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Erkldrand za den fettlosen
Kochrezepten.

Dieses Rochbudh diirfte fiir alle diejenigen von
Bedeutung sein, welche, wie jetst so viele Causende in
die Lage verseit wurden, sparen zu miissen, dabei aber
doch ihren HAngehdrigen etwas Gutes und Nahrhaftes
vorsetien wollen.

Da alles, was Fett heifst, jetit fast unerschwingliche
Preise erreicht hat, so ist es nach meiner HAnsicht
wichtig, dap man sich der Miihe unterziebt, dariiber
nachzudenken, wie man beim Kochen das so Kost-
spielige Fett entbebren kann. Hlle in diesem Kochbudy
enthaltenen Rezepte sind ausprobiert und tadellos
befunden worden. €s sind 101 Rezepte: 25 Suppen,
25 @emiise, 12erlei Salate, 12 Fleischspeisen, 16 Mebl-
speisen und Milchspeisen und 11 Kalte Gerichte sowie
verschiedene TFischspeisen, endlich einige schwedische
Gerichte. Unter all diesen Speisen sind nur 3 enthalten,
zu denen man etwas Fett baben mufs. Das sind
2 Q@attungen KISpe und Pfannkuchen, bei weldhen
man die Pfanne nur mit einer Kiihnerfeder mit Fett
bestreichen mufs, um sie vor dem Hnbremnen zu
sthiien. Samtliche Salatrezepte sind obne O zu-
sammengestellt, da 01 in der jetigen Zeit kaum zu
haben und das teuer erstandene oft nicht zu geniefsen ist.
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Man mdge sich nicht wundern, wenn ich nach
uralter Wiener Art viele Riichenkrduter verwende —
das Weglassen derselben ist nur ein eingewanderter
englischer Gebrauch — erstens sind die Riichenkrduter
der @esundbeit viel zutrdglicher als man abnt und
zweitens geben sie den Speisen ohmne Fett einen
erhdhten Wohlgeschmack.

Reine Frau mdge sich beleidigt fiiblen, daf idh
das ‘so oftmalige Huswaschen der @Gemiise stets
empfeble — dies bat aber seinen guten @Grund. HAm
Salat und hauptsdchlich am Spinat sowie iiber-
haupt an allen aus der Erde genommenen Gemiisen,
haften Diingerreste, welche durch rasches Reinigen nicht
geniigend entfernt werden kdnnen. Erstens ist das
duperst unappetitlich und zweitens kdnnen dadurd,
besonders beim Genufs des rohen Salates, entsetliche
Krankheiten entsteben, die oft erst nach lingerer Zeit
zum HAusbruch kommen, obne dafs der davon Betroffene
abnt, woher die €rkrankung stammt. ,Das lefite
Wasser, in welchem das Gemiise gewaschen wird, soll
so rein sein, dal man es trinken kann“ bat einstens
die Philippine Welser gesagt, die ausgezeichnet gekodht
baben soll. Das &ftere Auswaschen ist also nur eine
hygienische Uorsicht.

Ich gebe als Wiirze stets Maggi oder Rnorrwiirfel
an, weil diese den Fleischgeschmack ersetien, der manchen
Menschen unentbehrlich ist, da man in jesiger
Zeit nicht immer zum Uergiefen der Speisen mit
Rindsuppe versehen ist, so ist dies ein guter Ersat.

{nd nun wiinsdye ich, das diefettlosenSpeisen
jedem so gut anschlagen wie mir unid meiner Umgebung.

$t. Caurenzi, im Juli 1916.

Grifin JBabna.
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Bappen.
]

JBohnensappe.

Man weicht abends */, Titer Bohnen (weifse, trockene)
nachdem man sie ausgesucht und rtein ausgewaschen
bat, in 2 LCiter Wasser ein, in welchem man sie am
anderen Cag kocht. Man salzt sie erst, wenn sie schon
stark Kochen und 1dBt sie so lange sieden, bis sie
weich sind. Dann seibt man die Suppe ab und 1adft
sie warm stehen. Man rdstet auf einer flachen Pfanne
2 Eploffel voll Mehl ohne Fett bis es lichibraun
ist, dann ldBt man es gut auskiiblen und vergiefst es
unter fleipigem Umriibren mit der Suppe, bis die
Fliissigkeit gut vermengt ist; dann lift man das
@Ganze eine Uierfelstunde gut verkochen, gibt wahrend
des Rochens 2 Maggiwiirfel hinein und richtet die
Suppe mit braun gerdsteten Brotwiirfeln, die man
vorher auf einem Bledh in der Rohre (ohne Fett)
gerdstet hat, an. Man kann audy im Wasser gekochte
Nudeln, weldye man mit kaltem Wasser abgeschwemmt
bat, in diese Suppe anstatt des Brotes geben. Die
Bobnen werden als @Gemiise oder Salat gegeben, die
HArt, wie dies zu machen, wird unter den Gemiisen und
kalten Speisen beschrieben.
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Gelberiibensappe.

Man kodht 3 grohe dunkelgelbe Riiben in 17/
Citer gesalzenem (Wasser sebr weich, man schneidet
sie zu dem Zweck in Kleine Stiicke, wodurch sie
rascher weich werden und passiert sie dann durch ein
feines Sieb zuriik in den Kochtopf; man gibt
2--3 Stiicke Zucker dazu und von einer balben
Zitrone den Saft. Dann madt man eine kalte €in-
brenn, das beist man riihrt 2 €plotfel Mebhl mit
kaltem [Wasser und etwas Salz sehr gut ab, gibt es
in die kochende Suppe zu den passierten Riiben dazu
und verriihrt alles gut. Nadysalzen kann man nach
Geschmack, es braucht dann nur mehr ein paar Minuten
zu kochen, so ist es fertig. Man kann von einem
Eiweils festen Schnee schlagen, dem man etwas Staub-
zucker beimischt und mit einem kleinen L[dfiel davon
Nockerln einkochen; dies mufp aber erst vor dem
HAnrichten gemacht werden.

3

Pannadelsappe

kann jetsit wegen Mangels an Weikbrot nur mit Wasser-
zwieback oder Brseln gemacht werden, oder mit
Knodelbrot.

Man gibt in 1%/, Citer Kaltes Wasser 4 Maggi-
wiirfel, eine gute Handvoll fein geschnittene Petersilie,
6 €ploffel Semmelbrdsel oder fiinf Schnitten Knddel-
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brot, lafst alles zusammen 10 Minuten kochen, nimmt
die Suppe vom Feuer und sprudelt mit etwas kaltem
{Uasser und ein wenig Salz ein €i gut ab und riibrt
es, wenn die Suppe zu kochen aufgehdrt hat, hinein
und die Suppe ist fertig.

4,
Kraatsappe mit Brdipfeln.

Beildufig 1/, Rilo Sauerkraut wird in warmem
Wasser sehr gut zweimal ausgewaschen, etwas zer-
schnitten und mit 17/, Liter kaltem Wasser zugestellt.
Man salzt es nach, gibt Riimmel und Majoran dazu
und ldfst es ®/, Stunden stark kochen. Dann schilt
man drei grofse meblige Erddpfel und gibt sie in
Spalten geschnitten dazu und laht diese Suppe kochen
bis die €Erddpfel ganz weich sind. Man nimmt
1/, Suppenschale (1 Tassenkopf) Milch, von Y5 Zitrone
den Saft und riibrt damit einen E€ploffel Mehl fein
ab, giefit diese Mischung unter stetem Umriihren in
die Suppe, lifst es fiinf Minuten koden, so ist die
Suppe fertig.

-

Kraatsappe mwit Paradeis (Fomaten).

Man weicht 4 Paradeisdpfel iiber Nacht ein und
zieht am anderen Cag die Haut davon ab, was bei
den eingeweichten Paradeisdpfeln sebr leicht geht. Man gibt
die zerschnittenen Paradeisapfel in den Rochtopf, gibt fein-
geschnittenes siifes Kraut (roh zum Unterschied von

A



Sauerkraut so genannt), drei gute Handvoll darauf,
salzt qut und fiigt zwei Stiickchen Zucker bei und 1aft es
zusammen so lange diinsten, bis das Kraut ziemlich
weidy ist; dann giest man |1/, Citer kothendes Wasser
darauf und ldt das Ganze nody !/ Stunde kochen.
Bevor man das (asser daraufgiefsf, gibt man eine
fein geschnittene halbe Zwiebel dazu. Man kann auch
Riimmel dazugeben.

6.

Koblsappe.

Man wiascht ein festes Hauptel Kobl in lauwarmem
Wasser rein aus, zerschneidet es grob, gibt es in
11/, Citer kochendes Wasser, ftut ein Stiickchen fein-
geschnittene Ceber hinzu und 1dkt den Kobl weich
kochen. Man gibt fein geriebenes Kuttelkraut (Thymian)
dazu und wenn alles gut verkocht ist, rdstet man
2 €f515ffel Mehl dunkelbraun (ohne Fett), verriihrt
es mit Kaltem Wasser und fiigt es der Suppe bei;
dann ist die Suppe fertig. Bat man keine Leber,
nimmt man 2 Rnorrwiirfel.

7
Zellersappe (Bellerie).

€inen gropen Zellerknollen schdlt man sauber ab,
legt ibn ins Wasser und zerschneidet ihn dann in
diinne Spalten, weldbe man mit 11/, Citer Wasser
zustellt. Man nimmt ziemlich viel Zellergriines, welches
man rein auswdscht und ungeschnitten dazugibt.
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Salz und etwas weier Pfeffer nach Geschmack. Wenn
der Zeller ganz weich ist, passiert man die Suppe
durch ein RBaarsieb; wdahrend des Passierens streut
man 2 Loffel Mebl darauf und passiert es mit durch
und laft dann die Suppe nochmals aufkochen. Man
serviert sie ilber gerSstete Brotwiirfel.

8.
Griine Erbsensappe.

Man nimmt Y/, Kilo griine Erbsen, samt den
Schoten, 19st sie aus, wistht die Schoten sauber und
gibt sie iiber Nadht in Kaltes Wasser. Die ausgeldsten
€rbsen bewahrt man auf. Am anderen Tag stellt man
die Erbsenschoten mit 11/, Citer Wasser samt dem,
in weldhem sie eingeweicht waren, zum Kochen mit
etwas Salz und Pleffer und 2 Maggiwiirfeln, die
eventuell audy wegbleiben kénnen, auf. Die ganz
weidh gekochten Schoten passiert - man fein durch. Zu
gleicher Zeit kocht man die ausgeldsten Erbsen weich.
Man streut, wie bei der Zellersuppe, 2 €ploffel Mebl
wahrend des Passierens dazu, ldjt die Suppe ein
wenig kochen und gibt dann die ganzen Erbsen
dazu. Man soll zu dieser Suppe grofe Erbsen nehmen.

9.
Paradeissappe (Fomaten).

Um Suppe fiir 0 Personen zu bereiten, nimmt
man 4 grope Paradeisdpfel, wdscht sie in lauwarmem
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{Uasser gut ab, zerschneidet dieselben in Spalten und
setzt sie mit einem schwachen €ploffel voll Salz in
einem @efdl zum Feuer. Man liBt die Paradeisdpfel
so lange diinsten, bis sie ein dicker Brei sind. Man
mufs ofter umriihren, damit sie nicht anbrennen; dann
passiert man diesen Brei durch ein Baarsieb, gieft
11/ LCiter kochendes Wasser dazu, fiigt 3 Stiicke Zucker
von einer halben Zitrone den Saft, 2 Maggi- oder
Knorrwiirfel bei und ldft das Ganze 5 Minuten kochen.
Wer nicht gern silp hat, 1dt den Zucker weg und
gibt anstatt des Saftes etwas abgeriebene Zitronschale
dazu. Nun kann man entweder Reis oder vierwiirflig
geschnittene Erddpfel — robe natiirlich — darin kochen.
Siebt man die Suppe mehr dick, so riihrt man einen
starken €[16ffel voll Mehl in Kkaltem [Wasser fein ab,
bis es eine diinne Fliissigkeit ist, welche man unter
stetem Umriihren in die Suppe gieft, die man dann
noch einige Minuten kodhen ldBt. Salz gibt man,
falls die Suppenwiirfel nicht geniigend gefalzen mnach
@Geschmack nach.

