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HphlZ ^uyA SU ^ ey fet Îosey
^oel )pezseptey.

Dieses Kochbuch dürfte für alle diejenigen von
öedeutung sein, welche, wie jetzt so viele Lausende in
die Lage verseht wurden, sparen ?u müssen, dabei aber
doch ihren Angehörigen etwas gutes und Nahrhaftes
vorsetzen wollen.

Da alles , was 5ett heiht, jetzt fast unerschwingliche
preise erreicht hat, so ist es nach meiner Ansicht
wichtig, daf? man sich der Müde unterredt , darüber
nachzudenken, wie man beim Kochen das so Kost¬
spielige 5ett entbehren Kann. Alle in cliesem Kochbuch
enthaltenen Kesepte sind ausprobiert und tadellos
befunden worden. Ls sind 101 Kexepte: 25 5uppen.
25 gemüse, I2erlei 8alate, l2 Fleischspeisen, lb Mehl
speisen und Milchspeisen und ll Kalte Berichte sowie
verschiedene ?ischspeisen, endlich einige schwedische
gerichte. Unter a» diesen Speisen sind nur ? enthalten.
2U denen man etwas 5ett haben muß. Das sind
2 gattungen KIGe und Pfannkuchen, bei welchen
man die Pfanne nur mit einer sjUhnerleder mit 5ett
bestreichen muß. um sie vor dem Anbrennen ?u
schützen. Sämtliche 8alatre?epte sind ohne 01 Zu¬
sammengestellt, da 01 in der jetzigen ^ eit Kaum ?u
haben und das teuer erstandene oft nicht ?u genießen ist.
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Man möge sich nicht wundern, wenn ich nach
uralter Wiener Art viele Küchenkräuter verwende —
das Weglassen derselben ist nur ein eingewanderter
englischer gebrauch — erstens sinä äie Küchenkräuter
cler gesundheit viel Zuträglicher als man ahnt und
seitens geben sie den 8peisen obne ? ett einen
erhöhten Wohlgeschmack.

Keine ?rau möge sich beleidigt fühlen, das; ich
das so oftmalige Auswaschen cler gemüse stets
empfehle — dies bat aber seinen guten grund . Am
8alat und hauptsächlich am 5pinat sowie über¬
haupt an allen aus der Erde genommenen gemüsen.
Kalten vüngerreste. welche durch rasches steinigen nicht
genügend entfernt werden Können. Erstens ist das
äußerst unappetitlich und Zweitens Können dadurch,
besonders beim tZenuh des roden Salates, entsetzliche
Krankheiten entstehen, die oft erst nach längerer Zeit
zum Ausbruch Kommen, ohne das? der davon getroffene
ahnt, woher die Erkrankung stammt. ..Das letzte
Wasser, in welchem das gemüse gewaschen wird, soll
so rein sein, daß man es trinken Kann" hat einstens
die philippine Welser gesagt, die ausgezeichnet gekocht
haben soll. Das öftere Auswaschen ist also nur eine
hygienische Vorsicht.

Ich gebe als Würze stets Maggi oder Knorrwllrfel
an. weil diese den 7leischgeschmack ersetzen, der manchen
Menschen unentbehrlich ist. da man in jetziger
Zeit nicht immer zum verziehen der 5peisen mit
Kindsuppe versehen ist. so ist dies ein guter Ersatz.

Und nun wünsche ich, dah diefettIo sen 8 peisen
jedem so gut anschlagen wie mir und meiner Umgebung.

8t. Hamen?,, im Zuli lylb.
Gk-Zfw A «bys.
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Kuppey.
i.

NoKnenstippe.
Man weicht abenäs ^ 4Liter öodnen (weihe, trockene)

nachäem man sie ausgesucht unä rein ausgewaschen
dat. in 2 Liter Äasser ein, in welchem man sie am
anäeren Lag Kocht. Man sa>2t sie erst, wenn sie schon
stark Kochen unä läßt sie so lange sieäen. bis sie
weich sinä. Dann seidt man äie Zuppe ad unä Iaht
s!e warm Steden. Man röstet auf einer flachen Pfanne
2 Chlö'ffel voll Med! ohne 5ett bis es lichtbrsun
ist. äann Iaht man es gut auskühlen unä verzieht es
unter fleißigem llmriidren mit äer 5uppe. bis äie
Flüssigkeit gut vermengt ist ; äann Iaht man äss
6an2e eine (liertelstunäe gut verkochen, gibt wadrenä
äes Kochens 2 Maggiwürfel dinein unä richtet äie
5uppe mit braun gerösteten örotwürleln, äie man
vorder auf einem Klech in äer Ködre (odne ? ett)
geröstet dat, sn. Man Kann auch im Äasser gekochte
Duäeln, welche man mit Kaltem Äasser abgeschwemmt
bat, in äiese 5uppe anstatt äes Lrotes geben. Die
öodnen weräen als gemüse oäer 5alat gegeben, äie
Art, wie äies ?u machen, wirä unter äen Semüsen unä
Kalten 5peisen beschrieben.



2.

(Zelbepüdeysuppe.
Man Kocht Z große äunkelgelbe Kuben in l

Liter gesalzenem Wasser sebr weich, man schneidet
sie clem Zweck in Kleine Stücke, wodurch sie
rascher weich werden und passiert sie äann durch ein
feines 5ieb Zurück in den Kochtopf; man gibt
2 - Z Stücke Mucker da>:u und von einer Kaiben
Zitrone den 5aft. Dann macht man eine Kalte 6in
brenn. das beiftt man rllbrt 2 Chlöffel Mebl mit
Kaltem Ulster und etwas Sal? sebr gut ab, gibt es
in die Kochende 5uppe ?u den passierten Wben da?u
unä verrübrt alles gut. Nachsalzen Kann man nach
geschmack. es braucht äann nur mebr ein paar Minuten
?u Kochen, so ist es fertig. Man Kann von einem
eiweih festen Schnee schlagen, äem man etwas Staub¬
zucker beimischt unä mit einem Kleinen Löffel davon
Nockerln einkochen; äies muh aber erst vor äem
Mrichlen gemacht weräen.

Z.

Vannaäelsuppe
Kann jetzt wegen Mangels an Aeis;brot nur mit Aasser-
?wieback oder Kröseln gemacht weräen, oäer mit
rxnöäelbrot.

Man gibt in l V2 Liter Kaltes ÄAgzer 4 Maggi
würfe!, eine gute Handvoll fein geschnittene Petersilie,
b Wollel 5emme!brösel oäer funk Schnitten Knödel
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brot, Iaht alles zusammen 10 Minuten Kochen, nimmt
die 5uppe vom ?euer uncl sprudelt mit etwas Kaltem
Äasser und ein wenig Salz ein Li gut ab und rübrt
es. wenn äie Suppe zu Kochen aufgehört bat, hinein
uncl äie Suppe ist fertig.

4.

Hl-aulsuppe mit Hpääpfeln.
öeilautig Vt rxilo Sauerkraut wird in warmem

Äasser sebr gut zweimal ausgewaschen, etwas zer¬
schnitten unä mit l V, Liter Kaltem (llssser zugestellt.
Man salzt es nach, gibt Kümmel unä Majoran äazu
unä läßt es ^ 4 Stunden stark Kochen. Dann schält
man ärei große mediige Lrääplel unä gibt sie in
Spalten geschnitten äazu unä iaht diese Suppe Kochen
bis äie Erdapfel ganz weich sinä. Man nimmt
V2 Suppenschale (l LassenKopf) Milch, von ^2 Zitrone
äen Satt unä rübrt äamit einen Lstlöttel MeKI fein
ab, gießt diese Mischung unter stetem llmrübren in
äie Suppe, Iaht es fünf Minuten Kochen, so ist äie
Suppe fertig.

ö.

Ui-aulsuppe mit Papageis (Powstev ) .
Man weicht 4 paraäeisäplel über Nacht ein unä

ziebt am anäeren Lag äie staut äavon ab. was bei
den eingeweichten paraäeisapfeln sebr leicht gebt. Man gibt
äie zerschnittenen psraäeisäpfel in äen Kochtopf, gibt fein¬
geschnittenes süftes Kraut ( rob zum Unterschied von
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Sauerkraut so genannt), drei gute Handvoll darauf,
salzt gut und fügt zwei Stückchen Mucker bei und Iaht es
Zusammen so lange dünsten, bis das Kraut ziemlich
weich ist ; dann gießt man IV2 Liter Kochendes Aasser
darauf und läßt das ganze noch V2 Stunde Kochen.
Kevor man das Aasser daraufgichf, gibt man eine
fein geschnittene balbe Zwiebel dazu. Man Kann auch
Kümmel dazugeben.

b.

Tohlsuppe.
Man wäscht ein festes Häuptel Kobl in lauwarmem

Wasser rein aus, zerschneidet es grob, gibt es in
N/2 Liter Kochendes (Nasser, tut ein Stückchen fein¬
geschnittene Leber Kinzu und läßt den Kobl weich
Kochen. Man gibt fein geriebenes KuttelKraut(cbvmian)
dazu und wenn alles gut verkocht ist, röstet man
2 Wolle ! Mebl dunkelbraun (obne ? ett ), verrübrt
es mit Kaltem lllasser und fügt es der Suppe bei;
dann ist die Suppe fertig. Hat man Keine Leber,
nimmt man Z Knorrwürlel.

7

Z «!le?suppe (Selleine ) .
Einen großen Tellerknollen schält man sauber ab,

legt ibn ins ((lasser und zerschneidet ibn dann in
dünne Spalten, welche man mit l V, Liter lllasser
zustellt. Man nimmt ziemlich viel Zellergrünes, welches
man rein auswäscht und ungeschnitten dazugibt.
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5al2 unä etwas weißer Pfeffer nach geschmack. Nenn
äer Keller gan2 weich ist, passiert man äie 5uppe
äurch ein rzaarsieb; wäbrenä äes Passierens streut
man 2 Löffel Mebl darauf unä passiert es mit durch
unä Iaht äann äie 8uppe nochmals autkochen. Man
serviert sie über geröstete Krotwürfel.

8.

Ek-üye Lp ^sensappe.
Man nimmt V4 Kilo grüne Erbsen, samt äen

5choten, löst sie aus, wascht äie 5choten sauber unä
gibt sie über Nacht in Kaltes Nasser . Die ausgelösten
Erbsen bewahrt man auf. Ilm anäeren Lsg stellt man
äie Erbsenschoten mit I ^ 2 Liter Nasser samt äem,
in welchem sie eingeweicht waren, 2um Kochen mit
etwas 5al2 unä Pfeffer unä 2 Maggiwürkeln, äie
eventuell auch wegbleiben Können, auf. Die ganz
weich gekochten Schoten passiert man fein äurch. Tu
gleicher Teit Kocht man äie ausgelosten Erbsen weich.
Man streut, wie bei äer Tellersuppe. 2 Eßlöffel Mebl
wäbrenä äes passierens äa?u, laßt äie 5uppe ein
wenig Kochen unä gibt äann äie ganzen Erbsen
äs ?u. Man soll ?u äieser Zuppe große Erbsen nehmen.

9.

Kai-a^eisstippe ( Pomaden ) .
llm 8uppe für H Personen ?u bereiten, nimmt

man 4 große paraäeisäpfel. wascht sie in lauwarmem
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Aasser gut ab. zerschneidet dieselben in Zpalten und
setzt sie mit einem schwachen Eßlöffel voll 5al? in
einem gekäß zum 5euer. Man läßt die Paradeisäpfel
so lange dünsten, bis sie ein dicker örei sind. Man
muh öfter umrübren. damit sie nicht anbrennen ; dann
passiert man diesen örei äurch ein Haarsieb, gießt
l V2 Liter Kochendes Äasser dazu, lügt Z 5tücke Zucker
von einer balben Zitrone den 8aft. 2 Maggi- oder
Knorrwürsel bei unä läßt clas 6anze 5 Minuten Kochen,
(der nicht gern sich bat. läßt den Zucker weg und
gibt anstatt äes 5aftes etwas abgeriebene Zitronschale
dazu. Dun Kann man entweder steis oder vierwürllig
geschnittene Erdäpfel — robe natürlich — darin Kochen.
8iebt man die 5uppe mebr dick, so rübrt man einen
starken Eßlöffel voll Mebl in Kaltem Äasser fein ab.
bis es eine dünne Flüssigkeit ist, welche man unter
stetem Umrühren in die Zuppe gießt, die man dann
noch einige Minuten Kochen läßt. 5alz gibt man.
falls die 5uppenwürfel nicht genügend gesalzen nach
6eschmack nach.

10.

