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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.




168, Kalte Shnittlandhijope. ™

3 Gitntter « vags b K 0.09 Sme-‘[ I}art gehod]te und ein rober
bl Qgclm”iq g0y g‘% Dotter werden abmwechielnd mit OI, Efjig
P D) G e -

Subehbr o005 | umd ©aly zu einer feinen Gofe vertiibtt,
it ben st —K 0% | ber man ulet eine Handooll fehr fein

weif und Semmel kann aud) diefe Softe wie v, 167 netlaugert wetdett.

169. Apfelfren (Meervettich), *

40 dkg Upfel . . . . . K g-(l; Man fchdlt und rveibt die Iipfel, ver=
?fdng‘if:;ﬁ “““ " oos| mengt fie fchnell mit dem Gffig, damit fie
1 deg Sudmg " oot | liht bleiben, juckert fie und gibt den fein

K 021 | geriebenen Kren daju,

170. Gijigiren (Meervettidh). *

6 dkg geriebener Kren K 0.07 ®ericbener Kren mwitb mit  Ejfig,
2 dkg Judker ... .. ” g-gg Bucker und Salz qut gemtijcht und zuleht
}; (fgg’g‘:ﬁ% """ * oo5|s bas Ol leicht datuntergeriihet, Liebt man
Subehr ... .. ..., 00i| den Kten weniger jdharf, jo kann er vor

K 018| bem Anmachen mit einigen Loffeln Heifer
Rindfuppe abgeriihrt werdemn.

171, Semmelfven (Meervettidy). *

20 dkg Gemmeln . .. K 0.20 Die Gemmeln werden blattrig ge-

10 ‘gkg geriebener fchnitten, mit 2/, I fiebenber Rindjuppe
PRI Steiies o e b 0S| L =

B o 0.07 begojfen und unter fleifigem Rithren {dhnell

—,"(*@ﬁ] aufgefotten. Kurg vor dem Unrichten gibt
_— - man Dden fein geriebenen Kren, Saly und
2 Guﬁel Rahm bdazu.

172, Mandelfren (Meervettich), *

ggﬁg l?;l?hl! i{g:gz Ym heigen Fett lifgt man das Meh!
4 dkg Bilanzenfett . . , 0,06 | anlaufen, vergiefit mit Mildy und fieet die
4 dkg abgeogene ©ofe auf. Dann werden die fein gefchnit-

Mandelt . .. ... » 0.13| tenen oder geftofenen Mandeln nebit etwas
2dkg Jucker ... .. » 0021 Bycker dazugegeben und beim Anrichten
oI Magermildy . . g'g‘i‘ ber geriebene Kren und etwas Saly jchnell
e — o35 | Ddaruntergemifcht.

i ftrone (A7) = 1°05 Hranlen, 1 Silogramm (kg) = 2 beut{de Pfund.
1 Strone (K== 085 Yark 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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193, Warme Sdnittland)jophe. =

5dkg Mehl . . . .. K002 Das Mehl witd in Fett geddmpit,
4 dkeg Pilangenfett . ., 006 it 5/, 1 Rindjuppe oder Waffer langfam
SUbRh Ot e inn };géz vergofjen und alles 20 Minuten gefotten.

Eine kleine Hanbdooll fehr fein gefchnittener
Co'd)mttluud] witd beigegeben, die Sofe noch einmal aujgejotten und
iiber 2 CRloffel Jaurem Rabhm angerichtet.

174. Dilliofe. *

Sdkg Mepl . . .. .. K 002 Cine lichte Cinbrenne aus S§ett und
4“'{‘;"3 Pilangenfett . . g'g‘g; Mehl vergieft man mit 2/, I Rinbjuppe
G Dl Tt tos | ober Waffer, jalat und Lajt fie 20 Minuten

fiebenr, gibt bann eine Rleine $Handovoll
fehr fein gejdynittenes Dillkraut hinein, laft die ©ofe nodhymals auf-
fieben unbd perbefjert fie mit 2 Ciloffel jaurem Rabhm. Wird Sitfrahm
genomunen, jo fduert man bie Sofe mit etwas JFitronenjaft.

