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Wien, 1914.
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Hunft= und Buchdruderei Seige & Parreyf in Wien.




Vorwort.

Diefes Biichlein enthdlt langjdbrig erprobte Sa=
milien-Riichenrezepte. Die (NDenus {ind nicbt fiir die
regelmdfzige Solge eines (Donates gedadht, jondern
follen in die oft zu gleichformige Speijenfolge Ab-
wedslung bringen. €inige feinere [Rezepte, die frof
der teueren Seiten eingefiigt wurden, werden wohl
mandher PBausfrau fiir den Sonntag oder fiir ein
Gajteffen willkommen fein.

Die (Menus jind fiir die Wintermonate beftimmt.







|1]

Feine Sauevampieriuppe
Palatichinfentuddel mit Salat
Wejtfiler Kipfel

5 on fodiendes Waffer ' kg Sartojfeln und
Jeine ?:;:::umuf“' atemlid) viel Sauevampier geben. Wenn
bic Rartoffeln weidy jind, alled durd) das

Sieb pajfieven. Nun fodht man Tapiofa oder Reidgriep ein. Vor dem
Unvidhten in die Suppenterrine ein Stid Butber und 2 Loffel Rahm
geben, mit einem Cigelb legicren und die Suppe dariibergicien.

10 Stk gewohnlid) grofe Palatjdhinfen-
Palatidinfentnidel Blatter borbereiten. 15 dkg mageres ge-
jelchtes Fleifch, ober Schinfen und Fleijh-

rejte werden durd) die Fleijhmafdyine getrieben, nmodhmald fein qe-
wiegt, mit einem Saffeeldifel Pavmejan und etfwas in Butter ab-
gerditeter Peterjilie vermengt. Auf eine flach gebreitete Serviette
jdhichteniveije je ein Palatjchintenblatt mit der Fiille bejtveichen; bie
Serbiette an den bier Enden zujammenbinden, einen Kodlofiel durd
den fuoten jteden, und in jiedendes Galzwafjer Hiangen, eine Halbe
Gtunbe fodjen. Aus der Serbiette in eine Sehiifjel jtirgen und mit
gevlafjencr Butter und Parmefan begicien.

16 dkg Mephl mit 12 dkg Butter fein ab-
Wejtfiler Kipfel treiben, mit amwei Dotter, einer Mefjer=
ibite Salz, 2 dkg in falter Mild) geldjtem

Germ  auj bem Nubdelbrette fneten. Eine Stunde in fiblem Raum

rajten [afjen. Den Teig mefferviidendid auswalfen, in Bierede

jdneiden. Die Fiille wird in eine Gde gelegt, bag BViered zujammen-

gerollt und fipfelfdrmig gebogen. Auf einem it Butter bejtrichenen
Bled) qoldobraun bacden,

14 dkg gertebene MNiiffe, bdier ERloffel
Tugfiille Buder, etivasd gejdnittene Bitronade, einige
aejtogene Getiivgforner, ein bidden ge-

vicbene Jitronenjcdhalen.







|2 |

Feine CGrodpfeljuppe
Matfatoni au geatin wmit Fijolenjalat
Hajelnupbideve

1 kg Sartoffeln, bie man tags guvor in
Feine Grodpjeljuppe | der Sdale gefodht Hat, jehdlen. Am NRieb=
eifen veiben, mit nad) und nad) daguge=

fligtem  fochenden Wajfer zu didem Brei vberriihrem. *f= Liter Mild)
in einer Kajjerolle iiber fleinem Feuer zum Roden bringen, den
Wret [angfam (bamit ex jich nid)t balle) hineinberrithren, jalzen und
8 Minuten unter unausgefebtem NRithren langjam fodjen. Epentuell
achadte Schwdamme hinein, Gerdijtete Semmeljdheiben bagu auftragen.

Tatt 2 i Tie in Salgwajjer gefodhten Matfaront
i um{-}:: ulll gratin mit einem guogen &liid Butter in eine

feuerfeite ©dyifjel legen, Wenn bdic Butter

aujgeldjt 1jf, mit geriebenem Parmejan bermengen. Hajelnuparoye
Butterititde auf der Oberfladie verteilen, mit Parmefan bejtreuen
und in der Jibhre baden.

Mattaconi p Mattaroni in Salzwajfer foden. Etmwas
{ i au geatin | o R e
mit Pacadeis, Tt. 2 Nahm mit einem Dofter und Paradeis

marf berjprudeln; die WMaffaroni in eine

feuerfeite ©diifjel legen, bdie Sauce dariiber gicfen, mit Butter-
jtitcEcdhen und Parmejan im Robr gratinieren.

15 dkg gericbene Hajelniiffe und 10 dkg
Hafjelnugbiidetrei Juder mit vier Dotter flaumig rithren,

pen Sdmnee bon bier Klar leidht Hingu-
mengen.  Die Majfe in die Bijdhofs-Vrot=-Form fitllen und bacden.
Edneiden und mit jolgender Créme fiillen.

1 Tafel eviveidhte Schofolabe mit 2 Dotter
Gréme und 5 dkg Butter flawmig riihren. (Die
Baderei Jhmedt zum Tee jebhr qut)
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Gemiijejuppe
Gulyasitendel mit Paradeisteant
Kalter Reifggriehpudding mit Dunjtobit

SQarotten, Fijolen, Koblrithen, RKartoffeln
®Gemiijejuppe flein fdmeiden, eventuell ©rbjen Dbagu-
aeber.  Sn ciner $ajjerolle dbaz Gentiife

mit einem Stid Butter 20 Minuten bdiinjten, ojters umriihren.

Qodjendes Waffer bdaritbergicfen, jelgen und langjam 2 Stunden

fochen laffen. Ein ©hid Butter in bdie fertige Suppe geben.  Jur
- Yufbefiering mit cinem Dotter legicren.

Ginen Strudelteig von gwei Giern in ghei
®ulyasifendel Teilen ausgiehen. Jeden Teil in  vier
gleiche Teile jchmeiden; diefe miijfen bic

Girdfe beg Badbledhed Haben. Jeded Blatt mit flitffiger Butter be-

fteichen. 4 Blatt aufeinanbder aui's Blech legen, mit fleiniirfelig

pefdnittenem, jtarf eingediinjteten, fertigen Ralbdgulyad belegen.

Die andern 4 Teighlatter davaujlegen. 20 Minuten im Robhr baden
und gerjchnitten auftragen.

®in  Srauthiuptel jdneiden, in einem
Pavadeisteaunt Neindel Bwiebel in Fett rdjten, bad aus-
qedriictte Rraut Hineingeben, mit Wafjer

ober Suppe aufgiegen und weid) diinjten. Julebt Parabeismart
und etwad Rahm Hingufiigen, Buder, Salz, Lieffer nad) Gejchnrad.

(Der viel billigere Neisqrie, fann ben fei-
nen Grieg exfeben.) Per Perfon einen
ERlofiel MNeidgrieh nehmen. Diefen in

Ralter Reisgrieh-
pudding

Mileh fochen, etivad jalzgen und zudern und ein Stiidden Buiter

bagugeben.  Eine Pubdbdingform mit faltem Wafjer ausdipitlen, bie

Mafie Hineinfitllen und am beften in @i falt jtellen, jtitrgen und

mit gemijdhtem Dunijtobjt, dbad ringdum angerichtet wird, auftragen.
Den Gaft bed Objtes in eine Sauciére geben.
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Hicnjuppe mit Wartingderin
Feiner Aarfiolpudding mit Briesjauce (fiiv Gadite)
Baytijhe Kiidheln

1 Shweindhirn ober . Nindshicn auj Fett
Hicnjupye und Bwicbel bdiinjten, mit Peterjilien=
waffer aufgiefen. Gine lidhte Cinbrenn da=

i, jalzen, peffern, Fur Aujbefjerung cinen ChHampignon bHinein:
jchneiben.

5 dkg Marf Jdymelgen und ausfiihlen
Macttnooerin [affen. Mit 1 Ei abrithren, cine geweidte,
entrinbete Semmel, Brdjel und Peterjilie

dagu bernengen.

