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Liehie Leferin!

v

Bei meinen Vovtriagen itber die Bermendung ded Leudhigafes
sunmt Kodgen und Heizen, zu welchem 1) von bem Weveinr ber
&ag. und Waffer-Fadymanner Deutichland3 beauftragt iucde,
fete id), wie auch) Bier, ftilljchweigend borvaus, daf meine Horver
und Lefer bad Gaz und feine Crzeugung Hinveichend Ffennen,
peffen Anwendung jpeziell fiix dad Rodjen hier in den Vorber-
grund freten joll. Wenn i) frither mur an bdad Wort , Gaz”
dadyte ober e3 audfprechen hirte, glaubte id) meine Geruch3nerven
auf fehr empfindliche Weije in abftohenbes LVerhalten gebradyt.
LWer hat nicht jchon gehort ober gelefen, dap Weenjchen durd) Ein
atnten von Leuchtgad thr Qeben Ilafjen mupten; felbjtverftandlich
lag bhier immer eine grobe Fabrldjfigieit oder eine verbrecherijche
Abjicht vor. Dod) blifen wiv etnmal Furiid und folgen Sie mir,
mennt Sie fonnen. I betone hierbei ,wenn Ste fdnnen”, denn
id) weif aud eigener Crfahrung, bdaf e3 oft jchwer, wenn nicht
unmbglich ift, uns in die fjogenannte ,gute alte Seit” zuriic
auverjeben, in ber 3 feine Eifenbafhnen gab, o und bad Sdnurren
pe3 ©pimmrdbchens anzeigt, bap bie Wiigde ihr eigentliched Tage-
werf vollbracht. Wer von Jhnen, liebe RQeferinnen, fann jid) im
Geifte in die fleine, weifigetindyte Stube, vielleicht des Urgrof-
miittevchend, juviicfbenfen, wo biejed in voller Sdhaffendfraft ud
Lebensfrijche an dem weipgejdeunerten Tijche auf ber Holzbant jak;
bie ©onne war jhon eine gerawme Jeit untergegangen und in
weit vorgejdyrittener Dimmerung tourde jo ein Fleined zweited
Schlummerftiindchen gehalten, bis der Augenblict fam, wo ,Licht”
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gemacht mwurbe. — Riebe Leferin! ,Licht”, wad verftand man
bamald unter QUcht? — Jh glaube, fiamtliche Altertumsdhandler
per ©tadt bdiirftet Jhr bdarnad) fragem, und feiner fonnte Cudy
ein dhnliches Lampchen zeigen, mit dem feiner Beit Guer Urgro:
mitttexdjen , Ridht” machte, gejdyweige denn, bap Ihr einmal ver-
fudytet, bei jemer Beleuchtung zu lefen ober gar zu arbeiten, —
Wie anberd ift e3 bod) heutel Die gnidige Frau figt unter
einem Berclichen Quftre, Defjen verziveigte Arme ein Licht jpenbden,
bad zu dem Flimmern von Urgropmutterd Olldmpden in demfelben
Verhiilinid fteht, wie dad liebe Sonnenlicht zu unjerer Gas-
beleudhtung.

Sn ahnlichem BVerhiltnid fteht der neue Gad-RKod)- Appavat
qum ©Steinfohlenherd. Jened Produft aud dem fdwarzen Dia-
manten, da3 wir bid jeht nur ald Licht zu jchaken wupten, foll
munmedr auch ber Kiiche, bem Kodhent dienftbar gemacht werden. MWan
fat Apparate fonfteuiert, weldpe e exmiglichen, den beften Stein-
fohlenherd nicht nur entbehrlich gu machen, jondern ihn wegen der
RNachteile bed eimen gegen bie Borteile ded anbderen vergleichen,
boraudgejest natiiclich, Sie hitten einen jogenannten idealen Kodyherd,
an dem Sie nichtd audzujesen wiipten.

Bu befjen Jnbrandfepung gebrauchen Sie erftend zum An-
madjen Tanndpfel und Heined Holz, in zweiter Linie zuv eigent-
lichen Feuerung Oteinfohlen.  Boraudgefeht, dap Sie Jhren
Bevarf bierin mnicht taglich deden, bendtigen Sie Lagervdume.
Sie miiffen, wenn Sie tationell verfahren wollen, Jhren Haus-
brand ,im ®rofien” einfaufen; daf Sie bierbei mancherlet {1ber-
vorteilungen bon Geiten der Verfiufer audgefeht jind, braudhe id)
nicdht eingehend zu erfrtern. Nun haben Sie den fih téglich
mehrmal3 wiederholenden Transport vielleicht bi3 in bie britte
Gtage, dann ift wieber oft ba3 Holz naf oder die Kofle jehlecht.
Nun Habert Sie endlic) Fener; dba fommt Bejud); Ibre ®ebanfen
werden durd) Unterhaltung von bdem Derd abgelentt, und pas
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dumme Feuer geht aud. — Oder an einem jdhonen hellen Julitag,
an welchem man eben ,aud)”’ etwad efjen mup, fteht bdie liebe
@onne faft jenfrecht ifiber Jhrem DHauje; — bdied merfen Sie aber
erft daran, baf felbft Jhre Taundpfel abjolut nidht in Brand
fommen wollen und der Raud), fiir den der Baumeifter extra den
©dyornftein aufgebaut hat, fommt Jhnen aud ber Ofenthiiv ent-
gegen, ftatt durd) ben Sdhornjteir ben ihm gebahnten Weg zu
geben. , Bum @rftiden tft e3!” rufen Sie, und erft nach bieler
Weiihe und Geduld erhalten Sie etwad, wad man Feuer nennen
fonnte. Die RKohle verbrennt aber nicht radifal; e3 giebt Ajche
und durd) fie Staub und Sdhmug. Der Wjchentaften mup taglich
geleert, ber Joft durdhgeriffen werden. Leptered find alled gang
natiicliche, fich) ftetd8 wiederholende Leiftungen. — Weil idh nun
au Anfang von der Wergiftung durc) Leudyignd gejprodhen Bhabe,
muf id), sur Chre bed Gafed, aud) der hiufigen Tovesfille burd)
Roblendunft Crwahnung thun, 3u welden unjdeinbar fortglimmende
Koblenftitcchert im Sinumerofen jdhon Haufig BVevanlafjung gegeben
— Bi3 jept habe ich nur von den Nadhteilen bed Kohlenberdes
gejprodjent; 1ch michte noch einige Worte diber bdie Koften bes
fogenannten Haudbranded hingufiigen. Oft horte i) den PHaus-
beren jagen: ,Der Bentner Koblen oder Holz foftet in biefem
Jahr jo und joviel fret ind Hausd”. Jdbh made hier befonders
bavauf aufmertjam, bah der Preid hierfilr verdnderlich ift; ja, frei
ind Hausd, b. i. fret an bie von Jhnen beftimmte Lagerungsftitte.
Nun rechnen Sie, bitte, einmal au3 ober iviegen etnmal nad), wie
biel Dol und Koblen durd) die Lagerung an Gewidyt verlieren;
pann berechnen Sie den tdglidhen Trandport von jenem Lagerraum
nac) mebreren Ctagen; ferner bedenfen Sie den Beitaufwand fiir
Anmachen be3 Feuers und Unterhaltung dedfelben, fitr Puben
bezw. fitv Audrdumung ded Herded und Fortjhaffung der Ajce.
Died find ja alled Leiftungen, weldje im gewdhnlichen Leben nidyt
in Anjchlag gebracht merben, die aber doch einen gewiffen Geld-
betrag teprdfentieven unbd bet einem Berglei) beachtet werden
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miiffen. Hiecbei habe i) nod) ganz aufer At gelaffen, daf eine
idywer  fontrolierbave Bergeudung von Brennmaterial Haufig ift,
ferner baf Diebftihle an Feuerungdmatevial bejonders oft vor-
fommen. 4
_ Diejem gegeniiber wollen wir einmal den Gasherd betradjten. I
‘ Bum Anmadjen des Gasherdes refp. Angiinden ded Gafes bediirfen
i Sie nur eined Gtreichholzes, einer Heinen Bewegung Ihrer Hand
ait dem Berjdhluphabhn, und Jhr Herd wird in voller Glut brenmen ; 5
Jhr Brennmatevial, dad Gaz, [efert IGnen die Gadanftalt in
jevem beliebigen Duantum. Sie fonnen hierhei unmiglich itber-
povteilt werden, weil ber Berbraud) fortwahrend duvch eimen ge- |
eigneten Weefapparat, den Gasdmefjer, unter Jhrer Kontrole gemefien |
witd, und Sie zahlen nur fiic das Quantwm, deffen Verbraud
Gie event. felbjt tiglich ablefen fonnen. Shre Gadanftalt liefert
! Shnen, wie jdhon erwibhnt, jenen Brennftoff itberall babhin, wo
- Sie feiner nur bediivfen, ju ftetd gleichen Preifen, Sie mibgen im
| Seller odev o) unter dem Dache wohnen. Werden Sie dureh
tegend einen Umftand veranlaft, Shren brennenden Gasherd 3u ¥
verlafjen, fo wird er obhne Jhren Willen nidht exltjchen, Sie Fonmen ?
die Feuerung fogar an dem Habhn regulieren, fitr ben Fall, daf
| Sie gu viel Hige befiivdyten. Somte, Wind oder auch ein jehlecht #
angelegter Schornftein iben feineclei Cinfluf auf Jhren Gasherd.
Ujche oder fonftige Riidijtande giebt es beim Gasbrand nicht, aljo
1 eite Fortjdaffung von Wjde oder Ruf ift daher ausgejchlofjen.
| Der Prei2 ded Koch-Gajes wird von Seiten der Gasfabrit ein ;
’ fitt allemal feftgefest umd ift nicht vevdnderlich. Diebftihle an ¢
Brennmaterial find bei ®asdifen gany unmoglih. Ferner, was
I einer gang befonderen Beritdfichtigung bedarf: Die Gasfeuerung
! ift eine genau regulierbare Heizung; jobald fie der Feuerung nicht
: wehr bebiirfen, fnnen fie augenblicflich bas Feuer ginzlich exlsfchen
; laffen; mit furzen Worten: Die Gasheizung ift die einfachfte, die
veinlichite und unter Beriicfichtiqung famtlicher Nebenumitinde die
billigite Avt ber Wirme- Erzeugung.

P s
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Hier modyte 1h nun ein vecht in die Augen fpringendes
Beijpiel anfithren, was jo rvecht deutlid) den Borteil der Gas-
» feiterung vbor bder mit Steinfohlen flar legt. Man Hat von be.
tufener Seite einen Heineren Hausftand eined Angeftellten, beftehend
aud bem BVater, der Weutter und bdrei Rindern, einem Verjud)
untecftellt unb iiber bie udgaben Ffiiv Brenmmaterial wdhrend
sweier Monate im Sommer genauefte Aufzeichnungen veranlaft.
Sn eirem Monat wurde nur mit Gad gefodht, tn dem zweiten
brauchte man mur Kohlen bezwv. Holz jum Kocden. Die Speifen
wurden n Duantitdt wie Qualitit in beiben Wonaten gleich
bemefjen, iiberhaupt rurde einer unbedingt juverldjfigen Perjou-
lichEeit die peinlichfte Genauigleit zur Pflidht gemacht, denn nux
unter diefer BVoraudjeung fonnten bdie Aujzeihnungen von Wert
jein. Dad Rejultat war folgenbdes:

Beim Gagbetrieb wurben nach geuauejter Feftjtelung in
ciner Woche 4210 cbm Gad verbraudt, um jimtlide Speifen
fiiv die vovermdbnte Familie von fitnf Kipfen berzuftellen. Die
abrtf  berechnet in jener ©tadt fitr Dden verbrauchten Kubif-
meter Gad 18 Pfennig. Died ergiebt fiir den Wodjenverbraud
4%/10 X 18 = T5%s & filr Gad, womit eine ganze Woche geforht
wurde. Beim Kohlenbetrieh ftellten fich die Koften etwasd anders;
e3 murden 3u Ddenjelben Spetjen fiir bdiefelbe Familie in derfelben
Beit verbraudyt: 36 kg — 72 & Steintohlen & Bentner 1 .4 10 §
= 19 &, Holz sum Anmachen 32 &, Tanndpfel 12 §, in Summa
fiiv bie Wodje an Brennmaterial = 1 % 23 §.

Demnach aljo:

Rojten fiir Gasdfeuerung: 0,765 A
o Stoblenfeuerung: 1,230 ,

S der Rohlenwodhe mufte der Mann fiiv dasfelbe Wiittag-
effen 4742 & mebr audgeben al3 in der Gaswode.

Sebert wir died Rejultat fiiv bas Jahr um, b. b multipliziect
man 47%/s & mit 52 (Unzahl der Wochen), fo braucht der Wann
im Jabre bei Koblenfenerung 24 4 70 § mehr, al3 wenn er Gas
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sum Kodjen verwendet. Nun nehmen Sie die Jbhnen jdon ge-
jchilberten Annehmlichfeiten nod) Bhingu, dann fonnen Sie in der
Wahl zwijden Koblenherd und Gasdherd unmoglich mehr im
Bweifel fein.

Wenn id) Sie nun in meine Gastiiche hineinfithre und Jhnen
seige, wie da gefocdht wird und in welder Shmadhaftigleit meine
Braten, Gemiife und Saucen den Herd verlafjen, dann werden Sie
: ftaunten. Gin DBraten 3. B. wicd auf feiner anderen Feuerung,
i fie mige BeiBen iwie fie wolle, jo zart und faftig, wie auf dem
Gasherd. Died béi)aupte i) auf @rund meiner langjahrigen
! Crfahrungen. Die Gasfenerung YHat den nicht genug ju witrbigenden
| Borzug vor der Koblenfeuerung, daB man bet der erfteren die Hite
ganz beliebig vermelren ober vermindern fann. Wollen Sie 3. B.
Jbhren Gatten mit einer foftlichen Hammelfeule erfreuen, die ausg-
reicht, ihn felbjt mit einem Halben Dupend jeiner Freunde nach jeder
Ridtung hin zufrieden zu ftellen, jo verfahren Sie wie folgt:

i Sie Beizen Jhren Gasd-Riftapparat 5—10 Minuten vor Auf-
[ jebung bed Bratend an, dann legen Sie die Keule einfac) auf den
} NRoft, jhlicken den Dedel und fepen dad Fleijd) ca. 10 Minuten
lang der ftarfften DHibe ausd, indem Sie ben Gashabhn gang aufs
gedreht laffent, wodburc) fich) auf, vejp. um bden Braten eine fejte
Srufte bilbet, welche al8 fejtumjchliehenve Hitlle e3 dem Fleijdhjaft
unmiglih madyt, durd) bdie Bratenoberfliche audjufliegen. Der
Saft bleibt vielmehr in den Braten gebannt, und gerade hierdurdh
echalt dag Fleijd) den feinen Gejdymac. Hat man wie vorgejchrieben
| verfahren, bann permindert man die Stirle ber TFeuerung, invem
1 man den Hahn auf ,dreiviecte(-” oder ,Yalboffen” ftellt, um dem
Braten den gewitnjdhten Sar-Juftand zu geben, b. h. je nacdhdem
i er englijd) ober buvchgebraten befohlen wirb. uSbritcdlid) fer Hier
| bemerft, bap Sie zu einem im Ga3-Riftapparat bereiteten Braten

fein Fett zum flbergfiefaen notig Haben, fonbern baf bag vom

Braten in ben hiersu angebrachten Behilter abfliefende Fett voll-
ftindig zu obiger Prozedur geniigt. Wir erhalten auf diefe Weife
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nicdht nuy einen jchon audfehenben Braten, jondern auch inbetvefi
oer Feinbeit bes Gejdhymades ein die hochiten nfordevungen zu-
fricbenftellendes Mejultat. Sehr Hervorzubeben ift hier noch, dap
ein Braten im Gasfochherd ca. 15%o weniger an feinem Gewidht
verliert, al8 ber gleiche Braten auf Kohlenfeuer einbiifen milpte;
9. b. aljo, ein Braten, welder, vom Koblenherd fommend, 10 &
wiegt, wiithe, auf dem Gasherd gebraten, 11'/, & wiegen. Sie
fragen ficher: ,Tie ift died moglich?”  Dies ertlivt fich aud)
wieber durch dad geringere Ausflichen des Fleijhjaftes. Jedh babe
bie3 oben jhon beildufig ermihnt, doch mdge Hier eine audfithrliche
Darftellung  folgen. TWie Sie wiffen, bilbet dad Cimweif einen
Hauptbeftandteil bes Fleijches. Ciner ploplichen, jtarfen Hibe aus-
gefeit, erftavet befannutlich) Giweip vajdh) und feft, und diejed bilbet
aldbann die fefte, den Gaft nidht duvdhlafjende Krufjte um den
Braten.  Beim Kohlenbratofen geht der Rifungdprozel bedeutend
langjamer vor fich; die Ciweifjhicht wird nicht jo ploglich) zum
®erinmen gebracht und zuv feften Srufte audgebildet, fo dap Dder
Fleijobfaft BGinreigend Beit behalt, durch bie offenen Poven bev
Bratenoberfliche auszulaufen; wic erhalten fehr bouillonreidye
Sauce, aber Hochit felten einen faftigen Braten. Nun nody ein
anbered Bild:

Wie oft und Devechtigt Hort man Yeutzutage da3 Wort
,Cpaven”.  Bater und Mutter predigen es tdglich, und, liebe
Qeferin, fonnen Sie mehr jpaven, al3 wenn Sie einen Gadberd
anfdhaffen? NRechnen wir doch einmal gemeinjam:

S Habe behauptet (und Famn e beweifen), bap Sie beim
Braten mit Gas einen Gewinn von 15 vom Hunbdert erzielen,
b. B. aljo, dap, wenn Sie 100 & Braten auf dem Gadherd her-
geridhtet, Sie ein Gewicht von 15 B mehr ergielt Haben werden,
al3 wenn Sie bdiefelbe Menge Braten auj einem Kohlenberd zu-

- beveitet htten. MNehmen wiv nun an, Sie verbraudhten in Jhrer

Hausdhaltung jahelich fiix 600 A Fleifdh, jo erfparen Sie bejw.
evitbrigenn Sie bei dem ®ebraud) bes Gasofens 15 vom Hunbdert,
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glei) 90 4 im Jabhre. Nun nod) eind, liebe Hausfrau mit der
reinen weifen Sdyiivze: Sie lieben gewif eine jhine, jaubere Kiiche,
wo Aled blinft und bligt; und wie finnen Sie biesd am letchteften
haben? Wenn Sie fid) einen Gasdherd anjdhaffen! Das ABarum 2"
ift jebr cinfach). Was verurjacht ben Schmup in der Riiche: Dex
Koblenberd, ber mit Ruf erfiillte jhwarze Raud), die Ajche und
— bder licbe Scdjornjteinfeger. Aled bdied bvermeiden Sie beim
Gazherd. Um nodymald auf dasd Spaven suriicaufommen, was
gebraudyen Sie iweniger an Wijdhe, an Beit, an Pubzeug, an
Handwerfern, wie WeiBbinder und Tiindjer, wenn Sie einen qut
funffionierenden  ®agherd befiken! Ao aud) hier gilt, liebe
Yeferin: ,Spare im RKleinen, um GroBes zu gewinnen!” Dod
darf aud) nicht vergefjen werben, daf ein Gasherd ber jorgfamften
Pilege bedarf, waz Reinlichfeit und Jnftandhaltung betrifit,
wenn er gut funftionieven foll. Der Gadherd ift ein befjerer
Uppavat al8 Jbr Koblenherd, bebarf aber geradbe bdeshalb audh
cifter fnrgfﬁftigeren Behandlung.

®ewif hat fich Jhnen jdhon ldngft die Frage aufgedrdngt :
,Bavum fommt man erft jest auf ben Ga3-Kodbherd, wo wix
bod) jdhon fo lange das Leuchtgas fenmen und gebraudhen; wavum
fieht man nun auf einmal bie in bie YUugen fpringenden Vorteile,
gegen bie man faft ein BHalbed Jahrhundert blind war?” Die
Untwort hievauf ift leicht ju finden. G5 geht Bier, wie e3 mit
allen Crfindungen gegangen ift, Schrittchen fite Sehrittchen, aber
¢3 geht dody ,vorwiirts” ; fdwer, febr jhwer Bilt e3, bid dev hobe
Berg, ,Miptvauen” genannt, iberwunden ift, und nodh jhwerer
ift ber Rampf gegen dad Althergebrachte, den — ,Zopf41l —
Wie lange brauchte der Dampf, bi3 er uné fo unentbehrlich ward,
wie er e3 heute wirtlich ift. Sehen Sie, mit weldher jchleichenden
Madht bie Cleftrizitat fich Babhn bricht, und fie wird fich burch-
brechen, vielleicht auf, ben Triimmern Jhres Gas- Kochherded, aber
wann? wer weif e3, dag fann noch vecht lange damern. Bliden

Gie binitber nad) England, nach Amerita! Dort, wo man bdas
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porjichtige Deutjhtum belacht, dort ift man jdon einen Sehritt
weiter, aber wic Holen fie alle wieder ein durch die Giite unjerer
Wiajdjinen, die zwav ein lange3, tiefed Denfen erfordern, bdaber
aber auch eine wm jo foftlichere Arbeit liefern. Schon lange find
jenfeits be3 Mieeves Gasherde und -Ofen im Betriebe, bdie beften
Sonfteuttionen finben Sie aber heute bei un3. €3 ift nicht Sache
biefe3 Biid)leind, Propaganda su madhen fiir bieje oder jene Fabrit;

jebe einigermagen leiftung3fibige Fivma wird Sie zu Jhrer Ju.

friedenfeit bebiewen tommen; glauben Gie aber in diefem oder jemem
dalle meined jdywachen Beiftandes und Rated bebiirftig zu fein,
dann, liebe Seferin, bitte, wenden Sie fich an midh, ich werbe, wo
i) fann, von Herzen gern helfen und Jhnen gerne raten.

Jun geftattenr Ste mir, jum eigentlichen Swed diejes Buches
iiberziigebenr, ber Jhnen ja aus dem Titel Yinlinglich befannt ift.
Lofjen Sie mich Ihuen einige Kodh-Rezepte geben, von demen ich
aud Grfabrung wei, dak fie empfehlendmwert find. Wein Pringip
war, mit bem Tlotwendigen, mit Maf und Siel zu fochen; nicht
fojtbare Buthaten barf man verjdmwenden beim Subereiten bder
©peijen, aber ebenjowenig joll man mit Notwenbdigem geizen.
PMur dann fann man jmadheft und dodh vationell feine Mahl.
setten beveiten.

Pannover, im Mar 1894.

Die Jerfallerin,




Uorwort zur fiebenten Huflage.

Die auferordentlich giinjtige Aufnahme, weldye die bisherigen
’ grofien Yuflagen ded vorliegenden RKochbuched evfabhren baben, ver- K
anfafjen mich noch eine 7. Uuflage Herftellen zu laffen.
Um bda3 Bud) noch nupbringender 3u gejtalten, Hhabe ich
f neben vielfacher BVevmelhrung bes fritheren Inhalts auc) Die teueften
und beften Apparate im SGnjeratenteil mit aufgenommen, und darf
i) wohl erwarten, dap bdiefe nene Auflage eine ebenjo freunbliche
Aufrrahme auch in weiteren Kreifen finden wird.

Wieshaben, Januar 1903.

Die Berfaflerin.
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L. Abteilung.

Borbereitungsz und Juridhtungd=Regeln.

1, Das neue Maaf und Gewidyt, auf dem mctrifd;m

Syftem beruhend.

1 Ziter (1) hat 10 Deciliter (dcl) ober 100 Gentiliter (cl)
1 Rilogramm (kg) hat 10 Heftogramm (hg) oder 100 Deta-

1 kg
1 &
s
Ya

1
1
s
8/,
g

= FA R AR H

&l

gramm (dg) oder 1000 Gramm (g)

it glei) 2 & (Pfund)

5 hg ober 50 dg

25 dg oder 200 g
125 ¢

50 Neulot oder 50 dg
" /4 25 dg
]21;’;3 " " 125 g
371/‘#2 " " 375 g
6Y4 ,, »n 63 g

25

ift gleich 32 alte Qot odber 5 hg pber 500 g

"

VS

"

16—y aa9hde
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4 aaila s iR g o
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» 200 g
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2, Projefior F. v. Liebig's Fleijh-Crtrakt.

Qichig’s Fletjd)-Crtvatt findet auch bei und in Deutjchland
immer mebr und mehr Aufnahme und bitrgert fich in den Familien,
weldhe nur einmal einen Berjud) damit gemacht Haben, vollftindig
eir, Diefes Cptraft ift aus reinem Rindfleijd befter Sorte
bereitet und frei von allen Fette und Leimitoffen. Liebig’s

%Ieifcﬁ(&gtmft ift bem Berdevben micht audgefest wnd erbiilt fid

unverjchlofjen jabhrelang, twenn ed an einem trodenen Orte auf-
bewahet wivh, Cin  vievtel Theelvffel Fleijeh-Crtvatt in einer
groen Taffe beifen Wafjers mit entjprechendbem  Sujap von
Saly ift ausveichend, um augenblidlich eine fraftige Bouillon zu
bereitet. Gin Bujah bon einigen Suppenfriutern und et vex-
beffert den @ejchmad. Die Farbe ber Bouillon joll bduntelgelb,
micht braun fein; nimmt man mehr  Grtraft, fo witd Dder
avomatijhe ejehmact der Bouillon zu ftark und unangenehn.

Qiebig’s Fleijoh-Crtratt ift ald Bafid fitr bie Bubereitung
alfer  Fleifchipeifen, namentlih zur BVerbefjerung von Saucent
por bejonberz hohem Wert. ~ Sehr wenig Cptraft veiht bin,
um bie Kvaft und den Gejhmad der Speifen augenbliclich
zu verbefjern.

3. Jucter-Farbe sum Firben der Suppen und Saucen.

1y @ fein geftofenen Buder [dpt man i einer eijernen
Pfame gany dunfelbraun brenner, gieft Beifes Waffer bdarauf
und Focht ben Buder damit lo3.  Diefe Buderfarbe ijt gang
ohne ®efdhmad.  Um den Gejchmac 3u verbefern, gt man
1—2 Theeldffel Liebig’s Fleifeh-Crtvaft mit auffocpen.  Wean
permahrt fie in einer Flafche und verwenbet fie nach Belieben zum
itben von Bouillond oder Saucett.

‘4, Syed zun braten.
Man  jomeivet vecht feften und dicken ©pec in fleine,
gleichgrofe Wiirfel, felt diefe in einer eifernten Pfanne auf einen




tleinen Vrenmer und [apt fie unter Bfterem Umrithren gelblicy
braten. ©ollen Bwiebeln mitgebraten werben, jo febt man die-
jelben nicht mit dem Sped ugleid) auf, jonbern thut fie fein
wiitfelig gejhnitten exft bann Yingu, wenn bderfelbe bei gelindem
Geuer jdyon audgelafien ift, worauf man beided jufammen bis Fur
bellgelbent Farbe braten [aft.

5. BVom Spidfen.

Da3 Spiden fann nur duveh Ubung eclernt werden.
Wian {dyneidet den an ber Sdjwavte figenden feften Sped in
eimgelne Faden bon gleiher Leinge und Dide unbd bedient fich
gum Opiden guter Spidnabdeln, bdie zu ben gejdhnitlenen Spect.
ftreifen pafjen wie auch deren Stiirfe nach der Grofe und Gattung
be3 zu fjpidenden Stiid3 fidh) rvichten mup. Dad u fpicende
Sleijh legt man auf ein Brett oder befler noch auf ein reines
Lud) und sieht die Speditreifen vevmitteld bder Nadel veihenweife,
dicht nebeneinander, jo weit durch) da3 Fleifch, daf fie an beiven
Geiten einen Finger breit hevausdjtehen. Das fertig gefpicte Stitct
mup jauber und jierlich auzfehen.

6. Mordjeln vorjurichten.

Srifche  Morcheln befreit man bvon Dden fandigen Stielen,
wijcht und britht fie mit fochendem Waffer gebirig ab, damit fie
biegjam werden und nidjt brechen, fchueidet fie in Stiide und
und wijdht fie nod) jo oft, bis alles Sandige entfernt ift.
Dann  wevden fie audgedriict, in Butter gefymort, mit etwas
Bouillon aufgefiillt und gav gemacht. — Getvocknete Peorcheln
werden gut gewajchenr, mit faltem Wajfer auf’s Fener gebracht
und 1 Stunde gefodyt; dbann fchitttet man fie auf ein &ieb,
jchueidet da3 Sanbige ab und bdie Mordjeln in Stiide, Todyt fie
nodymald auf und veibt fie dann wiederholt in frifchem Wafjer jo
lange awijchen ben Hinden, bi3 dag Wajjer ganz Har bleibt.
Weiter verfihrt man wie mit frijen Diorcheln.

1*




7. Triiffeln vorzuridyten.

Man (dpt bie Tviiffeln 1 FTag tm Waffer fteben, (ehilt
bie braune Rinde ab, focht die Triiffeln in Waffer weid), jchmort
fie in Butter und giebt fie daun in bie betveffende Sauce.

8. Champignonsd vorzuridten.

Bon bem oberen Teil und bdem Stiele der Champignond
sieht man bdie Haut ab, nimmt die Lamellen (unter dem Hute
figendbe Bliittchen) weg, fpiilt die Pilze in faltem Waffer ab, fept
jie mit etwa3 Butter auf ben Fleinften Brenmer und [aft fie o
langjam gar dampfen.

®etvodnete Champignond muf man 1 Stunde in Wafer -
weidgen und, wenn e3 braune find, abfochen, damit dad braunlide

- Waffer heraussieht. Dann werden fie audgedriidt und an bas

Grifaffee 2c. gegeben.

9, Getroduete Pilze ju beveiten.

So ftrefflih an fih gut getvoctuete Pilze ald  Crjay
frifger Pilze find, fo wenig geniigen fie eittem feinen Gejdymad,
wenn jie nidht vidtig ubeveitet, vor allem gut audgequollen
jinb, fobafs. fie bie Bejchaffenbeit frijcher Pilze zeigen. Man
mufp. bie getrocneten Pilge in  beifem Waffer vorerjt eime
Biertelftunde bverdectt ftehen laffen, bdad Wafjer abgiepen, fie
mit neuent, fiebendem Waffer auf dem Feuer iiberbriihen, bis
jie aufallen und fie dann wiederum verbectt beifeite ftellen,
bi3 fie fo aufgequollen find, daf fie wie frijdhe *Pilze ausdjehen.
Goft dann folgt bie eigentliche Bubereitung je nac) ihrer Bex-
wendpung. TWill man fie ald Wiirze an Ragoutd obder Frifafjees
Baben, jo zerfdneidet man fie in beliebige Stitde und fiigt fie:
ofne eitered bem Fleifche bei; follen fie aur Sauce vermendet
werdent, o wiegt man, fie fein und. jhwist fie in dem Buttermehl
bad man zur Sauce braucht. Trefflich find fie aud) als

mit,




®emiife, zu dem wman bdie aufgequollenen Pilze [langfam eine
Gtunbe in Butter biinftet, dann mit etwas Mehl iiberftaubt,
mit einer Dhalben ZTaffe Waijfer iibergiet, mit ‘etwa3 Salz,
Breffer, wenig Citronenfajt und einer Prije Buder mwiirzt und
mit einer Mefjerjpibe Liebig’s Fleijd)-Crtraft hinzugefilgt. Statt
ped Mehlez faun man aud) gericbene Semmel nehmen. Ein
jo subereiteted Oemilje bon trodenen Pilzen ift bvon bem
frijben faum zu  untecjcheiden, zumal bdurch) da3d Ausdquellen
bie Pilze aud) jo iweidh werdben wie frijhe -und nicht Ileber-
artig bleiben, wie bie3 fonft ber Fall ift. €3 ift jeder Haus-
frau bringend zu rvaten, fich mbglichjt viel Pilze fiir den
Winterbedarf zu  trodnen und fie nach bdiefer Borjdhrift zu
vermenben.

10, Kalbspriefen porzurichten.

Wan jest die Priefen mit Faltem Wafjer auf's Feuer;
wennt fie warm gewordert find, gieBt man dad Wafjer ab und
frijhes davauf unmd iwiederholt bies einige Male, bi3 fie weifs
fmd.  Dann legt man fie in faltes Waffer, zieht die Haut
ab, jchneidet die Priefen in paffende Stitfe und focht fie in
10 Minuten im Frifafjee gar.

11, Mandeln vorzubereiten.

Man itbergieft bie Meandeln, fjiike ober bittere, mit fochen-
vem Waffer und [kt fie davin ein Weildjen ftehen, bis fie fich
leicht abiehen [afjen. Die gefchdlten Wanbeln thut man jogleidh
in faltes Waffer, bamit fie fhon reif bleiben und daz OI
nicht Devaustritt,

12, Mandeln 3u ftofen.

Die abgejogenen und in faltem Wafjer gewafchenen Maitbeln
ftopt man in feinen WMengen mit Wafjer, Cimeik oder Arrak;




bie Mandelnt, troden geftoBen, wiivden odlig werden. Nad) jeder
Unterbrechung im Stofen muf man bden Worfer, bevor man ihn
wieder in Gebraud) nimmt, jorgfaltig audwajcen.

13, Nojinen zu wajdyen.
Die Nofiner terden von den Stielen befreit, in Waffer bis
sum Rochen erhist, wiederholt in eivem Durd)jhlag gemwajchen
und dann berlefen.

14, Sorinthen ju rveinigen.

€3 ift unmoglich, biefe fleinen Fofindhen von thren Stielen
burd) Berleferr zu veinigen. WMan reibt fie erft einigemale troden
swijdent den Hinden, big fich die Stiele geldft haben, thut fie
bann in einen Durchjchlag, fekt bdiefen in einen Napf mit faltem
Waffer und wijdht die Kovinthen fo lange mit immer neuem
Wafjer, bi3 alle Unveinlidhfeit fort ift und dad Waffer rein ab-
lauft. Bulest breitet man fie anf ein veined Tud) und entfernt
nod) etwaige Steincjen, grogere Stiele w. §. 1.

15, Edyte Kajtanien (Marouen).

WNean [6ft die dupere Sdhale der Kajtanien mit eimem Weefjer
beutjam ab, fo bdaf man bie zweite braune Haut nicht verlebt,
britht fie bann mit fochenbem Waffer und zieht bie gweite Haut
ebenfalld ab. Nun jdhmort man bie RKaftanien in etwas Butter
mit einer fein gejdymittenen Bwiebel braunlich, fiillt langjam
heifed Waffer nad), bi3 biefelben mweich, aber nidht zerfallen
finb unb giebt zulest Salz, Pfeffer und NRofinen nad) Be-
lieben Bingu. Man giebt bdie Raftanten zu Sdhmor- und
Hammelbrater,

16, Note Speifefarbe.
10 g Godhenille, 10 g gebrannten Alaun, 10 g Cremor
tartari und 10 g Sal tartari rvetbt man in einem Porzellan-

®efap gqut durd) einander und bewabrt bie gewonnene Mifdjung
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troden auf, um Creme3, Geleed und andere Speifen nadh) Belieben
pamit rot zu farben. Die vorerwdhnten Sadhen find ziemlich un-
jehadlich und in jeder Droguenhandlung Fauflic).

I Abfeilung.

Suppen,
Hochen des Suppenileifches.

Nan wajche dad Fletfch einmal jdhnell ab, o dap e3 nichts
bon feiner Rraft verliert, und fepe e3 jofort mit faltem Wafjer
auf bad Feuer. Soll dad Fleijd) ald Borjpeife mit auf bie
Tafel gebvacht werden, fo muB man e3 mit fiedendem Wafjer
aufjegen und nicht mehr al3 ndtig ausfodhenr, um bdann bie
Sletjhjuppe dburch) Bufah von Liebig’s Fletjh Cxtraft friftig und
wohljchmedend zu gejtalten; da3 Fleijdh bleibt alddann fjaftiger
und nabrhafter. Wird zu den Suppen Schinfen verwendet, jo
muf nman mit bem Galzen fehr vorfichtig fein. Um Suppen gut
und fjparjam auf Gosfemerung zu fochen, mag folgende Regel
gelten: man lafje bie Suppe auf dem gripten Brenner in’s Kochen
fommen, jdhdume fie gut und lafje fiewauf dem Feinften Brenner,
Stellung ,halb”, fertig werden. Jebe Bouillon muf 2 bis 2%
Gtunven langjam, daf fie fid) faum bewegt, fodien, damit fie recht
flar wird. Dann wirh ba3 Fleifch herausgenommen, die gewoniene

Guppe durd) ein Haarfieb gegeben und nach einer Halben Stunbde
tubigen Stebend entfettet und vorfichtig abgegofien, jodaf der

Bodenjap Furiichbleibt.

1, Klave Bouillon.
Bu 5 1 guter Bouillon find erforderlih 3 & magered
Rindfleijh aus der Keule, 2 & fjehieves Kalbfleifch und Yo &
magerer toher ©djinfen, von bem alled Rducherige abaejdmitten




wird.  MWan legt bad Fleijth in ben Suppentopf, [aRt e3 etwasd
atwdrnten, giebt 5.1 Wajjer davauf, fhaumt e3 gut ab,
falzt vorfiditia, giebt Sellerie, Bwiebeln, Porvee nebft Peterfilien
wurgelt bazu und liBt die Suppe fehr langfam 21/; Gtinbe
Todjen (fiebe oben). Wiinjeht man vecht fare Bouillon, fo mup
man fie einenr Tag vor dem Gebraud) foden und rubig fteben
loffen.  Man darf nie wibhrend bde3 Rochens Bouillon abfiillen
und wieder Waffer zugeben, bda fie Bierdburd) alle Rraft ver.
lieven witvbe. Der Dedel bes Topfes joll feft gejchlofjen fein;
am bejten fodht man bie Bouillon in einem Dampftopf.

2, Tajjenbouillon.

S 1Y | Waijfer focht man 10 g Rindermart, eine Heine
sevidpittene Stange Porvee, eine Halbe Beterfilienwurzel und ein
Stiif Gellerie 10 Minuten, feibt das Wurzelwajfer durch, giebt
15 g Siebig's Fleijeh-Cytralt daran, jowie 10 g Salz, focht die
Bouillon auf und fiillt fie in Tafjer.

3. Braune BVounillon.

diir je eine Perfon vehnet man 1o & magered Rinbd:
fleifd), fchneidet e3 in fingerdide Streifen, giebt etwad Butter in
ven  ZTopf, legt bag gewgjchene Fleijeh nebft /2 @ magerem
Sdinfen Bingu, fept Den Topf auf ben grofeven Bremmer, lift
a3 Fletjd) briunen, daf ed eine jdhone Farbe befommt und giet
jo viel Waffer davauf, ald man Suppe nitig Hat; nad) dem
Sdydumen  jalgt man vorjidtig, giebt Sellevie, Porvee und
Wurzelwerf hingu und [aft gany langjam 2 Stunden Fochen.
Dann  giebt man die BVouillon bdurd) ein Haarfieb, entfettet und
flict fie wie oben.

4. Bounillonjuppe mit Champignons,
Auf jebe Perfon vednet man eine fleine Hand voll
Champignons ; diefelbert mitfjen frijdh und noch nicht aufgebrodhen



jein; man pupt fie am Stiel rein und wijdt jie in Salzwafjer.
Man jhwigt einen Loffel Mehl in Butter, giebt 1 1 Bouillon
und bie gewajdhenen Champignond bingu, [apt bdied gujammen
eine Balbe Stunde langjam fodjen, giebt bdann joviel Bouillon
bingu, al3 man ©uppe wiinjcht, lift nodymald auffoden, riihet
oiec Guppe mit 2—4 Cigelb ab und giebt nod) eine Puife
Veustat daram.

5. Bonillonjuppe mit NReisd.

Der Peid wirh tiidytig mit faltem Waffer gemwajdhen und
zweimal mit fochendem Waffer abgebriiht; danm giebt man ein
Stitdfchen Butter bavan, Halb Waijjer, halb Bouillon bdarauf uund
ligt ihn langjam eine Stunbe fochen. Man jdhwipt einen Loffel
Mepl in Butter, giebt den MMeid unbd geniigend fertige Bouillon
Bingu und [apt nod) /s Stunde fodjen.

6. Bouillonjuppe mit Graupen.

Graupen werden mit Waffer und einem Stiikden Butter
langfam 2 Gtunben gefodht, ein fleiner Loffel Weehl in Butter
gejdywigt, bdie Graupen und die fertige Vouillon hingugefiigt und
biefed eine halbe Stunbde gefodht. Man redhnet 50 g Groupen
auf 6 Perjonen.

7. Bonillonjuppe mit Nudelu,
Die Stern- ober Fadennubeln werden in 10 Minuten in
halb Wafjer, Halb Bouillon langjant gav gefod)t, bamn die bereit
gehaltene Bouillon Bingugefiigt und alled nod) einmal aufgefodt.

8, Bouillonjuppe mit Julienne,

Fitv 6 Perjonen fodht man 75 g Julietne in Halb Waffer,
balb Bouillon in einer Yalben Stunde langjam weid), fiigt
dannt die dibrige fertige Bouillon Hingu und ldft ned) /a
Stunbe fodhen. '
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9. Kartofjeljupype.

Ctwas gzerhacte Ruochen von frifdhem ober gebratenem
Fletf) werben gewajden und in Waffer mit Saly zum Kodjen
gebracdht. Nach gutem Schaumen werben reihlih Suppenfrduter
patant gethan und Dbie Brithe fejt zugebectt anj dem Ileinjten
Brenner, Stellung ,halb”, 2 Stunden gefocht. Dann gieht
man fie dburc) ein Sieb, bringt fie iwieder zum SKochen, ldpt
Rartoffeln, mweldhe vorher in LWajjer abgefodht find, in biefer
Briihe vecht weid) focdjen und vithrt die Suppe Fulebt bdurc) ein
Sieb. Dann (dht man diefelbe mit etwad Liebig’s Fleifd)-
@rtraft nodymald auffocdhen und richtet fie mit feingehacter
Peterfilie am.

10. Franzdjijdhe Suppe.

Man fdhneidet in fleine lingliche Strveifen: 2 Wuvzeln,
2 bide Rartoffeln, 1 fleinen Kopf Sellerie, 1 Stange Porree,
1 Bwiebel, /s fleinen Kopf Weiffohl, pupt eine feine Hand
voll Rofenfohl, wijdht olled gut, giebt e3 mit einem eigrofen
Stiid Butter in einen Topf und [apt es auf dem fleinften Brennex
gugededtt /s Stunbe diampfen. Dann fillt man nad)y und nach
loffelveife Bouillon Hingu und laft fie foden, bid die Gemiije
gar find. Beim Anricdyten aiebt man nod) foviel Vouillon nad,
bi3 man geniigend Suppe Hat. Die Suppe muf rund fein. —
Giir 6 Perfonen.

11, Sellerie-Suppe,

&iir 4 Perjonen [dyneidet man einen diden gut gewadyjenen
Cellevie-Ropf in feine Scheiben, dampjt biefe in etwad Butter
10 Minuten lang, fillt dann [offelweijfe Bouillon hingu und lakt
auf dem fleinften Brenner die Selleriefdjeiben gar fochen, wozu
reichlich) eine Stunde erforderlich ift. Dann rithet man fie durdh
ein. Haarfib, fiillt foviel Bouillon Hingu, daf bdie Suppe gerumbet
bleibt und lapt fie nodhmald auffochen.
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12, Griinfern-Supype.

Auf jebe Perjon rechuet man einen ERIGfel voll Griinfern,
vithrt Diefen mit faltem Waffer an, giebt ihn unter NRithren in
pie fertige fochende Bouillon und ldpt die Suppe langjom damit
1y Stunde fochen, bi3 fie gut rund ift.

Oriinfern echalt man in allen befjeren Kolonialwaaren-
Gefdhiften in Pacdeten mit dem RNamen Knorr. — Man fann
auc) Orviinfern lofe audgewogen befommen, bderfelbe mub Ilinger
fodjen und fchlielich durch ein Haarjieb gerithrt werden.