Llnbi -eynsuppe.
Man gibt in eine flache Pfanne (am besten Eisen)

Z stark gekaufte Eßlöffel Mebl. welches man unter
öfterem (Imrübren schön braun rösten läßt. Dann gibt
man dieses geröstete Med! in den 5opf. in welchem
man die 5uppe Kochen will, gießt für b Personen
N/ , Liter Kaltes lllasser bei langsamem Rubren dazu.
Man muß achtgeben, daß es nicht bröcklig wird.
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vann gibt man einen Kaffeelöffel Hümmel, ebensoviel
Majoran oder Huttelkraut (Lbvmian) und 2^- Z hnorr-
würfe! dazu uncl Iaht alles ^ 4 8tunde Kochen. Uorber
schneidet man Krot in Kleine (dürfe! ocler sehr dünne
8chnittchen. welche man auf einem Klech in der hödre
braun rösten Iaht. Keim servieren gibt man das Krot
auf die Keller und füllt die deihe 8uppe darauf. Sollte
die 5uppe durch die Qualität des Mebles vielleicht manchmal
zu dick werden, so verzieht man sie wahrend sie
noch Kocht mit beihem lllasser, 8alz gibt man nach
geschmack

ll.

L ^ Zpfelsiippe.
Man schält 6 Erdapfel rok ab. zerschneidet sie in

(Uürfel, stellt sie mit Kaltem Klasser, einer fein ge¬
schnittenen halben Zwiebel, einem Löffel voll Hümmel
und 8alz nach öelieben mit N/2 Liter Kaltem Aasser
zu und läßt sie weich Kochen. Unterdessen bereitet man
2 Wo 'fiel voll Mebl ebenso braun geröstet (obne 5ett)
wie ?ur Cinbrennsuppe vor, vergießt es unter Umrühren
mit Kaltem Aasser und fügt es der 5uppe bei, läßt es
verkochen und Kann 2 hnorrwürlel dazugeben, was
aber nicht unbedingt bei dieser 8uppe nötig ist, da
Zwiebel und Erdapfel guten lZeschmack geben.

12.

Suppe wi? Kepöstelew AeidKerstel.
Man macht einen festen 5eig wie für Nudeln und

verreibt denselben am heibeisen, gibt ibn auf ein Klech
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(ohne 5ett ) uncl läßt dieses geriebene 6erstel lichtbraun
backen. Man Kann von diesem gerstel eine größere
Quantität auf einmal machen, weil es sich sehr gut auf¬
bewahren laßt. Man Kocht in 2 Liter Äasser ein Stück¬
chen Klein geschnittene Zwiebel, Klein zerschnittenes
Suppengrün. 2 Maggi- resp. Xnorrwürfel. salzt, was
nötig ist ; wenn das 6rünzeug weich ist, passiert man
es mit äer 5uppe gut durch auf äas gebackene gerstel,
mit welchem man noch 5—b Minuten Kochen läßt.

IZ.

Gpiessuppe mif Kek-öslelew Gries.

gries wirä in einer Pfanne braun geröstet unter
fleißigem Umrühren. Man rechnet für Liter 5uppe
Z starke eßlöttel voll 6ries. vie 5uppe ist ganz die¬
selbe wie für die gerstelsuppe. nur muß äer geröstete
6ries eine starke Viertelstunde in der passierten Suppe
Kochen.

14.

Suppe Hoo Pilsen.
Man reinigt und wäscht 2 mittelgroße Pilze, nimmt

den grünen öart heraus, der Peinlichkeit wegen, schneidet
die Pilze ungeschält — da in den Schalen das beste

Uroma ist — in feine Klättchen, macht ^ 4 Liter lllasser
mit Salz Kochend, gibt die geschnittenen Pilze hinein
und läßt sie weich Kochen. Sie müssen zum mindesten

Stunde stark Kochen. Indessen bereitet man die

Suppe. Man röstet Mehl schön lichtbraun. vergießt es

- 12 -



mit 1 Liter Kaltem(Nasser unter starkem Umrühren, gibt
etwas Kümmel dazu und lein gekackte grüne Petersilie:
5luch Zellergrünes fein geschnitten ist sehr gut ; dieses
wird in unserer Küche überhaupt zu wenig ge¬
schätzt. Man gibt äie gekochten Schwämme samt äer
Krühe dazu und .läßt es zusammen ^ 4 Stunde Kochen,
sjat man ein paar Lotte! Milch zu verwenden, so gibt
man in dieselbe etwas Zitronensaft und etwas Pfeffer,
rübrt es gut durcheinander und gießt es in die Kochende
8uppe, dann ist die Suppe fertig.

15.

Stippe Hov Aiepscd ^ äwwey (Pfiffe ?-
UnKe)

V4 Kilo Cierschwamme werden geputzt und in lau¬
warmem Nasser 2—Zmal sebr rein ausgewaschen, dann
werden sie Klein zerschnitten und mit Salz und etwas
gestoßenem weißem Pfeffer mit ^ 4 Liter Kaltem Klasser
zugestellt, sie müssen wenigstens V« Stunden dünsten,
bis alle Feuchtigkeit verschwunden ist. Nun nimmt man
eine halbe 5uppenschale (> cassenkopf) Milch ^ - Kann
auch mit Trockenmilch gemacht werden —. gibt in diese
Milch von einer halben Zitrone den 5aft, wodurch sie
sofort sauer wird und rührt mit dieser Milch, die jetzt
ganz wie saurer Kahm schmeckt. 2 Cßlö'ffel Mehl sehr
fein ab und gießt diese Mischung in l Liter Kochendes
Äasser , gibt die gedünsteten Schwämme dazu. Cs ver¬
bessert die Suppe sehr, wenn man 2 Maggi- oder
Knorrwllrfel dazu mitkochen läßt.
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Ib.

Suppe Boy Kefi-ochyelev Pilsen.
Die getrockneten 5chwämme werden sehr sauder

ein paarmal mit lauem Nasser ausgewaschen und
über Nacht in Kaltem Wasser eingeweicht, wodurch sie
an Leschmack unä Mseden nicht viel Unterschied mit
den frischen Kaden. Nenn man äie 5uppe Kocht, röstet
man vorder Z gute Chlöffel Med! Ziemlich äunkelbraun,
verrüdrt es äann fein mit äem Nasser , in welchem die
5chwämme eingeweicht waren und gidt es samt den
Pilsen in ein Liter Kochendes Nasser . 5al?. Kümmel
unä etwas Majoran dazu unc! laßt es Vs 5tunde Kochen.

l7.

^a ?)N)suppe
Da in äer jetzigen Zeit fast nirgends wirklicher

Kadm zu daden ist. so Kann man sich denselben
Künstlich auf die vorder gesagte Art erzeugen, aus einer
5chale Milch und Zitronensaft, mit welcher man 2 eb-
Mel Med! gut abrüdrt,- entsteden dennoch Kleine öröck-
chen. so seidt man die Mischung durch ein Kleines
8ieb. Man Kocht in N/4 Liter Nasser , in welches man
5al? und Kümmel gidt 5 mittlere, rod geschälte Crd-
äplel. welche man in Nürfel schneidet, Iiinein und laßt
die Crdäpfel weich Kochen, fügt dann die Hadmmischung
bei, mit welcher man die 5uppe noch lO Minuten
Kochen läht.
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!8.

Purisuppe (Koi-ee) .
5ür 1^ 2 Liier Suppe nimmt man z dchöne puri,

schneiäet oben äie Kotten weg unä unten äie zu langen,
harten grünen ölälter . Man schneidet aus ciem puri
fingerlange Stücke, welche man in lauem Klasser gut
auswäscht. Dann schneidet man 4 roh geschälte große
mediige Erääpfel in große KlUrkei, stellt puri unä
t-rääpfel zu gleicher Zeit mit Kaltem Azgzer zu. gibt
Salz unä Hümmel, etwas Pfeffer äazu und läßt äie
Suppe so lange Kochen, bis äie Lrääpfel weich sinä,
äann ist auch <ler puri genügenä gekocht. Sehr gut
ist auch äiese Suppe, wenn man anstatt lllasser die
Suppe, in welcher 8elchfleisch gekocht wuräe nebmen Kann.

19.

Gewüsesuppe.
Man gibt 2 schöne paraäeisäpfel über Nacht in

Kaltes (dasser, weil sich äann am anäeren ^ag leicht
äie Schalen abziehen lassen. Die abgezogenen paraäeis¬
äpfel gibt man zerschnitten zuerst in äen Suppentopf
unä etwas Salz äarauf. vann zerschneiäet man ein
rein gewaschenes halbes stäupte! hohl nuälig (in
Streifen) unä gibt es äazu ; zwei oäer ärei rein
gewaschene hrautblätter zerschneidet man such fein
nuälig, ebenso eine mittlere gelbe hübe, ein Stückchen
Zeiler (Sellerie), ein Stück petersielwurzei, einige
zerschnittene grüne Lohnen unä ein paar ganz Klein
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zerschnittene Cierschwämme. Nun gicht man 2 Liter
Nasser darauf, salzt noch nach soviel nötig und Iaht
alles Kochen bis es weich ist, was ungefähr eine 8tunde
dauert. Nun gibt man noch 4 rob geschalte würflig
geschnittene Erdäpfel dazu und so wie äiese weich
gekocht sind ist die 5uppe fertig. Diese 5uppe ist
speziell für Magenleidende sebr zu empfehlen, weil
sie sebr leicht verdaulich ist.

20.

ZHiedelscippe.
Diese 5uppe ist etwas stark im geschmack unä

nur für gesunde Mägen zu empfehlen, öwei grofte
weihe Zwiebeln werden Klein zerschnitten und mit
I V2 Liter Kaltem Aasser zugestellt. Dun Kommt 5alz
etwas Paprika, eine riandvoll geschnittene Petersilie
und Z Maggiwürlel dazu und wird dann eine Viertel¬
stunde gekocht. Man röstet örotschnitten im Kobr
braun und gibt sie beiß in den Knrichttopf, bestreut
das örot mit was immer für geriebenen Käse und zieht
die beihe 8uppe darüber. Dies ist eine spanische 5uppe,
welche in 5panien sebr beliebt ist.

21.

V^olsuppe
Alte Krotreste weicht man ein bis sie sich passieren

lassen, das passierte Krot Kocht man in l /̂2 Liter
(Dssser mit viel Kümmel, Majoran, einem Lorbeerblatt,

- IS -



fein gehackter grüner Petersilie ^4 8tunäe, rührt äann
2 ehlöttel stark geröstetes Med! mit Kaltem Klasser
ab, gibt es äa?u unä läßt es verkochen. Man schneidet
ein paar Würstchen nachciem man sie gewaschen in
leine 8palten unä Kocht sie mit äer 8uppe ein paar
Minuten auf.

22.

Ri-olsuppe auf ay6ere Art.
ein 8tück nicht gan? frisches örot wirä mit einem

scharfen Messer in gan? äünne §chnitten geschnitten
unä im Kohr braun geröstet. In N/2 Liter lllasser
weräen 4 Msggiwürfel mit Kümmel aufgekocht, sn äen
Fuppentopf gibt man äie örotschnitten unä einige
Löffel geriebenen Käse — Emmentaler, Parmesan oäer
Aäamer — darauf gestreut unä äarüber gießt man äie
heiße 5uppe. 80 ist sie fertig.

23.

Ssuei 'awpfei'stippe.
2 gute Hänäe voll 8auerampfer werden, rein

gewaschen unä grob zerschnitten. Man macht äie vor¬
der beschriebene Kabmsuppe unä Kocht äen 8auerampfer
drinnen V4 8tunäe unä verspruäelt ein ganzes l-i äarin.

24.

Kedersuppe mit L ^ spkel.
Man Kocht ein Vg Kilo Leber unä Iaht sie Kalt

werden, äann reibt man sie auf einem Reibeisen. In



6er 5uppe Kocht man drei oäer vier Kleinwürflig ge¬
schnittene Lrääpiel. gibt äie geriebene Leder äazu unä
Z Löffel braun geröstetes Med! mit Kaltem Äasser an¬
gerührt giestt man äazu unä iaht es mit der 5uppe
5 Minuten gut Kochen.

25.

<Iai-fio!sappe (Nluwevl <oKI).
Man nimmt eine Kleine Kose Karfiol, reinigt sie

sauber in lauwarmem 5alzwasser, zerteilt dieselbe in
nicht zu Kleine 5tücke, äie 5tengelstücke zerschneiäet
man in Kleine Aürkel unä stellt alles mit l /̂s Liter
Kaltem Nasser unä 2 Maggiwürfeln zum Kochen zu.
5ebr gut ist es, wenn man äie nicht zu starken Klätter,
nachäem sie gewaschen sinä, fein nuälig schneiäet unä
mitkocht. Man verrührt Z Cblöffel Mebl mit Kaltem
Ässser unä vermischt es mit äer 5uppe, aber erst äann,
wenn äer Karfiol weich ist. Iaht es einige Minuten
Kochen, äann ist äie 5uppe fertig.
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Getyüse ot)ye ^ ett.
i.

ljodl -Eewüse I.
Man entblättert einen großen festen Kohlkopf unä

schneidet äas fier? in 4 Leile, wäscht alles in lau¬
warmem Äasser gut aus unä gibt es äann in Kaltes
Äasser , in ciem man es längere ^ eit liegen läßt, wo¬
durch äer Kohl sehr gut gereinigt wirä. Man zerschneidet
ibn und läßt ihn dann in gut gesalzenem Wasser
weich Kochen. Man röstet Z Löffel Mehl lichtbraun unä
vergießt es mit Kaltem Äasser , bis es gane dünnflüssig
ist. (denn äer gekochte Kohl gut abgesieben ist, mischt
man es äarunter , gibt weißen Pfeffer unä Majoran
Ka2u. auch fein geschnittene Petersilie unä läßt alles
!0 Minuten Kochen.

