Bemerkungen itber Eierjpeifen, Pfannkuchen,
Schmarren, Aufldufe und Puddings.

Die Gier gehbren zu den mwichtigiten Nahrungsmitteln; es ollte
dpeshalb auch im einfachen Haushalt weniger bamit gefpart wetden.
Qurch Bufap von Ciern mwerden Die Gpeifen nicht nur nabrhafter,
jchmackhajter und verdaulicher, jondern fie erhalten aud) ein jd)bneres
Ausfehern.

qm Gommer jtehen uns frijche und billige Cier zur Ber-
fiiqung, im Winter aber find fjie teuer; baber trachtet man in Der
einfadjen Kiiche, ihren BVerbraud) aufs duperjte ju bejdhrdnken. Dies
ift jeboch verkehrt, denn im Winter ijt Das ahrungsbediirinis
infolge bes durch bdie Kiilte gejteigerten Gtoffverbrauches viel grifier
und der Kbrper krdjtiger Nahrung bediirjtiger als im Somumer.

Qegt man zut Jeit, wenn die Gier billig find, einen geniigenden
PBorrat davon ein, jo ift das dngitlihe Sparen mit diefem vorziige
lichen ahrungsmittel auch im Winter itberfliifiia. ®as Verfahren
ift fo einfach und jo weitig kojtipielig, baf jede Hausfrau es verjuchen
und auf gutes Gelingen rechnen kann. Ju 10/ frijchem Wafjer mijche
man 1 [ Mafferglas, riihre alles gut durch und jchiitte diefe Gliifiigkeit
auj bdie in einem jauberen Topf oder Faf etngejchichteten, ganj
frijchen, reinen Gier. Gekaufte ober dburc) langere Jeit jujommen-
gefparte Gier priife man vor dem Ginlegen. Fiir diefes BVerfahren gibt
es im Handel fehr gute Gierpriifer. Wer keinen bejit, fiille einen
$olzkiibel mit Raltem Waffer und lege bie Cier vorfichtig auf ben
Grund bdesfelben. Hebt fich ein €i vom Boden ober fingt es an zu
fchmimmen, {o ijt es nicht mehr gang frifd) und deshalb jchnell 3u ver-
brauchen. MWo kein groferer Vorrat von Eiern auf einmal vothanden
ijt, konnen bdie Gier nad) und nady in kleinen Mengen in das mit dem
Mafjer vermifchte Wafjerglas eingelegt werdemn. Die Fliifligkeit muf
jtets iiber den Giern ftehen; damit weniger verbunjtet, tut man gut, die
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Gefife suzubinden ober mit einem Deckel ju {chliegen. Aus bdem
Wafjerglas genommene CEier wajhe man vor dem Gebrauch qut
ab. Wafjerglas ijt in jeber Drogerie zu billigem Preife erhiltlich;
hat es feinen Jweck bet ber CErhaltung bder Gier erfiillt, jo kann
paraus noch eine gute Lauge um Wajchen und Pupen bereitet
werben.

Auf die Frage, ob gekochte ober rohe Gier leichter wverdaulich
jeien, ift 3u antmworten, daf zwifcdhen beiden Rein wefentlicher Unterjchied
bejteht, nur miifjen die hartgeRochten Gier qut gekaut mwerden,

Der Cidotter ift nabrhafter als bas Cimeify; vor allem ent-
halt er mehr Fett. Im Dotter befindet fich auch Lecithin, auf
bas fdjon in Den Bemerkungen iiber Hiilfenfriichte bhingemiefen
mwutbe,

Cier merben am beften mit kaltem Whafjer aufgefest und barin
gelajjen, bis bas Waffer fiedet. Auf folche Weife wird das Ei dburch
und burch heip und ber Dotter bleibt nicht kalt, wie es meijt bei
weichen Ciern bder Fall ijt, wenn das Ei in heiges Wafjer gelegt
und Rurge Beit gefotten mird,

