Mildh ober mit Aral gemijdted Wafjer
bazu ald zu einem chlanfgefocyten Brei evforderlid) ift. — Feiner wird
bic Speife, wenn man vor dem Einfiillen in bie Form von etiva 4 Ei-
weifien den fehr fteif gejdhlagenen Sdaum durdhjieht.

XIV. Sdymalzgebacfenes, Torten, Ruchen,
Pleines Bactwert.

A. Burge Auleitumg ur Bereitung vow Bakwerk al

Bu fogenanntem Buttergebacdenem, ferner audy zu .ﬁeieiimﬁ enms
pfiehlt fid) bie Vevwendung von Kofodnupbutter in hohem Grade, nur barf
biefelbe 3u leppterem nidyt gefdymolzen, fondern muf geriihrt werden. Man
braudjt bon ihr etiwa den bierten Theil weniger ald von edyter Butter
und itberbied bleibt bad Gebid linger frijd), twie e8 iiberhaupt miirher
witd. Befonberd empfehlendwerth ift diefed Priparat aud) zu Sdhmal
gebadenem, dba bad AuSzubacdende bdavin nid)t leicht verbrennt, Teinen
Nitdftand uriidlift und dad iibrige Fett wieder zum Vaden verwenbdet

werben fann, da e8 nidt fo fdhwary wird. — Berwendet man ju feine @
-
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i | Badwer! edyte Butter und it biefelbe gefalzen, fo follte fie bor bem Ge-
A braud) ausgewafden und bad Saly durd) Rueten audgefdiieden werben.
el Bu allem befjeren Badwert werden Juder und Diehl gefiebt, felbit
e wenn man Puder verwendet. — JIm Winter und wenn bdie zu einem Teig
[ | erfnrber[id%eu Bejtandtheile an einem fehr falten Orfe bewahrt werden,
| { fept man fie fiiv einige Stunden in die Kiidhe odber eine warme Stube, —
i | Eine Ausnahme davon madjen Butter- und Blditterteig, die man miglichjt
‘. ' im Ralten Deveitet und da aud) 6i8 zum Gebraud) ftehen [Gft; ebenfo foll
i ! man fie nicgt au fehr mit den Hinden in Beriihrung bringen, namentlidy
! wenn Ddiefelben hei find. Dad gilt befonberd fiir Blitterteig.

'|| Wenn man geviihrte Teige bereitet, fo hingt ihre Giite wefentlich
il pabon ab, bap man die Butter erft allein und dann mit den Giern redyt
‘ part und fdaumig vervithet. Den Loffel fithet man beim Rithren ftetd
i ! nad) der gleiden Ridytung; man fingt langjam an und viihrt gegen Cnbde
:"F | immer jdneller und jdneller. Hefenteige vithrt man, bid fie Blajen wexfen,
I andere, bi8 fie gany zart geworden {ind ober laut Angabe in bder betreffen-
i pen Amweifung. Uebrigend werben Hefenteige, u denen man gefdmolzene
f‘ Butter nimmt, nidt gevithet, fondern gefdhlagen, bid fie Blajen werfen,
i ) wad viel fdneller geht, Died gefdyieht namentlich bei groberen und fejter
Iif angemachten Teigen. :

Bum Sdlagen bedient man fit? ber Miidfeite de8 Kodjldffels,
wobei man ftetd in der Ridtung gegen ficdh felbft {dlagt, bi8 die ganze
Mafje fo ziemlid) auf biefe Seite gehiuft ift. Dann bdreht man die -
: ©Sdyifjel ein wenig und beginut wieber bon vorn, damit der Teig vou
! allen Seiten grimdlid) duvdhgearbeitet wird, bid er blafig ift.

. ®ang derbe Teige ober folde, die in grofier Menge angeriihrt

werden und fejt genug bﬁu jind, werdben gefnetet, bi8 fie fehr fein und

i blafig geworden finb. Wenn man eine Weile gefnetet Hat, wozu man
I

$traft anwenben mufi, wicd der Teig wieber jujammengemadht und dann
bon born begonnen, bid bie ridftige Bartheit erlangt ijt; wenn gutgear-
beiteter Teig beim Rmeten einen {dynalzenden Ton giebt, ift der evmiinjdyte
| Grad bald erveidht.
g Dad Anfepen ber Hefe empfiehlt fidh su allen ?Befeutcigen in
- ber jolgenden Art: Die erforderlihe Menge gany frifder Prefibefe wird
in feine Gtiidden gejdnitten, in ein Hohed fdmaled Topfden gethan
. und bann mit foviel lauwarmer, gefiiter Mild) iibergoffen, bid fie finger:
I od) bebedt ift. Man erdriidt fie darin ein wenig und fept fie in bie
dbe bed warmen Herded; wenn fid) bdie Flitfjigleit naheyu verboppelt
0 hat, wad burd) dad Steigen bewirtt wird, gieft man fie an bas Wiehl.
B — Wenn man den Teig zum Aufgehen ftellt, witd die Scitfjel ftetd mit
i einem leidhten ZTudje iiberlegt.
1 Bu allem Badwerl, weldjed in Formen gebaden wird, wie aud
! 3u ben meiften Torten wird die Form oder Tortenpfanue oder die Kaffe-
N rolle erft mit Butter audgefdhymiert und dann mit geriebenener Semmel
audgejtreut, jofern bie Anweijung nicht anderd beftimmt. B
erden ebenfo behanbelt ober man belegt fie mit einem Stid 1wt

Papiered, welded mit gefdymolzener Butter beftrichen Wurde 2413 J
tleinem Badwerle werden die Bledje meift mit Wad3 M Den
WiMBP
-
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wenn bies gefd;iebbt, erwldrmt man fie auerft auf ber Geifien Plotte und
Bejtreidht fie, auf biefer ftehend, vecht dict mit weifem Wad)s, weldes
nur ju biefem Bwede bient. — Fiir Bldtterteig wirh dad Bledy in recht
faltem Wajfer geliihlt, abgetrodnet und dann ohne Weiteved beniifit.

Das Baden felbft ift fiir dad Gelingen ded Gebiicted von grofer
Widtigleit. Bor allem fei bemerlt, daf, folange fih bad Gebiad im Ofen
befindet, Tein Yalted TWaffer in bden BWafjerteffel gegoffen werben bdarf,
weldyed bie Hipe beeintriichtigen wiirbe. Ferner hat man fitr eine moglichit
gleidmiifige Hipe zu forgen, ldft fid) diefelbe aber nidyt ecgielen, fo
wende man ﬂﬁerﬂ a8 Bled) oder die Form, damit dad Gebicdt {iberall
gleidy braun wird. Jft bie Oberbife zu friftig, fo jdiitpe man dad Ge-
biad oben burd) Bededen mit einem, mit Butter befdhmierten Papier vor
u ftarfem Braunwerden; fiivdhtet man, daf e3 unten verbremnen md te, fo
?ebe man bad Bled) 1¢. auf einen NRojt.  Alle Teige, die rafd) aufgeben
jollen, Debiixfen Friiftiger Hife. Bliitter-, Butter- wund Pefenteige diirfen
baber erft bann in den Ofen gefept werden, wenn ein bineingelegted Stiid
Papier fid) rafd) geld firbt. Badwerte, die eine nur milde Dipe wollen,
werden ¢eingejdyoben, wenn fid) dbas Papier nur nad) und nad) gelb farbt,

b ein Badwert gar ift, erfennt man, wenn man mit einem ditnmen
?iﬂa:ﬁm an verjdiedenen Stellen bi8 in bie Mitte bineinftidht. Bleibt
ein Teig mehr davan Heben und fiihlt o8 fidy troden an, fo ift 8 durdy-
aud gar und muf fofort herauBgenommen iwerden, damit 3 nicht aus-
trodnet. Die erforderlidhe Badyeit ijt meift annihernd angegeben, inbefjen
badt nidyt jeder Ofen gleih und ift aud) die Grife ded BVacdwerled von
Cinfluf darauf.

Torten, Kudjen und dbergleihen, die man in einer gorm gebaden
bat, laft man folange bavin, bid fie foweit abgelitlt findb, daf man fie
mit den blofien Hinden anfofjen fann; Hat man in einer Reifform ge-
baden, bie ihrer bequemen Handhabung wegen fitr Torten allen anbern
vorzusichen ift, fo wird der Neif nad) 5 Minuten, nadhydem fie aud dem
Ofen fommt, abgenommen. Hat man auf.einem mit Wady beftridyenen
Bled) gebacden, fo lift man dad Badwert ecfalten, efe man e abnimmt ;
will e fih dann nicht gut ablbfen, fo wird das Bled) von unten wieder
eriviivmt, damit fid) bad gejtodte Wahad [6it.

Wenn man in Sdmaly badt, fo forge man fir ein geniigend
?ul)eé, bod) nidht au iveited @e?c[]irr, bamit Dad Fett nidht fo leidyt iiber-
aufen fann und dod) aud) nidt u viel davon verbraudyt wird. ebrigens
muf foviel Fett genommen werden, dafy dad Gebid davin | wimmt; bies
ift néthig, twenn e8 fd)on gerathen foll wund dann aud) vortheilhaft, weil
bad Fett dbann nidyt fo brmm toirdb und beffer berwenbdet werden Famm.
. ad von Kolodnupbutter iibrig bleibt, fann iibrigend wieder jum YAus-

baden berwenbet werben. Wenn bdad Fett anfingt bheif zu twerben —
vaudjen darf e nod) nidjt —, fo lege man etwad vom Zeig Pinein, Itteigt
e gleid in bie Hobe, fo ift ber ridjtige Hipegrad erveidht. Bemer fei

bier, daf Kofosnusbutter Geifer fein muf al8 echte. Man parf itbrigens
nidgt mehr Stiide auf einmal in das Fett legen, al8 bequem Ramwm haben
und muf fie wihrend ded Badens dfterd auf bder oberen Seite mit gett be-

giegen. Jft Dad Badwer! unten gelbbraun geworden, fo wenbdet man eB
; -
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um und [4ft e8 auf ber andbern Seite ebenfo werben, wovauj man ed

~ auf veine Fliefpapier legt und da vom Tett abtropfen MWht.

B. Sdymaljgebadenes.

1. Srausgebadened. 3 Cier werden mit (1 CRliffel Weif-
wein ober Fum) 4 Loffel Milch, ebenfoviel Fuder, ebenfoviel gejdhmolyener
Butter und 1 Theelvffel Bimmt Har gevithrt. 24 Pjund Wiehl mwerden
auf dad Bacbrett gefdpiittet; in dad Griibchen in der Mitte giefit man
biefe Hliiffigleit und verarbeitet alled zu einem fejten Teige, der fich E'%ut
audrollen ldft; nothigenjalld wird nod)y Mild) dazu gemommen, an
vollt den Teig mefferviidendid ausd, {dueidet ihn mit dem Vadridbden in
11/, Gentimeter breitesrnd 15 Centimeter lange Streifer, die man loje
ineinanbexfdlingt un’ nad) BVevidht badt. Man madhe die Stiide nidt u
groff und bejtreue yie auj der Sciiffel mit Fuder.

2. stornergebadenesd. Vp Liter Mild) ober fiife Sabhne wird
mit 2 Giern und 4 Eidottern, Juder und feinem Mehl zu einem Teige
abgeviihrt, ber gerade oeid) genug ift, um fid) durch einen fehr gra%
Ic:gqerigen Durdhjhlag freiben zu lafjen und driidt ifm durd) biefen in
bad Jett. TWenn bie Korner auf etner Seite fhon goldbraun find, wenbdet
muigl t!"te mit einem 2bffel um. Weiter nad) Veridyt. Man giebt Frudt-
gup bazu.

3. Spriggebadenesd. 250 Gr. Mehl und 5 Deciliter Halb
Mild), Hald Wafjer ober leptered allein und 100 Gr. Butter, joie &al,
vithrt man am Feuer, bid fidy ber Teig vom Topfe (Bjt. Nad) bem Ab-
fithlen vithet man nad) und nach) 4 Cier und Jucer mit Jitronengerud
nad) Belicben Bhinein. Diefer Teig wird in bie Spripe gefiillt und in
fraufen Windungen in bad Beife Fett ineinfpript, b3 bejjen Oberjlide

ang Debedt ift. Man badt wie grwbdhnlid). — Mit Bier beveitet, foll
gie;eﬁ ®ebli vorziiglichy fein; ed gehirt hHelled, mabded Bier dagu.

4. Nofinen=Nuden. 5 Cidotter werden mit 3 Eldffel Juder
und ein wenig Jimmt re:?t fhaumig geidhlagen. Yo Pfund feined Mehl

iebt man in ecine Sdiifjel, madt ein Griibdjen, gicfit 20 Gr, angefepte
%efe (A, Ne. T) binein, darnach die Eier und 2 Deciliter laue Wilch und
25 ©¢ gefdymolzene Butter, meni%i@nla, 1 Eflijfel abgezogene, gerieber:
Mandeln und 2 Handvoll Sultan-Nofinen, die Leiden lepteren jedod) erit,
nadhpem man den Teig blafig gefdlagen hat. Wenn er aufgegangen ijt,
die Maffe muy {ich nabezu verdoppeln), giebt man ifhn auf ein beftrented

vett, driift ihn mit den Hiinden, bid er nur mebhr halb Heinfingerdid ift
und fticht ibn mit einem Weinglafe aud, worauf man nad) Bevidht badt.
Man bejtreut mit Juder und Jimmt.

5. Verliner Plannfuden. 500 Gr. feinfted, leicht ermirmicd
Mehl witd in ber Mitte u einem Griibdjen gedritdt, in welded man
30 Or. an%ciehte Hefe giebt, ferner reichlid) Ve Liter Mild) oder Halb
IMildy, Balb fiige Sabhne, 125 Gr. exwirmte Schmelzbighs SRS
4 Eidotter ober 8 Eibotter, woburd) die Kudjen viel feiner Werden
pen man an BVanille abgerieben Hat, dody nur 1 Ehioffel volk
[6ffel Saly. Davon wird ein leidter Teig bereitef, den maf

-
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er Blofen wirft, worauj er gamy leicht mit el bejttubt, mit einem
leihten Tuche bebedt und yum Aufgehen an einen warmen, burdhoud ug-
freien Ort gefept wird, Dad Badbrett wird ebenfalld leidht evwdrmt,
otirn mit Miehl beftaubt und ber gegangeme Teig mit den Lindben Halb
Fleinfingerbid audeinandergebriidt; dod) muf bied vedit gleidmifig ge-
]g;.{ff;en. Jum Ueber- und Unterjtiuben ded Teiged davf mur febr wenig

ehl genommen werdben. Dann theilt man den Teig in 2 egale Stiide,
briidt auj ben einen bie Rudjen mit einem grofen Weinglafe aud, fiillt
in bie Mitte eined jeden eimen Mmappen Theeldifel beliebige Marmelabde,
bebt Dbie anbere Teighdlfte mit beiden Hinden daviiber umd driickt den
Teig rund um die durd) die Fiille gebilbeteten Erhihungen feft mieder,
worauf man bie RKudjen mit einem etwad Heineren ®lafe ober einem
Uudjtecher audjtidht. Dann legt maon fie auf ein mit Mehl beftaubted
Lud), Bt fie nodymald aufgehen und legt jie mit der obeven Seite ind
Scdymaly, weldyes redyt heif Ei’{:iu muB. WVan darf nidht ju viele auf ein:
mal einlegen, fie miifjen in der Pfanne geniigend Raum zum Sdwimnien
haben. ian wendet fie einmal um, begieft die Oberfeite fleifig mit dem
beifen Fett und [aft fie auf beiden Seiten goldbraun werden und bejtreut
bie Rudjen gleidh nad) dem Herausdnehmen mit Buder.

6. Fleifd)-PiannPuden. Die Bereitung ijt die gleidhe iwie
oben, bod) gieOt man Feinen Suder und dafiir etwad mehr Saly an den
ZTeig. U8 Fiille beniiht man ein belicbiged Fleijdgehidiel oder eine
Pirnmaffe wie fiiv Pajtetcdhen.

Bemerfung! Wenn Pfanntuchen hunjtgérecht gebacten find, fo zeigen
fie in ber Mitte, wo fih die beiden Teigtheile vereinigen, ecinen etwa
fleinfingerbreiten weifen MNeif; man verfiume darum ja nidht, erft bie
Dberfeite in bad Fett yu legen.

i. Sdyiefe Vievede (billig und gut). 6 grofe gelodite Kars
tofirin von trodener Sorte werden warm gejchilt, mit der Reibeleule fein
gerieben, gewogen und mit gleidyviel gutem Diehl gemifdit. 70 Gr. Butter
werden ju Schaum gerieben, mit 1 Ei und 2 Eidottern verriibrt, dann

ibt man Buder, etwad Mild) und bdie Kartoffeln dagu: der Teig muf
Fnlange gefdylagen werden, bid er gany glatt ift, worauf man ihn auf ein
tit Mehl bejtaubtes BVacbrett gibt und 2 mefferviikendicd ausdrollt. Man
fdneidet mit dem Badviidden jdjiefe Bierecte bavon, bdie nady Beridht in
beijem gFett gebaden, mit Buder und Pimmt beftrent und mit gefochtem
Dbjte ju Tifde gegeben werden, Sie find aud) falt zum Thee fehr an-
enehm. — Sollen biefe Vierede fehr Hod) werdben, fo made man den
eig mit 25 ®r. angefepter Hefe an und behandele ihn wie anbere Teige,
an benen Hefe ift.

8. Hreine Najelrangden. Ve Pfund feined Mehl witd mit
30—35 Or. angefepter Hefe wie gewdhnli) angeviihet, wovauf man noch
foviel lauwarme Mild) zugiet, ald ein nidht ju fejter Teig erforbert, und
jtellt ibn bedbedt zum Vufgehen bei Seite. JInywifdhen werden 856 Gr.
Butter yu Sabhne gerieben, mit 3 Eibottern verviithrt, mit 70 Gr. Buder
und ber geriebenen €djale von einer Apfelfine und mit 185 Gr. mil
pu alten, feingeriebenen weifen RKife gut vermijcht. Diefe Maffe riihrt
man in ben aufgegangenen FTeig, bem man abjdyligt, bi3 er gany fein
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geworben ift und nidt mehr an Sdiifjel unbd Qisffel FHebt. Rleine Stiide
dabon werden auf em mit Mehl beftiubied BVadbrett genommen und u
{angen Rillchen gedrefht. Man flicht je 8 folder Rolidhen jufammen und
formt fie dann zu einem Krinydhen, welded man aufgehen laft und iwie
gewdfnlichy in Geifem Fette badt. Man beftveut fie nur mit Buder.

9. Avme Ritter., Von Mildybrotden fdneidet man die Rinde
biinn ab und fdneidet von ecinem Britden etwa 4 Scyeiben, die man
auf eine fladge Schitfjel legt und mit wenig Mildh iibergiet. Wenn fie
weid) geworden find, [t man fie abtropfen und drebt jie in Cier, bie
man dicE darauf vertheilen muf, dbamn in geriebened Weipbrot und badt
fie vajh auf beiben Seiten nad) Beridht braun. €3 wird gewdhnlich ge-
fodyted Dbt dazu gereidt. — Died ijt bie gewdhnliche ﬂicreitungﬁmci?e;
viel angenehmer i%me&eu biefe Sdnitten, wenn man fie in WeiBwein
erweidht, in dem man ein Stiidden Fimmt hat audgzichen lafjen und ber
jtart gegucert ift. Die Speife wird dadurdh nidht fehr vertheuert, ba man
wenig und nur gewdhulichen Wein braudt.

10. Piaunfudenipeife. Dan badt von feinem Piannfuden-
teig eimige Kudhen mur anf einer Seite gelblich, auf der anberen ohne
Wmiwendben blof troden. FWenn bdie Kudjen exfaltet jind, dneidet man
fie in fnapp 3 fingerbreite Streifen, die man mit Eingemadjtem oder mit
fibvigem falten ReiSbrei beftreicdht, den man mit 1 Ei wund Nofinen ver:
mijdyt hat. Diefe Streifen werden der Linge nad) aujgevollt, die Enden
mit etwad Gi vertlebt, bann Ddreht man fie in € unbd geriebenem Jwieback
und bacdt nad) Beridht in Heipem Fett. Dan giebt jie nur mit Juder
beftreut zu Tijdye.

11. Apfeltitdlein (Apfelidnitten). BVon grofen fhuer-
fidhen Uepfeln, die jedoc) vom vedht mitcber Sorte fein mifjen, entfernt
man Sdale und Kernhaud und fdyneidet fie in Halbleinfingerdide Scheiben
per Munbe nad), die in eine did bereitete Vadtlare getaudyt, von allen
©eiten fhon mit dem Teige Deogen fein miiiffen und in beifem Fett
goldbbraun gebaden werben, wobet man fie einmal wendet. IWan bejtreut
die Scheiben mit Buder und Jimmt ober nur mit eriterem allein unbd
gibt fie vedt heif au Tifde. — Damit bdie Kitdhlein vecdyt jdhom gevathen,
barf man nidht mehr in's Fett geben, ald im Gefdhive Plap Haben, lajt
fie bann auf Flicpapier abtropfen und mifdht Ciweiffchaum an die Rlare,
wodurd fie 26[]@: aufgefen. Aud) innen die rohen pfeljdjeiben in Buder
und Araf, oder Wein, oder Jitvonenjaft 1—2 Stunden mariniert werden.

C. Torten,
1. Gewohnlider Sudergufy (Glace). 125 Gr. gejiebten

Buder vermijcht man mit bem Sajt einer Halben jaftigen Hitrone, ober
mit 1 GRlofel Aral, oder beliebigem weifen Litir und rithrt ihn s Stunbe
immer in der gleihen Ridytung, bi3 er fdhaumig geworden ijt und gang
weify audfieht; wihrend ded Nithrend mifdht man langiam Dads TWeike
von jwei vedyt frifhen Eiern davunter. Diefe Maffe wird ST T
auf bie erfaltete Tovte ober bdad Badwerf aufgetragen und,
gejtridjen; bei einer Tovte muf aud) der Ramd, widht n
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flddje, damit bezogen werben. Wan fept dann bad Gebat in den abges
tiblten Ofen oder [dft e3 an vedt founiger Stelle in der Quft trocnen,
wad jedbod) eime weit lingere Beit in Anfprud) nimmt. Wenn man im
Lfen trodnet, fo mup man darauf jehen, daf er ja midt zu heifs ift, fonit
wiivdbe ber Guf gelblich werdben ober Fleden befommen,

2. Ghofoladenguf, Neidlih 100 Gr. gute Chofolade laft
man im Ofen weid) werden, iibergieht fie nad) und nad) mit Ys Liter laus
warment, gefodyten Buder, giebt nod) einen gehiiuften Ehliffel gefiebten
Buder und 1 Theeldffel Rum dazu. WMan viihrt wie oben, tragt den Guf
ebenfo auf und fept bie Torte m den abgetithlten Ofen; fie ift in 5—6
Minuten troden.

3. Dad Farben von Juderguf. Beyiglicdh unjdadlicer
strbemittel wolle man den Abjdhnitt: Vorridhtungen nadifehen, BVon der
gewim{dten Farbe werben ecinige Tropfen unter den gewbhnlidyen Buder:
gup gemijdht.

4. Butter: oder wmitrber Teig., 500 Gr. feined Mehl wird
mit 200 Gr. Heingejdnittener, vedht harter Butter vermifht wund mit den
gﬁuhen fein gericben, danm giebt man Saly, Suder mit ivgend einem

erud) nad) Belieben, 3 Eier und joviel gute Mildy bagu, ald dber Teig
erfordert, daf man ihn jujommenmadyen fanw, Dann [t man ihn iiber
RNacht ober dod) einige Stunden im Keller oder fonjt an fehr Hihler Stelle
liegen, worauf er audgerollt und weiter verwendet wird, Bu- ewdhnlidyen,
billigen Torten ved)t gut zu gebraudyen, aud) yu jolden Kudjen.

2. Feiner Butter: und miirber Tefg, 500 Gr. feined
Mehl, 250 Gr. Butter, 5 hartgefodjte, durdh ein Sieb %;:ftrid]enc Eidotter,
85 Or. fiifie, abgejogene und geriebene Manbdeln, (10 Gr. bittere), Salz,
Buder nad) Gefdymad, die abgerichene Schale einer Orange odber Jitrone,
1 Glasden Rum und foviel falted Wajjer ald dev Teig verlangt. Sonit
wie oben; dod) erforbert er nur furze Nait.

6. Feiner Butter: und miirber Teig andever Art.
500 Gr. Mehl, 350 Gr, Butter, Salz, 2 ERloffel Rum ober Wein, 3 Gier,
125 Or. Juder, Saft und Sdjale emer Jitrone. Wenn diefer Teig U=
fammengemadyt ijt, wird er vafd) bearbeitet, worauf man ihn fofort aus-
vollt und vermwenbdet.

7. Blatterteig. ©3 gehiort dayu ein vedyt trodened Viehl und
ungefalzene Butter bejter Dualitit. Wo leftere ungefalzen nidht ju er-
balten 1jt, muf dad Saly durd) Kneten im frijdhen Wafjer entfernt werden.
Uber aud) fiige Vutter wird in faltem Wafjer gut audgewajden, Dann
oriidft man fie ju einer ftart halbfingerdiden, runden Sdeibe, legt fie auf
einen Teller und fept fie im Sommer in den Reller, fonjt an einen fehr
Ealten Ort; vor dem Gebraudy trodnet man fie mit einem reinen Tudje qut ab,

500 Gr. Mehl wird aufgejdyiittet, in die Mitte hinein ein Griib-
dhen gebriidt, in welded man ein fleined Stiidden Butter, etwod Saly
und 1 Obertaffe vedyt falted Wafjer gibt. Man madht died mit ben Fingern
u_einem elaftifhen, feinen Teig und bearbeitet ihm, 6id er fid) von Hopd
und Vrett (6{t, worauf man ihn judedt und erjt nady Y« Stunde {dywad
Dalbfingerdbid audrollf. Die Butterfdjeibe wird in die WMitte dejjelben

gelegt und ber Teig von allen Seiten daviiber gefdlagen, fo Euﬁ bie
/
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Butter volljtindig bebedt ift. Man fireut etwad Mebl {tber bad gereinigte

Brett, rollt ben Teig Heinfingerdid aud, worauf man }?n nodymal3 in der
leidhen Weife aufammenjchligt und e Stmbe im Ralten ftehen [ift.

an muf died nody fiinfmal wiederholen, worauj ex jum Gebvaudye auds
gerollt wirb und m Dden Beifien Ofen gebracht werden mup. Der Teig
muf vorher von allem Mehl gereinigt werden und ift e& gqut, an vers
jdicbenen Stellen mit bem Mefjer hineinuftechen, damit fid) weniger
Blafen bilben. Eine %auptindje jum ®elingen ijt 8, dafy bie Butter jehr
fett und wafferarm ijl. Jm Sommer ift ¢3 empfehlendwerth, den Teig
etad fejter angumadjen, Mandye mifdjen andy 1 Liffel Rum an die Mafje.

8. Mitrbe Gittevtorte (einfoch). E3 wird einer ber genannien
niiitben Teige bereitet, Den man Feinfingerdid audrollt. Aud der Mitte
fdhneivet man ein runbes BVlatt von ber gewimfdjten Grife heraud, dad
Uebrige madyt man wieber zujammen und rollt ed nod) dilnner aud ald
porher. Man fdyneidet davon Einen fingerbreiten Mand, dev auf dad Blatt
pafit und den Rejt ju jdwad) fingerbreiten Streifen fiix dad Gitter. Dad
Biatt wird 2-mefjerciidendic mit Eingemadytem Deftrichen ober mit einges
madyten Rivjden Delegt, bie man nc&tger abtropfen [ift. Dann iwird dad
@itter fiber die Torte gelegt, und der Rand herumgelegt; man bact fie
auf einem vandlofen Tortenbledy und bejtreut vor dem nridyten mit
Buder. Vor dem Baden miifjen alle Teigitellen der Oberfliiche mit Ei-
botter beftrichen werden,

9. MApfeltorte. Ocfdilte und in bdiinne Scheiben gejdnittene

Boxddorfer Aepfel werben in einer WMijdhung von (Aral), Bitronenjaft
und Suder einige Stundben marinivt, Dann belegt man ein wie fiir Gitter-
torte von mittbem Teig gefdynittened Tortenblatt damit, jtreut fiige Manbeln,
bie man abgezogen und in biinne Streifdjen gefdynitten hat, Feine und
grofe Mofinen, einige ERlbffel geftofienen Bwiebad, Buder und Jinmumt
barunter, 3 Gidotter werben mit 2 Efldffel Buder und ber geriebenen
Schale einer Sitrone und 1 Eiloffel fiier Sahne jdhauntig gefdhlagen und
biefer ®uf iiber die Aepfel gleidymapig vertheilt, worauf man ein Gitter

pavitber madht und tweiter nac) Nr. 8 verfihret.

10. Aufgelegte Mirbetorte (vorgitglid)). Cinbeliebiger
miirber Teig (ﬁe?e dbie betreffenden Unweijungen) wird Z=mefjerviidendid
audgerollt; man {tidht davon, je nad) ber Dihe, welde die Torte haben
joll, 4 ober 5 gleid) grofie, runbe Vlatter bavon, bejtreidyt fie mit Eibotter
auf ber Dberfeite und badt fie auf einem Bled) Hodygelh. Wenn fie etwad
abgeliiflt find, beftreicdht man bdiefelben auf der unteven Geite mit beliebiger
(feinerer) Marmelade, febt dasd eine auf dad andere, fo baf ftetd eine leere
und eine gefiillte Seite jujammenfommen und bezieht dad oberjte Blatt
mit Budergu. Man fept die Torte jum Troctnen in ben Ofen, laft fie
aber banm an Der Quft nod) ein wenig nacdhtrodnen. Wenn fie fiix ein
feines Gffen bejtimmt ift, fo lege man von in Buder eingemadyten Friidten
einen {dyonen Straufp in bie Mitte unb einen Krany um be N let
fann iibrigend aud) fortbleiben, wenn man pen Strauf eht

Dad BVeryieren muf jedod) fofort nad) dem Webexjtreichen mit '
jdhefen, folange ex nod) fliijjig ijt; 3 gehoven jedod) Gejdymad unb

i
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11. Taufendbldattertorte. Blitterteig wird 1Vsmefjerviicdendid
audgerollt, worauj man wie oben, je nadydem 6—12 Bldtter davon fdhneidet.
Man beftreidht fie auf einer Seite mit Eidotter, jtveut Bucker daritber und
badt wie oben, jtiht aber die Vlitter mit einem Meffer mehrmald durd).
Dag oberfte und unterfte Blatt werdben auf nur je einer Seite, die iibrigen
Blatter auf beiden Seiten mit einer feineven Mavmelade beftrichen und
bie Torte wie in Nr. 10 ufammengefept. Dlan fann jeded Blatt mit
einer andern Frudyt fiillen, wad bdie Torte feiner madyt; oder man filllt
nur Unter= und Oberblatt mit Mavmelade und bie itbrigen Bldtter ziemlidy
bid mit einer jteijgefochten erlalteten Greme ober gefdhlagenem und ge-
juderten Sahnenfhaum. Cin von eingemadjten Friidyten gebildeter Strauf
it eine jehr angebradjte Vevzierung, danu aber muf die Torte mit dem
gewdhnlidien Suderguf bejtridhen werben und an der Luft tvodnen. Jn-
pefjen ift fie aud) ugne biefed vorziiglid), Badjeit Yy Stunbde.

12. Sandtorte (jehr fein, etwad theuer). Vs Pjund frifdhe und
Vs Phund Schmelzbutter [aBt man jufammen gerfliecfen und warm werden,
worauf man fie durd) ein vedyt feined Sieb gieft und Yy Stunde riihut,
jedboch an einem warmen Drte. Nad) und nad)y mijdht man 10 Eidotter
dazue, nad) und nady 500 Gr. gefiebten Pubderyuder, den Saft von einer
Bitvone und einer Ovange, den fteifen Eievjdaunt und 500 Gr. vom feinjten
aejiebten RKartoffelmehl. Man badt diefe Torte in einer mit Butter qud-
ge{r[)micrtm Reifform in nidht ju jtarter Hipe 1YV4e—1Yy Stunde. Bum
Gerathen diejer Tovte ift e8 voriiglid) wichtig, die Gier und den Buder
nur nad) und nad) davangugeben, lepteven nur in Heinen Veengen und im
Riihren feinen Wugenblid innezubalten. — Wenn diefelbe vollftindig er
faltet ijt, breht man von ftart geleimtem Sdjreibpapier eine Diite, bdie
mit Gummi gugellebt wird, fiillt fie mit einer mit Wein ober Waffer
fdwad) verdimnten Marmelade und zieht von der Mitte audgehend, zu-
fammenbingende Rreife in gleidmiBigen Cntfermungen 6i3 zum Raube
itber die gange Oberflache hin. Man muf die Marmelabde red)t gleidymafig
burdydriiden, damit die Beryierung fdhon audfillt, mit einer Spripe geht
8 leidhter, dbodh muf ibre Deffnung fehr eng fein.

13. NRuftorte (jehr ju empfehlen). 300 Gr. Butter werdben mit

5 Eidottern, die man nac) und nad bn,r,u%icht, s Stunde geriihrt. Dann
mifdyt man 300 Gr, gefiebten Juder, 2 Eliffel Rum, den fteifen Eier:
{dhaum, bie abgericbene Sdyale einer Jitrone, 300 Gr. mit der bdiinnen
Sdjale fehr feingejtofene Wallniiffe und 100 Gr. Kartoffelmehl dazu. Die
Zorte wird in einer mit Buiter audgefdymierten Reifform gebaden, etwa
1 Stunbe. Nadjdbem fie erfaltet ift, bezicht man fie mit Buderquf und
fann fie mit eingemadhten Wallniifjen framzartig belegen, wad befonderd
fein ijt. Diefe Torte iRt fih audy von Pafelniiffen bereiten.

14, Hamburger Brottorte (vorzitglid). 200 Gr: mit
ben Sdjalen gerviebene Mandeln, unter demen 6—8 bitteve fein Fonnen,
werden mit 200 ®r. altem geviebenen Sdwarzbrot, welded man mit Rum
ober Uval Defeuchtet Hat, vermijdht. 400 Gr. Pubderyuder rviihrt moy
/s Stunde mit 10 Cibottern, dbann mijdht man 100—125 Gr, geviebene

unbd exweidyte Brudydololade, 1 Theeliffel Jimmt, etwad JIngwer, die Brot:

maffe, (100 ®r, feingehacdted Jitronat) und den fteifen Cierjdhaum dagu. @
/-

GORZOW WLKP.
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Man bacte von diejer Mafje 3 gleich grofie Blitter in einer mit Butter
audgeftridenen Form, beftreide jie nad) dem Erfalten mit beliebigem Ein-
gemadyten, fepe die Torte zufammen und bejtreidge jie mit Sudergu, mes
weldjen man etwad Rum gemifht Hat, ober mit Ehololadengup.

15. Brottorte andever Wrt (billig). 875 Gr. alted ge-
viebenes Schwarzbrot wird in 100 Gr. Butter geriitet, 10 Eidotter miﬂht
man mit 375 ®r. Puderyuder wnd fdhldgt fie ju Schaum; dann fommen
1 Theeldffel Jimmt, 15 Gr. pulverificte Nelfen und 10 Gr, Kardamom,
250 ®r. mit der Sdale feingejtofene Wall- oder Hajelniifje, die geviebene
©Sdale von 2 Fitvonen, der Saft derfelben, 1 Glad Jothwein over Aral
ugleich mit dem Brot hinein und zulept der Cierjhaum, der febr fteif
?cin muf. Man badt von diefer Waffe einen grofen Kudjen, den man
erfaltet (mit Gingemadhtem iiberjtreicht und) mit Jucergup beyieht.

Bebeutend {aftiger wird bieje Torte, wenn man etivad Emgemadytesd
an bie Mafje gicbt, welded dann mit den Niiffen und Eiern gut vervithrt
wird, efe man bad Uebrige dazu giebt, Bu empjehlen ijt diefe Jugabe
jeboc) mur damm, wenn man ein billiged Eingemachtes, wie Brombeer-
mavmelade 2c., jur Hand hat.

16. Ghotoladentorte (jehr gut und Haltbar). Bon 7 Eimweifen
jdhlagt man einen fehr jteifen Schaum, mijdyt nad) und nady 10 Eidotter
und 2Ys Piund Pubderzucter dagu und jdhligt diefe Mafje bis fie bidjdaumig
iit. Dann zieht man 125 ®r, geriebene Ehololade, 125 Gr. zu Mehl

eviebene Mandeln, s Theeldffel geviebene WVanille durd) und badt die
orte in einer mit Wadh)3 bejtricdhenen niedrigen Reifform. Nady dem Er-
falten Dejieht man fie mit Chofoladenguf.

17. Miirbe Viandeltorte. 200 Gr. Butter werden mit 7 Ei:

© bottern jdhaumiq geriihrt. Dazu mijcht man 250 Gr. Juder, die abgeriebene

Schale einer Sitrone, 200 ®r. abgezogene und geriebene Mandeln, 100 Gr.
gejtofsenen Bidquit, in Ermangelung Bwiebad, weldjed man mit etwad Mild
befeuchtet Gat, und julept den jteifen Cievjdhaunm. Dieje Torte wird in einer
mit Butter audgefdymierten und mit Juder audgejtrenten Reifform gebacken
und nad) dem Erfalten mit JucerguB DLejtrichen. BVon Ddiefer Najje wird
bie Torte jedod) nidht fehr grop und Fommt baber ein wenig theuer.

18. arte Mandeltorte, s Liter Waffer vermifcht man mit
bem Saft von 2 Ovangen und fodyt darin 300 Gr. Juder bei jleipigem
Ausfchaumen, bid er Fddben zieht. Dahinein giebt man 300 G, gang
diinngefchnittene Mandeln und riifrt folange, bi3 bie Majje Hiihl geworden
ift. 5 Gier und 5 Eidotter werden {dhoumig geid;!néeu und theelbffel-
weife an die Sudermaije gemijdht, die man bamit 1 Stunde vithrt. Bus
gleid) werben 150 Gr. nad) Beridyt gefdynittene Mandeln mit 100 ®r.
%ucﬁ:r vofafarben gerdftet, nad) bem UAbLiihlen mit 1Yz EHliffel geftofenem

wicbad vermifdht und mit der Eiermajje verbunden. Ein Tortenbled
wird mit Papier audgelegt, welded man mit Butter bejtreidt und Ddie
Forte darin etwa 8¢ Stunbde fdarf gebaden, dod) darf man fie nidt zu
Braun twerden laffen. Am andern Tage beftreicht man die Oberld i
@ingemadytem und giebt Jucterguf daviiber. Diefe To f
jhmectend und Haltbar, barf aber erft nad) einigen ZTagen qugehdi
werden. Man madyt fie mur ftart 2sfingerhod. ;
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19. Mandelbidquittorte (vorgiglid). 350 Gr. gefiebten
Pudersuder, /s Theeldffel gejtofgene Banille, 230 ®r. abgezogene Wian-
beln, bie man mit etwad Eiweif fehr fein geftofen bat, werben mit
emander vermijdht. Diefe Mafje gibt man an 18 gejdhlagene Eidotter
und viihrt 1 Stunbe. Dann zieht man den fehr fteifen Eierjhaum duvch,
jowie 125 @, feinjte Stirfe. Wan fann davon entwebder 3 Bliitter bacen
ober einen grofen Sudjen, den man mnac) dem Grfalten in 2 oder 3
Sdjeiben {dyneidet und wie bdie befonberd gebadenen Blitter mit feinem
€ingemadhten bejtreicht.  Nadydem die Torte gufammengefest ift, wird fie
mit Budevgup bejtriden. Dier ift eine BVevzierung mit eingemachten
Griidhten fehr angebracht, da Ddiefe Torte meift nur 3u Gejelljdyajtdefjen,
Theed und bergleidhen (elegenheiten gegeben wird. — Man badt auf
einem Blech odex in einer Fovm, die mit einem Papier ausgeleqt i, weldyed
gut mit Butter bejtridhen fein muf. Backyeit eine ftarfe halbe Stunbde.

