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Vorwort. 

Beim Erseheinen der diinischen Originalausgabe dieses Buches 
VOl' einigen Monaten habe ieh dem "Allgemeinen diinischen Arzte­
verein" und dem "Carlsbergfonds" meinen Dank fUr ihre Unterstiitzung 
meiner Arbeit ausspreehen konnen, und zwar nicht nur fiir die oko­
nomische Hilfe, die mir wiihrend vieljiihriger Arbeit entstandene, be­
deutende Auslagen zu ersetzen bestimmt war, son<lern auch fiir die 
damit erwiesene Anerkennung dieser Arbeit. 

Mein lebhafter Wunsch und meine ernste Hoffnung geht nun da­
hin, daB mein Buch auch in deutschen Kreisen, bei Arzten und Laien, 
giinstige Aufnahme finde, einmal des weiteren Kulturkreises wegen, 
an den es sich wenden mochte. AuBerdem abel' auch einerseits 
wegen des hervorragenden Standes del' deutschen iirztlichen Wissen­
schaft und Praxis, und andererseits, weil in den letzten Jahren eben 
in Deutschland so viel Bedeutungsvolles getan ist - in verschiedener 
anderer Richtung - fiir Entwicklung und Vertiefung des hauswirt­
schaftlichen Wissens und Konnens. 

Kjobenhavn, Januar 1910. 

Der Verfasser. 

a* 



Abkiirzungen. 

Bl. 
Cal. 
Dotter = 
EEL 
Fl. 
g 
kg 
Lit. 
Msp. 
Port. 
St. 
T. 
Tr. 
Tl. 

Blatt (Gelatine). 
Calorien. 
Eierdotter, Eigelb. 
EBl6ffel. 
Flasehe (ca. 3/4 Lit.). 
Gramm. 
Kilogramm. 
Liter = 1000 cern. 
Messerspitze. 
Portion. 
Stiick. 
Teil. 
Tropfen. 
Teeloffel. 

Gewicht-MaB 
wird bereehnet: 

kg = 1000 g = 2 Pfund = 1000 cern = 1 Lit. 
1/2 " 500,,= 1 500 = 1/2 

1/4 " 250" = 112 250 = 114 
l/S" 125" = 114 125 = l/S 
1/16" 62" = l/S 62 = 1/16 

Ganz richtig ist dies nieht iiberal!, denn nur 1 kg, 1000 g, 1000 cern, 1 Lit. 
'Vasser sind einander ganz gleich. - Untersehiede werden durch abweichende 
spezifisehe Gewichte verursacht - Unterschiede, die wir aber fiir Kiichenzwecke 
unberiicksichtigt lassen. 

1 EBloffel fliissig wird bereehnet mit 15 g 
1 Kinderl6ffel 10 " 
1 Teel6ffel 5 " 



Inhaltsverzeichnis. 

Einleitung . . . . . . . . . . . . . 
Kap. 1. Plan und Absicht des Buches 
Kap. 2. Verdaulichkeit, Niihrwert 

Spile 

Kap. 3. Aufgaben und Mittel der 8peisebereitung 

1 
I 
5 
8 

NalJ.rungsmittel aus dem Tierreich. 

Erste N ahrungsmittelgruppe. 

Milch. 
Seite 

Kap.4. Allgemeines. 12 
1. Kennzeichen guter :\lilch 19 
2. Aufbewahrung 20 
3. Aufkochen, Abkochen . 20 
4. Pasteurisierte, sterilisierte 

Milch 21 

Klasse I. Milchzubereitungen. 

Kap. 5. Milchspeisen und Ge-
triinke 21 

a) Mit Geschmackzusatzen 21 
5. Milch mit Gewiirz abgekocht 21 
6. Milchkaltschale 22 
7. Halbgefrorener Milchtrank 

(Sherbet) 22 
8. Milchbier 22 
9. Rahmbier 22 

10. Milchweinlimonade 22 

b) Mit leicht nahrenden Zu-
ta te n . 

II. Milchpunsch 
12. EiweiBmilch 
13. Milchsuppe mit Eiersehnee-

23 
23 I 

23 

kloBehen 23 
14. Milchsuppe mit Cognac 23 
15. Milch mit Salep (Arrow root) 23 
16a.Milch mit Maizena 24 
16b.Milch mit Weizenmehl 24 
17. Sauermilchsuppe mit Weizen-

mehl 
Buttermilchsuppe mit Weizen­

mehl 

24 

24 

. Seite 
18. Milch mit gebrauntem :\1ehl 24 
19. Milchreissuppe 24 
20. Milchreiskaltschale 25 
2l. Milchsuppe mit Dotter und 

Mehl abgeriihrt. 25 
22. Milch mit Biskuit abgeriihrt 25 
23. Milch brotsu ppe (Milch panade ) 25 
24. Milch -Brotsa uce . 26 

Kap. 6. Gestockte Milchspeisen 26 
25. Milchgelee 26 
26. Milchgelee mit Fruchtgelee 26 

Kap. 7. Dicke Milch, saureMilch, 
Kiisemilch (Quark) 26 

27. SiiBe dicke Milch (schnelle) 26 
28. Saure dicke Milch 27 

Dicke Milch aus gekochter 
Milch 27 

29. Saure Milch nach Lahmann 27 
30. Geriihrte dicke Milch mit Brot 27 
31. Kasemilch (Quark) 28 
32. Kasemilch-Kaltschale 28 
33. Speise von weiBem Kase (Quark) 28 
34. Frischer weicher Kase 29 
35. Frischer weicher, siiBer Kase 29 
36. Kasemilchauflauf 29 
37. Buttermilchkase 29 

Klasse II. Rahm und Rahmspeisen. 
38. Rahm, Allgemeines 29 

Kap. 8. Rahmsuppen undRahm-
saucen 30 

39. Rahmsuppe von siiBem Rahm 30 
Rahmsuppe aus saurem Rahm 30 



VI Inhaltsverzei('hlli~. 

Seite 
Geriihrte kalte Rahmsaucen. 30 
40. Rahmsauce mit Vanille 30 

Saure Rahmsauce 30 
41. Rahmsauce mit Karamel 30 
42. Rahmsauce mit Fruchtmus 31 

Kap. 12. Ralllukase. 
67. Rahmkase, frisch. 
68. Rahmkase, franzosisch 
69. SiiBer Rahmkase 

S~ite 

37 
37 
37 
37 

43. Rahmsauce mit Meerrettich 31 Klasse III. Butterzubereitungen_ 
Rahmsaucen, gekochte 31 
44. Rahmsauce mit Zitronensaft 31 
45. Rahmsauce mit Petersilie 31 
46. Rahm-Tomatensauce 31 
47. Rahm-Brotsauce 32 
48. Rahmsaucen mit Ei 32 

Kap. 9. Rahmschnee nnd Rahm­
schneespeisen 

49. Rahmschnee 
50. Rahmschnee mit Schokolade 

und Kaffee 
51. Rahmschnee mit Fruchtpiiree . 
52. Rahm mit Cognac 

Kap. 10. Gefrorene Rahmspeisen 
53. V anille-Rahmeis 
54. Rahm-Karameleis 
55. Rahmschnee-Eis ("Parfait") 

Kap. II. Gestockte Rahmspeisen 

a) Rahmgelee; "Kalter Rahm-

32 
32 

32 
33 
33 

33 
33 
33 
33 

34 

pudding" . 34 
56. Rahmgelee mit Kakao 34 

57. 

58. 

Kaffee 34 
Kaffee u. Kakao 34 
Tee 34 

" WeiBwein :~4 
" Sherry :34 

" " A pfelsinensaft 34 
Rahmfruchtsaftgelee 35 
Rahmgelee mit eingelegten 

Friichten. 35 

b) Rahmsehneegelee 
rois" 

"Bava-
35 
35 
35 
35 
35 

59. Rahmschneegelee mit Tee 
" Kaffee. 
" Kakao. 

I 
Kap. 13. Abgeriihrte Butter und 

Buttercreme . 
70. Abgeriihrte Butter, einfache. 

Butter mit Rahmschnee abge-
riihrt 

Griine abgeriihrte Butter 
Rote Butter (Tomatenbutter) . 
Krauterbutter I, II . 
Kasebutter 
Sardellenbutter . 
Cham pignon 1m tter 
Krauterbutter III. 
Meerrettichtmtter . 

71. Buttercreme, einfach 
72. zusammengesetzt 

73. 
74. 

" Schokolade 

mit Kaffee 
Kakao 
Schokolade 
Kaffee und 

Buttercreme mit Wein 
Likor 

" " Eigelb 
Konditorbuttercreme 
Verwendung:der Buttercreme . 

Kap. 14. Buttersaucen. 
75. Zerlassene Butter 
76. Zerlassene Butter mit Wasser 

oder Bouillon abgeriihrt . 
77. Butterrahmsauce 
78. Zerlassene Butter mit verschie­

denen Zusatzen 
79. Gebraunte Butter 

Butter -Eiersa ueen 
80. Hollalldische Sauce 
81. Sauce mousseline . 
82. Goldene Sauce 
83. Helle Butter-Eigelbsauee 

60. 
61. 
62. 

" " Wein 
Sauerrahmgelee mit 'Vein . 
Rahmschneegelee mit Frucht­

saft . 

35 I Buttermehlsaucen 

63. 

64. 

65. 

66. 

Rahmschneegelee mit Frucht­
piiree 

Rahmschneegelee mit einge-
legten Friichten 

Rahmschneegelee mit Ananas 
Rahmschneegelce mit Apfelsine 
Rahmschneeg('lee mit Reis 

I 84. Buttermehlsauce 
36 85. Petersilienbuttersauce 

86. Kapernbuttersauce 
36 87. Buttermehlsauce, einfach 

36 
36 
36 
:n 

Klasse IV. Butterersatzmittel. 
88. Margarine, Palm ill u. dgl. 
89. 01 - Oliveni)l . . . 

38 
38 

38 
38 
38 
38 
38 
38 
:19 
39 
39 
39 
39 
39 
39 
39 

39 
40 
40 
40 
40 
40 

40 
40 

40 
40 

41 
41 

41 
41 
41 
41 
42 

42 
42 
42 
42 
42 

43 
43 



Inhaltsverzeichnis. VII 

Seite 
Kap. 15. Mayonnaise; Olsauce. 43 

90. Mayonnaise, einfache, echte. 43 
91. " gefar bte . 44 

griine, rote 44 
92. " starker gewiirzt. 44 
93. Spanische Mayonnaise 44 
94. Mayonnaise remoulade 44 
95. " mit Rahmschnee 

(Mousseline) . 44 

Klasse V. 
DHitetische Milchzubereitungen. 

Kap. 16. Stopfende, abfiihrende 
Milch usw. 44 

96. Leicht stopfende Milch .. 44 
97. Leicht abfiihrende Milch 45 
98. Williamsons Diabetesmilch 45 
99. Milch, peptonisierte I.~II. 45 

100. Kumi13 45 
101. Kefir . 45 
102. Molke 46 

Zweite N ahrungsmittelgruppe. 

Ei und Eierspeisen. 
Kap. 17. Allgemeines iiber das Ei 47 

Klasse I. 
Einfache Eizubereitungen. 

Kap. 18. Das Ei, geriihrt, ge­
kocht, gebacken, gebraten. 51 
Allgemeine Bemerkungen . 51 

201. Ganzei, geschlagen 51 
202. Dotter, geriihrt 51 
203. EiweiJ3, Eiwei13schnee 51 

EiweiJ3schnee m. Geschmack-
zusatzen. 52 

204. Eiwei13-Rahmschnee 52 
205. Weichgekochtes Ei 52 
206. Halbhartes Ei 52 
207. Hartgekochtes Ei 52 
208. Fallei - "pochiertes Ei". 53 
209. Spiegelei, diatetisch, gedampft 53 
210. Spiegelei, gebraten 53 
211. Ei im Becher . 53 
212. Ei im Becher souffliert 53 
213. Ei im Nest 54 
214. Ei, gratiniert 54 

Kap. 19. Eierstirh - ("Custard',) 54 
215. Hauptvorschrift 54 
216. Eierstich fiir Suppen I-III. 55 

Seite 
Eierstich mit verschiedenen 

,Geschmackszusatzen 
217. Eierstich mit Vanille 
218. " 
219. Tee 
220. Kaffee . 
221. " 
222. " "Kakao . 
223. Karameleierstich I-V 

Eierstich mit verschiedenen 

55 
55 
55 
56 
56 
56 
56 
56 

Einlagen 58 
224. Eierstich mit Kase 58 
225. Makkaroni 58 
226. " Spinat. 58 

Gemiisen 58 
227. Friichten 58 

Kap. 20. Riihrei 59 
228. Riihrei, gewonnliches. 59 

Riihrei mit Jus 59 

Riihrei mit Einlagen 59 
229. Riihrei mit Kase (Fondue it 

la Brilla t-Sa varin.) . 59 
230. Riihrei mit Kase (Fondue 

suisse.) 60 
231. Riihrei m. Fisch od. Fleisch 60 
232. mit Krautern 60 
233. " Gemiisen 60 
234. " Tomaten. 60 
235. " "Champignons 60 
236. Eierpiiree . 60 
237. Gedampftes Riihrei 61 

Kap. 21. EierkloBe und ii.hnliches 61 
238. Eierschneekl6Be 61 
239. Eierschneekl6Be 61 
240. Eierkl613e I. 61 
241. Eierkl613e II. 62 
242. Meringue 62 
243. Dotterplatschen 62 

Klasse II. 
Das Ei in Getranken u. dgl. 

Kap.22. Das Ganzei in Getranken 62 
244. Eiertee - Eierkaffee 62 
245. Eierbier 63 
246. Eierlimonade 63 
247. Eierlimonade m. Milchzucker 63 
248. Eierweinlimonade in Milch 63 
249. Schaumender Eiweintrank I. 63 
250. Schaumender Eiweintrank II. 64 
251. Eierschnaps . 64 
252. Ei-Ananas-Getrank 64 



VIII Inhaltsverzei('hnis. 

Seitp 
Kap.23. Das EiweiJl in Getranken 64 
253. Eiwei13wasser . . . . . . . 64 
254. Eiwei13wasser mit Gummi. . 64 
255. Eiwei13wasser mit Fleisch-

extrakt ..... . 
256. Eiwei13 als Gegengift 
257. Eiwei13milch 
258. Eiwei13limonade . . . 

65 
65 
65 I 

65 

Kap. 24. Dottergetranke. 65 
259. Dotterget~ank m. Selters und 

Milch 65 
260. Dotterwasser I 65 
261. Dotterwasser II, "Lait de 

poule" . . . . . 66 
262. Dottergetrank mit Zitronc 66 
263. Dottertee . . . . 66 
264. Dotterbier 66 
265. DotterweingetranL 66 
266. Weinkandel . 67 
267. Dotterpunsch . . 67 

Seite 
Kap. 27. Eiersaucen zu Fisch, 

Fleisch, Salaten usw. 71 

a) Ohne Mehl . . . . . 71 
284. Salatsauce . . . . . 71 
285. Dotterrahmbuttersauce 71 
286. Dotterweinsauce - "Sauce 

au Yin blanc". . . . 71 
287. Dotterkrautersauce 72 
288. Dottersauce mit Tomate 72 
289. Dottersardellensauce . . 7Z 

b) Mit geringem Mehlzusatz 72 
290. Dotterbuttermehlsauce I . . 7Z 
291. Dotterbuttermehlsauce II . 7Z 
292. Dotterbuttermehlsauce fiir 

Salat. . . . . . . . 73 
293. Dottermehlsauce mit 01 (zu 

Salat) . . . . . . . 73 

Klasse IV. Eiercreme. 

KlasseII!. Eiersuppen,Eiersaucen. Kap. 28. Eiercreme in Tassen 73 

K 25 E ' 67 a) Echte . . . . . . . 73 ap. . lersuppen.. 
67 I 294. Eierzitronencreme . 73 

268. Karlsbadersuppe 
269. Eiersuppe (in Bier) 68 295. Eierapfelsinencremc 73 

68 296. Eierweincreme 74 270. Eiersuppe (hamburgische) . 

Kap. 26. Eiersaucen, stine (zu 
Backware, Puddings, Gelees 
u. dgl.). . . . . . . . . . 68 

a) Sii13e Eiersaucen ohne Mehl 

271. 
272. 
273. 

274. 
275. 
276. 
277. 
278. 

(echte) ...... . 
Eierschneevanillesauce . . . 
Eiervanillesauce . . 
Eiwei13schneesauce, "Creme 

blanche" ...... . 
Dottervanillesauce . . . . 
Dottersauce mit Karamel. . 

" Kaffee, .. 
" Schokolade. 

" 
in Wein (Chau-

deau) ....... . 
279. Dotterzitronensauce in Wein 

(Chaudeau) . . . . . . . 

b) Eiersaucen - sii13e - un­
echte (mit Mehl oder 
Gelatine) ...... . 

280. Eiervanillesauce (m. Mehl) . 
281. Schaumende Dottervanille-

68 
68 
68 

68 
69 
69 
69 
69 

70 

70 

70 
70 

sauce ......... 70 
282. Schaumende Eier-Himbeer-

sauce ......... 71 
283. Eiersauce in Wein (Chaudeau) 71 

b} U nech te (s. mit Mehl) . 
297. Eiercreme mit Schokolade 
298. Ei-tapiocacreme . . . . . 
299. Dottercreme mit Vanille . 

Konditoreiercreme (zur Ein-

74 
74 
74 
74 

lage fiir Kuchen usw.) 75 
300. Konditorcreme (mit Dotter) 75 
301. Konditorcreme (mit Ganzei) 75 

Kap.29. Eiercremegelee 75 

1. Mit ganzem Ei (Eiwei13 als 

302. 
303. 
304. 
305. 

Schnee) . . . . . . .. 75 
Eierschneegelee mit Vanille . 

und 'Apfelwein" 

Kakao . 
Kaffee . 
Saccharin 

75 
75 
76 

76 

2. Mit Dotter allein 76 
306. Dottergelee mit Vanille 76 
307. " Wein. 76 
308. 77 

3. MitEiwei13allein,alsSchnee 77 
309. Eiwei13schneegelee mit Wein 

und Zitrone. . . . . . . 77 



T nhaltsYf'J'zpif'hllis. IX 

Seite 
Kap. 30. Eirahmschneegelee 77 
1. Mit EiweiJ3 und Dotter. 77 
310. Eirahmschneegelee m. Vanille 77 
3Il. m. Kakao 78 

2. Mit Dotter 78 
312. Dotterrahmschneegelee mit 

Vanille 78 
313. Dotterrahmschneegclee mit 

Schokolade ~ 78 
314. Dotterrahmschneegelee mit 

Friichten .. . . 78 

3. Dotterei weil3schnee· Rah m-
schneegelee 79 

315. Eirahmgelee mit Pfirsich 79 

Kap. 31. Eiercremeeis. 79 
316. tiber Bereitung gefrorener 

Speisen 79 

a) Mit Dotter und EiweiB. 80 
317. Eiercremeeis mit Vanille 80 
318. 80 
319. 80 

b) Mit Dotter allein 80 
320. Dottercremeeis in Wassel 80 
321. " " Vanille 81 

Karamel - Eis , Kaffee - Eis, 
Schokoladen - Eis, Malaga-
Eis, Maraschino·Eis 81 

322. Dottercremeeis mit Friichten 81 
323. Dotterrahmschnee-Eis 81 

Klasse V. Eiermischungen 
gebraten _. gebacken. 

Eierpfannkuchen - aufge-
laufener Eierpfann-
kuchen - Auflauf 82 

Kap. 32. Eierpfannkuchen. Ome-
lette von Ei 82 

324. Eierpfannkuchen, einfach 82 
Mischungen I, II, III dazu 82 
Geschmackszusatze 82 
Das Braten I, II, III 82 

Eierpfannkuchen, zusam-
mengesetzte. mit echten 
Misch ungen . 83 

325. Franzos. Omelette mit Rum 83 
326. Franziis. Omelette m. Schinken 83 
327. Franzos. Omelette "Tante 

Manon". 83 

Seite 
328. Franzos. Omelette mit Brat 83 
329. Franzos. Omelette mit Krau­

tern, "aux fines herbes". 83 
330. Franzos. Omelette mitApfeln 83 

Eierpfannkuchen, zusam-
mengesetzte, mit un-
echten Eiermisch ungen 

331. Eierpfannkuchen 
332. mit Speck. 
333. Brot 
334. Aleu-

ronat. 
335. Eierpfannkuchen, zusammcn-

gelegter, mit Einlagen 

Kap. 33. Aufgelaufener Eier­
pfannkuchen. - Omelette 

83 

83 
84 
84 

84 

84 

soufflee 84 

336. Aufgelaufener Eierpfannku-
chen, einfach, naturell 84 

Mischung dazu -- Braten . 84 

Aufgelaufene Eierpfann­
kuchen mit Einmischun-
gen und Einlagen . 85 

337. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Fruchtsaft 85 

338. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Schokolade 85 

339. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Kase 85 

340. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Schinken 85 

341. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Brot 85 

342. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Krautern, "aux fines 
herbes" . 85 

343. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit Fisch 85 

344. Aufgelauf. Eierpfannkuchen 
mit verschiedenen Einlagen 86 

Kap. 34. Eier-Auflauf - Souffle 86 

345. Eierauflauf - Eiersouffle -
einfach, naturell . 

346. Eierauflauf mit Zusatzen 

347. 
348. 
349. 
350. 
351. 
352. 

Einlager. 
Kaffee 
Kakao 
Vanille. 
sauro Rahm 
Kasemilch 
Kase 

86 
86 
86 
86 
87 
87 
87 
87 
88 



x Inhaltsverzeiehnis. 

Dritte N ahrungsmittelgruppe. 

Fleisch und Fleischware von Vier­
tUBern, Vogel und Fisch. 

Seite 
Kap. 35. Einleitung. . 89 i 

401. Fleischbeurteilung, Fleisch-
aufbewahrung . . 91 

Kennzeichen fiir frische Fische 91 

Kap. 36. Allg.emeines iiber die 
Behandlung des Fleisches in 
der Kiiche 91 

402. Mechanische Bearbeitung . 92 
403. Rohes Fleisch . 92 
404. Zubereitung des Fleisches 

mittels der Warme . 92 
405. Nachteile der Wal'mebeein-

flussung 93 
406. Vol'teile del'selben 93 
407. Rosten 93 
408. Gewohnliches Fleischsuppe-

kochen 94 
409. Schnellkochen . 95 
410. Schnellkochen in Vel'bindung 

mit Fleischsuppekochen 95 
411. Kochen in Fett - "Friture" 95 
412. Kochen in Dampf . 96 
413. Dampfen und Schmol'en 96 
414. Bl'aten in del' Rohl'e 96 

" im Topf, auf offener 
Pfanne 97 

415. Die Bratensauce 98 
416. Aufwarmen des Fleisches, 

schlechte Weise 98 
417. Aufwal'men des Fleisches, in 

guter Weise. 98 

Die Fleischspeisen. 

Klasse I. 
Rohe, halbrohe Zubereitungen. 

Kap. 37. Fleischsaft. 99 
418a.Frisch, kalt ausgepreBter 

Fleischsaft 99 
418b.Fleischsaft auf andcre Art 100 

Kap. 38. Fleischbrei 100 
419. Fleischbrei a la Fonssagrives 

(do. in Kakaobouletten) 100 
420. Fleischbreicreme . 100 
421. Fleischbreikuchen i. d. Suppe 100 
422. Fleischbreisuppe . 100 

Fleischbreigerstensuppe . 100 
423. Fleischbr.oikloBe in Suppe an-

g'warmt 101 

424. 

425. 

426. 

Fleisch bl'eisteak, gedam pft 
Fleischbreisteak, angebraten 
Fleischbl'eisteak von rosage-

bratenem Fleisch 
Rohes Beefsteak "a la Tartare" 

Seite 
101 
101 

101 
101 

Klasse II. Fleischauszlige flir 
dHitetische Verwendung. 

Kap. 39. Flaschenbouillon, Beef-

427. 
428. 
429. 
430. 
431. 
432. 
433. 

tea. 102 
Flaschen bouillon 
Beef tea . 

" . 
Nutritious Chicken-Tea. 
Fleischpeptonsuppe 
Schnelle Fleischpeptonbriihe 
Peptonbouillon 

102 
102 
102 
102 
103 
103 
103 

Klasse III. Fleischauszlige, Fleisch­
abkochungen, Fleischbrlihen, 
Grundsuppen, Grundsaucen. 

1. Briihe iSuppe). II. Con­
somme. III. Jus. IV. Gelee 104 

Kap. 40. I. Fleischbl'iihe (-suppe) 104 
434. Fleischbriihe (u. gew. Suppen-

fleisch) 104 
435. KIaren der Fleischbriihe 104 
436. Gute Fleischbriihe und gutes 

gekochtes Fleisch auf ein-
mal 104 

437. Franzosisches Fleischbriihe-
kochen "Pot au feu" 105 

438. Schnelle Fleischbriihe 105 
439. Knochenbriihe 105 
440. Sparsuppe, weiBe 105 
441. "braune 105 
442. Kalbsbriihe 106 
443. Hiihnersuppe, franz., "Poulet 

au pot" 106 
444. Taubenbriihe 106 
445. Wildfliigelbriihe 106 
446. Wildbriihe 107 
447. Fischbriihe 107 
448. Austernsuppe 107 

Kap. 41. II. Kraftbriihe (Con-
somme . 107 

449. WeiBe Kraftbriihe . 107 
450. Starke Rindfleischbouillon 108 
451. Kraftbriihe v. Kalbfleisch 108 
452. " v. Huhn 108 
453. Braune Kraftbriihe oder Con-

somme 108 
454. Kraftbriihe von \1'isch 109 



Inhaltsverzeichnis. Xf 

Seite 
Kap. 42. III. Jus 109 
455. Jus, Allgemeines 109 
456. Helle Jus von KalbsfiiBen u. 

Fleisch 109 
457. Braune Jus. 109 
458. Schnelle Jus 109 

Kap. 43. IV. Gelee, Gelatine, 
Gallert, Aspik 110 

459. Gelatine 1I0 
460. Fleischgallert f. Krankc III 

Kap. 44. Fleischextrakte des 
Handels III 

461. Liebigs Originalvorschrift zur 
Suppe III 

462. Maggis Fleischpraparate III 

Klasse IV. 
'Zusammengesetzte Fleischsuppen. 
Kap. 45. Klare Fleischsuppen 

m. Geschmackszusatzen und 
Einlagen 1I2 

463. Klare, helle Fleischsuppe mit 
Wein. 1I2 

464. Helle Fleischsuppe mit Ein-
lagen . 1I2 

465. Suppen m. gemischter Einlage 1I3 
Potage financiere 1I3 
Potage Lamartine 113 
Spanische Suppe 113 

466. Soupe julienne 113 
467. Friihlingssuppe 1I3 
468. Sommersuppe 1I4 

Kap. 46. tiber das Abriihren, 
Siimigmachen oder Legieren 
von Suppen und Saucen. 1I4 

469. Verschiedene Mittel dazu -
Milch, Rahm, Butter, Ei. 
Mehl, Zwieback - Mehl u. 
Butter, verriihrt 1I5 

Mehlschwitze oder Einbrenne 
- helle, braune . 115 

Rap. 47. Suppen m. Milch, Rahm, 
Butter, Ei abgeriihrt 116 

470. Suppe (hell oder braun), ab­
geriihrt mit Milch, Rahm . 1I6 

471. Suppe (hell oder braun) mit 
Ei legiert . II G 

472. Suppe (hell oder braun) mit 
Milch (Rahm) und Ei 1I6 

473. Abgoriihrte Suppen mit Ge­
schmack8zusatzen und Ein-
lagen . 116 

I 

, 

Seite 
474. Suppe mit Ei abgeriihrt, mit 

Kalbskopf und Reis 116 
475. Italienische Makkaronisu ppe 117 
476. Fleisch briihe , legiert, mit 

Spargel . 117 
477. Heilbuttensuppe, legiert 117 

Kap. 48. Fleischsuppen mit meh-
ligen Stoffen abgeriihrt 117 

a) oinfachabgcriihrt (oder ab-
gekocht) . 117 

478. Fleischsuppe m. Mehl abge-
riihrt . Il7 

479. Fleischsuppe mit Sago 1I8 
480. Soupe Sarah Bernhardt 118 

b) Mit Einbrenne (Mehl und 
Butter) lIS 

481. 

482. 

483. 

Fleischsuppe mit heller Ein-
brenne ~ 

Fischsuppe mit heller Ein­
brenne 

Fleischbriihe mit brauner Ein­
brenne 

1I8 

1I8 

118 

i 484. 
485. 
486. 
487. 
488. 

WeiBe oder braune Fleisch­
suppe mit Einbrenne und 
verschied. Zusatzen 

Fischsuppe mit Champignons 
Champignonsuppe 
Suppe mit Gemiisen 
Rinderschwanzsu ppe 
U nech te Schildkriitensu ppe 

1I8 
1I8 
1I9 
1I9 
120 
120 

c) Mit ausgekochter durch­
striche ner Grii tze (Mehl piiree) 
489. Fleischsuppe mit Griitze ab-

gekocht 

d) Mit praparierten 1\1ehl­
stoffen 

490. Fleischbriihe mit Reisflocken 
abgekocht. 

491. };'Ieischbriihe m. gebrauntem 
Mehl 

492. Panadensuppe, franz., "Croute 
au pot" 

121 

121 

121 

121 

121 

121 

Kap. 49. Piiree-Fleischsuppen 122 

1. Mit Fisch oder Fleisch. 122 
493. Fleischpiireesuppe 122 
494. Potage a la reine 122 
495. Brieschenpiireesnppe 122 
496. Fischpiireesuppe, franz. 123 

2. Mit Krautern, Gemiiscn 
(Wurzeln, Kohl usw.) 12:3 

497. Gemischte Krautersuppe 12:1 
Kerbelsuppe 123 



XII lllhalts'·Pl'zeil'hllis. 

Seitp I 
498. Gemiisepiireesuppe. . . . . 123 ' 
499. Mohrriibenpiireesuppe, "Po­

tage Crecy". . . . . . . 124 
Schwarzwurzel·, Kohlrabi-, 

Erdartischocken-, Sellerie­
piireesuppe . . . . . . . 124 

500. Franzosische Kartoffelsuppe, 
"Potage Parmentier". . . 124 

501. Griinkohlsuppe . . . .. 124 
Griinko~lsuppe mit Gerste 124 
Rosenkohlpiireesuppe .. 124 

3. Mit Hiilsenfriichter.. 125 
502. 

503. 

Linsenpiireesuppe .'. . . . 
Piireesuppe v. weiBen Bohnen 
Durchgestrich. Gelberbsen-

suppe 

4. Mit Friichten 
504. Tomatenpiireesuppe . . . 

Tomatenpiiree-Fischsuppe 
505. Kastanienpiireesuppe 

Klasse V. 
Zusammengesetzte Saucen. 

Kap. 50. Etwas Allgemeines iiber 

125 
125 

125 

125 
125 
125 
126 

aller Art Saucen 126 

Fleisch- und Fisch-Auszugssaucen. 

Kap. 51. Etwas Allgemeines iiber 
diese Saucen 127 

Kap. 52. tJ'ber einige besondere 
Suppen- und Saucengewiirze 
und Speisefarben 127 

506. Mirepoix 127 
507. Duxelle "Fines herbes". 127 
508. Bouquet garni 128 
509. Unschuldige Speisefarben . 128 

Kap. 53. Klare Saucen mit Ge­
schmackszusiitzen nnd Ein-
lagen. .. . 128 

510. Klare Sauce, gewiirzt . 128 
511. Klare Sauce mit Madeira, 

Madeirajus 128 
Sauce financiere . 129 
Sauce Ii la proven9ale . . . 129 

512. Klare Sauce durch Abkochen 
gewiirzt 129 

513. Italienische Sauce 129 
514. Klare Currysauce 129 
515. Klare Sauce mit Einlagen. 129 

Seite 
Kap. 54. Abgeriihrte Saucen mit 

Rahm, Butter, Ei. . . . . 130 

a) Mit Rahm, Butter .... 130 
516. Sauce, abgeriihrt mit Butter 

oder Rahm . . -. . . . . 130 
517. Sauce mit Rahm und Butter 

a bgeriihrt. . . . . . . . 130 
518. Sauce it la Maitre d'Hotel . 130 

Sauce Colbert. . . . 130 
519. Verschied. mit Butter abge­

riihrte Saucen. . . . . . 130 

b) Abgeriihrt mit Ei, Rahm, 
Butter. 130 

520. Liaison. 130 
521. Sauce poulette 131 
522. Helle Sauce, abgeriihrt mit 

Dotter, Rahm, Butter 131 
523. Fischsauce 131 
524. Sauce bearnaise . 131 

Kap. 55. Saucen, abgeriihrt mit 
Mehi (mit Rahm, Butter, Ei) 132 

1. Mit wenig Mehl . 132 
525. Klare Jussaucen. 132 
526. WeiBe Sauce 132 
527. Burgundersauce 132 
528. Sauce piquante 132 

2. Mit reichlichen Mehl 133 
529. Sauerrahmsauce . 133 

Sauerrahmsauce mit Tomate 133 
530. Braune Sauce (m. gebrauntem 

Mehl und Milch) 133 
531. Braune Sauce m. gebranntem 

Zucker, Mehl, Rutter 133 
532. Braune Sauce m. gebranntem 

Zucker, Mehl, Butter 133 
533. Fischsauce 134 

Kap. 56. Saucen mit abgebrann-
tem Mehl (mit Einbrenne) 134 

534. Grundsaucen, "Sauces meres" 
oder "capitales" . 134 

535. Sauce veloute - helle . 134 
536. Sauce Bechamel I, II, III 134 
537. Sauce espagnole, brune 135 

Zusammengesetzte Saucen: 

I. Saucen mit Sauce veloute. 
538. 

539. 

Sauce veloute mit 
Austern-, Krebs-, 

Champignon- , 
Selleriesauce 

Sauce allemande 

Einlagen; 
Kapern-, 
Krauter-, 

135 
135 



I nhaltsl'(' rz('i(·hllis. XIII 

540. 

541. 
542. 

543. 
544. 

545. 
546. 

Petersiliensauco (Frikassee-
sauce) 

Meerrettichsauce 
Currysauce 
Senfsauce . 
Sauce supdme 

matelote Normande 
Joinville 
sou bise blonde 
Tomatc 

II. Saucen mit Sauce Becha­
mel. 

547. Sauce Bechamel m. Einlagen; 
Austernsauce, Sauce duchesse, 

Seite 

136 
136 
136 
136 
136 
136 
136 
136 
136 

Champignonsauce 136 
548. Krcbssauce 137 
549. Sauce Maintenon 137 
550. Sauce it l'aurore 137 

III. Sa ucen mit Sa uce es pag-

551. 

552. 
553. 
554. 
555. 

556. 
557. 
558. 
559. 
560. 

561. 
562. 

nole. 
Sauce Espagnole m. Einlagen; 
Oliven-,Champignon-, Triiffel-, 

Senfgurken-, Kiirbissauce 
Sauce piquante brune 

" bordelaise. 
Anschovissauce 
Madeirasauce mit Triiffeln 

(Sauce perigeux) 
Sauce financiere . 

Genevoise 
matelote brune 
Chambord 
Orly, braune Tomaten­

sauce. 
Sauce Robert 

chasseur 

137 
137 
137 
137 

137 
138 
138 
138 
138 

138 
138 
138 

Kap. 57. Piireesaucen. (Allge-
meine Regeln) . 139 

563. Sauce it la reine (Hiihner-
piireesauce) 139 

564. Heringspiireesauce 139 
Sardellenpiireesauce 139 

565. Brotpiireesauce 139 
566. Krauterpiireesauce - Sauce 

bachique 139 
567. Artischockenpiireesauce 140 

Erdartischockenpiireesauce 140 
Schotenkernpiireesauce 140 

568. ~ohrriibenpiireesauce und an-
dere Wurzelpiireesaucen 140 

569. Gemischte Piireesaucen . 140 
570. Gourmetsauce . 140 
571. Tomatenpiireesauce 140 
572. Kastanienpiireesauce 141 

Klasse VI. 
Fleisch- und Fischspeisen (frische). 

Seite 
Kap. 58. Gekochtes Fleisch (Sup-

penfleisch usw.) 141 
573. Gekochtes Fleisch 141 

Schnellgekoch tes Fleisch 141 
Dampfgekochtes Fleisch 141 

574. Gedampftes Fleisch mit Ge-
miisen 141 

Kap. 59. Gekochte Fische 141 
I 575. SchneIlkochen von Fischen 

(gewohnliches Kochen),. 141 
Rund-, Flachfische 141 

576. Dampfkochen von Fischen 142 
577. Blaukochen von Fischen 142 
578. Fische in Bier oder Wein ge-

kocht 142 
Dorsch it la po4maise . lol2 
Karpfen in Rotwein 142 

Kap. 60. Das Schmorkochen 
579. Rindfleisch schmorgekocht 

Kalbfleisch, Hammelfleisch, 
Truthahn, Huhn, Wildge­
fliigel . 

580. Kalbs·, Lamm-, Hammel­
riicken gekocht 

581. Fleisch schmorgekocht in Ge-
miisen 

582. Schweinskotelett gediinstet 
583. Irish Stew 
584. "Kallops nach alter Art" 
585. Fleisch in Reis, "Pillaw". 
586. Barsch auf schwedische Art 

Kap. 61. Schmorbraten 

142 
143 

143 

143 

143 
144 
144 
144 
144 
145 

145 

a) GroBere Fleischstiicke 145 
587. Schmorbraten "Boeuf braise" 145 
588. Schmorbraten auf andere Art 

(it l'etuvee) 146 
589. Boeuf it la mode . 146 
590. Sauerbraten. 146 

b) Kleinere Ji'jeischstiicke. 147 
591. Beefsteak it la Nelson 147 
592. Fricandeau v. Kalb 147 
593. Gulyas (Gulasch, echt, ungari-

scher, Pesther-, Jager-) 147 
594. Rindescalopes 148 
595. Rouladen, "Paupiettes" 148 
596. Fisch, geschmort (Zander, 

Hecht, Barsch, Schellfisch, 
Seehech t, N ordsee barsch, 
Dorsch u. a.) 149 

Karpfen in Burgunder 149 



XIV Inhaltsverzeichnis. 

Seite 
Kap. 62. Braten auf der Planne 

im Olen (in der Rohre) . 149 
597. GroBe Braten - von Rind, 

Kalb, Hammel, Lamm, 
Schwein 149 

598. Zahmes Geflugel 150 
599. Wild und wilde Vogel 150 

Reh, Renntier, Hase, Reb-
huhn usw. 150 

Kap. 63. Brl}-ten im Topf 151 
600. Allgemeines _ 151 

Rinder-, Kalbs-, Hammel-, 
Lamm-, Schweinebraten 151 

Zahmes, wildes Geflugel 151 

Kap. 64. Rosten groBerer Stucke 
(Rotissage - Roasting). 151 

601. Rosten mit Aufhangen vor 
offenem Feuer (englisch). 151 

602a.Rosten am SpieB I 152 
602b.Rosten am SpieB in der 

Muschel II 152 
602c. Rosten auf Rost in der Pfan-

ne III 153 
602d.Rosten im Rostofen IV (Lu-

cullus) 153 

Kap. 65. Braten und Rosten 
kleinerer Stucke: Steak­
Kotelett (Karbonade) - Es-
calope u. dgl. 153 

603. Verschiedene Formen der 
Stucke 153 

Steak, Chateau briand, Tourne­
dos, Escalope (Schnitzel), 
Entrecote, Kotelett, Kar-
bonade 154 

604. Das Panieren 154 
605_ Braten auf offener Pfanne -

"saute" . 154 
von Steak, Kotelett, Chateau­

briand, Tournedos Escalope 
- naturell, paniert - von 
Rind, Kalb, Hammel, 
Schwein 154 

606. Rosten auf dem Rost - "Gril­
lage", "Broiling" - naturell 
- paniert 155 

607. Rosten auf trockener Pfanne 155 

Kap. 66. Saucen zu gebratenem 
und gerostetem Fleisch 156 

60S. Saucenbereitung bei groBerem 
Braten 156 1 

609. Saucenbereitung bei kleineren 
gebratenen Stucken 156 

610. Saucenbereitung zu gerosteten 
kleineren Stucken 156 

SpitE> 
Kap. 67. Anrichtungsweise von 

gebratenem und gerostetem 
Fleisch . 157 

611. Einfachste Anriehtung 157 
612. Zusammengesetzte Anrichtun-

gen 157 

Kap. 6S. Gehratener und ge-
rosteter Fiseh 158 

613. Gebratener Fisch 158 
614. Gerosteter Fisch 159 

Kap. 69. Kochen in Fett. Friture 159 
615. Das Kochfett . 15!f 
616. Vorbereitung der Stucke 160 
617. Das Kochen 161 

Friture von Fleisch 161 
61S. GroBere Braten in Fett ge-

kocht (schottisch) 161 
619. "Wiener Backhandl", Huhn, 

Kalb, Lamm in Friture. 161 

Friture von Fisch. 161 
620. Butte, Flunder - in Filets 161 
621. Hering 162 
622. Barsch 162 
623. Makrele it l'Orlys 162 
624. Austern 162 

Klasse VII. Fleisch und Fisch -
gesalzen, gerauchert. 

Kap. 70. Fleisch, Fisch gesalzen 162 
625. Das Salzen 162 
626. Fleisch leicht, schnell gesalzen. 

Ente, Gans schnell gesalzen, 
gekocht 163 
Gekochtes Fleisch, leicht ge-

salzen 163 
627. Starkeres Salzen - trockenes 163 
62S. Starkeres Salzen, naB und in 

fertiger Lake 164 
629. Sab:heringe, einfache, ge-

wurzte 165 
630. Verwendungenv. Salzheringen 165 
631. Grablachs (schwedisch) . 165 
632. Gesalzene u. getrockneteFische 

(Klippfisch, Stockfisch) . 166 

Kap. 71. Das Riiuchern 166 
633. Rauchern, echtes 166 

Rauehern, falsches 166 
634. Das Kochen des geraucherten 

Schinkens 167 
- engl., deutsch, franzos., 
danisch - Dauerkochen 167 



r nhaltsverzeichnis. xv 
Seite 

635. Gerauch. Schinken in Bur-
gunder ......... 168 

636. Das Kochen v. gerauchertem 
(und gcsalzenem) Fleisch. 168 

637. Das Kochen von geraucherter 
Rinderzunge . . . . . . 169 

638. Schinken in der Teighiille 169 

Kap. 72. Einlegen in Saner, in 
Gelee u. dgl. von Fleisch 
und Fisch . ',' . . . . . 169 

639. Bereitung von Gelee. . . . 169 
640. Einlegen von Fleisch in Gelee 170 
641. Einlegen von Fischen in Gelee 170 

Klasse VIII. 
Eingeweide, Schlachtabflille. 

Kap. 73. Zunge von Rind, Kalb, 
Hammel, Lamm usw. 

642. Gesalz. und gerauch. Zunge 
643. Gediinstete Zunge . . . . . 

In Dampf gekochte Zunge . 
644. Zunge am SpieB gerostet 

in Teighiille gebacken 
in Fett gekocht . . . 

645. in Aspik . . . . . . 

Kap. 74-. Broschen (Kalbsmilch) 
646. Allgemeines . . . . . . . . 
647. Vorbereitung 
648. Zubereitring. . . . . . . . 

Kalbsmilch in Fleischsuppe 
" gestobt.. . . 

Kalbsmilchragout . . . . . 
Kalbsmilch, in Gratin . . . 

" mit Saueramufer 
649. Kalbsmilch, mit Gemiisen:' ge­

diinstet. . . . . . 
650. Gebratene Kalbsmilch 
651. Gerostete Kalbsmilch 

Kap. 75. Gehirn, Rlickenmark 
652. Allgemeines. Vorbereitung 
653. Verschiedene Zubereitungen 

und Anrichtungen .... 
Gehirnpiireesuppe, gekochtes, 

gedampftes, gebratenes Ge­
hirn - mit Fett gekocht; 
- in Souffiee . 

Kap. 76. Leber. . . . . . . 
654. Allgemeines. Vorbereitung 
655. Leberpiireesuppe 
656. Gediinstete Leber - ganz . 
657. GediinsteteLeber, inScheiben, 

(it la I yonnaise) 

170 
170 
170 
170 
170 
170 
171 
171 

171 
171 
171 
171 
171 
171 
172 
172 I 

172 i 

172 
172 
172 

173 
173 

173 

174 

174 
174 
174 
174-

175 

Seite 
658. Gebratene Kalbsleber - ganz 175 
659. Gebratene Leber in Scheiben 

(v. Kalb, Hammel, Schwein, 
Lamm, Hase, Reh) 175 

660. Leber, am SpieDe gebraten . 175 
661. Leber, auf dem Rost gerostet 176 
662. Leber, in Fett gekocht . 176 

Leber it l'italienne. .. 176 
663. Gefliigelleber . . . .. 176 

Gansele ber, gediinstet, in 
Scheiben gebraten, in Fett 
gekocht, in Gelee . 176 

Leberteige oder Farcen t"77 
664. Leberpastete 177 
665. Leberpastete, fette 177 
666. LeberkloBe . . . . 177 
667. Kalbsle bersoufflee . 178 

Kap. 77. Nieren, Herz, Lunge, 

668. 

669. 

670. 

671. 

672. 

Blut ... 178 . 
Niere von Kalb, Hammel, 

Schwein . . . . . . . . 178 
Gekocht, gebraten, auf SpieB 

gerostet 
Herz, Lunge 
Herz-Lungenpiiree .'. . 
Rinder- und Kalbsherz ge-

braten .. . 
Blut .... . 

178 
178 
178 

179 
179 

Blutwurst mit Zunge und 
Schinken . . . . . . . . 179 

Blutwurst oder Blutpudding 179 

Kap. 78. Leimstoffspeisen (Kal­
daunen, Kopf, Beine) . . . 180 

673. Kaldaunen . . . . . . . . 180 
Kaldaunensuppe; gestobt; in 

Fett gekocht . . . . . . 180 
674. Kopf - besonders Kalbskopf 180 
675. Kalbskopf, naturell - it la 

vinaigrette; gestobt ... 181 
Mockturtleragout; in Friture 181 

676. Lammkopf . . . . . . . . 181 
677. Schweinekopf; PreBkopf .. 181 
678. FiiBe - besonders KalbsfiiBe, 

Schweinebeine. . 182 

Klasse IX. 
Fleisch-, Fisch-Teige oder Farcen 
zu KloBen, Frikandellen, Rand-

form en, Puddings, SuffIees. 
Kap. 79. Allgemeines lib. Farcen 182 
679. Bereitung von Farcen 182 
680. Das Fleisch. . . 183 
681. Fliissigkeitszusatz . 183 



XYI InhaltsY!'l'zeil'hllis. 

Seite 
682. Eier dazu 183 
683. Mehlige Stoffe dazu 183 

A. Brotpanade in Bouillon, 
mager 183 

B. Brotpanade in Milch, 
mager 183 

C. Mehlpanade mit fett. Ein-
brenne 184 

D. Mehldotterpanade m. sehr 
fetter Einbrenne 184 

684. Fettzusailz 184 
685. Gewiirz . 184 

Kap. 80. Farcen . 185 

a} Rahmfarcen 185 
686. Feine Hiihnerfarce 185 
6S7. Feine Fischfarce 185 
688. Kalte Fleisch-Rahmfarce 185 

b) Rahm - EiweiBfarcen 186 
689. Farce fine It la creme, "ou 

Mousseline" . . 186 

c) Ei - Bu tterfarce 
690. Fischfarce 

Fleischfarce . 

186 
186 
186 

d) Farcen mit Brot 186 
691. Franz6s. Fleischfarce(ohneEi) 186 
692. Fleisch-Brot-Farce m. EiweiB 186 
693. Schleswigsche Farce 187 
694. Schwedische Farce . 187 
695. Hasensteaks. 187 
696. Magere Fleischfarce 187 
697. Fettere Fleischfarce 188 
698. Fleischfarce m. abgebranntem 

Brot 188 
699. Fieischfarce, recht fette, mit 

Ei und Talg 188 
700. Fleischfarce, fett, mit Speck 188 
701. Wildfarce mit Speck. 189 

e} Farcen mit Mehl u. Butter 189 
702. Einfache Fieischfarce m. Mehi 189 
703. Fleischfarce mit Mehl - fett 189 
704. Fischfarce 189 
705. Fieischfarce - m. abgebrann-

tern Mehi . 189 
706. Fieischfarce m. abgebranntem 

Mehl; fetter. 190 
Fischfarce, ebenso 190 

707. Aubain . 190 
Fischgratinfarce 190 

f} Farcen mit Mehl und Talg 190 
708. Gew. d1inische Fleischfarce 190 

Fischfarce 190 

Seite 
g} Kartoffelfarcen . 191 
709. Farce zu Frikandellen 191 
710. Gefliigelb1illchen . 191 

h} Uberfettete Farcen - "Go-
diveau" 191 

711. Godiveau I 191 
712. Godiveau II 191 

Kap. 81. Verwendung und Zu-
richtungsweisen der Fleisch-
und Fischfarcen 192 

713. Kl6Be 192 
714. Farcen in Puddings- u. Rand-

formen 192 
715. Falscher Hase 192 
716. Frikandellen (oder Klops) 193 
717. Aubain . 193 
718. Soufflee 193 
719. Farcen,. kalt anzurichten 

("Mousses", "Mousselines") 193 
720. Farcen als Fiillsel in Braten 193 

Kap. 82. Wiirste 194 

721. Allgemeines . 194 
722. Magere Fleischwurst 194 

Augsburger Wurst. 194 
723. Bratwurst, magere 194 
724. Zervelatwurst . 195 

Braunschweiger Wurst 195 
Frankfurter Wurst 195 

725. Mettwurst 195 
726. Schweinefleischwurst zum 

Braten 195 
727. Bratwurst, fette, I-II 195 
728. Mortadella 195 
729. Salami 195 
730. Ger1iucherte Wurst I-II 196 

Klasse X. 
Fisch- und Fleischspeisen in 

Sauce, Salate (Mayonnaise 
Frikassee' - Ragout). 

Kap. 83. Mayonnaisen - Kalte 
Ragouts - Fleisch-Fisch-
salate 196 

731. Allgemeines . 196 
732. Fleischsalate - Mayonnaisen 196 

Salat von Huhn, Truthahn, 
Kalbfleisch 196 

Salat v. Wild, Kalbsmilch 197 
733. Fischsalate 197 

Mayonnaise v. Lachs, Hecht, 
Hummer 197 



r nhaltslcerzeiehnis. XVII 

Seite 
Kap.84. Warme Ragouts 197 

734. Allgemeines iiber 1. weiBe 
Ragouts oder Frikassees u. 
2. braune Ragouts .... 197 

Uber Hachee, Salpicon, groBe. 
res, groBes Ragout 198 

Frikassee - helles Ragout 199 

735. Frikassee von Lamm, Kalb, 
Huhn - groBes helles Ra­
gout - Blanquette. 1. "it 
l'ancienne"; 2. "it la sauce 
poulette"; 3. "it la creme. 
dite Normande" . 199 

736. Altdeutsches Hiihnerfrikassec 199 
Kalbsfrikassee . 199 

737. Salpicon, hell, Ragout royal 200 
738. Salpicon, hell, einfach 200 
739. Fischragout" hell 200 
740. Salpicon v. Fisch, einfach 200 

Braune Ragouts 200 

741. Rinderragout in Tomaten 
(groBes) . 200 

742. Hammelragout 201 
Rinderzungenragout 201 

743. Ragout it la Monglas 201 
744. Poulard it la financiere 201 
745. Truthahn it la bourgeoise 201 
746. Wildragout 201 
747. Ragout von Fleisch od. Fisch 

it la Godard 201 
Kalbsmilchragout 201 

748. Kalbsragout it la Chipolata 202 
Ente it la Chipolata 202 

749. Kalb it la Marengo 202 
Junges Huhn, Kiicken, Ham-

mel it la Marengo 202 

750. Salpicon, braun, einfach 
Wildsalpicon 

751. Kalbsmilchsalpicon 

Hachee 
752. Hachee, einfaches 

mit Brot 

" Reis 
Krautern 

Einige besondere Arten von 
Ragout 

753. Vinaigrette von gekochtem 

Seite 
202 
202 
202 

203 
203 
203 
203 
203 
203 

203 

Rindfleisch 203 
754. Curryragout 204 
755. Ragout Valenciennes 204 
756. Navarin 204 
757. Fleisch in Apfeln 204 
758. Fleisch en matelote 204 

Fischragout etl matelote 204 

Kap. 85. Verwendung und An-
richten von Ragouts 204 

759. Mayonnaise in Aspik 204 
760. Anrichten auf der Schiissel 205 

Kleine Kasserollen aus Stein-
gut oder Porzellan 205 

Gratinmuscheln 205 
761. Ringformen . 205 
762. Krustaden 205 

Tarteletten 205 
763. Pirogi, Risolles 205 
764. Croquetten, Rouletten 206 
765. Paste ten, kleine 206 

Pasteten, groBere, "Vol au 
vent". 206 

766. Timbale I, II . 206 
767. Pie, engliseh, oder Pastete in 

Form gebacken 207 

Pflanzliche N ahrungsmittel und Speisen. 
Seite 

Kap. 86. Allgemeines. . . . . . 208 

Die Nahrungsstoffe der 
pflanzlichen Nahrungs-
mittel .......... 209 

Kap. 87. Die Veranderungen u. 
U mbildungen d. pflanzlichen 
Nahrungsstoffe bei der Zu­
bereitung und Verdauung . 211 

Fett zum Essen, besser als im 

Jurgensen, Kochlehrbuch. 

Seite 
Essen; die Verfettung der 
Speisen. . . . . . . . . 215 

Vierte N ahrungsmittelgruppe. 
Das Getreide (die Cerealien). 

Kap. 88. Allgemeines . . . . . 217 

Kap. 89. Die Starkemehl-, Mehl-, 
~riitzespeisen. Allgemeine 
Ubersicht. . .. .... 221 

h 



XVTJI Inhaltsverzeichnis. 

I. Hauptabteilung. 

Starkemehl, Mehl, Gries, Griitze 
in Fliissigkeit verkocht. 

Seitc 
Kap. 90. Suppen; dunne, dicke 

Breie ........... 222 

801. Das Einweichen. . . . . . 222 
802. Das Kochen - Dauerkochen 222 

Vorkochen, Nachkochen .. 223 
803. Das Kochen an der Herdseite 223 
804. Das Kochen auf dem Wasser-

bad .......... 224 
805. Das Kochen im Dampfraum 224 
806. Das Kochen auf ausgegluhten 

Kohlen ......... 224 
807. Das Kochen bei Verpackung 224 

Das Selbstkochen . . . . . 224 
808. Die Kochkiste ...... 224 
809. Dauerkochen in Papierhulle 225 

Klasse I. 

Kap. 91. Wassersuppen aus 
Starke, Mehl, Gries, Grutze 226 

Starkemehl- Wassersuppen . 226 
810. Arrowroot ("Salep") . . . . 226 
811. Arrowroot-Kaltschale. 226 

Starkegrutze-Wassersuppen 227 
812. Sagosuppe, Sagobiersuppe . 227 

Mehl- Wassersuppen ..... 227 
813. Reismehl-, Buchweizenmehl-

Maismehl-, Hafermehlsuppe 227 
814. Hafer-, Gersten-, Roggen­

mehlwassersuppe. . . . . 228 

Gries- (Gru tze-) W assersu p-
pen ........... 228 

815. Gersten-,Weizen-, Reis-, Mais-, 
Hafergries-(grutzen-)suppe 228 

Wassersuppen mit ganzen 
Kornern. . . . . . .. 228 

816. Gerstengraupensuppe, rote 228 
817. Reissuppe, weiBe 229 
818. Gerstensuppe mit Apfeln. 229 

Durchgestrichene Wasser-
suppen . . . . . . .. 229 

819. Ptisane (hippokratische Ger­
stenabkochung) ..... 229 

820. Durchgestrichene Hafer-, Wei­
zen-, Mais-, Gersten-, Reis-
suppe ......... 229 

Seite 
Kap. 92. Wassersuppen mit pra­

parierten Mehlstoffen . . . 230 

821. Hafer-, Reis-, Maisflocken-
suppe ......... 230 

822. Wassersuppe aus praparierten 
Gerste-, Hafer-, Reis-, Mais-
mehlen ......... 230 

823. Roggenmehlsuppe nach Hufe-
land . . . . . . . 230 

Brotsuppen in Wasser oder 
Bier gekocht . . . 231 

824. WeiBbrotwassersuppe 231 
825. Rostbrot- oeler Zwiebackwas-

sersuppe . . . . .. 231 
826. Roggenbrotwassersuppe 231 
827. Roggenbrotbiersuppe I . 231 
828. Brotbiersuppe II 231 
829. Brotgallerte. . . . .. 232 
830. Norwegtsche Biersuppe, Ham­

burger Biersupps . . . . 232 

Kap. 93. Wassergrutze - dicker 
Brei in Wasser gekocht. . 232 

831. Maizena-, Sago-, Tabioka-
wassergrutze 232 

Weizenstarkemehlgrutze 233 
Ka·j offelm;hlgriitze .. 233 
Sagomehlgrutze . . .. 233 

832. Reiswassergrutze 233 
Weizenmehlwassergrutze 233 

833. Grahamsgrutze, grobe. 233 
834. Gersten-, Weizen-, Hafer-, 

Reiswassergriihe 233 
835. Hafer-, Mais-, Reisflocken­

wassergrutze . . . . . . 233 

Kap. 94. Wassergrutze mit beson­
deren Geschmackszusatzen 
und in besonderen Aurich-
tungen .......... 233 

Warm angerichtet: 
836. Reiswassergrutze (fur Fleisch-

suppe) ......... 233 
837. Maisgriesgrutze (Polenta) . . 234 
838. Reiswassergrutze mit Apfeln 234 
839. Grahamgrutze mit Fruchten 234 
840. Gerstenmehlgrutze mit Elau-

beeren . . . . . .. 234 
841. Mehlgrutze in Rotwein .. 235 

Kalt angerichtet: 
842. Mehlflammeri mit Zitrone od. 

Apfelsine . . . . .. 235 
843. Sagoflammeri mit Wein .. 235 



fllhaltsverzeichnis. XIX 

Seite 
Bouillongriitze 236 
844. Bouillonreis . 236 

Reis it la Milanaise 236 
845. Bouillonreis mit Wein 236 

Wassergriitze m. besonderen 
nahrenden Zusatzen von 
Rahm, Butter, Ei .... 236 

846. Mehlwassergriitze m. EiweiB 236 
847. Wassergriitze mit Ei 237 
848. Wassergriitze mit Butter. . 237 

Breie und Griitzen in Wasser 
gekocht; mit Rahm ver-
riihrt .......... 237 

849. Allgemeines . . . . . . . . 237 
850. Sagorahmwassergriitze u. -brei 237 

Tapioka-, Maisgriitze u. -brei 237 
851. Reismehlwasserrahmgriitze u. 

-brei . . . . . . . . . . 237 
852. Weizengrieswasserrahmgriitze 

und -brei . . . . . . . . 238 
853. Reiswasserrahmgriitze u. -brei 238 

Klasse II. 

Breie und Griitzen in Milch gekocht. 

Kap. 95. Breie und Griitzen in 
Buttermilch und Dickemilch 
gekocht. . . . . 238 

854. Buttermilchsuppe . . . . . 238 
Dickemilchsuppe ..... 238 

855. Buttermilch-, Dickemilchbrei 239 
856. Buttermilchgriitze . . . . . 239 

Kap. 96. Milchbrei, Milchgriitze . 239 

Mit Starkemehlen. 239 
857. Sagomilchbrei und -griitze 239 

Tapiokamilchbrei und -griitze 239 
Sagomehlmilchbrei u. -griitze 239 
Maizenamilchbrei u. -griitze . 239 
Kartoffelmehlmilch brei und 

-griitze 239 

Mit Mehlen 240 
858. Reismehlmilchbrei u. -griitze 240 

Hafermehlmilchbrei u. -griitze 240 
Roggenmehhnilchbrei und 

-griitze 240 
Gerstenmehlmilch brei und 

-griitze 240 
W eizenmehlmilch brei und 

-griitze 240 

Seite 
Mit Griesen und Griitzen. 240 
859. Weizengriesmilchbrei und 

-grii tze . . . . . . .. 240 
Gerstengriesmilchbrei und 

-griitze . . . . . . . . . 240 
Hafergriesmilchbrei u. -griitze 240 
Buch~eizengriesmilchbrei u. 

-grutze . . . . . . . . . 240 
Reisgriesmilchbrei u. -griitze 240 

Mit ganzen Kornern ..... 240 
860. Reismilchbrei und -griitze . 240 

Graupenmilchbrei u. -griitze 240 

Mit Flocken . . . . . 241 
861. Maisflockenmilchbrei und 

-griitze . . . . . 241 
Reisflockenmilchbrei u.-griitze 241 
Haferflockemuilchbrei und 

-griitze . . . . . . . . . 241 

Kap. 97. Milchbreie und Griitzen 
mit verschiedenen Zusiitzen 
- von Ei, Butter. . .. 241 

862. Schneegriitze - oder Brei 241 
863. Milcheiergriitze . . . .. 241 
864. Milchbuttergriitze . . " 241 
865. Durchgeseihter Milchbrei u. 

griitze . . . . . . . . . 241 

Kalte Milchgriitzen - "Flam-
meri" u. dgl. . . . .. 242 

866. Kalte Sagomilchgriitze . . . 242 
Maizenamilchgriitze . . 242 
Weizengriesmilchgriitze 242 
Reismehlmilchgriitze 242 
Reismilchgriitze 242 

Kap. 98. Verschiedene andere 
Reisspeisen. . . . . . . . 242 

867. Reis naturell - "Curryreis" 242 
868. Reis auf japanische Art 243 
869. Braungerosteter Reis 243 
870. Reis mit Tomaten . 243 
871. Malteserreis . . . . . 243 
872. Pompadourreis 243 
873. Reis in Form oder Rand 244 
874. Reisspeisen mit Friichten 244 
875. ReiseiweiBgelee . . .. 244 
876. Reisapfelrahmschneegelee. 244 

Reisweinrahmschneegelee. 245 
877. Reispudding mit Apfeln .. 245 
878. Gefrorener Reis mit Vanille 245 
879. Reisrahmschnee-Eis mit 

Friichten .. .... 245 

b* 



xx J llhalt~vf'rzf'i('hnis. 

II. Hauptabteiiung. 

Starkemehl-, Mebl-, Grutze­
speisen mit Teig'bereitung. 

Klasse III. 'I'eigware. 
Seite 

Kap, 99. Allgemeine" . 246 
880. Alte italienische iVIakkaroni-

vorschrift. . . . . . . . 246 
881. Nudelteig' - hausgemacht . 246 
882. Bandmakkaroni-- Itausgem. 246 

Verschiedene Verwendungen 

883. 
884. 
885. 
886. 
887. 
888. 

von Nudeln und Makka· 
roni . . . .. , . . 247 
Makkaroni naturell 247 

" 

mit Butter . . . 247 i 

in braul1er Sauce 247 
·(Nude.!· )Auflauf I 247 
·(Nudel. )Auflauf II 248 
(Nudeln) in Band· 

form ......... 248 
889. Makkaroni· (Nudel· )l'udding. 248 
890. Makkaronisalat 1. n. III 249 

Klasse IV. 
Brot aus geknet.eten Teigen. 

I. Einfache 'l'eige. 
Kap. 100. Teigbereitung' mit Lok­

kerung durch besondere 
Lockerungsmittel - Hefe-
teig usw.. . . . . . . . . 249 

891. Allgemeine Regeln fiir Teig­
bereitung mit Hebemitteln 
(Brotteige) ....... 249 

892. Teigbereitung I, wanne . . . 250 
893. II. kalte . . . 250 
894. III. m. Vorteig 250 
895. " TV. mit Back-

896. 
897. 

pulver ..... ... 251 
Hausgemachte Kackpulver I. 

II, III . . . . . . ... 251 
Teigbereitung V, auf Maschine 251 
Regeln fiir das Baeken . . . 251 

Kap. 101. Brot aus W Ilsserteig . 252 
898. Grahambrot, reillf'A. echtes . 252 
899. Grahambrot, gernischtes -

mit Hefe . .. . . 252 
900. Gemischtes Roggen. Weizen-

brot . . . . . . . .. 252 
900. Weizenbrot, einfaeiteR .. 252 
912. Weizenbrot, ehnl,~ feineres 252 

Seite 
Kap. 102. Brot aus lUilchteig 253 
903. Gemischtes Roggen-Weizen. 

brot - grobes . . . . . 253 
904. Roggenbrot aus feinem Mehl 253 

Gemischtes feines Roggen-
Weizenbrot ....... 253 

905. Weizenbrot ........ 253 
906. Brot aus Teigen mit Butter· 

milch odeI' dicker Milch 254 

Brot mit Fruchtzusatzen. 254 
907. Graham"brot mit Aprikosen 254 
908. Fruchtbrot . . . 254 

II. Verfeinerte '1'eige. 

Kap. 103. Allgemeines tiber Teig­
bereitung bei zusammen­
gesetzten Teigen - fUr ver­
feinertel! Brot und Backwerk 255 

909. Die Ingredienzien . . . . . 255 
910. Teigbereitung I, warm . . . 255 
911. II, kalt . . . 255 
912. III, m. Vorteig 256 
913. " IV, m. Back-

pulver ....... 256 
914. Teigbereitung V, m. Maschine 256 
915. Teigbereitung VI, fiir weiche 

Teige 256 

Kap. 104. Verfeinertes Brot 256 
916a.WeiBbrot, mit Ei 256 
916b. , mit Ei 256 
917a. , mit Ei u. Butter 256 
917b. , mit Ei u. Butter 256 
918a. , mit Butter . . . 257 
918b. " , mit Butter . . . 257 
919. Zu den Teigen 916-918a u. b: 

Verwendung derselben. 257 

Klasse V. Backwerk. 
Kap. 105. Teige mit Ei u. Butter 258 
920. Kringel. . . . . 258 
921. Fastnachtkringel 258 
922. Napfkuchen . 259 
923. Brioche I, II, III 259 
924. Gugelhupf I . . 260 
925. " II.. 260 
926. Feines Brot zum Kaffee 260 
927. Savarin I, II, III, IV . 261 
928. Baba ....... 262 

Kap. 106. Backwerk ails Hefe-
teigen mit Butter. . 262 

929. Kleine Kiimmelbretzel 262 
930. Kringel. . . . . . . 262 



lilhalt~verzei('hlli~. XXI 

Selte 
931. Stolle 263 

. 263 932. Butterhornchen 

Klasse VI. 
Kuchen - geriihrte 'feige. 

Kap. 107. Allgemeine Regeln iiir 
Bereitllng geriihrter Teige. 263 

933. 
934. 
935. 
936. 
937. 

Allgemeines . . . . . . . . 
Teigriihren I· (gew.). . . . 

II (souffliert). . 
" III (abgebacken) 

Das Backen. . ..... 

2()3 
264 
264 
264 
264 

Kap. 108. Biskllit - ZlH'kerJJrot 264 

1. Mit Ei weiB alIei n . 264 
938. Geduldzeltchen 264 
939. Silberkuchen 265 

II. }Iit ganzem Ei 265 
940. Zitronenbrot 265 
941. Doktor-(kuchen-)torte. 265 
942. Schwamm-(kuchen- ) torte 265 
943. Biskuittorte. . . . .. 265 
944. " . . . . .. 265 
945. Biskuit-(Zucker- )zeltchen 266 
946. Sachertorte . . . . .. 266 
947. Rahmkuchen . . . .. 266 
948. Tiitchen oder Hohlhippen 266 
949. SiiBes Teebrot .. . .. 266 

Kap. 109. Honig- u. Sirllpskllchen 2m 

a) Ohne luftabgebendeLocke-
rungsmittel. . . . .. 267 

950. Grahammehl-Honigkuchen . 267 
951. Italienischer Lebkuchen 267 

b) Mit luftabgebenden Locke· 
rungsmitteln ...... 268 

952. Roggenmehl-Honigkuchen 268 
953. Christiansfelder Sirupskuchen 268 
954. Sirupskuchen, gewiirzter . . 268 
955. Eng!. Pfefferkuchen . . . . 269 
956. Honigkuchen, einfache . . . 269 
957. Echte Christiansfelder Honig-

kuchen . . . . . .. 269 
958. Honigkuchen, gewiirtze 26~) 

Kap. UO. Kuehen aus fetten II. 

fettesten Teigen; mit Ei und 
Butter; mit Butter sHein 270 

959. Allgemeines . . . . . 270 
960. Natron(Soda)kuchen .. 270 
961. Brauner Kuchen 270 
962. Kleine Zuckerbretzeln. 270 
963. Napfkuchen (ohne Hefe) 270 

964. 
965. 
966. 
967. 

968. 

9()9. 
970. 
9il. 
972. 
973. 
974. 

Sandtork 

" 

I 
I J 
Ul 

Kleine Kuchen: Vanillekranz-
chen, Vierspecies 

Tante Harriets Dienstags­
kuchen .. 

J\Iiirbeteig I 

" 
II 

BHittertcig I (Butterteig) . 
" 11 (weniger fett) 

Seite 
271 
271 
271 

271 

272 
272 
272 
272 
218 

Abgebnll1ntcr Kuchenteig I 218 
II 218 

Kap. Ill. l\'Ialldelteig II. Kuehen 
damit hereitet. . . . . . . 274 

975. }landellll[t~se, Marzipan I. II 274 
976. Makronen I bittere, II siiBe 274 
977. Mandelteig I, II 274 

Franzosische ·Mandelmasse 275 
978. Judenknchen . . 275 
979. Linzermasse T, II . . .. 275 

Klasse Vll. Brot und Kuchen, 
zweimal gebacken u. dgl. 

Kap. U2. Zwieback - Schnitte 
- Teehrot - Kakes .. 275 

980. Allgemcines 275 
981. Weizenschrotmehlschnitte 276 
982. Zwiebacke od. Schnitte aus 

Weizenmehl, magere 276 
983. Zwiebacke I, fette 276 
984. " II, fetteste 276 
985. Braum' Teebrotchen 277 
98(). Biskuitzwieback 277 
987. Schweizer Zwieback 277 

Kakes u. dgl. 277 
988. Roggenkakes (schwed. "Knak-

kebrtid") 277 
989. Grahamkakes od. Rollen 278 
990. \VeizenlUtke~ magere 278 
991. recht fette 278 
992. " sehr fette 278 
993. Gerstellmehlkakes 278 
994. Hafermehlkakes 279 

Kap. U3. Vetsehiedene Verwen-
dungen von Brot u. I{uchen 279 

995. Brotwass"r . . . . . . . . 279 
996. Brotverwendungen (Hinweis) 27H 
997. Rostbrot, allgem. Regeln . . 2;30 
998. Trockengerost. Brot ,.Toast" 230 
999. Fettge)'ii~tet"s Brot . . . . ~80 



XXII InhaltHverzpi('hll is. 

1000. Brotwiirfelchen . 
1001. (glasierte) 
1002. " (gebackene) 
1003. Brot in Rahm gebacken .. 
1004. Kalte Zwiebackspeise . . . 
1005. Brotfarce - "Panade" . . 
1006. Auflauf mit Brotschnitten . 
1007. WeWbrot- od. Zwieback-

pudding ..... . 

Seite 
280 
280 
281 
281 
281 
281 
282 

282 

Klasse VIII. Mehlspeisen in Fett 
gekocht oder gebraten. 

Kap.114. Backwerk in Fett ge-
kocht - Friture . .. 282 

1008. Allgemeines . . . . . . . 282 
1009. 10. Raderkuchen I, II. . . 283 
1011. Pasteten, kleine - Krustaden 283 
1012. Fritureteig I, II . 283 
1013. Schneeballe . ... .. 284 

Kap. 115. Mehlspeisen auf der 
Pfanne gebraten . 284 

1014. Plinsen "Pannequets" . 284 
1015. einfachc 284 
10 16. " feinere.... 284 
1017. Russische Mehleierpfann-

kuchen. . . . . . 285 
1018. Setzeierpfannkuchen 285 
1019. Griesplatzchen ...... 285 

Klasse IX. Mehl-, Gries-, Brot­
Aunauf oder Soufflee - in Form 

gebacken. 

Kap. 116. Auflauf - von ge­
riihrten und abgebrannten 
Teigen .......... 286 

1020. Allgemeines iiber Bereitung 286 
1021. Mehlvanilleauflauf . . . . 286 
1022. Maismehlauflauf . . . . . 286 
1023. Mehlauflauf mit Kakao . . 286 
1024. Tapioka-, Reis-, vVeizengries-, 

Maisauflauf . . . .. 287 
1025. Reisauflauf mit Rahm 287 
1026. Kalter Reisauflauf mit 

Kaffee ....... 287 
1027. Brotauflauf . . . . .. 287 

Auflauf mit abgobranntem 
Teig. . . . . . . .. 288 

1028. Bereitung, Allgemeines 288 
1029. Mehlauflauf 288 
1030. Brotauflauf . . . .. 288 

Klasse X. Omeletten in der Form 
oder Pudding. 

Seite 
Kap. 117. IUehl-, Gries-Omelette 

und Pudding von geriihrtem 
Teig ........... 289 

1031. vVeizengriesomelette (Gateau 
de Semoule) ...... 289 

1032. Reisomelette, Gateau de Ris 289 
1033. Mehlpudding . . . . . . . 289 
1034. Y orkshirepudding .... 289 

Kap. 118. Mehl-, Gries-Pudding 
mit souffliertem Teig - ge­
riihrt oder abgebrannt . . 290 

1035. Weizen-, Gries-, Sago- (Ta­
pioka-), Mais- (Maisflocken-), 
Reispudding . . . 290 

1036. Weizengriespudding . 290 
1037. Griespudding. . . . 290 
1038. Weizengriespudding . 290 
1039. Reispudding . . . . 291 
1040 .. Mehlpudding . . . . 291 

Mit abgebackenem Teig. 291 

1041. Abgebrannter Mehlpudding 291 
1042. PrinzeDpudding ..... 292 
1043. Schwabischer Neunlothpud-

ding ........ 292 
1044. Mehlpudding mit Kakao 292 

Kap.119. Brotpudding . . .. 292 

a) Mit geriihrtem Teig. .. 292 
1045. WeiDbrotpudding mit saurer 

Sahne . . . . . . 292 
1046. Brotpudding . . . . 293 
1047. Schwarzbrotpudding 293 

b) Mit Auflaufteig. . . 293 
1048. Grahambrotpudding 293 
1049. WeWbrotpudding 293 
1050. 293 

Kap. 120. Einige besondere Arten 
von Pudding . 294 

a) Mit Hefeteig . 294 
1051. Hefenpudding 294 
1052. 294 

b) Eng!. Pudding(Talg-,Plum-
pudding) ........ 295 

1053. Einfacher Christpudding fiir 
Kinder 295 

1054. Christplumpudding 295 
1055. Plumpudding 295 



XXVlll Inhal tsYel'zeiehllis. 

1354. Gem iisepiiree von Schoten, 
Spargel, Artischockenbo­
den, griinen Bohnen, Blu­
menkohl, Strandkohl, Kar-

Seite 

done usw. 363 
1355. Schotenpiiree it la S1. Ger-

main 364 
1356. Spargel-, Artischockenboden-

piiree 364 
1357. Selleriepiiree 364 
1358. Mohrenpiiree . 364 
1359. Riibenpiiree 364 
1360. Erdartischockenpiiree 364 
1361. Kartoffelpiiree 364 
1362. Kartoffelschnee 365 
1363. Zwiebelpiiree "dite Soubise" 365 
1364. Blattkohlpiiree 365 

Klasse V. 
Krautergemiise-Teige oder Farcen. 
Kap. 150. Geriihrte Teige 365 
13G5. Allgemeine Zubereitungs-

regeln fiir Klops, Frikan­
dellen, Scheiben, Pudding, 
Pie 365 

1366. Spinatscheiben mit Rei~ 365 
1367. Spinatpudding 3GG 
1368. Schotenfrikandellen 366 
1369. Blumenkohlfrikandellen 366 
1370. Gemiisepudding von Schoten, 

Spargel, Mohren, Sellerie 366 
1371. Mohren-, Erdartischocken-

pudding 366 
1372. Gemischte Wurzelfarce fiir 

Omeletten und Klops 367 
1373. KartoffelkloBe 367 

Kartoffelfrikandellen 367 
Kartoffelkrustaden 367 
Kartoffelomelette in del' 

Schiissel 367 
1374. WeiBkohlklops 367 

Kap_ 151. Soufflierte Teige, fiir 
Pudding, Omeletten in del' 
Schiissel, Aufliiufe 

1375. Allgemeines 
1376. Salat-, Spinatauflauf 

Kase 
1:377. Spinatsoufflee 
1378. Spinatscheiben 

mit 

1379. Blumenkohl-, Spinat-, Spar­
gel-, Schoten-, Mohren-, 
Selleriepudding . 

1380. Erdartischockenomelette in 

367 
367 

368 
368 
368 

368 

der Schiissel 369 
::\Iiihren-, SeIIerieomelette do. 369 

1381. 
1382. 

1383. 
1384. 
1:385. 
1386. 
1387. 

Kap. 

1388. 

1389. 

1390. 

1391. 
1392. 
1393. 

1394. 

1395. 
1396. 

SeIIeriescheiben . 
Kartoffelauflauf 
Erdartischockenauflauf 
Kartoffelpain, do. mit Kase 
Englischer Kartoffelpudding 
Sii Eer Kartoffelkuchen 
Kartoffelkuchen (kalter) . 
Griinkohlomelette III der 

Schiissel 

152. Verwendungen und 
Anrichtungen v. gestohten 
Kriiutern u. Gemiisen, von 
Piirees und Farcen .. 
Croquetten, Rouletten, Bou-

letten 
FiilIsel fiir Pasteten, Kru­

staden, Tarteletten 
Krautergemiise in Gratin (in 

Muscheln oder Formen) 
Gemischtes Gratin 
Krautergemiise mit Ei 
Gemiisepudding, mit einge-

legten Gemiisen 
Gemiisepudding mit Fleisch­

farce 
Kartoffeln m. Tomatenpiiree 
Gebratene Wurzelscheiben 

:-idte 
369 
:369 
369 
369 
370 
370 
370 

:no 

371 

371 

371 

:371 
371 
371 

372 

372 
372 
372 

Kap. 153. Farcierte Gemiise 372 
1397. GefiiIIter WeiBkohl 372 
1398. Farcierter WeiBkohl 372 

Farcierter Kopfsalat 373 
1399. KohlroIIen :n3 
1400. Savoyer- (Wirsing-) kohl -, 

WeiBkohlpudding . 373 
1401. GefiiIIter Sellerie 374 
1402. Sellerie mit FleischkloBen 374 
1403. Gefiillte Zwiebeln . 374 

Siebente N ahrungsmittelgruppe. 

Friichte. 
Kap. 154. Allgemeines iiber die 

Friichte . 375 
1501. Dbersicht iiber die Friichte 375 

Kap.155. Zubereitungv.Friichten 380 
1502. Die Verdaulichkeit im Ver-

haltnis zur Zubereitung 381 
1503. Sorgfaltiges Reinmachen 381 
1504. Warmeeinwirkung 381 
1505. Sauresattigung 381 
1506. Getrocknete Friichte 381 
1507. Friichte in Mus oder Piiree 381 
1508. Das Wiirzen der Friichte. .381 



lllhaltsverzei(,hnis. 

Seite 
VI. Mit Ei und Mehlstoffen 

(Mais, Reis) oder Brot 
(Zwieback) . . . . . .. 313 

1137. Linsenklops, Bohnenklops 313 
1138. Erbsen in Randform .. 314 
1139. Linsenbraten. . . . .. 314 

VII. Mit Ei und Krautern oder 
Gemiisen . . . 314 

1140. Bohnenpastete . . . . . . 314 
1141. Linsenfarce (fiir gefiillten 

WeiBkohl usw.) 314 
1142. Hiilsenfruchtbraten mit 

Mohren . . . 315 
1143. Linsenkroketten 315 
1144. Linsenbraten. . 315 

VIII. Mit Ei und Friichten 
(Niissen, Tomaten) 315 

1145. Bohnenklop3 . . . . . . . 315 
1146. Erbsenklops . . . . . . . 316 

Kap. 129. Hiilsenfruchtfarcen m. 
Eiersoufflee-Teig . .. 316 

1147. Erbsengratin . . . . . . . 316 
1148. Linsen-, Bohnenauflauf 316 
1149. Bohnenklops aus Auflauf-

teich . . . . . . . . . . 316 
1150. Erbsenpudding . . . . . . 317 

Kap. 130. Einige besondere Hiil-
senfruchtspeisen . . . . . 317 

1151. Linsenfarce in Custard. . . 317 
1152. Bohnenwurst, Linsenwurst . 317 
1153. Rollwurst . . . . . . . . 318 
11M. Hiilsenfruchtpastete 318 
1155. Hiilsenfruchtfarce als Ganse-

braten ...... 318 
1156. Gefiillte Linsenpastete 319 
1157. Linsenragout. . . .. 319 
1158. Hiilsenfruchtspeisen in Sauce 319 

Vegetarisches Frikassee usw. 320 

Sechste Nahrungsmittelgruppe. 
Gemiise. 

Kap. 131. Allgemeines 321 
1201. Zubereitung 323 
1202. Reinmachen 323 
1203. Feinzerteilung 324 
1204. Warmeeinwirkung 324 
1205_ Das Kochen der Gemiise in 

Wasser 324 
1206_ Kochen in Dampf 325 
1207. Backen von Gemiisen illl 

Of en 325 
1208. Kochen in Fett 325 

ficite 
1209. Das Braten oder Schwitzen 

der Gemiise in Fett 325 
1210. Das Ansamen mit Mehl 

(Mehlschwitze) ..... 325 
1211. Verwendbarkeit del' Gemiise 

im allgemeinen. 326 
1212. Gemiise in Piiree . 326 
1213. Das Wiirzen . . . 326 
1214. Aufbewahrung dH Gemiisc 327 
1215. Das Einkochen der Gemiise 327 
1216. Salzen der Gemiise 327 
1217. Das Einlegen der Gemiise m. 

wenig Salz (Sauerkraut) 327 
1218. Das Trocknen der Gemiise 328 
1219. Diatetische Stufenleiter 328 

Klasse I. 
Krauter-Gemtisesuppen. 

Kap. 132. Klltre Kriiuter-Gemiise­
suppen -- Grundsuppen . 329 

1220. Allgemeine Regeln fUr das 
Kochen der Briihe . . . 329 

a) KlareSuppe vonKrautern, 
Gemiisen, naturell ... 329 

1221. KlaresiiBeSauerampfersuppe 329 
1222. Klare Krautersuppe 330 
1223. Klare Suppe mit Sommer-

gemiisen. . . . . .. 330 
1224. Klare Wurzelsuppe . . . . 330 
1225. Gemischte klare Sup pen 330 

b) Klare Suppen mit gebra-
tenen -- geschwitzten 
-- Gemiisen . . 330 

1226. Helle klare Suppe 330 
1227. Braune klare Suppe 331 
1228. Klare Suppe m. Maggigewiirz 321 
1229. Krautergemiise, Konsommee 331 
1230. Krautergemiisejus (Gelee, 

Aspik). . . . . . . . . 331 

Kap.133. Kriiuter-Gemiisesuppen. 
Klare, mit verschiedenen 
Einlagen und angesiimt . 331 

a) Klare Suppen, mit Gemiise 
naturell 331 

1231. Krautersuppe mit Reis 331 
1232. Spinatsuppe m. Haferbrei 331 
1233. Franz. Kerbelsuppe m. Brot 332 

b) Klare Suppen, mit ge-
schwitzten Gemiisen. 332 

1234. Gemischte Gemiisesuppe 332 
1235. Juliennesuppe "Julienne 

maigre" 332 



IlihaltsvPl'zeiehnis. xxv 

Seite 
1236. Porreesuppe "Soupe ;1 la 

bonne femme" . . 332 
1237. :Franz. Kohlsuppe 333 
1238. Dber das Samigmachen od. 

Legieren von Krauter-Ge­
miisesuppen . . . . . . 333 

c) Mit Rahm, Butter, Ei le­
giert, oder angesamt . 333 

1239. Krautersuppe, . . . 333 
1240. Wurzel.s?PRe, "Soupe it la 

fermwre . . .. . 333 
1241. Porreesuppe . . . . 334 

d) Legiert mit Brot, Mehl . 334 

1242. Salat-, Sauerampfer-, Spinat-
suppe mit Brot legiert . 334 

1243. Krautersuppe m. Mehl legiert 334 
1244. Zwiebelsuppe 335 
1245. Kerbelsuppe . . . . . . . 335 

Kap. 134. Kriiuter-Gemtise-Pti-
reesuppen . . . .. . . . 335 

a) Mit geschwitztenGemiisen, 
ohne Legierung 335 

1246. Kressepiireesuppe. . . . . 335 
1247. Kartoffelpiireesuppc 336 

Potage Parmentier . . . . 336 
Kartoffel-Porree-piireesuppe 336 

1248. Wurzelpiireesuppe 336 
Potage Crecy .. . . . . 336 

b) Mit Gemiisen naturell und 
verschiedentlich le-
giert . . . . . 336 

1. Mit Rahm, Butter legiert 336 
1249. Schotenpiireesuppe, Potage 

St. Germain . . 336 
1250. Kartoffel-Schotenpiireesuppe 337 

Kartoffel-Porreepiireesuppe. 337 
1251. Kartoffelpiireesuppe m. Rot-

kohl 337 

2. Mit Ei legiert. . 337 

1252. Schotenpiireesuppl' 337 
1253. Selleriepiireesuppe 337 

3. Mit Grii tze legiert 338 

1254. Kerbelpiireesuppe 338 
1255. Selleriepiireesuppe 338 
1256. Griinkohlsuppe . . 338 

4. Mit Mehllegiert - einfach 
a bgeriih rt . . 338 ! 

1257. Krauterpiireesuppe . . . . 338 
1258. Erdartischockenpiireesuppe. 339 

Sl'ite 
5. Legiert mit Mehlschwitze 

oder Ein brenne. 339 
1259. Sauerampferpiireesuppe 339 
1260. Schotenpiireesuppe .. 339 
1261. Blumenkohlpiireesuppe 339 

Kap. 135. Kriiuter-Gemtisesuppen 
mit Milch gekocht - fran­
zosische Fastensuppen . . 340 

a) Mit zersehnittenen Ge­
miisen, in Butter ge-
seh witzt . . 340 

1262. Endi.vi~?-suppe, "it I' Arden-
nOlse . .. . .... 340 

1263. Gemiisesuppe, it la Grand-
mere . . . . . 340 

1264. Wurzelsuppe, it la Braban-
gonne . . . . . :340 

1265. Wurzelsuppe, it la Dauphi-
noise 341 

I 1266. Kartoffelsuppe, it la Frane-
Comptoise . . . .. 341 

b) Mit Gemiisen in Piiree 341 
1267. Krauterpiireesuppe .. 341 
1268. Kartoffelpiireesuppe, Potage 

Argenteuil . . . . ., 342 
Kartoffelpiireesuppe mit 

Kresse ....... 342 
1269. Sehwarzwurzelpiireesuppc 342 

Klasse II. Krauter-Gemiisesaucen. 

Kap.136. Klare Kriiuter-Gemtise-
saucen ......... 342 

1270. KlareKrauter-Gemiisesaueen, 
gewiirzt . . . . . . . . 342 

Braune, italienisehe 342 
1271. Sauce Bordelaise . . . . . 343 
1272. KlareKrauter-Gemiisesaucen 

mit Einlage . . . . . . 343 
Sauce ravigote . . . . . . 343 

Kap. 137. Legierte Kriiuter-Ge­
mtisesaucen . . . . . . . 343 

1273. Saueen mit Rahm, Butter 
legiert. . . . . . . . . 343 

Sauce maitre d'Hotel . . . 343 
1274. Saueen mit Ei legiert. . . 343 

Sauce poulette, helle Sauce. 343 
Sauce bearnaise 343 

1275. Hollandische Sauce .. 343 
1276. Saueen m. Mehl einfaeh ab-

geriihrt . 343 
WeiBe Sauce. . . 343 
Braune Sauce 344 
Saure Rahmsauce 344 
I'etersiliensauce 344 



XXVI Inhaltsverzeichnis. 

Seite 
1277. Saucen, mit Mehl abgebacken 344 
1278. Zusammengesetzte Saucen, 

mit Sauce Veloute . . . 344 
1279. Zusammengesetzte Saucen, 

mit Sauce Bechamel . . 344 
1280. Zusammengesetzte Saucen, 

mit Sauce espagnole 344 

Kap. 138. Kriiuter-Gemiise-Pii­
reesaucen ',' . . . . . . 345 

1281. Brotpiiree., Krauterpiiree. 
sauce usw. . . . .. 345 

1282. Kartoffelpiireesauce.. 345 
1283. Krauter·Gemiisesaucen in 

Milch . . . . . 345 

Klasse III. 
Krauter-Gemuse gekocht. 

Kap. 139. Gekochte Krauter-Ge­
miise, natnrell. . . . . . 345 

1284. Allgemeines iiber Zubereitung 
von Krautern u. Gemiisen 345 

1285. Das Kochen 346 
1286. Abtropfen . 347 
1287. Abdampfen 347 
1288. Zubereitung 347 

Kap. 140. Kriiuter-Gemiise, natu-
rell gekocht und angerichtet 347 

I. Gemiise, gekocht, gebacken 
- mit geriihrter Butter 

1289. Gebackene Kartoffeln I 
347 
347 
347 1290. II 

1291." " III 

1292. 

"en robe de chambre" 348 
Kartoffeln in Asche gebacken 348 
Spargel, naturell . . . . . 348 
Porree, Schwarzwurzel natu· 

rell . . . . . . . . . . :348 

II. Ge m iise in englischer Art 348 
1293. Spinat in englischer Art -

"en branches" . . . . . 348 
Schoten, Gr. Bohnen, Wachs· 

Perlbohnen. Strand., Ro· 
senkohl usw. . . . . . . 348 

Ill. Gemiise in SiiB od. Sauer 349 
1294. Rotkohl in Fruchtsaft 349 
1295. Rotkohl "a la Flamande" 349 

IV. Gemiise in Jus. 349 
1296. Spinat in Jus . 249 
1297. Griine Bohnen u. Erbsen in 

Jus . 349 
1298. Cardon, in Jus ..... 349 

Seite 
1299. Kartoffeln in Jus, it la maitre 

d'Hotel . . . . . . . . 350 
1300. Gemiise in Aspik. . . . . 350 

Kap. 141. Gemiise in Wasser ge­
kocht - in verschiedenen 

Saucen angerichtet. . . 350 

I. In einfachen, warmen Sau· 
cen . 350 

1301. Spargel ganz ("en branches") 350 
Blumenkohl, Artischocken· 

boden, Schwarzwurzel, 
griine Bohnen, Cardons do. 350 

II. In warmen, mit Mehl Ie· 
gierten Saucen. 350 

1302. Blumenkohl, Spargel, Kar· 
toffeln 350 

1303. Mohren, Kohlrabi, Arti· 
schocke~boden 350 

Kap. 142. Gemiise in kalten 
Saucen - Gemiisesalate 351 

1304. Gemiise in Olsauce 351 
1305. Gemiise in Rahmsauce 351 
1306. Gem iise in geriihrter Eier-

sauce 351 
1307. Gemiise in Mayonnaise 351 
1308. Salat von roten Riiben 351 
1309. Gemischte Salate . 351 

it l'americaine; italienne 351 
de legumes frais 351 
Parmentier 352 

Kap. 143. Gemiise in Wasser 
gekocht - mit verschiede­
nen warmen, legierten 
Saucen bereitet 352 

I. Gemiise a la fran9aise .. 352 
1310. Schotenkerne a la fran9aise 352 
1311. Griinc Bohnen a la fran9aise 352 
1312. Asperges "en petits pois" . 352 
1313. Mohren a la maitre d'Hotel 353 

Kartoffeln ala maitre d'Hotel 353 

II. Gem iise mit a bgeriihrter 
Mehl, Rahm-(Milch.)Le­
gieru ng .. . . . . . . 353 

1314. Blumenkohl, Spinat, Spargel, 
Perl·, Wachs-, Schneide· 
bohnen, Mohren, Pastinak, 
Mairiiben usw. . .. 353 

III. Gemiise mit heller, abge. 
backener Sauce (Mehl­
schwitze) legiert - a la 
Veloute . . . . . .. 353 

1315. Spinat, Salat, Sauerampfer . 353 



Inha I t~\' erzei(' hniR. XXVII 

Seite 
1316. Schotenkerne, Gr. Bohnen, 

Blumenkohl, Macedoine . 354 
1317. Sellerie, Pastinak, Miihre, 

Kartoffel, WeiG·, Savoy., 
Grunkohl, ErdaTtischocke 354 

1318. Rote Ruben nach russischer 
Art .......... 354 

IV. Gemuse in weiGel' Sauce-
a la Bechamel ..... 354 

1319. Schneide·, Gri}.ne Bohnen, 
Kartoffeln, Erdartischok­
ken, Sellerie,Savoy-,Grun-, 
WeiGkohl . . . . . . . 354 

V. Gemiise in brauner abge­
backener Sauce - al'Es-
pagnole. . . . . 354 

1320. Schwarzwurzel, Sellerie, Kar­
toffeln, Rosenkohl, Mace-
doine ......... 354 

VI. Gemiise, gestobt a la pou­
lette-mit weiBel' asge­
backener Sauce mit Dot-
ter u. Rahm - verriihrt 355 

1321. Griine Bohnen a la poulette 355 
1322. Gemischte Gemiisc a la pou-

lette ......... 355 
Schoten, Spargel, Miihren do. 355 

VII. Ge muse mit Brot odeI' 
Gemiisen gestobt. .. 355 

1323. Schoten m. Brot gestobt. . 355 
Andere Gemiise gestobt . . 355 

1324. Gemiise mit Gemuse gestobt 356 

Kap. 144. Gemiise gekocht in 
Wasser mit Fettstoff 356 

I. Gemiise mit Milch od. Rahm 
gekocht . . . . .. 356 

1325. Kartoffeln in Milch.. 356 
do. a la maitre d'Hotel 356 

1326. Kartoffeln in Rahm 356 
1327. Schwarzwurzel in Rahm 356 

Kartoffeln, Miihren in Rahm 356 

II. Gemiise in abgebackener 
Sauce gekocht ..... 357 

1328. Spinat, Salat in wei13ol' Sauce 357 
1329. Schwarzwurzeln, Kartoffeln 

in Bechamel . . . . . . 357 
1330. Schoten, Kartoffeln in brau· 

ner Sauce . . . . . . . 357 

III. Gemiisegekochtin Wasser 
mit Butter. . . . .. 357 

1331. Griine Bohnen, Schoten. 357 
Spargel ("en petits pois") 357 

Seite 
1332. Schoten mit Reis (Risi·Bisi) 358 
1333. Rotkohl a la Limousine 358 
1334. Grunkohl . . . . . . . . 358 
1335. Sauerkohl . . . . . . . . 358 

IV. Gemuse in Wasser gekocht, 
danach inButter; "halb-
sa u tiert". . . . . . . . 359 

1336. Spinat, Salat, Sauerampfer . 359 
1337. Grune Bohnen, Schoten, . . 359 

Haricots verts, Asperges "en 
petits pois", Miihren . . 359 

1338. Kartoffeln (Bratkartoffeln) 360 
- a la maitre d'Hotel 360 
- a la matelote . 360 
- a la proven~Jale 360 

1339. Rosenkohl . . . . 360 

Kap. 145. Gemiise in Butter ge-
kocht - "sautiert". 360 

1340. Spinat ....... 360 
1341. Schoten "a la franyaise". . 360 
1342. Schoten, Haricots verts a la 

bourgeoise 361 
1343. Spargel . 361 
1344. Miihren . 361 
1345. WeiBkohl 361 

Kap. 146. Gemiise in Fett ge-
kocht s.: "frites" 361 

1346. Blumenkohl . . . 361 
1347. Schwarzwurzel . . 361 
1348. Kartoffeln "Frites" 361 
1349. Pommes de terre paille 361 
1350. Pommes de terre souffh\es 362 

Kap. 147. Gemiise (Wurzeln) 
mit Zucker (und Butter) 
gekocht - gebriiunt, gla­
ciert . . . . . . . . . . 362 

1351. Miihren, weiBe Riiben, Bot­
feldt. -Teltowruben, Zwie-
beln 362 

Klasse IV. Purees. 

Kap.148. Kriiuter-Gemiisepiirees. 
- Allgemeines 362 

1352. Bereitungsregeln . . . . . 362 

Kap.149. Kriiuter-Gemiisepiirees. 
- SpezieUes. . . . . . . 363 

1353. Krauterpuree, aus Spinat, 
Salat, Sauerampfer, Lii­
wenzahn, Kerbel usw.. . 363 



XXV1JI Inhal tsvp rzeic hili s. 

1:~54. Gemiisepiiree von Schoten, 
Spargel, Artischockenbii· 
den, griinen Bohnen, Blu· 
menkohl, Strandkohl, Kar· 

Seite 

done usw. 363 
1355. Schotenpiiree it la S1. Ger· 

main 364 
1356. Spargel.: Artischockenbiiden· 

piiree 364 
1357. SeHeriepiiree . 364 
1358. Miihrenpiiree . 364 
1359. Riibenpiiree 364 
1360. Erdartischockenpiiree 364 
1361. Kartoffelpiiree 364 
1362. Kartoffelschnee 365 
1363. Zwiebelpiiree "dite Soubise" 365 
1364. Blattkohlpiiree 365 

Klasse V. 
Krautergemiise-Teige oder Farcen. 
Kap. 150. Geriihrte Teige 365 
1365. Allgemeine Zubereitungs. 

regeln fiir Klops, Frikan· 
dellen, Scheiben, Pudding, 
Pie 365 

1366. Spinatscheiben mit Reis 365 
1367. Spinatpudding 366 
1368. Schotenfrikandellen 366 
1369. Blumenkohlfrikandellen 366 
1370. Gemiisepudding von Schoten, 

Spargel, Miihren, SeHerie 366 
1371. Miihrell·, Erdartischocken· 

pudding 366 
1372. Gemischte Wurzelfarce fiir 

Omeletten und Klops 367 
1373. Kartoffelkliille 367 

Kartoffelfrikandellen 367 
Kartoffelkrustaden 367 
Kartoffelomelette in der 

Schiissel . 367 
1374. Weillkohlklops 367 

Kap. 151. Soufflierte Teige fUr 
Pudding, Omeletten in der 
Schiissel, A uflaufe 367 

1375. Allgemeines 367 
1 :376. Salat·, Spinatauflauf mit 

Kiise 368 
1377. Spinatsoufflee 368 
1378. Spinatscheiben 368 
1379. Blumenkohl·, Spinat., Spar. 

gel·, Schoten·, Miihren·, 
Selleriepudding . 368 

1380. Erdartischockenomelette in 
der Schiissel 369 

Mohren·, Sellerieomelette do. 369 

138l. 
1382. 

1383. 
1384. 
1385. 
1386. 
1387. 

Sellerieschei hen . 
Kartoffelauflauf 
Erdartischockenauflauf 
Kartoffelpain, do. mit Kiise 
Englischer Kartoffelpudding 
Sii Cor Kartoffelkuchen 
Kartoffelkuchen (kalter) . 
Griinkohlomelette in der 

SchiisseI 

Kap. 152. Verwendungen und 
Anrichtungen v. gestobten 
Krautern u. Gemiisen, von 

SI·ite 
369 
369 
369 
369 
370 
370 
:370 

:370 

Piirees und Farcen . . 371 
1388. Croquetten, Rouletten, Bou· 

letten 371 
1389. Fiillsel fiir Paste ten, Kru· 

staden, Tarteletten il71 
1390. Kriiutergemiise in Gratin (in 

Muscheln oder Formen) :371 
131H. Gemischtes Gratin 371 
1392. Kriilltergemiise mit Ei 371 
1393. Gemiisepudding, mit einge· 

legten Gemiisen :372 
1394. Gemiisepudding mit Fleisch· 

farce 372 
1395. Kartoffeln m. Tomatenpiiree 372 
1396. Gebratene Wurzelscheiben 372 

Kap. 153. Farcierte Gemiise 372 
1397. GefiiIlter Wei13kohl 372 
1398. Farcierter Wei13kohI 372 

Farcierter Kopfsalat 373 
1399. Kohlrollen . :373 
1400. Savoyer. (Wirsing.) kohl., 

Wei13kohlpudding . 373 
1401. GefiiIlter Sellerie 374 
1402. Sellerie mit Fleischklii13en 374 
1403. GefiiIIte Zwiebeln . 374 

Siebente N ahrungsmittelgruppe. 

Friichte. 
Kap. 154. Allgemeines iiber die 

}'riichte . :375 
1501. Dbersicht iiber die Friichte 375 

Kap. 155. Z ubereitung v. Friichten 380 
1502. Die Verdaulichkeit im Ver· 

hiiltnis zur Zubereitung 381 
1503. Sorgfiiltiges Reinmachen 381 
1504. Wiirmeeinwirkung 381 
1505. Siiuresiittigllng 381 
1506. Getrocknete Friichte 381 
1507. Friichte in Mus oder Piiree 381 
1508. Das Wiirzen der Friichte. .381 



lnhalts\·erzeichllb. XXfX 

Klasse I. 
Fruchtausziige - Saftmischuugen, 

Limonaden u. dgl. 
Seite 

Kap. 156. Frnchtauszuge mit 
Wasser, mit kalter Zulierei· 
tung 382 

1509. Apfelwasser 
1510. Apfelsinenlimonade 
1511. Orangeade I ., . 
1512. " II. 
1513. Zitronenlimonade . 
1514. Kirschenwasser "Eau de 

382 
382 
382 
383 
383 

cerises" 
Stachelbeerenwasser 

Himbeergeschmack 
Beerenlimonade 

. 383 
mit 

1515. Mandelmilch, NuBmilch 

Kap. 157. Fruchtauszuge mit 
Spiritus und Essig - kalt 

383 
383 
383 

bereitet . 384 
1516. Nektar, Apfelgetrank mit 

Wein 384 
1517. Zitronen·, Apfelsinenschalen. 

extraktlimonade 384 
1518. Himbeerenspiritus 384 
1519. Fruchtlikiir 384 
1520. Zitronenschalenessig 385 
1521. Himbeeren·, Kirschenessig . 385 
1522. Erdbeeressig 385 

Kap. 158. Fruchtauszuge, be· 
reitet m. AufguB kochenden 
Wassers, oder durch Auf· 
kochen 385 

1523. Melonen·, Ananasgetrank 385 
1524. Apfelwasser . . . . ., 385 
1525. Apfeltee . . . . . . . . . 386 
1526. Kirschen· oder Erdbeerge. 

trank ......... 386 
1527. Fruchtgetrank von getrock. 

neten Friichten 386 
1528. Blaubeerengetrank von ge· 

trockneten Beeren 386 

Klasse II. 
Fruchtsafte und Fruchtsirupe. 

Kap. 159. Abseihen, Auspressen, 
Abkochen . . . . . . . . 386 

1529. Apfelsinen., Zitronen·, Kir· 
schen·, Johannis·, Blau·, 
Holunderbeerensaft, kalt 
abgeseiht . . . . . . . 386 

Seite 
1530. Apfelsinen., Zitronen·, Kir· 

schen·, Erdbeeren·, Brom· 
beeren·, Maulbeeren·, Jo· 
hannisbeeren·, Stachel· 
beeren·, Blaubeeren·, 
Schwarze Johannisbeeren·. 
Holunderbeerensaft, kalt 
ausgepreBt. . . . . . . 387 

1531. Fruchtsaft von frischen 
Friichten, abgekocht und 
ausgepreBt - Apfel., Bir· 
nen·, Quitten., Kirschen·, 
Zwetschen·, Aprikosen., 
Pfirsich., Erdbeeren·, Him· 
beeren·, Brombeeren·, Jo· 
hannisbeeren·, Blaubeeren·, 
Holunderbeerensaft . . . 387 

1532. Fruchtsaft von getrockneten 
Friichten, abgekocht, aus· 
gepreBt Kirschen·, 
Zwetschen·, Blaubeeren·, 
Holunderbeerensaft 387 

Fruchtsirupe . . . . . 388 
1533. Birnen·. Apfelsirup . 388 
1534. Apfel., Birnenbutter 388 
1535. Stachelbeerensirup und an· 

dere Fruchtsirupe 388 

Klasse III. 
Fruchtsaftsuppen,-Saucen,-Griitzen 

(oder Breie oder Flammeri). 

Kap. 160. Fruchtsuppen. 388 

I. kalte 388 
1536. Apfelsinenkaltschale 388 

II. warme ...... . 
1537. Klare Fruchtsuppe 

Kirschen, Quitten, 
Birnen, Zwetschen, 

von 
Apfel, 
Rha· 

389 

barber ..... . 389 
1538. Klare Fruchtsuppe mit Dot· 

ter abgeriihrt von Stachel· 
beeren, Melonen, Tomaten, 
Rhabarber, Apfel., Birnen, 
Pflaumen, Aprikosen, Jo· . 
hannisbeeren . . .. 389 

1539. Fruchtsuppe mit Brot abo 
geriihrt . . . . . . . . 389 

1540. Fruchtsuppe mit Mehl abo 
geriihrt von Kirschen, Erd· 
beeren, Hagebutten, Jo· 
hannisbeeren, Blaubeeren, 
PreiBelbeeren, Holunder· 
beeren ......... 389 



xxx Inhaltsverzeichnis. 

1541. 

1542. 

Seite 
Fruchtsuppe mit Mehl-

schwitze abgeriihrt 390 
Fruchtsuppe von getroekne-

ten Friichten - Kirschen, 
Blaubeeren, Apfel, Hage­
butten, Holunderbeeren . 390 

Kap. 161. Fruchtsaucen . . . . 390 

L klare (ohne Legierung) .. 390 
1543_ Apfelsin,ensauce, kalt oder 

warm. _ ....... 390 
1544. Kirschen-, Himbeeren-, Erd­

beeren-, Johannisbeeren-, 
Stachelbeerensaftsauce . 390 

1545. Kalte schaumende Frucht­
sauce von Kirsehen, Erd­
beeren, Himbeeren, Jo­
hannisbeeren, PreiBel­
beeren, Holunderbeeren . 391 

1546. Gemischte Fruchtgeleesauce, 
kalt. . . . . . . . . . 391 

1547. Sauce Cumberland . . . . 391 

II. A bgeriihrte Frueh tsaft-
saucen ......... 391 

1548. Fruchtsaftsauce mit Gelatine 
angesamt . . . . . . . 391 

1549. Fruchtsaftsauce mit Dotter 
legiert. . . . . . . . . 392 

Fruchtsaftsaucen mit Mehl, 
mit Brot abgeriihrt .. . 392 

Kap. 162. Fruchtsaftgriitze oder 
Flammeri . . . . . ... 392 

1550. Rhabarbersa£t.griitze - mit 
Mehl ......... 392 

1551. Rote Griitze, "Riidgriid" -
mit Mehl . . . . . . . 392 

1552. Rote Griitze mit Gelatine, 
mit Agar-Agar . . . . . 393 

1553. Himbeerenflammeri m. Wein 393 

Klasse IV. Fruchtpiiree-Suppen, 
-Saucen, -Griitzen (Flammeri). 

Kap. 163. Frnchtpiiree - Frucht-
piireesnppen. . . . 393 

1554. Fruchtpiireebereitung . . . 393 

I. kalte Suppen ....... 394 
1555. Pfirsich-, Aprikosen-, Pflau-

menpiireekaltschale . . . 394 
1556. Erdbeerenpiireekaltschale, 

Himbeeren, Brombeeren, 
Maulbeeren, Blaubeeren, 
Schwarze Johannisbeeren 
ebenso :....... 394 

Seite 
II. war me Suppen. . . .. 394 
1557. Kiirbispiireesuppe 394 
1558. Erdbeerenpiireesuppe I, II . 394 
1559. Hagebuttenpiireesuppe . . 395 
1560. TomatenpiireesuppemitBrot 

abgeriihrt . . . . . . . 395 
1561. Apfelpiireesuppe mit Dotter 

legiert. . . . . . . . . 395 
1562. Stachelbeerenpiireesuppe mit 

Dotter legiert . . 395 
1563. Rhabarberpiireesuppe mit 

Mehl legiert . . . . . . 395 
1564. Birnenpiireesuppe mit Mehl 

legiert. . . . . . . . . 396-
1565. ]>flaumen-, Kirschen-, Reine­

clauden-, Zwetschen-, Apri­
kosen-, Pfirsiehpiireesuppe 
mit Mehl legiert . . . . 396-

1566. Erdbeerpiireesuppe mit Mehl 
legi~t ......... 396 

Kap. 164. Fruchtpiireesaucen . 396-
1567. Kalte Erdbeer-, Himbeer-, 

Aprikosen-, Pfirsich-, Jo­
hannisbeer-, Stachelbeer-
piireesauce, naturel! 396-

1568. Warme Fruehtpiireesaucen, 
naturel! . . . . . . . . 397 

1569. Sauce it l'brange, kalt . . 397 
1570. Hagebuttenpiireesauce,warm 397 
1571. Tomatenpiireesauce, stark 

gewiirzt . . . . . . . . 397 
1572. Apfelpiireesauce mit Butter 397 
1573. Pfirsichpiireesauce m. Dotter 39& 
1574. Melonenpiireesauce mit Mehl 39& 
1575. Pflaumen-, Kirschenpiiree-

sauce ......... 398 
1576. Stachelbeerenpiireesauce. . 398 
1577. Piireesauce von getrockneten 

Kirschen ..... 39{t 
1578.' Hagebuttenpiireesauce 39{t 
1579. Kastanienpiireesauce . . . 39{t 

Kap. 165. Fruchtpiiree-(griitze) 
- Fruchtmus . . . . . 399 

I. vo n kiir bisartige n Friich te n 39{t 
1580. Kiirbispiireegriitze 399 
1581. Bananen-, Bananenapfel-

griitze. . . . . . . . . 400 
1582. Rhabarberpiireegriitze, Rha-

barberdattelgriitze .. 400 
1583. Tomatenpiiree . . . . . . 400 

II. von Kernfriichten .... 400 
1584. Apfel-, Birnen-, Quitten-

grii tze. . . . . . . . . 400 
1585. Apfelgriitze von getrockneten 

Friichten . . . . . . . 401 



I nhaltsverzeiehniH. XXXI 

Seite 
III. vo n Steinfriich te n . 401 
1586. Pflaumen-, Zwetschen-, Apri­

kosen-, ffirsichpiiree oder 
-griitze . . . . . . 401 

1587. Griitze von getrockneten 
Zwetschen, Aprikosen, 
Pfirsichen usw.. .. 401 

IV. vo n Beere nfriich te n . 401 
1588. Stachelbeerengriitze.. 401 
15S9. f"eigengriitze . . . .. 401 
1590. Vogelbeeren-, Berberissen-

piiree ......... 402 
1591. Hagebuttenpiiree . . . . . 402 

V. von nuBartigen Friichten 402 
1592. Kastanienpiiree. . . . . . 402 

Klasse V. Gekochte Fruchtspeisen. 
Kap. 166. Frucht-Rahmschnee­

Creme od. -Gelees (Frucht­
Havaroisen od. bayer.Kase) 
u. dgl. . ........ 402 

1593. Bananen-Rahmschneegelee . 402 
1594. Erdbeerenrahmschneegelee 

mit Maizena . . . . . . 403 
Him beerenrahmschneegelee 

do. . ......... 403 
1595. JJimbeerschaum . . ... 403 
1596. Apfel-, Aprikosen-, Pfirsich-, 

Erdbeerschnee 403 
1597. Erdbeercreme 403 
159S. Apfelcreme 404 
1599. Apfel, Pfirsich, Birne in 

Tapioka . . . 404 
1600. Friichte in Blanc-manger . 404 

Kap. H17. Fruchteis. . . . . . 405 
1601. Halbgefrorenes Eis, Sherbet 

von Zitronen, Apfelsinen, 
Aprikosen, Pfirsich .. 405 

Ebenso mit Rahmschnee 405 
Ananas frappe ...... 405 

1602. Fruchtsafteis. . . . . . . 405 
1603. Fruchtpiiree-Eis I, II, von 

Aprikosen, Kirschen, Pfir-
sich, Erdbeeren, Himbee-
ren, Melonen. . . . . . 405, 

Fruchtpiiree-Eis mit Rahm 406 

Klasse VI. Friichte. 
Kap. 168. Friichte, ganz, naturell 

- gebraten - gebacken. 406 
1604. Tomaten, gerostet, gebacken, 

Aprikose, Banane, do. . 406 

1605. Apfel, gebacken 
1606. Kastanien, gerostet 

Kap. 169. Fruchtsalate (kalte) 

1. siiBe . . . . . . . . 

1607. Johannis-, Stachelbeeren in 

Seite 
406 
406 

406 

406 

Zucker . . . . . .. 406 
160S. Apfelsinensalat 1, II .. 407 
1609. Gemischter Fruchtsalat I 407 
1610. II 407 
1611. III 407 
1612. " IV 407 
1613. Wintersalat. 407 
1614. Sommersalat 40S 

II. in Mayo n naise . . . . 

1615. Tomate in Mayonnaise 
Gemischte Friichte do. 

408 
408 
408 

HI. Saurer Fruc''ltsalat . 408 
1616. Gurken-, Tomaten-, Gurken­

Tomatensalat, Gemischter 
Fruchtsalat, sauerlich. 40S 

Kap. 170. Friichte in Gelee. 40S 
1617. Friichte, ganze, in Gelee 408 

Tomate, gefiillt, in Aspik 40S 
161S. Birnen in Gelee . 409 
1619. Gemischte Friichte in Frucht-

gelee ......... 409 
Gemischte Friichte in Wein-

gelee . . . . . 409 
1620. Fruchtsaftgelee ...... 409 
](;21. Fruchtpiireegelee, "Apfel­

speise", Stachelbeer-. Apri-
kosengelee " .. 410 

H;22. Apfelgelee . . . . .. 410 

Kap. 171. Friichte in Fett ge-
kocht - Friture. .. 410 

1623. Tomate in Fett gekocht 410 
1624. Apfelbeignets. . . .. 410 

Fruchtkroketten . 411 
1625. Kastanienkroketten 411 

Klasse VII. Fruchtkompott -
und Verwendung desselben. 

Kap. 172. Fruchtkompott ... 411 
Hi26. Fruchtkompott - Zuberei­

tung I, II, III - AlIge-
meines ........ 411 

1627. Fruchtkompott - m. Saure­
sattigung bereitet. . . . 411 



XXXII Inhaltsl'erzpj('h II i s. 

1628. Verschiedene Fruchtkom-
potte von l\lelonen. Kiir-
bis. Rhabarber, Apfel, Bir-
nen, Quitten, Apfelsinen, 
Kirschen, Aprikosen, Pfir­
sich, Pflaumen, Zwetschen, 
Erdbeeren, Himbeeren, Jo­
hannisbeeren, Stachelbee-
ren, Blaubeeren, Schwarze 

Seite 

J ohannisbeeren, PreiBel­
beereh. . . . . , . . . 413 

1629. Apfelaspik . . . . . ... 413 
1630. Fruchtkompott von getrock­

netenApfeln, Birnen, Apri­
kosen, Hagebutten, Zwet-
schen . . . . . 413 

1631. Fruchtspeise . . . . 414 
1632. Kastanienkompott 414 

Kap. 173. Fruchtkompott in ver-
schiedenen Verwendungen 414 

1633. Pfirsich, Birne it la Melba. 414 
1634. Zwetschen in Creme 414 
1635. Friichte in Reisrand 414 
1636. Friichte unter Meringue-

masse ......... 415 
1637. Apfel in Eiercreme I, II. . 415 
1638. Friichte mit Eierauflauf, un-

ter PrinzeBpuddingmasse, 
unter Reisauflauf - mit 
Apfel, Birnen, Rhabarber. 
Kirschen, Zwetschen in 
Kompott oder Mus . . . 415 

1639. Apfel-, Birnen-, Pfirsich-, 
Aprikosencharlotte . . . 415 

1640. Fruchttimbale . . . ... 416 

Kap. 174. Kuchen mit Friichten 
in Srhichten . 416 

1641. Fruchtsclmitte 
1642. Dsiad . . . . 
1643. Apfelkuchen I, II, III 

Birnen-, Erdbeerkuchen 

416 
416 
417 
417 
417 I 1644. Feigenkuchen 

1645. Apfel-, Rhabarber-, Blau­
beeren-, Stachelbeerenpie 417 

Klasse VIII. Fruchtteige. 
Kap. 175. Fruchtteige, geriihrte, 

geknetete . . . 418 
1646. Fruchtbrot. . . 418 
1647. Paradiespudding 418 

1648. Feigenpudding 
1649. Kastanienomelette 

Schiissel 1, II 
1650. Tomatenschnitte . 

Seite 
. 419 

in der 
419 
419 

Kap. 176. Frucht-Auflaufteige 420 
1651. FruchteiweiBauflauf von Ba­

nanen, Apfeln, Pfirsich, 
Aprikosen, l'f1aumen, Erd­
beeren, Stachelbeeren . . 420 

1652. ZwetscheneiweiBauflauf mit 
Schokolade 420 

1653. Kiirbisauflauf 420 
1654. Tomatenauflauf 1. 11 420 
1655. Apfel-, Aprikosen-, Erdbee-

renauflauf . . 421 
1656. Kirschenauflauf 421 
1657. Erdbeerenauflauf 421 
1658. Kastanienauflauf 421 
1659. Kastal'lientorte . 422 
1660. Kastanienauflaufpudding 422 
1661. NuBtorte . . . . .. 422 

Kap. 177. Friichte, farciert 422 

1662. Tomate, farciert 422 
1663. Tomate, farciert, kalt . 423 
1664. Gurke, farciert . 423 

Anhang zur siebenten N ahrungs­
mittelgruppe. 

Klasse IX. Zucker - Siiflstoffe -
Zuckerersatzmittel. 

Kap. 178. Zucker - Zucker-
kochen . . 423 

1665. Rohrzucker 423 

Zuckerkochen . 424 

1666. Zuckersirup, kochen des-
selben . . 424 

1667. Weitere Zuckerkochgrade . 424 

Kap. 179. Honig - Saccharin. 425 

1668. Honig . . . . . . . . . . 425 
1669. Met ........... 425 
1670. Saccharin . . . . . . . . 42.5 
1671. Saccharinliisung, Tabletten . 425 



Inhaltsverzeiehnis. XXXIII 

Unorganische Stoffe. 

Seite 
Kap. 180. Wasser. 426 
1701. Trinkwasser . 426 
1702. Hartes Wasser 426 
1703. Destilliertes Wasser . 427 
1704. Filtrieren . . 427 
1705. Eis .... , . . . 427 
1706. Mineralwasser . . . 427 

Kap. 181. Mineralische Stoffe -
Salze .......... 428 

GenuBmittel. 
Kap. 182. Allgemeines iiber Ge­

nnl.lmittel . . . . . . . . 431 

Klasse I. Gewiirze. 

Kap. 183. Natiirliche Gewiirz-
stoffe und Zusatzgewiirze 431 

1801. Natiirliehe Gewiirzstoffe . 431 
1802. Zusatzgewiirze . . 432 

I. Seh waehe Gewiirze . " 432 
1803. Farbengewiirz . . . .. 432 
1804. Anis, Fenehel, Koriander, 

Basilikum, Estragon, Thy­
mian, Majoran, Salbei, 
Dill, Kiimmel, Kaneel, 
Petersilie, Lorbeerblatter 433 

II. Mittelstarke Gewiirze .. 433 
1805. Vanille, MuskatnuB, Muskat­

bliite, Kardamome, Aller-
lei, Gewiirznelke, Ingwer, 
Gelbwurz, Saffran 433 

1806. Wein . . . . . 433 

IlL Starke Gewiirze 
1807. Essig .... 
1808. Estragonessig 
1809. Krauteressig . 
1810. Mintsauce . . 

Essig - Ersatzmittel 

434 
434 
434 
435 
435 

435 

Seite 
IV. Gewiirzmischungen . 446 
1815. Gewiirzmischung I, II, III 436 

Gewiirzsalz ....... 437 
StraBburger Pastetenpulver 437 
Currypulver 1, 2 . . . . . 437 

1816. Krautergewiirze, Vert de ra­
vigote, Fines herbes I, II, 
Bouquet. . . . . . . . 437 

1817. Maggigewiirz, Lahmanns 
Nahrsalz, Selleriesalz . . 437 

1818. Gewiirzextrakte oder Essen-
zen, Apfelsinen-, Zitro­
nen-, Frucht-, Vanille-, 
Bearnaiseessenz; Soya. . 438 

. 
Klasse II. 

Alkaloidhaltige Genullmittel. 
Tee - Kaffee - Kakao (Schoko­

lade). 

Kap. 184. Allgemeines iiber Tee-
Kaffee - Kakao. 438 

Kap. 185. Tee . . . . . 439 
1819. Allgemeines iiber Tee 439 
1820. Das Teegetrank 439 
1821. Schneller Tee . 440 
1822. Dunkler (stopfender) Tee 440 
1823. Teegetrank mit Zusatzen: 

mit Gewiirz, Rahm, Ei-
gelb, Alkohol . 440 

1824. Tee granite . . . . .. 440 

Kap. 186. Kaffee . . . . .. 441 
1825. Allgemeines iiber Kaffee. 441 
1826. Das Kaffeegetrank . . . . 441 
1827. Starkes Kaffeegetrank - be-

Ie bender Kaffee . . . . 441 
1828. Kaffee mit Zusatzen (von 

Zucker, Rahm, Ei, Milch) 441 
1829. Kaffeessenz . . 442 
1830. Wiener Eiskaffee 442 
1831. Kaffeegranite 442 
1832. Kaffeesorbet . . 442 
1833. Kaffeesauce . . 442 

1811. Tomatenpiiree, -essenz 
1812. Zitronensaft 

435 Kap. 187. Kaffee-Ersatzmittel 442 
435 1834. Karamelcereal . . . .. 442 

1813. Pfeffer 435 1835. Bananenkaffeesurrogat 443 
1814. Senf 436 1836. Kathreiners Malzkaffee -

Gemischter Tafelsenf 436 Kneipps Malzkaffee. . . 443 

J ll. r g ens en, Kochlehl'buch. c 



XXXIV Inhaltsverzeichnis. 

Seite 
1837. Zichorie gewohnlicher 

Malzkaffee, Feigenkaffee, 
Eichelkaffee . . . . . . 443 

Kap. 188. Kakao - Schokolade 444 
1838. Allgemeines iiber Kakao, 

Schokolade. . . 444 
1839. Wasserschokolade. 445 
1840. Milchschokolade . 445 
1841. Weinschpkolade 445 
1842. Kakaogetrank . . 445 
1843. Schaumende Eierschokolade 446 
1844. Schokoladensuppe 446 
1845. Schokoladensauce. . .. 446 
1846. Schokoladensherbet . .. 446 
1847. Stopfendes Kakaogetrank 446 

Klasse III. Alkohol-Getranke. 

1848. Allgemeines . . . . . . . 447 

Kap. 189. Bier und Malzextrakt 448 
1849. Allgemeines . . . 448 
1850. Obergarige Biere ..... 448 
1851. Untergarige Biere .... 448 

Rap. 190. Biergetriinke - Bier-
suppen . . . . . . 449 

1852. Bierkaltschale I, II. .. 449 
1853. Klare Biersuppe . . .. 449 
1854. Bierweinsuppe mit Sago 449 
1855. Schaumende Biersuppe. 449 
1856. Biersuppe (norwegische). 450 
1857. Polnische Biersauce 450 

Kap. 191. Weine - Spirituosen450 
1858. Allgemeines . . . . . . . 450 
1859. Leichte Weine, Tischweine . 451 
1860. Mittelschwere Weine 451 
1861. Starke Weine ...... 451 

Seite 
1862. Fruchtweine ....... 452 
1863. "Alkoholfreier Wein" . . . 452 
1864. Spirituosen - Branntweine 452 

Kap. 192. Getriinke. . ., 453 
1865. BowIe - Allgemeines . 453 
1866. I (Maitrank) 454 
1867. " II ..... 454 
1868. "III ..... 454 
1869. " mit FrUchten 454 
1870. Kardinal 455 
1871. Bischoff . . . . 455 
1872. Champagnercup 455 
1873. Sillabub . . . . 455 
1874. Eispunsch . . . .. " 455 
1875. AbgekochtesRotweingetrank 455 
1876. Punsch . . . . . . . . . 456 

Kap. 193. Weinsuppen - Wein-
saucen . . . 456 

I. Suppen .......... 456 
1877. Weinkaltschale . . . . . . 456 
1878. Klare Weinsuppe. . . . . 457 
1879. Weinsuppe mit Ei abgeriihrt 457 
1880. Weinsuppe mit Mehl ab-

geriihrt . . . . 457 
1881. Weinpanadensuppe . 457 

II. Saucen . . . . . . . 457 
1882. Klare Rotweinsauce 457 
1883. SiiBe Portweinsauce ... 457 
1884. Brandysauce (8. l'anglaise) . 458 
1885. Madeirasauce, geeiste 458 
1886. Champagnersauce. . .. 458 
1887. Rotweinsauce . . . .. 459 

WeiBweinsauce . . . " 459 
1888. Rumsauce mit Einbrenne 459 

Kap.194. Gestockte Weinspeisen 459 
1889. WeiBwein-, Rotweingelee . 459 
1890. Portwein-, Tokayergelee. . 460 
1891. Arrakgeleemit Wein und Tee 460 



Literatnrverzeichnis. 
Es sind hier die Biicher aufgefiihrt, auf welche in dieser Sache Riicksicht zu 

nehmen ist - und die meistens auch von mir bei der Ausarbeitung dieses 
Buches beriicksichtigt worden sind. 

Die mit * bezeichneten Biicher sind solche, die von mir ganz besonders ver­
wertet worden sind. 

Adamsen, Nelly: Lakarnas Kokbok. Stockholm 1866. 
Antonius Anthus: Vorlesungen iiber EBkunst. II. Aufl. Leipzig 1881. 
Bal tzer: Vegetarianisches Kochbuch. Leipzig 1898. 
*Beeton, Isabella: The book of household Management also Sanatary, Medical 

and legal Memorand. Sixhundreth thousand. London 1895. 
Biedert, Prof. u. Langermann, Dr.: Diatetik u. Kochbuch fiir Magen- und 

Darmkranke. Stuttgart 1895. 
Bircher, Alice: Diatet. Speisezettel und fleischlose Kochrezepte. Berlin 1896. 
*Blauenfeldt. J ohanne: Let fordoielig Mad. 'Kobenhavn 1908. 
Brandenburg, Margarete: Die harnsaurefreie Kost, ihr Wert und ihre Zu-

bereitung. Berlin 1906. 
Brillat - Savarin: Physiologie du Gout. Paris 1883. 
Catherine Melle: La cuisiniere bourgeoise. 120 Edit. 
Davies, Mary: Invalid Cookery. London 1888. 
Dornbliith, Otto, Dr.: Kochbuch fiir Kranke. 2. Auf!. Leipzig 1905. 
*Dumas, Alexander: Grand Dictionnaire de Cuisine. Paris 1873. 
*Escoffier, A.: Le guide culinaire. 2. Ed. Paris 1907. 
- A guide to modern cookery. London 1907. 
Farmer, Fannie M.: The Boston Cooking-School Cook-book. Boston 1905. 
- Food and Cookery for the Sick and Convalescent. Boston 1904. 
Forward, Charles W.: Practical vegetarian Recipes. London 1891. 
v. Gilgen, Hermine: Kochbuch fiir Zuckerkranke. Wien 1887. 
Gouffe, Jules: Le livre de cuisine. Nouv Ed. Paris 1901. 
*Hagdahl, Chr. E. M., Dr.: IIlustreret Kogebog (fra Svensk). Kjobenhavn 1883. 
*Hampel, F.: Rezept-Taschenbuch fiir Teegeback, Mehlspeisen und Getranke. 

2. Auf!. Wien-Leipzig. 
*- Der Saucier. Wien-Leipzig 1897. 
*Hannemann, Elise und Dr. Kasack: Krankendiat. Berlin 1904. 
*- Kochbuch. 8.-11. Auf!. Berlin 1906. 
- Die Kochkiste; mit einem Vorwort von Prof. Dr. Jiirgensen. Berlin 1907. 
- Winke fiir die diatet. Kiiche (Anhang zu Prof. H. StrauB: Vorlesungen 

iiber Diatbehandlung innerer Krankheiten.) Berlin 1908. 
*Hansen, Elisabeth: Vegetarisk Kogebog. II. Udg. Kobenhavn 1907. 
Hemmets Kokbok. Udgifven af Fackskolan for huslig okonomi i Upsala. 

Stockholm 1903. 
Heyl, Hedwig: Die Krankenkost. Berlin 1889. 
- Erprobte Kochrezepte. Berlin 1897. 
*- Das ABC der Kochkunst. 6. Auf I. Berlin 1902. 
Hidde, Justina: Die Krankenkost. Wiesbaden 1898. 
Hindhede, M., Dr.: Oekonomisk Kogebog. Kobenhavn 1907. 
Holmq uist, J ohanne: Kartoffelbogen. Kobenhavn 1903. 
*Hoegh - Guld berg, Caroline: Almindelig Kogebog for aIle Stander. Kjoben­

havn 1866. 
Humphrey, Mrs.: The century invalid cookery book. London 1894. 

c* 



XXXVI Literaturverzeidmis. 

Jensen, Frk.: Kogebog. 4. CJplag. Kobenhavn 1901. 
- Gront- og Frugtretter. Kobenhavn 1906. 
Jiirgensen, Chr.: Grafisk Fremstilling af de menneskelige Fodemidlers kemiske 

Sammensatning. 4. Oplag. Kobenhavn. 
- Prozentische, chemische Zusammensetzung der Nahrungsmittel der Menschen, 

graphisch dargestellt. 2. Aufl. Berlin 1903. 
- Mad og Drikke. 3. Oplag. Kobenhavn. 
- Kogelarebog og praktisk Kogebog for Viger, Hygieinikere, Husmodre, Koge-

skoler. Kobenhavn 1909. 
Kings College Hospital Book of Cook~ng, Recipes. London 1907. 
*Konig, Jos~ph: Geist der Kochkunst. Uberarbeitet und herausgegeben von 

C. J. v. Rumohr. Stuttgart 1822. 
Lagerstedt, Lotten: Sjukmat. 2. upplagan (m. Forord af E. G. Johnsson, Med 

Doktor.) Stockholm 1906. 
- Kokbok for Skolkok och enkla Hem. 2. upplagan. Stockholm. 
*Mangor, A. M.: Kogebog for smaa Husholdninger. 21de Oplag. Kjobenhavn 

1877. 
*- Fortsattelse af Kogebog for osv 15de Udg. Kjobenhavn 1878. 
*Mattes -Jaworska: Diatetische Kiiche fiir Gesunde und Kranke, nebst einem 

Anhang iiber die Wirkung und Verwendung der Speisen am Krankenbette, 
von Prof. Dr. W. Jaworski. Leipzig-Wien 1899. 

*Naumann, L., Dr.: Systematik d. Kochkunst. Internationales Kochlehrbuch. 
Dresden 1886. 

*Nimb, Fru.: Kogebog. Kjobenhavn 1888. 
Olsen, J.: Sundhedskogebog. Kobenhavn 1905. 
Ottosen, Johanne: Rationel Ernaring og Madlavning. Kobenhavn 1908. 
*Poulsen, Anna: Vegetarianske Kogeregler. Kobenhavn 1901. 
Reichborn - Kjennerud og Caroline Steen: Kostlare. Kristiania 1908. 
Saint - Briac, Yvonne: La cuisino vegetarienne. Paris. 
Schonberg, Henriette og Steen, Caroline: Kogebog for Skole og Hjem. 

Kristiania 1895. 
*Seigno bos, Madame: Comment on forme une cuisiniere. I-IV. Paris. 
Soucek, Marie, Professorsgattin: Neuestes Handbuch der bohmischen Koch­

kunst. Wien-Leipzig. 
Stamer, Therese: Larebog for Skolekjokkener. Odense 1900. 
Starker, Elise: Hygienisches Kochbuch fiir Kurgaste von Dr. Lahmanns Sana­

torium. 5. Aufl. Dresden 1888. 
Stern berg, W., Dr. med_: Diatetische Kochkunst. I. Gelatinespeisen. Stuttgart 

1908. 
StreiBler, Ida: Israeliti!,che Kiiche. Leipzig. 
S t 0 c k e I, Eli s abe t h: 6sterreichisches U niversal-Koch buch. Altestes Wiener 

Kochbuch. 26. Aufl. Wien 1906. 
*Thorrestrup, Benedicte: Hjemmet, dets Ledelse og Retternes Tillavning. 

Kobenhavn 1905. 
*Thudichum, J. L. W.: The spirit of Cookery. London, New York 1895. 
Urbain - Dubois: Cuisine de tous les pays. 8. Ed. Paris 1901. 
- Ecole des cuisiniers. 12. Ed. Paris 1903. 
Villiers, Mad. A. de: Mal was andres. Sammlung erprobter fremdlandischer 

Kochrezepte fiir Feinschmecker. Leipzig 1904. 
Wegele, Carl: Die diatetische Kiiche fiir Magen- und Darmkranke. 2. Aufl. 

Jena 1902. 
*Williams, Mattieu: Chemistry of Cookery. London 1885. 



}J i n lei tun g' 
- die zu lesen ist -

Kap. 1. Anlage und Absicht des Buches. 

Ein gutes Kochbuch soIl auch ein gutes Kochlehrbuch sein. 
Nicht nur sollen nach demselben die verschiedenen Speisen sic her und 
gut bereitet werden konnen, man soIl nach demselbep. auBerdem auch 
das Kochen wirklich verstehen lernen; dabei ein tieferes Ver­
standnis davon bekommen, worauf es im kleinen und groBen beim 
Kochen eigentlich ankommt; man soIl dabei das kuchenmaGig ver­
nunftige und richtige Denken erlernen. 

So wird es zu erreichen sein, daB die einzelnen Kochvor­
schriften des Kochbuchs nicht als strenge starre Formeln da­
stehen, denen in gedankenloser, sklavischer Genauigkeit zu folgen 
ist, sondern als Anweisungen, die frei zu verwerten sind, je 
nach verschiedenem Geschmack, Vermogen, nach dem Vorhandenen 
und anderen vorliegenden Umstanden. 

Dieser zwiefachen Aufgabe haben unsere alteren Kochbucher aus 
verschiedenen Ursachen nicht gerecht werden konnen. 

Eine gute eBbare Speise hat man wohl nach einem Teil derselben 
bereiten konnen; eine sogar ausgezeichnete Speise nach vielleicht nicht 
so wenigen derselben, besonders franzosischen - eine, fur das wirkliche 
Verstandnis in der Sache, notige gute Aufmachung im einzelnen und 
Ordnung im groBen, haben solchen Buchern bisher abel' gefehlt. 

DaB ich in letzteren Beziehungen etwas wesentlich Besseres dar­
bieten zu konnen meine, gibt mil' den Mut, noch ein Kochbuch den 
vielen anderen in den letzten J ahren erschienenen nachzuschicken. 

Die Eigenart dieses Buches habe ich nun schon dadurch bezeichnen 
wollen, daB ich es erst Kochlehrbuch nenne, mit dem Untertitel: 
praktisches Kochbuch - indem es ein fur Arzte, wie fur Laien 
geschriebenes Buch sein sollte - ein Buch, 'welches nicht nur theo­
retisches Verstandnis geben sollte, sondern auch zu dienen hatte 
als taglich verwendbares praktisches Kochbuch, nach dem 
sieh in jedem gewohnlichen Haushalt kochen lieBe. 

Dem Arzt (dem Hygieniker) sollte das Bueh verwendbar sein 
als Lehrbuch zum Selbststudium und zur Orientierung in 
del' Tatigkeit del' Kuche und den theoretischen und systematisehen 

JUrgensen, Kochlehrbuch. 1 
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Grundlagen derselben; abel' auch der Klientel gegeniiber zum 
N ach wcis der in gewissen Fallen zu erlaubenden resp. zu verbietenden 
SpeiBen. 

BesonderB gel'll solIte das Buch sich auch venvendbar zeigen als 
bisher vermi13tes Un terrich ts b uch, als logisch durchdachte Grund­
lage fiir den Unterricht in der Kiiche, auf L:"nterrichtsanstaIten, all­
gemeinen wie hoheren Kochschulen, Haushaltungsschulen - und nicht 
zum wenigsten bei den Kochkursen fiir Arzte (Hygieniker), die in 
n~ichster Zeit notwendigerweise einen obligatorischen Teil der Erziehung 
des Arztes zu werden bestimmt sind. . 

Auf die ganze Schwierigkeit, mit welcher die Ausarbeitung dieses 
Buches verbunden war, ist diesel' mehrfache Zweck nicht olme Einflu13 
geblieben. Es ist bekanntermal3en nicht leicht, zwei Herren in gleich 
guter Weise dienstbar zu sein. 

lch habe abel' doch dem Buche eine im wesentlichen gemein­
verstandliche Fassung geben diirfen, namlich un tel' Beriicksichtigung 
des ganz primitiven, unentwickelten Standpun~tes, den die Arzte bis­
her del' Kochkunst gegeniiber eingenommen haben. 

Eine gro13e Schwierigkeit hat es gegeben, daD ich, unter derDn­
zahl der von mil' benutzten Kochbiicher aus den verschiedensten Lan­
deI'll, nur ein einziges aufgefunden habe, in dem ein wirklicher Gedanke 
in Richtung auf systematische Ordnung des Stoffes niedergelegt ist; 
niimlich Naumann: "Systematik del' Kochkunst" vom Jahre 1886. 
AuHerst bezeichnend fiir den auf diesem Gebiete herrschenden Stillstand 
ist es, daD Naumann, dessen Buch ein wesentlicher Fortschritt in 
genannter Richtung bedeutet - ohne jede Spur von Einflul3 geblieben 
ist auf die Darstellung irgendeines inzwischen erschienenen Kochbuches. 

Die gro13e Masse der Kochbiicher hat derma13en eine solche Un­
geordnetheit, Formlosigkeit odeI' geradezu Konfusion dargeboten, daB 
die Verwertung derselben bei del' Arbeit auf Systematisierung des in der 
Richtung freilich sehr sproden Stoffes eine sehr schwierige gewesen ist. 

Wenn ich mil' nun aber erlaube, mein Buch als etwas wesentlich 
Neues zu bezeichnen, als etwas, wofiir mil' Vol'bilder wesentlich gefehlt 
haben, meine ich damit abel' auch, mit geniigender Scharfe ausgedriickt 
zu haben, daD ich von del' Angreifbarkeit der Arbeit in verschiedenel' 
Richtung iiberzeugt bin. Es ware wirklich zu erstaunlich, 'wenn durch 
dies Buch mit einem Male das ganze Kochbuchelend iiberwunden ware. 
Ein solch erster, ernster Versuch auf eine nach allen Seiten dureh­
gefiihrte Kiichen- resp. Koch buchsystematik muD selbstverstandlieh 
hier und da fehlschlagen. Um so mehr, weil in del' Hauptsache die 
meisten Bedingungen dafiir in chemischel', physiologischel', wie bio­
logisehel' Richtung bisher gefehlt haben. 

Etvvas N eues und Eigenes an dem Buche sollte sein: teils die Form 
und Schreibweise del' einzelnen Koehvorschriften, teils die A us­
wahl, endlich auch die Ordn ung und Einteil ung derselben. 

Die Schreibweise del' Vorsehriften, die Form und Auf­
stell u ng derselben solI iibersiehtlieh sein, durchsichtig, geniigend 
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Jeicht faBbar, um aus ihnen das rechte Versttindnis fUr die Speise­
bereitung zu erlangen, um mit raschem Blick klar zu ersehen, aus 
welchen verschiedenen Dingen die betreffende Speise bereitet 
ist - resp. zu bereiten ist - und nach wclchen Mengenverhalt­
n iss en, um danach ferner ganz leicht und schnell einen klaren Ver­
gleich machen zu konnen zwischen den verschiedenen V orschriften, 
mit Riicksicht auf. Gleichheit oder Unterschied in der Art und Menge 
der verschiedenen Bestandteile. 

Eine vollig iibersichtliche Schreibweise der Kochvor­
schriften meine'ich nun dadurch erreicht zu haben, daB dieselben 
in lotrech ten Teil ungen oder Kolonnen aufgestellt sind. 

In einer eigenen Kolonne sind die Bestandteile aufgestellt, 
und zwar in planmaBiger Reihenfolgc; namlich so, daB die wich­
tigsten, flir die Art und den Charakter der betreffenden Speise am 
meisten bestimmenden Teile zuerst angefiihrt sind - und nach und 
nach die weniger bedeutenden. 

Eine z"\veite eigene Kolonne gibt fUr jeden Bestandteil an: 
MaB oder Gewicht oder Stiickzahl. 

Eine vierte Kolonne nennt den Kalorienwert eines jeden 
Bestandteiles. 

In eigenem Abschnitt rechts wird endlich angegeben, wie 
die verschiedenen Bestandteile allmahlich bei der Bereitung zur Ver­
wendung kommen - wobei die groBte Kiirze des Ausdruckes an­
gestrebt ist; zum Unterschied von der gewohnlichen Weitschweifigkeit 
und Gesprachigkeit, und damit manchmal recht unklaren Ausdrucks­
weise der Kochbiicher. 

Die oberhalb der meisten Kochvorschriften angefUhrten Ganz­
kalorienwerte und nebenbei in Klammer angegebenen EiweiBkalorien­
werte sind anderswo des naheren besprochen. 

Diese Gestalt meiner Vorschriften war nicht ganz ohne Vorbild. -
DaB hier aber eine weit hohere Ubersichtlichkeit erreicht ist, diirfte 
zu ersehen sein bei Vergleich mit den in solcher Beziehung vorge­
schrittensten Kochbiichern, wie z. B. Hagdahls Kochbuch, He y Is ABC 
der Kiiehe, Hannemanns Koehbueh, Jaworskas diatetische Kiiehe. 

Nun kommt aber bei den meisten Vorsehriften meines Buches 
ganz links noeh eine eigene Kolonne hinzu,die etwas ganz Neues dar­
stellt, namlich eine V er hal tniszahle n kolo nne. 

Diese soUte, meine ieh, einer vollkommenen Ubersichtlichkeit 
dienen, zum Zweek eines mogliehst leiehten Vergleiehes zwischen den 
versehiedenen Speisen, in bezug aufUbereinstimmung resp. Abweichungen 
in der Zusammensetzung. 

Fiir diesen Zweek ist innerhalb jeden Absehnittes der, fUr die Art 
und den Charakter der darin vorkommenden Speisen, am meisten be­
zeiehnende Bestandteil auf 1000 gesetzt, und dann die anderen Be­
standteile im Verhaltnis dazu ausgerechnet. 

Die Auswahl unter den Vorsehriften hat eine begrenzte 
und besondere sein miissen. 

1* 
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Eine begrenzte, weil es innerhalb der Kochkunst und dem­
entsprechend innerhalb der Kochbucher einen so unerschopflichen 
Reichtum gibt an Grundformen, Hauptnummern, Haupttypen, neben 
Variationen, Varianten, Spezialitaten usw. - bereits innerhalb del' 
Kochkunst des einzelnen Landes, unendlich mehr, wenn auch die ver­
schiedenen Lander zu berucksichtigen sind. 

In eigener Weise, planma£ig bestimmt, hat die Auswahl 
werden mussen im Gegensatz zu der zufiilligen der gewohnlichen 
Kochbucher. 

Meine Auswahl hat sich namlich ganz genau richten mussen nach 
der hier durchgefuhrten, systematischen Einteilung und Ordnung, 
durch welche das Buch (neben del' besprochenen Fassung der einzel­
nen Vorschriften) eben seinen Charakter als Lehrbuch erhalten 
soUte. 

Das Buch hat innerhalb seiner zwei Hauptabteilungen (in Nahrungs­
mittel aus dem Tierreich und dem Pflanzenreich) eine Einteilung nach 
N ahrungsmittelgruppen (I. Milch, II. Ei, III. Fisch und Fleisch, 
IV. Korn, Mehl, V. Leguminosen, VI. Gemuse, VII. Fruchte - und 
ferner unorganische Nahrungsmittel und GenuBmittel). 

Ich bin der bestimmten Meinung, daB ein striktes Festhalten eben 
an dieser Haupteinteilung nach Nahrungsmittelgruppen fUr jede ratio­
nelle Darstellung und dem entsprechenden Unterricht in del' Koch­
kunst eine Hauptbedingung darstellt. 

Eines jeden logischen Sinnes bar sind dagegen die in den meisten 
unserer Kochbiicher mit moglichstem Mangel an Prinzip geubten 
Haupteinteilungen. Bald nach dem, bald nach jenem - bald nach 
Zubereitungsform, bald nach dem Platz der betreffenden Speise in 
del' Speisefolge, bald nach Rohnahrungsmittelgruppe usw. - alles im 
8chons ten Durcheinander. 

Innerhalb jeder der Nahrungsmittelgruppen setzt sich die Ein­
teilung nach Klassen und Kapiteln fort; und in noch kleineren Ab­
schnitten - von welcher Systematik oder Ordnung das Inhaltsver­
zeichnis des Buches ein deutliches Bild abgibt. 

Danach hat sich nun die Anzahl der aufzunehmenden Einzel­
vorschriften richten mussen. In jeden Abschnitt, bis auf den kleinsten, 
haben so viele einzelne Vorschriften eingestellt werden mussen, daB 
damit der Typus, die Eigenart del' zu selbigem Abschnitt gehorigen 
Speisen mit genugender Deutlichkeit erkenntlich ware. 

Auf diese ·Weise hat das Buch umfangreich werden muss en - ware 
es aber noch mehr geworden, wenn nicht del' Stoff in verschiedener 
\Veise, an recht vielen Stellen, gefiissentlich gekurzt worden ware. Erst­
mal durch Zusammenziehen gleichartiger Speisevorschriften unter einer 
Nummer, teils auch dadurch, daB vielfach gemeinsame Grundvor­
schriften fur Zubereitungen gegeben sind fiir eine ganze Reihe 
von Speisenummern - wie z. B. das Kap. 79 allgemeine Regeln gibt 
fUr Farcebereitung, die somit fur aIle folgende Farcen Geltung be­
kommen usw. usw. 
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In der Weise entgeht man allen dies en planlosen, abwechselnden 
Wiederholungen, die in den gewohnlichen Kochbiichern so ermiidend, 
nnd fiir ttberblick und Verstandnis so storend sind. 

In noch einer anderen Weise habe ich abkiirzen wollen, indem 
ich namlich die haushalterische Seite del' Sache habe mehr zuriick­
treten lassen. 

So habe ich meistens die Angabe iiber die Zusammenstellung ei n­
zel ner Z u bereitunge n zu verschiedenen Anrich tungen weg­
gelassen: welche Sauce zu welcherlei Fisch, Fleisch, Pudding usw. ge­
hort - welche Gemiise zu welcher Fleischbereitung usw. - 'vas, 
meiner Auffassung nach, Haushaltungsfragen sind; wie auch die An­
gabe del' Anzahl Personen, fiir welche die angegebene ganze Koch­
portion bestimmt ware, eine Haushaltungs-, abel' keine Zubereitungs­
frage sein diirfte. 

Eine gut und richtig durchgefiihrte, durchdachte Nomenklatur 
ist auch von hoher Bedeutung fUr das rechte Verstandnis und fiir gute 
Auffassung auf diesem Gebiete. Klare und gute Einteilung eines 
Stoffes - und insbesondere eines so komplizierten Stoffes wie der 
unserige - benotigt zutreffende Bezeichnungen fUr die verschiedenen 
aufzustellenden Abteilungen - und wo zutreffende Benennungen fehlen, 
werden alte Namen zu modifizieren odeI' neue Namen zu bilden sein. -
Eine planmaBige Bestrebung, die Speisen nach dem zu benennen, 
was sie wirklich sind, hat sich bisher sehr wenig geltend gemacht. In 
diesem Buche ist in del' Richtung verschiedenes versucht, jedoch mit 
einiger Zuriickhaltung - eben weil es immerhin eine etwas bedenkliche 
und recht undankbare Sache ist, an gelaufigen Ausdriicken riitteln zu 
wollen, wenn sie auch noch so schlechte sind. 

Die Vorschriften dieses Buches sind verschiedenen Ursprunges. 
Eine Anzahl derselben sind anderen Biichern entnommen, und 

dann mit dem Namen des Verfassers odeI' del' Verfasserin bezeichnet. 
Es waren Vorschriften, die, freilich in veranderter Fassung, sich fUr den 
betreffenden Platz in meinem System eigneten. 

Andere Vorschriften haben die Bezeichnung: "nach N. N." be­
kommen; V orschriften, die Gegenstand einer eingreifenderen U m bUd ung 
lind N achpriifung gewesen sind. 

Eine dritte Art von Vorschriften ist ohne Namenbezeichnung ge­
blieben, namlich solche, die in hauptsachlich iibereinstimmender Form 
in den Kochbiichern wiederkehren. 

Eine Anzahl von Vorschriften endlich sind Originale. 

Kap. 2. Verdaulichkeit, Niihrwert. 

Verdaulichkeit ist ein sehr schwer faBbarer Begriff; denn er 
ist ein sehr komplizierter und vielseitiger, teilweise sehr wenig er­
forschter und mit unseren jetzigen Mitteln unerforschbarer .. Einige 
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del' vielen verschiedenen Bedingungen, von denen die Verdaulichkeit 
abhangig ist, sollen hier fUr sich besprochen werden. 

Zerteiltheit, Zerteilbarkeit sind zwei solche, miteinander 
genau verbundene Bedingungen. Zerteilung del' Nahrungsmittel be­
deutet dasselbe wie VergriiBerung del' Oberfliiche, welche die Nahrungs­
mittel dem Angriff del' Verdauungsfliissigkeiten darbieten; das bedeutet 
wiederum erleichterte Beeinflussung, erleichterte Auflosung, erleichterte 
Uberfiihrung. in den Zustand, in welchem die Nahrungsmittelbestand­
teile durch Aufsaugung in die Korperfliissigkeiten fUr die Ernahrung 
verwertbar ,Yerden. Es sind also im ganzen 8ehr wichtige Mitbedin­
gungen fiir die Verdaulichkeit, fiir hohere Leichtverdaulichkeit. 

Die Zerteilung fangt in del' Kiiche an. Wir erinnern uns in der 
Beziehung eines alten Spruches: "Die Verdauung beginnt in del' Kiiche. " 
In gewissen Fallen hat sie schon friiher angefangen: in del' Miihle, in 
del' Schlachterei usw. 

Die Verdauungstatigkeit unseres Korpers, "ie sie im 
Munde anfangt, besteht erstmal in einer Zerteil ung d urch das 
Kauen; eine Tatigkeit, die, wenn sie gut durchgefiihrt wird, fiir gute 
Verdauung im ganzen, von grundlegender Bedeutung wird. AuBerdem 
bewirkt das Kauen die wichtige Du rchfeuc h tung und A ufweich ung 
trocknerer Nahrungsbestandteile, "omit auch schon chemische Um­
bildung Hand in Hand geht, niimlich Bildung von Zucker aus del' 
Starke mittels des Speichelfermentes, des Ptyalins. "Gut gekaut ist 
halb verdaut." 

Z erteil bar kei t ist ein Sdmesterbegriff del' Zerteiltheit; erstere 1st 
Vorbedingung fiir letztere. Tatige Vorbedingung wird die Zerteilbarkeit 
abel' erst dann, wenn sie wirklich verwertet wird, mittels des Kauens, 
des gut durchgefiihrten Kauens. 

Bekommlichkeit gehort auch mit zur Leichtverdaulichkeit. 
Urn ganz im allgemeinen leichtverdaulich genannt zu ,,-erden, solI eine 
Speise gut bekommen. Man darf abel' umgekehrt nicht sagen, daB 
eine Speise leicht verdaulich sei, nur ,yeil sie gut ertragen wird. 

Die verschiedene Aufenthaltsdauer im Magen und Darm 
ist auch von Bedeutung fUr die I.eichtverdaulichkeit, und zwar so, 
daB die Magenleichtverdaulichkeit und die Darmleichtverdaulichkeit 
bis zu einem gewissen Grad entgegengesetzte Bedingungen haben. 
Fiir den Magen wird hauptsachlich del' kiirzere Aufenthalt Leicht­
verdaulichkeit bedeuten, wahrend fiir den Darm ein gewisser langerer 
Aufenthalt mit ruhiger Fortbewegung das giinstigere ware. 

Gewisse au13ere Eigenschaften del' Nahrung geben gleich­
falls Bedingungen ab fUr gute Verdaulichkeit - was an diesel' Stelle 
ganz besonders hervorzuheben ware, weil die Kochkunst in del' Rich­
tung so vieles zu leisten vermag. Solche auBere Eigenschaften gibt 
es mehrere. 

Die Menge del' Nahl'ung, die in rechter 'Weise den Umstanden 
nach abgepa13te GroBe del' Portionen, hat einen entschiedenen Einflu13 
auf die EBlust - und ganz besonders einer krankhaft geschwachten 
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EBlust gegeniiber solI mit entsprechend kleinen Portionen aufgewartet 
werden. Wohlgeschmack, Wohlgeruch, Frische (Unverdorben­
sein) sind gleichfalls ·wichtige auBere Eigenschaften. Abwechsl ung 
in bezug auf die verschiedenen Eigenschaften ware auch als giinstige 
Bedingung zu nennen; aber auch das Entgegengesetzte, namlich die 
Gleichartigkeit; denn ohne diese wiirde es ja keine Lieblings­
gerichte, keine Nationalspeisen geben. Passender Warmegrad 
wird auch von Bedeutung werden k6nnen fUr den Gefallen an Speise 
und Trank; das eine ist kiihl oder sogar kalt zu reichen, das andere solI 
eine gewisse Warme haben. \Varmes Essen, das kalt geworden ist, 
kann etwas ganz Schreckliches sein. Ein fleiBigerer Gebrauch der 
in englischen Hausern so allgemein verwendeten "dishcovers" diirfte 
bei dieser Gelegenheit anzuraten sein. Auch die Farbe der Speisen 
kann fiir die Appetitlichkeit derselben ganz entscheidend werden. 

Auf die Echtheit der Nahrungsmittel ist geniigende Riick­
sicht zu nehmen, ganz besonders fiir Rekonvaleszenten und Kranke. 
In der Weise wird z. B. die echte Butter den B~tterersatzmitteln 
vorzuziehen sein; ganz wie alle Surrogate unter solchen Umstanden 
zweifelhafte Sachen werden. Besonderen Ernahrungsanspriichen gegen­
iiber bleibt iiberhaupt das Allerbeste, das Allerfeinste nicht mehr wie 
gerade gut genug. 

Endlich auch die Anrichtung del' Speisen: der hiibsche Tisch 
mit reinem Tischtuch, blanken Tellern, feingeputzten Messern und 
Gabeln, geschmackvolle Anordnung mit Blumenschmuck, das helle rein­
liche Speisezimmer, gut geliiftet - oder zur Abwechslung das griine 
Lusthaus des Gartens oder die farbigen Balkonspaliere; die freundliche 
Hausmutter, die angenehmen Tischgenossen, das anziehende Tisch­
gesprach; aber beileibe nicht so lebhaft, daB die Hauptpflicht: das 
Kauen der Speisen, versaumt wird! 

Alles derartige kann auf die gute, leichte Verdauung der Mahlzeit 
von entscheidendem EinfluB werden. 

Die A usn utz ung, die Vollkommenheit, mit ","elcher die Nahl'ungs­
bestandteile wahrend del' Verdauung aufge16st und verwertbar gemacht 
werden, ist natiirlicherweise auch ein fiir die Leichtverdaulichkeit 
vielbedeutender Umstand. Der Ausnutzungsgrad ist erstmal von der 
Art des Rohnahrungl!mittels abhangig, von dem verschiedenen Ge­
halt desselben an unverdaulichen Bestandteilen - demnachst in hohem 
Grade aber auch von der verschiedenen Beeinflussung der N ahrungs­
mittel durch die Zubereitung. 

Der Niihrwert wird urspriinglich bestimmt durch den chemischen 
Inhalt der Nahrungsmittel an EiweiB, Fett, Kohlenhydrat, Salzen und 
Wasser. Der definitive, reelle Nahrwert tritt erst zutage, nach­
dem von dem urspriinglichen chemischen Nahrwert der Verlust in 
Abzug gebracht ist, der durch die unvollkommene Ausnutzung zu­
stande kommt. 

Den Kalorien- oder Verbrenn ungswert hat man in letzterer 
Zeit mehr und mehr als besonderen MaBstab fUr den Nahrwert der 
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Speisen herangezogen. lVIittels eigener Apparate hat man festgestellt, 
wieviel \Varme bei Verbrennung un serer verschiedenen organischen 
N ahrungsstoffe entwickelt wird, und man hat gemeint, hier einen 
MaBstab gefunden zu haben fiir den ganzen Nahrwert diesel' Stoffe, 
und dementsprechend del' aus diesen Stoffen zusammengesetzten 
Nahrungsmittel und Speisen. Es ist demgemaB den meisten Vor­
schriften dieses Buches eine Kalorienwertbestimmung beigegeben, 
entweder berechnet fiir die ganze Portion odeI' fUr Einzelportion odeI' 
fiir den Speise16ffel voll, und zwar so, daB die oberhalb del' Vorschriften 
angegebenen h6heren Zahlen dem Ganzkalorienwert entsprechen, die 
in Klammern beigefiigten niedrigeren Zahlen abel' dem EiweiBkalorien­
wert. Del' Ganzkalorienwert ist namlich eine einseitige Wertbestimmung; 
ist abel' doch von nicht geringem Wert fiir einen schnellen, abschatzenden 
Blick auf die verschiedentliehe Bedeutung unserer Nahrungsmittel und 
gemischten Speisen fiir die Ernahrung. 

. 
Kap. 3. Aufgaben und Mittel der Speisebereitung. 

Die Aufgaben und Mittel sind mannigfaehe. Es ist erstens in 
reehter Weise zu sorgen fUr Misehung und Zusammenstellung 
zu Speisen, Anriehtungen, Mahlzeiten, ganzer Tageskost; riehtig in 
bezug auf guten Gesehmaek, volle Appetitlichkeit, geniigenden Nahr­
wert. Die reehte Abweehsl ung ist zuwege zu bringen dureh weeh­
selnde Auswahl einerseits unter den verschiedenen Rolmahrungil­
mitteln, andererseits unter den versehiedenartigen Zubereitungen der-
8elben. VOl' allem wird bei del' Krankenernahrung die notige Ab­
wechslung ein dringendes Erfordernis. Unter schwierigeren Umstanden, 
bei mehr weniger bereehtigter Leckerhaftigkeit, wunderliehen Ge­
sehmaeksrichtungen, Appetitlosigkeit odeI' ausgesproehener Idiosyn­
krasie, gilt es, fUr Laien wie fiir Arzte in dem diiitetisehen Material 
(del' "Materia diatetica") zu Hause zu sein, Kenntnis zu haben von 
allen Regalen del' Speisekammer und allen Fiiehern des Gewiirzsehrankes 
(besonders den milderen Zutaten). 

Auf alles, was wir oben kennen gelernt haben in Riehtung auf 
\Yohlgeseh m ae k, \Yohlgerueh, seho ne Farb ung, passe ndc 
Konsistenz und Warme als Bedingungen fUr Leiehtverdauliehkeit 
del' Nahrung, ist die Kiiehe von wesentliehem EinfluB, so daB nieht 
allein die ganz notwendige (versehiedenen Rohnahrungsmitteln ganz 
odeI' teilweise fehlende) einfaehe EBbarkeit zustande kommt, 
sondern vielmehr eine gute, leiehte, gefiillige EBba,rkeit oderAppc­
titliehkeit und Seh mackhaftigkeit. 

Vieles von dem zuwege zu bringen, was in bezug auf oben­
genannte Zerteilbarkeit und Zerteiltheit am Essen verlangt wil'd, 
ist die Aufgabe del' Kiiehe. Es diirfte abel' ausdriieklieh hervorzuheben 
sein, daB im allgemeinen die Zerteilbarkeit groBeren diiitetiRehen Vorteil 
darbietet als die Zerteiltheit. Es gibt in del' Regel eine bessere Ein­
leitung fUr die Verdauung, wenn die Speisen ganz in den Mund kommen 
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una somit aas Kauen benotigt (und wirklich gekaut) wird. Durch das 
Kauen wird der Speichelwirkung erst vollig zu ihrem Recht verholfen, 
besonders bei starkehaltiger Nahrung - dann erst kommt es zu del' 
ergiebigen Bearbeitung del' Speisen im Munde, die eine so tatige An­
regung wird fiir Absonderung del' Verdauungsfliissigkeiten im weiteren 
Verlauf des Verdauungskanals. 

Solchen Aufgaben gegeniiber tritt nun die Kiiche auf mit ihren 
Mitteln, erstens den mechanischen; mit der l1lechanischen Be­
arbeitung durch eiMaches Reinmachen, Abtroc knen, A bwaschen, 
um unreine, grobere, verdorbene, giftige, schwer verdauliche odeI' ganz 
unverdauliche Teile zu entfernen, und ferner durch Klopfen, Schrap­
pen, Hacken, StoBen, Zermalmen, Mahlen. \Vas nach L1m­
standen teilweise schon auBerhalb des Hauses geschieht. 

In anderer Richtung ist die Kiiche tatig durch chemischc 
Einfliisse, welche bei Aufweichen odeI' unter Auskochen in 
Fliissigkeit odeI' Dampf, besonders durch Warmeeinwirkung ge­
fordert werden, durch Kochen, Backen, Braten,·Rostcn, in ver­
schiedener Ausfiihrung. 

Eine eigene Rolle spielt die Kiiche gewissen Gifte n gegeniiber, 
,,'elche die Nahrungsmittel mit sich fiihren konnen, entweder in Gestalt 
von ansteckenden Stoffr-'n (Tuberkulose, Typhus, Scharlachfieber usw.) 
odeI' von Schmarotzern (Tridlilll', Finne usw.). 

In mannigfaltiger und bedeutungsvollster 'Weise vermag somit 
die Kiiche fUr die gute Verwertung del' Speisen fiir unsere Ernahrung 
tatig zu sein. Naheres wird in del' Beziehung in den verschiedenen Ein­
leitungsabschnitten dieses Buches gesagt werden - so in bezug auf 

Milch Kap. 4. 
Ei . . . 17. 
Fleisch und Fisch 35-36. 
Pflanzennahrungsmittel im ganzen 87: 
Korn - Mehl " 90. 
HUlsenfriichte . " 123-124. 
Gemiise. . . 13l. 
Friichte 155. 
GenuBmittel 182. 

In genauem .Zusammenhang mit del' aufmerksamen Durchsieht 
diesel' drei ersten Kapitel des Buches diirfte eine gesehlossene, ebeni-;o 
aufmerksame Durehsieht aller del' letztgenannten speziellcn Eill­
leitungskapitel sehr anzuempfehlen sein. 

Auf einige Hauptgesichtspunkte, die sieh in diesem Buche iiberall 
geltend machen und zu der Eigenart desselben beitragen sollten, ware 
jetzt noch hinzuweisen, und zwar auf zwei Haupterfordernissc 
del' guten und gesunden Speisebereitung, namlich grofite Einfachheit 
und giinstigste' Art del' \Varmeeinwirkung. 
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[ 1. GroBte Einfachheit ist ein naeh zwei Riehtungen hin gehendes 
Erfordernis : 

1. Die vollkommensten Eigensehaften unserer Speisen in 
bezug auf Wohlgesehmaek "\Vohlgerueh u. dgl. sollen mogliehst er­
reicht werden dureh Entwieklung der den Rohnahrungsmitteln 
dafiir innewohnenden, natiirliehen Bedingungen - mogliehst 
wenig dureh kiinstliches Zusatzgewiirz (vgl. Kap. 183). 

Eine jede Speise solI mrjgliehst danaeh sehmeeken, "as 
sic is t, bei' Anwendung der moglichst einfachen Zubereitungen (vgl. 
in der Beziehung iiber Fleisch Kap. 36, iiber GenuDmittel Kap. 183). 

Wie jedoeh in dieser Beziehung das Salz und der Zucker, unsere 
Hauptgewiirze, in eigenartiger "\Veise unter den Gewiirzen eine Sonder­
stellung einnehmen, ist aueh anderswo des naheren besproehen (Kap. 178, 
181, 183). 

Die andere Riehtung, in welcher die hoehste Einfaehheit sich 
geltend maehen solI, ist: • 

2. moglichst geringe Verfettung der Speisen. leh sehe dies 
an fiir eine der wiehtigsten Hauptbedingungen fiir jede 
ges undhei ts miiDige S peise n berei tung; bedeutungsvoll fiir Ge­
sunde, fiir Erhaltung der Gesundheit, noeh bedeutungsvoller fUr Kranke, 
fiir Wiedererwerbung verlorener Gesundheit. 

Letzteres Erfordernis maeht sieh in allen Abschnitten der Speise­
bereitung geltend - bei den Eiern, dem Fleisch und Fisch - VOf­

ziiglich aber bei den Pflanzenspeisen. Urn Wiederholungen zu ver­
meiden, ware in dieser Beziehung auf andere Stellen des Buehes zu 
verweisen, auf die verschiedenen speziellen Einleitungsabsehnitte der 
Nahrungsmittelgruppen, ganz besonders auf das Kap. 87. 

II. Einer jeden Speise genau die nach Art und Grad fUr sie ge­
cignete Bearbeitung, besonders Warmeeinwirkung zukommen zu lassen, 
wird ein zweites Haupterfordernis, welches gleiehfalls in zwei Rieh­
tungen geht; indem es einerseits eine Forderung wird auf: nieht zu 
viel, andererseits auf: nicht zu wenig. 

Auch in der Beziehung habe ieh, um nicht zu ,yiederholen, darauf 
aufmerksam zu machen, daD diesen Forderungen anderswo das "\Yort 
geredet wird, namlieh in Riehtung auf "nicht zu viel" bei Ei (Kap. 17) 
und Fleisch, :Fiseh (Kap. 36), in Richtung auf "nicht zu wenig" bei den 
Pflanzennahrungsmitteln (Kap. 87). 

Dort ist aueh eine sehr allgemein wiehtige Frage eingehender be­
Rproehen, namlieh die Durehfiihrung des Dauerkoehens mittel" 
der Koehkiste usw. (Kap. 90, Nr. 801-809). 

+ 
Diese Zeiehen, welche ich einem Teil der Speisenummeriiberschriften 

vorangestellt habe, sind einer Erklarung bediirftig. 
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Es hat eigentlich auBerhalb des Plans dieses Buches gelegen, 
innerhalb der verschiedenen Zubereitungen Unterschiede zu machen 
zwischen Gut und Bose. 

Urn systematisch, moglichst erschopfend nachzuweisen, was sieh 
bei der Speisebereitung im ganzen, in versehiedenster \Veise und Rieh­
tung, mit den Rohnahrungsmitteln aufstellen Iii-Bt, habe ieh alles 
mitnehmen mussen, das entschieden Gesundeste, Allgemeinverwend­
barste, bis auf da~ in hygienisch-diatetiseher Beziehung Unerlaubteste. 

Ganz ohne Fingerzeig in der Riehtung habe ieh indessen den Leser 
nieht lassen wollen, und ieh habe daher die AuBerliehkeiten ausseheiden 
wollen - indem ieh: 

+ gesetzt habe, urn damit das vorzuglieh diatetiseh Verwendbare 
zu kennzeiehnen; 

-:- aber, urn damit das im allgemeinen hygieniseh Zweifelhafte 
auszuseheiden. 

Alles, was ohne solehe Bezeiehnung geblieben, wird dann immer 
nach Umstanden zu beurteilen sein. 

Zum SehluB nur noeh die Bemerkung, daB ieh mein Bueh als 
Koehlehrbuch bezeiehnet habe, urn damit die Sonderstellung des­
selben anzudeuten; aueh urn damit gesagt zu haben, daB es keineswegs 
als volliger Ersatz gedaeht ist fur das altere gute Koehbueh - sondern 
neben einem solehen zu verwenden ware. "Vobei es freilieh aueh selber 
als praktisches Koehbueh zu dienen hatte fUr den taglichen hiius­
lichen Gebrauch; ganz besonders aber fur die :Forderung elnes 
hoheren Verstandnisses innerhalb der Koehkunst. 



N ahrungsluittel aus denl Tierreieh. 

Erste N ahrungsmittelgruppe. 

1\lilch. 

Kap. 4. Allgemeines. 

Es gibt der Milch eine ganz eigene Stellung innerhalb der Reihe 
unserer Nahrungsmittel, daD dcr Saugling aus der Milch allein seine 
ganze Ernahrung zu ziehen vermag; und z\var nicht nur zur Er­
haItung, sondern auch fUr sein 'Vachstum, das starker ist als zu irgend­
einer anderen Zeit des Lebens. 

Die Milch vermag diesen Platz auszufullen wegen ihrer ersta un­
lich allseitigen Zusammensetzung, indem sie namlich aus 
allen Nahrungsstoffen besteht, durch welche der Mensch auf dem 
Wege del' Verdauung ernahrt wird: EiweiD, Fette, Kohlehydrate, Salze, 
'Vasser; und, was die festen Stoffe betrifft, in einem so gunstigen 
Misch ungsverhaltnisse und in einer fUr die Verdauung so gun­
stigen Form, daD man die Milch als im allgemeinen leicht verdaulich 
bezeichnen darf, die in del' Regel auch gut vertragen wird und zu 
Storungen im Verdauungskanal verhaltnismaHig wenig AnlaH gibt. 

AuDerdem hat die Milch den Vorteil del' Leichtverzehrbar­
keit, ihrer flussigen Form wegen, del' groBen Allgemeinverwend­
bar kei t, ihres wenig ausgesprochenen Geschmackes wegen, so daB sie 
nur ausnahmsweise nicht gefallt; endlich auch der Reizlosigkeit, 
weil sie keinerlei reizende Extraktivstoffe (Stoffwechseldekompositions­
produkte) enthalt. 

Als ein Nachteil ware daneben die verhaltnismaBige Diinn­
It ei t del' Milch zu nennen, also ihr hoher 'Vassergehalt, bei entsprechend 
niedrigem Gehalt an festen Bestandteilen. 

Es ist daher verstandlich, daB die Milch sich nicht nur in del' 
taglichen Ernahrung des Menschen, sondern auch in der Kranken­
ernahrung einen so groBen Platz hat erwerben konnen. 

Fur die K uh milch, die Milchsorte, von der hier nun besonders 
die Rede sein solI, liWt sich folgende durchschnittliche Zusammensetzung 
anfUhren: 



EiweiBstoffe . 
Fettstoffe . . 
Kohlehydrate 
Salze . 
\Vasser 

AJlg'emeines. 

Die Ei weiBstoffe verteilen sich mit 

3,7°;{) 
3,5% 
4,4% 
0,8% 

ca. 87,0% 

3,0%.auf Casein ("Kasestoff" der Milch) und 
0,5% auf Albumin ("Milchalbumin") 
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(abgesehen davon, daB in der Milch noch einige andere EiweiBarten 
in ganz unbedeutenden Mengen vorhanden sind). 

Das Milchfett ist fur die Diatetik von ganz besonderem Interesse, 
weil es ganz bedeutende Vorzuge darbietet 1. wegen seines ehemi­
sehen Charakters, da es zu einem groBen Teil aus Olein be­
steht, del' leicht flussigsten, bei niedrigstem Warmegr;ad schmelzenden 
Fettart; und aueh 2. wegen seines physikalischen Charakters, 
indem es in del' Milch in feinster Em ulsionsform vorhanden ist, 
d. h. in auBerst feiner Zerteilung in Gestalt klei nster Fettkugelchen, 
welche del' Verdauung die moglichst groBe Oberflache darbieten (man 
hat bereehnet, daB del' Fettstoff von einem Liter Milch auf 2000 bis 
5000 Millionen solch kleiner " Milchkugelchen " verteilt ist). 

Das Kohlenhydrat ist hauptsachlich Milchzucker, ein fUr die 
Milch (fUr den Menschenkorper) ganz besonderes Kohlenhydrat. Es 
kann - als "Polysaccharid" - nicht in ursprunglicher Gestalt im 
Verdauungswege aufgesaugt werden, sondeI'll ist erst zu verdauen. 
Mit Hilfe gewisser "Fermente" del' Verdauungsflussigkeiten (dem 
Ptyalin im Speichel, dem Trypsin aus dem Bauchspeicheldrusen­
safte) ist es erst in - die "Monosacchariden" - Dextrose (= Trauben­
zucker) und Galaktose zu spalten. 

Del' Milchzucker hat eine in gewissen Fallen verwertbare besondere 
Eigenschaft, namlich 1 e i c h tab f u hI' end zu sein. 

Fur die Salze - die mineralischen Bestandteile - del' Milch ist 
anzufUhren: besonderer Reichtum an Kali und Kalk, in Verbindung 
mit Phosphorsaure und Chlor. Besondere Aufmerksamkeit verdient 
die relative Arm ut del' Milch an Eisen. 

Von hervorragender Bedeutung fUr die Diatetik ist die lange 
Reihe del' Milchderivate - odeI' Milchabkommlinge - von so 
verschiedenartigem Nahrwert in verschiedener Richtung, daB an del' 
Hand derselben die allerverschiedensten El'llahrungsanspruche nicht 
nur in bezug auf Art, sondeI'll auch in bezug auf gegenseitiges Mengen­
verhaltnis der Nahrstoffe zu befriedigen sind. 

Einen guten Uberblick uber diese Verhaltnisse bekommt man durch 
folgende Fettkonzentrations- und EiweiBkonzentrationsreihen, wie ich 
sie nenne (in welchen die \Verte teilweise in abgerundeten Zahlen auf­
gefUhrt sind): 
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Fett ko nzc ntratio nsreihe der Milch und Milchderivate. 
Fett Eiweil3 Kohlehydrat Calorienzahl 

% % % 
Zentrifugierte Milch 0,2 3,8 ,4,4 39 Magermilch 0,6 
Buttermilch 0,6 3,8 4,4 39 
Vollmilch 

} 3,5 3,7 4,4 65 Dicke Milch 
Kasemilch (Quark) 10,0 11,0 3,0 155 
Rahm, gewohnlicher 15,0 3,0 4,0 168 

fetter 20,0 3,0 4,0 214 

" 
sehr fett 30,0 3,0 4,0 317 

("Schlagrahm" ) 
Butter 85,0 0,5 767 

Ei weiE ko nzen tra tio nsreihe der Milch und Milchderivate. 
Eiweil3 Fett Kohlehydrat Calorienzahl 

% % % 
Molke . 0,8 0,1 5,0 24 
Vollmilch } 3,7 3,5 4,4 65 Dicke Milch 
Kasemilch (Quark) 10,0 11,0 3,0 155 
Kase, fetter 27,0 30,0 390 

halbfetter 35,0 10,0 23fi 

" 
magerer 35,0 4,0 180 

Daraus wird es ersichtlich, zu wie vielen, verschiedenartigst zu­
sammengesetzten, hochst verschiedenartige Nahrwerte darbietenden 
Nahrungsmitteln die Milch werden kann, und zwar mittels einfacher 
Teilung und einfacher Bearbeitung del' Teilprodukte. 

Die Vollmilch teilt sich bei ruhigem Stehen in eine oberste Fett­
lage, den Rahm (Sahne, Obers, Schmetten) und die Magel'milch, 
eine Teilung, die dann durch das sogenannte "Abrahmen" der Milch 
ganz vollzogen wird; odeI' die Teilung wird ohne vorhel'gehendes Stehen 
durch die Zentrifugierung zuwege gebracht, in welch letzterer 
Weise das Fett sich vollstandigel' ausscheiden laLIt, so daB die Zentri­
fugenmilch zu einem iiuI3erst fettarmen Nahl'ungsmittel wird, welches 
abel' in hygienischel' Beziehung eine ausgezeichnete Eigenschaft erhalt, 
namlich Reinheit (Befl'eiung von allel' Art Unreinlichkeit: Milch­
schlamm). 