175, Gurienjofe.

'degkg ggll;tken .. . K g-ﬁg' Die Gurken werben gefchalt, klein-
SakgMehl o, » Ol s LET2 : : LyOE s
L s Pilanaeriolt - o6 Lnrl;;rlllteg geit‘lz’ntttcnil:| -unb in die lichte Ein-
SR 0.05 gegeben, Die man aus dem Fett,

—xoss oven fein qebackten JFmwiebeln und Ddem
- Mehl BHergejtellt Hat. Man vergiept mit
s ¢ Rindjuppe oder Wafjer, wiirzt mit Salz und 3 bis 4 CRlbffel
Efftg, kocht die Gofge 3 Minuten vor und ftellt fie in die Kifte. Diefe
Gofe tjt aus frijchen Gurken bereitet, jie kann aber aud) aus Ejjigqurken
hergejtellt werben. Man nimmt dann jedoch nur 30 dkg, bereitet die
©ope ofhne Cijig unbd fiigt zulet die Gurken der Sofe ungejchalt bei.

DBorkochzeit 3 Minuten. — Kochdawer 2 bis 5 Stunden.

176. Tomaten: (Paradiedipfel:) Sofe.

50 dkg Tomaten . .. K 0.20 Das Meh! wird im heifen Fett licht-
gg’g g;ﬁ‘];f ------ " g-g; gelb gedampit; bann gibt man die Tomaten,
4 dkg ‘IBi[unalniif;tt. 0.06 bEn Budker, Salz unbd zwei Jtelken hinein,
A e el 002 Ddmpijt alles nodymals, vergieft mit !/, ¢
T K037 Wafjer ober Rindjuppe und lat die Sofe

3 Minuten vorkochen, ehe man fie in

1 firone (K) = 1'05 Franlen. 1 ftilogramm (kg) = 2 deutfdhe Bfunb.
L firone (K) =085 Mack. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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bie Kijte jtellt. BVBor bdem Unrichten mwird die Sofge durd) ein Sieb
geriifrt,
PBorkod)zeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 5 Gtunden.

1797, Braune Jwiebeljofe.

10 dkg Sdyalotten . . K 0.03 | Im beipen Fett [dfit man erft bden
5dkg Mehl . . . . .. n 0021 3y cker lichtgelb anlaufen, rbijtet die fein
zﬁg %ﬁ:;én-ién- i g:g;' aehackten Schalotten ober Zwiebeln darin
bt e .. 005 Dbellbraun, gibt bann bas Mehl bei und

T K 020 | bampft es ein wenig mit. Wenn es Farbe
oy hat, witd mit 3/,.7 Rindjuppe ober Wajjer
vergofien und mit Salz, 2 ERloffel Ejjig und etwas Jitronenjajt gemiirst.
Die Soffe kommt, nachdem fie 3 Minuten vorgekod)t Hat, in die Kijte.
LBor dem Anrichten mufy die Sofe durch ein Sieb gegeben werben.

Borkochzeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 5 Stunden.

178, Weife Jwicbeljofe.

10 dkg &chalotten . . K 003 | Aus Fett und Mehl wird eine lichte
igﬁg g};m R g'gﬁ Einbrenne gemacht, die feingehackten Jiwie-
3 dkg 33;'2? "e i 002 | Deln werben beigefiigt und mit 3/, I Rind-
Rubehdel. i . ood , 005 fuppe oder Waffer langfam vergojjen und

— K018 Jucker, 2 Cplbifel ifig, 1 Cloffel Jitronen-
faft jowie bdas udtige Galz beigegeben.
Das Gange wird vorgekocht und in die Kijte gejtellt. Die Sofe
Rann vor dem Anvichten durch ein Gieb gegeben mwerden.

DBorkod)zeit 3 Minuten. — Kod)dauer 2 bis 5 Stunbden.

179, Jwiebeljofie auf andere Wrt.