10.
Einbrennsappe.

Man gibt in eine flache Pfanne (am besten E€isen)
3 stark gebaufte €pl1ofiel Mebl, welches man unter
ofterem Umriibren schdn braun rdsten ldft. Dann gibt
man dieses gerdstete IMehl in den CTopf, in weldhem
man die Suppe kochen will, giept fiir 6 Personen
11/, Citer kaltes Wasser bei langsamem Riibren dazu.
Man muf achtgeben, dap es nicht brocklig wird.
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Dann gibt man einen Kaffeeldffel Riimmel, ebensoviel
Majoran oder Ruttelkraut (Chymian) und 2—3 Knorr-
wiirfel dazu und ldBt alles !/; Stunde kochen. Uorber
schneidet man Brot in kleine iirfel oder sebr diinne
Schnittchen, welche man auf einem Blech in der Rdbre
braun rosten lift. Beim {[ervieren gibt man das Brot
auf die Celler und fiillt die heifse Suppe darauf. Sollte
die Suppe durdh die Qualitat des Mebles vielleicht manchmal
zu dick werden, so vergiefst man sie wahrend sie
noch kocht mit heifem (Wasser, Salz gibt man nadh
Geschmack. ‘
EBrdipfelsappe.

Man schilt 6 Erdapfel rob ab, zerschneidet sie in
Wiirfel, stellt sie mit kaltem Wasser, einer fein ge-
schnittenen balben Zwiebel, einem L&ffel voll Riimmel
und Salz nach Belieben mit 1"/, LCiter kaltem Wasser
zu und ldft sie weich kochen. Unterdessen bereitet man
2 €ploffel voll Mehl ebenso braun gerdstet (ohne Fett)
wie zur Einbrennsuppe vor, vergiet es unter Umriibren
mit kaltem Wasser und fiigt es der Suppe bei, ldBt es
verkochen und kann 2 Rnorrwiirfel dazugeben, was
aber nicht unbedingt bei dieser Suppe ndtig ist, da
Zwiebel und Erddpfel guten Geschmack geben.

12
Sappe mit Jerdstetern ReibJerstel.

Man madht einen festen Teig wie fiir Nudeln und
verreibt denselben am Reibeisen, gibt ihn auf ein Blech




(ohne Fett) und lapt dieses geriebene Gerstel lichtbraun
backen. Man kann von diesem Gerstel eine grofere
Quantitdt auf einmal madhen, weil es sich sebr gut auf-
bewahren lift. Man kodht in 2 Liter Wasser 2in Stiick-
den klein geschnittene Zwiebel, Klein zerschnittenes
Suppengriin, 2 Maggi- resp. Rnorrwiirfel, salzt, was
nétig ist; wenn das @riinzeug weich ist, passiert man
¢s mit der Suppe gut durch auf das gebackene Gerstel,
mit weldem man nody 5—6 Minuten kochen lapt.

13.
Griessappe mit Jerdstetemy Gries.

@ries wird in einer Pfanne braun gerdstet unter
fleiigem Umriibren. Man rechnet fiir 1/, Liter Suppe
3 starke €ploffel voll Gries. Die Suppe ist ganz die-
selbe wie fiir die Gerstelsuppe, nur muf der gerdstete
@ries cine starke Uiertelstunde in der passierten Suppe
kochen.

14.
Sappe von Pilzen.

IMan reinigt und wascht 2 mittelgrofe Pilze, nimmt
den griinen Bart heraus, der Reinlichkeit wegen, schneidet
die Pilze ungeschdlt — da in den Schalen das beste
firoma ist — in feine Blattchen, macht /, Liter Wasser
mit Salz kochend, gibt die geschnittenen Pilze binein
und 1aBt sie weich kochen. Sie milssen zum mindesten
1/, Stunde stark Kodhen. ' Indessen bereitet man die
Suppe. Man rtdstet Mebl schdn lichtbraun. vergiefit es

g B



mit 1 Citer kaltem Wasser unter starkem Umriihren, gibi
etwas Riimmel dazu und fein gehackte griine Petersilie:
Audch Zellergriines fein geschnitten ist sebr gut; dieses
wird in unserer Riiche iiberhaupt zu wenig ge-
shatt. [IMan gibt die gekochten Schwamme samt der
Briihe dazu und 1dft es zusammen 1/, Stunde Kochen.
Hat man ein paar Cdffel Milch zu verwenden, so gibt
man in dieselbe etwas Zitronensaft und etwas Pfeffer,
riihrt es gut durcheinander und giefst es in die kochende
Suppe, dann ist die Suppe fertig.

15.

Sappe Von Rierschwimmen (Pfiffer-
linge).

1/, Rilo Eierschwimme werden geputit und in lau-
warmem Wasser 2—3 mal sebr rein ausgewaschen, dann
werden sie klein zerschnitten und mit Salz und etwas
gestofienem weifjem Pfeffer mit '/, Liter kaltem Wasser
zugestellt, sie miissen wenigstens 3/, Stunden diinsten,
bis alle Feuchtigkeit verschwunden ist. Nun nimmt man
cine halbe Suppenschale (I CTassenkopf) Mildh — kann
auch mit Trockenmildy gemacht werden —, gibt in diese
Milh von einer halben Zitrone den Saft, wodurch sie
sofort sauer wird und riibrt mit dieser Mildh, die jetit
ganz wie saurer Rahm schmeckt, 2 €[lffel Mehl sebr
fein ab und gieft diese Mischung in 1 LCiter kochendes
Wasser, gibt die gediinsteten Schwdamme dazu. €s ver-
bessert die Suppe sebr, wenn man 2 Maggi- oder
Knorrwiirfel dazu mitkochen laft.
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16.
Bappe Von Jetrockneten Pilzen.

Die getrockneten Schwamme werden sebr sauber
ein paarmal mit lauem (Wasser ausgewaschen und
iiber Nacht in kaltem Wasser eingeweicht, wodurch sie
an @eschmack und Anseben nicht viel Unterschied mit
den frischen haben. Wenn man die Suppe kocht, rdstet
man vorher 3 gute E[sloffel Mebl ziemlich dunkelbraun,
verriibrt es dann fein mit dem Wasser, in weldhem die
Schwamme eingeweicht waren und gibt es samt den
Pilzen in ein Citer kochendes Wasser, Salz, Riimmel
und etwas Majoran dazu und 1dft es 1/, Stunde kochen.

i7.
Rabmsappe.

Da in der jetigen Zeit fast nirgends wirklicher
Rabm zu haben ist, so kann man sich denselben
kiinstlich auf die vorher gesagte Hrt erzeugen, aus einer
Schale Mildy und Zitronensaft, mit welcher man 2 €p-
:0fiel Mebl gut abriibrt; entstehen dennoch kleine Bréck-
chen, so seibt man die Mischung durch ein Kleines
Sieb. Man kocht in 11/, Citer Wasser, in weldyes man
Salz und Riimmel gibt 5 mittlere, roh geschilte Erd-
dpfel, welche man in Wiirfel schneidet, hinein und ikt
die Erdapfel weich kodhen, fiigt dann die Rabmmischung
bei, mit welder man die Suppe nody 10 Minuten
kochen ldft.



i8,
Parisappe (Porée).

Fiir 1%/, Citer Suppe nimmt man 3 schone Puri,
schneidet oben die Zotten weg und unten die zu langen,
harten griinen Blatter. Man schneidet aus dem Puri
fingerlange Stiicke, weldhe man in lauem Wasser gut
auswascht. Dann schneidet man 4 roh geschilte grofe
mehlige Erddpfel in grofe Wiirfel, stellt Puri und
Erddpfel zu gleicher Zeit mit kaltem Wasser zu, gibt
Salz und Riimmel, etwas Pfeffer dazu und ldpt die
Suppe so lange kodhen, bis die €rddpfel weich sind,
dann ist auch der Puri geniigend gekodht. Sehr gut
ist audh diese Suppe, wenn man anstatt Wasser die
Suppe, in welcher Selchfleisch gekocht wurde nehmen kann.

19.
Gemiisesappe.

Man gibt 2 schéne Paradeisdpfel iiber Nacht in
Raltes Wasser, weil sich dann am anderen Tag leicht
die Schalen abziehen lassen. Die abgezogenen Paradeis-
dpfel gibt man zerschnitten zuerst in den Suppentopf
und etwas Salz darauf. Dann zerschneidet man ein
rein  gewaschenes halbes Kauptel Kobl nudlig (in
Streifen) und gibt es dazu; zwei oder drei rein
gewaschene Krautblatter zerschneidet man auch fein
nudlig, ebenso eine mittlere gelbe Riibe, ein Stiickchen
Zeller (Sellerie), ein Stiik Petersielwurzel, einige
zerschnittene griine Bohnen und ein paar ganz Klein
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zerschnittene Eierschwamme. Dun giet man 2 Citer
Wasser darauf, salzt noch nach soviel nétig und lift
alles kochen bis es weidy ist, was ungefabr eine Stunde
dauert. Nun gibt man nodh 4 rob geschilte wiirflig
geschnittene E€rdépfel dazu und so wie diese weidh
gekodyt sind ist die Suppe fertig. Diese Suppe ist
speziell fiir Magenleidende sebr zu empfeblen, weil
sie sehr leicht verdaulich ist.

20.
Zwicbelsappe.

Diese Suppe ist etwas stark im Gesdhmack und
nur fiir gesunde Magen zu empfeblen. Zwei grofse
weife Zwiebeln werden Klein “zerschnitfen und mit
1%/, LCiter kaltem Wasser zugestellt. Nun kommt Salz
etwas Paprika, eine Bandvoll geschnittene Petersilie
und 3 Maggiwiirfel dazu und wird dann eine Uiertel-
stunde gekodht. Man rdstet Brotschnitten im Robr
braun und gibt sie heif in den Hurichttopf, bestreut
das Brot mit was immer fiir geriebenen Kise und giefst
die beifse Suppe dariiber. Dies isi eine spanische Suppe,
welche in Spanien sehr beliebt ist.

21.

Brotsappe.

Hite Brotreste weicht man ein bis sie sich passieren
lassen, das passierte Brot kodt man in 11/, Liter
Wasser mit viel Riimmel, Majoran, einem Lorbeerblatt,
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fein gebackter griiner Petersilie !/, Stunde, riibrt dann
2 €ploffel stark gerdstetes Mebl mit kaltem Wasser
ab, gibt es dazu und 1Bt es verkochen. Man schneidet:
ein paar (Wiirstchen nachdem man sie gewaschen in
feine Spalten und kodht sie mit der Suppe ein paar

Minuten auf.
27

Brotsappe aaf andere el

€in Stiick nicht ganz fristhes Brot wird mit einem
scharfen Messer in ganz diinne Schnitten geschnitten
und im Robr braun gerdstet. Tm 1'/s Citer Wasser
werden 4 Maggiwiirfel mit Riimmel aufgekocht. In den
Suppentopf gibt man die Brotschnitten und -einige
Loifel geriebenen Rdse — Emmentaler, Parmesan oder
€idamer — darauf gestreut und dariiber gieft man die
heifse Suppe. So ist sie ferfig.

23.

Baaerampfersappe.

2 gute Biande voll Sauerampfer werden. rein
gewascthen und grob zerschnitten. Man macht die vor-
ber besthriebene Rahmsuppe und Kocht den Sauerampfer
drinnen 1/, Stunde und versprudelt ein ganzes €i darin.

24,

Jeebersappe mit Brdépfel.

Man kotht ein /s Kilo Leber und laft sie kalt
werden, dann reibt man sie auf einem Reibeisen, In
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der Suppe kodht man drei oder vier Kleinwiirflig ge-
sthnittene Erdéapfel, gibt die geriebene Leber dazu und
3 Loffel braun gerdstetes Mehl mit kaltem Wasser an-
geriibrt gieft man dazu und 1Bt es mit der Suppe
5 Minuten gut kochen.