Die Magermilch und besondel's die Zentrifugenmilch be­
halten fUr die Diiitetik immel'hin nur einen gewissen Wert ihres niedl'igen 
Nahrwertes wegen, von den besonderen Fallen abgesehen, in denen 
eben die besondere Aufgabe der Unterernahrung vorliegt. 

Del' Rahm wird dagegen einen urn so hoheren Wert el'halten 
mussen, und zwar dem steigenden Fettgehalt entsprechend (wie aus 
obiger Tabelle ersichtlich), von ungefahr 1700-3000 Calorien pro Liter. 
Da del' Rahm des Handels mit. so ungemein wechselndem Fett-
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gehalt vorkommt, mochte die durchsclmittliche Angahe fur Fettgehalt 
etwas bedenklich sein. Den gewohnlichen Handelsrahm ("Kaffee­
rahm") wird man, um sicher zu gehen, kaum mit mehr als 15% Fett 
anrechnen durfen, "'ahrend sich fiil' den fettesten Rahm ("Schlag­
rahm") bis auf 30% bereclmen HiBt - vielleicht in Fallen 110ch etwas 
mehr. 

Die Butter kommt nun wiederum durch eine neue Teilung zu­
stande. Durch das Buttern ,vird der Rahm wieder geteilt in einerseits 
Buttermilch, andererseits Butter, welche somit das aus der Milch 
in moglichst reiner Gestalt a usgeschiedene Milchfett dar­
steHt, aber in del' Regel kleine Reste yon EiweiD und auch etwas Wasser 
(bis ca. 15%) in sich behalt - und ge\vohnlich auch mit einer gewissen 
Menge von Kochsalz versetzt wil'd. 

R a h m un d But t e r werden die fiir die Krankenernahrung un­
bedingt wichtigsten FettqueHen. Die Butter als ein in hochstem MaBe 
konzentriertes Nahrungsmittel, ~welches - mit seinen bis auf 770 
steigenden Calorien - das tatigste Diatmittel werden muD fUr Be­
friedigung hochster Calorienanspriiche (lJbel'ernahrung). (Ich habe 
deswegen auch die betreffenden Abschnitte dieses Kochbuches moglichst 
reichhaltig gestalten wollen - Kap. 8-14 -- um recht zu zeigen, wie 
die Kuche in bezug auf reine Rahm- und Butterzubereitungen eine so 
1'eiche Abwechslung zu schaffen vermag.) 

Die Buttermilch, das zweite Produkt der Butterbereitung, wird, 
weil das meiste des Fettes entfernt ist, in bezug auf NLihrwert zu etwas 
im wesentlichen der Magermilch Entsprechendem werden miissen. 

Die verschiedenen, die EiweiB konzentrationsl'eihe bildenden 
Derivate odeI' Produkte der Milch kommen zustande bei Gel'innung 
del' Milch, wenn die Milch "dick wird" (koaguliert); und dies geschieht 
auf zweierlei Art, entweder indem die Milch beim langeren Stehen 
sauer 'rird oder durch Einfluf3 hinzugesetzten Labfermentes (Lab­
extrakt, Labessenz). 

Dicke Milch ist die Milch in ganz weich gel'onnenem Zustande. 
wo aHe die urspl'iinglichen Bestandteile noch gleichmaBig untereinander 
verteilt sind. Sie bleibt daher in bezug auf Nahnvert, Eiwei13-, Fett­
gehalt usw. etwas del' Milchsorte (Vollmilch. Magermilch usw.) gam 
Entsprechendes, aus welcher sie hervorgegangen. 

In del' durch Labwirkung entstandenen dicken Milch haben 
keine wesentliche chemise he Veranderungen stattgefunden; sie ent­
halt an Saure eben nur die ganz kleinen Sauremengen (Milchsaure, 
Citronensaure) der frisch en Milch. Es ist also eine suBe dicke Milch 
("schnelle dicke Milch"). Dagegen ist, wenn die Milch beim Stehen 
sauer - und dick - gmvorden, in derselben eine Milchsauregarung 
aufgetreten, unter welcher etwas des Milchzuckers, bei Einflu13 von 
Milchsaurebakterien, in Milchsaure llmgebildet worden ist. Hier haben 
wir also eine saure dicke Milch bekommen, oder Sauermilch; 
des to saurer, je langere Zeit die Milch gestanden, und bei je hoherem 
Warmegrad. 
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Die s ii 13 e di c ke Milc h ist daher die diiitetisch i nd iffe ro n t ere 
Sorte. 

Wenn die Miloh sioh vollig soheidet, was schnell und ausgesprochen 
vor sich geht unter Einflu13 eines hoheren Warmegrades und bei reioh­
lie her Lab, erhalten wir einerseits Molke, andererseits Kiisemiloh. 

Kasemilch (frischer Quark). In diesel' haben wir annahemd 
alles EiweiB der Milch und beinahe allen Fettstoff, den das Eiwei13 
ganz gleichmii13ig verteilt mit sich gerissen. Wir haben somit hier ein 
stark ei,vei13- und zugleich fettkonzentriertes Teilprodukt der Milch 
mit stark lierabgesetztem Wassergehalt. Sie ist auch bis zu einem ge­
wissen Grade von Saure befreit, urn so mehr, je bessel' die Molke ent­
femt worden ist. 

Durch weitere Yerarbeitung del' Kiisemilch - durch Eindichten, 
Pressen, Trocknen, mit Salzen und anderweitigen vViirzen, spiiter 
N achgarung, Reifung - bekommen wir dann 

Kiise in vielen verschiedenen Sorten, deren sehr abweichende 
Nahrwerte jedoch in weit geringerem Ma13e .von Unterschieden im 
Eiwei13gehalt abhiingig sind, viel mehr yom verschiedenen Fett­
gehalt. 

Diese Unterschiede hangen ganz einfach zusammen mit dem ver­
schieden hohen Fettgehalt des zur Yerkiisung verwendeten Materials, 
und zwar so, daB: 

Rahm - Rahmmilchmisch ung Rahmkase, iiberfettete Kiise 
gibt, wie Gervais, Neuchatel, Brie, Stilton u. dgl.; 

V 011 milch die fetten Kiise gibt, wie Schweizer-, holliindischen, 
Chester- usw.; 

Magermilch die mageren, zentrif ugierte Milch die ganz 
mageren. 

Die Molke hat nun, in Verbindung mit der Hauptmenge des 
Milchwassers (Milchserum), auch das meiste des Milchzuckers, eventuell 
del' Milchsiiure in sich aufgenommen - bei ganz wenig Eiwei13 (Albumin) 
und Fettstoff -- und wird fUr diatetischen Zweck hauptsiichlich auf­
zufassen sein als eine ca. 5 proz. Milchzuckerlosung. 

Mys-ost*) ist eine durch Eindampfen der Molke bereitete, ganz 
eigene, zur Halfte aus Milchzucker bestehende Kasesorte. 

Neben del' hochst abweichenden Bedeutung del' somit besprochenen 
Milchprodukte fUr die Krankenemiihrung, auf Grund ihrer so sehr ver­
schiedenen Zusammensetzung und des daraus hervorgehenden ver­
schiedenen Niihrwertes, haben wir ein anderes fUr die Diatetik sehr 
bedeutungsvolles Moment zu beriicksichtigen; niimlich die 

Bekommlichkeit der verschiedenen Milchsorten und Milchprodukte 
und Zubereitungen derselben in der Kiiche. 

Bei Ansteckungsgefahr durch die Milch (bei Tuberkulose, 
Scharlach, Typhus usw.) verfiigt die Kiiche iiber gewisse Schutzmittel, 
in betreff welcher auf folgende Nr. 2-4 JlU verweisen iRt. 

*) Ost im Diinischen und Norwegischen = Kiise. 
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Es gibt abel' eine einzelne Seite del' Frage von del' Bekommlichkeit 
del' Milch, bei del' wir uns etwas mehr aufhalten mussen, namlich hci 
dem, was wir die Idiosynkrasien gegen Milch nennen; zur Be­
zeichnung del' unberechenbaren, unerwarteten, launenhaften, in ihrer 
Ursache zweifelhaften Unterschiede in del' Art und 'Weise, in welcher 
die Milch in gewissen Fallen vertragen wird odeI' nicht vertragen wird. 

Wahrend die meisten Menschen die Milch mit Behagen genieBen 
und mit Leichtigkeit auch groBere Mengen bewaltigen, gibt es andere, 
denen sie mehr odeI' weniger "idersteht odeI' zuwider ist; einige sagen: 
sie "schleime", um derartiges auszudriicken. 

Del' eine muB die Milch gekocht haben, urn sie gut zu vertragen, 
urn nicht Drucken, AufstoBen, Ubelkeit zu bekommen; del' andere 
vertragt sie nur roh; del' eine vertragt iiberhaupt nul' die Milch kalt, 
del' andere nul' erwarmt; dem einen gibt die kalte Milch Verstopfung, 
dem anderen Diarrhoe. Es gibt auch Leute, bei welchen die Milch 
in keiner Form vertragen wird. 

Es konnen somit FaIle vorkommen, in denen man genotigt ware, 
die Milch bei del' Ernahrung des Kranken ganz auszuschalten, was 
oftmals eine sehr schwierige Sache ware, wenn es nicht gewisse ver­
schiedene Mittel und 'Yege gabe, urn derartige Schwierigkeiten zu iiber­
winden, Mittel und vYege, mit welchen man daher vertraut sein soIl. 

Es ware erstmal nach del' Ursache solch unterschiedlicher Re­
kommlichkeit del' Milch zu fragen. Es Hint sich nun mit einer ge­
wissen Sicherheit annehmen, daB von besonders ausschlaggebender 
Bedeutung dabei die verschiedene Art und Weise ist, in welcher die 
Milch im Magen, unter dem EinfluB del' verschiedenen Saurehaltigkeit 
resp. des verschiedenen Fermentgehaltes des Magensaftes, gerinnt 
(koaguliert). 

Urn im Magen iiberhaupt verdaut zu werden, solI die Milch namlich 
zuerst in den geronnenen Zustand ubergefiihrt werden - durch das 
Labferment, teilweise durch Saurewirkung. 

In gewissen Fallen tritt uns dies Verhaltnis deutlich VOl' Augen, 
namlich bei Kleinkindern, die kiinstlich mit Kuhmilch ernahrt werden, 
und wo man dieselben die genossene Milch in Gestalt langlicher dicker, 
fester, wurstformiger Milchkoagel mit einer gewissen Leichtigkeit wieder 
von sich geben sieht. Indem diese groBen Ballen dem Angriffe des 
Magensaftes eine zu geringe Oberflache dargeboten haben und in dem 
Magen als groBe l'eizende Korper liegen geblieben sind, tut del' Kinder~ 
magen so verniinftig, sich derselben durch Erbrechen zu entledigen, 
urn sich von weitel'er Unannehmlichkeit zu befreien. Del' Magen des 
erwachsenen Menschen vermag sich nicht mit del' Leichtigkeit eines 
solchen unangenehmen Inhaltes zu befl'eien. Er behalt ihn eben; die 
Verdauung derselben fallt ihm schwer, wohl odeI' iibel soll er abel' 
damit fertig werden. Die Milch wird schlecht vertragen, sic be­
kommt nicht. 

Sich del' feinen Gerinnung del' Milch im Magen zu ver­
sichern, soweit moglich del' Bildung solcher groDer Koagel 

Jilrgensen, Kochlehrlmch. 2 
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im Magen vorzubeugen, das wird gewiB nicht selten bei 
Yerwendung del' Milch nicht nur fur Krankenernahrung 
eine wichtige Aufgabe werden. 

vVelche Mittel gibt es denn im ganzen fUr genannten Z,veck '! -
Es gibt eine ganze Reihe, namlich; 

1. Verdunn ung, einfach mit vVasser. Dies hat abel' eine Schatten­
seite, indem namlich dabei, je nach dem MaB der Verdunnung, eine -­
jedenfalls fur gewisse FaUe - ungunstige Herabsetzung des N1lhrwertes 
eintritt; im 'allgemeinen besser daher; 

2. Zusatz alkalischer Flussigkeit, die in geringerer Menge 
wirksam, besonders Kalkwasser (1-2 EBl. fUr 1 Tasse); 

3. Zusatz von Rahm ist oftmals von gutem Erfolg; einfaeh 
weil die Milch, je fetter sie ist, um so weichel' gerinnt, d. h. leichter 
zerteilbar wird. 

Diesel' Zusatz hat abel' aueh den Vorteil einer Erhoh ung des 
Nahrwertes. 

4. Kochen del' Milch (kurzere Zeit) verringert auch die Neigung 
del' Milch zur groberen und festeren Gerinnung. 

5. Zusammenkochen del' Milch mit mehligen Stoffen 
(Starke, Mehl, Gries usw.) hat dieselbe vVirkung, jedoeh in ausgespro­
chenerem MaBe; fur gewolmlich jedenfalls. 

Es kommen abel' auch FaIle VOl', in denen die "Idiosynkrasie" 
gegen Milch eine so weitgehende ist, daB auch solche gewohnliche 
Milchmehlspeisen schlecht vertragen werden. 

Dann kann man noch einen Ausweg versuchen: namlich den 
Milchbrei so kochen, daB man erst den mehligen Stoff in Wasser (dick) 
garkocht, um danach etwas fetten Rahm einzuruhren (vgl. Nr. 849-853). 

6. Kunstliche Gerinn ung del' Milch VOl' Verzehrung derselben 
wird abel' das zuverHissigste Mittel abgeben, dem Magen die Milch in 
unveranderlieh feinster Gerinnungsform darzubieten, denn die schon 
geronnene Milch wird ja jedenfalls nie im Magen wieder zu groBeren 
Ballen koagulieren konnen. 

Daraus sollte es nun zu erklaren sein, daB die Buttermilch 
in gewissen Fallen viel bessel' vertragen wird als gewohnliche suBe Milch. 
Fur die Buttermilch \\are auBerdem als vorteilhafte Umstande anzu­
fUhren: ihr frischer sauerlicher Geschmack, und fur besondere FaIle 
ihre wesentlich durch den Sauregehalt bedingte, leicht abfuhrende Wir­
kung. (Auf den geringeren Nahrwert del' Buttermilch im Vergleich mit 
ganzer Milch ist schon hingewiesen.) 

Unter Rucksichtnahme auf Punkt 6 oben wird es auch verstandlich, 
daB die Sauermilch und Kasemilch (Quark) als vorzugliche Speisen 
hervorzuheben sind, ,,'as von fruher her kaum geniigend anerkannt 
worden ist*). 

*) leh habc es wiihrcnd ciner nun mehr wie 25 jiihrigen Tiitigkeit auf 
di,ltetischem Gebiete mehr und mehr crfahren, daB diese Speisen in viclen Fiillcn 
die ausgedehnteste Verwendung verdienen. Es ist nur zu bedauern, daB sie Saison­
speisen sind (obgleich auch bci kalter Jahreszeit darstellbar (vgl. Nr. 27, 28). 
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Die saure dickeMilch (Nr. 28) hat, wiedieButtermilch, dienach 
Umstanden vorteilhafte Eigenschaft des erfrischenden, sauerlichen 
Geschmackes und der leicht abfUhrenden vVirkung, und wird sich in 
bezug auf Nahrwert natiirlicherweise der Milchsorte (ganze, abge­
rahmte) gleichstellen, aus der sie hergestellt ist. Die siiBe dicke 
Milch (Nr. 27) wird ganz ohne Saurewirkung seiil. 

Die Kasemilch (der Quark), bei der nach Gerinnung das meiste 
der Molke (und damit der Milchsaure) entfernt ist, ~wird auch dem­
entsprechend geringere Saurewirkung zeigen, und doch eine erfrischende 
Speise bleiben. 

Besonders aber als ein star k ei wei B ko nze n tri ertes Milch­
nahru ngs mi ttel wird die Kasemilch zu loben und hervorzuheben sein. 

Vergleichen wir die Kasemilch mit der Vollmilch, zeigt es 
sich, daB wir beispielsweise einen Bedad von rund 2000 Calorien mit 
ca. 1200 g Kasemilch decken konnen, wohingegen fur denselben Bedarf 
an Milch ca. 3000 g notig waren. 

'Venn wir nach der Art und 'Veise rechnen, in w~lcher die Kase­
milch in Danemark allgemein verspeist wird, namlich mit Zucker 
darauf und Sahne daran, laBt sich folgendes Beispiel aufstellen: 

EiweifJ Fett Kohlehydr. Calorien 

Kasemilch 250 g 25,0 27,5 7,5 390 
Sahne . lOOg 3,0 15,0 3,5 170 
Zucker 20 g 23,7 97 

im ganzen 370 g 28,0 42,5 34,7 657 

wahrend Vollmilch 1000 g erst geben wiirden: 660 
370 g aber nur: 244 

-------

1. Kennzeichen guter Milch. 
a) Vollmilch. Die Kuche hat fUr die Giite der Milch folgende 

Zeichen: 1. reine, \veiBe Farbe - mit einem Stich ins Gelbliche -
nicht blaulich; 2. ein Tropfen sinkt in Wasser unter; 3. ein Tropfen 
auf dem Nagel halt sich rund, nicht auslaufend; 4. gibt fettes GefUhl 
zwischen den Fingern; 5. schmeckt ausgesprochen suB - nicht sauerlich 
(dad blaues Lackmuspapier nicht deutlich rot farben); 6. ganz. reiner 
Geruch. 

b) Mager milch; mehr oder weniger blauliche Farbe, sonst wie 
Vollmilch (Punkt 5 u. 6). 

c) Zentrifugierte Milch wird bei nahezu vOlligem Mangel an 
Fettstoff entschieden blauliche Farbung haben; sonst wie Vollmilch 
Punkt 5 u. 6 zu beurteilen. 

d) Buttermilch - gute Buttermilch dad nur schwach sauer 
sein, solI frischen Geruch haben - solI etwas dickfliissig (samig) sein, 
bei leicht gelblicher Farbe; beim Stehen darf sich die Molke nur ganz 
Jangsam absetzen. 

2* 
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2. Aufbewahrung der Milch und des Rahms. 

Die Milch ist sehr geneigt, aus der Luft oder sonst woher, fremden 
Geruch und Geschmack oder Unreinheiten aufzunehmen. Daher ist sie 
von dem Augenblick an, wo sie das Euter verlaBt, sehr behutsam zu 
behandeln, auch nachdem wir sie ins Raus bekommen haben. 

Die Milch solI immer in gut verschlossenen Behaltern (Flaschen usw.) 
verkauft werden und darin bis zur Verwendung verbleiben. UmgieBen 
auf offenerStraBe oder auf Treppen ware zu verbieten. 

AIle Behalter fiir Milch sollen griindlichst gereinigt sein, am liebsten 
mit Sodalosung in ganz reinem Wasser - und gut abgespiiIt werden. 
Die Milch dad nie unbedeckt in der Speisekammer oder Kiiche hin­
gestellt werden, sondern immer gut verdeckt und moglichst kiihl, 
wahrend des Sommers am besten im Eisschrank (der sehr reinlich zu 
halten ist); in Ermangelung eines solchen in kaltes Wasser gestellt. 

1st geniigende Kiihlung iiberhaupt nicht zu haben, so ist die Milch 
nach Einkauf sofort aufzukochen (nur bis auf .Kochpunkt), urn dann 
so schnell als moglich wieder abgekiihlt und zugedeckt, an moglichst 
kiihlen Ort gestellt zu werden - am besten in vollig reiner Flasche 
mit Wattepfropf. 

Sobald sich in der Milch Saure gebildet hat, wird sie beim Kochen 
zusammenlaufen. Diese Sauerung wird sich nicht immer vorher durch 
eigenen Geruch oder Geschmack verraten. Verdorbene Milch, die ent­
schieden schadlich und unverwendbar ist, hat gewohnlich einen eigen­
tiimlich stechenden, nicht immer aber einen deutlich sauren Geruch 
odeI' Geschmack. Nicht nur die rohe, sondern auch die gekochte Milch 
kann fUr Verwesungsbakterien ein sehr giinstiger Nahrboden sein. 
Pasteurisierte Milch scheint unter Umstanden fUr bakterielle Verderbnis 
einen besonders giinstigen Nahrboden abgeben zu konnen. 

(1m Krankenzimmer, am Krankenbette dad die Milch nie und 
nimmer von einer Mahlzeit zur anderen aufbewahrt werden.) 

3. Aufkochen, Abkochen der Milch. 

Die Milch solI gern in einem eigens nur dazu bestimmten Koch­
geschirr gekocht werden; sie wird dann nicht so leicht anbrennen. 
Das dafiir besonders verwendbare eiserne emaillierte Geschirr odeI' der 
Kochtopf aus feuedestem Ton solI inwendig ganz ohne Spriinge odeI' 
Risse sein, und solI jedesmal vor Gebrauch in griindlichster Weise 
gereinigt werden (SodalOsung, Abspiilen). 

Urn dem Ansetzen (Anbrennen) moglichst vorzubeugen, wird emp­
fohlen, entweder das Geschirr inwendig mit Butter leicht auszustreichen 
odeI' es mit ganz kaltem Wasser abzuspiiIen. 

Die Milch hat Neigung zum Uberkochen, sobaid sich auf derselben 
feine, oberflachliche, aus geronnenem EiweiB bestehende sogenannte 
"Raut" biidet. Die entstehenden Dampfe werden einige Zeit von dieser 
Raut zuriickgehalten, urn sich dann plOtzIich mit Ungestiim vVeg zu 
hahnen, die Milch liber den Rand des Kochgeschirres mit sich reiBend. 



Milchzubereitungen. ~1 

Zur Verhutung des Uberkochens wird em sogenanntes "Milch­
hutchen" empfohlen (Frau Heyl). Es liiBt sich verhuten durch 
fortwahrendes Umriihren der Milch, sobald sie anfangt Blasen zu 
werfen, und schnelles Abnehmen des Kochgeschirres vom Feuer ·im 
rechten Augenblick. Fur Erwarmung der Milch (nicht kochen) ist ein 
Doppelkocher (Bain-Marie: Wasserbad) geeignet. 

4. Pastemisierte Milch. 

Als pasteurisiert ist eine Milch zu bezeichnen, die bis auf we­
nigstens 85 ° 0 erwarmt worden und dann gleich darauf schnell mittels 
Kuhlapparates auf 8° 0 odeI' niedriger abgekiihlt worden ist. 

Sterilisierte Milch 

ist eine solche, in welcher nicht nur die Sauerungsbakterien, 
sondern auch die "peptonisierenden Bakterien" abgetotet sind (auch 
die Sporen derselben); was erst bei 110-120° 0 geschieht. Die 
Veranderungen, welche die Milch dabei, wenn auch nur in be­
zug auf den Geschmack, erfahrt, geben derselben eine sehr geringe 
allgemeine Verwendbarkeit. 

Klasse 1. 

Milchzubereitungen. 

Kap. 5. Milchspeisen und Getriinke. 

Riicksichtlich der auf folgenden Seiten (Nr. 5 bis 22) auf­
gefiihrten Milchzubereitungen ware zu bemerken, daB die daselbst 
als "Suppe", "Kalte Schale" u. dgl. bezeichneten Nummern meistens 
sehr gut auch als Getrank verwendbar sind. (Dicse Art del' Dar­
reichung wird sogar in gewissen Fallen die vorteilhaftere sein, be­
sonders bei Kranken.) 

a) Mit Geschmackzusatzen. 
5. + Milch mit Gewiirz abgekocht [Portion ca. 200 (38) Oal. 

1000 

40 

Vollmilch 
Zucker 
Salz 

1/4 Lit. 
2 Tl. 

Gr. 
250 
10 

Cal. 
162 

39 

1 Msp. 
-"'-------

260 201 

Die Milch wird mit dem Ge­
wurz erwarmt oder aufge­
kocht - mit Zucker und Salz 
abgeschmeckt - im Glase ge­
reicht. 

- Vanille nach Geschmack, oder Zimt - auch mit Mandeln odeI' 
Anis (welch letztere in ein Stuckchen Gaze einzubinden und 
VOl' Anrichten zu entfernen sind). Nach Umstanden Sherry odeI' 
desgleichen 1 EBI. odeI' Rum odeI' desgleichen 1 Tl., in welchen 
Fallen die Zubereitung eine kalte sein kann. 
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6. +Milchkaltschale [Portion ca. 340 (38) Cal. 

1000 

40 

{Vollmilch 
Sahne 
Zucker 
Vanille 
Salz 

3/16 Lit. 
1/16 Lit. 

2 Tl. 
1/4 Tl. 

1 Msp. 

Gr. Cal. 

180 
70 
10 

120 Milch, Zucker, Gewiirz werden 
miteinander gut verriihrt -
im Glase kalt angerichtet -
die Sahne, zu steifem Schnee 

187 

39 

geschlagen, darauf gelegt. 
260 346 - Kann auch in entsprechen-

der Weise bereitet werden als: 
Magermilch - Kaltschale, Buttermilch - Kaltschale, 
Sauer milch-, Rahm - Kaltschale mit Zwieback oder ge­
rosteten Brotwiirfeln, Brotkroutons usw. anzurichten. 

7. Halbgefrorener Milchtrank ("Milchsherbet") 

1000 

60 

Vollmilch 
Zucker 
Zitronensaft 

8. Milchbier 

1000 

60 

{ Vollmilch 
Malzbier 
Zucker 

1/4 Lit. 
1 EBl. 
2 EBl. 

lis Lit. 
J /8 Lit. 

1 EBl. 

250 
15 
24 

289 

162 

6u 

222 

125 81 

125 ca. 62 

15 58 
~----

265 200 

9. Rahmbier in derselben Weise. 

10. Milchweinlimonade 

1000 
{Vollmilch 

Wasser 
~(8 ~t. } 250 
/s LIt. 

81 

180 WeiBwein 3 EBl. 45 
250 Zucker 4 EBl. 60 234 

125 Zitronensaft 2 EBl. 30 
385 315 

[Portion ca. 200 (38) Cal. 

Der Zucker wird in Zitronen­
saft aufgelOst, mit der Milch 
nach und nach verquirlt, -
kornig leicht gefroren in brei­
tem Weinglase gereicht. -
Auch ganz oder teilweise mit 
Sahne zu bereiten. 

[Portion ca. 200 (18) Cal. 

Milch und Bier werden, jedes 
fiir sich, aufgekocht - die 
Milch allmahlich mit dem Bier 
verquirlt, bis schaumend, 
im Glase zu reichen. 

[2 Portionen it ca. 150 (18) Cal. 

Zucker wird mit 'Vasser auf-
gekocht, mit Milch, Wein, 
Zitronensaft verriihrt - auf-
gekocht - geseiht - kalt-
gestellt - im Glase gereicht. 

Milchrumlimonade ebenso, 
mit Rum (oder Kognak) 1 EBl.. 
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1000 

GO 

125 

GO 

1" "". 
woo 

250 

13. 

1000 

IHO 

GO 

H. 

1000 

\<0 

{50 

GO 

15. 

1000 

12 

20 

l\1ilchzubcl'eitullgen. 

b) Mit leicht nahrenden Zutaten. 

Milchpunsch [2 Portionen it ca. 165 (46) Cal. 
Gr. Cal. 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 1G2 Del' Dotter wird mit Zucker 
Dotter 1 St. 15 01 weiE geriihrt - mit Vanille-
Zucker 2 EEL 30 117 zucker und Rum versetzt -
Vanillezueker Jh Tl. mit del' Milch nach und nach 
Rum oder verquirlt - abgekiihlt - im 

Cognac 1 Em. 15 Glase gereicht. 
310 3:J:J Kann auch gefroren werden. 

+ Eiweillmilch [Portion ca. 200 (65) Cal. 

Vollmilch lli Lit. 250 1!;2 EiweiB wird glatt geriihrt -
EiweiLl 2 St. 60 3:2 mit Milch und Salz allmahlich 
Salz Msp. genau verriihrt - in ein Glas 

geseiht, w~jn anzurichten. 

+ ]}lilchsuppe mit Eiel'sclmeekliiflchen [Portion ca. 290 (60) Cal. 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 Die Milch ",ird mit 1/" EBl. 
Ei 1 St. 45 70 Zucker und del' Zitrone~~schale 
Zucker 1 EEL 15 58 aufgekocht und mit dem ge-
Vanillezucker 1; J Tl. schlagenen Dotter verriihrt; -
Salz Msp. das EiweiE zu steifem Schnee 
Schale v. lr1 Zitr. mit 1/2 EEL Zucker geschlagen, 

]}1ilchsuppe mit Cognac 

Vollmilch 1/1 Lit. 
Dotter 1 St. 
Zucker I EEL 
Cognac 1 EBl. 
Schale v. J /8 Zitr. 

3io 2~0 wird in kleinen KloEen auf 
die Milch gesetzt und ca. 4 Min. 
gekocht. 

250 
15 
15 
15 

295 

162 

51 

58 

274 

[Portion ca. 275 (46) Cal. 

Die Milch wird mit Zitronen­
schale und Cognac aufge­
kocht - yom Feuer abgenom­
men - mit dem mit Zucker 
abgeriihrten Dotter glatt ver­
riihrt. 

]}Iilch mit Salel} (Arrow-root) [Portion ca. 190 (38) Cal. 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 

Salep 1 Tl. 3 10 

Zucker 1 Tl. 5 19 

Salz Msp. 
258 191 

serbad, odeI' in del' Kochkiste) 
richten beigegeben. 

Salep mit etwas von del' Milch 
glatt geriihrt in die iibrigc 
kochende Milch unter Um­
riihren gegossen, wird 10 Min. 
gekocht, auf gewohnlichem 
Feuer (oder 1/2 St. auf Was-

- Salz und Zucker VOl' An-



24 Milch. 

16 a. + Milch mit Maizena 
Gr. Cal. 

1000 Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 

20 Maizena 1 Tl. 5 10 

20 Zucker 1 Tl. 5 10 

Salz, Zimt 
Zitronenschale nach Geschmack. 

1Gb. + Milch mit Weizenmehl 

1000 Vollmilch 1/4 Lit 250 l(j:? 

40 Weizenmehl 1 Em. lO :35 

20 Zucker 1 Tl. 5 10 

Salz, Vanille, 265 216 

Anis nach Geschmack. 

17. + Sauermilchsuppe mit Weizenmehl 

1000 Saure Milch *) 1/4 Lit. 250 16~ 

20 vVeizenmehl 1/2 EEL 5 17 

:125 Zucker 2 EEL 30 116 
---- -

285 295 

Buttermilchsuppe mit Weizenmehl. 

[Portion ca. 190 (38) Cal. 

Wie Nr. 15 - nul' so, daB 
die Gewiirze mit del' Milch 
aufgekocht ,,·erden. 

[Portion ca. 2lO (38) Cal. 

Wie Nr. 15 - solI 20 Min. 
kochen (% St. auf Wasser-
bad odeI' langere Zeit in der 
Kochkiste). 

[Portion ca. 300 (38) Cal. 

Saure Milch wird mit dem 
Mehl glatt gequirlt - bei 
fortwahrendem Schlagen 
1/2 St. gekocht - nach Um­
standen mit verschiedenem 
Gewiirz. 

Zusammensetzung und Bereitung ebenso. 

18. 

1000 

40 

20 

19. 

1000 

60 

60 

+ Milch mit gebrauntem Mehl 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 

Weizenmehl 1 EEL 10 35 

Zucker 1 Tl. 5 19 

Salz nach Geschmack -265--216-

+ Milchreissuppe. 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 

Reis (Karolinen) 1 EEL 15 52 

Zucker 1 EEL 15 58 

Salz nach Geschmack 

*) aus Vollmilch. 

[Portion ca. 200 (38) Cal. 

Das leicht gebraunte Mehl 
wird wie in Nr. 17 verwendet 
- kann mit Zitronenschale 
und Vanille gewiirzt werden. 
- Kann auch mit 1 Dotter 
abgeriihrt werden. 

Die Milch wird aufgekocht 
- del' Reis daringegeben -
1 St. auf Wasserbad gekocht 
- geseiht - mit Zucker und 
Salz versetzt - kalt odeI' 
warm angerichtet. 
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20. Milchreiskaltschale. 

1000 

100 

60 

GO 

21. 

1000 

60 

60 

20 

Gr. Cal. 
Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 Die Milch wird mit den III 

Reis 1 Em. 25 5~ ein Gazesackchen eingeschlos-
Zucker 1 EEL 15 58 senen Mandeln aufgekocht 
Dotter 1 St. 15 5-1 - mit dem Reis verriihrt -
Salz Msp. 1 St. gekocht; nachdem del' 
Mandehl, gehackt 10 57 ganz gebliebene Reis ab-
Rosenwasser 1/2 EEL 7 geseiht ist, wird sie mit dem 

Rosenwasser und dem glatt 
geschlagenen Dotter verriihrt mit Zucker und Salz abgc-
schmeckt - abgekilhlt gereicht. 

lUilchsuppe mit Dotter und Mehl abgcriihrt [Portion ca. 290 (48) Cal. 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 Mehl mit etwas kalter Milch 
Dotter 1 St. 15 54 geriihrt, wird mit del' iibrigen 
Zucker 1 EEL 15 58 kochenden Milch unter star-
Kartoffelmehl 1 Tl. 5 17 kem Schlagen vermischt -
Vanillezucker 1/4 Tl. mit Vanillezucker versetzt 

285 291 unter fortwahrendem 
Schlagen mit dem mit Zucker 

abgeriihrten Dotter verriihl't - warm odeI' kalt gereicht. 
- Erdbeeren odeI' andere suEe Friichte (frisch odeI' in Kompott) 
konnen dazu gegeben werden. 

22. + Milch mit Riskuit abgertihrt [Portion ca. 260 (38) Cal. 

1000 

40 

40 

60 

23. 

1000 

40 

40 

60 

125 

Vollmilch 
Salep biskui t 
Zucker 
Sahne 
Salz 

1/4 Lit. 
1 St. 
2 Tl. 
1 EEL 

250 162 

10 40 

10 39 

15 25 

285 266 

- Kann mit 1 Dotter verriihrt 

+ Milchbrotsuppe (Milchpanade) 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 

Semmel, gerieben 10 25 

Zucker 2 Tl. 10 39 

Dotter 1 St. 15 54 

Salz Msp. 
Rotwein 2 EEL 30 

315 280 

Biskuit, sehr fein gestoEen, 
wird mit del' Milch glatt 
geriihrt - aufgekocht -
abgekuhlt - Rahm hinzu­
gegeben - mit Zucker und 
Salz abgeschmeckt. 

werden. 

[Portion ca. 280 (46) Cal. 

Brot (odeI' gestoEener Zwie-
back) wird mit del' Milch 
glatt verriihrt - aufgekocht 
unter Umriihren und vor-
sichtig auf den geschlagenen 
Dotter gegossen mit 
Zucker, Salz, Wein (auch 
anderen Weinsorten) abge-
schmeckt. 



",likh. 

24. + ])lilch·lll'otsHuce (nach Gouffe) [1 ED!. 20 g, ca. 20 Cal. 

11100 Milch 
Gr. Cal. 
250 16~ 

60 1:)0 

Das Brot wird mit der Milch 
und Zwiebel einige Zeit ge­
kocht bei Ofterem Umriihren 
- die Zwiebel wird heraus­
genommen. - Versehiedent­
lich gewurzt angerichtet. 

~:)O Brotkrume 

25. 

lllUO 

cO 

2H. 

lOU() 

25 

Zwiebel 
Salz 

Kall. 6. Gestoekte Milehslleisen. 

+ lUilchgdee 

fYollmilch l/R Lit. 
lRahm, ge\\". l/S Lit. 
Zucker 4 '1'1. 
Gelatine 3 HI. 

(1 rot - 2 weil3e) 

[ea. 2 Portionen it ca. 200 (58) Cal. 

125 80 Milch, Rahm, Zucker, Vanille-
125 210 zucker werden gut verl'uhl't 
20 78 -- mit der (vorher auf-

6 25 geweichten) Gelatine er­

Sherry 2-4 E131.30-60 
Zitronensaft 2 EG1. :30 
odeI' Vanille-

warmt (ohne zu kochen) -
gut gekuhlt - das ubrige 
Gewiirz hinzugesetzt - in 
eine VOl' her befeuchtete Form 

zucker 
356 SUil 

gebracht - stark gekuhlt -
gesturzt angerichtet. - Auch 
ganz mit V ollmilch odeI' 
Rahm herzustellen. 

lUilchgelee mit Fl'uchtgelee (Hannemann) [Portion ca. 300 (43) Cal. 

JMagermilch l/S Lit. 

tJ ohannisbeer-
saft l/sLit. 

Gelatine 3 B1. 

125 49 Die HtiJfte del' Gelatine (auf-

125ca.23cl 

6 25 

256 308 

geweicht) wird in kochender 
Milch, die andere Halfte im 
heil3en Saft aufgelost -
jedes fur sich kalt gestellt, 
bis halb erstarrt - gemischt 

in Glasschale gegossen - kalt gestellt, bis zu volligem Steifwerden. 

Kap. 7. Dicke lUilch, saure Milch, Kasemilch (Quark). 

27. + Stille dicke ll'lilch (schnelle dicke Milch; "Junket"). 

Vollmilch 1/4 Lit. 250 162 Labessenz wird mit del' lau-
Labessenz 1/4 T1. warmen Milch gemischt -
Vanillezucker 1/4 T1. (30 0 C) bei gleicher Warme 

hingestellt, bis dick gmvorden 
(ca. 25 Min.) - schnell gekuhlt - mit Milch odeI' Rahm angerichtet 
- in verschiedener Weise gewurzt. 
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28. + Same dicke lUilch a) wtihrend warmer Jahreszeit bereitet. 

'Toll milch 
Saure Milch 
od. Buttermilch 1 Tl. 

Gr. Cal. 
250 162 Beides wird (kalt) gut mit-

einander verruhrt - in Glas­
schale gegossen - an war­
men Ort hingestellt, bis dick 
(solI von einem Tag zum 
anderen geschehen). 

+ Saul'e dicke l\'lilch - b) wiihrend del' kiilteren Zeit bereitet. 

Vollmilch 1/4 Lit. 
Saure Milch 
od.Buttermilch 1 Tl. 

250 11;2 Die saure Milch wird mit der 
siiBen, auf 25 0 C erwiirmten 
Milch verruhrt - in Glas-
schale gegossen - in Koch­

kiste gestellt (odeI' an anderer 25-30° warmer Stelle) - 24 Std. 
lang - mit Zucker und geriebenem Roggenbrot bestreut oder 
mit gestoBenem Zwieback angerichtet. 

+ Dicke Milch aus gekochter Milch. 

- ebenso, mit etwas reichlicher saurer Milch. 

29. Saure Milch nach Lahmann. 

30. 

1000 

120 

120 

Die Milch wird in einem Ton- odeI' PorzellangefiiH leicht bedeckt 
hingestellt (bei ca. 20° C), auf 2 Tage, bis sie geleeartig geworden, 
mit glatter, etwas gelblieher (nieht mit grauer, geschrumpfter) 
Oberflache; vor Gebraueh tuehtig gequirlt, so daB sie diekflussig 
und schaumig wird - im Glase gereicht. 

+ Geriihrte dicke Milch mit Brot 

COke Miloh '/" Lit. 1 120 

(suB od. sauer) 250 
Rahm, fett, f 
suB 1/16 Lit. 110 

Zucker 2 EBI. 30 116 

Schwarzbrot, 
gerieben 2 EBI. 30 95 

Vanillezucker 1/4 Tl. 
-----------

310 441 

[Portion (groBe) ca. 430 (45) Cal. 

Dicke Milch und Rahm mit­
einander verquirlt - mit 
Zucker abgeruhrt - ge­
riebenes Schwarzbrot hinein­
geriihrt - kalt angerichtet. 
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31. + Kasemilch (frischer Quark). 

V ollmilch oder 
Rahmmischung 1 Lit. 

Saure Milch 2 EBl. 

Dicke Milch (nach 27-28) 
wird, nachdem die Rahm­
schicht abgeschopft, 16ffel­
weise auf ein umgekehrtes 

Haarsieb gelegt, uber welches ein Stuck Kasetuch (grobes Zeug) 
ausgebreitet ist (so groB, daB es sich uber die Milch zusammen­
schlagen laBt), - ein £laches Gewicht wird darauf gelegt - hin­
gesteut, bis die Molke gut abgelaufen (ca. 1-2 Stunden; ohne 
Gewicht langere Zeit) - die Milch auf einen Teller gesturzt, del' 
saure Rahm glatt gequirlt darauf gegeben - mit suBem Rahm 
(oder Milch) und Zucker angerichtet. 

+ Kasemilch (schnell bereitet). 

V ollmilch oder 
Rahmmischung 1 Lit. 

Saure Milch 
(oder Rahm) 1/4 Lit. 

Die Milch wird aufgekocht -
bis auf 40 0 C abgekuhlt -
mit dem glatt geschlagenen 
sauren Rahm vermischt -
in dem zugedeckten GefaB 

an warmer Stelle (uber dem Herd, in der Kochkiste) hingestellt­
nach 4-5 Stunden dick geworden, wird sie (nach 31) fertiggestellt. 

32. + Kasemilch-Kaltschale (Quark-Kaltschale) nach Starker 

Kasemilch 
Rahm, suB 
Zucker 

l/S kg 
1/4 Lit. 
2 EBl. 

[ca. 2 Portionen it. ca. 360 (40) Cal. 
Gr. Cal. 

125 190 

250 420 

30 117 
.. _------

Die Kasemilch wird durch ein 
Haarsieb geschlagen, mit 
Zucker verruhrt - und all­
mahlich mit dem Rahm; bis 
recht schaumig, kalt gestellt 
- mit geriebenem Brot an­
gerichtet. 

405 727 

33. + Speise von weiBem Kase (Quark) nach Hannemann 

Kasemilch 
Rahm, suB 
Zucker 

l/S kg 
2 EBl. 
1 EBl. 

125 
30 
15 5S 

[Portion ca. 300 (50) Cal. 

190 Der frische Kase (Kasemilch) 
50 wird mit der Sahne lange, 

ganz glatt geruhrt - mit 
Zucker abgeschmeckt -
kann mit Fruchtsaft oder 

170 29S 

Fruchtgelee gereicht werden - ein frischer Dotter kann unter­
geruhrt werden - Geschmack durch einen EBloffel Arrak, 
Cognac oder Kaffee nach Belieben verandert. 
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34. + Frischer weicher Kase (aus sii13er Kasemilch) [Portion ca. 780 Cal. 

SuBe dicke Milch (nach 27, aus 1 Lit. Vollmilch bereitet) wird auf 
das Sieb gelegt (nach 31), aber mit schwererem Gewicht darauf, 
so daB die Kasemilch sehr trockcn wird - diese wird mit fetter 
Sahne (1/16 Lit., 60 g) geknetet und mit etwas Salz - auch nach 
Umstanden mit wenig feingestoBenem Kummel - ist frisch 
bereitet zu verzehren. 

Frischer weicher Kase (aus saurer Kasemilch). 
In derselben ~Weise aus saurer dicker Milch (nach 28). 

35. + Frischer weicher, suBer Kase (.,Fromage it l'allemande", nach 

36. 

Seignobos). 
Frischer weichel' Kase (nach 34) wird mit Eigelb verruhrt, (1 St. 
auf 1/4 kg), mit recht reichlich Zucker und etwas feingestoBenem 
Kaneel - wird durch ein Sieb gestrichen, leicht geschlagen -
als N achspeise zu verwenden. 

Kasemilchauflauf (Starker) [ca. 4 Portionen it ca. 300 (50) Cal. 
Gr. Cal. 

Kasemilch 1/4 kg 250 380 Die Butter wird schaumig ge-
Brot 75 187 ruhrt und nach und nach 
Butter 50 375 mit dem Eigelb und del' 
Ei 4 St. 180 280 WeiBbrotkrume verruhrt -

555 1222 dann mit del' durch ein 
feines Sieb gestrichenenKase­

milch - zuletzt das zu steifem Schaum geschlagene EiweiB 
leichter Hand eingeruhrt - die Masse wird gleich in eine mit 
Butter ausgestrichene, mit Zwieback ausgestreute Form ge 
bracht - und gleich in die Rohre gestellt und gebacken - kann 
auch auf Wasserbad gekocht werden (ca. 3/4 St.). 

37. Buttermilchkase. 
SuBe (feine) Buttermilch wird aufs Feuer gesetzt (ohne Um­
ruhren, nicht hoher wie 65° C), bis sich die Molke abgeschieden 
hat - die kasige Masse wird auf ein Sieb gebracht zum volligen 
Abtropfen - dann mit Salz geknetet und etwas Kummel (am 
liebsten gestoBenen) - frisch im Verlauf von 3-4 Tagen zu 
verwenden. 

Klasse II. 

38. Rahm. 
Rahm und Rahmspeisen. 

In diesem Buche bedeutet: 

Rahm, gew., eine Sahne mit Fettgehalt 
Rahm, fetter,,, " 
Rahm (Schlag-) " " 

Cal. pro Lit. 
15% = 1680 
20% = 2140 
30% = 3117 
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Die Zeichen fur Giite des Rahms sind hauptsachlich diesel ben wie 
fiir Milch (1) (auEer in bezug auf die Fettprozente) - namlich: reiner 
Geruch und Geschmack; letzterer urn so weicher und fetter, und 
Konsistenz um so mehr "sahneartig", die Farbe urn so gelber, je fetter 
die Sorte. 
Rahmmisch ungen sind von groDer Bedeutung in ihrer Verwend­
barkeit anstatt gewohnlicher Milch, iiberall wo in den vorher auf­
gefiihrten Milchzubereitungen ein hoherer Nahrwert erreicht werden solI. 

Entgeg~ngesetzt wird in allen Fallen, in denen geringerer Nilhr­
,,-ert erwunscht, die Vollmilch mit abgerahmter Milch ganz odeI' teil­
weise zu ersetzen sein. 

Kap. 8. Rahmsuppen und Rahmsaucen. 

39. + Rahmsuppe von siiflem Rahm [Portion ca. 445 (43) Cal. 
Gr. Cal. 

{Rahm, gaw. l/S Lit. 125 26H Rahm, Milch, Mehl, Gewiirz 
1000 

Vollmilch ]/s Lit. 125 werden miteinander glatt ge-81 

GO Eigelb 1 St. 15 5* schlagen - unter fortge-
40 Zucker 2 Tl. 10 38 setztem Umriihren aufge-
12 Kart.-Mehl 1/2 Tl. 3 kocht - mit dem mit Zucker 

Vanille, Salz 278 M8 abgeriihrten Eigelb verriihrt. 

Rahmsuppe aus saurem Rahm ebenso (mit etwas mehr Zucker). 

Geruhrte kalte Rahmsaucen: 
40. + Rahmsauce mit Vanille [1 EDL 15 g, ca. 32 Cal. 

Rahm, fett 1fs Lit. 125 2GG Der Rahm wird samig ge-
Zucker 1 Tl. 5 20 schlagen mit Zucker und 
Vanillezucker 1/4 Tl. Vanille - verwendbar als 

Zugabe zu Fruchtkompott, 
Fruch tgriitze (Flammeri), Frucht-vVeingelees, su Ben Puddings u. dgl. 

Saure Rahmsuppe 

in derselben vVeise; verwendbar als Salatsauce, zu Fisch mit 
Petersilie geruhrt (1 Tl. feingestoBen), auch mit etwas Zitronen­
saft (und Zucker, nach Geschmack). 

41. + Rahmsauce mit Karamel [1 EEL 15 g, ca. 36 Cal. 

Rahm, gew. 1/8 Lit. 125 2G6 Der Rahm wird mit der 
Karamelsauce 2 EEL 30 110 Karamelsauce samig geschla-

gen (recht dickfliissig) - zu 
Omeletten, Auflaufen, Puddings u. dgl. - kann auch mit 
Zitronensaft (anstatt Karanel) verriihrt ,verden; dann zu ge­
kochten Fischen verwendbar. 
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42. Rahmsaucc mit Fruchtmus [1 ELll. 15 g, ca. 24 Cal. 

43. 
1000 

120 

IGU 

80 

Rahm, gew. l/s Lit. 
Aprikosenpiiree 

Gr. 
125 
50 

Cal. 
2(-iG 

20 

feines Sieb getricben, und gam 
zu Omeletten, Puddings u. dgl. 
bereitet werden. 

--;- .Rahmsauc~ mit Meerrettich 
Rahm (Schlag-) 1/8 Lit. 125 37[) 

Zitronensaft 
(odeI' Essig) 1 EDL 15 

Meerrettich, 
gerieben 1 EDL 20 

Zucker 2 Tl. 10 38 

Salz 1/4 Tl. 

Del' Rahm wird mit del' Frucht 
(auch Pfirsiche, Erdbeeren, 
ganz oder (jelee) durch ein 

glatt geriihrt. - Verwendbar 
kann auch mit Schlagsahne 

[l Em. 20 g, ca. 48 Cal. 
Schlagrahm wird steif ge-
schlagen - mit Zitronen-
saft, Salz und Zucker ver-
l'iihrt. - Verwendbar zu ge-
koch ten Makkaroni, gekoch-
tern Hecht odeI' Karpfen, 
gekochtem Huhn odeI' Kalb-
fleisch. 

Rahmsauceo, gekochte: 
44. Rahmsauce mit Zitronensaft [l EDL 15 g, ca. 30 Cal. 
1000 Rahm, fett 1/4 Lit. 250 420 Die Butter wird mit Melt] 

und Eigelb, dann mit dem 
Rahm verriihrt - vorsichtig 
auf 'Vasserbad erwarmt, bis 
slimig geworden - mit Zi­
tronensaft angesauert; ver­

20 Butter 5 37 

20 Mehl 5 17 

!i(J Eigelb 1 St. 15 51 

45. 
1000 

Zi tron ens aft 

wendbar zu Fischen, lieHen Fleischsorten, zu Spargel usw. -
auch ebenso mit saurem, stark geschlagenem Rahm zu bereiten. 

Rahmsauce mit Petersilie [1 EDL 15 g, ca. 34 Cal. 
Rahm, gew. 1/ s Lit. 125 210 Del' Rahm wird mit Maizena 
Maizena 2 Tl. 8 27 glatt geriihrt - auf Wasser-
Petersi]ie, 1 Tl. bad gekocht, ca. 1/2 Stunde 
gehackt - mit Salz und Petersilie 

Salz abgeriihrt - auch mit Wei-
zenmehl. - Verwendbar zu 

gekochtem ~Fisch, Fleisch, Gemiisen (SaInt) usw. 

46. Rahm-Tomatensauce 
1000 Rahm, ge\\'. 1/4 Lit. 

60 Mehl 

[l Em. 15 g, ca. 30 Cal. 
250 420 Del' Rahm, mit dem Mehl 

15 
75 
10 
10 

50 verquirlt, wird mit dem To­
matenpiiree verriihrt - ge­
salzen, gesii13t - stark ge­
schlagen - in 15 Min. auf 
Wasserbad gekocht - durch 
feines Sieb gestrichen - kann 

300 

40 

·\0 

Tomatenpiiree 
Zitronensaft 
Zucker 
Salz 

I EDl. 

1 Tl. 

16 

39 
-~~ 

360 52" 

auch mi t sa u re m Rah m bereitet "'erden (dann ohne Zitronensaft). 
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47. + Rahm-Brotsauce [I EDL 15 g, ca. 36 Cal. 

1000 Rahm, gew. 1/4 Lit. 
40 Semmel, gerieb. 2 EBI. 
GO Zitronensaft 1 EBI. 
40 Zucker 

Gr. Cal. 
250 420 

30 100 

15 
10 39 

Das Brot wird im Rahm auf­
geweicht, auf vVasserbad ge­
kocht und fleiBig geriihrt, 
wenigstens 15 Min. - durch­
geschlagen - mit Zitronen­
saft usw. gewiirzt - zu ge­
kochtem lfisch, Huhn usw. 

Salz 305 559 

48. Rahmsaucen mit Ei. 

Rahmsaucen wie 45 und 47 (und ahnliche), sind auch mit Ibis 
2 Eigelb auf 1/4 Lit. zu bereiten. 

Rahmbechamel siehe Kap. 56. 

Kap. 9. Rahmschnee und Rahmschneespeisen. 

49. Rahmschnee [ganze Portion ca. 800 (30) Cal. 

WOO 

[]r) 

Rahm(Schlag-) 1/4 Lit. 

{Zucker I EBI. 
Vanillezucker 1/4 Tl. 

250 750 Sehr stark abgekiihlter Rahm 
15 58 wird an kaltem Ort, bei 

reiner Luft - mit Schnee­
schlager (aus Draht oder 
Weiden) oder mit eigenem 

Dover-Schneeschlager - in einem in sehr kaltem Wasser (Eis­
wasser) gehaltenen GefaB - so lange geschlagen, bis der Rahm 
zu Schnee (steifem Schaum) geworden (will der Rahm nicht ganz 
zu Schnee werden, wird der fertige Schaum nach und nach ab­
genommen und zum Ablaufen auf ein Haarsieb gelegt - der 
iibrige Rahm weiter geschlagen) - nach Umstanden mit Zusatz 
von Zucker und Vanillezucker zu bereiten. 

50. Rahmschnee mit Schokolade und Kaffee 

1000 

60 

300 

125 

Rahm(Schlag-) 1/4 Lit. 
Zucker 1 EBI. 
Schokolade 
Kaffeeextrakt 5 EBI. 

(stark) 
vVasser, warm 2 EBI. 

250 750 

15 58 

30 140 

75 

30 
400 998 

[ganze Portion ca. 950 (35) Cal. 

Zucker wird im Kaffeeextrakt 
aufgelost, mit der in dem 
'Vasser aufgeweichten Scho­
kolade vermischt; allmahlich 
mit dem zu Schnee geschla­
genen Rahm zusammenge­
schlagen - gut abgekiihlt 
gereicht - auch verwendbar 

zum Frieren 
werden. 

kann auch mit etwas starkem Tee bereitet 



Rahm und Ralullspeisen. 

51. Rahmsehnee mit Fruehtpiiree [ganze Portion ca. 1000 (30) Cal. 

-Gr. Gal. 
1000 Rahm (Schlag-) 1/4 Lit. 250 750 Fruchtpiiree (von Erdbeeren, 

250 Zucker 4 EBl. 60 230 Apfeln, Birnen, Aprikosen, 
500 Fruchtpiiree l/S kg 125 50 Pfirsichen, Bananen, Him-

(sauer) beeren, Ananas einzeln oder 
gemischt) wird kurz vor An­

riehten in den eiskalten Rahmschnee eingeriihrt - mit kleinem 
Geback, oder als Fiille zu verwenden; als Gesehmackzusatz dazu 
verwendbar Wein 2 EBl., Kognak, Rum 1 EBl., Likor 1--2 Tl. -
kann aueh gefroren werden. 

52. Rahm mit Cognac [ganze Portion ca. 650 (30) Cal. 

1000 

125 

Rahm (fett) 
Zucker 
Cognac 
Zitronensaft 

1/4 Lit. 
2 EBl. 
1 EBl. 
1 EBl. 

250 535 

30 1JG 

15 
15 

Der Rahm wird mit Zitronen­
saft, Zucker, Kognak ver­
mischt - wird stark schau­
mig geschlagen - im Glase 
gereicht. 

Kap. 10. Gefrorelle Rahmspeisell. 

53. Vanille-Rahmeis [Portion ca. 360 (24) Cal. 

1000 {Rahm, fett l/S Lit. 
Vollmilch 1/16 Lit. 

80 Zucker 1 EBI. 
Vanillezucker 1/4 Tl. 

54. Rahm-Karameleis 

1000 Rahm, gew. 1/4 Lit. 
260 Zucker 

Vanillezucker 1/4 Tl. 
Salz Msp. 

125 265 

60 4.0 

15 58 

250 420 

65 240 

AIle Zutaten werden genau 
miteinander vermischt -
zum Frieren gegeben - in 
breitem Glase angerichtet -
auch mit Rahm, gew. zu 
bereiten. 

[Portion ca. 660 (30) Cal. 

Der Zucker wird karameli­
siert - mit Rahm gut ver­
riihrt - mit Vanillezucker 
und Salz abgeschmeckt 
zum Friereu gegeben. 

05. Rahmsehnee-Eis ("Parfait") 

wird hergestellt durch Frieren der Rahmsehneezubereitungen 
49, 50, 51. 

Jtlrgensen, Kochlehrhuch. 3 
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KaI). 11. Gestockte Rahmspeisen. 

a) Rahmgelee (" Kalter Rahmpudding"). 

56. + Rahmgelee mit Kakao [Portion ca. 700 (54) Cal. 

1000 

32 

125 

24 

57. 

1000 

100 

120 

21 

58. 

1000 

200 

lSI) 

2·1 

Gr. Cal. 
Rahm, fett 
Kakao 
Zucker 
Gelati'ne 

1/4 Lit. 
1 E13l. 
2 E13l. 
3 Bl. 

250 
8 

535 Rahm mit Kakao glatt ver-
37 

30 116 

6 24 

294 712 

ruhrt, wird aufgekocht -
Zucker darin aufgeli::ist -
die vorher aufgeweichte Ge­
latine eingeruhrt - in an­
gefeuchtete Form (odeI' Glas­

schale) gegossen - zum Steifwerden kalt gestellt; kann VOl' An­
richten gesturzt werden. 

Rahmgelee mit Kaffee 
ebenso bereitet, indem - anstatt Kakao - Kaffeeextrakt ein­
geruhrt wird (von 60 g Bohnen mit kochendem Wasser lis Lit.). 

Rahmgelee mit Kaffee und Kakao 
ebenso mit Kakao 1/2 E13l. und starkem Kaffeeextrakt 1/2 EBl. 

Rahmgelee mit Tee 
ebenso - mit starkem Teeaufgu13 1-2 E13l. 

Rahmgelee mit WeiBwein 

Rahm (fett) 1/4 Lit. 250 535 

Wei13wein 2 E13l. 25 
Zi tronenschale kl. Stuck 
Zucker 2 E13l. 30 115 

Gelatine 3 Bl. 6 24 
-'-0- _~_~ __ .~ 

311 674 

ginnt - In angefeuchtete Form 

Rahmgelee mit Sherry 

[Portion ca. 670 (54) Cal. 

Rahm wird mit Zitronen­
schale aufgekocht (die Schale 
entfernt) - die aufgeweichte 
Gelatine darin aufgeli::ist -
mit Zucker versetzt - vVein 
hinzugegeben, erst wenn Mi­
schung steif zu werden be-

gegeben usw. wie in 56. 

ebenso, mit Sherry (odeI' Madeira u. ahnl.) 1-2 E13l. 

Bem.: Zu sch'wach gefarbten Gelees kann Fruchtfarbe 
hinzugesetzt werden (verschieden gefarbte Gelees kann man 
schichtweise steif werden lassen). 

Rahmgelee mit Apfelsinensaft [Portion ca. 700 (50) Cal. 

Rahm (fett) 1/4 Lit. 250 !Jsr} Wie 57 zu bereiten - Stiicke 
Apfelsinensaft 4 E13l. 50 von Apfelsinenfieisch ki::innen 
Zucker 3 EBI. 45 1135 eingelegt werden (in dem 
Gelatine 3 Bl. 6 21 Augenblick, wenn das Gelee 

---------~--

steif zu werden beginnt). 351 72"1 



1000 

1000 

50 
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Rahm-Fruchtsaftgelee [Portion ca. 580 (20) Cal. 
Gr. Cal. 

Rahm (fett) l/S Lit. 125 265 N ach 57 zu bereiten. 
Fruchtgelee 1fs Lit. 125ca.29J 

(siiB) 
Gelatine 3 Bl. 6 2,1 

Rahmgelee mit eingelegten Friichten 
ebenso mit einem Rahmgelee wie 57 (oder ahnlich),. der mit 
Vanillegeschmack, anstatt mit Wein zubereitet werden kann. 
Die Halite des Gelees wird in einer Glasschale steif gemacht; 
darauf wird eine Lage von Friichten (gekocht, ca. 125 g) gelegt, 
die andere Halfte des Gelees daraufgegossen - und gestockt. 

b) Rahmschneegelee "Bavarois". 

59. + Rahmschneegelee mit Tee [Portion ca. 880 (54) Cal. 
1000 Rahm (Schlag-) 1/4 Lit. 250 750 Rahm zu sooifem Schnee ge-

125 Tee, sehr stark 2 EBI. 30 schlagen, wird mit Zucker 
125 Zucker 2 EBI. 30 115 und Tee weiter geschlagen 

25 Gelatine 3 Bl. 6 24 - und danach mit der im 
"Vasser, koch. 2 EBI. 25 Wasser aufgelOsten, etwas 

341 889 abgekiihlten Gelatine fort-
gesetzt geschlagen, bis die 

Masse steif zu werden anfangt - in eine Form gegeben - sehr 
kalt gestellt (Eis). 

Rahmschneegelee mit Kaffee 
ebenso, mit starkem Kaffeeextrakt 2 EBl. 

Rahmschneegelee mit Kakao 
ebenso, mit Kakao 2 EBI. (mit del' Gelatine III dem kochenden 
Wasser aufgelost). 

60. Rahmschneegelee mit Wein 

61. 
1000 

180 

180 

25 

ebenso, mit WeiBwein 2-4 EBl., der Gelatineauflosung bei­
gegeben, oder mit Sherry oder Madeira (1-2 EBI.). 

Sauerrahmgelee mit Wein [Portion ca. 720 (54) Cal. 
Rahm (fett, 1/4 Lit. 250 535 Rahm glatt gequirlt - wird 

sauer, dick) mit Wein (auch andere ahn-
Marsala 3 EBI. 45 liche Sorte), Zucker, Vanille-
Zucker 3 EBI. 45 170 zucker verriihrt - die im 
Vanillezucker 1/4 Tl. vVasser aufgeloste Gelatine 
Gelatine 3 Bl. 6 24 unter fortgesetztem starken 
"Vasser, koch. 2 EBI. 25 Schlagen beigege ben, bis 

376 729 Mischung stark schaumend, 
dick geworden - usw. wie 59. 

3* 
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62. Rahmschneegelee mit Fruchtsaft 

wie 59, mit siiBem Fruchtsirup 2 EBl. - anstatt Tee - bei Ver­
wendung sauren Fruchtsaftes Zucker nach Geschmack hinzuzu­
fiigen (ca. 2 EBl., 30 g). 

63. Rahtnschneegelee mit Fruchtptiree [Portion ca. 1000 (54) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Rahm(Schlag-) 1/4 Lit. 250 750 

250 Friichtepiiree 60 24 

(ungesiiBt) 

Wie 59 - das Piiree ganz 
allmahlich mit dem Rahm­
schnee zusammengeschlagen. 
Bei Verwendung von vorher 
nach Geschmack gesiiBtem 
Friichtepiiree, kein Zucker 
besouders zu verwenden. 

250 Zucker 4 EBl. 60 220 

25 Gelatine 3-4 Bl. 6 24 

Wasser, koch. 2 EBl. 25 
---
201 1018 

64. Rahmschneegelee mit eingelegten Frtichten. 

Ein nach 59 - ohne Tee, mit Vanillezucker 1/4 Tl. - zu­
bereitetes Gelee wird in einer Glasschale schichtenweise steif ge­
macht, zwischen je zwei Schichten jedesmal eine Lage Friichte 
(gekochte, gesiiBte, lis kg) eingelegt. 

65. ~ Rahmschneegelee mit Ananas [Portion ca. 1000 (62) Cal. 

1000 

240 

100 

500 

200 

25 

100 

Rahm (Schlag-) 1/4 Lit. 250 750 Rahm mit dem Zucker zu 
Zucker 4 EBl. 60 220 steifem Schnee geschlagen -
Zitronensaft 2 EBl. 24 wird mit der im Wasser auf-
Ananas 1/8 kg 125 50 gelosten und mit dem Frucht-
Ananassaft 4 EBl. 48 saft vermischten Gelatine 
Gelatine 4 Bl. 8 32 zusammen geschlagen - die 
"Vasser, koch. 2 EBl. 25 feingeschnittene oder lieber 

540 1052 ganz fein geraspelte Frucht 
wird eingeriihrt, wenn die 

Masse anfangt steif zu werden - wird zum Steifwerden in einer 
Form kaltgestellt. 

Rahmschneegelee mit Apfelsine 

ebenso - fiir Ananas und Ananassaft mit Apfelsinenfleisch von 
2 St., ca. 80 g, und Apfelsinensaft 4 EBl., ca. 60 g, und etwas 
mehr Zucker. 
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66. + Rahmschneegelee mit Reis [Portion ca. 700 (67) Cal. 

1000 

66 

6G 

10 

67. 

{Rahm (Schlag-) 
Vollmilch 
Reis 
VaniIlezucker 
Zucker 
Gelatine 
Wasser, koch. 
Salz 

- angerichtet 

Gr. Cal. 
l/S Lit. 125 375 Gelatine. im Wasser aufgelOst, 
1/4 Lit. 250 162 wird mit Zucker, Vanille-

25 88 zucker und dem mit der 
1/4 Tl. 

2 EBl. 25 
2 Bl. 4 
2 EBI. 25 

97 

16 

454 738 

Milch zu Brei weichgekoch­
ten Reis verriihrt - mit dem 
zu Schnee geschlagenen 
Rahm leichter Hand ver­
mischt - in Form gegeben­
zum Steifwerden kalt gestellt 

mit Fruchtkompott oder mit Karamelsauce. 

Kap. 12. Rahmkase. 

+ Rahmkase, frisch [Portion ca. 2400 (195) Cal. 

Rahm, fett 1 Lit. 
Vollmilch 1/2 Lit. 
Labessenz 1 Tl. 
Salz 

. 
1000 2140 Die Rahmmilchmischung wird 
500 324 nach 27 zum Gerinnen ge­

bracht, die Molke nach 34 
abgeschieden (mit starkem 
Gewicht darauf); mit Salz 

(und moglicherweise mit etwas Kase aus friiherer Zubereitung) 
gemischt - zum Reifen 12-24 Stunden hingestellt, in Gestalt 
kleiner Laibe, an trockenem luftigen Ort. 

68. + Rahmkase, franzosisches Rezept. 

Eine Portion fetten Rahms wird aufgekocht, unter Umriihren 
abgekiihlt (urn die Bildung von Haut zu verhiiten); am nachsten 
Tage wird die Masse in derselben Weise, bei Zusatz einer gleichen 
Menge kochenden Rahms, behandelt - und so noch einmal am 
dritten Tage. Die Masse wird, in eine Hiille von Leinwand ein­
geschlossen, aufgehangt, 24 Stunden lang - danach wird die 
Masse geriihrt und gesalzen - kann frisch verwendet werden, 
oder nach Reifung in kleinen Kruken. 

Aus 3/4 Lit. Rahm (fett) bekommt man im ganzen: Kase ca. 
1500 Cal. wert. 

69. Stiller Rahmkase, "Fromage normand", nach Seignobos. 

1000 Rahm, fett 1/4 Lit. 250 535 Der Rahm wird mit dem 
250 Zucker 60 220 Zucker und dem Orangen-
60 Orangen- bliitemvasser 10 Min. ge-

bliitenwasser 1 EBI. 15 kocht - abgekiihlt - stark 
geschlagen (bis rahmschaum­

ahnlich) - wird zum Abtropfen auf ein grobes Sieb gelegt 
(oder nach Originalangabe: auf einen herzformigen Weidenkorb) 
- wird gestiirzt, mit Zucker bestreut, angerichtet. 
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Klasse III. 

Butterzubereitungen. 

Kap. 13. Abgeriihrte Butter und Buttercreme. 

70. + Abgeriihrte Butter, einfach und gemischt. 

Butter (50 g) wird in einem GefaB mit Holzloffel geriihrt, 
bis weich und weiB; bei sehr kalter und harter Butter ist datl 
GefaB leicht vorzuwarmen; ganz wenig Wasser ist beizugeben, 
wenn die Butter sich nur schwer riihren laBt. - Anzurichten auf 
Rostbrot, zu Fleisch, Fischspeisen, Gemiisen - mit verschiedenen 
Zutaten wie folgt: 

+ Butter mit Rahmschnee abgeriihrt, "Beurre mousseuse", Es­
coffier. 
Butter (250 g) wird weich geriihrt, gesalzen, mit einigen 

Tropfen Zitronensaft, darauf nach und nach mit 180 g kalten 
Wassers geschlagen, zuletzt mit 3 EBl. (45 g) sehr steif geschla­
genem Rahmschnee - zu gekochtem Fisch (anstatt geschmol­
zener Butter). 

+ Griine abgeriihrte Butter. 
Butter (50 g) mit 1/2 Tl. griiner Farbe verriihrt. 

+ Rote Butter (Tomatenbutter). 
Butter (50 g) wird mit 1 EBl. feinen Tomatenpiirees und 

mit etwas Zitronensaft (ca. 20 Tr.) verriihrt. 

Krauterbutter I. 
Petersilie (oder von Petersilie und Kerbel gleich viel), 1 Tl., 

fein gewiegt - oder auch noch durch ein Sieb getrieben - wird 
mit der Butter (50 g) gut verriihrt. 

Krauterbutter II, it la Maitre d'Hotel. 
Petersilie - feingewiegt, durch Sieb gestrichen - 1 Tl., 

Zitronensaft 1 Tl. - nach Umstanden auch Muskatnu13 (pul­
verisiert) 1/4 Tl. - wird mit der Butter (50 g) verriihrt. 

Kasebutter. 
Kase (fetter, geriebener, Sch,veizer- usw.), 50 g, wird mit 

der Butter (50 g) genau verriihrt - nach Umstanden Rochefort, 
Gorgonzola verwendbar. 

-;- Sardellenbutter. 
Sardellen (20 g), gut gewaschen, von den Graten befreit, 

werden mit der Butter (50 g) genau verriihrt - Anchovis in 
ahnlicher Weise verwendbar. 



Butterzubereitungen. 

-:- Champignonbutter. 

Champignons (50 g), feingewiegt, im Morser zerstoBen, werden 
mit der Butter (50 g) zerstoBen und durchgestrichen - 'fruffeln 
ebenso verwendbar. 

~ Krauterbutter III. 
Sardelle 
Kerbel 
Estragonbl. '(gewiegt) 
Kapern (gewiegt) 
MuskatnuB (pulverisiert) 
Pfeffer, weiBer (pulverisiert) 
Zi tronensaft 
Dotter, hart 

;- Merrettichbutter. 

1 St. 
1 Em. 
1 'fl. 
1 'flo 

Msp. 
Msp. 

1 'flo 
1 St,. 

wird alles im Morser mit 
der Butter (50 g) zer­
stampft und durch Sieh 
gestrichen. 

Merrettig, gerieben (10 g), ,,,ird mit der Butter (50 g) verriilllt. 

71. Buttercreme, einfach [ganze Portion 100 g - 590 Cal. 
Gr. Cal. 

Butter 50 390 Die Butter ~wird nach 70 weich geruhrt und 
Zucker 50 195 dann mit den ubrigen Zutaten genau ver-

ruhrt, erst mit dem Zucker (feinster Staub­
zucker), der allmahlich hinzuzugeben ist, dann mit den ubrigen -
die Butter soll frisch, ungesalzen sein - oder gewohnliche gesalzene 
Butter, nachdem durch mehrmaliges Auswaschen mit Wasser das 
Salz entfernt ist - diese Butterereme kann einfach durch Zusatz 
verschiedener (roter, gruner) Farbe variiert werden. 

72. Buttercreme, zusammengesetzt. 

Mit der Butterereme 71 werden die verschiedenen Zutaten 
ganz allmahlich genau verruhrt. 

Buttercreme mit Kaffee. 
Kaffeeextrakt (stark), 2 Em., mit Buttercremeportion 71 verruhrt. 

Buttercreme mit Kakao. 
Kakao (15 g) in warmem Wasser (1 EBl.) und dann mit Butter­
cremeportion 71 verruhrt. 

Buttercreme mit Schokolade. 
Schokolade (50 g) mit Wasser (2 EBl.) glatt geriihrt, wird mit 
Buttercremeportion 71 verruhrt. 

Buttercreme mit Kaffee und Schokolade. 
Kaffeeextrakt (stark), 1 Em., Schokolade (25 g) werden in Wasser 
(1 Em.) aufgel6st und dann mit Buttercremeportion 71 verruhrt. 
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Buttercreme mit Wein. 

Sherry (oder ahnlicher \Vein) 1-2 Em. zu Portion 71. 

Buttercreme mit Likor. 

Maraschino, Kakao oder ahnl. 2 1'1. zu Portion 71 . 

. Buttercreme mit Eigelb. 

Dotter. (hart), 1 St., wird im Morser zerstampft - mit Zitronen­
saft geriihrt - mit Portion 71 verriihrt. 

73. Konditorbuttercreme 

wird nach 71 bereitet, mit gewolmlicher Konditoreiercrellle 
(Kuchencreme N. 300-301) anstatt Zucker. 

71. Yerwendung del' Buttercreme 71-72: 

a) auf Rostbrot gestrichen oder auf 
b) Zwieback, Kakes, 
c) auf Zuckerbrot (Biskuit), 
d) in einer Schicht zwischen Lagen von flachen Kuchen (VOll 

Zuckerbrotteig usw.), 
f) in 1'arteletten u. dgl. 

Kap. 14. Buttersaucen. 
75. Zerlassene (geschmolzene) Butter. 

Die Butter wird bei geringer Warme (Wasserbad) geschmolzen, 
so daB sie die helle Farbe bewahrt (nicht braun wird). 

76. Zerlassene Butter mit Wasser odeI' Bouillon abgeriihrt - einfache 
Buttersauce [1 EBl. 15 g, ca. 60 Cal. 

Butter 
\Vasser oder 
Bouillon 2-3 Em. 

Gr. Cal. 
50 375 

45 

Zerlassene Butter wird mit 
Wasser oder Bouillon "auf 
schwachem Feuer verriihrt, 
bis samig geworden - gleich 

anzurichten (urn sich nicht zu trennen) - fUr allerhand Fleisch­
und Fischspeisen und zu Gemiisen verwendbar. 

77. Butterrahmsauce 

Butter 
Rahm, fett 

[1 EBl. 15 g, ca. 80 Cal. 

50 375 Wie 76 zu bereiten. 
3 Em. 96 



Butterzubereitung-en. 41 

78. Zerlassene Butter mit verschiedenen Zusatzen. 

Zerla!:!sene Butter (75) kann abgeschmeckt werden mit: 
Tomatenpliree, 
Petersilie, fein gewiegt (zerstampft - durchgetrieben), 
Zitronensaft, Zitronensaft mit Petersilie (It la Maitre d'Hotel); 

auch mit: 
MuskatnuD (pulverisiert) I 
Kerbel (zerstampft) sparsam, 
Dill (zerstampft) 
Bearnaiseessenz (1818) 1 
E!:!tragonessig f sehr sparsam. 
Engl. Sauce 

79. Gebraunte Butter. 

Die Butter wird auf heWer Pfanne braun gebraten - i!:!t 
gleich anzurichten, nachdem del' Schaum sich gelegt - kann 
ganz wie geschmolzene Butter nach 77-78 verdiinnt und ver­
riihrt werden (besonders mit Tomatenpiiree, Zitronensaft, Estra­
gonessig, engl. Sauce usw.). 

Butter- Eiersauoen : 
80. Hollandische Sauce, Butter-Gelbeisauce [Em. 15 g, ca. 70 Cal. 

1000 

450 

300 

450 

Butter 
Gelbei 3 St. 
Zitronensaft 2 EDI. 
Bouillon 3 EDI. 

Gr. 
100 
45 
30 
45 

Cal. 
750 Die Gelbeier werden glatt 
162 geriihrt und auf Wasserbad 

erwarmt, bis dick geworden, 
wahrend die Butter (kaIt) 
ganz allmahlich in kleinen 

Portionen eingeriihrt wird - zuletzt mit Zitronensaft geriihrt, 
und kann nach Umstanden mit warmer Bouillon verdiinnt 
werden - sofort anzurichten - man kann auch mehrere Ei­
gelb nehmen. 

81. Sauce mousseline. 

82. 

1000 

720 

800 

Sauce hollandaise (80) wird zu allerletzt noch mit steifgeschlagenem 
Rahmschnee (bis zur Halfte) verriihrt. 

Goldene Sauce 

Butter 
Eier 
Zucker 
Vanillezucker 

(amerikanisch) 

125 
2 St. 90 

100 
1 '1'1. 

937 

140 

390 

[EDI. 15 g, ca. 80 Cal. 

Die Butter wird mit dem 
Zucker weiD geriihrt und 
danach mit den vorher glatt 
geriihrten Gelbeiern - zu­
letzt mit den EiweiDen, zu 

steifem Schnee geschlagen - auf vVasserbad leicht erwarmt, 
bis dick werdend - zu sliDen Mehlspeisen. 
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83. Helle Butter.Eigelbsauce 

lOOO Butter 1 14 kg 
100 Bouillon 3 E131. 
1';0 Eigelb 3 St. 
200 Sherry 1 G1. 

Zwiebel 
Champignon 2 St. 
Zitrone 1 St. 
Petersilie 

Gr. 
250 
45 
45 
50 

Cal. 
1875 

IG2 

[Em. 15 g, ca. 46 Cal. 

Butter, Zwiebel, Champignon, 
feingeschnittene Schale und 
Saft der Zitrone und Wein 
wirdaufWasserbad 1/2Stunde 
schwach gekocht - wird 
mit den Eigelb abgeriihrt 
und 10 Min. geschlagen und 
dann durch ein Sieb ge­
strichen. 

Buttermehlsaucen: 
84. :. Buttermehlsauce [Em. 15 g, ca. 25 Cal. 

1000 Butter 
2,,0 Mehl 
,150 Gelbei 6 St. 

200 
50 
90 

1500 

175 

Cl2! 

Ein Viertel der Butter wird 
geschmolzen - mit dem 
Mehl verriihrt - mit dem 
kochenden "'! asser verquirlt 
(ohne Kochen) - dann mit 

750 Rahm, gew. 150 25~ 

5000 \Vasser 1 Lit. 1000 
Zitronensaft (1 Zitr.) 

genen Gelbeiern verriihrt 

den mit dem Rahm und 
dem Zitronensaft geschla­

zuletzt mit der iibrigen Butter. 

85. Petersilienbuttersauce 

ebenso, mit feingehackter (oder gesto13ener) Petersilie, 1 EHI. 
zu 1/4 Lit. 

86. Kapernbuttersauce 

87. 

1000 

320 

~ooo 

ebenso, mit K11pern (ganz oder gehackt), 1 1£131. zu 1/4 Lit. Sauce. 

Buttermehlsauce, einfach [E131. 15 g, ca. 30 Cal. 

Butter 125 937 Die Halfte del' Butter wird 
Mehl 40 14.0 geschmolzen und mit dem 
\Vasser 1/2 Lit. 500 Mehl verriihrt - und mit dem 
Salz usw. \Vasser unter stetigem Schla-

gen vermischt - 1/2 Stunde 
schwach gekocht - gesalzen, gewiirzt - zuletzt mit der iibrigen 
Butter verriihrt. 

Bechamelsauce, Sauce Veioute, Sauce Espagnole und 11ndere Saucell 
mit Mehleinbrenne s. Kap. 56. 
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Klasse IV. 

Butterersatzmittel. 
88. Margarine, Palmin u. dgl. 

Margarine, die Kunstbutter aus dem Tierreiche, und Palmin, 
Kunstbutter aus dem Pflanzenreiche, sind in bezug auf Nahrwert, 
Verdaulichkeit, Ausnutzungsgrad del' echten Butter wohl einigermaBen 
gleichzustellen. 

Aber es soll'doch darauf Riicksicht genom men werden, daB fiir 
diatetische Verwendung, besonders bei Kranken, immer die strengsten 
Anspriiche zu stellen sind in bezug auf Feinheit und Echtheit. Fur 
solchen besonderen Fall, wo das Allerbeste eben nul' gut genug ist, wird 
also immer die echte und feinste Butter vorzuziehen sein. In bezug 
auf hochste Wirkung in Richtung auf Wohlgeschmack, Wohlgeruch 
(feines Aroma) und schonste Farbenwirkung, beim Braunen, also auf 
ganze Appetitlichkeit, wird die Kunstbutter es nie mit der echten 
Butter aufnehmen konnen. 

89. 01 - Olivenol. 
Als hauptsachlich reiner Fettstoff erreicht das Speiseol mit ca. 

930 Cal. eine der hochsten NahrweI'tf;tufen, wobei aber immer zu be­
riicksichtigen sein wird, daB del' Nahrwert ein so ganz einseitiger ist 
(kein EiweiB). 

Weil ca. 75% des Fettstoffes des Speiseols Olein ist (der leicht­
fliissigste, bei niedrigster Temperatur fliissige Fettstoff), darf diesem 
01 eine verhaltnismaHig hohe Leichtverdaulichkeit zugesprochen werden. 

Das meiste, was gegenwartig als Speiseol gekauft wird, diirfte nicht 
Olivenol sein, sondeI'll Erdn uBol (gewonnen von del' Arachis hypogaea). 

Kap. 15. Mayonnaise; Olsauce. 
90. JUayonnaise, einfache, echte [Em. 15 g, ca. 120 Cal. 

Gr. Cal. 
1000 01 1/2 Lit. 500 4500 Die Eigelb werden mit dem 

Salz glatt geriihrt und ganz 
allmahlich mit dem Essig, 
unter starkem Schlagen -
dann wird das 01 tropfen­
weise hinzugesetzt und ein­
geriihrt, bis die Masse etwas 
dicker wird, wonach das 01 

(90- )120 

100 

Gelbei (3-)4 St. (45-)60 21G 

50 Essig 
Zitronensaft 

von 1 ZitI'. 
Wasser 1-2 EEL 
Salz 

etwas schneller zugesetzt werden darf - zuletzt kommt del' 
Zitronensaft hinzu - und einige Emoffel heif3en Wassel's 
(eine etwas diinn geratene Mayonnaise wird beim Stehen 
nach und nach dicker). 

Das 01 soIl immer sehr fein sein, ganz ohne Ranzigkeit; 
es solI (wie der Ort der Zubereitung) 15-17° R == 19--210 C 
Warme haben. 
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91. Mayonnaise, gefiirbte. 

Grune Mayonnaise. 
Petersilie (ca. 30 g) und Kerbel (ca. 20 g) werden in einem 

steinernen Morser zerstampft und der daraus ausgepreBte Saft 
(oder die griine Masse seIber) mit der Portion Mayonnaise nach 
90 verriihrt. 

Rote Mayonnaise. 
Dickes Tomatenpiiree (4: EBl.) wird mit der Portion Ma­

yonnaise nach 90 verriihrt. 

92. Mayonnaise, starker gewiirzt. 

Mayonnaise nach 90 kann auch gewiirzt werden mit Bearnaise­
essenz, Maggigewiirz, Lahmann-Nahrsalz, Senf, Pfeffer (Kayenne), 
sehr wenig, mit englischer Sauce, mit Sardellen-Anchovispiiree. 

93. Spanisehe Mayonnaise, Seignobos [EBl. 15 g, 90 Oal. 
Gr. Cal. 

1000 01 1/4 Lit. 250 2250 Die Krauter werden mit den 
125 Dotter, roh 2 St. 30 lOS Anchovis im Morser zer-
125 Dotter, hart 2 St. 30 108 stampft - gesalzen - mit 

Zitronensaft 4 EBl. den miteinander glatt ge-
Anchovis 2 St. riihrten Dottern verriihrt -
Krauter 4 Tl. 20 dann mit dem 01 (wie in 90) 
- zuletzt dem Zitronensaft -als Krauter verwendbar: Spinat, 
Kerbel, Petersilie, Sauerampfer, zu ungefahr gleichen Teilen. 

94. Mayonnaise remoulade. 

Mayonnaise nach 90 wird abgeriihrt mit Senf (1 EBl.), oder 
gehackten Kapern (1 EBl.), gehackter saurer Gurke (1 EBl.), ge­
mischten Krautern (nach 93, 1 EBl.), Anchovisessenz (1 Tl.). 

95. Mayonnaise mit Rahmsehnee ("Mousseline"). 

Mayonnaise nach 90 wird zuletzt mit 1/4 Lit. zu sehr steifem 
Schnee geschlagenem Rahm verriihrt. 

Klasse V. 

DUitetisohe Milohzubereitungen. 

Kap. 16. Stopfende, abfiihrende Milch usw. 

96. Leicht stopfende Milch 

Vollmilch 
G. arab. 

250 162 

10 40 

[ganze Portion ca. 200 Cal. 

Milch und Gummi werden 
unter Umriihren miteinander 
aufgekocht. 
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97. Leicht abfiihrende Milch [ganze Portion ca. 280 Cal. 

Vollmilch 1/4 Lit. Milch oder Milchrahm-
Milchzucker 2 EBl. mischung (kalt oder warm) 

wird mit dem in etwas 
kochendem Wasser aufgelosten Zucker verriihrt. 

Gr. Cal. 
250 162 

30 120 

98. Williamsons Diabetesmilch (nach Dr. Lauritzen). 

Fetter Rahm wird mit der vierfachen Menge vVasser gut ge­
mischt - an kalter Stelle 12 Stunden hingestellt - der Rahm 
wird abgenommen - und darauf die zuckerfreie Milch bereitet 
durch Auflosen von 3-4 EBl. des ausgewaschenen Rahms zu 
1/4 Lit. kalten Wassers, mit etwas Salzzusatz - ein wenig Eier­
eiweiB kann auch darin glatt eingeriihrt werden. 

99. Milch, peptonisierte. 

1. Peptonisierende§ Pulver (Fairchild, 1 Tube) wird mit 1/4 Lit. 
kalter Milch in einer Flasche stark geschiittelt - in warmes 
Wasser (40° C) 10 Minuten gestellt - sofort zu verwenden. 

II. Milch (1/4 Lit.) wird aufgekocht - auf 40° C abgekiihlt - mit 
einigen TeelOffeln Liquor pankreaticus verriihrt und etwas 
Sodapulver - wird eine Stunde bei schwacher Warme hin­
gestellt - dann aufgekocht und gleich angerichtet. 

100. KumiB (Fleischmann). 

Zentrifugierte Milch 1000 (1 Lit.) wird mlllge Stunden hin­
gestellt mit Wasser 700, Rohrzucker 17, Milchzucker 8, PreB­
hefe 2, bei 37 0 C - unter mehrmaligem Umriihren - wird auf 
starke Flaschen gefiillt und in 6 Tagen auf 12° C gehalten. 

101. Kefir. 

Kefirkorner werden aufgefrischt: % Stunde in reichlichem 
Wasser bei 30-35 ° C hingestellt, dann in eine neue Portion 
Wasser gegeben, von 20° C, in 24 Stunden - in Wasser ab­
gespiilt - in frische (am liebsten sterilisierte) Milch von 20° C 
gebracht, die mehrmals mit 24 Stunden Zwischenzeit gewechselt 
wird, wahrend die Korner bei jedem Wechsel ausgewaschen und 
von anhaftenden Caseinkliimpchen befreit werden. Die Korner 
werden dabei (als 'Zeichen der Garkraft) mehr und mehr gelb 
und verlieren den kaseartigen Geruch. Beim Umschiitteln solI 
ein eigenes knisterndes Gerausch entstehen. Nach 10-12 Tagen, 
wenn die Korner an die Oberflache steigen, ist die Vorbereitung 
beendet. 

Nun wird die Garungsmilch (sogenannte "Sakwaska") 
so bereitet: eine Portion der vorbereiteten Korner wird mit ab­
gekochter und abgekiihlter Milch bei 16-18° C in 12-24 Stunden 
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hingestellt und in del' Zeit mehrmals geschiittelt, wonach die 
Korner abgeseiht werden (und fiir fernere Verwendung ab­
gespiilt werden). 

Das Kefirgetrank wird nun bereitet, indem Flaschen (starke 
Champagnerflaschen) bis zu ein Achtel mit del' Garungsmilch 
gefiillt werden, und iibrigens mit gekochter und gekiihlter Milch 
(nicht ganz gefiillt); wonach die Flaschen verkorkt und zu­
gebunden, bei 14-15° C hingelegt und jede 2 Stunden geschiittelt 
werdeu. In 24 Stunden erh1ilt man schwachen, in 48 Stunden 
starken Kefir - kann 8-10 Tage liegen. 

Die einmal verwendeten Korner konnen ein J ahr lang ver­
'rahrt werden. 

102. Molke. 

a) Mi t Lab bereitet: 
Milch (lfs Lit.) wird auf 30° C erwarmt, Labextrakt (1 Tl.) wird 
hinzugesetzt - an lauwarmer Stelle hingestellt, bis Gerinnung -
nach Umriihren geseiht. 

b) l\'lit Zitrone bereitet: 
in derselben Weise mit 4 Tl. Zitronensaft - 5 Min. hingestellt. 

c) Mit Wein bereitet: 
I:R Lit. Milch, 70° warm, wird mit 2-3 EDL Sherry- odeI' WeiD­
\rein hingestellt, 5 Min. - wonach die Molke abgeseiht ",ird. 



Zweite N ahrungsmittelgruppe. 

Ei und Eierspeisen. 

Kap. 17. Allgemeines tiber das Ei. 

Fur unsere Kuche ist unter den Eiern VOl' allem das Huhnerei 
zu berucksichtigen. Die verschiedenen anderen Vogeleier haben ubrigens 
eine ganz ahnlich chemische Zusammensetzung, nur sind sie ja von 
sehr abweichender GroDe und verschiedenem Geschmack und ver­
schiedener Farbe, besonders der Dotter. 

Inhalt des Huhnereies: 

yom Ganzen i Albumin I Fett I Kohle I' Wasser II Salze I Calorien. 
% I % % % % 

D=0=t=te=r=-=---==c'I==30=~=1=6=,0=-i=1-3=2=,0~'-=-=·=-~---5-1-,0--1,-0---363 

EiweiD ! 58 12,0 0,5 86,0 1,0 54 
(Schale) (12) 
Ganzei 100 13,0 11,0 75,0 1,0 70 

Somit ist das Ganzei ein nicht eben reiches, das vVeiDe ein recht 
armes Nahrungsmittel, wahrend del' Dotter sicll als ein sehr reiches 
N ahrungsmittel darstellt. 

Die GroDe des Huhnereies ist eine sehr wechselnde - zwischen 
40 und 70 g. 

Fur die Berechnung des vVertes der als Bestandteil so ungemein 
vieler Speisen verwendeten Eier ,verden wir jedoch allgemein ver­
wendbare Mittelwerte anzusetzen haben. 

Nach folgenden (einem ziemlich kleinen Ei entsprechenden) Mittel­
",erten ist nun u berall in diesem Buche berechnet worden: 

1 ganzes Ei mit Schale 
Schale .... 
ganzer Inhalt 
1 Dotter 
1 Eiweif3 

50 g 
5g 

45 g 
15 g 
30 g 

Calorien 70 
54 
Hi 

vVegen seines naturlichen Wohlgeschmackes, seiner ubrigens auch 
den meisten angenehmen iiuDeren Eigenschaften, Farbe usw., und 
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wegen seiner verhaltnismiiBigen Leichtverdaulichkeit wird das Ei fiir 
die Kiiche hohe Bedeutung haben miissen - nicht weniger aber wegen 
seiner ganz ungemein groBen Verwendbarkeit fiir HersteHung, Auf­
besserung und Verschonerung verschiedenster Speisen. 

Der Dotter ist zweifeHos der wertvollste Teil des Eies, erstmal 
wegen seines hohen Nahrwertes (363 Cal.), der wiederum auf den 
groBen Reichtum an Fett zuriickzufiihren ist; und zwar ein Fett 
ganz besonders leichtverdaulicher Art, weil fliissig bei mittlerer 
Warme, ind~m es hauptsachlich Oleinfett ist, mit sehr wenig Stearinfett. 
Ais ein fiir die leichtere Verdaulichkeit des Dotters ausschlaggebender 
Umstand ware gleichfalls anzufiihren, daB das Dotterfett in sehr 
feinverteiltem Zustand da ist, namlich em ulsioniert, in kleinsten 
Teilen suspendiert in Wasser, bei Gegenwart von DottereiweiB, welches 
namentlich Vitellin ist, teilweise auch Lecithinalbumin, mit 
etwas Hamoglobin (Bunge), in welchem besonders das Eisen ent­
halten ist. 

Dies EiweiB ist auch stark phosphorhal~g, und in den Salzen 
kommt die Phosphorsaure hauptsachlich in Verbindung mit Kali und 
Kalk vor. 

Durch seinen Inhalt an Phosphor und Eisen wird der Dotter 
somit von besonderem Wert, wie auch durch die Gegenwart eines 
gleichfalls eisenhaltigen, stark gelben Farbsto££es; von Wert fiir die 
hiibsche Farbung verschiedenster Eierspeisen. 

Das EiweiB enthalt die EiweiBsto££e - hauptsachlich Eier­
alb u min - in wasseriger Losung, in einer fiir die Verdauung giinstigen 
Form. Es wird denn auch beinahe vollstandig ausgeniitzt. Die Salze 
sind hauptsachlich Chlornatri urn (Kochsalz) und Chlor kali urn. 

DaB das Ei von sogenannten Extraktivstoffen (Purinstoffen) 
annahernd frei ist, wird unter gewissen Umstanden (harnsaure Dia­
these usw.) zu einem sehr giinstigen Umstand; und aus den sogenannten 
Nucleinstoffen, die es im Ei gibt, sollen wahrend des Stoffwechsels 
weder Xanthinstoffe noch Harnsaure gebildet werden. 

Das rohe Ei hat fiir leichtverdaulich zu gelten, besonders wenn 
es feinzerteilt gereicht wird, mit Fliissigkeit gleichmaBig verkleppert. 

Das mittels 'Varme beein£l uBte Ei wird - und dies ist eben 
ein Hauptpunkt bei der diatetischen Beurteilung - urn so besser 
sein, j e weicher es bei der Zubereitung geblieben ist, urn so schlechter 
aber in diatetischer Beziehung, in je fester gestockten Zustand es ge­
bracht ist; praktisch also: je leichter, langsamer und kiirzer die 'Varme 
eingewirkt hat. 

In der Weise erhalten wir folgende Stufen: 

I rohes Ei } . h E' das beste; welO es I 

II halbweiches l . 
d h Ib 1 t J von mIttlerer o er alar es 

III hartes Ei: das schlechteste. 

Giite; 
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Jedoch ausdriicklich zu bemerken, daB aIle einfache naturelle 
Zubereitungen des Eies: 

das Kochen in der Schale usw., 
das Backen in der :Form usw., 
das Braten auf der Pfanne usw., 

sich sehr wohl so durchfiihren lassen und durchzuflihren sein werden, 
wo besondere diatetische Riicksichten zu nehmen sind, daB die Leicht­
verdaulichkeitsbedipgung: die Weichheit des Eies, bewahrt bleibe. 

Eine eigene Kochweise: das Pochieren des Eies, wird sich jedoch 
wohl kaum anders machen lassen, als daB das EiweiB in feste Ge­
rinnung gerat. 

Es ist immer darauf Riicksicht zu nehmen, daB das EiweiB des 
Eies schon bei 70 0 C zu gerinnen anfangt. 

Hauptsachlich sind es die EiweiBstoffe des EiweiBes, die an 
Verdaulichkeit durch das Hartwerden einbiiBen. Das Eigelb, in dem 
das EiweiB zwischen }~ettbestandteile verteilt ist, aat den Vorteil, 
ganz sprode, ganz miirbe also: leichter verdaulich zu bleiben, auch in 
ganz hartgekochtem Zustande. 

Das Braten des Eies kann auf die Verdaulichkeit ungiinstigen 
EinfluB haben, teils indem es z u hart gebraten, teils aber indem es 
z u fett gebraten wird, und besonders dann, wenn es dabei zur Bildung 
einer unteren hornartigen, braungebratenen Kruste kommt, \vie es 
am haufigsten der Fall ist bei dem in gewohnter Weise gebratenen 
Spiegelei. 

In Vergleich damit wird das weich und mager gebratene (ge­
dampfte) Spiegelei (209) vorzuziehen sein. 

Bei gewissen Eierspeisen kommt das Ei ganz naturell zur Ver­
wendung, oder jedenfalls nur mit Fliissigkeit verkleppert und mit 
dem allernotwendigsten Gewiirz (Salz, Zucker) versetzt. 

Zu einer Menge anderer Eierspeisen werden aber mehr oder weniger 
zusammengesetzte Eiermischungen von verschiedenster Zu­
sammensetzung verwendet. In der Regel sollen solche Mischungen 
moglichst einfach hergestellt werden, und ganz besonders diirfte der 
Grad der Fetteinmischung als MaBstab flir die Gesundheitsm1iBigkeit 
Geltung haben: je weniger Fett, urn so besser. 

Manchmal wird auch Mehl in Eiermischungen getan; ich nenne 
solche Mischungen: unechte. Nicht selten wird nun das Mehl erst mit 
Butter abgebrannt, was aber ungesund und auch in den meisten F1illen 
ganz unnotig ist. 

Verschiedene Eiermischungen sind - urn zu fertiger Speise zu 
werden (Puddings, Aufl1iufe usw.) - einer recht hohen W1irme aus­
zusetzen, und zwar recht lange Zeit. DaB derartige Eierspeisen dennoch 
die Nachteile des hart geronnenen EiweiBes weniger darbieten, hat 
verschiedene Ursachen. 

Teils der Umstand, daB das EiweiB mit dem Eigelb genau ver­
mischt worden ist, und daneben mit irgendeiner Fliissigkeit (Wasser, 

J 11 r g ens en, Kochlehrbuch. 4 
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Milch usw.), teils auch, daB bei den "soufflierten" Mischungen clas 
EiweiB in Gestalt von Schnee beigegeben wird. 

Diese Verwendung des Eierschnees in der Kiiche ist eine sehr 
ausgebreitete und hat einige kiichenhygienische Bedeutung. 

Durch das Schlagen wird das EiweiB in eine Menge kleinster 
Bliischen zerteilt, wovon jedes einen kleinen Teil atmosphiirischer 
Luft eingeschlossen bekommt; und wenn nun der Eierschnee (oder 
Eierschaum) eingeriihrt wird, und zwar leichter Hand, damit die Bliis­
chen nicht ~erplatzen und die Luft nicht frei wird, gibt dies den Teigen 
eine diiitetisch vorteilhafte Porositiit und Leichtigkeit. 
Teils wegen der ganz dunnschichtigen Form des auf die vielen kleinen 
Bliischen verteilten EiweiBes, teils wegen der von der einverleibten 
Luft veranlaBten Aufbliihung. 

Beim Kochen, Backen, Braten solcher Eiermischungen kommt es 
darauf an, den EinfluB der Wiirme so langsam, so schwach und so kurz 
wie moglich zu gestalten; auch hier gilt es, einer Verfettung der Speise 
zu entgehen, wie sie besonders bei dem Braten. auf fetter Pfanne oder 
Platte zustande kommt. 

Zeichen des frischen Eies. 

Das Ei vor ein brennendes Licht in einem iibrigens dunklen Raum 
gehalten, soll gleichmiiBig klar sein, ohne dunkle Flecken. . 

Das Ei ans Ohr gehalten und geschutteIt, darf kein platscherndes 
Gerausch laut werden lassen. 

Das Ei in ein GefiiB mit kaltem Wasser gelegt, soIl darin zu 
Boden sinken. 

Aufbewahrung des Eies. 

1. Die Eier sind auf einem (eigens dafiir eingerichteten) Regale 
anzubringen, so trocken und kaIt wie moglich (nicht frieren), und einmal 
in der W oche zu wenden. 

2. Die (ganz reinen) Eier, jedes fiir sich, sind in reines Papier 
einzuwickeln, schichtenweise, mit dem spitzeren Ende nach unten, 
in eine Kiste zu stellen, diese ist zweimal wochentlich umzukehren; 
an kuhlem Ort zu halten. 

Es gibt eigene Konservierungsmittel, unter welchen das 
recht allgemein verwendete Kalkwasser ein weniger gliickliches ist. 
Fur kiirzere Aufbewahrung wird das Einbetten in verschiedene pulver­
formige Substanzen verwendet (trockene Sagespane oder Hiickerling, 
trockener reiner Sand, Holzkohlenpulver u. dgl.). Besser eignet sieh 
eine Auflosung von gewohnlichem Glyzerin in glewher Menge Wasser, 
noch besser eine Losung von vVasserglas (10 T. auf 100 T. Wasser). 
Einfaehe Bepinselung mit unverdiinntem \Vasserglas oder Glyzerin 
auch verwendbar. 

Ubrigens sind in verschiedenartiger, eigener W'eise praservierte 
Eier fUr den Winter in den Geschiiften zu haben - und sind auch fUr 
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allgemeinen Gebrauch in del' taglichen Haushaltung bei geniigender 
Kritik einigermaBen verwendbar. Es muB jedes Ei abel' fUr sich aus­
geschlagen und gepriift werden, bevor es mit anderen fUr Bereitung 
einer Speise verwendet wird. Das Auslaufen des Dotters in das EiweiB 
bei Zerschlagen des Eies braucht kein Zeichen del' Verderbnis zu sein. 

Klasse I. 

Einfache Eizubereitungen. 

Kap. 18. Das Ei gertihrt, gekocht, gebacken, gebraten. 

Allgemeine Bemerkungen. 

Die fUr diese einfachsten, am wenigsten zusammengesetzten Eier­
bereitungen zu verwendenden Eier sollen besonders frische sein -
jedenfalls nicht gel'll mehr wie 14 Tage alt (wenn nicht die Aufbewah­
rungs weise eine so gliickliche gewesen, daB sie frischgelegten einiger­
maBen gleich zu rechnen sind). Gewohnliche praservierte Eier des 
Handels, in Sagespanen aufgehobene u. dgl., wenig verwendbar. 
Das in del' Schale zu kochende Ei ist vorher rein zu waschen; das Koch­
wasser und das Kochgeschirr sollen vollig rein sein. 

In bezug auf die Dauer del' Warmeeinwirkung ist zu beriicksich­
tigen, daB ein ganz frischgelegtes Ei etwas langere Zeit gebraucht, 
um gekocht zu sein, als ein alteres, und daB immerhin die GroBe del' 
Eier in del' Beziehung nicht ohne EinfluB bleiben kann; genau laBt 
sich die Kochzeit nicht angeben. 

201. + Ganzei, geschlagen [ganze Portion ca. 90 (24) Cal. 
Gr. Cal. 

Ei 1 St. 45 20 Das Ei wird geschlagen unter 
Zucker 1 Tl. 5 70 Zusatz von Zucker und Salz, 
Salz 1 Msp. bis es schaumig geworden -

wird so im Glase angerichtet 
- nach Geschmack mit Zitronensaft, 1 EBl., angeriihrt. 

202. + Dotter, geriihrt ("Eierschnaps") [Portion ca. 283 (20) Cal. 
Dotter 2 St. 30 108 

Zucker 3 EBl. 45 175 

203. + Eiweill, Eiweillschnee. 

Die Dotter werden mit dem 
Zucker weiB geriihrt - nach­
dem kann Zitronensaft, Wein 
(Cognac, Rum) bis 1 EBl. 
eingeriihrt werden. 

Das EiweiB, sehr genau yom Dotter befreit, wird in einem 
trockenen und kalten GefaB mit einer silbel'llen Gabel odeI' 
eigenem Eierschlager (an kiihler Stelle und bei frischer reiner 
Luft) geschlagen, bis so trocken und leicht, daB es in Flocken 
wegfliegen kann - sofort zu verwenden. 

4* 
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204. 

Ei uurl Eierspeisell. 

Eiweiflschnee mit Geschmackzusiitzen. 

Der Schnee von einem EiweiB wird mit Zucker (1 EBl., 15 g), 
etwas Vanillezucker, mit verschiedenen anderen Dingen, wie Tee, 
kaltem Kaffee, geriebener Schokolade, Wein, Cognac, Zitronen­
saft, anderen Fruchtsiiften, Fruchtpiiree usw., nach Geschmack, 
verriihrt. 

+ EiweiB· Rahmschnee [Portion ca. 135 (30) Cal. 
Gr. Cal. 

EiweiB 2 St. 60 32 Das EiweiB wird mit dem 
Rahm, fett 2 EBl. 30 6J Rahm zu Schnee geschlagen 
Zucker 2 Tl. 10 3D und mit den iibrigen Zu-
Cognac 2 EBl. 30 taten gemischt - sofort an-

zurichten. 
205. + Weichgekochtes Ei. 

1. Das Ei wird vorsichtig in ein Kochgeschirr gegeben, mit so 
viel kochenden Wassers gefiillt, daB eras Ei ganz davon be­
deckt ist, und ist dann bei einer Warme von 75° C zu halten; 
indem das Geschirr in eine Kochkiste oder zur Seite auf dem 
Kochherd gestellt wird, wo es nicht wieder zum Kochen kommt; 
wird nach 6-8 Min. herausgenommen. 

2. Das Ei wird in ein Geschirr mit kaltem Wasser gelegt, so viel, 
daB es bedeckt ist; das Wasser wird langsam ins Kochen 
gebracht; wenn Kochpunkt eben erreicht, solI das Ei weich­
gekoch't sein. Der Zeitaufwand ungefahr wie bei 1. 

3. Das Ei in eine Tasse gegeben, 3-4 mal neues kochendes 
Wasser darauf geschiittet, jedesmal 1 Min. darin gelassen. 

4. Das Ei wird vorsichtig in kochendes Wasser gegeben, 3-4 Min. 
darin gekocht. 

5. (SolI ganz besonders "diatetisch" sein.) Das Ei wird aus der 
Schale in eine porzellanene Tasse (mit abgerundetem Boden) 
geschlagen und in ein Kochgeschirr mit Wasser von 75° C 
gestellt; kann auch iiber Dampf gestellt werden. 'Venn das 
EiweiB zu stocken beginnt, wird es allmahlich mit einem 
silbernen L6ffel von den Seiten der Tasse abgehoben; sob aId 
es (gleichmaBig) geleeartig geworden, wird der Dotter aus­
geriihrt; ist in derselben Tasse zu reichen (eine Messerspitze 
Salz kann hinzugesetzt werden, eventuell 1 kl. L6ffel Wein). 

206. Halbhartes (. weiches) Ei. 

1. Wie 205. 1; aber das Ei erst nach 20 Min. herauszunehmen. 
2. Wie 205. 2; aber 6-7 Min. zu kochen. 

207. ~- Hartgekochtes Ei. 

1. Wie 205. 1. erst nach 45 Min. herauszunehmen. 
2. Wie 205. 2. aber 10 Min. zu kochen. 
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208. ~- }'allei - "pochiertes Ei". 

Ein zu zwei Drittel mit kochendem 'Vasser angefiilltes Koch­
geschirr ist zu verwenden (im Wasser pro Liter aufgelost: 1/2 EBI. 
Salz, 1 EBI. Zitronensaft odeI' Essig). Jedes Ei wird fiir sich in 
eine Tasse ausgeschlagen (Dotter soIl ganz bleiben) und vor­
sichtig ins schwach kochende Wasser eingelegt, wo es verbleibt, 
bis das WeiBe um den Dotter herum geronnen ist (ca. 3 Min.); 
das Ei wird mit einem Loffel herausgehoben und zum Abtropfen 
auf einen Seiher gelegt, die Unebenheiten werden abgeschnitten. 
vVarm odeI' kalt anzurichten. 

Verwendung als Einlage in verschiedene Suppen, auf Rost­
brot, mit verschiedener Sauce (Tomatensauce odeI' ahnl.). 

209. + Spiegelei - diatetisch, gedampft. 

Ein kleiner, mit Butter leicht bestrichener, emaillierter 
Teller wird iiber kochendes Wasser gestellt. 'Venn der Teller 
durchgewarmt ist, wird das Ei vorsichtig aut demselben aus­
geschlagen und zugedeckt stehen gelassen, bis das WeWe weich 
gestockt ist. Auf demselben Teller anzurichten. 

210. Spiegelei, gebraten. 

Auf einer kleinen emaillierten odeI' tonernen Pfanne wird 
Butter (5-10 g) geschmolzen (nicht gebraunt) - das Ei vor­
sichtig daraufgeschlagen ~ auf schwaches Feuer gestellt, bis 
das WeiBe weich gestockt (um den Dotter herum noch klar) ist. 
(An del' unteren Flache darf nichts Gebrauntes, hornartig Festes 
sein.) 

211. + Ei im Becher [Portion ca. 90 (24) Cal. 

Ei 
Butter 
Salz 
(Pfeffer do.) 

1 St. 
Gr. Cal. 
45 

3 
70 

22 

Ein kasserollenformiger Por­
zellannapf wird innen mit 
Butter ausgestrichen, das Ei 
darin geschlagen, mit Sal.'. 
bestreut (eventuell mit etwas 

geriebenem Kase [und Pfeffer]) - in kochendes Wasser gestellt, 
bis das Ei zu stocken beginnt. VOl' dem Anrichten wird del' 
Inhalt zusammengeriihrt. 

212. + Ei im Becher souffliert. 

Das EiweiB wird mit Salz (1 Msp.) zu steifem Schnee ge­
schlagen, in eine hiibsche kleine, mit Butter leicht ausgestrichene 
Form gebracht; in ein mit wenig kaltem Wasser versehenes Koch­
geschirr wird ein Rost gestellt, die Form auf denselben, das Wasser 
langsam ins Kochen gebracht. Del' Dotter wird in die Mitte des 
EiweiBes, sobald es sich gehoben hat, gelegt - geriebene Zitronen­
schale odeI' etwas sauerliches Fruchtgelee kann daraufgelegt werden. 
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213. + Ei im Nest [ganze Portion ca. 130 (31) Cal. 

Ei 
Rostbrot 
Salz 
Wasser 

1 St. 
1 St. 
1 Msp. 
2 EBI. 

Gr. 
45 
25 

Cal. 
70 

62 

Das mit Salz zu steifem 
Schnee geschlagene EiweiB 
wird aufdem in gesalze­
nem Wasser aufgeweichten, 
hiibsch rund abgeschnittenen 

Rostbrotstiick bergartig aufgelegt, oben in der Mitte desselben 
eine Vertiefung gemacht, um den Dotter aufzunehmen; in einem 
leicht'erwarmten Of en bis hellgelb gebacken - laBt sich mit 
Tomaten- oder almlicher Sauce anrichten. 

214. a) Ei, gratiniert 

Ei 1 St. 
Brotrinde, 

gerieben 
Salz 
Butter 

1 EBI. 
1 Msp. 
1 Tl. 

[ganze Portion ca. 140 (26) Cal. 

45 70 Eine kleine Form wird innen 

8 

7 

20 

50 

mit Butter ausgestrichen und 
mit etwas Brotrindenpulver 
ausg~treut, das Ei vorsich­
tig darin geschlagen, Salz 
und Brotrindenpulver darauf 

gestreut (nach Umstanden auch anderes Gewiirz). Wird in 
einem leicht erhitzten Of en gebacken, bis das EiweiB weich 
gestockt. 

b) LaBt sich in entsprechender Weise auch in einer ausge­
hohlten Toniate zubereiten. 

c) Das Ei kann auch vor dem Backen mit 1 EBI. Rahm iiber­
gossen werden. 

Kap. 19. Eierstich - ("Custard"). 

215. - Hauptvorschrift fUr die Zubereitung. 

1. Die Eibestandteile werden leicht miteinander verriihrt (ohne 
Luft hinein zu schlagen) und mit der leicht erwarmten Fliissig­
keit (Milch, Rahm, Bouillon usw.); 1-5mal durchgeseiht 
(Haarsieb). - Gewiirze, Zucker usw. eingemischt (oder Vanille 
mit der Fliissigkeit aufgekocht). 

2. Mischung in eine niedrige (ziemlich flache), mit Butter oder 
Salatol ausgestrichene Form gegossen (bei Karamelpudding 
mit Karamelschicht iiberzogen, vgl. Nr.223). 

3. Die Form im Wasserbad auf den Herd oder in den Of en ge­
stellt, bis der Inhalt steif geworden - immer nur bei sehr 
schwacher Warme, um die Bildung von Luftblaschen in der 
Masse zu verhindern - und um die ganz weiche Konsistenz 
zu bewahren - und wird herausgenommen, sobald ein spitzes 
Messer sich durch die Masse stecken laBt, ohne daB etwas 
daran hangen bleibt. - LaBt sich erst stiirzen, nachdem es 
abgekiihlt ist. 
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216. .Eierstich fUr Suppen 

a) Eierstich - Mischung 1. 
Gr. CaL 

Ei,Yei13 1 St. 
} 45 Dotter 1 St. 

10 

Milch 1/16 Lit. 60 40 

Salz Msp. 
105 110 

b) Eierstich - Mischung II 
[Portion ca. 160 (42) Cal. 

Eiwei13 1 St. 30 16 

Dotter 2 St. 30 lOS 

Milch 1/16 Lit. 60 40 

Salz 120 161 

c) Ei ers ti c h ~ Mischung III 
[Portion ca. 125 (20) Cal. 

Dotter 2 St. 30 108 

Milch 2 E13l. 30 10 

Salz -~----60 127 

55 

lPortion ca. llO (:\0) Cal. 

Nach Hauptvorschrift 215 be­
reitet - gestiirzt, in Wiirfel 
odeI' Streifen geschnitten 
(am liebsten mit dem Char­
treusemesser) - in die Suppe 
gelegt, angerichtet. - Alle 
Mischungen sind auch mit 
Bouillon, ganz odeI' teil­
weise, anstatt del' ~lfilch 
hel'zustellefl. 

Eierstich mit verschiedenen Geschmackszusatzen: 

217. Eierstich mit Vanille [Portion ca. 238 (45) Cal. 

280 Ei 1 St. 45 70 N ach Hauptvorschrift 215 zu 
1000 Milch % Lit. 160 10il bereiten - auch mit ver-

DO Zucker 1 E13l. 15 60 hiiltnismiiBig mehr Ei (bis 
Salz Msp. 8-10 St. auf 1 Lit.). 
Vanillezucker 220 238 

218. Eierstich mit Vanille [Portion ca. 200 (50) Cal. 
Gr. Cal. 

375 Eiwei13 2 St. 60 32 Nach Hauptvorschrift 215 zu 
1000 Milch 1Js Lit. 160 108 bereiten (braucht verhiiltnis-

DO Zucker 1 EBl. 15 GO miiBig Hingere Zeit, nm steif 
Salz Msp. zu werden). 
Vanillezucker 235 200 
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219. Eierstich mit Tee [Portion ca. 340 (40) Cal. 
Gr. Cal. 

250 Ei 1 St. 45 70 Nach Hauptvorschrift 215 -
{RahIll, fett l/s Lit. 125 210 Rahm und Tee (starker) wer-

1000 
Tee 1/16 Lit. 60 den anfangs miteinander ver-

80 Zucker 1 E13l. 15 GO mischt. 
Salz 

_._.-----_._---
245 340 

220. Eierstich mit Kaffee [Portion ca. 280 (50) Cal. - mit Hahm. 

225 Ei 1 St. 45 70 Die Milch wird mit dem 
1000 Milch 1/5 Lit. 200 130 Kaffee aufgekocht, bevor sie 

[10 Zucker P/2 E13l. 22 85 mit dem Ei verriihrt wird -
Kaffec 1 E13l. 15 iibrigtms nach 215. - Nach 
Salz 282 285 Abkiihlung gestiirzt - nach 
Vanillezucker emstanden mit Rahmsclmee 

oder Cognac daraufgelegt an zurich ten. 
Rahm, gew. 

221. Eierstich (aus Dotter) mit Kaffce [Portion ca. 350 (50) Cal. 

150 Dotter 2 St. 30 108 Nach Hauptvorschrift 2J5 -
1000 Milch 1/5 Lit. 200 130 (nachdem die Milch mit dem 
150 Zucker 2 E13l. 30 120 Kaffee gekocht worden ist, 

Salz Msp. wie 220). 
Kaffee 1 E13l. 15 

275 358 

222. Eierstich mit Kakao. 

Eiermischung wie in 215, nachdem die Milch mit Kakao (If) g) 
aufgekocht ist. 

223. Karameleierstich - "Karamelpudding". 

Fiir die hierzu verwendeten Eiermischungen gibt es eine 
Reihe sehr verschiedener V orschriften - von denen folgende 
Typen anzufiihren sind: 
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r. Karamelpudding mit Eier­
misch ung : 

[Portion ca. 700 (60) Cal. 
Gr. Cal. 

180 Dotter 3 St. 45 162 

1000 Rahm, gew. 1/4 Lit. 250 420 

125 Zucker 2 EB!. 30 120 

Salz Msp. 
Vanillezucker 325 702 

II. Karamelpudding mit Eier­
mischung: 

[Portion ca. 460 (80) Cal. 

{Dotter 3 St. 45 162 

300 EiweiB 1 St. 30 16 

1000 Milch 1/4 Lit. 250 162 

125 Zucker 2 EBI. 30 120 

Salz 355 460 

Vanille 
III. Karamelpudding mit Eier­

mischung: 
[Portion ca. 400 (70) Cal. 

{Dotter 2 St. 30 108 

250 EiweiB 1 St. 30 16 

1000 

125 

420 

Milch 1/4 Lit. 250 162 

Zucker 2 EDL 30 120 

Salz 
Vanille l/S Stange 

340 406 

IV. Karamelpudding mit Eier­
mischung: 

[Portion ca. 730 (88) Cal. 
JDotter 3 St. 45 162 

1 EiweiB 2 St. 60 32 

1000 Rahm, fett 1/4 Lit. 250 420 

125 Zueker 2 ED!. 30 120 

Salz Msp. 
Vanille 1/4 1'1. --385734 

V. Karamelpudding mit Eier­
mischung: 

[Portion ca. 420 (85) Cal. 

360 {Dotter 2 St. } 90 140 
EiweiB 2 St. 

1000 Milch 1/4 Lit. 250 162 

125 Zucker 2 EB!. 30 120 

Vanille 1/4 Stange 
~---

370 422 

Fur die Eiermischung gilt die 
Hauptvorschrift 215 ~ an­
statt Vanillezucker wird oft­
mals Vanille verwendet, die, 
del' Lange nach aufgeschnit­
ten, mit del' Milch (Rahm) 
aufgekocht wird. 

Zucker, 4 E13l. (60 g), wird zu 
recht dickem Karamelsirup 
verkocht; mit drei Viertel da­
von wird die zu verwen­
dende Form an ihrer ganzen I inneren Seite mit einer Kara­
melschicht uberzogen (bei 
schnellem Umdrehen, damit 

I del' Karamelsirup nicht steif 
wird, bevor die Form ganz 
bekleidet ist) - ein Viertel 
des Karamels wird mit 
l/S Lit. Wasser zu Karamel­
sauce bereitet. - Fur jede 
del' Eiermischungen liiHt sich 
anstatt Milch Rahm (fett) 
verwenden odei' jede be­
liebige Mischung von Milch 
und Rahm (gew.); fUr jede 
Portion gibt del' fUr Karamel 
verwendete Zucker einen Zu­
schlag von 240 Cal. 
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Eierstich mit verschiedenen Einlagen: 

224. Eierstich mit Kase [Portion ca. 360 (92) Cal. 

125 

125 

1000 

80 

Dotter 
EiweiB 
Milch 
Kase, ,gerieb. 
Pfeffer 
Senf 
Salz 

2 St. 
1 St. 

1/4 Lit. 
2 EBl. 

Gr. Cal. 
30 108 

30 16 

250 162 

20 74 

Msp. 
"-------::--=-c:---

330 360 
Msp. 

Nach Hauptvorschrift 215 -
der Kase wird zuletzt (nach­
dem die Eiermischung ge­
seiht) eingeriihrt. - Mit 
oder auf Rostbrot (und But­
ter) anzurichten. 

225. Eierstich mit Makkaroni [Portion ca. 665 (72) Cal. 

180 

1000 

200 

Ei 1 St. 
Rahm, gew. 1/4 Lit. 
Makkaroni 
Salz 1 Msp. 

45 70 

250 420 

50 175 

345 665 

Nach Hauptvorschrift 215 -
Makkaroni (gargekocht) in 
die Eiermischurtg-zuletzt ein­
geriihrt. - Mit geschmolze­
ner Butter und geriebenem 
Kase anzurichten. 

226. Eierstich mit Spinat. 

Eiermischung wie 224 und nach Hauptvorschrift 215 be­
handelt. - Spin at feingewiegt, roh (oder lieber etwas gekocht), 
125 g, in die Mischung eingeriihrt. 

Eierstich mit Gemiisen. 

Eiermischung nach 224; nach Hauptvorschrift 215 be­
handelt - mit derselben verriihrt: 125 g Blumenkohl, Spargel, 
Sellerie, Pastinak, Erdartischokke oder Kastanie, Tomate (alles 
gargekocht und kleingeschnitten oder durchgestrichen). - Anstatt 
Rahm (gew.) teilweise Gemiisekochwasser verwendbar. 

227. Eierstich mit Friichten. 

Eiermischung nach 217 oder 218 - nach Hauptvorschrift 215 
behandelt - siiBgekochte Friichte (Apfel, Birnen, Pflaumen, 
Kirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Erdbeeren, Himbeeren usw.) auf 
den Boden der Form gelegt - Eiermischung daraufgegossen. 
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Kap. 20. Uiihrei. 

228. Riihrei, gewohnliches [Portion ca. 200 (50) Cal. 

b. 

Ei 
Milch 
Salz 
Butter 

2 St. 
2 EBI. 
1 Msp. 

Gr. Cal. 
90 140 

30 20 

5 38 

125 198 

Die Eier werden mit Milch 
und Salz verquirlt; die But­
ter in einem emaillierten oder 
porzellanenen Kochgeschirr 
(mit abgerundetem Boden) 
geschmolzen; die Eimischung 

daraufgegossen, auf schwaches Feuer gestellt, die Eiermasse all­
mahlich, wie sie an der Geschirrwand steif wird, vorsichtig, ohne 
zu zerkleinern, mit einem L6ffel abgehoben und so fort, bis die 
ganze Masse weichgestockt ist - sofort anzurichten. - Wird auch 
so gemacht, daB die Masse zu einem gleichmliBigen Brei ver­
riihrt wird. 

Anstatt Milch kann Wasser odeI' Rahm verwendet werden --
auch mit weniger Butter zu bereiten. 

+ Riihrei mit Jus [Portion 250 (52) Cal. 

Ei 2 St. 90 HO nach 228a zuzubereiten; 
Rahm 3 EBI. 45 75 doch so, daB del' dritte EB-
Butter 1 Tl. 5 38 Wffel Rahm und Jus erst 
Jus 2 EBI. zugegeben ,yird, nachdem 
Salz 1 Msp. die Masse gestockt und yom 

140 253 Feuer abgenommen ist. 

Riihrei mit Einlagen. 

229. Riihrei mit Kase [Portion ca. 380 (85) Cal. 
("Fondue a la Brillat-Savarin "). 

Ei 2 St. 90 140 Die Zutaten ,verden mitein-
Milch 2 EBI. 30 20 ander gleichmaBig gut ver-
Schweiz.-Kase, 1/3 des mischt, auf schwaches Feuer 

Gewichts der Eier gestellt und umgeruhrt, bis 
(gerieben) 30 117 die Masse einen gleichmiiJ3ig 

Butter, 1/6 des weichen Brei bildet - sofort 
Gewichts der Eier 15 112 mit odeI' auf Rostbrot an-

Salz Msp. zurichten. 
165 3~\J 
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230. Riihrei mit Kase ("Fondue suisse") [Portion ca. 600 (115) Cal. 
Gr. Cal. 

Dotter 3 St. 45 162 Dotter, Gewiirz, Kase und 
Rahm, gew. 1/16 Lit. 60 105 Butter werden leicht zu-
Kase, ·gerieben 75 292 sammengeschlagen, auf 
Butter 5 37 schwaches Feuer gestellt; 
Pfeffer 185 596 fortwahrend geschlagen, bis 
Zucker es anfangt fest zu werden. -
Salz Rahm wird erst allmahlich 

hinzugesetzt - sofort mit 
Brotwiirfeln anzurichten, sob aId die Masse zu einem weichen 
Brei geworden. 

231. Riihrei mit Fisch oder Fleisch 

mit Fisch: Portion nach 228a odeI' b wird, "ellll beinahe fertig 
gekocht, mit 1-2 EBl. gekochtem Ftsch vermengt; 

mi t Fleisch: ebenso mit gerauchertem Fleisch oder Schinken, 
feingeschnitten, 1-2 EBI. 

232. Riihrei mit Krautel'n 

wie 231; mit gehackten (und auch durchgest1'ichenen) gekochten 
Krautern: Pete1'silie, Spinat, Kerbel, Kresse, einzeln odeI' gemischt. 

233. Riihrei mit Gemiisen 
wie 231; mit feingesclmittenen, weichgekochten Gemiisen (Spargel, 
Blumenkohl, Artischockenboden, Erdartischocken), bis 125 g. 

234. Riihrei mit Tomate 

wie 231; mit rohen 1'eifen Tomaten, kleingeschnitten, bis 2 EBl. 

235. Riihrei mit Champignons 

236. 

"ie 231; mit gekochten, feingeschnittenen Champignons (odeI' 
anderen eI3baren Sch"ammen), 1-2 EBl. 

Eiel'piiree [ganze Portion 214 (60) Cal. 

Ei, hart 2 St. 90 140 Das in einem Morsel' mit 
Dotter, roh 1 St. 15 5·! etwas Milch zerstampfte Ei-
Milch ca. 2 EBI. 30 20 weiB wird mit Salz und del' 
Salz Msp. iibrigen Milch zu glattem 

135 214 Brei verriihrt und durch-
gestrichen; dann die Dotter 

eingeriihrt. - Auf Wasserbad VOl' dem Anrichten leicht zu er­
warmen - fUr sich odeI' mit gekochten Gemiisen angerichtet. 
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237. + Gedampftes Riihrei, "eoddled eggs" [ganzePortion ea. 160 (36) Oal. 

238. 

Gr. Cal. 
Ei 
Milch 
Butter 
Salz 
Pfeffer 

I St. 
1/12 Lit. 

Msp. 
Msp. 

45 70 

80 5'1 

5 38 

130 162 

Die Milch wird erwarmt, mit 
dem Ei zusammengeschlagen 
- in einem Geschirr auf 
Dampf gesetzt - fortwah­
rend umgeriihrt, bis zu dick­
fliissiger Konsistenz - nach 
Zusatz des Gewiirzes mit 
Brotwiirfeln angerichtet. 

Kap. 21. EierklO6e und ahnliches. 

+ EierschaumklOBe 

Ei I St. 45 70 

Zucker 1 Tl. 5 20 

Kartoffelmehl 
odeI' Maizena 1/2 Tl. 3 10 

Vanillezucker 1/4 Tl. _ .. 531~0 
Salz Msp. 

[ganze Portion ca. 100 (24) Oal. 

Der Dotter wird mit Salz 
steifgeriihrt, mit Mehl und 
dem Gewiirz und zuletzt mit 
dem EiweiB in Schnee ver­
riihrt; die Masse in kleinen 
KloBen auf kochendes Was­
ser (Suppe, Milch) gegeben; 
4 Min. gekocht (bis auf dop­

pelte GroBe); mit Hohlloffel herausgenommen; zum Abtropfen 
auf ein Sieb gelegt - in Milch oder Fruchtsuppe angerichtet -
auch zu Fleischsuppe, und dann ohne Vanille. 

239. + EierschaumklOBe [ganze Portion ca. 150 (28) Oal. 

EiweiB 
Zucker 
Vanillezucker 

2 St. 
2 EBl. 

60 
30 

32 

120 

Das EiweiB wird zu steifem 
Schnee geschlagen, unter all­
mahlichem Zusatze des Zuk-
kers - iibrigens wie 238. -

Kartoffelmehl (1/2 Tl.) kann dazu verwendet werden. 

240. EierkloBe I 

Ei, hart 
Dotter, roh 
Rahm, gew. 
Petersilie 

gehackt 
Salz 
(Kayenne oder 
weiBer Pfeffer) 

I St. 
I St. 
1 Tl. 

1/4 Tl. 

Msp. 

45 
15 

6 
66 

70 

54 

10 

134 

[ganze Portion ca. 135 (34) Oal. 

Das Ei wird in einem Morser 
mit dem Rahm fein zer­
rieben und durchgestrichen; 
mit dem Gewiirz versetzt -
Dotter eingeriihrt, auf Teig­
konsistenz; der Teig zu Kii­
gelchen (zwischen den Hand­
flachen) gerollt; mit Mehl 
bestaubt; in gesalzenem W· as­
ser aufgekocht oder in Suppe. 
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2,n. EierklOJle II [ganze Portion ca. 180 (30) Cal. 

Dotter, hart 
Dotter, roh 
Butter, 

geschm. 
Salz 
(Kayenne oder 
,yeiBer Pfeffer) 

2 St. 
1 St. 

1/2 Tl. 

Msp. 

Msp. 

Gr. 
30 
15 
3 

Cal. 
108 

54 

22 

48 184 

Wie Nr. 240, mit Butter an­
statt Rahm - fUr Fleisch­
suppen, Ragouts - mit 
Spinat u. dgl. 

242. Meringue [ganze Portion ca. 510 (28) Cal. 
1000 EiweiB 2 St. 60 32 EiweiB wii'd zu sehr steifem, 
2000 Staubzucker 125 485 trockenem Schnee geschla-

243. 
1000 

3000 

244. 
280 

no 
1000 

Vanillezucker 1/4 Tl 185 517 gen; 2 EBl. Zucker einge-
od. Zitronensaftl Tl. mischt, noch 5 Min. ge-

schlagen, iibriger Zucker mit 
den Gewiirzen (mit leichter Hand) eingeriihrt, die sehr steife Masse 
mit einem Loffel in Kuchen auf ein mit Postpapier belegtes Back­
blech gelegt; im Of en bei sehr schwacher Warme gebacken - die 
Gewiirze konnen gespart werden - etwas feingeriebene Schokolade 
kann hinzugesetzt werden - auch Fruchtfarben (rot, griin usw.). 

DotterpHitschen 
Dotter 2 St. 
Zucker 6 EBl. 
Vanillezucker 1/4 Tl. 

od. Zitronenschale 
gehackt 

30 
90 

120 

108 

350 

458 

[ganze Portion ca. 460 (20) Cal. 
Dotter wird 5 Min. stark ge­
schlagen, mit Zucker all­
mahlich versetzt, wei tel' ge­
schlagen, bis Zucker ge­
schmolzen, Vanille einge­
riihrt, die Masse mit Tee-

loffel in kleine Kuchen auf ein mit Butter leicht bestrichenes 
kaltes Backblech gesetzt - in recht heiBem Of en hart, nicht 
braun, gebacken. 

Klasse II. 

Das Ei in Getranken u. dgl. 

Kap. 22. Das Ganzei in Getranken. 
+ Eiertee 
Ei 
Zucker 
Tee 
Salz 

- Eierkaffee 
1 St. 45 70 

1 Tl. 5 20 

l/S Lit. 160 
I Msp. 

----
210 90 

[Portion ca. 90 (24) Cal. 
Das mit Zucker leicht ver­

klepperte Ei wird mit dem 
warmen Tee allmahlich ver­
riihrt (nicht warmen, so daB 
das EiweiB fliissig bleibt) -
das EiweiB kann auch, fUr 

sich zu Schaum geschlagen, oben aufgelegt werden. - Wird 
ebenso mit KaffeeaufguB bereitet. 
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245. + Eierbier 

280 Ei 
90 Zucker 

Zimt 

1 St. 
1 EBl. 

1000 Bier, leichtes 1fs Lit. 

246. Eierlimonade 

750 Ei 
250 Zucker 

1000 Wasser, kalt 
400 Zitronensaft 
1GO Sherry 

Eisstiickchen 

1 St. 
1 EBl. 

1/16 Lit. 
2 EBl. 
2 Tl. 
2 EBl. 

Gr. Cal. 
45 70 

15 60 

1 
160 48 

221 178 

45 
15 
60 
25 
10 

70 

GO 

155 130 

247. Eislimonade mit Milchzucker 

750 Ei 1 St. 
750 Milchzucker 3 EBl. 

1000 Wasser, koch. 1/16 Lit. 
400 Zitronensaft 2 EBl. 
160 Sherry oder 

Portwein 2 Tl. 
Eisstiickchen 2 EBl. 

45 70 

45 180 

60 
25 

10 

185 250 

[Portion ca. 175 (24) Cal. 

Das Ei wird mit Zucker glatt 
verquirlt, das Bier mit Zimt 
aufgekocht, unter starkem 
Quirlen mit der Eiermasse 
vermischt - auch mit Por­
ter, mit Malzbier u. dgl. 
zu bereiten. 

[Portion ca. 130 (24) Cal. 

Das mit den Zutaten leicht 
verklepperte Ei wird iiber 
die in ein Glas gegebenen 
Eisstiickchen geseiht und flO 

gereicht. 

[Portion ca. 250 (24) Cal. 

Zucker wird in kochendem 
Wasser aufgelost, abgekiihlt, 
mit dem vorher glatt ge­
riihrten Ei, dem Zitronen­
saft und dem Wein verriihrt; 
iiber die Eisstiickchen in ein 
Glas geseiht - so gereicht. 

248. Eierweinlimonade in Milch [ganze Portion ca. 235 (24) Cal. 
280 Ei 1 St. 45 70 Das Ei wird glatt geriihrt, 
90 Zucker 1 EBl. 15 60 mit Zucker und Salz - all-

122 Sherry 1-2 EBl. 20 mahlich mit dem Wein und 
1000 Milch 1/6 Lit. 160 108 danach mit der Milch genau 

Salz 1 Msp. verriihrt, geseiht, im Glas 

249. 
600 

300 

1000 

240 238 gereicht. - Das EiweiB kann 
auch fiir sich, zu Schaum ge­

schlagen, oben aufgelegt werden - Cognac, Rum (1 Tl.)nach 
Umstanden anstatt Wein. 

--:-- Schaumender Eiweintrank I 
Ei 2 St. 90 140 

Zucker 3 EBl. 45 180 

{Rotwein 1/8 Lit. 125 
Himbeersaft 2 EBl. 25 
(od. Zitr.-Saft) 285 320 

[ganze Portion ca. 320 (24) Cal. 
Eier werden mit Zucker glatt 
geriihrt, Wein, Fruchtsaft da­
zu - auf schwaches Feuer 
gestellt und stark geschlagen, 
bis schaumend - warm (in 
kaltem Glase) zu reichen. 
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250. -;- Schiiumender Eiweintrank II [ganze Portion ca. 300 (34) Cal. 

{Dotter 
400 EiweiB 
300 Zucker 

{Zi tronensaft 
1000 WeiBwein*) 

251. -;- Eierschnaps 

Gr. Cal. 
2 St. 30 108 

I St. 30 16 

3 EBl. 45 180 

2 EBl. 25 
l/s Lit. 125 

---
255 304 

Ei I St. 45 70 

Zucker, fein I EBl. 15 60 

Cognac I EBl. 12 
Vanillezucker 1/4 Tl. -------,-7-2- 130 

Zi tronenschale 
(gerieben) 

252. Ei.Ananasgetrank - auf Eis 

Ei I St. 45 70 

Zucker I EBl. 15 60 

Ananassaft 2 EBl. 24 
Wasser, kalt 2 EBI. 24 
Eisstiickchen 2 EBl. 

108 130 

Zubereitung wie 249. 

[Portion ca. 130 (24) Cal. 

Dotter wird mit Zucker weiB 
geriihrt, Cognac, Gewiirz 
hinzugefiigt - das zu Schnee 
geschlagene EiweiB damit 
verriihrt - in einem Glase 
angerichtet. 

[Portion ca. 130 (24) Cal. 

Das Ei wird mit Wasser und 
dem Saft glatt geriihrt, mit 
Zucker abgeschmeckt; auf 
die Eisstiickchen in ein Glas 
geseiht - und so gereicht. 

Kap. 23. Das EiweiJl in Getranken. 

253. + EiweiJ.lwasser 

500 EiweiB 2 St. 60 32 

1000 Wasser, kalt l/S Lit. 125 
Salz 2 Msp. 

[Portion ca. 30 (28) Cal. 

Das EiweiB wird glatt ge­
riihrt, allmahlich mit dem 
Wasser verriihrt, gesalzen, 
geseiht - sofort anzurichten. 

254. Eiwei/lwasser mit Gummi - leicht stopfend 
[ganze Portion ca. 165 (28) Cal. 

250 EiweiB 2 St. 60 32 EiweiB wird mit Zucker, Gum-
40 Zucker 2 Tl. 10 40 ml und dem Wasser ver-
so Gummi 20 95 quirlt, in einem Glas ge-

1000 "Vasser 1/4 Lit 250 reicht - wo Zucker zu ver-
(warm) 340 167 meiden ist, kann Saccharin-

lOsung verwendet werden. 
--------

*) oder etwas weniger Burgunder, Champagner oder Malaga auf l/S Liter 
mit Wasser aufgefiillt. 
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255. EiweiBwasser mit Fleischextrakt [Portion ca. 30 (28) Cal. 
Gr. Cal. 

o()() EiweiB 2 St. 60 3t 

Fleischextrakt 
(Liebig usw.) 1/2 Tl. 

1000 'iV asser 
(kochend) l/S Lit. 125 

Salz 2 Msp. 
185 32 

EiweiB wird mit dem Wasser, 
in welchem das Fleisch­
extrakt aufgelost ist, all­
mahlich genau verriihrt 
mit Salz abgeschmeckt. 

256. Eiweifl als Gegengift (gegen metallische Gifte). 

EiweiB 12 St. - miteinander verquirlt, 
'Vasser, lau 1 Lit. 1 Tasse davon jede 5 Min. zu nehmen. 

257. + Eiweiflmilch 
240 EiweiB 2 St. 

1000 Milch 1/4 Lit. 
Salz 1 Msp. 

258. EiweiiUimonade 

250 

80 

40 

80 

1000 

EiweiB 
Zucker 
Zitronensaft 
Wein 
Wasser 
Eisstiickchen 

1 St. 
2 Tl. 
1 Tl. 
2 Tl. 

l/S Lit. 
2 EBl. 

60 
250 

310 

30 
10 

5 
10 

125 

32 

162 

19! 

16 

40 

180 56 

[ganze Portion ca. 190 (65) Cal. 

EiweiB wird glatt geriihrt, 
mit der Milch allmahlich 
genau verriihrt, geseiht, mit 
Salz abgeschmeckt. 

[ganze Portion ca. 55 (14) Cal. 

EiweiB wird leicht geriihrt, 
mit Zucker, Wasser, Zitro­
nensaft, Wein verriihrt; auf 
die Eisstiickchen in ein Glas 
geseiht. 

Kap. 24. Dottergetranke. 

259. Dottergetriink mit Selters und Milch (od. dgl.) 

12& Dotter 2 St. 30 108 

250 Milch, warm 4 EBl. 60 40 

40 Zucker 2 Tl. 10 40 

1000 Selters u. dgl. 1/4 Lit. 250 
--=-3-:-:-50-=-- 188 

[ganze Portion ca. 190 (29) Cal. 
Dotter wird mit Zucker weiB 
geriihrt - die Milch em­
geriihrt; danach das Mineral­
wasser. 

260. + Dotterwasser I [ganze Portion ca. 225 (20) Cal. 
125 Dotter 2 St. 
125 Zucker 2 EBI. 

1000 'Wasser, kalt 1/4 Lit. 
(od. Mineralwasser)" 

JUrgensen, Kochlehrbuch. 

30 108 

30 120 

250 
310 228 

Der mit dem Zucker verriihrte 
Dotter wird mit dem Wasser 
in eine Flasche gegeben, ge­
schiittelt, bis Inhalt ganz 
schaumend - sofort anzu­
richten. 

5 
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261. + Dotterwasser II, "Lait de poule" 
[ganze Portion ca. 165 (20) Cal. 

Gr. Cal. 
250 Dotter 2 St. 30 108 Dotter wird mit Zucker und 
125 Zucker 1 EEL 15 60 Salz verriihrt,Orangenbliiten-

50 Orangenbliiten- wasser hinzugesetzt, mit dem 
wasser 1 1'1. 6 'Wasser (oder Tee) unter 

1000 'Vasser, koch. 1/8 Lit. 125 starkem Quirlen vereint (das 
(od. Tee, leicht) ---176- 168 GefaE am besten wiihrend-

Salz 1 Msp. dem in warmes \Vasser zu 
stellen). 

262. Dottergetriink mit Zitrone [ganze Portion ca. 225 (20) Cal. 

1~5 Dotter 2 St. 30 lOS VYie 261 zu bereiten. 
125 Zucker 2 EEL 30 120 

100 Zitronensaft 2 EEL 24 
1000 Wasser, koch. 1/1 Lit. 250 

334 228 

263. + Dottertee [ganze Portion ca. 165 (20) Cal. 

150 Dotter 2 St. 30 108 Dotter wird mit Zucker und 
75 Zucker 1 EEL 15 60 Zitronensaft geriihrt, mit 
25 Zitronensaft 1 1'1. 5 dem heiEen Tee unter star-

1000 Tee, leicht 1/5 Lit. 200 kem "Cmriihren verbunden. 
250 168 - Dotterkaffee ebenso, 

mit Zucker 11/2 EBl. - kann 
auch mit Milchzucker bereitet werden - 3-4 EEL (Cal.: 290-350). 

264. + Dotterbier [ganze Portion ca. 250 (20) Cal. 

125 

1000 

GO 

265. 

250 

250 

80 

1000 

Dotter 2 St. 
Bier, leicht 1/4 Lit. 
Zitronenschale(l / 4 Zitr.) 
Zimt 
Zucker lEBl. 

30 108 

250 80 

15 60 

295 248 

mit Malzextrakt (1-2 1'1. odeI' 
zu bereiten. 

Bier wird mit Zitronenschale 
aufgekocht, mit den mit 
Zucker verriihrten Dottern 
unter starkem Riihren ver­
bunden, auf schwaches Feuer 
gestellt, stark geriihrt, bis 
glatt, schaumig - ist auch 
mehr) und Wasser (1/4 Lit.) 

+ Dotterweingetriink [ganze Portion ca. 225 (20) Cal. 

Dotter 2 St. 
Zucker bis 2 Em. 
Wein, stark 2 EEL 
Wasser, koch. 1fs Lit. 

30 108 

:~o 120 

10 
125 
195 228 

Dotter wird mit dem Zucker 
weiE geriihrt, Wein hinzu­
gefUgt und mit dem Wasser 
unter starkem Riihren ver­
bun den - fUr Wein kann 
Zitronensaft odeI' Most 

(1 EBl.) genommen werden - oder auch Cognac, Rum (1 Tl.). 
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266. Weinkandel [ganze Portion ca. 235 (27) Cal. 
Gr. Cal. 

{Dotter 
150 EiweiI3 

2 St. 
1/2 St. 
2 EI3l. 

30 108 

7 8 

Wasser mit Zitronenschale 
aufgekocht (Schale entfernt), 
wird iiber die mit Zucker 
verriihrte und mit Wein 
versetzte Eiermischung ge­
gossen - auf schwaches 
Feuer gesetzt; fortwiihrend 
stark umgeriihrt, bis glatt 

120 

1000 

100 

267. 

150 

150 

1000 

125 

25 

Zucker 
Wasser 
WeiI3wein 

1/4 Lit. 
2 EI3l. 

Zi tronenschale v. 1/8 Zi tr . 

30 120 

250 
25 

---::-c-=-
342 236 

- auch als Suppe verwendbar - mit Zwieback od. dgl. 

+ Dotterpunsch 

Dotter 2 St. 
Zucker 2EBl. 
vVasser 1/5 Lit. 
Rum 2 EI3l. 
Zitronensaft 1 Tl. 

30 
30 

200 
25 

5 
290 

108 

120 

228 

[ganze Portion ca. 225 (24) Cal. 

Dotter wird mit Zucker weil3 
geriihrt, mit Wasser und 
Zitronensaft versetzt - das 
Wasser (kochend) unter star­
kern Riihren allmiihlich dar­
aufgegossen; auf schwachem 
Feuer mit Rum weiter ge­
riihrt, bis glatt, schiiumend 
- sofort anzurichten. 

Klasse III. 

Eiersuppen, Eiersaucen. 

Kap. 25. Eiersuppen. 

Nr. 11-14, 21, 23. 
" 39. 

Milchsuppen mit Ei 
Rahmsuppen " 
Fleischsuppen " 
Gemiisesuppen " 
Fruchtsuppen " 
Biersuppen 
Weinsuppen 

" Kap. 47, 54, 55. 
133, 134. 
160, 163. 
190. 
193. 

268. + Karlsbadersuppe (Jaworska) [ganze Portion ca. 210 (72) Cal. 

540 Ei 
l(XlO Wasser 

Salz 

3 St. 
1/4 Lit. 

135 210 

250 
Die Eier (oder Dotter alleine), 
sehr frische, werden schiiu­
mig geschlagen - das ko­
chende \Vasser wird nach 

und nach daraufgegossen - gesalzen - kann mit etwas Zitronen­
saft oder Fleischextrakt gewiirzt werden 

5* 
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269. 

60 

60 

1000 

270. 

30 

1000 

no 
20 

271. 

1500 

1000 

260 

272. 

250 

1000 

no 

l~i nad J~ierspeitlelL 

+ Eiersuppe (in Bier) [ganze Portion ca. 190 (10) Cal. 
Gr. CaJ. 

Dotter I St. 15 54 

Zucker I EBI. 15 (iO 

Bier, lcichtes 1/4 Lit. 250 80 

280 191 

Dotter werden mit Zucker 
weiB geschlagen - das mit 
etwas Roggenbrotkruste auf­
gekochte Bier wird darauf­
gegossen, nach und nach, un­
tel' starkem Schlagen. 

Eiersuppe (ham burgische) [ganze Portion ca. 450 (50) Cal. 

Dotter I St. 15 54 Milch, Dotter, Zucker, mit 
JMilch 1/4 Lit. 250 162 dem darin glatt geriihrten 
l Bier, lcichtes 114 Lit. 250 80 MehI, werden aufgekocht -
Zucker 2 EBI. 30 120 und allmahlich mit dent 
Mehi I EEL 10 35 a ufgekoch ten Bier zusam-

--"------
555 451 ntengegossen. 

Kap. 26. Eiersaucen, stiDe (zu Backware, Puddings, 
Gelees u. dgl.). 

a) SuRe Eiersaucen ohne Mehl (echte). 
+ Eierschneevanillesauce [l EBI. 15 g ca. 20 Cal. 

Ei 2 St. 90 140 Dotter wird mit del' hal ben 
Milch, warm 1/16 Lit. 62 40 Portion Zucker hellgelb ge-
Zucker I EBl. 15 60 riihrt, mit del' warmen Milch 

zusammengeschlagen; das 
EiweiB mit dem iibrigen 

Zucker, zu steifem Schnee geschlagen, darein gemischt; Vanille-

Vanillezucker 112 Tl. 

zucker zugesetzt. 

+ Eierv3nillesauce [1 EEL 15 g ca. 20 Cal. 

fEiweiB I St. 30 16 Nach 274 zu bereiten. 
lDotter 2 St. 30 108 

Milch, warm 1/4 Lit. 250 160 

Zucker }l/2 EBl. 22 90 

Salz kl. Msp. 
Vanillezucker liz Tl. 

273. + Eiweillschneesauce, "Creme blanche" [1 EBI. 15 g ca. 14 Cal. 

250 EiweiB 2 St. 
1000 Milch, warm 1/4 Lit. 

60 Zucker 1 EBI. 
Yanillezucker 114 Tl. 

60 
250 

15 

32 

160 

60 

EiweiB zu steifem Schnee ge­
schlagen, wird mit del' war­
men Milch verriihrt, geseiht, 
auf schwaches Feuer gestellt, 
umgeriihrt, bis samig -
Zucker, Vanille hinzugesetzt. 
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274. + Dottervanillesauce - "gewohnliche Vanillecremesauce" 
[1 EBI. 15 g ca. 20 Cal. 

Gr. Cal. 

125 Dotter 2 St. 30 108 Dotter wird leicht mit Zucker 
1000 Milch, warm 1/4 Lit. 250 160 und Salz verriihrt; die warme 

no Zucker 1 EBI. 15 60 Milch unter fortwahrendem 

275. 

125 

1000 

180 

Salz Prise Schlagen daraufgegeben; auf 
Vanillezucker 1/4 Tl. schwaches Feuer gestellt -

(am liebsten auf Wasser bad: 
"bain de Marie"), gut umgeriihrt, bis samig, glatt (nicht kochen), 
geseiht - wenn abgekiihlt, Vanillezucker dazugegeben (oder 
nach Wunsch andere Geschmackstoffe, z. B.: Zitronensaft 
1-2 Tl. usw. oder Milch anfangs mit Vanille gekocht) - auch 
mit mehr Dotter. 

+ Dottersauce mit Karamel 

Dotter 2 St. 30 
Milch, warm 1/4 Lit. 250 
Zucker 3 EBI. 45 
Salz Prise 
Vanillezucker 1/4 Tl. 

108 

160 

180 

[1 EBI. 15 g ca. 16 Cal. 

Der Zucker wird auf einer 
eisernen Pfanne zu licht­
braunem Karamel gekocht, 
mit der Milch verriihrt, die 
Mischung mit dem leicht ge­
schlagenen Dotter verriihrt 
- Salz dazu usw., wie 274. 

276. Dottersauce mit Kaffee [1 EBI. 15 g ca. 16 Cal. 

125 

1000 

90 

277. 

125 

1000 

125 

Dotter 
Milch 
Zucker 
Salz 

2 St. 
1/4 Lit. 

11/2 EBI. 
Prise 

Kaffee, gebr., 
gemahl. 1 EBI. 

Yanillezucker 1/4 Tl. 

30 108 

250 160 

22 90 

Dottersauce mit Schokolade 

Dotter 2 St. 30 108 

Milch 1/4 Lit. 250 160 

Schokoladc 30 140 

Salz Prise 

Die Milch wird mit dem Kaffee 
aufgekocht, geseiht - iibri­
gens nach 274. 

[1 EBI. 15 g ca. 19 Cal. 

In der Milch wird die Schoko-
lade aufgelost und gut ver-
riihrt - iibrigens nach 274. 
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278. 

165 

165 

1000 

279. 

125 

125 

40 

1000 

Ei und Eierspeisen. 

Dottersauce in Wein, "Chaudeau" [1 EBl. 15 g ca. 15 Cal. 
Gr. Cal. 

Dotter 2 St. 30 108 Nach 274, nur mit Wein und 
Zucker 2 EOL 30 120 Wasser statt der :Milch -

{WeiOwein l/S Lit. 125 anstatt Wein kann :Most ge-
Wasser 1/16 Lit. 60 werden nommen - warm 

anzurichten. 

Dotterzitronensauce in Wein, "Chaudeau" [1 EBl. 15 g ca. 12 Cal. 

Dotter 2 St. 30 108 Dotter wird mit den iibrigen 
Zucker 2 EBl. 30 120 Zutaten glatt geschlagen und 
Zitronensaft 1 EOl. 10 vermischt; auf Feuer ge-

{WeiBwein % Lit. 160 stellt, wo geschlagen, bis 
Wasser 1/12 Lit. 80 schaumend (nicht kochen)-
Zitronenschale warm anzurichten. 

(gehackt 1/2 Tl. 

b) Eiersaucen - siiBe - unechte (mit Mehl oder Gelatine). 

280. Eiervanillesauce (mit :Mehl) [1 EOL 15 g ca. 15 9al. 

90 Ei 1 St. 45 70 

1000 :Milch 1/2 Lit. 500 325 

60 Zucker 2 EBl. 30 120 

10 Kartoffelmehl 
oder :Maizena 1 Tl. 5 17 

Vanillezucker 1/4 Tl. 
Salz 

281. + Schiiumende Dottervanillesauce 

125 Dotter 2 St. 30 108 

1000 :Milch 1/4 Lit. 250 160 

60 Zucker 1 EOl. 15 60 

60-120 WeiOwein 1-2 EBl. 15-30-
20 Zitronensaft 1 Tl. 5 

Salz 1 :Msp. 
250 Rahmschnee 1/16 Lit. 
12 Gelatine I-P/2 Bl. 

60 200 

3 12 

Nach 274 - doch so, daB das 
:Mehi anfangs mit Ei und 
Zucker glatt geriihrt wird -
kann auch mit Dotter (2 St.) 
bereitet werden - verwend-
bar als Ersatz fiir Rahm zu 
Fruchtgriitze (Flammeri) u. 
dgl. 

[1 EOL 15 g ca. 25 Cal. 

Dotter wird mit Zucker und 
Salz leicht verriihrt - in 
die erwarmte Milch geschla­
gen - auf schwaches Feuer 
gebracht (Wasserbad) und 
gut geriihrt, bis dicklich wer­
dend (nicht kochen) - die 
aufgeloste Gelatine wird ein­
geriihrt - in eine Schale ge-

geben und allmahlich Wein und Zitronensaft eingeriihrt - wenn 
ganz abgekiihlt, wird der Rahmschnee eingeriihrt und der Vanille­
zucker - zu __ kalten Puddings, kieinem Geback usw. 
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282. Scllaumende Eier-Himheersauce. 

Himbeersaft (2 EEL) anstatt Wein - sonst WIe 281. 

283. Eiersauce in Wein (Chaudeau m. Gelatine) 
[1 EBl. 15 g ca. 26 Cal. 

Gr. Cal. 
250 EiweiB 1 St. 30 16 vVein, Zucker, Ei, Zitronen-
500 Dotter 4 St. 60 216 saft und Schale werden ver-
250 Zucker 2 EEL 30 120 quirlt, mit del' aufgeweichten 

1000 "TeiBwein l/S Lit. 125 Gelatine - auf schwachem 
125 Zitronensaft 1 EEL 15 Feuer schaumig geschlagen 

Zi tronenschale 1/4 Tl. - wird abgekiihlt, bis lau-
50 Gelatine 3 Bl. 6 2,1 warm - Rahmsohnee (odeI' 

250 Rahmschnee 3 EEL 30 100 Eierschnee) damit verriihrt 
(odeI' Eierschnee, 2 St.) - in Glasschale gegeben.-

VOl' Anrichten gut abgekiihlt 
- mit Apfelsinensaft entsprechend zu bereiten - auch mit Most 
fiir Wein. 

Kap. 27. Eiersaucen zu Fisch, Fleisch, Salaten usw. 

a) Ohne Mehl. 
284. Salatsauce (E. Hansen) [ganze Portion ca. 190 (26) Cal. 

600 Dotter 2 St. 30 108 Die Dotter werden mit Zucker 
1000 Rahm (gew.) 3 EEL 50 80 dick und weiE geriihrt -

50 Zucker 1/2 Tl. 3 10 dann mit Rahm und Zitro-
GOO Zitronensaft 2 EEL 30 nensaft - gut vermischt. 

------

285. Dotterrallmbuttersauce 

180 Dotter 3 St. 
1000 Rahm (gew.) 1/4 Lit. 

80 Butter 1 Em. 
(Zitronensaft, 
MuskatnuB, 
pulverisiert) 

133 198 

45 162 

250 420 

20 150 

[1 EEL 15 g ca. 35 Cal. 

Die Dotter werden mit Rahm 
glatt geriihrt - auf dem 
Feuer mit Butter zusam­
mengeschlagen - vom Feuer 
abgenommen - nach vVunscll 
mit Zitronensaft und Mus­
katnuE gewiirzt - fUr Fleisch 
und Fisch. 

286. Dottel'weillSauce - "Sauce au Yin blanc" [1 EEL 15 g ca. 6 Cal. 

250 

1000 

Dotter 
fWeiEwein 
\ Bouillon 
Salz, Gewiirz 

4 St. 
l/S Lit. 
1fs Lit. 

60 216 

125 
125 

Die Dotter werden weiE ge­
schlagen _. mit Wein und 
Salz abgeriihrt - auf dem 
Feuer bei maEiger Warme 
geriihrt, bis dick werdend -
fiir Fisch. 



72 Ei lind Eierspeisen. 

287. 
383 

1000 

Dotterkrautersauce 
Dotter 2 St. 

fRahm (gew.) 4 E13l. 
1 Bouillon 2 E13l. 

jKrauter*), 
gemischte, 
gewiegte, 
im ganzen 1 E13l. 

Salz, Zitronensaft 

Gr. Cal. 
30 108 

60 100 

30 

[1 Em. 15 g ca. 20 Cal. 
Die Krauter werden in Bouil­
lon sehr weich gekocht und 
durchgeschlagen - die Dot­
ter mit Rahm geschlagen und 
eingeriihrt - auf schwacher 
"'arme unter Schlagen auf­
gekocht - gesalzen - Zi­
tronensaft hinzugesetzt. 

288. Dottersauce mit Tomate [ganze Portion ca. 250 (35) Cal. 
1000 

1000 

100 

GoO 

1000 

289. 
250 

iOO 

160 

1000 

Dotter 3 St. 45 lG2 

Rahm (gew.) 3 E13l. 45 75 

Zucker 1 Tl. 5 18 

Zitronensaft 2 E13l. 30 
Tomatenpiiree 3 E13l. 45 

170 255 

Dottersardellensauce (v. Gilgen) 
Dotter 2 St. 30 108 

.Rahm, sauer 3 E13l. 50 80 

Sardellenbutter 1 E13l. 20 150 

Zitronensaft 
ein wenig 

Salz 
Bouillon l/S Lit. 125 

Die Dotter werden mit Zucker 
wei13 geriihrt - mit dem 
iibrigen genau verriihrt -
auf Feuer gesteUt, bei stati­
gem Schlagen - abgenom­
men,. sob aId es dicklich zu 
werden anfangt - wird ge­
riihrt, bis abgekiihlt. 

[l E13l. 15 g ca. 25 Cal. 
Dotter, Rahm, Sardellenbut­
ter (70) mit Bouillon glatt 
geriihrt - wird aufgekocht 
- gesalzen - mit Zitronen­
saft versetzt. 

b) Eiersaucen zu Fleisch, Fisch, Salaten mit geringem Mehlzusatz. 
290. Dotterbuttermehlsauce (Mangor) I [1 E13l. 15 g ca. 15 Cal. 
125 Dotter 2 St. 30 108 Dotter ,verden steif geriihrt 

80 Butter 1 E13l. 20 150 - mit dem iibrigen zusam-
20 Mehl 1 Tl. 5 18 mengeschlagen - aufs Feuer 
60 Zitronensaft 1 E13l. 15 gebracht und geriihrt, bis 

1000 Wasser 1/4 Lit. 250 dicklich - zu Fleisch- und 
20 Zucker 1 Tl. 5 18 Fischspeisen. 

291. Dotterbuttermehlsauce II 
125 Dotter 2 St. 30 108 

80 Butter 1 E13l. 20 150 

40 Mehl 1 Em. 10 35 

Salz 
125 Zitronensaft 2 E13l. 30 

1000 Bouillon 1/4 Lit. 250 
Salz, Zucker 

*) 1/2 Spinat, 1/4 Petersilie, 1/4 Kerbel. 

[1 E13l. 15 g ca. 15 Cal. 
Dotter werden mit Mehl, Ge­

wiirz, Zitronensaft glatt ge­
riihrt - mit Bouillon (von 
Fisch oder Fleisch) geschla­
gen und mit der Butter auf 
schwacher Warme - bis 
dicklich geworden. 
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292. Dotterbuttermehlsauce fUr Salat (nach Farmer) 

150 

150 

25 

1000 

75 

293. 

Dotter 
Butter 
Mehl 
Milch 
Zucker 

2 St. 

1 Tl. 
1/5 Lit. 

1 EEL 
Zitronensaft', Salz 
[Essig] 
[Senf] 

Dottermehlsauce mit 

Dotter 2 St. 
01 4 EEL 
Zitronensaft v. 1 Zitr. 
Zucker 1 Tl. 
WeiEe Sauce 1/4 Lit. 

[ganze Portion ca. 530 (52) Cal. 
Gr. Cal. 
30 108 

30 225 

5 18 

200 120 

15 60 

280 536 

Dotter werden mit Zucker 
abgeriihrt und mit Salz (und 
Senf) - dann mit dem glatt­
geriihrten Mehl verriihrt -
auf Wasserbad aufgekocht 
- mit Butter, Milch, Zi­
tronensaft vermischt -
schwach gekocht, bis dick-
1ich werdend - gekiih1t. 

01 zu Salat (nach E. Hansen) 

30 108 

60 540 

60 
5 20 

250 

Klasse IV. 

Eiercreme. 

Dotter (1 roh, 1 hart) werden 
allmahlich .mit dem 01 ver­
riihrt und mit dem Zitronen­
saft und Zucker - endlich 
mit der weiBen Sauce - ab­
gekiihlt verwendet. 

Kap. 28. Eiercreme in Tassen. 

a) Echte. 
294. Eierzitronencreme in Tassen [ganze Portion ca. 130 (24) Cal. 

1000 Ei 1 St. 45 70 Der Dotter wird mit Zucker, 
333 Zucker 1 EEL 15 60 Zitronensaft und Salz ge-

Salz Msp. schlagen - auf schwaches 
400 Zitronensaft 11/2 EEL 18 Feuer gebracht (Wasserbad) 

295. 

1000 

155 

775 

78 130 - umgeriihrt, bis dicklich 
werdend, unter starkem 

Schlagen - steifer Schnee von EiweiE eingeriihrt - in Glas­
tassen abgekiihlt - mit Biskuit oder ahnlichem anzurichten. 

Eierapfelsinecreme in Tassen [ganze Portion ca. 100 (24) Cal. 

Ei 1 St. 45 70 Wie 294 bereitet - auch an-
Zucker 1/2 EEL 7 30 statt Apfelsinensaft mit Ma-
Salz Msp. deira (1-2 EEl.) oder alko-
A pfelsinensaft 3 EEl. 35 holfreiem Wein (2 EEl.). 

-_ .. _----
87 100 
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296. + Eierweincreme in Tassen [ganze Portion ca. 190 (24) Ca!. 

1000 

666 

220 

666 

Ei 
Most 
Zitronensaft 

1 St. 
2 EDI. 
2 T!. 

Gr. Cal. 
45 70 Alles (auDer dem Schnee) mit-
30 einander vermengt - auf 
10 schwaches Feuer gebracht, 

Zitronenschale v. 1/4 Zitr. - bis dick geworden - uber 
Zucker 2 ED!. 30 120 das zu Schnee geschlagene 

115 190 EiweiD gegossen - damit gut 
vermischt usw., wie 294. -

.Ahnliche Cremes sind auch mit verschiedensten anderen Ge 
schmacksZllStitzen zu bereiten, wie: Likor, verschiedenen 
]'ruchtsiiften, Fruchtpurees, Kaffeeextrakt, Tee, kara­
melisiertem Zucker usw. 

b) Unechte (s. mit Mehl). 
297. Eiercreme mit Schokolade [ganze Portion ca. 450 (75) Cal. 

180 Ei 1 St. 45 70 Zucker, Schokolade (in etwas 
warmes vVasser aufgelOst), 
Maizena wird allmiihlich mit 

1000 Milch, warm 1/4 Lit. 250 162 

80 Schokolade 20 90 

(oder Kakao) 
20 Maizena 1 Tl. 5 17 

der Milch verruhrt - die 
Mischung auf Dampf ca. 
8 Min. gekocht - Dotter ge­
schlagen und eingeruhrt -
noch einige Minuten auf gam~ 
schwacher vViirme gehalten 

125 Zucker 2 ED!. 30 120 

298. 
280 

1000 

180 

GO 

299. 

UO 

lUOO 

180 

Vanillezucker 1/4 Tl. 
Salz -----:::3-=5-=-0- 459 

- geseiht - abgekuhlt - mit Vanillezucker verruhrt - in 
Glasschale angerichtet - Eierschnee obenauf gelegt. 

+ Ei-tabiokacreme in Tassen [ganze Portion ca. 330 (50) Cal. 
Hi 1 St. 45 70 Die Milch wird mit Tabioka 
Milch 1/6 Lit. 160 108 verkocht (Wasserbad), bis 
Zucker 2 EDI. 30 120 klar geworden - Zucker 
Tabioka, fein 2 EDI. 10 35 (1 Em.) darin ausgeruhrt. 
Salz 245 333 Dotter mit Zucker (1 Em.) 
Vanillezucker und Salz geschlagen - beide 

Mischungen zusammenge-
riihrt - wieder aufs Feuer gestellt und geruhrt, bis dicklich ge­
worden - Eiersclmee und Vanillezucker leicht eingeruhrt - in 
Tassen gegeben - abgekuhlt gereicht. 

+ Dottercreme niit Vanille in Tassen 

Dotter 2 St. 
Milch l/S Lit. 
Zucker P/2 EHl. 
Kartoffelmehl 1/4 Tl. 
Vanillezucker 
Salz 

30 
125 
22 

177 

[ganze Portion ca. 270 (35) Cal. 
108 Mehl, Dotter, Zucker, Salz 

werden miteinander glatt ge­
ruhrt - die Milch (warm) all­
miihlich hineingeruhrt usw., 
wie gewohnliche Vanillesauce 
274 - in Tassen gekuhlt. 

80 

90 

278 



Eiercremegelee. 75 

Konditoreiercreme (zur Einlage fUr Kuchen usw.). 

300. Kuchencreme (mit Dotter) [ganze Portion ca. 680 (65) Cal. 

180 

1000 

250 

120 

301. 

450 

1000 

250 

100 

Gr. Cal. 
Dotter 3 St. 45 162 

Milch 1/4 Lit. 250 162 

Zucker 60 2JO 

Mehl, feinstes 30 116 

Vanillezucker 1/4 '1'1. -3~-68~ 
( oder anderes 
Gewiirz) 

Nach 274, indem das Mebl 
gleichzeitig mit dem Zucker 
eingeriihrt wird - auch mit 
feinster pulverisierter Wei­
zenstarke statt Mehl. 

Kuchencreme (mit Ganzei) [ganze Portion ca. 540 (75) Cal. 

Ei 2 St. 90 1<10 Wie 300. 
Milch 1/5 Lit. 200 130 

Zucker 50 195 

Mehl, feinstes 20 78 

Vanillezucker 1/4 '1'l. 360 543 

Kap. 29. Eiercremegelee. 

I. Mit ganzem Ei (EiweiB als Schnee). 

302. + Eierschneegelee mit Vanille [ganze Portion ca. 360 (55) Cal. 

360 Ei 1 St. 45 70 Die Milch wird gekocht -
darin die vorher aufgeweichte 
Gelatine aufgelOst - Zucker 
dazugegeben - auf den leicht 
geschlagenen Dotter gegos­
sen und zusammengeriihrt -

1000 Milch l/S Lit. 125 80 

400 Zucker 50 195 

32 Gelatine 2 Bl. 4 16 

303. 

360 

1000 

80 

240 

32 

Salz, Vanillezucker 224 361 

aufs Feuer gestellt und umgeriihrt, bis dicklich - Eierschnee 
eingeriihrt mit Salz und Vanillezucker - in Form gegeben (1 graDe 
oder mehrere kleine, angefeuchtete) - kalt gestellt zum Steif­
werden - vor Anrichten zu stiirzen. - Mit kleinem Geback oder 
mit Fruchtkompott anzurichten. 

Eierschneegelee mit Kakao [ganze Portion ca. 330 (65) Cal. 

Ei 1 St. 45 70 Kakaopulver wird mit der 
Milch 1/8 Lit. 125 so Milch verriihrt, bevor sie 
Kakao 10 46 gekocht wird - iibrigens 
Zucker 2 EDI. 30 120 wie 302. 
Gelatine 2 Bl. 4 16 

Salz, Vanillezucker 
-- ---~-

214 332 
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304. Eierschneegelee mit Kaffee [ganze Portion ca. 245 (45) Cal. 
Gr. Cal. 

360 Ei 1 St. 45 70 Wie 302. 
{Milch 1/16 Lit. 60 40 

1000 
Kaffeeextrakt 1/16 Lit. 60 

~50 Zucker 2 EHI. 30 120 

32 Gelatine 2 EHI. 4 lG 
---------

Salz 199 246 

305. + Eierschneegelee mit Saccharin und Apfehvein 

306. 

150 

1000 

300 

20 

307. 

300 

600 

1000 

10 

Ei 
Zi tronensaft 
Apfelwein 
Saccharin-
lasung (5%) 

Gelatine 

1 St. 
1 Tl. 
2 Tl. 

2 Tr. 
1 BI. 

45 
5 

10 

2 

62 

,0 

8 

78 

[ganze Portion ca. 75 (25) Cal. 

Dotter wird schaumig geriihrt 
- mit Zitronensaft und dem 
Eierschnee verriihrt - Gela­
tine ~aufgeweicht) im e1'­
warmten Wein aufgelast und 
geriihrt, bis abgekiihlt (ohne 
steif zu werden) - wird in 
die Eiermischung gegeben ~~ 

in Schale gefiillt - kalt gestellt - steif geworden, angerichtet -
fiir gewahnliche Verwendung mit Zucker, 1 EHI. (anstatt Saccharin). 

2. Mit Dotter allein. 

+ Dottergelee mit Vanille [ganze Portion ca. 490 (60) Cal. 

Dotter 2 St. 30 108 Wie 302, ohne Eierschnee. 
Milch 1/5 Lit. 200 130 

Zucker 4 EBI. 60 210 

Gelatine 2 Bl. 4 16 
-----

Salz, Vanillezucker 

Dottergelee mit Wein 

Dotter 2 St. 
Zucker 4EHl. rs

'"' 
1/16 Lit. 

Sherry 2 EH!. 
Zitronensaft 2 EBI. 
Gelatine 2 Bl. 
Zitronenschale (gehackt) 

geben - kalt gestellt, 

294 

30 
60 
60 
20 
20 
4 

194 

zum 

494 

[ganze Portion ca. 360 (35) Cal. 

108 Dotter wird mit Zucker weW 
240 geriihrt - mi t Wasser, vVein, 

Zitronenschale und del' auf­
geweichten Gelatine glatt ge­

lG 

lllii 

riihrt - schau mig geschla-
gen, auf vVasserbad - etwas 
abgekiihlt - Zitronensaft 
hinzugegeben unter stetigem 
Riihren - in Form ge­

Steifwerden. 
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308. Dottergelee mit Weill Gr. Cal. [ganze Portion ca. 500 (55) Cal. 
lll~ Dotter wird mit Zucker wei/3 

geriihrt - Rahm dariiber ge­
gossen bei starkem Umriihren 
- Mischung auf schwaches 
Feuer gestellt - geriihrt, 
bis dicklich werdend (nicht 
kochen) - in Wasser auf­
gelaste Gelatine beigegeben 

150 Dotter 2 St. 30 
200 

1000 

5 

Zucker 40 160 

{Rahm, gew. 
WeiBwein 
Vanillezucker 

l/S Lit. 
1/12 Lit. 
1/4 Tl. 

21/2 Bl. 

125 210 

60 

Gelatine 27 20 

255 498 

- abgekiihlt - Wein eingeriihrt - in Form oder Glasschale 
gegeben (mit Salatal leicht gestrichen, wenn zu stiirzen) - an­
statt WeiBwein kann verwendet werden: 

Most 1/10 Lit. 100 g 

Madeira L 2 EBl. 24 gl 
~herry J 1 EBl. 12 mit Wasser auf 1/12 Lit. 

um g aufgefiillt. 
Likar, leichtere Sorte, wie 

Maraschino, Kakao usw. 

3. Mit EiweiB allein, als Schnee. 
309. EiweiBschneegelee mit Wein und Zitrone 

[ganze Portion ca. 220 (35) Cal. 
EiweiB 2 St. 60 32 EiweiB wird zu steifem Schnee 
Zucker, fein 3 EBl. 45 180 geschlagen, mit Zucker ver-
Zitronensaft 1 EBl. 12 riihrt und mit der aufge-

WeiBwein 1 EBl. 12 weichten, in leicht erwiirm-
Gelatine, rot 1 Bl. 2 8 tem ·Wein und dem Zitronen-

131 220 saft aufgelasten Gelatine -
in eine Schale gegeben - kalt 
gestellt, zum Steifwerden. 

Kap. 30. Eirahmschneegelee. 
I. Mit EiweiB und Dotter. 

310. + Eirahmschneegelee mit Yanille [ganze Portion ca. 1300 (120) Cal. 
fDotter 3 St. 45 162 Dotter und EiweiB werden 

300 \ t EiweiB 1 St. 30 16 mit Zucker verriihrt - del' 

1000 {Rahm, gew. l/S Lit. 125 210 mit der Vanille aufgekochte 
Rahm(Schlag-) 1/8 Lit. 125 375 und abgekiihlte Rahm (gew.) 

500 Zucker 125 487 dazugegossen und verriihrt 
32 Gelatine 6 Bl. 12 50 - auf maBiger Warme ge-

Vanille 1/2 St. 462 1300 schlagen, bis die Masse dick 
zu werden anfangt - die in 

Wasser aufgeweichte Gelatine wird eingeriihrt - geseiht - unter 
stetigem Schlagen etwas abgekiihlt - mit dem zu steifem 
Schnee geschlagenen Rahm (Schlag-) vereinigt - in eine mit 
Wasser oderOI angestrichene Form gegeben - abgekiihlt, bis steif 
geworden - VOl' Anrichten gestiirzt. 
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311. Eirahmschneegelee mit Kakao [ganze Portion ca. 590 (85) Cal. 
Gr. Cal. 

{Dotter 2 St. 30 108 Wie 310 - mit Kakao in die 320 
EiweiE 1 St. 30 aufgekochte Milch glatt ein-16 

{Milch 1/8 Lit. 125 80 geriihrt, bevor SIC in die 1000 
Rahm(Schlag-) 1/16 Lit. 60 Eiermischung gegeben wird. 187 

160 Zucker 2 EEL 30 117 
80 Kakao 2 EEL 15 70 
15 Gelatine 2 Bl. 4 16 

Vanillezucker 1/4 Tl.- 294 - 59i 

2. Mit Dotter. 
312. + Dotterraltmschneegelee mit Vanille 

125 

1000 

125 
25 

313. 

80 

1000 

SO 

100 

20 

[ganze Portion ca. 830 (75) Cal. 

Dotter 2 St. 30 108 

{Rahm (gew.) 1/8 Lit. 125 210 
Rahm(Schlag-) 1/8 Lit. 125 375 
Zucker 2 EEL 30 117 

Gelatine 3 Bl. 6 24 
Vanillezucker 1/4 Tl. -~-316-- 834 

Wie 310 (NB. mit Dotter 
aHein'). 

Dotterraltmscltneegelee mit Schokolade (nach Nimb) 

Dotter 2 St. 

{Milch 1/4 Lit. 
Rahm(Schlag-)1/s Lit. 
Zucker 2 Em. 
Schokolade 
Gelatine 
Van ill e 

[ganze Portion ca. 980 (lIO) Cal. 

30 108 Wie 310 - die Schokolade 
250 100 
125 375 
30 117 

40 187 
8 3"' 

483 fJ79 

mit warmer Milch verriihrt, 
bevor sie in die Eiermischung 
gegeben. 

314. Dotiel'J'ahmscltneegelee mit Friichten 

125 

1000 

100 

125 

,,00 

lG 

Dotter 2 St. 

{Rahm (gew.) 1/6 Lit. 
Rahm(Schlag-) 1/12 Lit. 
Zucker 
Ananassaft 2 Em. 
Ananas 
Gelatine 2 Bl. 

30 108 

160 280 

80 250 
25 
30 

125 
4 

!J7 

us 
IG 

454 SJU 

[ganze Portion ca. 840 (65) Cal 

Dotter mit Zucker werden 
verriihrt - Rahm (gew.) 
damit vermischt und mit 
dem Ananassaft und der in 
etwas \Vasser aufgelosten 
Gelatine - geseiht - mit 
dem in kleine vVudel ge­
schnittenen (von den dun­
keln, harten Teilen gut be-

freiten) odeI' fein geriebenen Ananas zusammengeruhrt - unter 
Htetigem Riihren abgekuhlt usw. nach 310 - auch mit ver­
schiedenen anderen Frikhten in entsprechender 'Veise zu bereiten. 
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f) DottereiweiBsch nee- Rah mschneegelee. 

315. Eirahmgelee mit Pfirsich (oder Aprikose) 

400 

1000 

400 

r,fJ() 

:10 

[ganze Portion ca. 450 (45) Cal. 