5 Dotter, 12 dkg geriebenen Parmejan
Feiner Kacfiolpudding [ und givcicinbald in Mild gerweichte Semmel
abtreiben, den Sdnee von 5 Klar [eidht

dagumengen. 2 Karfiolrofen in Salzwafier weid) foden und aus-
fiiblen [affen. Eine Puddingform mit Butter ausjdmicren, in dieje
cine Rage obiger Mafle geben. Bweite Lage bilben bie Karfioljtiide
und jo abwed)jelnd fort, big bdie Form gefitllt ijt. /. Stunbde im
Dunijt fodjen. Folgendbe Sauce iiber den gejtiivaten Pudding giefern.

4 Dotter, 8 dkg  [auwarme Butter, s Liter
Ralbsbriesjauce Nahm, 1 Kafieeldifel Mehl und 1'/. Schopi-
[offel Suppe im Wajjerbade am Herd

{dhlagen, bis 3 didlid) ijt. Eine in fleine Teile gejdhmittene Kalbz-
Briedrofe mit feingejdnittenen Champignonsd und etwad Salz bdiin-
jten.  Diefed mit der Gauce berrithren.

Aus * kg Mehl, 6 Heller Germ, etwad
Bayrijde Kiideln lauer Mild), 3 Dotter, 6 dkg Butter einen
Germteig maden; aufachen lajfen. Hau-

ferln madhen, mit dem Ausjtecher Krapfen audjtedien, in Sdmalz
audbaden. Mit Marmeladbe bejtveidhen.







®uiinternjuppe mit gebadenen Grbjen
Ralbstofeletfen mit Champignons und Grdipjelpiivee
Wiener Sdynitten

Per Qopf cinen Gloffel Grimfernmelhl
@riinfecnjuppe auj Butter rijten, mit Peferfilien odex
Gritngeugmafier aufgiegen. Ginen Ejloffel

Raradeismarf (cbentuell etivad Weigwein) Hingugeben.  Wiirzen,
Galzgen, mit cinem Dotfter legieren,

Yuz @i, Mild, Mehl und Salz cinen
®Bebadene Grbjen ditnnen Tropfteiq madgen. Durch ein NRieb-
eifen in Geiked Fett tropfen lajjen und

braun baden.

Ghampignond oder Herrenpilze in  ein
wenig Suppe und cinem Stiidden Butter
biinjten. Die nicht zu diinnen Koteletten

Ralbstofeleffen mit
Champignon

flopfen und mit Mehl jtauben. E€in Stitd Butter in einer Pianie

jehr Beify machen, die Koteletten nebeneinanber Hineinlegen und bon

beidben Seiten abbraten [afjen. Dann dic Rianne gudeden und die

Qoteletten 15 Minuten ditnjten laffen. Zum Schluf bie gediinjteten

Champignond mit etwaé JFitvonenjaft Hingugeben, nadhbem man die

@auce mit Suppe aufgegojjen Hhat. Ein par jdhdone Stitde Cham-
pignons gum Garnieren berivenden,

o1 dkg Mebl, 16 dkg Butter, 10 dkg Juder
Wiener Sdjniffen mit 1 big 2 Dotter verarbeiten. Ant Nubels
prett ausmwalfen und auj einem Idnglichen

Blech cin wenig iiberbaden. Herausdnehnien, mit Varmelade be-

jtreichen und folgende jpanifde Windmajje bdritber geben. LVon

5 Stlar ben &dnee, 16 dkg Buder, 16 dkg ungejchalte gericbene Man=

beln, 1 Raffeeldffel Bimt. Grvob gehacte, abgezogene Mandeln auf

ben Sdnee jtreuen. Die Sdnitten nodhmalsd ein par Minuten baden.
Solange fic DHeif jind, in WVievede fjcneiden.
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Patadeisjuppe mit Tapiofa
Bratwiitjte mit €i im Reisving
Tndeljdymaten

Sn fodjendes Salgmafier 3 LWifel Tapiofa
Yacadeisjuppe [engjam fineinfallen lafjen, fleifig vithren,
pamit der Tapiofa jic) nidht balle. 6 Minu-

ten fodjen laffen. Baradeid-Piivee (befjer von frijden Paradeis-
apfeln) bagugeben und wenn alles ivieber focht, ein cigrofes Stiic
Butter Ginein. Nady Gejdymad Fuder und Jitronenjajt.

Wean  fdhneidet ‘l’;mtmitritv in Gtide und
Bratwiicite mit Gi brat fie in Fett. Vehrere EGier abjprudeln,
etivagd Jitronenjaft dazu, weipen Pieffer,

Salz und wenig Wafjer; auj die Vrahwiirjte gieBen, alles durdy=
cinanderrithren und einmal auffoden lajjen.

Gebdiinjteten Meid vor dem Unrichien in
Reisting ben Neidring driiden, auj eine Sdyiifjel
ftitrgen und die BVratwiirfte mit Ei in ber

Mitte anzichten,

Einen  gewdhnlichen, etivagd Ddider audge-
Rudeljdhmaren waltten Mubelteiq in furge Nubdeln jdhnei=
ben und in Salzwajjer fodjen, abiropfen

[affen und in Mild) gugedecdt im Robhr berbunjten [afjen. Bor dem

Anrichten die Nudeln auf dem Herde in einer Schmarenpianme mit

Butter, Juder, Nojinen und gericbenen Mandeln oder Nitffen ver=

mengen und jdymoren lajjen. JIn  Derfelben feucrfejten Pianne
jerbieren.
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Panadeljuppe
Raijer-Frans-Jojef-9chnitel
Briefitendel

Sn s Qiter Griingeugjuppe 26 dkg  ab-
Panadeljuppe gerinbete, gejdnittene Semmeln mit et
. wag Salg foden [affen. Oft umrithren,

wnd fvenn die Semmeln tweid jind, ein Stitd Butter Hingufiigen.
BVor dem Anvidhten mit einem Dotter legieven. Gerdjtete Semmel=
jcheiben Dagu auftragen.

2 Qalbaidnipel a 10 dkg [leicht abbraten und
Emieggat;gg-lloief- auf eimen Teller legen. Jn bem Saft der
Sdmnigel etwas Suppe, 4d kg Butter, /s Li-

ter Notivein, 1 Mefjeripige Senf und den Saft einer Biertelzitrone

fowie eiten jdhonen CHampignon auffodjen, ein wenig ftauben, JIn

diefem Safte die Sdnibel einmal auffoden lafjen. Auf eine Sdhirfjel

antidhten: wm bie Sdynibel im Vieved qleichmaiig breite Lagen bon

folgenbem: Gehadten Sdinten, EGierjpeife, MNeid und nudelig gefdnits
tener, gubeveiteter, gritner Salat.

Ginen Teig bon 20 dkg Mebhl, Salz, 1 gan=
Briepffendel gen ©i und dem notigen louwarmen Wafjer
fneten. ', Stunbe rajten laffen, audjie-

Ben und mit folgender Fiille bejtrichen gujanumenrollen, in Stiide
teilen, in Salzwajjer 15 biz 20 Minuten lang fodhen lafjen.

10 dkg BVutter mit 4 Dotter flaumig vith-
Fiille ren, falzen. '/ Qiter Rabny, /s LQiter Griel
und von 4 RKlar fejten Sdnee. Den ge-

fodhten Strubdel mit Butter und mit in Fett gerdjteten Semmel=
brofeln auftragen. Bwetjdhfenvdjter dagu fervieren.
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Selleviejuppe
Ralbsleber mit Champignons wmit Keis
Upjelfuchen in Gelée

it ettt und etwad Wafjer einen gepubs-
Selletiefuppe ten, gejdinittenen Sellexie ditmjten, jtauben,
jalzen, ein wenig gudern, mit Grimgeug=

juppe aufgicken und . Stunde gut foden lajjen.

Per Perfon 10 dkg Leber beredhnen. Dinne
Sdheiben fohneiden, und dieje ivie Natur-
jchnibel abbraten. [n  einem  NReindel

Ralbsleber mif
Champignons

blatteriq gefcdhnittene Champignons oder Pilzlinge auj Butter bdiin-
jten. Dieje beim Unvidhten auf jede Sdjeibe [egen, mit ber Sauce
begieen.