25.
Qarficlsappe (J3lamenkobl).

Man nimmt eine Kkleine. Rose Karfiol, reinigt sie
sauber in lauwarmem Salzwasser, zerteilt dieselbe in
nicht zu Kleine Stiicke, die Stengelstiicke zerschneidet
man in kleine Wiirfel und stellt alles mit 11/, Citer
kaltem Wasser und 2 Maggiwiirfeln zum Rodyen zu.
Sehr gut ist es, wenn man die nicht zu starken Blatter,
nachdem sie gewaschen sind, fein nudlig schneidet und
mitkocht. Man verriibrt: 3 €f5loffel Mebl mit kaltem
Wasser und vermischt es mit der Suppe, aber erst dann,
wenn der Rarfiol weich ist, ld[st es einige Minuten
kochen, dann ist die Suppe fertig.
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Gemiise ohne Feit.
1.
Kobl-Gemiise .

Man entbléttert einen grofen festen Kobhlkopf und
schneidet das Berz in 4 Ceile, wdscht alles in lau-
warmem {Uasser gut aus und gibt es dann in kaltes
Wasser, in dem man es langere Zeit liegen ldft, wo-
durch der Kobl sebr gut gereinigt wird. Man zerschneidet
ibn und lit ihn dann in gut gefalzenem Wasser
weich kochen. Man rostet 3 Loffel Mebl lichtbraun und
vergieft es mit kaltem Wasser, bis es ganz diinnfliissig
ist. Wenn der gekochte Kohl gut abgesiehen ist, mischt
man es- darunter, gibt weiffen Pfeffer und Majoran
kazu, auch fein geschnittene Petersilie und ldft alles
10 Minuten kodyen.

2

Kobl-Gemiise 11,

Fiir 6 Personen rechnet man 2 sehr feste Rohl-
dopfe, schneidet sie in 4 Uiertel, flegt sie in heifses
Wasser, laft sie darin auskiiblen, dann sind sie eétwas
weidy und man kann sie gut waschen. Nachber legt man
sie in kaltes Wasser zum HAbschwemmen; der Robl
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ist durch diese Prozedur leichter verdaulich. Man gibt
ibn dann in kochendes Wasser mit einer Messerspitie
Natron (Speisesoda), wodurch er schdn griin bleibt und
rascher kocht. Salzen soll man den Robl gut, d. b, das
Wasser, in dem man ihn kocht. Wenn er weidy ist, legt
man die Uierfeln auf ein Baarsieb, bis alles Wasser
abgetropft ist, aber so, dal es heil bleibt bis zum Hn-
ridhten. Wenn er zu Tisch kommt, legt man ibn auf
eine flache Schiissel und gibt geriebenen Ris darauf.

<
Koblriben L

Man schneidet Koblriiben in diinne Scheiben, nach-
dem man sie in 4 Ceile geschnitten hat. Man schneidet
auch alle nicht allzu grofren griinen Blatter, wenn sie
gut gewaschen sind, fein zusammen, gibt sie zu den
geschnittenen Koblriiben und gieft so viel kaltes Wasser
darauf, dap alles gut bedeckt ist, gibt Salz, etwas
Pleifer und 2 Maggiwiirfel dazu und 1ipt die Robl-
riiben weich diinsten. Tnzwischen rdstet man 2 Cbifel
Mebl braun, nimmt von der Fliissigkeit, in der die
Roblriiben gekodht sind, eine Schale weg, lift sie gut
auskiiblen, verriibrt damit das Mebl fein und gibt es
zu den Koblriiben. Man ldfst alles 10 Minuten kochen,
bis es gut verkodht ist.

4

l{oblriiinn Il.

Man schneidet die Koblriiben in Wiirfel, stellt in
einem kleinen @efdp einen starken €floffel Staubzudker
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auf den Berd und 1dlt denselben braun werden; dann
giefit man Wasser darauf, ungefdbr ein Uiertelliter, 1dkt
es verkochen und gieft so den aufgekochten Zucker auf
die Roblriiben in das @Gefdl, in dem man sie kodt
und ldpt sie weich diinsten. Man rechnet fiir 2 Personen
1 groffe Kohlriibe. Ist die Fliissigkeit zu wenig, gibt
man etwas heifses Wasser dazu und zum Schluf5 etwas
in Wasser verriibrtes gerdstetes IMebhl, womit man die
Roblriiben dann noch einige Minuten kodht.

5
Weisse Riiben.

Wenn man an einem Cag Rindileifch kocht, so gibt
man auf wiirflig geschnittene weifse Riiben, von denen
man auch, wenn sie grofs sind, ein Stiick auf 2 Personen
rechnen kann, einen Schopflsifel voll Rindsuppe, worin
man die Riiben langsam weich diinstet; dann giest man
die Suppe ab, mischt sie mit 3 €fldifel Rahm, den man
sich aus Milch mit Zitronensaft herstellt, riihrt 2 €idotter
dazu und giefst es iiber die auf einer tiefen Schiissel an-
gerichteten Riiben und ldft diese Speise bis zum @e-
brauch warm steben. Rochen darf sie nicht mebr.

6.

Karotten mit driinen Erbsen.

Man nimmt Kleine Raroften soviel man eben
kochen will, schabt sie ab, wéascht sie gut aus und stellt
sie mit grofren griinen €rbsen in kaltem Wasser zu




und kodyt sie weich; etwas Salz, 3 Stiick Zucker und
etwas weifen Pfeffer gibt man dazu und zum Schlup,
wenn sie weidh sind, ein paar Cropfen Zitronensaft.
€s darf nicht zuviel Wasser genommen werden, weil
die Fliissigkeit bis auf einen kurzen Saft verdunsten mup.

7.

Karotten aaf andere @t

Zu diesem Gemiise kann man grofe, dunkelgelbe
Riiben nehmen. Mit 6 Riiben kann man eine gute
Sehiissel voll machen. DNachdem die gelben Riiben ge-
putit und gewaschen sind, schneidet man sie grob nudlig
(in Streifen), stellt sie mit kaltem Wasser zu, salzt gut
und gibt I—2 Maggiwiirfel dazu, 1ift sie weich diinsten
und gibt dann, wenn viel Fliissigkeit bleibt, einen Ceil
davon weg, weldhen man ausgekiiblt mit 2 lichtbraun
gerdsteten €[Idffeln Mebl verriihrt wieder zu den gelben
Riiben gibt und 5 Minuten kochen lift. Zucker nach
@eschmack,

8.
Baaerkraat.

Man zerschneidet zu einem halben Kilo Sauerkraut
drei abgezogene Paradeisapfel (Comaten) in diinne Schnitten
und gibt sie in den Kochtopf. Wenn das Sauerkraut
gut ausgewaschen ist, gibt man es auf die zerschnittenen
Paradeisdpfel tut Salz und Kiimmel dazu und soviel Wasser,
daf es gut iiber das Kraut geht. (Raltes Wasser.) Dann
1dft man es kochen bis das Rraut weich ist. Man mischt
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es ofter mit dem Kochldffel, damit sich die Paradeisapfel
gut mit dem Kraut vermengen. Die iiberfliissige, unge-
sunde Sdure, welche das Kraut durch das Huswaschen
verliert, ersetst sich in besserer Weise durch den Para-
deisgeschmack. Will man das Kraut lieber dick bhaben,
so gibt man diinn gespaltene, robe, meblige Kartoffeln
dazu und ldfpt sie mit verkochen. Wenn die Kartoffeln
grop sind, geniigen 2 davon vollstindig.

9.
Biisses Kraat.

Man nimmt fein geschnittenes siises Kraut, fiir eine
Familie von 6 Personen 1 Rilo, stellt es mit sebr
wenig kaltem Wasser zu, da das siife Kraut doch
sebr viel TFeuchtigkeit .von sich gibt, sdneidet eine
Zwiebel sebr fein, mischt sie darunter, salzt es, gibt
Riimmel dazu, fiigt 3 Stiick Zucker und etwas Zitronen-
saft bei, auch etwas Pfeffer, und laft es diinsten bis es
weich ist. Sollte die Fliissigkeit verdunstet sein, bevor
es weich ist, so giefit man ein wenig kochendes
{Uasser zu. Dieses Rraut ist sehr gut zu den Knddeln,
welche bei den Mehlspeisen beschriecben werden.
Siifes Kraut so genannt gegeniiber dem Sauerkraut,
das ist rob.

10.

Kochsalat |.

Zu einem @emiise fiir 6 Personen muf man
3 grofe Bduptel Kochsalat rechnen, wenn man ibn als
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Speise fiir sich madht, ohne Fleisch. Man kann €rd-
apfel dazu essen. HAm besten passen im Robhr ge-
bratene, vorher geschdlte rohe Erddpfel, welche man,
wenn sie gewaschen sind mit Salz und Kiimmel einreibt
und auf einem Blech bei starker BHite bratet. Der Salat
wird ganz zerlegt, sehr gut einigemal ausgewaschen,
dann zerschnitten in kochendem, stark gesalzenem Wasser
zugestellt und weidy gekodht. Man riibrt 2—3 Loffel
Mebl ungerdstet mit kaltem Wasser ab, bis es eine
diinne Fliissigkeit ist, gieft das Wasser, in welchem
der Salat gekocht ist ab, und giest die Mehlfliissigkeit
auf den Salat und fiigt 2 Maggiwiirfel bei. Nach einigen
IMinuten kochen ist es fertig.

1.
Gefiilltes Kraat.

Zu diesem @Gemiise braucht man Fleisdh.
€in Uiertel Rilo Schweinefleisch und ein Stiick Ceber,
ungefdhr /5 Rilo, wird zusammen fein faschiert, gut
gesalzen, etwas Paprika dazu, Riimmel und Majoran
und etwas fein zerriebenes Ruttelkraut (Chymian). Man
gibt ein ganzes €i dazu und vermischt den Brei gut.
Dann gibt man ein mittelgrofses Krauthduptel unzerteilt
in ein @Gefds mit Raltem Wasser und ldft es bis zum
Rochen heif werden; dann wirft man das Krauthauptel
in ein gropes Gefds mit kaltem [Wasser und 1dst alle
Blatter, die jetit ganz weich sind, ab, solange sie nicht
allzu Klein sind, so dap man 12 Blatter zum fiillen bhat
den Rest schneidet man zusammen. Nun legt man die
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Blétter auf ein Brett und filllt auf jedes einen Ceil von
der Fleischfiille und rollt sie dann einzeln wie ein
Wiirstchen zusammen. Nun gibt man in eine mittelgrofse
Rasserolle einige Zwiebelschnitten, darauf legt man ab-
gezogene, in Scheiben zerschnittene Paradeisapfel von
denen 2 geniigen und nun streut man einen Ceil des zer-
schnittenen Krautes darauf, salzt ein wenig und Ilegt
die Balfte der Wiirstchen nebeneinander darauf, bedeckt
es wieder mit zerschnittenem Rraut, gibt die zweite
Ralfte der Wiirstchen und bedeckt sie mit dem Rest des
geschnittenen Krautes, gibt Salz darauf, gielt !/y Liter
{Uasser dazu und laft das Ganze 2!/, Stunden langsam
diinsten. Man darf das Gericht nur bis es zu kochen
anfingt auf offenem Feuer lassen, dann Iifit man es
aui der Berdplatte weiterdiinsten, immer gut zugedeckt.
€s darf absolut nicht umgeriihrt werden. Beim Hnrichten
deckt man die Schiissel auf das Rasserol und stiirzt das
Ganze um, dafs es wie ein Kuchen auf der Schiissel liegt.

12.

Kochsalat mit §riinen Erbsen.

Drei starke BHauptel Rochsalat geniigen fiir 6 Per-
sonen als @emiise. €ine Kandvoll grofse griine Erbsen
stellt man mit 1/, Citer Salzwasser zu und laft sie
eine Uiertelstunde kochen. Dann gibt man den gut ge-
waschenen, zerschnittenen Kochsalat dazu und ldBt ibn
weich kochen, worauf man 3 LCéffel Mehl mit einigen
Loffeln kaltem Wasser fein abgeriibrt binzutut, ebenso
eine Handvoll zerschnittene griine Petersilie. Man ldft
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alles nodh 5 Minuten kochen. Beim Bineingiefen des
abgeriibrten Mebles mufs man fleifig umriibren, damit
es sich mit dem Rochsalat gut vermischt.

