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Vorwort

Die Erndhrungskunde steht mit Recht im Vordergrund des Interesses
aller Kreise, seitdem wir wissen, daf} eine zweckmifBige Ern&hrung die
wirksamste Waffe bildet zur Verhiitung vieler Erkrankungen und das
wirksamste Mittel bei deren Heilung.

Wer richtig, d. h. sparsam, aber doch zweckentsprechend kochen
will, sollte auch iiber gewisse theoretische Kenntnisse verfiigen. Das
vorliegende Buch wendet sich daher an intelligente Hausfrauen, bzw.
Kiichenleiterinnen, und setzt dabei praktische Kenntnisse im Kochen
voraus.

Die Vereinigung klarer theoretischer Vorstellungen iiber eine zweck-
entsprechende Ernahrung mit der praktischen Arbeit in der Kiiche
wird sicherlich férderlich sein fiir das Gedeihen unserer Kinder.

Die vorliegende Rezeptensammlung erhebt naturgemaf keinerlei
Anspruch auf Vollstindigkeit. Dafiir entstammen alle Rezepte der
Praxis und nicht der Theorie.

Wien, im Januar 1927

Die Herausgeber
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Die Aufgaben der Kiiche

Die Erndhrungskunde setzt sich drei praktische Ziele: Erstens den
Nahrungsbedarf fiir den einzelnen Menschen oder fiir eine Gruppe von
Menschen festzustellen; zweitens die Auswahl unter den zur Verfiigung
stehenden Nahrungsmitteln nach chemischen, physikalischen, hygieni-
schen und 6konomischen Grundsitzen zu treffen und drittens die in
ihren Mengenverhiltnissen bestimmten und in der Qualitét ausgewédhlten
Nahrungsmittel in einer solchen Weise zuzubereiten, dafl sie unschadlich,
verdaulich, bekémmlich und schmackhaft sind.

I. Unschédlichkeit der Nahrung

Es soll hier auf die fiir die Kiiche bedeutsame hygienische Be-
schaffenheit der Nahrungsmittel eingegangen werden.

Als Ursachen der Schidlichkeit der Nahrungsmittel kommen in
erster Linie Wiirmer (Maden, Larven, Pilze), Bakterien und
Giftstoffe in Betracht.

1. Eingeweidewiirmer. Die uns zur Nahrung dienenden Tiere ver-
schlucken Embryonen von Wiirmern ; diese gelangen durch die Darmwand
in den Blutkreislauf und setzen sich im Kérper des Tieres, hauptséchlich
in den Muskeln, fest. Das Tier wird geschlachtet, sein Fleisch vom
Menschen gegessen. Im menschlichen Darmkanal wéchst der Embryo
zum Bandwurm aus, lebt dort als Parasit weiter, oder seine Jungen
wandern, wie bei den Trichinen, in den Kérper des Menschen und erzeugen
schwere Krankheitserscheinungen.

Das sicherste Mittel gegen alle Eingeweidewiirmer ist das sorgfiltige
Erhitzen des Fleisches. Die Vernichtung dieser Parasiten ist der haupt-
sichlichste Grund, warum wir das Fleisch immer kochen oder braten,
bevor wir es verzehren.

Frither war der aus dem Schweine stammende Bandwurm, die Taenia
solium, ein hiufiges Vorkommnis beim Menschen, weil man auf die Erhitzung
des Schweinefleisches und der aus Schweinefleisch bereiteten Wiirste kein
solches Gewicht legte wie heute. Den Embryo dieses Bandwurmes, die
Schweinefinne, Cysticercus cellulosae, siecht man mit freiem Auge im
Schweinefleisch. Er {\at} die Grofe einer Erbse. Mit der Lupe erkennt man

den Hakenkranz, den der Kopf der Finne trédgt. Friher war die Finnen-
krankheit beim Schwein recht hiufig — in Preufilen kam auf 300, in Prag
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2 Die Aufgaben der Kiiche

auf drei geschlachtete Schweine ein finniges Schwein —, jetzt kommt in Preuflen
nur noch auf 2000 Schweine ein erkranktes. Diese Finne geht nur beim
Kochen und Poékeln zugrunde.

Leichter abzutoten als die Schweinefinne ist die Rinderfinne, Cysti-
cercus inermis. Sie wird schon durch mehrtigige Unterkithlung auf 10° unter
Null sowie durch dreiwéchiges Aufbewahren getétet. Dafiir ist aber der
aus ihr im Menschen auswachsende Bandwurm, Taenia saginata, um so
hartndckiger. Wiahrend der Schweinebandwurm durch verschiedene Mittel
abzutreiben ist, reagiert der Rinderbandwurm nur auf starke, eingreifende
Kuren mit Wurmfarn. Das Vorkommen dieser Taenie beim Menschen ist
nicht selten, weil es noch immer iiblich ist, ungekochtes Rindfleisch, fein
gehackt, mit Zwiebeln und Salz, als Brotauflage zu essen. Die Rinderfinne
ist mehr verbreitet als die Schweinefinne. In einzelnen Orten Mitteldeutsch-
lands kam noch 1894 ein finniges Rind auf 30 geschlachtete Rinder.

Ein ganz besonders gefdhrlicher Bandwurm, der Botriocephalus latus,
der schwere Blutarmut erzeugt, kann durch GenuB von schlecht gekochtem
Fischfleisch erworben werden. Die Finne dieses Fischbandwurmes kommt
hauptséchlich bei Hecht, Barsch und Forelle, aber auch bei anderen Fischen vor.

Der schlimmste Fleischbewohner ist die Trichine (Trichina spiralis).
Sie geht von den Muskeln der Ratte auf die Muskeln des Schweines und von
diesen auf die Muskeln des Menschen iiber und kann ganze Epidemien mit
vielen Todesfillen zur Folge haben. In Boston kam im Jahre 1890 auf acht
geschlachtete Schweine ein trichinéses. In Deutschland war die Trichinen-
krankheit unter den Schweinen niemals so verbreitet wie in Amerika, und
sie ist durch konsequente Bekdmpfung auf ein Minimum gesunken.

2. Bakterien. Die Gelegenheit, Bakterien mit der Nahrung aufzu-
nehmen, ist hauptséchlich bei der Milch gegeben, die ein sehr guter
Nahrboden und Verunreinigungen sehr ausgesetzt ist. Aber nicht alle
Bakterien sind schédlich. Wir unterscheiden drei Gruppen der in der
Milch vorkommenden Bakterien:

a) Solche, welche weder an sich schidlich sind, noch auch schidliche
Produkte erzeugen. Dahin gehéren vor allem die Milchsdurebakterien,
welche den Milchzucker angreifen und daraus Milchsiure machen. Da-
durch gerinnt das Kasein der Milch, das in der sauren Losung nicht mehr
suspendiert bleibt, es entsteht die ,,saure Milch*, die zwar unschédlich ist,
aber nicht immer gern genommen wird. Die Milchsidurebakterien sind in
den Stéllen immer vorhanden; wenn man vermeiden will, daB sie in
grofBerer Menge in die frischgemolkene Milch hineinfallen, muBl man die
Kiihe in einem besonderen, reinen Raume melken, den Schwanz der Kiihe
hinaufbinden, die Euter und die Hinde vor dem Melken reinigen und das
ausgekochte Melkgefif gleich zudecken. Eine vollstindig sterile Melkung,
bei der gar keine Bakterien in die Milch kommen, 148t sich nur unter
grofem Aufwand durchfithren. Wir kénnen aber verhindern, daB die
hineingefallenen Bakterien sich in der Milch vermehren, indem wir die
Milch sofort nach dem Melken auf niedere Temperaturen abkiihlen und bis
zum Gebrauch zugedeckt kalt halten. Das geschieht durch Milchkiihler. So-
bald die Temperatur der Milch auf 20 oder mehr Grade steigt, fangen die
Bakterien an, sich rasch zu vermehren und Séure zu bilden. Die giinstigste
Bruttemperatur fiir sie liegt ungefihr bei der Blutwirme, bei 37°C. In
der Kiiche, zumal im Sommer, wird die Milch beim Stehen auf solche
Temperaturen erwirmt und kommt daher leicht zur Gerinnung. Um in
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der Kiiche die Entwicklung dieser Bakterien niederzuhalten, haben wir
einen zweiten Weg: die Milch so weit zu erhitzen, daB die Milchsiure-
bildner absterben. Man erreicht dies entweder durch Abkochen, fiir
den Haushalt die bequemste Methode. Dann durch die Pasteurisierung.
Man untershheidet die Hochpasteurisierung: Kurze Erwirmung
auf 85% Celsius, und die Dauerpasteurisierung: Halbstindige Er-
wirmung auf 63° Celsius. Die letztere hat den Vorzug, daB sie der
Milch den frischen Geschmack nicht nimmt, und die Vitamine kaum sché-
digt. Der Kochgeschmack entsteht erst bei einer Erwirmung iiber 75°.

b) Die peptonisierenden Bakterien sind wohl selbst unschadlich,
bilden aber aus den Eiweillkérpern der Milch bitter schmeckende und
auch giftige Stoffe. Einige dieser Bakterien haben die Fihigkeit, Sporen,
d.h. eine Dauerform zu bilden, welche das Kochen iiberleben. Diese werden
erst durch Temperaturen iiber 100° oder durch mehrmaliges Abkochen in
laingeren Abstinden (fraktionierte Sterilisation) abgetétet. Eine solche
vollkommene Sterilisation ist aber nur dann am Platze, wenn wir die
Milch fiir laingere Zeit konservieren wollen; bei raschem Gebrauch der
Milch innerhalb eines Tages ist diese VorsichtsmaBnahme nicht nétig,
denn die einzelnen Bakterien und ihre Sporen sind ja nicht an sich gefihr-
lich, sondern erst ihre Stoffwechselprodukte, die nur dann eine betricht-
liche, giftige Menge erreichen, wenn wir den peptonisierenden Bakterien
Gelegenheit gegeben haben, sich durch lingere Zeit zu vermehren.

c) Pathogene Bakterien nennen wir Krankheitserreger, die schon
als einzelne in unserem Korper Fuf} fassen und schidlich wirken kénnen.
Sie sind nicht, wie die Milchsdurebakterien und die peptonisierenden
Bakterien, stindige Bewohner der Stélle, sondern kénnen nur dann in die
Milch kommen, wenn der Melker oder die Kuh an einer Krankheit leiden
und in ijhrem Stuhle, im Nasenschleim, Auswurf oder im Eiter von
Wunden Bakterien ausscheiden, die dann in die Milch gebracht werden.

Am hiufigsten ist die Verbreitung von Typhusbazillen durch die
Milch vorgekommen.

Gewohnlich geschieht die Verunreinigung dadurch, daB ein Melker
Typhus tberstanden hat, nachher noch Bakterien mit dem Stuhl abgibt
(,,lila;zﬂlentrﬁger“) und mit den vom Stuhl verunreinigten Handen die Kiihe
melkt.

Auch Cholera und Scharlach sind auf dhnliche Weise iibertragen
worden. Von Erkrankungen der Kithe konnen die Bakterien der Mastitis
(Euterentziindung), der Enteritis (Darmentziindung) und der Maul- und
Klauenseuche auf die Milch iibergehen und beim Menschen schidliche Wir-
kungen (Darmkatarrhe) erzeugen.

Der wichtigste Krankheitserreger, der sowohl von der Kuh als vom
Menschen aus in die Milch gelangen kann, ist der Tuberkelbazillus.
Er wird, wie die anderen pathogenen Bakterien, sowohl durch Ab-
kochen, wie durch Hoch- oder Dauerpasteurisierung abgetétet. In Eng-
land und Amerika kommt viel hiufiger primire Darmtuberkulose vor
als bei uns. Diese primire Ansiedlung im Darme zeigt an, daB die
Tuberkelbazillen mit der Nahrung, nicht mit der Atmungsluft auf-
genommen wurden. Und das hingt offenbar mit dem Umstand zu-

1#



4 Die Aufgaben der Kiiche

sammen, daBl in angelsichsischen Léndern die Milch in weiten Kreisen
ungekocht verabreicht wird, wihrend bei uns das Abkochen der
Milch die Regel bildet. Kleinen Kindern darf nur Milch von solchen
Stéllen, deren Kiihe mit Tuberkulin gepriift und tuberkulosefrei erhalten
werden, und in denen auch sonst tadellose hygienische Verhiltnisse
herrschen, ungekocht verabreicht werden. Bei groBleren Kindern und bei
Erwachsenen ist die Gefahr der Darmtuberkulose unbedeutend, sie diirfen
daher ungekochte Milch genieBen.

Auch menschliche Tuberkelbazillen kénnen in die Milch gelangen, wenn
jemand unter dem Melk- oder Kiichenpersonal an einer offenen Tuberkulose
leidet und mit seinem Sputum unvorsichtig ist. In diesem Zusammenhang
ist vor der Gewohnheit zu warnen, beim Kochen von den Speisen zu kosten
und denselben Loffel ungewaschen wieder zu beniitzen.

Beim Fleisch driickt sich eine Anwesenheit von gréoferen Bakterien-
mengen gewShnlich durch die Verfirbung und den fauligen Geruch aus.
Bei den septischen Erkrankungen der Tiere (das Kalb von der Nabel-
wunde, die Kuh von den Geburtswegen aus infiziert) kommen Bakterien
vor, welche an sich pathogen sind. Es ist Sache der Schlachtungspolizei,
solches Fleisch nicht zum Gebrauch zuzulassen. Immerhin ist auch aus
diesem Grunde ein sorgfiltiges Erhitzen des Fleisches zu empfehlen.

Besonders vorsichtig mufl man bei Fischen und bet Wiirsten sein;
mit den Fischen kennt sich die Kochin oft nicht gut aus; sie weill den
fauligen Geruch von dem iiblen Fischgeruch nicht zu unterscheiden, und
bei Wiirsten wird der faulige Geruch durch Knoblauch und andere
Wiirzen verdeckt. '

Von pathogenen Bakterien, die erst nach der Schlachtung in die
Nahrungsmittel gelangen, sind es besonders die des Paratyphus, welche
héufig mit Fleisch und Wurst in den menschlichen Korper gebracht
werden.

3. Giftstoffe. Es kommt aber auch vor, daB sich so viele giftige Stoff-
wechselprodukte von nichtpathogenen Faulniserregern in der Wurst oder
im Fleisch angesammelt haben, daf gleich nach dem Genufl eine Er-
krankung unter dem Bilde einer akuten Vergiftung (Botulismus) auftritt.

Bei einem solchen, schon vorgebildeten Gifte niitzt das Abkochen
nichts mehr. Verdachtige Fische (mit ausgefallenen Schuppen, weichem
Fleisch) und verdéchtige Wiirste 'sind daher von der Kiiche abzulehnen,
ebenso unbekannte Pilze. Wahrend wir bei allen Tieren und Pflanzen
diejenigen Arten, die Giftstoffe enthalten, niemals in die Kiiche auf-
nehmen — Giftschlangen, Stechépfel, Tollkirschen wird keine Kéchin zu
kochen versuchen —, werden mit schadlichen Pilzen immer wieder Ver-
suche und Verwechslungen gemacht. Die Hauptgefahr liegt iibrigens
nicht so sehr in einem vorher gebildeten Gift, als in der raschen Zer-
setzung der Pilze, die schon in sechs Stunden eintreten kann.

Unter den Nahrungspflanzen ist es die Kartoffel, welche in rohem
Zustand einen schédlichen Korper enthalten kann, das Solanin, das sich
hauptsichlich in den Keimen bildet. Das Ablésen der Keime und die
Erhitzung der Kartoffel schiitzt mit Sicherheit vor diesem Stoffe.
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Konservieren. In vielen Fillen hat die Kiiche die Aufgabe,
Nahrungsmittel fiir langere Zeit in einer Weise aufzuheben, daB sie weder
verderben noch gesundheitsschidliche Stoffe bilden. Beim Verderben der
Nahrungsmittel spielen wieder neben ,,Wirmern die Bakterien die
grofite Rolle, und dieselben Grundsétze, die frither bei Fleisch und Milch
fir die Unschédlichmachung angefithrt wurden, gelten auch fiir die
langere Konservierung.

Wir haben zu unterscheiden zwischen der Unschiadlichmachung jener
Parasiten, die schon im Nahrungsmittel vorhanden sind wenn dieses in
der Kiiche ankommt und dem Schutze vor dem Hinzukommen neuer
Parasiten.

Wir miissen trachten, das Nahrungsmittel keimfrei zu iibernehmen;
wenn dies nicht moglich ist, miissen wir es moglichst keimfrei machen
oder wenigstens die weitere Entwicklung und Vermehrung der Keime
hintanhalten. ,

Die grobsten Parasiten der Kiiche sind Ratten und Méuse. Durch
sorgfaltiges Ausmauern der Vorratsrdume, Verstopfung oder Vergitterung
der Offnungen des Kellers kénnen wir sie vermeiden ; wenn sie nicht ganz
ausgerottet werden konnen, miissen wir wenigstens ihre allzustarke Ver-
mehrung durch Katzen und Mausefallen hintanhalten.

Von Insekten sind es Ameisen, Fliegen und diverse Kafer, die
Schaden tun; am meisten fressen die Larven der Insekten, die wir als
,Wiirmer‘ zu bezeichnen pflegen, und die im Obst, im Mehl, im Fleisch
zutage treten, wenn dem Geschlechtstiere Gelegenheit geboten war, seine
Eier in die Vorrdte hineinzulegen. Obst, das ,,wurmstichig® ist, werden
wir nicht frisch aufbewahren, Fleisch und Mehl nicht offen liegen lassen,
um den Insekten keine Gelegenheit zur Brutstétte zu geben. Abfalls-
stoffe, auf denen Fliegen nisten, miissen sofort aus der Kiiche entfernt
werden. Reifer Kése darf nicht neben leicht verderbenden Vorriten
in der Kiiche oder im Speisekasten aufbewahrt werden. In einer fliegen-
reichen Gegend miissen die Kiichenfenster durch Fliegengitter geschiitzt
werden. Die Zahl der vorhandenen Fliegen ist durch Reinigung der
Ecken und Wénde (Nester), durch Erschlagen der Fliegen sowie
durch Fliegenfinger (Klebemittel, Fliegengift in Glésern, Fliegenfallen)
zu vermindern.

Gegeniiber den Bakterien beginnen wir den Kampf gewshnlich damit,
daBl wir durch lingeres Kochen alie Teile des zu konservierenden
Nahrungsmittels auf 100° C. bringen, und dann setzen wir ihn fort, indem
wir chemische Mittel zufiigen, die eine weitere Entwicklung von Keimen
verhiiten. Dazu verwenden wir entweder Kochsalz oder Zucker. Nur
eine konzentrierte Zuckerlosung schiitzt, eine schwache Zucker-
16sung ist im Gegenteil ein Nahrboden fiir Bakterien. Wir kénnen auch
andere chemische Mittel verwenden, aber diese haben alle den Nachteil,
daBl sie beim Genuf unseren eigenen Korper schidigen. Von Sublimat
z. B. wirde eine ganz geringe Menge zur Konservierung geniigen, aber
Spuren davon wiirden uns selbst sehr schwer schidigen. Borsiure,
Benzoesdure und Salizylsiure sind schwache Antiseptika, die fir uns
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ziemlich unschédlich sind, allerdings auch die Bakterien nicht energisch
schadigen. Besser zu verwenden sind Mittel, welche Sauerstoff abgeben
und sich dabei verbrauchen, wie Kalium hypermanganicum, das zum
Waschen des Fleisches verwendet wird, und bei der Milch Wasserstoff-
superoxyd, dessen Reste aber wieder aus der Milch vertrieben werden
miissen.

Eine vollstindige Sterilisation kann durch Kochen unter hohem
Druck erreicht werden, wobei das Innere des Lebensmittels auf zirka
110° gebracht wird, oder durch fraktionierte Sterilisation. Wir
erhitzen auf 100° an mehreren aufeinanderfolgenden Tagen; in der
Zwischenzeit kénnen Sporen von Bakterien, die der einmaligen Erhitzung
widerstehen, auskeimen, sie werden aber abgetotet, bevor sie selbst wieder
geschlechtsreif geworden sind, bevor sich also aus ihnen nochmals wider-
standsfahige Sporen gebildet haben. DassterilgemachteNahrungsmittelmufl
nun von der Luft sorgfaltig abgeschlossen werden; selbstverstdndlich ist es
nicht die Luft, die gefahrlich ist, sondern die in ihr befindlichen Bakterien.
Der luftdichte Abschlufl von konservierten Fliissigkeiten hat auch den
Vorteil, daf dann das Wasser nicht verdunsten kann. Beim Abschluf3 hat
man darauf zu sehen, dafl derselbe durch einen sterilen Gegenstand (in
Dampf gestellte Glasplatte, erhitztes Pergamentpapier) geschieht, sonst
erfolgt Infektion der Fliissigkeit vom Deckel aus.

Ein allgemeines Verfahren zur Konservierung ist die Aufhewahrung
der Nahrungsmittel bei einer so niedrigen Temperatur, daB das
Leben der Bakterien stillsteht.

Ein weiteres allgemeines Mittel ist die Austrocknung. Die
Bakterien brauchen Wasser; wennihnen dieses nicht zur Verfiigung steht,
vermehren sie sich nicht. So ist z. B. das Mehl durchaus nicht keim-
frei; aber in ,lufttrockenem Zustand (bei dem der Wassergehalt zirka
129, betragt) ist es kein Nahrboden; erst wenn es in einem feuchten
Raume ,,Wasser anzieht“, verdirbt es, d. h. Schimmel und andere Pilze
kommen in ihm zur Entwicklung. Das Brot ist deswegen so viel ver-
derbnisfahiger als das Mehl, weil es zirka 40%, Wasser enthélt; dafiir ist
es durch das Backen im Innern steril geworden und die Kruste hindert den
Eintritt von Bakterien. Wenn die Kruste aber Spriinge hat, entwickeln
sich in den Kliften Schimmelpilze. Der ausgetrocknete Zwieback ist
ebenso widerstandsfihig wie das Mehl. Auch beim Fleisch wirkt die
Trocknung, insbesondere wenn sie mit der Imprignation von anti-
septischen Teerprodukten verbunden wird, wie bei der Rducherung des
Schinkens und der Wiirste. Das Einlegen des Fleisches in konzentrierte
Salzlésung, das Pékeln, wird jetzt seltener durchgefithrt, dafiir wird bei
den Fischen Trocknung (Stockfisch) und Einsalzen (Salzhering) noch
viel benutzt. Die Erzeugung der Fleisch- und Fischkonserven ge-
schieht im Grofen nach modernen Prinzipien der Bakterientotung
durch Kochen unter Druck wund sterilem VerschluB, ohne Zusatz
von antiseptischen Mitteln. Durch Trocknung konserviert werden Ge-
miise (Dorrgemiise), Obst (Dorrobst, Rosinen, Datteln, Feigen usw.)
und Pilze.
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II. Verdaulichkeit der Nahrung

Die ,,Verdaulichkeit im eigentlichen Sinne ist identisch mit
,,Resorbierbarkeit*: verdaulich ist eine Speise, bei der in der Zeitspanne
des normalen Verweilens im Magendarmkanal eine vollsténdige Auf-
saugung der Néhrstoffe Platz greifen kann. Dieselbe Speise wird bei einem
langen Magendarmkanal bei langer Verweildauer besser verdaulich sein
als bei kurzem Darmkanal und bei kurzer Verweildauer. Die Wiederkauer,
deren Magen in mehrere Abteilungen gespalten, deren Darm sehr lang ist,
bauen die schwer verdaulichen Nahrungsmittel viel vollstandiger ab als
die Raubtiere. Und trotzdem lassen auch sie noch unverdaute Nahrstoffe
ibrig: wenn man die Féazes der Wiederkduer nochmals den Darmkanal
passieren 148t, so wird ein weiterer Anteil dieses Restes abgebaut und
resorbiert. Die Verdaulichkeit liegt also nicht an der Speise allein. Auch
von einer vollstindig resorbierbaren Speise bleibt ein Teil unverdaut.

Man kann jenen Anteil von vollkommen verdaulichen, fein zerteilten
Nahrstoffen, der bei der menschlichen Verdauung unresorbiert bleibt, auf
rund 59, veranschlagen. Dieses unresorbierte Zwanzigstel ist nicht in der
Nahrung schon vorgebildet, sondern ist jener Anteil, der zufallig die ganze
Zeit iiber nicht an der Darmwand, sondern in der Mitte des Darmrohres
weitergeschoben wurde. Dies wére etwa mit einem Loffel Wasser zu ver-
gleichen, den man durch eine Rinne von Filtrierpapier flieBen 1a8t. Das
Wasser, das auf dem anderen Ende der Rinne ankommt, ist physikalisch
ganz dieselbe Substanz wie das Wasser, das auf dem Wege vom Losch-
papier aufgenommen wurde. Es sind diejenigen Tropfen, welche zuféllig
auf der Oberfliche rasch weitergeflossen sind.

Wenn vollkommen verdauliche Néhrstoffe nicht in feiner Verteilung
gegessen werden, vergréfert sich der Prozentsatz des Anteiles, der nicht
zur Resorption gelangt. Das geschieht einfach dadurch, dal die Zeit nicht
ausreicht,um die Verdauungsséftein dasInnere der gréeren Stiicke gelangen
zu lassen. Am meisten vermehrt sich der unresorbierte Anteil, wenn
die vollkommen verdaulichen Néhrstoffe zusammen mit unverdaulichen
Stoffen aufgenommen werden. Der unverdauliche Stoff, der beim Menschen
die entscheidende Rolle spielt, ist die Zellulose, die in der mannigfachsten
Art mit den Nahrstoffen verbunden sein kann. Wenn wir einen ganzen
Kirschkern schlucken, so bleibt natiirlich das gesamte Fett und Eiweil,
welches im Innern der Kernschale liegt, unverdaut; fast ebensowenig wie
diese Schale vermogen unsere Verdauungssifte die Hiillen des Korns in
der kurzen, zur Verfiigung stehenden Zeit abzubauen. Ist das Getreide-
korn gebrochen, so wird ein Teil des Inhaltes ausgelaugt werden; ist die
Hiille zum groBen Teil entfernt (Gerstengraupen), so wird die Verdauung
noch besser vor sich gehen. Am vollstdndigsten wird die Resorption dann
sein, wenn die Ké6rner ganz fein zu Mehl zermahlen und die unverdaulichen
Hiillen (als Kleie) entfernt worden sind.

Die Resorbierbarkeit der Nahrungsstoffe ist also hauptséichlich eine
Frage der mechanischen Verkleinerung und der mechanischen Trennung
von der Zellulose. In zweiter Linie steht dann die chemische Auflésung
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der schwer verdaulichen Hiillen (z. B. Weichkochen der Hiilsenfriichte)
und die chemische Lockerung gréflerer Komplexe von Nahrstoffen
(Quellung der Starke, Emulsion der Fette).

Im téglichen Leben und in den meisten Kochbiichern wird die Ver-
daulichkeit, d. h. die Resorbierbarkeit mit der ,,Bekommlichkeit‘ ver-
wechselt. Bekémmlich nennen wir solche Nahrungsmittel, die wir nicht
mehr spiiren, sobald wir sie einmal verschluckt haben. Nahrungsmittel,
nach deren Genu8 wir noch von dem Magen oder dem Darm un-
angenehme Empfindungen erhalten, nennen wir unbekémmlich.

DaB bekommlich und verdaulich nicht derselbe Begriff ist, kénnen
wir am Fleisch sehen: wenn wir ein groéBleres Stiick Fleisch verschlucken,
ohne es richtig zu kauen, so ,,liegt es uns im Magen®. Es wird ebén dort
so lange zuriickgehalten, bis der Magensaft langsam den ganzen Er-
weichungsprozel vollzogen hat. Im Stuhl sehen wir kaum noch Reste
davon, also ist das groBe Stiick fast vollstandig verdaut worden: es war
verdaulich, aber nicht bekommlich, denn es hat uns Beschwerden ver-
ursacht.

Unangenehme Empfindungen konnen resultieren:

1. Bei der Aufnahme in den Magen, wenn die Speisen zu heif}, zu
kalt genossen werden, wie eine heille Suppe, ein festes Gefrorenes.
Auch zu saure (Sauerbraten, Salate) oder zu salzige Speisen (Pokel-
fleisch) machen brennende Gefiihle im Magen, ebenso Speisen mit scharfen
Gewiirzen.

Hier kommt schon der subjektive Charakter zur Geltung, der in un-
seren Wahrnehmungen obwaltet : dieselbe Suppentemperatur wird von dem
einen Menschen als unangenehm, von dem anderen angenehm empfunden.
Fiir den einen ist der kleinste Zusatz von Paprika brennend, fiir den
anderen kann die Speise nicht genug gepfeffert oder gesalzen sein. Es gibt
Leute, denen sogar die Milch unangenehme Magenempfindungen auslést.
Schon Kinder in den ersten Lebenswochen kénnen jede Aufnahme von
Frauenmilch als unertriglich empfinden (Pylorospasmus). Ziemlich all-
gemein ist die Aufnahme groBer Stiicke von unangenehmen Sensationen
begleitet: trotzdem sehen wir, daBl aus Gier, aus Kaufaulheit oder aus
Eilfertigkeit das Hinunterschlucken ohne gehériges Kauen immer wieder
vorkommt. Ahnlich ist es mit der Uberfiillung des Magens mit groBen
Mengen von Nahrungsmitteln.

2. Das lange Verweilen der Speisen im Magen ist meistens auch
mit unangenehmen Empfindungen verbunden. Die lange Verweildauer
ist das Gebiet, in dem sich die MiBverstindnisse zwischen Unverdaulich-
keit und Unbekémmlichkeit am meisten zeigen.

In einer Menge von 200 g, vom Erwachsenen genossen, verlassen
gebratene Fleischstiicke und gesottene Hiilsenfriichte den Magen nach
vier bis fiinf Stunden, wihrend dieselbe Gewichtsmenge von ,,leichten*
Fleischspeisen (Hirn, Bries) und von Fischen nach zwei bis vier Stunden
den Magen verldft. 200 g fettarmer Getrinke (Tee, Bier, Bouillon,
Kaffee, Kakao) sind schon nach zwei Stunden in den Diinndarm iiber-
gefiihrt.
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Der Abbau im Magen wird verlangsamt:

a) durch starke Fiillung, die besonders beim Verzehren wenig kon-
zentrierter, aber fester Speisen vorkommt, wie bei Brot und Mehlspeisen;

b) durch das Hinabschlingen groBer, ungeniigend gekauter Brocken;

c¢) durch starke Konsistenz der Brocken, wie bei zéhem Fleisch,
kompaktem Kase;

d) durch starken Gehalt an unemulgiertem und besonders an hoch-
schmelzendem Fett (z. B. Hammelfett).

3. Gasbildung im Magen. Das Gefiihl des vollen Magens wird
besonders dann empfunden, wenn sich dort eine Ansammlung von Gasen
bildet. Der Grund dazu kann einmal darin gelegen sein, dafl beim Schling-
akt viel Luft mitverschluckt wird, oder darin, dafl sich aus den auf-
genommenen Nahrungsmitteln im Magen Gase entwickeln. Ein kaltes,
kohlenséurehaltiges Getrink, wie Sodawasser oder mit Kohlensiure ge-
sittigtes Bier, gibt in der Warme des Magens die Kohlenséure wieder ab.
Am intensivsten ist das AufstoBen von Kohlensiure dann, wenn sich diese
erst im Magen bildet. Wenn wir z. B. die beiden Komponenten des Brause-
pulvers in das Wasser schiitten und dieses hinabstiirzen, bevor die Pulver
gelést sind, erfolgt im Magen méchtige Gasentwicklung. Bei langem Ver-
weilen der Speisen im Magen kénnen auch bakterielle Garungen zur Ent-
wicklung von Kohlensédure fithren.

Am unangenehmsten ist das AufstoBen von Luft oder Kohlensiure
dann, wenn mit ibr {ibelriechende Gase oder Geschmacksstoffe aus dem
Magen in den Mund aufsteigen, wie schwefelhaltige Zersetzungsprodukte:
beim AufstoBen nach Knoblauch, Zwiebeln, Rettich und Radieschen,
Ritben und Kohlarten.

4. Gasbildung im Darmkanal. Alle zellulosehaltigen Speisen
lassen viel girungsfihige Riickstinde in den Dickdarm gelangen, wo sie
von Bakterien angegriffen und zersetzt werden. Je hérter und un-
verdaulicher die Zellulose ist und je grofere Mengen davon genossen
werden, je weniger die Speisen zerkleinert und gekaut werden, desto
starker ist die bakterielle Zersetzung und Gasbildung.

Von einem kleiefreien Weilbrot bleibt so gut wie gar kein Zellulose-
riickstand, withrend ein kleie- oder hickselhaltiges Ersatzbrot (Grob-
brot, Notbrot, Kriegsbrot usw.) einen bedeutenden Anteil hinterliBt
und dementsprechend zu starker Gasbildung fithrt. Es wére ein ver-
gebliches Bemiihen, wenn wir durchaus die Gasbildung verhindern
wollten, denn diese ist ein fast notwendiges Korrelat der rohfaser-
reichen Kost, die wir zur normalen Stuhlbildung wiinschen. Nur bei
Kranken, die Blihungen besonders schmerzlich empfinden, und bei
solchen Personen, die auch ohne Schlacken in der Kost einen geregelten
Stuhlgang haben, werden wir die Gasbildung durch eine méglichst voll-
stindig verdauliche Kost vermeiden. Bei Leuten, die zur Obstipation
neigen, ist die Gasbildung das geringere Ubel.

5. Unangenehme Wirkung auf die Darmperistaltik. Im
allgemeinen werden wir trachten, durch schlackenreiche Kost die Stuhl-
absetzung zu erreichen und nicht, wie dies hdufig geschieht, gleich zu
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medikamentosen Mitteln greifen, welche eine ,,abfithrende’ Wirkung
haben.

Eine direkt verstopfende Wirkung von Nahrungsmitteln kommt wohl
nur beim Mohn und tanninhéltigen Stoffen vor. Die anderen Nahrungs-
mittel, die als stopfend gelten, sind es entweder dadurch, dafl sie einer
Hungerdiat gleichkommen (wie Schleimsuppen) oder dadurch, dafl sie
vollkommen schlackenlos sind und den Appetit so befriedigen, daBl da-
neben keine groben schlackenhaltigen Nahrungsmittel genommen werden.
In diesem Sinne wirkt bei dlteren Kindern und Erwachsenen auch die
Milch stopfend. Wenn ein Kind viel Schokolade bekommt, so 1a8t es
Brot und grobe Gemiise stehen und wird dadurch obstipiert, daf aus den
sparlichen Verdauungsriicksténden der Schokolade erst nach mehreren
Tagen so viel iibrigbleibt, daf3 Stuhl gebildet werden kann.

Die abfiihrenden Nahrungsmittel wirken (mit Ausnahme von iiber-
salzenen oder mit abnormen Salzen versetzten Konserven)fast durchweg auf
den Diinndarm: Es sind ungewohnte oder abnorm zersetzte Fette, welche
diarrhéische Stiithle verursachen, und dann verschiedenartige chemische K 6r-
per in Gemiise und Obst. Besonders gefiirchtet in dieser Richtung ist unreifes
Obst, welches, in groBerer Menge genossen, bei Kindern héaufig Diarrhéen
erzeugt. Hier wirkt jedenfalls auch die iibermaBige Menge und das un-
geniigende Kauen von zellulosehaltigen Pflanzenprodukten mit, um den
Diinndarm mit ungeniigend vorbereiteten Speisen zu versehen, die dann
auch wieder vorzeitig in den Dickdarm abgegeben werden.

Eine weitere Aufgabe der Kiiche ist es mithin, die Nahrungsmittel
moglichst resorbierbar und bekémmlich zu machen. Das geschieht zu-
néchst durch eine mechanische Verkleinerung. Das Schneiden,
Hacken, StoBen, Passieren hat diesen Zweck. Bei den Getreidekérnern
wird dies schon vor der Ankunft in die Kiiche durch das Mahlen besorgt.

Beim Backen bedient sich die Kiiche der Lockerung des zihen
Teiges durch chemische Mittel. Am meisten wird dazu die Hefe (in
Osterreich ,,Germ* genannt) verwendet, ein Konglomerat von Hefepilzen,
kleinen Lebewesen, welche einen Teil der Stirke zu Alkohol und Kohlen-
sdure verwandeln. Um die Hefekultur wachsen zu lassen, wird der mit
Hefe verknetete Teig bei hoherer Temperatur einige Zeit stehen gelassen.
Dabei ,,geht er auf*, die Kohlensdure entwickelt sich allerorten und bildet
unzéhlige Blaschen, die den Teig in diinne Wénde spalten. Je niedriger
die Temperatur, desto langsamer geht die Gérung vor sich und desto feiner
porig wird der Teig. Durch die Hitze des Backens werden dann die
Hefepilze abgetotet. Statt der konzentrierten Hefe kann man sich auch
des ,,Sauerteiges” bedienen, eines in Hefegirung befindlichen Mehl-
teiges. Gebédcke mit stdrkerem Zuckerzusatz kénnen nicht mit Hefe ge-
lockert werden, weil der hohe Zuckergehalt das Wachstum der Hefe
hindert. Die Backpulver sind chemische Gemische, welche bei Zusatz
von Wasser — im feuchten Teige — Kohlensiure frei werden lassen. Das
Wesentliche an den verschiedenen Backpulvern sind Natrium bicar-
bonicum und Weinsdure, also dieselben Mittel, welche wir im Seidlitz-
pulver ins Wasser geben, um uns ein kohlensdurehaltiges Getrink zu
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bereiten. Ein modernes Brotverfahren verwendet im Wasser geldste freie
Kohlensiure, die dann im Teige frei wird (Aéreted bread). Hirschhorn-
salz (Ammoniumkarbonat) verdunstet beim Erwirmen und treibt da-
durch den Teig auf. Der aus Eiweif} geschlagene Schaum schlieft Luft
ein, er wird als Schnee in den Mehlteig gemischt, und bei der Erhitzung
dehnt sich die im Eiweil eingeschlossene Luft aus und ,,treibt*“ das Ge-
bick. Beim Blatterteig wird Fett mit Mehl gemischt und durch Umlegen
zu vielen Schichten gewalzt; bei der Erhitzung verhindern die Fett-
schichten das Entweichen des Wasserdampfes, und durch diesen wird
der Teig gelockert.

Das Kochen des Fleisches bewirkt — neben der Abtétung der
Parasiten — eine Lockerung der Fleischfaser, die den Zahnen die Arbeit
des Kauens erleichtert. Verdaulicher wird das Fleisch dadurch nicht
wesentlich. Aber aus Knochen, Knorpel und Bindegewebe werden noch
verdauliche Substanzen herausgekocht, die hervorzuholen wir uns sonst
nicht die Mithe nehmen wiirden.

Eine wesentliche Rolle spielt aber das Kochen fiir die Verdaulich-
keit der Pflanzennahrung. Hier sind die Nahrstoffe vielfach in
zellulosereichen Zellhiillen eingeschlossen, die nur durch ein sehr langes
Kauen und eine intensive Behandlung im Magen, wie sie die Pflanzen-
fresser ausiiben, zerstért werden; das Kochen zerreiBt die Zellwande.

Insbesondere ist das Kochen bei den Samen der Hiilsenfriichte wichtig,
um sie ,,weich‘‘ zu machen. Wir miissen uns dabei hiiten, kalkreiches Wasser
zu verwenden, denn der Kalk des Wassers geht mit dem Eiweiflkérper Legu-
min eine unlésliche Verbindung ein, die jedes Weichwerden verhindert.

Eine chemische Wirkung des Kochens auf die Pflanzenstoffe ist
die Quellung der Stérke zu Kleister. Dadurch ist der erste Schritt
zur Hydrolyse getan, zur Aufnahme von Wasser in das Molekiil der
Stérke, das zur Uberfiihrung in die einfacheren Bausteine dient, in Maltose
und Traubenzucker, die von unseren Darmwinden aufgenommen werden
koénnen. Das Gemisch von Stirke und ihren hydrolysierten Produkten
nennt man Dextrin. Beim Backen und Rosten wird ein Teil des Stérke-
kleisters in Dextrin ibergefiihrt.

Zur Quellung zihen Fleisches bedient man sich auch der Einlagerung
in schwache Siuren (,,Beize*) und zur Quellung harter Pflanzen des
Kochens in schwachen Alkalien (kohlensaures Natron), die aber vor
dem GenufB neutralisiert werden miissen.

III. Wohlgeschmack der Nahrung

Die dritte Aufgabe der Kiiche ist es, die Speisen schmackhaft zu
machen. Hier handelt es sich nicht so sehr um objektiv feststellbare,
allgemein giiltige Bediirfnisse, da sich duBere Aufmachung, Art der Zu-
bereitung und Geschmack der Speise wesentlich nach Sitte und Mode
des Landes, der Familie und nach individuellen Gewohnheiten richten.

Wéhrend wir alte Eier als ungeniefbar verdammen, gelten sie
in China als Leckerbissen; mit Kise ist es umgekehrt. In einem
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Lande werden die meisten Speisen gezuckert, in dem zweiten gesalzen,
in dem dritten gesduert, im vierten gepfeffert oder papriziert, im fiinften
mit Knoblauch versetzt. Die Kochkunst hat die Aufgabe, dem natio-
nalen, individuellen oder familisiren Geschmack zu entsprechen und
die Nahrwerte in einer Form zu verabreichen, dafl sie gern, dall sie
mit Genuf genommen werden.

Bevor wir auf diese Aufgabe der Kiiche ndher eingehen, wollen
wir uns dariiber klar werden, welche Sinnesorgane bei der Beurteilung
der Speisen beteiligt sind.

Der Gesichtssinn beurteilt die GréBe, Gestalt, Oberflachen-
beschaffenheit und besonders die Farbe der Speisen. Wenn z. B. die
braune Farbe eines gut durchgebratenen Fleischstiickes angenehme Er-
innerungen weckt, so wird der Appetit erregt, wihrend eine ungewdhn-
liche oder schlechte Erinnerungen weckende Farbe ein Ekelgefiihl her-
vorbringt. Eine allgemeine Regel fiir das Aussehen der Speisen gibt es nicht.

Das Gefiihl wird von den Temperaturnerven und den Tastnerven
der Lippen und des Mundes vermittelt.

Bei der Temperatur unterscheiden wir brennheil, heifl, warm,
lau, kithl, kalt und eisig, ohne daf diese Bezeichnungen mit absoluten
Graden zu verbinden wiren. Sie sind vielmehr relativ zu der erwarteten
Temperatur. Wir nennen eine Suppe kalt, wenn sie 30° hat statt der
erwarteten 500, und nennen das Bier warm, wenn es 20° hat statt der
erwarteten 10°.

Der Tastsinn von Lippen, Mund und Zunge orientiert uns zunéchst,
ob das Nahrungsmittel zu trinken oder zu ,essen®, d. h. zu ,,kauen
sein wird, ob es fliissig ist oder ob es aus festen Teilen besteht, die der
Zerkleinerung durch die Zihne und der Einspeichelung bediirfen.
Bei den Flissigkeiten unterscheiden wir dannfliissig-alkoholische,
wasserige, dickflissige, fettige, schleimige, gallertige Getranke, und be-
merken die eingeschlossenen Gasblasen, besonders wenn sie, wie die
Kohlensdure, erst durch die Erwarmung im Munde frei werden.

Bei Vermischung von festen und fliissigen Anteilen unterscheiden
wir diinnbreiige, dickbreiige, feste und trockene Speisen. Bei den festen
Speisen ist uns allerdings der Wassergehalt nicht klar, wenn er in festen
Zellen eingeschlossen oder an gequollene Bestandteile gebunden ist.
So ist der Apfel eine feste Speise, wenn er auch 859, Wasser enthalt.
»Naf* und ,trocken sind relative Begriffe gegeniiber dem erwarteten
durchschnittlichen Wassergehalte. Ein Braten mit 50%, Wassergehalt
erscheint uns als ,trocken”, Brot mit 509, Wassergehalt als ,mnaB“.

Der Tastsinn orientiert uns ferner iber die Grofe der Einzelteile
der festen Stoffe: wir unterscheiden mehlige, sandige, kriimelige Speisen
von Speisen in Stiickchen, Brocken und groen Stiicken. Die Konsistenz
beurteilen wir beim Kauen zwischen den Ziahnen als weich, hart, zih;
harte Schalen, Kerne oder Splitter entfernen wir durch Ausspucken,
weil wir wissen, dal sie beim Verschlucken unangenehm sind.

Am meisten kommt bei der Beurteilung der Speisen der Geschmack-
sinn und der Geruchsinn in Betracht. Der Geruch, der schon vor der
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Aufnahme der Speisen in den Mund wahrgenommen wird, wird als gut,
schlecht, als Geruch nach Zwiebel, nach Vanille usw. benannt und von
uns selbst klar als Geruch erkannt, wihrend wir den Geruch, der sich
erst beim Kauen, in der Warme des Mundes, aus den inneren Teilen der
Speisen entwickelt, gewohnlich mit dem Geschmack verwechseln. Der
Geschmack im eigentlichen Sinne, die Empfindung der Endigungen der
Geschmacksnerven, beschrankt sich auf die Qualitaten si8, sauer, salzig
und bitter. Viele Speisen, denen wir einen ausgesprochenen Geschmack
beimessen, sind in eigentlichem, strengem Sinne geschmacklos. Das
wird am besten verstindlich, wenn wir uns erinnern, wie viele Speisen
bei einem starken Schnupfen oder einer sonstigen Verstopfung der Nase
geschmacklos erscheinen. In Wirklichkeit fallt mit der Unmoglichkeit,
die Luft durch die Nase zu ziehen, nur der Geruch fort. Die eigentlichen
Geschmacksqualitaten bleiben. Salz, Essig, Zucker sind noch zu erkennen,
aber der Wohlgeschmack von gebratenem Fleisch, von Brot, von Gemiisen
fallt dann weg.

Ein weiterer Irrtum liegt in der ungenauen Beurteilung der Ge-
schmacksqualitdten selbst: salzig und sauer, sauer und bitter werden
vielfach verwechselt, siill und sauer als Gegensitze betrachtet, wihrend
wir doch diese beiden oft, wie z. B. in der Limonade, zusammen ver-
wenden. Es ist fiir die Kiiche wichtig, diese Unterscheidungen sowie die
Unterscheidung von Geruch und Geschmack auszubilden.

Wir besprechen zunéchst solche Stoffe, die um ihres Geschmackes
willen in der Kiiche verwendet werden, wihrend sie keinen oder keinen
nennenswerten Eindruck auf die Geruchsnerven machen.

Als salzig bezeichnen wir den Geschmack des mineralischen Koch-
salzes (Chlornatrium oder Natrium chloratum, Natriumchlorid).

) Das bergméannisch gewonnene Steinsalz ist fast reines Natriumchlorid;
im Meerwasser macht dieses nur 70 bis 909 der Salzmenge aus; das durch
Auskristallisieren daraus gewonnene Seesalz enthdlt neben 92 bis 97%
Chlornatrium 1 bis 29, Kalziumsulfat, ungefihr je 1,9, Chlormagnesium
und Magnesiumsulfat. Der Wassergehalt des kiuflichen Kochsalzes betrigt
Y bis 4%, In Osterreich wird als ,,Vollsalz¢ ein Steinsalz bezeichnet, dafl 002 g
Jodkali auf 5 kg Chlornatrium enthilt; es dient zur Verhiitung des Kropfes.

Aufler dem reinen Kochsalz werden in der Kiiche als Salzgeschmack
noch Fleischextrakte und Speisewiirzen verwendet, welche 10 bis 209,
(Maggis Bouillonkapseln sogar 629,) Mineralstoffe enthalten, vonr denen
etwa die Hilfte aus Kochsalz besteht, wihrend die andere Hilfte aus
den extrahierten Nahrungsstoffen stammt und Kali und Phosphorséure
enthalt.

Der siiBe Geschmack ist vor allem einer Gruppe von Kohlen-
hydraten eigen, die wir Zucker oder Saccharide nennen, daneben kommt
er noch dem Glyzerin und einzelnen verwandten Stoffen zu, endlich in
besonders hohem Mafe synthetisch dargestellten SiiBstoffen, von denen
das Saccharin der wichtigste ist.

Von den einfachen Bausteinen der Saccharide, den Monosaccha-
riden, ist vor allem die Glukose (Dextrose, Traubenzucker) zu nennen,
die den meisten siien Friichten, insbesondere den Weintrauben,
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den Geschmack verleiht. Wir besitzen sie als Siifistoff im Honig und in
den Rosinen. FabriksmaBig wird sie aus Stirke durch Kochen mit ver-
diinnter Schwefelsdure gewonnen (Stirkezucker oder Kartoffelzucker).

Eine geringere Bedeutung hat die Fruktose oder Lévulose, die
gleichfalls in siilen Friichten und im Honig vorkommt, und der Mannit
aus dem Safte der Mannaesche.

Die aus zwei Bausteinen zusammengesetzten Disaccharide sind:
Rohrzucker (Glukose -4 Fruktose), Milchzucker (Glukose + Galaktose)
und Malzzucker (Glukose + Glukose).

Der Rohrzucker, den wir in Europa erzeugen, wird nicht aus
dem Zuckerrohr gewonnen, nach dem er seinen Namen hat, sondern
aus der Zuckerriibe.

Zuckerrohr stammt aus Ostindien, kam von dort schon vor Beginn
unserer Zeitrechnung nach China; der Zucker wurde daraus anscheinend
zuerst in Persien hergestellt, in Agypten wurde er seit dem achten Jahrhundert
im GroBen produziert. Kolumbus iberpflanzte den Anbau des Zuckerrohres
nach Westindien.

Der Ritbenzucker ist eine deutsche Erfindung. Der Apotheker
Markgraf in Berlin wies nach, daf} in der Burgunderriibe Zucker enthalten ist.
Sein Schiiler Achart begann 1786 Anbauversuche zum Zwecke der Zucker-
gewinnung. Zur Zeit der Kontinentalsperre wurde die Konkurrenz gegeniiber
dem Rohrzucker lohnend. Die deutsche Landwirtschaft hat durch Zucht
den Zuckergehalt der urspriinglichen Burgunderritbe von 5 auf 20 9%
erhoht. — Bei der Herstellung des Ritbenzuckers werden die Riiben in diinne
»Schnitzel“ geschnitten, diese mit Wasser ausgelaugt. Die so erhaltene
Zuckerlosung wird geklirt und eingedampft, dann in der Zentrifuge in
flissigen braunen Sirup und trockenen Rohzucker getrennt. — Die Raf-
finierung des bridunlichen Rohzuckers gibt den iiblichen weilen Zucker.
Er kommt als Kristallzucker, Melis (in verschiedenen Formen als Hut-,
Platten-, Brot-, Wirfelzucker in unregelmiBigen Stiicken oder Pilé), als
Farin (fein gemahlen) und als Kandiszucker (groBe, gelbliche Kristalle) in
den Handel. '

Der Milchzucker gibt der Milch ihren siilichen Geschmack und
wird aus Molken gewonnen, indem die nach dem Késen verbleibende
Fliissigkeit eingedampft, und der Zucker daraus umkristallisiert wird.

Der Malzzucker entsteht aus Stéirke durch die Einwirkung eines
diastatischen Ferments. Gerste wird in Wasser eingeweicht, zum An-
keimen gebracht, wobei das Ferment zur Wirkung kommt, und dann
getrocknet (gedarrt).

Alle diese SiuBistoffe sind Nahrungsmittel, weil solche Quantititen, die
auf den Geschmack einwirken, gleichzeitig einen bedeutenden Brennwert
haben. Dagegen ist die Siifigkeit von Saccharin so stark, dal dieses
nicht in Mengen genommen werden kann, welche nennenswerten Brenn-
wert hatten. Abgesehen von dem intensiven Geschmack, ist das Saccharin
auch deshalb nicht als Nahrungsmittel verwendbar, weil es in gréeren
Mengen nicht ganz unschidlich ist. Das Saccharin wird aus Toluol dar-
gestellt, es ist ungefdhr 500 mal siiBer als Rohrzucker, wihrend ein anderer
synthetischer SiiBstoff, das Dulcin, nur 200mal siiBler ist als Rohrzucker.

Der saure Geschmack unserer Speisen riihrt meistens vom Essig
her. Die Essigsdure wird durch Bakterienwirkung aus Alkohol gebildet.
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Der beliebteste Essig wird aus Wein gewonnen; es werden aber auch
Branntwein, Obstwein, Bier, Malz, Stirkezucker, Honig, dann diverse
Obstsorten und Kriuter der Essigsiuregirung unterworfen. Endlich
wird in groB8em MaBe bei der trockenen Destillation des Holzes Essig-
siure (,,Essigessenz’) gewonnen. Der gewshnliche Haushaltungsessig
enthalt nur 3%, Essigsdure.

Bei Getranken bevorzugen wir den sauren Geschmack der Zitronen-
sdure.

Die Zitronensdure kommt in Zitronen, Orangen, in verschiedenen
Beerenfriichten, auch in Salatpflanzen vor. Sie wird aus Zitronensaft,
durch Gérung aus Glukoselésungen oder synthetisch gewonnen.

Organische Sauren, welche den Geschmack von Nahrungsmitteln
bedingen, aber nicht als Sauren in der Kiiche Verwendung finden, sind:

Die Milchsiure; sie bildet sich durch Bakterien aus Milchzucker,
Rohrzucker, Gummi und Stirke. Sie gibt der sauren Milch ihren Ge-
schmack, ebenso dem Sauerkraut, den sauren Gurken und sauren Riiben,
kommt auch in saurem Bier und Wein vor.

Die Weinsiure findet sich in Traubensaft und Friichten, die
Apfelsiure in unreifen Apfeln, Trauben und Beeren. Unangenehmen
Geschmack hat die Buttersdure, die sich durch bakterielle Géirungen
aus der Milchsiure, aus Zucker und Stéirke bildet. Sie kann auch innerhalb
des Verdauungskanals entstehen und erregt dort peristaltische Bewe-
gungen. Die Oxalsdure kommt in vielen Pflanzen vor, insbesondere
als oxalsaurer Kalk im Rhabarber und als oxalsaures Kalium im Sauer-
ampfer. '

Als bitter bezeichnen wir den Geschmack der Bittersalze, die wir
aber in der Kiiche vermeiden. Auch die bitteren Pflanzen werden nur
selten gegessen (bittere Mandeln, Bittergurken, bitterer Spargel). Da-
gegen beniitzen wir sie, meist durch Zucker gemildert, zu Getrianken, wie
Tee (zum Beispiel Tausendguldenkrauttee) und Kaffee, auch in Alkohol
gelost (Enzian).

Der Bitterstoff, der am meisten verwendet wird, ist der des Hopfens,
welcher, durch Alkohol und Malz gemildert, dem Bier Geschmack ver-
leiht.

Der Geschmack des Herben und Brennenden beruht nicht auf einer
Empfindung der Geschmackspapillen, sondern gehért, streng genommen,
zu den Tastempfindungen der Mundschleimhaut.

Als herb bezeichnen wir den Geschmack der Gerbstoffe, die wir
nicht isoliert verwenden, aber im roten Wein, im Kaffee und in den
Heidelbeeren zu uns nehmen.

Brennend ist der Geschmack des Pfeffers. Im Mittelalter war
es so beliebt, die Speisen mit Pfeffer zu wiirzen, daf die Pfefferkorner
mit Gold aufgewogen wurden. Jetzt ist scharfe Wiirzung noch in Ungarn
iblich, wo vom Paprika reichlich Gebrauch gemacht wird.

Nasen- und Mundschleimhaut gleichzeitig werden von dem
Senfsl gereizt, einer schwefelhaltigen Verbindung, welche sich erst beim
Anfeuchten des Senfsamens aus myronsaurem Kalium entwickelt. Senfole
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geben auch dem Rettich und dem Radieschen ihren scharfen Ge
schmack. Verwandt damit ist das Knoblauchél, welches von den &st-
lichen Vélkern in Form des Knoblauchs sehr viel verwendet wird
und das wahrscheinlich auch der Geschmacktriger unserer beliebtesten
Kochwiirze, der Zwiebel, ist.

