Recept 13.
Nudel-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl, 10 Stiick Eier, oder
41, Kilogr. Fabriks-Waare.

Zuhbereitung: Von dem Mehle und den Kiern wird ein fester Teig bereitet,
in Laibehen gut abgeknetet und hierauf zu runden Flecken ausgewalken; diese lisst
man etwas trocknen und schneidet darans feine oder breite Nudel. Die Suppe
wird siedend gemacht, die Nudel unter bestindigen Riihren langsam eingekocht und
5—T Minuten im Kochen erhalten.

Recept 14.
Fleckerl-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl, 10 Stiick Hier, oder
41/, Kilogr. Fabriks-Waare.

Zubereitung des Teiges bleibt dieselbe wie bei den Nudel, nur werden
statt Nudel daraus Fleckerl geschnitten. Auch die iibrige Zubereitung ist wie in
Recept 13.

Recept 15.
Geriebenes Gerstel-Suppe.
(Die Portion 36 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter Rindsuppe: 4 Kilogr. Mehl und 10 Stiick Hier.
Zubereitung: Von dem Mehle und den Eiern wird ein sehr fester Teig
bereitet, in Laibchen gut abgearbeitet und am Reibeisen sehr leicht gerieben.
Die Zubereitung im Uebrigen ist wie bei der Nudel-Suppe. (Recept 13.)

Gemiise.

Recept 16,
Erbsen-Puree.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 16 Kilogr. geschiilte Exbsen, 8 Kilogr. Mehl, 3/, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, !, Kilogr. Salz.

Zubereitung: 16 Kilogr., geschiilte Erbsen werden sorgfiltic ausgewaschen,
sodann in 70 Liter Wasser durch wenigstens 2 Stunden gekocht und fortwihrend
geviibrf, um das Anbrennen zu vermeiden. Die Hinbrenn wird von 8 Kilogr. Mehl,
31, Kilogr. Sehmalz und 1 Kilogr. feingeschnittenen Zwiebel bereitet und wenn die
Erbsen geniigend weich sind, wird die passirte mit dem Erbsen-Wasser vermengte

Einbrenn in den Kessel gegeben und bei fortwiihrenden Riihren, unter vorheriger

Beigabe des Salzes und Pfeffers, gut aufgekocht.

(Sollten geschiilte Erbsen voriibergehend nieht bezogen werden kionnen und
daher ungeschilte Erbsen zur Zubereitung gelangen, so miissten diese am Tage vor
ihrver Zubereitung, sorgfiltiz gereinigt, in reinem Wasser geweicht und am niichsten
Tage bei der Zubereitung, mindestens 3 Stunden gekocht werden.)



Recept 17.
Eingehrannte Linsen.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischpoition 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 16 I{Elogl‘. Linsen, 3, Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr, Zwiebel, 1/, Kilogr. Salz, 5 Liter Essig, 3 Dekagr, Thimian, 3 Dekagr.
Pfeffer, 1 Hiupel Knoblauch.

Zubereitung: Die Linsen miissen am Tage vor ihver Zubereitung sorgfiltig
geklaubt, in reinem Wasser iiber Naeht geweicht und am Morgen dureh mindestens
3 Stunden gekocht werden. Nach demn ersten Aufkochen ist der Kessel-Inhalt sorg-
filltlig abzuschopfen, ebenso die wiihrend des Kochens aufsteigenden Hiute mit dem
Schaumliffel zu entfernen. Die weitere Zubereitung ist wie beim Erbsenpurée (Koch-
recept 16) nur mit dem Umstand, dass Kssig, Knoblanch und Thimian der etwas
dunkler zubereiteten Einbrenn beigefiigt werden.

Recept 18.
Eingebrannte Bohnen.
(Die Portion zu 4 ki. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fiir 100 Liter: 16 Kilogr. Bohnen, 31/, Kilogr. Sehmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel, 1/, Kilogr. Salz, 5 Liter Essig, 8 Dekagr. Thimian, 1 Hiupel
Knoblaneh und 3 Dekagr. Pfeffer.