13.
Grine Fisolen (Jdohnen).

Die gewaschenen, geputiten Fisolen schneidet man,
wenn sie grofs sind, in zwei Ceile, sind sie klein, kdnnen
sie ganz bleiben. Tan ldkt gut gesalzenes Wasser
kochend werden, gibt eine Messerspitie voll Speisesoda
hinein und zugleich die griinen Fisolen, welche man
nicht linger als hochstens 20 Minuten kochen laft;
worauf man sie abseibht und gut abtrocknen ldft.
Man riibrt 2 €p18ffel Mehl mit einer Schale Milch gut
ab, gibt eine Handvoll fein geschnittene griine Petersilie
dazu und kocht damit die griinen Fisolen nochmals auf.
Sollte das Gemiise zu dick werden, was oft von der
Qualitdt des Mehles abhangt, so kann man mit etwas
heijem (Wasser verdiinnen.

14.

Bpardelsappe and zaleich Gemiise.

Man schneidet nur fingerbreit vom dicken Ende
des Spargels ab und schdlt ihn bis die dicken Faden
alle weg sind. Dann schneidet man am dicken Ende
etwas weniger als die Bdlfte ab, zerschneidet das untere
€nde in Kleine Stiicke und stellt alles zusammen (fiir
1 Bund Spargel 1'/; liter gesalzenes KRaltes Wasser) zum
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Kochen. Sowie der Spargel weich ist, nimmt man die
langen Stiicke heraus. Man soll beim Zuseten die-

Kleinen Stiickchen unten und die groffen oben geben,
damit man sie leichter herausnehmen kann, am besten
mit einem Backlffel. Die kleinen bleiben in der Fliifigkeit
und werden damit als Suppe angerichtet, welche besser
schmeckt als Rindsuppe. Die grofen Stiicke kdnnen
ohne jede Zutat gegessen werden. Wer es mebr
liebt, kann sie mit einer Art CTunke, aus etwas gerds-
tetem Mehl, mit einem Schdpfldfel von der Spargelsuppe
verriibrt und verkocht mit ein paar Cropfen Zitronensaft
und einem €igelb darinnenverriibrt, anrichten. Man legt
den Spargel, welchen man infolge des genauen Schilens
bis zum letten €nde essen kann, in die Tunke.

I5.
Gemischtes Gemiise.

(Eirie der besten Speisen.)

Uier schone Paradeisdpfel (Tomaten) werden abge-
zogen und zerschnitten auf den Grund einer ziemlich grofsen
Kasserole gelegt. Darauf kommen 10—12 nicht zu grofse
Rarotten. Dann ein in 4 Ceile zerschnittener fester
in lauem Wasser gewaschener Kohl, eine Roblriibe in
dicken Schnitten, eine Handvoll geputite griine Fisolen
(Bohnen), eine Bandvoll griine Erbsen, ein balber
Celler (Sellerie) in Stiicke nicht zu Klein geschnitten,
dann gut salzen und Wasser soviel, dafs die Gemiise
damit bedeckt sind. Nun stellt man das Gericht zum
Feuer und ldlt alles kochen bis es fast weidh ist und
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gibt dann die vorher geschdlten drei grofsen mehligen Rartof-
feln in Ceile zerschnitten dazu. Wenn man Reis hat, gibt
man 3 Eplofiel voll gewaschenen Reis mit dazu und
lapt alles zusammen kochen bis die Erddpfel ganz
weidy sind. IMan kann beim Anrichten, wenn man will,
obenauf geriebenen Kdse geben.

16.
Karfiol (JBlamenkobl) mit Fchwammen.

Man wischt und zerschneidet in diinne Spalten
was immer fiir Schwamme und stellt sie mit Wasser
und ein paar LCoffel Mildy und Salz zum Kochen. Zu
gleidher Zeit kocht man eine ganze Rose Karfiol in
Salzwasser weich, aber so, da sie nicht zerfdllt. Man
seibt sie dann ab und stellt sie warm. Sind die
Schwamme weich, so rithrt man ungerdstetes Mebl
mit dem (Uasser, in dem der Rarfiol gekocht wurde
und weldhes man auskiihlen lief. fein ab — zwei
Loffel Mebl geniigen — und gibt es zu den Schwammen,
sowie einen Maggiwiirfel, l1aft es gut verkochen durch
10 Minuten. Beim HAnrichten legt man den ganzen
Rarfiol mit der Rose nach oben auf eine flacdhe runde
Schiissel und gibt die Schwamme mit der Tunke rund

herum.
17

Eingebrannte Brdipfel.

Man kot fiir 6 Personen '/, Rilo €rdédpfel und
legt sie, wenn sie weich sind, in kaltes Wasser, wodurch
sie sich, wenn sie ausgekiiblt sind, schneiden lassen wie
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Kipflerkartoffeln (Salatkartoffeln), -was fiir Turtke und
zum Salat besser paft, als wenn sie meblig sind. Man
réstet 4 Eploffel Mebl ziemlich braun und vergieft
sie mit kaltem Wasser unter bestindigem Riibren, bis
man genug fiir die CTunke bat, zu der Masse der €rd-
apfel. Dann salzt man nady @eschmack, gibt von einer
‘halben Zitrone den Saft binein, ein Lorbeerblatt, etwas
Ruttelkraut (Chymian) und ein Stiickchen Zucker. Wer
nicht gern gesiuert ift, 1dft Zitrone und Zucker weg.
Nun 13t man die Cunke gut verkochen und giefst sie
durdy ein Sieb iiber die geschnittenen €Erdadpfel. Dann
ist das @anze zum HAnrichten fertig.

18.
Majoranerdipfel.

Zu diesen wird das Mehl nur gelb gerdstet und
‘zum Uergiepen gibt man etwas gesduerte Mild dazu
und nur anstatt der anderen Ruchenkrauter einen Ldffel
voll Majoran, mit dem man die Tunke verkocht aber
nicht passiert. €in Maggiwiirfel kann dazugegeben

werden.
19.

Garkengemiise.

Wenn die Gurken geschdlt sind, und nicht allzu
diinn, jedenfalls nicht so diinn wie zum Salat geschnitten
sind, salzt man sie gut ein und 1aBt sie */, Stunde
damit stehen; dann giet man die Fliissigkeit ab und
liBt sie in derselben Tunke wie sie zu den Majoran-
erdipfeln angegeben ist, fnur dap man statt des Ma-
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jorans fein geschnittenes Dillenkraut nimmt, kochen
bis sie weich sind.
20

Gefiillte Paradeisipfel (Fomaten).

Dies ist eine Beilage zu Schniteln oder auch
zum Rindfleisch. Will man sie als Speise fiir sich
geben, so muf man natiirlich mebr nehmen. Man
nimmt g ro 5 ¢, wenn man es haben kann run d e Paradeis-
dpfel, wascht sie gut aus, aber zieht die BHaut nicht
ab. Man schneidet sie in der Mitte quer durch, so
dal sie aber zusammen hdngen bleiben — ungefdht
s0: QO. Man salzt sie gut und gibt auf die untere
hilfte einen Raffeeldffel gewaschenen Reis und schlagt
die andere Kdlfte dariiber, so dap der Paradeisapfel
geschlossen ist.” (Man entkernt die Paradeisdpiel nidt,
sondern driickt den Reis in den Saft hinein.) Nun gibt man
in eine breite Kasserole ein wenig (Uasser, damit die
Paradeisdpfel nicht frocken stehen. Wer absolut mit
Fett kochen will, gibt anstatt Wasser etwas Butter binein,
doch macht dies beim @Geschmack keinen Unterschied.
Man legt nun die Paradeisdpfel nebeneinander,. ja nidht
aufeinander, und stellt sie auf die Herdplatte, wo sie
eine gute Stunde ohne umzuriihren geschlossen diinsten,
Huf offenes Feuer darf man sie nicht stellen.

Zh:
Spinat.

Spinat soll man machen, wenn man Rindsuppe bat.
Man wischt ibn gut aus, ldfit das gesalzene (Wasser
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kochend werden, gibt eine Messerspie Speisesoda dazu
und dann sofort den Spinat hinein. Wenn er fertig
gekocht ist, zerhackt man ibn fein, oder passiert ibn,
dann gibt man, je nady der Menge des Spinates, in
Wasser fein verriihrtes Mehl dazu und vergieft mit
Rindsuppe. Noch besser ist es, wenn man Rindsuppe
beiseite stellt, soviel man zum Uergiefsen brauchi, damit
sic kalt wird und verriibrt das Mebl mit der kalten
Suppe, dann ldt man den Spinat damit gut verkochen.

22.
Gefillte Kdirbisse.

Bekommt man Kleine lingliche Riirbisse, nimmt
man mehrere, von grofen braucht man nur einen fiir
eine ausgiebige Speise. Man schilt den Riirbis und
schneidef an einem Ende ein drei Finger breites Stiick
glatt ab. Nun hdhit man den RKiirbis gut aus, so daf
alle Rerne heraus sind; dann reibt man ibn innen mit
Salz und etwas Pfeffer ein, ebenso aufen und legt ibn
beiseite, damit sich das Salz bineinziebt. Die Tiille be-
reitet man in folgender Weise: Man nimmt gelbe Riiben,
Petersilienwurzel, Zeller (Sellerie), etwas griine €rbsen
und einige Blétter siies (robes Weifs-) Kraut. Das alles
schneidet man sebr fein zusammen und diinstet es mit
drei zerschnittenen Paradeisdpfeln gut gesalzen und ge-
wiirzt, ohne Wasser, bis alles weich und die Fliissigkeit
gut verdunstet ist. Nun gibt man die Fiille in den
hoblen Riirbis, bis er ganz voll ist. Hat man Reis, so
gibt man ein paar Lffel voll binein (roh), mischt ibn
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gut unter die TFiille, bevor man diese in den
Riirbis gibt.

Man kann auch die Fiille auf andere Hrt herstellen.
Man kocht ein Stiickdhen Schweinefleisch mit einem
Stiickchen Schdpsen- oder Selchfleisch und etwas Ceber,
was immer fiir eine, zusammen weich. IMan nimmt
nicht zuviel Wasser, auBer wenn man die sich erge-
bende Suppe verwenden will, dann schmeckt sie mit
@ries eingekocht vorziiglich. Rechnet man aber darauf
nict, dann braudht man nur so wenig Saft zu ge-
winnen, als man bedarf, um den Riirbis darin zu
diinsten. Das gekodhte Fleisch mufs sebr fein zerschnitten
und gut gewiirzt werden ; einige Wadholderbeeren dazu-
gegeben verfeinern den Geschmack.

So wie der Riirbis mit der einen oder anderen
Fiillle voll ist, legt man das vorher weggeschnittene
€nde darauf, damit der Kiirbis geschlossen ist. Madt
man die Fleischfiille, so mup man dieselbe mit einem
ganzen €i vermischen, da sich der gekochte Riirbis dann
leichter in schone Spalten schneiden lapt. Man gieft
in ein Gefdp, in welhem der Riirbis von beiden Seiten
festsit, die vom Fleisch gewonnene Brilhe und legt
den Riirbis binein, er mufl diinsten, bis er sich weich
greift. Huf eine langliche Schiissel gelegt, 1Bt er
sich mit einem scharfen Messer sebr gut schneiden.
Die Briihe kann man dariiber giefen oder extra an-
richten. Man kann audy zur Fleifchfiille rohen Reis
dazu mischen, wodurch die Speise ausgiebiger wird.

Zum Diinsten mit der Gemiisefiille nimmt man
Wasser mit 2 Maggiwiirfeln.
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23.
Rettich als Gemiise.

Man schlt entweder schwarzen oder weifsen grofsen
Rettich, vierteilt ihn und legt ihn in kaltes Wasser,
worin man ihn liegen lifst, bis !/, Liter Wasser kocht.
Dun schneidet man die Uiertel in messerriickendiinne
Spalten und gibt sie mit 2 Maggiwiirfel in das kochende
{Uasser. 2 grofe Rettiche rechnet man fiir 1/, Citer
{Wasser. Nun riibrt man 2 €ploffel braun gerdstetes
IMebl mit kaltem Wasser fein ab, gibt Kiimmel dazu
und verkodht damit die Rettiche bis sie ganz weich sind.
Ist es ndtig, kann man nachsalzen, obwohl die Maggi-
wiirfel meistens genug salzen.