Alle ubrigen Wiirzpflanzen wirken im wesentlichen auf den Geruch,
der teils schon von auBlen wahrnehmbar ist, teils sich erst beim Zer-
kleinern und Kauen entwickelt. Als Triger des Geruches sind in vielen
Pflanzen fliichtige Ole nachgewiesen (Zimt, Nelken, MuskatnuB, Peter-
silie, Zwiebel, Obst, Lorbeerblitter, Majoran, Thymian).

Bei geschmacklosen Speisen bereiten wir uns vielfach einen zusagen-
den Geruch dadurch, daf wir durch Erhitzung Réstprodukte erzeugen;
das ist insbesondere beim Fleische der Fall (Braten), aber auch beim
Fett lieben wir den Rostgeschmack (gerdsteter Speck); bei den Kohlen-
hydraten erzeugen wir durch noch stirkere Erhitzung die braunen, mehr
oder weniger bitteren Substanzen, die wir in Wasser 16sen und als Kaffee
oder Kaffeesurrogate geniefen (gebrannter Kaffee, Gersten-, Eichel-,
Feigen-, Riibenkaffee usw.). Auch beim Backen des Brotes wird die
Rinde durch Réstprodukte ,,schmackhaft.

In wenigen Féallen bedienen wir uns der bakteriellen Faulnis,
um Geschmackstoffe zu erzeugen, so bei der Reifung des Kises. Der
reife Kése enthilt freie Fettsiuren, Milchsiure, daneben Ammoniak,
Leuzin und Tyrosin. Die wichtigste Speisewiirze aus Japan und China
(Miso) wird aus der Sojabohne durch analoge Prozesse gewonnen.

A. Einheimische, bzw. in Europa kultivierte Wiirzpflanzen

1. Aus Samen und Friichten

\

Senf (Mostrich) wird aus den Samen von Sinapis brassica alba und nigra
durch Schroten und Pressen gewonnen. Der kiinstliche Tafelsenf enthilt
Zusatze von Essig, Most, Wein, Zimt, Zucker usw.

Paprika (spanischer oder tirkischer Pfeffer) ist die Frucht von Capsi-
cum annuum, das in Stdeuropa wéchst. Sie wird entweder griin gepreBt oder
getrocknet und gemahlen (rotes Paprikapulver).

Safran sind die getrockneten Bliitennarben einer Lilienart (Crosus
sativus), die aus Westasien stammt und in Stdeuropa angebaut wird. Sie
enthalten einen starken Farbstoff. :

Kimmelist die Frucht von Carum carvi, einer auf den Wiesen Europas
wild wachsenden Doldenpflanze.

Anis ist die Frucht einer dhnlichen Doldenpflanze (Pimpinella anisum),
die aus dem Orient stammt, aber jetzt in Europa gezogen wird.

Koriander sind Friichte einer ebenfalls bel uns angebauten Dolden-
pflanze Coriandrum sativum.

Fenchel ist die Frucht des Fenchelkrautes (Foeniculum offic.), einer
Doldenpflanze, deren Blattstiele als Gemiise gegessen werden. .

Kapern sind die Blitenknospen des Kapernstrauches, der in Nord-
afrika und Siideuropa gebaut wird.

Mohn ist der Samen von Papaver somniferum, der iiberall gedeiht,
wo noch Wintergetreide vorkommt. Das Opium wird nicht aus den Samen
des Mohnes, sondern aus dem Milchsaft gewonnen, der aus den Mohnképfen
ausfliet, wenn man sie kurz vor der Reife anritzt.
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Mandeln sind die Steinfriichte des Mandelbaumes, von denen eine Art
(Amygdalus communis dulcis) sile, eine andere Art (Amygdalus com-
munis amara) bittere Frichte gibt. Beide Arten werden in Siideuropa
gepflanzt. Der bittere Geschmack stammt von freier Blausiure, die aus
dem in den Bittermandeln enthaltenen Amygdalin entsteht.

Wacholder sind die getrockneten Beeren des Wacholderbaumes
(Juniperus).

Paradiesipfel, die Friichte des aus Peru nach Europa gekommenen
Lycopersicum esculentum, enthalten einen starken Farbstoff, Oxal- und
Zitronensaure. .

Verschiedene Obstarten, insbesondere Zitronen, Orangen, Apfel,
Kirschen, Johannisbeeren, dienen als Wiirzen, insbesondere bei siilen Speisen.

2. Zwiebel

Zuw diesen beliebtesten Speisewiirzen gehoren:

Perlzwiebel (Allium cepa lutea) und

BlafBrote Zwiebel (Allium cepa rosea). Sie. sind die gewohnlichen
Zwiebelsorten; ganz junge Zwiebel heifen in Osterreich Schalotten.

Lauch oder Porree (A. porrum latum).

Knoblauch (A. sativum wvulgare).

Schnittlauch (A. Schénoprasum vulgare).

3. Knollen !

Sellerie (Apium graveolens), von dem auch die Stengel verwendet
werden. N

Meerrettich, in Osterreich Kren genannt (Cochlearia armoracia).

Rettich, bei dem man den schwarzen Sommerrettich (Raphanus
sativus tristis) und den weiBen Frithrettich (Raphanus sativus augustanus)
unterscheidet.

Radieschen (Raphanus sativus radicula).

4. Stengel und Blitter

Lorbeerblatter, die getrockneten Blitter des Lorbeerbaumes (Laurus
nobilis), der im sidlichen Europa wachst.

Kirschlorbeerbliatter, Blitter von Prunus laurocerasus. .

Hopfen besteht aus den unbefruchteten Blitendolden von Humulus
lupulus. “Sie enthalten dtherisches 1, Bittersiuren, Harze und einen Gerb-
stoff, die zusammen den charakteristischen Geschmack ergeben, der in den
Bierbrauereien sehr geschitzt wird.

_ Majoran, die getrockneten Stengel des Lippenbliitlers Origanum

majorana.

Rhabarber (Blattrippen und Stiele von Rheum officinale) enthélt
oxalsauren Kalk.

Sauerampfer (Rumex patientia) enthilt oxalsaures Kali.

Petersilie (Petroselinum sativum; auch die Wurzeln werden ver-
wendet.

Dill (Anethum graveolens).

Becherblume oder Pimbernell (Poterium sanguinisorba glaucescens).

Estragon, auch Beiful oder Draganth genannt (Artemisia dracunculus
sativus), wird zu Suppen, Salat, Tunken- und Senfbereitung verwendet.

Pfefferkraut (Satureja hortensis), in Osterreich Kerbelkraut genannt,
als Zusatz zu Wiirsten beliebt.

Pfefferminz (Mentha piperita).

Thymian (Thymus vulgaris).

Salbei (Salvia officinalis).

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 2
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Viele Bliiten einheimischer Bdume und Stauden (Linde, Konigskerze,
Kamille usw.), auch Wurzeln (Eibischwurzel), dienen, mit siedendem Wasser
aufgegossen, zur Bereitung von teeartigen Getrinken.

5. Pilze

Triiffel. Man unterscheidet die in Studwesteuropa vorkommende
Wintertriiffel (Tuber melanospermum) von der deutschen schwarzen Triiffel
(Tuber aestivum).

Feldchampignon (Agaricus campestris) hat einen vollen Stiel,
wihrend die Unterarten Ackerchampignon (Ag.arvensis), Wiesenchampignon
(Ag. pratensis) und Waldchampignon (Ag. sylvaticus) hohle Stiele besitzen.

B) In den Tropen geerntete Wiirzpflanzen

Sie kommen fast nur in getrocknetem Zustand zu uns und bestehen
aus Samen (MuskatnuB3, Kaffee, Kakao), Friichten (Pfeffer, Nelkenpfeffer,
Sternanis), Bliten (Tee, Gewiirznelken) oder Wurzeln (Ingwer, Galgant);
vom Zimt wird auch die Rinde verwendet.

Die meisten dieser Wiirzpflanzen stammen aus Sid- und Ostasien und
bildeten im Mittelalter das hauptsichlichste Handelsobjekt mit Ostindien;
die Entdeckung Amerikas hat aus dem tropischen Westindien das Piment,
die Vanille und den Kakao vermittelt.

Der Pfeffer war in fritherer Zeit das wichtigste Gewtirz; er wurde von
der Gegend von Malabar, der ,, Pfefferkiiste‘’, zu uns gebracht. Der schwarze
Pfeffer sind die unreifen, als Ganzes getrockneten, der weille Pfeffer die
weillen, geschilten Beeren von Piper nigrum, einer Pflanze, die dhnlich wie
Hopfen an Stangen gezogen wird.

Der Nelkenpfeffer oder Piment wird noch vielfach als Neugewurz
bezeichnet, weil er erst im Jahre 1605 aus Westindien nach Europa kam.
Er bestebt aus den Beeren eines myrtenartigen Baumes (Pimenta officinalis).

Gleichfalls eine myrtenartige Pflanze, die aber aus Ostindien stammt,
ist Caryophyllus aromaticus, deren Bliiten als Gewirznelken und deren
Friichte als Mutternelken bezeichnet werden.

Die Samenkerne des ostindischen MuskatnuBbaumes (Myristica fragrans
und argentea) kommen als Muskatniisse, die Samenmintel als Macis
oder Muskatblute in den Handel.

Sternanis oder Badian ist die anisihnliche Frucht einer chinesischen
Magnolienart, Illicium anisatum. Sie wird hauptsédchlich als Likorgeschmack
verwendet.

Von Zingiberaceen Ostasiens und Afrikas (Ellettamia) benutzen wir
die Friichte als Kardamomen fir Lebkuchen und Marzipan sowie fiir
Likore; die knolligen Wurzelstécke von Zingiber officinale als ungeschilte
oder geschalte Ingwer zum Gewiirz, besonders fiir kohlensdurehaltige Getrinke
(Ingwerbier, Ginger-Ale). Von anderen Zingiberaceen stammt die Zitwer-
wurzel (von Curcuma zedoaris) und der Galgant oder Siam-Ingwer, der
friher auch als Heilmittel verwendet wurde.

Die Vanille ist die Kapselfrucht eines den Orchideen angehérigen
Kletterstrauches (Vanilla planifolia), die aus Mexiko stammt, aber auch in
Afrika und Ostindien gebaut wird. Ihr aromatischer Bestandtell das
Vanillin, wird auch synthetisch hergestellt.

Zimt (Kaneel, Cassia) nennt man die Rinde mehrerer Arten der zu
den Lorbeergewichsen gehorigen Gattung Cinnamomum, die in Ceylon und
China gebaut werden.

Am meisten Bedeutung haben von auslindischen Pflanzenwiirzen
Kaffee, Kakao und Tee, bei denen nicht nur der Geschmack (bitter) und der
Geruch beliebt ist, sondern die Wirkung auf das Nervensystem, insbesondere
auf Gehirn und Herz, welche das in ihnen enthaltene Alkaloid Koffein,
bzw. Theobromin oder Thein ausiibt.
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Kaffee. Die Kaffeebohnen sind die enthilsten Samenkerne mehrerer
Arten des Kaffeebaumes aus der Familie der Rubiaceen (Coffea arabica,
liberica, Mauritiana, Zanguebariae). Der Kaffeebaum kommt im Siden von
Abessmlen wild vor, sein Name stammt von der abessinischen Landschaft
Kaffa, wo er seit uralten Zeiten als Kulturpflanze benutzt und von wo er
spiternach Arabien verpflanzt wurde. In Arabien kam er als schlafvertreibendes
Mittel im 15. Jahrhundert in Gebrauch; die Sitte des Kaffeetrinkens ver-
pflanzte sich zunichst nach Konstantmopel dann gegen Ende des 17. Jahr-
hunderts nach Europa. In Wien wurde das erste Kaffeehaus nach Abzug
der Tirken 1683 gegriindet. Jetzt wird Kaffee besonders in Ostindien (Java,
Celebes, Ceylon, Manila) sowie in Zentral- und Siidamerika (Brasilien) gebaut.

Die Kaffeebohnen werden gebrannt gemahlen und in siedendem Wasser
extrahiert; der ,koffeinfreie Kaffee’“ wird dadurch hergestellt, daBl die
rohen Bohnen mit Loésungsmitteln fir Koffein, wie Benzol, Alkohol oder
Ammonlak vorbehandelt werden. Rationeller als der koffemfrele Kaffee,
der doch immer Reste von Koffein enthéalt, sind fir denjenigen, der Koffein
vermeiden will, die unzihligen Arten von Ersatzkaffee, welche aus den ver-
schiedensten Stirke enthaltenden Pflanzenteilen durch Rosten hergestellt
werden, und ganz dhnliche Rostprodukte wie der echte Kaffee, aber kein
Alkaloid besitzen.

Kakao. Kakaobohnen sind die Samen der gurkenihnlichen Friichte
des Kakaobaumes (Theobroma Cacao), der in Zentralamerika heimisch ist,
aber jetzt in vielen Tropengegenden gezichtet wird.

Bei den Azteken in Mexiko hieflen die Kakaobohnen Choco und das
aus ihnen bereitete Getrink wurde Chocolat genannt. Cortez brachte die
ersten Kakaobohnen an den Hof Karls des Fiinften.

Die gerosteten und feingemahlenen Kakaobohnen werden entweder
mit Zucker und Gewiirzen (besonders Vanille) versetzt und als Schokolade
gegessen, oder das Fett wird ausgepreBt, wobei Kakaopulver und Kakao-
butter entsteht.

Tee besteht aus den Blattknospen und Blittern des Teestrauches
(Thea chinensis), der in Ostasien heimisch ist. Seit dem 8. Jahrhundert ist
der Tee allgemeines Volksgetrink in China; er wurde im 17. Jahrhundert
durch die Hollinder nach Europa emgefuhrt In Osterreich wird er, zum
Unterschied von verschiedenen Krauter- und Blitenabkochungen, ,,russischer
Tee** genannt.

Der Paraguay-Tee oder Mate wird aus den gerosteten Blittern der
Paraguay-Stecheiche (Ilex paraguayensis) gemacht.

Hilfsmittel der Kiiche

Im vorigen wurden die Aufgaben der Kiiche nach ihren Zwecken
angeordnet; nun wollen wir ihre Wirksamkeit noch nach ihren Hilfs-
mitteln rekapitulieren.

Mechanisehe Hilfsmittel — Messer, Hacke, Reibeisen, Morser, Miihle,
Fleischmaschine usw. — wenden wir zum Zerkleinern der Nahrungs-
mittel an.

Chemische Hilfsmittel sind vor allem das Wasser, dann die Siduren
(als Geschmackszuséitze und zum Erweichen), die Salze (als Geschmacks-
zusitze und zur Konservierung, dann zur Lockerung des Teiges), die
dtherischen Ole und verwandte Produkte als Wiirzen; Alkalien wenden
wir nur ausnahmsweise zum Erweichen an.

Bakterielle Lebensprozesse beniitzen wir vor allem zur Lockerung
des Teiges bei der Brotbereitung und zur Erzeugung der alkoholischen
Getrinke. In beiden Fillen sind es Hefearten, die Zucker in Alkohol

2%
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und Kohlensdure spalten. Im Brote bezwecken wir durch die ent-
stehende Kohlensdure eine Lockerung des Teiges, bei Bier und Wein ist
es uns um den Alkohol zu tun. Essigsdurebakterien beniitzen wir zur
Darstellung des Essigs, Milchsdurebakterien zur Bereitung von Sauer-
kraut und saurer Milch; diverse Mikroorganismen sind uns dienlich bei
der Reifung des Kaéses.

Am meisten verwenden wir thermische Hilfsmittel. Nach dem
Erwiarmen auf die Siedetemperatur des Wassers, nach dem Kochen, hat
ja die ganze Kunst der Nahrungszubereitung ihren Namen erhalten.

Anwendung der Temperatur bei der Zubereitung der Speisen

Wenn die Nahrungsstoffe in richtiger Menge und die Geschmacks-
zusdtze in einer der Sitte entsprechenden Weise gewihlt sind, so ist das
wichtigste Instrument der Kiiche, dessen Anwendung am meisten Kunst
erfordert, die Warme. Wir haben ihre verschiedenen Anwendungsweisen
wohl schon frither bei den einzelnen Zwecken — der Sterilisation gegen
schidliche Parasiten, der Verdaulichmachung und der Veridnderung des
Geschmackes — auseinandergesetzt, wollen sie aber hier noch einmal iiber-
sichtlich zusammenfassen.

Sehr hohe Temperaturen (200 bis 250°) verwenden wir beim Brennen
oder Rosten des Kaffees oder der Kaffee-Ersatzpriparate, um uns die
bitteren, wohlriechenden Réstprodukte zu verschaffen, die wir als Geschmacks-
zusdtze zu heiler Flussigkeit lieben.

Das Backen erfolgt bei einer Lufttemperatur von 200 bis 270°; je
grofer die Brote sind, desto hoher muBl die Temperatur sein, desto linger
muf sie einwirken. Deshalb treffen wir auch umso hiufiger verbrannte un-
schmackhafte Rinde, je groBer die Brote sind.

Beim Braten des Fleisches auf offenem Feuer wird die Oberfliche
einer sehr hohen Temperatur ausgesetzt, sie erwirmt sich aber — wenn das
Stick nicht verbrennt — nicht itber die Verflichtigungstemperatur des
Fettes. Unsere Fette haben namlich keine Siedetemperatur wie das Wasser.
‘Wennsie iiber 200 bis 300° erhitzt werden, so zerfallen sie in ihre Komponenten,
die einzelnen Fettsiuren und ihre Alkohole. Beim Schmoren des Fleisches
im Fett erreicht daher die Oberfliche etwa 200°. Das Innere des gebratenen
oder geschmorten Fleisches kommt nicht tber die Siedetemperatur des
Wassers hinaus, héufig, wie wir aus dem roten Inneren des ,.englischen
Bratens‘‘ sehen, erreicht es nicht einmal die Temperatur von 70°, bei der die
Blutkorperchen ihr rotes Hamoglobin in das braune Hématin verwandeln.
Nur wenn man ganz diinne Scheiben in viel Fett schmort, mag die Innen-
temperatur iber 100° erreichen. Durch Wasserverdunstung ist mit dem
Braten ein starker Gewichtsverlust des Fleisches verbunden.

Eine sichere Erwirmung des Inneren iiber 100°, wie man sie zum Ab-
toten von Sporen wiinscht, erreicht man nur durch lingeres Kochen unter
Druck im Papinschen Topf.

‘Wenn man dem Wasser Kochsalz zusetzt, siedet es erst bei einer hoheren
Temperatur (nach starkem Zusatz bei 109°). Das gewohnliche Sieden, bei
dem das Wasser unter normalem Luftdruck bei 100° verharrt, erzeugt erst
sehr langsam im Innern eines gesottenen groBen Fleischstiickes hohe Tem-
peraturen.

Anders ist es bei Fliussigkeiten, die durch das Kochen in Bewegung
kommen. Sie werden in ihrer Gesamtheit mit Sicherheit auf ihre eigene Siede-
temperatur erhitzt.

Wir verwenden das Sieden einerseits, um Nahrungsmittel gar zu machen,
anderseits um das Wasser abdampfen zu lassen, wenn wir die Konsistenz
einer Flissigkeit 4ndern, z. B. aus einer Suppe einen Brei ,,einkochen‘‘ wollen.
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Unter 100° liegt die Temperatur, die wir beim Dadmpfen erreichen.
Das Kochen in Wasserdampf hat den groflen Vorteil, da8 ein Anbrennen
nicht zu befiirchten, daher ein Umriihren von Milch und Suppen nicht not-
wendig ist. Wir verwenden es auch in ausgedehntem Mafle bei Kartoffeln
und allen Gemiisen, fiir deren Auflockerung geringe Temperaturen geniigen.

Beim Réiuchern wirkt die voriberstromende warme Luft nicht so
sehr durch Erwirmung, als durch Austrocknung und dadurch, daf sie die
antiseptischen Destillationsprodukte des Holzes mit sich bringt.

Die Kochkiste, in die wir die Speisen nach dem Aufkochen einstellen,
hilt die Auskithlung auf so daf sie viele Stunden auf Temperaturen bleiben,
in denen die Quellungsvorgange fortschreiten. Wenn ein heifler Ziegel mit
eingelegt wird, wird diese Zeit noch verlingert.

Die Brutofentemperatur von ungefihr 37° verwenden wir dort,
wo wir bakterielle Prozesse begiinstigen wollen; so beim Lockern des Telges
durch die Hefeentwicklung. Gewdhnlich geniigt aber die Temperatur eines
warmen Zimmers, 20°, zur Siuerung der Milch; beim Sauerkraut bevorzugen
wir noch langsamere Garungen

Nahe am Nullgrad trachten wir den Eiskasten oder Kiuhlriume
zu halten, weil dabei die bakterielle Entwicklung gehemmt ist.

Die Temperatur unter Nullgrad vermeiden wir, denn die Lebensmittel
konnen dabei einfrieren, die Zellen des Fleisches oder der pflanzlichen Frisch-
nahrung zerreien. Beim spiteren Auftauen sind diese Nahrungsmittel dann
gegen Bakterien widerstandslos und missen schnell verzehrt werden. Bei
den Kartoffeln kommt dazu, daB sie ihren Geschmack dndern; der Zucker,
der sich stets in ihnen bildet, der aber bei hoheren Temperaturen ,,ver-
atmet wird*‘, hauft sich in der gefrorenen Kartoffel an und ist uns un-
gewohnt, unangenehm.

Tief unter Null gehen wir durch Kiltemischungen, wenn wir ,,Ge-
frorenes‘‘, Fruchteis, Eiskaffee usw. erzeugen wollen.

Unmittelbar vor dem Genusse werden die allermeisten Speisen_auf eine
Temperatur gebracht, in der sie am besten munden. Die salzigen Extrakte
von Fleisch und Wurzelwerk, die wir als Suppe geniellen, wollen wir még-
lichst heifl essen; ebenso trinken wir die bitteren oder bitter-siilen aro-
matischen Getranke, wie Kaffee, Tee, heil, wihrend wir die sauer-siilen
Limonaden und alle kohlenséturehaltigen Getrinke (Bier, Champagner) kalt
bevorzugen. Der Weinkenner bestimmt fiir jede Weinsorte eine andere Tem-
peratur, bei welcher der Geschmack am besten zur Geltung kommt.

Fleisch, das die schwerschmelzenden Fettsorten des Rindes oder Hammels
enthdlt, geniefen wir warm, wihrend wir das Schweinefleisch in Schinken
und in der Wurst ebenso gerne kalt essen, und bei der Butter eine Erwirmung
vermeiden.

Bei Backwerk und bei Gemiisen und bei allen siiBen Speisen sind die
Sitten der EBtemperatur ganz verschieden.

Aufgabe der Kiiche ist es mithin, die in ihren Mengenverhéltnissen
bestimmten und nach der dkonomischen Lage ausgewdhlten Nahrungs-
mittel in solcher Weise zuzubereiten, daB sie erstens unschiidlich; zweitens
verdaulich und bekémmlich und drittens — dies ist das spézielle Bereich
der Kochkunst — schmackhaft sind.

Die Schmackhaftigkeit wird erreicht durch richtige Anwendung
der Temperatur, durch Zusatz von Salz, Zucker oder Siure und der
verschiedenen Geschmacks- und Geruchstoffe.
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Grundziige des Pirquetschen Erniihrungssystems

Wenn wir Kinder oder Erwachsene zweckentsprechend erndhren
wollen, miissen wir iiber zwei Kardinalpunkte genau orientiert sein:

1. iiber den Néhrwert der zugefithrten Speisen;
2. iiber den Nahrungsbedarf des zu ernihrenden Individuums.

Néhrwert der zugefiihrten Speisen

Da die bisher iibliche Berechnungsart fiir den Néhrwert der Speisen,
die Kalorienrechnung, fiir die praktische Anwendung, gewisse Schwie-
rigkeiten bietet, wurde von Pirquet statt der Kalorie als Nahrungs-
einheit die Milch eingefiihrt, und zwar eine Milch von ganz bestimmter
Zusammensetzung, eine Normalmilch, die im Liter 667 Kalorien enthilt.
Den Néhrwert von einem Gramm dieser Milch bezeichnet Pirquet als
ein Nem, (Nahrungs-Einheit-Milch) abgekiirzt n. Die Vielfachen eines
Nem werden in analoger Weise wie die iibrigen Grofen des metrischen
Systems bezeichnet:

10 Nem =1 Dn (Dekanem)
100 ,» =1Hn (Hektonem)
(

1000 ,, = 1XKn (Kilonem)
die Bruchteile 0,10 ,, =1dn (Dezinem)
0,01 ,, =1lcn (Centinem).

- Ein Liter Milch enthilt demnach
1000 Nem = 10 Hn =1 Kn.

Die anderen Nahrungsmittel werden mit der Milch in ihrem Nihr-
wert verglichen und damit angegeben, um wieviel ein Lebensmittel nahr-
hafter, bzw. um wieviel es weniger nahrhaft ist als die als Grundlage
angenommene Milch.

So entspricht beispielsweise

1 g Zucker = 6 Nem
1,, Mehl = B ’
1,, Kartoffel = 1,25 ,,
1,, Butter =12 ’
1,, Schweinefett = 13,3 ,,
1,, Saverkraut = 0,3 ,,
1,, frischesObst = 0,67 ,,

Wenn wir ein Hn, das ist der Nahrwert von 100 g Milch, in Form
von Zucker verabreichen, bzw. zur Speisenzubereitung verwenden wollen,
so brauchen wir dazu, da 1 g Zucker dem Néhrwert nach 6 g Milch ent-
spricht, zirka 17 g Zucker. Wenn wir also in 100 g Wasser 17 g Zucker
auflésen, so haben wir eine Losung, die dem Nahrwerte von 100 g Milch
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gleichkommt. Dem Nahrwerte von einem Hn entsprechen demnach
beispielsweise 20 g Mehl oder 81, g Butter.

Wenn wir uns also itber den Néhrwert der einzelnen Lebensmittel
orientiert haben, sind wir in die Lage versetzt, den Nahrwert fertig zu-
bereiteter Speisen zu berechnen, vorausgesetzt, dafl wir genau wissen,
welche Einzelbestandteile zur Zubereitung dieser Speisen verwendet
worden sind. So zum Beispiel entspricht eine Milchspeise von folgen-
der Zusammensetzung

112 g Milch
8 ,, Mehl und
8 ,, Zucker
dem Nahrwert von 200 g Milch =2 Hn, da
112 ,, Milch =112 Nem
8, Mehl = 40 ,,

8 ,, Zucker = 48 ,, entsprechen.
Ein Spinatgemiise in der Zusammensetzung von
70 g Spinat
2 ,, Fett
9,, Mehl

entspricht dem Nahrwert von 1 Hn, da
70 g Spinat = 28 Nem
2, Fett =27 ,, und
9, Mehl =45 , sind.

Wir miissen bei der Zubereitung der Speisen in allererster Reihe
den Néhrwert in Betracht ziehen und nicht blo8, wie dies vielfach ge-
schehen ist, unser Augenmerk auf die Qualitdt der Speisen richten. Das
Sattigungsgefithl an sich ist auch kein brauchbarer MafBstab fiir den ent-
sprechenden Néhrwert. Es kann beispielsweise nach dem Genuf von
viel Sauerkraut ein vollkommenes Sattigungsgefithl vorhanden sein,
ohne dafl der erforderliche Nahrwert erreicht wird.

Auf die genaue chemische Zusammensetzung der Nahrmittel hier
einzugehen, erscheint nicht moglich; es soll nur darauf hingewiesen
werden, daf unsere Nahrungsstoffe aus zwei Hauptgruppen bestehen,
aus Brennstoffen und Baustoffen. Letztere dienen, wie der Name
besagt, zum Aufbau unseres Organismus, zur Erzeugung bestimmter
Driisensekrete, zur Bildung der Haare, Nagel usw. Als Baustoff kann,
auBBer Wasser und Salzen, ausschlieBlich das Eiweil dienen, wahrend
die beiden anderen Nahrungsstoffe, Fett- und Zuckerarten, als Brenn-
stoffe bezeichnet werden: sie dienen zur Erméglichung derjenigen Lebens-
prozesse, die wir als ,,Verbrennung im weiteren Sinne““ bezeichnen, als
einen Vorgang, bei dem Kohlenstoff und Wasserstoff sich mit dem Sauer-
stoff verbinden. Ohne eiweiBartige Stoffe koénnen wir auf die Dauer
nicht leben; es muB eine bestimmte Quantitdt, und zwar ungefdhr ein
Zehntel des Nahrwertes der zugefiigten Nahrung, in Form von Eiweifl
verabreicht werden.
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Konzentration der Nahrung

100 g Milch und 17 g Zucker haben einen Néhrwert von zusammen
2 Hn. Wenn diese 17 g Zucker in 100 g Milch aufgelést werden, bekommen
wir in der Menge von 100 cm® den Nahrwert von 2 Hn. Wenn anderseits
diese 17 g Zucker zunéchst in 100 cm?® Wasser gelést und dann mit den
100 g Milch vermischt werden, bekommen wir zwar auch den Nihrwert
von 2 Hn, aber in einem Vo]umen von 200 cm3. Im ersten Falle sprechen
wir von einer ,,Doppelnahrung®, im zweiten von einer ,,Gleichnahrung.
In shnlicher Weise kann auch bei kompliziert zusammengesetzten Speisen
der Nahrwert in eine bestimmte Beziehung gebracht werden zum Volumen,
bzw. Gewicht der fertigen Speisen. Eine Milchspeise, bestehend aus 130 g
Milch, 8 g Reis, 2,5 g Butter, das Ganze auf 100 g eingekocht, stellt eine
»»Doppelnahrung‘ dar. Von ,,Halbnahrung® wiirden wir sprechen, wenn
in 100 g der Nahrwert von blofl 50 n enthalten wére.

Nahrungsbedarf

Die Distanz zwischen dem Scheitel und der Sitzfliche eines aufrecht
sitzenden Menschen, die ,,Sitzhéhe®, ist ein lineares KoérpermaBl, das
in einfacher Weise fiir die Berechnung des Nahrungsbedarfes verwendet
werden kann. Die Lange des Darmes steht nimlich in einer anndhernden
Beziehung zur GroBe der Sitzhohe, und zwar derart, da die Darmlinge
ungefahr gleich ist der zehnfachen Sitzhéhe. Die Nahrungsaufnahme
wird naturgemil in einer innigen Abhéngigkeit stehen zu der Fliche des
Darmes. Wir kénnen die Breite des Darmes annihernd mit einem Zehntel
der Sitzhohe annehmen, so daB wir imstande sind, die Oberfliche des
Darmes zu berechnen, welche uns ein Bild der resorblerenden ,,Br-
nihrungsflache da.rstellt indem wir die Lange mit der Breite multi-

plizieren. Hiebei erhalten wir 10 Si x »lST) =Si? (Siqua).

Bevor wir auf die Berechnung des Nahrungsbedarfes eingehen,
wollen wir uns vier Begriffe klar machen, mit denen wir bei der Ernsh-
rung des Kindes immer wieder zu tun haben.

Maximum, Minimum, Aequum, Optimum

Maximum. Unter Nahrungsmaximum verstehen wir diejenige
Néhrwertmenge, die von einem gesunden Individuum innerhalb 24 Stun-
den resorbiert werden kann, ohne da8 der Darm iiberlastet wird. Uber-
schreitung dieser Grenze fithrt gewéhnlich zu Ernihrungsstérungen.

Minimum. Unter Nahrungsminimum verstehen wir diejenige
Nahrwertmenge, die einem Individuum in 24 Stunden zugefithrt werden
muB, damit dasselbe bei vélliger Muskelruhe im gleichen Koérpergewicht
erhalten wird. Die zugefithrte Nahrwertmenge dient in diesem Fall zur
Auirechterhaltung der allernotwendigsten Lebensfunktionen, der soge-
nannten ,inneren Arbeit” (Atmung, Blutkreislauf, Verdauung). Wird
weniger als das Minimum an Nahrwert zugefithrt (bei Nahrungsmangel
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oder Appetitlosigkeit), so wird das betreffende Individuum an Kérper-
gewicht abnehmen miissen, wobei es aus dem eigenen Korpergewebe
entstammende Teile (Fett, Muskel) einschmelzen wird, um den Entgang
an zugefiithrter Nahrung auf diese Weise zu decken. Die Distanz zwischen
dem Minimum und Maximum nennen wir Erndhrungshreite oder
Toleranzbreite.

Aequum. Unter Nahrungsiquum verstehen wir jene Nahrwert-
menge, die wir einem Menschen in 24 Stunden bei gewohnter Betétigung
des Korpers (Bewegung, Arbeit) zur Erhaltung des Korpergewichtes
zufithren miissen.

Auf Grund der ausfithrlichen Zusammenstellung von verschiedenen
Beobachtungen wissen wir, dal Ménner ohne korperliche Arbeit etwa
35 Hn pro Tag verzehren, solche bei mittlerer Arbeit etwa 45 Hn und
bei schwerer Arbeit mehr als 55 Hn pro Tag. Der Bedarf der Frauen
liegt durchschnittlich, entsprechend ihrer geringeren Sitzh6he, bei gleicher
Beschiftigung um etwa 10 Hn tiefer als der der Manner, weil sie kleiner sind.

Optimum. Unter Nahrungsoptimum verstehen wir diejenige
Nahrwertmenge, die wir einem Individuum verordnen unter Beriick-
sichtigung und richtiger Einschétzung seiner individuellen Betatigung,
seiner taglichen Arbeitsleistung, des Wachstums und einer wiinschens-
werten Verinderung im Korpergewicht. Wahrend wir das Nahrungs-
minimum und Nahrungsmaximum fir dasselbe Individuum als
ziemlich scharfe und feststehende GréB8en ansehen konnen, hingt
das Nahrungsoptimum von verschiedenen Umstdanden ab: Es kann
z. B. bei schwerer Erkrankung bis an das Minimum herunterreichen,
bei demselben Kinde aber in gesunden:Tagen, wenn das Kind lebhaft
ist, in einer starken Wachstumsperiode sich befindet, kérperlich sich sehr
betétigt und viel Bewegung macht, fast dem Maximum gleichkommen.

Optimum bei verschiedenen Altersgruppen

10 Hn (Nahrungsklasse I) Sduglinge; anfangs von geringeren Mengen
ansteigend.

15 Hn (Nahrungsklasse Ia) Sduglinge von 8 Monaten bis Mitte des
2. Lebensjahres. .

20 Hn (Nahrungsklasse II) Kinder von 2 bis 3 Jahren.

25 Hn (Nahrungsklasse IIa) Kinder von 4 bis 7 Jahren, Frau mit
sitzender Lebensweise, ohne Arbeit, ohne Spazierengehen.

30 Hn (Nahrungsklasse III) Kinder von 7 bis 12 Jahren, Frau mit
sitzender Lebensweise und leichter hiuslicher Arbeit.

35 Hn (Nahrungsklasse IIIa) Méadchen vom 12.Jahre bis zum Ab-
schluB der Pubertit, Knaben vom 12.bis 14. Jahr, Frau mit stehender
leichter Beschiftigung oder sitzender Beschiftigung mit kérperlicher Arbeit.

40 Hn (Nahrungsklasse IV) Knaben vom 15.Jahr bis zum Abschlu8l
der Pubertdt, Frau mit stehender Beschiftigung und koérperlicher Arbeit,
Mann mit stehender Beschiftigung ohne korperliche Arbeit oder sitzender
Beschiftigung mit korperlicher Arbeit.

45 Hn (Nahrungsklasse IVa) Mann mit stehender Beschiftigung und
kérperlicher Arbeit.

50 und mehr Hn (Nahrungsklasse V) Mann mit schwerer Arbeit.
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Das sorgfaltige Studium der spontan aufgenommenen Néahrwert-
mengen und der Vergleich mit dem Sitzhéhequadrat hat ergeben, daB
das Nahrungsmaximum, also diejenige Nahrungsmenge, die der
Darmkanal in 24 Stunden eben noch vertréigt, ohne Schaden zu leiden,
im Nemwert ausgedriickt, 1 n pro Quadratzentimeter Erndhrungs-
flache betragt, oder mit anderen Worten: Das Nahrungsmaximum be-
trigt soviel Nem, als die Ernadhrungsfliche Quadratzentimeter besitzt.
Da nun die Erndhrungsfliche soviel Quadratzentimeter betragt, als das
Quadrat der Sitzhohe (Siqua) ausmacht, so ist das Maximum gleich
Si2 mal n. Das Maximum der Tagesnahrung bei einem Saugling von
40 cm Sitzhéhe wiirde 1600 n betragen. Bei einem Erwachsenen von
80 cm Sitzhéhe 6400 n oder 6400 g Milch, bzw. andere Nahrungsmittel,
die dem Nahrwert von 6400 n gleichkommen. Wir koénnen sagen, das
Maximum ist gleich 1 Nem mal Sitzhéhequadrat, oder ein Nemsiqua.
Statt 1n pro Quadratzentimeter Siqua setzen wir 10/10 Siqua oder
10 Dezinemsiqua. Das Maximum ist gleich 10 Dezinemsiqua.

Das Minimum betrdgt ungefihr drei Zehntel des Nahrungsmaxi-
mums oder 3 Dezinemsiqua. Das Aquum entspricht bei Kindern
meistens 5 Dezinemsiqua.

Das Optimum stellt nun, wie schon oben ausgefiihrt, keine so
scharfe Zahl dar wie Minimum und Maximum und muf bei verschiedenen
Lebensaltern und bei verschiedener Beschéftigung in seiner Grofle sehr
wechseln. Fir Kinder berechnen wir das Nahrungsoptimum auf die
Weise, dafl wir zum Nahrungsminimum fiir die einzelnen Funktionen des
Kindes Zuschldge geben, im Ausmal von je 1 Dezinemsiqua, und zwar:

fir Wachstum ......... 1 Dezinemsiqua (dnsq)
,, Fettansatz ......... 1 ’

,, Sitzen ............. 1 '

,, Stehen ............ 1 )

,, Laufen ............ 1

Es kann nun nach dem bisher Ausgefiibrten keine Schwierigkeiten
machen, die fiir 24 Stunden erforderliche Nahrungsmenge auszurechnen.

Ein dreimonatiges Kind bekdme als Optimum folgende Nahrungs-
menge:

Minimum.................... 3 dnsq
Zuschlag fir Wachstum ...... 1
5 ,, Fettansatz ...... 1
» ,, Bewegung....... 1

Summe ... 6 dns

Ende des zweiten Lebensjahres:

Minimum.................... 3 dnsq
Zuschlag fur Wachstum ...... 1
Sitzen, Stehen, Laufen ....... 3

Summe .... 7 dnsq
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Nihrwert der einzelnen Lebensmittel

Die folgende Tabelle von Pirquet zeigt den mit der Milch ver-
glichenen Néhrwert der einzelnen Lebensmittel.

Die Zahlenkolonne links gibt an, wieviele Nem in 1 g des betreffenden
Lebensmittels enthalten sind, diejenige rechts sagt uns, wieviele Gramm
der einzelnen Lebensmittel dem Nahrwert von 1 Hn, also dem Nahrwert
von 100 g Milch, entsprechen. Die Zahl rechts neben dem Nahrungs-
mittel bezieht sich auf den Eiweiligehalt desselben (in Dekanem). Wenn
wir z. B. neben Reis die Zahl 1 lesen, so bedeutet dies so viel, da3 in 1 Hn
Reis (=20 g) 1 Dn in Form von Eiweifl enthalten ist (von 100 n demnach
10n); 0 neben dem Nahrungsmittel bedeutet, daf dieses kein Eiweil3 ent-
hilt. Eine richtig zusammengesetzte Nahrung soll, wie schon frither-
erwihnt, etwa 10 Prozent des Nemgehaltes (nicht des Gewichtes!) in
Form von Eiweill enthalten (pflanzliches oder tierisches Eiwei3). Hétte
z. B. jemand einen téglichen Nahrungsbedarf von 35 Hn, so sollten in diesen
35 Hn zirka 315 Hn oder 35 Dn in Form von Eiweil enthalten sein.

Tabelle des Nemgehaltes der Nahrungsmittel

Die Zahl neben dem Nahrungsmittel bedeutet den EiweiBwert; 1 — EiweiBwert gleich
dem der Frauenmilch, 0,5=halber EiweiBwert, 0 — kein EiweiBwert

Nem in Nahrungsmittel Hektonem
1 Gramm . in der Kiiche wiegt
(rund) eingekauft zubereitet Gramm
13,3 (*/,)| Rindstalg 0, Schweineschmalz 0, O1 0 7,5
12 Butter 0, Margarine 0, Knochen- 8,5
mark 0
10 Speck 0,5 10
9 Niisse ohne Schalen 0,5 11
8 Speckwurst 1, Man(ﬂlglrnws;ﬁﬁ 0,5 12,5
6,7 (20/,) | Grieben 5, Salami 2, Schokolade 0,5, 15
Mohn 1
6 Zucker 0, Kakaopulver 1, fetter 17
Kise 3, Milchpulver 2
Kondensmilch mit Zucker 1, Kéise
mittel 4, Eidotter 2, frisches Fleisch
fett 2, Schinken 3, Hiilsenfriichte- Fette Mehl- 20
5 mehl 2, Getreidemehl 1, Teig- speisen 1
waren trocken 1, Zwieback 1, Reis 0,5,
Honig 0, Sirup 0
4,5 Gerstengraupen 1, Hafer geschélt 1 22
Kise mager trocken 5, Rindfleisch
4 fett 3, Fischeier 5, trockene Hiilsen- 25
friichte 2, Weizenbrot fein 1,
trockene Datteln 0,5, Rosinen 0,5
Sahne 1, Zunge 3, Mischbrot 1, | Marmelade 0
3,3 (10/,) | Dorrobst 0,5, Dérrgemiise 0,5—3, Leichte Mehl- 30
trockene Schwémme 3 speisen 1
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Nem in Nahrungsmittel Hek‘togntem
1 Gramm - N wie
(rund) eingekauft mzﬁf;ri{ix:th ¢ Gramm
Olsardinen 5, Sprotten gerduchert 4,
3 grobes Brot 1, Frankfurter, Pariser-, 33
Extrawurst 3, Blutwurst 2
Topfen 6, frisches Fleisch mittel- Gekochtes
2,6 (1%/,) | fett 4, frischer Fisch fett 4, Hering mageres 40
gerduchert 5, Ei 3, Kastanien 1 Fleisch 6
Doppelnahrung:
Kondensmilch ohne Zucker 2, | GrieGbrei1, Gemiise
2 frisches Fleisch mager 6, Hering sfee;ftrﬁ;’g‘;‘test;ﬁg‘ill‘ 50
frisch 5, Kalbsbries 9, Leber 6 Kohl 0,5, Sauerkraut,
0,5, Reis 0,5
1,5 (3/,) Innereien allgemein 5, Pferde- Zubereiteter 67
fleisch 8, Kalbshirn 3, Niere 6 Fisch 8
1,25 (3/,) | Lunge 7, frischer Fisch mager 9, 80
Kartoffeln 0,5
Frauenmilch 1, Kuhmilch 2, Schell- Gleichnahrung:
1 fisch frisch 9, Gartenerbsen griin 2, | Gemisse zubereitet 1,| 100
Weintrauben 0,5, Bananen 0,5, | Kartoffeln 0,5, dicke
frische Feigen 0,5 Suppe 1
0,67 (3/5) | Eiklar 9, Sellerie 1, frisches Obst 0,5, | Suppe mittel 150
Fruchtsafte 0
0,5(/y) | Magermilch zentr. 4, Schnitt- | Halbnahrung: 200
bohnen 2, rote und gelbe Riiben 1, | Diinne Suppe 1
Zwiebel frisch 1
0,4 (4/,0) | Frischer Spinat 3, Suppengrin 1,
Kohl 2, Blumenkohl 2, frische 250
Schwamme 3
0,33 (3/10) Sauerkraut 2 300
0,25 (/,) Spargel 3, Tomaten 2 400
0,2 %/44) Kopfsalat 3, Gurken 2 500
0,1 (1/40) Fleischbrithe 3 00

Verschreibung der Nahrung fiir das einzelne Kind

Die Sitzhohe des Kindes wird gemessen, der Nahrungsbedarf (s. S. 24
u. 55) bestimmt, die Nahrungsmenge fiir den ganzen Tag ausgerechnet.
Ein lebhafter, gesunder Knabe von 70 cm Sitzhéhe, soll 7 dezinemsiqua,
erhalten.

7 7
70 X 70 X o Rem = 4900 X 0= 3430n

Um die Multiplikationen zu ersparen, kann man sich folgender

Tabelle bedienen.
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3 Dezinem | 4 Dezinem | 5 Dezinem | 6 Dezinem | 7 Dezinem |10 Dezinem

pro cm? Sitzhéhequadrat

héhe

em | Minimum | | \ | | Maximum
30 270 360 450 540 630 900
31 288 385 480 5717 672 960
32 307 409 510 614 715 1020
33 327 434 543 654 760 1090
34 347 462 578 696 810 1160
35 368 490 613 736 860 1230
36 388 519 649 778 910 1300
37 411 548 687 822 960 1370
38 434 579 724 867 1020 1440
39 457 610 762 913 1070 1530 ,
40 480 640 800 960 1120 1600
41 504 672 840 1010 1180 1680
42 529 705 882 1060 1240 1760
43 554 740 924 1110 1290 1850
44 581 776 965 1160 1360 1940
45 607 811 1010 1210 1420 2030
46 634 847 1060 1270 1480 2120
47 663 884 1110 1330 1550 2210
48 691 921 1150 1380 1610 2300
49 720 960 1200 1440 1680 2400
50 750 1000 1250 1500 1750 2500
51 780 1040 1300 1560 1820 2600
52 812 1080 1350 1620 1900 2700
53 843 1120 1400 1680 1970 2810
54 875 1170 1460 1750 2040 2920
55 907 1210 1510 1820 2120 3030
56 940 1250 1570 1880 2190 3140
57 975 1300 1630 1950 2280 3250
58 1010 1350 1680 2020 2360 3370
59 1040 1390 1740 2090 2440 3480
60 1080 1440 1800 2160 2520 3600
61 1120 1480 1860 2230 2600 3720
62 1160 1540 1920 2310 2680 3850
63 1190 1590 1980 2380 2770 3970
64 1230 1640 2050 2460 2860 4100
65 1270 1690 2120 2540 2960 4230
66 1310 1740 2180 2620 3050 4350
67 1350 1800 2250 2700 3140 4500
68 1390 1850 2320 2780 3230 4620
69 1430 1910 2380 2860 3340 4760
70 1470 1960 2450 2940 3430 4900
71 1510 2020 2520 3020 3530 5040
72 1560 2080 2600 3110 3640 5200
73 1600 2130 2660 3200 3730 5320
74 1640 2190 2740 3280 3830 5480
75 1690 2250 2820 3370 3940 5610
76 1740 2310 2900 3460 4050 5790
77 1780 2370 2970 3550 4150 5940
78 1830 2430 3040 3640 4260 6090
79 1880 2500 3130 3750 4370 6250
80 1920 2560 3200 3840 4490 6400
81 1960 2620 3280 3930 4600 6580
82 2020 2690 3360 4030 4710 6730
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Sitz- 3 Dezinem [ 4 Dezinem f 5 Dezinem ’ 6 Dezinem j 7 Dezinem 110 Dezinem
héhe pro cm? Sitzhéhequadrat

cm Minimum l ' l ‘ ’ Maximum
83 2070 2760 3450 4140 4820 6900
84 2120 2820 3530 4240 4940 7080
85 2170 2890 3610 4340 5070 7230
86 2220 2960 3700 4450 5190 7400
87 2270 3030 3780 4550 5300 7590
88 2320 3100 3860 4650 5420 7750
89 2380 3170 3960 4750 5550 7910
90 2430 3240 4050 4860 5670 8100

Die erhaltene Zahl wird auf Hektonem abgerundet, die einzelnen
Hektonem werden auf die Mahlzeiten verteilt und in bestimmten Nah-
rungsmitteln verschrieben.

Groe der Einzelmahlzeiten fiir Kinder

Vom zweiten Lebensjahre an finf Mahlzeiten. Frith-, Mittag- und
Abendmahlzeit im Nihrwert gleich, vor- und nachmittags je eine kleine
Mahlzeit mit 2, bzw. 3 Hn Nahrwert.

Hektonem morgens }vormittagst mittags l naehm. abends l Summe
Klasse I 2 2 2 2 2 10
ve Ia . . 3 3 | 4 2 3 15
» I . 5 3 | 5. 2 5 20
. Ila 7 3 \ 7 2 6 25
. LT .. 8 3 9 2 8 | 30
,, Ila . . 10 3 10 2 10 35
. Iv. .. 12 3 12 2 11 40
s 1Va . . 13 3 14 2 13 45

Die wichtigsten Begriffe der Kiichentechnik

Abschlagen heillt, eine schon verbundene Masse (Hefeteig) so lange
bearbeiten, bis die Teigmasse sich in Blasen abhebt.

Abtreiben ist ein Vorgang, bei dem geschmeidige Massen (Butter,
Dotter) mit Mahlprodukten durch kreisformiges Riithren innig miteinander
verrithrt werden.

Bahen heifit, Brot, Semmeln, Mehlspeisen ins heifle Rohr legen, um
Wasser zu entziehen.

Beize ist eine aus Wasser, Essig, Gewiirzen und Wurzelwerk her-

gestellte Flussigkeit, in der man Fleischarten einen pikanten, siuerlichen
Geschmack beibringt.
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Binden erhoht die Konsistenz einer Speise durch Zutat von Ei,
Mehl, Butter und Sahne knapp vor dem Anrichten.

Blanchieren ist ein UbergieBen von Nahrungsmitteln mit heiiem
Wasser, um Haut (Hirn, Obst) oder andere Substanzen zu entfernen.

Dressieren heillt, ein Nahrungsmittel in eine hiibsche Form
bringen, indem man z.B. kleines Gefliigel mit Bindfaden bindet oder
bei grofem Gefliigel Holzstdbchen durch die Keulen von einer Seite zur
anderen steckd.

Farce ist eine Verbindung von fein gewiegten, passierten Nahrungs-
mitteln.

Haschieren ist die Zerkleinerung von Fleisch und Gemiise mit
Messer oder mit der Maschine.

Filtrieren, ist das Durchsickern von Fliissigkeiten durch sehr feine
Siebe, Filz oder Leinenflecke, um feinere oder grobere Bestandteile zu
entfernen. ‘

Garnieren nennen wir das Verzieren einer Speise mit anderen eB-
baren Gerichten (Braten mit Gemiisen).

Glasieren heit, einer Speise ein glinzendes Aussehen geben
(Bratensaft mit Stirkemehl binden und damit wihrend des Bratens den
Braten begieflen, oder Backwerk mit Eiweil und Zucker iiberziehen) —
ZuckerguB, Glasur.

Kléaren ist jener Vorgang, der angewendet wird, um Flissigkeiten
(Suppen, Aspik) Bestandteile zu entziehen, die die Fliissigkeit triib
machen kénnten. (Leicht geschlagenes Eiweill, gewaschene Eierschalen
ziehen in heilem Zustand flockige Bestandteile an sich und binden die-
selben.)

Klopfen von Fleischbiindeln ist der jeweiligen Art des Fleisches
anzupassen und hat den Zweck, durch die ZerreiBung des Bindegewebes
der Muskelbiindel das Fleisch miirbe zu machen.

Legieren heiflt, die bindige Konsistenz einer Speise erhéhen durch
Zutat von Ei, Mehl, Butter und Sahne knapp vor dem Anrichten.

Marinade ist eine mit Wasser, Essig, Gewiirzen und Wurzelwerk
hergestellte Flissigkeit, in der man den Fleischarten Haltbarkeit und
einen pikant sduerlichen Geschmack beibringt.

Panieren bedeutet, ein Nahrungsmittel in Mehl, Ei und Semmel-
brosel einhiillen; schlieBlich wird es in Fett herausgebacken.

Passieren heilit, eine geschmeidige Masse (klein gewiegtes Fleisch
oder Gemiise) durch Siebe treiben.

Sprudeln oder Quirlen ist das mechanische Verbinden einer
Fliissigkeit mit anderen Bestandteilen (Tropfteig).

Tranchieren ist das Zerlegen von Gefliigel, Fisch oder von son-
stigen groBen Fleischspeisen in Stiicke.

Wasserbad. Fertige Speisen oder mit Dotter zubereitete Suppen
und Saucen vertragen die direkte Flamme nicht und miissen daher in-
direkt, also in heilem Wasser, erhitzt oder heil} gehalten werden.

Ziehenlassen bedeutet, ein Nahrungsmittel in einer Fliissigkeit
nahe an den Siedepunkt zu bringen (Fische).
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Aufbewahrung der Nahrungsmittel. Alle Bedingungen, die Faulnis
oder Garungsprozesse férdern, sollen méglichst vermieden werden durch
richtige Verwendung und Aufbewahrung der Lebensmittel. Gemiise, die
leicht Triger von Parasiten sein kénnen, miissen von sehr gewissen-
haften Personen gewaschen werden, ohne dafl dadurch dem betreffen-
den Rohstoff besondere Nahrwerte entzogen werden. — Milch soll
stets bei einer Temperatur von unter 10°C aufbewahrt, rasch zum
Kochen gebracht und rasch abgekiihlt werden. Milch soll auch nie mit
anderen Lebensmitteln (Fleisch oder Kése) zusammen in einem Kasten
oder Kithlraum aufbewahrt werden. Fleisch verlangt sehr kiihlen, luf-
tigen Aufbewahrungsraum, Zerealien brauchen einen luftigen, trockenen
Raum und Gemiise einen dunklen, kiihlen, jedoch frostfreien Raum. In
allen Vorratsraumen ist héufiges Nachsehen und peinlichste Reinlichkeit
Grundbedingung.

Ei. Das Ei wird in bezug auf Nahrwert haufig liberschitzt, was
hauptséchlich auf seine vielfache Verwendbarkeit zuriickzufithren ist.
Das Ei hat auBler seinem Nahrwert (1 Ei = 100 Nem), seiner Verdaulich-
keit noch die Fahigkeit, Stoffe zu binden, zu verdicken, zu lockern und zu
klaren, Eigenschaften, die der Kiiche zu grofler Mannigfaltigkeit verhelfen.
Das Ei besteht aus dem Eidotter, welcher den gréBeren Néhrwert in sich
birgt (80 Nem) und eine Mischung aus Eier6l und EiweiB ist, und aus dem
Eiklar (20Nem), einer zihen Substanz, welche die Fahigkeit hat, eine grofe
Menge Luft in sich einzuschlielen, beim sogenannten Eierschnee. In der
Hitze gerinnt das Eiweill und bilt die Luft fest, weshalb mit Eiweil berei-
tete Speisen leicht sind. Auch hat das Eiweill die Fahigkeit, in verdiinnter
Form Schmutzstoffe an sich zu ziehen und wird daher zum Kliren von
Flussigkeiten verwendet. Der Geschmack des Eies hingt von der Vogelart
ab. Das in der Kiiche am béufigsten in Verwendung kommende Ei ist das
Hiithnerei; im Haushalt am Lande kommt auch das Gédnse- und Entenei
noch zur Verwendung; Eier anderer Vogelarten sind Leckerbissen.
— Die Schale des Eies 1at Luft durch, was bei der Aufbewahrung
der Eier sehr zu beachten ist, da mit der Luft auch Unreinigkeiten in das
Ei kommen koénnen und dadurch das Ei schlecht wird (Féulnis). Deshalb
sollen Eier vor dem Aufbewahren vorsichtig in lauem Wasser gewaschen
werden und das Kochwasser unbedingt rein sein; man soll nie mehr als
vier Eier in einem Topf kochen und beim Einlegen des Eies ins kochende
Wasser sehr vorsichtig und langsam vorgehen, um die Schale und das
darunterliegende EiweiB nicht so plétzlich der Hitzeeinwirkung aus-
zusetzen. Die Eierschalen kénnen zu mechanischer Reinigung von Glas
und in Verbindung mit Eiweil zum Kliren von Suppen, Aspik und Gelee
verwendet werden.

Ein frisches Ei mufl schwer sein und darf beim Schiitteln nicht
schwappen. Beim Durchleuchten des Eies darf kein dunkler Punkt zu
sehen sein. Das Ei darf nicht verletzt sein. Der Schale soll kein Schmutz
(Kot) aufgelagert sein. Um Eier lingere Zeit aufzubewahren, kann man
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jedes Ei mit einem Gemisch von Gelatine, Kollodium, Fett oder Vaseline
bestreichen und in Holzasche legen und von Zeit zu Zeit wenden.