20. Ginfadye Bisquittorte. 6256 Gr. geficbter Pudersucer
wird mit 14 Cidottern s Stunde geriihrt. Dann mijht man den jteifen
Cierfhoum und 375 Gr, geficbted RKavtofjel- oder Stérfemel! burd.
Man Dbace diefe Maffe in emem rweiten Tortenbled, welded man mit
Butter audgejdymiert und didht mit Kartoffelmehl beftrent Hat. Nad)y dem
Crlalten be?trcid;c man die Oberjladye mit Eingemadytem und gebe Fuder-
gupp davitber. Dbder man fdmeidet den Kudjen in 2 Sdeiben, Dejtreidht
dieje mit bem Eingemadjten und beieht die Torte mit Judetqufi, unter
welden man Rum gemijdht Hat.

21. Matronentorte. 375 G, ungefc{;ﬁlte Mandeln  werden

im Mirfer mit 3 Ciweif fein und fajtig geftopen; nad) Belieben Bunen
audy 25 Gr. bittere Mandeln dazu genommen werden.” Damn gibt man
370 ®r. Buder und bad Weie von 3 ober 4 Giern bayu und mijcht
bied leicht dburdjeinander. Bon diefer Majje bacdt man je 2 Heinfinger-
dide Bldtter auf cinem mit Wadys bejtrichenen Bled). Nach dem Exfalten
fitlt man jebed Blatt mit Eingemadytem und fepst bie Torte zujammen,
Uebrigens fann man aud) eine Oblate, die man in den Apotheten ju faufen
befommt, nad) der Grige ded Bleched fdymeiden, die ganze Maije barauf
jitllen, glatt jtreidjen und nad) Veridht baden; €3 geht fo leidyter. (Dann
wird die Torte mit eingemadhten Friidyten bLelegt.)

D. Budjen,

1. Mitrber gerithrier Kudienteig. 250 Gr. Butter werden
3t ©albne gerieben, mit 2—3 Gidottern vermifdht unbd wicder ein Weil-
dyen gevithrt, dann mit 500 Gr. Mehl, 125 Gr. Juder, geriebener Bitronen-
ihale und etwad Saly vermijdit. Man vithrt den Teig redht aact; ift er
u fejt, fo gibt man etwad Hum oder Wein, aud) Wafjer davan, Soll
er feiner werden, fo nimmt man 350—375 Gr. Butter bazu.

2. Geidlagener gewdhulider Hefenteig. G5 foll Bier
nod) einmal wiederholt werden, baf ju jeder Art Hefenteig die Beftanps
theile fauwarm genommen werden miiffen und dafy man gut thut, vorhel

nad) Beric)t angefelte Hefe ju verwenden (fiche A Nr. 7). Ebhenfo widjtig

it e8 aud), die Defe und dann ben damit vermifditen Teig an einen m
/
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warmen, aber ja micdyt Heifen Ort, der frei von Jug ijt, pum Aufgehen
ju ftelfen und ihn rvedht langjom gehen 3u lafjen, wozu f?d) eine ‘Tem-
peratur von 16—18 ®rad Warme eignet. Hu grofgen Kudjen, ju benen
ein weidjer Teig ober eine grofe Menge angemadjt wird, fann man ben
FTeig fdhon am Abend madyen und ifn iiber Nacht in ber Riidye odex in
einem Rimmer, weldjed annibernd die angegebene Temperatur Hat, ftehen
{affen. Dod) mufp man dann gleidy am Movrgen mit dem Baden beginuen.
Wenn die Hefe fdyledht ober n ju geringem Mafe angewandt ift, bann
blegbt freifich) alled vergeben3, dod) bar? man aber aud) nidht ju viel
nehmen,

Bu einem gany angenehmen Hefenteig nimmt man gerodhnlidy:
2 Pfund feined e {, etwa Mr. O ober 1, 3—4 Eier und 100—125 Gr.
Fett, halb Butter, halb Sdymelzbutter, wad angenehmer ijt al3 dad eine
ober bad ambere allein, Mild) nad) Bedarf und 30—356 Or, Hefe, etwad
Saly, wenn man wiinfdt aud) Bhcer und Bitronenjdale.

%e mehr Butter, Eier, Dandeln, Nojinen und dergleidjen Buthaten
ein Teig enthilt, um fo mehr Hefe erfordert e, da berartige Bujdpe dad
Aufgehen erfdpweven.

3. Gerithrier Hefenteig. 75 Or. frifdhe, T5 Gr. Sdmely
futter rithre man zujammen ju javtem Sdyoum, fitge 3 Eier, 60 Gr. Buder,
bie abgeriebene ©dale einer Bitrone hingu. Wenn bied fein geriihet ift,
fommen 2 Pfund Diehl, unter weldyed man 30 ®r. angefepte Hefe ge-
mifcht fat, und 1Y/e—2 Decifiter Mild) dagu, jowie etwad Saly. Der Teig
muf eine qute halbe Stunde gefdhlagen werden, ehe man ihn yum Anjgehen
bei Seite fept. (Man fann dben Teig purdy Sugabe bon 50 bis 80 (B,
Butter und einem Ei mehr vexrfeinern, nimmt dann aber 35 Gr. Hefe.)

4. Badpulverteig, 1 Phund Diehl mifht man mit 30 Gr.
Badpulver. 100—125 Gr. Butter, 4 Gier und 1 Deciliter Mildy rithrt
man nebft Suder und Saly und giefit died falt an dad Mehl, worauf
man Den Eeia rafd) zufommenmadyt und jofort an bem Dfen febt, ber
fhon bie Wvolle Badhie Hoben muf, bamit dexr Teig fdhin aufgebht.
Diefer Teig ift fehr geeignet fiiv Sudjen, die eigentlid) von mittbem Teige
feveitet toerden fjollen, dod) follen fie frifd) verfpeift werden, ba fie jdhon

am anbexn Tage viel vom ibrer ®iite verloren haben und etmwad troden
geworben find.

5. Bisquittuden Gu ®efellidaftaefien 2c). 300 Gr. Puber:
uder mit BVanilles obex Bitconengerud) vithre man mit 10 Eidottern
Iy Stunbe, mijje dann ben febr fteifen Sdoum fammtlicher Eier und
300 Gr. Pubers ober Qartoffelmehl darunter; feiner with bder Kuden,
wenn man 200 ®r. Mehl und 100 Gr. abgejogene und geviebene Man=
beln mimmt. Gin Randbled) wird mit Papier audgelegt, welded mit
Butter Lefchmiert ift und bder Qudjen Yg—3/e Stunbe bei miBiger Pihe
gebaden. Nad polljtinbigem Crfalten [6jt man bad Papier ab, beyieht
bie Dberjliche ded Kudjend mit Budergup (und fivent, jolokStmb=ed
feucht ift, in Ddiinne Blattden gejdmittene Wiandeln DT n @
trodnet ben Gup in einem vedht abgetithlten Ofen, die Max :
weify bleiben.

-
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6. Butterbidquittudyen (fehr gut). Man fann diefen Rudhen
aud) von einer etivad verfdjiedencn Wafje Herjtellen, bie fic) folgenderart
sujammeniept: 376 . gefiebter Buder, Gerud) nady Belicben, und 16 Ei-
votter. Tann 85 Gr. gejdymolzene Schmelzbutter, der fteife Eierfdaum
und 250 &r. befted, gejiebted Rartoffel- und Pudermehl.

7. Sudien von Fwiebadbidquit (billiger). 7 Gidotter
jdlagt man mit 200 Gr. Puderuder und ber geriebenen Schale einer
Jitrone Y Stunde. Dann mifdht man 160 Gr. zu Meh{ gejtoBenen unbd
gejiebten Bwiebact und den fjteifen Cierjdjaum durd) und badt wie BViss
quitfuchen etiva *¥«—1 Stunde. Wil man feinen Jucergufp iiber bden
Sucdhen geben, fo Deftrewe man ihn mit Buder und Bimmt. .

8. Braunjdiveiger Sudien. °4+ Pjund Butter wird 3u
©abhne gerithrt, nad) und nad) fommen 4 Gier und 4 Cidotter, 85 @?1'.
abgezogene und geviebene Mandeln, 185 Gr. Juder und die abgeriebene
@djale einer Bitrone bazu. Wenn diefe Mafje Y Stunde rajd) geviihrt
urde, gibt man 1'/s Phund erwirmied und geficbted Wehl und 40 G,
$Hefe dayu, die man mit Va2 Pfund WMehl und Y Liter Mildh) angefefst Hat.
Die nod) erforderlicge Mild) zu einem mittelfeften Teig wird dazu ge-
gojien und die Mafje mit dbem Kodyliffel jolange gejdylagen, bis fie [u?ﬂl
wirft und iig bon ber Sdyiifjel 16jt. Dann vithet man Ve Pfund Heine
und “z Pid. Sultanrofinen durd) und lift den Teig aufgehen. Dann wird
der Teig in Heinfingerdide, runde Platten gerollt, die man auf mit Butter
und Wehl vorgevidytete BVledhe legt, oben mit Eidotter bejtreidht und did
mit Buder und feingehackten, abgejogenen Mandeln beftrent. Man badt
etiva 8/« Stunde in friftiger Hibe.

9. Englijder oder Plumbudien. ¥« Phund Scdymel;butter

wird zu Sabne gevieben, worauf man nad) und nach 9 Eidotter, 1 Pjund
gefiebten Juder, 1 Theeldjfel Jimmt, 1 ftarfe Meffexfpite Ingmwer und
ebenfoviel Nelfen gibt und vithrt died Vs Stunbde febhr jtart; e8 mup ?{I)iiumen.
Dann gibt man 1 Pfund gewafdyene, aber wieder getrodnete Korinthen,
bie man in feine Streifdhen gejdnitten hat, 50 Gr. Bitronat und 50 Gr.
eingemadhte Ovangenfdale, in gany fleme Wiirfel gefdynitten, dazu und
viitbrt 8 mit bem Liffel dburd). Dann fommt dexr febr fteife @:ier?cf;num,
1 Phund Kartoffel= ober Pudermehl und ein jiemlid) grofed Glad Ural,
wad man nur leidt einmifdht. an badt den Kudjen in einer twie ge-
wihnlidh vovgevidyteten, mnidht ju niedrvigen Form ftarfe 1% Stunbde bei
mittlever Hipe.

10. Feiner Kartoffelfudien (vorjitglid). Mebhlige, vedt
troden fodjende Karvtoffeln werben im Bratofen gebraten oder im Tampj

efocht; exjtered ift jebod) vorzuziehen. Man ziehe fie heif ab unbd rveibe
?ie jofort nady dem Erfalten. Bon bem, wad hinter dad NReibeifen ge-
fallen ift, wiegt man 1Ys Pfund ab und Bt ed b8 jum andern Tage
bitun auBeinandergejtrent und offen ftehen. 12 Eibotter werden mit Vg
Pfund gcfi{'[ltcm Bucker, Vg Theeloffel Jimmt und der abgeriebenen Schale
einer Bitrone Vg Stunde geriihrt, worauf man die Kactoffeln in 3 Thei
bazu mijdyt. Bulept fommt der fehr jteife Eierfdjaum und 3 ERliffel voll
Rartoffel- ober feined Weizenmeh!l dagu, die man nur leidht einmifdt. Man 2

bact 1 einer mit Butter und Jwiebad vorgeriditeten Form etwa 1 Stunbe |
-~
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Diefe Mafje gibt einen jdhbnen, grofen Qudhen, der trof ber bebeutenben
Gierzahl nicht gerade foftipielig iit, da alle iibrigen Suthaten billig find,
er jtellt fid) je mach bem OrtSpreijen etwa auf Viart 1—1,20 zur Beit,
wo bie Gier billig find. Bu Kafjce und Thee febr gut.

11. Natronfuden gbiﬂig). 200 Gr. Butter wird mit 6 Eiern
1t Sdonwm gerithet, dann gibt man 250 Or. Bucer mit BVanillez ober
%itrnuengemd; bagu, beinafie Yp Liter Mild) oder jiipe ©abne und 600
Gy, feined Wiehl, welded man unmittelbar vorher mit 12 Gr. doppel:
foflenfaurvem Natron und 35 G, pulverifictem Weinjtein vermijdht Hat.
Der Teig wird wie gewdhnlid) gejdhlagen und in einer nac) BVericht vor-
evichteten Fovm, bie mur 3-fingerfod) fein joll, in den heigen Ofen ge-
?ebt, wo man gegen 1 Stunbe Dbadt. — Diefer Kudyen ijt wie ber bon
Backpulverteig und werden bdie Bejtandibeile ebenjo behanbelt; er ijt frijd
fehr angenehm, um Aufbewabren aber nicht geeignet.

12. Butterfuden (billig). 250 Gr. Sdmelzbutter wird @?u
Salhne gevicben, dann mit 5 Eiern vermijdht. Man gibt l[ernet 185 ®r.
Buder, 100 ®r. geriebene Mandeln und die geriebene Sdhale einer Jitrone
bagu, 750 ®r. gejiebted und eripirmted E‘BEeI;!, 40 ®r. angefetite Hefe und
pie nod) exforderliche Mild), etwa '« Liter, die ur Hiljte mit fiier @n?ne
gemifcht werden fann. Dex Teig -mufy jiemlid) weid) fein und febhr glatt
gefdhlagen werben, worauj man ihn aujgehen lifit. Darnad) vollt man
igg“ bitnn aud, legt ifm auf ein mit Mehl beftaubted Bled) iiber ein mit

utter bejdymierted Papier, fticht bie ganje Dbexfladhe mit einem fpipen
Mefjer an, beftreidht ihn mit Butter, ftreut bid Buder und Jimmt (und
geftofiene Manbdeln) baviiber, die man porher gemifcht Bat, Tpribt Butter
baviiber und badt bei ziemlicher Hite diefen vorziiglichen Rudjen in etiva
%s Stunde gar umd fpride; man fann ihn Talt und yarm geben.

13. ShHlecfiider Strenjeltudyen (billig). Man Lereite von
750 ®r. feinem Wehl, 200 G, gejdymolzener Butter, 6 Eiern, Y4 Liter
Mildy wnd 40 Gr. Hefe, die man angefebt hat, etwad Saly und Juder
mit Sitronengerud) nady BVevicht einen jiemli feften Defenterg, ben mtan
am Brett folange fdlagt, bis er blajig geworden ijt. Wenn er aujge-
gangen ift, rolle man ihn 2-mefjerviidendict aud, {dneide vunde Platten
von_Belicbiger ®rofe dDavom, bejtveidhe biefe mit Butter und lafje nody=
mal3 aufge%m Nun fhiitte man %4 Pjund Mehl auf ein Bretf, madye
in der Mitte ein Gritbchen, gicke 125 Gr. Butter ginein, bie man mit
65 ®r. geriebenen Mandeln und 125 ®r. Buder bededt. Diefe Mafje
wird exjt mit der Gabel gemengt und dann mit den Fingern Fu linfen-
grofien Rritmeln verarbeitet. MWenn bie Kuchen aufgegangen find, bejtreidht
man fie nodymald mit Butter und fiveut diefe Kriimel bict dariiber. Man
badt in atemlidy ftarfer Dige etwa 1 Stunde unbd reidt fie 3u Raffee
ober zu Wein, Man fann aud) mur 125 ®r. Butter und 4 &{et und
36 ®r. Hefe nehmen.

14. RNofinentuden (cinfadh). 750 Gr. feined Mehl vermijdyt
man mit 40 ®r. angefepter Hefe und [afgt e8 aufgehen. “Dann iibhrt
man 5 Gier mit 100 ®r. Juder, 1256 ®r, Butter, 1 TR
und giefit died am ben aufgegangenen Teig und aibt bdie abgesiele
©dale von einer Jitrone bazuw. Julept mifht man Vs Lhundabiety
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gefdnittene und enttornte Sorinthen (und Yo Pund Sultanvofinen) barinter,
Diefer Kudjen wird in einer nad)y Bevid)t vorgeridhteten Form 3 fingerhod)
gebacten; ehe man fie in ben Ofen fept aber mit Eigelb beftridhen umbd
mit Guder (und Heingefdynittenen Mandeln) Deftrent und nodymald auj-
geben gelajfen.

15. Napifudyen (Radonfudyen, billig). 750 Gr. feines
Purdygefiebted Meh! ftreiche man it einem ®riibdjen, gebe 50 Gir, ange-
fefite Hefe inein, ftreue Mehl daviiber und viithre duvd), worauf man Jum
Uujgehen bei Seite ftellt. 250 Gr. Butter werden s Sdhaum gerithrt,
mit 5 Giern vermifdht und dann nod) eine Weile mit 85 Gr. Bucker und
ber geriebenen Schale einer Bitrone gerithrt, wovauf man e8 durd) dad
aufgegangene Mehl mijdit und den Leig mit 2 Deciliter Mild anmadjt
und redyt ftart fdjlagt; er muf jdhon blafig fein und fid) von Seitfjel
und Loffel [fen, darf aber nidyt geft fein. Dann mifdht man 100 G,
fleine und 100 ®r. Sultanvofinen burd) und fiillt die Maffe in eine
Napfludjenform, bdie man vecht gut mit Butter audgefdymiert und mit
geftoBenem Bwiebad bdidjt bejtreut bat. Die Fovm darf nur ungefahr bid
ur Dilfte voll werden und muf nod) jolange ftehen, Gid bder Teig fo
%fo] gejtiegen ift, daf bie Form voll ijt; man fept fie dann in einen
eifen Ofen und badt etwa ¥+« Stunde. IBill man ben Rudhen verzieren,
jo lege man Yo abgeogene Manbel in jeden der NReifen, weldhe die Form
bat, nicht ju Do) iber den Boden. Bor dem Anvidten wird der Kudyen
mit Buder beftreut.

16. Feiner Gottinger Napftuden. 375 Gr Butter rvithre
man ju Sdaum und rihre 625 Gr. vom feinjten gefiebten IMiehl [offel=
weife barunter. 9 Gidotter werben mit 225 Gr. gefiebtem Buder und
einem ERloffel Rum jdaumig gejdilagen. Dann giebt man 40 ®r. an-
g}cfegte Pefe an bag Wiehl, darnad) die Cierfliijjigleit (100 Gr. geriebene
Manbeln), bie gevicbene Schale 1 Bitrone und 1 Lrange, deren Saft
und 2—3 Glofrel Rum. Wenn biefe Mijdung, bdie fehr jart und weid
fein muf, Ys Stunde gefdhlagen ift, fo daf jie Blafen wirft und fihy rein
von Sdjiiffel und Loffel (Bjt, fitllt man den jebr fteifen Cierjdaum bagu,
sieht ibn leidyt burd) und giebt den Teig in eine mit Butter und Swiebad
borgeridhtete Form fiir Radontudien, in weldjer man_ifn aufgehen lift.
Gebaden wird ex eine ftarfe Stunde im siemlic) eifgen Ofen, damit er rajch
jteigt. Diefer Kuchen fann iibrigens aud) fehr gut mit Badpulver ober
mit 10 Gr. boppelfohlenjourem Natron und 30 G, Weinjtein Dbereitet
werden. Wil man ihn etwa ju einer Thee: ober Staffeegefelljchaft Be-
fonderd fein madyen, fo begiehe man ihn nad) dem Grfalten mit Buderguf.

17. Altventider Napifuden. 400 Gr. geflidvte und wieber
feft gerworbene Butter werden 3u Sabne gevieben, bann viihre man nady und
nad) 16 Eibotter, 225 Gr, gefiebten Puderucer, etwad Ovangenbliithens
ober Hofentwaffer und 500 Gr. gefichte befte Stirfe binein. Vorher
fdon miiffen 40 ®r. Hefe mit 2 Deciliter fiiger Sahne angefept werben;
wenn fie aufgegangen ift, gieft man fie an den Teig, den man folaugs
vithrt, bi8 er gamy glatt unbd blafig ift, worauf man ben fehr fterfel
Sdjaum von 10 Eiweifen leicht burdjzieht und bie Maffe in einem mits

Butter audgejdhmierten und mit griblich geriebenen Mandeln bdidt ausds m
/
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eftrenten Mobel fiillt, TWenn der Teig aufgegangen ift, badt man ben

??u en bei mittlever Hise 1 Shunde, Nad) dem Crfalten fann man ben
Quchen mit weiflem ober rothem HBuderglace ober mit Ehotoladenglace
bezichen ober ifn aud) mur mit Juder bejtiubt aur Tafel geben.

18. Leipziger Stolle (cin Weihnadytdgebiid, billiger ald obiger
Rudjen). 250 Or. feined Weizenmehl rithre man mit 200 ®Gr. befter Hefe
und Vs Qiter lawwarmer Mild) und etwad Bucer zu einem fehr eidyen
Hefenitiid an, welded man mit einem Tuche zudedt und in der Wiirme
aufgehen faft. 62 Phund gefiebted Mehl jdyiitte man auf dad Badbrett
ober in eime Badmulde, worin jich der Teig leichter veravbeiten [aft,
madje in Der Mitte eine Grube, thue 3756 ®r. fiijge und 50 Gr. bittere
IMandeln Hinein, die man abgeyogen und jehr fein gefdnitten hat, fermer
bie gericbene Sdhalen von 3 Jitronen, 9 Gier, 2 Liter laumwarme Mild
und 400 ®r. Suder, 1 Glad Rum, wenn man den Gejdmad liebt, eine
Prife Jimmt, JIngwer, Kardamorh, nad) Gejdmad aud) Musdlatbliithe,
Saly und 2%« Pjund gejdymolzene Sdmelzbutter und bad aufgegangene
DHefenftiid. Der Teig, bex aiemlich fejt feim muf, wird mit den Piuden
bearbeitet, bid er qut verbunbden und fo glatt iit, baf er nirgendsd mebr
Hebt Dann arbeitet man 2 Phund Sultan=Rofinen und 1 Pfund aud-

efiirnte Korinthen hinein, dedt ein Tnch iiber den Teig und lift ihn iiber
ghltf)t in einer weder falten nod) Heifjen Stube ftefen. Um andern Mot
gen, wenn ber Teig jhin aujgegangen ift, theilt man ifn in foviele Stiide,
a3 man Gtollen Haben will, nimmt eind davon auf dad mit Pehl bejtreute
Brett und rollt e zu einer an beiden Enben fpif sulaufenben Walze, die
man nochmald aufgehen liBt. Darnad) wird dad Rollholy bder Liinge
nad) auf die Stolle gelegt und Ddie eine DHilfte derfelben ziemlid) diinn
audgerollt. Der gerollte ‘Theil wird mit jhwad) lauwarmer WMild) ditnn
beftridhen und bann ber Linge nad) gegen die anbere Hohe DHiljte Furiids
gefdjlagen, fo baff er doppelt yu liegen fommt, woburd) die Stolle ibre
eigem:n:tig:»’zl Form erbilt. Sie muf yweimal jo lang ald breit fein unbd
in ber Mitte einen aufgejprungenen Einjdnitt geigen. Man lagt fie
nochmald aufgehen, beftreicht fie gut mit Butter und badt auf einem mit
Butter beftridhenen Bled), welded mit WMebhl {iberftdubt wicb, bei guter
gge, podh) nidht su fdmell, bamit fie imwendig gav wird. Wenn bdie
tollen aud bem Ofen fommen, werden fie nodymald mit Butter beftriden
and mit Suder bejtrent. ®rofe Stollen werden befjer Dbei emem vey:
trauten Bader gebaden.

19. Dresoner Butterftolle. 3 Phund Mehl, 625 Gr. Butter,
5 Gier, 125 ®r. Buder, die geriebene Schale von 2 Bitronen, 8 Wrwamm
Bimmt, 50 ®r. feingehackted Ritronat, 1 Pfund gevriebene Manbeln, s
Qiter Mild) und 20 Gr. Hefe. Cntweder formt man bie Stolle nad
obigen Angaben oder man madht fie iwie einen MWeden und verfieht fie
in ber Mitte ber iinge nu? mit ywei in zadiger Linie laufenden Eins
fdnitten; dbarnad) werben ie mit Butter beftridhen und in ben Ofen

gefhoben; nadh bem Deraudnehmen tviederfolt man bad Bejt

20. Dresoner Rofinenitolle mit Strenjel. M0
ben Teig wie oben, bod) ohne Manbdeln, die burc? 8/s —1 Phund
nur grofie ober grofie mit Feinen gemifdht, erjept werben, 4
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Stollen mit Butter beftriden find, beftrent man fie bid mit folgendem
Streujel: Yp—>4 Piund Wehl, unter weldjed man nady Belicben ub?e ogeme
und gericbene Mandeln mijden fann, 85 Gr. Buder, /s Theelbffel Bimmt
und 85—100 Gr. Butter. Hujammengemadt wird dad Streufel wie fiir
{dlefifden Streujelfudyen.

21, Thitvinger Nafefuden. 3 Gier werden untereinanders
gefchlagen, mit 1 Deciliter guter BVollmild) vermijdit. 376 Gr. trodenen
weifen Rife mifde man mit 100—125 Gr. jhaumig geriihrier Butter,
gebe bie geviebene Sdjale einer JBitrone, 150 Gr. Bucer baiu und riihre
pied Dbei langfamem ZHBugieBen ber Giermild) vedyt zart. tad) Bilieben
fonnen julept audgejteinte grofe Nofinen an den Kife gemifht werden.
Man ftreiche diefe Wiafje auf eine dimn audgerollte Platte von Defenteig
und jovge dafiir, baf nur ein fdymaled Rindchen frei bleibe (weldhes mut
Cidotter beftridhen wird). Auf ein Badbled) ohne Rand lege man ein mit
Butter bejtridhened Papier, gebe bdie Kudjen darauf, laffe fie noc?malﬁ auf-
gehen und Dade fie dann in einem ziemlidh Heifen Ofen etwa ¥« Stunbde.

22. Spedtudien (voryiiglid)). Ueber eine Platte von biinn
audgerolltem Defenteig ftreid)t man diinn gejdhlagenes Eigeld, worauf man
fie didht mit feinen Wiirfeln von fdwad) geriudjertem, fetten Sped und
etroad Riimmel beftrent. Man badt nad) dem zweiten Aufgehen wie
oben; wenn ber Kudjen {don ftarf Halb gar gebaden ift, gieBt man
1 ®lad gerviihrten fouren Mahm iiber den Sped und beendet mwie fonit.
b man feineven ober groberen Teig ju gefitliten Kudjen, aud Obfttudyen

vevwenben will, fteht im Belicben; gehirt derjelbe gu ®efellfdyaften, fo

witd man aber dod) gut thun, eiuen feineven ju wibhlen, da der anbere
fprider ift.

23. Obfttudien vou Hefenteig, Die Teigplatten miiffen vedht
biinn _ausgerollt und o belegt werben, daf nur ein gany fdmaled Rinbd-
chen frei Dleibt. Uebrigend fann man uucz in_einem Randbled) bacden
und einen aufgebogenen Teigrand madjen; dad Blech) wird ebenfalls mit
einem butterbejtridyenen Papier belegt.

Berwendet man epfel dazu, fo miifjen fie fiuerlih und febr faft:
reid) fein; nad) bem Sdhilen werden fic von dem Kernhaud befreit und
in Scheiben gejdynitten, die man nod) einmal durdijdneidet. Bwetidgen
werben von den Stielen gepjliidt, audeinandergebrodhen und bder Stein
entfernt, Aprifofen behandelt man ebenfo, dod) werben fie felten su Pefen-
fudjen verwendet. Rirfden pfliikt man nur von den Stielen.

Der fudjenteig wird am Bled) mit Butter beftrihen und rveichlich
mit Buder und Jimmt bejtrent, bann legt man bad betreffende Obijt in
bichten gevaben Neihen, bei eimem vunden Ruden von der Mitte aus-
gehend in der Runde, davauf; Bwetidgen und Uprifofen werden mit bder
mnern Seite nad) oben gelegt. Dad DOt wird wieder mit Buder und
Bimmt bejtreut, mit Butter veidhlih befprift und, wenn man will, aud
mit Rum befprengt. Wenn man Butterjticdden iiber den Sudjen vertheilt,
geht mebr davon auf, alf wenn man biefelbe gejdymolzen darvitber fpuit
Dann_beftreid)t man den Rand mit Eigelb und pact bei Frdftiger HIBE
etwa *«—1 Stunde. — Biele laffen bad Objt erft in Butter und Buder -

am Feuer durd) und durd) warm werben, e8 foll died den Studjen be: -Em
/
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fonbers angenehm machen. Nady dem Erfalten beftreut man ihn mit Buder
und fdneidet linglidje Streifen ober bieredige Stiide bavon.

24, Feiner Apfeltuden mit Krufte (billig). Unter
500 ®r. diced falted Apfelnud mifdhe man 50 Gr. gevichene Piandeln und
einige GRIBffel Aral oder Wein, nad) BVelieben audh grofge Rofinen ohne
Qirner, die den Gejdmad fehr verbefjern. Diefe Majje ftreicht man fingers
bid auf einen Quchenboden von miivbem Butterteig ober Hefenteiq, legt
?;Et und da ein Gtitdden Butter davauf wund bejtrent wit Suder und
immt. Yemn der Suchen beinabe gar ijt, jtreidt man fehr jteifen Eier-
jhaum bdaviiber, beftreut ihn mit Buder, fpript Wein oder Waffer bariiber
und [agt ihn nod) folange im Ofen jtehen, bis ex oben fpridbe geworden ift.
Eine feimere Strujte ijt folgende: 4 Eibotter werben mit 100 G,
Buder jdhaumig gefdlagen, dbann mijdjt man 100 ®r. abgezogene und ges
jtofiene Mandeln, 100 Gr. Bwiebad und 1% Deciliter jitpe Salhne oder
INildh darunter. TWenn dber Kuchen'beinafe gar ijt, jtreicht man biefe WMaffe
bariiber uud Eft ihn nod) im Ofen ftehen, b8 fie fid) fhon gelb gefarbt hat.
25. Obftituden mit Dedel. DMan rolit von mitrbem Teige
ein vunbesd llnter= und ein ebenfoldhed Oberblatt aud, beveitet ben Kuchen
im Uebrigen wie Apfelfuchen, gicbt den Dedel bavitber und briidt die
beiben Blatter an ihren mit Gigelb beftrichenen Rindern feit jufammnten.
Die DOberjeite wird ebenfalld mit Cigelb bejtvichen und mit grobgehadten
Dandeln und grobgejtoBenem Juder bejtreut. Man badt gegen 1 Stunbe.
Macht man den Kuchen wie vorftehend, fo fann anftatt eined Deckeld
ein ®itter von Teigtreifen, entweder einfad) ober boppelt, wie bei Linzer
Torte davitber gemadyt werden, weldhed man jedod) micht bejtvent.

E. &leiues Sakwerk.

1. Mandeltdriden. Abgeyogene Mandel werben gevieben, mit
Buder und jhaumig gejdylagenem Eigelb, 1—3 Dotter je nach der Maije,
geviebener Bitronenjdjale vermijdht und in die Lertiefungen von wie oben
vorgeridjteten Teighlattern gegeben. Dad Gelee bleibt fort.

2. Feudttoviden. Dan badt die Tortden mit aufgebogenem
Rande und legt in die BVertiejung entiweder eingefottene, aber gut abgetropfte
Sritchte -.obexr man fiillt jie mit S%Earmc[ube, aber erft nadypem fie volljtindig
ecfaltet find. 28ill man fie verieven, fo werben bie inbder nad) bem
Beftreidhen mit Eibotter, mit grobgehactten Mandeln und grobgeftofenem
Buder beftreut. €8 gehort Butter- oder Blatterteig dagw, aud) «@gfenteig.

3. $albmonde. Bon Blitterteig werden nicht zu feine Halb-
monde audgejtochen, die man mit Cidotter beftreidyt, mit grobgejtofenem
Sandigzucer beftreut und wie gewdhnlid) badt. MWan fann aber aud) ben
Buder fortlafien, bdie Halbmoude nady dem Bacden mit dimngejdnittenem
Gdelee belegen und fie entweder fo geben ober ®lace (Judergup) da-
vitber fh:eis%en.

4, Saridbaver Gipfel (billig). Bon 1 Phund f

100 ®r. Sdmelzbutter, 2 Ciern und 20 ®r. Hefe madye man
erfordertichen Mild) einen weidjen Hefenteig, der fid) geradbe nly

]
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vollen I‘dFt unbd mifd%e ungefihr 50 ®r, Buder dagu. Wemn ex aufges
gangen ijt, wird er ftart mefferviidendid audgerollt, in breiedige Stiide
tiﬂsuitten, bie fo gerollt werben, baf man bie mittlere Gefe iiber den
gﬂip el und gwar in der Mitte der Oberfeite legen fann. Man biegt ihn
dann_ halbmondfdymig sufammen, beftreidht ihn mit Cibotter, ftvent grob:
gejtofienen Randijucer Ddaviiber und flegt die Gipfel einen neben bden
anbern auf cin mit Butter bejdymierted und mit Wehl beftaubtes Bled),
worauf man fie {don Hellbraun backt.

9. Figurenbadwer? (jiiv den Weihnadjtsboum). 2 Pund
Dehl, 3« Piund Butter, 5 Cier, 1 Phund Suder, 1 Gladden Rum, die
geriebene ©djale von gwei Bitvonen wnd 1 Theeldffel Rum madht man
gu einem miirben Teige, den man eine Stunde ruben (4L, dann halbEfein=
fingerbict ausvollt, mit ben Uudftechern zu belicbigen Figuven ausjticht und
auj einem mit Butter diinnbejtridienen Badbled) badt. Sdydner wird dasd
®ebicd, wenn man e8 mit Cidotter beftreidht. &8 ift fehr haltbar und
fann wodjenfang aufbewahrt werden.

6. Shaumbartoffeln. Bon 3Vs Deciliter Mildh, 5 fmappen
Decilitern feinem Mehl, 100 Gr. Juder und 60 Gr. Butter viihrt man
am Feuer einen Teig, der gany troden werden und fidh von Planne und
Loffel l6fen muB. Nad) dbem AbKihlen vithrt man ihn mit 5 Giern ab.
Man formt davon Heine Kactoffeln, beftreicht fie mit Eidotter und wiljt
fie in einer Mijdumg von Mandeln und Juder. Man backt fie auf einem
mit Butter bejtvidenen Bledje gar. Wenn fie aus dem Ofen fommen, be-
jteeidht man fie diinn mit gefchmolzener Butter, drebt fie mit einer Gabel
in einer SJIifc?ung von Buder und Simmt um und [ift fie trodnen. Sn
biefer Form Idnnen fie an den Weihnadytdbaum gebunbden werden; ill
man fie an den Thee geben, fo fdneide man einen Decel herunter, nehme
etivad vom Teig hevaud unbd fiille eine didgefodte exfaltete Greme ober
Sabnenjdjaum hinein und fepe den Deckel dariiber,

. Gefitllte Butterweddien. 300 Gr. der bejten, fitfen
Butter, die gut audgemwajdjen und re?gt falt, aber gany troden fein mug,
fnetet man mit 40 Gv. Mehl gut durd) und ftellt fie Ve Stunbde bei Seite.
300 Gr. vom feinften, gefiebten Weizenmehl macht man mit 3 Eidottern
und 2 Deciliter bider, %aurer ©abne u einem Teig, den man folange
bearbeiten muf, bid er gany fein und glatt geworden ijt, worauf man ibgu
ebenfall '« Stunbe rvajten [Gfit. Dann avbeitet man die Butter in bden
Teig Dhinein und Dbeendet ihn wie Blitterteig Nr. 7 C,, dod braudht ex
mur 3 Mal gefdhlagen gu werden. Nachdem man ihn zum leptenmale Hat
rithen lafjen, wird er dimn audgerollt, in linglidye Bierede gejdnitten,
pie man am Ranbe mit Cibotter oder Wafjer bejtreicht. Diefe Stitde
werben in der Mitte mit einem Loffel Marmelade oder Frudytmus gefiillt,
bie man fo verjtreidht, daf fie in der Mitte dider bleibt. Dann {dligt
man ben Teig von beiden Seiten der Lhinge nady iiber bdie Fiille und itber-
einander, Ddriidt fie feft aufeinander und drehe ihn am unteven Gnde jo
bafy bie Wedchen fpip julaufen. Sie miiffen ungefihr diefe Form haben <=,
Plan made mit der Spihe mehrere Duerfdnitte iiber die Dberfeite, wo
ber Teig itbereinander ju liegen fommt, bejtveidye mit Eigelh, ftreue nad

w
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Belichen audh grobgehadte Mandeln baritber und bade auf einem mit
Papier belegten Bled), ofne mit Dutter u beftreichen.

8. Tindbeutel (voraitglid). JIn Vs Liter vedht frifdjem,
talten Wafjer fodht man 250 Gr. @d;mesl'}butte:, qibt eine Prije Saly und
ftreut dann Ve Prund feinjtes, gejiebted tefl Bimein und zulept Yz %funb
gefiebten Buder. Diefer Teig with am Feuer bei Dejtandigem Rithren
gefocht, bi8 er fihy von Topj und Liffel [6ft und dann nod) fortgevithrt,
bid er nur mehr lawwarm ijt. Dann vervithrt man 6 arofie, gany frijde
Eier bamit und gibt mit jedem Gi etwad gerviebene Banille. E‘}om Teige
nimmt man mit einem in falted Wafjer getaudyten ERIGfel nidyt zu fleine
Stiicte und formt fie moglidyit rund; fie werben nidyt u bicht aneinander
auf ein mit Butter bejtrichenes Ble gefest, mit Gidotter beftridjen und
in ben Dfen gefet, wo man fie vafd) ju gelber Farbe badt. Sollen fie
gefiillt werden, fo fdneidet man einen Dedel ab, fiillt didgefodte BVanille-
creme, Sabmenjdhaum ober Mevmelade binein, bejtreut mit Juder und
gibt fie rafdh aur Tafel.

9. Sefenbreteln (fehr gnt). 125 Gr. Mehl, 80 Or. Defe
und Tamwarme Mifld) rithrt man zu einem Hefenjtiid und aft e8 aufgehen.
Snzwijden madt man bvon 625 ®r. Mehl, 4 Giern, 1256 Gr. gucfcr,
per geriebenen Schale einer Bitrane wnd Dder erforderlidhen laumarmen
Mildy einen ziemlich fejten Teig, unter welden man dad aufgegangene
Defenititd mifdht und beided jolange miteinanber verarbeitet, bis 5 nidyt
mehr an Brett und Hiinden Iebt. 8/ Piund Butter, wie ju Blitterteig
vorgeridytet, wird rund und ein wenig bdiinn audgeroflt. Dann rollt man
ben meuerdings aufgegangenen Teig ehwa jdwad fingerdic und vieredig
aud, legt die Bufter davauf, jdhlagt den Teig baritber wie ed bei Blitter:
teig gejdjieht und vollt ifn ebenjo aus. Dad Jujommenlegen und Ausd-
rollen toird breimal wicdexholt; wenn der Teig bad leftemal gerollt ift,
witb er in pafjende Streifen gefdymitten, die man mit der Hand rund
vollt und formt Davon gropere Vrepeln. Diefe beftreicht man mit Eidotter,
bejtreut fie did mit feingefchnittenen Wanbdeln, (afst fie aufgehen und badt
fie bei ziemlidy fviftiger Hipe. LWenn fie qud dem Ofen fommen, werden
fie fogleich) mit Bucer did bejtreut, Man tann diefe, wie die nadgfteljenben
Brepeln aber aud) von jedem anbern, gewdhnlic) bereiteten Hefenteig machen,

10. Hefenbrefieln mit Jimmi, 100 Gr. gerithrte Butter,
1 Gi, 80 ®r. Buder, 20 ®r. Jimmt, 250 Gr, feines, gejiebted Wiehl,
30 ®r. angefepte Hefe und 2 Deciliter fiife Safhue oder Mild). — Der
Teig muf loder und fein fein. Wenn er aufgegangen ijt, formt man
Heine Bregeln bavon, die mit Eibotter Deftridjen und dick mf™Puder wund
Bimmt bejtreut werden. Man 1adt fie nodymals aufgehen und bact auf
einem mit Butter beftrichenen Bled). Diefelben werden warm ober falt
su Thee ober Safjee, fowie aud) au Wein gegeben.