24.

Gefiillter Kobl.

Man gibt ein sehr grofes, nicht festes Kauptel
Kohl fiir eine Minute in kochendes Wasser, dann wirft
man es in einen Weidling (Schilssel) mit kaltem Wasser,
in weldhem man den Kobl, indem man ihn am Strunk
hdlt, eine Zeitlang hin und her schwenkt, wodurch er
vollstindig gereinigt wird. Uorher mup man schon
die Fiille bereitet haben, es ist dieselbe wie zum ge-
fiillten Riirbis, entweder mit Fleish oder Gemiise und
robem Reis. Man schneidet den Strunk ein wenig ab,
damit man den Koblkopf mit dem Stempel nach unten
auf ein Brett oder eine flache Schiissel legen kann, um
die Blatter ganz entfalten zu kdnnen. Nun gibt man
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in die Mitte einen Loffel von der Fiille, dann zwisdyen
jedes Blatt, welches man iiber die Fiille hinaufschligt,
bis der ganze Kopf eine runde Kugel bildet. Nun legt
man in eine Rasserolle, in welche der Kobl so ziemlidy
bineinpapt, ein in Spalten zerschnittenes Hauptel Zwiebel,
legt den Kobl darauf und gibt Wasser, womdglich ko-
chendes, oder wenn man Suppe hat, diese darauf, bis
das @efdfs halb voll ist und laft den Kohl 1!/, Stunden
diinsten. Die Fiille mup gut gesalzen sein. Beim HAn-
richten legt man den Kohl auf eine flache Schiissel, zer-
schneidet ibn in 6 Stiicke und streut, wenn er mit der
@emiisefillle bereitet ist, geriebenen Kds darauf.

A

Sebr Jates Gemiise Von den Ftendeln
des aas@ewachsenen Salates.

Man schneidet die langen Salatstengeln in diinne
Blittdhen und kocht sie in 1/, Liter Salzwasser mit
2 Maggiwiirfeln und sebr fein geschnitiener griines
Petersilie. (€s mufp aber viel Petersilie sein.) Man kann
auch Dillenkraut anstatt der Pefersilie verwenden. Nun
verriibrt man 2 [3ffel ungerdstetes Mehl mit Kaltem
Wasser und gibt es, wenn alles weich gekocht ist unter
stetem Riibren dazu. 10 Minuten lakt man es damit
kochen.
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Verschiedene @rten Von Salat
danz ohne Ol za bereiten.

Fiir eine grofe Schiissel Salat, welche man fiir
6 Personen geben kann, macht man folgende Mischung
zurecht :

Man gibt 2 hart gekochte und mit der @abel
zerdriickte €ier in eine Kleine Porzellanschiissel, salzt
aber nur sebr wenig, verriihrt sie mit einem grofen
Ep16ifel voll Rremser Senf (franzdsischer Senf ist dazu
nicht zu verwenden) und fiigt von einer halben Zitrone
den Saft bei. — Mit dieser Mischung kann man alle
nun bier verzeichneten Salate bereifen.

k
Erdipfelsalat.

Bat man keine sogenannten Ripfler, so kocht man
andere in stark gesalzenem (Wasser, bis sie sebr gut
weich sind, seiht dann das Wasser ganz ab und gibt
kaltes darauf, worin man sie stehen ldft, bis sie ganz
ausgekiiblt sind. Dann schalt man sie und kann sie
leicht in Scheiben schneiden, da durch diese Hrf des
Hbkiiblens die €rdapfel das Mehlige ganz verlieren.
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Nun vermischt man sie, nachdem man sie ein wenig
gesalzen hat, mit der oben angegebenen IMischung.

2.
Fleischsalat.

Wenn man Fleisch zu Mittag gekodht hat, so
ldft man einen Ceil davon kalt stehen und schneidet
abends dieses Fleisch fein nudlig in Streifen, mischt
einige gekodyte und zerschnittene Erddpfeln, der grdfseren
Husgiebigkeit wegen darunter und vermengt beides zu-
sammen mit der oben angegebenen Mischung.

3

Jdohnensalat von weissen trockenen
~ Jdohnen.

Man kocht die Bobnen, welche man, um Zeit und
Brennmaterial zu sparen, am Hbend vorher, nachdem
sie gewaschen sind, einweicht, mit demselben Wasser,
gut gesalzen, sehr weid.

Sowie sie dann abgeseiht und ganz ausgekiiblt
sind, vermengt man sie mit der oben angegebenen
Mischung. Wer will, kann ein wenig fein geschnittene
Zwiebel dazugeben.

4.
Balat Yon frischen §riinen Jdohnen.

Man kocht die gewaschenen und geputiten Bohnen
in stark gesalzenem Wasser, in weldyes man aber die
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Bohnen erst geben darf, wenn es schon stark kodht,
gibt eine IMesserspite Speisesoda hinein, so bleiben sie
schén griin, und kocht sie 20 Minuten lang. — Nadh-
dem sie abgeseibt und gut abgekiiblt sind, vermengt
man sie mit der angegebenen Mischung.

.
Haaptelsalat.
Auch den macht man mit derselben Mischung,
nacdhdem man ihn aber nach dem Waschen gut aus-
gedriickt hat. Nady dem Husdriicken ldht man ibn

5 Minuten stehen, so gebt er wieder ganz auf. Uor
dem Uermischen salzt man ibn etwas.

6.

Kochsalat zam Ralten Jalat za Ver-
wenden.

Man zerteilt ihn ganz in Blatter, driickt ihn auch,
nadydem er ofter ausgewaschen ist, gut aus und zer-
schneidet ihn ganz Klein, salzt etwas und fiigf, wenn
man will, einige zerschnittene, wie oben angegebene
gekodhte E€rddpfel bei und vermengt sie mit der vorher
angegebenen Mischung.

y
Gemischter Salat.

Man nimmt gekodhte weie Bohnen, griine ge-
kodhte Bohnen, eine gekochte gelbe und eine gekodyte
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rote Riibe, zwei rohe Paradeisapfel, 2 gekochte Erddpfel,
etwas gekochte Sellerie, fein geschnittenes Sellerie-@riines
und ein Hauptel Rochsalat. Das alles schneidet man fein
nudlig in Streifen, salzt es etwas und vermengt es mit
der angegebenen Mischung.

8.
Ein Salat als Speise fir sich.

Den hier oben angegebenen Salat kann man zu
einer sebr. ausgiebigen HAbendmablzeit machen, wenn
man eine Dose Ochsenmaulsalat, nachdem man ihm
durch gutes Auswaschen die zu starke Sdure genommen
bhat, die sich mit der Mischung nicht vertragen wiirde,
dazugibt und alles mit der Mischung gut vermengt.

9.
Zellersalat (Bellerie).

Der Zeller gekocht und geschnitten, braucht nur
mit der Mischung vermengt zu werden, wenn er aus-
gekiiblt ist.

10.
Kraatsalat Yon sissem Kraat.

Man schneidet das siifse Kraut sebr fein, wie zum
Diinsten und kocht es in Salzwasser, aber nicht zu weich,
Lifst es nadh dem Hbseihen Ralt werden und vermengt es
mit der Mischung. Man gibt auch Schnittlauch und
etwas fein geschnittene Zwiebel dazu.
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1.
Garkensalat.

Wenn die Gurken zerschnitten und gesalzen eine
Zeitlang gestanden sind, driickt man sie so gut als
mdglich aus, streut etwas geriebenen Krenn (Meer-
rettich) darauf und vermengt sie mit der angegebenen
Mischung. :

12.

Gekochter Garkensalat,

Man schdlt die Gurken und kocht sie — die
ganzen Gurken — 1!/, Stunde in stark gesalzenem
(Uasser. Wenn sie gut ausgekiiblt sind, zerschneidet
man sie, aber nicht so diinn wie zum rohen Salat
und macdt eine Mischung mit etwas Kremser Senf und
einem rohen Eigelb. Nachdem man den Salat ein wenig
mit Zitronensaft betrdufelt hat, gibt man die Mischung
dazu. Manche, die rohe Gurken nicht vertragen, konnen
den Salat von gekodhten Gurken unbeschadet essen.




BDehrsparsameFleischspeisen

fir X\ittad- and @bendessen zadleich Se-
Rocht, ohne dass ein §afdirmen ndtid ist.

Uon Rindfleisch.

Uon Kalbfleisch.

Uen Schweinefleisch.

Uon Seldhfleisch.

Uon Raninchenfleisch.

Uon Schopsenfleisch.

Uon [Leber.

Gulasch obne Feit.

In Pasteten zum Hufbewabren.
Rostbraten obne TFeft gebraten,
Rostbraten in Milch.

{Uildbret.

I
Rindfleisch.

mit 1/, Rilo Rindfleisch und /5 Kilo Leber (was
immer fiir einer), Mittag- und Hbendessen fiir
vier Personen zu bereiten.

Man gibt /> Rilo Rindfleisch, so mageres als
méglich, und /s Rilo Leber mit zweimal soviel Suppen-
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griinem und Wurzeln, als man sonst nimmt, zugleich
in den Rochtopf, gibt eine ganze Zwiebel dazu und
einen ganzen Erdapfel, und kocht es wie gewdhnlich.
Wenn es fertig gekocht ist, schneidet man die BHilfte
von dem Rindfleisch ab und stellt es mit der gekochten
Leber kalt. Dann seibt man die Suppe ab, in welcher
man die zweite Bdlfte des Rindfleisches warm bilt. —
Nun passiert man das weichgekochte Griinzeug samt
der Zwiebel und dem Erddpfel durdy ein feines Sieb
und streut auf das zu passierende zwei E[loffel Mehl,
das man mit durchdriickt. Man vergieft das Ganze
mit Suppe und 1Bt es zu einer dicken Cunke verkochen,
di¢ man zum Rindfleisch anrichtet. Gerdstete Erddpfel
passen gut dazu. Man soll einige gekochte Erddpfel
beiseite stellen, die man zum Hbendessen, wie folgt,
verwenden kann: IMan schneidet die erkaltete Balfte
des Rindfleisches den Fasern nach, fein nudlig und gibt die
bei den Salaten angegebene Mischung dariiber (ohne 01),
mischt die geschnittenen €rdapfel dazu. Die LCeber reibt
man auf dem Reibeisen, gibt Salz, Pfeffer und Majoran
dazu und mischt es mit einem Stiick Butter sebr gut
zusammen, gibt dem @anzen eine nette Form; so
hat man eine gute, kalte Leberpastete, die man auf
Brotschnitten aufstreichen kann. Diese Speise, mit dem
oben angefibrten Fleischsalat, ist sehr ausgiebig und
nahrhaft.

%
Kalbfleisch §ekocht.

Im gekodyten Zustand verliert das Kalbfleisch
nie so viel wie im gebratenen, und schmeckt bei rich-
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tiger Behandlung sebr gut. €in balbes Kilo reicht ganz
leicht fiir vier Personen, wenn es beim Anridhten
in richtiger Weise geschnitten wird. Man stellt es genau
s0 zu, wie das Rindfleisch, nur nimmt man viel weniger
Wasser dazu, da man die Fliissigkeit nur fiir die Cunke
braucht. Wenn man 2 geschdlte Paradeisdpfel oder
auch nur fein zerschnittene dazu gibt und etwas @riin-
zeug, so gibt dies einen besonders guten @eschmack.
Wenn das Kalbfleisch weich ist, stellt man es mit ein
wenig Briihe warm und deckt es zu, damit es nidht
austrocknet. Man rostet, wahrend das Fleisch kocht,
2 €ploffel Mebl, nur ganz wenig, riihrt es gut mit der
Briihe ab und passiert die Tunke, wenn sie 10 Minuten
lang gekocht bhat, fein durch. Huf diese Art kénnen
niemals Meblkliimpchen entstehen. Man kann gekodhte
€rddpfel in die Tunke schneiden, oder ganze extra
dazu geben, oder Nudeln, oder Reis. Sebr gut pafit
auch Polenta in Scheiben geschnitten dazu. Die Hrt,
Polenta gut zu machen, ist bei den Mehlspeisen

beschrieben.
3

Eine Sate &rt gcb\%e'imfleiscb obne Fett
za bereiten,

Bei Schweinefleisch geniigt ein balbes Rilo fiir
sechs Personen zu einem ausgiebigen Mittags- oder
HAbendessen. Bei allen hier angegebenen Fleischspeisen
ist aufer der Ersparung an Fett, auch eine grofe €Er-
sparnis an Keizmaterial zu bemerken.

