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Vorwort
zur ersten Auflage.

Die Verfasserin der ,,365 Speisezettel fiir
Zuckerkranke und Fettleibige‘, welche
im Verlag von J. F. Bergmann in Wiesbaden
erschienen sind, hat auf den Wunsch #rztlicher
Autorititen ein Kochbuch folgen lassen, das
die Rezepte derjenigen Gerichte enthilt, die
in obengenannten ,,Speisezetteln‘‘ vorkommen,
unter Hinzufiigen von noch vielen andern,
den Diabetikern und Fettleibigen erlaubten
Speisen.

Dieses Kochbuch soll nur ein Leitfaden sein,
nach dem jede geschickte Kochin unter Zuhilfe-
nahme der Speisezettel und der Kochrezepte
die Abwechslung fiir obenerwihnte Kranke
noch reichhaltiger gestalten kann. Doch muss
in jedem einzelnen Falle sowohl der Rat des
behandelnden Arztes gehort werden, als auch
der Geschmack des Patienten und dessen Ver-
haltnisse Beriicksichtigung finden; fiir letzteren
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Fall ist durch teure wund billige Gerichte
Rechnung getragen.

Es wird in diesem Buche auch von den in
allgemeinen Kochbiichern iiblichen und not-
wendigen FErlauterungen abgesehen, da hier
nur die Anwendung des Aleuronat-Mehles
und Peptons behandelt werden soll, was
einen wesentlichen Bestandteil in der Er-
nahrung der Zuckerkranken und Fettleibigen
bildet.

F. W.

Vorwort

zur zehnten Auflage.

Seitdem die durch den Krieg entstandenen
Ernahrungsschwierigkeiten iiberwunden sind
und die Fiihrung einer vorschriftsmafBigen
Diatkiiche wieder moglich ist, hat wiederum
eine lebhafte Nachfrage nach meinem Koch-
buch fiir Zuckerkranke und Fettleibige ein-
gesetzt, die mich veranlasste, zur 10. Auflage
zu schreiten.

Ich war bemiiht, dieinzwischen gesammelten
Erfahrungen in dieser Neuauflage zu verwerten
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und durch Neuerungen zu erginzen und glaube,
dass der reiche Inhalt nicht nur jedem Ge-
schmack, sondern auch den Verhaltnissen der
Patienten Rechnung tragt. Die Verfasserin
des Kochbuches war seit seinem Erscheinen
von dem Gedanken geleitet, die Ernihrung
der Zuckerkranken mit den #rztlichen Vor-
schriften in Ubereinstimmung zu bringen, jedoch
auch den Patienten die Entbehruug einer
Normalkost nicht allzusehr vermissen zu lassen.

Minchen, Herbst 1925.
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Elinleitung.

Da man zum Backen des tédglichen Brotes
und zur Herstellung der Mehlspeisen nie reines
Aleuronat verwendet, so ist es gut, wenn man
sich eine Aleuronatmischung im Vorrat bereitet.
Zu diesem Zwecke mische man Aleuronat mit
gleichem Quantum Weizenmehl mittels einer Holz-
kelle so lange, bis man letzteres von ersterem
nicht mehr durch die Farbe unterscheiden kann;
alsdann bewahre man es in einem Leinensickchen
an trockenem Orte auf. Ebenso bereitet man
eine Mischung Roggenmehl und Aleuronat zur
Herstellung von Schwarzbrot Nr. 1 und 2, siehe
Mehlspeisen und Béackereien dieses Buches. Es
ist dusserst angenehm. und praktisch, beim Ver-
brauch von dem Vorrat verwenden zu kénnen,
ohne das zeitraubende Abwigen und Mischen der
beiden Mehlgattungen. :

Feingestiubtes Aleuronat kann ohne Mischung
angewendet werden und es ist besonders zur
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Bereitung feiner Saucen, Suppen usw. geeignet
und &dusserst schmackhaft.

Bei Zubereitung von braunen Saucen achte
man darauf, daf die Aleuronatmischung nicht zu
dunkel im Fett gebréunt wird und soll man fiir
den Gebrauch in der Kiiche immer in einer
Blechbiichse die Mischung zur Hand haben.

Als neuesten Zusatz zum Aleuronatbrot hat
mir Herr Dr. Hundhausen, der Erfinder des
Aleuronat, glyzerophosphorsauren Kalk zur Probe
gesandt und es ist wohl am besten, seine eigenen
Worte behufs Anwendung hier wiederzugeben:

,»Glyzerophosphorsaurer Kalk ist in Wasser zu
I6sen und dann diese Losung dem Teig zuzusetzen.
Die Dosierung soll ca. 15, Gramm pro Tag be-
tragen und zwar so, dafl auf einmal nicht mehr
wie 1/ Gramm eingenommen wird.

Der Zusatz zum Brote wirde also so zu
wihlen sein, daB man ibm im teilweisen, d. h.
allméhlichen Konsum jene Mengen entnimmt.
Wiirde also jemand im Tag 1 Pfund Brot essen,
so soll dieses Pfund nicht mehr als 15 Gramm
Glyzerophosphor enthalten; iBt er aber 15 Pfund
Brot im Tage, so kann im Pfund die doppelte
Menge (also 1 Gramm) enthalten sein. — Ich
finde, daBl der Zusatz wohltéitig ist.

Nach den von mir sorgfaltig angestellten Proben
habe ich bei Zubereitung der Brotchen, Rezepte
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Nr. 1, 2, 3 und 4, siehe Béckereien, folgendes
beobachtet: Man erzielt jedesmal 8 Brétchen,
zusammen im Gewichte von 500 Gramm, welche
vom Patienten zu je drei Mahlzeiten in ca. zwei
Tagen verzehrt werden. Dr. Hundhausens Vor-
schrift entsprechend, gibt man dem Teig somit
1 Gramm = 1 abgestrichener Teeloffel voll glyzero-
phosphorsauren Kalk, in Wasser gelost bei. Das
Brot ist wohlschmeckend und widersteht den
Kranken nicht, doch ist auch hier, wie immer, der
betr. behandelnde Arzt um seine Ansicht zu befragen.

Mit Aleuronat-Pepton, habe ich viele Proben
gemacht und dasselbe bei Zubereitung der
Speisen fiir einen Diabetiker auf verschiedene
Art angewendet. Es kann als Extrakt zur Wiirzung
und als Starkungsmittel in allen Getrinken bestens
empfohlen werden. Die rasche Loslichkeit desselben
ermoglicht es, auch auf Reisen und wihrend des
Landaufenthaltes die Speisen durch Zusatz von
diesem Pepton den Patienten zutriglicher zu
machen.

Um in den Kochrezepten fortwihrende Wieder-
holungen zu vermeiden, wird hier im allgemeinen
auf die Anwendung des Aleuronat-Pepton hin-
gewiesen: Auf 1 Tasse Bouillon rechnet man
1 Teeléffel voll Pepton, das mit 1 Eidotter ab-
gequirlt wird. Das gleiche Verhiltnis gilt von
Milch, Tee und Kakao.
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Zur Zubereitung von Gemiisen, Saucen,
Braten etc. lése man & Person 1 Teeloffel voll
Pepton in etwas Suppe oder Wasser auf und
verwende es 15 Stunde vor GenuB8 der Speise.

Wiirzen der Speisen,

Beziiglich Wiirzens der Speisen ist zu bemerken,
daBB bei den Diabetikern dasselbe mit Vorsicht
vorgenommen und nicht in zu hohem Grade an-
gewendet werden darf; besonders gilt dies vom
Pfeffer. Wenn also auch in den vorliegenden
Kochrezepten Salz, Pfeffer etc. vorgeschrieben
sind, so diirfen solche Gewiirze nur méfBig den
Speisen beigegeben werden.

Backpulver.

Zwei Sorten Backpulver sind erwadhnenswert,
das Backpulver von Herrn Dr. W. Keim, Arns-
burg-Apotheke in Frankfurt a. M. und das von
Herrn Dr. A. Oetker in Bielefeld. Von beiden
Firmen kann man direkt zu billigen Preisen be-
ziehen; auch sind beinahe in allen gréferen Ge-
schiaften Deutschlands Verkaufsstellen errichtet.

Sacharin.

In allen Apotheken ist Sacharin von der
Sacharin-Fabrik, Akt.-Ges. vorm. Fahlberg, List
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& Co. in Salbke-Westerhiisen a. E. als einziges
erlaubtes und zutrigliches Ersatzmittel fiir Zucker
zu haben. Man erhdlt Sacharintabletten in
Réhrchenpackung (Glasrohren a 25 Stiick.)

Rademanns Nihrmittel fiir Zuckerkranke.

Diese Priaparate empfiehlt Professor v. Noorden
in Frankfurt a. M. in seinem Werke: ,,Die Zucker-
krankheit und ihre Behandlung, mit folgenden
Worten: ,,Ein besonderer Vorteil ist, dafl} diese
Priaparate trotz ihres hohen Fettgehaltes an
Wohlgeschmack gewinnen, wenn sie reichlich mit
Butter bestrichen werden.

Es ist am zweckméBigsten, wenn man sich
von Herrn Rademann-Frankfurt a. M. einen
Prospekt senden 148t und den Patienten von den
Priparaten als angenehme Abwechslung reicht.

Maggi-Wiirze.

Sehr zu empfehlen ist fiir die Kost der
Diabetiker die altbekannte Maggi-Wiirze, die auch
Professor von Noorden in von Leydens und
Klemperers bewiahrtem,,Handbuch der Ernéhrungs-
therapie“ fiir die strenge Diabetiker-Diit hervor-
hebt. Sie regt Appetit und Verdauung an und
ist dabei frei von irgendwelchen Nebenwirkungen.
Ebenso ausgezeichnete Dienste in unserer Kranken-
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kiiche leisten die gekérnte Fleischbriihe, die
Bouillonwiirfel und die in iiber 30 Sorten vor-
handenen Suppenwiirfel von Maggi.

Schliellich mdchte ich noch bemerken, daB
alle Ingredienzen, die zur Ernihrung der Kranken
verwendet werden, von tadelloser Giite und was
Fett, Fleischwaren, Fische etc. anbelangt, von
bester Qualitit und Frische sein miissen. Es
bedarf iiberhaupt die Zubereitung von Kranken-
kost ganz besonderer Aufmerksamkeit und Rein-
lichkeit; ebenso ist zierliches, gefilliges Anrichten
oft imstande, die EBlust eines Patienten zu reizen
und zu férdern.

Das Wecksche Frischhaltungs-Verfahren.

Da es von groBer Wichtigkeit ist, bei Nahrungs-
mitteln Zersetzungserscheinungen aufzuhalten und
sich fiir ungiinstige Zeiten Vorrat zu schaffen, so
kann das im kleinsten Haushalt durch Verwendung
des Weckschen Apparates erreicht werden. Durch
Anwendung des Weckschen Verfahrens wird die
Frischhaltung der meisten Nahrungsmittel erreicht
und trigt dieselbe zur Hebung der Erndhrung
und zur Vereinfachung wund Verbilligung des
Kiichenbetriebes auch fiir Zuckerkranke und Fett-
leibige sichtlich bei.

Uber die hierzu nétigen Einrichtungen, Haupt-
und Hilfsgeréte, gibt das kleine Wecksche Hand-
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buch ,Koche auf Vorrat“ die gewiinschte
Anleitung; denn es kann hier, ohne die Grenzen
dieses Spezial-Kochbuchs seiner Anlage gemifB zu
iiberschreiten, die Frischhaltung von Nahrungs-
mitteln nicht eingehender besprochen werden. Es
ist nur meine Absicht, die beschrinkte Auswahl
erlaubter Speisen fiir Zuckerkranke und Fettleibige
durch die gemachten Erfahrungen mit dem Weck-
schen Apparat zu erweitern, und es ist mein
Wunsch, daB die Resultate dieses Verfahrens be-
friedigend fiir die Patienten sein mogen.

Die Herausgeberin.

v. Winckler, Kochbuch. 10. Aufl. 11T
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Erlaubte Speisen in jeder Menge.

Fleisch jeder Art
Rauchfleisch
Schinken

Zunge

Fische jeder Art
Muscheln

Krebse
Hummern

Aspik

Eier

Kaviar

Rahm

Butter

Kise

Speck

Stachys tuberifera

|
|
|
|
]
[
|
i

Spinat
Kopfsalat
Endiviensalat
Gurken
Spargel
Brunnenkresse
Sauerampfer
Artischocken
Pilze

Niisse

Wirsing
Schwarzwurzeln
Hopfenkeime
Sauerkohl
Meerrettich

Erlaubte Speisen in mafiger Menge.

Blumenkohl
Wei3kohl
Rotkohl
Orangen

Pfirsiche, siuerl. Apfel

Griine Bohnen

Rotriiben
Beerenfriichte, aus-
genommen Himbeeren
Mandeln
Preiselbeeren

(siche Kochbuch).
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Streng verbotene Speisen.

MehlInahrung jeder Art, ausgenommen in Verbindung
mit Aleuronat, ferner:

Zucker Sago

Kartoffel Hiilsenfriichte
Reis Griine Erbsen
Gerste | Kohlrabi

Gries 1 Weille und gelbe
Tapioka f Riiben
Arrowroot | SiiBe Friichte

Erlaubte Getrinke.

Wasser Osterreichische und
Sodawasser ungarische Tisch-
Zitronenlimonade mit weine

Sacharin Champagner nur:
Rahm Laurrent Perriers
Zuckerfreier Kakao, | sans sucre

Tee und Kaffee [ (Rademanns
Bordeaux ‘ Diabetiker-Sekt,
Rheinwein empfohlen von Prof.
Moselwein v. Noorden.)

Fiur Bierlander : téglich hochstens 1 Glas Bier,
wobei bemerkt wird, dafl véllige Enthaltsamkeit vom
Biergenuf3 noch zutréaglicher ist.

III*



Suppen.

v. Winckler, Kochbuch. 10. Aufl.



1. Milchsuppe.

1 EBloffel wvoll Aleuronatmischung riihrt
man mit 1 Liter kalter Milch glatt ab, gibt 2
Saccharintabletten und ein paar Zitronen-
schalen dazu und laft alles rasch aufkochen.
Durch ein Haarsieb wird die Suppe beim An-
richten tiber 1—2 Eidottern frikassiert und mit
gerostetem Aleuronat-Weifibrot angerichtet.

2. Krebssuppe.

4—6 Krebse gibt man in siedendes Wasser
mit ein wenig Essig, Salz und etwas Petersilie
und laf3t sie 10—15 Minuten kochen, je nach der
GroBle der Krebse, 1ost dann das Fleisch der
Scheren und Schweifchen aus, entfernt aus
letzteren den Darm und legt es einstweilen bis
zum Gebrauch in eine kleine Kasserole (Tiegel)
mit etwas Fleischbrithe. Die Krebskorper wer-
den von der Galle gereinigt, mitsamt den
Schalen und 1 gebackenen Ei fein gestofen und
in 1/;, Pfund Butter nebst etwas Petersilie und
1 Zwiebel gut gediinstet, mit 1 Kaffeeloffel voll
Aleuronatmischung gestaubt und mit 1 Liter

1*
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guter Suppe abgeloscht, welche man nun 174—2
Stunden kochen 1a8t. Uber 2 schaumig geriihrte
Eidotter, das Krebsfleisch und gebadhten Aleu-
ronat-WeiBbrotschnitten gibt man die Suppe
durch ein Haarsieb.

Man kann auch XKrebsfleisch in Kklarer
Bouillon oder Bouillon mit Ei geben.

3. Fischsuppe.

Von gebratenen Fischresten richtet man
zierliche, vollkommen entgriatete Stiickchen in
die Suppenterrine und stellt diese zugedeckt
auf Dampf.

In einem anderen Gefille quirlt man 2—3
Eidotter mit recht kraftiger Suppe ab, giel3t sie
iber die Fischstiickchen und reicht dazu in
frischer Butter gerostete Aleuronat-Wei3brot-
scheiben.

4. Pilzsuppe.

Einen Suppenteller voll fein geschnittener,
guter Pilze diinstet man in frischer Butter mit
fein gewiegter Petersilie.und 1 Priese Kiimmel,
1 EBloffel voll Salz und 1 geschnittenen Zwiebel
V%5 Stunde lang, staubt 1 Kaffeeloffel voll
Aleuronatmischung daran, gieft nach einigen
Minuten gute Fleischbrithe nach und laft das
‘Ganze 1—115 Stunden kochen. Kurz vor dem
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Anrichten verriihrt man 1 ganzes Ei, 14t es
unter bestindigem Umriihren der Suppe lang-
sam in dieselbe einlaufen und verdiinnt sie
geniigend.

Zu bemerken ist noch, daf} bei Verwendung
getrockneter Pilze dieselben vorher eine gute
halbe Stunde abgekocht werden miissen ; ebenso
verwende man ungesalzene Bouillon, da die
Pilze mit Salz gediinstet sind.

5. Schneckensuppe.

20—30 Schnecken werden in Salzwasser ge-
sotten, aus den H&uschen genommen, schon
geputzt und nicht zu fein gewiegt. Man 148t 1/,,
Pfund Butter heill werden, gibt etwas Petersilie
und 1 Efloffel Aleuronatmischung hinein, gief3t
1 Liter Wasser oder Fleischbriihe dazu, 14t die
Schnecken einige Minuten darin aufkochen,
frikassiert die Suppe mit 1 Eidotter und richtet
sie iiber gebahte Aleuronat-Brotschnitten an.

6. Weinsuppe.

Man 148t 14, Liter von einer den Diabetikern
erlaubten Weilweinsorte (siehe ,,365 Speise-
zettel”, Verlag von J. F. Bergmann, Wies-
baden) mit 2—3 Zitronenschalen und 3 Saccha-
rintabletten 14 Stunde lang kochen, riithrt in
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einer Terrine 3 Eidotter mit 2 EBlsffel voll
sifler Sahne ab, quirlt den Wein durch ein
Haarsieb daran und reicht Schnitten von
Mandelleibchen dazu (siehe Bickereien).

7. Consommé.

An 2 Stiick zerkleinerte Kalbsfiile, 15 altes
Huhn, die notigen Suppenkrauter, Salz und
Pfeffer gibt man 1 Tassentopf voll Kalbsbraten-
sauce sowie soviel Wasser, dal} es 2 Finger hoch
iiber dem Fleisch steht, welches Quantum man
auch wahrend des Kochens durch Nachgielen
erhalten muB}, und siedet das Ganze 2 Stunden
lang.