2.

ILodl-Eewüse II.
5Ur H Personen rechnet man 2 sehr feste Kohl-

äöpfe, schneiäet sie in 4 viertel, jlegt zje in heißes
((lasser, läßt sie äarin auskühlen, äann sinä sie etwas
weich unä man Kann sie gut waschen. Nachher legt man
sie in Kaltes ((lasser 2um Abschwemmen,- äer Kohl
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ist durch diese Prozedur leichter verdaulich. Man gibt
ihn dann in Kochendes((lasser mit einer Messerspitze
Datron (5peisesoda). wodurch er schön grün bleibt und
rascher Kocht. balzen soll man den Kohl gut. d. h. das
((lasser. in äem man ihn Kocht. (Venn er weich ist. legt
man die vierteln auf ein Haarsieb, bis alles Klasser
abgetropft ist, aber so, daß es heiß bleibt bis zum An¬
richten, (denn er zu Asch Kommt, legt man ibn auf
eine flache Zchüssel unä gibt geriebenen Käs darauf.

Z.

Rodlrüben l-
Man schneidet Kohlrüben in dünne 5cheiben. nach¬

dem man sie in 4 teile geschnitten bat. Man schneidet
auch alle nicht allzu großen grünen ölätter , wenn sie
gut gewaschen sind, fein zusammen, gibt sie zu den
geschnittenenKohlrüben und gießt so viel Kaltes((lasser
darauf, daß alles gut bedeckt ist, gibt 5alz, etwas
Pfeffer und 2 Maggiwürfel dazu und läßt die Kohl
rüden weich dünsten. Inzwischen röstet man 2 Löffel
Med! braun, nimmt von der Flüssigkeit, in der die
Kohlrüben gekocht sind, eine 5chale weg, Iaht sie gut
auskühlen, verrührt damit das Mehl fein und gibt es
zu den Kohlrüben. Man läßt alles 10 Minuten Kochen,
bis es gut verkocht ist.

4.

l^oKIl-üden II.
Man schneidet die Kohlrüben in (dürfe!, stellt in

einem Kleinen 6efäß einen starken Wöllel 5taubzucker
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auf den Herd und Iaht denselben braun werden ; dann
gießt man Äasser darauf, ungefähr ein Viertelliter, Iaht
es verkochen und gießt so den aufgekochten Zucker auf
die Kohlrüben in das 6eW . in dem man sie Kocht
und Iaht sie weich dünsten. Man rechnet für 2 Personen
I grohe Kohlrübe, lst die Flüssigkeit zu wenig, gibt
man etwas beihes ((lasser da?u und zum 5chluh etwas
in Äa58er verrührtes geröstetes Mehl, womit man die
Kohlrüben dann noch einige Minuten Kocht.

5.

Weisse Î üdey.
lllenn man an einem Lag Kindfleisch Kocht, so gibt

man auf würflig geschnittene weihe Küben, von denen
man auch, wenn sie groh sind, ein 5tück auf 2 Personen
rechnen Kann, einen Schöpflöffel voll Kindsuppe, worin
man die Küben langsam weich dünstet ; dann gieht man
die Suppe ab, mischt sie mit Z t-hlöttel Kahm, den man
sich aus Milch mit Zitronensaft herstellt, rührt 2 Cidotter
dazu und gieht es über die auf einer tiefen Schüssel an¬
gerichteten Küben und lä'ht diese Speise bis zum ge¬
brauch warm stehen. Kochen darf sie nicht mehr.

6.

lLai-otten im? Krüyey L ^dsey.
Man nimmt Kleine Karotten soviel man eben

Kochen will, schabt sie ab, wascht sie gut aus und stellt
sie mit grohen grünen Erbsen in Kaltem Aasser zu
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unä Kocht sie weich; etwas 5al?, Z 5lück Mucker unä
etwas weihen Pfeffer gibt man dazu unä zum 8chluß,
wenn sie weich sind , ein paar Kopien Zitronensaft.
Ls darf nicht Zuviel Nasser genommen werden, weil
die MssigKeit bis auf einen Kursen Salt verdunsten must.

7.

ljarotten auf Zyäei-e Art.
Zu diesem 6emüse Kann man groste , dunkelgelbe

Hüben nebmen. Mit b Gliben Kann man eine gute
5chüssel voll machen. Nachdem die gelben Hüben ge¬
putzt und gewaschen sind, schneidet man sie grob nudlig
(in Streifen), stellt sie mit Kaltem Nasser zu. salzt gut
und gibt 1—2 Maggiwürfel dazu. Iaht sie weich dünsten
und gibt dann, wenn viel Flüssigkeit bleibt, einen ^eil
davon weg, welchen man ausgekühlt mit 2 lichtbraun
gerösteten Chlö'fieln Mebl verrührt wieder zu den gelben
Hüben gibt und ö Minuten Kochen leiht Zucker nach
Leschmack.

8.

Kauel-hi-aut.
Man verschneidet zu einem Kalben Kilo 5auerKraut

drei abgezogene Paradeisäpfel(Lomaten) in dünne schnitten
und gibt sie in den Hochtopf. (Kenn das Sauerkraut
gut ausgewaschen ist. gibt man es auf die zerschnittenen
paradeisäpfel tut 5a!/ und Hümmel dazu und soviel Nasser,
daß es gut über das Hraut gebt. (Haltes Nasser .) Dann
läßt man es Kochen bis das Hraut weich ist- Man mischt
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es öfter mit dem Kochlöffel, damit sich äie Paradeisapfel
gut mit äem Kraut vermengen, vie überflüssige, unge¬
sunde 5äure. welche das Kraut durch das Auswaschen
verliert, ersetzt sich in besserer llleise durch den para-
deisgeschmack. Klill man das Kraut lieber dick haben,
so gibt man dünn gespaltene, rode, meblige Kartoffeln
dazu und Iaht sie mit verkochen. Äenn die Kartoffeln
groß sind, genügen 2 davon vollständig.

9.

Süsses lLi-aus.
Man nimmt fein geschnittenes süßes Kraut, für eine

5amilie von 6 Personen 1 Kilo, stellt es mit sebr
wenig Kaltem Klasser 2U, da das sühe Kraut doch
sebr viel Feuchtigkeit .von sich gibt, schneidet eine
Zwiebel sebr fein, mischt sie darunter. sal?t es, gibt
Kümmel dazu , lügt Z 5tück Zucker und etwas Zitronen¬
saft bei, auch etwas Pfeffer, und laftt es dünsten bis es
weich ist. Zollte die Flüssigkeit verdunstet sein, bevor
es weich ist. so gicht man ein wenig Kochendes
Äasser ?u. vieses Kraut ist sebr gut ?u den Knödeln,
welche bei den Mebl speisen beschrieben werden.
5 Uftes Kraut so genannt gegenüber dem 5suerKraut.
das ist rod.

l0.

I^ocKsalal l.
Zu einem 6emüse für b Personen must man

Z grohe stäuptel Kochsalat rechnen, wenn man ibn als
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5p eise für sich macht, ohne fleisch. Man Kann Erd¬
äpfel dazu essen. )sm besten passen im Kobr ge¬
bratene , vorder geschälte robe Lrdäpfel, welche man,
wenn sie gewaschen sind mit 5alz und Hümmel einreibt
und auf einem ölech bei starker Me bratet. Der 5a1st
wird ganz verlegt, sedr gut einigemal ausgewaschen,
dann verschnitten in Kochendem, stark gesalzenem Nasser
Zugestellt und weich gekocht. Man rührt 2—3 Lotte!
Mehl ungerö ' stet mit Kaltem Nasser ab, bis es eine
äiinne Flüssigkeit ist» gießt das Nasser, in welchem
der 8slat gekocht ist ab, und gießt die MebMüssigKeit
auf den 5alat und lügt 2 Maggiwllrfel bei. Nach einigen
Minuten Kochen ist es fertig.

II.

Gefülltes ^ l-aal.
Au diesem gemüse braucht man5Ieisch.

Cin viertel Kilo 8chweineileisch und ein 5tück Leber,
ungefähr V» Kilo, wird zusammen fein faschiert, gut
gesalzen, etwas Paprika dazu, Kümmel und Majoran
und etwas fein zerriebenes KuttelKraut(Lbvmian). Man
gibt ein ganzes 6i dazu und vermischt den Krei gut.
Dann gibt man ein mittelgroßes Krauthäuptel unzerteilt
in ein Lefäß mit Kaltem Nasser und läßt es bis zum
Kochen beiß werden; dann wirft man das Krauthäuptel
in ein großes geiaß mit Kaltem Nasser und löst alle
glätter, die jetzt gan? weich sind, ab. solange sie nicht
allzu Klein sind, so daß man 12 Matter zum füllen bat
den Kest schneidet man zusammen. Nun legt man die
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Matter auf ein Kreit unä füllt auf jedes einen ceil von
äer Fleischfülle unä rollt sie cisnn einzeln wie ein
Würstchen zusammen. l!un gibt man in eine mittelgroße
Kasserolle einige Zwiebelschnitten, äarauf legt man ab¬
gezogene, in Zcheiben zerschnittene paraäeisapfel von
äenen 2 genügen unä nun streut man einen Lei! äes zer¬
schnittenen Krautes äarauf. salzt ein wenig unä legt
äie stallte äer Würstchen nebeneinsnäer äarauf. beäeckt
es wieäer mit zerschnittenem Kraut, gibt äie zweite
stallte äer Würstchen unä beäeckt sie mit äem Kest äes
geschnittenen Krautes, gibt 5alz äarauf. gießt V4 Liter
Wasser äazu unä läßt äas ganze 2 ^ >5tunäen langsam
äünsten. Man äarf äas gericht nur bis es zu Kochen
anfängt auf offenem 5euer lassen, äann läßt man es
auf äer fieräplatte weiteräünsten. immer gut zugeäeckt.
es äsrf absolut nicht umgerührt weräen. Leim Anrichten
äeckt man äie 8chüssel auf äas Kasserol unä stürzt äas
6anze um. äaß es wie ein Kuchen auf äer 8chllsse1 liegt.

12.

Uoedsslss wil Z^üyey L ^bsev-
vrei starke fiäuptel Kochsalat genügen für b Per¬

sonen als gemüse. Cine fianävoll große grüne Erbsen
stellt man mit V4 Liter 5alzwasser zu unä läßt sie
eine Uiertelstunäe Kochen. Dann gibt man äen gut ge¬
waschenen, zerschnittenen Kochsalat äazu unä läßt ihn
weich Kochen, worauf man Z Löffel Med! mit einigen
Löffeln Kaltem Wasser fein abgerührt hinzutut, ebenso
eine stanävoll zerschnittene grüne Petersilie. Man läßt
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alles noch 5 Minuten Kochen. Keim fiineingichen äes
abgerührten Mehles muß man fleißig umrühren, damit
es sich mit dem Kochsalat gut vermischt.

IZ.

Zk-üne Pisolen ( KoKyey) .
Die gewaschenen, geputzten 5isolen schneidet man,

wenn sie groß sind, in zwei ^eile, sinä sie Klein, Können
sie ganz bleiben. Man läßt gut gesalzenes Nasser
Kochenä werden, gibt eine Messerspitze voll 5peisesoda
hinein und zugleich die grünen Zisolen, welche man
nicht länger als höchstens 20 Minuten Kochen laßt-
worauf man sie abseiht und gut abtrocknen läßt.
Man rührt 2 Cßlö'ftel Mehl mit einer 5chale Milch gut
ab. gibt eine Handvoll fein geschnittene grüne Petersilie
dazu und Kocht damit die grünen 5isolen nochmals auf.
Sollte das gemüse zu dick werden, was oft von der
Oualität des Mehles abhängt, so Kann man mit etwas
heißem Nasser verdünnen.

14.

Spargelsuppe ayä zuKIeic!) Gemüse.
Man schneidet nur fingerbreit vom dicken ende

des 5pargels ab und schält ihn bis die dicken Zäden
alle weg sind. Dann schneidet man am dicken Cnde
etwas weniger als die Hälfte ab. zerschneidet das untere
Lnde in Kleine 8tücke und stellt alles zusammen (für
I Kund 5pargel N . liter gesalzenes Kaltes Nasser ) zum
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Kochen. Sowie äer Spargel weich ist, nimmt man äie
langen Stücke heraus. Man soll beim Zusehen äie
Kleinen Stückchen unten und äie großen oben geben,
äamit man sie leichter herausnehmen Kann, am besten
mit einem Kacklöffel. Die Kleinen bleiben in äer Süßigkeit
unä weräen äamit als 5uppe angerichtet, welche besser
schmeckt als ssinäsuppe. Die großen Stücke Können
ohne jeäe Zutat gegessen weräen. Äer es mehr
liebt. Kann sie mit einer Art tunke , aus etwas gerös¬
tetem Mehl, mit einem Schöpflöffel von äer Spargelsuppe
verrührt unä verkocht mit ein paar tropfen Zitronensaft
unä einem Ligelb äarinnenverrührt, anrichten. Man legt
äen Spargel, welchen man infolge äes genauen Schälens
bis zum letzten 6näe essen Kann, in äie tunke.