Jur Herjtellung guter Pfannkuden (Omeletten) braudht man
eine ganj flache Gifenpjanne, die fiir wenig Geld in jeder Kiichengejdhirr-
handlung erhiltlich ift. Geht man mit gutem Willen an die nicht jchmwierige
Bereitung der einfacdjen Pfannkuchen, jo wird bald die ndtige Nbung
batin ermorben und bdie fo gute und billige Speife kann zur Freubde
und zum Borteil der Hausgenofien oft auf den ITijch kommen. Am
flaumigften werben die einfadjen Pfannkuchen auf offenem Feuer. Diefe
Bereitungsweife erfordert aber etwas mehr Fett und fjest eine gemwiife
$ertighkeit voraus. Anjingern ift beshalb das Backen auf der Heifen
Herbplatte mehr anzuraten. Um das [dftige Anhingen det Kuchen zu
vermeiden, joll bie Pfanne nach dem Gebraud) nidht ausgemajden,
fonbern innen und aufen nur mit reinem weigem Papier abgerieben
mwerden. Jjt beim Backen etwas Teig an ber Pfanne hingen ge-
blieben, o ftelle man fie trocken auf den BHeigen $erd, jireue ein
wenig Galz barauf und reibe fie dbann tiihtig mit Papier blank.

Die Sdymarren {ind beliebte Mehljpeifen; ihre Bereitung er-
fordert zwar Sorgfalt, aber doch mweniger Feit als bdie der meiften
anbeten Mehljpeifen. Schmarren follte man nicht mit fo viel Fett, als
es auf dem fLande im allgemeinen iiblich ijt, zubereiten, benn ba-
burch mwerden fie nidh)t nur teuer, fondern auch) fchmer verbaulich.
Die Schmarcen {ind ausgiebig und gut und geben mit gebdiinjtetem




Objt, Objtfofen ober griinem Salat gereicht, in unferer Schule beliebte
Abendefjen. Vet Reisjchmarren und Maisiters (Polenta), die ldnger
kochen miijjen, wird wieder die Kodhkijte ju Hilje genommen.

In Aufldujen werden uns die Nahrungsmittel, wie Reis, Grief,
Mats, Hitfe, Nudeln und Makkaroni, in leicht perbaulicher Form
geboten; Denn jie werden erft in der Kijte gar gemacht und nadyher
nodh) im Ofenrohr als Auflauf einem zweiten Kodyporgang unter-
wotfer. Wie man aus den Vorjdyriften erfieht, find die ufldufe jehr
billige unbd, da zu ihrer Bereitung auch Mild), Cier uno Fett verwendet
werden, auch nahrhafte Speifen. Grief-, Mais», Hirfe-, Nudel-, Topfen-
und Brotauflauf geraten am bejten in einer Bratpfanne; 3u allen iibrigen
eignet jich eine tiefe Auflaufform obder als Crfaf dafiir ein Reindl
(RKafferolle) befjer. Reis=, Griep-, Mais-, Hirjes, Nubels, Topfens, Kiije-,
Brotaujlauf und Sdjeiterhaufen jind einfad) und ausgiebig. Wir geben
jie bier ojt Mittags als Hauptipeife, wogegen MWehl-, Cier-, Heiden-,
Rahm= und Pfannkudjenauflauf an Sonn- und Fejttagen als Nach-
fpetfen auf den Tijd) kommen. Aufldufe find ftets in dbem Kochgejdhirr,
wotin fie gebacken mwurden, rajch auj den Tijch zu bringen.

Puddbings zu bereiten, ijt in einfachen Haushaltungen nicht itblich,
weil man Dder Anficht ijt, daf fie nur fiir den feinen Fijch pajjen.
Wie aus bden nad)folgenden BVorjchriften zu erfehen ijt, jind aber gerabe
die Pubdbdings billige Mehljpeijen, dabei leicht verbaulic) und jchmack-
haft. Der einfache Semmelpudding ijt jo zujammengejtellt, dbaf er mit
Objtioge und bder iiblidjen BVorjpeife eine ausgiebige Hauptmahlzeit
bilben Rann. Alle andeten VPubdings find als Nachjpetfen zu wver-
wendenr. Das Kochen von Pubdings auf dem Herd erfordert viel
Beit, Aujmerkjamkeit und Brennmaterial. Dabher kommt es audh), daf
jich viele Hausfrauen nicht leicht zu ihrer Bereitung entjchliegen
kRonnen. Gin anberer lbeljtand ijt, bafy das Stiirzen nicht immer glatt
von ftatten geht und fo die MWiihe nicht durch tabdellofes Gelingen
belohnt with. Ganz anders verhilt fich die Sache bei Vermendung
ver Kochkijfte, wo mit 156 Minuten Borkodjen bdie gange Wrbeit
getan und ein Mifgliicken nabezu ausgejchloffen ijt. JIn der Kod)-
Rijte Dbereitete Puddings f{ind aud) obhne grofjen Cierzujaf Ilocker;
ourch Diinjten mwerden bdie darin enthaltenen Nihritoffe qut aufge-
ichloffen und durch die lange Kochdauer dem Korper befonbders zu-
trdglich gemacht.