5 dkg Gdjalotten . . . K 0.02] Man it dben Jucker im Fett Hell-
Odkg MeBL . . . ..., 0021 proun anlaufen, gibt das Mehl Binein,
4 dikg Pilanzenfett . . , 0.06 B e &

idie S " 003 tiiftet es unter b'eitanblgm Riihren 3u i‘ehr
2dkg Butter . ... ., , 006 | Dunkler farbe, jedod) {o, ba es mnidyt
Subehdr . ......., 010 bitter wird, und vergiet bdiefe Cinbrenme

A - K 0291 mit einem abgefeihten Sude aus 1/ !
Waijjer, 4 Cplifiel CEfjig, Salz Suppen-
wurgeln, Thymian, Lorbeerblatt, kod)t die Soge 8 Minuten vor und

1 Rrone ()= 1056 Franlfen. 1 filogramm (kg) = 2 beutiche Pfund
1 frone (K) = 085 Mark. 1 Defagramm (dkg) = 10 Gramm.
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jtellt fie in bie Kifte. Vor dem AUnvichten wird fie durd)s Sieb geriihrt
und mit in Butter golbgelb gerditeten, fein zerhackten Jmiebeln gemijcht.

Borkod)zeit 3 Minuten. — Kodhdauer 2 bis 5 Gtunbdern,

180. Pilz: (Shwammerl:) Sofe,

5 dkg Mepl . . .. .. K 002 | Die Schrwammerln werden am Morgern
4%;&2:11‘?:“& 040! in 17 Galmaffer vorgekodht und in bdie
""" » | Rifte qeftellt. Mittags macht man aus

4 dkg Pilangenfett . . , 0.06 :
Jubehdr . . . .f _____ 041 | Fett, Mehl und Jwiebel eine lichtbraune

K059 Ginbrenne, bie man mit dem Wafjer, worin

—  bie Pilze gefotten mwurben, vergiept. Die
fein gehackten Schwimme gibt man bder Sofe bei, fiedet alles nod)
20 Minuten und richtet fie mit 3 Ehloffel Rabm an.

Borkodhzeit 3 Minuten. — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

181. Johannidbeeriofie. *

1, [ eingekodhte _ l Man rojtet die Brijel ein wenig
Sﬂgﬁnﬂ‘s"“““ ‘me "y im Beifjen Gett, gibt die Johannisbeeren
Sl s | bazu, vergiefgt mit /. ¢ Waifjer und [t

3dkg Brifel ... .. » 002 : ; o :

2 dke Pilangenfett . . , 003 die Gofe aufjieden. €s kRonnen auch frifche

K105 Beeren vermendet mwerden, nur ijt dann

per GoRe Der nbtige Jucker beizugeben.

182, Preifelbeeriofe.”

lfgfeingeku'd]tec,‘heiiek Bu den im Dheigen Fett ein mwenig
3;’:”% 1“‘§ Bucker . K 3-0—1 getbjtetenn Brofeln gibt man die Preifel-
G Rl v 0011 foeren, vergieft mit i/, ¢ Waffer und fiedet

2 dkg Pflangenfett . . , 0.03| ; ;
bl ——%70i die ©ofe auf. Wenn bdie Beeren wenig

- opber gar nicht gesuckert find, Rann nad
Gejchmack Fucker dazugegeben werden.

183, Apfeljofe.

®Die Jipfel werden gemwajchen, aber nicht gefchdlt. Man Ekocht
fie in 3/, I YWaffer mit Jimirinde, Ritronenjdhalen und Jelken
5 Minuten por und jtellt jie in die Kijte, was namentlid) iiber Nacht

1 firone (K) =105 Franlen. 1 Silogremm (kg) = 2 veutde Punb.
1 Strone (K) = 0°85 Marl. 1 Detagramm (dkg) = 10 Grawm.
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Tig Appel o, o os o K 030 | bequem gefchehen Rann. Vor der Vetwen-
Bdkg Mebl . . . ... » O0L1 bung werden jie durd) ein Gieb getrieben
ggﬁi %‘Ffﬁff enfett . g'gg und u der aus Fett und Mehl bereiteten
Subehor i s . 002| lidhten Ginbrenne gegeben, die mit Dem

~ K 038 | Waijer, worin die dApfel gefotten find, ver-
~ gofjen witd. Die Sope muf noch) 10 Wi-
nuten fieden, witd gejuckert und kann warm obder Ralt zu MWehl-
jpeijen gegeben mwerben.