11. Gefodte Salzbrefieln (billig). 750 Gr. Mehl, 100 Gr.
gejmolzene Butter, 2 Eier, 25 Gr. angefepte Defe, Saly und die nidthige
lamwarme Mild) mad)t man ju einem Teig, Den man jolange mit Den
Oiinden bearbeitet, D13 er aufgeht. PMan rollt ihn dbaun 3 "

und fchneibet egale Scheiben davon, von benen Teine Vrepeln -aw
werder. 3n einem niedrigen ®efdjiry mit Tocdjendem Wafjer M etettt
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folange gefodyt, bi8 fie an bie Dberfladie fteigen. Man fafst bie Brepeln ‘

mit etnem @tﬁf)d}en beraus, laBt am Sieb alled Wafjer ablaufen, beftreut

Eﬁ mit grobgeftofienem €aly und Qitmmel und ba fite auf einem mit :
ehl he?tﬁubtcn Bled) {dhon braunlid). Diefe Brepeln find nament(ic

pum Bier fehr beliebt.

12. Ghotoladebrdtden, 2 Gier und 6 Gibotter werben mit
300 Gr. Buder fdaumig gefdhlagen, damn mifdt man 150 Gr. fehr fein-
gericbene Mandeln, den fteifen Cierfdaum, 65 Gr. gefiebted Rartoffelmeby,
65 ©. geriebened alted Schwarzbrot, 1 Lffel Rum, 85 Gr. geriebene und
eriveidhte Ehololabe und 4—5 CRlbffel laumwarme Butter purd). Diefe
Maffe wird in einer mit Butter bitnn audgeftridyenen, langen, niedrigen
dorm gebaden (etwa 20—30 IMinuten), nad) bem Erfalten m Wiirfel ge-
fdnitten und mit Chofoladequf bejtridjen. Man trodnet im Ofen.

|
13. Makronen. Man bereite die Maffe mwie i Malronentorte, i

loffe fie eine Weile ftehen und fee dann Heine runbde Hiufdhen dabvon . |
auf ein mit Wach3 qut befdymicrtes Blech. Man badt in giemlider Hife, ]
{

|

pamit die Mafronen Niffe befommen. Will man fogenamite Bimmt= |
mafronen beveiten, fo mijdhe man Yg—2 Theeloffel Simmt an den Teig, 1
je nach ber Menge. 1

14. Anisbrot (jehr gut). 300 ®r. Buder, die feingericbene
Sdjale einer Jitrone und 8 Eidotter werden Ye Stunbe gcrii?rt. Dann |
mifdht man den fteifen Gierfhoum, 250 Gr. gefiebted Stirfemehl und 4
30 Or. gejtofienen Anid darunter. Ein linglidhe glatte Form witd mit i
geflavter Butter diinn ausgeftricdhen, die Mafje bineingefiillt, oben mit !

gangem Anis beftveut und in einem nicht it beigen Ofen gebacden. Nady
dem @Erfalten wivd dad Brot in HalbHeinfingerdicde Sdyeiben gefdynitten,
von benen man jede ber Linge nady 2—3mal purdyfchneidet,

St Dad Anidbrot fdjon fehr alt, fo {dyneide man den Meft zu ditnnen
Gtreifen, befeudyte fie auf beiden Seiten leicht mit Waffer, ftreue bdid
feinen Buder bariiber und vifte fie auf einem unbeftridjenen Bled) auf
beiben Seiten fdjin gelb, Man befommt auf diefe Weife einen vorziig-
lichen Bwiecbad,

15. Wanillebrot, 250 Gr. Suder, 8 Gidotter, bon 6 Eiweifen
ben &dyoum, 1 Theeldffel geftofiene Vanille und 125 Gr. feinjted Stiirfe-
mehl.  Man mifdt den Teig wie oben und bact audy in bder glcidgn:n 1
Weife. €3 16Ht fih von bdiefem Brote gleidhfalld ein wohlfdymedender 1;
Bwicbad bereiten unbd ift bei Vereitung defjelben bad angegebene Ber- o 1
fabren (fiehe oben, 14) zu beobachten.

16. Butterringe (nidt theuver, aundy fiir den Weihnadhtabaum).
2 Phund IMehl, 300—375 Gr. Butter, 250 Gr. Buder, eine Mefjerfpife
Muslatbliithe, Yo Theelofiel Bimmt, 4—5 Eier und fobiel falted Wafjer
ober um, ald ber Teig erfordert. Man Dereitet ihn, bi8 er nidyt mehr
flebt, vollt ifm BalbHeinfingerdid aud und fticht fleine Ringe davon. Die-
felben gewinnen ein fdhomed Unfehen, wenn man Jie mit Cigelb bejtreidyt
worauf fie aud) mit grobgejtofenem Buder beftvent werben fonmen. Mian
gaﬁ) fie auf einem mit Butter bejtriyenen Blech jdhin geld; fie jind fehr
altbar,

§ i
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17.

Sdmalzgebadened, Torten, Kuden, Heines Badwerl,

Fudergebadened (fiv den Weifnachtsboum). 250 ®r.

gqefiebten Buder fdyligt man mit 3 Giern {dhaumig, mijdt bei ftetem
Sdlagen 200 . abgezogene und geriebene Mandeln und 300 Gr. ge-
fiebted MMehl davunter (oder 100 Gr, Mandeln und 400 Gr. Mehl).
Diefer Teig wird mit Rum nd, wenn nithig, etwad TWafjer gut Fu-
fanimengemadyt, wie oben bearbeitet, jiemlid) bitnn audgerollt und u gier-
lidgen Figuren gejtocjen. Man badt wie in der vorhergehenden Jummer
und bejtreicht Bievauf dbie Dberfeite ber Stiide mit Juderglajur.

18.

Ghotoladeblunten (aud fic den Weihnadtdbaum). Man

vithre 125 Gr. Butter mit 4 Gidottern redit fdhaumig, mijde 100 Gr.

gevicbene TManbdeln, 125 ®r. Suder und joviel gefiebted Mehl dazu, alé

man au einem fpriden Teig braudht. Die Eiweil werden mit 125 Gr.

Ehotolabe fein pervithet und dann an Ddie anbdere Pafje gemifdht; bdex

Teig mup mur fo fprode fein, Daf er iir? feicht und vedyt dimn audrollen
1

[agt. M

mit Eigel

an ftict mun vexichicdenartige 3
b Deftrichen und wie vorftehend gebaden werben.

unen bavon, bie mg einer Seite
Biele nehmen

aud) ein weni%tiﬁum an ben Teig, Der eimen angenehmen ®efdymad und
5

eine grifere

affe giebt, da man dann aud) mebr Wiehl nehmen fann.

19. Loffelbidquitd. 1 Pfund geficbten Pubersuder mit Ji-
tronengerud) mijche man mit 16 Cidbottern unbd {dylage diefe Mafje folange
fiber Kohlengluth, bid fie durd) und purd) warm und wie ein Ddidre
Sdaum geworden ift. Nad) dem Buriidziehen jdhlagt man fort, bis ber
Teig wicder falt geworden ift und mifdyt 400 ®r. gefiebted Pubdermeh)

barunter.

IMit einem Tridhter werden davon halbhandiange Wisquits auj

ein Papier gebritct; fie miiflen oben und unten jdin ?mmbet und in

ber Mitte etwa um die Hilfte fdhmiler fein. Tan lege

ie nidyt zu didht

nebeneinanber, Vian lege dad Papier auf ein Bled) und bade in einem
ved)t mipig BHeiffen Ofen au jdyimer, roja-gelblicher Farbe. Sie werben
heip vom *Papier geldit, auf ber Dberfeite mit Eireifijdyoum, unter wel=
chen man Pucer gezogen Dat, beftriden, twovauf man fie auf ein umge:
jtiilptes Bledy legt und im Ofen trodnet. Man lafje fie in einem [ufjtigen
Gimmer einen Tag nadytrodnen und verivahre dann in einer mit Papier
audgelegten gﬁlgjemeu ober blechernen Biihje. Man fann biefe Bidquits

monatelang

ewabren.

20. Getwdhnlide Bidquitd. Man nimmt dayu Juder, Cier
und Dehl gleidh jdhwer, vithrt erjt Buder und Eier Vg Stunde, mijdht

bann bad

tehl burd) und badt wie oben.

21. Ghotoladebidquitd, Bisdquitd nad) Nr. 19 und 20
werben auf ber Oberfeite mit Ehololadegup ftatt mit Ciweifp bezogen,
bod) muf man fie erjt exfalten lafjen.

22. Gefitlite Bisquitd (;u Thee und Wein). Bidguitd ber
genannten Avten beftreidht man an Dber Unterfeite mit Eingemadytem und
tlebt je 2 Stitde zujammen,

23. Suderswicbad. Hat man einen Biider, bei paals .
Frife Bwiebad: oder Mildbrotrollen faufen fanm, fo ijt €5 bequeller,
fid) diefer

Diehl . 2

gz bebienen, andernfoll3 beveite man folgenden Teig: 2MemprDe:

ibotter ©alz, 100 Gr. Butter und etwa 6lg—Tl M
f_
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lautwarme Mild) werben u einem jiemlidy feften ZTeig gemadht, an weldjer
man ein aufgegangened Defenftiid von 250 Gr. Mepl, 100 Gr. Hefe und
bie erforberliche Mild) mifdyt. Diefer Teig muf gelnetet und am Brett
efdhlagen werben, bid er fein geworden ift und nidt mehr Hebt. Man
?nrmt lingliche Hollen davon, wobei man den Teig nodymald gut buvd)-
!uetet, bamit er feine grofen Blajen befommt. Wian ege biefe Mollen
auf em mit Mehl beftiubtes Bled), beftreidie jie mit lamwarmer AMild,
in welder man 1 Eidofter jevquirlt Hat, bade in einem piemlidy Beifgen
Ofen {don braun und beitreizge nad) bem Hevausnehmen nodhmald mit
lauer Weild.

Am andbern Tage fdineide man bdie Nollen in halbfleinfingerdide
Sdyeiben, beftreidie fie ditnm mit Wajfer und beftrene beide Seiten mit
Buder, dod) giemlid) did; dann jchiebe man die Rolle wieder sujammen und
warte, bi8 ber Buder gany vergangen ift. Damn lege man die Sdyeiben
auf bad Bledh) und vifte fie auf beiden Seiten bei milder DHie zart braun,

24. Vanilleswicbad, Man bejtreidye bie gefdinittenen Scheiben
auf einer Seite mit falter Mildh), laffe fie etwas evieidhen und bdriide fie
in Buder, unter welden man geriebene Vanille gemijdit Hat. Diefer
Bwiebad wird nur auf der unteren Seite gelb gevdtet, mu aber folange
im Ofen bleiben, bi8 er aud) oben troden und hart gemworden ijt.

29, Unidplatden. 250 Gr. Juder vithre man mit 4 Giern
Vs Gtunbe, mifhe dann 225 Gr. feinfted gefiebtes Pubermehl und 20 Gr.
audgejudyten Anid burd). Davon werden auf ein mit Butter bejtridhencs
und mit Weehl bejtiiubtes Bled) Heine runde Hufden gefetit, bie man etwas
abtrodnen [afit und in einem mifig Beifen Ofen gar und gelb badt.

26. Gewitrgpliidien, Dic Bereitung der Maffe ift die gleiche
ivie oben, anjtatt Anid mijdyt man jedodh) etwasd immt, Nellen, Kardamom,
jowie ein wenig Jngroer dazu und viihrt bdied gleid) mit ben Giern und
vem Buder. Die Plaphen jollen angenelhm nad) bem Gewiivze jdhmeden,
bod) darf nidit ju viel davon genommen werben; jufammen etiwa 10 bis
12 ®v. werben geniigen.

27, Mandelplatden. 4 Gier vihre man mit 250 Ge ge:
fiebtem Buder und der abgeriebenen Sdjale einer fleinen Bitvrone ober
%%Iben Orange Vs Stunbe. Dann mifdhe man 100 Gr. gefiebted feinjted

el und 200 ®r. geviebene Mandeln dbuvdh). Biele geben nod) 66 G,

fhaumig geriifrte Butter dagu, mit welder bie Eier Y Stunde gerieben
werben, wovauf Buder und Manbeln folgen, die man wieder eine Weile
reibt. Dad Mehl wird nur leicht purdygemijcht. Man bade wie oben,

28. guuigplﬁgdytn. 375 ®r. Buder, 375 Gr. geftofene Hafel-
r.

niiffe, 125 feingejdinittened Bitronat, 20 Gr. Jimmt, 10 Gr. Nelfen
und 10 Gv. Muslatbliithe werben gemifdht und mit g Liter ftarf fodjen-
bem braunen Honig, ober Halb Honig, Halb Syrup dibergofien und mit
750 Or. feinjtem Mehl leicht gemifdht. Wenn biefe Mafje abgeliiplt ift,
with fie 1 Stunde gefnetet und bleibt dann 12—15 Stunben m ber
Siide jtehen. Man rollt den Teig diinn aus, fdneidet Heine f‘%;iefe
Bierede dabon, bie man auf einem ftarf mit Wadyd bejtridenen Bledh :

im fiiflen Ofen badt. Nad) bem Pevaudnehnmen beftreidht man fie mit
12*




: 180 &dmalzgebadenes, Torten, Kudjen, Heined Badwert.

|
f Waffer und vermahrt fie erjt am anbemn Tage; man fann fie {ehr lange
' | aufbemwafren.

29. Braune Plefferniifie (fehr gut), 2 Phund Mehl
: mifit man mit 250 @r. Bucder und ber abgeriebenen Sdjale einer Bi-
f trone, 5 ®r. Nelfen, 10 Gr. Jimmt und 35 Gr. gereinigter, in Wafjer
r ] aufgeldjter Pottajde wnd 2 Ciern, ferner 200 ®r, louwarmer Sdymely
' butter. 9Nan mijdt died gut durdjeinander unbd giept dann Yo Piund Syrup
. umd Ve Pfund braunen Honig, die man zujamumen aefodht bat, die aber
; mue mehr warm fein darj, davan und Inetet diefe Mafie gegen 1 Stunbde,
i Man (aft diefen Teig 14 Tage bid 8 Wochen in Ddex fiide, dody midyt
b in ber MNihe ded Ofend ftehen, vollt dann Teine Qugeln dabon und bact
' fie auf dem mit Butter bejtricdhenen und leicht mit Liehl beftiiubten Bled
bei nidht su ftarfer Hipe, bid jie innen troden geworden find, Wenn bie
‘.Biefferniiﬁe focter find, jo find fie gerathen: man fann fie 1—1%5 Jabre
aufberwahren. — Vian fann fie aud) mit Eiweijdaum bejtreidyen und im
| Ofen trodnen.
: 30. MWeifie Pfeffernitfie. 375 Gr. Buder vithrt man mit
8 grofien Giern /s Stunde, mifdt dann s gejtofene Muskatnuf (aud
weniger), 1 Theeldffel Bimmt, 1 Mefjerfpitie Nelfen und 1 Mefjeripige
weifen Pieffer dazu. 50 Gr. Jitronat, nad) Belieben mit eingemadhter
| Drangenjdjale gemijdht, werden dayu gegeben und bdiefe Mafje mit 375 Gr.
feinem gefiebten Wiehl ?u einem red)t glatten, zarten Teig verarbeitet.
j Man rollt ifn Enapp feinfingerdid aud und jhidht mit etnem fletnen
h ®fafe Plattdhen davon, die man auf ein mit Wad)3 beftridhened Bled
i fegt und 24 Stunden in einem [uftigen Raum ftehen (aft, wm etiwad ab-
i sutroctnen, worauf man fie bei mittlerer Pipe fangjam bact, bi8 fie innen
! troden geworben find.

1 31. Srefentvafieln. 300 Gr. Butter rithre man ju Schoum,
[ mifdhe nach) und nadh 8 Cier davan, die mit Butter gut vervithrt werben.
i — 1Yy Pfund feinfted Mehl wird mit 50 Gr. angejepter Hefe, 70 Gr.
5 Buder (Bitronen= ober Vanillegerud)) und reidﬂi:g 8/s Qiter Mildy an-
| erithrt und mit der BVutter vermifdht. v darf micht dider fein ald ein
\ fannfuchenteig und muf langfam aufgefen. Pad Wafjeleijen, man be=
I biene fidh wombdglidy eined folcdyen, in tweldjem man mehrere Waffeln zu
| gleier Beit baden fanm, ioird iiber ‘mittelftacfem offenen Feuer glc'u%s
mifig erhibit, gut mit einer frifhen Spedidymarte gejdymiert und bonn
mit pem Teige gefilllt; man rechuet fiiv jede Wafjel beiltufig 1 Epliffel.
Die Waffeln find, in 2—4 Minuten gar; wihrend bed Bacend mup dad
‘ Eifen dfter gewenbet werdben. Bevor man ed aufmacht, werben die Rinder

und der aufgen anflebende Teig abgejdnitten und dbann bie gelbgewordenen
Raffeln mit einer Gabel Heraudgenommen, auf eine warme Sehifjel gelegt
und mit Buder Dbefteut, nmruugf man zu baden fortfihrt. Sowie man
fertig ijt, miifjen die Waffeln angeridjtet werden, da fie dburd) lingered
Steben weid), 3ibhe und unjdymacdhaft werden.

32. Sdaumwaifeln. 8 Cidotter werben mit 1Ayl
mit Banillegerud) Ve Stunde gefdhlagen, dann mijdie maon von i

E

fiiger Sahne 8 Deciliter Idffelweife dagu, Hievauf 250 ®r, gejsiol

Butter, 1 Pfund feinfted gejiebted Wiehl und den fehr {EE;;:lE
/

-
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= —— =

= b e ——

B




Edmalygebadenes, LTorten, Sudien, Hetnes Badwerd, 181

Ef{lé[;n:mm. — Tan badt wie oben, beftreicyt jebod) das Eifen mit gellérter
utter,

33. Jimmirdhrdien. Gutweder 1 Pund feinfted Meh! ober
balb Mehl, Bhalb gericbene Manbdeln (bdiefe Mijdhung verdient dben Bor-
3u1), 250 ®r. Buder, 4 Theeldfjel Fimmt, 3—4 Gier, 125 Gr. gellirte
louwarme Butter und 8 Deciliter lauwarme, fitfe Sabne viihrt man zu-
jommen ju einer fehv glatten, bdidjliiffigen Maffe, 3u welder im Be-
darisfalle nod) Safme gemifdht werden muf. NRajdjes und lingered Rithren
mad)t Die &ltﬁPr en befonder8 gut. Man bade, in Ermangelung eined
bejonberen JRi )rgeneifms, im Hippen= ober aud) im Waffeleifen, weldyed
mit gelldrter Butter audgefdmiert wird. Man biegt die heifen Rihrehen
itber ein runded Holy.

Chololaderohrden (vorziiglid). 250 Gr. feinjtes Mepi,
250 Or. geviebene Manbdeln, 250 Gr. Puberyuder mit Banillegerud,
185 ©r. gericbene Chofolade, 8 Gier und fehr veidylidh Yo Qiter fiife
©Salbne ober befte Mild). Jm Uebrigen wie Jimmivohrchen. '

© Jur Beadtung! Wl man Rohrhen ober Hippen aufbewahren,
fo gebe man fie in eine mit Papier audgelegte Holzbiidhfe, verfdyliefe
diefelbe und laffe fie an einem trodenen, warmen Orte jtehen, damit fie
fprode bleiben. ud) ein jugebundened Kirbchen ijt geeignet.

35. Borjiiglider Marjipan. Juder wnd Mandeln nimmt
man  gleidjchwer wd mijdht ju jedem Phunde Mandeln 25 Gr. bittere.
Die Mandeln werden mit heifem Waffer gebritht und bon der
braunen Haut Dbefreit, worauf man fie, ‘audeinander gelegt, an der Lujt
trodnen It Dann werden fie auf dem Neibeifen oder in einer wie
Mebl veibenden Miihle gerieben und ebenfo wie Buder gefiebt. Weun
Pe bed gut gemifdyt ift, madt man mit frifhem OvangenOliithen- oder
Jtofemwajjer einen gavten, dodh nidyt ju weidjen Teig davon, der fidh) gut
audrollen laBt. Dad Brett wird mit Buder beftveut, ein Theil ded Teiges
davauj genommen und nady BVelieben 1—2-mefjerviictendic audgerollt. Man
fann bavon numde Platten abjtedyen, die man mit einem dicer gerollten,
je nachdem 1—2-fingerhohen Nande umgqibt, der ebenjo wie der Tortens
vanb mit Orangenbliithen- odber Rofemvafjer beftridhen und leidyt angedriictt
wid. Diefer Rand wirtd mit dbem Mefjer oder der Kueipgange veryiert.
Dann hebt man die Torte auf ein pafjended Papier und feht fie in einen
fiiblen Ofen, in weldem man fie mehr trodnen ald bacen lift. Man Hat
bavauf ju adyten, bap der Marzipan aber nidht 3u lange im Ofen bleibt,
ba er gamy weid) und weif bletben muf, — Man hebt fie dann auf ein
veines Brett, fammt dem Papier, und (Gt fie darauf ecfalten, worvauf man
man fie mit eingemadyten Friidhten belegt, die zu einem fdjonen Strauf
gfummengefteﬂt werden. Wan Tonn {ibrigend aud) vom Teigrefte allerlei
lumen ober Friidte audftedyen, die man ftraufartig in ber Mitte der
Zorte auffept und leid)t andriickt, damit die Anfapitellen nidyt fidytbar
werden. Kommt e nidht barauf an, mit dem Marzipan fehr zu fparen,
fo find foldje Torten, Dejonderd wenn man fie grof madht, weit angenehne
wenn der Teig wenigitend fingerdid audgerollt wird.
Bon beliebig audgevolltem Darzipan lafjen fidh aud) niedlide Siidyel-

hen fitr den Weihnadytdbaum Berjtellen. Man fann Ringe, Britden” iy




feinftes Weizen- und 125 Gr. Kartofjelmehl darunter, Der 4§ g::l:
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Rctinydhen, Brepeln w. f. w. davon bilden ober man rollt ihn nidt aud und
britdt Stiide davon feft in teine Formden, die Kirbden, Blumenjtrtinge
i, f. w. vorjtellen und dicht mit Juder audgejtreut find. Wegen ded BVadensd
beobachte man dad oben Gejagte.

36. Litbeder Marzipan (edt). Die Mijdung ift der obigen
gany gleid), nur wird der zujammengemifdhte Teig in ein Wefjin ge?ﬁﬁ

egeben und folange itber gc%nbem Feuer gerithrt, bi3 man i?n anfiihlen
ann, ofne baf er an ben Fingern fleben bleibt. Liinger laffe man ibhn
jebody n'dyt fteben, ba er fonjt troden und fpride werben wiicde, JIm
Uebrigin ve fihrt man wie oben mit der Majie.

Bur Beadhtung! Wird Marzipan im Borrath bereitet, fo {dligt
man ibn aif dem mut Buder beftveuten Brette ju eimer Rolle sujammen,
jdhliigt died in Papier und vevwahrt fie an tibler, luftiger Stelle. 2Bird
er in @ebrauch genommen, fo Inetet man ihn leidht durd); follte er fpritbe
geworden fein, MNifje und Spriinge befommen Haben, fo gibt man etwad
Eiweift bavan und arbeitet e griindlid) durd).

37. Brauner Lebfuden (Honigfuden). Jnl reidliden
Qiter reinen, bramumen Donig, der gefod)t Hat und nur gany wenig abge:
Eiblt ift, verviihre man 1 Liter feinited, gefiebtes Weizenmehl und riihre,
big bie Maffe gany glatt ijt, woranf man fie einige Stunben ftehen laft.
Diefer Teig witb am mit Mehl beftaubten Brett mit 375 Gr. Buder,
6 Giern und 185 Gr. Butter, 1 Pfund geriebenen Manbdeln, 80 Gr.
Bitvonat und 30 Gr. eingemadjter Orangenjdjale, 1 ThHeeldffel Jimmt,
20 ®r. Nellen, 10 Gr. Kardbamom und nad)y BVelieben etwad Ingwer obder
Mustatnup gemijdht und gegen 1 Stunde gefnetet. Man gibt aber vor
allen Dingen 15 Gr. in Branntwein aufgeldjte Pottafdye dazu. Befonberd
gut wird der Rucdpen, wenn man ihn wenigjtend 12 Tage im Wwavnen
Seller ftehen lifit, dann beliebig audrollt, nad) Velieben mit abgejdyilten
Mandelhilften gefdmadvoll verziert und auf einem mit Mehl beftiubten
Bled) im Deifen Ofen gelbbraun badt. Man fann einen grofen ober
mefreve Heinere Sudjen baden. Wenn fie aud dem Ofen fommen, bejtreidt
man fie mit lawwarmem Buder, dex bid zum Fadenziehen gefponnen ift; will
man bied aber nidht, fo beftreidye man fie vor bem Bacden und nadyher mit Wafjer.

38. Brauner Lebfuden andever Art, 1 LQiter ?nnig,
1 Qiter Mehl, 250 Gv. Juder, 6 Cier, 375 Gr. gericbene Manbdeln, 12
®r. Pottafde mit Wafjer aufgeldft, Gemwiivze und jonjt alled wie oben.
39, Gewohnlider Honigfuden. 1 Liter Honig, nad) Be-
fieben jur Dilfte mit Syrup gemifcht, 1Ya Liter Mehl, 250 Gr. Juder,
6 Gier, 12 Gr. in Waffer aufgeldjte Pottajdye, die Heingejdnittene Sdyale
einer Jitrone, ®ewiiry wie brauner Lebtudjen. Diefe Kudyen werben nidyt mit
Mandeln audgelegt, aber vor und nady bem Baden mit Juderwafjer bejtridhen.
40. freine Nirnberger Pefferfuden. 300 Gr. Buder
werden mit 6 Eidottern Vs Stunde geriihrt, dann mijdyt man s Theeloffel
Bimmt, ebenjoviel Nelfen, 1 Mefjerfpipe Jngwer, 1 Mefjerfpipe Muslat-
bliithe, 2 Gr. Rardbamom, 65 Or. feingefdnittened Bitrogg g (8
gericbene, 150 ®r. in feine Streifhen gejdhnittene Wanbde

riebene Sdyale einer Jitrone, deren Saft, ben fteifen @ier[cﬁnu'm §
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gefnetet werben, i3 er gany fein ift, worauf man ihn dbaumendicd audrollt
und 51: Ruden gefdnitten, auf einem mit Mehl beftdubten Bled) badt;
bex Ofen darf nur méfig heif fein. Man fann den Teig dtbrigend audy
daumendid auf Oblaten ftreidjen, die wie Rartenblitter gefdynitten find.
Wenn die fudhen volljtindig erfaltet find, beftreidht man fie mit Buderguf
unbd lift fie an der Luft trodnen,

Jur Beadtung! Aud) der Teig yu Nitrnberger Pfefferfuchen fann
mefrere Tage in einem warmen Keller ftehen; er gewinnt daburd) an
Giite und Bartheit. [e linger der Teig 3u .fmnighu%en im $eller jtebt,

um fo befjer wird er; man fann ihn 6—8 Woden ftehen lafjen.

XV. Eingemadhte Sriichte und Gemiife.

A. &urpe Aunleituung jur Bereitung von Eingemadytem,

Wil man Objt einmadhen, fo fehe man bavauj, moglidft frijd ‘g]e=
piliitted zu erbalten, Fallobft ift iiberhaupt unverwendbar; jedenfalld aber
biirfen die Friidhte weder Fleden nod) Drudijtellen zeigen. Aprifofen und
Piiviide madyt man am bejten ein, folange fie fid) nod) etwad Hirtlich
anfiihlen, alfo nod) nicht villig ausdgereift jmd. — KRirfden, Pilaumen und
bergleidjen Friihte nimmt man war gany veif, dbod) nody ehe fie weidy
ober nafp find. Dedgleidhen Birnen, — Bum Abjdhilen ded Obfted Lediene
man fid) eineé gldfernen obev beinernen Fruditmefjerdjend, da Stah(flingen
fdwarge Fleden juritdlofjen; Friidte, die ungejd)ilt vevwendet werden,
reibt man mit einem weiden veinen Tud) leicht ab. MNReineclauben und
Wallniifje werden mit einer rojtfreien Nadel erft ringd um den Stiel, bann
itber ihre gange Fliche hin angejtochen. Die Stiele und Bldttcdhen werden
entfernt, erjtere bei Steinobft, Birnen u. f. f. jedod) nur befdnitten.

Madyt man Gemiife ein, fo fehe man ebenfalld davauf, daf fie gany
frifcd), feft und tabellod find; welle ober angefaulte Theile werden forg:
faltig entfernt. Man reinige fie bann grimdlid) bon Erde und Sand, 1{38?
nad), ob fid) wedber Sdneden nod) Wiivmer vorfinden und vermeide, die
Gemiife beim NReinigen mit Waffer in Beriihrung zu bringen, aufer da,
wo bie Detreffenbe Unweifung anderd beftimmt,

Widhtig ift aud) dad um Einmadjen beniipte Gefdivr. Ein Mefjing=
feffel ijt Da3 befte, beffer nod) ald8 Kupfer, der BVergiftungdgefahr wegen;
hat man jedod) feinen joldjen, fo fann man aud) ein Gejdirr von Eijen-
bled) mit tadbellofer ®lafur ober ein glafirted irbened nebhmen, welded
aber womdglidhy nmur zum Einmadjen beniift werben foll, Feinedfalld aber
fhon mit Fettitoffen in Beriihrung gefommen fein darf.

Die praftijdhjten Glafer zum Eingemadyten find bdie mit Patent-
verfdjlufg, obwohl fich der Unfaufdpreid hioher ftellt, da diefelben bdamn
feined anderen BWerjdhlufjed mehr Debiirfen. Fiiv Heinere Familien ift e
jehr awedmipig, dbad Eingemadite, namentlid) in Buder eingemadyte Friighte
ﬁ)uu?tubit und Frudptfdfte, in miglihil Feine Flajden und Gldjer™y
pertheilen, benn, einmal angebrodjen, mufp bder JInhalt rafd) verbraudyt
werden. Bu Frudtfdften find die Flijdden zu Vg—14 Qiter bdie Dbeften”
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Bur Idngeren und leihteren Graltung ber Friidhte, indbefonbete
bed Dunftobited, ift e8 dienlid), bie Glifer vor bem Fiillen Fu 1tgmefdl}.
Man fdmilzt foviel Schwefe!,” ald man zu bebiirfen glaubt, trinft damit
aufammengedrehte Baumwolle, entyindet fie und hilt die Gldfer mit ber
Deffnung tief iiber die auffteigenden Dimpfe, wovauf man fie jdnell, ebe
pie Dimpfe nod) entweidhen fonnen, fitllt. Dad Eingemadjte nimmt feinen
Sdwefelgefdymad an.

Gingemadyte Friidyte werben erfaltet mit einem Silber- ober
®fasldffel in dbad a8 gelegt; iiber jede Shidht gibt man ein wenig
pom Saft und fihrt fo fort, bid dad ®lad voll ijt; itber die lepte Schicht
mufy foviel Saft fommen, daff er minbdeftend fingerhod) daviiber fteht. —
Dunitfritdte legt man ebenfo ein, dod) biirfen fie nidht zu fejt einge-
britcft werben, damit feine Duetjdhungen entjtehen; wenn alle Friidhte ein-
gelegt jind, wird erft der nithige Saft bid obenhinauf davitbergegeben.
— Geleed, Marmeladen 1t §. w, fitllt man in Feine @Iﬁﬁcgml mit
weitem Halfe jolange fie nod) warm, dod) nicht mehr heifp jind. Cinge-
madhte und Dumjtiriichte (Gt man, mit einem leichten ‘Papier bebedt,
volljtandig ecfalten, ehe man fie verbindbet. Man taucdht dann ein pafjend
gefdinittened Stiiddhen weidje alte Leinwand, bie gany rein fein mup,
ober aud) Fliefpapier in Aval, Kognal ober Rum, oder in eine Salicyl:
[6fung, legt ed auf die Friidite, qibt ein Stiiddjen weifed Papier iiber
bie Deffnung de8 Glafed wund iiber bdiefed ein grofer gefdymittened Stiid
Pergamentpapier oder Blaje, weldjed man in der Mitte etwad eins und
am dufern Flajdenhald feft anbdriidt und danm mit Faben gut vevbindet.
— ®eleed und Marmeladen werden nad) volljtindigem Ertalten ebenjo
perbunden, dod) beniipt man gewdhnlidh nur Rum 2c, fein Salicyl ald
Crhaltungdmittel. — Frudytjajte werden exft gany erfaltet in Dbie
Flajden gefiillt, bie man mit in Heifem Waffer gebrithten und wieder
getroctneten Piropfen verfdliept, dariiber mit Pergamentpapier verbinbet
und dann nod) mit Siegellad jo verpid)t, baf alle Shlufjtellen vom Lade
bededt jind.

Pergamentpapier wird bor der Verwendbung nur angefeudytet, bdie
Blafe — man fann fowohl Sdweind- wie aud) Rindéblaje gebrauden
— aber muf etwa Yz Tag in faltem Wajjer liegen, weldjed wiederholt

ewedfelt wird und worin man fie jededmal mit etwad Saly wijdt.
%llm Sdlufp fpilt man fie gut ab und trodnet fie mit einem Tude
griindlidy, aber vorfidhtig ab. Pergamentpapier ift iibrigend ebenjo gut
wie Blafe und dabei vbiel billiger und bequemer anzuwenden,

Wenn man Dunftobft fodt, jo legt man auf den Bobden bdes
Sefje (8 Deu, Stroh obexr alte Tiidjer. Die Gliafer felbft werben ebenfalls
mit biefem Material gut ummwunden und jo auf dbie Unterlage gefeht,
baf fie vedht feft fteben und einanber nidyt berithren ¥ommen. Dann
gieBt man, von der Seite her, vorfidtig fobiel Waffer in dad Gefdhirr,
bafg e® bid8 3fingerhod) unterhald ber GlaBriinder reid)t — fammtlide
Gliifer miiffen von gleidher Grife fein — und lifit dad Wil
bebedtt erhien und nad) BVorfdrijt foden. Wenn ed vom FE
ftellt man e auf einen fejten Tifd) ober dergleichen und (Gt Ddigml
ohne fie zu Derithren, im Kodywaffer volljtindig exfalten
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Peraudnehmen trodnet man fie rein ab und bewahret fie auf, — Wenn
man Eingemadyted bereitet, fo forge man bafiix, bdaff bie Herdplatte
gang vein, bie Riidje frei von Dampf und Geviidyen fei, dbad Feuer gleid)s
miBig brenne und felbjt beim Durdjjticern feinen Raud) entwidle.

Nun nod) einiged idiber den Buder, den man au_ den Friidten
fodyt. — Bu ltglﬁunb nimmt man veichlichy s Qiter falte8 Waffe mandje
jdhlagen aud) ein Ciweify darunter. Man giebt ihn nebjt dem Waffer zu
feinen Stiiden gefdhlagen, in eine Meffingpanne und laft ihn fodyen, bid
er gamy l'riftqﬂf?ar geworden ift, wobei man den auffteigenden Schaum
rein abhebt und bdad, wad fich etiva an den Winben anfefen modyte, mit
einem veinen Leinenldppden abwijdht. — Wil man den Buder bdicer
todjen, fo lafst man ibn am Feuer, bid er, wenn man ein wenig 3wifdyen
awei Finger nimmt, Fiden zieht, dasd ift ber jweite Grad, ober HIB er in
jchweven, eingelmen Tropfen vom Liffel fallt, die einen Augenblid an
dejlen Spipe hingen bleiben. Man nennt bdied den bdritten Grad oder
bie Perle. Jum Buderfodjen bebiene man fidh) eined filbernen Liffels.

Alle8 Eingemachte wird an einem Fiihlen, fuftigen und trodenen
Ot aufbewahrt, wo man e8 auf einen Sdyrant oper auf Wanbbretter
jtellt.  Jm Deifen Sommer fonnen Frudytidfte in den Seller gelefit
werden, fofern er vecdht trocen ijt.

Berdberbende Fritdte.

Alled Eingemachte muf etva alle 14 Tage nadgefehen werden.
Beigen fidh Spuren beginnender Gahrung, fo giebt man bas Cingemadyte
in dad Einficdebeden und fodht e8 nodymald auf. Bildet jih Sdjinmmel,
fo wird diefer wie aud) bdie ergriffenen Stiide entfernt und das Uebrige
nodymald gefodht. Jjt ber Saft zu fury geworden, fo fodyt man junddhit
Buder bis jum Klarwerden und fodht dann die Friidhte darin anf. Dunjt:
obft aber fept man ind heife Bad wie oben angegeben und iRt fie darin
einige Minuten fodjen. — Wird da8 Eingemadjte aud den Gléfern ge-
nomnen, fo miifjen biefe fogfiltig geveinigt, an der Qujt getrocknet und
ebenfalld nod) gejdhwefelt werben, ehe man fie wieder fiillt,

Sdjimmelnde Effig-Friihte werden nad) Befeitiqung des Sdyimmeld
und der zu jdledhten Stiide auf einen irdenen Durdyfd)lag gefchitttet.
Den u[lgff?uﬁeuen Sajt fod)t man auf, fdhdumt ihn gut aud, Tpiilt bdie
griidte mit faltem Waffer, an weldem iid; etiwad Efjig befindet, qut ab,
worauf man den aufgefodhten heifen Gijig mwiedex baviibergicft. ®ibhren
bie Friidyte aber jdhon, fo werben fie in per eigenen Briihe iiberfodht, man
giebt aud) nod) etwad frijhen Ejfig fowie Buder bazu, lift diejen Saft
allein nody tikdytig nadhfocdjen und giefit ihn wiedexr iiber bdie Sritdhte, fowie
er bom Feuer fommt,

Wenn Gurfen und bergleihen Cingemadyted fahmig, d. i, weifi und
fdleimend werben, gieBt man die Brithe berunter, focht fie ftact auf,
fhumt fie fehr vein aud unbd giefit fie falt iiber die Friichte.