In eine beliebige Form rein durchgeseiht und
erkaltet, 148t sich dieses Consommé 8—10 Tage
aufheben und verwendet man es, in kleine
Stiickchen geschnitten, in Bouillon oder zur
Verzierung von kalten Fleischspeisen.

8. Jus oder braune Suppe.

In einem Tiegel 148t man 1/,, Pfund frisches
Nierenfett sehr heill werden, gibt 1 Pfund zer-
kleinerte Markknochen dazu nebst je einem
Stiickchen Milz, Herz und Leber, 2 Zwiebeln
und ein paar Selleriewurzeln, bratet dies so
lange, bis es dunkelbraun ist und gieBt dann
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2 Liter Fleischbriihe nach, die man geniigend
salzt. In Ermangelung von solchen verwendet
man Wasser mit 3 Kaffeeloffel voll Aleuronat-
Pepton.

In diese Jus kann man nach verschiedenen
hier beigegebenen Rezepten eine Einlage geben.

9, Kraftbriihe.

Man zerlege ein altes Rebhuhn, brate es mit
1 Stiick Butter, Salz und etwas Petersilie 1
Stunde lang, giele alsdann 1 Liter kochendes
Wasser darauf und lasse es wohlzugedeckt 2
Stunden lang kochen. Diese vortreffliche, fiir
Kranke sehr zutrégliche Bouillon gibt man iiber
1 Eidotter in Tassen und reicht heie Mark-
schnitten dazu (siehe Fleischspeisen).

Statt der Rebhithner kann man 1—2 Nul3-
hiaher, die in mancher Gegend billiger und
leichter erhiltlich sind, zur Kraftbriihe ver-
wenden, welche dann noch feiner und kréiftiger
schmeckt ; man 16t die NuBhéher nur 15 Stunde
braten und stof3t sie vor dem Kochen im Morser
zu Brei.

10. Klare Bouillon mit Ochsenmark.

Das frische gewisserte Ochsenmark wird in
kleine Wiirfel geschnitten, in guter Suppe gar
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gekocht und mit fein geschnittenem Schnitt-
lauch bestreut.

11. Leberreissuppe.

1/, Pfund fein geschabte Rinds- oder Kalbs-
leber wiegt man mit ein paar Zitronenschalen,
Vs Zwiebel, 1 Zehe Knoblauch und etwas Peter-
silie so lange, bis sie fliissig wird; alsdann treibt
man in einer Schiissel 2 EBlsffel voll fliissiges
Nierenfett oder Mark mit 1 ganzen Ei ab, gibt
die Leber dazu nebst Pfeffer, Salz und 1 Efloffel
voll Aleuronatmischung und rithrt die Masse
durch ein umgekehrtes Reibeisen in die siedende
Bouillon.

12. Bayerische Leberspiitzche.

Diese werden genau nach Rezept Nr. 11 vor-
bereitet, jedoch durch ein sehr groBlécheriges
Blechsieb oder Durchschlag in die Suppe
gekocht.

13. Leberschnitten zur Suppe.

/s Pfund Kalbsleber schabt und wiegt man
fein mit etwas Majoran, 1 kleinen Zwiebel und
Petersilie, gibt 1 EBloffel voll zerlassener Butter,
2 Eidotter sowie 4 EBloffel voll Aleuronat-
mischung, den Schnee von 2 Eiern und 14 10-
Pfennig-Packchen von Backpulver dazu und
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riihrt die Masse, mit Salz und Pfeffer gut ab. In
einer Eierpfanne von 8 Rundungen lafit man je
1 EBloffel voll zerlassenes Fett oder Butter heil3
werden, teilt die Masse gleichmaflig aus und
backt die Leibchen im Braterohr. Wenn die-
selben auf einer Seite schon braun sind, wendet
man sie um und backt sie gar. In Scheiben oder
Streifen geschnitten, geben sie eine &uflerst
wohlschmeckende kraftige Suppeneinlage, die
sich an kiihlem Ort 2—3 Tage aufbewahren 1463t.

Mit Butter bestrichen, schmecken diese
Schnitten auch zum Tee sehr gut.

14. Leberpiireesuppe.

In 1 EBloffel voll zerlassener Butter 146t
man 1 Kaffeeloffel voll Aleuronatmischung gelb
anlaufen, gibt 1/, Pfund geschabte, mit 1 Zwiebel
fein gewiegte Rindsleber hinein, gieft nach
10 Minuten 14 Liter Bouillon langsam daran und
1aBt sie 1 Stunde kochen. In eine Tasse gibt
man 1 Eidotter, ohne ihn zu verrithren und
seiht die Leberbrithe durch ein Haarsieb
dariiber.

15. Milzsuppe.

Die ausgestreifte und gewiegte Milz wird
nach Rezept Nr. 14 behandelt.
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16. Hirnsuppe.

Ein Kalbshirn wird gut gewéssert und abge-
héutet, mit Petersilie fein gewiegt, in 1 EBloffel
zerlassener, heiler Butter und 1 Kaffeeloffel voll
Aleuronatmischung gediinstet und mit sehr
kraftiger Bouillon verdiinnt. Wenn diese 15
Stunde gekocht hat, frikassiert man sie iber
1 Eidotter und reicht gebriihte Schnitten dazu.

17. Hirn- und HiihnerkléBchen.

15 Kalbshirn wird gewassert, abgehautet,
mit etwas Petersilie fein gewiegt und mit 1 EB-
Isffel voll zerlassener Butter und 1 ganzen Ei
gut abgerithrt. Hierauf mengt man 1 EBlsffel
voll Aleuronatmischung darunter, so dall man
kleine KloBchen formen kann, die man in
siedende Suppe einlegt. Es ist gut, wenn man
zuvor ein KloBchen probiert, ob es beim Sieden
nicht auseinander geht, in welchem Falle man
noch etwas Aleuronatmischung beimengt.

Vom iibrig gebliebenen Hiihnerfleisch wiegt
man ungefihr soviel, als 15 Kalbshirn ausmacht
und verfahrt wie mit diesem. Schlielich backt
man die Hiihnerkl68chen in reichlich heiler
Butter braun und gibt die siedende Suppe mit
den weiflen HirnkloBchen dariiber.
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18. Mark- und ButterkléBchen.

1 EBloffel voll zerlassener Butter wird mit
2 ganzen Eiern abgeriihrt, 1/,, Pfund klein ge-
wiirfelt geschnittenes Rindsmark nebst Pfeffer
und Salz und 4 E8loffel voll Aleuronatmischung
beigemengt, kleine KloBchen geformt und in
brauner Suppe gekocht.

Zu den Butterklochen treibt man 3 EBloffel
voll zerlassener Butter mit 2 ganzen Eiern, Salz
und 3 EBlsffel voll Aleuronatmischung ab und
backt die daraus geformten KloBchen in reich-
lich heiler Butter.

19. Klare Bouillon iiber Consommé.

Ganz helle, reine und kraftige Bouillon gief3t
man im Moment des Anrichtens iiber zierliche
Scheiben oder Wiirfel von festem Consommé,
welches nach Rezept Nr. 7 hergestellt wurde.

20. Braune Bouillon mit Ei.

2 EBlotfel voll Consommé l6st man in ¥ Liter
siedender Fleischbriihe auf, schligt in eine kleine
Terrine ein ganzes Ei vorsichtig, damit es nicht
zerlauft, gieit soviel von der braunen Suppe
dariiber, dafl das Ei bedeckt ist und stellt sie
10 Minuten zugedeckt auf Dampf, worauf man
den Rest brauner Suppe darauf giel3t.
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21. Hascheesuppe.

1/. Pfund Ochsen- oder Kalbfleischreste
wiegt man mit 1 Zwiebel, etwas Petersilie und
Zitronenschalen recht fein, diinstet sie in etwas
Fett 14 Stunde lang, staubt mit 1 Kaffeeloffel
voll Aleuronatmischung, gielt nach 10 Minuten
geniigend Fleischbriithe nach, 146t diese noch
14 Stunde lang kochen und frikassiert sie beim
Anrichten iiber 1 Eidotter.

22. Nudelsuppe.

Von 1 ganzen Ei und 4 EBloffel voll Aleu-
ronatmischung wird ein Nudelteig abgearbeitet,
diinn ausgewalkt und, wenn er trocken ist,
recht fein geschnitten.

Mit 1, Pfund Ochsenfleisch siedet man ein
fettes, altes Huhn ganz weich, zieht alsdann die
Haut ab, zerlegt es und 16st das Fleisch von den
Knochen, schneidet zierliche Stiickchen und
gibt sie in die Suppe, in der man eine gute halbe
Stunde vorher die Nudeln einkochte. Es ist zu
bemerken, dal Nudeln von Aleuronatmischung
langer kochen miissen als solche von Weizen-
mehl allein.

23. Nudelsuppe mit Bratwurst.

In die nach Rezept Nr. 22 bereitete Nudel-
suppe gibt man 1 Paar Bratwiirste, auch frische
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Wiirstchen genannt, in der Weise hinein, daf}
man jede Wurst in der Mitte rasch abdreht
und abschneidet, um die Einlage zierlicher zu
gestalten.

24. Suppe mit Hiihnerbrustfleisch.

Von dem im Rezept Nr. 22 verwendeten
Huhn legt man das gesottene Brustfleisch ein
paar Tage zuriick, um es noch zu einer Hiihner-
suppe anderer Art zu verwenden. In eine kleine
Kasserole gibt man 1 Efloffel voll Aleuronat-
mischung, riihrt diese mit lauwarmer Jusnat
glatt ab, 1aB3t sie 1%, Stunde kochen, verdiinnt
diese Suppe noch ein wenig mit Bouillon und
seiht sie durch ein Haarsieb in ein anderes Koch-
geschirr. Man gibt die fein gewiegte Hiihner-
brust hinein, lafit sie noch 14 Stunde lang
kochen und serviert sie iiber 1 Eidotter,
frikassiert und mit Schnittlauch bestreut.

25. Jus iiber Hiihnermagen und Leber.

Zu diesen weich gesottenen Teilen nimmt
man braune Bouillon und gieBt sie iiber die-
selben, nachdem man sie in kleine Stiickchen
geschnitten hat. Man kann auch noch Wiirfel
von nachstehendem Toast dazu geben.
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26. Eiertoastsuppe.

Man quirlt 2—3 ganze Eier mit 1 EBloffel
voll Milch ab, gibt Salz, Pfeffer und etwas
Schnittlauch daran und laft sie in einer mit
Butter bestrichenen, nicht zu groen Porzellan-
tasse, die man in siedendes Wasser stellt, so fest
werden, dall man sie stiirzen und in beliebige
Schnittchen geteilt, zur Suppe geben kann.

27. Kraftbrithe mit Kalbsbries.

Gesottenes, abgehautetes Kalbbries wird in
feine Scheiben geschnitten und in gute Bouillon
gelegt. In eine kleine Terrine gibt man 1 Ei-
dotter, riihrt ihn mit 1—2 EBloffel voll Fleisch-
surrogat nach Rezept Nr. 28 glatt ab und gibt
die warme, jedoch nicht siedende Suppe mit
Bries dariiber.

28, Fleischsurrogat.

In eine Porzellanschiissel legt man 1 Pfund
in kleine Wiirfel zerschnittenes Filet auf ein
Héaufchen, traufelt 10 Tropfen gereinigte Salz-
sdure darauf und giet 1/ Liter frisches Wasser
dariiber; hierauf legt man ein reines Brettchen
darauf und beschwert es 4 Stunden lang mit
einem 8—10 Pfund schweren Stein.
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Nach diesem Zeitraum driickt man das
Fleisch aus und fiillt die rosarote Fliissigkeit in
ein reines weiles Flaschchen. Will man nun
schwer kranken oder alten Personen eine recht
kraftige Suppe bereiten, so tut man in 1 Bouillon-
tasse 1 Eidotter, 1 Teelsffel voll Aleuronat-
Pepton, rihrt dies mit 1—2 EBloffel voll des
Fleischsurrogates glatt ab und gie(t gute, er-
warmte, jedoch nicht siedende Suppe daran.
Diese Fliissigkeit halt sich nur 1—2 Tage.

29, Beeftea oder Flaschenbouillon.

1 Pfund mageres Filet wird in Wiirfeln ge-
schnitten in eine Weinflasche getan und 1 Liter
Wasser, jedoch ohne Salz daraufgegossen. Man
stopft die Flaschenoffnung mit einem Watte-
ballen zu, setzt die Flasche in einem hohen Topf
mit kaltem Wasser auf das Feuer und a3t den
Inhalt 4—5 Stunden sieden. Durch ein Haarsieb
iiber 1 Eidotter geseiht, ist dieser Beeftea
dullerst nahrhaft fiir Kranke.

30. KléBchen von Kalbsbrat.
(Fiillsel der Bratwurst)

Von 3 Paar Kalbsbratwiirstchen streift man
das Brat aus, gibt es in 2 EBloffel voll, mit
2 ganzen Eiern abgetriebene Butter und riihrt
alles ganz gut ab.
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Nach und nach rithrt man 3 EBloffel voll
Aleuronatmischung, etwas Salz und Pfeffer und
15 10-Pfennig-Packchen Backpulver daran und
legt mit einem Kaffeeloffel, der jedesmal in
kaltes Wasser getaucht wurde, die Klofchen in
siedende Suppe, in der man sie 1/ Stunde lang
kochen 1at. Nach Belieben konnen sie dann
noch rasch in reichlich heiller Butter braun
gebacken werden.

31. Bouillon mit Kalbshirnschnitten.

Von einem gut gewisserten, abgehduteten
Rindshirn schneidet man schone Scheiben, legt
sie einige Minuten in leichtes Salzwasser, wendet
sie alsdann in abgekochtem Ei und Aleuronat-
mischung um und bratet sie in heiller Butter
goldgelb; man legt diese Schnitten in die
Terrine und iibergiel3t sie mit kraftiger Bouillon.

32. Cornedbeefsuppe.

In jedem Delikatessengeschift bekommt
man Cornedbeef zu kaufen, das man, in
Stiickchen oder Streifen geschnitten, 3 Stunde
vor dem Anrichten in heifle Bouillon legt. Man
rithrt in einer kleinen Terrine 1 Eidotter mit
1 ERloffel voll Fleischsurrogat nach Rezept
Nr. 28 ab und gibt Cornedbeef nebst Suppe

hinein.
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33. Kalbfleischsuppe.

Von Kalbsbratenresten schneidet man kleine
Wiirfel, wendet sie in zerklopftem Ei und
Aleuronatmischung, der man Salz und Pfeffer
beigegeben hat, gut um und rostet sie in heiGer
Butter braunlich. Man serviert sie zu Bouillon
mit Ei entweder auf einer eigenen erwirmten
Assiette oder iibergie3t sie mit klarer Bouillon.

34. Windsorsuppe.

Von einem alten abgekochten Huhn 16st man
das Brustflzisch aus und verwendet es zu KloB-
chen nach Rezept Nr. 17. Zur Suppe zerhackt
man den ganzen Rest des Huhnes, gibt 14 Pfund
rohes Kalbfleisch und 14 Pfund ebensolchen
Schinken in Wiirfel geschnitten dazu nebst
2 Zwiebeln und ein paar Scheiben Sellerie und
Petersilie. Gelbe oder Mohrriiben diirfen nicht
beigemengt werden, da solche den Diabetikern
strenge verboten sind. In ungefahr 2/, Pfund
Butter oder Fett diinstet man die Masse dunkel-
braun, staubt 1 EBlotfel voll Aleuronatmischung
daran, giefit 215, Liter Hithnersuppe dazu, salzt
und pfeffert sie und 148t sie 2—3 Stunden
kochen, ohne Brithe nachzugieen. Man gibt
diese kraftige Bouillon durch ein Haarsieb iiber
die Klofichen.

v. Winckler, Kochbuch., 10. Aufl. 2
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35. Kaisersuppe.

Ein altes Huhn wird in der Mitte geteilt, mit
1 Pfund saftigem Ochsenfleisch und dem notigen
Salz nebst Griinzeug und 3 Liter Wasser
3 Stunden lang gekocht. Man l6st alsdann vom
Huhn das Brustfleisch ab, schneidet es in ling-
liche Streifen und wiegt das andere Hiihner-
fleisch so fein, daB man es mit 6 harten Eier-
dottern durch ein Sieb treiben kann, gibt diese
Masse mit den Hiihnerfleischstreifen in die
Terrine und giefit die siedende Bouillon durch
ein Haarsieb dariiber.

36. Wildfleischpiireesuppe.

Von Hasen-, Reh- oder Wildgefliigelresten
schneidet man das Fleisch in zierliche Stiickchen,
stoBt alle Knochen im Morser fein, diinstet diese
in Butter oder Fett braun, staubt sie mit 1 EB-
loffel voll Aleuronatmischung und fiillt mit
guter Fleischbrithe nach. Vor dem Anrichten
seiht man die Briihe iiber 2 Eidotter und gief3t
sie sehr heil iiber das Fleisch.

37. Eiersuppe.

2 schaumig geriihrte ganze Eier 14t man
fadendiinn .in siedende braune Suppe einlaufen.
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38. Einlaufsuppe.

1 EBloffel voll Aleuronatmischung wird mit
2 ganzen Eiern und 1 Kaffeeloffel voll feinge-
wiegter Kerbelkrauter glatt abgerithrt und in
siedende Bouillon langsam eingekocht.

39. Omelettensuppe.

Von 1 Ei, 2 Eflsffel Aleuronatmischung,
1, Kaffeeloffel voll Backpulver und eine Prise
Salz rithrt man mit kalter Milch einen dick-
tliissigen Teig an, 146t in einer Omelettenpfanne
1 Efloffel voll Butter heil werden, giefit den
Teig hinein, backt ihn auf beiden Seiten schon
gelb und schneidet die Omelette, wenn sie er-
kaltet ist, in feine Nudeln, die man mit siedender
Suppe iibergieBt. @ Von Aleuronatmischung
schmecken diese Omeletten kriftiger als die
gewohnlichen.

40. Brotsuppe.

Altgebackenes Aleuronat-Schwarzbrot nach
Rezept Nr. 1 oder 2 der Bickereien schneidet
man in kleine Stiickchen, verkocht sie in heifler
Suppe und gibt sie iiber 1 ganzes Ei zu Tisch.
Man kann die Brotschnitte auch bloB mit
Bouillon iibergieBen.

2*
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41. Kriutersuppe.