Man schneidet /o Kilo Schweinefleisch in nicht
zu diinne‘Spalten — ungefdbr fingerdick — und Klopft
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sie mit einem Fleischklopfer so diinn wie mdglich, gibt
Salz und Pfeffer darauf und betraufelt sie ein wenig
mit Zitronensaft und legt sie aufeinander. Dann belegt
man eine Kasserolle mit grob geschnittenem Zwiebel
und zwei geschdlte, in Spalten geschnittene Paradeis-
dpfel. Die Paradeisapfel haben nidht nur allein den
Zweck, die Speise schmackbaft zu madyen, sie hindern
auch bei den Speisen, die ohne Fett gekocht werden,
das Anbrennen. Man legt nun die Fleischstiicke darauf
und gibt dazwischen immer etwas Riimmel. Man gibt
auch ein Corbeerblatt dazu, weldhes man, wenn es eine
Zeitlang mitgekocht hat, leicht entfernen kann. Wenn
der Saft, der durdh das Diinsten entstebt, sich stark ver-
mindert bat, gibt man einige Schopfldfiel voll kochendes
Wasser darauf und ldBt es so lange weiter kochen,
bis das Fleisch fast weich ist, worauf 4 grofe meblige
€rddpfel in Stiicke geschnitten, mitgekodht werden. Bis
diese weich sind, ist das @anze fertig. Man gibt das
Fleisch mit dem Saft auf -eine Schiissel und legt die
€rddpfel berum. Hnstatt der €rddpfel kann man, wenn
man es vorzieht, zerschnittene Kobiriiben dazugeben
und mitkochen [assen, nur miissen diese friiber dazu-
gegeben werden als die Erddpfel, da sie viel lingere
Zeit brauchen, bis sie weich werden.

4.
W@m Belchfleisch dat za Kochen.

Man nimmt ein halbes Rilo Schopfbraten oder
Schulter, eventuell Rippenfleisth und wisdht es mit
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ziemlich warmem Wasser rein ab. Dann stellt man
[, Rilo sehr rein ausgewaschenes Sauerkraut, aber
ohne Salz, in einem grofsen Copf voll Wasser zum
Rochen auf und gibt zugleich damit das Fleisch dazu.
Wenn das Fleisch weich ist, ist audy das Fleisch genug
gekocht. Man rostet 2 Eflotfel, oder, wenn man das
Kraut dicker haben will, 3 LCoffel Mebl, schon braun,
nimmt von der Suppe vorher weg, damit sie auskiiblt
und verriihrt das gerdstete IMehl damit, gibt es zum
Kraut und 1Bt es noch 5 Minuten damit kochen. Wer
das Kraut zum Selchileisch lieber trocken will, gieft
die ganze Suppe ab und macht damit vielleiht eine
€inbrennsuppe, wie sie bei den Suppen beschrieben ist
und gibt Kiimmel und gerdstete Brotwiirfel hinein, so
ist das ganze Mittagessen fertig.

S.
Kaninchenfleisch 8at za bereiten.

Die Speifen, welche man von Raninchenfleisch be-
reiten kann, sind bei uns in Osterreich ecigentlich viel
zu wenig bekannt, was sehr schade ist, da das Ranin-
thenfleisch sogar, wenn es richtig gekocht ist, das Hubn
ersefen kann, sowohl gebadken als gebraten. Man
kann den Riicken und die Binterliufe in einem Stiick
im Robr im eigenen Saft braten, indem man es fleipig
mit Rahm und dann mit dem eigenen Saft begiefit.
€s mup, wenn es gewaschen ist, mit Salz und ge-
stofsenem Pfeffer eingerieben werden und je nadh @répe
1 oder 1}/ Stunden bei starker Bitie gebraten werden.

i TRy s



Zum Backen schneidet man es in Stiicke, garniert es
wie ein Hubn und backt es wie ein solches, schdn
dunkelbraun. Dies ist eine von den drei in der Uor-
rede betonten Speisen, wo man Feft haben mup. Hus-
gezeichnet ist das Raninchenfleisch in folgender Weise
zu machen: Man zerteilt es in nicht zu grope Stiicke,
gibt in eine Rasserolle Klein zerschnittene Zwiebel und
Petersilie und wenn man bat, einige Klein zerschnittene
Pilze und legt die Stiicke, nachdem sie mit Salz und
etwas Pfeffer gut eingerieben und mit dem Saft einer
ganzen Zifrone betropft sind, darauf, laft das ganze
etwas diinsten und giefst immer einen Schopflsffel voll
kochenden [Wassers dazu, bis das Fleisch weich genug
ist; dann verriibrt man zwei €floffel voll ungerdste-
ten Mebls mit einem @las Mildh, gieft es zum Fleisch
und lidft das @anze einige Minuten verkochen. [Liebt
man eine pikante Tunke, so likt man den Zitronensaft
weg und verriibrt . das Mebl  anstatt mit Mildy mit
einem Wasserglas voll guten Weiweins. Mann kann
Nockerln dazugeben, - in der Weise zubereitet, wie sie
bei den Meblspeisen angegeben sind.

6.

Behdpsenfleisch aaf Verschiedene et

Entweder man bratet ein Stiick Schopsenfleisdy im
eigenen TFett, gut gesalzen und mit Pfeffer bestreut
unter fleigigem Begiefien und stellt es ins Robr, mit
2 Schopfloffel voll Wassers dazu; diese Art weis wobl
jede Kochin selbst. Qder man schneidet es in Stiicke,
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wobei man alle Knochen ausldst und stellt die Stiicke
mit einigen ganzen kleinen Zwiebeln und ziemlidy viel
zerschnittenem Wurzelwerk und der Schale von einer
halben Zitrone, Salz und etwas Paprika, zum Feuer.
Wasser gibt man dazu so viel, dap es 2 Finger hodh
iiher dem Fleisch steht und nun driickt man noch von
¢iner ‘halben Zitrone den Saft dazu und laBt es weidy
diinsten und richtet es mit dem Saft an. IMan Kann
kleine ganze Rartoffeln zum Schlup mitkochen, oder
Salzkartoffeln extra dazu geben.

7.

Man kocht ein Stiick Kalbs- oder Rindsleber ohne
Salz, etwa !/, Rilo, eine Stunde lang, nimmt sie heraus
und ldpt sie ganz kalt werden. Man kann diese Ceber
an einem Cag, an dem man Rindflejsch kodht, mit-
kochen und bis zum nachsten Tag kalt stehen lassen.
Man reibt sie auf dem Reibeisen, gibt Salz, einige
weifje Piefferkdrner, Majoran, etwas geriebenes Schwarz-
brot dazu und vermengt das Ganze mit 2 stark abge-
schlagenen €iern — am besten mit einer Schneerute
abgeschlagen — und schmiert eine Blechform mit einer
in Feft getauchten RKiibnerfeder aus. Man gibt dann
den gut vermischten Brei binein und stellt die Blechform
mit ibrem Inbalt in eine tiefe, grofse, mit kochendem
Wasser gefiillte Kasserolle und ldft es eine Stunde
kochen. Man kann diese Speise warm oder kalt zu
Cische geben. Will man es als warme Speise zu einem
@emiise essen, so stiirzt man sie heraus und zer-
schneidet sie in Spalten. Will man es als Hbendessen
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kalt anrichten, so ldft man es ganz und schneidet
erst bei Tisch nach Bedarf bherunter,

8.
Galasch ohne Fett za bcr,eiien.

Man schneidet Rindfleisch oder Schweinfleisdh,
Ralbfleisch oder Schopsenfleisch in nicht zu grofse Stiicke
und gibt zu !/ Rilo Fleisch zwei nicht zu Kleine
Zwiebeln, die man ganz zerschneidet und zugleich mit
dem Fleisch Salz und Paprika nach Geschmack, 2zu-
stellt. Wasser, kaltes, gibt man so viel, daf es das
Fleisch gut bedeckt; dann gibt man Riimmel, Majoran,
etwas RKuttelkraut und ein Corbeerblatt, weldyes man
dann wieder entfernt, dazu, ldlt das Ganze, wenn es
mit Rindfleisdy gemadht wird, zwei Stunden langsam
kochen. Schdpfenfleisch ungefdhr 17/, Stunden, je nach
der Qualitit des Fleisches, Kalbfleish | Stunde und
Schweinfleisdy auch eine Stunde, diinsten. Zu Kalbs-
gulasch fiigt man zum Schlusse einen Loffel voll mit
gesduerter Mildy verriihrten Mebls dazu. Hat man keine
Mildh, so kann man auch Wasser nehmen. Rinds-,
Schdpsen- und Schweinsgulasch richtet man im eigenen
Safte an. DNockerln, Rartoffel oder Knddel passen zu
jedem Gulasch. Rezepte dazu sind bei den Meblspeisen
angegeben.

J 9.
Rostbraten obne Fett za braten.

Ich will mich nicht mit fremden Federn schmiicken
und gebe daher an, daf die beiden folgenden Rezepte
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mir vor vielen Jahren von Frau Rathi Schratt mitge-
teilt wurden und ich bringe sie deshalb, weil sie durdh
ihre fettlose Zubereitung in die heutige Zeit und in
dieses Kodhbuch passen.

Man schneidet von nicht zu dicken Rostbraten die
Rnochen und alles Feft weg und legt die Rostbraten
nebeneinander Obne Salz und allem auf eine feuer-
feste Porzellanschiissel, welche man mit den Rostbraten
in ein sehr heifses Robr stellt, worin man sie 24 mi-
nuten braten IdBt. IMan salzt sie erst beim Essen.
Man muf aber diese Speise nicht stehent lassen, sondern

gleich verzehren.
10.

Rostbraten in Xilch 8ekocht,

IMan nimmt einen mageren Rostbraten, von dem
man das Bein entfernt, so wie er ist, ohne ibn zu
klopfen, salzt ihn auf beiden Seiten, gibt ihn in eine
Rasserolle, in die er bineinpafit und gielt so viel
Milch darauf, dap der Rostbraten fingerhoch damit be-
deckt ist. Nun ldBt man ibn so lange kochen, bis die
ganze Milch verkocht ist, dann ist der Rostbraten
auch gut. Diese beiden Speisen sind vorziiglich, speziell
fiir nidht ganz gesunde Magen.

Flelscb in Feid éebacken zam af-
bewabren.

i Man treibt durch die Fleischmaschine ein Stiick
mageres Rindfleisch und ein Stiick fettes Schweinfleisch,
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ebenso ein Stiick Ceber, mischt den Brei gut mit Salz,
Pfeffer, Majoran, Ruttelkraut, fein geschnittene griine
Petersille, ein paar zerdriickten Wacdholderbeeren, und
wenn man ein Stiickchen gekodytes Seldhileisch oder
Zunge hat, schneidet man es kleinwiirflig und gibt es
dazu; dann misdht man ein ganzes, robes €i hinein
und vermengt alles griindlich. Nun macht man einen
gewdhnlichen Strudelteig, welchen man, wenn -er sebr
gut abgewirkt ist, mit Mebl bestreut auf beiden Seiten
und fingerdick auswalkt. Dun kann man entweder
mebrere Kleine oder eine grofse Pastete machen, indem
man ein paar Kleine Rasserollen mit einer in Fett ge-
tauchten Feder innen besireicht und mit dem CTeig ganz
auslegt bis zum Rand binauf. Man fiillt dann den
Raum ganz mit dem Brei an und macht von Ceig den
Deckel darauf, welchen man mit dem Ceig, der hinauf-
reicht, fest zusammendriickt. Nun stellt man die Pasteten
in ein heifses Robr und 1dft sie 11/;—2 Stunden backen.
{Wenn es langere Zeit gebacken hat, sticht man mit
einer Spicknadel oder einer zweizinkigen @Gabel einige
Codber in den Deckel, damit der Teig nicht springt.
Der Saft, der aus den CSchern quillt, glasiert den Ceig,
was ganz gut ist. Solche Pasteten sind sehr gut auf
Reisen zu nebhmen, oder audy ins Feld zu schicken, da
sie sich sehr lange balten und immer frisch bleiben.
Der Ceig bildet zugleidh das Brot dazu.