Ur. Cal. 
Ei 1 St. 45 70 Dotter mit Zucker werden ge-
rahm(S"hl~g-),/," Ut. 60 187 riihrt - EiweiH und I{alun 
Zitronensaft 1 EDl. 15 (jedes fiir sich vorher zu 
Pfirsichsaft 2 El3l. 30 steifem Schnee geschlagen) 
Zucker 3 :b~m. 45 180 damit verriihrt und mit dem 
Pfirsich 60 Zitronen- und Pfirsichsaft, 
Gelatine 2 Bl. 4 IG dem in Stucke geschnittenen 

~----~ 

Pfirsich und der vorher auf-259 453 
gelosten Gelatine - unter 

stetigem Umriihren gut abgekiihlt - in eine.mit 'Vasser aus­
gestrichene und mit etwas feinem Zucker ausgestreute Form 
gegeben - stark abgekuhlt, um ganz steif zu werden - VOl' An­
richten zu stiirzen - entsprechend mit anderen Friichten (Apfel­
sine, Aprikose usw.) zu bereiten. 

Kap. 31. EiercrenH'eis. 

316. tiber Bereitung gefrorener Speisen. 

Eis-Salzmischung aus 3 '1'. Eis, in kleinen Stucken, 1 T. grobem 
Kiichensalz. Auf dem Boden des Gefrierbottichs wird eine reich­
liche Lage del' Mischung gelegt - die Gefrierbiichse daraufgestellt, die 
e!ann nach une! nach schichtweise von der Salz- und Eismischung 
umgeben '''ird, bis del' Bottich zu zwei Drittel gefiillt ist. N ach Kalt­
werden der Buchse wil'd die zum Frieren bestilllIllte, vorher gut ab­
gekiihlte Mischung in dieselbe eingefiillt und die Biichse genau ge­
schlossen (kein Salz darf eindri'ngen). - 'Viihrend des Frierens wird 
die Biichse wiederholt umgedreht, der Deckel von Zeit zu Zeit ab­
genommen, um das Gefrorene, was sich an den Wiinden festgesetzt 
hat, mit einem Spatel abzuschrappen. Das Frieren ist abgeschlossen, 
sobald die ganze Masse eine passende, gleichmiil3ige Festigkeit erlangt 
hat. Es gibt in den Haushaltungsgeschiiften eigene Eismaschinen mit 
mit folgender Gebrauchsanweisung. Kleine Portionen Eis konnen in 
jeder beliebigen Rlechbiichse unter fleif3igrm Cmdrellen gefroren 
werden. 
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a) Mit Dotter und EiweiB. 

317. Eiercremeeis mit Vanille [ganze Portion ca. 600 (54) Cal. 
Gr. Cal. 

180 Ei 1 St. 45 70 Ei mit Zucker und Salz ge-
1000 Rahm (gew.) 1/4 Lit. 250 420 schlagen, wird allmahlich mit 

120 Zucker 2 EBl. 30 117 dem mit del' Vanille auf-

318. 

480 

1000 

160 

Salz Prise gekochten Rahm abgeriihrt 
Vanille l/S St.· 325 607 - auf maEiger Warme nur 

kurz gekocht, bis dicksamig 
geworden - in ein GefaE geseiht - geriihrt bis kalt - in die 
Gefrierbiichse gegeben - kann auch mit reichlicher Zucker 
bereitet werden (bis 3-4 EEl.) - auch mit Milch allein odeI' 
mit verschieden fetter Rahmmischung - auch mit Rahm (fett) 
allein. 

Eiercremeeis mit Vanille [ganze Portion ca. 280 (50) Cal. 

{Dotter 2 St. 30 108 Dotter und EiweiE wird mit 
Eiwei!3 1 St. 30 Zucker geschlagen und mit 16 

Milch 1/8 Lit. 125 80 Milch usw. wie In 317 
Zucker 20 78 auch mit Milch allein. 
Vanillezucker 1 EEL 

------
205 282 

319. Eiercremeeis mit Vanille [ganze Portion ca. 740 (60) Cal. 

{Dotter 
375 Ei-w'"eiG 

1000 Rahm (gew.) 
333 Zucker 

3 St. 
1 St. 

1/5 Lit. 
4- EEL 

45 
30 

200 
60 

335 

162 

16 

336 

234 

748 

Dotter und EiweiB werden 
mit dem Rahm und dem 
Zucker geschlagen usw. wie 
in 316 und 317 - kann auch 
mit Milch allein bereitet 
werden. 

b) Mit Dotter allein. 

320. Dottercremeeis in Wasser (Hannemann) mit Zitrone 
[ganze Portion ca. 166 (20) Cal. 

250 Dotter 2 St. 30 108 'Vasser und Zucker werden 
1000 vVasser l/S Lit. 125 aufgekocht-mit Dotter und 

1'25 Zucker 1 EEL 15 58 Zitronensaft gut verriihrt -
125 Zitronensaft 1 EEl. 15 gekiihlt unter stetigem Um-

--._----
riihren in den Gefrier-185 1G6 -
apparat gegeben. 
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321. ])ottenmmweis mit Yllnille (gowohnlichcs "Y'anilleeis") 

1:!5 

1000 

l25 

Dotter 2 St. 
Milch I / 4 Lit. 
Zucker, fein 2 ESl. 
Vanille % St. 
(fur Vanille auch 
Vanillezucker ver­
wendbar) 

[ganze Portion ca. 380 (56) Cal. 
Gr. Cal. 
30 lOS Dotter ",ird weiJ3 geschlagen 

250 lGO mit Zucker usw. wie 317 
30 It7 - auch mit 3 oder 4 Dotter 

bereitet - auch mit reich­
licher Zucker (bis 4 EJ3l., 
60 g) - auch mit verschieden 
fetter Milchrahmmischung­

auch (mit oder ohne V anille) berei tet als: 

Karameleis; ein aus Zucker, 4 EJ3l. (im ganzen), vVasser, 4 Em., 
bereiteter Karamelsirup wird mit del' Milch verriihrt; 

Kaffeeeis, die Milch kochend auf 40 g gemahlenem Kaffee 
gegeben; 1/2 Stunde extrahiert - geseiht -;- oder aus 40 g 
Kaffee mit etwas kochendem Wasser ein Extrakt bereitet -
mi t der Milch verriihrt; 

Schokoladeneis, die Milch wird kochend mit 30 g Schokolade 
(bitterer) verriihrt - oder Kakao in gleicher Menge; 

Malagaeis, die Milch wird mit Malaga (oder iihnlichem vVein), 
I Em., vermischt; 

Maraschinoeis, die Milch wird mit Maraschinolikor (% Em.) 
versetzt. 

322. Dottercremeeis mit Friichten [ganze Portion ca. 750 (60) Cal. 

180 

1000 

125 

500 

Dotter 3 St. 
Rahm (gew.) 1/4 Lit. 
Zucker 2 ESL 
Fruchtpiiree 

45 1(;2 Bereitet nach 317 (und 316) 
250 420 (Dotter allein) - wahrend 

30 117 des Abkiihlens wird die Mi-
125 60 schung mit Friichtepuree 
450 759 verruhrt (von frischen Erd­

beeren, Pfirsichen, Aprikosen 
usw. - oder aus Blechdosen - oder von eingemachten Friichten 
-- wenn vorher gesuJ3t, nach Geschmack weniger Zucker). 

323. Dotterrahmschnee-Eis [ganze Portion ca. 1300 (95) Cal. 

180 Dotter 3 St. 
1000 Milch 1/4 Lit. 

250 Zucker 4 EJ3l. 
1000 Rahm(Schlag-)1/4 Lit. 

J 11 rg en se n, Kochlehrlmch. 

45 162 

250 160 

60 2:H 

250 750 
-----~--- -----

605 1308 

Berei tet nach 317 und 316 
(mit Dotter allein) - nach 
Abkuhlung wird del' zu 
steifem Schnee gcschlagene 
Rahm eingeriihrt als 
Kaffee - Eis: mit Rahm 
(gew.), l/s Lit. und Kaffeo­
extrakt (1/8 Lit.). 

6 
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Klasse V. 

Eiermischungen - gebraten - gebacken. 

Eierpfannkuchen - aufgelaufener Eierpfannkuchen - Auflauf. 

Kap. 32. Eierpfannkuchen. Omelette von Ei. 

324. Eierpfannkuchen, einfach (naturell). 

Hierzu gebraucht man, auBer reinem Ei, verschiedene 
Eiermisch ungen: 

1. teils echte (s. ohne Mehl): 1 Ei (45 g, 70 CaL) mit 1 EEL 
Wasser, oder 1-2 Em. Milch, oder 1 Tl. bis 1 EBI. Rahm 
zusammengeschlagen; 

II. teils unechte (s. mit Mehl): 1 Ei mit //2-3 EEl. Wasser, oder 
Milch, oder Rahm, und Mehi % ESl., alles zusammen­
geschlagen. 

III. teils abgebrannte: 1 Ei mit Milch bis l/s Lit (125 g, 80 Cal.) 
und Mehl, 5-15 g (17-52 Cal.), Butter, 5-15 g (37-110 
Cal.) - miteinander abgebacken und mit der Milch und dem 
Ei verriihrt - gewiirzt: gesalzen mit Salz, 1 Msp. - oder 
ges iiBt mit Zucker, 1-2 Tl. (20-40Cal.), und Salz, 1 kl. Msp. 

An anderen Geschmackszusatzen auch: 

Vanille, Zitronensaft, 
Zitronenschale, gehackt, Apfelsinensaft, 
Zitronenol (1 Tr.), Wein, 
Zimt, pulverisiert, Likor, 
MuskatnuB (1 Msp.), Orangenbliitenwasser. 
Maggigewiirz, 

Das Braten der Pfannkuchen (allgemeine Regeln) nach drei 
V\Teisen: 

1. Die Eiermischung wird in dicker Schicht auf eine erwarmte, 
leicht mit Butter ausgestrichene (oder mit etwas geschmolzener 
Butter versehene) flache Pfanne gegeben - wird bei ganz 
Ieichter Warme (auch auf Wasserbad) gebraten, bis die Masse 
weich gestockt ist - wird gekehrt - auf der anderen Seite 
(kiirzere Zeit) fertig gebraten; 

2. die Eiermischung (in etwas diinnerer Schicht) wird nur auf der 
einen Flache gebraten und dann zusammengeklappt; 

3. franzosisch: die Eiermischung wird wahrend des Bratens in 
eigener Weise durch Bewegungen mit der Pfanne so zusammen­
geschiittelt, daB sich ein hoher, Ianglich-schmaler (fischformiger) 
Kuchen bildet. 
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Eierpfannkuchen, zusammengesetzte, mit echten Eiermischungen. 
325. Franzosische Omelette mit Rum - mit 1 Ei und 1 EBl. Rahm und 

2 Tl. Zucker - ca. 125 Cal. 

Die Eiermischung, suB, nach 324, wird nach dritter Weise 
gebraten. Die fertige Omelette wird auf der Anrichteschussel mit 
Staubzucker bestreut, mit einem kleinen Glas Rum ubergossen 
(oder teilweise Cognac), der angezundet wird - brennend an­
zurichten. 

326. Franzosische Omelette mit Schinken - mit 1 Ei und 1 EBl. Rahm 
= 110 (33) Cal. 

Zu Eiermischung, gesalzene, nach 324, wird %-1 EBl. ge­
hackter (oder in Wurfeln geschnittener) Schinken eingeriihrt, oder 
verschiedenes Fleisch, oder geraucherte Zunge, oder Fisch -
gebraten nach 324, zweite Art. 

327. Franzosische Omelette "Tante Manon" (Seignobos) - mit 1 Ei und 
Milch = ca. 90 Cal. 

Eiermischung nach 324, suB, wird geriihrt mit weiBem Kase 
(1 Tl., 5 g), Schinken (gehackt, 1 Tl., 5 g), Champignons (gehackt, 
2 Tl., 10 g), Brot (1/2 EBl., 10 g, in der Milch aufgeweicht) - ge­
braten nach 324, dritte Art. 

328. Omelette mit Brot - mit 1 Ei, Milch und Brot = ca. 100 (30) Cal. 

Eiermischung 324, suB, wird mit Brot (gerieben odeI' in 
kleinen Wurfeln), 15 g, geruhrt - gebraten nach 324 - auch mit 
Gemusen oder Tomaten. 

329. Franzosische Omelette mit Krautern, "aux fines herbes" - mit 
1 Ei, 1 EBl. Milch = ca. 80 (25) Cal. 

Eiermischung nach 324, gesalzen, wird mit Krautern verruhrt: 
Petersilie, Kerbel, Spinat, gemischt, feingehackt oder durch­
gestrichen - gebraten nach 324, dritte Art. 

330. Omelette mit Apfeln - mit 1 Ei und Milch = ca. 80 (25) Cal. 

Eiermischung nach 324, suB, wird geruhrt mit Apfeln, einigen 
feinen Scheiben, vorher in Bouillon oder Wasser halbweich ge­
kocht und feingeschnitten - auch mi t verschiedenen Pilzen 
- gebraten nach 324, zweite oder dritte Art. 

Eierpfannkuchen, zusammengesetzte, mit unechten Eiermischungen. 
331. Eierpfannkuchen - mit 1 Ei und Milch und Mehl ca. 100 Cal. 

Eiermischung 324 II, gesalzen odeI' suB - gebraten nach 324, 
erste Art - mit Fruchtkompott, Gelee und Zucker anzurichten. 

6* 
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332. -.0-- Eierpfannkuchen mit Speck. 

Eiermischung 324 II, gesalzen, mit Speck (fleischig), 125 g. 
Del' Speck in Schnitten, wird auf del' Pfanne braun angebraten -
das abgeschmolzene Fett wird abgegossen - die Eiermischung 
auf die Schnitte geschlagen - auf beiden Seiten gebraten. 

333. Eierpfannkuchen mit Bl'ot. 
Eiermischung 324 II, suD, Brot, 2 Schnitte, 15 g. Die Sclmitte 

werden in etwas Milch aufgeweicht (konnen auch trocken, mit 
etwas Zucker bestreut und karamelisiert verwendet werden) -
auf del' mit Butter leicht ausgestrichenen Pfanne mit del' Eiel'­
mischung begossen - auf beiden Seiten gebraten - auch so, daB 
das aufgeweichte Brot mit del' Eiermischung verruhl't wird. 

334. Eierpfannkuchen mit Aleuronat (nach Hannemann). 

Eiermischung 334, mit Aleuronat (a g) anstatt Mehl, mit 
Zitronensaft und -schale - i1ach 324 gebraten. 

335. Eierpfannkuchen, zusammengelegtel', mit verschiedenen Einlagen. 

Eiermischung 324 I odeI' II - gesalzen - gebraten nach 324, 
zweite Art - VOl' dem Zusammenklappen wird ein Streifen 
folgender Einlagen eingelegt: 
gesalzen mit: Fleischragout (Salpicon), suB mit: Fruchtkompott, 

Hachee, Fruchtgelee, 
Schinken, gehackt, Tomate, 
Nierenragout, Fischragout, Pilze. 
Austern in Stiicken, 
Gemuse, gehackt, in Stucken, 

Kap. 33. Aufgelaufener Eierpfannkuchen. - Omelette souffIee. 

336. Aufgelaufenel' Eierpfannkuchen, einfach, naturell. 

Eiermisch ung dazu - ganz wie 324, echt odeI' unecht, 
abgebrannt, gesalzen, gesuBt - abel' so, daB anfangs nur del' 
Dotter eingeruhrt wird - und dann erst das Eiw-eiB zu steifem 
Schnee geschlagen -- mit leichter Hand eingeruhrt - wonach 
sofort gebraten. 

Das Braten. - Erste Weise, die gewohnliche: Die Pfanne 
wird mit Speck odeI' moglichst wenig Butter ausgestrichen -­
odeI' etwas Butter auf derselben geschmolzen - die Eiermischung 
gleichmaBig uber die Pfanne gegossen - auf schwachster Warme 
gehalten, bis ganz weich gestockt - auf del' einen Seite - und 
zusammengeklappt. 

Zweite Weise: Die Eiermischung - sehr steif - wird 
hoch auf eine mit Butter leicht gestrichene Schiissel gelegt - in 
\mrmer Rohre 12-25 Min. gebacken. 



l£iermiHchIlIl,Q'l'1I - Allfgelallfene Bierpfannklll'hen. 

Aufgelaufene Eierpfannkuchen mit Eiermischungen und Einlagen. 

337. Aufgelaufeller Eierpfallllkuchell mit Fruchtsaft - fur jedes Ei 
mit Zucker ca. 100 Cal. 

Eiermischung nach 324 u. 336, suB - wird mit Saft von 
Zitrone, Apfelsine oder anderen Fruchten vermischt (1/2 EDl. auf 
jedes Ei) - nach 336 gebraten. 

338. Aufgelaufeller Eierpfallllkuchell mit Schokolade - fur .. jedes Ei 
mit Zucker und Schokolade ca. 140 Cal. 

Eiermischung nach 324 u. 336, suB, wird mit geriebener, in 
etwas Milch odeI' Wasser aufgeloster Schokolade (1-2 Tl.) an­
geriihrt - nach 336 gebraten. 

339. Aufgelaufeller Eierpfallllkuchell mit Kase-fiir jedes Ei ca. 1l0Cal. 

Eiermischung nach 324 u. 336, gesalzen, wird mit geriebenem 
Kase, 10 g auf jedes Ei, abgeruhrt - nach 336 gebraten. 

340. Aufgelaufeller Eierpfannkuchen mit Schinken (odeI' anderem 
Fleisch). 

Eiermischung nach 324 u. 336, gesalzen, wird mit ge­
rauchertem, gekochtem, feingewiegtem Schinken, 20 g auf jedes 
Ei, verruhrt - nach 336 gebraten. 

Fiir feinere diatetische Verwendung kann die Eiermischung 
mit dem Fleisch (und dann gewohnlich mit feinen hellen Fleisch­
sorten - jungem Huhn u. desgl.) durch ein Sieb gestrichen 
werden, bevor del' EiweiBschnee eingemischt wird. 

341. Aufgelaufener Eierpfannkuchen mit Brot - fiir jedes Ei ca. 150Cal. 

Eiermischung naeh 324 u. 336, suB, wird mit Brot (20 g, 
mit del' Milch gekocht, geriihrt, gekuhlt) abgeruhrt, bevor del' 
EiweiBsclmee eingemischt wird - nach 336 gebraten. 

342. Aufgelaufener Eierpfannkuchen mit Kriiutern, "aux fines herbe8". 

Eiermischung nach 324 u. 336, \\'ird gpriihrt mit Krautcr­
mischung nach 329 - mit Gemiisen in iihnlicher vVeise - mit 
Apfel ebenso. 

343. Aufgelaufener Eierpfannkuchen mit Fisch. 

Eiermischung nach 324 u. 336, unecht, gesalzen, wird ge­
riihrt mit Dorsch, gekocht, geschnitten odeI' gehackt - bevor 
Eiwei13schnee eingeI'uhrt wird - nach 336 gebraten --- mi t 
Fleisch ebenso. 
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344. Aufgelaufener Eierpfannkuchen mit verschiedenen Einlagen. 

Eiermischung 324-336, wird nach 336 (erste Art) gebraten 
- vor dem Zusammenklappen mit einem Streifen verschiedener 
Einlagen versehen, nach 335. 

Kap. 34. Eier-Auflauf - Souffle. 

345. + Eierauflauf - Eiersouffle - einfach, naturell. 

Eiermischung dazu wird zubereitet nach 324 u. 336 (mit dem 
EiweiB als sehr steifer Schnee). 

Hier laBt sich, besonders bei dem unechten (mit Mehl ve1'­
setzten), und ganz besonders bei den abgebackenen Mischungen, 
etwas 1'eichlicher Fliissigkeit verwenden - namlich fUr jedes Ei 
mit 1-2 Tl. Mehl: bis 1/4 Lit., 125 Wasser, Milch, Rahm und mehr. 

Das Backen geschieht in einer Form (Omelettenform), die 
leicht mit Butter (oder Salatol) ausgestrichen, sofort nach Be­
rei tung der Eiermischung bis auf ca. % Hohe gefiillt wird -
urn dann schnell in den gut ,,,armen Of en gesetzt und fertig ge­
backen zu werden, bei gleichmaBiger W"arme - muB dann gleich 
auf den Tisch gebracht werden. 

Backzeit fUr ein Ei mit 12-15 Min. zu berechnen - fiir 
groBere Portionen verhaltnismaBig hoher. Fertig sob aId ein 
glattes, diinnes, eingestochenes Holz ohne anhangende Teigteile 
wieder herauskommt. 

346. Eierauflauf mit Zusatzen. 

Nach 337-343 zu bereiten, abel' so, daB die Mischungen 
nach 345 in der Form gebacken werden. 

Eierauflauf mit Einlagen. 

Hierzu werden die einfachen Mischungen nach 324 u. 336 
verwendet. Die Einlagen (die in 335 angefiihrten verwendbar) 
werden auf den Boden der Omelettform gelegt und mit diesel' 
etwas angewar.mt, bevor die Eiermischung daraufgegeben wird -
urn sofort gebacken und gleich nach Fertigstellung angerichtet 
zu werden. 

347. Eierauflauf mit Kaffee 
[fUr jedes Ei mit 1 Em. Milch ca. 100 Cal. 

Eiermischung nach 324 u. 336, siiB, wird mit Kaffeextrakt, 
I EBl. auf jedes Ei, versetzt. 



Eiermisrhungen - Eierauflauf. 

348. Eierauflauf mit Kakao 
[mit 1 Ei, Mehl 10 g, Butter 10 g, Milch 1/16 Lit. = ca. 230 Cal. 

Eiermischung nach 324 u. 336, sliB, abgebacken, wird mit 
Kakao angeruhrt, 1/2-1 EBI. auf jedes Ei - und mehr Zucker 
nach Geschmack. 

349. + Eierauflauf mit Vanille - kalt anzurichten (nach Heyl) 
[ganze Portion ca. 325 Cal. 

Gr. Cal. 
Ei 1 St. 45 70 Das mit Zucker verschlagene 
Zucker 30 117 Ei wird mit dem mit Vanille 
Rahm (gew.) 1/12 Lit. 80 140 aufgewarmten Rahm ver-
Vanille 

------~-- ~ 

mischt Eierschnee ein-155 327 -
Zitronenschale geruhrt. -- Die Masse in eine 

mit Butter ausgestrichene, 
mit Zucker ausgestreute Form gefiHlt - und zugedeckt in kochen­
dem Wasser gehalten, bis 25 Min., bis erstarrt. Erkaltet, wird 
die Speise gesturzt, mit suBer Schlagsahne liberfullt - kann mit 
Fruchtsaft oder Gelee gereicht werden. 

350. + Eierauflauf mit saurem Rahm (Jaworska-Dornbluth) 
[ganze Portion ca. 260 Cal. 

Ei 1 St. 45 70 Nach Hauptvorschrift336 und 
Rahm, fett, :345 zu mischen und zu 

sauer 1/12 Lit. 80 140 backen. 
Mehl 1 Tl. 5 17 

Zucker 2 Tl. 10 3D 

140 266 

351. + Eierauflauf mit Kasemilch (nach Hannemann). 

Ei 
Kiisemilch 
Zucker 
Milch 

1 St. 

1 EDI. 
I EBI. 

45 
40 
15 
15 
10 
8 
8 

[ganze Portion ca. 300 (40) Cal. 

GO 

60 

10 

35 

GO 

16 

Semmel, gerieben 
Butter 
Korinthen 
Mandel, bitt. 1 St.-

70 Die Butter wird weiD geruhl't, 
die Kasemilch (Quark), Dot­
ter, Zucker, Milch, Mandeln 
(gestoBene) werden damit 
zusammengeruhrt, bis ganz 
glatt - dann werden Sem­
mel und EiweiD in Schnee 
abwechselnd, und zuletzt Ko­
rinthen hineingegeben. -

141 311 

Die Masse in ausgestrichener 
bestreut anzurichten. 

Form gebacken - mit Zucker 
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352. :Eiel'auflauf mit Kase, "Souffle au fromage en caisses" (Urbain­
Dubois) r ganze Portion ca. 1850 (320) Cal. 

Gr. Cal. 
Dotter 5 St. 75 270 Die Butter wird geschmolzen, 
EiweiB 4 St. 120 G,l mit den geschlagenen Dot-
Butter 100 750 tern in einigen Sekunden auf 
Kase 200 780 schwacher Warme geriihrt 
Salz, Pfeffer 

~----------

- dann nach und nach mit 500 IBM 
Zucker, wenig demgeriebenenKiise(Schwei-

zer- oder Parmesan-) ge­
mischt (wenig Pfeffer) - auf schwacher Wiirme weiter geriihrt, 
bis ganz glatt - dann erst mit zwei, im letzten Augenblick 
mit noch zwei EiweiBschnee abgeriihrt. 

Die Masse wird in kleine Papierkiistchen gegeben oder 1Il 

kleine Steingutkasserollen - und sofort im Of en gebacken. 



pritte N ahrungsmittelgruppe. 

Fleisch nnd Fleischware von Vierfii8ern, 
Vogel nnd Fisch. 

Kap. 35. Einleitung. 

Fleischware ist alles, was wir beim Schlachten.nach Entfernung 
der groberen Schlachtabfiille (Haut, groBere Knochen, Fettmassen usw.) 
zuriickbehalten; umfaBt somit auch die verschiedenen Eingeweide, 
Leber, Nieren, Herz, Broschcn, Blut us\\'. 

Schlachtfleisch ist das Muskelfleisch seIber, mit kleinen Teilen 
von Knochen, Sehnen, Hiiuten; teilweise auch Fett, teils aufliegend, 
teils eingelagert, in Zusammenhang mit dem Bindegewebe, welches die 
fleischigen Teile zusammenhiilt und \Vorin dic Nerven und RlutgefiiBc 
gelagert sind. 

Das Muskelfleisch, das Muskelgewebe, das reine magere "Fleisch, 
besteht aus den Fleischfasern, die aufgebaut sind aus einer Kapsel 
(Sarkolemma) und einem, wiihrend des Lebens fliissigen Inhalt (Muskel­
plasma). Del' Saft ist am reichlichsten bei gut gefiitterten Tieren. 

Das magere Fleisch enthiilt doch in del' Regel 1-2% Fettstoff 
und wird iibrigens, wie aIle andere magere Fleischware, mit durchschnitt­
lich 10-20° EiweiBstoff zu berechnen sein; Fischfleisch doch mit 
etwas weniger - auBer Salzen und Extmktivstoffen. 

Die EiweiBstoffe sind bis zu 75% Myosin (in Wasser nicht 
loslich) und 3-10% Albumin, fliissig (wasserliislich). 

Das Bindegewcbe ist leimgebendes Gewebe; bei fortgesetzter 
Erwiirmung lost es sich in vVasser auf und erstarrt bei Abkiihlung zu 
Leim (Gelatine). Es findet sich reichlich im jungen Fleisch und be­
sonders in sehnigen und knorpeligen Gcweben. 

Die Fetteile sind, wie andere Fettarten, ein Gemisch von Olein, 
Palmi tin und Stearin in verschiedenen Mengenverhiiltnissen. Leichter 
schmelzbar, weicher, leichter verdaulich ist cine Fettart, je mehr sie 
Olein (das unter 37 0 C, unter Korpertemperatur schmelzende) enthiilt. 

An anderen stickstoffhaltigen Stoffen enthiilt das Fleisch 
die sogenannten Extraktivstoffe oder Fleischbasen. Kreatin (0,07 
bis 0,32°), weniger Kreatinin, Hypoxanthin, Guanin, Karnin, auBer 
Harnsiiure und Harnstoft (StoffwechRelprodukte). 
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Die stickstofffreien Stoffe sind vertreten durch Milchsaure 
und Spuren von Bernsteinsaure, Ameisensaure, Essigsaure und otters 
auch Glykogen (ein Kohlenhydrat) in sehr geringer Menge. 

Unter den Salzen, den Aschebestandteilen (im ganzen 
1-1,5%) wird besonders ein verhaltnismaDiger Reichtum an Kali­
salzen zu erinnern sein; daneben gibt es Kalk- und Natronverbindungen 
mit Phosphorsaure und Chlor. 

In bezug auf den verschieden hohen Inhalt der verschiedenen 
Fleischarten. an allen diesen Stoffen, und dem daraus hervorgehenden 
verschiedenen Nahrwert, wobei der Fettgehalt sich ganz besonders 
geltend macht, ist auf diesbeziigliche Tabellen zu verweisen. 

Fiir unsere Ernahrung sind die verschiedenen Fleischsorten von 
,resentlich gleicher Bedeutung: namlich zusammengenommen als unsere 
wichtigsten stickstoffzufUhrenden Nahrungsmittel. Mehr als in del' 
Ernahrungslehre ist indessen in del' Kiiche zwischen Fleisch vo n 
Vierfii13ern, Vogeln, Fischen ein Unterschied zu machen. 

Farbe und Weichheit des Fleisches steh4iln zueinander in einem 
gewissen Verhaltnis, indem helles Fleisch wirklich in del' Regel das 
weichste, am leichtesten zu kauende (und insofern das leichtverdau­
lichste ist). Ganz stimmt dies doch nicht. Denn wahrend das Ochsen­
fleisch als das dunkelste, das Lammfleisch als noch recht dunkel, 
das Schweinefleisch als heller, das Kalb-, Vogel-, Fischfleisch 
als das hellste, in del' Regel auch von zunehmender \Veichheit sind, 
gehort das Wildfleisch und Taubenfleisch, obgleich ganz dunkel, 
doch zu den weichsten Fleischsorten. 

Auf die Weichheit, die Miirbigkeit des Fleisches ist auch das 
Alter des Tieres von EinfluD, da das Fleisch del' jungen Tiere das 
weichste ist. Gewisse Fleischstiicke sind von besonderer V?eichheit, 
wie Z. B. del' Miirbebraten (Lummel) yom Ochsen, Kalb, Schwein. 

Jedes ganz frische Schlachtfleisch ist zahe und ungenieDbar. Urn 
(fUr anderes als Fleischsuppe kochen) verwendbar zu 'werden, solI es 
abhangen, urn Gegenstand del' Mortifikation zu werden; einer 
Garung, bei del' das Glykogen des Fleischefl zu Milchsiiure sich um­
gebildet. Dadurch "'ird del' dichte Zusammenhang zwischen den 
Fleischfasern gelockert, so daD das Fleisch kaubarer wird. 

Die Abhangezeit ist richtig abzumessen; wahrend des Sommers 
2-3-4 Tage, des Winters 8-10-14 Tage, je nach Temperatur und 
Aufbewahrungsort, wo die Luft kiihl, rein und frisch sein solI. 

Das Fischfleisch hat gewohnlich gleich seine schlie13liche Weichheit; 
es verdirbt viel schneller und leichter und solI sehr vorsichtig auf­
bewahrt werden. 

Die Eingeweide sind von sehr verschiedener Verwendbarkeit: 
Das Broschen (Kalbsmilch) ist miirbe, reich an Nahrstoffen, 

leicht verdaulich. 
Die Z u ng e ist hauptsachlich dem miirben Muskelfleisch ent­

sprechend; gewohnlich mager und im ganzen diatetisch verwendbar. 
Das Herz hat dichtes, hartes Fleisch, sehr schwer durchzukauen. 
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Das Gehir n ist murbe, aber fett, und weniger allgemein venrendbar. 
Die Le b er der Schlachttiere ist fettreich, von festem dichten Gefiige; 

weniger geeignet fiir gesundheitsgemiWe Zubereitungen. 
Die Nieren haben hartes, mageres Fleisch von zweifelhaftem Wert. 
Das B I u t, in defibriniertem Zustande, ist leider fUr einfache all­

gemein verwendbare Zubereitungen weniger geeignet. 
Knorpel (Kalbsfii13e, Schweinebeine u. desgl.) sind fiir ver­

schiedene Leimstoffspeisen verwendbar, die bei einfacher Zubereitungs­
art von diatetischer Bedeutung werden konnen. 

Die }'etteile werden abgeschmolzen, zu Speisefett, Rindsfett aus 
Rindstalg, Schweineschmalz aus Schweinefetteilen; wahrend das 
Enten- und Gansefett beim gewohnlichen Braten dieser Vogel 
ausgebraten, ihrer Leichtschmelzbarkeit wegen (bei mal3ig gewiirzter 
Zubereitung) recht allgemein verwendbar bleiben. 

401. }'leischbeurteilung, Fleischaufbewahrung. 
Das Fleisch soIl am besten von jungen, gut gefutterten, gesunden 

Tieren herriihren. Faden Geruch hat es von der Natur her, es dad 
aber keinen mehr ausgesprochen unangenehmen Geruch haben - es 
soIl sich elastisch und verhaltnisma13ig tracken, nicht schleimig an­
fUhlen. Die Farbe solI klar sein. (Fur Beurteilung des Fleisches ist 
iibrigens auf diesbezugliche gesetzliche Bestimmungen fur das Deutsche 
Reich zu verweisen.) 

Kennzeichen fiir frische Fische. 
Fische sind womoglich lebend zu kaufen, und sollen dann gleich 

geschlachtet werden - und sehr kiihl aufzubewahren; die Kiemen 
sollen klar und rot sein, die Augen klar, das Fleisch fest, die Haut 
glatt, oder die Schuppen blank. W 0 Fische von einem Tage zum 
anderen aufbewahrt werden, sind sie leicht zu salzen und an kiihlem 
Ort hinzustellen oder lieber aufzuhangen. 

Das Fleisch solI kurz vor Gebrauch schnell abgewaschen werden, 
mit lauwarmen ~Wasser oder mit einem trockenen reinen Stiick Zeug 
abgewischt werden (darf nicht in Wasser hingestellt werden), wird 
leicht geschlagen, auf Schiissel (nicht auf Holz) angebracht; ist erst 
lIU allerletzt zu salzen. 

Schlachtfleisch fiir S uppekochen solI frisch sein; verwend­
bare Stucke sind Schwanzstiick, Spitzfleisch, Blume, Brust; weniger 
gut sind Hesse, Halsstuck. 

Schlachtfleisch fiir Braten; vom Rind: Filet, £laches, hohes 
Roastbeef; vom Kalb, Lamm, Schwein: Riicken, Keule. 

Kap. 36. 
Allgemeines tiber die Behandlung des Fleisches in del' Ktiche. 

Fiir den zivilisierten lVIenschen wird die Fleischware erst zu all­
gemein verwendbarer Speise, nachdem sie verschiedentlich in der Kiiche 



zubereitet ,,'orden ist - durch mechanische Bcarbcitung, mehr 
auBerlichen Einflusses, d urc h VV armc, eingreifenderen Einflusses, 
besonders in chemischer Richtung. 

402. Mechanische Bearbeitung ist: 

Reinmachen, erstmal mittels einfachem leichten Abwaschen 
mit vVasser odeI' nur Abtrocknung, urn die von del' Schlachterei odeI' 
derVerkaufsstelle herriihrenden au13eren Unreinlichkeiten zu entfemen 
odeI' auch unfrische auBere Lagen, eingetrocknete, ,,'eniger gute Teile, 
groBere Fettpartien usw.; femeI': 

Klopfen, Schrappen, Hacken, Zermalmen, auf einer Platte 
mit dem Fleischha1l1mer, odeI' im Morsel', odeI' in einer Fleischmiihle 
("Fleischmaschine"), durch welche das ~-'leisch ein odeI' mehrere Male 
gehen kann; alles zugunsten del' Zerteilbarkeit resp. del' Zerteilung. 
Am eingreifendsten wird die Bearbeitung, indem das Fleisch spater 
noch durch ein Sieb gestrichen wird. Dabei wird das Fleisch auch 
noch mehr von ganz feinen sehnigen und hautigen Teilen befreit werden. 

403. Rohes :Fleisch 

ist auch nach gutem Abhangen noeh eine recht ungenieBbare Speise, 
sehr schwer zu kauen; es soIl jedenfalls immer der eingreifendsten 
mechanischen Bearbeitung unterworfen werden, urn verwendbarere 
Form zu bekommen. 

Solch feinzerteiltes rohes Fleisch wird, von gewisser Seite, £iiI' 
besonders leicht verdaulich gehalten, vorziiglich verwendbar gerade fiir 
schwachere Verdauungsorgane. (Mit Riicksicht darauf enthalt dies 
Buch auch verschiedene Vorschriften fiir rohe und halbrohe Fleisch­
zubereitungen, 419-426). 

Derartigen Speisen gegeniiber wird an die Moglichkeit der 
Gegenwart wirksamer ansteckender Stoffe und Ie bender Schmarotzer 
zu erinnem sein - inde1l1 ja in solchen Fallen fiir Unschadlichmachung 
durchgreifende Warmeeinwirkung ein bedeutungsvoHes Mittel werden 
kann. Die Finne im Rindfleisch odeI' Schweinefleisch wird bei 75 0 C 
getotet; die Trichine bei 56 0 C. Es soIl also dafiir Sorge getragen 
werden, daB solche vViirmegrade bis in die Mitte del' Fleischstiicke 
eingedrungen sind. 

404. Zubereitung- des Fleisches mittels del' Warme. 

Es gibt in del' Beziehung zwei Hauptweisen, namlich das Braten 
und das Kochen, und eine ganze Reihe anderer vVeisen, die abel' 
aHe Abarten del' obengenannten sind. 

Zum Vorteil fiir das rechte Verstandnis fiir die verschiedene Art 
und vVirkungsweise dieser Zubereitungsweisen soIl zuerst darauf auf-
1l1erksam gemacht ,verden, daB das Fleisch zu den Nahrungsmitteln 
gehort, bei denen es gilt: an Wiirmebceinflussung nicht zu 
vi e I - urn niimlich zu erreichen, daB von den natiirlich vorhandenen 



Redingungen fiir Leichtverdaulichkeit moglichst wenig verloren geht, 
indem dafiir Sorge gotragen wird, daG gewisse Umbildungen, die in 
del' Beziehung herabsetzendcn EillfluB haben, zu geringster Entwick­
lung kommen, gewisse andere Umbildungen abel', die in del' Beziehung 
forderlich sind, zu hochster Enbyicldung. 

405. Nachteile der Wiirmeheeinflussung sind folgende: 

Verlust an Saft und Stoff, will sagen: Verlust an \Vasser und 
an fliissigen Nahrungsstoffen, die urspriinglich im Fleisch in wasser­
loslicher Gestalt vorkommen (es sind dies eben die feinsten EiweiBstoffe 
des Fleischcs) usw. 

Stoffliche Veranderungen in Richtung auf Steifwerden (Ko­
agulation) del' festen EiweiBstoffe, begleitet von einer Schrumpfung, 
unter \Vasserabgabe: woraus eine A ustroc kn ung und ein Zahwerden 
hervorgeht. 

406. Vorteile dabei sind folgende: 

Fortschrei te nde Los u ng des straffenZusammenhanges zwischen 
den Fleischfasern (die von dem Abhangen eingeleitet war) durch wei ter­
gehende Umbildung des Bindegewebes zu loslichem Leim, zugunsten 
del' Kaubarkeit (Leichtverdaulichkeit). Ferner U m bild ung gewisser 
unentwickelter natiirlicher Gewiirzstoffe des Fleisches auf au sge­
sprochenen Wohlgeschmack und Wohlgeruch (Aroma) - und 
zwar in zwei verschiedenen Richtungen: dem Gekochten und dem 
Gebratenen.Und auch Verbesserung gewisser auBerer Eigenschaften: 
Veranderung del' rotlich-blaulichen Farbung in Hellrot bis 
Gra u, in Verbindung mit einem Braunwerden, einem Braunen ober­
flachlicher Lagen, und damit zusammenhangender Geschmacks­
verbesserung. 

Derartige vVarmeeinwirkungen werden nur in verschiedener "Teise 
d urchgefiihrt. 

407. Rosten. 

Das Rosten geschieht in zweierlei Weise: auf dem SpieB, auf 
dem R 0 s t; ersteres besonders fiir groBere Stiicke geeignet, letzteres 
fiir kleinere (doch auch fiir etwas groBere). 

Es sind dies bei guter Durchfiihrung die idealen Fleisch­
z u berei t ungsarten. 

Das R 0 s ten am S pie B ist besonders in del' franzosischen und 
englischen Kiiche zu Hause, wie das Rosten u nter A ufhangen 
VOl' offenem Feuer (vgl. Kap. 64). 

Das Rosten auf dem Rost zeigt sich im ganzen verwendbarer 
fiir kleinerere flache Stiicke von Fleisch, fiir kleinere ganze Fische u. 
dgl. (vgl. Kap. 64). 

Es sind ideale Methoden, weil bei denselben die Vorteile am besten, 
die N achteile am wenigsten zur Geltung kommen, namlich: kleinster 
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\Vasserverlust, geringeter Verlust an EiweiBstoffen, bei maBiger 
Schrumpfung und maBigem Steifwerden - schonste Bildung einer 
wohlschmeckenden, wohlriechenden Bratkruste von schons tel' Farbung. 

Und das kommt daher: weil sich hier in schnellster 'Weise eine 
vollstandig dichte Kruste bildet, und eine moglichst diinne, 
moglichst wenig d urchfettete - was wiederum davon kommt, 
weil es eine vollkommen trockene Methode ist, wirksam mittels 
trockener Hitze (durch Strahlung und Fortpflanzung). 

Was auf die Vorzuglichkeit del' Methode ein besonders helles Licht 
wirft, ist del' Umstand, daB bei derselben moglichst wenig (resp. 
gar keine) Sauce gebildet wird - und daB das StUck entsprechend 
wenig einschrumpft. 

Es kommt dabei abel' naturlicherweise auf die gute AusfUhrung 
an (Kap. 64, 65). 

408. Gewohnliches Fleischsuppekochen. 
Es ist dies eine der vorigen ganz entgeg~gesAtzte Methode, die 

in 'Vasser geschieht: ganz feucht. 
Das Fleisch wird in kaltes Wasser in das Kochgeschirr eingelegt. 

Allmahlich werden beide Teile gleichzeitig durchwarmt, bis zum Kochen, 
was dann gleichmaBig und schwach erhalten wird. 

Indem dabei das 'Vasser und die Warme allmahlich Schicht fUr 
Schicht in das Fleisch eindringen, geht eine Auslaugung del' wasser­
lOslichen Stoffe VOl' sich; eine gewisse Menge wasserlOslichen EiweiBes 
wird in das Kochwasser ausgezogen, erstarrt und steigt an die Ober­
flache als "Schaum", del' dann mit dem SchaumlOffel entfernt wird. 
Ferner werden Salze und Extraktivstoffe ausgezogen, Geschmackstoffe 
also und etwas Fett, welches die Augen auf del' Suppe bildet, was 
auch spateI' abgenommen wird. Damit geht Hand in Hand eine nach 
innen fortschreitende Umbildung von Bindegewebe in Leim, wovon 
sich etwas in del' Suppe auflost. Bei fortgesetztem Kochen, 3--4-5-6 
Stunden, je nach GroBe des Fleischstucks, dehnen diese Wirkungen 
sich aus auf das ganze Stuck, mit um so starkerer Schrumpfung, je 
langere Zeit das Kochen fortgesetzt wird. 

In del' \Veise erhalt man einerseits: 
Fleischsuppe odeI' Fleischauszug odeI' -abkochung, eine 

Fliissigkeit mit eigenem Wohlgeschmack und Wohlgeruch, del' Haupt­
sache nach ein Reizmittel, besonders fUr die Magensaftabsonderung, 
ein Gen uB mi ttel, abel' ein auBerst sch waches N ahrungs­
mittel - und 

Sup p e nfl e i s c h, bei dem die N achteile ganz besonders hervor­
treten, namlich: Auslaugung, Steifung, Schrumpfung (Wasserverlust) -
mit einigen Vorteilen: vorgeschrittener Leimbildung mit entsprechender 
Losung del' Faserverbindung, Entwicklung eines besonderen Geschmack­
charakters. 

AIle andere Zubereitungsarten des Fleisches sind nun Abarten 
diesel' beiden. 
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409. Schnellkochen. 

Das Schnellkochen wird so ausgefiihrt, daB ein Fleischstuck 
(Schlachtfleisch, ganzer Vogel oder :Fisch) in das Kochgeschirr in 
scharf kochendes 'Vasser eingelegt wird (so reichlich, daB es 
nicht ganz aus dem Kochen kommt). Ganz sacht wird das Kochen 
fortgesetzt (der wenige Schaum, der aufkommen kann, wird abge­
nom men - Salz hinzugesetzt), aber nur so lange, bis das Stuck gerade 
durchgekocht ist (bis auf die Mitte gerade die rote Farbe verloren hat). 

Bezeichnend'ist hier: die schnelle Bildung einer dichtenden Koch­
kruste gleichmaBig ganz herum. Die Wirkung wird also einigermaBen 
der Wirkung des Rostens entsprechen, mit moglichst geringem Verlust 
an ursprunglichen Nahrwert und naturlicher Leichtverdaulichkeit. 

Kriterium der Gute: es gibt dabei nur sehr wenig, sehr dunne 
Suppe (Fleischauszug). 

410. Schnellkochen in Yerbindung mit Fleischsuppekochen. 

Dies liiBt sich auch machen. Aus der ganzen vorhandenen Fleisch­
portion wird ein reelles, zusammenhtingendes Stuck ausgeschnitten. 
Das ubrige mit Knochen und Knorpel usw. wird zum gewohnlichen 
Fleischsuppekochen verwendet (408), wahrend das ausgeschnittene 
Stiick erst spater in die kochende Suppe gelegt wird, urn nur gerade 
durchgekocht zu werden (409). 

Ergebnis: Fleischsuppe und stark ausgekochtes Fleisch - da­
neben ein gutes Stuck schnellgekochtes, moglichst wenig verringertes 
Fleisch. 

411. Kochen in Fett - "Friture" - "frying". 

Diese Kochweise ist fur gewohnlioh nur auf kleinere Stucke ver­
wendbar - und wird ausgefiihrt, indem die Stucke schnell in stark 
erhitztes Fett versenkt werden. Das Besondere dabei wird sein die 
plotzliche, ganz herum vollig gleichmaBige Einwirkung eines hohen 
Hitzegrades (hoher als der Kochpunkt des Wassers), so daB die Krusten­
bildung hier eine ganz besonders schnelle und stark dichtende werden 
muB - wenn der Hitzegrad des Fettes der rechte ist (vgl. Kap. 69). 
Es kommt dabei nur zu einem oberflachlichsten Eindringen von 
Fett bei dem gewohnlichen Fleisch - zu einem tieferen bei dem 
E'ischfleisch, welches nicht dieselbe Neigung zur Schorfbildung hat. 
Nach dem Kochen wird immer das iiberschussige, anhangende Fett 
moglichst zu entfernen sein, indem die Stucke auf ein Stuck Losch­
papier gelegt werden. 

Friture in Panade, wo die Stucke vor dem Kochen in Ei 
und gestoBenem Zwieback umgekehrt werden, wird dagegen immer 
ein weniger gliickliches Verfahren sein; denn es muB dabei unabwend­
bar zur Bildung einer mit Fett durchzogenen starkehaltigen, auBeren 
Schichte kommen. 
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412. Kochen in Dampf 

geht vor sieh in einem dieht versehlossenen, mit \Vasserdiimpfen an­
gefiillten Raum. Man hat dazu eigene Dampfkoehgefii13e ("Dampf­
kocher"), die aus einem unteren, fUr das Wasser bestimmten Gefiil3 
bestehen und einem darauf eingesetzten oberen GefiW mit durch­
lochertem Boden zur Aufnahme der E13ware (Fig. 1); oder man kann 
sich auch eines ge,yohnlichen Kochgeschirrs bedienen mit wenig Wasser 
am Boden,,in welches ein auf Fii13en stehender Korb (aus Draht­
geflecht) eingestellt wird, dessen Inhalt oberhalb des Wassers gehalten 
wird. Der Apparat wird auf Feuer gesetzt, mit dem Deckel ver­
schlossen, bis das vVasser kocht und der iibrige innere Raum mit 
den hei13en Diimpfen angefUllt ist - dann wird die E13ware schnell 
auf ihren Platz gebracht, wo unter Einflu13 der vVasserdampfe (100 0 C) 
sich schnell die dichtende Kruste hildet. Die Auslaugung wird dabei 
eine geringe, und das Kochen wird nur gerade bis zum Durchkochen 
fortgesetzt. Die Wirkung wird somit der de~ Schnellkochens ahn­
lich sein. Es wird auch nur wenige und diinne Suppe erhalten, bei 
mii13iger Schrumpfung. 

Das Kochen kleinerer Stiicke in Dampf (einer Fleisch­
schnitte, eines Fischstiickes) lii13t sich zwischen zwei Tellern machen, 
die genau aufeinander passen und auf ein Gefii13 mit kochendem 
Wasser gestellt werden. 

413. Dampien und Schmoren. 

1m Prinzip bedeutet die Methode: Kochen im ganz dicht ver­
schlossenen Raum bei Gegenwart einer sehr niedrigen 
Fliissigkeitsschicht; wird in der W"eise auch eine Art von Kochen 
in Dampf - teilweise jedenfalls. 

Es lii13t sich zwischen Dampfen und Schmoren in der Weise unter­
scheiden, da13 beim 

Dampfen oder "Schmorkochen" das Fleischstiick ohne be­
sondere Vorbereitung in das mit ganz wenig, hauptsachlich wasseriger 
Fliissigkeit versehene Kochgeschirr gelegt wird, um dann bei dichtem 
Verschlu13 langere Zeit gekocht zu werden. Das Stiick kann dann 
zuletzt, nach Entfernung des Deckels, leicht gebraunt werden. Bei dem 

Schmoren oder "Schmorbraten" wird aber das Fleischstiick 
gleich anfangs ringsherum braun angebraten, hierauf in das mit etwas 
fetthaltigerer Fliissigkeit versehene Gefii13 gelegt, urn dann auch bei 
dichtestem Verschlu13 fertiggeschmort zu werden. 

414. Das Braten 

geschieht in der Rohre (dem Bratofen) - im Topf - auf offener 
Pfanne. 

Braten in der Rohre (im Bratofen) ist auf gro13ere zusammen­
hangende Stiicke anzuwenden nach folgenden allgemeinen Regeln: 
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Es solI eine gut erhitzte Bratpfanne dazu und ein nach allen 
Seiten gleichmiWig war mender Bratofen. Das Bratstiick (welches vor­
her auf offener Pfanne ringsherum kann angebraunt worden sein) 
wird auf die Pfanne gelegt, schnell in den Of en geschoben - und 
dieser ist anfangs sehr gut geschlossen zu halten (so daB bei guter 
erster Warme eine moglichst dichte Bratkrustenbildung zustande 
kommt) - dann soIl die Warme gleichmaBig gut eingehalten werden 
(so daB der Braten weder anbrennt noch austrocknet) - bei wieder­
holtem BegieBen. des Bratens aus dem flussigen Inhalt der Pfanne, 
nicht aber zu hiiufig (damit die Kruste nicht zu sehr aufgeweicht 
werde) - wahrend doch die Ofentur moglichst wenig und moglichst 
kurz geoffnet wird. - Dann wird das Braten fortgesetzt, bis das 
Stuck inwendig die gewunschte Farbe bekommt (rotlich, halbgebraten 
bei 60-63° C, grau, durchgebraten bei ca. 75° C). Gesalzen wird 
der Braten erst, nachdem er ringsherum gut angebraunt ist. 

Durehsehnittlich liiBt sich fiir jedes 1/2 kg des Bratstiicks eine 
Bratzeit von 15-20 Min. ansetzen - genau laBt ~ieh die Zeit nur 
schwer feststellen, je nach den verschiedenen Ofenkonstruktionen 
und verschiedenartiger Verwendung derselben. 

,Yo man reichliche Sauce haben will, oder wo der Of en beson­
ders austroclmend wirkt, kann ein reichlicheres BegieBen notwendig 
werden - mit verschiedener Fliissigkeit, kochender oder jedenfalls 
heiBer - entweder Wassel' (zu fetteren Braten) oder Milch oder Rahm 
(zu mageren Braten) - auch leichtes Bier wird gebraucht, oder Wein, 
roter oder weiBer, mit Milch oder Rahm vermischt; letzterer be­
sonders bei Wildbraten, Sauerbraten, auch bei Rinderbraten. 

Bei solehem Braten in der Rohre (im Of en) kann es niemals zur 
Bildung einer ganz ringsherum gleichmiiBig guten und dichten 
Krustenbildung kommen, weil niimlich der Braten mit seinem 
untersten Teil in einer aufweichenden Fliissigkeit liegt und mit 
seinem oberen Umfang sieh in einem Ofenraum befindet, der mit 
einer mit Dampfen gesattigten Luft angefUllt ist. Besser wird es, je 
besser der Of en ventiliert ist, verhaltnismaBig am besten in den nach 
unten offenen Of en mit innerer Heizung. 

Eine nicht ganz geringe Auslaugung wird in allen Fallen zu­
stande kommen miissen; es wird in der Regel auch sehr viel "schone 
Sauce" erhalten, mit den damit verbundenen Nachteilen. Schrumpfung, 
Wasserverlust, Austrocknung (im ganzen bedeutenden Gewichts­
verlust). 

Das Braten im Topf wird schwerlich einen so guten Erfolghaben 
konnen wie das Braten im Of en, wei! dabei nur noch mehr Fliissigkeit 
verwendet, die Krustenbildung eine unvollkommenere wird - und 
dann auch in der Regel viel mehr Sauce gibt. 

Das Braten groBerer Stucke auf offener Pfanne bietet 
noch schlechtere Bedingungen fUr schnelle und vollkommene Bildung der 
dichten Bratkruste - und daher die hochsten Nachteile in Richtung 
auf Wasser-, Gewichtsverlust, bei reichlichster Bildung von Sauce. 

Jil r g ens en, Kochlehrhuch. 7 
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Das Braten kleinerer Stiicke auf offener Pfanne von 
Koteletten, Steak, Escalopes u. dgl., von kleineren Fischen und Vogeln, 
ist eine in unserer Kiiche sehr aUgemein verwendete Zubereitungsart, 
die sich sehr verschieden gut durchfiihren l1Wt. 

Die moglichst trockene Durchfiihr ung ist die beste. Die 
Pfanne solI vorher sehr gut erhitzt sein, wird mit ganz wenig Butter 
(Fett) oder nur mit etwas Salz (in einem kleinen Beutel) ausgestrichen. 
Die Bratzeit ist, wahrend das Stiick haufig umgekehrt wird, sehr ge­
nau abzumeSJ3en, bis es gerade durchgebraten ist (bis auf rotlich oder 
grau, nach Wunsch). In der 'Veise bekommt man am schnellsten eine 
dichte, diinne (oberflachliche), moglichst wenig durchfettete Bratkruste 
- und bei bester Durchfiihrung diirfte diese Methode dem Rosten auf 
dem Rost wesentlich gleichzustellen sein und konnte auch als Rosten 
auf der Pfanne bezeichnet werden. Zeichen der Giite: keine Bildung 
von Sauce, geringste Schrumpfung (giinstigstenfalls kann das Stiick 
sogar in der Mitte etwas dicker werden). Das Panieren des Stiickes ist 
hier iiberhaupt nicht verwendbar. 

Wird dagegen das Braten kleinerer Stiicke aufderPfanne 
in gewohnlicher '7\Teise ausgefiihrt, namlich mit reichlicher Fliissig­
keit (Butter, Fett, Wasser) auf der Pfanne, wird der Erfolg ein urn 
so schlechterer, je feuchter und je langere Zeit gebraten wird - je mel].r 
der "schonen Sauce" man erhalt, je groBer damit die Schrumpfung, 
die Austrocknung. 

Am schlechtesten wird es, wenn das Stiick paniert wird, 
wobei eine lose, stark durchfettete - teilweise aus Starke bestehende 
- Bratkruste zustande kommt. 

Das Braten von Fischen auf der Pfanne bietet etwas eigen­
artige Umstande dar, weil das Fischfleisch so viel weniger Neigung 
hat, bei Hitzeeinwirkung eine auBerlich dichtende Schicht zu bilden. 
Das trockenste Braten bei hochster Anfangswarme ist hier daher be­
sonders geboten - und das magerste, weil sonst sehr leicht eine tiefer 
gehende Durchfettung zustande kommt. Das Panieren wird auch hier 
wenig giinstig sein. 

410. Die Bratensauce 

wird somit nach dem, was nun iiber diese verschiedenen Zu­
bereitungen des Fleisches mittels Warme gesagt worden ist, ein be­
deutungsvolles Zeichen sein von gut oder schlecht. Die reich­
liche Bildung derselben wird in der Regel als Verderbnis zu bezeichnen 
sein fiir die wirklich feine, die gute, die diatetisch beste Kiiche. 

Wir wollen nun aber von dieser "schonen Sauce" am liebsten die 
Menge haben; wir bewegen uns fiir den Zweck in einem "circulus 
vitiosus", einem verderblichen Ring, indem wir, urn diese Sauce zu 
bekommen, unser Fleisch austrocknen, und weil wir unser Fleisch 
ausgetrocknet haben, ein so starkes Bediirfnis nach Sauce fiihlen. Wir 
sollten unseren schlechten Geschmack in der Richtung zu verandern 
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suchen, und uns zu dem gerosteten odeI' saftig gebratenen Fleisch be­
kehren, wozu man keine Sauce notig hat. 

Man kann ja diese Erfahrung selbeI' machen, wenn man aus del' 
guten franzosischen odeI' englischen Kuche ein Stuck saftiges, mit ganz 
besonderem Wohlgeschmack ausgestattetes Fleisch auf seinen Teller be­
kommt - man denkt dann kaum daran, daB Sauce notig sei - und 
wenn ein groBerer Braten angeschnitten wird, stromt aus demselben 
genugender Saft ("gravy") - del' bis dahin im Fleisch geblieben ist. 

416. Aufwiirmen des Fleisches, schlechte Weise. 

Wenn das Fleisch erst einmal die Warmeeinwirkung bekommen 
hat, die es haben solI (nach Geschmack rosa, braun, grau gebraten), 
und dann nach Erkalten wieder erwarmt wird, bis odeI' bis nahe zum 
Koehpunkt (des Wassel's), wird die Austrocknung, die Schrumpfung, 
die Verhartung del' Fasel'll in ungunstigster Weise noch mehr gesteigert 
- mit erhohter Zahigkeit und Trockenheit und herabgesetzten Wohl­
gesehmack. 

Wenn dazu kommt, daB ein derartiges Aufbraten odeI' Aufkochen 
gewohnlich in fetter Materie VOl' sich geht, in Fett, Butter, fetter Sauce, 
tritt noch ein ungunstiger Umstand hinzu, namlich die Durchfettung. 

417. Aufwiirmen des Fleisches in guter Weise 

laBt sieh auch machen. Es wird ausgefiihrt in Bouillon (moglichst 
magerer Flussigkeit) odeI' in Dampf (zwischen zwei flachen Tellel'll 
odeI' im eigenen Dampfkochgeschil'r), am liebsten auf Wasserbad; 
ganz langsam, so daB genau abzumessen ist, daB die El'warmung nicht 
den Erstarrungspunkt des EiweiBes erreicht. 

Die Fleischspei.sen. 

Klasse I. 

Rohe, halbrohe Zubereitungen. 

Kap. 37. Fleischsaft. 

418 a. + Frisch, kaIt ausgeprellter Fleischsaft (Hannemann). 

Das ganz magere, sehr frische, feingehackte odeI' durch die 
Fleischmuhle gedrehte Fleisch (125 g) wird mit Salz (Prise) 
und Wasser (30 g) vermischt und 1/4 Stunde kalt gestellt -
mit einer Fleischsaftpresse odeI' einem Leinentuche wird del' 
Saft abgepreBt und kalt gestellt - halt sich nUl' 6 Stunden -
kann verschiedentlich gereicht werden: gefroren als Pillen, ge­
mischt mit Gelbei, aueh mit wenig Cognac - odeI' zu gleichen 
Teilen mit Wein odeI' Hafer- odeI' anderem Sehleim. 

7* 
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418 b. + Fleischsaft auf andere Art (Hannemann). 
Das Fleisch (vorbereitet wie 418a) wird mit 2 EBI. Wasser 

in einer Flasche ins Wasserbad gestellt (50 0 C), so lange, bis sich 
so viel Saft gebildet, daB er mit dem Fleisch gleich hoch steht. 
Der abgegossene Saft lOffelweise genossen. 

Kap. 38. Fleischbrei. 
419. + Fleis,chbrei a la Fonssagrives. 

420. 

100 

GO 

40 

20 

Fleisch (von Rind odeI' anderes), mag~res, miirbes, wird 
fein geschrappt, von allen hautigen Teilen befreit, im Morser 
ganz fein zerstoBen - odeI' mit einem £lachen Hammer auf einer 
Platte zermalmt - kann dann noch durch ein recht feines 
Drahtsieb getrieben werden - so daB eine gleichmaBig rahm­
artig weiche Masse erhalten wird, die sich in verschiedener Weise 
verwenden laBt - als: 

Kakaobouletten, "'ozu die Masse zu Kiigelchen ausgerollt, 
in Kakaopulver umgekehrt wird (um so lllit etwas Wasser 
dazu ganz verschluckt zu werden): 

auf gerosteten Brotschnitten, leicht gesalzen. 

+ Fleischbreicreme [ganze Portion ca. 130 (30) Cal. 
Gr. Cal. 

Fleischbrei (419) 1 EBI. 25 25 Dotter, Rahm, Butter werden 
Dotter 1 St. 15 54 weiB und schaumig geriihrt 
Rahm (gew.) 2 TL 10 16 - del' Fleischbrei damit ge-
Butter 1 Tl. 5 40 nau verriihrt - wird gereicht 
Salz 55 135 auf gerostetem Brot - odeI' 

In kleine Kuchen geformt, 
mit Rostbrot - kann auch ganz odeI' teilweise aus gerauchertem 
rohen Schinken bereitet werden. 

421. + Fleischbreikuchen in del' Suppe (nach Ju\vorska). 

422. 
100 

1000 

Fleischbrei (419), leicht gesalzen, wird zu kleinen £lachen 
Kuchen odeI' KloBen geformt, die in geschlagenem EiweiB um­
gekehrt werden und danach in hartem, leicht getrocknetem und 
feingestoBenem Dotter - in warmer Fleischbriihe odeI' in einer 
Schleimsuppe anzurichten. 

Fleischbreisuppe 
Fleischbrei (419) 1 EBI. 25 
Fleischbriihe 1/4 Lit. 250 
Dotter 1 St. 15 

290 

Fleischbreigerstensuppe 

25 

54 

79 

[ganze Portion ca. 75 (30) Cal. 
Fleischbrei (von Rind- oder 

Kalbsfilet, Hiihnerbrust), 
leicht gesalzen, wird mit dem 
Dotter verriihrt - und dann 
mit del' heiBen Fleischbriihe. 

ebenso, mit durchgeseihter Gersten- (oder Reis-, Hafer-) Suppe. 
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423. FleischbrciklOl.lc in Suppe angewiirmt. 

Fleischbrei (nach 422 oder 424) wird in haselnuDgroBe 
K16Bchen geformt, die auf einem L6ffel so lange in kochender 
Suppe gehalten werden, bis sie ober£1iichlich grau ge"orden -
mit del' Suppe anzurichten. 

42'1. + Fleischbreistenk, gedampft (nach Hannemann) 

100 

30 

20 

30 

60 

Fleischbrei (419) 
Dotter 
Rahm (gew.) 
Semmel 
Milch 
Butter (wenig), 

2 EDI. 
1 St. 
2 Tl. 

Gr. 
50 
15 
10 
15 

2 EDI. 30 
Salz--120 

[ganze Portion ca. 170 (55) Cal. 
Cal. 

50 Del' Fleischbrei wil'd mit siimt­
lichen Zutaten (Semmel in 
del' Milch aufge,,-eicht) vel'­
mischt und zu einem 1/2 em 
dicken Br6tchen geformt -
auf einen mit Butter leicht 
bestrichenen Emailleteller ge­

54 

1G 

3G 

20 

176 

legt, del' mit einem anderen Teller bedeckt wird - auf ein GefiiB 
mit kochendem \Yasser gestellt, 11/2 Min. - nach Umdrehen 
des Br6tchens noch 11/2-2 Min. - so mit Bouillon odeI' frisch 
zerlassener Butter gereicht. 

Flcischbreisteak 

ebenso, auf einer Pfanne leicht angcbl'atcn. 

425. + Fleischbrei von rosagebratenem Fleisch. 

Del' Fleischbrei kann auch bereitet werden (nach 419) aus 
den inneren rosagebratenen Teilen eines Rinds- odeI' Kalbsfilet -
und entsprechend verwendet 'werden (420-424). 

426. Rohes Beefsteak "it la Tartare". 

Frisches Fleisch wird geschrappt, von den Selmen und 
Hauten befreit (odeI' durch Maschine einmal getrieben) - mit 
Salz (Pfeffer?) gewiirzt - zu flachen Kuchen geformt - auf del' 
Oberflache mit einem Messer kariert - in eine Vertiefung in 
del' Mitte ein Dotter gelegt. -- Kann auch mit etwas gehackter 
Zwiebel bestreut werden - oder kann mit verschiedenen Hi1ufchen 
von gehackten Kapern oder Sardellen odeI' Kaviar odeI' saurer 
Gurke garniert werden. 
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Klasse II. 

Fleischauszuge fur diatetische Verwendung. 

427. Flaschenbouillon. 

Fleisch, gehackt, mit wenig Salz, wird in eine Flasche mit 
weiter Offnung gebracht - die in einen Kochtopf mit kaltem 
vVasser gesetzt wird, urn dann 1/2 Stunde gekocht zu werden, oder 
langere'Zeit. Der Inhalt wird auf ein grobes Sieb gegeben, so daB 
der Saft bei leichtem Umriihren ablauft (2-3% EiweiB). 

428. Beef tea [ganze Portion ca. 100 Cal. 

Mageres, geschrapptes Fleisch (von Rind oder anderes) wird 
sehr fein gehackt, im Morser zerstoBen - mit Wasser verriihrt -
125 g Fleisch zu 1/4 Lit. Wasser-die Mischung wird in einer gut 
zugebundenen Kruke in einen mit Wasser halbangefiillten Kochtopf 
gestellt - nachdem das Kochen ca. 2 Stunden fortgesetzt ist 
(soll inwendig auf ca. 60° C Warme kommen), wahrend ab und 
zu umzuriihren ist, wird der Inhalt auf ein recht feines Drahtsieb 
gegeben - und mit einem Loffel durchgestrichen, wobei das 
meiste in Gestalt eines braunlich-grauen diinnen Breies mit 
feinen aufgeschwemmten Fleischteilchen durchgehen soll. 

429. Beeftea (nach Rosenthal, Wien). 

Rindsfilet 
Kalbsmilch 
Zitronensaft, wenig 
Wasser 3 BBI. 
Fleischextrakt, wenig 

Gr. 
125 
60 

45 

Das Fleisch wird geschrappt und 
zerstoBen, die Kalbsmilch ebenso 
- werden mit dem Wasser aus­
geriihrt - bei 40 0 C 3 Stunden 
lang gehalten, ab und zu um­
geriihrt - durch ein Leinentuch 

geseiht - mit Zitronensaft und, nach \Vunsch, mit Fleischextrakt 
vermischt - kann auch aus Fleisch allein bereitet werden. 

430. Nutritious Chicken-'fea 

Junges Huhn 1 St. 
Wasser 1/2 Lit. 
Brotrinde 
Salz 
Muskatnu!3 

(nach Davies). 

250 Das Huhn wird entzweigesclmitten 
500 - mit kaltem \Vasser aufs Feuer 

gesetzt, mit Salz, Brotrinde, Mus­
katnuB, Selleri - wird 2 Stunden 

Selleri 1 Schnitte 
schwach gekocht, bis das Fleisch 
sich von den Knochen lOst -
das Fleisch und die Rinde werden 

feingesto!3en im Morser, mit etwas der Suppe zu einem dicken 
glatten Brei angeriihrt - gut warm (mit Rostbrot u. dgl.) an­
zurichten. 
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431. Fleischpeptonsuppe (nach M. Jaworska). 

Originalvorschrift: Eine dickliche Suppe, etwas sauerlich, 
an Nahrwert dem Fleische gleich, dabei sehr leicht verdaulich. 
Bei den Krankheiten der Verdauungsorgane iiberall zu reichen, 
wo Fleisch in festem Zustand untersagt ist; leicht stuhlanregend, 
bei Diarrhoe nicht anwendbar - eignet sicil bei Magen-, Darm-, 
Bauchfellentziindungen. - 1/2 kg Fleisch in Peptonbriihe um­
gewandelt,. liefert 90 g Peptonsubstanzen. 

Rind-, Kalb-, Hiihnerfleisch, rein, 1/2 kg, wird gut gehackt, 
mit weichem 'Vasser, 1 Lit., vermischt, Salzsaure, 30-40 g, und 
Pepsin, 1 g, hinzugegeben - die Mischung 12 Stunden an warmen 
Ort hingesteIlt, von Zeit zu Zeit umgeriihrt - dann im porzellane­
nen Gefa13 1-2 Stunden vorsichtig gekocht, fortwahrend um­
geriihrt, bis gleichma13iger Brei gebildet. - Fett ahgeschOpft -
das iibrige durch Sieb passiert, mit Sodalejsung vorsichtig neu­
tralisiert, bis del' same Geschmack abgestumpft - zur Abwechs­
lung Zusatze von entfettetem Bratenjus, Fleischextrakt, bl'aune 
Einbrenne Wl\\'. - muG aIle 24 Stunden frisch bereitet werden. 

432. Schnelle FleischI)eptonbriihe. 

Krhuter-Gemiisebriihe (nach Kap. 132), III Lit., gut warm, 
wird mit Jfleischpepton Liebig, 1 1'1., und mit Dotter, 1-2 St., 
abgeriihrt. 

433. Peptonbouillon (nach Rosenthal, Wien). 

Rindfleisch 
Kalbsbries 
'Vasser 
Salzsaure, 

verdiinnte 
Pepsin 
Zitronensaft 

kann gleich 
Zitl'onensaft. 

1/4 kg 
1/10 kg 

6 EG1. 

1 T1. 

1 TI. 

Gr. 
250 
100 
90 

5 
% 

5 

Fleisch und Brieschen, ganz fein 
gewiegt, wird in eine Flasche ge­
geben mit dem Wasser - mit 
einem 'Vattetampon verschlos­
sen, in Wasserbad gestellt (60 0 C), 
3 Stunden - die Masse durch 
ein grobes Sieb (Steingut) ge­
strichen. Pepsin -Salzsa ure 

von Anfang hinzugesetzt werden - zuletzt del' 
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Klasse III. 

Fleischauszuge, Fleischabkochungen, Fleischbruhen, 
Grundsuppen, Grundsaucen. 

I. Briihe (Suppe). II. Consomme. "I. J us. IV. Gelee. 

Kap. 40. I. Fleischbriihe (-suppe). 

434. Fleischbriihe (u. gewohnliches Suppenfleisch). 
Gr. 

1000 Rindfleisch 1 kg 1000 Das Fleisch wird abgewaschen, 
2000 Wasser 2 Lit. 2000 in kaltem \Vasser aufs :Feller 

25 Salz 25 g 25 gesetzt - bei schwachem Ko-
Mohrriibe 1 St. chen, ca. 20 Min., wird del' all-
Selleri 1/2 St. mahlicher.nporsteigende Schaum 
Petersilie 1 St. abgeschopft. - Die Gewiirz-
Tomate 1 St. und Suppengemi.ise werden ein-
Porree f ,:: ~ 2 St. gelegt - noch 3-4 Stunden 
Sellerigriin) ~~ 1 Biischel schwach gekocht - die Briihe 
Petel'silie l~ g;,1/2 St. durch ein mit einem Tuch be-

decktes Sieb geseiht. - Das 
Fleisch soll recht frisch sein - die Verwendung verschiedener 
Fleischsorten ist anzuempfehlen (eine Taube, ein Huhn da­
zwischen) und Beigabe von Knochen - etwas Zwiebel (mit Zuk­
ker angebraunt), etwas Butter kann mitgekocht werden. - Die 
Suppe soll gern am Tage vorher gekocht werden - dann ,,,il'd das 
an der Oberflache angesammelte, erstarrte Fett abgenommen -
bevor die Suppe erwarmt und angerichtet wird. 

435. KHiren der Fleischbriihe. 

Eine unklare Briihe kann in folgendel' \Veise geklart werden: 
ein EiweiB wird mit etwas del' Briihe geschlagen und dann in 
die iibrige heiBe, nicht kochende Briihe gegossen - wird dann 
gekocht schwach, ca. 1/2 Stunde - und danach durch ein mit 
kaltem 'Vasser gewrungenes Tuch geseiht - wenn nicht klar 
geworden, muB das Klaren wiederholt werden. 

436. Gute Fleischbriihe nnd gutes gekochtes Fleisch auf einma!. 

1000 Rindfleisch 1 kg 1000 Wird gekocht nach 410 - mit 
2000 Wasser 2 Lit. 2000 Gemiisen, Suppenkriiutern usw. 

- die Knochen konnen zerhackt, 
das Fleisch (mit Ausnahme des ganzen ausgeschnittenen Stiickes) 
kann entzweigeschnitten werden. 
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437. Franzosisches Fleischbrtihekochen, "Pot au feu", Seignobos. 
Gr. 

1000 Hindfleisch 
GG6 Knochen 

11/2 kg 
1 kg 

31/ 2 Lit. 

1500 
1000 
3500 

Das ""Vasser wird kalt aufs Feuer 
gestellt mit den gut gewaschenen 
Knochen (der eine mit Mark, 
in ein StUck weitmaschiges Zeug 

2330 

438. 

vVasser 

eingebunden) - 15 Min. stark gekocht, wahrend sorgfaltig ge­
schaumt wird - weitere 3 Stun den schwach gekocht - \rieder 
stark aufgekocht, indem das Fleisch eingelegt wird - dann 
wieder eine Zeit geschaumt - und darnach wieder schwach gekocht 
ca. 3 Stunden (kann auch in eine Kochkiste gestellt ,Yerden, 
vgl. Kap. 90); in den letzten 2 Stunden werden die Krauter 
und Wurzelgemiise (gelbe Wurzel, Porree, Selleri, Pastinak, 
Zwiebel, Tomate) mitgekocht - die Brilhe wird zuletzt durch 
ein Tuch geseiht (solI ca. 21/2 Lit. Suppe ergeben). 

Schnelle }'leischbriihe.· 
1000 Rindfleisch 200 Das Fleisch (gehMkt odeI' durch 

die Fleischmaschine getrieben) 
wird in kaltem vVasser aufs Feuer 
gestellt - langsam erwarmt 

odeI' Kalbfleisch 
12,,0 Wasser 1/4 Lit. 250 

15 Min. gekocht - geseiht. 

439. Knochenbriihe nach Hannemann. 
1000 Markknochen 2 kg 2000 Die Knochen, klein gehauen, 
1250 'Vasser 21/2 Lit. 2500 werden mit del' Butter etwas 

30 Butter 60 angerostet, das kalte ""Vasser und 
Suppengemiise die Suppengemiise dazugegeben 

5 Fleischextrakt Liebig 10 - zwei Stunden langsam ge-
(odeI' Maggigewiirz, kocht - geseiht - Fleisch-

I-P/2 Tl.) extrakt odeI' Maggiwiirze hinzu-
Salz gefiigt. 

440. Sparsllppe - zu wei13en abgeriihrten Suppen. 
Verschiedene gekochte oder gebratene Knochen (von Rind, 

Kalb, Lamm, Schweinl, Selmen, Fleischreste (gekochte, ge­
bratene, 1'ohe) "'erden mit 'Vasser gekocht, gut gesch~iumt (kann 
auch in del' Kochkiste gekocht werden), Suppengemiise kann 
spateI' zugesetzt ,rerden. 

441. Sparsuppe - zu braunen Suppen. 
Etwas Rinderfett (odeI' Butter) ,yird im Kochtopf gebriiunt, 

und geschnittene Zwiebel, Mohrriibe, Sellerie, Sehnen, Fleisch, 
Knochen, klein gesclmitten odeI' gehackt, darin braun gebraten -
allmahlich vVasser darauf gegossen (odeI' etwas schwache Fleisch­
briihe, wenn vorhanden) - wie 440 gekocht - Zusatz yon etwas 
Tomatenpiiree gibt guten Geschmack - Reste von braunen 
Saucen konnen auch mitgekocht werden (doch nicht, falls die 
B1'iihe zu Jus eingekocht werden soIl). 
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442. Kalbsbrtihe. 

1000 

1500 

Kalbfleisch 
Wasser 

1 kg 
11/2 Lit. 

Gr. 
1000 
1500 

Wie Rindfleischbriihe 434. 

443. Htihnersuppe, franzQsisch, "Poulet au pot", Seignobos. 

1000 Rindfleisch 1/2 kg 500 werden in kaltem Wasser aufs jHUhn 1 St. 1000 Das Rindfleisch und die Knochen 

Rinderknochen 1/2 kg 500 Feuer gesetzt und ca. 2 Stunden 
2000 Wasser 4 Lit. 4000 lang schwach gekocht, bei sorg-

Suppengemiise, Salz faltigem Schaumen. - Das 
Huhn (rund und fett - sorg­

faltig rein gemacht, mit zusammengebundenen Beinen, ohne Herz, 
Kropf, Leber) wird eingelegt, wahrend einige Zeit etwas starker 
gekocht wird - aufs neue geschaumt - in 2 Stunden wieder 
schwach gekocht, nachdem das Suppengemiise hinzugetan ist, 
und Salz - geseiht - angerichtet mit gebackenem Brot, Tahioka, 
Nudeln - das Gemiise, sehr warm, mit angerichtet. 

444. Taubenbrtihe nach Hannemann. 

1000 

2000 

Taube 
Wasser 
Salz 

ca. 1/4 kg 1St. 250 
1/2 Lit. 500 

Petersilienwurzel } kl. 
Karotte St. 

3 

bis auf 3/16 Lit. eingekocht, 

Die gesauberte Taube wird ganz 
fein gehackt, gesalzen, mit dem 
Wasser 1/4-1/2 Stunde kalt ge­
stellt - mit demselben Wasser 
und den W urzeln 1112 Stunde 
langsam gekocht - die Briihe 

wird durch Filtrierpapier geseiht. 

445. Wildfltigelbrtihe. 

1000 Rebhuhn 1 St. 250 Der Vogel wird mit der Butter 
500 miirbe gebraten - die Brust wird 

ausgeschniUen - das iihrige ge­
hackt und ins kalte Wasser ge­
legt - und gekocht - anfangs 

2000 Wasser 1/2 Lit. 
Suppengemiise 
Salz, Butter 

geschaumt - mit Gemiise und Salz 2-3 Stunden lang, bis auf 
zwei Drittel eingekocht; 

anstatt Rebhuhn kann anderes Gefliigel so gekocht werden: 
Fasan, Auerhahn, Schneehuhn, Krammetsvogel, Wildente usw.; 

das Gemiise kann vorher in etwas Butter braunlich an­
gehraten werden; 

das Gefliigel kann auch roh ins kalte "Vasser gegeben werden, 
nachdem die Brust herausgeschnitten und das iibrige feingehackt 
ist - die Brust wird dann nur gerade durchgekocht; 

das ausgeschnittene Fleisch kann in Streifen geschnitten, 
in der Suppe mit angerichtet werden. 
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1000 

2500 

Fleis('hall~zlig-(', Fl('isrhahkoehullgen, Fleisehhrlihell, Consomme. 107 

Wildbrlihe. 
Rehfleisch 1 kg 
Wasser 21/2 Lit. 
Butter 

Gr. 
1000 
2500 

Das Fleisch wird gebraunt - ganz 
oder zerschnitten - mit dem 
Wasser gekocht - ganz wie in 
445 - vom Fleisch kann ein 

Drittel ganz belassen werden und spater nach 445 venvendet werden. 

447. Fischbrlihe. 
1000 Fisch 1 kg 1000 Der Fisch wird gereinigt, die Filets 
2000 Wasser (2-21/2 Lit.) 2000 ausgeschnitten, das ubrige mit 

Gemiise, Salz Kopf und Graten mit kaltem 
'Wasser aufs Feuer gesetzt -

1/2 Stunde langsam gekocht, wahrend sorgsam geschaumt wird -
dann die Filets eingelegt - langsam gekocht, bis murbe, und 
dann gleich herausgenommen -- Gemuse (mit einigen Kartoffel­
scheiben) eingelegt - das Kochen langsam fortgesetzt - die 
Bruhe abgeseiht - kann mit Dotter abgeruhrt werden; 

die Filets konnen teilweise zerschnitten, als Einlage in die 
Suppe verwendet werden, oder durchgestrichen, als Puree in die 
Suppe gegeben werden; 

verschiedene Fische, wie Dorsch, Butte, Steinbutt, auch 
Hecht, sind verwendbar; 

vom Fisch kann etwas in Stucken geschnitten und leicht 
angebraten, in der Suppe zu allerletzt mitgekocht werden. 

448. Austernsuppe, "Oyster-Tea", nach Humphrey 
[ganze Portion mit Austern ca. 140 (50) Cal. 

Austern, 8 St., ohne Bart, ca. 90 g, werden feingehackt, mit 
1/4 Lit. Wasser gekocht, langsam, 10--15 Min. - geseiht, ge­
salzen - warm anzurichten, mit den gehackten oder auch durch­
gestrichenen Austern als Einlage. 

Kap. 41. II. Kraftbriihe (Consomme). 
Als Kraftbruhe ist gemeint eine Bruhe, so zubereitet, daB 

sie ungefahr die zweifache Starke erhalten hat. 

449. WeiSe Kraftbrlihe 
in dreierlei Art herzustellen: 
1. indem Fleischbriihe von gewohnlicher Stiirke bis auf die 

Halfte eingekocht '''ird; 
2. indem beim Kochen der Bruhe, nach Nr. 434, 437, 438, 442, 

443,444,447, die doppelte Menge der dort angegebenen Fleisch­
(Knochen-)mengen genommen wird (und auGerdem in Stucke 
gehackt odeI' geschnitten werden kann) und das Kochen auch 
etwas langere Zeit fortgesetzt wird; 

3. indem in denselben genannten Vorschriften zum Kochen 
anstatt Wasser, eine gewolmliche entfettete Fleischbruhe ge­
nom men wird. 
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450. Starke Rindfleischbonillon nach Hey!. 

Gr. 
1000 Rindfleisch 1 kg 1000 Das Fleisch, in Wiirfel zerschnit-

(mager) ten, ,,,ird mit ein Drittel des 
1000 Wasser 1 Lit. 1000 'Vassel's an warmer Stelle (auf 

M:ohrriiben, Sellerie den Herd usw.) 1 Stunde hin-
Salz gestellt - das Fleisch wird her-

, ausgenommen und zerstoBen -
ins Wasser zuriickgebracht mit den Gewiirzen, dem Salz und dem 
iibrigen Wasser - wird langsam in ca. 4 Stunden gekocht -
geseiht - kann in Tassen (auch mit einem Dotter) angerichtet 
werden. 

451. Kraftbriihe von Kalbfleisch. 

1000 Kalbfleisch 1 kg 1000 Das Fleisch wird entz,veigeschnit-
750 diinne Fleisch- ten, mit ein Drittel del' Suppe 

briihe 3/4 Lit. 750 gekocht, bis lichtbraunlich - die 
iibrige Briihe wird daraufgegeben 

- noch 1 Stunde langsam gekocht - geseiht. 

452. Kl'uftbriihe von Hnhn. 

1000 Huhn 1 St. ca. 1000 
750 \Vasser 

(-1000 ) 

3/4 Lit. 750 
(-1 Lit.) 

Wil'd wie 443 gekocht - die Brust 
kann ausgesclmitten "'erden, die 
iibrigen Teile des Huhns werden 
dann kleingeschnitten und ge-

kocht die 
als Einlage 
finden. 

Brust kann dann (nur gerade mit durchgekocht) 
in die Suppe odeI' anderweitige Verwendung 

453. Braune Kraftbriihe oder Consomme. 

Dazu werden vorzugsweise die dunklen Fleischsorten ge­
nommen, auch etwas roher, geraucherter Schinken - und das 
Fleisch (mit Knochen) ",ird eigens yorbereitet, indem es klein­
geschnitten (odeI' gehackt), auf del' Pfanne in etwas Butter (odeI' 
Fett) lichtbraun gebraten wird. Man rechnet: 

Rindfleisch, Kalbfleisch, Schinken zusammen 1 kg, 1000 auf 
Butter ca. 100 g und Fleischbriihe 21/2 Lit., 2500 und Suppen­
gemiise. 



FIC'is('hanszUgp, FlpisehabkoehungPll, FleisehhrUltC'Il, .Tus. 109 

454. Kl'aftbl'uhe von Fisch nach Hannemann. 
Gr. 

1000 Fisch 11/4 kg 1250 Das Wasser ",ird mit Zwiebel, 
1600 vVasser 2 Lit. 2000 Gewiirz, Sellerie, Petersilienwur-

40 Butter 50 zel und Salz aufgekocht, mit dem 
16 Salz 20 Fischkopf 3/4 Stunden gekocht -
16 Fleischextrakt (Liebig) 20 dann del' iibrige Fisch hinzuge-

Zwiebel, Ge",iirz, fiigt, den man 10 Min. langsam 
Sellerie I St. ziehen liiBt. Der herausgenom-
Petersiliewurzel I St. mene Fiseh wird entgratet, die 

Griiten noeh 10 Min. in der Briihe 
gekocht - geseiht - Fleisehextrakt, Butter hinzugetan - noch­
mals aufgekoeht - zuletzt das in Stiieke zerlegte Fischfleisch 
hinzugefiigt; 

die Suppe kann von Anfang an gekocht werden mit Kartoffelc 
sago, 50 g; 

kann auch mit 2 Gelbeiern legiert werden (Sago kann dann 
fortgelassen werden); 

kann verandert werden durch Hinzufiigen verschiedener 
Gemiise: Sehotenkorner, Spargel, Blumenkohl; 

als "Fisch" besonders Schellfiseh geeignet. 

Kap. 42. III. Jus. 
455. Jus 

bedeutet einen noeh gehaltreieheren Fleischauszug als Consomme -
reieher an Extraktivstoffen und Salzen, und besonders an gelatinieren­
den Bestandteilen, an Leimstoffen; weshalb sie bei Kaltwerden steif 
wird. Es wird dazu noch mehr Fleisch verwendet im Verhiiltnis 
zur vVassermenge - und es werden besonders stark leimgebende 
Gewebe genommen - jiingeres Kalbfleisch, KalbsfiiBe, andere knorpelige 
Stiicke, Schwarten u. dgl. - und das Koehen wird verhaltnismaBig 
langere Zeit fortgesetzt, urn starkere Leimbildung zu erreichen. So 
erhalt man: 

helle Jus ohne besondere Vorbereitung, und 
braune Jus, indem die Fleischware vor dem Kochen braun­

gebraten wird (wie in 453). 

456. Helle Jus von KalbsfiiBen und Fleisch naeh Jaworska. 

KalbsfuB 
Kalbfleisch 
Rindfleisch 
'Vasser 

I St. 

I Lit. 

30 
30 

1000 

KalbsfuB, reingemacht, zerschnit­
ten gehaekt mit dem Fleisch, wird 
mit Salz und einer gerosteten 
Brotrinde im vVasser gekocht -
bis auf die Halfte oder zwei Drittel 

eingekoeht -- die Briihe abgeseiht - kann mit Zitronensaft und 
etwas Wein gewiirzt werden - kann mit Fleischextrakt kriiftiger 
gemacht werden. 
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4:57. Braune Jus nach Heyl (fiir Suppen und Saucen). 
Gr. 

1000 Fleisch 1/2 kg 500 Das Fleisch (es konnen AbfliJle 
100 Fett 50 sein mit Knorpel) wird ganz 

1500 Wasser 3/4 Lit. 750 fein geschnitten und gehackt, 
Suppengemiise wird mit dem Suppengemiise in 
Zwiebel, Salz Fett braungebraten - das Was-

ser wird kalt daraufgegossen, 
langsam erwarmt - lange gekocht - geseiht, gesalzen - kann 
mit Fleischextrakt kriiftiger gemacht werden - wird geklart -
wieder geseiht - kann mit Gelatine steifer gemacht werden -
kann ungeklart zu braunen Suppen gebraucht werden; immer 
abel' nul' nach Abkiihlung sorgfaltig entfettet. 

458. . Schnelle Jus 

wird bereitet aus gewohnlicher Fleischbriihe 1000, Fleischextrakt 
2 Tl., Gelatine ca. 10 Blatter, 20 g. 

Kap. 43. Gelee, Gelatine, Gallert, Aspik. 

459. Gelatine 

wird hergestellt durch Auskochen sehr stark leimgebender Gewebe 
(junges Fleisch, KalbsfiiBe, Schweinebeine, Schwarten, Ohren, Ge­
darme, Fischgraten, Schwimmblase usw.), und zwar mittels sehr an­
dauernden Kochens, 6-12 Stunden lang, und gern bei besonders 
hoher Temperatur, bei dichtestem VerschluB, entweder in gewohnlichen 
GefaBen odeI' in Papins Topf o. dgl. - urn vollstandigste Umbildung 
in Leim zu erreichen. Die abgeseihte Briihe wird beim Stehen und Er­
kalten sehr steif - wird spateI' von Fett sorgfaltig befreit. 

Gelatine laBt sich auch herstellen durch starkes Einkochen leim­
stoffreicher Briihen bis auf ein Drittel bis ein Viertel, odeI' durch 
Kochen del' stark leimgebenden Stoffe mit ganz wenig Fliissigkeit, gleiche 
Mengen odeI' noch weniger Wasser. 

Soll die Gelatine braun werden, verfahrt man nach 453. 
Die Gelatine wird fabrikmaBig dargestellt und ist in den betref­

fenden Geschaften kauflich, entweder weiB odeI' rot (wird haufig un­
rechterweise Hausenblase genannt). Erscheint in diinnen Blattern, das 
Blatt mit 2 g zu berechnen. 

Man rechnet durchschnittlich 6 Blatter, 12 g Gelatine auf 1 Lit., 
1000 Fliissigkeit. 

Hausenblase, echte, ist die feinste Gelatineware*}, die aus del' 
Schwimmblase des Stors hergestellt wird; 50 g davon zu~ Steifmachen 
von 1000 Fliissigkeit. 

*) Von den Salanganenestern abgesehen. 
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460. Fieischgllllert fUr Kranke (weiB oder braun) nach Heyl. 

1000 

G50 

{

KalbShesse u. 
Kalbsknorpel 1/2 kg 

Rindfleisch 1/1 kg 
Schinken, mager, 
gerauchert, roh 

Mohrriibe 1 St. 
(Butter 
'Vasser 

Gr. 

500 
250 

65 

10) 
500 

Der Schinken (Fett abgeschnitten) 
und das Rindfleisch werden ge­
\\tiegt, Kalbshesse mit den Kno­
chen (nach Abwaschen) moglichst 
kleingeschlagen - die Karotte 
geputzt. Filr braunes Gallert 
bratet man Schinken in der But­
ter (fUr weiGes nicht) - fiigt das 
Rind- und Kalbfleisch, nachdem 

es 1 Stunde mit 1/2 Lit. 'Vasser, kalt aufgesetzt, gezogen hat, 
mit der gewonnenen Bouillon dazu, verschlieBt den Topf fest, 
verklebt die Fuge von Deckel und Topf mit einem mit Mehl 
bestrichenen Papierstreifen - setzt denselben 4 Stunden einer 
ganz niedrigen Warme aus - seiht die Bouillon ab, entfettet sie, 
nachdem erstarrt - lOffelweise zur Starkung gereicht - statt 
Rindfleisch auch Gefliigel (kleingeschlagen) verwendbar. 

Kap. 44. Fleischextrakte des Handels. 

Es gibt eine Menge verschiedener sole her - unter denen 
als allgemeiner bekannte zu nennen sind: 

Liebigs (fest), 
Kemmerich (fliissig), 
Cibil (flilssig). 

461. Liebigs Originalvorschrift zur Suppe aus seinem Fleischextrakt. 

125 Knochen 1/8 kg 
20 oder Mark 20 g 

1000 \'Vasser 1 Lit. 
20 Fleischextrakt 20 g 

Suppengemiise 
Salz 

462. Maggis Fleischpraparate. 

Die Knochen (Wirbel-, Schenkelknochen, 
Kopf u. dgl.) odeI' das Mark werden mit 
dem Wasser gekocht und mit Suppen­
gemiise (Mohrriibe, Sellerie, WeiBkohl­
blatter, etwas Zwiebel usw.) ca. 1 Stunde 
- die Briihe abgeseiht, mit Fleisch­
extrakt und Salz versetzt - iihnlich 
mit anderen Fleischextrakten. 

Bouillonkapseln, nach Gebrauchsanweisung zu verwenden; 
Consomm ekapseln ebenso; 
gekornter Bouillonextrakt wird in Dosen und kleinen 

Paketchen (jedes fill' 1 Portion Suppe) verkauft. 



112 Fleisch lIJ1(I FJriH('h warp YOIl \'irrfUi.\rrn, Y og-el lIlid Fiseh 

Klasse IV. 

Zusammengesetzte Fleischsuppen. 

Kap. 45. Klare Fleischsuppen mit Geschmackszusatzen 
und Einlagen. 

463. Klare. helle Fleischsuppe mit Wein. 

In die Suppenschilssel wird Wein gegeben (auf 1 Lit. Suppe 
Xeres 2 EDl., Rotwein 3-4 EDl.) bevor die Suppe warm dariiber­
gegossen wird. 

Klare braune Fleischsuppe mit Wein 
ebenso, mit genannten Weinen, auch mit Cognac 1-11/2 EDl. -
kann auch mit Maggigewiirz und Selleriesalz gewiirzt werden. 

464. Helle Fleischsuppe mit Einlagen. 

Klare Fleischsuppe, hell oder braun, kann mit den ver­
schiedensten Einlagen angerichtet werden; mit 

Fleisch u nd Fleisch ware: 
gekochtes oder gebratenes Fleisch, in Hingliche Stiicke ("Filets") 

oder Wiirfel kleingeschnitten, bis 100 g auf 1 Lit. Suppe; 
FleischkloDe, FischkloDe; 
Kalbsmilch, gekocht, in Wiirfelchen - bis 100 g auf 1000 Suppe; 
Mark, gekocht, in Scheiben; 

Eiz u berei t ungen: 
roher Dotter, pochiertes Ei (208), Riihrei (228), EierkloBe (238 bis 

241), Eierstich (216), Eieromelette in Streifchen; 

lVIehl- Griitzezubereitungen: 
WeiDbrot in vViirfeln, weiches oder gerostetes; 
Makkaroni (weich gekocht), ca. 100 g zu 1000 Suppe. 
Gries, Griitze, ganz, in del' Suppe weich gekocht, ca. 30 g pro 1000; 
Brot-, Mehl-, GrieskloBe; 

Krauter, Gemiise, Schwamme: 
Spinat, Kerbel, Salat, einzeln oder gemischt - weich gekocht, 

zerschnitten oder gehackt, ca. 50 zu 1000 Suppe. 
Gemiise, verschiedenste, einzeln odeI' gemischt ("Julienne"), 

bis 100 zu 1000 Suppe; 
Tomate, roh, in Scheiben (Inhalt entfernt); 
Kastanien, gedampfte; 
Champignons, Cantarellen, Morcheln usw. - gekocht, ganz odeI' 

zerschnitten. 
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Die Einlagen konnen verschiedenUich vermischt 
werden, z. B.: 
Fleisch in StreHen geschnitten, oder Fleisch-, FischkloBe mit 

griinem Gemiise, einzeln oder gemischt, und Champignons 
in Scheiben; 

Eierstich und Artischockenboden oder Blumenkohl oder Spargel; 
GrieskloBe oder BrotkIOBe mit Schotenkernen oder Julienne; 
Eierstich und Tabioka; 
Makkaroni und Schinkenwiirfel usw. usw. 

Die Zusammenstellungen sind so zu wahlen, daB die verschie­
denen Sachen einander nach Geschmack und Farbe gut kleiden ~ 
etwas verschieden fiir helle und braune Suppe. 

465. Suppen mit gemischter Einlage 

sind in den Kochbiichern sehr zahlreich unter verschiedensten 
N amen aufgefiihrt; beispielsweise: 

Potage financi ere, 
braune Suppe 1000, Rinderzunge 75-150, Champignons 75-100, 
Wein 30-60, Paprikagewiirz - leicht legiert mit Sagomehl; 

Potage Lamartine, 
braune Suppe 1000, KIOBe aus Hiihnerfarce 100, Rosenkohl 25, 
Blumenkohl ebenso, Triiffel, einige Scheiben, Madeira 30; 

Spanische Suppe, 
helle Suppe 1000, Fischfarce in KIOBen 100, Perlzwiebel 25 St. -
mit etwas Butter abgeriihrt, mit Kerbel und Petersilie gekocht, 
wenig Zucker. 

466. Soupe julienne. 

Mohrriibe, weiBe Riibe, Porree, Salat, Blumenkohl, Schoten­
kerne, Haricots verts usw., gemischt, feingeschnitten, werden 
mit etwas Butter leicht hellgebraten, gesalzen - mit der Suppe 
miirbe gekocht. 

467. Friihlingssuppe nach Heyl. 

Mohrriibe (Scheiben), Bohnen, Schoten (ausgehiilst), ca,. 15 von 
jeder Sorte, Blumenkohl ca. 20, Spargel ca. 20, in Stiicken, alles 
weichgekocht (in Form geblieben), werden in der Suppenschiissel 
mit heiBer Bouillon 1000 iibergossen - es kann beliebig auch Eier­
stich, kleine FleischkloBe, Filets von Hiihnern oder Kalbfleisch, 
auch Krebsschwanze hinzugefiigt werden - im Winter Macedoine 
oder Leipziger Allerlei (in Biichsen) verwendbar. 

J U r g ens en, Kor.hlehl'bllch. 8 
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468. Sommersuppe nach Heyl. 
Von Gemiisen, wie MohiTiiben, Karotten, Sellerie, Kohlrabi, 

Porree, Kohl (Wirsing-, Rosen-, VlTeiB-), Kopfsalat, Sauerampfer 
und Kartof£eln, werden einige in gleichmiiBige Streifen geschnitten 
und reingewaschen (im ganzen 125 g), mit Butter 1/2 Stunde ge­
dampft, Bouillon (3/4 Lit.) und 'Vasser (1/4 Lit.) dazugegeben, 
langsam gekocht, 1 Stunde - uber gerostete Semmelscheiben 
angerichtet - auch mit einigen Scheiben ausgewiissertem Rinder­
mark.im letzten Augen blick in die Suppe getan. 

Kap. 46. trber das Abriihren, Samigmachen odeI' Legieren 
von Suppen und Saucen. 

469. Zum Abriihren, Samigmachen, Legieren kann verwendet werden: 

1. + Milch, fUr Suppen ca. 60 auf 1000, fiir Sauce ebenso. 
2. + Rahm, fetter, fUr Suppen ca. 1/10 i..it., 90-100 auf 1000, 

fiir Saucen bis die Hiilfte mehr. 
3. Butter, fiir Suppen ca. 40 auf 1000, fiir Saucen ca. das 

Zweifache. 
4. + Bi, besonders Dotter, fUr Suppen 3-4 St. (45-60) auf 1000, 

fiir Saucen bis zweimal sovie!. (Del' Dotter muB immer erst 
mit etwas del' Fliissigkeit vcrriihrt werden, bevor zu dem 
iibrigen gegeben.) 

5. + Liaison ist eine Mischung von Ei, besonders Dotter, mit 
Milch oder Rahm - fiir Suppen 1--2 St. mit Milch odeI' Rahm, 
2 EBI. auf 1000; fur Saucen annahemd das Doppelte. (Del' 
Dotter wird lange geriihrt., bis "'eiB und dicklich, wird dann 
allmahlich mit del' heiBen Suppe verriihrt (odeI' Sauce). - Die 
Mischung wird in das Kochgeschirr zuriickgegeben, vorsichtig, 
auf 'Vasserbad erwarmt unter stetigem Umriihren - soIl 
nicht kochen - (Ganzei nur mit auBerster Vorsicht verwendhar). 

6. Mehl: Weizenmehl, fiir Suppen ca. 40 auf 1000, fiir Saucen 
ca. 60 auf 1000, 

Sagomehl 1 fiir Suppen bis 30 auf 1000, fiir Saucen 
KartoHelmehl f bis 50 auf 1000. 

(Das Mehl soIl gem 1-2 Stunden vorher mit etwas kalter 
Fliissigkeit ganz glatt geriihrt werden, urn dann allmahlich 
mit del' Suppe odeI' Sauce verriihrt zu werden - und dann 
wenigstens 20 Min. damit gekocht werden.) 

7. + Zwieback 1 fUr Suppen bis 100 auf 1000, fiir Saucen 
Rosthrot f bis 125 auf 1000. 

Das Brot odeI' del' Zwieback werden einige Zeit in etwas 
Suppe aufgeweicht - damit unter Kochen ganz glatt geriihrt, 
durch ein Stiick Etamine (Gaze) geseiht, ein odeI' mehrere 
Male, bis die Massc vollig rahmartig gleichmii13ig geworden -
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wird dann mit der iibrigen Suppe oder Sauce verriihrt - noeh 
einige Zeit ganz langsam (auf Wasserbad) gekoeht (auch in 
der Koehkiste). 

8. + Abkoch ung von Griitzen; wird gekocht mit Reis, Sago, 
Tabioka (150 g), mit Wasser, bis auf ca. 500 g (1/2 Lit.) durch­
geschlagene Masse. Davon kann verwendet werden fiir Suppen 
bis ca. 200 auf 1000, fUr Saucen etwas mehr. 

9. MehI, gebrauntes, fiir Suppe ca. 40 auf 1000, fiir Sauce 
ca. 60 auf 1000 (wie gewohnIiches MehI verarbeitet). 

10. MehI- oder Zwie bac kgemisch mit Dotter kann verwendet 
werden - die halbe Menge von jedem. 

11. Meld mit Fettstoff wird sehr viel verwendet - enhyeder: 
a) zusammengeriihrt; auf 1000 fiir 

Suppe: MehI 30 g Sauce: MehI 60 g 
Butter 25 g Butter 55 g 

Die Butter wird weich geriihrt, mit odem Mehl glatt 
verriihrt und allmahlich mit del' heiBen Fliissigkeit - wird 
15-20 Min. Iangsam gekocht, odeI' langere Zeit, bei 
stetigem Umriihren - solI ein odeI' mehrere Male 
durchgestrichen werden; 

b) abgebrannt mit Mehl und Butter in demselben Ver­
haltnis wie oben. 
Helle Einbrenne odeI' Mehlschwitze: 

Die Butter wird geschmolzen (ohne zu sehaumen) - das 
Mehl eingeriihrt (auch mit etwas Fliissigkeit), wird bei leichter 
'Varme zusammen gekocht, ohne Farbung zu bekommen -
,,,ird allmahlich mit kochender F'liissigkeit aufgegossen - auf 
sdnvacher Wiirme (Wasserbad) weiter gekocht, wenigstens 
15-20 Min. - sehr gem langere Zeit, bis 1-2 Stunden 
(wobei die Masse stark zusammenkocht, abel' weit feiner wird) 
- Fett und Schaum wird sehr sorgfaltig von del' OberfEiche 
entfemt - solI ein odeI' mehrere Male durchgestrichen 
werden. 
-:- Braune Einbrenne - "Roux" (ware vielleicht bessel', 
nul' "rote" zu nennen). Die Butter wird geschmolzen, mit dem 
Mehl verriihrt, gebraten bis auf mahagoni-gelbl'Oter Fiirbung 
("Acajou"), sonst wie bei del' weiBen Einbrenne. 

Allgemeine Regeln: Das Kochgeschirr solI abgerun­
deten Boden haben, am besten aus Steingut - Holzloffel zum 
Umriihren - fortwiihrend nur ganz leichte ';VTiirme, so daB 
die Farbung unter genauester Kontrolle bleibt (niemals deutlich 
dunkler braun) - die Suppe zum AufgieBen solI sehr heiE sein. 

12. Gelatine wird auch ausnahmsweise verwendet. 
13. Gehirn ist als samigmachendes Mittel in del' Diabeteskiiche 

anempfohlen worden. 

8* 
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Kap. 47. Suppen mit Milch, Rahm, Butter, Ei abgeriihrt. 

470. Suppe (hell oder braun), ~bgeriihrt mit Milch, Rahm. 
Gr. Cal. 

lOOO Fleischbriihe I Lit. 1000 Milch odeI' Rahm (odeI' 
Mischung davon) wird 
in warmer Schiissel 
mit del' heif3en Suppe 
verriihrt. 

GO 90 Milch 1/16-2/16 Lit. 60-90 40 60 

odeI' Rahm (gew., iCl60=-1090- 105 150 

siif3 odeI' sauer, in 
letzferem FaIle 
glatt geschlagen) 

471. Suppe (hell odeI' braun) mit Ei iegiert. 

lOOO lfleischbriihe I Lit. 1000 Del' Dotter wird mit "Yasser 
30 Dotter 2 St. 30 108 odeI' Wein (I Tl.) glatt ge-

odeI' schlagen - und dann mit 
90 Ganzei 2 St. 90 140 etw:.s von del' warmen Briihe, 

Wein auf Teller odeI' in Suppen-
schiissel- darauf allmahlich 

mit del' iibrigen Hriihe ~- Ganzei kann, sehr sorgfiiltig ausgeriihrt, 
auch verwendet werden. 

472. Suppe (hell oder hraun) mit lVIilch (Rahm) und Ei 
Iganze Portion ca. 145-240 Cal. 

10no Fleischbriihe I Lit. 1000 1\'ie 47] zu bereiten. 
GO Milch 1/16 Lit. 60 .J() 

odeI' Rahm 
(ge",.) 1/16 Lit. 105 

;]0 Dotter 2 St. :10 108 

(no Ganzei 2 St. 90 uo) 

473. Ahgeriihrte 8nppen mit rieschmacksznsatzen und Einlagen. 

Nr. 470-472 wird mit den un tel' 464 angegebenen Zus1itzen 
zurechtgemacht. 

474. Suppe mit Ei uhgel'iihl't, mit Kalbskopf nnd Reis 
[ganze Portion ca. 270 (115) Cal. 

1000 Hriihe I Lit. WOO Del' Heis (in 12 Stunden auf-
125 Kalbskopf 125 125 geweicht und gargekocht) 

25 Reis 25 90 wird mit del' Briihe auf-
n Dotter 1 St. 15 54 gekocht - del' Dotter damit 

1165 269 verriihrt (del' Reis solI ganz 
bleiben) - auf den ge­

kochten, gehackten, erwbirmten Kalbskopf in die warme Suppen­
schiissel gegossen - anderes feingehacktes Fleisch auch ver­
wendbar - Fisch8uppc eben80 mit gehacktem Fisch. 
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,175. Italienische NIakkaronisuppe [ganze Portion ca. 820 (95) Cal. 
1000 

ao 
125 

15 

125 

Fleischbriihe 
(hell) 

Dotter 
Rahm (gew. 

1 Lit. 
2 St. 

oder fett) l/S Lit. 
Kase, gerieben 1 E!31. 
Makkaroni ca. 
Butter (wenig) 

Gr. 

1000 
30 lOti 

Cal. Makkaroni, gargekocht odeI' 
gedampft, in Stiicke ge­
schnitten, wird mit der ko­
chenden Briihe iibergossen 
und mit dem, mit dem Ktlse 
verriihrten, Dotter zusam­
mengeriihrt - kann mit 
etwas Xeres gewiirzt werden. 

125 21t) 

15 (-iO 

125 MG 

1295 82,1 

476. Fleischsuppe. legiert, mit Spargel 
lOOO Ii'leischbriihe 1 Lit. 1000 

[ganze Portion ca. 450 (65) Cal. 
Del' Dotter wird mit dem 
Rahm geschlagen, dann all­
mtihlich mit del' hei!3en Suppe 
- iiber den vorher in et­
was 'Vasser (und Butter) gar­
gekochten Spargel gegeben. 

12fl Rahm (gew., 
sauer) ca. l/g Lit. 125 210 

GO Dotter 
125 Spargel 

4 St. 6c) 
125 

216 

25 

1310 451 

477. HeilbuttensuIlpe, legiel't rganze Portion ca. 330 (20) Cal. 
1000 Fisch 311 kg 750 Del' Fisch wird mit 1,orbeer-
2000 'Vasser P/2 Lit. 1500 bEitteI'll, einigen Ki:iI'llem 

Mohrriibe 2 St. Pfeffer, Salz, 11jssig im V{ asser 
Lorbeerbliitter 2 St. gekocht, bis auf 1 Liter ein-
Salz 1 Tl. 5 gekocht - geschaumt, ge-

40 Essig 2 Em. 30 seiht - die Wurzeln, in 
40 Butter 30 225 Scheiben, in etwas gebraun-
40 Dotter 2 St. 30 108 tel' Butter gediimpft, werden 
40 Wein 2 Em. 30 mit del' Hiilfte del' Suppe 

Fischkli:i13e weichgekocht - in der an-
deren Hiilfte werden einige 

Fischkli:i13e gekocht - beide Portionen "'erden vereinigt - ge­
seiht, mit den Dottern abgeriihrt und dem Wein - mit den 
'Vurzeln und Kl6Hen angerichtet. 

Rap. 48. Fleischsuppen mit mehligen Stoffen abgeriihrt. 

a) Einfach abgeriihrt (oder abgekocht): 
,178. Fieischsuppe mit Mehi abgeriihrt. 
1000 Fleischbriihe 1 Lit. 1000 

10 

Sago odeI' 
Tabiokamehl 

vVeizen-, 
Gersten- odeI' 
Hafermehl 

5 17 

ca. 10 35 

Das Mehl 1 Stunde vorher 
mit etwas kaltem 'Vasser 
(odeI' Wein odeI' Briihe) glatt 
geriihrt - wird unter wieder­
holtem Umriihren 1/4 bis 
1/2 Stunde mit del' Suppe ver­
kocht - kann mit 1 Dotter 

und 1 Em. Rahm verriihrt werden (dann mit nur halb soviel Mehl). 
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479. Fleischsnppe mit Sago. 

Sago (5 g) wird mit Briihe 1000 ganz verkocht - mit Liaison 
(Dotter 2 St., Rahm 2 EB!.) abgeriihrt. 

480. Soupe Sarah Bernhardt, Villiers. 

Tabioka wird mit Hiihnerbriihe ganz ausgekocht, Triiffel, 
Spargel, Mark, vorher miteinander weichgekocht, dazugegeben -
und ~inige (mit Krebsbutter gefarbte) HiihnerfleischklaBe. 

b) Mit Einbrenne (Mehl und Butter): 

481. Fleischsuppe mit heller Einbrenne 

1000 

30 

25 

Fleisch briihe 
Mehl 
Butter 

[ganze Portion ca. 360 (10) Cal. 
Gr. Cal. 

1 Lit. 1000 
30 100 

25 262 

1055 362 

(:- Kochverlust) 

Mehl und Butter werden zu 
weilter Einbrenne gemacht 
(469, 11) - die unter steti­
gem U mriihren mit del' hei13en 
Suppe verriihrt wird - urn 
dann wenigstens 1/2 Stunrle 
zu kochen. 

:Fischsuppe ganz ebenso. 

482. -;- Fleischbriihe mit branner Einbrenne. 

Fleischbriihe, braune (1 Lit.), wird ganz wie 481 mit brauner 
Einbrenne zubereitet. 

481 und 482 kann auch mit Dotter abgeriihrt "erden; 
man nimmt dann auf Briihe 1000 Mehl 15 g, Butter ] 2 g (als 
Einbrenne), mit Dotter (2 St.) 30 g. 

483. : Weille odeI' braune }'leischsuppe mit Einbrenne nnd verschie­
donen Zusiitzen. 

Die meisten kombinierten F'leischsuppen ("it la" so und so) 
werden meistens aus solchen Fleischsuppen mit Einbrenne her­
gestellt - mit verschiedensten Zusatzen und Einlagen: 

Fiir helle abgebrannte Suppen eignet sich besonders 
vYeiI3wein als Gewiirz; mit Austern, Muscheln, hellem Fleisch in 
Filets, HiihnerfleischklaBen, Makkaroni, Reis - mageren Schinken 
in Wiirfeln - Blumenkohl, Schoten; 

auch gekochte, geraucherte Zunge in Filets mit Champignons 
in Scheiben odeI' Sparge!. 

Fiir bra u ne a bge brann te Sup pen besonders geeignet; 
als Geschmack: Xeres, Cognac, mit verschiedenen Einlagen von 
Ei, Kalbsmilch, dunklem Fleisch in Filets, Fleischk16Be, Fisch­
klaBe, Sparge I US\Y. (vg!. auch 464). 
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484.-;·Ii'ischsuppe mit Champignons [ganze Portion ca. 325 (20) Cal· 

Gr. 
JFischbrlihe 1/2 Lit. 500 woo l Sparsuppe, 

,yeiB (440) 1/2 Lit. 500 
25 Mehi 25 
25 Butter 25 

100 Champignol1s lOO 
15 Dotter 1 St. 15 

1165 

,185. ';'- Champignonsuppe, ~imb 

1000 KaIbsbrlihe 1 Lit. 1000 
30 MehI 30 
25 Butter 25 
15 Dotter 1 St. 15 

250 Champignons 250 
Rheinwein 1320 
Zitronensaft 

Cal. 
Die gemischten Suppen wer-
den mit Suppengemuse, 
Mohrrube, Sellerie gekocht 

87 - Mehl, Butter in heller Ein-
187 brenne damit verruhrt -

aufgekocht - mit etwas 
54 'Vein, Zitronensaft, Peter-

328 silie (gehackt) zubereitet -
zuIetzt mit Dotter Iegiert 
- mit FischkI613en ange-
richtet. 

[ganze Portion ca. 340 (20) Cal. 

Die Champignons werden mit 
105 "'enig 'Vasser, Zitronensaft, 
190 BuUer weich gedampft -
54 die davon abgeschaumteBut­

tel' wird mit dem Mehl hell 
349 abgebrannt - mit der Bruhe 

und der Champignonbruhe 
verruhrt - mit Dotter und 
'Vein zubereitet. 

486. Suppe mit Gemiisen [ganze Portion ca. 760 (35) Cal. 

1000 Kalbsbruhe 1 Lit. 1000 Gemiise (SpargeI, Blumen-
250 Gemuse 1/4 kg 250 ca. 85 kohl, Mohrrube, Kohlrabi, 

:1O Mehi 30 105 Schwarzwurzel, Erdarti-
70 Butter 70 525 schocke usw.) im 'Vasser 
:lO Rahm (ge,,-.) 2 Em. 30 50 weichgekocht, in Stucke ge-

1380 71lS schnitten - werden mit del' 
Bruhe aufgekocht - diese 

"ird abgeruhrt mit dem mit 30 g Butter abgebrannten MehI -
",ird zuletzt mit del' iibrigen Butter verriihrt in kleinere Stuckchen, 
und mit dem Rahm. 

Suppe mit BIumcnkohI kann mit etwas geriebenem 
Parmesankiise verriihrt werden. 
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487. ~ Rinderschwanzsuppe (braun). 

Gr. Cal. 
1000 Suppe, braun 1 Lit. 1000 Der Schwanz, zerschnitten 

Rinderschwanz 1 St. (in den Gelenken), wird mit 
30 Butter 30 225 del' Butter und del' Mohr-
10 Sagomehl 2 Tl. 10 35 riibe (in Scheiben), den Ge-

Sellerie ]/4 St. wiirzen und Suppengemiise 
Porree 1 St. braun gebraten - mit etwas 
Mohrriibe 1 St. der Suppe miirbe gekocht -
Zwiebel, roh 1 St. die Suppe abgeseiht -- mit 
Pfeffer, ganz 3 Korner del' iibrigen Suppe vermischt, 
Thymian, wenig aufgekocht - mit Sagomehl, 

60 Madeira 1/16 Lit. im Wein ausgeriihrt, legiert 
- wieder aufgekocht - auf 

die Schwanzstiicke in die Suppenschiissel gegeben. - Kann 
auch nach 482 bereitet werden, mit Madeil'a oder Xeres gewiirzt, 
und mit, fUr sich weichgekochten, Schwanzstiicken als Einlage. 

488. ~ Unechte Schildkrotensuppe. 

ca. {KalbskoPf 
2000 Rindfleisch 
2000 Wasser 

Mohrriibe 
Petersilien-

wurzel 
Zwiebel 
Speck 
Mehl 
Butter 
Madeira 
Cognac 
Zitronensaft 
Paprika 

1/2 St. 
%kg 

2 Lit. 
2 St. 

2 St. 
4-5 St. 

40 g 
109 
109 
1/6 Lit. 

2 EBI. 
2 EBI. 

Der Kopf wird reingemacht, 1/2 Stunde 
in kaltes Wasser gestellt - hlanchiert -
mit der Zunge in etwas gesalzenem 
Wasser gekocht, bis sich das Fleisch 
von den Knochen lost - das Fleisch 
wird, noch ,,,arm, von den Knochen 
abgenommen, in groBere vViirfel zer­
sclmitten - der Speck wird in einem 
Kochtopf mit dem kleingeschnittenen 
Rindfleisch und dem Wurzelwerk und 
dem iibrigen Wasser bis auf ca. 1 Lit. 
eingekocht - Butter mit Zwiebel, braun 
gebraten, wird mit dem Mehl verkocht, 
und mit Gewiirz (Paprika), und mit der 
Suppe verkocht - das Kopffleisch wird 

darin erwiirmt - mit Madeira (und Cognac, nach vVunsch). 
Kann auch bereitet werden nach 482, mit Wein und Kalbskopf­
wiirfeln als Einlage. 



Z1I8aUllllenge8etzte Fleisl'hslIppen. 

c) Mit ausgekochter durchstrichener Grutze (Mehlpuree). 

489. Fleischsuppe mit Griitze abgekocht 

Ul 

[ganze Portion ca. 500 (55) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Fleischbriihe 1 Lit. 1000 Die Griitze (Gersten-, Reis-, 

75 Griitze 75 2GO Hafer-, Mais-, Griinkern-, 
45 Ei[oderDotter] 1 St. 45 70 Semouillegriitze) wird in 
60 Rahm (gew.) 1/16 Lit. 60 10; \Vasser aufgeweicht (nach 
10 Butter 10 75 Kap. 90) - mit cler Briihe 

1190 510 gekocht, mehrere Stunden 
(-;_ Kochverlust) - durchgestrichen - auf-

gekocht - mit dem mit 
Rahm verklepperten Ei (oder Dotter) abgeriihrt - kann zuletzt 
auch mit Butter abgeriihrt werden - auch mit Sago 40 g, Tabioka 
35 g auf 1000 - kann mit verschiedenen Geschmackszusiitzen 
versehen werden. 

d) Mit praparierten Mehlstoffen. 

490. + Fleischbriihe mit Reisflocken abgekocht. 

Wie 489 - mit Reis-(auch mit Mais-, Hafer-)flocken. 

491. + Fleischbriihe mit gebriiuntem Mehl. 

Briihe (1 Lit., 1000 g) wird mit lichtgebdiuntem \Yeizen­
mehl (1 EDI., 10 g) abgeriihrt und gut verkocbt. 

492. + Panadensuppe, franz., "Croute ou pot", Seignobos*). 

1000 Fleischbriihe 1 Lit. Brot, braun gerostet, oder Hinde 
(helle) wird einige Zeit mit etwas von 

150 Brot 150 g 375 der Suppe aufgeweicht - lang-
sam 1 Stunde gekocht unter je­

weiligem Umriihren, so claD die Masse ganz glatt wird - die 
iibrige Suppe wird kochend damit geriihrt - 10-15 Min. langsam 
gekocht, bei wiederholtem Umriihren - kann ein bis zvvei Male 
durchgestrichen werden - kann mit Rahm oder mit Dotter 
legiert werden. 

*) ,.la seule recette de Cl'oute au pot." 
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493. 

1000 

100 

50 

60 

Kap. 49. Piiree-Fleischsuppen. 

I. Mit Fisch oder Fleisch. 

Fleischpiireesuppe 

Fleischsuppe 1 Lit. 
Fleisch 
Brot 
Rahm (gew.) 1/]6 Lit. 

Gr. 
1000 
100 
50 
60 

[ganze Portion ca. 330 (100) Cal. 

Cal. 

100 

125 

105 

1210 330 

Das Fleisch, mager, miirbe, 
schier, gekocht, gediimpft 
odeI' gebraten, wird mit dem 
20 Min. in etwas Suppe auf­
geweichten und ausgekoch­
ten Brot zerstoBen und mit 

dem Rahm - \vird durchgestrichen -- mit del' uhrigen Suppe 
auf dem Feuer zusammengeschlagen - kann mit Dotter (1-2 St.) 
abgeriihrt werden - helles Fleisch wird zu heller Suppe, dunkles 
:Fleisch zu hrauner Suppe genom men - es kann mit Maggi­
gewurz, \iVein usw. gewiirzt werden - kann mit Einlage von Ei, 
KloBen, gerostetem Brot angerichtet werden. 

494. Potage a la reine nach Seignobos 
[ganze Portion ca. 1000 (600) Cal. 

1000 Fleischbruhe 11/2 Lit. 1500 Das Huhn wird leicht ge-
750 H uhn (1 St.) 3/4 kg 750 ca. 660 hraten, kleingeschni tten, 

60 Reispuree 4 Em. 60 ca. 10 Brust und Flugel beiseite 
60 Rahm (gew.) 1/16 Lit. 60 105 gelegt - das ubrige wird 
60 Dotter 4 St. 60 216 mit del' Suppe gekocht, bis 

auf 1 I ... it. (ca. 2 Stunden) -
alles Fleisch wird von den Knochen gepfluckt, gehackt, ge­
stoBen, durchgestrichen, mit dem Reispuree und dem Rahm und 
del' heiBcn Bruhe wieder durchgestrichen, zusammengekocht -
mit den verklepperten Dottern verriihrt und nach Bedarf mit 
Bruhe verdunnt - mit dem Brust-Fliigelfleisch in Filets ge­
schnitten, angerichtet. 

495. Brieschenpiireesuppe. 

1000 Rindfleisch- Brieschen (vorbereitet nach 
briihe 1 Lit. 1000 Kap. 74) wird ge,riegt, durch-

250 Kalbsbrieschen 1/4 kg 250 ca. 300 gestrichen -- mit del' kochen­
den Bruhe verriihrt - auf­

gekocht - kann mit Dotter legiert werden - wird mit gekochten 
Brieschen (in \,vurfeln) angerichtet. 
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496. }'isehpiireesnppe, franz., nach Seignobos. 
Gr. Cal. 

1000 Fisch 1 kg 1000 ca. 850 Der Fisch (Dorsch, Butte, 
2000 ·Wasser 2 Lit. 2000 Heilbutte, Hering, Aal usw. 

Oliven6l gemischt), reingemacht, in 
Krauter, gemischte Stucke zerschnitten - wird 
Zwiebel mit Oliven6I und Zwiebel et-
Makkaroni, Gewurz was gekocht - Wasser dazu 

gegossen, mit Salz, Pfeffer, 
Safran, Fenchel, Gewurznelken - langsam gekocht, bis das 
Fleisch ganz miirbe - wird dann durch das Sieb gestrichen -
mit Makkaroni und geriebenem Kase angerichtet. 

2. Mit Krautern, Gemusen (Wurzeln, Kohl usw.). 

497. Gemischte Krautersnppe [ganze Portion ca. 340 Cal. 

1000 Fleischbriihe 1 Lit. 1000 Die Krauter, reingemacht, 
30 Sauerampfer 30 10 ·werden zerschnitten, mit 
30 Kerbel 30 10 wenig Butter weich gedampft 
30 Spinat 30 10 - durchgestrichen. - Die 
30 Petersilienwurzel 30 12 Suppe, mit dem Brot 15 Min. 
30 Butter 30 225 gekocht, wird mit dem 
30 Brot 30 75 Krauterpiiree verriihrt und 

ca. 1180 342 verkocht - mit Petersilien-
wurzel (weich gekocht) ange­

richtet - kann mit Dotter und frischer kalter Butter abge­
ruhrt werden. 

Kerbelsnppe 

ebenso, mit Kerbel (50 g), Spinat (50 g) - mit Porree und Spargel 
anzurichten. 

498. Gemiiselliireesnppe [ganze Portion ca. 290 Cal. 

1000 Fleischbruhe 1 Lit. 1000 Gemiise (Schoten, enthulste, 
250 Gemiise 1/4 kg 250 88 Spargel, Blumenkohl) wer-

20 Butter 20 150 den weichgekocht - durch-
15 Zucker 15 58 gestrichen, mit der Suppe 

ca. 1285 296 und Butter aufgekocht -
mit Butter (kaIt) abgeruhrt 

- mit verschiedenen Einlagen angerichtet (Reis, gekocht, ganz, 
Mohrriiben, gekocht, in Scheiben usw.). 



499. Mohrriibenpiireesuppe, "Potage Cl'ecy", nach Seignobos. 

1000 

250 

15 

15 

Briihe 
Mohrriiben 
Zucker 
Butter 

Gr. Cal. 
1 I,it. 1000 Mohrruben, zerschnitten, wel'-

1/4 kg 250 ca. 80 den mit del' Butter und dem 
15 
15 

58 Zucker langsam vel'kocht -
112 dann mit del' Suppe 1 Stunde 

1280 ca. 250 (odeI' langere Zeit) gekocht, 
(_:_ Kochvel'lust) bis die Riiben ganz ,,'eich 

sind - zuletzt mit etwas 
roter Farbe - Fett \yird abgeschaumt - die Wurzeln fiir sich 
durchgestrichen - mit del' Suppe verkocht - Brot (25 g) kann 
mit den \Yurzeln durchgestrichen ,,'erden. 

Schwarzwurzelpiireesuppe ) 
Kohlrabipiireesuppe "'. . . 
E d t· h k" III gl01cher "mse (ohne Farbe). r ar .1SC oc enpureesuppe 
Selleriepiireesuppe 

500. Franzosische Kartoffelsuppe, 
1000 Briihe, stark 1 Lit. 1000 

"Potage Parmentier", Yilliers. 
Kartoffeln (mehlig) werden 

250 Kartoffeln, 
gekocht 

30 Dotter 
1/4 kg 250 

2 St. 30 162 

gekocht und mit etwas von 
del' Bruhe durchgestrichen 
- Dotter werden mit dem 
Rahm in del' Suppenschiissel 
verkleppert - das Kartoffel­
piiree wird aufgekocht mit 
Salz (Pfeffer) und Kerbel 

60 

25 

Rahm 
Kerbel, 

gehackt 

41£131. GO 
1 EBl. 25 

-----
1365 

100 

487 

hinzugeriihrt - die iibrige Suppe kochend, allmahlich aufgegossell 
und damit verriihrt - kann mit gerostetem Brot odeI' Fleisch­
klO13en angerichtet werden. 

501. Griinkohlsuppe. 
lUOO Briihe 1 Lit. 
150 Griinkohl 

;)0 Mehl 

1000 
150 

30 
100 

100 

Del' Kohl (sorgHiltig von gro­
beren Rippen befl'eit) wil'd 
mit dem Mehl feingewiegt -
mit ebms Suppe 2-3 Stun-

den gekocht - mit del' iibrigen Suppe unter stal'kem Umriihren 
vereinigt - 20 Min. gekocht - mit in Zucker und Butter glacier ten 
kleinen runden Kartoffeln angerichtet. 

Griinkohlsuppe mit Gerste. 

Gerstengriitze (30 g zu 1000 Briihe) in 12 Stunden aufgeweicht, 
>vird einige Stunden mit del' Briihe gekoeht und mit dem vorher 
weiehgekochten und feingewiegten Kohl - nach Wunsch mit 
etwas Kartoffelpiiree. - Wird auch mit weiBel' Einbrenne zu­
bereitet; auch mit durchgeseihtem Gersten- odeI' Haferschleim. 

Rosenkohlpiireesuppe ebenso. 
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3. Mit HUlsenfrUchten. 
502. Linsenpiireesnppe Gr. Cal. ganze Portion ca. 640 (180) Cal. 
1000 Fleischbriihe*) 1 Lit. 

2()0 Linsen 
1000 
200 

Die Linsen werden zu Piiree 
640 verkocht (Kap. 123), die 

heiGe Suppe wird damit ver­
riihrt und einige Zeit ge­
kocht - kann mit kleinen 

Rutter 
Gewiirz 

vViirstchen,angerichtet werden odeI' mit geriiuchertem, gekochtem 
Schinken (in Filets). 

Piireesuppe von weiBen Bohnen ebenso. 

503. Durchgestrichene Gelheerhsensuppe. 
250 Gelbe Erbsen 1/4 kg 250 

(geschiUt) 
1000 'Vasser 1 Lit. 1000 

500 f~~;~h~:::z) ga~~en 1 magere) 1/2 kg 500 
Pastinak 1 St. 
Mohrriibe 1 St. 
Sellerie 
Zwiebel 1 St. 

Erbsen werden in 24 Stunden 
in kaltem Wasser aufge­
weicht weichgekocht 
(Kap. 123), durchgestrichen 
- Briihe mit dem vVasser 
und der angefiihrten Fleisch­
ware und Gemiisen gekocht 
und aufgegossen, bis auf 
1 Lit. - "'ird wenigstens 
1/2 Stunde mit dem Erbsen­
piiree gekocht - mit ge­
ri:isteten Rrotwiirfeln oder 
kleinen Fleischkli:iBen ange­
richtet. 

4. Mit FrUchten. 
504. '1'omutenpiireesuppe nach Jensen. 
1000 Fleischbriihe 1 Lit. 1000 Reis, weichgekocht (nach 

Kap. 90), ",ird mit den (mit 
Zwiebel in etwas Briihe) gar­
gekochten Tomaten durch­
gestrichen, wird mit del' 
iibrigen Briihe verkocht -
mit Wein (Paprika), Peter­
silie (feingewiegt) gewiirzt -
mit Scheib en weichgekochten 

200 Tomate 
Reis 
Porree 
Zwiebel 
Petersilie, ein wenig 
Xeres ca. 3 Em. 

200 
50 

Fleischfarce ca. 100 

44 

175 

Porrees angerichtet - mit kleinen Fisch- oder Fleischkli:il3en -
auch mit anderen Griitzen (Tabioka usw.) zu bereiten. 

Tomatenpiiree-Fischsuppe 
ebenso - mit halb Fisch-, halb Fleischbriihe - auch mit etwas 
Zitronensaft gewiirzt - mit Fischkli:iBen. 

---
*) Kann teilweise mit gerauchertem Schinken gekocht sein. 
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505. + Kastanienpiireesnppe. 
Gr. Cal. 

1000 Fleischbriihe 1 Lit. 1000 Kastanien werden (nach Kap. 
250 Kastanien 1/4 kg 250 980 165) mit etwas Briihe, dem 

Butter Schinken und Zwiebel weich-
50 Schinken, geriiuchert 50 gekocht und (ohne die Zwie-

Zwiebel, Salz bel) durchgestrichen - das 
Zucker Piiree wird mit del' iibrigen 

Briihe 1/2 Stunde gekocht -
geschaumt -- mit Brotwiirfeln angerichtet - auch mit einigen 
halben (gekochten) Kastanien (die auch glaciert werden konnen) 
- kann mit etwas kalter Butter abgeriihrt werden. 

Klasse V. 

Zusammengesetzte Saucen. 

Kap. 50. Etwas Allgemeines tiber aller Art Saucen. 

Bin bekannter deutscher "Saucier" namens Hampel meint von 
del' Sauce, daB sie eigentlich das Fundament ware, auf welch em sich 
das Kulinarische aufbaut. 

Bs ist etwas sehr W' ahres daran, wenngleich einigermaBen -ober­
treibung. 

Zu vielen verschiedenen Speisen hat man das Bediirfnis nach 
Sauce, und haufig ganz mit Recht, als die feuchte fliissige Zugabe zu 
dem Festen, 'l'rocknen. Die Saucen konnen notwendig werden zu ver­
schiedenen Fleisch-, Fischspeisen, zu Bierspeisen, Mehlspeisen, Frucht­
speisen, und werden in verschiedenster Art zubereitet als Milch-, 
Rahm-, Rutter-, Bier-, Fleisch-, Fischauszugs, Frucht-, 'Vein-, Gewiirz­
saucen - so wie sie in diesem Buche an verschiedener Stelle beschl'ieben 
sind, iiberall im AnschluB an die Suppen, mit denen sie genau zusammen­
gehoren. Sauce ist ja namlich nichts anderes als eine verhiiJtnismaBig 
stal'kere und dickere Suppe. 

Die Sauce hat wirklich in nicht seltenen Fallen eine recht hohe 
kulinarische und dementsprechende hygienisch-diatetische Bedeutung 
- indem sie oftmals bei l'echter Verwendung die Verdauung in giin­
stigster Weise beeinflussen kann. 

Aber! bei Verwendung und Herstellung del' Saucen solI, ganz 
besonders diiitetischen Aufgaben gegeniiber, MaBigkeit geiibt werden -
die Saucen sind immel' moglichst einfach, in moglichst natiirlicherWeise 
gewiirzt, zuzubereiten. 
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Fleisch- und Fisch-Auszugssaucen. 

Kap. 51. Etwas Allgemeines libel' diese Saucen. 

Gewohnlieh werden zu diesen Saueen kraftigere Suppen, Kraft­
briihen, Consommes verwendet, wiihrend man in der raffinierteren 
Kiiehe auBerdem noeh maneherlei kraftigste und sehr verfeinerte 
Fleischausziige in· Verwendung zieht, so wie: "Fonds", "Fumets", 
"Essenzen", "Glace" usw., wobei oftmals sehr stark gewiirzt wird -
mit Krautern, Gemiisen, Schwammen, Zusatzgewiirzen usw. 

Die "feine Kiiche", besonders die franzosische, hat eine Unmenge 
der verschiedensten Fleisch- und Fischsaueen erfunden - aber fUr 
die auf Gesundheit Riicksicht nehmende Kuche solI es stark betont 
werden, daB die Fleisch- und Fischsaucen immer moglichst schwach 
und moglichst ungewiirzt herzustellen sind, mit moglichst geringen 
Mehlzusatzen, und daB vor allem die Mehleinbren~ in sparsamster 
·Weise zu verwenden ist (vgl. Kap. 56). 

Der volle, weiche \Vohlgeschmack ("saveur"), den die Saucen 
vor allem haben sollen, wird in einfachster und gesundester ·Weise da­
durch zu erreichen sein, daB aIle Ingredienzien feinster Art sind, be­
sonders fUr diatetisehe Zweeke: beste, frische But t e r, feinstes Mehl, 
leichteste, feinste Gewiirze. 

Kap. 52. Vber einige besondere Suppen- nnd Sancengewlirze 
und Speise-Farben. 

506. Mirepoix. 

Schinken oder fleischiger Speck, geriiuchert (100 g), wird 
unter lebhaftem Schiitteln und Urn wenden mit etwas Butter, mit 
etwas Zwiebel, Mohrriibe (ca. 100 g), PorTee (ca. 50 g), aIle in 
Wiirfeln, hellbraun gebraten - aueh ein "Bouquet" (508) kann 
hinzugetan werden - und zuletzt einige EBloffel Madeira -
auch, nach \Vunsch, verschiedenes andere Gewiirz (Lorbeerblatter, 
Thymian, Gewiirznelken, Pfeffer) - wird zugedeckt, fUr spatere 
Verwendung aufbewahrt (urn mit den fiir Saucenbereitung be­
stimmten Kraftbriihen abgekocht zu werden usw. - in Menge 
nach Geschmack). 

507. Duxelle oder "Fines herbes". 

Zwiebel (2 St.), gehackt, ·werden mit 1 EBl. einer Misehung 
von Butter und 01 gekocht und mit Champignonabfallen 
(4 Em.), bis alles Wiisserige verdampft ist -- wird mit etwas 
Pfeffer, Salz, Muskat, gehackter Petersilie gewurzt. 



508. Bouquet garni 

ist ein kleines Bundelchen Petersilie (Blatter und Stiele) 8/10, 

darin eingebunden Lorbeerblatter und Thymian, 1/10 von jedem -
im ganzen ca. 30 g - mit den Grundsuppen (Saucen) w verkochen. 

509. Unsehuldige Speisefarben 

venyendbar, urn Saucen odeI' anderen Speisen eIlle bessere odeI' 
eigene' Farbe zu verleihen: 

Braune Farbe, von gewohnlichem Karamelzucker, et\Yas 
verdiinnt, oder Couleur, hergestellt aus Zucker (50 g), del' mit 
l/S Lit. Malzbier 11/2 Stunden lang gekocht ,,-ird, auf Sirup­
konsistenz. 

Griine Farbe, Spinatgriin. Die Blatter werden abgespiHt, 
zermalmt und durchgestrichen. Die Masse kann so als Fiirbe­
mittel Verwendung finden; oder es kann del' Saft daraus aus­
gepreBt werden, durch Auswringen in einem starken Leinentuch. 
Del' abgepreBte Sa.ft wird ,,'arm gestellt, wobei sich eine farbige 
l<'liissigkeit ausscheidet, die als Farbemittel verwendbar ist. 

Rote Farbe kann hergestellt \yerden aus Koschenille, ge­
stonen (40 g), welches mit Wasser (1/4 LiL), \Veingeist e/4 Lit.), 
Pottasche (2 g) in 24 Stunden zieht, wonach die Fliissigkeit ab­
geseiht wird. 

Gelbe Farbe. Safran (5 g) wird mit heiBem \''{asser (1/4 Lit.) 
ausgezogen, die Fliissigkeit abfiltriert - auch gewohnliche Butter­
fal'be venyendbal'. 

Kap.53. Klare Saucen mit Geschmackszusatzen und Einlagen. 

510. Klare Sauee, gewiirzt. 

Kraftbriihe (nach \Vunsch eingekocht), 1/4 Lit., wird ab­
geschmeckt mit Bearnaiseessenz bis 1 '1'1., odeI' Maggigewiirz bis 
1/2 '1'1., Lahmann-Niihrsalz 1 Msp., Zitronensaft bis 1 EBI., Senf, 
franz., ca. 1/2 '1'1., engl. Sauce 1/3 '1'1. -wird mit del' \mrmen Briihe 
kurz VOl' Anrichten verriihrt - einzeln odeI' mehreres gemischt. 

511. I{lare Sauee mit Madeira, Madeirajus (nach Nimb). 

250 Jus, stark 
Madeira 

Gr. 
1/4 Lit. 250 

1/16 Lit. 60 

chen - anzurichten mit darin 

'Verden zusammen gekocht, bis 
etwas dickfliissig - auch mit 
etwas Sagomehl siimig zu ma­

aufgekoehten : 

Champignons, 
odeI' 01 i ven, 

(gargekocht odeI' gediimpft), 
60 g ( " ). 
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Sauce financillre 

wird zubereitet aus Madeirajus mit gemischter Einlage von 
Hiihner- oder Kalbfleisch, ger~iucherter Zunge, Champignons, 
1'riiffeln, aIles in feinen Filets. 

Sauce It la proven~ale 

mit farcierten Oliven (12 St.), Kapern (1 EEL), SardelIenfilets 
(1 E13l.), Krebsschwanze (12 St.) - wenig Paprika zu 1/4 Lit. Jus. 

512. Klare Sauce durch Abkocheu gewiirzt. 

513. 

1000 

125 
180 

20 

Kraftbriihe wird mit etwas Mirepoix (506), Duxelle (507), 
Bouquet (508), Lorbeerblatter, ganzen Pfeffer, Curry (einzeln 
oder gemischt) aufgekoeht. 

Italienische Sauce (nach Beeton). 
Gr. 

Kraftbriihe, 1/4 Lit. 250 Die Kraftbriihe wird mit Cham-
braun pignons, Schalotten, 'Vein 1/4 St. 

Champignons 4 St. langsam gekocht - das iibrige 
Schalotten 3 St. wird kurz damit aufgekocht. 
Madeira 2 EEL 30 
Zitronensaft 3 EEL 45 
Zucker % EEL 5 
Petersilie, 

gehackt 1/21'1. 

514. Klare Currysauce. 

1000 
60 

20 

Bouillon 
Butter 
Schinken 
Curry ca. 1 1'1. 
1'hymian (wenig) 
Knoblauch 1 Msp. 
Span. Zwiebel 2 St. 

250 
15 
10 
5 

Die Butter wird 10 Min. mit dem 
Schinken, Curry, 1'hymian, Zwie­
bel gedampft - Bouillon auf­
gegossen, 20 Min. gekocht -
durchgeseiht - mit Salz (und 
nach Wunsch mit engl. Sauce, 
1/3 1'l.) abgeschmeckt - kann 
mit etwas Sagomehl samig ge­
macht werden. 

515. Klare Saucen mit Einlagen. 

Kraftbriihe, klare, verschiedentIich gewiirzt, 1/4 Lit., wird an­
gerichtet nach Aufkochen mit Kapern (1 Em.), oder Champignons 
(bis 2 E13l.), 1'riiffel (bis 2 EEl.), Olive (bis 2 EEl.), Kastanien 
(6-8 St.), alIes miirbe gekocht, gallz oder zerschnitten oder 
gewiegt - einzeln oder gemischt. 

.J il r g ens en, Kochlehrbuch. 9 
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Kap. 54. Abgeriihrte Saucen mit Rahm, Butter, Ei. 

a) Mit Rahm, Butter. 

516. + Sauce, abgeriihrt mit Butter oder Rahm. 

1000 

125 

80 

Briihe 
Rah~ (fett) 
oder Butter 

1/4 Lit. 
2 EBl. 

Gr. 
250 
30 
20 

Rahm oder Butter wird mit der 
heiBen Suppe zusammengeschla­
gen - auch halh Butter, halh 
Rahm. 

517. + Sauce mit Rahm und Butter abgeriihrt 
[I EBI. 15 g, ca. 12 Cal. 

1000 Briihe, hell 1/4 Lit. 250 Kapern, gehackt, werden 10 Min. 
100 Butter 25 mit der Briihe gekocht, die ab-
1M Rahm, fett 3 EBI. 45 geseiht ltnd mit dem Rahm (siiB 

Zitronensaft 2 Tl. 10 odeI' sauer) glatt verriihrt, ge-
Kapern I EBl. schlagen und aufgekocht wird -

und geseiht - mit Zitronensaft 
und Zucker nach Geschmack gewiirzt - zuletzt mit der Butter 
(kalt) verriihrt - kann mit den Kapern als Einlage gereicht werden. 

518. Sauce a la Maitre d'Hotel (Hampel) [l EBI. 15 g, ca. 34 Cal. 

1000 Jus 1/4 Lit. 250 Jus wird geschmolzen, mit der 
500 Butter 125 Butter geschlagen, die ganz all-
125 Zitronensaft 2 EBI. 30 mahlich hinzugefiigt wird -

Petersilie I Em. Zitronensaft, Petersilie (gewiegt) 
eingeriihrt - lauwarm anzu­
richten. 

Sauce Colbert 

ebenso - auBerdem mit Madeira (2 EBl., 30 g) und Kayenne 
(I Msp.). 

519. Yerschiedene mit Butter abgeriihrte Saucen 

konnen zubereitet werden, indem die in 70 genannte, verschieden 
geriihrte Butter mit heiBer ]1'leischbriihe aufgeriihrt wird 
(die dort angefiihrten Portionen werden fUr ungefiihr 1/2 Lit. 
Briihe genommen). 

b) Abgeriihrt mit Ei, Rahm, Butter. 
520. Liaison 

nennen wir die zum Abriihren von Saucen allgemein verwendete 
glatte Mischung von Dotter (I St., 15 g) mit Rahm (1-2 Em., 
15-30 g) - auf ca. 1/4 Lit. 250 Briihe. 
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521. + Sauce poulette [1 Elll. 15 g, ca. 9 Cal. 

1000 

125 

250 

60 

60 

Fleisch briihe 
Dotter 
Rahm, gew. 
Zitronensaft 
Petersilie, 

gehackt 
(Butter) 

1/4 Lit. 
2 St. 
4 Elll. 
1 Elll. 

1 Elll. 

Gr. 
250 
30 
60 
15 

15 

Die Briihe (Hiihnerbriihe oder 
andere) wird heiB mit Dotter, 
Rahm- gut verriihrt, dann mit 
Zitronensaft und Petersilie - auf 
Wasserbad bis auf Kochpunkt 
gebracht - kann zuletzt mit 
etwas frischer Butter abgerilhrt 
werden. 

522. Helle Sauce, abgeriihrt mit Dotter, Rahm, Butter 

1000 

250 

160 

jKraft briihe 
tRahm, gew. 
Dotter 
Butter 

l/S Lit. 
l/s Lit. 

4 St. 

Senf, Zitronensaft 
Salz (Pfeffer) 

[1 Elll. 15 g, ca. 33 Cal. 

125 Die Briihe wird auf Wasserbad 
125 mit den Dottern abgeriihrt (man 
60 
40 

kann auch weniger nehmen) und 
mit dem Gewilrz, bis siimig ge­
worden - wird durch feines 
Sieb geschlagen - mit Butter 
und Rahm verriihrt - warm 

verwendet, oder auch kalt als Salatsauce (fiir Fleisch und Fisch). 

523. Fischsauce, abgeriihrt mit Dotter und Butter (Guldberg) 

1000 

125 

180 

524. 

1000 

720 

1000 

360 

{
FiSChbriihe 
Fleischbriihe 
WeiBwein 
Butter 
Dotter 
Mehl 
Zitronensaft 

1/12 Lit. 
1/12 Lit. 
1/12 Lit. 

3 St. 
1 Msp. 

80 
80 
80 
30 
45 

MuskatnuB, Salz (Pfeffer) 

Sauce bearnaise 

Bouillon l/s Lit. 125 
Dotter 6 St. 90 
Butter 125 
Weinessig 3 EBI. 45 
Charlotten 6-8 St. 

[l Elll. 15 g, ca. 19 Cal. 

Briihe und Wein werden mit But­
ter und Mehl gekocht - gewiirzt 
- mit Zitronensltft geriihrt -
zuletzt mit Butter und Dotter 
(glatt geriihrt). 

Soyasauce ebenso - mit japan. 
Soya (2 EBl.) fiir WeiBwein. 

[lElll. 15 g, ca. 50 Cal. 

Die Charlottenzwiebeln, feinge­
wiegt, werden mit dem Essig auf 
die Halfte eingekocht (ca. 15 Min.) 
- abgekiihlt, mit den Dottern 
verriihrt, einen nach dem anderen, 
und mit der Butter, allmahlich in 

kleinen Stiicken - wird auf schwachem Feuer geschlagen, bis 
dicklich geworden. 

9* 
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Kap.55. Saucen, abgeriihrt mit Mehl (mit Rahm, Butter, Ei). 

I. Mit wenig Mehl. 

525. + Klare Jussaucen mit Mehl. 
Gr. 

1000 Jus 1/4 Lit. 250 Das Mehl wird mit 1 EBI. kalten 
20 Sagomehl 1 Tl. 5 Wassel's glatt geriihrt - mit dem 

geschmolzenen Jus (odeI' Kraft­
briihe) abgeriihrt - durchgekocht - mit verschiedenem Gewiirz 
kftnn Abwechslung geschftfft werden (Sherry, Madeira, Tomaten­
essenz usw.). 

526. + WeWe Sauce [1 ESt 15 g, ca. 15 Cal. 

1000 

20 

{Kraftbriihe 
Rahm, gew. 
Mehl 

l/S Lit. 
1/8 Lit. 

1 Tl. 

125 
]25 

5 

Das MehI wird mit dem Rahm 
glatt geriihrt - mit del' Briihe 
verriihrt - auf vVasserbad ca. 
20 Min. gekocht - geseiht -

auch mit nur del' halben Menge Rahm - auch mit etwas mehr 
Mehl - kann verschiedentlich gewiirzt werden. 

527. Burgundersauce (Guldberg). 

1 Kraftbriihe 1/6 Lit. 
1000 Burgunder-

wein ca. 1/12 Lit. 
20 MehI 1 Tl. 

Speck, eine Scheibe 
Zwiebel 2 St. 
Gewiirznelke 2-3 St. 
Zitronensaft 2 Tl. 
Kayenne (1 Msp.) 
Salz 

528. Sauce piquante. 

180 

80 
5 

1000 

25 

Jus, kriiftig 1/4 Lit. 250 

(250 

Sagomehl, reichl. 1 Tl. 6 
Charlotten 6-7 St. 
Essig 
Paprika 
vVein, wenig 

1/16 Lit. 
Spur 

60) 

Die Briihe wird Iangsam (bis 1 St.) 
mit dem, mit den Zwiebeln, 
Nelken und dem in Wiirfel ge­
schnittenen Speck gerosteten, 
Mehl gekocht - durch feines 
Sieb getrieben - mit Wein, 
Zitronensaft, Salz (Pfeffer) ge­
wiirzt. 

Die Charlotten werden mit dem 
Essig und Paprika gekocht, bis 
die Fliissigkeit verdampft ist -
del' geschmolzene Jus darauf­
gegossen - mit dem MehlIegiert 
- 2 Stunden ganz schwach ge­
kocht - mit wenig Wein - und 

nach Wunsch mit Zitronensaft und feinem Senf gewiirzt. 
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2. Mit reichlicher Mehl. 
529. Sauerrahmsauce [1 EBI. 15 g, ca, 10 Cal. 

Gr. IKraftbriihe 
1000 Rahm, gew., 

sauer 

III Lit. 

l/S Lit. 
2 EBI. 

250 

125 
20 

Mehl und Rahm werden stark 
miteinander geschlagen - mit 
der Briihe unter stetigem Um­
riihren gekocht gewiirzt 
(Salz usw.). 

50 Mehl 

530. 

1000 

40 

125 

250 

Sauerrahmsauce mit Tomate 

in derselben Weise, mit Tomatenpiiree, 1/16-1/S Lit. (60--125). 

+ Braune Sauce (mit 

Fleischbriihe 1/4 Lit. 
Mehl, braun 1 EBI. 
Milch 2 EBI. 
Madeira 1/16 Lit. 

gebriiuntem Mehl und Milch). 

250 Das Mehl, mit del' Milch glatt ge-
10 riihrt, wird mit del' Briihe und 
30 Gewiirz schwach gekocht - ea. 
60 1/2 Stunde - mit Wein ver­

mischt - kann mit ] Dotter ab­
geriihrt. werden. 

531. Braune Sauce mit gebranlltem Zucker, Mehl, Butter 

1000 Fleisch briihe 
60 Mehl 
60 Butter 
,10 Zucker, gebr. 

125 Champignons 
125 Madeira 

1/4 Lit. 250 
15 
15 
10 

2 EEL 30 
2 :BJEI. 30 

[1 EBI. 15 g, ea. 10 Cal. 

Die Briihe wird leise 1 Stunde ge­
kocht mit Gewiirz (Champignons, 
Lorbeerblatt 1 St., Gewiirznelke 
1 St., Zwiebel 2 St.), das abge­
seiht wird - die Briihe mit dem 
ausgeriihrtenMehl, Butter, Zucker 
gekocht - mit dem Wein ver­
setzt. 

532. Braune Sauce mit gebranlltem Zucker, lUehl, Butter. 
[1 EEL 15 g, ca. 18 Cal. 

J
JUS l/S Lit. 125 Del' Zucker wird braungekocht, 

1000 Bier, bayr. 1/16 Lit. 60 mit Butter und Zwiebel (gehackt) 
Fruchtsaft 1/16 Lit. 60 und mit dem geschmolzenen Jus 

,10 Sagomehl 1 RBI. 10 verriihrt - gewiirzt -- mit ver-
so Butter 20 schiedenen Einlagen versetzt (et-

125 Rotwein 2 EEL 30 was saure Gurke in Scheiben usw.) 
Zwiebel mit Zucker und Salz gewiirzt --
Zucker 2 Tl. langsam 1 Stunde gekocht -

1/4 Stunde VOl' Anrichten mit 
dem Mehllegiert - auch mit Einlage von Kastanien, Oliven u. dgl. 
- auch mit etwas gestoEenem Anchovis verriihrt - fiir Speisen, 
wie Rachee, Ragout und zu Leber, verwendbar. 
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533. Fischsauce, abgeriihrt mit MehI, Butter, Dotter (Hampel) 
[1 EBl. 15 g, ca. 33 Cal. 

Gr. 
1000 }<'ischbriihe 1/4 Lit. 250 Die Dotter werden mit Butter, 

40 Mehi 1 EBI. 10 Zitronensaft, MehI, Salz geschla-
400 Butter lila kg 100 gen - zuletzt mit der Briihe -
250 Dotter 4 EBI. 60 auf Wasserbad unter starkem 
250 Zitronensaft 4 EBJ. 60 Schlagen erwiirmt, bis stark 

schiiumend - sofort an zurich ten 
- kallJl mit etwas Senf und Petersilie (gewiegt) versetzt werden. 

Kap. 56. 7 Saucen mit abgebranntem Mehl (mit Einbrenne 
oder Mehlschwitze). 

534. Grundsaucen, "Sauces meres" oder "capitales". 

Der groBte Teil der am hiiufigsten in der Kochkunst verwendeten 
Saucen sind Ieider dieser Art. Gewisse Kochbiicher, darunter auch 
solche, die sich diatetische nennen, kennen kaum andere. In den 
feineren franzosischen Kochbiichern findet man doch immerhin . die 
hestimmte :Forderung, daB man bei Berl'itung d'er zusammengesetzten 
Saucen so zuriickhaltend ",ie moglich zu sein hat mit der Ver­
wendung der abgehrannten Grundsaucen. 

535.,~ Sauce veloutc - helle ahgebrannte Sauce 

[1 Em. 15 g, ca. 12 Cal. 
1000 Fleischhriihe 1/4 Lit. 250 Mehl und Butter werden mit-

GO Mehi (Weizen-) 15 einander auf der Pfanne gerostet 
60 Butter 15 (ohne hraun zu ,verden, vgl. 

469, 11 b) - wird mit der Briihe 
aufgefiillt - aufgekocht und auf Wasserhad einige Zeit weiter­
gekocht - soI'gfiiltig geschiiumt - ein oder mehrere Male durch 
Sieb gestrichen - es wird auch Hafermehi verwendet und 'VaRseI' 
anstatt Briihe (Seignohos). 

53ti. Sauce Bechamel [l Em. 15 g, ca. 14 Cal. 

1. : Gewohnliche Vorschrift (mit Mehl, Butter, Einbrenne 
und teilweise Fleisch hriihe). 

Mehl, Butter werden abgehrannt wie in 469, 11 b; zum 
AufgieBen wird halb Milch, halb Fleischbriihe verwendet -
auch so, daB eine Veloute nach 5:~5 mit Milch oder Rahm 
(1/4 Lit.) statt Fleischbriihe verriihrt und zur Hiilfte ein­
gekocht wird. 

II. ~- Nach Seignobos (mit Milch oder Rahm). 
Butter (50 g) und Hafermehl (10 g) werden miteinander 

auf der Pfanne weiBgerostet - mit kochender Milch hegossen, 
allmahlich, unter stetigem Umriihren - hei schwacher \Viirme 
(\Vasserhad) gut durchgekocht -- gesalzen, durchgestrichen. 
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III. + Kach Hampel, mit Milch: 
Gr. 

Weizenmehl 1/4 kg 250 Mehl und Milch (3/4 Lit.) werden 
Milch 11/4 Lit. 1250 miteinander verriihrt und unter 

stetigem Umriihren dickgekocht 
- kochende Milch e/2 Lit.) wi I'd daraufgegossen - noch 20 Min. 
gekocht mit 1 Bouquet (508), mit Mirepoix (506), 1 ~;Bl. und 
wenig Pfeffer - durch Haarsieb gestrichen*). 

537. ;- Sauce eSRagnole, brune - braun abgebrannte Sauce 

1000 

GO 

GO 

]'leischbriihe 
Mehl 
Butter 

1/4 Lit. 250 
15 
15 

verkocht - es kann braune 

[l Elll. 15 g, ca. 12 Cal. 
Mehl, Butter wird auf del' Pfanne 
braun (rot) gerostet (vgl. 469,11 b) 
und mit del' Briihe geriihrt und 

Briihe verwendet werden. 

Zusammengesetzte Saucen **). 

Hegel fiir alle zusammengesetztc Saucen: sie sollen immer 
auf schwiichster Wiirme lange verkocht werden --- sollen sehr sorgfiiltig 
geschaumt werden - auf gewiinschte Dicke mit Briihe verdiinnt 
werden - und werden vorteilhaft mehrere Male durchgestrichen 
- und zu allerletzt mit etwas (feiner) kalter Butter allmiihlich 
verriihrt. 

1. : Saucen mit Sauce Veloute (heller abgebrannter Sauce). 

538. Sauce Veloute mit Einlagen: 
A usternsauce, Veloute mit ganzen Austern aufgekocht; 
Krebssauce, mit Krebsschwiinzen und Scheren aufgekocht -

odeI' mit Garnelen; 
Kapernsauce, mit vorher gedampften Kapern aufgekocht; 
Champignonsauce, ebenso mit Champignons; 
Kriiutersauce, mit Krautern, Kerbel, Petersilie, Estragon 

(gemischt, gewiegt), verkocht. 
Selleriesauce, mit gekochtem, in Wiirfel zerschnittenem Sellerie 

aufgekocht, mit Zitronensaft gewiirzt. 

53H. Sauce allemande. 
Veloute, legiert mit Dottern (2-3 St. auf 1/4 Lit.) und mit 

Hahm (4-6 Elll., 60-75 auf 1/4 Lit.) - und auf Wasserbad 
erwarmt. 

*) Diese Grundsauce gehort gewissermaBen, niimlich der Zusammensetzung 
und Bereitung nach, garnicht hierher - sondern eher ins Kap. 96 - als eine 
eigene Art von Mehl-milch-brei - ist aber ihrer Verwcndung wegen hicrher 
gestellt (hygienisch auch von den anderen abgehackenen Grundsaucen grund. 
verschieden). 

**) Aus der Unmenge verschiedener solchcr Saucen werden einige Exempel 
auszuwahlen scin. 



136 Fleisch nnrl Fleisehware Yon Yielflillcrn, \~ ogel lind Fisch. 

540. Petersiliensauce (Frikasseesauce). 
Veloute (1/4 Lit.) wird mit gehackter Petersilie (1 EEL, 20 g) 

gekocht - zuletzt mit etwas Butter verriihrt - kann auch mit 
Dotter legiert werden - mit Bechamel ganz ebenso. 

541. Meerrettichsauce. 
Veloute (1/4 Lit.) wird mit geriebenem Meerrettich (20 g) ge­

kocht, mit wenig Zucker und Essig (oder Zitronensaft) abge­
schmeckt - mit (vorher aufgeweichten und gedampften) Korinthen 
aufgekocht. 

542. ()urrysauce. 
Veloute (1/4 Lit.) mit Curry (1/2-1 Tl.) verkocht (mit l;'leisch­

oder Fischsuppe, je nach Verwendung). 

Senfsauce ebenso. 

543. Sauce supreme. 
Veloute (1/4 Lit.) mit Hiihnerbriihe boceitet, wird mit Rahm 

(1/16 Lit.) verriihrt - mit Butter (25 g) in kleinen Stiicken all­
mahlich verriihrt - und mit wenig Zitronensaft. 

544. Sauce matelote normande (Seignobos). 
Veloute (1/4 Lit.) mit WeiEwein abgeriihrt, wird mit Cham­

pignons aufgekocht, mit Anchovisbutter verriihrt (15-20 g) und 
mit wenig kalter Butter und Kayenne. 

Sauce Joinville 
ebenso, mit Hummerbutter (100 g). 

545. Sauce soubise blonde. 
Veloute (1/4 Lit.), Piiree von spanischen Zwiebeln (60 g) 

werden miteinander verriihrt und verkocht - kann mit Weil3-
wein gewiirzt werden - ebenso mit Bechamel - und braun 
mit Espagnole. 

546. Sauce Tomate. 
Veloute wird mit 1-2-3 mal soviel Tomatenpiiree geriihrt 

und gekocht - mit kalter Butter abgeriihrt (Tomatenpiiree mit 
etwas Butter, Petersilie und WeiE'wein gekocht.) 

II. Saucen mit Sauce Bechamel. 
(+ wenn mit Sauce, Bechamel 536 III. bereitet). 

547. Sauce Bechamel mit Einlagen: 
Austernsauce, Bechamel mit Austern aufgekocht; 
Sauce d uchesse, Bechamel mit gekochtem, gerauchertem, 

magerem Schinken in Wiirfeln; 
Champignonsauce, Bechamel mit ged~impften Champignons 

in Scheiben, mit Rahm (Butter), Zitronensaft verriihrt. 
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548. Rrebssauce. 

Bechamel (1/4 Lit.) auf Wasserbad verriihrt, mit Rahm 
(2 EEL, 30 g), Butter (30 g), Krebsbutter (30 g), etwas Champignon­
saft. 

549. Sauce Maintenon (Hampel). 

Bechamel (1/4 Lit.) enviirmt, ,.-ird mit 4 Dottern legiert und 
auf Wasserbad dick geriihrt - mit Parmesankiise (1 EEL, 20 g), 
wenig Salz,.Pfeffer, MuskatnuE, Spur von Kayenne und klein 
wenig Knoblauch verI'iihrt und mit Zwiebelpliree (1 Elll., 20 g) -
solI nicht durchgestrichen werden - solI recht dick sein. 

550. Sauce It l'aurore (Seignobos). 

Bechamel (1/4 Lit.) wird verriihrt und verkocht mit Tomaten­
piiree (1/16 Lit.) - und mit Butter abgerlihrt -- mit Champignons 
in 'Viirfeln vermischt. 

III. -;- Saucen mit Sauce espagnole - braun abgebrannter Sauce. 

551. Sauce Espagnole mit Einlagen. 

Oliven-, Champignon-, Triiffel-, Senfgurken-, 
Kiirbissauce mit genannter Einlage aufgekocht und VCI'­

schiedentlich gewiirzt (Oliven, Triiffel mit Madeira, Cognac, 
Champignons mit 'i\'eiBwein, Senfgurken, Klirbis mit Zitronensaft. 

552. Sauce piquante brune (Hampel). 

Espagnole mit etwas pulverisierter MuskatnuE gewiirzt, wird 
mit kleinen Senfgurken, Champignons, Kapern gemischt, auf­
gekocht. 

553. Sauce bordelaise (Gouf£e). 

Espagnole (1/4 Lit.) wird mit 1/10 Lit. Bordeauxwein (rot), 
der mit einigen Charlotten und wenig Pfeffer auf die Hiilfte ein­
gedampft ist, in 5 Min. langsam gekocht -- mit gehackter Peter­
silie verriihrt (1 EEl.). 

554. Anchovissauce. 

Espagnole (1/1 Lit.) wird mit 1-2 Tl. (5-10) Anchovis 
(odeI' Sardellen- )butter verrlihrt und aufgekocht - und mit 
gehackter Petersilie - mit Einlage von Anchovis- (odeI' Sar­
deIlen- )filets. 

555. Madeirasauce mit 'l'rtiffeln (Sauce perigeux). 

Espagnole (1/1 Lit.) wird mit Madeira (1/12 Lit.) und wenig 
Cognac verriihrt - mit Triiffelscheiben als Einlage - kann 
mit Triiffelessenz gewiirzt werden. 
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556. Sauce financh'ire (Seignobos). 

Espagnole wird mit Wei13wein geriihrt -- mit Einlage von 
einer Mischung von Champignons, Triiffeln, Oliven, Schinken­
wiirfeln aufgekocht - mit Butter abgeriihrt. 

557. Sauce Genevoise (Seignobos). 

RoteI' Bordeauxwein (1/8 Lit.) wird mit etwas gerauchertem 
Schinken, etwas Triiffel und Champignonsabfallen, einem Bouquet 
auf die Halfte eingekocht - geseiht - mit dreimal soviel (recht 
dicker, recht helleI') Espagnole verriihrt - und mit etwas Fisch­
briihe durchgestrichen -- auf 'Vasserbad mit etwas Krebsbutter, 
Kayenne, Anschovisessenz geriihrt (zu Fischen). 

558. Sauce matelote brune. 

Sauce espagnole (mit einer mit Mirepoix abgekochten Briihe 
bereitet) wird mit Rotwein verriihrt - und mit Sardellenbutter ~ 
mit Einlage von Champignons und kleinen Zwiebeln. 

559. Sauce Chambord. 

Etwas Fisch (Karpfen, Aal u. dgl.) wird mit Butter, Mire­
poi x und etwas Madeira gebraunt -- mit reichlich Bordeauxwein 
(rot) gekocht (3/4 St.) - durchgeseiht - mit etwas Espagnole 
geriihrt, eingekocht - ge,,-iirzt - kann mit etwas SardeIlen­
butter abgeriihrt werden. 

560. Sauce Orly, braune Tomatensauce. 

Espagnole wird mit gleicher Menge Tomatenpiiree aufge­
kocht - mit Zitronensaft gewiirzt. 

561. Sauce Robert (Gouffe). 

Kleine Zwiebeln (3 St.) werden mit Butter (30 g) rot ge­
braten, mit weiJ3em Bourgogne (l/s Lit.) odeI' anderem WeiJ3wein 
geriihrt und ganz eingekoeht - mit Espagnole (1/1 Lit.) ver­
mischt - 20 Min. auf Wasserbad gekocht - gut abgeschaumt -
zuletzt mit etwas Kraftjus (30 g) und Senf (1 Em.) verriihrt -
mit Einlage von glacierten kleinen Zwiebeln. 

562. Sauce chasseur (Seignobos). 

Espagnole wird mit ein Viertel soviel starker Gefliigelbriihe 
und Wein (rot odeI' weiB) vermiseht - mit frischem Blut ver­
I'iihI't, (mit ungefahr halb soviel Essig versetzt) - durchgestrichen. 
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Kap. 57. Piireesaucen. 

Allgemeine Regel: Diese Saucen sollen, urn moglichst glatt zu 
werden, ein oder mehrere Male durchgestrichen werden - und stark 
und lange auf 'Vasserbad geschlagen werden. 

563. + Sauce It la reine (Hiihnerpiireesauce [I E13l. 15 g, ca. 17 Cal. 
Gr. Cal. 

Die Briihe, etwas eingekocht, r"ftb'U ho" 
helle 1/1 Lit. 250 1000 wird mit dem Rahm und 

Rahm, fett 1/12 Lit. 80 178 dem sehr feingesto13enen 
Hiihnerbrust 100 100 300 Hiihnerfleisch geriihrt und 
Dotter 2 St. 30 108 90 mit den Dottern - sehr 
Butter 10 75 30 lange geriihrt - durchge-

564. 

1000 

210 

strichen - nach Erwarmen 
mit etwas frischer (kalter) Butter abgeriihrt. 

Heringsptil'eesauce. 

fKraftbriihe 1/4 Lit. 
lWeiB"wein 1/12 Lit. 
Hering 
Zi tronenschale 
Zitronenscheibe 

250 
80 
80 80 

Die Briihe wird mit Wein, 
Zitronenschale und Scheiben 
gekocht - mit dem (18 Stun­
den ausge,vasserten und fein 
zerstoBenen) Hering verriihrt 
- durchgestrichen - auf-

gekocht - kann etwas gesii13t werden - kann zu Fischspeisen 
mit teilweise Fischbriihe zubereitet werden. 

Sardellenptirecsauce ebenso. 

565. + Brotpiil'eesauce [I EBI. 15 g, ca. 10 Cal. 

1000 Kraftbriihe 
3GO Brotkrume 

566. Krauterpiireeslluce -

/Kraftbriihe 1/8 I~it. 
1 WeiBwein 1/8 I~it. 1000 

125 Salatal 2 EBI. 
200 Krauter, 

gemischt*) 

250 
80 200 

Die Briihe, mit verschiedenem 
Suppengewiirz abgekocht 
(Nr. 506-508), wird mit 
dem Brot nach 492 verkocht. 

Sauce bachique [I EBI. 15 g, ca. 25 Cal. 

125 
125 
30 

50 

270 

20 

Die Briihe wird mit Wein, 01 
eingekocht - die gekochte 
(gedampfte) und durchge­
strichene Krautermischung 
dam it aufgekocht - durch­
gestrichen - auf Wasser bad 

lange geriihrt - leicht gesalzen (wenig Pfeffer?). 

*) Die Krauter konnen sein: Kresse, Petersilie, Kerbel, Estragon­
blatter, Charlotten, Schnittlauch in gleichen Mengen, Knoblauch ganz wenig 
- auch in verschiedener anderer Mischung nach Geschmack. 
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567. + Artischockenpiireesance. 
Gr. 

{Kraftbriihe 1/4 Lit. 250 
1000 Rahm 1/16 Lit. GO 

ca. 300 Artischocken-
piiree 150 

Das Piiree wircl mit clem Hahlll 
verriihrt - und mit del' Briihe­
gut miteinander verkocht - ge­
wiirzt - griin gefiirbt - stark 
geriihrt - durchgestrichen. 

Erdart~~chockenpiireesauce ebenso. 

Schotenke1'llpiireesance ebenso. -- mit Kalbsjus und etwas 
weniger Gemiisepiiree. 

[,68. 111ohrriibenpiirees3nce und andere Wurzelpiirees:mcen. 

Nach 499 - nur mit etwas mehr Mohrriibe und etwas starker 
gewiirzt (mit Maggi, Zitronensaft, gehacktet Petersilie (ca. 1 EBJ.). 

569. Gemischte lliireesance. 

1000 Kraftbriihe Vi Lit. 250 
J Petersilienwurzel 75 

600 l Sellerie 75 
Champignons 4 St. 
Basilikum 1 Bouquet 
Madeira 
Zitronensaft 

570. Gourmet~auce. 

1000 Jus J/4 Lit. 250 
320 Tomatenpiiree 1/12 Lit. 80 
100 Krebsbutter 25 

Zitronensaft 
Gewiirz 

Die Wurzel (verschieclene Mi­
schung), Champignons, Basilikum 
(odeI' Estragon) werden ",eich­
gekocht und clurchgestrichen -
in die Bruhe geriihrt - durch 
feines Sieb gestrichen - auf­
gekocht - auf Wasserbad gut 
geruhrt - mit Madeira und 
Zitronensaft nach Geschmack 
gewurzt. 

Del' Jus wi I'd geschmolzen - mit 
dem Puree gekocht - mit del' 
Krebsbutter geschlagen, allmiih­
lich - durchgestrichen - gut ge­
riihrt - mit Zitronensaft usw. 
gewurzt. 

571. 'l'omatenpiireesance nach Hannemann. 

1000 Kraftbruhe 1/4 I,iL 250 Die Suppe wird mit dem Piiree, 
650 Tomatenpiiree 1/5 Lit. 160 clem Zwieback (gestoBen) und der 

40 Zwieback 1 EBl. 10 Butter gekocht und durchge-
80 Butter 20 strichen - gewiirzt - auch ohne 

Zwieback mit gleich viel Briihe 
und Puree - mit etwas Espagnole abgeriihrt. 
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572. + Kastanienpiireesallce [1 E13!. 15 g, ca. 35 Cal. 

1000 {Jus, hell 
Rahm, gew. 
Kastanien 

1/4 Lit. 
1/8 Lit. 
1/~ kg 

Gr- Cal. 
250 
125 210 

250 980 

Kastanien, geschalt, werden 
mit wenig \Vasser weich ge­
dampft - gesto13en, durch­
gestrichen - mit der Briihe 

verruhrt und dem Rahm - auf \Vasserbad langere Zeit stetig 
geriihrt - wieder durchgestrichen - gewurzt (zu Gefliigel ver­
,vendbar n, dgl.). 

Klasse VI. 

Fleisch- und Fischspeisen (frische). 

Kap. 58. Gekochtes Fleisch (Suppenfleisch usw.). 

573. Gekochtes Fleisch. 

Rindfleisch von 434 und 437, Kalbfleisch von 442, verschiedene 
Gefliigel von 443-445, \Vild von 446 werden mit verschiedenen Saucen 
und Gemusen angerichtet. 

Schnellgekochtes Fleisch von 436 ebenso. 

Dampfgekochtes Fleisch von 412 ebenso. 

574. Gedampftes Fleisch mit Gemiisen. 

Fleisch (von Lamm, Kalb, Rinderbrust) in Stucke ge­
schnitten, wird in ,vechselnden Schichten mit Gemusen, eine 
Sorte, odeI' mehrere gemischt, in den Oberranm eines Dampf­
kochers (Fig. 1) gelegt und gekocht (412) - mit etwas zu Sauce 
bereiteter Briihe angerichtet (Kap. 54). 

Kap. 59. Gekochte Fische. 

575. Schnellkochen von Fischen (s. gewohnliches Kochen, vgl. 409). 

Rnndfische: 
Dorsch, Schellfisch, Hecht, Lachs, Barsch, Homhccht, Makrele, 
Karpfen, Schleie, Brassen. 

Flachfische: 
Goldbutte, Steinbutte, Heilbutte, Zunge. 

Del' Fisch, reingemacht, ganz odeI' zerschnitten, wird in 
recht stark gesalzenem Wasser, und am besten in kochendem 
\Vasser aufs Feuer gesetzt (Salz ca. 15 g auf 1 Lit. Wasser und 
nach Wunsch etwas Essig, 2 E13l.) - anfangs lebhaftes Kochen­
spateI' ganz langsames Ziehen - bis del' Fisch eben durchgekocht 
ist (das Fleisch sich von den Gr~iten los]()st) - gro13ere Rogen 
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und Leber miissen gewohnlich etwas langere Zeit kochen 
einige Fische werden nach Geschmack mit etwas LorbeerbHittern 
und Pfefferkornern abgekocht. 

S t e i n but t e wird nur abgeschrappt, keine Haut abgezogen, 
und mit del' dunklen Seite nach oben angerichtet. 

Als allgemeine Regel mag gelten, daD groDere Fische 
in kaltem Wasser, ]'ische in Stiicken und kleinere :B'ische in 
kocherldem "Vasser aufgesetzt werden-konnen mit verschiedenen 
Saucen und Gemiisen angerichtet werden. 

576. Dampfkochen yon Fischen 

wird in dem 412 genannten Kochgeschirr, im Dampfkocher odeI' 
Korb (Fig. 1) odeI' zwischen zwei Tellern ausgefiihrt -. besonders 
fiir letzteres geeignet: eine einzelne Scheibe Lachs, ein Stilck von 
flachen Fischen, ein ganzer kleiner Fisch. 

577. Blaukochen yon Fischen 

findet besonders auf Forellen, Lachsforellen, Lachs, 
Karpfen, Hecht Verwendung - seltener auf Brassen, Sandart, 
Dorsch, Kabeljau. Del' l!'isch muD frisch geschlachtet sein, vor­
sichtig reingemacht werden, so daD del' Schleim sitzen bleibt 
(Schuppenfische werden nicht abgeschuppt) - wird ganz odeI' 
zerschnitten mit verdiinntem kochenden Essig iibergossen -
in kochendes vVasser gebracht und fertig gekocht (am besten 
auf einem Fischrost). 

578. Fische in Bier odeI' Wein gekocht. 

Dorsch a la polonaise. 
Dorsch, reingemacht, in Stiicke zerlegt, gut abgespiilt (nicht 

in Wasser gelegen), wird im Kochgeschirr mit Braunbier iibel'­
gossen, in welchem etwas geriebener Pfefferkuchen ausgeriihrt 
ist - mit wenig Zwiebel, gestoDenem Ingwer, Gewiirznelken, 
etwas Butter, eine Zitronenscheibe, Salz - und darin fertig 
gekocht - mit del' Briihe, (durchgestrichen) als Sauce angerichtet. 

Karpfen in Rotwein, 
entweder in vVein, rein, odeI' Wein und Riel' zu gleichen Teilen, 
ebenso. 

Kap. 60. Das Schmorkochen. 

V gJ. allgemeine Regeln 413: Kochgeschirr mit dichtestem Ver­
schlu/3 - mit wenig Fliissigkeit - Einlegen in kochende Fliissig­
keit - dauerndes Kochen bei schwiichster 'V~irme. 
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579. Rindfleisch schmorgekocht. 
Das Fleisch (Brust oder Ahnliches), 1 kg, geklopft (um­

bunden), auch in kleinere Stucke zerlegt, wird mit Wasser ge­
kocht (ca. 1/2 Lit.), etwas Suppengemilse, Salz, nach Wunsch 
etwas Butter oder Speck oder mageren rohen Schinken - bis 
durchgekocht.. Die abgeseihte Brilhe wird (nach Kap. 54) zu 
Sauce bereitet - mit verschiedenen gekochten Gemilsen an­
zurichten; 

ebenso~ 

Kalbfleisch (Brust, Schulter oder Ahnliches), 
Hammelfleisch (Keule usw.), 
Truthahn (ganz), Huhn, alles Wildgefliigel. 