2 Hénde voll Kerbelkrauter wiegt man fein,
diinstet sie in 1 EBloffel voll zerlassenem TFett
oder Butter, staubt sie mit 1 Kaffeelotfel voll
Aleuronatmischung, verdinnt mit guter
Bouillon und frikassiert iiber 1 Eidotter.

42, Endiviensuppe.

Von 1 Stiick Endivien trennt man die feinen
Blatter von den Rippen und verfahrt mit
ersteren nach Rezept Nr. 41.

43. Blumenkohlsuppe.

In 2 EBloffeln voll zerlassener Butter 1af3t
man 1 Kaffeeloffel voll Aleuronatmischung gelb
werden, 1oscht mit guter Fleischsuppe ab, gibt
6—8 StriuBchen rein geputzten Blumenkohl
hinein und laBt ihn darin weich kochen. Man
frikassiert tiber 1 Eidotter.

44, Spargelsuppe.

Diese Suppe wird nach Rezept Nr. 42 zu-
bereitet und werden die in fingerlange Stiickchen
geschnittenen Spargel darin weich gekocht.



45. Wirsingsuppe.

Die zarten Blatter von 1 Kopf Wirsing
werden gereinigt, in Salzwasser ziemlich weich
gekocht, alsdann mit 1 Zwiebel fein gewiegt
und nach Rezept Nr. 40 behandelt.

Man kann in diese, wie iiberhaupt in der-
artige Suppen, beliebige Klofchen geben oder
gebidhtes Aleuronat-Weillbrot dazu reichen. Sehr
einfach ist eine Einlage von Bratwurst, indem
man kleine Kugeln Brat aus dem Darm streift
und in kochende Suppe legt.

Wirsingsuppe kann man auch von {ibrig
gebliebenem Gemiise durch einfaches Verdiinnen
mit Suppe herstellen.

46. Gebackene Erbsen.

Man rithrt 1 Ei, 2 EBloffel voll Aleuronat-
mischung, eine Prise Salz mit soviel kalter Milch
ab, daf} es einen dickfliissigen Teig gibt, mengt
1, 10-Pfennig-Piackchen Backpulver darunter,
treibt diese Masse durch einen grofilocherigen
Durchschlag (Spatzenmodel) in reichlich heifles
Schmalz und backt sie braun.

Man kann diese Erbsen mit jeder Art
Bouillon, Milz- oder Leberpiireesuppe iiber-
gieflen.
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47, Hascheeklofichen.

Unter obigen Teig, Rezept Nr. 46, kommen
4 EBloffel voll gehacktes Suppenfleisch oder
Bratenreste und wird nur so viel Mileh dazu
genommen, daf sich kleine KloBchen formen
lassen. Diese wendet man in Aleuronatmischung
um und backt sie in heilem Schmalz oder
Butter. Man gibt sie in kraftiger Bouillon zu
Tische.

48. Lungenkrapfensuppe.

1, gebriihte Kalbslunge wiegt man mit
1 Zwiebel und paar Zitronenschalen fein, laft in
2 EBlostfel voll heier Butter 1 Kaffeelsffel voll
Aleuronatmischung gelb anlaufen, gibt das Ge-
wiegte hinein, diinstet es 10 Minuten und gibt
nur so viel Fleischbrithe daran, daB es ein dicker
Brei wird. Nachdem die Farce 14, Stunde ge-
kocht hat, streicht man sie auf einen Teller zum
Auskiihlen.

Nach Rezept Nr. 21 wird Nudelteig gemacht,
der jedoch nach dem Auswalkennicht getrocknet
werden darf; man belegt ihn in 2 fingerbreiter
Entfernung in einer Reihe mit je 1 Efloffel voll
Farce, schlagt den Teig dariiber und schneidet
viereckige Krapfen davon, die man rings um
das Gefiillte fest zudriickt. Auf diese Weise
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wird der ganze Nudelteig verwendet und werden
die Krapfen 1, Stunde in guter Suppe gekocht.

49. Ochsenschweifsuppe.

1 Pfund Ochsenschweif und 35, Pfund
mageren Schinken bratet man 15, Stunde in
1,0 Pfund heifler Butter, Zwiebel und Petersilie
im Rohre, gibt das Ganze in 1Y/, Liter siedendes
Wasser in einen Topf und kocht das Fleisch so
lange, bis es sich von den Knochen lost. Dabei
kocht die Briithe ungefahr auf 1 Liter ein.

In einem Tiegel braunt man in 2 Efloffel
voll heilem Fett 3 Efilsffel voll Aleuronat-
mischung, gieit durch ein Haarsieb die Bouillon
daran und lalt sie noch 1, Stunde kochen. Das
Fleisch des Ochsenschweifes wird in zierlichen
Stiickchen kurz vor dem Anrichten darin er-
wirmt, und gibt man die Suppe iiber 1 Eidotter
und eine Messersi)itze voll Dr. Lahmanns
Néahrsalzextrakt zu Tische.

50. Bayerische Leberknddel.

4 altgebackene Aleuronat-Weilbrétchen(Rez.
Nr. 3, Mehlspeisen und Béckereien) werden fein
aufgeschnitten und mit /g Liter siedender Milch
iberbriiht. !/, Pfund Rindsleber wird geschabt,
mit 1 Zehe Knoblauch, 1, Zwiebel, 1, Kaffee-
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loffel von Majoran, einigen Zitronenschalen und
fur 5 Pfg. Rindsmark fein gewiegt- und mit
1 Kaffeeloffel voll Salz mit dem Brot gut ver-
arbeitet. Man formt runde Knoddel (KloSe)
daraus und siedet sie 1, Stunde in guter
Fleischbriihe.

51. Deutschkaisersuppe.

In 2 Liter sehr kraftige kochende Fleisch-
brithe werden 4—6 EQloffel Tapioka, je nach-
dem man diinne oder dickliche Suppen vorzieht,
gestreut; die Suppe mufl so lange kochen, bis
der Tapioka ganz Kklar ist, etwa 10 Minuten.
Hierauf nimmt man recht schwarze mit frischer
Butter und ein wenig Bouillon geddampfte
Triiffel, recht rote gesalzene Ochsenzunge und
recht weiBles Brustfleisch von gebratenem Ge-
fliigel alles zu gleichen Teilen. Diese Zutaten
werden in gleiche Streifen  geschnitten, in die
Suppenterrinen gelegt und die Suppe dariiber
gegossen.

52. Schinkensuppe.

500—750 Gramm gekochter Schinken wird
sehr fein gehackt und noch im Morser gestofen,
wobei man ihn mit etwas guter Fleischbriihe an-
feuchtet, hierauf durch ein Sieb treibt und mit
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der notigen Bouillon vermischt. Eine Viertel-
stunde vor dem Anrichten gibt man nach Ge-
schmack 1—2 Glas Madeira, 60—90 Gramm
frische Butter dazu und richtet sie iiber in Butter
gerostete Aleuronatbrotschnitten an.

53. Franzosische Suppe.

Man schneidet 2—3 gelbe Riiben, eine abge-
schalte Kohlriibe, eine Selleriewurzel, einen
Kohlkopf nudelartig, wischt alles rein und
kocht es in guter Fleischbriihe weich. AuBlerdem
hackt man noch etwas Sauerampfer und Kerbel-
kraut sowie junge Sellerieblatter recht fein, gibt
dies vor dem Anrichten in die Suppe und gie3t
sie iiber gerostete Aleuronatbrotschnitten. Man
kann auch Klofchen jeder Art hineingeben.

54. Tomatensuppe.

Man breche etwa 20 Tomaten in 2—3 Stiicke,
entferne die Krone, ohne daf3 der Saft verloren
geht, ferner fiige man 250 Gramm gekochten
Schinken und 2 Zwiebeln, beides in Scheiben
geschnitten hinzu, Petersilie und des Schinkens
wegen sehr wenig Salz und lasse es mit 60
Gramm Butter und 1—2 Aleuronatbrotchen ge-
linde dimpfen. Hierauf wird es durch ein Sieb
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getrieben, wieder zum Feuer gebracht und mit
Fleischbriihe verdiinnt.

Gerostete  Aleuronatbrotschnitten  oder
Fleischklofichen konnen hineingegeben werden.

55. RindfleischkloBchen.

250 Gramm Rindfleisch werden fein geschabt,
mit 30 Gramm Nierenfett gewiegt und im
Morser fein gestoBen. Dann nimmt man die
Masse in 60 Gramm leicht geriihrte Butter, gibt
2—3 eingeweichte und fest ausgedriickte Aleuro-
natbrote, 2 Eidotter, Salz und den Schnee der
Eiweill dazu, formt mit einem Loffel Klofichen
aus der Masse und kocht sie 15—20 Minuten in
siedender Fleischbriihe auf. Sollten sie zu fest
sein, so gibt man noch etwas Butter in die
Masse.

56. Fasanensuppe.

Ein abgelegener, nicht mehr junger Fasan
wird mit Speck umbunden und in reichlicher
Butter saftig gebraten, worauf man ihn aus-
kiihlen 148t, das Fleisch von der Brust und vom
oberen Teile der Fliigel abschneidet und beiseite
stellt, ebenso das iibrige Fleisch ablost und das
Gerippe im Morser zerstofft. Hierauf 1Bt man
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in einem Kasserol 30 Gramm Butter zergehen,
schwitzt 35 Gramm gehackten rohen Schinken,
eine Handvoll gewiegte Petersilie, ein wenig
Thymian, ein Lorbeerblatt, 3 Pfefferkorner in
der Butter hellbraun, schiittet die zerstampften
Knochen und das feingehackte weniger zarte
Fleisch des Fasans hinzu und iibergie3t alles mit
der notigen Fleischbriihe. Nachdem die Fleisch-
brithe zum Kochen gebracht, wird sie abge-
schaumt und an die Seite gestellt, aber langsam
noch eine halbe Stunde weitergekocht. Man
seiht hierauf die Brithe durch, streicht das ge-
hackte Fleisch durch ein Haarsieb wieder in die
Suppe, welche iiber das in nicht zu kleine
Wiirfel zerschnittene Brustfleisch angerichtet
wird.

57. Gesundheitssuppe.

Eine Handvoll Kerbel (Krauter), die doppelte
Menge junger Sauerampfer, 2 bis 3 Kopfsalat-
hauptchen und ein kleines Biindel Petersilie
werden, nachdem sie ausgesucht, gut gewaschen
und nicht zu fein gewiegt. Hierauf dampft man
gie in 120 Gramm Butter eine halbe Stunde
lang, gielit die notige Fleischbrithe daran,
schopft die obenauf schwimmende Butter ab
und gibt die Suppe iiber gerostete Aleuronat-
brotschnitten.
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58. Kisesuppe.

In einen Liter schwachgesalzener Fleisch-
briihe, die man zum Sieden gebracht, rithrt man
120 Gramm geriebenen Schweizerkése und eben-
soviel geriebenes in Butter gerostetes Aleuronat-
brot. Die Briihe 148t man gut aufkochen, legiert
sie mit 2 Eidottern und wiirzt sie ein wenig mit
geriebener Muskatnulf3.

59. Jigersuppe auf engl. Art.

Zwei Rebhiihner oder ein Rebhuhn und ein
Birkhuhn werden am Spiele oder im Rohre ge-
braten ; sofort nach dem Erkalten wird das zarte
Fleisch von den Knochen getrennt in zierliche
Streifchen zerlegt; die Gerippe werden im
Morser zerstampft. Hierauf schneidet man 200
Gramm rohen Schinken in Wiirfel, ebenso eine
Zwiebel und etwas Petersilie. Hierauf schwitzt
man dies in 50 Gramm Butter, braunt 2 Loffel
Aleuronatmischung in derselben Butter, fiigt die
notige gute Fleischbriihe hinzu, ebenso die zer-
stampften Gefliigelknochen und 148t das Ganze
174—2 Stunden kochen. Man seiht die Suppe
durch, giet 1 Quart Claret (WeiBwein) daran,
legt das Fleisch hinein und 148t die Suppe noch-
mals heil werden, ohne daB sie kocht, bevor
man sie anrichtet.
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60. Geriebene Selleriesuppe.

Drei gekochte kleine Selleriekopfe und 2
Aleuronat-Wei3brotchen werden fein gerieben,
in 50 Gramm Butter weich gedampft, mit der
notigen Fleischbriihe aufgefiillt und langsam ge-
kocht. Hierauf wird sie durch einen Seiher ge-
trieben, nach Belieben Rahm hinzugefiigt, iiber
einen Eidotter frikassiert und iiber gerostetes,
in Scheiben geschnittenes Aleuronat-Weillbrot
angerichtet.

61. Spinatsuppe.

Ein halbes bis 1 Pfund Spinat wird ge-
waschen, in siedendem Salzwasser 6—8 Minuten
gekocht, abgegossen, mit kaltem Wasser abge-
schwemmt, gut abgetropft, nicht zu fein gewiegt,
mit einer Zwiebel bei gelindem Feuer in etwas
Butter gediinstet, und mit 1 Loffel Aleuronat-
mischung gestaubt, die notige Fleischbriihe wird
langsam daran gegossen, worauf die Suppe leise
15 Stunde gekocht wird. Man streicht sie nun
durch ein Haarsieb, kocht sie mit einem
Stiickchen Butter, Salz und etwas Muskatnuf
mehrmals auf und richtet sie iiber gerostete
Aleuronat-Brotwiirfel an.

62. Schellfischsuppe.

1—2 (je nach GroBe) Angelschellfische
werden von Haut und Graten befreit, in zierliche
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Filets zerteilt, wihrend man die Haut, Griten
und Kopfe in 11,—2 Liter Fleischbriihe, 1—2
Zwiebeln, einem kleinen Biindel Petersilie und
etlichen Pfefferkérnern 115, Stunden langsam
auskocht und die Suppe durchseiht. Man
schwitzt 50 Gramm wiirfelgeschnittenen rohen
Schinken in 50 Gramm Butter, ebenso 2 EBloffel
Aleuronatmischung, verkocht dies 1/ Stunde
lang mit der Suppe, tut ein kleines Glischen
Madeira hinzu, kocht die Fischfilets darin und
gibt die Suppe zu Tische.

63. Nierensuppe.

1—2 kleine gebratene Kalbsnieren hackt
man nebst etwas Petersilie und Zwiebel, rostet
einen Kochlotffel Aleuronatmischung in Butter,
dampft das Gehackte darin durch, giefit die
notige Menge Fleischbrithe an, kocht dieselbe
mit den Nierenhaschis 1, Stunde durch, legiert
die Suppe mit 1—2 Eidottern und richtet sie
iiber gerostete Aleuronatbrotschnitten an.

64. Suppe von frischen Champignons.

Ein Suppenteller voll frischer Champignon
wird sauber geputzt, gewaschen und in langliche
Stiicke geschnitten. Hierauf werden sie in
Butter mit fein gewiegter Petersilie, 1 Zwiebel,
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etwas Salz langsam 1, Stunde gediinstet, mit
1 Kaffeeloffel Aleuronatmischung gestaubt und
die notige Fleischbriihe langsam daran gegossen.
Die Suppe kann tiber Butterkl6Bchen serviert
werden.

65. Rebhiihnersuppe.

Zwei alte Rebhithner werden in ziemlich
kleine Stiicke zerteilt, die man von der Haut
befreit hat. Etwas wiirflig geschnittener roher
Schinken, kleingeschnittenes Wurzelwerk wird
unter oOfterem Umrithren in frischer Butter
braun gebraten, ohne sie anbrennen zu lassen.
Es wird 114—2 Liter Wasser darauf gegossen
und alles langsam 2—21, Stunden gekocht.
Die Suppe wird zuletzt durchgeseiht und iiber
MarkkloBchen serviert.

66. Ragoutsuppe.

Ein bis zwei Kalbsfiille oder Stiicke von
blanchiertem Kalbskopf werden in Suppe ge-
kocht, bis man die Knochen auslésen kann,
schneidet das Fleisch zu lianglichen Stiicken,
macht aus Aleuronatmischung eine helle Sauce,
gibt das Fleisch sowie Fleischextrakt und kleine
Roschen von Blumenkohl hinein. Es werden
kleine Wiirfel von Aleuronatbrotchen dazu
gerostet.
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67. Salatsuppe.

In 2 EBloffel zerlassenem Nierenfett diinstet
man etwas Petersilie, 1—2 Zwiebeln, ein wenig
Sellerie und 1—2 Stiick Kopfsalat, bis derselbe
weich ist. Hierauf 148t man 1—2 EBloffel Aleu-
ronatmehl mit den Wurzeln gelb werden,
streicht den Salat durch ein Sieb und verdiinnt
die gediinstete Masse mit Fleischbrithe. Es
konnen gerostete Brotschnitte oder KloBchen
verschiedener Art dazu gegeben werden.

68. Aalsuppe.

Einige kleine Aale werden in langliche
Stiicke geschnitten, in heifler Butter und etwas
Petersilie. gediinstet, hierauf mit Fleischbriihe
und eingemachten oder in Butter gediampften
Champignons, Krebsschweifchen und Zitronen-
saft fertig gekocht. @ Es wird nun die
Leber des Aales sowie das Fleisch der Krebs-
scheren fein gehackt mit einem Stiick Butter,
2 Eidottern und etwas geriebenen Aleuronat-
brotchen und dem Schnee der 2 Eier zu einer
Masse geriihrt, zu kleinen KloBchen gemacht,
in heilem Wasser gekocht, und beim Anrichten
in die Suppe gegeben.

_ 69. Zwiebelsuppe.
Drei bis vier mittelgroe Zwiebeln werden
klein geschnitten; in einem Stiick Butter wird



— 33 —

1 EGloffel voll Aleuronatmehl hellgelb gedampft
und die Zwiebel darin gediinstet, mit Fleisch-
brithe iibergossen und langsam gar gekocht.
Die Suppe wird durch einen Seiher passiert und
iiber einen Eidotter frikassiert.

70. Sauerampfersuppe.

Eine bis 2 Handvoll Sauerampfer werden
ausgesucht, gut gewaschen, mit dem Wiege-
messer nicht zu fein geschnitten, und in einem
Stiick Butter und einem EBloffel Aleuronat-
mischung gut gediinstet, mit Fleischbriihe tiber-
gossen. Die Suppe wird beim Anrichten mit
1—2 Eidotter und 2—3 EBlsffel voll sauren
Rahm abgesprudelt und mit Aleuronatbrétchen
zu Tische gegeben.