15.

Gemischtes Gemüse.
(6ine äer besten Speisen.)

(lier schöne paraäeisäpfel (tomaten ) weräen abge¬
zogen unä zerschnitten auf äen grunä einer ziemlich großen
Kasserole gelegt. Darauf Kommen 10—!2 nicht zu große
Karotten. Dann ein in 4 teile zerschnittener fester
in lauem Äasser gewaschener Kohl, eine Kohlrübe in
äicken Schnitten, eine fianävoll geputzte grüne 5isolen
(Lohnen), eine fianävoll grüne Erbsen, ein halber
teller (Sellerie) in Stücke nicht zu Klein geschnitten,
äann gut salzen unä Klasser soviel, äaß äie gemüse
äamit beäeckt sinä. Nun stellt man äas Bericht zum
5euer unä läßt alles Kochen bis es fast weich ist unä



gibtäsnn äie vorder geschälten ärei großen mebligenKartof-
fein in Leile zerschnitten äazu . Äenn man Keis bat, gibt
man Z Eßlöffel voll gewaschenen Keis mit äazu unä
läßt alles Zusammen Kochen bis äie ^rääpfel ganz
weich sinä. Man Kann beim Anrichten, wenn man will,
obenauf geriebenen Käse geben.

15.

Nspfio ! (Nwweyhoh !) n)il Scd ^ ämmey.
Man wäscht unä zerschneiäet in äünne Zpalten

was immer für 5chwämme unä stellt sie mit Wasser
unä ein paar Löffel Milch unä 8alz zum Kochen. 6u
gleicher Zeit Kocht man eine ganze Kose Karfiol in
5alzwasser weich, aber so. äsh sie nicht zerfällt. Man
seibt sie äann ab unä slellt sie warm. 5inä äie
5chwämme weich, so rübrt man ungeröstetes Med!
mit äem Äasser . in äem äer Karfiol gekocht wuräe
unä welches man ausküblen lieft, fein ab — zwei
Löffel Mebl genügen — unä gibt es zu äen 5chwä'mmen.
sowie einen Maggiwürsel. läßt es gut verkochen äurch
10 Minuten. Keim Anrichten legt man äen ganzen
Karfiol mit äer Kose nach oben auf eine flache runäe
8chiissel unä gibt äie Zchwämme mit äer QmKe runä
herum.

17.

LwKebl 'Zvnte Lr ^äpkel.
Man Kocht für b Personen ^ . Kilo Crääpfel unä

legt sie. wenn sie weich sinä, in Kaltes Klasser, woäurch
sie sich, wenn sie ausgekllblt sinä , schneiäen lassen wie
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KiplierKartoffeln(5alatKartoffeln). was für LunKe unä
zum 5alat besser paßt, als wenn sie meblig sinä. Man
röstet 4 Eßlöffel Mebl ziemlich braun unä vergießt
sie mit Kaltem Aasser unter bestLnäigem führen » bis
man genug für äie LunKe bat. zu äer Masse äer Crä-
äpfel. Dann sa^ t man nach gesckmack, gibt von einer
balben Zitrone äen 5aft binein. ein Lorbeerblatt, etwas
KuttelKraut (cbvmian) unä ein Ztückchen Zucker, (der
nicht gern gesäuert ißt . läßt Zitrone unä Zucker weg.
Nun läßt man äie LunKe gut verkochen unä gießt sie
äurch ein 5ieb über äie geschnittenen Crääpfel. Dann
ist äas ganze zum Anrichten fertig.

18.

Majol -anei^ Zpfel.
Zu äiesen wirä äas Mebl nur gelb geröstet unä

zum vergießen gibt man etwas gesäuerte Milch äazu
unä nur anstatt äer snäeren Kuchenkräuter einen Löffel
voll Majoran , mit äem man äie LunKe verkocht aber
nicht passiert. Cin Maggiwürfel Kann äazugegeben
weräen.

19.

Eupl<enZewüse.
Wenn äie gurken geschält sinä, unä nicht allzu

äünn , jeäenfalls nicht so äünn wie zum 8alat geschnitten
sinä, salzt man sie gut ein unä läßt sie V< 8tunäe
äamit sieben , äann gießt man äie Flüssigkeit ab unä
läßt sie in äerselben LunKe wie sie zu äen Majoran
erääpfeln angegeben ist» n̂ur äsß man statt äes Ma°
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jorans fein geschnittenes Villenkraut nimmt, Kochen
bis sie weich sind.

20.

gefüllte Pai ->a6eisZpfel (Powslev)
vies ist eine öeilage zu Schnitzeln oder auch

zum Kindfleisch. Nill man sie als 5peise für sich
geben, so muh man natürlich mehr nebmen. Man
nimmt große , wenn man es haben Kann runde paradeis-
äpfel, wascht sie gut aus, aber 2iebt die Haut nicht
sb. Man schneidet sie in der Mitte quer durch, so
dal? sie aber zusammen bangen bleiben ^ ungefähr
so : 00 . Man salzt sie gut und gibt auf die untere
Hälfte einen Kaffeelöffel gewaschenen Keis und schlägt
die andere Hälfte darüber, so daß der paradeisapfel
geschlossen ist. (Man entkernt die Paradeisäpfel nicht,
sondern drückt den Keis in den 5aft binein.) Nun gibt man
in eine breite Kasserole ein wenig Nasser , damit die
Paradeisäpfel nicht trocken stehen. Ner absolut mit
5ett Kochen will, gibt anstatt Nasser etwas Kutter hinein,
doch macht dies beim geschmack Keinen Unterschied.
Man legt nun die paradeisäpfef nebeneinander, ja nicht
aufeinander, und stellt sie auf die Herdplatte, wo sie
eine gute Stunde ohne umzurühren geschlossen dünsten.
Aul offenes ?euer darf man sie nicht stellen.

2>.

Spinal.
5pinat soll man machen, wenn man Kindsuppe hat.

Man wäscht ihn gut aus, Iaht das gesalzene Nasser
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Kochenä weräen, gib! eine Messerspitie 5peisesoäa äazu
unä äann sofort den 5pinat hinein. Äenn er fertig
gekocht ist, zerhackt man ihn fein, oäer passiert ihn,
äann gibt man, je nach der Menge des Zpinstes. in
Klasser fein verrührtes Mehl äazu unä vergießt mit
Kinäsuppe. Noch besser ist es, wenn man Kinäsuppe
beiseite stellt, soviel man zum vergießen braucht, äamit
sie Kalt wirä unä verrührt äas Mehl mit äer Kalten

5uppe. äann läßt man äen 5pinat äamit gut verkochen.

22.

Gefüllte Wrisse.
öekommt man Kleine längliche Kürbisse, nimmt

man mehrere, von großen braucht man nur einen für
eine ausgiebige 5peise. Man schält äen Kürbis unä
schneiäef an einem 6näe ein ärei 5inger breites 8tück
glatt ab. Nun höhlt man äen Kürbis gut aus, so äaß
alle Kerne heraus sinä ; äann reibt man ihn innen mit
5al? unä etwas Pfeffer ein, ebenso außen unä legt ihn
beiseite, äamit sich äas 5a>z hineinzieht. Die ? lllle de¬

reitet man in folgenäer Aeise : Man nimmt gelbe Hüben.
Petersilienwurzel, Seiler (5ellerie), etwas grüne Crbsen
unä einige ölätter süßes (rohes Aeiß -) Kraut. Das alles
schneiäet man sehr kein zusammen unä ällnstet es mit

ärei zerschnittenen paraäeisäpfeln gut gesalzen unä ge¬
würzt, ohne Klasser . bis alles weich unä äie Flüssigkeit
gut veräunstet ist. Nun gibt man äie 5ül!e in äen
Kohlen Kürbis, bis er ganz voll ist. stat man Keis, so
gibt man ein paar Löffel voll hinein (roh ), mischt ihn
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gut unter die Fülle, bevor MSN diese in äen
Kürbis gibt.

Man Kann auch äie Fülle auf snäere Urt herstellen.
Man Kocht ein Stückchen Schweinefleisch mit einem
Stückchen Schöpsen- ocier Selchfleisch unä etwas Leber,
was immer für eine, Zusammen weich. Man nimmt
nicht zuviel Nasser , außer wenn man die sich erge¬
bende Suppe verwenden will, dann schmeckt sie mit
6ries eingekocht vorzüglich. Rechnet man aber darauf
nicht , dann braucht man nur so wenig Salt zu ge¬
winnen, als man bedarf, um den Kürbis darin zu
dünsten. Das gekochte fleisch muh sebr fein zerschnitten
und gut gewürzt werden; einige Aachbolderbeeren dazu¬
gegeben verfeinern den geschmack.

So wie der Kürbis mit der einen oder anderen
Fülle voll ist, legt man das vorder weggeschnittene
Lnde darauf, damit der Kürbis geschlossen ist. Macht
man die Fleischfülle. so muh man dieselbe mit einem
ganzen 6i vermischen, da sich der gekochte Kürbis dann
leichter in schöne Spalten schneiden läßt Man gießt
in ein gefäh. in welchem der Kürbis von beiden Seiten
festsitzt, die vom Fleisch gewonnene Krübe und legt
den Kürbis hinein, er muh dünsten, bis er sich weich
greift. Huf eine längliche Schüssel gelegt, Iaht er
sich mit einem scharfen Messer sebr gut schneiden.
Die Krübe Kann man darüber gießen oder extra an¬
richten. Man Kann auch zur FleifchfüIIe roden Keis
dazu mischen, wodurch die Speise ausgiebiger wird.

Tum Dünsten mit der gemüseflllle nimmt man
Wasser mit 2 Maggiwürkeln.
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25.

Wellie?) als Gemüse.
Man schalt entweäer schwarzen oäer weiften großen

Rettich, vierteilt ibn unä legt ibn in Kaltes Wasser,
worin man ihn liegen Iaht, bis ^ Liter (llasser Kocht.
Nun schneiäet man äie viertel in messerrückenällnne
Spalten unä gibt sie mit 2 Maggiwürfel in äas Kochenäe
Äasser . 2 große Rettiche rechnet man für Liter
Äasser . Nun rübrt man 2 Eßlöffel braun geröstetes
Mebl mit Kaltem Aasser fein ab, gibt Kümmel äazu
unä verkocht äamit äie Rettiche bis sie ganz weich sinä.
?st es nötig. Kann man nachsalzen, obwohl äie Maggi-
wiirfel meistens genug salzen.

24.

Gefüllte? Nohl-
Man gibt ein sebr großes, nicht festes stäupte!

Kodl für eine Minute in Kochenäes(vasser, äann wirft
man es in einen Kleiäling (Schüssel) mit Kaltem Aasser,
in welchem man äen Kobl, inäem man ibn am Strunk
hält, eine Zeitlang bin unä ber schwenkt, woäurch er
vollstänäig gereinigt wirä. vorder muh man schon
äie Fülle bereitet baben, es ist äieselbe wie zum ge¬
lullten Mbis . entweäer mit Fleisch oäer Semiise unä
robem Keis. Man schneiäet äen Strunk ein wenig ab,
äamit man äen Kohlkopf mit äem Stempel nach unten
auf ein Krett oäer eine flache Schüssel legen Kann, um
äie Matter ganz entfalten zu Können. Nun gibt man
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in die Mitte einen Löffel von der 5üIIe, dann zwischen
jedes Klstt, welches man über die 5lllle binaufschlägt,
bis der ganze Kopf eine runde Kugel bildet. Nun legt
man in eine Kasserolle, in welche der KoKI so ziemlich
bineinpaht. ein in 5palten zerschnittenes Häuptel Zwiebel,
legt den Kobl darauf und gibt Nasser , womöglich Ko¬
chendes, oder wenn man 5uppe bat. diese darauf, bis
das 6eW bald voll ist und Iaht den Kobl N/>Stunden
dünsten. Die 5ülle muh gut gesaixen sein. Keim An¬
richten legt man den Kobl auf eine flache Schüssel, ver¬
schneidet ihn in 6 Stücke und streut, wenn er mit der
Semüsellllle bereitet ist. geriebenen Käs darauf.

25.

Seh ? Zules Gemüse Hon 6en SteyZeln
äes a«sZevdaedseyen Salates.

Man schneidet die langen Salatstengeln in dünne
Klättchen und Kocht sie in V» Liter Salzwasser mit
2 Msggiwürkeln und sehr fein geschnittener grüne,
Petersilie, (es muh aber viel Petersilie sein.) Man Kann
auch villenkraut anstatt der Petersilie verwenden. Nun
verrührt man 2 cöllel ungeröstetes Medl mit Kaltem
Wasser und gibt es. wenn alles weich gekocht ist unter
stetem Kübren dazu. 10 Minuten IM man es damit
Kochen.
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Ve ?sel )ieäeye Apfey Hoy Sslst
Zsys okye Hl 2U bek-eii êy.