13. Kartoffeljuppe anf andeve Wrt.

Die S?drtnﬁeln werden gefocht, abgegofjen, fein geftampit
und bdureh ein Sieb geriifrt, bann mit Fochendem Wajfer ober
hetger Bouillon gensigend verbiinnt, gejalzen und aufgefodt.
Bulept dhmedt man mit Liebig’s Fleijc)-Crtralt ab und vichtet
die Suppe mit gebatter Peterfilie an.

14, Kartojfeljuppe {dnell zu beveiten,

Ravioffeln iwerben gany weich gefodht, abgegoifen und fein
geftampft durch ein Sieb gevieben, mit fochendbem LWaffer fav
gerithrt und mit bemr nitigen Saly durchgefocht. Dann [t
man einige fein in Wiirfel gejchnittenne Bwiebeln in Butter odex
Bratenfett gelb wevden, jdhwikt darin einen Loffel Weehl und
giebt 3 gut zervithet zu Dbev YTodjenden Suppe, weldhe vedt
gebunden fjein mup.  Beim Anvidyen rilhrt man feingehacite
Peterfilie, entjprechend (man biite fich vor bem zu viel) Fleijch-
Cyrtratt und ein Eigelb daran.

15, Ginfade Odfenjdhmwanzjuppe.

Cin fleiner Odhjenjchwan; mwird zerhadt, die eine Hilfte
mit 215 1 Wafler angefelt, bdie andere, in Bouillonfett braun
gebraten, an bdie Guppe gethan, wenn bieje focht. AB Gewiivy
werben 20 g Sdjinfenabfille, 2 Stiict Mustatbliite, 2 Bwiebeln,
2 Qorbeerbldatter und 20 ‘Rfefferforner bdarvan gethan unbd die




Suppe 2 Stunden [angjam auf dem Eeinjten Brenner gefocht.
Wean giebt fie durd), verdidt fie mit braunem Buttermehl, thut
8 g Liebig's Fleifh-Crtratt daran und o Glas Rotwein, [bft
a3 Fleijeh vom Schmang und vichtet die Suppe davither an.

16. @uppe a la reine.

2 @ magered Rindfleij), 2 T RKalbfleijdh, 1 guted Suppen-
bubn. a3 Fleijch fchneidet man in fleine Stiickchen, damit
bie @uppe friftiger wird, [dft aber da3 Huhn gang, giebt
21/s 1 Wafjer davauf, {chiumt die Suppe gut ab, giebt Sellerie,
Porree, eine groe Peterfilienwurzel und etwa3d Salz hingu und
focht die Suppe, bid das Huhn weidh) ift. Dann nimmt man
Sleifg und Huhn beraus, [6ft das Bruftfleijh von dem Huhn
ab, {dyneibet dadjelbe in Stitcfhen und legt e8 in die Tervime.
Die Knocdhen ded Hubhnd ftofit man im WMbrfer und fodht fie
nod) Yy Stunde in der BVouillon. Dann wird die Bouillon
burd) eit Sieb gegeben und vom Bobenjah jorgfiltia abgegofien;
2 fleine Loffel Mehl werden in 30 g (2 Lot) Butter gejchmibt,
nad) und nach wit der ganzen Bouillon aufgefiillt und gut
burdygefodyt.  Bulept legiect man bdie Suppe mit 3 Eigelb
und giebt nod) eine Prife Musfat Hingu, vidtet die Suppe
iber der Hithuerbruft und iiber vorher in ber Bouillon gar
gefodhten  Dithnerfleijhflopchen in ber Terrine an und giebt fie
jehmell zu Tijeh.

17. Siihnerfuppe mit Reid oder Graupen.

65 g Meid oder Graupen [dBt man mit einem Stiid
Butter in etwad Wafjer halb weich) foden. Cin alted Huhn
jhmeidet man in vier Teile, fodht e3 in 1% 1 Waijjer niit
einer Jwicbel und efwad Salz langjam weid), gieft die Sippe
burd) ein Sieb, [akt fie fich abfeben und giept fie vorfiditig
pom Bodenfag ab; dbann |dhwipt man einen LWfel Wehl in
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Butter, giebt bie Suppe -hingu und Lkt Reig ober Graupen
vollend3 bavin gav fodjen, legiert fie mit einem Eigelb unbd rvichtet
fie itber bem Hithnerfleijdy und Fleijdhtlohchen in der Tervine
an. Statt ber Graupen fann man aud) Blumentohl oder Spargel
erivenden.

18 Samburger aljuppe,

Bu biejer Suppe fodht man 21/ 1 friftige Bouillon nach
Ne. 1. Cin Aal von 1 biz 2 & Gewicht witd abgezogen,
geveinigt, . in weifingexbreite Stiide gejdhuitten und mit Halb Ejjig,
haldh 2Waffer bededt auf's Feuer gefest. Nad) dem Schaumen
fiigt man ein Lotbeerblatt, 3 Sdalotten, Salz, Nelfen und
Preffertorner hingw und [akt ben Aal in /s Stunde barin
gar fodjen. 8—10 Virnen twerden in Weifwein und Buder
gejtoot und in bie Terrine gethan; bder Aal twitdb aud bder
Brithe genommen und mit ungefabr 12 in Waffer gefochten
Sdwammilopchen ebenfalld in die Terrine gelegt. Dann jdhmwist
man einen Loffel Mehl n Butter, fitllt e3 mit der Bouillon
anf, vithet biefe mit 2 Gigelb ab, bdriidt bden Saft von
'74 Gitrone bazu und richtet die Suppe iiber den Einlagen in ber
Terrine an.

19. Krebdinpye.

12 Rvebje iverden i Wafjer und Salz abgefodht. Man
bricht fie aud, fioht die voten Sdjalen von ven  Letbern umnd
ven. Scheven im  Widrjer flein, fest fie mit einem Sticddyen
Butter auf bden fleinften Brenner, Stellung ,bhalb”, und  lipt
fie . unter Rithren /s Stunde {dywiken, bdaB . die Butter ot
with. Dann jdwigt man geniigend WMehl  dbarvan, um . die
Guppe feimig zu machen, giebt nad) und nac) joviel gute

Bouillon: hingu, ald maen Suppe wiinjdt, nebft einem Fleinen

Ropf Sellerie und einer ‘Peterfilienourzel, und ldapt alled
1/, ©tunde langjam fochen. Darvauf giebt man bdie Suppe




burd) ein feined3 Hoarfieh, [aht fie eine Weile vubig ftehen
und nimmt die Butter oben fjorgfdltig ab, um fie zu den
RUbBen zu verwendben (Abt. III Nr. 11). Dann fet wan
bie ©uppe wieber auf’s Feuer, giebt die imgwijchen verfertigten
KUbBen Binein, [t diefelben unter beftandigent [leifen Auf.
giehenn ber Guppe mit einem LOffel darin gar werben, legt
vie RIBfden vorfidhtig mit eiwem Schaumlbffel in bdie Tervine,
jowie auch) dad Flei|d) ber Krebsjcheren und rvichtet die Suppe
baritber an. Wil man bie Suppe vecht gut Haben, jo Ffaun
man aud) die RKreb3fipfe mit der gleichen Farce fitllen, aus
welder bdie RIopchen gemad)t, und fie mit bden KibRhen
gujammen gar fodjen; aud) Yanm man einige fauber gewajdene
und gar gefochte Morcheln und Champignons mit in die Suppe
geben ober bdiefelbe nad) Belieben mit 2 Cigelb abziehen.

20. Modturtlejuppe.

Der Kopf bon einem gemiifteten Kalbe wird zwei Stunden
in beied Wajfer gelegt, damit alled Blut bGerausszieht, und
pantt in einem hoben Topf mit Wafjer bedett auf's Feuer
gebracht. Tachdbem er gut gejdhdaumt ift, giebt man 25 Nelfen-
pfefferforner, 2 Sovbeerblitter, 6 Sdalotten, Dragon, wenig
Mugfat und Salz Bingn und [dft den RKopf gar, aber nicht
entsivet foden. Dann legt man ihn auf einen Durdhjhlag,
6]t alle Fleije) ab und fdhmeidet e8 in anfehuliche, grofe
Biirfel, ebenjo bie abgezogene Bunge.  Man jhwibt einen
Loffel Weehl in Butter BHellbraun, gieft nadhy und nach 1%/ 1
gute Boutllon und 1y 1 guten Mabeiva Bhingu, giebt dad
Fletj) von Dbem Kopfe, 2 gebriihte, abgehautete und in
Wiirel gejdhnittene RKalbapriefen, KUbRden, nach Belieben etwas
Gitronenjaft und eine Prije weiflen Pieffer Ginein, [kt bdie
©Guppe fo lange fodjen, bi3 bdie Ribfchen gar finb und
ridytet an.




21. Blumenfohljuppe.

Der Blumenfohl with gepupt, in Wafjer Halb gar und
pann in der Bouillon villig gar gefodht. Julest johwibt man
eiten Qoffel Mehl mit Butter, vithrt die Suppe damit fetmig und
witest mit Salz und wenig Viustat.

22, Kerbeljuppe.

Serbel wird gewajchen, audgedriictt und feingehadt, dann
in friftige Bouillon gethan und aufgefocht. Buleht vithrt
man die Suppe mit 2 Eigelb ab. Nian fann auc) CierfldHchen
bineingeber.

23, Kerbeljuppe auf andeve rt,

Dret Lifel Mehl Jhwist man in 50 g Butter, giebt
bagu Den feingehactten Serbel (man fann auch Halb Kevbel, halb
Gautevampfer nehmen), Liht den Kerbel mit duvchjhmwigen und
fitllt nach und nach unter beftindigem Rithren bdie Bouillon u,
[afit bie Suppe gut durchfochen und rvithet fie gulet mit 2 Cigelb
ab. Moan fann nach Belicben die Suppe iiber verlovenen Ciern
anvichten.

24, Liebedipiel-(Tomaten-)Suppe.

Sn 40 g frijher Butter jdhwipt man eine Biwiebel und 10
in Biectel gefhnittene Tomaten etwa 10 Miinuten auf dem leinften
Bremer. Dann fitllt man Inapp 2 1 fodjended Wajjer, dasd
nitige Saly und 100 g zerjchnittenes, vorher trocen gerditeted
Weikbrot dazu und focht die Suppe 35 Minuten. Man ftreicht
fie durd), filgt 15 g Liebig’s Fleifch-Crtratt dazu, iwitvst Dbie
©uppe mit feinem Pfeffer und rvidhtet fie iiber verlovenen
Giern an. — Man fann aud) ftatt bde3 gerifteten Weipbroted
100 g gebriihten Reiz in der Suppe foden und bdie Eier bann
weglafjen.




S e
25. Kriuterjuppe,

Wan nehme von Sauerampfer, Sopfjalat, Spinat, Dragon,
Pimpinell u. §. w., zujammen eine Handvoll, wafhe und fchneide
diefe Rrduter feir. Hat man bdann ein guted Stiid  Butter
mit geniigend Mehl gejdymit, fo giebt man bie Rrduter azit,
vertiihrt fie mit Bouillon ober Waffer nebft etmas Liebig’s
Sleifd)-Crtratt, fiigt SGalz und fein gebacten Rerbel und
Peterfilie hingu und [Ght bdie Guppe fochen.  RKartoffeln ober
Eierftic) werben Binein gegeben und bie Cuppe zulept mit Cigelb

- abgezogen.

26. Pilziuppe,

Oteinpilze oder Phifferlinge werden tiidhtig  gewajchen,
fein gefdnitten und in Waffer mit einer Omiebel tiicytig gefocht;
damt fdwiht man Butter und WMehl an bie Briihe, giebt
@alz und eine Prife Pfeffer dazu und (apt alles gujommen durd)-
fodjen, giebt bie Guppe ourd) ein Sieb unb richtet  fie

iber: in Butter gelb gebratenen Weigbrotwitrfeln und gehadter
Peterfilie an.

27, Suppe vou frijhen Grbjen,

Gitv 4 Perfonen fest man einen Suppenteller voll junger
Gtbfen mit 100 g guter Butter auf ben Fleinften Brenner
und (it fie /s Stunde durchfchwisen, wobei man fie Bfter 1um-
fdymwentt. Dann giebt man 1%s 1 fodjendes Waffer bazu, etwas
Galz und 30 g Buder und lift die Grbjen gar fodjer. Man
beveitet - Scywammilofe, fticht fie mit einem Theelsffel ab und
fodit fie « langjam in dec @uppe, bi8 fie Bodjfteigen, Fein-
gehadte Peterfilie giebt man in die Terrine und tidhtet die Suppe
baritber an. ;

WMan fann die KUbfchen audy in Wafjer gar werden laffen
und fie dann in die Suppe legen.
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=8, Suppe vou getrodneten Erbfen,

Die Crbjen werden verlejen, gewajchen, in faltem Waffer
auf’d Feuer gebracht, weid) gefocht umd burd) ein Sieb gerithrt,
Dann giebt man Bouillon obder Fodjendes Waffer hingu, nebft
etiad furz gejdynittenen Guppenfriutern und ligt bie Suppe
fodjen, big ber ©ellerie mweid) ift. Man jehneidet nidt gang
frijhes Weikbrot in Wiirfel, brét es8 in  Butter hellbraumn,
giebt e8 in bie Terrine umd ridhtet bie Suppe bariiber an.
Pat man die Suppe mit Wafjer gefodst, jo giebt man ein
Ctiiddjen gute Butter nd Yo Theeliffel Liebig’a Sleijch-
Gytraft davan.

29, Linfenjuppe.

Nean verlieft 100 g Kinfen, wijdt fie und feht fie mit
faltem Wafjer auf’s Feuer, lift fie auffodjen, giebt das TWaffer
ab und frijes Ffochenbes Wajjer barauf, (&Rt fie nodymals
5—10 Minuten Fochen und giebt Has Waijer wieder ab. Damn
baben bie finfen eine Bitbjche, Belle Jarbe Dbefommen und
werden tun in 1'/2 1 Bouillon nebft Eellerie, Porree und etwas
Saly weid) gefocdht. Bulest Jdhwist man einen ERloel Meh! in
Butter bellbraun, vercithrt e3 it ber Guppe und fodht Fleine
Sleijhtlipchen darin gar. — Statt mit Bouillon fann man die
Linfenfuppe auc) mit dem dritten Whaffer fertig fochen, thut danm
ein Stitdchen Butter davan mnd fodyt ftatt ber SKlopchen aulest
tleine Rartoffe(n darin gar.

30, Weifre Bihudjenjupype,

120 g weiBe Bobuden wifht man am  NAbend vorher
und [t fie mit Wafjer veid)lich bebectt itber Nacht fteben.
Wit diefem Waffer werden bie Bobuchen am anderent Tage abge-
fogt, da3 Waijer abgegofjenn und Balb butrch frijches fochenbdes
Waffer, balb durch Bouillon erfebt.  an fchneidet einen Sellerie.

fopf und etwas Rorree tein und liBt 3 langjam mit den Bobhnchen
2
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weid) fodjer. Juleht vithrt man etwad in Buiter gejchmistes
Meehl daran.

31, Bobhuenjuppe auf andere e,
Man [t bie Bobuen in dem zweiten Wafjer weid) fodjen,
_ vithrt fie bdurc) ein &ieb, giebt Bouillon bdazu wnebjt fein-
r gejdynittenen Suppenfriutern und Ildkt dbie Suppe nod) jo lange
| -fnd)en, bi3 die Suppenfrauter gar find.

32, Bohuen- oder Linfenjuppe mit Sdhweinepofelfleifdh.

Das Potelfletjd) mup eine Nadyt ober einige Stumben, je
nachoem e3 falzig ijt, in Wafjer ausdjzichen. LWenn die BVohnen
poer Linjen abgefocht find, focht man bag Pofelfleijch nebft flein-
gejdynittenen  Suppenfrautern mit bden Hilljenfrichten zujammen
E weich und nimmt ed Heraus. Dann (Gt man nod) einige
i Kartoffeln in der Suppe gar ierden und vithrt zulept einen
f Chloffel in Butter gejdywibtes Niehl daran. Dad Fleijd) giebt
" man mit zu Tijd).

o
v

33. Suppe vou getrocfueten Jwetjdhen.

250 g gut gewajdjene, getrodnete Bivetfhen fest man

mit faltem ZWajjer, etwad Citronenjhale und Simmt auf'sd Feuer.

Wenn fie faft weid) gefocht find, giebt man 2 Bwiebad bingu.

Dann wird alled durd) ein Sieb geriihrt (jollte die Suppe 3u

tund fein, fo fee man nod) etwad Waffer zu), Buder

| nac) Gefdymad und ein Glad Rot- ober Weifwein davan ge-
1 geben und bie Guppe nodmald aufgefodht. Fiiv 4—5 Perjoren.

34, Supype von frijdhen Kivjdhen,

Die Kirjdjen werden audgefernt und mit Wafjer, Citronen-
jhale unb Bimmt auf’s Feuwer gejest. Wenn fie faft gor
find, giebt man 3wei geftofene Bwiebac, etwad Wein und
Buder nacd) Gejdymad Hingu und (it da3 Gange nodymald
durdhfodhen.
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35. Suppe vou getrodneten Kivfdhen.

125 g getrodnete Rirjhen werden tiidtig in  wavmem
Wafjer gewajchen, auj ein Sieb zum Ablaufen gethan und
pann im Miorjer gejtogen.  Wian giebt 11/ 1 Waffer davauf
und focht fie eine Stumde lang.  Die lebten 10 Minuten
fodit man 4 Bwiebad mit. Dann wird die Suppe durd) ein
feines ©ieb gevithrt, Buder nad) Velieben bdagu gegeben und
pie Suppe nodhmald aufgefodt.

36. Priinellenjupype.

Dafergritbe wird mit Wafjer gu diinner Suppe gefodt,
buvd) ein Haorfieb gejtrichen und mieder auf's Feuer gefest.
Dann  giebt man veichlich in Scheiben gejdhnittene Priinellen,
Citvonenjcheiben, Juder, Jimmt und etwad Salz bdazu unmd
lagt fochen, bid bie Priinellen weich find.  Suleht giebt man
1—2 Glad Wein zur Suppe und viihet jie mit 2 Cigelb ab.

37. Bierjupye.

11 Miild) umd 1 Flajche Braunbier ober Weikbier mit
etwad Citronenjdhale, Bimmt und 2 Nelfen werden jebed fitr
fuh gefocht.  Nachdem Ddann  beides zujammengegofjen, mwird
1 Qisffel IMehl, in falter Mildh) flar gequirlt, Bingugethan,
pie Guppe aufgefocht, mit 2 Eigelb abgezogen, Juder und
©@alz bingugefiigt und angeridhtet. Obenauf legt man KIdiden
por bem mit Bucer und Jimmt vermijchten und zu Sdhnee
gejchlagenen Eimweif.

38. Kdfejuppe.

Wan lafje ein gutes Stiid Butter, 1 Loffel Meehl, 2 fein
geriebene Swiebeln und s & in Stiiddjen gejdhnittenen Schweizer:
fife langjam fdywigen, bdamit der Rife fich gut auflvft, vithet
mit fjitger Sahne flar, giebt BHelle Bouillon dazu und zieht bdie
©uppe zulest mit 2 Cigelb ab.

ge
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39. Graupenjuppe uit Weifwein.

125 g Perlgraupen werden mit 1 1 Wafjer, etwas Butter,
Buder, Fimmt und Citvonenjchale langfam iweich gefodht. Dann
giebt man /o 1 Weibwein, fowie etwad Salz bdagu, (&t
nodymal8 auffocgen und viihet die Suppe mit 2 Eigelb ab. —
Nachy Velicben fann man aud) einige Rofinen und RKovinthen
berlefen, twajchen und eine Bievtelftunde in dber Suppe fochen. —
Hite 4—5 Lerjorer.

40, Sagofuppe mit Notwein,

125 g Perljogo werden langjam in Waffer weic) gefocht
und da3 gleie Gewiivy wie bei Graupenjuppe Gingugethan, jedoch
ber WeiBwein durd) Rotwein und etwasd Citronenjaft erfept.

41, Sagojuppe mit INild.

100 g ‘Perljago werdben mit etwad faltem Waffer ins
Stodjen gebracht. Dann giebt ntan 1 1 fochende Mild), Bucer,
Bimmt, Citronenjhale und etwad Salz bdazu und fodt den
Sago, big ev flar ift. — Fiir 4 Perjonen.

42, Mildjuppe mit Graupen.

Die Graupen werden mit etwad Waffer und etwas Butter
auf's Feuer gebracyt, /s Stunde gefocht, bann bdie Fochende
Wild), Citronenjdale, Juder, Jimmt und etwad Salz bhingu-
gethan und die Graupen damit gar gefocdht. Bulept rithet man
bie Guppe mit Cigelb ab. 125 g Graupen und 11/ 1 Mild
geniigen fiiv 4—5 Perfonen.

43, Iwiebadjuppe mit INildh.

10 Bmwiebact werben mit wenig Wafjer 10 Minuten gefocht,
purd) ein Sieb gerithrt, wieder auf’s Feuer gebracht, nad) und
nady 1 1 fochende Wiilch Bingugefiigt, Sal;, Bucer, Citronen.
jhale und ein Stiidden Butter davan gegeben und die Suppe
nochmald aufgefocht.



44, Feine Mildhjuppe (Sdhneemildy).

2 1 Wilch werben mit Jucer, etwad Salz und Vanille
gefoc)t, mit 4 Gigelb .abgevithet und fochend in bie Tervine
gethan, Borher hat man ba3 Ciweil zu  fteifem Schnee
gejchlagen, legt diefen jept jdhuell auf bie fochende Miilch, ftreut
Stmmt bdavither und jdjlieht die Terrine fdorell mit dem Decel,
bamit bev Schuee burc) die Hige der fochend Heifen Milh nodh
gar wird. — Man faun die Schneemildh nach Belieben iwarm
oder falt effen; im lepteren Falle bifdet fie im Sommer ein
febr angenehmes Gevicht.

45, Cinfadhe Mildhjuppe.

11 L Mileh werdben mit Buder, Bimmt und etwas
©alg ind RKodjen gebracht, dann witd ein HolzlifFel Weizen-
mehl mit Waffer glatt angeviihrt und bdie IMildh unter be-
ftandigem Riihren bdamit feimig gefocht. Bulest giebt man
ein. Sttt Butter fo grof wie eine Wallnup in bdie Suppe und
richtet fie an.

46. Weinfaltjchale.

Cine Gtunde vor dem Anvichten giebt man Fleine feine
Swiebad in eine Terrine, nebft Citvonenjdheiben und Suder, und
itbergieBt fie mit halb Weikwein, Halb Waffer.

47. Kivjdyenfaltjchale,
Cin Suppenteller voll fauver Rirjhen witd entfernt, in
L T Waffer mit Yo CHlbfel voll geftofener Kivjchlerne und
einigen elfen /s Stunde gefocht und durch ein Haarfieb ge-
tricben. Grfaltet giebt man Ys | Rotwein, fowie reichlich Buder
und Bimmt dagu und ferviert die Raltihale mit Swiebad.

48, Bierfaltjdhale.
Ultes geriebenes Schwarzbrot, veichlic) gewajchene und in
Waffer aufgefochte Kovinthen, Jimmt und Gitronenjdheiben giebt




man in eine Tereine und itbergieft e3 mit Bier, weldhes
nicht ftavt und nicht bitter ift.  Juder wird nad) Gejdymad
hingugefiigt.

49. Grdobeer: oder Himbeerfaltidhale,
@rdbeeren revden leidht abgefpiilt, Himbeeren jedod) nicht.
WMan giebt die Friichte in eime Tervine, ftveut viel Bucder daritber
und [dft fie 1 Stunde fteben, vermijcht bann BHalb LWeipmwein,
halb Wafjer mit Bucder, dbem Saft einer Citvone und menig
feinem Bimmt und giebt e3 iiber die Friidyte.

L Abteilung.
Sloge.

1. Klbfe von gefodhten Kartojjeln.

Uuf jede Perjon rechnet man 2—3 Kavtoffeln.  Sie werden
mit der Schale einen Tag vor dem Gebrauch in Salzwajjer
nicht 3u weich gefocht, abgezogen und falt geftellt. Auf 15 grofe
Rartoffeln nehme man filr 20 .§ Gemmel, welde zur Hilfte
in Mild) geweidht, uv anderen Hilfte in fleine Witefel ge-
fhuitten werben. Die Wiirfel brate man in 100 g Butter
hellbraun, gebe fie evfaltet zu ben worher geviebemen Rartoffeln,
ebenjo bie geweichten Semmel nebft 4 Cigelb und etwad Salj
atbeite e8 gut burc) und gebe zulept den Schnee der 4 Eier
hingw.  Bon bdiefem Teige forme man mit der Hand Kidhe,
wobet man etwad Weizenmehl u Hiilfe nimmt, thue fie in
fochendes Salzwafjer und fodhe fie, ohne den Topf zuzudeden,
8—10 Minuten, bis fte im Topf Dhodygejtiegen find.  Dann
nehme matt fie vorfichtig mit ber Schaumfelle hevaud und gebe
fie mit gefochtem Objt u Tifch.




2, Kldfie bon rohen Kartoffeln (vorziiglidy).

Uuf 12 Gtitd gejdydlte und geriebene rohe Kartoffeln
giegt man veidhlich falted Waffer und [dBt fie 3wei Stunbden
{teben. Dann wird a3 Waffer vein abgegoffen, die Kartoffeln in
ein  Tud) gegeben und feft audgebriift. Man [(dft einen
guten Qoffel voll Gried mit einer Taffe Mild) burcf}fmf)en,
giebt denfelbenn abgetiihlt zu ber Kartoffelmajie, reibt noch vier ge-
fochte Rartoffeln bdarvan, falzt gut, giebt emen Loffel Wehl
bagu und viihrt e3 gut durd). Die Mafje muf iemlich fejt
jein. Snzwijchen hat man  Eleine Witcfel Weipbrot gerdftet,
formt nun mit det Hand aud der Miajfe fleine RKibpchen, in
weldhe man beim Bujammenballen je einen fleinen Loffel voll
Brotwiicfel bdriidt, legt fie m focdjended Waffer und focht fie
in ciner Dhalben Stunde gar. Man giebt gejdymortes Bad-
obft dag.

3. @d)wammﬂiifge.

2 Dbertafjen voll Mild) werben mit 100 g Butter zum
Rochen gebracht und mit 125 g Mehl jo lange auf dem Feuer
gerithet, bi3 bie Mafje fih vom Topfe abloft. Dann ldkt man
fie in einer Sehiifiel erfalten, giebt nach und nad) 4 Gigelb unter
tiichtigem Riihren Ddazu nebft feinem Salze und Musdfat und
sulest ben jteifen Schnee der 4 Cier. Die KIofe werden mit
pem Qiffel abgeftochen und i focjendem Waffer ober Bouillon
gar gemacht.

4, SdwammEldfe anf andeve rt,

2 Giweif giebt man in eine Obertaffe, fiillt den ibrigen
Haum mit Milh und vithet die3 mit einer gleidjen Dbertaffe
Mehl und 2 wallnupgrofen CStiidhen Butter in einem Topf
fiber bem fleinften Bremmer, big fih die WMaffe vom Topfe
(6ft. Wenn fie etwad erfaltet, giebt man Salz, 2 Eigelb
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und Mustat dagu, fticht mit dem Loffel Hleine RIBEhen davon in
die fodjende Suppe und laft jie jugedectt 10 Winuten fodhen.

Ober: 1 Dbertaffe Milh und ebenfoviel Mehl rithrt
man mit 2 wallnufgrofen Gtitdden Butter ftber bdem Seuer,
b3 e3 fih vom Topfe (6ft. Gtwas abgekiihlt, vithrt  man
2 Cigelb, efwa3 Mustat und Galz, 1 ERlofel. geftoRenen
Owiebad unbd zulest dad zu fteifem Schnee gejchlagene Weife
bon einem @i gut damit durch.

5. Feine Jwiebadtispdyen.

100 g Butter, 2 Cigelb, Yo Tafle Mild), fiix 5 +f ges
jtogener Bwicbact, Saly und ein wenig Musfat werden gut
buvcheinander geriiht, zuleht wird der Schuee der 2 Gier
durdygezogen. Man formt runbe, fleine KU6Bden bdavon und
lagt fie in fodjendem Salzmafier gar werben. Sie eignen fid)
bejonbderd fiiv Suppen und Frifajjees.

6. Eierflopdhen vder Eierjtidy.

Hean  vednet auf jeded ganze Gi einen Lifrel  falte
Bouillon, etwad Saly unb Mustat. Die Gier Hopft man tiichtig,
giebt Gewiir und Bouillon dazuw und ikt bdie Naffe in einem
Gefdh, weldjes in einem Topf mit fodjendem Wafjer fteht, feit
werden.  Dann fticht man mit einem Theeloffel K6Bhen ab und
giebt jie in bdie angevichtete Suppe.

7. Klofden vou rohem Fleifch.
100 g feingehadtes Rindfleifh ober 50 g Rind umd
50 g Odweinefleijd), fir 5 . geftofener Bwiebad, 50 g
Butter, mit 2 geriebenen Schalotten gebraten, Salz, Bfeffer
und 2 gange Gier mwerden gut duvdhgearbeitet, KLbpchen geformt
unbd diefe in der @uppé ober in Galzwaffer ungefihr 10 Minuten
borfichtig gefocht.




S, Kidpdien vou Bratenileijdy.

2 Gemmel werden flein gefhnitten und in Mild) geweicht.
Dann giebt man ein gutes Stiid Butter, feingehadtes Falted
Bratenfleijch, etwad gehadte Peterfilie, Salz und Wiustat hingu,
bringt die WMaffe auf's Fewer und vithrt fie, bis fie fteif
ift.  Nachdem fie erfaltet, giebt man 3—4 gauze Gier bavan
und formt KU6pchen, die man 3—4 Minuten in Salzwaffer
focgen [agt. — Ralb3braten und Hithuerfleijdy eignen fich gut
3ut diefen Klbpchen.

9. Feine Karvtoffelflbpchen fiir Suppen.

65 g gute Butter und 4 Eigelb werden zu Schaum geriihret,
mit 2 geftoenen Bwicbact, 100 g feingeriebenen Kartoffeln,
eton3 ©alz und Musfat gut vevmengt und ulest bder fteife
Schrtee der 4 Eier davan gethan. Die KUbHe werden mit einem
Bled)(6ffel in die fochende Suppe vorfichtiq eingejest.

10. Kisfhen vou rohem Kalbleifdy.

125 g vohe3 RKalbfleijh und 30 g guted Nievenfett werden
gujammen veht fein gehackt. Dann vithet man 30 g Butter
mit 2 Cigelb . ju Schoum, giebt daz gehacte Fleijeh Hingu
nebjt in Butter gefdhwisten Scdalotten, Sal, Musfat und
gwei  geftofenen Jwiebad und zulept den fteifen Schaum dex
2 Gier. Man formt feine RIBEchen von bder Majje und focht
fie borfichtig in Salzwafjer.

11. Kidfchen fiir Krebsjuppe.

Den oberen Teil der RKrebsjdhwinze, welche bei Bereitung
der Srebsfuppe uriicfgeftellt find, veinigt man von bden jdhwarzen
&dven und Badt fie nebjt einer RKalbpriefe recht fein. Damn
beveitet man Rithrei von 2 Giern, giebt 3 Gigelb, 3—4 geftogene
Bwiebad, bie Rrebsbutter, dad gehacte Fleijh, etwas feingehacte




Peterfilie, 2 in Butter gejhwibte Jwiebeln, Mustat und Salz
bingu, viipet die Maffe /s Stunde und formt Fleine runde
SIbBchen davon, die man in der Bouillon gar twerben (&Rt

12, Griedmebhlflbfe.
Neanr rithre 70 g Griedmehl mit /s | Halb Waffer,
| halb Wildy und einem wallnufgrofen Stitd Butter iiber bem
lF Feuwer, bid bie Waffe fteif ift. Daun reibe man nod) ebenjoviel
Butter weid), gebe Musfat, Saly und 3 Gigeld hingu, bas
etwad abgefithlte Griedmehl und ulebt das ju Schnee gejchlagene
! Weipe von 2 Giern. Die Mafje wird theelvffelmeije in die
' fodjende ©uppe gegeben und 10 Minuten langfam gefodyt. —
Fiir 8 Perfonen.

13. Martfldfdhen,
Cin Ctitd Nart von ber Grige eined Halben Hithnereies

wird in faltem Waffer oaudgewdifert, bdaf alled Blut heraus
gieht, bamn mit einem Stih Butter lange und gan fein
gerieben, 1 ganged G und 2 Gigelb, 2 geftofiene Bwiebat, Salz 1
| und etwad Musfat bhingugefiigt und juleht etwad feingehadte
' Peterjilie dburchgemijtht. Die K(bfchen werben geformt und einige :
Minuten in der Suppe gefocht.

14, Lotflbfe.

I Reidli) 30 g Waffer, 30 g WViehl und 30 g Butter
' werdent untereinandev gemijdyt, itber dem Femer ganz fteif geriihet,
' pie Mafle etwas abgefiihlt, mit 2 Eigelb, 1 Ciweif und etwas
Ntustat vermijcht, mit einem Theelsffel fleine Billdhen abgeftoden
und bdiefe in der Suppe 10 Minuten gefochi.
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15, Gewibhuliche Mehlfldjdhen. :
Cin wallnupgrofes Sttt Butter wird zu Sabne gerieben, =
bann giebt man nad) und nach) 1 Gi, 1 Gigelb, etwas Muskat, i
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Galz und 2 gehiufte Gplofel feined Weehl hingu, rithet
bie Maffe tiichtig durdh, fticht mit einem Theeltffel KIBHchen
pavon ab und fodht fie 10 Winuten in der Suppe.

Diefe KbRhen eiguen fidh gut zur Mild)juppe.

16, Weipbrottlofden.

70 ¢ Butter vithet man ju Sabhne und fiigt 2 Gigelb,
Meusfat oder fein gehacdte Peterfilie, 200 g in Wafjer gemweichted
und ftarf ausgedviicfted Weifbrot und ben Schnee der 2 Cier
hingu. Hiervon werden fleine KGBe mit dem Loffel abgejtodjen
und in ber Suppe 5 Winuten langjam gefocht.

17, Feine Weifibrotildfe.

Yo 1 Mehl, /e 1 geriebenes Weibrot, Yz 1 Mildhy umd
s 1 aufgefchlagene Eier. Die pon dem u reibenden Weibrot
abgejchilten Rruften werden in feine Witcfel gejdynitten und in
Butter gerdjtet, mit ben iibrigen Juthaten vermengt und mit
100 g Butter auf dem Feuer abgevithrt, bi3 bdie Wajfe fid) vom
Topfe [6ft. Nad) dem Erfalten werden mit der Hand lingliche
§il6ke von ber Majie gerollt, mit Niehl beftvent und in gejalzenem
Waifer 10 Minuten zugededt gefocht.

Wean ferviert jie mit gefodhtem Obit.

1S. Karthaunferflife.

Mildybrotchen iwerden auf einer Heibe abgerieben und in
Dilften gefdhmitten. Bn 4 Mildbrdten vermijdhe man 3
Dbertaffen MMildh, 2 Eier, 1 Lwffel Bucer und“etwag Citronen
jchale oder Jimmt, giefe e3 ifiber bie Brotchen und lafje fie dret
Stunben darin weichen. Nachdem fie dburd) und durd) weich ge-
worden find, beftvene man fie mit der abgeriebenen Weikbrotrinbe
und bade fie in rteichlich BGeifer Butter bdunfelgelb. Die KIbe
werben mit beliebigem SKompott zu Tijd) gegeben.
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IV. Abfetlung.

leifeh.
Dorbemerfung.

Alles Fletjch) wijcht man fo fehmell wie moglich, ohne e3 im
Wafjer liegen 3u lajfen, wodurd) ihm aller Saft entzogen wiitde;
ba3 Bratenfleijeh) trocuet man jofort mit einem Tuche ab. Rein
Sletj darf zu frijd) gebraudht werden, e3 wiirhe trof aller Wiiihe
und Sorgfalt, bdie man anf bdefjen Bubeveitung verwenbdet, zibhe
bleiben.

Eine Vievteljtunbde, bevor man den Braten in den Bratofen
binein zu fepen geventt, ziinde man bden Brenner an und lajfe ihn
mit voller Flamne brennen. Diefe ftarfe Flamme (affe man aud
boll fortbrennen, bid der Braten geniigend braun ijt, worauf voy
der Geite ein Loffel falten Wafjers an den Braten gegofjen unbd
vev Brenuer auf ,halb” geftellt werden fann. So oft daz Wafjer
verbampft ift, giet man wiebev einen Coffel voll in gleicher Weife
nad). Um den Braten zu begiefen, wird die Thitre gedffnet, die
Pranne vorne etwad aufgehoben, dap bie Sauce nady einer Seite
flieBt, bie Sauce gut durdhgerithrt und damn mit ordentlic) voll
genontmenent Loffel der Braten veichlich begoffen. Nad) dem Ve
giefen wird dev Ofen jhleunigft wicder gejchlofjen, damit nicht 3l
viel Dibe unnttig verloven geht. Daz Begiefen gefchehe jchnell
und anfangd alle fiinf Minuten, bis der Braten von oben eine
jgiine braune Farbe und Krufte hat. Der Braten with gar nicht
gewenbet, bemn bie Dberhife ift ebenjo ftarf wie bie Unterhie,
dod) muB er bejonderd tm Unfange etwas hin uud her bewegt
werden, bamit er fid) nicht an den Boben hingt.

1. Kalbsbraten,

Die Kalbafeule wird geflopft, gewajdhen und mit Galz ein-
gevieben.  Jn die Bratpfanme gebe man reichlic) Butter und
einige feine Gpedjcjeiben, lege auf biefe die RKeule, die runde
Geite nad) oben und jdjiebe fie in den Reifen Ofen. Sie ge-
braucht 1'/s Stunde Bratzeit; die lete halbe Stunbe thie man
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fein Wafjer, jondern /o 1 jaure Sabne iiber bden Braten umd
begiefie ihn bamn nur nody wenig. Jun nimmt man ihn Heraus,
giebt die Sauce burcd) ein Sieb in einen Kodhtopf, laffe fie
auffodjen und riihre, wenn fie nicht rund genug fein fjollte,
eiert guten Theeldfjel i Waijfer angerithrten RKavtoffelmeh(s
hingit, [affe nodhymal8 einige Wiinuten durchfochen und ridhte
recht Beif atu.

2, Kalbdbraten am Spief.

Die Reule witd nad) Nr. 1 geflopft und gewajdhen; dann
(6t man ba3d Bein im Selenf ob, fo dap von unten bdad
Bemfleifd) Hangen bleibt, weldes man iiber den Knodjent biegt
und mit einem holzermen Pfriemen befeftigt.  Dann reibt man
die Reule vingdum mit fetnem ©alz ein, bringt jie an Dden
Spiep und brat fie nidht zu ftart (Brenner auf ,Hhalb”) unter
fleibigem DBegiefen mit gejchmolzener Butter 11/ Stunbe. Die
Sauce pollendet man nacdh e, 1, Higt aber nod) 1 Theeldffel
poll Liebig’s Fleijch-Cytratt Hingu.

3. Kalbabraten im Topf.

Sit man tm Befi eined ldnglichen Bratentopfes, fo benufe
man auch den [inglichen Bremmer und laffe, bid Dder VBraten
geniigertd gebrdunt, den Brenmer ,voll” brennen.

Der Braten wirh mwie in voriger Nummer vorgerichtet, dann
lege man ihn, bdie rvunde Seite nad) oben, in bden Bratentopf
in fodjendheife Butter und Fett, lege nad) Belieben einige feine
©pedjcheiben unter den BVraten und [afje ihr offen auf beiden
Seiten fchon braun braten, wibrend man ihn Ofter hin und
ber jchiebt, obme jebod) binein ju ftechen.  Dann giefe man
einige Tajfen Todjendes Wafjer jeitwirtd binein, dede den Topf
feft su und verfafhre rweiter, unter Ofterem BegieBen, wie beim
Braten im Bratofen.
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4, Kalbsbraten gejpidt.

Nachdem die Keule geflopft und der Knodjen beraudgeliit
ijt, zieht man auf ber oberen Seite bdie Haut ab und jpidt die
Seule vedyt fein. Weiter verfahrt man genan wie in Rr. 1.

5. Kalbstoteletten,

Die Koteletten mwerden geflopft und in gejchlagenem, mit
Galz vermijchtem Ci und Semmelfrummen umgerendet. Dann
giebt man DButter in die Pjanmue, [apt fie bhellbraun iwerden
und fiigt einen Loffel voll Bratenfett oder Schweinejdhmalz
bingu. Man legt die Rotelettenr in dad feife Fett und [akt
fie unter fortwabhrendem Begiepen fiinf Winuten auf bder einen
und fiinf Minuten auf ber anderen Seite zu jdhon Dellbrauner
Farbe braten, nimmt fie Hevaud, giebt in bie Pfaune -einige
Gemmelfrumen  und  einen  Theeloffel Liebig’s Fleijdh- Cxtralt,
vervithrt mit faltem Waffer, lapt die Sauce gut durchfochen
und giebt fie vecd)t beip in bie Sauciere.

6. Kalbsleber gejpictt.

Cine frijde, gut gewdifjerte Kalbsleber wird abgehautet
und mit  fein gejchnittenem Sped gefpicdt; ovann @Bt man
125 g Butter Dellbraun werden, bejtreut bie Leber mit Salj
und etwad Pfefer, ldpt fie auf Dbeiben Seiten unter fleiBigem
BegieBen in der Butter jehon Dbraun rwerben, legt bdie gejpidte
Geite nac) oben, giebt etwad Waffer hingu, bectt bden Topf
au und [apt bie Reber nod) ein wenig jdhmorven. Wenn beim
Hineinftedhen mit der Spidnadel fein Blut webr Heraudquillt,
fo ift die feber gar umd with Hevaudgenommen. Die Sauce
verrithet man mit einem Eletnen . Lofrel Qiebig’s Fleijch-Cutratt,
Yy Taffe Bouillon, etwad Kapern und Citvonenjaft und giept
fie iiber bie Leber.



7. Kalbsleber gebraten.

Die Kalbsleber wird, nachdem fie gewdfjert und abgezoger,
in gqut fingerdide Sdjeiben gejchnitten, in Semmeltvunen, bie
mit etwmad ©aly und geviebemem Niajoran gemijcht find, um-
gewendet und auf beiden Seiten unter ftetem DBegieBen in der
Branne in Butter auf bdem grofen Brenmer gelbbraun, aber
nichgt Bart gebvaten. Damm nimmt man die Leber aus bdev
PBfanne, qiebt in die Butter eine feingehacte Sdalotte, einige
Gemmelfrumen ober etmad brauned Mehl nebft einem Eleiren
Theeldffel voll Liebig’s Fleijch-Erivatt, verviihrt bdie Sauce
mit faltem Waffer gut, lift fie durchfochen und giebt fie i bie
Saucieve.

8, @eyiillte Kalb3bruit.

Nian Hopft die Brujt, (Bt den Kuodhen hevausd, wdjht und
teocnet bas Fleifd) und giebt folgenbe Fitllung in die Offnung:
Man  rithet 70 g Butter weid), giebt 3 Cigelb, Wiudtat,
@alz, 375 g geviebene3 Weibrot und bad zu Sdhnee gejchlagene
Giwei bingu und vihrt bdiefe Wiafje gut durdjeinander. Nady
pem iillen ndht man bdie Ofinung u, veibt bdie Bruft mit
wentg Salz ein, fept fie mit veichlich Butter und gutem Fett
i Dden [)eiﬁeh Ofen und [aft fie unter fleifigem Begieken
1 Gtunbde braten. Mian bereitet dbie Sauce wie beim Kalbs-
braten mit etwad Sabne. Veim AUnvidten zieht man die
Nabjaven heraus. :

9. Fricandeauy.

Nus einter Kalbdtenle jhneive man 4 grope, jchiere Stiice
und jpide fie fein. Dann werden fie mit MWiehl bejtaubt,
nebft einev Bwiebel unbd Peterfilienourzel in  fochende Butter
gelegt, vorficdhtig gefalzen und feft zugededt 1/ Stunde langjam
gebraten.  Davauf gieft man fchnell etwad fochendes Waifer
hingu, Ddedt rajh) den Topf wieder feft zu, iiederholt Died
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nad) einer Biertelftunde unbd begieht bie Jricandeaur einige
Wiale. Weid) und gelbbraun geworden, nimmt man fie Beraus,
rilhrt die Sauce mit etwas faurer Sabune und Kartoffelmeh!
jeimig, giebt fie burch ein Sieh und richtet fie iiber bie
Sricandeauy an.  Triiffeln in der Sauce gefocht, machen fie
nod) wohljhmedtender.