Fischeier sind der Kaviar (Eier des Stérs), der ebenfalls in die
Luxuskiiche gehort.

Fette verwenden wir von Tieren und Pflanzen. Die in der Kiiche am
haufigsten verwendeten Fette sind: Schweineschmalz, Rinderfett, Butter,
Talg und Ol. Fette enthalten mehr oder weniger Olein, Palmitin und
Stearin. In starker Kélte sind alle Fette fest, bei gew6hnlicher Tempera.-
tur flissig ist Ol, fest sind Talgarten, wahrend Butter und Schmalz in
einem mittleren Zustand bleiben. Im allgemeinen bleiben Fette mit
reichlich Olein leichtflissig, wihrend Fette mit reichlich Palmitin und
Stearin fest bleiben (Talg). — Ole werden aus Pflanzengeweben und
Kernen gewonnen; wir unterscheiden: Oliven-, Mandel-, NufB- und
Mohnél. Ol soll in gut verschlossenen Flaschen kiihl aufbewahrt werden.
Das Ranzigwerden ist auf schlechten VerschluB und Zutritt von Sauer-
stoff der Luft zuriickzufithren. — Butter erhalten wir aus dem Fette der
Milch. Sie soll ihren guten Geschmack lingere Zeit behalten und soll
eine reine, helle Farbe haben. Die etwa vorhandenen Flissigkeitstropfen
miissen klar und diirfen nicht milchig sein. Die Butter soll nicht hart,
nicht broécklig, aber auch nicht schmierig sein. Gute Butter halt sich
acht bis vierzehn Tage. Die Butter soll stets zugedeckt in Stein- oder
Porzellantopfen kiihl aufbewahrt werden und nie in der Nihe von stark
riechenden Stoffen stehen. — Kunstbutter ist ein billigeres Fett und
zu Kochzwecken gut zu gebrauchen. Sie wird aus Rindertalg erzeugt,
welcher bei niedrigen Temperaturen ausgelassen wird. Auf chemischem
Wege werden ihm Stearin und Palmitin entzogen, das zuriickbleibende
Olein wird mit Milch bearbeitet und dadurch ein butterihnliches Fett
gewonnen. —Rinderschmalzist ,,ausgelassene Butter.— Rinderfett
gewinnt man durch Ausbraten des im Gewebe des Rindfleisches ent-
haltenen Fettes. — Rindstalg sind gréBere Fettmengen, in denen
manche Organe (Niere) eingebettet sind. Rindstalg schmilzt erst bei
50°C. — Hammelfett enthilt noch mehr harte Fettbestandteile als
Rinderfett und schmilzt erst bei 50°C. — Schweinefett ist das in
unserer Kiiche beliebteste und leichtest 16sliche Fett — Schmelzpunkt
bei 40°C. Es soll weilllich, grieflig aussehen und einen angenehmen
Geruch haben. Wir unterscheiden Speck und Filz. Speck ist wasser-
héaltig und mit Bindegewebe durchsetzt, weshalb wir beim Aus-
braten viel efbare Grieben oder Grammeln, aber weniger Fett erhalten.
Filz ist fettreicheres Gewebe und gibt das grieBlige Schmalz. — Ganse-
und Entenfett ist sehr reich an Olem und schmilzt schon bei 20
bis 25° C.

Fische. Alle angegebenen Mengen sind ohne Kopf, Griten oder
Schwanz zu wiegen, daher mufl man beim Einkauf auf diese Abfille be-
dacht sein. Das Wassern der Fische in Milchwasser bei manchen Vor-
schriften hat den Zweck, den allenfalls vorhandenen Seewassergeruch oder
Salzgehalt zu vermindern. Bei der Zubereitung der frischen Fische spielt
das Salz eine groBle Rolle; nicht geniigend gesalzen, schmeckt der Fisch

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 3
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fade, daher muf8 man beim Kochen geniigend Salz dem Kochwasser zu-
setzen. Beim Braten, Dampfen oder Backen mufl der Fisch eine Zeit
vorher eingesalzen werden. Das Einreiben der Fische mit Zitronensaft
erhoht den Wohlgeschmack. Dem Kochwasser ist stets Essig, Gewiirz
und Wurzelwerk beizufiigen; dieser sogenannte Fischsud hat, ehe man
den Fisch einlegt, mindestens eine halbe Stunde zu kochen, um Wurzel-
werk und Gemiise geniigend auslaugen zu lassen. — Bei allen Saucen, die
man zu Fischen gibt, kann man vom Fischsud eine kleine Menge ver-
wenden. Fische besitzen groBe Mengen von Gallertstoffen, daher eignet sich
die Briithe zu Sulzen und Aspik. — Lebende Fische totet man durch einen
starken Schlag auf den Kopf mit einem derben Instrument, Hacke,
schweres Beil, Messer u. dgl. Um lebende Fische beim T6ten halten zu
konnen, faft man sie mit einem Tuche an. Um einen Fisch auszunehmen,
schneidet man ihn lings des Bauches auf und nimmt die Eingeweide vorsich-
tig heraus, ohne die Gallenblase zu zerdriicken. Um einen Fisch zu schuppen,
legt man ihn auf ein nasses Brett, hilt ihn mit einem Tuch am Schwanz
fest und fahrt mit einem scharfen Messer vom Schwanz gegen den Kopf
zu so lange, bis alle Schuppen entfernt sind, ohne die Haut zu verletzen.
Um einen Fisch zu entgridten, schneidet man ihn lings des Riickens auf,
schiebt ein feines Messer beim Kopf zwischen Fleisch und Gréten ein und
fahrt mit demselben gegen den Schwanz. Die Gréten lassen sich, vom
Kopf begonnen, dann leicht abziehen. — Will man einen Aal ab-
hauten, so legt man das getétete Tier in heile Asche, worauf sich
die Haut leicht abziehen laBt. — Eingesalzene Fische (Heringe) 148t man
zehn bis zwolf Stunden im Wasser, um sie vom Salz zu befreien; das
Wasser ist ofter zu wechseln. — Gerducherte Fische 146t man in sie-
dendem Wasser liegen, bis sie gut heifl sind, worauf man die Haut
leicht abziehen kann. — Beim Kochen sollen nicht zu grofe Mengen
Wasser verwendet werden. Das Kochen soll so vor sich gehen, daf3
das Wasser nicht zu stark wallt, da sonst der Fisch leicht zerfallt. Beim
Braten soll man die Fische stets mit heilem Fett iibergiefen und in
einem sehr heilen Rohr rasch braten. Beim Backen soll der Fisch in
heiBem Fett schwimmen, daher rechnet man beim Backen die notige Fetit-
menge nicht in die Hektonemanzahl mit ein, da ja das Fett nicht mit-
gegessen wird. — Beim Einkauf getoteter Seefische und anderer Fische
soll man sehr vorsichtig sein. Gute Fische miissen rote Kiemen, klare
hervorstehende Augen haben und diirfen sich nicht schmierig anfiihlen.
Will man getétete Fische durch einige Tage roh erhalten, so legt man sie
in Beize oder Marinade, indem man Wurzelwerk und Zwiebel in Butter
abbratet und wie fiir Fischsud mit Wein oder gesiduerter Fliissigkeit
kocht. Solche marinierte Fische werden wie frische Fische behandelt.
Will man Fische blausieden, wozu sich nur lebende Fische mit sehr feinen
Schuppen eignen, wie Lachse, Salblinge, Forellen, Aale, Hechte, Huchen,
muf der Fisch bis zum Moment des Kochens in Wasser lebend bleiben,
dann wird er getGtet, ausgeweidet, aber ungeschuppt in den Fischkessel
gelegt und mit sehr heiflem, aber nicht kochendem Wasser iibergossen.
Nachdem der Fisch im zugedeckten Gefdal blau geworden ist, gibt man
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die vorher ausgekochte, gut gesalzene Wurzelsuppe vorsichtig seitwérts
dazu und 148t den Fisch ,,ziehen‘, nicht kochen.

Fleisch ist zusammengesetzt aus Muskelgewebe, Bindegewebe, Fett
und dem Fleischsaft. Von der Beschaffenheit des Muskelgewebes héngt
die Zartheit des Fleisches ab (quergestreifte und glatte Muskeln). Die
eigenartige Gestaltung der Muskeln héngt mit Rasse, Alter, Geschlecht
und Futter zusammen. Junge Tiere haben zarteres Fleisch, wihrend
dltere Tiere festere Muskelbiindel besitzen. Gemistete Tiere haben ein
mit Fett durchsetztes Fleisch. — Nach dem Schlachten gerinnt das Eiweil
und die weichen Muskeln werden starr, deshalb ist frischgeschlachtetes
Fleisch zahe. Bei der vermehrten Milchséurebildung werden die Muskel-
biindel wieder gelockert, nur darf dieser ProzeB nicht so weit vor-
geschritten sein, daBl Geruch oder Geschmack unangenehm veridndert
werden. Warme unterstiitzt diesen ProzeB, Kilte hilt ihn auf.
Klopfen des Fleisches lockert das Muskelgewebe. Fleisch, welches ge-
froren ist und in wirmere Temperatur gebracht wird, muf} rasch ver-
braucht werden, weil sich der FaulnisprozeB, der durch die Kéilte auf-
gehalten war, nun schnell vollzieht. — Die aufmerksame Behandlung des
rohen Fleisches beginnt mit dem Moment der Einlieferung in die Kiiche.
Es soll nicht auf Holz, sondern auf emaillierte Porzellan- oder Marmor-
platten gelegt werden, da Holz gierig den Fleischsaft anzieht. Fleisch
muBl vor Schmutz und Fliegen durch stetes Zudecken bewahrt werden.
Fleisch groBerer Schlachttiere, gleichgiiltig welcher Zubereitungsart wir
es unterziehen, soll geklopft werden, wobei die chemische Lockerung
durch mechanische unterstiitzt wird. Das Klopfen des Fleisches soll der
Art und dem Alter des Tieres angepaBt sein. (Zartes Fleisch, wie Ge-
fliigel oder Kalbfleisch, leicht klopfen.) — Alle Héaute, Sehnen und Kno-
chen sollen entfernt, das betreffende Fleischstiick in eine hiibsche Form
gebracht werden. — Fleisch darf zwecks Reinigung nie lange im Wasser
liegen, sondern soll rasch in kaltem Wasser gewaschen und sofort
mit einem reinen Tuch getrocknet werden, da Wasser den Fleisch-
saft auslaugt. Fleisch, das in XKiihlriumen oder Eiskiisten aufbe-
wahrt werden soll, darf nicht gewaschen werden, es soll hingen
(Tiillsack). Fleisch mit leichtem Geruch soll mit einer Lésung von iiber-
mangansaurem Kali gewaschen und gut getrocknet werden. Am besten
wird solches Fleisch in eine Essigmarinade gelegt und so bald als
moglich verwendet.

Gefligel wird in allen Altersstufen verwendet, daher sind auch
mannigfache Zubereitungsarten nétig, um die verschiedenen Schichten der
Fleischbiindel zu lockern. So braucht das junge Tier eine kurze Ein-
wirkung von Hitze (braten, backen, ddmpfen), das ausgewachsene Tier
braucht lingere Hitzeeinwirkung (schmoren und diinsten). Das ganz alte
Tier ist der lingeren Einwirkung kochenden Wassers auszusetzen (Suppen-
huhn). — Junges Gefliigel hat schlanken Gliederbau, zarte Farbe, weiche
Haut, leicht ausziehbare Federn, kleinen roten Kamm.

Hammelfleisch. Der Hammel liefert das beste Fleisch im Alter
zwischen zwei und drei Jahren. Gutes Hammelfleisch muB saftig, rot

3*



36 Alphabetisches Nachschlageverzeichnis

und von einer weilen Fettschicht iiberzogen sein. Im Spitsommer ist
das Hammelfleisch am besten.

Kalbfleisch ist nur dann saftig und wohlschmeckend, wenn es von
einem nicht weniger als sechs Wochen alten und gut gendhrten Tier
stammt. Man erkennt gutes Kalbfleisch daran, dafl an verhaltnismafBig
kleinen Knochen viel Fleisch angesetzt ist, welches helles, dichtes Gewebe
hat und von feinem Fett durchzogen ist.

Lammfleisch heifit das Fleisch von Schafen, die weniger als ein
Jabr alt sind; es ist vom Dezember bis April am besten und hat
festes, weiles Fleisch und Fett.

Rindfleisch. Fir die Giite des Rindfleisches ist Alter und
Fitterung des Rindes mafgebend. Nur Fleisch von ausgewachsenen,
jungen und gutgemaésteten Tieren, das einige Tage abgelegen ist, gilt
als gute Ware. Gutes Rindfleisch ist von lebhaft roter Farbe, mit
weillichem Fett durchzogen, wiahrend das Fleisch alter Tiere dunkel ist,
gelbliches Fett hat und auch bei der besten Zubereitung hart und zéhe bleibt.

- Schweinefleisch sei von einjéhrigen, gut genéhrten Tieren, zart,
hell und nicht zu fett; das Fett soll weil, Schwarte oder Haut
hell sein.

Wildfleisch hat wenig oder gar kein Fett, ist wasserarm, hat aber
Extraktivstoffe, die den eigenartig pikanten Geschmack verleihen. Die
Fleischbiindel sind nicht von Fett durchwachsen, daher ist bei der
Zubereitung mehr als bei anderem Fleisch die Hilfe der Zersetzung
in Anspruch zu nehmen. Wild soll nie gewaschen werden, auch soll
die Bereitungsart im Braten oder Schmoren liegen. Gekochtes Wild
ist immer weniger schmackhaft, da die starken Extraktivstoffe vom
Wasser ausgelaugt werden und das Aroma durch den Dampf verloren
geht. — Das Wild teilt sich in Haar- und Federwild. Der eigenartige
Geschmack eines jeden Wildes ist durch Nahrung und freie Lebens-
weise bedingt.

Gemiise sind Nahrungsmittel, welche der Kiiche eine groBe Viel-
seitigkeit ermoglichen. Sie werden mit hochwertigen Nahrungsmitteln,
Meh! und Fett, zu nahrhaften Speisen verbunden. AuBerdem sind sie
Trager lebenswichtiger Stoffe, der Vitamine. Der Gehalt an atherischen
Olen gibt den verschiedenen Gemiisen den eigenen, angenehmen
Geschmack (junge Karotten, Schoten, Blumenkohl und Spargel). Vielen
Gemiisen, besonders schwefelhaltigen (Kohl und Riibenarten), miissen
durch die Zubereitung gewisse Stoffe entzogen werden (in kochendem
Wasser abwallen). Die Vorbereitung der Gemiise liegt hauptsachlich in
der peinlichen Reinigung und eventuellen Zerkleinerung. Geputztes Ge-
miise soll nie lange im Wasser liegen, da dieses die im Gemiise ent-
haltenen Salze, Sduren, den Zucker und das Eiweil auslaugt; daher soll
man dem Kochwasser stets Salz, pro Liter 10 Gramm, beifiigen. Manche Ge-
miise oxydieren und firben sich an der Luft. Kartoffel legt man daher
sofort nach dem Schillen in Wasser, Obst reibt man nach dem Schilen
mit Zitronensdure ein, Schwarzwurzel bestreut man mit Mehl oder legt
sie in Essigwasser. Sehr wasserhiltige Gemiise kocht man in Dampf.
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Junge Gemiise kocht man schnell und 146t sie nicht lange im Kochwasser
liegen, auBerdem fiigt man demselben auBer Salz etwas Zucker bei.
— Das Blattgemiise erfordert bei der Aufbewahrung mehr Aufsicht, luftige
Lagerung auf Stellagen. Ritbengemiise kann durch Einlagerung in Sand
in luftigen, kithlen Réumen iiberwintert werden.

Geschirr. Aluminiumgeschirr ist sehr leicht und sehr haltbar. Es
darf niemitSoda gereinigt werden, sondern nur mit Seife und heiBem Wasser.

Emailgeschirr erwdrmt sich schnell und 148t sich gut reinigen.
Das Email springt, wenn in heiBe Topfe kaltes Wasser gegossen wird, oder
wenn sie ohne Inhalt der Hitze ausgesetzt werden.

Holzgeschirr erfordert beim Reinigen viel heiles Wasser und Soda,
soll stets mit lauem Wasser nachgespiilt werden und an der Luft trocknen.

Irdenes Geschirr soll nie iiber freies Feuer gestellt werden und
kann nur bei gleichmiBiger Hitze zum Kochen Verwendung finden.
Gereinigtes, irdenes Geschirr soll nicht in verschlossenen Schréinken, sondern
auf luftigen Stellagen aufbewahrt werden.

Hefepilz. Er ist eine mikroskopisch kleine Pflanze, wichst und ver-
mehrt sich in zucker- und stickstoffhiltigen Stoffen und hat die Fahigkeit,
Zucker in Alkohol umzuwandeln. Beidieser Gérung bildet sich Kohlenséure,
welche die Lockerung von Teigmassen herbeifiihrt. Hefe kann in einem
feuchten Tuch bei 10° C lingere Zeit aufbewahrt werden. Hitze und
Kilte schadigt ihre Wirksamkeit. Frische Hefe mufBl nach feinem Rum
oder Obst, nie sduerlich oder nach Kise riechen, soll gelblichweill aus-
sehen und feucht zerbriockeln.

Hefeteig. Alle Zutaten sollen vor Beginn der Zubereitung gewogen,
gesiebt, geschilt oder gestofien werden. Der Raum soll gut warm sein.
Die Eier werden gewaschen und in warmes Wasser gelegt. Gut siil-
séuerlich nach Obst riechende Hefe soll zerpfliickt, mit wenig Zucker in
lauwarmem Wasser oder lauwarmer Milch an einem méafig warmen Ort
zum Giren gestellt werden. Zu groBe Hitze totet die Hefepilze, zu wenig
Wirme hindert die Hefepilze in ihrer Vermehrung; in beiden Féllen wiirde
der Teig ,,sitzen bleiben®. Die zum Géren aufgestellte Hefe mengt man
dann unter das angewirmte Mehl, rithrt alle anderen Zutaten dazu und
schligt nun mit dem Kochloffel die Teigmasse so lange, bis der Teig
Blasen wirft und sich von Schiissel und Kochloffel glatt ablost. Nun hat
die Teigmasse, mit einem angewiirmten Tuch zugedeckt, eine Stunde zu
rasten und soll mindestens um die Hélfte hoher geworden sein. Nach dem
Rasten formt man die Teigmasse je nach Rezept (Buchteln, Gugelhupf,
Dampfnudeln, Krapfen), 148t sie abermals eine halbe Stunde gehen und
backt oder kocht sie je nach Rezept.

Herd. Der Herd soll ein Schmuck jeder Kiiche sein. Von seinem
guten Funktionieren hiingt das Gelingen der Mahlzeit ab, und nichts ist
im Haushalt unertriglicher als miBlungene Gerichte und verspitete
Mahlzeiten. Da also dem Herd im Familienleben eine so groBle Aufgabe
zukommt, gebiihrt ihm der erste Platz in der sonnigen, luftigen Kiiche.
Unser Sparherd, der die Ungetiime ven offenen Feuerstellen unserer
Ahnen ablist, wird durch die nimmer ruhende Technik der Neuzeit durch
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Gasherde verdringt, und bald wird diese Kochmoglichkeit durch elek-
trische Kochanlagen iiberholt werden. Wie auch immer der Herd der
Hausfrau sei, ob Kohle, Gas oder Elektrizitit die Warmespender sind,
er mufl gepflegt und gut bedient sein. Der Reinigung des Herdes
sowie seiner Anlage ist von Seite der Hausfrau grofe Aufmerksamkeit
zu schenken.

Hiilsenfriichte miissen geklaubt und zwolf Stunden eingeweicht
werden, mit kaltem, weichem Wasser zum Kochen gebracht und durch
drei Stunden langsam gekocht werden. Gibt man in Ermanglung von
weichem Wasser Natron zu, so giet man nach einviertelstiindiger Koch-
zeit, das Wasser ab und ersetzt es durch frisches, kochendes Wasser. Das
Einweichen der Hiilsenfriichte hat den Zweck, daf3 die harten Hiilsen
durch Einwirkung des Wassers gelockert werden und das darin enthaltene
Mehl durch den Kochproze§ aufquellen kann. Die so gekochten Hiilsen-
friichte werden von den Verdauungsorganen besser ausgeniitzt. Passierte
Hiilsenfriichte sind leichter verdaulich, da die unverdaulichen Bestand-
teile, die Hiilsen (Zellulose), im Sieb bleiben.

Hygiene der Kiiche. Neben Kochkunst ist die Hygiene bei der
Kiichenarbeit zu beachten. Alle Personen, die in einer Grofkiiche tétig
sind, sollen mit einer hygienischen Lebensfithrung vertraut und vor
allem gesund sein. Hustende oder stindig an Schnupfen oder Ausschlag
leidende Personen sollen in einer Kiiche nicht tétig sein. Das Kiichen-
personal soll besonders darauf aufmerksam gemacht werden, welche
Gefahr ein ungepflegter Mensch mit schlechten Lebensgewohnheiten in
GroBkiichen fiir die Mitmenschen werden kann. So sollen nach dem
Schneuzen jedesmal die Hinde gewaschen werden ; selbstverstandlich auch
nach Beniitzung des Klosetts. Streng zu vermeiden ist Niesen wund
Husten iiber in Zubereitung befindliche oder bereits angerichtete Speisen.
Nach Vornahme einer Kostprobe ist der gebrauchte Loffel sofort zu
reinigen. Durch Anfeuchten der Finger im Mund und nachherige Be-
rithrung der Speisen oder des Geschirrs kénnten Erkrankungen, wie
Tuberkulose, Syphilis, Typhus usw. iibertragen werden. — Die Erziehung
des Kiichenpersonals erstreckt sich demnach nicht nur auf die Unter-
weisung in der zu leistenden Arbeit, sondern auch auf Erziehung zu einer
gesunden Lebensfithrung. Selbstverstdndlich muf8 Bad, reichlich Wasch-
gelegenheit und Dienstkleidung dem Personal zur Verfiigung gestellt
werden.

Insekten. Ein besonderes Augenmerk mufl allen Vorbereitungs-
arbeiten und dem Aufbewahren gréBerer Vorrite von Lebensmitteln ge-
schenkt werden. Da sind es die listigen Insekten, die den Kiichenbetrieb
sehr erschweren; nur die peinlichste Reinlichkeit kann da hiniiberhelfen.
So soll nur gesiebtes Mehl und geklaubter Reis in der Kiiche verwendet
werden. Wiahrend der Kochzeit sollen alle in der Kiiche in Verwendung
kommenden Nahrungsmittel bedeckt werden, um den Fliegen nicht
unnétig Nahrung zu bieten. )

Kartoffel verwendet man allein oder als Beilage zum Garnieren einer
Fleischplatte oder einer Gemiiseschiissel. Da die Kartoffel in ihrer Zu-
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bereitungsart uns mannigfache Méglichkeiten bietet, spielt sie in der
Gruppe der Beilagen eine wichtige Rolle. Die Kartoffel ist als ein sehr
brauchbares Nahrungsmittel schon insoferne zu betrachten, als sie sich
zu sehr verschiedenen Zubereitungen eignet und in Verbindung mit
Fleisch, Gemiise, Milch, Eiern, Kése und vielem anderen gute und be-
liebte Gerichte geben kann. Da die Kartoffel zum gréBten Teil aus Starke
und Wasser besteht, so soll beim Kochen zuerst das Lockern des Gewebes
angestrebt werden; man bringt also die Kartoffel in kaltem Salzwasser
langsam zum Kochen, so dafl das Stirkemehl langsam zum Quellen
kommt. Neue Kartoffeln, die wenig Stiarkemehl besitzen, kann man mit
heilem Wasser ansetzen. Die Kartoffel kann lange vor dem Gebrauch
geschélt werden, mufl aber sofort in kaltes Wasser gelegt werden, da sie
an der Luft schwarz wird. Die Kartoffel kann im dunkeln, kiihlen, aber
frostfreien Keller iiber Winter aufbewahrt werden, muB jedoch ofter
geklaubt werden. Eventuelles ,,Keimen‘‘ mu8 sofort durch Abbrechen der
Keimlinge verhindert werden. — Beim Einkauf von Wintervorriten von
Kartoffeln soll man stets zuerst Kochproben vornehmen. Gute Kartoffeln
sollen in GroBe und Farbe gleich sein, eine dinne Haut haben, weder
Flecke noch Narben aufweisen und sich nicht weich und schwammig an-
fithlen. — Die Schalen bergen laugenhafte Bestandteile, daher verwendet
man sie zu Reinigungszwecken (Glasflaschen, Losen von Kesselstein). Der
geringe EiweiBigehalt der Kartoffel sitzt unmittelbar unter der Schale und
wird beim Schélen der Kartoffel meist mitgenommen, weshalb die Kar-
toffelschalen als Viehfutter Verwendung finden kénnen.

Kompotte sollen stets in einem nur dafiir bestimmten Topf, oder doch
in Topfen, die man nie zum Einbrennen beniitzt, gekocht werden, da
sonst die Friichte ihr Aroma einbiien. Um hiibsches Kompott auf den
Tisch zu bringen, ‘schilt man die Friichte, schneidet zerliche, gleich
grofe Stiicke und wihlt nur sehr gesundes Obst. Kompotte sollen immer
in Glasschiisseln angerichtet werden und einige Stunden kiihl stehen.
Knapp vor dem Servieren gieBt man vorsichtig Zuckerlosung iber die
Friichte, damit sie nicht trocken aussehen. — Fehlerhafte Friichte kann
man zu Marmeladen oder Obstsuppen verwenden; auch die Abfille,
Schalen und Kerne, finden im sparsamen Haushalt zu Obstessig Ver-
wendung. — Man gibt beim Kochen Wein, Essig und Gewiirze hinzu
und unterscheidet je nach Zucker- und Sduregehalt siifes und saures
Kompott. Das Obst enthilt Zucker, Wasser, Séuren, #therische Ole,
Zellulose, Kerne und endlich Gallertstoffe, die uns bei Bereitung von
Fruchtgelées wertvolle Dienste leisten. Wir unterscheiden Steinobst und
Beerenobst. Letzteres hat viel Wasser und wenig feste Stoffe; man kocht
daher Beerenobst mit wenig Wasser oder Rotwein und viel Zucker
ein, da der Sduregehalt ein ziemlich hoher ist. — Das Obst ist ver-
moge seines Reichtums an Vitaminen in der wissenschaftlich gefithrten
Kiiche zu einem unentbehrlichen Nahrungsmittel geworden. Es erfrischt
und bringt Abwechslung in den téglichen Speisezettel. Auch in der
Krankenkiiche hat sich das Obst aus vielen Griinden bewidhrt. —
Der Néhrwert des Kompotts liegt groftenteils in dem dazu verwen-
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deten Zucker. Der Zucker soll stets zerkleinert 1 kg in 14 Liter Wasser,
eingeweicht und aufgelost werden, dann auf méfigem Feuer langsam
kochen. Sollte der Zucker verunreinigt sein, 16st man 1kg in 1, Liter
Wasser, 1afit gut heil werden, aber nicht kochen, verrithrt die auf-
geloste Zuckermasse mit Eiweil und gieBt das Ganze durch ein
Filtertuch. So gereinigten Zucker nennt man gelautert oder geklart. —
Um Obst langere Zeit aufzubewahren, benétigt man kiihle, trockene,
nicht sonnige Rdume. Das Obst wird einzeln auf Stellagen gelegt.
Je nach Sorte und Art des Obstes ist die Aufbewahrung lédngere Zeit
moglich. Auf jeden Fall ist ein oftes Nachsehen notwendig. Wasserreiches
Obst (Pflaumen und Beeren) kann man durch Entziehung von Wasser fiir
lange Zeit aufbewahren. Es wird dazu bei trockenem Wetter vom Baum
gepfliickt, gleich auf ein Backblech gelegt und im Backofen bei méaBiger
Hitze langsam getrocknet Die getrockneten Friichte miissen in sehr
trockenen, luftigen R&umen in Netzen hidngend aufbewahrt werden.

Kiichengeriite. Messer, Gabeln und Liffel sollen immer gesondert
gereinigt werden. Besteck mit Griffen aus Ebenholz soll nie mit Soda
gereinigt werden, iiberhaupt nicht lange im Wasser liegen bleiben, da
sonst die Griffe grau werden. Um Fischgeruch von Bestecken zu ent-
fernen, bestreicht man sie mit gesiebter Asche und Sodalauge und spiilt
gut ab. Bestecke trocknet man stets mit groben Messertiichern. —
Kiichengerate sind mannigfaltig und bestehen aus Glas, Porzellan,
Steingut, Kupfer, Zinn, Zinkblech, Holz und Eisen; es erfordert jedes
Gerat seine besondere Behandlung und Reinigung. Die Hausfrau hat
daher, wenn sie diese Gegenstinde dem Hause lange erhalten will, die
Reinigungsarbeiten dieser Gerdte der Hausgehilfin zurechtzulegen.
Es sollen Silber, Glas, Porzellan, scharfe Gegenstéinde, wie Messer, nicht
mit dem anderen Geschirr zusammen gereinigt werden.

Mehlspeisen sind sehr verschiedenartig in bezug auf Nahrwert und
Zubereitung. Auf jeden Fall erfordert die Zubereitung der Mehlspeisen,
besonders der komplizierten, Genauigkeit, manuelle Gewandtheit, Er-
findungsgabe und Schénheitssinn, will man den Anforderungen der vielen
Vorschriften, die iiber Mehlspeisen existieren, nachkommen. Die Grund-
stoffe dieser Gruppe von Speisen sind gréBtenteils Kohlehydrate, nur bei
den sogenannten feinen Mehlspeisen, wo reichlich Eier zur Verwendung
kommen, wiren diese Speisen auch als Eiweilitriger anzusehen. — Bei
der Zubereitung dieser Speisengruppe kommt es, wie iiberall beim Kochen,
auf eine gute Vorbereitung an. Viele Mehlspeisen mifilingen, weil die
Hausfrau irgend etwas vergessen hat oder weil es nicht rasch zur Hand
war! Man iiberlege sich darum vorher die nétige Zeit und die richtige
Reihenfolge der Arbeit. — Mehlspeisen teilen wir je nach der Zubereitungs-
art in gekochte, gebackene und gefrorene ein. Sie lassen sich auch in feine
und derbe Mehlspeisen gliedern. Alle zur Verwendung kommenden Roh-
stoffe miissen bester Qualitit sein. Mehl soll stets gesiebt sein, Zucker
fein gestoflen, Fett — fiir diese Speisengruppe am besten Butter — soll
stets frisch sein und schaumig gerithrt werden. Zutaten, wie Niisse oder
Obst, miissen geschalt, gestoBen oder gerieben sein, ehe man mit dem
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Abtreiben beginnt. Gewiirze werden fein gestofen und gesiebt. Eier
(zu Schnee) sollen vor Beginn der Arbeit in sehr kaltes Wasser gelegt
werden. Beim Aufschlagen der Eier immer die notige Vorsicht walten
lassen, damit nicht ein schlechtes Ei die ganze Teigmasse verdirbt!
Formen, in denen die Teigmasse gekocht oder gebacken wird, werden
vorher beschmiert, bepinselt oder bestreut. Kochplatte oder Back-
rohr muB8 auf den richtigen Hitzegrad eingestellt sein, damit die
fertige Teigmasse auch sofort der entsprechenden Hitzeeinwirkung
ausgesetzt werden kann. Sind in den Kochvorschriften Eierschnee oder
Backpulver vorgeschrieben, so sind der Teigmasse alle im Rezept ent-
haltenen Zutaten beizufiigen, die Formen zu richten, die Hitze des Back-
ofens zu regulieren, dann erst wird der Schnee geschlagen und in die
Teigmasse so gut als moglich eingeriihrt, die vorbereiteten Formen
gefiillt und sofort dem Back- oder Kochprozefl ausgesetzt. Die durch
den festgeschlagenen Schnee der Teigmasse zugefiihrte Luft soll sich
durch die Hitzeeinwirkung ausdehnen und den Teig lockern. — GroBere
Vorrdte von Mehl sollen in hellen, luftigen, trockenen Réumen aufbe-
wahrt werden, am besten in Holzgefalen oder Sicken. Auf jeden Fall
soll es gesiebt verwendet werden, um eventuell unreine Stoffe zu ent-
fernen. Mehlarten sind: Weizen-, Gersten-, Roggen-, Reis-, Mais-, Kar-
toffel- und Hafermehl. Das Weizenmehl ist das am héufigsten in der
Kiiche verwendete Mehl. Es enthilt zwei Hauptstoffe: Eiweill (Kleber)
und Kohlehydrat (Stérke). Der Kleber gibt dem Mehl beim Kneten mit
Feuchtigkeit seine Bindung. Die feinste Sorte Mehl hat weniger Eiweif3-
stoffe als die grobere, da das Eiweill unter den Hiilsen liegt und beim
Mahlen die Hiilsen ausgeschieden werden. Gutes und nahrhaftes Mehl
sieht gelblich aus; es darf nicht grau sein, was fiir Schmutz sprechen
wiirde. Mehl wird durch den Verdauungsvorgang in Dextrin und spiter
in Zucker verwandelt. Diesen Umwandlungsprozel kann die Kiiche unter-
stiitzen, indem man Mehl durch Einwirkung von Hitze rostet (dextrinisiert).
Dieses dextrinisierte Mehl 16st sich im Wasser und verleiht den Speisen
Wohlgeschmack und schleimige Beschaffenheit. — Je nach der Intensitéit
des Rostens unterscheidet man in der Kiiche weifles und braunes Mehl.

Mileh. Unter Milch versteht man im allgemeinen die von der Milch-
driise der weiblichen Sdugetiere abgesonderte Fliissigkeit. Die in den ersten
Tagen nach dem Kalben abgesonderte Kuhmilch zeigt einige Beson-
derheiten; man nennt dieselbe Biestmilch (Kolostrum), sie darf nicht
verkauft werden. — Die Milch stellt eine Emulsion von Fett in einer
weillen, dimnschleimigen Flussigkeit dar (Sekret der Milchdriisenzellen).
Die Bestandteile der Milch sind Fett, Eiweill, Milchzucker, Wasser, Vitamine
und Salze. Je nach Art der Gewinnung und Behandlung enthilt die Milch
mehr oder weniger Bakterien, die mit der Zeit eine Zersetzung der Milch her-
beifiihren. Die Richtigkeit der Beurteilung der Milch héngt in erster Linie
von der richtigen Probeentnahme ab. Da sich die Milch bei ruhigem Stehen
unter Ausscheidung des Rahmes entmischt, so ist die Milch bei der Ent-
nahme von Proben fiir die Untersuchung vorher durch Umriihren oder besser
durch Umschiitten von einem Gefal in ein anderes sorgféltig zu mischen.
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Kennzeichen einer guten Milch: Die gute Vollmilch kennt die prak-
tische Hausfrau am durchsichtigen Belag, den die Vollmilch am Glas
hinterld8t, oder an einem auf eine glatte Fliche auffallenden Tropfen,
der die Kugelform beibehalten soll und an dem guten Geschmack. Blaulich
aussehende Milch ist gewdssert. Den Schmutzgehalt der Milch beurteilt
man nach dem Bodensatz, der in einem Spitzglas zuriickbleibt, wenn
die Milch durch mehrere Stunden ruhig steht. Die Kochfahigkeit der Milch
prift man, indem man in etwas Milch einige Tropfen 95%,igen Alkohols
mengt; bleibt die Milch unveréndert, so kann sie noch gekocht werden.

Zusammensetzung der Milch:

Frauenmilch: Kuhmilch:
EiweiB. . . . . . . . .. 1,7%  Eiweil . . . . . . .. .. 3,3%
Fett. . . . . . . .. .. 37% Fett . . . . ... 3,7%
Zucker. . . . . . . . .. 6,7% Milchzucker . . . . . . . . 5,0%
Salze .. . . . . . . . .. 0,3% Salze .. . . .. ... .. 0,7%,

Reinigungsarbeiten des Kiichengeschirrs. Bei den Reinigungsarbeiten,
die wir in der Kiiche vorfinden, wenden wir den mechanischen mit dem chemi-
schen Reinigungsakt, sehrhéufig verbunden mit thermischen Einflissen, an.
Die verschiedenen Geschirrarten sollen gesondert gereinigt und aufbewahrt
werden. Beispiel: Glas-, Porzellan-, Steingut und Tongeschirr soll gut warm,
nichtzuheif in 1%, iger Sodalésung gewaschen, Holzgeschirrin heier 19 iger
Soda-und Seifenlosung gewaschen, Kochloffeleinmal wochentlich in 19, iger
Seifenlosung ausgekocht werden. Aluminiumgeschirr darf nur mit Stiickseife
in heiBem Wasser, nie inSodalésung gewaschen werden. Email-, Nickel- und
Kupfergeschirr wird in 1%, iger Seifen- und Sodalésung sehr heill gewaschen.

Reinigung der Kiichengerite und Kiiche in Ordnung bringen erfordert
Aufmerksamkeit, Zeit und Kraft; jede Hausfrau soll sich bemiihen, ihre
Kiiche mit leicht waschbaren und nur wirklich notwendigen Gerdten aus-
zustatten. Man erleichtert das Saubermachen der Kiiche sehr, wenn man
der Hausgehilfin einen Plan der zu leistenden Arbeit aufstellt, wo im
Rahmen einer gewissen Zeit bestimmte Arbeiten zu leisten sind. Es
werden Arbeiten taglich zu verrichten sein — Tagesarbeiten, Arbeiten,
die nur einmal wochentlich sich wiederholen — Wochenarbeiten, und
Arbeiten, die nur einmal monatlich zu erledigen sind — Monatsarbeiten.
Mit dieser Zeit- und Arbeitseinteilung wird jede Arbeitskraft mehr leisten
als bei planloser Durchfithrung; jeder gut organisierte Haushalt bringt
Friede und Ruhe fiir die Familienmitglieder. — Glas soll wegen des Zer-
springens nie zu heil gereinigt und stets in reinem, lauwarmem Wasser
nachgespiilt werden und mit einem weichen, leinenen Lappen, der keine
Fiaden 148t, nachgetrocknet werden. Wasserflaschen reinigt man, indem
man Eierschalen, Kartoffelschalen und Salz mit lauwarmem Wasser in der
Flasche fest schiittelt und mit kaltem Wasser gut nachspiilt. Gelb gewor-
dene Flaschen reinigt man mit einigen Tropfen Salmiakgeist und Wasser.

Salate. Nach dem Waschen schwenkt man den Salat in einem sauberen
Tuch zu moglichster Trockenheit und mischt alle Salate zuerst mit Ol
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oder anderen Fetten, und gibt erst dann die anderen Zutaten dariiber. Der
Nihrwert der griinen Salatspeisen liegt im O, daher soll nur gutes Ol ver-
wendet werden; durch Zuckerzusatz kann man den Néhrwert erh6hen. —
Alle gekochten Salatzutaten miissen vor den eigentlichen Zutaten einige
Stunden in einer Mischung von Essig oder Zitronensaure, Ol, Salz, Pfeffer
liegen, um recht schmackhaft zu sein (Stiickchen von Fleisch, Krebsen
und Fisch). — Salate sollen wegen des Essigs nur mit Holz oder
Horn nicht mit Metallinstrumenten gemischt werden.

Salze bilden gleich dem Wasser einen wichtigen Bestandteil unserer
Nahrung. In den pflanzlichen und tierischen Nahrungsmitteln sind ver-
schiedene Salzarten enthalten. Zur Zubereitung der Speisen wird bekannt-
lich ein lebenswichtiges Salz — das Kochsalz — verwendet. Die Eigen-
schaft des Salzes, Fliissigkeit aufzusaugen und sich in ihr zu 1sen, erfor-
dert in der Kiiche eine gewisse Vorsicht bei seiner Anwendung, da die
Speisen leicht versalzen und dadurch ungenieBbar werden kénnen. Das
richtige Salzen ist schwer theoretisch auseinanderzusetzen; es ist der
Geschmacksinn fiir salzige Substanzen sicher nach Nation und Klima
ein verschiedener. Doch kann man im allgemeinen firr 1 Liter Fliissig-
keit oder 1kg Speise 10 bis 15 Gramm Kochsalz rechnen; bei siifen
Speisen auf 1 Liter oder 1kg 2 bis 5 Gramm Kochsalz. Bei Kranken
und Kindern ist der Geschmackssinn fiir Salz sehr empfindlich.

Saucen. Kalte Saucen (Mayonnaise) werden aus Ol, Schlagsahne
und Eiern hergestellt und sind wegen der Hochwertigkeit der Bestand-
teile nahrhafter als solche, zu deren Zubereitung Mehl genommen wird,
daher ist bei den ersteren das Hektonemgewicht geringer.

Siebe. Haar- und Drahtsiebe miissen stets in Sodawasser mit Biirste
gut gereinigt und unter flieBendem Wasser nachgespiilt, sodann wo-
moglich in der Sonne getrocknet werden, da in den Fugen des einge-
flochtenen Haar- oder Drahtsiebes Speisereste leicht hidngen bleiben,
die in Faulnis éibergehen kénnten.

Speisepline. Folgendes Beispiel eines Wochenspeiseplanes einer Familie
soll der Hausfrau zeigen, wie sie die Nahrungsmengen auf die verschiedenen
Tagesmahlzeiten der Familienmitglieder zu verteilenhat, welche Rohmateri-
aliensie braucht und welche Konsistenzdie zubereiteten Speisen habensollen.

Familie — vier Personen Tageshedarf 165 Hn
Mann Si 90 Beamter 5 dnsq 50 Hn KL V
Frau Si 88 Hausarbeit 5 ,, 40 Hn ,, 1V
Sohn Si 75 14 Jahre 7T ., 40 Hn ,» IV
Tochter Si 72 12 Jahre 7 . 35 Hn ,, IIla

Tagesbedarf . . . . . . 165 Hn
Yerteilung: Morgen — Yormittag — Mittag — Nachmittag — Abend
Mann Kl V 15 Hn — 20 Hn — 15 Hn
Frau . IV 13 Hn — 14 Hn — 13 Hn
Sohn » IV 12 Hn 3 Hn 12 Hn 2 Hn 11 Hn
Tochter ,, IIla 10 Hn 3 Hn 10 Hn 2 Hn 10 Hn

50 Hn 6 Hn 56 Hn 4 Hn 48 Hn
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Morgen 50 Hn
Milch Zucker Brot Marmelade
Mann 15Hn 3Hn = 300g 3Hn = 5lg 6Hn =180g 3Hn = 90g
Frau 13Hn 3Hn = 300g 2Hn = 34g 5Hn =150g 3Hn = 90g
Sohn 12Hn 3Hn = 300g 2Hn = 34g 4Hn =120g 3Hn = 90g
Tochterl0 Hn 3Hn = 300g 2Hn = 34g 3Hn= 90g 2Hn= 60g
50 Hn 12 Hn =1200g 9Hn =153 g 18 Hn = 540g 11 Hn = 330g
Yormittag 6 Hn
Sohn 2 Hn Brot = 60g + 1 Hn Schmalz = 7,5g
Tochter 2Hn ,, = 60g -+ 1Hn » = 75¢g
4 Hn Brot = 120g + 2 Hn Schmalz = 15 g
Mittag 56 Hn
Suppe Fleisch Gemiise Brot
Mann 20 Hn 3 Hn 3 Hn 10 Hn 4 Hn
Frau 14 Hn 2 Hn 2 Hn 6 Hn 4 Hn
Sohn 12 Hn 2 Hn 2 Hn 6 Hn 2 Hn
Tochter 10 Hn 2 Hn 2 Hn 4 Hn 2 Hn
56 Hn 9 Hn 9 Hn 26 Hn 12 Hn
9 Hn Schéberlsuppe 3 150 Gramm 9 Hn Fleisch & 40 Gramm
1 Hn Knochenbrithe ...... 1000 g 450 g Fleisch ohne Knochen geben
2Hn Leber .............. 130 g nach dem Xochen 360g = 9 Hn
1Hn Ei ................. 40 g
2Hn Fett ............... 15g _
1 Hn Brosel ............. 20 g 12 Hn Brot = 360 g
1 Hn Weilibrot ........... 25 ¢g
1 Hn Zwiebel und Suppen-
grines ............. 200 g
9 Hn einkochen auf........ 1350 g
26 Hn Gemiise 3 50 Gramm
6 Hn Kohlriben ......... 1500 g Bedarf fir die Jause 4 Hn
10Hn Fett .............. 75g Je 2 Hn=—4 Hn Milch=1400g
10 Hn Mehl .............. 200 g
Salz ............... 15g
Pfeffer ............. 2g
Wasser ............ 200 g
26 Hn einkochen auf ...... 1300 g
Abend 49 Hn
Knodel _Sauerkraut
Mann 15Hn = 10 Hn = 300g 5 Hn = 500 g
Frau 13Hn = 8Hn =240g 5Hn =500g
Sohn 11Hn = 7Hn =210g 4Hn = 400g
Tochter 10 Hn = 6 Hn = 180g 4 Hn = 400 g
49 Hn = 31 Hn = 930g 18 Hn = 1800 g
31 Hn Knddel 3 30 Gramm 18 Hn Sauwerkraut 3 100 Gramm
2Hn Mileh .............. 200g 4 Hn Sauerkraut ......... 1200 g
17 Hn WeiBlbrot ........... 425g 9 Hn Fett .............. 67
6Hn Mehl ............... 120g  5Hn Mehl ............... 100 g
6Hn Fett ............... 45g Salz ................ 5g
Salz ...l 10g 18Hn ... ... 1880 g
31Hn ..................L. 930 g
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Wochenspeiseplan bei einem Tagesbedarf von 165 Hn
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Sonntag
Morgen Yormittag
900 g Kaffee ............ — 120g Brot ................. 4 Hn
1200 g Mileh .............. 12 Hn 300g Apfel ................ 2 Hn
153 g Zucker ............. 9 Hn 6 Hn
540g Brot ............... 18 Hn
94 g Bufter ............. 11 Hn
— 50 Hn
Mittag Nachmittag
1350 g Nockerlsuppe . 9 Hn a 150 g Je 200g Milch = 400 g — 4 Hn
855 g Lungenbraten 19 Hn & 45g
1400 g Nudeln ....... 28Hn & 50g
56 Hn
Abend
600g Brot ................ 20 Hn
380 g Aufschnitt .......... 19 Hn
170 g Zucker .............. 10 Hn
1000 g T€e ..oovvevnernnnn. —
Zitrone
49 Hn
Montag:
Morgen Yormittag
900 g Kaffee ............. — 120g Brot ................ 4 Hn
1200g Mileh ............... 12Hn 15g Schmalz ............. 2 Hn
153 g Zucker .............. 9 Hn 6 Hn
540 g Brot ............... 18 Hn
350 g Marmelade ......... 11 Hn
50 Hn
Mittag Nachmittag
1350 g Rindsuppe .... 9 Hna150g Je 300g Obst = 600g ....... 4 Hn
1273 g eing. Linsen ... 19 Hn & 67¢g
840 g Knodel ....... 28Hna 30g
! 56 Hn
Abend .
870 g Grieschmarren 29 Hn330g
1000 g Zwetschken-
roster ......... 20Hn 450 g
49 Hn.
Dienstag:
Morgen Yormittag
900 g Kaffee .............. — 120g Brot  ................ 4 Hn
1200g Mileh ............... 12Hn 40g Kése ................ 2 Hn
1583 g Zucker .............. 9 Hn 6 Hn
540 g Brot ............... 18 Hn
165g Wurst .............. 11 Hn
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Mittag Nachmittag
1350 g Nudelsuppe 9Hn & 150g 200g Milch ................. 2 Hn
760 g Blutwiirste... 19 Hn & 40g 60g Brot .................. 2 Hn
2800 g Kraut ...... 28 Hn & 100 g 4 Hn
56 Hn
Abend
300g Kédse ................ 15 Hn
85g Butter .............. 10 Hn
420 g Brot ................ 14 Hn
170 g Zucker .............. 10 Hn
100g Tee ................. —_
49 Hn
Mittwoch
Morgen Yormittag
900 g Kaffee ............. — 120g Brot ................ 4 Hn
1200 g Milech .............. 12Hn 40g Kése ................. 2 Hn
153 g Zucker ............. 9 Hn 6 Hn
540g Brot ............... 18 Hn
94 g Butter .............. 11 Hn
50 Hn
Mittag Nachmittag
1350 g Nockerlsuppe 9 Hn & 150g 200g Milch ................. 2 Hn
760 g Rindfleich ... 19 Hn & 40g 60g Brot.................. 2 Hn
1400 g Kohl ....... 28Hn & 50g 4 Hn
56 Hn
Abend
1500 g Milchspeise ......... 30 Hn
950 g Apfelkompott ....... 19 Hn
49 Hn
Donnerstag
Morgen Yormittag
900 g Kaffee ............. — 120g Brot ................. 4 Hn
1200 g Mileh .............. 12Hn 17g Butter ............... 2 Hn
153 g Zucker ............. 9 Hn 6 Hn
540g Brot ............... 18 Hn
1656 Wurst ............. 11 Hn
: 50 Hn
Mittag Nachmittag
1350 g GrieBsuppe .. 9 Hn & 150¢g }
750 g Germknodel . 25 Hn 3 30g 200g Milch ................. 2 Hn
750 g Bohnensalat . 15 Hn & 50 g 60 g Brot ................. 2 Hn
1050 g Obst ........ 7Hn a 150 g 4 Hn
56 Hn
Abend
1200 g Reisfleisch .. 40Hn & 30g
270 g Brot ........ 9Hn & 30g

49 Hn
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Freitag
Morgen Vormittag
900 g Kaffee ............. — .
1200 g Mileh .............. 12 Hn 120g Brot ................. 4 Hn
153 g Zucker ............. 9 Hn 150 g A.pfel ................ 2 Hn
540g Brot ............... 18 Hn 6 Hn
330 g Marmelade ......... 11 Hn
50 Hn
Mittag Nachmittag
1350 g Einbrennsuppe .9 Hn & 150g 200g Milech ................ 2 Hn
1410 g Apfelstrudel... 47 Hna 30g 60g Brot ................. 2 Hn
56 Hn 4 Hn
Abend
800 g Kartoffel ..... 10Hn 2480 g
900 g Heringe ...... 30Hn 430 g
34 g Butter ....... 4Hn & 8,5g
105g Brot ......... 5Hn 2430 g
49 Hn
Sa,msta,g‘
Morgen Vormittag
900 g Kaffee ............. —_ 120g Brot ................. 4 Hn
1200 g Mileh .............. 12Hn 15g Schmalz ............. 2 Hn
153 g Zucker ............. 9 Hn 6 Hn
540 g Brot ............... 18 Hn
82g Schmalz ............ 11 Hn
50 Hn
Mittag Nachmittag
1350 g Brotsuppe ... 9Hn & 150g 200g Mileh ................ 2 Hn
1350 g Rotkohl ..... 27Hn &4 50g 60g Brot ................. 2 Hn
600 g Bratkartoffel. 20 Hn &4 30g 4 Hn
56 Hn
Abend
1200 g Sterz........ 40Hn & 30g
900 g Tee ......... 9Hn & 100 g
49 Hn

Suppen. Der Nahrwert der Suppen liegt in der Einlage. Dicke
Suppen haben einen groferen Néhrwert als diinne. Eine Suppe, deren
Hektonemgewicht 150 g ist, gehort schon zu den dicken Suppen.
Ist die Familie nicht an dicke Suppen gewdhnt oder will sich die-
selbe nicht daran gewohnen, so sollen Suppen nur in ganz geringen
Mengen genossen werden, da leere Suppen wenig Néhrwert haben
(Fleischbrithe 1000 g = 100 Nem). — Will man eine aromatisch wohl-
schmeckende Suppe haben, so setzt man das Fleisch in kaltem Wasser
zu, wodurch dem Fleisch die Safte besser entzogen werden. Beim Kochen
soll man zu starkes Wallen der Flissigkeit vermeiden, da mit
dem Dampf auch das Aroma verloren geht. Will man zugleich gute
Suppe und gutes Fleisch haben, so wihlt man die Stiicke von den Hinter-
fiiBen und vom SchluBstiick des Ochsen. Gutes Fleisch ist dunkel. Lichtes
Fleisch ist von jungen Tieren und gibt nie gute, klare Suppe. Der auf-
steigende Schaum (geronnenes Eiweil aus dem Fleisch) soll nicht abge-
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schopft werden, da er Nahrwerte enthidlt. Beigegebenes Wurzelwerk,
angebratene Knochen erh6hen Geschmack und Farbe. Um Kraftbriihe
zu bereiten, belegt man den Boden einer weiten Kasserolle mit Nieren-
fett, Zwiebelscheiben, 1kg Ochsenfleisch (Wadschinken), 14 kg Kalb-
fleisch (Stelze), diinstet alles bei méaBiger Hitze und gibt einige EBl6ffel
Wasser hinzu. Wenn der Saft hellbraun geworden ist, giet man 3 Liter
Fleisch- oder Knochenbriithe auf das Fleisch und 14Bt es leise ziehen.
Suppengriin, das man hellgelb réstet, gibt man hinzu und 188t das Ganze
langsam weiterkochen, bis das Fleisch sehr weich ist. Nun zieht man
den Suppentopf vom Feuer zuriick, entfettet die Suppe und seiht
sie durch eine Serviette. Salz darf man bei langem Kochen nur
ganz wenig hinzufiigen. Kraftbrithe fiir Kranke bereitet man in der-
selben Art, nur verwendet man statt Ochsenfleisch ein altes Huhn. —
Knochenbrithen werden in derselben Art zubereitet und werden zum
Aufgielen von eingebrannten Gemiisen oder zum ZugieBen beim Braten
verwendet.

Teig. Teigarten sind: Blatterteig, Brandteig, Hefeteig, Miirbteig,
Nudelteig, Omelettenteig. Bei jeder Zubereitung von Teigarten soll
die Hausfrau alle Zutaten zuerst abwigen, stoBen oder sieben und alle
Gerite, die die Zubereitung verlangt, vorbereiten. Fiir das Gelingen
mancher Teigarten ist die Kiichentemperatur wichtig. So wird Blitter-
und Miirbteig nur in kithlem Raum mit sehr kalten Zutaten (Butter)
zubereitet; Personen mit heilen Hédnden gelingt Blitter-, Butter- oder
Miirbteig nicht. Die Bearbeitung des Butter- oder Blitterteiges muB
leicht und gleichméflig vorgenommen werden, so daB sich die Fetteilchen
innig mit dem Mehl verbinden. Das ofte, leichte Auswalken und wieder
Zusammenschlagen des Teiges hat den Zweck, moglichst viel Luftschichten
in den Teig einzuhiillen, welche den Teig bei sehr hoher Hitzeeinwirkung
(140 bis 150° C) lockern und in Schichten abheben, also blittern sollen.
— Brandteig wird bereitet, indem Mehl und Butter ins kochende Wasser
geschiittet und am Feuer solange glatt verrithrt werden, bis sich die ziem-
lich feste Teigmasse vom Topf und Loffel glatt ablést. Ganze, gewaschene
Eier werden vorher in warmes, aber nicht zu heifes Wasser gelegt und
mit der ganz heiflen Teigmasse glatt verrithrt, so daB ein glatter, glin-
zender Teig wird, den man dann beliebig im Rohr oder Fett backen
kann. Diese am Feuer zuerst abgebackene Teigmasse ergibt ein sehr
leichtes, meist innen hohles Backwerk, das man mit Schlagobers oder
Creme fiillen kann. — Nudelteig ist eine geschmeidige und doch feste
Teigart, die man sehr diinn auswalken kann und die sich in beliebige
Formen schneiden ldBt. — Strudelteig ist eine geschmeidige, weiche
Teigart, die sich nur mit gut bemehlten Hinden sehr diinn ausziehen
1a8t. Dieser ausgezogene Teig kann, mit verschiedenen Mischungen
gefiillt, gekocht oder gebraten werden. — Hefeteig erfordert wiirmere
Kiichentemperatur, daher alle Zutaten lauwarm sein sollen (30° C).
Da die Lockerung dieser Teigmassen durch die Hefepilze vor sich geht,
mull man die Temperatur sehr beachten; zu heile Temperatur tétet
die Hefepilze ab und zu kalte hemmt sie in ihrem LebensprozeB, so daB
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der Hefetelg ungenieBbar sein wiirde. Beim Backen von Hefeteig soll
eine gute Hitze (120 bis 130° C) sein; nach dem Backen soll man den
Hefeteig auskithlen lassen, ehe man ihn genieBt. — Omeletten- oder
Tropfteig ist eine dickflissige Teigmasse aus Milech und Mehl hergestellt,
die man meist in heiBes Fett eingieBt und rasch backt.