?ür eine große Schüssel 5alat, welche man für
b Personen geben Kann, macht man folgende Mischung
zurecht:

Man gibt 2 hart gekochte und mit der Label
zerdrückte Lier in eine Kleine porzellanschüssel. salzt
aber nur sebr wenig, verrührt sie mit einem grosten
Wo 'flel voll Kremser Senk (französischer 5enl ist dazu
nicht zu verwenden) unä fügt von einer Kalben Zitrone
den 8aft bei. — Mit dieser Mischung Kann man alle
nun hier verzeichneten 5alate bereiten.

I.

Lp <ZZpfe!sa ?gs.
hat man Keine sogenannten Kipfler. so Kocht man

andere in stark gesalzenem ((lasser, bis sie sebr gut
weich sind, seibt dann äas Äasser ganz ab unä gibt
Kaltes ciarauf, worin man sie stehen Wt , bis sie ganz
ausgeküblt sind. Dann schalt man sie und Kann sie
leicht in Scheiben schneiden, cls durch diese Urt des
FsbKüblens die Crdä'plel das Meblige ganz verlieren.
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Nun vermischt man sie, nachäem man sie ein wenig
gesalzen bat, mit .der oben angegebenen Mischung.

2.

Pleiselisalat.
(denn man Fleisch ?u Mittag gekocht bat, so

IHt man einen Lei! davon Kalt steben und schneidet
abends dieses Fleisch fein nudlig in Streifen, mischt
einige gekochte und zerschnittene Crdäpfew. der größeren
MsgiebigKeit wegen darunter unä vermengt beides Zu¬
sammen mit der oben angegebenen Mischung.

3.

KoKneysalat Hov weissen wochenen
KoKven.

Man Kocht die Kobnen, welche man, um Zeit und
Lrennmaterial zu sparen, am Abend vorder, nachdem
sie gewaschen sind, einweicht, mit demselben Wasser,
gut gesaixen, sehr weich.

8owie sie dann abgeseiht und ganz ausgekühlt
sind, vermengt man sie mit der oben angegebenen
Mischung. Äer will, Kann ein wenig fein geschnittene
Zwiebel dazugeben.

4.

Salal Hon lviseken Zi-üyey Nobvey.
Man Kocht die gewaschenen und geputzten Können

in stark gesalzenem Nasser , in welches man aber die
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Lohnen erst geben darf, wenn es schon stark Kocht,
gibt eine Messerspitze Speisesocia hinein, so bleiben sie
schön grün, und Kocht sie 20 Minuten lang. — Nach¬
dem sie abgeseiht unä gut abgekühlt sind, vermengt
man sie mit der angegebenen Mischung.

5.

Waptelsalat.
Auch den macht man mit derselben Mischung,

nachdem man ihn aber nach dem Äaschen gut aus¬
gedrückt hat. Nach dem Ausdrücken IDt man ihn
ö Minuten stehen, so geht er wieder ganz auf. dor
dem vermischen salzt man ihn etwas.

b.

IjoeKsalat zum halten Salat He?-
Heyden.

Man - erteilt ihn ganz in Klätter, drückt ihn auch,
nachdem er öfter ausgewaschen ist, gut aus und zer¬
schneidet ihn ganz Klein, salzt etwas und fügt, wenn
man will, einige zerschnittene, wie oben angegebene
gekochtel-rdä'ptel bei und vermengt sie mit der vorher
angegebenen Mischung.

7.

Gemischte ?- Salat.
Man nimmt gekochte weiße Lohnen, grüne ge¬

kochte Lohnen, eine gekochte gelbe und eine gekochte
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rote Hübe. Zwei robe Paradeisapfel. 2 gekochte Crdäpfel.
etwas gekochte 8eIIerie, sein geschnittenes5eilerie-6rünes
und ein Häuptel Kochsalat, vas alles schneidet man fein
nuälig in 5treifen. salzt es etwas und vermengt es mit
der angegebenen Mischung.

8.

Sslak als Speise fti? sicl).
Den dier oben angegebenen 5alat Kann man ?u

einer sebr ausgiebigen Abendmablzeit machen, wenn
man eine Dose Ochsenmaulsalat, nachdem man ibm
durch gutes Auswaschen die zu starke 8äure genommen
bat, die sich mit der Mischung nicht vertragen würde,
dazugibt und alles mit der Mischung gut vermengt.

9.

Zelle?sslat (Sellerie ) .
Der Zeller gekocht und geschnitten, braucht nur

mit der Mischung vermengt zu werden, wenn er aus-
geküblt ist.

10.

Urautsalat Hon süssem N^sut.
Man schneidet das sühe Kraut sebr fein, wie zum

vünsten und Kocht es in 5alzwasser. aber nicht zu weich.
Läßt es nach dem Fsbseiben Kalt werden und vermengt es
mit der Mischung. Man gibt auch 5chnittlauch und
etwas fein geschnittene Zwiebel dazu.
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II.

Gui-Hensalat.
(denn äie Surken zerschnitten uncl gesalzen eine

Zeitlang gestanden sinä, ärückt man sie so gut als
möglich aus, streut etwas geriebenen Krenn (Meer¬
rettich) äaraul unä vermengt sie mit cier angegebenen
Mischung.

12.

Eehoehlep Eu ^ eysalaf.
Man schalt äie 6urKen unä Kocht sie — äie

ganzen 6urKen — Vs 5tunäe in stark gesalzenem
Assser . (denn sie gut ausgekühlt sinä. ?erschneiäet
man sie, aber nicht so äünn wie ?um roden 8alat
unä macht eine Mischung mit etwas Kremser 5enl unä
einem roden Eigelb. Nachäem man äen Sslat ein wenig
mit Zitronensaft beträufelt bat, gibt man äie Mischung
äa2u. Manche, äie robe gurken nicht vertragen, Können
äen 5alat von gekochten gurken unbeschadet essen.
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W

Sehn sparssniepleisehspeisey
für WttsK . twä AbeviZ essen xtiZleieh Ae-
l<oel)k, ohne äass ein ^ uf^ avmen nöfiZ ist.

Kon Kinäfleisch.
(Ion Kalbfleisch.
(Ion Zchweinelleisch.
(Ion Selchfleisch.
(Ion Kaninchenfleisch.
(Ion 5chöp5enf>eisch.
(Ion Leber.
gulssch ohne 5ett.
ln Pasteten zum Iluwewabren.
Rostbraten ohne 5ett gebraten.
Kostbraten in Milch.
(viläbret.

5

l.

Î inäfieiscK.
Mit V2 Kilo Kinäfleisch unä ^ 8 Kilo Leder (was

immer für einer ), Mittag- unä Abendessen für
vier Personen ?u bereiten.

Man gibt V2 Kilo Kinäfleisch, so mageres als
möglich, unä ^ « Kilo Leber mit zweimal soviel Zuppen-
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grünem unä wurzeln , als man sonst nimmt, zugleich
in den Kochtopf, gibt eine ganze Zwiebel äazu unä
einen ganzen t-räsplel . unä Kocht es wie gewöhnlich.
Äenn es fertig gekocht ist, schneidet man äie haltte
von äem Mälleisch ab unä stellt es mit äer gekochten
Leber Kalt. Dann seibt man äie 5uppe ab, in welcher
man äie zweite Hallte äes Mälleisches warm Kalt. —
l)un passiert man äas weichgekochte grünzeug samt
äer Zwiebel unä äem Crääpfel äurch ein feines 5ieb
unä streut auf äas zu passierenäe zwei CMffel Mebl,
äas man mit äurchärückt. Man vergieftt äas ganze
mit 5uppe unä lästt es zu einer äicken LunKe verkochen,
äie man zum Mäfleisch anrichtet. Seröstete Crääplel
passen gut äazu . Man soll einige gekochte Crääpiel
beiseite stellen, äie man zum Menäessen , wie folgt,
verwenäen Kann: Man schneiäet äie erkaltete fialtte
äes ssinälleisches äen Fasern nach, fein nuälig unä gibt äie
bei äen Zalaten angegebene Mischung darüber (ohne 01),
mischt äie geschnittenen Crääplel äazu . Die Leber reibt
man auf äem Reibeisen, gibt 8alz, Pfeffer unä Majoran
äazu unä mischt es mit einem 5tück öutter sebr gut
zusammen, gibt äem ganzen eine nette Form ; so
bat man eine gute. Kalte Leberpastete, äie man auf
Brotschnitten aufstreichen Kann. Diese 5peise. mit äem
oben angetübrten Fleischsalat, ist sebr ausgiebig unä
nabrbalt.

2.

Usldfleisch Kel<ocKt.
Im gekochten Zustanä verliert äas Kalbfleisch

nie so viel wie im gebratenen, unä schmeckt bei rich-
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tiger Kehandlung sehr gut. Cin Kalbes Kilo reicht ganz
leicht für vier Personen, wenn es beim Anrichten
in richtiger Weise geschnitten wird. Man stellt es genau
so zu, wie das Kindfleisch, nur nimmt man viel weniger
lllasser dazu, da man die Flüssigkeit nur für die LunKe
braucht. Äenn man 2 geschälte paradeisäpsel oäer
auch nur fein zerschnittene dazu gibt und etwas 6rün-
zeug. so gibt äies einen besonders guten geschmack.
(denn äas Kalbfleisch weich ist. stellt man es mit ein
wenig Krude warm unä äeckt es zu. damit es nicht
austrocknet. Man röstet, während das fleisch Kocht,
2 CWttel Mehl, nur ganz wenig, rührt es gut mit der
Krude ab und passiert die 5unKe, wenn sie 10 Minuten
lang gekocht dat. fein durch. Huf diese Art Können
niemals MedlKIümpchen entstehen. Man Kann gekochte
Erdäpfel in die cunke schneiden, oder ganze extra
dazu geben, oder Nudeln, oder Keis. 5edr gut paht
auch polenta in 5cheiben geschnitten dazu. Vie Art.
polenta gut zu machen, ist bei den Medlspeisen
beschrieben.

Z.
Lwe Seb ^ einefleiscK okve Pell

2ti bereiten.
Sei 5chweinefleisch genügt ein halbes Kilo für

sechs Personen zu einem ausgiebigen Mittags- oder
Abendessen. Lei allen dier angegebenen Fleischspeisen
ist außer der Crsparung an Fett, auch eine grofte Cr-
sparnis an rieizmaterial zu bemerken.

Man schneidet V2 Kilo Zchweinetleisch in nicht
zu dünne^ palten — ungefähr fingerdick— und Klopft
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sie mit einem Fleischklopfer so dünn wie möglich, gibt
5al2 und Pfeffer darauf unä beträufelt sie ein wenig
mit Zitronensaft unä legt sie aufeinander. Dann belegt
man eine Kasserolle mit grob geschnittenem Zwiebel
unä 2wei geschälte, in 8palten geschnittene paradeis-
äpfel. Die Paradeisäpfel baben nicht nur allein den
Zweck, äie Speise schmackbaft xu machen, sie bindern
auch bei äen Speisen, äie obne ?ett gekocht werden,
das Mbrennen . Man legt nun äie 5leischstücke darauf
und gibt daxwischen immer etwas Hümmel. Man gibt
auch ein Lorbeerblatt da?u, welches man, wenn es eine
Zeitlang mitgekocht bat, leicht entfernen Kann, lllenn
der 8aft. der durch das Dünsten entsteht, sich stark ver¬
mindert bat, gibt man einige Schöpflöffel voll Kochendes
Aasser darauf und IDt es so lange weiter Kochen,
bis das fleisch fast weich ist, worauf 4 große meblige
Erdäpfel in Stücke geschnitten, mitgekocht werden. Kis
diese weich sind, ist das 6an?e fertig. Man gibt das
Tieisch mit dem Satt auf eine Schüssel und legt die
Erdäpfel berum. Mstatt der Erdäpfel Kann man, wenn
man es vorxiebt, verschnittene Kohlrüben dazugeben
und mitkochen lassen, nur müssen diese trüber dazu¬
gegeben werden als die Erdäpfel, da sie viel längere
Zeit brauchen, bis sie weich werden.

Um SelcKkleised Zut Hockey.
Man nimmt ein balbes Kilo Schopfbraten oder

Schulter, eventuell Kivvenfleisch und wäscht es mit
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ziemlich warmem Klasser rein ab. Dann stellt man
1/2 Kilo sehr rein ausgewaschenes Sauerkraut, aber
ohne 5alz, in einem großen Lopf voll Äasser zum
Lochen auf unä gibt zugleich äamit äas Fleisch äszu.
Äenn äas Misch weich ist, ist auch äas Fleisch genug
gekocht. Man röstet 2 Cßlöttel. oäer. wenn man äas
Kraut äicker haben will. Z Löffel Mehl, schön braun,
nimmt von äer Suppe vorder weg. äamit sie auskühlt
unä verrührt äas geröstete Medl äamit. gibt es zum
Kraut unä läßt es noch 5 Minuten äamit Kochen. Wer
äas Kraut zum Selchfleisch lieber trocken will, gießt
öie ganze 5uppe ab unä macht äamit vielleicht eine
einbrennsuppe. wie sie bei äen Suppen beschrieben ist
unä gibt Kümmel unä geröstete örotwürlel dinein, so
ist äas ganze Mittagessen fertig.