Beim Kochen der Puddings ift folgendes zu beachten. Die Form
foll glatt {ein und womoglich ein Rohr haben, damit ber Dampi nicht




nur pon aufen, fondern aud) von innen ben Vubding gar machen
kRann. Form und Deckel miiffen mit kaltem Fett gut ausgejtridhen
und mit Vrofeln bejtreut werden, ehe bie Pubddingmajje bhinein-
kommt, Weil die Speife beim Kochen aufgeht, fiille man die Form
nicht gang. [Inzwifdhen bringt man in einem Fiinflitertopf 1 ¢ Wafjer
gum Gieben, fjtellt bann bdie Form Dhinein, {dliegt bden Topf
mit einem gqut pafjendben Deckel, wie man fie bei Topfen fiir
bie RKochRijte beniift, kod)t bas Gange Dbei gefchlofjenem Deckel
15 Minuten auf gutem Feuer vor und ftellt den Topf hernach in bdie
RKijte. Die Hauptjache dabet ift, dafy dbas Wafjer, wenn der Pubdbing
eingeftellt wird, aud) wirkltch fiedet, fermer, daf bdiefes gleid) mwieber
jum Sieden komme und wdhrend bder BVorkochzeit bei gefchlofjenem
Deckel bampfe. Das Garkochen berubt ausichlieplich auf der Cinmwirkung
pes Dampfes. Diefe Vorjchriften miijjen beshalb jtreng eingehalten
werden. Kurz vor dem Anrichten wird der Topf ber Kifte entnommen
und bdie Pubdbdingform aus dem Wafjer entfernt. INac) Abheben Dbdes
DQeckels legt man eine erwdrmte Gdhiifjel baritber und ftiirzt bdie
Opeife barauf. Wenn bie Form richtig eingefettet und eingebrifelt
wutde, geht dbas Otiirzen bei in bder Kijte gekochten Pubdbings ohne
@chmwierigkeiten vor fich.

32%7. Gefodhte Eier. ¥

12G@er . ........ K‘l??‘ Die gemwajdjenen Eier mwerben mit
Bubehdr .. ... — | 1%/, I Wafjer jugefeht. Fiir weiche Cier

221 vechnet man 2 bis 3 Minuten, fiir kern-
weiche 4 bts 6 und fiir-hart gejottene Cier 7 bis 10 Minuten Siebe-
seit. Um von bharten Ciern dbie Schale gut unbd jchnell zu entjernen,
legt man fie bis zum GCrkalten in frijches Waijjer.

328, NRiihreier (Eieripeife).*®

12Cier . ........ K 0.72 NMan gibt die mit etwas Saly ver=
’_’,dﬁ Butter . ... ., g-ég fprubelten Gier in  beige Butter ober
Subehir . ... ... ~—ogg | Odhweinefett. Mit einem Loffel werden

WO ¢ Bl pie Eier, die jich am Bobden bder Pfamne
anqefegt Haben, vorfichtig abgeldjt und auf einer Heigen Platte ange-
tichtet. Man fidhrt damit fort, bis alle Cier geronnen, aber nid)t

1 frone (K) = 1'05 Franfen. 1 Silogramm (kg = 2 bdeutjche Biund.
1 ftrone (K) = 0'86 Marl 1 Delagramm (dikg = 10 Sramm.




	Seite 139
	Seite 140
	Seite 141
	Seite 142