12.
Wildpret aaf praktische &t za bereiten.

Diese Art, das Wild zu bereiten, babe idh in
Steiermark von Jagersfrauen gelernt.

— 49 — .



Man nimmt von einem starken Hasen die binteren
Caufe oder ein Stiick Birschileisch und kocht es mit
Wurzelwerk genau so wie Rindfleisch. Das Birschileisch
muf; aber, bevor man es ins siedende Wasser gibt,
mit einem starken Fleischklopfer auf allen Seiten tiichtig
geschlagen werden, da es sonst nicht weich wird, Fiir
1 Rilo muBp man 3 Stunden Rochzeit rechnen; die
Basenldufe sind aber meist in 1!/, Stunden gut. Man
nimmt dann das Wild aus der Suppe, gibt es in eine
Bratpfanne, etwas guten, roten Wein dazu und begiept es
fleipig mit Rahm — nady einer balben Stunde ist es
gut. Die Suppe von dem Wild ist ausgezeichnet. [Wah-
rend das Fleisch im Robr ist, macdht man von sehr
dunkel gerdstetem IMehl, ohne Fett gerdstet, und Wasser
eine Abriihrung, vergiept es mit der Suppe, sduert mit
Zitronensaft und passiert die Suppe, wenn sie verkodht
ist, in den Suppentopf, auf trocken gerdstete Brotwiirfel
oder Nockerln. HAuf diese HArt zu kochen, ist jedes
Fett beim Wild unndtig.
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Mebl= and Milchspeisen obne
Fett.

1

Milchreis mit Bchokolade§eschmack.

Man stellt 1/5 Rilo Reis mit /5 Citer Milch (kann
auch von Crockenmilch erzeugt sein), etwas Salz und
einigen Stiicken Zucker zum Kochen und ldBt den Reis
ziemlich weidhy werden, Dann gibt man eine Cafel
geriebene Schokolade dazu, ldft den Reis, wahrend man
fleifig umriibrt, noch eine Minute kochen, stellt ibn
zugedeckt beiseite, so das er warm bleibt bis zum
HAnrichten.

2.

Reiskachen ohne Fett.

Man verfahrt wie oben angegeben, nur mup der
Reis etwas dicker werden, was man durch ldngeres
Rochen erreicht und erst dann die geriebene Schokolade
daran riihrt. Man hat vorher grofe Rosinen in heiem
Wasser ausgewasthen und dann in kaltes Wasser ge-
legt, 1/, Stunde lang, damit sie ganz aufquellen, eine
Handvoll geniigt. Man riibrt die Rosinen darunter,
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gibt den Reis auf eine Schiissel und gibt ihm mit dem
breiten Messer eine runde Form, wie die einer Corte.
Obenauf legt man entweder geschwellte und abgezogene
ganze Mandeln, die man ein wenig bineindriickt, aber
dafs sie sichtbar bleiben; oder in E€rmangelung der
Mandeln legt man balbierte Niisse darauf; frische,
abgezogene sind natiirlich noch besser. Man kann den
Rudhen auch mit Kleinen gekochten und in Balften ge-
sthnittenen Birnen belegen. In einer halben Stunde ist
der Kuchen so fest, daf man ibn mit dem IMesser
schneiden kann. €r ldft sich tagelang aufbewahren,
ohne Schaden zu nehmen.

3.
Nockerln obne Feit.

Man riibrt Mebl, weldes man gut salzt, mit
Wasser zu einem Nodckerlteig ab, schldgt ein ganzes €i
so schaumig als mdglich mit einer Gabel und mischt
das €i, aber erst in dem IMoment, wo man es in
kochendes (Uasser oder Suppe einlegt, unter den Nockerl-
teig. Man soll sie mit einem Kaffeeldffel einlegen,
recht klein, da sie stark aufquellen. Sind gut fiir Suppe
oder Beilagen.

4

Nockerln als Milchspeise.

Dieselben Nockerln als Milchspeise werden gemadht,
indem man die so gekochten abseibtund in ein wenig
gezudkerte, gekochte Mildy legt und fiir kurze Zeit ins
heie Robr gibt.



5.

Kiasenockerln,

Auf die zuerst angegebenen Nockerln kann man
anstatt Milch geriebenen Kdse geben, audy ein wenig
im heipen Robr lassen und als Speise fiir sich, oder
mit dem bei den Salaten angegebenen Gurkensalat,
anrichten.

6.
Erdipfelknddel mit Polenta ohne Ei
and Fett.

Fiir 12 Knddel kocht man 6 grope meblige €rd-
apfel, schilt sie, wenn sie weich sind, warm ab, zer-
driickt sie am Brett und salzt sie guf. Dann vermengt
man die zerdriickten Erddpfel mit so viel Polentagrief
(nicht Polentamehl), bis es eine feste Masse ist, die
man zu Riégen formen kann, indem man die Hand
stets in Kaltes Wasser eintaucht, damit der Teig nicht
kleben bleibt und 1dft sie dann !/, Stunde liegen,
ehe man sie in gesalzenes, stark kochendes Wasser—
viel Wasser — einkocht und sie ?/; Stunde, oder —
wenn sie nicht zu grop gemacht sind — 10 Minuten lang
kochen ldft. :

7.
Erdipfelknddel mit Griess.

€s ist genau dasselbe Uerfahren wie Dbei den
Polentakien, nur dal man statt Polentagriefs, Weizen-
grie nimmt und daff man ein ganzes €1 dazu ver:
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mischt. Der Teig mufB audh fest sein. Gut fiir Suppe
oder als Beilage.

Klssse mit Fleisch- oder YWarstfille.

Hls sehr ausgiebiges Hbendessen kann man die
oben angefiihrien @riepknddel in folgender Weise be-
reiten: Wenn der Teig fertig isi, bestreut- man ein
Brett mit ein wenig Mebl, driickt ein Stiick Ceig finger-
dick glatt, gibt auf jedes solche Stiick grob geschnittenes,
gekochtes Selchfleisdy, fettes, es braudht nicht viel
zu sein, und formt die Rl6fe so, daf das Fleisch innen
bleibt. Man kann auch grob gehacktes [Wurstzeug
nehmen. Man kann entweder Dillentunke oder Salat

dazu anrichten.
9

Nadeln ohne Feett als siisse Xeblspeise.

Man madt die gewdhnlichen Hbschmalznudeln,
kocht sie in stark gesalzenem Wasser, seiht sie ab und
lift so lange kaltes Wasser dariiber laufen, bis sie
ganz kalt und nicht mebr kiebrig sind, und ladft sie
auf dem Nudelsieb gut abtropfen. Nun vermischt man
sie mit gestofenem und gezuckertem IMobn, der selbst
Fett enthdlt, ohne den bhaflichen Geschmack wvon
schledhtem Fett zu geben.

10.
Erdipfelnadeln obne Fett.

Man macht einen festen Erddpfelteig ohne E€i
und salzt ibn gut. Man madt Nudeln davon und
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kocht sie wie gewdhnlich. Uorher stot man Riisse
oder reibt sie in einer Broselmaschine, gibt sie in eine
Rasserolle auf den warmen Herd, wodurch das in den
Niissen enthaltene Fett zur Geltung kommt. Nun mischt
man die Niisse mit gestoenem Zucker und gibt die
mit kaltem Wasser abgeschreckten und gut abgetropften
€Erdapfelnudeln hinein und mischt sie gut mit den
Niissen, indem man sie schiittelt. Ebenso kann man
die Erddpfelnudeln mit Mohn bereiten.

11.

Prannkachen mit Verschiedener Fille.

Man madht den CTeig von Mehl und Wasser
(keine Milh) mit etwas Salz, in einem @efd mit
einem Schnabel, damit man den CTeig leicht auf die
Pfanne giefen kann. Fiir 10 Pfannkuchen nimmt man
4 €Eplofiel weilses Mehl und verriibrt dieses mit soviel
Wasser, bis es so diinnfliissig ist wie ein Rabm.
Dann riihrt man, wenn der Teig gesalzen ist, ein €i
binein — mebr ist absolut nicht ndtig. Nun bestreicht
man eine mittelgrofse Stielpfanne mit einer in Fett
nur eingetaudhten Hiihnerfeder, stellt es auf das
Feuer, bis es raucht, dann gieft man den Teig ganz
diinn auf und schwenkt die Pfanne herum, daj der
Ceig gleichmapig bis zum Rande zerfliet; wenn er
angebraten ist, wendet man ihn wmit einem breiten
Backisffel um, auf die andere Seite, und liBt ihn
eine braunliche Farbe bekommen; dann wird er auf
eine warme flache Schiissel gelegt. Man bestreicht
wieder mit der Feder und fibrt mit dem Backen so lange
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fort, als der Teig reicht. Man kann rubig die Pfann-
kuchen aufeinander legen, sie Kleben nicht zusammen.
Man nimmt dann einen um den andern auf einen
Celler, bestreicht ihn mit der Fiille, die man vorbereitet
hat und rollt ibn zusammen. Zur Tiille kann man
nun folgende Dinge nehmen: 1. Marmelade. 2. Konig
mit etwas gestopenen Iiissen oder Kaselniissen.
3. Schokoladefiille, zu der man einen starken Loffel
ungerdftetes Mehl mit Y/, Citer Milch vergielt, die
man auch zur Balfte mit Wasser vermischen Kkann,
2 Stiick Zucker und eine Cafel Schokolade verkochen
lafst, womit man die Pfannkuchen bestreicht und
zusammenrollt; die mit siifer -Fiille zuckert man
natiirlich obenan.  Ferner kann man, wenn man wie
in Deutschland die Pfannkuchen oft mit Salat genieft,
eine  Tiillle aus Rartoffelpiiree, welches man mit
gehackter Wurst vermischt, einfiillen, was sebr gut
schmeckt. Auch mit Spinat und, was ausgezeichnet
ist, mit gekochten und feingehackten Schwimmen, die
man, so lange sie heifs sind um sie zu binden, mit
einem ganzen €i abriibrt oder sie mit etwas IMebl
staubt und griine Petersilie dazu gibt. Sehr gut ist
audh, wenn man Fischgericht bat, ein wenig davon zu
zerbacken, mit einem €i und Zitronsaft das Gehackte
vermengen und in den Pfannkuchen einrollen.

12.
Bterz von Polenta.

Die bier oben angegebene Polenta zerteilt man
mit einer Gabel so Kklein, da sie wie ein @riesschmarrn
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aussieht, und 1aBt sie nun ein paar Minuten im heifen
Robr stehen, da sie durch das Zerteilen leicht auskiiblt.
— Oder man zerschneidet die Polenta in fingerdicke
Scheiben, legt sie auf die Schiissel und bestreut sie gut
mit geriebenem Parmesan- oder anderem Kise, derselbe
darf nur nicht zu weich sein.

13.

Polenta als JBeilade za Gemiisen oder
Fanken dat za Rochen.

Man nimmt zu einem balben Liter gut gesalzenem
Wasser 1/, Citer Polentagriefs, welchen man in das stark
kochende Wasser langsam hineingleiten lakt, wobei man
ununterbrochen riihren mufs, bis das Ganze eine beinabe
feste Masse ist. DNun stellt man es beiseite, ldft es
5 Minuten stehen und gibt es mit dem Ldffel in eine
mehr tiefe als breite Schiissel, in welche man die Po-
lenta mit dem Loffel fest hineindriickt. Nach Rurzer Zeit
stiirzt man sie auf einen Teller und die Speise ist fertig.
Polenta kann in 5—6 Minuten gekocht und ange-

richtet sein.
14

Behr leicht herzastellender Kachen Voo
Polenta obne Fett and Ei.