75 ^ '

ILavmeKenfKiseK Zut dei-eifen.
Die Speisen, welche man von Kaninchenfleisch be¬

reiten Kann, sinä bei uns in Österreich eigentlich viel
zu wenig bekannt, was sedr schaäe ist, äa äas Kanin¬
chenfleisch sogar, wenn es richtig gekocht ist. äas Huhn
ersetzen Kann, sowohl gebacken als gebraten. Man
Kann äen Kücken unä äie fimterläule in einem 5tück
im Kohr im eigenen Satt braten, indem man es fleißig
mit Kahm unä äsnn mit äem eigenen Saft begießt.
Ls muß. wenn es gewaschen ist. mit Salz unä ge¬
stoßenem Pfeffer eingerieben weräen unä je nach große
1 oäer p 2 5tunäen bei starker fiitze gebraten weräen.
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Zum Lacken schneidet man es in Stücke, garniert es
wie ein stürm unä bäckt es wie ein solches, schön
dunkelbraun. Dies ist eine von den drei in der (lor-
reäe betonten Speisen» wo man 5ett baden muh. Aus¬
gezeichnet ist clas Kaninchenfleisch in folgender Weise
zu machen: Man zerteilt es in nicht 2u große Stücke,
gibt in eine Kasserolle Klein zerschnittene Zwiebel und
Petersilie und wenn man bat, einige Klein zerschnittene
Pilze und legt die 8tiicke, nachdem sie mit Salz und
etwas Pfeffer gut eingerieben und mit dem 8sft einer
ganzen Zitrone betropft sind, darauf, Iaht das ganze
etwas dünsten und gießt immer einen Schöpflöffel voll
Kochenden Wassers dazu, bis das fleisch weich genug
ist ; dann verrührt man zwei Eßlöffel voll ung eroste¬
ten Mehls mit einem glas Milch, gießt es zum Fleisch
und laßt das ganze einige Minuten verkochen. Liebt
man eine pikante 5unKe. so läßt man den Zitronensaft
weg und verrührt das Mehl anstatt mit Milch mit
einem Wasserglas voll guten Weißweins. Mann Kann
Nockerln dazugeben, in der Weise zubereitet, wie sie
bei den Mehlspeisen angegeben sind.

b.

Schöpsenfleisch auf Hei-sehie ^eye
Entweder man bratet ein Stück Schöpsenfleisch im

eigenen 5ett, gut gesalzen und mit Pfeffer bestreut
unter fleißigem Kegießen und stellt es ins Kohr, mit
2 Schöpflöffel voll Wassers dazu ; diese Art weiß wohl
jede Köchin selbst. 0der man schneidet es in Stücke.
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wobei man alle Knochen auslöst unä stellt die 5tücke
mit einigen ganzen Kleinen liebeln unä ziemlich viel
zerschnittenem ÄurzelwerK unä äer Schale von einer
Kalben Zitrone, Salz unä etwas Paprika, zum 5euer.
Nasser gibt man dazu so viel, daß es 2 ?inger doch
über äem 5Ieisch stebt unä nun ärückt man noch von
einer dalben Zitrone äen Saft dazu unä läßt es weich
dünsten unä richtet es mit äem 5alt an. Man Kann
Kleine gan?e Kartoffeln zum Schluß mitkochen, oäer
Salzkartoffeln extra dazu geben.

7.
Man Kocht ein Stück Kalbs- oäer Kindsleder obne

Salz , etwa V4 Kilo, eine Stunde lang, nimmt sie heraus
unä läßt sie ganz Kalt werden. Man Kann äiese Leber
an einem cag, an dem man Kindileisch Kocht, mit-
Kochen unä bis zum nächsten Lag Kalt Steden lassen.
Man reibt sie auf äem Reibeisen, gibt Salz, einige
weiße Pfefferkörner, Majoran, etwas geriebenes Schwarz¬
brot äazu unä vermengt äas Lanze mit 2 stark abge¬
schlagenen eiern — am besten mit einer Schneerute
abgeschlagen — unä schmiert eine Kiechtorm mit einer
in ?ett getauchten lMnerieder aus. Man gibt äann
äen gut vermischten örei Kinein unä stellt äie ölechform
mit idrem Indalt in eine tiefe, große, mit Kochendem
Klasser gefüllte Kasserolle und läßt es eine Stunde
Kochen. Man Kann diese Speise warm oder Kalt zu
tische geben. Aill man es als warme Speise zu einem
Semüse essen, so stürzt man sie deraus und zer¬
schneidet sie in Spalten. Ml man es als Abendessen
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Kalt anrichten, so lästt man es ganz und schneidet
erst bei Lisch nach Keäarf herunter.

8.

Gu!«se!) okne Pett bereiten.
Man schneidet Kincifleisch oäer Schweinfleisch,

Kalbfleisch oäer 5chöpsenf>eisch in nichtzu groste Stücke
unä gibt ?u ^ > Kilo fleisch zwei nicht zu Kieme
Zwiebein. äie man ganz zerschneiäel unä zugleich mit
äem Fleisch Salz unä Paprika nach geschmack, zu¬
stellt. Nasser , Kaltes , gibt man so viel, äas; es äas
Fleisch gut beäeckt; äann gibt man Hümmel, Majoran,
etwas KuttelKraut unä ein Lorbeerblatt, welches man
äann wieder entfernt, äazu , Iaht äas Lanze, wenn es
mit Kinäfieisch gemacht wirä, Zwei Stunäen langsam
Kochen. Schöpsenfleisch ungefähr N > Stunäen, je nach
äer Oualitat äes Fleisches, Kalbfleisch I 8tunäe unä
5chweinfleisch auch eine 5tunäe. äünsten . Zu Kalbs-
gulasch fügt man zum Schlüsse einen Löffel voll mit
gesäuerter Milch verrührten Mehls äazu . fiat man Keine
Milch, so Kann man auch Wasser nehmen. Mäs -,
Schöpsen- unä Schweinsgulaschrichtet man im eigenen
Safte an. Nockerln, Kartoffel oäer Knöäel passen zu
jeäem Sulasch. Rezepte äazu sinä bei äen Mehlspeisen
angegeben.

^ostdra êy okve Pett 2U dk-stev.
Ich will mich nicht mit fremden Feäern schmücken

unä gebe äaher sn. äas; äie beiäen folgenden Rezepte
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mir vor vielen fahren von 5rau Katbi 5chratt mitge¬
teilt wuräen unä ich bringe sie äesbalb, weil sie äurch
idre fettlose Zubereitung in äie deutige ^ eit unä in
äieses Kochbuch passen.

Man schneidet von nicht zu äicken Kostbraten äie
Knochen unä alles 5ett weg unä legt äie Rostbraten
nebeneinanäer ohne 5äl ? unä allem auf eine feuer¬
feste porzellanschüssel. welche man mit äen Kostbraten
in ein Zedl delßes Kobr stellt, worin man sie 24 Mi
nuten braten Iaht. Man salzt sie erst beim Cssen.
Man muh aber äiese 8peise nicht Steden lassen, sonäern
gleich verzehren.

10.

t^osfbrasey w Milch KehocKt.
Man nimmt einen mageren Kostbraten, von dem

man äas Kein entfernt, so wie er ist. odne ibn zu
Klopfen, salzt ibn auf beiäen 5eiten. gibt ibn in eine
Kasserolle, in äie er bineinpecht unä gießt so viel
Milch äarauf. äaf? äer Kostbrsten fingerboch äamit de-
äeckt ist. Nun IM man ibn so lange Kochen, bis äie
gan?e Milch verkocht ist, äann ist äer Kostbrsten
auch gut. viese beiäen speisen sinä vorzüglich, speziell
für nicht ganz gesunäe Magen.

II.

PleiseK w PeiK Kedael<ey xum Auf-
de^?ahpen.

Man treibt äurch äie 5Ieischmaschine ein Stück
mageres Kinäfleisch unä ein 5tllck fettes 8chweinfleisch,
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ebenso ein 5tück Leber, mischt den Drei gut mit 5alz.
Pfeffer. Majoran. KuttelKraut. lein geschnittene grüne
Petersilie, ein paar zerdrückten Wacholderbeeren, unci
wenn man ein 5tückchen gekochtes 5elchsleisch oder
Zunge bat. schneiäet man es Kleinviürflig und gibt es
dazu ; clann mischt man ein ganzes, rohes Ci binein
und vermengt alles gründlich. Dun macht man einen
gewöhnlichen Strudelteig, welchen man. wenn er sebr
gut abgewirkl ist, mit Mehl bestreut auf beiclen Zeiten
unä fingerdick auswalkt. Nun Kann man entweder
mebrere Kleine oäer eine grohe Pastete machen, indem
man ein paar Kleine Kasserollen mit einer in 5ett ge¬
tauchten Zeder innen bestreicht unä mit äem ^eig ganz
auslegt bis zum Kand binauf. Man lullt äsnn äen
Kaum ganz mit äem Krei an unä macht von ceig äen
Deckel darauf, welchen man mit äem ceig, äer hinauf¬
reicht, fest zusammendrückt. Nun stellt man die Pasteten
in ein Keines Kohr und Iaht sie l /̂2—25tunden backen.
Äenn es längere Zeit gebacken bat. sticht man mit
«iner 5picknadel oder einer zweizinkigen Zabel einige
löcher in den Deckel, damit der ^eig nicht springt.
Der 5att, der aus den Löchern quillt, glasiert den Leig,
was ganz gut ist. Zolche Pasteten sind sebr gut auf
Weisen zu nehmen, oder auch ins 5eld zu schicken, da
sie sich sebr lange halten und immer frisch bleiben.
Der Leig bildet zugleich das Krot dazu.

12.
WiltZpp«! s«f pi-ahtische bereisen.

Diese Urt. das Wild zu bereiten, habe ich in
Steiermark von Zä'gersfrauen gelernt.
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Man nimmt von einem starken Hasen die Kinteren
Läufe oder ein 8tück Hirschfleisch unÄ Kocht es mit
Aur ?elwerK genau so wie Kindfleisch. Das Hirschfleisch
muh aber, bevor man es ins siedende Ässser gibt,
mit einem starken Fleischklopfer auf allen Zeiten tüchtig
geschlagen werden, da es sonst nicht weich wird. 5ür
l Kilo muh man 3 Stunden l̂ ochaeit rechnen; die
hasenläufe sind aber meist in N/2 Stunden gut. Man
nimmt dann das Aild aus der Suppe, gibt es in eine
Kratplanne, etwas guten, roten Klein da?u und bezieht es
ileihig mit Kadm — nach einer halben Stunde ist es
gut. vie Suppe von dem Klild ist ausgezeichnet, llläb-
rend das Fleisch im KoKr ist, macht man von sehr
dunkel geröstetem Mehl, obne Fett geröstet, und Wasser
eine Mrübrung . verzieht es mit der Suppe, säuert mit
Zitronensaft und passiert die Suppe, wenn sie verkocht
ist. in den Suppentopf, auf trocken geröstete Krotwürfel
oder Nockerln. Huf diese Art 2U Kochen, ist jedes
Fett beim Aild unnötig.
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Oelil - uy ^ WIeKspeisey obye
fie».

i.

Milchreis mit ScKo^ ola^esescdwse ^ .
Man stellt Vg Keis mit Liter Milch (Kann

auch von Trockenmilch erzeugt sein), etwas 5al2 unä
einigen 5tücken Mucker zum Kochen unä läßt äen Keis
Ziemlich weich weräen. vann gibt man eine ?afel
geriebene 5choKolaäe äa?u, läßt äen Keis, währenä man
fleißig umrührt, noch eine Minute Kochen, stellt ihn
2ugecleckt beiseite, so äaß er warm bleibt bis ?um
Mrichten.

2.

IssewliueKev obye fiett.
Man verfahrt wie oben angegeben, nur muß äer

Keis etwas äicker weräen, was man äurch längeres
Kochen erreicht unä erst äann äie geriebene 5choKoIaäe
äaran rührt. Man hat vorher große Kosinen in heißem
Klasser ausgewaschen unä äann in Kaltes Aasser ge¬
legt, V2 8tunäe lang, äamit sie gsn? aufquellen, eine
risnävoll genügt. Man rührt äie ftosinen äarunter.
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gibt den Keis auf eine Schüssel und gibt ilim mit dem
breiten Messer eine runäe 5orm, wie die einer Üorte.
Obenauf legt man entweder geschwellte und abgezogene
ganze Mandeln, äie man ein wenig bineindrllckt. aber
daß sie sichtbar bleiben: oder in Ermangelung äer
Manäeln legt man halbierte Nüsse daraus ; frische,
abgezogene sind natürlich noch besser. Man Kann den
Kuchen auch mit Kleinen gekochten und in Hälften ge¬
schnittenen Kirnen belegen, m einer balben Stunde ist
der Kuchen so fest, dah man ibn mit dem Messer
schneiden Kann. Cr läßt sich tagelang aufbewahren,
obne Schaden zu nehmen.

Z.