Bei fiiBem wie faurem Eingemadyten jeber Art mufi ftetd bie Briihe
mindeftend fingerhod) daviiber ftehen, aud) wenn e fdhon angebrodjen ift;
badurd) wird dem Berberben ftar! vorgebeugt
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B. Fruditfifte.

|
| 1. @ingefodter Himbeerjaft, Reidlich 1 Liter Waffer Yodht
i | man mit 2 Phmd Jucer far und forupabnlidy. 8—9 Bfund veife, aber
trodene Dimbeeren werben Ddavin cinmal aufgefocht. Ueber Nacht 1apt
man fo ftehen, am anbdern Morgen aber {dhiittet man in ein iiber eine
tiefe Sdyiifiel gefpannted Tud). Wemn aller Saft abgelaufen ijt, mwird
i er nod) Hirzer eingefodjt und dann nad) Beridyt in die Flafden gefiillt
. und verfchlofjen. ]
ll 2. Gingefodter HHimbeeriaft auf andere Art, Wemn
' per Buder jolange gefodyt Hat, baf er fdhwer und breit vom Qiffel fallt,
t wirft man bdie DHimbeeren hinein, (ft lie einige Male gut durdyfochen
| und giept den Saft burdh ein Qeinentud). Nad) volljtindigem Erlalten
1 fitllt man ifn, giebt obenauj etwad Aral oder Mum oder mijdht Salycil-
l jaure durd), /e Gr. auf je 3 Piund Saft, der griferen Haltbarfeit wegen,
b verjhliet wie befamnt. Ju reidliy 3 Phund Beeren gehiren

500 Gy, Puder.

f 3. Gegohrener sHimbeerjaft (fehr haltbar), Die ver-
i

I

fefenen Himbeeven werden in eine tiefe weite Schitfjel geworfen, folange

mit einem meuen, mit Heifem Waffer gebrithten Kodylofiel burdygeriihet,
I big fie breiig geworden find, wovauj man fie an einemt weber gu Dheifen,
i nod) zu falten Orte unbedecdt etwa 5 Toge jtehen (Bt Darnad) preft
I} man dic Beeren durdh ein feined Siebden und giet Den geroonnenen aijt

burdy dicht gewebted SQeimentud), woranf man ihn in ber gereinigten
Sdyitfiel nody eine Nacht jtehen lift. Dann giept man ihn furg?'c’:[tig von
i Bovenfap ab und nod)mals durd) ein reined Tud), worauf er erhipt wird.
| Fenn ber Saft foden will, gicbt man fiir jeded Piund 760 Gr. u fHeinen
Stiiden gejdlagenen Raffinade- Juder dayu und lapt fodhen, bid der Saft

.' gany Har geworden ift, wobei man aufjteigenben Schoum forgfiltig ent-
r fernen und aud) die Tiinde Ded Mefiingfefjeldens davon reinigen muf. —
| Wenn der Saft erlaltet ift, filllt man ihn nad) Beridt.

i 1. MAusd Stein: und Sernobit bereitete Sajte. (Aus
- einer Wiener Siiche.) Aepfel oder Twuitten werben gewajden, jammt

1 ifren Sdyalen zu fleinen Stitden gejdinitten und in Wafjer mittelweid
| gefocht. Dann fapt man fie mit dem Scdaumldifel in ein reined Tud)
b umd prept ihren Saft nod) warm heraud; hat man feine Prefie, fo wenbde
o man einen jdweren Gegenjtand an, den man feit bavauf driidt. Den ge:
-‘ wonnenen Saft fammelt man in einex tiefen Poryellanjdyiijjel, worin ex
| einige Stunden ugebedt rubig jtehen bleibt. Nod) befjer ift es, ibn iiber
b Nadyt fo jtehen u lajjen. Nad) biefer Beit giefit man ihn vorjidhtig vom
A Bodenfap ab und lapt wieber ein paar Stunden jtehen, worauj man den
i Saft duvd) einen mit Waijer befeudhteten Filtrivfad von Fily laufen lagt.
I Dad Filtriven wird fo oft wiederholt, bid ber der ©aft volljtindig Trijtalls
I flar baraud BHervorfommt.
So biele Qiter Saft, fo viele Kilo Bucder werden |
_ bis zur Perle gefodh)t, der Sajt daju gemijdht und fola
; er gany Har geworden ift, wobei man ifn fleiBig aud) ot
! fiillt ifn nod) yiemlidy wavm, nidt bei, in gejhmefelte FLa

i
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nad) vdlligem Crlalten verfortt wmd mit Ped) iiberyogen werden, natiirlich
nut big unterhalb der Berfdhlufftelle, und bewahrt fie im Keller in Sand
eingegraben,

Siifie wie faure Kirjdhen werdben mit ibren Steinen im Mirfer ge-
ftofen, in einer Porzellanfdhiifjel 2 Tage rubig fteben gelafjen, dann durd
ein Tud) geprefit und wie Uepfel oder Duitten beenbet,

Aprifofen, Piivjidhe und berartige Friidhte fdhiilt man, jdneidet fie
m Stiide und fodyt fie in gleidichwer gelautertem Suder einmal auf.
Darnad) bleibt dbad Ganze in einer ugededten Porgellanfdiifiel 30 Stuns
ben ftehen. Nady Ablauf berfelben gieft man bden Saft vorfidtis vom
Bovenfah, lafje ibn durd) ein Tud) laufen, bi8 er gang Hor ift, fille ibn
in Flafden, verfdhlicfe diefe nady Vevicht und fodje im Deifien Babde wie
Dunjtobjt 5—6 Minuten.

C. Junftobi,

1. Dunftobft ohne Juder. Zum Dunftfoden fann man
Priviide, Aprifofen, NReineclauden, Mivabellen, frifde Swetfdhgen, faure
und fiige Rividen, Amovellen und Birnen gebraudyen,

Aprifofen, Pfirfidhe und Jleineclauden, fowie grofe Birnen Fonnen
entfteint und in die Halfte gebrodjen werden, dod) mufy bies nidt ge-
fheben, obwoBl e8 bei qrofen Birnen rathjam ift. Bei frijden Bwetjdjgen
madyt e3 fid) hitbjd), wenn man einige ®Glifer mit ungefdyilten, einige mit
gejdjdlten fiillt; fie lajjen fid) fehr qut abgiehen, wenn man fie einen
Uugenblick in Beified Wafjer taud)t und gleid) abzieht. Birnen werden
ditnn und vund gefdyilt, die Sinofpe oben beraudgejtochen; e3 muf aber
eine red)t faftige Sorte fein. Mit Audnabhme der Kirfden und Amorellen
wie ber gefdyilten Jwetjdigen werden die Stiele nur zur Hiljte be-
fdnitten und beim Duvchidyneiden mit gejpalten,

i S!HI& griidte miifjen veif fein, ohne weid) gu fein, unbefdjibigt und
tifd) gepfliictt.

b Dad Cinlegen und Berfdliefen bder Cinfiedeglifer, man nimmt
flafdyenartig hohe und fdymale dazu, geidyieht nachy BVevicht. Waffer ober
Buder wird an diefed Dunftobit nidht gegeben. Man fodit e8 im Dampf-
babe wie bad anbdere (fiche die Unleitung) -und 1aft man bie Glijer fo-
lange in bem zur Sicdehige gebradjten Baffer ftehen, bid bas Obft fie
nur mefhr zu % Theilen fiillt. Geht das Badbwafler 3u ftark ein, fo gieft
man an ber Seite hinein dasd erfordelidhe focdjend heifp mac). Man lapt
bie @ldfer im Waffer erfalten; im Uebrigen nad) Angabe.

€o Baltbar wie Dunftobft mit Buder ijt diefed nidyt; jeigt fidh) in
einem ®lafe nur bdie feinjte Sdyimmelfpur, fo muf fein Snbalt obne
Bogern verbraud)t werden, da man biejes Obft nidyt iiberfochen Fann.
Ungebrodhene Glifer laffen fich bodhftend 24—48 Stunden gut erbalten,

Bor bem Unridyten fiveut man Suder iiber bas Obft, nad) Belichen
fanm 8 aud) mit Uraf oder Rum befprengt werben,

2. Dunftobit mit Juder. Man berfahre gemau mwie vor:
ftebend aund freue iiber jede Schicht eingelegted Objt em Theeloffelden

Hflaven Buder; bei faurem Objte etiwas mehr, bei fiifem weniger.” Ober man
f
- ]
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todjt ben Suder nady BVeridht Har unb bidlid) mit wenig Waffer, 1 napper
Qiter auf 1 Rilo, (4t ihn ablitfhlen und giebt dabon Fu piel in jebed mit
Sriidhten eingelegte ®las, bap ed bavon poll wird. Nady bem LVerbinben,
wobei man nidt vergeflen barf, die Biafe ober bad apier in ber Mitte
eingubriicten,” damit alle Luft herausfommt, focht man dad Objt im Dampf:
pade nad) Beridht etwa 8—10 Minuten.
Man fann auf 1 Phund Friidyte s Piund HJuder nehmen; fiifge
Rivfen, vedht feine Upritofen und Birnen etwad weniger. Ber Ein-
emachtem mit dem Juder gu Inaujern, iit gevabeyu Unmwirthjdhajt, indem
?D[dje Fciidhte allen ,exfahrenen” Kichinnen Fum Trope fidh weit [dhledhter
halten,

D. Friidte in Gffig.

Bum Gimmadyen in Juder und Cfjig eignen fih vorzugdweife:
Bwetjdgen, Kirjden (fiife wie jaidre), Melonen und Melonenkiirbifje. Ferner
Dimbeeven, Heidelbeeren und Sohannidbeeven.

1. wetidgen. NReife, fejte, nidjt angejprungene ober faltige
Bwetjdgen, deren Stiele man befdynitten Hat, werden in ein Glad mit
weiter Leffuung gelegt oder nod) befjer in einen Steintopf, Bu 3 Pfund
Jriihten fodyt man reichlich 625 Gr. Darten Raffinadbe-Zuder in wenig
TWafjer friﬁal’.’lf[ar wnd didlid). Dann giebt man 1 Liter nidyt ju fdhaxfen,
pod) veinen Weinefjig, ein Stit Jimmt und einige Nelfen dazu, lapt diefe
Brithe tichtig durchfodjen unbd gieft fie {iber die Friihte, fo daB fie da-
von bebedtt werdben. Dian dectt die Tdpfe leicht u, 4Rt fie 3—4 Tage
jteben, giefit dann bie Brithe ab, (6@t fie ftarf auffodhen, wobei fie gut
audgejdjiumt rerden muf, und giebt fie, nad) volljtindigem Slavwerben,
ecfaltet fiber bie Juiidhte. MNacy einigen Stunden werben die Tipfe mit
Pergamentpapier hermetifd) vexjchlofjen und wie gewdhnlid aujbervabhrt.
Man muf alle 8, fpiter allenfolld alle 14 Tage nadyjefen unbd die Briibe
tidytig auffodyen, fobald fid eine Berdnderung zeigen jollte.

2. Sitfe SNividen. Werden wie Jwetfdgen behanbelt.
3. Saure Stividen und morelen, Wie oben, dod) mit

gleidhjchwer Bucer.

4. Melonen., Die Melone mufy genommen werben, fobald fie
pen Reifepuntt erreidht hat, demn cinige Tage fpiter ift fie jdon un:
tauglidy. tepmelonen eignen fidy ihrev gropeven Siie und Fejtigleit
halber beffer, al8 jede andeve Urt.

Man {dhalt fie fehr dimn ab, fdhneidet fie in 2-fingerbreite Spalten,
bie obem und umten jdjin gerunbdet werben und bdie man aud in der
Mitte einmal durdyfhneiden fann, entfernt die Serne und alled Weidje
aud dem Synmern, wozu man mit dem Mefjer leicht baritber hinfdjaben
muf, dba dad Fleifd) faferig ijt. Man fodjt nun guten Weineffig mit
Buder — fitr ftarf s Liter /e Bjund Buder —, Jimmt und emigen
Nelfen ofne Kipjden, bid der Efjig pollftindbig Har und efpadgebunben
b. b didlidy erfdjeint. Dann giebt man Ddie Melonenftid I

(6t fie bavin weid) werben, aber ja nidt mebhr ald gﬁ:rtﬂ:%z3 10 gid "
g o oo

Nacht (at man die Melonen und den Efjig in einer
.’.’-
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jteben; anbeven Taged gieft man lepteren ab, fodit ihn gut auf, wobei
aller @d)aum abgenommen wirdb und gieft ihn dann abgeliihlt itber bie
Srudt. Am andern Tag twirh bdiefes Auffodhen der Briihe wieherfolt
und dann nodymald nad) ywei Tagen; dad lepte Mal muf der G ig fo
eingefodyt werden, daf er iwie ein biinner Syrup wird. Wenn die Welone
rid}tié gefocht wurbe, muf fie gany glafig audfehen. — Ober man bereitet
bas Cingemadyte wie bemertt, (it aber die Spalten beim erften Abgiefen
der Briihe einmal in berfelben auffodyen; dod) diirfen fie erft hineingegeben
werden, wenn bdiefelbe beveitd Fodyt. ﬁ'}n picfem Falle braudht man bden
Cifig nur nody einmal am folgenden Tage aufzufochen.

9. Melonen-Nirbis. Der Melonen-Riichid witd genan fo
vorgeridhtet wie bie ehte WMelone, dody legt man ihrer Herbe wegen bie
efr%ﬁtten Gpalten in fodjended Waffer, in dem man fie einige Male auf-
ohen [dft, worauf man fie mit dem Schaumliffel Hevaudfafit und in
falted Wafjer legt. Sobald fie darin fiihl geworden find, berfihrt man
mit ihnen fo wie mit Melonen. Kiixbiffe und Melonen werden in weite
G®lifer eingelegt.

6. Wallniifje (voriiglid). Diefelben mitfen Ende Nuni, fpi-
tejtens Anfang Juli vom Baum genommen und jogleid) verivendet werden.

Wan ftidt die griine @cga!e an bielen Stellen mit einer groben
Nabel an und legt fie dann in falted Vrunnenwaffer, in weldem fie
8 bi8 10 Tage liegen bleiben und iweldes jeden Morgen, WMittag und
bend gewed)felt werben mufs. Nady diefer Jeit werden die Niiffe in
Wafler etwa 10 Minuten gefodyt, jedenfalld aber jolange, bid fie fidy mit
einer Nabel ziemlid) leidht durdhjtechen laffen. Darnad) werden fie in
frijhem Wajjer gewajchen und mit einem reinen weidjen Tude gut ab-
getrodnet. Man Dejtedt die Niiffe rundbum an allen Stellen dicht mit
Yellen und Gewiivajtiicdhen und fodyt fie in geldutertem Juder und Gijig
einmal auf. Der PBuder dazu wirh mit wemg Wafjer Har gefodit, dann
guter Weinefjig bazu gegofien und gut damit gefodht. Man rerl;uet auf
1 Siter Weinelfig 11/g ﬂgfunb Buder. Danmn mmmt man bdie Niijje mit
bem Sdyaumlfiel hevaus, legt fie in einen fteinernen Topf, lift die Briife
nod) ein wenig fodjen und gieft fie abgeliihlt davitber. Nad) 4 Tagen
wird biefelbe nodymald aufgefod)t, fauber audgefdyaumt, falt {iber bdie
Niiffe gcgnncn, die man jubinbdet und aufbewalhrt,

. Grdbeeren. Dian bereitet die Cffigbrithe mit geldutertem

Buder gany nadh) vt der fiiv bie Wallniiffe. Die Erdbeeren werden in
einen ©teintopf gefdjichtet, mit der Heiffen Briihe iibergoffen und rubhig
ftehen gelafjen. %Im andern Tage fodht man ben nbge?nd)ten Saft fury
ein und qibt ihn fehr Hihl iiber die Beeven. Diefed Kodjen wird wieber-
olt, bi8 fi) bie Brithe im Stehen nicht mehr verditnnt, wedhalb man
ie in immer linger werbendben Jwijdhenciumen iiberfocht.

e e L T
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E. Friidte in Srountwein nud Hum elc.

1. Nobh in Branntivein eingemadite Nividen (empieh-
fendwerth.) Gany trodene und fejte, dod) volljtindig reife Schwarzbeeren:

ober aud) Glasdlicfden werben mit befdnittenen Stielen in einem Wein- 3
e
i
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topf eingefegt. Man untermifdyt fie dabei mit Bimmtftiiden, Bitronens
fhalen und Nelfen. Fiir je 3 Bjund Rivjden werden 2 reidliche PBiunbd
Pudberzuder mit Ve Liter edptem RKirfdmafjer oder Granzbranntivein fo=
fange geviihrt, bi8 erjterer fid) volljtindig aufgeldjt hat, worauf man ign
fiber bie Friidjte gieBt, ben Topf mit Pergamentpapier verbindet und ibhn
einige Wochen lang an ber Sonne ftehen [ajt. Weite Glifer find zu
biefem Bwede nod) geeigneter,

Oder man ldutert fiix je 3 Pfund RKirfdhen 800 Gr. Buder mit
wenig Bafjer nac) BVeridht, mijdhe, wenn er nur mehr fmwwarm ijt, den
Branntiein oder dad Kirfdmwafjer durd), giefe ihn gany exfaltet itber bie
Friichte und verbinde den Topf.

2. Noh eingemadite Jwetihgen in Branntivein.
Dad BVerfahren ift dadfelbe wie ber ben Kivjdhen. Anjtatt Kivfdywafjer
nimmt man echted Bwetidhgentvafjer obder wie Ddort Frangbranntwein; e
muf jebod) gany vein feim. .

3. MWeintrauben in Branniwein, Die Sticle werden be-
fdnitten, harte, flectige oder angefaulte Beeren felbjtvedend forgfiltig ent=
fernt. Diefe Trauben find beinabe wie frijdhe. Seonit wie Rirfden.

4. Mifdfrudt in Branntwein. Man wihle belicbige Friidte,
pon jeber Art etiva s ober 1 Pund. Aepfel und BVimen jfind nicht zu
perwenden, auc) Brombeeren, Stadjelbeeven, Maulbeeren und Mifpeln
nidit. Jn ein iveited und Hohed Glad, wie man e jum Einlegen von
Ghurfen berwendet, dod) Heiner ald diefe gewdhnlidy find, giept man itbey
1 Pfund Puderzuder %10 Liter beften Fran brammbwein. Dabinein legt
man 1 Pfund %m te, iiber bdiefe wiedber Buder — 1 Phund — und
1 Phund Friidyte und fo fort, b3 dad Glad gefitllt ift. Beim Cinlegen
mufp man von Beit zu Beit vorficdhtig mit einem langen, neuen, aber ge-
brithten Hol3liffel durdyrithren, bamit fid) die Fritchte mit bem Juder und
Branntwein gut verbinden. Jjt man mit dem Einlegen fertig, fo aieft
man, wenn nothig, nod) fo viel Franzbrannbwein dariiber, dap er 1iber
ben Friichten fteht. Biele legen einige Stiiddjen Fitronenjdhale wijdyen
biefelben. Man verbindet mit Pergamentpapier und ftellt dad (gﬁlaé an
einen vedyt Eiflen, luftigen Ort.

Biele mijdhen die feften Objtforten, wie Uprifofen, Jroetidhgen w. {. w.
mit den Beerenarten in ein Glad ufommen. Died ijt jedod) wenig em-
pfeblendwerth, indem leptere babei yu leidht jerdritdt, breiig und unan:
fehnlid) werden. Weit befjer, wenn aud) etwad mithjamer ift €8, bie fejten
Dbijtforten gufommen in ein Glad und bdie verfd)iedenen Beeren in ein
anbered au geben und beim Unvidten aud beiden Glajexn zu nebmen wie
aucd) bie Brilfhe von beiden erft dba zu mifden. Die BVeeren bitcfen beim
Uncidhten audy nidyt durcdhgerithrt, ?unbem miy leidht gejdhiittelt werben.

5. Noh eingemadyte Friidte in Rum oder Sognal,
Man lege gut abgeriebene Friidyte der verfdhiedenjten Art in einen rofgen
Steintopf und iibergiefe fie warm mit gleiddwer in wenig Eﬁuﬁgﬂ' ges
{autertem Buder, durd) welden man fo viel Rum ober Rognal oeskis
Bat, a8 erforderlich ift, den Topj damit fo ju fiillen, daf e
und bie Friihte bebedt find. Je mad) der Phundzahl geniigt X
Qiter Rum,
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UAndy bei biefem Cingemadyten ift e8 empfehlendwerth, Beerenarten
gefrennt bom fejtem Objte eingulegen.

Man mufy befonderd in den evjten Wodjen Bfter nadhfeben; ift die
Briibe fo eingegangen, daf fie die Friidhte nicht mebhr bedectt, fo muf man
mit Rum vermijdyten, gelduterten Buder nadjgiefen.

6. Jwetidgen, Mivabellen, Pirfide, Aprifofen und
Reineclauden in Rum oder NKognal. Die Fridte mitfjen veif,
bod) jo micht iibevreif fein. Wian wirft fie in fochended Waffer, [afit fie
einmal auffodjen, bid fie in die Hohe fteigen und Ovingt fie dann mit dem
Schaumlbfiel auf einen Durdyjd)log; von Bled) ober Metall darf er nidyt
fein. Dann gibt man fie in einen Steintopf, gieht gelduterten Fuder
warm Dbaviiber und (it 2—3 Tage ftehen, Nun fod)t man den abge-
gofienen @aft wie fiiv die Duitten ein, vermifdht ihn mit gleidh viel Rum
ober Rogndal und gibt ihn fiber bad Objt. Ju jedem Pfund orudt 1 Pfund
Juder und 1z Deciliter Wafer. Will man e8 in Gldfern bewahren, jo vers
theile man e8 in diefelben, efe ber Saft jum leten Male daviiber gegofjen wird,

Jur Beadtung! Reineclanden werden rund um den Stiel mit einer
Nadel angejtodyen, ehe man fie fodht. Ale in Vranutwein, Rum ober
Sognaf eingemadhten Friidhte jind fehr Haltbar und ein beliebtes Sompott
sum Braten wie yum Nadytifch,

F. 3u 3uder ringemadyte Friidyte,

1. Gingemadyte Melonen. Die Melone muf fehlerlos, feit
aber reif fein. Sie witb nidyt gefdyilt, nur gut gewajdhen und im Uebrigen
die gjum Cinmadjen in Efjig vorgeriditet. Die Spalten werden in fodjen-
dem Wafjer einmal aufgetodht, in faltem abgefithlt und bann in einen
Durdichlag gefhiittet. Fiir jeded Pund Frudyt Todht man 1 Pfund bejten
Juder mit 2 Deciliter Wafjer, bis er Faben aieht; davin fodyt man die
Deelonen einmal auf und giefit fie dann mit dem Syrup in eine Terrine,
RNad) 2—8 Tagen wird die Brithe abgegofjen, nodymals bid zum Faben
gefucht, babei vein audgefdyiumt und erfaltet iiber die Friichte gegoijen.
Nad) abermald 2—38 Tagen focht man den Buder nodhymald auf und wieder-
bolt bie3 fo oft, 0i3 ev {id) im Stehen nidt mebhr verdiinnt, Xt der
Saft endlid) nad) 2-tigigem Stehen unveviindert, jo filllt man die Melonen
in Gliifer, gibt vom Sajte davitber, bi8 jeded ®lad voll it und legt oben
davauj ein in Rum getaudyted Stitddhen Fliefpapier von pafjenbder Grife,
worauj man verbindet. Sollte ¢8 vorfommen, daf der Buder beim wiehers
holten Cinfochen u did, oder die Briihe ju wenig witvde, fo muf man
entfpredjend gelauterten Juder durdymifdyen.

2. Gingemadyte Aprifojens. Man nehme Aprifofen, die nodh
giemlich feft am Stein jipen, dody aber nidht mehr unceif jind. Sie werben
m ber Mitte gebrodjen, der Stein mit einem fdyarfen Mefferdjen glatt
heraudgefdhnitten, und dbann diinn gefdjalt. Will man fie mit dex Sdyale
einmadjen, fo miiffen fie vor dem Theilen mit einem weichen Tuche qut
nb?erichen werben. Dann legt man fie in fochended Wafjer, lGft einmal
au

todjen und bann am Durd)iflag abtropfen.  Soviel Punbe Buder als
&
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man Apritofen Bat, werden mit je 1 Deciliter Wafjer bis jux Perle ge-
fodht und lauwarm itber die in eine Terrine gelegten Frichte gegofjen.
TMan bede bie Terrime mit einem leichten Tuche zu und lafje fie itber
Nadht am warmen Herde ftehen. Wm andern Tag wird der ©aft mwieber
abgegofien und bei gutem Ausfdhdumen gefocht, bis ex Taben zieht, worauf
man Diefed Qluftod%en nod) an Fwei u%er brei folgenden Tagen wiebers
bolt. Der gany erfaltete Saft witd in bie ®lafer vertheilt, bie man wie
befannt (uftdicht verfchlieit und darnad) fo wie Dunjtobjt im heifien Babde
93 Minuten fodht und davin exfalten lift. Der im Stein figende Kern
fann abgefdhalt und mit den Aprifofen eingemadit werden; ill man aber
aud) gany feined Gingemachted Haben, fo rvidjtet man fih einige Glifex
ofne diefe Steine,

3. Gingemadyite Pfirfide. Wie Aprilofen.

4. Gingemadyte Neiveclauden. Dicje Frudyi, die man nidt
gany veif mehmen Ddarf, witd rund um den Stiel herum vielfad) ange-
jtochen, nicht getbeilt und in fochended Waffer geworfen, in weldem man
fie einmal auffochen [ifit. An dad Wajfer gebe man eine fleine Prife
doppeltfohlenfaured Natvon, welded jur Erhaltung dex gritnen Farbe dient.
Dann ithlt man die Friichte in faltem Wafjer ab und madht fie wie fonit ein.

5. Gingemadyte Kividen, Auf 2 Phnd fihe Kirfden ge-
hoven 1Ya Piund Buder. Man lefe nur grofe, jdhtme und reife, dod
nodh gany fefte und fehr trodene Rirjhen heraus. Die Jdwarzen Hery-
ficjhen ober die fogenannten Glasdtirjden find bdie beften.  Man focht mit
wenig Waijer einen Frijtallflaven Buderfyrup, [Gpt die Qirfdjen, an die
man ein Stitdden [immt geben fann, 4—5 Minuten bdavin auffodyen,
worauf man fjie mit dem @u?te in eine Porzellanfdyiiffel jchiittet und juge-
bectt ftefen IGfst. Am andern Tage wird der abgegofjene Saft bid jum
Faben gefocht und dabei rein audgejdhiiumt; abgeliihlt giept man ifn wieber
fiber die Fridte. Diefed Auftochen wird nod) 2—3 Tage hintereinander
wieberholt, beim Ie%&ten Male focht man bdie Kirfden einmal in ihrer
Briihe auf, fitllt fie Hifl in bdie Glajer, verbindet und focht fie im Deifgen
Babe nad) Verid)t etwa 3 Minuten.

6. Saure KNiriden. Wie fife Kirfden. Jm erfteven Falle
nimmt man gleidhichwer Buder, im andern aber 1 Fiund auf 2 PBiund KLirfden.

7. Gingemadte Fwetidgen. Jum Cinmaden in Puder
nimmt man nur audgejucyt jdhone, harte und trodene, dod) nicht nefjr un-
veife Smwetjdhgen. Sie werden gefdyilt, ber Stiel bejdynitten, in falted
Waffer, darnach in fodjended gelegt, in welhem man fie beinabe weid)
werden [dft; dann fommen fie yum Abtropfen auf einen Durdyjchlag und
erden wie Aprifofen Nr. 2 beendet.

8. Gingemadie Ananasd in Biid)jen, Nadydem die Ananad
von ber Blattertrone Defreit ijt, jdalt man fie fo biinn wie mdglid ab,
idineibet fie im 1Yg=fingerbreite Streifen und legt fie in eine mit felbit=
fdyliefendem Decel verjehene Bledhbitchie ein. Damn Y0 | Dkt EETAR 001

afier gefodhter Suderfyrup davitber gegofien, bi38 bie Bud)e bl
ein fjdymaled Nandchen unterhald bed Dedeld gefitllt ift; e8
s Gentimeter leer Dleiben. Pan fehe darauf, daf der D
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einflappt und Yodje bie Biidfe (fiehe {iber das Rodjen be8 Dunijtobftes)
im BGeifen Bade 1 ftarle Stunde. WMan ldft fie im affer erfalten.

Bon fo eingemadyter Ananad Fonnen Bowle, Rompott u. §. w. be-
reitet werben,

9. Ghinefiider Kivbid als Jngwer, Gin dyinefifdyer Riefen-
tiixbid, an feiner blaBgriinen Farbe fenmtlid), witd abgefdhilt, in ditnne
Otreifen gejdynitten und vom Rernhaud mit allen weidjen  Fafertheilen
befjreit. Diefe Streifen fdhneidet man in halbfingerlange Stiide und fodyt
fie in braufendem Wafjer einmal auf. Bom ‘E}urd)fd]%ng bringt man bdie
Stiide in einen Steintopf und bejtreut fie fdidytemveife mit Bucer und
frifdy pulverijictem Jngwer, dece ju und lajje reidylid) 24—30 Stunbden
fteben. Dann wird der Saft abgegoffen, gefodit und der Riirbis hinein=
gelegt; man It ihn folange jtehen, bid er glafig wird. Man legt i
mit einem Schaumliffel in ein weited Glas, fod)t den Sajt bis sur Perle
und giet ihn Hihl daviiber. -— Nad) 2 Tagen wird dad Unjlodyen bes
Saftes wiederholt; dann lifit man 8 Tage ftehen und jieht nady, ob fich
bie Brithe verdiinnt hat. Jjt died nidht der Fall, o filllt man die Stiide
mit der Vriihe in Glifer ober man [ifit fie in dem weiten Glaje wnd
verbindbet; Fleine Gldfer find jedod borzuziehen; finbet man bingegen,
baf die Briihe bditnner geworden ift, fo fodht man jie nodymald b3 jur
Perle und wiederholt died, bid jie unverdndert bleibt.

Man braud)t ju jedem Pfund rohen Riirhis 1 Bfund Buder und
2 Gr. JIngmwer.,

10. Gingemadyte Birvnen. Man wible vorjugéweife bdie
tleine Butter=, die Bergamotte- ober die Mustatellerbirne, bod) find aud
andeve gute, faftige Sorten fehr angenehn.

eife, aber nod) fefte und feblerlofe BVirnen werden binn und rund
gefddlt, bie Blume wird heraudgejtodjen, der Stiel befdnitten. Dann
legt man fie in falted, mit Bitronenjojt gefiuerted Waifer, damit fie {dhin
weif bleiben. WMan madie Wafjer, in weldhed man eine fnappe Balbe
Meefferfpifie pulverificted laun gegeben Bat, fochend, thue bdie Birnen
binein und laffe fie bavin fermweidh, nidht mebr, werden. Wemn fie gut
abgetropft find, legt man fie in eine Porzellanfdyitfiel und gieft heigen
Buderfyrup daviiber. Man [aft fie 2 Tage sugededt ftehen und focht
fle mad) bdiefer Jeit in ihrem Safte ein paar Mal ftart auf. Am
folgenden Tage wird ber Shrup bis jur Perle gefodt, die Bivien werden
nod) einmal aufgefodit und bann mit ihrem Safte ecfaltet in die
®lifer gefiillt.

Grifere Birnen miiffen fammt dem Stiele gerade in der Mitte
burdyfpalten werben; dad Kernbaud entfernt man.

11. @Gingemadyte vothe Johannisbeerven, i jebed
Piund Beeren 1 Pjund Juder. Man taudt ibn in Waffer und fodyt ihn
frijtallflar, Wenn ev audgefdhtiumt ijt, fommen bdie forgfiltig abgeftreiften
Beeren Pinein, die man nur wenige Minuten darin gelinde fodjen laft,
wobei bad Einjiedebeden Bfter gelinde wmgejdmwungen werben muf. D
auffteigendbe Schaum ift fauber abyunehmen. Wenn bie Beeren in ihrer
Briihe — man giebt fie gleid) in eine Porzellanfdhiiffel — erfaltet find,

jiillt man fie in die ®ldfer, legt in Ural getaudhted Fliefipapier bnrﬁﬁe
13
-~
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und Dbeenbet ie gewdhnlih). Dad Kodjen muf fehr vorfidtig gefdheben,
pamit die Beeren nidht zerplapen; man darf fie aud) nicht durdjrithren,

12. Gingemadte Himbeeren, Gavtenhimbeeren find viel
geeigneter al8 Walbhimbeeren, in Ermangelun muf man iy felbftrebend
mit ifnen begniigen. Sie miifjen gany frijd) gepjlitdt und polljtinbig
trodfen fein; e8 werben nur grofe genommien.

Man taudyt gleidicdhiver Bucker in Wafjer ober itbergieft ihn in
ber Pfaune mit eingefochtem Fohannisbeerjajt, dbod) mur fo viel ald ev
pavon aufuehmen Fanm, und fodht ihn etwad linger nod) ald zur Perle
evforderlich) ift. @3 ijt gut, wenn man ein angefendhies Stiibden eins
taucht, damn in falte3 Wafjer taud)t umd ber davan hiingende Buder fid)
ju einem Billhen formen [Gft, Wenn er fo weit ift, giebt mon die
Beeren hinein, (ift fie einmal auffoden, gieft fie m eine Porzellanfdyitfjel
und [aft fie iiber Nadht Fugededt %M[]Ell. Am andern Tag wird Dder
Saft abgegofien, nodmald aufgefodyt, bid die Tropfen am Rande bded
Qisffeld bangen bleiben, und fdwad) lanvarm {iber die Friidhte gegoijen,
bie man naﬁ Beridht verjdliet und im Dheifen Vade itberfocdht. Dad
Papier, mit Avaf befeuchtet, darf nicht vergejjen werden.

13. Gingemadyte Grdbeeren. Grofie, audgefudte, frijd) und
bei Sonnenjdhein gepfliictte Gartenexdbbeeren mit gleidjdjwer Juder und
nur einigen Liffeln Wajjer werben wie Himbeeren eingemadyt.

Over man fiillt die Beeren in die Glafer und ftreut die Jwijdyen-
viume Diht mit gefiebtem Buder aud, legt in Aval getauchted &lief
papier daviiber, verjdjliept mit Leinwand und Blafe und fodyt ed gany
nac) Der Art bed Dunjtobjted im beifen Babe, dod) 1 jtarle Stunbe.
Tenn die Glifer erfaltet aud dem TWafjer genomumen werdben, miifjen fic
wifrend ber beiben erjten Tage uweilen vorjidhtig gefdhiittelt werden,
bamit die oberen Schichten nicht tvoden liegen.

ladh weldher Avt Grdbeeren eingefodht fein mbgen, wenn man fie
ut erbalten will, miifjen fie wihrend bev erjten Jeit alle 10—14 Zage,
piterhin etwa alle Mionate in falted Wajjer gefelit und in biefem erhipt
werden, worauf man fie davin exfalten LRt und wieder wie jonit aujberoabhrt.
Vei den wie Himbeeren eingefochten ift bied iibrigend nidht fo widytig,
wie bei den lepteren, obgleih) diefe von feinerem Gejdymade find.

14, Maulbeeren odexr Brombeerven. Cin fehr angenehmed
und aud) nicht zu foftbared Eingemadhte find namentlidy die billigen Brom=
beeren. ian beveitet e8 wie Dimbeeven, dod) geniigen s Pjund Juder,
gut eingefodht, fiix 1 Phund Beeren. )

15. Gingemadjte Stadelbeeren (vorjiiglid)). Man nimmt
bazu nod) griine, harte Beeren mit feiner Schale; madht in jebe einen feinen
Ginfdhnitt und entfernt mit einem vundlid) gejchnittenen treberfiel Die
Rerne. Wem died zu umftaubdlidy ijt, der fdyneidet blod Stiel und
Qrone weg, dboch ijt dad Cingemadhte dann lange nidt jo fein. Die bors
gevidyteten Beeren legt man yunddit fiiv einige Stunden in falted Waijer,
pon diefem fommen jie in Heifes, m bem fie bleiben, Did ficky 3
fteigen, bann nodymald in falted und endlich jum Abtropfen auf e
Durchjdhlag. Bon diefem giebt man fie in heipen Juderiprup sMELEES

fie itber tad)t zugedectt jtehen; am Den Deiden niid)jtjolgendg ;E:::l:
/
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it ber Saft allein iiberfocht, audgejdyiumt und, wenn er didlich ge-
worben ift, heif fiber die Friihte geqeben. Am britten Zage werden die
Beeren mit dem Sajte einmal aufgefodyt, ber Saft allein nody einige
Minuten fortgefodht und lamvarm iiber die Beeven gegofjen, bie fdhon in
ben Glifern jind. Weitered nady Veridht.

16. Gingemadyte Heidvelbeeren. oie berlefenen Beeren
werben fiiv 1 Stunbe in falted Wafjer gelegt und, nadjdem fie im Durdy-
jhlage abgetropft BHaben, in geldutertem ﬁlld’ﬂt aufgefodht. — Nacdhdem
man bdie Veeven mit dem Schoumldffel heraudgefaft bat, giet man ben
abgetropften Saft yur Briihe, Fodit bieje, bi8 fie fdywer vom Loffel lhuft
und fiillt fie abgetiihlt iiber bie in die Glifer eingetheilten Beeren. LWeiteres
nad)y Veridht. Ju 1 Pund BVeeren 300 G, Buder. — Mit dem Juder
tonnen Bitronenjdjalen, Jimmt wnd einige Nelfen gefodht toerben.

17. @Gingemadyte Preifielbeeren. Nur arofe, audgereifte
und nod) nicht vom Frojte beviihrte Beeven find vertvendbar ; bie befte in-
madjezeit ijt Enbe Augujt oder Unjang September, je nad) der Witterung,

Die Beeven werben gut verlefen, Fleine, unveife und faule entfernt,
oie iibrigen auf einen Durdidlag gefdhitttet und mit beigem Wafjer
begoffen, dann viihrt man einmal mit einem Soch(Bffel vorfidytig durd.
Wenn fie geniigend abgetropjt find, wirft man fie in_gelfuterten Buder
und fodyt folange, bid der Saft fhrupartiq geworden ijt, worauf man fie
fofort in fteinerne Tdpfe fiillt, mach volljitandigem Grfalten mit in Arat

etaudytem Flichpapier bededt und subindet. Bu 3 Qiter Beeren 1 Lund
uder, der yum Kodjen in Wein oder Waffer gefaudyt wird. Man fann
1 ©tange Bimmt mitfochen.

8. Gemijdted Gingemadyte (s Sompott), Um jum Bwed
eined gemifdyten Sompotted nicht mebhrere Glifer anbrechen zu mitfjen,
lege man verfdjicdene Friichte, jede srudyt nad) ibrer Avt bereitet, U=
fjammen in ein grifiercd ®lad und beende wie gewdhnlich. Man nimmt
meift: Quitten, Picfiche ober Aprifofen, Birnen, Welonen, Kirfchen,
Hewneclauden oder Bwefdygen und Dagebutten,

Jur Beadtung! Aud)y Dunjtobft famn auf bdiefe Weife gemifdyt
werden und wird dann ftarfe 10 Minuten aefodht,

(==

G. Yerfdiedenartig Eingemadytes,

1. Preifielbecren ohne Juder (jebr haltbar). Die gelefenen
Beeren werben gut gewajdien und pum Ubtropfen auf einen Durdyfdhlag
gegeben. Dann filllt man mit ihuen eine Meffing-Rafferolle ju /s Theilen
voll und fept ed iiber Gluth am Herd, wo man lie wieberfholt burd}riigrt,
bamit fie nidyt anbrenmen, und folange ftehen [ift, i3 fie weid) gemworben
jind und veidjlich Saft gesogen Habenm. Die Dipe muf fehr mifig, Feuer
darf nidht mehr fein. Die Beeren twerben mit threm ©afte in einen
Steintopf gefiillt, nody Beifs, und nadh vollftindigem Grfalten mit ei
in $raf getaudyten Papier bedectt und sugebunden.