NAus 15 dkg Butter, 22 dkg Mehl, T dkg
Upfettudjen in Gelée Buder und 1 gangen Ei  cinen miivhen
Teig macdgen, aufein langlidhes Brett dritf=

fen und langjam baden. 60 dkg gejdhalte Aepjel mit 30 dkg Juder,

'y Qiter Waffer jo lange fochen, big die Aepfel weidy {ind. Die Aepfel

auf ein Haavjieb legen, abivopien lajfen und gerjtitdelt auf den Ku=

den legen, mit Mandeln und NRofinen bejtreuen. Das Apfelwaijjer

pid cinfochen [ajfen, big ed geliert. Diejed Gelée itber dben Kuden
ategen und erfalten lajjen.
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Getjtenjcdhleimjuppe mit Parmejanjdynitten
Spinatpudding mif Ralbstnodyenjauce
Powidltajdetin aus Eedipfelteig

Ein s kg Gerjte mit ciner Grimgeugjuppe
Gerjtenidieimjuppe 8 Gtunden fodjen lajfen. Alles zujammen
pafjieren, ecin ©tiid Butter, ctwad Mild)

Dineingeben und jalzen. Gventuell mit einem &i Iegicren.

Mitrbes Gebdad in Sdeiben jdneiden, mit
Parmejanidynitien Butter bejtreiden, mit Parmejan bdid be-
ftreuen, einen Woment in der Nohre baden.

i 018 ', kg ©pinat in ', Liter Salzwajjer
Spinafpudding langfam fodjen und pafjicren. 3 in Mild
geeidhte Semmeln mit 6 dkg Butter ab-

treiben, etiad weifien Piejfer und Salz dagu, 3 Dotter und guleht

pen pafiiecten &pinat mit einrithren, und den Sdnee von 3 Klav

bagumengen. Diefe Vajje in einer mit Fett ausgejdhmierten, fejt=
verjchloffenen Puddingform in Dunjt * Stunden foden lajjen.

Nm 20 Heller Kalbstnoden in ein wenig
fRalbsfnodenfauce Wajfer bid zu ecinem Seibel einfodjen
[ajffen. @ine Helle Butteveinbrenn bdamit

aufgicen; etivas weifen Riejfer und Salz dagugeben; dieje Vienge
ing Wafjerbad ftellen, 3 Dotter Hineinjprudeln und jolange quirlen,
big ¢3 didlich wird; Bitronenjajt nad) Gejdhmad.

Powidltaiderl Nug Y, kg gefochten, GHeif pajjierten Erd-
om&:bgpie?lteﬂ; aus apfeln, 20 dkg Mehl, 1 gangen Ei und
©alg einen Teig maden, dad Gange gut

fneten, ben FTeig audmwalfen und in bievedige Stiide jdhneiden, auf
jedes fiijen Powidl qeben. (Aus geddrrien, gefodhten Zwetidhfen,
pie entfernt, paffiect, mit Jitvonenjaft und Sdale, Juder und Pimt
vermifdht werden, lakt fich guter Powidl Herjtellen.) Die Tafjderln
im Dreied gufammenidlagen, mit bem Rabel abrandeln, in fieden-
dem Galgwaffer 8—10 Minuten fodjen, abfeifen und in gerdjteten
Gemumelbrdjeln twilgen; mit gerlafjener Butter, Bimt und Buder
auftragen.
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Hofe HRilbenjuppe
Ariegsfdinigel wmit Upjelfven und gerdfteten Grdipfeln
Aavamelpndding mit Banilleccéme

Stopl und 1 rvote Nibe nubdelig {dmneiden

i Hofe Hilbenjuppe und weid) foden. Eine Butter-CGinmad

I mit ber Brithe vergiefen und etiwad Para-

beismart dagugeben, jalgen, nad) Gejdymad zudern, . Tajje Rabm
beintengen und mit cinem Dotter legieren.

. Fir ein ©dnikel 4 dkg gefelchten Rinds-
i fitiegsidnigel famm, einen grofeven gebratenen Kar-

toffel und ', @i vedmen. Gtwag Galg,
| Bfeffer und Fett dagupeben, alled fein wiegen, fleine Laibdjen for-
nen und in Fett braten.

o kg Ueptel reiben, 'Ly Liter getdjjerten
Upfeltven Eijig, 6 dkg gericbenen Rren und 6 dkg
Buder dagunengen.

15 WBiscoten, 2 miicbe abgerinbete Semmeln
facamelpudding in Mild) weidhen und fein abtreiben, 10 dkg
Buder in Wajjer taudjen, auf der Heifjen
Platte golbbraun rojten, mit jiedendem Wajjer abjdhreden, wmriih-
ren und die geweidte Maffe borjichtiq am Herde hineinviihren; er-
falten lafjen. 3 Dotter und bon 3 Klar den Schnee Hineinverrithren,
affes in die Pubdingform fiillen, */, Stunden in Dunijt fochen. Dazu
1 LVanillecréme.

1

/i Hiter Obers oder Mild) mit 2 Dottern,
Banillecréme 1 ¥6ffel Gtaubguder und ein wenig Vanille
falt fprudeln und am Feuer im Wajjer-
badbe |dlagen, bis ed bdidlid) wird.
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Brotjuppe — @edimpites Hor; mit Rohjdyeiben
Feine ZTopjentorie

Das Brot entrinden, fleinviirfelig jdnei-
Broffuppe ben und mit Peterjilie und feingehadter
Swiebel in Fett anrdjten. Die NRinde

fdmeiben. ©obald alleg braun ijt, mit Wajjer aufgiepen, Brot und
Hinde darin zerfodhen lajjen, pajjieren, und mit einem Dotter legie-
ven.  Man fann Witrftel dbarin auftragen.

= @in Nindberherz mwird Halbiert, gewajden
ﬁe?ﬂ%{_ﬂfgﬁ?m’?na und eingejalzen. Um 10 Heller wiirfelig
] aejchnittenen ©ped mit etwad teifjem

Bfeffer dlinjten, bis {idh Saft bilbet, damn langjam Suppe ober

Taffer aujgicgen und 2 Stunben lang foden [afjen. Dann das

Herg bherausnehmen, in den Sajt 'y Liter Rahm und einen Kajfee-

[8ffel Weehl verrithren und auffochen laffen. Dasd Hery jdeibenjormig

fdneiben und auf furge Jeit in den Saft Furiidlegen und auffoden

lafien.  MMit NRobjdpeiben oder Maffaroni ferbieven, (BVei Verten-
dung bon Salbsherz it diejes gu {picen.)

Startoffeln  jdalen, wajden, didnudelig
Robidjeiben jchneiden, jorgfditig mit  einem Tude

trocnen.  Fett fehr Geif maden (ed muf

giemlicd) viel Fett jein), die Karvtoffeljtiicfe Hineinmwerfen und golb-

aelb baden. Auf einem Sieh abiropfen und jebt cxjt jalzen. Man
darf nidht gubiel Kartoffeljtiide auj einmal baden.

Aus 16 dkg Butter, 7 dkg Juder und
Feine Topjentorte 16 dkg Mehl ecinen Teig madjen. Die
Halfte ded Teiged am FTortenblech lang-

fam Dbaden unbd mit folgender Fiille fiillen; dic zweite Hdlfte des
Teiges als Gitter barauf legen und nodymals langjam baden.

11 dkg Butter qut abtreiben, dazu 11 dkg
Fiille Juder, 1 ganges Ei, 3 Dotter, pon 3 Klax

den &dmee und 25 dkg trodenen {iien
Topjen, 4 dkg gefdhilte Mandeln. Die Torte muf tagé vorher
gemacht werden.
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Duifer-Dats-Suppe mif gebacdenen Suppenuudeln
Spinatinddel mit Sdwammerljance
Friidhtenceemejpeife

1 Eploffel per Perjon bevednen. JIn Salg-
Quifec-Dats-Suppe wafjer eine Stunde gut fodjen. 27/, Liter
Gemiijejuppe abjeiben, das Datd hHinein=

pajiieren und 2 dkg Butter dazu vermengen. Salgen und pieffern

nach Gejchmad. Dazu werben gewdhnliche, bejonbderd dinm gefchnit-

tene Guppennudeln, die cventuell ohne Gi gemadht yverben fonnen,
und in Fett braungebaden wurben, aujgetragen.