Wasser. Das Wasser ist durch seine natiirlichen Eigenschaften im
menschlichen Haushalt ein unentbehrlicher Begleiter. Es erhoht unser
kérperliches  Wohlbefinden, fordert Reinlichkeit und gibt unserem
Organismus Abkiithlung durch kithle Getrinke, Bédder und Um-
schlidge, lost Unreinlichkeiten, Salze, Séduren und viele andere 19s-
liche Substanzen, quillt oder lockert eingetrocknete Zellen (Hiilsen-
friichte, getrocknete Fische, Ddérrobst). Kaltes Wasser verbindet sich
mit Stdrke, daher wir bei allen stirkehaltigen Speisen kaltes Wasser
zum Anrithren oder Ankochen verwenden. Wir unterscheiden hartes
und weiches Wasser. Hartes Wasser — Quell- oder Brunnenwasser —
ist stets gutes Trinkwasser und enthélt die aus der Erde entnommenen
anorganischen Stoffe. Gutes Trinkwasser muf} farb-, geruch- und ge-
schmacklos, vollkommen hell und durchsichtig sein. Den Kohlen-
sauregehalt beurteilt man nach den aufsteigenden Perlen im frisch ge-
fiilllten Glase. Weiches Wasser schmeckt fade, enthilt sehr wenig Kohlen-
sdure und ist meist FluBwasser mit Regenwasser gemischt. Flufwasser
gibt durch Bewegung seine urspriinglich von der Quelle enthaltene Kohlen-
sdure an die Luft ab, nimmt organische Stoffe in sich auf und muf aus
diesem Grunde, wenn es als Trinkwasser verwendet werden soll, durch
grofle Kieselfilter gehen, um die organischen Stoffe zu verlieren und
Erdsalze wieder aufzunehmen. Weiches Wasser ist als Reinigungsmittel
(Regenwasser — Waische) vorziiglich, da es sich innig mit Seife ver-
bindet.—Kochendes Wasser fithrt die gréten Umwandlungen unserer Nah-
rungsmittel herbei, verdndert dieselben vollstindig und bringt sie in
eine fiir unseren Verdauungsapparat passende Form. Wir nennen diese
Veranderung Kochen der Nahrungsmittel. Dabei verfolgen wir die
verschiedensten Zwecke. Das kochende Wasser hilft uns. GenuBmittel,
die uns in der Kiiche als aromatische Zusitze dienen (Kaffee, Tee,
Vanille), laugen wir aus, indem wir sie niit kochendem Wasser iibergieBen,
sie aber nicht kochen lassen, da das Aroma mit dem Dampf verloren
geht. In diese Wasserwirkung fallt auch die Zubereitung von wohl-
schmeckenden Suppen. Das Auskochen von Nahrungsstoffen (Extra-
hieren) wird meistens bei Knochen angewendet, um die im Knochen
schwer loslichen und doch wertvollen Substanzen auszulaugen; dazu
soll der Kochtopf gut verschlossen werden. — Der Salzgehalt des
Kochwassers ist von grofler Bedeutung. Durch Zusatz von Salz wird
eine Temperatur iiber 100° erreicht. Wasser zieht gierig alle lgslichen
Stoffe an sich, so auch die in den Nahrungsmitteln enthaltenen natiir-
lichen Salze. Ist das Kochwasser mit Salz gesittigt, greift es diese
Salze nicht an. — Wasserdampf wirkt intensiver auf die Nahrungs-
mittel als kochendes Wasser. Wasserhaltige Nahrungsmittel, z. B. Kar-
toffel, konnen im Dampf gekocht werden. Pudding wird ebenfalls
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im Dampf gekocht. Durch das Kochen im Dampf hat die Koch-
kunst Mittel zur Herstellung der mannigfaltigsten Gerichte.

Zucker. Wir verwenden inlindischen Riibenzucker, der durch die
verschiedenen Arten der Fabrikation als Raffinade und Melis in den
Handel kommt. Raffinade ist erster Giite, Melis ist aus dem Sirup der
Raffinade gewonnen. Bei den Backwerken liegt der grofite Nahrwert
im Zucker. Um den Anforderungen der hoheren Kochkunst bei Back-
werken nachkommen zu kénnen, unterliegt der Zucker mannigfaltigen
Verinderungen: Stiick-, Staub-, Streu- und Geruchzucker. Stiickzucker
verwenden wir zum Kochen, zum FEinsieden, also Konservieren, zum
Verzuckern von Friichten, wozu wir den Zucker aber in die ge-
kochten Arten umwandeln miissen. Die verschieden lange Zeit des
Zuckerkochens macht den Zucker zu bestimmten Zwecken tauglich.
Fiir Kompott kochen wir den Zucker bis zum ,,1. Grad*. Man 16st 1 kg
Zucker in 14 Liter Wasser vollstdndig, bringt das Ganze zum Kochen,
zieht es vom Feuer, klirt es mit einem gut verschlagenen Eiweil3, seiht
das Ganze durch ein Filtertuch und 146t nochmals kochen, bis die Zucker-
I6sung in breiten Lappen vom Léffel fallt. Der Zucker hat den ,,Breit-
lauf‘‘ oder den ,,1. Grad‘ erreicht. Fiir den ,,2. Grad‘* wird die wie oben
behandelte Zuckerlosung weitergekocht, bis sich beim Herauszichen
des Loffels eine Perle bildet, die in den Zucker fallt, wihrend sich der
Faden zum Loffel zuriickzieht. Der Zucker hav den 2. Grad, die ,,Perle
erreicht. Der 3. Grad ist erreicht, wenn sich beim Weiterkochen, was
nur mehr weniger Minuten bedarf, bei einer Probe zwischen den Fingern
ein- Faden spinnt. Der Zucker ist bis zum ,,Spinnen‘‘ gekocht. Der 4. Grad
ist der ;,Flug®, das heillt, die gekochte Zuckermasse hebt sich in kleinen
Blidschen ab, wenn man den Loffel herauszieht und seitwérts auf den
mit Zuckermasse behafteten Loffel blist.

Geruchzucker stellt man her, indem man Staubzucker mit Vanille-
stangen zerreibt, oder Schalen von Zitronen oder Orangen am Stiick-
zucker abreibt und dann stoft. Der mit diesen Geriichen versehene
Zucker wird in gut verschlossenen Glasern aufbewahrt.

Karamel, gebrannten Zucker, verwendet man zum Verzuckern
von Mandeln und Niissen. Man 146t gestofenen Zucker unter stdndigem
Umriihren zergehen; sobald er gelb wird und schiumt, gibt man etwas
kochendes Wasser hinzu.

Sduglingsernéhrung
Natiirliche Ernihrung des Sduglings

Die beste Nahrung fiir den Séugling ist die Milch der eigenen Mutter
und die beste Art, die Milchdriise der Mutter in Gang zu bringen, ist
frithzeitiges und regelmaBiges Aniegen des Sduglings an die Mutterbrust.

Das erstemal soll der Neugeborene ungefihr sechs Stunden nach
der Geburt angelegt werden und von da an alle drei Stunden, also acht-
mal in 24 Stunden.
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Am leichtesten ist die Zeit einzuhalten, wenn man die Brust um sechs
Uhr morgens, neun Uhr vormittags, zwolf Uhr mittags, fiinfzehn Uhr
nachmittags, achtzehn Uhr abends und in der Nacht um einundzwanzig
Uhr, um Mitternacht und um drei Uhr frith gibt.

Bei kraftigen Kindern kann man gleich die Mahlzeiten um Mitternacht
und um drei Uhr frith auslassen, so dafl von einundzwanzig Uhr abends bis
sechs Uhr frith Mutter und Kind eine léngere Schlafpause haben. Es bleiben
sechs Mahlzeiten, die dann im ganzen ersten Jahre eingehalten werden:
um sechs Uhr (,,Frith”), neun Uhr (,,Vormittag*), zwolf Uhr (,,Mittag*),
fiinfzehn Uhr (,,Nachmittag®), achtzehn Uhr (,,Abend“) und einund-
zwanzig Ubr (,,Nachabend). Wenn im Haushalte diese Stunden unbe-
quem sind, so kann der ganze Speiseplan verschoben werden, zum Beispiel
auf 7, 10, 13, 16, 19, 22 Uhr. Die Hauptsache ist, daB zwischen den Mahl-
zeiten je drei Stunden Zwischenraum eingehalten wird.

Nach Beendigung des ersten Lebensjahres wird die Nachabend-
mahlzeit ausgelassen und es bleiben fiir das ganze iibrige Kindesalter
fiinf Mahlzeiten, z. B. um 7, 10, 13, 16 und 19 Uhr.

Bis zum vierten oder fiinften Lebensmonat soll das Kind nur an der
Brust trinken. Nun beginnt man, ihm nach und nach andere Nahrungsmittel
beizubringen: in der ,,Mittags‘‘-Mahlzeit wird anstatt der Brust Milchbrei
(Papperl) gegeben, eine Abkochung von Weizengrie in Kuhmilch unter
Zusatz von Zucker (,,Dufa’). Der Milchbrei ist eine dicke Speise, die
mit dem Loéffel zu fittern ist. Das Kind lernt, aus dem Loéffel zu essen.

Im folgenden sechsten Monat wird auch die ,,Abend‘‘-Mahlzeit
durch Milchbrei ersetzt.

Im siebenten Monat kommt etwas Neues dazu: Statt in dem Mittags-
papperl GrieB und Zucker einzukochen, wird Gemiise eingekocht und
dazu statt des Zuckers Salz beigefiigt. Das Kind lernt, wihrend bisher
alle Nahrung siil schmeckte, nun auch salzige Speisen zu essen (,,Duve‘).
Nach dem Gemiise kann es noch den gewohnten Milchbrei erhalten.

Im achten Monat kommt zu der Mittagsmahlzeit noch eine Zuspeise:
Kompott (,,Duco”); im neunten Monat lernt das Kind Biskotten essen.

Im zehnten Monat beginnt die Abstillung: Vormittag und Nach-
mittag wird statt der Brust Kuhmilch gegeben; das Kind lernt aus der
Flasche zu trinken. Die Brust wird nur mehr um sechs Uhr frith und um
einundzwanzig Uhr abends gereicht. Das Mittagessen besteht nun aus
Suppe, Gemiise, Kompott und Biskotten.

Im elften Monat wird, am Vormittag, zum-erstenmal WeiBbrot,
in die’ Milch eingeweicht, gegeben.

Im zwoélften Monat wird auch die Morgenmahlzeit durch Kuhmilch
ersetzt, so daB nur eine Brustmahlzeit, um einundzwanzig Uhr abends,
iibrigbleibt.

Mit dem Beginn des zweiten Lebensjahres wird auch diese ganz
aufgelassen. Das Kind erhdlt nun um sechs Uhr friih und um neun Uhr
vormittag Kuhmilch mit Weilbrot, mittags Suppe, Gemiise, Kompott
und Biskotten, um fiinfzehn Uhr nachmittags Kuhmilch, um achtzehn
Uhr abend Milchbrei.

4%



52 Sduglingserndhrung

Technik der Brusterndhrung

Nicht immer es ist moglich, die Brusternihrung bis zum Schlusse
des ersten Lebensjahres durchzufithren, da die Brust versagt oder da
die Mutter aus anderen Griinden nicht in der Lage ist, durch ein ganzes
Jahr zu stillen. Die Mutter soll daran denken, daB es firr ihr Kind um so
besser ist, je langer sie an der Stillung festhalten kann. Sie kommt da-
durch auch in innigen Kontakt mit dem Kinde: neben dem Stillen geht
ja auch die Pflege einher; je mehr die Mutter sich mit dem Kinde abgibt,
desto besser ist fiir das Gedeihen des Kindes gesorgt. Nur aus wichtigen
Griinden soll sie mit dem Stillen aufhéren und auch das nie plotzlich.
Es ist ein falsches Vorurteil, das man noch 6fters von Miittern hort:
dafl man nicht Kuhmilch neben der Frauenmilch geben soll. Wenn die
Mutter anfangs nicht genug Milch hat, so kann sie die Mahlzeit mit Kuh-
milch ergénzen, indem sie nach dem Stillen aus der Flasche nachtrinken
1aBt. Oft steigert sich dann noch die Ergiebigkeit der Brust, so daB die
Mutter wieder genug Milch hat, um das Kind ohne Zufiitterung zu néahren.
Jedenfalls soll die Mutter trachten, in den ersten Lebensmonaten mit
ihrer Milch durchzuhalten und nicht gerade wéahrend des heilen
Sommers ganz abzustillen, weil dies erfahrungsgemiB oft zu Darm-
storungen fithrt.

Wenn das Kind regelméfig trinkt und dabei zunimmt, braucht
die Menge der Brustmilch nicht kontrolliert zu werden. Die Regelung
des Ernidhrens erfolgt instinktiv: mit der zunehmenden GréBe und dem
stéarkeren Saugen des Kindes gibt die normale Brust von selbst mehr
Milch ab. Voraussetzung ist, daBl die Mutter auch normalen Appetit
hat. Die Mutter mufl dabei mehr essen und trinken, als in gewohnlichen
Zeiten, ungefahr die Halfte ihres Nahrungsbedarfes mehr, als sie ge-
wohnlich zu sich nimmt. Um einen Liter Milch zu bilden, muB sie den
Nahrwert von 115 Litern in sich aufnehmen. Das mufl aber nicht in der
Form von Milch geschehen, sondern irgendwelche andere Nahrungs-
mittel kénnen auch von der Brustdriise zu Milch verarbeitet werden.
Es ist auch ein Vorurteil, daf die Mutter nichts Saures essen soll: die
einzige Regel ist, daB sie sich nicht den Magen verderben soll. Es ist
das beste, sie iBt von den gewohnten Nahrungsmitteln mehr als sonst
und trinkt insbesondere mehr Fliissigkeit, wie Milch, leichten Milch-
kaffee oder Kakao.

Sobald aus irgend einem Grunde kiinstliche Ernghrung notwendig
geworden ist, muBl sich die Mutter dariiber klar sein, daB dies viel
schwieriger durchzufiihren ist und mit viel mehr Exaktheit behandelt
werden muB als die Brusternihrung. '

Wenn das Kind nicht an der Brust gendhrt werden kann, so muf}
namlich die instinktive Darreichung der Kost durch genaue quantitative
Regeln ersetzt werden. Nicht mit Unrecht heifit diese unnatiirliche Er-
ndhrung im Volksmunde ,kiinstliche Ernahrung®, weil es Kunst erfor-
dert, das richtige Mall zu treffen. Denn der Appetit ist beim Sdugling
noch kein so verlaBlicher Gradmesser wie beim Erwachsenen. Der Sdug-
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ling kann zwischen Durst und Hunger nicht unterscheiden. Er verlangt
nach der Milchflasche, wenn er durstig ist und iibersattigt sich damit
an Nahrungswerten, die er nicht verdauen kann; und anderseits erlahmt
das Hungergefiihl rasch. Ein schwichlicher Neugeborener, der zu wenig
zu trinken bekommt, gewdhnt sich bald an die geringe Fiillung seines
Magens und bleibt dadurch unterernéhrt, bleibt im Wachstum zuriick.

Kiinstliche Ernéihrung

Die Milch ist eine Fliissigkeit, die neben Wasser eine Reihe von Nahr-
stoffen enthilt : Brennstoffe und Baustoffe. Brennstoffe sind Fett und Milch-
zucker, Baustoffe die Eiweilkérper (Kasein und Albumin) und die Salze.

Der wichtigste Brennstoff in der Milch ist das Fett, das in Form
feinster Kiigelchen enthalten ist und der Milch die weile Farbe verleiht.
Da Fett leichter als Wasser ist, hat es die Neigung, an die Oberfliche
zu steigen. Wir koénnen das Milchfett aus der Milch gewinnen, indem
wir die Milch lingere Zeit stehen lassen, dann die obere Schichte — den
Rahm — abschopfen. Dieser Prozef ist in einer Zentrifuge, in der die
Milch geschleudert wird, in ganz kurzer Zeit beendet. In dem Rahm
verbinden sich durch Schlagen oder Stofen die Fettkiigelchen zu einer
Fettmasse, der Butter. In der Butter ist aber immer noch etwas Fliissig-
keit enthalten; wenn wir diese durch Sieden entfernen, erhalten wir
reines Milchfett, die ausgelassene Butter, in Wien Rindsschmalz genannt.

Der zweite Brennstoff in der Milch ist der Milchzucker, der ihr den
siiBen Geschmack verleiht. Dieser Milchzucker ist aber — im Gegensatz
zum Fett — sehr leicht zersetzlich. Bakterien, die in die Milch hinein-
fallen, nehmen den Zucker auf und zersetzen ihn zu Milchsiure. Wenn
Milch lingere Zeit in einem warmen Raume steht, wird sie deshalb sauer.
Dabei tritt eine weitere Erscheinung zu Tage: das Kasein, das in der
stiiBen Milch geldst ist, fallt bei Gegenwart der Milchséure aus und bildet
die dicke, gallertartige Masse, die in der sauren Milch iiber der diinnen
Molke sich aufschichtet. Auch mit anderen Siuren kann man die Milch
zur Gerinnung bringen, so mit Zitronensidure (wenn man in den Tee
gleichzeitig Milch und Zitrone gibt) oder mit Kohlensdure (wenn man
Siphon in die Milch spritzt). Eine andere Art der Fallung des Kaseins
erfolgt im Magen des Menschen. Dort wird ein besonderer Stoff abge-
sondert, das Labferment, das die Milch gerinnen macht. Wenn ein Séug-
ling die Milch herausbricht, nachdem sie einige Zeit schon im Magen
war, so sieht infolge der Labgerinnung das Erbrochene flockig, geronnen
aus. Bei der Fabrikation von Kése wird meist die Labgerinnung ver-
wendet: Magen von jungen Tieren oder daraus gewonnene Labpulver
werden der Milch zugesetzt.

Der andere Eiweilkorper der Milch ist das Albumin, das beim Kochen
gerinnt. Haut, die sich auf der gekochten Milch bildet, besteht aus
Albumin.

Neben diesen wichtigsten Eiweilkorpern gibt es dann noch kom-
pliziertere, sehr empfindliche Eiweigattungen in der Milch, die Vitamine.
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Wir unterscheiden: Erstens das A-Vitamin, das im Milchfett gelost
ist und zum Wachstum des Korpers benotigt wird. Wenn es fehlt, so
hort das Wachstum der Zellen auf und es stellen sich bestimmte Gesund-
heitsstérungen ein, wie eine Trockenheit der Bindehaut des Auges, die bis
zum Zerfall der Hornhaut und Verlust des Auges fithren kann. Gleich-
falls an das Milchfett gebunden ist das D-Vitamin (,,antirachi-
tischer Faktor®), das zum normalen Wachstum des Knochens gehort.
Wenn es fehlt, wachsen die Knochen schlecht, die Zahne kommen nicht
heraus, die Fontanelle schlieBt sich nicht und an den Stellen, wo die Wachs-
tumszone des Knochens liegt, an den Hand- und FuBknécheln und den
Rippen entstehen Verdickungen der Knorpelsubstanz, die ,,doppelten
Glieder*. Endlich werden die Knochen weich und biegsam: es entstehen
Verbiegungen der Wirbelsdule, wenn die Kinder noch nicht sitzen kénnen,
sowie O- oder X-Beine, wenn die Kinder schon stehen kénnen. Das ist
die Rachitis, die ,,englische Krankheit*“. Aufler in der Milch kommt das
antirachitische Vitamin vornehmlich in der Leber vor und am
konzentriertesten in dem PreBsaft der Leber der Fische, dem Lebertran.
Da in unseren Gegenden die Kuhmilch im Winter nur sehr wenig fettlos-
liches Vitamin enthalt, soll zur Verhinderung der Rachitis in den Winter-
monaten die Milch mit antirachitischem Vitamin angereichert werden.

Ein weiteres, das B-Vitamin, kommt — neben der Milch -—
hauptséchlich in den Hiillen der Getreidekorner vor. In Japan, wo
die Menschen hauptséichlich mit geschéltem Reis erndhrt werden, ent-
steht durch den Mangel des B-Vitamins eine geféhrliche Krankheit,
die Beriberi genannt wird. Bei uns ist es nicht notwendig, auf eine Er-
ganzung dieses Vitamins besonders zu achten.

Dafiir aber fithrt der Mangel eines anderen,desC-Vitamins, gerade bei
Sauglingen oft zu schweren Storungen, zur Barlowschen Krankheit oder dem
,infantilen Skorbut‘‘ : die Glieder werden schmerzhaft, an den Knochen und
Gelenken und unter der Haut am Zahnfleisch tritt Blut aus, die Kinder
werden blaf und hinfallig. Solche Félle von infantilem Skorbut kamen in und
nach dem Kriege haufig vor, wenn die Kinder wenig oder schlechte Milch
erhielten; jetzt ist die Krankheit selten und kommt hauptséichlich
bei Kindern vor, die mit zu lange gekochter Milch ernédhrt werden oder
mit Milchpulvern, die nach den alteren Verfahren zubereitet waren.

Das Vitamin C, dessen Fehlen den Skorbut bewirkt, ist nidmlich
in frischer Milch meistens in geniigender Menge vorhanden, wird aber
beim Kochen der Milch, besonders bei Luftzutritt, schnell zerstért. Un-
gekochte Sifte verschiedener Friichte und Gemiise enthalten auch dieses
Vitamin. Um vor den Zufilligkeiten der Milch gesichert zu sein, geben wir in
den Monaten, in denen die Milch an diesem Vitamin arm zu sein pflegt,
solches Vitamin den Kindern in Form von Orangen- oder Zitronensaft.

Die mineralischen Salze, die in der Milch vorkommen und fiir den
Aufbau der kindlichen Gewebe notwendig sind, sind in der Kuhmilch
viel reichlicher vorhanden als in der Frauenmilch, weil das Kalb viel
rascher wichst als der Sdugling; wir brauchen daher keine Ergéinzung
in dieser Richtung. Frither hat man gemeint, da man durch Verab-
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reichung von Kalksalzen der Rachitis entgegenarbeiten muf}. Wir wissen
aber nun, daf die Kalkarmut der Knochen bei Rachitis nicht davon
herrithrt, daf zu wenig Kalk in der Nahrung ist, sondern davon,
daB bei Verarmung an Vitamin D die Zellen, welche Knochen bilden
sollen, den Kalk nicht aus den Koérpersiften aufnehmen konnen.

Quantitative Ernéihrung?)

Wir haben frither gesagt, dafl bei Ersatz der natiirlichen Ernédhrung
durch die kiinstliche Ernahrung feste quantitative Regeln notwendig
sind, weil wir uns hier auf den Instinkt des S#éuglings nicht verlassen
konnen. Die quantitativen Regeln, wieviel ein Sdugling trinken soll,
haben wir durch genaue Beobachtung der Nahrungsmengen gelernt,
welche von gesunden, wohlgedeihenden Brustkindern aufgenommen
werden. Diese Beobachtung geschieht so, daBl man die Kinder vor und
nach dem Trinken an der Mutterbrust auf die Wage legt: das Plus an
Gewicht bei der zweiten Wagung bedeutet das Gewicht der aufgenomme-
nen Milch. Da im metrischen System ein Kubikzentimeter Wasser ein
Gramm wiegt, oder 1000 Kubikzentimeter, ein Liter Wasser, 1000 g
wiegen, und da die Milch ungefahr dasselbe spezifische Gewicht hat wie
Wasser, konnen wir, wenn ein Kind nach dem Trinken um 100 Gramm
schwerer geworden ist, sagen: Das Kind hat !/, Liter Milch getrunken.

Wenn man nun die Milchmenge addiert, die in 24 Stunden getrunken
wird und sie mit dem Gewichte des Séuglings. vergleicht, so kommt man
zu einer einfachen Regel: Fir jedes Kilogramm Gewicht trinkt das Kind
ungefahr 150 g im Tage. Wenn ein Saugling z. B. 4000 g, vier Kilogramm,
wiegt, so trinkt er ungefihr 4 X 150 g oder 600 g, ®/,, Liter, an der
Mutterbrust. Diese Regel ist auch fiir gesunde, mittelkraftige Kinder
gut anwendbar. Fiir dicke oder diinne Kinder aber ist sie nicht zu ver-
wenden: denn das dicke Kind wiirde nach dieser Regel zu viel, das magere
zu wenig bekommen.

Nahrungsbedart

Der Nahrungsbedarf richtet sich ndmlich nicht nach dem Gewicht,
sondern nach der Lénge und Breite der kindlichen Organe; wenn die
Kinder in der Haut viel Fett haben, so sind deshalb die inneren Organe,
wie Leber, Herz, Nieren, nicht langer und breiter. Am genauesten kénnen
wir die Ernghrung bestimmen, wenn wir sie nach der Darmfliche ein-
richten, die mit der Lange und Breite der Organe gut zusammenhéngt.
Je langer der Korper des Kindes wird, desto langer wird sein Darm, und
je breiter das Kind ist, desto mehr Umfang gewinnt auch der Darm.

Der Darm ist ungefahr zehnmal so lang als der Rumpf, und die Breite
des aufgeschnittenen Darmes hat ungefihr ein Zehntel der Rumpflinge.

1) Dieses Thema ist schon auf S.28 fiir groBere Kinder und Erwachsene
besprochen; hier wurde es nochmals zusammengefaf3t, so weit es bei der Sdug-
lingserndhrung Wichtigkeit hat.
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Die Rumpflinge milt man als ,,Sitzhéhe®: ein gréferes Kind 148t man
aufrecht sitzen und lebnt den Riicken an einen Zentimetermafstab. Man
legt ein Dreieck oder ein Buch auf den Kopf des Kindes und sieht auf dem
MaBstab nach, wieviele Zentimeter der Abstand zwischen der Scheitelh6he
des Kindes und der Fliche, auf der das Kind sitzt, betrigt. Einen
Séugling legt man auf den Riicken, hebt die Beine auf und legt ein
Brettchen oder ein Buch an den Kopf, das andere an das Gesd und
mift dann den Abstand zwischen beiden.

Die Darmfliche wird nun ausgerechnet, indem man die Darmlinge
mit der Darmbreite multipliziert: die zehnfache Sitzhohe multipliziert mit
einem Zehntel der Sitzh6he (zehnmal ein Zehntel hebt sich auf) ist so viel wie
Sitzhohe mal Sitzhohe oder Sitzhohe zum Quadrat, was wir in einem kurzen
Stichwort mit ,,Siqua‘“ bezeichnen. Wenn ein Kind 40 cm Sitzhohe hat,
so ist das Sitzhohequadrat, Siqua, gleich 1600 Quadratzentimeter: die
Darmfliche hat ungeféhr die Ausdehnung von einem Quadrat von 40 cm
Lange und 40 cm Breite. Wir konnen uns dieses Quadrat als ein Filter
vorstellen, auf das die Nahrung, die Milch, aufgegossen wird. Eine be-
stimmte Menge Milch kann in 24 Stunden durch dieses Filter passieren,
um in das Innere des Korpers aufgenommen zu werden. Wenn mehr
Milch aufgegossen wird, so bleibt ein Rest tibrig, der nicht resorbiert wird
und dann den Darmkanal in seinen Funktionen stort.

Dieses Maximum an Milch, die das Filter passieren kann, betragt bei
einem gesunden Menschen ungeféhr ein Gramm Milch auf jeden Quadrat-
zentimeter des Filters. Das Kind von 40 cm Sitzhéhe konnte im besten
Falle 1600 g Milch, oder etwas iiber 14 Liter, verdauen. Wenn wir mehr
Milch geben, so stéren wir die Darmfunktion.

Statt Gramm Milch sagen wir Nem, ein Wort, das aus den Anfangs-
buchstaben von ,,Nahrungs-Einheit Milch“ gebildet ist. Ein Nem ist der
Nihrwert von einem Gramm Frauenmilch von mittlerer Zusammen-
setzung. Gute, unverfdlschte Kuhmilch hat denselben Néhrwert. Wir
sagen nun: Das Maximum, das ein Kind vertrigt, ist ein Nem (ein Gramm
Frauen- oder Kuhmilch) auf jeden Quadratzentimeter des Sitzhohe-
quadrates, oder kurz: ein Nemsiqua. Das Nem wird im metrischen
System abgewandelt: 1000 Nem — 1000g oder ein Kilogramm Milch
— heif}t ein ,,Kilonem‘‘; 100 Nem heillt ein ,,Hektonem®, ein Zehntel
Nem, ein Dezigramm Milch, heilt ein ,,Dezinem“. Wir sagen nun: Das.
Maximum betriagt ein Nem oder zehn Dezinem auf den Quadratzentimeter
Siqua, kurz ausgedriickt: das Maximum betrigt zehn Dezinemsiqua.
Das ist die Grenze, die wir bei der Erndhrung nicht nach oben iiber-
schreiten diirfen.

Anderseits haben wir eine Grenze nach unten: Wir miissen min-
destens so viel Nahrung geben, als der Kérper fiir innere Arbeit verbraucht.
Fiir die Herzbewegung, die Atmung, die Verdauungsdriisen wird fort-
wiahrend Betricbsstoff verbraucht, auch wenn das Kind gar keine will-
kiirlichen Bewegungen machen wiirde. Zu dieser inneren Arbeit geht in
einem Tage ungefahr drei Dezinemsiqua (dnsq) auf, 0,3 g Milch auf jeden
Quadratzentimeter der Erndhrungsfliche. Wir nennen diese Quantitét
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das Minimum. Wenn die aufgenommene Nahrung weniger betrigt als
das Minimum, so muf} der Organismus von seinen Vorrédten zehren, vom
Fett, das er hauptsichlich unter der Haut aufgespeichert hat, und er
nimmt infolgedessen an Gewicht ab.

Neben der inneren Arbeit macht das gesunde Kind nun auch Muskel-
arbeit ; beim Strampeln, beim Schreien sogar sehr viel. Auch fiir das Stehen,
ja schon fiir das Sitzen wird Muskelarbeit geleistet und der Muskel muf
mit Nahrungsstoffen gespeist werden, wie eine Dampfmaschine mit Kohle.

Die Nahrungsmenge, welche gerade geniigt, um den Bedarf der
inneren Organe zu decken und dann noch die {ibliche Muskelarbeit zu
leisten, heiBt ,,Aquum®. Wenn ein Kind gerade das ,,Aquum‘ an
Nahrung erhilt, nimmt es an Gewicht weder ab noch zu. Wir rechnen
fiir Sitzen, Stehen und Laufen je ein Dezinemsiqua und addieren das zu
dem Minimum. Ein Kind von elf Monaten z. B. wird ein Aquum haben
von einem Dezinem fiir Sitzen und einem Dezinem fiir Stehen ; dazu kommen
drei Dezinem fiir die innere Arbeit: das macht zusammen fiinf Dezinem fiir
das Aquum. Wenn das Kind 44 cm Sitzhthe hat, wird das Aquum 44 X
X 44 X 5[ o =968 Nem oder rund ein Kilonem betragen. Bei dieser Nah-
rungsmenge wird aber das Kind im Gewicht stehenbleiben; das wollen wir
nicht. Das Kind soll ja wachsen und zunehmen. Wir geben also iiber das
Aquum hinaus einen Zuschlag fiir Wachstum von einem Dezinem und,
wenn nétig, einen Zuschlag fiir Fettansatz von einem weiteren Dezinem.

Es gibt anderseits Kinder, die zu fett sind und von denen wir
wiinschen, daf sie abnehmen. Dann geben wir ein Dezinem weniger als
das Aquum. Wir nennen diese Menge, die wir individuell drztlich ver-
schreiben, das Optimum: die fiir die jeweiligen Verhaltnisse angepafBte
beste Nahrungsmenge.

Bei einem Kinde in der zweiten Lebenswoche setzt sich das Opti-
mum zusammen aus 3 dnsq fir innere Arbeit, 1 dnsq fiir Wachstum
und 1 dnsq fiir Fettansatz, zusammen 5 dnsq. Bei 33 cm Sitzhéhe ist dies
33 X 33 X ?/,,=545Nem. Bei einem dreimonatigen Kinde, das anfangt, leb-
haft zuwerden, geben wirnoch 1dnsq fiir Bewegung zu, also zusammen 6 dnsq.

Das Kind von elf Monaten, das wir frither erwiahnt haben, wird noch
2 dnsq zu seinem Aquum dazubekommen, also 44 X 44 X 7/,,.

Nach dem ersten Lebensjahr ist ein weiterer Fettansatz gewohnlich
nicht wiinschenswert. Wir geben nur den Zuschlag fiir Wachstum, dafir
aber 3 dnsq fiir die lebhaften Bewegungen. Wir kommen dadurch auch
wieder auf 7 dnsq.

Modifikationen der Kuhmilch

Wir haben nun frither gesehen, daBl wir nur bei Brustnahrung in den
ersten Lebensmonaten mit Milch allein auskommen; die Kuhmilch
pflegen wir nicht unveréindert zu geben, sondern wir verdiinnen sie mit
Wasser und setzen Zucker zu. Das geschieht aus dem Grunde, weil die
Kuhmilch, angepaBt an das raschwachsende Kalb, mehr Baustoffe
(Eiweil und Salze) enthalt als die Frauenmilch, dafiir weniger Milch-
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zucker. Wir gleichen durch diese Versetzung mit Wasser und Zucker die
Kuhmilch den Bediirfnissen des menschlichen Séuglings an.

Die Kuhmilch enthélt ungefdhr doppelt so viel Eiweil und Salze als
die Frauenmilch. Wenn wir nun die Kuhmilch mit der gleichen Menge
Wasser versetzen, eine ,,Halbmilch‘‘ machen, so haben wir wohl Eiweil3
und Salze auf die Hilfte verdiinnt, aber auch den Nahrwert der Milch
haben wir auf die Halfte vermindert. Wir miiten dann von dieser Halb-
milch einem Kinde die doppelte Menge geben, damit es den ihm zu-
kommenden Gesamtnéhrwert erhdlt. Das hat man auch frither vielfach
getan, mit dem Erfolge, daf viele Sduglinge bei dieser diinnen Kost mager
geblieben sind. Warum ¢ Thr Magen ist auf die Mengen hergerichtet und
eingestellt, die sie an der Mutterbrust trinken wiirden. Wenn wir ihrem
Magen nun plotzlich die doppelte Menge Fliissigkeit zumuten, so gibt es
wohl einige Kinder, die diese groBe Menge aufnehmen kénnen, viel mehr
Kinder aber, die nicht nachkommen und von der dinnen Fliissigkeit
nicht die volle, doppelte Menge hinunterbringen.

Wir werden daher bei der Verdiinnung nicht einfaches Wasser ver-
wenden, sondern einen Nahrstoff darin auflosen, der uns diese Ver-
dopplung der Quantitit erspart. Der naheliegendste Nahrstoff ist der
Zucker. Denn er ist, umgekehrt zum Eiwei}, in der Frauenmilch reich-
licher enthalten als in der Kuhmilch. ‘

Wieviel Zucker miissen wir in das Wasser geben, damit wir die
gesamte Fliissigkeitsmenge nicht zu vermehren brauchen? Zucker und
Milch lassen sich in der Verbrennung miteinander vergleichen. Beide
enthalten brennbare Stoffe. Wenn man die Milch trocknet, kann man
sie in einem Apparat, dem Kalorimeter, zur Verbrennung bringen und
dabei feststellen, wieviel Wirme sie entwickelt. Diese Wiarme wird in
Kalorien gemessen, nach der Erwdrmung des das Kalorimeter umgebenden
Wassers, Kine Warmemenge, welche einen Liter Wasser um einen Grad
Celsius erwarmt, heilt eine Kalorie. Dieselben Prinzipien des Vergleiches
gelten auch fiir die Verbrennungen der Nahrungsstoffe im Kérper.

Ein Gramm Zucker entwickelt dieselbe Warmemenge wie 6 g Milch,
und im menschlichen Korper ersetzt ein Gramm Zucker die physiologischen
Brennfunktionen von 6 g Milch. Wir sagen: Ein Gramm Zucker hat den
Nahrungswert von 6 Nem. Um 100 g Milch durch Zucker zu
ersetzen, brauchen wir 17 g Zucker, die 6 X 17 = 102 Nem oder rund
100 Nem, ein Hektonem, enthalten. Das sind etwa drei Wiirfel Zucker.
Wenn wir diese drei Wiirfel in einem zehntel Liter Wasser auflosen, so
haben wir eine Fliissigkeit, die denselben Brennwert hat wie die gleiche
Menge Milch; wir nennen das eine Gleichnahrung. Die Milchmischung,
die wir bei den jiingsten Kindern sehr viel verwenden, ist so eine Gleich-
nahrung; wir nennen sie Sibo, lac simplex bovinum.

100 g Milch 100 Nem
17 g Zucker 100 ,,
100 g Wasser —-

eingekocht auf 200 g 200 Nem.
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Wenn wir dieselbe Menge Zucker direkt in die Milch hineingeben,
so erhalten wir eine Mischung, deren Nahrwert verdoppelt ist:

100 g Milch 100 Nem

17 g Zucker 100 ,,

117 g 200 Nem
Auf 100 g eingekocht 100 g 200 Nem

Wir nennen das ,,Dubo‘‘, lac duplex bovinum.
9 P

Am meisten brauchen wir eine Mischung, welche ,,Sesquibo“ heiBt,
von dem lgteinischen Worte sesqui, das einundeinhalb bedeutet; weil die
Flissigkeit den eineinhalbfachen Nahrwert der Milch hat:

150 g Milch 150 Nem
25 g Zucker ‘150
25 ¢ Wasser —

200 g Flissigkeit 300 Nem

Fiir die Verteilung im groBen wird nicht das Gewicht der Milch,
sondern ihr Volumen als Grundlage genommen: es wird nicht nach Kilo-
gramm, sondern nach Liter vorgegangen und die Mischungen werden nicht
eingekocht, sondern von vornherein auf ein bestimmtes Volumen ein-
gestellt.

Bei reinem Wasser ist Kilogramm und Liter identisch: 1 Liter Wasser
wiegt genau 1kg. 11 Milch wiegt, da diese geloste Salze enthilt, etwas
mehr, ungefihr 1032 g. Das Nemsystem ist auf Gewicht berechnet,
1000 g Milch sind 1000 Nem; also enthalt 1 Liter Durchschnittsmilch, die
1032 g wiegt, genau genommen, 1032 Nem. Da ein Nem der Nahrwert
von 1g Milch ist, so enthélt also 11 Durchschnittsmilch nicht 1000,
sondern 1032 Nem. Die Milch, die wir bei der Melkung einer Kuh erhalten,
ist aber nicht genaue Durchschnittsmilch. Sie schwankt in ihrem Nem-
wert zumeist bedeutend, und zwar hauptsichlich deshalb, weil der Fett-
gehalt der Mileh nicht gleichméfig ist. Manche Kiihe geben eine fett-
reichere, andere eine fettirmere Milch. Aber auch bei derselben Kuh, ja
bei derselben Melkung ist der Fettgehalt verschieden. Wenn die Milch
sich im Euter der Kuh angesammelt hat, so steigt schon im Euter das
Fett in die Hohe, in die oberen Anteile der Milchraume des Euters. Beim
Melken gehen zuerst die unteren, fettarmen Anteile ab, am Ende der
Melkung ist daher die Milch viel fettreicher.

Wenn man die Milch einer grofen Menge von Kiihen, eines ganzen
Kuhstalles und alle Melkungen eines Tages mischt, so entsteht ein sehr
gleichm#Biges Gemisch, das aber doch in seinem Fettgehalt noch um
einige Promille schwanken kann. Um einen ganz gleichméaBigen Nahr-
wert der Milch zu erzielen, um nur solche Miich zu verwenden, die
1000 Nem in einem Liter enthalt, soll téglich der Fettgehalt des Ge-
misches bestimmt, und wenn der Fettgehalt sich von den Durchschnitts-
zahlen entfernt, die Milch mit dem genauen Nemwert nach einer Korrektur-
tabelle eingestellt werden.
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Diese, auf 1000 Nem in 1000 cm?® eingestellte Kuhmilch heilt
Bo (lac bovinum); aus ihr wird durch Zusatz von Zuckerldsung und
Wasser Sibo und Sesquibo gewonnen.

Die Zuckerlésung, die wir in der Milchkiiche dazu verwenden, ist nicht
einfacher, aus der Zuckerriibe gewonnener Rohrzucker, sondern eine
Mischung von Rohrzucker und Malzzucker. Der Malzzucker ist weniger
siiB als der Rohrzucker, er ist aber besonders gut verdaulich und scheint
die Stuhlbildung beim Sdugling gut zu beeinflussen.

Reinheit der Milch

AuBer der GleichmiBigkeit der Milch in bezug auf ihren Néhrwert
muB auch auf das Freisein der Milch von schidlichen Stoffen und von
Bakterien strenge geachtet werden.

Kindermilch wird aus besonderen Stillen gewonnen, in denen das
Futter der Kiihe sorgfiltig ausgewihlt ist. Futterstoffe, die schéadliche
Wirkungen in der Milch erzeugen kénnten, sind ausgeschlossen.

Die Stille, in denen Kindermilch erzeugt wird, sollen sténdig iiber-
wacht sein. Jede Kuh wird vor der Aufnahme einer genauen Unter-
suchung durch den Tierarzt unterzogen, nur vollstindig gesunde Kiihe
werden in den Stall aufgenommen. Ebenso miissen alle Personen,
welche bei der Wartung und Melkung der Kiihe sowie bei der
Manipulation mit der Milch beschiftigt sind, &rztlich als gesund
befunden sein. Kithe und Wartepersonen werden stindig in bezug auf
ihren Gesundheitszustand itherwacht. Das geschieht hauptsachlich aus
dem Grunde, um Krankheitshakterien, die ,,pathogenen Keime®, zu
vermeiden, die bei nachléssiger Gebarung leicht in die Milch gelangen
koénnen.

Die wichtigste Krankheit, welche durch die Milch iibertragen werden
kann, ist die Tuberkulose. Diese Krankheit ist bei uns sowohl unter
den Menschen als auch unter dem Rindvieh weit verbreitet. Tuberkuldse
Kiithe konnen Tuberkelbazillen in der Milch ausscheiden und tuberkulése
Melker konnen durch Husten oder durch Melken mit ungewaschenen
Héanden Tuberkelbazillen in die Milch gelangen lassen.

Deshalb bezieht sich die tierdrztliche Untersuchung der Milchkuh
ganz besonders auf die Tuberkulose. Alle Kithe werden mit Tuberkulin
geprift und nur solche, die negativ reagieren, werden in den Kindermilch-
stall aufgenommen.

Andere Krankheiten, deren Keime durch die Milch iibertragen
werden koénnen, sind Typhus, Ruhr, Scharlach. Eine sorgfiltige Uber-
wachung des Melkpersonals schlieft diese Gefahren aus.

Neben den pathogenen Krankheitskeimen, von denen schon ein
einziges Exemplar, durch die Milch in den Menschen gebracht, Schaden
stiften kann, gibt es andere Bakterien, die an sich unschuldig sind, deren
Stoffwechselprodukte aber schidlich wirken kénnen. Es gibt Heubazillen,
welche im Stalle stindig vorkommen, da sie dem Heu und Stroh anhaften.
Sie erregen nach lingerem Wachstum in der Milch Faulnis, indem sie das Ei-
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weil der Milch zersetzen. Dazu braucht es aber lingere Zeit, mehrere Tage.
Wenn wir darauf sehen, daB die Milch am Tage der Einlieferung ver-
wendet und nicht lange aufgehoben wird, brauchen wir auf diese Bak-
terien keine Riicksicht zu nehmen.

Andere Bakterien, die in jedem bewohnten Raume vorkommen, sind
der Erreger der Milchsduregérung, das Bacterium lactis aerogenes und'das
Bacterium coli. Sie sind weder selbst fiir den Menschen schiadlich, noch
sind ihre Stoffwechselprodukte giftig. Aber sie bewirken, wenn sie Zeit
hatten, den Milchzucker in Saure zu verwandeln, eine Sduerung, ein Aus-
flocken der Milch. Das Hineinfallen von solchen Bakterien in die Milch
kénnen wir nicht vollstindig vermeiden. Gliicklicherweise sind sie aber
sehr empfindlich auf Hitze, sie gehen schon bei einer Temperatur von
60 Grad in kurzer Zeit zugrunde.

Unser Bestreben mufl dahingehen:

1. Die pathogenen Bakterien der ersten Gruppe iiberhaupt ganz aus-
zuschlieBen, durch hygienische Uberwachung von Kuhstall, Kiihen und
Melkern.

2. Die Bakterien der zweiten und dritten Gruppe nach Moglichkeit
zu vermeiden und ihnen keine Zeit zur Entwicklung und Vermehrung zu
lassen.

Umn dies zu erreichen, mufl zunichst moglichst keimarm gemolken
werden. Kithe mit unreinen oder erweiterten Milchzitzen werden im
Kindermilchstall nicht zugelassen. Vor dem Melken wischt der Melker
seine Hénde und das Euter der Kuh. Die ersten Striche, die abgemolken
werden, kommen nicht in die Kindermilch; der Eimer, in den gemolken
wird, hat einen Deckel. Der Eimer wird jedesmal vor dem Gebrauch mit
siedendem Wasser ausgebriiht.

Nach dem Melken wird die Milch sofort in einen kiithlen Raum, die
Milchkammer, getragen und dort mit Hilfe von Eis oder Kéltemaschinen
im Milchkiihler auf eine sehr niedrige Temperatur gebracht. Die Bakterien
brauchen zu ihrem Leben und zu ihrer Vermehrung eine giinstige Tem-
peratur. Am besten gedeihen sie bei etwa 30 Grad. Wenn wir die Milch
bei 4 bis 8° C halten, so vermehren sie sich nicht.

Rezepte
Sduglingskost

Allgemeines iiber die Zubereitung der Kost fiir -Sduglinge

Grundbedingung bei der Zubereitung der Siuglingskost ist die peinlichste
Reinlichkeit und Genauigkeit. Fir die Zubereitung der Siuglingskost soll
gutes Kochgeschirr verwendet werden, das als guter Wirmeleiter die Milch
rasch zum Kochen bringt und auch rasch wieder kiihlen 1i8t. Das Geschirr
soll nicht ausgesprungen sein und nur fiir die Siuglingskost verwendet werden.
Man soll die Kost fir die Sduglinge stets frisch zubereiten und Reste vom
Vortage nicht mehr fur die Sauglinge verwenden. Alle Rohmaterialien sollen
erster Grite sein und die Milch aus einer verlidBlichen Molkerei bezogen werden.
Milchmischungen sollen nach Rat des Arztes (Mutterberatungsstelle) dem
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Alter des Siduglings entsprechend in bestimmter Konzentration zubereitet
werden und koénnen fir alle Mahlzeiten des Tages auf einmal gekocht werden.

Bei der Milchmanipulation spielt die Temperatur der Milch eine grofle
Rolle. Milch soll stets in reinen Gefidfen bei einer Temperatur unter 10° auf-
bewahrt werden; sie soll rasch zum Kochen und rasch zum Auskiithlen ge-
bracht werden. Bei der Entnahme von Milch fiir diverse Proben oder bei
der Verteilung der Milch soll stets die ganze Milchmenge vorher gut um-
gerihrt werden, um eine gleichmifBige Verteilung des Fettes zu erzielen.

Bei der Zubereitung von Mehlbrei verwende man nur gesiebtes Mehl und
Wiirfelzucker (ein Wirfel Zucker = zirka 5 g), da letzterer reiner als Kristall-
zucker ist. Immer bediene man sich der Wage und koche nie nach Gut-
dinken. Die zarte Verdauungskraft, auch des gesunden Sauglings, ist sehr
leicht durch ein ,,Zuviel** geschadigt. Bei Gemisen fir Sduglinge passe man
sich der Jahreszeit an und wihle nur zarte, junge, vor allem frische Gemiise.
Gemiise, die lange am Marktplatz oder in den Geschéiften liegen, haben schon
viel Wasser verloren, sind welk, daher zihe, miissen ldnger kochen und ver-
lieren dadurch viel von ihrem eigentlichen Werte. Gemise fir junge Sduglinge
miissen immer passiert werden, sollen stets in Salzwasser gekocht und beim
Putzen und Waschen sehr sorgfiltig durchgesehen werden, da ein einziges
faules Spinatblatt dem Sdugling schon groflen Schaden zufiigen kann. Das
gesiebte Mehl, das zur Einbrenn verwendet wird, soll in Butter nur licht, nie
braun gerdstet werden und mit Milch, die immer zum Siuglingsgemiise ver-
wendet wird, gut verkocht werden. Das Gemiise kann durch feine Drahtsiebe
passiert werden.

Bei der Zubereitung von Kompott fiir Siuglinge gilt dasselbe wie fir
Gemiise. In der Regel nimmt man Apfel und Birnen, erst fiir &ltere
Sduglinge werden andere Obstsorten verwendet. Kompotte sollen nur durch
Haarsiebe passiert werden. Obst soll vor dem Schilen gewaschen und sofort
gekocht werden, da sonst die Farbe sich verdndert.

Die rohen Obstséifte sind nur von tadellosem Obst zu bereiten, das erst
geschabt und dann durch Leinenflecke gepreft wird.

Alle Obst- und Gemiisearten miissen nach dem Putzen und Schilen,
aber ungewaschen gewogen werden, da sonst das Gewicht durch Anhaften
von Wasser, besonders an den Gemiiseblittern, unrichtig wire.

Soxhletverfahren — Kochen in Portionsflischchen

Die vom Arzt (Mutterberatungsstelle) bestimmte Milchmischung wird in
so viele Teile geteilt, als der Sdugling Mahlzeiten bekommt, genau abgemessen
in die gut gewaschenen und gespiilten Flaschen roh gefillt. Zum Flaschen-
verschlufl konnen Hiitchen aus Gummi oder Aluminium verwendet werden,
die mit den Flaschen gereinigt werden. Die so gefiillten Flaschen werden im
Wasserbad zugesetzt und (vom Moment des Wallens an) zehn Minuten ge-
kocht. Nun nimmt man die Flaschen aus dem Wasserbad, stellt sie in kaltes
Wasser zum Auskithlen und bewahrt sie im Eisschrank oder im Keller kiihl
auf. Vor der Verabreichung der Mahlzeit wird die Flasche im 60°-C-Wasserbad
durch zehn Minuten eingewidrmt, dadurch erreicht der Flascheninhalt
eine Temperatur von 40 bis 45° C, die von der Mundschleimhaut als richtig
warm empfunden wird.

Kochen in einem Topf

Sollte sich die Hausfrau nicht so viele Flaschen anschaffen kdnnen, so
soll sie die fiir den ganzen Tag bestimmte Milchmischung in einen nur fir
diesen Zweck bestimmten Topf rasch zum Kochen bringen, den ganzen Topf
unter stindigem Rihren durch Einstellen in kaltes Wasser wieder zum Aus-
kithlen bringen, die ausgekiihlte Milchmischung sofort in einen Behéilter mit gut
verschlieBbarem Deckel fiillen und davon vor jeder Mahlzeit die vorgeschriebene
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Menge in die Milchflasche geben und wie schon erwihntim Wasserbad erwérmen.
Die Reinigung der Sauglingsflasche erfolgt am besten mit einer 19%igen Soda-
16sung und einer Flaschenbiirste, auch soll sowohl Flasche wie Sauger sofort
nach dem Trinken gereinigt werden.

Pasteurisierung in der Milehkiiche

In gréBeren Betrieben, in denen firr Sduglinge gekocht wird, bekommt
der Siugling seine vom Arzt verordneten Mahlzeiten fiir den ganzen Tag
gekocht aus der sogenannten Milchkiiche. Solch gréBere Anzahl von Einzel-
portionen wird nach genauer Vorschrift fiir jeden Saugling in vorher sterili-
sierte Einzelflaschen gefiillt und diese mit Pappscheiben verschlossen. Die
so fir jeden Saugling fir 24 Stunden trinkfertigen Milchmischungen werden
pasteurisiert, d. h. die Milchmischungen werden in einem éigens dafir kon-
struierten Dampfapparat mit Thermometer auf 70° C durch zehn Minuten
erhitzt, dann in Kiithlwannen mit feiner Nebelbrause unter 10° C gekiihlt und
darauf im Eiskasten bis zum Verabreichen der Mahlzeit aufbewahrt.

Eine derart pasteurisierte Milch ist wohl keimarm aber nicht keim-
frei, also nicht steril, sie hilt sich jedoch ein bis zwei Tage und bleibt im
Geschmack vollkommen unveridndert.

Die Rezepte enthalten stets in der ersten Zeile die Quantitit in Nem,
auf welche das Gesamtrezept lautet, sowie den Namen der Speise.

Darauf folgen Nemmenge der einzelnen Bestandteile sowie ihr
Grammwert.

Unter dem Strich ist das Gewicht eines Hektonem in Gramm an-
gegeben, ferner der Gehalt eines Hektonems an Eiweill (in Dekanem) und
an Mellitogen (in Mellitogeneinheiten). Das letztere Mafl hat bei der Er-
nibrung von Diabetikern Bedeutung?.

1 Hn 100 g 1 E 7M bedeutet: ein Hektonem ist in 100 g Speise ent-
halten; es ist in bezug auf Eiweil einwertig, in bezug auf Mellitogen
siebenwertig.

Es folgen dann noch die genauen Kochvorschriften fiir die Speise.

I. Rezepte zu einem Hektonem fiir den einzelnen Siugling

Die folgenden Rezepte sind fiir je ein Hektonem berechnet, sie
kommen bei der Einzelkiiche des Siuglings in Anwendung. Wenn man
z. B. 4 Hektonem Sibo bereiten will, werden die einzelnen Teile des
ersten Rezeptes mit 4 multipliziert.

100 n S#uglingsmilchmischung (Sibo)

50n Mileh .............. 50 g Sibo ist eine Milchmischung fiir den Séug-

50n Zucker............. 85¢g ling, die mit dem Sauger verabreicht

Wasser................... 50 g wird. 50 g rohe Milch werden mit

1Hn 100g 1E7TM 8,5 g Zucker und 50 g Wasser vermengt,

roh in die Flasche gefiillt und im

(Hn = Hektonem, g = Gramm, Wasserbade durch 10 Minuten gekocht.
E = Eiwei, M = Mellitogen.) Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

1) Siehe Wagner-Pirquet, Didtbuch fiir Diabetiker. In Vorbereitung.
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100 n Siuglingsmilehmischung (Sesquibo 1)

67n Milch............. 67 g Sesquibo ist eine Milchmischung von
33 n Zucker............ 5,5¢g Mittelkonzentration zwischen Sibo und
1Hn 67g1E5M Dubo. Die Milech wird mit Zucker ge-

mischt, roh in das Milchflascherl ge-

fiillt, verschlossen und im Wasserbad

durch 10 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

100 n Sauglingsmilchmischung (Sesquibo 2)

50 n Milch.............. 50 g Sesquibo ist eine Sduglingsmilchmischung
50 n Zucker............. 8,5¢g in der Konzentration zwischen Sibo und
Wasser ............. 17 ¢ Dubo, mit Wasserzusatz. Die Milch wird
1Hn 67 g 1E 7TM mit Zucker und Wasser gemischt, roh

in das Milchflascherl gefiillt und im
Wasserbad durch 10 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer !/, Stunde.

100 n Siuglingsmilechmischung (Dubo)

50n Mileh ............. 50 g Dubo ist eine Milchmischung fir den
50n Zucker............ 8,5¢g Siugling in konzentrierter Form. Milch
- IHn50g 1E 7M und Zucker werden gemischt, roh in

das Sauglingsflascherl gefillt und im
Wasserbad durch 10 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer !/, Stunde.

100 n Siduglingsmilechmischung (Tribo)

33n Mileh............... 33 g Tribo ist eine dreifach konzentrierte
67 n Zucker.............. 11¢g Milchmischung (1 g = 3 n) fir den
1Hn 33g1E 8M Sadugling. Milch und Zucker werden

nach dem Mischen roh in das Siuglings-

flascherl gefillt und durch 10 Minuten

im Wasserbad gekocht.
Zubereitungsdauer !/, Stunde.