71. Hasensuppe.

Hasenfleischreste werden fein gehackt und
die Knochen im Morser zerstoBen. In einer
Kasserole werden 50 Gramm Butter mit 2
Pfefferkorner, Zwiebel, Petersilie und 2—3 EB-
loffel Aleuronatmischung zu einem dunklen
Einbrenn gemacht, sowie 2—3 EBloffel siier
Rahm darunter gemischt und alles mit Fleisch-
suppe zum Kochen gebracht. Die Briihe wird
durchgeseiht und das feingehackte Fleisch

v. Winckler, Kochbuch. 10. Aufl. 3
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durch ein Haarsieb in die Suppe gestrichen und
vor dem Anrichten mit 1—2 Glas Rotwein ge-
wiirzt. Es konnen kleine gebackene Wiirfel von
Aleuronatbrot hineingelegt werden.

72. Spatzensuppe.

Von Aleuronatmischung, etwas kalter Milch
und Salz, 3 ganzen Eiern wird ein zdher Teig
gemacht. Derselbe wird durch einen Spatzen-
seiher schnell in siedendes Wasser geriihrt, die
Spatzen mit einem Siebloffel herausgenommen,
laBt sie abtropfen und gibt sie hierauf in
kochende Fleischsuppe.

73. Suppe mit SchinkenkliBchen.

Man schneidet 3 Aleuronatbrote in feine
Schnitten, salzt sie ein wenig, hierauf wird un-
gefahr 150 Gramm gesottener feingewiegter
Schinken, 3 Eier und 15 Liter kalte Milch gut
gemischt und die ganze Masse in einer Schiissel
(zugedeckt) 14, Stunde stehen gelassen. Zuletzt
werden 2—3 EfBloffel Aleuronatmischung darauf
gestreut, gut durcheinander geriihrt, kleine
KlsBchen geformt und in siedender Ileisch-
brithe 14, Stunde gesotten.
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74. Vogelsuppe.

Sechs Krammetsvogel werden rein geputzt,
der Magen entfernt, gesalzen und in einem
Tiegel in Butter gebraten bis sie schon gelb sind
und das Fleisch weich ist. Dann nimmt man sie
heraus, 16st die Brust aus, stofit das tbrige fein
zusammen, wenn Uberreste von Hiihnerleber
oder Abfille von Wildpret vorhanden sind,
konnen diese auch mitgestollen werden. In
einem Stiick Butter werden 2 Kochloffel
Aleuronatmischung verrithrt und mit Fleisch-
suppe gut aufgekocht. Hierauf passiert man
es durch ein Sieb, schneidet das Brustfleisch in
langliche Stiicke, legt sie in die Suppe und
kocht sie darin auf. Es konnen gebackene
Aleuronat-Brotschnitten (siehe Béickereien Nr.3)
oder Brotklofchen hineingelegt werden.

75. Taubensuppe.

Etwa 3—4 alte Tauben werden mit Salz,
Zwiebel, Suppengriin solange gesotten bis sich
das Fleisch von den Knochen lost. Das Brust-
fleisch wird in Streifen abgeschnitten, das iibrige
weniger zarte Fleisch wird noch zerhackt und
das Gerippe im Morser zerstolen. Hierauf la3t
man in einer Kasserole 30 Gramm Butter zer-

3*
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gehen, gibt 2 Loffel Aleuronatmischung dazu
und gibt dieser Einbrenn Petersilie und 1 Pfeffer-
korn bei. Das zerhackte Fleisch nebst dem zer-
stoBenen Gerippe wird durch ein Haarsieb ge-
pret und mische das Piiree der Einbrenn bei
und verdiinne dasselbe mit Bouillon suppen-
artig und richte die Suppe mit dem in Wiirfel
zerschnittenen Brustfleisch an.



L.

Krebse und Fische.



1. Gesottene Krebse.

1 Liter Wasser wird unter Zugabe von 2 Ef-
loffel voll Salz, 1 EBloffel voll Essig, 2 Pleffer-
korner, 1 Prise Kiimmel und einem kleinen
Bukett Petersilie zum Sieden gebracht, worin
man alsdann 6 Stiick schone, gut gewaschene
Krebse 14 Stunde lang kocht. Man serviert sie
auf einer erwirmten Platte, welche mit einer
kleinen Serviette belegt ist; auf diese ordnet
man die Krebse, verziert sie mit Petersilie und
schlagt die Enden der Serviette dariiber zu-
sammen.

2. Krebsragout.

6 Stiick Krebse werden nach Rezept Nr. 1
gesotten, das Fleisch der Scheren und Schweif-
chen vorsichtig ausgelost und letzteren der Darm
ausgezogen.

In einer kleinen Kasserolle 143t man 3 EB-
loffel voll zerlassener Butter mit 1 Kaffeeloffel
voll Aleuronatmischung gelb werden, gibt das



Krebsfleisch, sowie von einem minutenlang in
Salzwasser abgekochten, abgehiuteten Kalbs-
hirn 10—12 Scheiben, ebensoviel Kalbsbries und
ein paar feingeschnittene Triiffeln, Champignons
oder andere feine Pilze hinein nebst Salz, etwas
Pfeffer und 1 Prise fein gewiegter Petersilie,
mengt alles vorsichtig durcheinander, giel3t
Vs Liter Bouillon dazu, serviert das Ragout nach
15 stiindigem, méafligem Kochen in Muscheln,
belegt mit 1 Zitronenschnitte.

3. Krebspastetchen.

Nach Rezept Nr. 18 der Backereien und
Mehlspeisen rithrt man Teig ab, pinselt Speise-
muscheln mit heiller Butter aus, streicht von
dem Teig nach der Form der Muschel flach hin-
ein und backt sie rasch in gut geheiztem Rohre.
Damit sich das Backwerk nicht heben kann, so-
mit die Muschelform verlieren wiirde, beschwert
man den Teig, sobald er angezogen hat, mit
einer Handvoll ganzer Erbsen. Wenn alle notigen
Muscheln gebacken sind, halt man sie in ihren
Formen auf der Herdplatte heil3.

Wiahrend des Backens kocht man von 15
Krebsen, die auf 6 Muscheln berechnet sind,
nachstehendes Ragout: In !/;, Pfund heiler
Krebsbutter macht man 1 Kaffeeloffel voll
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Aleuronatmischung hellbraun, gibt 6 Efloffel
voll weichgesottene, in Wiirfeln geschnittene
Kalbsmilch dazu, nebst etwas gehackter Peter-
silie, 8—10 frische oder eingemachte Champig-
nons, l6st diese Masse mit bester Bouillon zu
einem Brei auf und mischt schlieflich das aus-
geloste Fleisch der Krebsscheren und -Schweif-
chen darunter. Nach 10 Minuten fiillt man die
aus den Formen gelosten, gebackenen Muscheln,
jede mit dem Ragout und serviert sehr heif3.

4. Krebswiirstchen.

Aus 25—30 Stiick kleinen Krebsen wird das
Fleisch gelost, hierauf fein geschnitten und mit
80 Gramm schaumig geriithrter Krebsbutter,
2 Eiern, Salz, gewiegter Petersilie, etwas Aleu-
ronat unter 30 Gramm gehacktes Kalbfleisch
gemischt. Aus dieser Masse werden kleine
Wiirstchen geformt, in etwas Aleuronat um-
gewendet, damit die Masse gut hilt und in
Butter goldgelb gebacken.

5. Krebsschnittchen.

Aus Aleuronathrot werden nicht zu diinne
Scheiben geschnitten, mit Sardellenbutter be-
strichen und mit den abgekiihlten Krebs-
schwanzen hiibsch belegt. — Eine aus Gelatine,
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Zitronensaft, Salz und frischen Krdutern be-
reitete Sulze, die schon etwas steif geworden,
wird iiber die Brotchen als Glasur gegossen und
fein gewiegte Petersilie zuletzt darauf gestreut.

6. Gefiillte Eier mit Krebsen.

Aus 20 gekochten Suppenkrebsen wird das
Fleisch gelost und mit 100 Gramm gebratenem
Gefliigel- oder Kalbfleisch fein gewiegt, einige
Champignons und Zwiebeln dazugegeben. Die
Eidotter aus 12 hartgesottenen, geschilten und
in der Mitte durchgeschnittenen Eiern, 100
Gramm Krebsbutter, 2 rohe Eidotter und obige
Masse werden mit 1—2 Loffel Weillwein zu einer
Farce bereitet und in die Eier gefiillt. Die Ober-
flaiche wird mit Krebsbutter betraufelt. Die
gefiillten Eier konnen zum Garnieren von kalten
Platten vorteilhaft verwendet werden.

7. Krebsfrikandeau.

6 Stiick Krebse werden wie oben behandelt,
1, Kalbsmilch in Salzwasser weich gekocht und
in Wiirfeln geschnitten. In einer Kasserolle
schwitzt man 1 EBl6ffel voll Aleuronatmischung
in 1/;, Pfund Butter hellgelb, verdiinnt mit 1
Liter bester Bouillon, gibt 6 Kapern, Salz,
etwas Pfeffer und einige fein gewiegte, frische



oder eingelegte Pilze daran, 148t diese Briihe
1, Stunde lang kochen, frikassiert damit in der
Schale, in der das Frikandeau serviert wird,
3—4 Eidotter, mischt Krebsfleisch und Kalbs-
milch darunter, stellt die Schale 15, Stunde ins
bain-marie (Wasserbad), ohne jedoch die Speise
kochen zu lassen und garniert sie mit in Salz-
wasser weich gekochtem Blumenkohl.

8. Krebsbutter zu bereiten.

25 Stiick groe Krebse werden in siedendem
Salzwasser 1, Stunde lang gekocht und sodann
das Fleisch ausgelost. Die gereinigten Korper
und Schalen stofit man hinein, gibt sie mit
14, Pfund frischer Butter in eine Kasserolle, a8t
sie schmoren, jedoch nicht braun werden, giel3t
1 Liter heilles, leicht gesalzenes Wasser dazu und
kocht das Gemenge 1 Stunde lang. Alsdann
seiht man es in eine mit frischem Wasser zur
Halfte gefiillte nicht zu weite Schiissel durch ein
reines Tuch, preit es fest aus, und wenn die
Butter fest ist, nimmt man sie ab und verwendet
sie nach Belieben.

9. Eingelegte Krebse.

Das nach Rezept Nr. 1 gekochte und ausge-
loste Krebsfleisch wird von ungefihr 25—30
Krebsen in ein nicht zu grofles Einsiedeglas ge-
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ordnet, worauf jede Lage gut gesalzen und mit
zerlassener, doch nicht erhitzter Krebsbutter
2 Finger hoch zugegossen wird. Wenn man im
Winter davon beniitzt, mull man die Butter
immer wieder fliissig werden lassen und das
Krebsfleisch zugiellen; dieses wird vor der Ver-
wendung gewaschen. Anfangs August ist die
beste Zeit des Einlegens fiir den Winter. Sehr
vorteilhaft ist es, wenn man in kleinen Glasern
(Mostrichglasern) je 1 Portion Fleisch von 2—3
Krebsen mit der notigen Krebsbutter iibergiel3t
und gut zugebunden an kiithlem Orte aufbewahrt,
weil man dann fiir 1 Person nicht jedesmal das
grofle Glas zu o6ffnen braucht.

10. Seefische zu kochen,

A. DieHauptbedingung fiir gute Zubereitung
der Seefische ist, daB sie nie gewéssert werden
diirfen, sondern nur nach dem Reinigen abzu-
waschen sind.

B. Schellfische, Kabeljau, Seehecht, Seelachs
werden zum Kochen und Backen geschuppt, da-
gegen zur Herstellung von gebratenen Filets
und Fischfarce wird von dem Fisch in rohem
Zustande die Haut mit einem feinen Messer ab-
gelost. Grofe Fische werden der Lénge nach ge-
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spalten, indem man mit einem langen, scharfen
Messer das Fleisch vom Kopfe gegen den
Schwanz von der Grate ablost. Zur Herstellung
von Filets werden diese Léngeseiten schrig,
nicht quer, in 2 cm dicke Stiicke geschnitten.
Die Filets werden leicht geklopft.

Rotzunge, Seezunge, Austernfisch werden vor
der Zubereitung stets abgehdutet. Steinbutt,
Heilbutt, Scholle werden nicht abgehautet,
sondern Steinbutt wird mit einer Biirste sauber
abgewaschen. Steinbutt und Scholle werden in
frischem Wasser griindlich abgewaschen und
gereinigt, dann miissen die Fische von allen
Eingeweiden, Blase und schwarzen Héautchen
im Innern sehr sorgfaltig gereinigt werden und
rasch, aber ordentlich in frischem Wasser
durchgewaschen werden, wobei besonders der
Kopf zu Dberiicksichtigen ist, damit kein
Schlamm zwischen Rachen und den Kiemen
bleibt. Man entfernt die roten Kiemen ganz aus
dem Kopfe und macht den Fisch ganz rein.

C. Nachdem die Fische und Fischstiicke ge-
reinigt und abgewaschen sind, werden dieselben
innen und auBen reichlich mit Salz bestreut,
in eine irdene oder emaillierte Schiissel gelegt,
woselbst die Fische 34,—1 Stunde liegen bleiben;
Kabeljau, Seehecht, Scholle, Austernfisch, Heil-
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butt, Rotzunge sollen, nachdem sie eingesalzen
sind, mit Zitronensaft betriufelt oder mit gutem
Essig bespritzt werden, damit sich das zarte
Fleisch fester zusammenzieht. Vor dem Kochen
werden die Fische oder Fischstiicke nicht mehr
abgetrocknet oder gewaschen.

D. Wenn man den Seefisch-Geschmack
(Seewasser - Geschmack) nicht liebt, ist es
empfehlenswert, die Seefische vorerst in eine
Marinade zu legen. Nachdem die Fischstiicke
sauber gereinigt und abgewaschen sind, bestreut
man sie innen und aullen gleichmaBig mit Salz
und legt sie in eine irdene oder emaillierte
Schiissel ; dariiber wird eine Mischung von fein-
gewiegter Petersilie, Zwiebel und Zitronen-
schalen gestreut. Auch werden die Fische mit
Zitronensaft betraufelt. Die Fische miissen
ofters in dieser Marinade umgewendet werden.
Vor dem Kochen, Braten oder Backen werden
die Fische, nachdem sie aus dieser Marinade
herausgenommen wurden, nicht mehr ge-
waschen.

E. Eine andere Art, dem Seefische den See-
wasser-Geschmack zu nehmen, ist, sich zweier
Fischwasser zu bedienen. Man lif3t den Fisch
zuerst in dem einen Salzwasser erhitzen, seiht
dann das Wasser ab und fiillt dariiber das zweite



46 -

heifle Salzwasser, worin man den Fisch fertig
kocht.

F. Zum Kochen der Fische diene ein mehr
weiter wie hoher Kessel. Derselbe mull soviel
Raum haben, bzw. diirfen nur soviel Fische ein-
gelegt werden, dall diese vollig mit Wasser
bedeckt sind.

Zum Backen der Fische im schwimmenden
Fette eignet sich am besten eine tiefe Pfanne.

Zum Braten der Fische verwendet man
eine flache eiserne Stielpfanne.

11. Schellfisch mit heifler Butter.

Der in beliebige Stiicke geteilte Schellfisch
wird nach Rezept Nr. 10 gekocht, beim An-
richten mit etwas gehackter Petersilie bestreut
und in einer Sauciere heifle Butter dazugegeben.

12. Schellfisch mit Petersiliensauce und
Stachys tuberifera.

In einer Kasserolle schwitzt man in !/, Pfund
Butter 2 EBloffel voll Aleuronatmischung gelb,
gibt 3 Efloffel voll gehackter Petersilie darunter
nebst Salz und Pfeffer, verdiinnt mit 1 Glas
Weilwein und guter Bouillon und laBt die
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Sauce 1 Stunde kochen. 2 Hande voll gut ge-
reinigten Stachys kocht man darin weich und
reicht diesen Beigull zum Schellfisch, der nach
Rezept Nr. 10 gekocht wurde.

13. Gebratener Schellfisch.

Den gereinigten und im ganzen gesalzenen
Fisch kerbt man auf dem Riicken je nach dessen
GroBle 4—5 mal ein, steckt in jeden Schnitt ein
Stiick Butter, bindet ihn mittelst Durchziehens
eines Bindfadens durch die Augenhohlen und
den Schweif rund zusammen, bestreut ihn mit
Petersilie, gibt in eine Bratpfanne -einige
Stiickchen Butter, kleingeschnittenes Griinzeug,
legt den Fisch mit dem Riicken nach oben hinein
und brat ihn 3/ Stunden lang unter fleifligem
Begiellen. Hierzu eignen sich verschiedene Bei-
giisse, die unter dem Kapitel ,,Saucen‘ ange-

fithrt sind.

14. Zander zu kochen.

Dieser Fisch wird geschuppt, gereinigt, ge-
salzen, eingekerbt und rund dressiert. Man setzt
ihn in kaltem Salzwasser unter Beigabe von ein
paar Zwiebeln zu und 146t ihn langsam gar
kochen. Auch hierzu wird Sauce nach Ge-
schmack gereicht.
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15. Zander in Essig und Ol

Der geschuppte, gereinigte, in Stiicke geteilte
und gut gesalzene Zander wird in Salzwasser
gar gekocht, herausgenommen und kalt gestellt,
damit er fest wird. Man zieht die Haut vor-
sichtig ab, entgréatet den Fisch und schneidet ihn
in zierliche Stiickchen, die man mit einer
Mischung von Essig und Ol iibergieBt. Mit
Kapern und feingeschnittenen Zwiebeln be-
streut, gibt man den Fisch zu Tisch.

16. Gebratener Dorsch.

Nachdem dieser Fisch geputzt und gereinigt
ist, wird er in fingerstarke Stiicke geschnitten,
welche man salzt und pfeffert, in zerklopftem
Ei und Aleuronatmischung umwendet und sie
dann in heiBler Butter langsam braun bratet.
Man gibt diesen Fisch als Beilage zu Sauerkohl
oder als selbstdndiges Gericht mit Meerrettich
in Essig und Ol

17. Kabeljau zu kochen.

Diesen Fisch soll man ungeteilt, also im
ganzen zu Tisch bringen, weshalb er, nachdem
er geschuppt, gereinigt und von den Flossen
befreit worden, auf einem Fischsieb in kaltes
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gesalzenes Wasser gestellt und gar gekocht wird.
Sauce nach Belieben.