10, Wiener Sdhnisel,

Ausd ber Mitte einer RKalbsfeule werden Scheiben i der
Groge von  Beeffteals gejcynitten, geflopft, mit feinem Salz
und Bfeffer befiveut, erft in Gi und Meehl, bann in geftoBenem
Bwiebad umgewendet und in veichlich Butter zart gebraten.
Beim  Anvichten wird jedes Sehnigel mit einem Spiegelet
belegt und mit aufgerollten Gardellen, Pidles, Gitvonenjdyeiben
und Kapern gierlich garniect.

11, Hafdhyee von Kalb3braten.

Ubevrefte von Ralbsbraten mwerden fein gebadt.  Dann
it man einen Lbffel voll Mebl in Butter braun, giebt
einen  Theeldffel Liebig’s Sleijy-Crtratt, /s Taffe fodhenbes
Waffer, 3—4 CStiid audgewifjerte, feingehadte Sarbellen,
2 Ubffel Rapern, einige MNelfen, 2 feingehacdte Schalotten und
Gitronenfaft nad) Gejdymart bingu, [dfit e3 ordentlich durch.
tocdjen, thut den gebacften Braten binein und (@Bt e3 nod) eben
and Rodjen fommen, nimmt e dann jofort bom Fewer und
rvichtet an.

12, Kalbfleifch-Frifafjee.

&iiv 4 Perfonen jdhneidet man 2 & guted Ralbfleifch von
der Bruft in pafjende Stiicke, blandyiert e8, ftdubt einen Qfel
MWeehl bavitber und jdhwikt bdas Sletjd mit 125 g Butter,
i weldjer eine geriebene  Swiebel gebraten ift.  Dann
giept man  ba3 Waffer, in weldem pas Sleijd)  blandhiert




ift, ourd) ein Haarfieb wieder auf dad Fleifh und [dpt 3
langjam mit einigen fein gefhnittenen Schalotten, etwad Sal,
einigen  Pfeffertornern und eimem Qorbeerblatt weid) Fochen.
Nachdert dad Fleijh aud der Sauce gemommen ift, giebt man
in diefe KIbpchen von robem KRalbfleijeh, lapt fie /s Stunbde
focjen, rithrt die Sauce mit 3—4 Eidottern ab, mwiirgt nod)
mit etwad Musfat und Citronenjaft, giebt dag Fleijeh mieber
hinein und vichtet fogleich am. = Nad) BVelieben fann man aud
bie leste halbe Stunde audgemdifjerte feingejdhnittene Champignons
mit bdem §leijhe gar mwerden [laffen und zuleht nod) etwad
Kapern hinzufiigen.

13. Kalbileijdh-Frifajiee mit Blnmenfohl.

Das  GFrifafjee witb wie 1w voriger Jtummer bereitet,
Bugleid) fodht man in fleine Stiide gejdynittenen Blumentohl
it Wafjer mit Saly langjam gar (Eleinjter Brenner, Stellung
,halb”) und legt ihn vorfidhtig auf ein Sieb, damit da3 Wafjer
abffiegt und bder Robl ein fdponed Unjeben behdlt.  Dann
vichtet man a3 Jrifaflee in der WMitte emer Sdhiifjel am,
legt den Blumentohl ziexlich ringd bherum, bdie Blumen nad)
oben unb giebt die reichlich Fréiftige und vecht feimige Frifaffee-
Sauce dariiber.

14, Ragout fin.

4 Ralbszungen, 4 Kalbdpriejen und 3 Kalbshirn werden
gefocht, blandhiert und mnebft etwad faltem Ralb3braten in fleme
Wiirfel gefchnitten. Nian jhwigt Butter und Mehl Hellbraun,
veibt eine Biviebel Binein und ittt mit Pfeffer, Salz und
abgeriebetter Gitvonenjdhale. Jn Weifmein werden Champignond
und Tritffeln weich) gefocht undb mit Kapern, fein gewiegten
Gardellen und Citronenjaft vermijdht. Dann [apt man Alle3
miteinanber i der feimigen Sauce nodymald auffochen, giebt
eimen  Theeldffel von Liebig’s Fleijd)-Crtvalt BHingu, vithet Die
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Maffe zulept mit 4 Cigelb ab und fiillt fie in Mujcheln.
Man beftreut jie mit geviebenem Parmejonfdfe, traufelt Krebs-
! Butter davitber und ftellt bdie Niufcheln einige Miinuten bvor dem
) ©eroieren in den beigen Bratofen. Dieje Portion geniigt fiir
12—15 Perjonen.

13, Moajtbeed i Bratofeu.

10—12 & NRoaftbeef, weldhes 4—5 Tage alt gejchlachtet
ift (im Winter 6—8 Tage), wird von bden RKnochen und
Sebnen  befreit und dag Filet herausgeldft. Man Fopft bad
Fletfh tiichtig, legt in bie Bratpfanne 125 g Butter, 100 g
feingejchnittenen Sped und etwad von dem vom Fleijd) ab-
geloften unbd ebenfalld fleingejchnittenien Fett, veibt bas NRoajt-
beef mit ©aly und Pfeffer einm, legt e3 in bie Pfanne (mit
ber Dautfeite nach unten), fet fie in ben Beijen Bratofen ,
und gt den Braten 20 Minuten unter fleifigem Begiepen
braten, ohne dad Stii€ zu wenden. Dann giebt man 2 Thee-
| (6ffel voll Starfemehl mit einer Tafje Waffer angevithet davunter,
‘rl [dgt nody B Minuten damit braten, legt bad MRoaftbeef auf

bie gewdrmte Bratenjdiifel, giebt bie Sauce durd) em Sieh
1 und nimmt reichlich Fett oben ab; ericheint die Sauce zu
i wund, jo fitllt man nod) etwad Bouillon ovder Wafjer bhingu
[ und (ARt fie damit nodymald bdurchfocdhen.  MWean giebt einige

Loffel Sauce iiber den Braten und fevbiert die itbrige im Der
| Gauciere. — Dad audgeldfte Filet famn man zu Beefjteat
vertvenben.

Wiinjcht man dad Roaftbeef mit den Rnochen und dem
Silet u braten, jo nuimint man nur dad itberflitjfige Fett davonm,
welhed man in Wiicfel jdhneibet und wie oben angegeben ver-
wendet, Eopft dad Stiid Roaftbeef, veibt e3 mit Saly und
K Preffer ein, legt das Fleifh mit dem Filet nad) unten in bdie
PBfanne und [dpt e3 35—4b Minuten in dem beipen Dfen



braten.  Fleifiged Vegiegen und nad)y und nad) einige Loffel
falte3 Waffer, wenn bdie Sauce anfangen will, braun zu iwerden,
verhelfen zu einem foftigen Braten und eciner fdhimen Sauce.
Lepteve behandle man iwie oben angegeben.

16, MNoajtbeef anf dem Nojt.

Nean (6t dad Fleijh von bden SKnochen, wie vorjtehend,
tlopjt es, veibt e mit Saly und Pleffer ein und legt es, bdie
Hautjeite nach oben, in den Noftbrater genan in bie Mitte
(Jiehe Bejchretbung Dbdiefed Apparated). Ten Roft febt man auf
die oberfte Stufe, jdhliet den Dectel und [aft das Stitd bei
Habnftellung ,offen” 10 Neinuten brdunen, ftellt dann den Hahn
auf ,flein” und [aBt das Fleifh in noch iweiteren 10 WMinuten
fertig braten.  Man probiext mit einer Gabel, ob Fein Blut
mehr fommt, wenn bad nidgt der Fall, jo ift der Braten fertig
und faon auf einer heifien Sdhiifiel angerichtet werden.  Wan
trandjiert da3 Noajtbeef recht beif, mwobei fidh veichlich gute
©auce auj der Schiifjel jammelt, welder an Gefhmad und
Kraft feine andere Souce gleihfommt.  Wiinjcht man  eine
gebundene Sauce, jo jchwite man einen Lwffel Meehl in Butter
bellbraun, gebe einen TheelSffel Liebig’s Fleijch-Cytraft, dad Fett
aud ber Tropfidhale und joviel Wafjer binein, daf e3 eine vuubde
Gauce Dbildet, Ilaffe gut burchfochen und fervieve die Sauce 3u
pem Noaftbeef. Bu empfehlen ift, daf uan Ddieje Sauce mit
ven Hevausgequollenen Saft ded Roafibeefd vermijcht.

17, Sdymor- pder Dampibraten.

Cin Gtiid  Fletjh von einem jungen Ddfen, nicht zu
frijc)  gejhlachtet, wird tiichtig geflopft, mit Salz und Pfeffer
eingevicbet und mit Speditreifen, wele in Salz und Pfeffer
umgedreht find, nicht zu dicht gefpicft, indem man mit einem
jpien Riichenmefier in bag Fleifdh) fticht und das Stitd Sped
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gleih in die Defjuung {chiebt.  Dann [dgt man wm emem
Bratentopf, nod) befjer in einem Schnellbrater (fiehe Seiten 146)
Butter gelbbraun werden, fiigt guted Nierenfett himgu und [abt
bent Braten bdavin bitbjdh braun braten, wozu man ben grdten
PBrenner benubt, begieht das Stiid, wenbet e3 auf alle Seiten
und it eine in Sceiben gejchnittente Swiebel mit braunen.
Dann giept man jo viel fochendes Wafjer von ber Seite hingu,
bafy bad Fleifch zur Hilfte bebedt ift, giebt reichlich Sellerie,
Porree und Wurzeln bavan, dedt jdhnell feft zu und [(apt den
Braten langjam auf einem fleineren Brenner jdymoven, bdrebt
thn nad) 1% ©Stunden einmal um, bdet ihn aber (dynell
wieder au.  Man veduet auf 6 B Fleijdh 2—21% Stunden
Sdymorzeit.  Eine bHalbe Stunde vor dem Anrichten entfettet
man bdie ©nuce, giebt 3 Loffel brauned Wiehl bdagu und lapt
fie bamit zugedect fertig jhmoven. Weim Anvichten giet man
bie vecht rvunde ©auce durcd) ein Sieb, [Apt fie vajdh) Fum
fochen fommen, giebt etwad bavon itber den VBraten umd rveicht
bie iibrige reicdhliche Sauce dabei.

18, Sauerbraten,

Bum Gauerbraten eignet fih am beften ein quted fetted
Sdwangftiit von einem jungen Ochjen oder ein Stild aud
ber Ruft. Man [Ept bazfelbe im Sommer 3—4, im Winter
8—14 Tage in Bierejfig liegen, den man mit etwad Gewiivz
(uf 6—8 & Fleijh 6 SLorbeerblatter und 10 Stitd Nelfen,
aber fein Salz) hat auffochen laffen und fochend iiber da3
abgefpiilte Fleifc) geaofjen Hat. Dad Fleifh muf offen ftehend
an einem Fihlen Ort, am beften im Fliegenjchrant, aufbewabrt
und taglidh) mit Hiilfe von wei Gabeln umgemwenbet werben.

Bor der Subereitung wird da3 Fleijh mit i Saly und
Pfeffer umgewendeten, BHalbfingerlangen nicht zu diinnen Sped-
ftreifen wie ein Sdymorbraten (j. vor. Nr.) gejpidt und nod



etad Galz daritber geftveut. Dann giebt man in den Bratentopf
veidlich quted Fett, [apt e3 rtedht heip und gelbbraun werbden,
legt dad Fleijh binein, ftellt den Bratentopf auf den grogten
Brenner, [apt bdie entjtehende Briihe offen rajd) abdanpfen
und dad  Fleifh ving3um  Ddunfelgelb werden, wobet man
3 bit- und Derjhiebt und ummwendet; Ddied erforbert einige
Uufmerfjamteit.  Wan laft einige Biebeln mit brdunen und
vollendet den Sauerbraten wie den Schmorbraten in voriger
PNummer.

19, Gulajd.

2 @ Filet- oder quted Beefjteatfleijch, tm Sommer 3,
im Winter 6 Toage alt gejdyladhtet, jdhneidet man in grope
Wiirfel, voftet 200 g Sped und 100 g Bwiebeln, in Eleine
Wiirfel gefchnitten, gelb, giebt dad Fleijeh hingu unbd voftet es
iiber dem guiften DBremmer bei voller Flamme fjo lange, bid
ber reihlich Bevvortretende ©aft bi8 auf einen Fleinen Nejt
petbampft  ift.  Dann  wiirst man  mit Salz, geftoBenem
Preffer, und etwad feinem {panijchen Pfeffer, riihet e3 gut
unteveitander und rvichtet ed3 vecht beif an. Nad) Velieben giebt
man Brat- ober Salzfartoffeln bazu.

20. @pauii’dy%ricn.

Filt 6—8 Perjonen nimmt man 1 & guted Beefjteat:
fleijg und 1 & Sweinefleijch). Dad Fleijd), bejonderd bdad
Rindfleijch, wird fo lange getlopft, bid es fich weidy anfiihlt
und in anfehnliche fleine Stitde gejchnittenr. Dann legt man
e3 [agemweife mit ca. 2 Suppentellern voll Sdjeiben von guten
Savtoffeln  und eimer grofen Untertafjfe voll in Scheiben
gejhnitterer  Bioiebeln am beften in einen Schnellbrater, in
Crmangelung dedjelben in eine gut fchliefende PBuddingdforn,
mit Kartoffeln  anfangend und aufhorend, ftveut iiber jede
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©didt bhinveigend Salz, Pleffer, elfenpieffer und ein Lorbeer-
blatt, legt auf jede Schicht Karioffeln fleine Stiidchen Butter
und giebt ulebt /> Tafje dide jaure Sabhne und s Taffe
Wafler bdavither, beckt ben Topf feft u  unmd [(dpt Da3
Gericht langjam 11 Stunden auf fleinem Brenmer ,Halb”-
geftellt fochen. — Die Pubdbingdform muf felbftverftindlich beim
RKodjen in ein Wafferbad geftellt mwerben.

21, Filetbraten im Ofen.

Bon einem guten Rinderfilet entfernt man Fett und Haut,
fpickt e8 in zwei Reiben, beftreut e3 mit Saly und etwas
PBfeffer, giebt veichliy Butter in eine Bratpfanne, (ARt fie
tochend Beip werben, legt bann erft bem WBraten Binein, jdhiebt
ihn in Den BheiBen Ofen unbd britt thn unter fleifigem Begiefen
45 Minuten. Die erfte Halbe Stunbde [(ift man den Brenmer
400ll” brenmen, bann witd er auf ,Balb” geftellt. Bor ber
lesten DBievtelftunde giebt man 1—2 Taffen joure Salhne ober
Mild) darunter. Beim Wnrichten rvithrt man bdie Sauce mit
faltem Wafjer aus und giebt, wenn ndtig, nod) o Theeldffel
Liebig’s Fleijd)-Crtvatt und etwas RKartoffelmehl baran, um fie
friftiger und jeimig zu maden.

22, Filetbraten alif offener Sodhplatte.

Man  vidtet bden Braten nad) voriger Nummer vor,
giebt reicdhlich Butter in die VBratpfanme, jebt fie auf bden
langlichen Brenner obder ben grihten Rundbrenner, den man
hat, lagt bie Butter veht bheiR werden, legt dad Filet Binein,
bratet e3 bet voller Flamme in 15—20 Winuten unter ftetem
Begiepen veht jhon und rvichtet e3 jogleih auf einer Heifen
Sdjitfiel an. Die Sauce wird mit faltem Wafjer audgerithut,
mit Riebig’s Fleijch Cptvatt verbeffert und mit RKartoffelmeh!
gebunbden.
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23, Filet in Madeira-Sance.

Daz Filet witd wie in voriger Nummer nichyt linger
al3 15 Minuten gebraten und auf eine beie Schiifjel gelegt.
Dann [dBt man Veehl in der Bratenbutter braun iwerbern, giebt
Bouillon dagu nebft Corbeerblatt, Pfeffer, Salz, etwa3 Cayenre-
pfeffer und einem grofen Weinglad WMadeira, rithet diefe Samce
auf Dem Feuer gqut bdurc) und giebt Stiiddyen Ralbzpriefe,
feine RUbBhen, Champignons, Morcheln und einige in Schetben
gefhnittene Trviiffeln Himein.  Bulept laft man da3 Filet nod)
8—10 Minuten leije barin ziehen und vichtet e mit jamtlichen
Buthaten am.

24, Filet a Ia jardiniere.

Dad Filet with nadh Ne. 21 in % Stunden fertig
gebraten, banm in 3ierliche Scheiben gejdhnitten, biefe n Der
natiiclichen Fovm, bdicht nebemeinanber Iliegend, auf einer Beifen
Sehiiffel angevichtet und mit verjchicdenen emiifen, wie fie bdie
Salreszeit bietet, jede3 nach femer Art zubereitet, i Feldern
garniert, 3. B. feinen Kopfen Savoyerfohl, Blumentohl, Rojen-
fohl, jungen Grbjen, jungen gelben Wurzeln, Eleinen gebratenen
Stavtoffeln ober Eleinen Rartoffeln mit PBeterfilienbutter. Man
fannt auch jehr gut Biichjengemiife verwenbden.

Jft dbag Gemitfe um bas Filet sierlich angerichtet, jo wird
bie Sauce, welde man mit etwad jaurer Sabhne verviihrt und
mit Qiebig’s Fleijch-Extvaft verbefjert, durd) ein Sieb iiber den
Braten gegofjer.

25, Ragout von Braten- oder Suppenileifch (fehr gut).

Man  fdmort fFeingejchnittene  Jwiebeln in  veihlich) Fett,
giebt dag in grbfere Wiirfel gefchnittene Fleifd) binein, fowie
in Wiicfel gejchnittene Gurfen, Salz und Pheffer und ldpt e3
gujammen braunlich braten, Dann hlagt man einige Eier mit
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Waffer wie zu Riihrei, giebt fie nebjt einem tichtigen Loffel
@enf unb vorher agebratenen fleinen Rartoffeln zu der Speife
und [dRt alled nodymald duvchbraten.

26. Beefjteaf auf dem Nojt.

Bon 4—5 Tage alt gejdhlachtetem NRinderfilet jchneidet
man fingerdife Scheiben, Flopft fie und beftreut fie mit feinem
@aly und Pieffer. Dann legt man fie auf den HHoft, welden
man bvorher mit ©ped eingerieben hat, [dkt fie unter ein-
maligem Wenben in 4—b Minuten gar braten und legt fie
auf eine beife Sdhiiffel. BVorbher hat man ein Stiid Butter
gebrdunt, giebt nun etwad Qiebig's Fleijoh-Crtvaft und ben
©aft, bder fich wunter dem Beeffteatd angejammelt bHat, bdazu,
laft johnell auffocdjen und richtet die Sauce iiber den Beefiteals
ait. — Ober man legt tiicdhen frijcher DButter auf bdie
Beeffteats und ftveut feingehactte ‘Beterfilie daritber. — Kann
man fein Filet Haben, jo nehme man ein Stiid aud der Lenbe
eines fettenr Ocyfen.

27. Beejjteaf in der Pianne,

Die Beeffteatd werden wie in voviger Nunmer vorbeveitet.
Die Pfanne wicrd mit veihlich Butter auf den griften Brenner
gefebt bet voller Flamme. Sobald bie Butter bellbraun ift,
wecden bdie Beeffteatd fdhnell Hineingelegt und unter beftandigem
Begiefen in 4—5 WMinuten fertig gebvaten mit einmaligem
Ummwenden. Dann werden fie auf eine beige Schiifjel gelegt,
in ber Pfanne reichlich in Scheiben gejchnittene Bwiebeln bell-
braun gebratent, biefe auf bdie Beeffteats gegeben, bdie Sauce
ntit etwad Bouillon gut verviihet und iiber bdie Beeffteats
gegoffen. Die Sdiiflel witd mit Fleinen gebratenen Kavioffeln
garniect.
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28, Fleijchpudding.

15 @ Butter wird zu Sabhne geviihrt und mit 10 Cigelb,
215 @ feingehacftem Rindfleijdh, 2 gehacten gqropen Hivingen,
feinemt ®ewiir, 160 g geftofenem Bwiebad, einer fleinen Taffe
Mildy, 2 fein gejchnittenen, in Fett weich, aber nicht braun
gebratenen Bwiebelit und dem Schnee der 10 Cier gut vermijeht.
Man  [(aht die Mafje in einer bvorgerichteten Pubddingdform
2 ©tunden im Wafjerbade fochen (fiehe Borbemerfung zu
Abt. XII1.) Gine Kapern- oder Triiffeljouce jdymedt gut dazu.

29, Fleijchpudding anf anderve Jrt,

1 & gebadted Rindfleijdh, Y2 & gehacdted Schweinefleifd),
3 Gier, 2 it Mild) geweidhte, nicht audgedritctte Milchbritdhen,
100 g Butter, in welcher 2 Bwiebeln gejchmort find, Salz,
PBfeffer und Musgtat nad) Gejdymad. 2 Stunben Kodhzeit.

30. Nagout von Ochjenjunge.

Die Bunge muff ganz frijh gebraudyt werden. TNacydem
ber Hochjtehende RKuoden und gad gelbe, [hwammige Fleijd
abgefdynitten, iird bdie Buitgn mit Salz und Waffer tiidhtig
abgerieben und fo lange gewajchen, bi3 alles Schleimige entfernt
ift, bann mit fochendem Wafjer und wenig Saly auf’d Feuer
gebracht und, nachdem fie gut gefhidumt, mit viel Wurzelzeug,
Bieffer, Melfen, Enrbeerb[ﬁtfern, eintget Wlorcheln und Bwiebeln
mit Sdhale in 3—4 Stunden langjam (feinfter Brenmer) reid)
gefocht.  Dann  jdwist man Butter und Wiehl Hellbraun,
giebt Dagu von der durd) ein Sieb gegoffenen Jungenbriibe,
baB eine feimige Gauce entfteht und wiiczt diefe mit 1 Gla3
Wein, etwas Citvonenjaft und Schale, einem Theeldffel voll
Liebig's Fleijch-Crtvatt, Salz und Peffer nach) Sejymad. Die
Bunge witd abgezogen, in Scheiben gejdhnitten und in die Sauce
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gegeben nebft einer fleinen Handbooll Mordjeln, ebenjoviel in
Gtiidcpen gejchnittenen frijden oder eingemadyten Ehampignons,
6—8 in Sdetben gejdynittenen Triiffeln, Yo B Kalbapriefe, 1o &
in Butter gebratenen ¥leinen Saucidchen, fleinen Fletjhtlbfchen
nad) Abt. IIT Nr. 7 oder 10 und /> Tafje Kapern. Vor bem
Anrichten zieht man bie Sauce mit einigen Eigelb ab.

31, Fungenvagout anf andeve rt,

Man nimmt eine der trefflichen Biichfen-Bungen, ofjnet
bie Biichje, ftellt fie 20 Minuten in fochended Waffer, nimmt
nun die Junge heraud und fjhneidet fie in Wiitfel. — Jn
Butter braunt man Mehl, vecrfod)t dies mit der in der Biichfe
befindlichen Brithe und fochendem Wafjer zu dider Sauce, fiigt
5 g Uiebig’s Fleijh-Crtvalt, eime Prife Cayenne, 2 Liffel
RKapern und 1 LWffel Perlzwiebeln daran und fodht dann in der
Briihe vafch fleine Semmel- ober aud) Fleijhflohchen gar. —
Die Bungenwiivfel werden in ber Sauce erhipt, ohne daf fie
fodjen biirfen, und bdad Roagout mit gerdfteten Brotdreieden
befteft und mit Hhalbharten Eiervierteln belegt.

32. Odfengunge ald Gemiifebeilage.

Cine jdhone Bitchjen-Sunge mwird in Sdeiben gejchnitten.
Aug 10 g Liebig’s Fleijdh)-Crtraft, 1 1 Waffer unbd etwad Salz
bereitet man eine Fleifchbrithe, in bie man bie Bungenjdeiben
50 Minuten legt, obhne baf bie Brithe mit ihnen focden darf.
Man (@t die Sdpeiben bann vafh abtropfen und richtet fie
auf Beiger ©dhiiffel an. Tie Brithe benupt man zu Suppen
ober Saucen.

33. SKoteletten von Junge.

Eine gany weid) gefodhte und abgezogene Junge wird in
fingerdide ©djeiben gejchnitten und bdie grofeven Stiide nochmala
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geteilt.  Damn jdhldgt man 1 Gt mit 2—3 Lifleln Waijer,
giebt etwad Gifvonenjaft, Mustat und, wenn nbdtig, etwad feines
Saly bazu, tandyt bie Schetben ein, wilzt fie in geriebenen
alten Gemmeln und briat fie in gelbgemachter Butter in pffener
Bfanne fnudprig und gelblichbraun.

34, Sammelfeule auf dem NRojt.

Gine $Hamnelfeule von 8—10 ® Flopft man auf betben
©eiten tiichtig, rveibt fie mit Salz ein und legt fie in Dden
Nojtorater auf bdie oberjte Stufe, Jdhliekt bem Wppavat und
[dfit bie SReule 11z Stunden braten. Anfangd giebt man volle
Flamme, ift die Keule jhon gebrdunt, jo ftellt man bdie
Flamme auf ,balb” und begiept dann hodyftens alle Biertel-
fuude einmal mit ber ©auce, die fih it der Tropfjchale
gefammelt hat. Die lepte Beit ftellt man den Hoahn auf ,flein”;
fiivchtet man aber troBdem nod), daf ber Braten zu dunfels
braun wevde, fo ftellt man bden Noft eine Stufe tiefer. Jit
der Braten fertig, jo [ojcht man bdie Flamme, giebt die Sauce
bucd) ein Sieb und jhipft alled Fett bavon ab. Dann jdhwist
man einen  20ffel Meehl in Butter braun, giebt nod) einen
Theeldffel voll Riebig's Fleijeh-Crtvaft davan, fitllt bie Sauce
unter beftandigem Kochen bdazu und giebt fie vecht beip zu
Tijh. Vian faun auch nad) Belieben jauven Rabhm zur Sauce
permwenden (fiehe Kalbsbraten).

35, Hammelbraten wie IBild.

Wan nimmt 2 kg Hammelviicken, flopft ihn, bhautet thn,
fchneidet da3 Fett ab und veibt ihn mit einer Cffenz ein,
pie man aud 1 Gla3 Rotwein, 2 geftofenen Wachholberbeeren,
geftoenem Pfeffer, gehacften Ruiutern und Jwicbeln bergeftellt
hatte.  (Man [iht alled i dem Wein zwei Tage audziehen
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und fjeiht e3 vor dem Gebvauch duvd).) WMan veibt ihu jo oft
ein, bid bie Flifjfighett verbraudyt ift, ipict ihn am folgenden
Tage, legt ihn, nachdem er gefalzen, in braune Butter, bededt
thn oben wmit Butterjtiifhen und brit ihn 11/ Stunden im
beigen Ofen. — Die Sauce wird entfettet, mit Kavtoffelmedh!
biinbig gemad)t, mit 5 g Qiebig’s Fleifch- Cutraft verfodht uud
aulebt nody ein ®lad Rotwein angefiigt.

36. Sdyweinebraten auf dem Nojt.

Der zu diefem VBraten bveriwendete frifhe Schinfen muf
nidht zu grofy, nicht zu fett und von einem jungen Schweine fein.
Nian tlopft denfelben veht tichtiy und lange auf beiden Seiten;
die Sdywarte |dyneidet man gitterartig ein, veibt den Schinfen
mit ®alz und Pfeffer ein und brit ihn wie bdie Hammelfeule
i Nv. 34, Cr mup je nach der Grife 1'p—2 Stunden
braten. Bu der ©auce bdiejed Bratend wird feine Safhne ver-
wendet, wohl aber Liebig’s Fletjch-Cytrakt.

37. Sdyweinebraten am Spief.

Der Schinfen wird ivie i boriger Nummer vorbeveitet,
aber bie Sdywarte abgegogen, bdann mit Salz eingevieben und
mit feinem Pfeffer beftrent. So bringt man ihn an den Spiek -
und [dft thn in 21 Stunden unter fleipigem Begiefen gar
braten. Die Sauce wird wie in Nv. 34 beveitet.

38, Nadygemadyter IWildjchiveinebraten.

CGm 4—5 @ [dywered RKammijtiid von einem zahmen
Sdyweine wird b6 Tage in eine Mijdung von halb Rotwein,
halb Gffig gelegt und 12 Wachholberbeeren hingu gethan. Dann
lat man e3, mit Saly beftveut, in bder Bratpfanne in Butter
gelb werben, giebt ein paar Tajjen fochended Wafjer und 1 Taffe




pon ber Beize davam, jehiebt bem Braten in den heifen Dfen
und brét ihn in 1% Stunden weich und gang duntelgelb.
Peim Unvidhten nimmt man da3 Fett um Teil von der Sauce
und feimt Ddiefe mit etwas RKavtoffelmehl an.  MWan fann
aud) wihrend der lebten Halben Stunde bed Bratens 1 Tafie
jaure Safne an bie Sauce gebei.

39, Gefiilite Sdweinerippe.

Man nimmt dag ganze Rippenftiict cined Schweined, reibt
¢3 mit ©alz ein, fnidt die Rippen in ber Nitte, ofite dad
Kleifeh ju verlepen, fillt in 4 Teile gefnittene pfel hinein
und biegt und niht da3 CStitd von allen Seiten zujammen.
Davauf fegt man dasfelbe in die Bratpfanne in fochende Butter,
jhiebt €8 in ben Ofen und (it den Braten 1!/o—2 Stunden
braten, indbem man ab und an etwad Waffer bingufiigt und
fleifig begieht. Beim Anrichten nimmt man dad Fett von ber
©auce, feimt diefe am und zieht die Fiden aud dem Braten.

40. Sdweinetoteletten anf dbem NRojt.

Man verwendet entweder Koteletten, aud dbenen ber Knodjen
. entfernt, ober man fchneidet ein mageves, jchieved Stiict aus ber
Reule in weifingerdide Streifen und Flopft iie' jo ftaxf, dag
fie nmur Halb fo Dicf bleiben. Dann reibt man fie wmit feinem
©aly ein und ftreut etwa3 feinen Pfeffer davauf, legt bie
Rotelettenn auf den Rojt und (aft fie in 5 Winuten gar braten.
Beim Anvichten legt man die untere Seite, auf welder fidy
ber Moft abgeseichnet Hat, nac) oben.  Juzwijhen Dhat man
etwad Butter Hellbraun werben laffen, giebt einen Theeldffel voll
Qiebig’'s Fletjch-Crtraft und zwei Loffel Waffer Bingu, libt auf-
Yochen und giebt fie Geif iiber die Koteletten, weldje mit Citronen-
jchetben garniert zu Tijd) gegeben werden.




S e

41, Sdyweinefilet.

Dag Filet wird mit feinem Spect gejpicft und mit Saly
bejtveut; dann (@Bt man in der Bratpfanue ein gqutes Stiict
Butter bellbraun werben, legt daz Fileijeh hinein und jchiebt
pte Pfamne jmell in bden beifen Bratofen.  Unter bftevem
Begiefen brit man da3 Filet in 10 Winuten braun, jtellt den
Gaghahn auf ,fein”, giebt einen Liffel voll braunen Nehles
und /s Zafle Bouillon zu dem Bratenfond, I[Eft bdas Gilet
nod) 10 MWinuten braten und ridytet e8 jofort an. Die Sauce
giebt man burd) ein Sieb; follte fie zu bid fein, jo Fiigt
man uod) etwad Bouillon bhinzu.

12. Sdyweinefilet gedampit,

Man jdneidet zwer Wurzeln, eine Kartoffel, einen Fleinen
Sop; ellevie, eine Stange Porvee, eine Swiebel umd eine
Cdwargwurzel in Wiifel, pupt eine fleine Handvoll Rofentohl
und wijdyt alle3 gut. Dann briunt man einen Loffel Mebh!
m  reihlih) Butter, giebt Wafler, Salz, bdie vorbereiteten
Reduter und ein Stiidden Buder hingu und laft biefes alles
gujommen unter  OSftevem Umvithren im  Bratofen eine Fleine
Gtunde fdymoren. Jn diefer gebunbdenen Sauce [aBt man das
Sdyweinefilet, leicht gejalzen, 20—25 Minmnten, je nad) ber
Dide, dampfen, richtet e3 bann in einer tiefen Nagout-Sehiiffel
an, jdmedt die Sauce mit einem Theeloffel Liebig's Fleijch-
Grtraft ab, fiigt etwa3 RKapern dagu und giebt bie Sauce
iiber bad Filet.

43. Cpanferfel am Spief.

Das Spanferfel twird, nadybem e3 wohl gereinigt ift, nnt
Salz und feinem Peffer imwendig tiichtig eingerieben. iman
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fegt einige Bwiebeln und Nelfenfirner bhinein, ndht es mit
feinem Bindfadben feft zu und bringt e8 an den Spiek, wo
e3 unter fleipigem Begiefen mit gejhmolzener Butter it
1/,—2 Gtunden gar gebraten wirh.  Die Jwiebeln nimmt
man vor dem Unvichten iwieder BGevaus, giebt dem Spanfertel
eine gute Fovm und ftedt ihm eime Gitvome ing Maul.  Jur
Gauce tithrt man etwad braunes Mehl, gute BVouillon oder
Wafjer aufgeldftes Liebig's Fleijeh-Crtratt, /o Tafje Kapernt uud
dben Saft von Yo Gitvone und [dft fie auffochen; bdamn richtet
man fie jogleidh) an.

Man Tann dad Spanferfel aucd) mit Triiffeln fiillen, welche
gewajdhent, gejehilt, in Scheiben gefchnitten und it etiwas Butter
und Bouillon Halb gav geddmpft find.

44, Cypanferfel anf dem NRojt.

Man beveitet dad Spanferfel vor wie in voviger Jtummer,
fegt e3 auf ben Nojt, legt bdiefen auf bdie oberfte Stufe uud
johlieRt den Decel des Wppavated. Man begieht da3 Spanfertel
mit feinem eigenen Fett, weldhed fich unten in ber Tropfjchale
jammelt, niht zu oft. €3 wird in 1—1/> Stunbden fertig
gebratenr. Man beveite die Sauce und ridte an iwie in Ne. 43.

45, Nehziemer am Spick.

Der Biemter it gehdutet, mit feinem Sped gejpidt,
mit Salz und - Pfeffer eingevieben und baun an den Spieh
gebracht.  Der Braten wird fleibig mit gejdymolzener Butter
begoffen und ungefihr 3/+ Stunben gebraten. Bor bder lepten
Bievtelfunde giebt man s 1 joure Sahue zu der Sauce uud
por dem Umridhten !/ Tafle Bouillon.. Die Sauce lipt man
nodymal3 auffodhen.
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46, NRehziemer im Bratofen.

Dev Biemer wird vorbereitet wie i Ne. 45,  Reidlich
Butter wird in der Bratpfanne fellbraun gemacht, bdaz Fleijeh
bineingelegt und bdie Pfanne in bdie heife Bratrdhre gejchoben.
Der Braten wird fleifiig begoffen, bid er eine johne Farbe hat,
bann wird der Bremter auf ,halb” geftellt. Nach und nady wird
Yo 1 jaure Salhne unter den Braten gegeber und dann weniger
begofien. Der Rebziemer barf hiichitens 30—35 Minuten bratet.

47, Nehblatt geddampit.
Siwet  jhone Rehblatter befreit man mbglichft von ben

Rnodjen, hautet und flopft fie, 3ieht fie mit einer Drejfiernabdel

ballonavtig  zufammen, falgt und fpidt fre.  Die abgeliften
Snodjen  zerfdhlégt man, briunt bdie Bldtter in Butter, giebt
bie Rnodjen nebft -Broiebeln, Miohren und einer Schwarzbrot-
fhetbe baran, gieft /s 1 fodjendes Waffer darauf, giebt Gemiirz
und 5 g Liebig’s. Fleifdh)-Crtvaft dogu und fdymort bdie Bldtter
langjam in frnapp 2 Shmben weid). Die Sauce wird vor bem
Anrichten durchgeftrichen.

48, Diridyfenle gebraten.

Man nimmt 3 kg DHicjdfeule, Hautet fie gqut, veibt fie
mit @alz ein und fpidt fie sierlid), legt fie in eine pafjende
Bratpfanne, begiept fie mit 380 g- briunlicher Butter, jdhiebt
bie Renle in den tveffend geheizten Bratofen und brdt nun das
&letjd) unter fleiBigem Begiefen 2 Stunden. - Jndep Hat man
alle - fleinen Abfille gut audgetocht und verwendet bdiefe Briihe
bie . lepte Stunde zum Nadjgieen. — Die Sauce wirh mit
etwad in Ddider faurer Salhne verquirltem RKartoffelmehl verdict
und it dbann durd) Bufap von 5 g Liebig’s Fleifch.Cytratt die
lete Bollendung gegeben.
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49, Paje am Spief.

Der Haje wivd gebautet, gejpicft und mit Saly eingerieben,
pann an den ©pie gebrad)t und unter fleipigem Begiegen mit
gejdymolzenter Butter in 25 Winuten gar gebraten. Mt bder
Sauce verfabrt man mwie beim Rehzienter.

30, Daje im Bratofen,

Der Paje wird nach Nr. 49 vorbeveitet und mit veichlich
hellbrauner Butter n den heifen Ofen gefdhoben, wo er fleifig
begofjen wird.  Jft ber Hafe fchou gebrdunt, fo giebt man
Y2 1 jaure Sabne bavunter und, wenn er fertig gebrvaten ift,
/5 Taffe Bouillon. Bratzeit 15—20 Diinuten.

i o g u
V. Abfeilung.
Gefiigel.
Dorbemerfung,

Sdladyten des Gefliigels. Alles Federvieh iwird auf
folgende Weije gejchlachtet: Rapaunen, Kitfen und Hithnern werbden
anm Halfe einige Federn audgerupft und ihnen der Hald mit einem
jchacfen Meefjer halb buvchichnitten. Sie werden jo lange feft-
gehalten, bis fie ganz vecblutet find. Man vupjt fie am bejten,
wenn fie nod) warm find, weil bann die Febern am leichteften
hevaudgehen unbd bie Haut nidht fo leicht einveift.

Lauben Halt man mit der eimen Hand veht fejt, wihrend
man mit ver andeven jdhnell den Kopf abreift.

Enten twivd bder Kopj jchuell abgehactt. Gdnje werden mit
einent fpienn Meffer hinter dem Kopf abgeftochgen. Das Blut
wird i einem Topfe in etwad Cffig aufgefangen und fpiter jum
Ginjejdwary verwenbdet.  Alled Gefliigel wirh 3—4 Tage vor
dem Gebraud) gejdlachtet, e3 wiirde jonft zdbe bleiben. Sénfe und
Puter fonnen aber je nach ber Witterung 8—14 Tage hingen.

Buridten und Ausnehmen ded Gefliigels. Wenn
ba3 ®efliigel zum Gebraud) zubeveitet werben foll, wird es iiber
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bemt Heinften Brenner gefengt und bdanu audgenommen wie folat:
man legt e3 auf bdie Bruftfeite, sieht mit der Hand die Haut am
Halje ftramm, macht einen Ginjchnitt ber Linge nad) in den Hals,
jo, baf man ben Qvopf nicht bejhiidigt, (oft durch diefe Offuung
mit dem $inger ben Rropf unb fdhneidet ihn mit dem Meeffer
vorfichtig ab; die Gurgel wird mit Heraudgenommen. NMan fticht
bie Wngen aud und fdyneidet ben unteren Teil bed Schnabeld und
vom oberen den Hormigen Teil ab. Die fFithe trennt man im

~ Qnuiegelent ab, fdymeidet dem Qeib ber Liinge nach nicht u toeit

auf, nimmt alled Gingeweide, Herz, Jeber, Meagen und dasd Riickert-
blut Geraus und wijdt dad Gefliigel mit faltem Wafjer recht
jauber. Man (iRt e3 o Stunde in Havem Waijer audwifjecn
und bann gut ablaufen.

Fiillen des Gefliigels. Cine Fiillung erhilt gerofnlich
mie 3ahmes Geflitgel und wird fie bei allem, aufer bei Ginfen
und Gnten, auf folgende Weife eingebracht: man greift mit et
Borderfinger in den Halsjehnitt, jucht die Haut itber dev Brujt zu
(Bfen und bie Hohlung zu evweitern, fiillt die entjprechende Fravce
Binein und niht bie Offnung in der Haut iwieder u.

Aufbiegen bed Gefliigels. Puter witd auf folgenbde
Weife aufgebogen: bdie beiden Fliigel dreht man nady bem Kopfe
Bin jo Gerum, bap fie flach auf bem Riicen Liegen, und fchiebt die
Beine in ben Leib Binein, legt den Puter auf den Ritden, preht
ben Qopf Gevum und ftectt ihn mit einer Spille feft, damit er eine
gute Paltung befomme, doch fei man dabei vorfichiig, DaB Ddie
Bruft durch die Spille nicht verleht werde. Dann britcft man bdie
Beine nac) dem RKopf bin nieder, wodurd) die Brujt hervortritt,
und fteckt eine Spille um bie RKeulen, um fie feft angulegen.
Bulest wird ber Puter gefpickt, oder e3 werben Spedfideiben auf
pie Brujt gebunven.

Hithrer, RKapaune, Hihncen und Tauben werben  ebenfo
porgerichtet, nur biegt man bei dem Hiihnergefliigel den KRopf am
Riicten her und legt ihn unter den Fliigel nach ber Breuft bin.
Hithner werden nicht gefpidt, Kapaune und Tauben nac) Belicben
gefitllt und gejpidt.

Bei Ginfen’ und Enten wird die Haldhaut zuriidgejdhoben,
ber Hald abgejdynitten nud die Haut in die Offnung gedriteft und
sugendbt.
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1. Puter im Ofen,

Der Puter fann im Winter 8 Tage, im Sommer je nad
ber Temperatur hangen, bevor man ihn brdt. Nadbem er qut
borberettet, wie oben angegeben, bereitet man eine Farce bvon
Yo & feingehactem Ocweinefleifdh, der gehacten Puterleber,
etwad wiebad, Salz, Pleffer, 2 gangen Ciern und Mustatbliite,
filllt ben Kvopf des Puterd bamit und ndht ihn zu. Damn
{dhneibet man guten Spedt vecht fein, fpict damit Bruft und
Reulen, legt den Puter in die Bratpfanne, in weldher man
reidhlich) Butter hellbraun gemacht hat, und fhiebt ihn in den qut
vorgeheizten Ofen.  Der Puter muf 2—3 Stunden, je nadhdem
ev alt ift, unter fleifigem Begiefen braten. Der Bremmer muf
nad) Yo Stunbe auf ,balb” geftellt werden. Wikhrend der leisten
Beit fitgt man nad) und nach) jo viel Waffer dem Braten 3u,
al8 man Sauce wiinfd)t und binbet fie mit etwad RKartoffelmepl.
WNean fann aud) einige Champignonsd an die Sauce thum.

2, Puter anf dem Noft.

Der Puter witd nach Nr. 1 vorbereitet, aber nicht gejpictt,
bann inwendig mit Salz eingerieben, gut augendht und fo auf
dem Hofte gebraten, wozu 1—11/; Stunden genitgenr. Er wird
im eigenen ©aft gebraten, ofme Butter, nur iwenig begofjen
mit Dem eigenen Fett, weldhed fich unten in der Tropfichale
gejammelt Hat. Jft er gar, fo gieft man den Saft aus bem
Puter heraud in einen RKodhtopf nebft der Sauce aud  der
Tropfidhale, viihrt etwad Kartoffelmehl und einen feinen Thee-
[6ffel ooll SRiebig’s Fleijch- Cxtraft bdaran und (it die Sauce
nochmald auffochen.