100 n Mehlkoch (Dubofa)

50n Milch 50g Dubofa ist eine diinnbreiige oder dick-
10n Mileh 10 g zum Einkochen flissige Nahrung fir den Séiugling,
5n Mehl lg die noch durch den Sauger verabreicht
35n Zucker 6g werden kann. Das Mehl wird mit

1Hn 50g IE 7M einem kleinen Teil der kalten Milch

fein verquirlt, zur ganzen Milchmenge

dazugegeben, mit Zucker vermengt

und auf 50 g eingekocht. Das fertig gekochte Mehlkoch wird in kaltes

Wasser gestellt und mit einem Quirl auf der Oberfliche gut verquirlt;

dadurch entsteht Schaum und wird eine Hautbildung auf der Oberfliche

vermieden. Die Speise muf dinn und ohne Brockel sein, da sie sonst
den Sauger verstopft. Zubereitungsdauer 20 Minuten.
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100 n GrieSbrei (Dufa)

50 n Mileh 50g Der Griefibrei ist eine dickbreiige Speise
6n Milech 6 g zum Einkochen fir den Saugling, die mit dem Loffel
20n Grie 4g gefittert wird. Die Milch wird zum
24 n Zucker 4g Kochen gebracht und erst der Zucker,
einkochen auf 50 g dann der Grie langsam unter Dbe-
1Hn 50g 1E 8SM stdndigem Rithren eingekocht. Der

Zucker soll in die kochende, nicht in

die kalte Milch gegeben werden, da

sich sonst die Mileh viel leichter anlegt.
Zubereitungsdauer 20 Minuten.

100 n GrieBkoch mit Lebertran-Emulsion (Dufavia)

50n Mileh..... 50  gzum Ein- Dufavia ist ein dickbreiiger GrieBbrei fir
6 n Milch..... 6 g kochen den Saugling, mit Lebertran-Emulsion,
16n Grie .... 3,2g der mit dem Loffel gefuttert wird. Die
7 n Lebertran- Milch wird zum Kochen gebracht und
Emulsion.. 1 g ) erst der Zucker, dann der Griel lang-
21n Zucker ... 3,5g sam unter bestindigem Riihren ein-
einkochen auf 50 g gekocht. Der Zucker soll in die

1Hn 50g 1E 7M kochende, nicht in die kalte Milch

gegeben werden, da sich sonst die Milch
viel rascher anlegt. Nach dem Erkalten wird 1 g Lebertran-Emulsion
(50 %) eingerithrt. Zubereitungsdauer 20 Minuten.

100 n Mehlkoch mit Lebertran-Emulsion (Dubofavia)

50n Milch..... 50 gzum Ein- Dubofavia ist eine dinnbreiige oder dick-
10n Mileh..... 10 g kochen flissige Nahrung mit Lebertran-
5n Mehl ..... 1 ¢ Emulsion fir den Siugling, die noch
7n Lebertran- mit dem Sauger gegeben werden kann.
Emulsion.. 1 g Das Mehl wird mit einem kleinen Teil

28 n Zucker.... 4,6¢g der kalten Milch fein verquirlt, zur
einkochen auf 50 g ganzen Milchmenge dazugegeben, mit

1Hn 50g 1E 7M Zucker vermengt und auf 49 g ein-

gekocht. Das fertig gekochte Mehl-

koch wird in kaltes Wasser gestellt, mit einem Quirl auf der Oberfliche

gut verquirlt; dadurch entsteht Schaum und die Hautbildung auf der Ober-

fliche wird vermieden. In das erkaltete Mehlkoch wird 1g Lebertran-

Emulsion eingerithrt. Die Speise mufl dinn und ohne Bréckel sein, da sie
sonst den Sauger verlegt. Zubereitungsdauer 20 Minuten.

100 n Apfelsaft

34 n ausgepreBter Apfelsaft 50 g Gewaschene, geschilte Apfel werden ge-
66 n Staubzucker......... 11g schabt, durch ein Leinenfleckerl ge-
IHn 61g OE 9M pret und 50 g Saft mit 11 g feinem
Staubzucker gut verrithrt und der
Saft nach Angabe des Arztes dem
Sdugling verabreicht.
Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 5
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100 n Birnensaft

34 n ausgepreBter Birnen- Gewaschene, geschilte Birnen werden
saft ...l 50 g geschabt, durch ein Leinenfleckerl ge-
66 n Staubzucker. ........ 11¢g preBt und 50 g Saft mit 11 g feinem
I1Hn 61g OE 9M Staubzucker gut verrithrt und nach
Angabe des Arztes dem Sdugling ver-

abreicht.

Zubereitungsdauer '/, Stunde.

100 n Zitronensaft

Zitronensaft ........ 33 g Eine gewaschene Zitrone wird ausgepref3t,
100 n Staubzucker........ 17g der Saft durch ein Leinenfleckerl fil-
’ 1Hn 50g OE 10M triert und 33 g Saft mit 17 g Staub-

zucker vermengt und der Saft dem
Sdugling nach Angabe des Arztes ver-
abreicht.

Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

100 n Orangensaft

17 n Concentrated Orange 1 Von der Firma Sunkist, San Francisco.
julee! . . ...l 57g
83n 509 Zuckerlésung .. 27 g

1Hn 33g OE 9M

100 n Apfelkompott fiir Sduglinge

20n Apfel............... 30g 30g geschilte, entkernte Apfel werden
80n Zucker ............. 13 g in diinne Scheiben geschnitten, mit
Wasser ............. 10¢g Zucker und 10g Wasser weichge-
eindinsten auf 50 g diinstet, durch ein Haarsieb passiert,

1Hn 50g OE 9M - gewogen und auf 50 g mit gekochtem

Wasser erginzt.
Zubereitungsdauer 20 Minuten.

100 n Birnenkompott fiir Siuglinge

20n Birnen.............. 30g 30 g geschiilte, entkernte Birnen werden
80n Zucker ............. 13 ¢g mit Zucker und 50 g Wasser weich-
Wasser ............. 50¢g gediinstet, durch ein Haarsieb passiert,
eindiinsten auf 50 g gewogen und auf 50 g mit gekochtem

B 1Hn 50g OE 9M ‘Wasser erginzt.

Zubereitungsdauer ¥, Stunde.

100 n Pflaumenkompott fiir Siduglinge

20n Pflaumen ........... 30g 30g entkernte Pflaumen werden mit
80n Zucker ............. 13 g Zucker und 10g Wasser weichge-
Wasser ............. 10g dinstet, durch ein Haarsieb passiert,
eindiinsten auf 50 g gewogen und auf 50 g mit gekochtem

1Hn 50g OE 9M Wasser erginzt.

Zubereitungsdauer 20 Minuten.
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100 n Kirsechenkompott fiir Siuglinge

20n Kirschen ............ 30g
80n Zucker ............. 13 g
Wasser ............ 10 g

eindinsten auf 50 g
1Hn 50g OE 9 M

30 g entkernte Kirschen werden mit

Zucker in 10 g Wasser weichgediinstet,
durch ein Haarsieb passiert, gewogen
und auf 50 g mit gekochtem Wasser
erginzt.

Zubereitungsdauer 20 Minuten.

100 n Spinat fiir Sduglinge

20n Spinat.............. 50 g
10n Mileh............... 10g
10n Mehl ............... 2g
60n Bubter.............. 5g

Salz................ lg

einkochen auf 50 g
1Hn 50g 1E 2M

Der Spinat wird geputzt, in trockenem

Zustand gewogen und gut durch-
gewaschen, hierauf in 100 g Wasser
mit 1g Salz ohne Deckel gekocht,
damit die grine Farbe erhalten bleibt,
dann abgeseiht, ausgedriickt und pas-
siert. Aus Butter und Mehl wird eine
goldgelbe Einbrenn gemacht, die aus-

gekithlt, mit kalter Milch verrithrt, mit Salz gewiirzt und auf 50 g ein-
gekocht wird. Zubereitungsdauer %, Stunde.

100 n Kohlriiben fiir Sduglinge

20 n Kohlriben .......... 50g
10n Mehl ............... 2g
60n Butter.............. 5g
10n Mileh............... 10¢g

Salz. ............... lg

einkochen auf 50 g
1Hn 50g 0,5E 2M

50 g geschilte, gewaschene, junge Kohl-

riben diinstet man mit 1g Salz in
wenig Wasser weich und passiert sie.
5 g Butter werden hei gemacht, 2 g
Mehl hinzugefiigt und licht gerdstet,
mit den passierten Kohlriiben ver-
mengt, mit Milch glatt verrithrt und
auf 50 g eingekocht.
Zubereitungsdauer % Stunde.

100 n Kohlsprossen fiir Sduglinge

20n Kohlsprossen. ....... 50g
10n Mehl ............... 2g
60n Butter.............. 5g
10n Milech............... 10g

Salz. ............... lg

einkochen auf 50 g
1Hn 50g 0,56E 2M

Zarte junge Kohlsprossen ‘werden ge-

putzt, gewaschen und fir eine Stunde
in Salzwasser gelegt, um die Insekten
zum Auskriechen zu bringen. In 100 g
Wasser gibt man 1 g Kochsalz, bringt
es zum Kochen, gibt die gut abge-
tropften Kohlsprossen in das kochende
Salzwasser, 148t sie weichkochen, gibt

sie auf ein Sieb und passiert sie noch heiB. Butter und Mehl wird licht
gerostet, das passierte Gemise hinzugefiigt, mit kochender Milch glatt ver-

rithrt und mit Salz gewiirzt.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

100 n Karotten fiir Siduglinge

20n Karotten. ......... 40 g Die Karotten werden gewaschen, ab-
10n Mehl.............. 2 g geschabt, nochmals gewaschen und
10n Zucker. ........... 1,7g in Scheiben geschnitten, hierauf in
50n Butter ............ 42¢g wenig Wasser weichgediinstet, passiert,
10n Mileh ............. 10 g mit einer hellgelben Einbrenn aus

Salz .............. 1 g Butter und Mehl verrithrt, mit Zucker

einkochen auf 50 g
THn 50g 0,5E 3M

vermengt und auf 50 g eingekocht.
Zubereitungsdauer 14 Stunde.

5%
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100 n Karfiol fiir Sduglinge

20n Karfiol ............. 50g
10n Mehl ............... 2g
60n Butter.............. 5g
10n Mileh............... 10g

Salz. ............... lg

einkochen auf 50 g
1Hn 50g 0,6 E 2 M

und passiert noch heiB. Butter und

Frischer Karfiol wird geputzt, gewaschen

und fir eine Stunde in Salzwasser ge-
legt, um die Insekten zum Auskriechen
zu bringen. In 100 g Wasser gibt man
1g Kochsalz, bringt es zum Kochen,
gibt den gut abgetropften Karfiol in
das kochende Salzwasser, 148t ihn
weich kochen, gibt ihn auf ein Sieb
Mehl wird licht gerdstet, das passierte

Gemise hinzugefiigt, mit kochender Milch glatt verrithrt und mit Salz
gewiirzt. Zubereitungsdauer 15 Stunde.

100 n Kartoffelbrei fiir Siuglinge

30n Kartoffel ......... 24 g Die gewaschenen, geschilten Kartoffeln
30n Mileh ............. 30 g werden mit Salz bestreut, im Kartoffel-
40n Butter ............ 34¢g kocher  (Dunsttopf) weichgekocht,

Salz .............. 1 g heill passiert, mit kochender Milch und

einkochen auf 50 g
1Hn 50g 1E 3 M

Butter glatt verrithrt und auf 50 g
eingekocht.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

2. Rezepte fiir Sduglingskiichen zu 10 Hn

10 Hn Siuglingsmilehmisehung (Sibo)
5Hn Milch .............. 500g Sibo ist eine Milchmischung fiir den

5Hn Zucker............. 85 g

1Hn 100g 1E 7M

Sdugling, die mit dem Sauger verab-
reicht wird. 500 g rohe Milch werden
mit 85 g Zucker und 500 g Wasser ver-
mengt, im Rohzustande in Einzel-
portionen in Flaschen gefiillt und im
Wasserbade durch 10 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Siduglingsmilehmischung (Sesquibo 1)

6,7 H
3,3 Hn Zucker .......... 56 g
1Hn 67g 1E 5 M

n Milch ........... 670 g Sesquibo ist eine Milchmischung von

Mittelkonzentration zwischen Sibo und
Dubo. Die Milch wird mit Zucker
gemischt, roh nach einzelnen Portionen

in die Milchflaschen gefiillt, verschlossen und im Wasserbad durch 10 Minuten
gekocht. Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Riuglingsmilehmischung (Sesquibo 2)
5Hn Milch............. 500 g Eine Milchmischung, in der Konzen-

5 Hn Zucker............ 85¢g
Wasser ............ 170 g

1Hn 67g 1E 7TM

tration zwischen Sibo und Dubo, mit
Wasserzusatz. Die Milch wird mit
Zucker und Wasser gemischt, roh in
Einzelportionen in die Milchflaschen
gefillt und im Wasserbad durch
10 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer 14 Stunde.
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10 Hn S#uglingsmilehmischung (Dubo)

5Hn Mileh............. 500 g Dubo ist eine Milchmischung fiir den
5Hn Zucker............ 85¢g Sdugling in konzentrierter TForm.
IHn 50g 1E 7M Mileh und Zucker werden gemischt,

roh in Einzelportionen in die Sduglings-

flaschen gefillt und im Wasserbad

durch 10 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Séuglingsmilechmischung (Tribo)

3,3Hn Milch ........... 330g Tribo ist eine stark konzentrierte Milch
6,7 Hn Zucker .......... 113 ¢ mischung fiir den Sdugling. Milch und
1Hn 333 0,5E 8M Zucker werden nach dem Mischen roh

in Einzelportionen in die Sauglings-

flaschen gefillt und durch 10 Minuten

im Wasserbad gekocht. ‘
Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 IIn Mehlkoch fiir den Sdugling (Dubofa)

5 Hn Milch 500 g . Das Mehlkoch ist eine dunnbreiige oder
1 Hn Mileh 100 g zum Einkochen dickfliissige Nahrung fiir den Saugling,
1Hn Mehl 20g die noch durch den Sauger verabreicht
3 Hn Zucker 51 g werden kann. “Das Mehl wird mit
einkochen auf 500 g einem kleinen Teil der kalten Milch
1Hn 50g 1E 6 M fein verquirlt, zur ganzen Milchmenge

dazugegeben, mit Zucker vermengt

und auf 500 g eingekocht. Das fertig gekochte Mehlkoch wird in kaltes Wasser

gestellt und mit einem Quirl auf der Oberfliche gut verquirlt; dadurch ent-

steht Schaum und wird eine Hautbildung auf der Oberfliche vermieden.

Die Speise mufl diinn und ohne Brockel sein, da sie sonst den Sauger verstopft.
Zubereitungsdauer 15 Stunde.

{10 Hn GrieBkoch fiir den Siugling (Dufa)

5 Hn Mileh 500¢g Das GrieBkoch ist eine dickbreiige Speise
1,5 Hn Milch 150 gzum Einkochen fiir den Sdugling, die mit dem Loffel
2 Hn Grie§ 40g gefiittert wird. Die Milch wird zum
1,6 Hn Zucker 25 g Kochen gebracht und erst der Zucker,
einkochen auf 500 g dann der Grie8 langsam unter Dbe-
1Hn 50g 2E 5 M stdndigem Rihren eingekocht. Der

Zucker soll in die kochende, nicht in

die kalte Milch gegeben werden, da

sich sonst die Milch viel rascher anlegt.
Zubereitungsdauer 15, Stunde.

10 Hn Milehreis fiir den Siugling

5Hn Milech............. 500g Der Reis wird geklaubt und einige Male
3Hn Reis.............. 60 g gut durchgewaschen, sodann mit 300 g
2 Hn Zucker............ g Wasser, Milch und Zucker vermengt,
einkochen auf 500 g zum Kochen gebracht und durch
1Hn 50g 1E 6 M 20 bis 25 Minuten auf 500 g eingekocht.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.
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10 Hn Milchnockerl

2Hn Butter............. 17 g = Die Butter wird flaumig abgetrieben, mit
2Hn Zucker............. Mg dem Eidotter, Zucker und Mehl ver-
2Hn Mehl............... 40g rithrt. Das Eiklar wird zu Schnee
1Hn Ei................. 40 g geschlagen und dieser langsam in die
3Hn Mileh .............. 300 g Masse eigerithrt. Die Hélfte des vor-

geschriebenen Zuckerquantums kommt

in den Abtrieb, die zweite Hailfte in

die Milch. Mit einem Kaffeeloffel werden Nockerl geformt, in die kochende

Milch eingelegt und durch 5 bis 7 Minuten gekocht. Nach dem Kochen wiegen.
Zubereitungsdauer 15 Stunde.

~ 1Hn 37g1E5M -

10 Hn GrieBsuppe fiir den Sdugling

2.5 Hn Griefl ........... 50g Der Grie wird mit Butter goldgelb ge-
7,5 Hn Butter .......... 62 g rostet, mit Wasser aufgegossen, ge-
Wasser ............ 750 g salzen und auf 670 g eingekocht.
Salz. .............. 3g Zubereitungsdauer 15, Stunde.

einkochen auf 670 g
~ 1Hn 67g 05E 2M
10 Hn Bouillon fiir Siduglinge

Der GrieB wird in die kochende Fleisch-
brithe eingerithrt und auf ein be-

2 Hn Fleisch-
briihe . . .2000 g

0,1 Hn Fleisch- zum Ein- stimmtes Nahrungsgewicht (2000 g)
brithe... 100 g kochen eingekocht.

7,9 Hn Griel ... 158 g Zubereitungsdauer 15 Stunde.
Salz .... 9g

einkochen auf 2000 g
1Hn 200g 1E 7TM

10 Hn Spinat fiir Siduglinge

2 Hn Spinat ............ 500 g Der Spinat wird geputzt, in trockenem
1Hn Mehl.............. 20g Zustand gewogen und gut durchge-
6 Hn Butter ............ 5lg waschen, hierauf in 1000 g Wasser
1Hn Mileh ............. 100 g mit 10 g Salz ohne Deckel gekocht,

Salz .............. 10¢g damit die griine Farbe erhalten bleibt,

einkochen auf 500 g B
1Hn 50g 1E 2M

dann abgeseiht, ausgedriickt wund
passiert. Aus Butter und Mehl wird
eine goldgelbe Einbrenn gemacht, die

ausgekiihlt, mit kalter Milch verrihrt, mit Salz gewiirzt und auf 500 g ein-
gekocht wird. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kohlriiben fiir Siuglinge

2 Hn Kohlriben ........ 500 g 500 g geschilte, gewaschene, junge Kohl-
1Hn Mehl.............. 20 g ritben dinstet man mit 10 g Salz in
6 Hn Butter ............ 5lg wenig Wasser weich und passiert sie.
1Hn Mileh ............. 100 g 51 g Butter werden heifl gemacht, 20 g

Salz .............. 10 Mehl hinzugefiigt und licht gerostet,

einkochen auf 500 g
1Hn 50g 0,6E 2M

mit den passierten Kohlrilben ver-

mengt, mit Milech glatt verrithrt und

auf 500 g eingekocht.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
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10 Hn Kohlsprossen fiir Sduglinge

2 Hn Kohlsprossen ...... 500 g Zarte, junge Kohlsprossen werden ge-
1Hn Mehl.............. 20g putzt, gewaschen und fir eine Stunde
6 Hn Butter ............ 51g in Salzwasser gelegt, um die Insekten
1Hn Mileh ............. 100 g zum Auskriechen zu bringen. In

Salz. .......... ..., 10g einem Liter Wasser gibt man 10g

einkochen auf 500 g

1Hn 50 g 0,5E 2 M

Kochsalz, bringt es zum Kochen, gibt
die gut abgetropften Kohlsprossen in

das kochende Salzwasser, lilt sie
weich kochen, gibt sie auf ein Sieb und passiert sie noch heifl. Butter und
Mehl wird licht gerostet, das passierte Gemiise hinzugefiigt, mit kochender
Milch glatt verrihrt und mit Salz gewirzt. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Karotten fiir Sduglinge

2 Hn Karotten.......... 400 g Die Karotten werden gewaschen, abge-
1Hn Mehl.............. 20 g schabt, nochmals gewaschen und in
1 Hn Zueker............ 17¢g Scheiben geschnitten, hierauf in wenig
5Hn Butter ............ 42 g Wasser weich gediinstet, passiert, mit
1Hn Mileh ............. 100 g einer hellgelben Einbrenn aus Butter

Salz .............. 10¢g und Mehl verrithrt, mit Zucker ver-

einkochen auf 500g

" 1Hn 50g 0,56E 3 M

mengt und auf 500 g eingekocht.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kartfiol fiir Sduglinge

2 Hn Karfiol............ 500 g  Frischer Karfiol wird geputzt, gewaschen
1Hn Mehl.............. 20g und fir eine Stunde in Salzwasser ge-
6 Hn Butter ............ 5lg legt, um die Insekten zum Auskriechen’
1Hn Mileh ............. 100 g zu bringen. In 1 1 Wasser gibt man

Salz .............. 10¢g 10 g Kochsalz, bringt es zum Kochen,

einkochen auf 500 g

~ 1Hn 50g 05E 2M

gibt den gut abgetropften Karfiol in
das kochende Salzwasser, 148t ihn
weich kochen, gibt ihn auf ein Sieb

und passiert noch heifl. Butter und Mehl wird licht gerdstet, das passierte
Gemiise hinzugefiigt, mit kochender Mileh glatt verrithrt und mit Salz
gewirzt. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kartoffelbrei fiir Sduglinge

3 Hn Kartoffel .......... 240 g Die gewaschenen, geschilten Kartoffeln
3Hn Mileh............. 300 g werden mit Salz bestreut, im Kartoffel-
4 Hn Butter ............ g kocher (Dunsttopf) weich gekocht,

Salz .............. 10g passiert, mit kochender Milch und

einkochen auf 500 g

8 Hn Zucker............

1Hn 50g 1'E 3M

Butter glatt verrithrt und auf 500g
eingekocht.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kirschenkompott fiir Siduglinge
2 Hn Kirschen, entkernt . 300 g

136 g
Wasser............
eindiinsten auf 500 g

1Hn 50g OE OM

300 g entkernte Kirschen werden mit

Zucker und 100 g Wasser weich ge-
diinstet, durch ein Haarsieb passiert,
gewogen und auf 500 g mit gekochtem
Wasser erginzt.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.
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10 Hn Pflaumenkompott

2 Hn Pflaumen ......... 300g 300 g entkernte Pflaumen werden mit
8 Hn Zucker............ 136 g Zucker und 100 g Wasser weich ge-
Wasser............ 100 g diinstet, durch ein Haarsieb passiert,
eindinsten auf 500 g gewogen und auf 500 g mit gekochtem

1Hn 50g OE 9 M Wasser erginzt.
none . Zubereitungsdauer 3, Stunde.

‘ 10 Hn Birnenkompott fiir Séuglinge
2 Hnp, Birnen. ........... 300g 300 g geschilte, entkernte Birnen werden

8 Hn Zucker............ 136 g mit Zucker und 500 g Wasser weich
Wasser............ 500 g gediinstet, durch ein Haarsieb passiert,
eindiinsten auf 500 g gewogen und auf 500 g mit gekochtem

1Hn 50g OE 9M - Wasser erginzt.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Apfelkompott fiir Sduglinge

2 Hn Apfel ............. 300g 300 g geschilte, entkernte Apfel werden
8 Hn Zucker............ 136 g in dimmne Scheiben geschnitten, mit
Wasser............ 100 g Zucker und 10g Wasser weich ge-
eindinsten auf 500 g diinstet, durch ein Haarsieb passiert,
1Hn 50g OE 9M gewogen und auf 500 g mit gekochtem

Wasser erginzt.
Zubereitungsdauer !/, Stunde.

10 Hn Biskotten (Vorrat)

4 Hn Ei.......... 2 Eier Mehl, Zucker und Salz werden gesiebt,
2,2 Hn Eiklar....... 1 Eiklar die Biskottenformen werden ganz
0,5 Hn Zucker ...... 76 g wenig gefettet und mit Mehl leicht be-
3,3Hn Mehl........ 66 g stdubt. Das Rohr wird angeheizt.
Salz.. ....... lg Zwei ganze Eier werden mit dem Klar

1Hn 20g 1E 8M von einem Ei schaumig gerithrt. Mehl,

Zucker und Salz loffelweise unter-
gemengt und so lange geriihrt, bis die Masse weil und schaumig ist, dann
rasch in die vorbereiteten Formen gefilllt und bei méaBiger Hitze goldgelb

gebacken. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Kakes fiir Sduglinge (Vorrat)

4 Mehl ............ 80g Gesiebtes Mehl, gesiebter, feiner Staub-
2 Hn Zucker....... g zucker, Butter und Dotter, Salz und
3,2 Hn Butter ....... 27 g Natron werden zu einem geschmeidigen
0,8 Hn Dotter ....... 1 oftter Teig verarbeitet, ausgewalkt und runde
Salz ......... lg Formen ausgestocken, auf ein mit
Natron....... lg Wachs geschmiertes Blech gelegt und

1Hn 156g 0,5E 6 M bei guter Hitze hellgelb gebacken.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Biskuit (Vorrat)

2Hn Ei................. 80 g Mehl, Zucker und Salz wird gesiebt, eine
2Hn Mehl............... 80 g Form wird ganz wenig mit Butter aus-
4 Hn Zucker............. 68 g geschmiert und mit Mehl bestreut. Die
Salz ............... lg Eier werden schaumig geriihrt, ab-
1Hn 19g 1E 6 M wechselnd fein gesiebtes Mehl, Zucker

und Salz dazugerithrt. Bis die Masse
weill und schaumig ist, wird sie rasch in die vorbereitete Form gefiillt und bei
miaBiger Hitze eine halbe Stunde gebacken. Zubereitungsdauer 1'/, Stunden.
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70 Hn Lebertran-Emulsion (Vorrat)

66,7 Hn Lebertran....... 500 g Ein Kochtopf, der nur zur Zubereitung
3,3 Hn Zucker ......... 56 g dieser Lebertran-Emulsion verwendet
Carragen ....... 7g werden soll (Geruch), wird leer ge-

Wasser ......... 600 g wogen und das Gewicht notiert. 600 g
einkochen auf 1000 g Wasser und 7 g Carragen (in der Apo-
1Hn 14g OE OM theke erhiltlich) werden in diesem

austarierten Topf auf 450g einge-
kocht, was eine dimnnschleimige Losung ergibt. Das Ganze wird durch ein
Lemenﬂeckchen filtriert, 56 g Zucker werden hinzugefiigt, gut verriihrt, die
Masse in eine Literflasche gefilllt und erkalten gelassen. Ist diese Carragen-
losung kalt, so gibt man unter stindigem Schiitteln allmihlich loffelweise
500 g Lebertran hinzu. Ist der ganze Lebertran untergemengt, was ungefahr
zwei Stunden dauert, fillt man die ganze Emulsion mit Wasser auf 1000 g
auf. Die Emulsion muB dicklich gelb sein. Sie verbindet sich sehr leicht mit
allen Milchmischungen. Diese Emulsion ist siebenwertig, d. h. in 1 g sind
7 Nem enthalten. Kithl aufbewahrt, hilt sich die Emulsion wochenlang.

Zubereltungsdauer 3%, Stunden.

1 Liter 509, ige Zuckerlosung (Vorrat)

700 g Wasser In 700 g Wasser werden 500 g Zucker
500 g Zucker gelost und zum Kochen gebracht, auf
einkochen auf 1000 cm3 1000 cm?® eingekocht,” ausgekiihlt, in
1 Hn = 33 cm3 Flaschen gefiillt und zu Milchmischun-

gen fir Siuglinge nach Vorschrift als
dreiwertige Zuckerlosung verwendet.
l1g = 3n.

Zubereitungsdauer !/, Stunde.

Einfachste Verordnungen fiir Kinder vom 3. bis zum
14. Lebensjahre

Fiir gesunde Kinder mit SitzhShe iiber 50 cm kann man syste-
matisch folgende Speisenfolge einnehmen:

Speiseplan fiir gesunde Kinder vom dritten Lebensjahre an

Yo} N 2] [ N
Sitzhohe in 3158 §123|8 5|58 8
Zentimetern ] ‘ € 2 2 ‘ % 8l || ® 2
7 dnsq, Hektonem | 20 | 22 | 24 | 26 | 28| 30 | 85 | 40 | 45 | 50
\
. Milchgetrink . 3 /3|4 /55155 5|51|5
7}-‘”{}‘;1}1 [ | Brot ., Ji 111 1]2/3|3 4|5
T | | ButteroderFett .[1 | 1|1 1|11 2 3|4 5
Milchgetrink. . 1111 | —|—|—|—|—|—|—
Vormittag Ei, Kase, Wurst. .11 1/1]1|1]1|1|1!/1]1
10 Uhr Brot . Ji 111111111
Butter oder Fett. —|—|—| 1|11 |11 |11
\ .
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Sitzhohe in Sl B3 c“?lg gf p‘ llf gf E
Zentimetern o g g 2 8|8 3
7 dnsq, Hektonem | 20 | 22 | 24| 26 | 28 | 30 | 35 | 40 | 45 | 50
Suppe . dos 1|11 ]1]1|1]22]|2.
Mit TFleisch dos 1|1 (1/1/2|212 3 3
*131&% Gemiise . J212/2/2|3|3|3|3|4)4
T Mehlspeise . Jri1]2|2]|2|2(2|3]|3]4
Obst, Kompott . .|1 | 1| 1|1 |1|1|2|2|2]|2
Nachmittag } | Milchgetrank . . .[2 | 2| 2] 22| 222|222
16 Uhr
Milchspeise. . 38 | 4| 5|5 |5 5|55 |5 |5
Brot . . . . . .]1 11,11 ]1]|2]3]|3]4
Abends Butter oder Fett .| —|—1!— | 111 ]112]2!3]3
19 Uhr Fleisch, Wurst, .
Kise . . . . J—|—|— 1111223
Milchgetrank. 1 /1 /— —— = — =
1 .
20 Hektonem Tagesbedarf
Frah: 3 Hn Schokolade .... = 150 g Milch, 15 g Schokolade, 12 g
Zucker, einkochen auf 150 g,
1 Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.
Vormittag: 1Hn Milech ......... = 100 g Milch,
1Hn Ei............. = 40g Ei=1 Eji,
1 Hn Semmel ....... = 25g Semmel.
Mittag: 0,5 Hn Suppe ....... = 175 g Fleischbrithe, 9 g Griel}, ein-
kochen auf 75 g,
0,5 Hn Fleisch ...... = 17,5 g Fleisch, gebraten,
1 Hn Spinat ........ = 100 g Spinat, 4 g Mehl, 10 g Butter,
20 g Mileh, 2 g Salz, einkochen auf
100 g,
1 Hn Omelette ....... 10 g Ei, 5 g Zucker, 2 g Mehl, 2 g
Fett, 3 g Marmelade,
1 Hn Kompott....... = 37¢g Apfel, 12,5g Zucker, 10g
Wasser, einkochen auf 50g.
Nachmittag: 2 Hn Kaffee ........ = 100g Milch, 17 g Zucker, 17g
Kaffee - Essenz, einkochen auf
) 134 g.
Abend: 3 Hn Milchspeise .... = 168 g Milch, 12g Griel, 12g
Zucker, einkochen auf 150 g,
1Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Mileh ......... = 100 g Milch.

20 Hn
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22 Hektonem Tagesbedarf

Frih: 3 Hn Kaffee ........ = 150 g Milch 25,5g Zucker, 25¢g
Kaffee-Essenz, einkochen auf 200 g.
1 Hn Semmel ....... = 25g Semmel,
1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.
Vormittag: 1 Hn Milch mit Zucker = 50 g Milch, 8,5 g Zucker,
1Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Schinken ...... = 20 g Schinken.
Mittag: 1 Hn Suppe ......... = 150 g Fleischbrithe, 17 ¢ Nudeln,
einkochen auf 150 g,
1 Hn Fleisch ........ = 35 g Fleisch gebraten,
2 Hn Gemiise ....... = 100 g Karfiol, 4 g Mehl, 10 g Butter,
20 g Milch, 2 g Salz, einkochen auf
100 g,
1 Hn Vanillekipferl .. = 5g Mehl, 2 g Butter, 10g Ei,
3 g Vanillezucker, 1 g Mandeln,
1 Hn Kompott....... = 37g Apfel, 12,5 g Zucker, 10g
Wasser, einkochen auf 50 g.
Nachmittag: 2 Hn Kakao ........ = 100 g Milch, 8 g Kakao, 9 g Zucker,
17 g Wasser, einkochen auf 134 g.
Abend: 4 Hn Milchspeise .... = 224 g Milch, 16 g Nudeln, 16 g
: Zucker, einkochen auf 200 g,
1Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Mileh ......... = 100 g Milch.
22 Hn

24 Hektonem Tagesbedarf

Frih: 4 Hn Kakao ........ = 200g Mileh, 17g Kakao, 17g¢g
Zucker, 34 g Wasser, einkochen auf
268 g,
1 Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.
Vormittag: 1Hn Mileh ......... = 100 g Milch,
1 Hn Schwarzbrot ... = 33 g Schwarzbrot,
1 Hn Metwurst ...... = 15 g Metwurst.
Mittag: 1 Hn Suppe ......... = 150 g Fleischbrithe, 17 g Nudeln,
20 g Wasser, einkochen auf 150 g.
1 Hn Selchfleisch. . . .. = 25 g Selchfleisch,
2 Hn Gemiuse ....... = 48 g Kartoffeln, 60 g Milch, 7 g
Butter, 2gSalz, einkochen auf 100g,
2 Hn Zitronenauflauf = 4 Eierklar, 10 g Mehl, 19 g Zucker,

20 g Zitronensaft,
1 Hn Pflaumenkompott= 37 g frische Pflaumen, 12,5g
Zucker, 20 g Wasser, einkochen auf

100 g.
Nachmittag: 2 Hn Tee mit Milch... = 100 g Milch, 17 g Zucker, 1 g Tee.
Abend: 5 Hn Milchnockerl ... = 200 ¢ Milch, 8,5g Butter, 10¢g
Mehl, 1 Ei, 8,5 g Zucker, 2 g Salz,
1 Hn Brot........... = 30g Brot.

24 Hn.
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26 Hektonem Tagesbedarf

Frih: 5 Hn Kakao ........ = 250g Milch, 21 g Kakao, 21g Zucker,

43 g Wasser, einkochen auf 335 g,
1Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Schmalz ....... = 17,5 Schmalz.

Vormittag: 1Hn Brot........... = 30g Brot,

1Hn Kése .......... = 20g Kise,
1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.

Mittag: 1 Hn Suppe ......... = 150 g Fleischbrithe, 17 g Tapioka,
auf 150 g einkochen,

1 Hn Fleisch ........ = 40 g gekochtes Fleisch,
2 Hn Gemise ....... = 100 g Kohlritben, 4 g Mehl, 10g
Butter, 20 g Milch, 2 g Salz, ein-
kechen auf 100 g,
2 Hn Mehlspeise ... .. = 20g Nudeln, 4 g Mohn, 6g Zucker,
3,56 g _Fett, 1 g Salz,
1Hn Obst .......... = 150g Apfel.

Nachmittag: 2 Hn Mileh ......... = 200 g Milch.

Abend: 5 Hn Milchreis ...... = 250 g Milch, 25 g Reis, 21g Zucker,
20 g, Wasser, 1 g Salz, einkochen
auf 250 g Butter,

1Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.
26 Hn.
28 Hektonem Tagesbedarf
Frih: 5 Hn Kaffee ........ = 250g Milch, 42,5g Zucker, 43 g
o Kaffee-Essenz, einkochen auf 335 g,
1 Hn Semmel ....... = 25g Semmel,
1 Hn Butter ........ = 8,5g.
Vormittag: 1Hn Brot .......... = 30g Brot,
1Hn Ei............. = 40g =1 Ei,
1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.
Mittag: 1 Hn Suppe ......... = 150 g Fleischbrithe, 1 Ei, 7 g Mehl,
einkochen auf 150 g,
1 Hn Fleisch ........ = 35g gebratenes Fleisch,
3 Hn Gemiise ....... = 150 g Spinat, 6 g Mehl, 15 g Butter,
30 g Milch, 3 g Salz, einkochen auf
150 g, '
2 Hn Biskuit ........ = 10g Mehl, 1 Ei, 8,5 g Vanillezucker,
1 Hn Kompott....... = 30g Kirschen, frisch entkernt,
12,5 g Zucker, 10 g Wasser, ein-
kochen auf 50 g.

Nachmittag: 2 Hn Kaffee ........ = 100g Mileh, 17g Zucker, 17g
Kaffee-Essenz, einkochen auf 134 g.

Abend: 5 Hn Milchspeise .... = 280g Milch, 20 g Grie8, 20g Zucker,

1 g Salz, einkochen auf 250 g,
1 Hn Brot........... = 30g Brot,
1Hn Fett .......... = 17,5g Fett,
1 Hn Krakauer ...... = 20g Krakauerwurst.

28 Hn.
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Frih:

Vormittag:

Mittag:

30 Hektonem Tagesbedarf

5 Hn Schokolade .... = 250 g Milch, 30 g Schokolade, 25 g
Zucker, einkochen auf 250 g,

2 Hn Semmel ....... = 50g Semmel,

1 Ho Butter ........ = 8,5g Butter.

1 Hn Brot........... = 30 g Brot,

1 Hn Kése .......... = 20g Kise,

1 Hn Butter ........ = 8,5 g Butter.

1 Hn Suppe ......... = 150 g Fleischbriihe, 17 g Sago, ein-
kochen auf 150 g,

2 Hn Fleisch ........ = 80g gekochtes Fleisch,

3 Hn Gemiise ....... = 150 g Kohl, 6 g Mehl, 15 g Butter,

30 g Milch, 3 g Salz, einkochen aut
: 150 g,

2 Hn Mehlspeise ... .. = 5§ Reis, 4 g Butter, 1 Ei, 53 g
Milch, 4 g Zucker,

1 Hn Kompott....... = 37g Apfel, 12,56 g Zucker, 10g

Wasser, einkochen auf 50 g.

Nachmittag: 2 Hn Milch mit Zucker = 100 g Milch, 17 g Zucker.

Abend: 5 Hn Milchspeise .... = 280 g Milch, 20g Nudeln, 20g
Zucker, einkochen auf 250 g,
1Hn Brot........... = 30g Brot,
1 Hn Schinken ...... = 20 g Schinken,
1 Hn Rahmkése ..... = 17 g Rahmkise.
30 Hn.
35 Hektonem Tagesbedarf
Friih: 5 Hn Kakao ........ = 250g Milch, 21¢g Kakao, 21g Zucker,
43 ¢ Wasser, einkochen auf 335 g,
3 Hn Semmel ....... = 75g Semmel,
2 Hn Butter ........ = 17 g Butter.
Vormittag: 1Hn Ei............. = 40g =1 Ei,
1 Hn Brot........... = 30 g Brot,
1Hn Fett .......... = 17,5g Fett.
Mittag: 1 Hn Suppe ......... = 150 g Fleischbrithe, 17 g Graupen,
‘ 30 g Wasser, einkochen auf 150 g,
2 Hn Fleisch ....... = 50 g Selchfleisch,
2 Hn Gemise ....... = 100 g Kraut, 15 g Fett, 14 g Mehl,
100 g Wasser, einkochen auf 150 g,
2 Hn Pudding ....... = 5g Mehl, 4 g Butter, 1 Ei, 4,5 g
Vanillezucker.
2 Hn Heidelbeerkomp. = 81 g Heidelbeeren, 26 g Zucker,
einkochen auf 100 g.
Nachmittag: 2 Hn Kaffee ........ = 100 g Milch, 17g Zucker, 17g
Kaffee-Essenz, einkochen auf 134 g.
Abend: 5 Hn Milchspeise .... = 280 g Milech, 20g Grie@3, 20g Zucker,
einkochen auf 250 g,
2 Hn Brot........... = 60g Brot,
2 Hn Schmalz ....... = 15 g Schmalz,
1 Hn Salami ........ = 12,5 g Salami.

35 Hn.
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Frih:

Vormittag:

Mittag:

Rezepte

40 Hektonem

5 Hn Kaffee ........
3 Hn Semmel .......
3 Hn Butter ........

1Hn Kédse ..........
1 Hn Wurst .........

2 Hn Nockerlsuppe ..
2 Hn Fleisch ........
3 Hn Gemise .......
3 Hn Omelette ......
2Hn Obst ..........

Nachmittag: 2 Hn Mileh .........

Abend:

Frih:

Vormittag:

Mittag:

5 Hn Milchnudeln

2 Hn Butter ........
2 Hn Wurst .........

40 Hn.

45 Hektonem

5 Hn Mileh mit Zucker
4 Hn Semmel .......
4 Hn Butter ........

1Hn Brot...........
2 Hn Frankfurter . ...

2 Hn Suppe .........
3 Hn Fleisch ........
4 Hn Gemiise .......
3 Hn Vanillecreme . ..

2 Hn Obst ..........

Nachmittag: 2 Hn Mileh .........

Abend:

5 Hn Milchspeise. . . ..

3 Hn Brot...........
3 Hn Butter ........
2 Hn Schinken ......

45 Hn.

Tagesbedarf

— 250 g Milch, 42g Zucker, 43g
Kaffee-Essenz, einkochen auf 335 g,

= 75¢g Semmel,

= 25 g Butter.

= 30g Brot,
= 25 ¢g Magerkise,
= 15 g Metwurst.

= 300 g Fleischbrithe, 12 g Mehl, 5¢g
Butter, ¥ Ei, auf 300 g einkochen,
= 80 g gekochtes Fleisch,
= 25 ¢ Linsen, 20 g Mehl, 7,5 g Fett,
2 g Salz, 5 g Essig, 200 g Wasser,
einkochen auf 150 g,
= 10g Mehl, 20 g Zucker, 1 Ei,
10 g Marmelade,
= 300 g Orangen.

— 200 g Milch.

. = 280 g Milch, 20g Nudeln, 20g

Zucker, 1g Salz, einkochen auf
250 g,

= 90 g Brot,

= 17 g Butter,

= 40 g Schinkenwurst.

Tagesbedarf

= 250 g Milch, 42 g Zucker,
= 100 g Semmel,
= 34 g Butter.

= 30g Brot,
= 34 g Frankfurter Wiirstel.

= 300 g Fleischbrithe, 34g GrieB,
20 g Wasser, einkochen auf 300 g,

= 105 g gebratenes Fleisch,

= 150 g Fisolen, 25g Mehl, 17g
Butter, 15 g Essig, 4 g Salz, 50 ¢g
Wasser, einkochen auf 200 g.

= 30 g Schlagobers, 7¢g Vanille-
zucker, 2 Dotter,

= 200 g Weintrauben.

200 g Milch.

I

I

280 g Milch, 20g Grief, 20g Zucker,
1 g Salz, einkochen auf 250 g.

= 90 g Brot, :

= 25 g Butter,

= 40 g Schinken.



Fruh: 5 Hn Kakao ......
5 Hn Semmel .....
5 Hn Butter ......
Vormittag: 1 Hn Brot.........
1Hn Ei...........
1Hn Fett ........
Mittag: 2 Hn Suppe .......
3 Hn Fleisch ......
4 Hn Gemise .....
4 Hn Mehlspeise
2 Hn Obst ........
Nachmittag: 2 Hn Mileh .......
Abend: 5 Hn Milchnockerl. . ..
4 Hn Brot.........
3 Hn Butter ......
3 Hn Schinken
50 Hn.
5 HnBohnen ....... 125 g
3,5 HnFett ......... 26 g
0,5 HnMehl . ........ 10 g
1  HnSemmel. ...... 25 g
Zwiebel ....... 50 g
Salz .......... 10 g
Pfeffer........ 0,5g
Wasser ....... 1500 g
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50 Hektonem Tagesbedarf

= 250 g Milch, 21g Kakao, 21g
Zucker, 43 g Wasser, einkochen auf
335 ¢,

= 125 g Semmel,
= 42,5 g Butter.

= 30 g Brot,
= 40g =1 Ei,
= 7,5g Fett.

= 300 g Fleischbrithe, 34 g Nudeln,
elnkochen auf 300 g,

= 175g Selchfleisch,

= SOg Kartoffel, 20g Mehl, 15¢g
Fett, 4g Salz, 10g Essig, 100 g
Wasser, einkochen auf 200 g,

= 30g Nudeln, 8,5g Butter,
Nusse, 8,56 g Zucker,

= 200 g Weintrauben.

11g

200 g Milch.

= 200 g Milch, 10 g Mehl, 8,5g Butter,
17 g Zucker, ¥ Ei, auf 250 g ein-
kochen,
= 120 g Brot,
= 25,5 g Butter,
= 60 g Schinken.

Kochrezepte fiir grofiere Kinder

Suppen zu 10 Hn

10 Hn Bobnensuppe

einkochen auf 1500 g

THn 1560g 1E 4M

Dle tags vorher geklaubten und einge-

weichten Bohnen werden mit kaltem
Wasser zum Kochen gebracht und
durch 2 Stunden langsam gekocht. Von
Fett und Zwiebel wird eine helle Ein-
brenn gemacht, mit der Bohnenbriihe
aufgegossen, mit Salz und Pfeffer ge-
wiirzt und das Ganze durch ein Sieb
gestrichen. Die Semmel wird klein-
wiirfelig geschnitten, im heiflen Rohr
gebaht und in die Suppe gegeben.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.
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10 Hn Broselkniderlsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe... 1500 g Fett und Ei werden abgetrieben, Brosel,
5,3 Hn Brosel ........ 106 - g Mehl, Salz und fein gewiegte Zwiebel
1 Hn Fett.......... 7,58 dazugemengt und zu einer weichen
1 Hn Mehl ......... 20 g Teigmasse gerithrt (wenn nétig, etwas
1 Hon Ei............ 1 Ei Wasser zugeben), 10 kleine Knddelchen
0,2 Hn Zwiebel ....... 40 ¢ geformt und in kochender Fleischbrithe
Salz .......... 5 g 10 Minuten gekocht.
einkochen auf 1500 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

1Hn 150g 1E 6 M

10 Hn Brotsuppe
1,5 Hn Fleischbrithe ... 1500 g Brot und Fett werden in der Fleisch-

3,6 Hn Brot .......... 100 g brithe gut aufgekocht und mit einem

4 Hn Fett .......... 30g Ei legiert.

1 Hn Ei............ 1 Ei Zubereitungsdauer 20 Minuten.
Salz ........... 5g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 3 M

10 Hn Butternockerisuppe

1,56 Hn Fleischbrithe ... 1500 g Butter, Ei und Mehl werden zu einer
3,6 Hn Mehl .......... 70¢g weichen Masse gerithrt. Mit einem
4 Hn Butter ........ g Teeloffel werden 10 kleine Nockerl in
1 Hn Ei............ 1 Ei die kochende Fleischbrithe eingelegt
Salz........... 5g und darin 10 Minuten ziehen gelassen.
einkochen auf 1500 g Zubereitungsdauer 30 Minuten.

1Hn 150g 1E 3M

10 Hn Einbrennsuppe mit gebiihter Semmel

1,5 Hn Fleischbrithe .. 1500 Mehl 148t man in Fett braun rosten, gibt
1,5 Hn Mehl ......... 30 g Kimmel hinzu, gieBt die Einbrenn

o0

3 Hn Fett. ......... 22 g mit Fleischbrithe auf, wiirzt sie mit
2 Hn Butter. ....... 17 ¢ Salz und Pfeffer und 148t sie 15 Minuten
2 Hn Semmel. ...... 50 g kochen. Die Semmeln schneidet man
Salz .......... 5 g wirflig, gibt sie in heifle Butter und
Kiummel ...... 5 g 1iBt sie im heilen Rohr badhen. Die
Pfeffer........ 0,5g Suppe wird durch ein Sieb geseiht
einkochen auf 1500 g und mit den gebihten Semmelwirfeln

IHn 150g 1E 4M angerichtet.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Einmachsuppe
1,3 Hn Fleischbrithe .... 1300g Von Butter und Mehl macht man eine
4,7 Hn Butter ......... 40 g helle Einbrenn, gieBt sie mit Fleisch-
2 Hn Mehl........... 40¢g brihe auf wund 1laB8t das ganze
2 Hn Kalbfleisch ..... 100 g 10 Minuten kochen. Das Kalbfleisch
Salz............ 10g (Bratenreste) wird nudlig geschnitten
einkochen auf 1500 g und als Einlage in die gut verkochte

1Hn 150g 2E 2M Suppe gegeben.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Erbsensuppe

5 Hn Erbsen........ 125 g Die tags vorher geklaubten und ein-
2,5 Hn Fett. ......... 18,5¢g geweichten Erbsen werden mit kaltem
0,5 Hn Mehl ......... 10 g Wasser zum Kochen gebracht und
1 Hn Speck......... 10 g durch 2 Stunden gekocht. Von Fett,
1 Hn Semmel. ...... 25 g Mehl und Zwiebel wird eine helle Ein-
Zwiebel ....... 50 g brenn gemacht, mit der Erbsenbriihe

Salz .......... 10 g aufgegossen, mit Salz und Pfeffer ge-
Pfeffer........ 0,5¢g wiirzt und passiert. 10 g Speck werden
Wasser ....... 1500 g kleinwiirflig geschnitten und goldgelb
einkochen auf 1500 g angerostet. Die Semmel wird eben-
1Hn 150g 1E 4 M falls wirflig geschnitten, im Speck

gerdstet und der Suppe beigemengt.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Erbsensuppe (gebackene)
1,5 Hn Fleischbrithe ... 1500 g Von Mehl, Ei und Wasser nach Bedarf

3,5 Hn Mehl.......... 70g wird ein Tropfteig gemacht. Derselbe
4 Hn Fett .......... 30¢g wird durch einen Schaumloffel in
1 Hn Ei............ 1 Ei heiBes Fett getropft und goldgelb ge-
Salz ........... 5g backen. Die gebackenen Erbsen
einkochen auf 1500 g werden knapp vor dem Anrichten in
1Hn 150g 1E 3M die kochende Fleischbrithe gegeben.

Zubereitungsdauer 30 Minuten.

. 10 Hn Fischbeuschelsuppe
Fischbeuschel .. 100

2 Hn g Das Fischbeuschel wird gereinigt; ge-
3,5 Hn Fett. ......... 27 g schnittenes Wurzelwerk, Thymian und
1,6 Hn Mehl ......... 30 g Lorbeerblatt in ein Organtinsackerl
3 n Rahm ........ 90 g gegeben, mit 1500 g Wasser, 20 g Essig
Wurzelwerk ... 10 g und 15 ¢ Salz zum Kochen gebracht
Lorbeerblatt . . . 0,5g und 10 Minuten gekocht. Dann gibt
Thymian...... 0,5g man das vorbereitete Fischbeuschel
Pfeffer........ 0,5g hinzu und 148t es 15 Minuten ziehen.

Salz .......... 15 g Von Fett und Mehl macht man eine

Essig ......... 20 g lichte Einbrenn, gielt dieselbe mit
Wasser ....... 1500 ¢ der Fischsuppe auf, entfernt das
einkochen auf 1500 g Sackchen mit dem Wurzelwerk, fiigt
1Hn 150g 2E 1M 90g Rahm und Pfeffer hinzu und

serviert.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Fridattensuppe

1,5 Hn Fleischbrithe ..1500 g In einem Topf quirlt man Mehl, Eier und
4 Hn Fett.......... 30g Salz zu einem dinnflissigen Tropfteig.
3 Hn Ei............ 3 Eier In einer flachen Pfanne 1iBt man
1,5 Hn Mehl ......... 30g wenig Fett heil werden, gielt eine
Salz .......... 5g dinne Schicht des Tropfteiges auf die
einkochen auf 1500 g heile Pfannen, bickt auf beiden
1Hn 150g 2E 1M Seiten goldgelb und fahrt damit so

lange fort, bis der Teig in sehr dinnen

Blittern gebacken ist. Die so gebackenen Blitter rollt man, schneidet sie
nudlig und gibt die kochende Fleischbriihe dariiber.
Zubereitungsdauer 1, Stunde.

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 6



82 Rezepte

10 Hn Fridattensuppe mit Milch
1,4 Hn Fleischbrithe ....1400 g Mehl, Milch, Ei und Salz werden zu

0,5 Hn Mileh .......... 50 g einem Tropfteig verquirlt und in
2,1 Hn Mehl ........... 22 g heilem Fett dinne Blitter gebacken.
1 Hon Ei............. 1 Ei Nach dem Auskiihlen werden dieselben
5 Hn Fett ........... 37g nudlig geschnitten, in die Suppenterrine
Salz ............ 10g gegeben, die kochende Fleischbrithe
Schnittlauch .... 2g dariibergeschiittet und mit fein ge-
einkochen auf 1500 g schnittenem Schnittlauch bestreut.
1Hn 150g 1E 2M Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Ginsekleinsuppe

5 Hn Génseklein .. 250 g . 700 g geputztes Ganseklein wird in 1500 g
3,2 Hn Butter...... 27¢g Wasser mit Wurzelwerk und 15 g Salz
1 Hn Mehl ....... 20 g weich gekocht. Man nimmt dasGénse-
0,8 Hn Eidotter . ... 1 Dotter klein aus der Briihe, 16st das Fleisch
Salz. ....... 15¢g von den Knochen und schneidet es
Wurzelwerk . 100 g in kleine Wirfeln. Von Mehl und
Wasser ..... 1500 g Butter macht man eine helle Einbrenn,

1Hn 150g 1E 1M gieBt dieselbe mit der Fleischbriithe

auf, passiert das Ganze, gibt das klein-
wilrflig geschnittene Fleisch als Einlage und legiert knapp vor dem An-
richten die Suppe mit einem Dotter. Zubereitungsdauer 114 Stunden.

10 Hn Gemiisesuppe

1,3 Hn Fleischbribhe ..... 1300 g Das geputzte, gewaschene Gemiise wird
0,5 Hn Karotten ........ 100 g nudlig geschnitten und in Fleischbriihe
0,5 Hn Petersilie ........ 125 g weich gekocht. Von Butter und Mehl
0,5 Hn Karfiol .......... 125 g wird eine helle Einbrenn gemacht, mit
0,5 Hn Sellerie .......... 50 g der Gemiisesuppe aufgegossen und
5,2 Hn Butter .......... 44 g 10 Minuten gekocht.
1 Hno Mehl............ 20g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 2 M
10 Hn GrieBsuppe (gerdstete)
4 Hn Grie8 ........... 80 g Der Grief wird in Fett gerostet, mit
6 Hn Fett ............ 45 g kochendem Salzwasser aufgegossen und
Wasser ........ 1500 g 10 Minuten gekocht.
Salz ........... 15 g Zubereitungsdauer 1/, Stunde.
Pfeffer......... 0,5g
___ einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 05E 4 M
10 Hn GrieBnockerlsuppe
1,5 Hn Fleischbriithe ..1500 g Butter, Eier, Grie8 und Salz werden
3 Hn GrieB......... 60 g schaumig gerithrt und 10 Minuten
3,5 Hn Butter........ 29 g stehen gelassen. In die kochende
2 Hn Eijer.......... 2 Eier Fleischbrithe legt man von dieser
Salz .......... 5¢g Nockerlmasse mit einem kleinen Loffel
einkochen auf 1500 g 10 Nockerl ein und 148t 1/, Stunde

1Hn 150g 1E 3 M ziehen. Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Hirnsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe 1500 g

2 Hn Hirn ....... 134 g

2,4 Hn Dotter...... 3 Dotter

3 Hn Fett........ 22 g

1,1 Hn Mehl ....... 22 g
Salz. ....... 5¢g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E 1M

Das gut enthidutete Hirn wird mit einem

Drittel des Fettes und der Fleischbrithe
gediinstet und dann passiert. Von dem
ibrigen Fett und Mehl wird eine helle
Einbrenn gemacht, mit Fleischbrithe
aufgegossen, das passierte Hirn mit
Salz hinzugefiigt und nochmals auf-
gekocht. Vor dem Anrichten wird
die Suppe mit den Dottern legiert.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Hirnknoderlsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe...1500 g
0,5 Hn Hirn.......... 33 g
1 Hn Mehl ......... 20 g
3 Hn Fett.......... 22,56 g
1 Hon Ei............ 1 Ei
3 Hn Broésel ........ 60 g
Salz .......... 5

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 4 M

Fett, Ei, Mehl, Brosel und das gut ent-
hiutete Hirn werden zu einer weichen
Masse gerithrt, 10 kleine Knoderl ge-
formt und in kochender Fleischbriihe
durch 10 Minuten gekocht.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Hiihnersuppe

180 g ausgeldstes Hithnerfleisch wird. mit
Fleischbrithe weich gediinstet. Von
Butter und Mehl wird eine helle Ein-
brenn gemacht und mit der Hiihner-
suppe aufgegossen. Das Fleisch wird
fein gewiegt oder passiert und der Suppe
beigefiigt. Die Suppe wird knapp vor
dem Anrichten mit den Dottern legiert.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karfiolsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe 1500 g
3,6 Hn Huhn ...... 180 g
2 Hn Butter...... 17 ¢
2,4 Hn Dotter...... 3 Dotter
0,5 Hn Mehl ....... 10¢g
Salz. ....... 5g
einkochen auf 1500g
1Hn 150g 3E O M
1,5 Hn Fleischbrithe . .. .. 1500 g
1 Hn Karfiol.......... 250 g
5,5 Hn Butter .......... 46 g
2 Hn Mehl............ 40g
Salz............. 5g

einkochen auf 1500 g
THn 150g 1E 2M

10 Hn Karfiolsuppe mit Dotter

1,3 Hn Fleischbrithe 1300 g

2 Hn Karfiol ..... 500 g

4,4 Hn Butter...... 37g

1,6 Hn Mehl ....... 30¢g

0,8 Hn Dotter...... 1 Dotter
Salz. ....... 10g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 2 M

Der geputzte, zerpfliickte Karfiol wird
in Salzwasser gelegt, um eventuell
vorhandene Insekten zum Auskriechen
zu bringen, dann in kochender Fleisch-
brithe eine halbe Stunde weich gekocht.
Von Butter und Mehl wird eine lichte
Einbrenn gemacht, mit der Karfiol-
fleischbriithe aufgegossen und der ge-
kochte Karfiol a]gs Einlage in die Suppe
gegeben. Zubereitungsdauer 1, Stunde.