18. Scholle zu kochen.

Die Schollen werden gereinigt und abge-
schabt in kurze, lingliche Streifen geschnitten,
abgewaschen und mit Salz bestreut. In eine
tiefe Kasserolle stellt man einen flachen Teller,
legt den Fisch darauf, begiet ihn mit 1 Quart
Weinessig, deckt ihn zu und dampft ihn 3/
Stunden lang. Wenn der Fisch herausgenommen
wird, gieft man den Weinessig ab, 146t ihn auf
eine heille Platte gleiten und serviert ihn zu
feiner Sauce.

19. Blau abgesottene Forellen,

Forellen diirfen nur kurz vor dem Gebrauch
getotet werden, damit sie den blaulichen
Schleim, der ihnen anhaftet, nicht verlieren;
aus diesem Grunde soll man sie nur vorsichtig
mit der Hand beriihren. Wenn sie gereinigt,
nicht zu weit geoffnet und von den Eingeweiden
befreit sind, bindet man sie rund und legt sie in
die Kasserolle. 1 Stunde vor der Zubereitung
macht man Essig, Salz und 1 zerschnittene
Zwiebel siedend, iibergiel3t die Fische, bedeckt
die Kasserolle zuerst und zwar rasch mit 1 Bogen

v. Winckler, Kochbuch. 10, Aufl. 4
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gewohnlichem, grauem Filtrierpapier und dann
mit einem Deckel und lafit sie so auf dem
Kiichentisch stehen. 1/ Stunde vor dem Genuf}
bringt man die Forellen schnell zum Sieden,
hebt sie vorsichtig auf eine erwidrmte Platte,
die mit Petersilie und Zitronenscheiben garniert
ist und serviert dann sofort.

20. Gebackene Karpfen.

Der geschuppte und gereinigte Fisch wird in
beliebige Stiicke geschnitten und gut gesalzen
15 Stunde lang zur Seite gelegt.

Man taucht vor dem Backen die Fischstiicke
in kaltes Wasser, wendet sie zuerst in zer-
schlagenen Eiern, dann in Aleuronatmischung
um, backt sie in reichlich bemessenem, heilem
Schmalz schon hellbraun und gibt sie zu Sauer-
kohl oder griinem Salat.

21. Gekochter Huchen.

Wenn man einen hinlinglich groBen Fisch-
kessel mit Rost hat, ist es am besten, den gut
gereinigten, gewaschenen wund gesalzenen
Huchen nicht zu teilen, weil er im ganzen
schoner serviert werden kann und besser aus-
sieht. Man gibt soviel gleiche Teile Wasser und
Essig in die Kasserolle nebst reichlich Salz,
daBl der Rost noch leicht damit bedeckt wird,
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bringt diese Fliissigkeit zum Kochen und legt
den Fisch darauf, bestreut ihn mit kleinge-
hackten Zwiebeln und Griinzeug, deckt ihn zu
und stellt ihn auf die Herdplatte zuriick, damit
er nun im Dampfe gar wird, was man daran
erkennt, daf sich die Flossen leicht wegziehen
lassen. Man reicht hollindische Sauce dazu.

22, Gefiillte Schleien.

Y, Pfund im Salzwasser abgekochten Hecht
entgratet man, hackt das Fleisch mit Petersilie
und 1 Zwiebel fein, gibt von 2 ganzen Eiern das
Riihrei, 2 EBloffel saure Sahne, 1 EBloffel voll
zerschmolzener Butter, Salz, Pfeffer und 3 EfS-
loffel voll Aleuronatmischung dazu und riihrt
alles gut ab. Mit dieser Farce fiillt man den
nicht zu weit geoffneten Leib einer 115—2 Pfund
schweren, gut gereinigten und gesalzenen Schleie,
niaht die Bauchoffnung zu und salzt den Fisch
noch ein. In eine Bratpfanne gibt man bis zur
halben Hohe halb Fleischbriihe, halb Weilwein,
wiirzt mit Pfeffer, Zwiebel und Lorbeerblatt und
dampft den Fisch darin gar unter fleiffigem
Begieflen. Man reicht Sardellensauce dazu.

23. Gefiillter Hecht.

3 Aleuronatbrotchen nach Rezept 3 (Backe-
reien) werden mit etwas kochender Milch iiber-

4*
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gossen. Die Leber und der Milchner eines groien
schonen Hechtes werden fein gehackt, gewiegte
Petersilie, 1 Zwiebel, 2—3 Eier und 150 Gramm
zerlassener Butter werden mit den Brotchen zu
einer Farce fein verarbeitet. Der Hecht wird
mit dieser Masse gefiillt, hierauf gut zugeniht
und im kochenden Wasser langsam fertig ge-
dampft. Beim Servieren wird er mit Zitronen-
scheiben und Petersilienblattchen hiibsch gar-
niert. Es kann hollindische Sauce (siche
Rezept Saucen Nr. 3) dazu gegeben werden.

24. Gespickter Hecht.

Der geschuppte, gewaschene und gesalzene
Hecht wird auf beiden Seiten des Riickens in
der Weise gespickt, dafl man mit einem scharfen
Federmesser Schnitte macht, in die man die
Speckstreifchen steckt. Der Boden der Brat-
pfanne wird mit Speckscheiben belegt und diese
gelb gerostet; dann legt man den gespickten
Hecht darauf und bratet ihn unter fleifigem
Begiefien mit zerlassener Butter und Bouillon,
je nach der GroBe, 1%—3/ Stunden lang.

Sowohl Speck als Hecht miissen eine licht-
braune Farbe haben, wenn er gar ist. Vor-
sichtig auf eine heifle Platte gehoben, wird er
mit beliebiger Sauce serviert.
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25. Gebratener Waller.
Siehe gespickter Hecht, Rezept Nr. 24.

26. Hechtragout.

Fiir eine Person geniigt 15 Pfund dieses
Fisches, den man nach Vorschrift reinigt,
entgratet und in zierliche Stiickchen schneidet.
In einer kleinen Beefmaschine von Nickelmetall
lat man 2 EBloffel voll zerlassener Butter gelb
werden, gibt fein gehackte Petersilie und 1 eben-
solche Zwiebel, sowie 1 Kaffeeloffel voll Aleu-
ronatmischung und 6—8 Kapern dazu und fiigt,
sobald das Mehl hellgelb ist, den Saft 14 Zitrone,
V5 Weinglas Weillwein, Salz und Pfeffer bei,
darauf gibt man die Fischstiickchen hinein,
mengt sie vorsichtig durcheinander, gie3t noch
2—3 EBlsffel voll beste Bouillon nach, schlieB3t
mit dem Deckel und laBt das Ragout, ohne
mehr nachzusehen, 1, Stunde lang auf heifer
Herdplatte dampfen. Man serviert in der
Maschine.

27. Maifische.

Diese duflerst zarten und feinen Fische sind
am besten, wenn man sie entweder blof} in Salz-
wasser kurz abkocht und mit heier Butter
serviert, oder nach Rezept Nr. 26 bereitet.
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28. Fisch im Dampf gekocht.

Hierzu eignen sich sowohl Sif- als Salz-
wasserfische.

Das Fleisch des rohen, gereinigten Fisches
wird, von Gridten und Riickgrat befreit, in
mundgerechte Stiickchen zugerichtet und in
Salzwasser gelegt. In der Beefmaschine macht
man auf 1, Pfund Fischfleisch 1/,, Pfund Butter
heill, gibt ersteres hinein, bestreut es mit fein
gehackter Petersilie und stellt die Maschine
zugedeckt auf die heile Ofenplatte. Nach 10
Minuten ist die Speise gar.

29. Aal mit Sardellensauce.

Ein mittelgrofier Aal wird gut gereinigt, aus-
genommen, gehdutet, in Stiicke geschnitten.
Hierauf legt man die Stiicke in gut gesalzenes,
siedendes Wasser, dem man etwas Essig und
1—2 EBloffel WeiBwein, 1—2 Pfefferkorner,
1 Zwiebel, 1—2 Lorbeerblitter beifiigt.

Der Aal wird langsam gar gekocht und kann
mit Weinsaucen (Saucen Rezept 9) serviert
werden.

30. Gebratener Aal,

Nachdem der Aal gut gereinigt und gesalzen
ist, wird er in Stiicke geschnitten. In einer
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flachen Kasserolle wird reichlich Butter heif3
gemacht und der Aal rasch auf beiden Seiten
gebraten, was gewohnlich eine Viertelstunde
wahrt. Vor dem Servieren driicke man etwas
Zitronensaft auf die gebratenen Stiicke und
gebe Petersiliensauce auf Stachys tuberifera
nach Rezept 9 (Fische) dazu.

31. Fischkraut.

Weinkraut wird tags vorher nach Rezept
Nr. 16 der Gemiise gar gekocht. Hecht, Schell-
fisch oder Stockfisch bratet oder siedet man
halb gar und teilt den betreffenden Fisch in
nicht zu kleine Stiicke, die man entgritet. Eine
tiefe Schiissel oder Auflaufform streicht man
gut mit Butter oder Schweinefett aus, gibt eine
Lage aufgewarmten Sauerkohl, dann eine Lage
Fischstiickchen hinein und fahrt so fort bis zum
Rande. Die letzte Lage mul} aus Kohl bestehen,
den man mit geriebenen Zwiebeln und einigen
Butterstiicken bestreut, in den Bratofen bringt
und Y, Stunde lang schmoren laf3t.

32. Fischkeule.

2 Pfund billige, gereinigte Fische werden in
Salzwasser gekocht, entgriatet und das Fleisch
mit Petersilie fein gewiegt. 3 Efloffel voll zer-
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lassener Butter wird mit 3 ganzen Eiern
schaumig geriihrt, die gehackten Fische, Pfeffer,
Salz und 4—5 EBlsffel voll Aleuronatmischung
beigefiigt und recht tiichtig untereinander ge-
mengt. Man formt daraus eine kleine Keule,
wendet sie in abgequirlten Eiern, dann in
Aleuronatmischung um, legt sie auf einige
Butter- und Zwiebelscheiben in die Bratpfanne
und bratet sie eine Stunde lang unter fleiBigem
Begieflen mit Butter und Bouillon. Die Keule
muf} eine schone braune Farbe haben.

33. Fischwiirstchen,

Aus 1 Pfund blau abgesottenen billigen
Fisch macht man mit etwas Zitronenschale und
Petersilie ein Haschee, rithrt 20 Gramm Butter
mit 1 ganzen Ei schaumig, gibt 3—4 Efloffel
von Aleuronatmischung darunter, alsdann
Pfeffer, Salz und das Haschee und formt
Wiirstchen daraus, die man in abgequirltem Ei
und Aleuronatmischung umwendet und in heiler
Butter goldgelb backt.

34. Fischcroquetten,

Man verriihrt /¢ Liter Milch mit 100 Gramm
Butter, Salz, Pfeffer und 125 Gramm Aleuronat-
mischung so lange, bis sich die Masse vom
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Topfe lost, gibt 3 ganze Eier und 1 Pfund fein
gehacktes Hechtfleisch darunter, vermengt alles
gut, formt eiformige Croquetten, wendet sie in
zerschlagenem Ei und Aleuronatmischung um
und backt sie im Schmalze oder in frischer
Butter schoén braun.

35. Fischkarbonaden.

Die Vorbereitung der Masse, geschieht genau
nach Rezept Nr. 34, aus welcher flache Kar-
bonaden geformt und dieselben, wenn sie fertig
sind, reichlich mit Zitronensaft besprengt wer-
den. Man gibt sie als Beilage zu Gemiise und
Salat oder fiir sich allein. In diesem Falle stellt
man sie heil, bindet die Butter in dem Schmor-
tiegel mit einigen gehackten Pilzen und Peter-
silie und gibt etwas Bouillon daran; wenn dieser
Beigull 14 Stunde lang gekocht hat, werden die
Karbonaden damit iibergossen.

36. Fischsalat.

Gebratene oder auch nur gekochte Fischreste
teilt man in zierliche Stiicke und richtet sie in
eine nicht zu tiefe Schiissel. In einem Gefil
rithrt man auf ungefihr 1, Pfund Fischfleisch
1 Eigelb mit 3 EBloffel voll Salatol fein ab, gibt
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1/g Liter Essig, Salz und Pfeffer dazu und iiber-
gieBt damit den Fisch 2 Stunden vor Tisch.

37. Hummermayonnaise,

Kalte Mayonnaise (siche Rezept Nr. 6 in der
Abhandlung Saucen) wird iiber bergformig und
fest aufeinander geschlichteten Biichsenhummer
gegossen, mit Aspik, Pfeffergurken, Fisch- und
Krebsfleisch, sowie Scheiben von hartgesottenen
Eiern verziert und die Schale 2—3 Stunden auf
Eis gestellt.

38. Falsche Austern.

Fiir 1 Person schneidet man Leber und Milch
eines Karpfen in der GroéBe der zu verwendenden
Speisemuschel zurecht, lafit in einer kleinen
Kasserolle 1 Ef}loffel voll zerlassener Butter und
15 Kaffeeloffel voll Aleuronatmischung gelb
werden, gibt 3—4 EBloffel voll bester Suppen
dazu und kocht obige Fischteile kurz darin auf.
2 Muscheln streicht man mit Sardellenbutter
aus, legt je 1 Stiick Karpfenmilch und Leber
hinein, gieft etwas Sauce dariiber, legt 1 kleines
Stiickchen Sardellenbutter darauf, triufelt
Zitronensaft dazu, stellt die Muscheln auf ein
Brett in das Bratrohr und backt sie 14 Stunde
lang.
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39. Olsardinen auf Brotchen.

8 Stiick geschuppte und entgritete Fischchen
zerdriickt man mit einem Holzloffel in einer
Porzellanschale, vermengt damit 1 hartge-
sottenes und 1 rohes Eigelb, Pfeffer, Salz, sowie
einige Tropfen von dem Olivenol aus der Biichse,
in der die Sardinen waren, zu einem gleich-
farbigen Brei und bestreicht damit nicht zu
diinne Scheiben von frisch gebackenem Aleu-
ronat-Weiflbrot. Sie sind vorziiglich zu Tee und
Wein.

40. Kaviarschnitten.

Schnitten von schwarzem oder weilem
Aleuronatbrot baht man, bestreicht sie noch
warm mit frischer Butter und Kaviar, der dann
mit feingehackten Zwiebeln bestreut und mit
Zitronensaft betriufelt wird.

41. Sardellenschnitten.

Aleuronat-Weilbrot wird in Scheiben ge-
schnitten, in heiler Butter gelb gerostet und
dann mit nachstehender Farbe bestrichen.

Man wiegt 4—5 gewisserte, geputzte und
entgritete Sardellen fein, mischt 1 Kaffeeloffel
voll gehackten Schnittlauch darunter und ver-
mengt dies mit !/, Pfund frischer Butter derart,
dafl letztere grau erscheint.
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42, Stockfisch mit Rahmsauce.

2 Pfund Stockfisch werden durch mehrere
kalte Wasser gut gewéssert; man setzt ihn mit
kaltem, ziemlich stark gesalzenem Wasser ans
Feuer; wenn das Wasser zum Kochen kommt,
muf die Kasserolle zur Seite gezogen werden und
der Fisch muf} langsam gar ziehen. Von 150
Gramm Butter und einem EB16ffel Aleuronat-
mischung wird eine Mehlschwitze gemacht, fein
gewiegte Zwiebel und ein wenig Petersilie,
¥ Liter siiler Rahm an dieselbe gegossen.
Nachdem der Stockfisch aus dem Salzwasser ge-
hoben, wird er 5—10 Minuten in die Rahmsauce
gelegt, welche vor dem Servieren iiber 1 Eidotter
frikassiert wird. Es konnen Stachys tuberifera
dazu gegeben werden.

43. Gedidmpfter Schellfisch oder Kabeljau.

2—3 Pfund Fische werden gereinigt, ge-
waschen und gesalzen, in handgroBe Stiicke ge-
schnitten, mit feingewiegter Petersilie und
gewiegter Zwiebel bestreut. Nach 14 Stunde
bestreut man die Stiicke leicht mit Aleuronat-
mischung. In einer tiefen Kasserolle werden die
Stiicke in heiler Butter gedampft und Y} Liter
WeiBwein dariiber gegossen. Sollte der Fisch
zu weich werden, muBl man die Stiicke warm



— 61 —

stellen und die Sauce gar kochen, die aber iiber
den in einer tiefen Schiissel liegenden Fisch
serviert wird.

44, Hackbraten von Fischfleisch.

Jede Sorte Fische, sowohl See- als Siif3-
wasserfische eignen sich hierzu. 2 Pfund
gesottene entgritete Fische wiegt man mit
etwas Petersilie und Zwiebel fein, vermengt
% Pfund in Milch geweichtes und ausgedriicktes
Aleuronat-WeiBbrot, 2 Eiern, 1 Packchen Back-
pulver damit, nachdem es gut gesalzen und ge-
pfeffert wurde. Es wird ein langlicher Wecken
aus der Masse geformt, in Aleuronatmischung
umgewendet, alsdann in eine Bratpfanne gelegt
und wihrend des Bratens mit !/,, Pfund heiller
Butter allmihlich iibergossen, bis derselbe eine
schone braune Farbe hat.

45. Fische auf Bichelsteiner Art.

1 Pfund reingeputzte und entgritete Fische
werden in gleichméaBige Stiicke geschnitten.

Der Boden der Maschine wird mit Butter-
scheiben belegt — dann eine Lage Fische gut
gesalzen und gepfeffert sowie mit gewiegter



— 69 —-

Petersilie bestreut, darauf gegeben. Alsdann
1 Lage Stachys, die neu gekocht sein miissen.
In dieser Reihenfolge wiederholt man die
Schichten und schliet mit Butterscheiben ab.

Zu dieser Speise eignen sich auch minder
gute Fischsorten wie Brachsen, Biirschling, aber
nicht die eigentlichen Weillfische (wegen der
vielen Griaten, auch verkochen sich diese Fische
zu sehr). Wenn gute Fischsorten wie Hecht,
Huchen, Schill, Karpfen usw. dazu genommen
werden,wird die Speise selbstverstindlich besser.

46. Heringskoteletten.

2 schone Heringe werden gut gewéassert und
gereinigt, mit 1—2 Zwiebeln, etwas Petersilie
fein gewiegt, !/, Pfund Butter, 3 EBloffel
Aleuronatmischung, 1 Ei, 2 EBloffel saure
Sahne werden mit den Heringen gut vermengt,
kleine Koteletten aus dieser Masse gebildet, in
Aleuronatmischung umgewendet und in Butter
hellbraun gebacken.