Y, kg ©pinat duvd) die Fleijchmaidhine vof
Spinatinadel treiben, auf Fett und Jiviebel bdiinjten,
mit 2 Giern und ener in Mild) getveidhten

Gemumel bermengen, jalgen und pieffern und joviel Brijel alsd aufj:
aen, a3
genommen foerden, dagugeben. JIn der Serviette in Dunit foden.

« kg Sdivdmme in Butter und feinge-
Sdiwammecijauce wicater Peterjilie toeidh) diinjten, mit Mehl
ftauben, etiwad Wajfer und ‘s Liter Nabhm

aufgiegen, jalzen unb pieffern. (Wenn man getrodnete Schivanune
veriwendet, tweid)t man jie einige Stunden bvorher in [auiwarmen
Wajjer.)

Sinder=Viscoten twerden mit Marmelade
Friidtencréemefpeife a1t giveit aneinandergefiigt.  ©ine flade
Glagidifjel damit auslegen. Gemifdtes

Daunjtobjt (frifdhe Bananen, jowie Orangenfdheiben fomnen mit ver-
mengt fwerden), olne Saft barvitber legen. Folgende erfaltete Vanille-
Créme darvitbergiegen und die Speije auj's Eid jtellen.

- o Riter Milch mit 2 Dotter, 1 Loffel Staub-
Banillectéme guder, etivas Wanille falt Jprudeln, 1m
PWaijferbadbe big um Didmwerden riihren.

Jn Friedensdzeiten ijt Schlagobers zur Créme zu empiehlen.
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Rindjuppe mit Fleijdytajchetin
Rindfleijdy mit Sdynittlandhjauce und gejtiicsten Kartofjeln
Pragee Kabhmbdalien

Rind it Su der Nindsjuppe werben jolgende Fleijch-
ﬁllglf%lfgl?gjelaln tajdierin  gemacdht: Nubdelteig fein aud=
walfen (der Mudelteig fann obhue Gi ge-

- macdyt werden), etivas Biviebel aup Fett rojten, cin Stiidden des

jertig qefochten Fleijehes fafchiceven, ebenfalld vojten, giemlid) viel

ettt bagu, jalzen, pfeffern. JIn den audgeradelten Nubdelteig legen,
Tajdierln maden und in der Suppe einfochen.

Rinvfleiidy mit Stgerliletjch ober  gut abgelegenes Jticdedel
Sd;:ileﬁliidﬂrﬁ:ce i der Suppe 3 Stunden fochen.

4 robe Dotter, s Liter Suppe, 4 dkg Butter,
©alz und Jitvonenjaft, etwad oeigen
Preffer miteinander bermengen, in Wafjer-

Suniftlaudhjance
(auf feine Art)

babe bis aum Didlidhwerden jdhlagen, bann falt tweiterviihren,
mit dibrig geblicbenem Eiflar die Menge audgiebiger maden, viel
gebadten Sdmittlaud) dagugeben.

2 gerdriidte gefocdhte Kartoffeln mit einem
pajjicrten  Harten Dotter und dem fein-
gebactten, gefodhten Cuweif mit Ejjig, Oel,

Sdnilflaudjauce
(auf billige Art)

Salg und SBuder vermengen.

Fertigen Kartoffelfdhmarrn in eine gute
Gejtiicste Kacioffeln mit Fett ausgefdhntierte, mit Brojeln aus-
aejtrente Mein drivden, im Yobr Dacen

und ausjtiirzen.

 Liter Nabm mit 14 dkg Mehl verquirin
Peager Hahmdalfen (von dem NRabm etioas guriidlajjen). Mit

7 dkg SJuder, 2 Dotter, etwad Salz und

dem Sdynee der Eiflar berrvithren. Jn ciner Dalfenform Fett Heif

werden lajjen, einen ERloffel voll von dem Teig Hineingeben und

baden.  Jede Dalfe mit Porwidl bejtreidhen, mit fitem Topfen be-
jtreen und mit dem vejtlichen Mahm Detraufeln.
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Tivolevjuppe — Flovenfinijhe Gier — Topfentornijfer

15 dkg qelbe Erbjen in Seld)briife oder
Zivoletjuppe Wafjer weid) fodhgen. Eine mittelgrofe
/ Sellerievurgel und cinige Sartoffeln wiir=

felig {cdhneiden, in Fett mit einem Stiidden Bwiebel ditnjten, jtauben,
mit dbex Grbienjuppe bergicfen.

grifden Spinat ouf Butter bdbinjten und
Flovenfinijhe Gier nidht Haden, in eine feuerfejte Sdyifjel le-
gen.  Pojchierte Gier (Gier in fodhendes

Gffigwafier einjdlagen, 3 Minuten foden, in faltes Wajfer [egen

und daz Weike, das jid) itber bem Gelben gejhlofjen DHat, glatt be-

{dhneiben), davauflegen, mit Nahmiauce itbergiepen, mit Parmejon
beftreuen, und ecinige Augenblide in der Nobre baden.

EGin  nupgropes Stid  Vutter gerflicgen
Rabhmjauce lajfen, einen 20ffel Mebl dazugeben und
qut berriifren, mit einem Glas Oberd oder

Rahm aufgiepen, gehadte *Peterjilic joivie Scnittlaud) und feine

Srauter gehadt dagugeben, jalgen, pfeffern, und jolange im Waffer-

bade rithren, big die Sauce didlich wird. BVei Verlwendung  von
Oberd mit Iitronenjaft abjchmeden.

Ginen gewohnlichen Nubdelteig jehr bdimn
Topfenfornijfer ausiwalfen. Mit Dder vorfer bereifeten
Fille bejtreidhgen: . ke pajjtecten Topfen,

2 gange Cicr, 1 Eloffel Rahm, Salz, 4 Chloffel Juder. JFjt bdieje
Fille aufgejtrichen, mit Nofinen bejtreuen; die Nojinen diivfen nidht
borher in die Fitlle bermengt werben, da jonjt der Teig beim Nollen
reigen fomnte. Den Teig jamt der Fiille vievmal flad) ibereinander
cinjdhlagen, den Rand mit Klar bejtreiden und Fujanumendritcen.
Aus diejer gefalteten Molle quadratifde Stiide jdneiden, die Nan=
ver gqut gujammendriiden, um dag Ausrinnen der Fitlle zu bermei-
ven, und 10 Mlinuten in Salzwajjer foden. Auf der Schitjjel mit
ungefchalten geriebenen Mandeln und Suder bejtreuen, mit brauner
Butter auftragen.
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Cinfenjuppe mit Steudelteigeinlage
Sdyopjernes mit Majorantartofieln
Billige Grdipjeltorfe

/s Qiter Qinfen mit ein wenig Juder und
einem Rorbeerblatt weidfodjen, pajjieren,
mit der Brithe in eine lidite, mit Zwiebel

Cinfenfuppe mit
Slwudelfeigeinlnge

angelaufene Einmady geben, mit Wafjer ober Maggijuppe verdiinnen.
Galz und etwasd Ejjig dazugeben und auffodjen lajfen.

Abgejdhnittene  Strudelteigrander  fann
Sirudelfeigeinlage man gut berierten, wenn man den Teig
qut auswalft, mit einem YWusjtedjer gier-

lidh cusitidt, die Teilden in Heifem Fett ausbadt und zur Suppe
auftragt.

Sunges ©dipfenfleijd) und fleine Kav-
toffeln gujammen fodjen. Cine lichte Ein-
brenn madjen, bdie Brithe davauf giefen

Sdopfetnes mit
Majorantactoffeln

und auffodjen lafjen. Das Fleijd) in fleine Stiide jdneiden, famt

ven gejdydlten Sartoffeln in ein NReindel legen, die Sauce dariiber-

feiben. Gin fleines Stiid mit Salz verricbenen Knoblaud), cin wenig

DMajoran unbd fein gebadte Peterfilic gugeben. Daz Gangze nod-

malg auffodjen [ajffen. Man fann den Majoran weglafien und einen
abgebrithten Soblfopi mitfodhen.