Zubereitung: Die Bohnen miissen gleich den Linsen am Tage vor ihrer
Zubereitung geklaubt, gewaschen und iiber Nacht in Wasser geweicht werden. Sud-
dauer B Stunden. Die weitere Zubereitung wie eingebrannte Linsen. (Recept 17.)

Recept 19.
Siisseingebrannte Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centilifer und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Kartoffel, 3%, Kilogr. Sehmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1. Kilogr. Zwiebel, 3. Dekagr, Pfeffer, 2 Dekagr. Majoran, 1 Hiupel Knoblauch,
Yy Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Kartoffel werden gewaschen, in der Schale gekocht. sobald
sie weich sind geschiilt und in Spalten geschnitten. Sodann wird von dem Mehle,
dem Sehmalze und Zwiebel eine lichte Hinbrenn bereitet, wenn selbe gar ist durch-
passirt, in den Kessel geleerf, das noch fehlende Wasser ergiinat, die Kartoffel sammt

den Gewiirzen und dem Salze beigefiigt und das Ganze unter hestindigen Riihren
gut aufgekocht, :

Recept 20.
Sauer eingebrannte Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Cenfiliter und zur
9 kr. Fleisehportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Erdipfel, 3%/, Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiehel, 3 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Neugewiirz, 2 Delkagr. Majoran,
1 Hiinpel Knoblauch, ¥/, Kilogr. Salz, 2 Dekagr. Thimian, 5 Liter Hssig, etwas Wurzel-
werk, 1 Dekagr. Lorbeerblitter.




Zubereitung: Die Zubereitung ist dieselbe wie bei den siisseingebrannten
Kartoffeln, nur mit dem Unterschiede, dass die Gewiirze, Wurzelwerk, Thimian und
Lorbeerblitter im KEssig '/, Stunde gesotten werden und der Essig sonach dem Gemiige
durch ein Sieb beigefiigt wird.
Recept 21.
Paradeis-Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr, Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 45 Kilogr. Kartoffel, 8%/, Kilogr. Sehmalz, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel, 15 Kilogr. Paradeisipfel, 8/, Kilogr. Zucker, 2 Liter Essig,
3 Dekagr. Pfeffer, %/, Kilogr. Salz.

Zubereitung: Die Paradeisipfel werden geputzt, gewaschen und in einem
geniigend grossen Topfe gekocht, bis sich die Schale einringelt. Sodann werden sie
durchpassirt und mit dem Essig und Zucker den Kartoffeln, die nach Recept 19 zubereitet
wurden, beigefiigt und das Ganze unter fortwiihrenden Riihren gut aufgekocht.

Recept 22.
Majoran-Kartoffel.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und znr
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 50 Kilogr. Kartoffel, 3'/, Kilogr. Schmals, 8 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel. b Dekagr. Majoran, %/, Kilogr. Salz, 3. Deckagr. Pfeffer.

Zubereitung: Die Kartoffel werden roh gesehilt, in Wiirfel geschnitten,
gewaschen, in Salzwasser weich gekoeht und alsdann fein verriihet. Von dem Schmalze,
dem Mehle und dem feingeschnittenen Zwiebel wird eine lichte Einbrenn bereitet, selbe
wird durchpassirt, sammt dem Majoran und Pfeffer den Kartoffeln beigemengt, das noch
fehlende Wasser ergiinzt und das Ganze unter fortwihrenden Umriihren gut aufzekocht,

Reeept 23.
Eingebrannte saure Riiben.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter: 35 Kilogr. Riben, 4 Kilogr. Schmalz, !/, Kilogr, Salz.
9 Kilogr. Mehl, 17/, Kilogr. Zwiebel.
Recept 24.
Eingebranntes Sauerkraut.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 80 Kilogr. Krant, 4 Kilogr. Schmalz, 9 Kilogr. Mehl,
Yo Kilogr. Salz, 1/, Kilogr. Zwiebel, 4 Dekagr. Kiimmel.