47. Karpfenragout.

2 Kilogramm Karpfen, die rein geschuppt,
gewaschen und abgetrocknet werden, werden
gespalten und in dreifingerdicke Stiicke ge-
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schnitten, in leicht gesalzenem Wasser, mit
1—2 in Scheiben geschnittenen Zwiebeln, einigen
Pfefferkérnern, einem ILorbeerblatt nicht zu
weich abgekocht. In einer tiefen Schiissel wird
der Fisch auf einem Sieb zum Ablaufen warm
gestellt. Zur Sauce werden 90-—110 Gramm
Butter mit 2 Efloffel Aleuronat hochbraun an-
gerostet, mit 11, Tasse Fleischbrithe oder
Wasser abgeloscht; 10 Stick Champignons
werden gereinigt, in Scheiben geschnitten, mit
Salz, Pfeffer der Briihe beigegeben. Uber die
Fischstiicke wird die Sauce beim Anrichten
durch ein Haarsieb geseiht, mit 1 Weinglas
Madeira sowie 8 Tropfen Maggis Wiirze noch
abgeschmeckt.

48. Falscher Kaviar.

Ein schoner grofler Hering (Milchner) wird
sauber geputzt, in frisches Wasser gelegt.
2 Sardellen, 1 Sardine, 1 harten Eidotter, 1, fein
geriebene Zwiebel, 2 fein gehackte Kapern, alles
passiert man durch ein Sieb. Etwas Pfeffer,
Paprika und Zitronensaft wird dazu gegeben.
Das Innere des Herings wird mit 3 Dezikilo-
gramm Butter ausgestrichen und der Hering
sehr fein gewiegt. All dem Zugerichteten wird
nach Geschmack Olivensl beigegeben. Die
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tiichtig vermengte Masse auf Butterschnitten
gestrichen oder auf einem Glasteller bergartig
geformt, wird serviert.

49. Fischpastete.

200 Gramm Mehl (Aleuronatmischung), 100
Gramm Butter, 1 Ei, 1—2 Loffel Kognak
werden zu einem glatten Teig geknetet, in
2 Teile geschnitten und ausgerollt. Nachdem
2 Pfund Schellfische peinlich gereinigt, in Salz-
wasser nicht zu weich gekocht, wird der Fisch
zum Abtropfen auf ein Sieb gelegt. Fiir 10 Pfg.
Sardellen, Petersilie, beides fein gehackt, sowie
nach Beliecben geriebene Parmesan- oder
Schweizerkiase; die Backform wird mit der
Hilfte des Teiges belegt. Es werden die Fisch-
stiicke in die Form geordnet, Sardellen, Peter-
silie, Kase aufgelegt, das Ganze mit einer
halben Tasse gut verquirlten sauren Rahm
(Sahne) begossen. Mit dem zweiten Teil des
Teiges wird die Pastete gedeckt, 1 Stunde in
heiBem Ofen gebacken. Der Rand der Backform
mul} angefeuchtet werden und der Teig 1 Finger
breit tiber demselben liegen und mit einem
Messer fest gedriickt werden. Es kénnen auch
bessere Fische als Hecht, Zander usw. ver-
wendet werden, ebenso ist das Gericht mit
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Champignons, Triffeln und Krebsschwinzen
eingelegt zu feineren Tafeln zu empfehlen.

50. Fischfriture.

Ein gut geschuppter Hecht oder Zander
wird eine Minute in kochendes Wasser gestoB3en,
um das Abhéuten zu erleichtern. Alsdann
spalte man den Fisch der Linge nach an der
Riickenflosse, zerteilt das Fleisch in fingerlange
Schnitten, aus denen man soviel als méglich
auch die feinen Graten entfernt. Weille Aleu-
ronatbrotchen werden fein gerieben, die gut
gesalzenen Fischstiickchen nach allen Seiten
darin gewalzt. Es wird gutes Schmalz (Kunst-
butter) zum Kochen gebracht, die Schnittchen
hineingelegt, nachdem man sie so lange ge-
backen, bis sie hart sind und eine schéne Farbe
haben. Auf einer sehr heili gehaltenen Schiissel
werden die Stiicke aufgebaut, mit Petersilie
garniert zu Tisch gebracht. Remouladensauce
kann dem Gerichte beigegeben werden.

51. Kleiner Seehecht in Papier gebraten.

Zur Zubereitung des Seehechtes iiberhaupt
sind alle fur Schellfisch und Kabeljau geltenden

v. Winckler, Kochbuch. 10. Aufl. 5
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Kochanweisungen zu empfehlen; nachstehende
Zubereitung empfiehlt sich besonders fiir kleine
Seehechte.

1—2 einpfiindige Seehechte, welche wie in
Rezept 10 beschrieben vorbereitet werden,
pfeffert man nach Geschmack noch einmal innen
und aullen, wickelt dieselben in ein zuvor mit
Butter bestrichenes Pergamentpapier.  Auf
einem Kuchenblech werden die Fische in die
Bratrohre gestellt und 1, Stunde vorsichtig
gebraten. Der Fisch wird mit seiner Umbhiillung
zu Tisch gebracht und wird dazu eine Sardellen-
oder Kapernsauce gegeben und mit Stachys
tuberifera garniert.

52. Seehechtkoteletts.

Es werden nur grofle Fische verwendet, von
welchen daumenbreite Stiicke (Koteletts) abge-
schnitten werden. Nachdem dieselben sauber
gereinigt wurden, reibt man die Schnittfliche
mit Zitronensaft ein und salzt dieselben; die
Koteletts bleiben 15 Stunde auf einem Teller
liegen. In einer Pfanne schwitzt man klein-
gehackte Zwiebel gelb und bratet die vorher mit
einem reinen Tuche abgetrockneten Koteletts
— dieselben diirfen nicht mehr abgewaschen
werden — auf beiden Seiten schon gelb. Die so
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zubereiteten Koteletts werden mit Kopfsalat
oder einer pikanten Tartarensuppe zu Tische
gegeben.

53. Seehecht, Seelachs, Austernfisch geddmpft.

2 Pfund Fisch werden, wie in Rezept 10 er-
wihnt, vorbereitet und in zweifingerbreite
Scheiben geschnitten. Petersilie, Zwiebel,
Sellerie, Porree werden feingeschnitten, in
Butter gediinstet mit etwas Aleuronatmischung
bestaubt und mit Bouillon zu einer Sauce ver-
kocht. Die Fischscheiben werden in dieser
Sauce 20 Minuten gediinstet; hierauf gibt man
den Saft einer Zitrone und etwas Weilwein
hinzu. Der Fisch wird mit der Sauce und deren
Beilagen serviert.

54. Seezunge gebacken.

Je nach Bedarf werden halbpfiindige See-
zungen, welche, wie in Rezept 10 erwahnt, vor-
bereitet wurden, in einem zerquirlten Ei um-
gekehrt und mit aus alten Aleuronatbrotchen
geriebenen Semmelbrosel garniert. In einer
eisernen Pfanne 1aBt man Butter heill werden,
legt die Fische so ein, dal einer den andern nicht
beriihrt. Nachdem die Fische auf einer Seite
braun sind, bickt man sie auch auf der andern

5*
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Seite. Dann werden sie herausgenommen, auf
weilles Papier gelegt, damit das Fett abtropfen
kann. Sie werden, bevor man sie auf eine
Porzellanplatte legt, zu beiden Seiten mit fein-
gestofBenem Salz bestreut, mit Zitronenscheiben
und Petersilie garniert und mit einer pikanten
Sauce aufgetragen.

55. Rotzungen- und Seezungenroulade.

Fiir 2 Personen nimmt man 2 kleine See-
zungen, jede nicht unter 1 Pfund schwer. Nach
Rezept 10 wird das Fleisch von den Graten ab-
gelost und die Filets vorbereitet.

Die Filets werden rouliert, mit einem Zahn-
stocher zusammengesteckt, in etwas heiller
Butter geschwenkt und in nachfolgende Sauce
gelegt.

100 Gramm Butter werden in einem Tiegel
mit 2 EBloffel Aleuronatmischung gelb ge-
schwitzt, gibt dann den Saft einer Zitrone,
1, Liter Weilwein, etwas Bouillon, einen Koch-
loffel frz. Senf, etwas Sardellenbutter dazu und
laBt die Sauce 14 Stunde gut kochen. Die oben
vorbereiteten Seezungen werden in diese Sauce
gelegt und 10 Minuten gedimpft.

Die Fische werden mit der Sauce serviert
und mit Stachys garniert.
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56. Steinbutt mit saurer Rahmsauce.

Fur 2 Personen 1 Pfund kleiner Steinbutt,
welcher nach Rezept 10 vorbereitet wird. Das
Fleisch wird in Aleuronat-Semmelbrosel umge-
wendet, auf einer flachen Pfanne mit Fett leicht
(nicht fertig) gebraten, aus der Pfanne heraus-
genommen und in eine geeignete Kasserolle ge-
legt. Das auf der Pfanne iibriggeblicbene Fett
wird mit 1 feingeschnittenen Zwiebel, 2 kleinen
EGloffeln Aleuronatmischung angeriihrt und
mit 1} Liter saurem Rahm, einem Schopfloffel
Bouillon verdiinnt, mit dem Safte einer Zitrone
gewiirzt und die sich bildende Sauce fertig ge-
kocht. Diese Sauce wird iiber den in der
Kasserolle sich befindenden Fisch passiert und
das Ganze im heiflen Ofen fertig gebraten. Der
Fisch wird mit der Sauce zur Tafel gebracht,
und mit Stachys garniert.

57. Blaufisch gebacken.

Nachdem der Blaufisch sauber gewaschen,
schneidet man ihn in passende Stiicke, salzt sie
gut ein, betraufelt sie mit Zitronensaft, laf3t sie
1, Stunde durchziehen; hierauf werden die
Stiicke in Aleuronatmischung, Ei, geriebenen
Aleuronat-Semmelbroseln umgewendet und in
heier Butter goldgelb gebacken. Es kann
Kopfsalat dazu serviert werden.
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Von einem Blaufisch werden je nach Groe
2—3 Filets gemacht, gespickt, gesalzen, mit
Butter in eine Bratpfanne gelegt, mit Butter-
papier bedeckt, 14 Stunde im heilen Ofen ge-
backen, dann mit WeiBwein, etwas Bouillon und
Zitronensaft aufgefilllt und in dieser Briihe
weich gediinstet. Eine holléndische oder
Kapernsauce wird dazu serviert.

59, Blaufisch auf biirgerliche Art.

Sauber gewaschenen und in Scheiben ge-
schnittenen Blaufisch salzt man gut, walzt die
Scheiben in Aleuronatmischung, briat sie in
Butter auf beiden Seiten recht braun, gibt
Butter und Stachys dazu.

60. Seekarpfen gekocht.

Der Seekarpfen wird der Léinge nach ge-
spalten, in passende Stiicke geschnitten, sauber
gewaschen und gereinigt. In Salz- und Essig-
wasser, welchem 1 Zwiebel beigetan ist, wird
der Fisch 20 Minuten gekocht.

61. Fischnocken.

Rohes von der Haut und Griten gelostes
Fischfleisch und Fischleber wird gestofSen und
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passiert. Hierauf werden 300 Gramm Fisch
mit 150 Gramm Butter gut gemischt. 2—3 in
Milch eingeweichte Aleuronatbrote werden in
einer Serviette gut ausgedriickt. Hierauf werden
3 Eidotter mit einem Loffel sauern Rahm, Salz
und gewiegter Petersilie gut vermengt, mit der
Fischmasse zu Nocken geformt.

62. Fischgoulasch,

Man schneidet geschuppte ausgenommene,
jedoch nicht gewaschene Fische zu Brockeln,
wie Goulaschfleisch, bestreut sie mit Salz und
gibt sie samt ihrem blutigen Safte vom Brett,
auf dem man sie geschnitten hat, in heifles Fett
mit vieler gelb angelaufener gehackter Zwiebel,
liBt das Fleisch anlaufen, schiittet dann soviel
Wasser dazu, dall es davon bedeckt ist, und
kocht es ohne aufzuriihren zu einer suppigen
Speise.

Am wohlschmeckendsten wird die Speise
sein, wenn man mehrerlei Fische zusammen-
nimmt, unter denen sich eine fette Gattung
(Karpfen, Stor) befindet.

63. Fischknodel,

Einige Stiickchen von einem gebackenen
Fische werden von den Griten befreit, nebst
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der Fischleber klein geschnitten. 70 Gramm
Butter, 2 Eidotter, 1 Loffel voll saurer Rahm,
Petersilie, Salz, Pfeffer und Muskatnull werden
fein abgetrieben, mit Aleuronat-Semmelbrosel,
sowie den Schnee von 2 Eiern und soviel
Aleuronatmehl dazu gegeben bis man die Masse
formen kann, macht kleine Knodel, driickt sie
schon rund und fest und kocht sie in klare
Fischsuppe ein. Man kann die Masse auch in
einer Form als Pfanzel backen.

64. Fischreste zu marinieren,

Von der Mittelgrate geloste Stiicke von ge-
sottenen oder gebratenen Fischen oder ganze
kleine Fische (gebackene nach Abziehen der
Haut) legt man dicht nebeneinander in ein
Porzellan- oder irdenes Geschirr. Man mischt
hierauf Essig, 01, Pfeffer, Kapern zusammen,
schiittet so viel von dieser Sauce iiber die Fische
oder Fischstiicke, daB alle von der Sauce be-
deckt sind, deckt das Gefall gut und bewahrt es
bis zum Gebrauche an einem kiihlen Ort auf.
Man legt die Fische oder Fischstiicke auf eine
ovale Schiissel, garniert sie mit Petersilie und
gibt Essig und Ol oder kalte Krautersauce oder
Mayonnaise ohne Aspik oder Senf und heile
Kartoffeln dazu.
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65. Krebsmeridon.

Man treibt 60 Gramm Krebsbutter mit
2 Eiern ab, nicht zu lange, weil die Krebsbutter
die Farbe verlieren konnte, mengt zwei in Milch
geweichte Aleuronatbrotchen, sowie Kkleinge-
schnittene Krebsscheren und -schweife dazu,
sowie Petersilie und Salz, fiillt die Masse in eine
mit Krebsbutter ausgestrichene Form, siedet
sie in Dunst und stiirzt sie. Man kann die Speise
mit. Karfiolroschen oder Stachys tuberifera
garnieren.

66. Fischschnitzel.

Gesalzene Stiicke von groferen Fischen
werden, nachdem 2—3 KEidotter mit etwas
Butter verrithrt, in Aleuronat-Semmelbrésel
umgedreht; die Briosel miissen mit Aleuronat-
mehl vermischt werden ; die Fischschnitzel wer-
den in einer Pfanne mit Butter gebraten und
mit Zitronensaft betropft und Stachys garniert.
Es kann Kriutersauce oder kalte Senfsauce
dazu gegeben werden.

67. Fischstiicke in Rahm.

Gekochte Fischstiicke werden in eine mit
Butter ausgestrichene Form gelegt, sauern
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Rahm mit etwas Sardellenbutter und Aleuronat-
Semmelbrosel vermischt, gibt diese Mischung
zu den Fischstiicken und diinstet sie im Rohre
auf.

68. Fischauflauf.

Man hackt das abgeloste Fleisch eines ge-
kochten SiiBwasser- oder Seefisches fein, wiirzt
es mit gewiegter Zwiebel, Petersilie und etwas
Zitronenschale, und gibt soviel Aleuronat-
beschamel dazu, dafl die Masse gut zusammen
halt. Eierschnee von einem Klar fiir je 200
Gramm der Mischung wird dazu gegeben und
in eine mit Butter ausgestrichene Schiissel ge-
fullt, mit geriebenem Parmesankise bestreut
und in m4Big warmem Rohre eine halbe Stunde
gebacken.

69. Muscheln mit Fischfiille.

Man fiillt gereinigte Austernschale mit Fisch-
ragout (wozu ein helles Aleuronat-Einbrenn mit
etwas saurem Rahm, Karfiol, Schwimme und
Fischleber verwendet wird) bestreut das Ragout
mit Brosel, gibt iiber diese etwas Butter, stellt
die Muscheln fiir einige Minuten in das Rohr
und legt sie zum Servieren iiber einer Serviette
auf.
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70. Fischspeise auf Hollinder Art.

Der gekochte Hecht oder sonstiger griten-
armer Fluffisch wird in Stiicke zerlegt. In-
zwischen wurde Spinat gekocht, etwas Rahm
beigegeben, hierauf eine Auflaufform mit Butter
ausgestrichen. DieFischstiickewerdenschichten-
weise mit einer Lage Spinat in die Form gelegt
und zuletzt Parmesankise darauf gestreut, so-
wie kleine Butterstiickchen und etwas Aleu-
ronat-Semmelbrosel. Es wird bei mafBiger Hitze
im Rohr gebacken und mit einer pikanten
Sauce serviert.

71. Hechtauflauf.

200 Gramm Aleuronatmischung werden mit
100 Gramm Butter und 3/, Liter Milch zu einem
glatten Teig verrithrt. Wenn derselbe erkaltet,
werden 4 Eidotter darunter gemischt, sowie der
entgratete, zerstiickelte Hecht, zuletzt kommt
der Schnee von 4 Eiern dazu und das Ganze in
der gut mit Butter und Aleuronat-Semmelbrosel
bestrichenen Auflaufform im Rohr 3/ Stunde
gebacken. Es kann Sardellensauce dazu gegeben
werden.

72. Warmer Hummer.

Man kocht denselben in einem Sud von halb
Weilwein, halb Wasser, etwas Salz, 1—2 Pfeffer-
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korner, 2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt, Petersilie
ca. 1 Stunde lang. Kurz vor dem Anrichten
zerteile man rasch den Hummer und serviere
ihn mit frischer Butter in Kugelform.

73. Zander im Aspik.

Nachdem der Fisch geschuppt, gereinigt und
gesalzen ist, wird er in einem leichten Fischsud
1/ Stunde lang gekocht. Wenn derselbe erkaltet
ist, schneidet man Schwanz und Flossen ab, legt
den Fisch auf eine langliche Platte, belegt den
Riicken mit Triiffelscheiben sowie Scheiben von
harten Eiern und iibergieBt alles mit Aspik.
Er wird mit sauce a la tartare angerichtet.
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Saucen.