3. Gand im Ofen.

Rachdem bdie Gand gut vorbeveitet ift, fiillt man den Leib
mit in 4 Teile gejehnittenen Hpfeln, tweldje man nach Belieben
4'




mit Rofinen vevmijchen fann; audy ift diefelbe in cinigen Gegenden
mit gefochten Rajtanien (. Abt. T e, 15) ober mit Beifup
gefitllt beliebt. Man niht die Gans gut u, legt jie in bie
Bratpfontte, jalzt jie und giebt jo viel Wafjer darunter, bap
fie balb damit bedectt ift, fet fie in Dben Deifen Ofen und
fangt bald an zu begiegen.  Jjt dad Waffer verbampit, fo
fitllt man das Fett ab und fiigt nach und nach wieder fo viel
Waffer bingu, ald8 man Sauce winjt. Die Gand mup vedyt
fnugprig und gelb-brdunlich, nicht zu duntel, “gebraten werben
und die Sauce ebenfalld von Bell-brauner Favbe fein.  Beim
Unvicyten zieht man die Nihfaden aud dem Braten unbd feimt die
Sauce mit etwad Kartoffelmehl an. Brateit 1'/o—21> Stunbden,
je nachpem die Gand alt ift.

4, Gaud auf dem Nojt.

Die vorbereitete Gand wirh inwendig gejalzen, nidht gefitllt,
gut sugendht und in H0—60 Winuten auf dem Roft jorgfiltig
gebrater, Das Jett, welched fih in der Tropfichale gefammelt
hat, witd von ber Sauce abgenommen, ber Saft aud bder Gand
Beraudgegofjen und mit jur Sance bverwendet. Die Sauce toird
mit etwad Rartoffelmehl gebunden und nad) Hingufiigung von
etwad Riebig’s Fleijdh)-Crtraft nodymald anfgetocht.

5. Gand am Spief.

Nachdem bie Gand vorbereitet ift, fitllt man fjte mit
Rajtanierr, weldhe man erft im Wafjer aufgefodht, abgezogen und
in Butter und Bouillon gefhwist Hat. Man ndht fie gut zu,
bringt fie an ben Spiep und (dft fie in 11/—2 Stunbden,
unter fleifiigem DBegieen mit ihrem eigenen Fette, gar werett.
Wenn fie zu i&]c’iumeit anfingt, wicd fie gejalzen. Dag Feit
it vor ber Sauce abgefitllt und diefe gebunbden.




Nean faun die Gang aud) wmit Hpfeln und Rofinen fitllen
ober gang ohne Fiillung laffen; im lepteren Falle wirh fie
inwendig mit ©aly und Preffer eingerieben.

6. Ganfeleber gebraten.

Wean Lot Butter hellbvaun werden, giebt die ausgewifjerte
unbd gepupte Leber mit etwad Salj hinein, brit fie unter fleifigem
Begiegen auf beiden Seiten hellbvaun, fiigt etvas Bouillon oder
BWaffer mit Liebig’s Fleije)-Cytraft nebjt etwad Citvonenjaft hingu
und richtet an.

7. Ganjeflein.

Bum Ginfeflein werden Hald, Flitgel, Herz und Magen,
auch bie abgezogenen Veine genonmen. Man Fodyt ed in 1% 1
Wajjer mit Saly und Gewiivy weih) und nimmt e8 nun aus
dev VBrithe, welche durchgegeben with. — Jn 50 g Butter dhwist
man 40 g Weehl nebft einer gebactten Biwicbel gelb, vervithet
bied mit der Briihe, fiigt 8 g Liebig’s Fleifch- Crivalt, eine
Prije  Pleffer, aud) wohl etwad Citvonenjaft bdaran und Focht
ba3 Fleijh) tn der Sauce durd), bevor man e3 mit WeehElifen
oder Rartoffeln zu Tijd) reicht.

8. Euten am Spief.

Recht garte junge Cnten werden, nachdem fie vorbereitet
jiub, inwendig mit Saly und Pfeffer eingerieben; dann wird
eine fleine Bmiebef bineingegeben, die Cnten zugendht, an ben
©pie gebracht und unter fleifigem Begiefen mit gejchmolzener
Butter in einer Stunde gav gebraten.

9, Euten auf dem Noijt.
Die Cnten werden nad) Nv. 8 borbereitet, auf den Roft
gelegt und unter twenigem Wegiefen mit dem eigenen Fett in
256—30 Miinuten fertig gebraten.
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10, Junge Dabucdhen gebraten.

Bum DBraten bder Habhnchen eignet fich bei offener Platte
am beften ein ©Sdynellbrater, bei gejdhlofjener Platte ein irdener
Topf mit feftichliefendem Dectel.

Nadppem  die Hahnehen vorgerichtet, jauber gewajchen und
aufgebogen find, beftrene man fie mit etwad feinem Saly, jdjiebe
ein Stiiddjen Butter in ben Leib, lege fte bicht nebeneinader in
bent Topf, gebe gute Butter davan und brate fie jugededt anfangsd
auf langjanent Fewer (mittlerer Brenner, Stellung ,halb”) unter
haufigem Umwenden. Wenn fie nach) ca. 1—11/y Stunde weich
und fchon bHodhgelb, nicht braum, geworden find, entferne man
pen Decdel. Sn der lebten balben Stunbe gebe man nod)
1 Zajfe dide fiife Sabne hingu, lafje den Brenner ,voll” brennen
unbd begiefe die Hiabhudhen fleipig. Betm Anvichten vithre man
bie gelbbréunliche Sauce mit etwad faltem Waffer Fufammen,
mwoburd) fie gebunbden iwird.

11. Diabhudhen gebacfen (Wiener Riidhe).

Gehd biz adht Wodpen alte Hahncdhen werden gut bvor-
gerichtet, gemwajchen und der Linge nad) mit eivem jcharfen Wefjer
in zwet Teile geteilt. Dann nimmt man den Riicdgratinoden
heraus, fjdyueidet bdie DHélften ber Breite nach einmal burch,
beftrent fie mit wenig feingeftopenem Salz, wenbdet fie in feinem
Neehl um, taudgt fie in Gier, weldhe mit Wafjer zerflopft
find, breht fie damn in Gemmelfrumen ftarf um und bact jte
jofort in veichlichem, nicht zu Beifem Schmalz in einem eifernen
pber emailliecten flachen Rodhtopf auf bem grogten Brenner,
Stellung ,balb”, gelbhraun. Man fann zur Jeit 4—6 Stiide
in bad feipe Schmalz legen, und bediirfen fie wnur efwa
4—6 Minuterr, um eine jhone Farbung zu erhalten und bdurch-
gebacert 31t fein. :
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Dann legt man bdie gebacenen Habhuchen zum Abivdpfeln
pe3 ettes auf einige Brodjdynitte, bid alle gebaden find, ridjtet
fie auf einer evwivmten Sdhiiffel an und verziert fie mit Peterfilie.

12, Hubhn und Tomaten.

Man gerlegt drei junge Hithner voh in Flitgel-, RKeulen-
und Bruftftiide. Dad Serippe zerfdfhlédgt man, bvat ed in Butter
gelbbraun, ebenfo auch Flitgel und RKeulen, fiigt dann 3 gewiegte
Bwiebeln, etn Biinddjen Peterfilie, 8 zerjchnittene Tomaten, Salz,
Rieffec und bdie Bruftftiice davan und bdiinfiet alled buvd). Al
mihlich giefgt man /s 1 fochended Waffer, in bem man 5 g
Liebig’s Fletjh-Crtraft geldft hat, dazu und jdhmort alled weid.
MNean ftreicht die Sauce durch) unbd giept fie itber dbie Gefliigelitiicte.

13, Kapaun im Ofen.

Ein groRer audgenommener Kapaun wird i bdie redjte
Gorm zum  Braten gebrvacht und gejalzen.  Wan ftedt etwas
frifche Butter hinein, bebinbet ihn mit Sped, iibergieft ihu in
ber Bratpfanne mit 70 g gebrdunter Butter und brit ben
Sapaun unter Bjterem Vegiegen und Nacdygiefen bon fochendem
LWaffer in 11/ Stunden goldgelb und jaftig. Man entfettet den
Bratenjaft, verdidt ihn mit wenig in Sabhue gelbftem Waidmehl,
fitgt zur Vollemdung eine grope Meefjeripie Kiebig's  Fleifch-
Ertraft davan und vidtet dag Gefliigel jofort an.

14, Poularden aunf dent Noft,

Die Boularden mwerben gut porbereitet, mit Salz inwenbdig
eingerieben, gut zugendht und in fnapp o Stunde gar gebraten
(. Nx. 9).

15, @efiillte Tauben,

Nadjpem die Tauben gewajchen, fiillt man fie mit folgender

darce: Leber, Hery und Magen twerben fein gebact und einige




Sdyalotten in Butter gejdhwibt; dann nimmt man auf jede Taube
ein Gt unb eine fleine Handooll Semmelfrumen, viihet ein Stitct
Butter zu Schaum, giebt bdad Gehacdte, bdie Semmelfrumen,
Gier und Sdjalotten, jowie auch etwasd feingehacte Peterfilie,
Mugtat und Salz Dhingu und vithet alled gut duvcheinanber.
Die Tauben mwerben mit diefer Favee nicht zu voll geftopft
und mit weipem Jwirn ugendht. Dann giebt man Butter in
eine  Bratpfanne, [apt fie hellbraun rerden, legt die Tauben
binein und fept fie in den Bratofen. Wenn fie gebréunt,
jdhiittet man efwad Bouillon ober Waffer davunter und laft fie
i einer feinen halben Stunbde gar braten.

16, Tanbenfrifajiee.

Man  teilt bret Tauben mitten burc), bereitet aug 1 1
Wajler und 8 g Liebig’s Fleifh- Cyptvaft eine gute Bouillon,
thut Wurzelwerf, Salz, Gewiiry, Bwiebeln und ein  Fleines
Bitndel feine Krduter davan und fodht fie gav. Die Brithe wird
buvdgegeben, mit eittem Gellen Buttermehl famig gefodht, mit
2 Gigelb abgezogen, bie Tauben wieder davin heif gemadyt, auch
borher gefodhte SemmeltBRchen und Spargelftiicte hineingelegt unbd
pa3 Frifafiee mit einem Reidvand angerichtet. — Audh Hubhn
ift ebenfo su Dereiten, nur wmuf died ldngere Beit fochen und
wird erft nach bem RKodhen jerteilt

17, Fajan gebraten.

Cin abgelegenter junger Fofan witd innen audgetrocitet,
gejalzen, mit 30 g mit etwa3 Citronenjaft vermijchter Butter unbd
feiner Reber gefiillt, mit ©pecplatten bebunben und in teichlich
Butter im Scnellbrater unter mehrmaligem Begiefen eine gute
Stunde gebraten. Man mad)t die Sauce mit etwad Kavtoffelmehl
bavan und reicdht bden DBraten mit Krefjejalat oder Sauerfranut
su Tijd.
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18, Srvammetdvigel, gebraten.

Wean  vedmet 10—12 RKrammetsvdgel, nimmt fie nidyt
aud, legt fie mit dem Riiden auf ein Sticd Brot, auf bdie
Vruft diinne Spedjheiben und brdt die Vogel in  brauner
Butter 15—20 Minuten gar, wobei man fie einige Minuten
vor dem Anvihten oftmald mit einigen geftofenen TWachholber
becven beffreut. — Obne Bujal von Liebig’s Fileifd)-Crtvalt 1ft
vie @auce nidht Derguftellen. Man entfettet bden Bratenfap
etwas, bindet thn mit SKavtofjelmehl, thut einige Qffel fochenbdes
Bafjer, 5 g Liebig’s Fleifeh-Cytralt und 2 Loffel jaure dide
Gnbue davan und focht die Sauce damit auf.

19, Feld:, Birf:- vder Dafelhubn gebraten.

Gleich anderem Sefltigel werden die Hithner um Braten
vorgerichtet uud mit feinem Salz beftiubt. Dann wird die
Bruft mit einer dinnen Spectjcheibe umbunden, uud die Hithuer
am  Spiep oder auf dem RNojt bei nidt u ftarfem Feuer,
Brenner |, halb”, fe nad) dem Ulter ber Hiihuer o big 1%
Stunbden gebvatenr. Obder nian brafet bie Hithner im Bratofen
mit veichlich Butter bei fleifigem Begieen Yo bis 1Y Stunbden,
tnbem man von Beit gu Jeit einen Chloffel jiife Sahne Yingufiigt.
Big bie Hiihner gut gebriunt, lafie man den Bremmer ,,boll”
brenmen, al8daun gebe man bdie Stellung ,halb”. Buleht wird
die Sauce mit etwas faltem Wafjer loggerithrt, mit Kartoffelmeh!
gebundent, durd) cin Sieb gegeben, nad) Saly abgefhmedt und
nodymald aufgefocht.

20, Wilde Euten gebraten.
Die jungen, wilden Enten werden wie ahme Euten vor-
gevichtet und im heifen Ofen mit dider faurer Sahne in reichlich
gwei Stunden {aftig und zart gebraten.
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Vi. Abtetfing.

Fiide.

Dorbemerfuna.

Seder Flukfijch, der blau gefocht werden foll, wird mit den
Sdjuppert  tn  fochendem Wafjer aufgefest.  Seefijdhe werden
meiftens mit faltem Waffer aufé Feuer gebracht. Beim Augnehuen
ber Jifche nehme man fidh in Acht, die Galle, welche dicht am
Ropfe figt, 3u verlegen.

1. al blau.
Man fann den Aal mit der Haut ober obhne bdiejelbe

~ blau fochen. ©poll bie Haut bleiben, jo muk der Fijd) jo lange

mit Sand Salz und Wafjer abgerieben werden, bizg nichid
Sdleimiged mehr bdavauf ift. Dann wird er audgeromnien, in
Ctitde gejdhnitten und mit Cffig begoffen, in welchem man ihn
fteben [aft, bid ex blau ift. Man giebt in fodjended Wafjer etwasd
©alz, Sdalotten, Pleffertorner und Gjfig nach Sefdhmad, Llapt
ben Aal eine fleine Halbe Stunde bavin fochen und jerviert ihn
mit gefhmolzener Butter und feingehadter Peterfilie.

2, Wal anf dem Rojt.

Nachpem der Aal abgezogen, audgenommen und gerwajden
ift, fdhneibet man thu in Stiide (den Kopf benubt man nid),
beftreut ihn mit Salz und L[4kt ihn Ddamit eine Stunde liegen.
Dann trocnet man ihn rein ab, beftreicht ihn mittelft einer Feder
mit feinem Ol und beftrent ihn mit etwad feinem Pfeffer, brét
i auf dem mit Sped beftrichenen Nojte auf betben Seiten
jhon Bellbraun und ridhtet ihn mit in Scheiben gefdhmittenen
Eitvonen an. :

3. Mal in der Lfanne,

Der abgegogene und in paffende Stiicfe gefchnittene Aal

wivd mit Saly eingerieben, mit Salbeibldttern wmbunben, in



offener Pfanne in  Butter jhnell gebraten (grofter Brenmer),
mit den Blattern ober bphne Ddiefe redht beif angerichtet und
mit GCitconenjcheiben belegt. Beim Speifen wird bder Wal mit
@iteonenjaft reichlich betrdufelt.

4, Gebadfenecr Wal,

Der  vorbeveitete und in Stiide gefdhnittene Wal wird
gejalzen, nach etniger Beit in Ei und Weifbrotfrumen umgewendet
und in offener Pfanne in gelb gewordener BVutter gar, buntelgelb
und vedht fnusprig gebacen.

5. Dedht blam,

Der Hedht wird ausdgenonmen, gewajdhen und s Stunbde
bov dem RKoden mit heifem Weineffig begoffen. Dann legt man
thn in focjendes Waffer, in weldhes man Salz, Lovbeerblitter,
Sdyalotten und Nelfenpfeffer gethan und [dpt thn gar fochen.
Wan giebt gejdymolzene Butter unbd feingehackte Peterfilie dagu.

6. Gejpidter Dedht.

Nadhdem der Hecht gefdhuppt, ausgenommen und gewajdjen
iff, (Bft man bie Haut vom Ritdfen ab und fpicdt bdiefen mit
feinem ©ped.  Dann (it man ein Stitd Butter in  der
Bratpfanne Hellbraun werden, legt bden Fijdh mit einigen
©djalottenn binein, {chiebt die Pfanme in bden gut vorgewdrmten
Bratofen und [t bden Hedht unter fleiigem Begieen in
25—30 Minuten gar werden. WVian nimmt ihn bdann Heraud
und jdhmwist in der Butter etwad Mehl braun, giebt Bouillon,
Pustat und GCitvonenfaft nacd) Gefchmad Hingw und (dft bdie
©auce nodymald auffochen. Beim Unvichten gieft mai einige
Loffel Sauce {iber den Hecht und ferviert bie dibrige in dex
Saucieve.
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, 7. Gebadfener Hedht,

Der Hecht wird, gereinigt und in  pafjende Stitde ge-
johnitten, in eine irdene Bratpfaune gelegt. Bu 3 @ Hedht
wetben 2 Qorbeerbldtter, einige Srwiebeljcheiben, alz, 70 g
Butter, eine groe Mefjerfpife Liebigs Kletfch-Cytratt und '/ 1
jaure Sabhne gegeben und dag Gange etwa 20 Minuten in einem
beigen Ofen gebacten, mihrend bev Fijch mehrere Male mit
biejer Sauce begoffen und zulept mit geftopenem Bwiebad und
etwas geriebenem Parmefjantafe beftveut tird. Beim  Unrichten
werden  Qorbeerbldtter und Biebeljcheiben entfernt, die Sauce
mit etwas Wafjer zujammen gerithet, mit Citvonenjajt oder
etmasd Ejfig vermifcht und diber den Fijd) gegofjen.

8. Sarpfen blan.

Der Karpfen wird forgfiltig audgenomuer, damit die ®alle
nicht zevduiicft wird. Wan teilt ihn dev Linge nad) durd) und
jchneidet hn in beliebige Stitce. /s Stunbde vor pemt Sodyen
begieht man ihn mit Weinefiig und [Eht ihu parin blau terber.
Snt bad fochende Wajjer giebt man reichlich Saly, Sdyalotten,
SRfefferforner und Lovbeerbldtter, liBt den Rarpfen einige Minuten
pavin focdjen und nimmt ibun vorfidtis mit dem Schaumlbfiel
beraus.  Man ferviert eine Weerrettigjauce oder gejchmolzene
Putter dazu.

9. Sdyleien.

Die fHeineren Schleien find vorzuziehen. Gie merben
geichuppt, audgenommen, gewajdern, eingejalzen, mit Gjjig iiber-
goffen, bdamit fie vom Schleim befreit perbert und nodymals
gefpitlt.  @rigere Fijche rerden n Stitcfe gejchnittenr.  Dann
bringt man Waffer, mit veichlich Salz umd emmigen Befferfirnern
ing Koden, giebt ben Fijch bhinein und [aft ihn ungefibe
10 Diinuten (bis ev weich ift) fochen.  Wan giebt i mit
Qartoffeln, gejhmolzener Butter und Genf zu Tifd).
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10, Frifcher Ladhs.

Der Lach3 wird audgenommen, gemwajden, in zweifingerbreite
Stiide gejhnittert, mit Weineffig itbergofjen und /s Stunde ftehen
gelafferr.  Jn ba3 fodjende Wafjer giebt man Saly (auf jebdes
Pfund  Fijh eine Hand voll Salz), Bwiebeln, Nelfen und
jdhwarzen Bfeffer, 2 Lorbeerbldtter und Effig nadh Gejchmart.
Wean  [@pt den Lach? langjam in 10 IMinuten gar Ffochen
(Brenner auf ,balb”).  Gine Rapernfauce ober gefehmolzene
Butter wird dazu jerviert.

11, Ladysforellen,

Jachdem bdie Lachaforellen gewajdert, werden fie mit Saly
bejtveut, mit Gjfig iibevgofjen und mit denjelben Gemwiirzen mwie
ber Lach3 gefocht. MWan muf beim Rochen vorfichtig fein, daf
fie micht zerfochen, fie werden leicht gav. ©3 wivd gejchmolzene
Butter und Peterfilie bagu gegeben.

12, @Fovellen blau.
Wean verfabet auf diefelbe Weife wie beim Hedht (j. Nr. 5).
Grofe Fovellen fodht man in 10, EHeine in 6 WMinuten gat.

13, Jauder.

Der Jander wird gejhuppt, audgenonunen und gewafjchen.
Die Kinnladen befeitigt man. Jn fodhendes Wajfer giebt man
Swiebeln, Salz und Gewiivy und fodht den Fijd) in /s Stunde
gav.  Wean ferviert gejdhymolzene Buiter oder eine Peterfilien-
jauce bazu.

14, Gebadener Fander.

Der geveinigte und in Stiide gefchnittene Bander wirh wie
Aal in veichlich Butter gebacfen und angeridhtet, dann etwas
Weirefjig s der braunen Fijdhbutter gevithet und bdiefe unter
ben ijd) gegeben.
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15, Steinbutt,

Der Steinbutt gilt mit fiiv ben beften Fijd), beffen Kopj,
Sdpwang und Flofjen bon vielen Wenjdhen filv bie bdelifateften
Bifjen gehalten werben. Nachbem bder Fifch gejchuppt und vor-
fichtig, dbamit bdie ®alle nicht verlept wird, audgenommen ijt,
fchneidet man bdie auf der {[dhwarzen Seite unter der Haut
befindlichen Steinchen bevaus, wajcht den Fijeh mit Salz und
Wafjer und teilt ihn mit Wejjer und Hammer in pafjende Stiicke,
oder man LBt ihn ganz. Bor dbem Kocdhen legt man den Fijch
mit einer Handooll Salz in etwad falted Waffer, in weldhem er
Yy Stunbde liegen bleibt und fodyt ihn damn in gut gejalzenem
Wafjer unter gutem Schdumen etwa 10 Minuten, nady welcher
Beit man burd) Hevaugziehen einer Flojfe da3 Garfein grproben
fann. Koyt man den Fijch in einem Stitc, jo bedient man fid
eined Fijchhebers.  Man giebt den Steinbutt mit Kartoffeln,
gejchmolzener Butter, Senf und Citvonenjaft zur Tafel.

16, Dorjd).

Der Dorjd) wivd gefchuppt, audgenommen, gewajdjenn und
in hanbbreite Stite gejchnitten. Man focdht ihn in Salzwafjer
nur einmal gut auf, jonjt zerfallt er in Stiidfe. Eine Butter-
fauce witd bazu gegeben.

17. Kabeljau.

Man legt ben SKabeljou 2 Stunben vor bdem Rodhen in
Galgwaffer. Er wicd mit faltem Wafjer, Salz, Bwiebeln und
einem Lorbeerblatt nuf’s Gasz gefest und in !/ Stunbe gar gefodht.
Man giebt ihn mit eiver Senf- und Butterjauce gur Tafel.

18, Sdyellfifch.
Der Fijeh wirh gefchuppt, audgenommen, gewajhen und in
focjendem Wafjer mit Saly aufgefept. Man giebt Senf- uud
Butterjauce bazu.
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19. ®Gebacfenne Stinte,

Nachoem die Stinte gejchuppt, das Eingeweide mit etnem
Mejlec beraud gezogen, bder Kopf abgejdhnitten und Schwang
und Floffen geftutt, mwerden die Fijde gut getwajcden und zum
Ublaufen auf eimen Durd)jchlag gethan. Darvauf werden fie mit
feinem ©alz buvchftveut, in MWiehl umgedreht und in reihlich
beigem et gelbbraun und recht Inudprig gebacen. Da fie in
ber Pfanne zujammentleben, fonnen fie wie Planntucjen gewenbdet
werdert.  WNean giebt Kavtoffeljalat dagu.

20, Feine Frifaudellen von Fifdrejten (gut).

Wean beveitet eine Farce von einem StiicE Butter, Wiustat,
©alz, 2 Giern, geriebenem Weifbrot, Citronenjdjale, etwad
Waffer und bdem iibriggebliebenen, von allen Grviten Dbefreiten,
feingehactten Fijeh, formt bavon léngliche KI6Bchen, wilzt fie
in Gi unb geftoenem Bmwiebad, worunter man auc) etwad
geriebenen Parmejantife mijdhen famn und bacdt fie in Butter
hellbraun. Mean garniert die Schiiffel mit Peterfilienblittern.

21. Biickinge anf dem NRojt.

Die Biidinge werden am Niiden aufgejdhnitten, die Cin-
geweibe Beraud genommen, in bdie Hohlung em Stiid Butter
gethan und biefe mwieder gefdhlofjen. Dann legt man bdie Fijdhe
in ein mit Fett befteichened Papier und brdt fie davin auf bem
Roft gar.

$Hat man feinen NRbjtapparat, fo jdyneidet man die Fijcye
att Der Bauchfeite auf und brit fie nach bem Uusdnehmen leicht
i Butter m ber Pianue.

Man giebt bdie Biidinge zu Sauerfraut oder aud) al3
bejonbere Schiiffel zu Rithrei.
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22, Marinierte frifehe Piriuge.

Die  Hiringe werden gejchuppt, ausgenomumen, abgepubt,
mit [ bejtricgenr, mit Saly und geftofenem Preffer  beftveut
und auf dem Rojt auf beiden Seiten gar und brdunlich gertiftet.
Dann legt man fie fdhichtweife mit Lorbeerbliittern, Dragon,
Thymian, Citvonenjcbale und RNelfen in ein Porzellangefif,
gieft mit etwas Galz aufgefohten und icder Falt gemworhenen
Weinefjig daviiber, bindet daz Gefdf zu, und ftellt e3 an einen
tithlen Out.

23. Krebfe.

Die lebendigen RKrebje werden in faltem Waffer mit einem
Dandbejent forgfiltig geveinigt und der Darm entfernt, indem man
bie mittlere Floffe am Sdpwang etwad dreht und herauszieht.
Damt (@t man in einem Reffel ein Stitk Butter sevgehen, giebt
einen Gufi Cijig, etwad feinen Pleffer und SGalz bingw, jhittet
bie Rrebfe Ginein und rvithrt einige Male um. Sobalp pie frebje
bie rote Favbe erbhalten Baben, werden fie vom Feuer genommen
und angeridjtet.

Dber: Nad)dent die Rrebfe geveinigt und vom Darm befreit
find, werben fie in einen Refjel mit braufend fodjendem LWafjer
mit etwad Saly und GEjfig geworfent und barin gar gefocht,

Die erjte Methode foll befer fein. Man benuge bden griften
Brener.

24, Granaten (Garneelen, Krabben).

Die Granaten werden lebendig in braufend fochendes, ftart
gejalzenes Waffer gefdhiittet und mwihrend fie darin /s Stunbde
tochen, LaBt man einige Male ein glithendes Cijen in dem Wafjer
abldjchen, wobdurd) die Tiere eine fdhine rote Garbe echalten.
Dag Cifen jdhiebe man in die Flamme des grigten Brenners, wo
dagfelbe fehr jehnell glithend iwird.
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VIL. Abteilung.

Sancen,

L. Fijdhjauce.

1 Soffel Mehl wird mit einem guten Loffel frifdher Butter
burdjgefnietet, dann tithrt man bad Gelbe von 4 Eiern, einige
Loffel guten Weineffig und o viel Wajjer, ald man Sauce
wiinjht, Salz und Mustat nac) Gefchmadt Hingu, febt die Sauce
auf’d Feuer und ikt fie unter Riihren biz vor's RKodjen fommen.
Bulept giebt man etwas Kapern und Gitronenjaft bavan.

2. Ejfigfance.

Wan fnetet 125 g Butter mit einem Loffel Mehl gut
burd), giebt gute Bouillon, Eifig, Pheffer und etwas ©alz bdazu,
laft die Sauce unter Rithren fo lange Fochen, bis fte tlar ift und
vithrt fie bann mit 2—3 Gigelb ab.

: 3. Cier-Sauce mit Gjjig.

100 g Butter, 3 Cigelb und 1 Liffel MeBl rithrt man
gut duvcheinanber, giebt dann Wafjer, Cfjig und Galz dazu und
(dt die Sauce unter beftandigem MRithren Fochen. Bulebt mwitvzt
mat mit etiad Meusfat.

4, Peterjilien-Sance.

100 g Butter und 1 Loffel Mehl werden gefdytotlst, dann
fiillt man Bouillon davan unbd [(dkt glatt fodjen. Mian fiigt viel
feingebadte Peterfilie und etwas Mustatbliite hingu und rithrt bie
@auce gulept mit 2 Gigelb ab.

5, Meerrettig-Sance.

Dev Meerrettig wird gerieben und mit einigen Cibottern,

Butter, Mehl und Saly gut burdjgerithrt; dann fiigt man etwasd
5
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Gifig unbd jo viel Wafjer, ald man Sauce gebraucht, hingu, jept die
Sauce auf'é Feuer, rithrt fie bid fie tocht und vidhtet jogleich an.

6. Meerrvettig-Sance ju Rindfleijch.
Kein geftofenen Bwiebact und Salz, nad) Belieben aud) gut
gewajcherre und gequollene Kovinthen, febt man mit fo viel guter,
fetter Rindfleijch-Bouillon, ald man Sauce wiinjht, auf dad Feer
unb lakt e3 /s Stunde fochen. Dann wird die Sauce uriic- *
gezogen und mit fein geviebenem Wieervettig vevmijdht.

7. Wordeln-Sauce,

Die Morcheln werben aufgefchuitten und gut gewafchen, dap
feit ©and darin bleibt. Wian jept fie mit etwad Bouillon auf’s
euer und [aBt fie gar werden, jehwipt Butter und Meehl braun,
perriihrt e8 mnebft einem falben Theelvfjel Liebig’s Fleijd)-Ertratt
mit ber Sauce, giebt einige Citvonenjdjeiben bavan und [dRt noch
redyt gut durchfochen.

8, Triiffeln-Sauce,
| Die Triiffeln werden vein gewajchen, gejdhdlt, in Scheiben
H gefdhnittenn und” in Butter gejehwigt. Dann giegt man Bouillon
hingu und LERE fie in '/a Gtunde gar unbd fury einfocjen. ian
pervitht die Sauce mit in Butter hellbraun gejdymwitem Neehl,
1 Theeldffel Liebig’s Fletfch-Crtratt und Citronenjaft nach Ge-
jchmact und [ajt noch gut durchiochen.

9. Srafjt-Cauce,
Eine Handooll Champignond werden mehrere Male mbgebriiht
i' unbd eine gleiche Weenge Piorcheln aufgejdyuitten unbd rein gewajhen;
| bann werben jie mit den Ehampignond und 2 Sdhalotten gang
fein gebadt, tn 100 g Vutter 10 Wiinuten lang gejdhoiht, gute
PBouillon, /o Theeloffel Liebig’s Fleifch-Eytraft und Salz dazu
gegeben und bie Sauce nodh) /s Stunde gefocht. Fulept fommt
ber Saft vonr /2 Citrone dazuw:
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10, Champignon-Sance.

Ghampignong werden gewajden, in Streifen gejchnitten,
einige. Nale abgebritht und feft ausgedviidt. Nun fodht man
fie in ftarfer Bouillon mit drei Schalotten gar, fhwipt Mehl
und Butter braun, giebt e3 nebft 2 geftoRenen Nelfen, etwas
Kapern und  Citvonenjdeiben an bdie Sauce und [(ift fie nodh
gut auffochen.

11, Sapern-Sance.
Cinige feingehactte Schalotten werden in Butter gefdhist,
L Soffel Meehl dazu geriihrt und fo viel gute Bouillon, als man
Sauce winjht. Nadhdem die Sauce qut gefocht, giebt man reichlich
Sapernt, etwad Muskatblitte und Saly daran, laht fte. nodymals
Eodjen und vithet fie zulet mit 2 Gigelb ab. :

12, Kapern-Sance auf andere Avt.
Yo Loffel Mehl wird mit Waffer verviihet und mit
/2 1 Bouillon, 3 Citvonenjcheiben ohne Kevne und etwas Muskat
unter Rithren gum Koden gebracht. Bom Feuer genommen giebt
man-125 g gute Butter, 1o Tafje Rapern und, wenn. nitig, noch
etwad ©aly hingu und zieht zulest bie Sauce mit 3 Cigelb ab.

13, Senf-Sance.
175 g gute Butter lifkt man Hellbraun werden, beritjdyt fie
Beiff mit 1o Taffe Senf, den man mit s Taffe Mildy perriihrt
bat, und [akt nochmal3 auffodjen.

14, Senf-Sance anf andere Art,

1 Liffel Meepl wird in 100 g Butter braun gejdymipt, mit
Bouillon und 1 Liffel Senf verriihrt und gulegt 1 Loffel Kapern
bineingegeber.
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15, Sehr feine Senf-Sauce.
75 g Butter werden zu Schaum geciifet und 3 Eigelb,
1/, Taffe guter Senf, Saft und Schale einer vievtel Citrone, etwad 1o
Buder, 1 Tafje Rotwein und /a Tafje Bouillon Hingugefiigt.
Die Sauce mup rvecht vund bleiben und wirb erft firz vor bem
®ebrauch auf gelindem Feuer (ber feinjte Brenner auf ,Hhalb”)
sum uftochen gebracht.  Diefe Portion reidht filx 6 Perjonen. A

16. Ginfadhe Maponnaife.

Su B0 g Olivendl jdwipt man 2 gewiegte Jwicbeln und L
50 ¢ Mehl durdy. S Yo | Waffer 1t man 6 g Liebig’s Fleih- )
Gptraft, giebt Salz dagu unbd verfocht mit bev Hitlfte der Fletjd)-
brithe und 2 Loffeln Effig die Einbrenne, die man bavauf durd-
fiveicht. Man giebt nun 4 Cigel, eine SPrife mweifen Pfeffer und
bie iibrige Bouillon dazu und viihet die Sauce tm Wafjerbade bi3
fie dicf ift. Man lift fie unter gelegentlichem Wmuithrent abtithlen,
| ehe man fie benubt.

17. Remouladenjance.

3 @ier terden hart gefocht, die Gigelb durchgeftrichenn und
mit 3 rofen Gigelb, Salg, einer Prife Juder untd Pfeffer, jomwie
150 g O 3u einer Salbe verrithrt. Man fiigt alddann 2 Liffel
Cjfig und 1 Lwifel Fedftige Bouillon aud Liebig's Fleijd)-Ertrakt,
einen Theeldffel gewiegte Rapern, eine gebacte @ur%’eﬁe, 175 Luffel
Meofirich und 1 CRloffel gewiegte feine Rrduter bazu, mit demen
| man die Sauce glatt rithrt.

18, Deuntjdhe Sauce.

Man [6ft 5 g Liebig's Fleifh- Cptraft in s 1 Waffer
mit etwad Salz und (Gt die Bouillon ecfalten. b grofe |
Rartoffeln focht man, wie aud) 4 Cier, die BHart fein miifjen. |
Die falt gewordenen Kavtoffeln reibt man, bie hacten Eigelb
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briit man durd) ein Sieb und mijcht beibed miteinauber. Nean
fiigt die Vouillon, 6 Loffel O, 2 Loffel Cfitg, Sals, Pfeffer unbd
gewiegte Peterfilie dazu, fobafs eine ziemlic) dife Sauce entjteht.

19. Teufels-Samnce.

Man backt einige Azia-Gurfen, einige ©dalotten, eiwad
cote Ritben und Peterfilie, jedes fitr fidh, vecht fein, reibt bann
5as felbe von 3 bHartgefochten Ciern mit 4 Qiffeln Salatdl
vecht fein, giebt dagu 1 Loffel guten Genf, eine Prife Cayenies
Pleffer, eine Prife fchmarzen Pfeffer, etwad Buder, Sals,
9 ®laz Weipwein und bdie gehadien Gachen  und riihvt gut
durcy; Jollte die Sauce nicht fjauer genug fein, fo giebt man
1och etwad Weinejjtg dagu.

20, Tomatenfauce.

6 grope reife Tomaten jdyneidet man burd), legt fie nebjt
30 g robem, witrfelig gejhnittenem Sehinfen und einer Biwiebel
in 50 g zerfafjene Butter und it fie parin burd). Dann
giebt man etwad gemijdhtes Gemwiirg, 40 g Mehl und Y 1
focgenbes Waffer bdazu, fiigt Salj und 8 g Qiebig’s Fleijdh-
Eptraft hingu und fodht die Sauce langjam 40 Minuten. Nean
ftreicht die Sauce burd), giebt einen Theeldfiel Citronenjaft, eine
Prife Bucer und Pleffer davan und rvithrt jie, wennt man will,
noch mit einem Cigelb ab.

21, Einfadhe Krebajance (fiiv gemijhte Xletfchipeifen).
Man nimmt HO g Kuebsbutter, in welder man 40 g

Mehl gar fehwibt, verfocht bdie Mehlichmike mit Y/» 1 fochenbem
TWaffer, thut eine Prije Pfeffer, eine Prife feinen Juder, 2 Lifel

bide fiige Sabe und 8 g Kiebig’s Fleijh-Crtralt Davan, um
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bann nad) einem Rodjen “von 10 Minuten bdie Samce durch
guftreichen und nod) nad)y Belieben mit einem Cigelb abjurithren.

22, Perlzwiebelfance.

St 40 g Butter viftet man 30 g Mehl hellbraun, verfocht
bied mit Yz 1 friftiger Bouillon aus Liebig’s Fleijch-Cytralt,
giebt ©alz, Preffer, eine Prife Buder und einen Lbffel Cifig
bavan und vithrt die Sauce durd). Wan fodt fie mit 2 Lffeln
fleinen fPerlzwiebeln auf und zieht fie mit einem Gigelb ab.

23, Sardellenjance.

Man braudht 100 g Sardellen, die man vorher in Mildh
wifjerte, gut wujd), von bden Gviten [bfte und nun mit
16 g DButter |topt, mit einer geriebenen Bwiebel vermijcht und
durchftreicht.  Man riihrt dagd Gemifdh mit 30 g Butter, 20 g
MWeehl und 3 Cigelb im Wafferbade bid vor3 RKocden, thut
allmihlih) 'o 1 Wajjer, in dem 8 g Riebig’s Fleifeh-Crtralt
aufgeldjt orden find, fowie 2 Qbffel Citvonenjajt, eine Prife
Pleffer und, wenn nbtig, aud) nod) ctwad Salz Bingw und
erhigt nun bie Sauce vajd.

24, Bwicbel-Sance.
Wan (aht eine in Scheiben gejchnittene Swiebel in Butter
pimpfen, jdwibt einen guien Lffel Wehl baran, rithet die Sauce

- mit Bouillon glatt, jhmedt fie mit Kriutereffig und Salz ab

und [dBt fie nodymal auffodjen. Sie mufy recht rund fein.

25, Spargel-Sauce,
125 g Butter viihet man mit 4 Cigelb ju Schaum, giebt
o Liffel Mehl, etwas Spargelivaffer, einige LWwffel Weineljig, -
etwad Buder, Salz und Muskatbliite dagu und [(Gkt bdie Sauce
unter beftandigem Rithren auffdd)en.
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26, Spargeljance anf auderve Art,

100 g Butter jchwist man mit 2 Qiffelnn Mehl, giebt etwad
Spargelwaffer hingu und [dft oie Sauce unter Rithren glatt tocjen,
johmedtt fie mit Salz und wenig Mustat ab, nimmt fie bom Teuer
und rithet fie mit einem igelb ab.

27. Blumenfohl-Sance.

100 g Butter jdywit man mit einem Qiffel Mehl, giebt
pon dem Blumentohlwafjer dazu und Llift die Sauce unter Riihren
glatt fodjen. Dann jchlagt man 3 Gigelb mit 1> Tafje jourem
Rahm (der hodjtens einen Tag alt ift), nimmt die Sauce bom
Teuer, vithet fie mit e Cigelb ab und giebt Salz und Muskat
nac) Gejchmad dazu.

28, Blunenfohl-Sance auf anderve Wrt,

Nean fhwist einen fleinen Lofel Mehl in Butter, giebt
etivad Bouillon, noch ein Stict Butter, etwad Nustat und
Galz dazu und vithrt die Sauce, weldje recht vund fein mufp, mit
1—2 Eigelb ab.

29, Vanille-Sance.
Die Vanille (aft man in Pildy gut audtochen, fest fitgen
Rahm mit Buder aufs Feuer, giebt die Mildy von per Banille
bagu, [GBt auffochen und rithrt die Sauce mit einigen Eigelb ab.

20, Wein-Sdhanm-Cauce.

6 ganze Gier werben mit Y/ Flajche Weifwein, 1/ Flajche
TWafjer, Schale und Sajt einer Citrone und feinem Buder nad
@ejchmad gut gerithrt, auf’d Feuer gebvacht und mit dem Schaum-
befen gefchlagen bi3 die Sauce anfangen will ju Tochert.

31. Note Edhanm-Sance,
Man bereitet die Samce mie in voriger Nummer, Ddodh
nimmt man ftatt Weifwein Rotwein und nac) Belieben etwas
$Himbeergelee oder -jaft.
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32, Sdhaum-Sauce von Himbeer- oder
Johaunidbeeriajt.

Die Sauce wird ebenfo zubereitet wie in Nr. 30, nur nimmt
man jtatt des Weined und Wafjers '/x Flajde Saft.

33, Notiwein-Sance,

15 1 Rotwein laht man mit 125 g Juder, etiwad ganzem
Bimmt, ber Sdale einer halben Citrone und 2 Ehloffel Himbeer-
gelee oder -jaft zum SRochen Ffommen, vithrt Ractoffelmehl mit
Waffer an, bindet damit die Sauce und giefpt fie jogleich in die
Gauciere.

34, Hunbeer-Sance,

Man giebt zu vecdht gutem fiifen Rabhm reichlich Himbeer-
jaft nad)y Sejhmad und jdlagt die Mijchung furz vor bdem
Anridhten mit dem Schaumbefen titchtip. :

{i 35. Sauce von getrodueten Kividhen.

7 Wean wajdye die getrodneten Kivjdhen wiederholt in warmem
.j' Wafjer, loffe fie gut abtvopfen unbd fiofe fie in einem MWibrfer vecht
il fein. Dann werben fie mit Wafjer, einigen HSwiebad, Citronen-

jchetben, Nelcfen und Bucer /s Stunde langjam gefocht und zulest
ourch ein Haarfieb gerithrt. Nac) Velieben fann etwad Avrat
bingugefiigt werden. Diefe Sauce ift pafend zu warmem Pubbding.

4 ESASRT T

Vill. Abteilung.
| Gemiife.

Dorbemerfung.
Fitr ben Woblgejchmad der Gemiife ift e3 eine Hauptbebingung,
i paf man jie moglicht frijch foche und wombglich in weichem Waffer.
| Jft man in bie Notwenbigeit verfest, dad Gemiije aufbemalhren zu
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mit{fen, fo thut man am bejten, Blattarten mit Wafjer zu befprengen,
fnollengewicdyfe in Sand und Hiiljenfriichte an etnen fiihlen Ort
s legen. Alle Gemiije, die ihy frijched griined Unjehen behalten
follen, miiffen gleich, mwenun man fie aufs Feuer fept, gefalzen
toerbent, audgenommen frifche und trodene Crbjen, die exft furz vor
bem Unvichten zu jalzen find, weil diefe jonft Hart bleiben, jene
bingegen ihre Farbe verlieven wiivben. Alle3 frijdje Gemiife mup
mit fochenbem Wafjer, allez trodfene bdagegen mit faltem auf’s
Fener gefest werben. Sollte trodened Gemiife nicht gut rweich
fochen, fo gebe man ein weltig Pottafche oder Soda davan. Alle
frijchen * Hitlfenfriichte ditcfen nicht abgewajdhen werden.  Das
Stoven bed Gemitfes muf immer erft fury vor bem Anridhten
gefcheben. Ales Gemiife, welched, nachdem ed gar gefodht worden
ift, abgegoffen witd, mup in fehr reichlichem Wajfer gefocht rerden.