580. Kalbs-, Lamm-, Hammelriicken gekocht. 

1000 

500 

30 

Rilcken ca. 1 kg 
Wasser ca. 1/2 I.it. 
Suppengemilse 
Zwiebel 
Petersilie, 

gehackt 2 EB!. 
30 g 

Krauter, gemischt 

nach Entfernung des 
angerichtet. 

Cal. 
ca. 850 Das Fleisch ",ird von den Kno­

chen abgelQst, so daB die 
Rilckenhaut ganz bleibt -
wird inwendig mit Sah:, Krau­
tern bestreut, aufgerollt von 
beiden Seiten (Fig. 2) - um­
bunden - in kochendes Wasser 
in das Kochgeschirr gelegt -
nach 413 fertig gekocht -

Bindfadens mit verschiedenen Gemusen 

581. Fleisch schmorgekocht in Gemiisen nach Mangor. 
1000 Fleisch 1 kg 850 Mit den Wurzeln in Scheiben, 

{

MOhrriibe } dem Blumenkohl in kleinen 
Kohlrabi K6pfen, gemischt, wird ein 

1000 Petersilienw. 1 kg 350 Kochgeschirr hubsch und dicht 
Sellerie am Boden und an den Seiten 
Blumenkohl ausgelegt (mit den hiibschesten 
Butter, Salz Stilcken nach auBen) - mit 

ca. 500 Bouillon oder dem Fleisch, in Stucke zerlegt, 
Wasser ca. 1/2 Lit. wird die ilbrige H6hlung dieht. 

ausgefiillt, mit kleinen Stiicken 
Butter und Salz dazwischen oben darauf noch eine dichte 
I.age von Gemiisen - die Suppe wird daraufgegossen - soviel 
wie das GefiiB noch fassen kann - unter dichtem YerschluB wird 
die Speise auf Wasserbad (auch im Of en) gargekocht - auf eine 
Schiissel gestiirzt, angerichtet - mit der Briihe zur Sauce bereitet 
- auch mit anderen Gemiisen, Spargel, Schoten usw. - Kalbs-, 
Lammfleisch verwendbar, auch Rind- oder Schweinefleiseh. 

Junges Huhn ebenso, mit Schoten allein (auch mit etwas 
Mohrruben ). 
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582. Schweinskotelett gediinstet (Louise Stern bei Heyl) 

1000 

20 

125 

100 

20 

100 

250 

1000 

Schweinskotelett 
Suppengriin 
Schoten 
WeiBkohl 
Champignons 
Butte!; 
Wei Bwein 
Bouillon 
Zitronenschale 

[ganze Portion ca. 1700 (700) Cal. 
Gr. Cal. 

1 kg 1000 850 

20 
125 80 

100 22 

20 
100 750 

250 
1000 

5 
3620 1711 

(: Kochverlust) 

In eine Kasserolle gibt man 
die Butter, legt eine Schicht 
von gemischtem Suppengriin 
in Streifchen, Zitronenschale, 
Champignons, Erbsen und 
Kohl darauf, und dann die 
gut vorbereiteten Koteletts 
- streut das iibrige Suppen­
griin und GemiiBe dariiber -
liiBt es mit dem Wein und 
Bouillon gut diinsten -
richtet alles zusammen an. 

583. Irish Stew [ganze Portion ca. 1750 (750) Cal. 

1000 

1000 

500 

Hammelfleisch 
Kartoffeln, 

geschiilt 
Zwiebeln 
'Wasser odeI' 

Bouillon 
Pfeffer, Salz 

Kummel 

1 kg 1000 850 

1 kg 1000 900 

1/2 Lit. 500 
:,)-r--)0c-OC---1-75-0 

( ; Kochverlust) 
2 EBI. 

Das Fleisch (einzelne Kote­
letts oder Stiicke von der 
Brust) wird in das Koch­
geHiB gelegt, in wechselnden 
Schichten mit den Kartof­
feln in Scheiben - bis das 
GefiiB gefiillt ist - das Ge­
wiirz dazwischen - 'Vasser 
oder Bouillon wird darauf-
gegossen - nach 413 fertig 

gekoQht. Auch mit WeiBkohl aUein, anstatt Kartoffeln, oder 
WeiBkohl und Kartoffeln, gleiche Mengen, oder WeiBkohl 
3 Teile, Kartoffeln 2 Teile, Mohrriiben 1 Teil - kann auch 
mit Rindfleisch (feU) gemacht werden. 

584. "Kallops nach alter Art" (Hagdahl). 

Rindfleisch in Scheiben von ca. 3 cm Dicke werden mit 
einem holzernen Schlager flach geschlagen - in die KasseroUe 
schichtenweise gelegt, mit Butter und etwas Rinderfett bestreut 
(Salz, Allerlei, Lorbeerblatter, rote Zwiebeln, kleingemacht), 
bis das GefiW voll ist - wird mit Wasser odeI' Bouillon auf­
gefiillt - in ca. 4 Stunden, dicht verschlossen, gekocht - mit 
gekochten Kartoffeln und Mohrruben angerichtet (hierzu konnen 
minderwertige Stiicke Schlachtfleisch Verwendung finden). 

585. Fleisch in Reis, "Pillaw". 
Einige Zwiebelscheiben werden hell braun gebraten, mit etwas 

Butter und Speckwurfeln - in ein Kochgeschirr gelegt mit 
Fleisch in kleinere Stiicke zerschnitten (von Kalb, Huhn), mit 
Salz und etwas Paprika -- miirbe gediinstet (nach 413), wiihrend 
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wiederholt darin umgeriihrt wird ~ darauf wird Reis hinzu­
gefiigt (ca. halb soviel wie Fleisch, halh gar gedampft, ganz ge­
blieben), etwas Bouillon und Salz - fertig gekocht· bei dichtem 
VerschluB, bis der Reis ganz gar (aber immer ganz) -- wird auf 
einer Schiissel angerichtet, gehiiuft, mit der Briihe iibergossen 
und mit geriebenem Parmesanldlse reichlich bestrent. 

586. Barseh auf schwedische Art. 
Gr. Cal. 

1000 Fisch 1 kg 1000 ca. 850 Die ausgenommenen Fische 
100 Butter 1/10 kg 100 750 werden auGen und innen mit 

8 Mehl 8 25 einer Mischung von Essig 
Essig und Salz abgerieben -- del' 
Petersilie, Kochtopf mit del' Butter 

gehackt 3 EBl. ausgelegt - die Fische dicht 
Dill, gehackt 2 EBl. in Schichten daringelegt, mit 
Salz 2 EBl. Butter, Gewiirz und Mehl 
'Vasser 1/2 EBl. dazwischen - zuletzt das 

'Vasser daraufgegossen -
nach 413 gekocht - auf einer Schicht gekochter Mohl'riiben 
angel'ichtet, mit del' Bl'iihe iibergossen. 

Andere Fische, verschiedene Sorten, konnen in ahnlichel' 
vVeise gediinstet werden - auch mit Gemiise dazwischen (wie 
in 581) oder mit Reis (585). 

Kap. 61. Schmorbraten. 
A usfiihl'ung vgl. 418. 

a) GroBere Fleischstiicke. 
587. Schmorbraten, "Boeuf braise" (Seignobos). 

Ein ganzes Stiick Fleisch (von Rind, Hammel, Lamm) von 
P/2-2 kg (Brust, Kamm, Vorderschulter, Schwanzstiick, Blume, 
auch die besten Stiicke wie Keule, Filet usw.), naturell odeI' 
mariniel't, gespickt oder ungespickt, wird in eine Kasserolle 
gelegt mit wenig Butter, Schweinefett, einigen Scheiben fetten 
Speck - und wird bei dichtestem VerschluB gekocht bis 1/2 St., 
spater wird hinzugetan: 1 EBI. Cognac, 1/2 Gl. trockenel' Wein 
(WeiBwein oder Madeira), wenig Pfeffer, ein Bouquet. Wahrend 
das Fleisch ab und zu zu wenden ist, ,vird das Schmoren ca. 
3 Stunden fortgesetzt - dann wird der Deckel abgenommen, 
so daB die Sauce einkochen kann und das Fleisch ringsherum, 
unter wiederholtem Umwenden, angebraunt (glaciert) wil'd. Die 
Sauce kann mit Tomate bereitet werden und mit etwas Espagnole 
- kann angerichtet werden mit Mischung von Champignons, 
Oliven, Triiffel, Hahnenkammen und -nieren, kleinen KloBen, it la 
financiere - mit verschiedenen Gemiisen, it Ia jardiniere - mit Nu­
deln, Makkaroni, it l'italienne - mit Tomaten, it la portugaise usw. 

J ii r g ens en, Kocblebrbuch. 10 
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588. Schmorbraten auf andere Art - franz.: Ii l'etuvee (Seignobos). 

Das Fleisch (wie in 587) wird in offenem Kochgeschirr auf 
Feuer gesetzt, mit Butter, Schweinefett, und wird ringsherum 
angebrii.unt; allmahlich wird zugesetzt: 1 GJ. Wasser, 1 G1. WeiB­
wein, Salz, magerer Schinken (150 g) in Wiirfeln - bei dichtem 
VerschluB wird das Stiick fertig geschmort -- zu allerletzt del' 
Deckel entfernt, damit das Fleisch glacieren kann -. "'ie in 587 
angerich tet. 

589. Boeuf It la mode (Seignobos). 

Das Fleisch, ein ganzes Stiick (Oberschale odeI' ahnlich; 11/2 
bis 2 kg), gew6hnlich von Rind, wird mit Speck und Schinken 
(100 g von jedem) tief gespickt - in den Schmortopf gelegt mit 
1 G1. Wasser, 1 G1. WeiBwein, 1 EB1. Cognac, Salz, Pfeffer -
auf lebhaftes Feuer gesetzt, geschaumt - Mohrriiben (ca. III bis 
3fs kg) in Streifen, einige Zwiebel, ein Bouquet, Gewiirznelken 
(auch andere Gemiise) dazugegeben - ca. 4 Stunden bei dichtestem 
VerschluB (unter mehrmaligem Umdrehen) geschmort - VOl' 
Anrichten wird die Sauce zubereitet durch Einkochen usw. 
-- Das Fleisch kann vorher mariniert werden in Rotwein odeI' 
Bier odeI' Mischungen davon (nach 'Wunsch mit wenig Essig) -
die Speckstreifen konnen VOl' Verwendung zum Spicken mit 
einem Gemisch von gestof3encn Gewiirzen (Allerlei, Pfeffer usw.) 
bestreut werden. 

590. Sauerbraten nach Hannemann. 
Gr. Cal. 

1000 Fleisch, schier P/2 kg 1500 1500 Von den Zutaten, auBer Pfef-
166 Wasser 1/4 Lit. 250 ferkuchen, wird ein Brei ge-

80 Essig ]/s Lit. 125 riihrt, das Fleisch (von Rind) 
(Estragon-) in einem engen irdenen Topf 

Mehl 30 damit iibergossen, zugebun-
Butter 80 den, 3-4 Tage kiihl gestellt, 
Pfefferkuchen, gerieben 40 aUe Tage gewendet. Das 
Zwiebel 1 EBl. Fleisch dann mit Butter ge-
Salbei 1 Blatt schmort (odeI' in del' R6hre 
Senf 1 EBl. gebraten). Die Fliissigkeit, 
Thymi an 1/2 '1.'1. in del' es gelegen, nach und 

(gehackt) nach hinzugegossen mit dem 
Pfeffer, Salz geriebenen Pfefferkuchen -

feiner mit Rotwein statt 
Essig - das Fleisch kann auch 1-2 Tage in Buttermilch odeI' 
saurer Milch mariniert werden (dann wird die Milch hinzu­
gegossen) - das Fleisch kann auch gespickt werden. 
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1000 

500 

250 

180 
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b) Kleinere Fleischstiicke. 
Beefsteak a la Nelson nach Heyl 

Filet 
Kartoffeln 
Butter 
Jus 
Zwiebel 

3 EEl. 

[ca 2 Portionen, a ca. 400 (100) Cal. 
Gr. Cal. 
250 250 

125 110 

60 450 

45 
25 

505 810 

Ein Ideines Tiegelchen mit 
passendem Deckel wird mit 
45 g Butter ausgestrichen, 
Zwiebeln und Kartoffeln, in 
'Viirfeln abgebriiht und 
trocken mit Salz und Pfeffer 

(--;- Bratverlust) vermischt, in den Tiegel ge-
legt - das geklopfte Filet 

(in ein oder zwei Stiicken), I Min. ringsherum in 20 g brauner 
Butter angebraten, daraufgelegt - Jus dariibergefiillt - das 
Topfchen 5 Min. auf starkes Feuer gestellt - dann langsam 
20 Min. an der Seite geschmort - uneroffnet im Tiegel zu Tisch 
gebracht - anstatt Zwiebel konnen gewiegte Champignons oder 
Triiffeln oder Steinpilze oder Morcheln oder Mixed pickles ver­
wendet werden. 

Hammelkotelett in iihnlicher Weise. 
Kalbsfilet ebenso - mit etwas Madeira und Champignon­

scheiben oder Tomate. 

592. Fricandeau von Kalb. 

593. 
1000 

140 

160 

10 

100 

160 

Das Fleisch, schier, von Sehnen und Hauten befreit, wird 
in 4-6 cm groBe Wiirfel zerlegt - geklopft, v,-ieder zusammen­
gedriickt - auf der einen Seite gespickt - mit Salz bestreut -
in Mehl umgekehrt - in reichlich Bratfett hell braun gebraten, 
erst an der gespickten Seite (3-4 Min. an jeder Seite) - warme 
Milch oder Jus dazugegossen - bei dichtestem VerschluB fertig 
geschmort. Die Sauce wird mit etwas Rahm, Butter, Salz 
(Couleur) abgeriihrt, durchgekocht - die Fleischstiicke damit 
iibergossen. 

Gulyas nach 
Rindfleisch 
Speck 

Hannemann, "echt ungarischer Gulasch". 

Rahm, sauer 
Mehl 
Zwiebeln 
Wasser 
Fleischextrakt 
Paprika 
Salz 
Pfeffer 

11/2 kg 1500 1500 

1fs kg 200 1600 

1/4 Lit. 250 420 

15 42 

150 
1/4 Lit. 250 

10 

2375 3562 

(--;- Kochverlust) 

Das in Wiirfeln geschnittene 
Fleisch, Speck(inganzkleinen 
Wiirfeln oder gekocht), Zwie­
beln, Gewiirz wird mit ko­
chendem Wasser (in dem der 
Fleischextrakt aufgelost), 
fest zugedeckt, I Stunde ge­
schmort - die Sahne hinzu­
gegossen - mit Paprika be­
staubt, gargeschmort - die 
Sauce kann mit etwas Mehl 
stimiger gemacht werden. 

10* 
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G ulasch von Kalbfleisch ebenso, von Rindfleisch und 
Schweinefleisch zu gleichen Teilen - von Hammelfleisch 
(Pesther) - von gleichen Teilen Ri nd-, Sch wei ne-, Ham mel-, 
Kal bfleisch (Jagergulasch). 

594. Rindescalopes, geschmort (nach Mangor). 

Rindfleisch (von Oberschale odeI' ahnlich) wird in fingerdicke 
Scheiben geschnitten, stark geklopft, mit dem Messer oberflachlich 
gehackt - etwas Butter wird in eine Kasserolle gelegt, das Fleisch 
darauf, mit etwas geriebener Zwiebel, Salz, Pfeffer, Gewiirznelken­
pulver, einigen Lorbeerblii.ttern bestreut, und etwas Butter usw., 
schichtenweise - unter dichtestem VerschluB wird geschmort, 
bis das Fleisch Saft abzugeben anfangt - dann wird nach und 
nach etwas kochendes Wasser daraufgegossen, bis das Fleisch 
kaum bedeckt ist - einige Stunden gescltmort - die Sauce mit 
etwas Mehl abgeriihrt. 

595. Rouladen, "Paupiettes". 

DaR Fleisch, entweder Oberschale odeI' iihnlich von Rind, 
Kalbskeule odeI' Schweinefilet (odeI' ahnlichcs schieres Fleisch), 
wird in ganz diinne Scheiben geschnitten (ca. 1/2 cm), geklopft -
kann auf del' einen Seite leicht gespickt werden - auf die Scheiben 
legt man entweder 

eine diinne Scheibe Speck (kann auch geraucherter sein) , 

oder eine gehackte Mischung von Speck, Zwiebeln, Pfeffer, Salz, 

odeI' etwas Fleischfarce, pikant zubereitet, odeI' mit darin ein-
gelegten kleinen Stiicken gerauchertem Speck odeI' ge­
kochter Mohrriibe, gewiirzt, 

odeI' - bei hellem Fleisch - ein Gemisch von Petersilie, gehackt, 
und Butter, 

odeI' ein Gemisch von gekochtem ganzen Reis mit gehackten,. 
gerosteten Zwiebeln odeI' einem Speckstreifen. 

Die Scheiben werden fest aufgerollt und umbunden - mit 
Mehl bestreut - in Butter braungebraten - dicht in eine Kasse­
rolle gelegt - unter dichtestem VerschluB fertig geschmort, 
wahrend sie einige Male umgekehrt werden und mit kochendem 
Wasser odeI' Bouillon nach und nach iibergossen werden (hochstens 
halb bedeckt), odeI' mit Milch odeI' Rahm, odeI' Gemisch davon. 
Die Sauce wird geschaumt, nach Geschmack in verschiedener 
Weise samig gemacht. 
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596. Fisch, geschmol't, nach Hannemann. 

Zander, Hecht, Barsch, Schellfisch, Seehecht, Nord­
seebarsch, Dorsch u. a. 

Gr. Cal. 
1000 Fisch 11/2 kg 1500 ca. 1175 Die Fische (Schellfisch und 

so Butter 120 900 Dorsch etwas reichlicher) 
20 Mehl 30 105 werden gereinigt, in Stiicke 
s~ Sahne, saure l/S Lit. 125 210 geschnitten, % Stunde, mit 
so Bouillon l/R Lit. 125 Zwiebel, Krauter, Pfeffer da-

Zwiebel, gehackt I Tl. zwischen, hingestellt - in 
Petersilie, I Tl. einem Topf wird Butter ge-
Salbei, I Bl. braunt, die mit Mehl bestaub-
Salz 10 ten Fische hineingetan, 5Min. 
Pfeffer Priese 1910 2385 geschmort-dieBriihe (kann 

(: Kochverlust) auch Fleischextraktbriihe, 
Liebig- odeI' Maggigewiirz­

lasung sein) wird daraufgegossen, mit I Tl. M~hl in Sahne ver­
riihrt - gargeschmort - statt Sahne auch WeiBwein - auch 
ohne Mehl, dann Bechamelsauce zum UbergieBen - auch mit 
gestoBenem Zwieback fUr Mehl - die Fischstiicke kannen auch 
mit einem Gemisch von Senf, wenig Paprika, Petersilie, Salz 
eingerieben werden. 
Karpfen in Burgunder 
in ahnlicher Art - mit Wein fUr Bouillon und Rahm. 

Kap. 62. Braten auf del' Pfanne im Of en (in del' Rohl'e). 
597. GroBe Braten 

werden auf del' Pfanne im Of en nach 414 gebraten; so: 
Rinderbraten, ausgeschnittenes Filet, gespickt odeI' un­

gespickt, flaches, hohes Roastbeef, Fehlrippen u. Ahnl.; 
Kalbsbraten, Riicken, Keule usw. (soIl gut 12 Stunden in 

Milch liegen) - die Haute werden abgenommen, wird ge­
wahnlich auf del' oberen Seite gespickt; 

Kalbsnierenstiick - kann mit Brot odeI' Fleischfarce ge-
fUIlt werden; 

Hammelbraten, Riicken, Keule - kann .gespickt werden; 
Lammbraten, Riicken, Keule, Hinterviertel-kann mit Peter­

silie gespickt ,verden; 
Nierenstiick von Lamm, gefiiIlt wie beim Kalb; 
Schweinebraten, Riicken, Keule, Rippenstiick. 

Die Keule wird nach Ahwaschen mit Salz gut eingerieben -
damit die Schwarte sprade wird - diese wird in Vierecken odeI' 
Streifen mit einem scharfen Messer geritzt. - Del' Of en soIl sehr 
heiB sein. - Kann auch nach Entfernung der Schwarte und der 
auBeren Fettschicht gebraten werden - wird dann mit Ei be­
strichen und mit gestoBenem Zwieback bcstreut. 
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Das Schulterstiick als Lammbraten; die Knochen 
werden herausgenommen, das Fleisch wird aufgerollt, umbunden, 
mit Petersilie gespickt. 

Rip pen s t ii c k, gefiillt. Die Rippenknochen werden an 
mehreren Stellen (fiir je 6 cm) durchgehauen - die Flache wird 
mit zerschnittenen Apfeln und Zwetschen belegt - aufgerollt, 
umbunden, gebraten. 
Saucenbereitung dazu vgl. 608. 
Anrichtungsweisen vgl. 611-612. 

598. Zahmes Gefliigel - im Of en gebraten. 

Zurechtmachen und Braten nach aIlgemeinen Regeln (414). 
Fiillsel - fUr kleinere Vogel - wird 

bereitet aus Petersilie mit einem eingelegten 
Stiick Butter, zusammen mit Kropf, Herz 
und Leber, ganz. 

Huhn, 
Poularde, 
Kapaun, 
Junges Huhn, 
Truthahn, 
Taube, 

Zusammengesetztes Fiillsel fUr klei­
nere, besonders aber fiir groBere Vogel wird 
bereitet aus: Kropf, Leber, Herz, die gekocht 

,verden, mit der halben Menge magerem Schweinefleisch, halben 
Menge Speck, halben Menge Semmel (abgeraspelt, in Milch und 
Wasser aufgeweicht, leicht ausgedriickt) - welches aIles zu­
sammengeriihrt wird mit etwas kleingehackter Zwiebel, Salz, 
Pfeffer - es kann auch etwas gekochte Champignons odeI' Triiffel 
eingemischt werden. Als Fiillsel fUr kleinere Vogel kann auch 
Giinseleberpastete verwendet werden. 
Gans 1 werden gefiiIlt mit Apfeln, geschiilt, zerschnitten, mit 
Ente f Zwetschen (fiir eine Gans ca. sechs mittlere Apfel, l/s kg 
Z,retschen - fiir eine Ente ungefahr die Hiilfte). Nach Einlage 
"'ird die Offnung zugeniiht. 

Saucenbereitung vgl. 608. 

Anrich tungsweisen vgl. 611-612. 

599. Wild nnd wilde Vogel - im Of en gebraten. 

Braten nach Regeln 414. 
Rehriicken, Rehkeulc, Renntierriicken, -keule, 

Hase, Rebhuhn, Regenpfeifer, Schnepfe, Bekassine, 
Krammetsvogel,Fasan, 'VildeEnte, Haselhuhn, Schnee­
h uhn, 'Vilde Gans, Kriekente, A uerhahn usw. 

Hier kann nach Wunsch eine eigene Bratweise zur Ver­
wendung kommen. Das Stiick wird (in der Regel gespickt) mit 
einem dicken Brei iiberzogen, bereitet aus Mehl und Butter, 
miteinander abgebacken und mit Rahm oder Milch oder Jus 
angeriihrt - und so fertig gebraten. Die Kruste ",ird dann ab­
genommen, mit der von der Pfanne abgeseh6pften Sauce ge-
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riihrt - mit etw!),s rohem Rahm eingekocht - zuletzt mit 
etwas kalter Butter und Johannisbeergelee oder -saft - etwas 
Farbe, wenn notig - und Salz. 

Kalbsbraten kann auch so gebraten werden. 

Saucenbereitung vgl. 608. 

Anrichtungsweiscn vgl. 611-612. 

Kap. 63. Braten im Topf. 

600. Das Bratstiick wird in den Topf (eisernen Grapen) gelegt, nach­
dem dieser gut erwarmt ist, und darin etwas Fett schwach an­
gebraunt worden ist; das Fleisch wird moglichst schnell ringsherum 
angebraten, \Vasser oder Milch wird daraufgegossen - bis zur 
halben Hohe des Bratens. - Das Braten wird fortgesetzt, anfangs 
ohne, spater unter Deckel (lebhaftes Feuer zum Braunen, lang­
sames z;um Braten) - wird erst zu allerletzt gesalzen. - fUr 
\Vasser oder Milch kann auch genommen werden: teilweise 
leichtesBier und etwas Branntwein. 

In del' Weise brat man: 
Rinder-, Kalbs-, Hammel-, Lamm-, Schweinebraten, 

in etwas kleineren Stucken; 
Zahmes (ieflugel, kleineres, besonders junges Huhn, 

Kucken, Tauben; 
Wildes Geflugel, kleineres. 

Saucenbereitung vgl. 608. 
Anrichtungsweisen vgl. 611-612. 

Sch wei nefilet (Miirbebraten, Lummel) - in eigencr Weise. 
Das Filet wird erst in kochendes, gesalzenes Wasser getan 

und 10 Min. gekocht -- aufgenommen - abgetrocknet - rings­
herum angebraunt - in gewohnlicher Weise im Topf fertig 
gebraten. 

Kap. 64. Rosten gro6erer Stucke (Rotissage - Roasting). 

Wied in verschiedener AusfUhrung auf aIle die in 597, 598, 
599 genannten Fleischstiicke angewendet. 

601. Rosten mit Aufhangen vor offenem Feuer - die vorzugsweise in 
England geiibte, altere Methode (fur groBere Stucke). 

Das Stiick ,vird ganz leicht mit MehI gestaubt - ",ird auf 
dem Haken des"Bottle jacks" (Fig. 3) VOl' einem klaren, 1eb­
haften, offenen Feuer angehracht - anfangs nahe, spater mehr 
entfernt, flir schwachere Hitze. 

Durch die im obersten runden Gehause des Apparates an­
gebrachtc aufgezogenc Feder "'ird das Fleischstiick in fort-
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wahrend rotierender Bewegung gehalten. Fur Aufnahme von 
abtropfendem Fett und Saft ist unterhalb des Fleischstucks eine 
Schale angebracht (dripping-pan) mit Schopfloffel fUr wieder­
holtes Ubergie13en ("basting") des Fleischstiickes mit der ab­
getropften Jus ("dripping"). 

Zeitbestimmung: ca. 15-20 Min. fUr jedes 1/2 kg des 
Fleischstuckes. 

Urn die Hitze besser auf das Fleischstuck zu konzentrieren, 
kann ein eigener Schirm, ein "Meat screen" (Fig. 4), verwendet 
werden. 

Es wird erst zu allerletzt gesalzen. 

fi02a). + Rosten am SpieB, vgl. auch 404-407. 
Erste Art: Das Fleischstuck, ein ganzer Vogel usw., wird auf 

dem SpieD ang~bracht, del' Lange naeh durchgestochen, wie auch 
ganzer Hase, eine Keule, wahrend ein Rinderroastbeef quer 
durchstochen wird; oder wird; im "cradle-spit" (Fig. 6) angebracht. 
Am SpieD wird das StUck entweder mittels an demselben an­
gebrachten Querstiicken festgehalten oder festgebunden. Der 
SpieD wird , Val' del' Warmeqllelle auf die dafUr bestimmten Bocke 
gelegt: entweder vor ein offenes, durchgebranntes, helles Feuer, 
oder einem Hafen mit ausgegluhten Kohlen, oder vor mehreren 
Reihen von Gasflammen - wird in stetiger Umdrehung erhalten, 
entweder manuell oder mittels eigener Uhr-Werke (Fig. 5 rechts 
und Fig. 7) - unten ist eine Schale angebracht fur Aufnahme 
des Abschmelzenden oder Abtropfenden - womit das Fleisch­
stuck ab und zu ubergossen wird. 

Anfangs wird das FIeisehstuck ganz in die Niihe del' Wurme­
queUe gebracht - spater mehr entfernt. Man darf pro 1/2 kg 
20-25 Min. rechnen, bei gro13eren Stucken (ca. 5 kg); verhaltnis­
ma13ig kurzere Zeit, fUr kleinere. Je kleiner das Stuck, urn so 
hoher solI die Hitze anfangs sein. Die Zeit ist sehr sorgfaltig 
abzumessen. 

602.b). Zweite Art: am SpieB in der Muschel - vorzugsweise fran­
zosische Methode. 

Del' Apparat wird nach Abbildung (Fig. 7) verstandlich sein, 
auch in bezug auf die Verwendung. Del' in Ausschnitten del' 
Muschel ruhende SpieD (an welchem die Querstucke fUr Fest­
halten des Fleischstuckes sichtlich) steht in Verbindung mit 
einem Uhrwerk. Die untere Hohlung del' Muschel dient hier 
als J usschale. 

AusfUhrung ubrigens nach 602 - mit del' Offnung del' 
Muschel gegen die Warmequelle. 

Die 'Wirkung ist hier eine etwas schnellere als bei offener 
Hitze -- anfangs solI die Warmeeinwirkung besonders stark sein, 
besonders bei dunklen Fleischarten, und je kleiner das Stiick ist. 



Fleisch- Ilnd Fisrhspeisen - Stpak, KotE']ett n. dgl. 153 

Umbinden des Fleischstiickes mit Speckscheiben (Fig. 8) 
ist anzuempfehlen, besonders bei kleineren Vogeln (bei trocknerem 
Fleisch). -

602 c). Dritte Art: Rosten auf Rost in der Pfanne. 

Der dafiir bestimmte Apparat ist (nach Fig. 9) eine Pfanne, 
in der ein Rost eingestellt ist, der sich von dem Boden abhebt -
und ,vo also das Fleischstiick nicht indem, in der Pfanne vor­
handenen Saft zu liegen kommt. In derEcke ein Ausschnitt, 
von wo mit dem Saft hegossen werden kann. 

602 d). Rosten jm Rostofen. 

Dazu hat man den (Fig. 10) ahgeLildeten Of en "Lucullus"; 
ein ganz vorzuglich wirkender Apparat*). 

Kap. 65. Braten und Rosten kleinerer StUcke: Steak 
Kotelett (Karbonade) Escalope u. dgl. 

603. Yerschiedene Formen der Stucke. 

a) Steak (oder Steek) sind Fleischschnitte, ca. 2-3 cm dick, 
mit scharfem Messer glatt abgesclmitten - quer zu den Fasern 
- geklopft - wieder zusammengedriickt - am hesten vom 
Lummel oder Miirbebraten, oder Unterfilet, oder vom ObPf­
filet, oder Rumpsteak, oder von del' Kugel oder Oberschale - RO: 

Rindsteak (Beefsteak), 1 
Kalbssteak, f mit oder ohne Zwiebel. 
Hammelsteak, 

b) Chateaubriand ist ein Steak, dicker geschnitten und vom 
Lummel oder Unterfilet - 4 cm dick - in der Regel gerostet. 

c) Tournedos sind kleine Steaks -- 1-2 cm dick und nur 
5-8 cm groB - in del' Regel gebraten (saute) - auch gerostet. 
Grenadin sind ahnliche Stucke, gespickt, 2 cm dick, in 
Birnenform - ca. 8 cm groB und mehr - in der Regel ge­
braten, paniert; odeI' naturell. 

d) Escalope oder Kallops oder Schnitzel ist eine diinne 
Fleischschnitte, recht groB, bis HandfHiche und mehr, ganz 
flach (ca. 1-11/2 cm dick), -- in der Regel gebraten, paniert 
oder naturell. 

e) Entrecote ist ein Rindskotelett - wird gerostet oder ge­
braten, naturell. 

*) Deutllches Patent - leider viel zu teuer - von Bautz, Berlin, Leip­
zigerstraBe 90. 
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f) Kotelett ist eine mit dem Wirbelstiick und einer dazu­
gehorigen Rippe ausgeschnittenes Fleischstiick (vom Riicken), 
so daI3 beim 
Kalbskotelett }.. . 
S I . k t I tt eIlle RIppe genommen wIrd. c Iwelns 0 e e . 
Hammelkotelett gewohnlich ebenso, 
Lam m k 0 tel e t t gewohnlich zwei , von welchen die eIlle 

weggeschnitten wird. 
Von jeder Fleischschnitte wird das Wirbelstiick abgehackt, 

die'Rippe etwas gekiirzt und das Fleisch von derselben ab­
gelOst, bis zum runden Fleischteil - leicht geklopft - wieder 
zusammengedriickt - in hiibsche Gestalt gebracht - gerostet 
odeI' gebraten; letzteres naturell odeI' paniert. 

g) Kal'bonade nennt man gewohnlich (NB. auI3el'halb del' 
franzosischen Kiiche) eine Portion gehackter odeI' durch die 
Maschine getriebenes Fleisch, zu einem Kuchen geformt -
und gebraten (allgemein pani~rt); so: 
Kalbskarbonade, 
Sch weinekarbonade, 
Gehacktes Beefsteak. 

11) Schweinefilet wird von den Hiiuten nnd dem Fett befreit­
geklopft - zusammengedriickt - gebraten odeI' gerostet 
(kann gespickt werden). 

H04. :- Panieren 

wird gebraucht fiir Koteletts, Karbonaden, Escalopes (Schnitzel) 
und fiir Fische. 

Das Fleischstiick wird gesalzen, in geschlagenem Ei um­
gekehrt odeI' mit geschmolzener Butter bestrichen - dann in 
gestoI3enem Zwieback odeI' Brotrinde umgekehrt - anstatt 
Zwieback wird auch Mehl verwendet - anstatt Ei und Zwieback 
auch nul' MehI. 

HOll. Braten auf oftener Pfanne - "saute" (vgI. 414d). 

Butter wird auf del' Pfanne geschmolzen (einer Sautier­
pfanne von Steingut odeI' emailliert) - das Fleischstiick wird 
daraufgelegt -- bei lebhaftem Feuer auf del' einen Seite fertig 
gebraten - umgekehrt - auf del' anderen Seite, etwas kiirzere 
Zeit gebraten - dann gesalzen (und gepfeffert) - an Butter 
ca. 10 g auf 125 g Fleisch _. weniger gut Margarine fUr Butter. 

Die dafUr notwendige Zeit HiI3t sich schwer genau angeben. -
Ein gew61Illliches Steak, ca. 2-3 cm dick, gebraucht gewohnlich 
3--5 Min. auf jeder Seite; so: 

Rindersteak 1 t II 
I r lb t k J na ure ; \..a sSJca., 



Fleisrh- nnd Fis{'hspeiscn - Steak, Kotclctt 11. dgl. 155 

Kalbskotelett, I 
Lammkotelett, naturell odeI' paniert; 
Hammelkotelett, 
Chateaubriand von Rind, 1 t 11 
Tournedos von Rind, J na ure ; 
Escalope von Kalb, Rind, Hammel usw., I naturell 
Kalbs - Schweinekarbonade, odeI' 
gehacktes Beefsteak, paniert. 
Sauce,n dazu nach 609. 
Anrichtungsweisen nach 612. 

606. + Rosten auf dem Rost, "Grillage" "Broiling" (vgl. 407). 

Dazu 'werden eigene Roste verwendet, die iiber ausgegliihte 
Kohlen gestellt werden (Fig. 11, 12, 15), odeI' VOl' einem Feuer 
(Fig. 15), odeI' iiber Gasflammen (Fig. 13 und 14); Fig. 13 be­
sonders fiir mageres Fleisch odeI' Fisch, Fig. 14 besonders fiir 
Fleisch mit Fett daran. Del' Rost wird erhitzt, 'bevor das Fleisch­
stiick daraufgelegt wird (in verschiedenen Formen ausgeschnitten 
- nach 603 - das Fleisch soIl von erster Giite sein, gut ab­
gehangen) - frisch ausgeschnitten - naturell odeI' nur ganz 
leicht mit 01 oder geschmolzener Butter bestrichen. 

~- Panierte Fleischstiicke sind fiir das Rosten auf Rost 
weniger geeignet. 

Die eine Seite wird erst ganz fertig gerostet, bis an del' oberen 
FHiche Saftblasen erscheinen, 3-6 Min. nach Art des Fleisches, 
del' Dicke des Fleischstiickes und dem verwendeten Hitzegrad -
dann auf del' anderen Seite. Wird nicht mit einer Gabel, sondern 
mit einem flachen Messer umgekehrt. 

Auf Gas pflegt das Rosten etwas langsamer zu gehen als 
auf Kohlen. Die Zeit ist mit auBerster Genauigkeit abzumessen­
man soIl dabei bleiben, denn das kleinste zuviel wird gleich viel 
zuviel. Auf jeder Seite wird erst zuletzt gesalzen; so: 

Rindersteak (gerostet: "franzosisches Beefsteak"); 
Rumpsteak (gerostet: "englisches Beefsteak"); 
En trec ate (gerostet: Rinderkotelett); 
Kotelett von Kalb, Lamm, Hammel; 
Chateaubriand. 
Saucenbereitung nach 609. 
Anrichtungsweisen nach 612. 

607. Rosten auf trockener pranne (vgl. 414a). 

Eine stark erhitzte Bratpfanne wird ganz leicht mit Butter 
bestrichen odeI' nur mit einem kleinen Beutel mit Salz; das 
Fleischstiick (Steak, Kotelett usw. wie in 603) wird darauf­
gelegt und unter unabHissig wiederholtem Umkehren, bei sehr 
lebhaftem Feuer, fertig gerostet (olme anzubrennen). 
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Kap. 66. Saucen zu gebratenem und gerostetem Fleisch. 

608. Sancenbereitung bei gro6erem Braten (auf del' Pfanne, im Topf). 

Del' flussige Inhalt del' Bratpfanne odeI' des Topfes ("Jus, 
Fond, Glace") wird mit den, von den Seit-en des GefaBes ab­
geschrappten, braunen Ansatzen dllfch ein feines Drahtsieb 
gestrichen. Das Durchgestrichene wird nach A bkiihlung von del' 
oberen' Fettschicht- sorgfaltig befreit. Das auf dem Sieb zuruek­
bleibende Braune kann spater mit dem entfetteten Jus glatt 
geriihrt werden - und diesel' kann mit etwas Mehl und kalter 
Butter zu fertiger Sauce bereitet werden (Sagomehl das fejnste). 

Bei besonders fettem Braten (Gans, Ente usw.) wird 
mit ganz besonderer Sorgfalt entfettet - und es kann die Sauce 
mit etwas gebranntem Zucker angeriihrt werden. 

Bei gebratenen wilden Yogeln wird auch etwas ge­
brannter Zucker verwendet -- und besonders hier liebt man es, 
mit etwas I~ahm (und kalter Butter) abzuriihren - auch mit 
etwas Frucht- (besonders Johannisbeer-)gelee. 

609. Saucenbereitung bei kleinert'n gebratenen Stiicken. 

The fertig gebratenen Stiicke werden von del' Pfanne ent­
femt und warm gehalten, wtihrend die Sauce in verschiedener 
Weise zu berei tet wird: 

- Fur jede Einzelpol'tion wird ea. 5 g Butter geschmolzen 
(ungern Margarine odeI' Palmin odeI' Ahnliches), mit dem Jus zu­
sammen, und wi I'd mit dem abgeschrappten, braun Angebratenen 
verruhrt - wenn notig, mit etwas mehr Bouillon - bei schwacher 
Warme; 

- auJ3erdem kann etwas Rahm, pro Einzelportion ca. 3 EBl., 
odeI' Milch eingeriihrt werden; 

-- und nach vv'unsch etwas Fleischextrakt odeI' Maggi­
gewurz odeI' Lahmanns Nahrsalz; 

- auch Mehl wird verwendet, mit gleicher Menge Butter -
und dann gewohnlich verhaltnismiiBig mehr Flussiges (Bouillon, 
Milch) ; 

- nach dem Braten panierter Stucke sollen die braun­
gebratenen Brotkrumen sorgmltig abgeseiht werden. 

610. Saucenbereitung zu gerosteten kleineren Stiicken. 

Indem es hier nicht zur Bildung von Sauce (Jus) kommt 
(sondeI'll nul' zur Abschmelzung von Fett) - wird hier eigene 
Sauce zu bereiten sein aus starker Fleischbriihe oder geschmol­
zenem Jus. 
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Kap. 67. Anrichtungsweisen von gebratenem und gerostetem 
Fleisch. 

611. + Einfaehste Anrichtung 

ist die englische; nur mit dem den Braten beim Zerschneiden ent­
stromenden Saft ("Gravy"), mit einem Gemuse, naturell; oder mit 
Jussauce, ganz klar oder in einfachster Art bereitet (510-515, 
525-526, 530), lhld ein einzelnes odeI' gemischtes Gemiise in ebenso 
einfacher Bereitung (Kap. 140). 

Solche einfache Anrichtung eignet sich ganz besonders fill' ge­
I'ostetes Fleisch, entweder Schnitte aus groBeI'em Braten odeI' kleinere 
Stiicke - wo die Sauce daringeblieben ist. 

Kleine gerostete Fleischstiicke - franzosisches Beefsteak' 
(" Biftek ") - werden mit Vorliebe angerichtet mit einem daraufge­
legten Stuck kalter, mit gehackter Petersilie gemischter odeI' be­
streuter Butter - auch nach Wunsch mit einigen Tropfen von 
Zitronensaft - it la maitre d'Hotel - odeI' mit anderer geruhrter 
Butter (70). 

612. Zusammeng'esetzte Anrichtungen 

sind in den Kochbuchern, besonders franzosischen, massenhaft an­
gegeben, it la so odeI' so - nur einige derartige Z usam mens tell u nge n 
sollen angefiihrt werden -, besonders nach Esc 0 ff i e r ; 

it la jardiniere - mit verschiedenen, gemischten Gemusen 
("Macedoine") ; 

it la printaniere - besonders mit Bohnen und Schoten; 
it la bonne femme - mit Mohrruben, Riiben, ZW'iebeln III 

brauner Sauce; 
it la belle Helene -- mit Spargel, Truffeln; 
it la Berichonne - mit Kohl, Zwiebeln, Kastanien; 
it l'allemande - mit verschiedenem Kohl; 
it la Ni90ise - mit, Haricots verts, Kartoffeln, Tomaten; 
it la Chipolata - mit Mohrruben, Kartoffeln, Zwiebeln, kleinen 

Wiirsten, Speckwiirfeln; 
it la Brohan-mitArtischockenboden, Triiffelscheiben, Blumen­

kohlkopfchen, Kartoffeln; 
it la Choron - mit Artischockenboden, mit Schoten darauf; 
it la Chatelaine - mit Artischockenboden, Kastanienpiiree, 

Kartoffeln; 
it l'italienne - mit Makkaroni, Nudeln, Tomaten; 
it la milanaise - mit Trii.ffeln, Schinkenwiirfeln, Kase; 
it la Tayllerand - mit Makkaroni und K~ise, Truffeln, Leber­

pas tete in Scheiben; 
it l'indienne - mit Reis in Curry; 
it la portugaise - mit Tomaten und Zwiebeln; 
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it Ia financi(he - mit Champignons, TriiffeJ, Hahnenkiimme, 
KIoDen, Oliven usw.; 

it la Bordelaise - mit Kapern, Tomaten, fines herbes; 
it Ia Godard - mit Champignons, Triiffel, Hahnenkamme, 

Hahnennieren, KaIbsmiIch; 
it demi-deuil - mit Champignons und Triiffeln (in heller 

Sauce) ; 
it Ia Rossini - mit Scheiben von Ganseleberpastete und Triiffel; 
it Ia Zingara - mit Champignons, Triiffel, Schinken, Zunge 

und Julienne; 
it l'anglaise - mit Pickles, Senfgurken in scharfer Sauce; 
- alles in Verbindung mit entsprechenden verschiedenartigen 

Saucen. 

Kap. 68. Gebratener und gerosteter Fisch. 

613. Gebratener Fisch. 

Der Fisch (reingemacht, Schuppenfische sehr sorgfaltig ab­
geschuppt) wird in passende StUcke zerschnitten, kleine Fische 
bleiben ganz - und werden nach allgemeinen Regeln (605) 
gebraten, naturell oder paniert (604); in der Weise wird bereitet: 
G e bra ten erG 0 I db u t t, q uer zerschnitten, oder etwas kleinere 

Fische in der Mitte, der Lange nach, oder als ausgetrennte 
Filets, naturell oder paniert; 

Gebratener Heilb utt, in Scheiben - auch als 
Heilbuttensteak, gesalzen, leicht gepfeffert, mit gebraunten 

Zwiebeln; 
Gebratener Hornhecht, gewohnlich naturell - kann mit 

Petersilie gefiillt werden; 
G e bra ten e r Do r s c h, kleine Fische ganz; von groDeren be­

sonders die Schwanze; 
Gebratener Hering: der Fisch kann nach gewohnlichem Rein­

machen am Schwanz durchschnitten und zusammengedrilckt 
,verden, so daD das ganze Skelett sich zusammenhiingend 
herausnehmen IaDt - einige Querschnitte werden gemacht 
auf jeder Seite - gewohnlich naturell gebraten - doch auch 
in Mehl umgekehrt oder paniert. 

Kleinere Fische konnen auch vorbereitet werden, indem man 
Kopf und Schwanz abschneidet, den Fisch vom Riicken her 
durchschneidet, nur bis zur Bugflache - wonach die Graten 
ausgenommen werden - und der Fisch, in einer Flache aus­
gebreitet, gebraten wird. 

Saucen dazu werden hauptsachlich wie bei gebratenem Fleisch 
bereitet (609) - doch gewohnlich mit etwas reichlicher 
Butter - und die Sauce kann durch eingekochte Fischbriihe 
verstarkt, mit Rahm, weniger mit Mehl, abgeriihrt werden. 
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Anl'ichtungen meistens mit Kal'toffeln - naturell odeI' ver­
schieden zubereitet - auch mit verschiedenen anderen 
Gemiisen, einzeln odeI' gemischt. 

Beispiele gemischier Anrichtungen: 
it l'indienne -- mit Reis in Curry; 
au grand Due - mit Spargel, Krebsschwanzen, Trilffeln; 
it la cancaloise - mit Austern, KrebssC'hwiinzen in Sauce 

normande; 
it la Trou,~illaise - mit Muscheln, Krebsschwanzen, Tri.lffeln; 
it la Nantua - mit Kl'ebsschwanzen, Triiffeln, Kl'ebssauC'e; 
it la .Toi n ville - mit Champignons, Triiffeln; 
it la Regence - mit FischkI613en, Austern, Champignons, 

Triiffeln; 
-- alles mit verschiedenen Saucen. 

6H. + Gerosteter Fisch. 
Der Fisch, in gew6hnlicher Art reingemacht - kleiner Fisch 

ganz - bekommt einige schrage Einschnitte an jeder Seite -
gr613ere in Scheiben von 2--4 em Dicke, werden leicht mit 01 
bestrichen odeI' geschmolzener Butter; trockene Fische k6nnen 
mit Mehl bestaubt werden. Del' Fisch kann vorher mariniert 
werden, bis 1 Stunde lang (in Milch odeI' einem Gemisch von 
01, Zitronensaft, gehackter Petersilie, Salz -- nach Wunsch etwas 
Zwiebel in vViirfeln). So vorbereitet, bereitet man: 
Ger6steten Lachs, Scheiben 11/2--2 em dick - naturell; 
Ger6stete Forelle odeI' Lachsforelle, ganz - etwas gr613eren 

Fisch aufgesclmitten, flach odeI' in Hiilften - die Graten 
entfernt; 

Ger6steten Heilbutt, Scheiben ca. 2 cm dick, naturell; 
Ger6steten Dorsch, Scheiben odeI' Filets, naturell; 
Ger6stete l\Takrele, flach, aufgeschnitten, naturell; 
Ger6steten Hering, ganzer Fisch, vorbereitet wie 613 -- ge-

w6hnlich naturelI; 
Gel' 6 s t e ten He c h t, Scheiben odeI' :Filets - gew6hnlich einige 

Stunden mariniert odeI' mit Salz, Pfeffer bestreut, in Mehl 
umgekehrt odeI' in geschmolzener Butter und gesto13enem 
Zwieback. 
Angerichtet mit geriihrter Butter (70) oderverschiedenen 

Saucen - und mit Kartoffeln, naturelI, odeI' verschiedenen 
Gemiisen odeI' verschiedenen gemischter Garnituren. 

Kap. 69. Kochen in Fett. Friture (vgl. 411). 
615. Das Kochfett. 

Rindernierentalg das verwendbarste. Es wird in Stiicke zer­
sohnitten aufs Feuer gesetzt mit Wasser (150 auf 1000 Talg), und wird 
gekocht, bis alles Wasser verdampft ist - und weiter, bis das Fett 
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klar geworden, wahrend die Unreinheiten abgeschaumt werden. Wird 
etwas abgekiihlt, geseiht. 

Kalbsnierentalg auch verwendbar, abel' nul' teilweise. 
Schweinefett ebenso (Hammeltalg abel' nicht). 
Butter verwendbar, gewohnlich nul' mit anderen Fettarten ver­

mischt. 
()l -- auch mit gleicher Menge Butter - verwendbar, wie ver­

schiedene Pfl a nz e nf et teo 
Mischungen werden gebraucht: 

Rinder-Kalbsfett zu gleichen Teilen; 
Rinderfett 2 Teile, Kalbsfett 1 Teil, Schweinefett 1 Teil odeI' 
Rinderfett 2 Teile, Rutter 1 Teil, Schweinefett 2 Teile (letztere 
Mischung wird, nach Heyl, mit 2 Teilen Milch zusammengekocht 
- abgekiihlt -- yom Bodensatz befreit); auch Schweinefett, 
R.inderfett, 01, (Gouffe); 

Das Fett. solI sehr rein und IdaI' sein - ist um so besser, auf 
je hoherem Wiirmegrad es sich bringen laDt. 

Gewohnliche tierische }1~ettarten konnen erreichen: 
135-140° C 1. Grad -- ziemlich heW, 
155-160° C - 2. - heiB, 
180° Cu. mehr - 3. - sehr heW - (fiingt an Diimpfe 

abzugeben). 
Pflanzenfette (Kokos, Oliven) konnen 250-290° erreichen. 
Reine Butter erreicht 120-135° C - ist fiir groBere }1'rituren 

unzureichend. 
Um das Kochfett wieder verwenden zu konnen, muB es durch 

Aufkochen mit Wasser odeI' Milch gereinigt und del' Bodensatz entfernt 
werden. 

616. Vorbereitung. 
Fisch und Fleisch kann naturell gekocht ,verden, ohne mariniert 

odeI' paniert zu werden. Die Stiicke sind gut abzutrocknen. 
Zum Marinieren wird gebraucht: 

1. Milch, in welche die Stiicke kurzere Zeit gelegt werden; 
2. Gemisch von 01, Zitronensaft, Salz, etwas P~tersilie (Zwiebel, Pfeffer.) 

Zum Panieren gebraucht man: 
1. Milch, in welcher die Stucke umgekehrt werden - und danach 

Ieicht mit MehI bestiiubt; 
2. geschlagenes Ei, worin die Stucke umgekehrt werden - und 

danach leicht mit Mehl bestiiubt; 
3. odeI' Mehl, geschlagenes Ei, zuletzt gestoBener Zwieback; 
4. odeI' geschmolzene Butter odeI' 01, dann gestoBener Zwieback; 
5. odeI' Fritureteig (Kap.1l4), womit die Stucke iiberzogen werden; 
6. odeI' "it la Villeroy": die Stucke werden mit einer recht steifen 

Eier- odeI' Bechamelsauce uberzogen, dann in gestoBenem Zwie­
back umgekehrt. 
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617. Das Kochen. 

Das Kochgeschirr - starkes Eisen- oder Kupfergeschirr - soll 
in einem Stiick gemacht sein, mit geraden Seiten. Es gibt eigenes 
:Friturengeschirr mit Drahtkorb (Fig. 16). Es wird nur halb gefiillt -
und das Fleisch wird auf die gewiinschte Temperatur erhitzt: 
1. Grad fiir gewohnlichen Zweck - besonders fiir naturelle und 

feuchtere Stiicke (zur Priifung: eine dilnne Brotkruste solI nach 
5-6 Sek. sprode und hellbraun werden); 

2. Grad fiir panierte oder in Fritureteig gehiillte Stiicke; 
iJ. Grad fiir ganz kleine Stiicke, besonders kleine Fische. 

Die Stiicke werden (nach Marinierung sehr gut abgetroclmet) 
schnell in das FeU gelegt, eill7:eln odeI' lciffelweise -- odeI' im I,'riture­
korb - und in so viel FeU, daB sie ganz untertauchen konnen und 
Platz zwischen den Stiicken bleibt. 

Die Stiicke werden haufig umgekehrt, bis sie die ge\viinschte helle 
gelbbraune Farbe angenommen haben (nicht dunkler) - werden 
herausgenommen und auf Loschpapier gelegt. 

Friture von Fleisch: 
618. GroBere Braten in Fett gekocht (schottische Art). 

Ein grofieres Bratenstiick (Rinderroastbeef odeI' Ahnliches), 
3-4 kg und mehr, gut abgetrocknet, wird mit Hilfe starker 
Fleischgabeln in ein entsprechend groBes Kochgeschirr in das 
stark erhitzte Fett versenkt - so reichlich, daB es ganz bedeckt 
wird - gekocht, bis rosa inwendig (4 kg-Stiick ca. {1/2 Stunden). 

619. "Wiener Backhandl" nach Stossel. 
Huhn, reingemacht, in 2-4 Stiicke zerteilt, wird gesalzen, 

paniert nach 616 3., wird gekocht, nach 617 (2. Grad) - gelb­
braun - mit etwas im Fett mitgerosteter Petersilie angerichtet. 

Huhn in Friture auch mariniert nach 6162. und paniert 
nach 616 2. - gekocht nach 1. Grad. 

Kalb, Lamm in Friture, paniert nach 6166., "It la Vil­
leroy" -- gekocht nach 617, 2. Grad. 

Friture von Fisch: 
620. Butte, Flunder - in Filets. 

Der Fisch wird in vier Teilen von den Graten glatt abge­
sehnitten - 1/4 Stunde gesalzen - abgetrocknet - paniert 
naeh 6162. -- nach 617, 2. Grad, gekoeht. 

Zunge (Fisch-) in Filets oder ganz, und dann an del' glatten 
Seite langs dem Riickgrat etwas eingeschnitten, 10 Min. in 
Milch gelegt, in Mehl umgekehrt - wird in recht heiBem FeU 
hellgelbbraunlich gekocht - gesalzen -- mit Petersilie und 
Zitronenstiickchen angerichtet. 

J U r g ens e n, Kochlehrbnch. 11 
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621. Hering wie 620 - odeI' in ]'ritureteig: del' Hering wird einige 

Stunden in Milch gelegt - in kaltem Wasser abgespiilt - ge­
spaIten, die Graten ausgenommen - Fischfarce zwischen die 
beiden Halften gelegt, die gut aneinandergedriickt werden -
mit Fritureteig iiberzogen - in Fett gekocht. 

622. Barsch 

wird entsehuppt - an den Seiten eingesehnitten - naeh 6162. 
marinlert -- abgetrocknet -- mit MehI besUiubt - gekocht 
(kleine Fische nach 3. Grad). 

623. Makl'ele a I'OrIys nach Couffe. 

Das von den Graten abgeschnittene Fleisch wird del' Lange 
nach in ca. 2 cm breite Streifen zerschnitten - nach 616 2. 
mariniert - abgetrocknet - mit Fritureteig iiberzogen -
gekocht - mit Tomatensauce angerichte.t. 

624. Austern. 

GroBe Austern (Bart entfernt) werden in kochendem, ge­
salzenen Wasser blanchiert - abgetrocknet - in Fett gekocht, 
naturell odeI' in Fritureteig. 

Austern it la mode de Hambourg (Urbain-Dubois) 
ebenso, in geriebenem Parmesankase, Ei, Zwieback umgekehrt. 
Frosche in ahnlicher Art. 

Klasse VII. 

Fleisch und Fisch - gesalzen, gerauchert. 

Kap. 70. Fleisch, Fisch gesalzen. 
625. Das Salzen. 

Durch das Salzen bekommt die Speise einen eigenen Geschmack -
abel' del' Zweck des Salzens ist gewohnlich die Haltbarmachung del' 
Rohware - indem man dieselbe ganz vom Salz durchdringen HiBt. 
Del' allgemein verwendete Zusatz von Sal peter hat den Zweck, 
dem Fleisch (welches ohnedies eine graue Farbung bekommen wiirde) 
eine hiibsche rotliche Farbe zu verleihen. 

Del' haufig geiibte Zusatz von Zucker geschieht wesentlich nur 
aus Geschmacksriicksichten. 

\Vahrend des Salzens werden Stoffe aus dem Fleisch ausgezogen, 
sowohl Wasser - so daB das Fleisch schrumpft, dichter und zaher 
wird - und EiweiBstoffe und Salze (besonders Phosphorsaure und Kali) 
~ wodurch ein Verlust eintritt an Niihrwert und Geschmackswerten. 
Das gesalzene Fleisch bekommt eine gewisse Almlichkeit mit dem 
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gekochten Fleisch (dem Suppenfleisch) - und wenn nun das gesalzene 
Fleisch, wie es allgemein der Fall ist, spater noch in gewohnlicher Art 
in reichlich "Vasser gekocht wird (und dazu oftmals in Wasser ein­
geweicht wird, um abgesalzen zu werden), entsteht noch mehr Stoff­
verlust. 

Schnell gesalzenes, kurz gesalzenes Fleisch erleidet natiirlicher­
weise entsprechend geringere Verluste. Durchgesalzenes Fleisch ver­
Hert verhaltnismaBig weniger durch trockenes, wie durch nasses 
Salzen (in £ertiger I,ake). 

626. Fleisch leicht, schnell gesalzen. Ente, Gans schnell gesalzen, gekocht. 

Der Vogel wird reingemacht, auBen und innen mit Salz­
mischung abgerieben - an kuhlem Ort 1-2 Tage aufgehoben -
ab und zu mit del' Lake ubergossen - abgewaschen --- in kochen­
des Wasser gebracht - gargekocht - ca. 2 Stunden. 

Fiir eine Gans ungefahr Salz 125 g 
Salpeter 25 g 
Zucker 25 g 

Fiir eine Ente entsprechend weniger (um so mohr Sal peter, 
je rater man das Fleisoh zu haben wtinscht). 

Ebenso Lam m-, Kal b-, Ri ndfleisch, Sc In\-ei ne -, 
Lammerzunge. 

Anrichtung: mit gekochten Gemtisen - und einfachen, 
hellen Bouillonsaucen. 

Gekochtes Fleisch, leicht gesalzen. 

Ein StUck Suppenfleisch, oder in Dampf, oder in anderer Art 
gargekochtes Stuck Fleisch (von Rind, Kalb, Hammel, Lamm) 
wird noch warm mit einem Gemisch von Salz, Salpeter, wenig 
Zucker eingerieben. 

627. Starkeres Salzen - trockenes. 

Das Fleisch soIl gern frisch sein. 
Franzosische Vorschri£t: Die Fleischstiicke ,yerden zwei­

mal im Verlauf von 5-6 Stunden eingerieben mit einer Mischung 
von Salz 5 T. zu Salpeter 1 T. (und nach Wunsch Gewiirze) -
werden in ein Holz- oder SteingutgefaB gelegt, auf einer Schicht 
von grobem Kuchensalz, und ganz in Salz eingebettet; eine 
Platte mit Gewicht wird daraufgelegt -- 14 Tage an kuhlen Ort 
gestellt. 

Englische Vorschri£t: Salz 1000, Salpeter 150, Zucker 600, 
schwarzer Pfeffer 100, Wacholderbeeren (pulverisiert) 500 zu 
ca. 10 kg Fleisch. 

Fur Schweineschinken: Salz 1000, Salpeter 120, Zucker 
500 - zu 10 kg - odeI' Salz 1000, Salpeter 350, Zueker 1000 -
zu 16 kg. 

11* 
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Deutsche Vorschrift: 
1. fUr verschiedenes ]1~leisch: Salz 1000, Salpeter 30, Borsaure 20 

(im Sommer), Salz 1000, Salpeter 30, Zucker 20 (im Winter); 
II. fiir Schinken: Salz 1000, Salpeter 30, Zucker 30 (zu ea. 

15 kg Fleisch, 3 Wochen); 
fiir Schi nke n (westfalisch): Salz 1000, Salpeter 40, Zucker 600. 
Danische Vorschrift: Salz 1000, Salpeter 80, Puderzucker 

400 fiir 15 kg Fleisch; dieses wird in kochendem Wasser ab­
gebriiht - noch warm erst mit Zucker und Salpeter eingerieben, 
dann mit dem Salz - taglich wird das Fleisch mit der sich bilden­
den Lake iibergossen - und umgekehrt (ca. 2--3 Wochen). 

Auf 5 kg Fleisch durchschnittlich 1/2 kg Salz. 
Die D au e r durchschnittlich: Schinken von 5 kg ca. 14 Tage; 

Pferdefleisch ebenso; Hammel-, Renntierkeule von 5 kg ca. 12 Tage 
Rinderbrust (hamburgische) von 5 kg ca. 7 Tage; Schweineriicken, 
Rinderzunge, mageres schieres Rindfleisch von 5 kg 7-9 Tage; 
Lammfleisch etwas kiirzere Zeit; Rollwurste von Rind ca. 4 kg 
ea. 8 Tage, vom Kalb ca. 3 kg ca. 5 Tage, vom Lamm ca. 2 kg 
ca. 4 Tage. 

628. Starkeres Salzen, naB und in fertiger Lake. 
I. Da nische V orschrift fiir verschiedenes Fleisch: 

Salz 1000, Salpeter 40-50, Puderzucker 250, ·Wasser, 
kochendes, 61/ 2 Lit. - worin erst das Salpeter aufgelOst wird, 
dann das ubrige - fiir ungefahr 2 Schinken it 4 kg - ca. 
3 Wochen. 

II. E nglische Vorschrift fUr verschiedenes Fleisch: 
Salz 1000, Salpeter 30, Zucker 300, Wasser 3 Lit., wird 

gekocht, abgeschaumt, abgekuhlt - fiir einen Schinken 
ea. 14 Tage, Stuck Rindfleisch von 7 kg 12-15 Tage, eine 
Rinderzunge 10-14 Tage. 

III. Deutsche Vorschrift fUr verschiedenes Schlachtfleisch: 
Salz 1000, Salpeter 30--40, Zucker 20 (oder Borsaure 20), 

\Vasser 4 Lit. - eigens fUr Rindfleisch (1-11/4 kg-Stiicke): 
Salz 1000, Zucker 150, Salpeter 80, Pfeffer wenig, Wasser 4 Lit. 

Es gibt auch eine gemischte Methode, nach der das Fleisch 
erst einige Tage, in Salzmischung trocken abgerieben, hingelegt 
wird, um dann in Lake gelegt zu werden. 

Bei nassem Salzen soIl die Lake eben liber dem Fleiseh 
stehen -- das GefaB soll knapp sein - ein Gewicht soIl aufgelegt 
werden. 
Das Kochen gesalzenen Fleisches: 

Alles Fleisch, welches mehr wie 8 Tage gesalzen worden ist, 
muB jedenfalls erst vor Kochen im vVasser abgesalzen werden -
bis 24 Stunden, je nachdem - dann in kaltem Wasser aufs 
Feuer gestellt und schnell ins Kochen gebracht - Stucke von ca. 
5 kg Rollen ungefahr 4 St. haben - und entsprechend nach GroBe. 
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629. Salzhering. 
Einfach: Die Heringe (80 St.), ganz, nicht ausgenommen, 

werden mit 1/2 kg Kuchensalz in einen Holzkubel gelegt, in einigen 
Rtunden ab und zu mit einem Stock darin umgeruhrt (so daB 
das Blut herauszieht) - werden herausgenommen, abgestrichen, 
in Schichten dicht aneinander, mit dem Rucken nach unten, 
niedergelegt, mit 11/2 kg Luneburger Salz zwischen den Schichten 
- Saiz oben darauf - mit einem beschwerten Deckel bedeckt, 
4-6 Wocheh hingestellt. 

Gewurzt ("Gmv-urzhering"): 
Heringe (80 St.) Die Heringe werden von den Kiemen 
Salz 1 %-2 kg befreit, nicht ausgenommen, gut ab-
Allerlei 60 getrocknet, in gesalzenem \Vasser ab-
Gewurznelken 60 gespiHt, schichtenweise mit dem Salz 
Kubeben 60 und Gewurzen in ein GefiiB dicht, mit 
Kolonialzucker 60 dem Riicken nach unten, eingelegt -
Lorbeerbliitter, Salzschicht oben - Gewicht darauf --

einige nach ca. 3 \Vochen verwendhar. 

630. Verwendungen von Salzheringen. 
\Verden wenigstens 12 Stunden - his 18 Stunden - in 

'Vasser odeI' Milch ausgeweicht. 
In Essig mariniert, einfach: Del' Hering wird ahgezogen, 

Kopf, Schwanz ahgeschnitten - vom Riicken aufgeschnitten; 
die Eingeweide und Griiten ausgenommen - mit etwas Zucker 
und weiBem Pfeffer hestreut - mit dunnen Zwiehelscheiben be­
legt - mit Essig ubergossen - 3-4 Stunden hingestellt. 

Gewurzt: Die wie ohen zurechtgemachten Heringe (4 Stuck) 
werden 1 Stunde in Marinade gelassen, aus Essig ahgeruhrt mit 
drei harten, mit Senf (1 EBl.) und Salatal (3-4 EBl.) glatt ge­
riihrten Dottern, ein wenig gehackten Zwieheln und Petersilie 
(sehr fein gewiegt). 

Schlafrockhering: Del' gut ausgeweichte und sonst wie 
oben vorbereitete Hering, innen mit etwas Zwiebel und Pfeffer 
hestreut und wieder zusammengelegt, wird in ein inwendig mit 
Butter gut bestrichenes Stuck Papier eingepackt - mit Bind­
faden umbunden - auf einer Pfanne in Butter gehraten -
odeI' auf Rost gerastet, bis braun - im Papier, nach Entfernllng 
del' Umbindung, angerichtet. 

(j31. Gl'ablachs (schwedisch). 
Del' Lachs, reingemacht, aufgeschnitten, in Stucke zerteilt, 

wird mit einer Mischung von Salz und Zucker (auch ein wenig 
Salpeter) eingerieben - in ein Leinentuch eingewickelt -- an 
kuhler Stelle (im Keller odeI' so) in 12 Stunden liegen gelassen 
(in fruheren Zeiten wurde del' eingewickelte Fisch in die Erde 
vergraben, woher del' Name) - mit Gemisch von Essig, Zucker, 
etwas Dill und Senf anzurichten. 



166 Flpiseh nnd Fleischware YOII \Tierfiillerll, YOg'pl nJl(1 Fis('h. 

632. Gesalzene llml getrocknete }'ische. 
Klippfisch wird in Stucke geschnitten - die graue Haut 

abgeschrappt - die Flossen abgeschnitten - in 24 Stunden in 
kaltes 'Wasser gelegt (bei starker gesalzenem Fisch muG das 
\Vasser einige Male gewechselt werden), worin etwas doppelt­
kohlensaures N atron aufgelOst; in kaltem Wasser aufs :Feuer 
gesetzt - ca. 1/2 Stunde gekocht - bei sorgfaltigem Schaumen­
mit der hautigen Seite nach oben angerichtet - mit gekochten 
Kartoffeln und Buttersauce (mit Senf oder Kapern). 

Stoc kfisch. \Venn nicht ausgeweicht kauflich, mul3 das 
Ausweichen folgendermal3en gemacht werden: 

Der Fisch wird geschrappt - reingeburstet, nachdem er 
1 Tag in \Vasser gelegen - wird 2-3 Tage in einer neuen Portion 
\Vasser hingestellt, bis es klar geworden ist - wird abgetropft -
2-3 Tage in eine Lauge von Buchenasche gelegt (3 Liter Asche 
auf 2 Eimer \Vasser), die vorher 2-3 Tage gestanden hat, durch 
ein StUck dichtes Zeug geseiht und dann mrt etwas pulverisiertem 
Kalk geriihrt worden ist. In der Lauge wird der Fisch einige 
Male umgekehrt, abgespult, in lmltes Wasser gelegt, das in 
24 Stunden dreimal gevYechselt wird. 

Der Fisch wird dann wieder abgeschrappt, in reichlichem 
\Vasser aufs Feuer gestellt, schnell aufgekocht - abgeschaumt -
ein wenig kaltes \Vasser hinzugegossen - der Fisch noch einige 
Minuten im \Vasser belassen -- angerichtet mit Senfsauce, 
Zwiebelsauce, gekochten Kartoffcln. 

Kap. 71. Das Rauchern. 
633. Rauchern, eclttes. 

Es wird gewi:ihnlich an vorher gesalzenem :Fleisch ausgefiihrt 
(nul' schwacheres Salzen ni:itig) -- und geschiebt durch Aufhtingen 
der \Vare in Holzrauch - wobei das Fleisch mit brenzligen Olen 
(Holzessig und Kreosot) durchzogen wird, wodurch eine Desinfektion 
zustande kommt, indem aIle Faulniswecker zersti:irt werden, das Fleisch 
damit haltbar wird - wozu es auch beitragt, daG das Fleisch gleich­
zeitig eine Austrocknung erftihrt (ca. ein Drittel Gewichtsverlust). 

Echtes Rauchern wird auch mitunter ersetzt durch falsches Ran­
chern, auch Schnellriiuchern genannt. 

Dies geschieht in zweierlei Art: 
1. die \Vare wird in Holzessig getaucht, mit teerhaltigem Holzessig 

i.iherstrichen und in Zugluft aufgehiingt, odeI' 
2. die \Vare wird in eine schwache Kochsalzlosung gelegt und dann 

in eine HolzruJ3lauge gehracht (aus 1/2 kg RuG und 9 Lit.\Vasser, auf 
die Halfte eingekocht, ahgeki.ihlt, geseiht, mit 2-3 Handvoll Koch­
salz versetzt), auf verschieden lange Zeit - ein ganzer Schinken 
12-16 Stunden, Wiirste (die vorher nicht gesalzen werden), gri:iGere 
3/4-1 Stunde, kleinere 1/4 his 1/2 Stunde. 
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634. Das Kochen des gerancherten Schinkens. 

I. Ei nfache Art: 

Starker (fUr Hingere Aufbewahrung) gesalzene Schinken 
Rollen ca. 24 Stun den in Wasser gelegt werden; sch wacher 
gesalzene, feinere, von York, Prag, Bayonne, Hamburg, \Vest­
falen, deutsche im ganzen gewohnlich nul' 6 Stunden. 

Del' Schinken wird abgebiirstet, del' Knochen gekiirzt, 
in reinem 'Vasser auf Feuer gestellt, zum ganz langsamen 
Kochen. 

Wenn kalt zu verwenden, UWt man ihn in der Suppe 
kalt werden. 

Kochzeit ca. 20 Min. fUr 1/2 kg feinen Schinken, feinsten 
(Prag usw.) nur 15 Min., weniger feinen bis 25-30 Min. 

Das Kochen von gerauchertem Schinken in der Koch­
kiste ist besonders anzuempfehlen, oder in Zeitungseinpackung 
(Nr. 801-809). 

II. Englische Vorschrift (Beeton: "to give an excellent 
flavour") : 

Der Schinken wird einige Stunden in ein Gemisch von 
Wasser und \Veinessig (ca. 1: 10) gelegt - in kaltem \Vasser 
aufgesetzt - ,,,enn kochend, wird Gemiise hinzugefiigt (Sellerie 
2 St., Turnips 2 St., Zwiebeln 3 St. fUr einen Schinken von 
7 kg) -langsam fertig gekocht, ca. 4 Stunden - die Schwarte 
abgenommen - mit gestoBenem Zwieback bestreut. 

III. Deutsche Vorschrift (nach Hannemann): 

Del' Schinken (sog. Landschinken, fUr das ganze Jahr 
gepokelt und geriiuchert) wird 24 Stunden in kaltem Wasser 
gewassert, mit \Veizenkleie abgerieben, gebiirstet - in einem 
groBen Topf mit Wasser, Zwiebeln, Suppengemiise, Majoran 
aufs Feuer gesetzt, schnell zum Kochen gebracht - dann 
3-4 Stunden an del' Seite ganz langsam gekocht. 

IV. Feinere deutsche Vorschrift (nach Heyl): 

Del' Schinken ,vie bei III. vorbereitet, wird in einTuch 
gebunden, mit kaltem, iiberstehendem Wasser aufgesetzt, das 
'Vasser, wenn es kocht, abgegossen (urn unangenehmen Rauch­
geschmadc zu entfernen) - nach Bedarf Wasser darauf­
gegossen, mit Zwiebeln, Suppengriin, Gewiirz 1/2 Stunde 
langsam gekocht; dann an del' Seite oder in einen Backofen 
(125° C) gestellt, urn 21/ 2--3 Stunden zu ziehen. - Schwarte 
abgenommen, sauber beputzt - kann dann in einem Schmor­
topf in einer Flasche Burgunder odeI' Rotwein odeI' Madeira 
leise ziehen - auch kann man gut verkochte braune Grund­
sauce und 2 EBl. Johannisbeergelee hinzufUgen. 
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V. Franzosischc Vorschrift (nach Escoffier): 
Der Schinken wird in Wasser halb gar gekocht -- dann 

in einem dicht verschlossenen Geschirr ("braisiere") mit 1/2 F1. 
Madeira, Xeres oder Portwein gargekocht., 1 Stunde - zu­
Jetzt mit Jus oder mit einer Schicht karamelliertem Zucker 
glaciert. 

VI. Dauerkochen von Schinken ist bei allen diesen ver­
schiedenen Kochweisen verwendbar - Vorkochen ca. 1 Stunde, 
N achkochen 3-4 Stunden. 

Die Schinken werden mit verschiedenen Saucen an­
gerichtet, kraftigenJussaucen (Madeira-, Champignon-, Triiffel-, 
Tomatensauce, Sauce financiere); mit verschiedenen Gemi.isen, 
einzeln oder gemischt, besonders mit Schoten, Kohl, Spinat, 
Spargel, Salat (gekocht). 

635. Geraucherter Schinken in Burgunder (naeh Heyl). 
Gr. 

1000 Schinken 4 kg 4000 Der Schinken, gewaschen, die 
375 Burgunder 2 F1. 1500 Sclmarte abgenommen, Knochen 

15 Zwiebeln 60 moglichst entfernt, wird 24 Stun-
15 Charlotten 2 St. 60 den in eine Marinade gelegt (von 
30 Triiffel 125 Wein, Krautern, Charlotten, 
60 braune Sauce 1/4 Lit. 250 Zwiebelnl. Die Hohlung mit 
60 Madeira lis Lit. 125 kraftigem, geleeartigem Jus und 

Thymian, Basilikum, Trii.ffeln gefiiUt - der Schinken 
Majoran, 1 Zweig zu guter Form umwickelt - in 
von jedem eine eingeweichte, gereinigte, um-
Wasser gedrehte, abgetrockneteSchweins-

blase \vird der Schinken gesteckt, 
die Blase mit der Marinade gefiillt -- zugenaht, in ein Tucll 
gebunden, mit kaltem 'Vasser aufgesetzt; HiBt ihn ea. 4 Stunden 
ziehen, bis weich. - 1 Stunde erkaltet, herausgenommen - die 
aufgefangene Fli.i.ssigkeit mit der Grundsauce und Madeira zu 
einer glanzenden Sauce eingekocht - die Faden vom Sehinken 
entfernt, der mit der fertigen Sauee glaciert wird - angerichtet 
mit Garnitur von Gemiisen, Makkaroni,Zwiebeln, Kastanien usw. 

636. Das Kochen von gerauchertem (und gesalzenem) Fleisch (nach Heyl). 

Das gesalzene Fleisch wird 12-24 Stunden in 'Vasser gelegt 
- mit Suppengemiise in reinem 'Vasser gekocht -- ganz langsam, 
bei dichtestem VerschluB (nach Kap. 90) -- kann angerichtet wer­
den, mit Bouillon iibergossen; mit gehackten Krautern oder Par­
mesankase bestreut. 

Das geraucherte Fleisch wird einige Stunden gewassert -
iIll iibrigen wie das gesalzene bereitet. 
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637. Das Kochen von geraucherter Rinderzunge. 

Die Zunge wird eine Naeht hindureh entwiissert - mit 
'Vasser, Gemiise, Gewiirz, Zwiebeln in 2-3 Stunden langsam 
gar gekocht - mit Gemiisen und versehiedener Sauce anzurichten. 

638. Schinken in der Teighiille. 

Der Sehinken solI sehr gut gewassert odeI' sclnyach ge­
salzen sein.' 
a) In Roggenbrotteig. Del' Schinken "ird ringsherum in eine 

ca. 1 em dicke Schicht von Roggenbrotteig dicht eingeschlossen 
- wird so in einem Baekofen 3-4 Stunden - naeh GroBe -
gebaeken; am niichsten Tage "'ird, nach Abkiihlung, die 
Kruste entfernt. 

b) Englische Vorschrift, in "common crust". Ein Teig (aus 
Weizenmehl 450, Butter 45, "Lard" 45, 'Va~ser 250) wird urn 
den gut abgetrockneten Schinken gelegt - in miiilig ,rarmem 
Of en trocken gebacken - nachdem die Kruste entfernt ist, 
mit gesto!3enem Zwieback bestreut. 

c) 1"ranzosische Vorschrift (Escoffier) in feinerem Teig (aus 
feinem Weizenmehl 1000, Butter 250, Salz 30, Wasser 400). 
Der Schinken wird halb gar gekoeht, nachdem die Schwarte ent­
ferut ist, glaciert - in eine Schicht des Teiges eingeschlossen-­
in einen heWen Of en gesetzt (mit der Seite nach unten, \YO 

die Teighiille zusammengelegt ist, wahrend am oberen Urn fang 
ein kleines Loch gemacht wird urn die Dampfe entweichen zu 
lassen) - gargebacken, bis die Kruste trocken und schon 
braun gefiirbt. Kurz VOl' AbschluB des Backens wird ein Glas 
Madeira, Xeres odeI' Portwein durch das obere Loch ein­
gegossen, wonach dasselbe zugedriickt wird - warm anzu­
rich ten. 

Kap. 72. Einlegen in Sauer, in Gelee u. dgl. von Fleisch 
und Fisch. 

639. Bereitung von Gelee. 

Eine kriiftige. mit Gewiirzen (Thymian, Estragon, Lorbeer­
bliitteru, Zwiebeln, Gewiirznelken, ein wenig Pfeffer) gekochte 
Kraftbriihe (Consomme, Kap. 41) wird mit einigen EiweiBen 
- 2 St. auf 1 Lit. - Zitronensaft (von 1 Zitrone), etwas Essig 
und Wein und 9-10 Blatteru Gelatine auf dem Feuer umgeriihrt" 
bis es kocht - sobald das EiweiB auf die Oberflache steigt und 
die Masse sich klart, wird sie durch ein dichtes Tuch geseiht, in 
ein mit einer Serviette bedecktes GefiiB - wenn nicht ganz kIaI', 
noch einmal durchzugieBen. 
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640. Einlegen von Fleisch in Gelee. 

Koteletts oder andere Stiicke (von Schwein, Kalb, Lamm 
oder Ente, Gans), vorher gargekocht, werden in Gelee nach 639 
gelegt; auch Leberpastete und Wild (letzteres mitWildconsomme). 

641. Einlegen von Fischen in Gelee 

ebenso" in einem mit Fischconsomme bereiteten Gelee (Aal, 
Lachs, Makrele). 

Klasse VIII. 

Ei ngeweide, Schlachtabfalle. 

I{ap. 73. Zunge von Rind, Kalb, Hammel, Lamm usw. 

642. Gesalzene und geraucherte Zunge (vgl. 627, 633, 637). 

IJeicht gesalzene Zunge (vgl. 626), 
dazu wird gewohnlich vorher gargekochte Zunge genommen. 
Frische Zunge 
kann fUr sich oder zugleich mit anderem Fleisch beim Fleisch­
suppekochen verwendet werden - oder fUr sioh in vVasser oder 
Bouillon mit Zugabe von Salz, Gewiirz (Thymian), Wurzelwerk, 
Suppengriin eben durohkocht werden. 

643. Gediinstete Zunge. 

Die Zunge (frisch) wird abgespiilt, in kochendem Wasser 
abgebriiht - die Haute entfernt - und iibrigens nach 413 und 
Kap. 60 gekocht. 
Geschmorte Zunge 
ebenso - aueh in halb Rotwein. 

In Dampf gekochte Zunge 

eben80 vorbereitet - nach 412 gekocht. 

644. + Zungc am SpieB gerostet. 

Die Zunge, wie in 643 vorbereitet, mit einer Speckseheibe 
umbunden, wird am Spien gargerostet (naell 6(2). 

Zunge in Teighiillc gebacken. 

Die Zunge (groBere) wie oben vorbereitet, wird mit einer 
ca. 2 em dicken Teighiille iiberzogen (638) - im Of en ge­
backen - nach Entfernung der Kruste und Haut angerichtet. 
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Zunge in Fett gekocht. 

GroBere Zunge in dicken Scheiben, kleinere del' Lange nach 
haJbiert, wird in Fett gekocht; naturell odeI' paniert nach Kap. 69 
-- wird mit verschiedenen Saucen gereicht: Oliven-, Tomaten-, 
Champignonsauce u. dgl. _. mit verschiedenen Gemusen, Mak­
karoni, Erbsen usw. - einzeln odeI' Gemische, ganze odeI' in 
Puree - auch mit Kastanienpuree. 

645. Zunge in Aspik. 

Gekochte, frische odeI' gesalzene odeI' ger~iucherte, in Stiicke 
zerschnitten, wird in Aspik gelegt (Kap. 72). 

Kap. 74. Broschen (Kalbsmilch). 
646. Allgemeines. 

Dies Organ ist eine in del' Diatetik hochgeschatzte :Fleischware 
- wegen des hohen Nahrwertes, del' Leichtverdaulichkeit, del' Ver­
wendbarkeit fiir verschiedene Zubereitungen, teilweise ganz einfache. 
Es ist darauf Riicksicht zu nehmen, daB dies Organ unter die an 
Nucleinstoffen (Purinstoffen) reichen NahrnngsmitteI eingereiht wird, 
also bei allen auf "harnsaure Diathese" zuriickzufiihrenden Zustanden 
nul' mit Vorsicht zu verwenden ware. 

Es wird hauptsachlich nur die Kalbs-milch verwendet - 131'0-
schen yom Lamm weniger venvendbar. 

647. Yorbereitung. 

Die Kalbsmilch wird sorgfaltig von Hauten und GefaBen ge­
reinigt - abgespiilt, mehreremal in kaltes vVasser gestellt, bis alles 
Hlutige ·weg ist - abgebriiht - kann auch gespickt werden. 

648. Zubereitung. 

Wird in kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt, gekocht, bis auBerlich 
fest geworden - in kaltem ·Wasser abgekiihlt - gereinigt - dann 
noch ca. 20 Min. gekocht, bis gar - wird dann verwendet fiir: 

Kalbsmilch in Fleischsuppe. 

Als Einlage in Wiirfel zersclmitten, odeI' als Piirec durch­
gestrichen und mit del' 13rii.he aufgekocht. 

I{albsmilch, gestobt. 

Die Kalbsmilch, vorbcreitet (647) und gekocht odeI' gedampft, 
wird in einer Sauce aufgekocht (verschiedene "~-Ie 516-17, 
521-22, 525--26, 535--36 usw.) - mit gerostetem Brot, Ge­
miisen angerichtet -- auch in Tarteletten. 



172 Fleisch und Fleischwaro von nerfUBern, V ogol und Fisch. 

Kalbsmilchragout. 

Die Kalbsmilch, gekocht. odeI' gedampft, ,\-ird mit ver­
schiedenen Gemischen aufgekocht; in wei Ber Sa uce mit Arti­
schockenb6den und Champignons, ala financiere mit '1'riiffeln, 
Champignons, Schinkenwurfeln. 

I{albsmilch, in Gratin. 

Gekochte Kalbsmilch wird mit '1'ruffeln, Champignons auf 
vVasserbad in einer hellen Sauce erwiirmt, in Muschelschalen 
odeI' kleine Kasserollen gefiillt, mit gestoBenem Zwieback be­
streut -- kleines Stilck Butter kann daraufgelegt werden -
im Of en gebacken. 

I{alhsmilch mit Sauerampfer ("R,iz de veau a l'oseille" , traditionelle 
Vorschrift del' Klteren franzosischen Kuche). 

Die mit Butter und Bouillon gargeko'bhte Kalbsmileh -- die 
Sauce mit etwas diekem Rahm abgeruhl't - wird auf einem 
Puree von Sauerampfer angerichtet - etwas geschmolzener 
Jus daraufgegossen. 

649. + KalbsmHch, mit Gcmiiscn gediinstct. 

Kalbsmilch, yorbereitpt (647), wird nach 581 mit Gemiisen 
gekocht - ebenso mit Reis. 
J{albsmilch in WeiBwein. 

Eine Kalbsmilch, vorbereitet (647), in Wiirfeln, wird naeh 
Kap. 60 gedunstet, mit etwas Butter, vVeiBwein und Bouillon, 
3-4 EBl. von jedem. 

650. ~ Gebratene Kalbsmilch, "Riz de veau saute". 

Kalbsmilch, vorbereitet, wird in dicke Scheiben odeI' Viertel 
7.erlegt - mit Mehi bestaubt - in Butter auf del' Pfanne ge­
braten (ohne braun zu 'werden) - mit Zitl'onensaft oder einer 
Sauce (Tomaten-, Remouladensauce) angerichtet - odeI' mit 
einer Mayonnaise. 

651. + Gerostet.e KalbsmiIch. 

KalbsmiIch, vorbereitet, unter Gewieht abgekiihlt, wird del' 
Lange nach halbiert - ge'3alzen, mit Butter bestrichen -- bei 
schwacher Hitze gerostet (606-607) - mit verschiedenen 
Garnituren (von J\oiakkaroni, Gemiisen usw.) angerichtet. 
Kalbsmilch in Fett gekocht. 

Kann nach Kap. 69, naturell odeI' paniert, bereitet werden. 
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Kap. 75. Gehirn, Riickenmark. 

652. Allgemeines. 

Es sind dies nahrstoffreiche Organe mit loser Textur; werden fiir 
leichtverdaulich gehalten, obgleich sie recht fett sind. Verwendet "'ird: 

Hammclgehirn, Lammgehirn -- sellr fein, 
Kalbsgchirn, Rindergehirn werden auch gebraucht, 
Schwci negc11irn ,yeniger. 

V or berei tung. 

Das Gehirn wird gut abgespiilt - von Hiiuten und Gefiif3en befreit 
- "'ieder mehreremal in 'Vasser ausgewaschen - in laues, mit etwas 
Essig gemischtes vVasser gelegt - in leicht gesalzenem \Vasser 25 bis 
30 Min. gekocht, bei sehr sorgfiiltiger Entfernung des sehr reichlich 
hervorkommenden Schaumes - kann auch in ein~r Court-Bouillon 
gekocht werden (Wasser 1000, Weinessig 50, Salz 12, Mohrriibe 100, 
Pfeffer 4, eine Stunde znsammen gekocht und geseiht) -- dann ab­
getropft -- und verschiedentlich verwendet. 

653. Yerschiedene Zubereitungen und Anrichtungen. 

Gehi rn p iirees u ppe. 

Briihe wird mit einen Viertel del' Menge Gehirn (vorher 
gekocht, durchgestrichen) aufgekocht -- kann mit Rahm odeI' 
Dotter legiert werden. 

Gekochtcs Gchirn 
kann mit weiBel' oder hmuner Sauce angerichtet werden -
auch mit Sauce 518. 

Gcdiimpftes Gehirn 
ganz wie Kalbsmilch, in Weifh\'ein (mit vCrFwhicdcncn Kriiutern). 
Geschmortes Gehirn 
nach Kap. 61 (nur leicht gebI'iiunt). 

Gebratenes Gehirn 
nach 650 -- mit Zitronenstiickchen, Petersilienrahmsaucc all­
gerichtet oder it la printaniere, mit Tomatenpilree, gekochtem 
Sauerampfer, Spinat. 

Gehirn in Fett gekocht. 
Gehirn gekocht, abgekiihlt (marinied in Zitronensaft, 01, 

Salz, ein wenig Zwiebel, Petersilie, Pfeffer, 1 Stunde), ganz odeI' 
in Stiicken, wird in Fritureteig umgekehrt oder it la Villeroy 
(616,6) prmiert -- it I'italienne gekocht: halb 01, halb Butter. 
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G ehir ww uff] e. [ganze Portion ca. 230 (60) Cal. 

Gehirn 
Rechamelsauce 

Gr. Cal. 
100 140 Das Gehirn, gekocht, wird 

40 ca. 20 durch feines Sieb gestrichen 
Ei 1 St. 45 70 -- mit der Sauce geriihrt und 

dem Gewiirz und dem Dotter, 
zuletzt mit clem EiweiJ3 als 

Gewiirz 

steifer Schnee - wird im Of en in kleinen Formen gebaeken. 

Gehirnfarce 

Gehirn 
Butter 
Ei 
Semmel 

654. Allgemeines. 

(zu KlOJ3en). 

100 
40 

1 St. 45 
20 

[ganze Portion ca. 560 (65) Cal. 

140 Gehirn, gekoeht, durehgestri-
300 ehen, wird mit Butter und 

70 der in wenig Milch auf-
50 geweichten Semmel geriihrt 

- in Salz\msser Zll KlCiBen 
gekocht. 

Kap. 76. Leber. 

Die Leber ist ein Organ von sehr dichter, harter Textur, sehr 
schwer kaubar (schwerer verdaulich) - bedarf sehr einfaeher Zube­
reitungen, fUr welehe sie sich aber ·weniger gut eignet. 

Vorbereitung 

gesehieht, indem die Leber wenigstens 1 Stunde in Wasser gelegt wird, 
sehr sorgfiiltig von harten Teilen (BlutgefiiBen usw.) befreit, geklopft, 
(ganz oder in Scheiben) - verschieden yerwendet. Kalbsleher 
besonders, auch Seh,,-eine-, Lammleber verwendbar. 

655. I,ebel'piil'eesnppe 

360 Leber 
1000 Rriihe 

60 Dotter 
Petersilie 

verriihrt, aufgekocht, 

[1 Portion = 154 (70) Cal. 

80 100 Die Leber (yom Kalb odeI' 
250 Gefliigel) gekoeht, gehaekt, 

15 54 wird mit etwas gehackter 
Petersilie gekocht (oder mit 
Zwiebel), wird mit del' Suppe 

durehgestrichen, aufgekocht. 

656. Gediinstete I,ebel' - ganz. 

it la bo urgeoise (Seignobos): Die Leber wird mit wenig 
Rutter, Schweinefett, Mohrriiben 11/2 Stunden gediinstet - etwas 
braune Sauce wird hinzugesetzt - noch 1/2 Stunde gekocht -
mit Kapern und Gurkenscheiben in der Sauce angerichtet. 

a la mariniere (Seignobos): ebenso, mit Zusatz von etwas 
Bouillon und Rotwein (zu gleichen Teilen) - die Sauce mit 
Champignons und gebritunten Zwiebeln zubereitet. 
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657. Gediinstete Leber, in Seheiben, it la lyonnaise (Seignobos). 

Die Leber wird in dunne Seheiben geschnitten, die einige 
Stunden in 01 gelegt werden - dann in ein Koehgeschirr in 
Schichten, mit feingeschnittenen Champignons dazwisehen, ein 
wenig 'Vasser und Bouillon - langsam gargedunstet - mit 
der Jus angerichtet (mit \VeiBwein gewiirzt). 

658. Gebratene Kalbsleber - ganz (naeh Heyl). 
Gr. CaJ. 

1000 Leber 1 kg 1000 1200 Die Leber, enthiiutet, wird 
100 Butter 100 750 mit den in Salz und Pfeffer 

60 Rahm 1/16 Lit. 60 105 umgewendeten Speekstreifen 
60 Speck 60 ges pickt - in Marinade ge-

Kartofl'elmehl 5 legt, 12 Stunden - im Of en 
(bei 125-138" C) mit der 

gebraunten Butter gebraten, unter haufiger1l Begie13en und 
Hinzufiigung der Marinade - in den letzten 5 Min. wird die 
Sahne und das Mehl hinzugegossen -- die Leber mit der Sltuce 
glaciert - man riihrt die abgeschmeekte Sauce durch und riehtet 
die Leber an, mit Petersilie garnicrt. 

Marinade, gekocht, aus leichtem Wei13wein (% Lit.), 
Zwiebeln (3 St.), Mohrriibe (1 St.), Sellerie (I Sehnittchen), 
Gewurz. 

659. : Gebratene Lebel' in Scheiben (von Kalb, Hammel, Schwein, 
Lamm, Hase, Reh). 

Die Leber wird in kaum 11/2 em dicke Scheiben gesehnitten, 
diese werden gesalzen, mit Mehl bestaubt --- auf del' Pfanne 
gebraten, bei mehrmaligem Um\venden und ZugieBen von etwas 
Bouillon und Wasser - etwas Tomate kann hinzugefiigt werden 
- mit Zitronensaft nnd dem Jus angerichtet -- kann mit ge­
hackter Petersilie bestreut werden - die Scheiben konnen an­
fangs leicht gepfeffert werden - auch mit geschlagenem Ei nnd 
gestoBenem Zwieback paniert - konnen anch mit Zwiebeln 
gebraten werden -- konnen it l'anglaise (ERcoffier) angerichtet 
werden, mit gerosteten oder gebratenen Speckscheiben da­
zwischen. 

660. Lebel', am SpieBe gebl'aten (Stossel). 

Dunne Leberschnitte werden mit Salz und Pfeffer bestreut, 
in Kalbsnetz mit einem Salbeiblatt eingewickelt - dicht an­
einandel' auf einen kleinen SpieS gestochen und braun gerostet, 
bei haufigem UbergieBen mit Bouillon und Butter - werden, 
vom Spie/3 abgenommen, mit Parmesankase bestreut, angeriehtet 
- odeI' mit feingehaekten Kapern nnd Zitronenschale. 
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661. I,eber, auf dem Host gerostet. 

Leberscheiben, mit cn odeI' halbgeschmolzener Butter be­
strichen, werden ca. 4 Min. an jeder Seite (606-607) bei sehwacher 
Hitze gerostet - mit Kra.uterbutter (70), mit etwas Senf ab­
geriihrt, angerichtet. 

662. -: I,eber, in FeU gekocht. 

Leberscheiben, gesalzen, mit Mehl hestreut odeI' in ge­
sehlagenem Ei und gestof3enem Zwieback umgewendet, werden 
in Fett gekoeht (Kap. 69) - mit Kastanienpiiree odf'r Salat 
angerichtet. 

teber a l'italienne (Seignohos). 

Leber in Streifen von 1 em Dicke in Ei und Zwieback 
umgekehrt, werden in einer .Mischung von Butter und Rincler­
fett gekocht - mit Zitronensaft angeriehtet. 

663. Gefliigelleber 

werden ganz odeI' in Stiicken odeI' Scheiben gesalzen, in einer 
Bouillonsauce 5-10 Min. gekoeht - mit Kartoffeln (naturell) 
und Butterteigschnitten angerichtet -- konnen auch am S pie B 
gerostet werden, dieht aneinander gesteckt, mit Champignon­
scheiben dazwischen -- mit Butter bestrichen, mit Z,yiebeln 
bestreut. 

fHinseleber 

-- gecliinstet, wird fein gespickt., in Mileh mariniert, mit 
etwas Butter gediinstet - mit Gemiisen angeriehtet - kann 
angerichtet werden als Ganseleberrisotto: Leber in 
vYiirfeln gekoeht, mit etwas Zwiebel und mit gedampftem 
Reis vermischt - mit Parmesankiise; 

- --:- in Seheiben gebraten, in EiweiB und Gemisch von 
Mehl, Zwieback, Salz, Pfeffer umgekehrt - unter wieder­
holtem Umwenden auf del' Pfanne gebraten; 

--; in Fett gekocht - in diinnen Sehnitten wie 662; 

-in Gelee, mit Triiffelstreifen gespickt - mit WeWwein 
gediinstet, 1/2 Stunde -- in Gelee gelegt. 
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Leberteige oder Farcen. 

664. Leberpastete, "Pain de foie de veau leger-co (Escoffier) 

1000 

250 
360 
120 
500 

[ganze Portion ca. 3150 (120) Cal. 
Gr. Cal. 

Kalbsleber 1 kg 1000 1240 Die Leber (roh) wird zer-
Brotkrume 1/4 kg 250 625 stoBen, durchgestrichen, mit 
Ri 8 St. 360 560 dem, In etwas Rahm auf-
Dotter 8 St. 120 430 geweichten und ausgedriick-
Milch 1/2 Lit. 500 325 ten Brot - mit den Ge-
Rahm 2230 3180 wiirzen vermischt (Salz, Pfef-
Zwiebel I' Kochverlust) fer) und mit den Eiern, den 

\ . 
Dottern und del' mit Zwiebel 

ahgekochten Milch. _. Del' Teig wird in einer Form auf Wasser­
bad gekocht. 

665. --;- Leherpastete, fette (Rscoffier) 
[ganze Portion ca. 5500 (1040) Cal. 

1000 
400 

300 
180 
90 

Leber 
Speck 
Brotkrume 
Ei 
EiweiB 

1 kg 1000 1240 
400 2800 
300 750 

4 St. 180 280 
3 St. 90 48 

250 Rahm, gew. 1/4 Lit. 250 420 

Die Leber wird mit dem 
Speck, dem in Rahm auf­
geweichten Brot und Zwiebel 
(in Butter gebraunt) ge­
stoBen - mit Ei, Salz, Ge­
wiirz (Salz, Muskat, Pfeffer) 
geriihrt, durchgestrichen 
(Haarsieb) - auf Ris mit 
dem RiweiB und dem Rahm 

Zwiebel 1 St. -22205538 
(: Kochverlust) 

zusammengearbeitet - in Iform auf Wasserbad gekocht - ge­
stiirzt -- kalt anzurichten, odeI' warm, mit einer braunen Sauce. 

666. JJeberklo6e (nach Hannemann) [ganze Portion ca. 4950 (1040) Cal. 

1000 Kalbsleber 1 kg 1000 1240 Leber und Speck wird dreimal 
200 Speck 200 1400 durch die Maschine genom-
150 Semmel 150 375 men - mit Eiern, Dottern, 
250 Mehl 1/.1 kg 250 875 Salz, Pfeffer, Gewiirz gehorig 
80 Butter 80 600 verriihrt - Semmel in Wiir-

180 Ei 4 St. 180 280 feln (75 g), in Butter ge-
60 Dotter 4 St. 60 216 rostet, werden mit dem Mehl 

Majoran, Salz, -i9W~986 hinzugeriihrt - in KlOBen 
Salbei (: Kochverlust) 10 Min. gekocht - mit ge-

: (Milch) riebener Semmel bestreut, 
mit brauner Butter iiber­

gossen - vorziiglich zu Sauerkohl, Schmorkohl, Schmorgurken, 
saurem Kartoffelgemiise und Kopfsalat. - Konnen auch weniger 
fett zubereitet werden - ohne Speck, mit mehr Ei, besonders 
Dotter und mehr Brot. 

J tl r g ens en, Kochlehrbuch. 12 
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667. Kalbslebersoufflee (nach Escoffier) 
[ganze Portion ca. 1500 (460) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Leber 1/2 kg 500 620 Leber, frisch gekocht, wird 
125 Butter 60 450 mit der Butter zerstoBen, 
400 Bechamel 2/10 Lit. 200 ca. 125 mit der (steifen) Bechamel-
125 Rahm 4 EBl. 60 100 sauce verriihrt - durch 
270 Eier 3 St. 135 210 feines Sieb gestrichen .- mit 

Gewiirz roh 955 1505 Dottern und Rahm (sellr 
frischen), Salz, Pfeffer ver­

riihrt - zuletzt mit dem EiweiB, sehr steif geschlagen - in Form 
im Of en gebacken oder auf Wasserbad gekocht. . 

Kap. 77. Nieren, Herz, Lun~e, Blut. 

668. Niere von Kalb, Lamm, Hammel, Schwein (ausnahmRweise yom 
Rind). 

-Gekochte Niere, in brauner Sauce mit Champignons, wirdals 
Fiillsel fUr Omeletten oder Souffles verwendet - kann auch 
fUr sieh gereicht werden (mit gerostetem Brot). 

-Gebratene Niere -wird in dunnen Seheiben auf der Pfanne 
gebraten - angeriehtet mit Butterteigschnitten und mit 
verschiedenen Saucen, mit Rotwein, WeiEwein zubereitet 
- in weiBer sauerlicher Sauce _. in Currysauee mit Reis -
mit Tomaten. 

- Niere, auf SpieE gerostet (besonders Hammelniere) - die 
Niere wird vom Ri.icken eingeschnitten und flachgelegt, auf 
SpieE gestochen - mit en oder geschmolzener Butter be­
striehen -- auf Iebhaftem Feuer ca. 3 Min. auf jeder Seite 
gerostet - angerichtet mit Sauce maitre d'H6tel. 

669. Herz, Lunge. 

Herz-I,ungenpiiree. 

Eine Lammerlunge, ein Herz, eine halbe Leber werden 
2 Stunden in "Vasser gestellt - reingemaeht, feingehackt, jedes 
filr sich - mit Butter gekocht (60 g), MehI (1 Em.), Zwieback, 
gestoEen (1 St.), Essig (l/S Lit.), geseihte Lungenbriihe (1 Lit.), 
Zucker, Salz - wird 1 Stunde gekocht - einige Korinthen 
konnen dazugetan werden - kann mit Kartoffelsalat angerichtet 
werden. 
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670. Rinder-Kalbsherz, gebraten. 

Ein Rinderherz wird von allen Hauten, Sehnen, GefaBen 
befreit -- gut abgespiilt - mit getrockneten Apfeln und Z,,\-etschen 
(Tags vorher eingeweicht) gefiillt - zusammengenaht - rings­
herum gebraunt - im Topf fertig gebraten, 21/ 2-3 Stunden, 
mit Salz und etwas kochendem Wasser zugegossen - die Briihe 
zur Sauce bereitet. 

Kalbsherz ahnlich - mit Petersilie gefiillt und Butter 
(1 Stunde gebraten). 

Konnen auch in Scheiben gebraten werden, wie Leber -
konnen auch gediinstet werden - vorher in Milch mariniert, 
8 Tage lang. 

671. Blut. 

Blutwurst mit Zunge nnd Schinken - Jaworska. 

Das Blut (von Schwein, Rind, Kalh) wird auf Wasserbad 
gekocht, his es steif geworden - davon wird 1/2 kg genommen; 
wird mit Rindermark (1/s kg), mit Brot, gerieben (60 g), Gewiirz 
(Salz, Majoran) zusammen feingew-iegt -- mit Schinken (mageren) 
oder Zunge, in vViirfeln, vermischt - in Darme gefiillt - ge­
kocht, bis fest geworden, ca. 1 Stunde. -- Kann angebraten 
angerichtet werden. 

672. Blutwurst oder Blutpudding (nach B. ThOrrestrup) 
[ganze Portion ca. 4900 (1000) Cal. 

Gr. Cal. 

1000 Blut 1 Lit. 1000 730 Das Blut (geschlagen, de-
400 Gerstengriitze 400 1400 fibriniert) wird mit der 
250 Roggenmehl 250 875 Griitze, dem Mehl und den 
125 Speckwiirfel 125 935 Gewiirzen genau zusammen-
100 Kolonialzucker 100 390 geriihrt - die Masse his 
125 Milch l/s Lit. 125 81 auf den folgenden Tag hin-
250 Rosinen 1/4 kg 250 500 gestellt - dann wird hinzu-
10 Gewiirznelken 10 gefiigt: Milch, Rosinen (vor-
10 Allerlei 10 her gekocht), Salz, Speck-

Salz wiirfel. - Der Teig wird in 
Thymian, Zwiebel 1 St. Darme gefiillt (nur halbvoll) 

-- diese werden zugebunden 
- in reichlichem 'Vassel' langsam gekocht, ca. P/2 Stunden -
konnen so, oder angehraten, angerichtet werden, mit A.pfelmus, 
Kaneel, Zucker. 

12* 
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Kap. 78. Leimstoffspeisen (Kaldaunen, Kopf, Beine). 

673. Kaldaunen 

werden yom KaJb, besonders von Lammern verwendet; werden 
erst mit grobem Salz tiichtig abgerieben - mehreremal mit 
Wasser griindlich abgespiilt, bis es ganz klar bleibt - werden 
12 Stunden in mehrmals gewechseltem \Vasser hingestellt - in 
viereckige Stiicke zerschnitten (ca. 2 cm) - ebenso werden <lie 
dazugehorigen Fettdarme behandelt. 

Kaldaunensuppe. 
Einmal Kaldaunen werden in 1 Lit. Wasser (die ]'ettdarme 

etwas spateI' hinzugesetzt) gargekocht (ca. 4-5 Stunden), mit 
Salz und Suppengemiise - die dadurch gewonnene Briihe wird 
mit kriiftiger Kalbsbriihe (ca. 1 Lit.), mit Schoten und Mohr­
riiben (vorher gargekocht) aufgekocht - kann mit Rahm odeI' 
Dotter odeI' mit beiden verriihrt werden. 

Raldaunen, gestobt. 
Gargekochte Kaldaunen werden mit weiBel' odeI' brauner 

Sauce aufgekocht - mit Zitronensaft, Petersilie, Dotter zurecht­
gemacht. 

Raldaunen inFett gekocht. 
Gargekochte Kaldaunen .verden zersclmitten (viereckige 

Stiicke ca. 2 cm groB), gesalzen - nach ·Wunsch leicht ge­
pfeffert - in geschmolzene Butter getaucht, mit gehackter 
Petersilie bestreut - in geschlagenem Ei und gestoBenem Zwie­
back umgekehrt, odeI' in :H'ritureteig - in Fett odeI' 01 ge­
kocht -- mit verschiedenen Saucen (Tomaten-, Remouladen-, 
Tartaresauce) angerichtet. 

674. Kopf - besonders Kalbskopf. 

Del' Kopf wird abgebriiht, halbiert, reingemacht, griindlich 
abgespiilt -- 1--2 Stunden mit del' Zunge in kaltes, gesalzenes 
Wasser gestellt - in 3-4 Stunden gekocht, bis sich das Fleisch 
von den Knochen lOst und gut miirbe geworden ist. Knochen, 
Haute, Sehnen, Zahnfleisch werden entfernt - die Zunge wird 
enthautet und mit dem iibrigen zum Erkalten hingestellt - in 
hiibsche Stiicke zerschnitten. 

Das Kochen geschieht entweder mit Aufsetzen in kaltem 
Wasser, oder als Diinsten mit ganz wenig 'Vasser (auch mit 
Dauerkochen), odeI' in Dampf. 

(}75. Kalhskopf, naturell. 

Die zugeschnittenen Stiicke werden angerichtet einfach mit 
Bouillon, Jus, Zitronensaft, gehackter Petersilie, vermischt. 
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I{albskopf a la vinaigrette. 
Die Stucke werden angerichtet in einer Sauce, bereitet aus 

01 100, Essig 40, Kapern 10, Petersilie, gehackt 10, Kerbel 10, 
Zwiebel 10, Salz, ganz wenig Pfeffer - mit gehacktem, hart­
gekochten Dotter odeI' Ganzei verriihrt. 

Kalbskopf, gestobt (Ragout). 
Die St,ucke werden aufgekocht in einer legierten wei Ben 

Sauce, mit Zitrone und Petersilie - odeI' in einer braunen Sauce 
mit Champignons, odeI' einer Tomatensauce - und mit ver­
schiedenen Garnituren (Gemuse usw.). 

Mockturtleragout 
ist ein solches Ragout in kraftiger brauner Sauce, mit KloBen 
(von Fleisch und Fisch) und mit hartgekochten Eiern angerichtet. 

Kalbskopf in Fritul'e nach Kap. 69. 

676. I,ammkopf. 

Del' Kopf wird halbiert, das Gehirn herausgenommen -
wenigstens 1 Stunde in kaltes Wasser gestellt -- aufs Feuer gesetzt 
in kaltem, gesalzenem 'Vasser (mit del' Zunge) - gekocht, bis 
si<.:h das Fleisch loszulosen anfangt - wird sorgfaltig reingemacht 
(Augen, Ohren, Gaumen usw. entfernt) - die Zunge del' Lange 
nach durchschnitten - mit den Kopfstucken mit Fett bestrichen, 
odeI' mit geschlagenem Ei und gestoBenem Zwieback (nach Wunsch 
mit etwas Pfeffer und gehackter Petersilie vermischt) -- wird 
hubsch gelbbraun gebraten, in Butter, auf del' Pfanne, odeI' im 
Of en gebacken - mit Gemiisen angerichtet - das Gehirn be­
reitet nach 719, kann mitgereicht werden. 

677. Schweinekopf. 

PreBkopf. 

Del' Kopf winl wie in 674 vorbereitet - wird 4-6 Stunden 
in reichlichem Wasser gekocht, bis sich die Weichteile von den 
Knochen ablosen. Ein £laches Tongef1.W wird mit einer Sehicht 
del' abgelosten Schwarte ausgelegt - das Fleisch (mit den Fett­
teilen) wird in Scheib en zerschnitten - wird schichtenweise 
mit Gewiirz dazwischen (Pfeffer, Salz, Allerlei, Gewiirznelken, 
Thymian odeI' geriebene Zwiebel) daringelegt - die iibrige 
Schwarte wird obenauf gelegt - eine Holzscheibe mit Gewicht 
wird darauf angebracht -- die Scheiben, in denen die Weichteile 
zerschnitten werden, konnen auch l'echt lose in eine Schale gelegt 
und dann mit einem Gelee iibergossen werden. 
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678. Fii6e - besonders Kalbsfiil3e, Schweinebeine. 
Werden gekocht - die Knochen konnen ausgenommen 

werden - zubereitet und angerichtet, hauptsachlich wie del' Kopf. 

Schweinebeine - Eisbein in Gelee. 
Schweinebeine werden mit Gemiisen gekocht, in ein sauer­

liclles Gelee eingelegt. 

Klasse IX. 

Fleisch·, Fisch· Teige oder Farcen zu KloSen, Frikandellen, 
Randformen, Puddings, Soufflees. 

Kap. 79. Allgemeines tiber Farcen. 

679. Bereitung von Farce. 
Das Fleisch odeI' del' Fisch solI frisch und saftig sein, wenn roh 

zu };'arcen zu verwenden - wird in kleine Stiicke zerschnitten - sehr 
sorgfiiltig von Hauten und von sehnigen, fettl?n Teilen befreit - kann 
dann feingehackt odeI' durch die Fleischmaschine genommen werden, 
~ wird danach ganz fein zerteilt, am besten in einem Morsel' (aus 
Porzellan odeI' Stein) mit brei tel' StoBkeule (Fig. 17), odeI' auf einer 
Platte von Stein odeI' hartem Holz mit einem flachen Fleischhammer, 
odeI' noch ein odeI' mehrere Male durch die Maschine genommen. 

Dies ist so griindlich durchzufiihren, daB keinerlei Stiickchen odeI' 
grobere Fasern mehr kenntlich sind - und nun kann mit dem Zusatz 
von vYasser begonnen werden, wahrend die Masse d u I' C h e ins t a I' k os 
Drahtsieb (Fig. 18 - mit verschieden dichten Boden Fig. 19, 1-3) 
geprel3t wird, mit HiHe eines starken KochlOffels odeI' eigenem StoBel 
(Fig. 20) - wonach sie sorgfiiltig mit den Zutaten zusammengeriihrt, 
wieder d urch das Sieb gestrichen wird (mit Fliissigkeit, Mehl­
stoffen, Fettstoff, Gewiirz), um dann zuletzt in einem GefaB solange 
wie moglich geriihrt zu werden (immer in einer Richtung), bei Zusatz 
von mehr Fliissigkeit nach Wunsch odeI' Notwendigkeit. Je liinger 
geriihrt wird, des to leichter wird die Farce, und um so mehr Fliissig­
keit kann eingeriihrt werden. 

Zwischen den verschiedenen Bearbeitungen wird es gut sein, die 
Farce immer einige Zeit ruhen zu lassen - solI abel' jedesmal, wenn 
sie durchgestrichen werden solI, vorher wieder durchgeriihrt sein. 

Die Eier sollen erst etwas spateI' eingeriihrt werden, EiweiB und 
Rahm als Schnee erst zu allerletzt. 

Fiir die Leichtigkeit und Feinheit del' Farcen ist vorzugsweise 
das anhaltende Riihren derselben ausschlaggebend. 

Durch Riihren allein, geniigend lange Zeit fortgesetzt, liiBt sich 
ohne jeglichen Zusatz, aus Fleisch odeI' Fisch rein, sehr schone Farce 
herstellen. Sobald in bezug auf Feinheit einer Farce nicht so hohe An-
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spri:iche gestellt werden, laBt sich naturlicherweise die dargestellte Be­
reitungsart nach Umstanden vereinfachen und abkurzen. 

680. Das Fleisch 
wird gewohnJich roh verwendet - kann aber in den meisten Vor­

schriften auch als gebraten odeI' gekocht Verwendung finden. Das 
Fleisch verschiedenster Tiere ist verwendbar, einzelne oder mehrere 
Sorten, gemischt, in verschiedenen Verhaltnissen - besonders Rind­
fleisch (Kugel), Kalbfleisch (Kugel), Schweinefleisch (Filet). 

Von Fisch wird vorzugsweise Hecht genommen (roh). 

681. Fliissigkeitszusatz 
ist fUr die meisten Farcen notig - auch wo es in den Vorschriften 

nicht ausdrucklich angegeben ist - die Menge laBt sich nul' schwer 
angeben; sie richtet sich nach del' Trockenheit des verwendeten Fleisches, 
nach GroBe des Eier- und Fettzusatzes - und nach del' Zeit, in welcher 
geruhrt wird. Je nach del' Feinheit, die man haben wilJ, wird verwendet: 
Wasser, Bouillon, Milch, Rahm. Rahmschnee gibt besondere Leich­
tigkeit. 

Rotwein "ird besonders bei dunklem Fleisch gebraucht. 

682. Riel' 
werden zu den meisten Farcen genom men und entweder ganz 

odeI' geteilt eingeriihrt, Dotter und Eiwei13 £iiI' sich. Letzteres, um 
del' Farce groBte Leichtigkeit zu verleihen, mit dem EiweiB als sehr 
steifen Schnee. 

Letztere soufflierte Farcell werden besonders fUr Puddings 
und Souffles, auch zu KloBen verwendet. 

683. Mehlige Stoffe. 
Brot odeI' 1\1ehl, seltener gekochte Kartoffeln in Mus, werden in 

die Farcen gemischt -- das Brot in del' Regel geraspelt, in etwas 
del' Fliissigkeit aufgeweicht und ausgedriickt - odeI' man verwendet 
Brot und Meld, abgebrannt -- auch "Panade" genannt. 

Es sind besonders die Farcen der franzosischen Kuche, die mit 
solchem vorher eigens praparierten Mehlstoff bereitet werden. 

Gr. A. + Brotpanade in Bouillon, ganz mager (Gouffe). 
1000 Brot, Das Brot, aufgeweicht, ,,,ird mit del' Fliissigkeit 

750 Bouillon, abgebacken, bis es sich yom Loffel und Koch-
Salz. geschirr li:ist - wird abgekiihlt und zu ver­

schiedenen Farcen verwendet. 

B. + Brotpanade in Milch, mager (Escoffier). 
1000 Brotkrume, vVie A. - besonders fur Fischfarcen verwendet. 
1000 Milch, 

60 SaJz. 
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1000 

350 

30 

2000 

c. Mehlpanade mit fetterer Einbrenne (Escoffier) -- fur 
verschiedene Farcen. 

Mehl, 
Butter, 
Salz, 
Wasser. 

\Vasser, Salz, Butter werden zusammen gekocht -
wahrend es vom Feuer entfernt ist, wird das 
Mehl darin geschiittet -- und weitergekocht, bis 
sich die Masse abhebt - wird nach Abkiihlung 
verwendet. 

D. Me~l- Dotterpanade mit sehr fetter Einbrenne (Es­
coffier) - besonders fiir Gefliigel- und Fischfarcen. 

1000 Mehl Me hI und Dotter werden zusammengearbeitet -
(Weizen-), und mit del' Butter (geschmolzen) und dem Ge-

700 Butter, wiirz - wird nach und nach mit del' Milch 
480 Dotter, (kochend) verriihrt - auf lebhaftem Feuer ge-

Salz, backen, 5-6 Min. unter starkem Riihren -
Pfeffer, abgekiihlt verwendet. -
Muskat, .Almliche Panaden auch aus Reis und Kartoffel-

1000 Milch. mehl - fUr Farcen wird genommen: auf Fisch 
odeI' Fleisch 1000, Panade 400-700, auf3er den 
iibrigen Zutaten, von Ei usw. 

684. Fettzusatz 

wird fiir die meisten Farcen verwendet - ist aber nicht not­
wendig - gesunder, je weniger Fett, nnd besonders je weniger ab­
gebranntes Fett-Mehl (Einbrenne, Mehlschwitze). 

Butter wird als das Feinste verwendet -- abel' auch Talg, Mar­
garine und andere kiinstliche Fette. 

685. Hewiirz 

ist immer notig --- jedenfalls Salz - und autlerdem werden 
mancherlei Gewiirze verwendet, fur welche es schwer fallt, die Menge 
genauer anzugeben; es wechselt fUr: 

Fleisch oder Fisch . 
Salz .. 
Pfeffer . . . . .. 
Muskat ..... . 
Sardelle, Anchovis. 
Zwiebel ..... 
Parmesankase. . . 
Krauter, gehackte, 
Gemiise, 
Schwamme (Triiffel, Champignon) 

1000 mit 
20-40 
sehr wenig 

40-80 
10--20 
25-50 

" 

l noch G~,"hmack. 
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Kap. 80. Farcen. 

a) Rahmfarcen. 

686. + Feine Hiihnerfarce - zu feinen KloBen, Randformen, Soufflees 

1000 

400 

1200 

u. dgl. [ganze Portion ca. 3250 (600) Cal. 

Gr. CaJ. 
Hiihnerfleisch 6/10 kg 600 600 

R,ahm (ge",.) 1/4 Lit. 250 420 

Rahm(Schlag-) % Lit. 750 2250 

Triiffel bis 1/4 kg 250 
Salz, Pfeffer -1850 3270 

(roh) 

Das Fleisch (die Brust von 
drei Hiihnern) wird nach 679 
bearbeitet, mit Rahm (ge",.), 
Salz (Pfeffer) sehr lange (stun­
den weise ) geriihrt-- die Triif­
feIn, ganz fein zert,eilt, wer­
den darin eingeriihrt - zu-

letzt del' Schlagrahm zu steifem Schnee geschlagen - wird auf 
vVasserbad in einer Form ca. I--P/4 Stunde.gekocht - oder 
als KlO13e - aueh von anderen hellen. feinen Fleischarten her­
stellbar. 

687. + Feine Fischfal'ce - fiir KlaDe, Randformen, Soufflees -- nach 
Hannemann [ganze Portion ca. IB50 (500) Cal. 

1000 Fisehfleisch 6/10 kg 600 GOO Der Fiseh (Hecht, Sandart 
400 Rahm(Sehlag-) 1/4 Lit. 250 750 usw.) ",ird nach 679 be-

Salz, Pfeffer arbeitet -- mit dem Rahm 
zu steifem Sehnee gesehlagen, 

zuletzt eingeriihrt - zu KlOHen in Bouillon gekoeht -- odeI' 
in Form auf Wasserbad gebacken. 

688. +- KalteFleisch-Rahmfl1l'ce ("lHouRse", Eseoffier) 
[ganze Portion ca. 1200 (420) Cal. 

1000 Fleischpiiree % kg 500 500 Das naeh 679 hergestellte 
400 Rahm(Schlag-) 1/5 Lit. 200 GOO Fleisehpiiree aus feinem hel-
250 Jus 1/8 Lit. 125 len Fleisch (Huhn, Wild, 
400 Veloute 1/5 Lit. 200 ca. 140 gerauchertem Schinken, 

1025 1240 Fisch,auchHummer,Krebse) 
(roh) wlrd mit dem geschmolzenen 

Jus und der Veloutesauce 
(535) abgeriihrt - zuletzt mit dem Rahmsehnee - in graBere 
Form gefiillt, oder in mehrere klein ere (mit erstarrtem Gelee 
ausgekleidete) - sehr kalt gestellt - man kann ent",eder die 
Jus oder die Sauce weglassen. 
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b) Rahm- EiweiBfarcen. 
689. + Farce fine a la creme, "ou Mousseline", Escoffier1 ) - kalt 

verwendet - oder fiir KlOSe zu Suppen und feinen Ragouts 
[ganze Portion ca. 2100 (510) Cal. 

1000 

120 

1500 

690. 
1000 

140 

250 

Gr. Cal. 
Fleischpiiree 1/2 kg 500 500 Das vollkommen feinverteilte 
EiweiB 2 St. 60 32 Fleisch (verschiedene Sorten 
Rahm, fett % Lit. 750 1605 verwendbar) wird allmiih-
Salz, Pfeffer 1310 2137 lich mit den EiweiBen ver-

(roh) riihrt -- durchgestrichen -
gewiirzt - ganz glatt ge-

riihrt - mmge Stunden auf Eis gestellt - vorsichtig auf Eis 
mit dem 

Fischfarce 
Fisch 
Butter 
Ei 

Rahm verriihrt. 

c) Ei-Butterfarce. 
-- fiir KloBe usw. 

2 St. 

350 300 

50 325 

90 140 

490 765 

(roh) 

[ganze Portion ca. 750 (300) Cal. 
Wird nach 679 bereitet, mit 

der Butter und den Eiern 
zuletzt - wird im Morser 
zusammengeriihrt und zer­
stoBen, bis 1 Stunde lang -
durchgestrichen - zu Klo-

Fleischfarce ebenso 
Ben, in Randform gekocht. 

(auch souffliert). 

d) Farcen mit Brot. 
691. Franzosische Fleischfarce (ohne Ei) nach Gouffe. 
1000 

60 

500 

100 

Fleisch 1/2 kg 500 500 Fleisch (rein - yom Huhn 
Kalbseuter 30 30 oder sonstiges helles) wird 
Panade (683) 1/4 kg 250 nach 679 mit dem gekochten 
Veloute 50 ca. :35 und zerstoBenen Euter d urch-

geriihrt, dann mit der Panade 
und Sauce - durchgestrichen -- fiir Veloute kann 'Wasser, Milch 
oder Sauce allemande verwendet werden. 

692. + Fleisch-Brotfarce mit EiweiB [ganze Portion ca. 850 (490) Cal. 
1000 Fleisch 1/2 kg 500 500 Das Fleisch (Rindfleisch oder 

250 Brot lis kg 125 310 anderes) wird nach 679 zu 
240 Eiweif3 4 St. 120 64 Farce bereitet - sehr lange 
250 Wasser lis Lit. 125 geriihrt -- zuletzt mit den 

----870 S7~ EiweiBen in steifem Schnee 
(roh) - verwendbar fUr KlaBe, 

Klops (Frikandellen) Pie's, 
Soufflees. 

1) Typus einer Farce von uniibertrefflicher "delicatesse". 
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6H3. + Schleswigsche Farce - Fleisch·Brot·Eierfarce 

1000 

200 

180 

694. 

1000 

120 

350 

500 

[ganze Portion ca. 850 (470) Cal. 

Fleisch 
Brot 
Ei 2 St. 
('Vasser, Bouillon, 
Milch) 

Gr. Cal. 
500 500 

100 250 

90 140 
-._-----

Gewohnlich wird diese Farce 
mit feingehacktem Fleisch 
nur recht kurze Zeit geruhrt, 
mit Brot (vorhereingeweicht) 
und Ei - kann auch 679 

690 890 

(roh) 
gemii13 bereitet werden -

auch mit ein wenig Butter oder Talg, mit dem Fleiseh zusammen 
gehackt. 

Schwedische Fleischfarce (mit Dotter und Butter oder Speck -
naeh "Hemmets Kokbok"). 
Fleisch 1/2 kg 500 500 

Dotter 4 St. 60 216 

Butter 175 1280 

Panade 1/4 kg 250? 

Das Fleisch wird mit der Brot­
panade (683) im Morser zer· 
stoBen und durchgestrichen 
- die Dotter werden all-
mahlich eingeruhrt - eine 

Stunde bearbeitet wenn ncitig, mit Rahm -- in Form auf 
vVasserbad gekocht - Speck verwendbar fUr Butter - auch 
mit Mehlpanade zu bereiten - auch mit weniger Dotter und 
mehr Butter. 

695. Hasensteaks - Farce mit Dotter und Speck; nach Hannemann 
[ganze Portion ca. 1400 (540) Cal. 

1000 

200 

40 

60 

Fleisch 1/2 kg 
Speck, fett 1/10 kg 
Semmelkrume 
Dotter 2 St. 

[Butter 

500 500 Fleisch und Speck wird drei-
100 750 mal durch die Maschine ge-

20 60 dreht - mit dem Brot (vor-
30 108 her aufge\veicht, nicht zu 

650 1418 

(roh) 
100 750] 

sehr ausgedriickt und mit 
Gewiirz ganz glatt geriihrt) 
und dem Ei verriihrt --­
kleine Steaks davon geformt 

-- in Butter gebraten - mit jedem anderen dun klen Fleisch 
ebenso. 

696. + Magere Fleischfarce - mit Ei und Butter 

1000. Fleisch 
50 Brot 
50 Butter 

180 ]T "1 2 St. 

500 
25 

[ganze Portion ca. 850 (450) Cal. 

500 Die Farce nach 679 bereitet 
60 - das Brot kann yorher 

25 180 

90 140 

640 880 

(roh) 

aufgeweicht sein, kann auch 
vorher mit der Butter ab­
gebrannt werden - Talg fUr 
Butter verwendbar - be­
sonders fur" unechten Hasen­
braten". 
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697. Fettere }'leischfarce - mit Ei und Butter 
[ganze Portion ca. 1850 (500) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Fleisch 1/2 kg 500 500 N ach 679 zu bereiten - auch 

200 Brat 1/10 kg 100 250 mit noch mehr Brot -- auch 
250 Butter lis kg 125 930 mi t weniger oder mehr 13 II t-
270 Ei 3 •. St. 135 210 tel' (bis 175 g) - auch mit 

Gewiirz 
--------

weniger Ei -- fur versehie-860 1890 

(roh) dene Speisen verwendbar. 

698. ~ }'leischfaree mit abgebrulllltem Brot (Butter) und Talg 
[ganze Portion ca. 2200 (500) Cal. 

1000 

160 

80 

360 

250 

Fleisch 1/2 kg 500 500 

Brot 80 200 

Butter 40 300 

Ei 4 St. 180 280 

Talg lis kg 125 930 
----- ----
925 2210 

(roh) 

Ciefliigel, .Fiseh, Krebsen] es 
Talg genommen werden. 

Brot, Butter ,,-erden mitein­
ander gebacken --- mit del' 
glatt geriihrten Fleischmasse, 
dem Talg (gehackt) und den 
Eiern verriihrt -- verschie­
denes Fleisch kann genom­
men werden [von Rind, 
Kalb, Schwein (mageres), 

kann allch weniger lind mehr 

699. }'leischfarce, 1'ceht fettc, mit }jj lind 'I'alg 
'ganze Portion ca. 1200 (:nO) Cal. 

1000 :Fleisch %kg 500 500 Fleisch und Talg (odeI' Mark) 
100 Brot 50 125 wird gehackt, gestof3en, 
200 Talg 1/10 kg 100 750 durchgestrichen -- nach 679 
180 Ei 2 St. 90 140 wei tel' verarbeitet - es kann 

Bouillon 
----

mehr odeI' auch weniger Brat 740 1515 

Milch, Wasser (roh) genommen werden - ebenso 
Fett. 

700. Fleisehfal'ce, Jett, mit Speck [ganze Portion ca. 3200 (540) Cal. 

1000 Fleisch %kg 500 500 Nach 679 bereitet -- gekocht 
500 Brat 1/4 kg 250 620 odeI' gebraten - auch mit 
500 Speck 1/4 kg 250 1875 mehr Ei (bis zu 5 St.) -
270 Ei 2 St. 135 210 auch mit weniger Speck. 

(Milch, Bouillon, 1135 3205 
Vi! asser) (roh) 
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701. Wildfarce mit Rpeck (nach Nimb) 
[ganze Portion ca. 2800 (480) Cal. 

1000 Fleisch von Gr. Cal. N ach 679 zu bereiten -- mit 
Wild 1/2 kg 500 500 dem Brot (geraspelte Sem-

250 Brot 1fs kg 125 310 mel oder anderes) m Rot-
500 Rpeckfett 1/4 kg 250 1875 wein eingeweicht - mit dem 
180 Ei 2 St. 90 140 Speck gehackt und den Eiern 

Rotwein, Milch 965 2825 - nach und nach mit dem 
Bouillon (roh) Rotwein (oder Milch, Bouil-

lon) verriihrt --·auch aus an-
derem dunklenFleisch. 

e) Farcen mit Mehl und Butter. 
702. + J;jinfache Fieischfarce mit Meltl 

[ganze Portion ca. 750 (440) Cal. 
1000 Fleisch 1/2 kg 500 500 Nach 679 -- soll sehI" griind-

60 MehI 2 EEL 30 100 lich und lange Zeit geriihrt 
500 Milch 1/4 Lit. 250 162 werden. 

703. Fieischfarce 
1000 Fleisch 

250 Mehl 
250 Butter 
270 ]F "1 

704. Fischfarce 
1000 Fisch 

150 Mehl 
250 Butter 

90 Ei 
1000 Rahm 

780 762 

(roh) 

mit Mehl --- fett rganze Portion ca. 2050 (515) Cal. 

%kg 
l/S kg 
l/S kg 
3 St. 

1/2 kg 

l/S kg 
1 St. 

1/2 Lit. 

500 500 

125 437 

125 940 

135 210 

885 2087 

(roh) 

Nach 679 zu bereiten. 

[ganze Portion ca. 2600 (470) Cal. 
500 500 

75 260 

125 940 

45 70 

500 840 

1245 2610 

(roh) 

Nach 679 zu bereiten. 

705. .: Fleischfarce - mit abgebranntem Mehl 

1000 Fleisch 1/2 kg 
150 Mehl 
150 Butter 
180 Ei 2 St. 

vVasser 
Gewiirz 

Fischfarce ebenRo. 

[ganze Portion ca. 1450 (470) Cal. 
500 500 Mehl, Butter ,verden abge-
75 260 brannt - dann in die Farce 
75 564 geriihrt - nach 679. 
90 140 

740 1469 

(roh) 
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706. Fleischfarce mit abgebranntem Mehl; fetter. 
Gr. Cal. 

1000 Fleisch %kg 500 500 In die Panade mit Mehl und 
600 Panade 300 Butter gebacken nach 683b, 
500 Butter 250 1875 wird die Butter und Eier 
180 Ei 2 St. 90 140 eingeruhrt - nach 679 - soIl 

sehr lange geriihrt werden 
- auch mit Dottern allein. 

Fischfiirce ebenso. 

707. Aubain [ganze Portion ca. 2580 (650) Cal. 

1000 Fleisch 1/2 kg 500 500 Mehl und Butter werden ab-
300 Mehl 150 525 gebrannt - die Farce wird 
300 Butter 150 1125 (nicht besonderslange Zeit) 
540 Ei 6 St. 270 420 geriihrt - mit dem Fleisch 

1000 Milch 1/2 Lit. 500 324 (gekocht odeI' gebraten, ge-
---- hackt) und den Dottern ---1570 2894 

(roh) zuletzt mit dem EiweiB ais 
steifer Schnee --- und der 

Milch - sofort In Form gehracht und gebacken - auch mit 
mehr Ei. 

Fischgratinfarce 

ebenso, mit gekochtem (gehacktcm) Fisch. 

f) Farcen mit Mehl und Talg. 

708. Gewohnliche diinische Fleischfarce 

1000 

250 

250 

180 

1000 

[ganze Portion ca. 2200 (550) Cal. 

Fleisch 1/2 kg 500 500 Das Fleisch (gehackt, mehr-
Mehi 1/8 kg 125 310 mais durch die Maschino ge-
Talg 1/8 kg 125 930 nommen) wird mit dem Taig 
Ei 2 St. 90 140 und den Eiern nach 679 
l\lilch 1/2 Lit. 500 325 griindlich bearbeitet - und 

- 1340 2205 ganz besonders lange geriihrt, 
(roh) wahrend die Milch (oder 

Rahm) gam allmahlich hin­
zugefiigt wird -- urn so mehr, je Iiingere Zeit das RUln'en fort­
gesetzt wird. 

Fischfarce 

in ganz derselben Weise - kann auch mit den Eiweil3en zuletzt 
als Schnee bereitet werden. 
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1000 

400 

90 
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g) Kartoffelfarcen. 

Farce zu Frikandellen (Escoffier) [ganze Portion ca. 750 (440) Cal. 

Fleisch 1/2 kg 
Kartoffeln 1/5 kg 
Ei 1 St. 
Zwiebeln 2 St. 
PetersiJie, 

gehaekt 

Gr. 
500 
200 

45 

-----~-. 

745 
(roh) 

Cal. 
500 

180 

70 

750 

Das Fleisch (roh oder ge­
kocht) wird gehackt, mit den 
Kartoffeln (gekocht und ge­
must), den Zwiebeln (ge­
hackt und leicht braun ge­
braten), mit Petersilie und 
den Eiern vermischt - in 

flache Kuchen (Klops) geformt - auf der Pfanne in Butter 
(oder Fett) gebraten. 

710. GefliigelbaUrhen nach Heyl [ganze Portion ca. 1050 (280) Cal. 
1000 Fleisch (gekocht oder Das feingehackte Fleisch wird 

gebraten) 1/5 kg 200 200 mit Karto\.feln (gekocht, ge-
500 Kartoffeln 1/10 kg 100 90 rieben), Mandeln (siiBe, ge-
100 Butter 20 150 rieben), Salz (5 g), Pfeffer 
450 Ei 2 St. 90 140 (Prise), Nelken (1 St.) und 

30 Dotter 2 St. 60 108 der Butter (20 g) gut ver-
125 Mandeln 25 167 mischt - darans kleine Ball-

Gewiirz chen geformt --- in brauner 
935 Bouillon 3/16 Lit. 180 Butter (30 g) angebraten und 

Maggigewiirz 1 Tl. in einer irdenen Schiissel im 
Of en bei 100 0 Coder auf dem 

Herd mit langsamer Zugabe von Bouillon und Maggi 20 Min. 
unter ofterem BegieBen gediinstet. 

h) Uberfettete Farcen - "Godiveau". 

711. :-Godiveau I - nach GouffC [ganze Portion ca. 5100 (510) Cal. 

1000 Kalbfleisch 1/2 kg 500 500 Ganze Zubereitung an sehr 
1000 Nierentalg 1/2 kg 500 3750 kalter Stelle durchzufiihren: 

180 Ei 2 St. 90 140 Fleisch, Talg, jedes fUr sieh 
60 Dotter 2 St. 30 108 ganz fein gehackt, wird im 

700 Rahm, gew. 3/s Lit.. 375 630 Morser zusammengestoBen 
Salz, Pfeffer ~5 5128 mit dem Gewiirz und den 
Muskat (roh) Eiern - griindlich bearbeitet 

- durchgestrichen - aus­
gebreitet, bis folgenden Tag auf Eis gestellt - dann (in kaltem 
MorseI') allmahlich mit dem Rahm verriihrt -- zu KIOBen in 
Bouillon gekocht (fUr Ragouts u. dgl.). 

712. 7Godiveau II 
ebenso, mit Fleisch 1000, Talg 1500, Ei 8 St., :~60, Milch 3/10 Lit. 
(sehr kalt zu bearbeiten). 
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Kap. 81. Verwendung und Zurichtungsweisen 
der Fleisch - und Fischfarcen. 

713. KUH.le. 

Dazu sind verschiedenste Farcen verwendhar - besonders 
feine wie 6R6--89 usw.; im ganzen die weniger fetten - auch die 
abgebrannten -- und Mehlfarcen VOl' Brotfarcen (doch auch 
die ganz fetten). 

Die Farcen dazu konnen recht locker ("weich) sein - (an Mehl­
zusatz wird 3/4 'Veizen, 1/3 Kartoffelmehl eine hiibsche blanke 
Farce zu KlOBen geben). 

Die KloBe werden mit einem warmen und angefeuchteten 
Loffel abgestochen - odeI' werden zwischen zwei Loffeln 
geformt. 

Die KloBe werden ge koch t durch Einlegen in reichlicher 
Fliissigkeit, die nach lebhaftem Kochen .eben vom Feuer ge­
nom men ist - wonach, wenn aIle KloBe abgestochen sind, 
wieder aufs Feuer gesetzt wird - urn bei sachter \Varme die 
Kloi3e (5--6 Min.) garzukochen _. dann konnen sie einen Augen­
blick in kaltes vVasser gelegt werden, urn dann auf einem Sieb 
abzutropfen und weiter verwendet zu werden (in Suppen, 
Ragouts usw.). 

714. Farcen in Puddings- und Ringformen. 

Dafur sind verschiedene, steifere Farcen geeignet - etwas 
steifer {iiI' Puddings (die gestiirzt werden sollen) - wozu auch 
die abgebrannten Teige sich hesonders eignen. 

Die Form wi I'd sorgfiiltig mit geschmolzener Butter aus­
gestrichen und kann auch mit gestoBenem Zwieback ausgestreut 
werden --- sie wird 3/4 voll gefiillt -- mit nicht zu dicht schlieBen­
dem Deckel im Wasserbad aufs Feuer gestellt (das Wasser nur 
his zur halben Hohe der Form und nach Bedarf aufzufiillen) -
die Form vom Boden des unteren GefaBes abgehoben. 

Eine Ringform kocht in ca. 20 Min. fertig; Pudding von 
ca. 1 kg in ca. I Stunde - und mehr nach GroBe. 

Der Pudding wird auf eine erwiirmte Schiissel gesturzt 
(nachdem er einige Minuten mit der Form iiber sieh gestanden) -
und angerichtet. 

Puddings usw. konnen auch in ein GefiW mit 'Vasser ge­
stellt, im Of en gehacken (gekocht.) werden. 
Puddings mit Gemiise vgl. Kap. 152. 

715. }'alscher Hase u. dgl. 

Dazu sind sehr steife Farcen zu nehmen - und solche, die 
meistens aus Fleisch bestehen - verschiedene Fleischsorten ver­
mischt - und mit geringeren Zusatzen von Brot und Ei - und 
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auch mit Wiirfelchen aus gerauchertem Speck, odeI' auch fein­
gehacktem Speck. Die Farce wird in Brotform gebracht _. kann 
gespickt werden - wird ringsherum braun angebraten - mit 
Rahm betropfelt (worin etwas Fleischextrakt nnd wenig Couleur 
aufgelost werden kann) - auch mit etwas kalter Butter belegt -
im Of en fertig gebacken odeI' auf del' Pfanne fertig gebraten -
mit del' ~au()e iibergossen, angel'ichtet. 

Auch gediinstet: die Farce wird zu einem graBen KloB 
geformt, etwas kleiner als das fiir denselben bestimmte Koch­
gefaB - del' Boden des GeHiBes wird mit in Stucke geschnittenem 
Gemiise bedeckt, odeI' mit einem recht steifen Tomatenpiiree. 
Del' KloB wird daraufgelegt - der iibrige Raum mit gleichem 
Gemiise oder Tomatenpiiree odeI' Kartoffelpiiree ausgefiillt -
unter dichtem VerschluB nach 413 gediinstet - Dauerkochen 
nach Kap. 90 wiirde hierbei besonders geeignet sein. 

716. Frikandellen (oder Klops) 
werden aus Farcen von mittlerer Festigkeit geformt; Bratfarcen 
besonders geeignet. Die Farce ",·ird mit einem graBen Loffel 
ausgestochen, auf del' Pfanne in gebraunter Butter (oder Fett) 
braun gebraten - auch (sehr zweckmaBig) auf einer nUl' ganz 
leicht mit Butter ausgestrichenen Pfanne. 

717. Aubain. 
Dazu werden mit Eiern starker versetzte Farcen verwendet 

- und besonders soufflierte Farcen - in einer Auflaufform im 
Of en zu backen, bis braun gebacken. 
Gratin. 

Dazu wird die Farce an der Ober£1ache mit gestoJ3enem 
Zwieback bestreut; auch mit etwas kalter Butter belegt - in 
den Of en gestellt. 

718. Soufflee. 
Dazu werden mit Vorliebe Farcen aus hellen feineren Fleisch­

sorten (Huhn, Schweinefilet, bestes Kalbfleisch u. dgl.) ver­
wendet - und die Farcen sollen besonders grundlich verarbeitet 
(gestoJ3en, durchgestrichen, geriihrt) werden - und immer werden 
erst nUl' die Dotter, ganz zuletzt das EiweiJ3 in steifstem Schnee 
eingeriihrt - auch Farcen mit Einbrenne ,verden vielfach ver­
wendet. 

719. Farcen, kalt anzurichten ("Mousses", "Mousselines"). 
Dazu sind nur ganz besonders feine und leichte Farcen 

verwendbar. 

720. Farcen als Ftillsel in Braten. 
Dazu sind recht weiche (lose) Fleisch-Brotfarcen mit ver­

haltnismiWig viel Ei und Brot besonders verwendbar. 

Jiirgensen, Kochlehrbllch. 13 
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Kap. 82. Wiirste. 
721. Allgemeines. 

Die Wurstmasse ist eine Art von Farce oder Teig, dessen ganz iiber­
wiegender Hauptbestandteil Fleisch ist, mageres oder mehr oder weniger 
fettes, zerteilt - gewohnlich nur feingehackt mit Hackmesser oder 
eigenen Maschinen (in der Regelaber nicht feiner zerteilt, wie gewohn­
liche Farcen) - und dann mit Fllissigkeit, Wasser, Bouillon, seltener 
Milch, zusammengeknetet - am hiiufigsten mit verschiedener Menge 
von Fetteilen vermischt, entweder in der Masse mehr gleichmiil3ig ver­
teilt oder in Wiirfeln verschiedener GroJ.\e - und mit sehr verschiedenen 
Gewiirzen und besonderen Gewiirzmischungen - oftmals mit recht viel 
Gewiirz. 

Ausnahmsweise wird auch mehliger Stoff hinzugesetzt, entweder 
Mehl oder Brot. 

Die fertige Wurstmasse wird in sehr gut zu reinigende Diirme ge­
fiillt - die dann zugebunden oder geschniirt werden - urn endlich 
frisch oder gesalzen, oder gesalzen und geriiuchert zur Verwendung zu 
kommen. 

722. + Magere Fleischwul'~t - zum Kochen. 
Gr. 

1000 Schweinefleisch, Das :Fleisch. fein geschrappt, wird 
mageres 1/2 kg 500 mit dem iibrigen verknetet, ca. 

20 Mehl 10 1 Stunde - kann bis zum folgen-
Salz 5 den Tag ruhen, urn dann noch 
Ralpeter 1 Msp. 1 Stunde bearbeitet zu werden 
Suppe oder - wird in die Diirme gefiillt --

125 Wasser 1/16 Lit. 60 kann auch mit zwei geschlagenen 
EiweiJ.\ abgeriihrt werden - kann 

mit etwas Pfeffer, Allerlei, Nelken, Zwiebeln gC\vii.rzt werden 
- kann aus Hammel-.Rind-, Kalbfleisch bereitet werden. 

+ Augsburger Wurst. 

Rindfleisch 1000, Wasser 800, Salz 30 - gehackt - gelmetet 
- geriiuchert (3-4 Tage). 

723. + Bratwurst, magere, nach Hannemann. 

Schweinefleisch (durchwachsenes) 1000, Briihe (1/1 Lit.) 250, 
Arrak 2 EJ.\l., Gewiirz (Wurstkriiuter, Gewiirze, Salz, etwas ge­
diimpfte Zwiebel, 1 Tl. gestoJ.\ener Ki.immel). - Das Fleisch 
zweimal durch die Fleischmaschine ; mit den Zutaten vermischt -
in Diinndarme gefiillt - in kochendem Wasser 1/2 Stunde ziehen, 
nicht kochen - odeI' nur abgebriiht und gebraten - auch mit 
Semmel 100, WeiJ.\wein 100 (fiir Arrak). 
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724. Zervelatwurst. 

Braunschweiger. 
Fleisch 1000 (mageres Rindfleisch 400, Schweinefleisch 600), 

Speck 150 (in Wiirfeln), Balz, Balpeter, Pfeffer (grob gestoBen), 
Nelke, Muskatbliite, Rum. 
Schlackwurst, fett, nach Hannemann. 

Fleisch 1000 (Schweinefleisch 900, Rindfleisch 100), Speck 500, 
Salz 50, Salpeter 4, Zucker 6, Pfeffer (gestoBen) 1, weiBer Pfeffer 
2-3 Korner (grob gestoBen) - gehackt, gut verriihrt - kann 
auch mit mehr Rindfleisch bereitet werden. 

Frankfurter Wurst 
ebenso, mit Wein 50 - nicht feiner gehackt, als daB kleine Fett­
stiicke kenntlich bleiben - und mit eigener Gewiirzmischung -
gerauchert, gekocht. 

725. Mettwurst (nach Heyl). 
Fleisch 1000 (% Schweine-, 1/3 Rindfleisch), Flumfett 220, 

Pfefferkorner (weiBe) 4 St., weiBer Pfeffer (gestoBen) 5 g, Salz 40, 
Salpeter 3, Kiimmel ein wenig -- das Fleisch zweimal durch 
Maschine - mit dem Fett (ausgelassen) und iibrigen Zutaten 
tiichtig durchgearbeitet - gestop£t usw. 

726. Schweinefleischwurst zum Braten. 
Mageres Schweinefleisch, sehr fein gewiegt, wird mit wenig 

gestoBenem weiBen Pfeffer und warmer Briihe durchgearbeitet -
in Darme gefiillt - einige Minuten auf der Pfanne in wenig 
Wasser gekocht, das Wasser abgegoRsen - die 'Vurst in ge­
braunter Butter fertig gebraten. 

72'7. Bratwurst, fette - nach Naumann. 
1. Fleisch 1000 (1/2 Kalb- odeI' Rind-, 1/2 mageres Schweine­

fleisch), Speck 350, Gewiirz; 
II. Schweinefleisch 1000, Speck 333, Gewiirz, gehackt und gut 

durchgearbeitet. 

728. Mortadella (italienisch). 
Fleisch 1000 (1/3 Kalbfleisch, 1fa mageres Schweinefleisch, 

1/3 gesalzener, gekochter Schweinekamm), Speck 150, Sardelle 50, 
Gewiirz, Schweinezunge (1 St.) in Stiicke zerschnitten - die 
Fleischbestandteile fein gewiegt - der Speck in Wiirfeln - ge­
kocht - es kann dazu Kapern 20, Pistazien 20 genommen werden. 

729. Salami. 
Fleisch 1000 (Rindfleisch 600, mageres Schweinefleisch 400), 

Speck 400, Salz 40, Pfeffer (gestoBen) 15, Kardamome 10. Das 
Fleisch fein gewiegt, der Speck grab gehackt - miteinander 
vermischt. 

13* 
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730. Geraucherte Wurst. 

1. Fleisch 1000 (Rindfleisch 600, mageres Schweinefleisch 400), 
fetter Speck 200, Salpeter, Salz, Nelke, Pfeffer. Das Fleisch 
fein gewiegt, del' Speck in Wiirfeln. 

II. f e t tel', nach Hagdahl. 
Fleisch 1000 (halb Rind-, halb Schweinefleisch), Speck 500, 
Pfeffer, Nelke (zusammen gestoBen) 10, Salz 50, Salpeter 2, 
Bier 150). Das Fleisch, fein gewiegt, wird mit dem Bier tiichtig 
durchgearbeitet - dann del' Speck, in Wiirfeln, eingeknetet 
und die Gewurze - gesalzen, gerauchert - auch mit 
Schweinefleisch anein - auch mit Rotwein ganz odeI' teil­
weise mit Bier. 

Klasse X. 

Fleisch- und Fischspeisen in Sauce. 
Salate (Mayonnaisen) - Frikassee - Ragout. 

Kap. 83. ~layonnaisen - Kalte Ragouts - Fleisch-Fischsalate. 

731. Allgemeines. 

Diese Speisen werden bereitet aus gekochtem, odeI' gebratenem 
Fleisch und Fisch, in kleinere Stucke zerteilt (sehr sorgfaltig von Hauten, 
Sehnen, Knochen, Graten befreit); mit einer dafur geeigneten kalten 
Sauce vermischt. 

,Fleisch, besonders abel' Fisch, wird dazu oftmals mariniert -
1/2 Stunde in einer Mischung von 01, Zitronensaft (Essig), Salz, ein 
wenig Pfeffer gelassen. 

Kann angerichtet werden in einer Schussel, bedeckt mit, odeI' auf 
Salatblattern, und kann mit Anchovis in Streifen, Kapern, Oliven, 
Ei (hartgekocht, in Scheiben) verziert werden, hubsch angeordnet. 

Die Mischung mit der Sauce darf erst kurz VOl' dem Anrichten 
gesehehen. 

732. Fleischsalate - Mayounaisen. 

3alat von Huhn, 'l'ruthahn, Kalbfleisch (und anderem 
hellen Fleisch). 

Das Fleisch - vorbereitet nach 731 - auch mit Zusatz 
von blanchierten Austern, ",ird mit einer Rahmsauce 40 odeI' 43 
angeruhrt - odeI' mit hollandischer Sauce 80 und 81, Mayonnaise 
(ecllte odeI' unechte) 90, 95, Eiersauce 284, 288, 292, 29:3 odeI' 
Sauce 522 u. ahnl. 
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Salat von Wild 
wird geruhrt mit einer verhaltnismaBig dunnen kalten Sauce, 
Veloute (535) odeI' Bechamel (536), odeI' eine del' Saucen 539, 
546, 566, kalt (dunn zubereitet). 

Das Fleisch wird in langliche Stucke (Streifen) geschnitten -
gekochte Kastanien konnen hinzugegeben werden - und dann 
mit einer starker gewurzten Sauce (Remoulade, Ravigote). 

Salatyon Kalbsmilch, 
gekochte Kalbsmilch ebenso zubereitet - auf 1000 Fleisch 
ca. 250 Sauce. 

733. }'ischsalate. 

Heri ngssala t. 
Gesalzener Hering (gut gewassert), Apfel (roh, geschalt), 

saure Gurken, Fleisch (gekocht odeI' gebraten), Kartoffeln (ge­
kocht, geschalt), rote Rube (gekocht) zu ungefahr gleich groBen 
Teilen, werden zerschnitten, zusammengeruhrt mit einer Ma­
yonnaise odeI' gewohnlich mit einer eigenen Sauce - verruhrt aus: 
harten Dottern, Essig oder Zitronensaft, Gewurz (Salz, Senf, 
Zwiebel, wenig Zucker) - odeI' in einer Rahmsauce odeI' Eier­
sauce - in ahnlicher vVeise gewurzt - odeI' in einer abgebrannten 
Sauce (mit Mehl, Butter und Dotter). 

Mayonnaise von Lachs, Hecht, Hummer. 
Del' Fisch, gekocht, zerpfluckt, in Stucken odeI' Blattern, 

mariniert odeI' nicht - wird mit einer Mayonnaisensauce an­
geruhrt - auch mit anderer Salatsauce - mit verschiedenen 
anderen Fischen ebenso. 

Kap. 84. Warme Ragouts. 

734. Allgemeines uber 1. weiDe Ragouts odeI' Frikassees, 

2. braune Ragouts. 

Ube1'all, wo hygienisch-diatetische Rucksichten zu nehmen sind, 
bleiben die Ragouts zweifelhafte Sachen, ih1'es gewohnlich sehr ge­
mischten Charakters wegen - und weil sie mit Saucen verschieden­
ster Art zubereitet werden. t:nter solchen Rucksichten sollen sie 
immer moglichst einfach, mit moglichst wenig Mehl, besonders ab­
gebranntem Mehl, bereitet werden. 

Die Saucen, die dabei zur Ver,yendung kommen, haben immer 
den Zweck, den betreffenden Speisen einen glatten, weichen Charakter 
zu vel' lei hen - sie sind abel' doch moglichst leicht zu halten - man 
darf, wie Seignobos es ausdl'uckt, "das yIehl in Ihnen nicht merken 
konnen". 
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Unter den Ragouts, den weiBen wie braunen, sind zu unter­
scheiden: 

Hachees - mit dem Fleisch und den ubrigen Zutaten recht 
fein zerteilt (grob gehackt), aber nie ganz fein gewiegt. 

Sal picon -alle Bestandteile kleinwurfelig (ca. 1/2 em) ge­
schnitten. 

GroBeres Ragout - in groBere Wurfel oder Stucke ge­
schnitten. 

GroBe Ragouts - mit groBen Stucken - ganzen Scheiben 
Fleisch, Fisch, Zunge usw. 

Die groBen Ragouts sind gewohnlich die am einfachsten zu­
sammengesetzten; die Salpicons die am meisten gemischten Ragouts. 

Es macht in der Zubereitung einen Unterschied, ob das Fleisch 
oder der Fisch roh oder vorher gekocht oder gebraten verwendet wird. 

Bei Verwend ung von gekochtem oder gebratenem Fleisch 
soll Rucksicht genommen werden auf die in 416 und 417 gemachten Be­
merkungen uber gutes und schlechtes Aufwarmen des Fleisches -
indem dieses, nachdem es einmal auf Kochtemperatur gebracht worden 
ist; immer nur wieder auf eine bedeutend niedrigere Temperatur 
erwarmt werden darf - und in den Ragouts also nur sehr vorsichtig, 
sehr langsam (am besten auf Wasserbad) bis dahin aufgewarmt wer­
den darf. 

Vom haushalterischen Gesichtspunkte aus mag die Resterverwen­
dung etwas sehr ZweckmaBiges bleiben, und kann auch, wenn obige 
Rucksichten genommen werden, hygienisch erlaubt bleiben. 

Kleinere Stucke, die etwas eingetrocknete Kanten bekommen 
haben, mussen entweder abgeschnitten oder vorher einige Zeit in 
kalte Bouillon gelegt werden. 

Bei Verwendung von rohem Fleisch oder Fisch gibt es zwei 
verschiedene Zubereitungen - entweder 1. die Stucke werden in 
wenig Wasser gargekocht (gedampft) - herausgenommen - warm ge­
stellt - wahrend aus der Bruhe Sauce bereitet wird (Veloute, Bechamel, 
Espagnole) - wonach die Stucke wieder in die Sauce gelegt, um 
dann nur kurz aufgekocht zu werden; erst nachdem das Ragout yom 
Feuer genommen, kann dann die Sauce mit Liaison zurechtgemacht 
werden - oder 2. mit einer Bruhe wird erst eine Sauce fertig gemacht 
(NB. ohne Ei) und in derselben werden die rohen Stucke Fleisch oder 
Fisch gelegt und gargekocht (was hygienisch weniger gut ist). 

Man versteht nach alledem, daB das Dunsten (413) eine Art 
von Frikasseekochen, das Schmoren (Schmorbraten) eine Art von 
Brauen-Ragoutkochen ist. 
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Frikassee - helles Ragout. 
735. Frikassee von Lamm, Kalb, Huhn (oder anderem hellen Fleisch). 

- Grof3fls helles Ragout - Blanquette. 

1. Art; nach Seignobos, ,,3. l'ancienne". 
Das Fleisch, in groBere Stiicke zerteilt, wird in Wasser mit 

etwas Butter, Mohrriiben oder Lorbeerblattern, Petersilie, einem 
kleinen Stiick Speck gargekocht; die in ein anderes Geschirr ab­
geseihte Bry,he wird zu weiBer, mehlabgeriihrter Sauce zurecht­
gemacht - durchgestrichen - aufs Feuer zuriickgestellt. 

Die Garnitur (Champignons, Zwiebel, Mohrriibe, Schoten usw. 
gargekocht) wird mit den Fleischstiicken in die Sauce gegeben -
aufgekocht - auf Wasserbad mit Dotter und Rahm abgeriihrt­
nach Wunsch etwas Weinessig oder Zitronensaft hinzugesetzt. 

2. Art; nach Seignobos, ,,3. la sauce poulette". 
In einem KochgefaB wird eine weiBe abgebrannte Sauce 

bereitet - darin werden die Fleischstiicke gargekbcht - zusammen 
mit den vorher halb gar gekochten verschiedenen Gemiisen, 
Erbsen, Spargel, Schwarzwurzeln, Artischockenboden, Riiben usw. 
und etwas gehackter Petersilie - zuletzt kann mit Dotter und 
Rahm legiert werden. 

+ 3. Art; nach Seignobos, ,,3. la creme, dite Normande". 
Das Fleisch wird nach der 1. Art gekocht - und die ab­

geseihte Suppe wird auf ca. die Halite eingekocht, dann mit 
guter Milch oder Rahm aufgegossen - aufgekocht und durch­
gestrichen - in dieser Sauce werden die Fleischstiicke ganz 
vorsichtig erwarmt - zuletzt wird etwas frischer fetter Rahm 
dazugeriihrt. 

736. Altdeutsches Hiihnerfrikassee nach Heyl. 

Huhn 
Kalbsmilch 
Kalbszunge 
Spargel 
Morcheln 
Champignons 
Krebse 
Butter 

Gr. Cal. 
1 St.. ca. 1000 ca. 850 

114 kg 250 30C 

II/! kg 125 125 

1/4 kg 250 50 

1/4 kg 250 60 

l/S kg 125 30 

15 St. 
50 375 

Kapern 1 EBl. 
FischkloBe 1 Port. 
Frikasseesauce 2 Port. 500 ca. 325 

Das Huhn wird gekocht, ge­
kiihlt, zerlegt - Kalbsmilch, 
Zunge ebenso - Gemii.se ge­
kocht, wie auch die Krebse­
das Krebsfleisch ausgelOst, 
Scheren und Beine mit der 
Butter zu Krebsbutter ver­
kocht - aUe Zutaten mit der 
Halite der Sauce im Wasser­
bade heiB gesteIIt - das 
Frikassee, bergfOrmig ange­
richtet, mit etwas der iibri-

gen (dicken) Sauce iiberfiillt - iibrige Sauce verdiinnt daneben 
angerichtet. 

Kalbsfrikassee ebenso (aus Kalbsbrust). 
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737. Salpicon, hell; Ragout royal. 
Gr. Cal. 

1000 Fleisch, schier 
750 Ganseleber 

1/2 kg 500 ca. 1000 

375 750 

750 Kalbsmilch 375 450 

250 Champignons l/S kg 125 30 Zu 737 und 738 wird ge­
nommen: helles Fleisch, 
schier (Brust vom Huhn 
usw.), und iibrige Zutaten 
in kleinen Wiirfeln (vorher 
gekocht) - in der Sauce 
heiB gemacht. 

Hahnenkamme 60 St. 
Krebse 60 St. 

1000 Bechamelsauce 
ca. 1/2 Lit. 500 

738. Salpicon, hell, einfach. 

1000 

250 

750 

Fleisch, schier 1/2 kg 
Champignons 1/4 kg 
Veloute 0a. 3fs J~it,. 

500 ca. 1000 

125 30 J 
375 ca. 240 

73~. + Fischragout, hell. 

1000 Fisch 1/2 kg 
80 Brot, gerieben 

500 ca. 
40 

1000 

100 

Rahm, Dotter, Bouillon, Brot 
werden zusammengeriihrt 
- sehr vorsichtig bis zum 
Kochpunkt erwarmt - mit 
Salz, Zucker, gewiirzt -
der Fisch (gekocht) in recht 
kleinen Stiicken (Blattern), 
wird darin heiBgemacht 
(Wasserbad). 

360 Rahm, gew. 3/16 Lit. 
60 Dotter 2 St. 

125 Bouillon 1/16 Lit. 
Zitronensaft, Salz, 

Zucker 

180 
30 
60 

740. Salpicon von Fisch, einfach. 

315 

108 

1000 Fisch (rein) 1/2 kg 500 500 

lOW WeiBe Sauee 1/2 Lit. bis 500 ca. 350 

Gewiirz 

Fisch (gekocht) in kleine Wiir­
fel zerschnitten, wird in der 
mit Fischbriihe bereiteten 
Sauce warm gemacht - und 

gewiirzt, mit Zitronensaft usw. - Kapern oder Champignons 
(kleingeschnitten) oder beides kann hinzugesetzt werden -
auch aus rohem Fisch zu bereiten, indem der Fisch dann -
nachdem er in Zitronensaft usw. mariniert ist, in der weiBen 
Sauce langsam gargekocht wird - kann mit 1-2 Dottern legiert 
werden. 

Braune Ragouts. 

741. Rinderragout in Tomaten. 

Rindfleisch, gekocht oder gebraten, in Scheiben, vorher 
langsam in Bouillon leicht erwarmt, wird ca. 10 Min. auf 'Vasser­
bad in einer Tomatenpiireesauce (wie 571 oder Ahnliche) heiB 
gemacht - auch in einer gew6hnlichen braunen Sauce - auch 
mit verschiedenen Garnituren (von Champignons, Zwiebeln, 
Triiffeln, Kl6Ben usw.). 
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742. Hammelragout. 

1000 

1000 

250 

Gr. Cal. 
Hammelfleisch 1/2 kg 500 ca. 1000 

Braune Sauce 1/2 Lit. 500 ca. 350 

Mix. Pickles l/S kg 125 

Ri nderz u ngenrago ut ebenso. 

Hammelfleisch in Scheiben 
(gekocht oder gebraten) wird 
mit der Sauce (537 oder Ahn­
liche) aufgewarmt - mit 
Pickles und einigen Zwiebeln. 

743. Ragout a Ia Monglas. 

Kapaun 500, Ganseleber 60, Triiffel 125, Champignons 60, 
gekocht - in Sauce espagnole (ca. 500) hei13gemacht. 

744. Poniard a la financiere. 

Fleisch, gebraten, Kalbsmilch, Champignons, TrUffeln, 
Hahnenkamme, Hahnennieren, Ganseleber, gekocht, in kleinen 
Scheiben - wird mit Sauce espagnole hei13gemacht. 

745. Truthahn a Itt bourgeoise. 

Fleisch in Stiicke geschnitten, mit Mohrriiben, Kartoffeln, 
Zwiebeln, gekocht in Scheiben, werden in brauner, mit Pfeffer, 
Senf, Tomatenpiiree und Jus abgerUhrter Sauce heiBgemacht 
- mit anderem Fleisch ebenso. 

746. + Wildragout. 

1000 

125 

100 

250 

125 

125 

Fleisch, gebraten 1/2 kg 
Kastanien pUree 
Zwieback, gestoBen 
Rahm, gmv. l/S Lit. 
Rotwein 1/16 Lit. 
Johannisbeer-

gelee 2 RBI. 
Wildjus 

500 ca. 1000 

60 235 

50 175 

125 210 

60 

60 

Zwiebeln, Jus, Rahm, Rot­
wein, Fruchtgelee werden zu­
sammen geschlagen und er­
warmt - mit dem Kasta­
nienpUree 10-15 l\Iin. 
sch,Yach gekocht. - Das 
Fleisch in Scheiben, darin 
hei13 gemacht (ohne zu 
kochen) - mit anderem 
d unklen Fleisch ebenso. 

747. Ragout von Fleisch oder Fisch a Ia Godard. 

Fleisch odeI' Fisch mit Kalbsmilch, Krebsschwanzen, Hahnen­
kamme und -nieren, FischklOBen, TriHfel, gekocht, zerschnitten, 
wird in brauner, mit Madeira gewiirzter .Sauce 11ei8 gcmacht. 

Kalbsmilchrago ut ebenso. 
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748. Kalbsragout ("Tendrons de vean") Ii la ChipoJata nach Seignobos: 

1000 

100 

500 

300 

"Recette de la vieille cuisine franc;aise." 
Gr. Cal. 

Kalbfleisch 1/2 kg 500 500 Das Fleisch (roh) in 4--5 cm 
Speck 50 350 grot3e Wiirfel zerteilt, wird 
Kastanien 20 St. 250 980 mit dem feingeschnittenen 
Wurstchen 150 ca. 225 Speck und mit etwas Mohr-
Mohrrube, Zwiebel rube und Zwiebel braun ge-
Braune, Sauce braten - mit ganz wenig, 

sehr leicht mit Mehl verruhr-
tel', brauner Sauce begossen - darin F/2 Stunden langsam gekocht 
- in den letzten 20-30 Min. werden die Kastanien (vorher ge­
dampft) und Wiirstchen mitgekocht. 

Ente it la Chipolata ebenso. 

749. KaJb It la Marengo (Seignobos). 

Kalbfleisch (roh, in Stucken) wird leicht braun gebraten 
mit etwas Butter und Olivenol odeI' Schweinefett - nach und 
nach wird etwas Bouillon odeI' heiBes Wasser hinzugegossen -. 
und dann eine Sauce aus Fleischbruhe, WeiBwein und Tomaten­
piiree (1/3 von jedem) bereitet - wird auf schwacher Warme 
(Wasserbad) ca. 11/2 Stunden gekocht - kurz VOl' Anrichten 
werden gekochte Champignons, nach Wunsch auch Oliven, 
hinzugesetzt. 

,Junges Huhn, Kucken, Hammel it la Marengo ebenso. 

750. Salpicon, braun, einfach. 

Fleisch in Wiirfeln (dunkles, gekochtes) und braune Sauce 
zu ungefahr gleichen Teilen, werden miteinander und mit Triiffeln 
odeI' Champignons in Wurfeln (1/4 soviel) heW gemacht. 

Wildsalpicon. 
Fleisch (gebraten) in Wurfeln, Madeirasauce odeI' eine andere 

mit Espagnole zubereitete Sauce (von jedem 100 Teile) , Zunge, 
gerauchert, Champignons, Truffeln (von jedem ca. 30 Toile), 
aUes in ganz kleinen W'iirfeln, werden miteinander heit3 gemacht. 

751. Kalbsmilchsalpicon 

wie letzteres, mit Kalbsmilch anstatt Fleisch -- auch mit gleichen 
Teilen Kalbsmilch, Champignons, Truffeln. 

Salpicons konnen auch wie die Ragouts 742,744,746,747 
bereitet werden - mit. allen Zutaten, kleinwiirfelig geschnitten. 
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Hachee. 
752. Hachee, einfach('s. 

Fleisch, gekocht odeI' gebraten, gehackt (100 Teile), mit 
Sauce (60 TeRe) , werden miteinander heiB gemacht (fill' helleres 
Fleisch odeI' Fisch werden helle Saucen, £iiI' dunkleR Fleisch 
braune Sauce odeI' Tomatenpiireesauce genommen) - kann ver­
schieden (leicht) gewiirzt werden (mit etwas zerstoBenem An­
chovisfleisch usw.). 

Hachee mit' Brot. 
Fleisch, gebraten (100 Teile), feingehackt mit etwas ge­

wasserter Sardelle, wird mit einem Gemisch von "\VeiBwein und 
Bouillon (ca. 75 Teile) angeriihrt, und mit Butter (5 Teile), wenig 
gehackter Zwiebel, Muskat, Kapern -- auf "r asserbad unt.er 
Hinzufiigung von gestoBenem Zwieback (ca. 10 Teile), heiB ge­
macht. 

Hachee mit Brot. 
Fleisch, gebraten odeI' gekocht (100 Teile), wird mit etwas 

Zwiebel feingehackt -- Brot odeI' Zwiebak (8-10 Teile) wird 
mit Bouillon (50 Teile) aufgekocht -- mit Tomatenpiiree (15 Teile) 
verriihrt - mit sehr wenig Pfeffer odeI' Paprika (auch mit etwas 
Farbe odeI' FleiRchextrakt) gewiirzt - darin wird das Fleisch 
eingeriihrt und heiB gemacht - auch halb Bouillon, halb Rot­
wein kann genommen werden - kann mit Kartoffeln (gebraunten) 
odeI' Makkaroni odeI' gekochten Kastanien angerichtet werden. 

Hachee mit Reis. 
Fleisch, gekocht, gehackt (100 Teile), Reis, gargekocht 

(25 Teile), braune Sauce (ca. 65 Teile) werden miteinander heiB 
gemacht. 

Hachee mit Krautern. 
Fleisch, gebraten odeI' gekocht (100 Teile), Zwiebel (2 Teile), 

gemischte Krauter, gekocht, gehackt, werden mit einer klaren 
J ussauce heiB gemacht - etwas Zitronensaft, sehr wenig ge­
stoBener PfeffE'r als Gewiirz. 

Einige besondere Arten. von Ragout. 
753. Vinaigrette von gekochtem Rindfleisch - nach Hey!. 

Fleisch (750 g), groblich gewiegt, wird mit Kdiutel'll (ge­
wiegt, 1 EBl.), Scharlotten (2 St.) gewiegt, Essig (2 EB!.), cn (1 EBI.), 
Pfeffer und Salz (Prise), Bouillon (2 EB!.) und Kapern (1 EBI.) 
gemischt und abgeschmeckt - angerichtet mit gewiegtem Ei 
ii.berstreut, welches mit etwas von den Krautel'll und Salz ge­
mischt ist - man kann das Gericht mit Sardellenfilets, Kapel'll, 
Perlzwiebeln reicher gal'llieren. 
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754. CU1'ryragout. 

Fleisch, helles, gekochtes, in mittlere Stiicke zersclmitten, 
wird in einer Currysauce (514 u. 542) heW gemacht - mit Reis 
angerichtet Inach 867). 

755. Ragout Valenciennes (Salpicon) nach Naumann. 

Hiihnerbrust, Champignons, Mohrriiben, Artischockenboden, 
Reis, alles gargekocht und feingeschnitten, wird in einer Krebs­
sauce (548 oder Ahnliche) hei8 gemacht. 

756. Navarin, brauncs Fleischragout mit Gemiisen. 

Hammelfleisch (Brust, Schulter) 1000, in Stiicken von 
ca. 75--90 g, werden in einigen Stunden mit einem Glase Madeira 
und etwas Gewiirz mariniert -- mit einer braunen (sparsam mit 
Mehl bereiteten) Sauce 1500 iibergossen, und mit Tomatenpiiree 175 
- und darin (unter sorgfiiltigem Schiiumen) gargekocht -
langsam, lange Zeit - \\"ird dann in ein anderes Kochgeschirr 
gegeben zu kleinen Zwiebeln 125, wei8en Ruben 125, Karotten 200 
(diese Wurze1n vorher mit et\\"as Butter gebraunt und glaciert), 
kleinen Kartoffeln 60, feinen Erbsen 60, Haricots \'erts 60 (alles 
Gemiise vorher, jedes fiir sich, gargekocht), damit langere Zeit 
gedampft - nach Gei3chmack gewiirzt. 

757. Fleisch in lpfeln. 

Rindfleisch oder anderes Fleisch, gekocht, in kleinere Stiicke 
zerlegt, .Apfel, geschalt, gedampft, in Scheiben oder Wiirfeln 
(von jedem 100 Teile), werden mit brauner (mit wenig Mehl 
bereiteter Sauce (150 Teile) heiB gemacht - und gewiirzt. 

758. Fleisch en matelote. 

Fleisch (Kalbsbrust oder Almliches), roh, in kleinere Stiicke 
zerlegt, wird in einer Sauce (Veloute) heW gemacht (die Sauce 
mit halb Bouillon, halb WeiBwein oder Rotwein angeriihrt) 
mit Champignons und Zwiebeln (vorhcr gekocht). 

Fischragout en matelote 
ahnlich mit Fisch und Rotwein in der Sauce - mit feingesclmit­
tenen Krautern. 

Kap. 85. Verwendung und Anrichten der Ragouts. 
759. Mayonnaise in Aspik. 

Eine Form wird mit klarem Aspik I'ingsherum bekleidet (639). 
- Del' Raum wird mit einer recht steifen Mayonnaise von Fleisch 
odeI' Fisch knapp gefiillt - mit demselben Aspic aufgefiillt 
kalt gestellt zum Steifwerden - gestiiI'zt angerichtet. 
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760. Anrichten auf der Schiissel. 

Mayonnaise, Frikassee, braunes Ragout von Fisch oder 
Fleisch wird auf die Schussel gehauft - mit Salat, durchgeschnit­
tenen harten Eiern, gebraunten Kartoffeln, Kastanien, Butter­
teigschnitten rundherum usw. 

Kleine KasseroUen aus Steingut oder Porzellan (Fig. 21) 
werden angewarmt, mit dem warmen Ragout oder Salpicon ge­
fullt. Es gibt auch Papierkastchen dazu. 

Gratinmuscheln. 
Die Muscheln werden flach gefullt - eine dunne Schicht 

von gestoBenem Zwieback daraufgestreut - etwas frische Butter 
kann daraufgelegt werden - in heiBem Of en durchgewarmt -
und auf der OberfHiche gebraunt - konnen mit etwas Zitronen­
saft betraufelt werden. 

761. Ringformen. 

Fischfarce in Ringform gekocht, wird mit einem Fisch­
ragout, Fleischfarce ebenso, mit einem Fleischragout gefiillt, 
angerichtet. 

- Mit Reis in Ringform ebenso. 

762. Pasteten-Kroustaden (1010--1011) 

werden erwarmt mit erwarmtem Hachee oder Salpicon (recht 
steif und trocken) gefullt. 

Tarteletten~ 

hausgebackene oder vom Backer bezogene, ebenso. 

763. Pirogi. 

Nudelteig (881) oder Murbeteig (969-970) wird dunn aus­
gerollt (kaum 1/2 cm), in viereckige Stiicke zerschnitten (ca. 10 cm) 
- auf die Mitte derselben legt man eine Portion Haehee oder 
sehr feinen Salpieon - nieht groBer, als daB die Teigplatte (beim 
Zusammenlegen derselben in ein Dreieck) es ganz einsehlieBt -
naehdem die Rander reeht breit aneinander gedruekt sind. Die 
Kante wird dann rund mit einem Kuehenrad abgesehnitten. 

Pirogis mit Nudelteig werden in gesalzenem Wasser gekocht­
mit Murbeteig, mit in etwas Wasser glatt geschlagenen Dottern 
uberstrichen, im Of en gebacken. 

Risolles. 
Auf eine kleine Teigplatte (Murbe-, Briocheteig), sehr dunn 

ausgerollt, wird eine kleine Portion Salpieon oder Hachee gelegt 
- und in dieselbe eingeschlossen - in Fett gekocht. 

Kann auch mit Ei bestrichen im Of en gebacken werden. 
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764. Croquetten, Rouletten. 

Ein abgekiihltes (recht steifes) Hachee oder Salpicon wird 
in einer 2-3 cm dicken Schicht auf eine diinne Schicht von 
gestoBenem Zwieback gelegt - und in Stiicke geteilt von ca. 75 g 
Gewicht - die dann zu fingerdicker Wurstform gerollt werden -
ganz mit gestoBenem Zwieback iiberzogen, in geschlagenem EiweiB 
umgekehrt, nochmal in Zwieback - dann in Fett hellbraun ge­
kocht - auch in heiBem Of en auf der Platte gebacken. 

Rouletten ebenso - in Kugelform. 

Fondants ebenso - in kleiner Birnenform. 

765. Pasteten, kleine, 

aus Blatterteig (vgl. Kap. 110), angewarmt, werden mit Salpicon 
oder Hachee gefiillt. 

Pasteten, groBere, "Vol au vent". 

Aus Blatterteig wird eine groBere, ca. 3 cm dicke Platte 
ausgerollt - aus derselben eine runde oder ovale Platte (Umfang 
nach Wunsch, 15--25 cm), ausgestochen, dieselbe wird rings­
herum ca. 2 cm vom Rande oberflachlich eingeschnitten, mit 
spitzem Messer - in heiBem Of en gebacken - dem Einschnitt 
nach wird ein Deckel abgehoben - inwendig wird das Lose 
ausgenommen, wahrend die Seitenwande heil bleiben. - Der 
Raum wird mit einem warmen Ragout (recht trocken) angefiillt -
der Deckel aufgelegt - angerichtet. 