1. Warme Fischsauce,

In 60 Gramm Butter 148t man 2 Eloffel voll
Aleuronatmischung und 1 geriebene Zwiebel
gelb werden, gibt 2 Pfefferkorner, 1 Prise
Kiimmel und 1 mittelgroBe feingeschnittene
Essiggurke dazu, gieBt 14 Liter Fleischbriihe
daran, schmeckt den Beigul mit dem Saft einer
Zitrone und etwas Salz ab und laBt ihn
3/ Stunden lang kochen.

2. Kalte Fischsauce.

4 hartgesottene HEidotter rithre man mit
3 EBloffel voll Provencersl zu diinnem Brei,
gebe 2 mittelgrole fein gewiegte Zwiebeln,
1, Weinglas voll Weinessig, 1 Kaffeeloffel voll
Senf, ebensoviel gehackten Schnittlauch und
Kapern dazu und rithre die Sauce mit kalter,
entfetteter Fleischbriihe glatt.

3. Holléindische Sauce 1.

1/, Pfund frische Butter riithrt man auf dem
Feuer mit 2 Eflsffel voll Aleuronatmischung,
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Salz, etwas Muskatnull und 1, Liter Fischwasser
glatt, nimmt die Kasserolle vom Feuer, driickt
den Saft 1, Zitrone an die Sauce und giel3t
entweder 15 Weinglas voll leichten Essig oder
WeiBwein dazu und laft sie 1% Stunde lang
kochen. Beim Anrichten rithrt man in der zu
beniitzenden Schiissel 2 Eidotter mit 2 Efiloffel
voll saurer Sahne ab und frikassiert die Sauce
durch ein Haarsieb dariiber.

4. Holléndische Sauce II.

3 Eidotter und 1 Teeloffel voll Aleuronat-
mischung verriihrt man mit 15 Liter kaltem
Wasser, wiirzt es mit etwas Muskat, Pfeffer und
Salz und bringt es unter bestindigem Riihren
zum Kochen, wonach man es sofort vom Feuer
nimmt. Nun wird noch etwas Essig, 125 Gramm
Butter und 8—10 Stiick Kapern durchgeriihrt
und in einer heillen Sauciere serviert.

5. Senfsauce (Mostrich).

In 3 EBloffel voll zerlassener Butter schwitze
man 1 Efloffel voll Aleuronatmischung gelb,
gebe 1 EBloffel voll Senf, je 1 Teeloffel voll
Kapern und gewiegte Petersilie und den Saft
Y, Zitrone dazu, verdiinne mit 1 Weinglas voll
Weillwein und 15 Liter guter Bouillon. Man
laBt die Sauce 3/ Stunde lang kochen.
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6. Mayonnaisesauce 1.

2 frische Eidotter werden mit 1 Prise Salz
und dem Saft 14, Zitrone klar geriihrt, dann gibt
man tropfenweise ungefihr 3 Efloffel vcll
feinsten Oles darunter sowie ein paar Tropfen
Estragonessig; auch etwas Aspik und /4 Liter
kalte, entfettete Fleischbriihe kommt dazu,
nebst etwas weillem Pfeffer. TLange und gut
gerithrt, wird die Sauce ziemlich dick; man
kann sie auch vor dem Gebrauch auf Eis stellen.

7. Mayonnaisesauce II.

Man schwitze in einer Kasserolle in 1 Wein-
glas voll feinen Speisesls ein paar EBloffel voll
Aleuronatmischung hellgelb, rithre sie mit
1, Liter kraftiger, heiller Bouillon ab, koche sie
20 Minuten lang, wobei man nach und nach
etwas Estragonessig, Salz, weilen Pfefferstaub
und ein wenig Zitronensaft hineingibt. Man
nimmt die Sauce nun vom Herde weg und rithrt
sie so lange, bis sie ganz glatt ist.

8. Remouladensauce.

Sie wird wie Mayonnaise, Rezept Nr. 7, be-
reitet, jedoch unter Zugabe 1 EBloffels voll
Mostrich.
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9. Weinsauce.

2 EBloffel voll Aleuronatmischung riihrt
man mit 1 Weinglas kalten Wassers klar, gibt
2 Weinglaser voll Weilwein, 1/ Liter Bouillon,
Salz und '/,, Pfund Butter dazu, riihrt diese
Fliissigkeit recht schaumig und quirlt damit in
einer Kasserolle 4 Eidotter ab, 14t sie unter be-
standigem Riihren dick werden und serviert sie
rasch. Diese Sauce eignet sich auch als Beiguf}
zu Spargel.

10. Buttersauce.

Eine Porzellanschale wird auf kochendes
Wasser gestellt, wenn sie heil} ist !/; Pfund
Butter, 1 Kaffeeloffel voll gehackte Petersilie
und schlieBlich !/; Liter erwarmte Bouillon
hineingetan, 10—12 Minuten lang darin schau-
mig geriihrt und sehr heiff serviert.

11. Triiffelsauce,

In 2 EBlsffel voll zerlassener Butter laBt
man 1 EBloffel Aleuronatmischung weiigelb
werden, verdiinnt sie mit 1 Weinglas voll Wei3-
wein und dem Saft 1, Zitrone, gibt 1 Lorbeer-
blatt, 1 Nelke, Salz und etwas Pfeffer daran und
148t diese Sauce 1 Stunde lang kochen. Wenn
sie zu dick wird, hilft man mit Bouillon und

v. Winckler, Kochbuch. 10. Aufl, 6
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Weilwein nach. 1/ Stunde vor dem Anrichten
gibt man 2 EBlsffel voll gehackter Triiffeln
hinein, die man noch 10 Minuten lang durch-
kochen 1af3t.

12. Kapernsauce mit Gurke.

Dieser Beigul wird nach Rezept Nr. 11
bereitet, jedoch statt der Triiffeln 2—3 klein
geschnittene KEssiggurken und 2 EBloffel voll
Kapern beigegeben.

13: Sauce Ravigote.

Die Zubereitung geschieht nach Rezept Nr. 6,
unter Hinzufiigen von 1 EBloffel voll fein ge-
wiegter Kerbelkrauter.

14. Geleesauce.

Von 1, Liter Fleischbriithe und 4 Blatt weiler
oder roter aufgeloster Gelatine bereitet man ein
Gelee und 1483t es steif werden. 1—2 EBloffel
feinstes OJ, etwas feingehackten Schnittlauch
und Petersilie, ebensolches Kerbelkraut riihrt
man mit 1 Kaffeeloffel voll Mostrich und Essig
nach Geschmack mit dem steifen, jedoch nicht
zum Schneiden gesulzten Gelee ab und iiber-
gielit damit Fisch oder Fleisch, iiberhaupt jede
Platte nach Belieben.



15. Sardellensauce.

Zu 4—5 gewaschenen, gereinigten und fein-
gewiegten Sardellen macht man eine Mehl-
schwitze von 3 E}lotfel voll Aleuronatmischung.
Die Sardellen werden darin gedampft unter Zu-
gabe von 6—8 Kapern, 1 fein gehackten Zwiebel
und ebensolcher Petersilie; darauf loscht man
mit 11, Quart (3/4 Liter) guter Bouillon ab, 1463t
die Sauce 14 Stunde lang kochen und seiht sie
durch ein Haarsieb.

16. Feine Kriutersauce.

Je 1 EBloffel voll fein gewiegter Kerbel-
krauter, Petersilie, Schnittlauch, Schalotten und
Estragon verrithrt man tiichtig mit 3 durchge-
triebenen hartgesottenen Eidottern, 4 EBloffel
voll Salatol, 3 Saccharintabletten und soviel
Essig, dall die Sauce dickflissig ist.

17. Portugiesische Sauce.

In 1/,, Pfund heiBer Butter laBt man 1/,
Pfund gehackten Schinken, 1 Zwiebel und
1 EBloffel voll Betramkraut diinsten, staubt
nach 1, Stunde 1 Kaffeeloffel voll Aleuronat-
mischung daran und dampft es noch 1} Stunde
unter fleiffigem Umrithren; hierauf gibt man

6*
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3/¢ Liter beste Fleischbrithe daran, lallt die
Sauce noch 15 Stunde kochen, rithrt den Saft
Y, Zitrone und 3 Saccharintabletten darunter
und treibt sie beim Anrichten durch ein Haarsieb.

18. Zitronensauce.

In !/, Pfund heiler Butter rostet man
1 EBloffel voll Aleuronatmischung, riithrt 1,Liter
leichten Pfilzer Weillwein, 1/ Liter Wasser,
10 Saccharintabletten, die geriebene Schale und
den Saft 1 Zitrone daran, laf3t die Sauce gut auf-
kochen und quirlt sie beim Anrichten iiber
4 Eidotter.

19. Gurkensauce.

Siehe Rezept Nr. 12. Statt der Kapern gibt
man entweder 6 kleine geschnittene Essiggurken
oder, nach Geschmack, 6 siif eingemachte
Gurkenschnitze (siche Gemiise Nr. 30) unter die
Sauce. In beiden Fillen rithrt man 1 Kaffee-
loffel voll franzosischen Senf dazu.

20. Schinkensauce.

1 Kochloffel voll Aleuronatmehl wird in
etwas Butter (in der Grofle eines Ei) angerostet ;
und langsam Suppe nachgegossen. Hierauf
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wird !/, Pfund fein gewiegter Schinken bei-
gegeben, die Masse muf} langsam aufkochen und
wird vor Gebrauch passiert.

21. Specksauce,

60 Gramm Speck werden klein geschnitten,
auf das Feuer gesetzt, bis der Speck anfangt gelb
zu werden. Hierauf wird der Speck heraus-
genommen, in dem Fett 2 kleine Kochloffel
Aleuronatmehl gelb gerostet, Zitronenschale,
das Mark davon, Zwiebel und Petersilie, alles
fein gehackt, darunter gegeben, mit Fleisch-
brithe abgeloscht und 1 Lorbeerblatt und 1Loffel
Essig dazugetan. Diese Sauce kann zu Kalbs-
braten gegeben werden, nur muf} sie wie alle
Saucen beim Anrichten passiert werden.

22. Sauce a la tartare.

Man bereitet eine Majonnaise nach Rezept
Nr. 6, menge 1 Efloffel voll Senf und ziemlich
viel fein gehackte Petersilie darunter.

23. Krebssauce.

Wenn die Krebse im Salzwasser abgekocht
sind, so werden die Schalen abgebrochen und im
Morser fein gestoflen. Hierauf werden sie in
Butter gebraten, bis die Butter schén goldgelb
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ist, 1 kleiner Kochloffel voll Aleuronatmehl
wird dazu gemischt und mit etwas Fleischbriihe
die Masse abgeloscht. Nachdem man das
Ganze ein wenig kochen lie}, wird alles durch
ein Sieb geseiht und das fein gewiegte Krebs-
fleisch, etwas Zitronensaft wund gestofiene
Muskatblite hinzu gemengt.

Die Brithe mufl dann nochmals aufkochen.

24. Petersiliensauce.

Man dampft 3—4 EBlsffel voll Mehl in
frischer Butter, rithrt es mit Fleischbriihe zu
einer fliissigen Sauce, gibt 1 Zwiebel, etwas
Zitronenschale, 1, Glas Weillwein, 2—3 Pfeffer-
korner und ziemlich viel gehackte Petersilie da-
zu, kocht alles langsam auf und frikassiert sie
mit 2 Eigelb.

25. Holsteinische Sauce.

Ein EBlsffel Aleuronatmischung wird mit
kaltem Wasser ganz fein verrithrt und mit
1, Pfund Butter, wenn tunlich auch etwas
Krebsbutter, einer gestoBenen Muskatbliite,
nach Geschmack Salz, und feinem weillem
Pfeffer unter bestdandigem Riihren langsam
gekocht.



26. Vinaigrette.

Ein hart gekochtes Eigelb wird mit Senf,
Essig, Ol, Pfeffer, Salz feingehackter oder ge-
riebener Zwiebel, Schnittlauch oder Petersilie
verrithrt und verdunnt es noch mit dem Sud, in
welchem die Fische gekocht wurden.

27. Sauerampfersauce.

Einige Handvoll Sauerampferblatter wer-
den ausgesucht, gewaschen, abgetropft, fein
gehackt und mit ein wenig gehacktem Schnitt-
lauch oder einem Stiickchen gehackter Zwiebel
nebst etwas frischer Butter in einer zugedeckten
Kasserolle weich gedampft, mit (2 EBloffel)
Aleuronatmischung gestaubt und langsam ge-
kocht. Diese Sauce eignet sich zu Rindsbraten,
Lamm- oder Kalbfleisch, sowie Gefliigel, zu den
hellen Fleischarten schirft man sie gewéhnlich
noch mit ein wenig Zitronensaft.

28. Eiersauce.

Man stofit und passiert 3 hartgesottene
Dotter, verrithrt sie mit 4 EBloffel Ol und
mischt Essig, etwas Salz, feingeschnittenen
Schnittlauch und das feingehackte Weile der
Eier dazu.



29. Kalte Frikasseesauce.

Man gibt zu ungefahr 3 Dottern eine halbe
Tasse feines Ol ebensoviel Aspik und den Saft
einer halben Zitrone, etwas Salz, und 2 passierte
Sardellen dazu, sprudelt die Mischung auf dem
Feuer bis sie dick ist und peischt sie dann auf
dem Eise noch fester. Man gibt diese Sauce
iiber Fleisch oder Fisch oder man laBt sie in
einem flachen Model im Eise fest werden, sticht
sie dann mit in warmes Wasser getauchten
Formen aus und verwendet sie zum Garnieren.

30. Wildgefliigelsauce.

Reste von Wildgefliigel stot man fein und
kocht sie mit gutem Weine, etwas brauner
Suppe und einem Lorbeerblatte. Dann nimmt
man das Fett ab, seiht die Essenz durch eine
Serviette zu etwas spanischer Sauce, kocht diese
ein, verdiinnt sie mit ungefihr 100 Gramm
Aspik, gibt Zitronensaft hinzu und riihrt sie auf
Eis bis sie cremeartig dick wird. Sie muf schén
lichtbraun sein und pikant schmecken. Man
taucht hierauf Stiicke von Wildgefliigel in die
Sauce, lat sie iiber Eis sulzen gibt den Rest der
Sauce in die Schiissel und laBt ihn ebenfalls
stocken, legt das Fleisch darauf und ziert es mit
Aspik und Triiffeln.
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31. Kaviarsauce.

4 hartgesottene KEier werden passiert mit
Essig und Ol und 1—2 EBloffel Kaviar ab-
geriihrt.

32. Warme Meerrettichsauce.

2 EBloffel Aleuronatmischung lafit man in
60 Gramm Butter hellgelb werden. Eine
Stange Meerrettich wird feingerieben und in
der Einbrenn rasch gediinstet, gibt unter be-
standigem Rithren langsam 1/ Liter Milch dazu
und laBt die Sauce nur noch kurze Zeit auf-
kochen. Dieselbe kann zu Fleischspeisen ver-
wendet werden.

33. Tomatensauce.

Aus 1 Pfund reifen Tomaten werden die
Kerne entfernt und nicht zu kleine Stiicke ge-
schnitten. 3—4 EBloffel Aleuronatmischung
wird in frischer Butter gedampft und die ge-
schnittenen Tomaten sowie 1/, Pfund mageren
rohen feingeschnittenen Schinken darin ge-
diinstet und langsam mit Fleischbrithe abge-
loscht. Die Sauce mull noch 1 Stunde lang
kochen und dann durch ein Haarsieb passiert
werden. Kurz vor dem Anrichten wird ein
wenig Zitronensaft hineingetraufelt.



IV.

Braten, Fleischspeisen

und

Zwischenspeisen.



1. Kalbsbraten.

Wenn man das Fleisch von Keule, Schulter
oder Riicken gut gewaschen hat, 16st man die
Knochen aus, gibt auf den Boden einer Brat-
pfanne, nach der Grofle der Fleischportion, je
(auf 2 Pfund Fleisch '/,, Pfund) Butter, klein
geschnittenes Griinzeug, legt den gesalzenen
und gepfefferten Braten darauf, belegt ihn oben
mit 3—4 kleinen Butterscheiben und bratet ihn
unter fleifigem Begieffen mit Bouillon 11,—2
Stunden schon braun und weich.

2. Gebratene Kalbsbrust.

Die rein gewaschene Kalbsbrust wird vor-
sichtig untergriffen und hierauf werden die
Knochen ausgelost, gesalzen und gepfeffert.
In einer Schiissel rithrt man 3 EBloffel voll zer-
lassener Butter mit 2 ganzen Eiern schaumig
ab, gibt 3 in Milch geweichte und fest ausge-
driickte Aleuronat-Weilbrotchen dazu, figt
1 Teeloffel feingewiegte Petersilie, ebensolche
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Zitronenschalen und desgleichen 8—10 Cham-
pignons daran, verrithrt die Farce tiichtig,
fiullt die Brust damit und naht sie zu. Die
weitere Behandlung geschieht nach Rezept
Nr. 1.

3. Eingemachtes Kalbfleisch.

1 Pfund Kalbsschlegel oder Schulter wird in
handgrofle Stiicke geteilt, gesalzen und leicht
gepfeffert. In einer Kasserolle macht man
1/; Pfund Butter heil3, legt das Fleisch hinein,
bestreut es mit Petersilie, 1 kleinen gehackten
Zwiebel und 1 EBloffel voll Spargelhdutchen
(siehe Dorrgemiise), wendet das Fleisch mit der
Gabel in der Butter um, deckt es zu und lif3t es
14 Stunde lang diinsten. Alsdann staubt man
es mit 2 EBlsffel voll Aleuronatmischung,
dampft es nur 5 Minuten lang, weil es das
Aleuronat rascher braunt, und giet langsam
14 Liter Fleischbriihe, sowie 1 Glas Weillwein
nach und lalt es noch 1 Stunde lang kochen.
Vor dem Anrichten schmeckt man die Sauce
mit Zitronensaft ab, frikassiert sie durch ein
Sieb iiber 1—2 Eidotter und legt das Fleisch
hinein. Wenn man wahrend des Kochens
1 Kaffeeloffel voll Aleuronatpepton an die
Sauce gibt, so wird deren Wohlgeschmack und
Néhrkraft bedeutend erhoht.
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Omeletten (siche Mehlspeisen) sind eine
passende Zuspeise, auch geschmorte Stachys
tuberifera (siehe Gemiise).