Bor dem nvidten wird dad, wad man bevaudnimmt, mit Buder

ober Buder ind Wein, oder Juder unbd fitfer Sahne durdhgerithrt, @
o

|
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2. Heidelbecren ohne glﬂfﬂ. Wie gteiﬁdbcem Beim
ﬁ}uid)rﬁﬁreu ift Borfidht su beobadjten, damit die Veeren nidht ecbriidt
werden. _

3. Siriden ohne Juder. Wie Preijelbeeren. Befjer ijt e3,
fie in ®lifern ju bewabren, dod) miiffen diefelben iiber Wajferdunit gut
erirmt werben, ehe man bdie heifen Fritdyte einfilllt, inbem f{ie anbern:
fall2 zexjpringen wiirden. Die Stiele miifjen entfernt werden und, je nad
bem wozu man fie gebraudyt, finnen audy die Steine heraudgemacht werben,

4. Stadelbeeren ohne Fuder., Man nimmt doju jtark
Balbreife rothlihe Veeren. Sollen fie jich gut erhalten, fo miijjen fie biel
(anger fodhen, al8 anbere Veeven, beinahe 1 tunbe, mandymal fogar
{anger. Cbenfalld in erwivmte ®lGfer zu fiillen.

5. Shwarie Johannisbeeren ohne Buder, Sic miiffen
gerabe vor der Reife ftehen, wenn man fie cinmadyt, Wie Preifjelbeeren;
in ®lajer gefitllt. s

6. Friidyte in Senf (etwad fdharf, fonit empfehlendmwerth).
Man Tann dazu jowohl dinngejdalte, febhr jajtige, fitge Birnen, gany oder
in Diljten gejchnitten, Fwetidgen, Reineclauven, Wirabellen, Wp<itofen,
Piivfidge und Dielonen= oder Kibidjpalten nehmen, ferner nod) Duitten,
wie audy diefe Fritdte mijdjen. Yebe Frudyt wird felbjtredend nady ihrer
befonderen Art vorgeridytet.

IMan fept diefelben mit jehr ftart Tochendem MWaffer and Feuer und
(Gft fie Halb weid) werden. Borher jchon Hat man guten Weineffig mit
Bimmt, einigen Nelfen und HBuder gelodt, audgefdhiumt und in einex
Porzellantervine ugededt yum Erlalten bei Seite gefept. Wihrend Ddie
Sriidhte am Durd)fdlag ablaufen, gibt man brouned Senfmehl in eine
Porzellanfdhitfiel, jeibt den Efjig umbd vithet ihn langfam an dad Iedhl,
weldhed man glatt undgdidiliifjig vithren muf. Dann legt man bie Friidte
in einen Gteintopf und giept ilber jebe Schicht von Dber Senfbrithe, Ddie
mit berfelben bebedt fein muf. Uud) iiber Ddie lepte Sdid)t wird did
Senf gegeben, glatt gejtrichen, ber Topf zugebunden und an einen Ll fen
Ort ober in emen gany trodenen Reller gefept. Bu 8 Pjund Friidyten
braudyt man ungefihr 125 Gr. Senfmehl und 2—3 Phund Buder; follen
diefelben fehr fitp werben, etwa 5 Pjund Buder.

H. Marmeladen uud nfe.

1. Hagebutten: Marmelade. Die Dagebutten miiffen bem
Seif audgelept gewejen fein, ehe man fie einfammelt. —

Man Laft jie einige Tage in einem irdenen Topje jtehen, nadhbem
man fie vorber mit einem groben Tudy gut abgerieben hat. Dann werden
die §tromen entfernt, jede Beere entywet gefdyuitten und bie SQerne nebijt
pem im Synmern Dbefindfidhen Mauhen Heraudgenommen. Darnad) {tope
man fie im Morfer mit etwad Wein fehr fein und ftveicdht fie durd) ein
Haarfieb. Bu jedem Phumd Mud fodht man in etwas Wafjer,ei nb
Buder, bid er Faben ieht, riihre erteved fangfam Binein uifSSeRTTC S
idmell 3u einer diden TMarmelade, Wan muf beim Rithren friiffig
dritden, bamit dad untere nicht anbrennt,
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fleine gefdhwefelte Marmeladenglifer werden bereit gebalten, dad
Mud heif hineingefitllt, nad) villigem Erlalten legt man in Avaf getaudyted
Fliefpapier oben daviiber und verbindet mit Pergamentpapier.

Man fann audy dbie Hagebutten, in ecin geeigneted Gefdyive gefiillt,
ind Beife Vab fepen, folange davin lafjen, bid fie gany weid) geworden
findb und bann durd) bad Sieb ftreichen.

2. Apritofen-Marmelade. Nan nimmt fefte, dod) aus-
gerveifte Friidyte, {dhneidet etwaige Schiden forgfiltig Heraud unbd fodyt fie
mit der Sdhale in Wafjer weid); abgeliihlt werden fie dburd) ein Haarfieb

eftridgen. Fiir jeded Phund Frudyt werden 375 Gr. Buder mit wenig
afjer folange gefodht, bid er troden wird, worauf man dad Mud dazu-
mifdt und Fur %Rarmcluba vithet. Ded Weiteren wie oben.

3. Kividen-Marmelade (3u empfehlen). Man nimmt grofe,
arte und trodene Rirjdjen, enffteint 1bie und gibt fie in diclidy gefodhten
%urferfl}rup, wobl aud) etwad Bimmt daju, und fodyt die Warmelade did
ein. Bu 3 Phmd Rirfden 1 Phumd Buder. Man famn aud) fiige und
faure Rirjdien mifdhen, dann aber 1Ys Pund Juder.
Will man die Marmelade feiner bereiten, fo fodje man ben Bucker
mit etwad Rum ober Nothwein.

4. Ouitten-Marmelade. CSdine DQuittendpfel werben mit
einem Tudje troden abgerieben, in Heine Stiide gefdinitten und in Wafjer
gany weidy gefodyt. Dann gibt man fie in ein ftraff gefpannted Tud), unter
weldyed man eine Sdyiifjel ftellt und [Eft allen Saft dahinein abjliefen.
Wenn ¢ nidht mehr tropft, jteeidht man die Duitten durd) ein Haarfied
und fodyt fie mit geliutevtem Juder ju einer Marmelade ein. Ju 1 Pjund
Quitten 350 Gr. Buder. — Bon dem abgeflofjenen Saft Lkt fid) ein vor-
jliglidhes Gelee Dereiten (fiehe: die ®elees). Duvd) diefe doppelte Aus-
nitpung fommt diefe PMarmelade fehr Dbillig.

3. Apfel=Marmelade. Wie die von Duitten; mit gleidhjdywer
Buder. Die Uepfel miiffen fauerlih und von feiner énrte fein. WVon
bem Safte fann man ebenfalld Gelee bereiten. Ein Jufals von Bimmt
vecbefjert diefe Warmelabde.

6. Swetidgen-Marmelade. Grofie, gany fiife Bwetfdgen
werden mit gany wenig Suder unter bejtindigem Mithren redit weid) ge-
fodht und dburd) ein Haarjieb gejtriden, worauj fie mit geftofenem Bimmt
und geriebener Bitvonenjdyale in den Buderfyrup fommen und fertig ges
fod)t werben. Man bewahrt dieje Marmelade aud) in Steintdpfen. Pu
2 Pjund Jwetfdgen 375 Gr. Juder, den man aud) in Rum tauchen fann.

E3 empfichlt fid), die Bwetfdgen vor dem Kodjen zu entjteinen.

i. Stadelbeer-=Marmelade. Nedt reife rothe Beeren wers
ben dburd) ein DHaarjieb geftrichen, fo daf fein Kern mit durdfommt und
bad Musd zu rvedt fteif gefodhtem Juderfyrup gemifcht, an den man etiwad
Bitronenfaft geben fann ober aud) Bimmt. Wan fodyt diefe Marmelade
fehr bid em, da fie fih im Stehen gern verbiinnt; follte died nady eipd
Tagen gefdyeben fein, fo mup mon die Marmelade nodymald auffodyen.
Bu 1 Pfund Beeren gehoven ¥« Pfund Buder, Cine Hauptfade ift eof
did zu fodgen, bodh Ia%t man ja nidt anbrennen,
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8. Marmelade von Himbeeren, Grdbeeren oder Jo:
hannidbeeren. Weldye diejer Beevengattungen man nefmen mag, bleibt
jid) fiiv die Behandlung der Marmelade gleid.

Man nimmt die jum Cinfodjen bejtimmie Menge fauber von bden
Stielen gepjliictter und verlefener Beeren nad) und nady auf ein feined

gﬂﬂl‘iieﬁ und jiveidyt fie dburc), wovauf man dad Mud in diclichy gefochten

uderfyrup gibt und ivie jede andere Fruchtgattung zu viner dicen Mar-
meladbe einfodyt, bie man I}ei{; in gejefelte Glifer fiillt, Nady einigen
Tagen fann man nacdhjehen, ob fie fein Wafjer gezogen Hat, und wemn
dies ber Fall wiire, fie nodymald iiberfodjen, Bu Johannidbeermarmelabe
faffe man ben Juder bid zur Perle fodhen und aud) den Saft redht dick
werden. Ju Johannidbeeven gehort gleidfchwer Buder; zu Himbeeren
und Crdbeeven fiir jebed Pfund je 250 Gr. Jucker.

9. Gemiidte Marmelade (aud eciner feinen Prager Giidye).
12 WAprifofen oder 8 Piivfidje boh grofer Gattung, 4 Uepfel, u Seheiben
gejchnitten, 4 Duittenbirnen, ebenfalld in Scdjeiben gefdynitten. Erjtere
gibt man in braufende3 Wafjer und [ift fie dbavin einmal auffochen; wenn
fie Beraujfommen, giebt man die epfel und Duitten dazu wnd laft fie
gany weid) werden. Jede Objtart wird bejonderd durd) ein Haarfieb ge-
jteicgen, bann alled vermijdht und mit gleichichwer Buder wie gewdhnlidy
ju einer Mavmelade eingelodht, die fehr wohljhmedend ijt.

Der abflieende Saft, wenn man bie Friidite auf ein gefpanuted

Tucdh gibt, fann ju einem Gelee beniiBt werdben.

10. Gemiidite Beeren:Marmelade (Vievjrudyt). Vian
nimmt 1vg Citer {dyone Himbeeren, o Liter Walderdbeeren, Vs Liter
Unmovellen, Vg Liter rothe Johannisbeeren, — Jede Art wird befonders
burd) cin Sieb gejtvidhen, dann gemijht und wie gewdhnlic) mit gleidy-
fdymwer zu einem didlidhen Syrup gefochten Juder eingemadyt.

11. Zwetidgenmusd (jehr qut). Die Bwetjdgen, e8 brauden
feine audgejudhten 3u fein, bod) follen fie volljtindig audgereift und fiif
jein, werden in_einen gvofen Kiibel mit faltem TWafjer geworfen und mit
pen Hinden gewafdjen. Dann gibt man die Swetfdgen in einen groBen
Durd)idlag und wenn fie gut abgetropft find, breitet man fie auf ein
grobed Tuch und [aft fie, wombglich in freier und fonniger Quijt, noll:
jtindig troden werden. Durd) diefed Trodnen gewinnt bad Mud jorwohl
an Wohlgefdmad wic an Haltbarkeit.

Die troden gemworbenen HJwetihgen werben bou den Stielen ge-
pilitcEt, entjteint und in ein glajicted irdened Gejdjiry gegeben, weldyes
ceidhlich groB fein muf. Man fept fie exft and Feuer, wenn alle Friichte
beijammen find und [dft fie dbann langjam und bei fehr jleigigem
Rithren focdjen, wobei ftetd3 bi8 an den Boben hinab geriihrt werden
mup. Wenn bdie Jwetjdgen anfangen didlidh zu werben, muf fort:
wibrend mit einem grofen ftarfen Holzloffel geviifrt werden, wedhald
jih) immer gwei Perfonen ablofen miifjen, da ed f-hr lange 3 AT,
braudgt und leicht anbrenunt. Soll bad Musd vedyt haltbar FFEEDE
focht man ¢3, Did der Lisffel aufrecht bavin ftehen Oleibt. Soll nyjjmbummes
gtier gefpart werden, fo fodje man ed wibhrend der Beveitung gy
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MittagSefjen; wenn man dad Mud an einen vedht Fithlen Ort fept, leidet
e8 feinen Schadben durd) folde Unterbrechungen und man fann viel an
ber Feuerung fparven. Bugleid)y mit den Bwetjdhgen fann man fiir .je
25 Phund 2 Stangen geftofenen Jimmt und g Theefdffel gejtofene
RNellen durdymifdhen, je nach Gejdhmad, ' :

: Wenn dad Mud vom Fewer genommen wird, fee man e8 auf eine
Unterlage von Stroh und rithre es nody eine gange Stunde. Sobald fich
bie grifite Dipe verjliichtigt hat, fiillt man e3 in Steintdpfe, riihrt audy
in Denen nod) eine Weile und [t fie bi3 nady volljtandigem Grlalten
offen fteben. Dann gieft man bdie Topfe mit gefdimolzenem Ddhfentalg
Heinfingerdid au, bindet Papier dariiber und bewahrt fie im $iihlen wie
-andered Eingemadte. '

Soll bas Mus feiner werden, jo siehe man den Bwetidhgen vor
dbem Gnffteinen bie Haut ab, wozn fie in beiged Wajjer getaudht werden.
Erjtered ijt jedod) Haltbarver und fann 2—3 Jahre und nod) langer auf-
bewalhrt werbden, '

12. Apfelmus oder Kraut, Nin nimmt gefunde Uepfel
von' angenehmem fauerlichen Gefdmad, wifdt fie wie Swetidgen und
trodnet fie ebenfo. Dann werben die Blumen und die Stiele entfernt,
worauj man die Aepfel veibt und in einem glafivten ivdenen ®efchive auf
gelinbem Feuer und, bei bejtanbdigem Piithren fa!mf?e fodht, Di8 fie gany
did geworden find und fich fulzen: [ diefem NVeus famn aud) Bimmt

mitgefocht werdben, — etiva 1 Stange fitr 25 Phund —, ift e jedbod)

von witllid) feinen Wepfeln beveitet, fo [hmedt s ohne bdiefen Bujap -
feiner ober man gibt bie vecht feingefdnittenen Scjalen von 2—3 Fitvonen
ju bem angegebenen Apfelgewidht. Man firllt piefed TMud Bhei in er-
wiarmte Glafer. und verfdhliet nad) dem Grfalten mit Lot wund Perga-
mentpapier; follte 2 nad) 8 Tagen Wafjer gezogen haben, fo fodht man
ed nod) ftivter ein. - ©8 ijt yu Kuchen, Torten und pergleidhen voryiiglich,
aud) al8 Sompott jehr angenehm. Bon gejchiilten - Aepfeln viel feiner.

. Gelees,

L. ApfFelgelee (fiehe auch Upfelmarmelade). Bu Gelee find nur
febr faftige, feine Tapfeldpfel von jiuerlihem ®ejdhmad zu verwenden.

Nachpem man Blumen wnd Stiele entfernt und fie gut gewafden
bat; fdneidet man fie- mit der Sdyale in Scheiben und fodyt fie in Waffer”
volljtindig weid). Dann faft man fie mit dem Sdjaumldfrel in ein fteaff
audgejbannted Tueh und bdedt ein Papier oben iiber bie Wepfel, welded
bie Yujt abfalten, jie aber nid)t viel berithren foll. So lift man Jie
fteben, Bi8 in dad untergeftellte Poryellangefchive tein Saft mehr abflieft,
wendet aber bie Apfelfcheiben 3mweilen um, damit aud) die oberen und
mittleren nad) unten fommen, da fonjt ﬁw biel Saft verloven geht. Bei
groferen Mengen fann dad Ausfliefen bid su 24 Stunden und daviiber
dbatern.. — Der audgeflofjene Saft wirtd mit dem Buder gefodht, Bid enn
fdweren Stiiden vom Loffel fallt und einige auf einen Teller geqebene
Lropfen nad) bem Erlalten dick und ftare werben. Man fitllt dag Gelee

dann in ein erwirmted Glad, legt nady dem Sulgen in Arval getanchtes” £

~ GORIOW WLKP.
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Rapier dariiber und verjdliept mit Pergamentpapier. Wiihrend bed Kochend
muf der Saft gut audgefchiumt werden.

Man broudyt zu jedem- 'z Sitex Apfelfaft 250—300 Gr. Buder.
PMan fann aud) Wein, Jitvonenjajt oder eingefodyten Saft von Johannid-
cber Himbeeven bavangeben, aud) RWum ober Aral, dody fiix 2 Liter Saft
[Bchjtnd /s Weinglad voll, von cingefottenen &iiften aud) mehr, von
Bitronenfaft jebod) weniger. Soldhe Jujipe werden jebod) erjt davan
gegeben, wenn der Frudjtfaft {dhon eine Weile gefocht Dat.

9. Duitten : Gelee (fiehe Duittenmarmelade). Tie dad von
Yepfeln. Auf 4 Pfund oder ungefihr 2 Liter Saft 650 Gramm Buder,
Aud) find mit Ausdnahme ber eingefodten Sifte, bie obengenannten Bu-
fige anwendbbar. Wan fann bie Duittenferne audlefen, in ein Beuteldyen
pon diinnem Stoff binden und mit dem Safte fochen; fie enthalten Suly
ftoffe und geben ber Farbe mebhr Kraft.

3. Apfelfinen-Gelee. " 9Man nimmt fehr faftige, fiife Upfel:
finen, johlt fie ab, zieht aud) bad weife Hiutdjen berunter, theilt fie in
Spalten und entfernt mit einem fpigen Feverliel miglidhit bie Kerne.

Die vorgeridhteten Apfeljinen werben in ein gut glajfivted irbened
®efdire gelegt und mit diefem in warmed Wafjer gefeht, weld)ed jebodh
nicht zu den Friidhten dringen barf. Dicfed Wajfer bringt man Fum
Rodhen und [ajt e folange fortfodhen, bid aller Saft aud den Apfeljinen
Perauégeﬁnﬁen ift, bie man zuweilen mit einem filbernen Loffel driiden
ann.  Dann gieft man den %aft vorjichtig ab, nad) bem Crlalten wird
LY nud;mulﬁ vom Bovenfap ab in ein andered Gejdyirr gegofien, rorauf

man thn jolange durd) einen Filtrirfad von Fily ober, died 1jt borzuziehen,
durd) ein audgejpannted Tud), loufen [Gft, bi8 ev gamy Har geworden ijt.

Der SBuder wird mit diefem Safte folange gefodit, wie ed fiir
Apfelgelee angegeben ift. Man nimmt ihn gleid)jdwer.

©o Dbereiteted Gelee foll voryiiglid) fein.

Ober in folgender Weife: Der Saft der gefdydlten und in Bierteln |
getheilten Friihte wird mit ber Fruchtprefie audgepret, burd) ein Tud
1m.rtf§1; gelafjen, bi8 ev gany Har fommt und in Der bemertten Weife ein-
gefodht.

4, Johannisbeer:Gelee. Edhone rvothe Veeren werden bon
pen Stielen abgemadht, in einem Viefjinggefdhive mit foviel Wajjer gefodht,
paf 8 an ifre Oberfliche fpiilt, fie aber niht bebedt. Lan Todyt Inappe
10 Minuten und gieft in ein oudgefpannted Tud) Wenn aller Saft
abgeflofjen ijt, fod)t man bad Gelee mit beim erforderlidhen Buder gany |
nach e, 1, bod) obne alle Bujipe. Ju bemerfen ijt, daf Ddiefed (Bgﬂee
beim Rodjen gern in die Dibe jteigt, befonderd da e bei vajdjem Feuer
bereitet werben muf, weshalb ed gqut ift, mit einem gany reinen Loffel
smweilen bavin ju vilhren und wenn nithig, ein wenig bom Feuer abju-
viiden. Nachdem dad Gclee feft geworden ift, wird e mit ratpapier
u f. w. wie gewdhnlidh verfdlofjen,

Bu Yy RQiter Saft 1 Pfund Buder; man nimmt ared
Ber &ltnifﬁe 1 Pfund Saft, Vs Pjund Buder, dod) ift dad Selg
nidt fo fein. :
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K. Gingemadyte Gemiife,

1. Sleine Gifiggurten. Dagu find nur fingerlange, recht griine
und harte Gurfen ju gebvaudjen und dann miiffen jie von allen Flecen
und Scdhiden frei fem.

Man wifdt fie in faltem Wajfer mefrmald vein ab), [aft fie dDann
abtropfen und breitet fie fiber ein Tud), wo man fie ein wenig abtrodnen
lifit, dod) nicht gany. Dann faBt man fie in eine Sdyiijjel, ftreut lagen=
weije feines Saly durd), su 3 Liter eine Heine anbooll, und [aft fie mit
Papier bededt fteben, dod) fann man fie aller paar Stunden durdjriitteln.
Um andern Tage legt man die Gurlen in einen Steintopf und ftreut
iiber jede Lage ved)t Heine Sdjalottengwiebeln, in diinne Sdeiben ges
fdnittenen und vorfer von der Daut befreiten Meerrettig, einige Pfeffer=
Erner, 2—3 Nelten, 1 Mefjeripipe geriebenes Qorbeerblatt, Dill- und
wenig griined Dragonfraut zujammen in ein Biijdyelden gebunden. Wenn
alle Gurfen eingelegt find, itbergiet man fie mit fodhendem Effig, in
weldem man 2 Mefjerfpiten boppeltfohlenfaured Natron mitgefodit Bat,
woburd) bie Gurfen eine jdhinere garbe bewahren. Der Gfjig nuf fie
reilich Dededen. Nach 14 agen ird bie Briihe abgegofien, aufgefodht
und audgefdyiumt, worvauf man fie falt wieder iiber die Ghrrfen gieft,
bie fie reidylid) beden muf. Gut ift e8, wenn man ein vein abgemajcyenes
Sdhieferftiid auf bdie Gurlen legt, bamit fie nidyt qusd ber Briihe treten
tinnen. Man bindet die Tipfe mit jtacfem, blawen Papier oder Hefjer nody

mit bem fo billigen Pergamentpapier ju, weldjed bdie Luft befjer abhilt,

Bicle geben a3 erjte Mal ungefochten, Falten €fjig itber die Gurten,
todjen ihn nach acht Tagen auf und fiillen ifn wieder Lalt iiber die Friidyte.
€3 ijt vidhtig, dafi die Gurfen bei biefem Berfahren fdjoner griin bleiben,
aber fie find dafiir weniger Haltbar.

2. Senfgurfen. Man nimmt bagu dide, fdjon gany gelb ge-
wordene Gurlen, fdyilt fie ab und Fd?ncibet bavon fingerdide, furze Streifen,

dod) mur foweit ba3 Fleifch Bart ift; alle weidgen Theile wie dad $Kern-
gnuﬁ miifjen entfernt werden. Dann legt man fie in eine @djiifjel und

ejtveut jede Qage mit Saly — zu 2 Qiter 90 G, —, bedt mit einem
Papier yu und [akt 24 Stunden ftehen. Dann legt man die Gurfen auf
ein Sieb und lift fie gut abtropfen, worauf man fie in einen ZTopf oder
ein Gla3 einlegt und jede Lage mit Sdhalotien oder andern redyt Heinen
Bwiebeln, zerriebenen Lorbeerblittern, feingefdhabtem Meervettig, gangem
Pieffer, Senftornern, einigen Nellen ohne Kipjden beftveut und mit ge-
focgtem, aber wieber erfalteten Gffig iibergieft. Nadhy 5 Tagen wird ber-
jelbe aufgefocdht, man muf ibn aber burd) ein Sieb abgiefen und falt
itber bie Gurfen geben, die er reicdhlich bebeden mup. — Obenauf legt man
-ein nad) Form ded Topfed gefdinittenes Siddien von Leinmwand, weldyesd
bie Oefimung gerabe bededt und fiillt braune Senjforner binein. Man
berbinde mit Pergamentpapier.

3. Saljgurfen (vorgiglid). Man wihle vedht fejte u

viine Gurlen, die vecht fleifdhig und von mittlerer Grisfe find, lege fie

iber Nadyt in Brunnenwafjer und trodene fie beim Pevaudnehmen gut ab,

Dad jum Cinlegen beftimmie Ffhen muf mit grobem ©aly h"uﬁti
=
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| auggerieben, mit Heiem TWafjer gebritht 1md barnad) aw ber Quift redyt
II audgetrodnet werden, Der Voden wird iemlihy did mit Kixfchbldttern,
Dillbitfcheln, feinem Bafilifum, ‘:‘!Reertettig?d;eiben und Dragon audgelegt.
Dann Tegt man die Gucfen in jdhoner Ordnung, alle Qiicfen miglid)jt
permeibend, Binein und gibt Kirfdjenblitter jowie Dillbiijdhel dagwijdjen
und fteeut einige weife Piefferforner bagtijdyen. Dann tihet man dad
nithige Wafjer mit Saly an, 3 foll nicht fjchirfer jchntecten ald eine
jharfgefalzene Fleijdybrithe, fodt e8, {dfit e ablithlen und giept e3 falt
iiber die Gurlen, die 8 fehu veihlid) bedecer mup. Dann witd bad mit
einem verjdhliepbaren Spundlod) verfehene Fafp vom Bittcher zugejdlagen,
worauf e3 folange in ber Kiide ftehen bleibt, bid bie Gihrung eingetreten
ift, bie fich duvch einen fauerlidhen Gernd) 3u erfenmen gibt. Darnad
fommt ¢ in den Seller und wirb in Dder erften Beit alle Tage, fpater
alle Wodyen einmal gewendet. Bon Beit au Jeit dffnet man dad Spund=
{od) und giefit faltes, aber gefodited Salzwajjer nad), wenn bie Brithe
eingegangen ijt.  Jjt bad Fap eimmal gedjjnet worden, fo muf 8 mit
einem Schieferftitd bejchwert werden, auf welded man einen jauber ab=
gemafdjenen Stein legt, der gerade fdywer genug ift, die Gurfen unter der
Briihe ju halten. Um beften it ¢, Gurlen in Heineve Kifchen zu legen,
pamit fie nicht ju lange offen bleiben miifjen.

1. Salatbdhnden in Saly (jebr ju empiehlen). Gany junge
Salatbdhudhen werden oben und unten etivad abgefdnitten unbd forgfaliig
abgefajt. 2 Pjund Biohnchen permijcht man mit 1 Pjund feingeftofenem,
ved)t trodenem Salz und fiillt fie vecht fejt, bod) ofue zu brechen oder ju
ftarf au dritden, in Gldfer, die mit Rergamentpapier jugebunden ywerbden.
Nach einigen Tagen finfen fie yujamnten und e3 entjteht in den Glijern
ein leerer Raum; man dffnet dann ein Glad und fitllt mit feinem Jubalte
‘ bie anbern Glafer auf. Wieberholt fid) dad Bufammenjinfen nodymals, jo
nuf oud) dad Nadfiillen wieberholt werden.

! Die fo eingemadyten Bohndhen werden meift zur Salatbereitung
perendet, in welder Form fie duperit wobljdhmedend find. Vor bem
I Gebrandhe miifjen fie jedoch tichtig in faltem Wafjer audgewafdhen werben,
. buguit alles ©aly Hevousyieht. Pan fann fie aud) auf alle andevrn Urten
| juberetten,
f : 5. Salatbdhnden in Juder. Nedt yarte Bihuden werben
ie oben vorgerichtet, in fodjended mit 1 ﬂ]lciierfpi?e MNatron verjehted
i Wafjer geworfen und app halbweidy gefocht. Wenn fie auf einent Durdy-
H - fdhlage, Der aber midht von Mietall fein darf, gut abgetvopft haben, gibt
l man jie in Sucder, dben man mit gutem Weinefjig Har gefodht Hat und 1t
fie einmal jtaxt auffodyen; fie biirfen nicht u weid) werdben. Man fiillt
bie Bihnden in die Gldjer, wenn fie lalt geworden find, giept den Eifig
, nad) 2 Tagen ab, focht ihn rein augfdhumend nodymald auf und fiillt
} ifm falt iiber die Bohuen, wad am folgenden FTage wiederholt wird,
| Bu 2 Bfund Bohnen gehiren etmwa fehr reidlid) 8 Deciliter Efjig
‘ und 600 Gr. Buder.

6. Perlzwieheln. Man jude redyt Heine iwichel
werfe fie in fochended Tafjer und lafje fie jolange barin liegep
bie Daut leicht abyichen laft, die mit einem Gladmefjerd)er

_l_——!_—-_-__-—;_r._———-.——-
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Stiel eined Theeldffeld entfernt werben muB,  Aud) fann man fie in ein
ewad rvauhed Tud) geben und mit biefem 3wifdhen ben Dinben veiben:
die Sdjalen fallen bann ab und was nod) baran bleibt, 8§t fich, 1enn
man {ie nadher mit faltem Waijfer pilt. Nun madit man Weinefjiq
fodjend, wirft die Bwicbeln binetn und Iaft fie davin einige Wale auf-
fodden. Man mufp dabei fehr vorfidtig fein, damit ber vidhtige Ungen-
blid nicht verpafit wird, da fie ungemein zart find. Danu fofst man fie
mit dem Sdjaumlfiel hHevaus, fitllt fie lawwarm in die Glafer, ftreut weife
Pleffertorner dagwijden und fegt einige Biijchelchen Dragon binein, Der
etfaltete Cffig wird daviiber gegofjen, wovauf man bdie Gldjer zubindet.

7. Tomaten eingumadien (jehr 3u empfehlen), Die Tomaten,
man fucht veife und {dhone vothe Heraus, werden in 4 Theile gefdinitten,
in Waffer mit Saly weidy gefocht, durd) ein Siebdjen gejtrichen (e3 muf
febr fen fein), und das Durdygedriidte in einer weiten irdenen RKafferolle,
bie innen glafict ift, dict eingefodyt, wobei man fie burd) fleifsiged Mithren
vor dem Anbrennen bewabren mufl. Gtpas abgelithlt fiillt man dag Mug
in die Gldfer, die offen ftehen bleiben, bi8 e3 volljtindig evfaltet ifi.
Am anbern Tage gieBt man in jedes Glas Heinfingerhod) feines el und
bindet mit Pergamentpapier [uftdicht Fu.

Wenn ein Glad angebrodien und nur ein Theil feined InBalted per-
braud)t wurde, mufy dagd Dedil jofort wicder dariiber gegeben und Hasd
®lad jugebunden werden. — Die fo eingemachten Tomaten jeichnen jidy
burd) bejondbers {dhone Farbe und geinbeit bes Gejdymads aqus.

8. Griine Grbjen eingumadien. Nod febr junge, frifdy-
gepfliictte Erbjen revdben enthiiljt, mit Saly gemengt, vedht feft in Gldfer
mit weitem PHalfe eingedriickt, die man mit Wort und Pergamentpapier ver-
idhliept. Man Focht fie dann wie Dunjtobit 5 Minuten im Geiffen Vabe.
Nadydem fie im Wafjer erfaltet jind, iverden fie gut abgetrodnet und mit
geidymolzenem Pedy ober Stearin iuftvicht berpidyt,

Bu jedem Liter Erbjen 3 fnappe ERI5ffel Salz.

9. Griine Bohuen. CSolde, vie nod) feine Kerne Haben, tonnen
in ber gleihen Weife eingemacht werden, mur muf man fie erjt in Salys
wafjer auffodhen lafjen und dann gut abtrodnen. &8 fommt weiter fein

aly mehr bazu,

10. Spargel und Blumenkohl. ©ut geveinigt laffe man
biefe Gemiife in Salzwafjer auffochen, ohne daf fie weid) werben, legt fie
erfaltet in ®lifer, gibt gefodited und erfaltetes Salzwajjer dariiber, bHid
bie Glifer voll jind und Dehanbelt fie weiter wie bei griinen Grbjen.
Der Blumentohl wird in Riddhen aetheilt.

11. Champignonsd uns andere Speifepilze. 3 werden
nur feine, fehr fefte, nod) gany gefdylofjene Champignond genommen
Man zieht bad Hiutdhen ab 1und wicft fie fofort in Salzwaffer, in weldyes
man ein angemefiened Stiicthen Butter und ein Strdufichen Peterfi
gibt. Nadhdem fie davin eine Weile, einige Minuten, getod)t Haben, lifs:
man fie am Durdhidlag abfiihlen und jeibt bie Kodybrithe, Mit biefer

werden fie bid fingerhodh unter den Dals in Gldfer gefitllt, der nodh Ieer
-~
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Raum aber mit geflirter Butter jugefiilit. Man fodt etwa 25 TMinuten
im feifien Bade, Weiter nad Beridht.

12. Griine Bohnen einjumaden. Die abgefajten Bohnen
(man thut am beften, pie fogenannte Scjwertbohne Fu nefmen, wenn fie

gany toeid) gebrodjen &u faben ift), werden in lange biinne treifen ge=
jdhnitten und gut mit aly untermengt. Man nimmt ju 500 Gyr. Bohnen

otva 25 ®r. feined Saly Weiter beobadhtet man bad fiir Sauerfraut
angegebene Verfahren und vermwendet bie Bohuen aud) wie diefes.

XVL Darme und falte Getrdnte, Raltjchalen.

A. Warme Geirinke.

1. Saffee. Die bejte Kaffeciorte ijt Motta, den man jebod) felten
echt erhilt; er ift jebr triftig, aber aud) hifig und Darum jpeniger jus
triaglid). Nady diefem fommen: 1. Sava, avomatifd), aber nidt febr ftaxt.
2. Geylon, Iriftig. 8. ©t. Domingo, friftig wnd arvomatij). 4. Cuba,
triftig und fehr avomatijd). 5. Bourbon, eromatifd, aber jdwad.
6. Guabdefupe, fein avomatifd), aber Eeiftig. 7. PMartinique, jebr ftart, fdhwad
aromatifd). 8. Surinam, geringe? Aroma,

lim ungebrannten Kaffee auf feine Giite yu pritfen, thue man ifin
in falted Wajjer; finfen bie BVobnen gleidymifig 3u Boden, fo find fie
von guter %cfd;affe:ﬂ;eit.

Ehe man den Raffee brennt, jollte e verlefen yerben, damit feine
jaule Bohne dagu fommt, die man an ifrer fdywirzlidhen Farbung ers
fernt. Gr wird darnad) in lamwarmem Waijjer gewafdyen, indem man
ihn awifden ben Hinden veibt; perindert er dabei die Favbe, fo it er
tinjtlicy gefarbt. Man ftreue il;n dann ditnn auf ein Sieb und laffe ihn
an ber Lujt trodnen.

Der fo vorgeridhtete Kaffee fommt in einer Drehtvommel auf lebs
Baftez, dod) midht ju fjtarfed Polzfener; man bre&e langfam, taftmdRig,
aber ofne audzufepen, wobei man weilen die Trommel in bie Hobe
hebt nmd fdhitttelt, Damit fih bie Bobhuen gleidhmifig briunen. Bumweilen
mufs fie aud) fite einen Augenblid gedffnet werden, damit ber angejammnelte
Dampf entweide. Wird der Gerudy ftarter, jo fehe man fleiBig nad,
benn der Saffee ift am aromatijdjjten, wenn er hellbraun ijt und einen
matten ®lang peigt. Man darf nidht warten, big er au fdhwipen beginnt,
b. i. big feine atherijdhen Oele an Dbie DOberfladye treten und muf aud
barauf redinen, daf der RKafjee nod nadyeijtet, wenn man ihn nad) dem
Abnehmen nody eine Weile in der Trommel jdiittelt, it died gefdjehen,
jo it er diinn auf ein Hoarfieh — €3 muf felbjtredend gany vein fein —
aufgefchiittet und an einen Fihlen Ort geftellt, damit ?id; bie Dibe fo
vajd) wie mbglidh verfliichtigt, wobei man ihn puweilen mit einem nur ju
biefem Bwede gebraudjten gwh.liiﬁel durdyriihet.  Nadh volljtandigem ‘i’l?)s
tithlen vermwabhre man den Kaffee in [uftdicht ver{chliepbaren Biidylen boL
Blech oder ®lad; leptere follen an einen bunfeln Ort gefef e
it micht gut, au grope Mengen auj ginmal zu brennen, inbem Bg
iburdy lingered ©tefen an éraft unbd Wroma verliert, :
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Aud) bie Miihle, in welder der Kaffee gemahlen wirb, muf ftetd
vein gehalten werben; bie feinmaflenden find vorzuzichen, bdie verftellbaren
bie Deften. Feiner Kaffee wird Oefjer audgeniipt und braud)t man bedhalb
weniger davon al8 von griberem. Man mabhle bedhalb niemald im Vorrath. |

2. Kaffee %ll Podyenn. Der gemablene Raffee fommt in dad |
Siebdyen der Filtrirfaffeemajdjine, wo eine foldje fehlt, in einen ftetd febr |
rein u Baltenden Filtricfad von weifem Flanell und Bardhent. Gut ijt |
e8, dbad Siebdjen der Majchine mit einem Stiiddjen weifen Moufjelin ans- |
julegen, damit bie Raffeebriihe nidht zu rafd abflieft, wodburdy fie an i
Oiite und Kraft verlieven iwiirde. !

Dad Brithwajfer werde in einem gany reinen Meffingpfanndhen e- ,'
fodht, in weldyem womiglid) niemald fetthaltige Subftanzen gefocht werben. ‘
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&3 empfiehlt jid), demjelben ein Korndjen rijtallificte Soba beizujesen, etwa

2 ®r. fiir je 40 ®r. Raffee, wodurdy dad Getvinf ein dem beriihmten

Karl3bader Raffee dfhnlidyed WAroma erhilt. Wenn dad Wajfjer braufend

fodht, werden einige Loffel davon iiber den Kaffee gebriiht unid der Behilter

fofort feft bedect. Jft dad Waffer abgelaufen, jo giebt man ivieder emnige

Liffel fochended Wafjer dariiber und jo fort, bid man die gemiinfdhte Menge

bat. Dad riditige Verhiltnif ift 12—18 Gr. Kaffee fiir jede: Tajje Wafjer,

Je nad) der Gripe berjelben und ber evwiinfdyten Stirle defjeelben; téglicher

Genufp von jehr jtarfem Raffee fann die Gefundheit ernjtlilich erichiittern.

Die Veimifdung von Surrogaten, weldjen Namen immer ffie fithren md- |

gen, ift ebenfalld ber Gejundheit wenig jutriglidy und enddblich verderben

jie ftetd bad Getvinf; dwader, aber veiner RKaffee ift immuer nod) beffer.
Wiinfht man Kaffee warm zu Halten ober wieber zu ertwirmen,

feptered follte allerdingd nach) Moglichlert vermieben werdenn, jo fehe man

ibn in’8 Beife Babd. .
Jum RKaffee mufy fiivr gute Sahne ober Mild) gejoiorgt und bdiefe ;

nur gefod)t gegeben werden; rofe Mild) ift wedber angenefifm, nody giebt

jie em Rafiee eine jdjine Farbe. Sdjeut man die Haut, fo viihre man

bie Mild) mit einem Duirl jdhiumig, ehe man fie zu Tijdde giebt.

3. Gerftentaffee. Die Gerjte wird wie Bohnerentaffee in ber
Trommel gebrannt, erfordect aber etwad jtirfered Feuer wund darf Hidy-
ftend 10 Minuten jum Broumwerden beanfprucdhen. Man 1 mablt fie mwie
editen Rafjee, iibergiefit fie in einem Porzelantopfe mit Tud?dzeubem Wafjer,
[t jie darin bid jum Kodjen fommen und giefft bann rajajd) einige Tro-
pjen falte8 Waffer hinein, worauf man den RKaffee jugedededt nodhy etwa
10—15 Minuten am warmen Herde ftehen [aft, bid er v volljtindig flar
geworden ijt. TMan gieft ihn bann vorfidhtig vom Bobenenfop und giebt
thn mit gelocdhter Mild) und Juder ju Tijde. Gerjtentaffeffee ijt frei von
allen exhienden Eigenjdjaften.