25 dkg gefochte gerviebene Grdapiel, 6 dkg
Billige Grddpfelforte | neichilte, geriebene Manbdeln, 6 Dotter, den
CEdjnee der Ciflar, den Saft einer halben

Bitrone und die Sdale, ctiwad Vanille und 18 dkg Juder. Sm Tor-
tenreif langjam Dbaden.
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Gulyasjuppe
Kodgjalat mit jritfuca wirte
Martidynitten

Aus 15 dkg jehr flein gejdnittenem Rinds-
Gulyasjuppe wabdjdinfen ein Gulyad zubeveiten, mit
Wajjer  aufgiefen  und paprigieren.

i

- ©tunde vor bem Wuftragengejdalte, rohe, wiirfelig gejdnittenc
Sartoffeln mitfodjen Tafjen.

Den Stodhjalat puien, wajden, in Dunjt
weid) fochen, mit faltem Waffer abfchreden
und am Brett haden. Cin eigrofesd Stiid

Kodyfalat mif
fritfuea micta

Butter gerlaffen, mit 2 Lojfel Mehl gelb maden. Den Kod)jalat
hineingeben, mit etivad Suppe aufgiefen, falzgen und pieffern und
bor dem UAnrviditen mut /s Liter Oberd bermengen.

Savfiol, Savotten, Fifolen itberfochen.
feitfura migta Jiohe ©rdbartijdoden, Kartoffeln und Kiir-
big, f{oivie Dbdie iiberfoditen @emiife in

Sdyeiben jdmeiden. AU died in Mehl taudgen und in Fett ausbaden.
Auf einer Sdiifjel gefallin anrvichten, mit Peterjilie garnieren.

14 dkg Buder mit 14 dkg Marf und dem
Mactidynitien Saft einer halben Bitvone flaumiqg trei-
ben. Mit 12 dkg gefdydlten geriebenen

Manbdeln ober geriebenen Nitjjen bermengen. Semmeln abrinden,

in bitnne Sdjeiben jdhmeiden, mit diefer Majje bejtreichen. */ Liter

Mild) mit 2 Dotter abjprudeln, die bejtridienen Senumeln durdyziehen

und abtropfen lajfen. Jn eine feuerfeite Sdiifiel legen. Den Sdinee

bon 2 ®lar dariibergeben. Mit BVanilleguder bejtreuen, bei mdfpiger
Dibe baden.
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Sdwammetliuppe
Wutftgulyas mif Kaviofieln
Danfl-Ceéme

Sdyiwamme blatterig jdyneidben, mit Butter
Shwammetljuppe und etwas Petevfilie diinjten und in cine
lichte @inmad) geben, mit Maggi ober

Gemitjejuppe  aufgiefen, jalzen, pfeffern.  Breiter gefdhnittene
Jtubeln einfoden. (Getrodnete Edwdmme muf man vor der Ju-
bereitung eine Stunde fang in lauem Wajjer iweichen.)

Jwicbel mit Paprifa in Fett wic 3u Gu-
Wurjtquinas [hag rojten. Jn Scheiben gejdmittene Grd-
dpiel im Saft fajt weidh fodhen, wiirfelig

gefdnittene, gejdalte Ertrawurit Hincingeben und alled nodmald
auffodjen.

v Qiter Obers mit Vanille und 3 Dotter
Danfl-Greme und 4 dkg Juder im Wafjerbade quirlen,
big ¢3 didlich wird. . Liter Sdlagobers

feit jchlagen. 7 dkg Juder, 4 dkg Jitronabe, 4 dkg ©ultanen, be-

liebige fanbievte Friichte, die fein aejchnitten wiurden, leicht Dinein-

berrithren. Biscoten, vejtliches BVisfuit odber Badwert mit Marillen-

mavmelade Dejtveidien.  Die Bombenjorm mit taltem Wajjer aus-

ipiilen, die Gvéme einfiillen, bdad Badwert hincinmengen. Die

Bombe auf cinige Stunden in Eig vergraben, mit Shlagobers ber-
giert und mit fandievten Fritchten aufepuist jerbieren.
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Feine Barmejanjuppe
Palatichintenipeije mit Groactijhodenjalat
Billiger Upjeltudien aus Martteig

6 dkg Butter mit 7 dkg Mebl Ldht an-
Jeine Parmejanjuppe | laufen lajjen. 1 LQiter warme, abgefodiie
Mildy dagugiefen, falzen, und unter Riibh-

ren eine Bierteljtunde bei mdBigem Feuer foden. Die Suppe vom

Fewer giehen und mit 2 Dotter, die mit Wafjer verrithet wurden,

legieren., 6 dkg Parmefan voriidtig, damit er feine fnddel bilde,

unter MRiithren dagugeben. Wor bem Anrichten ein Stivd Butter und
in ©alziajfer gefodte Matfaroni Hineingeben.

LBon 2 Ciern redht diinme Palatjdhinfen
Palatidinfenipeife maden.  Dieje mit Sdinfen, Hirn, oder
einemt  Hajdjee bon  Bratenrejten fiallen.

Sene Palatfdhinfe rollen, und in 4 Teile jdneiden. Eine Aujlauj-

form mit Butter ausjtveichen, die fleinen Teile dicht nebeneinander

bineinlegen und mit Butter bejtreichen. Mit qeriebenent Pavmejan be=

jftrewen. /s Qiter Nahm mit 2 Dotter jprudelw, auf die Palat{dhinfen

aiefen und nodynald mit PLarmejan bejtveuen, goldgeld baden und
in der qgleichen Sdiffel jerbieren.

Die Erbartifchoden jhdalen, in Butfer und
Crdactijhodenialat Bitronenjajt diinjten, in Scheiben [dhnei-
ben, mit Del, Cjjig, Salz und Pfeffer

au cinem &alat mijden, feine Srduter bagugeben.

28 dkg Mebl, 15 dkg gut gewajdenes,
frijdes Snocdhenmart am Nudelbrett qut
abbrddeln, big die Maffe gang fein ivird.

Upfeltudhen aus
Niactteig

2 gange Eier, etivad ©alz, einen Gilifiel Staubzuder, etivas Jitro-
nenjdale, . Kaffeeldffel Rum und einen E©jloffel Nahm zu einem
feinen Teig berarbeiten. 1 Stunde an einem fihlen Orte rajten
laffen, auswalfen, 2 runde Blatter jdmeiden, 1 Blatt, deffen Rand
man etad verdidt, in die Tovtenform geben, Aepjel, die in etivas
Wein, Jitronenjcjale, gediinjtet wurben, in bdie Tortenform fiillen.
Dag ziweite Blatt darauflegen, mit CGigeld DLejtreichen und bLaden.
Bor bem Serbieren mit Juder bejtreuen.
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Wiener Stol-Suppe
Gemiifevoftbraten
Topjentnddel in der Yerviefte

Galzwafjer mit Kitmmel fodyen, in ' Sei-
Wiener Sfoh-Suppe del faure Mild) 1 Eflbffel Mehl vithren,
aum  Salgwajjer giegen und aujfoden

laffen, etivad Rahm dbagugeben. Wiivfeliq gejdnittene, in Salzwajjer
gefochte Kartoffeln ‘. Stunbde bor dem Unrichten hineingeben. Even-
tuell mit gefchnittenen, gediinjteten Ehampignons die Suppe berbefjern.

Xn cine qub berjchliefbare Stafjerolle ei=
@Bemiiferofibrafen ias Fett, vobhe gejdinittene RKartoffeln,
farfiol, gritne Grbien, Sdpvdamme, Fivic=

bel und den gut geflopften, entjetteten Mojtbraten legen. Alles jo-
[ange bdiinjten lafjen, big bdie RKarvtoffeln weid) find. Zum Schlup
mit etivas Nahm bergiehen.

7 TR 6 dkg Fett odber Butter mit 2 Giern flau=
opietgg‘:&lﬂb&';n der mig tveiben. /i kg geriebenen Topfen,
s Qiter Grief;, etwad Salz bagumengen.