4. Kalbsrippen mit Spargel.

Man 148t sich vom Schléachter 2—3 fleischige,
zurecht gerichtete Kalbsrippen geben, wischt,
salzt und pfeffert sie und bratet dieselben in
1/, Pfund Butter, welche sehr heil} sein muf,
weich und auf beiden Seiten braun. Man legt
die Rippchen in eine zugedeckte Schiissel, stellt
sie auf Dampf und bereitet in der Butter eine
pikante Sauce, indem man 14, Kaffeeloffel voll
Aleuronatmischung, gewiegte Petersilie und
1 solche Zwiebel, den Saft 14, Zitrone, etwas
Pfeffer, 6—8 Kapern und 3 EB@loffel voll
Bouillon dazu gibt und einige Minuten kochen
1laBt. Auf heier Platte serviert man die
Rippchen, umgibt sie mit in Salzwasser weich-
gekochten Spargelstangen und ibergieit das
Ganze durch ein Haarsieb mit der Sauce.

5. Kalbsschnitzel naturell.

Aus einer Keule werden handgrofle, gut
messerriickendicke Stiicke geschnitten, geklopft,
gesalzen und gepfeffert und wie Kalbsrippchen
nach Rezept Nr. 4 behandelt.
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Wenn man die Kalbsschnitzel panieren will,
so darf dies fiir Diabetiker nur mit Aleuronat-
mischung geschehen, nachdem sie in zer-
schlagenem Ei umgewendet wurden; auch laBt
man bei dieser Zubereitung die Sauce weg und
garniert die Schnitzel, wenn sie auf der heillen
Platte zum Servieren bereitliegen, mit Peter-
silie und Zitronenschnitten. Jeder den Dia-
betikern erlaubte Salat eignet sich als Zuspeise.

6. Saure Kalbskeule.

1Y, Pfund vom Keulenstiick, und zwar mit-
samt dem Rohrknochen, jedoch vom fleischigen
oberen Teile, iibergieft man in einer sehr tiefen
Kasserolle mit 1 Liter Essig, gibt 2 EBloffel voll
Salz, 2 Pfefferkoérner und 2—3 fein geschnittene
Zwiebeln dazu, siedet die Keule bis sie fast
ganz weich ist, doch nicht vom.Knochen fallt.
Inzwischen 143t man in 4 Ef3loffel voll zerlassener
Butter 1 Efloffel voll Aleuronatmischung braun-
lich werden, gieit 1 Liter guter Bouillon
daran, gibt 1 Lorbeerblatt und 1 Kaffeeloffel
voll Kiimmel dazu, nimmt die Keule aus dem
Essig und lafit sie in dieser Sauce vollends
weich kochen.

7. Kalbskeule in der Natursauce.

In einer Kasserolle macht man */,, Pfund
Butter heill, gibt geschnittenes Griinzeug,
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2 Zwiebeln, 15 Zitrone, 1 Lorbeerblatt und
2 Pfefferkorner hinein, legt 114, Pfund gesalzene
Kalbskeule darauf, wendet sie fleifig um und
diinstet sie so lange, bis die Zwiebeln braun
werden. Man giefit langsam heile Bouillon
nach, und zwar immer nur soviel, daB eine
kurze Sauce in der Kasserolle bleibt, in welcher
man die Keule 11%,—2 Stunden gar kocht.

8. Kalbsvogel mit Sauce aux fines herbes.

Von einer Kalbskeule schneidet man 3 hand-
groBe Stiicke, die man klopft, salzt und pfeffert ;
das Brat von frischer Wurst wird mit 1 ganzen
Eiund 1in Milch geweichten, fest ausgedriickten
Aleuronat - Weillbrot vermengt, die Kalbs-
schnitten gleichméflig damit bestrichen, zu-
sammengerollt. und mittelst Bindfaden in dieser
Form festgehalten. Man brat sie in heiler
Butter auf beiden Seiten braun, staubt 1 Kaffee-
loffel voll Aleuronatmischung daran, fiigt 1 EB-
Ioffel voll fein gewiegter Kerbelkrauter, 1 Wein-
glas Suppe und ebensoviel Weillwein hinzu und
laBt die Kalbsvégelchen gar kochen.

9. Frikandeau mit Kalbfleisch.

Man schneidet vom Schlegel 2—3 handgrofe
Stiicke, klopft, salzt und pfeffert sie, spickt sie



mit recht feinen Speckstreifen, bestreicht sie
mit einer Farce von gehacktem Fleisch, unter
das 1 in Milch geweichtes, fest ausgedriicktes
Aleuronat-Weibrot gemengt wird und klebt
entweder mittelst Eiweill 2 Flecke aufeinander,
oder bindet sie gerollt zusammen. '/;, Pfund
Butter erhitzt man in der Omelettenpfanne,
brat die Frikandeaus auf beiden Seiten hell-
braun, staubt sie mit 1 Kaffeeloffel voll Aleu-
ronatmischung und giel3t nach 10 Minuten etwas
Bouillon nach; man kann auch einige Pilze und
feingeschnittenes Kalbsbries mitschmoren lassen.

10. Farcierter Braten.

1 Pfund Filet oder Rippenstiick vom Rinde
hiutet man ab, hackt das Fleisch samt dem
daran befindlichen Fett, 1 Zwiebel, ein paar
Zitronenschalen und 1 Zahn Knoblauch sehr
fein, mischt 1 in Wasser geweichtes und aus-
gedriicktes Aleuronat-Weillbrot darunter, salzt
und pfeffert die Masse, formt Karbonaden
daraus, wendet sie in Aleuronatmischung um
und backt sie in heilem Schmalz oder Fett sehr
rasch auf beiden Seiten braun. Das Fleisch
mul} saftig bleiben und wird es beim Anrichten
mit Zitronensaft betraufelt.

v. Winckler, Kochbuch. 10. Aufl.
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11, Mailéinder Rinderbraten.

2 Pfund Filet hdutet man ab und legt es
2 Tage in halb Rotwein, halb Essig, der siedend
iiber das Fleisch gegossen werden muf, stellt es
zugedeckt an einen kiihlen Ort und wendet es
taglich um. Der Boden einer Kasserolle wird
mit Speck-, Schinken- und Kalbfleischscheiben
bedeckt, das mit feinen Speckstreifen gespickte,
gesalzene und gepfefferte Fleisch darauf gelegt,
mit 50 Gramm zerlassener Butter iibergossen
und Y Stunde gebraten. Nun gibt man /; Liter
beste Bouillon, 1, Weinglas voll von der Beize
und ebensoviel Rotwein daran und dampft den
Braten vollends gar. — Inzwischen dimpft man
15 Liter gute Pilze und siedet !/ Liter Stachys
tuberifera in Salzwasser (siche Gemiise); wenn
der Braten in Scheiben zerlegt, jedoch zu seiner
urspriinglichen Form wieder zusammengesetzt
ist, iibergiet man ihn mit der Sauce und ordnet
abwechslungsweise Pilze und Stachys rings-
herum. Er muB sehr heil serviert werden.

12. Grillierte KalbsfiiBe.

2 in Salzwasser sehr weich gesottene Kalbs-
fiilBe wendet man in 1 abgeklopften Ei und in
Aleuronatmischung um wund bratet sie in
1/,0 Pfund heiBer Butter braun. Nun macht
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man von !/, Pfund Butter mit 1 Kaffeeloffel
voll Aleuronatmischung eine gelbe Mehlschwitze,
gibt 1 gehackte Zwiebel, Zitronenschale, einige
Kapern, Petersilie, Pfeffer und Salz dazu, lost
sie mit Bouillon und 1 Weinglas voll Weilwein
auf, 148t die Sauce gut kochen und seiht sie
beim Anrichten iiber die Kalbsfiifle.

13. Schmorbraten erprobt in der Kochkiste.

Gutes saftiges Ochsenfleisch wird tiichtig
geklopft, in Aleuronatmischung nach allen
Seiten gewendet, Salz, Pfeffer, kleingeschnittene
Zwiebeln daran gegeben, in frischer heiler
Butter gebraunt. Mit schwacher Fleischbriihe,
auch Wasser, wird das Ganze abgeriihrt. Nach
25 Minuten Ankochen stellt man den Topf in die
Kochkiste wo dann die Speise zum Anrichten
nach 2—3 Stunden herausgenommen werden
kann. Aleuronat-Makkaroni werden ebenfalls
10 Minuten angekocht, sodann in die Kiste
gestellt und mittags mit dem Fleische serviert.

14. KalbtuBsiilze.

In einer Kasserolle bringt man 1 Liter
Wasser, 1 Liter Essig nebst Salz und Pfeffer-
korner zum Sieden, gibt 4 halbierte Kalbsfiie,
2 Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt und 1 Zitronen-

7*
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scheibe hinein und laBt alles solange kochen,
bis das Fleisch von den Knochen fillt; man
nimmt es heraus und seiht die Fliissigkeit
durch ein starkes, reines Tuch, auf welches man
1 Bogen Filtrierpapier legte, in eine Porzellan-
schiissel und gibt das von den Knochen geloste
und grob geschnittene Fleisch der Kalbsfiisse
hinein; wenn die Siilze fest ist, stiirzt man sie
auf eine runde Platte, deren Rand man mit
Wurstradchen und Scheiben von harten Eiern
verziert.

15. Kalbsgoulasch.

1 Pfund Kalbsschlegel wird abgehdutet und
in kleine Stiicke geschnitten. In einer Kasse-
rolle 146t man 1/,, Pfund Butter oder Fett heifl
werden, gibt das Fleisch hinein, salzt es ge-
niigend, pfeffert es etwas, streut 2—3 fein
gehackte Zwiebeln und 1 EBloffel voll eben-
solcher Petersilie darauf und schmort es zu-
gedeckt '/, Stunde lang; schlieBlich gieBt man
1 Quart Bouillon daran, in der das Goulasch
gar gekocht wird.

Als Ersatz fiir Kartoffelscheiben, die Zucker-
kranken und Fettleibigen strenge verboten sind,
kann man 3-—4 EBloffel voll gediinsteter Pilze
oder ebensoviel Stachys tuberifera 15 Stunde
vor dem Anrichten beimengen.
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16. Brisoletten von Kalbfleisch,

1, Pfund Kalbsbratenreste wiegt man mit
20—30 Gramm Speck, vermengt das Gewiegte
mit 2 Efloffel voll saurer Sahne, Pfeffer, Salz,
Zitronenschalen und 1 Ei und gibt soviel Aleu-
ronatmischung darunter, daff man mittelgrol3e
Kugeln formen kann, die man in heiler Butter
oder Schmalz braun backt.

17. Gedampftes Kalbsherz.

Das Herz wird der Léange nach geteilt, doch
%0, dall die beiden Teile aneinander hingen
bleiben; alsdann salzt und pfeffert man das-
selbe und spickt es reichlich mit gerduchertem
Speck. Den Boden einer Beefmaschine oder
hermetisch schlielenden Kasserolle belegt man
mit Speckscheiben, streut 1 Kaffeeloffel voll
gewiegter Petersilie, 2—3 fein geschnittener
Zwiebel und 1 Prise Zitronenschalenstaub
darauf, gieft 1 Weinglas voll Bouillon daran und
diinstet nun unter festem VerschluB} das Herz
darin 34 Stunden lang. Man sieht 1—2 mal
nach und kann, wenn die Sauce eingekocht
ist, noch Bouillon daran geben. Beim An-
richten traufelt man den Saft 15 Zitrone dariiber
und serviert in der Maschine.
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18. Kaltes Essigfleisch.

1 Pfund Kalbsschlegel oder ausgeloste
Schulter legt man in eine Porzellanschiissel,
gibt Salz, Pfeffer, 3—4 zerschnittene Zwiebeln,
1 Lorbeerblatt und einige Zitronenschalen dazu
und iibergielt das Fleisch mit soviel Essig,
dall dieser 3 Finger hoch dariiber steht. Nach
2 Tagen siedet man dasselbe darin weich, 148t
es erkalten und gibt es als Aufschnitt zu Tische.
In dem Essig darf man nur 3—4 Blitter Ge-
latine auflosen und 1 Quart Bouillon beigeben,
dann gibt es guten Aspik.

19. Kalbfleischrouladen.

Diese werden nach Rezept Nr. 8 bereitet.
Statt Sauce aux fines herbes riithrt man 1 Wein-
glas voll saurer Sahne mit 1 Teeloffel voll
Aleuronatmischung, etwas Essig und Bouillon
an die Butter, in der die Rouladen geschmort
wurden, 148t diese Sauce 14, Stunde lang kochen
und begieit das Gericht damit beim Servieren.

20. Gedimpfte Kalbsleber.

Siehe Rezept Nr. 7, Abhandlung Wildbret:
Gespickte Rehleber.
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21, Braungediinsteter Kalbsriicken.

2 Pfund Fleisch vom Kalbsriicken (Grund)
hackt man in 8-10 Stiicke, zieht sie zuerst
durch kaltes Wasser, dann, nachdem jedes
Stiickchen gesalzen und gepfeffert worden,
durch eine Aleuronatmischung und backt das
Fleisch in heiller Butter braun. In einer Kasse-
rolle bringt man 15, Liter Essig und 14 Liter
Suppe zum Sieden, legt das gebackene Fleisch
hinein und kocht es so lange, bis sich das Mehl
ablost und das Fleisch weich ist. Auf einer
heilen Platte arrangiert, seiht man diese Sauce
durch ein Haarsieb iiber das Fleisch.

22. Pikanter Kalbsbraten.

Die Keule oder ein Stiick aus der Keule
wird gut gewaschen, abgehdutet, gesalzen und
mit sauber vorbereiteten Sardellenstreifchen
gespickt. In jedes Spickloch mul etwas frische
Butter gegeben werden. Sobald die Oberfliche
leicht gebraunt, mull der Braten fleiBlig mit
Butter begossen werden.

Wenn notig wird aus 1 Kaffeeloffel Aleu-
ronatmischung und etwas Zitronensaft eine
pikante Sauce gemacht.

23. Saurer Kalbsbraten mit Guf.
3/, Pfund Fleisch von der Keule wird einige
Tage in Essig gelegt und gut gebraten. Dann
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bratet man 11, Pfund nicht gebeiztes Kalb-
fleisch, wiegt dasselbe sehr fein mit Zwiebeln,
Petersilie, 1 Zitronenschale und um 20 Pfennige
Sardellen; kocht es mit 1/ Liter Weilwein und
den geseihten Brithen beider Braten eine kleine
Weile. Diese Masse wird auf den gebeizten
noch warmen Braten gestrichen. Die Briihe
zieht sich aus dem Gufl und bildet in der
Schiissel Mark, von dem man das Fett ab-
nimmt, bevor man den Braten schneidet. Er
kann mit Stachys garniert werden.

24. Auflauf von Kalbsbraten.

34 Pfund bis 1 Kilogramm Kalbsbraten
(Reste) werden mit etwas Zitronenschale, 1 EG-
loffel Kapern, 6 ausgegriateten gut abgespiilten
Sardellen sehr fein gehackt. Von geriebenen
weillen Aleuronatbrétchen werden 5-—6 EB-
loffel in etwas heiler Butter gerostet, 2 Eigelb,
2 ganze Kier, !/, Liter saure Sahne, etwas Salz,
feingestolene Muskatbliite der Fleischfarce
beigemischt. In die mit Butter bestrichene
Auflaufform wird nun die Masse gegeben. Bei
méfiger Hitze wird der Auflauf im Bratrohre
45—>50 Minuten gebacken, mit Zitronen oder
Sardellensauce zu Tisch gegeben.
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- 25. Ragout von Kalbfleisch.

1 Kilogramm gutes weich gebratenes Kalb-
fleisch wird in zierliche Scheiben geschnitten.
In einer Kasserolle werden 50—60 Gramm
heile Butter, ein starker Efloffel Aleuronat-
mehl hellbraun gerostet, mit der Bratensauce
oder Fleischbrithe abgeloscht. 1 ganze ge-
schilte Zwiebel, 1 Lorbeerblatt, 6 Gewiirz-
korner, 1 EBloffel feiner Essig, 1 Gléschen
Weillwein 1at man in obiger Briihe tiichtig
kochen. In Scheiben geschnittene sowie in
Essig eingemachte Champignons, Perlzwiebel-
chen, etwas Salz, wird kurz oder vor dem An-
richten, nachdem die Sauce durch ein Sieb
getrieben, mit den Kleischscheiben noch in
derselben durchdringend erwdrmt. Vorziig-
liches Abendgericht.

26. Kalbfleisch au Saumon.

(Kalt vorziiglich.) 2 Kilo Kalbfleisch vom
unteren Teil des Schlegels werden mit Salz,
das mit feingestolenem Salpeter vermengt
ist, eingerieben und gleich in das Gefal3 gelegt,
in welchem es gekocht wird. 3 Zwiebeln,
2 Zitronenscheiben, 2 Lorbeerblitter, 6 Nelken,
1 XKochloffel voll weillen Pfeffer, Petersilie,
Estragon, Wacholderbeeren, halb iiber, halb
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unter das Fleisch geschiittet; 1} Liter Wein,
1, Liter Essig daran und 3—4 Tage stehen
lassen, aber taglich mufl es umgedreht werden.

Vor dem Kochen wird das Gewiirz heraus-
getan, bis auf etwas Zwiebel, Zitrone und
Pfeffer, dann wird es 3/—1 Stunde gekocht,
das Fleisch herausgenommen, die Brithe muf}
noch gut einkochen, dann wird iiber das Fleisch
gegossen und hierauf 148t man alles zusammen
erkalten.

Beim Anrichten schneidet man das Fleisch
in schone Schnitten, garniert es mit Sardellen,
Kapern, harten Eiern, Salatherzen und der
Sulz und iberschiittet es mit einigen Loffeln
Olivensl.

27. Kalbfleisch in Gelee.

Man zerteilt die Brust und das Karreestiick
eines Kalbes in nicht zu grofle viereckige Stiicke,
wascht sie gut ab, legt sie nebst 2 gebriihten
Kalbsfiilen in einen Topf oder ein Kasseroll
mit kaltem Wasser, bringt sie zum Kochen,
nimmt den Schaum ab, fiigt hierauf 1/ Liter
Weinessig, Salz, Pfefferkorner, Nelken, 2 Lor-
beerblatter und etwas Zitronenschale hinzu,
laBt das Fleisch langsam weich kochen. Man
nimmt es dann heraus, siedet die Briihe noch
ein wenig ein, verriihrt sie mit 3—4 zu Schaum
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geschlagenen Eiweilen und seiht sie durch
einen Geleebeutel.  Hierauf legt man das
Fleisch in eine passende, mit feinem Speisedl
bestrichene Schiissel oder Form, gie8t das Gelee
dariiber, stiirzt dasselbe bei Gebrauch auf eine
Schiissel und gibt eine Remouladensauce