766. Timbale. 

I. Mit einer Hiille aus Farce. 
Eine Form - kuppelformig oder Souffleeform - wird 

mit geschmolzener Butter ausgestrichen - Scheiben von 
TriiffeIn, Champignons, Gemiisen werden in hiibscher An­
ordnung an die Wande flach gelegt - dann wird die Form 
nach allen Seiten von einer ca. 11/2 cm dicken Schicht von 
Farce bekleidet - der iibrige Raum wird mit einem Ragout 
gefiillt - groBes oder kleineres, oder auch Sal picon - ein 
Deckel von Farce wird dicht schlieBend oben aufgelegt - auf 
Wasserbad gargekocht - gestiirzt - angerichtet (nachdem 
das Fett an der auBeren Flache entfernt ist) mit etwas feiner 
Sauce iibergossen. 

Man kann auch die Form mit einer dichten Schicht von 
NudeIn oder Makkaroni oder farcierten Oliven auslegen, bevor 
die Farce angebracht wird. 
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II. Mit Teighiille. 
Die Form wird glatt mit einer Lage Teig (Miirbeteig) 

ausgelegt - dann mit einer Lage von Farce - und dann die 
Fiillung eingelegt - eine Lage Farce und Teig oben drauf, 
wie in 1. 

Die Teighiille kann auch in bequemer Weise "en colima~on" 
gelegt werden. - Dazu wird ein Miirbeteig in Hingliche Stiicke 
abgeschnitten und gerollt (ahnlich wie Makkaroni), und damit 
wird die (kuppelige) Form, nachdem sie mit Butter ausgestrichen 
ist, im Schneckengang von der Mitte her ausgelegt, indem die 
Streifen gut aneinander gedriickt werden - dann eine diinne 
Lage von Farce und endlich die Fiillung - wonach eine Teig­
platte von entsprechender GroBe dicht darauf gelegt wird - im 
Of en gebacken, gestiirzt. 

767. Pie, englisch, odeI' Pastete in Form gebacken. 

Eine Form aus Steingut mit lotrechten Seiten wird mit 
einem kalten gemischten Ragout (etwas trocken) gefiillt -
darauf ein ziemlich dicker Deckel von ausgerolltem Miirbeteig an 
den Randern dieht angedriickt - im Of en gebacken - in del' 
Form angerichtet - auch die Seiten (und del' Boden) del' Form 
konnen mit einer Teigschicht - oder einer Farceschicht aus­
gekleidet werden. 



Pflanzli'che N ahrungslnittel und Speisen. 

Kap. 86. Allgemeines. 
Die pflanzlichen Nahrungsmittel liefern uns einen weit groBeren 

Beitrag zur taglichen Kost, als die Nahrungsmittel aus dem Tierreiche 
und werden also aueh fiir die Kuehe eine entsprechend hohere Bedeutung 
haben mussen. Es gibt fiinf Hauptgruppen derselben, namlich 

1. die Kornerfriichte (Cerealien), 
2. die Hiilsenfriichte (troekene), 
3. die Gemiise, 
4. die Friiehte (Obst), 
5. die Pilze. 

Innerhalb diesel' Hauptgruppen, besonders innerhalb del' fiir unsere 
Ernahrung bedeutungsvollsten, del' ersten, dritten und vierten Gruppe, 
begegnen wir einer sehr groBen Mannigfaltigkeit, einer bedeutenden 
Versehiedenartigkeit und einer sehr ausgedehnten Verwendbarkeit -
und in Verbindung hiermit einer sehr wei ten M.oglichkeit fiir hochst 
verschiedenartige Zubereitung und Darreiehung. 

Dazu kommt, daB unter den pflanzlichen N ahrungsmitteln zur 
wenige sind, die nicht in entsehiedener Weise einer Zubereitung be­
diirfen; wahrend bei recht vielen derselben sogar eine reeht ein­
greifende Zubereitung notig ist - und zwar teils, ~weil sie die Nahrungs­
stoffe in einer ganz besonderen \Veise einschlieBen, teils, weil die Nah­
rungsstoffe derselben ganz eigener Art sind und in ganz eigenartigen 
Misehungsverhaltnissen auftreten. 

Was den pflanzliehen Nahrungsmitteln das eigenartige Ge­
prage gibt, ist namlieh teils, daB ihre Nahrungsstoffe nieht 
- wie in den tierisehen Nahrungsmitteln - frei daliegende sind, 
sondern vielmehr in Gehause sehwerer verdauliehen Stoffes, 
del' Zellulose (Holzfaser), mehr odeI' weniger dieht eingesehlossen 
sind, wobei der Kiiehe von vornherein eine besondere Aufgabe 
zufallen muS, namlich: aufz usehlieBen. 

Bezeichnend fiir die Pflanzenwelt ist aber auch die sehr groBe 
Verschiedenartigkeit im Stoffinhalt, sowohl in bezug auf N ahrungs­
stoffe, wie auf GenuBmittel (Gewiirz in der weitesten Bedeutung). 
Die pflanzliehen N ahrungsmittel enthalten namlich auGer E i wei 13-
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stoffell (teilweise sogar in besonders hohen Mengen, wie in den Hillsen­
friichten), Fetten (meistens freilich in sehr geringen Mengen), Salzen 
und Wasser, als das ganz besonders bezeichnende: die Kohlen­
hydrate, eine Gruppe von Nahrungsstoffen, die bei den tierischen 
Nahrungsmitteln nul' in einer Gruppe sich wirklich geltend macht, 
namlich als Milchzucker in del' Milch und den Milchprodukten. Wahrend 
dagegen die Kohlenhydrate bei den pflanzlichen Nahrungsmitteln in 
groBen Mengen und haufig als die ganz besonders charaktergebenden 
Stoffe auftreten. 

Die Nahrungsstoffe der pflanzlichen Nahrungsmittel. 
Die Eiweifistoffe, welche innerhalb del' Nahrungsmittel aus dem 

Tierreiche fast iiberall das wesentlichste Geprage geben, sind in den 
verschiedenen Hauptgruppen del' pflanzlichen Nahrungsmittel in hochst 
abweichenden Mengenverhaltnissen vorhanden und sind hier nur aus­
nahmsweise ein in groBeren Betracht kommender Bestandteil. 

Die Hiilsenfriichte sind es, welche bis zu 22-23% EiweiB 
enthalten, neb en reichlichen Kohlehydraten, und nehmen es somit in 
bezug auf EiweiBreichtum mit den in diesel' Richtung am reichlichsten 
versehenen Nahrungsmitteln aus dem Tierreiche auf. Die Korner­
friich te enthalten mittlere Mengen (nur 10%), wahrend abel' die 
Gemiise und besonders die Friichte sich in del' Beziehung sehr niedrig 
stellen (bis auf 1% hinab und noch weniger). Es sind iibrigens im 
Tier- wie Pflanzenreiche hauptsachlich dieselben EiweiBarten von 
wesentlich gleicher Bedeutung fUr unsere Ernahrung, namlich Albumine, 
Globuline, Nukleoalbumine usw. In den Leguminosen haben wir den 
ihnen eigenen EiweiBstoff, das Legumin; wie auch die Kornerfriichte 
einen eigenen EiweiBstoff besitzen, namlich das G lute n, besonders 
stark in den Kornerfriichten, ganz besonders im Weizen. 

Die sogenannten Amidoverbindungen, die sich in den Pflanzen 
finden, sind freilich, wie die echten EiweiBstoffe, stickstoffhaltig -
es fehlt ihnen aber die Bedeutung als Stickstoffnahrung fiir den Stoff­
wechsel. Zu diesen Stoffen gehort das Leucin (in vielen Pflanzen­
saften, besonders in den keimenden Pflanzen), das As par a gi n im 
Spargel, wie in del' Kartoffel und den Riiben, das Tyrosin usw. 

Die Faulnis del' PflanzeneiweiBstoffe (verdorbenes Maismehl, 
Roggenmehl usw.) kann die Bildung gewisser stickstoffhaltiger Pflanzen­
gifte (V erwesungsalkaloide) veranlassen. 

Unter den vielen anderen stickstoffhaltigen Stoffen del' Pflanzen­
welt waren noch besonders zu nennen: 

das Amygdalin in den Mandeln, in Pflaumen-, Zwetschen-, 
Pfirsichkernen, und 

das Solanin, ein in allen Teilen del' Kartoffelpflanze, besonders 
abel' in den Knollen, und ganz besonders an und in del' Schale auf­
tretender giftiger Stoff. 

Die Purinstoffe (Harnsaurebildner) bilden sich in unserem Korper 
vorzugsweise nach GenuB von gewissen N ahrungsmitteln, unter denen 

J li r g en sen, Kochlehrbuch. 14 
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vorzugsweise genannt werden: reife Hiilsenfriiehte, Erdniisse, Spargel, 
Tomaten, versehiedene Pilze. 

Die Fettstoffe und Ole, welche in den Nahrungsmitteln am; 
dem Tierreiehe im ganzen sehr reiehlieh vorkommen, finden sieh in 
unseren pflanzliehen Nahrungsmitteln im ganzen nul' in sehr kleinen 
Mengen, mit Ausnahme gewisser Friiehte (Niisse, Oliven), wo sie denn 
abel' aueh in groBen Mengen vol' hand en sind. 

Die Pflanzenfette haben eine den tierisehen Fetten entspreehende 
Zusammensetzung, namlieh aus Stearin-, Palmitin-, Oleinfettarten. 
Abel' letztere sind verhaltnismaBig iiberwiegend, so daB es im ganzen 
mehr leiehtfliissige Fette sind, was wiederum hohere Leiehtverdaulieh­
keit bedeutet. 

Von Kohlenhydraten - Starke-Zuekerstoffen-haben wir in den 
Kornerfriiehten. 65-75% 
Hiilsenfriiehten . 50-60% 
Wurzeln . 4-20% 
Gemiisen 2-10% 
Friiehten 5-12% 

Es gibt somit gewisse Pflanzennahrungsmittelgruppen, die teil­
weise sogar sehr arm an Kohlenhydraten sind. Abel' daneben sind dann 
die anderen Nahrungsstoffe - die EiweiBstoffe, und besonders die Fett­
stoffe - in noeh kleineren Mengen da, so daB niehtRdestoweniger in 
den Pflanzennahrungsmitteln iiberall die Kohlenhydrate die vorherrsehen­
den, die aussehlaggebenden Nahrungsstoffe sind und bleiben. 

Die in dem Pflanzenreiehe vorkommenden Kohlenhydrate sind sehr 
mannigfaltig: 

Starke "Amylum 
Zellulose odeI' Holzstoff } 

Dextrin " Starkegummi sogenannte Polysaeharide. 
Gummi 
Lavulin 
Rohrzueker odeI' Saeharose 
Malzzueker Maltose 
Traubenzueker" Dextrose 
Fruehtzueker Lavulose 

Die versehiedenen Kohlenhydrate 
besproehen werden. 

} Disaeharide. 

} Monosaeharide. 

sollen spateI' noeh des naheren 

Die Salze sind in den Nahrungsmitteln aus dem Tier- und Pflanzen­
reiehe in del' Hauptsaehe dieselben, doeh mit dem Untersehied, daB in 
letzteren aueh mehr odeI' weniger Kieselsa ure vorkommt. An ChI 01'­

vel' bi nd u nge n sind die Pflanzen verhaltnismiiBig armer; del' Haupt­
untersehied ist abel', daB die Pflanzen durehgehend viel mehr Kali 
als N a tro n enthalten. Kali ist ganz besonders iiberwiegend in den 
Pflanzennahrungsmitteln, welehe wir in den groBten Mengen verzehren, 
namlieh in den Kornerfriiehten, den Hiilsenfriiehten und den Kartoffeln. 
Weshalb denn aueh das Verlangen naeh Koehsalz ein urn so lebhafteres 
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zu werden pflegt, je reichlicher die pflanzlichen N ahrungsmittel in der 
Kost sind. 

Das Eisen ist als ein nach Umstanden sehr wichtiger Mineral­
stoff unserer Pflanzennahrungsmittel besonders hervorzuheben. Es 
kommt in den Pflanzen hauptsachlich in Verbindung mit dem Chloro­
phyll vor, der stickstoffhaltigen Verbindung, welche den Pflanzen die 
griine Farbe verleiht. 

Gewisse pflanzliche Nahrungsmittel, wie der Reis, das feine Weizen­
mehl, wie die Korperfriichte im ganzen, sind besonders arm an Eisen 
(wie es im Tierreiche die Milch ist); wahrend als besonders reich an 
Eisen zu nennen sind: Spinat, griine Salatpflanzen und Kohlarten, 
Apfel, Kirschen (rote und schwarze), Erdbeeren, Hiilsenfriichte, Mohren, 
Sellerie, Kleie, griine Erbsen, Bohnen. Die Kartoffel hat einen mitt­
leren Gehalt an Eisen. 

Fiir Falle, in denen man dem Korper reichlicher Eisen zuzufiihren 
wiinscht (bei anamischen Zustanden ~ "Bleichsucht", "Blutmangel"), 
wird immer Riicksicht darauf zu nehmen sein, dafl wir iiber diese 
natiirlichen Eisenmittel verfiigen, welche den Eisenmedikamenten in der 
Regel entschieden vorzuziehen sind. 

Extraktivstoffe kommen in den pflanzlichen Nahrungsmittehl 
in groBer Mannigfaltigkeit vor und bekommen in verschiedensten 
Mischungen eine sehr hohe Bedeutung fiir unsere Ernahrung als Ge­
schmacks- und Geruchsstoffe, als GenuBmittel, als Gewiirze. 

So gibt es eine groBe Anzahl verschiedener Pflanzensauren, 
wie Essigsaure, Apfelsaure, Weinsaure, Zitronensaure usw., sowie die 
Gerbsaure; auBerdem eine Menge verschiedener Bitterstoffe ~ wie 
z. B. Hopfenbitter, Absinthin usw. usw. ~ und eigene Farbstoffe 
(denen eigentlich auch das vorhergenannte Chlorophyll zuzurechnen 
ware). Eigene aromatische Stoffe, Geruchstoffe verschiedener Art 
und Mischung, meistens in Gestalt atherischer Ole, kommen besonders 
in den Friichten vor. 

Kap.87. Die Veranderungen und Umbildungen der pflanz­
lichen Nahrungsstoffe bei der Zubereitung und Verdauung. 

vVir haben hier ganz besonderen AnlaB, uns des Satzes zu er­
innern: "Die Verdauung fangt in der Kiiche an" ~ ja oftmals noch 
friiher, namlich wahrend der mannigfachen Bearbeitungen, welche 
unsere Nahrungsmittel an Stellen, wie die Schlachterei, die Milcherei, 
die Miillerei, erfahren; Stellen, an welch en teilweise ~ wie in der 
Raucherei, der Backerei ~ die Speise ganz fertig bereitet wird, so daB 
wir sie von dort direkt auf unseren Tisch bringen konnen. 

Uber gewisse vorbereitende Bearbeitungen der Nahrungs­
mittel in der Kiiche ist schon friiher die Rede gewesen (Einleitung), 
wo von den Aufgaben der Kiiche im ganzen gesprochen wurde. Gewisse 
andere vorbereitende Bearbeitungen ganz eigener Art ~ wie z. B. die 
der Kornerfriichte usw. ~ werden anderswo besprochen 'werden. 

14* 
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nber eingreifendere)Bearbeitungen durch Aufweichen, Auflosen, 
Warmebeeinflussung sind mit Rucksicht auf die EiweiBstoffe 
und Fettstoffe der pflanzlichen Nahrungsmittel nichts besonderes 
zu sagen; denn in der Beziehung gilt fUr die Nahrungsstoffe aus dem 
Tier- und Pflanzenreiche wesentlich dassel be - und hinsichtlich der 
Salze und des Wassers ist von einer eigentlichen Zubereitung uber­
haupt nicht die Rede, weil sie schon ursprunglich fur Aufsaugung, fur 
Aufnahme in den Stoffwechsel fertig da sind. 

Den Kohlenhy draten werden wir aber, rucksichtlich der durch 
die Zubereitung zu erzielenden Veranderungen und Umbildungen, ganz 
besondere Aufmerksamkeit zu schenken haben. Denn unter den Kohle­
hydraten gibt es die Zellulose und die Starke - letztere ganz be­
sonders reichlich -, Nahrungsstoffe, in betreff welcher die hochsten 
Anspruche zu stellen sind mit Rucksicht auf die durch die Zubereitung 
hervorzurufenden Veranderungen. 

Die Zell ulose, das Kohlenhydrat, welches das ganze feste Gerust 
der Pflanze und die Wande der Pflanzenzellen bildet, und somit die 
Nahrungsstoffe der Pflanzen gefangen halt, ist Jberhaupt ein nur teil­
weise verdaulicher Stoff, und zwar urn so schwerer verdaulich, je mehr 
verholzt, je mehr ausgewachsen der betreffende Pflanzenteil ist. Sogar 
in jungster, zartester Gestalt (Hal bzell ulose genannt) ist die Verdau­
lichkeit keine vollkommene. Urn den Angriff der Verdauung auf die ein­
geschlossenen N ahrungsstoffe zu ermoglichen, werden also die aus 
Zellulose bestehenden Gehause notwendigerweise bei der Zubereitung 
erst zu zersprengen, teilweise umzubilden sein. 

Von Bedeutung ist nebenbei aber der mechanisch reizende EinfluB 
der Zellulose auf die Darme. Durch solchen Reiz werden die sogenannten 
"peristaltischen" Bewegungen lebhafter. Der Inhalt wird schneller 
vorgeschoben; in gewissen Fallen so schnell, daB andere im Darm 
vorhandene N ahrungsstoffe, die bereits verdaut sind oder verdaut 
werden wurden, wenn genugende Zeit dazu ware, zu schnell durch den 
Darm geschoben werden, urn genugend aufgesaugt zu werden. In der 
Weise wird die Zellulose in groBeren Mengen und groberer Form eine 
ungenugende Ausnutzung der librigen Nahrungsstoffe veranlassen 
konnen. Andererseits wird aber auch die zellulosereichere Pflanzen­
nahrung nutzlich werden konnen, namlich eben als Mittel fUr lebhaftere 
Beforderung des Darminhaltes. 

Die Starke kommt in den Pflanzen in Gestalt mikroskopisch 
kleiner, rundlicher Korner vor, die oftmals schichtweise Bildung zeigen; 
in jeder Pflanzenart von etwas abweichender Form. Jedes Korn hat 
ein festeres, schwerer lOsliches Gerust, die Star kezell ulose, und 
einen Ieichter loslichen Bestandteil, die Starkegranulose. 

Die Starke ist ein in Wasser nicht loslicher Stoff. 
Beginnende Urn bild ung, bei der die ursprungliche eigene 

Kornerform zugrunde geht, erfahrt die Starke bereits unter der Ein­
wirkung von Wasser von 50-80° C. Sie quillt auf, verkleistert, unter 
BiHung einer gleichmaBigen, halbklaren Masse: des Starkekleisters. 
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Eingreifendere Umbildung del' Starke kommt erst bei Ein­
wirkung hoherer Temperatur zustande. Nun wird eine wahre 
Auflosung eingeleitet - abel' vollige Losung tritt erst nach und nach 
ein, wenn die Warme langere Zeit eingewirkt hat - und erst 
ganz allmahlich kommt es zu tieferer, wirklich chemischer Um­
bild ung, indem die Starke - die Zellulose teilweise - in Dextrin, 
spateI' in Z uc ker iibergeht. 

Bei Gegen'v.art gewisser Salze, unter denen das Kochsalz 
(Chlornatrium) besonders hervorzuheben ware, geht solche Umbildung 
schneller und leichter VOl' sich. 

Auch durch Gegenwart gewisser Sauren wird derartige Um­
bildung begiinstigt, um so mehr, je starker die Saure ist, und bei 
gleichzeitigem EinfluB von Warme. 

Durch trockene Hitze werden entsprechende Umbildungen 
hervorgerufen - so z. B. beim Braunen des Mehles auf trockener Pfanne 
odeI' beim Brotbacken in del' Brotkruste. 

Die ganze Umbildungsreihe, welche die Starke mit den iibrigen 
Kohlenhydraten dermaBen zu durchlaufen hat, um zu fertigem, auf­
saugbarem N ahrungsstoff zu werden, IaBt sich folgendermaBen darstellen: 

Zellulose } 
Starke (Amylum) 

in 'Vasser unloslich - blau m. Jod. 

Dextrin- Erythrodextrin - rot m. Jod. jAmYIOdextrin 1 - violett m. Jod. 

arten Achroodextrin l }-ungefarbtm.JOd 
Maltodextrin r in Wasser 10sI. do. 

Z k JMalzzucker (Maltose) I do. 
uc er- J 

t tFruchtzucker (Fructose) do. 
ar en Traubenzucker (Glucose) do. 

Nun gibt es abel' noch eine andere wichtige, ganz eigene Reihe 
von Stoffen, namlich die sogenannten Enzyme odeI' Fermente, 
welche in derselben Richtung tatig sind - und zwar in besonders 
kraftiger Weise. 

Del' Rohrz uc ker, eine natiirliche Kombination von Trauben­
zucker und Fruchtzucker, wird mittels derartiger Enzymwirkung in 
seine zwei Komponenten zerteilt, um so zu aufsaugbarem Zucker 
zu werden. 

Die E nzym wir kung ist von ganz eigener, bisher nicht vollig 
sichel' aufgeklarter Art. Die Enzyme sind meistens stickstoffhaltige 
Stoffe, durch welche derartige Spaltungen odeI' chemische Umbildungen 
hervorgerufen werden, ohne daB sie sich selbst verandern. Es gibt eine 
sehr groBe Anzahl verschiedener solcher Enzyme. 

In den Kornerfriichten kommt ein Cerealin genanntes Enzym 
VOl', welches Starke in Zucker verandert - und zwar z. B. unter Mit­
wirkung von seiten del' im Brotteig tatigen Warme und del' ebenda 
VOl' sich gehenden Zuckergarung (Kohlensaure-, Alkoholbildung). 

Ein anderes Enzym, die in del' keimenden Gerste auftretende 
Diastase, ist bei dem Malzen tatig, wo es die Starke in Dextrin, 
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Malzzucker usw. umbildet; dasselbe kommt auch in del' Hefe neb en 
verschiedenen anderen zuckerbildenden Stoffen VOl', ,,-elche ihre -Wirkung 
bei del' Bier- und Branntweinproduktion und wahrend del' Brotbereitung 
entfalten. 

AuBerhalb des Karpel's, bei del' Zubereitung, kommt 
also das Kohlenhydrat dazu - durch mechanisehe Behandlungen, 
wie Reinigung, ZerstoBen, Mahlen u. dgl., ferner durch ein­
greifendere Mittel, wi~ Wasser, Warme, Salze, Sauren und En­
zyme -, gesprengt, zerteilt, aufgeweicht, aufgelast, che­
m isch u mge bildet zu werden. 

Weg und Ziel sind iiberall gleich: Zellulose und Starke sollen 
durch Ubergangsformen - wie Dextrin und Malzzucker - in die 
Zuckerform Traubenzucker iibergefiihrt werden, mit welcher die 
Kohlenhydratverdauung zum Abschlu13 gebracht ist; womit die fiir 
A ufsaugung fertige, fiir die innere Ernahrung verwend bare 
Kohlenhydratform erreieht ist. 

Innerhalb des Karpel's, wahrend del' Verdauung, tritt 
darauf ganz dieselbe Reihe von Mitteln in Tatigkeit. 1m Munde wird 
mit den Zahnen wahrend des Kauens zermalmt und zermahlen, 
indem gleichzeitig mittels des Speichels d urehfeuehtet und auf­
geweicht und aufgelast und umgeformt wird - unter gleich­
zeitiger Mitwirkung del' Karperwarme, dementsprechend setzt sieh 
die Tatigkeit fort durch Magen und Darm, mittels des Wassel's, 
del' SaIze, del' Sauren, del' Enzyme derVerdauungsfliissigkeiten-; 
iiberall und stetig dem Ziel entgegen: del' Bildung des fertig ver­
dauten, aufsaugbaren Nahrungsstoffes. 

An zuckerbildenden Enzymen, die somit im Karpel' tatig 
sind, waren noch zu nennen: 

das ptyalin im Speichel, in del' Mundfliissigkeit, und (indem 
del' Magen mit dem Pepsin und del' Salzsaure fUr die Kohlenhydrat­
verdauung nul' von ganz untergeordneter Bedeutung sind) 

die Pankreasdiastase, die mit dem Pankreassafte - dem 
Bauchspeichel - in den obersten Abschnitt des Darmes ergossen wird, 
um dort als ein auBerst kraftig zuckerbildender Stoff, del' in diesel' 
Richtung kraftigste unseres Karpel's, tatig zu werden. 

Also: die Verdauungstatigkeiten del' Kiiche und des Karpel's er­
ganzen einander. Genau wo die eine abbricht, tritt die andere hinzu, 
um wei tel' zu fiihren und abzuschlieBen. 

Eine jede Speise wird so mit urn so leichter verdaulich 
sein und werden miissen, je naber sie schon urspriinglich 
dem Zustand del' Aufsaugbarkeit \mr, odeI' je naher sie durch die 
Zubereitung dahin gefUhrt worden ist, so daB fiir die Verdauungs­
tatigkeit des Karpel's so wenig wie moglich zu tun iibrigbleibt. 

Die pflanzlicben Nahrungsmittel abel', bei denen ein solcher Reich­
tum an Kohlenhydraten - besonders an ZeJlulose und Starke - herrscht, 
und die Reihe del' Umbildungen daher eine so weite zu sein hat, 
werden in ganz besonders hohem Grad eines moglichst gut durch-
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gefiihrten und moglichst durchgreifenden Einflusses der vorbereitenden 
Kiichentatigkeit bediirftig ,verden. 

Gilt es nun einerseits aber, das Niitzliche und gute positiv zu 
fordern, so kommt es andererseits gerade bei den pflanzlichen Nah­
rungsmitteln darauf an, durch die Zubereitung nicht etwa gar die 
Verdaulichkeit noch herabzusetzen. 

Wie das erstere teils auf mechanischem Wege, durch Reinigung 
usw., teils in durchgreifenderer Weise, auf chemischem Wege, besonders 
mittels der Warme zu geschehen habe, darauf werden wir zuriickkommen 
- in bezug auf Mehl usw. Kap. 88-90, auf Gemiise Kap. 131, auf 
Friichte Kap. 154-155. 

In bezug auf anzurichtenden Schaden mochte ich aber bereits 
hier meine Auffassung geltend machen durch Hervorhebung einer, 
meiner Meinung nach, fiir jede gesunde Kiiche grundlegenden Haupt­
regel: 

Fett zum Essen besser als Fett im Essen. 

Diese Regel ist ganz besonders kriiftig hervorzulieben. In argster 
~Weise wird derselben namlich in der Kiiche allgemein Hohn gesprochen. 
Auf vielen Gebieten der Kochkunst wird die Durchfettung der Speisen 
mit ganz besonderer Vorliebe betrieben - und dementsprechend 
leider noch in beinahe allen unseren Kochbiichern (auch den sogenannten 
diatetischen) angelegentlich gelehrt. 

'Vas urn so bedenklicher ist, weil es dem allgemein herrschenden 
Geschmacke entspricht; besonders auf dem nordeuropaischen Fest­
land, in den skandinavischen Landern und in Deutschland, besonders 
Norddeutschland, wo die Speisen moglichst in fetter Sauce schwimmen 
oder mit Fett verkocht sein sollen. Eine in gleichem MaBe unfeine 
wie gesundheitswidrige Geschmacksrichtung. 

Freilich hat, unter unsercm nordlicheren Klima, das Bediirfnis 
nach recht reichlicher Fettzufuhr in der taglichen Kost groBe Be­
rechtigung. Urn so mehr aber ist Grund vorhanden, das Fett in bester 
Form zu wahlen (leichtfliissigster Art, besonders Milchfett) und, noch 
mehr, es in giinstigster 'Veise in der Kost mitzugeben; was erreicht 
wird, indem wir 

das Fett zum Essen geben, nicht im Essen. 

Die Richtigkeit dieses diatetischen Grundsatzes liegt auf der Hand. 
Wunderbar, daB derselbe bisher so wenig allgemeine Anerkennung 
gefunden hat - von gewisser Seite sogar bestritten wird -, indem 
gerade die Durchfettung der Speisen unter gewissen Umstanden als 
eine die Verdaulichkeit steigernde MaBnahme geriihmt wird. 

DaB es der Leichtverdaulichkeit einer Speise zum Schaden gereicht, 
wenn dieselbe mit Fett durchtrankt ist, geht in einfachster Weise 
daraus hervor, daB 

1. aIle unsere Verdauungsfliissigkeiten Losungen der 
verdauenden Stoffe in Wasser sind, 

2. daB Fett und Wasser sich gegenseitig abstoBen. 
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WoWasser mcht eindringen kann, da werden auch die verdauenden 
Stoffe drauBen bleiben, und damit die Verdauung beeintrachtigt werden 
mussen. U m so mehr eine Speise von Fett d urchdrungen ist, 
um so weniger wird sie der Verdauung zuganglich sein und 
um so schwerverdaulicher wird sie sein mussen. 

Diesem unabweisbar richtigen Hauptausgangspunkte nach werden 
unsere Kochkunst bewuBt zu reformieren und die Kochbucher umzu­
arbeiten sein, um gesundheitsgemaB genannt werden zu konnen. An 
sehr vielen Punkten wird die Reform Hand anlegen mussen: Bei den 
Speisen aus dem Tierreiche (I. Hauptteil dieses Buches), am 
wenigsten vielleicht bei den Milchspeisen, mehr bei den Eier­
speisen (vgl. besonders S.49), am meisten bei den Fleisch- und 
Fischspeisen (vgl. Kap. 36 bei Nr. 407, 411, 414 u. 469 wie 
Kap. 50-51, 55-56, besonders uber Suppen und Saucen). 

Der Grundsatz von der Nichtverfettung der Speisen wird aber 
ganz besonders fUr die Pflanzenspeisen von Bedeutung sein mussen 
(II. Hauptteil des Buches) wie in diesem Kapiiel besprochen - vor 
allem fUr die Mehlspeisen, Kap. 105-106, 110-112, 115, 122 u. a. 
und die Hiilsenfruchte (Kap. 123) und die Gemuse (Kap. 131). 

Bei einer ganzen Reihe von Zubereitungen der zu den genannten 
Gruppen gehorenden Nahrungsmittel wird gegen den Grundsatz hart 
gesundigt, namlich bei: 

Einmisch ung von Fett (Talg, Butter usw.) in die verschie­
denen Teige - Mehlteige, wie auch Fleisch-, Fischteige oder Farcen); 

Mehleinruhren mit Butter fUr Suppen, Saucen, Gemuse; 
A b brennen von Butter und Mehl, Darstellung der Mehl­

schnitze oder Einbrenne fUr Suppen, Saucen, Pudding-, KloBteige, beim 
Zurechtmachen von Gemusen; 

BrateninFett aufderPfanne, vonPfannkuchen, Plinsen u.dgl.; 
Kochen in Fett, F'riture fiir Radergebackenes, von Fisch, Fleisch, 

Gemusen, Friichten (Beignets). 
An allen diesen Punkten wird der reformatorische Hebel an­

zulegen sein. 
Ganz werden wir schwerlich davon abkommen konnen. Denn 

der weiche, runde, volle W ohlgeschmack, der bei so mancherlei Speisen 
leider eben von dem "Fett im Essen" herruhrt, spielt dabei eine fUr 
den Menschen allzu groBe Rolle. 

Aber uberall, wo die Durchfettung der Speisen nicht ganz zu 
umgehen ist, wird es die Aufgabe sein, in moglichst maBiger Weise, 
durchzukommen. 

Die Kuche solI sich die Aufgabe stellen, in jeder anderen Weise, 
lieber als durch Verfettung, den erwiinschten vollen Wohlgeschmack zu­
wege zu bringen - ganz besonders aber durch Ent",icklung der ein­
fachsten Zubereitungen zu hochster Vollkommenheit. 

Fur diesen Zweck solI - ganz besonders naturlich fUr die Kranken­
kuche - schon die Auswahl unter den Rohnahrungsmitteln eine sorg­
faltige sein: immer nur das Beste, Echteste, Feinste! 
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Das Braten und Kochen solI so durchgefiihrt werden, daB dadurch 
die feinen und guten Eigenschaften der Rohnahrungsmittel moglichst 
erhoht werden. Sie diirfen unter keinen Umstanden verringert werden. 
Der W ohlgeschmack und W ohlgeruch der Speisen soll moglichst durch 
Entwicklung der natiirlichen Gewiirzstoffe der Rohnahrungsmittel 
zuwege gebracht werden (so wird beispielsweise das Rosten dem Braten 
vorzuziehen sein usw.). 

Ganz im Verhaltnis dazu soIl die Verwendung kiinstlicher Gewiirz­
zusatze auf das kleinste MaB herabgedriickt werden. 

Auf alles, was zum auBeren schmucken Anrichten der Speisen 
gehort, ist daneben das hochste Gewicht zu legen. 



Vierte Nahrungsmittelgruppe. 

Das Getreide (die Cere alien ). 

Kap. 88. Allgemeines. 
Die Getreidekorner enthalten EiweiBstoffe in maHiger, Fette 

in sehr geringer Menge, Starke in sehr bedeutendenJ\1engen; von anderen 
Arten von Kohlenhydraten nur sehr wenig (Gummi, Zucker, Dextrin usw.). 

Fiir unsere Erniihrung haben hauptsachlich Bedeutung: del' Weizen, 
Roggen, Hafer, die Gerste, und auBerdem von fremdlandischem Ge­
treide: del' Reis und del' Mais. 

Del' Bau des Getreidekornes ist ein wesentlich iibereinstim­
mender bei den verschiedenen Arten. Das Korn besteht aus 

1. einer auBeren Raut, aus vier Schichten, die hauptsachlich aus 
Zellulose bestehen, nach innen zu immer weichel', weniger llOlzig; 
innerhalb diesel' Hiille kommen wir auf den Mehlkern, del' zusammen­
gesetzt ist aus 

2. einer iiuBeren Schichte (Zwischenschichte), die allgemein die 
Kleberschichte (Glutenschichte) genannt, sehr reich an EiweiBstoffen 
und Salzen ist, und die das Cerealin enthiilt; diese Schichte ist 
sehr fest verbunden nach del' einen Seite mit del' iiuBeren Haut, nach 
del' anderen Seite mit dem 

3. inneren Mehlkern, del' nach innen mehr und mehr rein aus 
Starke besteht (iiberall in Gehausen feinerer Zellulose eingebettet -
bei dementsprechend abnehmendem EiweiBgehalt und Gehalt an Salzen). 
Als ein Teil des Mehlkerns findet sich seitlich: 

4. del' Keirn, ein an Fett und EiweiB sehr reiches Gebilde. 
Del' Weizen ist das fiir unsere Kiiche entschieden ~ichtigste Ge­

treide. Er ist das beste Brotkorn wegen seines Reichtums an Kle bel' 
(Gluten), einer eigentiimlichen Mischung verschiedener EiweiBkorper, 
welcher dem Weizenmehlteige eine so hohe Zahigkeit und Porositat gibt, 
ein hohes "Backvermogen". Ferner wird del' \Veizen als Gries und Mehl 
zur Bereitung vieleI' Breie und Suppen verwendet; wiihrerid das Weizen­
mehl iibrigens in unserer Kiiche als Haupt- odeI' Nebenbestandteil del' 
verschiedensten Speisen in ausgedehntester \~reise Verwendung findet, 
so daB in del' Kiichensprache - wie auch in dies em Buche - iiberall, 
"'0 schlechtweg Mehl gesagt wird, damit \Veizenmehl gemeint ist. 
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DerR 0 g g en, \velcher in unserer Kiiche selbeI' nur ganz ausnahms­
weise Verwendung findet, hat in den nordeuropaischen Lander noch 
immer fUr die Bratbackerei besonders auBerhalb des Hauses eine hohe 
Bedeutung behalten. 

Die Gerste, welche, wie del' Roggen, del' chemischen Eigentiim­
lichkeit des Weizens - des Glutenreichtums - entbehrt und daher 
fUr Brotmehl wenig verwendbar ist, wird dagegen in unserer Kiiche 
recht viel zu Suppen und Breien verkocht. Schon von der klassischen 
Zeit her war die, Abkochung del' Gerste als "Ptisane" ein sehr ge­
schatzter Bestandteil del' Krankendiat. Als Rohmaterial fiir die Bier­
brauerei hat die Gerste die ausgedehnteste Verwendung. 

Del' H af e 1', welcher die an Fettstoff reichste Getreideart ist, und 
daneben an EiweiB verhaltnismaBig reich, wird nur ausnahmsweise 
zum Brotbacken verwendet; recht allgemein abel' fiir Suppen und 
Breie. 

Der Reis hat, trotz seiner fremden Herkunft, und obgleich er 
das an EiweiB armste Getreide ist, sich nichtsdestolveniger in unserer 
Kiiche einen sehr graBen Platz erobert - fUr Breie, wie fiir manche 
andere Speisen, Puddings usw. 

Del' Mais, cine nahrstoffreiche (besonders an Dextrin, Zucker 
und auch an Fett verhaltnismaDig reiche) Getreideart, die fiir Siideuropa 
und besonders fUr Amerika ein ganz auBerordentlich wichtiges Nahrungs­
mittel ist, und dort zu sehr vielen verschiedenen, teilweise ausgezeich­
neten Speisen verarbeitet wird, hat bisher in del' nordeuropiiischen 
Kiiche kaum die verdiente Verwendung gefunden. Er wird am meisten 
als Maisstarke (Mondamin, Maizena) und auch in der ausgezeich­
neten Gestalt von "Flocken" verwendet. 

Erst als Prod ukte del' Miillerei erhalten die Getreidearten 
fiir die Speisebereitung in- und auBerhalb del' Kiiche Verwendbar­
keit als: 

ganzes Korn, geschiilt, indem nu,r die auBere Schale entfernt 
ist und die auDere Flache des Kerns glatt poliert ist (ganzer Reis, 
Reis, Graupen u. dgl.); als: 

Griitze, grobe, mittelfein, oder 
Gries (= feiner Griitze) - \VO das Korn nach Schalung mehr 

oder weniger fein zerquetscht ist; als: 
Mehl, von verschiedenster "mehlartiger" Feinheit (dazwischen 

noch: Griesmehl) - entweder: 
gro bes Mehl - ganzes Meld - SchrotmehI- \Yo das Korn, 

gereinigt und oberflachlich g0schiilt (odeI' ungeschalt), geschroten wird; 
teilweise ausgebeuteltes MehI, wo ein verschieden groBer 

Teil del' KIeienbestandteile entfernt ist; 
ganz ge beuteltes Mehi von 8ehr verschiedenen Feinheiten, je 

vollstandiger die Kleie entfernt ist. - Je feiner, hiibscher, weiDer das 
Mehl ist, um so reicher wird es an Starke (bis 75%), abel' auch ganz 
im Verhaltnis dazu armer an EiweiB und Salzen sein - im ganzen 
leichter verdaulich. 
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Die Kleie ist das durch das Sieben oder Beuteln Abgeschiedene. 
Sie besteht aus verschieden groberen Stiicken der auDeren Raut (Zellu­
lose) mit damit genau zusammenhangenden Teilen der auDersten, an 
EiweiG und Salzen reichsten Mittelschicht des Kernes. Seines chemischen 
Inhaltes wegen sollte somit die Kleie ein wertvolles Nahrungsmittel sein; 
aber ,,"egen ihres Reichtums an schwer verdaulicher Zellulose wird sie 
im ganzen schwer verdaulich und sehr unvollstandig ausnutzbar (was 
allerdings fiir besondere FaIle [Darmtragheit] diatetischen Wert be­
kommen kann). 

Ein ganz eigenartiges Produkt sind die sogenannten Flockcn -
Rafer-, Reis-, Maisflocken -, del' DarsteIlungsweise wegen von 
groBem dia tetischen Wert. Das geschalte (in Fallen nicht ganz 
rein abgeschalte) Korn wird mittels hochgespannter (heineI') Wasser­
dampfe griindlich aufgeweicht, urn dann zwischen dichtgestellten 
Walzen flach ausgewalzt und wieder getrocknet zu werden. Es wird 
dabei eine teilweise Verkleisterung und Dextrinisierung der Mehl­
bestandteile erreicht. 

Es gibt nun ferner eine Reihe verschiedener Starkemehlarten, 
welche auGer Wasser hauptsachlich nur aus Starke (Kohlenhydrat) be­
stehen, und zwar in sehr fein pulverisiertem Zustand. Die Starkemehle 
werden namlich in der Weise hergesteIlt, daD die zermalmten oder 
feingemahlenen Pflanzenteile (Getreidekorner, gewisse Wurzeln oder 
Wurzelknollen oder Pflanzenmark) mit reichlichem Wasser angeriihrt 
werden, so daB die Starkekorner aus den Gehausen ausgewaschen 
werden und beim Stehen der Mischung sich zu Boden setzen. Das 
"Vasser wird dann abgegossen (dekantiert) und der Bodensatz darauf 
durch Trocknen und Mahlen fertiggestellt. 

In der Weise werden aus Getreidearten darge&tellt: Wei zen­
star ke, Reiss tar ke, Maiss tar ke (Maizena, Mondamin). 

Einige andere Starkearten, die freilich nicht aus Getreide her­
gestellt werden, diirften auch an dieser Stelle zu besprechen sein, da 
sie nach Darstellungsart, chemischer Zusammensetzung und daraus 
hervorgehender Bedeutung fUr die Ernahrung und die Kiiche den erst­
genannten Starkemehlen nahestehen, namlich die Kartoffelstarke, 
oftmals Kartoffelmehl genannt, und ferner: 

das Arrowroot, ein aus den Wurzelknollen verschiedener Pflanzen 
hergestelltes Starkemehl. Es gibt verschiedene Arten: westindisches 
(aus Marantaarten), ostindisches (aus Curcumaarten), brasilianisches 
(aus Cassavaarten) usw. 

Tap i 0 k a (Tabioka) ist eine in Gestalt verschieden groDer Korner 
in eigener Weise aus dem Marantaarrowroot dargestellte Art von 
Griitze, wird haufig falschlich Sago genannt. 

Sago ist seinem Ursprunge nach etwas ganz anderes, namlich eine 
aus dem Mark verschiedener Palmen hergestellte Starke, und kommt 
teils als feines Mehl, Sagomehl, teils als Griitze, Sagogriitze, VOl'. 
Bei del' Darstellung letzterer wird das in vorher beschriebener Weise 
ausgewaschene Sagomehl wieder mit Wasser zu einem Teig verriihrt, 
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del' dann durch erhitzte, grobe Metallsiebe getrieben, in unregelmaBig 
groBe Korner odeI' Kliimpchen geformt wird. Wobei ein Teil del' Starke 
verkleistert wird. Die briiunliche odeI' rotliche Far bung gewisser echter 
Sagoarten stammt her von dem Zusatze fremder (unschadlicher) 
Farbstoffe. 

Unechter Sago wird in entsprechender Weise aus Kartoffel­
starke bereitet. Was unter del' Benennung Tapioka - Sago verkauft 
wird, ist gewohnlich nul' feinkornige, unechte Sagogriitze, hat also 
ebensowenig etwas mit Tapioka, als mit Sago zu tun. 

Sale p, ech t'er, ist eine aus den WurzelknoHen gewisser Orchideen 
ausgezogene Starkeart von schwach braunlicher Farbung, sehr teuer, 
und kommt in del' Regel nul' in den Apotheken zur Verwendung. Was 
unter del' Benennung Salep allgemein verkauft und verbmucht wird, 
ist einfach nur Arrowroot. 

Kap. 89. Die Starkemehl-, Mehl-, Griitzespeisen. 
Allgemeine Vbersicht. 

Bei del' ungeheuren Mannigfaltigkeit solcher Speisen macht die 
logisch iibersichtliche Einteilung und systematische Ordnung derselben 
bedeutende Schwierigkeit. 

Damit die Starke, das Mehl, del' Gries, die Griitze zu allgemein 
verzehrbarer Speise werden, ist jedenfalls ein Fliissigkeitszusatz erforder­
lich. Die genannten Rohnahrungsmittel sind namlich aHe so trocken, 
so wassemrm, daB unsere Speichelabsonderung nicht geniigt, urn sie 
so zu durchfeuchten, aufzuweichen und beim Kauen so zu zerteilen, 
daB wir sie schlucken konnen. 

Es gibt nun hauptsachlich zwei vVeisen, in denen diesel' Zusatz 
von Fliissigkeit in del' Kiiche VOl' sich geht, namlich 

1. indem wir den Rohstoff in und mit reichlich Fliissigkeit 
verkochen, zu Suppen mit viel, zu diinnerem und dickerem Brei 
mit immer weniger Fliissigkeit; 

2. indem wir den Rohstoff erst mit nul' so viel Fliissigkeit ver­
mischen, daB damus ein Teig ge bildet wird - den wir dann in ver­
schiedener Weise mit Hilfe von Warme fertigstellen - namlich entweder 

durch Kochen, frei in Wasser zu KloBen, 
odeI' In Fett zu verschiedenen Fett-

odeI' in del' Form 
odeI' durch Backen im Of en 

in del' Form 
odeI' durch Braten auf del' Pfanne -

gebacken, 
zu Pudding u. dgl., 
zu Brot, Backwerk, Kuchen, 
zu Auflaufen u. dgl., 
zu Omeletten u. dgl. 

Innerhalb jeder diesel' beiden Hauptabteilungen del' Starkemehl­
Griitzespeisen tritt nun wieder in verschiedener Art eine ganz auBer­
ordentlich groBe Abwechslung zutage. 
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Erstens ist es ein Unterschied, je nachdem wir Stiirkemehl, 
Ylehl oder Griitze verwenden; sodann, je nach del' verschiedenen 
Fliissigkeit, mit welcher verarbeitet wird (Wasser, Milch von ver­
schiedenem Fettigkeitsgrad, Rahmmischung, reinen Rahm), ferner j e 
nach Zusatz verschiedener niihrender Stoffe, wie Zucker, Eier, 
Butterfett - desgieichen nach Zusatz verschiedenster Gewiirze, VOl' 
allem von Salz und Zucker, ferner von Fleischausziigen (Briihen), 
Kriiuterabkochungen, von Friichten, ganz oder in Ausziigen, von vVein, 
anderen spiritushaltigen Sachen, verschiedenstem eigentlichen Gewiirz 
(Yanille usw.)~ 

Endlich gibt es Unterschiede je nach den verschiedenen Hebe­
mitteln, die in den Teigen zur Verwendung kommen. 

1. Hauptabteilung. 

SHirkemehl, Mahl, Gries, Grutze in Flussigkeit verkocht. 

Kap. 90. Suppen, diinnne, dicke Breie. 

801. Das Einweichen. 

Ein in rechter Weise abgemessenes, vorbereitendes Ein­
weichen - welches in den Kochbiichern nur ganz ausnahmsweise 
verlangt wird -- soUte feste Regel sein (jedenfaUs iiberall, wo besondere 
diiitetische Riicksichten zu nehmen sind). 

Das Einweichen geschieht, indem man das Stiirkemehl und 
Mehi mit so viel kaltem Wasser anriihrt, daB dadurch ein ganz dicker 
Brei entsteht, wiihrend auf Gries und Griitze so viel kaltes Wasser 
gegossen wird, wie sie aufzusaugen imstande sind - urn dann ver­
schieden lange Zeit hingestellt zu werden, niimlich: 

a) ca. 1 Stunde bei Stiirkemehlen und Stiirkegriitzen 
(Sago, Tapioka usw.) und Mehlen von Reis, Gerste, Hafer, 
Weizen usw., wie bei feinsten Griesen (GriesmehIen) und 
sog. Flocken von Hafer, Reis, Mais (welch letztere iibrigens 
auch liingere Zeiten vertragen); 

b) ca. 3 Stunden bei Griesen von Weizen, Gerste, Hafer; 
c) ca. 6 Stunden bei feineren Griitzen von Gerste, Reis, 

Hafer usw.; 
d) ca. 12 Stunden bei gro ben Griitzen und ganzen Kornern 

und Graupen von Hafer, Gerste, ganzem Reis. 

802. Das Kochen - Dauerkochen. 

Nach AbschluB des Einweichens (Aufweichens) wird der Stoff 
in die auf dem Feuer lebhaft kochende Fliissigkeit (Wasser, Milch, 
Buttermilch usw.) geschiittet und damit verriihrt, urn gekocht zu 
werden. 
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Das gute, richtige Kochen der Mehl-Gries-Griitzespeisen 
geschieht nun nach folgenden Regeln: 

erst: ein Vorkochen, ein kiirzeresKochen auf gewohnlichem, 
offenem Feuer, 

dann: ein Nachkochen, ein Uingere Zeit (moglichst lange Zeit) 
anhaltendes Kochen, Dauerkochen - was kein eigent­
liches Kochen mehr ist, indem del' \Yarmegrad unter Koch­
punkt gefallen. Danach 

kann: ein Avfkochen nijtig werden (mit leichtem Umriihren) -
entweder weil der Warmegrad der Speise zu stark gefaUen 
1St oder ,yeil die Speise sich nicht geniigend samig ge­
kocht hat. 

Diese ganze kom binierte Kochweise verdient alltagliche 
Verwend ling - besonders bei diesen Speisen -, weil es sehr schwer 
(einigermaBen unmoglich) ist, dieselben auf offenem, lebhafterem Feuer 
in diatetisch ganz befriedigender Weise fertig zu kochen. Bei offenem 
Feuer ist die andauernde gleichmaBig sch wache .\Yarmcei n wir­
kung nicht durchfiihrbar. 

Wenn eine Mehl-Griitzenspeise nur eine kiirzere Zeit auf schnellem, 
offenem Feuer gekocht hat, wird das Umriihren notig -- und wenn 
einmal damit angefangen ist, will es fortgesetzt sein. Bei dem lebhaften 
Kochen kommt es zu starkerer Verdampfung, was Zusatz neuer Fliissig­
keit benotigt. Es kommt leicht zum Anbrennen, zur Bildung von 
Hauten und zum Klumpigwerden; die Speise kocht sich "plantschig" 
- sie nimmt eine im ganzen unappetitliche Form an, wenn nicht das 
Kochen innerhalb del' von den Kochbiichern allgemein angesetzten 
- entschieden zu kurzen - Zeiten eingestellt wird. 

Beim Kochen von Mehl tritt das Ubel nur noch schneller hervor -
wir konnen auf lebhafterem, offenem Feuer 10-20, hochstens 30 Min. 
kochen, und das ist ganz entschieden zu kurz. 

Di ese ganze kom binierte Kochweise vermag Verwend ung 
z u fi nde n und ein gutes Resultat zu geben, weil del' EinfluB eigent­
licher Kochwarme (= 100 ° Coder etwas mehr) gar nicht notig ist, 
urn Mehlbestandteile, besonders die Starke, wirklich so "gar" werden 
zu lassen, daB genug getan ist in bezug auf Aufweichung, Losung, Um­
bildung und daraus hervorgehende Leichtverdaulichkeit. Dafiir ge­
niigt ein \Varmegrad von 80° C (odeI' etwas mehr), wenn es dem­
selben nur geniigend lange Zeit einzuwirken erlaubt wird. 

Auf dem Wege wird die ZweckmaBigkeit und GesundheitsmaBig­
keit des Dauerkochens del' Mehlspeisen verstandlich, und zwar 
nach folgenden verschiedenen Weisen: 

803. Das Kochen an der Herdseite. 
Nach dem Vorkochen auf hellem Feuer wird das Kochgeschirr 

(mit flachem Boden und gut schlieBendem Deckel) auf einen Platz 
an del' Seite des Kochherdes gestellt - wo del' Inhalt die genugend 
lange Zeit nachkochen kann. 
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804. Das Kochen auf dem Wasserbad (dem Doppelkocher, dem "bain 
de marie" [Fig. 22]). 

Nach Vorkochen - oder gleich von Anfang an - wird das obere 
KochgefaB auf dem unteren Teil angebracht - und die Speise lange 
und langsam fertig gekocht. 

Der Apparat laBt sich auch ganz leicht improvisieren, indem ein 
gewohnliches Kochgeschirr in ein anderes, etwas wei teres Kochgeschirr 
eingestellt wird. In dem unteren GefaB laBt man nun das Wasser 
langere Zeit kochen, wobei der Inhalt des oberen GefaBes bei hochstens 
(knapp) 100° C langsam und ruhig fertig gekocht wird. 

805. Das Kochell im Dampfraum. 

Ahnliches laBt sich erreichen, wenn die Speise nach V orkochen in 
den oberen Behalter eines gewohnlichen Dampfkochers (Fig. 1) ein­
gestellt wird, welcher dann in gewohnlicher Weise in Tatigkeit 
gesetzt wird. 

806. Das Kochell auf ausgegliihten Kohlen. 

Nach Vorkochen wird das KochgefaB (mit flachem Boden und 
gut schlieBendem Deckel) auf einen flachen Haufen ausgegliihter Kohlen 
(Holz, Torf) gestellt - und der untere Abschnitt des KochgefaBes 
mit Asche dicht umgeben - was auch ein langsames, lange Zeit fort­
zusetzendes Fertigkochen erlaubt. 

807. Das Kochell bei Verpackung in schlechte Warmeleiter, wie: 

Heu, Hackerling, Watte, Holzwolle, Federn, Papier, W ollenstoff usw. ; 
wird in Danemark gewohnlich "Kochen in Heu" ("Hokogning") 
genannt, indem am haufigsten die Heukochkiste dazu verwendet 
wird; auch 

Sel bstkochen 

zu nennen, urn zu bezeichnen, daB die Speise, nachdem sie einmal 
angekocht, iibrigens von sich selbst, an der einmal angegebenen Warme, 
fertigkocht - und wo denn das Dauerkochen mittels verschiedener 
Apparate geschieht. 

808. Die Kochkiste. 

Dieselbe besteht in einfachster (und eigentlich sehr zweckmaBiger) 
Gestalt aus einer ganz gewohnlichen Holzkiste (deren GroBe nach 
der im betreffenden Haushalt benotigten Speiseportionen abzumessen 
ist), die dicht und fest mit Heu (trockenem Wiesenheu) vollgestopft 
wird. In der Mitte des Heues wird eine Vertiefung gemacht, groB 
genug, urn das zur Verwendung kommende KochgefaB (mit dichtem 
Deckel) aufzunehmen. Nachdem das GefaB in die Vertiefung gestellt ist, 
wir.i das H'm rundherum bis an den oberen Rand festgestopft. 
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Nun wird das GefaB herausgenommen, mit der Speise vorgekocht 
(10-20-30 Minuten, je nach Menge und Art der Speise) und schnell 
wieder (ohne Liiften des Deckels) in die Vertiefung ins Heu gesetzt und 
dann gleich ein Kissen daraufgelegt (an GroBe der Lichtung der 
Holzkiste entsprechend - aus dicker Schicht 'Vatte mit wollenem 
Uberzug) - ein holzerner Deckel von gleichen FlachenmaBen auf­
gelegt und beschwert. 

Das Geschirr verbleibt dann an seinem Platze - stundenweise, bis 
eine ganze Nacht hindurch - bis sein Inhalt vollig gar geworden ist. 

Das Heu muB haufig gewechselt, das Kissen recht haufig erneuert 
werden. 

Das KochgefaB darf im Verhaltnis zu der Kiste nicht groBer sein, 
als daB Platz fUr recht dicke Lage von Heu ringsherum iibrigbleibt; 
auch nicht zu klein, da dieses Verfahren sich iiberhaupt fUr kleine 
Speiseportionen nicht eignet. 

Fein ausgepolsterte Kochkisten - wie sie in den Geschaften 
auch zu haben sind - sind sehr unzweckmaBig (unreinlich). 

Man hat in letzteren Jahren auch in Deutschland fiir das Dauer­
kochen groBes Interesse bekommen (nachdem es bereits langere Zeit 
in Danemark recht viel geiibt worden ist) und verschiedenste Kon­
struktionen der dafUr zu verwendenden Apparate eingefUhrt, von 
welchen zu nennen ware: 

Blasbergs Selbstkocher (Fig. 23), 
"Kiichenfee" von Raddatz (Fig. 24), 
Phanomenalkocher usw. 

Auch ganz einfache Apparate hat man bekommen, wie die Arnim­
sche Kochkiste, und auch in ganz origineller ~Weise entwickelte 
Apparate, wie der von Raddatz - Berlin (Fig. 24), der namlich auch 
fUr das Braten und Backen eingerichtet ist. Derselbe ist mit einer, 
am Boden des inneren Raumes anzubringenden, runden Platte aus 
feuerfesten Stein versehen, die iiber dem Feuer stark zu erhitzen ist, 
um dann auf ihren Platz gebracht zu werden, bevor das Koch- (Brat-, 
Back-)gefaB mit vorgekochtem Inhalt eingesetzt wird. 

In Danemark haben wir einen 
Sel bstkocher Okonom 

bekommen, von sehr einfacher und sehr guter Konstruktion (Fig. 25). 

809. Dauerkochen in der Papierhulle. 

Das Dauerkochen kann aber auch ganz ohne besondere Apparate aus­
gefiihrt werden - und so in allereinfachster, vielleicht auch bester Weise: 

GroBe Bogen Papier (Zeitungen u. a.) werden flach - 12 bis 20 
bis 25 Lagen - auf glatter Unterlage aufeinander ausgebreitet. Nach­
dem das Kochgeschirr mit Inhalt vorgekocht ist, wird es schnell vom 
Feuer auf die Mitte des Papiers hingestellt - und letzteres dann ein­
fach urn das GefaB von allen Seiten her zusammengeschlagen - und ein 
Gewicht darauf gelegt, um die Verpackung zusammenzuhalten. 

Jiirgense"n, Kochlehrbuch. 15 
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Klasse 1. 

Kap. 91. Wassersuppen aus Starke, Mehl, Gries, Griitze*). 

Starkemeh 1- Wassersuppen. 

810. + Arrowroot (falschlich "Salep" genannt). 

40 

1000 

60 

180 

Arrowro~t 
Gr. Cal. 

I EEl. 10 34 Einweichen I St. (801 a) -
(knapp) Vorkochen 10 Min. - Nach-

Wasser 1/4 Lit. 250 kochen 1-2 St. (802-809) 
Zucker 15 g 15 58 Zucker, Salz, nach 
Salz } nach Wunsch auch : Rotwein (odeI' 
Rotwein Geschmack 45 WeiEwein) oder Xeres (2EEl.) 

320 92 wird eingeriihrt; 

kann in entsprechender Weise bereitet werden aus: 
Sagomehl, 
Kartoffelmehl oder Mischung beider, oder 
Maizena, Mondamin (I EEl.), oder 
Weizenstarke (11/2 EEl.); 

kann auch zubereitet werden mit: 
Zitronensaft (1-2 Tl.), 
Fruchtsaften, siiEe (1-2 EEl.). 

811. + Arrowroot-Kaltschale. 
Gr. 
so Arrowroot 

1000 Wasser 
60 Zucker 

ca. 30 Zitronensaft 
30 Xeres 

Cal. 
30 g 

1 Lit. 
4 EEl. 234 

2 EEl. 
2 EEl. 

roh 1150 g 

105 Einweichen 1 St. (in 1/4 des Was­
sers) - Vorkochen mit dem iibri­
gen Wasser 10 Min. - Nach­
kochen 1-2 St. - Zucker, Wein, 
Zitronensaft werden hinzugesetzt 
- abgekiihlt anzurichten - mit 
gebackenen Brotwiirfelchen oder 

339 

Zwieback - mit anderen Starkemehlen in entsprechender 
Weise - auch mit anderem Wein, oder mit Fruchtsaften. 

*) Wo in diesem und anderen Kapiteln des Buches die Portionen auf 1000 g 
berechnet sind, ist stellenweise die besondere Reihe fiir Grammwerte rechts in 
den Vorschriften weggefallen - wo dann die VerhiHtniszahlenreihe, links 
gleichzeitig auch die Grammwerte angibt. 
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Sfarkegrilfze-Wassersuppen. 

812. + Sagosuppe [ca. 3 Portionen, it ca. 170 (10) Cal. 

Gr. Cal. 
45 Sago (korner) 45 g 153 Einweichen 1 St., in etwas des 

oder Wassers (80la) - Vorkochen 
Tapioka 15 Min. mit dem ubrigen Wasser 

1000 Wasser 1 Lit. - Nachkochen 1-2 St. (nach 
50 Zucker 50 g 195 803-809) - Dotter wird in der 
45 Dotter 3 St. 162 Terrine mit Zucker und etwas 
60 Xeres bis 1/16 Lit. von der Suppe weiBgeruhrt - die 

813. 

30 

1000 

50 

5 

30 

roh 1265 g 510 ubrige Suppe unter Schlagen dar-
aufgegossen - Wein hinzugesetzt 

- kann auch bereitet werden mit Zitronensaft von einer halben 
Zitrone oder mit Cognac (ca. 2 EBl.), auch mit eingemachten 
Zwetschen, (5-6 St. pro Person). 

Sago-Biersuppe 

in entsprechender Weise bereitet, mit leichtem Bier (1 Lit.) und 
dazu Wein usw. 

Mehl-Wassersuppen. 

+ Reismehlsuppe 
Buchweizenmehlsuppe. 
Maismehlsuppe. 
Hafermehlsuppe. 

Mehl 30 g 105 

Wasser 1 Lit. 
Zucker 50 g 195 

Salz 5 g 
Dotter 2 St. 108 

408 

[ca. 3 Portionen, it ca. 130 (10) Cal. 

Einweichen 1 St. (801 a) mit ca. 
1/4 Lit. Wasser - Vorkochen ca. 
10 Min. mit dem ubrigenlWasser 
- Nachkochen 1-2 St. (nach 
803-809) - Dotter wird mit 
Zucker geruhrt, dazu geschlagen 
- nach Wunsch Butter 30 g 
(anstatt Dotter) - kann auch 
bereitet werden mit: Zitronen-roh 1115 g 
schale, Apfelsinenschale von ca. 

1/3 Frucht, Vanille, wenig, oder Kaneel 1 Stuck (mitzukochen), 
oder Mandeln 8-10 St. (suBe, gehackte, oder besser ganz fein 
gestoBene - am besten in ein kleines Beutelchen gelegt - und 
vor Anrichten entfernt), Wein, weiB, rot, bis l/S Lit., 125 g, Wein, 
Xeres u. dgl., bis 1/16 Lit., 60 g - mit gebackenem Brot, Zwie­
back usw. anzurichten. 

15* 
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814. + Hafermehlsuppe 
Gerstenmehlsuppe. 
Roggenmehlsuppe. 

G~ C~. 

30 Mehl 30 g 105 

1000 Wasser 1 Lit. 
50 Zucker 50 g 195 

125 Rahm, gew. l/S Lit. 210 

30 Dotter, gewohnl. 2 St. 108 

odeI' 
[30 Butter 30 g] 

roh 1235 g 618 

[ca. 3 Portionen, it ca. 165 (S) Cal. 

Einweichen Vorkochen 
Nachkochen wie bei S13 - ab­
geruhrt mit Zucker, Rahm und 
nach Wunsch Dotter - kann 
auch mit Butter (30 g, anstatt 
Rahm) bereitet werden - kann 
auch mit verschiedenen anderen 
Geschmackszusatzen bereitet wer­
den - teilweise mit Rotwein fUr 
Wasser. 

Gries- (Gri.itze-) Wassersuppen.· 

815. + Gerstengries(griitzen)suppe [ca. 3 Portionen, it ca. 120 (5) Cal. 
Weizengries(griitzen)suppe. Einweichen nach Feinheit 3 bis 
Re~sgr~es(gr~tzen)suppe. ·12 St. (SOla-d) - Vorkoche~ 
Matsgrl~s(gru~zen)suppe. 15-25 Min. (S02) - Nachkochen 
Hafergrles(grutzen)suppe. 3-6 St. (S03-S09) - das Wasser 

40 Gries, Grutze 40 g 140 kann anfangs mit Vanille usw. ab-
1000 'Vasser 1 Lit. gekocht werden - kann auch mit 

60 Zucker 60 g 234 Rosinen und anderen suBen Fruch-
SaIz roh llOO 374 ten, ApfeIn, Birnen usw. gekocht 
Gewurz werden - kann auch zuIetzt ver-

setzt werden mit: Zitronenschale 
von 1/3 Frucht, Fruchtsaften ca. l/S Lit., odeI' mit 'Vein, rot, 
wei13, 2 E13l. odeI' mehr, Xeres, 11/2 E13l. oder mehr, auch mit 
Fruchtmarmeladen oder Fruchtkompott. 

Wassersuppen mit ganzen Kornern. 

816. Gerstengraupensuppe - rate [ca. 3 Portionen, it ca. 225 (IS) Cal. 

45 Graupen, mittl. 45'g 157 

1000 Wasser fLit. 
50 Zucker 50 g 195 

125 Fruchtsaft, suBer 
roter l/R Lit. 240 

50 Zwetschen 50 g ca. 95 
-------------

roh 1270 g 687 

Einweichen 12 St. (SOld) - Vor­
kochen 20-30 Min. (S02) - Nach­
kochen 4-6 St. oder mehr (S03 
bis S09) - mit dem Fruchtsaft, 
Zucker, Fruchten zubereitet -
auch in verschiedener anderer 
Weise zu bereiten, nach S14, mit 
''rein usw. 
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817. Reissuppe -- weWe [ca. 3 Portionen, a ca. 180 (20) Cal. 
Gr. Cal. 
50 Reis (ganz) 50 g 213 Einweichen 12 St. (801d) - Vor-

1000 Wasser 1 Lit. kochen 20-30 Min. (802) - Nach~ 

90 Ei 2 St. 140 kochen 4--6 St. oder mehr (803 
45 Wein, weiB 3 EBl. bis 809) - danach mit Fruchtsaft, 
50 Zucker 3 EBl. 195 Zucker usw. zubereitet; 

roh 1235 g 548 

kann auch gekocht werden mit: 
Reis, ganz 45 g 

und Weizenmehl 8 g zu weiBer Suppe mit Ei; 
oder mit 

Reis, ganz 45 g 
Weizenmehl 12 g zu roter Suppe mit Fruchtsii,ften. 

818. Gerstensuppe mit Apfeln [ca. 3 Portionen, a ca. 190 (6) Cal. 
50 Gerstengrutze 50 g 175 Einweichen ca. 6 St. (801) - Vor-

500 Apfel 1/2 kg 200 kochen, mit d8n Apfeln, geschalt 
50 Zucker 50 g 195 und in Stucke geschnitten, ca. 

1000 Wasser 1 Lit. 20 Min. - Nachkochen 3-6 St. 
(803-809) - wird mit Zucker 

versetzt - auch mit etwas Wein oder Kirschensaft (oder anderem 
Saft). 

Durchgestrichene Wassersuppen, 
- wo nur die feineren Teile des Getreides in die Suppe kommen, 
alles Gr6bere aber zuruckbleibt. 

819. + Ptisane ("hippokratische") - "Gerstenabkochung". 
100 Graupen, grobe 4 EBl. Einweichen 12 St. (801d) - Vor-

1000 Wasser 1 Lit. kochen 30 Min. (803-809) -
Salz Nachkochen 3-6 St. - wonach 
auch anzumachen mit durch ein Metallsieb gestrichen. 
Zucker (wenig), 
Zitronensaft (wenig). 

820. + Durchgestrichene Hafersuppe. Einweichen 12 St. (80ld) -
" Weizengriessuppe. Yorkochen 20 Min. -
" Maissuppe. N achkochen 3-4 St. 
" Gerstensuppe (803-809)-wirddurch 
" Reissuppe ein feines Metallsieb ge­

strichen - wie andere 
1000 Wasser 1 Lit. suBe Suppen fertig zu 

150 Grutze, grob 150 g machen (nach 812-15) 
50 Zucker 50 g 195 - auch entweder mit: 

Salz Fleischextrakt 1 Tl., 
Dotter 2St.,Wein 1/16 Lit. 

- oder mit: Fruchtsaft, suB, 1/8 Lit., Schale und Saft von 
1/2 Zitrone - oder mit: Kakao 25 g, Zucker im ganzen 100 g, 
Dotter 1 St. 
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Kap. 92. Wassersuppen aus praparierten Mehlstoffen. 

821. + Haferflockensuppe 
Reisflockensuppe. 
Maisflockensuppe. 

[ca. 3 Portionen, it ca. 150 (9) Cal. 

Gr. 
75 

1000 

50 

30 

125 

125 

60 

45 

ca. 20 

60 

Flocken 
Wasser 
Zucker 
Salz usw. 

- kann 
Dotter 
Rahm 

oder mit: 
Malzbier 
Malzsaft 
Wein, rot, 

weiD 
Xeres 
Fruchtsaft 

(suD) 

Cal. 
75 g 260 

1 Lit. 
50 g 190 

fertig gemacht 
1-2 St. und 

l/s Lit. 

l/S Lit. oder 

Einweichen 1 St. (801a) - Vor-
kochen 10 Min. - N achkochen 
ca. 2 St. (803-809); 

werden, entweder mit: 

4 EDI. oder mit oder 1Wch mit: 

3 EDI. 
11/2 EDI. oder 
1/16 Lit. oder 

Butter,20 g (anstatt des Rahms, 
ohne Friichtezusatz). 

822. + Wassersuppe aus praparierten Gerste-, Rafer-, Reis-, Mais­
mehlen*). 

40 

1000 

60 

30 

5 

Mehl 
Wasser 
Zucker 
Dotter 
Salz 

40 g 
1 Lit. 

50 g 
2 St. 

roh 1125 g 

140 Das Mehl wird mit etwas Wasser 
glatt geruhrt - mit dem ubrigen 
Wasser ca. 1/2 St. gekocht -
Zucker, Salz, Dotter, vorher ge­
schlagen, hinzugegeben - das 
\Vasser kann anfangs mit etwas 

190 

108 

438 

Zimt, mit Mandeln (in einem Beutelchen) aufgekocht werden -
es kann auDerdem mit Vanille oder Zitrone gewurzt werden. 

823. + Roggenmehlsuppe nach Hufeland. 

Roggenmehl, feingebeuteltes, wird in einen Leinenbeutel 
gegeben, der dann zugebunden in einen Kochtopf mit Wasser 
gebracht wird. Wird langsam in wenigstens 24 Stunden gekocht 
- wahrend Wasser nach Bedarf hinzugesetzt wird. Reraus­
genommen, wird der Beutel aufgeschnitten, der Inhalt, nach Ent­
fernung der auDeren harteren Schicht, entzweigeschnitten und 
getrocknet und ganz fein zerstoDen - wird dann nach Bedarf 
durch Kochen mit Wasser (oder Milch) zu Suppe verkocht - mit 
Kandiszucker gesuDt. 

*) Solche praparierte Mehle sind von Knorr usw. erhaltlich. 
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BrotSuppen in Wasser oder Bier gekocht. 
824. + WeiBhrotwassersuppe [ca. 3 Portionen, it ca. 240 (20) Cal. 

Gr. 
150 

1000 

50 

30 

Cal. 
150 g 425 

I Lit. 
50 g 195 

2 St. 108 

Semmel 
Wasser 
Zucker 
Dotter 
Salz roh 1230 g 728 

auch mit: 

Das Brot wird in Wasser einige 
Stunden eingeweicht, durch ein 
Sieb gestrichen - mit dem Wasser 
ca. 2 Stunden schwach gekocht -
mit Salz, Zucker abgeschmeckt -
mit Dotter verriihrt; 

30 Dotter 2 St. 108 

60 Rahm 1/16 Lit. 
60 1VIalzbier 1/16 Lit. 

- kann gewiirzt werden mit Wein, mit Zitronenschale und -saft. 

825. Rostbrotwassersuppe wie 824, mit WeiBbrot, gerostet - oder 
Zwiebackwassersuppe - mit Zwieback. 

826. Roggenbrotwassersuppe - "Brotsuppe". 
125 Roggenbrot 125 g 290 Das Brot (weich oder vorher ge-

(ungesauertes) rostet) wird in Wiirfel geschnitten, 
1000 Wasser I Lit. 12 Stunden eingeweicht - I St. 

60 Zucker 60 g 234 gekocht, mit dem iibrigen Wasser, 
30 Rosinen 30 g Zitronenschale, Rosinen - durch-

Zitronenschale (1/2 Zitr.) gestrichen - mit Zucker fertig 
gemacht und mit den ganz ge­

gliebenen Rosinen - auch mit etwas Zitronensaft oder Frucht­
saft abzuriihren - auch mit Dotter 1-2 St. - und auch mit 
Schlagrahm l/S Lit., zu Schnee geschlagen - oder mit EiweiBen, 
ebenso geschlagen, eingeriihrt oder daraufgelegt. 

827. Roggenbrotbiersuppe I 
wie 826 - mit leichtem Bier fiir Wasser. 

828. + Brothiersuppe II. 
125 Roggenbrot, Wie 826-27 zuzubereiten - auch 

feinstes*) 125 g 295 mit Semmel oder Zwieback (ganz 
1000 Bier (dunkles oder teilweise) - auch mit leich-

1VIalzbier) I Lit. 500 terem, hellen Bier; es kann dann, 
50 Zucker 50 g 195 urn Farbe zu geben, etwas zu 

Karamel gebraunter Zucker hinzu­
gesetzt werden - kann abgeriihrt werden mit: 

30 Dotter 2 St. oder 
125 Rahm (gew.) l/S Lit. 125 oder mit 

60 Rahm (Schlag-) 1/16 Lit., zu Schnee geschlagen 
- kann mit Zitronenschale gewiirzt werden. 

*) Ungesauertes, gemalztes, aus feinstem Roggenmehl. 
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829. + Brotgallerte nach M. Branden burg. 
Gr. Cal. 
800 WeiBbrot 200 g Das Brot kocht man in gut 1/4 Lit. 

1000 Wasser 1/4 Lit. Wasser ganz langsam, 1 St., seiht 

830. 

30 

1000 

50 

es durch - laBt das Durch­
gelaufene iiber schwachem Feuer abdampfen und dick werden 
und dann erkalten. Vor dem Gebrauch kann die Gallerte, falls 
notig, verdiinnt und gewiirzt werden. 

Norwegische Biersuppe 

Zwieback oder 
Weizenmehl 30 g 105 

re<,leiCbtee, 
dunkles 1/2 Lit. 150 

Milch 1/2 Lit. 325 

Zucker 50 g 190 
~~---~~ 

roh 1080 g 770 

Hamburger Biersuppe 

[ca. 3 Portionen, a ca. 250 (30) Cal. 

Feinstens pulverisierter Zwieback, 
oder auch Mehl, wird mit etwas 
\Vasser 1 St. eingeweicht - auf­
gekocht - mit del' kochenden 
Milch verqUlrlt - in die Terrine 
gegossen - mit dem aufgekochten 
Bier verriihrt -- mit Zucker ab­
geriihrt. 

in entsprechender Weise bereitet, mit 
20 Mehl und 

80-45 Dotter, 2-3 St. - zuletzt eingeriihrt. 

Kap. 93. Wassergriitze - dicker Brei in Wasser gekocht. 

831. 

125 

1000 

15 

+ Maizenawassergriitze 
Sagowassergriitze. 
Tapiokawassergriitze. 

Starkemehl 125 g 
(odeI' Griitze) 

Wasser 
Zucker 

1 Lit. 
15 g 

Salz roh 1140 g 

437 

67 

494 

W eizenstiir kemehlgriitze 
Kartoffelmehlgriitze mit: 

45 Mehl 45 225 

Sagomehlgriitze mit: 

[ca. 3 Portionen, a ca. 165 (15) Cal. 

Einweichen 1 St. (801 a) mit etwas 
\Vasser - Vorkochen ca. 10. Min. 
mit dem iibrigen Wasser - Nach­
koch en ca. 1 St. (803-809) -
wird mit Zucker, Salz verriihrt -
auch mit Dotter 1 St. (vorher mit 
dem Zucker weiB geriihrt). 

75 Mehl 75 - ebenso - auch kalt anzurichten, nach 866. 
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832. + Reismehlwassergriitze [ca. 3 Portionen, it ca. 200 (26) Cal. 
Weizenmehhvassergriitze. 

Gr. Cal. 
150 Mehl 150 g 525 Einweichen 1 St (801 a) in etwas 

1000 Wasser 1 Lit. Wasser - Vorkochen 10 Min. im 
Salz 7 g iibrigen Wasser - Nachkochen 

45 Ei 1 St. 70 1-2 St. (803-809) - mit Salz 
roh 1202 g 595 verquirltes Ei eingeriihrt - kann 

mit Butter (20 g) verriihrt werden 
- kann auch kalt angerichtet werden (nach 866). 

833. Grahamsgriitze, grobe (bei hartnackiger Verstopfung anempfohlen). 
Grahammehl, grobes 1 MaE Nach Einweichen 12 St. - langsam 
Wasser 2 MaE gekocht 4--5 St. - oder mit Vor-
Butter kochen 30 Min. - Nachkochen 
Salz 6 St. - mit Salz und Butter ver-

riihrt - auch nach Wunsch mit 
gekochten ]'riichten - warm anzurichten oder kalt, in Scheiben 
geschnitten und gerostet. 

834. Gerstenwassergriitze 
Weizenwassergriitze. 
Haferwassergriitze. 
Reiswassel'gl'iitze. 

125 Gries odeI' 125 g 
grobere Griitzen 

1000 vVasser 1 Lit. 
o Salz 

[ca. 3 Portionen, it ca. 145 (15) Cal. 
Einweichen 3-12 St., je naeh 

Feinheit (80la-d), mit etwas 
Wasser - Yorkochen 15-30 Min. 

437 - Nachkochen mit dem iibrigen 
Wasser 2-6 St. oder mehr (803 
bis 8(9) -- kann auch kalt ange­
richtet werden (866). 

835. + Haferflockenwassel'griitze [ca. 3 Portionen, it ca. 145 (15) Cal. 
Maisflockenwassergriitze. 
Reisflockenwassergl'iitze. 

125 Flocken 125 g 437 Wie 831 zu kochen. 
1000 vVasser 1 Lit. 

Salz 

Kap. 94. Wassergriitze mit besonderen Geschmackzusatzen 
und in besonderen Anrichtungen. 

\,varm angerichtet: 
836. Reiswassergriitze (fiir Fleischsuppen). 
175 Reis 175 g 618 Griitze nach 834 gekocht, wird ver-

1000 vVasser 1 Lit. mischt mit Zucker, Salz, Butter, 
60 Rosinen 60 g 120 Rosinen (vorher fiir sich in etwas 
40 Butter 40 g 300 Wasser aufgeweicht und gekocht) 

Salz roh 1275 1038 in groEe oder mehrere kleine Napfe 
gefiillt und gestiirzt - kann auch 

(anstatt mit Rosinen) mit Tomatenpiiree (1/12Lit.) geriihrt werden­
oder mit Tomaten (2 St., miirbe, frische, durchgestrichene). 
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837. Maisgriesgriitze - "Polenta" - zu Fleischspeisen. 
Gr. 
200 

1000 

50 

838. 

175 

375 

1000 

40 

839. 

130 

1000 

65 

60 

Maisgries 
Wasser 
Butter 
Salz roh 

200 g 
1 Lit. 

50 g 
1250 

Cal. 
700 

375 

1075 

Reiswassergriitze mit Apfeln 

Reis (ganz) 175 g 618 

Apfel 375 g 150 

Wasser 1 Lit. 
Zucker 40 g 156 

Salz roh 1590 g 924 

Schale von 1/2 Zitrone 
Zimt, gepulvert. 

Grahamgriitze mit Friichten 

Grahammehl 130 g 455 

Wasser 1 Lit. 
Datteln oder 
Aprikosen 65 g 130 

(getr.) 
Zucker 60 g 234 

roh 1255 g 819 

Nach 834 gekocht - mit Butter 
und Salz verriihrt. 

[ca. 3 Portionen, it ca. 300 (15) Cal. 

Reis 12 St. eingeweicht (801d) mit 
etwas Wasser - vorgekocht mit 
den zerkleinerten .Apfeln 30 Min. 

nachgekocht 3-6 St. (803 
bis 809). 

[ca. 3 Portionen, it ca. 270 (15) Cal. 

Nach 838 gekocht (die Friichte 
vorher 24-36 St. in etwas kaltem 
Wasser eingeweicht). 

840. Gerstenmehlgriitze mit Blaubeeren. 

90 

80 

1000 

70 

Gerstenmehl 
Blaubeeren 

(getr.) 
Wasser 
Zucker 

roh 

90 g 
80 g 

1 Lit. 

312 Die Beeren ge\vaschen, in 3/4 Lit. 
160 

272 70 g 
~--

Wasser 12 St. eingeweicht, werden 
in demselben Wasser 1 St. ge­
kocht - durchgestrichen - wieder 
aufgekocht - mit dem 1 St. in 
1/4 Lit. Wasser eingeweichten und 
darin aufgekochten Mehl zusam­

1240 g 744 

mengeriihrt - 10 Min. vorgekocht, 2 St. nachgekocht - gesiiBt. 
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841. Mehlgriitze in Rotwein (nach Hannemann) 

Gr. 
125 

1000 

75 

Reismehl 

{Wasser 
Rotwein 
Zucker 
Zimt 

125 g 
1/2 Lit. 
1/2 Lit. 
75 g 

Cal. 
440 

290 

[ca. 3 Portionen, it ca. 240 (11) Cal. 

Einweichen des Mehls 1 St. in etwas 
Wasser -- mit dem iibrigen, mit 
Zimt aufgekochten Wasser ver­
riihrt und aufgekocht - nach­
gekocht 2 St. (803-809) - mit 
dem Wein verriihrt -leise 15 Min. 

weitergekocht - gesiiBt - kann mit verhaltnismiiBig weniger 
Wein gekocht werden - kann in entsprechender Weise gekocht 
werden als: Weizenmehlsuppe mit Mehl 120 g 

Gerstenmehls uppe" " 120 g 
Hafermehlsuppe " " 120 g 

- kann in entsprechender \Veise gekocht werden mit Fruchtsaften 
(siiBen) anstatt Wein (1/4 Lit.). 

Kalt angerichtet: 

842. Mehlflammeri mit Zitrone oder Apfelsine (Jaworska) 

100 

1000 

250 

843. 

125 

1000 

100 

Mondamin 100g 
(Maizena) 

vVasser 1 Lit. 
Zucker 250 

roh 1350 
Saft von 2 Zitronen 

oder Apfelsinen 
Schale von 1/4 Zitrone 

oder Apfelsine 

Sagoflammeri mit Wein 

Sago 125 g 

{Wasser 1/2 Lit. 
Rotwein 1/2 Lit. 
Zucker 100 

340 

970 

1310 

390 

[ganze Portion ca. 1300 (4) Cal. 

Mehl wird eingeweicht 1 St. -­
vorgekocht 10 Min. - nach­
gekocht 1-2 St. (80:3-809) mit 
einem, mit del' Fruchtschale ab­
geriebenem, Stiick Zucker - mit 
dem Fruchtsaft verriihrt - in 
Form gegeben, abgekiihlt - ge­
stiirzt - kann auch mit anderen 
Starkemehlen gekocht werden. 

[halbe Portion ca. 810 (5) Cal. 

roh 1225 815 

425 Sago wird eingeweicht 1 St. im 
Wasser - mit dem Wein, del' 
Schale, Zimt oder Vanille gekocht 
(10 Min.) - nachgekocht 2 St. 
(803-809) - in Form gegeben, 
abgekiihlt - gestiirzt - mit 
Rahm oder Eiersauce angerichtet 
- kann in derselben Weise ge­
kocht werden mit WeiBwein, und 
dann verriihrt werden mit Kakao 

Schale von 1/2 Zitrone 
Zimt 1 St. 

oder 
Vanille 1/6 St. 

(1 EBl.) - auch mit Dotter (2 St.) - kann gekocht werden als: 

Sagoflammeri mit Fruchtsaften 
mit Fruchtsiiften anstatt Wein - auch mit vVein und Fruchtsaft 
zu gleichen Teilen. 
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Bouillongriitze. 

844. Bouillonreis [ganze Portion ca. 750 (42) Cal. 
Gr. 
150 

1000 

30 

Reis 

jBOUillOn 
(sehr stark) 

'Vasser 
Butter 
Salz' 

150 g 
1/2 Lit. 

1/2 Lit. 
30 g 

ll80 g 

Cal. 
530 Reis wird eingeweicht 12 St. -

mit dem Wasser und mit del' 
Bouillon gekocht (25 Min.) -
nachgekocht (803-809) ca. 4 St. 
-- mit Butter, Salz verrii.hrt -
in cine Schale odeI' kleinere 
Napfe gebracht - gestiirzt -

225 

755 

zu gebratenen, gekochten Fleischspeisen anzurichten - kann 
mit einer gebraunten, zerschnittenen Zwiebel gekocht ~werden 
- kann mit einigen feingeschnittenen, vorher gekochten Triiffel­
scheiben verriihrt werden, oder do. Champignonscheiben --- kann 
mit Tomatenpiiree (1/12 Lit.) verriihrt werden (del' Reis kann 
dann mit 1 Mohre (odeI' mit Zwiebel) ~ekocht ,,'orden sein -
kann auch mit Maggiwiirze versetzt werden; 
- kann bereitet werden als: 

Reis a la Milanaise - gleiche Portion mit 
Butter 
Mark 
Parmesallkase 
Zwiebel 

15 g 
25 " 
25 " 

1 kl. 

845. Bouillonreis mit Wein -- zu gekochten Hiihnern, Fischen. 

250 Reis 250 g 885 Wie 844 - del' Reis wird im Wasser 

jBOUillOn 1/2 Lit. aufgeweicht und mit del' Bouillon 
1000 Wasser 1/4 Lit. gekocht - del' Wein erst nach 

Xeres 1/4 Lit. Fertigkochen eingeriihrt - kann 
Salz dazu mit Butter (30 g) verriihrt 

werden - in derselben Weise -
fiir ahnliche Verwendung auch mit: Weizengries, "Ylaisgries, 
Tapioka. 

Wassergriitze mit besonderen nahrenden Zusatzen - von Rahm, 
Butter, Ei. 

846. + Mehlwassergriitze mit EiweiB. 

Portion Mehlwassergriitze nach 831 und 832 wird mit EiweiB 
(2 St.) abgeriihrt - einfach oder zu Schnee geschlagen - kann 
warm oder kalt angerichtet werden; letzteren Falls gesiiBt und 
mit etwas Gewiirz gekocht. 
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847. + Wassergriitze mit Ei [ca. 3 Por-tionen, a ca. 210 (10) Cal. 
Gr. Cal. 

{Weizenmehl 
65 Kartoffelmehl 

vVasser 1000 

40 g 
25 g 

1 Lit. 
l/S Lit. 
30 g 

140 

85 

Einweichen ~ Vorkochen ~ Nach­
kochen wie 831 ~ darauf mit dem, 
mit dem Zucker und dem Rahm 
geschlagenen Ei verriihrt ~ au c h 
mit anderen Mehlen zu be­
reiten. 

125 

30 

90 

Rahm 
Zucker 
Ei 
Salz roh 

848. Wassergriitze 
100 vVeizenmehl 
00 Wasser 
100 Butter 

2 St. 
IHI0 

210 

117 

·140 

692 

mit Butter 
100 g 350 

1 Lit. 
100 g 750 

1 St. 54 15 Dotter 
Salz 

---
1215 1154 

[ca. 3 Portionen, it ca. 380 (15) Cal. 
Einweichen ~ Vorkochen ~ Nach­
koch en wie 831 ~ darauf mit 
Butter und Dotter verriihrt 
auch mit anderen Mehlen zu 
bereiten. 

Breie und Grutzen in Wasser gekocht mit dickem Rahm verruhrt. 

849. + W asserrahmgriitzen ~ und Breie. 

850. 
125 

650 

5 

350 

50 

851. 
125 

650 

350 

50 

Diese Speisen bilden den Ubergang von den in Kap. 93 ange­
gebenen, zu den in Kap. 96 angegebenen Speisen ~ indem sie, 
obgleich in Wasser gekocht, denselben N1ihrwert bekommen, wie 
die in ganzer Milch gekochten, und zwar durch das sp1itere Ein­
rii.hren von Rahm; bei h6herem W ohlgeschmack. 

+ Sagowasserrahmgriitze 
Sago 125 g 424 

Wasser 2/3 Lit. 
Salz 5 g 
Rahm (gew.) 1/3 Lit. 588 

roh 1130 g 1012 

[ca. 3 Portionen, it ca. 337 (15) Cal. 
Einweichen 1 St. (801 a) mit etwas 
Wasser ~ Vorkochen 15 Min. mit 
iibrigem Wasser ~ Nachkochen 
1~2 St. (803~809) ~ der Rahm 
wird (roh) eingeriihrt ~ eben vor 
Anrichten. 

Sagowasserrahmbrei ebertso gekocht mit: 
Sago 50 g 175 

~ in derselben Weise mit Tapioka und Maizena. 

+ Reismehlwasserrahmgriitze 
Reismehl 125 g 443 

Wasser % Lit. 
Salz 
Rahm (gew.) 1fa Lit. 588 

roh 1130 g 1031 

[ca. 3 Portionen, it ca. 340 (25) Cal. 
Einweichen 1 St. (801 a) mit etwas 
Wasser ~ Vorkochen 15 Min. mit 
iibrigem Wasser ~ Nachkochen 
2~H St. (803~809) ~ Rahm 
(roh) eingeriihrt, eben vor An­
richten. 

Reismehlwasserrahmbrei ebenso mit: 
Reismehl 50 g 175 

~ auch mit anderen Mehlen. 
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852. Weizengrieswasserrahmgriitze [ca. 3 Portionen, it ca. 350 (32) Cal. 
Gr. 
125 

650 

350 

Weizengries 
Wasser 
Salz 
Rahm (gew.) 

CaL 
125 g 437 

2/3 Lit. 

1/3 Lit. 588 

Einweichen 3 St. (801 b) - Vor­
kochen 20 Min. - Nachkochen 
ca. 3 St. (803-809) - Rahm, 
roh, eben vor Anrichten ein­
geriihrt. 

Weizengrieswasserrahmbrei ebenso mit: 
50 Gries 50 g 175 

- kann auch mit Gerstengries gekocht werden; 
- auch mit groberen Griitzen bei entsprechend verlangerten 

Zeiten fiir Einweichen usw. 

853. Reiswasserrahmgriitze [ca. 3 Portionen, it ca. 350 (32) Cal. 

125 Reis, ganzer 125 g 437 Einweichen . 12 St. - V orkochen 
650 Wasser % Lit. 30 Min. - N achkochen 4-6 St. 

Salz (803-809) - Rahm vor An-
350 Rahm (gew.) 1/3 Lit. 588 richten eingeriihrt. 

Reiswasserrahmbrei el:!enso mit: 
50 Reis, ganzem 50 g 175 

Klasse II. 

Breie und Griilzen in Milch gekocht. 
Kap. 95. Breie und Griitzen in Buttermilch und Dickemilch 

gekocht. 

854. 

35 

1000 

80 

35 

15 

Buttermilchsuppe [ca. 3 Portionen, it ca. 300 (58) Cal. 

Reismehl 35 g 124 Das Mehl wird eingeweicht 1 St. 
Buttermilch 1 Lit. 350 (801) - vorgekocht 10 Min. in der 
Zucker 80 g 312 Milch - nachgekocht 2 St. (803 
Rosinen 35 g 70 bis 809) - ein Dotter kann ein-
Dotter 1 St. 54 geriihrt werden (vorher mit dem 

roh 1165 g 910 Zucker verriihrt). 

Dickemilchsuppe in ganz derselben Weise mit glatt geschlagener 
dicker Milch von 1 Lit.; 

- kann bereitet werden (bei starkerer Saure) mit doppeltkohlen­
saurem Natron nach Bedarf und Zitronenschale von 1/2 Zitr.; 

- kann gekocht werden mit Mandeln (siiBen, gehackten, in 
einem Beutel), 10 g; 

- kann angerichtet werden mit EiweiB (1 St.) zu Schnee ge­
schlagen oder Rahm""(1/s Lit.) zu Schnee geschlagen. 
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855. Buttermilchbrei (dunner) [ca. 3 Portionen, it ca. 200 (56) Cal. 
Gr. Cal. 
50 Graupen 50 g 175 Die Graupen werden eingeweicht 

1000 Buttermilch I Lit. 350 12 St. in etwas 'Wasser - vor-
20 Zucker 20 g 78 gekocht in der Milch 30 Min. -

roh 1070 g 603 nachgekocht 4-6 St. (803-809). 

Dickemilchbrlli (dunner) ebenso mit dicker Milch von 1 Lit. 

856. + Buttermilchgrutze [ca. 3 Portionen, it ca. 260 (65) Cal. 

125 

1000 

Gerstengries 
Buttermilch 
Salz 

125 g 438 

1 Lit. 350 

Einweichen ca. 3 St. in etwas 
Wasser - Vorkochen 15 Min. in 
der Milch - N achkochen ca. 2 St. 
(803-809); 

- auch mit Buchweizengries - kann abgeruhrt werden mit: 

lOS Dotter 2 St. 108 

125 Rahm (Schlag-) l/R Lit. 375 

857. 

50 

1000 

Kap. 96. Milchbrei - Milchgriitze . 

. Mit Starkemehlen: 

+ Sagomilchbrei, 
Tapiokamilchbrei, 
Sagomehlmilchbrei, 
Maizenamilchbrei, 
Kartoffelmehlmilchbrei, 

ca. 3 Portionen; 
mit ganzer Milch it ca. 275 

(50) Cal. 
mit abger. Milch it ca. 185 

(46) Cal. 
Mehlod.Grutze 50 g 175 

Milch (ganze) 1 Lit. 650 

Gr. 
125 

1000 

Sagomilchgriitze, 
Tapiokamilchgriitze, 
Sagomehlmilchgrtitze, 
Maizenamilchgrtitze, 
Kartoifelmehlmilchgrtitze, 

it ca. 

" " 

360 (50) Cal. 
275 (48) 

Cal. 
Mehlod. Grutze 125 g 437 

Milch 1 Lit. 650 

- wird in ganz oder halbabgerahmter oder ganzer Milch gekocht 
mit Einweichen in Wasser ca. 1 St. - Vorkochen in der 
Milch ca. 15 Min. - Nachkochen (803-809) ca. 2-3 St. 
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858. 

Gr. 
50 

1000 

Das Getreide (die Oerealien). 

Mit Mehlen: 

+ Reismehlmilchbrei, 
Hafermehlmilchbrei, 
Roggenmehlmilchbrei, 
Gerstenmehlmilchbrei, 

ca. 3 Portionen; 
mit ganzer Milch it ca. 275 

(56) Cal. 
mit ahger. Milch it ca. 185 

Reismehlmilchgriitze, 
Hafermehlmilchgriitze, 
Roggenmehlmilchgriitze, 
Gerstenmehlmilchgriitze, 

it ca. 

" " 

360 (65) Cal. 
275 (50) Cal. 

(52) Cal. Cal. Gr. Cal. 
Mehi 50 g 175 125 Mehl 125 g 437 

Milch (ganze) 1 Lit. 650 1000 Milch 1 Lit. 650 

- Einweichen in etwas Wasser 1 St. - Vorkochen ca. 15 Min. 
in :Milch - Nachkochen 2-3 St. (803-809); 

ebenso: 
Weizenmehlmilchbrei, Weizenmehlmilchgriitze, 

40 Mehl 40 g 140 120 Mehl· 120 g 420 

Mit Griesen und Griitzen: 

859. Weizengriesmilchbrei, Weizengriesmilchgriitze, 
Gerstengriesmilchbrei, Gerstengriesmilchgriitze, 
Hafergriesmilchbrei, Hufergriesmilchgriitze, 
Buchweizengriesmilchbl'ei, Buchweizengriesmilchgriitze, 
Reisgriesmilchbrei, Reisgriesmilchgriitze, 

ca. 3 Portionen; 
mit ganzer Milch it ca. 275 it ca. 360 (65) Cal. 

(56) Cal. 275 (50) 
mit abger. Milch it ca. 185 

(52) Cal. 
50 Griesod.Griitze 50 g 175 125 Griesod.Griitze 125 g 437 

1000 Milch (ganze) 1 Lit. 650 1000 Milch 1 Lit. 650 

- Einweichen in etwas Wasser 3-6 St. (801) - Vorkochen in 
der Milch in 20 Min. - Nachkochen 3-4 St. (803-809). 

Mit ganzen Kornern: 

860. Reismilchbrei, Reismilchgriitze, 
Graupenmilchbrei, Graupenmilchgriitze, 

ca. 3 Portionen; 
mit ganzer Milch it ca. 280 it ca. 420 (70) Cal. 

(57) Cal. "" 330 (67) 
mit abger. Milch it ca. 200 

(53) Cal. 
60 Griitze 60 g 210 175 Griitze 175 g 610 

I 
1000 Milch (ganze) 1 Lit. 650 I 1000 Milch 1 Lit. 650 

- Einweichen ca. 12 St. in etwas Wasser (801) - Vorkochen 
25-30 Min. in der Milch - Nachkochen 4-6 St. (803-809). 
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Gr. 
50 

1000 
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Mit Flocken: 

+ Maisflockenmilchbrei, Maisflockenmilchgriitze, 
Reisflockenmilchbrei, Reisflockenmilchgriitze, 
Haferflockenmilchbrei, Haferflockenmilchgriitze, 

ca. 3 Portionen; 
mit ganzer Milch it ca. 275 it ca. 360 (65) Cal. 

(56) Cal. 
" " 

275 (50) 
" mit abger. Milch it ca. 185 

(52) Cal. Cal. Gr. Cal. 
Flocken 50 g 175 125 Flocken 125 g 437 

Milch (ganze) 1 Lit. 650 1000 Milch 1 Lit. 650 

- Bereitung nach 831 mit Einweichen m etwas Wasser 
und Kochen in del' Milch. 

Kap. 97. Milchbreie und Griitzen mit verschieflenen Zusiitzen 
- von Ei, Butter. 

862. + Schneegriitze - oder Brei. 

Portion Brei odeI' Griitze nach 857-861 wird mit EiweiB 
(2 St., 60 g) stark geschlagen - gewarmt und angerichtet - auch 
ohne EiweiBzusatz; die Speise wird dann sehr lange Zeit (ca. 
1 Stunde) stark geschlagen - und kann dann auch kalt angerichtet 
werden; mit Fruchtsaft odeI' Sauce. 

863. Milcheiergriitze (in Milch gekocht) 

25 

40 

1000 

45 

30 

vVeizenmehl 
Kartoffelmehl 
Milch 
Ei 
Zucker 

25 g 
40 g 

1 Lit. 
1 St. 

30 g 
Salz roh 1140 g 

88 

140 

650 

70 

117 

1065 

[ca. 3 Portionen, it ca. 350 (60) Cal. 

Einweichen 1 St. m etwas des 
Wassel's - Vorkochen 10 Min. -
N achkochen 1 St. - die fertige 
Speise mit dem, mit dem Zucker 
glatt geriihrten, Ei verriihrt -
das fiir sich zu Schnee geschlagene 
EiweiB kann auch erst zuletzt ein­
geriihrt werden. 

864. Milchbuttergriitze ("Sammetgriitze") - in Milch gekocht. 

Buttergriitze wird wie 848, abel' in Milch gekocht anstatt 
in Wasser und mit Butter (50 g) abgeriihrt. 

865. Durchgeseihter Milchbrei und Milchgriitze. 

Die nach 850-861 gekochten Speisen werden durch ein 
recht feines Sieb gestrichen - und wieder erwarmt, angerichtet. 

Jurgensen, Kochlehrbuch. 16 
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Kalte Milchgrfitzen - "Flammeri" u. dgl. 

866. Kalte Sagornilchgriitze. Die Griitze wird nach 850-861 ge­
kocht, indern die Milch vorher mit 
verschiedenem Gewiirz, Kaneel, 
Zitronenschale, Vanille, Karcla­
morne, Mandeln usw. aufgekocht ist 
- dann wird Zucker, Salz nach 
Fertigkochen eingeriihrt - die 
Griitze in eine Schale gedriickt -
abgekiihlt - gestiirzt - mit 
Fruchtsauce oder Fruchtkompott 
angerichtet. 

Gr. 
125 

1000 

10 

50 

40 

Kalte Maizenarnilchgriitze. 
Kalte Weizengriesrnilchgriitze. 
Kalte Reisrnehlrnilchgriitze. 
Kalte Reisrnilchgriitze. 
Zu einer Portion gekocht aus: 

Griitze 
Milch 

125 g 
1 Lit. 

wird mitgekocht: 
Kaneel 1 St. 
Schale von 1/2 Zitrone 
Vanille 1/6 St. oder 

Cal. 

Mandeln 10 g (im Beutel) 
Zucker 50 g 
Korinthen od. 

Sultanarosinen 40 g 

- auch geriihrt mit \Vein, rot, weiB, ca. 4 EBl. odeI' Arrak ca. 
2 EBl. (auch mit Zitronensaft 3 EBl. und dann Zucker bis 
100 g) - auch mit Dotter 1-2 St. 

Kap. 98. Verschiedene andere Reisspeisen. 

867. Reis naturell - "Curryreis". 

125 Reis, ganzer 125 g 442 

1000 Wasser ca. 1 Lit. 
Salz 

Del' Reis (am besten japanischer 
unpolierter, odeI' ostindischer, odeI' 
Patna) wird gewaschen, abge­
briiht - 12 St. in Wasser auf-

geweicht (soviel wie er nach und nach in sich aufsaugt) - in 
reichlich kochendes (gesalzenes ) Wasser gestreut - gekocht 
20-30 Min., so daB die Korner ganz bleiben - nachdem das 
Wasser abgeseiht, mit kaltem, leicht gesalzenem \Vasser iiber­
gossen und geschiittelt, bis sich die Korner voneinander ab­
losen - auf flache Schiissel gelegt, in mittehvarmim Of en ge­
setzt und wiederholt gelockert, bis abgedampft - der Reis kann 
auch in Bouillon gekocht werden - wird fiir verschiedene Fisch­
und Fleischspeisen (Huhn, Truthahn, gekocht, u. dgl.) mit Curry­
sauce odeI' anderer Bouillonsauce (Bechamel usw.) angerichtet -
auch gereicht zn Fleischsuppen, kalte Schalen (in Schale ge­
geben nnd gestiirzt). 
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868. Reis auf japanische Art - Bircher. 

Der Reis wird gewaschen, mit etwas Salz und doppelt so 
hoch Wasser als Reis in einem KochgefaB aufs Feuer gebracht. 
Fangt er an zu kochen, gibt man einen Asbestteller unter das 
GefaB und laBt den Reis langsam weich werden, ohne darin 
zu riihren. Wenn nach 1/2 Stunde das Wasser eingekocht ist, 
lockert man. den Reis vorsichtig mit einer Gabel und stellt ihn 
zum Kaltw~rden beiseite. Einige Minuten vor dem Essen laJ3t 
man frische Butter zergehen (auf 1/2 kg Reis ungefahr 60 g Butter), 
gibt den Reis hinein und laHt ihn unter bestandigem Wenden heW 
werden -- nach Belieben streut man beim Anrichten feingehackte 
Petersilie [oder Schnittlauch] dariiber, auch kann Tomatensauce 
dazu gereicht werden (oder Parmesankase, gerieben). 

869. Branngerosteter Reis. 

Reis (1/4 kg) wird im Of en hellbraun gerostet (oder auf 
trockener, offener Pfanne), in einen Kochtopf gebracht - mit 
Wasser iibergossen (1 Lit.), mit Salz (1 Tl.) - unter Deckel 
auf Wasser bad gekocht, bis das Wasser verdampft (ca. 1 St.) -
mit Fruchtsaft, Fruchtsauce, Fruchtkompott angerichtet, oder 
mit Rahm. 

870. Reis mit Tomaten. 

Reisportion nach 867 (ganz, trocken) wird mit Butter (35 'g) 
und Tomatenpiiree (1/12 Lit.) oder mit zwei weichen, rohen, 
durchgestrichenen Tomaten verriihrt. 

871. Malteserreis (Brandenburg). 

Reisportion von 1/8 kg Reis nach 867 gekocht, wird in einer 
Glasschale iibergossen mit Saft von 1/2 Zitrone und von 2 Apfel­
sinen, gesiiHt mit Zucker (ca. 50 g) - mit daraufgelegten 
Apfelsinenschnitten angerichtet (von 2 St.). 

872. + Pompadonrreis (Brandenburg) [ganze Portion ca. 2300 (270) Cal. 
Gr. 
150 

1000 

250 

125 

50 

Reis 150 g 
Milch 1 Lit. 
Rahm(Schlag-) 1/4 Lit. 
Quark von 
ganzer Milch 125 g 

Zucker 50 g 
roh 1575 g 

Cal. 
530 Reis wird nach 860 zu steifer 

Griitze verkocht (so daH die Kor­
ner ganz bleiben) - der Quark 
mit Rahm glatt verquirlt, wird 
damit verriihrt - in eine Schale 
gegeben - mit Friichten belegt 
(frische in Scheiben oder zu Kom­
pott verkochte) - kann mit etwas 

6,50 

750 

193 

195 

2318 

in wenig Wasser klargekochtem Agar-Agar gesteift werden -
und kann dann gestiirzt werden. 

16* 
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873. Reis in Form oder Rand [ganze Portion ca. 2100 (260) Cal. 
Gr. Cal. 
250 Reis 250 g 885 Griitze nach 859 und 860 gekocht, 

1000 Milch 1 Lit. 650 wird mit Butter und Ei verriihrt 
60 Butter 60 g 450 - In kleine Napfe odeI' in eine 
90 Ei 2 St. 140 Randform gegeben - gestiirzt -

Salz roh 1400 g 2125 zu Fleischsuppen, Bouillon, Fisch-
MuskatnuB, odeI' Fleischspeisen, mit einer 

gest. (,wenig) Bouillonsauce - kann mit (vor-
her weichgekochten) Rosinen (40 g) 
verriihrt werden. 

874. Reisspeisen mit Friichten. 
Reisgriitze nach 859 und 860 in Milch oder Wasser gekocht -

odeI' nach 853 gekocht - wird abgekiihlt in eine Glasschale ge­
bracht, in Schichten abwechselnd mit Fruchtkompott odeI' Frucht­
piiree - Friichte oben - und nach ~Wunsch Rahmschnee dariiber. 
Als Frucht verwendbar: Apfelpiiree, odeI' Birnenpiiree, odeI' 
Aprikosenpiiree, siiB, gekocht - odeI' andere siiBgekochte Friichte 
- auch Marmeladen und Gelees. 

875. + Reiseiwei6gelee - Fromage - "Bavaroise" 

250 

1000 

125 

300 

125 

20 

Reis 

{Wrasser 
Milch 
Zucker 
EiweiB 
Xeres 
Gelatine 

250 g 
1/2 Lit. 
1/2 Lit. 

125 g 
10 St. 

125 g 
10 Bl. 

roh 1820 g 

885 

375 

487 

160 

80 

1987 

876. Reisapfelrahmschneegelee 
150 Reis 150 g 530 

1000 Milch 1 Lit. 650 

(odeI' Wasser) 
125 Rahm(Schlag-) l/S Lit. 375 

375 Apfel 375 g 150 

250 Zucker 250 g 975 

Zimt 1 St. 
Schale von 1/2 ZitI'. 

60 Wein 1/16 Lit. 
oder 

Maraschino 2 EBI. 
12 Gelatine (6 Bt) 12 g 48 

roh 1972 g 2728 

[gauze Portion ca. 1980 (365) Cal. 
Del' Reis wird mit Milch und 

'Vasser zu Griitze gekocht, nach 
859, 860 (odeI' mit Wasser und 
Rahm nach 853) - abgekiihlt -­
mit Zucker und del' in Wasser 
aufgeweichten Gelatine verriihrt. 
auch mit dem Wein und sonstigem 
Gewiirz - zuletzt mit dem EiweiB 
als steifer Schnee - stark ge­
riihrt - kalt angerichtet. 

[ganze Portion ca. 2700 (255) Cal. 
Reis, Apfel mit Milch odeI' Wasser 

wird mit Zimt, Zitronenschale 
zu Griitze gekocht (838) - zum 
Abkiihlen mit dem Wein und del' 
aufgelosten Gelatine ganz glatt 
geriihrt - dann mit dem zu 
steifem Schnee geschlagenen Rahm 
verriihrt - in Glasschale gegeben 
- stark abgekiihlt - fiir Apfel 
auch andere Friichte verwendbar 
-- kann auBerdem mit Butter 
(30 g) verriihrt werden. 
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Kann bereitet werden als: 

Reisweinrahmschneegelee. 
Cal. 

125 Xeres 1/A Lit. Ohne Friichte (olme Butter) - die 
285 Griitze wird mit Vanille und 

Zitronenschale (anstatt Zimt) ge-
312 kocht - kann mit Fruchtsau('e 

gereicht werden. 

50 Mandeln (gehackte) 
Vanille 

so Zucker 
Zitronenschale 

877. Reispudding mit Apfeln 

150 Reis 150 g 525 

1000 Milch (odeI' 
Rahm) 1 Lit. 650 

4:,0 Ei 10 St. 700 

GO Butter 60 g 450 

125 Zucker 125 g 475 

40 Mandeln 40 g 228 
--.-----

roh 1825 g 3028 

Apfelkompott 
odeI' Mus 

[ganze Portion ca. 3000 (450) Cal. 

Reis wird mit Milch (odeI' Rahm) 
zu steifer Griitze, mit den Mandeln 
(in einem kleinen Beutel) gekocht 
- mit Zucker, Butter, Dottern -
zuletzt mit dem EiweiD (zu steifem 
Schnee geschlagen) verriihrt -- in 
eine mit Butter gut ausgestrichene 
Puddingform gegeben, schichten­
weise mit del' Frucht (gekochte) -
Reis oben - auf Wasserbad gar 
gekocht - Cremesauce dazu ge­
reicht. 

878. Gefrorener Reis mit Vanille (Hagdahl) 

250 

1000 

180 

Reis (ganzer 
odeI' Flocken) 250 g 885 

{Wasser 1/2 Lit. 
Schlagrahm 1/2 Lit. 1500 

Zucker 180 g 700 

Vanille roh 1430 g 3085 

[ganze Portion ca. 3050 (130) Cal. 

Reis wird mit vVasser zu Griitze 
gekocht (sehr steif nach 834, 835) 
- mit dem Rahm und Zucker 
verriihrt und mit Vanille - ge­
froren - mit Fruchtsaft odeI' 
Vanilleeiercreme angerichtet. 

87H. Reisrahmschnee-Eis mit Friichten 

125 

1000 

250 

750 

60 

30 

Reis lis kg 440 

Milch 1 Lit. 650 

Zucker 1/4 kg 975 

Schlagrahm % Lit. 2250 

Vanille 1 St. 
Mandeln, siiDe 60 g 340 

" 
bittere 30 g 170 

Friichte 
(Erdbeeren, Kirschen usw.) 

[ganze Portion ca. 4800 (275) Cal. 

Reis wird mit del' Milch nach 857 
zu Griitze gekocht, mit den Man­
deln (gehackt, in einem nach dem 
Kochen zu entfernenden Beutel­
chen) und der Vanille - wird mit 
dem Zucker verriihrt - erkaltet, 
mit dem Rahm (zu steifem Schnee 
geschlagen) verriihrt - ca. 3 St. 
gefroren - in eine andere Gefrier­
biichse gegeben, mit Friichten in 
der Mitte - wieder fertig gefroren. 
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II. Hau p tabteil ung. 

Starkemehl-, Mehl-, Grtitzespeisen mit Teigbereitung. 

Klasse III. 

Teigware. 

Kap. 99. Allgemeines. 
Teigware ist: durch einfaches Trocknen (ohne Backen) haltbar 

gemachter Teig - fiir weitere Bearbeitung in del' Kuche bestimmt. 
Zu denselben werden besonders kleberreiche Mehle verwendet -

odeI' gewohnliche, und dann mit Aleuronat vermischte Mehle (wie 
Reismehl, Maismehl u. dgl.) - die mit wenig warmen Wasser zu sehr 
steifem Teig geknetet, mittels eigener Apparate (Pressen, Spritzen) als 
Nudeln in Stern-, Kreuz-, Ring-, Fadenform, als Makkaroni in 
Rohr- odeI' Bandform gebracht und zuletzt getrocknet werden. 

Wird Eierteigware genannt, wenn del' Teig mit Ei versetzt ist 
(1-2 St. auf 1/2 kg Mehl). 

880. Alte italienische Makkaronivorschrift. 
Gr. 

vVeizenmehl 50 kg 
\Vasser 15 Lit. 
Kochsalzlosung 1/4 Lit. 
EiweiB 1/2- 1 Lit. 
Gelatine 15-20 Bl. 

Cal. 
Was alles zu einem steifen Teig 
gut zusammengeknetet wird. 

881. Nudelteig - hausgemacht. 

1000 Weizenmehl 1/2 kg Das Mehl wird mit Ei und Butter 
450 Ei 5 St. (in kleine Stucke zerteilt) zu einem 
100 Butter 50 g glatten Teig verarbeitet -- del' 

Salz, wenig 1/4 St. ruht - und dann, in 4 Teile 
geteilt, dunn ausgel'ollt, zu Stel'­

nen, Ringen usw. ausgestochen (als Nudeln) odeI' in zenti­
meterbreite Bander geschnitten wi I'd (als Bandmakkaroni) -
bei leichter 'Varme getrocknet - in verschiedener 'Yeise ver­
wendet. 

882. Bandmakkaroni - hausgemacht. 

1000 ViTeizenmehl % kg Mehl und Dotter werden gut zu-
60 Dotter 2 St. sammengeknetet, zu sehr steifem 

Teig (Wasser nach Bedarf) -
dunn ausgerollt - in schmale Bander zerschnitten -- die an del' 
Luft getrocknet werden (zweimal 24 Stunden) - wie gewohnliche 
::V[akkal'oni verwendet; mit Butter angeruhrt, mit Kase usw. 
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Verschiedene Verwendungen von Nudeln und Makkaroni. 

883. + Makkaroni, naturell. 

1000 

8000 

Makkaroni 1/8 kg 
(oder Nudeln) 

Wasser 
Salz' 

1 Lit. 
1 Tl. 

Gr. Cal. 
125 446 I. werden im gesalzenen Was­

ser 1/2 St. gekocht -
1000 1-11/2St. (803-809) nach­

gekocht; 
II. oder in Dampf gekocht nach 

Einweichenin etwas Wasser. 

884. Makkaroni mit Butter. 

1000 Makkaroni (Nudeln) 125 446 Makkaroni nach 883 garge-
160 Butter 20 150 kocht und gut abgelaufen, 

werden in erwarmter Schus­
sel mit der geschmolzenen Butter umgewendet - als Beilage zu 
Fleischspeisen; auch mit Kase (Parmesan u. a.), gerieben (1 EBl.). 

885. Makkaroni in brauner Sauce. 

1000 Makkaroni 
1000 Sauce 

lIs kg 
1/8 Lit. 

125 446 

125 
Makkaroni nach 883 gekocht, 
recht trocken abgedampft, 
wird mit der Sauce (537, 560 
oder ahnliche) umgeruhrt. 

Makkaroni mit Ei und Rahm (Rahm 1/4 Lit., Dotter 3 St.). 

lUakkaroni mit Tomaten (Tomatenpiiree 1/8 Lit., Butter 30 g) 
- auch mit geriebenem Kase anzurichten - Makkaroni kann 
auch mit feingehacktem, magerem (gewohnlichem oder gesalzenem 
odeI' gerauchertem) Fleisch und Butter odeI' mit Fisch gemischt 
werden - letzterenfaUs mit einer weiBen Fischsauce. 

886. + Makkaroni-(Nudel-) Auflauf I [ganze Portion ca. 1050 (170) Cal. 

1000 Makkaroni (NudeIn) 125 446 Dotter, Rahm, Zucker, Salz 
1800 Ei 5 St. 225 350 werden verruhrt - mit den 
1000 Rahm (gew.) % Lit. 125 210 nach 883 gekochten und 

120 Zucker 15 58 trocken abgedampften Mak-
Salz roh 490 1064 karoni (NudeIn) vermischt 

- zuletzt das EiweiB, zu 
steifem Schnee geschlagen, eingeruhrt - die Masse schnell in 
Form gegeben - und in den Of en gesetzt - und gebacken. 
- Der Teig kann auch auf moglichst magerer Pfanne bei leich­
tester vVarme gebraten oder auf Wasserbad gebacken werden 
- kann mit geriebenem Kase, mit Tomatensauce angerichtet 
werden. 
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887. Makkaroni-(Nudel-)Auflauf II [ganze Portion ca. 1950 (200) Cal. 

1000 

1440 

4000 

480 

240 

888. 

1000 

1440 

480 

600 

889. 

1000 

8000 

2160 

1000 

80 

Makkaroni (N udeln) 
Ei 4 St. 
Rahm (gew.) 1/2 Lit. 
Zucker 
Mandeln 

Gr. Cal. 
125 446 

180 280 

500 840 

60 284 

30 170 

Schale von 
% Zitrone 

Salz 

roh 895 1970 

Makkaroni werden im Rahm 
gargekocht und abgekiihlt -
dann mit den glatt geriihrten 
Dottern, mit Zucker, Man­
deln, Zitrone verriihrt -
zuletzt mit dem EiweiB als 
steifer Schnee - wie nach 
886 - in den Teig kann auch 
eingeriihrt werden: S chi n-

ken, gerauchert, gehackt; Fleisch anderer Art oder Fisch; 
auch Kase, gerieben; dann mit Salz, ohne Zucker und MandeIn 
- kann auch in einer Randform gekocht oder gebacken werden. 

Makkaroni (Nudeln) in Randform [ganze Portion ca. 1350 (145) Cal. 

Makkaroni (Nudeln) 125 446 Makkarbni (NudeIn) werden 
Ei 4 St. 180 280 nach 883 gekocht - gut 
Rahm (fett) 1/16 Lit. 60 105 trocken abgedampft, mit den 
Butter 75 562 iibrigen Zutaten verriihrt -
Zucker} . ~oh 440- 1393 in eine gut gebutterte und 
Salz wemg mit gestoBenem Zwieback 

ausgestreute Randform ge­
geben - im warmen Of en gebacken, reichlich % St. - gestiirzt 
- mit Ragout von Fleisch (Huhn in Champignons u. dgl. oder 
Fisch) gefiillt. 

Makkaroni-(Nudel-) Pudding [ganze Portion ca. 2400 (3lO) Cal. 

Makkaroni 125 446 Makkaroni, in Stiicke ge-
Milch 1 Lit. lOOO 650 brochen, wird in der Milch 
Ei 6 St. 270 420 gargekocht (soll ganz bleiben) 
Butter 125 937 und abgedampft - die But-
Zucker 10 39 ter wird eingeriihrt, mit den 
Salz (wenig) Dottern und dem Zucker -

roh 1530 2492 zuletzt die zu hartem Schnee 
geschlagenen EiweiBe - wird 

2 St. in einer gebutterten und ausgestreuten Form gekocht -
mit geschmolzener Butter anzurichten, in welcher etwas Mehl, 
Bouillon, geriebener Parmesankase ausgeriihrt werden kann. 

890. Makkaronisalat I. 
Makkaroni (125 g), nach 883 gargekocht (ganz geblieben) 

und gut abgedampft, werden mit Tomatenpiiree (1 EBI., ca. 15 g) 
und SalatOl (2 EBl., 30 g) verriihrt. 
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M akkaronisalat II. 
Makkaroni nach 883 I werden mit einer Mayonnaise geriihrt -

und mit gekochtem, feingehacktem Schinken oder Rinderzunge. 

Makkaronisalat III. 
Makkaroni nach 883 I werden mit Schlagrahm (1/8 Lit.) und 

Meerrettig (gerieben, 2 groBe EBI. voll) verriihrt - und mit 
wenig Zucker und Salz. 

Klasse IV. 

Brot aus gekneteten Teigen. 

I. Einfache Teige. 

Kap. 100. Teigbereitung mit Lockerung durch besondere 
Lockerungsmittel - Hefeteig u~. 

891. Allgemeine Regeln fUr Brotteigbereitung mitHebemitteln (Brotteige). 

Das Mehl solI gut und trocken sein; feinkorniges (griffiges) Mehl 
das beste. Es solI immer gleich vor Verwendung gesiebt werden -
und leicht erwarmt sein (Mehlsieb Fig. 26). 

Die Fliissigkeiten (Wasser, Milch, Buttermilch) sollen rein und 
frisch und in der Regel vorher lauwarm gemacht sein. 

Die Hefe -- PreBhefe die beste - solI frisch sein, von graugelb­
lieher Farbe, zusammenhangend (nicht brockelnd) - von leicht friseh­
sauerlichem, prickelndem, fruehtartigem Geruch. Das Lockerungs­
vermogen kann gepriift werden, indem man die Hefe mit etwas 
'Vasser und Zucker iibergossen, bei leichter 'Varme stehen laBt. Es 
sollen sich dann im Verlaufe weniger Stunden Zeichen der Garung 
einstellen. Die Hefe kann fiir einige Tage an kiihler Stelle in etwas 
kaltem Wasser aufbewahrt werden (von solcher Hefe ist dann in der 
Regel fUr gleichen Zweck groBere Menge zu nehmen). 

Die Hefe lost sich am besten, wenn sie, bevor sie in den Teig ge­
mischt wird, mit etwas Salz oder Zucker vermischt wird - wobei sie 
ganz fliissig wird. Urn besonders schnelle Garung zu erreichen, solI man 
die Hefe mit etwas Zucker, etwas Mehl und Milch verriihren, die Mischung 
warm stellen, in 10-15 Min. garen lassen und dann das Gemisch in 
den Teig geben. 

Bierhefe IaBt sich verwenden, wo der Teig nur einmal aufgehen 
soIl (ca. 1 EBI. dickflieBender Hefe auf 1/2 kg Mehl). 

Bei der Teigbereitung sollen aIle Ingredienzien den rechten, gleich­
artigen Warmegrad haben -- etwas lau. 

AIle Teige werden am leichtesten und feinsten, wenn sie mehrere 
Male umgeknetet - ausgewirkt - und jedesmal wieder zum Aufgehen 
gebracht werden (immer bis auf ungefahr doppelten Umfang). 
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Die im folgenden angegebenen Gewiehte und MaDe haben in der 
Regel fUr das frei auf Blech zu verbackende Brot Giiltigkeit .. Fiir Brot 
in Form zu backen kann durehschnittlich ein Viertel bis ein Drittel 
mehr Fliissigkeit genommen werden. 

Die Gewicht- und MaBangaben fiir Mehl und Fliissigkeit sind 
nicht ftir jeden Fall buchstablich zu nehmen. Das Mehl vermag nach 
emstanden sehr versehiedene Fliissigkeitsmengen aufzunehmen. 

892. 'l'eigbereitung erster Art -- warme. 

Das Mehl wird leieht erwarmt in eine flache Schiissel gebracht; 
Fliissigkeit (Wasser, Milch usw.) von ca. 35 0 C wird in eine in der 
Mitte des Mehles gemachte Vertiefung gegossen, zusammen mit der 
(in Zucker oder Salz) aufgelOsten Hefe. Nach und nach wird, von der 
Mitte her, das Ganze zusammengertihrt. Erst wenn es zu etwas festerem 
Teig geworden ist, wird dieser mit den Handen bearbeitet, auf ein 
Brett gelegt; mit et,vas Mehl weiter geknetet, bis der Teig sich von 
den Fingern leicht abhebt und ganz gleichmaBig ist. Der Teig wird 
dann 4-5 St. warm gestellt -- oder, wenn er am Yorabend bereitet, 
stellt man ihn in eine (varher mittels eines eingestellten Kessels mit 
heiBem Wasser envarmte) Kochkiste. 

Wenn der Teig sieh auf doppelten Umfang gehoben, wird er leicht 
umgeknetet, und so 1-2 Male; wird dann in einen oder mehrere Laibe 
geformt - die wiederum zum Aufgehen hingesteIlt, und dann schnell 
in den Of en gebracht werden - urn nach Regel 897 gebacken zu werden. 

893. Teigbereitung zweiter Art - kalte (sehr allgemein verwendbar). 

Der Teig wird abends bereitet, in derselben \Veise wie nach erster 
Art. Die Fliissigkeit dad nur leicht lau sein. Der fertige Teig wird in 
ein dtinnwandiges GefaB oder in eine Serviette eingebunden (nicht 
dichter, als daB Platz fUr das Aufgehen vorhanden ist), in einen ge­
raumigen Behiilter mit kaltem Wasser versenkt, \vo er iiber Nacht 
bleibt - an etwas ktihler Stelle. Es solI dann der Teig bis auf doppelten 
Umfang aufgegangen sein. Der Teig wird dann auf mehlbestreutem 
Brett wieder leicht geknetet, in Laibe geformt, die an warmer Stelle 
zum Aufgehen gestellt und dann schnell in den Of en gebracht werden. 

894. Teigbereitung dritter Art - mit Vorteig (sehr gut). 

Ungefahr ein Viertel des Mehles wird mit del' Hefe (in Salz oder 
Zucker gelost) und mit der Fltissigkeit zu Teig gemacht - zum Auf­
gehen hingestellt, 4-6 Stunden am warmen Ort - dann mit dem 
iibrigen Mehl zu Teig gemacht - wonach zum Aufgehen bis auf dop­
pelten Umfang hingestellt, ca. 1 Stunde - umgeknetet - geformt -
wieder zum Aufgehen gestellt - schnell in den Of en gebracht. 
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895. 'l'eigbereitung vierter Art - mit Backpulver. 

Das Pulver vvird mit etwas ~W asser ausgeruhrt und mit dem vorher 
in gew()hnlicher Weise (I und II, abel' ohne Hefe) bereiteten Teig ver­
mischt und sorgfiiltig verknetet - wonach die Brote mit leichter Hand 
geformt und gleich in den (recht heiBen) Of en gebracht werden. (Bei 
Teigen, die schnell fertig zu machen sind, ist eine vorherige genaue 
Vermischung des Pulvers mit dem trockenen Mehl zweckmaBig.) 

AIle die zu verwendenden Teile mussen kalt sein, und der Teig ist 
an kuhlem Ort zu bereiten; auch das Backblech odeI' die Form sollen 
kalt sein - mit kalter Butter bestrichen. 

Backpulver 30 gist als Regel das fUr 1/2 kg Mehl passende (kann 
aber je naeh dem Mehl in sehr verschiedener Menge zu nehmen sein). 

Hausgemachte Backpulver. 
I. Cremor tartari 100 T. II. Cremor tartari 

Sodapulver . . 50 Sodapulver .. 
Hirschhornsalz 8 " Weizenmehl, feines 
Reismehl . 8 " 

III. Weinsteinsaure 50 T. 
Sodapulver . 50 
Reismehl. . . 100 " 

(3 kleine Teeloffel zu 1/2 kg Mehl). 

100 T. 
50 
20 .. 

Die Bestandteile sind sorgfaltig zu vermischen und kleinzumachen. 
In Blechdose aufzubewahren. 

896. Teigbereitung fiintter Art - auf del' Teigmaschine. 

Bei Teigbereitung erster und zweiter Art kann die Mischung in 
del' Maschine geschehen. Erst wird die Fliissigkeit aufgefUllt, dann 
das Mehl und die Hefe (mit Salz aufgelost) dazugetan - dann die 
Maschine 3-5 Min. in Bewegung gehalten - wonach del' Teig ubrigens, 
wie oben, fertiggestellt wird. 

897. Regeln fUr das Backen. 

Del' Of en solI gut warm sein; die Backbleche odeI' Formen immer 
kalt, mit Butter ausgestrichen. Starkere Unterwarme, bis das Brot 
gut aufgegangen ist - wonach Oberwarme allmahlich zu steigern, 
Unterwarme abzuschwachen ist. 'Venn das Brot zu stark braunt, 
kann ein Stuck Papier oder eine ganz dunne, gebogene Blechplatte 
ubergelegt werden. Backzeit von del' GroBe der Laibe ganz abhangig: 
Rundstucke 1/4 St., Brot aus 1/2 kg Mehl ca. 3/4 St. usw. Die Of en­
tur ist wahrend des Backens moglichst wenig zu offnen. 

Die angefUhrten Backzeiten durfen nie genau genom men werden; 
denn sie sind, nach Art des Of ens und dem vVarmegrad desselben, sehr 
verschieden. 

Zeichen dafiir, daB das Brot gar gebacken, ist: daB es, bei leichtem 
Klopfen an del' Unterseite einen hohl klingenden Ton gibt - oder: 
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daB beim Durchstechen mit einem glatten spitz en Holzchen kein Teig 
daran hangen bleibt. 

Nach dem Backen wird das Brot einige Minuten auf dem Blech 
oder in der Form belassen - wird dann schrage gegen irgendeinen 
Gegenstand aufgestellt, so daB es auch an der Unterflache abkiihlen kann. 

Zwischen dichtgestellte Brote wird etwas Butter gestrichen. Eben 
vor Entfernung aus dem Of en kann das Brot mit einer Mischung von 
etwas Ei mit Wasser Ieicht bestrichen werden. 

Kap. 101. Brot aus Wasserteig. 

898. Grahambrot, reines, echtes -~ ohne besonderes Lockerungsmittel. 
Gr. Cal. 

1000 Weizenschrotmehl 1 kg 3500 Das Mehl, zu kalter Jahreszeit 
666 Wasser ca. 2/3 Lit. leicht angewarmt, wird in einem 

Haufen auf eine Holzplatte ge­
bracht - das Wasser (ca. 25 0 C) in eine Vertiefung in die Mitte 
gegossen - allmahlich mit dem Mehl zusammengeriihrt, zu einem 
festen Teig, der anhaltend (1/2-~1 St.) zu kneten ist, bis er sich 
von Hand und Platte abhebt. - Der Teig wird in recht flache (ca. 
3-4 em dickel Laibe von 1/2-1 kg Gewicht geformt; oder kleinere 
- oberflachlich quer eingeschnitten oder abgeprickelt - und in 
heiBem Of en gebacken (ca. 1%-2 St.). 

Das Verhaltnis zwischen "Wasser und Mehl laBt sich nur 
annahernd angeben - der Teig solI recht fest sein. 

Anstatt Weizenschrotmehl kann ein Gemisch von Weizen­
kIeie (1 T.) mit Weizenmehl (5-8 T.) genommen werden - es 
darf auch Refe (40 g) zu derselben Portion genommen werden. 

899. Grahamhrot, gemischtes - mit Hefe 
[ganze Portion ca. 1750 (180) Cal. 

"Gr. Cal. 

{ Grahammehl :375 1312 Teigbereitung nach 891-896 
1000 

Weizenmehl 125 - Backen nach 897. 437 

750 Wasser % Lit. 375 
40 Hefe 20 
20 Zucker 1 EBl. gestr. 10 39 

Salz Teig 905 1788 

900. + Gemischtes Roggen-Weizenbrot. 

{Roggenmehl, feines 375} Teigbereitung nach 891-895 
1000 Weizenmehl 125 1750 - Baeken nach 897. 

750 "Vasser 3fs Lit. 375 
Zucker 
Salz 1 kl. Tl. 

50 Hefe 25 
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1000 

750 

30 

902. 
1000 
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903. 

1000 
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80 
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+ Weizenbrot, einfaches. 
Gr. Cal. 

Mehl, feines 1/2 kg 500 1750 Teigbereitung nach 891-896 
vVasser 3/8 Lit. 375 - Backen nach 897. 
Refe 15 
Salz 1/2 Tl. 

+ Weizenbrot, etwas feineres [ganze Portion ca. 1900 (190) Cal. 
Mehl, feinstes % kg 500 1750 Teigbereitung nach 891-896 
W'asser 1/4 Lit. 250 -- Backen nach 898. --

Refe 25 Dieser Teig ist auBer fur 
Zucker 3 EBI. 30 117 graBeres Brot, auch verwend-
Ei 1 St. 45 70 bar fur Bratchen verschie-

850 1931 dener Form und Art. 

Kap. 102. Brot aus Milchteig. 
Gemischtes Roggen-Weizenbrot - grobes 

[ganze Portion ca. 1900 (225) Cal. 

{ROggenmehl, grobes 250} Teigbereitung durch einfaches 
\Veizenmehl, grobes 250 1750 Zusammenkneten der Be-
Milch, reichl. 1/4 Lit. 300 195 standteile - Aufgehen 1 St. 
Refe 40 - Backen ca. 1 St. (inForm); 
Graham brot (gemischtes) nach 900 kann anch mit Milch anstatt 
\Vasser gemacht werden. 

904. + Roggenbrot aus feinem Mehl [ganze Portion ca. 1850 (200) Cal. 
1000 Roggenmehl, feines 500 1750 1'eigbereitung: am besten 

500 Milch, halbabger. 1/4 Lit. 250 125 warme (892) oder mit Vor-
40-50 Refe 20-25 teig (894) - Backen nach 

1000 

905. 
1000 

750 

30 

10 

Salz % 1'1. 897 (in einem Laibe) -
kann auch bereitet werden als 

Gemischtes feines Roggen-Weizenbrot mit 
fRoggenmehl, fein 250 
1 Weizenmehl 250, oder in jedem anderen Verhaltnis --
wie Roggenmehl 375, Weizenmehl 125 usw. - kann auch mit 
Wasser bereitet werden - dann nach Wunsch mit etwas fein­
gestoBenem Kummel - auch mit halbfetter Milch. 

+ Weizenbrot 
Mehl, feinstes 
Milch, ganze % Lit. 
Refe 1 1'1. 
Zucker 
Salz 1 1'1. 

500 
375 

15 
5 
5 

[ganze Portion ca. 1950 (225) Cal. 
1750 1'eigbereitung 891-896 -

200 Backen 897 - derselbe 1'eig 
kann, wie fUr groBes Brot, 

19 auch fUr Bratchen verschie­
dener Form, wie Semmeln 
usw., verwendet werden -
auch mit halbfetter Milch. 
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906. Brot aus Teigen mit Buttermilch oder dicker Milch. 

Buttermilch oder verquirlte dicke Milch (27-28) kann in 
denselben Mengen wie gewohnliche Milch verwendet werden -
zu den meisten der angegebenen 1'eige. 

In der Regel werden die 1'eige damit etwas leichter (be­
sonders fur Zwiebacke geeignet). 

Brot mit Fruchtzusatzen. 

907. Grahambrot mit Aprikosen (Feyring) 

1000 

320 
320 

iO 

Grahammehl 
Milch, ganze 1/6 Lit. 
Aprikosenpiiree 
Hefe 

[ganze Portion ca. 1900 (200) Cal. 
Gr. Cal. 

500 1750 
160 104 
160ca.75 

Der 1'eig wird nach 898 mit 
Milch und Hefe bereitet -
zuletzt die Fruchtmasse ein­
gemischt - recht kuhl zum 
Aufgehen 12 St. gestellt 

35 

in Laibe geformt, gebacken (auf Blech oder in "Form). 

908. Fruchtbrot nach Jaworska. 

1000 Weizenmehl 500*) In der Mitte des Mehles wird 
750 Pflaumen, getr. 375 mit einem 1'eil desselben und 

1000 Apfel 500 mit der in etwas des Frucht-
80 Zucker ca. 40 saftes aufgelosten Hefe ein 

Zimt, gestoBen 1 1'1. Vorteig bereitet - welcher 
70 Hefe 35 zugedeckt bei schwacher 

Warme 2-3 St. aufgeht; 
wonach mit dem iibrigen Mehl und dem iibrigen Fruchtsaft ein 
fester 1'eig gemacht wird, der endlich mit der Friichtemischung 
zusammengeknetet wird - und bei ganz schwacher Warme 
% St. aufgeht, nachdem er in eine gut gebutterte Form ge­
geben - und dann gebacken. 

Die Friich temisch ung: Die Friichte werden 24 St. in 
kaltem Wasser eingeweicht - in demselben Wasser weichgekocht 
- am besten mit Nachkochen (802-809) in wenigstens 2 St. 
Der Saft wird fUr sich eingekocht, bis auf die Halfte. Die Friichte 
werden feingehackt, durch ein Sieb getrieben und, wie oben 
genannt, verwendet, mit dem Jiruchtsaft. - Birnen oder Apri­
kosen (getr.) konnen anstatt Apfeln verwendet werden - auch 
folgende Mischung verwendbar: Pflaumen 1/4 kg, Apfel oder 
Birnen 1/4 kg, Rosinen 1/4 kg, Feigen l/S kg. 

*) Gelingt eher mit 3/4 kg 750 Mehl. 
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II. Verfeinerte Teige. 

Kap. 103. Allgemeines tiber Teigbereitung - bei zusammen­
gesetzten Teigen - ftir verfeinertes Brot und Backwerk. 

909. Die Butter solI immer erstmal weich gemacht sein (nicht ge­
schmolzen) und darf gern ausgewaschen werden. 

Margarine kann anstatt Butter verwendet werden - weniger gut 
fiir kleinere, langere Zeit aufzuhebende Backware, indem dann gern 
ein eigener Beigeschmack hervortritt. 

Laureol oder Kokosbutter kann verwendet werden. 
Palmin ebenso fiir verschiedene Teige (1 kg = 11/4 kg Margarine). 
Vega, Sana wird auch verwendet. 
Rosinen sind vorher abzubriihen und wieder abzutrocknen, bevor 

sie in den Teig gegeben werden (oder auch vorher ganz oder halb gar 
zu kochen oder zu dampfen). 

Mandeln werden in scharf kochendem Wasser abgebriiht, geschalt 
und in kaltem "Vasser abgespiilt, wieder abgetrocknet, bevor sie zer­
schnitten, zerhackt werden. 

Niisse diirfen als billigerer Ersatz fiir Mandeln verwendet werden; 
sollen in einigen Stunden in kaltem Wasser oder in Milch eingeweicht 
und geschalt werden (sind auch geschalt zu haben). 

Beim StoBen von Mandeln (oder Niissen) ist ein wenig Wasser 
oder EiweiB in den Morser zu geben. Das Zermahlen derselben mittels 
einer Maschine ist zweckmaBig. 

Eier sollen frisch sein. 
Zucker solI ganz feiner sein (Staubzucker fiir besonders feine Teige). 
Vanille in Stangen oder als V anillezucker. 
Gewiirz anderer Art "'ird am besten feinstens pulverisiert verwendet. 

910. 'reigbereitung erster Art, warm. 

Nach 892 - aber so, daB: 
1. Eier und feineres Gewiirz (Zimt, Kardamome usw.) mit der Milch 

vermischt werden, bevor diese in den Teig gegeben wird - und indem 
2. die anderen groBeren Zutaten, wie Butter, Zucker, Rosinen u.dgl., 

sowie Mandeln, Zitronat u. dgl., erst in den Teig eingemiseht werden, 
nachdem er das erstemal aufgegangen. 

911. Teigbereitung zweiter Art, bit. 

Hier diirfen gleich aIle Teile miteinander zusammengearbeitet 
werden, erst das Mehl mit der Milch, der Hefe und den Eiern, dann 
mit dem Zucker und dem sonstigen Gewiirz und der Butter, und zuletzt 
mit dem iibrigen (Rosinen, Zitronat u. dgl.) - wonach der Teig fertig­
gemacht wird nach 893. 
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912. Teigbereitung dritter Art, mit Vorteig. 
Besonders fUr zusammengesetztere, weichere Teige verwendbar -

ausgefiihrt nach 894, aber so, daB nach gewohnIicher Bereitung des 
Vorteiges (mit MehI, Fliissigkeit, Hefe) und Aufgehen desseIben, gleich 
die ganze iibrige MehImenge, und erst nach und nach die anderen Zu­
taten damit zusammengearbeitet werden - ,yonach Aufgehen ca. 1 St. 
- bis zum doppeIten Umfang. 

913. Teigbm;eitung vierter Art, mit Backpulver. 
Bereitung nach 895, aber so, daB die Butter weich geriihrt und 

dann mit den Eiern, Gewiirzen und der Milch verriihrt, mit dem Mehl 
zusammengeknetet wird - und zu allerIetzt das mit etwas Mehl zu­
sammengeriihrte BackpuIver hinzugesetzt. 

914. Teigbereitung fiinfter Art, mit der Maschine. 
Bei der Bereitung zusammengesetzter Teige nach 910 und 911 in 

der Maschine (Fig. 27) wird erst die Fliissigkeit eingegossen, dann das 
MehI und die Hefe (im SaIz aufgeIost) -- ferner die Eier, vorher mit 
dem Zucker geschIagen, und die Butter, weich geriihrt - endlich die 
Rosinen, Zitronat und was sonst darin soll - wonach die Maschine 
5 Min. in Gang gehalten wird - und der Teig in gewohnlicher Weise 
fertig gemacht wird. 

915. Teigbereitung sechster Art - fi.ir besonders weiche und lose Teige. 
Die Eier werden mit dem Zucker geriihrt, mit der ganz weichen 

Butter und der aufgelosten Hefe. Das MehI wird aus feinem Sieb 
(Fig. 26) daraufgeschiittet - und die iibrigen Zutaten werden darauf­
geIegt, wonach der Teig gemischt wird durch Umwenden mitteIs eines 
£lachen, breiten Mcssers (Fig. 28) - am liebsten ganz ohne Verwen­
dung der Hande -- bis aHes gut miteinander vermischt ist. 

Kap. lO4. Verfeinertes Brot 
- mit weniger als 5 % Fett im Teige. 

Einfacher verfeinert: 
916a. Weil.lbrot, mit Ei 

Starker verfeinert: 
916 b. Wei1lbrot, mit Ei 

[ganze Portion ca. 2250 (265) Cal. [ganze Portion ca. 3000 (440) Cal. 
Gr. Cal. Gr. Cal. 

1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 1000 Mehl %kg 500 "1750 

500 Milch 1/4 Lit. 250 162 250 Milch lJs Lit. 125 80 

180 Ei 2 St. 90 140 900 Ei 10 St. 450 700 

125 Zucker 60 234 250 Zucker I/S kg 125 468 

80-100 Hefe 40-50 100 Hefe 50 
SaIz Teig 950 2286 Salz Teig 1250 2998 

- Teigbereitung nach 910, 911, 912 (914). 
- Backen nach allgemeine RegeIn (897). 
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917a. WeiBbrot, mit Ei und 917 b. WeiBbrot, mit Ei und 
Butter Butter 

[ganze Portion ca. 2300 (240) Cal. [ganze Portion ca. 2600 (270) Cal. 
Gr. Cal. Gr. Cal. 

1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 

500 Milch 1/'1 Lit. 250 162 250 Milch l/s Lit. 125 80 

90 Ei 1 St 45 70 270 Ei 3 St. 135 210 

30 Butter 15 112 50 Butter 25 180 

125 Zucker 60 234 200 Zucker 100 390 

100 Hefe 50 100 Hefe 50 
Salz Teig 920 2328 Salz Teig 935 2610 

- Teigbereitung nach 910, 911, 912 (914). 
- Backen nach 897. 

918a. WeiBbrot, mit Butter 918b. WeiBbrot, mit Butter 
[ganze Portion ca. 2300 (210) Cal. [ganze Portion ca. 2600 (210) Cal. 

1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 

500 Milch 1/4 Lit. 250 162 500 Milch 1/4 Lit. 250 162 

50 Butter 25 180 80 Butter 40 300 

125 Zucker 60 234 200 Zucker 100 390 

100 Hefe 50 100 Hefe 50 
Salz 

----"--

Teig 885 2326 Salz Teig 940 2602 

- Teigbereitung nach 910, !)11, 912 (914). 
-- Backen nach 897. 

919. Zu den Teigen 916-918 a und b: Es dad liberall ganz oder halb 
abgerahmte Milch verwendet werden. Ei und Butter konnen 
auch in anderen, zwischen den oben angegebenen VerhiHtnissen 
liegenden, Mengen genommen werden - auch in noch etwas 
hoheren Mengen (ohne daB dabei der Charakter als Brot ver­
loren ginge). 

Verfeinerung verschiedener anderer Art auBerdem erreichbar 
auf 1/2 kg, 500 Mehl mit: 

Z uc ker, etwas mehr, entweder in den Teigen (bis liber 200 g) 
oder vor dem Backen auf die Backware gestreut. 

Rosinen, gewohnliche, oder Sultana - 40-80 g 
Korinthen do. 
Zimt, gestoBen 1 Msp.-% Tl. 
Kardamome, do. do. 
Vanille lfs_1/4Stange 
Zitronenol 2-6 Tr. 
Zitronenschale auf Zucker abgerieben - von 1/4-1/2 Zitrone 
Mandeln, gehackt - 15-30 g 

oder gestoBen (im Teig oder auf dem Brot). 

JUrgensen, Kochlehrbuch. 17 
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Verwendung del' Teige 916, 917, 918a und b - fiir: 

Brot auf Blechen (doch nicht Teig 916b). 
Brot in Form gebacken. 
8em mel, Brotchen ebenso. 
Hornchen u. dgl., besonders Teige 
Kringel u. dgl., do. 
8 a v ari n, einfachen, do. 

Klasse V. 

Backwerk 

917 b und 918 b. 
do. 
do. 

aus Teigen mit Hefe (Backpulver) u. dgl. - mit 5% fett im Teiga und mehr. 

Kap.l05. Teige mit Ei und Butter. 

920. Kringel [ganze Portion ca. 3300 (290) CaL 
Gr. Cal. 

1000 Mehl %kg 500 1750 Teigbereitung nach 909-914 
500 Milch 1/4 Lit. 250 162 und 919 - auf Blech gebak-
270 Ei 3 St. 135 250 ken (897) ca. 3/4 st - kann 
200 Butter 100 750 auch in anderer Gestalt ge-
200 Zucker 100 390 backen werden, als kleineres 

80 Rosinen 40 so Backwerk, Stolle (Christ-
20 Zitronat 10 stolleusw.), Napfkuchenusw. 

Zitronenol 6 Tr. 
Kardamome 1 Msp. 
Salz 

120 Hefe 60 
Teig 1195 3342 

921. Fastnachtskringel [ganze Portion ca. 2400 (260) CaL 

1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 Teigbereitung nach 910 und 
500 Milch 1/4 Lit. 250 162 911 (914) mit zweimaligem 
100 Butter 50 375 Aufgehen - der Teig wird in 
180 F' ,1 2 St. 90 140 diinne Wurstform gerollt, ab-

Zucker, Salz, wenig geschnitten und zu Kringeln 
50 Hefe 25 geformt - nach Aufgehen 

Teig 915 2427 auf mehlbestaubtem Blecl~ 

gebacken (ca. 20 Min.). 
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922. Napfkuchen, einfacher- nach Heyl 
[ganze Portion ca. 4400 (290) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 Teigbereitung nach 912 (mit 

500 Milch 1/4 Lit. 250 162 Vorteig) - del' Teig muE 
130 Rinderfett 65 562 nach Mischung sehr stark 
130 Butter 65 562 geschlagen werden (mit der 
270 Ei 3 St. 135 210 Backkelle) , bis er Blasen 
400 Zucker 200 780 wirft - dann in der butter-
250 Rosinen 125 250 bestrichenen Form aufgehen 

Zitronenschale} von - gebacken bei 125 0 C, eine 
Zitronensaft . 1/2 Zitr. gute Stunde - in der Form 

50 Mandeln 25 142 erkalten lassen - anstatt 
60 Hefe 30 Hefe auch mit Backpulver 

-------~---

(20 g). Teig 1395 4418 

923. Brioche I (echt franz.). 
[ganze Portion ca. 2800 (390) Cal. 

--0- Brioche II 
[ganze Portion ca. 3900 (270) Cal. 

Gr. Cal. Gr. Cal. 
1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 

150 Butter 75 562 500 Butter 1/4 kg 250 1875 

630 Ei 7 St. 315 490 360 Ei 4 St. 180 280 

2,,0 Wasser 1fs Lit. 125 250 Wasser l/S Lit. 125 
Zucker (wenig) Zucker (wenig) 

50 Hefe 25 100 Hefe 50 
---

Salz Teig 1040 2802 Salz Teig 1105 h905 

;- Brioche III. [ganze Portion ca. 6000 (300) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 Teigbereitung nach 912 (mit 
1000 Butter 1/2 kg 500 3750 Vorteig) - der Vorteig wird 

450 Ei 5 St. 225 350 mit einem Drittel des Mehles 
250 Wasser l/s Lit. 125 bereitet (sehr locker), mit 
1,,0 Zucker 40 156 etwas vom "Vasser, mit del' 
00 Hefe 50 Hefe (etwas Zucker). Das 

Teig 1440 6006 iibrige wird spater zu einem 
sehr weichen Teig gemacht 

(stark bearbeitet) - sehr sorgfaltig mit dem Vorteig vermischt­
zum Aufgehen gestellt (kiihl, 4-5 St.) - der Teig wird in groBe 
und ganz kleine YVecken geformt - die kleinen oben auf die 
groBen angebracht - auf dem Blech zum Aufgehen hingestellt -
mit glatt geriihrtem Dotter bestrichen - in heiBem Of en ge­
backen (30-40 Min.) - wird auch in kleinen Formen gebacken. 

17* 
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1000 

250 

540 

500 

150 

70 
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Gugelhupf I (Hagdahl) 

Mehl 1/2 kg 
Butter 1/8 kg 
Ei 6 St. 
Rahm (gew.) 1/4 Lit. 
Zucker 
Salz, Gewiirz 
Hefe . 

Gr. 

500 
125 
270 
250 

75 

35 
roh 1255 

[ganze Portion ca. 3800 (350) Cal. 
Cal. 
1750 

935 

420 

420 

292 

3817 

Die Butter wird mit dem 
Zucker weiB geriihrt - dann 
allmahlich mit den Dottern, 
del' Hefe und dem Rahm 
verriihrt - danach mit dem 
Mehl und Salz, ganz all­
mahlich, in kleinen Portionen 
- sehr lange geriihrt - bis 
sich del' Teig yom Loffel 

lost - und dann noch einige Minuten - zuletzt werden die 
EiweiHe als steifer Schnee eingcriihrt - in ]1~orm, halb gefiillt, 
zum Aufgehen gestellt - in nicht zu heiBem Of en zu backen. 

925. -;- Gugelhupf II (Naumann) [ganze Portion ca. 4250 (200) Cal. 

1000 

500 

250 

125 

30 

926. 

1000 

250 

360 

250 

360 

80 

Mehl 1/2 kg 
Butter 1/4 kg 
Rahm (gew.) l/S Lit. 
Zucker 
Hefe 

500 
250 
125 

60 
30 

Salz Teig 965 

1750 

1875 

420 

234 

4279 

Butter, Zucker, Salz werden 
schaumig geriihrt - das 
Mehl (feinstes) wird darauf 
ausgesiebt, damit verriihrt 
mi t del' Hefe und dem Rahm 
und gewiirzt - sehr stark 
geschlagen, so daB del' Teig 

Blasen vvirft kann dann noch mit Mandeln und kandierter 
Zitronenschale (80 g von jedem) odeI' mit Korinthen, Rosinen 
(60 g) verriihrt werden. 

Del' Teig wird in eine gebutterte und ausgestreute Form 
gebracht (ca. halb voll) - zum Aufgehen gestellt - mit Butter 
leicht bestrichen - im Of en gebacken (ca. 1 St.) - gestiirzt -
mit Zucker bestreut - kann mit eingestochenen, geschnittenen 
Mandeln verziert werden. 

-;- Feines Brot zum Kaffee [ganze Portion ca. 3650 (300) Cal. 

Mehl 1/2 kg 500 1750 Das Mehl wird mit del' Milch 
Butter 1/8 kg 125 935 und den Eiern zu Teig ver-
Ei 4 St. 180 280 arbeitet - mit Zucker und 
Zucker 1/8 kg 125 585 dann mit del' Butter und 
Milch 3/16 Lit. 180 120 Hefe vermischt - zum Auf-
Hefe 40 gehen (kiihl) gestellt - in 
Salz, Gewiirz Teig 1150 3670 ]1'orm im Of en gebacken. 
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927. :- Savarin I -: - Savarin II 
[ganze Portion ca. 3450 (330) Cal. [ganze Portion ca. 4950 (450) Cal. 

1000 

250 

450 

500 

150 

100 

1000 

1000 

770 

250 

lOO 

50 

Gr. Cal. 
Mebl 1/2 kg 500 1750 

Butter 1/8 kg 125 900 

Ei 5 St. 225 350 

Milch 1/4 Lit. ~50 162 

Zucker 75 292 

Hefe 50 
Teig 1220 3454 

-; Savarin III 
Gr. 

Mehl 
Butter 
Ei 
Rahm 1/8 Lit. 

500 
500 
385 
125 

(gew.) 
Hefe 
Zucker 
Salz 

50 
25 

Teig 1585 

Gr. Cal. 
1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 

500 Butter 1/4 kg 250 1875 

720 Ei 8 St. 360 560 

150 Dotter 5 St. 75 270 

400 Milch % Lit. 200 125 

125 Rahm 1/16 Lit. 60 105 

(gew.) 
160 Zucker 80 312 

100 Hefe 50 
Teig 1575 4997 

[ganze Portion ca,. 6500 (410) Cal. 
Cal. 

1750 Teigbereitung nach 912, mit 
3750 

630 

210 

6530 

V orteig, oder, nacb Esc 0 f -
fi e r, so: das Mehl wird in 
eine Schiissel gesiebt - mit 
Salz und Rahm (oder Milch) 
gut vermischt und geknetet, 
und mit der Hefe (im Rahm 
verriihrt) - der Teig wird 
zum Aufgehen auf recht 

warmer Stelle hingestellt, gut zugedeckt (nachdem die Butter in 
kleinen Stiicken daraufgelegt ist) - bis del' Teig bis auf das 
Doppelte gestiegen ist - dann die Butter eingeknetet, und der 
Teig sehr stark geschlagen, bis ganz ziihe -- dann erst wird der 
Zucker eingeknetet. 

Das Backen geschieht in einer mit Butter gut ausgestriche­
nen Randform oder in Form von anderer Gestalt - die nur 
bis 2/3-1/2 gefiillt wird - wonach aufgehen lassen, bevor in den 
Of en gebracht; nicht zu heiB - ca. 40 Min. 

Das Anrichten. Der Savarin wird gestiirzt - noch warm 
iibergossen und durchtrankt mit einem warmen Zuckersirup, 
der in verschiedenster vVeise gewiirzt sein kann (etwas Lik6r, 
oder Wein, odeI' Fruchtsaft, gemischt) - abgekiihlt angerichtet 
mit Fruchtkompott, Rahmschnee usw. 

Savarin IV 
HiBt sich aus viel einfacheren (gesiinderen) Teigen bereiten -
z. B. die Hefeteige 916 b, 917 a und b und iihnliche - ebenso 
angerichtet. 
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928. Baba 

wie Savarin - zur selben Portion mit noch: 

Rosinen 100 g 
Korinthen 100 g 

werden erst mit dem Zucker eingeknetet 
auch mit etwas kandierter Zitronenschale 
(Zitronat ). 

Kap. 106. Backwerk aus Hefeteigen mit Butter. 

929. Kleine Ktimmelbretzel [ganze Portion ca. 2250 (200) Cal. 
Cal. 

1000 

100 

500 

50 

930. 

10UO 

150 

200 

120 

500 

50 

so 

Mehl 
Butter 
Milch 
Hefe 
Salz, Kiimmel 

(ganzer) 

Gr. 
500 

50 
250 

25 
Teig 825 

1750 Teigbereitung nach 91O-911 
375 

162 

2287 

-- del' fertige Teig wird in 
diinne Wurstform ausgerollt 
-- abgesclmitten - zu klei­
Hen Kringeln geformt - die 
einen Augenblick in kochen-
des 'Vasser getaucht, dann 

auf bestrichenem Blech gelegt - mit geschlagenem Ei bestrichen 
- mit ganzem Kiimmel bestreut - hellbraun im Of en ge­
backen werden - gewohnlicher \VeiBbrotteig kann auch so ver­
wendet werden. 

KringeJ [ganze Portion 2850 (210) Cal. 

Mehl 1/2 kg 500 1750 Teigbel'eitung nach 910--914 
Butter 75 452 - Backen 1m Of en auf 
Zucker 100 390 Blech odeI' in del' Form als 
Rosinen 60 120 Kringel, W ec ken, Stolle, 
Milch 1/4 Lit. 250 1(;2 Napfkuchen (auch mit 
Zitronat 25 halb 'Veizen-, halb Kar-
Kardamome usw. toffelmehl) - auch mit ver-
Hefe 40 schiedenen groBeren Butter-

Teig 1050 2874 mengen und Gewiirzen und 
mit anderen Zutaten zu be-
l'eiten. 
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931. 7 Stolle - nach Hannemann [ganze Portion ca. 3450 (225) Cal. 

1000 

250 

500 

200 

125 

125 

60 

70 

G,·. Cal. 
Mehl 1/2 kg 500 1750 Teigbereitung nach 912 -
Butter l/S kg 125 937 mit Vorteig aus der halben 
Milch 1/4 Lit. 250 162 Milch, ein Filnftel des Mehls 
Zucker 1/10 kg 100 390 und der Hefe - das ilbrige 
Hosinen 60 120 Mehl mit dem Zucker, der 
Korinthen 60 120 Zitronenschale, dem Salz 
Zitronat 30 vermischt, mit Milch, Butter 
Hefe 35 (oder Sana) flilssig, in dem 
Zitronengelb Teig 1160 3479 Vorteig zu einem Teig gut 

durchknetet - zuletzt die 
Hosinen und Korinthen darunter gearbeitet - der Teig zum Auf­
gehen hingestellt - dann auf butterbestrichenes, mehlbestaubtes 
Blech lang gelegt, dreifingerdick ausgerollt, mit Butter bepinselt, 
mit den Langsseiten ilbereinandergeklappt - nochmals auf­
gegangen, in gut durchheiztem Of en gebacken·(l St.) - heraus­
genommen, heW mit Butter bepinselt - dick mit Puder zucker 
bestreut - anstatt der Hosinen auch siiDe Mandeln (125 g). 

932. 7 Butterhornchen [ganze Portion ca. 3900 (210) Cal. 

1000 Mehl 1/2 kg 500 1750 Teigbereitung nach 911. -
500 Butter 1/4 kg 250 1875 Der Teig wird dilnn aus-
500 Milch 1/4 Lit. 250 162 gerollt, in dreickige Stilcke 
100 Zucker 50 195 geschnitten, die aufgerollt 

Salz und in Gestalt von Hornchen 
so Hefe 40 umgebogen werden - auf 

Teig 1090 3982 Blech im Of en gebacken -
auch zu verwenden als : 

Wecken, Brotchen usw. - kann auch mit weniger und mit 
noch mehr Butter (bis 375 g pro 1/2 kg Mehl) bereitet werden -­
letzterenfalls mit etwas mehr Hefe. 

Klasse VI. 

Kuchen -- gerilhrte Teige. 

Kap. 107. Allgemeine Regeln fUr Bereitung geriihrter Teige. 

933. Weil es bei dies en Teigen gewohnlich an Hefe fehlt (wovon, 
wahrend del' Teigbereitung und des Backens, Aufbliihung und Porositiit 
zuwege gebracht wird, durch Entwicklung von Kohlensaure und Alkohol) 
-- odeI' an Backpulver (was wahrend des Backens durch abgespaltene 
Kohlensiiure aufblaht) muG die Leichtigkeit, .die Porositiit auf anderem 
W'ege erreicht werden. 
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Es soil einerseits 
1. dem Teige eine besondere Zahigkeit verschafft werden, 

was meistens durch reichliche Einmischung von Ei oder Butter, auch 
durch teilweises Abbacken des Mehles mit Butter geschieht; aber es 
solI andererseits 

2. d urch geniigend reichliche Einmisch ung von Luft 
(gewohnlicher athmospharischer Luft) eine Aufblahung hervorgebracht 
werden. DaB der Teig in der Beziehung genug hat, ersieht man daraus, 
daB derselbe, ganz weiB wird. 

Fiir solchen Zweck solI nun erstens das Mehl das leichteste, 
feinste sein - und es solI notwendigerweise frisch durchgesiebt sein, 
bevor es in den Teig kommt; der Zucker solI auch sehr fein sein, 
Staubzucker. Das Riihren des Teiges solI sehr anhaltend sein. 

934. Teigriihren, erste Art - fiir gewohnlichen geriihrten Teig. 

Butter, Zucker werden weiB geriihrt (wenigstens 20 Min.) - dann 
werden die Eier eingeriihrt - ein Ei aufs Mal- bis die Masse ganz 
weiB ist - dann nach und nach das Gewiirz und das Mehl- 1/2-1 St. 
und mehr - zuletzt die iibrigen Zutaten. 

935. Teigriihren, zweite Art - fiir soufflierten Teig. 

Wie 934 - nur so, daB von den Eiern anfangs nur die Dotter und 
erst zu allerletzt die EiweiBe als steifer Schnee eingeriihrt werden. 

936. Teigriihren, dritte Art - abgebrannter, geriihrter Teig. 

Mit der Butter und ebensoviel von dem Mehl wird eine Einbrenne 
bereitet (469, 11. b) - die dann mit den iibrigen Teilen vereinigtwird­
mit den Eiern entweder ganz, oder geteilt in Dotter und Eierschnee. 

937. Das Backen geschieht auf Blech oder in Form (gut gebuttert) -
besonders die soufflierten Teige sind sofort in den Of en zu bringen. 

Kap. 108. Biskuit - Zuckerbrot. 

1. Mit EiweiB allein. 

938. + Geduldzeltchen - nach Jaworska. 

1000 Mehl 
1600 Zucker 

700 EiweiB 2 St. 

Gr. Cal. 
85 297 

140 546 

60 32 

EiweiB zu steifem Schnee ge­
schlagen, wird mit dem 
Zucker und dem Mehl ver-

Teig 285 875 mischt - man formt mit 
dem Loffel runde Busserln, 

legt sie auf ein mit weiBem Wachs bestrichenes Blech - laBt sie 
2 St. am warmen Orte stehen, damit sie austrocknen - und 
backt sie in einer maBig warmen Rohre. 
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939. Silberkuchen [ganze Portion ca. 2400 (170) Cal. 

1000 

360 

600 

720 

250 

{Mehl (Weizen-) 
Kartoffelmehl 
Butter 
Staubzucker 
EiweiB 6 St. 
Vanille, gest. 1/2 St. 

Gr. Cal. 
125 437 

125 437 

90 680 

200 780 

180 96 

Wasser 4 EBl. 60 
Teig 780 2430 

des Eierschnees hat am besten 
Messers zu geschehen. 

Die Butter wird weiB geruhrt, 
dann mit dem Zucker ver­
ruhrt (20 Min.); weitere 
10 Min. mit dem Wasser und 
dem Mehl - zuletzt mit den 
EiweiBen (als steifer Schnee) 
- in Form gegeben, gleich 
in den recht heiBen Of en ge­
bracht. -- Das Einmischen 

mittels eines flachen, breiten 

2. Mit ganzem Ei. 

910. + Zitronenbrot 941. + DoktortKuchen)torte 
(Dr. Caroline Steen) 

[ganze Portion ca. 990 (70) Cal. [ganze Portion 2050 (210) Cal. 
Gr. Cal. Gr. Cal. 

1000 Mehi 125 437 1000 Mehi 200 700 

1000 Zucker 125 487 1250 Zucker 250 975 

360 Ei 1 St. 45 70 1350 Ei 6 St. 270 420 

Zitronenschale Gewurz 
Vanille Teig 295 994 Teig 720 209/) 

942. + Schwamm(Kucben)torte ("Sponge cake") 
[ganze Portion ca. 1750 (190) Cal. 

1000 Mehl 135 472 Fur 940, 941, 942: Teigberei-
1660 Zucker 225 877 tung nach 934 - Backen 
2000 Ei 6 St. 270 420 nach allgemeinen RegeIn 

Gewurz Teig 630 1769 (940 dunn ausgerollt - in 
kleine Kuchen ausgestochen, 
941, 942 in Form). 

943. + Biskuittorte 944. + Biskuittorte 
[ganze Portion ca. 1300 (llO) Cal. [ganze Portion ca. 1800 (180) Cal. 

1000 Mehi 125 437 1000 Mehi (Kartoffel-) 125 437 

1400 Zucker 175 681 2000 Zucker 250 975 

1040 Ei 3 St. 130 210 2160 Ei 6 St. 270 420 

Teig 430 1328 Teig 745 1832 
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945. + Biskuit(Zucker)zeltchen [ganze Portion ca. 1400 (210) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Mehi 125 437 Fiir 943-944-945: Teigbereitung 
1000 Zucker 125 487 935 - Backen nach allgemeinen 
2520 Ei 7 St. 315 490 Regeln. 

Teig 565 1414 

946. Sachertorte (nach HeyI) 947. Rahmkuehen (HagdahI) 
[ganze Portion ca. 1400 (180) Cal. [ganze Portion ca. 1750 (140) Cal. 

1000 

2500 

1570 

2140 

94S. 

1000 

2000 

2680 

949. 

1000 

2000 

1800 

Mehi 
Chokolade 
Zucker 

{Dotter 4 St. 
EiweiB 3 St. 

Gr. 
70 

175 
110 
60 
90 

Cal. 
245 

815 

429 

216 

48 

Teig 505 1753 

Vanillezucker 1 EBl. 
Zitronenzucker 1 EBl. 
Schokoiadenglasur 
Butter zur Form 
- Teigbereitung nach 935. 
-- Backen in Form. 

+ Tiitchen oder Hohihippen 

Mehi 125 
Zucker 250 
Ei 8 St. 360 
Vanillezucker 1 EB!. 

1000 

500 

2250 

2500 

Gr. Cal. 
Mehi 100 350 

Zucker 50 195 

Ei 5 St. 225 350 

Rahm, fett 1/4 Lit. 250 535 

Zitronenschale 
Teig 625 1430 

Rahm (als steifer Schnee) 
wird mit den Dottern ver­
riihrt, dann mit den EiweiBen 
(als steifer Schnee) - zuletzt 
mit dem Mehl - wird in 
kleinen, mit Butter ausge­
strichenen und mit Mehi 

ausgestreuten Formen gebacken. 

[ganze Portion ca. 1950 (230) Cal. 

125 Ei und Zucker werden 1 St. 
974 geriihrt und dann mit dem 
560 Mehi -- in diinner Lage auf 

ein fettbestrichenes Blech 
Teig 735 1971 ausgebreitet - in heiBem 

Of en einige Minuten ge­
backen - in viereckige .Stiicke geschnitten - noch warm zu 
Tiitchen aufgerollt - mit Rahmschnee gefiHit anzurichten -
und mit Marmelade u. dgl. 

+ Siifles 'feebrot [ganze Portion ca. 2100 (230) Cal. 

Mehi 150 525 Teigbereitung 935 - Hacken 
Zucker 300 1170 nach den allgemeinen Regein. 
Ei 6 St. 270 420 

Saft und Schale 
von 1 Zitrone 

Rosenwasser 1 EB!. 
MandeIn, gerieb. 50 285 

Teig 770 2115 



Kurhell - g'eruhrtc Teigc, 267 

Kap. 109. Honig- und Sirupskuchen. 

Die Teige 'werden nach Regeln 933-935 abgeriihrt - diese Teige 
konnen ihres hohen Zuckergehaltes nicht recht zahe werden. Daher 
geniigt meistens nicht einfaches Lufteinriihren - es muB dazu ge­
wohnlich ein luftabspaltendes Pulver - gewohnlich Hirsch­
hornsalz odeI' Backpulver -- in den Teig gemischt werden. 

a) Ohne luftabgebendes Lockerungsmittel. 

950. Grahammehl-Honigkucben nach Jaworska (Lebkuchen mit Weizen-
schrotmehl) [ganze Portion ca. 900 (90) Cal. 

Gr, Cal. 
1000 Staubzucker \vird mit den vVeizem;chrotmehl 60 210 

1660 Dottern 1/2 St. lang abge-Zucker 100 3eo 

750 riihrt -- Honig und Meh1, Honig 45 135 

2250 zuletzt die zu Schnee ge­Ei 3 St. 135 210 

Teig 340 945 schlagenen EiweiBe hinzu­
gegeben und alles gut unter-

mischt - die Masse in eine mit Butter bestrichene Zwieback­
form gegossen und in einer ziemlich heiBen Rohre gebacken -
sodann herausgenommen, etwas erkaltet mit scharfem Messer 
in schiefe Vierecke odeI' Schnitten geteilt -- und in del' Rohre 
noch einmal schon braun gerostet. 

95]. Italienischer Lebkuchen nach Jaworska 

1000 

1250 

500 

625 

2250 

[ganze Portion ca. 3100 (310) Cal. 

\Veizenschrotmehl 200 700 Die Dotter werden mit dem 
Milchzucker 250 975 Milchzucker weiB geriihrt -
Manna, reinstes 100 390 Manna mit Honig erwarmt 
Honig 125 375 und aufgelOst - nach Er-
Ei 10 St. 450 700 kalten mit del' Dottermassc 

1125 3140 verriihrt - zuletzt mit dem Teig 
EiweiB, zu Schaum geschla­

gen und mit dem Mehl - die Masse tiichtig umgeriihrt - in eine 
mit Butter bestrichene Form gegossen - und gebacken - an 
kiihlem Ort gestellt - in langliche Stiicke geschnitten - in del' 
Rohre leicht gebacken. 
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b) Mit luftabgebenden Lockerungsmitteln. 

952 .. Roggenmehl-Honigkuchen - "franzosische" - nach Hagdahl 
[ganze Portion ca. 1600 (90) Cal. 

lOOO 

500 
500 

Hoggenmehl 
Honig 
Sirup 

Gr. 
250 
125 
125 

Cal. 
875 
375 
375 

{Potasche 
GO Hirschhornsalz 

12 
3 

Honig und Sirup werden mit­
einander gekocht - Pot­
asche, Hirschhornsalz in et­
was Wasser aufgelost, darin 
gemischt --- mit dem Mehl 
zu Teig verriihrt - del' gut 
und lange verarbeitet wird 

Teig 515 1625 

und 8 Tage ruhen soIl - wird in kleinen Kuchen auf Blech 
gebacken. 

953. Christiansfelder Sirup sku chen - einfache 

1000 
500 

1000 

Mehl 
WeiBbrot odeI' 

Graubrotteig 
Sirup 

[ganze Portion ca. 1900 (120) Cal. 

250 875 Del' Sirup wird erwarmt -

125 ca. 280 
250 750 

Teig 625 1905 

mit dem Mehlverriihrt ~ 
mit dem Teig (904, 905) gut 
verknetet -- diinn ausgerollt 
auf ein mit Butter leicht be­
strichenes Blech gebracht -

mit EiweiB (in Wasser stark verdiinnt) bepinselt - mit einer 
Gabel geprickelt - in ziemlich warmen Of en gebacken - m 
Vierecke zerschnitten (1/2 Mandel auf jedes Stiick gelegt). 

954. Sirupskuchen, gewiirzter (B. Thorrestrup) 

1000 
1000 
180 
360 

60 
100 
80 
40 

[ganze Portion ca. 1900 (130) Cal. 

Mehl 250 875 Dotter wird mit Zucker weiB 
Sirup 250 750 geriihrt - nach und nach 
Puderzucker 45 175 mit dem iibrigen, zuletzt mit 
Ei 2 St. 90 140 den EiweiBen (als steifer 
Ingwer (gestoBen) 15 Schnee) verriihrt ge-
Pomeranzenschale 25 backen bei maBiger Warme 
Zitronat 20 in 1 St. in einer mit Butter 
Hirschhornsalz 10 gut ausgestrichenen Form -

-T-e-ig-7-0-5-1940 herausgenommen - glaciert 
mit einem mit Zucker (15 g) 

verriihrten EiweiB (fiir Iangere Zeit haltbar - eignet sich fUr 
Verzehrung in mit Butter bestrichenen Scheiben). 
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955. Englische Pfefferkuchen nach "Hemmets Kokbok" 
[ganze Portion ca. 2100 (100) Cal. 

1000 Mehl 
500 Sirup 
500 Zucker 
500 Schlagrahm l/S Lit. 

Ingwer 1/2 EBl. 
Zitronenol. 1/4 Tl. 
Sodapulver 1/2 EBl. 

Teig 

956. Honigkuchen, einfache. 

Gr. Cal. 
250 875 

125 375 

125 487 

125 375 

625 2112 

Der Sirup wird hell geriihrt 
- mit Zucker, Sodapulver, 
Gewiirz und dem Rahm (zu 
steifem Schnee geschlagen) 
verriihrt - zuletzt mit dem 
Mehl - ausgerollt (nicht zu 
diinn), in runde Kuchen aus­
gestochen (die mit Wasser 
leicht iiberpinselt werden), 
bei miiBiger Warme ge backen. 

Nach 951 zu bereiten, mit Honig fiir Sirup. 

957. Echte Christiansfeider Honigkuchen 
[ganze Portion ca. 4400 (250) Cal. 

1000 Mehi 
1000 Honig 

500 Puderzucker 
270 Ei 

Zimt, Ingwer 
3 St. 

500 1750 

500 1500 

250 975 

135 210 

Nelken, gestoBen oder 
gehackt von jed. 1/2 Tl. 
Hirschhornsalz 1/2 Tl. 

::---c--:-c:-,----,---
Teig 1385 4435 

Der Honig wird mit dem 
Zucker gekocht - das Mehl 
und die Eier (eins aufs Mal) 
damit verriihrt - dann das 
Gewiirz und Hirschhornsalz 
- wird stark geriihrt bis 
blasig - III ausgestrichene 
Form gebracht - mit Zitro­
nat und Mandeln belegt, 
bei mittlerer Warme 2 St. ge­
backen - herausgenommen. 

958. Honigkuchen, gewiirzte (B. Thorrestrup) - mit Butter undEi 
[ganze Portion ca. 2500 (190) Cal. 

1000 Mehl 250 875 Honig, Zucker, Butter (weich 
800 Honig 200 600 geriihrt) und Gewiirz werden 
200 Zucker 50 195 miteinander in einem Koch-
200 Butter*) 50 375 topf auf dem Feuer verriihrt 
540 Ei 3 St. 135 210 - etwas erkaltet, mit dem 
200 Mandeln 50 285 Mehl und den Eiern zu Teig 

Zimt, wenig verriihrt - In mit Butter 
Nelken, wenig ausgestrichener Form reich-
Pomeranzenschale 10 lich 1 St. gebacken. 

Teig 745 2540 

*) Butter kann weggelassen werden. 
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Kap. 110. Kuchen aus fetten und fettesten Teigen mit Ei 
. und Butter; mit Butter allein. 

959. Die Regeln fiir Bereitung dieser Teige sind dieselben wie fiir andere 
geriihrte Teige (933-936). Wegen des hohen Fettgehaltes (del' 
Schwere) mancher diesel' Teige kann os geboten sein, neben dem 
sehr sorgfaltigen, lange anhaltenden Riihren auch noch ein 
chemisches, luftabgebendes Lockerungsmittel zu vel' wenden 
(15-25,g Backpulver auf \/2 kg Mehl usw.). 

960. N atron(Soda )kuchen 961. Brauner Kuchen 
[ganze Portion ca. 2350 (160) Cal. [ganze Portion ca. 2700 (130) Cal. 

Gr. Cal. G-r. Cal. 
1000 Mehl 250 875 1000 Mehl 250 875 

360 Ei 2 St. 90 140 180 Ei I St. 45 70 

~oo Butter 75 561 500 Butter 125 937 

500 Rahm, fett l/S Lit. 125 210 500 Milch 1fs Lit. 125 81 

400 Zucker 100 390 500 Zucker 125 487 

100 Mandeln 25 142 500 Korinthen 125 250 

100 Korinthen 25 50 Kardamome 1/ 2 Tl. 
Schale von 1/2 ZitI'. Nelken % Tl. 

60 Backpulver 15 Zimt 1/2 Tl.. 
Teig 705 2368 Sodapulver % Tl. 

-----

I Teig 795 2700 

Teigbereitung nach 934 - in Form gebacken. 

962. Kleine Zuckerbretzeln [ganze Portion ca. 1450 (llO) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Mehi 250 875 Teig geriihrt nach 934 -
wird in diinne Wiirste aus­
gerollt - die flach gedriickt, 
zu kieinen Bretzeln geformt 
mit in Wasser verquirltem 
EiweiB bestrichen und in 
feingestoBenem Zucker um­
ge,vendet werden (auch ein 
wenig feingehackte Mandeln) 
- hell gebacken. 

180 Ei I St. 45 70 

260 Butter 65 487 

125 Rahm, fett 2 EBl. 30 64 

Zitronenol 4 Tr. 
Kardamome 1/4 Tl. 
Vanille 

12 Hirschhornsaiz 1/2 Tl. 3 
Teig 393 1496 

963. Napfkuchen (ohne Hefe) 

1000 Mehi 250 
360 Ei 2 St. 90 
250 Butter 60 
250 Milch 1/16 Lit. 60 

4,0 Backpuiver 10 
Zucker, wenig Teig 470 
Vanille 

[ganze Portion ca. 1500 (120) Cal. 