Eine Gerviette qut befetten, die Majje Hineinfitllen, und in Salz-

wajfer 1 Stunbe in zugedbedtem Topfe focdhen. Der Kmddel muf

burd)'é Sodhen doppelt grof werden. Vor dem Unvichten jdneiden,

mit Geifer brauner Butter begiefen, mit Juder und Jimt auftragen,
eventuell Fwetfd)fencdjter dagu jerbieren.
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Gemiijepiivee-Suppe
Fleijchifeudel mit Spinat
Sdjofoladefotte ohne Dotfer

Wurzelwerf in Sdmaly anlaufen laffen.
@emiijepiitee-Suppe Qohl, @pinat, gelbe Ritben darin weid diin-
jten, Stauben und mit Wajjer odexr Maggi-

juppe aufgiefen. Alled pajfieren und nodymals auffochen Ilaffen.
Ehampignond dinfjten und gur Suppe geben.

@inen Strubdelteig ofmne Ei machen und
Fleijdhfteudel auggichen, ben Teig mit Schinfen ober
Geldfleifch fitllen oder mit einem jaftigen

Dajdee aug BVratenveften, dag mit einem Ei gebunden und mit

etioad Rahm aufgegofien mwirde, bejtreichen. Den Strudel rvollen und

in eciner mit Butter bejtrichenen Pianne golbgeld baden. Mit Par-
mefan bejtreuen.

Den Sdynee bon 6 Klar mit 14 dkg Buder
Stofoladbefocfe leicht pervithren. 14 dkg geriebene Man-
beln, 14 dkg ereidhte Sdyotolabe, 10 dkg

nudelig gejdnittene Bitronabde Hingugeben und alled leicht verrithren.
“l, ©tunden im Tortenreif baden, Mit folgendber Glajur iiberziehen.

U, kg Juder big gum Fadengichen fpinnen,
®lajue 14 dkg ©dyofolade eviveidhen, den gefpon=
nenen Buder unter NRihren langfam in

die ©djofolade giefen, cin Stiiddhen Butter dagu verrithren und bdie

Torte, wenn jie evfaltet ift, glajicren. Vian fann bdie Tovte, tatt

au glajieren, mit Marillenmarmelade beftreidhen, auf die man ge-
ftiftelte Manbeln jirveut.







Fleijchpiivee-Suppe
Gemiijepudding mit Hollimdijder Sance
Nufrounlade

Aug 10 Heller Kalbsinoden cine Suppe
Fleifdypiicee-Suppe machen.  Kalbiletjch) odexr Hiihnerfleijch-
vejte  Dajchieren, paffieren umd in  eine

lichte Cinbrenn geben. Mit der Suppe aufgichen, gebadie griine
Peterjilie hinein. Mit cinem Ei legieven, Karfiol und Ehampignons
alé @Einlage.

Gemil 2 10", dkg Butter gerlafien, mit 7 dkg Dehl
!]uellnl;zibel?clll;ggmﬁgumig verviithren, '/, Qiter Mild) oder Dbers auj-
gicgen, Wenn died ausgefiuhlt ijt, 4 Dotter

hineinviihren. Vorher 1 Kohlriibe, Karotten, cinen fleinen Karfiol
fleinwiirfelig jchneidben, eventuell Erbjen dagugeben, alles in Salz-
waffer nidht gang weid) fodhen und in die Sauce geben. Eventuel
in Butter gediinjtete Champignons dagi. Den Schnee der 5 Giflare
leicht Dagimengen. Jn ciner Puddingform 1 Stunde 1m Dunjt fochen,

' kg Butter, 3 Dotter, '/, Voffel Diehl,
Hollindijde Sauce 2 Guppenlsfiel Gemiijemajjer, 1 Loffel

Effig, ctiad Salz. JIm Sdneetefiel alles

miteinanber vermengen und am Feuer im Wajjevbade jhlagen bis
es didlich wird.

15 dkeg Suder mit 5 Dotter lange flaumig
Hufjronlade vithren, 16 dkg geriebene Walniiffe mit
dbem Sdee bon 5 Klar leidht hineinmen=

gen, das Blech qut jdhmicren, die Maffe liber die gange Fldade jtrei-

dhen, Y/, Stunde bei magiger Hibe baden. Warm rollen, nad)y dem

Erfalten vorfichtiq odffnen und mit Sdylagobers ober folgender
Sajtaniencréme fiillen,

'/, kg Kajtanien fochen, jdhalen, pajjicren,

Rajfaniencréme mit Mild) odber bejfer Oberd und  Juder
bermengen.







Bohunenjuppe
Rinodfleijdh jowie Wild mif Polentapudding
Salsbucger Nodetln

1 s

12 dkg Bobhnen in ' LQiter Wajfer fehr
Bobhuenjnppe weid) fodhen, pajjieren, in eine lichte Ein-
Drenn, in der man Peterjilie audrditen

fie, giegen, mit Guppe, die aus Grimgeug Hergejtellt wurbe, auf-
giegen. ©alz, Pfeffer, Cfjig nad) Gejdymad. Wiirjteljcheiben alsd
Cinlage geben.

Gine Beize aud CGfjig, Bfeffer, Jwiebel,
Rindjleijch) fowie Wild | Wurzelverf, cinem Lorbeerblatt focher.
(Obne ©alzg.)  Beinjderzelfleifd) cinige

b Tage in ber Beige liegen laffen. Frifches Wurgelwerf rijten, das
| qejpicte, gebetzte Fletje) Dineinlegen, diinjten, mit ber pafjierten
: Betge und etiwas Rahm bergicgen. Wenn das Fleifd) gefdhnitien ijt,

wieder in dbie RKafjerolle guvitdlegen und dann anridten.

1o Qiter Meehl, mit 4 Dotter und */u Litex
Polenfapudding Rahm fprudeln, jalzen, den Sdnee der
4 Rlar dagumengen. Gine Pubbingform

mit Butter ausjtreichen, jtauben, die Majje hineinfillen, . Stunde
im Dunjt fodjen, jtiivgen, mit heiger Butter begiepen und mit Par-
mejan bejtreuen.

e 1 @glofrel Suder mit 1 Eplbffel DButtex
Salburger Toderln und 6 Dotter flawmig tveiben, 1%/, LWoffel
Mebl mit dbem Scdnee bon 6 Klar leicht

dagumengen. Sn einer Kafjerolle Mildy mit etiwas Butter fieben, die
Maijfe Bifelveife einlegen, /s Stunbde baden, big die Noderin Farbe
pefommen, mit Bucer bejtreuen.
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Ganstiidenjuppe
Spinateoulade mit Cietjpeile
TMoffactémetorte

in 4 Heller Grimgeug, 1 Champignon,
@Gansriidenjuppe einige Pfefferforner, 1 gange Bmwiecbel, mit
oem in 4 FTeile gefchnittenen Gansdriicen

in 2 Qiter Salzwajjer foden. SKodpauer it 2 Stunden. Jn Ddic

pajjiecte Suppe focht man Neis fehr weid) ein. Vor dem Anridyten

pen Mitden jamt ctivas von dem Grviingeug in bie Suppenterrvine
[egen,  Eventuell mit einem Dotter legieren.

!, gk ©Spinat 1m cigenen Saft im Dunijt
Spinafroulabe fochen, pajjieren und nodhmalsd aufs Feuer

]

jtellen, audtithlen [afien. 3 gequirlie Dotter,

3 Qoffel Obers, 1 RKaffeeldffel Weigenmehl und etwasd Saly dagu.

Den Edinee der 3 Klarve Hineinmengen. Dicfen Kuchen am Blech

baden, mit ciner Eierjpeife, in die gediinjtete Schwamme bervithrt
urden, fitllen.

4—5 Dotter mit 10 dkg Juder ‘abtrei=
Moltacremelorte pen. 10 dkg ungejchalte, gericbene Man=

veln, 5 dkg geriebenes Brot, 2 Loffel Kaffee=

effeng dagumengen. Den Schnee der Eiflare leidht hineinriihren.

10 dkg Butter mit 10 dkg Juder, cinem
)

Greme Dotter gut treiben, 2—3 Lifel Kaffee-
effeng dagugeben., Die aujgejdhnittene Torte

mit der €véme Ffiillen, und obenauf mit dber Créme bejtreichen.
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Bohmijche Suppe
Billiger £eberpudding mit vofen Riiben
Henjdjober

1 Sobhlhauptel jomwie Champignon {fdnei-
Bohmijdie Suppe bert und in Feit oder Butter . biinjten,
Bratiolivite hineingeben unbd - jteif ywerden

[ajjen. Aus der Haut bdritden, fein fdneiden und mit dem Kohl
weiter diinjten. Stauben, mit Wajjer aufgiegen. Gebahte Semmel=
jdheiben bazu auftragen.