4. Thee. Der griime Thee ift im Allgemeinen feininer und ftévter
al ber fdywarze, wird aber bei und hidhjt felten allein vernrivendet. Pelfo
ift ber femjte fdwarze Thee und namentlid)y gut, wenn { fid) redht viele
raue Bliitenfafern dbarunter befinden; guter Soudjong vomwn feiner So
tjt indeffen beinahe ebenfo amgenehm und Friftiger. JIn einarer guten Thee-
handlung exhilt man bdie verfdjicbenartigiten MMijdungen 1 und fann nad
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Belichen feine Waht treffen. BVerwahet it ber Thee wie ber ge:
prannte Kaffee. .

Ym beften wird der Thee, wo fein Samovar jur Verfilgung ftebt,
per alfem voryuziehen ift, in einer ‘Theefanne von MMetall vder von ge-
pranntem rothen ThHonm Jedenfalls miuf diejelbe borher mit heifgem
Wafjer gefitllt werden, weldes exjt abgegoffen tird, teni die Kanne
purch und bdurd) Beif ijt, woranf man den Thee hineingiebt und zwar
pon iwirflih gutem Thee 1 geftvichenen Theeldffel fiir j¢ 2 nidht zu
grofe Taffen. BVon fdylechtem ober perraudytem Thee braudyt man f{:?]r
viel, fo Dafy er fehr thewer fommt, wenn aud) der Preid gering ift. Dex
Thee wird mit braujend todhendem Wafjer angebriiht, weldjed man im
Raffeeroafjerpfanndyen gefodht hat, und parf 4, hoditend 5 Minuten fteben,
indem er jonjt au dunfel und herb werden witrbe. Plan rithre ihn dbann
burch und giefe ifn von den Vlattern herunter in ein anbered Kannden,
weldjed man in Heifem Wafjer warm halten fann. Wenn jedod) die
Qaune nicht genligend gvofs ift, fo_gicge man etiwa die Hiljte ded Theed
in bie Tafjen und fillle etwas Theeblitter und Tocjendes Waffer nad.
Died fann mehrmald wieberholt werben.

it ben Familienfreid famn man anjtatt ber Tleeblitter Die biel
billigeven Theefpifien (Theebruch) perivenden, die, in einer grofien Thee-
handlung gefauft, ein ebenfo avomatifhed Getviink licfern. Der dabon
bereitete Aufquf mup jedod) durd) ein fehr feined Siebdjen gegofjen wer=
pen, damit die Spifen nicht mit durdygebhen. Bu Thee giebt man ein
Topfden dide ungefodhte Safhne wnd ein Flafddyen Ptum auf den Tifeh.

5. MWafierdyofolade. Mou rednet fitv jede gewdhnlide Tafje
Wafjer 18—25 ®r. Chofolabe gquter Sorte, bridle jie in fleine Stiidchen,
giege fo viel TWafjer bazu, da fie tnapp bededt ift und rilhre died am
Fewer u einem Ddidlichen Brei, worauf man dad ned exforderfidhe Wajjer
und Suder nad) Gejchmad gufept. Man fodt bie CEhololade etwa 20 Wi
nuten.  SBil man fie febr fein geben, o lege man auf jede Tafje oben:
auf einen GRloffel gezucerten Sabhnejdaum.

6. Mildydofolade. Man riihre die Ehofolade twie oben an und
giefie bamn bie erforderliche Mild) dagu umd gebe Dben Buder bdavan.
TManche geben ein Drittel Waffer jur Wild), dod) verlieet die Ehololade
baburdy; Undeve wieder ziehen fie techend Beifs mit  Eidotter ab (fiir
4 Perfonen), weldhed gang fauber vom Eiwei und dens fogenunnten Auge
befreit wurde. Man jdhldgt fie damn nod) eine Weile am warmen Herde
und fiillt bie Chofolabe fehiinmend in bie ‘Tafjen.

St fie vedhyt did gefocht, fo fame man fie in ben Tafjen mit Sucker
beftrenen und mit einem glithenden Gijen rajcd) brenuen

7. Stafao. Gin von entiltem Rafaopulver beiciteted Getrint ijt
ber Ehofolade gany dfnlid), bod) weir nahrhafter, leidhter zu verdauen
und twefentlidh billiger. Vian vecmet fitr jede gewdhulidhe Tafje 1 ge
hiuften Theeliffel Kafao und dad doppeite an Huder.

Rafao und Buder werden jujammengemifdyt, mit etioIETOWS
Waffer angebriiht und folange rajd) gerithrt, bid fich Ddie Eigfigmpony
aufgeldft hat, worvauf man fie an dad erfurberlidhe fochende X8 Wi ;

>
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bie Mild) gicft, bamit gut verviifet und anvidhtet. Biele, unbd barunter |
Verfaffertn felbjt, finben ben Rafao angenehmer und ber Ehafolabe dhn-
lidher, wenn moan ihn mit dem Wajfer ober ber Mild) wnod) fo lange I
fodjen lifgt, bi8 er fjteigt. ©oll ex aber fehr rvafd) Dereittet twerden, ?n .
geniigt 8, ihn und ben Jucer in die Tafje zu geben und Heifed Wafjer
ober nur etivad Wajjer und den Mejt Wiild) davouj zu ¢geben und gut o
g verriihren.  Rafao fann ebenforoohl mit einem Eidobiter abgezogen '
werben ivie bie Ehofolade; er ift in bdiefer Weife Deveitet fehr angenehm
und nabhrhait, befonderd wenn er jum Abenbeffen gehirt.
8. Salao:Naffee (aud) Gejundheitdfafiece). Fiv Un- |
eitbte ift e8 beffer, bie Rafaobohuen in einem ald folid befannnten Gefdjifte
?tf}[m gebrannt zu faufen, da fie durd) unywedmafiged Birvennen viel an
Nibhrwerth und Biite verlieven. Wo bied aber nidht anggebht, rijte man
fie wie Kaffee.
®ie Bohnen twerben dann im Mirfer fein geftofen,1, ungejibhr wie
ftaffee, und in fochended Wajjer gegeben, m weldyem man ! fie bei Ofterem
Durdjrithren fodjen [Gft, biS 8 neuerdingd braujt. Mdan giehe damnn
tafd) etiwod Falted Wafjer hinein und fefpe zugededt bei Seite, i3 bdie
Briihe gany faxr geworben ift, worauf man fie vorfichtig ! bom Bodenfal
abgieft und mit gefodhter warmer Mildh wie Kaffee anvidhhtet. Soll basd
Getrant gut werben, fo nimmt man u jedem g Liter Wanfjer 4 CRloffel
gejtofienen Rafao.
). Grog oder Matvofenpunid. 3 Deciliter [bejten Jamaifo:
tum ober val und 200 Gr. Buder thut man in eine Boowle und gieft
1—11/s Qiter fodjended Wafjer dazu, dectt ju und richtet fobfort an. (Man
tann auch etwad NRothwein zufiigen) Wer den Grog nmilber wimjdt,
nimmt mehr Wafjjer.
10. Gliahwein. 3u 2 Flafden gutem Rothweizin mifde man
3756 Gr. Buder, 35 Gr. Jimmt und bie diinn abgejd)iltite gelbe Sdyale
einer Orange. Pan madyt ihn fodjend und gieft ihn durdd) ein Siebchen
in bie Sdyiifjel.
11. Giertvein (Dreifuf). €3 fann fowohl robther wie weifer
Wein dazu verwendet werden, dod) ift leptever beinahe anggenehmer,
: Bu 2 Flafdhen Wein nehme man 300 Gr. Juder vund Yy Stange
i Banille oder 20 Gr. Jimmt (ganzen). Man [kt died jugetededt 2 Stunbden
. fteben, entfernt bann bdad Gewiixy, rithet 6—8 Eidotter d baran, die man
vorher mit wenig Waffer glatt geriigrt hat umd fd)ligt Died mmit der Schaums=
ruthe am Feuer bid jum Kodjen. Man ridhtet diefen Weirin fehr heip an.
; 12. Gewdhnlider Theepunidy (gut). V¥ ZLiter feinen
' Samaifarum, den Saft von 8 Jitvonen und 2 DOrangen 1 madt man mit
200 ®r. Buder warm und gieht 1—1Ys Qiter TheeaujguipB dazu, den man
von griimem Thee bereitet hat und der fodjend fein mup. IMan fann ben
Thee jedod) aud) von Soudhong bereiten.
13. Feiner Theepunid. 2 Citer Theeaufguup bon gutem
fdhwarzen Thee, 1 Flafde franzdfijden Rothoein mit 2560—-00 (&51’.% fex
und emem -feinen Stiidden HSimmt, bder binnen gelbenn Sdjale bo
Orvangen und 2 Bitronen aufgefodyt, beibed fehr Beify, woird ufammens
gemijcht und mit Y2 Flajde alten Rum ober Kogunal undd dem Saft be
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genannten Friidjte dburchgerithrt, Diefer Punfd) wich bid zum Soden
qebradyt und fofort angeridhtet. Wer bden ftarfen Drangengejdmad nidt
licbt, nehme nur 1—2 Ovangen und 1 Jitrone.

14, Wein-Punid) (3ugleid) Konjerven-Punid), warm
und falt). An 600 ®r. Buder reibe man die Schale 1 Pitrone ab,
gieﬁc 8/¢ Qiter Wafjer bdariiber und lafje e8 iiber Nadyt yuget edt jteen.
Dann gickt man 2 Flafden quten Weif- und 2 Flajden NRothwein, 1's &lajche
Araf und pen Saft 1 Bitrone dazu, dod) alled ungefodht. Diefe Mijdyung
wird durdjgerithrt und durd) eine Serviette gefeiht. Wil man den Punfd)
aufbeabren, fo fiille man ihn jept in Flajchen, die, mit fort und Siegel-
fac verjchlofjen, in ben Keller fommen. Will man pavon Gebraudy madyen,
fo fepe man die Flajhen wie Dunjtobjt ind beie Bad und {afje ibn
darin, bi3 er fehr DeiB geworden ift. Man fann ihn aber aud) falt an
ridhten, in weldem Falle er gar nicht gefodht wird.

15. Gier=Punid (Falt und warm). 2 Flajden guter Weik-
wein werben mit 2 gropen Tafjen Frdftigem Theeaufguip, von 25 G,
Soudjong bereitet, und 1 Liter Wafjer vermifdyt. Dagu giebt man 625 G
Buder, an weldem man die Sdjale einer Drange abgerieben bat, den
Saft von 2 Orangen und 1 Bitvone und 12 gange, redht frijche Eier, die
man mit ein wenig Waffer jdaumig gefdhlagen hat. Diefer Punjd) wird
am Feuer did wund {daumig gejdhlagen, worauf man Ys—*e Liter Aral
burdmijdht und fofort anvidjtet. Till man diefen Punjdy Lalt geben, fo
fdhlagt man fort, bid er falt geworben ift und fept ibn in Eis,

16. ssoppelpoppel (ein ftarfended Getrank), s Siter
fiife Sabne fodyt man mit Buder nad) Belieben, bid fie jteigt, zieht fie
tochend Beifs mit 3 erflopften Eidottern ab und giefit, je nad) Gejdymad odex
Borfdjrift, e bis Ve Liter Rum, Aval ober aud) guten alten Kognal hingu.

17. Farmbier (ein flarfended Getvant). 1Ys Citer
brauned und feinedfalld bittered Bier, 85 Gr. Buder, ein Stiidden Jimmt,
bie biinne gelbe Sdjale einer Bitrone madyt man fochend beify, gieht ed
burd) ein Sicbden und 3ieht dad Bier fogleih) mit 6—8 CEidottern ab,
pie man mit 2 Theeldffel Pubermehl und Ye Liter fiifer Sahne gut
vervithet hat. Man {dylagt dad Bier nodymald bid jum Kodjen und vidytet
ed in Tafjen an.

18. SdMaumbier. 1 Qiter milbed braunes BVier, 5 Gr. pulveri
ficten Simmt, 85 ®r. Buder, 1 Theeldffel Pudermehl und 4 grope Ci-
potter jdhligt man jujommen bid yum Kodjen und fiillt e8 bid jdiiumend
in Tafjen ober Keldhglifer.

19. Braunjdweiger Mumme, 2 Liter jtacfe Viumme
fode man mit weiem Kandidjuder nad) Gejdmad und jiehe jie mit
23 Gidottern ab. Diefes Getrint ift ebenfo angenehm ald fjtivlend,
befonders wenn e3 niidjtern gefrunfen 1wird.

B. &alte Getriinke.

1. Maldmeifter: oder Mai:-Bowle, Cine farfe by '

Waldmeifter, der von allen erdigen Beftandtheilen und faulenden ] |
/




Warme und lalte Getriinte, faltidalen, 209 |

u. |. . forgfiltig geveinigt ift, witd 1—2 Tage, wenigjteens aber einige
Stunden an eine Hille fhattige Stelle gelegt, wo man ihhn welf werden
l@Bt. Dann giebt man ibn in eine %nrieﬂanfd]ﬁﬁe!, gieet 3 Flafdhen
guten Mofelwein, nody befjer 2 Slajdhen Viofel- und 1 Slafidye Rpeinwein,
jowie 250—375 Gr. Buder baju, dedt feft yu und (@Rt Vs, Stunbde ftehen.
Nad) biejer Beit wird der Wein durdjgeriihrt, burd) ein &Siebdjen in die J
Bowle gegofien und fo fdhnell wie moglid)y 3u Tifd) gegeben, da er durd !
lingered Stehen von feinem lieblidjen roma verliert, Soll ber Walb- -'
meijter-®efdymad feiiftig bervortreten, fo nefme man 2 bandvoll dazu. |
Der Waldbmeijter findet jidh im Wpril und Mai beinabe in allen
Wiildern und ift am feinjten, ebe jeine Bliiten fich vollitindig entidelt
haben. Jnbeffen Fann man Wai: Bowle au jeder Jahredyeit bereiten, wenn
man Waldbmeijter-Efjeny dagu nimmt, die in allen Upothelen exhaltlidy ift; .
biele verwenben aud) getvocneten Walbmeifter, '

2. Grdbeer-Bowle, 1 Qiter audgejudyte Walderidbeeren mifde : I
man mit 500 ®r. Juder, {ibergicke fie mit ‘o Slofde Mofelwein, lafje
fie jugededtt Y Tag im falten Wafjer ftehen und giefie dann nody 5%
glajden vom gleidien Wein bazu, vithre leicht burd) und riichte an. i

3. Phivfid):-Bowle, Man nehme dagu nod) fmvte, griinfiche
Piicfiche, ydhale fie diinn ab und fneide fie in vecht ditnime Sdyeibchen, l
die mit dem Bucer durchitreut und mit wenig Wein befeudhtet 8 big 10 !'
Stunbden gugededt jtehen bleiben, wovauf der fibvige Wein yugegofien wirbd, |

Ju_ 12 mittelgrofen Pfivfidhen und 875—500 Gr. Buder fonnen '
4—5 Flajden Weifwein genommen werden.  Wenn man eine derfellen
burd) eine Flajdje Rothein erfefit, gewinnt die BVowle ein Defferes ua-
fehen. (Biele nehmen anc) 2 Sorten Wein, eine leichtere untd eine feinere).
Wan fann aud) in Biidhjen eingemadyte Pivfiche nehmen umd giebt ifren
Saft an bie Bowle.

4. Ananas-Bowle. G5 fimen bagu fowob!l fjrijhe ald in
Bitdfen eingemadhte Ananad verwendet werden; letere, die aud) in jebem
befferen Specerei= und DelifateBladen vorvitig find, verdiemen bden Bor=
jug, wenn man auf die Koften ju fehen gesoungen ift. MWian DLehandle
lie wie die Pivfidhe. Bu 1 Heinen Ananas gebiven 3 Flajdhen Mofel-
ober Rbeinwein (1 Flajdhe oder auch nur Y Champagner) und 1 Pfund
Juder. Van fepe fie wombglidy auf Gis. — Nan fann bite Vowle aud
von ber in allen Apothefen und vielen DelilateBliden erhiltilichen nanas-
Cifeny bereiten. Bu obiger Weinmijdung gehort 1 grofe Dbertaffe voll. _
MWan mijd)t bann alled auf einmal, §

9. Selters:Limonave, 1 Srug Selterdwafjer, 11 —2 Deciliter r
Aral, je nacdgbem man dad Getriint jtaxt haben will, Saft voon 1 Bitrone .
und 1 Orvange ober von 2 Jitvonen, 8756 ®r. Buder, an “weldem man
bas @elbe der genannten Friidyte abgerieben bat. Wan reidhhe diefe Limo-
nade recht falt,

6. Jitvonen-Limonave. vedit faltes Waffeer mifcht ma
Juder, an weldem bdie gelbe Schale der Jitrone abgeriebenn wurbe, und

oann an ihren Saft, den man durdy ein Zudy laufen [aft, ume ihn miglidyjt - o
ju Hiven, Bu Ve Qiter Wafjer nimmt man Gerud) und Saftt einer Sitrone
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und 65 ®r. Buder. Wil man die Sdale nidyt beniipen, die ber Limo-
nabe juwweilen einen etivad bittern Gejdmad grebt, fo ge?ﬁren 2 Bitronen
daju, wenn bie Limonade gut werben foll. Bu Gefelljdaften mufp fie
febr falt gereidht wwerden.

7. Mandelmild). 25 Gr. abgejogene fiife Mandeln werden
mit wenig Waffer gany fein geftofen, worauf man fie mit 65 Gr. Buder
und *s Qiter Wajjer in eine Schiiffel giebt und 1—2 Stunben zugededt |
ftefen [6ft.  Dann prept man diefe Maffe durd) eine Serviette und giebt {
nad) ®ejdmad etwad Ovangenbliithen- oder Rofenwafjer ober ein wenig
Maraddhino dazu. Manbdelmild) wird gewdhnlich falt gegeben, gehirt fie
iedody fiiv Rranfe, fo wird fie unter Umftinben evivdrmt, Man et jie
damn im ®laje ober Flijdyhen in warmed Wafjer und lift fie davin lau-
warm werden, verditnnt fie wohl audy nod) mit Wafjer ober Mildy, beveitet
fie aber jebenjalld ofne Bufifpe, hidhitend ein wenig Orangenbliithenmwaijer,
wenn ¢ ber vzt eclaubt. — Jn verforfien und verpichten %I&Fd;cf;eu
fann die Mandelmild) einige Tage aufberoahrt werden, wenn man fie nd
Ralte fept; gut Haltbar ift fie jebod) nicht.

C. Getriinke fiir Hranke.

1. MWarme Limonade. 4 Deciliter Wafjer werden mit 100 Gr.
Buder gefocht und rein audgejchiiumt, bid lepterer gany hell geworden ift,
worauf man dem Saft 1 grope, nod) etwad griinlide Sitrone ober Lrvange
bagumifcht; die Rerne milflen forgfiltig entfernt werben. Man veidht dieje
Qimonabe vecht Heif und nad) UWmftinden aud) nur lawwarnt

2. Selterswafier mit Mild). Jn ecin gewdhnlihed Trints
glad fi§llt man ju einem Drittel ober jur Hilfte lamwarme Mild), giebt
ein Stitddien Buder hinein und fiillt mit SelterBwafjer auf.

3. Gerftenidleim, Dian fode 100 Gr, befte geveinigte Graupen
mit geniigend, dbod) nicht u viel Wafjer etiva 3 Stunden, prefje fie dann
burd) eine Serviette und verfepe den abgeflofienen Schleim mit Buder
und Bitronenjaft oder etwad Weifwein. Man veidht ihn lawwarn

4. Apfelwafier. 5 Borddborfer Aepfel werden gefdjiilt, su Schei-
ben gefdnitten und n *¢ Liter Wafjer gany weid) gefodht. Nadjdem fie
ugebedtt erfaltet find, feift man den Saft durd) ein Tud) und vermifcht
ihn mit Buder und nachy Belieben Jitronenjaft. Dian fann aud) jugleid)
mit den epfeln etwad Kandidjuder mittodhen,

D. Halifdalen,
1. Mild):-Kaltidale. 2 Liter gute BVollmild) Fodhe man mit

Buder nady Gejdymad und einem Stiiddjen Jimmt ober angefdhlifte
Bonille.. Wenn man fie vom Feuer zieht, fdhligt man einige, 3—5,
Gier darunter, bie man vorher mit etwad falter Mild) glatt gerithrt Hat;
mim wird dbie Mild) nodymald am Feuer bid zum &ud; i
nod) folange fortgejdhlagen, 6id fie nur mehr {dwad) lawwarm 1. Wan
SR AR

iegt fie hievauf dburd) ein Siebchen und fept fie bid jum Sebry
wiéh ;::II
/

alt, $Sury vor bem Unvidhten giebt man geriebenen J Card”
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Sdwarsbrot, nahy Belicben mit gefdywellten Sultanrofinen gemif?r, ober
ecbridelte Matvonen, ofer aud) muv in Butter gerdftete Semmel dnitten
ginein. Uud) famm man in Mild) gargefodite umd erfaltete Sdaums
Udhden al3 Giniage geben, wenn die Kaltjchale febr fein fein foll,

2. Kaltidale von Buttermild). Gericbenes Sdwarzbrot wird,
(mit Bucer burchftreut) in gany wenig Butter gelb und frocken gerditet.
Unter 1 Qiter gute Buttermild) viihre man Yo Qiter fite 2Mildy obex
jaure Sahne, fcbtngje diefe Flitfjigleit tiichtig untereinander und gebe 10
Minuten vor dem Unvidyten dag Brot fowie Suder und Binmmt darunter.

3. Grhbcemﬂd}:ﬂaltid}au. Cinen gehiuften Suppenteller
verlefene Walderdbbeeren purdhftrene man mit Buder nady Gefdhmad und
giefe s Qiter fiife Mild) bavan. So bleiben fie 's Tag ziugededt ftehen,
wovauf man fie jo feft wie miglid) durd) einen Topf prefitt und den Sajt
mit % bid b Qiter Mild) verrithet, fe nadgdem man boie Wildy jtart
baben will. Man gicht Makronen oder geriebenen Bwicboad Binein,

Diefe Raltidhale famn aud)y von fauver Mild) mit dbeem Rahm ober
von fiier oder faurer Calne bereitet werden, bar] aber dbdanm mur jivei
Stunben jiehen,

4. Qimbcmnﬂdjsﬂalﬂd)a[e. Diefelbe fanm jebod) nur von
jiter Milch oder Galbue beveitet werden: fonjt wie die voorige Nummer,

9. Grdbeer: odey Himbeer-Raltidale. * < Qiter verlefene,
ved)t veife, dod nidyt fiberreife Beeren werden mit wenig S3uder durdy ein
Daarfieb geftrichen, mit 185 ®. Buder, dem Saft einer § itrcrone und fobiel
Weifwein, gur Hilfte mit Waifer gemifdyt, verriihut, Daf manan eine famige
Vriihe erhilt. 1y Stunde bor bem Anvidten gibt man 1 not Y Liter
gange Beeren der gleidhen Sorte und furg ehe man fie juan Lijde giebt,
jerbridelted Bidquit oder Bwicbad dagu,

6. Wein-Saltfdale. Su balb Waffer, Halb Weiteifi- ober Roth-
wein giebt man Buder wnd Jimmt nady Gejdymad, Tegt eirinige Bitvonen-
fdheibcien Binein, won benen man Sdyale und QRerne entfdfernt hat, und
fleingebridelten Smiehadt, RNady einer Stunde vidhtet man ¢ an,

7. Bier:-Raltidale. oic Dtijdung ijt die gleidyche wie in vor-
ltehender Munimer, nuy giebt man das Sdwarybrot oder ¢ den Bwiebact
%eritben hinein und mifcht e3 veidhlich mit gefdywellten Sotorinthen, Das
i’BieFi baxrf nicht bitter fein. Mandye nehmen 3 Theile BVierer und 1 Zheil

affex,

XVIL 2nhang,

Ueber die Sody efdhivre. Cowodl im Hinblictid auf die Ge-
junbdbeit al8 aud) auf bie ga[thurfcu wirtd man gut thun, inim Ullgemeinen
dem Gefdyive von emaillirten Cifenbled) den Vorzug U | %ebcn. Bein
Unfauf fommt e8 allerdingd etwas tgcurer, wenn man alaber ftetd n
evite Qualitit nimmt und die Gerdthe mit einiger Borficficht behanbelt,
fo erweift fid) biefes Gejdyirr i1 Gebraudie ald das billilligite. Aufer-

bem bietet e3 ben Bovjug, daf man Speifen jeder Art dadvarin 3chreiten @
14
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uug felbjt fteben laffen fanm, ofne bafp fie Gefdymac und Farbe ver:
dndern,

Bum Einmadjen der Friidhte find ®erathe von Mefjing dDenen von
Qupfer vorzuziehen, da bei (efteren Ddie ®efahr einer Vergiftung durd
Griifpan u fitedhten ift.

Gin Dampflodtopf follte in Ffeinex Befferen Daudhaltung feblen,
ba alle darin bereiteten ®eridhte febr {dhon gerathen. Ebenjo wire aud
nody der fogenannute ,Sdnellbrater”, eine Bratmafdjine neuerer Kon=
freuftion, zu empfehlen, «

Bur Reinigung diene ein weider Wolllappen und warmed Seifen-
waffer, welched unter Umitinden durd) etwad ©oda verfdirft mwerden
mag. Jejt anfipender Bobenfap ift durd Reiben mit einem Harnifd) ju
ent?erncu . emaillivted unb glajivted Gejdyive wird jedod) durd) bad Scheuern
mit Ddeffen eifernen Ringelhen befchadigt, barum Borfidht vor dem AUn-
premnen. SSrdene Gefdhirve werben mit Heifent Waffer, Seife undb feinem
Fluffand geveinigl.

Webrigend muf barnad) jeded Stiid nod) in {auwwarmem und hievouf

Wi

in faltem afjer gefpillt werben, wovauj man ed mit wollenen und
feinenen Tiichern von inmen unbd aufen troden veibt.

Steinerne Topie und weife Holygeriithe werden mit heifgem Wafjex
Seife, Flufifand und Bitrjte geveinigt, die Tipfe nod) nachher gut mit
peifiem Wafjer gebritht umd an bex ?mft getvocnet.

Porzellan: und Gladgegenjtinde wajhe man in nidgt au Heifem
Seifemvajjer mit etwad Sova, weldge fie fehr Elar und glingend madt.
Man bringe fie niemald unmittelbar von feigem Wafjer in Talted oder
umgelehrt, da fie fonjt leidht serfpringen midyten, &ind foldye ®erithe
gofdumrandet oder mit Malereien ge iert, fo mehme man nur lawwarmes
Waffer und vermeide alled jtactere t}geiheu.

Neue S%dt)gc{d)irte brithe man punddjt mit fodyendem Waffer, febe
fie Gievauf mit faltem Wafjer and Feuer und {afje Dicfed barin ein Weil:
chen tochen, wovauf man ed in Gebraud) nehmen fann. Died bient fowobl
dau, au bechiiten, daf bavin bereitete Speifen einen Beigefdmad annehmen
ald audy dazu, dad Gejdivy, namentlicd) irbenes, bhaltbarer yu madyen.

Neber Dad Tifjd: und Tafelveden ju Dem veridie:
venens Gelegenheiten. Von den Tijhen. Bei der Wahl cined
Speifetijdes follte vor allen Dingen anj Ddie Bequemlidleit der Speifens
ven Nitcficht genommen werden, d. 1. ex foll weber u hody, nod) Fu niedrig
umd jedenfalld von hinlinglider ®roge fein, um allen bDenen, Die baran
jigen werben, den erforberlidhen Taum veichlichy zu Dieten, Denn e3 ijt
iibevaud laftig beim ©peifen, die Arme dngjtlid) an fid) aiehen zu miifjen
ober jeben Augenblit an ben Ellenbogen bes Nadybard zu ftofen. Gegen-
wictig find die altbeutfden Tifche die nobernjten, gerade bequem find fie
jebod) nidht zu memmen, Dex Qeiften mwegen, welde meift Die Tijdfitfe
miteinandber verbinben.

Fiiv ein gropered Gaftmahl Heniift man gem i hnljg
Tafel, wo jeboch eine foldje weder vorhauden, nody leihwerje zu e
ift, behilit manm fidh mit mehreven fanglichen, Fu einanders
Tifdhen, die man gu einer Zafel sufammenfelpt. Bei el
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Srithjtiid verfahrt man in der '%Icid;en Weife. — Fitr ben tagliden Mittaga-
tifd) ift jeder geniigend grofie Lifd) verwendbar, am gemitthlichiten fifst 8
fig jedod) um eimen vundben. — Bum Abendeffen, and) wenn Gifte 3u
bemfelben geladen find, ift ein vunder Tifch vorzugiehen. — Ehenjo 3u
Raffee= und Theegefellfdajten, bdie jedod) ~gewidhnlich bdie Anfjtellung
mehrever Heiner, runder Tijde erforbern. — Bei einer grofen Ubenbd-
ober Baltafel Halt man fid) an bad fiir ein Gaftmahl Gefagte. — Ein
Biiffet [ipt fidy mit Hiilfe eined langlichen Zifdyed Herjtellen, auf weldhen
man einen Anfjaf ftellt, defjen Abtheilungen nady oben ju immer fdmiler
und enger werben. Neben cin BViiffet gehiren abex nody Tijdye fitr bdie
Leller, die Vejtede und die Gldfer.

Bom Deden ded Familientijhes. Bur Sdjonung ber Platte ijt ed
fehr 3wedmifig, unterhald bes Zijdytudyes eine diinne Wadh3tudy- oder
ilydede diberyubreiten. Cin flediged Tijdhtud) follte in einem guten
Paufe niemald aufgelegt werdben, jedod) fann man e8 dburdy ben @}ehmn?
bon Bejtedgejtellen einigermafien vor dem Sledigmerden {djiipen, obgleid)
Udptjamleit bad fiderjte Mittel dagegen ijt.

Aufer dem Suppenteller, der ju oberft fommt, fept man fiix jeben
Tifdgenofjen, je nad)y dex Anzahl der Speifen, aud denen dasd Mabl De-
fteht, nod) 1—2 fladje Teller davunter. Die gefaltete ober bon einem
Ning umjofte Serviette wirh nebft dem Brote entweder auf den Suppen-
teller ober gur vedyten Seite defjelben gelegt. Dad Bejtedgetell mit Lojfel,
Meffer und Gabel fommt cbenfalld jur Redyten; gehirt eine fiife Speife
pur Mablyeit, o gehirt nody ein Theeltffel dagu, dod) legt man bdiefen
neben bad Geftell. Auch ein Trinfglad muf th oben vecdhtd an jedem
&edede Definden. — Bum allgemeinen Gebrandie gehven auj den Tifdy:
vaé Brotlirbdyen, die Salys und Piefferdofe, dasd Senjtinndyen und, wenn
Salat gegeben wird, audy die Efjig: und Delmenage, forie eine Flajdye
mit frijhem Wafjer, die felbft dann nidht fehlen darf, wenn die Familie
Wein trinft, — Bum Abendefjen iwird bder Zifdy im Ullgemeinen gleidy
8(&:&, nur Dbleiben der Liffel und die Suppenteller fort. Bejteht das
[bendefjen nur aud falten Speifen, fo ijt s feiner, Eleine Teller und
Beftede aufaulegen, die natitelid) nidht der Geftelle bediirfen.

Bom Deden einer Tafel. Je linger dad Tijdhtuch tingd um bie
Tafel Derabfillt und je jdhomer der Faltemwurf an den Gefen iit, um fo
feiner fieht die Tafel aud; o3 find died alfo Eingelleiten, die Beadtung
erdienen. — Die Gedbede ju einer foldjen beftehen jedod) nur aud einem
fladjen Teller, der gefalteten, feinesjalls durd) einen Ming gehaltenen Sers
biette, einem Heinen Tafelbritdien und dem Bejtede, bei weldjem ein Thee=
[offel unbebingt nidyt fehlen darf; die Beftetgeftelle bleiben befjer fort.
Das Auflegen von Menularten, auj denen fammtlide Speifen in ber be-
fimmten NReifenfolge verzeichnet find, ift nicht allenthalben gebraudylidy,
jedenjalld aber file ein gropes Mahl zu empfehlen. Man legt Dieje
Rarten ywijden Serviette und Britdien. Ferner gehioven zu jebem G
becfe 1 XWajjer- und foviele Weingldjer, ald verjdjiedene BBeme fervir
werden; nur bie Glifer fiir die Deffertweine bleiben am Biiffet jtehen, z

bi$ da8 Deffert felbfi aujgetragen wird.




214 Unfang.

93ad ble eitere BVeftellung und die Audjdmitdung bex Tafel an=
belangt, fo vednet man fiiv etwa 4 Perfonen ein Salzz und Pfefferdds-
dhen, ein Senftinndjen, eine Raraffe mit Wafjer und je eine mit weifem
und vothem Tifdwein. Die Kavafjen werben jo aujommengeftellt, dap
fie ein Dreied bilden unbd jedem erveichbar jind, — Der grofie, bon Blumen
gefrinte Auffoly gehdrt in_ Die Mitte der Tafel, die Heineren Auffdpe,
jowie die Schalen mit Confitiien, Bonbond, Cingemadytem w. §. w. vers
theilt man mnad) Roum und ®efchmad. — Bei einem Heineven Mahle
ténmen aud) falte Gerichte aufgeftellt werden.

Ulled Uebrige, wie die falten Affietten, bie Salate, die Kumpoits,
Torten, Kafe, die Weine, der Eislithler mit dem Ehampagner, die Suppen=
ie Ddie fibrigen Teller, bie grofen und fleinen Beftedke, wie itberhaupt
alled bad, wad man etwa bedarf, jteht am Biiffet in Bereitidaft. -— Bei
ginem grofien Mahl find Die Bejtede wie die Teller nad) jedem Sange
purd) frifhe zu erfefen. WBei einem Fleineren Gefellfhaft3efjen werden
die Teller allerdingd auc) nad) jeder Speife erncuert, bie Vejtede jebod)
nur, wenn man jie auf einem Teller fiegend findet, foiwie bor bem Braten
and bor einer jifen Speife. — Hum Defjert giebt man fleine Teller und
Beftede, in mandjen Haujern giebt man jie audy zu Heinen Afjietten. Fiiv
warme Gevidhte mitfjen die Teller unbedingt erwavmi fein.

Rom Deden einer Frithftiidstafel. JIm Algemeinen wird Diexbei
bafjelbe BVerfahren beobadhtet, wie vorjtehend angegeben mwurbe, nur lift
man die FHeineren ufjape in ber Jtegel bei Seite und erfept fie burd
allexlei jdhon angevichtete falte @peifen, Salate 1. . Yo.

Rom Deden eined Theetijhes. Hicr befteht jeded Geded aud eivem
Defjertteller, der dbayu gehdrigen Serviette, einem Defjextbeftect, der Thee-
jchale nebft Qbffelden, die man jur Jedjten bed Tellerd feht, und einem
Wafjerglafe. JIm Uebrigen vertheilt man MWafjer= und Rumlavaffen,
Napjchen mit Falter, fdhaumig gejdhlagenex Safne, Bucderbofen mit dem
bagu gehirigen Schaufeldhen und Salzdiadien in folder Menge, daf jebers
mann leidht exveichen fanm, wad er gerabe gebraudt.

Wad an Gebacenent, an falten Speijen und Butter und Rife aum -
Thee gehort, fept man ebenfalld auf den Tijd) und verfaumt nidht, jeden
Feller und jebe Platte je nadjdem mit einem Mejfer oder einer Gahel
%u verfehen. — Wenn fpiter nod) Torten, Cremed und anbere SiiBig=
eiten anjgetvagen werben, miiffen, ebe man fie bringt, alle ©djalen, Tellex
und Bejtecke entfernt werden, wovauf man jie, naticlidy mit Ausnahme
ber Tafjen, durd) neue exfept. — Folgt dem Thee nad) einigen Stunben
ein warmed Abenbdefjen, fo ijt der Eiiu% entjprechend ju decen.

Rom Deden eines Kafjectijihes. Man bdedt ihn wie den Theetifdy
febt jevody den Teller ur Redyten ber Tafje, bie hier ben DHouptplal
einnimmt. und giebt anjtatt ecined Vejteded nur ein Dejfertmefjer baji.
Selbftverftindlid) fept man ebenjowenig Rumlaraffen unb Sabhnendpfden
al3 Salzdodden auf den Tifd.

Gin bejdjeidener Blumenfdmud bdient fowohl zu
eined Raffee- wie eined Theetijdhes.,

Bom Ginvidten eined Biifjets. Die Platte befjelben 1uf
einem feimen Tifdhtuce bededt; befonderd fdjin fieht eined .t
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Stiderei und Franfen ausd. Die Cdiifeln, Teller, Schalen 1, f. w., ouf
weldyen bdie verjdjiedenen Geridyte aufgelegt find, follen in einer recht ge=
fdmacvollen Ordnung aufgeftellt werden, Gin groper Blumenftranf auf
ber oberjten Abtheilung bdes Biiffetd nimmt fidy gqut aud, auj ben {ibrigen
Abtheilungen Fann man Bier und da Heinere Stridufe swijden den Sdyiifjeln
anbring n. Auf Heinen Tijdhen ju Seiten ded !Bii?fcté bringt man bdie
Glifer und Getriinfe, die Teller und Beftede 3um Dandgebrandye unter,
€8 ift dafiiv 3u forgen, bof an biefen niemald Mangel eintrete. — Audy
fitr Getvinfe, Bachwert und vergleihen foll man ftetd bejorgt fein, wenn
ber Borrath Gedentlidh abnimm,

Bon den Pflidten der Haoudfrau am Tijde, Die
Pilihten der Hausdfrau find nod) lange nidht vollftinbdig erledigt, fobald
ein in allen femen Theilen wobl angeorbnetes und wohl gelungened Mahl
auf ben Fifd aufgefest worben ift, an defien Herftellung fie jid) perjin-
lid) mitwirfend wnd anordnend betheiligt hat. Yhre Aufgabe ijt e8 viels
mehr aud), bdafiir i forgen, bafi fid) bie Speifenden bicfed IMahles er-
freuen und e ihnen wohl befomme, wozu vor allen Dingen ndthig ift,
alle8 von ibhnen ferngubalten, was einen auf ben Magen und bdie Ber-
bauung nadjtheitigen Cinfluf iiben Ennte.