500 g geputzter, gewaschener Karfiol
wird in zierliche Sticke zerpfliickt, fir
eine Stunde in Salzwasser gelegt, um
die Insekten zum Auskriechen zu
bringen und dann in der Fleischbriihe
weich gekocht. Von Butter und Mehl
wird eine helle Einbrenn gemacht, mit
der Karfiolbrithe aufgegossen und knapp
vor dem Anrichten mit dem Dotter le-
giert. — Zubereitungsdauer 1 Stunde.

6*
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10 Hn Kartoffelsuppe

1,5 Hn Fleischbrihe....1500 g

4 Hn Kartoffel ....... 320 g

4,5 Hn Speck.......... 45 g
Salz ........... 5 g
Pfeffer......... 0,5¢g
Sellerie ........ 10 g
Majoran ....... 1

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 3 M

Geschilte, wiirflig geschnittene Kar-
toffel, Sellerie und Majoran werden
in der Fleischbrithe weich gedinstet.
Der Speck wird wirflig geschnitten,
goldgelb gerostet, der Kartoffelsuppe
beigemengt und serviert.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn KartoffelkloBehensuppe

1,5 Hn Fleischbrihe ....1500 g
3 Hn Kartoffel ....... 240 g
2 Hn Brésel.......... 40 g
2,6 Hn Fett ........... 19¢g
1 Hn Ei............. 1 Ei
Salz ............ 5g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 4 M

Das Fett wird abgetrieben, Ei, Brosel,
Salz und passierte Kartoffel hinzu-
gefiigt und !/, Stunde stehen gelassen.
Von dieser Masse formt man 10 nuf-
grofle Klofichen und kocht sie in der
Fleischbrithe durch 10 Minuten.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kartoffelpflanzelsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe... 1500 g
3 Hn Butter. ....... 25,5 g
1 Hn Ei............ 1 Ei
2,5 Hn Mehl ......... 50 g
2 Hn Kartoffel...... 160 g
Salz .......... 5

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 4 M

Butter und Ei treibt man mit Salz
flaumig ab, mengt Mehl und weich-
gekochte, passierte Kartoffel dazu,
backt das Ganze bei miGiger Hitze
in einer ausgestrichenen Form, schnei-
det in feine Wirfel und gibt sie in die
heiBe Fleischbriihe.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kiisesuppe

4 Hn Parmesankése ..... 80g
2 Hn Butter ............ 17¢g
1 Hn Nudeln ........... 20 g
3Hn Mehl.............. 60
Wasser .......... 1500 g
Salz............. 15¢g
Schnittlauch ... .. 3g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E 4 M

Von Butter und Mehl macht man eine
lichte Einbrenn und gie3t sie mit
11 Wasser auf, figt Salz hinzu und
1aft 10 Minuten kochen. Die fein ge-
schnittenen Nudeln werden dazu-
gegeben und weitere 10 Minuten ge-
kocht. Knapp vor dem Anrichten
wird der fein geriebene Parmesankise
hinzugefiigt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kohlsuppe

2Hn Kohl. ........... 500 g
4Hn Fett ............ 30 g
1Hn Mehl............ 20 g
3 Hn Wiirstel ......... 51 g
Zwiebel ........ 50 ¢
Salz ........... 10 g
Pfeffer......... 0,5g
Wasser ........ 1500 g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 2M

Der gut gewaschene Kohl wird nudlig
geschnitten und in Salzwasser weich
gekocht. Von Fett, Mehl und Zwiebel
macht man eine helle Einbrenn und
gieBt sie mit dem weich gekochten
Kohl auf. Die Wirstel werden in
kleine Stiicke geschnitten, in die
kochende Kohlsuppe gegeben und
10 Minuten ziehen gelassen, mit
Pfeffer gewiirzt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Leberknoderlsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe...1500 g
2 Hn Leber......... 100 g
1,5 Hn Brosel ........ 30 ¢
1 Hn Semmel. ...... 25 g
1 Hon Ei............ 1 Ei
3 Hn Fett. ......... 22,5 g

Salz .......... 5 g

Pfeffer........ 0,5¢g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E 2 M

Eine Semmel wird gut geweicht und aus-
gedrickt. Ei und Fett werden ab-
getrieben, mit der gut enthiuteten,
passierten Leber, der eingeweichten
Semmel, Salz, Brosel und Pfeffer zu
einer weichen Masse verarbeitet. Man
formt aus dieser Masse 10 Kkleine
Knodel, die man in der Fleischbrithe
10 Minuten kocht.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Leberreissuppe

1,5 Hn Fleischbrithe ....1500 g
3 Hn Leber .......... 150 g
2,56 Hn Brosel.......... 50¢g
2 Hn Fett ........... 15¢g
1 Hn Ei............. 1 Ei
Salz............ 5g
Zwiebel......... 10g
Suppengriin .. ... 10g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 3E 3 M

Die Leber wird enthiutet, fein geschabt,
mit Fett, Brosel, Ei, fein gewiegter
Zwiebel, weich gekochtem Suppen-
grim passiert und die ganze Masse
durch ein grobes Reibeisen in die
kochende Fleischbrithe gedriickt, ein-
mal aufgekocht und dann serviert.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Linsensuppe

7Hn Linsen ............ 175 g
1Hn Mehl............... 20 g
2Hn Fett .............. 15 g
Wasser .......... 1500 g
Salz ............. 15g
Zwiebeln......... 15¢g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E 5 M

Die Linsen miissen geklaubt, gewaschen
und tags vorher in Wasser gegeben
werden. Man laBt sie ohne Salz
2 Stunden kochen. Von Fett, Mehl
und Zwiebel wird eine lichte Einbrenn
gemacht, mit der Linsensuppe auf-
gegossen, verkocht und dann erst ge-
salzen. Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Lungenstrudelsuppe

1,6 Hn Fleischbrithe....1500 g
2,5 Hn Beuschel (Lunge) 200 g

2 Hn Fett. .......... g

4Hn Mehl............ 80 g
Salz ........... 5 g
Zwiebel ........ 10 ¢
Pfeffer......... 0,5

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 3E 4 M

Aus Mehl und Wasser wird ein Strudel-
teig (Nr.1) gemacht und ausgezogen.
Mit Fett gerostetes Beuschel, Zwiebel,
Salz und Pfeffer wird in den Strudel-
teig eingefillt. Man formt 10 kleine
Strudeln, die man in kochender
Fleischbrithe 10 Minuten kocht.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Lungenstrudelsuppe mit Eiklar

1,5 Hn Fleischbriihe....1500

3 Hn Beuschel (Lunge) 240 g
2 Hn Fett. .......... 15 g
3,6 Hn Mehl .......... 0 g
Zwiebel ........ 50 g
Salz ........... 10 g
Pfeffer......... 0,5¢g
Wasser ........ 50 g

Eiklar von einem Ei
einkochen auf 1500 g

1Hn 150g 3E 3 M

g Von Mehl, Wasser und Eiklar macht man

einen Strudelteig Nr. 1. Gekochte
Lunge wird faschiert und mit fein
eriebener Zwiebel, Salz und Pfeffer
in Fett 10 Minuten gerdstet, ausge-
kithlt und auf den sehr fein ausge-
zogenen  Strudelteig gestreut, zu-
sammengerollt und in der Fleisch-
brithe 20 Minuten gekocht.
Zubereitungsdauer 1%, Stunden.
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10 Hn Markknéderlsuppe
1,6 Hn Fleischbrithe ....1500 g Das fein passierte Mark wird mit Ei,

4 Hn Mark........... g Brosel, Salz und eingeweichtem, pas-
1 Hn Ei............. 1Ei siertem Weillbrot abgetrieben, kleine,
1,5 Hn WeiBbrot ....... 37g nufigrofe Klofchen geformt und in
2 Hn Brosel. ......... 40 g der Fleischbrithe 10 Minuten gekocht.
Salz ............ 5g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

_einkochen auf 1500 g

1Hn 150g 1E 3M

10 Hn Milzschnitten

1,5 Hn Fleischbrithe...1500 g Zu einem Abtrieb von Butter, Ei und
2,6 Hn Milz .......... 167 g fein gehackter Petersilie wird fein ge-
3 Hn Butter. ....... 25 g wiegte Milz, Mehl, Salz, Pfeffer und
2 Hn Mehl ......... 40 g Majoran gemengt, die Masse in einer
1 Hn Ei............ 1 Ei mit Mehl bestaubten Form gebacken,
Salz .......... 5 g in lingliche Scheiben geschnitten und
Pfeffer........ 0,5¢g in die kochende Brithe gegeben.
Petersilie .. .. .. 0,5g Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
Majoran ...... 0,5¢g
einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E 2M
10 Hn Minestra
Der gewaschene Reis wird in der Fleisch-
1,5 Hn Fleischbriihe...1500 g brithe weich gekocht. Karotten, Kopf-
4 Hn Reis.......... 80 g salat und Kraut werden nudlig ge-
1 Hn Leber......... 50 ¢ schnitten und im wiirflig geschnittenen,
0,5 Hn Kise ......... 10 g angerosteten Speck weich gedinstet. Die
2,25 Hn Speck......... 22,6 g ebenfalls in Wiirfel geschnittene Leber
0,25 Hn Salat ......... 62 g wird hinzugefigt und mit der Reissuppe
0,25 Hn Kraut ........ 75 g zusammen eine Viertelstunde lang ge-
0,25 Hn Karotten ... ... 50 g kocht. Der Kise wird gerieben und
Salz .......... 5 g extra zur Suppe serviert.
einkochen auf 1500 g Zubereitungsdauer 1 Stunde.

1Hn 150g 2E 4 M

10 Hn Nudelsuppe
1,56 Hn Fleischbrithe...1500 g Mehl und Ei werden zu einem festen Teig

6,5 Hn Mehl ......... 130 g geknetet, ausgewalkt und in Nudel
1 Hn Fett. ......... 75¢g geschnitten. Das Fett wirdin die Fleisch-
1 Hn Ei............ 1 Ei brithe gegeben und die etwas tibertrock-
Salz .......... 5 g neten Nudel 10 Minuten in der Fleisch-
einkochen auf 1500 g brithe gekocht.
1Hn 150g 1E 6 M - Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Panadisuppe

1,6 Hn Fleischbrithe 1500 g Die Semmeln werden blittrig geschnitten

5 Hn Semmel..... 100g und mit kalter Fleischbrithe unter

3,6 Hn Eidotter . 1/2 Dotter fortwihrendem Sprudeln zum Kochen

Salz. ....... 5¢g gebracht. Knapp vor dem Anrichten

einkochen auf 1500 g legiert man die Suppe mit den Ei-
1Hn 150g 2E 6 M dottern.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.
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10 Hn Paradeissuppe mit Reis

0,5 Hn Paradeis ....... 200 g Von Mehl und Fett wird eine lichte Ein-

3 Hn Fett........... 22,5 g brenn gemacht, die mit wenig Wasser

0,4 Hn Mehl .......... 8 g gediinsteten, passierten Paradeis dazu-

1 Hn Zucker......... 17 g gemengt und mit Wasser aufgegossen.

5,1 Hn Reis. .......... 102 g Der gut geputzte Reis wird dazuge-
Wasser ........ 1200 g geben und eine halbe Stunde gekocht.
Salz ........... 15 g Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
Pfeffer......... 0,5¢g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 0,5E 6 M

10 Hn Parmesangerstlsuppe

1,56 Hn Fleischbrithe 1500 g Mehl, Dotter, geriebener Kise und Salz
3,1 Hn Mehl ....... 62 g werden zu einem festen Teig geknetet,
3,2 Hn Dotter...... 4 Dotter auf dem Reibeisen gerieben, etwas ge-
2,2 Hn Parmesan. .. 44g trocknet und dann in die kochende
Salz. ....... 5¢g Fleischbriithe eingekocht.
einkochen auf 1500 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

1Hn 150g 2E 3M

10 Hn Polentasuppe

1,5 Hn Fleischbrithe ..1500 g Polenta kocht man in die kochende
6,5 Hn Polenta. ...... 130 g Fleischbrithe ein und 148t 10 Minuten
2 Hn Ei............ 2 Eier kochen. Knapp vor dem Anrichten
Salz ........... 5 legiert man die Suppe mit Ei.
einkochen auf 1500 g Zubereitungsdauer 15 Stunde.

1Tn 150g 1E 6 M

10 Hn Piireesuppe (Prager)

4 Hn Kartoffel ....... 320 g Frisch im Dunst gekochte Kartoffel
2,5 Hn Fett. .......... 18,7¢g werden passiert und in eine Einmach-
0,5 Hn Mehl .......... 10 g sauce von Mehl, Fett, Milch, Salz und
0,5 Hn Mileh. ......... 50 g Pfeffer gegeben und mit Wasser auf
2,5 Hn Wirstel oder das Nahrungsgewicht von 1500 g ge-
Selchfleisch ... 75 g bracht. Als Einlage gibt man in kleine
Wasser ........ 1200 g Wirfel geschnittene Wiirstehen oder

Salz ........... 15 g Selchfleisch.

Pfeffer......... 0,5¢g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
einkochen auf 1500 g

1Hn 150g 1E 4 M

10 Hn Piireesuppe (falsche Prager)

5 Hn Kartoffel ........ 400 g Die Kartoffel werden gewaschen, ge-
3Hn Mileh ........... 300 g schalt, wurflig geschnitten und mit
2 Hn Speck ........... 20 g wenig Wasser weich gekocht. Die
Wasser .......... 1200 g 2 Hn Speck werden wiirflig geschnitten
Salz . ............ 15 g und gerostet, die weich gekochten,
Pfeffer . ......... 0,5¢g passierten Kartoffel mit dem Wasser
einkochen auf 1500 g dazu gegossen, die Milch dazugegeben
1Hn 150g 1E 5 M und mit Salz und Pfeffer gewirzt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Rahmsuppe (saure)

6 Hn saurer Rahm..... 180 g Man erhitzt Butter und Mehl, gieB3t
2Hn Mehl............ 40 ¢ mit Wasser, Salz und Kimmel auf und
1 Hn Semmel ......... 25 g 148t 10 Minuten kochen. Die Semmeln
1 Hn Butter .......... 85g werden kleinwiirflig geschnitten und
Wasser .......... 1400 g im Rohr gebdht. Knapp vor dem An-
Salz ............ 15 g richten gibt man den sauren Rahm
Kimmel ........ 1 dazu, 148t das Ganze noch einmal auf-

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 3 M

kochen und gibt die gebdhten Semmeln
als Einlage.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Reibgerstlsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe ..1500 g Aus Mehl, Ei, Salz und Wasser wird ein
5 Hn Mehl ......... 100 g fester Teig gemacht, der am Reibeisen
2 Hn Ei............ 2 Eier in kleine Korner gerieben wird und den
1,6 Hn Fett.......... 10g man etwas trocknen lit. Dieses ge-

Salz .......... 10g riebene Gerstl wird in die kochende

1Hn 150g 2E 5 M

Fleischbrithe eingekocht und 10 Mi-
nuten gekocht.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Reissuppe

1,56 Hn Fleischbrihe ... .. 1500 g Der geklaubte, gewaschene Reis wird in
5,6 Hn Reis ............ 110 g heilem Fett und heiBer Fleischbriihe
3 Hn Fett ............ 22 g weich gediinstet und mit der restlichen

Salz .......... .. bg Fleischbrithe und Salz auf das Nah-

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 0,5 E 5 M

rungsgewicht von 1500 g gebracht.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Rindsuppe mit FEierstich

1,56 Hn Fleischbrithe 1500 g
7,2 Hn Dotter....... 9 Dotter
1,3 H

Die Dotter werden mit Milch versprudelt,

Salz, fein gewiegte Petersilie und

,3Hn Mileh....... 130 g Pfeffer hinzugefiigt und in einer aus-
Salz. ....... 5 g gefetteten Schale im Wasserbad 10 Mi-
Petersilie .... 1 g nuten ziehen gelassen. Aus dem steif
Pfeffer...... 0,56g gewordenen Eierkoch werden mit

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E OM

einem Kaffeeloffel Nockerl gestochen
und in die Suppe gegeben.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Rollgerstlsuppe

7,8 Hn Rollgerstl........ 156 g Das Rollgerstl wird in Wasser und Salz
2 Hn Fett ............ 15g weich gekocht, die Zwiebel in Fett an-
0,2 Hn Zwiebel.......... 40g gerdstet und vor dem Anrichten in die
Wasser .......... 1500 g Suppe gegeben.
Salz............. 15g Zubereitungsdauer 2 Stunden.

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 6 M
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10 Hn Schdberlsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe ..1500 g

4 Hn Butter........ Mg

3 Hn Ei............ 3 Eier

1,5 Hn Mehl ......... 30g
Salz .......... 5g

1Hn 150g 2E 1M

Von Butter, Dotter, Mehl und Salz wird
ein feiner Abtrieb gemacht, der Schnee
von 3 Eiklar leicht untergemengt und
in einer vorher gut geschmierten, lang--
lichen Form bei méaBiger Hitze hellgelb
gebacken. Ausgekiiblt, schneidet man
davon kleine wiirflige Stiicke, gibt sie in
die Suppenterrine und richtet die Suppe
dariiber an. Zubereitungsdauer1Stunde.

10 Hn Sehwammerlsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe....1500 g
2 Hn trockene

Schwimme ... 60 g

3 Hn Mehl .......... 60 g

3,5 Hn Fett. .......... 26 g

Salz ........... 5 g

Pfeffer......... 0,56g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 3 M

Von Mehl und Fett wird eine lichte Ein-
brenn gemacht. Die tagsvorher gut
gewaschenen und geweichten Schwam-
me werden eine halbe Stunde in der
Fleischbrithe gekocht und die lichte
Einbrenn damit aufgegossen.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Schwammerlsuppe mit Ei

1,5 Hn Fleischbrithe ..1500 g
1,5 Hn frische
Schwdmme .. 376 g
2 Hn Eier.......... 2 Eier
3,5 Hn Butter........ 30 g
1,5 Hn Mehl ......... 30 g
Salz .......... 5 g
Pfeffer ........ 0,5 g

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 2E 2 M

Geputzte, blittrig geschnittene Schwam-
me werden mit Butter gedinstet, mit
Mehl gestaubt, mit Salz und Pfeffer
gewiirzt, mit Fleischbrithe aufgegossen
und 5 Minuten kochen gelassen. Knapp
vor dem Anrichten wird die Suppe mit
Eiern legiert.

Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Spargelsuppe

1,5 Hn Fleischbrithe....1500 g

1 Hn Spargel ........ 500 g

4,5Hn Fett. .......... 33,5¢g

3 Hn Mebhl .......... 60 g
Salz ........... 5

einkochen auf 1500 g
1Hn 150g 1E 3M

Der gut gewaschene, geputzte und in
kleine Stiicke geschnittene Spargel
wird in der Fleischbrithe weich ge-
kocht. Von Fett und Mehl wird eine
lichte Einbrenn gemacht, mit der
Spargelbrithe aufgegossen und der
Spargel kurz vor dem Anrichten hinzu-
gefiigt.  Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Taubensuppe

1,5 Hn Fleischbrithe 1500 g

3,6 Hn Taubenfleisch 180 g

2 Hn Bufter....... 17g

2,4 Hn Dotter...... 3 Dotter

0,5 Hn Mehl ....... 10g
Wurzelwerk . 20 g

Salz. ....... 5g
einkochen auf 1500 g

1Hn 150g 3E 0M

180 g ausgelostes Taubenfleisch wird mit
Brithe und Salz gekocht und dann
wiirflig geschnitten. Von Butter und
Mehl wird eine lichte Einbrenn ge-
macht, mit der Taubensuppe aufge-
gossen, mit Salz gewiuzt, das wiirtlig
geschnittene Taubenfleisch hinzuge-
geben und vor dem Anrichten mit den
Dottern gut verquirlt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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Fleischspeisen
10 Hn Beefsteak (deutsches)

6 Hn faschiertes Fleisch.. 300 g

2Hn Fett .............. 15¢g
1Hn Ei.............. .. 1E1
1 Hn Speck ............ 10¢g
Salz .............. 10g
Pfeffer ........... 2g

1Hn 35g 3 E 0 M

Das _faschierte Fleisch wird mit klein-
wiirflig geschnittenem Speck und dem
Ei gut vermengt, Salz und Pfeffer
dazugetan, runde Schnitzel geformt
und dieselben rasch auf beiden Seiten
braun gebraten. Mit zartem Gemiise
(Erbsen, Spargel, Sprossenkohl) ser-
viert.

Zubereitungsdauer 30 Minuten.

10 Hn Bries (gebacken)

3 Hn Bries............ 201 g
1 Hn Mehl............ 20¢g
4 Hn Fett ............ 30g
1,5 Hn Brosel........... 30g
05Hn Ei .............. ¥ E1

Salz............. 10¢g

1Hn 25g3E 2 M

Kalbsbries wird so lange gewaschen, bis
es nicht mehr blutig ist, dann legt man
es in kochendes Wasser und liBt es
10 Minuten ziehen. Hierauf enthiutet
man das Bries, liBt es nochmals in
Fleischbrithe diinsten, bis es ganz weifl
ist. Nach dem Erkalten schneidet
man es in flache Schnitzel, paniert sie
mit Mehl, Ei und Brosel und béackt sie
in heiem Fett.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Bries (eingemacht)

5 Hn Bries .......... 335 g
3,5 Hn Butter ......... 29 g
1,6 Hn Mehl .......... 30 g
Salz ........... 10 g
Fleischbrithe ... 200 g
Pfeffer ........ 15¢g

Saft einer Zitrone
1Hn 40g 3 E 1 M

Das Bries wird so lange gewaschen, bis es
nicht mehr blutig ist, dann in Salz-
wasser gelegt und 10 Minuten ziehen
gelassen. Dann hédutet man es gut
und dinstet mit Fleischbrithe weich.
Von Butter und Mehl wird eiide
lichte Einbrenn gemacht, mit Fleisch-
brithe aufgegossen, das wirflig ge-
schnittene Bries hinzugegeben und
mit Zitronensaft und Pfeffer schmack-
haft gemacht.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Fleischkrapferl aus Bratenresten

7 Hn gebratenes Fleisch 280 g

1Hn Ei .............. 1 Ei
1Hn Fett ............ 7,5g
1 Hn Semmel ......... 25 g
Salz ............ 10 ¢
Pfeffer .......... 0,5¢g

1Hn 30g 3E 1 M

Die Bratenreste werden faschiert, mit gut
durchweichter, fest ausgedriickter
Semmel oder Weilbrot, Ei, Salz und
Pfeffer gut durchmengt, kleine Krapferl
geformt und in heiflem Fett rasch auf
beiden Seiten braun gebraten. Man
serviert dieselben zu Kartoffelpiiree
oder Hilsenfriichten.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Fleischpudding

4  Hn Rindfleisch....200 g
2  Hn Schweinefleisch 80 g
0,5 Hn Weilbrot ..... 12,5 g
0,25 Hn Mileh......... 25 g
2 Hn Ei............ 2 Eier
1 Hn Fett.......... 7.5¢
0,25 Hn Sardellen. ..... 16,5 g
Salz .......... 10 g

Rindfleisch und Schweinefleisch wird fein
faschiert und durch ein Drahtsieb ge-
trieben. Fett, Dotter und in Milch gut
geweichtes WeiBbrot werden ebenfalls
passiert, mit dem Fleisch gut vermengt,
Schnee von 2 Eiklar daruntergemischt,
in eine gut bepinselte Form gegeben
und im Wasserbad 15 Stunde gekocht.

Man gibt Dillen- oder Champignon-
sauce dazu. .
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Gullasch

1Hn 30g 3E I M

6 Hn Fleisch .......... 300 g Fein gewiegte Zwiebel wird in heiBem

2 Hn Fett ............ 15¢g Fett goldgelb gerdstet, das wirflig

1 Hn Mehl............ 20 g geschnittene Fleisch mit Salz und

0,5 Hn Zwiebel.......... 100 g Paprika hinzugefiigt und unter Zu-

0,5 Hn Fleischbriihe .. ... 500 g gielen von Fleischbriithe langsam weich
Salz ............. 10g gedinstet, mit Mehl gestaubt und gut
Paprika ......... 2g verkocht.

1Hn 40g 3E I M Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Gurkenbraten

5  Hn Rindfleisch. ...250 g Speck und Pfeffergurken werden in gleiche
2 Hn Speck......... 20 g nudlige Streifen geschnitten. Ein
2 Hn Rahm ........ 60 g zartes Stick Rindfleisch (Lendenstiick)
0,5 Hn Mehl ......... 10 ¢ wird enthidutet, geklopft, gesalzen, ge-
0,25 Hn Pfeffergurken..125 ¢ pfeffert und mit Gurken und Speck
0,25 Hn Wurzelwerk ... 50 g gespickt. Fett wird heil gemacht,
Fleischbrithe... 50 g klein geschnittene Zwiebel und Wurzel-
Salz .......... 10 ¢ werk wird mit den ibrigen Gewiirzen
Pfeffer........ 0,5 g angerostet und das Fleisch unter
MuskatnuB. ... 0,25¢ ofterem Begieflen mit heifler Fleisch-
Thymian...... 0,25¢g brithe gebraten, dann aus der Sauce
Lorbeerblatt ... 0,25¢g genommen und in Schnitten ge-
Ingwer........ 0,25 g schnitten. Mehl und Rahm wird ver-
1Hn 35g 2E 1M quirlt, der Bratensauce beigemengt,
gut verkocht und uber das Fleisch
passiert. Als Beilage wird Kohl oder

Kohlritben serviert.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.
10 Hn Gurken (gefiillt)

1  Hn Gurken ....... 500 ¢ Das Fleisch wird faschiert und mit Ei,
4,5 Hn Kalbfleisch. ...225 ¢ Salz, Sardellen, Pfeffer und fein ge-
1 HnEi............ 1 Ei riebener Zwiebel zu einer Farce ver-
3 Hn Speck......... 30 g arbeitet. Gewaschene Gurken werden
0,25 Hn Sardellen ... ... 17 g eschilt, innen ausgehéhlt und mit
0,25 Hn Zwiebel . ...... 50 g %er Fleischfarce gefiillt. In diinne
Salz .......... 10 g Scheiben geschnittenen Speck 1Bt
| Fleischbrithe... 50 g man anbraten, legt die gefiillten Gurken
Pfeffer........ 0,5¢g darauf, begieft sie mit heilem Fett,

1Hn 40g 3E 1M

belegt sie mit den restlichen Speck-

schnitten und bratet das Ganze im

Rohr unter ofterem BegieBen gar.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Hammelfleisch mit Kraut und Kartoffel

7 Hn Hammelfleisch. .... 350g Die gewaschenen, geschilten Kartoffel
2 Hn Kartoffel .......... 160 g werden roh in Scheiben geschnitten,
1Hn Kraut ............ 300 g zarte Krautblitter gewaschen und das
Salz .............. 10¢g magere Hammelfleisch in Schnitzel ge-
Pfeffer. ........... lg schnitten. In einen Topf legt man eine
Wasser. ........... 50 g Schicht Krautblitter, eine Schicht
 1Hn 60g 3E 2M - Kartoffelscheiben, die eingesalzenen

und gepfefferten Schnitzel, bedeckt
sie wieder mit Kartoffel und Kraut und gibt den Rest von Salz und Pfeffer
in die 50 g Wasser, die dariibergegossen werden. Der Topf wird gut zu-
gedeckt und das Ganze bei miBiger Hitze durch 2 Stunden gediinstet.

Zubereitungsdauer 2%, Stunden.

10 Hn Hase (falscher)

2 Hn Rindfleisch. ..... 100 g Rind- und Schweinefleisch wird zweimal
2 Hn Schweinefleisch .. 80 g durch die Fleischmaschine getrieben.
1 Hn Ei.............. 1 Ei Eingeweichte Semmel und fein ge-
2 Hn Fett. ........... 15 g riebene Zwiebel wird mit Salz und
0,5 Hn Speck........... 5 g Pfeffer durch ein Sieb gestrichen und
0,5 Hn Semmel. ........ 12,5¢g der Fleischfarce beigemengt. Speck
2 Hn Rahm .......... 60 g wird kleinwiirflig geschnitten, goldgelb

Salz ............ 10 g angerostet, in die Farce gemengt, das

Zwiebel ......... 10 g Ganze zu einer lianglichen Form (Hasen-

Pfeffer.......... 0,5¢g riicken) mit in Wasser getauchten

Héinden gebracht, mit heiBem Fett

1Hn 35g 2E OM " p ..
iibergossen und im Rohr unter 6fterem
BegieBen gebraten. Knapp vor dem Anrichten gie8t man Rahm iiber
den Braten, schneidet denselben in Scheiben, begieit die angerichtete
Schiissel mit der Rahmsauce und gibt als Beilage Kartoffelpiiree oder
Blaukraut.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Ho Hirn (gebacken)

3,5Hn Him............ 235 g Gut abgehdutetes Hirn wird in flache

2 Hn Brosel .......... 40 g Stiucke geschnitten, gesalzen, in Mehl,

0,5 Hn Mehl ........... 10 g Ei und Brosel eingedreht und in

3 Hn Fett. ........... 225¢g heiflem Fett gebacken.

I Hn Ei.............. 1 Ei Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
Salz ............ 10 g

1Hn 25g 2E 2M

10 Hn Hirn (gerostet)

5 Hn Hirn............ 335 g Gut abgehdutetes Hirn wird fein gehackt,

4,5Hn Fett. ........... M4 g in heiBem Fett mit gelb gerosteter

0,5 Hn Zwiebel. ........ 100 g Zwiebel vermengt und unter stindigem
Salz ............ 10 g Rithren gerostet, gesalzen und ge-
Pfeffer.......... 0,5g pfeffert.

1Hn 35g 1E OM Zubereitungsdauer. 1, Stunde.
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10 Hn Hirn mit Ei

5Hn Hirn .......... 335 ¢ Das Hirn wird mit kochendem Wasser
3Hn Fett........... 22,5 g ibergossen, enthdutet und mit reinem
2Hn Ei............. 2 Eier Tuch getrocknet, hierauf in heiBem
Salz ........... 10 ¢ Fett weich gedinstet. Die Eier werden
1Hn 30g 2E OM mit Salz verquirlt, dem weich ge-

diinsteten Hirn zugefiigt und sofort
serviert. Zubereitungsdauer 7, Stunde.

10 Hn Huhn
7 Hn Huhn 469 g(ohne Knochen) Ein junges Huhn im Gewichte von 1 kg
3 Hn Butter 25 g wird dressiert, mit heiBer Butter be-
Brihe 100 g gossen und unter 6fterem Begiefen im
Salz.. 10g Rohr braun gebraten. Das transchierte
1Hn 30g 4E OM Hubn wird mit Reis, zartem Gemdiise

oder Kompott serviert.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Huhn (gebacken)

4 Hn Huhn.268 g Ein halbes junges Huhn im Gewichte
2 Hn Brosel 40g von 500g wird entsprechend vor-
0,5 Hn Mehl.. 10 g bereitet, in zwei Teile zerlegt, ein-
0,5Hn Ei.... % Ei gesalzen, in Mehl, zerquirltem Ei und
3 Hn Fett.. 22 g Brosel paniert, in heiBem Fett ge-
Salz .. 10g backen (von 222 g Fett werden 22 g
Fett ..200 g (z. Backen) vom Fleisch aufgenommen). Man gibt
1Hn 18g 3E 2M als Beilage griine Salate oder Kompotte.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Irish Stew

5 Hn Schopsenfleisch .250 g Mageres, wirflig geschnittenes Schopsen-
2,5 Hn Kartoffel........ 200 g fleisch wird mit fein gehackter, in Fett
2 Hn Fett. ........... 15 g gerosteter Zwiebel, fein gewiegter
0,3Hn Kohl ........... 75 g Petersilie, Salz und Pfeffer und wenig
0,2 Hn Zwiebel ......... 40 g Wasser weich gediinstet. Dann wird
Salz ............ 10 g gewaschener, nudlig geschnittener
Wasser ......... 100 g Kohl und geviertelte Kartoffel bis zum
Pfeffer.......... 0,56¢g volligen Garsein des Fleisches mit-
Petersilie........ 0,5¢g gedinstet.
1Hn 45g 2E 2 M Zubereitungsdauer 2%, Stunden.

10 Hn Jigerbraten

2 Hn Rindfleisch. ....100 g Mageres Rindfleisch und Schweinefleisch
2,5 Hn Schweinefleisch .100 g wird gehackt, mit Ei, kleinwiirflig
2,25 Hn Fett. .......... 17 g geschnittenem Speck und Salz, Pfeffer,
1  Hn Rahm ......... 30 g Majoran, Petersilie und in Fett ge-
1 Hn Speck.......... 10 g rosteter Zwiebel vermengt, gut ver-
0,5 Hn Ei............. 1 Ei arbeitet und zu einer Rolle geformt.
0,5 Hn Mehl .......... 10 ¢ Diese wird mit heiBem Fett tibergossen
0,25 Hn Zwiebel ........ 50 g und im Rohr bei 6fterem Zugieflen von
Salz ........... 10 g Brithe gebraten. Vor dem Anrichten
Petersilie .. ..... 5 g noch einmal begiefen.
Pfeffer......... 0,5¢g Zubereitungsdauer 11, Stunden.
Majoran ....... 0,5¢g

1Hn 30g 2E OM
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10 Hn Kalbfleisech (eingemacht)

5 Hn Kalbfleisch ........ 250 g Ein zartes Stick Kalbfleisch wird ent-
4 Hn Butter ............ 4dg hiutet, leicht geklopft, mit feuchtem
1Hn Mehl.............. 20 g Tuch gewischt, gesalzen, in kleine
Brithe ............ 100 g Wirfel geschnitten, in Butter ge-
Salz .............. 10g diinstet, mit Mehl gestaubt, mit

Knochenbriihe verrithrt und das Ganze
noch !/, Stunde langsam gedinstet.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

1Hn 35g 3E 1M

10 Hn Kalbfleisch (gediinstet)

6 Hn Kalbfleisch ......... 300 g Ein Stiuck Kalbfleisch wird enthéutet,
4 Hn Butter ............. 34¢g zart geklopft, gesalzen, in heifler Butter
Salz ............... 10g angebraten, mit Fleischbrithe fertig-
Brithe ............. 30 g gediimstet und zu jungen Erbsen oder
1Hn 30g 4E OM Karotten serviert.
Zubereitungsdauer 15, Stunde.
10 Hn Kalbskoteletten (gebaclken)
3 Hn Kalbfleisch ...... 150 g 190 g Kalbskoteletten, mit den Rippen
1 Hn Ei.............. 1 Ei gewogen, werden dressiert, geklopft,
0,6 Hn Mehl ............ 10g gesalzen, mit Mehl, Ei und Brésel
1 Hn Brésel........... 20g paniert, in heilem Fett gebacken und
4,5Hn Fett ............ 34g zu Salaten serviert.
Salz............. 8¢g Zubereitungsdauer !/, Stunde.

1Hn 20g 2E 1M

10 Hn Kalbskoteletten (gebraten)

6 Hn Kalbskoteletten mit

den Knochen. ....380g

4 Hn Butter ............. Mg
Salz ............... 10g
Zitronensaft ........ 10g

1Hn 25g 4E OM

Die Kalbskoteletten werden dressiert,
geklopft, gesalzen, in heiler Butter
rasch gebraten, mit Zitronensaft pikant
gemacht und zu Spinat oder jungen
grinen Gemiisen serviert.

Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

10 Hn KalbsnuB (gefiillt)

1 Hn faschiertes

Kalbfleisch 50 g
4 Hn Kalbsnuf ....200 g
2 Hn Fett.........

1,2 Hn Butter....... 10 g

0,8 Hn Dotter....... 1 Dotter

1 Hn Semmel...... 25 g
Salz. ........ 10 g
Pfeffer....... 0,5g

1Hn 30g 3E 1M

Die KalbsnuB wird abgehdutet, ein
breiter Querschnitt gemacht und mit
folgender Fulle gefullt: Dotter und
Butter werden abgetrieben, die ge-
weichte Semmel und das faschierte
Fleisch beigemengt, gesalzen und ge-
pfeffert. Nach dem Fillen wird das
Fleisch zugendht, mit heilem Fett
ibergossen und gebraten.

Zubereitungsdauer 115 Stunden.



Kochrezepte fiir grofere Kinder — Fleischspeisen 95

10 Hn Kalbsvogerl mit Rahmsauce

5 Hn Kalbfleisch
(Schulter) ....250 g
3,25 Hn Speck.......... 32,56¢g
1,5 Hn Rahm ......... 45 g
0,25 Hn Zwiebel ........ 50 g
Salz ........... 10 g

Fleischbrithe.... 50 g
Schale einer Viertel-
zitrone

1Hn 30g 3E OM

Aus einem zarten Stiick Kalbfleisch

werden Schnitzel geschnitten, ent-
héutet und zart geklopft. Den restlichen
Teil des Fleisches faschiert man,
schneidet den Speck in kleine Wiirfel
und bratet ihn goldgelb, mischt die
Speckwiirfel unter die Fleischfarce,
verrithrt das Ganze mit Salz und fein
geriebener Zitronenschale. Die ge-
salzenen Schnitzel werden mit der
Fleischfarce gefiillt, im Speckfett rasch

braun gebraten, Fleischbrithe hinzugegeben und das Ganze gediinstet, bis

es gar ist. Kurz vor dem Anrichten gieft man Rahm auf und serviert die

Kalbsvogerl mit jungen Gemiisen (Schoten, Karotten) garniert.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Krautfleisch

4 Hn Fleisch .......... 200 g  Mageres Fleisch wird wiirflig geschnitten,
1,5 Hn Sauerkraut....... 450 g in Fett angerdstet und mit der Fleisch-
2,5 Hn Fett ............ 19¢g brithe eine halbe Stunde gediinstet.
2 Hn Mehl............ 40g Hierauf wird das Sauerkraut hinzu-
Salz............. 5g gefiigt und abermals eine halbe Stunde
Fleischbriihe . . ... 100 g ediinstet. Dann staubt man das

1Hn 60g 2E 3 M

anze, figt, wenn nétig, Salz und
Fleischbrithe hinzu und 148t noch
*/, Stunde diinsten.

Zubereitungsdauer 13/, Stunden.

10 Hn Krautfleisch mit Paprika

1 Hn Sauerkraut ........ 300g Schweinefleisch wird mit feuchtem Tuch
5 Hn Schweinefleisch ... .. 200 g gewischt, wiirflig geschnitten, in heilem
4Hn Fett .............. 30g Fett angerostet, das Sauerkraut hinzu-
Salz .............. 5g gefiigt, Paprika und, wenn nétig, Salz
Paprika. .......... lg ﬁazugetan und das Ganze gedinstet,

1Hn 45g 2E 1M

bis es weich ist.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Leber (gebacken) '

4 Hn Leber........... 200 g Die gut enthdutete Leber wird mit

0,5 Hn Mehl ........... 10 ¢ feuchtem Tuch gewischt wund in

1 Ha Ei.............. 1 Ex Stiicke geschnitten, mit Ei, Mehl und

2 Hn Brosel .......... 40 ¢ Brosel paniert, in heilem Fett auf

2,5 Hn Fett. ........... 19 ¢ beiden Seiten goldgelb gebacken, mit
Salz ............ 10 g Salz und Pfeffer bestreut und rasch
Pfeffer.......... 0,5g serviert.

1Hn 20g 3E 3M

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Leber (gerostet)

5H g Die enthdutete Leber wird feinblittrig

1 Hn Zwiebel........... 200 g geschnitten. Zwiebel wird in Fett gold-

4Hn Fett ............. 30 g gelb gerdstet, die Leber hinzugefiigt
Salz .............. 10 g und unter stetem Wenden 10 Minuten
Essig............. 50 g gerostet, mit Salz, Pfeffer und Essig
Pfeffer ........... 0,56g gewiirzt und rasch serviert.

1Hn 30g 3E 1M Zubereitungsdauer 1, Stunde.
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10 Hn Leber (gespickf)

4 Hn Leber.............. 200 g Die Leber wird feucht gewischt, ent-
2Hn Fett ............... 15¢g hiutet, in Scheiben geschnitten,
2Hn Speck.............. 20g mit Speck gespickt, in heilem Fett
2 Hn Sahne.............. 60 g rasch auf beiden Seiten gebraten, die
Salz ............... 4g Sahne hinzugefiigt und knapp vor
1Hn 35g 3E OM dem Anrichten gesalzen, da sie sonst
hart wird.
Zubereitungsdauer 15, Stunde.
10 Hn Lungenbraten (englisch)
5 Hn Lungenbraten ... .. 250 g Ein Stiick Lungenbraten wird enthéutet,
3 Hn Speck ............ 30 g gesalzen, mit Speck gespickt, mit
2Hn Fett ............. 15 g heilem Fett itbergossen und bei jaher
Salz .............. 2 g Hitze rasch gar gebraten.
Pfeffer ........... 0,5g Zubereitungsdauer 20 Minuten.

1Hn 25g 2E OM

10 Hn Majoranfleisch
4,5 Hn Rindfleisch. ..... 225 g Ein Stick schwarzes Scherzel wird
3 Hn Fett. ........... 22,5 g wiirflig geschnitten, in heilem Fett
0,5 Hn Zwiebel ......... 100 g mit Zwiebel angerostet, Salz, Majoran,
2 Hn Rahm .......... 60 g Rahm und ein wenig Brithe hinzu-
Salz ............ 10 g gefiigt und fertig weich gedinstet.
Majoran ........ 1 g Zubereitungsdauer 1 Stunde.
Rindsuppe ...... 100 g

1Hn 30g 2E OM

10 Hn
5 Hn Lungenbraten-
fleisch ...... 250
2,5 Hn Fett. ......... 19
0,25 Hn Zwiebel ....... 50
0,5 Hn Mehl ......... 10
0,25 Hn Karotten ... ... 50
0,25 Hn Kohlribe ..... 50
1,25 Hn Kartoffel ...... 100
Salz .......... 10
Pfeffer........ 0,5
Majoran ...... 0,5
Petersilie ... ... 0,5
Knoblauch .... 0,2

[
o 0r OR 0% 0% 0R 0% 0% 0% 0% 0% OR

Miinchner Pickelsteine

Das Fleisch wird abgehdutet und grof-
wiirflig geschnitten, in heilem Fett mit
gehackter Zwiebel angerostet, mit
Salz, Knoblauch, Majoran und Peter-
silie gewurzt. Sobald es weich ge-
dampft ist, wird es mit Mehl bestaubt,
aufgekocht, mit dressierten Kadrotten,
Kohlritben und Kartoffelschnitten ver-
mischt, gut verkocht und heil serviert.

Zubereitungsdauer 21, Stunden.

1Hn 50g 2E 2 M

10 Hn Naturschnitzel

6 Hn Kalbfleisch ....... 300 g Zartes Kalbfleisch wird in flache Stiicke
1Hn Mehl............. 20 g geschnitten, geklopft, gesalzen, mit
3 Hn Butter ........... 25,5¢g Mehl bestaubt, in heiBer Butter auf
Salz .............. 10 ¢ beiden Seiten braun gebraten, etwas
Fleischbrithe . . .... 50 g Fleischbriithe hinzugefigt und mit dem

1Hn 30g4E 1M

Saft rasch serviert.
Zubereitungsdauer 1, Stunde.



Kochrezepte fiir groBere Kinder — Fleischspeisen 97

10 Hn Nieren mit Hirn (gerdstet)

3 Hn Nieren.......... 200 g Die gereinigten Nieren werden in sehr
3 Hn Hirn............ 200 g dimne Blittchen geschnitten. Das
0,5 Hn Zwiebel ......... 100 g Hirn wird blanchiert, die Zwiebel in
2,5 Hn Fett. ........... 19 g Fett goldgelb gerostet, die Nieren
1 Hon Ei.............. 1 Ei hinzugefiigt und noch 10 Minuten ge-
Salz ............ 10 g rostet. Das gut getrocknete Hirn wird
Essig ........... 15 ¢ klein gewiegt, mit Ei verquirlt und noch
Pfeffer.......... 05g 5 Minuten mit den Nieren gerostet, mit
1Hn 40g 3E OM Essig, Salzund Pfeffer gewiirzt und rasch

serviert. Zubereitungsdauer?/,Stunden.

10 Hn Paradeisbhraten

6 Hn Rindfleisch. ..... 300 g Ein zartes Stick Rindfleisch wird ent-
2,56 Hn Fett. ........... 19 g hiutet, mit feuchtem Tuch abgewischt,
1 Hn Mehl ........... 20 g geklopft und gepfeffert. In heilem
0,5 Hn Paradeis ........ 200 ¢ Fett 148t man geschnittene Zwiebel
Salz ............ 10 g goldgelb rosten, legt das vorbereitete
Zwiebel ......... 50 g Fleisch hinein und 140t es unter 6fterem
Pfeffer.......... 0,6g BegieBen braten. Gewaschene, hal-

1Hn 35g 3E 1M bierte Paradeis werden eine halbe

Stunde vor dem Anrichten zugefigt

und mitgediinstet. Nun passiert man die Sauce, schneidet den Braten in

Scheiben und gieBt die passierte Sauce dariiber. Als Beilage gibt man Reis,
Makkaroni oder gebratene Kartoffel. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Paprikaschnitzel

4,5 Hn Kalbfleisch. ... .. 225 g Ein zartes Stick Kalbfleisch (Schlogel)
2 Hn Sahne .......... 60 g wird enthéutet, geklopft, mit feuchtem
0,5 Hn Zwiebel ......... 100 g Tuch gewischt, gesalzen, mit Paprika
3 Hn Fett. ........... 22,56 g bestreut, in heiBem Fett rasch gebraten,
Salz ............ 10 g die Sahne hinzugefigt, noch einmal auf-
Paprika......... 1 g gekocht und rasch angerichtet.
1Hn 30g 3E OM Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Pariser Schnitzel
3 Hn Kalbfleisch ...... 150 g Kalbsschnitzel werden geklopft, ge-
6 Hn Fett ............ 45 g salzen, in Mehl und Ei paniert, in
0,5 Hn Mehl............ 10g heilem Fett gebacken.
06Hn Ei .............. 1 Ei Zubereitungsdauer 1, Stunde.
Salz............. 15g

1Hn 18g 2E OM
10 Hn Rehfilet

5 Hn Rehfleisch....... 335 g [Ein gut abgelegenes zartes Stiick Reh-
1 Hn Speck........... 10 ¢ fleisch (Schlogel) wird enthiutet, zart
0,5 Hn Mehl ........... 10 g geklopft, gesalzen, gepfeffert, in Mehl
2 Hn Fett. ........... 15 g gedreht und in heiflem Fett braun ge-
1,5 Hn Rabhm .......... 45 g braten; nun zieht man es vom Feuer
Salz ............ 10 g und liBt unter ZugieBen von Wild-
Brihe .......... 50 g brithe weich dinsten. Rahm wird mit
Zitronensaft . ... .. 15 g dem restlichen Mehl verrithrt, 10 Mi-
Pfeffer.......... 0,5¢g nuten vor dem Anrichten dem Fleisch

1Hn 40g 3E OM zugefigt, mit dem Saft einer halben

Zitrone pikant gemacht, in kleine

Scheiben geschnitten, mit Makkaroni oder Nudeln garniert und mit Preisel-
beerkompott serviert. Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 7
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10 Hn Reisfleisch

3,5 Hn Reis. ........... 70 g Mageres Fleisch wird wiirflig geschnitten
4 Hn Fleisch.......... 200 g und mit fein gewiegter Zwiebel und
0,5 Hn Speck........... 5 g Speck in heilem Fett angerostet.
0,5 Hn Parmesan ....... 10 g Hierauf wird der geklaubte, gewaschene
0,5 Hn Brithe .......... 500 g Reis, Fleischbrithe, Salz und Pfeffer
1 Hn Fett. ........... 7,568 hinzugefiigt und das Ganze eine Stunde
Zwiebel ......... 30 g langsam gediinstet. Vor dem Anrichten
Salz ............ 10 g wird der fein geriebene Parmesan-
Pfeffer.......... 0,5g kase dariiber gestreut.
1Hn 40g 2E 3M Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Rindfleisch (geddmpft)
5 Hn Rindfleisch. ..... 250 Ein Stiick gut abgelegenes Rlndﬂelsch
3,6 Hn Fett. ........... 26 (Scherzel) wird geklopft, mit Pfeffer
0,5 Hn Wurzelwerk ..... 100 und Salz eingerieben, auf das in

gerostete Wurzelwerk gelegt und bei
jaher Hitze an allen Seiten bei stetem
Wenden braun gebraten. Nun gieBt
1Hn 30g 2E OM man Brithe hinzu und dimpft bei
méBiger Hitze unter oftem BegieBen
das Fleisch gar und schneidet es in Scheiben. Die Sauce wird samt
dem Wurzelwerk mit Rahm pikant gemacht, passiert und iber das Fleisch
angerichtet. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Rindsroulade

g
g
g
1 Hn Rahm .......... 30 g Scheiben geschnittene, in Fett an-
g
g
g

3 Hn Rindfleisch. ..... 150 g Von einem Stick Rindfleisch (schwarzes
6 Hn Fett............ 45 g Scherzel) werden flache Schnitzel ge-
0,2 Hn Sardellen ........ 6 g schnitten, leicht geklopft, gesalzen, ge-
0,8 Hn Sahne .......... 24 g pfeffert, mit geputzten, passierten
Salz ............ 3 g Sardellen bestrichen, zu Rollen ge-
Pfeffer.......... 0,5g bunden, mit Sahne und Fett weich ge-
IHn 23g 1E OM diinstet. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Rindssehnitzel (gediinstet) mit Zwiebel
4 Hn Rindsschnitzel. .. .. 200 g Ein zartes Stiick Rindfleisch wird ent-

3Hn Fett ............. 22,5 ¢g hiutet, feucht abgewischt und leicht
3 Hn Sahne ............ 90 g geklopft. In heilem Fett wird Zwiebel
Salz  ............ 10 ¢ goldgelb gedinstet. Das vorbereitete
Zwiebel........... 50 g Schnitzel wird gesalzen, gepfeffert und
Pfeffer ........... 0,5g in Fett und Zwiebel bei jiher Hitze
1Hn 30g 2E OM rasch gargebraten. Knapp vor dem

Anrichten wird die Sahne hinzugefiigt.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Roastbeef

8 Hn Roastbeef mit den Ein gut abgelegenes Stiick Rinderriicken
Knochen ....... 500 g wird enthiutet, die Sehnen durch-

1Hn Fett ............. 7,58 schnitten, geklopft, mit heiBer Fleisch-
1Hn Sahne............ 30 g brithe iibergossen und in sehr heiem
Salz .............. 10 g Rohr 10 Minuten mit Fett und Zwiebel
Zwiebel........... 10 g rasch gebraten. Knapp vor dem An-
Pfeffer ........... 0,5g richten gibt man Sahne in die Sauce und
Fleischbrithe . .. ... 50 g serviert Salate oder englische Saucen

1Hn 40g 3E 0M dazu.  Zubereitungsdauer !/, Stunde.
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10 Hn Rostbraten mit Zwiebel

6 Hn Lungenbraten ..300 g
36 Hn Fett. ........... 25 g
0,5 Hn Zwiebel ......... 100 ¢

Salz ............ 10 g
Fleischbriihe. . ... 50 g
Pfeffer.......... 0,5¢g

1Hn 30g 3E OM

Vom Rippenstiick oder Lendenzapfen
wird ein fingerdickes, rundes Stick
geschnitten, gut geklopft, gesalzen,
gepfeffert, in heiBem Fett mit Zwiebel
rasch auf beiden Seiten goldgelb ge-
braten, mit ganz wenig Fleischbrithe
begossen und rasch serviert.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Schinken mit Ei

5 Hn Schinken .. ...... 100 g

3Hn Ei.............. 3 Eier

2Hn Fetb ............ 15g
Salz............. 3g

1Hn 20g 2E OM

Magerer Schinken wird in heifem Fett
goldgelb angebraten, die Eier werden
vorsichtig daraufgeschlagen und in
heiBem Rohr das Ganze fertigge-
braten.

Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

10 Hn Schwiibisches Fleisch

4 Hn Lungenbraten ..... 200 g
2 Hn Speck ............ 20 g
2 Hn Rahm............ 60 g
1, Hn Fett ............. 12¢g
0,5Hn Mehl ............. 10g
Salz .............. 10g
Kapern........... 5g
Zwiebel........... 10¢g
Sardellen .... % Stuack

1Hn 30g2E OM
10 Hn

5 Hn mageres Schweine-

fleisch.......... 250 g
5Hn Fett ............. 37 g
Salz.............. 5 g
Kimmel.......... 0,5g

1Hn 20g 2E OM

Vom Fleisch werden Schnitzel geschnitten,
die man salzt, klopft, pfeffert und
spickt, auf einer Seite in Mehl taucht
und in heiBem Fett anbratet. Im
ibrigen Fett wird Mehl gerdstet, fein
gehackte Zwiebel, Sardellen, Rahm,
Kapern und Fleisch beigemengt und
weich gedinstet.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.

Schweinebraten

Mageres Schweinefleisch (Lendenstiick)
wird mit einem feuchten Tuch ge-
reinigt, sanft geklopft, mit Salz und
Kiimmel bestreut und in heilem Fett

. rasch gargebraten.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Schweinskoteletten

6 Hn Schweinefleisch,

mager. ......... 300 g

4Hn Fett ............. 30 g
Salz .............. 10 g
Kimmel.......... 0,56¢g

1Hn 25g 2B OM

380 g Schweinskoteletten, mit den Ripp-
chen gewogen, werden dressiert, ge-
klopft, gesalzen, in heiflem Fett rasch
gargebraten und zu Sauerkraut oder
Kartoffelsalat serviert.

Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

10 Hn Taube (gediinstet)

8 Hn Taube ............. 536 g
2 Hn Butter............. 17g
Brihe ............. 50g
Salz ...l 10¢g

1Hn 40g 6E OM

Zwei vorbereitete Tauben im Gewichte
von 680 g werden mit heiler Butter
ibergossen und mit wenig Briihe
unter Ofterem Begieen in einem
Schmortopf weich gediinstet. Als Bei-
lage gibt man Reis oder zarte Gemiise.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

7*
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10 Hn Taube (gefiillte)

2 Hn Taube. ...... 134 ¢g Die vorbereitete Taube im Gewichte

4,6 Hn Butter....... 39¢g von 340 g wird eingesalzen, die Butter

1 Hn Semmel....... 25¢g wird schaumig gerihrt, die in Milch

2,4 Hn Dotter....... 3 Dotter eingeweichte, gut ausgeprefBte, passierte
L ao(Mileh........ 20g Semmel und die Dotter hinzugefiigt,

;_8 g ) Brithe ....... 50 g damit die Taube gefillt und mit dem

852 8alz. ........ 5¢g Rest der Butter im Rohr eine halbe
> & | Petersilie .... 1g Stunde gebraten.