Zubereitung fiir Recept 23 und 24: Die erwihnten beiden Gemiise miissen,
wenn sie im rohen Zustande iibersiuert wiiven (was hiiufig im Friihjahre der Fall
ist), vor dem Zusetzen enfsprechend ausgewaschen werden. Bei der Zubereitung
werden sie mit der nothigen Menge kalten Wassers zugesetzt und nachdem sie genii-
gend weich gekocht sind, abgeseiht. Sauverkraut wird mit 4 Dekagr. Kiimmel zum
Koehen zugesetzt. Die weichgekochten Gemiise werden mit der Einbrenn gut vermischt.
Diese Einbrenn wird von 9 Kilogr. Mehl, 4 Kilogr. Schmalz und dem fein-
geschnittenen Zwiebel gemacht, aufgegossen, passirt und sammt dem Salze den Ge-
miisen beigefiigt, gut verriihrt und anfgekocht.




Recept 25.
Spinat.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 5 Butten Spinat, 4 Kilogr. Schmalz, 8 Kilogr. Mehl,
1 Kilogr. Zwiebel, 8 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Gewiirz, %/, Kilogr. Salz.

Zibereitung: Der Spinat wird gut verlesen, 1eu‘.1t rein gewaschen und in
vielem starkwallenden Salzwasser weich gekoeht. (Man lasse den Spinat nicht zu lange
kochen, damit er seine griine Farbe erhiilt.) Alsdann giesst man ihn in einen Durch-
schlag, kiihlt ihn mit kalten Wasser ahb, drickt ihn aus und hackt ibn recht fein.
Von dem Schmalze, dem Mehle und dem feingeschnittenen Zwiebel bereitet man eins
lichthraune Einbrenn, passirt selbe dureh, fiigt selbe dem Spinat sammt den Gewiirzen
hei und lisst die Speise gut aufkochen.

Recept 26.
Koch-Salat.
(Die Portion zu 4 kr. 45 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 140 Stiick Kochsalat, 8 Kilogr. Mehl, 3'/, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, 8 Dekagr. Pleffer, 2 Dekagr. Gewiirz, 2/, Kilogr. Salz,
1 Hiéunpel Knoblauch.

Zubereitung: Der Kochsalat wird geputzt, sehr rein gewaschen und in
starkwallenden Salzwasser weichgekocht. Alsdann gibt man ihn in einen Durchschlag,
spiilt ihn mit kalfen Wasser sehr gut ab und hackt ihn nieht gar fein. Von dem ange-
gebenen Mehle, dem Schmalze und dem feingeschnittenen Zwiebel wird eine lichtbraune
Einbrenn bereitet, selbe passitt man, vermischt sie gut mit dem Gemiise und lisst
das Ganze bei bestiindigen Riithren und Beifiigung des Gewiirzes und des feinge-
hackten Knoblauch gut aufkochen.

Recept 27.
Eingebrannter Kohl.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 100 Stick sehoner Kohl, 4 Kilogr. Schmalz, 9 Kilogr.
Mehl, 1 Kilogr. Zwiebel, 8 Dekagr. Pfeffer, 2 Dekagr. Gewiirz, 1 Hiupel Knoblaueh,
2 Dekagr. Majoran, %, Kilogr. Sals, 5 Kilogr. geschiilte Kartoffol.

Zubereitung. Der Kohl wird sorgfilltiz geputzf, geschnitten und mit den
geschiilten und gewiirfelt geschnittenen Kartoffeln zngesetat und gekocht, Von 9 Kilogzr,
Mehl, 4 Kilogr. Schmalz und 1 Kilogr. feingeschnittenen Zwiebel wird eine Einbrenn

bereitef, passirt, dem Gemiise sammt Pfeffer, Knoblauch und Majoran beigefiigt und
die Speise unter fortwihrenden Rithren gut aufgekoeht,

Recept 28.
Eingebrannte Kohlriiben.
Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)
Zuthat fir 100 Liter: 150 Stiick Kohlriiben, 8 Kilogr. Mehl, 3, Kilogr.
Schmalz, 1 Kilogr, Zwiebel, 1 Hiupel Knoblauch, 3 Dekagr. Pfeffer, 3 Dekagr, Kiimmel.