1. RKartoffeln.

Die RKartoffeln Dbereitet man auf verjdjiedene Weife au.
©ollen fie ald Salztartoffeln zur Tafel fommen, jo miifjen fie
vor dem Rochen forgfdltig gefchdlt werden, d. b. fein, rund und
tein; Dann werben fie gut gewajdjen und wdbhrend ded Wajdyend
befonderd gut won ben Fleden (Augen) befreit. Jm Winter ober
Srithjahr, wenn fie jhon etwasd welf geworden, [iht man bdie
RKartoffeln wohl einige Stunden vor bent Kochen in Waffer ftehen,
fegt fie dann mit faltem ober focjenbem Waffer (je nach ber
©orle) gut gejalzen aufs Fewer, jdhdumt jorgfdltig und giebt,
weint jie gar {ind, gleich bag Wafjer ab.

Auch famn man gefchiilte Kartoffeln in Dampf gar maden,
inbem man fie in einem durdyldcherten Gefdp diber Fochendesd
LWaifer fept, feft zudectt und da2 Wafer tochend erhilt.

Bei Pellfartoffeln ift bejonderd zu beadjten, dap die Schale
gut abgemajchen, nitigenfall3 gebiivftet werde. Sie werden mit
veichlich Waffer auf’s Feuer gefebt, gehdrig Saly bhinein gethan,
und wenn fie gar und abgegofjen find, nad) einmaligem Riiften
jorgfdltig sugededt zu Tifjdh gegeben. — Jeue Kartoffeln Focht




man zur Vermeidung ded Seifigmerdend ofne Saly mit reidhlich
trocfenent Sitmmel.

®efchilte oder in der Schale gefochte und nachher abgezogete
Rartoffeln werben auf verjchiedene Weife geftovt, 3. B. in Peterfilie:
man Badt diefe, focht fie in Butter ober Fett, giebt etwasd Wafjer
ober Bouillon barauf, jeiittet die Ravtoffeln Hinein, jhwentt fie
gut barin um, damit die Sauce rvecht feimig twerbe und giebt e
algbann zu Tij). — Sn Butter: auf bdie Heiben Kartoffeln giebt
man etwad gejdhymolzene Butter und {chiittelt fie damit um. —
Sn Rahm ober Mildh: man focht etwad Rahm ober Neild) mit
Butter, jchiittet die KRartoffeln Yinein, jhymwentt fie oft darin um,
laft fie einige Male auffochen, ftreut etwad Salz dariiber und
giebt fie gleich zu Tijdh; man fann beliebig etrwad Niustatbliite
paran geben.

Bu gebratenen Rartoffeln focht man fleine RKartoffeln in
ber Sdjale, pellt fie ab, thut fie in eine Pfannfudjenpfanne in
focgenbe Butter, Dbejtreut fie mit Salz und beliebig elwad Juder
und gejtofenem Bwiebad, riihrt fie oft um und lakt fie biibjdh
gleichmdBig braun braten.

Gejchilte Ravtoffeln bereitet man auch ald Fritiive, indem
man fie toh zerjchneivet und in fochendbe Vutter obder heifed
Fett und etwad Wafjer jchiittet, fie zubectt und, wenn fie im
Braten find, auf furge Beit bdad Gefif oifnet, einige gehackte
Bwiebeln davan giebt, qut umjchiittelt, wieber zudett und gar
bampfen [akt. Unftatt Butter faun man auch Spedwiivfel dazi
vermenoetl,

Rartoffelbrei ober -mus berveitet man, indem man eine
meflige Rartoffelart fhalt, gut abwdjht und mit bem ndtigen
©@alz, gut abjdhiumend, in Waffer gar focht. Tann fodht man
etwad Mildh mit einem Sttt Butter, jtampft bdie abgegojfenen
Rartoffeln mit- einem Holzl6ffel unter allméhlichem Sugiegen ber
Mildh tidhgtig biz fie glatt finb, weibt fie notigenfalls durch




einen Durchichlag, falzt nad) Gejdymad unbd giebt beim Wnridhten
beliebig “etwad feingehadte Peterfilie und in Butter gebratene
Bwiebeln dariiber. Anjtatt Butter fann man aud) weid)gebratene
Gpedmwitciel nehmen oder geftofenen Bwiebad, in Butter gebraten.

2. Spargel.

Wean fchilt ben Spargel jorgfiltig, dap alled Havte entfernt
wird, fchneibet die Stangen foweit fie hart find ab und bindet
fie in Baunde, bie Kipfe alle nad) einer Seite. Daun legt man
ihn in focjended geialzene3 Wafjer und laBt ihn gar ierden,
nimmt ihn vorfichtig auf einen Durvdhjchlag und rvidtet ihn febr
Deif an. Man giebt gute gejdhmolzene Butter ovder Spargelfauce
(Ubt. VIL, Nr. 25) dbazu. A8 Beilage paBt gevducherter Ladhs,
rober Sdjinfen oder Sunge.

3. Spargel auf andere rt,

Wenn der Spargel gejchilt und gewajdhen ift, jchneidet man
ibn in fingerlange Stiife, focht ihn in Salzwafier gar und giebt
ihn zum Ublaufen auf ein Sieb. Damn (Gt man ein Stiid
gute Butter jhmelzen, giebt den Spavgel und /e Tafje Bouillon
hinein, {tveut geftofenen Bwiebad und etwas Wusfat baviiber,
laft auffochen und vichtet an.

4, Spargel mit jungen TWurzeln.

Der Spargel wird ebenjo bvorberettet wie i Nr. 3 und
gefocht; bie Wurgeln werden gejchilt, gefdhmitten, in fochenbem
Wafjer mit etwad Butter und Buder aufd Feuer gefebt umd
faft gar gefocht. Nachdem bder Spargel auf einem Stebe gut
abgetvopft ift, witb er zu den LWurzeln gegeben und Zujammen
noc) etwad gefocht, dann feingehadte Peterfilie und geniigend
©alz bagu gegeben umd juleht etwad Mehl baviiber geftrent und
aufgefocht, bap bie Sauce furz und jetmig wird.
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5, Frijdhe Ehampiguons.

Nachdem die Champignons nach Abt. I, Jtv. 8 borberettef,
jest man fie in einem irdenen Topfe mit etwad Bouillon, Butter
und Musfat auf's Feuer und [Eft fie, fejt sugedect, /s Stunbe
{angjam fodjen. Dann ftreut man etwad Wiehl bariiber, bafy die
Gauce gebunden wird und giebt Citronenfaft und @alz nad
®ejdymad hinzu, auch fann man bdie Sauce mit 2 Eigelb abrithren.

6. Gebratene Ehampignons.

Aus dben gut gereinigten Pilzen werden die Stiele gebrochen,
bie entftandene Litde mit Butter, der etwas Saly und Wiuskat
sugefest ift, gefitllt, und die Pilze in wenig Butter in 10 Minuten
gelb gebraten.

7. Fviiffeln.

Die Tritffeln mwerben nicht gefdhiilt, jonbern exft in warmem,
bann in faltem Waffer mit einer Biivfte gut geveinigt.  Dann
werden fie mit s | Burgunbdev ober amberem guien Rotiwein,
etwad Gewiicy von allen Sorten, einem Stitd frijer Butter,
©aly und einigen Citronenjcheiben auf’s Feuer gebracht und weidh
gefocht.  Man ferviert fie mit frijher Butter oder giebt die
Gauce durd) ein Sieb {iber die Triiffeln.

8, Mordeln.

Man fdwit Butter mit wenig Weehl, giebt Bouillon,
Saly und feingehactte Peterfilie hingu, fodht die gut gereinigten
Morcheln (Abt. I, Nv. 6) 1o Stunde darin und rithrt die Sauce,
welche reichlich gebunben fein muf, mit einigen Cigelb ab.

9., Junge Erbjen.
Die Grbjen werden aus der Schale gemacht, ungewajchen
mit einem Otitd Butter aup's Feuer gefest und einige WMale



umgefchwentt; dann wird fochended Waffer und Juder bdagu
gegeben und die Crbien in einer Stunde gar gefocht.  MWan
ftvent Miehl daviiber, (bt fie bamit feimig fochen, jalzt fie und
giebt gulelst gehactte Peterfilie pavai.

10. Gemijchted Gemiije.

Sunge Grbjen werben nach) Nr. 9 mit flein gejdhnittenen
fungen Wurzeln permijcht, gar gefocht. Dann giebt man Spargel
nach . 3 gefocht bagu, jowie etwad Buder und Salj, ftreut
9ONehl baviiber, [dfst furg und feimig fochen umd giebt guleht die
feingehacte Beterfilie dazu.

11. Trodene Erbjen.

Die Grbjen werden am Tage bor bem Gebrauch veclejen,
tiihtig gewajchen und mit TWafjer bedect bid zum andern Porgen
fteben gelafjen. Mt diefem Wafjer werden fie alddann auf’s Feuer
gefest und ind Socjen gebracht, bamn Da3 Wafjer abgegofjen,
Bouillon davauf gefilllt und ein Gtitcf Butter daran gegeben.
Rachvem fie in einer Stunbe weich gefocht find, werben fie durd)
ein Sieb gerithet, gefalzen und nodymal3 aufgefodht; jollte ber
Brei au fejt fein, fo fiigt man nody etwad Bouillon hingu. Beim
Unrichten giebt man etwad braune Butter ober Spedt, in fleite
Wiirfel gefdhnitten und hellbraun gebraten, Daritber.

12, Linfjen.

Die Linfen werden am Abend vor pem Gebrand) eingeweicht,
wmit biejem Waffer auf’s Seuer gefet und aufgefocht, dann bad
braune Wafjer abgegofjen, fochende Bouillon oder Wafjer, ein
Gtiid Butter und 2 Schalotten davan gegeben unb bie Linjen
bamit weich gefocht.  Buleht fdpwigt man 1 Qoffel Nieh! it
WButter braun, rithrt diejed und dad ndtige Salz an bdie Linfen
und ridytet fie an.
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13, Fisbohuen,

Die jungen Bobhnen werden von den Fiden befreit, in der
Linge und einmal quer durchgejchnitten, in Waffer abgefocht und
auf ein Sieb gegeben zum Ublaufern. i‘}aun‘icf)migt man ein
gutes Stitd frijde Butter mit zwei feingefchnittenen Shalotten,
giebt die Bobhnen Binein und lapt fie nod) etwas auf dem Feuer
biinften, wobet man fie fleigig umjdhwentt, damit die Butter in
bie Bohnen zieht. Buleht giebt man gehackte Beterfilie, etwas b
MWustat und Salz nad)y Gejdymad dagu, '

14, Fisbohuen anf andeve Art,
Die Bohnen werden an beiben Seiten abgezogen, gejchnippelt
I und in Waffer abgefocht. Dann jhwist man etwag Mehl in
! Butter mit 2 Schalotten, giebt etmad Bouillon, Ffeffer und Saly:
davan, [ift die Bohnen damit nod) ordentlich durchfochen unbd fiigt
gulet etwa3 gehactte Peterfilie dazu. Man fanun auch etwad
Weinejfig davan thun, (aft dann aber die Peterfilie meg.

15. Trodene fweiffe Bobhuen.

Nean verfdlht beim RKochen wie bei tvodenen Grbjen und
Linjen. Wenn dag Wajjer abgegeben, giebt man Bouillon und
Butter daran und zulept werden fie gefalzen. Beim Anvichten !
giebt man in Butter gerdfteted Weifbrot dariiber.

16, Grofie Bohuen.

Die gropen Bohuen find am beften, jo lange fie noc) redht

jung find. Nachbem fie ausgemadyt, thut man fie in fochenbes,
pefalzened Wafjer, lift fie auffocdhen und giebt fie auf ein Sieb :

gum Ablaufen. Dann giebt man Butter in den Topf, jehittiet
die Bohnen dagu unbd fdhwentt fie mehrere Male dureh, fiigt bann
etwad Bouillon von gerdudjertem: Schweinefleif), Saly und fein
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gehactes Bohnenfraut dazu und [t fie Damit vollendd ieid)
fochen. Wan ferviert fie mit geviiuchertem Schweinefleijch.

17, Warzeln (Karotten).

Die Wurzeln werden jauber gejdhabt und gewajchen. Sind
fie jung und Hein, jo lift man fie gan, fonft jpaltet man fie
erft in 4 Teile, jneidet fie dann im /e fingerlange ©tiicke
und 4Gt bag Gelbe auz ber Mitte guviid.  Wean fept fie mit
focgendem Wafjer, Butter und ein wenig Auder auf's Feuer und
lagt fie gar focjen. Sulebt giebt man ©alz, gejdywibtes Niehl
und gehactte Peterjilie davan und lat fie damit nodhmald aufe
foden. — TWerben bie Wurzeln ftatt mit Waffer mit NRind- oder
Hammelfleijc-Bouillon getodt, jo giebt man feine Butter davam.

1S, Blumentohl.

Nachdem der Kol fauber gepupt und gewajchen ft, Todht
man Gn in gejalzenem Wafjer gar aber nicht entzwei, nimmt ibi
bann vorfichtig mit der Schaumbelle Beraus und giebt Sauce
(bt. VII, Nr. 27) bariiber.

19, Blumentohl mit Hammelileijch.
Bruftfleiich) von einem jungen Hammel fchmeidet man in
paffende Stiife unbd beveitet ¢3 alg Frifafjee (Abt. IV, Nv. 12).
1/, Stunbe vor dem Anrichten giebt man gemajchenen und gepupten
Blumenfoh{ dazu, fodht 3 gufammen gav, viihrt 3 ulebt mit
einigen Gigelb ab und giebt etwad Miustat daviiber.

20. MNofeutobhl.

Die fleinen Nofen werden von den Stangen abgejdmitten,
gepupt, Jauber gewajdyen unbd in Salgwajjer abgefocht; bann giebt
man ein Stitd Butter in den Topf, jchwist etwas Miehl davin,
giebt wentg Bouillon, Pieffer und Salz dagu unb [aft den Kobl
bamit in 1/s Stunbde gar fochen.
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21, Savoyerfohl.
Die dufeven Bldtter vom Kohltopf werden abgeldft und ber
Sopf je mnacd) der Grohe in 4 ober 8 Teile gejchmitten, wobei
man die Stritnfe uviiddgt. Dann wird der Kohl abgefocht und
subereitet wie tm N, 20.

22. Gefiillter Savoyerfohl,

Auf jede Perfon vechnet man einen Fleinen Kopf Kohl, giebt

ihn in fodjendes Wajfer und lakt ihn Balb gav fochen, legt ihn
bann einige Meinuten in faltes Waffer, danadh) auf ein Sieb zum
Ublauferr, britdt ihn aus, bap fein Waffer darin bleibt und lipt
ign falt werden. Danu biegt man bdie Blitter auseinander,
jchneidet den mittleren Strunt jo viel wie miglich heraus, fiillt
ben SKopf mit einer RKalbfleijch Favce und dritckt die Blétter
wieder zufammen, fo daf der Ropf eine gute Form bebdlt, legt
bie §0pfe nebeneinander in eine Bratpfanne, in weldhe man
borher ein ©tiid Butter gethan und fest die Pfanne in den
Bratofen.  Jft die Butter Bellbraun geworden, fo gieht man
jo piel Bouillon hingu, bap die Kohlfpfe faft bedectt find, und
lagt fie langjam in eiver Stundbe unter feiBigem Begiefen
pav dymoren, bei gelindem Feuer, aljo den Brenner noch Hleiner
alg ,balb” gejtellt.  Bor der lepten Viertelftunde ftreue man
auf bdie Kbpfe etwad Bwiebactrumen. Beim Anvichten nimmt
man den Rohl vorfichtig Deraus, f[hwibt an die Sauce etwas
Mehl und Mustat, viihet fie mit einigen Gigelb ab und Filllt
bie didlihe Sauce iiber ben Rohl. — Man giebt pieje3 Gemiife
s Cnten und Schweinebraten.

23, Gefiillter Weififohl.

Ntan  bereitet Ben RKohl wie n Nr. 22, nur nimmt

man eine Favce von vohem Rindfleifeh dazu.  Hat man den
Ropf gefitllt, fo binbet man ihn in eine Serviette, thut ihn in
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focgendes, gejalzened Waffer und (aft ihn 2 Stunden Fodjen;
wenn ec gav ift, leat man ihn auf einent Durdichlag Fum
Ablaufen. Bur Sauce jdhwit man 65 g Butter mit einem
Qoffel Mehl, giebt gqute Fraftige Bouillon und etwaz Winztat
bagu und vithrt die Sauce zuleht mit 4 Cigelb ab.

24. ‘Parforcefohl.

Man jchneidet feften Weihtohl fein, focht ihn ab, jebt hn
bann mit Wafjer, Cljig, Halb Sdhmalz, Halb Butter, Salz und
Buder auf's Feuer und laft ihn 1Y/ Stunde gut und furg ein-
foden. Dann flreut man etwad Meehl daviiber, jhwentt ibhn
damit wm und [dt ihn nodmald durchfodhen.

25. NRotiohl.

Man bereitet den Rotfohl mwie den Weiktohl in Nr. 24, nux
giebt man feinen Cifig bavan, fondern man jdjneidet gejdhilte 9fpfel
in 2 Teile, bratet diefelben in Halb Butter, halb Schweinejchmalz
balb gar, giebt fie in ben KRohl und [dBt fie mit verfodjen; jollte
bann nod) etwad Siure fehlen, jo giebt man Eijfig nach. MWan
Yann aud) einige Jipfel zuviiclaffen und den Kohl damit garnieven.

26, BVrauner Kohl.

Diefer Kohl ift am beften, wenn ex Froft befommen Bat.
Man nimmt von allen Blattern nur dad RKraufe ringdum ab
und [ift alle Striinfe guviid, wijht den Kohl mehre Male n
biel warmem Wafjer,. focht thn einmal ab unbd giebt ihn auf ein
Sieb zum Ablaufen. Dann thut man in jo viel fochendes Waifer,
al3 ben RKohl fnapp bededen wiirde, guted Schweinejdhmaly oder
Giinfefett, eine tiidhtige Hand voll recht fein gejdynittene Schalotten,
Salz und etwad Buder. Dian giebt den abgefochten Kohl Hinein,
ftreut nad) einer Stunbe eine gute Hanbdooll gejottene Hafergriibe

baviitber und (@Bt bden Robhl bdamit nod) eime Stunbe langfam
6




e DL e

fodgen. Bulept muf er fehr Furg einfochen uud bdabei Bfter um-
geviihrt terben, weil ex burd) bie Hafergriige leicht anbingt.

27. Koblrabi.

Der RKohlrabt wird gefdhalt und in Scheiben gejchnitten
(oon Den griinen Bldttern nimmt man alle3 Jarte und Kraufe
mit dazu), gut gewajden und in Salzwaffer gar gefodht. Damn
jhist man veidhlih Butter in Deehl, giebt gute Bouillon und
etwad Musfat bdavan und [t Dden RKoblrabi mit der Sauce
burchfochenr. Man fann aud) ftatt Bouillon Mild) nehmen und
rithet dann bie Sauce mit Cigelb ab.

28, Spinat.

Der Spinat wird verlefen, gut gewajcden und in Salzwafjer
abgefocht; dann giebt man ihn zum Ablaufen auf ein Sieb, driidt
mit pem Qoffel alled Wafjer heraus, bhadt ihn veht fein und
fteeicht ihn durch ein Haarfieb. Wean [apt Butter jchmelzen, giebt
bagu et feingeftopene Bmwiecbad, Salz, Neudtat und den Spimat,
[t ihn nodymald unter NRiibren auffocdhen und ferviert ihn,
nachdem man in Bievtel gejdhnittene, hartgefodhte Eier ober
Opiegeleier beim Aurichten baraufgelegt hat.

29, Stedriiben,
Die Stedfritben werden gejchdlt, in jdmale, furze Stiicke

gefchnitten und gewajhen. Dann fept man ein Stiid Buttes

auf’d Feuer, giebt, wenn diefe heif geworden, efwad feinen weifen
Buder hinein und [apt 1hn Hellbraun werden. Wan |dhiittet die
Ritben Hingu, ftreut etwad Niehl dariiber und jdhwentt fie um,
giebt dann {joviel fu:ﬁeﬁbe@ Wafler barauj, baf fie Inapp bededt
find und [aft fie bamit langjom in 1'/e Gtunben unter OHfterem
Umvithren gar werden. Nad) Belieben fest man dber Sauce etwad
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braunen Fijchpfeffectuchen su. Die Riiben mitffen fuvy einfoden
und eine feimige Sauce hHaben.

30, Sdymwarjivurjeln.

Man giebt bdie Wurzeln, fobald fie gefhabt find, in
Waifer, in welchem etwasd Mehl verrithet ift, um fie weiB, zu er=
balten. Dann fodjt man die Wurzeln in vollem Wafjer mit
wenig Salz in 2 Stunben gar und weify, [chiittet fie auf einen
Porzellan-Durchichlag, hwist ein Stitd Butter mit ‘einem Efe
(bffel Weehl gelb, verviihet es mit Fleifdhbrithe, giebt etwas Eifig
und Mustat davan, focht die Wurzeln bavin auf und rithrt fie vor
bem Unvichten mit einem Eigelb ab.

Obder man focht die Wurzeln in jdhwadhem Salzwafjer weid,
fchiittet fie auf einen irdenen Durjchlag zum Abtropfen und itber-
giefit fie mit einer didlichen Spargeljauce (Abt. VII, Jr. 26).

Doz Waffer zu den Sdhwarzwurzeln bringe man auf dem
griften Bremmer fchnell yum Koden, gebe die Wurzeln Hinein unbd
[affe fie dann auf bem Fleinen Brenmer weiter foden.

31, Teltower NRiibdhen.

Man pubt %/ kg bder fleinen Ritbchen vedht jorgjam. —
Jn 60 g Butter voftet man 15 g feinen Bucer, jowie 30 g
Mehl bdunfelbraun, fiigt fnapp /e 1 fodjended Waffer hingu
und bereitet eine diinnjamige Sauce. Die Sauce wird gejalzen,
mit einer Mefjerjpibe Cayennepfeffer gewiirzt und mit 10 g
Qiebig’s  Fleijch - Crtraft gefriftigt. — Die gepubten Ritbchen
ﬁigrben in bdiejer Gauce auf fehr gelindem Feuer geditnftet, damit
fie nicht anbrennen.

32, ECinfaded Leipziger Wllerlei.
Wean  braucht 25 junge SKavotten, 2560 g Spargel,
1 mittelgrofien  Ropf Blumentohl umd Y 1| Mordjeln.  Die
Gemiije werben gepupt, die Spargel in Stiide gejchmitten, bex

g
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Blumentohl zerteilt, bdie Mordheln gut gepubt und gebriiht. |
Ale Gemiife fodht man fiiv fih in Salzwaffer weid) — |
10 Ruebfe Yodht man, bricht dad Fleijdg aud den Sdhalen,
ftopt Diefe, fhwiht fie in 40 g Butter, fitllt /s 1 Gemiije-
waffer auf und fodht damit bie Schalen 20 Minuten. Man gieht
fie burd) unmd fitllt bie SKrebsbutter miglichjt ab. Jn 20 g
Butter {hwigt man 10 g Mebl, verfocht bdied mit der Rrebs-
bouillon, fiigt b g SLiebig’s FletjdhCrtvaft bdavan, iwiirgt mit
Pfeffer, Salz und erhipt bie Gemiife vorjichtig in der Sauce. —
Dag RKrebzfletjd) wirh ulept bdurchgeriihrt und bad Gericht mit
' ber Rrebabutter Detvaufelt. €3 with mit Fray - Bentos-
Bunge fjerviert.

IX. Abfeilung. |

Salate.

1. Kopf-Calat.

Man  benupt vom KRopf-Salat nur bdie arten Blitter,
jteeift diefe gamy von bden Rippen, wijht fie und giebt fie
auf ein Sieb. Dann bereitet man eine Sauce von 2 Loffeln
Weineffig, etwad Salz, 6 LWffeln feinftem Salatdl und 2 fein-

i gehadten Scalotten und fchwentt den Salat damit um. Da3
! Wafjer, weldhed etwa nod) an ben Blattern bingt, darf mit an
; bie Sauce fommen. Wlan vermeide eine lange Sauce.

2. Sellevie:Salat.

Grope Riopfe Sellerie werben gewajhen und nicht zu
weidh in Galzwaffer ‘gefocht. Wenn fie erfaltet find, jdhdlt
man fie, fdneibet fie in Scheiben und giebt folgende Sauce
dariiber: mit 6 Qffeln Olivensl verrithet man 2 Lffel Cifig

-



und 2 Qoffel Wajier, etwad Salz, Pfeffer und drei feingehadte
Scalotten. Man jhwentt den Sellevie borfichtig duveh, Daf er
nicht zecoricelt.

3. Salat von Weifohl.

Man ohneidet feften Weibtohl vedht fein, ftreut wenig Salp
barauf, giebt ihn in eine Serviette, weldhe man an ben Réndern
feft zufammenfaft und flopft den Kohl darvin jo lange bon allen
Geiten auf bden Riidjentijh, bis er gans wiivbe geworden ift; dann
witd er mit O, Cfjig, Pfeffer und wenig Waffer angemengt.

4, Gurfen-Salat.

Die Gueten difvfen nicht zu dick fein, dbamit noch feine Kerne
parin find. Sie werden gejhilt, fein gehobelt und mit feirtem
Salz beftreut, mit weldem fie Y2 Stunde jtehen miiffen. Dann
buiictt man fie feft aus und gicbt Weinejfig, Ol, feingehacte
Sdjalotte und Peffer daviiber,

5. Wadhdbohnen-Salat.

Die miglichft recht jungen Wachsbobmen rerden gut an
beiden Geiten abgesogen, in 2—3 Teile gebrochen, gewajchert und
in Galzwafjer abgefocht. Man giebt die gleiche Sauce ie beim
@ellerie (Jr. 2) bariiber.

6. Kartojjel-Salat.

Gute Salat-Ravtoffeln werden mit der Schale getvajhent und
in Salzwafjer gar gefocht, bann abgezogen, nod) warm in vecht
feine Scheiben gejhnitten und mit folgender Sauce angemengt:
1 Obertafle gut warmes Wafjer, Y2 Taffe Cifig, reichlich joviel
O, 6 fein gehadte Sdalotten, eine Hleite Handooll feines Saly
und Pfeffer. Mean bereite gleich joviel Sauce, daf man nicht
nitig Hat, eingelne Sachen nachzugeben und jdhmede die Sauce ab,
ehe man bie Sartoffeln hineinjdneidet.
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7. Warzel-Salat.

Man nimmt verjdhiedene Wurselarten, vie rote, weifie und
gelbe Ritben, Rapontifa, Sdhwarzwurzeln, Mohren, wad man
gerabe befommen fann, und zwar %4 kg bdavon (nad) bem Ber-
fchueiden gewogen). Man pust bie Wurzeln, fodt fie gang in
Salzwafler und fjohneidet fie nun in Scheiben oder auch feine
Gtreifen. — Man mijht 3 Qwffel Of, 2 LWfel Gifig, etwas
feinen Pfeffer und Salz, 3 g Liebig’s Fleijch-Crtratt, dbag man
in eitem Loffel focjenden Wafjers anfgelsit Hat, zu einer Sauce
und vermengt hiermit die zerjdhnittenen Sadjen.

8, Piarings-Salat.

Cin Stiid RKalbgbraten aud bder RKeule jehueibet man in
feine langliche Streifen, ferner einige aefchalte Ipfel, vote Riiben,
gejchilte Cffiggurfen, 1 Kopf Sellerie und je nad) ber Wenge
3—4 gut audgewdfferte, von allen Griten befreite Hiringe.
Alle3 bdiefes thut man zufjammen in eine tiefe Schiiffel und giebt
folgendbe ©auce baviiber: von 3 Hartgefochten Eiern wird dad Gelbe
mit Olivensl redit fein gerieben und mit Ejfig, feinem Pfeffer
und fein gehadten Sdjalotten vervithet. WMan fann aud) etwasd
Sauce von roten Ritben mit bagu nehmen. Der Salat gewinnt an
Wohlgejhmad, wenn er einen Tag vor bem Gebraucd) bereitet wird

9. Fijdh-Salat,

Weipblattriger Fijd) mit mdglichjt wenig Grdten wird
ooz genommen.  Man focht %4 kg bdavon i mit Ejjig
verfestem @alzwafjer gar, [aBt ihn ecfalten, 6§t ibn aud ben
®riten und teilt dad Fleij) in Ieine Stiiddjen, zu benen
man  entweder 6 gewifferte, entgriitete und  zerjdynittene
@ardellen oder 20 oaudgeldfte Garnelen mifht. — 4 Loffel
Cifig, 2 Qoffel Priftige Bouillon aqud Liebig’s Fletjdh-Crtratt,
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6 Qofiel O Salz, Bfeffer und 2 gehadte Sehalotten quirlt
man gut durdjeinanber, vermijht hiermit bebutjam den Fifd,
laft ihn einige Stunben duvchziehen, richtet ibn an und gatniert
ihn am beften mit Lattich. :

10. Fleijh-Salat.

Refte von Suppen- ober Bratenfleijd) werden in feine,
lingliche Streifen gefchnitten; bann rithre man 4 hartgefodyte
Gigelb burd) ein Sieb, gebe /s 1 feined O langjam bazt,
jowie 2 Theeloffel Senf, 2 Theeldffel Buder, 1 grofe geriebere
Bwiebel, etwas Salz, etwad Cffig und 1 Glas Rotwein, fo baf
bie Gauce techt runbd bleibt, gebe bad gefchnittene Fleijd) binein
und jehwente 3 gut durd).  Wan fertigt den Salat einige
Stunben vor dem Gebraud) an.

11. Kalbsbraten-Salat.

Bon iibrigem SKalbsbraten jdueidet man 500 g in fein-
blattvige ©deiben, ebenjo gevteilt man 4 Wcingurien. — Man
viihet 15 g Mehl mit /s 1 Mildy glatt, giebt 5 Eigelh, 2 Thee-
(el ©aly, Ya Theeloffel Pheffer, 3 [bffel DI, 4 LWfel
Gifig, 17/ Theelvfel Senf, eine Prife Buder, 2 Loffel jaure
Safne und 4 g Qiebig’s Fleijeh-Crtraft davan, ftellt died in
ein ®efif mit fochendem Waffer und vithet alled zu einer
bidfen Sauce, die man, wenn fie niht ganz glatt erjdeint
burdyriiprt. — Odyichtweife fiillt man Braten, Grutenjdeiben
und 3 Qbffel fleine eingemadite Perlzwiebeln in eine Schale,
fiberfiillt jebe Schjicht mit etwad Sauce, ftreicht dben Reft ber
Souce fiber die lehte Schicht und garniert bdie Oberfldche mit
feinen ©treifen bon Mettwurit.

: 12, Rindfleifh-Salat.
ilbervefte  von  gavtemt, gebiinftetem Rinbdfleifdh mwerden
miglichft feinbliitterig gejchnitten. — 3 Eier focht man Baxt,
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reibt die Gigelb burd) ein Sieb, vermijcht fie mit 2 Liffeln dider
jauver Sabne, giebt 4 Loffel Salatsl, eive Mefjerfvite in wenig
Wafjer aufgeldites Liebig’s Fleijd)-Criralt, Salz, Bfeffer und
2 foffel Cffig hingu, daf man eine didliche Sauce erhilt, mit
ver man vad Fleij gut vermijeht. — Bulet mengt man einen
Theeltffel voll gehacfte Jmiebeln und ebenjoviel gemiegten Eftragon
pavunter und ftreut beim Anrichten da3 fein gehacite harte Ciweik
iiber benr Galat.

X. Abfetlung.
Compots,

1. Apfel-Compot.

Graue Feinetten eignen fih zu biejem Compot am bejten.
Man jdalt die pfel, jchneidet fie in 4 Teile und dad Kernhous
beraus, giebt fie gleid) in eine Schitfjel mit Wajfer, damit fie
nidhgt dunfel werden, wdjcht fie, fept fie mit Halb Wajfer, Halb
Weifwein, Buder, Citronenjdhale und Bimmt aufd Fewer und ldkt
jie weich focjen. Danu rithet man fie durch ein feined Haarfieb.
Beim Anvidyten ftreut man etwasd feinen Jimmt daritber.

2, Upfel-Compot mit Gelee,

Aus Borsborfer Apfeln fticht man mit einem Uusftecher
pag3 Sernbaud Hevaus, jdhdlt fie bdannm, [kt fie nad) Belieben
ganz oder {dyneidet fie in zwei Teile, fept fie mit rveichlich
Buder,” 3 ©la3 Weifwein, Citvonenjdhale, ganzem Jimmt,
bem aft einer Gitrone und foviel Wafjer, bdap bdie Ipfel
bededt find, aufs Fewer und laht fte weid) werdben, aber nidht
serfochen, nimmt deshalb immer die weichen Bheraud und laft
bie anderen mweiter focjen. Sind alle pfel weich, fo giekt
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man bden Saft durd) ein DHaarfieb und [aBt thn einfochen, bis
ev gany bid ift und Blajen jdhlagt, giebt 1ihn auf einen
Guppenteller und ldfpt ihn feft werden. Beim Unvidten fticht
man bas elee mit einem Loffel ab und belegt die Apfel damit.

3. Apfel-Compot mit Kovinthen,

Die Jipfel werden gejehdlt und in vier Teile gefdynitten.
Dann fest man Wafjer, Weiwein, Sucer und Citronenjchale
aufd Feuer, legt, wenn e3 focht, die Upfel und vein gewajchene
und gar gefochte Korinthen Binein und [kt die pfel einige
Minuten fochen; fte bitvfen nicht zecfochen. Bulept lapt man bie
Gauce etwasd einfochen und giebt fie itber die Jipfel.

4. Birnen-Compot.

Nicht zu weidhe Birnen von guter Sorte {dhalt man,
jchneidet fie buvd) umd nimmt dad RKernbaus heraus. Den Stiel
ldBt man bavan und jdhabt ihn etwa3 ab. Man jept die Birnen
mit Halb Rotwein, Halb Wafjer, Suder, Citronenjdhale und
Bimmt aufd Feuer und lift fie in 11 Stunden furz einfocdjen.

5. Wirnen-Compot auf andeve Jrf,

Die Bicnen werben wie in Nr. 4 gefocht, doch lapt man den
NRotwein weg und giebt ftatt veffen 2 Loffel guten CEjfig daratn.

6. Johannidbecr-Compot.

1 @ von ben Gtielen geftveifte und gewajchene Johannis-
beeven febt man mit s ® Buder und 1 Glad Wein aujsd
Feuer. ©obald fie auffodjen, nimmt man fie mit der Schaum-
felle herau3, [aRt ben Saft gan; Did einfoden und giebt ihn
iiber bie Beeren.
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7. prifofen-Compot

Die Aprifofen miiffen reif, bitcfen aber nicht weidh) fein.
©ie werben gejchilt, bdurchgejchnitten und Dder Rern Heraus.
genommen. Dann taucht man ein grofed Stiid Suder in Waffer,
giebt e8 in einen Topf, lift den Buder flav focjen, giebt bie
Aprifofen Bhinein und [aft fie in einigen Minuten gar werdens
bannt nimmt man fie vorfichtig mit einem filbernen Lwffel Herauns,
[t ben Saft nod) etwad einfodjen und giebt ihn dtber die Friichte.

8, Pfirfidh-Compot.

Bon Phicfidhen wird dad Compot auf diefelbe Weije bereitet
wie bad Wprifofen-Compot, nur miiffen bie Pfirfiche etwad ldnger
fodjent, man fann dezhalb u dem gelduterten Buder etwas faven
Weifiwein geben.

9. Ririden-Comypot.

Die Kirjhen twerden audgefernt, wad am bejten mit einer
neuent Hoarnadbel gejchieht, mit Bucer, Jimmt und Citvonenjdhale
aufs Feuer gefest und einigemale durchgefocht; dann nimmt man
fie mit der ©cdhaumfelle Yeraus, lapt bdie Sauce nod) einfodjen
und giebt fie iiber die RKirjden.

10. 3Jwetjdhen-Compot.

MNean gieht beifed Waffer iiber bdie Swetichen, zieht fie ab,
fept fie mit Weikwein, Wafjer, Buder, Jimmt und Citronenfchale
auf's Fewer und focht fie in einigen Minuten gar. Dann nimmt
man fie heraud, lagt die Sauce nod) einfochen und giebt fre itber
pie Smwetjchen.

11, Stadyelbeer-Compot,

Bum Compot nimmt man unveife Stacjelbeeren, und find
diefe im Mai am beften. Man reinigt fie von ben Stielen und
Blumen und wildht fie ab, gieht dann fodjended Waffer barauf

R
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und Lagt fie 5 Minuten damit ftehen. Dad wieberholt man nod)
sweimal und giebt bann bie Beeren auf ein Sieb. Wan Todht
Weihwein, reihlich Buder und Citronenjhale auf, jiittet bie
Beeren hinein und [AFt fie weich werben, aber nicht zerfodjen.

12, Heidelbeer-Compot,

Die Heidelbeeren werden verlefen und gewajden, mit Juder
und Bimmt auf's Feuer gefest und gefocht. Dann giebt man
einen geftofenen Bwiebad dazu, [kt fie damit nodhmald aujtoden,
vidytet fie an unbd ldgt fie exfalten.

XL Abtetlung.

Ei3, Cremed und Gelees,

1. VBanille-Eis.

115 1 fjither Rahm werdben mit 300 g Buder und einer
Stange Vanille auf’s Feuer gefept. Die BVanille ift vorher fein
geftoent und in ein WMulllappden gebunben; wibhrend ded Kochens
wirh fie ofter mit bem Qobffel audgedriict, damit fie recdyt ausdsiebt.
Man [t den Rabhm 5 Minuten mit der BVanille focgen, nimmt
biejelbe dann Beraud, rvithet den RNahm mit bdem Gelben bvon
9 Giern ab, fiillt die Maffe, jobald fie erfaltet iff, in bdie Eia
bithje und laft fie gefrieren. Man Yann auch) die Schale einer
Gitvone auf bem Buder abreiben, jowie bad Weike bder Eter Fu
Schnee jchlagen und zu der Maffe geben.

2, Ghofolade-Eis,
11 Rahm, 126 g Buder, 180 g geriebenne Chofolade und
1 ©tange Bimmt mwerben zufammen aufgefocht, mit 4 Eigelb
abgerithrt und durd) ein Sieb gegeben. Wenn die Maffe erfaltet
ift, wictd fie in bie Bitchje zum Gefrievent gethan.
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3. Gitronen-Gis,

Man ldutect 1 @ Juder und giebt bie fein gejchnittene
©djale von 4 Citvonen bdagu. Wenn bder Buder anfingt gelb
g werden, giebt man ihn durd) ein Sieb und vermijcht ihn
mit bem ©afte von 8 Citvonen. Dann fiillt man die Majfe in
die Biichfe und laht fie gefrieren.

4, imbeer-Eis.

Bul @ geldutertem Buder giebt man 3/s 1 frijdhen Himbeer-
faft und ben Saft bon 2 Citvomen. Mean [t die Mifchung
auffodjen und jhdumt fie gut ab. Crfaltet giebt man nod) etwasd
IMMusfatoein dagu und fiillt 3 in die Biichje zum Sefrieven.

5. Erdbeer-Eis.

1@ Buder [dht man mit etwad Waffer jo lange fochen biz
er Blafen wirft. Dann giebt man 2 @ feingervithrte Erdbeeren
und den Saft von 2 Citronen bhingu, rvithet bdiefe Mafie durd) ein
feied Sieb unbd giebt fie erfaltet in bie Bitchje zum Gefrieven.

6. Apfel-Eis.

Reinetten werden mit Wein zu einem feften Brei gefocht,
bann durd) ein Sieb gevithrt und mit geldutertem Bucer und
ber abgeriebenen Schale von Gitronen vermijdht. Crfaltet wird
bte Majfe in die Biichje gefiillt und um Gefrieren gebracht.

7. Banille-Creme.

Cine Stange BVanille wird in /s 1 fiigem Rahm 1/, Stunde
gefodht und durc) ein Sieb zu %/s | Rahm gegoffen, welchen man
mit */s @ Buder verfiit fat. Man quirlt in einem hohen Topf
12 gange Cier, giefit ben Rabm dagu, jebt den Topf auf’s Feuer
und jdlagt bie Maffe mit einer Rute, bid fie anfdngt rund zu
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werben, worauf man fie jogleid) in eine Sdhale giept und bid
qum Raltwerden langjam riihrt, damit fid) feine Haut bilbet.

8. Citronen-Creme.

11 Gigeld mit /s Flajhe Rpeinwein vermijht werden
ticdhtig gefcdhlagen, der Saft von 6 Citronen durch ein Sieb hingu-
gethan, fowie die auf Bucder abgeriebene Schale von 3 Citronen
und reihlich Buder. Wan fept bdiefe Mafje auf’s Feuer und
jhlagt fie, bi3 fie eben focht, damn giebt man, wihrend man
mit Schlagen fortfahet, den fteifen Schmee von 12 Eiern dazu,
nimmt bie Meaffe fogleih vom Feuer, thut fie in eine Sdhale
utb [aft fie abtiihlen.

9, Citronen-Creme anf anderve Wrt.

4 ganze Gier werben gejdhlagen, /s Flajde Weikwen, die
geriebene Schale von einer unbd ber Saft von 2 Citronen, jowie
Buder nad) Gejdhymad dazu gethan und die Maffe auf dem Feuer
bi3 zum RKochen gejdhlagen.

10, Apfelfinen-Creme.

8 Eigelb, vermijoht mit 250 g feinem Buder, 11/o E3loffel
Meehl, der abgeriebenen Sdjale einer Apfelfine, dem Saft von
einer Citvone und zwei Upfelfinen und /e 1 Weibwein werden
auf gelindbem Feuer bid zum Nuffochen mit einem Schrneebejen
gefchlagen. Nachdem die Maffe etwad abgelithlt, mijht man den
feften Sdynee von 6 Eiweip leiht darunter.

11. Aypfel-Creme.

8 Gier umd 200 g feiner Buder werden iweif gejchlagen,
bazu giebt man 1 @ Upfelfoft, febt die Maffe auf's Feuer
und fhldagt fie bis zum Rochen, wonad) man fie in eine Scale
thut unbd ablithlen laft.
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12, Himbeer-Creme,

1 1 jiiger NRahnr, s 1 Himbeerfaft, Buder und 30 g
aufgeldjte ®elatine terden etliche Minuten gerithrt, und bdann
ber ©aft von wei Citvonen bingugegeben. Die WMafje wird
gleih in bdie Schale gegoffen, in welder fie anj den Tifd
fommen foll. Der Citronenfajt Ddarf erft im legten Uugen-
blid por bem Feftwerden dazu gegeben iwerben, damit ber Rahm
nicht gevinnt.

13, Himbeer-Creme anf anderve Art.

Y2 1 Dimbeerfaft witd mit ebenfo viel Wafjer gemijoht
und mit 200 g Buder verfiift. Dann werden 10 ECigelb ge-
jdlagen, der Saft wird dazu gegeben, die Miafle auf's Feuer
gefet umd titchtig -gejchlagen bi3 fie vor dem Roden ift und bid
wird; man tithet den Schnee der Gier bazu, nimmt die Creme vom
Geuer und thut fie in bdie Schale zum AbLiihlen.

14. GCreme von Johaunidbeeren oder Kirfdhen.

Greme von Johannisbeeren und fjouren RKividen wich auf die-
felbe Weije wie Himbeer-Creme bereitet. Die RKivjchen fernt man
au3, ftogt die Steine und [dht diefe mit Whafjer ausfodhen. Damn
giept man fie auf ein Sieb, vermijht mit diefem Waffer, weldhes
nidyt mebr ald /2 1 jein darf, ebenjo biel Rirjhjaft und verfihrt
weiter bamit wie nad) Ne. 13.

15, Wein-Creme.

9 gange Gier, 250 g Buder, auf welhem man die Schale
eiter Gitrone abgeriebenr, und /o 1 Rheinwein werden vermijht,
in einent hoben Topf gegeben und mit einem Schneebefen fo
lange auf bdem Feuer gefchlagen, bis bdie Mafje wor dem
Rodjen, did und fhiumig ift. BVom Feuer genommen fehligt
man die Greme nod) eine Weile; wenn fie abgeithlt ift, fillt
man fie in Glifer.




