BemerkRungen ﬁber ©Gogen (Tunken, Betgiijje).

Dureh) Sofen, zu deren Bereitung meift nur wenig Jutaten
gebraucht mwerben, bie alfo billig findb, kRann mandjes Gericht nicht
nur fdhmackhajter gemacht werben, fonbern bdie Hausfrau kann mit
denfelben auch Wbmwed)slung in den Speijezettel bringen.

©ofzen mit Cinbrenne (die Bereitung der Einbrenne ijt Seite 12
befchrieben), die eine ldngere Kochzeit erfordern, find in bie Kochkijte
3u jtellen. Bei biefer Vereitungsmeife verdbunjtet fehr wenig FKliijjigkeit
und durch das lingere Kochen mwerben die Sofen aud) jdhmackhafter,

Alle Sofen mit einer Ginbrenne miijlen erjt kalt und dann
heifp vergojjen und darauf {olange entweder mit bem Schneebejen ge=
jchlagen ober mit dem Kochloffel verriihrt werden, bis jie aufjieden.
Wenn man dieje Vorjdyrift nid)t befolgt, werden fie knollig.

Cine vorjiigliche Vermwertung von Braten= und Fijd)-
rejten erreicht man bdurc) Beigabe Ralter Sofen, wie Wayon-
naife, Cierjoge, Genfiofe. Auc) mit nur kleinen Uberrveften laft jich
auf folche Art manch feines Abendefjen Herjtellen.

Kalte Snittlauchjofe, C€jjige und Upfelkren werden meijt zu
warmem §leijch bevorzugt.

Bmwiebels, Pilzz, Tomatens, warme Schnittlaudys, Gurkens und
Dilljoen find beliebte Beiqaben zu gefottenem Rindileifch; jie eignen fich
aber auch vorziiglich als Beigabe zu den meiften Rejtengerichten.

Die gejunden, fhmackhaften Objtjofen find mwenig bekannt,
follten aber ihres billigen Preifes wegen in jebem $Haufe eingefithrt
werden. Ju Mildhgerichten, Schmarren, Pubdings, Aufldufen, Knddeln
und einem grofen Feil ber in Fett gebackenen ehljpeifen jchmecken
_ biefe Obitjoen vorziiglich. Vei ibhrer Jubereitung foll Der Jucker
nicht mitgefotten, jondern erjt nacd) dem SKochen beigefiigt merden.
Bur Apfeljofge oermwendet man bdie Upfel ungefdhdlt; aud) Ekleine,
unanfehnliche Friichte eignen fich oazu. Durch dbas Mitkochen der Schale
und bdes Kerngehdufes erhilt die Sofie einen wiirzigen Gejdhmack.




e

Gollte einmal eine GoRe zu biinn gerafem, was zwar bei
gemifjenhaftem Abmwégen der Putaten nad) diejern Kochbuch) nicht
Teicht der Fall fein bdiirfte, jo ijt Diefer Fehler leicht dbadurd) ju beheben,
baf man ein QWffelchen Stiirkemehl in etwas Raltem Wafjer aufldit
und es unter fleigigem Sprudeln mit ber Sofe auffieden ARt

165. Maphonunaije. *

ZiDoftell. DEmany K 0.06 | Fn eine tiefe Schiifjel gibt man 2 Dotter,
2dl o1 Rz g-gg eine Mefjerfpite guten Genf und Sals.
L Rariee(ifie, CEMh v 21 Man mijcht alles gqut durdeinander, gibt
SlBehpr S TR i J e st

—x o052 tropfenweife unter bejtandigem Riihren 1 dl
' feines Olivend], einige Tropfen Jitronenjaft
ober Effig und bann wieder 1 dI Ol dazu. Die Sofe mup an einem
Ralten Ort bereitet mwerben.

166. Eieriofie. *

3 Gibotter . . . ... . K 0.09 | Unter fortmwdhrendem Schlagen werden
1 dl Meinejfig . . . . . » 0.04] immet i
el 0 langfam, 1 abwed)felnd, Ei, Ol und

e Ciftg mit Salz kalt in einem Topf ge-
QUBEHEE s j'(g_'gi; riihet, Wenn alles fehr gut vermifcht ijt,
jtellt man den Topf in heies Wajjer und
jehldgt ununterhrod)en {olange, bis bie Sofe dick wirb; fieden darf fie
aber nidht.

167. Senfioke.*

8 Gibotter . . .. ... K 0.09 '| Ctwas feingejtopene Peterfilie und
3 g?}?m gg:r Rt g-gi’i Bmwiebel werden mit Senf, dbem Saft einer
5 (Eg[;ﬁzl m‘f‘_‘_g. " s halben Bitrone, einem Loffel Staubsucker
T ‘003 und Galy fein vervithrt, JNun fiigt man
Bubehdr . ......, 0.05 | langfam, immer abwechfelnd, die hart ge-

T K 032 | Rochten, gerbriickten Dotter, OI, Cijig und

' etwas Bratenjaft bei und rithrt die Sofe,
wobei der Topf in fehr kaltem Waffer jtehen mup, fein ab. Wenn
Cibotter gejpart werden follen, vermwendet man nur 2 Eidotter und
figt ber ©ofe zulet das klein gehackte Ciweif bet. Audy ein Ju-
jag pon etmas in Waffer geweichter und bdurd) ein Sieb getriebener
Gemmel madit die Sofe ausgiebiger.

+ sirome (K) =« 1°06 Franfen. 1 filogramm {kg) = 2 beutiche Bfund.
1 flrone (K) = 0'85 Martk. 1 Delagramm (dkg) = 10 Gramm.
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