H75 Teig geriihrt nach 934 (sehr 
140 lange) - in nur 3/4 gefiillter 
150 Form gebacken (in ein Was-
40 serbad mit kochendem Was­

ser gestellt) im Of en (ca. 
1505 11/2 St.). 
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964. Sand torte I 
[ganze Portion ca. 3000 (225) Cal. 

Gr. Cal. 

JMehl 250 875 
1000 t Kartoffelmehl 125 437 

360 Ei 3 St. 135 210 

:lil3 Butter 125 937 

333 Zucker 125 500 

333 Milch 1/~ Lit. 125 80 

Kardamome; Teig 885 3039 

(Msp.) 
Schale von 1 Zitr. 
Backpulver 
Fur 964~965: Teigbereitung 
ca. 11/2 St. 

966. Sandtorte III, norwegische 

1000 Kartoffelmehl 250 875 

360 Ei 2 St. 90 140 

250 EiweiB 2 St. 60 32 

1000 Butter 250 1875 

1000 Zucker 250 1000 

Schale von Teig 900 3922 

1/2 Zitr. 
Vanillezucker il / 4 '1'1. 

967. Kleine Kuchen: 

I. Vanillekranzchen 
Iganze Portion ca. 2950 (125) Cal. 

1000 Mehl 250 875 

650 Butter 160 1200 

650 Zucker 160 624 

200 Mandeln 50 285 

Rosenwasser 620 2984 

% EBI. 
Vanille 1/3 St. 
Hirschhornsalz 1 Tl. 

(knapp) 
'Vasser nach Bedarf 

965. Sand torte 11 
[ganze Portion ca. 4150 (210) Cal. 

(':'r. Cal. 
1000 Mehl 250 875 

900 Ei 5 Sf. 225 350 

1000 Butter 250 1874 

1000 Zucker 250 1000 

60 Mandeln 15 85 
-------~ 

Vanille Teig 990 4184 

nach 935 ~- gebacken In Form 

[ganze Portion ca. 3900 (160) Cal. 

Teigbereitung nach 934 (wenig­
stens 1 St. zu ruhren) ~ ge­
backen in Form ca. 1 St. 

II. Vierspezies-Kuchen 
[ganze Portion ca. 3400 (130) Cal. 

1000 Mehl 250 875 

iGO Butter 190 1425 

1000 Zucker 250 1000 

360 Ei 2 St. 90 140 
----

Teig 78!) :H40 

Teigbereitung nach 934 odeI' 935 
~ auf Blech gebacken III ver-
schiedener Form, als Kranzchen 
odeI' I'und ausgestochene, flachc 
Kuchen. 
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968. Tante Harriets Dienstagskuehen [ganze Portion ca. 4250 (220) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Mehl 250 875 Teigbereitung nach 935 -- in Form 
gebacken ca. 1 St. (bei uber­
wiegender 0 berwarme) - kann 
ohne Mandeln gemacht werden 
- kann mit Einlage von Apri­
kosen-, Zwetschenkompott oder 
Orangemarmelade gemacht wer­
den - Margarine kann fiir Butter 
verwendet werden. 

1000 Ei 5 St. 250*) 350 
1000 Butter 250 1875 
1000 Zucker 250 975 
120 Korinthen 30 60 
100 Mandeln (gerieb.) 25 142 

Teig 1055 4277 

969. Miirbeteig I [ganze Portion ca. 2500 (135) Cal. 

1000 Mehl 250 875 Teig geriihrt nach 934 - mit 
500 Butter 125 937 Kneten zuletzt - ca. 1/2 em dick 
600 Zucker 150 585 ausgerollt und gebacken - ver-
360 Ei 2 St. 90 140 wend bar zum Einbacken von 

-=T'-e~ig-6~1~5-2~5-37 Frucht (Pasteten) - zu Torten­
baden usw. - kann suBer ge-

macht werden - auch gesalzen, fUr Verwendung wie 970. 

970. Murbeteig II 

1000 Mehl 250 
190 

875 

[ganze Portion ca. 2550 (150) Cal. 

Teigbereitung und Backen wie 
969 - verwendbar fUr Einbacken 
von Fisch- und Fleischzuberei­
tungen, Farcen usw. (Pasteten 
usw.) - auch suB zu bereiten, 
fiir Verwendung wie 969. 

760 
20 

360 
60 

180 

Butter 
Zucker 
Ei 
Dotter 
Rahm 
Salz 

1 Tl. 
2 St. 
1 St. 
3 EBI. 

5 
90 
15 
45 

Teig 595 

1425 
20 

140 

54 

76 
2590 

971. Butterteig (Blatterteig) I - gewahnliche, franzasische Vorschrift 
[ganze Portion ca. 5500 (180) Cal. 

1000 Mehl 500 1750 Das Mehl wird auf eine Holz-
1000 Butter 500 3750 platte gesiebt - in die Mitte 

Wasser 1/4 Lit. 250 desselben wird das Wasser ge-
Cognac, Salz gossen, mit Cognac und dem 

Salz - wird vermischt und ge­
knetet, bis der Teig die Finger und die Platte losIaBt. Der Teig 
wird dann zusammengeschoben und zu einer Dicke von ca. 3 em 
flachgedriickt. - Die Butter (von derselben Weichheit wie der 
Teig) wird in StUcke zerteilt, auf den zu einer viereckigen, ca. 
30 em groBen Platte ausgerollten Teig gelegt - die Platte wird 
einmal zusammengeklappt - die Rander sorgfaltig aneinander-

*) Mit der Schale gewogen. 
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gedriickt - und zu einer Lange von ca. 1 m ausgerollt - in 
3 Teile zusammengeklappt - hat somit "eine Tour" bekommen 
- solI dann 10 Min. ruhen - wieder zu gleicher GroBe (1 m) aus­
gerollt, wieder dreifach zusammengekIappt (2. Tour) - solI 
wieder ruhen - dann eine 3. Tour - und nach Wunsch auch 
4., 5., 6. Tour - jedesmal mit Ruhezeit - zuIetzt in, fUr ver­
schiedenem Zweck, gewiinschte Dicke ausgerollt, ausgeschnitten 
und gebacken (ca. 1/4 St. bei guter Unterwarme). Die ganze 
Bearbeitung ist kiihI zu halten - das Ausrollen muB - besonders 
die ersten Male - sehr vorsichtig geschehen - man kann auch 
von Anfang an ein Drittel der Butter in den Teig mit einkneten. 

972. Blatterteig II, weniger fett [ganze Portion ca. 1800 (100) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 MehI 250 875 

360 Butter 90 675 

500 Milch 1/8 Lit. 125 81 

200 Zucker 50 195 

Hefe Teig 515 1826 

Kardamome 
Salz usw. 

Teigbereitung ganz nach 971 -
wird ca. 1/2 em dick ausgerollt -
in verschiedene Formen geschnit­
ten und geIegt - mit Ei be­
strichen, mit Zucker, Mandeln 
usw. bestreut - zum Aufgehen 
gestellt - auf Blech 1m Of en 
gebacken. 

973. Abgebrannter Kuchenteig I fiir verschiedenes Geback 

[ganze Portion ca. 1650 (230) Cal. 

1000 Mehl 250 875 Teigbereitung nach 936 - der 
160 Butter 40 300 Teig wird 1/2-1 em dick aus~ 

100 Zucker 25 97 gerollt, ausgeschnitten, mit star-
900 Ei 6 St. 225 420 ker Unterwarme auf mit Butter 

2000 Wasser % Lit. 500 bestrichenem Blech gebacken -
Zucker, Salz Teig 940 1692 oder in Gestalt kleiner KIoBe 

mit dem L6ffel abgesetzt 
oder in kleine Formen - Backzeit ca. 20-25 Min. 

974. Abgebrannter Kuchenteig II [ganze Portion ca .. 3150 (230) Cal. 

1000 Mehl 250 875 Teigbereitung, Backen, Verwen-
1000 Butter 250 1875 dung wie 973. 
1080 Ei 6 St. 270 420 

1300 Wasser % Lit. 375 
Zucker oder SaIz 1145 3170 

Jurgens en, Kochlehrbuch. 18 
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Kap. 111. Mandelteig; und damit bereitete Kuchen. 

975. Mandelmasse "Marzipan" I, gestoBen 

1000 

1000 

250 

1000 

125 

1000 

976. 

1000 

2000 

600 

977. 

1000 

2600 

2500 

6980 

[ganze Portion ca. 2400 (2lO) Cal. 
Gr. Cal. 

Mandeln*) 
Zucker 

250 
250 

1425 Die Mandeln (ausgesuchte) werden 

EiweiB 
Gewiirz' 

2 St. 60 
560 

975 

32 

2432 

abgebriiht oder 24 St. in kaltes 
Wasser gelegt - abgezogen - im 
Morser ganz fein gestoBen, lang­
sam, unter Zusatz der EiweiBe 

und dem Gewiirz (Vanille-, Rosenwasser-, Zitronengeschmack 
usw.) und dem Zucker (feiner, weiBer), der sorgfaltig eingearbeitet 
wird - verwendet fUr Kuchenteige, zum Backen usw. 

Mandelmasse "Marzipan" IT, gerostet 

Mandeln 
EjweiB 
Zucker 

1 St. 
250 
30 

250 
530 

1425 

16 

975 

2416 

[ganze Porti~n ca. 2400 (196) Cal. 

Die Mandeln werden gestoBen 
(975), mit den EiweiBen und dem 
Zucker - auf einer Pfanne bei 
sehr schwacher Warme (ausge­
gliihte Rohren mit Asche bedeckt) 

unter fortwahrendem Umwenden gebacken - ohne braun zu 
werden - bis die Masse fest geworden - und nicht mehr klebrig 
ist - dann verschiedentlich verwendet. 

Makronen I, bittere MalQ'onen II, siiBe 
[ganze Portion 3400 (250) Cal. [ganze Portion 2250 (235) Cal. 

Gr. Cal. 
Mandeln 250 1425 1000 Mandeln 250 14,25 

(davon bittere 75 g) (bittere 10 g) 
Zucker 500 1950 800 Zucker 200 780 

EiweiB 5 St. 150 80 480 EiweiB 4 St. 120 64 

900 3455 570 2269 

Teigbereitung nach 975 - wird in kleinen Kuchen auf Blech 
gebacken. 

Mandelteig I Mandelteig II 
[ganze Portion 8150 (10lO) Cal. [ganze Portion 8950 (1240) Cal. 

WeiBbrot 250 ca. 625 1000 Mehl 250 875 

Mandeln 650 3705 2500 Mandeln 625 3562 

Zucker 625 2437 2500 Zucker 625 2487 

Ei 20 St. 990 1400 5400 Ei 30 St. 1350 2100 

2515 8167 2850 8974 

*) BiB ca. I/o konnen bittere sein. 
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Franzosische Mandelmasse - Hampel 

1000 

1200 

1660 

2400 

400 

Mandeln 
Zucker 
Butter 
Ei 
Mehl 

8 St. 

Gr. 
150 
180 
250 
360 

60 
1000 

Cal. 
855 

702 

1875 

560 

190 

4182 

[ganze Portion ca. 4150 (320) Cal. 

Die Mandelmasse wird nach 975 
bereitet mit Einkneten von Mehl 
und Butter - zuletzt mit den 
EiweiBen, als steifer Schnee -
fingerdick ausgerollt, gebacken 
- in Stiicke zerteilt - die, mit 
Fruchtmarmelade dazwischen, 

aufeinander gelegt werden - und glaciert werden konnen - ver­
wendet als Teekonfekt, zu Eis usw. 

978. --;- Judenkuchen nach Hagdahl 

1000 Mehl 250 875 

700 Butter 175 1307 

500 Zucker 125 487 

290 siiBe 50 285 lMandeln: 

979. 

bittere 10 57 

Zimt Teig 610 3011 

Schale von 1/2 Zitr. 
Kardamome 
Hirschhornsalz 1 Tl. 

--;- Linzermasse I 
[ganze Portion ca. 5400 (360) Cal. 

1000 Mehl 250 875 

1000 Zucker 250 975 

1000 Butter 250 1875 

1000 Mandeln 250 1425 

720 Ei 4 St. 180 280 

1180 5430 

[ganze Portion ca. 3000 (125) Cal. 

Der Teig wird nach 934 geriihrt, 
mit den Mandeln (nach 975 vor­
bereitet) - diinn ausgerollt, zu 
runden Kuchen ausgestochen -
auf Blech ge backen (12-15 Min.). 

Linzermasse IT 
[ganze Portion ca. 7150 (450) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Mehl 250 875 

1200 Zucker 300 1170 

1600 Butter 400 3000 

1200 Mandeln 300 1710 

1080 Ei 6 St. 270 420 
-----
1520 7175 

Klasse VII. 

Brot und Kuchen, zweimal gebacken u. dgl. 

Kap. 112. Zwieback - Schnitte - Teebrot - Kakes. 

980. Teigbereitung nach gewohnlichen Regeln (Kap. 100, 103). Der 
Teig wird in kleinen Wecken auf das Blech gesetzt, zum Auf­
gehen an warmen Ort 3/4 St. gestellt - in heiBem Of en ge­
backen - abgekiihlt, mit einem scharfen Messer durchgeschnitten 
- wieder in den Of en gebracht - bei schwacher Warme ge­
trocknet (ca. 1 St.). 

18* 
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981. Weizensehrotmehlsehnitte nach Jaworska 

1000 

1000 

800 

540 

Gr. 
Weizenschrotmehl 250 
Zucker 250 
Milchzucker 200 
Ei 3 St. 135 

Teig 835 

[ganze Portion ca. 2850 (160) Cal. 
Cal. 
875 Teig wird nach 935 gemacht -

wird in dunner Lage in einer mit 
Butter ausgestrichenen Zwieback­
form in miiBig heiBer Rohre 
1/4-1/2 St. gebacken - erkaltet, 
in Schnitte zerlegt - auf trocke­

975 

800 

210 

2860 

nem Blech in del' Rohre gerostet - die Masse kann auch ziemlich 
dunn auf ein Blech gestrichen werden, und nach dem Backen in 
schiefe Vierecke geschnitten und gerostet werden. 

982. + Zwiebacke oder Sehnitte aus Weizenmehl, magere, "Gesund­
heitszwieback" (Jaworska) [ganze Portion ca. 1300 (150) Cal. 

1000 

80 

3GO 

80 

500 

(;0 

983. 

Mehi 
Butter 
Ei 
Zucker 
Milch 
Salz 
Hefe 

2 St. 

250 
20 
90 
20 

125 

15 
Teig 520 

875 

150 

140 

78 

81 

1324 

Vorteig wird bereitet mit einem 
Viertel des Mehles, mit del' Hefe 
und del' Milch - nach Aufgehen 
desselben wird die erweichte But­
ter, mit Zucker, Dottern, dem 
u brigen Mehl und del' Milch zu 
Teig verknetet - zuletzt die zu 
steifem Schnee geschlagenen Ei­
weiJ3e eingemischt - und gut 

geknetet -an warmen Ort gestellt (S/4 St.), urn aufzugehen -
ein langliches Laibchen wird daraus geformt, welches nachAuf­
gehen mit Milch bestrichen, in Zwiebackform gelb gebacken 
wird - am 2. Tage mit scharfem Messer in Schnitte zerlegt -'-­
mit Zucker auf beiden Seiten bestreut; auf Backblech ausgebreitet, 
in ziemlich heiJ3er Rohre gerostet - kann einige ,,"ochen auf-
bewahrt werden. 

Zwiebaeke I, fettere 
[ganze Portion ca. 1750 (120) Cal. 

984. Zwiebaeke II, fetteste 
[ganze Portion ca. 2200 (150) Cal. 

1000 

250 

180 

500 

180 

Gr. Cal. 
Mehl 250 875 000 Mehl 250 875 

Butter 60 450 500 Butter 125 937 

Ei 1 St. 45 70 360 Ei 2 St. 90 140 

Rahm, gew.1!8Lit. 125 210 250 Milch l!12Lit. 80 54 

Zucker 45 170 200 Zucker 50 195 

Kardamome Teig 525 1775 Saiz Teig 595 2201 

Salz Backpuiver 1 Tl. 
Backpulver 1 Tl. 

Teigbereitung nach 895 und 913 - auf Blech als Wecken ge­
backen, in Zwiebacke geschnitten und gerostet (980). 



985. 

1000 

360 

250 

300 

986. 

1000 

720 

1000 
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+ Braune Teebrotchen 

Mehl 
Ei 
EiweiB 
Zucker 

2 St. 
2 St. 

Gr. 
250 
90 
60 
75 

Zimt 1 Tl. Teig 475 
Hirschhornsalz 1 Tl. 
Schale v. 1/2 Zitr. 

+ Biskuitzwieback 

Cal. 
875 

140 

32 

290 

1337 

Mehl, feinstes 250 875 

Ei 4 St. 180 280 

Staubzucker 250 975 
----

Kaneel, Teig 680 2130 

gestoBen 
Hirschhornsalz, wenig; 

oder Backpulver 

[ganze Portion ca. 1300 (160) Cal. 

Eier, Zucker werden mit dem 
Gewiirz, mit dem Mehl und zu­
letzt mit den EiweiBen in steifem 
Schnee zu Teig verarbeitet ~ 
in flacher, ausgestrichener Form 
in fingerdicker Lage ge backen ~ 
gekiihlt ~ geschnitten (in liing­
liche Vierecke) ~ gerostet. 

[ganze Portion ca. 2150 (180) Cal. 

Teigbereitung und Backen nach 
934 u. 937 ~ in recht diinner 
Lage - abgekiihlt, in Vierecke 
zerschnitten - und bei sehr 
schwacher Wtirme im Of en ge­
trocknet. 

987. + Schweizer Zwieback nach Jaworska 
[ganze Portion ca. 1000 (90) Cal. 

1000 Mehl 100 350 Die EiweiBe mit Zucker zu steifem 
150 Dotter 1 St. 15 54 Schnee geschlagen, werden mit 
900 EiweiB 3 St. 90 48 dem Dotter und Mehl verriihrt 

1500 Zucker 150 585 (gestoBener Anis nach Wunsch) 
Teig 355 1037 - gut vermischt - der Teig 

dann auf ein gebuttertes Blech 
gestrichen ~ mit Zucker bestreut - halb gebacken - zerschnitten 
~ fertig gebacken. 

Kakes und desgleichen. 
988. Roggenknkes (schwedisches "Kniikkebrod") 

{ROggenmehl, feines 200 
1000 Weizenmehl 50 

200 Butter 50 
180 Ei 1 St. 45 
250 Wasser 4 EBI. 60 

Kiimmel 5 
---~~ 

Salz Teig 410 
Hirschhornsalz 

1 Tl. 

700 

175 

375 

70 

1320 

[ganze Portion ca. 1300 (110) Cal. 
AIle Zutaten werden miteinander 

zu Teig geknetet ~ zuletzt mit 
Ei und Zucker - solI 1/2 St. 
ruhen an kiihler Stelle ~ wird 
sehr diinn ausgerollt ~ mit einem 
Glas zu runden Kuchen aus­
gestochen - geprickelt ~ auf gut 
ausgestrichenem Blech 20 bis 
30 Min. gebacken ~ aus gro bern 
Roggenmehl (ganz odeI' teil-
weise) ebenso. 
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989. Graham-Kakes oder -Rollen (E. Hansen) 

1000 

800 

990. 

1000 
360 
100 
120 
250 

991. 

Gr. 

{Weizenschrotmehl 125 
Weizenmehl, feines 125 
Rahm l/S Lit. 200 
Salz Teig 450 

[ganze Portion ca. 1200 (110) Cal. 
Cal. 
437 Mehl, Rahm, Salz werden gut 

verknetet; der Teig 4-5 mal zer­
teilt und wieder zusammenge­
schlagen - dunn ausgerollt -
rund ausgestochen und geprickelt 

437 
336 

1210 

- bei xp.aBiger Hitze hell gebacken (gute % St.) - fUr Rollen 
wird der Teig in Wurste von ca. 2 cm Durchmesser ausgerollt -
in ca. 8 cm lange Stucke zerschnitten - an drei Stellen ab­
geritzt - hell gebacken. 

Weizenkakes, magere [ganze Portion ca. 1300 (138) Cal. 

Mehl 250 875 Der Teig wird stark geruhrt -
Ei 2 St. 90 140 dann diinn ausgerollt - in runde 
Butter 25 187 oder viereckige Stucke geteilt 
Zucker 30 117 - geprickelt - bei schwacher 
Wasser 1/16 Lit. 60 Warme gebacken. 
Hirsch- Teig 455 1319 

hornsalz %-1 Tl. 

Weizenkakes, recht fette 992. Weizenkakes, sehr fette 
[ganze Portion ca. 1650 (110) Cal. [ganze Portion ca. 2600 (100) Cal. 

Gr. Cal. 

{Weizenmehl 175 610 1000 Mehl 250 875 
1000 Kartoffelmehl 75 Butter 175 255 700 1310 
180 Ei 1 St. 45 70 250 Zucker 60 234 
300 Butter 75 560 500 Rahm l/S Lit. 125 210 
240 Zucker 60 234 (gew.) 
320 Wasser ca. 1/12 Lit. 80 Hirschhornsalz 

Hirschhornsalz 1/2-1 Tl. Teig 610 2629 
---~--

%-1 Tl. Teig 310 1729 

Teigbereitung und Backen wie 990. 

993. Gerstenmehlkakes [ganze Portion ca. 1250 (160) Cal. 

{ Gerstenmehl 125 437 Teigbereitung nach 934 - Backen 
1000 Kartoffelmehl 125 nach 988. 425 
180 Ei 1 St. 45 70 
120 Zucker 30 117 
500 Rahm l/S Lit. 125 210 

(gew.) Teig 450 1259 
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994. Haferkakes nach Forward 
Gr. Cal. 

1000 Hafermehl 250 875 

500 Butter 125 937 

Doppeltkohlen-
saures Natr. 1/2 Tl. 

500 Wasser, ca. 1/8 Lit. 125 
Salz Teig 500- 1812 

[ganze Portion ca. 1800 (90) Cal. 

Das Mehl wird mit der Butter, 
mit Salz, N atron und Wasser ge­
knetet - der Teig ganz diinn 
ausgerollt - ausgestochen und 
geprickelt - III heiBem Of en 
(oder auf Rost) gebacken. 

Kap. 113. Verschiedene Verwendungen von Brot und 
Kuchen. 

995. Brotwasser - Heyl. 

Schwarzbrot 
oder Graubrot 

Zucker 
Wasser 1 Lit. 
Salz, Cognac oder 
Zitronensaft 

125 

20 
1000 

78 

Das Brot wird dunkelbraun ge­
backen - kleingeschnitten -
mit kochendem Wasser iiber­
gossen - erkaltet, durch ein 
feines Haarsieb geseiht 
mit Cognac oder Saft, Salz, 
Zucker abgeschmeckt - kalt ver­

abreicht - man kann auch einen gebratenen Apfel und ein 
Stiickchen Apfelsinenschale zum Anrichten mit in das Brot­
wasser legen. 

996. Verschiedene Brotverwendungen iIll vorhergehenden und folgenden : 

Milchsuppe und Sauce mit Brot abgeriihrt 
Rahmsauce mit Brot . . . . . . 
Eieromelett, Eierkuchen mit Brot 
Fleischsuppe mit Broteinlage. . . 
Fleischsuppe mit Brot abgeriihrt . 
Fleischbriihsauce mit Brot abgeriihrt 
Fleisch-Fischfarcen mit Brot . . . 
Gemiisesuppe mit Brot abgeriihrt . 
Gemiise mit Brot abgeriihrt . . 
Gemiise-Teige(-Farcen) mit Brot 

Fruchtsuppen, Sauce mit Brot 
Fruchtfarcen mit Brot . 

Biersuppen mit Brot 
Weinsuppe mit Brot abgeriihrt 

22, 23, 24 
47 
328, 333, 341 
464 
469, 492 
565 
683, 691, 693 
1233, 1242 
1323 
1369, 1377, 1380 
1384, 1387 
1539 
1647, 1648, 1650 
1655, 1659, 1661 
Kap. 190 
1881 
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997. Rostbrot, allgemeine Regeln 
Vollkommen gutes Rosten von Brat ist keine leiehte Saehe 

(ist aber diatetisch sehr wichtig). Es solI die reehte Troeken­
heit erreicht haben, so daB die Speichelaufsaugung beim Kauen 
begiinstigt werde. - Es solI die rechte gelbbraune Farbe 
haben, als eine sehr wiehtige Eigenschaft - namlieh als Zeichen 
einer guten Umbildung von Starke in Dextrin (und Karamel). 

Dies laBt sich erreichen, wenn von Anfang an nur schwache 
Warme gegeben wird, die das Brot ganz durchdring!)n kann, 
bevor sinh die dichtende Kruste bildet - und erst spater die 
starkere Warme, bei der die gelbbraune Farbung zustande kommt. 

Das verwendete Brot solI immer altbaeken sein (1-2 Tage). 

998. + Trocken gerostetes Brot = "Toast". 

Das Brot (gewohnlich WeiBbrot) wird in 3/4-1 em dicke 
Scheiben geschnitten (die Rinde kann bleiben oder abgeschnitten 
werden) und wird dann 

1. auf eine Gabel gesteckt und unter fortwahrendem Wenden 
iiber eine Flamme gehalten (Gas- oder iiber ausgegliihte Kohlen), 
bis dasBrot an beiden Flachen gleichmaBige gelbe Farbe bekom­
men; oder 

2. wird zwischen den Staben des Rostes (Fig. 29) angebracht, 
in derselben Weise gelb gerostet; oder 

3. wird auf ein Blech oder eine Pfanne gelegt - die in einem 
heiBen Backofen gestellt wird; oder 

4. auf eigenen Rostplatten gerostet (bestehend aus einer 
Asbestplatte mit Drahtgeflecht iiberzogen; Fig. 30). 

Das Rostbrot ist immer eben vor Gebrauch zuzubereiten. 
Die Scheiben diirfen nach dem Rosten nieht aneinander gelegt 
werden; am besten jede fiir sieh in eigenes Gestell gesteckt werden. 

999. -;-- Fett gerostetes Brot. 

Nachdem die Brotscheiben halb fertig gerostet sind, werden sie 
mit Butter bestrichen (jedenfalls moglichst diinn) und fertig gerostet. 

1000. + Brotwiirfelchen, trocken gerostete. 

Das Brot wird kleinwiirfelig zersehnitten (gewohnlich ohne 
Rinde) - auf ein Blech oder eine Pfanne gelegt und in der Rohre 
langsam trocken und hellbraun gerostet - oder auf der Asbest­
rostplatte (Fig. 39). 

1001. + Brotwiirfelchen, mit Zucker gerostete, "glacierte Brotkroutons". 

WeiBbrotschnitte werden in versehiedene Formen ausge­
stoehen oder zersehnitten (viereckig, rund, oval), mit Zucker dieht 
bestreut und mit heiBem Gratineisen glaciert ---,- oder in heiBer 
Rohre auf trockener Pfanne gebaeken. 
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1002. -:- Gebackene Brotwtirfelchen (in Zucker und Butter). 

Zucker wird auf einer Pfanne zu fliissigem, hellen Karamel 
gebraunt und Butter (moglichst wenig, 1 TI. auf 1 EBl. Zucker) 
eingeriihrt. Brotwiirfelchen darauf gegeben und fleiBig gewendet 
(mit breitem Messer) - bei schwacher Warme, bis sprode und 
hellbraun geworden. 

1003. Brot in Rahm gebacken = einfache "arme Ritter". 

Brotscheiben odeI' weiche Zwiebacke werden etwas an­
gerostet - in Rahm (odeI' Milch) getunkt, mit welcher Ei odeI' 
Eidotter verkleppert worden ist; auf einer mit Butter bestrichenen 
Pfanne odeI' Platte in einen heiBen Backofen . gestellt - und 
gebacken, bis sie oberflachlich trocken sind ·(auch auf dem 
Rost zu rosten). 

1004. Kalte Zwiebackspeise - nach Heyl. 

Zwiebacke werden leicht aufgeweicht in einem Gemisch von 
Rotwein, Wasser, Zucker, etwas Vanille (eine Nelke), Zitronen­
zucker usw. - werden mit ganzer frischer Frucht belegt, odeI' 
mit Fruchtkompott - auf Eis gestellt - ca. 3 St. - mit etwas 
Fruchtsaft iibergossen - mit Rahm odeI' Rahmschnee an­
gerichtet. 

1005. :- Brotfarce "Panade" . 

1000 

-180 

1800 

WeiBbrot 
Butter 
Ei 
Salz, wenig 
Muskat 
Zucker 
Milch 

5 St. 

Gr. Cal. 
125 312 

60 450 

225 350 

Teig 410 1112 

Die Rinde wird abgeraspelt­
das Brot einige Stunden in 
Milch eingeweicht und aus­
gedriickt - mit del' ge­
schmolzenen Butter abge­
backen (odeI' lieber nur ab­
geriihrt) - die Masse, er­
kaltet, mit den Eiern - eins 

IiiI' eins - gut und lange verriihrt - kann mit noch anderen 
Zutaten bereitet werden, wie: Korinthen, Mandeln, Kardamome, 
Vanillezucker usw. - einfacher auch mit 'Vasser fiir Milch. 
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1006. + Auflallf mit Brotschnitten - Ja\vorska 

1000 

250 

250 

300 

360 

120 

WeiBbrot 
Milch 
Rahm 
Dotter 
Eiweif3 
Zimt, 
Rosinen 

(Sultana) 

1/16 Lit. 
3-4 EBI. 

5 St. 
3 St. 
1 Msp. 

Gr. 
250 
60 

[ganze Portion ca. 1050 (ISO) Cal. 
Cal. 
625 

40 

60 100 

75 270 

90 48 

30 
Teig 565 1083 

Die Brotschnitte werden in 
der mit den 2 Dottern ver­
quirlten Milch eingeweicht 
- die Butter nach und nach 
mit den 3 Dottern angeriihrt, 
und dem Rahm, Zimt und 
den Rosinen - zuletzt mit 
den zu steifem Schnee ge­
schlagenen EiweiBen - ab­

wechselnd schichtenweise in eine gebutterte Form gelegt - 1/2 bis 
% St. bei maBiger Warme gebacken - gestiirzt - mit Rahm­
schnee belegt anzurichten - oder mit einer Fruchtsauce. 

1007. WeiLlbrot- oder Z wiebackpudding 

1000 

400 

540 

200 

200 

WeiBbrot (Zwieback) 
Brot 
Ei 
Zucker 
SuItanarosinen 

3 St. 

Schale von 1/2 Zitrone 

[ganze Portion ca. 1950 (160) Cal. 

250 625 

100 750 

135 210 

50 195 

50 100 

Salz ----=T:-m'--· g--:-7-1Oc--1-9-60 

Scheiben von altgebackenem 
Brot (oder Zwiebacke) wer­
den mit Butter bestrichen, 
dicht aufeinander in eine 
Puddingform gepackt, mit 
Rosinen dazwischen - Milch 
mit Eiern, Salz und anderem 
Gewiirz verquirlt, wird dar­

auf gegossen - nachdem es 1 St. unter leichtem Druck gestanden, 
wird der Pudding ca. 1 St. zugedeckt, auf Wasserbad gekocht -
Korinthen, Zitronat konnen anstatt der Rosinen verwandt 
werden - mit Rotweinsauce, Eiersauce anzurichten. 

Klasse VIII. 

Mehlspeisen in FeU gekocht oder gebraten. 

Kap. 114. Backwerk in Fett gekocht - Friture. 

1008. Allgemeines. 

Das Kochen von Mehlspeisen in Fett geschieht nach den 615-617 
angegebenen allgemeinen Regeln. Gewohnlich ist das Kochen 2. Grades 
das beste. Besonders anzuempfehlen diirfte sein ein Gemisch von 
Schweinefett mit Rinderfett. Die Abfettung mittels Loschpapier soll 
hier eine besonders sorgfaltige sein. (Eigenes FriturekochgefaB mit 
Einsatz vgl. Fig. 16.) 



Mehlspeisen in Fett gekocht oder gebraten. 2H3 

1009. -;- Riiderkuchen I 
1000 MehI 

Gr. Cal. [ganze Portion ca. 1900 (116) Cal. 
250 875 Der Teig wird mit dem MehI 

250 

500 

60 

180 

Butter 
Zucker 
Rahm, fett 
Ei 

1 EBI. 
1 St. 

Schale von 1/2 Zitrone 

60 460 und dem Rahm und den 
125 487 Eiern geruhrt und geknetet, 

15 32 lange und genau - wird sehr 
45 70 dunn ausgerollt - in Iang­

Kardamome Teig 495 1914 

liche Streifen (ca. 4 cm) 
zerschnitten, mit einem Ku­
chenradchen - und dann 

1010. Riiderkucheh II diese quer (in ca. 10 cm 
[ganze Portion ca. 1600 (162) Cal. lange Stucke), wonach die 

1000 MehI 250 875 Stucke Iangs der Mitte der 
125 Butter 30 225 halben Lange nach durch-
250 Zucker 60 234 schnitten werden und das 
125 Rahm, gew. 2 EBI. 30 50 eine Ende durch die Spalte 
3jlO Ei 2 St. 90 140 gezogen wird - ein- oder 
125 Dotter 2 St. 30 108 zweimal - werden dann in 

Zitronenschale Teig 490 1632 Fett hellbraun gebacken und 
Kardamome usw. - entfettet. 

1011. Pasteten (kleine) - Kroustaden [ganze Portion ca. 1200 (132) Cal. 
1000 MehI 250 875 Teig wird 1/2 St. vor Ge-
180 Ei 1 St. 45 70 brauch angeruhrt - in einer 

20 Zucker 1 TI. 5 19 (1 Lit. fassende) Kasserolle 
60 01 1 EBI. 15 135 wird Backfett (mit demBack-

1000 

Salz 1/2 TI. eisen darin) erhitzt - bis 

{Milch ca. 1fs Lit. 125 81 der dabei erzeugte zischende 
Bier, leichtes 1fs Lit. 125 37 Laut aufgehOrt - der Teig 

Teig 565 1217 wird in eine Schussel ge-
geben (so tiefe, daB das Eisen 

beim Eintunken den Boden nicht beruhrt) - das Eisen aus dem 
Fett gehoben, wird an einem feuchten Tuch abgestrichen - schnell 
in den Teig getunkt und mit daran haftender Schicht von Teig 
in das Fett 1 Min. (reichlich) gehalten, bis hellbraun gebacken; 
mit einer Nadel abgehoben - umgekehrt auf Loschpapier gelegt. 

1012. Fritureteig I Fritureteig II [ganze Portion 
[ganze Portion ca. 1150 (118) Cal. ca. 1550 (234) Cal. Gr. Cal. 

1000 MehI 250 875 1000 MehI 250 875 

250 EiweiB 2 St. 60 32 1080 Ei 6 St. 270 420 

125 01 2 EBI. 30 270 120 01 2 EBI. 30 270 

500 Wasser l/S Lit. 125 60 WeiBwein 1 EBI. 15 
---

Salz Teig 465 1177 'Salz Teig 565 1565 

Aueh mit weniger Eiern zu bereiten, bis nur 2 St. - Teige 
in gewohnlicher Weise angeruhrt - werden verwendet als Rulle 
fUr Risolles, Croquettes, Boulettes u. dgI. mit Fullung von Fiseh­
fleischsalpicons; fur Beignets mit Fruchten; zum Einbacken 
von ganzen Apfeln usw. 
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1013. --;- SchneebiiJle - B. Thorrestrup. [ganze Portion 2750 (324) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Mehl 250 875 Mehl und Butter werden ab-
500 Butter 125 937 gebrannt - die Masse mit 

1000 Rahm, gew. 1/4 Lit. 250 420 dem Rahm verriihrt (nach 
U40 Ei 8 St. 360 560 Bedarf auch etwas mehr) zu 

Mandeln 6 St. einem recht festen Teig -
Teig 985 2792 der nach Abkiihlung mit den 

Eiern abgeriihrt wird (eins 
aufs Mal) - wird in Gestalt groBer KlOBe ausgestochen, in Fett 
gekocht. 

Rap. 115. Mehlspeisen auf der Pfanne gebraten. 
1014. ;- Plinsen - "Pannequets" - sprOde, einfache 

[ganze Portion ca. 1300 (U8) Cal. 
1000 Mehl 250 875 Die verschiedenen Dinge wer-
2000 Bier,leichtes 1/2 Lit. 500 ca. 150 den miteinander glatt ver-

240 EiweiB 2 St. 60 32 riihrt - mit den EiweiBen als 
120 01 2 EBI. 30 270 Schnee (Milch kann anstatt 

Salz } 
Zucker wenig 

Teig 840 1327 01 verwendet werden) --;-' der 
Teig wird in diinner Schicht 
auf einer moglichst wenig fet­

ten Pfanne auf beiden Seiten sprode, hellbraun gebacken - Back-
fett oder auch Butter (ausgewaschene) verwendbar fUr die Pfanne 
- Ei (1 St.) kann auch noch in den Teig gemischt werden -
anderes Gewiirz, Kardamome, Zitronenol usw., auch verwendbar. 

1015. --;- Plinsen -einfache - mit Hefe [ganze Portion ca. 1250 (194) Cal. 
1000 Mehl 250 875 Teig - mit den EiweiBen als 

360 Ei 2 St. 90 140 Schnee zuletzt - geriihrt -
1500 Milch 3/8 Lit. 375 243 Backen wie 1014. 

60 Hefe 20 
oder 

Backpulver 
Salz 

25 
Teig 760 1258 

1016. -~- Plinsen, feinere [ganze Portion ca. 1700 (250) Cal. 
250 875 Mehl, Bier, etwas Milch, Salz, 1000 Mehl 

2500 Milch 5/S Lit. 625 405 Zucker werden mit den Dot-
240 

100 

540 

Bier, leicht 
Butter 
Ei 
Salz 
Zucker 
Kardamom 

1/16 Lit. 60 15 tern und der erweichten 
25 187 Butter verriihrt (1/4 St.) -

3 St. 135 210 dann mit der iibrigen Milch 
Teig1095 ~722 - 1 St. spater die zu Schnee 

geschlagenen EiweiBe - so­
fort zu verbacken - auch 

Zitronenol Plinsen, feinere - mit 
Mehl - mit Milch 625, 

Hefe 10 oder Backpulver 12 -lmd mit den ganz eingeriihrten Eiern 



1017. 

1000 

1000 

2000 

2000 

2160 

320 

16() 

Mehlspeisen in l<'ett gekoeht oder gebratell. 

Rnssisehe Mehleierkuehen - abgebackene 

Mehl 
Butter 
Rahm 
,"Vasser 
Ei 
Zucker 
Mandeln 

[ganze Portion ca. 2450 (230) Cal. 

1/4 Lit. 
1/4 Lit. 

6 St. 

Gr. Cal 
125 437 

125 937 

250 420 

250 
270 420 

40 156 

20 114 

Teig 1080 248! 

Butter wird mit Mehl abge­
backen und mit ,"Vasser ab­
geriihrt - erkaltet, mit Dot­
tern ganz allmahlich ver­
riihrt, zuletzt mit dem Rahm 
und mit den EiweiBen als 
Schnee - zu zwei, ca. 1 cm 
dicken Kuchen hellgelb ge­
backen - aufeinandergelegt, 

mit Marmelade oder Friichtekompott dazwischen angerichtet -
obenauf mit Zucker bestreut. 

1018.: Setzeierpfannekuchen [ganze Portion ca. 1250 (222) Cal. 

1000 

2000 

5.10 

Mehi 
Buttermilch 
Ei 
Zucker, Saiz 

1/2 Lit. 
3 St. 

Zitronenal 
doppeltkohlens. Natron 

250 875 Der Teig wird geriihrt, erst 
500 175 mit den Dottern, dann mit 
135 210 den EiweiBen als Schnee 

1 Tl. Teig 885 1260 

(auch mit nur 2 Eiern) -
die Setzeierpfanne wird ge­
warmt - in jeder Vertiefung 
wird etwas Butter heiB ge­
macht, eine Portion des Tei­

ges mit einem Laffel daraufgeIegt - erst auf der einen, dann auf 
der anderen Seite braun gebraten - vor dem Umwenden kann 
eine kleine Portion Fruchtmarmelade oder Kompott eingelegt 
werden. 

1019. Griespliitzehen [ganze Portion ca. 490 (90) Cal. 

1000 

40 

180 

40 

Griitze 
Mehl 
Ei 
Zucker 

1 St. 

250 ca. 350 

10 35 

45 70 

10 39 

Teig 315 494 

Butter oder Backfett 

gebacken - mit Zucker bestreut, 

Die mit Milch und Gries ge­
kochte Griitze (nach 849 bis 
853, 857-861) wird kalt mit 
dem Mehl und Ei und Zucker 
verriihrt und sofort auf einer 
Pfanne (in Butter oder Back­
fett) kleine Platzchen daraus 

angerichtet. 
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Klasse IX. 

Mehl-, Gries-, Brot-Auflauf oder Soufflee -- in Form gebacken. 

Kap. 116. Auflauf -- von geriihrteIi und abgebrannten 
Teigen. 

1020. Bereitung des gertihrten Teiges. 

Mehl (Gries) und Milch (oder Wasser) werden zu Griitze gekocht 
nach Kap. 90. Die Griitze wird nach Erkalten mit den Dottern und den 
iibrigen Zutaten (nicht zu stark) verriihrt -- zuletzt mit leichter Hand 
die zu Schnee geschlagenen EiweiBe eingeriihrt -- wonach die Masse 
sofort in die mit Butter ausgestrichene Form und in den Of en gebracht 
wird -- um gebacken zu werden (es ist zweckmaBig, die Form in eine 
Pfanne mit kochendem Wasser zu setzen). 

Zum Backen soll der Of en gut heiB sein -- mit mehr Unterwarme 
anfangs -- mehr Oberwarme spater. 

1021. + Mehlvanilleauflauf [ganze Portion ca. 1250 (180) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Mehl 100 350 Die aus Mehl und Milch 
5000 Milch 1/2 Lit. 500 325 gekochte Griitze (Kap. 90) 
1350 Ei 3 St. 135 210 \vird nach Erkalten geriihrt 
1000 Zucker 100 390 und gebacken, nach 1020 --

Vanillezucker 
~--------

verschiedene Geschmacks-Teig 835 1275 

2 EBl. zusatze (Zi tronensaft und 
-schale, Zimt) sind auch 
anzuwenden. 

1022. + Maismehlauflauf [ganze Portion ca. 1300 (210) Cal. 

1000 Mehl 100 350 Die aus Mehl, Wasser, Milch 
1000 Wasser 6 EBl. ca. 100 gekochte Griitze wird nach 
4000 Milch, reichl. 3fs Lit. 400 243 1020 zu Teig verriihrt und 
2250 Ei 5 St. 225 350 gebacken -- auch mit ver-
1000 Zucker 100 390 schiedenen anderen Mehl-

Gewiirz Teig 925 1333 sorten. 

1023. Mehlauflauf mit Kakao 

1000 Mehi 100 

[ganze Portion ca. 1350 (220) Cal. 

350 Die Dotter mit Zucker und 
350 Kakao 

1000 Zucker 
900 Dotter 6 St. 

2700 EiweiB 9 St. 
Gewiirz 

35 164 

100 390 

90 324 

270 144 

Teig 595 1372 

Gewiirz weiB geriihrt, werden 
mit dem Mehl stark zu­
sammengeschlagen und mit 
dem Kakao -- zuletzt mit 
dem EiweiBschnee verriihrt 
usw. (ca. 30 Min. gebacken). 
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1024. + Tapiokaauflauf [ganze Portion ca. 1350 (532) Cal. 

1000 

5000 

750 

2700 

Tapioka 
Milch 
Zucker 
Ei 
Butter, Gewiirz 

Gr. Cal. 
100 350 Die aus Tapioka und Milch 
500 325 gekochte Griitze wird zu 

75 295 Teig verarbeitet nach 1020 
6 St. 270 420 - kann auch mit etwas 

T-e-ig-9-4-5 1390 weich geriihrter Butter ver-
riihrt werden - verschie­

denes Gewiirz kann verwendet werden - die Form kann vor Ein­
WHen des Teiges mit Karamelzucker iiberzogen werden (223). 

Reisauflauf I 
Weizengriesauflauf ebenso (mit Gries). 
Maisauflauf 

1025. + Reisauflauf mit Rahm (Seignobos) 

1000 

2500 

1350 

Reis 
Milch 
Ei 

% Lit. 
3 St. 

Zucker, Gewiirz 
Schlagrahm 

[ganze Portion ca~ 1400 (270) Cal. 

200 700 Der mit der Milch gargekochte 
500 325 Reis wird gesiiBt und ge-
270 420 wiirzt - halb kalt geriihrt­

dann mit den geschlagenen 
Dottern und dem EiweiB-Teig 485 722 
schnee verriihrt - in Form 

gelegt in abwechselnden Schichten mit zu sehr steifem Schnee 
geschlagenen Rahm - 25-30 Min. gebacken. 

1026. Kalter Reisauflauf mit Kaffee - Seignobos 

1000 

3750 

1000 

2250 

1000 

Reis 
Milch 
Zucker 
Ei 
Vanille 
Kaffee, stark 
(auch Rum, 

Kaffee) 

[ganze Portion ca. 1300 (200) Cal. 

100 355 

3Js Lit. 375 243 

100 390 

5 St. 225 350 

100 
------
Teig 900 1338 

Der Reis in der stark gesiiBten 
und mit Vanille gewUrzten 
Milch gekocht, wird mit den 
Dottern und dem Kaffee 
verriihft - zuletzt mit dem 
Eierschnee - in Form ge­
backen - kalt angerichtet, 
mit einer Vanillecreme dar­
ii bergegossen. 

1027. Brotauflauf (Hampel) [ganze Portion ca. 1450 (220) Cal. 

1000 Brot 100 250 Das mit Milch aufgeweichte 
600 Butter 60 450 und ausgedriickte Brot wird 

3600 Ei 8 St. 360 560 mit Zucker, Dotter, Butter 
600 Zucker 60 234 - zuletzt mit dem EiweiB-

Milch Teig 580 1494 schnee verriihrt - in Form 
gebacken. 
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Auflauf mit abgebranntem Teig: 

1028. Bereituug des abgebrannten Teiges. 

1029. 

1000 

600 

2500 

3600 

1200 

Milch (oder Rahm) wird mit der Butter (wo solche zur Ver­
wendung kommt) gekocht - das Mehl (odeI' Gries oder auf­
geweichtes Brot) wird damit vermischt und auf schwacher 'Varme 
gekocht, bis sich die Masse yom Loffel und Geschirr loslOst -
dann werden nach Erkalten der Masse die Dotter eingeriihrt 
und iibrige Zutaten, die EiweiBe als steifer Schnee zuletzt 
sofort in Form in den Of en gebracht und gebacken. 

Mehlauflauf nach Naumann [ganze Portion ca. 2000 (265) Cal. 
Gr. Cal. 

Mehl 100 350 Das Mehl wird mit Butter 
Butter 60 450 und Milch abgebacken -
Milch 1/4 Lit. 250 162 der Teig iibrigens nach 1028 
Ei 8 St. 360 560 bereitet - als Gewiirz: Va-
Zucker 120 468 nille, verschiedene Friichte, 
Gewiirz Teig 890 1990 Fruchtsafte. 

Griesauflauf (Weizengries, Sago usw.), 
Brotauflauf (mit Brotkrume odeI' Zwieback) ebenso. 

Fiir Milch kann in allen diesen Auflaufen auch Fruchtsaft 
genommen werden, mit Wasser verdiinnt. 

1030. -;- Brotauflauf [ganze Portion ca. 1950 (155) Cal. 

1000 Brot 125 312 Das in Milch aufgeweichte und 
800 Butter 100 750 ausgedriickte Brot wird mit 
800 Zucker 100 390 del' Butter abgebrannt -

1800 Ei 5 St. 225 350 mit Dottern, Zucker, Gewiirz 
600 Rosinen 75 150 verriihrt (und nach Bedarf 

------ mit der Milch) - zuletzt mit Teig 625 1952 
dem EiweiBschnee - sofort 
in Form gebacken. 



Omeletten in del' Forlll odf'l' Pudding. 

Klasse XI. 

Omeletten in der Form oder Pudding. 

Kap. 117. Mehl-, Gries-Omelette und Pudding von 
geriihrtem Teig. 
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1031. + Weizengriesomelette, "Gateau de Semoule" nach Gouffe 

1000 

3750 

50 

100 

450 

1032. 

1000 

5000 

750 

150 

450 

Weizengries­
Milch 
Butter 
Zucker 
Ei 
Gewiirz 

Reisomelette, 

Reis 
Milch 
Zucker 
Butter 
Ei 

Gr. Cal. [ganze Portion ca. 146 (232) Cal. 
200 700 Die aus Milch mit Gries (nach 
750 486 Kap. 90) gekochte Griitze 

10 75 wird abgekiihlt, mit Butter, 
20 76 Zucker und mit 2 Eiern ver-

2 St. 90 140 riihrt - in stark gebutterter 
Teig 1070 Hi7 Form gebacken - kann ge­

stiirzt werden. 

" Gateau de Ris" nach Gouffe 
[ganze Portion ca. 1150 (135) Cal. 

-~---

100 355 Teig wird bereitet und ge-
1/2 Lit. 500 324 backen wie 1031 - auch mit 

75 292 anderen Griitzen - kann 
15 112 auch gestiirzt werden. 

1 St. 45 70 
--~~-~ 

Teig 735 1151 

1033. Mehlpudding 
1000 Mehl 100 

[ganze Portion ca. 1350 (250) Cal. 
350 Die Zutaten werden zu wei-

5000 Milch 
2700 Ei 

750 Zucker 
Salz, Zitrone, 
Mandeln usw. 

1/2 Lit. 
6 St. 

500 324 

270 420 

75 292 

Teig 945 1386 

1034. Yorkshire Pudding nach Beeton 
1000 Mehl 100 350 

.551)0 Milch 

2250 

reich1. 
Ei 
Salz 

1/2 Lit. 550 357 

5 St. 225 350 

Teig 875 1057 

chern Teig stark zusammen­
geriihrt - in stark gebutter­
tel' Form auf Wasserbad ge­
kocht - gestiirzt - mit ver­
schiedenen Mehlen zu be­
reiten. 

[ganze Portion ca. 1050 (230) Cal. 
Das Mehl wird allmahlich mit 
etwas del' Milch verriihrt zu 
einer glatten, steifen Masse 
- dann mit del', mit den 
Eiern verquirlten, iibrigen 
Milch stark abgeriihrt - in 

eine inwendig mit Jus ("beef dripping") ausgestrichene, niedrige 
Blechform gebracht - 1 Stunde im Of en gebacken - dann noch 
1/2 St. unter einem zum Rosten aufgehangten Braten gestellt, 
urn etwas von dem abflieBenden Saft aufzufangen - kann auch 
einfach mit etwas Bratenjus iibergossen werden. Aus del' Form 
herausgenommen, in vViirfel zerteilt - auf warmer Schiissel zu 
Rinderbratcn (Rostbraten) gereicht. 

.J ii r g ens en, Kochlehrhuch. 19 
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Kap. 118. Mehl-, Gries-Pudding mit souffliertem Teig -
geriihrt oder abgebrannt. 

1035. + Weizengriespudding, mager [ganze Portion ca. 1200 (159) Cal. 

1000 

5000 

900 

1000 

1036. 

1000 

3750 

200 

1800 

1000 

1037. 

1000 

3000 

500 

1800 

500 

1038. 

1000 

8000 

700 

2700 

600 

Gr. Cal. 
Gries lOO 350 

Milch 1/2 Lit. 500 325 

Ei 2 St. 90 140 

Zucker 100 390 

Salz, Gewiirz, 
Apfelsinenschale Teig 790 1205 

ebenso: 

Sagopudding (Tapiokapudding). 

Maispudding (Maisfiockenpudding). 

Reispudding. 

Teigbereitung nach 1020 -
die Masse in eine mit Butter 
gut ausgestrichene, mit ge­
stoBenem Zwieback gut aus­
gestreute Puddingform ge­
bracht - auf Wasserbad ge­
kocht nach 714 (oder im 
Of en gebacken (ca. 11/2 St.); 

Weizengriespudding, etwas fett [ganze Portion ca. 1400 (ISS) Cal. 

Gries (fein) lOO 350 Wie lO35 - auch mit an-
Milch % Lit. 375 243 deren Griesen und feine-
Butter 20 150 ren Griitzen. 
Ei 4 St. ISO 280 

Zucker lOO 890 

Teig 775 1413 

Griespudding, recht fett [ganze Portion ca. 1400 (177) Cal. 

Gries 100 350 Wie lO35 - kann auch in 
Milch reichl. 1/4 Lit. 300 202 Form gebacken werden - mit 
Butter 50 375 Weizengries, Tapioka. 
Ei 4 St. ISO 280 ferner Maisgries - feiner 
Zucker 50 195 Reisgriitze zu bereiten -

Teig 6S0 1402 auch mit Rahm fUr Milch -
auch mit nur 2 Eiern. 

Weizengriespudding, fett [ganze Portion ca. 1700 (225) CaL 

Gries 100 354 Der Teig wird nach lO35 be-
Milch reichl. 1/4 Lit. 300 202 reitet und gekocht -,- auch 
Butter 70 525 mit Reis, Tapioka, Sago. 
Ei 6 St. 270 420 Mais. 
Zucker 60 234 

Zitrone Teig 800 1731 
Salz 
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1039. ~ Reispudding, sellr fett [ganze Portion ca. 2000 (340) Cal. 

TOOO 

5000 

800 

4500 

Gr. Ca.l. 
Reis 100 355 

Milch 1/2 Lit. 500 324 

Butter 80 GOO 

Ei 10 St. 450 700 

Teig 1130 19,9 

Zitronenschale, Zimt, 
Vanille oder anderes 
Gewiirz (Mandeln usw.) 

Der Teig wird nach 1035 be-
reitet - und gekocht, - auch 
mit anderen Griitzen. 

1040. ~ Mehlpudding, auBerst fett, "Pudding leger, dit Mousseline" 
nach Gouffe [ganze Portion ca. 2450 (290) Cal. 

1000 Mehl 100 350 Mehl, Butter, Zucker, Dotter 
1000 Butter 100 750 werden miteinander auf Was-
1500 Zucker 150 585 serbad verkocht - dann die 
1800 Dotter 12 St. 180 648 EiweiBe zu steifem Schnee 
3000 EiweiB 10 St. 300 160 geschlagen eingeriihrt - in 

Teig 830 2493 einer gebutterten und mit 
Zucker ausgestreuten Form 
auf Wasserbad gekocht. 

Mehl-, Gries-Pudding mit abgebackenem Teig: 

1041. ~ Abgebrannter Mehlpudding - nach Hannemann 
[ganze Portion ca. 1800 (190) Cal. 

1000 Mehl 100 350 Milch und Mehl glattgequirlt, 
800 Butter 80 600 werden in die zerlassene 
800 Zucker 80 312 Butter geriihrt - und zu 

2000 Milch festem KloB abgebrannt -
(knapp) 1/4 Lit. 200 160 Gelbeier mit dem Zucker 

2250 Ei 5 St. 225 350 schaumig geriihrt, die Man-
100 Mandeln, deln (gerieben) und Zitronen-

bittere 6 St. 10 57 schale hineingegeben - die 
Zitronengelb v. 1/2 Zitr. Halfte des lauwarmen KloB-

Teig 695 1829 teiges mit der Halfte des Ei-
weiBes (als Schnee) gut unter­

riihrt - dann der iibrige KloBteig und schlieBlich der iibrige 
EiweiBschnee unterzogen - der Teig in ausgestrichene Form 
gefiillt, P/2 St. in Wasserbad gekocht - kann durch Vanille, 
siiBe Mandeln, in Wiirfel geschnittene Apfel (100 g) verandert 
werden. 

19* 
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1042. -7- PrinzeLlpudding 

Mell! 1000 

[ganze Portion ca .. 2500 (340) Cal. 
Gr. Cal. 
125 437 

100 750 

100 390 

450 700 

Das Mehl CWeizen-, Reis-, 
Sago- odeI' auch sehr feine 
Griese) wird mit del' Butter 
abgebrannt - etwas abge­
kiihIt, mit den, mit dem 
Zucker weiB geriihrten, Dot­
tern, del' Milch und den Ge­
wiirzen lange Zeit abgeriihrt 

800 

800 

3600 

3000 

Butter 
Zucker 
Ei 10 St. 
Milch % Lit. 
Vanille, Kardamome 

375 

--

Salz Teig 1150 

24:J 

2520 

- zuletzt mit den Ei,\'eif3en als 
Wasserbad gekocht (reichlich 2 
weniger Ei. 

steifer Schnee - in Form auf 
St.) - gestiirzt - auch mit 

1043. -7- Schwabischer Neunlothpudding 

1044. 

1000 

2000 

400 

2250 

400 

1250 

ebenso - doch abel' indem nur die Halfte del' Butter mit dem 
Mehi abgebrannt wird - wahrend die iibrige Butter mit den 
Dottern und dem Zucker abgeriihrt wird - und indem nur zu 
derselben Portion 2 Eier genom men werden - soIl sehr stark 
und stetig 2 St. kochen. 

-: ll'Iehlpudding mit Kakao - nach Hannemann 

Mehl 
Milch 

(knapp) 
Butter 
Ei 
Kakao 
Zucker 

[ganze Portion ca. 1800 (218) Cal. 
100 350 Bereitung nach 1041 - mit 

Kakao, mit Zucker und Dot-
1/4 Lit. 200 160 tern verriihrt. 

40 300 

5 St. 225 350 

40 188 

125 485 
---------

Teig 730 183il 

Kap. 119. Brotpudding. 

a) mit gerfihrtem Teig: 

1045. + WeiLlbrotpudding mit saurer Sahne, mager, nach Guldberg 
[ganze Portion ca. 1300 (210) Cal. 

1000 

500 

1350 

200 

250 

WeiBbrot 
Rahm 
Ei 
Zucker 
Korinthen 
Gewlirz 

1/10 Lit. 
6 St. 

200 500 

100 168 

270 420 

40 15f) 

50 100 

Teig 660 1344 

Del' Rahm wird mit den 
Eiern, mit Zucker, Zimt, 
Zitronenschale und del' Brot­
krume (feingerieben), zuIetzt 
mit den (vorher eingeweich­
ten und gedampften) Ko­
rinthen zusammengeriihrt -

in Form auf Wasser bad gekocht - kann auch mit siiBem Rahm 
bereitet 'werden - kann auch im Of en gebacken werden. 
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1046. --;- Brotpudding 
1000 WeiBbrot 

Gr. Cal. [ganze Portion ca. 1500 (200) Cal. 
100 250 Butter wird weich geriihrt, 

37iJ() 

2250 

800 

Milch 
Ei 
Butter 
Korinthen 
Gewiirz 

3Js Lit. 
5 St. 

375 243 mit Zucker, Gewiirz ver-
225 350 mischt, und mit dem in der 

SO 600 Milch aufgeweichten Brot 
50 100 sorgfaltig zusammengeriihrt 

=T=-e-:-ig----::S-:C3-=-0 154:3 - dann mit den Korinthen 
(aufgeweicht und gedampft), 

zuletzt mit den glatt geriihrten Eiern - in Form auf Wasserbad 
gekocht. 

1047. ~- Schwarzbrotpudding - nach Hannemann 

1000 

450 

600 

BOO 

sou 

[ganze Portion ca. 1150 (S5) Cal. 
Schwarzbrot 100 238 

Milch 45 29 

Butter (oder Sanin) 60 ·150 

Ei 2 St. 90 140 

Zucker SO 312 

Zimt, Zitronenschale 

Die Butter, schaumig geriihrt, 
wird mit den Eiern und 
Zucker ca. 1/2 St. verriihrt -
und mit dem Gewiirz - zu­
letzt abwechselnd das Brot 
(3 Tage alt, gerieben) und die 
Milch eingeriihrt - in Form 
ca. 1 St. gekocht - mit Wein­
schaumsauce odeI' warmem 

Salz, Arrak (1 Tl.) 
---

Teig 375 1169 

Apfelmus angerichtet. 

b) mit Auflauf-Teig: 
l04S. Grahambrotpudding - Starker [ganze Portion ca. 1700 (210) Cal. 
lOOO Brot 125 312 Das Brot, gerostet und ge-

120 Butter 15 112 rieben, wird mit dem Rahm 
4>'0 Zucker 60 234 (siiB odeI' halb sauer), den 
800 Zwetschen 100 200 Dottern, Zucker, Zwetschen 

2000 Rahm 1/4 Lit. 250 420 (eingeweicht, gargekocht,von 
2160 Ei 6 St. 270 J20 den Steinen befreit) und 

Teig820 '1(;98 Butter (geschmolzen) ver-
riihrt - zuletzt mit den Ei­

wei Ben in Schnee - in einer gut gebutterten und ausgestreuten 
Form auf Wasserbad gekocht (ca. 1% St.). 

I 049. ~-WeWbrotpudding -- nach Heyl [ganze Portion ca. 1950 (190) Cal. 
1000 WeiBbrot 125 312 Die Butter wird mit den 
2000 Milch 1/4 Lit. 250 162 Dottern schaumig geriihrt, 
~OIJ Butter 100 750 mit dem Zucker und dem in 
800 Zucker 100 390 Milch aufgeweichten Brot 

1800 Ei 5 St. 225 350 und dem Gewiirz - zuletzt 
Teig SOO 1962 mit den EiweiBen in Schnee 

gekocht in einer mit 
Butter ausgestrichenen, mit Zwieback ausgestreuten Form auf 
Wasserbad im Of en (ca. 1 St.). 
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1050. 

1000 

500 

1350 

500 

300 
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--;-- WeiUbrotpudding [ganze Portion ca. 1050 (100) Cal. 

WeiBbrot 
Butter 
Ei 3 St. 
Zucker 
Korinthen 
Mandeln, Zitronenschale 
Rum nach Geschmack 

Gr. Cal. 
100 250 

50 375 

135 210 

50 195 

30 60 

Teig 365 1090 

Bereitung ganz wie 1049 (die 
Korinthen vorher aufge-
weicht und weich gedampft). 

Kap. 120. Einige besondere Arten von Pudding. 

a) mit Hefeteig: 

1051. Hefenpudding - nach Hannemann 

1000 

225 

225 

200 

1000 

280 

100 

1052. 

1000 

360 

65 

270 

100 

250 

50 

25 

50 

[ganze Portic1tl ca. 2900 (200) Cal. 

Mehl 440 1540 Die Hefe wird in der Milch 
Butter geschmolz. 
Zucker 
Ei 2 St. 
Milch knapp % Lit. 
Korinthen oder Rosinen 
Hefe 

100 750 

100 390 

90 140 

440 286 

125 310 

40 
Teig 1235 

Muskatbliiten 1 Msp. 
2945 

aufgelost, alle Zutaten da­
mit zusammengeriihrt, tiich­
tig geschlagen und in die 
vorgerichtete Form gefiillt 
- man laBt den Teig gut auf­
gehen - die Form geschlos­
sen, in lauwarmes 'Vasser 
gesetzt, langsam zum Ko­
chen kommen - 2 St. ge­

kocht - mit geschmolzener Butter und Zucker oder Fruchtsauce 
oder gekochtem, gebackenem Obst. 

Hefenpudding - nach Heyl 

Mehl 500 1750 

Milch 3/16 Lit. 180 40 

Butter 32 455 

Ei 3 St. 135 210 

Zucker 50 195 

Korinthen 125 250 

Sultana 25 50 

Zitronat klein gewiegt 12 
Zi tronenzucker 1 EBl. 
Zimt 1/4 Tl. 
Nelke, Salz 
Hefe 25 

---------
Teig 1084 2950 

[ganze Portion ca. 2950 (280) Cal. 

Hefe mit lauwarmer Milch 
und ein Viertel des Mehles 
werden zu Hefestiick be­
reitet - mit der zu Sahne 
geriihrten Butter werden aIle 
Zutaten verriihrt - das auf­
gegangene Hefestiick und 
das iibrige Mehi damit tiich­
tig verschlagen und in aus­
gestrichener und ausgestreu­
ter Blechform gefiillt -
nachdem 1/2 st. aufgegangen, 
fest verschiossen auf 'Vasser­
bad 11/4 St. gekocht - mit 
Fruchtsauce angerichtet. 



Omeletten in der Form oder Pudd~ng. 295 

b) -;- englischer Pudding (Talgpudding "Plum pudding"): 

1053. Einfacher Christpudding fUr Kinder - nach Beeton 
[ganze Portion ca. 3250 (180) Cal. 

Gr. Cal. 

{Mehl 200 700 Der Talg wird fein gehackt -
1000 

Brotkrume 200 700 mit den abgespiilten und 
375 Talg 150 1120 entsteinten Rosinen und den 
225 Ei 2 St. 90 140 Korinthen und den iibrigen 

Milch trockenen Zutaten vermischt 
375 Rosinen 150 300 - mit dem geschlagenen Ei 
375 Korinthen 150 300 und so viel Milch als notig, 

Kand. Schale 30 urn den Teig zusammen-
Allerlei Teig 970 3260 hangend zu machen - die 
Salz Masse wird in ein Tuch ein-

gebunden, in ein GefaB mit 
kochendes Wasser gebracht - in 4 St. gekocht - mit einem 
Christdornzweig verziert, angerichtet. 

10M. Christ-Plumpudding - nach Beeton 

1000 

1000 

900 

2000 

2000 

650 

Brotkrume 
Talg 
Ei 
Rosinen 
Korinthen 
Kand. Schale, 
Brandy 

[ganze Portion ca. 4050 (150) Cal. 
200 700 Bereitet wie 1053. 
200 1500 

4 St. 180 280 

400 800 

400 800 

gemischt 130 
Teig 1510 4080 

1055. Plumpudding, "John Bulls own" - Beeton 

1000 

1000 

1000 

1000 

1000 

1000 

1000 

800 

400 

{Mehl 
Brotkrume 
Talg 
Zucker 
Rosinen 
Korinthen 
Sultana 
Kand. Schale, 
Salz, Allerlei 
Ei 
Brandy 

(reichl. ) 

[ganze Portion ca. 9950 (64) CaL 
225} Der Talg wird feingehackt -
225 1575 die Rosinen gewaschen und 
450 3375 entsteint - und abgetrock-
450 1755 net, mit den Korinthen; die 
450 900 Schale gehackt, die Brot-
450 900 krume fein gerieben und 
450 900 durchgesiebt - Mischung be-

gemischt 450 reitet, erst Mehl, Salz, Ge­

8 St. 360 560 

1/4 Lit. 180 
Teig 3690 9965 

wiirz, dann Rosinen, Schale, 
Brotkrume, Sultana, Korin­
then - die mit Brandy ver­
quirlten Eier dazugeschlagen 
und damit 75 Min. geriihrt, 

bis vollkommen vermischt - in gut ausgestrichener Form ge­
geben - wird in ein abgebriihtes, innen mit Mehl ausgestreutes 
Tuch gebunden, in einen Kochtopf gehangt - 13 St. gekocht. 
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Klasse XII. 

Mehl-, Gries-, Brot-KliiBe. 

Kap. 121. KIOBe aus geriihrten Teigen. 

Allgemeine Regeln fiir die Teigbereitung vgl. 933. 

1056. + MehlkloUe, magere [ganze Portion ca. 620 (110) Cal. 

1000 

900 

2000 

Mehl 
Ei 
Milch 
Gewiirz 

Gr. Cal. 
100 350 

2 St. 90 140 

1/5 Lit. 200 130 

Teig 390 620 

Mehl und Milch werden zu 
einem steifen Brei gekocht 
- der mit den Eiern geriihrt 
wird - und zu KloBen ab­
gestochen wird, die in Salz­

wasser ca. 15 Min. gekocht werden - etwas gehackter Speck 
kann in den Teig gemischt werden. 

1057. Feste MehlklOUe - zu Suppen, mit gekochten Friichten 
[ganze Portion ca. 800 (70) Cal. 

1000 Mehl 150 525 Milch (oder Wasser) und But-
200 Butter 30 225 ter werden zusammen ge-
800 Milch (oder kocht - damit das Mehl und 

Wasser l/S Lit. 125 80 Salz schnell verriihrt - der 
Salz usw. Teig 305 830 Teig gleich in kleinen KloBen 

abgestochen, in gesalzenem 
Wasser (ca. 6 Min.) gekocht. 

1058. + MehlkloUe, magere [ganze Portion ca. 1300 (300) Cal. 

1000 

8000 

2200 

1059. 

1000 

6000 

2750 

800 

Mehl 
Milch 
Ei 6 St. 

125 437 

750 486 

275 420 

Zucker, Salz (wenig) 
Gewiirz -=T=-e-:-ig~11~50 1343 

Das Mehl wird - nach Ein­
weichen in etwas von der 
Milch - nach 802-809 ge­
kocht, mit der iibrigen Milch 
- die Masse abgekiihlt, mit 
den Eiern, eins aufs Mal, ver-

riihrt, lange Zeit, sorgfaltig, und mit dem Gewiirz (Muskat, 
Zitronenol usw.) - in Salzwasser gekocht - auch mit Zusatz 
von etwas Butter. 

Maizena-, Reismehl-, WeizenmehlkloUe ebenso. 

KartoffelmehlklOUe [ganze Portion ca. 1400 (270) Cal. 

Kartoffelmehl 100 350 Bereitung wie 1058 - mit 
Milch 6/10 Lit. 600 405 der Butter, mit den Eiern 
Ei 6 St. 275 420 verriihrt. 
Butter 30 225 

Teig 1030 1400 
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1060. MehlklOBe mit Zwieback [ganze Portion ca. 950 (90) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Kartoffelmehl 100 350 Del' Zwieback aufgeweicht 
750 Zwieback 75 262 und mit del' Milch glatt ge-
450 Ei 1 St. 45 70 riihrt - wird mit Ei, Butter 
300 Butter 30 225 (geschmolzen), Gewiirz, zu-

1250 Milch 1/8 Lit. 125 81 letzt mit dem Mehl verriihrt 
Mandeln 4 St. - in kleinen KloBen ab-
Salz, Zucker Teig 375 988 gestochen, gekocht - zu ge-

koch tel' Frucht angerichtet. 

1061. MehlklOBe mit Kartoffeln nach Hannemann 

1000 

500 

60 

1500 

\Veizenmehl 
Kartoffeln 
Butter (Sana) 
Salz, Petersilie 
Milch 

(knapp) 1/6 Lit. 

100 350 

50 45 

6 45 

150 97 

Teig 306 537 

[ganze Portion ca. 500 (60) Cal. 
In del' kochenden Milch wer­

den die geriebenen, gekoch­
ten Kartoffeln, Sana, Salz 
verriihrt und aufgekocht -
kochend iiber das Mehl m 
einer Schiissel gegossen -
recht schnell zu einem Teige 
verriihrt - daraus 6 runde 

Kl6Be geformt und 6 Min. in Salzwasser gargekocht - vor­
trefflich zu Sauerbraten, Sauerkohl usw. 

1062. GrieskloBe [ganze Portion ca. 600 (HO) Cal. 
1000 

900 

2000 

Gries 
Ei 
Milch 

100 
90 

350 Gries (Weizen-, Tapioka-, 

(knapp) 
Gewiirz 

2 St. 140 

1/4 Lit. 200 130 
-------

Teig 390 620 

Reis-, Mais-) und Milch wer­
den zu Griitze gekocht -
etwas erkaltet, mit den Eiern 
verriihrt - zu KlOBen in 
Salzwasser gekocht - del' 

Gries kann auch in Bouillon gekocht werden. 

[ganze Portion ca. 850 (80) Cal. 1063. WeizengrieskloBe 
1000 Gries (fein) 100 

40 
350 Gries wird in \Vasser ein-

400 Butter 
200 

900 

Zucker 
Ei 
\Vasser 

2 St. 

300 

20 78 

90 140 

Teig 250 873 

1064. ReisklOBe -- nach Naumann 
1000 Reis (ganzer) 100 355 

150 Butter 15 112 

gOO Ei 2 St. 90 140 

2500 Bouillon 
Wasser 

Gewiirz 

oder 

(Salz us "-. ) 

1/4 Lit. 250 
----------
Teig 455 607 

geweicht und gargekocht -
die fertige Griitze mit den 
iibrigen Zutaten gut verriihrt 
- zu KloBen gekocht. 

[ganze Portion ca. 600 (50) Cal. 
Reis und Wasser (odeI' Bouil­
lon) werden zusammen ge­
kocht, so daB del' Reis ganz 
bleibt - etwas erkaltet, mit 
del' mit Ei, Salz, Gewiirz 
schau mig geriihrten Butter 
verriihrt - zu KloBen ge­
kocht. 
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1065. MehlklOBe aus Hefenteig - nach Heyl 

1000 

60 

60 

180 

400 

60 

Mehl 
Butter 
Zucker 
Ei 
Milch 
Hefe 
Salz 

1 St. 
1/10 Lit. 

Gr. 
[ganze Portion ca. 1150 (110) Cal. 
Cal. 

250 874 

15 112 

15 56 

45 70 

100 
15 

60 

Teig 440 1172 

Das mit dem vierten Teil 
Mehl und der in Milch auf­
gelOsten Hefe geriihrte, auf­
gegangene Hefestiick wird 
mit den iibrigen Zutaten 
blasig geschlagen - daraus 
apfeigroB geformte KlOBe 
IiiBt man auf mehlbestreu-

tern Brett aufgehen. - In groBerem Topf mit kochendem Salz­
wasser (reichlich) werden die KloBe 5 Min. gekocht auf del' einen, 
und 5 Min. auf der anderen Seite - nachdem gargekocht, werden 
sie mit zwei Gabeln etwas aufgerissen - nach Belieben mit 
brauner Butter iibergossen - zu Obst. - Auch so, daB der Koch­
topf mit Salzwasser, mit einem weiBen Tuch iiberbunden wird -
die KloBe daraufgelegt und im Dampf gekocht - odeI' auch in 
einem Dampfkochtopf gekocht werden. 

1066. + BrotkloBe, magere [ganze Portion ca. 400 (60) Cal. 
1000 WeiBbrot 125 310 Das Brot (ohne Rinde -

360 Ei 1 St. 45 70 kann vorher gerostet werden) 
500 Milch 1/16 Lit. 60 40 oder Zwieback wird in del' 

Saiz Teig 230 420 Milch aufgeweicht - mit Ei 
MuskatnuB verriihrt, durchgestrichen, 

mit Gewiirz vermischt - zu 
KloBeninSalzwasser gekocht. 

1067. BrotklOBe, fette 
1000 WeiBbrot 

500 Butter 
450 Ei 1 St. 

Salz usw. 

[ganze Portion ca. 650 (50) Cal. 
100 250 Die Butter wird weiB geriihrt 

50 375 und dann verriihrt mit dem 
45 70 

195 695 

glatt geriihrten Ei, Gewiirz 
und dem mit etwas Wasser 
odeI' Milch aufgeweichten, 

abgepreBten, glatt geriihrten und auf Wasserbad etwas ab­
gedampften Brot - sofort in kleine KlOBe abgestochen, in Bouillon 
gekocht - auch mit weniger Butter. 

1068. BrotkloBe mit Mehl [ganze Portion ca. 700 (75) Cal. 
1000 WeiBbrot 100 250 Das Brot in del' Milch (odeI' 

500 Mehi 50 175 Rahm) aufgeweicht, ausge-
450 Ei 1 St. 45 70 driickt, verriihrt und durch-
250 Butter 25 187 gestrichen, wird mit del' 
600 Milch odeI' Butter, mit Ei, MehI, SaIz, 

Rahm bis 1/16 Lit. 60 40 Gewiirz zusammengeriihrt-
Teig 280 722 und nach Bedarf mit etwas 

del' ausgedl'iickten Milch - zu 
KloBen gekocht. 
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1069. Bayrische KnOdel - nach Naumann 

[ganze Portion ca. 550 (60) Cal. 
Gr. Cal. 

~ooo WeiBbrot 100 250 Das Brot in WiirfeIn, wird mit 
100 MehI 10 35 der Fliissigkeit ii bergossen 
250 Butter 25 187 (wenn Bouillon, dann ge-
450 Ei 1 St. 45 70 wohnliche oder mit Schinken 
600 Bouillon oder gekocht) und 1/2 St. hin-

Milch 1/16 Lit. 60 40 gestellt - dann verriihrt 
Schnittlauch 25 mit der schaumig geriihrten 
Salz, Muskat US'Y. Butter, mit dem Mehl, Ei, 

----- -----

Gewiirz, Schnittlauch - zu Teig 265 582 
recht groBen KloBen gekocht. 

Kap. 122. KIO.Be von abgebrannten Teigen, von Mehl, 
Gries, Brot. 

1070. MehlklOBe, feine, abgebrannte - nach Hannemann 

1000 Mehl 
200 Butter 
80 Zucker 

2000 Milch 1/2 Lit. 
720 Eier 4 St. 
80 Semmel, gerieben 

Salz 
Zitronenschale oder 
MandeIn, bitt. 4 St. 

Teig 

[ganze Portion ca. 1900 (260) Cal. 

250 775 Butter (oder Sana) wird ge-
50 375 schmolzen, mit dem MehI 
20 78 und der Milch vermischt, zu 

500 325 festem KloB abgebrannt -
180 280 wird erkaItet, nach und nach 
20 70 verriihrt mit Ei, Semmel, 

Zucker und Mandeln (ge­
rieben) - in kleine KIoBe 
abgestochen, in Wasser 

1070 1903 4 Min. gekocht. 

1071. ReismehikioBe, abgebrannte - B. Thorrestrup 

1000 

200 

250 

900 

1250 

Reismehl 
vVeizenmehI 
Butter 
Ei 2 St. 
Milch ca. l/S Lit. 
SaIz, Muskat 
Zucker, Zitronenol 

Teig 

[ganze Portion ca. 800 (lIO) Cal. 

100 355 

20 70 

25 187 

90 140 

125 81 

360 833 

Mehl, Butter, Milch werden 
miteinander gekocht - er­
kaltet, mit den Eiern all­
mahlich verriihrt zu 
KioBen abgestochen und ge­
kocht. 
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1072. Mehlklolle, abgebrannte - nach Nimb 
[ganze Portion ca. 1300 (100) Cal. 

Gr. Cal. 
lOOO Mehi (feinstes Weizen-) 100 ,150 Mehl, Butter werden abge-
1000 Butter 100 750 brannt, mit Wasser abge-
1350 Ei 3 St. 135 210 riihrt, weiter gebacken zu 
2000 Wasser (knapp) 1/4 Lit. 200 festem Klo13 - erkaltet, all-

Salz 
------

mahlich verriihrt mit Ei, Teig 535 1310 

Zucker (wenig) Salz, Zucker, Gewiirz - zu 
~Tuskat Fleisch- und Fruchtsuppen. 

lO73. + GriesklOlIe, m Milch abgebrannte - magere 
[ganze Portion ca. 650 (130) Cal. 

1000 Gries (fein) 100 350 Gries und Milch werden zu 
2000 Milch knapp 1/4 Lit. 200 130 festem Klo13 verkocht -
1350 Ei 3 St. 135 210 erkaltet, mit Ei verriihrt ---_ .. -----

in Salzwasser gekocht. Teig 435 690 

1074. BrotklOlIe, 

1000 Wei13brot 
200 Mehl 

abgebrannte 

100 250 

20 70 

900 Ei 
600 Butter 

2 St. 90 140 

60 450 

Wasser oder Milch 
Salz, Muskat 
Mandeln 2 St. 

(bittere) Teig 270 910 

[ganze Portion ca. 900 (80) Cal. 

Das in etwas \\1 asser (oder 
Milch) aufgeweichte und aus­
gedriickte Brot wird mit del' 
Butter zu festem Klo13 ab­
gebrannt - erkaltet, mit dell 
iibrigen Zutaten verriihrt -
zu Klo13en gekocht. 



Fiinfte N ahrungsmittelgruppe. 

Hiilsenfriichte (Leguminosen). 

Kap. 123. Allgemeines iiber Hiilsenfriichte. 

Die Hiilsenfriiehte - womit bier die troekenen Friiehte del' Linsen, 
Boh nen, Er bsen gemeint sind - zeiehnen sieh besonders dureh ihren 
sehr hohen Gehalt an Eiweillstoffen aus. In .diesel' Beziehung 
erreiehen sie odeI' iibertreffen sie die mit diesen Stoffen reiehlichst ver­
sehenen, tierisehen N ahrungsmittel: das Fleisch und die Fleisehware. 

Daneben enthalten sie bedeutende Mengen von Kohlenhydraten 
und ganz wenig Fettstoffe. 

Unter den Eiweillstoffen ist ein eigener Eiweillstoff vorherr­
sehend, Legumin genannt - neben Lezithin (1%), und reeht reich­
liehe Purinstoffe. 

Die Kohlenhydrate haben niehts Besonderes in bezug auf Art und 
Zusammensetzung. Die Starke del' Leguminosen scheint an sieh etwas 
sehwerer verdaulich zu sein als die del' Getreidearten, indem sie del' 
Umbildung in Dextrin usw. einen etwas h6heren Widerstand entgegen­
stellen solI. 

Die Fettstoffe sind Pflanzenstoffe gew6hnlicher Art. An Salzen 
sind die Hiilsenfriiehte meistens reieher als die Getreidearten, mit 
verhaltnismallig viel Eisen (besonders in den Linsen) - und 
reichlich Kali und Kalk, verhaltnismallig weniger Phosphor­
saure. 

Durch Versuche ist es nachgewiesen, dall die Hiilsenfriichte in fein­
zerteiltem Zustande von den Schalen befreit und fein gemahlen, eine 
bedeutend h6here Leiehtverdauliehkeit erreiehen. Es scheint iiberhaupt 
so, dall del' Ruf del' Hiilsenfriichte fiir Schwerverdauliehkeit nieht so 
sehr darauf zuriickzufiihren sein diirfte, dall die Nahrungsstoffe der­
selben an sieh sehwerer verdaulieh sind, sondern vielmehr darauf, dall 
die Stoffe so dieht eingesehlossen sind (vgl. Kap. 86) - wonach also 
bei den Hiilsenfriiehten eine in vollkommenster Weise durehgefiihrte, 
einleitende Zubereltung von ganz besonderer Bedeutung wird, namlich: 
das Feinmahlen (Schalen), Aufweiehen, die Warmeeinwirkung. 

Die Hiilsenfriiehte bestehen aus einer aulleren, besonders schwer­
verdaulichen Sehale, und einem inneren, verhaltnismallig leiehter ver­
daulichen Mehlkern, mit einem Keim. 
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Von E r b sen finden Verwendung besonders die gelben, teils ganz, 
teils geschiilt und auch getrocknete griine. 

Von Bohnen werden verschiedene Sorten verwendet: wei Be, 
teils groBere, flachere (Limabohnen), teils kleinere, rundliche, und 
bra u ne (holliindische usw.); auBerdem auch grii ne (getrocknete} 
Flageolets. 

Von Linsen werden verwendet: rote, teils kleinere (egyptische), 
teils groBere (russisclie usw.) - und graue, an GroBe den groBen 
roten gleic4. 

Gewohnlich kommen die Hiilsenfriichte ganz zum Verkauf; es 
werden aber auch verschiedene Arten von 

Erbsenmehl, Bohnenmehl, Linsenmehl 

dargestellt; entweder als einfache oder gemischte Leguminosenmehle 
(von Knorr, Hartenstein u. a.) - in bezug auf deren Zubereitung 
auf die gewohnlich mitgegebenen Anweisungen zu verweisen ist. 

Kap. 124. Zubereitung. - Allgemeines. 

1101. Das Aufweichen. 

Die Hiilsenfriichte sind immer gut aufzuweichen, bevor sie 
gekocht werden; sie werden dazu in kaltem (weichem, nicht kalkhaltigem) 
Wasser hingestellt, soviel wie sie nach und nach aufzusaugen ver­
mogen (es wird ungefiihr 1 Lit. Wasser auf 1/2 kg Hiilsenfriichte wer­
den) - und konnen von 12-48 Stunden stehen bleiben. Sehr zweek­
miiBig ist ein Zusatz von doppeltkohlensaurem Natron zu dem 'Vasser. 

1102. Das Kochen 

geschieht in demselben ~Wasser, am besten in einem gut emaillierten 
oder irdenen KochgefiiB, und bei Zusatz von kochendem Wasser, wenn 
notig. Das Kochwasser solI immer weich (nicht kalkhaltig) sein. 

Salz darf gewohnlich erst etwas spiiter, wiihrend des Kochens, 
hinzugegeben werden. 

Das Kochen geschieht iibrigens in zwei Weisen. 
1. Weise: Nach dem Aufweichen werden die Hiilsenfriichte mit 

recht reichlich kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt - und bei Zusatz 
von doppeltkohlensaurem Natron (wenn es nicht bereits beim Auf­
weichen zugesetzt war) in 10-15-30 Min. gekocht, wonach das Wasser 
abgegossen und neues, kochendes vVasser (oder Bouillon) aufgegossen 
wird - worin dann das Kochen bis auf volliges Garsein zu Ende ge­
fiihrt wird. 

2. Weise: Nach dem Aufweichen werden die Hiilsenfriichte ca. 
1/2 Stunde in dem Aufweichwasser (mit Soda) vorgekoch t - dann 
(nach 802-809) zum N achkochen hingestellt, wenigstens 3 Stunden­
auch 4-5-6 Stunden - in der Kochkiste, in Papiereinpackung usw. 
- auch auf der Herdseite - wo dann Gelegenheit gegeben fiir wieder-
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holtes Umriihren, und wobei auch Zusatz von kochendem vVasser notig 
werden kann. Zuletzt soll aber das Wasser ungefahr ganz wegge­
kocht sein. 

Beim Kochen konnen verschiedene Krauter und Gemiise hinzu­
gegeben werden - zu Linsen paBt besonders das Griine yom Porree, 
wie auch zu Bohnen; wahrend Mohrriiben fiir Erbsen und auch fiir 
Bohnen passen, Reis und Tomaten sind auch verwendbar und Maggi­
gewiirz. 

Nach dem I;>..ochen sind die Schalen moglichst genau zu 
entfernen - vor aHem, wenn man die Hiilsenfriichte ganz verwenden 
will (von den Linsen sind indessen die Schalen kaum zu entfernen). 
Sonst sind die Hiilsenfriichte in der Regel nach Entfernung der Schalen 
in Piireeform zu bringen, indem man sie entweder durch ein Sieb 
(Fig. 19) treibt oder mehrmals durch eine Fleischmaschine gehen l1iJ3t. 

Klasse I. 

Kap. 125. Hiilsernruchtsuppen und Saucen*). 

1103. Linsenpiireesuppe [ganze Portion ca. 1850 (470) Cal. 

1000 

5000 

200 

250 

Linsen, rote 
W"asser 

{Gemiise} 
Krauter 
Rahm 
Salz 
Gem iise briihe 

Gr. Cal. 
1/2 kg 500 1600 

21/2 Lit. 2500 

ca. 100 40 

VB Lit. 125 210 
_.------_. 
roh 3225 1850 

Die Linsen werden aufge­
weicht und gekocht (nach 
110l-1102) -abgetropft­
durchgestrichen, mit der ab­
geseihten oder anderer Ge­
miisesuppe bis auf passende 
Suppenkonsistenz verriihrt 
- wonach aufgekocht und 

mit dem Rahm abgeriihrt wird. - Bei dem ersten Kochen kann 
hinzugegeben werden: Mohrrii ben, Pastinak, Porree, 
Zwie bel, Sellerie, Petersilie nach Wunsch. Diese Zusatze 
konnen entweder mit den Hiilsenfriichten durchgestrichen werden, 
oder, vorher herausgenommen und in der fertigen Suppe, zer­
schnitten, mit angerichtet werden. Die Suppe kann auchmit 
etwas Tom ate n p ii r e e verriihrt werden (ca. 250 auf 1000); 
zuletzt auch mit etwas kalter Butter - mit gerostetem Brot, 
verschiedenen KloJ3en anzurichten. 

Braune Bohnensuppe, 

WeWe Bohnensuppe, 

Gelbe Erbsensuppe ganz ebenso. 

*) Bei allen Vorschriften von Hiilsenfruchtspeisen wird im Calorienwerte 
ein Abzug zu machen sein, iiberall wo die Hiilsenfriichte durch Sieb gestrichen 
werden (5-10%). 
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1104. Bohnenpiireesnppe mit Krebsbutter - nach Heyl 
[ganze Portion ca. 3200 (450) Cal. 

1000 

7000 

200 

2iJO 

H,O 

WeiBe Bohnen 1/2 kg 
Wasser 31/ 2 Lit. 
Butter 
Krebsbutter 
Rahm 5 EDL 
Porree" gehackt 4 EDL 

Gr. 
500 

3500 

Cal. 
1600 

100 750 
100 750 
75 126 

Pfeffer, 'venig roh 4275 3226 

Salz 
Briihe 

1105. Bohnenpiireesuppe - nach Heyl 
lOOO Wei Be Bohnen 1/2 kg 500 1600 

5000 Wasser 21/2 Lit. 2500 
1250 Tomatenpiiree 5/8 Lit. 625 137 

200 Butter 100 750 
10 Zwiebel 5 
25 Fleischextrakt 12 

Salz ~~h 3742;~87 

Die Bohnen eingevveicht(llOl) 
undgekocht(1102,1.-2.Art), 
werden durchgestrichen, mit 
der Butter und Krebsbutter 
gekocht - mit Briihe auf­
gefiillt, bis auf Suppenkon­
sistenz - mit dem Rahm 
abgeriihrt - mit Salz und 
Pfeffer gewiirzt. 

[ganze Portion 2450 (470) Cal. 
Die Bohnen aufgeweicht 

(1101), mit einem Teil des 
Wassers gekocht (1102), mit 
Natron und Zwiebel, werden 
durchgestrichen - mit But­
ter (75 g) aufgekocht, mit 
dem iibrigen Wasser (ko­
chend) aufgefiillt - nach 

Wunsch mit Fleischextrakt versetzt - % St. gekocht, gesalzen 
- noch einmal durchgestrichen - mit Butter (25 g) verriihrt -
mit geri::istetem Brot anzurichten. 

11 06. Suppe von getrockneten griinen Erbsen - nach Forward 

1000 

300 

300 

200 
20 

6000 

Erbsen 
Spinat 
Salat 
Butter 
Mehl 
vVasser 

[ganze Portion ca. 2500 (470) Cal. 
500 1600 Die Erbsen aufgeweicht (1101) 
150 50 und gekocht (1102) mit 1 Lit. 
150 50 Wasser, Salz (Soda), werden 
100 750 durchgestrichen - Spinat 

1 EBl. 10 35 und Salat (vorher weichge-
3 Lit. 3000 kocht und zerschnitten) wer-

den hinzugegeben mit 2 Lit. 
Wasser - fertig gekocht -

mit Mehl, Butter. Salz, Pfeffer, wenig Zucker verriihrt - noch 
20 Min. gekocht - auch mit anderen Gemiisen (Mi::ihren, Zwie­
bel usw.). 

Gewiirz roh 3910 2505 

1107. Gelbe Erbsensuppe. 
1000 Erbsen 1/2 kg 

{Wasser ca. 1 Lit. 
6000 Briihe ca. 2 Lit. 

Wurzelwerk 
Gewiirz 

500 
1000 
2DOO 

1600 Die Erbsen (geschiilte) werden 
aufgeweicht (1101), im Was­
ser gekocht (1102, 2. Art), 
durchgestrichen, mit der 
Briihe (Fleisch- odeI' Ge­
miisebriihe) aufgegossen -

mit derselben wenigstens 1/2 St. gekocht - die Wurzeln weich­
gekocht, zerschnitten, werden in der Suppe angerichtet. 
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Die Briihe entweder: 
1. Krauter- oder Gemiise briihe, kraftig, gekocht auf 

Mischung verschiedener Krauter und Wurzeln; 
2. magere Fleisch briihe nach Kap. 40-41 gekocht -

oder auf magerer Fleischwurst; 
3. fettere Fleisch briihe, gesalzene, gekocht auf 1 bis 

11/2 kg schwach gesalzenem, magerem Schweinespeck, Rollwurst 
und etwas Rinderhesse zu 2 Lit. Briihe - mit Pastinak, Sellerie, 
M6hren, et,Vas Zwiebel; nach Wunsch etwas Thymian - auch 
mit ger6stetem Brot anzurichten. 

1108. Erbsensuppe mit Schweineohren Heyl. 

1000 

6000 

400 

250 

Erbsen 
Wasser 
Kartoffeln 
Suppengriin 
Majoran 
Pfeffer, weiB, Msp. 
Salz, wenn n6tig 
Schweineohren 1/2 kg 

Gr. 
500 

3000 
200 
125 

500 

Cal. 
1600 

180 

45 

Die Schweineohren (oder 
Schnauzen, gep6ckelt, nach 
Wunsch etwas gewassert) 
werden mit den Erbsen (ent­
hiilste), dem Suppengriin und 
dem Wasser in irdenem Topf 
langsam 2% St. gekoeht, 
fest verschlossen. Das Fleisch 
herausgenommen, in kleine 

Stiicke zerschnitten, wird mit den Rartoffeln, Majoran, Pfeffer 
(Salz nach Geschmack) in der Suppe noeh eine Stunde gekocht -
wenn ungehiilste Erbsen verwendet sind, werden die Hiilsen 
derselben zuletzt abgesch6pft. 

Erbsenptireesuppe 
ebenso, durchgestrichen vor dem zweiten Koehen. 

Hiilsenfruchtsaucen. 

1109. Unsensauce - naehElisabeth Hansen. 

Die Linsen werden aufgeweieht, gekocht (1101-1102) -
mit so viel Gemiise- oder Fleischbriihe abgeriihrt, daB die Sauce 
passende Konsistenz erhalt - einige Tropfen Zwiebelsaft und 
etwas NuB butter wird damit abgeriihrt und aufgekocht - aueh 
mit gew6hnlicher Butter. 

1110. Linsensauce nach Anna Poulsen. 

Linsen, rote (egyptische), mit wenig Wasser weiehgekoeht 
(1101-1102) und mit Zwiebel und Tomatenextrakt, werden 
durehgestriehen, mit etwas Currypulver oder Paprika verrtihrt -
noeh einmal durchgestriehen - aufgekocht - zu verschiedenen 
Hiilsenfruchtspeisen angeriehtet. 

J ii r g ens en, Kochlehrbuch. 20 
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Klasse II. 

Hfilsenfriichle ganz. 
Dazu sind ent'weder enthiilste Hiilsenfriichte zu verwenden, oder 

sie sind, wenn moglich, wahrend der Bereitung von den Hiilsen zu 
befreien. 

Kap. 126. Linsen, Bohnen. 

1111. Linsen, Bohnen, naturell. 

Die Hiilsenfriichte werden aufgeweicht, weichgekocht (llOI 
bis ll02) - sehr gut abgetropft - auf Dampf oder an der Herd­
seite trocken gedampft - mit Butter verriihrt (100-200 g 
auf 1000) - konnen mit etwas Zitronensaft angesauert werden. 

1112. Linsen, Bohnen, Erbsen in Sauce. 

Die aufgeweichten, weichgekochten, gut abgetropften Hiilsen­
friichte (1000 g) werden mit einer Sauce (ca. 1 Lit.) zusammen­
geriihrt und aufgekocht - zu wei Ben Bohnen: eine helle, samige' 
Sauce (mit Hiilsenfruchtbriihe oder Gemiise· oder Fleischbriihe 
aufgegossen) - zu Linsen, Erbsen: eine braune, siimige Sauce -
es kann mit etwas Zitronensaft angesauert werden - es kann 
mit etwas Tomate (oder Essig), etwas Maggigewiirz oder Lah­
manns NahrsaJz gewiirzt werden; wenig Pfeffer - die Sauce 
kann mit etwas Fleischextrakt kraftiger gemacht werden. 

1113. Weille, braune Bohnen mit Mohren. 

Die Bohnen fertiggekocht (1101-1102), werden mit un­
gefahr der gleichen Menge weichgekochter, in Scheiben zer­
schnittener Mohren vermischt, in etwas von der Briihe oder 
anderer Gemiisebriihe aufgekocht - mit wenig Sagomehl samig 
gemacht, und mit etwas Butter - auch mit teilweise Kartoffeln 
herzustellen. 

1114. Weille Bohnen mit Apfeln - Starker 

1000 

800 

160 

WeiBe Bohnen 1/2 kg 
Apfel 
Zucker 
Salz, Butter 
Wasser 

[ganze Portion ca. 2050 .(450) CaL 
Gr. CaL 

500 1600 Die Bohnen aufgeweicht, gar-
400 160 gekocht (llOl-1102), wer-

80 312 den (ganz geblieben) kurz 
980 2072 vor Anrichten mit den zu 

Mus verkochten Apfeln zu­
sammengeriihrt, aufgekocht 

- mit Salz und etwas Butter abgeriihrt. 
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1115. WeiBe Bohnen, gebacken - nach Anna Poulsen 
[ganze Portion ca. 1650 (460) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Bohnen 1/2 kg 50D 1600 Die Bohnen, fertiggekocht, 
500 Tomatenpuree 1/4 Lit. 250 ca. 55 werden mit dem Tomaten-

odeI' Tomaten roh puree und del' Butter ver-
Butter, wenig ruhrt (odeI' mit frischen To-

maten in Scheiben vel'­
mischt), in ein irdenes GefiW gebracht - 1 St. im Of en gebacken. 

1116. Linsen mit Zwetschen - nach Anna Poulsen. 

1000 

500 

Linsen % kg 
Zwetschen 1/4 kg 
Butter, wenig 
Sa1z 

500 1600 

250 500 

Die Linsen werden mit den 
Zwetschen (getrockneten) 
aufgeweicht und weich ge­
kocht - mit etwas Butter 
verruhrt, gesalzen. 

1117. Egyptische Linsen mit Paprika - nach Anna Poulsen. 

1000 Linsen 1/2 kg 
1000 Kartoffeln 1/2 kg 
1000 Krauterbruhe 1/2 Lit. 

Zwiebel, span. 2 St. 
Tomaten 2 St. 
Paprika 
Knoblauch 
{)l, Salz, ,,'enig 
Butter 

500 1600 

500 450 

500 

Die Linsen aufgeweicht, wer­
den mit den Kartoffem (ge­
kocht, gerieben) und del' 
Bruhe angeruhrt und ge­
kocht, mit Zusatz von Zwie­
bel, Knoblauch, Salz - zu­
letzt werden die Tomaten, 
zerschnitten, 01 odeI' Butter 
eingeruhrt - und Paprika. 

1118. Linsen mit Reis und Curry - nach Anna Poulsen 

1000 

500 

120 

1000 

60 

Linsen 1/2 kg 
Reis 1/4 kg 
Tomatenpuree ,4 EEL 
Wasser % Lit. 
{)l 2 EEL 
Curry 1 Tl. 
Sa1z 

500 1600 

250 885 

60 13 

500 
30 270 

1340 2768 

[ganze Portion 2750 (520) Cal. 

Die Linsen (egyptische) auf­
geweicht, mit dem (abge­
bruhten) Reis, Zwiebel, To­
matenpuree, Sa1z, Wasser 
verruhrt, werden auf Wasser­
bad weichgekocht (bei hau­
figem U mruhren) - zu1etzt 
das 01 und Curry und Sa1z 
dazugegeben. 

20* 



308 Hnlsenfrnchte (Legulltinosen). 

Klasse III. 

Piiree und Teige oder Farcen von Hiilsenfriichten. 

Kap. 127. Allgemeines. 

1119. Mischungen. 

Die verschiedenen HUlsenfruchte verwendbar, einzelne Sorte oder 
gemischt; letzteres von V orteil fur den Geschmack. Die Linsen werden 
am meisten gebraucht, und in den Mischungen gewohnlich als Haupt­
bestandteil. Es sind folgende Mischungen allgemeiner verwendbar: 

Linsen 3-4 T. zu 1 oder 2 T. weiBen Bohnen - auch 
das entgegengesetzte Verhaltnis kommt vor; oder 

Linsen, braune, weiBe Bohnen in gleichen Mengen; 
braune Bohnen 3 '1'., weiBe Bohnen 1-2 T. (entweder 

gewohnliche weiBe oder Limabohnen); 
gelbe Erbsen, griine (getr.) Erbsen werden gewohnlieh 

fiir sieh verwendet. 

1120. Hiilsenfruchtpuree odeI' NIns; allgemeines. 

Die HUlsenfruchte (die Erbsen enthulst) werden aufgeweicht 
(llOI), in Wasser gekoeht (so viel, daB das Wasser die Fruehte 
eben deekt) - wiederholt umgeruhrt, bis sie zu einem mogliehst 
glatten Brei verkoeht sind - dann nach 802-809 fertig gekocht. 
ein oder mehrere Male dureh Sieb gestriehen - fUr zusammen­
gesetzte Purees oder Farcen weiter verwendet. 

1121. Helbe-Erbsenpuree [ganze Portion ca. 1950 (440) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Erbsen 1/2 kg 500 1600 Die Erbsen naeh 1120 ge-
4000 Wasser ca. 2 Lit. 2000 kocht und durehgestrichen, 

100 Butter 50 3,5 werden mit der Butter ver-
Zwiebel, Salz ruhrt - es kann, anstatt 

Wasser, mit Gemiisebruhe 
oder Fleisehbriihe oder Konsommee gekoeht werden - wird aueh 
gleieh von Anfang an mit del' Butter gekoeht - es konnen gleich 
anfangs versehiedene Krauter und Gemuse mitgekoeht werden 
(Suppengrun, Spinat, Mohren, Zwiebel. Bouquet usw.). 

Puree von grunen getrockneten Erbsen, Linsen, Bohnen ganz 
ebenso - entweder fur sieh anzuriehten (mit gerosteten Brot­
sehnitten) odeI' zu Fbisehspeisen (besonders zu gesalzenen, 
geriiueherten) . 
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1122. }'arcebereitung (s. auch Kap. 79). 
Hiilsenfruchtpiiree nach 1120 wird zu Farce bereitet mit 

folgenden Zusatzen: 
mehligen Stoffen, besonders Reis, Mais, Hafer, Brot­

rinde, Zwieback, Weizenbrot (abgeraspeltes). 
Empfehlenswerte Zusatze sind: 
Gemiise und Krauter, weichgekocht, besonders Mohren, 

Petersilie, Spinat, von ein Viertel bis zur Halfte des GewichtEs; 
Friichte werden gleichfalls verwandt, wie: Tomate usw.; 

in der spezielleren vegetarischen Kiiche mit Vorliebe: Niisse, 
geschiilt, feingemahlen - auch als Granola; 

Wasser, Gemiisebriihe, Bouillon, Milch, Rahm 
werden zum Einriihren genommen (einzeln oder gEmischt) fiir 
passende Konsistenz; 

Eierzusatz sehr geeignet; die Eier werden entweder ganz 
eingeriihrt, 2-6 St. auf jedes 1/2 kg Hiilsenfruchtmasse; be­
sonders anzuempfehlen ist: das Soufflieren des Teiges, wo­
bei die Dotter erst fUr sich eingeriihrt werden, dann zuletzt die 
EiweiBe als steifer Schnee; weniger als 4 EiweiBe auf 1/2 kg 
Hiilsenfruchtmasse gibt jedoch keine deutliche soufflierende 
Wirkung - bis auf doppelte Menge verwendbar; 

verschiede ner Fetts toffz usa tz wird gebraucht; Butter, 
Palmin usw.; 

verschiedener Gewiirzzusatz erwiinscht (jedoch so 
sparsam wie moglich bei starkeren Gewiirzen): besonders Salz 
und Zwiebel, Maggigewiirz Selleriesalz, Lahmanns Niihrsalz; und 
.auch Allerlei, MuskatnuB, Thymian; auBerst sparsam Pfeffer. 

Durch derartige Zusatze kann der Hiilsenfruchtfarce 
Abwechslung gegeben werden (was auch sehr notig ist). 

Die Mi s c hun g geschieht allmahlich; erst wird Brot, 
Mehl u. dgl. eingemischt, und Gemiise und Niisse; dann nach 
und nach die Fliissigkeit, zu recht steifem Teig - endlich die 
Eier, ganz oder geteilt. 

Je langere Zeit geriihrt wird, und je ofter die Farce 
d urchgestrichen wird, um so feiner wird sie. 

Kap. 128. Farcen mit gewohnlichem gertihrten Teig. 

I. Ganz einfache Farcen: 
1123. Hnsenfarce (Linsenbraten). 

Linsen, graue oder rote (nach IlOl-l102-1120), zu Piiree 
verarbeitet, werden mit Gemiisebriihe verriihrt, ca. 1/8 Lit. auf 
1/2 kg, und Rahm ebensoviel, und etwas Zwiebel - oder mit 
Tomatenbriihe oder Bouillon, oder mit einer diinnsamigen braunen 
Sauce - wird leicht gewiirzt - etwas Brotkrume oder gestoBene 
Brotrinde kann eingemischt werden. Die Masse wird in Einglicho 
Brotform gebracht und auf der Pfanne im Of en gehacken. 
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II. Mit Zusatz von Mehlstoffen: 
1124. Bohnenbraten - nach Elisab. Hansen 

1000 

300 

650 

Braune Bohnen 1/2 kg 
Reis, gedampft 
Maisflocken, gerostet 
Salz, Muskat 
Zwiebel 

[ganze Portion ca. 3250 (600) Cal. 
Gr. Cal. 

500 1600 

150 530 

325 1135 

Bohnen nach 1101-1102 und 
1120 zubereitet, werden(nach 
1122) mit dem Reis und den 
Maisflocken, dem Gewiirz 
und der notigen Fliissigkeit 
zurechtgemacht - wie 1123 

geformt und gebacken (auch in einer Form). 

1125. Linsenklops [ganze Portion ca. 2600 (580) Cal. 
500 1600 Linsen naeh 1l01-1102 und 
250 375 1120-1122 zubereitet, wer-
250 625 den zu steifem Teig ver-

1000 

500 

500 

Linsen, graue 
Reisbrei 
Brot 

arbeitet, mit dem Reisbrei 
und dem Brot (aufgeweieht und ausgedriiekt) - in £lache Klops 
(Kuchen) geformt - auf der Pfanne in Palmin gebraten, oder 
im Of en gebacken. 

1126. Linsenklops - nach Elisab. Hansen 

1000 

1000 

loon 

Linsen 1/4 kg 
Bohnen (Lima) 1/4 kg 
Reis, gedampft 1/4 kg 

[ganze Portion ca. 2400 (510) Cal. 
250 800 Linsen und Bohnen nach 1101 
250 800 -1102 und 1120 zubereitet, 
250 800 werden zu steifem Teig ver-

arbeitet mit dem Reis -
in runde Kuehen (ca. 1 em dick) geformt - die auf der mit Salz 
gestrichenen Pfanne gebraten oder auf dem Bleeh im Of en ge­
backen werden - etwas abgekiihIt, werden sie (zugedeckt) in 
etwas Rahm und Palmin aufgewarmt - und mit gebratenen 
Zwiebeln und einer kraftigen hraunen Sauce (Gemiisesauee) 
angerichtet. 

III. Mit Zusatz von Krautern und Gemiisen: 

1127. Gelbe-Erbsenbraten - nach Elisab. Hansen 
[ganze Portion ca. 1800 (470) Cal. 

1000 Erbsen, gelbe Die Erbsen aufgeweicht und 
(enthiilste) 1/2 kg 500 1600 gekocht mit Porree (1101 

200 Porree 2 St. 100 35 -1l02) und durehgestri-
250 Rahm ca. l/S Lit. 125 210 chen (1120), werden mit Salz, 

Palmin Palmin, Rahm glatt geschla-
Salz gen - die Masse in einer 

Bleehform 1 St. gebacken -
mit Kartoffeln und Sauce anzuriehten - aueh mit anderen 
Gemiisen zu bereiten. 
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1128. Linsenklops [ganze Portion ca. 1600 (460) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Linsen 1/2 kg 500 1600 Die Linsen weichgekocht mit 
250 M6hren l/S kg 125 43 den M6hren, werden mit den 

Petersilie, gehackt Kriiutern und der Briihe 
Kerbel, gehackt (Gemiisebriihe) durchgestri-

250 Briihe l/S Lit. 125 chen - als flache Klops auf 
Salz, and. Gewiirz der Pfanne gebraten oder in 

einer Form (gew. oder Rand-
form) gebacken auch mit verschiedenen anderen Gemiisen 
zu bereiten. 

IV. Mit Zusatz von Niissen: 

1129. Wei8e-Bohnenpastete - nach Elisab. Hansen 
[ganze Portion c;.a. 2700 (560) Cal. 

1000 Bohnen, weiBe 1/2 kg 500 1600 Die Bohnen nach 1101-1102 
250 Niisse (gemahlen) 125 855 und ll20 zubereitet, werden 
160 Zwieback 80 280 gut zusammengeriihrt mit 

1130. 

1000 

250 

500 

40 

Zwiebel,' Salz der NuBmasse, dem Zwie-
Bohnenbriihe back und der notwendigen 

Bohnenbriihe (oder Gemiise-
briihe) und Gewiirz m gebutterter Form im Of en ca. 1 St. 
gebacken. 

Erbsenklops - J. Olsen [ganze Portion ca. 2950 (600) Cal. 

Erbsen, griine 1/2 kg 500 1600 Erbsen nach llOI-ll02 und 
Niisse, gerieb. 125 855 ll20 zubereitet, werden mit 
Reisbrei 250 375 dem Reisbrei, den Niissen, 
Butter 1 EBl. 20 150 d'er Butter, dem Rahm und 
Rahm, wenig roh 895 2985 dem Gewiirz zu Teig ge-
Zwiebel, Salz macht - als Klops auf der 

Pfanne gebraten (ll26). 

1131. Wei8e-Bohnenklops - nach J. Olsen 

1000 

500 

500 

Bohnen, weiBe 1/2 kg 
Niisse, gerieb. 1/4 kg 
Kartoffeln 1/4 kg 
Gewiirz 
Briihe 

500 
250 

[ganze Portion ca. 3500 (560) Cal. 

1600 Bohnen nach llOI-ll02 und 
1700 

250 225 

ll20 werden zu Farce ge­
riihrt nach ll22, mit den 
Niissen und den weichge­
kochten, feingestoBenen Kar­
toffeln - mit GewUrz und 

Briihe, wenn n6tig - sehr sorgfiHtig gemischt, als Klops gebraten 
oder im Of en gebacken. 
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1132. Linsenbraten - nach J. Olsen. 

1000 Linsen, graue 1/2 kg 
500 Granola 

Gr. Cal. 
500 1600 

250 
Linsen nach 1101-1102 und 

1120 zubereitet, werden mit 
Granola und Gewiirz ver­
mischt - und mit der no-

Zwiebel 
Salz 
Tomaten- oder tigen Fliissigkeit angeriihrt, 
Gemiisebriihe oder zu steifem Teig - zu lang-
braune Sauce lichem Laib geformt oder 

in Form gegeben, mit Butter 
bestrichen, im Of en gebacken, 11/2-2% St., bis leicht braun. 

1133. Bohnenbraten - Elisab. Hansen. 

1000 Bohnen, braune 1/2 kg 500 1600 Bohnen nach 1101-1102 und 
250 Niisse 125 855 1120 zubereitet, werden nach 
500 Granola 250 1122 mit Niissen (gerieben), 
400 Reis, gedampft 200 710 Granola, Reis und der no-

1134. 

1000 
250 
500 
300 

Briihe tigen Fliissigkeit zu einem 
Rahm, Salz steifen Brei angeriihrt - auf 

eine emaillierte Bratpfanne 
gelegt oder in eine Form gefiillt - auf der Oberflache dicht mit 
Petersilie gespickt - mit etwas Rahm iibergossen, im Of en 
gebacken (ca. 11/2 St.). 

Linsenbraten - Elisab. Hansen. 

Linsen 1/2 kg 500 1600 
Limabohnen l/S kg 125 400 
Niisse 1/4 kg 250 1425 
Granola 150 
Zwiebelsaft 
Salz, Briihe, Rahm 

oberflachlich eingeschnitten, mit 
Of en gebacken (ca. 1% St.). 

Linsenklops 

ebenso, mit Zusatz von 

Linsen, Bohnen nach 1101 
bis 1102 gekocht, werden 
mit den geriebenen Niis­
sen Granola und Briihe zu 
einem festen Teig geknetet 
- in eine Form gege ben -
der Lange nach und quer 

etwas Rahm iibergossen, im 

Haferbrei 1/2 kg 500 ca. 500 Der feste Teig wird in flachen 
Kuchen (Klops) nach 1126 
verwendet. 
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1135. Leguminosenpudding - nach Anna Poulsen 
[ganze Portion ca. 5450 (990) CaL 

Gr. Cal. 
1000 Linsen % kg 500 1600 Die Linsen nach 1101-1102 
1000 Niisse 1/2 kg 500 2850 und 1120 zubereitet, werden 
1000 Gelbe- zu Teig gemacht, mit den 

Erbsenpiiree % kg 500 ca. 1000 Niissen (gerieben), dem Erb-
Salz, wenig senpiiree, Salz und Briihe, 

wenn notig - in Form in 
heiBem Of en gebacken (ca. 1/2 St.) - entweder warm anzurichten 
oder kalt zu Butterbrot (in Scheiben). 

v. Mit Eierzusatz: 
Anm.: Die in den folgenden Nummern 1136-46 angegebenen 

Hiilsenfruchtspeisen sind auch aIle vorteilhaft mit souffliertem Teig 
zu bereiten - indem die Dottern erst aIlein eingP!'iihrt, spater die 
EiweiBe als Schnee hinzugegeben werden (doch nie weniger als 4 EiweiB 
auf % kg Hiilsenfruchtmasse). 

1136. Hiilsenfruchtkroketten - aus Linsen, wei Ben Bohnen, gelben, 
griinen E r b sen [ganze Portion ca. 1950 (570) Cal. 

1000 Hiilsenfriichte 1/2 kg 500 1600 Hiilsenfriichte werden nach 
360-450 Ei 4-6 St. 180-270 280420 1101-1102 gekocht, die 

Brot, gerieben Halfte wird durchgestrichen 
Zwiebel, Salz (1120) - andere Halfte mit 
Petersilie einemLoffel entzweigedriickt 

- beide Massen werden zu 
Teig gemacht, mit Ei, Petersilie, Gewiirz - in Kroketten 
(langliche Stiicke) geformt, die in geschlagenem Ei und ge­
stoBenem Zwieback umgekehrt, auf der Pfanne braun gebraten 
werden - konnen auch in Fett gekocht werden (Kap. 69). 

V I. Mit Ei- und Mehlstoffen (Mais, Reis) oder Brot (Zwieback). 

1137. Linsenklops [ganze Portion ca. 3000 (750) CaL 

1000 Linsen % kg 500 1600 Linsen und Bohnen nach 1101 
350 Bohnen, weiBe 175 560 -ll02 und ll20 zubereitet, 
250 Zwieback 125 <l37 werden mit Zwieback, Ei 
360 Ei 4 St. 180 210 (auch mehrere, als ange-
250 Rahm bis 1/8 Lit. 125 210 geben), Rahm, Gewiirz - zu 

Salz, Zwiebelsaft roh 1 i05-3~17 Teig verarbeitet, der stark ge-
riihrt wird (vgl. 1122) - als 

Klops auf (mit Salz ausgestrichener, oder sehr sparsam mit Fett 
oder Butter versehenen) Pfanne gebraten. 

Bohnenklops ebenso. 
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1138. Erbsen in Randform - nach L. Nielsen 

1000 

350 

20 

270 

[ganze Portion ca. 2250 (570) Cal.. 
Gr. Cal. 

Erbsen, gelbe 1/2 kg 500 1600 

WeiBbrot 175 435 

Mehl 1 EBl. 10 35 

Ei 3 St. 135 210 

Salz, Porree roh 820 2280 

Zitronensaft von 1 Zitr. 

weichgekochtem Porree gespickt, 
Wasserbad gekocht wird - mit 
richten. 

Erbsen nach 1101-1102 UIid 
1120 zubereitet, werden mit 
Brot, Mehl, Ei und Gewiirz 
zu einer Farce geriihrt (1122) 
- die in eine mit Butter 
ausgestrichene Form ge­
bracht, mit Streifen von 

im Of en gebacken oder im 
geschmolzener Butter anzu-

1139. Linsenbraten - nach J. Olsen [ganze Portion ca. 3800 (690) Cal. 

1000 Linsen 1/2 kg 500 1600 Linsen nach 1101-1102 und 
1000 Maisflocken 1/2 kg 500 1750 1120 zubereitet, werden mit 

180 Ei 2 St. 90 140 den (gerosteten und aufge-
250 Rahm 1/8 Lit. 125 210 weichten) Maisflocken und 

30 Butter 1 EBl. 15 112 den iibrigen Zutaten ver-
Zwiebel, Salz rob 1230 3812 mischt (1122) - und weiter 

verwendet nach 1132. 

V II. Mit Ei und Krautern oder Gemiisen: 

1140. Bobnenpastete [ganze Portion ca. 2050 (570) Cal. 

1000 

120 

250 

250 

Bohnen, griine 1/2 kg 
Dotter 4 St. 

ca. l/S Lit. 
ca. l/s Lit. 

500 1600 

60 216 

125 210 

125 50 

Rahm 
Spinat 
Salz 
Pfeffer 

roh 810 2076 

Bohnen (mehlige "Flageolets") 
nacho 1101--1102 und 1120 
mit Salz und etwas Pfeffer 
zubereitet, werden zu Teig 
geriihrt mit den im Rahm 
ausgeriihrten Dottern und 

gestrichen) - in Form 1 St. 
dem Spinat (gekocht, durch­

gekocht oder gebacken. 

1141. Linsenfarce (fiir gefiillten WeiBkohl, gefiillte Zwiebel u. dgl.) -
nach Anna Poulsen [ganze Portion ca. 2100 (540) Cal. 

000 Linsen 1/2 kg 500 1600 Linsen nach 1101-1102 ge-
Zwiebel 2--3 St. kocht, werden mit den 
Petersilie ca. 2 EBl. weichgekochten, feingehack-

360 Rahm, knapp 1/5 Lit. 180 310 ten Zwiebeln (spanische), der 
180-360 Ei 2-4 St. 90-180 140-280 Petersilie (gehackt), mit Salz 

770-860 2050-2190 und Eiern zu einem festen 
Teig gemacht (1122) - der 

als Fiille fiir WeiBkohl, groBen spanischen Zwiebeln oder sonstwie 
verwendet wird. 
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1142. Hiilsenfruchtbraten mit Mohren Iganze Portion ca. 3050 (880) Cal. 

1000 

333 
480 

jLinSen 1/4 kg 
Bohnen, bralille1/4 kg 
Bohnen, weiB 1/4 kg 
Mohren 114 kg 
Ei 8 St. 

Gr. Cal. 
250 800 Die Hiilsenfriichte nach HOI 
250 800 
250 800 
250 92 
360 560 

Briihe odeI' roh 1360 3052 

bis H02 und H20 zubereitet, 
werden mit den gekochten 
und zu Piiree verarbeiteten 
Mohren zusammengeriihrt, 
und mit del' Briihe (Gemiise-, 
Fleischbriihe) zu einem recht Rahm 
steifen Teig - del' in Blech­

form gebacken wird odeI' als liinglicher Laib auf Blech im Of en. 

1143. Linsenkroketten -- Forward [ganze Portion ca. 2650 (580) Cal. 
1000 
400 
50 

400 
300 
100 
180 

1144. 
1000 
500 
500 

2iO 

Linsen, rote 1/2 kg 
Brotkrume 1/5 kg 
Sago 
Mohren 1/5 kg 
Pastinak} 
Zwiebel gekocht 

Ei 2 St. 

500 1600 
200 700 

25 85 
200 70 
150 53 
50 25 
90 140 

Petersilie 
Knoblauch 
Pfeffer, Salz 

roh 1215 2673 

Linsen nach 1101-1102 und 
1120, werden mit Sago, Wur­
zeIn und Ge'.viirz zusammen­
gekocht - Brot und Eier 
werden zu Teig geknetet 
und mit del' ersten Masse 
vermischt - zu Kroketten 
geformt, in gestoBenem Zwie­
back und geschlagenem Ei 
umgekehrt, in Fett gekocht 
(Kap.69). 

Unsenbraten [ganze Portion ca. 2900 (620) Cal. 
Linsen 1/2 kg 500 1600 Linsen nach 1101-1102 und 
Zwieback 1/4 kg 250 875 1120 gekocht, werden mit 
Kartoffeln 1/4 kg 250 225 den gekochten, zerstoBenen 
Ei 3 St. 135 210 Kartoffeln und den iibrigen 
Rahm roh 1135 2910 Zutaten zu festem Teig ver-
Zwiebel, Salz arbeitet -- wie in 1132 ver-

wendet. 

V III. Mit Ei und Friichten (Niissen, Tomaten): 
1145. Bohnenklops [ganze Portion ca. 3300 (690) Cal. 
1000 

250 
aoo 
3GO 

250 

Bohnen 
Niisse 
Zwieback 
Ei 
Rahm 
Zwiebel 

4 St. 
1fs Lit. 

50') 
125 

1600 Die Bohnen nach 1101-1102 
710· 

150 525 
180 280 
125 210 

roh 1080 3325 

und 1120 gekocht, werden 
mit den geriebenen Niissen, 
dem Zwieback, Eiel'll, Ge­
wiirz und del' notigen Fliis­
sigkeit (Rahm odeI' Milch 
odeI' Briihe) zu Teig gemacht 

- del' in Scheiben (Klops) auf del' Pfanne gebraten odeI' im Of en 
auf Blech gebacken wird. 

Linsenklops ebenso - odeI' aus Mischung von Linsen und Bohnen 
zu gleichen Teilen - odeI' in anderem Verhiiltnis. 
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1146. Erhsenklops -- nach J. Olsen [ganze Portion ca. 2050 (520) Cal. 

1000 

250 

50 

250 

180 

Erbsen 
Tomatenpiiree 
Reismehl 
Rahm 
Ei 
Salz, Zwiebel 

Gr. en!. 
1/2 kg 500 1600 

1/8 Lit. 125 ca. 27 

25 87 

1/8 Lit. 125 210 

2 St. 90 140 
~-----

roh 865 2064 

Erbsen (griine, getrocknete) 
nach 1101--1102 und 1120 
gekocht, werden mit Toma­
tenpiiree (steifem), Reismehl, 
Rahm und Ei zu einer Farce 
angeriihrt -~~ aus welcher 
Klopse gebraten werden. 

Kap. 129. Hiilsenfruchtfarcen mit EiersouUlee-Teig. 
Die Verwendung del' soufflierten Teige bei Hiilsenfrucht­

farcen ist immer eine vorteilhafte (wenigstens 4 St. EiweiB auf 1/2 kg 
H iilsenfruch tmasse ). 

1147. Erhsengratin [ganze Portion ca. 2250 (560) Cal. 
1000 

250 

60 

GO 

3HO 

El'bsen 1/2 kg 500 1600 Piiree von gelben (enthiilsten) 
Mohren 1/8 kg 125 45 Erbsen (nach 1101-1102 
Kartoffelmehl :30 105 und ll20) wird (nach 1122) 
Palmin 30 225 gut verriihrt mit weichge-
Ei 4 St. 180 280 kochten Mohren, MehI, Pal-

~ol~ 865-;~55 min, Dotter -- zuletzt mit 
den EiweiHen als steifer 

Schnee -- in Form gegeben, mit gestoBenem Zwieback bestl'eut 
und et,,'as Butter belegt, im Of en gebacken. 

1148. Linsenauflauf [ganze Portion ca. 2050 (560) Cal. 
1000 Linsen 1/2 kg 500 1600 Piiree von Linsen nach llOl 

360 Ei 4 St. 180 280 bis ll02 und ll20, wird 
250 Rahm 1/8 Lit. 125 210 mit Rahm und Dottern gut 

Briihe verriihrt -- zuletzt leicht mit 
Salz den EiweiBen in steifem 

Schnee -- in gut geblltterter 
Form im Of en gebaeken - ca. 1 St. 

Bohnenauflauf mit weiBen oder braunen Bohnen ebenso. 

1149. Bohnenklops ans Auflaufteig [ganze Portion ca. 2050 (600) Cal. 
1000 Limabohnen 1/2 kg 500 1600 

2f,O Rahm l/S Lit. 125 210 

36') Ei 4 St. 180 280 

Zwieback, wenig 125 438 

Salz -~oh 9-30 2528 

Piiree von Bohnen nach llOI 
bis 1102 und ll20, wird 
10 Min. geruhrt mit Rahm, 
Dottern, 8alz, gfsto/3enem 
Zwieback -- zuletzt mit den 
EiweiBcn als Schnee -- in 

Scheiben (Klops) auf trockener (mit Salz g€strichener oder 
schwach angefetteter) Pfanne gebraten oder auf Blech im Of€n 
gebacken -- auch mit gel'osteten Maisflocken (125 g), 
anstatt Zwieback. 



1150. 

1000 

lOOO 

700 

72) 

GO 

Einigf' hesonde!'(' HliJsellfruchtsjlf'isen. ::Il7 

Erbsenpudding - nach Anna Poulsen 

Erbsen 
Mohren 
Butter 
Ei 4 St. 
Zwieback, wenig 
Kartoffelmehl 1 lWl. 

Gr. 
250 
250 
175 
180 

15 

[ganze Portion ca. 2500 (340) Cal. 
Cal. 

800 Piiree von Erbsen (gelben, 
90 

1310 

280 

52 

Salz roh 870 2532 

enthiilsten) nach 1101-1102 
und 1120, wird mit den 
weichgekochten Mohren, mit 
Butter, Dotter und Mehl 
gut verriihrt (wenig gesto­
Benen Zwieback, urn eine 
etwas weiche Konsistenz zu 

bekommen) - wird in gebutterter Form gekocht - oder im 
Of en gebacken. - Warm anzurichten - doch auch kalt in 
Scheiben auf Butterbrot venyendbar. 

Kap. 130. Einige besondere Hiilsenfruchtspeisen. 

1151. Linsenfarce in Custard (Eierstich). 

1152. 

Linsenbraten, Linsenklops (kalt) in Wiirfel oder Scheiben 
zerschnitten, werden lose aufeinander in eine mit Butter aus­
gestrichene Form gelegt, mit etwas gehackter Zwiebel dazwischen. 
Darauf wird eine Eiermischung gegeben (nach 216). Die Form 
wird in den Of en gebracht, ca. 1 St. gebacken (nach 215). 

Mit Bohnenfarce ebenso. 

Bohnenwurst - nach Elisab. Hansen 
[ganze Portion ca. 3750 (790) Cal. 

{Bohnen, braune 1/2 kg 500 1600 Ein (nach 1101-1102, 1120 
1000 

Linsen 1/4 kg 250 berei tetes ) Bohnen-Linsen-800 

430 

40 

Maisflocken 325 1137 

Palmin 2 Em. 30 225 

Zwiebel roh 1105 37,,2 
Thymian, Salz 

puree wird mit den geros-
teten Maisflocken vermischt 
zu festem Teig - wird in 
mehreren Stucken, in \Vurst­
form gebracht, in ein Linnen­

stuck eingenaht (nicht zu stramm) - in Wasser, oder besser in 
Dampf gargekocht (ca. % St.) - bis kalt, unter eine Presse 
gelegt - kalt zu Butterbrot gegeben - oder in Scheiben auf 
einer trockenen Pfanne aufgewiirmt. 

Linsenwurst ebenso; mit Linsen 1000, Limabohnen 400, 
Granola oder gestoBenem Zwieback 300, geriebenen Niissen 250 
und ein wenig geschmolzenem Palmin, Haferbrei 1 EB!., wenig fein­
gewiegten Thymian, gestoBenen Nelken, Zwiebelsaft, Salz - und 
wenn vorhanden: etwas gedampften Reis. 
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1153. Rollwurst - nach J. Olsen. 

Linsen (graue) nach 110l-1102 und 1120 zu Puree gekocht 
mit Gewurz (geriebener Zwiebel, Allerlei, Thymian, Salz), ,yerden 
mit gestoBenem Zwieback geruhrt, zu einem festen Teig. Dieser 
wird in recht dunner Schicht auf ein Stuck Linnen ausgebreitet 
- darauf eine dunne Schicht Reisbrei - wird zu einer dicken 
Wurst aufgerollt, die in das Linnenstuck eingenaht wird. -
Nach 1-2 St. Kochen wird die Wurst in eine Presse gelegt. -
In Scheiben zu Butterbrot gegeben, oder auf einer Pfanne er­
warmt, verwendet. 

1154. --;- Hiilsenfruchtpastete, kalt - nach Anna Poulsen 
[ganze Portion ca. 5250 (800) CaL 

Gr. Cal. 
1000 Linsen 1/2 kg 500 1600 Linsen zu Puree verarbeitet, 
500 Pflanzenbutter 1/4 kg 250 1875 nach 110l-1102 und 1120, 

1080 Ei 12 St. 540 940 werden mit der geschmol-
1000 Rahm 1/2 Lit. 500 840 zenen Pflanzenbutter abge-

Thymian, Salz roh 17905255 ruhrt und mit den ubrigen 
Nelke, Pfeffer Zutaten - in einer Pasteten-
Zwiebel, gehackt schussel gebacken. Wird 

kalt, in Scheiben, zu Butter­
brot gegeben, mit etwas Jus und saurer Gurke belegt - auch zu 
bereiten mit der Halfte Kastanien - kann mit gehackten Cham­
pignons oder Truffeln verfeinert werden. 

1155. : Hiilsenfruchtfarce als Gansebraten - Emma Benzon. 

Eine recht steife Farce aus Linsen, Bohnen (oder ~ussen} 
wird in schmale, langliche Laibe geformt, in heiBem Palmin 
auf eine Pfanne gelegt - daneben und dazv"ischen legt man 
Zwetschen und Apfel, die dann im Of en mitgebraten ,Yerden, 
bei wiederholtem UbergieBen mit dem Palmin und mit heiBer 
Gemusebruhe. Anzurichten mit einer braunen Sauce, mit Rahm 
und etwas Butter zurechtgemacht - und mit Rotkohl oder 
Kartoffeln. 

: Hiilsenfruchtfarce als Lammbraten 

ganz ahnlich, die Laibe werden mit Petersilie und etwas Butter 
gut gespickt (ohne Zwetschen und Apfel). 
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1156. Gefiillte Linsenpastete - nach Elisab. Hansen 

1000 

;]:)0 

[,00 

250 

60 

:360 

Linsen 
Maisflocken 
Tomatenpiiree 
Rahm 
Palmin 
Ei 

1/4 Lit. 
lJs Lit. 

2 EBl. 
4 St. 

Gr. 
500 
150 
250 
125 

30 
180 

Salz, Z,viebelsaft roh 1235 
Apfel, Zwetschen 

[ganze Portion ca. 2850 (620) Cal. 

Cal. 
1600 

525 

55 

210 

225 

280 

2895 

Linsen werden gekocht und 
durchgestrichen nach 1101 
bis 1102 und H20 und zu 
einer weichen Farce ange­
riihrt mit den gerosteten 
Maisflocken,Palmin, Eiern 
und Gewiirz. In eine mit 
Butter ausgestrichene und 
mit Zwieback ausgestreute 

Form wird eine Schichte del' Farce gelegt - darauf eine Schicht 
von gekochten, entsteinten Zwetschen und Apfeln, in Stiicke ge­
sehnitten - und wieder eine Schicht del' Farce - die auf del' 
Oberflache mit Rahm bestrichen wird - bei guter Warme im 
Of en zu backen (ca. 3/4 St.) - auch andere Linsenfarcen "'ie z. B. 
naeh 1134 verwendbar. 

1157. -~ Linsenragout - naeh Starker. 

Linsen 
Salzgurken 
Sardellen 
Kapern 
Steinpilze 

odeI' 
Champignons 
Zitronensaft 

1/2 kg 
2 St. 
6 St. 

Soya, Nahrsalz 
Zwiebel, Petersilie 

500 1600 Die Linsen werden weieh­
gekoeht, drei Viertel der­
selben werden durchgestri­
chen mit den wiirflig ge­
schnittenen Salzgurken, ge­
wiegten Sardellen, Schwam­
men und Kapern (gehackt) 
vermiseht und zusammen 
gekocht mit den Gewiirzen. 
Entweder so als Ragout an­
zurichten odeI' als Fiille fUr 

Pasteten odeI' ZwiebeIn usw. zu verwenden - aueh in Muscheln, 
gratiniert, mit geriebener Semmel, Butter darauf - in 1/4 St. 
im heiBen Of en gebacken. 

1158. H iilsenfruchtspeisen in Sauce. 

Klo13e odeI' Klops von braunen Bohnen werden in 
einer Selleriesauee erwarmt und angeriehtet. 

Linsenklo13e mit Brotklo13en und Gemiiseklops odeI' 
KlOBen werden in einer Sauce angerichtet - aus Gemiisebriihe 
(1000) mit Tomatenpiiree (250), Rahm (125), Nahrsalz, Salz, 
Allerlei, etwas Weizenmehl zum Samigmachen und ein wenig 
Butter - aueh mit geriebenem Meerrettig fUr Tomatenpiiree. 
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Vegetarisches Frikassee. Linsenbraten in Wiirfeln oder 
Klops aus verschiedener Hiilsenfruchtfarce, in Scheiben, und 
lV[aisflockenkloBe werden in einer weiBen samigen Sauce mit 
gemischten, gekochten Gemiisen (lV[ohren, Sellerie, Schoten usw.) 
und gehackter Petersilie aufgewarmt und angerichtet. 

Hiilsenfruchtklops in Scheiben geschnitten, werden in 
einer Currysauce aufgewarmt und angerichtet - mit Reis. 

Linsen - Bohnenklops in vViirfeln, werden m emer 
samigen braunen Sauce aufgewarmt und angerichtet. 



Sechste Nahrungsmittelgruppe. 

Gemiise. 

Kap. 131. Allgemeines. 

Was hier nach Bedeutung, Verwendung, Zubereitung in der Kiiche 
unter dem Sammelnamen: Gemiise besprochen werden solI, ist sehr 
verschiedenes. 

Es sind auch verschiedene Pflanzenteile, die wir Gemiise nennen. 
Einmal die Wurzel, entweder von langlicher Gestalt, wie die 

Mohre, die rote Rii be (Bete), die Pastinake, Bodtfeldtsche-, 
Teltow-Riibe; stangenformig, wie die Schwarzwurzel (Scorzonera); 
knollig, wie die Sellerie, Rettich, Radieschen, Oberkohlriibe 
(keine echte Wurzel); zwiebelformig, wie die rote Zwiebel, die spa­
nische Zwiebel, der Porree; auch wie Wurzelknollen, eigentiim­
liche Anhange an Faserwurzeln, wie Kartoffeln, Erdartischocke, 
Batate, Stachys. 

Es ist die ganze Pflanze als Sprosse, unter der Erde, wie der 
gewohnliche Spargel, iiber der Erde und griin geworden, wie der 
griine Spargel. Es sind die frisch entwickelten ganzen Pflanz­
chen, wie Spinat, Kresse, Sauerampfe r, Salat, letzterer nach 
Umpflanzung in Gestalt groBer Blattkopfe. Es sind groBe Blattstiele, 
wie Rhabarber; es sind ganz ausgewachsene Blatter, lose, wie 
Griinkohl, in kleinen Kopfen, wie Rosenkohl, in groBen Kopfen, wie 
Wei13kohl, Spitzkohl, Savoykohl; unentwickelte Blumen, 
wie die Artischocke, von der wir den Fruchtboden verspeisen und 
die innere weiche Schicht der Blumenblatter; es ist der ganze unent­
wickelte Bliitenstand, wie BI umenkohl, es sind ganze Schoten, 
wie die Wachsbohne, die Schneidebohne, die Perlbohne; es 
ist der Same aus frischen griinen Schoten, wie die griine Garten­
er bse. 

Es herrscht somit die groBte Verschiedenheit. 

Zusammensetzung. 

Bezeichnend fiir die Gemiise ist der hohe Wassergehalt, bei 
vielen derselben bis 90% Wasser; oder noch mehr bei einzelnen, wie 
beim Spargel und Salatpflanzen, bis zu 94%; bei einigen weniger, bei 
dem Sellerie und der Pastinake (84%), Teltow-Riibe (81%), Griin­
kohl (80%), Gartenerbse, Stachys (gegen 80%), Kartoffel ("nur" 75%). 

Jurgensen, Kochlehrbuch. 21 
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Fiir die EiweiBstoffe der Gemiise ist uns keinbesonderer physio­
logischer Charakter bekannt; ihre Menge ist sehr gering, gewohnlich nur 
1-2%; bei einigen etwas mehr, bei Stachys, Kohlrabi, Schneidebohnen 
bis zu 3%, oder bei der Teltow-Riibe, Savoy-Griinkohl bis 3,5%; nur 
ganz vereinzelt gibt es mehr, bei Spinat 3,2%, Griinkohl 4%, Rosen­
kohl 4,8%, am hochsten bei der Gartenerbse mit 6,5%. 

Es sind nirgends erhebliche Quantitaten; wobei auBerdem zu be­
achten ist, daB der Stickstoff, nach dem obige EiweiBwerte berechnet 
sind, zum T.eil in sogenannten Amidoverbindungen vorkommt, also 
nicht in echten EiweiBstoffen. 

An Fettstoffen gibt es nur sehr wenig - meistens nur 0,1-0,3%; 
bis 0,5 bei Sellerie, Pastinake, Gartenerbse, Rosenkohl, Spinat, bis 
0,7% bei Savoykohl, bis 0,9% bei Griinkohl. Besten Falls: Kleinigkeiten. 

Die Kohlenhydrate sind in den Gemiisen meistens auch nur in 
kleinen Mengen da; 10% ist schon etwas relativ Bedeutendes, bei Yer­
schiedenen Wurzeln, Mohren, Sellerie, Teltow-Riibe; 11% bei dem Griin­
kohl, 12% bei der Gartenerbse, 16% beim Stachys, bei der Erdarti­
schocke - endlich ganze 20% bei der Kartoffel. 

Ein Teil dieser Kohlehydrate ist Zucker, z. B. im WeiBkohl 2%, 
in den Mohren 6%. 

Die Kartoffeln werden bekanntermaBen siiB beim Frieren, was 
darauf beruht, daB sich ein Teil der Starke in Zucker umbildet. Diese 
SiiBigkeit laBt sich herabsetzen oder entfernen, indem die Kartoffeln 
einige Tage an warmer Stelle gelagert werden. Dabei verschwindet der 
Zucker, indem er sich, durch eine Art von Atmung, teilweise in Kohlen­
saure umbildet. 

Wenn Griinkohl friert, wird er auch reicher an Zucker. 
Salze (Aschenbestandteile) enthalten die Gemiise in verhaltnis­

maBig groBen Mengen, namlich ca. 1%, was viel ist im Verhaltnis zu 
dem ganzen Inhalt an festen Nahrungsstoffen. Nur wenige enthalten 
etwas mehr, namlich Teltow-Riibe, Griin-, Rosen-, Savoykohl, und 
Spinat am meisten, bis zu 2%. 

Die sich durch besonders groBen Eisengehalt auszeichnenden Ge­
miise sind oben genannt (S. 210). 

An phosphorsauren Salzen sind verhaltnismaBig reich: Spinat, 
Mohre, Sellerie, Savoykohl; noch reicher: WeiBkohl, Kartoffeln, Blumen­
kohl, Kohlrabi; am reichsten: Gartenerbse, Artischocke. 

Unter den Extraktivstoffen, an denen die Gemiise im ganzen nicht 
reich sind, gibt es meistens sehr wenig oder nichts von den sogenannten 
Purinstoffen oder harnsaurebildenden Stoffen. Spargel und 
Tomate werden als die in der Richtung am reichsten ausgestatteten 
genannt. 

Niihrwert. 
Durch Nahrwert zeichnen die Gemiise sich also nicht eben besonders 

aus; weswegen es auch ganz natiirlich und richtig ist, wenn die Kiiche 
dieselben gewohnlich in Verbindung mit Fettstoffen anrichtet oder 
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zubereitet; unter Zugabe also von konzentrierten Nahrungsstoffen, oder 
auch mit Zucker, einem anderen Stoff von hohem Niihrwert. 

Die Gemuse wirken in der Kost mehr als Verdunnungsmittel fur 
die kriiftigeren Nahrungsbestandteile, mit welchen sie gegeben werden. 
Sie wirken als SiittigungsmitteJ, gleichsam als Gegengewicht gegen zu 
hohen FleischgenuB. 

Fur die Abwechslung, fUr die Schmackhaftigkeit in der Kost, 
haben die' Gemuse einen sehr hohen Wert, ihres Inhaltes wegen an 
verschiedenen Geschmackstoffen und Salzen - und wirken somit 
eigentlich mehr als GenuBmittel, denn als Nahrungsmittel. Verschiedene 
grune Kriiuter, wie z. B. die PetersiJie, sind nur GenuBmittel, nur Gewurz. 

Als eine ganz ausgezeichnete und auBerordentlich nutzliche H a u p t­
eigenschaft der Gemuse wird die stuhlfordernde Wirkung ganz 
besonders hervorzuheben sein. Die diatetische, die ausschlieBlich durch 
Regulierung von Speise und Trank durchgefUhrte Behandlung der 
in unseren Tagen so sehr allgemein vorkommenden habituellen Stuhl­
verstopfung ist entschieden die beste - und in der Diiit gegen dieses 
Leiden sind, meiner Erfahrung nach, die Gemuse das Wichtigste. 

Verdaulichkeit. 

Was oben Kap. 86-87 uber die pflanzlichenNahrungsmittel uber 
die Verdaulichkeit gesagt ist, wird auch fur die Gemuse Geltung haben 
mussen; fur einen groBen Teil derselben sogar ganz besonders. 

Fur den GenuB in rohem Zustande sind uberhaupt nur sehr 
wenige Gemuse geeignet, niimlich nur feinste jungste Salatbliitter u. dgl. 
- und dies doch immerhin nur fur kriiftigere Verdauungswerkzeuge. 

1201. Zubereitung. 

In der Regel sind die Gemuse einer Zubereitung bedurftig, und 
zwar sehr allgemein einer recht eingreifenden und sorgfiiltigen, damit 
die Holzfasergehiiuse, welche die N ahrungsstoffe mehr oder weniger dicht 
und fest - oftmals sehr dicht und fest - umschlieBen, zersprengt 
werden, um selbigen Nahrungsstoffen den Weg zur Verdauung erst 
zu eroffnen. 

1202. Das Reinmachen 

ist sehr genau durchzufUhren. AIle trockenen, verwelkten, mehr oder 
weniger schadhaften oder verdorbenen, auBerdem aIle groberen auBeren 
Teile sind zu entfernen, wie Deckbliitter, Hulsen und Schalen, Rippen 
u. dgl. Danach folgt ein grundliches Abspulen und Abwaschen 
in Wasser, um fremde anhiingende Teile, wie Erde, Sand, kleine Lebe­
wesen, zu entfernen. Wurzeln werden abgeburstet und geschrappt. 
Helle 'Vurzelgewiichse, wie Kartoffeln, Schwarzwurzeln, sollen im 
Spulwasser liegen bleiben, bis sie gekocht werden. Unfrische, auBen 
etwas eingetrocknete oder weich gewordene Gemuse werden vorteilhaft 
einige Stunden vor dem Abputzen in kaltes Wasser gestellt. 

21* 
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1203. Feinzerteilung 

ist oftmals wiinschenswert oder notig, indem die Gemiise entweder in 
diinne Seheiben oder Streifen (Filets) geschnitten werden - oder ge­
wiegt, zerstoBen, zermahlen werden. 

1204. Warmeeinwirkung 

bildet aueh bei den Gemiisen den wiehtigsten Teil der Zubereitung -
wenngleieh hier das auf diesem \Vege zu Erreiehende weniger in che­
misehen, als in mechanischen Vedinderungen und Umbildungen be­
steht, namlieh: vorbereitende Sprengung des festen Zusammen­
hanges der Pflanzenteile und Erweiehen und Miirbemachen, Be­
dingungen fUr hochste Zugangliehkeit fUr das Kauen und fiir die iibrige 
Verdauungstatigkeit. 

Hauptformen der zu Verwendung kommenden vVarmeeinwirkungen 
sind: Kochen in \Vasser, Dampf, Fett; Bac ken, und seltener Braten. 

1205. Das Kochen der Gemiise in Wasser. 

Man hat bisher meistens die Gemiise in vVasser gekocht, und zwar 
sehr allgemein in reichlichem Wasser - urn dann das Koehwasser 
(die Gemiisebriihe) wegzugieBen. 

Das ist der reine Unsinn, und zwar noeh unsinniger, als wenn 
die Hausfrau naeh dem Fleisehsuppekoehen die Briihe weggieBen wiirde, 
urn nur das Koehfleisch zu verwenden. Denn die Gemiise enthalten 
iyahrlieh so wenig Nahrungsstoffe, Gesehmaeksstoffe und Salze, daB sie 
nieht die geringsten Verluste daran vertragen. Es hat sieh aber bei den 
in dieser Hinsieht angestellten Versuehen gezeigt, daB verhaltnismaBig 
ganz bedeutende Mengen von Nahrstoffen, sowohl wie Salzen ins Koeh­
wasser iibertreten und beim WeggieBen der Briihe in ganz unverant­
wortlieher Weise vergeudet werden. Nicht ohne Grund wird Gewieht 
darauf zu legen sein, daB besonders einem Verlust an Pflanzensalzen 
vorzubeugen ist. 

Das Koehe n in Wasser wird jedenfalls in der Regel so auszu­
fiihren sein, daB die Gemiise in kochendes ~Wasser gebraeht, 
aufs Feuer gestellt werden - und mit moglichst wenig Wasser 
- und daB bei mogliehst diehtem VerschluB gekocht wird. Und es 
sind, urn das vollkommenste Garsein - hoehste Leichtverdauliehkeit -
zu erreiehen, mit Vorliebe die in Kap. 90 (S. 222 u. f.) angegebenen 
Methoden fiir das Dauerkochen mit kiirzerem Vorkoehen, 
lange dauerndem Naehkoehen in Gebrauch zu ziehen. 

Das Garkochen in Wasser wird - besonders bei hartem Wasser 
(Kap. 180) - durch Zusatz von doppeltkohlensaurem Natron 
zum Koehwasser bedeutend erleichtert. Besonders wird dies bei gro­
beren G3miisen, und ganz besonders bei den Blattkohlsorten, anzu­
empfehbn sein. 
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1206. Kochen in Dampf 

ist entschieden die bessere Methode. Es ist dafiir ein eigener Dampf­
kochapparat verwendbar oder verschiedene andere Kochapparate -
vgl. Nr. 412 und Fig. 1 - wo auch nachzulesen ist, wie das Dampf­
kochen iiberhaupt durchzufiihren ware. 

1207. Backen von Gemiisen im Olen ist eine ausgezeichnete Methode, 
wo sie paBt - namlich bei Gemiisen mit dichterer Schale, wie Kar­
toffeln, rote Riiben. 

Die Gemiise werden dazu, sehr sorgfaltig abgespiilt, gebiirstet und 
gut abgetrocknet, auf einem Blech in einen Backofen gebracht, bei hoher 
Anfangswarme, und danach bei langer dauernder schwacherer Warme. 

1208. Kochen in Fett - Friture. 

Auf die Hauptregel "FeU zum Essen besser, denn Fett im Essen" 
ist auch bei den Gemiisen sehr viel Riicksicht zu nehmen (Kap. 86, 
SchluB, S: 215 u. f.). Das Kochen von Gemiisen in Fett kann niemals 
ein gesundes Resultat geben. Denn die Gemiise vermogen nicht slch 
bei der Einwirkung des heiBen Fettes an der Oberflache zu einem ab­
schlieBenden Schorf zusammenzuziehen. Es wird hier immer ein tieferes 
Eindringen von Fett zustande kommen. 

Friture mit Panade ist noch ungiinstiger. 

1209. Das Braten oder Schwitzen der Gemiise in Fett ("sauter") streitet 
auch gegen die Regel yom Nichtverfetten - vermag aber den Gemiisen 
einen volleren Geschmack, einen im ganzen hoheren W ohlgeschmack 
zu verleihen. Es wird gewohnlich an kleingeschnittenen Gemiisen aus­
gefiihrt, die auf del' Pfanne, in etwas vorher geschmolzene Butter 
gelegt, gekocht oder gebraten werden - wobei natiirlicherweise die 
Durchfettung eine urn so tiefer gehende wird, je mehr Fettstoff genommen 
und je langer gebraten wird. 

Das Braunen der Gemiise mit Zucker wird mit oder ohne 
Butter (Fett) bei gewissen Gemiisen gebraucht, besonders bei ver­
schiedenen Riiben, die einen eigenen scharfen Beigeschmack haben, 
del' verdeckt zu werden bediirftig ist. 

Gegen das Braunen mit Zucker allein ist nichts einzuwenden. 
Der Zucker wird mit etwas'Vasser oder Gemiisebriihe auf der Pfanne ge­
braunt (oder mit Fleischbriihe); und darin werden dann die kleingeschnit­
tenen Gemiise umgekehrt, bis die Fliissigkeit meistens verdampft ist 
und die Gemiisestucke gleichmaBig mit einer braunen Glasur iiber­
zogen sind. 

1210. Das Ansamen mit Mehl (Mehlschwitze). 

Das Mehl wird mit Wasser oder Bruhe glatt geriihrt, die gar­
gekochten Gemuse damit k urz zllsammengekocht. Dies geht noch an, 
obgleich dabei das Mehl halb roh bleibt. SchEmmer ist es schon, wenn 
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auBerdem mit Zusatz von mehr odeI' weniger Fettstoff (Butter od. a.) 
gekoeht wird - am sehlimmsten, wenn das Mehl von Anfang an mit 
del' Butter zu Mehlsehwitze odeI' Einbrenne verarbeitet wird. 

1211. Verwendbarkeit im allgemeinen. 

Die Gemiise sind del' Abweehslung in del' Kiiehe sehr dienlieh, 
aueh weil sie sieh fiir sehr viele versehiedenartige Zubereitungen und 
Anriehtungen eignen. Sie sind verwendbar fiir: 

Gemiise ~Krauter-)suppen und Saueen, die oftmals fiir 
Fleisehbriihesuppen und Saueen sehr giinstigen Ersatz zu bieten ver­
mogen. 

Gemiise, naturell, in Wasser odeI' Dampf gargekocht odeI' ge­
backen - nur mit abgeriihrter Butter anzurichten, was be­
sonders gesund ist; auch in gesehmolzener, nach Wunsch mit etwas 
Briihe angeriihr ter Butter umgekehrt, k urz vor dem An­
rich ten. Empfehlenswert ist aueh das Samigmachen mit noch etwas 
Rahm (oder Milch) und Ei, besonders Dotter, wahrend ein Mehlzusatz 
schon weniger gut ist. 

Gemiise in Mayonnaise finden auch Verwendung, was auch 
noch ganz gut sein kann, wenn die Mayonnaise echt (ohne Mehl be­
reitet) ist und die Mischung frisch zubereitet ist, so daB das Fett keine 
Zeit zum tieferen Eindringen bekommt. 

Zu Teigen oder Farcen sind auch verschiedene Gemiise ver­
wendbar - fiir Klo13e, Klopse, Puddings, auch fUr Omeletten; 
in verschiedensten Mischungen, die immer so einfach und so wenig fett­
vermischt wie moglich zu bereiten sind. 

1212. Gemtise in Piiree. 

Die Bereitung der Gemiise zu Piiree oder Mus wird sehr viel ge­
trieben und anempfohlen, iiberall, wo auf Sehwaehezustande 
im Magen und besonders im Darm irgendwelche Riic ksich t z u 
nehmen ist. Die Anempfehlung diirfte Berechtigung haben, wo sich 
nicht darauf rechnen liiBt, daB die Gemiise durch geeignete Zubereitung 
geniigende Weichheit erlangt haben und im Munde vollkommen zer­
quetscht werden. Wo darauf sicher zu rechnen ist, wird es viel besser 
sein, die Gemiise ganz in den Mund zu bekommen - urn sie dann da, 
durch das Zerteilen mittels der vereinten 'Virkung des Kauens und 
des Durchfeuchtens mittels des Speichels, durch Umbildung der Starke 
in Zucker fiir die iibrige Verdauung in bester 'Yeise vorzubereiten. 

1213. Das Wtirzen. 

Ein Zusatz von Salz wird dafiir in del' Regel ganz notwendig sein -
bei den meisten Gemiisen wi I'd damit abel' auch das in del' Beziehung 
Notige getan sein; besonders wenn bei dem Dampfkochen del' Gemiise 
dieselben ihre natlirlichen Geschmackstoffe mogliehst haben behalten 
diirfen. Zucker -- gewohnlich in kleinen Mengen - paBt doch auch 
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gut fiir verschiedene Gemiise - und gibt dann einen gewissen, nicht 
zu verachtenden Zuschlag zum Nahrwert. 

Maggi- Wiirze, eine kondensierte Abkochung von Krautern und 
Gemiisen, ist ein besonders anempfehlenswertes Gewiirz; Sellerie­
salz ebenso (Kap. 183). 

MuskatnuB, Muskatbliite, Estragon, Basilikum, Kiim­
mel, Ingwer, Kapern, Rosmarin, Dill sind alles Gewiirze leich­
terer Art, die mit MaBigkeit verwendet, anzuempfehlen sind (Kap. 183). 

1214. Aufbewahrung der Gemlise. 

Viele Gemiise werden sehr schnell trocken, schlaff, verwelkt - und 
verlieren damit die volle Verwendbarkeit in der Kiiche - besonders 
schnell unsere gewohnlichen Sommergemiise: griine Krauter, griine 
Erbsen (Schoten), Bohnen, Spargel u. dgl. 

Die Wurzelgewachse halten sich weit besser und werden somit, 
weil sie sich fUr den \Vinter aufbewahren lassen, auch zu unseren ge­
wohnlichsten Wintergemiisen, besonders die Kartoffel, Mohre, Porree, 
Petersilien-, Pastinakwurzel, Schwarzwurzel, rote Riibe. Dnd doch 
sind auch diese Wintergemiise am besten in frisch ausgegrabenem 
Zustande; entweder direkt aus der Erde oder aus dem Sand oder der 
Erdgrube, worin sie eingelegt sind. 

Die Blattkohlsorten lassen sich auch sehr gut aufbewahren (in 
trockener, kiihler Luft). 

1215. Das Einkochen der Gemlise 

geschieht in luftdichten Behaltern (hermetischem VerschluB), indem 
der Inhalt so durchhitzt worden ist, daB aIle vorhandenen Kleinwesen 
und Keime abgetotet sind, so daB er vor Verderben bewahrt ist. 
801che hermetisch aufbewahrte Gemiise diirften sich in bezug auf 
Allgemeinverwendbarkeit kaum von anderen, entsprechend stark durch­
gekochten Gemiisen unterscheiden. 

1216. Salzen der Gemlise. 

FUr das Salzen werden die Gemiise, wie andere EBware, schichten­
weise mit Salz dazwischen eingelegt (weniger giinstig in einer vorher 
bereiteten Salzlake). Das Salzen hat auf die Gemiise iiberhaupt keinen 
giinstigen EinfluB; sie werden leicht hart, verlieren an Geschmack und 
Nahrwert, indem die entsprechenden Stoffe in die Lake iibertreten. 

1217. Das Einlegen der Gemlise mit wenig Salz. 

Sauerkraut ist eine in gewissen Landern sehr beliebte Konserve, 
die aus feingehobeltem WeiBkohl bereitet wird, der mit nur wenig Salz 
(ca. 20-35 auf 1000) versetzt, dieht zusammengedriiekt in Holz­
gefiiBen an lauem Ort hingestellt wird, wobei eine Garung (haupt­
sachlieh Milehsauregarung) zustande kommt. 
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Wenn die Garung eine leichtere gewesen, ohne allzu starke Saure­
bildung, diirfte der Kohl gewiB an Verdaulichkeit ge,Yonnen haben. 

Einkochen in Essig wird seltener gebraucht - und ist auch 
kaum anzuempfehlen. 

Rote Rii ben kann man - anstatt mit Essig - sauer bereiten, 
mit Zitronensaft oder Fruchtsaft. 

1218. Das Trocknen der Gemiise wird in verschiedener Weise durch­
gefiihrt, oftmals erst, nachdem sie vorher gedampft worden sind. 
Letzterenfalls werden sie auch am verwendbarsten; ganz gut konnen 
sie nie sein, auBer fiir vollkriiftige Verdauungsorgane. Jedenfalls ist 
ein lange dauerndes Aufweichen (24-36 St.) in kaltem Wasser not­
wendig mit darauffolgendem, auBerordentlich sorgfaltig durchgefiihrtem 
Garkochen (kurzes Vorkochen, langes Nachkochen) - und gewiB 
immer am liebsten mit etwas doppeltkohlensaures Natron im Koch­
wasser. 

1219. Diiitetische Stufenleiter. 

Eine Ubersicht iiber die allgemeine hygienisch-diatetische Ver­
wendbarkeit der Gemiise erhalten wir am besten, indem wir sie auf 
verschiedene Rangstufen verteilen: 

1. Ranges werden: junge griine Krauter, wie Spinat, Salat, 
Sauerrampfer und die gewohnlichen So m mer gem ii s e, wie Spargel 
(besonders die Kopfe), griine Erbsen (Schoten), griine Bohnen, Wachs­
bohnen, Perlbohnen, Artischocke (eBbare Teile), Blumenkohl, Porree, 
wenn sie jung sind und frisch. 

2. Ranges werden: die Wurzelgewachse, die mehlige Kartoffel, 
Erdartischocke, Stachys, der ersten Gruppe noch sehr nahestehend; 
auBerdem Mohre, Pastinak, Petersilienwurzel, Sellerie, Riibe (ganz 
junge Teltow-Riiben gewiB auch der ersten Gruppe sehr nahestehend), 
Kohlrabi, Zwiebel. 

Bei diesen Gemiisen 2. Ranges wird schon ganz besonders darauf 
zu achten sein, daB sie ganz jung und miirbe sind, moglichst wenig 
holzig. Gegen Friihjahr werden sie in der Beziehung schlechter. Auch 
ist hier auf besonders gut und griindlich durchgefiihrte Warmeeinwirkung 
Gewicht zu legen - fUr den Zweck der vollkommensten Miirbigkeit. 

Schneide bohnen, so wie sie gewohnlich im Handel vorkommen, 
groB, ganz ausgewachsen, sind sehr niedrigen Ranges. 

3. Ranges werden: die Blattkohlarten, weil sie sehr dichte 
und feste Textur haben und einen besonders hohen Gehalt an blahenden 
Stoffen. Daher ist auch eine mit auBerster Sorgfalt und Griindlichkeit 
durchgefiihrte Warmebeeinflussung notig - am besten mit zweimal 
Wasser oder mit einmal Wasser und dann mit Dampf. 
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Klasse I. 

Krauter-Gemusesuppen. 

!iap. 132. Klare Kriiuter-Gemiisesuppen - Grundsuppen. 

1220. Allgemeine Regeln fUr das Kochen der Briihe. 

Die Gemiise werden - 1202 gemaB - gereinigt, entzweigeschnitten 
(in Wiirfeln, Streifen) oder gehackt, werden mit kaltem Wasser aufs 
Feuer gesetzt, mit Salz. Man darf durchschnittlich 1 Lit. Wasser rechnen 
auf 1/2 kg Gemiise und 1 Tl. Salz. Darin w-erden die Gemiise entweder 

1. auf gewohnlichem offen en Feuer gut zugedeckt in 2-3 Stunden 
bei schwacher Warme gargekocht; oder 

2. werden so nur 1/2 Stunde Zeit gekocht, um dann N achz u­
kochen (vgl. in der Beziehung die verschiedenen Methoden 802-809) 
2, 3, 4 Stunden oder mehr. 

Misch u nge n verschiede ner Kra u ter u nd Ge m iise (in den 
verschiedensten Verhaltnissen und je nachdem was vorhanden ist) 
sind besonders anzuempfehlen - doch so, daB gewisse Arten von Ge­
miise, die einen scharferen Geschmack besitzen, nur in vorsichtigeren 
Mengen zur Verwendung kommen (wie Kerbel, Riiben, GriinkohI, 
Zwiebel u. dgl.). 

Die Verwendung von Suppengriin (Sellerieblatter, Porreegriin, 
Petersilie u. dgl.) ist iiberall von Vorteil; auch kann als vViirze etwas 
Zucker und immer Salz verwendet werden. Zur Verbesserung schwacher 
Suppen eignet sich die Maggi-Wiirze vorziiglich; auch kann Lahmanns 
Nahrsalz verwendet werden, was zugleich eine gute Farbe gibt. 

NB.: Die Portionen in folgenden angegebenen Kochrezepten sind 
so berechnet, daB sie nach Wegkochen auf urspriingliche 
Menge Fliissigkeit aufzufiillen sind - in allen Vorschriften sind 
die Gemiise in Nettogewicht (nach Reinmachen und Putzen)*) ange­
geben; durchschnittlich laBt sich berechnen auf: 

1 Lit. 1000 Krauterbriihe -- ca. lJs kg Krauter (netto), 
1 1000 Gemiisebriihe - " 1/2 " Gemiise ( " ). 

a) Klare Suppe von Krautern, Gemusen, naturell: 

1221. Klare siiLle Sauerrampfersuppe. 

250 

1000 

40-50 

25-30 

Sauerrampfer 
"Vasser 
Zucker 
Tapioka 
Zi tronenschale 

Gr. 
1/4 kg 250 

1 Lit. 1000 
40-50 
25-30 

Sauerrampfer nach 1202 vorbe­
reitet, wird gekocht nach 1220, 
mit Wasser, Salz, Zucker, Zitro­
nenschale. Die Briihe wird ab­
geseiht, mit gerosteten Brot­
wiirfeln angerichtet. 

*) Rohgewicht durchschnittlich 125 zu nehmen fiir 100 rein. 
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1222. Klare Krautersuppe. 

l ~~t::t 100 Kerbel 
Sauerrampfer 
Butter 10 

1000 Wasser 1 Lit. 

Gemtise. 

Gr. 
25 
25 
25 
25 
10 

1000 

Die Krauter werden gewiegt, mit 
1/2 Lit. Wassernach 1220gekocht; 
auf 1 Lit. aufgefiiIlt, aufgekocht 
- die Suppe abgeseiht, klar ver­
wendet - auch verwendbar mit 
den Krautern in der Suppe -
und mit den Krautern durch­

gestrichen, mit der Suppe aufgekocht - auch andere Krauter­
mischungen verwendbar; ohne Kerbel mit 50 Spinat, oder Sauer­
rampfer mit 50 Salat usw. 

1223. Klare Suppe mit Sommergemiisen. 

lschotenkerne I zusammen 
500 Spargel b' 1 k 

Blumenkohl IS /2 g 
1000 Wasser 1 Lit. 

1224. Klare Wurzelsuppe. 

125 Mohre 1fs kg 
125 Riibe 1fs kg 
125 Sellerie 1fs kg 
50 Pastinak 50 
50 Petersilienwurzel 50 
25 Zwiebel 25 

1000 Wagser 1 Lit. 

Die Briihe wird nach 1220 mit den 
Gemiisen (verschiedeneMischung) 
gekocht - abgeseiht - ver­
schiedentlich anzurichten, ,vie in 
1222 genannt. 

Nach 1220 gekocht - die abge­
seihte Suppe verschieden ver­
wendet (1222) - kann gekocht 
werden als Potage du Cou­
vent (Seignobos) mit Mohre, 
Riibe, gleiche Mengen, wenig 
Pastinak, etwas mehr Sellerie, 
ganz wenig Zwiebel - mit einer 

Bohnenbriihe - die abgeseihte klare Briihe mit Tapioka gekocht, 
mit etwas Butter abgeriihrt. 

1225. Gemischte klare Suppen konnen gekocht werden auf einer 
Mischung von Mohren, Petersilienwurzel, Schwarzwurzel, Sellerie, 
Porree, Zwiebel, Kartoffel, Salat, Spinat, WeiBkohl, Apfel 
("Viktoriasuppe nach Bircher) oder mit Mohren, Petersilien­
wurzel, Pastinak, Sellerie, Porree, rote Zwiebel, Kartoffel, Erd­
artischocke, rote Riibe, Radieschen, Kohlrabi, Salat, Spargel -
auch mit Schotenkernen und Erbsenschoten (nach Anna Poulsen) 
- nach 1220, mit ca. % kg 500 Gemiise auf 1 Lit. 1000 Wasser. 

b) Klare Suppen mit gebratenen - geschwitzten -- Gemiisen: 
1226. Helle klare Suppe. 

Diese Suppen werden mit ahnlichen Mischungen gekocht 
wie in 1221-1225 - so aber, daB die Krauter und Gemiise 
vorher mit Butter gedampft oder geschwitzt werden (Butter 
his 100 auf 1000 Gemiise). 
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1227. Braune klare Suppe. 
Briihe nach 1221-1226 gekocht, wird mit etwas Lahmanns 

Nahrsalz passend braunlich gefarbt. 

1228. Klare Suppe mit Maggi -Wiirze wird bereitet durch Auflosen von 
2 Tl. Maggi-Wiirze in 1 Lit. 1000 kochendem Wasser. 

1229. Krauter-Gemiise-Konsommee. 
Die 1221-1226 angegebenen Briihen werden, anstatt mit 

"Vasser, mit einer Krautergemiisebriihe oder Bohnenbriihe 
gekocht. 

1230. Krautergemiisejus (Gelee, Aspik). 
Krautergemiisekonsommee 1229 wird gesteift mit Gelatine, 

3 Blatter (6) auf 250 Briihe oder mit Agar-Agar 10-15 auf 1000. 

Kap. 133. Krautergemiisesuppen. Klare, mit verschiedenen 
Einlagen und angesamt. 

a) Klare Suppen, mit Gemiise nature II : 

1231. + Krautersuppe mit Reis - Gouffe 
Gr. Cal. [ca. 4 Portionen, a ca. 140 (7) Cal. lsauerramPfer 

100 Salat 
Kerbel 
"Vasser 

50 18 Die Krauter werden feingewiegt, 
50 18 mit etwas Wasser 10 Min. ge-
50 18 dampft - dann mit dem iibrigen 

1000 

40 

25 

Reis 
Butter 
Salz 
Pfeffer 

1500 Wasser gekocht - der Reis (auf-
60 210 geweicht nach 801) wird hinein-
40 300 gegeben - 1/2 St. mitgekocht -

1750 564 beim Anrichten mit der Butter 
abgeriihrt (besser ist es, die Suppe, 
nachdem sie die % St. gekocht 

hat, noch fUr mmge Zeit nachzukochen (802-809) - mit ge­
kochtem Makkaroni oder Nudeln filr Reis zu bereiten - auch mit 
reichlichen Krautern. 

1232. + Spinatsuppe mit Haferbrei (nach Elisab. Hansen) 

200 Spin at 200 66 

1000 {~~~~:ebriihe} 1 Lit. 
ca. 250 Haferbrei ca. 1/4 kg ca. 250 

125 Rahm 1/8 Lit. 210 

1575 526 

[ca. 4 Portionen, a ca. 130 (15) Cal. 
Spinat, geputzt, wird mit etwas 
Wasser 5 Min. gedampft - ab­
getropft - einige Male durch die 
Maschine gestrichen und fein 
gewiegt - die Spinatbriihe wird 
mit der Gemilsebriihe bis auf 
1 Lit. aufgefiillt - mit dem 

Haferbrei verriihrt, aufgekocht - durchgestrichen - unter 
Aufkochen mit dem Spinat verriihrt - vom Feuer genommen, 
mit dem Rahm abgerilhrt - mit gerostetem Brot anzurichten. 
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1233. Franzosische Kerbelsuppe mit Brot - Seignobos. 

In ein glaziertes irdenes Kochgeschirr ,yird eine Schichte 
Butter gelegt - darauf eine Schicht von Brotscheiben (alt­
backen) und eine Schicht feingewiegten Kerbel - und so wird 
das Geschirr in wechselnden Schichten beinahe angefullt - Salz 
daraufgestreut und kochendes Wasser aufgegossen, bis es eben 
daruber steht - wird dicht zugedeckt, bei leichter WliIme 
ca. 1 St. im Of en gekocht. 

b) Klare Suppen, mit geschwitzten Gemiisen: 

123:l. Gemischte Gemiisesnppe. 

Mischung verschiedener Gemuse und Krauter, wie Spinat, 
Schotenkerne, Blumenkohl, Kohlrabi, Teltowrube, Sellerie, 
Zwiebel, Porree, Kartoffeln, Rosenkohl, \VeiBkohl usw., 1/2 kg, 
500 im ganzen, werden mit etwas Butter gekocht (50-100), 
mit Mehl bestaubt - danach mit Wasser gekocht, 1 Lit., 1000, 
in 2-3 St.; auch mit etwas Salz und Gewurz (Muskat usw.). 

1235. Juliennesuppe, "Julienne maigre", Gouffe 

Gr. 

{M.i:ihre 
250 Rube 

{Porree 
100 Zwiebel 

25 Bleichsellerie 
25 WeiBkohl Isalat 
25 Sauerrampfer 

Kerbel 
60 Butter 

1000 vVasser 

Cal. 

125} 
125 100 

~~} 50 

25 ± 

25 

:~) 
60 450 

1 Lit. 
-- -~-,---

1485 620 

[ca. 4 Portionen, it ca. 150 (8) Cal. 

Die Gemuse in feine Streifen zer­
schnitten, werden in del' Butter 
hellgelb geschwitzt - Wasser 
daraufgegossen - 3 St. gekocht 
bei schwacher War me (odeI' nach 
kurzem Vorkochen mit andauern­
dem Nachkochen, 802 usw.) -
erst mit dem vVasser werden die 
Krauter, zerschnitten, hinzugefugt 
- kann auf Brot in der Schussel an­
gerichtet werden ~- vielleicht bessel' 
mit weniger Rube und Zwiebel, an­
statt dessen mit mehr Sellerie. 

1236. Porreesuppe, "Soupe it la bonne femme" - nach Escoffier 
[ca. 4 Portionen, it ca. 180 (11) Cal. 

300 

50 

1000 

250 

Ponee 
Butter 

3 St. 

1 Lit. 

Gr. Cal. 
300 150 

50 375 

1000 
250 225 

Porree (nur das \VeiBe), zer­
schnitten, wird mit 25 g 
Butter gedampft - mit dem 
vVasser und den in dunne 
Scheiben geschnittenen Kar­
toffeln gekocht, und mit 

Salz - £ertig gekocht nach 1220 - mit del' ubrigen Butter ver­
ruhrt - auf Brot in del' Suppenschussel angerichtet. 

Wasser 
Kartoffeln 
Salz 1600 750 
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1237. Franzosische Kohlsnppe. 

Ein WeiBkohlkopf wird mit eImgen Mi::ihren und Riiben, 
wenig Zwiebel, Blumenkohl, Sellerie, Porree, Petersilie, Suppen­
gemiise und etwas Butter in 'Wasser gekocht, wie 1236. 

1238. tiber das Samigmachen oder l~egieren von Kranter-Gemiisesnppen. 

Es gilt,das Kap.46, 47, 48, S. 107-112 Gesagte - doch so, 
daB als Fliissigkeit anstatt Fleischbriihe eine kraftige Krauter­
Gemiisebriihe zur Verwendung kommt. 

c) mit Rahm, Butter, Ei legiert, oder angesamt: 

1239. Krantersnppe [ca. 4 Portionen, it ca. 165 (15) Cal. 
Gr. 

150 

75 

25 

50 

lOOf) 

ISO 

Sauerrampfer 150 
Kerbel 75 
Salat 25 
Butter 50 
Wasser 
Dotter 

1 Lit. 
4 St. 

1480 

Cal. 
50 

25 

5 

375 

216 

671 

Die Krauter werden feingewiegt, 
mit der halben Portion Butter 
gekocht, dann mit dem Wasser 
und Salz - die Suppe wird mit 
der iibrigen Butter und den Dot­
tern abgeriihrt - auf Brot in 
del' Suppenschiissel angerichtet 
- kann auch ohne Salat gekocht 

werden - kann auch gekocht werden mit gleichen Teilen 
Sauerrampfer, Kerbel, Spinat, Li::iwenzahn, Petersilie, wenig 
Zwiebel - kann abgeriihrt werden mit einer Liaison aus Rahm 
odeI' Milch und Dotter - kann abgekocht werden mit Reis 
(30-40 g). 

1240. Wurzelsnppe, "Soupe it la fermiere" - Gouf£e 
[ca. 4 Portionen, it ca. 270 (9) Cal. 

{Mi::ihre 60} Die Gemiise, fein zerschnitten, 
125 

Riibe 60 
40 

werden mit del' halben Portion 
JPorree 25 10 Butter gekocht - dann mit del' 

50 
lWeiBkohl 25 Briihe (mit 100 g weiBen Bohnen 

10 Zwiebel 10 5 gekocht) - nach 1220 - mit 
80 Butter 80 600 Rahm und Butter abgeriihrt -

1000 Bohnenbriihe 1 Lit. mit einigen der garen weiBen 
200 Rahm, fett 1/5 Lit. 420 Bohnen (ganze) angerichtet -

1465 1082 und einigen Kerbelbliittern --

solche \Vurzelsuppe kann auch 
mit der In 1224 angegebenen Mischung von Wurzeln gekocht 
werden. 
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1241. Porreesuppe. 

Die Suppe nach 1236 gekocht, kann auch mit ~lilch 200, 
mit 3 (odeI' mehreren) Dott,ern abgeriihrt, samig gemacht werden 
~- auf Brotschnitte in del' Suppenschiissel angerichtet. 

Andere mit Ei a bgeriihrte S uppen sind aueh nach 
470-476 zu bereiten, mit einer Krbiuter-Gemiisebriihe anstatt 
Fleischbriihe. 

d) legiert mit Brot, Mehl: 

1242. Salatsuppe mit Brot Iegiert - nach Seignobos 
[ca. 4 Portionen, a ca. 285 (24) Cal. 

Gr. Cal. 
200 Salat 2 Kopfe 200 70 Salat wird mit Zwiebel ge-

20 Zwiebel 1 St. 20 10 wiegt, mit der Butter ge-
15 Petersilie 1 EEL 15 5 dampft - mit dem Wasser 
60 Butter 60 450 gekocht (nach 1220), mit 

125 Brot 125 312 dem Brot (nach 492, mit 
1000 Wasser 1 Lit. 1000 Gemiisebriihe vorbereitet) 

100 Schotenkerne 100 80 abgeriihrt und verkocht -
100 Spargel (griine) 100 20 und mit den VOl' her gar-
125 Rahm l/S Lit. 125 210 gekochten Schotenkernen 

1745 1157 und Spargel- vor Anrichten 
mit Rahm abgeriihrt. 

Sauerrampfersuppe, Spinatsuppe - ebenso. 

1243. Kriiutersuppe mit Mehi Iegiert - Gouffe 

Gr. 
100 

25 

50 

25 

20 

1000 

90 

60 

Sauerrampfer 
Kerbel 
Salat 
Butter 
Mehl 
Wasser 
Ei 
Brot 
Salz 
Pfeffer 

Cal. 
100 33 

25 
50 10 

25 187 

20 70 

1 Lit. 
2 St. 140 

60 150 

1370 598 

[ca. 4 Portionen, a ca. 150 (21) Cal. 

Die Krauter werden gewiegt, m 
der Butter mit Mehl gekocht, 
5 Min. - dann mit dem Wasser, 
nach 1220 - mit den in etwas 
Suppe glatt geriihrten Eiern ab­
geriihrt - auf Brat gegossen, in 
del' Suppenschiissel angerichtet 
- kann mit etwas Fleischbriihe 
odeI' Maggigewiirz (ca. 1 Tl.) 
verstarkt werden. 
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1244. Zwiebelsuppe - nach Gouffe [ca. 4 Portionen, it ca. 200 (9) Cal. 
Gr. 
200 

60 

30 

1000 

60 

1245. 

250 

25 

30 

20 

1000 

100 

100 

Zwiebel 
Butter 
Mehl 
'Vasser 
Brot 
Salz 
Pfeffer 

g 
200 
60 
30 

1 Lit. 
60 

1350 

Cal. 
100 

450 

105 

150 

805 

Die Zwiebel in diinnen Scheiben, 
wird 10 Min. in etwas Wasser 
gekocht, das abgegossen wird -
dann mit del' halben Portion 
Butter heIlgelb gerostet - mit 
dem Mehl verriihrt - mit dem 
Wasser gekocht (1220) - mit 
del' iibrigen Butter abgeriihrt -

in del' Schiissel auf Brot gegossen - kann auch mit 2 Eiern odeI' 
Dottern abgeriihrt werden. 