16. Pajelnufp-Creme.

Yy & gejchilte Hafelniifje werden fein gevieben unb i s 1
fitger Sahne mit Jucer und Banille gefochgt, durd) ein Sieb
geriihet und mit 5 Cigelb abgezogen. Wenn bic Mafje etwad
abgefiihlt ift, mijcht man 32 g weike, in ein wenig Heifen Waffer
aufgeldfte @elatine und von 5 Eiweif den Schnee davunter.

17. Mandel-Creme ju Torvten.

125 g fitge Manbdeln, mit einigen bittever vermijcht, ftopt
man mit 1 G im Morjer fein, giebt dagu in eine flache Schiiffel
125 g feinen Bucer, ein gungeé i und vier Eigelb, viihrt bdiefe
Maffe /s Stunbde, giebt dann 2 geftopene Bwicbac und bdie auf
Buder ‘abgeriebene Schale einer Halben Citrone dazu und fiillt bie
Greme auf zu badende ZTorten.

18, Englifche Creme.

Uy @ Butter, 4 gange Gier und 2 Cigelb, 1 & feiner
Buder nebft Saft und Schale von 3 Citvonen werden in einen
irbenent ober emaillievten Sochtopf getham und itber dem gFeuer zu
eiter biden Greme geriihrt, welche aber micht fochen darf, da fie
jonft gevinnt. Diefe Creme foll fich fieben Jahre Balten. (?)

19. Wein-Gelee (vot).

Auf 70 g tote Gelatine wird /2 1 heifes Wafjer gegofien
und bie Gelatine unter Niljren auf dem Feuer aufgeldjt. Unter-
befjen Hat man 1 & Buder in einer Flajde Weifiwein aufgeldit,
giebt ben ©aft von 4 Citronen und ein Glad Mabdeira, dann
unter Rithren die aufgelofte Gelatine durd) ein Sieb dagu und
giebt ba3 ®elee in bie angefeuchtete Form.

9AMe Geleed bereitet man am Tage vor bem Gebraud).




20. Wein-Gelee aufj andere Wrt (jehr gut).

1 Flajche Weifiwein (oder Apfeliwein) wird mit 8/s B Buder,
bem Saft unb ber Schale einer Citvone und 20 g voter Gelatine
gefocht, bi3 bie Gelatine fih aufgeldft hat, dann durd) ein Wulls
ficfchen gegoffen und Halb abgekithlt in Gldfer gefitllt, denen man
beim Anrichten eine Haube von Schlagjahne aufjest. Obder man
giebt ba3 Gelee in eine angefeuchtete Form unbd ftitryt e3 beim
Anrichten.

21, @elee von allevlei Friichten.

Man beveitet ein Wein- oder Citronen-Gelee, gieht e3 in
eine Rriftalljchiiffel, febt Friihte der mannigfaltigften Art, als
Crdbeeren, Riricdhen, Himbeeren, Johannidbeeren u. §. w. in
giexlicher Ordnung hinein und [aht das Gelee feft mwerben.

22, Frud)t-Gelee.
1 1 Rirjd)y ober Himbeerjajt, reichlich Buder und 60 g
im s 1 Waffer aufgeldfte und durc) ein Sieb gegebene mweife
Gelatine werbent vermijcht und in eine Schiifjel gegofjen.

23. Apfelfinen-Gelee.

14 Gigelb mwerden mit 200 g Buder, einigen Tafeln
aufgeldjter Gelatine, dem bdburd) ein Sieb gegeberen Saft von
4 - Upfelfinen und 1 Citrone und bder geriebenen Sdjale von
2 Upfelfinen auf dem Feuer gequirlt bid nahe vor bem Kodjen.
Bulept witd der Schaum der Eier bamit vermijht. Die Form
witd mit feinem Ol audgefirichen, bas elee Hineingegeben und
gum Feftwerben an einen fiihlen Ot geftellt.

24, Ghofoladen-Gelee.

S 6 del Mild) mwerben 600 g Buder und 125 g
Chotolade gefocht und mit 5—6 Eigelb abgerithrt, Nachdem
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8 vom Feuer genommen, giebt man 24 g in Vs Zafle Waffer
aufgeldfte weife Gelatine durd) ein Sieb Gingu. Sn einer mit
feinem I audgeftrichenen Form erfaltet, ftitryt man das Gelee.
Banille-Sauce wird dagu gegeben.

XIL ARAbtetlung.

®etrinfe,

1. Raffee-Crtraft.

Um RKaffee jehnell zu betreiten, ift bie Anwenbdung von Ertratt
febr zu empfehlen. Bu gutem , reinjdymecfendem Raffee-Ertralt
nehme man 70 g (4 Qof) guten, Bell gebrannten Raffee, meldyen
man in feiner Weife befjer, leichter und gleidymifiger brenmuen
fantn al8 auf ®a3. SJn einen Porzellan-Raffeetriciter lege man
Rafjecpapier, da langjames Durchtrbpfeln des aufsugieBenden
Wafjers eine Hauptbedingung ift, und fchiitte den feingemablenen
Raffee f)mem, briife ihn nieder und giefe ettva eine Bierteltaffe
tocdjenbes Waffer davauf, Jft Ddiefed durdygetvopft, fo gieBe man
wieber etwas focjendes Wafjer auf und fo fort, big etwa eine
ZLoffe Cutraft durdygetropft ift. Danm ift der Raffeefas BHierzu
nicht weiter zu benuben, er fann aber immerhin nod) anfgetocht
und andevweitig berwendet werden. Das Crtraft [aft fidh) in
Slajdien verjchlofien aufbewabren. Beim Gebraud thut man etwa
/s Taffe Crtraft (e nachdem bder Kaffee ftart fein joll tm bdie
ZLaffe und giet fochendes Wafer hinzu.

2. Kathreinerd Malzfaffee. &,
Cinen guten Familien-Raffee exhiilt man in folgender Weife:
Bu 6 Taffen recjnet man 1 1 Wafjer, 40 g Malze und 20 g
Bohuentafiee.
Der Malzfaffee wirh auf einer gewdhnlichen Kaffeemithle
gemahlen, mit faltem Waffer auf's Feuer gebradht und 3 Minuten

7




g s

{angfam gefocht. Ter gemablene Bohnentaifee wird in den gilter
gethan umd mit dem fochenven Malzfaffee langjam in eine heige
Raffecfanne filtriect.

3. NReiner Malztaifee.
~ Bu 6 Taffen RKaffee focht man 60 g Malstafiee in 11
Wajfer 3 Minuten Ilang und giebt ibn jogleic) duvdh einen
Filter (Trichter) in die evwdrmte Kaffeefanme.

4. Ghotfolade.

Bu 6 Taffer Mil) nimmt man 200 g Chotolade, veibt
fie fein, rithet, wenn bdie Mild) focht, die Ehotolade und eine
Prije Salz hinein und [kt fie nod) einmal auffodgen. So ift
fie fertig. TWill man jedod) die Chofolade mit Cigelb abrithret,
jo vedmet man auf /s @ Chofolade 1 Cigelb, dod) ijt bie3
wettiger 3u empfehlen, reil die Ghofolabe dadurch biel jdywer-
perdaulicher witd.

Pubderchofolade with mit falter Mild) glatt gevithrt und
bann fochentde Mild) davauf gegofjen. :

5. Eierpunidy.

Auf Yo 1 Weibwein vechnet man 3 ganze Cier, welde mit
Buder gejdhlagent werben, dann wird ber Wein bingugegeben, bdie
Maffe: auf's Feuer gefelt und mit dem Schneebefen tiichtig b3
bicht vor bem Kodjen gejchlager.

6. Punjd.

Yy Flajche Rum wird mit 32 B Bucer, 2 Flajde Weik
wein und einer in Scheiben gefchnittenen Citrone auf's Feuer
gefest. Die Kerne der Gitvone mitfjen entfernt werden. Wtan
giebt je nachdem der Punjdh) ftart oder jhwad) gewiinichyt wird,
gut aubereiteten Thee Hingu. Der Punjch mup faum auffochen
und wird Heip jerviert.

ey



7. Bifdyof.

Bu Bifdiof vevivendet man entweder frijhe Pomeranzen
over Bijdhof-Crtratt. Crftere find poruziehen.

o Pomerangen [dhilt man ditnn, iibergieBt die Sdhale mit
2 Plajdhen Rotwein und fest fie jugededt 24 Stunben an einen
warmen Ort; dann gieht man den Wein ab und giebt auf eine
Slajde Wein ungefabhr /o & Suder hinzu.

Berwendet man Cptralt, fo thut man davon trach -Belieben
au dem gefiifiten Wein,

8. Kardinal.
Ravdinal bereitet man wie Bijdhof, jebod) bon mweifem Wein.
Nean  fann audy ftatt Pomeranzen Apfelfinenr nehmen wund giebt
danit von bdiefen aud) den Saft dagr.

9. Eierbier.
Auf jede Perjon rechnet man 1 G, 30 g Buder und
/s Flajdhe Bier. Gier und Buder jhlagt man tiichtig und giebt
bannt dag focjende Bier dagu.

10. Gliihivein,
1 Jlajhe Wein nnd /e Flafche Wafjer werden mit o &
Suder, Saft und Schale einer Gitvone, 6 g Jimmt und einigen
Gemwitvznelfen aufgefocht umd gleich durd) ein Sieb gegeben.

11, Limonade,
200 g Buder I6ft man fh s 1 Wafjer auf und giebt bden
Caft vort 1 Gitrone nebft 1 Slajche Wein bazu.

12, Dreifufy.
Bu 1 Flajhe Nieboc giebt man eine Stange Bimmt,
8 Gigelh, 250 ¢ Buder und 4 Gewiteznelfen, fchlagt e3 in
eintent  hoben Topfe mit dem Schneebefen, jest e3 bann auf
ein ftarfes Sewer umd jdligt e3 fo lange, i3 e3 fteigt und

diesGier gar finp.
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13. Sdylehen-Litir.

Die Schlehenterne rveinigt man von dem Fleifch, inbem
man fie ungefdhr 6—8 Tage in lowwarment Wafjer, weldhed
man einige Miale ernemert, evweicjen ldft; dadurd [8jt fich
bas leifch gang leicht ab.  Bulept werden bie Serne mit
einem jauberen Tuch troden gerieben, biivfen aber nidt
jerftofen werbden

Bu s 1 gang veinen, trocenen Schlehenfernen giebt man
1y 1 Weingeift und [(dft fie in einer gut perforften Flajche
14 Tage in bder Sonne (oder auc) 3 Wodjen Dinter einem warmen
Dfen) audgiehen, nac) welder Beit fidh bag Aroma entroidelt
Baben witd, wovon man fid) durd) Riechen an bev Flajdhe iiber-
seugen fann.

Dann ldutert man 400 g Buder in °/s 1 Whaffer, ldpt
e bis zu /s 1 eindampfen und giebt e3 au Dem von dent
Rernen abgegofjenen Weingeift. It der Litdr 3u ftarf, fann man
mit Wafjer nachhelfern. !

XII. Abfeilung.

Puddings.

Kochen und Bacfen des Puddings.

Fiic warme Pudbingd wicd bdie Form mit Butter beftrichen
und mit feinem Biwiebac beftrent, ®ebenjo fiir Yufldufe. Wean fitllt
den Pubding in die Form fo, daf drei Finger breit Blats oben bleibt
um Aufgehen de3 Puddingd, jest den Dectel darauf unbd bindet ibhn
an beiben ©eiten mit Bindfaden 3u, damit er beim Koden nicyt
abjpringen fann. Man fept die Form in eirtert Refjel mit fochenbem
Wafjer, fo bap fie drei Finger breit Hisher ftebt al3 daz LWaffer,
bamit nichtd Binein foden fann. Der Pudding mup bet gelindem
Seuer bie bejtimmte eit fochen; man fann aljo den Reffel auf dben
Heinften Bremmer jeher und bdie Stellung ,Hein” geben. Wenn
bas Waffer anfingt zu verfochen, gieht man focjendes Waffer nach, .



gebe aber Acht, bah ber Pubdding dabei nicht aus dem Kocdhen fommt,
fonft mup man ben Brenner einige Minuten voll bremmen lafjen,
worauf er langjam mwieder auf ,Halb” geftellt wird. Wiinjht man
einent Auflauf in eimer Spring- oder anderen Form zu baden, jo
heizt man ben Ofen 5—7 Minuten vorher an, db. . der Brenner
brennt ,voll”. Beim Hineinftellen der Form ftelle man jogleich auf
»halb”; bet diefer Flamme wird in allen befjeven Sa3-Backofen bie
Wirme vollftandig geniigen.

Um falte Puddings zu fticzen, jtellt man die Form /s Stunbde
vor dem nridyten in falted Whafjer.

- L, Pring-NRegent-Pudding.

b oder 6 Gemmeln twerben in Schetben gejdynitten, in
Mildh, in weldhe einige Cier gejdhlagen, etwasd geweidht und in
ver Pfanne in Butter hellbraun gebaden. 1z @ gereinigte
JRofinen, o T gereinigte Rorvinthen, s T abgegogene und
geriebente fjiige Wiandeln, die auf /s & Buder abgeriebene Schale
einer Citvone, etwad Jimmt und 70 g feingefchnittene Succabe
mengt man gut duvdheinanber und legt fie jdhichtveije mit ben
exfalteten Semmeljheiben in die qut vorbereitete Fovm. 10 Eigelb,
10 3u ©djnee gejdhlagene Ciweif und /o 1 MWild) jehlagt man
und giefit die Flitjfigleit fiber bie NViaffe in der Fovm. RKodyzeit
2—21; Gtunde.  Man giebt eine Schaum. ober  Kirjden-
Sauce dazu.

2, Reid-Pudding,

260 g Reig, 34 1 Mild), etwasd Simmt und Citronenjdhale,
125 g Butter, 125 g Buder, 10 Cier, 200 g Malvonen. Dex
Reid wird abgebritht, und in der Mild) mit Jimmt und Citronens
fdhale gar und troden, nid)t breiig, gefocht. Nadybem ex abgelithlt,
viihrt man bie Butter zu Sahne, giebt Juder, Eigelb und bden
Reid hingu und ulegt den Schnee der 10 Gier. Diefe Mafje
giebt man fdidhtiveife mit den Mafronen in die Form und focht
ben Pubdbing 21/ Stunbden. — Man giebt eine Shaun-Sauce dait.
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3. Neid-WUnflanf.

140 g gewafdpener, abgebrithter Neid werben in 8/s 1 Mild
mit Bimmt, 70 g Buder und wenig Salz halb weid) gefocht;
abgeliihlt giebt man einige geviebene Mandelnt, 35 g Butter,
6 Cigelb, dbie Sdhale einer Citvome und uleht den Schnee der
6 Gier dbazu. Die Wajfe giebt man jogleid) in die borgerichtete
Springform und badt den Auflauf langjam 8/. Stunbden.

4, Sdwamm-Pudding.

60 g Butter und */a 1 Mild) werden ind Kodhen gebracht,
200 g feined Mehl binein gervithrt und gefocht, bi3 ed fih pom
Zopfe 16)t. Man vithet 656 g Butter zu Sahne, giebt unter
Rilhren 12 Cigelb, 126 g feinen Buder, die abgeriebene Sdjale
einer Gitrone unb ben abgefithlten Brei hingu und zulept bden
Sdynee der 12 Cier. Diefe Waffe mup jofort in bie Form
gegeben und in bda3 fodende Waffer gefest werden und
21/s Gtunben ohne Unterbredung fochen. — Man giebt eine
Rotwein- odber Frudyt-Schaunt-Sauce dagu.

5. Jwiebact-Pudding.

450 g Bwiebad mwerben geftogen und mit Yo 1 Rabhm
eingeweicht.  Man giebt /o 1 Mild) und 125 g gefdhmolzene
Butter hingu, fjowie nad) gehoriger Ubfiihlung 10 Gigelb,
Hofinen, Gewiiry, Buder und etwad Salz, Nad) titchtigem
Riihren folgt zulest der Schnee der 10 Gier. 11/s—2 Stunden
Rodjzeit. — Man giebt eine Frudytjauce dazu.

6. pfel-Pudding.

12 grofie Ypfel werden zerjdhnitten und mit 100 g Butter,

125 g Buder und 70 g fein geriebenen Manbeln gefdhmort.

Abgetithlt giebt man 8 Cigelb und uleht den Schnee dber Cier
langjam hingu.

Diejer Pudding wird wie ein Auflauf /> Stunde gebacen,

fann aber beim nvichten aud dber Fovm genommen twerben.
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7. Citronen-Pudding.

16 Eigelb werden mit 250 g Buder titdhtig gejdhlagen und
200 g gefdymolzene Butter zu Sabhne geriihrt dazu gethan nebft
pem Saft und der Schale von 2 Citronen. Die ganze Maffe
it auf dem Fewer abgevithrt, bi3 fie anfingt zu fodjen, bann
[aft man fie abfiihlen und giebt ben Schnee ber 16 Eier dazu.
Diefer Pudbing bacdt eine Stunde. Er faun aud) falt gegeben
werden,

8, Rum=Unflanf.

6 Gier, 150 g feinen Juder, 1 Glad Rum. Eigelb und
Buder werden tiichtig gevithrt, mit Rum und zulebt mit dem
feften ©dmee ber 6 Cier vermijeht und bder Auflauf fofort
20 Whinuten ber Miittelhibe gebaden.

9. Ehofoladen-Unflanf.

200 g geriebene Chofolade witb mit 100 g Butter in
2 1 Mildy /s Stunbe gefocdht; dann {fhlagt man 12 Eigeld
mit 200 g Bucer, giebt die fodjende Chotolade nad) und nad
parauf und (At den Teich abfiihlen, worauf nody 2 Loffel voll
Meehl und beliebig Simmt oder Vanille hingu fommt und zulept
ver ©dymee von den 12 Ciern. Der Wnflauf wird !z Stunde
gebacfert unb mit Juder beftveut zu Tijd) gegeben.

10. Ehofoladen-Wuflanj auf anderve rt.

70 g Butter werden zu Sahne gerithrt, bann giebt man
unter Riihren 6 Cigelb, 100 g Buder, 70 g geriebene Chofolabe,
etwad Banille und 200 g in Mild) geweichted, gut audgedriictes
Weigbrot bhingu, zieht zulebt den Scynee der 6 Eier durdh und
backt den Uuflauf 3/s Stunden.

11. Starfe-Pudding.
1 1 Mildh, 75 g geriebene fitge Mandelnr, /o Stange
Banille und Buder nad) Sefdhymad [kt man eine Weile fochen,
tithet dann 80 g Weizenftirfe ober RKartoffelmehl mit 5 gangen
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Gtern und ein wenig Wilch flein und thut e zu ber Fodenden
Mild). Nad) nochmaligem Auffochen wird bdie WMafje in die
bereitete Form gethan. Diefer Pubdding wird falt mit einer
Fruchtjauce jerviect.

12, Blancmanger.

s 1 Mildh) focht man mit BVanille auf, giept fie durd) ein
Neulllapphen und lakt bann 35 g fjiike geriebene Mandeln und
80 g Buder einige Winuten darin fochen. Dann [6jt man 10 g
weie Gelatine in ein wenig heifem Wafjer auf, lapt fie mit der
Mildy durdpfochen, nimmt fie bom Fewer umd quirlt 4 Cigelb
binein. Da3 Ciweif wird zu jtefem Sdynee gefdhlagen, unter
tithtigem Rithren mit Dder anberen Wiafje verbunden und bieje
jogleith in eine mit I auggeftrichene Form gethan.,  Gejtiivyt
giebt man ba3 Blancmanger mit eiver Himbeerjauce ur Tafel.

13, Mandel-Pudding.

Sn 11 Mild) oder Rabhm werden 100 g fiige und 30 g
bittere geriebene Weanbeln mit 100 g Buder und etwad LVanille
gefodht. Dann rithet man 80 g Weizenftarfe oder Karioffelmehl
in etwad von bdiefer Mildh flar und thut e8 zu ber iibrigen Mild,
und tenn dieje dbann wieder focht, febt man nod) 8 Eigelb BHing.
Bom Feuer genommen ioird der Schnee der 8 Eier hinzugegeben
und der Pudbding in bie borbereitete Form gethan. Er wicd mit

Srudybjauce gegebett.

14, Moudamin-Pudding.*)

1 1 Mildh) wird mit 50 g Buder und etwad LVanille zum
Rochenr gebracht, aldbann mit 80 g Wondamin in /s 1 Wil
angeriihet, fowie mit 3 Cigelb vermijeht und nod) 10 Minuten
tithtig auf dem Feuer gerithrt. Bulebt zieht man ben Schmee

*) Monbamin ber weltbefannten Firma Brown & Boljon.



ver Gier dDarunmter und giebf- ben Pubdding in eine angefeuchtete
Fotm.  Nacdjdem er geftiivgt ift, veiht man ihn mit Himbeer-
oder Rirjchjaft zur Zafel; aud) warm genofjen, ift jolder Monba-
min-Mi(ch-Pudding jhmadhaft und duperft nabrhoft, jowoll fiir
Gefunde, wie aud) fiir Reconvaledcenter.

15. SKalter Reis-Budding.

125 g Neid werden mit Wafjer abgebrannt, mit 11/ 1
Waffer 1 Stunbde gefocht, durch ein Sieb gerithet und 1 & Buder,
Gaft unb Sdhale einer Citrone, 30 g in /s 1 BWaffer aufgelofte
®elatine und ein Weinglad weifer Arraf dazt gegeben. Der
SBudbing wird mit einer Frudtjauce jerviert.

16, Kalter Sdhanm-Pudding.

50 g geriebene fitpe Wiandeln und einige bittere, eine
fleine Stange BVanille, Simmt und Kardamom iverben in einer
Zafje Mild) gefocht und bdiefe bdurd) ein Sieb gegofjen. Dann
fodht man 3/ 1 MMild mit 200 g Weizenjtirte, 250 g Juder
und 8 CEigelb, giebt die Tafje Mild) bhingu, und wihrend bie
Maffe noch tocht, fJest man unter bejtandigem NRithren Den
Sdynee  der 8 Cter zu, worauj die Mafje n bdie bereitete Formn
gegeben wird.

17. Kalter ungefodyter Pudding.
10 Cigelb terben mit /o @ Buder 1> Stunde geriihrt
und der Saft von 2 Cifvonen bazu gegeben, ferner 35 g
@elatine, aufgeldft in einer Taffe wavmen Wafjers, und bder
Sdynee der Cier. Die Maffe wird jdhnell durdhgerithrt und in die
&orm gegeben.  Fejt geworben, fann der Pubdbing jerviert werden.

1S, Note Griie (jehr gut).
Man  vermijdge o 1 frifjd) audgeprepten Johannidbeer-
oder Himbeerjaft mit 150 g Juder und ‘joviel frijdhem Wafjer,
baB ba3 Ganze 1 1 Flijfigleit audmadt, bringe dieje auf's
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Sener und gebe, wenn fie focht, eine Taffe feineds Griedmebl,
meldjed man mit faltem Wafjer angeriihrt Hat, Hinein, vithre bis
bie Mafle gar geworden, fiille fie in eine mit faltem Wafjer
audgefpiilte Form, laffe fie erfalten und fjerviere fie mit fiigem
Habm oder einer Vanille-Sauce.

19, Reidyte falte Sypeife.

&8 werden 5 Eigelb, 70 g Weizenftiirke, 3/s 1 Milch und
beliebig Buder auf bem Fewer bis eben zum RKochen gerithrt und
sulet der Sdymee der 5 Gier hinzugethan. Bom Feuer genommen
und falt geworden, ferviert man biefe Speife in einer Sdyale,
deren Boden beliebig mit eingemachten Friichten belegt ift. Oben-
auf fannt man die Speife mit Fruchtgelee verzieven.

0. Apfeljpeife.

11 & Upfeljcheiben wevden in 1 1 LWafjer recht meid)
gefocht undb durd) ein DHaarjieb gerithrt. Dann werden 45 g
tote Gelatine, in /s 1 Weipwein aufgeldft, bozu gegeben, nebift
84 B Buder und dem Saft und ber Sdhale einer Citrone.
Man gt da3 Gange nodmald auffoden und giebt es, halb ab-

gefith(t, in eine Kriftalljdhale.

21. Oegenjdhuee.

260 g Srondbeeren, 250 g feiner Juder und 3 Ciweif
werden in eine tiefe ©Sdhiifjel gegeben umd 'o—1 Stunbe
geviithrt, Je [dnger man rithrt, defto mehr dehnt fich ber Schnee
aud und defto jdhpner mwird er. CEr iird ulept in eine
Kriftalljhale gegeben und mit Friidhten und Mafronen ver.
siext. — Otatt Kronsbeeren fann man and) Himbeer- ober
Johannidbeer-Gelee nehmen.

22, Numpndding.
1+ IMNildy) wird mit Yo @ Juder aufgefochyt; halb erfaltet,
giebt man 9 Blatt aufgeldfte rote Selatine, Saft und Schale




einer Gitrone und 3 Loffel Rum Yingu, vithrt das Gange gut
burd) und giebt e3 in eine Kriftalljchale.

23, Bidquitipeife.
/s 1 BWafjer, von 2 Citronen der Saft, 2 Lffel Rotwein,
1 Sbffel Rum, 6 Loffel Buder, 8 gange Cier und 4 Tafeln rote
®elatine werben zufammen in einem ivdenen Topf auf jdharfem
Feuer (Brennev ,voll“) bid vor's RKodjen gequirlt. Fiiv 40 .
Loffel-Bigquit wivd in eine Sdale mit Friihten gelegt, bie
Greme dariiber gegofjenr und evfaltet ferviert.

24, Flammern mit INildy.

11 Mild) witd mit wenig Salz, Citronenjdhale, BVanille
ober einigen gerjtoBenen bitteren Manbdeln und 60 g Buder auf.
gefodht und 80 g verdiinnted Mondamin dazu geriihrt. Nachbem
bie ©peife 10 Winuten gefodht bHat, did geworden ift und fich
vom Loffel [6ft, fiillt man fie in eine mit Wildh audgejpiilte Form,
ftiivgt Den Flammery nach dem Crfalten und giebt Fruchtjaft oder
aud) gejchmortes Objt daziu.

25, Flammerp mit Mildh) und EGiern,
Bereitung wie im vorigen Rezept, jedoch quirlt man Fugleid
mit dem Wonbamin nod) 2 bi3 4 ganze Gier flavr und [GRt bdie
Mild) damit focjen. Diefer Flammery it aud) warm eine fehr
empfehlendwerte Speife fitr Rinder und Kranfe.

26, Flammery von Frudytiaft.

11 beliebiger, mit Waifer zwedmipig verdiinnter Fruchtjaft
witd ganz nad) Gejhmad mit Juder, etwad abgeriebener Citronen-
jhale und bdem Saft eimer Citrone aufgefodht und 80 g mit
Waffer (oon dem Liter zuriidbehalten) verdituntes Wondbamin dazu
gejcpiittet.  Nad) 10 Minuten wird der Flammery in eine mit
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Wafjer audgejpitlte Form gefiillt, nach dbem Erfalten geftiivzt und
mit fiiger obev gejdhlagener Sabne gegeben.

297, Flammerh von Kajfee.

Nan fodht von /s Pfund RKaffee und 3/s Liter Wafjer
Raffee, giebt dazu 80 g Buder, /s 1 abgefodte Sahne und quiclt
mit /3 Liter Salhne 80 g MWiondamin. Sowie ber Kaffee fodht,
gieBt man da3 Wondamin bhineir und behanbelt e3 wie in den
vorfiehenden Rezepten. Dad Gamge giebt 1 1.

28, Flammery von WUpfeljinen oder Citvonen.

WNean vetbt die Schale einer Apfelfine oder Citrone auf
eitem Stiid Darten Buder ab und jdhabt die gelb geworbenen
Stellen mit bent Mejfer ab. Den abgejchabten und joviel anderen
Buder, daf man zujammen 125 g erhilt, [Eft man in 1z 1 Waffer
auffochen, dritdt ben Saft der Upfelfine, jowie einer Citrone, oder
bet Gitronen-Flammery von 2 Citronen bazu, verdift die Mafje
mit 40 g in Waffer (von dem /o | guviidbehalten) flar gequirltem
Meondamin unbd beendet den Flammery wie oben.

29, Flammeryp vou WWein (nad) jdwedijdher Art).

4 gange Cier werben mit 250 g Buder, dem Saft pon
eiter Gitvotte und einer Halben Apfelfine jowie dem Abgeriebenen
einer Gitrone, /s 1 Wafjer und /s 1 WeiBwein (aud) Apfelwein)
auf gelindbem Feuer o lange gejchlagen, bi3 e83 nod) einmal
jo piel geworben ijt, bann gieht man 80 g in Wajfer aufgeldfies
Mondamin gang langjam unter jchnellem Schlagen bhinein und
behandelt e3 wie oben.

30, Flammerp vou Chofolade.

Sl 1 Waffer [Bft man 40 g ff. Cacoo mit 126 g
Buder unbd etwad Vanille mit oftecem Rithren auf dem Feuer
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auf. Wenn e3 focht, gieft man 100 g in Wafjer (von  dem
Qiter zuciidbehalten) aufgeldftes Mondbamin dagu und behanbdelt
e3 ivie borftehend.

31. Mehljpeife.

Sn s 1 focgende Mild) jchiittet man nach und nady fo
piel in falter Mild) verquirltes Mebhl, baf beim Rithren fich der
Teig vom Topfe (6. Jft dann derjelbe unter dauerndem Riihren
Balb ecfaltet, jo giebt man nad) und nach 3 gange Cier, Buder
nad) Gejehmac und eine Prife Salz bingu.  Diefe Mafje mup.
gejhlagen werden, bi3 fie gang gléngend ift, bann werden mit
einem Theeldfrel KUdPhen davon abgeftoden, in focjendem Fett
gelbbraun gebacten, jum biropfen auf ein Sieb gelegt und mit
Buder und Simmt beftreut zur Tafel gegeben. Eine Wein- oder
Fruchtjauce wird babei ferviert.

32, Dampinudeln.

Gtwa 1 T Mehl, 2 Gier, reichlich Buder, s 1 Mildy,
wenig Salz, 100 g Butter, 10 feingeriebene bittere Wiandeln,
bie ©djale einer balben Gitrome und 45 g Hefe.  Dad [an
erwdrmte Mehl thut man in eine Schiifjel, macyt in bdie Mitte
bed MeBl3 eine Hohlung, giept bdie in lauer Mild) und etwad
Buder Hav geriihrte Hefe hinein und viihrt fie zu einem weidjen
Teig. MNacdhbem das Defeftiid aufgegangen, vermengt man den
Teid) mit obigen Juthaten, jdhlagt ihn redht tiichtig, bap er
Blafjen wirft, ftellt ifn bamn an einen evwdirmien Plak und.
{4t ihn aufgehen. Davauf formt man auf einem mit Mehl
beftaubten Brette (ingliche Kuchen bon der Lange und Dide eined
Daumensd, ftellt fie warm und lift fie wieber etwad aufgehen,
legt fie dann muebeneinanber, dodh nicht u dicht, in eine Uuflauf-
form, giept einen Boll Hodh Beie Mild) mit einem guten Stiid
Butter und etwas Suder bdaranf mnd (@Rt fie nun zugededt
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auf nidht gu jtacfem Feuer ddmpfen (Hat man eine gefchlofjene
®astodiplatte, jo lege man alle Ringe unter, bei offerem
Bretuer fdhiebe man ein Bled) iiber die Flamme und fepe auf
biejes die Form), bis die Mild) beinabe verfodht ift, nimmt dann
den Dedel ab, fdjiebt die Form in den Bratofen und lafit die
Joubeln jdhon gelbbraun baden. Sie werden in der gorm ferbiert
mit einer Weinjchmn-Sauce.

XIV. Abfeilung.

Dad BVaden.

Dorbemeértung.

Die Kuchenforur wird, ehe man mit der Bereitung bes Teiges
anfdngt, mit Butter audgeftridhen und mit Jwiebactrumen beftreut,
oder aud) mit Papier, dad mit Butter beftrichen ijt, ausgelegt.
Mehl und Juder fiebe man vor dem Gebrauch recht gut bureh.
Bei falter Jabhreszeit mitffen alle Buthaten einige Stunven vor dem
Gebraud) in ein warmes Jimmer geftellt werden. Um einen guten
Defeteig madjen zu fonnen, ift fiiv gute frijhe Defe zu jorgen.
Um biefelbe vont ihrem unangenehmen Gejchmact ginglid) 3u befreien,
gieBe man am Ubend vorber faltes Waffer auf die troderne Hefe
und vor dem ebrauc) wieder davon ab. Ginige Minuten piter
vilhre man etwad lawwarme Mild) und Suder bingu.  Hefenteiqg
ftelle man an einen warmen zugfreien Ort, bebedfe ihn mit einer
evwirmten Serviette und laffe ihn 11—2 Stunbden aufgeben.

Man ziindet den Brat. und Bacfofen 10 Minuten vor dem
ebraud) an und verjucht die Hike vedjelben mit einem biinnen
Blatt Papier, welched man in die WMitte ded Ofens legt; wird e
langfam Delfgelb unmd feiimmt o3 fich zufommen, o Gat der Ofen
ven Grad ber Hife, bei dem bie meiften Kuchen gebaden werbdern.
Wird bdod Papier foglei) gelb oder braun, fo ift der Ofen u
beth.  Jft dann ein Badwert, weldhes freigen joll, in den Ofen
gejest, jo mufy e3 rubig auf derjelben Stelle bis sum oilligen
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Gavierden ftehen bleiben, gejchieht dies nicht, fo fallt e3 augen-
blidlich und hebt jich nicht wieder.

Beim Hineinjesen der Formen oder Rudjenbleche (Platten)
jtelle man alled genau auf die Mitte. Die Kuchenbleche miiffen bet
ben meiftent Ofen-Ronfteuttionen ca. 5 cm johmitler jein al3 der
Bratofen ift, damit die Hise  von unten fommend nicht abgejperrt
wird, jondern zivfulieven fanm; auf biefe Weife wird man finden,
baf man in feinem Ofen befjer baden fann, al8 in dem Ga3ofen,
weil bie Temperatur von allen Seiten eine villig gleichmapige ift.
Die Kuchenbleche werden vor bem Gebrauc) mit veinem Papier
und Salz, dann mit einer Spectjchwarte abgerieben. Neue Bleche
lajfe man mit Sand und Sobawafjer jdeuern.

Um zu exproben, ob die Qudjen gehorig gar gebaden find,
jticht man mit einem fleinen hilzernen Spiepe in Die Mitte be3d
Suchens, bleibt an diejem nod) Teig hingen, o mup der Kudjen
o) Bacen. Jft dag Holy troden, jo ift da3 Backwert gar.

1. Guter Blitterteig.

1 & feines tvodenes Wiehl, 1 & Butter, 1—1Y2 Taffen
faltes Waffer, 1 leines Glas Arvaf ober JRum und 1 ganges Gi.
Die Butter witd abendd vorher audgewajchen, gut audgedriict,
bag fein Waffer barin bleibt und iiber Nacht in den Reller
geftellt. Dasz Mehl giebt man in eine tiefe Schiifiel, giebt in
oie Mitte ©i, Wafjer und Rum und verarbeitet den Teig mit
per PHand wie WeiBbrotteig. Damn vollt man ihn aus und legt
bie Butter bdoavauf, jdhlagt den Teig von allen Seiten iiber
diefelbe und (afit ihn im Kalten /o Stunde rupen. Dann rollt
man ibn wieder aus, johldgt ihn nodymald zujammen, und jo nod
sweimal; ehe er pum bvievten ale audgerollt wird, jdyneide man
ein Stitf zum Rande ab, rolle das grofere Stitc bitun aus, gebe

ihm bie gewiinjchte Form, bringe e3 auf's Bled), beftreiche e3
ringdum, da, wofin der Nand fommt, mit Gi oder Wafjer, lege

Dent Mand bavauf und bade den Ruchen in nicht itber /s Stunbe
in gut warment Ofen gar.
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2, Wlatterteig anf andeve rt,
300 g DButter, nadh) Nr. 1 vorgeridhtet, 300 g Kaifermehl,
/2 Zafje falte3 Waffer, 2 CRloffel Rum ober Arval. Die Hilfte
be3 Mehled wird mit dem Wajfer und Arvaf zum Teig ver-
arbeitet, die Butter mit ber anberen Halfte des Mehles tiichtig
gefnetet, jeber Teil eingeln oaudgerollt, dann aufeinanbder gelegt
und dreimal gufammengejdhlagen und wieber ausdgerollt.

3. Sandtortenteiq.

250 g audgewajdjene Buiter werden gu Scdhaum gerithet,

dazu giebt man 125 g Buder, auf weldem eine Citrone abgerieben
ift, etwad feinen Zimmt, 6 Eigelb und den Schnee von 3 Eiern.

Nun giebt man 1 @ Raifermehl in eine tiefe Schiiffel, fehiittet

in die Mitte de3 Mehled bdie angerithrte Mafjfe und nodh 200 g
Buder, verarbeitet e3 zu einem feften Teig, bder fid) ausdrollen
lifst und gebraudyt ihn zu grofen und fleinen Torten.

4, Sandtortenteiq anj andere rt,
1 & Mehl, 3/s & Buder, /s & Butter und 6 Cidotter.
Butter, Juder und Cier werden zujammen gerithrt und mit dem
Miehl wie in voriger Nummer zujammengetnetet.

5. Miivber Teig (fehr gut).

1@ Mehl, Yo & DButter, Yo & Juder, 1 ganzged Gi,
s Zafje falted Wafjer und etwad Saly werden zujommen in
einer tiefen Sdhiifjel mit ber Hand gut burdygearbeitet. Aus-
gerollf, verwendet man ven Teig zu allen Sorten Obftfuden ol3
Unterlage und um Gitter. ‘

Man fann den Teig aud) mefferviidendid ausvollen und mit
einem Weinglad Ileine Kudjen ausitechen, legt dbann in bie Witte

eined jeben RKudjend eine Halbe Mandel, befiveicht bie Kucher mit™

Eigelb und badt fie hellbraun,

I e

A
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6. Torten- und Pajtetenteiq. .

1 @& feines Weehl, 330 g gute, audgemajdjene Butter, 1 Gi,

Yo Theeloffel feined Saly unbd fjoviel faltes Waffer, bdaf bdie
Naffe nicht an den Hiinben Ilebt, verarbeitet man zu einem Sz,'eigc,
bindet biefen in eine Serviette, legt ihn iiber Nadht in faltes
Waffer und arbeitet ihn am anderen Weorgen, wenn man thn fiir
Torten, Objttucien u. dgl. verwenden will, mit 70 g feinem Bucer

buveh, fitr *Pafteten bleibt er ohne Buder. Dann rollt man ihn
aud und verwendet 1hn weiter.

7. Sanbdtorte.

Man vithrt 4 Cigelb mit Yo @ Butter ju Shaum, giebt
/e ® ZBuder bingu, rvithrt o Stunde und vermijcht dann bie
Maffe mit 1o T Mehl und dem Sdhaum bder 4 Cier. Man
beftreicht einen Bogen Papier mit Butter, legt 1hn in die Torten-
pfanne, fitllt die Maffe davauf, lifit die Torte in 1 Stunde
langjam gar baden unbd ftreicht einen Suder- ober einen Chotoladen.
guf bariiber.

8., Sandtorte auf andere rt.

Wan wdjcht 1| & Vutter gut aud, viihet fie u Sahne,
giebt nach und nadh) 1 & feinen Buder, 5 gange Gier, 1 @
Rartoffelmehl und die an Juder abgeriebene Sdhale einer Citrone
bingu, vithet bie Maffe tichtig eine gange Stunde, giebt fie jofort
in bie gut vorgevichtete Springform und badt fie anfangd bei

mifiger Hige (Stellung ,bhalb”), bie lepte halbe Stunde etwas
fritftiger, im Gangen 1Y/: Stunbde.

9. Sandtorte von IMondamin,

250 g Butter, 220 g Puderzuder, 250 g Monbamin,
Citronenjdjale, 6 Gier. Man riihrt die Butter jhaumig, dann
ein ganges €i und zu jebem Gi einen GRloffel voll Bucer und
Mondamin dazu. MNacdhdem man 4 gange Gier verwendet Hat,

8
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rithet man nody 2 Gigelb mit dem iibvigen Buder, Mondamin,
ber abgeriebenen Gitronenjdhale und einer Mefferjpige voll Hivjdh-
bornjalz Binein. Sm Ganmgen vithre man die Mafje /2 Stunde
umunterbroden (fiic jebes Gi 5 Minten), fitlle fie in eine mit
Butter audgeftrichene Form undb bade bdie Torte bei mittlever
Hite /2 Stunde lang.

10. Gried-Kudyen.

8 Gier Gemidht Buder, 5 Gier Gewid)t Gried, 8 Eier,
1 Qoth bittere, 4 Qoth filge Manbdeln, Saft und Scale etner
Gitrone. Das Gigelh wird mit bem Juder und Gewiicy /s Stunde
gevithrt, der trodne Gried davan gethan unbd gulept der feft-
gejblagene Gierjcnee durdhgerithrt. Die Maffe wird jofort in
eitte vorgerichtete Springform gegeben und 1 Stunde bet Mittel-
bhite (Brenner ,Halb”) gebacken.

11, Citvonentorte.

Man bereitet eimenn Teig nach Nv. 3, rollt thn nidt zu
diinn aus, legt rund Hevum einen wweifingecbreiten Rand und badt
bie Tovte jdhin Hellbraun, nicht zu dbunfel. €8 ijt am beften, bof
man die Torte einen Tag bor dem Gebraud) anfertigt. Man
beveitet eine fefte Gitronencreme (Ubt. XI, MNr. 8) und Ffitllt fie
einen Finger Godh iiber die Torte.

12, Mailauder Torte.
Man rithet 170 g audgewajcene Butter ju Schaunt, giebt
6 Gigelb, den Saft und die Schale einer Citrone, °/s & Buder
untd 1 GRloffel Rum obder Gognaf daran, rithrt die Mafje, bid fie
weif ift und mengt 66 g Rartoffelmehl und den Schnee der
6 Gier bavumter, giebt den Teig in eine gut borgerichtete Form
und badt ihn eine Stunde ber Wiittelbige.
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13. Aprifojentorte.

Man beveitet ungefihr 3/s & Blatterteig nadh Ne. 1, rollt
pavon eirtenn Boden aud, legt einen zweifingerbreiten Rand herum
und [dpt geniigend Teig zum Gitter zuviid. Dann fodht man
pot 30 Uprifojen ein Compot (Abt. X, Nv. 7), jhlagt 15 RKerne
auf, britht fie, zieht fie ab wie Manbdeln, ftoft jie gqriblich und
fodyt jie mit ber ©auce ein. Auf den Tortenboden fiillt man bdie
Apritofen, giebt die dick eingefochte Sauce bariiber, legt ein Gitter
davauf, beftreicht die Tovte mit G und backt fie in %/s Stunden
bet guter Temperatur gar.

14. Nufptorte.

o & Buder witd mit 9 Eigelb Yo Stunde geriihrt, dann
ber ©dynee der 9 Gier, 'a B geviebene Niifje, jowie 64 g fein
geriebene Bmwiebad3: ober Semmelfrumen daju gegeben und bie
Maffe in einer mit Butter audgefivichenen Form langjam gebacken.

15, Apfeltorvte.