1Hn 30g 2E 1M

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Wiener Schnitzel

4 Hn Kalbfleisch. ..... 200 g

250 g Kalbfleisch werden sanft geklopft,

1 Hn Mehl ........... 20 ¢ eingesalzen, mit Mehl, Ei und Brosel
3 Hn Fett. ........... 22,5 g paniert und in Fett gebacken.
1,5 Hn Brosel .......... 30 g Zubereitungsdauer 1, Stunde.
0,56Hn Ei.............. Y Ei

Salz ............ 10 ¢

1Hn 20g 3E 2M

10 Hn Zungenragout

5 Hn Zunge............ 250 g Die gewaschene Kalbszunge wird in
2 Hn Butter ........... 17g Salzwasser 1 Stunde gekocht. Man
0,5Hn Mehl............. 10g nimmt sie aus dem Sud, legt sie fir
2 Hn Rahm............ 60 g 1 Minute in kaltes Wasser, zieht die
0,5 Hn Champignon ...... 125 g Haut ab und schneidet sie in kleine
Petersilie ......... lg Wirfel. Die geputzten Champignons
Salz .............. 10g werden in etwas Butter kurz gediinstet.
Brihe. ........... 100 g Von der restlichen Butter und dem
Zitronensaft. . ... .. 15g Mehl macht man eine lichte Einbrenn,

1Hn 35g 2E 1M

gibt Fleischbrithe, Rahm und Zitronen-
saft hinzu und 148t einmal aufkochen,

passiert die Sauce iber die wiirflig geschnittene Zunge und die Cham-
pignons und serviert rasch. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Zwiebelfleisch

7  Hn Lungenbraten ..350 g Sehr gut abgelegener Lungenbraten wird

0,25 Hn Zwiebel ........ 50 g blattrig geschnitten, auf in heillem

2,75 Hn Fett. .......... 20 g Fett gerosteten Zwiebel rasch ab-
Salz ........... 10 g gebraten, gesalzen, gepfeffert, mit
Fleischbrihe.... 50 g Majoran und Brithe vermischt, rasch
Pfeffer......... 0,5g aufgekocht und gleich angerichtet.
Majoran ....... 0,5g Zubereitungsdauer 20 Minuten.

1Hn 40g 3E OM
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10 Hn Aal in Petersilien- oder Dillensauce

5 Hn Aal, mager ...... 25,5 g
3 Hn Butter .......... 250 g
2Hn Mehl............ 40 g
Petersilien oder-
Dillenkraut .... 100 g
Wasser .......... 300 g
Essig............ 100 g
Salz............. 30 g
Zwiebel.......... 100 g
Wurzelwerk . . . ... 100 g
Gewirzkoérner. ... 1 g
Pfefferkérmer..... 1 g
Lorbeerblatt ..... 1 St

1Hn 50g 3E 2M

Von Wurzelwerk, Gewiirzen, Essig,
Wasser und Salz stellt man einen Sud
her, der eine halbe Stunde zu kochen
hat. Der entsprechend vorbereitete
Aal wird in diesem Sud 20 Minuten
gekocht, herausgenommen und warm-
gestellt. Von Mehl und Butter wird
eine Einbrenn gemacht, fein gewiegte
griine Petersilie, Dillenkraut oder auch
Kapern hinzugefiigt, mit etwas Sud
aufgegossen und tber die Aalstiicke
angerichtet. Beilagen: Salzkartoffeln.

Zubereitungsdauer 1, Stunden.

10 Hn Aal (gekocht)

350 g Der entsprechend richtig vorbereitete

Fisch wird mit dem kochenden Sud
iitbergossen und 20 Minuten ziehen ge-
lassen. Die Butter 148t man braun
werden, tibergieBt damit den ge-
kochten Aal und serviert denselben
mit Mayonnaise oder anderen pikanten
Saucen.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Fisch (gebraten) mit Zwiebel

7 Hn Aal, mager ......

3 Hn Butter .......... 25,5 ¢g
Suppengrim . .. ... 100 g
Zwiebel.......... 100 g
Essig............ 100 g
Salz............. 10 g
Pfefferkorner .. ... 2 g

1Hn 35g4E OM

5,56 Hn Fisch............. 275 g

3 Hn Fett ............. 22 g

0,5 Hn Zwiebel........... 100 g

1 Hn Paradeismark ..... 150 g

Salz.............. 3g

1Hn 30g4E 1M

Entgritete Fischsticke werden mit
heilem Fett und Zwiebel angeréstet,
Paradeismark und Salz hinzugefigt
und noch 15 Minuten diinsten gelassen.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Fisehgullasch

4 Hn Schellfisch ....... 400. g Der in Milchwasser durch 14 Stunde
3Hn Mehl............ 60 g gelegte Fisch wird entgritet, abge-
1Hn Fett ............ 7,58 héutet, ausgenommen, mit einem
1Hn Speck ........... 10 g reinen Tuch getrocknet, mit Zitronen-
1 Hn sauerer Rahm.... 30 g saft eingetraufelt und eingesalzen.

Zwiebel.......... 50 g Nach 1/, Stunde trocknet man noch-

Paradeismark .... 50 g mals ab, schneidet viereckige Filets,
., &p (Paprika ......... 2 g bestreut sie mit Mehl und bratet die-
89 |salz............. 30 g selben rasch schén braun. Speck und
>-"g Mileh ........... 200 g Zwiebel wird kleinwiirflig geschnitten
By |Wasser.......... 300 g und hellgelb gerostet, mit Mehl ge-
N o \Zitronensaft...... 30 g staubt, Paradeismark, saurer Rahm,

1Hn 40g 4E 3M

Paprika und wenn notwendig etwas
Fleischbrihe dazugegeben, gut ver-

kocht und tber die gebratenen Fischstiicke angerichtet.
Beilage: Salzkartoffeln. Zubereitungsdauer 114 Stunden.
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10 Hn Fische (mariniert)

8 Hn Zekochter Fisch ....400¢g
2Hn Ol. ................ 15¢g
Essig ..ol 20 g
Kapern ............ 30g
Salz ............... 10g
Zwiebel ............ 20g
Senf............... 20g
Pfeffer. ............ 2g

1Hn 55g 6E OM

Reste von gekochten, gebackenen oder
gebratenen Fischen gibt man in ein
Porzellangeschirr und gibt fein ge-
hackte Zwiebel, Kapern, Salz und
Pfeffer, Essig und Ol dariiber, 1aBt
einige Stunden stehen, richtet dann
an und garniert die Schiissel mit
grimnen Salaten oder Mayonnaise.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

- 10 Hn Fischpudding

3 Hn Fisch............. 200 g
2,6 Hn Butter ........... 21 g
1 Hn Mehl............. 20 g
0,5 Hn Mileh ............ 50 g
2 Hon Ei............... 2 Eier
1 Hn Parmesan......... 20 g
Salz.............. 10g
Kapern ........... 5g
Pfeffer ........... lg

1Hn 40g 3E 1M

Zu diesem Fischgericht eignen sich Schill,
Hecht, Karpfen u.a. Die Hilfte der
Fischmenge wird entgritet und fein
gehackt. Von Butter, Mehl und Milch
wird ein Bechamel gemacht, mit
Eidotter glatt verrithrt und der fein
gehackte Fisch und Parmesan darunter-
gerithrt. Von der zweiten Halfte des
Fisches werden wiirflige Stiicke ge-
schnitten, mit den Kapern zu der
Masse gemengt und mit Salz und

Kapern gewiirzt. Von Eiklar wird [steifer Schnee geschlagen, rasch in die
ganze Masse eingeriihrt, in eine gut ausgeschmierte Form gefiillt und eine

Stunde in Dunst gekocht.

Beigabe: Sardellensauce.

Zubereitungsdauer 13/, Stunden.

10 Hn Forellen (blau gekocht)

6 Hn Forellen............ 402 g
4 Hn Butter ............. 34g
Essig ...l 10g
Salz ............... 10g
Gewiirzkorner. . . .. .. lg
Pfeffer. ............ lg

1Hn 30g 5E OM

Die geputzte und ausgeweidete Forelle
wird in kochendes Salz- und Essig-
wasser gelegt, sofort vom Feuer ge-
zogen und 20 Minuten ziehen gelassen.
Hierauf wird sie vorsichtig auf eine
angewirmte Schiissel gelegt, mit heiBer
Butter ibergossen und sofort serviert.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Hecht (gebraten)

8 Hn Fisch (mager) ..640 g

2 Hn Butter ......... 17¢
cotoep [ Fett .ol 30g

d8&g 18alz....... 10¢g

NP &5 | Sardellen... 3 Stick

1Hn 30g 6E OM

Ein kleiner Hecht von 3/, kg Gewicht
wird geschuppt, gewaschen, ausge-
weidet, eingesalzen und 1/, Stunde
stehen gelassen. 3 Stiick Sardellen
werden geschabt und der eingesalzene,
gut abgetrocknete Fisch, besonders
innen, damit gut eingerieben. Nun

dressiert man den ganzen Fisch in der Art, daB man durch den Kopf des
Fisches eine lange Dressiernadel steckt, die bis zum Schwanz reicht. Dann
iibergieBt man den Fisch mit heiflem Fett und bratet ihn bei guter Hitze

unter fleiligem BegieBen.

Nun legt man den Fisch auf eine Platte, ent-
fernt die Dressiernadel und tbergieft ihn mit heiBer Butter.

Beilagen:

Salzkartoffel oder pikante Saucen. Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Heringe (eingemacht)

5 Hn Heringe......... 250 g
1,5 Hn Mehl ........... 30 g
3 Hn Butter. ......... 25,5 g
0,5 Hn Zucker.......... ,5 g
Essig ........... 200 g

s | Wasser ......... 100 g
glsalz............ 5 g

= | Pfefferkérner .... 1 g

% Gewiirzkérner ... 1 ¢

2 ¢ Mileh. .......... 200 g

S | Zwiebel ......... 100 ¢

> | Kapern ......... 100 g

g | Sellerie ......... 50 g

N | Petersilie........ 50 g
Lorbeerblitter ... 2 St.

1Hn 45g 2E 2 M

10 Hn
5 Hn Matjeshering .250 g
1 Hn Kipflerkartoffel 80 g
1 Hn Rabm ....... 30g
0,8 Hn Dotter....... 1 Dotter
2,2 Hn Butter . ..19¢g

TTn 40g 26 1M

150 g geschuppter und ausgeweideter
Hering wird iber Nacht in Milchwasser
gelegt. In 200g Essig und 100g
Wasser kocht man Gewiirze und Wurzel-
werk 1, Stunde und 148t es auskiihlen.
Von Mehl und Butter macht man eine
Einbrenn und gieBt sie mit der ge-

seihten Beize auf. Den iiber Nacht
geweichten Hering zerteilt man in
kleine Stiickchen, vermengt sie mit
Kapern und der ausgekithlten Ein-
brenn, gibt 8,5 g Zucker hinzu und
stellt das Ganze zum Stocken aufs Eis.
Beilagen: Salzkartoffel.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

Heringskartoffel

Die Kipflerkartoffel werden in Salz-
wasser gekocht, geschilt und blittrig
geschnitten. Matjesheringe werden ge-
putzt und wirflig geschnitten. Nun
schichtet man in eine feuerfeste, aus-
geschmierte Auflaufform Kartoffel
und Heringe, sprudelt Rahm, Dotter
und Butter dariiber und bickt das
Ganze in gut heilem Rohr.

Zubereitungsdauer 115 Stunden.

10 Hn Heringe (mariniert)

Geputzte Heringe werden 24 Stunden in
Essigwasser gegeben. Dann werden
die Heringe halbiert, gerollt und durch
mehrere Tage in eine Beize von
Zwiebel, Essig und Lorbeerblittern
gelegt. Am Tage der Verwendung legt
man die Heringe in eine Glasschiissel,
verrithrt Ol und sauren Rahm zu einer
Sauce und begieBt damit die Heringe.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Heringe mit Apfel (mariniert)

4,5 Hn Heringe ...... 225 g

1,5Hn Ol ........... 12 g

4 Hn saurer Rahm..120¢g
Zwiebel....... 100 g
Essig......... 100 g
Lorbeerblitter. 2 Stick
Gewurzkorner . 1lg
1Hn 40g 2E OM

6 Hn Heringe......... 300 g

3 HnOl.............. 23,5 g

0,5 Hn saurer Rahm . 15 ¢

0,5 Hn Apfel ........... 75 g
Kapern ......... 20 g
Zwiebel ......... 50 g
Senf. ........... 15 g
Essig ........... 20 g

1Hn 40g 2E OM

wissert, dann geschuppt, entgritet,
in kleme Streifen geschnitten und
zusammengerollt. Die Kapern und
Zwiebel  werden kleinwirflis ge-
schnitten, desgleichen die Apfel und
iiber die gerollten Heringe gestreut.
Die Heringsmilch wird passiert, mit
Ol, saurem Rahm, ganz wenig Essig
und Senf zu einer Sauce gerithrt und
ither den Hering gegeben.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.



104 Rezepte

10 Hn Heringssalat

5 Hn Hering .......... 250 g Gewaisserte Heringe werden geputzt und
0,25 Hn Zwiebel.......... 50 g wiirflig geschnitten, die Zwiebel werden
475 Hn Ol .............. 36¢g fein gewiegt und mit Essig und Ol ver-
Essig............ 100 g mengt iber die Heringe gegeben.
1Hn 40g 2E OM Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Heringssalat mit Kartoffeln
4 Hn Hering ........... 200g Milchheringe werden 10 Stunden ge-
2 Hn Ol ............... 15¢g wissert. Kipflerkartoffel werden ge-
1 Hn Rahm............ 30¢g kocht, geschilt und fein wirflig ge-
1,56 Hn Kartoffel ......... 120 g schnitten. Der gewisserte Hering wird
1,5 Hn Apfel............. 225 g geschuppt, entgritet, mit einem reinen
Kapern........... 50 g Tuch getrocknet und ebenfalls wirflig
Essig............. 30g geschnitten. Die Milch des Herings
Salz .............. 10¢g wird passiert, mit Essig, 01, saurem
Senf ............. 50 g Rahm, Senf und fein gewiegten Kapern
1Hn 60g 2E 2M zu einer dicken Masse geriihrt und

Hering, Kartoffel und Apfel gut ge-
mengt. Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Karpfen (gebacken)

5 Hn Karpfen........... 335 ¢g Gewaschener, geschuppter und ent-
1Hn Mebhl.............. 20 g grateter Karpfen wird in Stiicke
1Ho Ei................ 1 Ei geschnitten, eingesalzen, 15, Stunde
1 Hn Brosel ............ 20¢g stehen gelassen, mit reinem Tuch ge-
2Hn Fett .............. 15¢g trocknet, in Mehl, Ei und Brosel

Salz .............. 10g paniert, in heifem Fett hellgelb

Fett zum Backen. .400 g gebacken und rasch serviert. Beilagen:

Sellerie-, Fisolen- und Kartoffelsalate.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karpfen (gebraten)

1Hn 25g 3E 2M

6 Hn Karpfen ....400g Man 148t den gut geschuppten Fisch
4 Hn Butter...... 34g gesalzen eine Weile liegen, bratet ihn
Fett........ 100 g (bleibt dann im Rohr unter fleiBigem Be-
Salz........ 10 g zuriick) gieBen mit heilem Fett (100 g), gieBt
I1Hn 30g 3E OM dieses Fett dann ab, richtet den Fisch

an und gibt braune Butter dariiber.
Beilagen: Salzkartoffel oder pikante
Sauce.  Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karpien (gefiillt)

5 Hn Karpfen ..... 335 g Ein Stick Karpfen schneidet man lings
0,5 Hn Semmel...... 13 ¢g des Rickens auf und entfernt die
3,7 Hn Butter....... 3lg Graten. Karpfenmilch, Leber und das
0,8 Hn Dotter....... 1 Dotter eventuell an den Griten haftende
Sardellen .... 2 Stick Fleisch wird mit in Milch geweichter
Salz. ........ 10¢g und fest ausgedrickter Semmel, Sar-
Pfeffer....... 2¢g dellen und in Butter gerésteten Zwie-
Zwiebel .. . ... 50 g beln passiert und der Dotter dazu-
Champignons . 50 g gegeben. Die Champignons werden in
Petersilie. . . .. 50 g Sticke geschnitten, das Ganze gut
1Hn 30g 3E OM durchmengt und in den gut einge-

salzenen, vorbereiteten Fisch gefillt.
Der Fisch wird zugendht und bei guter Hitze gargebraten. Beilagen: Salz-
kartoffel. Zubereitungsdauer 114, Stunden.
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10 Hn Karpfen (gekocht)

Der gewaschene, gut geschuppte Fisch
wird eingesalzen. Von Wasser, Essig,
Gewirzen und Suppengrin wird ein
Sud gekocht, mit diesem kochenden
Sud der eingesalzene Fisch tibergossen
und durch 1/, Stunde ziehen gelassen.
Der gut abgetropfte Fisch wird mit
heifer Butter serviert. Als Beilage
gibt man Salzkartoffel.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karpfen (gesotten)

6 Hn Karpfen........... 400 g

4 Hn Butter ............ 34g
Suppengrin ....... 100 g
Zwiebel ........... 100 g
Salz .............. 156 g
Pfefferkorner ... ... 2g
Lorbeerblatter . . ... 1 St.
Essig ...t 200 g
Wasser............ 300 g

1Hn 35g 3E OM

6 Hn Karpfen ...... 400 g

4 Hn Butter ....... 34g
Petersilie ..... 10g
Sellerie ....... 10g
Zwiebel ...... 10¢g
Essig - ........ 10g
Gewirzkorner . 1lg
Pfeffer ....... lg
Salz ......... 10g
Thymian ..... lg
Lorbeerblatter . 2 Stick

10 Hn Karpfen

1Hn 30g 3E OM

Von Essig und allen ibrigen Zutaten
stellt man eine Brithe her, in der man
den ausgeweideten, gewaschenen und
dressierten Fisch 20 Minuten ziehen
1aBt. Hierauf legt man ihn vorsichtig
auf eine angewirmte Schiissel und
tibergie3t ihn mit heifler Butter.

Zubereitungsdauer 30 Minuten.

10 Hn Karpfen (gesulzt)

..... 670 g
Sellerie ...... 100 g
Gelbe Ritben . 50¢g
Petersilie .... 50¢g
Zwiebel ..... 100 g
Lorbeerblatter 2 Stick
Gewtirzkorner lg
Essig ....... 300 g
Salz  ........ 30¢g
Wasser ...... 200 g

1Hn 70g 5E 0 M

Wasser, Essig, Gewtirzkorner, 15 g Salz
und das blattrig geschnittene Suppen-
grin laft man 2/, Stunden langsam
kochen. Der Fisch wird geschuppt und
50 weit es moglich ist entgritet, in
Streifen geschnitten und eingesalzen.
Man 146t den Fisch 15, Stunde stehen,
legt ihn dann so vorbereitet in die
kochende Brithe und 4Bt alles am
Herdrand ganz leise ziehen. Nun
nimmt man die gekochten Fischstiicke
vorsichtig heraus und legt sie in eine

mit Ol gut ausgeschmierte Porzellanschiissel. Die Fischbrithe 148t man noch
1/, Stunde weiterkochen, seiht das Ganze, etwas ausgekithlt, durch ein
Filtertuch tber den Fisch und stellt es aufs Eis zum Stocken. Man serviert
kalte Salate oder Mayonnaisen dazu. Das blittrig geschnittene Griin kann
eventuell als Garnierung Verwendung finden. Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Rotzunge (gebacken)

5 Hn Rotzunge ........ 400 g
2Hn Fett ............ 15¢g
1Hn Mehl ............ 20 g
1Hn Ei .............. 1 Ei
1 Hn Brosel ........... 20g
g &0 (Fett zum Backen.. 400 g
885 [Mileh ........... 200 g
3>-j§ Wasser .......... 300 g
Bu|Salz ............. 10g
N .o Zitronensaft ..... 30g

1Hn 25g 4E 2M

Der Fisch wird 14 Stunde in Milch-
wasser gelegt, dann entgratet, geputzt
und in Filets geschnitten, getrocknet
und eingesalzen. Hierauf 148t man ihn
1/, Stunde stehen, trocknet aber-
mals gut ab, reibt mit Zitronensaft
ein und paniert mit Mehl, Ei und
Brosel, backt in Fett hellgelb heraus
und serviert rasch. Als Beilagen gibt
man griine Salate oder Kartoffelsalat.

Zubereitungsdauer 1, Stunden.
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10 Hn Schellfisch (gebacken)

3 Hn Schellfisch (mager) 300g  Der geschuppte, enthiutete und ent-
1 Hn Mehl ............ 20g gritete Fisch wird 1%, Stunde in
I1Hn Ei .............. 1 Ei Milchwasser gelegt, dann gut mit
2 Hn Brésel ........... 40g reinem Tuch getrocknet und ein-
3Hn Fett ............ 2¢g gesalzen, abermals getrocknet, mit
Fett zum Backen . 400 g dem Saft einer halben Zitrone einge-
Mileh zur Vorbe- rieben, in Mehl, Ei und Brosel paniert
reitung ........ 200 g und in heiem Fett hellgelb gebacken.
Salz ............. 20g Als Beilage konnen alle Arten Salate
Zitronensaft ... ... 15¢g gegeben werden.
1Hn 25g 3E 3M Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Sechellfisch (gebraten)

7 Hn Schellfisch (mager) 700 g Der enthiutete, von den meisten Griten
3 Hn Butter........... 25,5 g befreite Fisch wird 1 Stunde in Milch-
o Mileh ....... 200 g wasser gelegt, dann abgetrocknet, ein-
89 & @ l8alz......... 30 g gesalzen und mit heiBem Fett tiber-
>.ng Fett ....... 30 g gossen, im Rohr bei guter Hitze
1Hn 70g 6E OM 1/, Stunde gebraten. Der gebratene
Fisch wird nun auf eine angewirmte
Schiissel gelegt, mit zerlassener Butter
iibergossen und mit Salzkartoffeln oder
einer pikanten Sauce serviert.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Schill mit Butter
5Hn Schill ............. 250 g  Der gewaschene, ausgeweidete Fisch wird
5 Hn Butter ............ 42 g dressiert, in eine Pfanne gelegt, mit
Salz .............. 3g heifler Butter begossen und bei guter
THn 20g 4E 0M Hitze im Rohr 15 Minuten gebraten.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn WeiBfische (gebacken)
5 Hn WeiBfische ....... 250 g Geschuppte, ausgenommene und ent-
1Hn Mehl ............ 20 g ‘gratete Weiifische salzt man ein, 1408t
1Hn Ei .............. 1 Ei sie 1, Stunde liegen, trocknet dann mit
1 Hn Brésel ........... 20 g einem reinen Tuch und paniert in
2Hn Fett ............ 15¢g ,Mehl, Ei und Brosel. In heifem Fett
Fett zum Backen . 400 g backt man hellgelb heraus und serviert
Salz ............ 10g rasch. Beilagen: Grime Salate.
1Hn 25g 4E 2 M Zubereitungsdauer 1 Stunde.
Saucen
10 Hn Bechameisauce
2 Hn mageren Schinken 40 g Der in Wiirfel geschnittene Schinken
3  Hn Butter ......... 25¢ wird mit fein gewiegter Zwiebel in
3,75 Hn Mehl ........... 75¢g heiler Butter gedinstet, mit Mehl ver-
0,5 Hn Mileh ........... 50 g rithrt, mit Milch und Fleischbrithe auf-
0,5 Hn Parmesankise ... 10g gegossen, Parmesankise, Salz und
0,25 Hn Fleischbrithe .... 250 g Pfeffer hinzugefiigt, eingekocht und
Salz ........... 10g durch ein Haarsieb passiert. Wird zu
Pfeffer ......... lg Gefliigel oder Kalbsbraten serviert.

1Hn 40g 1E 4M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Braune Sauce

5,5 Hn Fett ......... 42g
3 Hn Mehl ....... 60 g
0,5 Hn Wurzelwerk . 100 g

1 Hn Paradeismark 150¢g
Essig oder Rot

wein ...... 200 g
Salz ........ 10¢g
Pfefferkorner lg
Lorberrblatt . 1 Stick

1Hn 50g 0,5E 4 M

In heillem Fett werden zerhackte Rinder-
knochen, blattrig geschnittenes Wurzel-
werk, Pfefferkorner und Lorbeerblatt
gerostet, dann Mehl dazugegeben und
das Ganze braun gerdstet. Dann wird
mit Wasser aufgegossen, das Paradeis-
mark zur Sauce gegeben, eine halbe
Stunde die Sauce verkocht, passiert
und zu beliebigen Fleischsorten (dunk-
les Fleisch) serviert.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Buttersauce

5 Hn Butter 425¢g

3,4 Hn Mehl ..... 68 g

1,6 Hn Dotter .... 2  Dotter
Wasser ... 360 g
Zitronensaft 10 g
Salz ...... 5 g

1Hn 70g 0,5E 3 M

Butter und Mehl wird langsam durch-
geknetet, auf dem Feuer langsam
Wasser dazugerithrt, ohne das Ganze
zu kochen. Wenn die Sauce nahe am
Kochen ist, schligt man zwei Dotter
dazu und wirzt sie mit Zitronensaft,
Salz und Pfeffer. Serviert wird die
Sauce zu Kalbfleisch oder Fischen.

Zubereitungsdauer 15, Stunde.

10 Hn Dillensauce

5 Hn Fett ........... 37g
2,6 Hn Mehl .......... 50 g
2 Hn Rabhm ......... 60 g
0,25 Hn Zwiebel ........
0,25 Hn Dillenkraut ... ..

Salz
Zitronensaft . ...

1Hn 50g 0,5E 2M

5
6
Knochenbrithe .. 25
1
1

Eine hellgelbe Einbrenn, in der man
Zwiebel und Petersilie anlaufen 148t,
wird mit Knochenbrithe aufgegossen,
dann fein gehacktes Dillenkraut dazu-
gegeben und die Sauce mitsaurem Rahm
gut verkocht.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Diplomatensauce

6 Hn Butter...... 5lg

1 Hn Mehl ...... 20g

0,6 Hn Tomaten ... 200¢g

0,5 Hn Schwamme . 125 g

2 Hn Dotter ..... 3 Dotter
Zitronensaft 30g
Salz ....... 10g
Pfeffer ..... lg
Wasser 50 g

1Hn 40g 1E 1M

Die Eidotter werden mit 5g Butter,

Mehl und 50 g Wasser so lange im
Wasserbad gerithrt, bis das Ganze an-
fangt, dick zu werden. Dann wird nach
und nach die ibrige Butter hinzuge-
schlagen, die passierten Tomaten und die
gedimsteten Schwimme hinzugegeben,
mit Salz, Zitronensaft und Pfeffer ge-
wiirzt und zu Fisch oder Gefligel ser-
viert.  Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Gurkensauece

2 Hn Gurken .......... 1000 g
4Hn Fett ............. 30 g
3Hn Mehl ............ 60 g
1Hn Rabm ........... 30g
Knochenbriihe 100 g
Essig ...l 100 g
Salz ............ 15g

1Hn 60g 06K 4 M

Man schneidet grofBe, frische, geschilte

Gurken in sebhr diinne Scheiben und
salzt sie. Dann macht man eine licht-
gelbe Einbrenn, gieft sie mit Knochen-
brithe auf, fiigt Salz und Essig dazu
und laBt sie gut verkochen. Eine
1/,Stunde vor dem Anrichten mengt man
die gut ausgedriickten Gurken und den
Rahm dazu, 148t einmal aufkochen und

serviert als Beilage zu gekochtem Rindfleisch. Zubereitungsdauer 114 Stunden.
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10 Hn Heringsauce

1 Hn Hering....... 67g
3 Hn Butter ...... 25¢g
3,5 Hn Mehl ....... 70¢g
1,6 Hn Dotter...... 2 Dotter
0,5 Hn Zwiebel .... 100g

0,4 Hn Fleischbrithe 400g
einkochen auf 500 g

1Hn 50g 1E 3M

67 g entgriteter, fein passierter Hering
werden in eine aus Butter, Mehl,
Zwiebel, Essig, Pfeffer und Fleisch-
brithe hergestellte, lichte Einbrenn ge-
geben, mit Dotter verrithrt und heif3
serviert. (Die Sauce soll mit dem Hering
nicht kochen.)

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Holléindische Sauce

4 Hn Dotter ........ 5 Dotter

6Hn Ol ........... 54 g
Essig ......... 10 g
Salz .......... 5 g
Senf .......... 5 g
Pfeffer ........ 0,6g

1Hn 15g 1E OM

Aus Dotter und Ol wird eine Mayonnaise

gerithrt, mit Salz, Senf, Pfeffer und

Essig gewirzt, kaltgestellt und zu

englisch gebratenem Fleisch serviert.
Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Hollindische Sauce (falseh)

4 Hn Dotter ........ 5 Dotter
4 Hn Butter ........ 34 g
2Hn Mehl ........ 40g

Salz ......... 10g

Senf ......... 30g

Essig ........ 100 g

1Hn 40g 1E 2M

Aus Mehl und Butter macht man eine
dinne Einbrenn, die mit 3 gekochten,
passierten Dottern, etwas Salz, Essig
und Senf vermengt, aufgekocht und
mit einem rohen Dotter legiert wird.
Die Sauce wird als Beilage zu jungen
Gemiisen serviert.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Kapernsauce

Sehr fein gewiegte Kapern und Zwiebel
werden in die von Fett und Mehl ge-
machte Einbrenn gegeben, mit Fleisch-
brithe, Essig, Salz und Pfeffer gut
verrihrt und knapp vor dem An-
richten mit Dotter legiert.

Zubereitungsdauer 5 Stunde.

10 Hn Kriutersauce

Kapern ... 100g
4 Hn Butter .... 34¢g
4 Hn Mehl....... 80¢g
1,6 Hn Dotter .... 2 Dotter
0,25 Hn Zwiebel ... 25¢g
0,25 Hn Fleischbrithe 250 g
Essig ..... 10g
Salz ...... 20 g
Pfeffer lg
Wasser . 800¢g
einkochen auf 1000 g
1Hn 100g 1E 3 M
0,5 Hn Champignon . 125¢g
0,5 Hn Zwiebel ........ 100 g
4,5 Hn Fett ........... 38 g
4 Hn Mehl ........... 80g
0,5 Hn Milch .......... 50 g
Krauter ........ 100 g
Wasser ......... 100 g
Zitronensaft ..... 15¢g
Salz ............ 10g
Pfeffer ......... lg

1Hn 50g 1E 4 M

Gewaschene Champignons, Kriuter und
Zwiebel werden sehr fein gewiegt, in
heiem Fett leicht geschwitzt, Mehl
hinzugefiigt, mit Milch und Wasser
aufgegossen, Salz und Pfeffer dazu-
gegeben und gut aufgekocht. Knapp
vor dem Anrichten kann man einige
Tropfen Zitronensaft hinzugeben, um
die Sauce pikanter zu machen.

Zubereitungsdauer 14, Stunde.
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10 Hn Meerrettichsauece

1 Hn Meerrettich ...... 100g 100g gut geputzten, gewaschenen und
4,5 Hn Butter .......... 38g geriebenen Meerrettich iibergieft man
4 Hn Mebhl............ 80¢g mit kochender Fleischbrithe und 148t
0,5 Hn Fleischbriihe .. ... 500 g ihn eine halbe Stunde langsam ziehen.
Zwiebel.......... 10¢g Von Butter und Mehl wird eine lichte

Salz ............ 10g Einbrenn gemacht, der Meerrettich

1Hn 80g 05E 4M mit der Fleischbrithe hinzugegeben,

auch Salz und Pfeffer, gut verriihrt
und auf 800 g eingekocht. Wird zu gekochtem Rindfleisch serviert.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Milzsauce

2 Hn Milz ........... 100 g  Aus Fett und Mehl wird eine dunkle Ein-

3,75 Hn Fett ........... 28 g brenn gemacht, in der man fein ge-

3 Hn Mehl .......... 60 g hackte Zwiebel anlaufen 1i8t. Dann

1 Hn Rahm ......... 30 wird Rahm, die ausgestreifte Milz,

0,25 Hn gwiiebel ........ 5 Salz, Pfeffer und Knochenbrithe dazu-
alz ........... 1

Pfeffer .........
Knochenbrithe .. 70

1Hn 70g 2E 3M
10 Hn Mdhrensauce ‘

g
Og
0g gemengt und gut verkocht.
lg Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
0g

2 Hn Méhren .......... 400 g Geputzte, klein geschnittene Karotten
4 Hn Butter ........... Mg werden weich gediinstet, mit einer Ein-
2Hn Mehl ............. 40g brenn von Butter und Mehl, mit
2Hn Zucker ........... 34g Zucker vermengt und gut verkocht und
Salz .............. 10g das Ganze durch ein Drahtsieb passiert.
1Hn 60 g 0,5E 5 M Zubereitungsdauer 11, Stunden.
10 Hn Musselinsauce
4,2 Hn Dotter ..... 4 Dotter Aus Dotter, 01, Salz, Pfeffer und Essig
3 HnOl ......... 30 g wird eine Mayonnaise gemacht, mit
2,8 Hn Schlagobers . 84 g geschlagenem Obers gut verrithrt und
Salz........ 3 g aufs Eis kaltgestellt.
Essig....... 5 g Zubereitungsdauer 1 Stunde.
Pfeffer ... .. 0,6 g

IHn 2Ig 1E OM
10 Hn Paradeissauce

2 Hn Paradeisdpfel ..... 800g Die Paradeisipfel werden .gewaschen,
4Hn Fett ............. 30g zerteilt, in Fett weich gedinstet, mit
3Hn Mehl ............. 60 g Mehl gestaubt, mit Wasser aufgegossen,
1 Hn Zucker ........... 17¢g gesalzen, gezuckert, verkocht wund
Knochenbrihe .... 50g passiert.
Salz .............. 10g Zubereitungsdauer 1, Stunde.
1Hn 70g 0,5E TM
10 Hn Paradeissauce mit Essig
4 Hn Paradeis ....... 1600 g Halbierte Paradeisipfel werden weich
3Hn Fett ........... 22,5 ¢g gediinstet, mit einer Einbrenn von
2Hn Mehl .......... 40 g Fett, Mehl, Zucker, Salz und Knochen-
1 Hn Zucker ........ 17 ¢ brithe aufgegossen und gut verkocht.
Salz ........... 10 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
Knochenbrithe .. 100 g
Essig .......... 10 g

1Hn 80g 1E 6 M
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10 Hn Pikante Sauce

5 Hn Butter ...... 425¢g

5 Hn Dotter ...... 6 Dotter
Zitronensaft . 20 g
Senf ........ 50 g
Essig ....... 15 g
Pfeffer....... 2 g
Fleischbrithe . 50 g
Salz ........ 5 g

1Hn 25g 1E OM

Alle Zutaten werden gut vermengt und
am Feuer langsam unter bestindigem
Sprudeln fast bis zum Kochen gebracht.
Bis die Sauce dick ist, wird bis zum
Auskiithlen weitergesprudelt und dann
kaltgestellt. Serviert zu kalten Braten
oder Fischen.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Preiselbeersauce

3 Hn Preiselbeerkompott . 150 g

5 Hn Butter ........... 42 g
2Hn Mehl ............. 40g
Rotwein .......... 100 g

einkochen auf 600 g
1Hn 60g 0,5E 7TM

Eine lichte Einbrenn von Butter und
Mehl wird mit Preiselbeerkompott und
Rotwein gut verkocht und dann
passiert. Wird als Beilage zu Wild
serviert.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Remouladensauce

1 Hn Kaviar ..... 25g
3 Hn Dotter ...... 4 Dotter
2,4 Hn Dotter zur Ma-
_maise ..... 3 Dotter
3,6 Hn Ol zur Mayon- ‘
naise ..... 27
Kerbelkraut . 5¢g
Gurke ...... 20g
Sardelle ..... 10g
Kapern ..... 5g
Zwiebel ..... 10g
Petersilie .. 2g
Zitronensaft . 25 g
Essig ....... 50 g
Salz ........ 5¢g

1Hn 20g 2E OM

Von 3 Dottern und Ol wird eine Ma-
yonnaise gerithrt. Wirflig geschnittene
Gurke, geputzte Sardelle, Kapern,
Zwiebel und Petersilie, fein gehacktes
Kerbelkraut, gekochte passierte vier
Dotter und Kaviar wird mit der
Mayonnaise gut verrithrt und auf Eis
kaltgestellt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Sardellensauce

1 Hn Sardellen ......... 67g
6Hn Fett ............. 45¢g
3Hn Mehl ............. 60 g

Salz und Wasser ... 350 ¢g

einkochen auf 500 g
1Hn 50g 1E 3 M

In eine dunkle, mit Wasser aufgegossene
Einbrenn werden gut geputzte, pas-
sierte Sardellen gegeben, das Ganze
gut verkocht und nach Bedarf gesalzen.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Sardellensauce mit Gewiirzen

1,5 Hn Sardellen ........ 100 g
56 Hn Fett ............ 42 g
3 Hn Mehl............ 60 g
Zwiebel ......... 20 g
Petersilie ........ 20 g
Pfeffer .......... 2g
Zitronensaft ...... 15¢g
Wasser .......... 200 g

1Hn 50g 1E 3M

Fett wird mit Mehl leicht gerdstet; fein
gewiegte Petersilie und Zwiebel wird
hinzugefiigt und gut aufgekocht.
Knapp vor dem Anrichten gibt man
die sehr fein gewiegten Sardellen hinzu
und wiirzt die Sauce mit Salz, Pfeffer
und Zitronensaft.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.
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10 Hn Sauerampfersauce

0,25 Hn Sauerampfer .... 62g
55 Hn Fett ........... 41 g
2,25 Hn Mehl ........... 45¢g
2 Hn Rabm.......... 60 g
Knochenbrihe .. 300 g
Salz ........... 10g

1Hn 50g 0,5E 2M

Fein gehackten Sauerampfer diinstet
man in Fett mit etwas Knochenbriihe.
Nach dem Einddmpfen der Fliussigkeit
gibt man Mehl dazu, 148t es ein wenig
anrosten, gieBt mit Brithe auf, salzt und

148t die Sauce mit saurem Rahm gut ver-
kochen. Zubereitungsdauer?/,Stunden.

10 Hn Schnittlauchsauce

2,4 Hn Dotter ..... 3 Dotter
1 Hu Ei ......... lg
3 Hn Semmel .... 75g
36Hn Ol ......... 27¢g
Salz ....... 15¢g
Senf ....... 15¢g
Essig ...... 100 g
Schnittlauch 50 g

mit Wasser auf 500 g
1Hn 50g 1E 3 M

Dotter und etwas Salz werden mit der
Rute_gerithrt, dann wird tropfenweise
das Ol eingerihrt; ist das Ganze
flaumig, wird eine geweichte, passierte
Semmel, Ei, Essig, Senf, Salz und
Wasser und fein geschmt;tener Schnitt-
lauch vermengt.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Schwammerlsauce

2  Hn Schwimme...... 500 g
1 Hn Schinken ....... 20 g
4,75 Hn Butter ......... 40 g
2 Hn Mehl .......... 40 g
0,25 Hn Zwiebel ........ 50 g
Petersilie ....... 100 g
Salz ........... 10g
Essig .......... 100 g
Pfeffer ......... lg
Fleischbrithe .... 100 g

1Hn 70g 1E 2M

Gut geputzte, fein gewiegte Schwimme
werden in Butter gediinstet, mit Mehl
gestaubt, Zwiebel, Petersilie und
Schinken fein gesehnitten hinzugefigt,
mit Fleischbrithe und Essig aufge-
gossen, mit Salz und Pfeffer ge-
wiirzt und zu gekochtem Rindfleisch
serviert.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Senfsauce

Senf ........... 20 g
5 Hn Butter .......... 42 g
3Hn Mehl ........... 60 g
1Hn Zucker ......... 17 g
1Hn Mileh ........... 100 g
Knochenbriithe ... 100 ¢
Essig ... L. 10 g
Salz ............ 10 g
Pfeffer .......... 0,5¢g

einkochen auf 1000 g
1Hn 100g 05E 4 M

Eine lichte Einbrenn wird mit Senf,
Zucker, Essig, Knochenbrithe und
Pfeffer glatt verrithrt und gut ver-
kocht. Serviert zu gekochtem Rind-
fleisch.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Tartarensauce

3,2 Hn Dotter 4 Dotter
6,5Hn Ol ......... 50 g
0,3 Hn Sardelle ... 20g
Kapern 20 g
Salz ....... 10g
Essig ...... 100 g
Senf ....... 10g
Pfeffer ..... lg

1Hn 25g 1E OM

Die Dotter werden verrithrt, das Ol
tropfenweise beigemengt, bis es zu
ballen beginnt, dann mit fein ge-
schnittenen Kapern, Sardellen, Senf,
Salz und Pfeffer vermischt und kalt-
gestellt. Man gibt die Sauce zu Fisch
oder Wild.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Zwiebelsauce

0,5 Hn Zwiebel ........ 100 g Zucker wird in heiBem Fett gebriaunt,
0,5 Hn Zucker ........ 8,5g dann werden blittrig geschnittene
5 Hn Fett........... 37,6 g Zwiebel gelb angerostet und mit Mehl
4 Hn Mehl .......... 80 g gestdubt. Nachdem das Ganze braun
Knochenbrithe . 400 g angelaufen ist, wird es mit Knochen-
Essig .......... 100 ¢ brihe aufgegossen und gut verkocht.
Salz ........... 10 ¢ Die Sauce wird passiert, gesalzen und
Pfeffer ........ 0,5g mit Essig gesduert.
1Hn 70g 0,5 E 4M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
Salate
10 Hn Bohnensalat
6 Hn Bohnen ........... 150 g Geklaubte Bohnen werden am Tage vor-
4Hn OL................ 30g her eingeweicht. Weich gekocht,
Essig ............. 100 g werden sie mit 01, Essig, Salz vermengt.
Salz .............. 10 g Zubereltungsdauer 2 Stunden.
1Hn 30g 1E 4M
10 Hn Fleischsalat
4,5 Hn Braten- Das Fleisch wird nudlig geschnitten, mit
reste .. 180 g sehr fein gewiegter Zwiebel, Salz,
4 HnOl .... 30 g Pfeffer und Essig eine Weile stehen ge-
0,5 Hn Essig- lassen. Ein frisches Ei wird hartge-
gurke ..250 g kocht und erkaltet das Eiweil vom
1 Hn gekoch- Dotter getrennt, fein gewiegt und die
tes Ei.. 40 g (= 1Ei) Essiggurke ebenfalls fein gewiegt. Das
Salz.... 10 ¢ nudlig geschnittene Fleisch wird in einer
Essig... 10 g Glasschissel bergartig angerichtet und
Pfeffer 0,5¢g mit Weil3, Gelb und Grin (Ei und Gurke)
1Hn 50g 2E OM " garniert und das Ol dartibergegossen.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Fischsalat
3 Hn gekochter 200 g gekochter, gut entgriteter Fisch
Fiseh ..... 200 g (eventuell Reste) werdenin kleine Sticke
3 HnOl........ 22,5 g zerpflickt und mit Salz und Essig be-
2 Hn gekochtes feuchtet. Zwei frische Eier werden hart-
Ei........ 80 g gekocht und klein geschnitten, die

(= 2 Eier) Essiggurke wird ebenfalls klein ge-
1,5 Hn Dotter, roh 2 Dotter schnitten. Von Eldotter, Ol, Salz,

0,5 Hn E551ggurke 250 g Pfeffer und Essig wird eine schaumlge
Zwiebel ... 50 g Masse geriihrt und das Ganze iber den
Essig ..... 50 g in einer kleinen Glasschissel zierlich mit
Salz ...... 10 g Ei und Gurken verzierten Fisch gege-
Pfeffer.... 0,5¢g geben. Der Salat wird sebr kalt serviert.
1 Hn70g 3E OM Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Fisolensalat '
3 Hn grune Fisolen .. .... 600g Die von den Faden befreiten, griinen
THn Ol ............... 52 g Fisolen werden gewaschen, schief nud-
Essig ............. 200 g lig geschnitten, in Salzwasser weich
Salz .............. 10g gekocht, abgeseiht, mit kaltem Wasser
Pfeffer ............ 2g ubergossen, mit Salz, Essig und Pfeffer
IHn 70g 0,5E 2 M vermischt

Zubereitungsdauer 1 Stunde.



Kochrezepte fir groflere Kinder — Salate 113

10 Hn Franzosischer Salat

Sellerie, gelbe Riitben, Petersilie, Essig-
gurke, Apfel und Kartoffeln werden
kleinwiirflig geschnitten und zu einer
Mayonnaise gemischt. Mayonnaise:
Die Dotter werden mit etwas Salz
gerithrt, dann wird das O1 tropfenweise
eingeriihrt, bis es sich zu ballen be-
ginnt, hierauf wird noch etwas Salz, Senf
und Essig nach Geschmack verriihrt.
Der mit der Mayonnaise vermischte
Salat wird entweder auf einer Schiissel
angerichtet oder, um ihm ein schéneres
Aussehen zu geben, in eine Pudding-
form gegeben und kurz vor dem An-
richten gesturzt.

Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Gemiisesalat

Die einzelnen gewaschenen Gemiise
werden in Salzwasser und Essig weich
gekocht. Ausgekiihlt, richtet man die
einzelnen Gemiise, zierlich geschnitten
oder ganz Kklein zerpﬂuckt in einer
Glasschiissel kranzartig an, so daf die
Farben der Gemiise hiibsch zur Geltung
kommen und gibt 01, Essig und Pfeffer,
gut vermengt, dariiber.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Gurkensalat

Geschélte, fein geschnittene Gurken
werden eingesalzen, stehen gelassen,
dann ausgedriickt, mit Essig, Salz und
Ol vermengt und mit Pfeffer oder
Paprika bestreut.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Gurkensalat mit Rahm

Gewaschene, geschilte Gurken werden
auf dem Gurkenmesser fein geschnitten,
mit Salz gut vermengt, dann gut aus-
gedriickt in eine Glasschiissel gegeben,
mit Essig, Zucker und Rahm gut ver-
mengt und mit Pfeffer bestreut.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Hiuptelsalat

3,5 Hn Kartoffel .. 280 g
3 HnOl........ 22 5g
1,5 Hn Dotter . ... 2 Dotter
0,5 Hn Sellerie ... 75 g
0,5 Hn gelbe Riibe 100 g
0,5 Hn Petersilien-
wurzel .... 100 g
0,5 Hn Apfel ..... 75 g
Gurke 50 g
Essig ..... 50 g
Senf ...... 20 g
Salz ...... 10 g
1Hn 70g 1E 4 M
1 Hn Blumenkohl ...... 250 g
1 Hn Karotten u. Zwiebel 200 g
1 Hn Schoten ........... 100 g
1 Hn Sellerie ........... 150 g
1 Hn Kartoffel ......... 80g
4Hn Ol................ 30g
0,5 Hn Vogerlsalat ...... 250 g
0,5 Hn Gurke .......... 250 g
Essig ............ 300 g
Salz ............ 30g
Pfeffer .......... 2g
1Hn 100g 1E 4M
3 Hn Gurken .......... 1500 g
THn Ol............... 52 g
Essig ............ 200 g
Salz ............. 10g
Pfeffer ........... 2g
1Hn 100g 0,5 E 2 M
2 Hn Gurken ....... 1000 g
7,56 Hn Rahm ........ 225 g
0,5 Hn Zucker ....... 8,5¢g
Essig ......... 50 g
Salz .......... 10 g
Pfeffer ....... 0,5g"
1Hn 70g IE 2 M
2Hn Salat ............ 1000 g
SHn Ol .............. 60
Essig ........... 300 g
Salz ............ 20 g

1Hn 100g 0,5E 1M

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche

" Gut geputzter Salat wird in oOfter ge-

wechseltem Wasser gewaschen, nach
dem Abtropfen, kurz vor dem Anrichten
gesalzen und zuerst mit Ol, dann mit
Essig vermengt.

Zubereitungsdatier 14, Stunde.

8
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10 Hn Heringsalat

3 Hn Hering ........ 90g Der gut gewisserte Hering, Apfel, Kar-
2 Hn Apfel .......... 300g - toifel, Rauchfleisch, Pfeffergurke und
1 Hn Kartoffel ...... 80 g Zwiebel werden kleinwirflig ge-
2 HnOl............. 15¢g schnitten, mit Senf, Ol und Essig gut
1 Hn Rauchfleisch ... 40g vermengt und bergartig angerichtet.
0,6 Hn Zwiebel ........ 100 g Zubereitungsdauer 1 Stunde.
0,25 Hn Pfeffergurke 125 g
0,25 Hn Zucker ........ ig
Essig .......... 50g
Salz ........... 20 g
1Hn 702g E 3 M
10 Hn Karfiolsalat
3 Hn Karfiol ......... 750 g Geputzter, in zierliche Stiickchen zer-
7Hn Ol ............. 52 g pfliickter Karfiol wird fiir eine Stunde
Egsig ........... 200 g in Salzwasser gelegt, um die Insekten
Salz ............ 10 ¢ zum Auskriechen zu bringen, dann in
Pfeffer .......... 0,5¢g Salz- und Essigwasser gut weich ge-
1Hn 80g 0,5E 2 M kocht. Man 148t den Karfiol dann ab-
tropfen, mengt Essig, 0l, Salz und
Pfeffer unter und serviert den Salat
zu dunklen Braten.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Kartoffelsalat
5 Hn Kartoffel ....... 400 g  Ausgekiihlte Kartoffeln werden fein blitt-
5Hn O1 ............. 37 g rig geschnitten und mit 01, Essig, Salz
Essig ........... 50 g und Pfeffer vermengt.
Salz ............ 20 g Zubereitungsdauer 15 Stunde.
Pfeffer .......... 0,5g
1Hn 455 05E 4 M
10 Hn Kartoffelsalat mit Zwiebel
6 Hn Kartoffel ..... 480 g Weich gekochte Kartoffel (Kipfler)
3,75 Hn Ol ........... 28 g werden geschilt, blattrig geschnitten,
0,25 Hn Zwiebel ...... 50 g dann mit Ol iibergossen und mit fein
Essig ........ 50 g gehackter Zwiebel, Essig, Pfeffer und
Salz ......... 10 g Salz gut vermengt.
Pfeffer ........ 0,5g Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
1Hn 60g 05F 5 M
10 Hn Kartoffelsalat mit Sent
5 Hn Kartoffel .. 400 g Die gekochten Xartoffel werden in
3,4Hn O1........ 255 g Scheiben geschnitten, der Senf wird
1,6 Hn Dotter .... 2 Dotter mit den Dottern, Ol und Essig glatt
Essig ..... 50 g verrithrt und unter die gesalzenen
Senf ...... 10 g Kartoffel gemengt.
Salz ...... 20 g Zubereitungsdauver 3/, Stunden.
Pfeffer . . .. 0,5¢g

1Hn 45g 0,5E 4M



Kochrezepte fiir groflere Kinder — Salate 115

10 Hn Kartoffelsalat (bayrisch)

4 Hn Kartoffel ..... 320 g 320g gekochte geschilte Kartoffel werden
35Hn Ol ........... 26 g heiB in sehr giinne Scheiben geschnitten
0,5 Hn Essiggurke 250 g und mit Salz, Pfeffer und 20 g sehr
2 Hn Eier ......... 2 Eier starkem Essig iibergossen. 20 g Fleisch-
Essig ........ 20g brithe werden zum Xochen gebracht
Senf ......... 30g und den Kartoffeln beigefiigt. Die
Salz ......... 10g hartgekochten Eier und die Gurke
Pfeffer ....... lg werden wirflig geschnitten, unter die
Fleischbrithe .. 20g Kartoffeln gemischt und zuletzt Ol und

1Hn 70g 1E 4M

Senf dazugemengt und der Salat zu
Augsburger oder Wiener Wirstel ser-
viert.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Krautsalat

3 Hn Kraut ......... 900 g Fein geschnittenes Kraut wird ein-
6,5Hn Ol ............ 49 g gesalzen, mit heifem Wasser iber-
0,5 Hn Zucker ........ 8,5¢g briiht, stehen gelassen durch '/, Stunde,
Essig ......... 200 g dann ausgedriickt und mit Essig, Ol,
Salz .......... 15 g Salz, Zucker und Kimmel gut ver-
Pfeffer ........ 0,6g rithrt, mit Pfeffer bestreut und stehen
Kimmel ...... 0,5g gelassen.
1Hn 100g 0,6 E 2 M Zubereitungsdauer 1%, Stunde.
10 Hn Krautsalat mit Speck
3Hn Kraut .......... 900 g Das fein geschnittene Kraut wird mit
7Hn Speck .......... 70 g kochendem Wasser iiberbritht und
Essig ........... 200 g wieder abgeseiht. Dann wird Essig
Salz ............ 20 g mit Wasser, Salz und Kiitmmel kochend
Kimmel ........ 5g iiber das Kraut gegossen. Vor dem
1Hn 70g 1E 2 M Auftragen wird kleinwirflig geschnit-
tener Speck zerlassen und mit den
Grammeln uber das angerichtete Kraut
gegeben.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
10 Hn Krautsalat (kalt)
3Hn Kraut .......... 900 g Geputztes Kraut wird fein geschnitten,
7Hn Ol ............. 52 g mit siedendem Wasser iiberbritht, ab-
Essig ........... 200 g geseiht, mit Essig, Salz, Ol und Kummel
Salz ............ 20 g vermengt.
Kimmel ........ 0,5g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

1Hn 70g 0,6E 2 M

10 Hn Kiirbissalat

2 Hn Kirbis ......... 500 g Gewaschene, geschilte, entkernte Kiir-

6Hn O1 ............. 45 g bisse werden in fingerlange, gleich-

2 Hn Zucker ......... 34 g mifige Spalten geschnitten und in
Essig ...l 200 g Essig- und Salzwasser weich gekocht.
Salz ............ 10 g Gut abgetropft, werden sie mit Essi
Pfeffer ......... 0,5¢g 01, Zucker und Salz gut vermengt, mit

I1Hn 70g OE 3 M

"Pfeffer bestreut und in einer Glas-
schiissel angerichtet.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

8#
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10 Hn Linsensalat

6 Hn Linsen ........... 150 g  Geklaubte Linsen werden weich gekocht,
4Hn Ol................ 30g mit Ol, Essig, Salz und Wasser ver-
Essig ............. 50 g mischt.
Zwiebel ........... 50 g Zubereitungsdauer 2 Stunden.
Salz .............. 10g

1Hn 50g 1E 4 M

10 Hn Mohrensalat

3 Hn Moéhren ........ 600 g Mohren werden gewaschen, geschabt, in
THo O1 ............. 51 g Salzwasser gekocht, in dinne Scheiben
Essig ........... 200 ¢ geschnitten und mit Essig, Ol und
Salz ........... 10 ¢ Pfeffer angemacht.
Pfeffer .......... 0,5g Zubereitungsdauer 1 Stunde.

1Hn 70g 05E 2M

10 Hn Radieschensalat

2 Hn Radieschen800 g
1 Hn Kartoffel 80

Ein Teil der gewaschenen Radieschen
wird in zarte diinne Scheiben ge-

2Hn Ei ...... 80 g(=2Eier) schnitten, mit den ebenfalls diinn ge-
3HnOl ...... 22,5 ¢g schnittenen Kartoffelscheiben, Salz,
2 Hn Sahne . 60 ¢ Pfeffer und Essig vermengt. Zwei Eier
Essig .... 50 ¢ werden hartgekocht, Eiklar und Dotter
Salz ..... 10 g getrennt und fein gehackt. Den rest-
Pfeffer 0,5¢g lichen Teil der Radieschen schneidet

1Hn 100g 1E 2 M

man ficher- oder rosenartig und gar-
niert den Salat hitbsch mit Ei und

Radieschen. Knapp vor dem Anrichten gibt man Sahne, mit Ol und Essig gut
verquirlt, dariiber und serviert zu Braten. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Roter Riibensalat

4 Hn rote Riiben . 1000 g Rote, gewaschene Riiben werden in Salz-

5 Hn Zucker ........ 8 g wasser weich gekocht, in diinne

1Hn Kren .......... 100 g Scheiben geschnitten, mit Krenscheiben
Essig .......... 300 g belegt und mit kochendem Essig,
Salz ........... 10 g Zucker und Kimmel iibergossen und
Kiummel ........ 0,5g 2 Tage stehen gelassen.