heissen Wasser tiberbriiht und in einen Durchschlag geschiittet. Die zarten griinen
Blitter werden von den Stielen gepfliickt, gewaschen, fein gehackt und mit den Kohl-
riiben, unter Beifigung des Kimmels weich gekocht. Von dem Mehle, dem Schmalze
und dem Zwiebel bereitet man eine lichthraune Binbrenn, passirt selbe durech, fiigt
sic sammt den Gewiirzen und dem feingehackten Knoblauch dem Gemiise bei und
lisst das Ganze, bei bestindigen Riihren gut aufkochen.

Recept 29.
Eingebrannte griine Fisolen.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fix 100 Liter: 30 Kilogr. griine Fisolen, 8 Kilogr. Mebl, 3%/, Kilogr.
Sehmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, 2 Dekagr. Thimian, 1 Dékagr. Lorbeerhlitter, 3 Dekagr.
Pfeffer, 2 Dekagr. Gewiirz, *f, Kilogr. Salz, 5 Liter Hssig,

Zubereitung: Die Fisolen werden abgefidelt, gescluitten, gewaschen und
in Salzwasser weich gekocht. Von dem Mehle, dem Sechmalze und dem Zwiebel wird
eine dunkle Einbrenn bereitet, dieselbe passivt man und fiigt sie dem Gemiise bei. Der
Essig wird mit dem Thimian und Lorbeerbliittern aufgekocht, sammt den Gewiirzen
und dem feingehackten Knoblauech ebenfalls dem Gemiise heigefiigt und das Ganze
unter fortwithrenden Riihren gut aunfgekocht.

Recept 30.
Eingebranntes siisses Kraut.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthuat fir 100 Liter: 32 Kilogr. siisses Kraut, 8 Kilogr. Mehl, 37, Kilogr,
Schmalz, 1 Kilogr. Zwiebel, 3 Dekagr. Kiimmel, 1 Hiupel Knoblauch, 3 Dekagr, Pfeffer,
b Liter Essig, %, Kilogr. Salz.

Zubereitung. Das Kraut wird geputst, feingeschnitien, gewaschen und mit
dem Kiimmel in Salzwasser weich gekocht. Von dem Schmalze, dem Mehle und dem
Zwiebel bereitet man eine lichfbraune Einbrenn, passirt selbe, fiigt sie sammt Pleffer,
Eesig und feingehackten Knoblaueh dem Gemiise bei und lisst das Ganze unter sorg-
filtigen Rithren gut aufkochen.

Recept 31.
Paradeis-Reis.
(Die Portion zu 4 kr. 50 Centiliter, zur 15 kr. Fleischportion 40 Centiliter und zur
9 kr. Fleischportion 25 Centiliter.)

Zuthat fir 100 Liter: 10 Kilogr. Reis, 3%/, Kilogr. Mehl, 2 Kilogr. Schmalz,

1 Kilogr. Zwiebel, */, Kilogr. Salz, 15 Kilogr. Paradeisipfel, 1, Kilogr. Zucker.
Zubereitung: Der Reis wird sorgfiltig geklaubt und gewaschen, iiber Nacht
in reinem Wasser geweicht und in Rindsuppe oder Wasser mindestens eine Stunde
bei fortwihrenden Umrithren gekocht. Die Paradeisipfel werden geputzt, gewasehen und
gekocht, bis sich die Schale einringelt, sonach durchpassirt und dem Reis beigemengt.
Von dem Melle, dem Schmalze und dem Zwiebel wird eine lichte Einbrenn bereitet, mit
Suppe oder Wasser auigegossen, passirt, dem Reis beigemengt und die Speise bei fort-
wihrenden Umriihren gut aufgekocht und wenn nithig enfsprechend verdiinnt. Der
auf diese Art zubereitete Reis wird als Gemiise gegeben, muss daher dickfliissig sein.

Zubereitung: Die Kohlriiben werden geschiilt, in Spalten ceschnitten, mit
- P g )
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