Borkodhzeit 1 Minute. — Kochdauer 1 bis 5 Stunden.

184. Yolunderiofe, *

Yz I eingeRochter ! Fett und Mehl werden u lidjter Cin-
ﬁﬁ"h“‘b;: """ 5 g'ggf brenne verriihrt, mit 1 7 Wafjer vergofjen,

u A EEp SN A L p . -
5dk§ ?neg[n ...... : 0.02! bann ber Holunder bazugemijcht, bdie

4 dkg Pilangenjett . . , 0,06 ©oBe 10 Minuten gefotten und gezudkert.
K 033| Gind bdie Beeren mit Jucker eingekocht,
{o liBt man bdiejen weg.

185. Heidelbeer:, Sdhivarzbeer- oder Blaubeeriofe. *

/o 1 eingekodyte | Die Scdymarzbeeren mwerben mit Y, /

ﬁdidﬂ‘%“f%{’“““ oo K g-gg kaltem Bafjer, worin das Gtiirkemeh!
SESHeriNN T v 0 4 5
3 dkg Gtirkemesl . . . O, gut overfprudelt ijt, aufgefotten, ge-

K038 | auckert und warm ober kalt zu Mehl-
— [peifen gereicht. Man Rann bdiefe Sofe
auc) mit einer Cinbrenne (3 dkg Sett, 4 dkg Mebhl) bereiten und mit
%4 I Wajjer vergiefen.

186. Powidljofe. *

35 dkg Powid! . ... K 035 Die aus Fett und Meh! bereitete Gins
4 dkg Bucker . .. .. » 003 brenne witd mit dem Powidl (Pflaumen-
3dkg Mehl . .. ... ,» 0.01 o : =
2 dke Bilan mus) verriihrt und mit 1 7 Raltem Waijjer
o jenfett . . , 0.03 : %) :

—Kkoa2| langjam vergoffen; hierauf lift man bie
RO i — ©ofte 10 Minuten kochen und aibt sulest
den Jucker bei. Diefe Sofe kann aud obne Cinbrenne mit Gtirke-

mehl nach Nr. 185 zubereitet werden.

1 Strone (K) = 105 Franfen. L Silogramm (kg) = 2 veutiche Bfunb.
1 ftrone (K) = 0-85 Mart. L etagramm (dkg) = 10 Gramm.
Shuppli=Hinterer, Brabuerhof-Rodbudy, 6
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187, Jwet{dhenpfeffer.

50 dkg gebirrie Die Bwetfhen werden  gewajden
SElin ARG K030 | ynb iiber acht in 1/, I Waffer einges
ggzg ;ﬁlﬁaenfett g'_gé weicht. Am Morgen fiedet man fie mit
2 dkg Buder . .. .. " oo2| bem Ginwetchmafjer, etwas Jitronenjchale,
Fubefir Sl L 002! 2 Jtelken unbd gangem Jimt 1 Minute

K 038 | yund ftellt fie 2 bis 6 Stunden in die Kijtel
T Qus Fett und Mehl bereitet man eine

Ginbrenne, vergiefit fie mit dem Jwetjchenmafjer, gibt bann bdie ents

kernten, gemwiegten Friichte binein und jiebet bie ©ofe mit bem
Bucker 10 Minuten.

Borkochzeit 3 Minuten, — Kochdauer 2 bis 6 Stunden.

1 Rrone (‘I{J =105 Franlen. 1 Silogramm (kg) = 2 deutjche Bfund.
1 Strone (K)= 0'85 Marl. 1 Defogrammnt (dkg) == 10 Gramm,
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