Daf Jorn, ftarfe Aufregungen und gcftige ®emiithsbewegungen
unmittelbar bor und nadh, wie auch wihrend dem Efjen foldje Wirlungen
haben, ift wohl ald aller MWelt befannt boraudzufeen. Ob aber diefer
Umitand audh) von allen Daudmiittern geniigend in Beviidfidhtigung ge-

ogen wird und fie nidht oftmal8 felbjt, ohne triftige Griinde fogar, 3
?ﬂl(‘f}fll und dhnliden Stimmungen Anlaf geben, dag wollen wir dahin-
geftellt fein lafjen. Wiy bejdyranfen un3 vielmehr davauf, hervorzubeben,
paf fie baburd) fefr gegen ihr eigened Snteveffe berftofien, twenn anbers
bie Gefundheit und das Wohlbefinden der hrigen ald in ihrem Jnterefje
liegend betradhtet werden barf, und baf fie mit Aufgebot aller Energie foldje
Borfommnifje gu bethiiten beftrebt fein follen. Jnbefjen find den Speifen-

ben micht nur Beftige Gemiithsbewegungen jdhadlich, Auch eine triibe ge-
briidte Stimmung, LBerjtimmung, hiuslide und gejdyaftlidie Sorgen, Heine
Aergerniffe und 3u angeftvengted Denfen behinbern bdie Entwidelung der
wabhren Ehluft und erfdhweren bie Berdbamumg, die fid) dann unvegel=
migiger und wunvolfommener vollzieht, al8 bied unter novmalen BVerbilt-
niflen der Fall wive, ©abingegen wickt alled bortheilfaft, wad den Geift
und dad Gemiith gelinde anvegt unbd o die Yebendthitigleit exhiht. Darum
fommt €8 nicdht nur auf eine Beitere, vergniigte Stimmung foviel an, jonbdern
aud) auf bie: Audjdhmiicdung des Speifesimmer8 und ded Tijdhes, welded
fid) jebe Hausdfran nngn[egeu laflen fein follte, ofne aber darum bie ifr
ur Berfiigung ftehenden Mittel 3u iiberidhreiten. Ein angenchmer Anblic
%lcibt felten, d. B. nur in befonbderen gillen, ofne evfreulichen Einflup
auf unfere Stimmung; in einem traulidjen, fouber aufgerfumfen wnd ans
muthig audgeftatteten Jimmer werden ivir und aud) bald traulidy unbd
behaglidy [ﬁglen, ebenfo wie eine zierlich aufgelegte jdhmadfhafte Spei

bie auf einer tabellofen Platte gebradht mird, un?eren Appetit in einer
gany anbern Weife anvegen wird, alé bas foftbarfte Geridht, weldjed un-

orbentlid) angevidytet in einer befdydbigten Schiiffel vorgefet wird, i:-aru
-~
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foll audy Der Familientifd) ftetd forgfdltig arvangirt werben wmd follen
alle Gerdthidajten, weldje jum Gebrauche der Speifenden bienen, glinzend
blant und in mafellojem éﬁuitnnbc jein, &8 gehict eben ein unveriviijts
licdher Appetit dagu, um ed fid) an einem ZTijdhe wobl fein au lajjen, Der
pon einem jdhmubigen Tifdjtudje bedbedt ift.

Natiivlich fteht ed nidt jedevzeit in ber Madyt der Haudherrin, alle
Wolfen und Schatten ju bannen, weldhe dad Gemiith ber Jhrigen ber:
bitftern; wad fie aber jederjeit vermag, dad ijt, bemiigt su fein, dap feine
qedriidte Stimmung aufforme und alled zu verneiden, wad jolde exgeugen
mbdhte, wo fie nod) gar nidt vorhanden jind. Aud bicjem Grunde miifjen
alle politijhen ®ejpriche und alle jene Bemerfungen vermicden erden, 1
die von einem der Amwefenden perfonlid) genommen werden ober irgend:
wie veclepen fonnten. Streitigleiten unter den Theilmehmern an einem
Mahle find allerdingd Unanitindigleiten und Riidjichtalofigleiten, deren fie
allein fidy fdhuldig madhen; tropdem aber ijt o8 Pilicht dev Haudjrau, die-
jelben fdhon im GEntjtehen au déimpfen, indem fie bad Gefprich vajd) und
gejdyictt andert und auf Hormlofe ThHemas lenft, um wenigitend dad Bes
hagen ber iibrigen Gefelljchaft au rveiten, wenn 8 fdhon nicht miglic) fein
follte, ba3 ber Wetheiligten wicver eryujtellen. €3 wird fid) niemand fo
leicht Geitommen laffen, einem devartigen Wink ber Haudjrau jum Trofe
im Streite yu beharven, fondern denfelben wenigjtens fiir den ugenblick
rufien lafjen; jollte jedodh einmal dad Gegentheil der Fall fein, jo darf jie
pad nicht bDeirven; badburd), dafi fie jum Wohle ber andern an dem von
ifr angeregten Thema fejthilt, wixd ed wohl aud) den Widerhaavigiten
Flar werden, daf jie in bdicfem Falle ihrer Wutoritit fidh su fiigen vers
plicytet find. Natiiclich mup die Dame bei Ghnliden Gelegenpeiten falt:
voll verfahren und daxf fidh feine Abjicht anmexfen lajjen. : '4

Daé oben Gefagte wendet fidh auj Gaftz, gleicheriveife wie anj
Familieneffen an.  WVei lepteren, wo man fidh natiiclich mehr gehen [aft,
alg in Amwefenbheit von Fremden, hat man aber aud) nod) ju beadjten,
baf wihrend, vor ober nad) dem Wahle niemald unangenehme, fiir ben
einen ober andern Theil peinlidhe Verhiltniffe ober Ungelegenheiten er-
drtert werben. Bur Befpredhung oder Mittheilung folder Dinge eiguet ’
fih dber frithe Morgen vorzugdweife, indem fie Dbann weber bdie E%Eﬁ
pawung nod) den Schlaj fo fehr zu beeintradhtigen vermdgen. ud) ge-
jehtftliche oder hauslidge Angelegenheiten bon irgend welder Bedeutung
jind ald Tifdhgeipriche vollfommen unjulifiig, indem fie auc) die Dent-
fraft au fehr in Unfprud) nehmen und anjtrengen. — Endlid) enthalte
man fid) aber aud) wihrend der Mablzeit mit Kindern und Dienern Fu
jdhelten und verfpare das, wad man ihnen zu jagen ober an ihnen Fu
vitgen Dat, fiiv fpater. Wird e8 Bingegen wnumginglid) ndthig, ihnen
einen Verwetd zu evtheilen, o fafje man fid) fury und jage dad, Iwad
man ju fagen Bat, in aller Rube, gleidjzeitig aber in einer Art, bie Feinen
Wiverjprud) ulipt. RKinder und Diener werden niimlid) nur gar Fu
leiht 3u den fdjlimmiten Stivenfricden bei ben hinslichen pUiahingple
weahalb man fie von allem Anfange an gewifje ywedentjpred)elde
bindben und Ddafiic forgen follte, dafi fie gut erjogen und in guj
wobnbeiten geiibt toerden, fid) aud) unter allen l%mftﬁnben be

S S
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Reinlidhleit und einer tabellod faubern odentlidjen Rleidung Defleifigen,
ehe fie bei Tifdye erfdeinen,

Uub ift e8 nad) alledem nod nitig, ben liebendwitrdigen Lefevinnen
ju fagen, bap vor allen Dingen dad widtigte ijt, bafy fte felbjt feine
yinftere Miene und verbrieflidie, vergillte Caune mit 3u Tijde bringen!
Dafp die Gebieterin in Haus wnd Qitdhe allexlei Unamnehmlichleiten qus-
geiept ift, [aft fidy leider weder leugnen nod) dudern, feinedfalld aber
tonnen die Tifdgenoffen bdafiic vevantwortlidy gemadyt werden. Desdhalb
ditrfen fie aud) nidt diejenigen fein, denen man fic entgelten lagt. MNidyia
ift unverniinftiger, a8 wenn eine Daudfrau den Jhrigen bdie Aiihe vors
hilt, um nidht 3u fagen, vorwirft, welde ihr durd) bdie Bereitung der
Mahlzeiten verutfocht wird, denn fie weif felbjt, daf jeber Menjdy effen
und nid)t nur efjen, fondern aud) gut wmd namentlidy awedmifig efjen
mufl, um gefund und leben3lriftig gu Dleiben. Und ba e8 behufd unfever
Crnibrung im Allgemeinen nitig i1, baf man und bdie Nahrung&mittel
gefodht und in mannigfachen Berbindbungen veidje, fo bleibt eben nidyté
weiter iibrig ald8 — 3u fochen.

Deiterfeit, Bufriedenfeit und jtete Aufnmrerfjambeit auf fidh) Jelbjt und
bie ubern fei denn der fegendreidje Walhlfprud) aller Dausfrauen |

Bevlegen und §nridten, Beim Jerlegen von Fleijdh fommt
¢8 nomentlid) davauf an, dafy e8 jtetd durch den Faden gefdhnitten und von
allen Barten, Diutigen und febnigen Theilen jowie vom tiberjlitffigen Fett
befreit wird, leftered wenigjtend fiiv Gefellfdaftsefien. Uebrigens muf ein
gettrinddyen an_jedem Fleijdhe Dleiben. gerner follen die eingelnen Theile
jdhon zugefdmitten und egal fein, bad wieber aujammengejetite Stitd —
Braten wnd Gefliigel werden ftetd gu ihrer urfpriimglichen Geftalt sufammens:
gejdhoben — foll ein fdyines Anjehen Haben und bei Geflitigel miifjen bdie
bejten Stiide in foviele Theile aerlegt woerden, a8 Perjonen am Tifche jind.

Un Geriithen bedarf ed cines glatten, entfprecjend grofen Riidyen-
bretted von Hactem olze, eined grofen, ftarten, Dabei aber dod) Diegfamen
Mefjerd, cined Ha mefjerd, einer grofen Gabel und unter Wmjtinden
einer Veinfige.

Suppenfleijh, Rindsbraten und ahnlidje Stiide werden nad)y Ve-
feitigung bed audgetrodneten Unidnitted in fdyrige Sdjciben gefdynitten,
vie man, wenn fie yu grofy fein follten, nod) einmal dburchidyneiden Famm,
Aud)y muf dasd Sleifjdy an allen jenen Stellen purd)jdynitten werben, wo
der Faden anberd liuft. — ufgelegt werden bie Stiice, halb iibereinanber:
liegend, ber Linge nad) oder ebenfo im Rvanze, wobei die Mitte ber
©dyiifjel feer Dleilt. Bwifden Fleifd) und Schiifjelvand tommt bie ®ar-
nirung au fiegen und gibt man bavon audy in die Mitte, Vom Guf oder
Saft fommen einige Qifiel {iber bas dleijd), bamit e8 nidt troden aus-
fieht, der Mejt wird in einem Napfe befondersd aufgefept,

feulen, audy die von Lildpret, werben nad) ihren Theilen zerlegt,
bie an ben verbindenbden Dauptpartien erfennbor und leidht audzuléfen
jinb. Sie werben dann in Sdyeiben gerfdynitten und fonnen ivie Rinb
braten aufgelegt werden. Bei feinen efellichaftéefien ift es jedbod) Defjer,
jie wieder g;:fctmmeng,ufc[)ieben und dag Vein beim Scluftnoden mit ciner

pieclihen Bapicrfraufe u umgeben ; braud)t man nur einen Theil be
=
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Reule, o wird diefe yu urfpriinglidher Geftalt yufammengefd oben und bad Bein
bei Seite gelafjem.

Den Miiden von Schladytthieren und RKalbSnievenbraten jdmeidet
man in ebenfoviele Stiide ald er Nippen hat und giebt wicder bie uv
fpriinglidhe Form. Bei Nievenbraten fommt bder fogenannte Decdel ober
Qappen nidt auf die Tafel. Die Niere mufp mit etwad von ihrem SJett,
weldjed fjie al® fdmaled Rinddhen umgeben joll, in ebenfoviele Sdjeiben

ejdnitten werden, ald Fleifdfticde auj der Sdyiijfel find. Man garnit
te wtm den Braten hevum obev vidytet fie auf einem fleinen Edyiifjelden an.

Briifte vom Kalb werden zwijdhen Rippen und Fnorpeln der Liinge
nady durdhgefdinitten, worauf mon bder Breite nad) die Rippen theilt.
Sollen bie Stitde nicht fo grof werden, fo fjdneidet man Fwijden je 2
Rippen ein Stiidden Fleifd) Herausd.

Bei Brujtfern vom Ochfen gejdhicht died ftetd; im Ucbrigen gerlegt
man ifn wie Kalbsbruft, nur wixd ber Fettdedel befchnitten.

Qammbriiften fdineidet mon einrippig, wenn fie fehr Hein find,
fonjt zweirippig.

Das Fertheilen einer gefiillten Bruft nup fehr rofd), gefchict und
gtit einemt fcharfen Meffer bejorgt werden, damit die Fiille nicht heraus-

ringt.

Die Niiden von Hirjh, Meh und Hammel 2. werben folgender
mafien behandelt: Bunidyjt madht man mit einem {pisigen Wiejjer an
ber Lberjeite und gevade in der Mitte einen Lingenfdhmitt, der bid an's
Bein dringen muf. Von da aud werben bie auj beiden Seiten bed Ge-
ripped liegenden Fleifhjtitcte (Filetd) abgeldjt, wobei dad Mefjer bidht am
Bein au fithren ijt, damit dad Fleifd nicht jerrifjen toird. Dicfe Stiicde
werben in beliebige Sdyeiben gefdnitten und rwicber fo auf dad Gerippe
gelegt, bap ber Ritden feine urfpringlihe Form erbilt. Bon erfterem
find Mippen und Hald vorber fury abjubouen. Man fann aud) bie
Fleijdjtiide ofne Gerippe fo jujammeniehen.

Bei Dajenriicden Beutmc?te man dad gleide Berfahren, [6je Dad
Kleifch von ben Dinterldufen, jdhneide ed in Scheiben und febe 5 wiebexr
auf. &ite gewdhnlid) jedbod) haut man den Riiden in 8—10 Stiide, bdie
Qiufe in 4 Ctitde und dhiebt den DHafen wieder ujamnen.

Spanferfel. Man madye beim Halfe ecinen Einjdynitt, fithre dad
Mefjer tund und (6fe fo den Kopf vom Rumpfe. Erit fdyneidet man bdie
Ohren, dann die iibrigen Haut= und Sleifchtheile in zievlidhen Stiiden
ferunter, fpalte die Hirnjdjale, nehme dad Hirn hevaud, bejtrene €8 mit
Galy und *Pieffer und lege bad iibrige Ropfileijy Herum. Dann made
man dem Riiden entlang einen tiefen Einjdmitt, [oje Schultern und Keulen
aud, jdmeide ihr Fleijd) zu fdonen Scheiben und den Ritden in ieis
fingerbreite Stiide. Dad Schvdnzdhen wird den Kmorpeln nad getheilt,
bei ®efclljhaftdefien aber nicht zur Tafel gegeben. Dad Berlegen muf
fehr vafd) beforgt werden, inbem bdie Paut durdy lingered Stehen weid)
und unfdmadhajt wird. -

ftopfe von Sdladithieren werben wie die vom Spanit
und angeridjtet. Die Junge fpaltet man Der Linge nad) und ,
jebe Dilfte in fingerbreite fdhrtige Scheiben,
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Ralter Wilbjdweindlopf wird vom Hausheren et ber Tafel jerlegt.

grije Rindjungen werden fo zerlegt wie e8 unter: Kopfe von
Sdylathtthieren fiir bie Bunge angegeben ift.

Polelunge und geviudjerte Junge werden nidht gefpalten, aber 3u
idrigen ©djeiben gefdynitten, fehr diinn wenn man fie talt giebt, warm aber
etiva fingerdid. Der Anfdnitt, dad hirtlidhe Hautrindden unbd alle uns
fehinen %l)eﬂc jind abjujdneiden.

©djinten. Ueber dad Ublofen ber Schwarte fiehe: Fleifdhfpeifen
fpejiell ©chinfen. Wird der Schinten falt gegeben, fo fdneibe man ihn
nac) wvolljtindigem Erfalten in durd)jidhtig diinne Scheiben wid aloar muf
man abwedjelnt von der Ober- und lUnterfeite jdyneiden, nadydem man
on der lepteven alles Scwarze und Harte entfernt hat. Dad Fettrind-
den barf nur daumenbreit fein; find bie Sdheiken 3u grofy, fo fdmneide
man fie einmal durd). Dad am Knodjen befindlihe Mustelfleifd) wird
der Lange nad) in dinnen Sdjnitten abgefdnitten und Fu unterjt auf die
©dyiifiel gelegt, wenn bag Uebrige nidyt reichen jollte.

Beim Auflegen beginnt man am Rande, legt den Schinken Frany:
formig berum, dann eine gweite Reihe, welde die evfte zur Hiljte be-
vecen foll w. {.f, bi8 die Schiifjel voll ijt. Obenauf in bie Mitte Lommen
bie {dyinften Stitde. Die Verjierungen werben um die erfte Reihe herum
und in die Mitte auf bem Sdjinfen angebradht.

uter. Die Keulen und Fliigel werben im oberften Gelenfe mit
einem Rundjcynitt abgefldft, woranj man fie ine mittleven Gelenfe durd:

|dneidet. Bu einei Gefellfdhaftdefjen gicht nan bie glitgel nidht gu Tifdye,
Bon ben Keulen wird bdad Fleifh abgeldit, in rundliche Scheiben ge=
jdhnitten und werben alle ftartjehnigen Theile 5urﬁcfgelaﬁen. Dann madhe

man Ddie Brujt entlang bi3 and Vein einen Scnitt, hebe die beiden Brujt-
theile fowie die davunter liegenden Filetdyen ab, dyneide erjtere in jdrige
Sdynitten, lepteve der Linge nad) 1—2 Mal durd). Man Haufe nun dad
gange Fleifd pyvamidenartig auj bie Schiifjel und gebe bdie bejten Stitde
obenauf. Feiner, dod) audy miihjamer ijt €3, die eingelnen Theile in pafs
jender Ordnung wieder auf dad Geripye yu legen und den Puter sufamnens
pujdyicben. Dev gefiillte SKropf fommt, in dinne Scheiben gejdynitten und
mit etioad Saft begufjen, auf ein befoubered Sehiiffeldhen und wird gleid)-
jeitig mit bem Braten herumgereidht,

Gin qgefiillter ?uter wird Deffer nidht vom Beine geldft. Man
jchneibet bie Seulen jammt dem Beine in je 3 Zheile, haut dben Kiorper
mit einem Beil ber Linge nad) durd), madht aud dem Niiden §—8 Stiide,
jdneidet jede Brujthiljte in 4—5 Streifen am Knodjen durdy und {diebt
ba8 Thier, in dem fid) bie Fiille befindet, wicber yujammen. Aud) fann
man Dbie Fiille Hevaudnehmen, in Scheiben fdneiden und um den wieder
jufanumengefeten Bogel berumlegen, wad infofern voxzuziehen ift, ald
dann jeber Gaft ohne Miihe fein Stiik beformmt.

Gand jerlegt man wie zinen Puber. Fiir gmb‘bnlid; serlegt man
fie iu Bierteln unb jebes Viertel wieber in 8—4 Stiide, wobei dad G
cippe mit dburdygehauen wird,

fapaunen und Poularden werben ebenfo %Eﬂegé[,.mlt' baff man

iyiel

die Reulen blof im Gelenfe durd)jdimeidet, aber dad fdy nidyt n[ﬂﬁf
-
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Die Flitgel und dad Gabelbein werden andgedreht, leftered entfernt. Beiin
Abfdneiden von Flitgel und Keulen darf miglichit meni? pom Bruftjleifde
Dazu genontten verben; erjteve werben in je 2 Theile, leftered in ber
Mitte qetheilt und dann jebe Seite in biinne Scheiben gefduitten. Aus
bem NRiiden madit man 3 Theile,

Gnten ebenfo, aud dem Miiden ounen 4 Stiide gemadyt werden.

Hiifuer, Dahnchen und Tauben theilt man in je 2 Flitgel, 2 Keulen,
2 Brufjt- und 1 Nitdenftiict; wenn Hihnden und Tiubden fehr ein oder
qefiillt find,-ijt e8 am Deften, fie mur in der Mitte einmal purchzujpalten,
Seiner it 3, Qopf und Dald wegiulaffen; Dei einem Gefeljd)aftdefjen
mufs died ftetd gefdehen.

Grofes Wilbgeflitgel theilt man wie einen Puter, doch fept man die
Ripfe obenauf, mit dem Sdynabel in die Hihe geridhtet. Dex Berzierung
halber fann man bei allem Wildgfliigel am Ropfe ein Bitjhelden Febern
jtehen laffen, welded wihrend ber Vereitung in Papier gewidelt wird.

Fafanen theilt man wie Kapaun,

Sleines Wildbgefliigel fpaltet man der Linge nad) dbuvd) ober man
theilt ¢3 wie Diahnden, die Brujt jedod) der Linge nad) in 3 Stiide. Im
®angen bereitete Yebern werden der Liinge nady in der Mitte duvd)jdnitten,
bann in fdyrige Sdypeiben getheilt und wieber ujammengefdjoben.

Frifafjeed und NRagoutd iwerden auf einer fladjen, ovalen Sdhiifjel
pyramidenformig anfgefdhichtet, mit den feinjten Stiicten nach oben. Blitter:
teig und andere Garnivungen giebt man um den RNand obenauf. Fiiv ge-
wibhnlid) fann man eine tiefe Schitfjel nehmen.

®ang bereitete Fijde fommen gewdhnlidh ungeridnitten gur Tafel,
bod) fann man fie der Linge nad) vom RNiidgrate (Gfen und Ivieder
darauj legen.

ummer und frebfe werben iiber eine Serviette gelegt unb mit
einer aweiten bededt.

Puddingd und anbdere geftiivyte Speifen bringt man auf eine flade
Rorzellan- oder Gladichitfjel mit Rand, beyieht fie mit dem beigegebenen
®ufp, giebt einige Loffel davon unten Hevum, den Jejt aber bejonbders.

@ewﬁbnlidgere Piehl- und fjiije Speifen giebt man je nad) ihrer
Bejdjaffenleit auy ovale oder in tiefe Sdiifjeln.

Sdmaljgebadened biuft man bergartig auf eine flade Sdyiifjel,
bie mit einer ierlid) gefalteten Sexviette bededt ift. Den Guf giebt man
Defonderd bazu.

Speifen, bie in der Form angeridytet werben, umbiillt man mit einer
geleimten, oben gefrangten Bapierhiilfe ober man legt eine Serviette herum.

Flammerid und dhnlidhe lalte, {iife Speifen, Geleed und Kompottd
giebt man in tiefe ®ladidiifjeln.

Pajteten und Torten fommen auj gany fladye Sdhiiffeln, leptere fann
mon mit Epigenpapier unterlegen.

Sfuden und eine Bacereien auf eben folde Sdiifjeln, gany JH
Teller ober Auffape, die man ebenfalld mit Spifenpapier odeyHPE
papier unterfegen fann.
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Butter giebt man u Figuven ober in runbe Scheiben audgejtodhen
auf eine flache Gladjdiifiel ober in eine tiefe, mit faltem Waffer gefiillt.

ftife im gangen Stiid ober in Streifen gefdnitten unter einer Glas-
glode auj gefdmiptem Holzteller; Rabhmlife in Scheiben auf einem ge-
wihnlidhen Teller,

Berguderte Friidte eingeln in Papierfapfeln und mit diefen auf
Teller, Aufjape, in Porzellanz, Glad- oder Silbertorbdjen; erftere miifjen
mit Spigenpapier belegt fein.

rijde Friidte werben iiber wirtlihem Weinlanb oder auf Heinen
Tellevden angeridjtet, die ein Weinblatt vorftellen; die fdhonere Seite der
griidte ift nad) auen ju wenben. Ju Gefelljdhaftdeffen vidytet man bie
griidte al3 Pyramide auf einen hohen obder al8 Blumenftrauf auf einen
fladjen uffaly, wobei bie dinjten Stitde moglichft in den BVordergrund
au bringen find.

Melonen werden in Spalten gefdnitten und von allen fernen be-
freit; UAnanod fdyneidet man in runbe Scheiben und fdhiebt die Frudht
wieder jujammen; Ovangen werden von ber gelben mwie bon der weifien
Daut befreit und dick mit Jucker beftiubt.

Beeren vidhtet man in tiefen Glad{diifjeln ober aud) auf fladen
iiber Weinblitter an. 3 gehirt in Glad- odber Silberfdjalen Pubder-
puder bazu.

Duantititen=Tabelle. Suppenileifd. Man nimmt bei einem
Gefeljdaitéeiien fitr eine grofere Perfonenzahl 250 Gr,, bei einer Heineren
Bahl etwa 300 Gr. RNindfleifd) fiix die Berjon, von Kalbfleifd) abex
wenigftend 876 ©r. Wird ein Huhn oder eine Taube mitgefocdht, fo
nimmt man per fopj 80—50 Gr. weniger Fleijd.

Beigiiffe. Bu Suppenfleifd, Klofen w. f. w. & Perfon gewdhnlid
/g Liter, wenn nod) mehreve Sdyiifjeln fut%en, etivad iweniger. ?Ebmfu 3
gild), Gemiije und fiigen Speifen. Bon Beigiifjen, in denen bdad Fleijdy
beveitet wirb, geniigt '/1e Liter,

Gemiife. BVon Spargel fiiv jede Pexjon Vs Plund; von Blumen-
fofl und Wirjing mittlever @rgf]e je Yo Kopf; WeiBlvaut Ye—1/s Kopf,
Rothlvaut Vs mittleren Nopf. Lon allen anbern Gemiifen einen flachen
Teller; von fauer eingemnd&en Gemiifen etwad mebr ald einen [mldcn
Teller; DHiilfenfriihte 100 Gr.; Kartoffeln 100—150 Gr.; Reid und
®raupen 50—80 Gr,, aud) 100 Gr., je nach der Bahl der Schiifjeln. Vei
einer veidhen Pahlzeit nimmt man 1 Drittel weniger.

®emiifebelag und Bwifdenfpeifen wie Roteletten, Sdynifel,
Beefjteal, Leber w. 'ﬂ . redynet man 2 Stiide, wenn fie flein, 1 Stiid,
wenn fie qrof find.

u%teten, nad)y den angegebenen Wengen Deveitet, geniigen fiix
8—12 Perjonen. BVon Pajtetden redhnet man 2—4 Stiid fiir die Perfon.
agoutd und Frifajjeed fir 8 Perfonen.

Fifd ald Hauptgeridt 1 Phund fiiv die Perfon, bei mehreren
Sdiifjeln Y Phumd ober 1Y« Pfund, fiic 3 Perfonen. BVon Ladhd nud
Aal Ve Pfund, Von Stodfijd) 1Vs Pjund fiir 4 Pexfonen.

%ummer. Wenn ex grof ift, veidht er fiix 8—9 Perfonen bei
einem ?

efellfdyaftdefjen, fonit fiiv 4—5.
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Fluflrebfe 6—8 Stiid, von gany grofen 3—4 Stiid.
Aujtern. Ye—1 Dupend. — E!J‘Euic!g]c[n 15—20 Stiid.
@(b'“(%ierfpeifen 2—4 Stitd fitx den Ropf, je nacd) nady der Jahl der
itfjeln,
Braten, wic Mitrbebraten, Keule, Kalbd- und Lammbriitjte, wenn
fie nidyt die Pauptidiifiel geben, 200—250 Gr., fonjt 375 Gr.
Rehritden und Keule je fiix 8—9, bei Gejelljdhaftdeffen fiiv
14—18 Perjonen, wenn nod) ein Braten gegeben wird.
irfdyriiden und Keule fiiv 10—12 Perjonen ober fiir 16—20.
afenviiden. Weun der Hafe feift und grof ijt, fitv 6 Perjonen
ald Hauptfdiifjel, vefp. fiix 8—9 tipfe Dei melhreven Sdyiifjeln.
Wildfdyweindfeule fiiv 8—10, vejp. 14 Perfonen.
Spanfertel fur 6—8, refp. 12 -Berfonen.
Hiihnden und Hahnen. Je Yo Huhn, vefp. 2 PHiihner fiiv
3 Perfonen. Wenn fie grof find, eiwad weniger, etwa 2 Stid fiir
4—5 ‘g:er‘[nnm.
dubden. Je 1 Stiid fiix bdie Perfon, ober 2 Stitd fiix
8 Perfonen.
Alte Hithner. Bu Frifafjee und dergleidien redimet man 1 Hulhn
fiiv 3—4, refp. filr 4—5 Perfonen, bod) mup ed grofp und fleifchig fein,
Qapaun fiv 4, vefp. 6 Perfonen.
%uu[urhe jiiv 3—4, refp. 4—5 Perjonen
‘nte wie Sapaun,
®and fiic 6—8, refp. 10—12 Perjonen.
PButer fiic 8—9, vejp. 12—16 Perfonen. |
Puthenne fiix 6—8, reip. 10—12 Perfonen. |
9ilbgeflitgel im Bechiltniff ebenfo wie jahmed Gefliigel.
©dnepfen u. §. w, 1 Stiid, vefp. Vs fiiv die Perfon.
@rammetdvigel 2—3 Stiid.
Qerdhen 8—12 Stiid, vefp. 6—8 fiiv bie Perfon.
Puddings, Auflaufe, Tovten wu. f w. berednet man fo, dab
2 Gier fiir bie Perjon, vefp. dap 3 Eier fiix 2 Perfonen fommen.
Cremed im felben Berhiltnif.
Salat und Kompott. 1 Heinen Teller fiir den RKopf; Tommt
beibes, von jebem etwad weniger.
®eleed 1 Liter filr 6—8, vefp. 10—12 Pexfonen.
' Rleined Badwerl e nad) der Grife 3--10 Stilddyen fitr die
Perjon, doch) muf nody reidlidy juriidbleiben,
Qdfe und Butter von jedem etwa 60 G,
Srithte. Bon grofien frijhen Friidten 3—4 Stitd, e8 mufy aber
nod) veidhliy uriickbleiben,

Vot Serviven. AB vollfommen quun%en with ein Gefell
fdaftseffen mur dann ju betradten fein, wenn bdie Vedienung eine aufuerls
fame, gevdufdlofe, flinfe und durdjaud fidere ift, fo daff im Berlaufe nes-
felben feine Amweifungen an die bedienenden Perfonen nithig IRerdeiel

bied su ermbglichen, miiffen fie im Serviven jdhon geiibt fein, B
enau fiber bad zu beobachtende Verfhalten unterridhtet werden. Nof
ift e8, wenn man fie nebjtbem mod) ein wenig einiibt,
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Pa bei einem berartigen Mahle die Suppe am Biiffet angeridytet
wird unb e$ ben Dienern u%[iegt, bie gefiillten Teller herumyureidhen, fo
biirfen fie nidht su voll gemadht werben. Diefelben werden au‘? ein grofjed
Kabavet gefept, dod) ja nidht su viele auf einmal, diefed von bder bebienen-
ben Perjon auf die flache linfe Hand genommen wnd fo von eimem bder
Gifte yum andern gefragen, demen man ftetd von der linfen Seite nabt,
Dafjelbe BVerfabren ijt aud) beim Herumveichen aller folgenden Ginge 3u
beobadhten, ®ut wird ed fein, auf ein Sabavet niemals mebr al8 jwei
grofe und svei fleinere Schiifeln fepen 3u lafjen, damit fie den Qeuten
nicht 3u fcgmer werden, wie aud) ifnen ftreng eingudirien, daf bie
Nabavetd gany gerade zu Balten find, namentlidy wemn fidh ein Beigup
oder dergleidien davauf Defindet. Jede Schiifjel ijt je nad) den Umijtinden
mit ﬂﬁei?er und ®abel oder Loffel und Gabel oder aud) nur mit einem
Borlegeloffel ju verfehen. So oft eine faure Sulze oder ein Salat ge=
veicht wird, miiffen fid) Effig und Del dabei befinden.

Sowie einer der Gdjte nidht mehr fpeift, wird fein Teller rafd
entfernt und burd) einen veinen erfept, und fobald der eine ®ang abge-
tragen wurde, foll ber niidyjtfolgenbe audy idyun erfdheinen. Den Gldjern
ift die gleidje Aufmertiombeit ju fdhenfen; jeded Ieeve muf unveriiglich
bon neuem gefiillt wevden, fofern feine Juriidweifung erfolgt.

Dat man mehrere Perfonen jur Bedienung, fo lafit man beidbe
einander mit den jufammengehivenden Veftanbdtheilen eined jeden Ganges
folgen; bie eine veicht bem Braten und den Ddaju gehirvigen Guf, die
andbere Salat und Kompotte. E8 wird daburd) ber iitbermifigen Be-
laftung ded Rabaretd und jomit aud) leidhter etroaigen Ungliidsfillen vor-
gebeugt, dod) miifjen bie Bedienenden dicht hinteveimanbder folgen. Wenn
jever Bang aud zwei Schiifjeln befteht, wiirben alfo bei diefer Cinridytung
4 Perfonen cr[m?beﬂid; ein, eine Anzahl, iiber die allerdingd nur wenige
gamilien verfiigen,

. it dem Priifentiven ftetd bei bderfelben Perfon angufangen, ift
nidht praftifch; am Gejten ift 8, dad eine Mal bei der erften Dame red)td
am oberen @nbe, dad andeve Mal bei ber red)td am unteven Enbe, podh

“miemald bei der Hausfraw, angufangen. Bei einem Dodyzeitdmalhle fingt
man, wenigjtend dad ecjte Mal, bei der Vraut an.

Auch muf man ber Dieneridjaft jtreng einjdhirfen, baf fie auf
alle etwa an fie gerichtete Fragen f;ﬁf{ig und deutlich, doch nur fury 3u
anfworten hat und fi) unter feiner Vedingung erlauben varf, unaufjs
geforbert ivgend eine Bemerfung, fei e8 an die Hevridhaft, foi €@ an bderen .
Giijte, gu richten. Uebexrhaupt hat fie jeded Gevitufd), jebes fdywere Auf-
treten wie aud) dbad Rlappern mit Tellern, Beftecten und Glifern 3u ber-
meiben.

Sobald dad Deffert nufgctragen ift, 3ieht fich die Bedienung Furiid,
bod) berweilt jtetd jemand in der Nibe ded ©peifezimmers, fitc den Fall,
bafi irgend etwad am Tifdhe nicht Borhanbdene gebraudyt iiirde.

Weber Die Getranfe. Beim Familienefjen, wo iiberhaupt MWe
getrunfen wird, ftellt man meift nur eine Sorte Tijdhwein, Hochfiend jwei
Sorten, nidmlid) einen weiffen und einen vothen, auf, felten in ber Bous

teille, gémi’:bnf?d) in gefdliffenen ®ladflafhen mit Kort ober in ﬁrifta[[
-
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favaffen. — QAnderd bei feinen Gaftmabhlen, wo war audy zwei Wrten
Tijchwein Dbefjerer Sorte in Karaffen aufgefept werdben, wo man abex
unmittelbar nad) ber Suppe einen feinen Wein, wie Mabeira, Sherry
ober Portwein bringt, bei den Fleifdhgeridhten Rbeinwein und beim Braten
Champagner folgen lifit. Bum Defject erjdjeinen feine fitge Weine, meift
i Audbritche ober Tofaper, Malaga, audy italienijhe oder in newerver B it
' viedjifdhe Weine, — JIn vielen Hiufern ijt es Sitte, felbjt bei gropen
%ﬂfe[n aud) Bier zu ferviven, died muf aber dann dem erften gropen
! Sletjdftiicte vovangehen und wird in Keldgldfern auf einer grofen Tablette
' herumgereiht, Gewidhulidhy giebt man dad weindbhnliche Pilfner ober
. Bayrijded Bier; gevingere Sorten find Dei einer grogen Tafel nidyt jus
i (Gfjtg. b diefer Gebraud) ein empfehlendwerter und nidyt mctteﬂ;artcu
= Migen gutriglicher ift, daviiber wollen wir hier nidht entjcheiden; nur fei
ermﬁ?nt, bafp ein Gajtmahl auch obhne diefe Einjdjiebung fehr grof und
| fein fein fann, wenn man e8 nur fonjt fplendid einvidtet. — Die Weifz-
' eine fommen ved)t falt auf ben Tijd), ber Champagner im Eisdtiihler
| ober doc) wenigjtend fonjt in Ei8 gekiihlt, in weldem er bid zum Augen:
| blicte bed Servivend verbleiben muf. NRothwein hingegen feft man fdyon
|l einige Stunden vor dem Mahle in ein warmed Bimmer ober man taudt
ihn, natiixlidy in der Flafdye, in heifed Waffer, da er ftetd jdhwady lau-
| warm fervirt werden {oll, Schr feine oder abgelagerte Weine werben in
ben Original-Vouteillen aufgefept und gwar obhne borher bden bavauf
fagernden Rellexftaub abzuwijden, ber in den Augen ded Kennerd Hohen
Werth befiht. ’
Wenn mit dem. dywarzen Kaffee aud) feine Lifdre gegeben werden,
fo ift e8 beffer, gleidhzeitig au ferviren und leptere auf ein Seitentifdden
ober einen Guertbon zu feBen, fo daf jeder Gajt nach Belieben bavon
nehmen fann.
Bu Frithjtiiden fervivt man fehr hiufig bad Bier zum Scdylufje ober
man fet BVier und Wein gleidhzeitig auf. — Gewihnlid) wird Bayrijdyes
ewiblt.
g I)Eﬂei Abendeffen wird fehr hiufig dad Biex nadhy bem Thee gegeben,
body ift bied nur bamm empfebhlendwert, wenn dem Thee und feinen Be:- -
gleitfpeifen . §. w. nod) ein warmer Braten folgt. Sonjt ijt e8 unter
. allen Mmftinden verniinjtiger, mit dem Biere den Anfang zu madjen und
ben Thee folgen zu laffen, wad im Ulgemeinen aud) vom Friibjtide gilt.
ad gerabe Miode ift, ift nicht immer aud) vernimftig und in
oldjen Dingen, bie ben orper und bejjen Gefundheit betreffen, wird man
tetd3 beffer thun, wenn man der Vernunft anftatt der Viode folgt.

Bujammenitellung su cinem grofien Gejellidafis:
effes. Auf die Tafel gehdren einige Teller mit falten BVorfpeijen, wie
Sarbinen, Kaviar, Sdjinfen, feine Wiirfte, falted Gefliigel, Heine Ialte
Pajtetchen 1c.

Eine braune und eine weife Fleijdhiuppe.

* Cin Fijdhgericht, hievauf eine *Pajtete.
Gemiife mit Beilage; aud) 2 Gemiife, jebed mit einer and al.
Eine Einfdyiebefpeife von Fleijd) ober Gejliigel, ein Frifafjee g
aleichen. Aud) fann dad Frifaffee anftatt Fifd) ober Pajtete gegeberty
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Pubbding ober Auflauf.
Braten, gewihnlid) feined Gefliigel ober Wilbpret ober 2 Braten, '
ber eine von ®efliigel, der andere von Wildpret, Dozu Salat und Kompott, I
Gelee, Creme ober Gefrorened oder Gelee und Gefrorened ober !
Creme und Gefrovenes, |
Zorte und Fleined Vadwert, |
grijded Objt. Riife.
Bum Braten fann Ehampagner gegeben werbden ober vomifdyex Punfd,
®iebt man vor der Suppe Aujtern, o fann man aud ju biejen Cham- '
pagner ober Madeira ober Sherry geben, i
Sell nod) eine weiteve Schiifjel geveidht werden, fo fdyiebt man ent- '|
toeber nad) bem Fifd) gedbiampftes Wildgejlitgel ober zahmes Gefliigel ein -
ober nad) dem Braten eine falte, fiifze @pei?e.
Jujammenitelung su cinem fleineren Gefellidafis: .
efien. Berdjicbene Borfpeifen auf die Tafel gefesst, ;
Eine friftige, braune Fleifdhiuppe. -1
Sifd) ober Pajtete ober Frifafjee. :
Cine Bwifdenipeife von Fleijd), Gefliigel und Wilbgeflitgel. :
Gemiije mit BVeilage, |
Gefliigel- ober Wildbraten mit Salat und Kompott,
Warmer oder Falter Pudbing ober eine anbdere falte ober varme
fiige Speife. i
Torte und fleined Vachwer! oder Gelee oder Creme ober Geforencs !
mit Heinem Bacdwert.
drifded Objt, Kife,

Jujamuenfteliung su einem nody Fleineren Cijen.
Die Vorfpeifen wie oben. .