Man kocht die Polenta, wie zuerst angegeben, nur
nimmt man anstatt des Wassers Mildh und salzt es
leiht. Wenn sie schon anfangt wabrend des Riibrens
fest zu werden, gibt man Staubzucker hinein und ver-
riibrt gut. Dann gibt man einen CTeil der gekochien
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Polenta in eine tiefe Porzellanschiissel, streicht es mit
dem LCoffel glatt und bestreicht es gut mit Marmelade,
dann wieder Polenta und wieder Marmelade, bis die
Polenta aufgebraucht ist. Nun stiirzt man den fertigen
Rudhen auf eine flache Schilssel und Idft ihm warm
gestellt, bis zum Hnrichten. Man gibt verdiinnte Mar-
melade als Fruchtsaft dazu. €in schnelleres Kochverfabren
kann man sich wobhl nicht gut denken.

15.
Eine andere &rl Kachen Von Polenta.

{Uenn die Polenfa, wie oben angefiihrt, mit einer
Prise Salz in Milch gekocht ist, mischt man gut auf-
gequollene Rosinen bhinein, driickt sie in eine Form,

stiirzt sie um, und bestreut sie stark mit Zucker und
Zimmt.
16.

Polenta aaf tirkische &rt za machen.

Man kocht die Polenta ebenfalls mit Milch, etwas
Salz und ziemlich viel Staubzucker. Dann schmiert man
mit einer in Fett getauchten Feder eine lange Pfanne
aus, driickt die gekochte Polenta hinein, gibt oben
darauf in die Balfte geteilte Zwetschken oder gekochte,
in Balften geschnittene, Kleine Birnen, aber ohne den
Saft, bis die Oberfliche bedeckt ist. Dann schligt man
von zwei Eiweifs einen festen Schnee, den man zuckert
und oben iiber die Friichte streicht. Man stellt nun den
Ruchen in ein beifies Robr und ikt ibn darin, bis der
Schnee eine leichte Kruste bat.
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Nachtrag.

1

Schwedische Speise Von Brbsen oder
JBobnen.

Man madt aus weidh gekochten und passierten
Erbsen oder Bohnen ein festes Mus dadurch, daf man
die passierte Masse mit gut gerdstetem Mehl abriibrt,
salzt und pfefiert und gut verkochen Ildft. Wenn das
Mus iiberkiihlt ist, riihrt man ein ganzes €i hinein und
mischt ein Stiickchen roh geschabte Leber gut darunter
bis dieselbe gleichmafig darin verteilt ist, worauf man
es erkalten laft.

Nun macht man einen festen Nudelteig, walkt ihn
gut aus (messerriickenstark), schneidet die ausgewalkte
Platte viereckig und formt aus der passierten Masse
eine dicke Wurst, die man auf den Nudelteig legt, welchen
man dariiber schliefst, so daf das Ganze wie eine ldng-
lidhe, dicke Wurst aussieht. Die €Enden miissen gut ge-
sthlossen sein. Dann schmiert man eine lingliche Brat-
planne mit einer Feder mit Tett ein, legt das Ganze
darauf und lift es eine starke Stunde backen, indem
man es &fter mit einem [Coffel Rahm begiefit. Man
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legt die Seite, die iibergeschlagen ist, nach unten, weil
hier der Teig doppelt ist und mebr Kifie braucht. Man
kann diese Speise warm in dicke Scheiben geschnitten
oder Kalt als Hufsdynitt servieren.

2.
Kalbfleisch in schwedischer @rt.

Man beizt ein Stiick Kalbsschulter wie Wildpret
durdy 2—3 Cage und stellt das Fleisch samt der Halfte
der durchgeseibten Beize ohne Fett in einer Bratpfanne
in die Rdhre. Damit der Braten in starker Hitse nicht
anbrennt, legt man ihn am besten auf 2—3 Rochldifel.
Sowie er stark bratet, begieit man einige IMale mit
Rabm und dann nur mit dem Saft, der sich bildet. Ist
der Braten schon braun, so versucht man mit einer
Gabel, ob er durchgebraten ist. Man gibt mittelgrofe,
geschdlt in Salzwasser gekochte Rartoffeln dazu.

3

Seefische obne Fett za bereiten.

Man wascht den Seefisch, wenn er ausgenommen
und geschuppt ist, zwei- bis dreimal gut aus, salzt
ibn-innen und aufen stark und betropft ibn mit dem
Saft einer ganzen Zitrone innen und aufen, worauf man
ibn eine Stunde bedeckt stehen ldft. Wahrend dieser
Zeit richtet man die Briibe. Man kocht in Wasser Wurzel-
werk, eine ganze Zwiebel, die Schale einer Zitrone und
e¢in Corbeerblatt. Wenn das eine halbe Stunde gekodht
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hat, legt man, falls ein Fifchkessel mit €insats feblt, den
Fisch auf zwei quergelegte Kochloffel in die Flamme,
damit er sich nicht verkocht, deckt ibn zu und ldfst ibn
in dieser Briihe eine Uiertelstunde oder 20 Minuten,
je nach der Grofe des Fisches, kochen. BHat man kein
grofses @efdp zur Hand, so schneidet man den Fisch in
handgrofe Stiicke. Ist er fertig gekocht, nimmt man
die Stiicke mit einem Bratloffel bheraus, passiert die
Brithe und gibt ein wenig davon zum Fisch auf die
Schiissel. Man kann ~ Kleine Essiggurken dazugeben,
oder Kleine Rartoffeln.

4

Kalter Seefisch.

Die Stiicke, die von dem Fisch iibrig bleiben, Iost
man, wenn sie kalt sind, so geschickt von den @riten,
dap sie nicht zerfallen und madht aus zwei hartgekodhten
und feingehackten €iern mit 2 €fl5ffeln Kremser Sentt,
fein  zer{chnittener griiner Petersilie oder hellergriin
(Sellerie), etwas Zitronensaft, eine fein abgeriibrte Cunke
die man dazu anrichtet. Man kann auch diese Tunke,
iiber gespaltete Rartoffeln geben und gut wie Salat
vermischen.

5.
J3Shmische Speise.

€in festes Erbsenpiiree 1ifit man einige Stunden
stehen bis es kalt und starr ist. Man schneidet vier-
eckige fingerdicke Stiicke daraus (halbhandgrof), paniert
sie wie Schnitsel und backt sie lichtbraun. Dies gibt eine
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sehr gqute Huflage auf Spinat, Rochsalat oder sonst
ein Gemiise. '

6.
; J3easchel (Jeange) in aasSicbider Frt.

Man kocht ein ganzes oder halbes Beuschel (Ralbs-,
Rinds-, Schweins- oder Schdpsenbeuschel) mit Suppen-
wurzeln, Salz, Zwiebel, Zitronenschale, bis es ganz
durchgekocht ist. Dann stellt man es Kkalt, bis es zum
Schneiden die richtige Festigkeit hat. Nun schneidet man
halbhand grofe diinne Stiike, so glatt wie mdglich,
paniert sie wie Schnitsel und bddkt sie lichtbraun. Uon
dem Rest des Beuschels, der nicht mehr zu Stiicken
verwendet werden kann, macht man fein Gehacktes, oder
ein Mus, wie man es zum Wildhaschee verwendet, ver-
mischt dies Mus mit 3 €floffel braun gerdstetem IMehl
(ohne TFett) und vergielt es mit der Suppe, in der das
Beuschel gekocht wurde. Nachdem man die Suppe passiert
bat, lakt man sie dick einkochen, sduert sie mit Zitrone
oder ein wenig €Essig, gibt fein geriebenes Ruttel-
kraut (Chymian) und etwas gestofenen Pfeffer dazu.
Wenn die CTunke gut verkocht ist, gibt man sie
auf eine flache Schiissel und legt die gebackenen Stiicke
darauf.

7.
Eine Fanke za Jebratenen Kartoffeln.

Man bratet Kartoffeln im Robr, so wie es in
diesem Buch bei den @emiisen angegeben ist. Wahrend-
dem bereitet man folgende CTunke, die man auch zu
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Rindfleisch oder Schopsenfleisch anrichten Rann. Ian
zethackt irgendwelche Pilze: Edelpilze, Eierschwdmme,
ghampignon ganz Klein, oder noch besser reibt sie auf
dem Reibeisen, wiegt eine gute Handvoll griine Petersilie
fein, gibt diese Sachen mit Salz und Pieffer und einem
Schopfisffel Wasser in ein Gefdl und laht es eine starke
halbe Stunde gut diinsten. In besseren Zeiten kann man
anstatt des (Wassers ein Stiickchen Butter nehmen. Dann
riibrt man einen starken Eplofiel gerdstetes Mebl mit
Wasser diinn ab, gibt es dazu und ld[st es gut ver-
kochen. Man muf, um nicht zu wenig Cunke zu be-
kommen, mindestens */, Kilo Pilze haben.

s
Gate Kalte Schiissel.

Man- nimmt 3—4 schone Salzberinge, schneidet
Ropfe und Schwinze weg und legt sie in einen CTopf
mit viel Wasser. Nachdem sie einige Stunden im Wasser
gelegen haben, zieht man die Haut ab, nimmt die @raten
heraus und gibt die Beringe, in zwei Ralften geteilt,
wieder in Kaltes (Wasser und wadssert sie so lange aus,
bis der Salzgehalt fast weg ist. Dann legt man sie auf
ein Sieb zum HAbtropfen. Nun schneidet man gekodhte
Rartoffeln in Scheiben, ebenso kleine €ssiggurken, weich-
gekochte weifse Bobnen; die Rartoffeln mup man ein wenig
salzen. Das alles mischt man mit einem harten gehackien
€i, einem Lffel Kremser Senf, etwas feingewiegter Zwiebel
(nicht viel), gut durcheinander, gibt es auf die Sdhiissel
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und legt obenauf die Heringe, von denen man jeden
balben Bering in 3 Stiicke schneidet.

9.
Erdipfelplitzke.

Man macht aus Mehl und gekochten, dann kalt
geriebenen €rdapfeln einen Teig (gesalzen) wie zu Erd-
dpfelnudeln, derselbe muf gut abgewirkt werden, dann
schneidet man Stiicke wie zu mittleren Kldfen berunter,
gibt Mebl auf das Brett und walkt sie mit dem Nudel-
walker zu runden Scheiben von balber Fingerdicke aus.
Nun schmiert man eine flache Pfanne mittels einer Feder
mit Fett ein, damit der Teig nicht anklebt, legt die
Scheiben darauf und gibl sie auf mafpiges Feuer. Wenn
die Scheiben auf der einen Seite braun sind, wendet
man sie um und gibt sie, wenn auch die zweife Seite
schon bellbraun gebacken ist, auf einen warmen Celler.
Wenn die Scheiben alle fertig sind, bestreicht man sie
mit Zwetschken-(Pflaumen-)Mus oder sonst einer IMar-
melade und rolit die Scheiben zusammen. Man kann
diese Speise auch kalt essen.

10.
Erdipfelpadding.

€in Rilo grofe, runde, mehlige €rdapfel werden
gekodht, geschdlt und wenn sie Kkalt sind gerieben und
gut gesalzen; dann mit zwei, eventuell einem ganzen
roben €i gut vermischt. Man schmiert mit einer gefetteten
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Feder ganz sthwach eine Form aus. Dann driickt man
die €rdipfel so in die Form, dal der Boden und die
Seiten stark bedecki sind, in der Weise, da ein hobler
Raum bleibt, welchen man mit vorher gediinsteten, sebr
klein gebackten Pilzen anfiillt, doch mufs die Feuchtig-
keit, resp. der Saft derselben wegbleiben. Lefiterer kann
in jede Suppe gegeben werden, dieselbe wird dadurch
nur besser. Wenn die Pilze eingefiillt sind, driickt man
den Rest der €rdédpfel darauf, so dafs dieselben ganz
eingesthlossen sind. DNun stellt man die Form in ein
Getds mit kochendem Wasser und ldft den Pudding
eine halbe Stunde sieden,

il.
Eerdipfelpaddind aaf andere §rt.

€s ist dieselbe Zubereitung wie im vorhergehenden
Rezept, nur kommt anstatt der Pilze feingewiegtes Selch-
fleisch in den Pudding.
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