Bon /s & Blitterteig nach Ne. 1 bereitet, rollt man
eittenn Boden weimefjecriidendif aus, beftreicht ihn ringdum wei.
fingerbreit mit @i und legt einen Rand herum. Man jdhilt
6 gute Ipfel, hneidet fie in ganz feite Scheiben unbd vermifcht
fie mit 200 g RKorinthen. Dann Hact man 8 fitfe abgesogerte
Neanbeln und die Sdhale einer Citrone ganz fein und vermengt
fie mit 200 g Buder und etwa3 feinem Bimmt. Man ftveut
eien geftopenen Biwiebad auf ben Tortenboden, ftreut bie Hilfte
bon Dem Gehadten davauf, gicht bie Ipfel Binein und frreut die
andere Pilfte von dem Gehackten baviiber. Die Torte witd mit
einent ®itter belegt, mit G beftrichen und in 1 Stunde bei guter
Temperatur gat gebader.

g
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16, Priinellentorte,

Diefe Torte mwird von °/s & Blitterteig wie in Nv. 13
bereitet. Wan weidht 1%z & Priinellen am Tage vor bem
®ebraud) in o Flajhe Rbeinwein ein und fodht fie am anbeven
Tage mit reichlich Bucer, Simmt und Citronenjhale in /s Stunbe
fangjam gav. Die Sauce muf did eingefocht fein und dad
Gompot erfaltet, ehe man e3 auj bden Tortenboben fillt. Jm
Tlbrigen verfdhet man wie in Jr. 13,

17, Nienburger Bidquit.

13 Gigelb mwerben mit 1 B Buder eine Stumde geriihrt,
bann fiigt man 1o ® Weizenftarfe oder Kartoffelmehl hingu und
quleht den Scmee von 7 Eern. Man badt dag Bisquit in
30—40 WMinuten in nicht zu warmem Ofen.

18, Bisquit von Moudamin,

250 g TPubdersuder, 200 g Mondamin, 6 Eier, Citvonen-
fehale. Der Buder wirb mit 6 Cigelb und bder Citronenjdjale
gerithrt, bid er dif umd dhaumig getoorden ift, bann verriihet
man dad Monbdamin zugleih mit dem feften Schnee ber 6 Eiweip.
Nun fitllt man die Maffe in eine mit Butter audgejtridene Form
big zur Diljte und badt fie bei gelindber Hihe /s Stunden lang.

19, Ehofoladen-Bidquit.
Bereitung genau wie vorftebend, nur werdben 60—80 g
Cacao-Pulver hingugefest.

20. Blisfudyen.
1 & abgefldrte Butter giebt man in ein efdh, (dhlagt
6 gange Gier bazu, vithut ed ein wenig um, fiigt 1 & Buder, bie
abgeriebene Schale einer Citrone und etwad Jimmt Bingu, vithet
e3 1y Stunde und giebt 1 & Mehl dbarunter. Ju bdie Tortenpfanne
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wird et mit Butter beftri&;eﬂe@ Papier gelegt, der Teig darauj
gegofienr, mit Buder, Simmt und geftofenen Manbdeln beftvent
und 1 Stunde langfam gebaden.

21. Butterfudyen.

2 @ Mehl, 1 & Butter, 2 Cier, 1z 1 {auwarme INild,
4 Qoffel gute Hefe, die abgeriebene Schale einer Citrone, Bimmt
und 200 g Buder werbent 3u einem Teige verarbeitet, diefer twird
fingerdid audgerollt, der RNand umgejdlagen und mit gefochten
Rofinen gefiillt. Man ftellt den Ruchen an eiren warmen Ort
und jobald er aufgegangen ift, beftreidht man ihu bdif mit
gefdhmolzener Butter, beftrent ihn mit gehadten Mandeln, gvob:
geftogenent  Jucfer und Jimmt und badt ihn in Heipem Ofen
i 1 Stunde gar.

22, Plattenfudhen,

2 @ Weehl, 6 Gier, Yo & gejdymolzene Butter, 125 g
Buder, ewiirz, 2 Taffen warme Mildh und 35 g Hefe. Das
Meebl (s & ift zuviiczulofjen) giebt man in eine Badmolle,
macht eine Vectiefung Ginein, thut Salz, Jimmi, Kardamont,
geviebente Gitronenjdhale und Jueker dazu, viihrt Butter, Eier und
Mild) Hinein und zulept die in etwad warmer Wiild) aufgeldfte
Hefe.  Man [apt den Teig 2 Stunven zugededt aufgehen uud
fuetet 1hn dann mit dem zuviidgelajjenen Mehl und 100 g in
fleine GStitde gepflitcfter Butter bdurd), jo bdak er fid) glatt
bearbeiten lapt. Die Platte hat man mit Butter beftrichen, giebt
nun den Teig bavauf und vollt, zieht und bdriidt ihn audemander,
bi3 er nur nod) einen Finger did ift. Er mup auf der Platte
wieder aufgehen, wird banad) mit Butterftiicfen gleidmipig belegt,
mit Buder beftreut und mup o—%. Stunden baden.

Auf andere Art: 3/s B Butter werden zu Schaum gerithrt,
12 Gigelb bingugethan und ferner o & Juder, Karbamont,
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Gitronenjdhale, Succade, 50 g Hefe, Yz | Mild) und 2 & Weehl.
Der Teig mup 2 Stunden aufgebenr, im (brigen verfihet man
mwie oben angegeben.

Ober: 2 & Mebl, 6 Cier, !> & Butter, 2 Tafjen warme
Mild) und 40 g Hefe. Der Kudjen wird mit Juder, Jimmt
und fleingejdynittenen Miandeln beftreut. Die Bereitungdweije ift
piefelbe ivie oben.

23. Topffudyen,

1Yz & Raijermebhl, 5 ganze Cier, /2 & Butter, 2 Padete
Liebig’s Badpulver, 1 Taffe Mild), Yo & Buder, 1/s & NHofinen,
Yy | SRorinthen, 10 bittere, fein geriebene Mianbdeln, bdie auf
Buder abgeriebene Schale einer Citvone und etwad Salz. Die
Butter wird zu Schaum gerithrt, und nad)y und nach werden die
Buthaten bi3 auf dad Wehl hineingegeben. Dad Weehl wird mit
vem Badpulver vermijdht, dbuvdhgefiebt und guleht duvd) bie Wiaffe
gerithrt. 11/> ©tunden Backzeit.

24, Defferttuchen.

Nean nimmt je jobiel Butter, Sucfer und Mehl wie 4 Eier
mwiegent. Die Butter ioird zu Sabhne gevithet, dann thut man
[Bffelweife Meehl, 4 Cigeldb und Bucer Bhingu, rithrt diefe Maffe
gut und ftreiht fie diinn auf ein Blech, giebt darauf bag zu
Sdnee gefdhlagene Ciweiy und ftreut gebadte fiige Mandeln,
geftoBenen Sucer und Jimmt davitber und badt den Kudhen jhon
goldgelb.  Nodh) mwarm, wird er mit einem Kuchenriaddhen in
©treifen gejdynitten.

25. nisd- oder Wanilleplaschen.

8 Giweif mwerden zu fteifem Sdnee gefchlagen, 8 Eigelb
tiidhtig  gequirlt, un_tér beftandigem Sdjlagen zu dem Schnee
gegeben und /s ® feined Mehl, /o & Buder, etwaz Banille-
sucer ober Anid, 1 Prife Salz und 1 Theelsffel voll Bacpulver
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bagu gevithrt.  Statt Badpulver fann man aud) fiir 5 ) Hefe
nehmen. Der Teig mup 2 Stunben gehen, dann erden bon der
Maffe mit dbem Theeloffel Hleine Hinfchen auj die Platte gefept.

26. Theetudyen.

4 gange Gier werden tiichtig gejchlagen, dann wicd langjam
1y @ fein gefiebter Buder durchgerithet und zulept s B Weehl.
Vanillegucer giebt man nad) Gejdhmad Hingn und rvithet bie
Maffe Yo Stunde. Doz Bledh wird mit Wadhd eingerieben
und mit dem Theeldffel iwerden feine Haufchen von der Mafje
nicht zu Dicht Davauf gelegt. Die RKuchen miifjen bei guter
Warne gebacen werber. ;

29, Ehotoladeplatichen.

4 Gimeif johlagt man zu Schaum und vithet 200 g feinen
Buder, 125 g geriebene Chofolade und 70 g feined Wieh[ hinein.
Dieje Pligchen werben mit einem Theeldffel auf die *Platte gefest
und bei jebhr gelinder Hige gebaden.

28, Ehofoladeplisdhen anf andere rt.

3 ganze Gier undb o @ Buder werden fajt eine Stunde
getiibrt, dann giebt man /s ® geriebene Chofolade und /s ®
feined MWeehl langjam bazu, legt von der Majfe fleine Hinfchen
auf ein Bledh) und lapt fie langjam backen.

29, Mafronen.

230 g gut geriebene Mianbdeln, 230 g Buder, 2 frijdje
Ciwei, nad) Gejallen etwad Citvonenjaft. Ciweip, Buder und
Citrontenfaft werden jo lange gevithet, biz Blafen entftehen und
baun die Manbeln hineingemijht. Die Majfe wird mit einem
Theeldffel anf eine mit Wach3 abgeriebene Platte gelegt und bei
gelinder Hike gebaden. Diefe Maffe giebt 40 Wiatronen.
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30. SKleine VWanillefudyen.

Ly @ audgewajhene Butter wird ju Schaum gevithet, o &
feiner Buder bazu gegeben unbd zulept 375 g feined Wiehl und
reichlich Wanilleguder. Nacpdbem der Teig tiidhtig geriihet ijt,
giebt man einen guten Theeldfiel voll Hirfhhornjalz Hinein. Man
legt biefe Maffe in fleinen KIohchen auf bdie Platte.

31. Mandelfrangden.

Man reibt 1/ B fiihe und 63 g bitteve Weandeln, rithrt
fie mit einem Gigelb und bem Schnee von 4 Ciern flein, giebt
125 g in feine Streifen gejdnittened Citronat und 1 & feinen
Buder Bingt und rvithet die Viaffe gut. BVon biefem Teig legt
matt feine Kringe auf ein Blech und badt fie langjam gar.

32, Mandelfrangdien auf andeve v,
125 g audgewajchene Butter rithrt man zu Schaum, giebt
dazu 4 ganze Gier, 6 Gigelb, 250 g Buder, 30 g fjithe, 30 g
bittere fein geriebene Mandeln und die abgeriebene Schale einer
Gitrore. Diefe Maffe vithet man /o Stunbde, fitgt dann */s &
Raijermepl Bingu und verfahrt weiter wie in Nv, 31

33, Mandelmafronen.

s & fjiige und 30 g bittere Wianbeln werden mit Dder
Scdhale auf der Manbelveibe gevieben und mit 1 & Pubderzucer,
jiie 10 & gejtogenen Bwicbact und 4 Ciweif vermijdht. Bon
diefer Mafje legt man mit einem Theeltffel fleine Haufchen auf
Dblaten ober auf ein gqut mit Wadh3 abgeriebened Bled) uud
badt fie tm ziemlich wavmen Ofen hellbraun.

34, Saundbresel.
1 & Mephl, 350 g Butter, Yo @& feinen Buder, 2 ganze
Gier, 2 Gigelb, etwad Salz und 1 Mefjeripive Hirjdhhornjalz
verarbeite man 3u eintem feften Teig, volle ihn aug in 10—12 cm
lange Streifen, forme Brekel davaud, lege fie auf eine Platte,



befteiche fie mit Giweifp mitteld eined Pinjels obev einer Feder
und bade fie bei guter Wirme Hellbvaun.

35. Saudtortenplasdyen.

125 ¢ Butter werden mit 2 Gigelb und 1 Ciweif 3u
Schaum geviihet und 125 g feiner Jucer nebft 1256 g Wehl
hingu gethan. Im Gangen rithet wan 'z Stunde und jept dann
bie Plagchen nicht u dicht auf die Platte.

36. Jimmtgebadenes,

250 g Butter werden ausgewajdhen und mit 3 Eigelb zu
Sdnee gerithet; bann giebt man 125 g Juder und 3/s B MWeehl
nebft beliebig viel feiem Bimmt Hingu. Man vollt den Teig
ungefidhr zur Dide eined doppelten Mefjerviicfens aus, jdhneidet
thit mit eivem RKudjenvade ober MWefjer in jdhriige Streifert und
biefe wieber in jdhrige, langliche Bierecfe, beftrent bie SKuchen mit
Bimmt und Bucer und badt fie.

37. @efiillte KSudyen.

Blitter- ober miither Teig wird diinn ausdgerollt, mit eirtem
®lafe ausgeftochen, Swetjchen- ober guted fefted Wpfelmu3 mit
einent Theeldfiel darauf gelegt, ein audgeftodhenes Stitd Teig
daviiber gebectt, der Nand etwad feft gedriidt, die Kudhen mit Gi
beftrichen und mit gehacten MWeanbdeln und feinem Jucer befireut
und tm aiemlid) wavmen Ofent gebacer.

XV. Abtetlung.

Dasd Einmadyen veridhicdener Friidite und Gemiije,

Dorbemerfung.
Alle Fritchte gum Einmadjen miifjen trocfen gepflitct und wobhl
verlefen werben. Die zum Cinmadjen zu benupenben Flafdhen find
porher audzujdywefeln. Died gejdhieht, indem man ein Scwefelholz
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angiindet und rajdh um udbrenmen in die Flajde ftedt, ober
man legt ein Stiid Scywefel auf den fleinften Brenner, Stellung
»0alb”, und [aBt den Dampf durd) einen Trichter, ber iiber den
Brenner geftellt ift, in die Flajde ziehen, die biz zum Fiillen
verjhloffen gebalten werden mup. Bu gleicher Beit jhwefelt man
ein Wafjerglad ausd und dedt e3 itber die Flajdje, bid bie Friichte
bineingethan werben.

Den Bucker zum Einmachen Havt man, indem man auf 1 B
Raffinade /s 1 Wafjer gieht, ihn '3 Kochen bringt und {o lange
abjdhdumt, big ber Jucder nidht melhr jehdumt.

Die Gefafe su Gelee ober Friichien werden, nadhdent bdiefe
darin abgefithlt find, mit Poftpapier, nac) der Form der Oberfliache
audgejhnitten und mit Rum ober Franzbrauntwein angefeudhtet,
bebedt, ober bie Dberfliche mit einer diinnen Lage gejdhmolzenen
Zalgd dibergoffen. Am beften binbet man bie Krufen mit einer
angefeuchteten Sdyweindblaje zu, dod) geht’s auch mit Papier.

Ginige eingemadgte Sadjen twerben jugejhmolzen.  Died
gejchieht, indem man DOchfen- oder Hammelfett ausbratet, burd
eien Durchjchlag giebt und jo viel auf die Friidyte thut, daf fie
bavont bevectt finb. Auf Sdfte, in Flajden aufbewahrt, gieft
man ein wenig Rum oder Franzbranntwein, ober ftedt etwad
troderte ober in Frangbranntwein getaucdhte Watte Hinein und
perfahrt mit bem Buforfen wie gewbhulich.:

Bum Bubarzen lagt man Havy in einer Pfanne jdhmelzen
und beftreicht bie mit einem Rorf wohlverjchlofiene Flajhensfinung
pamit oder taucht fie jchnell Hinein.

Aufbewahrt mitfjen bie eingemachten Sachen werden an
eitemt fiihlen, nicht feuchten Orte. Jm Winter find fie vor Froft
it jehiihen, boch diirfen fie auch nicht zu twarm ftehen. it bie
©peifefammer froftfrei, fo eignet fid) meiftend diefe gut zum Auf
bewahren.  Cin gquted Whttel zum Durd)wintern ift aud) das
LBergraben in Erbe.

Die eingemachten Sachen miiffen im Laufe bed Herbited und
Winterd obfterd nachgefeben iverben. Nad) Bebarf hat man fie
mit newem ZPapier zu belegen unbd den Cjfig oder bie Friichte,
wentt ed ndtig jein follte, mwieder aufzufochen.
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Dag durd) Gabrung heroorgerufene Schaumen mup bei allen
it Buder eingemachten Sachen gehivrig beobadhtet unbd gegebenen
Fall3 durdy jofortiged Anffochen unterdriict werden.

Alle GefiBe und Flajden {ind beim Aufbewahren mit einer
Gtifette su verfeben, auf weldjer der Jnbalt vermertt ift.

1. Kirvjdhen.

RKirjcdhen fann man unausdgefernt in ausdgejdhoefelten Flajchen
einmadgen und wimmt Hierzu, wie itberhaupt zum Cinmachen bdiefer
Dbftart, Weinfirjchen ober Glaskirihen. Man trodnet fie eingeln
gut ab, ftectt fie in Flajchen, {tokt biefe fleifig auf ein zujammen-
gefalteted ZTud), damit die Ricjhen mibglichjt feft liegen, hiite fich
aber bov Quetjchen berfelben, Man forft die Flajhen fofort zu,
iiberbindet bdie Korfe mit Bindfaden und fodht bdie Flajdhen
30—40 Minuten im Wafferbadbe. Nach dem Erfalten mup man
die Rirfe nody etwas nach¥lopfen. :

Ober man bedient fid) ber Gladjdjraubefrufen, in welde
man die mit Sucder vermijhten Rirjchen thut, fie feft ujammen-
fchitttelt, verjdhraubt und fo im Wafjerbade 30—40 Minuten
focgen lagt. Nach dem Crfalten miifjen die Schrauben nodymald
angezoget mwerdeit, :

2, Kirjden in Effig.

Die Stengel der SKirjchen iwerden abgepupt und ungefahe
2—3 cm lang von ber Frudyt abgejdynitten. Dann trocdnet man
bie Rirfcen jorgfiltig ab und giebt fie mit Nelfen und Bimmt
in da3 bdagu beftimmte efdf. Man fodit zu 1 kg Kirjcdhen
1 kg Buder mit /s 1 Weinejfig und giebt ihn Heif iiber bdie
Rirjdhen, bod) jo, daf bie Flajchen nicht fpringen. Sind bie
RKivjchert abgefith(t, jo fodht man ben Cjfig nod) einmal oauf
und giebt ihn itber bie Rirjhen. Wieber abgekithlt, fonnen fie
augebunbden iwerder.
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3. Pilaumen.

Blaue, gut veife Pilaumen werben entfernt, vermijdht mit
Buder in Gladjdyraubetrufen gethan, fejt gejdhiittelt, ugejchraubt
und im Wajferbade 30—40 Minuten gefodht. Nad) dem Crfalten
miiffen die Schrauben nodhymal3 angezogen werbden.

4. Quitten.

Die Quitten werden Jauber gejchilt und in 4 Teile ge-
Jchnitten; da3 KLernhaud nimmt man Heraus und fodht ed3 mit der
Sdyale, fnapp mit Waffer bebectt, jugedet 2 Stunbden; dann legt
man die Quittenftiicte hinein und Todht fie weich. Wean nimmt
bie Quitten herausd, gieht da3 Whafjer wie bei Apfelgelee auf ein
Tuch und [aBt e3 durchtropfen. Dann nimmt man auf s kg
Bucer /2 kg von dem butd}getmﬁten ©aft, focdht beides mit-
einanber in einem flachen Topf und legt fo biele Quittenftiicte
binein, wie gut beieinanber liegen fonnen. Die Quitten focht man
etma 1 ©tunde, bid fie rot werben, legt fie dann in eine Srufe
unbd giebt den Saft bariiber. Bon bem iibrig gebliebenen Quitten-
waffer fann man Gelee focen, /s kg Buder auf Y2 kg Saft; dodh
mug e3 nod) faft eine Stunbde tochen, um gehorig feft zu werden.

5. 2pfelfinen in Juder.

Ganze Apfelfinen mit der Schale werden 2 Stunben in
reichlich) TWaffer gefocht, abgekiihlt in biinne Scheiben gejchnitten
und diefe mit o kg gefldrtem Buder auf 1/ kg Scheiben gefocht,
big ba3 Gange zu einem dicen Syrup wird.

6. Dagebutten.

Die Hagebutten werben abgerviebent, von. den vauben Fibden,
Blumen und Stengeln befreit, und dann werden mit einer neuen
Haarnadel ober einer Feberpofe die RKerne aud der duvd) Ab-
pfliien  der Blumen entftandenen Offnung rein  Herausgeholt.
Hievauf focht man die Hagebutten in Waffer auf und legt fie
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sum Ubtropfen auf ein Sieb. Man flart Y kg Juder mit
etwad  Hagebuttenmwafjer und giebt Y2 kg Hagebutten nebit
Yy Tofle Gffig Hinein, nimmt fie, wenn fie weid) gefocht find,
bevaus umd [ipt den Buder nod) etwad focdhen, um ihn banm
iiber bie Hagebutten ju gieken.

¥, Tutti frutti.

Foft reife Stachelbeeren werben bvon Blume und Stengel
befreit und mit einer JNabel bdurchjtodhen; von Sohannizbeeren
werbent ebenfalld Stengel und Bliite abgepflitdt; CErdbeeren und.
Dimbeeven pflitcft man ab und fteint Kirjdhen aus. Dann nimmt
man gleid) viel bon jeder Frucht umb 375 g Buder atf 1 @
Sviidhte. Jn den geflirten Juder giebt man die Sritchte nad) der
Reihe, jebe Sorte fiir fih, Hinein und focht fie weid), nimmt fie
mit der Schoumtelle heraus und laft bie nddjte Frucht folgen.
Weihrend des Kochens fhiumt man gut, lipt suleht den Saft
noch etwasd focden, bid er jeimig ift und gieft ihn damn iiber die
* Sritchte, die in ein Gla3 ober einen Steintopf gelegt find.

S, Dreimusd,

1 @ $imbeeren, 1 @ Crdbeeven, 1 & jaure ausgefteinte
Rivjchen, 17 ® Buder. — Nachdem bder Juder geldutert, giebt
man bie gut nadjgejehenen Himbeeven und RKirjden binein und
lafit fie einige Minuten fochen. Donn nimmt man Den Topf
pom Feuer und filgt bie Erbbeeven Bingu, welde man nuv furze
Beit ziehen [apt (fochen bditrfen fie nidht, da fie | nnft thr Aroma
perlieven). Nacjoem die Friichte in Gldfer gefillt find, [ift man
ben ©aft gut einfochen und gieft ihn Deifp iiber die Beeven.

9, Bidbeeren.
Bidbeeren thut man am beften troden und wohl verlefen in
gefchefelte Flajchen und behandelt fie wie Kirjdhen (Rr. 1).
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10. Bicbeeren auf aundere Avt,

Bicbeeren werdet gewajchenr, verlefen, auf einen Durdyjchlag
gum Ablaufen gethan und in einem offenen glafierten Zopfe ohe
Wafjer weidjgefodht; man rithet fie urveilen um, f{ie Dbiirfen
aber nid)t gerfodjen.  Abgefiihlt, werben fie in gut gereinigte
und gejdjwefelte Flajchen gefiillt (am beften mit einem Heinen
Mildtopf, wobei man mit einem Theeldffel nachhilft). Auf jebe
bi8 oben gefitllte Flajche giebt man 2 Theelsfel Areaf, forft und
bavst fie feft gu und ftellt fie aufrecht an eimen trodemen Ort.
Beim Gebraud) fodht man fie mit dem nitigen Buder auf.

11. Himbeer:- oder Johannidbeeraft.

Auf 3 & Frucht vecynet man 1 1 Wafjer und 10 g Wein-
fteinfduve.  Man [6ft die Weinfteinfiure in dem Wafjer auf,
libergieft bamit die Friichte und [ft fie 24 Stunden jteben,
prept den Gaft durd), lakt ihn abermald 24 Stunden ftebenn und
nimmt dann den anf bder Dberflache befindlicherr Sdhaum ab.
Dannt fept man auf 1 @ Saft 14 & Rriftallzuder zu, ftellt ihn
bin, biz ber ©aft vollflindig far, giebt ihn in Flajhen und
liberbindet biefe mit einem Mulllippchen. :

12, Johannidbeergelee.

Die nidht zu iiberreifen, gewajdjenen und abgetvopften Beeven
terden pon den Stielen gepfliickt und im Wafjerbade zum Plagen
gebracht.  Der fidh) bildbende Saft muf, damit er nicht aum
Rodjen Tommt, von Beit zu Jeit abgegoffen werdben.  Bulet
gtebt man bie Beeren in ein Zud) und [kt den Reft bez Saftes,
ohne durd)y Driiden naczubelfen, abtropfen. Uuf 1 @ Sajt
nimmt man 1 ¥ Buder. Der Suder wird in einem ithenen

Topfe auf's Feuer gefeht, unter bejtanbigem Umviibren (it man

ibn gliihend Beiff terben, thut dann den ©aft daju, erhibt diefen
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nur bi3 fury vor dem Kocjen und mimmt ihn bom Feuer. Die
weifen Diute, die fidy auf dev Oberfléche bilden, werden entfecnt,
biz feine mebr entjtehen. Dann wird der Saft in bie vor-
gevidhteten ®ldfer gefiillt, am Tage darauf, wemn er erjtaret
ift, mit in Rum getauchtem Lojhpapier belegt und die Glafer
mit Blaje zugebunden.

13, Apfel-Gelee.

Die gany unceifen Hpfel werden in 4 Teile gefchnitten,
ungefehlt und mit dem RKernhausd o lange mit Wajjer gefodt,
bi3 fie gang weidh finb, bamn in einem Beutel gethan und bder
burchgetropfte Saft mit bem gleihen Gewidt Juder zu Gelee
eingefocht. — Mian vechnet auf 20 & ipfel 8 1 Wafjer.

14, SKiirbis.

Der gefchiilte und von den Kevuen befreite Riirhid3 wird in
Heine zierliche Stitcfe gejdhnitten und 6 Stunden in Cffig gelegt,
vanach abgetrocfnet und 2 @ Riirhid werden in 15 F Har
gefochtem  Buder mnebft .in Streifen gejdhuittener Citvonenjdhale
und einigen Stitdchen Jimmt und Jngwer weid) gefodht. Dann
nimmt man die Stiide Hevaus, focht den Fuder zu Syrup und
giet ihn abgetithlt itber ben Riirhis. Der RKiwbid bdarf nicht
{ange abgepfliidt jtehen.

15. Walluiiffe.

Die durchoud fledenlojen Wallniifje werden 8—14 Tage
wtach) Johanni gepfliidt, die Stengel abgepupt und die Niifle gut
mit einer MNabel d¥MHitoden. Dann legt man fie 6 Tage in
weidged MWafjer und giebt ihnen tdglid) zweimal frijches Wafjer.
Nad) diefer Jeit wafcht man fie nodymald gut ab und Fodht fie
in veifhliy Wafjer fo weich wie Pflanmen, Abgetrodnet, fteckt
man in jede Nuf oben eine Nelfe und unten ein Stitd Jimmt.
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Dann foht man 1Y & uder mit 2 dcl Waffer far, giebt
venjelben iiber 1 & Wallniiffe und (EFt fie zugedecdt biz Zum
folgenden Tage ftehen, Focyt dann Niiffe und Jueker langjam auf,
nimmt bdie Nitffe heraud und ldht den Buder nod) tiichtig bei
ftetem ©dydumen fodjen, wonac) man ihn wieder iiber die Walls
nitffe giebt. Am britten Tage wiederholt man dad Berfabhren bes
groeiten Taged und thut daun die Wallniifje in eine Schiiffel, focht
ben Buder ju Syrup und giebt ihn abgetithlt iiber bie Niiffe.

Sn Branmtwein fodht man die Nitfje ebenfo ein, nur nimmt
man auf dbad & Niifje /s T Buder weniger und giebt, wenn bie
Niiffe gum legten Male aufgefocht werden, joviel Frangbranntivein
bavauf, daf fie bebedt find, it fie 2 Tage darin fiehen, focht
bann ben Buder tiichtig, giebt etwa3 von dem Franzbranntwein
bagu unb giefit ihn abgekithlt iiber bdie Niiffe.

16. Unreife Stadyelbeeren.

RNicht gu grope, unreife Stachelbeeren werden frijch gepfliictt,
abgewijcht, von Blumen und Stengeln befreit und in gefdhmwefelte
Slajhen geftecdt. RNadydem bdie Flajchen feft aufgeftofen (. Rirjdjen),
werden fie gugeforft und verharzt.

17, Salzgurfen.

€3 wird eine Lafe gemacyt aus 2 1 hartem Waffer, 3 Hand-

oll @alz und 2 dcl Ejfig und eine Nacht juriicgefest. Am
folgenden Tage nimmt man audgewadifene, griine Guvfen, gut
abgemajden und abgetrodnet, und legt diefe jhichtweife mit Dill,
jouven Rirjchen., Wein- und Qorbeerblittern, jdhwarzem umd
fpanijhem Pfeffer, beliebig auch einigen Schalotten in einen Topf,
jo baB zu oberft und ju unterft je eine Gemwiirz: und Blitterjchicht
ift. Dann riittelt man bdie Gurfen vedht feft, gieht die Lafe
pariiber, legt ein Iud}' iiber den Ofeintopf, eimen feft Binein.
pofjenden Dedel barauf unb bejdhert biefen mit einem Stein,
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pamit die Qafe die Gurfen bededt. Man bindet den Topf mit
Papier zu. Sollen die Gurfen jhon nacd) 14 Tagen gebraudht
wetben, fo ift e3 nitig, die RLafe heif bdaviiber zu giepen, fiir
fpiteren Bedarf dagegen laffe man fie abfiihlen. ©8 ift gut, bie
Qafe nad) 14 Tagen nodymald aufzufoden.

18. GEfjiggurfen,

Fingerlange ober etwa3 fleinere Gurfen eignen fih am
bejten zu Gifiggurfen. Sie werden abgewajden unb . gebiirftet,
bocd) darf bdie Schale nicht leiden. Dann legt man fie einige
©Stunden in Salz und padt fie, nadjdem fie abgetrodnet worden
find, wie die Salzqurfen mit Gewiivy ein und giept gewdhnlichen
Efjfig Ddariiber, womit man fie 24 Stunden fteben [(dht. Dann
giept: man den Ejfig ab unbd bedectt fie mit frijdh gefochtem und
mwieder falt gemworbenem LWeineffig.

19, Picklesd.

Gpargel, gepupt und in Stiide gejdnitten, fleine, fehr junge
Wurzeln, an welden man den Hevzpoll gelafien, eingelne Ribdcden
pon Blumentohl, durdgebrodhene Perlbohnen, junge grofe Bohnen,
aufgefrellt und von ihrer Haut befreit, Schalotten, Perlzmwiebeln,
febr fleine SPeterfilienmurzeln mit Herzpoll, jehr eine Gurfen lapt
man in halb Wafjer und Cjfig mit Saly auffochen und dann ge-
hirig abtripfeln, padt fie in @ldjer odber Topfe und flreut
fpanifchen Pfeffer, jorohl RKerne wie Schoten, zerpflitdt dazwifchen.
Dann fodht man Weineffig mit allerlei Gewiivy auf und giept ihn
abgefiiblt iiber bie TPictles.

20, Perlzwiebeln.
Die Perlzwiebeln mwerben abgewajdhen, tiichtig mit den
Hinden gerieben und einige Stunden in falted Wajfer gelegt, wo-
burc) bie Haut der Smwiebeln fich (6ft; dann reibt man fie mwieber

ab und beftreut jie mit Salz, pubt fie rein und focht fie /s Stunbe
: 9
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in Wafjer mit Weineffig, fo dap fie beinabe weid) werben. Nad)-
bem fie abgetropfelt find, focht man Weinejfig mit Lorbeerbldttern,
weigem Pfeffer, Nelfen, ganger Mustatblitte und etwad von dem
Laud) der Pexlziviebeln gut anf und giebt thn erfaltet iiber die in
eit ®la3 gelegten Bwiebeli.

21. Sdynittbohnen.

Sunge Bobiten werden gefchnitten, gleich nad) vem Schneiden
mit Salz.vermengt und am Tage bavauf in Ileine Tonnen obder
Topfe eingepat. €8 ift gut, ein Tuch) unten in den Topf zu
fegen, weldhed jo grof fein muf, dad ed auf den Seiten itber-
bangt. Hat man mun die Schnittbobhnen jdhichtweije, gehirig ge-
falzen, eingepadt, jo jhlégt man die Gnden bded Tuched bdariiber
jufammen und legt einen genau Bineinpafjenden hilzernen Dedel
" barauf, welchen man mit einem Stein bejdywert. Die Bobnen
mitffen an einem fithlen Ovte aufberwahrt werden.

22, ‘Perlbohuen.

Die Perlbohuen werden zu bdiefem Bwede fehr jung ge-
nommen, abgezogen, durchgebrochen und ungefalzen ebenjo ein-
gepactt wie die Schnittbohnen ; dann giept man eine Lafe darviiber,
bie fo ftarf ift, baf fie ein Gi trigt. Bon diefer Lafe wird jo
piel baritber gegojfen, bafy bie Perlbohnen, wenn fie mit einem
Steint bejchiert werden, bebectt find. — Wian fann bie Perlbohnen
and) nur ftarf jalzen, dod) Hat man wobl darauf zu achten, daf
Late entjtehe.

Dad Einmadjen in Biid)jen.

&3 ift notwenbdig, daf zum Cinmacen in Biichjen frijches
®emiife genommen werbe, weldhesd jofort fiiv da3 Einmadhern u-
bebreitet witd. Die Biidhfen miiffen vollfommen [(uftdicht verlotet
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unb ber Subalt in den verjdhlofjenen Biichfen bis um Siedepunite
erhit mwerden, wad je nad) der Grife der Biichien verjchiedene
Beit erfordert; duvd) bdieje Erhiung rird erreiht, daf bie
Girungateime bder atmojphdrijhen Luft innerhalb bder Bitchjen
getbtet werben, aljo nidht mehr Gdrung ervegen fonmen. Darum
ijt aber aud) der vollfomitene Werfhluf der Biichien bdurchaus
notwendig zur Verbinderung bded Jutritts nemer Luft. Die
Bithjen miifjen von {tarfem, gut verzinntem GCifenblech fein und
etwa /o—1%/4 1 enthalten, je nac) dem Bediirfniz filr dad Mabl
(bie *Bortion mufy auf einmal verbraudht werden); fie find nadh
gehbrigem Jleinigen mit dem Cingumachenden zu Ffitllen bis auf
eined fleinen gingerd Breite vom Ranbe. Man legt die Dedel,
bie umgebogenen Rinber nach inmen, bdavitber und 4Bt bdie
Biichjen fogleidh) zulbten. Sie find danm in einen RKeffel von
geniigender Grfe gefelt, fo begieft man fie mit fochendem Wafjer
dergeftalt, bak bdiefes wenigftend 215 cm Body daviiber fteht. Der
Reffel wird auf dad Feuer gefest, und man Hat genau 3u beob-
acytenr, ob irgendbwo au3 bev Biichje fleine Lwftblazden aufjteigen,
welche tod) eine fleite Offnung andeuten wiirben; die Stelle ift
genau im uge zu behalten, man nimmt die Biihie Yeraus wid
giebt nod) einen Tropfen Binn auf die Fehlftelle. So vollfommen
lujtdicht verjchloffen, [t man bie Biidhjen langjam fochen und
berjhliept Den Reffel mit einem Deckel. Hirtere Gemitfe, 3. B.
Crbjen, Bohnen 2c. foht man ungefihr 2 Stunden, dabingegen
©pargel und Friidhte nur Vs Stunde.

Nachpem die Biichjen bie geniigende Beit gefocht BHaben,
nimmt man fie hevaus, fticht mit einem fpigen Suftrumente binein,
bamit bie nod) etwa vorhandeme Luft andftrime und [btet bdie
Offrung im felben Augenblicfe mit einem Tropfen Sinn roiedex 3u.

9 £
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Bubereitung der Gemiife uud dev Friidyte
fitv die Witdhien.

Grbjen werben in fochendemt Waffer und etwa3 Salz ein
paar Mal aufgefocht und, nadhdem fie etwad abgekithit find, mit
pem LWaffer in die Bitchjen gethan. Bohuen ebenjo.

Biumenfohl wird jauber gepubt, in Waffer aufgefocht 1nd
mit demfelbent in bie Biichfen gethan.

Spargel legt man o mit faltem 8afjer bedectt in Ddie
Biichjen; vievecige Biichfen eignert fich am beftert dagu.

Alled nicht s veife OObft, 3. B. Grdbeevem, fann jehv gut
auf diefe Weife eingefocht werden. Man padt €3 jchichtoeije mit
gejtofenem Huizucer in die Bitchjen.

Mit Recht Hat man in neuerer Jeit filv da3 Einmachen bie
fteinernen Krufen und Blechdojen mit Bermetifch verjchliepbarem
Dectel vorgezogenr. Wan fodht das eingumachende Gemiife fnapp
gar, dod) nicht weich, filllt bamit die Rrufen und gieft bon dem
abgefithlten Waffer, in dem e3 gefocht worden ift, baritber, dody
barf es nicht fo Boch ftebenr, daf 8 Den Gummibectel, der bie
Qufe verjhlieft, beriihet. Hievanf werben die Krufen verjchlofjen
und 2 Stunden in Waffer gefodht.

Rebhithner und Hajen in Biidhjen.

Dafen werden gefpidt, Rebhiihner mit Sped umbunden, faft
gar gebraten, darauf in paffende Biidyjen gethan, b3 an bert Rand
mit frijy audgebratenem Schweinejdhmals begofjen, die Biidyfen
sugelistet und 1/z Stunde im Wafjerbade gefocht. Bum Gebraud
werber die Biichjen gebifinet, warm geftellt, bad Fett abgegofjen,
bas Wild in brauner Butter fchnell eine furge Beit gebraten und
die Sauce mit jourer Safue vollendet.

Champignonsd in Butter.
Miglichft fleine Pilze mwerden fehr fauber geveinigt, in
fodjenbes Salzmafjer gefdhiittet und etwa 10—15 Minuten gefocht;
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pann nimmt man fie mit einem Schaumloffel heraus, [apt fie
etwad trodnen und fchmort fie im einem irbenen Topfe mit
veichlicy Butter, etwas Salz und Citronenjoft, b3 fie teid) find.
Darvauf werden fie mit dem Saft in Biichjen gegeben und zu-
geltet /o Stunbde im TWafjerbade gefocht.

Friichte in Biichjen.

Gefchilte Bivnen, Pfirfiche, Aprifofen und Reineclauden
werdert mit feitem Juder vecht jorafiltig und bidht in Biichjen
gejchichtet, dafs feine [eeren NRaunte bleiben, damn gut verldtet und
je nach ber RMeife dber Friihte 20—30 Minuten im Wafjerbade
langfam gefocht, wobei davauf zu adjten ift, dap die Biichien ftetd
unter Wafjer bleiben.

Sleine Ratjdhlage.

Reinigung glajierter Kodytopfe.

G empfiehlt fich, alafiete SRochtdpfe mit etnev Anuflbjung
pon fiix 15 & Pottafhe und fiiv 10 » Chlov in 20 1 Regen-
wafjer alle Meonat einmal audzufocdjen, um die Slajur inie fen
aut erhalten.

Eier eingulegen,

100 Gier werben auf bdie Spige geftellt in ein Glas gelegt
und mit eitter Mijdhung von 500 g Whafjerglas auf 5 1 Wajjer
itbergojjen.

Temperatur der Weine.

Die ridhtige Temperatur der Weine angugeben, ift nicht fo
feicht und einfach, wie man wofl dentt. Gany gerecht mwird
ndmlid) die Angabe allen Menjdhenr nie wevden, denn der Ge-
jmad und Geruch des Cingelnen ift febr verfchieden, und nach
jeittent inbividuellen ®ejhmact und Gevnc) wird daber zumeijt
jeber entjcheident, elche Tempevatur nbtig ift, bamit der Wein
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jowohl hichjten Woblgefdhmad, wie Duft entwidelt. Weinfundige
Lrinter fowohl, al3 drztliche BVerater Haben jedoch eine Durch-
fdmittanorm fiiv bie vichtigen Witmegrade ber Weine angeftellt,
nad) der fid) der Durd)jchnittdmenjdh), dem Teine befondere Wein-
gunge berliechen wurde, ober ridhtiger, ber fie aud Mangel an
bung leiber nicht ausbilben fonnte, vubig vichten mag. Danad)
joll. Rotwein 12—14 Grad Reaumur Haben, unbd e3 fei hier nodh
auddriictlich gejagt, dafp auch) rote Rbeinweine bdiefe Temperatur
verlangen, nidht falt geveicht werden biivfen. Qeichter weifer Wein
barf nidht fo falt gegeben mwerdenr, wie jhwere Rbeinweine, und
Schaumein toieber fann nod) Filter ald Rbeintwein jein. 10 Grad
Reaumur gilt fiic leihten Weifmwein, 8 Grad fiic jdyweren Rbein-
wein und 6 Grad (midht filter]) fiix Schaummwein Hinveichend.
Diapgebend ift bei. biefer Temperatuvangabe bdie nadigemiefene
ZLhatjache, daf die Gejdhmactdnerven bei zu ftarfer Kalteempfindbung
abftumpfen, baf man et zu falten Weinen von einem Genuf nidt
mefr reden famn. Diefe Thatjache nithen mandymal Gafthofbefiber
a3, indem fie wenig guten Wein ftarf fithlen und jo feine
idlehten Cigenjchaften verdeden. ©3 wird, um auch die Jeit-
angabe ded Rithlend nicht fehlen zu lafjen, gentigen, leichten LWeif-
weint eine Stunde, Rbeimwein wei und Schaunnwein brei bis
viev Stunden in Ei3 ju ftellen. Da vielfach aud) Selteramafjer
und Trinfwaffer geveicht werben obev bdoch) bereit fteben, audh
mandymal jdvere Weine dargeboten werden, fo jeien auch hierfiir
bie Wirnegrade nod) angegeben. Fiiv Sobawafjer ift 11 Grad
und fiiv Zrinfwafjer 9 ©Grab Reaumur die bejte Temperatur,
wihrend fchwere Deffertweine einige Stunden im durchwérmen
Roume fteben miifien, bevor fie den richtigen Wiirmegrad Haben.




— 135 —

Die Hanohabung ver Apparate.

(3 (6Bt fih bet der grofen nzahl von verichiedenen Kon-
fteuftionen ber Rodh-, Brat- und Badapparate in diefem Biichlein
leiber nicht jebe Sonfieuftion bejonderd befprechen; i) will aber
perjuchen, eingele Gruppen zufommen zu faffen, um banad) bie
 besitglichen Informationen zu geben. €8 fei noch erwidhnt, dak das,
wa3 id) itber dbie Apparate zu jagen Habe, lebiglich meine eigetne,
bei @elegenheit meiner Vortrige mit den bverfdyiedenen Apparaten
felbft gewonnene Anjchauung ift.