Kerbelsuppe mit abgebranntem Mehl 

Kerbel 
Butter 
Mehl 
Zwiebel 
Gemiisebriihe 
Spargel 
Mc,hren 

1 Teller 83 

25 187 

30 105 

1 St. 10 

1 Lit. 
100 20 

100 37 

1525 442 

[ca. 4 Portionen, it ca. llO (9) Cal. 
Butter, Mehl werden miteinander 
abgebrannt, mit' dem feinge­
wiegten Kerbel verriihrt und mit 
del' Briihe - nach 1220 fertig­
gekocht - mit Spargel und 
Mohren, weichgekocht, in Schei­
ben geschnitten, angerichtet -
auch mit pochierten Eiern. 

Krauter-Gemiisesuppen, legiert, konnen auch bereitet werden: 
mit Mehl legiert nach 481-482, 
mit Griitzeabkochung nach 489, 
mit praparierten Mehlstoffen nach 490, 
mit Panade nach 492, 

aIle mit Krauter-Gemiiscbriihe anstatt Fleischbriihe. 

Kap. 134. Krauter-Gemiise-Piireesuppen. 

a) mit geschwitzten Gemiisen, ohne Legierung: 
1246. Kressepiireesuppe, "Potage de sante" genannt - Seignobos 

[ca. 4 Portionen, it ca. 70 (6) Cal. 
125 

25 

60 

1000 

Kresse 
Butter 
Kartoffel 
vVasser 
Brot 

125 
25 
60 

1 Lit. 

44 

187 

54 

---~-

1210 285 

Die Kresse wird sehr fein gewiegt 
(nur die feinsten Blatter) -
mit del' Butter geschwitzt und 
ganz wenig Brot - dann mit 
dem Wasser und Salz (1220) 
durchgestrichen (feines Sieb) -

mit gerostetem Brot angerichtet. 

Krauterpiireesuppe auch mit verschiedenen anderen gemischten 
Krautern - auch nach 497 mit Krauterbriihe. 
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1247. Kartoffelpiireesuppe - nach Hannemann 
Gr. Cal. [ca. 4 Portionen, a ca. 180 (8) Cal. 
375 Kartoffeln 1/2 Lit. 335 Butter, Mehl werden miteinander 
50 Sellerie 50 25 geschmolzen, Kartoffel, vVurzeln 
50 Petersilien- kleingeschnitten, darin umge-

wurzel 50 25 kehrt, mit Mehl bestaubt - mit 
20 Zwiebel 1 St. 10 Gewiirz nach 1220 gekocht, mit 

Butter odeI' Wasser - durchgestrichen -
40 Fett 40 300 kann auch mit weniger Wasser 
10 Mehl 10 35 gekocht und dann mit ent-

1000 Wasser 1 Lit. sprechender Menge Milch auf-
Petersilie I gefiillt werden, odeI' Rahm -
Selleriegriin gewiegt, kann mit Dotter abgeriihrt 
Majoran wenig werden - auch mit Maggi-
Maggigewurz Wiirze abgeschmeckt werden. 

1545 730 

Potage Pamentier - nach 500, mit Krautergemiisesuppe. 
Kartoffelporreesuppe kann in ahnlicher Weise bereitet werden -

mit Kartoffeln und Porree, 250 g von jedem. 
1248. Wurzelpiireesuppe 

wird mit Wurzelmischung nach 1240 gekocht, in Wasser - die 
Wurzeln konnen vorher mit Butter (25-50 g) gekocht werden 
- durchgestrichen - kann mit etwas Reismehl odeI' Rahm 
samig gemacht werden - kann auch gekocht werden mit anderen 
Wurzelmischungen (Mohren 250, Botfeldt-Riibe 250, Porree 40, 
Zwiebel 10, Selleriegriin 5, etwas Petersilie, gewiegt) - auch 
mit Krauterbriihe fUr Wasser. 

Potage Creey kann nach 499 gekocht werde~ mit Krauter­
gemiisebriihe. 

b) mit Gemusen naturell und verschiedentlich legiert: 
1. mit Rahm, Butter legiert: 

12-19. + Schotenpiireesuppe, Potage St. Germain - nach Seignobos 

375 

1000 

250 

25 

Schotenkerne 375 310 

Wasser 1000 
Rahm 1/4 Lit. 420 

Butter ca. 25 187 

Zucker, wenig 
Kerbel 1600 -~ 

[ca. 5 Portionen, a ca. 180 (22) Cal. 
Die Schotenkerne werden mit 

Wasser und Salz nach 1220 ge­
kocht - durch feines Sieb ge­
strichen - leicht gesiiBt - VOl' 
Anrichten mit Rahm abgeriihrt 
und mit del' Butter (nach und 
nach in kleinen Stiicken) - wird 

gut geriihrt - Kerbel in feinen Blattern eingeriihrt - und einige 
Erbsen (ganz geblieben) - kann mit etwas Tapioka abgekocht 
werden - mit Brotwiirfeln anzurichten. 

Gemiisepiireesuppe kann auch bereitet werden nach 498, 
mit Gemiisesuppe. 
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1250. Kartoffel-Schoten-Piireesuppe 

wie 1249 mit Kartoffeln 250, Schotenkerne 125 und ein wenig 
Porree. 

Kartoffel.Porreepiireesuppe wird nach 1249 gekocht mit 
gleichen Mengen Kartoffeln und Porree. 

1251. Kartoffelpiireesuppe mit Rotkohl - nach Seignobos 

250 

125 

75 

250 

40 

,30 

1000 

[ca. 5 Portionen, it ca. 135 (Il) Cal. 
Gr. Cal. 

Kartoffeln 1/4 kg 250 225 Die Kartoffeln werden im 
Porree 1 St. 125 62 Wasser gekocht, mit Porree 
Rube 1 kleine 75 30 und Rube (1220) - letztere 
Rotkohl 1 Kopf 250 70 wird herausgenommen, in 
Butter 40 300 Scheiben geschnitten - das 
Essig 2 EBl. 30 iibrige wird durchgestrichen 
Wasser 1 Lit. 1000 - Rotkohl in Streifen ge-

1870 687 schnitten, weich gekocht und 
die mit Essig geschmolzene 

Butter damit vermischt und aufgekocht. 

2. mit Ei legiert: 

NB.: Die meisten Krauter- und Gemiisesuppen, besonders 
die klaren, werden vorteilhaft mit Dotter legiert (2-6 St.), 
auBer der iibrigen Legierung. 

1252. + Schotenpiireesuppe 

1253. 
Gr. 
500 

1000 

5 

30 

30 

15 

50 

wie 1249 wird mit 2 Dottern legiert; anstatt mit Rahm und 
Butter. 

+ Selleriepiireesuppe [ca. 4 Portionen, it ca. 175 (14) Cal. 
Cal. 

Sellerie 1/2 kg 290 Sellerie wird mit Wasser, Salz, 
Wasser 1 Lit. Zucker, geriebenem Brot nach 
Suppengemiise 1220 gekocht - durchgestrichen 
Zucker 1 Tl. 20 - beim Anrichten mit Rahm, 
Dotter 2 St. 108 Butter, Dotter geriihrt - auch 
Rahm 2 EBl. 50 mit Butter, die aber gut weg-
Butter 1 EBl. 112 bleiben kann. 
Brot 3 EBl. 125 

1630 705 

Jllrgensen, Kochlehrbuch. 22 
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3. mit Griitze legiert: 

1254. Kerbelpiireesuppe - nach Elisab. Hansen 

Gr. 
125 

1000 

500 

50 

50 

Kerbel 
Kriiutersuppe 
Haferbrei 
Mohrerl 
Kartoffeln 

125 
1 Lit. 

% Lit. 
50 
50 

1725 

Cal. 
40 

400 

18 

45 

503 

[ca. 5 Portionen, it ca. 100 (15) Cal. 

Die Gemiisesuppe wird mit dem 
Haferbrei gekocht und glatt ge­
riihrt, gekocht - mit ganz fein­
gewiegtem Kerbel geriihrt -
mit den Wurzeln (gargekocht und 
in Scheiben zerschnitten) auf­
gekocht - kann mit Ei und ge­

rostetem Brot angerichtet werden. 

1255. + Selleriepiireesuppe - nach Elisab. Hansen 

375 

1000 

125 

Sellerie 3/8 kg 215 

Krauterbriihe 1 Lit. 
Haferbrei 1/8 kg 90 

aufgekocht auch neben 
zuzubereiten. 

1256. Griinkohisuppe 

250 

60 

50 

5 

125 

1000 

Kohl 
Olivenol 

oder Butter 
Hafergriitze 50 
Zucker 1 Tl. 
Kartoffeln 1/8 kg 
Wasser 1 Lit. 

1490 

182 

540 

ca. 190 

19 

112 

1043 

[ca. 5 Portionen, it ca. 60 (12) Cal. 

Sellerie in Dampf oder wenig 
Wasser sehr weich gekocht, wird 
durchgestrichen - mit der Briihe 
verriihrt und mit dem Brei; und 

odeI' anstatt dem Brei mit Dotter 

[ca. 4 Portionen, it ca. 260 (7) Cal. 

Kohl, feingewiegt, 01, Hafergriitze 
(vorher nach 801 aufgeweicht), 
Kartoffeln in Scheiben, Zwiebel, 
feingewiegt, wird mit dem Wasser 
gekocht (1220) - durchgestri­
chen, ohne die Kartoffeln - mit 
Zucker aufgekocht - auf die 
Kartoffeln in die Suppenschiissel 
gegossen. 

4. mit Mehi Iegiert - einfach abgeriihrt: 

1257. Krauterpiireesuppe wird mit denselben Krautern gekocht wie 
1239 - dann mit Mehi abgeriihrt - nach 469, 6. - und durch­
gestrichen. 



Krauter-Gemiisesuppen - Piireesuppen. 339 

1258. Erdartischockenpiireesuppe - nach Elisab. Hansen 
[ca. 5 Portionen, it ca. 150 (16) Cal. 

Gr. Cal. 
500 Erdartischocke 1/2 kg 350 Erdartischocke und Porree werden 
125 Porree l/S kg 62 nach 1220 gekocht in Wasser 

1000 Wasser 1 Lit. (oder Kartoffelbriihe, wenn vor-
20 Mehl 20 70 handen), - durchgestrichen -
50 Mysost 50 188 10 Min. gekocht mit Mehl und 
60 Rahm 1/16 Lit. 105 Mysost (norwegischem Molken-

Salz 1755 -- 775 kase, vgl. S. 16), vorher mit 
dem Rahm glatt geriihrt, und 

Salz angerichtet mit etwas Erdartischocken- und Porree-
scheiben. 

5. legiert mit Mehlschwitze oder Einbrenne: 

1259. -;- Sauerampferpiireesuppe - nach Hannemann 
[ca. 4 Portionen, it ca. 160 (12) Cal. 

100 Sauerampfer 100 35 Sauerampfer nach 1220 mit dem 
30 Mehl 30 105 Wasser gekocht, wird durchge-
50 Butter 50 375 strichen - Butter, Mehl wird 

125 Milch abgebrannt, mit Dotter, Milch, 
oder Rahm 1/8 Lit. 80 Gewiirz glatt geriihrt und mit 

15 Dotter 1 St. der Piireesuppe verriihrt und 
1000 Wasser 1000 54 aufgekocht - angerichtet mit in 

Maggigewiirz 1 Tl. Scheiben geschnittenen, hartge-
Pfeffer, Salz kochtem Ei - mit kleinen 
Zucker, Zitronensaure Wiirsten - mit gerostetem Brot. 

--------

1320 649 

1260. -;- Schotenpiireesuppe wird nach 1249 gekocht, mit Schoten 300 
- verriihrt mit Mehl 16, Butter 20 abgebrannt - mit etwas 
Maggigewiirz nach Wunsch und feingewiegter Petersilie - zu­
letzt mit 40 kalter Butter. 

1261. -;- BlumenkohIpiireesuppe [ca. 5 Portionen, it ca. 125 (12) Cal. 

300 Kohl 300 90 Die Gemiise werden nach 1220 
200 Kartoffeln 200 180 mit dem Wasser gekocht - und 

ca. {Wasser, knapp 1 Lit. durchgestrichen - MehI und 
1000 Milch, knapp l/s Lit. 80 Butter (abgebacken) wird mit 

30 Mehl 30 105 der Milch verriihrt und damit 
25 Butter 25 187 abgeriihrt - und nochmals durch-

Rahm 1555 642 gestrichen - nach Wunsch mit 
Rahm und etwas Butter verriihrt 

- angerichtet mit etwas von dem ganz gebliebenen BIumenkohI, 
in kleine Kopfe geteilt. 

22* 
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Kap. 135. Krauter-Gemiisesuppen mit Milch gekocht 
franzosische Fastensuppen. 

Die dafiir zu verwendende Milch kann sein: Vollmilch oder ab­
gerahmte Milch - oder Mischungen von Vollmilch und Wasser. 

a) mit zerschnittenen Gemiisen, in Butter geschwitzt: 

1262. Endiviensuppe, "Soupe it l'Ardennoise" - Escoffier 
[ca. 4 Portionen, it ca. 330 (40) Cal. 

Gr. Cal. 
300 Endivie 300 57 

50 Kartoffeln 1 St. 45 

50 Porree 1 St. groB 25 

(das WeiBel 

Die Gemiise, feingeschnitten, wer­
den mit der halben Portion 
Butter gekocht - mit der kochen­
den Milch verriihrt - darin gar­
gekocht nach 1220-22 - mit 
Salz und der iibrigen Butter ab­
geriihrt, mit Brotschnitten an­
gerichtet. 

75 Butter 75 560 

1000 Milch 1 Lit. 650 

1475 1337 

1263. Gemlisesuppe, Soupe it la Grandmere - Escoffier 

{Sellerie 
125 Riibe 

{Porree 
125 WeiBkohl 

30 Zwiebel 
60 Kartoffeln 
50 

1000 

Butter 

{Wasser 
Milch 
Salz 

60 34 

60 ~4 

60 20 

60 16 

30 15 

60 54 

50 375 

1/2 Lit. 
1/2 Lit. 325 

1390 863 

[ca. 4 Portionen, it ca. 215 (25) Cal. 

Die Gemiise, grob gehackt, werden 
mit der Butter und ganz wenig 
Wasser und mit Salz gedampft -
mit der Milchwassermischung fer­
tig gekocht - kann mit etwas 
mehr Butter abgeriihrt werden -
anzurichten mit feinen garge­
dampften Salatblattern oder Spi­
nat, und mit gargekochten Mak­
karoni oder NudeIn - auch mit 
weniger Butter zu bereiten. 

1264. Wurzelsuppe, Soupe it la Brabanyonne - Escoffier 

{M6hre 
125 Riibe 

{Porree 
80 Zwiebel 
25 Butter 

1000 Milch 
200 Endivie 

~g) 80 

40 
25 187 

1 Lit. 650 

200 40 

1430 957 

[ca. 4 Portionen, a ca. 240 (39) Cal. 

Wird wie 1263 bereitet, mit fein­
geschnittenen Gemiisen (mit rei­
ner Milch) - mit Endiviensalat 
als Einlage, kleingeschnitten, in 
etwas Butter gedampft - auch 
mit mehr Gemiise - bis mehr 
als das Doppelte. 
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1265. Wurzelsuppe, Soupe it la Dauphinoise - Escoffier 
[ca. 4 Portionen, it ca. 285 (45) Cal. 

Gr. Cal. 
{WeiBe Rube 125 50 Die Gemuse, gehackt, werden wie 

250 
tKarto£fel 125 in 1263 bereitet und in der Milch 112 

125 Kurbis 125 37 gekocht - angerichtet mit eini-
40 Butter 40 300 gen feinen Porreebliittern, oder 

1000 Milch 1 Lit. 650 Kerbelblattern, und mit Mak-
(Wasser)' 

------ karoni (vorher gargekocht). 1415 1149 

1266. Kartoffelsuppe, Soupe it la Franc-Comptoise - Escoffier 
[ca. 4 Portionen, it ca. 290 (45) Cal. 

{Kartoffel 150 135 Bereitet wie 1263 - mit reiner 
300 

Rube 150 Milch - mit Makkaroni anzu-50 

ealat 
60 10 richten und mit einigen Kerbel-

125 
Sauerampfer 60 blattern. 16 

40 Butter 40 300 

1000 Milch 1 Lit. 650 

1465 1161 

b) mit Gemusen in Puree: 

NB.: AIle die vorhergehenden Nummern 1262-66 k6nnen auch 
durch Durchstreichen zu Pureesuppen gemacht werden. 

1267. + Kriiuterpiireesuppe nach Hidde 

200 

40 

1000 

30 

[ca. 4 Portionen, it ca. 205 (45) Cal. 

{Salat 100 20 Die Krauter werden mit etwas 
Spin at 100 33 Wasser gam', gar gedampft -

fen,,;eIl'Un 10) 
durchgestrichcn - mit der Milch 

Portulak 10 gekocht - mit Dotter abgeruhrt. 
Basilikum 10 

16 

Estragon 10 
Milch 1 Lit. 650 

Dotter 2 St. 108 

Saiz 1270 827 

Sauerampferpiireesuppe in entsprechender Weise - kann 
mit Butter und wenig Mehi legiert werden. 
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1268. + KartoUelpiireesuppe, Potage Argenteuil - Seignobos 
[ca. 4 Portionen, it ca. 260 (30) Cal. 

Gr. Cal. 
250 Kartoffeln 1/4 kg 225 Die Kartoffeln in Dampf mit den 

{Wasser 1/2 Lit. Spargeln (griinen) gargekocht, 
1000 

Milch ca. 1/2 Lit. werden zerstoEen und durch-324 

50 

125 

30 

1269. 
500 

25 

1000 

125 

15 

20 

Butter 50 375 gestrichen - mit der kochenden 
Spargel 125 25 Milch und Wasser und Salz ge-
Dotter' 1-2 St. 10H riihrt und gekocht - mit der 
Salz 1455 1057 Butter verriihrt - mit Dotter 

abgeriihrt - mit etwas von den 
Spargeln in Stiicken anzurichten. 

Kartoffelptireesuppe mit Kresse - ebenso zubereitet mit 
Kresse, ohne Spargel - und mit feinen Kerbelblattern an­
gerichtet. 

+ Schwarzwurzelpiireesuppe [ca. 4 Portionen, it ca. 335 (50) Cal. 
Die Wurzeln feingeschnitten, mit 
Butter und Salz weich gedampft, 
werden mit der Milch gekocht 
(1220) - durchgestrichen - mit 
dem Rahm abgeriihrt - und mit 
Kerbel und Petersilie, feinge­
wiegt - ebenso mit: M6hren, 
Kohlra bi, Sellerie, TeItow-

Schwarzwurzel 1/2 kg 290 

Butter 25 187 

Milch 1 Lit. 650 

Rahm l/S Lit. 210 

Kerbel 1 EEL 
Petersilie 1 EEL 

1685 1049 

rii be oder Mischungen derselben. 

Klasse II. 

Krauter- Gem i.isesauce n. 

Vgl. in der Beziehung das in den Kap. 46, 50, 51, 56 iiber Fleisch­
und Fischbriihesaucen Dargestellte - siehe auch iiber Saucengewiirz und 
-farben Kap. 52. 

Kap. 136. Klare Krauter-Gemiisesaucell. 

1270. Klare Krauter-Gemiisesaucen, gewiirzt, werden nach 510, 511, 
512 mit Krautergemiisekonsommee (1229) bereitet. 

Braune Krauter-Gemiisesauce wird aus Krautergemiise­
konsommee bereitet mit Zusatz von Lahmanns Nahrsalz. 

Italienische Sauce ebenso nach 513. 
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1271. Sauce Bordelaise. 
Gr. 

1000 Konsommee 1229 1/4 Lit. 250 Die Zwiebel wird mit der Butter 
200 Rotwein 1/16 Lit. 60 gebraten - mit Rotwein und 
160 Butter 40 Konsommee aufgefiillt - mit 
20 Sagomehl 1 Tl. 5 Champignons in feinen Scheiben 

Ochsenmark gekocht - zuletzt mit der 
80 Champignons 1 EBI. 20 Petersilie und dem Mark in 

Paprika, Zwiebel Scheiben - kann mit Sagomehl 
legiert werden. 

1272. Klare Krauter-Gemtisesaucen mit Einlage. 

Zu bereiten mit Krautergemiisekonsommee (1229) nach 515. 

Sauce ravigote. 

Petersilie, Kerbel, Sauerampfer, Bertramblatter zu gleichen 
Teilen, werden feingewiegt, mit Gemiisebriihe gekocht, zu einer 
dicken Sauce - mit Wein gewiirzt - vor Anrichten mit etwas 
Olivenol und Zitronensaft abgeriihrt. 

Kap. 137. Legierte Krauter-Gemiisesaucen. 

1273. Saucen mit Rahm, Butter legiert. 

Zu bereiten nach 516, 517, 519 mit Konsommee 1229. 

Sauce maitre d'Hotel ebenso nach 518. 

1274. Saucen mit Ei legiert: 

+ Sauce poulette mit Konsommee 1229 nach 52l. 

Helle Sauce 1229 522. 

Sauce bearnaise 1229 
" 

524. 

1275. + Hollandische Sauce nach Elisab. Hansen. 
Gr Cal. 

1000 Konsommee 1229 1/4 Lit. 
120 Dotter 2 St. 104 

160 Rahm 3 EBI. 77 

Zitronensaft von 1/4 Zitr. 

Die Dotter steif geriihrt, werden 
allmahlich mit der heiBen Briihe 
verriihrt - auf Wasserbad ge­
stent, bis eben kochend -
vom Feuer genommen, mit 
Rahm und Zitronensaft geriihrt. 

1276. Saucen mit Mehl einfach abgertihrt. 

WeiSe Sauce bereitet mit Konsommee 1229 nach 525, 526. 



344 Gemiise. 

Braune Sauce. 
Gr. Cal. 

1000 Konsommee 1229 1/2 Lit. Die Briihe wird gekocht und mit 
70 Mehl 35 122 dem in etwas Suppe glatt ge-

125 Rahm, fett 1/16 Lit. 133 riihrten Mehl legiert - in 

1277. 

1278. 

1279. 

10 Min. leise gekocht - nach­
dem vom Feuer genommen, mit dem Rahm abgeriihrt und mit 
so viel Lahmanns Nahrsalz, daB sie eine hiibsche braune Farbe 
bekommt. 

Saure Rahmsauce mit Konsommee 1229 nach 529 zu bereiten. 

Saure Rahmsauce mit Tomate ebenso. 

+ Braune Sauce mit Konsommee 1229 nach 530 zu bereiten. 

Petersiliensauce mit Konsommee 1229 nach 526 - mit Zusatz 
von feingewiegter Petersilie (1-2 EB!.). 

Saucen mit Mehl abgebacken. 

-;- Sauce Veloute . nach 535) 
Sauce Bechamel " 536 

-;- Sauce Espagnole " 537 

mit Konsommee 1229 
anstatt Fleischbriihe. 

Zusammengesetzte Saucen mit Sauce Veloute (1277). 

Selleriesauce nach 538 
Sauce mit Schwammen, Kapern, Krautern 538 
Sauce allemande 539 
Petersiliensauce 

" 
540 

Meerrettichsauce 
" 

541 
Currysauce . 542 
Sauce soubise 545 
Sauce tomate 

" 
546 

Zusammengese~te Saucen mit Sauce 

Sauce mit Champignons . 

Bechamel (1277). 

Sauce Maintenon 
Sauce soubise 
Sauce It l' aurore 

nach 547 
549 

" 
545 
550 

1280. Zusammengesetzte Saucen mit Sauce espagnole~(1277). 

Sauce espagnole mit Einlagen 
Sauce bordelaise . . 
Sauce Orly ..... 
Sauce soubise brune 

nach 551 

" 553 
560 
545 
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Kap. 138. Krauter-Gemiise-Piireesaucen. 

Mit Konsommee 1229 zu bereiten: 

nach 565 
566 

:145 

1281. + Brotpiireesauce 
Krauterpiireesauce 
Kerbelpiireesauce 
Artischockenpiireesauce 
Erdartischockenpiireesauce 
Wurzelpiireesauce 
Tomatenpiireesauce . 
Kastanienpiireesauce 

" 1246 (etwas dicker) 
567 
567 
568-69 
571 

" 
572 

1282. Kartoffelpiireesauce nach Balzer. 

Kartoffeln, gekochte, kalte, werden fein gerieben mit etwas 
Mehl und mit in Butter gebraunter Zwiebel - mit kochender 
Gemiisebriihe verriihrt und aufgekocht - mit Zitronensaft 
gewiirzt. 

1283. Krauter-Gemiisesaucen in Milch. 

Werden wie die 1262-69 angegebenen Suppen bereitet -
nur etwas dicker - die Piireesaucen konnen mit Dotter ab­
geriihrt werden (1-2 St. auf 250 Sauce). 

Klasse III. 

Krauter-GemUse gekocht. 

Kap. 139. Gekochte Krauter-Gemiise, naturell. 

1284. Allgemeines iiber die Zubereitung von Krautern und Gemiisen. 

Reinmachen und Abputzen nach 1202. 
Blanchieren. Die Krauter und Gemiise werden in verschiedener 

Absicht blanchiert - teils urn denselben die hiibsche griine Farbe zu 
erhalten, bei Spinat, griinen Bohnen, im ganzen bei griinen Gemiisen; 
und wird dann in der Weise ausgefiihrt, daB dieselben kurz aufgekocht 
werden, in reichlich Wasser, oder nur einmal mit scharf kochendem 
Wasser iibergossen - und abgetropft werden; teils aber, urn gewissen 
Gemiisen (Kohlriiben, Sellerie, Salaten) eine ihnen eigene Scharfe zu 
entziehen. 

Ganz frische und junge Gemiise werden iiberhaupt nicht blanchiert. 
- Das Blanchieren ist im ganzen eine recht iiberfliissige Vornahme, es 
sei denn bei besonders alten Sac hen (Wurzeln). 
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Das Blanchieren hat eine unvorteilhafte Seite, indem es manchmal 
den Gemiisen, ohne Notwendigkeit, etwas der Nahrungsstoffe und Ge­
schmacksstoffe beraubt. 

Das dabei verwendete Wasser wird gewohnlich Ieicht gesaizen 
(ca. 7 g auf 1000 Wasser). 

Frische. Die Krauter und Gemiise, die fUr den GenuB in ge­
kochtem Zustande bestimmt sind, sollen moglichst frisch sein - und 
sind sehr sorgfaitig reinzumachen. 

1285. Das Kochen. 

Das Kochen in Dampf ist das beste, in eigenen Apparaten (412 
und Fig. 1) oder mit ganz wenig Wasser in dicht verschlossenem Koch­
geschirr. (Dampfen vgl. Nr. 413.) Die Verwendung reichlicheren 
Kochwassers ist weniger erlaubt, wenn nicht die Briihe gieichzeitig 
genossen werden soll. 

1m folgenden ist die gewohnliche Voraussetzung die, daB in Dampf 
gekocht wird, und daB das Kochen jedenfalls auf schwachem Feuer 
und andauernd durchgefiihrt wird. Anstatt des Kochens in Dampf 
ist bei gewissen Wurzein das Backen im Of en sehr zu empfehlen. 

Wird das Kochen in Wasser (mit Ansetzen in kochendem \Vasser) 
vorgezogen, wirdes jedenfalls durchzufUhren sein mit: Da uer kochen­
also mit Vorkochen, 15-30 Min. oder mehr, und Nachkochen, 
verschieden lange Zeit, nach der Art der Gemiise (vgl. 802-809). 

Kra u ter (SaIat, Spinat, Sauerampfer, Kerbel u. dgl.) sollen am 
lie bsten bis 2 St. in Dampf gekocht oder nachgekocht werden; 

Sommergemiise, wie Schotenkerne, griine Bohnen, Wachs­
bohnen, Perlbohnen, BiumenkohI, Porree, Spargel, Artischocken, ganz 
junge Schneidebohnen, 2-3 Stunden; 

Wurzeln, die aIle sehr sorgfaltig zu putzen sind, wie Mohre, 
Pastinak, BotfeIdt-, Teltowriibe, Sellerie, Rote Riibe, Kohlrabi iiber der 
Erde, sollen Iieber noch Hinger kochen, bis 4 Stunden und mehr -­
mit Ausnahme von jungen Karotten, mehligen Kartoffeln, Erdarti­
schocken, Stachys, die mit weniger vorlieb nehmen. 

Alte holzige Gemiise, besonders Wurzeln, bediirfen einer un­
bestimmbar langeren Zeit, um miirbe zu werden. 

Blattkohlarten, die sehr sorgfaltig von auBeren groberen 
Blattern zu befreien sind, wie WeiB-, Rot-, Savoy-, Griinkohl, haben 
sehr lange Zeit notig fiir das vollige Garwerden, 4 Stunden und mehr. 
Gewisser eigener Geschmack- und Geruchstoffe wegen mag es vorteil­
haft sein, Blattkohlarten zweimal zu kochen, beidemal in Wasser oder 
das zweitemal in Dampf. 

Rosenkohl nimmt mit weniger vorlieb. 
Spargel diirfte hier zu nennen sein als ein Gemuse, wo in Fallen 

besonders stark hervortretender Bitterkeit auch ein zweimaliges Kochen 
in Wasser anzuempfehlen ware. 
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1286. Abtropfen. 
Die Gemiise, besonders abel' die Krauter, sollen nach Kochen in 

Wasser sehr sorgfaltig abgetropft werden - nach Kochen in Dampf 
wird es weniger notwendig. Die Krauter diirfen auBerdem nach Ab­
tropfen in del' Regel abgetrocknet werden, durch Abdriicken zwischen 
T iichern, bevor sie gewiegt werden. 

1287. Abdampfen. 
Sollen die gykochten Krauter und Gemiise vollig gut trocken 

werden, bevor sie wei tel' verwendet werden, kann man sie nach dem 
Abtropfen noch fiir einige Zeit in einen trockenen, warmen Of en stellen. 

Abdampfen del' Kartoffeln ist besonders wiinschenswert nach 
Kochen derselben in Wasser. Nachdem das 'Vasser sorgfaltig ab­
gegossen, wird das KochgefaB mit einem Tuch bedeckt, odeI' mit einem 
nicht ganz dicht schlieBenden Deckel, einige Zeit zur Seite auf den 
warmen Herd gestellt, um gut abzudampfen. 

1288. Zubereitung (Fertigmachen). 
Krauter und Gemiise werden in verschiedener Weise angerichtet: 

naturell, mit geriihrter Butter, mit verschiedenen Saucen gestobt -
zu denen verschiedene Fliissigkeit verwendet wird: Fleischbriihe 
Bouillon, Jus (odeI' Auflosung von Fleischextrakt, Liebig usw. ca. 1 Tl. 
auf 1 Lit.) - "au gras"; odeI' Krautergemiiseausziige odeI' Briihen 
(odeI' Auflosung von Maggi-Wiirze, 2 Tl. zu 1/4 Lit.), odeI' Milch, Rahm 

. " - "au malgre . 
In allen Fallen, wo die verschiedenen Zubereitungen einer Ver­

starkung bediirftig sind im Geschmack, kann verwendet werden: 
Zusatz von Fleischextrakt odeI' Maggi-Wiirze, oder Selleriesalz odeI' 
Lahmanns Nahrsalz. Nach Bedarf wird Salz iiberall verwendet, auch 
wo es nicht genannt ist. Zuckerzusatz (sparsam) macht sich in vielen 
Fallen. 

Kap. 140. Krauter-Gemiise, naturell gekocht und angerichtet. 

I. GemUse, gekocht, gebacken - mit gerUhrter Butter: 
1289. Gebackene Kartoffeln I. 

Kartoffeln werden gewaschen, gebiirstet, getrocknet - auf 
Blech gelegt, in den heiBen Of en gebracht, 3/4-1 St. gebacken -
oftmals umgekehrt, bis sie gar sind - VOl' Anrichten wird ein 
kleines Loch in die Schale gerissen - auf einer Serviette an­
gerichtet - geriihrte odeI' kalte Butter dazu. 

1290. Gebackene Kartoffeln II, "Pommes de terre rissolees". 

Die Kartoffeln werden in Dampf gekocht - geschalt 
im Of en auf Blech gebacken, wie 1289. 
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1291. Gebackene Kartoffeln III, "Pommes de terre en robe de chambre". 

Die Kartoffeln (besonders dunnschalige) werden 10-15 Min. 
in Dampf oder Wasser gekocht - das Wasser wird sorgfiUtig 
abgegossen - die Kartoffeln werden 7-8 Min. bei haufigem 
Umschutteln weiter gekocht (urn nicht anzusetzen) - werden 
auf einer irdenen Schussel im Of en fertig gebacken. 

Kartoffeln in Asche gebacken. 

Kartoffeln nach 1289 vorbereitet, werden in heiBe Asche 
gepackt, bis zum Garwerden. 

1292. Spargel, naturell. 

Werden in leicht gesalzenem Wasser (ca. 5 g Salz auf 1 Lit. 
Wasser) gekocht - auch in Dampf - in Bundel zusammen­
gebunden, 8-10 St. - sehr sorgfaltig geschalt und abgespiilt -
mit geruhrter Butter oder verschiedenen Buttersaucen anzu­
richten. 

Porree, naturell, 

Schwarzwurzeln, naturell - ebenso. 

II. Gemiise - in englischer Art: 

1293. + Spinat in englischer Art - "en branches". 

Spinat wird gewaschen, sorgfaltig abgespiilt und von den 
ganz groben Teilen befreit (nach Wunsch blanchiert - mit 
reichlich kochendem Wasser) - sehr sorgfaltig abgetropft -
gargekocht in Dampf oder Wasser (mit Dauerkochen 802--809), 
mit Salz ca. 5 auf 1000 Wasser - abgetropft - zwischen Ser­
vietten abgedruckt - zum volligen Trockenwerden noch einige 
Minuten in heiBem Of en gehalten - auf heiBer Schussel berg­
artig angerichtet, mit einem Stuck kalter Butter obenauf gelegt 
(ca. 100 zu 1000 Spinat). 

Ahnlich: 

Schotenkerne 

Griine Bohnen (Haricots verts) 

Wachsbohnen 

Perlbohnen 

Strandkohl 

Rosenkohl 

englisch. 

,. 
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III. Gemiise in SliB oder Sauer: 

1294. Rotkohl in Fruchtsaft. 

Rotkohl - mittelgroBer Kop£ (ca. 1 kg, lOOO) - wird in 
Streifen zerschnitten - mit Johannisbeer- oder Heidelbeersaft 
gekocht (ca. 1/4 Lit., 250), in emailliertem KochgeHiB, wenigstens 
2-3 St. - auch mit Dauerkochen (802-809) - beim An­
richten wird etwas Kirschensaft daraufgegossen - kann mit 
etwas Kartoffelmehl samig gemacht werden - kann gekocht 
werden mit Rotwein, teilweise fur Fruchtsaft. 

1295. Rotkohl"a la Flamande". 

Der Kohl wird in feine Streifen zerschnitten, mit etwas Salz, 
Pfeffer, Muskat geruhrt - mit etwas Essig besprengt - in ein 
mit Butter stark ausgestrichenes Kochgeschirr gefiiUt - auf 
schwachem Feuer gekocht - oder mit Vorkochen und Nach­
kochen (802-809) - etwas bevor fertig gekocht, werden einige 
Apfel (Rainetten) in Vierteln hinzugegeben - und etwas Butter. 

IV. + Gemiise in Jus: 

1296. + Spinat in Jus [ganze Portion ca. 300 (60) Cal. 

1000 

40 

250 

Spinat 
Butter 
Bruhe 

(starke) 

der Butter 

Gr. Cal. 
500 125 Der Spinat wird gekocht und 

20 150 getrocknet - nach 1293 -
ca. 1/8 Lit. 125 feingewiegt, mit der Bruhe 

verriihrt und gekocht -
zuletzt auf dem Feuer mit 

abgeruhrt - auch mit .Milch oder Rahm fiir Bruhe. 

1297. + Griine Bohnen in Jus [ganze Portion ca. 350 (40) Cal. 

1000 Bohnen 1/2 kg 500 200 

125 Bruhe 1/16 Lit. 60 
50 Butter 25 18, 

Griine Erbsen in Jus - ebenso. 

1298. + Cardons in Jns 

Die Bohnen in Wasser oder 
Dampf gargekocht, werden 
mit der Bruhe verruhrt usw., 
wie 1296. 

werden in starkem Jus weich gedampft - werden in einem 
Haufen gelegt, auf der Schussel, mit etwas der, mit Arrowroot, 
leicht legierten Bruhe ubergossen, angerichtet. 

Salat in Jus - ebenso. 



350 Gemiise. 

1299. + Kartoffeln in Jus, it la maitre d'H6tel 

1000 
• 500 

Kartoffeln 
Korrsommee 
Butter 
Jus, Zitronensaft 
Petersilie, gehackt 

Gr. 
500 
250 

[ganze Portion ca. 600 (40) Cal. 
Cal. 
450 Die Kartoffeln werden ge­

kocht (nach 802-809) -
in Scheiben geschnitten, mit 
dem Konsommee gekocht, 

25 187 

bis derselbe ungefahr weg­
gedampft ist - vom Feuer 

abgenommen, mit etwas Jus und Zitronensaft und der Petersilie 
verriihrt. 

1300. Gemiise in Aspik. 

Das Gemiise - einzelne Sorte oder mehrere gemischt -
weichgekocht, zerschnitten, wird in die gelatinisierende Fliissig­
keit niedergelegt, in einer Form - kaltgestellt - gestiirzt, 
angerichtet. Man gebraucht fiir 1 kg 1000 Gemiise ca. 1 Lit., 
1000 Bouillon oder Gemiisebriihe (oder Maggigewiirzlosung) mit 
8-10 Blattern Gelatine oder mit Agar-Agar. 

Kap. 141. Gemiise in Wasser gekocht - in verschiedenen 
Saucen angerichtet. 

I. in einfachen, warmen Saucen: 

1301. Spargel, ganz gekocht ("en branches"), werden mit geschmol­
zener Butter iibergossen angerichtet - und nach Wunsch mit 
gehacktem Ei und Petersilie bestreut - auch mit brauner 
Sauce, mit Sauce hollandaise 80, 81. 

Blumenkohl, ArtischockenbOden, Schwarzwurzel, griine 
Bohnen, Cardons - ebenso. 

II. in warmen, mit Mehl legierten Saucen: 

1302. Blumenkohl 
wird warm angerichtet in Sauce veloute, Bechamel, Rahmsauce. 

Spargel, Kartoffeln und die iibrigen bei 1301 genannten 
Gemiise ebenso. 

1303. Mijhren 

werden angerichtet in brauner Sauce (espagnole oder ahnliche). 

Kohlrabi, ArtischockenbOden ebenso. 
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Kap. 142. Gemiise in kalten Saucen - Gemiisesalate. 

1304. Gemiise in Olsauce. 

Die Sauce wird bereitet aus Misehung von 01 (3 T.), Essig 
oder Zitronensaft (1 T.), wenig Salz, Pfeffer - damit werden 
die Gemiise, (kleingesehnitten, gargekoeht; oder dafUr geeignete 
Sorten, aueh roh), verriihrt und eine kurze Zeit hingestellt. 

1305. Gemiise in, Rahmsauce. 

Die Sauce wird bereitet aus frisehem, fettem Rahm (3 T.), 
Zitronensaft oder Essig (1 T.), wenig Salz, Pfeffer, zusammen­
gesehlagen - und darin die Gemiise umgekehrt - besonders 
dafiir geeignet: griiner Sal at, romiseher Salat, Endivien­
salat. 

1306. Gemiise in geriihrter Eiersauce. 

Die Sauce wird bereitet aus hartgekoehten Dottern, die 
zerstampft und durehgestriehen werden, mit etwas Senf,Ol, Essig 
( oder Zi tronensaft ); ganz wenig Pfeffer - darin werden die Gem iise 
umgeriihrt. Eignet sieh besonders fUr Sellerie, gekoeht oder 
roh, rote Riiben, gekoeht oder gebaeken. 

1307. Gemiise in Mayonnaise. 

Die Gemiise gekoeht (aueh roh), werden kleingesehnitten, 
mit einer Mayonnaise 90 oder Mousseline 95 umgeriihrt und 
kurze Zeit hingestellt. 

1308. Salat von l'oten Riiben. 

Die Riiben, geputzt, gekoeht, in Dampf oder gebaeken, 
werden gesehiilt, in Seheiben gesehnitten - in einem GefaB 
hingestellt, in einer Misehung von Aprikosenbriihe (Saft von 
gekoehten Aprikosen, abgegossen) 8 T. und Zitronensaft 1 T., 
vorher miteinander aufgekoeht und heiB aufgegossen. 

1309. Gemischte Salate. 

Gemiisesalat it l'amerieaine. Tomate (roh) in Seheiben, 
Kartoffeln, Sellerie, gekoeht in Wiirfeln, werden mit Sauce 1304 
angeriihrt. 

Salade italienne. Mohren, Riiben, Kartoffeln, griine 
Bohnen, gekoeht, zersehnitten, Sehotenkerne, gekoeht, Oliven, 
etwas Kapern, wenig Ansehovis - mit Mayonnaise (wie 1307) 
geriihrt. 

Salade de legumes frais; wie der vorige - mit Spargel, 
Blumenkohl anstatt Anehovis und Kapern, in Sauce 1304, 
mit etwas gehaekter Petersilie oder Kerbel. 



Gemiise. 

Salade Parmentier. Kartoffeln, gekocht in Scheiben, in 
Mayonnaise mit etwas gehacktem Kerbel. 

Zu allen diesen Salaten tut ein wenig roher Apfel, in kleinen 
Wiirfeln, gut. 

- mit Butter geriihrt - mit wenig oder keinem Mehl -

Kap. 143. Gemiise in Wasser gekocht - mit verschiedenen 
warmen, legierten Saucen bereitet. 

I. Gemiise a la francaise: 
- mit Butter geriihrt; mit wenig oder keinem Mehl -

1310. Schotenkerne a la fran~aise [ganze Portion ca. 890 (120) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Schotenkerne 500 410 Die Schotenkerne werden ge-
125 Butter 60 450 kocht (1285), abgetropft, im 

Zucker, ganz wenig KochgefaB auf Warme (zum 
Petersilie Abdampfen) geschiittelt - vom 
Mehl Feuer genommen, vor Anrichten 

mit der Butter geriihrt - nach 
Wunsch mit gehackter Petersilie (Gouffe meint, daB die Peter­
silie ein ganz unerlaubter Zusatz sei) - wird auch anstatt mit 
Butter allein, mit "Beurre manie" abgeriihrt, S.: mit Butter, kalt 
mit Mehl zusammengeknetet, im Verhaltnis 100 Butter auf 
20 Mehl. 

1311. + Griine Bohnen it la fran~aise [ganze Portion ca. 300 (40) Cal. 

1000 Grline Bohnen 1/2 kg 500 200 Die Bohnen, gekocht, gut ab­
getropft, werden (vom Feuer) 
mit dem mit Butter ver­
kneteten Mehl, der Suppe 
und Gewiirzen verriihrt. 

30 Butter 15 112 

10 Mehl 5 17 

60 Briihe 2 EBl. 
Petersilie, gehackt 1 EBl. 
Salz, Pfeffer, Zitronensaft 

1312. + Asperges 

1000 Spargel 
250 WeiBe Sauce 
10 Zucker 
20 Butter 
90 Dotter 
60 Rahm 

Salz 
Mehl 

"en petits pois" - nach Gouffe 
[ganze Portion ca. 500 (70) Cal. 

1/2 kg 500 100 Spargel (griine) gekocht, in 
l/S Lit. 125 ca. 100 Stiicke geschnitten (ca. 8 mm 

3 St. 
2 EBl. 

5 20 lang), werden mit der Sauce 
10 75 geschiittelt und geriihrt -
45 162 auch mit ganz wenig Mehl -
30 60 Zucker und Salz - zuletzt 

715 517 werden die Dotter eingeriihrt 
mit Rahm und Butter. 
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1313. Mohren a Ia maitre d'Hotel. 

Die Mohren weichgekocht, abgetropft, in Scheiben, werden 
auf schwachem Feuer mit Butter geriihrt und geschiitteIt, mit 
wenig Zucker, gehackter Petersilie, Zitronensaft (Pfeffer) usw. -
wenn notig, mit etwas Briihe (Fleisch- oder Gemiisebriihe). 

Kartoffeln a Ia maitre d'Hotel - ebenso. 

II. Gemiise mit abgeriihrter Mehl-Rahm- (Milch-)Legierung: 

1314. + Blumenkohl [ganze Portion ca. 300 (50) Cal. 

1000 

50 

90 

500 

Kohl 
Mehl bis 
Rahm 
Briihe bis 

3 EEL 
1/4 Lit. 

Gr. 
500 

25 
45 

250 

Cal. 

87 

80 

155 Der Kohl, in kleine Kopfe ge­
teilt, wird gekocht in Wasser 
oder Dampf (1285) - ab­
getropft - das Mehl, mit 
etwas Briihe glatt geriihrt, 
wird mit der iibrigen Briihe 

820' 322 

verkocht (ca. 20 Min.) - mit den Gemiisen zusammeri auf­
gekocht - der Rahm zuletzt eingeriihrt - auch mit Milch anstatt 
Rahm - kann auch noch mit Dottern (1-2 St.) legiert werden. 

Spin at, SaIat, ganz oder gehackt, 
Spargel in Stiicken, 
Perl-, Wachsbohnen, 

Pastinak, 
Mairiibe, 
Erdartischocke, KartoffeI, 

Schneidebohnen, Sellerie in Scheiben, 
Mohren in Wiirfeln oder Scheiben, Griin-, Savoy-, RosenkohI, 

zerschnitten 

werden in derselben Weise zubereitet. 

III. Gemiise mit heller abgebackener Sauce (Mehlschwitze) legiert: 
- a la Veloute -

1315. + Spinat. [ganze Portion ca. 350 (60) Cal. 

1000 

40 

20 

125 

Spinat 
Butter 
Mehl 
Briihe 
Salz 
Gewiirz 

%kg 

1/16 Lit. 

500 165 Spinat wird vorbereitet, in 
20 150 Dampf oder Wasser gekocht, 
10 :15 sehr sorgfiiltig abgetropft 
60 und getrocknet (1293), fein­

590 350 gewiegt - das MehI mit del' 
halben Portion Butter hell 
abgebacken, mit der Briihe 

geriihrt und verkocht - wird mit dem Spinat zusammen auf­
gekocht - mit der iibrigen Butter abgeriihrt. 

Spinat mit SaIat, zu gleichen Teilen, 

SaIat, Sauerampfer mit Spin at, oder Salat - ebenso. 

J fir ge n sen, Kochlehrbuch. 23 
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1316. --;- Schotenkerne, 
Griine Bohnen, 
Blumenkohl. 

1 kg 1000 werden in Dampf oder 'Vasser 
gekocht, abgetropft, mit weiBer, abgebacke­
ner Sauce, 1/4 Lit. 250 (mit Krautergemiise­
konsommee oder Bouillon abgeriihrt), auf­
mit etwas Butter verriihrt. gekocht - zuletzt 

Macedoine von Gemiisen: M6hren, weiBe Rube, Blumen­
kohl, Spargel, griine Bohnen und Erbsen zu gleichen Teilen 
- ebenso. 

1317. Sellerie, Pastinak, WeiBkohl, Savoykohl, 
Mohre, Kartoffel, Griinkohl, 
Erdartischocke - in Stiicken - wie 1316. 

1318. Rote Riiben nach russischer Art - nach Hannemann 

1000 

25 

60 

30 

5 

5 

60 

1319. 

Rote Riiben 1/2 kg 
Fett oder Butter 
Briihe 2 EBI. 
Rahm, sauer 1 EBI. 
Mehl 
Zwiebel, gehackt 
Weinessig, 2 EBI. 
Kiimmel, Salz, Nelke 
Zucker, Maggigewiirz 

Gr. 

500 
12 
30 
15 
2 
2 

30 

[ganze Portion ca. 300 (30) Cal. 
Cal. 
225 Die Riiben werden gut ge-

24 

putzt, in Dampf gekocht 
oder gebacken (in der Schale} 
geschalt, in diinne Scheiben 
geschnitten oder gerieben -
Mehl und Butter (Fett) wer­
den abgebacken, mit der 
Briihe verriihrt, mit den Ge­
wiirzen gekocht - darin die 
Riiben gegeben, mit Zucker 

und Essig verriihrt - aufgekocht - mit dem Rahm und Maggi 
abgeriihrt - und nach Wunsch mit etwas geriebenem Meer­
rettich (1 EBl.). 

IV. Gemiise in weiBer Sauce 
- it la Bechamel -

Schneidebohnen, 
Kartoffeln, 
Sellerie-, Savoy-, 
Griin-, Wei8kohl. 

Griine Bohnen, 
Erdartischocken, 

- + mit Bechamel 536 ill. 

Die Gemiise, ganz oder 
zerschnitten, werden gar­
gekocht - dann mit 
einer Sauce Bechamel 
( 536). 

Verschiedene andere Gemiise ebenso. 

V. Gemiise in brauner abgebackener Sauce - brauner Mehlschwitze 
- it l'Espagnole -

1320. --;- Schwarzwurzel, Sellerie, Die Gemiise werden gargekocht, 
Kartoffeln, Rosenkohl. mit einer braunen, abgebacke­

nen Sauce aufgekocht. 

Macedoine (M6hren, Kohlrabi, Spargel, Schoten, Petersilien­
wurzel, Morcheln zu gleichen Teilen - in Stucken) - ebenso. 
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V I. ~: Gemiise gestobt a la poulette - mit abgebackener Mehlsauce, 
mit Dotter und Rahm - verriihrt: 

1321. Griine Bohnen a Ia poulette - nach Gouffe 
Gr. Cal. [ganze Portion ca. 750 (80) Cal. 

1000 Bohnen 1/2 kg 500 2DO Die Bohnen gargekocht und 
HO Butter 45 3;]7 abgetropft, werden aufge-
30 Mehi 15 52 kocht in einer, mit dem MehI 
GO Dotter 2 St. 30 lOS und der halben Portion But-

125 Rahm, gew. 1/]6 Lit. 60 100 ter abgebackenen, und mit 
250 vVasser bis l/S Lit. 125 dem Wasser und Saiz 10 Min. 

Petersilie 775 797 gekochten, und mit den Dot-
(gehackt) tern, dem Rahm, der iibrigen 

Butter und der Petersilie ab-
geriihrten Sauce. 

1322. Gemischte Gemiise a la poulette - nach Gouffe 
[ganze Portion ca. 1200 (170) Cal. 

{

MOhren 200 75 Die Gemiise in kleinen Wiir-
Spargel 200 40 feIn, werden in Dampf oder 

ca. Schoten 200 165 Wassergargekocht,J·edeSorte 
1000 

40 

20 

60 

200 

150 

Griine Bohnen 200 so fiir sich - abgetropft -
Riiben 120 so 10 Min. in einer Sauce ge-
Zucker 40 156 kocht (aus Mehi und Butter 
Mehl 20 70 abgebacken, mit der Bouillon 
Dotter 4 St. 60 216 bereitet) - wird zuletzt (vom 
Rahm, knapp 1/4 Lit. 200 336 Feuer entfernt) mit Dottern 
Bouillon, reichl. l/S Lit. 150 und Rahm abgeriihrt. 
Salz 1240~;t~ 
Schoten a la poulette, 
Spargel a la poulette, 
Mohren a Ia poulette - ebenso. 

V II. + Gemiise mit Brot oder Gemiisen gestobt: 
1323. + Schoten mit Brot gestobt [ganze Portion ca. 850 (190) Cal. 
1000 Schoten 1/2 kg 500 415 Die Schoten werden in Dampf 

250 Brot bis l/S kg 125 312 oder Wasser gargekocht -
500 Milch 1/4 Lit. 250 162 das Brot, in der Milch auf-

oder Bouillon 875--;9 geweicht, ausgedriickt, wird 
Gewiirz in einem Kochgeschirr abge-

backen, bis ungefahr trocken 
- und mit der abgedriickten l\1ilch gut verkocht und glatt 
geriihrt - darin werden die Schoten aufgekocht - es kann auch 
mit etwas Maggi-Wiirze gewiirzt werden, oder mit Lahmanns 
Nahrsalz, oder Selleriesalz - auch mit etwas Fleischextrakt 
- es kann auch noch mit etwas Rahm nachgeriihrt werden, 
oder mit einem Dotter. 
- Andere Gemiise ebenso. 

23* 
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1321. + Gemiise mit Gemiise gestoht. 

Zum Stoben von Gemiisen kann auch verwendet werden 
ein diinnes Gemiisepiiree (sehr glatt geriihrt), mehrere Male 
durchgestrichen, mit etwas fetten Rahm abgeriihrt und nach 
Wunsch mit einem Dotter - auch mit etwas Butter - oder 
die Gemiise werden mit einer der in Kap. 138 angegebenen 
Gemiisepiireesaucen aufgekocht. 

Kap. 144. Gemiise gekocht in Wasser mit Fettstoff. 

I. Gemiise mit Milch oder Rah m gekocht: 

1325. + Kartoffeln in Milch [ganze Portion ca. 750 (75) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Kartoffeln 1/2 kg 500 450 Die Kartoffeln werden in 
500 :Milch 1/4 Lit. 250 162 Dampf (1206) oder Wasser 

40 Butter 20 150 (1205) gekocht - abgetropft, 
Salz (Wasser) abgedampft - geschiilt, in 

Scheiben geschnitten - mit 
der Milch 10 Min. gekocht, ganz leise - zuletzt mit der Butter, 
in kleinen Stiicken, verriihrt. 

Kartoffeln in Milch a la maitre d'Hotel ebenso, mit Zugabe 
von Petersilie, gehackt, und Zitronensaft - andere Gemiise in 
iihnlicher Weise. 

1326. Kartoffeln in Rahm [ganze Portion ca. 650 (50) Cal. 

1000 Kartoffeln 1/2 kg 500 450 

125 210 

Kleine runde Kartoffeln gar­
gediimpft oder gekocht, wer­
den geschiilt, mit dem auf 
70° C erwiirmten Rahm ge-

260 Rahm II l/S Lit. 
Petersilie, gehackt 

schiittelt - mit Petersilie geriihrt. 

1327. Schwarzwurzel in Rahm [ganze Portion ca. 750 (50) Cal. 

500 290 Die Wurzeln gediimpft (1206) 1000 

500 

20 

Wurzeln 
Rahm 
Butter 

250 420 oder in Wasser gekocht 
10 75 (1205), abgetropft, in Stiicke 

geschnitten, werden mit Salz 
und dem Rahm gekocht, bis dieser ungefiihr weggekocht ist -
wird zuletzt mit etwas rohem Rahm geriihrt, oder mit etwas 
kalter Butter. 

Kartoffeln, Mohren ebenso (sie konnen vorher mit Zucker, 
olee Butter, glaciert worden sein, nach 1351). 
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II. Gemiise in abgebackener Sauce gekocht: 
NB.: Es muB immer auf sehr schwacher Warme ('Vasserbad) gekocht 

werden. 

1328. : Spin at in wei6er Sauce - Gouffe. 

Spinat (1000) blanchiert, abgetropft, gehackt, gesalzen, 
wird mit Butter (60), Mehl (30) 5 Min. gekocht - mit Bouillon 
(300) ang,eriihrt, 5 Min. gekocht - mit Butter (30) abgeriihrt 

ebenso ("maigre") mit Milch fUr Bouillon. 

Salat (gewohnlicher oder Endiviensalat) ebenso. 

1329. -~ Schwarzwurzel in Bechamel. 

Die Wurzeln werden in einer Bechamelsauce gargekocht -
vor Anrichten mit etwas Fett, Rahm abgeriihrt (Bechamelsauce 
nach 536 I und II, mit Gemiisekonsommee nach 1277). 

Kartoffeln ebenso. 

+ Schwarzwurzel auch ebenso in Bechamel 536 III. 

1330. Schoten in brauner Sauce - Seignobos. 

Schoten werden in einer braunen Sauce (einer mit wenig 
Mehl bereiteten Espagnole nach 537 und 1277) gargekocht. 

Kartoffeln in brauner Sauce - Seignobos. 

Ebenso in brauner Sauce gargekocht. Die Sauce kann 
bereitet sein mit Briihe und Rotwein zu gleichen Teilen. 

III. Gemiise gekocht, in Wasser mit Butter: 
1331. Griine Bohnen nach Hannemann 

1000 

60 

15 

750 

Bolmen 
Butter 
Mehl 
Briihe 

%kg 

% Lit. 
Zucker, wenig 
Petersilie, gehackt 
Maggigewiirz 

[ganze Portion ca. 450 (60) Ca1. 
Gr. Cal. 
500 205 Die Bohnen geschnitten, in 

30 225 kochendem Wasser abge-
7 ~4 briiht, werden in der Briihe 

375 gargekocht mit 20 g Butter 
912 454 - danach aufgekocht in einer 

Sauce, bereitet aus der Briihe 
mit Maggi-Wiirze und dem 
Mehl, mit der iibrigen Butter 

abgebacken - zuletzt mit der Petersilie geriihrt. 

Schoten, 

Spargel ("en petits pois") - ebenso. 
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1332. 

1000 

160 

250 

2000 

Gemiise. 

Schoten mit Reis (Risi -Bisi) 
Gr. 

Schoten 1/2 kg 500 
Butter 80 
Reis 1/8 kg 125 
Briihe 1 Lit. 1000 

PetersiIie, gehackt, 2 EBI. 
Zucker, wenig 

(ganze Portion ca. 1450 (150) Cal. 
Cal. 
410 Der Reis wird mit etwas der 
600 Briihe und 40 g Butter weich-
4J3 gekocht - die Erbsen wer­

den mit der iibrigen Briihe 
und der iibrigen Butter gar­
gekocht - beides vermischt, 
mit PetersiIie, Salz, Zucker 

verriihrt - kann auch noch mit etwas Tomatenpiiree ver­
riihrt werden. 

1333. Rotkohl a la Limousine - Escoffier. 
Rotkohl, feingeschnitten, wird mit etwas Bouillon und 

Fett (abgebratenem Schweinefett) und mit (geschalten und 
kleingepfliickten) Kastanien (20 St. auf einen mittelgroBen Kopf) 
weichgekocht. 

1334. Griinkohl - nach Hannemann [ganze Portion ca. 700 (80) Cal. 

1000 

80 

30 

750 

Kohl 
Butter 
Weizengries 
Briihe 
Nelken 
Zwiebel 

3Js Lit. 
2 St. 

Salz, Maggigewiirz 
Sodapulver 

500 365 Der abgestreifte Griinkohl mit 
40 300 Salzwasser und 1 Tl. Soda 
15 fJ2 aufgekocht, abgetropft, mit 

375 kaltem Wasser iiberspiilt, 

5 2 

935 m 

abgedriickt, feingewiegt, wird 
in einen Schmortopf getan 
mit heiBgemachtem Fett 
(Butter oder Sana oder 
Schweinefett) und etwas 

Briihe, mit Nelken und Zwiebel - und mit dem Gries dariiber­
gestreut, 2 St. unter NachgieBen gargeschmort, bis kurz und 
dick geworden - Zucker nach Geschmack hinzugefiigt; Maggi­
wiirze erst beim Anrichten. 

1335. Sauerkohl - nach Hannemann. 

1000 Sauerkohl 
60 Schweinefett 
20 Zucker 

Kartoffel, roh 
gerieben 1/2 St. 

10 Zwiebel 
Wasser 

[ganze Portion ca. 400 (40) Cal. 
500 HO Die Zwiebel feingehackt, mit 
30 225 dem Fett in irdenem Topf 
10 3D mehrmals aufgekocht und 

der gelockerte Sauerkohl, 
mit vVasser knapp iiber-

5 gossen, wird zugedeckt, lang­
sam gargeschmort - zuletzt 
die geriebene Kartoffel und 
der Zucker damit durch­
gekocht; 

- auch mit Zusatz von einigen Apfeln (4 St.) in Scheib en ; oder 
mit Apfelmus untergeriihrt; 
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- kann auch mit etwas WeiBwein oder Champagner gemischt 
werden; 

- auch ungarisch, auf Portion: 4 EBI. sauren Rahm mit 5 g 
Mehl, klargequirlt, mit dem Kohl gehOrig durchgekocht 
(dann ohne Kartoffel). 

IV. Gemiise in Wasser gekocht, danach in Butter 
= "halbsautiert" -

1336. ~ Spin at - "halbsautiert" [ganze Portion ca. 350 (60) Cal. 
Gr. Cal. 

1000 Spin at 1/2 kg 500 165 Spinat in Dampf gekocht, ab-
30-50 Butter 15--25 110-187 getropft und getrocknet,wird 

Konsommee feingewiegt, mit der imKoch-
oder Jus geschirr geschmolzenen But-

Gewiirz ter (auch nach Wunsch mit 
Mehl leicht bestaubt) 15 bis 

30 Min. gekocl~t - mit etwas Bouillon abgeriihrt - wieder 
30 Min. gekocht - mit Brotkroutons anzurichten. 

Salat ebenso (auch mit gebraunter Butter bereitet). 

Sauerampfer ebenso. 

- Konnen auch "au maigre" zubereitet werden - S.: mit 
Milch oder Rahm anstatt Bouillon, oder mit Krautergemiisebriihe. 

1337. ~ Griine Bohnen - "halbsautiert" 
[ganze Portion ca. 550 (60) Cal. 

1000 Bohnen 1/2 kg 500 205 Bohnen (Perlbohnen, Haricots 
100 Butter 50 375 verts u. dgl.) in Dampf oder 

Salz, Petersilie Wasser gekocht und abge-
tropft, werden mit der ge­

schmolzenen Butter 10-15 Min. gekocht (auch mit etwas 
weniger) - und nach Bedarf mit Jus verriihrt, und mit Peter­
silie und Gewiirz (Zitronensaft, Zucker). 

Schoten ebenso. 

Haricots verts auch mit gebraunter Butter. 

Asperges "en petits pois". 

Spargel, kleingeschnitten, werden ebenso bereitet, aber 
ohne Petersilie (nach Wunsch mit wenig Pfeffer) - und leicht 
mit Mehl bestaubt - auch zuletzt mit Dottern (2 St. zu 1000) 
legiert. 

Mohren ebenso, mit Milch oder Rahm aufgegossen. 
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1338. --;- Kartoffeln "halbsautiert" . 

Kartoffeln gekocht, geschalt, in Scheiben, werden in Butter 
gekocht odeI' braun gebraten (125 Butter zu 1000 Kartoffeln): 
"Bratkartoffeln" . 
- auch "a la mai tre d'Hotel" mit Petersilie, Zitronensaft; 
- auch "a la matelote" - indem die gekochten Kartoffeln 

mit etwas Mehl bestaubt, mit einer Mischung von Bouillon 
und Rotwein gekocht werden; 

- auc)l "a la provenyale" - indem mit 01 anstatt Butter 
gekocht und mit wenig Knoblauch und Zitronensaft (oder 
Essig) gewiirzt wird. 

1339. --;- Rosenkohl - "halbsautiert". 
Gr. Cal. 

1000 Kohl 1/2 kg 500 225 Del' Kohl in Dampf oder 
80 Butter 40 300 Wasser gekocht, abgetropft, 

Petersilie, gehackt wird in der Butter gekocht 
- mit der Petersilie ver­

riihrt - zuletzt auch mit etwas Rahm (muD dann mit del' Butter 
sehr trocken gedampft sein). 

Kap. 145. Gemiise in Butter gekocht - "sautiert". 

1340. --;- Spinat - sautiert. 

1000 Spinat 1/2 kg 500 105 Del' Spinat geputzt, blan-
150 Butter bis 75 560 chied, wird mit del' Butter 

Gewiirz auf lebhaftem Feuer gar-
gekocht - bis gut abge­

dampft - kann dann mit etwas Bouillon odeI' Jus geriihrt werden 
- odeI' mit etwas Rahmsauce oder Sauce veloute - oder "au 
maigre" mit Milch odeI' Rahm, oder Gemiisekonsommee - zu­
letzt auch mit etwas frischer Butter. 

1341. ~- Schoten "a la fran~aise" - nach Escoffier 

1000 Schoten 

I~:~:~silie ) 
150 Kerbel 

125 

Zwiebel 
Butter 
Salz, Zucker 
Wasser 

[ganze Portion ca. 850 (125) Cal. 

500 410 Die Erbsen, mit Salat, Peter­

75 25 

60 450 

silie, Kerbel, Zwiebel (zu 
einem Bukett zusammen­
gebunden), werden mit der 
Butter und einigen EBl6ffeln 
Wasser bei schwacher Warme 
langsam gargekocht - Bu­
kett herausgenommen - mit 
noch etwas Butter geriihrt 

- der Salat kann zerschnitten, beim Anrichten aufgelegt werden. 
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1342. ~ Schoten a la bourgeoise - nach Catherine. 
Wie 1341, ohne Bukett - mit Petersilie, gehackt - die zu­

letzt hinzugegebene Butter kann mit etwas Mehl geknetet sein 
("beurre manie"). 

H.aricots verts a la bourgeoise ebenso. 

1343. ~ Spargel - sautiert. 
Die Spargel blanchiert, abgetropft,. in kurze Stucke zer­

schnitten, werden in Butter gekocht (75 g auf 1000 Spargel) -
mit gehackter Petersilie bestreut, angerichtet. 

1344. ~ Mohren - sautiert. 
Die Mohren blanchiert, in Scheiben, werden in der Butter 

(50 g zu 1000 Mohren), mit Salz, Zucker (wenig Pfeffer), nach 
Wunsch mit Petersilie, gekocht - mit Milch oder Rahm ver­
ruhrt - auch mit etwas Butter. 

1345. ~ WeiBkohl - sautiert. 
Kohl blanchiert, abgetropft, in Streifen geschnitten, wird 

in Schweinefett oder Butter mehrere Stunden gedampft -
gesalzen (leicht gepfeffert) - mit etwas Bouillon angeruhrt -
auch nach Wunsch mit etwas Tomatenpiiree. 

Kap. 146. Gemiise in Fett gekocht s.: "frites". 
1346. ~ Blumenkohl. 

Der Kohl wird 3/4fertig gekocht - abgekuhlt - in kleine 
Kopfe zerteilt - kann in Essig mit wenig Pfeffer und Salz 
mariniert werden - in einer kalten (steifen) weiBen Sauce um­
gekehrt - in sehr heiBem Fett gekocht (Kap. 69, S. 161) - auf 
Loschpapier oder einem Stuck Zeug entfettet. 

1347. ~ Schwarzwurzel. 
Wird gargekocht - in Stucke zerschnitten, in Fritureteig 

(1012) umgekehrt - in Fett hellgelb gekocht (Kap. 69, S. 161). 

1348. ~ Kartoffeln - in Fett gekocht, "Pommes de terre £rites". 
Die Kartoffeln geschalt, in Scheiben (ca. 1/2 cm dick), gut 

abgetrocknet, werden in Fett gekocht (Kap. 69). 

1349. -;- Pommes de terre pailles. 
Die Kartoffeln geschalt, in Streifen zerschnitten (bis 1 cm), 

abgespult, gut abgetrocknet, werden in heiBem Fett im Friture­
korb einige Minuten gekocht - abgetropft, etwas abgekuhlt -
kurz vor Anrichten wieder kurze Zeit in das heiBe Friturefett 
gegeben - auf Papier oder Zeug entfettet - leicht gesalzen. 
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1350. -;- Pommes de terre soufflees. 

Die Kartoffeln werden geschalt, in Scheiben geschnitten 
(genau 3 mm dick), abgespiilt, getrocknet - in ein mittelheiBes 
Friturefett gebracht (in Korb), das allmahlich heWer gemacht 
wird - wenn die Kartoffelstucke an die Oberflache steigen, 
werden sie herausgenommen und im Korb abgetropft - dann 
wieder in das sehr heiBe Friturefett gesenkt (urn sich aufzublasen) 
- entfettet - leicht gesalzen. 

Kap. 147. Gemlise (Wurzeln) mit Zucker (und Butter) 
gekocht - gebraunt, glaciert. 

1351. Mohren. 
Die M6hren werden in Stucke geschnitten oder in Scheiben 

- gut abgetrocknet - gargekocht (in Dampf oder Wasser) 
und gebraunt: 

1. Zucker wird braun gekocht und mit etwas ]'-'leisch- oder 
Gemusebruhe aufgeruhrt, oder mit Wasser - darin werden die 
M6hren unter fleiBigem Umschutteln gekocht, bis die Flussig­
keit eingekocht ist und die Stucke gleichmaBig braun glaciert 
worden sind - oder: 

2. ~ Zucker wird mit etwas Butter zusammen gebraunt 
- usw., wie oben. 

Man rechnet: Zucker 100, Fliissigkeit 250 auf Gemiise 1000 
- und wenn Butter verwendet wird, dann 30 davon. 

Ruben, weille, Botfeldt-, Teltowruben, Zwiebel - ebenso. 

Klasse IV. 

Piirees. 

Kap. 148. Krauter-Gemliseplirees. - Allgemeines. 

1352. Bereitungsregeln. 

Die Krauter oder Gemuse werden geputzt, sehr weich gekocht -
entweder in Wasser (dem etwas Fett oder Butter zugesetzt werden 
kann) - und dann sehr gut abgetropft; oder viel besser in Dampf -
dann sehr sorgfaltig abgedampft und getrocknet - im M6rser ganz 
fein zerstampft (Fig. 17) oder in anderem GefiiB, mit L6ffel oder Puree­
stoBp (Fig. 19) - durch Sieb gestrichen (Fig. 18). 

Das Puree soll moglichst trocken gehalten werden, wasser­
reichere Gemuse muss en von Anfang an sehr sorgfiiltig trocken gemacht 
werden - und es kann, urn die n6tige Konsistenz zu erreichen, not­
wendig werden, entweder etwas von einem mehligeren Gemuse (z. B. 
Kartoffeln) oder Mehlstoff (Reis u. dgl.) einzumischen. 
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Das Puree wird dann weiter verarbeitet mittels verschiedener Zu­
satze - wobei dauerndes Ruhren vorteilhaft. Es kann abgeruhrt 
werden mit 

- etwas kraftigem Jus; 
- mit Milch oder Rahm (fett) - bis 250 auf 1000 Puree; 
- mit etwas Butter (50 auf 1000), auch als beurre manie (mit 

1/10 Mehl); 
- odeI' mit einer Sauce Bechamel - wonach das Puree noch 

einmal durchgestrichen werden kann. 
Danach darf das Puree gern aufgekocht werden - und noch 

einmal durchgestrichen werden; 
- kann zuletzt mit Dottern (4-6 St. auf 1000) abgeruhrt werden; 
- und mit etwas kalter Butter (ca. 50 auf 1000); 
- wird nach Geschmack gewurzt - mit Salz, Zucker, MuskatnuB, 

Maggi -W urze usw. 

Kap. 149. Krauter-Gemiisepiirees. - Spezielles. 
1353. Krauterpiiree (aus Spinat, Salat, Sauerampfer, Lowenzahn, 

Cal. [ganze Portion ca. 600 (55) Cal. 
125 Die Krauter in Dampf ge­

kocht, getrocknet, gestoBen, 
werden mit der Bruhe ver­
kocht, bis diese weggekocht 
ist - werden mit Butter und 
Rahm geruhrt und gekocht 

1000 

250 

80 

250 

Kerbel usw.) Gr. 
Krauter 1/2 kg 500 
Bruhe l/S Lit. 125 
Butter 40 300 

Rahm bis l/S Lit. 125 210 

790 635 

- durchgestrichen - zuletzt 
geruhrt. 

Sauerampferpiiree 

auch noch mit etwas Butter ab-

auch einfach, nul' mit etwas Butter (80 auf 1000) verruhrt. 

Salatpuree 
kann bereitet werden aus dem weichgekochten, durchgestrichenen 
Salat mit ein Drittel eines feinen (mit fettem Rahm abgeruhrten) 
Kartoffelpurees. 

1354. Gemiisepiiree von Schoten, Spargel, ArtischockenbOden, griinen 
Bohnen, Blumenkohl, Strandkohl, Kardone usw. 

[ganze Portion ca. 550 (70) Cal. 
1000 Gemuse 1/2 kg 500 195 Die Gemuse in Dampf ge-

250 Bruhe l/S Lit. 125 kocht, werden zerstoBen -
100 Butter 50 375 mit der Bruhe gekocht -

durchgestrichen - einge­
kocht - mit etwas frischer Butter stark geruhrt - nochmals 
durchgestrichen - auch mit Rahm, mit etwas Mehl verquirlt, 
zu bereiten, anstatt mit Bruhe - und dann 

250 Rahm l/S Lit. 125 210 

83 Mehl 40 140 
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1355. Schotenpiiree It la st. Germain - Escoffier. 

Die Erbsen werden in Wasser weichgekocht, mit Salz 
(10 auf 1000) und wenig Zucker - und etwas Salat und Peter­
silie - gut abgetropft - durchgestrichen - eingekocht -
mit Butter (125 auf 1000) stark verriihrt - zuletzt mit der, 
stark (zu Glace) eingekochten, Erbsenbriihe, nach Bedarfverriihrt. 

1356. Spargelpiiree. 

Die Spargel in Dampf gekocht, durchgestrichen, werden 
mit Bechamelsauce (zu ungefahr gleichen Teilen) verriihrt -
eingekocht, mit etwas Butter abgeriihrt. 

Artischockenbodenpiiree - ebenso. 

1357. Selleriepiiree - Escoffier. 

Sellerie wird sehr weich gekocht - abgetropft - mit der 
halben Menge gekochter (mehliger) Kartoffeln durchgestrichen­
auf lebhaftem Feuer eingekocht, mit Butter (100 auf 1000 Piiree), 
mit Milch geriihrt - und zuletzt, yom Feuer genommen, mit 
noch etwas Butter. 

1358. Mohrenpiiree - Escoffier. 

Die M6hren - gehackt, in leicht gesalzenem Wasser ganz 
weich gekocht, mit etwas Zucker, ein wenig Butter und 1/4 Reis, 
werden durchgestrichen - auf lebhaftem Feuer eingekocht, mit 
Butter (200 auf 1000) - mit Milch oder Konsommee abgeriihrt. 

1359. Riibenpiiree - Escoffier. 

Die Riiben ("Navets") zerschnitten, in wenig Wasser mit 
etwas Butter, Salz, Zucker sehr weich gekocht - werden durch­
gestrichen - mit etwas feinem Kartoffelpiiree gebunden, bis 
auf passende Piireekonsistenz. 

1360. Erdartischockenpiiree - Escoffier. 

Erdartischocken geschalt, gekocht (mit etwas Butter), 
werden durchgestrichen - mit Butter (100 auf 1000) eingekocht 
- mit etwas Kartoffelpiiree verriihrt - und zuletzt mit wenig 
frischer Butter. 

1361. + Kartoffelpiiree. 

Die Kartoffeln - mehlige, rohe, geschalte - in Dampf 
gekocht, abgedampft, werden, noch ganz warm, zerstoBen -
sehr lange Zeit, und stark allmahlich geriihrt mit Rahm oder 
Milch (60-125 bei 1000), mit Salz und wenig Zucker. 
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1362. Kartoffelsehnee. 
Die Kartoffeln (1000) gekocht, getrocknet, zerstoJ3en, wie 

in 1361, werden stark und dauernd mit Butter (200) geriihrt 
und nach und nach mit Milch (250) - danach auf "\Yasserbad 
gut erwarmt (ohne zu kochen). 

1363. Zwiebelpiiree, "dit Soubise" - nach Gouffe. 
Spanische Zwiebeln werden blanchiert, mit wenig Kon­

sommee (von Gefliigel) auf leisem Feuer gekocht - danach 
mit der gleichen Menge Bechamelsauce - gut eingekocht 
durchgestrichen - mit Butter und starkem Jus ("Glacede 
volaille") geriihrt. 

1364. Blattkohlpiiree. 
Wie 1354 zubereitet aus Griin-, Savoy-, Rosenkohl. 

Klasse V. 

Krauter- Gemiise-Teige oder Farcen. 

Kap. 150. Geriihrte Teige. 

1365. Allgemeine Zubereitungsregeln. 
Die Teige - oder Farcen - werden bereitet aus Krautern, Ge­

miisen, vorher gekocht, zerstoJ3en, durch groberes Sieb gestrichen 
dann mit den iibrigen Zutaten verriihrt - mit den Eiern ganz. 

Die Teige oder Farcen werden verwendet fUr: 
I. Klops, Frikandellen, Scheiben; diese werden auf ein Blech 

gesetzt, mit Rahm iiberstrichen - im Of en gebacken - konnen 
in geschlagenem Ei und gestoJ3enem Zwieback umgekehrt werden­
werden dann auf beiden Seiten auf der Pfanne gebraten, die ent­
weder nur mit Salz oder mit wenig geschmolzener Butter (oder 
Palmin) abgestrichen ist - oder auf der etwas· Butter, Bratfett 
oder Palmin geschmolzen worden ist. 

II. Pudding oder Pie. Der Teig wird in eine erwarmte, mit Butter 
ausgestrichene und ausgestreute Form gegeben - und im Of en 
gebacken oder auf Wasserbad gekocht. 

1366. Spinatseheiben mit Reis [ganze Portion ca. 640 (50) Cal. 

1000 

1000 

270 

Spinat, gekocht 
Reis, gekocht 
Ei 1 St. 
Rahm, wenig 

Gr. 
150 

Cal. 
50 

150 525 

45 70 

Teig 345 645 

Spinat, gehackt, und Reis 
(in moglichst wenig Wasser 
gekocht) werden zu Teig ver­
riihrt nach 1365 - werden 
in Scheiben auf einem Blech 
im Of en gebacken - (oder: 
--;.- auf Pfanne gebraten) 
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1367. + Spinatpudding Gr. Cal.[ganze Portion ca. 700 (150) CaL 
500 165 Spin at zu Piiree verarbeitet, 1000 Spinat 1/2 kg 

450 Ei 5 St. 225 350 mit Ei und Rahm verriihrt 
250 

1368. 
1000 

400 
480 

80 
250 

1369. 

Rahm 1/8 Lit. 125 210 (nach 1365) und stark ge-
schlagen, wird in einer Form 

auf Wasser bad gekocht, oder in mit Butter gut ausgestrichenen 
Form gebacken - ca. 3/4 St. - auch mit mehreren Eiern. 

0- Schotenfrikandellen [ganze Portion ca. 700 (80) Cal. 
Schoten l/S kg 125 100 Die Schoten in Dampf ge-
Reis, gekocht 50 177 kocht, werden mit dem ge-
NuDkerne 60 342 kochten Reis, den ~iissen 
Butter 10 75 (feingerieben), Butter, Rahm, 
Rahm 2 EDl. 30 50 Gewiirz - und etwas Mehl, 
Gewiirz Teig 275 744 wenn notig - zu Teig ge-

knetet - auf der Pfanne 

Blumenkohlfrikandellen. 
gebraten. 

Blumenkohl (1000) gekocht, zerstampft, gestoDener Zwieback 
(500), Mehl (2 EDl., 30), Ei (6 St., 270) und Butter (60) werden 
zu einer Farce zusammengeknetet - im Of en auf Blech ge­
backen, oder: : auf Pfanne gebraten. 

1370. + Gemiisepudding (oder Omelette) - in Schiissel 
[ganze Portion ca. 1700 (425) CaL 

1000 Schoten % kg 375 310 Das Mehl wird mit der Milch 
:133 Mehl l/S kg 125 437 zu Brei gekocht - abgekiihlt 

1100 Ei 9 St. 405 630 - mit den weichgekochten 
1333 Milch 1/2 Lit. 500 324 Schoten, Butter und Gewiirz: 

1371. 
1000 
180 
250 
250 

Gewiirz Teig 1405-170~ zu Teig geriihrt - auf 
Wasser bad in Puddingform 

gekocht - oder in einer flachen Schiissel im Of en, auf Wasser­
bad gebacken. 

Spargelpudding, 
Mohrenpudding, 
Selleriepudding - ebenso. 

+ Mohrenpudding, einfach 
Mohren 1/2 kg 500 
Ei 2 St. 90 
Rahm l/S Lit. 125 
Mohrenbriihe bis l/s Lit. 125 
Gewiirz Teig 840 

[ganze Portion ca. 500 (80) CaL 
185 Mohren gekocht, zerstampft, 
140 werden mit Ei und Rahm 
210 gut verriihrt, und mit der 

Briihe, soviel wie notig (bis 
535 l/sLit.) -in Form auf Was-

serbad gekocht - oder im 
Of en (auch auf Wasserbad) gebacken. 

Erdartischockenpudding ebenso. 
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1372. Gemischte Wurzelfarce fiir Omeletten, gebackene odeI' ge-

1000 

H60 

160 

GO 

bratene Klops [ganze Portion ca. 500 (70) Cal. 

IPastinak 
Kartoffeln 
Sellerie 
Erdartischocken 
Ei 2 St. 
Mehl 
Butter 

Gr. Cal 
100 35 

50 45 

50 30 

50 35 

90 140 

40 140 

15 112 

Gewiirz ·-Thig -ca.- 395 -53; 

Milch nach Bedarf 

Die Wurzeln weichgekocht, 
zerstampft, werden mit den 
Eiern, dem Mehl, Butter 
und Gewiirz verriihrt -
nach Bedarf mit Milch - in 
irdener Schiissel im Of en 
gebacken - odeI' auf Blech 
im Of en - oder: -;- auf del' 
Pfanne in Fett gebraten. 

1373. Kartoffelklofie [ganze Portion ca. 1900 (160) Cal. 
1000 

360 

250 

150 

Kartoffeln 
Ei 
Butter 
Mehl 
Gewiirz 

1/2 kg 500 450 

4 St. 180 280 

125 937 

75 260 
------

Teig 880 1927 

Die Butter weiB geriihrt, wird 
mit den Eiern, Salz, Kar­
toffeln (in Dampf gekocht, 
trocken gedampft, gerieben) 
verriihrt - in kleinen Kl6Ben 
in schwach gesalzenem ",T as­

ser odeI' Fleischbriihe gekocht - auch mit weniger Butter -
auch mit weniger Ei. 

Ahnlicher Teig verwendbar fUr: 
Kartoffelfrikandellen - gebraten odeI' gebacken. 

Kartoffelkroustaden (Elisab. Hansen). 
Del' Teig wird in flache Kl6Be geformt - auf denen in del' 

Mitte eine Vertiefung gemacht wird - wonach die Randel' mit 
geschlagenem Ei gepinselt und mit gestoBenem Zwieback be­
streut werden - auf Blech im Of en gebacken (1365), werden die 
Kroustaden mit gekochten Schoten odeI' Spinat gefUllt, angerichtet. 

Kartoffelomelette in del' Schtissel. 
Derselbe Teig mit etwas fetten Rahm angeriihrt, wird in 

Form gebacken - mit etwas geschmolzener Butter iibergossen 
und mit geriebenem Kase bestreut, angerichtet. 

1374. WeiBkohlklops bereitetnach 1368. 

Kap. 151. Soufflierte Teige fUr Puddings, Omeletten in der 
Schiissel, AufIaufe. 

1375. Allgemeines. 
Die Teige werden zusammengeriihrt aus den verschiedenen Be­

standteilen, mit Ausnahme del' EiweiBe, die zu allerletzt zu steifem 
Schnee geschlagen (3-4 Ei odeI' mehr auf 500 Gemiisepiiree) ein­
geriihrt werden, 
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1376. Salatauflauf mit Kase - nach Escoffier 
[ganze Portion ca. 1000 (290) Cal. 

1000 Salat 1/2 kg 
Gr. Cal. 

500 100 

60 485 

270 420 

Der Salat (gew. Kopfsalat 
oder Endivie) wird mit wenig 
Butter weich gedampft -
gewiegt, durchgestrichen -
mit den Dottern und Kase 

125 Kase, gerieb. 1/16 kg 
5+0 Ei 6 St. 

Gewiirz 

zu Teig verriihrt - zuletzt mit den EiweiBen als Schnee - im 
Of en in kleinen Formen (irdenen oder papiernen) gebacken. 

Spinatauflauf ebenso. 

1377. + Spinatsoufflee - nach Anna Poulsen 
[ganze Portion ca. llOO (180) Cal. 

1000 Spinat 500 165 Der Teig wird nach 1375 ge-
2,0 Ei 135 210 riihrt - mit dem in Dampf 

GO Butter 30 225 gekochten und durchgestri-
400 Brot 1/2 kg 200 500 chenen Kraut und dem erst 

Gewiirz 
--~~--

Teig 865 1100 mit den Dottern verriihrten 
Brot - in Form gebacken. 

1378. Spinatscheiben [ganze Portion ca. llOO (180) Cal. 
1000 Spinat 1/2 kg 500 165 

625 560 

135 210 

Der Teig - mit Spinat und 
Kartoffeln in Dampf ge­
kocht, getrocknet, durch­
gestrichen - nach 1375 ge­
macht, wird in Scheiben 
(Frikandellen) gebacken oder 

1250 Kartoffeln 
270 Ei 3 St. 
50 Butter 25 187 

Teig 1285 1122 

gebraten. 

1379. ~~ ~ Blumenkohlpudding mit abgebackenem, soufflierten Teig 
[ganze Portion ca. 2400 (340) Cal. 

1000 

500 

500 

1620 

2000 

Blumenkohl 
Butter 
Mehl 
Ei 
Milch 

1/4 kg 250" 
1/8 kg 125 937 

1/8 kg 125 437 

9 St. 405 630 

1/2 Lit. 500 324 

Teig 1405 2405 

Butter und Mehl werden ab­
gebrannt, mit der Milch auf­
gefiillt und abgeriihrt -
und dann mit dem Kohl 
(gewiegt), mit wenig Butter 
gedampft - die Masse wird 
abgekiihlt - mit den Dot-

tern verriihrt (1 aufs Mal), zuletzt mit dem EiweiBschnee - in 
Form (1 St.) gebacken - auch auf Wasserbad gekocht (ca. 2 St.). 

Spinatpudding, 
Spargelpudding, 
Schotenpudding, 
Mohrenpudding, 
Selleriepudding - ebenso. 
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konnen auch zu Souffleeteigen verrtihrt werden, nach 1375 -
mit Ei 8-12 St. zu 1000 Puree. 

1380. + Erdartischockenomelette in der Schtissel - nach J. Olsen 
[ganze Portion ca. 950 (150) Cal. 

1000 

250 

125 

270 

Gr. Cal. 
Erdartischocken 1/2 kg 500 350 Erdartischocken gekocht, zer-
Brotkrume l/S kg 125 312 stoBen, mit dem aufgeweich-
Rahm 1/16 Lit. 60 105 ten Brot verriihrt, werden 
Ei 3 St. 135 210 mit dem Rahm, Salz, Dot-
Milch Teig 820 977 tern zusammengeschlagen 

(und mit Milch nach Be­
dem EiweiBschnee - in Form gebacken. darf) - zuletzt mit 

Mohrenomelette, 

Sellerieomelette - ebenso. 

1381. Selleriescheiben. 

Wie 1380, mit Zusatz von Kartoffeln, gekocht, zerstoBen 
(bis 250 g) oder Mehl (bis 125 g) - auf der Pfanne gebraten. 

1382. + Kartoffelauflauf. 

1000 Kartoffelpuree 1/2 kg 500 ca. 450 Kartoffelpiiree (1361, stark 
270 Ei 3 St. 135 210 geriihrt) wird mit den Eiern 

1383. 

1000 

540 

200 

abgeriihrt nach 1375 - in 
kleinen Formen (irdenen oder papiernen) gebacken. 

Erdartischockenauflauf ebenso. 

Kartoffelpain, "Pain ou timbale de pommes de terre" - nach 
Seignobos [ganze Portion ca. 1600 (180) Cal. 

Kartoffel piiree 1/2 kg 500 ca. 450 Die weichgekochten, sorgfiH-
Ei 6 St. 270 420 tig ausgeriihrten (mehligen) 
Butter 1/10 kg 100 750 Kartoffeln werden mit der 
Gewurz Butter und 5 Dottern und 

einem ganzen Ei stark ver­
riihrt - und mit Gewurz (Salz, Pfeffer, Muskat) - kurze Zeit 
hingesteIlt - dann der EiweiBschnee eingeriihrt - in mit Butter 
ausgestrichenen, mit Zwieback ausgestreuten Form gebacken, 
auf Wasserbad - gesturzt - mit Tomatensauce iibergossen, 
angerichtet. 

Kartoffelpain mit Kase 

ebenso, mit Zusatz von geriebenem Kiise (6 EEl.). 

.Jurgensen, Kochlehrbuch. 24 
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1384. 

1000 

200 

500 

1440 

(lemUsf'. 

Englischer Kartoffelpudding [ganze Portion ca. 1800 (225) Cal. 

Kartoffeln 
Brotkrume 
Butter 
Ei 
Gewurz 

Gr. Cal. 
1/4 kg 250 225 Kartoffeln gekocht, kalt ge-

50 125 rieben, werden mit der in 
lis kg 125 937 Milch aufgeweichten und aus-

8 St. 360 660 gedruckten Brotkrume zu-
T--e-ig-7-8-5 1847 sammen gehackt - Butter 

schiiumig geruhrt mit den 
Dottern, wird allmiihlich mit der ersten Masse vermischt -
gewurit (Salz, Muskat usw.) - und zuletzt mit dem steifen 
EiweiBschnee. - Die fertige Masse gleich in eine mit Butter 
ausgestrichene Serviette lose eingebunden, wird in ein Koch­
geschirr mit reichlich kochendem Wasser gesenkt - ca. 3/4 St. 
gekocht - beim Anrichten wird die Serviette entfernt, der 
Pudding auf eine Schussel gelegt - oben kreuzformig ein­
geschnitten, und gebriiunte Butter darin gegossen - mit einem 
Ragout oder mit Zwetschenmus angerichtet. 

1385. + Stiller Kartoffelkuchen [ganze Portion ca. 1600 (160) CaL 
1000 Kartoffelpuree 1/4 kg 250 225 Zucker und Dotter werden 
1000 Zucker 1/4 kg 250 974 lange geruhrt - dann das 
1080 Ei 6 St. 270 420 Puree eingeruhrt - und 

Zitronenschale Gewurz - zuletzt der sehr 
und Saft von 1/2 Zitrone steife EiweiBschnee - in 

irdener Schussel im Of en auf 
Wasser bad gebacken. 

1386. Kartoffelkuchen (kalter) [ganze Portion ca. 1400 (175) Cal. 
1000 Kartoffeln 114 kg 250 225 Die Dotter werden mit dem 

600 Zucker, feiner 150 585 

1080 Ei 6 St. 270 420 

125 Mandeln 30 170 

Teig 700 1400 

Zucker glatt geschlagen -
mit den gestoBenen Mandeln 
und gekochten, geriebenen 
Kartoffeln, zuletzt mit dem 
steifen EiweiBschnee zusam-

mengeruhrt - in Form im Of en gebacken. 

1387. Griinkohlomelette in der Schiissel [ganze Portion ca. 1300 (230) CaL 
1000 Grunkohl 1/2 kg 500 365 Der Kohl, sehr sorgfiiltig ge-

200 Rahm 1/10 Lit. 100 168 putzt, von groberen Teilen 
450 Brotkrume 225 562 befreit, wird in kochendes 
270 Ei 3 St. 135 210 Salzwasser gegeben (mog-

1000 Grunkohl- lichst wenig) - sehr gar 
bruhe 1/2 Lit. 500 gekocht - abgetropft, fein-

Salz Teig 1460 1305 gewiegt - zerstoBen oder 
Zucker durch Maschine genommen 

- die aufgeweichte, mit 
Dotter, Rahm, Gewurz abgeruhrte Brotkrume wird mit dem 
Kohl vermischt - zuletzt mit dem EiweiBschnee (steifen) - in 
ausgestrichener, ausgestreuter Form (ca. 3/4 St.) gebacken. 
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Kap. 152. Verwendungen und Anrichtungen von gestobten 
Krautern und Gemusen, von Purees und Farcen. 

1388. Croquetten, Rouletten, Bouletten. 

Dafiir werden verwendet: 
Krautergemiisezubereitungen (gestobte) 1314-23 usw. 
Kra u terge m iisepiirees 1352-64 (steif gehalten). 
Krautergemiisefarcen nach 1366, 1668-74, 1378, 1381, 

1382~83 u. iihnl. 
-- sie werden nach 764 verarbeitet; 
- werden in Fett gekocht (Kap. 69) oder auf Blech im Of en 

gebacken; 
-- nach Bedarf kann, urn die Massen geniigend steif zu machen, 

etwas (aufgeweichte und vor Erkalten der Masse hinzu­
gegebene) Gelatine oder auch Mehl eingemischt werden. 

1389. Fullsel fur Pasteten, Kroustaden, Tarteletten. 
Die gestobten Gemiise 1314-16, 1319-24, sowie Gemuse­

zubereitungen 1336, 1341 u. iihnl., werden warm in gut vor­
gewarmte Tarteletten, Pasteten (kleine oder groBe), "Vol-au­
vents" - u. dgl. nach Kap. 85 - gefullt oder in kleine Formen 
von Steingut oder Metall. 

1390. Krauter-Gemiise in Gratin (in Muscheln oder Formen). 
Krauter-Gemuse, gestobt nach 1314-16, 1319-24 - Puree 

nach 1352-64, werden in Muscheln oder in kleine irdene Formen 
gefiillt, die vorher mit Butter ausgestrichen, mit Zwieback aus­
gestreut worden sind - obenauf mit Zwieback bestreut und mit 
etwas Butter belegt, in heiBem Of en gebacken, bis OberfHiche 
hubsch gelbbraun - es kann auch geriebener Kase (Parmesan u. a.) 
aufgestreut werden, besonders bei Blumenkohl-, Kartoffel-, Erd­
artischockengratin. 

1391. Gemischtes Gratin mit Kartoffeln usw. 
Von gekochten Kartoffeln in Scheiben oder zerstofien, wird 

eine Schichte auf den Boden einer Form gelegt - darauf eine 
Schichte gekochten Fleisches, gehackt oder zerschnitten, oder 
hayerische Wurste in Scheihen, oder gekochte Rinderzunge, oder 
etwas Fleisch- (oder Fisch-)ragout, oder Tomatenscheiben (roh), 
oder rote Ruben (gekocht, in Scheiben) - und so fort in wech­
selnden Schichten, bis die Form angefiillt ist - Kartoffeln 
zuletzt - dann noch eine dunne Schicht von gestoBenem Zwie­
back, mit etwas Butter belegt - wonach im Of en gebacken. 

1392. Krautergemiise mitEi: . 
--- in Ruhrei 232-233; 
- in Eierstich 226; 
- in Eieromelette 328, 329, 335, 342. 

24* 
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1393. Gemiisepudding (mit eingelegten Gemiisen). 

Del' Boden einer Puddingform wird mit einem Eierauflauf­
teig (1042 od. ahnl.) belegt - darauf eine Schicht gekochtes, 
kleingeschnittenes Gemiise (Schoten, Blumenkohl, Spargel) ge­
legt - eine neue Schichte von Teig - immer so, daB del' Teig an 
die auBere Flache del' Form geht - USK., abwechselnd, bis die 
Form drei Viertel voll ist - Teig zuletzt - wird auf Wasserbad 
gekocht odeI' im Of en gebacken (auch auf Wasserbad). 

1394. Gemiisepudding mit Fleischfarce. 

Wie 1393, mit Fleischfarce und ebenso gekocht. 

1395. Kartoffeln mit Tomatenpiiree. 

Ein Tomatenpiiree wird mit etwas Schweinefett und wenig 
Paprika gekocht - darin werden Kartoffeln gegeben und gar­
gekocht (bei dichtem VerschluB). 

1396. : Gebratene Wurzelscheiben (nach Hindhede). 

M6hren, Pastinakwurzeln, Selleriewurzeln, gargekocht, odeI' 
rote Riiben, gebacken, in Scheiben geschnitten, werden um­
gewendet erst in etwas mit wenig Salz in Wasser glatt geriihrtem 
Mehl, dann in gestoBenem Zwieback, odeI' in geschlagenem Ei 
und Zwieback - dann in Palmin auf del' Pfanne gebraten. 

Kap. 153. Farcierte Gemiise. 

1397. Gefiillter Weillkohl. 
Ein WeiBkohlkopf wird von den auBersten Blattern befreit, 

del' Strunk wird mit dem Boden als Deckel abgeschnitten -
del' Kopf wird ausgeh6hlt bis auf eine ca. 3 cm dicke auBere 
\Vand - wird lose mit einer recht weichen Fleischfarce an­
gefiillt - einige Kohlblatter werden daraufgelegt, und dann del' 
Deckel - wonach del' Kopf mit Bindfaden umbunden wird -
um dann mit dem Deckel nach oben in \Vasser (odeI' Gemiise­
odeI' Fleischbriihe) in dicht verschlossenem GefaB gekocht zu 
werden - kann auch durch Dauerkochen (802-809) gar gemacht 
werden - nach Entfernung des Bindfadens mit geschmolzener 
Butter anzurichten (auf einen mittelgroBen Kopf - ca. 2 kg -
ist ungefahr 3/4-1 kg Farce zu berechnen). 

1398. Farcierter Weillkohl - franzosisch: "de la vielle cuisine fran­
c;:aise" - Seignobos. 

Ein WeiBkohlkopf "ird gekocht, bis die iiuBeren Blatter 
sich abheben lassen - \yird abgetropft und abgekiihlt - die 
Blatter werden jedes fiir sich abgehoben - das "Herz" wird 
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herausgeschnitten und durch einen KloB von Fleischfarce er­
setzt - uber den einige der abgehobenen Kohlblatter zuruck­
geschlagen werden - darauf eine dunne Schicht von Fleisch­
farce, die wiederum mit einer Schicht Farce bedeckt wird - usw., 
bis der ganze Kopf wieder zusammengelegt ist - mit Bindfaden 
umwunden, wird der Kopf in mit etwas Schweine- oder Rinder­
fett vermischtem Wasser gargekocht, bei dichtestem VerschluH, 
mehrere Stunden - kann auch mittels Dauerkochen (802-809) 
fertiggekocht werden - mit einer braunen Sauce (nachdem der 
Bindfaden entfernt ist) anzurichten. 

Farcierter Kopfsalat - ebenso. 

1399. Kohlrollen (Dolmas). 

Ein Kohlkopf wird in Blatter zerteilt - die halb gar gekocht 
(und von den groberen Rippen befreit) werden - 2 Blattcr 
werden aufeinander gelegt (mit den Hauptrippen in entgegen­
gesetzter Richtung) und auf denselben ein langlicher KloB von 
Fleischfarce gelegt - urn den die Blatter zusammengerollt 
werden - mit weichem Bindfaden umwickelt, werden die RoUen 
dicht nebeneinander in ein Kochgeschirr eingepackt - mit 
etwas Gemuse- odeI' Fleischbruhe ubergossen (nach Wunsch 
etwas Butter hinzugegeben) - auf schwacher Warme bei dich­
testem VerschluB (413) gekocht - auch mit Verwendung des 
Dauerkochens (802-809) - aua der abgeseihten Bruhe wird 
Sauce bereitet. 

Die Rollen konnen auch anfangs etwas braun ge­
braten werden, in etwas Butter. 

Auf 500 Kohl wird ca. 250 Farce zu nehmen sein. 
Hulsenfruchtfarce auch verwendbar (1141 od. ahnl.). 

1400. Savoyer- (Wirsing- )kohlpudding. 

Del' Kohlkopf wird gekocht, in Blatter zerlegt - eine 
Puddingform wird innen mit den Blattern ausgekleidet - in 
die }\litte wird in wechselnden Lagen gehackter (geraucherter) 
Schinken und der ubrige, in Streifen zerschnittene Kohl gelegt -
Kohl zuletzt - etwas geschmolzene Butter daraufgegossen -
auf Wasserbad gekocht - oder im Of en gebacken - gesturzt 
mit einer Jussauce anzurichten. 

WeiBkohlpudding ebenso; 

auch mit einer aua Granola, geriebenen NuBkernen, RahIll, 
Ei bereiteten Farce. 



374 Gellliisf'. 

1401. Gefiillter Sellerie. 

Die Selleriewurzel wird, nachdem ein Deckel abgeschnitten, 
ausgehohlt und mit einer Farce gefiillt - der Deckel angebunden 
- nach 1397 gargekocht (auf 1000 Sellerie ungefahr 250 Farce 
zu rechnen). 

1402. Sellerie mit Fleischklofien. 

Sellerie in Stucke geschnitten, wird gargekocht - ab­
getropft - Fleischklo13e werden in der Selleriebruhe durch­
gekocht - die abgeseihte Bruhe wird mit Rahm und Dotter 
abgeruhrt - kann mit etwas Zitronensaft, Zucker, Muskat 
(etwas Fleischextrakt) gewurzt und auch mit wenig Mehllegiert 
werden - in der Sauce werden die Selleriestucke und Klo13e 
wieder vorsichtig erwarmt. 

1403. GefiiIIte Zwiebeln. 

Die Zwiebeln werden ganz nach 1401 vorbereitet - und 
nach 1399 fertiggestellt. 



Siebente N ahrungsmittelgruppe. 

Friichte. 

Kap. 154. Allgemeines tiber Frtichte. 

Die Friichte bieten uns eiue ganz erstaunliche Mannigfaltigkeit 
und auBere Verschiedenartigkeit dar, mit verschiedensten Farben 
und Formen, verschiedenstem Geschmack und Geruch (Aroma), und 
geben uns dadurch die schonste Abwechslung in unserer taglichen 
Kost. 

1m lnnern abel', in del' chemischen Zusammensetzung, sind sie, 
trotz ihrer graBen auBeren Unterschiede, von einer merkwiirdig groBen 
Gleichartigkeit - wenn man von einer einzigen Art von Friichten, 
den nuBartigen, absieht. 

Urn der allgemeinen GesundheitsmaBigkeit und diatetischen Ver­
wendbarkeit del' Friichte auf den Grund zu kommen, werden dieselben 
hauptsachlich in zwei Richtungen zu betrachten sein - namlich in 
bezug auf chemischen lnhalt odeI' Zusammensetzung und in bezug 
auf Bau odeI' Textur. 

In bezug auf den chemischen lnhalt ist fiir die Friichte be­
zeichnend: ihr lnhalt verschiedener Zuckerarten und vieleI' 
verschiedener Fruchtsauren und aromatischen Stoffe. 

Die Zuckerarten sind besonders Fruchtzucker und Trauben­
z uc ker. Es sind also eine hervorragende Leichtverdaulichkeit be­
sitzende Kohlenhydrate (vgl. Kap. 86-87), durch welche del' N1ihrwert 
der Friichte im wesentlichen bestimmt wird. 

An Eiwei13stoffen enthalten die Friichte daneben nur sehr wenig, 
und, mit Ausnahme del' nuBartigen Friichte, auch nur auBerst wenig 
J1'ettstoff. 

Jedoch sind auch die Kohlenhydratmengen keine besonders 
groBen, teilweise sogar sehr kleine. 
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Namlieh: 

Zucker 
% 

Banane 16,2 
Feige 15,5 
Pflaume 14,7 
Weintraube 14,4 
Zwetsehe 1l,6 
Kirsehe 1l,2 
Aprikose 14,0 
Pfirsieh 9,3 
Apfel 8,9 
Staehelbeere 8,6 
Birne 8,1 
Johannisbeere 6,7 
Erdbeere 6,6 
Brombeere. 5,8 
Apfelsine 5,7 
Himbeere 5,4 
Tomate 3,5 
Melone 3,5 
Kiirbis 1,3 
Agurke 1,1 
Zitrone 0,4 
Rhabarberstiele 0,2 

Friichte. 

Anderes 
Kohlenhydrat 

% 
5,4 

(Pektinstoffe) 1,0 
" 4,0 
" 1,7 

" 

" 

0,5 
3,2 
1,2 
3,4 
1,5 

1,4 

1,5 
0,5 
2,9 
5,2 
1,1 

2,5 

Kohlenhydrat 
im Ganzen 

% 
21,6 
15,5 
14,7 
15,4 
15,8 
12,9 
14,0 
9,8 

12,1 
9,8 

1l,5 
8,2 
6,6 
7,2 
5,7 
6,9 
4,0 
6,4 
6,5 
2,2 

2,7 

Freie 
Saure 

% 

0,8 
0,7 
0,9 
0,8 
1,2 
0,7 
0,7 
1,4 
0,2 
2,2 
1,1 
0,8 
1,4 
1,5 
0,5 

5,4 
0,3 

Wie man sieht, handelt es sieh nirgends urn hohe Werte, aueh 
bei den reichsten nicht; bei den geringsten nur aul3erst wenig: bei­
nahe das reine Wasser (80-95%). 

Es sind oben Werte angegeben fur Pektinstoffe. Diese fUr die 
Friichte ganz eigenen Stoffe (aueh die Ruben enthalten davon) konnen, 
ohne eigentlich zu den Kohlenhydraten gehorig, doch in bezug auf 
Nahrwert mit letzteren zusammengereehnet werden. Unter den Kohlen­
hydra ten dem Gummi am niiehsten stehend, sind es Stoffe, die beim 
Kochen, besonders mit Zucker, gelatinierende Eigenschaft erhalten, 
wodurch gewisse gekochte Fruchte oder Fruehtsiifte die Fiihigkeit zum 
Steifwerden, zur Geleebildung haben. 

An Star ke enthalten die meisten Fruehte nur sehr wenig oder 
so gut wie nichts. Nur die kiirbisartigen Friiehte und die Banane 
enthalten Starke in nennenswerten Mengen. 

Der Zellulosegehalt wird spiiter besprochen werden. 
Fettstoff ist in den Friichten nur in ganz versehwindend kleinen 

Mengen enthalten - doeh mit Ausschlul3 der n u13artigen Friich te, 
in denen das Fett dann aber sehr reiehlieh vorhanden ist. Aueh in 
bezug auf iibrige chemisehe Zusammensetzung und die Textur, oder 
inneren Bau, bieten diese Friiehte stark abweiehende VerhaItnisse dar: 
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II I I I Kohlen I Zellu- j I Wasser Eiweill, Fett I hydrat- lose I Salze Calorien 

% %j% % %i% % 

ParanuB . 6,0 15,0 68,0 4,0 3,0 4,0 710 
HaselnuB 7,0 17,5 63,0 7,0 3,0 2,5 686 
WallnuB . I 7,5 17,0 58,0 1 
Mandel, siiB 

I 
6,5 21,0 53,0 1 

ErdnuB 7,0 28,0 44,0 1 
I 

3,0 3,0 1,5 662 
3,0 4,0 2,5 635 
6,0 2,5 2,5 578 

Oliven .. 
-

1130,0 I 5,0 52,0 11,0 11,0 2,0 474 

Kastanien, echte II 7,0 1 11,0 7,0 69,0 3,0 3,0 393 

In dieser Ubersicht tritt auch: 
die Olive auf, als eine sehr fetthaltige Steinfrucht, die fiir unsere 

Kiiche fiir gewohnlich nur die Bedeutung einer Wiirze bekommt -
die uns aber durch das Auspressen das Butterersatzmittel Olivenol 
(S. 43) gibt, und 

die Kastanie, obgleich es eine in der Zusammensetzung von 
den Niissen sehr abweichende Frucht ist. Ich habe sie indessen mit 
den Niissen zusammenstellen wollen, weil sie, wie diese, im Besitz 
eines so hohen Nahrwertes ist; freilich nicht so sehr durch hohen Fett­
gehalt, sondern mehr durch hohen Gehalt an Kohlenhydraten. 

1m Besitz eines in den meisten Fallen verhaltnismaBig niedrigen 
Niihnyertes, aber eines um so h6heren GenuBwertes, durch schones 
AuBere und abwechselndem Geruch und Geschmack, erhalten die 
Friichte somit im ganzen einen weit hoheren Wert als GenuBmittel 
denn als Nahrungsmittel. 

Der GenuB entsteht hauptsachlich durch den Geschmack der 
verschiedensten Fruchtsauremischungen und das abwechseln­
de Aroma (Geruch und Geschmack), die verschiedensten Mischungen 
atherischer Ole und ahnlicher aromatischer Stoffe. 

Die drei wichtigsten Fruchtsauren sind folgende: die Apfel­
saure, am reichlichsten in Apfeln, Birnen, Pflaumen, Aprikos€n, 
Kirschen, und in Verbindung mit der Zitronensaure in Johannis­
beeren, Stachelbeeren, Erdbeeren, Himbeeren; iiberwiegend Zitronen­
saure in Zitronen, Apfelsinen, Preiselbeeren, Blaubeeren; die beiden 
vorgenannten Sauren (die nach den Friichten Namen erhalten, in denen 
sie zuerst chemisch nachgewiesen wurden) in Verbindung mit der 
'Veinsaure in der Holunderbeere; letztgenannte Saure ganz vor­
herrschend in der Weintraube. Die Menge dieser Fruchtsaure­
mischungen in den verschiedenen Friichten ist eine sehr abweichende, 
wie aus oben~ angegebenen Zahlenwerten ersichtlich. Es ist dabei zu 
beriicksichtigen, daB der saure Geschmack der Friichte nicht allein 
durch die Menge der vorhandenen freien Saure bestimmt wird, sondern 
auch durch den Grad, in welchem die Saure durch den daneb€n von 
der Natur mitgegebenen Zucker verdeckt wird. Indem die Friichte 
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wahrend del' Reife und Nachreife deutlich siiBer werden, nimmt wahrend­
dessen die Sauremenge wirklich ab, bei gleichzeitiger Bildung siiBester 
Zuckerarten: des Frucht- und Traubenzuckers. 

Salze kommen in den Friichten in nul' ganz kleinen Mengen VOl' 
(0,1-0,75%). Das Kali ist besonders vorherrschend, mit Phosphor­
saure und wenig Kieselsaure. Mehrere unserer gewohnlichsten Friichte 
sind verhaltnismaBig reich an Eisen, besonders Apfel, Kirschen, 
Erdbeeren. 

Bei allen Angaben iiber die chemische Zusammensetzung del' 
Friichte wird' es ausdriicklich hervorzuheben sein, daB dieselben eine 
sehr wechselnde ist, nach Pflanzenvarietat, nach Klima, lritterung, 
Erdboden, und nicht zum wenigsten nach Reifungs- und Nach­
reifungsgrad. 

Die mild abfiihrende Wirkung gewisser Friichte stellt eine 
s0hr bedeutungsvolle Eigenschaft dar, n~imlich del' in unseren Tagen 
so allgemein vorkommenden Stuhlverstopfung (habituellen Obstipation) 
gegeniiber - und ist wahrscheinlich hauptsachlich auf die Fr u c h t­
sauren zuriickzufUhren, im Zusammenwirken mit dem Zucker 
und del' Zellulose. 

Die Textur odeI' del' innere Bau del' Friichte und die da­
durch bestimmte Vel'daulichkeit ware del' zweite Hauptgesichts­
punkt bei Beurteilung del' allgemeinen GesundheitsmaBigkeit und 
Verwendbal'keit del' Friichte. 

Weil die Friichte verhaltnismaBig wenig Zellulose enthalten, VOl' 
allem abel' weil die Zellulose derselben eine besonders zarte ist, und 
weil die Friichte daneben sehr saftreich (wasserreich) sind, bekommt 
das meiste Fruchtfleisch eine ziemlich geringe Dichtc und Festigkeit. 
Es gibt daher nicht wenige Friichte, die ,vegen del' vollkommenen 
Sprodigkeit und Leichtzerteilbarkeit ihres Fleisches bereits im rohen 
Zustande vollkommene Leichtverdaulichkeit besitzen; wozu auch del' 
Umstand beitriigt, daB unter den Kohlenhydraten in so vielen Fallen 
(neben del' Zellulose) die Zuckerarten vorherrschen, besonders del' 
Frucht- und Traubenzucker. 

So behalten Friichte, wie die Banane - die zu dem diatetisch 
vollkommensten gehort -, weiche Sommerbirnen, Pflaumen (Reine­
claude), Pfirsiche, Aprikosen, Melonen, vollreif, auch im rohen Zu­
stande volle Allgemeinverwendbarkeit - fiir Gesunde, \Vie unter 
mancherlei Krankheit. Dies gilt fUr das Fr uch tfleisch, \Venn es 
(roh, ganz reif, odeI' auch gekocht, gebacken) im )~unclc vollig zer­
gehen kann. Abel' daneben gibt es in den Friichten andere Teile, 
die mehr odeI' weniger schwcrverdaulich sind, odeI' ganz unver­
daulich: wie Schalen, Hiilsen, Haute, Steine, Kerne, Kerngehause usw. 

Derartige besondere Teile konnen nun gewohnlich, bei del' Zu­
bereitung odeI' wahrend des Verspeisens, ausgeschaltet werden. Es gibt 
abel' eine groBe Gruppe von Friichten (und darunter mehrere unserer 
am meisten verwendeten), in denen im Fruchtfleisch selbeI' eine Menge 
ganz kleiner Kerne odeI' Steinchen zerstreut eingelagert sind; namlich 
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bei den Beeren, den echten wie den unechten. Diese Steinchen sind 
yom Fruchtfleische nicht trennbar. Um sie zu entfernen, muB der 
Fruchtsaft (durch ein Seihtuch) abgeseiht werden. 

Unter verschiedenen Umstanden, vor aHem bei verschiedensten 
Verdauungsleiden, kann das Auftreten solcher kleiner, harter, teilweise 
spitziger Kleinkorper, die fiir Zerkleinerung und Auflosung sehr un­
zuganglich sind, im Magen und Darm besonders schadlich werden. 
lnsofern bekommen solche kleinkernige Friichte, in ganzer Gestalt, eine 
beschranktere Verwendbarkeit. 

Auch die n uBartigen Friichte bleiben in diatetischer Be­
zieh ung, ihrer dichten, harten Textur wegen etwas eigenartiges. 
Durch Zermalmen und Mahlen kann man die Niisse kleinmachen, sehr 
schwer aber ganz gleichmaBig fein zerteilen; man kann einen Teil des 
NuBinhaltes in Fliissigkeit, in Emulsion bringen, also in ganz fein 
zerteilter (leichtverdaulicher) Form (vgl. Mandelmilch Nr. 1515). 
Ganze NuBfriichte aber sind nur durch auBerst gut durchgefiihrtes 
Kauen (auf welches aber nur ganz ausnahmsweise zu rechnen ist) in 
cine einigermaBen leichtverdauliche Form zu bringen. Als Regel werden 
die Niisse als schwerverdaulich zu bezeichnen sein; was in Anbetracht 
des hohen Nahrwertes der Niisse zu bedauern ist. 

Die getrockneten Friichte sind eigens zu besprechen. Es sind 
teilweise dieselben Friichte, mit denen wir sonst zu tun haben - namlich: 

Apfel 
Birne 
Zwetsche. 
Aprikose. 
Rosine. 
Korinthen 
Feige 
Dattel. 

31,0 3,5 
30,0 0,8 
29,0 2,0 
32,0 2,5 
24,0 1,0 
25,0 1,5 
29,0 0,7 
18,0 1,0 

45,0 
29,0 
36,0 
30,0 
60,0 
62,0 
51,0 
47,0 

9,0 
30,0 
1l,0 

6,0 
5,0 

25,0 

1,5 
2,0 
2,0 
3,0 
2,0 
1,0 
3,5 
2,0 

Salze 

% 

1,5 
1,6 
1,5 
1,4 
1,5 
2,0 
3,0 
2,0 

lndem durch das Trocknen Wasser entfernt wird, werden die 
getrockneten Friichte natiirlicherweise verhaltnismaBig reicher an 
nahrenden Bestandteilen. Es sind daher Nahrungsmittel von recht 
hohem Nahrwert; aber dieser U mstand verliert teilweise seine Be­
deutung, denn um verzehrt werden zu konnen, miissen sie erst, durch 
Aufweichen in Wasser wieder wasserreicher gemacht werden. Dazu 
kommt, daB das getrocknete Fruchtfleisch schwerlich bei der Zu­
bereitung (Aufweichen und Kochen) die urspriingliche sprode Kon­
sistenz und den natiirlichen Leichtverdaulichkeitsgrad wieder erreicht. 

Die Datteln, eine Frucht, die \Vir nur im getrockneten Zustand 
kennen, haben dagegen, auch so, eine sprode -Konsistenz behalten, 
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und eine so weiche Raut, daB sie sich allgemein auch fiir das Verzehren 
in rohem (ungekochtem) Zustand eignen. 

1501. Bine Ubersicht iiber die Vielfaltigkeit der Friichte erhalten wir, 
trotz der graBen Verschiedenartigkeit, indem wir sie auf gewisse Gruppen 
verteilen. 

I~ KF~~~~~:tigel II. Ke1'llfriichte I III. Stoin- IV. Kleinkernfrlichte I V. NuJlartige 
frlichte echte Beeren I unechte Beeron Frlichte 

Kiirbis I Apfel Kirsche Erdbeere I S"'clwl "'ere HaselnuB 
Agurke Birne Pilaume Himbeere Johannis- WaIInuB 
Melone Quitte Zwetsche Brombeere beere usw. 

Tomate Aprikose Maulbeere Blaubeere 

Apfelsine Pfirsiche Feige I PreiBelbeere Kastanie 

Ranane Zitrone Dattel I Schwarze Jo-
hannisbeere Olive 

Rhabarber- Holunder-

stiele*) 
beer(' 

Kap. 155. Zubel'eitung von Friichten. 

1502. Die Verdaulichkeit im Verhiiltnis zur Zubereitung. 

In dieser Beziehung verhalten sich die Friichte recht verschieden. 
1m ganzen ist eine Zubereitung hier weit weniger erforderlich als bei 
den anderen Gruppen der pflanzlichen Nahrungslllittel, weil das reine 
Fruchtfleisch so mancher Friichte schon im natiirlichen Zustande so voll­
kommen weich und miirbe ist; und die friiher (Kap. 87, S. 213) genannte 
lange Ulllbildungsreihe der Niihrstoffe, wiihrend der Zubereitung und 
der Verdauung, wird bei den Friichten in so vielen Fallen eine stark 
abgekiirzte - was im ganzen hohef(~ natiirliche Leichtverdau­
lichkeit bedeutet. 

An S tii r ke, die den liingsten Umbildungsweg yor sich hat bis auf 
Zucker, enthalten die Friichte durchgiingig sehr wenig (auBer im Kiirbis 
und iihnlichen Friichten); an De xtri n und ii.lmlichen Stoffen, die auf 
dem Umbildungswege auf Zucker schon gut vorgeschritten sind, ent­
halten sie teilweise nicht so wenig; an Rohrzucker, welcher figcntlich 
keiner chemischen Umbildung, keiner eigentlichen Verdauung bedarf, 
sondern nur gespalten 'werden solI, enthalten die Friichte teilweise recht 
viel. DerTrauben- und Fruchtzucker, die Kohlenhydrate, die hie I' 
am reichlichsten vertreten sind, sind gar keiner chelllischen l'mbildung 
bediirftig, indem sie schon an sich del' Aufsaugung zugbinglich sind. 

*) Obgleich diese Stiele eigent]ich nicht den }'riichten zuzuz;iihlen sind, 
werden diesel hen doch hier eingereiht, weil sie sich in Rezug auf chemischen 
Charakter und Verwendung in def Kiiche den Friichten anschlieBen. 
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1503. Sorgfaltiges Reinmachen. 

Weil es daher die, stellenweise vorkommenden, eigenen, harten Be­
standteile sind, welche besondere Schwierigkeiten machen, wird manch­
mal den Friichten gegeniiber ein sorgfaltiges Reinmachen erforderlich; 
namlich Abziehen iiuBerer Haute (mit odeI' ohne vorhergehendes Ab­
briihen), Entfernung von Schalen, Hiilsen, Kernen us,y. 

1504. Warmeeinwirkung. 

Bei vielen Friichten, auch wo sie warm verzehrt werden sollen, 
ist gar kein eigentliches Kochen notig, indem sie so weich sind, daB 
sie nul' eines Anwarmens odeI' hochstens eines ganz kurzen Aufkochens 
bediirftig sind, urn "gar" geworden zu sein - und alles Kochen von 
Friichten solI jedenfalls nul' auf ganz sach tel' War me, sehr zweck­
maBig auf Wasser bad, geschehen. Das Dauerkochen 802-809 
wird hier auch verwendbar - gleichfalls das Kochen in Dampf. 

Das Backen und Braten von Friichten ist oftmals anwendbar. 
Das Kochen in Fett (Friture) - gewohnlich mit panierten 

Friichten - wird auch geiibt, ist abel' keine gute Zubereitungsweise. 

1505. Sauresattigung. 

Eine solche kann wiinschenswert werden, bei gewissen starker 
sauren Friichten, wahrend del' Zubereitung, indem man sie einige Zeit 
in Wasser stehen IaBt, worin etwas doppeltkohlensaures Natron auf­
gelOst ist. Die dafiir notige Menge laBt sich schwer genauer angeben, 
weil del' Sauregehalt del' Friichte so sehr verschieden ist. Durch­
schnittlich kann angegeben werden: 1 TeelOffel voll auf 1/2 kg Friichte. 

1506. Getrocknete Friichte. 

Diese sollen immel', bevor sie gekocht werden, zum Aufweichen in 
kaItes Wasser gestellt werden, 12-24-36 Stunden lang - saure­
reichere Friichte mit doppeltkohlensaurem Natron - und in demselben 
Wasser gargekocht werden; am besten mit Dauerkochen. 

1507. Friichte in ]\IIus odeI' Piiree. 

Friichte in diesel' Form werden haufig verwendet und anempfohlen. 
Bei den meisten .Friichten besteht fiir eine derartige Zubereitung kein 
besonderes Bediirfnis, indem so sehr viele derselben schon roh so miirbe 
und weich sind, daB sie im Munde ganz glatt zerdriickt werden konnen. 

1508. Das Wiirzen del' Friichte. 

Obgleich die Friichte selbeI' in so wesentlichem Grade Gewiirz odeI' 
GenuBmittel darstellen, sind viele derselben doch eines Gewiirzzusatzes 
bediirftig, und dann, wegen del' natiirlichen Saure, vornehmlich eines 
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Zuckerzusatzes. Indem so viele Friichte sich derartig fiir Zuckerung 
eignen, oftmals fiir starke Zuckerung, konnen die Friichte, die seIber 
so geringen Nahrwert besitzen, als Mittel fiir eine reichliche Nahrungs­
zufuhr COberernahrung) dienen. 

Fiir viele Friichte ist ein kleiner Nebengeschmack sehr vorteil­
haft - z. B. von Kaneel oder Vanille. Ausgezeichnete, feine Geschmacks­
wirkungen sind zu erreichen mittels des Paarens eines Fruchtge­
schmackes mit einem anderen. In dieser Weise macht sich ein leichter 
Zitronengeschmack neben den meisten Friichten, besonders bei der 
Banane, der Birne, wahrend Johannisbeerensaft (oder Gelee) sehr schon 
mit dem Apfel zusammenstimmt. Himbeere gut mit Pfirsich usw. 

Klasse 1. 

Fruchtausziige - Saftmischungen, Limonaden u. dgl. 

Kap. 156. Fruchtausziige mit Wasser, mit kalter Zubereitung. 

1509. 

1000 

250 

2000 

40 

+ Apfelwasser. 

Apfel 1 groBer 
Zucker 
Wasser, kalt 1/4 Lit. 
Zitronensaft 1 Tl. 

Gr. 
125 
30 

250 
5 

Der Apfel wird geschiilt, das 
Kerngehause ausgestochen - mit 
Zucker gefiillt - gebacken -
mit dem Wasser zerquetscht, 
20 Min. hingestellt - die Fliissig-

keit durch ein Stiick groben Zeuges geseiht - mit Zitronen­
saft gewiirzt. 

1510. Apfelsinenlimonade. 

Apfelsine 1 groBe 
1000 Wasser 1/4 Lit. 250 

60 Zucker 1 EBI. 15 
Apfelsinenschale 

1511. Orangeade I. 

Die Apfelsine wird geschiilt, in 
Scheib en geschnitten - mit dem 
Wasser und der abgeschalten 
Schale 3-4 St. kalt hingestellt -
filtriert - gesiiBt, gewiirzt. 

Der Baft von einer Apfelsine wird mit klarem Zuckersirup 
gesiiBt und in ein, mit feingestoBenem Ei angefiilltes, Glas gegeben 
- es kann auch vorher ein leicht geschlagenes Ei mit dem Baft 
verkleppert werden. 
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1512. Orangeade II - Gouffe. 
125 

GO 

1000 

Apfelsinensaft und Gr. 

(-schale) von 2 St. ca.120 
Zitronensaft von 1 St. ca. 60 

{Zuckersirup ca. 1/3 Lit. 350 
Wasser ca. 2fa Lit. 650 

Die Schale del' Apfelsinen wird 
einige Zeit mit dem Sirup hin­
gestellt, del' danach durch ein 
Stuck dichten Zeuges geseiht 
wird - del' Saft wird von den 
Apfelsinen und del' Zitrone ab­

gepreBt und durch Papier filtriert. - Del' Sirup und del' Saft 
werden mit dem Wasser vermischt. 

1513. Zitronenlimonade. 
100 Baft Del' Saft del' Zitrone wird aus­

gedruckt und gesuBt, mit del' 
feinzerschnittenen Schale 1/2 St. 
hingestellt - durch ein Linnen­
stuck filtriert - mit Wasser 
(odeI' lVlineralwasser) verdunnt. 

(u. Schale) von 1 St. ca. 50 
1000 Wasser 1/2 Lit. 500 
Ei Zucker 60 

1514. Kirschenwasser, "Eau de cerises" - Escoffier. 
1000 Kirschen 1/2 kg 500 Die Fruchte werden durchgestri-
1000 Wasser 1/2 Lit. 500 chen, mit den herausgenommenen 

:l60 Zucker ISO und zerstoBenen Kirschenkernen 
"Kirsch" 2 Weingl. kalt 1 St. hingestellt - mit dem 

Wasser iiberg08sen - durch Zeug 
filtriert - mit Eisstiicken, dem "Kirsch" und dem Zucker 20 Min. 
kaltgestellt (soll auf del' Zuckerwage ca. 9% zeigen). 

Stachelbeerenwasser mit Himbeergeschmack. 
Ebenso zuzubereiten - mit Stachelbeeren 750, Him­

beeren 250 zu Wasser 1000. 

Beerenlimonade verschiedener Art. 
1st aus anderen Beeren zu bereiten, nach ahnlichen Mischungs­

verhaltnissen, mit Zucker nach Geschmack - mit Zitronen­
saft, Zitronensaure als Gewurz. 

1515. Mandelmilch. 
200 Mandeln, suBe 100 Die Mandeln werden abgebriiht, 
100 Zucker 50 geschalt - mit der hal ben Por-

woo "Vasser 1/2 Lit. 500 tion Zucker und wenig Wasser 
Orangenblutenwasser zerstoBen, ganz fein - das iihrige 

Wasser (kalt odeI' lauwarm) auf­
gegossen - gut verruhrt - mittels eines Stuck starken Zeuges 
abgepreBt, nachdem die Mischung 1/4 St. gestanden - mit dem 
iibrigen Zucker gesiiBt. 

Nu.Bmilch ehenso, aus Hasel-, Wallnussen. 
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Kap. 157. Fruchtausziige mit Spiritus und Essig -
kalt bereitet. 

1516. Nektar, Apfelgetrank mit Wein. 
Gr. 

1000 Apfel 375 Die Apfel (feine, aromatische) 
1000 WeiBwein 1/2 Fl. 375 werden zerschnitten - einige 

133 Zucker 75 Stunden mit dem Wein hin-
(oder mehr) gestellt - die Fliissigkeit ab-

gepreBt - gesiiBt - nach Ge­
schmack mit mehr Wein (WeiBwein, Champagner) oder mit 
Wasser vermischt - auch mitPfirsich oder anderen aromatischen 
Friichten zu bereiten. 

1517. Zitronenschalenextraktlimonade. 

Apfelsinenschalenextraktlimonade ("Maitrank"). 

I. Die Schale von Zitronen oder Apfelsinen (8 St.), Spiritus vini 
(1/4 Lit., 250), wird in festverschlossener Flasche 3-6Wochen 
hingestellt - filtriert. 

II. Zucker 200, Wasser 1000 werden miteinander zu klarem 
Sirup verkocht. 
Diese Portion Zuckersirup wird kochend mit einem kleinen 

Weinglas des Schalenextraktes verriihrt. - Mit dieser Mischung 
wird Limonade bereitet durch Verdiinnen mit Wasser oder 
Mineralwasser, nach Geschmack - kann auch mit mehr Zucker 
bereitet werden - kann mit Mischung von Zitrone und Apfel­
sine bereitet werden. 

1518. Himbeerenspiritus ("Alcool de framboises") - Seignobos. 

Himbeeren 1000 Die Beeren werden 8 Tage lang mit dem 
Spiritus 1000 Spiritus stehen gelassen - zerstampft und 

filtriert - davon wird 1 Tl. genommen 
auf 1 Glas Wasser - mit Zucker nach Geschmack - aus Erd­
beeren oder anderen sauerlichen Friichten ebenso. 

1519. Fruchtlikor. 

Die Friichte werden mit der spiritushaltigen Fliissigkeit 
und den Gewiirzen 4 Wochen lang hingestellt, bei wiederholtem 
Umriihren, an lauwarmer Stelle - filtriert, gesiiBt - 8 Tage 
an die Sonne gestellt - filtriert - auf Flaschen gegeben. -
Es konnen verwendet werden: 

Erdbeeren, Himbeeren an Gewiirz: Kaneel, Gewiirz-
Kirschen 1000 nelken, Vanille usw. 
Zucker 1500 
Arrak, Cognac usw. 1000 
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1520. Zitronen-, Apfelsinenschalenessig. 

Schale, kleingeschnitten, nul' das Gelbe, von Zitronen odeI' 
Apfelsinen (12 St.) wird mit Weinessig 1000 (1 Lit.) 14 Tage 
an die Sonne gestellt und filtriert - auf Flasche gegeben -
mit Zuckerzusatz fiir Limonadc verwendet. 

1521. Himbeerenessig. 

Himbeeren 
Weinessig 
Zucker ca. 

Gr. 
1250 
1000 
625 

Die Beeren werden zerstampft, mit dem 
Essig 5 Tage lang bei wiederholtem Um­
riihren hingestellt - mit einem Stiick 
Zeug am;gepreBt - mit dem Zucker 

15 Min. lang gekocht - geklart - auf Flaschen gegossen -
fiir Limonaden verwendet - odeI' als Zusatz zu Fruchtsuppen 
odeI' anderen Fruchtspeisen. 

Kirschenessig ebenso. 

1522. Erdbeeressig. 

Aus Beeren 1000, Weinessig 1000, Zucker 300 - ebenso. 

Kap. 158. Fruchtausztige, bereitet mit AufguB kochenden 
Wassers, oder durch Aufkochen. 

1523. Melonengetrank, "Eau de Melon" - Escoffier. 

Melone, reines Fruchtfleisch 1000, wird durchgestrichen, 
mit kochendem Zuckersirup 1000 vermischt - gekiihlt -
geseiht - mit kohlensaurehaltigem Wasser vermischt (bis auf 
H%, an del' Zuckerwage) - kalt gestellt - mit Orangenbliiten­
wasser gewiirzt. 

Ananasgetrank ebenso. 

Mit gehacktem Ananas 750 - mit Kirschenlikor ("Kirsch") 
odeI' anderem Likor gewiirzt. 

1524. + Apfelwasser - Hannemann. 

Apfel (4 groBe, ca. 500 g) werden abgespiilt, in diinne Scheiben 
zerschnitten - mit kochendem Wasser (ca. 1 Lit., 1000) iiber­
gossen - 1 Stunde hingestellt - die Fliissigkeit abfiltriert 
nach Wunsch mit Zucker, Saccharin, Glyzerin zubereitet. 

.T Ii r g ens en, Kochlehrhuch. 25 
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1525. + lpfeltee - Humphrey. 

Ein feiner saurer Apfel, in Stiicke zerschnitten, wird mit 
1/4 Lit. (250) Wasser gargekocht - die Fliissigkeit wird ab­
geseiht, gesiiBt - kann mit etwas Zitronenschale gekocht 
werden - kalt zu geben. 

1526. Kirschengetriink oder Erdbeergetriink. 
Gr. 

Beeren 350 
Wasser 1000 
Zuckersirup (38°) 

3Js Lit. 375 

Die Beeren abgespiilt, abgetropft, werden 
mit dem Wasser (kochend) iibergossen -
1-2 St. zugedeckt hingestellt - mit dem 
Sirup vermischt - glatt geriihrt -
2 St. hingestellt - durch feines Zeug 

geseiht (ohne ausgedriickt zu werden) - unvermischt oder mit 
Wasser verdiinnt verwendet. 

1527. Fruchtgetriink von getrockneten Friichten - nach Hannemann. 

Zwetschen 500 Die getrockneten Friichte werden in 
oder kaltem Wasser aufs Feuer gesetzt und 

Kirschen 250 1-2 St. gut zugedeckt leise gekocht -
oder mit Wasser nach Wunsch vermischt -

Hagebutten 125 die abgeseihte Fliissigkeit gesiiBt - kann 
Wasser 1000 auch gleich mit etwas Kaneel gekocht 
Zucker werden. 

1528. Blaubeerengetriink von getrockneten Beeren - nach Hannemann. 

Beeren 100 Die abgespiilten, in Wasser 1 St. ge-
Zucker 40 weichten Beeren werden im Wasser 1 St. 
Wasser 1000 gekocht - gesiiBt - die durch ein Haar-
Rotwein 3 EBl. 45 sieb geseihte Fliissigkeit mit dem Wein 
Dotter 1 St. 15 vermischt, mit dem Dotter verriihrt. 
Kaneel 

Klasse II. 

Fruchtsafte und Fruchtsirupe. 

Kap. 159. Abseihen, Auspressen, Abkochen. 

1529. Fruchtsaft, kalt (roh) abgeseiht. 

Die Friichte (nur frische und besonders saftreiche Friichte) 
werden zerdriickt - 24 St. kalt gestellt - der Saft wird durch 
ein abgebriihtes und wieder abgekiihltes Stiick dichten Zeuges 
abgeseiht, ganz ohne Auspressen. 



Fruehtsafte und Frurhtsirupe. 

In der Weise: 
Apfeisinen-, Zitronensaft, kalt abgeseiht. 
Kirschen-, Himbeerensaft, do. 
Johannisbeeren-, Blaubeeren-, Holunderbeerensaft, do. 

387 

(Man bekommt in der Weise ca. 3/16 Lit. von 1/2 kg, 500 Friichte.) 

1530. Fruchtsaft, kait (roh) ausgepre8t. 

Die Friichte werden zerdriickt, 24 St. hingestellt - mit 
einem PreBtuch ausgepreBt, oder in einer Saftpresse - hierzu 
aueh die Fruchtreste aus 1529 verwendbar, und jede andere 
hartere, festere Frueh tsorte - in der Weise: 

Apfeisinen-, Zitronensaft, kalt ausgepreBt. 
Kirschensaft, do. 
Erdbeeren-, Brombeeren-, Mauibeerensaft, do. 
Johannisbeeren-, Stachelbeeren-, Blaubeeren-, Schwarze-Johannis­

beeren-, Holunderbeerensaft, do. 
(Man bekommt damit ca. 1fa Lit. Saft von 1/2 kg, 500 Beeren.) 

1531. Fruchtsaft von frischen Friichten, abgekocht und ausgepre8t. 

Die Friiehte (die versehiedensten verwendbar, wie aueh _die 
Abfalle von 1529 und 1530) werden weiehgekoeht - mit 1/2 Lit., 
500 Wasser auf 1 kg, 1000 Friiehte - und zerstampft - der 
Saft mit einem PreBtueh ausgepreBt (wie 1530) - in der Weise: 

Apfel-, Birnen-, Quittensaft, abgekoeht, ausgepreBt. 
Kirschen-, Zwetschen-, Aprikosen-, Pfirsichsaft, do. 
Erdbeeren-, Himbeeren-, Brombeerensaft, do. 
Johannisbeeren-, Blaubeeren-, Holunderbeerensaft, do. usw. 

(Man bekommt hiermit ca. 3fs Lit. Saft von 1/2 kg Friichten 
oder 750 von 1000.) 

1532. Fruchtsaft von getrockneten Friichten, abgekocht, abgepre8t. 

Die Friichte werden, nach sorgfaltigem Abspiilen, mit kaltem 
Wasser 24-48 St. aufgeweicht (mit oder ohne doppeltkohlen­
saurem Natron, nach 1505) - mit dem Wasser gekocht (im 
ganzen 1 Lit., 1000 auf 1/2 kg, 500 Friichte), bis vollig weich 
gekocht - del' Saft wil'd abgeseiht und ausgepreBt - wobei 
erhaltlich ca. 625-750 g Saft -: 

Kirschen-, Zwetschen-, Blaubeeren-, Holunderbeerensaft, von 
getrockneten Fl'iichten abgekoeht, ausgepreBt. 

25* 
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Fruchtsirupe: 
1533. + Birnen-, Apfelsirup - naturell - eingekocht. 

Birnen, siiBe, reife oder iiberreife (nicht mehlige), werden 
ungesch1ilt in Stiicke zerschnitten - die Blume, Kerne, Kern­
gehause sorgfaltig entfernt - mit kaltem Wasser abgespiilt -
in Wasser (250 auf 1000 Friichte) ganz weich gekocht - der 
Saft ausgepreBt - bei leiser Warme eingekocht, bis auf einen 
fadenziehenden Sirup - bis auf dunkle Farbung. 

Apfelsirup aus ganz reifen, .siiDen Apfeln ebenso. 

1534. + Apfelbutter, Birnenbutter. 
Der Apfel- odeI' Birnensirup (1533) wird ellllge Zeit mit 

durchgestrichenem ungesiiBten Apfel- odeI' Birnenmus geriihrt 
(zum Bestreichen von Brotschnitten). 

1535. Stachelbeerensirup und andere Fruchtsirup{'. 
Stachelbeerensaft (1 Lit., 1000, nach 1529-1531) odeI' 

anderer Fruchtsaft, wird mit Zucker (2 kg, 2000) verkocht -
durch ein abgebriihtes, abgekiihltes Tuch geseiht - geklart -
auch verschiedene Fruchtsaftmischungen verwendbar (z. B. 
1/2 Stachelbeeren-, 1/4 Kirschen-, 1/1 Himbeerensaft). 

AIle anderen Fruchtsafte nach 1529-1531 sind 1Il 

diesel' Weise zu verwenden. 
Die Sirupe werden feiner bei kiirzerem Kochen - die 

feinsten Sirupe bekommt man aus den Fruchtsaften 1529-1531, 
wenn sie mit einem schon vorher geklarten Zuckersirup bereitet 
werden. 

Klasse III. 

Fruchtsaftsuppen, -Saucen, -Grfitzen (oder Breie oder 
Flammeri). 

Kap. 160. Fruchtsuppen. 

I. kalte: 
1536. ApfelsinenkaItschale. 

500 

250 

lOOO 

Apfelsinensaft 1/10 Lit. 
Zucker 

{WeiBwein} 
Wasser 

1/5 Lit. 

Kanee], wenig 

Gr. 
100 
50 

200 

Cal. 
30 

195 

Del' Saft (1530) filtriert, mit 
'Vasser und vVein vermischt, 
gesiiBt, gewiirzt wird 
mit Apfelsinenschnitten odeI' 
anderen Friichten (Him­
beeren, Erdbeeren, ganz) 

angerichtet - mit anderen Fruchtsaftcn ebenso. 
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II. warme: 
1537. + Klare Fruchtsuppe - Kirschensaftsuppe. 

Gr. Cal. 
500 Beeren 1/2 kg 500 250 Die Beeren, zerstampft, wer-

1000 vVasser 1 Lit. 1000 den mit dem Wasser ge-
250 Zucker bis 250 974 kocht - geseiht - die 

Suppe mit dem Gewurz auf­
gekocht, gesuHt - kann nach Geschmack mit 'Vasser verdunnt 
werden (auch mit weniger Frucht). 

Quitten-, Apfel-, Birnen-, Zwetschen-, Rhabarbersuppe - ebenso. 

1538. + Fruchtsuppe mit Dotter abgeriihrt. 

Stachelbeersuppe. 

500 Stachelbeeren 1/2 kg 500 165 

1000 Wasser 1 Lit. 1000 
125 Zucker 125 487 

30--45 Dotter 2-3 St. 30-45 108-162 

Kaneel, Vanille 
vVein, Zitronenschale 

Melonen-, Tomatensuppe, 

Die Beeren (reife) werden mit 
dem Wasser und Gewurz ge­
kocht - der abgeseihte und 
ausgepreBte Saft wird ge­
suBt - mit den glatt, ge­
ruhrten Dottern legiert, eben 
VOl' dem Anrichten. 

Rhabarber-, Apfel-, Birnen-, Pflaumen-, Aprikosensuppe, 
Johannisbeerensuppe usw. - ebenso - mit verschiedenem 

Zuckerzusatz nach Sauregehalt; 
- aus einzelner Fruchtsorte odeI' gemischten Fruchten. 

1539. + Fruchtsuppe mit Brot abg-eriihrt. 

Del' Fruchtsaft (nach 1529-32) wird mit gleicher Menge 
vVasser verdunnt - aufgekocht, gesuBt, gewiirzt - mit Brat 
abgeriihrt, 60 g (auf 1000 Suppe), nach 469 7. vorbereitet -
damit 20 Min. leise gekocht - kann noch einmal durchgestrichen 
werden. 

1540. Fruchtsuppe mit Mehl abgeriihrt. 

Kirschensuppe. 

Kirschensaft (1529-32) 350 bis 500 wird mit Wasser auf­
gefiillt, bis auf 1000 - aufgekocht - mit etwas in Wasser 
glatt geruhrtem Mehl (25 auf 1000 Suppe) abgeriihrt, gesuHt, 
gekocht (das Mehl kann halb Weizen-, halb Kartoffel mehl sein). 

Erdbeeren-, Kirschen-, Hagebutten-, Johannisbeerensuppe, 
Blaubeeren-, Preillelbeeren-, Holunderbeerensuppe URW. - ebenso. 
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1041. ~ Fruchtsuppe mit Mehlschwitze abgeriihrt. 

Wird wie 1540 gekocht - zum Abriihren wird eine Mehl­
schwitze verwendet (aus 25 g Mehl, 20 g Butter auf 1000 Suppe), 
die in die kochende Suppe eingeriihrt - und einige Zeit mit 
derselben gekocht wird. 

1M2. Fruchtsuppe von getroclrneten Friichten. 

Kirschen-, Blaubeeren-,Apfel-, Hagebutten-, Holunderbeerensuppe. 

Man berechnet dazu auf 1 Lit. 1000 fertiger Suppe ein 
Drittel des Gewichtes an getrockneten Friichten. Diese werden 
in kaltem Wasser lange Zeit aufgeweicht, mit dem Wasser ge­
kocht - abgepreBt (nach 1532), gesiiBt. 

Kap. 161. Fruchtsaucen. 

I. klare, (ohne Legierung): 

1M3. + Apfelsinensauce, kalt oder warm. 

1000 

500 

1000 

Apfelsinensaft 1/4 Lit. 
Zucker 

{Was~er . } 1/ Lit. 
Rhemwem 4 

Gr. Cal. 
250 75 

125 487 

250 

Die Schale (von 3 Apfelsinen) 
wird mit dem Zucker ab­
gerieben, davon ein Sirup 
gekocht mit moglichst wenig 
Wasser - der mit dem 

Apfelsinensaft durch ein Tuch geseiht, mit Wein vermischt und 
mit Wasser (nach Geschmack) verdiinnt 'wird - fUr warme Ver­
wendung ganz vorsichtig auf Wasserbad erwarmt. 

1544. + Kirschensaftsauce. 

1000 Kirschensaft, siiB 1/8 Lit. 125 ca. 240 

1000 Rotwein 1fs Lit. 125 
1000 Wasser 1fs Lit. 125 

Saft, vVein, \Vasser werden 
miteinander verriihrt und 
kalt verwendet - auch 

leicht erwarmt 
gewiirzt werden. 

fiir warme Verwendung, 
kann mit wenig Zitronensaft, Yanille usw. 

Himbeerensaftsauce ebenso. 

Erdbeeren-, Johannisbeeren-, Stachelbeerensauce ebenso - auch 
mit WeiBwein fUr Rotwein (besonders bei hellen Friichten). 
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1545. + Kalte schaumende Fruchtsauce. 

Kirschen-, Erdbeeren-, Himbeeren-, Johannisbeeren-, PreiBel­
beeren-, Holunderbeerensauce. 

Gr. Cal. 
1000 Fruchtsaft 1/4 Lit. 250 ca. 75 Der Saft (nach 1529-31) 

500 Zucker 125 487 sehr klar, wird mit dem 
Gewiirz Zucker 15-20 Min. stark 

geschlagen - gewiirzt -
kann nach Wunsch mit Wasser verdiinnt oder mit Wein starker 
gemacht w~rden. 

1546. Gemischte Fruchtgeleesauce, kaIt - Escoffier. 

1000 {Stachelbeerengelee 200 Die Gelees werden geschmolzen 
Himbeerengelee 50 - in kaItem GefaB mit den 

1000 Kirschensaft 250 iibrigen Zutaten verriihrt -
(nicht gesiiBt) auch mit den eingemachten, ent-

Apfelsinensaft von 1 St. steinten, einige Zeit mit etwas in 
Kirschen, ganze Zucker und Kirschwasser (oder 
Ingwer, gestoBen, wenig ahnlichem Likor), marinierten 

Kirschen. 

1547. Sauce Cumberland - nach Gouffe. 
500 Stachelbeerengelee 125 Die Charlotten werden mit ko-

1000 Portwein 1/4 Lit. 250 chendem Wasser abgebriiht und 
Charlotten 2 kleine zerschnitten - mit den Schalen 
Zitronensaft (gehackt) und dem Gelee, dem 

u. -schale von 1 St. Saft, Wein, Gewiirz gut ver-
Apfelsinensaft riihrt - auch Johannisbeeren-

u. -schale von 1 St. oder Preiselbeerengelee ver-
Pfeffer, wenig wendbar, einzeln oder vermischt 
Senf 1 1'1. - auch Rotwein oder Madeira 

fiir Portwein - kalt zu groBerem 
gebratenen, warmen Wild ge­
reicht. 

II. Abgeriihrfe Fruchfsaftsaucen: 
1548. + Fruchtsaftsauce mit Gelatine angesamt - nach Naumann 

[pro EBI. 15 g = ca. 18 Cal. 

{Fruchtsaft} 1/ L't 
1000 Wasser ca. 4 1. 

250 100 Die Gelatine aufgeweicht, wird 
mit Zucker und Wasser (125 
bis 175) aufgekocht-derSaft 
(125 bis 175) wird mit den 
EiweiBen leicht geschlagen 

ca. 250 Zucker ca. 60 234 

16 Gelatine 2-Bl. 4 16 

Zitronensaft 
EiweiB 1-2 St. - damit gekocht, bis klar 

geworden - durch ein 1'uch 
geseiht - mit Zitronensaft gewiirzt - geriihrt, bis erkaltet -
vor Anrichten wieder gut durchgeriihrt. 
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Kirschen-, Erdbeeren-, Himbeeren-, lohannisbeel'en-, Blaubeeren-, 
Preiselbeeren-, Schwarze lohannisbeeren-, Holunderbeerensaft, 
einzelne Sorte oder gemiseht, kann ebenso verwendet werden. 

1549. + Fruchtsauce mit Dotter legiert [EBl6ffei 15 g = ca. 24 Cal. 
Gr. 

1000 Fruchtsaft ca. 1/4 Lit. 250 
Cal. 
100 Die Dotter werden mit dem 

54-108 Zucker geschlagen - mit 60-120 Dotter 1-2 St. 15-,30 
1000 Zucker, bis 250 970 etwas Fruchtsaft (warm) ver­

riihrt - dann mit dem iih­
rigen Saft - aufgekocht -
gesiiBt. 

1000 'Vasser ca. 1/4 Lit. 250 

Fruchtsaucen mit Mehl abgeriihrt. 

Nach 1540-1541, mit etwas mehr MehI oder Mehischwitze. 

+ Fruchtsaucen mit Brot abgertihrt. 

Wie 1539, mit etwas reichlicher Brot. 

Kap. 162. Fruchtsaftgriitze oder Flammeri. 

1550. Rhabarbersaftgrtitze - mit Mehi Iegiert 

1000 

1000 
500 

50 
[250 

Rhaharberstiele 1 kg 1000 ca. 200 
Wasser 1 Lit. 1000 

[ganze Portion ca. 2300 Cal. 

Die Stiele werden geschiilt, 
zerschnitten - mit dem 

Zucker ca. 1/2 kg 500 1950 Wasser und Gewiirz weich-
Sagomehi 50 170 gekocht - der abgeseihte 
Johannis- f;:-e-rt-:i-g-c-a-.-=1-::-5::::0-:::-0~-2-320 Saft (es soll im ganzen I Lit. 

he S ft 1/ L't 250 ] werden) wird gesiiBt - mit eren a ca. 4 1. ca. 100 
J ohannis beerensaft nach 

Geschmack vermischt - mit dem, mit etwas Wasser oder Saft 
glatt geriihrten Mehi verriihrt und einige Minuten gekocht -
auch mit Kartoffelmehl zu hereiten. 

1551. Rote Grtitze, "R6dgr6d" - mit Mehi Iegiert 

{Fruchtsaft} 1 Lit. 
500 ca. 200 

1000 
Wasser 500 

50 Sagomehi 50 170 
500 Zucker his 1/2 kg 500 1940 

fertig ca. 1550 2310 

[ganze Portion ca. 2300 Cal. 

Der Saft (1529-32) wird mit 
dem Wasser (lfa bis 1/2 Saft) 
gekocht - kochend mit dem 
glatt geriihrten Mehi ver­
quirlt und unter Umriihren 
8-10 Min. gekocht - auch 
mit Kartoffelmeh 1 60 g. 



Fruchtpiiree-Suppen, -SaUCell, -Griitzcn (Flal\1111eri). 

Verschiedene Fruchtsaftmischungen werden verwendet: 
Johannisbeerensaft 1/2 Johannisbeerensaft 2/3 

Kirschensaft 1/4 Himbeerensaft 1/3 
Himbeerensaft 1/2 odeI' 1/2 zu 1/2 

Johannisbeerensaft I 
Schwarze-Johannisbeerensaft zu gleichen Teilen. 
Kirschensaft 

odeI' Holunderbeeren-, Johannisbeerensaft fur sich. 
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Versohieden es Gewiirz kann mitgekocht ,yerden: Kaneel, 
Vanille, Zitronenschale - auch Mandeln, abgebruht, halbe 
odeI' gehackt. 

1552. + Rote Grube mit Gelatine steif gemacht. 
Ganz nach 1551 - abel' anstatt Mehl Gelatine, 10-12 Bl. 

(20-24 g) auf 1 Lit., 1000 Saft. 

Rote Griibe mit Agar-Agar. 
Agar-Agar (10-15 g auf 1 Lit., 1000 Saft) wird abgespult 

- aufgeweicht - mit dem ubrigen aufgekocht. 

1553. Himbeerenflammeri mit Wein, "Pain de framboise au Vin -

1000 

200 

375 

nach Urbain Dubois [ganze Portion ca. 2350 Cal. 
Gr. Cal. 

{Himbeerensaft 1/2 Lit. 500 ca. 200 

Rotwein 1/2 Lit. 500 
Mehl 200 700 

Zucker ca. 375 1460 

fertig. ca. 1575 2360 

Klasse IV. 

Saft und vVein werden mit 
dem Zucker gekocht - ko­
chend mit dem glatt ge­
riihrten Mehl verriihrt -
aufgekocht - in Glasschale 
gegeben, gekiihlt - gestiirzt, 
mit Rahmschnee gereicht. 

Fruchtpuree-Suppen, -Saucen, -GrUtzen (Flammeri). 

Kap. 163. Fruchtpiiree - Fruchtpiireesuppen. 

1554. Fruchtpiireebereitung. 
Die Friichte (geschiilt, von Kernen usw. befreit) werden 

zerstampft und durch Pureesieb (Fig. 1S-19) gestrichen, mit 
Holzloffel odeI' StoBer (Fig. 20). 

Die Friichte konnen, wenn geniigend weich und saftig, in 
rohem Zustande genom men werden - mussen sonst erst weich­
gekocht odeI' gediimpft werden. 

Getrocknete Friichte mussen vorher sehr lange Zeit (24 bis 
4S Stunden) aufgeweicht ,verden - und mussen sehr gar ge­
kocht werden (auch nach S02- S09). 
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I. kalte Suppen: 
1555. + Pfirsichptireekaltschale. 

Gr. Cal. 
1000 Pfirsich 
1000 Wasser 

200 Zucker 

1/4 kg 250 117 

1/4 Lit. 250 
ca. 50 195 

Die Pfirsiche (frisch) werden 
abgebrtiht und gesch11lt -
die halbe Portion in Scheib en 
geschnitten, die andere halbe 

mit dem Wasser aufgekocht, durchgestrichen - gesiii3t - auf 
die Frachtschnitte in die Suppenschiissel gegossen - stark ge­
kiihlt anzurichten. 

Aprikosenptireekaltschale, 
Pflaumenptireekaltschale - ebenso. 

1556. Erdbeerenptireekaltschale. 
500 Erdbeeren 1/8 kg 125 44 Die Beeren werden mit dem 

1000 Wasser 1/4 Lit. 250 Wasserzerstampftunddurch-
·160 Zucker 40 156 gestrichen (durch feines Siebl 

Gewiirz - gesiiBt, gewiirzt, kalt ge­
stellt - mit einigen ganz ge­
blie benen Beeren angerichtet. 

Himbeeren-, Brombeeren-, Maulbeeren-, Blaubeeren-, Schwarze­
lohannisbeerenkaltschale - ebenso - mit verschiedener Zucker­
menge, nach Geschmack. 

II. warme Sup pen : 
1557. + Ktirbisptireesuppe - nach Gouffe 

[ganze Portion ca. 1250 Cal. 
1000 Kiirbis 1000 300 Der Kiirbis wird gesch11lt, 

40 Butter 40 300 zerschnitten, mit vVasser, 
B5 Zucker 35 165 Butter, Salz, Zucker 2 St. 

{wasser} 1/4 Lit. 250 gekocht - durchgestrichen 
1000 Milch % Lit. 750 

485 
- mit der kochenden Milch 

Salz verriihrt - aufgekocht -
warm angerichtet in der Sup-
penschiissel auf Brotschnitte. 

1558. Erdbeerenptireesuppe I, warm, nach 1556 - aufgekocht. 

300 

1000 

150 

Erdbeerenptireesuppe II. 
Erdbeeren ca. 300 105 

{WeiBwein 1/2 Lit. 500 
Wasser 1/2 Lit. 500 
Zucker 150 585 

- aufgekocht - mit gerostetem 

Die Beeren werden mit der 
halben Portion Wein weich­
gekocht - durchgestrichen 
- mit dem Wasser, Zucker, 
dem iibrigen Wein verriihrt 

Brot angerichtet. 
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1559. + Hagebuttenpiireesuppe - nach Johanne Ottosen. 
750 Hagebutten 1 Lit. Die Hagebutten (sehr reife) werden ab-

1000 Wasser 1 Lit. gespiilt, mit kochendem ~Vasser aufs 
Feuer gebracht - kiirzere Zeit gekocht 

- 2-3 St. nachgekocht (802-809) - durchgestrichen - mit 
Zucker und Wasser vermischt, bis auf passende Konsistenz und 
aufgekocht - eingemachte Hagebutten werden beim Anrichten 
dazugegeben - mit Rahmschnee gereicht. 

1560. + Tomatenpiireesuppe mit Brot abgeriihrt 
[ganze Portion ca. 400 (60) Cal. 

165 Tomatenpiiree 
1000 Wasser 

65 Z"vieback 
20 Butter 
40 Dotter 

Salz, Zucker, 
Zitronensaft 

3/4 Lit. 

2 St. 
wenig 

1 EBI. 

Gr. Cal. 
125 27 

750 
50 175 

15 112 

30 108 

Das Tomatenpiiree wird mit 
dem Wasser und dem (nach 
469,7 odeI' 492) vorbereiteten 
Zwieback gekocht und durch 
gestrichen - mit Butter und 
Zucker verriihrt - yom 
Feuer entfernt, mit den 
Dottern abgeriihrt - zu­
letzt mit dem Zitronensaft. 

1561. + Apfelpiireesuppe mit Dotter legiert 
[ganze Portion ca. 800 (60) Cal. 

650 Apfel 650 325 Die Apfel werden im Wasser 
1000 Wasser 1 Lit. 1000 weichgekocht - glatt ge-

30 Dotter 2 St. 30 108 schlagen, durchgestrichen -
100 Zucker 100 390 mit den mit Zucker ge-

schlagenen Dottern verriihrt 
- mit Zwieback o. dgl. angerichtet. 

1562. Stachelbeerenpiireesuppe mit Dotter legiert 
[ganze Portion ca. 700 Cal. 

800 Beeren 
~Vasser 

Dotter 
Zucker 

800 
1000 

15 
100 

ca. 280 Die Beeren (reife, siiBe) wer-
1000 

15 

100 

1 Lit. 
1 St. 

390 

den mit 1/4 des Wassel's ge­
kocht, durchgestrichen mit 
dem iibrigen Wasser - mit 
dem Zucker aufgekocht -
mit dem Dotter abgeriihrt. 

1563. Rhabarberpiireesuppe mit Mehl legiert - Nimb 

350 Stiele, geschiilt 350 ca. 70 

1000 Wasser 1 Lit. 1000 
150 Zucker 150 585 

30 Sagomehl 30 100 

Wein, wenig 
Kaneel, Zitronenschale 

[ganze Portion ca. 750 Cal. 
Die Stiele werden mit Wasser 
und Gewiirz gekocht 
durchgestrichen - aufge­
kocht, mit:Mehl verriihrt -
gesiiBt - mit Wein versetzt. 
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1564. Birnenpiireesuppe mit Mehllegiert [ganze Portion ca. 1000 Cal. 

600 

1000 

150 

15 

45 

Birnen 
Wasser 1 Lit. 
Zucker 
Reismehl odeI' 

Sagomehl 
Rahm 3 EBl. 
Kaneel, WeiBwein 
Zitronenschale 

Gr. Cal. 
600 ca. 300 

1000 
150 585 

15 50 

45 75 

werden - kann auch noch mit 
mit Rahm (3-4 EBl.). 

Birnen, \Vasser, Zitronen­
schale, Kaneel werden ge­
kocht (das Gewiirz heraus­
genommen) und zerstampft 
- und durchgestrichen -
mit dem Mehl verquirlt -
gesiiBt, aufgekocht - kann 
nach Wunsch mit mehr oder 
weniger WeiBwein gekocht 

1 Dotter a bgeriihrt werden, odeI' 

1565. Pflaumenpiireesuppe mit Mehl legiert 

4~ 

1000 

15 

250 

[ganze Portion ca. 1150 Cal. 

Pflitumen 400 140 Friichte werden mit \Vasser 
\Vasser 1 Lit. 1000 gekocht - durchgestrichen 
Kartoffelme hI 15 50 - mit dem Mehl verriihrt 
Zucker 250 975 - gesiiBt - aufgekocht. 

Kirschen-, Reineclauden-, Zwetschen-, Aprikosen-, Pfirsich­
piireesuppe - ebenso. 

1566. Erdbeerpiireesuppe mit Mehl legiert 
[ganze Portion ca. 700 Cal. 

GOO Erdbeeren 600 210 Die Friichte werden in \Vasser 
1000 \Vasser 1000 15 Min. gekocht - durch-

100 Zucker 100 390 gestrichen - mit dem Zucker 
,\0 Sagomehl 30 100 und dem Mehl abgeriihrt 

und verkocht. 
Beerenpiireesuppe von anderen Beeren - ebenso. 

Kap. 164. Fruchtpiireesaucen. 

1567. Kalte Erdbeerpiireesauce, naturell, leicht gewiirzt. 

1000 Beeren 
Zuckersirup 

1/2 kg 500 ca. 125 Die Beeren (frische) 1yerden 
1/4 Lit. 250 ca. 200 durchgestrichen - mit dem 

(30%) 
WeiBwein bis 1/4 Lit. 
Gewiirz, Zitronenschale 
Kaneel, Vanille usw. 

250 
Sirup und dem Gewiirz ab­
geriihrt - und nach vVunsch 
mit vVein - kalt gestellt. 

Kalte Himbeeren-, Aprikosen-, Pfirsich-, Johannisbeeren-, 
Stachelbeerenpiireesauce - ebenso. 
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Von einer einzelnen Fruchtsorte odeI' mehreren vermiseht 
rotes Fruchtpiiree kann mit Rotwein versetzt werden -

anstatt \Vein sind auch versehiedene Likore (Maraschino. 
Curacao u. dgl.) verwendbar - zu Puddings, Auflaufen usw. zu 
reichen. 

1568. Warme }'ruebtpiireesauee, naturell, WIC 1567. 

Vorsichtig erwiirmt (Wasserbad) - sorgfaltig abgeschaumt 
- warm angerichtet - kann etwas dunner gehalten ~werden -
und mit verhiiltnismiii3ig , .. eniger "rein. -

1569. Sauee a l'Orange, kalt - Escoffier. 

Apfelsinenmarmelade wird durehgestrichen - mit l/S Apri­
kosenpuree verruhrt - mit Curacao gewiirzt. 

1570. + Hagebuttenpiireesauee, warm (zu Wild). 

333 

1000 

Hagebutten (frische) 

{Wein und 
Wasser % Lit. 

Zitronenschale 
Zucker, wenig 

Gr. 
125 

375 

Cal. 
Die Hagebutten sehr sorg­
fiiltig gereinigt, werden mit 
Wein und Wasser vollig weich 
gekocht und mit Zitronen­
schale - durchgestrichen -
gesuEt - zu gewiinsehter 
Konsistenz eingekocht. 

1571. Tomatenpiireesauee, stark gewiirzt - nach Farmer 

1000 Tomatenpuree 1/4 Lit. 250 
40 Zitronensaft 2 Tl. 10 
40 \Voreester-

shiresauce 2 Tl. 10 
Kayenne 1 Msp. 

20 Mostrich ca. 1 Tl. 5 
200 Butter bis 50 

1572. Apfelpiireesauee mit Butter 

1000 Apfel 250 
GO Butter 15 

\Vasser, wenig 
200 Zucker 
250 Jus 

Zitronenschale 
und Saft von 1/4 ZitI'. 

50 
60 

55 

375 

125 

112 

195 

[1 EEL 15 g = ca. 25 Cal. 

Die verschiedenen Zutaten 
werden zusammengeriihrt -
aufgekocht. 

[1 EDl. 15 g = ca. 17 Cal 

Die Apfel werden mit Zitro­
nenschale und moglichst 
wenig Wasser "'eichgekoch t 
- durchgestrichen - mit 
Zucker, Zitronensaft, ge­
schmolzener Butter und Jus 
verruhrt - zu warmer, ge­
btatener Gans odeI' Ente 
gereicht. 
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1573. + Pfirsichpiireesauce mit Dotter legiert 

1000 

500 

120 

500 

Pfirsiche 
Rotwein 1/8 Lit. 
Dotter 2 St. 
Zucker 
Zitronenschale 
Kaneel! Gewiirznelke 

Gr. 
250 
125 
30 

ca. 125 

Cal. 
117 

108 

487 

[1 EEL 15 g = ca. 20 Cal. 

Die Friichte werden mit Rot­
wein und Gewiirz gekocht 
und durchgestrichen - die 
geschlagenen Dotter werden 
darin verriihrt (nachdem yom 
Feuer entfernt). 

1574. Melonenpiireesauce mit Mehl. 

1000 Melone 250 Die Melone (sehr reif) wird 
1000 WeiEwein 1/4 Lit. 250 geschalt, zerschnitten - mit 

Gewiirznelke dem Wein und Gewiirz und 
Zucker, Wein Zucker (wenig) weichgekocht 
Arrowroot, wenig - durchgestrichen - mit 

dem Mehl verriihrt, aufge­
kocht - kann auch mit etwas Wein oder Wasser vermischt 
werden - kalt oder warm zu geben. 

1575. Pfiaumenpiireesauce - nach Hampel 
[1 EEL 15 g = ca. 10 CaL 

1000 Pflaumen 250 87 Die Pflaumen (Zwetschen, 
250 Zucker 60 234 griine oder gelbe) werden 
500 Rotwein I/se.Lit. 250 mit Zucker, Zitronenschale, 

Kaneel, Zitronenschale Kaneel, etwas Rotwein ge-
Arrowroot kocht - durchgestrichen -

mit dem iibrigen Wein ver­
riihrt - aufgekocht - mit dem Mehl legiert. 

Kirschenpiireesauce usw. - ebenso. 

1576. Stachelbeerenpiireesauce - Beeton [1 EEL 15 g = ca. 15 Cal. 

1000 Beeren 250 ca. 87 

125 Bechamelsauce 2 EEL 30 ca. 30 

12a Butter bis 30 225 

Salz, Pfeffer 
Muskat,~ gerieb. 

Die Beeren (reife, griine) wer­
den gekocht, durchgestrichen 
- mit den iibrigen Zutaten 
verriihrt - und mit Zucker 
nach Wunsch - aufgekocht 
- warm zu gekochten Ma­
krelen u. dgl. gereicht. 
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1577. Piireesauce von getrockneten Kirschen - nach Hampel. 

500 Kirschen 
{Wasser 3fs Lit. 

1000 
Rotwein l/S Lit. 

250 Zucker 
40 Kartoffelmehl 

Gewiirznelken 
Kaneel 
Zitronenschale 

Gr. 
250 
375 
125 
125 
20 

Cal. 
ca. 480 

487 

70 

Die Beeren werden 24 St. 
aufgeweicht, abgetropft 
im Morser zerstampft mit 
dem Wein - mit dem Was­
ser gekocht (% Lit.), mit 
Gewiirz und Zucker, bis ganz 
"\yeich - durchgestrichen -
mit dem Mehl verriihrt -
nach Bedarf eingekocht oder 
verdiinnt. 

1578. Ragebuttenpiireesauce von getrockneten Beeren 

500 Hagebutten 250 Die Beeren, 24 St. aufge­
weicht, werden mit dem Was­
ser weichgekocht - durchge­
strichen - gesiiBt, gewiirzt 
- mit dem Mehi geriihrt 

1000 Wasser 1/2 Lit. 500 
250 Zucker 125 487 

40 Kartoffelmehl 20 70 

und verkocht - nach Bedarf eingekocht oder verdiinnt. 

1579. + Kastanienpiireesauce. 

1580. 

1000 

200 

40 

Kastanien 250 980 Die Kastanien werden ein­
geschnitten, abgebriiht, ge­
schalt - mit dem Mehl und 
Butter zerstampft - auf 
Wasserbad gekocht, nach 
Bedarf mit etwas Bouillon 

Butter 25 187 

Mehi 25 87 

Salz, Zucker, wenig 
Wein 
Bouillon 

oder Wasser - mit mehr 
Fliissigkeit abgeriihrt, bis auf passende Konsistenz - gewiirzt -
durchgestrichen - zu gekochtem Truthahn u. dgl. gereicht. 

Kap.165. Fruchtpiiree-(griitze) - Fruchtmus. 

I. von kiirbisartigen Friieh ten: 

+ Kiirbispiireegriitze [ganze Portion ca. 300 Cal. 

Kiirbispiiree 250 75 Das Fruchtpiiree mit moglichst wenig 
Zucker 50 195 Wasser gekocht (wenn notig, einge-
Mehi 10 35 kocht), wird durchgestrichen - mit 
Zitronensaft Zitronensaft und Zucker verriihrt; 
Butter und mit Mehi nach Wunsch (Sago-
oder KartoffeimehI) kann mit etwas Wein gewiirzt werden 
- auch mit etwas Butter. 
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1581. + Bananenpiireegriitze. 

Nach 1580 zu bereiten - ohne Butter - mit Wein und 
mit Zitronensaft gewiirzt. 

Bananenapfelgrtitze. 

Von Bananen und Apfein zu gleichen Teilen - nach Bedarf 
mit etwas mehr Zucker. 

1582. Rhabarberpiireegrtitze. 
Gr. Cal. 

1000 Stiele (reingemachtjIl 2 kg 500 100 

500 

3.')0 

Wasser 1/,\ Lit. 250 
Zucker 175 685 

Gewiirz 

eingekocht - kalt gereicht mit 

Rhabarberdattelgriitze 

250 50 

80 160 

1000 Stiele 
333 Datteln 
250 Wasser 
250 Zucker 

1/16 Lit. 60 

1583. Tomatenpiiree 

Tomaten 
Butter 
Mehi 
Fieischgelee 
Salz, Pfeffer 
Bouquet 
Zwiebel, Zucker 

60 234 

250 55 

10 75 

15 50 

40 

Die Stiele werden mit Wasser, 
Zucker, Gewiirz weichge­
kocht - ganz glatt geriihrt 
- odeI' durch grobes Sieb 
gestrichen - nach Bedarf 

Sahne, Eiercreme usw. 

[ganze Portion ca. 420 Cal. 

Stiele und Dattein werden 
weichgekocht mit Zucker und 
Gewiirz - durchgestrichen. 

[ganze Portion ca. 180 Cal. 

Die Tomaten werden mit 
dem Gewiirz gekocht -
durchgestrichen - mit Mehl, 
Butter, Fieischgelee abge­
riihrt - 5 Min. gekocht -
durchgestrichen - einge­
kocht, auf Wasserbad, bis 
auf passende . Konsistenz. 

II. von Kernfruchten: 
1584. + Apfel-, Birnen-, Quittengriitze. 

1000 Friichte, frische 1/2 kg 500 250 

250 Wasser ca. lis Lit. 125 
250 Zucker ca. 125 487 

Zitronenschale 
Kaneel odeI' Vanille 

Die Friichte, geschalt und 
zerschnitten, werden mit dem 
Wasser gekocht - gewiirzt 
- durchgestrichen - ge­
siiBt - zu passender Kon­
sistenz eingekocht. 
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1585. Apfelgrutze von getrockneten Friichten. 
Gr. Cal. 

1000 Apfel 1/2 kg 500 ca. 1000 Die Friichte abgespiilt, 24 St. 
500 Wasser 1/4 Lit. 250 im Wasser aufgeweicht (auch 

Zitronensaft v. 1/2 Zitr. mit Sauresattigung nach 
250 Zucker 125 487 1502), werden in demselben 

Vanille Wasser 20 Min. gekocht und 
nachgekocht (802--809) -­

gesiiBt -- durchgestrichen -- aufgekocht -- wenn notig, ein­
gekocht. -- Wenn Sauresattigung verwendet, kann die Zucker­
menge eine sehr geringe sein. 

III. von Steinfriichten: 
1586. + Pflaumen-, Zwetschenpuree. 

Die sehr reifen Friichte werden zerstampft, durchgestrichen 
-- mit Zucker aufgekocht -- mit Zitronensaft gewiirzt -- bis 
auf passende Konsistenz eingekocht -- wenn notig, mit etwas 
Sagomehl. 

Aprikosen-, Pfirsichpliree oder -grutze ebenso. 

1587. Grutze von 
1000 Friichte 

getrockneten Zwetschen. 
1/2 kg 500 ca. 1000 Bereitet wie 1585 -- mit 

mehr Wasser, wenn notig. 1000 Wasser % Lit. 500 

Griitze von getrockneten Aprikosen, Pfirsichen usw. ebenso. 

IV. von Beerenfriichten: 
1588. Stachelbeerengrutze [ganze Portion ca. 650 Cal. 
1000 Stachelbeeren 1/2 kg 500 165 Die Beeren, unreife, griine, 

500 Wasser ca. 1/4 Lit. 250 werden abgespiilt, mit dem 
250 Zucker 125 487 Wasser und Gewiirz gekocht 

1589. 

Zitronenschale -- durch grobes Sieb ge-
Kaneel, Vanille strichen -- eingekocht -

nach Bedarf mit etwas Sago­
mehl (oder Maizena) angesamt -- auch aus reifen Beeren, 
mit weniger Wasser - es kann Dotter eingeriihrt werden (2 St. 
auf 1 Lit. Griitze). 

Feigengriitze [ganze Portion ca. 720 Cal. 

{Feigen, getr. 1/8 kg 
1000 

Zwetschen, do. l/S kg 
125 ca. 250 

125 ca. 250 

Die Friichte werden feinge­
hackt - im Wasser 24 bis 
36 St. aufgeweicht -- in 
demselben \Vasser mit dem 
Zucker weichgekocht 

1500 Wasser 3jgLit. 375 
250 Zucker 60 234 

durch grobes Sieb gestrichen (mehr Wasser, wenn notig). 

Jiirgensen, Kochlehrbuch. 26 
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1590. Vogelbeerenpiiree Gr. Cal. 
250 ca. 100 

[ganze Portion ca. 650 CaL 
1000 V ogelbeeren 

500 Apfel 
500 Zucker 
500 Wasser 

1/2 kg 
1/8 kg 
1/8 kg 
1/8 Lit. 

125 62 

125 487 

125 

Apfel und Vogelbeeren werden 
zusammen ganz weich ge­
kocht, im Wasser, mit dem 
Zucker - durch grobes Sieh 
gestrichen - zu Wild brat en 
gereicht. 

Berberissenpiiree ebenso. 

1591. Hagebhttenpiiree. 
1000 Hagebutten 1/2 kg 250 Hagebutten (sehr reife) wer­

den reingemacht, gespult. 
gekocht wie 1588. 

(frische) 
1000 Wasser 1/4 Lit. 250 

250 Zucker 60 234 

Zi tronenschale 

V. von nuBartigen Frfichten: 
1592. + Kastanienpiiree. 

1593. 
1000 

125 

150 

360 

16 

Die Kastanien werden geschalt, abgebruht - von del" 
inneren Haut befreit - mit wenig Wasser weichgekocht (oder 
mit Fleisch- odeI' Gemusebruhe) - gesalzen, zerstampft -
durchgestrichen - mit etwas mehr Flussigkeit nach Bedarf 
geruhrt - oder wenn n6tig, mit etwas Mehl (und dann auf­
gekocht) - auch mit etwas Madeira. 

Klasse V. 

Gestockte Fruchtspeisen. 
Kap. 166. Frucht-Rahmschnee-Creme oder -Gelees 

(Frucht-Bavaroisen oder bayer. I{ase) u. dgl. 
V gl. Rahmschnee mit Frucht 52; 

Rahmfruchtgelee 58, 63, 64, 65. 
+ Ban;tnen.Rahmschneegelee [ganze Portion ca. 1350 (80) CaL 

Bananen 1/2 kg 500 475 Zitronenschale wird mit etwas 
(geschalt) Wasser gekocht - in dem-

Zitronensaft v. 1 Zitr. 60 selben wird die in etwas 
Zucker 75 295 Wasser vorher aufgeweichte 
Rahm(Schlag-) 1/5 Lit. Gelatine aufgel6st - die 

(knapp) 180 560 Bananen werden mit dem 
Gelatine 4 Bl. 8 32 Zitronensaft, Zucker, Ge-
Lik6r 1 EBl. wiirz glatt geriihrt - dann 
Zitronenschale mit der Gelatinel6sung zu-

von 1/4 Zitr. sammengeriihrt, und mit dem 
fertig 823 1362 Rahm als sehr steifer Schnee 

- kaltgestellt zum Steifwer­
den - gestiirzt angerichtet-
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1594. Erdbeerenrahmschneegelee mit Maizena 

1000 

250 

50 

250 

250 

[ 8 

1595. 
1000 

800 

900 

[ganze Portion ca. 1100 (60) Cal. 

Beeren 
Zucker 
Maizena 
Wasser 1/8 Lit. 
Rahm(Schlag-)l/s Lit. 
Gelatine 2 Bl. 

Gr. Cal. 
500 165 

125 487 

25 85 

125 
125 375 

4 16] 

Gewurz fertig 800 1128 

bereitet mit Zusatz von Gelatine. 