Usch «?!!, ohne Pett.
Man rührt MeKI. welches man gut salzt , mit

Nasser zu einem Nockerlteig ab, schlagt ein ganzes 8i
so schaumig als möglich mit einer Label und mischt
das 6i. aber erst in dem Moment, wo man es in
Kochendes Äasser oder Suppe einlegt, unter den Nockerl
teig. Man soll sie mit einem Kaffeelöffel einlegen,
recht Klein, ds sie stark aufquellen. Sind gut für Suppe
oder Keilagen.

4.

Uochei-ly als Uilebspeise.
Dieselben Nockerln als Milchspeise werden gemacht,

indem man die so gekochten abseiht und in ein wenig
gezuckerte, gekochte Milch legt und für Kurze Zeit ins
beiße Kohr gibt.
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5.

Wsenoehei -ln.
Ml äie Zuerst angegebenen Nockerln Kann man

anstatt Milch geriebenen Hase geben, auch ein wenig
im beißen Kobr lassen unä als 5peise für sich, oder
mit äem bei äen Zalaten angegebenen LurKensalat.
anrichten.

ö.

L ^ spkell<nö^e1 mit Polenw odne V
unä Pett.

?ür l? Hnö'äel Kocht man b große meblige Lrä-
äpkel. schält sie. wenn sie weich sind, warm ab. 2er-
ärückt sie am Krett unä sal?t sie gut. Dann vermengt
man äie zerärückten eräöpfel mit so viel polentagrieh
(nicht polentamebl), bis es eine feste Masse ist, äie
man 2U Mßen formen Kann, inäem man äie fianä
stets in Kaltes Klasser eintaucht, äamit äer Leig nicht
Kleben bleibt unä läßt sie äann ^4 Ztunäe liegen,
ehe man sie in gesalzenes, stark Kochenäes Äasser —
viel Aasser — einkocht unä sie V4 8tunäe, oäer —
wenn sie nicht 2u gros; gemacht sinä — IS Minuten lang
Kochen lästt.

7.

Lk'^äpke1l<l)ö<Ze! mit Eriess.
Cs ist genau äasselbe Verfahren wie bei äen

polentaKIöhen, nur äah man statt polentagries?. Äei?en-
grieß nimmt unä äast man ein ganzes ei äa?u ver-
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mischt. Der teig muf; auch fest sein, gut für 5uppe
oder als Keilsge.

8.

ljlösse wil PleiscK - säe ? ^HupslfüNe.
)lls sehr ausgiebiges Abendessen Kann man äie

oben angeführten grichknödel in folgender llteise be¬
reiten : Aenn äer ^eig fertig ist, destreut man ein
Krett mit ein wenig Mehl, drückt ein 5tück Leig finger
dick glatt, gibt auf jedes solche 5tück grob geschnittenes,
gekochtes 8e Ichfleisch , fettes , es braucht nicht viel
2U sein, und formt äie Mhe so. clab das fleisch innen
bleibt. Man Kann auch grob gehacktes Äurstzeug
nehmen. Man Kann entweder DillentunKe oder 5alat
dazu anrichten.

y.

W ^ely okoe Pett als süsse Mehlspeise.
Man macht äie gewöhnlichen Mschmalznudetn.

Kocht sie in stark gesalzenem Äasser . seiht sie ab unä
lästt so lange Kaltes Äasser darüber lausen, bis sie
ganz Kalt und nicht mehr Klebrig sinä, und läßt sie
auf äem Nudelsieb gut abtropfen. Nun vermischt man
sie mit gestobenem und gezuckertem Mohn, der selbst
?ett enthält, ohne den häßlichen geschmack von
schlechtem 5ett zu geben.

l0.

Li -<ZZpfe!nuäe !ii okne Pell.
Man macht einen festen ( rdäpfelteig ohne 6i

und salzt ihn gut. Man macht Nudeln davon und
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Kocht sie wie gewöhnlich, vorder stoßt man Nüsse
oäer reibt sie in einer Kröselmaschine. gibt sie in eine
Kasserolle auf äen warmen fierä. wodurch äas in äen
Nüssen enthaltene 5ett ?ur Leitung Kommt- Nun mischl
man äie Nüsse mit gestobenem Zucker unä gibt äie
mit Kaltem lllasser abgeschrecktenunä gut abgetropften
erää'pfelnuäeln hinein unä mischt sie gut mit äen
Nüssen, inäem man sie schüttelt. Cbenso Kann man
äie erääplelnuäeln mit Mohn bereiten.

ll.

PfavvI <tleKel) wik̂ HepseKlê enei- Pülle.
Man macht äen ceig von Mehl unä Aasser

(Keine Milch) mit etwas 5alz. in einem 6elaß mit
einem 8chnabel. äamit man äen Leig leicht auf äie
Pfanne ziehen Kann. 5ür 10 Pfannkuchen nimmt man
4 Eßlöffel weißes Med! unä verrührt dieses mit soviel
((lasser, bis es so dünnflüssig ist wie ein Kahm.
Hann rührt man. wenn der ceig gesalzen ist. ein ei
hinein — mehr ist absolut nicht nötig. Nun bestreicht
man eine mittelgroße 8tielpfanne mit einer in 5ett
nur eingetauchten Whnerleder , stellt es auf das
5euer, bis es raucht, dann gießt man den ceig ganz
dünn auf und schwenkt die Pfanne herum, daß der
5eig gleichmäßig bis zum Kande zerfließt : wenn er
angebraten ist, wendet man ihn mit einem breiten
Kacklöttel um. auf die andere Seite, und läßt ihn
eine bräunliche 5arbe bekommen; dann wird er auf
eine warme flache Schüssel gelegt. Man bestreicht
wieder mit der 5eder unä fährt mit äem Lacken so lange
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fort, als der Leig reicht. Man Kann ruhig die Pfann¬
kuchen auieinanäer legen, sie Kleben nicht zusammen.
Man nimmt dann einen um den andern auf einen
Leller. bestreicht ihn mit der 5ülie, die man vorbereitet
bat und rollt ibn Zusammen. Zur 5iMe Kann man
nun folgende Dinge nebmen: l. Marmelade 2. rionig
?nit etwas gestoßenen Nüssen oder Haselnüssen.
3. 5choKoladefllIIe, zu der man einen starken Löffel
ungeröstetes Med! mit V4 Liter Milch vergießt, die
man auch zur Hälfte mit lllssser vermischen Kann,
2 5tllck Zucker und eine Lasel 5choKoIac!e verkochen
laßt, womit man äie Pfannkuchen bestreicht und
zusammenrollt ^ c!ie mit süßer ?ülle zuckert man
natürlich obenan, ferner Kann man, wenn man wie
in Deutschland c!ie Pfannkuchen oft mit öalat genießt,
eine ?ülle aus Kartoffelpüree, welches man mit
gebackter Äurst vermischt, einfüllen, was sebr gut
schmeckt. Mch mit 8pinst und. was ausgezeichnet
ist, mit gekochten unä feingebackten 5chwämmen. äie
man, so lange sie beiß sind um sie zu binden, mit
einem ganzen Ci abrübrt oder sie mit etwas Meb!
staubt unä grüne Petersilie dazu gibt. 5ebr gut ist
auch, wenn man Fischgericht bat. ein wenig davon zu
zerbacken, mit einem 6i und Zitronsaft das gebackte
vermengen und in den Pfannkuchen einrollen.

12.
Step ? Hon Poleols

Die bier oben angegebene polenta zerteilt man
mit einer gabel so Klein, daß sie wie ein griesschmarrn
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aussieht, unä Iaht sie nun ein paar Minuten im beißen
ftokr stehen, da sie durch das verteilen leicht auskühlt.
^ Oder man zerschneidet die polenta in fingerdicke
5cheiben, legt sie auf die 5chüssel unä bestreut sie gut
mit geriebenem Parmesan- oder anderem Mse . derselbe
darf nur nicht zu weich sein.

IZ.

Poleyw als NeilaZe 2(1 Gemüsen o^en
Puyhey Kû 2ti Hockey.

Man nimmt zu einem Kalben Liter gut gesalzenem
Assser V4 Liter polentagrieh. welchen man in das stark
Kochende Klasser langsam hineingleiten Iaht, wobei man
ununterbrochen rubren muh, bis das ganze eine beinabe
feste Masse ist. Nun stellt man es beiseite. Wt es
5 Minuten steben und gibt es mit dem Löffel in eine
mehr tiefe als breite 5chüssel. in welche man die po¬
lenta mit dem Löffel fest bineindrückt. Nach Kurzer Zeit
stürzt man sie auf einen Leller und die 5peise ist fertig,
polenta Kann in 5—b Minuten gekocht und ange¬
richtet sein.

14.

Sedr leich! dei-zusleUen^er' Weden <?on
?o !enw odve Pell uy^ A

Man Kocht die polenta. wie zuerst angegeben, nur
nimmt man anstatt des Klassers Milch und salzt es
leicht. (Venn sie schon anfängt während des Führens
fest zu werden, gibt man 5taubzucker hinein und ver¬
rührt gut. Dann gibt man einen Leil der gekochten
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polenta in eine tiefe porxellanschüssel. streicht es mit
äem Lössel glatt uncl bestreicht es gut mit Marmelaäe.
äann wieäer polenta unä wieäer Marmelaäe. bis äie
polenta aufgebraucht ist. Nun stürmt man äen fertigen
suchen auf eine flache 8chüssel unä laßt ihn warm
gestellt, bis ?um Anrichten. Man gibt veräünnte Mar¬
melaäe als Fruchtsaft äa7u. Cin schnelleres Kochverlabren
Kann man sich wob! nicht gut äenken.

IS.

Eine sy ^ere ljucken ^on Polevls
Äenn äie polenta, wie oben angeMrt , mit einer

Prise 5al? in Milch gekocht ist, mischt man gut auf¬
gequollene Rosinen hinein, ärückt sie in eine 5orm,
stürmt sie um. unä bestreut sie stark mit Mucker unä
Zimml.

lb.

Polenw auf lüi-hisebe wachen
Man Kocht äie polenta ebenfalls mit Milch, etwas

5al? unä Ziemlich viel 8taub?ucker. Dann schmiert man
mit einer in 5ett getauchten 5eäer eine lange Pfanne
aus, drückt äie gekochte polenta hinein, gibt oben
äarauf in äie Hallte geteilte Zwetschken oäer gekochte,
in Hallten geschnittene, Kleine Kirnen, aber obne äen
5aft , bis äie Oberfläche beäeckt ist. Dann schlägt man
von zwei eiweift einen festen 5chnee, äen man zuckert
unä oben über äie Zrüchte streicht. Man stellt nun äen
Kuchen in ein beistes Kobr unä läßt ibn äarin. bis äer
Zchnee eine leichte Kruste bat.
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^

^aehfk -sA.
i.

SeK^ e^iscde Speise ^on Lk'bsen oäe?
Kodnev.

Man macht aus weich gekochten und passierten
Crbsen ocler Kobnen ein festes Mus dadurch, dah man
die passierte Masse mit gut geröstetem Med! abrübrt.
sal?t unä pfeffert und gut verkochen iaht. Äenn das
Mus überküblt ist. riidrt man ein ganzes 6i Kinein unä
mischt ein 5tückchen rob geschabte Leber gut darunter
bis dieselbe gleichmäßig darin verteilt ist. worauf man
es erkalten Iaht.

Nun macht man einen festen Nudelteig, walkt ihn
gut aus (messerrllckenstark). schneidet die ausgewalkte
platte viereckig und formt aus der passierten Masse
eine dicke(vurst . die man auf den Nudelteig legt, welchen
man darüber schlicht, so dah das 6an ?e wie eine läng¬
liche, dicke Klurst aussiebt. Die ( nden müssen gut ge¬
schlossen sein. Dann schmiert man eine längliche Krat-
ptanne mit einer 5eder mit 5ett ein. legt das 6an ?e
darauf und läftt es eine starke 5tunde backen, indem
man es öfter mit einem cöllel Kadm bezieht. Man
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legt die Seite, die übergeschlagen ist, nach unten, weil
Kier der Leig doppelt ist uncl mehr Me braucht. Man
Kann diese 5peise warm in dicke Scheiben geschnitten
oder Kalt als Aufschnitt servieren.

2.

«Kalbfleisch W sed ^ eiZiseKe? Ar .̂
Man beizt ein Stück Kalbsschulter wie Äildpret

durch 2—Z Lage und stellt das Misch samt der stallte
der durchgeseihten geize ohne ?ett in einer Kratplanne
in die KöKre. Damit der graten in starker Hitze nicht
anbrennt, legt man ibn am besten auf 2—Z Kochlöffel.
Sowie er stark bratet, begießt man einige Male mit
Habm und dann nur mit dem Salt, der sich bildet, lst
der graten schön braun, so versucht man mit einer
Label, ob er durchgebraten ist- Man gibt mittelgroße,
geschält in Salzwasser gekochte Kartoffeln dazu.

Z.