. kg Stalbsleber pafjieven, mit et ge-
Billiger Ceberpudding | tveichten Semmeln abfveiben, /s Biviebel
pineinceiben, 2 Gier, Pfejfer, Salz und

aiemlich viel Fett (mbglichit Gansfett) daguberrithren. Eine Dunijt-
form mit Fett ausfcdhmieren, Brijeln ausjtveuwen, die Maffe hinein-
geben und im Dunjt fodjen.

2 Dotter mit i Biter Wild), 2 Loffel
Heunjdober Staubzuder, bifchen BVanille falt jprudelm,
dann am  Feuer imr Waijjerbade rithren,

b8 e bid wird. s fejtgejdhlagenen Sdlagobers mit ber Erénte ver-
mengen. Die qut mit faltem Wafjer ausgejpiilte Vombe mit dex
Gréme, in die man Weidyjelfleifcd) eingemenat bat, fitllen. Die
Bombe cinige ©tunden in Eig vergraben, jtitrgen. Sehr feine, in
Butter braun und Inujprig gebadene JNubeln am Sieb abiropfen
[affen.  Die BVombe gang didht mit ben Nubdeln belegen, dbak man
nichtd bon der Créme jieht, nrit Wanillezuder bejtrewen.
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Ratfioljuppe
Miodetner Kalbsbraten wmit Kohlviibenfrapien
Mandelpudding mit Saftdyand’ean

Den  in Nosden geteilten Karfiol, fomwie
fAatfioljuppe den Gtengel in Peterjilienwajjer foden.
Die Noddjen Heraudnehmen und warm

halten. Eine DButtercinbrenn madyen, ectwasd gehadte LReterfilie
rdjten, den Gtengel pajjieren und dagu geben, auffochen lafjen, mit
per Suppe aufgicfen und die Karfiolvdsden Hineingeben. Mit in
Mildy getauchten, in Fett ausgebadenen Semmeljdnitten auftragen.

Gine Kalbsnuf der Lange nad) mit flein-
Modecner Kalhs® afen | fingerdid gejdnittenem Sped, ebenjo ge=
fdhnittenen abgefodhten Karotten, Gurfen,

Bunge, {piden. Salgen, fejt binden und braten. Den Saft braun
iwerden lajfjen und Ddidlich verfocden.

Gejchalte Kohlritben auf dem Gurfenhobel
foblviibenfrapien fein jdneiden und mit gehadter Peterjilie
in ein wenig Suppe weid) foden. Die

Majje zerdriiden, mit geriebenem Pavmejan mijden, eidottergrofe

fKugeln formen. Diefe in einen Tropfteiq taudjen, ben man ausd

©i, Salz, Mehl und ein wenig Weifivein bereitet Hhat, und in Heigem
Fett ausbaden,

10 dkg Butter mit 5 Dofter und 10 dkg
Mandelpudding Buder tveiben, 7 dkg gejdilte, geriebene
: Manbeln, Saft und Sdjale einer DHalben

Bitrone und eine Handboll miirbe Vrofeln dagugeben. Den Sdynee
ber 5 Rlar leiht bagumengen. Jn einer Pubbingform im Dunjt
fochen.

8 dkg Buder mit 3 Dotter jhaumig riih-
Saffdyaud’ean ren, Erdbeer- ober Himberfajt Hinein, am
Feuer im Wafferbade bisg zum Didlid)-

mwerben rithren.
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Sauetfrantiuppe wit Dillfeaut
Roblxijotto
Ginfadye Buiterteigmaultajden

1, kg Gauerfvaut mweid) foden. Die Halfte
Sauettrautiuppe pon bem Gauerfraut wegaeben. (Rann
ald qebdiinjteted Sraut BVervmwendung fin=

der.) Mit einem Liter Wajjer verdlinmen, auffodjen lafjen, eimen

Bujchen Dillenfraut von bden Stielen befreien, fein wiegen und

dagugeben. Ginen Qiter jaurve Mild Dineinfprudeln und nod-

mald auffoden lafjen. Gin Wivfel Buder, Salz, Effig nad) Ge-

flomad, aum SGluf 5 dkg Butter Hinein. Mit gerdjteten Semmel-
jcheiben auftragen.

Fiir 4 Perjonen ein Wafferglad boll NReid
fohlrijoffo berechnen. Fett Dei werben Ilafjen, Den
Heid unter fortiwdhrendem NRiithren b Mi-

nuten rhjten, mit ungefafr *. RQiter Waffer iibergiepen (bejfer it

Rinbd- oder Maggifuppe) und zwar Idffeliveife, bid ber Neig fornig

gefodht ift.  QJn einem anderen Gefafy eimen nubdlid) aejdnittenen

Sohl und i kg RKalbjleifd) veich diinften, einen Loffel geriebenen

Parmefan dagugeben. Vermijdht diefes mit den Neis, frigt Parme-
fan bagu auf.

Yuz 156 dkg Butter, 15 dkg Diehl und

Butterteigmanlfajden | 15 dkg pajjierten Topfen einen Teig be-
reiten, etwad falgen und rajten [afjen.

Sn dieredige Stiide rabeln mit Gingefoitenem fiillen, gujammens
falten und bei mdfiger Hike baden.
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Ralbsfopfluppe
Wildragout
Nuptafieetorie

Um 30 —40 @eller Kalbsfopf in Gtiide
Aalbstopfiuppe hacten, mit giemlid) biel TWurgelwerf fo-
dhen, bigz {ich dazd Fleijd) vom §Knoden

[Ben [akt. Das Fleifd) fein fdneiden, in eine lidte Buttereinmad,
in bie man feingehadte Reterjilie gegeben Hat, legen, mit ber Briile
aufgicen und auffochen lajjen.

Wiirfelig gejdnittened Griingeug mit Fett
Wildvagout und Bwiebel anlaufen laffen. Mit 4 dkg
Mehl gleidh) nach dem MNbdjten jtauben. Mit

Wafjer (eventuell ctivad Weigivein) bergiefen und gut einfodjen
laflen.  ULed paffieren. Das Hir{dileifd) (Hivjdmwadjdjinten, zum
Marftpreife von 1 K 60 h bid K 2 zu Haben), wiirfelig jdneiden,
in ber Sauce weidh ditnjten. Ein bisdhen Jitvonenfaft dbagu. Wenn
bad Fleifd) weid) ift, wiirfelig gejdnittene Sarvtofieln im Sajt ein-
foden.  In CSdyeiben gejdnittene Gurfe fann beigemengt werben.

4 Dotter mit 14 dkg Buder jlaumig riib-
Niutafjeetorte ren, den Sdynee der 4 Klar dagumengen.
14 dkg qejtogene MNiffe, 5 dkg gericbene

Gdofolabe, 12 geriehene Kajfeebohnen, und etiwasd Jitronenjaft dagu.
Qangfam baden, mit folgender Fiille fitllen.

90 dkg geriebne iifle mit Buder und
Fiille Mild) zu cinem Brei fodhen, OStiiddjen
Butter dagu und mit 2 Dotter jehr gqut

rithren. @rfalten [affen.

Staubguder fieben, in cine Porzellan-
Glajue ichitffel geben; untfer jortgefehtem Hithren
'), Tajje fodgenben Milchfaffee tropientveife

Dineingiefen. Die Torte mit falberr Nitffen Delegen und glajieren.
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Hiihnerjuppe mit Nudeln
Suppenhubn mit hollindijher Sauce und Heis
@efiillte Uepjel im Sdnee

(Hithner jind jest gu einem billigen Marft-
Hithnerinppe preife au Haben.) 1 Guppenbubn entivei-
ben, puben, im Suppentopf mit ein twenig

Wurgelverf, 1 Champignon, 1 Stitddjen Karfiol weid) foden, jalzen.
Daz Huhn Herausnehmen, die Suppe durchjeiben, viele, jehr dimne
Jtubeln einfochen.