Maizena wird mit dem Wasser 
und Zucker gekocht - mit 
den Beeren glatt geruhrt 
(frische oder eingemachte, 
abgetropfte) - zuletzt mit 
dem Rahm, als steiferSchnee, 
vermischt - zum Steif­
werden kaltgestellt - auch 

Himbeerenrahmschneegelee ebenso - von vcrschiedenen 
anderen Fruchten ebenso (wie 1593-94). 

Eiers peisen mit Fruch ten vgl.: 
Eierstich mit Fruchten 227. 
Ruhrei mit Tomate 234. 
Eirahmgelee mit Fruchten 314, 315. 
Dottercreme mit Fruchten 322. 
Omelette mit Apfeln 320. 

Himbeerschaum - Hannemann [ganze Portion ca. 350 (40) Cal. 
Himbeerenmarmelade 100 25 Wird alles zusammen 1 St. 
Puderzucker 80 315 lang schau mig geruhrt und 
EiweiB 3 St. 90 48 in Glasschale gefullt. 

1596. + Apfelschnee [ganze Portion ca. 1300 (90) Cal. 
1000 Apfel 1/2 kg 500 250 

250 975 

180 96 

Die EiweiBe zu steifem Schnee 
geschlagen, werden mit 

Zucker und Zitronensaft und 
500 Zucker 1/4 kg 
360 EiweiB 6 St. 

1597. 

1000 

400 

60 

180 

250 

Zitronensaft den weichgekochten und 
durchgestrichenen Apfeln 

verruhrt - kalt III einer Glasschale angerichtet. 

Aprikosen-, Pfirsich-, Erdbeerschnee - ebenso. 

Erdbeercreme - nach 

Erdbeeren 1/2 kg 
Zucker 1/5 kg 
Mehl 
EiweiB 3 St. 
Rotwein lJs Lit. 

roh 

Hoffmann-Heyl 

500 
200 
30 
90 

125 
945 

[ganze Portion ca. lIOO (70) Cal. 
165 Die Beeren werden abgespult, 
780 abgetropft - durchgestri-
105 chen - der Wein wird mit 

48 

1098 

Zucker, dem Fruchtpuree 
und dem Mehl gut durch­
gekocht - vom Feuer ab­
genom men , mit den zu 

Schnee geschlagenen EiweiBen geruhrt - kalt in einer Glas­
schale, mit ganzen Erdbeeren belegt, angerichtet. 

26* 
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1598. + Apfelcreme - nach Mangor [ganze Portion ca. 1000 (60) Cal. 

1000 

160 

150 

250 

Apfel 
WeiB,Yein 
Dotter 
Zucker 
Mehl (ganz wenig) 
Zitronensaft 
(Rahms9hnee) 

Gr. Cal. 
500 250 

80 
75 270 

ca. 125 487 

roh 780 1007 

gestrichen - kalt angerichtet, mit 

Die Apfel werden mit dem 
vYein und dem Gewurz ge­
kocht - mit Dottern, Zucker, 
Zitronensaft und Mehl (in 
etwas 'Yein glatt geruhrt) 
verruhrt - auf schwacher 
Warme bis gerade auf Koch­
punkt erwarmt - durch­
Rahmschnee. 

1599. + Apfel in Tapioka - nach Farmer 

1000 

300 

250 

750 

Apfel 
Tapioka 
Zucker 
Wasser 
Salz 

500 
150 
125 

ca. 3/8 Lit. 375 
roh 1150 

[ganze Portion ca. 1250 (16) Cal. 

250 

510 

487 

1247 

Tapioka wird im 'Vasser auf­
geweicht und kurz gekocht 
(auf Wasserbad - Fig. 22) 
- die Apfel geschalt, aus­
gestochen, mit Zucker ge­
fiiHt, werden in eine mit 

Butter ausgestrichene Schussel gelegt - der gekochte Tapioka 
wird daraufgegeben - im Of en gebacken, bis die Apfel weich 
geworden - mit Zucker und einer Cremesauce angerichtet. 

Pfirsich, Birne in Tapioka ebenso. 

1600. Friichte in Blanc-manger - nach Escoffier. 

1000 Fruchtpuree 
1000 Mandelmilch 

42 Gelatine 15 Bl. 

700 280 

700 
30 120 

Das Fruchtpuree kann aus 
verschiedenen weichenFruch­
ten (Erdbeeren, Aprikosen, 
Pfirsichen usw.) bereitet wer­
den - sie werden einfach 
roh durchgestrichen. 

Mandelmilch dazu wird bereitet aus: 

1000 Mandeln 1/2 kg 500 2850 Die Mandeln (4-5 bittere 
1600 'Vasser 8/10 Lit. 800 dazwischen) werden abge-

400 Zucker 200 280 bruht, moglichst fein ge-
stoBen, wahrend das Wasser 

loffelweise hinzugegeben wird - die Flussigkeit wird durch ein 
starkes PreBtuch ausgewrungen (es soil ca. 700 g Mandelmilch 
erhalten werden). 

Die Mandel milch, das Puree, die (vorher aufgeloste) Gelatine 
werden zusammengeriihrt - die Masse zum Steifwerden sehr 
kalt gestellt. 
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Kap. 167. Fruchteis. 

1601. Halbgefrorenes Fruchteis, Sherbet oder Sorbet (Halbeis). 
Gr. 

1000 Fruchtsaft 
3n Zuckersirup 

Gewiirz 

3/4 Lit. 
1/4 Lit. 

750 
250 

:Fruchtsaft (1529-32, klar) und 
Zuckersirup 'werden vermischt -
geseiht - verschiedentlich ge­
wiirzt - in der Gefrierbiichse 
halb (kornig) gefroren - m 
flachen Glasern angerichtet. 

Ebenso: 
Zitronen-, Apfelsinensherbet, 
Aprikosen-, Pfirsichsherbet usw. 
Halbgefrorener Sherbet mit Rahm. 

Der fertig gefrorene Sherbet wird mit 1/4 der Menge 
steifen Rahmschnees verriihrt - und gewurzt (Likor usw.). 

Ananas frappe - Farmer. 

Feingeriebener Ananas wird mit Zitronensaft, Zuckersirup, 
'Vasser verruhrt, halb gefroren. 

1602. Fruchtsafteis. 
Gr. Cal. 

1000 Fruchtsaft 3/4 Lit. 750 ca. 300 Die Ingredienzien werden ver-
550 Zucker 4/10 kg 400 1560 mischt (bis auf 18-20° auf 
333 Wasser 1/4 Lit. 250 der Zuckerwage, Fig. 31) -

Gewurz (Zitrone usw.) in der Gefrierbuchse zum 
Gefrieren gebracht (316). 

1603. Fruchtpiiree-Eis I. 

1000 Fruchtpuree 1/2 Lit. 500 200 Die Fruchte (rohe odeI' ge-
1000 Zuckersirup 1/2 Lit. 500 kochte) werden durchgestri-

Zitronen-, Apfelsinensaft chen (durch feines Tuch) -
Ge\vurz (Likor usw.) kalt mit dem Sirup (32°) 

vermischt - bis auf ca. 18° 
auf der Zuckerwage (unter Zusatz von entweder mehr Wasser oder 
mehr Zuckersirup) in Gefrierbuchse zum Gefrieren gebracht (316). 

Fruchtpiiree-Eis II. 

1O00 Fruchte 1/2 kg 500 ca. 200 Die Ingredienzien werden zu-
600 Zucker ca. 300 1170 sammengeruhrt durch 

Wasser dichtes Tuch geseiht - mit 
Gewiirz Wasser (auch teilweise 'Vein) 

verdiinnt - bis auf 18° 
auf der Zuckenvage ~ zum Gefrieren gebracht (316). 
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So wird bereitet: 
Aprikosen-, Kirschen-, Pfirsich-, Erdbeel'en-, Himbeel'en-, 

Meloneneis usw. 

Fmchtpiiree-Eis mit Rahm. 
Die Masse wird mit 1/4 der Menge steifen Rahmschnees 

verriihrt. 

Klasse VI. 

Fruchte. 

Kap. 168. Friichte, ganz, naturell 

1604. Tomaten - gerostet - gebacken. 

gebraten - gebacken. 

Tomate, ganz, wird mit 01 bestrichen - leicht gewiirzt -
auf Rost bei schwacher Hitze gerostet. Ebenso: 

Aprikose, gerostet - die Friichte werden halbiert -
die Steine entfernt - mit Zucker bestaubt - gerostet. 

Banane, gerostet (gebacken) - die Schale wird der 
Lange nach eingeschnitten - die Frucht in einem Of en auf 
Elech gebacken, bis die Schale braun geworden - oder auf 
Rost gerostet. 

1605. Apfel, gebacken. 
Die Apfel werden geschalt, ausgestochen - mit Zucker und 

wenig Zitronensaft (und nach Wunsch etwas Butter) gefiillt, 
in eine flache irdene Schiissel dicht aneinander gestellt - mit 
etwas Wasser daraufgegossen, im Of en gebacken, bei wieder­
holtem UbergieBen mit dem sich bildenden Saft - es konnen 
auch einige (vorher aufgeweichte) Rosinen (Sultana) und etwas 
WeiBwein in die Friichte gegeben werden. 

1606. Kastanien, gerostet. 
Die auBere Schale wird mit Einschnitt versehen (kreuz­

formig, an der Spitze) - werden auf der Pfanne unter fort­
gesetztem Schiitteln gerostet - auf einer recht dicken Lage von 
grobem Kiichensalz. 

Kap. 169. Fruchtsalate (kalte). 

I. SiiRe: 
1607. Johannisbeeren in Zucker. 

Die Beeren abgestreift, werden mit Zucker bestreut (ca. 
halbc Menge der Friichte) - 4-8 St. hingestellt. 

8iachelbeeren in Zucker - ebenso. 
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1608. Apfelsinensalat I. 
Wie 1607 mit geschilten, in Scheiben geschnittenen 

Friichten. 

Apfelsinensalat II. 

Die Frucht geschilt, in Scheiben, wird iibergossen mit 
einer Losung von Zucker in einer Mischung von Rum oder 
Likor und Wasser - und einige Zeit darin mariniert. 

1609. Gemischter Fruchtsalat I - Farmer. 

Ananas in diinnsten, Banane und Apfelsine in etwas dickeren 
Schnitten, werden schichtenweise in eine Schale gelegt, auf 
jede Schicht etwas Zucker - wonach eine Mischung von Xeres, 
Madeira und Zucker daraufgegossen wird - auch ohne Ananas 
zu bereiten. 

1610. Gemischter Fruchtsalat II - St. Briac. 

Ananas, Pfirsich, Apfelsine, zu gleichen Teilen, zerschnitten, 
werden miteinander vermischt, 12 St. in einen mit Madeira 
gewiirzten Zuckersirup gelegt - beim Anrichten werden frische 
Erdbeeren hinzugegeben - sehr kalt anzurichten. 

1611. Gemischter Fruchtsalat III. 

Apfel, Birnen zu gleichen Teilen, Pfirsich, Aprikose, Apfel­
sine 2-3 Teile von jedem, werden zerschnitten, vermischt, mit 
Zucker bestreut - beim Anrichten mit einem mit wenig Arrak 
odeI' Maraschino versetzten Zuckersirup iibergossen - sehr gut 
gekiihlt anzurichten. 

1612. Gemischter Fruchtsalat IV. 

Birne, Pfirsich, Aprikose, Banane zerschnitten, Erdbeeren, 
Himbeeren, Stachelbeeren (weiBe und rote), frische griine Man­
deln werden mit Zuckersirup (30°) iibergossen und 1 St. lang 
auf Eis gestellt (bei wiederholtem Umschiitteln). 

1613. Gemischter Wintersalat. 

Apfel 500, Birne 500, in diinnen Scheiben, Banane 125, 
Apfelsine 125, Ananas 125, Dattel 50, zerschnitten, blaue Wein­
trauben 50, griine vVeintrauben 50, werden vermischt, einige 
Stunden in einem Fruchtsaft (Zitrone usw.) hingestellt, mit 
etwas Wein oder Likor und der notwendigsten Menge Zucker 
- wenig Mandeln, Wallniisse konnen auch hinzugegeben werden 
- sehr kalt anzurichten. 



408 Friichte. 

1614. Gemischter Sommersalat. 

Apfel 500, Birne 250, Banane 125, Pflaumen (verschiedene 
Sorten, verschiedener Farbe) im ganzen 250, Erdbeeren, Kirschen 
(ohne Steine), Stachelbeeren (versehiedener Farbe), Johannis­
beeren, rote Johannisbeeren - aueh frische Ananas und Trauben 
- werden vermiseht und zubereitet wie in 1613. 

II. in Mayonnaise: 

1615. Tomate in Mayonnaise. 

Tomaten (abgebruht, abgezogen) fur sieh, oder mit Gurke, 
in dunnen Scheiben, werden mit einer Mayonnaise (90) verruhrt 
- und gleieh angeriehtet (ca. 1/4 Lit., 250 Mayonnaise auf 
1/2 kg, 500 Fruchte). 

Gemischte Friichte in Mayonnaise. 

Apfel in kleinen Wurfeln, helle Trauben halbiert, Bleich­
sellerie in dunnen Scheiben, zu ungefahr gleiehen Teilen, Wal­
nusse in Haliten (1/4 soviel), werden in Mayonnaise angeriehtet 
- aueh mit etwas frischem Ananas in dunnen Sehnitten. 

III. Saurer Fruchtsalat: 
1616. Gurkensalat. 

Gurke wird geschiilt, in dunn!'; Scheiben gesclmitten, aus­
gedruckt - mit Essig ubergossen und hingestellt - mit ganz 
wenig feingestoBenem Pfeffer - auch nach Wunsch mit etwas 01. 

Tomatensalat ebenso - auch gemischter Gurken-Tomatensalat. 

Gemischter Fruchtsalat, sliuerlich. 

Banane 3 T., Apfelsine 2 T., Malagatrauben 3 T., WalnuB 
2 T., werden vermischt und in einer Mischung von Essig und 
01, mit wenig Pfeffer, hingestellt - auf Salatbliittern an­
zurichten. 

Kap. 170. Friichte in Gelee. 

1617. Friichte, ganze, in Gelee. 

Tomate, gefiilIt, in Aspik - Farmer. 

Tomaten, kleine, feste, werden abgezogen, durch eine 
kleine 0ffnung ausgehohlt - innen mit Salz ausgestreut, 3 Min. 
hingestellt - mit einem Gemusesalat oder Fleischsalat in 
Mayonnaise gefiillt - die Offnung mit etwas, mit Gelatine 
vermischter Mayonnaise verschlossen - obenauf mit Scheiben 
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von Pickles dekoriert. Eine Lage von Fleischbriihe-, oder Ge­
miisebriihegelee wird auf dem Boden einer Schiissel steif gemacht, 
die Tomaten in einer dichten Lage daraufgestellt - fliissiges 
Gelee dariibergegossen - zum Steifwerden kalt gestellt - usw., 
in wechselnden Schichten, bis die Schiissel gefiillt ist - gestiirzt 
anzurichten. 

1618. Birnen in Gelee - Beeton [ganze Portion ca. 400 (48) Cal. 

1000 Bimen 1/2 kg 
100 Zucker 
250 Wasser 1/8 Lit. 
500 Rosinenwein 1/4 Lit. 

25 Gelatine 6 Bl. 
Zitronenschale 
Kaneel, Nelken 

werden gekocht mit 
Friichte gegeben -

Gr. Cal. 
500 200 Die Bimen (stiBe, gut reife) 

50 195 werden (geschiilt) weichge-
125 kocht im Wasser, mit Ge-
250 wiirz (oder ge backen) - so 

12 48 daB sie ganz bleiben - in 
eine Schiissel gelegt - Wein 
(auch anderer leichter Wein), 
Wasser, Zucker und Gewiirz 

der Gelatine in 5 Min. - warm iiber die 
zum Steifwerden kalt gestellt - gestiirzt. 

1619. Gemischte Friichte in Fruchtgelee. 

Eine in Eis gestellte Form wird inwendig ringsherum mit 
einem Gelee (1620) iiberzogen, 1/2-1 cm dick - auf den Boden 
wird eine Schicht von gemischten Friichten gelegt (ganz weiche, 
siiBe Friichte, rohe oder eingemachte, abgetropfte, Apfel, Bimen, 
Pfirsiche, Pflaumen, Niisse usw.) - die Schichte wird mit 
fliissigem Gelee iibergossen und bedeckt - zum Steifwerden kalt 
gestellt - usw., schichtenweise, bis die Form angefiillt ist -
vorsichtig gestiirzt. 

Gemischte Friichte in Weingelee ebenso - mit Weingelee 1889. 

1620. + Fruchtsaftgelee [ganze Portion ca. 1200 (40) Cal. 

500 200 Der Saft, ganz klar (1529 bis 1000 

500 

20 

Fruchtsaft 1/2 Lit. 
Zucker ea. 1/4 kg 250 975 1532), wird mit dem Zucker 
Gelatine 5 Bl. 10 40 und der vorher aufgeweich-

ten Gelatine 5 Min. gekocht 
- gekJart in eine Schale gegeben, kalt gestellt, zum Steif­
werden - darin angeriehtet - Gelatine 6 Bl., wenn zu stiirzen. 
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1621. + Fruchtpiireegelee, "Apfelspeise" - nach Hannemann 

1000 

1500 

60 

300 

40 

[ganze Portion ca. 900 (80) Cal. 
Gr. Cal. 

Apfel 
Wasser 
Zitronensaft 
Zucker 

1/2 kg 
3/4 Lit. 

2 Elll. 

500 
750 

250 DieApfel werden mitZitronen-

Gelatine, rote 10 Bl. 
Kaneel 

30 
150 585 

20 80 

1450 915 

schale (Kaneel) gekocht -
mit Zucker und Gelatine ver­
riihrt - durchgestrichen -
mit Zitronensaft verriihrt -
in einer Form abgekiihlt und 
steif gemacht - gestiirzt -

mit Vanillesauce oder Rahmschnee angerichtet - sehr wohl­
schmeckend ist die Speise, wenn man die Masse, halb erstarrt, 
mit in kleine Stiicke geschnittenen Friichten, Ananas, Pfirsich usw. 
in die Form schichtet. 

Stachelbeerengelee, 
Aprikosengelee usw. - ebenso. 

1622. + Apfelgelee, "Pain de pommes mousseux" - Urbain Dubois 
[ganze Portion ca. 750 (32) Cal. 

1000 

16 

125 

250 

Rainetten 
Gelatine 

500 250 Die Apfel mit Wasser und 
8 32 Zitronenschale gekocht, wer-

60 den durchgestrichen - mit 
125 487 der Gelatine, dem Zitronen-
-69-3-7-69 saft und dem Zucker ver-

Zitronensaft v. 1 Zitr. 
Zucker l/S kg 
Wasser, einige Elll. 
Zitronenschale mischt - die Masse wird 

lange Zeit geschlagen, bis 
sie ganz weill und schaumig geworden - in Form gegeben, 1 St. 
auf Eis gestellt - gestiirzt - mit einem, mit den Apfelschalen ge­
kochten, Zuckersirup iibergossen angerichtet. 

Kap. 171. Friichte in Fett gekocht - Friture. 
Uber das Kochen in Fett vgl. Kap. 69 (Nr. 615 und 617). 

1623. + Tomate in Fett gekocht. 

Feste Tomaten werden abgebriiht, abgezogen - in Scheiben 
geschnitten - mit Salz bestreut und wenig Pfeffer - in Friture­
teig umgewendet - in Fett gekocht. 

1624. + Apfelbeignets. 

Apfel geschiilt, ausgestochen - in Scheiben (8-10 mm 
dick) geschnitten, werden· einige Zeit mit etwas Zucker und 
Cognac mariniert - abgetropft - in leichtem Fritureteig 
umgewendet - in Fett gekocht - mit Zucker bestaubt an­
gerichtet. 



Fruchtkompott. 411 

Fruchtkroketten. 
Ein Fruchtpuree, sehr steif eingekocht (odeI' kalt steif 

geworden), wird in Rollen odeI' Ballchen geformt - in Friture­
teig umgewendet, in Fett gekocht. 

1625. Kastanienkroketten - Escoffier. 
Kastanien (geschaIt) werden mit Zuckersirup gargekocht -

die kleinsten werden fur sich genommen, die ubrigen durch­
gestrichen .~ gut eingekocht, mit Dotter verruhrt (5 St.) und 
Butter (50 g auf Vi. kg) 500 Puree. Der Teig wird gekuhlt -
in kleine, ungefahr taubeneigroBe Stucke zerteiIt, womit die 
ganzen Kastanien eingehullt werden - in feingestoBenem 
Zwieback umgewendet - in Fett gekocht. 

Klasse VII. 

Fruchtkompott - und Verwendungen desselben. 

Kap. 172. Fruchtkompott. 

1626. Fruchtkompott - Zubereitung - Allgemeines. 
I. Die Fruchte werden gesehalt usw. - groBere Fruchte zer­

schnitten - Zucker wird zu Sirup gekocht (ca. 36° auf 
der Zuckerwage) - heiB uber die Fruchte gegossen - 2 St. 
hingestellt -- abgetropft -- der Sirup wird dicker gekocht -
wieder auf die Fruchte gegossen. Diese Zubereitungsweise 
eignet sich fur weichste, saftigste, reifste Fruchte. 

II. Die Fruchte reingemacht, groBere Fruchte nach Bedarf 
zerschnitten, werden in Wasser gargekocht - odeI' mit 
iiuBerst wenig 'Vasser - odeI' in Dampf - werden ab­
getropft. Ein Sirup wird aus Zucker mit dem Kochwasser 
gekocht - nach Wunsch eingekocht - uber die in die 
Anrichteschussel gelegten Fruchte gegossen. 

III. Die Fruchte werden in dem aus Zucker und Wasser ge­
kochten Sirup gargekocht - abgetropft - del' eingekochte 
Sirup wieder auf die Fruchte gegossen, eben vor dem An­
richten. 
Ganz reife murbe Fruchte (Rem'en u. dgl.) sollen nur eben 

aufgekocht werden - festere Fruchte (Kernfruchte u. dgl.l 
sollen nur einige, bis 15 Min. gekocht werden - nicht ganz 
reife Fruchte doch auch etwas liingere Zeit. 

1627. Fruchtkompott - mit Sanresattigung bereitet. 
Diese Zubereitungsweise kann bei allen frisch en und ge­

trockneten Fruchten Verwendung finden - besonders abel' bei 
clunkleren, braunlichen, grunen Fruchten, weniger gut bei hell-



412 Friichte. 

gelben, am wenigsten bei hellroten Friichten, die geneigt sind, 
eine braunliche resp. violettartige ('weniger appetitliche) Farbung 
anzunehmen. 

Die Friichte werden 12-36 St. in Wasser gestellt, in dem 
etwas doppeltkohlensaures Natron aufgelost ist - ca. 1 Tl. auf 
1/2 kg Friichte, oder nach Umstanden mehr oder weniger - um 
dann in demselben Wasser gekocht zu werden. 

Der Zuckerzusatz kann dann ein vie] geringerer sein. 

1628. Verschiedene Fruchtkompotte. 

Friichte Zucker Wasser 
Melonenkompott 1 kg 1000 250*) - ca. l/S Lit. 125 - nur 

aufgekocht (mit Rum od. 
Zi tronensa£t ). 

Kiirbiskompott do. 250 - ca. 1/16 Lit. 60 - mit et-
was Ingwer, wenig Essig. 

Rhabarberkompott do. 500 - ca. l/S Lit. 125 (kann mit 

Apfelkompott 

Birnenkompott 

Quittenkompott 
Apl,\sin.nkompott ) 

Kirschenkompott 

APrikosenkompott} 
Pfirsichkompott 
Pflaumenkompott 
Zwetschenkompott 

Erdbeerenkompott 

Himbeerenkompott 

etwas KartoHelmehl sa­
mig gemacht werden, mit 
etwas Zitronenschale, Ka­
nel, oder Vanille gekocht 
werden). 

do. 500 - ca. lJs Lit. 125 Wasser 

do. 

do. 
do. 

do. 

do. 

do. 

do. 

do. 

und bis l/S Lit. Wein (mit 
Zitronenschale, Kaneel, 
Vanille). 

100 - 1/2 Lit. 500 (mit etwas 
Mehl und Zitronensa£t 
und -schaIe). 

500 - mit wenig KartoHelmehl. 
400 - ca. 1/4 Lit. 250 (meistens 

nach 1626 III. gekocht. 
bis 750 - bis ca. l/S Lit. 125 - mit 

recht kurzer Kochzeit. 

250 - do. 

400 - ca. l/S Lit. 125 - nur 
Au£kochen. 

250 - ca. l/S Lit. 125 (auch mit 
etwas Wein) - nur 5 Min. 
gekocht. 

600 ca. lJs Lit. 125 - kurzes 
Kochen. 

*) Die Zuckermengen diirfen nur als anniihernd angegeben aufgefaBt 
werden. 
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Friichte Zucker \r asser usw. 
1 ohannisbeeren­ 1 kg 1000 800 - ca. l/S Lit. 125 - Hingeres 

Kochen. kompott 
Stachelbeerenkompott do. 

Blaubeerenkompott do. 

Schwarze-lohannis- do. 
beerenkompott 

PreiBelbeerenkompott do. 

1629. Apfelaspik. 

500 - ca. 1/4 Lit. 250 - gem 
mit etwas Sodapulver. 

200 - ca. 1/4 Lit. 125 (gem mit· 
einer oder anderen Frucht 
vermischt). 

250 - ca. l/S Lit. 125. 

250 - do. 

\Vasser und Zucker werden zusammen aufgekocht - die 
Apfel (ausgestochen, in diinnen Scheiben) werden darin weich­
gekocht - vorsichtig umgeriihrt, bis beinahe klar geworden -
vorher wird etwas Zitronenschale und einige eingemachte 
Friichte, gemischt, hinzugegeben (Apfelsinenschale, Zitronat, 
Angelika, Melone, Kirschen, alles in kleine Stiicke zerschnitten). 
Die Masse wird in einer Form 6-7 St. in kaltes Wasser gestellt 
- gestiirzt - mit einem mit etwas Likor gewiirzten Kirschen­
sirup angerichtet. 

1630. Fruchtkompott von getrockneten Friichten. 

Die Friichte werden sorgfiiltig abgespiilt, in 24-26 St. in 
kaltem Wasser aufgeweicht-mit odeI' ohne doppeltkohlensaurem 
Natron - in demselben Wasser gekocht nach 802-809. 

Friichte 
Apfelkompott 1 kg 1000 

. Birnenkompott do. 
Aprikosenkompott do. 
Hagebuttenkompott do. 

Zucker 
ca. 250 
ca. 250 
ca. 375 

\rasser 
ca. 1000 - mit Gewiirz. 

do. 
- ca. 2000 - mit Gewiirz. 

sehr wenig - ca. 1000 - mit Zi­
tronensaft und etwas 
J ohannis beerensaft. 

Zwetschenkompott do. sehr wenig - ca. 1000 - mit Zi-
tronensaft und etwas 
Mostrich, wenn zu 
Wild gereicht. 

Nach Einweichen mit doppeltkohlensaurem Natron kann 
der Zusatz von Zucker ganz odeI' beinahe iiberfliissig werden. 



414 Friichte. 

1631. Fruchtspeise - nach Elisab. Hansen 
[ganze Portion ca. 1550 (75) CaL 

Gr. Cal. 
Zwetschen 1/4 kg 250 500 Die Zwetschen und Rosinen 

(getrocknete) 
Rosinen l/S kg 
Dattein 1/4 kg 
Kirschensaft 1/8 Lit. 
Sagomehi oder Maizena 
Wasser' zum Aufweichen 

125 250 

250 500 

125 GO 

80 270 

werden 12-24 St. in Wasser 
aufgeweicht - in demselben 
Wasser gargekocht (so daB 
sie ganz bleiben) - die ab­
geseihte Briihe mit dem 
Kirschensaft vermischt, wird 
auf 1 Lit. aufgefiillt - mit 

dem Mehi verquirlt und gekocht - die Dattein (roh, Steine 
herausgenommen), die Zwetschen (ohne Steine) und Rm;inen 
werden daringegeben - in einer Schiissel zum Steifwerden ab­
gekiihit - mit Rahmschnee oder Rahm angerichtet. 

1632. Kastanienkompott - Gouffe. 

Die Kastanien werden in reichlichem Wasser aufgekocht, 
geschalt, abgetropft - in einem Zuckersirup (16°) 20 Min. gar 
gekocht - abgetropft - der durch ein Tuch geseihte Sirup wird 
eingekocht (auf 30°), iiber die Friichte gegossen - mit Vanille 
oder Zitrone gewiirzt. 

Kap. 173. Fruchtkompott in verschiedenen Verwendungen. 

1633. Pfirsich a la Melba - nach Escoffier. 

Die Friichte werden nach 1626 III. gekocht, abgetropft - auf 
eine Lage von Vanillencremeeis wird eine Lage der Friichte ge­
Iegt - maskiert mit einer Schichte von Himbeerenpiiree (naturell, 
passend gesiiBt und gewiirzt, am besten von frischen Friichten). 

Birnen a la Melba ebenso. 

1634. Zwetschen in Creme. 

Getrocknete Zwetschen - nach 1630 gekocht - werden 
in eine Schiissel gegeben - mit einer Creme iibergossen - die 
Creme gekocht aus Dotter (1 St.) auf Zwetschenbriihe (1/4 Lit., 
250), mit wenig Maizena - und zuIetzt mit Rahmschnee von 
1/16 Lit., 60 Rahm abgeriihrt. 

1635. Friichte in Reisrand. 

In einem Reisrand (nach 872, 873, 875, 876 II. u. dgl.) 
wird ein Fruchtkompott angerichtet von Apfein (ganze, aus­
gestochen, mit einer eingemachten Kirsche in jedem), Birnen, 
Pfirsichen, gekocht - und mit einem mit der Fruchtbriihe 
bereiteten, stark eingekochten Sirup iibergossen. 
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1636. Friichte unter Meringuemasse. 

Apfel- oder Aprikosen- oder Bananen- oder Pfirsichkompott 
(gut abgetropft) wird etwas erkaItet, in einer flachen Lage auf 
den Boden einer Anrichteschiissel gelegt - darauf eine etwas 
bergartig hohe Lage von Meringuemasse (242), mit Zucker iiber­
streut - in einem schwach erwarmten Of en gebacken, bis die 
Oberflache braunliche Farbung bekommen. 

Auch mit einer Schicht einer gekochten Reismasse (866, 
873 u. dgl.0 unter den Ij'riichten. 

1637. Apfel mit Eiercreme - "Pommes surprises". 

I. Apfel, becherformig ausgehohlt, werden halb gar gebacken 
(mit ganz wenig Wasser); der Raum wird mit einer Mischung 
von feingeschnittenen, eingemachten Kirschen- und Apri­
kosenpiiree gefiiUt - die Apfel dicht aneinander in einer 
flachen, feuerfesten, irdenen Schiissel in einer Schicht gelegt 
- mit einer mit Likor gewiirzten Vanilleeiercreme iiber­
gossen - mit gestoBenen Makronen bestreut - im Of en 
(mit etwas Butter aufgelegt) gebacken. 

II. Apfel in Scheiben geschnitten, mit Zucker bestreut, werden 
auf eine flache Schiissel gelegt und gebacken - dann iiber­
gossen mit einem mit Dotter abgeriihrten Rahm (2 St. auf 
1/4 Lit.) - aufs neue in den Of en gebracht, bis die Creme 
steif geworden. 

1638. Friichte mit Eierauflauf. 

Eine Schichte Fruchtkompott wird mit eIller Eierauflauf­
masse bedeckt, im Of en gebacken. 

Friichte unter PrinzeBpuddingmasse. 
Ebenso mit Puddingmasse 1042. 

Friichte unter Reisauflauf. 
Ebenso mit Teig 1024, 1025. 

In dieser Weise verwendbar: 

Apfel-, Birnen-, Rhabarber-, Kirschen-, Zwetschenkompott 
odeI' -mus. 

1639. Apfelcharlotte, "Charlotte de pommes" - Escoffier. 

Eine Charlottenform wird am Boden mit langlichen, herz­
formigen Brotschnitten ausgelegt (wit den Randern derselben 
aufeinander) - und an den Seitenwanden mit langlichen Schnitten 
in dersElben Weise (4 mm dicke Schnitte. in geschmolzene 
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Butter getunkt) - der innere Raum wird mit einem dicken, 
mit etwas Butter, Kaneel und Zitrone gekochten .Apfelkompott 
angefUllt - mit Brotschnitten belegt, im Of en gebacken -
gestiirzt angerichtet. 

Birnen-, Pfirsich-, Aprikosencharlotte - ebenso. 

1640. Fruchttimbale - Gouffe. 

Eine Form wird mit einer 1/2 cm dicken Schichte von 
Briocheteig (923) ausgelegt - mit Fruchtkompott gefiillt (ver­
schiedene Sorten verwendbar) - mit einer Lage desselben Teiges 
bedeckt - im Of en gebacken - vor Anrichten wird (durch eine 
Offnung im Deckel) ein mit Likor vermischter Zuckersirup auf­
gegossen. 

Kap. 174. Kuchen mit Friichten in Schichten. 

1641. Fruchtschnitte - nach Gouffe. 

1642. 

1003 

500 

2;,0 

125 

60 

50 

30 

Ein Savarin (927) wird in Scheiben geschnitten - mit 
feinstem Zucker bestreut und glaciert - mit Aprikosenmarmelade 
bestrichen - und darauf eine Schichte gelegt yon gemischten 
Friichten (Birne, Kirsche, Angelika u. dgl.) , ganz fein ge­
schnitten, mit etwas Zuckersirup (30°) angeriihrt und mit 
Madeira gewiirzt. 

Dsiad - nach Karussy 

I. Gr. Cal. I 

Mehl 1/2 kg 500 1750 

Milch 1/4 Lit. 250 162 

Zucker l/S kg 125 487 

Butter 60 477 

Dotter 2 St. 30 lOS 

Mandeln (gestoBen) 25 142 

Hefc 15 
Teig 1005 312(; 

[ganze Portion ca. 8500 (552) Cal. 

500 

125 

150 

250 

250 

125 

II. Gr . Cal. 
.Apfel 1/2 kg 250 125 

Sultanarosinen 60 125 

Datteln 75 150 

Feigen 125 250 

Fruchtsaft l/S Lit.125 ca. 243 

Zucker 60 243 
--- -----------

Teig 695 1136 

Fruch tsaft von Erdbeeren, 
Kirschen, Johannisbeeren usw. 

Ein nach I. bereiteter Teig (Kap. 100) wird in 2 Platten 
ausgerollt --- zwischen diese wird die Fruchtmischung (mit 
feingehackten, vermischten, mit dem Fruchtsaft verriihrten und 
aufgekochten Friichten) gelegt - die Platten werden an den 
Riindern fest aneimindergedriickt - auf Blech im Of en ge-
backen. 
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1643. .Apfelkuchen I [ganze Portion ca. 1550 (40) Cal. 

1000 

250 

250 

200 

Apfel 
Staubzucker 
Zwieback 

1/2 kg 
1/8 kg 
l/S kg 

1/10 kg 

Gr. Cal. 
500 250 Die Apfel werden mit dem 
125 487 Staubzucker und wenig Was-
125 437 ser gargekocht (durfen nicht 
100 390 ganz entzweigekocht sein) 

- eine Form wird stark mit 
Butter ausgestrichen und der 

Boden mit einer reichlichen Lage von einer Mischung von ge­
stoBenem Zwieback und Puderzucker belegt - darauf etwas 
geschmolzene Butter gegossen - dann eine Lage der gekochten 
Apfel- und dann wieder eine Lage Zwieback mit Zucker - usw., 
schichtenweise abwechselnd, bis die Form gefullt ist - eine 
Lage Zwieback mit Butter zuletzt - im Of en gebacken . 

Puderzucker 
Butter fertig 850 1564 

.Apfelkuchen II. 
Ebenso mit feingestoBenen Nussen teilweise fur Zwieback, 

und mit Rahm fur Butter. 

+ .Apfelkuchen III. 
Die Apfel werden in kleine Stucke zerschnitten und ge­

kocht, so daB sie einigermaBen ganz bleiben - werden schichten­
weise mit gestoBenem Zwieback und Kaneel (feinstens pulveri­
siert) in eine Form gelegt - und gebacken. 

Birnen-, Erdbeerkuchen - ebenso. 

1644. Feigenkuchen - nach EIisab. Hansen 

1000 

250 

250 

{Feigen, getrocknete 
Bimen, do. 
Zwieback 
Rahm 

625} 
375 
250 
250 

1500 

[ganze Portion ca. 3250 (190) Cal. 

2000 

875 

420 

:3295 

Die Fruchte abgespiilt, auf-
geweicht (24-36 St.), wer-
den weichgekocht - zer­
stoBen - verwendet wie in 
1643 I. oder II. 

1645. .Apfelpie [ganze Portion ca. 1625 (45) Cal. 
1000 

250 

250 

125 

30 

Apfel 1/2 kg 5:)J 250 Die Apfel In 4-8 St. ge-
Zucker 1/8 kg 125 487 schnitten, werden dicht in 
Mehl l/S kg 125 437 Clne Auflaufschussel gelegt 
Butter 6J 4(), (mit einer umgekehrten Ober-
Wasser 1 EBl. 15 tasse in der Mittel, mit etwas 

825 1641 Zucker bestreut - der aus 
MehI, Butter, dem ubrigen 

Zucker und dem Wasser geknetete Teig wird ausgerollt, zu einer 
Platte abgeschnitten (etwas groBer als die Form), die aufgelegt, 
an den Randem dicht angedruckt wird - im Of en gebacken. 

Rhabarber-, Blaubeeren-, Stachelbeerenpie - ebenso. 

Jurgensen, Kocblehrlmch. 27 
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Klasse VIII. 

Fruchtteige. 

Kap. 175. Fruchtteige, geriihrte, geknetete. 

1646. Fruchtbrot - Karussy [ganze Portion ca. 2050 (180) Cal. 

1. II. 
Gr. Cal. 

Fei en em.ge- 100 
R ~ schmtten 100 OSlnen 

Datteln If. 100 

(ohne Steine) 900 

Korinthen 100 
Sultana 50 
Pistazien} feinge- 50 
Zitronat schnitten 50 
Niisse } 50} 
Mandeln gehackt 25 420 

zwetSChenj sehr j 
(getr.) weich 50 

200 Birnen gekocht 
(getr.) gehackt 50 

Zucker 100 390 

Slivowits 1/5 Lit. 200 
und Rum 1/16 Lit. 60 

Zitronenschale, gehackt 
Gewiirznelken, gestoBen 
Zimt, do. 

Gr .. Cal. 
Mehl 
Dotter 

200 140 

15 20 

1 St. 
Butter, wenig 
Milch, do. 
Zucker, do. 
Hefe 10 

zu Hefe­
teig ver­
arbeitet. 

Die unter 1. genannten Zutaten 
werden miteinander vermengt, 
iiber Nacht stehen gelassen -
dann ein fester Hefeteig ge­
maoht, den man gut gehen 
liiBt - etwas davon wird unter 
die Friichte gemengt - (nur so 
viel von dem Hefeteig, daB er 
unter den Friichten kaum zu 
sehen ist) - aus der Masse meh­
rere Wecken geformt. - Man 
rollt den iibrigen Teig diinn aus. 
hiiIlt die einzelnen Wecken damit 

ein - diese werden auf butterbestrichenes Papier auf ein Blech 
gelegt, mit in etwas Milch zerklopftem Ei bestrichen und bei 
miiBiger Hitze gebacken, beinahe 3 St. - diirfen nicht braun 
werden. 

1647. Paradiespudding - Farmer [ganze Portion ca. 2700 (240) Cal. 

1000 Apfel 1/2 kg 500 250 Die Apfel werden gehackt 
500 Brotkrume 1/4 kg 250 875 oder gerieben mit dem Brot, 
400 Zucker 1/5 kg 200 780 Korinthen, Ei (geschlagen) 
400 Korinthen 1/5 kg 200 400 und A pfelsinensaft (auf 
540 Ei 6 St. 270 420 1/4 Lit. mit Wasser auf-

Zi tronenschale Teig 1420 2725 gefiiIlt) verriihrt - stark 
von 1/4 Zitr. geschlagen - in Form ge-

Apfelsinensaft geben - auf Wasserbad ge-
von 1/2 Apfelsine kocht oder im Of en ge-

Salz, Muskat backen. 
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1648. Feigenpudding - Urbain Dubois 

1000 
650 
650 
650 
650 
450 
250 

Feigen 
Mehl 
Brotkrume 
Nierentalg 
Zucker 

5 St. 

[ganze Portion ca. 3850 (250) Cal. 
Gr. Cal. 
250 500 Der gehackte Talg, Brot-
160 560 krume, Mehl, Zucker werden 
160 560 zu Teig verarbeitet, mit den 
160 1218 Eiern, Salz, etwas geriebener 
160 630 Zitronenschale - wird sehr 
135 350 sorgfaltig zusammengearbei-Ei 

Milch 
Salz 

ca. %0 Lit. 50 40 tet - zuletzt mit den ge-
-:::T::-e-:-ig---::C1-=-0-=-75=--3-8-58 trockneten, lange Zeit auf-

geweichten, in groBe Wiirfel 
geschnittenen Feigen vermengt - in eine mit Butter ausge­
strichene, mit Mehl ausgestreute Form gegeben - auf Wasserbad 
gekocht oder gebacken - gestiirzt - mit einem mit Madeira 
oder Rum gewiirzten Aprikosenpiiree gereicht. 

1649. + Kastanienomelette in der Schiissel - nach Elisab. Hansen 
[ganze Portion ca. 2400 (340) Cal. 

1000 Kastanien 1/2 kg 500 1950 Die Kastanien werden ge-
650 Tomaten 325 70 rostet, geschalt, zerstampft 
160 Rahm ca. 1/12 Lit. 80 140 - die Tomaten aufgekocht, 
370 Ei 4 St. 185 280 durchgestrichen - die Eier, 

1000 Wasser 1/2 Lit. 500 stark geschlagen, werden mit 
Teig 1590 2440 der Kastanienmasse ver-

mischt und 10 Min. stark 
geriihrt - in einer mit Butter ausgestrichenen, mit Zwieback 
ausgestreuten Schiissel gebacken (ca. % St.). 

+ Kastanienomelette in der Schiissel - nach Elisab. Hansen 
[ganze Portion ca. 2700 (345) Cal. 

1000 Kastanien 1/2 kg 500 1950 Zubereitet wie 1649 - mit 
250 Maisflocken l/S kg 125 4,37 Maisflocken anstatt Tomaten 
160 Rahm 1/12 Lit. 80 140 - ca. 1 St. gebacken. 
270 Ei 3 St. 135 210 
660 Wasser 1/3 Lit. 330 

Teig 1170 2737 

1650. Tomatenschnitte - nach Starker 
[ganze Portion ca. 800 (125) Cal. 

1000 Tomaten 1/2 kg 500 110 Die KartoffeIn gekocht, er~ 

750 Kartoffeln 375 335 kaltet, geschalt, gerieben, 
200 Brot 1/10 kg 100 250 werden mit dem iibrigen Z\l 
180 Ei 2 St. 90 140 Teig gemacht - in flachen 

Soya 1 Tl. Schnitten oder in KloBform 
Nahrsalz Teig 1065 835 auf der Pfanne gebraten -

oder im Of en gebacken. 

27* 
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Kap. 176. Frucht-.Auflaufteige. 
1651. Frnchteiweillauflauf. 

Gr. Cal. 
1000 Fruchtpiiree 1/2 kg 500 200 Die Friichte (gesiiBt) werden 

mit den EiweiBen zu sehr 
steifem Schnee leichter Hand 
vermengt - und gewiirzt, 

oder 
Fruchtkompott 

(glatt geriihrt) 
300~360EiweiJ3 5-6 St. 150-lS0 80-96 nach \Vunsch - gleich in 

Form gegeben und im Of en 
gebacken Fruchtpiiree 
oder -kompott nach 15S0 bis 
1592, 162S, 1630, 1632. 

Gewiirz' 
(Zitrone US\",.) 

In dieser Weise: 
Bananenauflauf (mit Zitronengeschmack), 
Apfelauflauf, 
Pfirsich-, Aprikosenauflauf, 
Pflaumen-, Erdbeeren-, Stachelbeerenauflauf usw. 

1652. Zwetscheneiweillauflauf mit Schokolade - nach Jensen. 
1000 Zwetschen 1/2 kg 500 175 Die Zwetschen, frische, oder 

160 Schokolade SO 375 Pflaumen, in Dampf weich-
240 EiweiB 4 St. 120 64 gekocht, von den Steinen 

Zucker Teig 700 614 befreit - gehackt, werden 
Vanille mit der geriebenen Schoko-

lade, Zucker, Vanille ver­
riihrt - zuletzt die EiweiBe als steifer Schnee hinzugegeben -
in einer Schiissel ca. 1/4 St. gebacken - mit kalter Cremesauce 
gereicht. 

1653. + Kiirbisauflauf - nach Seignobos 

1000 Kiirbis 
250 Zucker 
270 Ei 

1/2 kg 500 
l/skg 125 

5 St. 135 
(oder mehr) 

[ganze Portion ca. SOO (70) Cal. 
ca. 150 Die Frucht gekocht, durch-

487 gestrichen, gesiiBt, wird mit 
210 den Dottern geriihrt - dann 

mit den EiweiBen als steifer 
Schnee - in Form gebacken 
- warm oder kalt gereicht. 

1654. Tomatenauflauf I nach 1653. 

Tomatenauflauf 11- Escoffier [ganze Portion ca. SOO (220) Ca1. 
1000 Tomatenpiiree 1/2 kg 500 110 Die Auflaufmasse wird nach 

150 Parmesankase 75 290 1653 bereitet (ohne Zucker) 
100 Bechamelsauce 3 EBI. 50ca.70 - in eine Form gegeben, in 
{50 Ei 5 St. 225 350 wechselnden Lagen mit fri-

Salz us\\'. Teig S50 820 schen gekochten, mit etwas 
Butter und dem Kase abge­

. riihrten Makkaroni -- und gebacken. 
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1000 

150 

270 
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A pfehl uflauf Hannemann 
Gr. 

Apfel l/z kg 500 
Zucker 75 
Ei 3 St. 135 
Zitronenschale von l/Z Zitr. 
Zitronensaft von 1 Zitr. 

Aprikosenauflauf, 
Erdbeerenauflauf eben so 

anderen Friichten. 

[ganze Portion ca. 750 (72) Cal. 
Cal. 
250 Die Apfel werden gebacken, 
295 durchgestrichen - mit 
210 Zucker und Dottern geriihrt 

usw. nach 1653 - ca. 30 Min. 
gebacken. 

wie auch mit verschiedenen 

1656. Kirsehenauflauf (Pudding) [ganze Portion ca. 3100 (180) Cal. 
1000 Kirschen l/Z kg 500 250 Die Mandeln abgebriiht, ab-

500 Zucker 1/4 kg 250 975 gezogen, zerstoBen, werden 
125 Mandeln 60 340 mit den Dottern und dem 
125 Butter 60 450 Zucker verriihrt - die Kir-
500 Brot, gerieb. 1/.1 kg 250 875 schen gekocht und durch-
270 Ei 3 St. 135 210 gestrichen, werden hinzu-

Teig 1255 3100 gegeben, und mit dem Brot 
geriihrt - zuletzt mit dem 

EiweiBschnee - in Form gekocht oder gebacken. 

1657. Erdbeerenauflauf (Pudding) - nach Guldberg 

1000 

125 

200 

160 

720 

50 

Erdbeeren 
Zwieback 
Rahm 
Zucker 
Ei 
Butter 
Vanille 

[ganze Portion ca. 1050 (210) Cal. 

1/2 kg 

1/10 Lit. 

8 St. 

500 165 

60 210 

100 12 

80 312 

360 210 

25 187 
--------
Teig 1125 1096 

Die Beeren werden zerquetscht, 
durchgestrichen - mit Zwie­
back und Rahm geriihrt -
der Zucker wird mit 4 ganzen 
Eiern und 4 Dottern stark 
schaumig geriihrt - die 
beiden Massen miteinander 
vermengt und mit dem Ge-

wiirz und der Butter (geschmolzen) - zuletzt mit den 4 EiweiBen 
als steifer Schnee - ca. l/S der Beeren, die ganz geblieben sind, 
werden in die Masse gegeben - in Form gekocht - mit kalter 
Erdbeerencreme gereicht. 

1658. + Kastanienauflauf - nach Seignobos 

1000 

160 

210 

260 

Kastanien 
Zucker 
Milch 
Ei 

[ganze Portion ca. 1850 (225) Cal. 
375 1460 Der Teig wird aus einem sehr 
60 234 feinen Piiree von weich-

1/12 Lit. 80 54 gekochten Kastanien, dem 
2 St. 90 140 Zucker, der MilchJ, (oder 

T=:-el:-·g--=6-=-0-'-:5· 1888 Rahm) und Dottern geriihrt 
- zuletzt mit den EiweiBen 

in steifem Schnee - in eine karamelisierte (223) Form gegeben -
1 St. im Of en gebacken - mit einer Eivanillecreme angerichtet. 
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1659. Kastanientorte - nach Karussy 
[ganze Portion ca. 3000 (580) Cal. 

Gr. Cal. 
1000 Kastanien 1/4 kg 250 980 Del' Teig wird mit den ge-

400 Brotkrume 1/10 kg 100 350 kochten und feingestoDenen 
400 Mandeln 1/10 kg 100 500 Kastanien, mit dem in Milch 
500 Zucker 1/8 kg 125 487 aufgeweichten Brot, mit But-
250 Butter 60 450 tel', gestoDenen Mandeln, 
720 Ei 4 St. 180 280 Zucker, VaniIlezucker und 

Vanillez'ucker Teig 815 8047 Dottern geriihrt, eine Stunde 
- zuletzt mit den EiweiDen 

als steifer Schnee - in Form gebacken. 

1660. Kastanienauflaufpudding - nach Starker 

1000 

400 

500 

125 

900 

125 

1661. 
1000 

lOOO 

1080 

320 

320 

Kastanien 1/4 kg 
Butter 1/10 kg 
Zucker 1/8 kg 
Kartoffelmehl 
Ei 5 St. 
Zitronat 

250 
100 
125 
30 

225 
25 

Teig 755 

NuBtorte nach Karussy 
Niisse 1/4 kg 250 
Zucker 1/4 kg 250 
Ei 6 St. 270 
Schokolade 80 
Roggenbrot 80 
Gewiirznelken, Teig 930 

gestoGen 

geschlagenen EiweiDen - In 

[ganze Portion ca. 2650 (240) Cal. 
980 Del' Teig wird mit den ge-
750 koch ten, zerstoBenen Kasta-
J87 nien und den iibrigen Zu-
105 taten geriihrt - zuletzt mit 
350 den Ei wei Den zu steifem 

Schnee geschlagen - in Form 
auf Wasser bad gekocht -
gestiirzt. 

2672 

19anze Portion ca. 3350 (400) Cal. 
1425 Zucker, Dotter, Niisse (fein-

970 gerieben) 'werden mit del' 
420 geriebenen Schokolade zu-
375 sammengeriihrt und mit dem 
190 Gewiirz - und mit dem 

33BO geriebenen und mit etwas 
Rum verrnischten Brot -
und zuletzt mit den zu Schnee 

emer Tortenform gebaeken. 

Kap. 177. Friichte, farciert. 
161)2. 'l'omate, farciert. 

Die Tomaten werden ge\raschen - ein Deckel abgeschnitten 
(an del' runden Seite) - die weichen inneren Teile vorsichtig 
herausgenornmen - die innere Seite mit Salz und ganz wenig 
Pfeffer ausgestreut - auf einem mit Butter bestrichenen Blech 
im Of en gebacken, gefiiIIt mit irgendeiner Farce odeI' einem 
recht trocken gehaltenen Ragout (Salpicon, Hachee) - oder 
mit gekochten Champignons in einer wei Den Sauce, odeI' einer 
Mischung von feingeschnittener, geraucherter Zunge und Cham­
pignons in einer recht steifen Bechamelsfmce, odeI' einer Mischung 
von gekochtem Reis mit Jus geriihrt und Tomatenpiiree. 
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1663. Tomate, farciert, kalt. 

Die Tomaten, wie in 1662 vorbereitet, werden gefiillt mit 
einer Mischung von steifem Tomatenpiiree mit gekochten Char­
lotten, Petersilie, wenig 01, Zitronensaft, Salz, Pfeffer. 

1664. Gurke, farciert. 

Die Gurken werden geschalt, der Lange nach durch­
geschnitten, oder ein Deckel von jedem Ende abgeschnitten, 
der lose Inhalt herausgenommen - 1 Stunde in einer Mischung 
von Essig (oder Zitronensaft), Pfeffer, Salz mariniert - mit 
einer Schweinefleisch- oder Kalbfleischfarce gefiillt - zu­
gebunden - mit etwas Butter leicht gebraunt, nach 413 fertig­
gekocht. 

Anhang zur siebenten Nahrungsmittelgruppe. 

Klasse IX. 

Zucker - SuBstoffe - Zuckerersatzmittel. 

Kap. 178. Zucker - Zuckerkochen. 

Der Zucker ist schon hiiher besprochen worden in bezug auf die 
chemisch verschiedenen Arten desselben: Milch-, Frucht-, Trauben­
zucker usw. 

Hier solI des naheren gesprochen werden iiber: 

1665. Rohrzucker. 

Es ist dies die in unserer Kiiche vorzugsweise verwendete Zucker­
art. In friiheren Zeiten kannte man nur den eigentlichen, aus dem in 
tropischen LandeI'll wachsenden Zuckerrohr dargestellten Rohrzucker 
odeI' Kolonialzucker. Allmahlich ist der ~Verbrauch des Riiben­
z uc kers gestiegen und ganz allgemein geworden. Er ist eine in 
chemischer Beziehung mit dem Rohrzucker identische Zuckerart, die 
fabrikma13ig jetzt in den meisten europ}iischen LandeI'll aus der Zucker­
riibe dargestellt wird. Die Fabrikation dieser beiden Zuckerarten ist 
iibrigens in den Hauptziigen eine iibereinstimmende. 

Erst wird der rohe Z uc kersaft hergestellt durch Auspressen 
des Rohres oder Auslaugung der Riiben. Der Saft ,yird dann mittels 



424 Anhang zur siebenten ~ ahrungsmitt('lgruppr. 

eines Zusatzes von Kalk und Kohlensaure, mit Filtration, gereinigt und 
dann zu der sogenannten "Fiillmesse" eingedampft. Durch Aus­
kristaHisation wird aus derselben enthalten: Rohzucker und Rohsirup. 
Der Rohzucker wird danach weiter behandelt, raffiniert - fiir Dar­
steHung von Puder zucker, Kandiszucker, Hutzucker, Farinzucker, 
Wiirfelzucker usw. 

Zuckerkochen: 
1666. Zuckersirup. 

Del' Zucker (feiner weiBer Hutzucker vorzuziehen) wird in 
kaltem odeI' warmem Wasser (lOOO Zucker auf 5-600 Wasser) 
aufgelost - und auf schwachem Feuer gekocht. - Die Losung 
wird geklart mittEls Zusatz von EiweiB (1-2 St. zu genannter 
Portion) - gut geschaumt - 5-6 Min. stehen gelassen -
durch ein nasses (abgebriihtes, reines) Tuch geseiht. SolI dann 
auf der Zuckerwage, Fig. 31, bei 30° zeigen. 

1667. Weitere Zuckerkochgrade. 

Der Sirup wird weiter gekocht bis auf: 
1. Grad = kurzer Faden - "petit filet" odcr ,,1isse"; 

wird nach Kochen einige Minuten lang erreicht. Ein Tropfen 
der Losung zwischen den Fingern genommen, zieht sich zu 
kurzen diinnen Faden aus (ca. 30-34° auf der Wage). 

2. Grad = langer Faden - "grand filet" - "perle"; die 
Faden zwischen den Fingern werden zaher, langer, weiBer 
(Zuckerwage ca. 38°). 

3. Grad = Blase - Blasenzucker - "souffle"; wenn auf 
den aus der Losung herausgehobenen, durchlocherten Schopf­
loffel geblasen wird, bilden sich in den Lochern Blasen (Zucker­
wage 39-40°). 

4. Grad = Klebzucker - "a glu" - an den Fingern fest­
hangend - laBt sich noch nicht zu einer Kugel ZUAammen­
rollen (Wage 41°). 

5. Grad = Kugelzucker - "au boule" -laBt sich zwischen 
angefeuchteten Fingern zur Kugel zusammenrollen. 

6. Grad = Bruchzucker - wird zwischen den Fingern 
genommen, in kaltes vVasser getaucht, glasig-briichig. 

7. Grad = Karamelzucker. 
Die genannten Grade auf der Zuckerwage sind fur warme 

Losungen giiltig; sie sind fUr kalte Losung einige Grade hoher. 
Z uc kerco ule ur ist ein mit Wasser verdiinnter Karamel­

zucker. 
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Kap. 179. Honig - Saccharin. 
1668. Honig. 

Den zuckerreichen Saft, den die Bienen aus verschiedenen Blumen 
ziehen, um ihre Brut damit zu ernahren, ist von den Menschen in 
Gebrauch gezogen worden als Nahrungsmittel und wiirzender SiiBstoff. 
Fiir die Kiiche war del' Honig, bevor del' Zucker erschien, in Jahr­
hunderten von viel haherer praktischer Bedeutung. 

Del' Honig is,t in frischem Zustande ganz klar und diinnfliissig -
wird abel' spateI' unklar, indem sich Tra u benz uc ker in KristaIlen 
ausscheidet - wahrend del' fliissige Teil hauptsachlich aus Frucht­
z uc ker besteht. - Es sind diese beiden Zuckerarten die Haupt­
bestandteile des Honigs - welcher daneben etwas Rohrzucker enthalt, 
ein wenig Dextrin, Gummi, Wachs, aromatische Stoffe, organische 
Sauren, vorzugsweise Ameisensaure (kann auch etwas Apfel- und Wein­
saure enthalten), wenig Salze, ganz wenig stickstoffhaltige Substanz 
und Wasser (ca. 20%). Del' Honig kann demnach gleich 7fi% leichtest 
verdaulicher Kohlehydrate berechnet werden, ist also im Besitz eines 
bedeutenden und vorziiglichen Nahrwertes. Er hat auBerdem 
die unter gewissen U mstanden sehr vorteilhafte stu h 1 g a n g b e f a 1'­

dernde Eigenschaft. 

1669. Met ist ein aus Honig hergestelltes Getrank. Del' Honig wird mit 
Wasser gekocht, abgekiihlt, mit Hefe versetzt und del' Garung iiber­
lassen; einer Alkoholgarung. 

1670. Saccharin bildet ein gelblichweiBes Pulver - in Wasser sehr 
schwer loslich (3 g in 1 Lit.), in Alkohol etwas leichter. Neben einer 
antiseptischen, garungshemmenden Wirkung hat diesel' Stoff eine stark 
siiBende Eigenschaft, 280-300 mal hoher als Zucker. Als Ersatz fiir 
Zucker wird das Saccharin somit verwendbar bei del' Zuckerkrankheit 
und bei gewissen Verdauungsleiden, auch bei Fettsucht. 

Irgendwelche nahrende Eigenschaft hat das Saccharin nicht - und 
es vermag auch nur in sehr ungeniigender Weise Ersatz zu geben fUr 
den weichen vollen Geschmack, den del' echte Zucker den Speisen zu 
verleihen imstande ist. Es ist nul' mit Kritik und Zuriickhaltung zu 
verwenden, weil es gelegentlich nicht ohne unangenehme, unberechen­
bare Nebenwirkungen ist. 

1671. SaeeharinlOsung. 
Eine solche liiBt sich bereiten aus: 

Saccharin (Starke 510). . . . 
Kohlensaures Kali (Pottasche) 
Wasser (1/4 Lit.). . . . . . . 

2g 
1 g 

250 g 
Diese ganze Portion ist 1 kg, 1000 g Zucker entsprechend 

- und 1 EBloffel davon ist gleich 60 g Zucker, 
1 Teeloffel voll" 20 g 

Saeeharintabletten sind"kauflich in verschiedener Starke . .. 
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Kap. 180. Wasser. 

Da das Wasser ungefahr zwei Drittel unseres ganzen Korperge­
wichts ausmacht, und als wichtiges Losungsmittel und wesentlicher 
Best~ndteil unserer Korperfliissigkeiten tatig, dadurch von hochster Be­
deutung fiir unseren ganzen Stoffwcchsel ist, wird es uns taglich in 
groBen Mengen zuzufiihren sein, teils rein, teils als Bestandteil unserer 
fliissigen, wie auch unserer festen Nahrungsmittel. Das 'Vasser bleibt 
ein ebenso bedeutungsvoller Nahrstoff wie das EiweiB, del' Fettstoff, 
das Kohlehydrat - wird abel' freilich in del' Regel nicht so hoch ge­
schatzt, weil es gewohnlich so leicht zu beschaffen 1st. 

1701. Trinkwasser. 

Das von uns zu verwendende Trinkwasser soll so rein und gut 
sein wie nur eben moglich. Es dad nicht Oberflachenwasser sein, son­
dern soll aus Quellen odeI' tiefen Brunnen bezogen ,,'erden -
eventuell aus tiefgebohrten, artesischen Brunnen -- und soIl nun von 
da direkt zu uns gelangen odeI' uns durch zwcckmaBig eingerichtete 
Leitungen zugefiihrt werden. Es soll ganz klar sein, ganz geruchlos, 
von reinem frischen Geschmack und von kiihler Temperatur. 
Es darf, nachdem es 24 Stunden ruhig gestanden, keinen nennenswerten 
Bodensatz geben. 

Chemisch rein, wie das destillierte 'Vasser, darf das Trinkwasser 
indessen nicht sein; es muB vielmehr, del' wiinschenswerten Frische 
und des vVohlgeschmackes wegen, gewiss8 fremde Bestandteile ent­
halten; vorzugsweise ist dabei ein gewisser Inhalt an Kohlensaure 
und Sauerstoff von Bedeutung. An aufgelosten, unorganischen Stoffen 
dad das 'Vasser indessen nicht mehr wie 0,5 g (darin hochstens 0,2 g 
Kalk) pro Liter enthalten, organische Bestandteile moglichst gar nicht. 

1702. Hartes Wasser. 

Es enthliJt eine groBere Menge von kohlensaurem Kalk - und 
bietet fiir den Haushalt, beim "Tasch en usw., verschiedene Nachteile, 
auch bei del' Speisebereitung, indem die Nahrungsmittel, besonders 
die Gemiise, viel schwieriger in dem harten "Vasser weichgekocht 
werden als in dem weichen, kalkarmen. 

Hartes "Vasser wird durch Zusab; von doppeltkohlensaurem 
Natron weichel' gemacht und dadurch im Haushalt verwendbarer. 
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1703. Destilliertes Wasser. 
Dasselbe erhalt man, wenn Wasser in einem GefaB zum Kochen 

gebracht wird und die sich bildenden Dampfe, durch eine von auBen 
gekiihlte Rohrleitung streichend, sich wiederum zu Wasser verdichten, 
welches dann nach Ablaufen gesammelt wird, wahrend die urspriing­
lichen fremden Stoffe des 'Vassers im ersten GefaB zuriickbleiben. 

Diese Destillation ist also eins der Mittel, durch welche unreines 
'Vasser zu reinigen ist. 

1704. Filtrieren. 
Das Filtrieren ist eine andere dafiir verwendbare 'Yeise. In 

groBerem MaBstabe wird das 'Vasser schon auf dem Weg von seiner 
Quelle, bis zu unseren Hausem in den Stiidten, filtriert; was urn so 
notwendiger wird, .je mehr das vVasser Oberflachenwasser ist - urn so 
weniger notwendig, je tieferen Ursprunges (aus Quellen, artesischen 
Bohrungen). 

Uberall, wo es an zuverliissiger Reinigung des Trinkwassers fehlt, 
und iiberall, wo man gegen den ZufluB von Oberfliichenwasser nicht 
ganz gesichert ist, soIl im Hause fiir das Filtrieren des Wassel's 
Sorge getragen werden mittels eigener W asserfil tel' - unter denen 
gewif'se Kieselgur- und Porzellanfilter als sehr verwendbar zu nennen sind. 

1705. Eis. 
Das natiirliche, von Seen und offenen 'Yasserwegen herriihrende 

Eis ist von sehr zweifelhafter Giite. Es kann niimlich alle Unreinheiten 
und schiidlichen Einmischungen des Oberfliichenwassers enthalten. 
Derartiges Eis darf unseren Speisen und Getranken nicht hinzugesetzt 
werden - ist abel' sehr verwendbar fiir das Abkiihlen von anBen her 
(Eisbereitung usw.). 

Nur das kiinstliche, fabrikmaBig aus desti11iertem Wasser 
her g est e 11 teE i s dad als Z usatz zu unseren Getranken direkt ver­
wendet werden. vYo nns, um das Eis im Hause VOl' zu schnellem 
Schmelzen zu bewahren, ein eigener E iss chI' a n k nicht zur Verfiigung 
steht, laBt sich del' Apparat dafiir improvisieren. Das Eis wi I'd in 
schlecht warmeleitende Stoffe eingepackt (wollene Decke, mehrcre 
Lagen von Papier). 

1706. Mineralwassel'. 
Sie sind entweder natiirliche odeI' kiinstliche. Von ersteren sind 

im Haushalt allgemeiner verwendbar: Apollinaris, Selters, Bilin u. ahnl. 
schwach alkalische (hauptsachlich doppeltkohlem;aures Natron ent­
haltende), kohlensaurehaltige vVasser. Entsprechende Verwendbarkeit 
besitzen die kiinstlichen Mineralwasser, wenn sie aus reincm 
(am liebsten destilliertem) Wasser dargestellt sind, mit kleinen Zusatzen 
von mineralischen Stoffen, vorzugsweise Kochsalz und doppeltkohlen­
saurem Natron, mit Kohlensaure impragniert, die aus reinen Chemikalien 
dargestellt ist. 
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liap. 181. Mineralische Stoffe - Salze. 

Die unorganischen, mineralischen Bestandteile odeI' Asehenbestand­
teile unseres Karpel's sind sehr versehiedenartige, chemische Verbin­
dungcn, meistens solche, die von del' Chemie "Salze" genamit werden 
und aus Sauren und sogenannten Basen zusammengesetzt sind. Diese 
Stoffe und Verbindungen sind fiir unsere Ernahrung von hcehstem 
Wert als bedeutungsvolle Bestandteile aller unserer Gewebe und Karper­
fliissigkeiten~ in entscheidender Weise tatig bei allen das Leben und 
die Gesundheit nnseres Korpers bedingenden, inneren Tatigkeiten nnd 
Prozessen, bei der Absonderung, der Aufsaugung usw. 

Die Bedeutung del' Salze fiir unsere Ernahrung ist indessen bisher 
allgemein viel zu niedrig angeschlagen worden; teilweise vielleicht, 
weil wir in der Richtung bisher so wenig wirkIich Sich,eres gewuBt haben. 
Die allgemeine Rede, daB fiir die rechte Menge und Mischung der Salze 
in unserer taglichen Kost nicht besonders Sorge zu tragen ware, kann 
jedenfalls nur zu Recht bestehenunter der Voraussetzung vollkommen 
guter, freier, a bw€chselnder Bekostigungsverhaltnisse - und hat 
jedenfalls nur Giiltigkeit unter gewohnlichen taglichen Lebensbedin­
gungen und fiir ganz gesunde Verhaltnisse. 

An mineralischen Bestandteilen enthalt del' Karpel' reichIich 4%; 
wonach ein Mensch von mittlerem Gewicht (70 kg) ungefahr 3 kg Salze 
enthalt. Davon ist das meiste, namlich ca. 21/2 kg, Bestandteil unserer 
Knochen. Wiihrend also fiir den iibrigen Korper nur ca. % kg iibrig­
bleibt, was auf die iibrigen Gewebe und Fliissigkeiten verteilt, an jeder 
beIiebigen Stelle, nul' ganz geringe Prozente ausmacht, werden diese 
mineraIisehen Stoffe nichtsdestoweniger von einer ganz unverhaltnis­
maBig hohen Bedeutung fiir das Leben und fiir die Gesundheit unseres 
Korpers. 

Del' Karpel' hat tagtaglich eine feste, wenn auch nul' kleine Ab­
gabe diesel' Stoffe - und soll natiirlicherweise dafiir in del' Nahrung 
entsprechenden Ersatz haben. Die Nahrsalze spielen in diesel' Weise 
als Nahrungsstoffe eine ganz ebenso entscheidende Rolle fiir uns wie 
das Wasser und die organischen Verbindungen: EiweiBstoffe, Fettstoffe, 
Kohlehydrate, an denen unser Bedarf ein quantitativ um so viel hoherer ist. 

Kalk und Kalksalze, besonders der phosphorsaure Kalk, 
der festigende Bestandteil unserer Knoehen, werden als die wiehtigsten 
unter den Salzen zu nennen sein. Von unseren Nahrungsmitteln ent­
halten das Fleisch, Mehl, Brot und die meisten Friichte sehr wenig 
Kalk; Eidotter, Butter, Feigen, Erdbeeren, Zwiebel reeht reichlich, 
Kuhmilch und Spinat sehr reichIich von diesen Salzen. 

Phosphor erhalt als Korperbestandteil, vorzugsweise in Verbin­
dung mit dem Kalk, eine hervorragende Bedeutung in den Knochen, 
in del' Nervensubstanz (Gehirn usw.) - und dementsprechend als 
Bestandteil unserer Nahrung. Als besonders phosphorreiehe Nahrungs­
mittel sind zu nennen: Hafermehl, Weizen, Erbsen, Spinat, Rind­
fleisch, Kuhmilch, Eidotter. 
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Eisen gibt ein vorziigliches Exempel ab dafiir, daB es nicht immer 
die Menge ist, die es tut. Die ganze Blutmasse des Menschen, in der 
das Eisen fiir Leben und Gesundheit von so ganz entscheidender Be­
deutung ist, enthalt nur ca. 3 g Eisen - und die Menge Eisen, derer 
der erwachsene Mensch pro Tag bedarf, betragt nur ca. 6 cg (6/100 g). 

Viele unserer gewohnlichsten Nahrungsmittel sind eisenarm, z. B. 
ganz besonders die Milch; aber auch die Kornerfriichte (Mehle). Anders­
wo (S. 210) sind andere Nahrungsmittel genannt, in denen der Eisen­
gehalt ein hoherer ist. 

Kochsalz - Chlornatri urn. Diese Verbindung zwischen Chlor 
und Natrium hat unter denSalzen, welche der menschliche Korper 
enthalt, die ganz besondere Eigenschaft, das einzige "Salz" zu sein, 
welches allgemeiner als Zusatz zu unseren Speisen verwendet wird; 
wahrend wir in bezug auf die anderen Salze gewohnlich auf die Mengen 
angewiesen sind, die uns als natiirliche Bestandteile unserer N ahrungs­
mittel zugefiihrt werden. 

Der tagliche Bedarf unseres Korpers an Kochsalz ist kaum mit 
Genauigkeit anzugeben. Unser gewohnlicher, taglicher Verbrauch an 
Kochsalz - der bei vielen Menschen bis auf 20-30 g taglich steigt -
ist entschieden ein unnotig hoher. Der Verbrauch wird hauptsachlich 
deswegen ein so hoher, weil das Kochsalz uns viel mehr Gewiirz ist als 
Nahrungsstoff. In bezug auf den Kochsalzverbrauch des Menschen 
hat man die sichere Beobachtung gemacht, daB der Mensch urn so 
weniger nach Kochsalz verlangt, je mehr er Fleischesser ist, und um 
so mehr, je mehr Pflanzennahrung genossen wird - eine auch, den 
physiologischen Verhaltnissen nach, berechtigte Sachlage. 

Unter gesunden Verhaltnissen diirfte es gleichgiiltig sein, ob etwas 
mehr oder weniger Kochsalz verzehrt wird - es darf aber doch die 
allgemeine Regel aufgestellt werden, daB man mit dem Verbrauch des 
Kochsalzes zuriickhaltend sein soIl. 

Bei gewissen Krankheitszustanden kann dagegen eine moglichst 
geringe Kochsalzzufuhr sehr wichtig sein - eine Aufgabe, die natiir­
licherweise besonders damit zu erfiiIlen ist, daB wir den Kochsalzzusatz 
zu unseren Speisen moglichst herabsetzen; wozu es dann gehort, daB 
wir vorzugsweise solche Speisen wahlen, die des geringsten Kochsalz­
zusatzes bediirftig sind - und andererseits auch, indem wir unsere 
Kost moglichst aus sol chen N ahrungsmitteln zusammenstellen, die von 
der Natur her am schwachsten mit Kochsalz versehen sind - bei­
spielsweise die Milch. 

Kiichensalz ist teils Steinsalz, teils Meersalz. Ersteres wird 
in den Salzbergwel'ken gewonnen, indem del' Salzstein mittels Wasser 
ausgelaugt wil'd, wonach die Lauge eingedampft und das Salz durch 
U mkristallisieren gereinigt wil'd. Das Meersalz wird aus dem Meel'­
wasser gewonnen durch Abdampfen desselben in offenen Bassins und 
folgender Reinigung. 

Das gwwohnliche Kiichensalz ist solches Salz in groberen 
Kristallen und nicht vOllig gereinigt. 
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T af els alz ist das vallig gereinigte und ganz fein pulverisierte 
Kochsalz. 

Cere bos - Salz, ein in letzteren Jahren sehr verbreitetes Tafel­
salz, solI eine gewisse Menge phosphorsaure Salze enthalten. 

Verschiedene Salzmischungen sind letzthin dargestellt und 
anempfohlen worden in der Absicht, dem Karper eine reichlichere Zu­
fuhr gemischter Mineralstoffe zu sichern. 

Maggi-Wiirze, eines der empfehlenswertesten und allgemein ver­
wendbarsten Gewiirze, und 

Lahmanns Nahrsalz sind derartige, als Gewiirz verwendete, 
aus den Pflanzen dargestellte Mischungen von Mineralsalzen. 



Genu6mittel. 

Kap. 182. Allgemeines tiber GenuBmittel. 

Die Reihe der menschlichen GenuBmittel ist eine weite und auBerst 
mannigfaltige, besonders wenn wir dieselbe schon mit den von auBen 
her einwirkenden, fernwirkenden GenuBmitteln anfangen lassen. 

Diese fernwirkenden GenuBmittel sind solche - sie sind be­
reits friiher in diesem Buche (S. 7) genannt worden -, deren beson­
derer Wert in der ganzen Anrichtung liegt. Es sind das Umstande, 
die von auBen her darauf hinwirken, das Speisen so angenehm, so 
anziehend, so appetitanregend wie moglich zu gestalten, Umstande, 
die schon fUr die Ernahrung Gesunder, vielmehr aber fiir die des 
Kranken so sehr bedeutungsvoU sind. 

Neben den eigentlichen Nahrungsstoffen, den Stoffen, von denen 
wir leben, solI der Mensch neben reiner eigentlicher Nahrung GenuB­
mittel haben, oder Gewiirz in wei tester Bedeutung. Die chemisch reinen 
Nahrungsstoffe sind namlich in Richtung auf Wohlgeschmack und 
Wohlgeruch ganz indifferent; wahrend doch die meisten der Nahrungs­
stoffmischungen, die wir Nahrungsmittel nennen, nebenbei auch mehr 
oder weniger natiirliche Gewiirzstoffe (oder GenuBmittel) enthalten. 

Ohne derartiges Gewiirz wird uns die Nahrung auf die Dauer un­
ertraglich. 

Klasse 1. 

Gewurze. 

Kap. 183. Natiirliche Gewiirzstoffe und Zusatzgewtirze. 

1801. Nattirliche Gewiirzstoffe. 

So sind die von der Natur den Nahrungsstoffen mitgegebenen 
Gewiirzstoffe zu nennen. Sie sind verschiedener Art, namlich ent­
weder unentwickelte oder vollentwickelte. 

Es gibt verschiedene Rohnahrungsmittel, in denen das natiirliche 
Gewiirz in unentwickelter - latenter - Form vorhanden ist, das je­
doch, urn zur Geltung zu kommen, erst zu erwecken und zu entwickeln 
ist. Dies ist erreichbar und solI auch moglichst erreicht werden mittels 
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einfachster Yorbereitungen, wie Kochen, Braten, Backen u. dgl. So 
verhalt es sich beispielsweise mit dem Mehl, das gekocht werden odeI' 
bessel' noch gebacken werden muB, urn hervortretend angenehmen 
Geruch und Geschmack zu bekommen; so mit dem Fleisch, das gekocht 
oder gebraten, oder noch besser gerostet werden solI, urn zu vollster 
Geschmacksentwicklung zu kommen. 

In anderen Rohnahrungsmitteln ist das Gewiirz in entwickelter 
Gestalt vorhanden, wie z. B. in den meisten Friichten, die im rohen 
Zustande neben auBerer Schonheit (die hier auch ein wichtiges GenuB­
mittel ist) den vollentwickelten Wohlgeschmack, voIles Aroma dar­
bieten - und in manchen Fallen bei der Zubereitung mittels Wiirme 
davon verlieren. 

Derartige natiirliche Gmviirze konnen und sollen Verwendung 
finden, urn damit die kiinstlichen Zusatzgewiirze moglichst iiberfllissig 
zu machen. 

1802. Zusatzgewiirze. 

Man kann diese Gewiirze auch die eigentlichen Gewiirze nennen. -
Sie lassen sich bei unserer Speisebereitung nur selten ganz entbehren. 
'Vas besonders Geltung hat fiir eine kleine Gewiirzgruppe, den Zucker 
und das Salz. Diese Stoffe haben eben die Eigentiimlichkeit, zu 
gleicher Zeit wichtige Nahrungs- und GenuBmittel zu sein. Sie sind 
bereits anderswo in diesem Buche besprochen worden. 

AuBerdem gibt es eine groBe Anzahl von Zusatzgewiirzen, von 
schwachen und milden bis zu starken, scharfen und scharfsten. 

Gegeniiber allen diesen Zusatzgewiirzen ist bei der Speisebereitung 
MaBigkeit ratsam - dies ist nicht nur das Gesiindeste, sondern auch 
das Feinste. Man wird iiberhaupt viel besser mit den schwachsten 
und mildesten vorlieb nehmen - und je mehr wir innerhalb der Reihe 
zu den starkeren kommen, urn so mehr wird es fiir eine jede gute und 
gesundheitliche Speisebereitung die Regel werden: immer groBere 
MaBigkeit, bis zur Enthaltsamkeit. 

I. Schwache Gewiirze: 
1803. Farbengewiirz. 

In manchen Fallen ist die schmucke und reine Farbe der Speisen 
Bedingung fiir das Behagen, die Appetitlichkeit, Schma'tJkhaftigkeit 
und Bekommlichkeit derselben. In dieser Weise konnen nach Um­
standen Farbenzusatze zum GenuBmittel, zum Gewiirz werden - was 
schon an mehreren Stellen dieses Buches beriicksichtigt worden ist; 
z. B. bei 70, griine, geriihrte Butter; 

91, gefarbte Mayonnaise; 
223, Karamelpudding; 
275, braune Eiersauce; 
1)09, unschuldige Speisefarbcn us,,~. 
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Verschiedene del' spateI' genannten Geschmacksgewlirze wirken nun 
auch mittels ihrer kriiftigeren Farbung - z. B.: 

Maggigewlirz, Lahmanns Nahrsalz, dunkle Fruchtsafte (besonders 
Kirschensaft), Rotwein usw. 

1804. Anis, Fenchel, Koriander, Basifikum, Estragon, Thymian, Ma­
joran, Salbei, Dill. 

Sind alle ganz leichte und deswegen allgemeiner verwendbare 
Gewlirze; aber verhaltnismaBig wenig verwendete. 

K li m mel, auch ein leichtes Gewlirz, vorzugsweise flir Brat und 
frischen Kase; wird liberall, wo irgendwelche diatetische Rlicksichten 
zu nehmen sind, nur feinpulverisiert zu verwenden sein. 

Kaneel - oder Zimt - ist auch ein leichtes, allgemeinverwend­
bares Gewlirz - aber: feinpulverisiert, oder einfach nul' zum Abkochen 
verwendet. 

Petersilie ist ein Gewlirz aus frischen grlinen Blattern - das 
sehr weite Verwendung hat. Wo diatetische Rlicksichten zu nehmen 
sind, ist os nicht genug die Stiele zu entfernen und die Blatter fein 
zu wiegen - sie sollen auch am liebsten noeh in einem Morser zerstampft 
werden. Man gebraucht dann auch weniger davon, urn dieselbe Wirkung 
zu erreichen in bezug auf Geschmack wie Farbe (in welch letzterer 
Riehtung dies Gewlirz auch tatig ist). 

Lor bee r b I a t t e I' sind in der geringen Menge, in der sie sich 
verwenden lassen, auch wohl als recht unschuldiges Cewlirz aufzufassen. 

II. Mittelstarke Gewiirze: 
1805. Vanille. 

Sie ist eine in halbreifem Zustande getrocknete Schote - und 
bildj:3t ein sehr feines, mittelstarkes Gewlirz, tatig durch seinen Gehalt 
an einem eigenen Stoff: Vanillin, an atherischen Olen, Benzoesaure 
und verschiedenen Fruchtsauren (Wein-, Apfel-, Zitranensaure) in 
kleinen Mengen. 

Bei maBigem Gebrauch, wozu dies Gewlirz sich auch seines aus­
gesprochenen Charakters wegen sehr wohl eignet, sind diesem Ge­
wlirz kaum schadliche Wirkungen nachzusagen. 

MuskatnuB, Muskatbllite ist bei maBiger Verwendung ein 
auch allgemein verwendbares Gewlirz. 

Ais schon etwas starkere und scharfere, daher auch eine aus­
gesprochenere MaBigkeit erheischende Gewlirze sind zu nennen: 

Kardamome, Allerlei, Gewlirznelke, Ingwer. 
Gel bwurz (Kurkuma) und Safran sind hauptsachlich nul' 

Farbengewlirze. Das letztere wird nicht fUr ganz unschuldig angesehen. 

1806. Wein. 
Verdient als Gewlirz eine Rolle zu spielen; wobei ~s freilich sehr 

auf die Art, die Starke und auf die Verwendungsart ankommt. Wird 

Jurgensen, Kochlehrbuch. 28 
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er mit den Speisen ohne nachfolgendes Kochen vermischt, behalten 
wir natiirlicherweise die volle Alkoholwirkung, wird aber nachher 
gekocht oder nur etwas starker erwarmt; wird der Alkohol mehr oder 
weniger verfliichtigt sein, so daB verhaltnismaBig nur die iibrige un­
schuldige wiirzende Wirkung zuriickbleibt. 

Rotwein, eine der leichten Weins orten (vgl. Kap. 191), ist ein 
sehr allgemein verwendbares Gewiirz, als Zusatz zu verschiedensten 
Fleischsuppen, Saucen, Eierspeisen, Gemiisen und ganz besonders zu 
Fruchtspeisen. 

WeiJ3wein. leichteren Charakters (Mosel-, Rheinwein u. dgl.), 
darf in ahnlicher Weise beurteilt werden; es fehlt aber die volle Farben­
wirkung des roten "\Veines. 

Alkoholfreie Weine mit wiirzigem Geschmack sind als 
Gewiirz allgemein verwendbar. 

III. Starke Gewurze: 
1807. Essig. 

Diese Mischung von Essigsaure und Wasser ist eins der am all­
gemeinsten verwendeten, daher !\uch am meisten miJ3brauchten 
Gewiirze - von scharfer, reizender Wirkung auf die Schleimhaute, 
vom Mund bis in den Magen und Darm. Die Darstellung ist eine ver­
schiedene, mittels Garung alkoholhaltiger Fliissigkeiten unter Ein­
wirkung von verschiedenen Essigsaurebakterien. 

Weinessig wird aus Wein dargestellt und enthalt ca. 5-8% 
reine Essigsaure, wahrend 

Bieressig eine geringere Sorte ist. 
Fruchtessig aus Fruchtwein kommt seltener VOL 

Tafelessig ist gewohnlich eine Mischung von Wasser und Sprit­
essig mit ca. 3-31/ 2% Essigsaure. 

Holzessig. Essigessenz wird dargestellt durch Destillation von 
Holz mit verschiedenen Reinigungsprozessen. 1st nicht anzuempfehlen. 

1808. Estragonessig. 
Gr. 

Estragonblatter 125 
Basilikum 25 
Lorbeerblatter 35 
Charlottenzwiebel 15 
Essig 1000 

und mit wenig Zucker 

Der Essig wird iiber die Krauter ge­
gossen - wird gut verschlossen an 
kiihlem Ort bis 8 Tage hingestellt -
filtriert - auf gut verschlossener 
Flasche aufbewahrt - auch mit 
Estragonblattern allein (250 auf 1000) 

(ca. 50 auf 1000). 
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1809. Krauteressig - Hannemann. 
Gr. Gr. 

Zwiebelscheiben 50 Basilikum 10 Del' Essig mit dem Zucker 
Estragon 30 Kerbel 10 aufgekocht, wird iiber 
Pimpinelle 20 Charlotten 8 die iibrigen Ingredien-
Pfefferkorner 20 Melisse 5 zien gegossen -- 14 Tage 
Thymian 10 Lavendel 2 fest verschlossen hin-
Petersilie 10 Zucker 100 gestellt filtriert, 
Dill 10 Weinessig 1500 kann auch mit verschie-

denen anderen Mischun-
gen bereitet werden. 

1810. "Mintsauce" - englische - nach Beeton. 
gewiegt 1 EBI. 20 Die frischgepfliickten Blatter *) werden 
Zucker 1 EBI. 15 sehr fein gewiegt, mit Zucker und Essig 
Essig 1/8 Lit. 125 verriihrt, 2-3 St. vor Gebrauch -

auch mit mehr Zucker. 

Essig-Ersatzmittel: 
1811. Tomatenpiiree. 

Als schwaches, leicht sauerndes Gewiirz fiir verschiedene 
Speisen, Suppen, Saucen usw. verwendbar. 

Tomatenessenz in ahnlicher Weise verwendbar. 
Ganz reife Tomaten werden durch ein sehr feines Sieb ge­

strichen - und auf schwacher Warme zu einem dicken Sirup 
eingekocht, del' noch einmal durchgestrichen wird. 

Als Zusatz zu leichten braunen Saucen besonders ver­
wendbar. 

1812. Zitronensaft. 
Ein sehr allgemein verwendbares Ersatzmittel fUr Essig -

frisch odeI' als 
Konserve: Der ausgepreBte Saft wird filtriert, auf Flaschen 

sterilisiert - llnd halt sich dann sehr lange. 

1813. Pfeffer. 
Dies Gewiirz verdient keineswegs die so sehr ausgebreitete 

Verwendung - es ist ein sehr stark reizendes Gewiirz. 
WeiBel' Pfeffer ist die etwas mildere Sorte. 
Sch warzer Pfeffer die scharfere Sorte. 
Sie riihren von derselben Pflanze her und del' Unterschied 

beruht auf dem verschiedenen Grad del' Reife, in welcher sie 
gepfliickt werden (del' weiBe del' reifste) und del' weiteren Be­
handlung. Es ist ein mit auBerster MaBigkeit zu verwendendes 
Gewiirz. 

Noch scharfere Pfefferarten sind: Kayennepfeffer, 
Pa pri ka pfeffer. 

----~ 

*) von Mentha viridis. 

28* 
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1814. Senf. 

Aus dem Samen verschiedener Senfarten (weiBer, schwarzer, 
Sarepta- oder russischer Senf) wird mittels verschiedener Zu­
satzc bereitet: 

Tafelsenf oder Mostrich in verschiedenen Sorten. 
Englischer Tafelscnf, gewohnlich der scharfste, wegen 

Zusatz von Kayenne. 
Franzosischer Tafelsenf, gewohnlich der geschmack­

reichste, wegcn seiner Zusammensetzung aus einer sehr mannig­
fachen Mischung verschiedenster Gewiirze. 

Gemischter Tafelsenf nach \Viel enthalt: 
Gr. 

Senf, schwarzer 125 
Senf, weiBer 250 
Zucker 250 
Koriander 5 
Gewiirznelke 5 
Kaneel 7 
Weinessig 

Die sehr fein pUlverisierten Gewiirze 
werden mit der notwendigen Menge 
Essig zu Senfkonsistenz ausgeriihrt -­
die Mischung in einem TongefaB an 
warmer Stelle zum Reifen, zur Nach­
garung hingestellt.. 

IV. GewUrzmischungen: 

1815. Gewiirzmischung I. 
Pulverisierte, 

Thymian 10 
Basilikum 10 
Lorbeerblatter 10 
Muskatbliite 10 
MuskatnuB 20 
Gewiirznelke 15 
WeiBer Pfeffer 10 
Kayennepfeffer 10 

trockene Gewiirze - nach Nimb. 
Die drei erstgenannten Teile im Of en 

getrocknet, werden ganz fein gestoBen 
- mit den iibrigen feingestoBenen 
Gewiirzen vermischt - durch ein Sieb 
genommen - in Blechdose oder Glas­
flasche aufbmnJ.hrt. 

Gewiirzmischung II - nach Hoeg-Guldberg. 

Thymian, Basilikum, Lorbeerblatter, Muskatbliite, Gewiirz­
nelke, Piment, 10 T. von jedem, MuskatnuB, weiBel' Pfeffer, 
5 T. von jedem, pulverisiert, miteinander vermischt. 

Gewiirzmischung III - nach GouffEl. 

Thymian 10, Lorbeerblatter 10, Majoran 5, Rosmarin 5, 
sehr gut getrocknet, miteinander zerstoBen, wird vermischt mit 
MuskatnuB 20, Gewiirznelke 20, weiBer Pfeffer 10, Kayenne­
pfeffer 5 - zusammen zerstoBen, gemischt, durch Sieb ge­
Rchiittelt. 
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Gewurzsalz. 
25 Teile von Gewurzmischung III wird vermischt mit 

100 Teilen Tafelsalz. 

StraBburger Pastetenpulver. 
Piment 10, "eiBer Pfeffer 4, Ingwer 3, Kaneel 2, Muskat­

nuB 2, Lorbeerblatter 1 Teil, feingestoBen, vermischt. 

Currypulver, indisches. 
1. Koriander 10, Curcuma 3, weiBer Pfeffer 2, Muskat­

bliite 2, Saffran 2 T., oder: 
2. Koriander 10, Curcuma 10, Kiimmel 3, Fenchel 3, 

Kayennepfeffer 1 T. 

1816. Kl'autel'gewul'ze. 

Grune Krauter. vert de ravigote (Nimb). 
Kerbel, Pimpernell, Estragon, Charlottenzwiebel, Petersilie 

werden abgespiilt und geputzt und blanchiert; auf einem 
Sieb mit kaltem Wasser iibergossen - ausgedruckt, durch­
gestrichen - auf Flasche zum Gebmuch aufbewahrt. 

Fines herbes I (nach Nimb). 
Champignons 2, Triiffel 2, Charlottenzwiebel 1, Peter­

silie 2 T., zusammen ganz fein gewiegt - gemischtes Gewiirz 
1 Prise. OIivenol 4 T .. werden bei schwacher Warme gedampft­
mit etwas eingekochtem Jus verriihrt - bis Verwendung auf 
Flasche aufbewahrt. 

Fines herbes II (nach Guldberg). 
Champignons, Kerbel, Petersilie, Estragon, Ponee oder 

Charlot ten zwiebel, Basilikum feingewiegt, werden in etwas 
Butter odeI' 01 gerostet. 

Bou quet, ein beim Suppen- und Saucekochen sehr ver­
wendbares Gewiirz, besteht aus: Lorbeerblatt 1 T.. Thymian 
1 T., in Petersilie 8 T. eingebunden. 

1817. Ma.ggi-Wul'ze. 
1st eine der Angabe nach allein aus Pflanzengeschmacks­

stoffen zusammengesetzte Wurze (ohne Fleischextraktstoffe). 
Sie gehort zu unsoren meist verwendbaren Gewurzen fiir Suppen, 
Saucen, Gemiise usw. 

Man muB sie ihrer Ausgiebigkeit wegen sparsam ver­
wenden, sehr wenig geniigt. 

Lahmanns Nahrsalz ist ein ahnliches, starker einge­
kochtes Pflanzenextrakt. 

Selleriesalz ist gleichfalls ein planzliches Gewiirz, von 
ahnlicher Verwendbarkeit wie Maggigewurz. 
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1818. Gewiirzextrakte oder Essenzen. 

Apfelsinen - Zitronenessenz nach 1517. 
Auch verwendbar als Zusatzgewiirz zu verschiedenen Frucht­

speisen, Saucen, Suppen usw. 

Verschiedene Fruchtessige (1520-1522) ebenso. 

Vanilleessenz - Hannemann. 
Va,nille 120 T., Gewiirznelken 6 St. kleingeschnitten, Cognac 

1000 werden 14 Tage an die Sonne gestellt. Die abgegossene, 
filtrierte Fliissigkeit zum Gebrauch (fiir Geback, Eis usw.) in 
Flasche aufbewahrt. 

Bearnaise - Essenz - Nimb. 
Weinessig 3/4 Lit. 750, Estragonessig % Lit. 375, WeiB­

wein 1/4 Lit. 250, Charlottenzwiebel 20 St., Knoblauch 2 Streifen, 
Pfefferkorner 20 St., Allerlei 10 St., Gewiirznelken 5 St., Lorbeer­
blatter 1 St., Petersilie 1 kl. Biischel, Kerbel ganz wenig, Meer­
rettich wenig, Paprika 1 Prise - wird alles miteinander gekocht, 
bis die Zwiebel miirbe sind. Die abgeseihte Fli.issigkeit wird 
auf % Lit. 750 eingekocht - abgekiihlt - auf Flaschen gefiillt. 

Chinesischer Soya, oder Soja, odeI' Shoya, odeI' japa-
nischer Shoyu. 
Diese kraftig wiirzende, stark farbende, dickfliissige Fliissig­

keit (je dicker, urn so bessel') wird in China und Japan dargestellt 
aus Reis, Weizen und Soyabohnen, die in eigener \Veise einer 
lange dauernden Garung mittels einer Aspergillusart unter­
worfen werden. In den ganz kleinen Mengen, in denen diesel:: 
Gewiirz bei uns verwendet wird, ist es gewiB als ein sehr allgemein 
verwendbares GenuBmittel zu bezeichnen. 

Klasse II. 

Alkaloidhaltige GenuBmittel. 
Tee - Kaffee - Kakao (Schokolade). 

Kap. 184. Allgemeines tiber Tee - Kaffee - Kakao. 

Die sogenannten "Alkaloide", welche dem Tee, Kaffee, Kakao 
das besondere Geprage als GenuBmittel verleihen, sind chemische Ver­
bindungen, die nach ihrem Ursprung zwar verschiedene Namen haben 
- Thein von Tee, Koffein von Kaffee, Theobromin von del' 
Kakaobohne (Theobroma cacao) - in bezug auf chemische Zusammen­
setzung abel' nur geringere Unterschiede darbieten. 

Es sind Stoffe, die neben del' Lokalwirkung del' vorher besprochenen 
Zusatzgmviirze auch eine breitere Wirkung haben aufs Nervensystem, 
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und dadurch auf verschiedene innere Organe der Verdauung, des Kreis­
laufs (Herz usw.), der Absonderung (Nieren usw.). 

Die Wirkung dieser Stoffe auf den Korper wird eine belebende, 
eine stimulierende genannt; eine Wirkung, die ihnen auch eigen ist, abel' 
wohl zu bemerken, so daB es hier geht wie iiberall bei den stimulierenden 
Mitteln: auf die Belebung folgt eine Erschlaffung oder Abspannung; 
und letztere wird urn so starker, je hoher die vorhergehende Belebung 
gewesen. Es sind dies GenuBmittel, die nur unter der Voraussetzung 
einer ausgesprochynen MaBigkeit sich als unschuldige bezeichnen lassen. 

Natiirlicherweise kommt es sehr darauf an, in welcher Starke die 
hierhergehorigen Mittel und Zubereitungen gebrallcht werden, und in 
der Beziehung herrschen in den verschiedenen Landern sehr groBe Unter­
schiede. In Danemark wird man kein Bedenken tragen, das Teegetrank 
als das unschuldigste dieser Getranke hinzustellen, weil es dort hell 
und verhaltnismaBig schwach getrunken wird, dagegen den Kaffee 
mehr perhorreszieren, weil wir dies Getrank bei uns sehr stark haben 
wollen. In England, wo die Verhaltnisse umgekehrt liegen, wird die 
Beurteilung eine entgegengesetzte werden miissen. 

Kakao und Schokolade erfreuen sich allgemein der Bezeichnung 
als nahrhaft und gesund. Meiner Auffassung nach nicht zu Rechten. 
Meine Erfahrung fiihrt mich dazu, die belebende Wirkung dieser 
Getranke als eine sehr geringfiigige, sehr zweifelhafte, die abspannende, 
deprimierende Nachwirkung dagegen als eine urn so deutlicher aus­
gesprochene einzuschatzen. 

Kap. 185. Tee. 
1819. Aligemeines iiber Tee. 

Die in eigener Weise getrockneten und sonstig behandelten Tee­
blatter enthalten, neben dem Th ei n , als bezeichnenden Bestandteil, eine 
gewisse Menge von Gerbsaure, ein Stoff, del' dem Teegetrank, wenn 
es langere Zeit gezogen hat und stark und dunkel (schwarz) geworden 
ist, eine verstopfende Wirkung gibt. Die griinen Teesorten enthalten 
reichlich Thein und sind also in del' Richtung von kraftigerer Wirkung. 

1820. Das Teegetriink. 

Del' Teetopf wird angewarmt, die Teeblatter eingelegt, das stark­
kochende Wasser daraufgegossen, die ganze Menge auf einmal; man 
rechnet 2-3 g auf eine Tasse von 200-250 (bis 1/4 Lit.) Wasser -
wonach man den Tee in 5, hochstens 10 Min. zugedeckt ziehen laBt. 

Von gewisser Seite wird das blanchieren des Tees befiirwortet -
s.: etwas kochendes Wasser anfangs aufgegossen und gleich wieder 
abgegossen, wonach wie sonst bereitet. 

Es ist eine kleine Ersparnis an Tee zu erreichen, wenn man erst 
eine kleine Tasse kochendes Wasser aufgieBt, damit bis 5 Min. ziehen 
laBt, wahrend del' Teetopf auf einen dampfenden Kessel gel'tellt ist -
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um dann erst die iibrige Wassermenge daraufzugieBen - wonach man 
noeh einige Minuten ziehen laBt. 

1821. Schneller Tee. 
Es wird dazu die zwei- bis dreifaehe Menge von Blattern ge­

nommen, auf gleiehe Menge Wasser - das starkkochend aufgegossen 
wird, um gleieh wieder abgeschenkt zu werden (ohne zu ziehen). 

Ein feines, verhaltnismii.Big leichtes Teegetrank bekommt man, 
indem man einfach nur das starkkochende Wasser auf die in einem 
Sieb gelegten'Teeblatter gieBt und nur das eine Mal durchlaufen HiBt. 

1822. Dunkler (stopfender) Tee. 
Wird ganz nach 1820 bereitet - so aber, daB man etwas Iangere 

Zeit (15-20 Min.) ziehen laBt. Durch Zusatz von Rotwein soIl die 
stopfende Wirkung gesteigert werden. 

1823. Teegetriink mit Zusatzen. 
a) Gewiirzter Tee (russiseher Tee). 
Das Getrank wird mit einer Zitronenscheibe und Zucker 

gegeben - kann auch mit Vanille, mit Kaneel gewiirzt werden. 

b) Tee mit Rahm (1 EBl., 15 g) und Zucker (7-8 g) 
auf 1/4 Lit., 250 g Teegetrank (= 50 Calorien). 

c) Tee mit Eigelb. 
Das Eigelb (1 St.) wird mit Zucker (10 g) geschlagen und 

mit dem heiBen Tee verriihrt (1/4 Lit., 250) - (ca. 80 Calorien). 

d) Tee mit Alkohol - "belebender Tee". 
Zu einer Portion des Teegetrankes wird hinzugesetzt: 

Rum, Cognac 1-2 Te., oder Portwein 1 EBl., Rotwein 2 EBl. -
mit der notwendigenMengeZucker. Die belebende (analeptische) 
Wirkung durch heiBe Darreichung gesteigert. 

1824. Tee granite - halbgefrorenes Teegetrank 
Gr. Cal. [ganze Portion ca. 500 Cal. 

400 TeebIatter 100 Die Milch wird mit der Vanille 
1000 Milch 1/4 Lit. 250 162 aufgekocht und wird dann 

250 Zucker 60 234 nach 1820 zur Teebereitung 
125 Dotter 2 St. 30 108 verwendet - Zucker, Dotter 

Vanille werden miteinander glatt ge~ 
riihrt, mit dem Milchtee ver­

riihrt - durchgeseiht; halbfest gefroren. 
Tee als Zusatz siehe iibrigens: 

Rahmschnee mit Tee 50, 
Rahmgelee 56, 
Eiers tich 219, 
Eiertee 244. 
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Kap. 186. Kaffee. 

1825. Allgemeines tiber Kaffee. 

Hi 

In gebranntem, gerostetem Zustande enthlUt die Kaffeebohne au Bel' 
Coffein einen eigenen Stoff: Coffeo1, eine olartige chemise he Ver­
bindung, und etwas Gerbsaure. Von gewisser Seite ist man del' 
Meinung, daB das Coffeo1 in bedeutendem MaBe an der ganzen eigenen 
Wirkung des Katfees wesentlich tei1haftig sei. 

AuBer seiner, im Verg1eich mit dem Tee, kraftigeren Wirkung auf 
Herz, Nieren usw. hat der Kaffee eine gewisse stuh1gangbefordernde 
'Virkung, die bei einigen Menschen so stark hervortreten kann, daB 
diese Eigenschaft in der Diatetik (bei habitueller Obstipation) sich 
verwerten liiBt. 

1826. Das Kaffeegetdink. 

Das Kaffeegetrank bereiten wil' aus den gebrannten, am 
liebsten frischgemahlenen Bohnen (ca. 15 g auf 1 Tasse von ca. 
1/4 Lit., 250 g) entweder durch Kochen mit 'Vasser; odeI' feiner, 
durch das Trichtern. Die Bohnen werden auf einen, auf der Kaffee­
kanne angebrachten, mit FlieBpapier ausgelegten, durchlocherten, 
metallenen oder irdenen Trichter gelegt oder in einen Kaffee­
beutel aus gewebtem Stoff (del' sehr rein1ich zu halten und vor 
jedem Gebrauch auszukochen ist). Lebhaft kochendes Wasser 
wird in kleinen Portionen aufgegossen und mehrmals durch­
gegossen. Die Kanne muB warmgehalten ,verden, nicht abel' 
besonders erwarmt werden. 

1827. Starkes KaUeegetrank - belebender Kaffee. 

vVird ganz ebenso bereitet, nul' mit zwei- bis dreimal so 
vielen Bohnen - und wird heiB gereicht - nach Wunsch mit 
einem Zusatz von alkoholhaltiger Fliissigkeit (Rum, Cognac, 
Wein). 

1828. Kaffee mit Zusatzen. 

a) Kaffee mit Zucker, Rahm. 
Kaffee nach 1826 (1/4 Lit., 250) wird versetzt mit Zucker 

(20 g), Rahm (2 EBl., 30) (zusammcn ca. 85 Cal.). 

b) Kaffee mit Zucker und Ei. 
Kaffee nach 1826 (1/4 Lit., 250) wird mit Dotter (1 St., 15 g) 

und Zucker (10 g) zusammen verquirlt (ca. flO Cal.). 

c) Caf? au lait. 
Kaffee nach 1826 (l/4 Lit., 250) wird mit kochender Milch 

(lIs Lit .. 125) und Zucker (10 g) vermischt (ca. 120 Cal.). 
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1829. Kaffeessell7. 

a) Kaffee, gemahlener, 1/4 kg, 250, wird mit Wasser ge­
kocht (1 Lit_, 1000) - und bis auf den folgenden Tag hingestelJt 
- die Flussigkeit wird abgegossen, gesuBt (Zucker 1/4 kg, 250) -­
bis auf ein Drittel eingekocht. -- Davon ist 1 EBI. zu nehmen 
zu einer groBen Tasse Kaffee. 

b) Zucker (1/4 kg, 250) wird zu hellem Karamel gekocht -
mit Wasser (1 Lit., 1000) zusammengekocht - und die Fliissig­
keit helB zum Kaffeetrichtern (1826) verwendet mit (l/S kg, 125) 
gemahlenem Kaffee. - Vom fertigen Extrakt ca. 1 EBI. zu 
1 Tasse Kaffeegetrank, mit kochendem Wassel'. 

1830. Wiener Eiskaffee. 

Kaffeegetrank nach 1825 bereitet, mit ganz frischgemahlenen 
Bohnen (1/4 kg, 250) zu mit etwas Vanille aufgekochter Milch 
(anstatt Wasser) (1 Lit.., 1000). Der Kaffeeauszug wird mit 
Dottern (10 St.) verriihrt, die vorher mit Zucker (ca. 400 g) weiB 
geruhrt worden sind - abgekuhlt, durchgestrichen - mit Rahm­
schnee verruhrt (aus 1/2 Lit., 500 Schlagrahm) -- sehr stark auf 
Eis gekuhlt und in Glasern angerichtet. 

1831. Kaffeegranite. 

Wie 1830, mit Zuckerzusatz zur Milch (bis auf 20° auf del' 
Zuckerwage) und ohne Rahmschnee ---- auf Eismaschine zu 
kornigem Eis gefroren. 

1832. Kaffeesorbet. 

Starker Kaffeeextrakt (1/2 Lit .. 500) mit Milch verdiinnt 
(1 Lit., 1000) und mit Zucker versetzt (ca. 400 g), wird ganz 
leicht zu breiigem Eis gefroren. 

1833. Kaffeesauce. 

vVird wic Eiercreme bereitet - aus Dottern (6 St., 90 g), 
zu Zucker (200 g) und Rahm (odeI' Milch) (1!~ Lit., 500), die 
vorher mit etwas Vanille aufgekocht ist - mit Kaffeessenz 
(starkem Kaffee-Extrakt) (1/4 Lit., 250) verriihrt. 

Kap. 187. Kaffee-Ersatzmittel, 
die aueh aUe als Zusatze bei der Kaffeebereitung verwendbar sind. 

1834. + Karameleereal. 

Von del' grobgepulverten Masse wird 1 EEI. mit einer reich­
lichen Tasse Wasser aufgekocht - zum Absetzen hingestellt -
die abgegossene Flussigkeit als Getrank, gewiihnlich mit Milch 
vermischt, gereicht. 
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18:l5. + Bananenkaffeesurrogat. 

Aug diesem aus Bananen gebrannten Pulver wird ein Ge­
trank bereitet ganz wie in 1826 - am besten durch Trichtern -
anstatt dem 1 Teeloffel davon, der fiir die Tasse in der Ge­
brauchsanweisung angegeben wird, muB viel mehr genommen 
werden, namlich bis zu 4 Teeloffel voll auf ungefahr 1/4 Lit., 250 
Getrank - das gewohnlich mit Rahm und Zucker zu reichen 
sein wird. 

1836. + Kathreiners Malzkaffee - Kneipps Malzkaffee. 

Dieses Surrogat ist aus gemalzter Gerste dargestellt, die 
braungerostet (gebrannt) und glaciert wird, unter Einwirkung 
eines Extraktes aus der auBeren, weichen FruchthiiIle del' Kaffee­
frucht. Es werden dadurch einige del', dem echten Kaffee eigenen, 
aromatischen, wohlschmeckenden Bestandteile mitgegeben -
ohne daB aber etwas des nervenreizenden Alkaloids mitkommt. 

Die ganzen Korner, in Gestalt welcher die Ware verkauft 
wird, miissen vor Gebrauch erst gestoBen oder gemahlen werden 
- und werden narh del' urspriinglichen Gebrauchsanweisung wie 
Kochkaffee bereitet, indem das Pulver mit kaltem Wasser 
aufs Feuer gestelIt, einige Minuten gekocht und dann geseiht wird. 

Die Bereitung des Getrankes mittels Trich tern (1826) diirfte 
hoheren Wohlgeschmacks wegen vorzuziehen sein, mit Malzkaffee 
4 Tl., 20 g auf 3/8 Lit., 375 kochendes Wasser - und mit sehr 
sorgfaltigem, wiederholten DurchgieBen - womit (ca. 1/4 Lit., 
250 g) fertiges Getrank erhaltlich. 

Wenn del' Malzkaffee als Kaffeezusatz zu verwenden ist, kann 
derselbe erst mit dem Wasser aufgekocht werden, wonach die 
Abkochung zum Kafleetrichten verwendet wird, anstatt Wasser 
- und dann mit etwas sparsamerer Verwendung des echten 
Kaffees. 

1837. Zichorie - gewohnlicher Malzkaffee, Feigenkaffee, Eichelkaffee. 

Diese verschiedenen Kaffeeersatzmittel sind kaum anders als 
als Kaffeezusatz verwendbar, zu echtem Kaffee. 

Del' Eichelkaffee wird doch auch fUr sich verwendet als 
stopfendes Mittel, besonders bei Kinderdiarrhoen - wegen seines 
reichlichen Gcrbsaureinhaltes. 

Kaffee als Zusatz sonst auch hei: 

Rahmschnee mit Kaffee . . 
Rahmgelee mit Kaffee. . . . 
Rahmschneegelee mit Kaffee . 
Buttercreme mit Kaffee. 
Eierstich mit Kaffee 
Eierkaffec . . . . . . 

50, 
56, 
59, 
72, 

220, 
244, 
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Dotterkaffee 
Eiersauce mit Kaffee 
Eierschneegelee mit Kaffee . 
Eiercremeeis mit Kaffee 
Eierauflauf mit Kaffee 

Kap. 188. Kakao - Schokolade. 
1838. Allgemeines iiber Kakao, Schokolade. 

263, 
276, 
304, 
321, 
347. 

Die Kakaobohne - aus der kiirbisahnlichen Frucht des Kakao­
baumes - ist eine Hingliche, von einer ziemlich harten und dichten 
Sehale eingeschiossene Bohne, die einer vorbereitenden Behandiung 
unterworfell wird, entweder nur einem Reinmachen und Trocknen 
an· der Sonne oder auch einer Selbstgarung vor dem Trocknen. Es gibt 
Kakaobohnen von auBerst verschiedener Feinheit. 

Fiir unseren Verbrauch werden die Bohnen noch weiter behandelt 
mittels Rosten, Schalen, Mahlen, Verarbeitung zur Kakaomasse (Bitter­
schokolade). 

Der Nahrwert ist ein recht hoher, niimlich durchschnittlich fiir 
Kohlen- Zellu- Theo-

EiweiLl Fett hydrat .lose Salze Wasser bromin Cal. 
% % % % % % % 

Bittere Kakaomasse 14,0 53,0 22,0 3,5 3,5 4,0 1,5 640 
Kakaopuiver (entfet-

teter Kakao) 20,0 28,0 35,0 5,5 5,0 5,5 1,7 480 
Schokolade mit 50% 

Zucker. 7,0 27,0 61,0 1,0 2,0 2,0 0,7 530 

Das Fett, die sogenannte Kakaobutter, ist eine sehr gemischte 
Fettart, die, obgleich nicht ganz leichtfliissig, doch recht leicht ver­
daulich zu sein scheint. 

Das Kohlehydrat ist nur teilweise Starke. 
Das Kakaopulver, der entfettete Kakao, wird aus der ge­

rosteten Kakaomasse dargestellt, indem ein verschieden groBer Teil 
der Kakaobutter ausgepreBt wird (bei oben angefiihrter Zusammen­
setzung ist ungefahr die Halfte des Fettes entfernt) bei verhaltnismaBiger 
Steigerung der iibrigen Inhaltsprodukte, auch des Inhaltes an Theo­
bromin, des "nervenreizenden" Alkaloids. 

Schokolade ist die fabrikmiWig dargestellte Mischung der bitteren 
Kakaomasse mit Zucker und verschiedenem Gewiirz. Zu feineren 
Schokoladen wird Zucker mit Kakaomasse bis zu gleicher Menge ge­
noinmen - bei einfacheren Schokoladen steigt der Zuckerzusatz bis 
auf zwei Drittel. Als Gewiirz werden Vanille, Kaneel usw. verwendet, 
als verfalschende Zusatze Mehl und Starke. Es sind also nur die 
hesseren Schokoladen, fUr welche obige Angaben iiber Zusammen­
setzung Geltung ha-ben. 

Das Kakao- und Schokoladegetrank einerseits und das Kaffee­
und Teegetrank andererseits sind ganz verschiedenen Charakters. 
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Letztgenannte sind ja namlich nur wasserige Ausziige aus den Blattern 
odeI' Bohnen und bekommen somit gar keinen Niihrwert, sondern nul" 
GenuBwert. 1m Kakao- resp. Schokoladegetrank behalten wir dagegen 
die Kakao- resp. Schokoladenmasse in aufgelOstem, ausgekochtem 
Zustand, so da.B es Getranke 'werden von sowohl Nahrwert wie GenuB­
wert. Und doch wird del" Beitrag, den die eigentlichen Kakaobestand­
teile zum ganzen Nahrwert der Getranke beisteuern, ein verhaltnismaBig 
geringerer. So wie wir diese Getranke genieBen, stark mit Zucker ver­
setzt, riihrt das meiste des Nbihrwertes von diesem stark konzentrierten 
N ahrungsstoffe her - und wo wir Milch als Kochfliissigkeit verwenden, 
tritt der Beitrag der Kakaobestandteile relativ nul" noch mehr zuriick. 

1839. Wasserschokolade. 

Dazu wi I'd genom men 175-200 g Schokolade auf 1 Lit., 
1000 Wasser. Die Schokolade wird zerbrochen, in etwas kaltem 
Wasser aufge"\veicht und geschmolzen, mit dem iibrigen Wasser 
glatt verquirlt und einige Zeit gekocht, in hohem Kochgeschirr, 
bei fortgesetztem Schlagen - ca. 1/4 St. an warmer Stelle hin­
gestellt - VOl" Anrichten wieder stark geschlagen (eine Tasse 
ca. 1/4 Lit., 250 = ca. 230 (45) Cal.). 

1840. Milchschokolade. 

Dazu nimmt man 150-190 g Schokolade auf 1 Lit., 1000 
Milch. Die entzweigebrochene Schokolade wird im KochgefaB 
mit del" kalten Milch iibergossen, einige Zeit ganz leise gekocht 
und stetig umgeriihrt, bis ganz glatt - vor Anrichten in einer 
Kanne stark geschlagen (1 Tasse, 1/4 Lit., 250, bekommt ca. 330 
(50) Cal.). 

Kann auch Zllbel'eitet werden mitMilch-Rahmmisch ung 
odeI' Wasser-Rahmmischung. 

1841. Weinschokolade. 

Wird nach 1839 gekocht, mit ca. 1/6 WeiBwein, % Wasser. 

1842. Kakaogetrank - mit Milch odeI' Wasser 
[mit Milch ca. 2 Portion en, it ca. 275 (50) Cal. 
[mit Wasser ca. 2 Portionen, it ca. 115 (20) Cal. 

Kakaopulver Gr. Cal. KakaopulverundZuckermit-
(reichl.) 1 EBl. 25-30 120 einander gemischt, werden 

Zucker 2 EBl. 30 117 mit etwas kochender MiJch 
Milch 1/2 Lit. 500 :124 (odeI' Wasser) glatt geriihrt 
[odeI' Wasser % Lit. 375] - und mit del" iibrigen 

561 Milch (odeI' Wasser) auf 
schwacher vVarme (am 

besten auf Wasserbad) zusammengeriihrt lInd geschlagen -
einmal aufgekocht - Dotter (1 St.) kann dareingegebenwerden. 
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1843. Schliumellde Eierschokolade. 

Schokolade nach 1839, 1840 oder Kakaogetrank nach lR4Z 
wird auf dem Feuer (Wasserbad) mit Dottern stark geschlagen 
(8 St., 360 auf 1 Lit., 1000), die vorher mit Zucker (10 g auf jeden 
Dotter) weiB geriihrt sind - bis stark schaumend - und sofort· 
anzurichten. 

1844. Schokoladellsuppe. 

Wlrd gekocht mit Schokolade 100 g, Mehl 10-20 g, Milch 
1 Lit., 1000 - oder mit Kakao 50 g, Zucker 50 g -- kann mit 
Dotter abgeriihrt werden - kann mit etwas Rahmschnee an­
gerichtet werden. 

1845. Schokoladensauce [EBl. 1,5 g = ca. 25 Cal. 
Gr. Cal. 

600 Schokolade 150 700 Die Zutaten werden auf Was-
125 Rahm, gew. 2 EB!. 30 64 sel·bad miteinander geriihrt 

1000 Wasser 1/4 Lit. 250 und geschlagen - es kann 
Butter, wenig zuletzt mit einigen Dottern 

abgeriihrt werden - kalt 
oder warm anzurichten - kann gewiirzt werden mit Vanille, 
Maraschino usw. - auch mit Kakao 75 g, Zucker 75 g zu bereiten 
- auch als Schokoladeneiersauce nach 277. 

1846. Schokoladensherbet [ganze Portion ca. 800 (80) Cal. 

80 

220 

80 

1000 

Schokolade 
Zucker 
Dotter 2 St. 
Milch (knapp) 3/8 Lit. 

30 140 

80 312 

30 108 

375 243 

515 803 

Die Schokolade in etwas von 
der Milch aufgelost und 
Zucker mit Dotter in der 
iibrigen mit Vanille aufge­
kochten Milch glatt geriihrt, 
werden miteinander ver­

mischt - geseiht - leicht gefroren. 

1847. Stopfelldes Kakaogetrank. 

Eine Portion Kakaogetrank (1842) wird abgeriihrt und auf­
gekocht mit Gummi (arab.) 5-10 g. 

Schokolade, Kakao als Zusatze vergleiche: 
Rahmschnee mit Schokolade 50, 
Rahmgelee mit Kakao. . . 56, 
Rahmschneegelee mit Kakao 59, 
Buttercreme mit Kakao 72, 
Eierstich mit Kakao 222, 
Schokolademeringues 242, 
Dottersauce mit Schokolade 277, 
Eierauflauf mit Schokolade 297, 
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Eierschneegelee mit Kakao. . . 
Eierrahmsehneegelee mit Kakao 
Dotterrahmsehneegelee mit Sehokolade 
Dottereremeeis mit Sehokolade 
Eierauflauf mit Sehokolade 
Eierauflauf mit Kakao 

Klasse III. 

Alkohol-Getranke. 
1848. Allgemeines. 

303, 
311, 
313, 
321, 
338, 
348. 
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Die alkoholhaltigen Getranke bilden die dritte Hauptgruppe 
unserer GenuBmittel. 

Es ist uns allmahlieh mehr und mehr klar geworden, daB wir im 
Alkohol einen falsehen Freund haben, der leieht zum gefiihr­
liehsten Feind der Mensehheit wird. Doeh seheint es trotz alledem 
bisher nieht ganz genugend anerkannt zu sein, daB der Alkohol, fUr 
den gesunden Menschen, in taglieher Gabe, ein ganz und gar ent­
behrliehes Reizmittel ist, dessen sogenannte kraftigende Wirkung ein 
Betrug ist. Die erste belebende Wirkung des Alkohols ist au Berst 
zweifelhaften Charakters, die abspannende, abstumpfende, nieder­
sehlagende Naehwirkung aber eine urn so sieherere und verderbliehere. 

Ein jeder fortgesetzte Alkoholverbraueh, auBer in allerkleinsten 
Mengen, ist als sehadlieh anzusehen. Fur Kinder ist ein jeder Alkohol­
genuB - nieht nur der vereinzelte, vielmehr naturlieherweise der 
gewohnheitsmaBige - entsehieden verwerflieh. 

Fur kranke Mensehen gilt in den meisten Fallen dasselbe. Als 
Heilmittel dad er nie von Laien auf eigene Hand angewendet werden. 
In vereinzelten besonderen Fallen kann der Alkohol in der Hand des 
Arztes zu einem bereehtigten Heilmittel werden. 

Die Reihe der Alkoholgetranke ist eine weite und in bezug auf 
Alkoholstarke eine auBerst versehiedene. Sie konnen in folgender 
'Veise danaeh gruppiert werden: 

Biere, leiehte, 
sehwere; 

Weine, leichte, 
sehwere; 

Spirituosen; 

Likore. 
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Kap. 189. Bier und Malzextrakt. 

1849. Allgemeines. 

Das Bier wird dargestellt durch Garung eines dextrin-maltose­
zuckerhaltigen, wasserigen Auszuges aus gemalzter Gerste. Letztere 
wird grobgemahlen, mit warmem Wasser vermischt, wodurch die 
"\Viirze ausgezogen wird, welche dann geklart und mit Hopfen gekocht 
wi I'd - und lJlit Hefe versetzt in Garung gebracht wird. Wahrend del' 
Garung bildet das Zucker sich urn in Alkohol und Kohlensaure, bei 
gleichzeitiger Bildung gewisser aromatischer Stoffe. Indem die Garung 
in verschiedener Weise geleitet wird, als Obergarung resp. Unter­
gar u n g, werden zwei verschiedene Hauptarten von Bier erhalten, 
namlich die (in del' Regel) schwacheren obergarigen und die starkeren 
untergarigen. 

Indem die Wiirze, del' diinne Malzauszug, durch Eindampfen 
starker gemacht wird, erhalten wir die sogenannten "Malzextrakte". 

1850. Obergarige Biere. 

Werden in Danemark in sphr vielen verschiedenen Sorten gebraut­
unter Namen wie: SchiffRbier, Wei13bier, Kronenbier, Doppel­
bier, Malzbier usw .. als sehr alkoholschwache Biere, mit in del' 
Regel urn 1,5% Alkohol. Nie iiber 2,25% Alkohol, urn nicht ihren 
Charakter als steuerfreies Bier zu verlieren. Derartige Biersorten, 
deren Fabrikation in Danemark in den letzteren Jahren eine stark an­
steigende geworden ist, haben eine nicht zu unterschatzende Bedeutung 
fiir den Kampf gegen den Alkohol. 

An deutschen obergarigen Bieren gibt es das "\Vei13bier, 
ein von dem danischen "\Vei13bier ganz verschiedenes Fabrikat, fUr 
welches durchschnittlich angegeben wird: 2,79% Alkohol. 

Fiir deutsches (obergariges) Malzbier wird angegeben durch­
schnittlich 3,7% Alkohol, neben ca. 12,0% Extrakt. Derartige Biere 
besitzen also, neben ihrer Alkoholwirkung, einen fiir gewisse Fane be­
deutungsvollen Nahrwert durch Zufuhr verhaltnismaBig leichtverdau­
licher Kohlehydrate: Dextrin, Maltose u. dgl. 

1851. Untergarige Biere bekommen in 

leichteren Sorten ca. 3,7% Alkohol, 5,4% Extrakt, 
schwereren" ,,4,3% 6,5% 

Es sind Getranke, die als Nahrungsmittel kaum von Bedeutung 
werden konnen; denn urn mit dies en extraktarmen Getranken eine 
irgendwie nennenswerte Nahrungszufuhr zu erreichen, wiirden sie in 
entschieden die Ernahrung storenden Mengen zu verzehren sein. 

Zu diesen Bieren gehoren aIle Biere nach bayrischer Art, Pilsener 
Riere u. dgl. 
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Kap. 190. Biergetranke - Biersuppen. 

1852. Bierkaltschale (danische V orschrift). 
Gr. Cal. 

1000 Bier 1/2 Lit. 500 ca. Bier (Braunbier, dunkles La-
12" Sherry 1/16 Lit. 60 gerbier u. dgl.), Wein, Zucker 
125 Zucker 60 480 werden miteinander ver-

1000 

125 

20 

30 

50 

Zitronenscheiben mischt, einige Stunden mit 
Zitronenschale einigen braungerostetenBrot-
Gewiirz rinden hingestellt - wird 

mit Roggenzwiebacken oder 
anderem harten Brot (Zwieback, Rostbrot u. dgl.) angerichtet -
fUr Sherry kann Wei13wein genommen werden (doppelt soviel) 
oder Cognac (halb soviel) - es kann auch mit verschiedenen 
Fruchtsaften gewiirzt werden. 

Bierkaltschale - Hannemann. 
Bier 1 Lit. 1000 Bier (WeiB- oder Braunbier), 
Wasser l/s Lit. 125 Brot (gerieben), Korinthen 
Sch war:t brot 20 in Wasser aufgekocht, wird 
Zucker 30 mit dem iibrigen gut ver-
Korinthen 50 mischt und kaltgestellt. 
Kardamome 
Zitronenschale u. -scheibe 

1853. Klare Biersuppe. 
1000 Bier 1 Lit. 

15 Mehl 3 Tl. 
15 Zucker 

Gewiirz 

1000 
15 52 

75 295 

1854. Bierweinsuppe mit Sago. 

1000 

75 

60 

{Bier 
WeiBwein 
Zucker 
Sago 
Kaneel 
Zitronenschale 

2Ja Lit. 666 
1/3 Lit. 333 

75 295 

60 200 

1855. Schaumende Biersuppe. 

{Bier 1/2 Lit. 500 
1000 

Wasser 1/2 Lit. 500 
20 Mehi 2 EBl. 20 70 

180 Ei 4 St. 180 280 

80 Zucker 80 312 

- auch mit Dottern alleine. 

J ii r g ens en, Kochlehrbuch. 

Bier (dunkles oder Braunbier) 
wird aufgekocht, mit Mehl 
abgeriihrt - gesii13t - mit 
Zitronenschale gewiirzt. 

Bier (dunkles oder WeiBbier), 
Wein, Gewiirz werden zu­
sammen gekocht - der Sago 
darin klargekocht (ca. 
30 Min.). 

Die Zutaten werden mitein-
ander verquirlt - aufs Feuer 
gesetzt, stark geschlagen, bis 
nahe am Kochen - mit 
Zwieback, glacierten Brot-
kroutons u. dgl. anzurichten 

29 
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Milch bier} I 8-9. 
Rahm bier vg. 
Eier bier siehe 245. 
Eierbiersuppe siehe 269. 

1856. Biersuppe - norwegische (Schonberg-Steen) 
[ca. 6 Portionen a ca. 130 Cal. 

Gr. Cal. 
375 Bier, bayrisch 1/2 Fl. 375 75 AIle Zutaten miteinander ver-
250 Rahm 1/4 Lit. 250 420 quirlt, werden anfgekoeht 

1000 Wasser 1 Lit. 1000 - mit braungerosteten Brot-
50 Mehl 50 175 wiirfeichen anzurichten. 
30 Dotter 2 St. :30 108 

90 Cognac 1 Wgl. 90 
1795 778 

Roggen brot biers u ppe 827-839. 

1857. Polnische Biersauce - nach Hannemann 
[EEL 15 g = ca. 15 Cal. 

1000 Doppelbier 1/4 Lit. 250 125 Mehl mit Butter gebraunt, 
20 Mehi 5 17 mit Briihe (aus Liebigextrakt 
40 Butter 10 75 und \Vasser bereitet), Bier 

100 Pfefferkuchen 25 ca. luO abgerilhrt, mit Suppenge-
20 Himbeersaft 1 Tl. 5 miise (kleingeschnitten), Ge-

125 Zwiebel 30 wiirz, Pfefferkuehen (geriec 

80 Suppengemiise 1 EEL 20 ben) und Himbeersaft ver-
Liebigextrakt riihrt, wird % St. gekoeht, 
Gewiirz recht langsam - durch-
Zitronensaft gestrichen mit Zitronensaure, 
Salz Salz, wenn notig mit Zucker 

180 Wasser 3 EEL 45 abgeschrneekt - es konnen 
noeh in Essig und Zucker 

gargekochte Zwiebelscheiben hinzugefiigt werden. - Man kocht 
darin Karpfen, auch Bratwurst, 'Wiener 'Wurst, FleischkloEe usw. 

Kap. 191. Weine - Spirituosen. 

1858. Allgemeines. 

Del' Wein, das durch Alkoholgarung aus dem Traubensaft her­
gestellte Getrank, erscheint in sehr vielen verschiedenen Sorten, je 
nach Art del' Traube, naeh Art und Weise, in del' die Garung durch­
gefiihrt wird, je nach iibriger Behandlung und Nachbehandlung, und 
daneben hat die \Vitterung und del' davon abhangige Reifegrad einen 
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sellI' bestimmenden EinfluB auf die Gute des vVeines, besonders di3 
SuBigkeit und Feinheit (Bouquet). Von entscheidender Bedeutung ist 
ferner der Boden, auf dem der Wein gewachsen. 

DeI' aus den Trauben ausgepreBte Most wird der Garung uber­
lassen, die hervorgerufen wird durch Gegenwart der Hefepilze, die 
entweder den Trauben anhaften odeI' aus der Luft hinzutreten (uber­
wiegend Saccharomyces ellipsoideus). 

Wahrend der Garung hat sich ein gewisser Teil des Zuckers im Most 
zu Kohlen~aure und Alkohol umgebildet. AuBel' diesen Stoffen enthalt 
der fertige Wein eine Reihe anderer Stoffe, einen Rest von Zucker, 
ganz wenig Stickstoffverbindungen, verschiedene Sauren, besonders 
vVeinsaure und Apfelsaure, auch Borsaure und Essigsaure, Glyzerin, 
verschiedene Salze, Gerbstoff, Farbstoffe (die starker roten Farbstoffe 
entstehen unter del' Garung aus den Schalen), endlich die fur den Wein 
als GenuBmittel so bedeutungsvollen Bouquet-, Aromastoffe. Letzterc 
sind teilweise schon in den frischen Trauben da, bilden sich teilweise 
wahrend del' Garung, entwickeln sich jedoch zu der vollen, jeder Wein­
sorte eigentumlichen Feinheit erst wahrend des Lagerns. 

1859. Leichte Weine, Tischweine. 

Dazu sind zu rechnen vVeine mit 5-10% Alkohol neben ganz un­
bedeutenden Mengen von Zucker, und an Extrakt (ubrige, nicht fluchtige 
Bestandteile) 1,5-2,5% - die gewahnlichen deutschen WeiBweine 
(Mosel-, Rhein-, Pfalzer-, Badische Weine usw.) und gewahnliche 
franzasische vVeine von Bordeauxcharakter und weiBe mit Graves­
charakter. Von letzteren gibt es doch auch starkere Sorten. 

1860. lUittelschwere Weine. 

Sind Weine mit 11-13% Alkohol - wie Rotweine von Bour­
gognecharakter, gewisse franzasische WeiBweine (a la Chateau 
Yquem), die auch zuckerhaltiger werden, Champagnerweine (suBe 
mit bis zu 15% Zucker), Tirolerweine, rote und weiBe, Tokayer 
(Zucker bis 20%), Malaga (Zucker bis 18%), Marsala (Zucker bis 3%). 

DeI' Champagner ist bekanntermaBen ein Kunstprodukt, aus 
leichteren Traubenweinen hergestellt mit der sogenannten "Dosierung" 
mit "Likar" (einer Lasung von Zucker mit Cognac odeI' einem starken 
Wein) und verschiedenem Gewurz. 

1861. Starke Weine. 

Sind gewahnlich mehr odeI' weniger Kunstprodukte, bereits von 
del' ersten Produktionsstelle her. Bei diesen finden wir Alkoholprozente 
bis 14-16 und mehr - neben 3-6% Zucker. 

Dahin geharen vVeine wie Sherry (Xeres), Portwein, Madeira. 

29* 
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Ubersicht 
(durchschnittliche) uber die Zusammensetzung der Weine. 

Al~ohOl ~-ii ~~9116=10Ii. 7_911O __ 1~t~cken 11 11~1211~. 112 114 Ii 16 16 
sul1 10 I 

Extrakt % ::l,3 i 3,0 2,4 still 12 2,3 6·22 I 5 8 4 

Zuc;:~.t % 0,2 I 0,2 0,2 : still 111 20,0 II 3 '18 I 3 Ii 6 2 
Saure "10 0,8 I 0,8 0,6 0,6 0,5 o,!'> I 0,5 0,5 0,5 

1862. Fruchtweine. 
Werden aus verschiedenen Stein- und Beerenfruchten hergestellt, 

indem der aus den Fruchten ausgepreBte Saft, der Most, entweder 
einer naturlichen oder durch Hefezusatz angeregten Garung uberlassen 
wird - wobei sich die Verwendung gewisser reinkultivierter Wein­
hefen als zweckmaBig gezeigt. Bei Verwendung von zuckerarmen 
Fruchtsaften kann der Zusatz von Zucker zu dem Most notwendig 
werden. Nach der Garung wird der Wein in gewohnlicher Weise gehlart, 
gelagert, auf Flaschen gezogen. 

Es ist ganz unmoglich, fUr diese Fruchtweine nur annahernd zu­
verlassige Mittelwerte aufzustellen. Es gibt sehr alkoholstarke, wie 
mittelstarke und schwache Fruchtweine. Die Bestandteile sind ubrigens 
wesentlich dieselben wie in den Traubenweinen, doch so daB die Saure 
uberwiegend Apfelsaure ist - wahrend die Weinsaure ganz fehIt oder 
nur in Spuren da ist - und die Bouquetstoffe von weit geringerer 
Feinheit sind. 

Fur verschiedene deutsche Apfelweine wird 5% Alkohol angegeben; 
fUr franzosischen Cider 2-5%; fUr verschiedene Beerenweine (von 
Stachelbeeren, Johannisbeeren) bis 10%. 

1863. "Alkoholfreier Wein". 
1st eigentlich gar kein Wein, kein AIkoholgarungsprodukt -

sondern einfach nur Weintrauben- oder Fruchtmost, der auf Flaschen 
gezogen und sterilisiert wird. Dieses Getrank vereint in sich in vorteil­
hafter Weise die aromatischen, wiirzenden Eigenschaften des Weines 
mit der Unschadlichkeit der alkoholfreien Getranke. 

1864. Spirituosen - Branntweine. 
Es sind dies die starksten alkoholischen Getranke - mit einer 

Alkoholmenge von 25-70%. Sie werden in sehr verschiedener vVeise 
dargesteIIt, namlich 

1. durch einfache Destillation alkoholhaltiger Fliissigkeiten, Trau­
ben-, Fruchtweinen od. dgl.; 
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2. durch Garung zuckerhaltiger Rohstoffe, wie Zuckerrohrsaft, 
Zuckerriibensaft, Fruchtsafte, verschiedener, bei der Zuckerfabrikation 
erhaltener Sirupe (Melasse) - mit nachfolgender Destillation; 

3. aus mehligen, starkehaltigen Rohstoffen, Kartoffeln, Gerste, 
Roggen, Mais, Reis usw., nach erstmaliger Umbildung eines Teils der 
Starke in Dextrin und Zucker, wahrend des Maischens und durch 
spatere Destillation des in der vergorenen Maische gebildeten Alkohols. 

Nach erster und zweiter Weise werden die sogenannten Edel­
branntweine erhalten, namlich Cognac, durch Destillation gewisser 
weiBer franzosischer WOeine (in der Charente), Rum aus der Zuckerrohr­
melasse, Arrak aus Reis, verschiedene Fruchtbranntweine, wie Kirsch­
wasser aus Kirschensaft, Slivovits aus Zwetschen usw. 

Auf dem dritten der genannten Wege erhalten wir unsere ge­
wohnlichen Trinkbranntweine, Korn-, Kartoffelbranntwein, 
und Whisky aus Gerste und Roggen. 

AuBer dem Wasser und Alkohol enthalten diese Branntweine, 
je nach dem verschiedenen Ursprung, sehr verschiedene Geschmacks­
und Geruchstoffe 

An del' Schadlichkeit unserer gewohnlichen Kartoffel- und Korn­
branntweine ist ganz sicher die verschiedene Unreinheit derselben -
Inhalt an FuselOlen verschiedener Art - wesentlich mit teilhaftig. 

Durchschnittlich laBt sich an Alkohol (in GewichtsprozentE'n) 
rechnen fUr: 

gewohnlichen Branntwein 
Whisky, Arrak . 
Rum ........ . 
Cognac ....... . 
Kirschwasser, Angosturabitter 
Absinth ...... . 
Benediktiner, Curayao, Chartreuse 

8-40% 
50% 

50-70% und mehr 
40-60% 
ca. 45% 
40-65% 

(gel b) . . . . . . . . . . . 40% 
Maraschino . . . . . . . . . . 25% . 

In diese Reihe sind auch einige Likore und Bitter aufgenommen -
starke und starkste und schadlichste Mischungen von Wasser mit 
Alkohol und verschiedensten, teilweise scharfen und stark nerven­
reizenden Geschmacks- und Gewiirzstoffen. 

In den ganz kleinen Mengen, in denen die Spirituosen und Likore 
als Zusatzgewiirz zu unseren Speisen Verwendung finden (zu Eier-, 
Fruchtspeisen usw.), diirften diese noch einigermaBen erlaubt sein -
besonders falls die Alkoholwirkung durch Mitkochen reduziert wird. 

Kap. 192. Getriinke. 
1865. BowIe - Allgemeines. 

Es wird dazu gewohnlich leichter, sauerlicher Wein genommen, 
einzelne Sorte oder mehrere vermischt. Es wird am besten mit vorher 
gekochtem und geklartem Zuckersirup gesiiBt, niemals stark (ge-
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wohnlich wird bis 50 g Zucker auf jede Flaschc 'Vein geniigen (bis 
hochstens 75 g) - zum Verdiinnen kann reines "Tasser verwendet 
werden - auch kohlensaurehaltiges - aber ungern alkalisches. Es 
darf nur sehr schwach gewiirzt werden (Rum, Cognac, Likor, Zitronc). 
1st sehr kalt anzurichten. 

1866. BowIe I, Maitrank. 
Gr. 

Moselwein I Fl. 750 
Zucker' 60 
Waldmeister ca. 25 

Die Ingredienzien werden ver­
mischt - einige Zeit hingestellt 
- geseiht - gekiihlt - mit 
eingelegten Eisstiickchen anzu­
richten. 

1867. BowIe II - nach Hannemann. 

1000 

333 

80 

{Rotwein 
Apfelwein 
Wasser 
Zucker 
Apfelsine 

1/2 Fl. 
1/2 Fl. 
1/4 Lit. 

1-2 St. 

375 
375 
250 

60 

Der Zucker wird mit der Apfel­
sinenschale abgerieben - mit 
dem \\T asser zu Sirup verkocht 
- gekHirt, 1/2 St. mit den rein­
gemachten, III Scheib en ge­
schnittenen Apfelsinen hinge­
gestellt - kalt angerichtet. 

1868. BowIe III. 

1000 

160 

333 

Moselwein 
Zucker 
Wasser 
Pfirsich 

1 Fl. 
l/S kg 
1/4 Lit. 

1 St. 

375 
125 
250 

- mit Chartreuselikor (ganz 
- mit Rheinwein, 

Der Zucker mit Wasser zu klarem 
Sirup gekocht, wird mit dem 
Wein vermischt - mit dem ge­
schalten und in Scheiben ge­
schnittenen Pfirsich kaltgestellt 

leicht) gewiirzt, 

- mit Rotwein, Erd beeren und Curalfao, 
- mit verschiedenen anderen Friichten usw. - ebenso. 

1869. BowIe mit Friichten - nach Hampel. 

{Bordeaux 1/4 Lit. 
1000 

Champagner 1 Fl. 
250 VanilIesirup 1/4 Lit. 

Ananas 1/4 St. 
Pfirsich 4 St. 

125 Kirschen l/S kg 
125 Himbeeren 1fs kg 
125 J ohannis beeren l/S kg 
[,00 Erdbeeren 1/2 kg 

Apfelsinensaft 
Zucker 

250 Die Ananasfrucht wird geschalt, 
750 in Stiicke geschnitten, mit den 
250 iibrigen Friichten (auBer den 

Erdbeeren) mit dem Rotwein 
kaltgestellt - die Erdbeeren 

125 werden mit den Ananasabfallen 
125 zerstampft, durchgestrichen, 
125 und mit dem Champagner 
500 verriihrt - mit den Friichten 

in Rotwein und mit dem Apfel­
sinensaft vermischt - nach 
Bedarf gesiiBt - stark gekiihlt 
angerichtet. 
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1870. Kardinal. 

Rheinwein (1 Fl., 750), Zucker (1/8 kg, 125), Saft von 1 Apfel­
sine und 1 Zitrone werden vermischt, geseiht - stark gekiihlt 
gegeben. 

1871. Bischoff. 

Rotwein (1 Fl., 750), Wasser (1/4 Lit., 250), Zucker (1/8 kg, 
125), Vanille miteinander aufgekocht, werden abgekiihlt - mit 
dem Saft einer Zitrone und wenig Rum (20) vermischt - ge­
seiht - kalt gegeben. 

1872. Champagnercup - nach Hampel. 

1000 

188 

Gr. 

{Champagner 1/2 Fl. 375 
WeiBwein (fein) 1/2 Fl. 375 
Zucker 100 
Zitronensaft von 1/2 Zitrone 
CuraQao, 1/2 Likorglas 

1873. Sillabub. 

Der Zucker mit wenig Wasser zu 
Sirup verkocht und geklart, 
wird mit den iibrigen Zutaten 
vermischt - kornig gefroren. 

WeiBwein (1/2 Lit., 500), Schlagrahm (1/2 Lit., 500), Zucker 
(1/8 kg, 125), Zitronensaft, -schale nach Geschmack - werden 
miteinander auf Eis schau mig geschlagen. 

1874. Eispunsch - nach Hannemann. 

{Arrak 
1000 Rotwein 

{Apfelsinensaft 
660 Zitronensaft 

2000 Wasser 
1:\50 Zucker 

325 EiweiB 

1875. Abgekochtes 

lCOO Rotwein 
(schwerer) 

500 Wasser 
350 Zucker 

Kaneel 
Gewiirznelken 

Zitronenschale 

1/16 Lit. 
1/8 Lit. 

4 EBI. 
4 EBI. 

3Js Lit. 
1/4 kg 
2 St. 

60 
125 
60 
60 

375 

Cal. 

250 960 

48 

Rotweingetrank. 

1/2 Lit. 500 

1/4 Lit. 250 
175 685 

1 St. 
10 St. 

gewiirzt werden. 

Wasser und Zucker werden 
aufgekocht - mit den iib­
rigen Zutaten vermischt 
(auBer den EiweiBen) -
kornig gefroren, mit den zu 
steifem Schnee geschlagenen 
EiweiBen verriihrt - kalt, 
in breitem Glase anzurichten. 

Die verschiedenen Zutaten 
werden miteinander auf-
gekocht - geseiht - heiB 
angerichtet - auch ohne 
Wasser - auch mit Wein 
und Wasser zu gleichen Tei-
len - kann auch mit etwas 
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1876. Punsch. 

Wird warm zubereitet und gegeben - als: 

Rotweinpunsch. 
Rotwein, Wasser (1/2 Lit., 500 von jedem), Zucker (200 bis 

250 g), Rum oder Cognac (1/16 Lit., 60), Gewiirz (Zitronensaft, 
-schale) usw. 

WeiBweinpunsch. 
Eb'enso, mit Zusatz von Portwein oder Cognac oder Arrak 

und Gewiirz. 

Madeira-, Sherrypunsch. 
Mit ca. 1/4 Lit., 250 Wein, 1/2 Lit., 500 Wasser, wenig Cognac 

- Zucker, Gewiirz. 

Portweinpunseh. 
Mit Wein und Cognac ebenso - auch mit Tee statt Wasser. 

Rumpunsch. 
Mit Rum (% Lit., 375), Tee (1 Lit., 1000), Zucker (300), 

Gewiirz. 

Andere Getriinke mit Wein siehe auch: 
Milchweinlimonade 
Milchpunsch . . . 
EiweiBlimonade in Milch 
Schiiumendes Eiergetriink mit Rotwein, 

10 
11 

248 

WeiBwein . . . . 249-50 
Eierschnaps . . . . . . . . 251 
Apfelgetriink mit Wein . . . 1516 
Fruchtextrakte mit SPiritus} Kap. 157 
Fruchtlikor 

Kap. 193. Weinsuppen - Weinsaucen. 

I. Suppen: 
1877. Weinkaltschale. 

Gr. Cal. 

lRotwein 1/2 Lit. 500 Zucker, Wasser, Wein werden 
1000 oder WeiHwein vermischt - gekliirt und ge-

Wasser 1/2 Lit. 500 seiht, wenn notig - kalt 
100 Zucker 100 390 gegeben - mit Zwieback, 

5 Zitronensaft 1 Tl. 5 gerosteten Brotwiirfeln, gla-
cierten Brotkroutons usw. -
auch mit Eigelb legiert. 



W pinsnppen - WeinSaUCell. 457 

1878. Klare Weinsuppe. 
Gr. Cal. 

{Rotwein 1 Fl. 750 Rotwein und \Vasser werden 
1000 Wasser 1/2 Fl. 375 mit del' Zitronenschale und 

65 Zucker 75 295 dem Kaneel aufgekocht -
Fruchtgelee 4 EBI. gesiiBt. - mit dem Gelee 
Zitronenschale verriihrt. 
Kaneel odeI' Vanille 

1879. W einsupp~ mit Ei abgeriihrt. 
Wie 1877, aufgekocht - nachdem vom Feuer entfernt, 

mit Eigelb (2 St.) abgeriihrt. 

1880. Weinsuppe mit Mehl abgeriihrt. 
Wie 1877 - aufgekocht - nachdem mit Arrowroot oder 

anderem Starkemehl abgeriihrt, 10-] 5 g - kann auch auBer­
dem mit Eigelb (1-2 St.) legiert werden. 

1881. Weinpanadensuppe. 
Wie 1877 - aufgekocht - abgeriihrt mit Brot (100-150 g) 

nach 469,7 oder 492 vorbereitet. 

Andere Suppen mit Wein oder Spiritus siehe auch: 
Milchsuppe mit Cognac 
Potage financiere . 
Potage Lamartine 
Klare Fleischsuppe mit Wein 
Rinderschwanzsuppe . . . 
Unechte Schildkrotensuppe 
A pfelsinenkaltschale 
Erdbeerpiireefmppe . . . . 

II. Saucen: 
Klare: 

14 
465 
465 
463 
487 
488 

1536 
1558 

1882. Klare Rotweinsauce. 
Rotwein 1 Fl. 
Zucker 
Rosinen 
Zitronenschale 
Kaneel 

3 EBl. 

375 
110 425 

Del' Zucker wird mit del' 
Zitronenschale abgerieben­
in dem Wein aufgelost, mit 
Kaneel und den (vorher auf­
geweichten, aufgekochten 

freiten) 
und von den Steinen be­

Rosinen gekocht - mit Wasser nach Bedarf verdiinnt. 

1883. SiiBe Portweinsauce (englisch) - nach Beeton). 

1000 {Portwein 1/4 Lit. 250 Das Gelee wird im Wein und 
Wasser l/S Lit. 125 Wasser auf Warme geschmolzen 

400 Johannisbeerengelee 150 (ohne zu kochen) - zu Wild-
(siiB) braten gereicht. 
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Andere Weinsaucen siehe auch: 
Apfelsinensa uce mit WeiBwein 1543 
Kirschensauce mit Rotwein 1544 
Sauce Cum berland . . . . 1547 
Kalte Erdbeersauce mit WeiBwein 1567 
Hagebuttenpiireesauce mit Wein 1570 
Pfirsichpiireesauce mit Rotwein 1573 
Melonenpiireesauce mit Weil3wein 1574 
Zv-:etschenpiireesauce mit Rotwein 1575 
Piireesauce aus getrockneten Kir-

schen .......... 1577 

1884. Brandysauce (it l'anglaisel - Hampel 
[pro EBI. ca. 15 g = ca. 

Gr. Cal. 
{Sherry 1/20 Lit. 50 Die Butter leicht angewarmt, 

1000 
tCognac 1/20 Lit. 50 wird mit dem Zucker, mit 

1200 Butter 120 900 Sherry und Cognac gerii.hrt. 
1200 Zucker 120 468 und stark geschlRgen -- zu 

Plumpudding u. dgl. 

Weinsaucen mit Ei: 

1885. Madeirasauce - geeisie Farmer. 

1000 

500 

125 

Madeira 
A pfelsinensaft 
Zitronensaft 

2,]00 Wasser 
1000 Zucker 
24·0 360 EiweiB 

1/4 Lit. 250 
1/8 Lit. 125 

2 EBl. 30 
1/2 Lit. 500 

ca. 1/4 kg 250 
2-3 St. 60-90 

970 

FruchtsaH und Wein wird 
vermischt und eisigkalt ge­
kiihlt - Zucker mit Wassel' 
gekocht und gekiihlt, wird 
mit den zu Schnee geschla-

32--48 genen EiweiBen verriihrt, 
und in ein GefiiB mit ge­

salzenem Eiswasser gestellt, bis stark abgekiihlt -- mit der ersteren 
Mischung vermischt. 

1886. Champagnersauce - nach Hampel. 

1000 

1000 

180 

B6:) 

160 

WeiBwein 1/4 Lit. 250 Aus WeiBwein, Dotter und 
Champagner 1/1 Lit. 250 Zucker wird eine Creme ge-
Dotter 3 St. 45 162 kocht, mit Zitronenschale 
Ganzei 2 St. 90 140 und -saft - wird stark 
Zucker 40 156 schaumig geschlagen, zuIetzt 
Zitronenschale und -saft mit dem Champagner 

kaIt gegeben. 

Andere Weinsaucen siehe: 
Chaudeau .. 
Eiersauce. . 

279 
283, 286 

'Veinsaucen mit MehI abgeriihrt: 
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1887. Rotweinsauce. Gr. Cal. 

{RObyein 
1000 Wasser 

1/2 Lit. 500 
1/2 Lit. 500 

75-100 
25 

"Wasser und 'Vein werden mit 
den Gewiirzen gekocht -
gesii13t - mit dem MehI ab­
geriihrt und gekocht. 

75-100 Zucker 
25 Kartoffelmchl 

Gewiirz (Kaneel, 
Zitronenschale, 
Gewiirznelken) 

WeiJlweinsrtuce. 
Mit Mosel-, Rheinwein, hellem Fruchtwein - ebenso. 

1888. Rumsauce mit Einbrenne - nach Hampel 

1['00 

~r{o 

B7 

.37 

[pro E13l. ca. 15 g = ca. 18 Cal. 

{Rum 3 E13l. 45 Butter und Mehl werden mit-
WeW"wein 1/4 Lit. 250 einander abgebrannt - mit 
Zucker 100 390 Wein und Rum aufgegossen 
Kartoffelmehl 10 35 - gesii13t - 15-20 Min. 
Butter 10 39 gekocht - gewiirzt - ge-
Zitronensaft seiht - zu verschiedenen 

Mehlspeisen. 

Fleisch- und Fischsaucen mit Zusatz von 'Vein und 
Spirituosen: 
Braune Sauce 
Sauce bordelaise . . . 
Madeirasauce !perigeux) 
Sauce matelote brune . 
Hering-, Sardellenpiireesauce 
K6iuterpiireesauce . . . . 

530, 531, 532 
553 
555 
558 
564 
566 

Kap. 194. Gestockte Weinspeisen. 
1889. WeiBweingelee [ganze Portion ca. 1700 (100) Cal. 

jWeif3wein 1 Fl. 750 Zucker zu klarem Sirup ver-
11iOO 'lXT I I L' 250 k h . d lXT ~ vv asser 11 It." oc t, mIt em n asser und 
;)';5-500 Zucker bis 1/2 kg 375- 5001462-1950 den Gewiirzen, abgekiihlt, 

25 Gelatine 12 Bl. 25 100 wird mit der in etwas 'Vasser 
Zitronenschale 
Zitronensaft 
Zitronensaure 

aufgelosten Gelatine, und 
dem Wein !Mosel-, Rhein-, 
Graveswein oder Mischungen 
davon) verriihrt - durch ein 

Tuch geseiht - in Glasschiissel gegossen - zum Steifwerden 
kaltgestellt - mit verschiedenen Eiercremesaucen anzurichten 
- zur warmen Jahreszeit, oder wenn das Gelee gestiirzt werden 
solI, ",ird mehr Gelatine genommen. bis 14-16 Bl. 

Rotweingelee ebenso. 
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1890. Portweingelee. 

Weingelee mit Portwein oder anderen iihnlichen stiirkeren 
Weinen, Sherry usw., wird nach 1889 bcreitet mit ca. 'Vein 500, 
Wasser 500. 

Tokayergelee ebenso - mit Wein und Wasser zu gleichen Teilen 
- und mit Zitroncnsaft als Gewiirz. 

1891. Arrakgelee mit Wein und Tee - Hannemann. 

1000 

65 

160 

20 

Gr. Cal. 
125 Die Gelatine ln1 Tee auf-

Rheinwein 1/16 Lit. r'''k 'I, JAt. 60 gelost, wird mit den iibrigen 
Tee, sehr stark1/2 Lit. 500 Zutaten vermischt - In 
Wasser 1/4 Lit. 250 Glasschiissel zum Steifwer-
Zitronensaft 4 EBl. 60 den gegeben. 
Zucker 150 585 

Gelatine 10 Bl. 20 80 

(weiBe) 
Apfelsinenextrakt 4 Tr. 

Verschiedene andere Speisen mit reichlicherem 
Zusatz von "Vein und Spirituosen: 

Karpfen in Rotwein. . . . . . 
Geriiucherter Schinken in Wein . 
Kalbsbroschen in WeiBwein 
Mehlgriitze in Rotwein 
Sagoflammeri mit Rotwein . 
SavarinaufguB ..... . 
Himbeerflammeri mit Rotwein 

596 
635 
649 
841 
843 
927 

1553 
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Abbacken, Abbrennen, Einblenne (mit 

Mehl und Butter) 114, ,215; fiir 
Fisch- , Fleischspeisen 197 ; fiir 
Fleisehfarcen 183, 188, 189-190; 
fiir..;Frikassee 199; fiir Gemiise 353, 
fiir K16l3e 299; fiir Kuchenteig 273; 
fiir Pudding (Auflauf) u_ dgl. 288, 
291; fiir Ragout 178; fiir Saucen 
134 usw_, in Suppen 118, 335. 

Abdampfen von Gemiisen 347. 
Abriihren, mit abgebackenem Mehl 

(Mehlschwitze, Einbrenne), mit Brot, 
Zwieback 114; mit Butter 114; von 
Suppen, Sauoen 114; mit Mehl 114; 
mit Milch, Rahm 117. 

Alkoholgetranke 447. 
Anrichten, guteR, der Speisen 7. 
Anrichtungen, gemischte, von Fisch, 

Fleisch 157. 
Arrowroot 220, 226. 
Aspik 110; Fisch, Fleisch in 169; 

Friichte in 408. 
Aubainfarce 190. 
Auflauf = Soufflee. 

Backen von Brot 251; von Friichten 
406; von Kartoffeln 347 ; von Kuchen 
264; von Schinken 169. 

Backpulver 251. 
Backregeln 251, 264. 
Backwerk 258. 
Bananenkaffee 443. 
Bavarois = Eiergelee. 
Bearnaise-Essenz 438. 
Bechamel (Sauce) 134; Gemiise in 354, 

357; Saucen mit 136. 
Beef tea 102. 
Beef it la Mode 146; it la Nelson 147; 

braise 145. 
Beefsteak 153. 
Beignet von Friichten 410. 
Bek6mmlichkeit 6; del' Milch 16. 
Bier 448; -getranke 449; -kaltschale 

449; -sauce 450; -suppen 449. 
Biskuit = Zuckerbrot. 
Blanc-manger 404. 

Blattkohl 328. 
Blaukoehen von Fisch 142. 
Blatterteig (Butterteig) 272. 
Blut 91; -speisen 179. 
Bouillon (siehe auch Fleischbriihe) 102, 

104; Flaschen- 102. 
Bouquet-garni 128, 437. 
BowIe 453. 
Branntwein 452. 
Braten von Fisch 158; Fleisch 96, 

149 usw.; von Gemiisen (Schwitzen) 
325, 330, 335; von Mehlspeisen 284; 
im Of en 96, 149; im Topf 97, 151. 

Brot 249; abgeriihrt, zu Gemiisen 356; 
zu Saucen 139; zu Suppen 25, 121, 
334, 389; ger6stet 280. 

Brotbereitung 249. 
Brotfarce 183, 186, 281, 369, 370. 
Brotgalerte 232. 
Brotkl6l3e 298, 300. 
Brotomelette 84, 85. 
Brotpanade 26, 32, 121, 139, 183, 186, 

334, 356. 
Brotpudding 282, 292. 
Brotsancen 139, 345. 
Brotsoufflee (Anflauf) 282, 293. 
Brotsnppen. in Fleischbriihe 121; in 

Milch 25. 
Brotteig 249; -lockerung 249; Milch-

253; Wasser- 252. 
Butter, gebraunte 41; geriihrte 38; 

geschmolzene (zerlassene) 40. 
Butter, -creme 39; -eiersaucen 41. 
Butterersatzmittel 43. 
Buttergriitze 237, 241. 
Bnttersaucen 40; -mehlsaucen 42. 
Butterteig = Blatterteig. 
Butterzubereitungen 38. 

Cacao = Kakao. 
Calorienberechnung, -werte 3, 7. 
Carbonade = Karbonade. 
Cerealien = Getreide. 
Chateaubriand 153. 
Chaudeau 70, 71. 
Chokolade = Schokolade. 
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Ciehorie = Ziehorie. 
Com pot = Kompott. 
Consomme = Konsommee. 
Creme, Eier- 73. 
Crustade = Kroustade. 
Curry 204, 437. 
Custard = Eierstich. 

Dampfkochen (Kochen in Dampf) 96; 
von Fisch, Fleisch 96; yon Gemusen 
325. 

Dauerkoehen 222 usw. 
Diatmilchzubereitungen 44. 
Dicke Milch 26; -speisen 26, 238. 
DoUer (Eierdotter, Eigelb) 47, 49; 

-creme 73; -cremeeis 80; -cremegelee 
76; -Eierstich 55, 57; -Eis 80; ge-
1'11hrt 51; -Getrankc 65; -Rahm­
schneeis 81; -Rahmschneegelec 78. 

Dotter-Saueen 69 usw.: -Weinsauce 
(Chaudeau) 71. 

Duxelle 127. 

Ei 47; gebacken, gebraten, gekocht, 
geriihrt 51; geschlagen 51; poehiert 
49, 53; Riihr- 59; Spiegel- 53. 

Eichelkaffee 443. 
Eier-Auflauf 82; -creme 73; -cremegelee 

75; -gelee 75, -getranke 62; -grutze 
236, 241; -kloBe 61; -pfannkuchen 
82; aufgelaufene do. 84; -saueen 67; 
-speisen 47; -stich 54; -suppen 67. 

Eigelh = Dotter. 
Eingeweide 170. 
Einpackungskochen siehl' Kochen in 

del' Hulle oder Dauerkochen. 
Einweichen von Mehl, Grutzen 222. 
Fis (Natureis) 427; Frucht- 405; halb­

gefrorenes 405; Rahm- 33. 
EiweiB 47, -backwerk (Meringue), -ge-

tranke 64; -kloBe 61; -sauce 68. 
EiweiBschnee 51. 
Entrecote 153. 
Escalope (Schnitzel) 153. 
Espagnole (Sanee) 135, 137; Gemusc 

in 354; Ragout in 200; Saucen mit 
137. 

Essig 434; ·ersatzmitteJ 435; Gewiirz-
434. 

Farbengewurz 432. 
Farce (Teig), Brot- 186; danische Brot-

190; Fisch-182; Fleisch- 182; Frucht-
418; Gemiise-Kriiuter- 365; zu Kl6Ben 
192; Leber- 177; zu Puddings, Rand­
form 192 usw.; Rahm- 185; Rahm­
EiweiH- 186; schleswigsche 187; TsJg-
190; uherfettete (Godiveau) 191; 
Wurst- 194. 

Fastensuppen = Gemusemilchsuppen, 
franzosisehc. 

Fettkoehen = Kochen in Fett 
= Friture. 

Fett im Essen 10, 215. 
Fines herbes 4:37. 
Fisch !ll; Blaukochen von 142; ge­

braten 159; gerostet 159; gesalzen 
162; geschmort 149; Kochen Yon 141; 
Kochen in Bier, Wein 142; in Dampf 
142; Salpicon von 200; in Sauer 
170. 

Fischfarcen (-teige) 182, IS5, 186, 189, 
190, 192. 

FischkliiBe 192; -pudding 192, -ragout 
200, 201. 

Fischsaucen 131, li"l4, 139. 
Fischsuppen 107, 109, 117, lIS, 123_ 
Flammeri 242, 3!12. 
Fleisch (-ware) 8!1; Abhangen von 90; 

Braten von, im Topf 97; auf del' 
Pfanne 97; Dampfkochen von 96, 
141; gerauchert 166; gesalzen 162; 
in G elee 169; halbroh 9!1; roh 92, 10 1 ; 
Rosten von !l3; do. am SpieB 152; 
Schmorbraten von 145; Schmm­
kochen von 142. 

Fleisch-Auszuge = -suppen, -extrakte_ 
Fleischaufbcwahrung 91; Aufwarmen 

von Fleisch !IS; Flcisch beurteilung 
(Fleischschau) 91. < 

Fleischbrei 100. 
Fleischextrakte 102, 104, Ill. 
Fleischfarcen (-teige) 182. 
Fleischgelee llO. 
Fleisch-Peptonsuppe 10:3; -puree (-mus) 

182; -pureesuppe 122; -piireesaucen 
13!1; -saft !I!I. 

Fleischsuppen 104; abgeruhrte 114 usw.; 
mit Einlagen 112; klare 112; Kochen 
von 104; Puree- 122; zusammen­
gesetzte 112. 

:Fleischtee 102. 
Flocken (Hafer-, Mais-, Reis-) 220; 

Brei von 241; Grutze von 233, 241; 
Suppe mit 230. 

Fricandeau 147. 
Frikassee 196, 1!19; -sauce 131, 132, 136. 
Frikandellen (Klops, Scheiben, Schnitte) 

von ]'isch, Fleisch 193; von HUlsen­
friichten 308 usw.; von Krauter­
gemilse 365 usw. 

Friture 95; von Backwerk 282; von 
Fisch, Fleisch 159; von Fruchten 410. 

Fritureteig 283. 
Fruehtauszuge 382, 384, 385; -brot 41S; 

-essig 385; -gelee 40!l; -grutze 392, 
3!19; -kaltschale 388; -kompott 411 ; 
-likor 384; -limonade 382, 384, 385; 
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-pudding 418; -puree (-mus) 393; 
-saft 386; -salate 406; -saucen 390, 
396; -schalenextrakt 384; -sirup 386; 
-suppe 388, 393; -teige 418; -timbale 
416; -wein 452. 

Fruchte 375; Abkochen, Abpressen, Ab­
seihen von 386; farcierte 422; Friture 
von 410; gebackene 406; in Gelee 
408; gerostete 406; getrocknete 381, 
387,390,401,413; in Mayonnaise 408; 
naturell 406; Reinmachen von 381; 
Verdaulichkeit voh 381; Warmeein­
wirkung auf 381; Zubereitung von 
380. 

Ganseleber 176. 
Geflugel, geschmort 143; gebraten 150, 

151. 
Gehirn (Ruckenmark) 173. 
Gelatine 1l0. 
Gemuse 321; it l'anglaise 348, 357; 

Bereitung von 323; farcierte 372; 
it la franyaise 352, 360; frites 361; 
gebraunte 362; gekochte 324; in 
Dampf 325; in Fett 325, 330, 340, 
360; in Milch, Rahm 340, 356; in 
Wasser 324; geschwitzte 325, 330, 
340; gesto bt in Brat 355; in Mehl 350; 
getrocknete 328; halbsautiert 359; 
in Jus 349; ~ach-, Vorkochen von 
124; naturell 347; in Saucen 350, 
352, 353; sautiert 360; in SuB oder 
Sauer 349. 

Gemuse-Auflauf 367; -croqnetten 371; 
-milchsuppen 340; -omeletten 367; 
-pudding 367,372,373; -piiree (-mus) 
362; -salate 351; -saucen 347; -soufflee 
367; -suppen 329; -teige oder -farcen 
365. 

GenuBmittel 431. 
Getreide 217. 
Gewurz 431; -mischungen 426. 
Godiveau 191. 
Grablachs 165. 
Grahambrat252; mit }<'ruchten 254. 
Gratin 205. 
Gries 217; -auflauf 286; -grutze 226; 

-kloBe 200; -omelette 289; -pudding 
289. 

Grundsaucen, Grundsuppen von Fisch, 
Fleisch 104; von Krauter-Gemiisen 
329. 

Grutze 219; Auf-, Einweichen von 222; 
durchgestrichene 229; Kochen von 
226, 232, 233, 236, 238, 241; -speisen 
222 usw.; -suppen 222 usw. 

Griitze (= dicker Brei), Fruchtpuree­
(Frnchtmus-) 399; Fruchtsaft- 392; 
Craham- 233; Milch- 238; Starke-

mehl-, Mehl-, Gries- 232, 238; Wasser-
232; Wasserrahm- 237. 

Gulasch 147. 

Bachee 203. 
Haferflockensuppe 230; -grutze 233, 

241. 
Hausenblase llO. 
Hebemittel fur Teig (Lockerungsmittel) 

249. 
Hefenteige 249. 
Herz 178. 
Heukiste = Kochkiste. 
Hirschhornsalz 251. 
Honig 425; -kuchen 267. 
Hornchen 257, 263. 
Hulsenfruchte 301; Aufweichen der, 

Bereitung der, Kochen der 302; 
-teige 308. 

Hiilsenfruchte-Saucen 305; -soufflee 309, 
316; -suppen 309, 316. 

Junket 26. 
Jus 109; Gemuse in 349; -saucen 128, 

132. 

Kaffee 441; -ersatzmittel 442. 
Kakao 438, 444. 
Kakes 277. 
Kalbskopf 180. 
Kaldaunen 180. 
Kallops 153. 
Kaltschale von Butter, Milch 22; 

Kasemilch- (Quark) 28; Milchreis- 25; 
Frucht- 388; Wein- 456. 

Kaneel 433. 
Karamel 424: -pudding, -eierstich 51; 

-sauce 56. 
Karbonade 154. 
Kartoffeln, Abdampfen von 347; -kloBe 

367; -mus (-puree) 364. 
Kase 14, 16; bayerischer, Bavarois, 

Eiergelee 75; Rahm- 37. 
Kastanien 377; -puree (-mus) 402; 

-sauce 141, 399; -suppe 126. 
Kcfir 45. 
Klippfisch 166. 
KloBe 192, 296; abgebackene }lehl-, 

Gries 296; Brot- 296; Fisch-, Fleisch-
182, 192; geruhrte Mehl-, Gries- 296; 
Leber- 177. 

Knodel 299. 
Kochen, in Dampf 224; in FeU (siehe 

auch Friture) 159; von Gemusen 324; 
Fleischsuppen- 104; in der Hulle 
(Papierhulle) 225; Nach-223; Schmor-
96; Schnell- 95; von Starke, Mehl, 
Grutze 222; auf Wasserbad 224. 

Kochsalz 429, 432. 
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Kompott von Friichten 411. 
Konditorcremc 107_ 
-Konsommee (Consomme) 107_ 
Kopf (Kalbs-, Lamm-) 180_ 
Korn = Getreide_ 
Kotelett 153_ 
Kraftsuppe = Konsommee_ 
Krauter 328; -essig 434; -farcen 365; 

-piiree 362; -saucen 342; -suppen 329_ 
Kroustaden 205_ 
Kuchen 263; -c,reme 75_ 

Lahmanns Nahrsalz 437_ 
Le berspeisen 174_ 
Legieren vgl. Abriihren, Samigmachen_ 
Leguminosen = Hiilsenfriichte_ 
Liaison 130_ 
Lie bigs Fleischextrakt Ill. 
Limonade, mit Milch 22; mit Friichten 

382; EiweiB- 65_ 

Maggifleischextrakt Ill_ 
Maggigewiirz 437_ 
Makkaroni 246; -speisen 217_ 
Malzkaffee 443_ 
Mandelteig 274; -milch 383_ 
Margarine 43_ 
Marzipan 274_ 
Mayonnaise 43; Fleisch in 196; Friichte 

in 408; Gemiise in 351. 
Mehl 219; abgebacken 115; Abriihren 

mit Mehl zu Buttersaucen 42; zu Eier­
saucen 70; zu Eiersuppen 67; zu 
Fleischsaucen 132; zu Gemiisen 334; 
zu Gemiisesaucen 338; zu Milch­
suppen 23; Einweichen von 222; 
prapariertes 230_ 

Mehlauflauf 286_ 
Mehleiercreme (unechte) 74_ 
Mehleiersaucen (unechte) 70_ 
Mehl-Griitzen 232, 240; -kloJ3e 296; 

-panade 184; -pudding 289; -schwitze 
(Einbrenne) 134; -speise (auf der 
Pfanne gebraten) 284; -suppe, -brei, 
-griitze 226 usw_ 

Mehlspeisen, in Fett gekocht 282; auf 
der Pfanne gebraten 284_ 

Meringue 62_ 
Met 425_ 
Milch 12; Aufbewahrung von 20; Auf­

kochen von 20; dicke 26; geronnene 
15,26; leicht abfiihrende 45; Zeichen 
fiir gute 19; Diabetes- 45; Gemiise­
suppen gekocht in 340; Mehlgriitze­
speisen, gekocht in 238; Milchbrei­
griitze 238; -brotsauce 26; -suppe 25_ 

Milchgelce 26_ 
Milchgemiisesuppe 340_ 

Milchgetrank_ halbgefroren 22; -limo­
nade 22; -speisen, gestockte 26; 
-suppe 23_ 

Mineralstoffe 428_ 
Mineralwasser 427_ 
Mirepoix 127_ 
Molke 16, 46_ 
Mostrich = Senf_ 
Miirbeteig 272_ 

Nahrungsmittel aus dem Pflanzenreich 
208; aus dem Tierreich 12_ 

Navarin 204_ 
Nieren 178_ 
Nudeln 246, 247_ 
Niisse 377, 422_ 

Obers = Rahm_ 
Obergarung von Bier 447, 448_ 
Of en bra ten (oder in der Rohre) 96_ 
Oliven, -01 43, 377_ 
Omelette, franzosische 82; Eier- 82, 85; 

Frucht- 418; Gemiise- 365; Mehl-. 
Gries-, Griitze-, Brot- 286, 290, 293_ 

Palmin 43_ 
Panade 114, 183, 281; Milch- 26_ 
Panaden-Suppe 121, 231; -sauce 139; 

-Fruchtsuppe 389_ 
Panieren 95, 98_ 
Pasteten 206_ 
Pasteurisieren 21. 
Pfanne, Braten auf der, von Fleisch 149_ 
Pfannkuchen, Eier- 82; Mehl- 284_ 
Pfefferkuchen 269_ 
Pflanzennahrungsmittel 208_ 
Pie 207_ 
Ptisane 229_ 
Pudding, von Fleisch, Fisch 192; von 

Friichten 418 usw_; mit Gemiisen 
366 usw_; von Mehlstoffen (Gries, 
Griitze usw_) 289 usw_ 

Punsch 456_ 
Piiree (Mus), von Fisch, Fleisch 100. 

122, 139, 182; von Gemiisen 362; 
von Friichten 393 usw_; von HiiL~en­
friichten 308_ 

Piiree, -griitzen von Friichten 399; 
-saucen 139, 305, 345, 396; -suppen 
122, 229, 303, 335, 393_ 

Quark = Kasemilch_ 

Ragout 196, 200_ 
Rahm, -speisen 29; -gelee, gestockte 

Speisen von 34; -kase 37; -schnee 32_ 
Rhaharber 321, 380_ 
Risollen 205_ 
Rouladen (Paupiettes) 148_ 
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Saccharin 435. 
Sahne = Rahm. 
Salate, von Fisch, Fleisch 196; von 

Friichten 406; von Gemiisen 351. 
Salatsauce 31, 71, 131 usw., 196, 351, 

406. -
Salep 221. 
Salpicon 198, 200, 202. 
SaIze (Mineralstoffe) 428. 
Samigmachen = Abriihren. 
Sauce, abgebackene 134; abgeriihrte 

132; allemande 135; Bechamel- 134, 
136, 344, 358; B~aten· 98; braune 
108, 109, 133, 135, 137; mit Brot 
(Brotpiiree) abgeriihrt 26, 32, 139, 
345, 392; Eier- 68; Espagnole- 135, 
137, 344, 354; Fleisch-, Fisch- (Aus· 
zugs-) 127; Fruchtpiiree- 396; Frucht­
saft- 390; Grund- 104; hollandaise 
(mousseline) 41; Kaffee- 442; Kara­
mel- 56, 424; Krauter-Gemiise- 342; 
Linsenpiiree- 305; Milchbrot- 26; 
poulette 131; Piiree- 139, 345, 396; 
Rahm- 30; Rahmbrot- 32; veloute 
134,135,343,353; Wein- 457; weiBe 
130, 132, 134, 135, 136; Schokoladen· 
446; zusammengesetzte Fleisch-, 
Fisch- 135; do. Gemiise- 343. 

Saucefarben 128. 
Saucengewiirz 127, 146. 
Sauces meres 134. 
Saucenbereitung zu Fleischspeisen 156. 
Schinken, gerauchert 167. 
Schmorbraten 145; Schmorkochen 142. 
Schnellkochen von Fleisch, Fisch 95. 
Schnellrauchern 166. 
Schnitzel (Escalope) 153. 
Schokolade 444; -sauce, -suppe 446. 
Schwitzen von Gemiisen 325, 330, 335. 
Senf 436. 
Sirupkuchen 267. 
Soufflee (Auflauf) 29, 82, 84, 86, 193, 

286, 288, 293, 316, 367. 
Soya (Soja) 438. 
Sparsuppe 105. 
Speisefarben 128. 
Spiegelei 53. 
Spirituosen 450. 
Starke 210, 212, 220; -mehlspeisen 221. 
Steak 153. 
Stoben von Fisch-, Fleischspeisen 196; 

von Gemiisen 350. 
Suppe, Brot- 25; Bier- 449; Fisch-, 

Fleisch-104; Fruchtsaft- 383; Frucht­
piiree- 393; Kraft- (Konsommee) 
107; Krauter-Gemiise- 329; Milch­
Gemiise- 340; Wasser- 226; Wein- 456. 

J ti r g ens en, Kochlehrbuch. 

Suppekochen von Fisch, Fleisch 94; 
von Krauter-Gemiise 329; Suppen­
fleisch 94, 141. 

Tafelsalz 430. 
Talgpudding 295. 
Tarteletten 205. 
Teezubereitungen 439. 
Teige (Farcen), abgebackene 273; Back­

werk- 258; Brot- 249; Fisch-, Fleisch-
182; Frucht- 418; geknetete 249; 
Gemiise- 365; geriihrte 263; Refen-
249; Riilsenfrucht- 308; Kuchen-
263; Mandel- 274. 

Tierreich, Nahrungsmittel aus dem 12. 
Timbale 206, 416. 
Tournedos 154. 
Trinkwasser 426. 

Untergarung von Bier 448. 

Veloute (Sauce) 134, 135; Gemiise in 
353. 

Vinaigrette 203. 
Vol au vent 206. 
Vogel = Gefliigel. 

Warmewirkung 9, 212; auf Eier 48; 
auf Fisch, Fleisch 104; auf Friichte 
381; auf Gemiise 324; auf Starke, 
Mehl, Gries, Griitze 212, 221, 222 usw. ; 
auf Pflanzennahrmittel 212. 

Wasser 426; destilliertes 427. 
Wasser-Griitze 232; -mehl-, -gries-, 

-griitzespeisen 226; -rahmgriitze 237; 
-schokolade 445; -suppen 227. 

Wein 450; alkoholfreier 452; -gelee 459; 
-getranke 453; als Gewiirz 438; 
-saucen 457; -suppen 456. 

WeiBbrot 240, 252. 
Wiirste 194. 
Wiirzen 431; von Saucen, Suppen 127, 

128; gemischte 446. 
Wurzelgewachse 328; Backen der 347; 

Kochen der 364; Kochen in Milch der 
340; Pudding von 365; Piiree von 
364; Suppen von 330. 

Zichorie 443. 
Zimt = Kaneel. 
Zitronensaft 435. 
Zucker 423; -ersatzmittel 425; -kochen 

424; -sirup 424. 
Zuckerbrot 264. 
Zunge 170. 
Zwiebel 275. 

30 
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