Seefische obne Pell dei-etten.
Man wascht den Seelisch, wenn er ausgenommen

und geschuppt ist, zwei- bis dreimal gut aus, salzt
ibn innen und außen stark und betropft ibn mit dem
Saft einer ganzen Zitrone innen und außen, worauf man
ibn eine Stunde bedeckt Steden läßt, während dieser
Zeit richtet man die grübe. Man Kocht in Äasser Äurzel-
werk, eine ganze Zwiebel, die Schale einer Zitrone und
ein Lorbeerblatt. Äenn clas eine halbe Stunde gekocht

- oo -



hat, legt man, falls ein TischKessel mit einsah fedlt. äen
Tisch auf zwei quergelegte Kochlöffel in äie Tlamme.
clamit er sich nicht verkocht, deckt idn zu unä IW idn
in äieser Krude eine (liertelstunäe oäer 20 Minuten,
je nach äer tZro'he äes Tisches. Kochen, fiat man Kein
großes 6efäh zur fianä, so schneidet man äen Tisch in
danägroste Stücke. Ist er fertig gekocht, nimmt man
äie Stücke mit einem Kratlöttel heraus, passiert äie
Krude unä gibt ein wenig äavon zum Tisch auf äie
Schüssel. Man Kann Kleine CssiggurKen dazugeben,
oäer Kleine Kartoffeln.

4.

Wlle ? SeeKseK.
vie Stücke, äie von äem Tisch übrig bleiben, löst

man, wenn sie Kalt sinä, so geschickt von äen graten,
äast sie nicht zerfallen unä macht aus zwei Kartgekochten
unä feingedackten Ciern mit 2 Wöffeln Kremser 8enft.
fein verschnittener grüner Petersilie oäer liellergrün
(Sellerie), etwas Zitronensaft, eine fein abgerührte tunke
äie man äazu anrichtet- Man Kann auch äiese tunke,
über gespaltete Kartoffeln geben unä gut wie Salat
vermischen.

5.

Vödwiscde Speise.
Cin festes Erbsenpüree lästt man einige Stunäen

sieben bis es Kalt unä starr ist. Man schneiäet vier¬
eckige fingeräicke Stücke äaraus (dslbdanägroh ), paniert
sie wie Schnitzel unä backt sie lichtdraun. vies gibt eine
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sebr gute Auflage auf Spinat, Kochsalat oder sonst
ein gemüse.

6.

Reuscdel ( IZ«nse ) w ausKiebisei- Art.
Man Kocht ein ganzes oder balbes Keusche! (Kalbs-,

Kinds-, Schweins- oder 5chöpsenbeuschel) mit Suppen¬
würfeln , Sal?, Zwiebel. Zitronenschale, bis es gan?
durchgekocht ist. Dann stellt man es Kalt, bis es ?um
Schneiden die richtige Festigkeit bat. Nun schneidet man
balbband grohe dünne 5tücke, so glatt wie möglich,
paniert sie wie Schnitzel unä bäckt sie lichtbraun, llon
dem Kest des öeuschels, c!er nicht mebr ?u Stücken
verwendet werden Kann, macht man fein gehacktes, oäer
ein Mus, wie man es ?um Äildbaschee verwendet, ver¬
mischt ciies Mus mit Z LMffel braun geröstetem Mebl
(obne 5ett) unä verzieht es mit der Suppe, in der das
Keusche! gekocht wurde. Nachdem man die Suppe passiert
bat, Iaht man sie dick einkochen, säuert sie mit Zitrone
oder ein wenig Essig, gibt fein geriebenes Kuttel-
Krsut (tbvmian ) und etwas gestoßenen Pfeffer ds?u
Klenn die tunke gut verkocht ist, gibt man sie
auf eine flache Schüssel und legt die gebackenen Stücke
darauf.

7.

Line Piwhe 2« Kedi-sjeveo Hgi-loffely
Man bratet Kartoffeln im Kohr, so wie es in

diesem Such bei den Lemüsen angegeben ist. Aslirend-
dem dereitet man folgende tunke » die man auch ?u
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Kindfleisch oder Schöpsenfleisch anrichten Kann. Man
zerhackt irgendwelche Pilze : Edelpilze, Cierschwämme,
Champignon ganz Klein, oder noch besser reibt sie auf
dem Reibeisen, wiegt eine gute Handvoll grüne Petersilie
lein, gibt diese 8achen mit Salz und Pfeffer und einem
Schöpflöffel Klasser in ein 6efäh und läht es eine starke
halbe Stunde gut dünsten, m besseren leiten Kann man
anstatt des (vassers ein Stückchen Kutter nehmen. Dann
rührt man einen starken Wölfe ! geröstetes Mehl mit
Klasser dünn ab, gibt es dazu und Iaht es gut ver¬
kochen. Man muh, um nicht zu venig cunke zu be¬
kommen, mindestens ^ 4 Kilo Pilze haben.

8.

T «!e Halle Schüssel.
Man nimmt 4 schöne Salzheringe, schneidet

Köpfe und Schwänze weg und legt sie in einen 5opf
mit viel Assser . Nachdem sie einige Stunden im (vasser
gelegen haben, zieht man die haut ab, nimmt die Lräten
heraus und gibt die Heringe, in zwei Hälften geteilt,
wieder in Kaltes Aasser und wässert sie so lange aus.
bis der Salzgehalt fast weg ist. vann legt man sie auf
ein Sieb zum Abtropfen. Nun schneidet man gekochte
Kartoffeln in Scheiben, ebenso Kleine Essiggurken, weich¬
gekochte weihe Lohnen: die Kartoffeln muh man ein wenig
salzen. Das alles mischt man mit einem harten gehackten
6i, einem Löffel Kremser Senf, etwas feingewiegterZwiebel
(nicht viel), gut durcheinander, gibt es auf die Schüssel
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und legt obenauf die geringe, von denen man jeäen
halben fiering in Z Stücke schneidet.

9.

Ai^ ZpfelpIMshe.
Man macht aus Mehl unä gekochten, äann Kalt

geriebenen Erdäpfeln einen teig (gesalzen) wie zu Erd¬
apfelnudeln, derselbe must gut abgewirkt werden, dann
schneidet man 8lücke wie zu mittleren Klößen herunter,
gibt Mebl auf das Kreit und walkt sie mit dem Nudel-
walker zu runden Scheiben von halber fingerdicke aus.
Dun schmiert man eine flache Pfanne mittels einer 5eder
mit ?ett ein, damit der 5eig nicht anklebt, legt die
Scheiben darauf und gibt sie auf mWges 5euer. (denn
die Scheiben auf der einen Seite braun sind, wendet
man sie um und gibt sie. wenn auch die Zweite Seite
schön hellbraun gebacken ist, auf einen warmen Keller
(Venn die Scheiben alle fertig sind, bestreicht man sie
mit 6wetschKen-(pflaumen-)Mus oder sonst einer Mar
melade und rollt die Scheiben zusammen. Man Kann
diese Speise auch Kalt essen.

l0.

Ap^Zpfelpu^äwK.
Cin Kilo grofte. runde, mehlige Erdäpfel werden

gekocht, geschält und wenn sie Kalt sind gerieben und
gut gesalzen,' dann mit zwei, eventuell einem ganzen
rohen Li gut vermischt. Man schmiert mit einer gefetteten
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?eder gan? schwach eine 5orm aus. Dann ärückt man
die Erdäpfel so in die Zorm, daft der Loden und äie
Zeilen stark bedeckt sind, in äer Äeise. daß ein Kodier
Kaum bleibt, welchen man mit vorder gedünsteten, se!̂
Klein gebackten Pilsen anfüllt, doch muß die Feuchtig¬
keit, resp. äer Salt derselben wegbleiben. Letzterer Kann
in jede 5uppe gegeben werden, dieselbe wird dadurch
nur besser. Äenn die pilxe eingefüllt sind, drückt man
den Kest der Erdäpfel darauf, so daß dieselben gan?
eingeschlossen sind. Nun stellt man die 5orm in ein
gefäß mit Kochendem Wasser und Iaht den Pudding
eine Kalbe 5tunde sieden.

1l.

Ri^ äpfelpa ^äinK auf andere
Cs ist dieselbe Zubereitung wie im vorbergebenden

l̂ e^ept. nur Kommt anstatt der pil?e feingewiegtes 5elch-
fleisch in den Pudding.
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Malt8ves?eichni8.
5 «ppeN. (Zeiten von ö bis 18.)

1. Kobnensuppe. 2. Kelberllbensuppe. 3 pannaäelsuppe.
4- Krautsuppe mit t-rääpfeln- 5. Krautsuppe mit paracleisäpfel.
ö. Kohlsuppe. 7. ^ ellersuppe (Sellerie). 8. grüne Krbsensuppe.
9. paraäeissuppe (Tomaten). 10. Kinbrennsuppe II Krcläpfel-
suppe. 12. 8uppe mit geröstetem Keibgerstel. 13. Kriestsuppe mit
geröstetem Lrieft 14. 8uppe von pil/en . 15̂ 8uppe von t-ier-
lchwä'mmen. W. Suppe von getrockneten Pilsen. 17. Kabmsuppe.
13. purisuppe (Porree). 19. Gemüsesuppe. 29. ^wiebelsuppe.
21. örotluppe I. 22. Krotsuppe II. 23. Sauerrampfersuppe.
24. Lebersuppe mit Crääpfeln. 25. Karfiolsuppe (KlumenKobl).

«emilte odne 7ett . (Seiten von 19 bis 34.)

I. Koblgemüse l. 2. Koblgemüse II. Z. KoKIrüben I.
4 . Kohlrüben II. 5. Kleifte Küben. H. Karotten mit grünen Erbsen.
7. Karottengemüse. 8. Sauerkraut. 9. Süßes Kraut- 10. Kochsalat.
Il gefülltes Kraut. 12. Kochsalat mit grünen Crdsen 13. grüne
Zisolen (Lohnen). 14. 8pargel als 8uppe unck Zugleich als
Kemllse 15. gemischtes gemllse. eine äer besten 8peisen.
Ib. Karliol mit Schwammen (KlumenKohl). 17. eingebrannte
erääpfel- 18. Majoranerääpfel. 19- gurkengemllse 29 gefüllte
paraäcisapfel(comaten). 2l. 8pinat. 22. gefüllte Kürbis. 23. Kettich
als gemllse. 24. gefüllter Kohl. 25. Sehr gutes gemllse von
äen Stengeln des ausgewachsenenSalats.
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verscdieüene litten von Salat gan? onneö>xn vereiten.
(Seiten von Z5 bis ZY.)

I. Crdäptelsalat. 2. Fleischsalat. Z. LoKnensslat von
weihen trockenen Können. 4. 8alat von irischen grünen Lohnen.
5. häupelsalat. b. Kochsalal zum Kalten Salat zu verwenden.
7. gemischter 5alat. 8. ein Salat als Speise für sich. 9. Keller-
salat (Sellerie). 10. Krautsalat von süssem Kraut. ». SurKen-
salat. 12. gekochter gurkensalat.

5edr sparsame Fleischspeisen für Mittag- uns
Hvenüessen^ugleicd geüocdt. oftne Sah ein Mf-

Mjirmen nötig ist . (Zeiten von 40 bis 50.)

l. Rindfleisch. 2. Kalbfleisch gekocht. Z. Eine gute Art
Schweinefleisch ohne ?ett zu bereiten. 4. Selchfleisch gut zu
Kochen. 5. Kaninchenfleisch gut zubereiten. 6. u. 7.SchöpsenIIeilch
auf verschieclene Art. 8. SuIIasch ohne Fett zu bereiten.
9. Kostbraten ohne 5ett zu braten. W. Kostbraten in Milch
gekocht. II. Fleisch in Leig gebacken zum Aufbewahren.
12. lvildbret auf praktische Art zu bereiten.

Meni- uns Milchspeisen oftne?et».
(Seiten von 51 bis 58. )

I. Milchreis mit Schokoladegeschmack. 2. KeisKuchen otine
Fett. Z. Nockerln obne Fett. 4 . Nockerln als Milchspeise.
5. Käseweckerin. 0. erdäpfelknödel mit polenta ohne Li und Fett.
7- CrdäpfelKnödel mit 6rieh. 8. Klo'Ke mit Fleisch oder lvurst-
fülle. 9. Nudeln ohne Fett als sllhe Mehlspeise. 10. erdäpfel-
nuäeln obne Fett. II. Pfannkuchen mit verschiedener Fülle.
12. Sterz von polenta. 13. polenta als Keilage zu Semüsen
oder Lunken gut zu Kochen. 14. SeKr leicht herzustellende
Kuchen von polenta oline Fett und Ci. 15. Line andere Art
Kuchen von polenta. Id. polenta auf türkische Art zu machen.
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Nachttag . (Seiten von 59 bis dS.)

I. Schwedische Speise von Krbsen oder öodnen . 2. Kalb¬
fleisch in schwedischer Art . 3. Seefisch ohne 5ett ?u bereiten.

4. Kalter Seefisch. 5. öölimische Speise , b. Keusche! (Lunge) in

ausgiebiger Art . 7 Kine ÜunKe?u gebratenen Kartoffeln. 8 . Lute
Kalte Schüssel . 9 . erdäpielplabke . 10. erääpfelpudäing . II. erd-
äpfelpudding auf andere Art.
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