Die Gasherde, joweit fie nur um Kodjen benubt werbden,
laffen fid) einteilen in 3 Gruppen; namlrh in jolche mit gedectter
RKodhplatte, bei denen die Bremer unmittelbar unter den Einjap-
ringen der Rochftellen liegen, fiiv die man flache Topfe Haben muf,
weldge auf die Platte, refp. auf die Ringe gejtellt werden. Ferner
in folche, bei Denen bder BVrenmer vertieft in Topfhihe unter ber
PBlatte liegt, fiix die alfo Cinhingetopfe nvtig waven, und bdrittens
it jolche, welche itberhaupt feine gedectte Platte Haben, jonbern bei
benen bie Bremmer frei in audgefparten Offnungen bder roftartig
offenen Hecdplatte liegen. €3 hat jebe biefer Herd-Konftruttionen
ihre bejonberen Lorteile, die fich erflaven lafjen aud der Wer-
jdhiedenartigfeit be3 Rodjporganges an fid). ~ Da3 Kodjen zerfallt
in zwei Ubteilungen; erftend dad Unfoden mit fortwdhrender
Steigerung der Temperatur bid zum Siedepunft, der im offenen
Topfe 100° Qelfiug betrigt. Jweitend da3 Fortfochen ober
Garfodien, bet dem eine Oteigerung der Temperatur itber Den
Siedepuntt hinoud nicht mehr moglich ift, weil beim Sieben bdie
nicht anderd abgeleitete Warme zur Umjeung beé Waffers in
Dampf vermwendet iird.
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Das Anfodgen, weldhed, um Jeit zu evjpaven, tmmer moglichjt
fehnell geriinfcht wird, gejdhieht natiiclich am beften und jdynelljten,
wenn man moglichft den ganzen Topf und nicht nur jeinen Boden
ot der Flamme, vefp. den beifen Gafen wmfpitlen [dht. Diefes
ift aber nur mbglich bei foldhen Herden mit gedectten Platten, bet
benen die Bremer vertieft liegen, der Topf alfo in bdie Offmung
bineingehingt werben fann ober bei joldhen Herben, bet bemen bdie
PBlatte nicht gejdhlofjen ift und die Topfe fret fiber der Flamme
ftehent, die heifen Gafe alfo auch) bdie Seitenwandung ded Topfes
umfpiile. Die Herbe mit gedecdten Platten, bei bdemen nur der
Bobdent ded Topfed von ber Flamme bejtrichen wird, haben fiiv
ba3 Unfochen demgemdf den geringften Effelt; aber fie find iwieder
befler zu gebraudjen fiic da3 Fortfochen ber Speifen, und biejed
nimmt ja meiftend eine wefentlich) langere eit in Anjprud) ald
bas Anfodjen. Fiiv bad Fortfochen ift namlich eine weit gevingere
Hige erforderlich ald fitr bag Anfochen, und bdaber ift e3 durchaus
thunlich), mehr al3 eimen Topf, ja fogar bid 3u bieven um,
vefp. iiber einen Bremmer auf bie dburch den lepteven erhipte Platte
a1t jesen und doch babei ein [ebhaftes Rochen in biefen Tdpfen zu
unterhalten, ofne ein leidhtes Unbremmen befitechten zu miifjen.
Man fann daburd) auf einem verhdltnidmapig fleinen Herde mit
folcher Platte viel mebr befchicten, ald auf einem folchen Herde,
bei dem bdie Bremner frei liegen und jeber Topf feinen eigenen
Brenner Hhaben mup. Um zwedmdbigften ift bemnach ein gedeciter
Derd, bei dem fiiv dad Unfochen der Speifen einige Kodhlocher
mit vertieften Bremnern vorhanden find, die {ibrigen Brenner aber
fiiv bad Fortfochen ber Speifen nabe unter dev Platte angeordmet
find. 1lber a3 Rocen felbft ift nacy dem Gefagten nur nody
wenig zu erwdhuen. Man wird natiiclid), fobald ber Fnhalt
eine3 Topfes in's KRochen gefommen ift, den entjprechenden Brenner
auf ,Rlein” ftellen, denn fiir dag Fortfodhen ift nicht foviel Ga3
nitig al3 fiiv bag Unfodhen. 1lber die Form der Topfe ift nody
st fagen, bap bei den offenen Kochplatten mit freiliegenden
Brenmern 3 nicht fehr davauf anfommt, weldhe Form der Topf
bat; Dei ben gefdhloffenen Platten ift indeffen bdie niedrige Form
bed3 Topfed mit grofem Boben bie zwedmdpigfte, weil ja nux
durc) ben Boden bie Hibe iibertragen rwird, und grofie Seiten-
wandbungen der Topfe, welche nicht von ben Heizgafen umjpitlt
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werden, muv auf die Abgabe dev Wavme an Die umgebende Quft
wivfen. Fiiv diejenigen Herde, weldhe Fum teil
vevtiefte Rodylocher Haben, find Topfe mit grofem N e —
Boden und fonijher Wanbung erforderlich, die
fite bie vorhandenen Ringe ausgepaht find.

Beim Angiinden ber Bremner achte man darvauf, daf matt
nicht etwa juerft den Biinbder, vefp. dad Streichholz an den Brentter
Balte und dann den Gashahn aufdrebe, jondernt erft drebe man Den
Gashahn auf, und wenn dann iwirtlid brennbared Gemijd) bem
Brenner entftedmt, ziinde man dazfelbe an, weil jonft, jolange nod)
subiel Quft in bem Brenmer iff, wegen per groferen Erplofions.
fibigteit bes mit zu veichlicher Suft gemijchten ®afe3 innerhalb bded
Brenmers ein Suvitcfchlagen der Flamme bid ur Gasaudjtromugs-
ditfe, bie nabe Hinter dem DHabne fibt, jtattfinben fann.  Zritt
viefes Buriidjchlagen der Flamme ein, jo muf man den Gadhahn
wieder zubreben und dann nodymald anziinben. Unbererfeitd bat
man aucy davauf gu adjten, dafy dem Bremmer nicht etwa subiel
®a3 entjteome, ehe man ansiindet; zumal ift Ddiefed bei ben
Brennern ber Bratrdhren oder jonjt gefchlofiener Heiztammern zu
beviicfichtigent, teil dabei [leicht Der gamge Bratraum  fich mit
®as fiillen und dadbuveh eine grbpere Gprplojion bewirft werden
fonnte. Syede Kbchin, weldge nur ein flein wenig aufmertjam ift,
wird fehr bald den richtigen Beitpunit fiic dad Anziinben inme Fu
Balten wifjen.

Dte Bratviihren bilben wicder ein bejonbdered Kapitel fite
fich. @3 exiftieven davin faft joviele Sonjteuftionen, al3 e8 Fabrifen
fiic ®agherde giebt. Die gwedmapigiten Bratrifhren find diejenigen,
bei bemen erftens eime gute Dberhife eraielt twerden fann (att
Unterbige fehlt e3 jelten, weil bie Bremmer meiftend mur unter et
Bodenplatte der Bratenrdhre angeordmet find) und bet Denen
smweitens der Quftzutritt firv die Verbrennung des Gajes auf da3d
fite biefe Berbrenmung notwenbdige Minimum bejchrantt wird. It
ber Butvitt ber fefundiren Luft zu bem BVremmern an der Stelle,
an welder die Flammehen fich entwidfeln, und findet jonit ein
Hindurchftveichen der Quft fiiv den Bratraum nidit ftatt, jo mwird
bie Quft auf ba3 notwendige Quantum bejdrdantt werden Iounen,
und eine 3u grofe Bentilation und dami¥ zu grofe Abkiihlung
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finbet nicht ftatt. Die Bratrohren find meiftens mit Jeitlichen
Leiften verfebenr, auf denen man dad Brat- ober Bacobjeft, das
auf einem Roft ober Bled) fich befindet, in der Hohe verftellen
fann.  Jn den nach dem Patent ,Galley” gebauten Bratrihren
befindet fich nody ein in der Hibe verftellbaves ijoliertes Decthlech,
mittelft Deffen man bdie Dberhite dadburd) intenfiver zur Wirkung
bringen fann, baf man e3 didht itber bem Braten in der Brat
tohre erunterfelt, vejp. mit Hilfe ber genannten Leiften einjchiebt.
Die foeben genannten Bratbfen haben auBerdenm nod) die fehr niip-
licge Ginrichtung, daf unter den Offnungen fiiv die jefunbire LQuft-
gufitbrung fich nod) ein Schieber befindet, mitteljt deffen man, jobald
ber Ofen warm geworben ift, und ein geniigender Bug ficg im
©Sdjornjtein gebilbet hat, die fefunbdive Quit gang abftellen fann.
Die Brenner erhalten dann nur durd) das Mijchrohr ihre, fitr die
Berbrennmung des Gafed notwendige Luft, wodiurdh bdie Dige im
Ofen ganz wefentlid) erhoht werden fann.

Die gefdioijenen Kod)z und Brat: ‘bfm) eigien  fidh
bejonder3 gum gleichzeitigen Rochen und Braten; in dem gejehlofjeren
Raum wird die Hige fehr vorteilhaft auageuugf namentlich wenn
sablreiche verjchiedene Gericite gleichzeitig hergejtellt mwerden. Das
Sodjen erfolgt iiber den im unteven Teil angeorbueten gemwdhnliden
Runbdbrennern, da3 Braten anf einem itber den Kochtopfen befind.
lichen, beraudziehbaven Gitterroft, ber in verjhiedener Hike fe
nad) %ebarf eingejchoben mwerden fann. Die grofeven Kodh. unbd
Brat-Ofen enthalten zwei jolder Rofte und mwerden auf Wunjd)
mit einem ved)td ober [in3 angeordmeten Gonjol berfehen, mweldes
einent ober mehrere grofere Brenmer enthialt, die zum Unfochen
dieer. ©peifen, die mit viel Waffer angefest werden miifien,
bringt man auf dem Gonfol zum Sieben und jepst fie erft bann
in den Kodofen, in weldhem bdie Ffleineren Brenner die Zum
Weiterfochen geniigende  Hige liefern.  Jn bdiefen gejchlofienen
Roch und Brat-Ofen fann audy gebacten rerden, indem man
behufs gleichmipiger Bevteilung der Hise unter und iiber Has
Badbled) geeignet duvchbrochene Schupbleche einjhiebt; das Bacen
tann gleichzeitig mit bem Rochen und Braten erfolgen.

*) Werben geliefert bon ber Central-Werlfintt in Defjou.
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Die neuevenr, befjeren Bratofen haben metjt eine, duvch Quft
pder Agbeft ifjolierte Grundplatte, wodurd) verbiitet wird, daf bie
unter derfelben angeordueten Brenmer bem VBraten bvon unter fer
suviel Hise geben. Jft n einem Gadbratofen eine nidht gentigend
ijolierenbe ober womdglih gar feine Grunbdplatte vorhamben und
die Bratpfanne fteht auf dem NRoft unmittelbar itber den Gas-
flammen, o mup man fid) zu Belfen juchen, wie e3 eben gehen
wil. Gewdhnlid)y fann man dann dadurd), daB man ein paar
Chamottefteine unter bdie Bratpfanne legt, bie leptere bor zu
groBer Unterhise bewahren. 2Wird ein Bratobjeft in einem fonft
guten Ofen doc) unten zu braum, jo faun man e3 auf die ettwad
hioher liegenden Leiften der Bratrohre fehen; dadurd) fommt dann
aud) bdie Dberhige mehr zur Geltung. Fitr ben Swed besd
Baden3d fann man mit Asbeft ifoliecte, bejondere Platten fauflid
exhalten, auf welche man dann den Kuchen {ept, oder aber man
mufp fidh mit den Steinen bebelfen. JIm gangen fann e3 al3
Hegel gelten, dah man bdie Vraten unten in dem Ofen placiert,
gropere Kudien, Topffudjen ober bergl. etwad bhoher febt, und
fladge RKuchen, die auj Bledjen gebaden werden, febt man ganz
oben in die Bratrdhre.

Die alte runde Topffudjenform, jo hiibjd) fie ausfieht, ift
eigentlich wohl mebhr fitv den offenen Herd ausd alter Jeit beredhuet,
bei bem bdie Form womdglich auf einen Dreifuf gefept und mit
Holzfener geheizt wurde. Sie laft fidh ja aud) gut im Badofen
verwenden, und aud) fiir die Gad-Brat- refp. Badrdlhre ift fie
vermwendbar; eine ganz wefentlic) praftijhere Backjorm fiiv unfere

Bwede ift inded die lingliche Trogform. Diefe Form ift die fiir
ben Gadofen naturgemife. Der Kuden wirh in ihr villig
gleidymdpig braun und bact volljtindig gut dburch). Cr Dbietet
in bdiefer Form auferdem nod) die Unnehmlichleit, daf er fich




— 140 —

wefentlic) befjer und praftijeher jdhneiven ligt al8 bder jogenanute
altbeutjhe Topffuchen. Vet dem Baden ber Bledhfuchen hat man
bavauf zu adyten, baf bie Form des BVadbleches o gewdhlt ift,
Daf die Heien Gaje der Vratrdhre aud) iiber ba3 Bled) gelangen
fonnen und war vom Nande dedfelben her. Dad Blech muf alfo
etwad jhmdler und Firzer fein al8 die Bratrdhre, jo dag rings-
herum etwa 35 mm frei bleiben. Man faun den Vratofen aud
veriendert, um in ihm Leller, Schitffeln u. dal. angumwirnen.
Da3 geht bet ben meiften Bratrihren, jogar in bejdyranttem Make
wahrend de3 Bratend oder Badfend, indem man die ju fwhvmenden
Gejdhirve tn den durc) dbad Decblech gebildeten oberen Raum bder
Brateohre Hinein auj diefed Blech febt. Wird ber Ofen nidht
gerade aum Braten oder Baden benupt, dann fann man natitelich
ben gangen Bratvaum fiiv dad Gejdjivvwdrmen verwenden, War
ver Ofen vorber falt, jo geniigt e3 fiiv diefen Jwed, bad Ga3
darin nuv furge Beit brennen zu lafjen. Die aud) nad) dem Berx-
[ojchent Dedjelben ben LWanbdungen bde3 Ofend verbleibende Warme
teilt fich bann boch noch geniigend bem Gejdhive mit.

Der Nojtbrater. €3 giebt Nibjtapparate, bei benen ber
au cijtende Gegenftand an einen Spief gejtectt wevden mup und
ourc) eine hr an bder Warmequelle dem Gasdfewmer vorbei bewegt
wird *) ober bdurch) ben Nuftrieb ber Abgaje felbitthitig gedreht
witd, wobei der Spief an einem Fliigelrade hangt; und es giebt
jolche Ribftapparate, bei benen dad Rbjtobjeft nmur frei auf eiuen
Hofjt geleat und fo ber Cinwirfung ber heifen Gaje audgefesit
ird. Unter ben [lebteren giebt e3 roieder jolche, bet Ddenen Ddie
heiben Gafe den Mibftvaum gevadlinig dburvdhjtreihen und dabet auf
pa8 Niojtobieft einwivfen, und joldje, bei denen dad Noftobjeft nur
oie ftrahlende MWdvme bder Flammen embpfingt, fermev joldpe, bei
vertert Die Deifen Gafe dad Roftobjeft umireifen und dadurch ein
gleichmipiged Anvoften dedjelben von allen Seitenr bewirfen. Diefe
legtevert, die i) bei meitten Bortrdgen bejonderd gern benupe, und
bie id) fiir bdie praftijchfte Balte, weil dag NRijten barin am
wenigftenr  Wiithe macht, am iwenigjten Gad erfordert und am
prizijeften fid) volzieht, will id)y bier befonbders behanbdeln.

*) Soldje liefert u. a. bie Centraliverfitatt in Defjan. Sie find befonberd zum
Braten von Geflitgel geeignet.
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e bilde ben Rofter hier im Texte ab, weil die Bejchreibung
an der Hand der Seichnung am einfachften zu bewirfen ift.*) Wie

¢in @eflitgel, ein Rooftbeef ober dgl. in dem Rofter zu placieven
ift, erfieht man jdhon aud diefer Abbilbung. Cin Begiepen bded
Bratend ift wegen der Feuchtigteit der heifen Gaje de3 Gadfeuerd
gar nicht notig. Das Gasfener entpieht pem Fleifde bei toeitent
nicht joviel Wafjer al3 Kohlenfeuer, und aud diefem Grunde halt
fih bas Fleifdh in dem Roftapparat auc) jaftig genug an fid), nur
muf man dafite jorgen, baB man Sleijch vom jungen Tiere, dad
genitgend alt gejchlachtet ijt, perwendet, dennt ein Stiid, welded
wegen feiner 3dhen Befdhaffenbeit eine fange Schmorgeit erfordert,
um weid) 3u werden, unb bei dem fidh bie legtere miinjdjengmerte
Gigenjchaft womdglich nur duvdh Bubilfenahme von einem Glaje
Gograc ober Portmwein erreichen lipf, fann man miv it ber Pfasune
behanbeln. @5 ift allerdingd nicht3 dagegen, joldje Pfanne audy

*) Der Rifter wird angefertigt bon ber Gentral-Werlkftatt in Defjan.




in biefem Rofter mit Vorteil ju vermwenven; jedenfalld mwird ein
Braten darin wenigftens ebenjogut al3 in einer Bratrihre, Aber
bad ift nicht basjenige, was idh an viefer Stelle behanbdeln will.
Diefer Rofter hat vor bdenen, bei welden dag Fleijch am Spiefe
in Drehung verjest wird, nodh die jebr grofe Annehmlichteit, bafs
man bei bavin gerdftetem Gefliigel eine borziigliche Sauce, bie
niemald anbrennen fann, gewinnt, und gwar auf folgende Weife:
Dag Gefliigel, beifpielaweife eine Gang, muB nach bem Ausnehnten
und Wafdjen innen leicdht mit @alj eingerieben werdern, jedoch ohne
suviel ©alz binein zu bringen; dann muf die ®angd an allen
offenen Hautftellen, Baud, Dal8, Fliigel, devart ugendht werben,
baf, wenn jie auf dem Riicken ltegt, ein Herausflieken desd inmen
fi) bilbenben Fleifchiaftes unmiglich) ift. Fiiv den NRojtbrater
tannt ba3 Gefliigel nidyt gefiillt werden mit Hpfeln obder Farce,
weil bei der grofen Hise im Rofter die duperent  Fletichpartien
jchnell gav werben, dieje Hize aber nicht tief m dad Fleifh Hinein.
bringt, und eine Favce daber innen nidyt gar werden tiirbe.

Man gitndbet die Gasflammen im Rifter etwa 1/s Stunbe vor
bem Gebraucie be3 Upparate3 an, damit leterer geniigend bor-
gewarntt wird, und legt dann bas Objeft, aljo in biejem Falle bie
®ang, etwa wie aus der Beidhnung erfichtlich), auf die Mitte des
Hojtes, Yiite fich aud), e3 zu weit nach porte, aljo bon ber Flamme
weg u legen, denn da bie Hite das Bratobjeft thatjachlich umireift,
jo fonnte lebteved vorme jo gut berbrennen, al8 wenn e3 zu nabe
an Ddett Brenner gelegt, hinten zuviel Hike befime. Gine junge,
garte Gand ift in etwa 12 Stunbde fertig gerdjtet. Je nac) dem
Ulter und der Grife wird fie mehr Beit etfordern, bi3 ju 3/s Stunben.
Beim Riften adhte man darauf, bafy da8 Objeft anfangs die gange
Dibe des Apparated befommt, nachdem e8 aber braun genug ijt,
muB man den Gashahn feiner ftellen, Gin grofies Roaftbeef, das
vict im Fleijde ift, mup langere Beit hindurdh geringeve Hite Haben,
bamit bie Hige bis ing Junere Hinein wirkt. . Wenn man bier gleidh
bon boruberein dem Fleijdhe die ganze Hike giebt, b3 e3 braun
ift, jo wirb 8 aufen tvoden, und die Wirme Fann pann, tweil bie
feudyte Leitung der Werme: fehit, nidt mebhr fo gut big ind Snnere
hineinbdringen; da3 Fleijd) bleibt dann innen gu toh. Dod) zuriict
gt ber Gan3! Nadhdem man fidh) durch Hineindriicfen mit einem
jtumpfen Hilzchen davon iiberseugt Bat, daB die.@an3 weich und
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gat ift, nimmt man fie in derjelben Lage, wie fie im Rijter liegt,
heraus und legt fie auf bie Schiifjel, fchneidet die Baudynaht wieder
auf und giegt den Fleijchfaft, der fid) wdhrend bded Mojtprozefjes
im Snnern ber Gang gebildet hat, am beften erft auf die Sdhiifjel,
inbem man die Gang an ihrem oberen Enbde hodhhebt, und bon der
Sdpitfjel in eine Pfame. In bdiefer Pfanne vermijcht man etwad
braune Butter, etroad Fleijchertralt und ein wenig Kraftmehl, um
bie Sauce jeimig zu machen, mit diefem Fletihjaft; fann auch ein
Stiaudchen Majoran damit auffocdhen und [dpt biefes Gemijd) gut
aufwallen. Man wixd finden, daf man auf bdieje Weife eine gan
potaiigliche ®anjefauce gebildet hat. Um zu beurteilen, ob ein
Roaftbeef inten genug Warme erhalten hat, jteche nan eine Spid:-
nadel in bad Fleifdh Hinein bid zuv Mitte desfelben und lafje bdiefe
Nadel etwa eine WMinute darinr, bid fie die Temperatur ded Fleijdyesd
angenommen Bat; bievauf giche man die Nadel hevaud und fafje
fdhuell bie Spige derjelben zwijdjen zwei Finger. Jft die Spibe
falt, jo bat bad Fleifh noch nicht genug Wdrme gehabt; ijt fie
watm oder wenigftend etwad wavm, {0 geniigt bad fiir ein HRoajts
beef, und bad Fleijeh fanm ferviert werden. Da3 Baden fann
ebenjogut in bdiefem Rifter bejorgt werben, wober man fic) ber
porhin bejhricbenen tvogartigen Form bedient. Dev Brenner mup
pamn flein geftellt werben. Wenn man Beeffteatd auf bdiefem
Rofter voften will, jo legt man den Noft auf die Hochiten Letften
ber Seitenmwandungen ded Upparated und [t den Rojter moglichit
beif werdenr. Die Fletjchjcheiben werden nur mit Salz und Pfeffer
beftreut unb nicht mit Fett behandelt und dann der Cimwirtung
ber Hite audgefeht, bis fie geniigend gar find, wad in ca. 5 bis
8 Minuten erveiht ift. Nadyher fann man beim Servieven eint
Stitfchen recht gute rtohe Butter auf jedes Beefjteat legern, obev
aber eine Sauce aud brauner Butter und etwad Fleijdertralt, in
Bouillonn geldft, davitber giefen. Jn Reftauvationen befteht bie
Gewohnbeit, die Beeffteats vor dem Roften in OI gu taudjen.
Fiir diefen Rofter ift dad gar nidht angebracht und unvichtig. —

Nudh Fifcge, Schellfijche, Seezungen 2c. fann man auf diejem
Rifter toften, die dadurd) gegeniiber ber Jubereitungdweife bdurd
Rodjen gang wefentlich an Gejhmad gewinnen, weil fie thren vollest
Sleifchiaft und alle Nihrialze dabei behalten. Die Beit, iwie lange
bie Fijche toften miiffen, muf fich jede PHausfrau audprobieren.
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©poldje Fijche bdiirfen aud) paniert werben und erbalten dann im
Rijfter eine jchone braune Farbe.

I mup nod) einen Ndjter fiir fleinere Gegenjtinde”),
b. b. fiir Beefjteats, Koteletts u. §. w., anfiihren, oer fid) (aud)
al3 febr praftifh evwiefen hat. Uud) die Jeichnung bdiejed] Rofters
will i) hier im Tegte darfiellen.

Rurze Beit, bebor da3 gehbrig getlopfte, mur gejalzene und
gepfefferte Fleijd) gerdftet wird, feize man den Apparat an, ‘wozu
3—4 Minuten genitgen. Nun nehme man ein Stiidden Spect
auf eine Gabel und bejtreiche bamit den Roft, damit dad Fleijd)
fih nicht anfest. 4—5 Minuten Beit veichen aud, um dad
Roftgut aufgeben und gar merden zu Iaffen, wobei bdie Hichjte
Stellung de3 Rofted bie vorteilhoftefte jein bditefte. JIn den erften
2 Weinuten joll beim Riften die Hive ftarf fein, wihrend fpater
pie Dibne fleiner geftellt werden fonnen. BVeim Rijten von
Hammel-Rippdjen find Knochen miglichft zu entfernen, mweil diefe
von der Hide leicht anbrennen. Wiirftchen miifjen auf dem Rojt
hin und ber gewdlzt werden, dbamit die Haut nicht plakt. Bor-
sitglich erden auf, vefp. in dem Nojtapparat Omelette, jomwie
jedes Dber= und Unterhite erjorbernbe, nicht zu bdide Gebdt,
pag nur furze Badzeit ndtig Hat, wibhrend derfelben aber grofer
Hike bedarf.

Um nun bie Fabhl, der zwedmipigen Apparate 31 vervoll-
ftanbigen, muf id) weier Hilfdapparate ertodhnen, bie zwar nidt

*) Uud ber Centralweriftait in Defjou. Derjelbe wird aud) grdfier angefertigt.
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fpestell nur fiir bie Gastiihe angefertigt werden wund bdienen jollen,
bie aber bod) fo niiglih find, bdap fie zwedmipig in diefem

E Biichlein audy ertlivt werben miiffen. €3 find bas bie fogenannte

»©Sdwedijhe Riiche” und der ,Kunse’jhe Schnellbrater”. Es aiebt
nod) einen britten fehr nithlichen Apparat, nimlic) den Dampftod.
topf (Papin’jchen Topf). Diefer leptere ift aber jhon zu befannt,
al3 Daf e3 notwendig wire, ihn ier genauer zu bejhreiben.

Die jwedijde Kiide, eine Vorrichtung, die jdyon feit etwa
30 Jabren befannt ift, befteht ausd einem Bebilter, in bden bdie
Socytopfe Dineingefept werden ¥nnen, und der in feiner urfpriing-
lichen Herftellung innen mit bidem Filz ausgejchlagen wurde. Statt
be3 Filzed fann man aud) andere zwedmdifige, die Wirme fdlecht
leitenbe Jfoliermittel vermenben, beifpiel8weife Stroh- oder Schladen-
toolle ober bergl. Der Apparat wird am beften in Form eined
tleinen Wanbfchrantes von Holj bergejtellt, mufy aber mit einer gut
bidytendben Thitr verfehen fjein und mwird swedmdBig nicht grofer
gemad)t, al8 berart, bap der Topf, der barin untergebradyt mwerden
joll, gerabe bineingeht. Der Apparat fann aud) mit einer Smijden.
wand fiiv zwei Topfe eingerichtet fein. Es egiftieren aud) bereit3
i Hanbdel folde Uppavate, die cylinderfirmig, oben mit einem
Dedel verjehen find, unb in denen fich die Topfe itbereinander an-
otdnent lafferr. Die Anwendung eined foldhen Apparates ift folgenbe:

Dad Gemiije ober die Bouillon wird nur wenige Minuten
in demfelbert Topf, ber fiir ben genannten Behilter paft, auf dem
Derde angefodit und bann fo heif wie miglich in biejen Behilter,
vem man jept den Namen ,Selbjtfoder” gegeben bat, bineingefest.
JInfolge ber ijolierenden Cigenjhaft bes Filzes Bilt fid) bie Warme
ber Speife in diefem Selbftfocher ftundenlang und wirkt auf biefelbe
audy weiter ein. Der Selbftfocher bewdbrte fich gut beim Kodhen
bon Hamntelfleifd) mit weifem Kobl und Kavtoffeln, von Rindfleifd
mit Wurzeln und Rartoffeln u. f. w. Bei einem Berfud) mit dem
UApparat wurbe dad Fleijh 5 Minuten angefodyt, gut gejdaumt,
dagu dad in Waffer angefochte Gemitfe und die ebenfalld in Wafjer
abgefodyten Rartoffeln gethan, Ales sufammen nod) 5 Minuten
gefocht, Der ‘Topf fejt gejdhlofien, danm fehnell in ben Selbitfodjer
gefet und biefer aud) gut gejdloffen. Dad Gffen mwurde nad)
6 Stunden ferviert und duperft fhmadBaft befunden. Wenn man
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min Hiilfenfriichte auf diefe Weije fochen will, fo et man fie
wombglid) mittagd am Tage, vor dem man fie effen will, erft in
Waiffer art, ohue fie gu fochen, und (iRt fie bid zum Abend auf
diefe Weije weichen. Dadurd) bollieht fich ein Keimungdprogel,
bei bem fidh Bucer bildet, wodurd) die Hiiljenjriichte mwejentlic)
ant ®efhmact gewinnen und hauptjachlich ihren eigenartiger roben
®ejchmac verlieven. Am Abend focht man fie an und (ARt fie
{iber Nacht in dem Selbjtfodher. MWiorgend focht man fie nodymal3
ant und (dpt fie bid zum Mittag in dem Selbjtfocher. Dann jest
man fie zwm dritten Mal anw'd Feuer und braucht fie nun nur
ganz furze Beit, etwa 10 bid 15 Minuten fochen zu lajjen, bis
jie vollig gar find. Man wird fich wunbdern, wie auperordentlid)
jdmadhaft jo bereitete Hitlfenfritchte find, und wird findben, bap fie
aud) befommlicher find al8 e3 bei gewdhnlicher Beveitungdmweife der
Sall ift; die Stivfemehlfirperchen find mun 3weifellod viel befjer
aufgejehlofien und verdaulicher. Ein Anbrennen der Speife ift da-
bet gang audgejdlofjen.

Der Sunte’ide Schuellbrater ift ein Topf von Weifblech,
befien Boben zwijden doppelter Wandung eine Asbejteinlage Hat.
Diefe UAsbefteinlage bewirtt eine gleihmifige Vertetlung der Wiirme
unter dem ZTopfe, wodurch) bdie Moglichieit bed Unbrennens bder
©peife auf ein Minimum bejdhrantt wicd. Der Topf wird in
runder und aud) in linglicher Form geliefert. Der Decfel desjelben
ichlieRt vecht gut und feft, und daburch wird ein gewifjer Iberdruc
itber den atmojphivijhen Luftdbruct im Jnnern ded Topfed erzielt,
ooraud eine Hohere Temperatur ald die Kodytemperatur von 100°
refultiert. Der Topf eignet fich vorzilglid) fiiv fompatte Sevichte,
ie Irish Stew ober Picgelfteiner Fleijh ober dgl. Gany aud-
gezeichnet gevaten Schmorbraten und Gefliigel in demjelben.

Ginte Abart bed Kunpe’jchen Schnellbraters ift ber Sparz
und Sajtbrater von Schiffer und Walder. Diefev Apparat ift
fpegiell fitr ben Gadbrenner eingerichtet und audy jehr empfehlens-
wert. '



Die Wahl der Upparvate

und einige allgemeine Regeln.

et Auswabl des Herdes ift zu beviidfichtigen, daf bei allen
RKodpplatten mit Ringeinlagen, weldhe in neuerer Seit fehr bevorzugt
werden, mehrere Tipfe mit einem Brenner gebeist werden onmen.
Demgemd geniigen fiiv Heinere Haushaltungen Sodyplatten mit
2 und 3 Kodjjtellen, fitr mittlere Haushaltungen joldhe mit 3 und
4 Rodyjtellen und fitr grifere Haushaltungen 6 und meby Offnungen.
Dierbei ift bifvgerlihe Riige angenommen; fiic einfachere Riiche
tonnen biejelben fleiner und fiir Herrjhaftatichen, je nad) den Un.
jpriichen, grofer gewdhlt werden.

Um rajdjes Anfodjen zu erzielen, muf der Topf auf ba3
offene Loch gefebt werben. Der Halhn fteht in bder Stellung
yauf’s  Hanbdelt ed fich um bdie Bereitung von einer Gheije, o
gejchieht dn3 Weiterfochen bei der Hahnftellung ,halb”.

Bei Bereitung von mehreven Speifen ift fiir Hag Weiter-
Fodjen eine befonbdere Heizquelle nicht mebr erforberlidy.

Steht beijpielsweife eine Bierlods-Rodhplatte zur Berfiigung,
jo wird man ur Bereitung ded alltdglichen Mittagefjens nur die
beiben borderen Brenner in Benubung nehmen. Die Tipfe, beren
Snbalt zuerft foden muB, werden auf die vorbeven offenen Licher
gejet.  Ulle anderen Tépfe gruppivt man auf dem binteren ge-
jdlofjenen Teil ber Platte, bder bdurdh bdie Abgaje ber borberen
Brenner Hodhgradig erhist wird.

Jft eine Speife in'3 Kodjen gebradht, jo wird bder Lopf zum
Weiterfochen nac) hinten gefchoben, ein anderer Zopf wanbdert dafiix
bon binten nad) vorn auf da3 offene Qo) umd jo fort. — Auf
jolhe Weife fann ein Wittagefien jehnell und mit febr geringem

10*
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asverbtand) bergeftellt werben. Alle Kochlocjer miifjent, jo lang
fie nicht benubt werden, burd) die Ringe gefdhlofien gebalten werden.

Das Sunere der Brat- und Badifen mup fehr fauber
gebalten werden, im Bejonbderen ift die untere Platte von Braten-
und Saucenteften ftetd jorgfdltig zu reinigen, wenn unangenehmer
®eruch permieden werben joll.

Beim Braten werben die Hibhne gang gedfinet.

Grfabrungdmifig braudyt ein Braten von 10 big 12 & ein-
einbald Ctunden Bratzeit, und zwar fonnen bdie Hihne wihrend
ber lesten Halben Stunde auf ,Halb” ftehen.

Gin Wenben bde3 Bratobjefts ift nicht erforberlich, jedodh
muB bagfelbe fleifig begofjen werben.

Beim Baden ftehen die Hiihne ftetd in der Stellung ,Halb”.
Beim Baden von Napftucen mup die Kudjenform miglidhft hod)
geftellt mwexden.

Beim Baden von Heinem Badwert auf Bledjen gilt diejelbe
Regel, und muf bas Kuchenbled) 6 cm jdmiler jeint, ald der Ofen,
bamit die Dite von unten nicht abgefperrt wird, man mwiirde fonft
teine geniigenbe Oberhike Haben.
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Central -‘Werkstaﬂ

Deutschen Continental-Gas-Gesellschaft
Special-Fabrik filir Gas~Hpparate

Dessau.

Die Centralwerkstatt in Dessaw ist die erste Fabrik in
Devtschland, welche ausschliesslich fir dic Herstellung von Gas-,
Llatt-, Koch- wnd Heizapparaten gebaut wurde.  Nachdem fiir
unsere deutschen Verhdltnisse unpraktische und obendrein sehr
teure auslindische Fabrikate das Kochen und Heizen mit Gas
sehr in Misskredit gebracht hatten, gelang es der Centralwerk-
statt in Dessaw durch Hrfindung besonders praktischer,
handlicher, im Gasverbrauch sehr sparsamer und in der
Anschaffung billiger Apparate die Vorurteile zu zerstreuen,
die der Hinfithrung des Gas-Kochens und - Heizens entgegenstanden.

Die Centralwerkstatt in Dessaw ist errichtet von der
Deutschen Continental- Gas- Gesellschaft, welche in zahlreichen
deutschen und auslindischen Stidten Gasanstalten besitzt. Nach
den Hyfahrungen dieser Gasanstalten mit englischen und fran-
zosischen Apparaten wuwrden wnsere Guas-, Plitt, Koch- wund
Heiz- Apparate so gebawt, dass sie, alle Fehler und Missstinde
der fritheren vermeidend, sich den besonderen Wiinschen des
deutschen Publikums anpassen. Sie haben dadurch eine ausser-
ordentlich grosse, stetig wachsende Verbreitung erlangt, und
unsere Gas-Pldtten und Gas-Herde erfreuen sich einer Beliebl-
heit wie kein anderes Fabrikat. Hauptgesichtspunkte bei der in
ausschliesslich dieser einzigen Spezialitiit entsprechend eingerichteten
Werkstitten erfolgenden Herstellung unserer Gas-Apparate sind:

Geringster Gasverbrauch. — Gediegene Arbeit.

Bestes Material. Schoéne Formen.

—= Billige Preise. es——o
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Gas~Hpparate:

Plitten - Erhitzer nach mehreren patentierten Systemen, fiir

Hausgebrauch sowie fiir alle gewerblichen Zwecke, in ver-

schiedener Ausstattung und Grosse, mebst dazu passenden

Pliitten in verschiedenen Formen und Gewichten,

Gas=-Kocher aller Grossen und fiir alle Zwecke, darunter neuer-
dings der sehr billige und ungemein praktische Gas-
Kocher ,,Confinental¢,

Zwei- und Dreilochkocher, Herdplatten mit 3—7 Léchern,
Bratrohren, Koch- und Bratifen, Gasherde, darunter die
sehr hilligen, praktischen und iinsserst sparsamen Herd-
platten und Bratifen ,,Askania‘,

Tassen- und Tellerwirmer, Wirmschrinke,
Fleischraster (Grill),

Kafferioster in mehreren Grissen,

Baumtorten- und Baumkuchen-Backapparate,
Spiessbrater mit und ohne selbstthiitigem Uhrwerk,

Glas-Heizifen nach sehr vielen Modellen, in allen Preislagen,
einfachster bis reichster Ausstattung, fiir Zimmer, Bureaux,

Sile, Kirchen, fiir Aushilfs-Heizung u. s. w.
Gas-Bade-0fen neuer, verbesserter Construction

und vieles Andere.

Nachfolgend Abbildungen einiger besonders beliebter
Dessauer Gas-Apparate. Ausfithrliche Prospekte, Gebrauchs-

anweisungen und Preisangaben gratis und franko von der

Uerwaltung der @entralwerkstart in Dessau.




Gas-Platten.

Von unseren zahlreichen, in vielen tausend Exemplaren ver-
breiteten Dessauer Gas-Plitt-Apparaten giebt nachstehende Abbildung
das ganz besonders beliebte Modell EK (D. R.-P. Nr.t53676) wieder.

Derselbe wird einfach, doppelt
und dreifach geliefert.’

Zu dem einfachen Erhitzer ge-
héren 2 Plidtten, zu dem doppelten
4 Plitten und zu dem }dreifachen
6 Plitten.

Modell EK

Offener Plittenerhitzer mit gesicherter
Aufsetz- und Abhebe -Vorrichtung.

Derselbe wird einfach
und doppelt geliefert.

Zu [dem einfachen Er-
hitzer gehéren 2 Plitten und
zu dem doppelten 4 Plitten.

Den ausfiihrlichen Katalog
fiber Gasplatten versenden wir
EE—— gratis und franko.
Modell E A K.

Brief - Adresse:

Uerwaltung der @entralwerkstatt in Dessau.
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Gas-Kocher.

Nachstehende Abbildungen veranschaulichen einige besonders
beliebte Modelle unserer Gaskocher.

Glaskocher mit Innen- und Aussenflammen.

e \“‘k\_}i Derselbe wird in

2 Grossen geliefert.

Gasverbrauch :
bei Modell I 210 und
bei Modell II 280 Liter
pro Stunde.

Modell Continental.
Doppelkocher mit Innen- und Aussenflammen.

A Jeder
s Flammen-
kranz dieses
Kochers ist
entweder fir
sich allein
* oder aber
5 auch beide
zusammen
zl benutzen.
Gas-
verbrauch:
360 Liter
pro Stunde.

Mc;ll 0 GN.
Kocher mit Innenflammen. Modell S 6.

- TR

Gasverbrauch:
150 Liter
pro Stunde.

Den ausfilhrlichen Katalog fiber Gaskocher versenden wir gratis und franke,

Brief-Adresse:
Uerwaltung der Centralwerkstatt in Dessau.

4
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[

Gas-Herdplatten ohne Bratofen.
Herdplatten mit Radial-Rippen.

Zwel Brenner mit
zusammen 380 Liter
- Gasyerbrauch in der

Modell RHM 2. Zweilochplatte.

Glatte Herdplatten mit umkehrbaren
Radial-Ringen.
Ee==) ==yt Z.  Drei Brenner
. mit zusammen
620 Liter Gas-
verbrauch in
der Stunde.

Modell GH L. Dreilochplatte.

Zwei runde und ein rechteckiges Kochloch; vier Brenner
mit zusammen 920 Liter Gasverbrauch in der Stunde.

Beide Systeme von Herdplatten sind in zahlreichen Formen ausgefiihrt.
Den ausfiihrlichen Katalog dariiber versenden wir gratis und franko.

Brief-Adresse:

Uerwaltung der Centralwerkstast in Dessau.




Geschlossene Spargaskochherdpl&tten

Die ; . Askania®,

Askania- 1T .

Platten D. R-G.-M. Nr. 98153, 99116, 100245, 100676,1
werden ent- 109138, 130909, 137599, 172440, i
weder mit D. R.-P. Nr. 130211. .
oder ohne "

‘Wasser- 3 Vollkommenste Ausnutzung des Gases,
blase, aber ; daher sparsamster Betrieb.

h:;:::';;ft' 4 Es kocht auf jeder Stelle der geschlossenen Herdplatte.

Die Askania-Platten lassen sich infolge ihrer vorziiglich
construierten Brenner gleich vorteilhaft, sowohl als offene,
al anchalsgeschlossene
Herdplatten verwenden.

zugsrohre
geliefert.

Spargaskochherdplatte
sy Askania‘* Modell I
mit Abzugsrohr.

e Die Spargaskochherdplatten
Katalog iiber »Askania‘® werden [in vier ver-
die nenen schiedenen Grissen geliefert.
W geschlossenen
| Spargaskoch-
herdplatten
| I ,yAskania‘t
i | versenden wir
| gratis und
franko. Spargaskochherdplatte ,.Askania‘’ Modell;IT

mit Wassergeftiss,

Brief-Adresse:

Uerwaltung der Centralwerkstatt in Dessau. ‘ }
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Geschlossene Spargaskochherdplatte
,»Askania®.

Agkania-Platte I
mit Wassergefiiss und
Teller- u. Speisenwirmer.
Die linke Kochstelle
ist mit mechanisch aunf
und abstellbarem Koch-
ring versehen.

Den ausfiihrlichen Katalog
iiber die geschlossenen Spar-
gaskochherdplatten , Askania‘
versenden wir gratis u. franko.

Vorziige der Spargaskochherdplatte ,,Askania*:
Sparsamster Gasverbrauch.
Es kocht auf jeder Stelle der geschlossenen Herdplatte.
Nach Wunsch offen und geschlossen zu benutzen.
Verwandlung der geschlossenen Herdplatte in eine offene durch
Versenken der Ringe. 3
Teller- nund Speisenwirmer, sowie Wasserwiirmer ohne besondere
Heizung.
Kein Zuriickschlagen der Flammen.
Zwei Brenner mit sparsamem (asverbrauch.,
Abzugstutzen zum Abfithren der Verbrennungsprodukte in"den
Schornstein vorhanden.

Brief-Adresse :

Uerwaltung der @entralwerkstati in Dessau.

7.




Geschlossene Spargaskochherdplatten und |
Bratofen ,,Askania‘.

Um einem vielseitig geiusserten Wunsche \
zu entsprechen, liefern wir zu unsern Spar-
gaskochherdplatten ,,Askania® auch eine ab-
hebkare Blechbrathaube ,,Liliput®.

Spargaskochherd-
platte ,,Askania'
Modell I mit ab-
hebbarer Blech-
... brathaube Liliput

- und Wassergefiiss.

Yollstiindig neune
u. bewiihrte Construc-
tion, bedentende Gas-
ersparnis.

Auch ganz vor-
ziiglich zum Backen
geolgnet.

Bratofen ,,Askania‘*
Modell IL

Brief-Adresse:

Uerwaltung der Gentralwerkstatt in Dessau.
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Geschlossene Spargaskochherdplatte
»Askania®“ mit Bratofen, Tellerwiirmer und
; Wassergefiiss.

Spargaskochherdplatte ,,Askania* Modell L w1 braioien Askania, Wassergefiss
und Tellerwhrmer.

Um unsere
Bratfen
nAskania'’
auch gleich-
zeitig als
Ront-
! apparate
“==== henutzen
zn kdnnen,
% haben wir
i fiir dieselben eine neue Rost-
vorrichtung gemiss obiger Ab-
bildung construirt.

Den ausfilhrlichen Katalog iiber

Ristvorrichtung i die zesnh!olsena: :pn;gis‘.skoch-
inee o : herdplatten skania =
s»Askaniaf. et senden wir gl:a;th und franko.

Brief-Adresse:
Uerwaltung der Centralwerkstart in Dessaw.
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Gasherde bauen wir in

zahlreichen Combinationen und

Grossen, vom kleinen Familien-

bis zum grossten Hoételherd,
Nachstehende Abbildung

zeigt einen besonders beliebten

kleineren Familienherd.

n-Gasherd System ,,Askania* No. 138.

Kleiner Familie
..

Den ausfiihrlichen Katalog iiber Gaskochherde versenden wir gratis und franko.

Brief-Adresse:

Uerwaltung der @entralwerkstait in Dessau.
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Brief-Adresse:
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Gas-Badeoéfen.

A

Neuer verbesserter

Gas ~ Badeofen
mit gusseisernem Fuss,
mit Brause und Hahn-
' sicherung. (Derselbe wird
auch ohne Brause und ohne
Hahnsicherung und auf
geschlossenem Unterratz

mit Heizofen geliefert.

Einfache Konstruktion.
D. R.-G.-M. No. 110937.
Die Brause bei unsern
neuen verbesserten Gas-
Badgd_fen ist derart kon-
struiert, dass man sowohl
ein sich allmiihlich ab-
kiihlendes Brausebad als
auch  ein kontinuirlich
warmes Brausebad
nehmen kann.

en ausfiibrlichen Katalog ilber @asbadebfen versenden wir gratis und franko.

Brief-Adresse : .
Uerwaltung der @entralwerkstatt in Dessau.

12
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