Rriiftige, braune Suppe.

- Bifd), Frifajjee oder Paftete.

Gemiife mit Beilage. !

Oejliigel- ober Wilbbraten, Salat oder Kompott. |

Warme ober falte fiige Speife oder Creme ober Gelee mit Eleinem :
Badwerl. _ |
Torte oder Kudjen, Objt, Niife, '

Torte und Kudhen finnen audy fortbleiben. |

Bei einem Heinen Gefelljchajtdefjen unter quten Velannten giebt man, |
wenn man 8 einfach einvicdhten will, da8 Suppenfleijchy mit Beiquf und J
Startoffeln ober Reid unbd einigen faueven Veilagen. Die Borfpeifen finnen
bann ebenfalld wegbleiben, ober man giebt belegte Briitdhen. Anjtatt einex
fiten ©peife ober einer Creme giebt man blof Torte oper RKuchen und
Lbjt ober Rife. SKommt bemnod) Pudding ober Uuflauf, fo wird ex
bor bem Braten gegeben, muf dann aber warm fein,

Bor allen Dingen Hat man davauf zu feben, daf nidyt zwei Ge-
ridite vom gleichen Fleifdhe ober zwei @d)iii?elu mif jahmem ober iwilbe
@efliigel fomumen,

Cin feined Cffen geidymet fidh Heute mebr durdy geinbeit ber ein-
jelnen Sdyiiffeln ald bur&; sablreihe Gdnge aus.
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MWarmed Abendeffen. Fleifch oder Fleifdhjalat, Kaviar, be-
fegte Britdhen, falte Pajtetdhen, Sarbinen, Sdinten, Sunge und dergleiden
pertheilt man auf die Tafel, 0b man mehr ober weniger giebt, hingt von
ber Feinheit ded Cijend ab.

. Warmer Fifd) oder Frifajjee.
. Eine warme Fleifdipeife mit Beilage.
. Feiner Braten mit Salat.
. Gine falte, fiige Speife.
. @efrovened, ®elee ober falte Cremte.
. Torte, Suchen uhd Heined Badwerk.
. Frifde Friihte, Kife und Butter, Kompott.
il man dad Efjen veveinfadjen, fo lafje man Ny, 2 fort, aud) fann
man entweber Nr. 4 oder Nr. 5 bei Seite lafjen und fidy mit Torte oder
Qudjen begniigen. Auch fann man wifden Nr. 1 und Nr. 2 eine falte
| Paftete einfdjieben ober fie fjtatt Nr. 2 geben. Fiir ein gany einfached
l‘ benbefien geniigen aud) falter Anfidynitt, belegte Brotdyen, Sardinen und
. dergleidyen, ferner Braten mit Salat, Tovte oder Kudjen, Heined Bachwert,
‘ Objt und Stife. VUnjtatt Ruchen fann man unter allen Wmitinden Ber-
finer Pfanutuden geben, dodh nur in ben Monaten Dezember, Januar
: und Februar. Man gebe jie aber wenn miglid) warm.

Stalted Abendefjen. AB Swifdenfdyiifieln iiber die Tafel ver
theilt: Raviar, Thonfijd) in Biidyfen, Sarbinen, gemijdten falten Aufidnitt,
belegte Brote, theild mit frifder, theild mit ©ardellenbutter bejtridyen,
falte Paftetdyen von Blitterteig u. 1. w.

1. Ralter Fifdy und falte Pajtete.

2. ®ejliigel= ober Fleifdialat, befjer Fijdhfalat nodh befonbers,

3. Qalter Braten von Wildbpret oder Wilbgeflitgel, ober, wenn bad
Gfjen fefr einfach ift, Roajtbeef. Dazu Sompott.

4, Gefliigel ober bergleidhen in Gelee.

5. Salter Pudbing und fiifed Gelee.

6. Torte, Suchen und Heined Bacwerl.

7. Friidyte, Kije und Butter,

Bereinfachen fann man ein foldhed Ubendefjen durd) BVermindberung
per Bwifdenichiifeln, ferner indem man von den Nem, 1, 2 und 4 nur
eine ober zwei JNummern nimmt, ferner fann Nr. 5 gany fortbleiben ober |
man ridtet diefen Gang nur auf eine Sdyiifjel, wie 8 aud bei M. 1 1
gefdhehen mag. TRl man Gefliigelbraten geben und fid) nad) obigen An- *-.
gaben Balten, fo wible man fiix El?r. 5 entiweber Wildpret ober Wilbgeflitgel, |
in ®elee ober mit faurem ®elee veryiert. Der Braten fann iibrigend and) '
u einem falten Abendefjen warm gegeben werben, wad Mandye vorziehen.

Gabelfrithititd. Die Tafel wird wie gewdhulich) gededt, nur
werden feine Suppenteller vorgeridhtet. MMan vertheilt iiber diefelbe bie
fite ®efellidhaftd> und Abendefjen angegebenen Bors und Bwifdenfdyitfiel-
den, jerner fann man der Bequemlichleit halber oud) Tovtem, Kudpen 2.
aleid) aufjtellen.

1. Sriiftige, braune Fleifdbriihe in Taffen, nad) Belieben 1 €
und gerdftete Brotjdynittchen dazu. -
2, Ralter Fifd) ober {Eif£faiat ober aud) Fleifdialat.
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3. @emilfe mit Beilage oder mit Sleifd) gefiillte Omeletten ober
jeine Pfannfuchen.

4. Cin Fleijdygericht al3 Boreffen, wie: Beefitealtd, MRindd= ober
Hammelfoteletten obder Roajtbeef ober ein anbever Rindabraten obder fonjt
ein Fleifd) mit Beigui.

b. @eflitgel - ober Wild- ober Wilbgefliigelbraten mit Salat oder
feinem, fauven Gingemadhten, aud) beided, wad nod) vorzuziehen ijt.

6. Cine warme oder falte, fiifie Speife oder Pudding.

7. Gelee, Torte, Kudjen, Heined BVacdwert.

8. Friidyte, Rife und Butter.

Will man dad Friihitiict beveichern, fo Fann man fitr jene Ginge,
wo jur Wahl veridjiedene Gerichte genannt find, ywei audwihlen, 2 Ge-
miife oder 1 ®emiife und Omeletten eben, ferner 2 Braten, ecine falte
und eine warme, fiige Speife, in wel jem Falle lehtere dem Braten voys
angeht, Gelee und Creme, 2 Torten ac,

©oll e8 bagegen vereinfacht werden, fo wible man von den Nen,
2, 3 und 4 nur 1—2 ®iinge, wie aud) nad) Belieben Nr. 6 fortbleiben
fann.  Ctatt Gefliigel ober Wildpret fann man auchy Hammelbraten auf
Wildbpretart, Mitcbebraten und bergleidien al8 Hauptidiifjel geben, wobdurd)
die Koften wefentlich verringert werden.

Yujtern paffen aud) Fu Gabeljrithjtiic; fie werben gleidy nady bder
gleifdybrithe gegeben.

Nehmen am Frithjtiid mur Herven ober gumeift Hevven Theil, fo
jorge man fiix gewiirgigeve, jdhiirfere Speifen, fauer Eingemadhted u. . .
Ein Wein-Gelee ift dann am pafjenditen, fomwie ein brenmender Plum=
pubdbing. Dod) bdiirfen nicht alle Speifen fharf wund nidht alled Einge-
madjte jauer fein, Abwedydlung it aud) hier die Hauptfache,

Aufer Wein und vielleidit einer Bowle ober eimem anbern Ffalten
Getrinfe giebt man 3u einem eleganten Friihtiic oft audy Kaffec und Thee,
bann aber feine 8Iei?d}briilje. Lifdre jedenfall8,

Ginfadied Frihitid. Az Getrinte: Saffee, Thee und Wein,

Belegte Vritdhen, Kaviar, eriindjerter Lach8 oder Sardinen, falter
Anfichnitt:  Fleifdh, Wiirjte, Preflopf 2. gemifdyt, etwasd Fleifdy in Gelee
oder Fleifdyz, aud) Fifhfalat, hart efochte Cier, Rife. Die Britchen werden
jur Hilfte mit frifjder, zur !{)ﬁlFtt mit Sardellenbutter beftrichen. Man
muf unbeflegte und befegte Vrote geben, fann leptere aud) fortlajjen.

Weitered: Kudjen ober Shmalzgebadened wund Heines Badwert,
jowie Qifire,

Ratiilid) Hingt dasd Mehr oder Minder unter bden verfdyiebenen
angegebenen Dingen vom Belicben ab.

Theed. Der Thee werbe am Tifdye felbft ober auf einem Seitens
tifhe von einer Dame bed Haufed jubereitet. Buder, fiife, robe Sabne,
Rum und wombglid) guter Rothwein miiffen {fiber den Tifd vertheilt fein
und jwar mehriad), fo dag Jedermann die genannten Dinge obne Vibe
erreichen fann.

Dagu gehoren verfhiedene ditmngefdynittene Butterbritdhen von Semmel .

und Edywargbrot, gerdjtete und ungerd)tete, ferner ebenfoldye mit veridyedene
gleifdhe Delegt, jede vt auj einem befonderen Teller, ferner 3&;%@:“:: @
-
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Rudjen, wombglid) von weierlei Urt, Feines Bachwer! und wohl aud
Sdymalzgebacened.

enn der Thee getvunfen und alled abgeriiumt ijt, wartet man s
big 1y Ctunde, wovauf eine gewdhmlidge und 1 Schaumtorte gebradt
werben, dazu Wein oder Vowle oder Punjd), falter paft Defjer. Wil
man ben Thee reidher einvidhten, fo gibt man etva nod) @ul&ncn[d}aum
mit Grdbeeren, ober Creme, ®elee :c. und dazu Bidquit und Wanbel-
biickerei, foivie allenfalld nod) frifhe Friidyte.

Xt 8 hingegen ein Thee fitr eine wivkliche, grofe Abendgejellidaft,
fo werben zum Thee felljt nur Kuden und Badwert gereidht. Dafiix
aber gibt man in der erften Pauje.nad) beendetem Thee, etma 1 Stunbe
barnady, eine falte, fiige Speife, eine Creme ober ein Gelee mit veridyie-
denem Bacdwer! und in der yweiten Pauje wieder ein bid jwei oder mehr
perjdhiedene Tovten. Jwifdhenhinein reidht man Ialte und warne Getriinke,
®efrorened 2., aud) Wein. -~

Ui oder gegen Mitternacdht vichtet man auf Heinen Tijdjen in einem
Nebengimmer Fleifh> wnd Fifd) ober Gejliigelfalat, Falten Wuffdmitt,
falted Gefliigel, Rabiar 2c. an, ferner Sdymalzgebadened und eine falte,
fiige ©peife. Dazu gehirt Wein.

St ein foldyer Thee einfacher, fo [t man die letgenannten Speifen
fort und reidht dafiic zum eigentlichen Thee Ialten Aufjdmnitt und wohl
audy einen Heringdjalat,

Nebrigend fann man fid) viele Miihe exjpaven, wenn man alles,
wad nady dem folgt, wad wir fiic den eigentliden Thee angefiihrt haben,
auf ein Biiffet aufjept und gar nidtd Hevumreiden [igt, aud) feine Ge-
trinfe, Die ebenfalld am Biiffet au finten find. Auch ijt die Cinvidhtung
eined jolhen Wiiffetd im Allgememen feiner, nur mup man dafiir forgen,
bafs jebe geleerte Sdhiifjel fojort wicber gefitllt ober burch eine anbdeve er:
fet werde; aud) mufi fidh) alled Nibthige an Tellern, ®ldjern, Eleinen und
grofien Meffern und Gabeln, Loffeln 2. auf einem Seitentijdychen befinden.

Biclinch wird gar fein Theetifdh, fondern muv ein joldjed Biifjet
eingerichtet, dod) mufy bann eine bebienende Perjon bei ber Theemafdyine
fein, bie bafitr jorgt, baf ftetd frifdjer Thee vorhanben ift und bie die
®ijte bamit nac) Wunjch verfieht.

Saffeegefellidaitenn. Jum RKaffee fommt gute, gelodyte Sahne,
ferner allerlei miitbed ®ebid vom Bider, Napfiuden, Stollen und
Waffeln w f. w.

©piiter, wenn died abgerfumt ift, folgen DObjt- und anbere Suden,
eine gewdhnlidhe und eine Schaumtorte, eine fiipe, falte Speife, Shmaly-
gebadencd, Greme ober Gelee und FHeined Vadwerl. Daju gehiren jJe
nad) der Jahredzeit falte oder warme Getvinte.

Gine Stunbe fpiter fann man belegte Britden, falten ufjdnitt,
%ering%? Fifds oder Fleifdjalat, Rife, Sardellenbutter und Objt veidjen.

azu Wein.

@8 verfteht fidh von felbft, daf man einen foldjen Rafes
auf obige Angaben, nad) Velieben veveinfachen oder bereiche
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XVIIL. Der Einfauf der Sebensmittel.

RNachdem forwohl mit Nicjicht auf eine verniinftige Sparfamleit
alé aud) mit Ridjicht auf die Giite und Butriglichteit dec Speifen viel
pavauf anfommt, daf in der Riihe nur durdjaud gute und unverfilidyte
Nahrungdmittel angewenbdet werden, fo piivite ed nidyt iiberfliiffig femn,
bie Wertmale ung,u?iiljren, an weldyen die gute Bejdyaffenbeit der widytig-
fen und gebriuchlichiten unter ifmen erfichtlich ijt.

Die veridyicdenen Fleijdiorten: 1. Rindileifd hat einen
fdhinen frifhen Gerud) und jeigt eine gleidymifige dunfelrothe Farbe,
Sein Fett foll feft und {dwad gelblichweify fein; blaulich jdjimmernded
gett, welded weidiliy und lofe erfdjeint, lift auf ein {dlecht gemdifteted
Lhier jdyliefen. Die beften Stiicke find diejenigen, bie einen mittelftarfen
Settbelag befien ober mifig mit Fett burdymadyfen find, aber webder zu
sablreiche Fafern nod) Hauttheile aufweifen. Lenden- und Nievenbraten
wie iibexhaupt alle berberen Stiide miifjen mindeftend 6—8 Zage abge-
hangen Baben, wenn fie eine angenefhme, miicbe Speife liefern follen.

2, Ralbfleifd fei weify und dg,m:t, bod) feinedfalld fett. Dad
gleifd) foll fidy fejt anfithlen und von dichtem Gewebe fein; wenn ¢8 von

Lhieven unter 4 Wodjen ftammt, ijt 3 gefdymadiod und ungefund; le-
teved namentlid) im Sommer, wezhald Heinen Nievenbraten, Keulen w. f. w.
ein gewifjed Miftraucn entgegemzubringen ift. Bei gemdjteten MMilch-
tilbern jind bie 51‘1mr?en im Berhaltnid jur Fleifdymajje zart.

8. Hammelfleifd) ift viel dunfler wie RKalb-, dbod) bebeutend
beller als Mindfleijd) und fpiclt leicht in'd Braunliche. Ju dunkled Hammel:
fleifd) vithrt meift von alten Hammeln ber, ift 3abe und Hat einen widrigen
Beigejymad. Dad Fett ijt jhon weif, foll aber bei einem gut verr
wendbaren Stiide nidjt gu veichlich fein. Bon den Knochen gilt dafjelbe
wie beim $Salbfleifd).

4. Sdweinefleifd muf gleihfald fehr weif fein, fefte3 und
weied Fett befipen. Witd ed famt der Haut (Sdywarte) gefauft, fo
jehe nm;_t dbavauf, daf aud) diefe von Heller Farbe und fehr fauber ge=
reinigt ift.

5. Poteljleifd) mufp gut von dem Pitel durdzogen fein. Dap
died ber Fall ijt, erfennt man an einer fdjinen rothen Farbe, bdie Feine
weiflidgen oder grauen Fleen aufyuweifen hat.

6. Raudyfleifd it viel duntler roth gefirdt, al8 obiged; wenn
e8 gu_ ftart gevdudert ift, giebt e8 einen harten Ton von fidh, wenn man
mit einem Dolze davauj jdhlagt, und jieht aud) troden und fpride aus.
Biele lieben jedod) Bartgeriucherted Fleijdy mehr, ald dad mur furze Beit
bem Raud) audgejepte. — Beim. Einfauf von Schinfen adytet man auf
die gleidjen Merfmale wie aud) davauf, daf dad Bein nidit zu dexb ijt
und die Scywarte feine Schimmelfleden jeigt.

Die Wilopretarten: 1. Hirfdh- und Rehwild auf fein
Ulter au priifen, ift nur Sadyverftindigen moglidy; in biefer %)inﬁci)t il
man fid) jtetd auf bie Nedlichleit ded Verfiujers verlaffen miifien, weshalk
e8 rathjam ijt, nur bei einem ald veell befannten Dindler zu faufen, wennss

gleidy man einen vielleidht etwad hiheren Preid Ddafiic begahlen mug. @
. ’-"
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Ob ein Thier fdhon fange Beit liegt, dariiber belehrt und der Gerud) am
beften; ftaxt viedyended Fleifd) yu nehmen oder joldjed, welded an mans
dhen Stellen beveitd griinlic) jhimmernde Fleden aufweift, empjiehlt fid
nidyt; namentlidh aber ijt lepteres u vermeider.

2, Wildfdhweinfleifd joll ebenfalld im Gerudpe frifd fein unbd
nidjt allyuviel Fett befipen.

3. Hafen. Junge Dajen Dbefien ein parted dilnned Hiutden,
Wird der Hafe im Balg gefauft, fo fagt man ihn an einem der Vorber:
faufe und Bilt ifn frei jdpocbend vou jid); -bricht dabet bag Bein, fo ijt
er jung. <Thiere, die frark zerjchojjen find, namentlidy wenn died am
Ritden der Fall ift, fauft man nuy, wenn eine bedeutende Preisermifigung
bewilligt wixd; ebenfo magere Thiere.

Hirfdwid fauft man von Mitte September bis Weilnachten;
Rehwild von Mitte Juni bid Witte Januar; Hajen von September bis
Sebruar; Wildfhrein zuerft im November und Degember, audy Januar,

Geflitgelavten: 1. Puter DHennen gelten fiiv javter ald
%al’meu, body liefert ein junger Puter immerhin einen jehr angenehmen
vaten. Junge Thieve haben grawweife Beine und die Fleijhlappen auf
bem Kopfe und am .ijmlge find fleiner, feiner; fobald die Weine roth ge-
farbt finbd, ift dad Thier alt. BVon Mitte September bid WGx3.

2, ®anfe haven, jolange fie jung find, bhellgelbe Beine, diinne
Sdwimmbdute und einen bieglamen, jdpwad) gejarbten Sdnabel. Tie
Gurgel muf fidy leicht eindriiden lafjen. Von Oftober bis nad Neujabr.

3. Gnten. Wie Ginfe. Faijt dad gange Jabr.

4, Hithner. Jhre Hout muB weif und fein fein, namentlid)
frei von groben Poven, bie Beine find zart, hell und dad Edynabeldyen
(ifit fich leicht entywei brechen. Die Federn lajjen fid) leidyt ausdjichen,
bie Sicle find fein. Vei lebenden Hiihnern bldit man n die Federn, um
fidh von der BVefhaffenheit ber Haut ju itbevzengen; ob fie gut gendhrt
find, mufy bad Gefithl lehren. Namentlid) im Sommer; Kapaunen und
Poularden vorwiegend im Winter.

5. Tauben. Wie Hithner. Bon April bid Neujahr.

6. Wildgefliigel. Wie bei zabhmem Gejliigel dient aud) bier
bie Bellere Farbe der Beine und Sdynibel, die verhiltnidmipige Feinbeit
ber Haut, die leidhte Jerbredlichleit der Scnibel und Fiipden in Dden
®elenfen jur Beurtheilung ihres Alrerd, bod) jind bier alle Ddieje Renn=
jeidgen nidyt o fiher. — Die Srifhe exfennt man am Gerudye wie aud)
daran, daf die BVaudyhout troden ijt. — Starl zerfdofjene und magere
Thiere fauft man ebenjalld nur, wenn fie billig find. — Vejonderd im
Herbit und Winter. Die Jeit bed Wildgefliigeld beginnt etwa im uguit
und enbet fo jiemlich im Widvy.

Filde und MWafjerthieve ete.: 1. Fluf- und Seefijde
Wenn man die Fijche lebend einfauft, fo Hat man vor allem darauf zu
feben, ob ifjire BVewegungen munteve und elajtifhe jind, bdenn in Ddiefem
Salle find fie nod) gefund und liefern ein ebenjo jhmacdhojtes ald gud
nihrended und jutviglidged Geridyt; seigen jie jid) hingegen . .
ihre Bewegungen matte, bleiben fie aud) gegen Veviihrung mehr ober i
unempijindlid), fo ift died ein Jeidjen, dap fie entweder frant oUiNg
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fhon abgeftanden find, — Bei gifden, bie man todt fauft, wad befonders
bei Flufyijen nad) Mbglichleit yu vermeiden ift, beadhtet man den Gerudy,
fiebt binter ben Floffen und unterfhald derfelben nad), ob bie Haut da
nidyt blof ift, ob die Kiemen nod) friiftig gecithet find, wie aud), ob dad
Sleifch) bed gangen Sifded fidy nor& fernig anfiiflt, Fijdhe, bei Denen bdad
eine ober dad andere micht der Fall mwiive, nehme man unter Ffeiner Be-
bingung, denn ber ®enuf verdorbenen Fifdhfleifded Fann jdhwere Ber-
giitungengerbeifiibren. LBon Ende Oftober lgig Djtern.

ummer oder Seefrebd wird meift todt gefaujt und ift bei
ihm ber Gevud) a8 mafgebende Kenngeichen feiner Giite; ein fauliger
Duft ift unfdwer gu unterideiden. Die falten Monate.

3. Rrebfe. Auf munteve Bewegqungen ijt aud)y Bier zu adjten;
aud) bermeidet man alle Krebfe, die eine geloderte Schale haben, alfo im
Begriffe ftehen, diefelbe abjuwerfen. BVeim Oeffnen befeitigt man biejenigen,
i welden fid) fogenannte Krebsiteine oder Wiirmer finben. Am Dbejten
in ben Monaten nl?ue r, jebod) aud) im April und September gut.

4, Aujtern und Muidheln find qut, wemn ifre Sdjale nody fejt
verfdloffen ift und fie ein weifed fejted Fleijch Defigen. Nur im Winter,
namentlidy bei falter Witterung.

5. ©dyneden find fiiv die Kiidje verwenbdbar, folange bie Oeffnung
ped Hiuddyens feft verfchlofjen ift, fo daf man fie jelbjt nicht feben Fann,
Am beften Dezember und Januav. Diejenigen; von weldjen nach dem
Rodjen ein iibler Geruch audgeht, werben fortgeworfen.

6. ®ertiuderte, gefalzene Fifche biivfen weber zu Hart noch

gufammengefdyrumpit fein, fondern miiffen fich im Fleifche voll anfiihlen
und weipes Fleifdy haben. Aud) foll die Haut feine Schimmelfpuren eigen.
7. Stodfifd) it nur gut, wenn er fehr weip ift, weder burdh
Sdjimmel verunreinigt wird, nody fich Hebrig anfiihlt,
8. Deringe und Sardellen im Saly follen grof umd fleifchig
fein und nicht gelblich gefirbt erjcheinen.

Gemiife: Robl und Qrauttopfe follen frijdh, feit gefdslofjen
und Bart, aud) nidjt von Jnfelten angenagt fein, worauf bejonderes Ge-
widht zu legen ift, wenn fie jum Cimvintern bejtimmt find.,

l}E]h:ttl,)l.'l:vttl. Wie oben. Auf eine {djome blauvothe Farbe ift
u feben.
¥ Ritben jeder Urt nimmt man nur, wenn fie fich durdaud fejt
anfitblen, nidyt flectig noch) audgewadhien find, Junge Riiben erfennt man
an ber verhiltnimapig geringen ®rife, dem zarvten Rraut und der Fein=
beit ber Sdale.

Peterfilie, an welder fid) dad Kraut befindet, ift leidht exfennbar
an bem angenehm wiirzigen Dujte dedfelben; bie Wurgel foll fehr weify
fein. Beim Cinfauf von Peterfilienfraut ohne Wurzel BVorfiht, bamit
man nidt Hunddidjierling, eine Giftpflange, erhiilt, die dhnlic) ausfieht,
bod) bed aromatiffien Dufted entbehut,

Sdwarzgwurgeln wie Riiben; die fingerdiden find die bejten.

Blumenfoh! muf eine weifie, feft gefdylofjene Blumentrone P2
figen und fein Stiel wie feine Vlitter diirfen weber wurmitichig nod)
angefault fein.
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Sparge!l fel did, weifi, glingend und am Schnitte nidyt holzig, die
Répfe bitrfen nidt audgewad)jen exfdyeinen; bet biinnem ober Bredjipargel
ift mur auf leptered zu adyten.

®urfen follen gevade gewad)fen, nidht yu fury und nidht zu bid
fein, ba biefe gewdhnlic) recht tornerveich find, und entweder {dyon dunfels
griin ober weiplic), feinedfall3 aber gelb gefirbt erfdjeinen. Die weip-
lidgen @urfen gelten vielfad) fiiv bie Defjten.

©alat ift zavt, wenn er gelblidh) audfieht und fejt gejchloffene
Kipiden bejibt.

Griine Bohnen md Erbien biirfen weder well audjehen nodh
jdhwarze ober faule Flecden Haben.

Spinat und dhnlide Gemiife follen helle, zavte Blittdjen be-
fien und redyt frijd) audjehen.

Sauerfraut g@auetfn[]!). Wer {dhon Eingemadyted Fauft, febe
auf einen nidyt zu fetnen Faden und ecine jdhine reiffe Farbe, die einen
milden Goldbjdimmer haben foll, endlid) aber aud) auf einen angenchmen
®erud). Sfeberiger Robl ift ju vermeiden.

Bwiebeln miifjen fih glatt und voll anfefen, bditxfen weder weid)
nod) anberweitig befdhidigt Jein.

Rartoffeln. Die mittelgrofen, blauen ober gelben Sorfen, beren
Sdale ausdfieht ald ob fie angejprungen wive und jid) ftellenweife abldjen
wollte, find die bejten. Soldje, die aud einem fandigen Boden fommen,
find allen anbern vorzugichen, da jie mebhlveid) find und jid) troden fodjen.
Sdjadhafte oder feimende Rartoffeln find ungefund.

Ditlfenfritchte nehme man jtetd von der lepten Ernte. Sie miijjen
poll und frifd nuﬁgei]cu wie aud) von miglidhft egaler Grife und Farbe
fein. Berunreinigte find unvortheilhaft; befjer ift e8, fie etwad theurer
ju bezablen, bafiiv aber jdyon einmal gelejene yu verlangen.

Getreideprodufte. Meh foll weiff und troden fein, fid) in
ber Dand zu jeder Fovm zujammenballen lajjen, aber feine Kliimpden
enthalten, und gany geruchlod fein. Der Grad der Weie wird natiirlicy
durd) die Feinheit ded Wefhled Deftimmt, dad feinjte ift Stirfemehl vou
Rartoffeln ober Weizen Hergeftellt.

®raupen, von welder ¢ dbrei Sorten giebt und auferdem nod
Perlgrauben, jollen weif und egal grop, nidyt penimreinigt und gerudhlosd
fein, worauf fehr ju adyten ijt, da man oft bumpfige befommt,

®ried wie Mehl. Cr joll glatt laufen, troden und gerudlod fein,
iit aber natitelidy niemald fo weify wie Vehl. Weizengried ift der feinite;
fiiv Suppen berwendet man ben gany feinen, fiir Brei, Flammeri und
andere jiige Speifen ieht man in der Negel den Kirnergried vor, dod)
iit ba8 Gefdmadijade.

@}rﬁ%e ift grober ald Gried, foll aber gleid) biefem tvoden fein.
.{)ufergrﬁ’?e ient baufig zur Bereitung jdleimiger Getriinfe und Suppen
fite $trante.

giri e ijt fehr é;ut, enn fie ein fdhined Goldbgelb zeigt

eid. Groftorniger ift dem fleinen vorjuzichen, @
und fpréde fein, darf aud) nidht durdy Niffe gelitten haben. Degel
finenveid 1ft unter den feinen Sorten ber beliebtefte Mandye ziefumjetonyn

(QWimeE




Ueber bag Aufbewahren von Lebendmitteln, 288

Beronefer unb Mailindber Reid vor, der jebodh bebeutend theurer ift und
nidt fo fdyon audfieht,

Sa én ift von braunlicher Farbe und ungleicher Grife, wemn er
et ift. ©r muf gerudylod und barf nicht weic) fein. Rartoffels oder
Peclfago ift weif, dod) giebt es aud) davon EHinjtlidy geficbten, der vom
edyten fdhwer ju unterjcheiden ift.

trettiorten und Gier, Butter Gute Butter erfennt man
weniger an der Farbe, obwohl zu gelbe entweder alt oder mit Safran
gefirdt ift, al8 an dem fiifsen, guten Gejdymact, Schlecht gearbeitete Butter,
aud ber nod) Buttermild) dringt, biilt fidy nidht gut. Oefalzene Butter
ift ihrer Haltbarkeit wegen vortheilhait, boc) verliert man am Gewidyte,
ba @al‘fg jdhwer wiegt.

ingemadyte Butter (Dauerbutter) foll fehe fdhon  bunlelgelt
und von angenehmem Gerudy fein.

Sdyweinefett muf weif und gact fein. Wenn e8 fejt ift, fich
[hwer vithren [ift, ohne daf Silte piefe Erideinung ertldvt, ift o3
verfaljdt.

Speifedle. Je feiner ein Del, um fo beller, burdhfichtiger, Flaver
und gerudjlojer ift e8. Die feinjten Dele find beinahe wafferbell und obhne
jeden Gerudy; natiiclich ift der Preid ein entfpredyender. Auch dad bejte
gercinigte RIOOL fieht dunfel aud und ift nidht frei von Beigefchmad,

Siev miiffen, wenn man fie gegen bdad LQidht halt, bell und durch-
fcheinend fein, ditrfen auch beim Rittteln fein Happernded Geviufdy hiren
lafjen. ®as fidjerjte Pritfung&mittel bleibt ein Cierfpiegel, dexr fiir wenig
@eld in jebem Riihenwaarenmagazin erhiltlicy it.

XIX. Ueber das Aufbewahren von Sebens:

mitteln.

Rindfleifd) und Hammelfleifd) [ft fid) am langften frifdh ex=
balten. Derbe Stiide finnen bis u 14 Tagen, im Winter nody linger
aufgewalhrt werben, wenn man fie von einem frijdgejchlachteten Thier
befommt und fiiv gute Meinlichleit beforgt ift. Dan fhlage bdie Stitce
im Gommer in ein Ofter ju wedjelndes, reined und trocencs Tud) ein,
hange fie bann fo auf, daf fie nirgends einen andern Gegenftand beriihren;
im Winter ift bad Einbiillen weniger dthig. — Cin Firderungdmittel der
Daltbarfeit ijt einerjeitd dbasd Ausldfen der Veine, andererfeitd bad Trinfen
bed Tudyed in ogonifivted Magnefiawafier, weldhed in Feinem Danfe fehlen
jollte. Nod) Haltbaver wird dad Fleifdh, wenn man e& Vs Stunde in
viefem Wafjer liegen [ifft und dann davin gut audwijdt — Sn Ejffig
bilt e8 fid) ebenfalld Iange.

Ralbs und @c[;meineileifr% joll felbjt in Falter JYahreszeit n
iiber 8 Tage aufbemwabrt werden. JIm Sommer ijt 3 gut, fdhon dlteres,
b. i. nidt gany frifdgeichlachteted Ralbfleifdh, weldhed man nidyt gleid) =

verwenben fann, in faure Wildy u Tegen, wodurdy e3 auch fehr art u
-
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weif wirh. Dody find alle oben angegebenen Aufbewahrungdarten aud
hier ywedmifig.

Pitel- und Raudfleifd hingt man auf und fdhiipt die Unjdhnitts
ftelfen und flaffenden Theile vor Fliegen.

Sdyinten (aud) gefodyter) ebenjo.

Qeber, Mieren w. . w. fomnen mur im Winter 1—2 Tage ouf=
berwahet werden, am bejten in Wild.

Wildpret fann im Winter vor bem Fenjter fangend oft 14 Tage
und noch langer gut bleibgn; will man e fehr lange erbaiten, fo legt
man e in Cjjigheize.

Hafen bialt man vor dem Fenjter, am beften im Balge Hingend
bei ftrenger Rilte 14 Tage bis 3 Wodjen. And) Beije ift gut, wemn dad
Thier aft ift, andernfalld wiirde e8 3u mweid) werbemn.

®eflitgel wird warm.gerupft und am beften gleidh audgenonumen,
auggewafden, gut getvodnet und in Ddie freie Quft gehingt. Ginfe
bleiben im Yinter 14 Tage lang frijdy; Cnten und Hiihner 8—10 Tage,
Puter bid ju 3 Wodjen. Natiiclid) ijt bie Paltbarfeit aud) von Dber
Witterung abhingig.

Wildgeflitgel wird gleid) audgenommen, aber nur mit einem
trodenen Tuche vom Biut und Unrat gereinigt. Wil man ed fehr lange
Bewabren, fo fiille man bad JInnere mit einem reinen Tuch aud, in welded
man juvor durcdjichnittene Hiwiebeln und Wadyholverbeeren, aud) Thymian
und Bajilifum fhligt. €3 wird in den Federn vov bad Fenjter geéﬁngt.
Fafanen, Wildgtinfe und Cnten, Auerhihne halten fidy 6i8 zu 6 LWochen,
andered ®cilitgel, je mad) feiner Grife und bev Fejtigleit ded Fleijched
8—14 Tage, bei Frojt entjprecdhend linger. — Will man 3 nur miivbe
liegen laffen, fo Hingt man 8 im Seller auf.

Qebende Fifdhe Ffonmen einige Tage in einem fehr gropen Ghefif
mit Wajjer braudjbar erfalten werden; dod) mup leptered mehrmalg im
Tage erneuert werden.

Tobte Fijdye evhalten fid) nod) am bejten auj Eis, bod) aud) Dda
nidht lange.

Nuftern auf Eis.

Hummer auj Eid, '

Qrebfe, wenn fie nod Teben und gany nmunter find, giebt man
in einen tiefen, mit Brennefjeln und Grad — beided feifdy gepfjlitctt —
gefiillten TWeidenforh, bedt einen lofen Dectel davitber und filttert fie mit
in Mild) geweidter Semmellrume. Grad und Brenneffeln find tiglid)
31 erneuerm.

QRartoffeln werben in einem gany trodenen Reller aufgefchiittet,
am Deften auf einer biden Sanbunterlage, ju dex aber nur gany trodener
@and braudybar ift. Gut ift €8, wenn man fih von Jeit au Seit bie
Mithe nidht verdriefen [aft, die Kartoffeln umzwwenden, damit die unteren
nadh oben fommen, wodurd) dem Dumpiigiwverden vorgebeugt 1pixd. veny
ber Qeller qut ijt. Gine vedht trodene Crdgrube, bie m it

efiittert wird, eignet fid) nod) befjer zur Uufbervahrung, dod i
tidtern unerreidybar.
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Rraut und Kohltipfe wie aud Wirfing bewahrt man im Feller
auf Sand gefept, allenjalld aud) auf Brettern. -Jum Ueberwintern taugt
nur der grime Winterwirfing.

Blumenfohl fann man ebenfo aufbewabhren, bdody ift e8 befjer,
ihn einyumadyen,

Weige Riiben, Bodenrvitben, Gelbs oder Goldritbden,
Mohren, Rothebeeten, Petervfilie, Wintervettige, Weervettig
und Sellevie bewabhrt man im Keller auf Sand gelegt; nur die Sellerie-
Inolle wird in den Sand bhineingegraben.

Spargel famn felbjt wodjenlang frijd) exhalten werden, wenn man
ihn in Sand gribt; jur Dauerbewabhrung bleibt jedod) mur basd Einmadyen,

Blatt= und Sdhotengemiife fept man in Weidentorhihen in den
Reller, wo fie mehrere Tage, leptere felbjt bid zu einer Wode, leidlich
frijc) Dleiben. Lepteve, wie griine Bobhnen feder Art und enthiiljte Erbien
eignen fid) jedod) voryiiglid) jum Trodnen wie aud) jum Cinmadyen.

©alate bewafhrt man wie Blattgemiife. Sollten fie welfen, o
werben fie vor dem Ubmacen eine Weile in frijdhed Wafjer gelegt.

Gauerlohl Man fehe die jum Einmadyen bdeffelben gegebene
WAnmweifung nad.

Bwiebeln, an Strofh gebunden, hingt man an Hihler, Miftiger
Stelle, am Dejten in einer Speijefammer, auf.

Hitlfenfriidyte bewahet man in den Schubfichern eined daju ein-
gerichteten Gpeifefajtend oder in Holztiftdhen an einem trodenen rte,

Getreideprodulte: Mehl, Gried, Graupen, Griife,
Pirie, RNeid, Sago u . w. wie Hitlfenfriidyte, Wer grofze Mehlz und
Griesvorvithe hat, nufp fie von Beit yn Jeit durdhjicben, bei Heineren
Dengen wie bei den iibrigen Lrodbulten geniigt dfteres, trijtiges Durdyrithren
und Vufrittteln. Dev Aufoewahrungdort nuf tvoden und luftiy fein.

Spegereiz und Kolonialwaarven bewahrt man ebenfalld an
einem Tuftigen und frodenen Ovte. Staub- und Puderzuder exfordert
abuliche Behandlung wie das Mehl. Gebrannten Kaffee und Thee
in verjdhlofjenen Bled)- ober Gladdofen; lepterer ijt aud) vor dem Lidyte
ju jdiigen. Gewiirze wie Thee,

Butter, die jum Frifdefjen beftimmt ijt, gebe man auf einen Teller
und alte fie, von einer Glasglode bedectt, im Kithlen. Beffer nod) in
einer Dedecdten Butterfchale, die man in falted Wajjer fept. Vejonberd gut
%[t fi) Sitgrahmbutter in Mildy, von der fie bebeckt fein muf. — Jm

inter fanm man gejalzene Butter in Steintdpfe fejt eindriiden, die man

mit Papier verbindet und im Kiihlen halt. Audy diefe BVutter fann aum
Brote gegefjen werden, wenn man feine ju Hohen Anjpriiche madht.

Cingemadyte Butter, Sdhweinefett, Dele w . w. bilt man
ebenfalld an Eihler Stelle; bdie beiden erfteren fommen in Stein- obe
Bledytopfe, die mit Papier jugebunden werden.

Cier. Siehe bie Borbereitungen. Unjtatt Saly Fann man aud

Budjenajde nehmen, BViele taudyen die Gier aud) in flifjiges, qumarmc
-~
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286 {tcber bad ufbetvahren von Qebendmittelrn.

Wach8 orbiniver Sorte ober beftreiden fie mit Glycerin. Bumeift fowumt
¢8 parauf an, baf die Eier gamy frifd) find; ein jouled ftedt leidyt die
anbern an; dbie Seften find die Uuguft= und Septeniber-Eier,

Gingemadyte® Obfl undb eingemachte ® emiife. Man fehe
bie betreffenden Hecepte nad.

Frifdes DOft fiir ben Winterbebarf, wie WAepfel und Birnen,
legt man im Reller auf mit Strof) bebedte Bretter fo, daf fie einander
nidt beriifhren. MNur gany gefumdes und Harted Winterobjt laft fid) auf-
bewafren. Niifje und Kaftanien fillt man in Shde und hilt fie im
Rtiihlen und Trodnen,

-
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