Das gefodhte Huhn jdhon tranjdhieren, bor-
Suppenbhubn Ter die Haut abzichen, in einer Porgellan-
{chitfjel anvidhten, mit folgender Gauce be-

giepern.

"o kg Butter, dbrei Dotter, s GploFfel Weebl,
Hollindijde Sauce 1, Qiter der Hithnerfuppe, 1 Eilofiel Eijig
ober Jitvone, Salz und weigen Bfeffer.

Dies alles im Shneefefjel vermengen und im Wajjerbade jdhlagen,
biz ed Didlid) wird.

Uy kg Majdhangfer-Aepfel jdalen unbd das
ﬁleﬁilléeﬂl‘li‘l:giei in Serngehauje ausldjen. JIn  Judervajjer
nicht au weid) bdiinjten. Mit Marillen-

marmelabe fitllen, in eine feuerfejte ©diifjel nebeneinanderlegen.

Aus 4—5 RKlar fejten Shnee {dHlagen, etwas Staubzuder und

Marillemmarmelade Hineinmengen, auf bdie Wepfe!l geben, mit ge=
ftiftelten Mandeln jpiden und im Robhr rajd) baden.
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iihiuppe
Papritafijh mit Salztariofieln
®Bute Germinodel in Dunjt

n fodjendes Salzwaffer feinnudelig ge-
Fildjuppe jdnitterred  Wurgelwerf, ein Neugeiviirg-
forn, 5 Prefferforner, feingefdmitiene

Bmicbel, ein fleined Stidden Lorbeerblatt jolange fodjen, bi& bad
Wurzelwerf weid) wird. Nicht gerfodjen! BVon Fett eine lidhte Gin-
brenn maden, mit der Brithe aufgichen, dad Fijdbeujdel hinecin=
geben, mit Effig nady Gejdymad jouern. Will man bdie Suppe ber-
befiern, fann man cinen Fijchtopi mitfoden laffen. Auf iwiirfelig
aeidnittenen gebaften Semmelvilicfeln die Suppe ancidten.

Bu bem borgeridhteten, mnicht DHalbierten
Papritafifd Qarpfen ein grofes Gtitd Butter Tegen.
1—2 Gemmeln in Guppe gerquirlen. Den

Fifd fleifig mit diefer Ranabeljuppe begiegen. Paprifa mit Butter
in cinem Neindel auffodien lajien. Den Fijdh damit begiehen und
vie Sauce paffieven.

Auz /s Qter Mehl, einem nufgroen Stiid
Germinddel in Dunjt | Butter, 1 Dotter, etiwas Salz, Juder und
der notigen Mildh) einen Germieig ivie

au Budyten beveiten. Wenn diejer aujgeaangen, amt bemehlten Brett
Qnodbl formen, mit einem Tud) Dededen und nodymals 15 WMinuten
aufgehen lajfen.  Eine weite Kajjerolle Halb mit Salgwafier fitllen,
cin alted Qeinenjtiict daviiber jpannen, mit Spagat fejtbinden (wie ein
Ginfiedealas). Wenn bas Wafjer fodgt, bie finddel darauf legen, die
man vom Mehl bejreit und mit Butter bejdmicrt hat. Eine aloeite
Sajjerolle desjelben Wmfanges, wie die exjte, itber die fndvel jtitlpen,
Daf eg gut abjhliept. Die fnbdbdel miiffen einen fingerbreiten Ab-
jtand poneinanber haben. 15 Minuten im Dunijt langjam fodjen.
Mit ciner Spidnabel — ber Quere burdjgejtedt — abheben, auf eine
Sehitffel legen, mit einer gweiten gubeden und warm Yalten, bis alfe
fertiggefodht jind. Mit feifer Butter, Juder und Fwetjchfenrditer
auftragen.







ED

Sebetjuppe
@ebadene Wiivitden mit Ceddpielpiivee
@viekjouflé mit Marmelade

10 dkg Salbsleder in Wirfel fdneiden
feberjuppe und auf Fett mit Jiviebel rdjten. Wus=
fiiblen lajjen und im Morjer fein jtopen.

@ine braune Ginbrenn macdien, bdie KQeber Ddazuberviihren und mit

Suppe ober Gejalzenem Peterfilienwafjer aujfoden und durcd) ein

Gich jtreichen. Mit geriebener Mustfatnufp witrgen, mit einer Dotter
[egieven. Mit gerdjteten Brotwiixfeln auftragen.

us 12 dkg Butter, 18 dkg Mehl, 3 Dotter,
Gebadene Wiitifden | civad Salz und ein ivenig Wajjer einen
giemlid) fejten Teig madjen; rajten Taffen

und fehr ditnn audwalfen, Wiener oder Franffurter- Wiivjtel {dalen,
fingerlang jdhneiden und in den Teig wideln. Ranieren umd in
feigem Fett ausbaden. 1lm bas Plivee gelegt jerbvierer.

Nus /> Liter Mild) und einer Tajje feinem
@ciegfoufié ®riel ein bides Koc) bereiten, ein eigrofes
Stitt Butter, etiwaz Juder, 3 Dotter dagu,

den Gdmee bon 3 Klar, jolange bag Kody warm ijt, daguriihren. Eine

Yuflaufform mit der Hdlfte diejer Majje fiillen, eine Oblate mit

Marillenmarmelade bid bejtreichen, Ddie andeve Halfte der Mafje
baraujdeden und bei mapiger Hibe Dbaden.
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. Sauerampferiuppe
. Grbdpfeljuppe
. Gemiifefuppe
. Pirnfuppe
. Griinfernjuppe . . .
. Parabeid mit Tapiola
. Panadeliuppe

. Selleriefuppe . . . .
. ®erftenjchleimjupye .
. Ruminifde Suppe .
. Brotfuppe
. DudfersOatfuppe . .
. Rindjuppe
. Tirolerjuppe
. finfenfuppe
. Gulhadfuppe
. Sdmwammerfuppe

. Parmejanjuppe . . .
. StoRifuppe
. Gemiifepiirrefuppe
. Fleijdbaidéfuppe
. Bohuenfuppe
. ®andriidenfuppe . .
. Bihmifdhe Suppe . .
. Starfioljuppe
. Gauerfrautinpye

. Ralbalopfiuppe . . .
. Hithnerjuppe .

. SFifdiuppe
. Leberjuppe

. Fleifchftrubel
. Gemitfepubbing mit Sauce . .
Rindfleifch fo wie Wil
. Spinatroulabe gefilllt
. Qeberpubbing mit roten Niiben
Moberner Kalbdbraten . . . .
. ftohlrijotto
. Wildbragout
. Suppenhuhn mit hollindb. Sauce

Inbalt.

. Palatidhinfen=Fnobel
. Matfaroni au gratin

Gulpaditrubel

Karfiolpubbing mit Briedfauce
. Stoteletten mit Ghampignonsd .

Bratwiivite mit G .

. Staifer Frang Jofef-Scmigel
Stalb3leber mit Ehampignon

. Bpinatpudding mit Sauce

. Striegafdinitel

®ediimpfted Hevs. . . . . . .

. Shinatinobel

Nindfleijdd mit Shnittlandjauce

Slorentinijche Eier .

. Sdyopierned mit Majoran

fodjalat mit frittura mixta
. Wurftgulhad . . . .
. Palatjdintenipeife .

®emiiferoftbraten

Papritafijd

®ebadene Wiivjthen . . . . .

. Erbiipfeltorte
. Marffchnitten

. Nuproulade
. Galburger Noderin

Weitfialer Kipfel
Hajelnufbideret

falter Neidgrieppubddbing
. Bairijde Kiidheln
. Wiener Scnitten

NRudlfchmaren

. ®riepftrubel
. Apfeltucdhen in Gelé
. Pomwibltajcherin

Saramelpubding

. Topfentorte

Friihtencrémejpeife
Prager Rahmballen
Topfentornifter

Dankllcréme
Apfeltudgen
Topfentnibel
Shotolabetorte

Mottacrémetorte

. Heujdhober
. Manbelpubding

Putterteigmanltajden
Ruptaffectorte

Gefiilite pfel in Scinee

Germtabdel in Dunjt

. Griegfoufié
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