1Hn 120g 0,5 E 8§ M

Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Salzgurkensalat

2 Hn Salzgurken . 1000 g Salzgurken werden fein blittrig ge-

7,5Hn Ol ........... 58 g schnitten, mit Essig, Zucker und Ol

0,5 Hn Zucker ...... 8,56¢g gut vermengt und als Garnierung zu
Essig......... 100 g anderen Salaten verwendet.

1Hn 100g 0,5 E 2 M

Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Schwarzwurzelsalat

5 Hn Schwarzwurzel ... 500 g Geputzte Schwarzwurzel werden in
4Hn Ol ............. 30 g fingerlange Spalten geschnitten und
1 Hn Zucker ......... 17 ¢ sofort in Essig gelegt, da sie sonst
Essig ........... 250 g schwarz werden; in Salzwasser, dem
Salz ............ 20 g man auch Essig zusetzt, werden sie
Pfeffer ......... 0,56g weich gekocht, dann zum Abtropfen

1Hn 60g 05 F 4M

auf ein Sieb gelegt. Essig, Ol, Zucker,
Pfeffer und Salz wird !/, Stunde

vor dem Servieren dariibergegeben. Man serviert den Salat zu schwarzem

Braten.

Ziubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Selleriesalat

3 Hn Sellerie ......... 450 g
55Hn O1 ............. 42 g
1,5 Hn Zucker ......... 25 g
Essig ... 100 g
Salz ............ 10g

1Hn 60g 0,5E 3 M

Gewaschene Sellerie wird geschilt, in

Scheiben geschnitten, in Salzwasser

weich gediinstet und mit gezuckertem

Essig und Ol tbergossen.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Spargelsalat

3 Hn Spargel .... 1200 g

3 Hn Eidotter ... 4 Dotter

4Hn Ol ........ 30 g
Essig ...... 20 g
Salz ....... 20 g
Pfeffer .... 0,5¢g

1Hn 120g 2E 1M

In Salz- und Essigwasser weich ge-

kochte Spargelstiicke werden auf ein
Sieb zum Abtropfen gelegt. Dann legt
man sie in eine Glasschissel und gibt
die zu Schaum gerithrte Mayonnaise-
sauce von Eidotter, Essig, Pfeffer und
einige Loffel Spargelwasser dariiber.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Specksalat

Salat ............ 1000 g  Zarter, junger Hauptelsalat wird in der

iblichen Art vorbereitet und mit
Essig und Salz vermengt. 80 g Speck
wird wirflig geschnitten, goldgelb ge-
rostet, iiber den Salat gegossen und der
Salat zu Schweinebraten oder Knddel
serviert.

Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Tomatensalat

2 Hn
8 Hn Speck ........... 80g
Essig ... 200 g
Salz ............. 10g
1Hn 100g 1E 1M
3 Hn Tomaten...... 1200 g
5 Hn Ol ........... 37 g
1,56 Hn Zucker ....... 25 g
0,5 Hn Zwiebel ....... 100 g
Essig ......... 20 g
Salz .......... 10 g
Pfeffer ....... 0,58

IHn 130g 05E 4 M

Gewaschene, gleichmiBig groBe, feste

Tomaten werden mehrere Stunden auf
das Eis gelegt. Dann werden sie mit
einem sehr scharfen Messer in Scheiben
geschmtten, mit Salz, Pfeffer und fein
geriebener Zwiebel bestreut, mit Ol,
Zucker und Essig ubergossen und zu
Braten serviert.
Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Vogerlsalat

2 Hn Vogerlsalat

75Hn O1 ........... 56 g
0,5 Hn Zucker ....... 8,5
Essig ........ 100 g
Salz ......... 10 g

1Hn 100g 0,6E 1M

. 1000 g Vogerlsalat wird geputzt, gewaschen, mit

Essig, Salz, Zuckerund 01 gut vermengt
und zu Greflugel oder Kalbsbraten oder
auch als Garnierung anderer Salate ge-
geben.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Blaukohl

2 Hn Blaukohl ......... 500 ¢ Geputzter Blaukohl wird in Salzwasser
2Hn Mehl ............. 40 g gekocht wund die eingeschnittenen
4Hn Fett.............. 30g Kastanien werden im Robr gebraten.
2 Hn Kastanien ......... 80¢g In einer Einbrenn aus Fett und Mehl

Salz .............. 15g wird der klein gewiegte, weich gekochte

1Hn60g 1E4M
und gut verkocht.

Kohl und die geschilten Kastanien
verrithrt, mit Kohlbrithe aufgegossen

Ziubereitungsdauer 1% Stunden.

10 Hn Blaukraut

2 Hn Blaukraut ........ 600 g
2 Hn Mehl............. 40¢g
1 Hn Zucker ........... 17g
0,56 Hn Apfel............. 758
4,5Hn Fett ............. g

Essig.......ooo00 50g

Salz .............. 15¢g

1Hn 60g 0,5E 4 M

Das Kraut wird geputzt und geschnitten.

Der Zucker wird in heiflem Fett ge-
briunt, die wirflig geschnittenen Apfel
und das Kraut beigemengt, mit Essig
und Salz weich gediinstet, mit Mehl
gestaubt und mit Wasser aufgegossen.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Bohnen

5 Hn Bohnen......... 125 g Die tagsvorher geklaubten und ge-
1 Hn Mehl ........... 20 g weichten Bohnen werden weich ge-
1 Hn Speck........... 10 g kocht und auf ein Sieb geschiittet. Der
2,6 Hn Fett. ........... 19 g Speck wird kleinwirflig geschnitten,
0,5 Hn Zucker.......... 8,5g ausgebraten, die Grieben herausge-
Essig ........... 30 g rommen und warmgestellt. Nun wird
Salz ............ 10 g in Speck und Schweinefett das Mehl
Pfeffer.......... gerostet, mit Selchfleischbrithe auf-

2 g
Selchfleischbrithe 100 g
1Hn 40g 1E 4 M

gegossen, die gut abgetropften Bohnen
hinzugefiigt, mit Zucker, Salz, Pfeffer
und Essig gewtirzt und noch !/, Stunde

verkocht. Bohnen miissen pikant schmecken und kénnen zu Selchfleisch,
Wiirsten oder auch zu Knodeln als Beilage gegeben werden.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Bohnen (griin) mit Butter und Brosel

1 Hn grime Bohnen ...... 250 g
7 Hn Butter............. 59g
2 Hn Brosel ............. 40g

Salz ............... 10g

1Hn 25g 0,6E 2M

10 Hn Erbsen (griin)

2 Hn Erbsen (aus den

Schoten gelost) ...200 g

7 Hn Butter............. 60 g
1Hn Zucker............. 17g
Salz ............... 3g

1Hn 20g 0,5E 2M

Gefliigel serviert.

Noch junge, zarte, griine Bohnen werden
geputzt und gewaschen, in Salzwasser
weich gekocht und abgetropft. Man
schwenkt sie in mit Butter gerdsteten
Broseln und gibt sie als Beilage zu
Kalbsbraten.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

Griine Erbsen werden aus den Schoten
gelost und mit wenig Salzwasser, dem
man etwas Zucker zusetzt, in kurzer
Zeit weich gedinstet. Die Erbsen
werden dann gut abgetropft, in 7 Hn
heifler Butter durchgeschwenkt, berg-
artig angerichtet und als Beilage zu

Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
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10 Hn Erhsen (griin) mit Petersilie

3 Hn Erbsen.......... 300 g Aus den Schoten geléste grime Erbsen
5 Hn Butter. ......... 42 g werden in heifler Butter und ganz
1,6 Hn Mehl ........... 30 g wenig Zuckerwasser gediinstet, die
0,5 Hn Zucker.......... 8,5¢g Petersilie wird fein gewiegt und hinzu-
Salz ............ 5 g gefiigt. Nun gieft man Brithe ab,
Petersilie........ 3 g staubt die Erbsen mit Mehl, fugt die
1Hn 50g 1E 3 M Brithe wieder hinzu und kocht das
Ganze einmal auf.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Erbsenpiiree
5 Hn Erbsen ........... 125g Die tagsvorher geklaubten und ge-
1 Hun Mehl............. 20 g weichten Erbsen werden weich ge-
3,5 Hn Butter ........... 30g kocht und auf ein Sieb gelegt, nach
0,5 Hn Zwiebel........... 100 g dem Abtropfen passiert. Fein ge-
Selchfleischbrithe ..100 g wiegte Zwiebel wird in Butter goldgelb
Salz .............. 10g gerostet, mit dem Schaumloffel heraus-
Pfeffer ........... 2g genommen und warmgestellt. Das

1Hn 40g 1E 4 M

Mehl wird in der Butter leicht gerdstet,
die passierten Erbsen hinzugefiigt und

mit der Selchfleischbrithe glatt verrithrt, nachher in einer Schissel bergartig
angerichtet und mit der gerosteten Zwiebel bestreut. Als Beilage zu Schinken,
Selchfleisch oder Wiirsteln serviert. Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Erbsenpiiree mit Speck
Erbsen (trocken)...100 g Tagsvorher geklaubte und eingeweichte

4 Hn

3 Hn Speck ............ 30 g Erbsen werden weich gekocht, ge-

1Hn Mehl............. 20 ¢ salzen und passiert. Wirflig ge-

1 Hn Butter ........... 8,5¢g schnittener Speck wird ausgelassen,

1 Hn Semmelbrosel ..... 20 g die Grieben herausgenommen, das
Salz ............ 10 g Mehl in Fett gerostet und mit dem

Erbsenbrei aufgegossen. In heifler
Butter werden Semmelbrosel gerostet,
die Grieben untergemengt. Das gut verkochte Piiree wird bergartig angerichtet
und mit Brosel und Grieben bestreut. Zubereitungsdauer 25, Stunden.

1Hn 35g 1E 4M

10 Hn Gurken (geschmort)

1 Hn Gurken ...... 500 g 500 g geschilte, entkernte Gurken werden
3 Hn Speck ....... 30 g in Stiicke geschnitten, mit Essig iiber-
2 Hn Mehl ........ 40 g gossen und steben gelassen. Speck wird
1 Hn Butter....... 8,5g wiirflig geschnitten, goldgelb gerostet
3 Hn Dotter....... 4 Dotter und die Grieben herausgenommen, im
Essig. ....... 100 ¢ Fett wird Mehl hellgelb angerostet.
Salz. ........ 10 g Unterdessen diinstet man die im Essig
Pfeffer....... 0,5¢g liegenden Gurken und gieBt mit dieser

1Hn 50g 1E 2M

Essigbrithe die lichte Einbrenn auf,
fugt die gedinsteten Gurken und

Grieben hinzu und 148t alles gut aufkochen. Knapp vor dem Anrichten
legiert man das Gericht mit den Dottern. Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Karotten

2 Hn Karotten........... 400 ¢ Die Karotten werden gewaschen, ab-
1Hn Mehl............... 20 g geschabt, nochmals gewaschen und in
1Hn Zucker............. 17g Scheiben geschnitten. Aus Butter und
5Hn Butter ............. 42 g Mehl macht man eine helle Einbrenn,
1Hn Mileh .............. 100 g gieft sie mit kalter Milch auf, ver-

1Hn 50g 0,5 E 3 M mengt sie mit den weichgekochten

Karotten und dem Zucker und laft
alles auf 500 g einkochen,
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karotten mit Butter

2 Hn Karotten........... 400 g Die Karotten werden geputzt, in wenig

1Hn Zucker............. 17¢g Wasser mit 17 g Zucker weich ge-

7Hn Butter ............. 60 g dinstet, mit heiller Butter iibergossen,
Salz ............... 2g bergartig angerichtet und als Beilage
1Hn 40g 0E 2M serviert,.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karotten mit griinen Erbsen

2 Hn Karotten........ 400 g Geputzte, nudlig geschnittene Karotten
2 Hn Mehl ........... 40 g und ausgeloste Erbsen werden mit in
4,5 Hn Butter. ......... 40 g Fett angelaufener griiner Petersilie und
1 Hn Erbsen.......... 100 g Brithe weich gedinstet, mit Mehl ge-
0,5 Hn Zucker.......... 8,5g staubt, mit Zucker, Salz und der
Salz ............ 10 g notigen Flissigkeit gut verkocht.
1Hn 50g 0,5E 4 M Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Karfiol mit Butter und Brosel

1 Hn Karfiol............. 250 g Der geputzte Karfiol wird 1 Stunde vor
7Hn Butter ............. 60 g dem Xochen in starkes Salzwasser
2Hn Brosel ............. 40¢g gegeben, um alle Insekten zum Aus-
Salz ............... 20 g kriechen zu bringen. In Salzwasser
1Hn 30g 0,6E 2M weich gekocht und abgetropft, wird

der Karfiol mit in Butter gerdsteten
Semmelbrosel bestreut und als Beilage zu Lungenbraten oder Roastbeef ge-
geben. Zubereitungsdauer 115, Stunden.

10 Hn Karfiolauflauf

1,5 Hn Karfiol ........ 375 ¢g Der geputzte und gewaschene Karfiol
5,6 Hn Butter......... 48 g wird in Salzwasser halbweich gekocht.
2 Hn Ei............. 2 Eier Aus Butter, Dotter, Mehl und Rahm
0,4 Hn Kédse .......... 8g wird ein Abtrieb gemacht, dem man
0,2Hn Mehl .......... 4g zuletzt den Schnee der 2 Eiklar bei-
0,3 Hn Rahm ......... 10¢g mengt. Ein Teil dieser Masse wird

Salz ........... 10¢g in eine befettete Auflaufschiissel ge-

1Hn 35g 1E 1M gossen, der halbweich gekochte Karfiol

daraufgelegt, dann der Rest der Teig-
masse daribergegossen und im méBig heiBen Rohr eine halbe Stunde ge-
backen. Zubereitungsdauer 11, Stunden.
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10 Hn Karfiol (eingemacht)

1 Hn Karfiol........... 250 g 250 g zerpflickter Karfiol wird eine
5 Hn Butter ........... 42 g Stunde in Salzwasser gelegt, um die
2HnMehl............. 40 g Insekten zum Auskriechen zu bringen.
1Hn Mileh ............ 100 g Hierauf in Salzwasser weich gekocht,
1HnEi............... 1 Ei gut abgetropft, wird er mit einer Be-
Salz ............. 15 g chamelsauce von Butter, Mehl und
Pfeffer. .......... 0,5¢g Mileh #ibergossen, dann- 14t man ihn
noch 10 Minuten ziehen. Knapp vor
1Hn 40g 1E 3 M dem Anrichten wird die Sauce mit dem

Ei legiert.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kartiol (gehacken)

1 Hn Karfiol ............ 250 g Geputzter und gewaschener Karfiol wird
3 Hn Brosel ............ 60 g in Salzwasser weich gekocht, abge-
1HnEi................ 1 Ei tropft, in Ei und Brosel eingedreht
5HnFett .............. 37g und aus heiflem Fett gebacken.

Salz .............. 10g Zubereitungsdauer 1 Stunde.

 1Hn 25g 1E 3M

10 Hn Karfiol (gebacken) mit Mileh

1,5 Hn Karfiol ........ 375 g Geputzter und gewaschener Karfiol wird
1 Hn Mebl.......... 20g in Salzwasser halbweich gekocht, ab-
1,6Hn Ei ............ 1Y, Ei geseiht und in eine ausgefettete Auf-
1,5 Hn Mileh ......... 150 g laufschiissel eingelegt, hierauf mit dem
4,5 Hn Fett .......... 34g Abtrieb von Fett, Ei, Mehl und Milch
Salz ........... 15¢ ibergossen und in méBig heilem Rohr

1Hn 33g 1E 2 M 3/, Stunden gebacken.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.
10 Hn Kartoffel (eingebrannt)
3 Hn Kartoffeln ........ 240 g Die Kartoffeln werden in Salzwasser
5Hn Fett ............. 37 g weich gekocht, geschilt und in dinne
2Hn Mehl............. 40 ¢ Scheiben geschnitten. Essig, Pfeffer-
Salz.............. 15 ¢ korner, Lorbeerblatt und Thymian
Essig............. 100 g werden aufgekocht. Von Fett und
Gewlirze . ......... 3 g Mehl wird eine dunkelbraune Einbrenn
Pfeffer ........... 0,5¢g gemacht, mit Gewirzessig und etwas
1Hn 60g 0,5E 4M Fleischbrithe aufgegossen, glatt ver-
rihrt, die Kartoffel und Pfeffer hinzu-
gefiigt und gut verkocht.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Kartoffel (polnisch)

5 Hn Kartoffeln.......... 400 g Geschilte und gewaschene Kartoffel
5Hn Speck.............. 50 g werden in gleichmiBige Stiicke ge-
Salz ............... 20 g schnitten und in Salzwasser gekocht.
1Hn 40g 0,5E 4 M Der Speck wird kleinwirfliz ge-

schnitten, goldgelb gerostet und knapp
vor dem Anrichten iber die Kartoffel
gegeben. Zubereitungsdauer 1, Stunde.
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10 Hn Kartoffelpiiree

5 Hn Kartoffel ........... 400g 400 g Kartoffel werden geschilt, mit
1Hn Milch.............. 100 g Salz bestreut und im Kartoffelkocher
4 Hn Butter............. Mg (Dunsttopf) weich gekocht, noch heill
Salz ... 15 ¢ durch ein Sieb passiert und mit
Zwiebel ............ 10¢g kochender Milch und einem Teil der
1Hn 50g 0,6 E 4 M Butter zu einem geschmeidigen, dicken

Brei verrithrt. Im Rest der Butter
laBt man 10 g fein gewiegte Zwiebel lichtbraun anrésten und gibt sie iber
das Kartoffelptiree. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kastanienpiiree

4 Hn Kastanie ......... 160 g Die Kastanien werden eingeschnitten,
1 Hn Mileh ............ 100 g im heilen Rohr gebraten, heil ge-
1 Hn Zucker ........... 17¢g schalt, in Mileh und Zucker gedimstet
2,6 Hn Butter ........... 21¢g und dann passiert. Von Butter und
1,bHn Mehl ............. 30g Mehl wird eine lichte Einbrenn ge-
Salz ......oovvnn. 3g macht, mit Weilwein aufgegossen, die
Weilwein ......... 150 g passierten Kastanien hinzugefiigt und
1Hn 50g 1E 5 M mit Salz und Zucker pikantgemacht.

Man gibt dieses Piree zu Wild oder
Filet als Beilage. Zubereitungsdauer 11 Stunden.

10 Hn Kochsalat als Gleichnahrung

4 Hn Kochsalat ......... 1000g Der Kochsalat wird geputzt, in
2Hn Mileh ............. 200 g trockenem Zustand gewogen und gut
2Hn Mehl.............. 40 g durchgewaschen, hierauf in kochendes
2 Hn Butter............ 17¢g Salzwasser gegeben und durch 20 bis
Salz .............. 4g 25 Minuten gekocht, dann abgeseiht,
1Hn 100g 2E 4 M ausgedriickt und passiert. Aus Butter

und Mehl wird eine goldgelbe Einbrenn
gemacht, die, ausgekiihlt, mit kalter Milch verriihrt wirg. In diesem Mehl-
brei wird der Kochsalat auf 1000 g eingekocht.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kochsalat als Doppelnahrung

2 Hn Kochsalat .......... 500 g Der Kochsalat wird geputzt, in trockenem
1Hn Mileh ............. 100 g Zustand gewogen und gut durchge-
1Hn Mehl............... 20 g waschen, hierauf in kochendes Salz-
6 Hn Butter ............. 51g wasser gegeben und durch 20 bis 25 Mi-
Salz ............... 3g nuten gekocht, dann abgeseiht, aus-

1Hn 50g 1E 2 M gedriickt und passiert. Aus Butter und

Mehl wird eine goldgelbe Einbrenn ge-
macht, die, ausgekiihlt, mit kalter Milch verrithrt wird. In diesem Mehl-
brei wird der Kochsalat auf 500 g eingekocht. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kohl als Gleichnahrung

4Hn Kohl ............. 1000 g Der Kohl wird geputzt, in trockenem
2 Hn Butter ............ 17¢g Zustand gewogen und gut durchge-
2 Hn Mehl.............. 40¢g waschen, hierauf in kochendem Salz-
2Hn Milech............. 200 g wasser 1 Stunde gekocht, dann ab-
Salz .............. 3g geseiht, ausgedriickt und passiert. Aus
1Hn 100g 1E 4M Butter und Mehl wird eine lichtgelbe

Einbrenn gemacht, die, ausgekiihlt, mit
kalter Milch verrithrt wird. In diesem Mehlbrei wird der Kohl auf 1000 g ein-
gekocht. Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Kohl als Doppelnahrung

2Hn Kohl .............. 500 g Der Kohl wird geputzt, in trockenem
6 Hn Butter ............. 51g Zustand gewogen, gut durchgewaschen,
1Hn Mehl............... 20 g hierauf in kochendem Salzwasser eine
1Hn Mileh .............. 100 g halbe Stunde gekocht, dann abgeseiht,
Salz ............... 3g ausgedrickt und passiert. Aus Butter
I1Hn 50g 0,5E 2 M und Mehl wird eine lichtgelbe Einbrenn

gemacht, die, ausgekiihlt, mit kalter
Milch verrithrt wird. In diesem Mehlbrei wird der Kohl auf 500 g eingekocht.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kohl mit Bufter und Brosel

1Hn Kohl .............. 250 g Nur die zarten, inneren Blitter von

7Hn Butter ............. 59 ¢g jungem Kohl werden in Salzwasser

2Hn Brosel ............. 40 g weich gekocht, in Butter und Brosel
Salz ............... 10g gut durchgeschwenkt und zu Schweins-
1Hn 25g 06E 2 M braten als Gemiise serviert.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

. 10 Hn Kohlriiben
2 Hn Kohlriben ...... 500 g Gewaschene Kohlrilben werden geschilt,

2,5 Hn Mehl ........... 50 g wiirflig geschnitten, in heiler Butter,
5 Hn Butter ......... 42,5 g wenig Wasser, Salz und Zucker weich
0,5 Hn Zucker.......... 8,5g gedinstet, mit Mehl gestaubt, Wasser
Salz ............ 15 g nach Bedarf hinzugegeben und mit
Pfeffer.......... 1 g Pfeffer gewirzt.
1Hn 60g 05E 4M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kohlsprossen

2 Hn Kohlsprossen ... ... 500 g Die Kohlsprossen werden geputzt, im
5 Hn Butter ........... 425¢g Salzwasser 10 Minuten liegen gelassen,
3Hn Mehl ............. 60 g dann gut gewaschen. 1 Liter Wasser
Salz .............. 15 g bringt man mit 15 g Salz zum Kochen,
Pfeffer ........... 1 g gibt die gewaschenen Kohlsprossen
1Hn 60g 05E 4 M hinein, kocht sie weich und liBt sie

ut abtropfen. Von Butter und Mehl
wird eine helle Einbrenn gemacht, mit etwas Kochwasser von den Kohl-
sprossen aufgegossen, die Kohlsprossen mit Pfeffer hinzugetan und alles noch-
mals gut verkocht. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kohlsprossen mit Butter und Brosel

1 Hn Kohlsprossen ....... 250 g Die sauber geputzten, gut gewaschenen
7Hn Butter ............. 60 g Sprossen werden eine Stunde vor dem
2 Hn Brosel ............. 40g Kochen in starkes Salzwasser gelegt,
Salz ............... 10¢g um eventuelle Insekten zum Aus-
1Hn 30g 06E 2 M kriechen zu bringen. In Salzwasser

] ] weichgekocht und gut abgetropft,
werden sie mit in Butter gerosteten Broseln bestreut und als Beilage zu
Kalbsschnitzeln serviert. Zubereitungsdauer 115 Stunden.
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10 Hn Kiirbis (eingebrannt)

Geschilte, linglich geschnittene Kiirbisse
werden mit wenig Wasser und Essig
weich gediinstet. In einer hellen Ein-
brenn von Fett und Mehl 148t man fein
gewiegtes Dillenkraut anlaufen, gielt
mit etwas Kiirbiswasser auf, wirzt
mit Salz und Pfeffer und Rahm, legt
die gut abgetropften Kiirbisschnitten
in diese Einmachsauce.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Linsen

124
3  Hn Kirbis......... 750 g
3 Hn Fett. .......... 22,5¢g
2 Hn Mehl .......... 40 g
1,76 Hn Rahm ......... 52 g
0,25 Hn Dille........... 62 g
Salz ........... 15 g
Essig .......... 50
Pfeffer......... 1 g
1Hn 60g 0,5E 4 M
5 Hn Linsen. ......... 125 g
1 Hn Mehl ........... 20 g
3 Hn Speck........... 30 g
0,5 Hn Zucker.......... 8,5¢g
0,5 Hn Zwiebel ......... 100 g
Essig ........... 30 g
Suppe .......... 100 g
Salz ............ 10 g
Pfeffer.......... 2 g

~ 1Hn 40glE5M

Die tagsvorher geklaubten und einge-
weichten Linsen werden weich ge-
kocht und auf ein Sieb geschiittet. Der
Speck wird wiirflig geschnitten und aus-
gebraten, die Grieben herausgenommen
und warmgestellt. Im Fett wird die
fein gewiegte Zwiebel goldgelb ge-
rostet, mit Suppe aufgegossen, mit
Salz, Essig und Pfeffer gewirzt, die
gut abgetropften Linsen in die Sauce -
getan und aufgekocht. Nachdem das

Gericht in einer vertieften Schiissel angerichtet ist, werden die Grieben

Zubereitungsdauer 3 Stunden (ohne Einweichen).

10 Hn Mohrriiben

dariibergestreut.

2 Hn Mohrritben ........ 400 g

1Hn Zucker ........... 17 g

5Hn Febtt .o.oovvvnnn.. 37,5 g

2Hn Mehl............. 40 g
Salz.............. 10 g
Brithe. ........... 100 g
Pfeffer ........... 0,5¢g

1Hn 50g 06E 4 M

und laBt das Ganze gut verkochen.

Die geputzten und gewaschenen Mohr-
rilben werden nudlig geschnitten, in
Salz- und Zuckerwasser weich ge-
diinstet. Von Fett und Mehl macht
man eine helle Einbrenn, gief3t sie mit
Fleischbrithe auf, gibt auch etwas vom
Kochwasser zur Einbrenn, mengt die
gut abgetropften Mohrritben hinzu,
wiirzt mit Salz, Pfeffer und Zucker
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Sauerkraut

2  Hn Sauerkraut....... 600 g
5,75 Hn Fett ............ 43 g
2 Hn Mehl............ 40 g
0,25 Hn Zwiebel.......... 50g

Salz............. 10g

1Hn 60g 0,5E 3 M

Das Sauerkraut wird weich gekocht. Aus
Fett, Mehl und Zwiebel wird eine helle
Einbrenn gemacht, mit dem Sauerkraut
gut verrithrt, gut aufgekocht und, wenn
notig, noch gesalzen.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Sauerkraut mit Speck

2 Hn Sauerkraut........ 600 g
4 Hn Speck............ 40 g
1 Hn Kartoffel ......... 80 ¢
3 Hn Schweinefett ...... 22,5 g

Weillwein ......... 200 g
1Hn 60g 0,5E 2M

Das Sauerkraut wird gewaschen, mit
etwas Wasser zum Kochen gebracht
und dann abgeseiht. Schweinefett wird
heiligemacht, das tuberkochte Sauer-
kraut, geschélte, rohe, in diinne Schei-
ben geschnittene Kartoffel zugefigt
und mit WeiBwein fertiggedinstet,

wirflig geschnittener Speck wird hellgelb gerdstet und vor dem Anrichten
iiber das Kraut gegeben. Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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10 Hn Sauerkraut (gestiirzt)

1 Hn Sauverkraut..... 300 g
4  Hn Selchfleisch.....100 ¢
2 Hn Speck.......... 20 g
1,25 Hn Rahm ......... 38 g
1  Hn Kartoffel....... 80 g
0,5 Hn Zucker......... 8,5g
0,25 Hn Zwiebel. ....... 50 g

Salz ........... 10 g

1Hn 60g 2E 2 M

In einer Kasserolle wird zunéchst klein-
wirflig geschnittener Speck und klein-
gehackte Zwiebel angerostet, hierauf
gibt man Sauerkraut, Zucker, Salz,
Essig und Brithe dazu und 148t es
weich ddmpfen. Darauf wird in eine
ausgefettete  Auflaufschiissel  eine
Schichte gediinstetes Sauerkraut gelegt,
dariber eine Schicht gekochte, in
Scheiben geschnittene Kartoffel, dann

eine Schicht kleinblittrig geschnittenes Selchfleisch, hierauf wieder Sauer-
kraut usw., bis man mit einer Schicht Sauerkraut schlieft. Dann mit Rahm
ibergieBen und eine Stunde im Rohr backen. Zubereitungsdauer 21, Stunden.

10 Hn Schnittbohnen (eingebrannt)

2 Hn griine Fisolen ..... 400 g
6Hn Fett ............. 45 g
2Hn Mehl............. 40 g
Fleischbriihe ... ... 100 g
Salz.............. 15 ¢
Essig............. 100 g
Zwiebel........... 20 g
Pfeffer ........... 0,56g

1Hn 50g 0,6 E 3 M

Geputzte, nudlig geschnittene Fisolen
werden in Salzwasser weich gekocht
und auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt.
Von Fett, Mehl und Zwiebel wird
eine hellgelbe Einbrenn gemacht, mit
Essig und Fleischbrithe aufgegossen,
die Fisolen gut mit der Einbrenn ver-
rithrt, mit Salz, Pfeffer und Essig
plkant gewirzt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Schwarzwurzel

Die Schwarzwurzel werden gewaschen,

geputzt, in gleichmifige Sticke ge-
schnitten und in Essigwasser gelegt,
um das ,,Schwarzwerden‘ zu ver-
hindern. In Salz und Essigwasser weich
gekocht und abgetropft, werden sie in
dem aus Wein, Dottern, Mehl, Ol und
Schnee bereiteten Tropfteig getaucht
und in heiem Fett goldgelb gebacken.
Auf diese Weise gebackene Schwarz-
wurzel geben eine wohlschmeckende
Beilage zu Gefligel.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Schwarzwurzel mit Brosel

2 Hn Schwarzwurzel..200 g
3Hn Mehl .......... 60 g
3Hn Ei............. 3 Eier
1Hn Ol............. 7.5¢
1Hn Fett........... 7,58
Salz ........... 10 g
Egsig .......... 50 g
Wein .......... 100 g
Salz ........... 1 g
Fett zum Backen
(bleibt zurick)200 g
1Hn 30g 1E 4M
2 Hn Schwarzwurzel. .. ... 200 g
7Hn Butter ............. 60 g
1Hn Brosel ............. 20 g
Salz ............... 3g
Mileh .............. 100 g

1Hn 30g 0E 2M

Die”Schwarzwurzel werden gewaschen,

geputzt, in fingerlange Stiicke ge-
schnitten und sofort in gewisserte
Milch gelegt, um das ,,Schwarzwerden
zu verhindern. Dann werden dieselben
in Salzwasser weich gekocht, mit
Broseln, die in Butter gerdstet sind,
bestreut und als Beilage zu deutschem
Beefsteak oder Rostbraten serviert.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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4 Hn
1 Hn
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10 Hn Schwarzwurzel mit holléindischer Sauce

Schwarzwurzel .100 g
Butter ........ 34g
Dotter ........ 5 Dotter
Mehl.......... 20 g

Salz .......... 10

g
Essig oder Milch 100 g
(zum Einwissern)

1Hn 30g IE 2M

Die Schwarzwurzel werden gewaschen,

geputzt, in gleichmifig lange Stiicke
geschnitten und sofort in gewésserte
Milch oder auch Es51gwasser gelegt,
um das ,,Schwarzwerden zu ver-
hindern. Dann werden sie in Salzwasser,
dem man einige Tropfen Essig zusetzt,
weich gekocht. Unterdessen macht
man von Butter, Mehl und einem Teil

des Kochwassers eine Bechamelsauce, legiert diese mit den Dottern, gibt die
abgetropiten, Welchgekochten Schwarzwmzel dazu, liBt sie im Wasserbad
10 Minuten ziehen und serviert sie zu Lungenbraten und Roastbeef.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

2 Hn

1 Hn
2 Hn
1 Hn
4 Hn

10 Hn Schwarzwurzel (gebacken)

Schwarzwurzel ....200 g

Lo, 1 Ei
Brésel. ........... 40¢g
Mebl ............. 20 g
Fett.............. 30g
Salz.............. 5g
Fett zum Backen

(bleibt zuriick). . .200 g

— bO G bO
jasjasfanies)
BEBEEB

1Hn 30g 0,6E 4 M

Die Schwarzwurzel werden gewaschen,
geputzt, in gleichmaflige Sticke ge-
schnitten und in Milchwasser gelegt,
um das ,,Schwarzwerden‘ zu ver-
hindern. Nachdem man dieselben in
Salzwasser weich gekocht hat, werden
sie in Ei, Mehl und Brosel paniert, in
Fett gebacken und als Beilage ver-
wendet.

Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Selleriegemiise

Sellerie .......... 300 g
Butter .......... 42
Mehl ............ 40 g
Ei.............. 1 Ei
Salz............. 10 ¢
Weillwein ........ 150 g
Zucker .......... 5 g
Pfeffer .......... 0,5¢g

1Hn 40g 0,5E 3 M

Die geschilte Sellerie wird in gleich-
méalige Wirfel geschnitten und in
WeiBwein, Zucker und Wasser weich
gediinstet. Von Butter und Mehl wird
eine helle Einbrenn gemacht, mit der
Selleriebrithe glatt verrithrt, mit Salz
und Pfeffer gewiirzt und gut durch-
gekocht. Knapp vor dem Anrichten
wird das Ganze mit dem Ei legiert.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Spargel (eingemacht)

Der Spargel wird geputzt und in kleine
Stiicke geschnitten, in Salzwasser weich
gekocht, abgeseiht und in eine Ein-
mach aus Butter und Mehl, die gut ver-
kocht sein muf, eingelegt und etwas
verkocht.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Spargel mit Bufter und Brosel

2 Hn Spargel ............ 800 g

6 Hn Butter ............. 5lg

2Hn Mehl............... 40 g
Salz ............... 15¢g
1Hn 80g 1E 2M

2 Hn Spargel ............ 800 g

6 Hn Butter ............. 51¢g

2Hn Brosel ............. 40g
Salz ............... 15g

1Hn 80g 1E 2M

Geputzter Spargel wird in Salzwasser ge-
kocht, gut abgetropft, mit Brosel be-
streut und mit heifler Butter tber-
gossen.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.
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10 Hn Spargel mit Milch und Ei

Spargel .......... 400 g
Butter........... 42 g
Mehl ............ 40 g
Mileh............ 100 g
Ei.............. 40 Ei
Salz............. 15 g
Zucker .......... 5 g
Pfeffer .......... 0,5g

1Hn 50g 1E 2 M

Spargel wird in Salzwasser, dem man

Zucker beifiigt, weich gekocht und
auf ein Sieb zum Abtropfen gelegt.
Von Butter, Mehl und Milch wird eine
weille Sauce gemacht, die man einige-
mal aufkochen 148t und der man 3 Ef-
16ffel Spargelwasser zufiigen kann. In
diese Sauce legt man den gekochten
Spargel und wurzt ihn mit Salz und
Pfeffer. Knapp vor dem Anrichten
legiert man das Gericht mit dem Ei.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Spargelbohnen

Spargelbohnen . .. ... 400 g Den Spargelbohnen werden die Spitzen
Butter ............. 51g abgeschnitten, die Faden abgezogen,
Brosel ............. 40g dann die ganzen Bohnen in Salzwasser
Salz ............... 15g gekocht, abgeseiht, in einer Kasserolle

1Hn 40g 0,5E 3 M

mit Butter und Brosel gerodstet, gut
durcheinandergeschiittelt und serviert.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Spinat

Spinat ............ 1000 g
Fett .............. 30g
Mehl............... 40¢g
Salz .............. 20 g
Pfeffer. ........... 2g

1Hn 100g 1E 3 M

Der geputzte und gewaschene Spinat

wird in kochendem Salzwasser 15 Mi-
nuten gekocht, durch ein Sieb passiert,
mit einer Einbrenn von Fett, Mehl,
Salz und Pfeffer verrithrt, mit Briihe
aufgegossen und gut verkocht.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Spinat mit Butter und Brosel

Der sorgfiltig geputzte und gewaschene

Spinat wird in kochendem Salzwasser
rasch gargekocht, abgetropft, in eine
angewirmte Porzellanschiissel gegeben
und mit in Butter gerdsteten Semmel-
broseln iibergossen.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Spinat mit Mileh

2 Hn Spinat ............. 500 g
6 Hn Butter ............. 5lg
2 Hn Brosel ............. 40¢g

Salz ............... 10g

1Hn 30g 1E 2M

4 Hn Spinat ............ 1000 g
2Hn Milch............. 200 g
2Hn Mehl.............. 40¢g
2 Hn Butter ............ 17¢g

Salz .............. 4g

1Hn 100g 2E 4 M

Der Spinat wird geputzt, in trockenem

Zustand gewogen und gut durch-
gewaschen, hierauf in kochendes Salz-
wasser gegeben und ohne Deckel,
damit die griine Farbe erhalten bleibt,
durch 20 Minuten gekocht, dann ab-
geseiht, ausgedriickt und passiert.

Avus Butter und Mehl wird eine goldgelbe Einbrenn gemacht, die, ausgekiihlt,
mit kalter Milch verrithrt wird.

100 g eingekocht.

In diesem Mehlbrei wird der Spinat auf
Zubereitungsdauer 1 Stunde. :
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10 Hn Spinatpudding

1,5 Hn Spinat ....... 375 g Der Spinat wird geputzt, gewaschen, in
2 Hn Ei........... 2 Eier Salzwasser gekocht, abgetropft und
3 Hn Butter ....... 25,5 ¢g passiert. Die Semmel wird in Milch
0,5 Hn Semmel ...... 12,5 ¢ geweicht und ebenfalls passiert. Von
1 Hn Rabhm........ 30 ¢ Butter, Ei und Semmelbrosel wird ein
0,4 Hn Brosel........ 8 g flaumiger Abtrieb gemacht, passierter
0,8 Hn Butter ....... 7 g Spinat, Semmel, Rahm, Salz und
0,8 Hn Brosel........ 16 ¢ Pfeffer hinzugefiigt und der steifge-

Salz ......... 2 g schlagene Schnee der Eiklar darunter-

Pfeffer ....... 0,5¢g gemengt. Das Ganze wird in eine mit

Butter ausgefettete und mit Brosel be-
streute Puddingform gefiillt und eine
Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Wirsingkohl

1Hn 50g 1E 2M
Stunde in Dunst gekocht.

2 Hn Wirsingkohl ....... 500 g Geputzter und gewaschener Wirsingkohl
5Hn Fett ............. 38 g und geschilte, in diinne Scheiben
2Hn Mehl............. 40 g geschnittene Kartoffel werden in Salz-
1 Hn Kartoffel ......... 80 g wasser weich gekocht. Von Fett, Mehl
Salz.............. 15 g und Zwiebel wird eine helle Einbrenn
Ziwiebel .......... 10 g gemacht, mit etwas Kohlwasser auf-
Pfeffer ........... 0,5¢g ~gegossen. Der abgeseihte Kohl wird

nun klein gestampft und mit der Ein-
brenn glatt verrithrt, mit Salz und
Pfeffer gewiirzt und gut aufgekocht. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Zwiebel (gebraten)

1Hn 70g 0,6E 3 M

2 Hn Zwiebel .......... 400 g GroBe, geschailte, spanische Zwiebel wer-
1 Hn Apfel............. 150 g den in feine Scheiben geschnitten und
5,3 Hn Butter ........... 46 g mit Zucker, Salz und Mehl bestreut,
1 Hn Zucker ........... 17¢g desgleichen die Apfel. Dann legt man

0,5 Hn Mehl............. die Zwiebel- und Apfelschnitten in
1Hn 40g 0,5 E 3 M heie Butter, bratet sie auf beiden
. Seiten rasch braun, gibt ganz wenig
Weilwein hinzu, legt Apfel- und Zwiebelspalten so aufeinander, da8 die
Zwiebel oben zu liegen kommt und passiert die Sauce dariiber.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

Beilagen

Beilagen aus Ei
10 Hn Ei im Schlafrock

5Hn Ei............. 5 Eier Gute frische Eier werden vorsichtig ein-
2 Hn WeiBlbrot ..... 50 g zeln in eine Tasse geschlagen und in
3 Hn Butter........ 25,5 g einem Liter kochendes Wasser mit
Wasser ....... 1000 ¢ Salz und Essig langsam hineingegeben.
Salz .......... 15 g Mit zwei Loffeln versucht man das
Essig......... 15 g sofort gerinnende EiweiB iiber den

Dotter zu halten, so daB der Dotter

1Hn 40g 2E 2M halten, :

) ganz von Eiweifl eingehillt wird. Nun
werden sie vorsichtig mit einem Schaumléffel herausgenommen und warm-
gestellt. Das WeiBbrot wird in finf diinne, zierliche Schnitten zerlegt, diese
Schnitten in starker Gluthitze gebacken, mit Butter bestrichen und nun
die Eier auf dieselben gesetzt, mit grimer Petersilie garniert und zum Frih-
stiick serviert. Zubereitungsdauer !/, Stunde.
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10 Hn Eier mit Speck

7Hn Speck ............ 70g In Scheiben geschnittener Speck wird
SHn Ei............... 3 Eier rasch goldgelb gebraten, die ganzen Eier
Salz.............. lg dariibergeschlagen und ins heifle Rohr
1Hn 18g 1E OM gestellt, bis das Eiweifl geronnen ist.

Zubereitungsdauer 1/, Stunde.
10 Hn Eierstich

6Hn Ei............. 6 Eier Eiund Milch wird gut verquirlt und durch
3 Hn Butter......... 25,5 g ein Sieb in eine mit Butter gut aus-
1Hn Mileh.......... 100 ¢ geschmierte Form gefiillt. Man 1408t
Salz .......... . 5 g das Ganze nun 15 Stunde im Wasser-
1Hn 30g 2E OM bad ziehen (nicht kochen), schneidet

dann Stickchen und gibt sie als Ein-
lage in Suppen.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Eier (gefiillt)

5 Hn Ei ............. 5 Eier Die Eier werden gewaschen, hartge-
4,5 Hn Butter......... 39g kocht, geschdlt und der spitze Teil
0,5 Hn Sardellen....... 4g abgeflacht. Die Dotter werden heraus-

1Hn 27g 2E OM genommen, mit Butter, Sardellen,

etwas Senf verriithrt, mittels Spritzsack
in die Eier gespritzt und mit griner Petersilie verziert. Man gibt sie zu
Salat oder mit Mayonnaise. Zubereitungsdauer 15, Stunde.

10 Hn Eier (hart)

100Hn Ei............ 10 Eier Man Dbereitet die Eier vor wie bei den
Wasser. ....... 2000 g weichen Eiern, 1li8t 3 Minuten kochen
Salz........... 20 g und 8 Minuten ziehen. Nach dem Aus-
1Hn 40g 3E OM kithlen werden die Eier geschélt, in

Scheiben geschnitten. Sie finden Ver-
wendung als Garnierung fir Salate oder zu kalten Saucen (Senf- oder Ol-
saucen). Zubereitungsdauer !/, Stunde.

10 Hn Hiihnereistich

4 Hn Ei........... 4 Eier Das passierte Hithnerfleisch wird mit
2,5 Hn Hiihnerfleisch Salz, Milch, Ei und Pfeffer gut ver-
(fett), passiert 100 g quirlt und in die mit Butter gut ge-
3 Hn Butter ....... 25,5 schmierte Form gefillt. Man 148t in
0,5 Hn Milch ........ 50 - g heilem, aber nicht kochendem Wasser
Salz ......... 5 g ziehen, schneidet Stiicke, die man als
Pfeffer ....... 1 g Suppeneinlagen verwendet.
1Hn 30g 3E OM Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Eier (kernweich) in Essig und 01
6Hn Ei.............. 6 Eier 5 Eier werden in Salzwasser kernweich
4Hn Ol .............. 30g gekocht, in kaltes Wasser gelegt, ge-
Salz............. 3g schdlt und halbiert in eine Glasschiissel
Essig............ 20¢g gelegt. Ein Ei wird hartgekocht, ge-
Essiggurke ....... 20 g schalt, der Dotter mit Essig und Ol zu
1Hn 30g 2E OM - einer Sauce verrithrt und iiber die in

der Glasschiissel liegenden kernweichen

Eier gegossen. Das Eiklar des hartgekochten Eies wird fein gehackt,

ebenso die Essiggurke und kranzartic um die Eier als Verzierung gelegt.
Ziubereitungsdauer 3/, Stunden.

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 9
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10 Hn Eier (pflaumenweich)

100Hn Ei............ 10 Eier = Vorbereitung wie bei den weichen Eiern,
Wasser ........ 2000 g nur 1468t man statt 1 Minute 2 Minuten
Salz........... 20 g kochen. Dann gibt man die Eier aus
1Hn 40g 3E OM dem heilen Wasser sofort in kaltes

Wasser und schilt sie nach dem Ab-
kiihlen vorsichtig. Hierauf werden sie der Lange nach in zwei Teile geteilt
und als Garnierung fiir Gemiise oder Ragout verwendet.

Zubereitungsdauer 12 Minuten.

10 Hn Eier (pikant, hart)

8Hn Ei.............. 8 Eier Die gut vorbereiteten Eier werden 10 Mi-
2 Hn Sardellen ........ 134 g nuten gekocht, in kaltes Wasser gelegt,
Kapern.......... 100 g abgeschilt und in Hilften geteilt. Das
weiller Pfeffer ... 2g Eigelbwird vorsichtig herausgenommen
Zitronensaft ..... 15¢g fein gehackt, mit Kapern, Pfeffer und
Salz............. 10g - Salz leicht gemengt und das Ganze in

1Hn 50g 4E OM das Eiweill gefullt. Die Sardellen

werden in Filets geteilt und die ge-
fullten Eier garniert, das Ganze mit Zitronensaft betriufelt und als
Garnierung fiir belegte Brotchen verwendet. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Riihrei

7 Hn Ei............. 7 Eier Die Eier werden mit Milch, Salz und
2,7 Hn Butter......... 23 g Pfeffer gut verquirlt und in heiBle
0,3 Hn Mileh.......... 30g Butter geriihrt, sofort vom Feuer ge-
Salz zogen -und zu einer gleichmiBigen
Pfeffer breiigen Masse verrithrt. Man ver-
I1Hn 25g 2E OM wendet Rithrei als Frithstiicksschiissel

oder als Garnierung zu Reis, Spargel-
kopfen, Schinken oder gerducherten Fischen. Zubereitungsdauer 10 Minuten.

10 Hn Setzei

THn Ei.............. 7 Eier In eine Pfanne mit eigrofen Vertiefungen
3 Hn Butter.......... 25,5 g gibt man wenig zerlassene Butter, 1liBt
Salz die vorsichtig aufgeschlagenen Eier in
Pfeffer die heile Butter gleiten und bickt sie

1Hn 30g 2E OM bei miBiger Hitze, so daB das Weille

des Eies sich um das Gelbe legt, der
Dotter aber nicht hart wird. Mit einem Loffel werden sie vorsichtig heraus-
genommen, auf eine erwirmte Platte gelegt, mit Salz und Pfeffer bestreut,
die etwa noch vorhandene Butter dariibergetriufelt und mit griiner Peter-
silie garniert, meist zum Frithstiick serviert. Zubereitungsdauer 10 Minuten.

10 Hn Soolei

10Hn Ei............ 10 Eier Die wie fiir weiche Eier vorbereiteten
Wasser. ....... 2000 g Eier werden 10 Minuten gekocht.
Salz........... 20 g braune oder gelbe Zwiebelschalen
Zwiebelschale werden mit 20 g Salz so lange gekocht,
(gelb oder braun) 50 g bis es eine braune Briihe gibt, die man
IHn 40g 3E OM erkalten 14t und bereit hilt, um die

hart gekochten Eier fir 1 bis 2 Tage

in die Brithe zu geben. Man verwendet diese Eier zu Garnierungen bei kaltem

Aufschnitt oder serviert sie, in Viertel geteilt, mit pikanten Saucen.
Zubereitungsdauer 1/, Stunde.
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10 Hn Spiegelei

S5Hn Ei.............. 5 Eier In der Vertiefung einer Spiegeleipfanne
5Hn Fett ............ 3 g 148t man ein Stick Fett heil werden,
Salz............. 3g schligt ein Ei hinein, salzt es, backt
1Hn 23g 2E OM es, bis das Eiweil geronnen ist und
serviert zu grinen Gemiiten oder

Salaten.

Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

10 Hn Weiches Ei

10Hn Ei............ 10 Eier Man gibt in 2 Tépfen je 11 Wasser und
Wasser. ....... 2000 g 10 g Salz, bringt es zum Kochen und
Salz........... 20 g héngt in ein Sieb je 5 Eier ins kochende
1Hn 40g 3E OM Wasser, 148t 1 Minute kochen, zieht

vom Feuer weg und liBt 5 Minuten
ziehen. Man richtet solche Eier in einer angewirmten Serviette oder in
einem Salzberg an. Diese Eier werden zum Frithstiick gegeben oder mit
einer pikanten Sauce (Senfsauce) als Vorspeise serviert
Zubereitungsdauer 9 Minuten.

Beilagen aus Kartoffeln
10 Hn Kartoffel (gefiillt)

5 Hn Kartoffel ......... 400 g Gleich groBe, gewaschene Kartoffel
2 Hn Schweinefleisch....100 g werden mit dem Dressiermesser ge-
1Hn Fett ............. 7,58 schilt, auf ein Blech gelegt, im Rohr
1Hn Rahm. ........... 30 g gebraten und dann ausgeh6hlt. Ge-
1Hn Ei ............... 1 Ei bratenes Schweinefleisch wird fein

Salz .............. 20 g gewiegt; das Ausgehohlte der Kar-

1Hn 30g 1E 4M toffel wird passiert. Das Fett wird

mit dem Rahm abgetrieben und mit

den passierten Kartoffeln und dem fein gewiegten Schweinefleisch in die

ausgehohlten Kartoffeln gefilllt und das Ganze im heien Rohr einige

Minuten gebraten. Als Beilage zu Spinat- oder zarten Gemiisen servieért.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn KartoffelkloBe

4 Hn Kartoffel ......... 320g  In Salzwasser gekochte Kartoffel werden
1 Hn Grammeln......... 15¢g so hei als méglich geschilt, passiert,
4Hn Mehl.............. 80 g mit Ei, Mehl, Grammeln und Salz zu
1Hn Ei................ 1Ei, einer geschmeidigen Masse geknetet
Salz .............. 10g und daraus kleine Klo8e geformt, die
Wasser............ 750 g in Salzwasser gekocht und als Beilage
1Hn 50g 1E 7M zu Schweinebraten gegeben werden.

Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Kartoffelknodel

3 Hn Kartoffel ......... 240 g Gekochte Kartoffel werden so heifl als
1Hn Fett ............. 756¢ moglich passiert, mit Mehl, Ei und
4Hn Mehl............. 80 g Salz zu einer geschmeidigen Teigmasse
1Hn Brésel............ 20 g vermengt. Man formt kleine Knddel,
1Hn Ei ............... 1 Ei kocht sie 10 Minuten in Salzwasser und
Salz.............. 15 g schmalzt sie mit Fett und Brosel ab,
Wasser ........... 750 g serviert sie zu Saftbraten oder dgl.
1Hn 30g 1E7TM Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

O*
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10 Hn Kartoffellaibchen

3 Hn Kartoffel ........ 240 g In Salzwasser gekochte [Kartoffel werden
3Hn Fett ............ 22,5 ¢ so heil als méglich geschilt und pas-
3Hn Mehl............ 60 g siert, mit Mehl, Ei und 5 g Salz zu einer
I1Hon Ei.............. 1 Ei Teigmasse geknetet, aus dieser kleine
Salz............. 15 g Laibchen geformt, die in heifem Fett
1Hn 25g IE 5 M auf beiden Seiten goldgelb gebacken
werden. Man serviert sie zu Saucen oder

Salaten.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kartoffelnocken mit Kise

3 Hn Kartoffel .......... 240 g Von Butter, Ei, Kise, warm passierten
2 Hn Parmesankise ..... 40g Kartoffeln, Broseln und Salz wird eine
2 Hn Butter............ 17¢g piireeartige Masse gerithrt, die man
1Hn Rahm ............ 30g In einer Serviette in kochendem Salz-
1Hn Brosel ............ 20 g wasser 1/, Stunde kochen 148t; sticht
1Hn Ei................ 1Fi mit einem kleinen Loffel Nocken und
Salz .............. 15¢g serviert dieselben zu Braten oder dgl.
Wasser............ 750 g Zubereitungsdauer 1, Stunde.

1Ho 30g 1E 3M

10 Hn Kartoffelnudeln

3 Hn Kartoffel ........ 240 g In Salzwasser gekochte Kartoffel werden
4Hn Mehl............ 80 g so heil als moglich geschdlt und
1Hn Fett ............ 7,5¢g passiert, mit Mehl, Ei und 5g Salz
1 Hn Brésel........... 20 g zu einer Teigmasse geknetet, die sich
1Hn Ei .......... .... 1 Ei in kleinfingerdicke Nudeln formen
Salz ............. 20 g 1laBt. Diese Nudeln werden in Salz-
Wasser .......... 750 g wasser durch 10 Minuten gekocht, ab-
1Hn 30g 1E 7TM geseiht, mit kaltem Wasser abge-

schwemmt und in Fett und Brosel
abgeschmalzen ; serviert als Beilage zu
Paradeissauce.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kartoffelscheiben

6 Hn Kartoffel ........... 480 g  Geschilte, gleich grofle Kartoffel werden
4Hn Fett ............... 30¢g halbiert, in eine Bratpfanne mit

Salz ............... 15¢g heilem Fett gegeben, mit Salz be-
T 1Hn 35g05E5M streut und im Rohr goldgelb ge-

braten. Serviert zu Braten als Beilage.
Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Kartoffelschmarren

6 Hn Kartoffel ......... 480 g In Salzwasser samt der Schale weich
3,6 Hn Fett ............. 26 g gekochte Kartoffel werden geschilt
0,5 Hn Zwiebel .......... 100 g und in dinne Scheiben geschnitten.
Salz.............. 20 g Fein geschnittene Zwiebel wird in Fett

1Hn 50g 06E 5 M goldgelb gerostet, die geschnittenen

Kartoffel mitgerostet und zu Rind-
fleisch mit Sauce serviert.
Zinbereitungsdauer 15 Stunde.
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10 Hn Kartoffelsterz

4 Hn Kartoffel ........... 320 g In Salzwasser heifl gekochte Kartoffel
4Hn Fett ............... 30g werden so heifl als moglich geschilt,
2Hn Mehl............... 40¢g mit dem Nudelwalker in Mehl und
Salz ............... 30g 15 g Salz zerdriickt und mit den Hénden
Wasser............. 500 g abgerebelt. Diese Kartoffelmasse wird

] 5E 5 M in sebhr heiBes Fett gegeben und unter
1Hn 30g 05F 5 fortwihrendem Umrihren mit der
Schmarrenschaufel zu goldgelben Krusten gerdstet, ‘wenn noétig im Rohr
ausgediinstet. Man gibt Kartoffelsterz als Beilage zu Salaten (rote Riiben,

Krautsalat). Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
10 Hn Kartoffelspine
4 Hn Kartoffel........... 320 g Geschilte, rohe, gewaschene Xartoffel
6Hn Fett ............... 45 g werden nudlig geschnitten, in ein
Backfett (bleibt reines Tuch gehiillt und gut getrocknet.
zuriick) ..........300¢g 150 g Fett werden heill gemacht, die
Salz ............... 10g so vorbereiteten Kartoffel fiir einige

Minuten in das Fett eingelegt, nur so

1Hn 20g OE 3M lange, bis die Kartoffelspane steif sind,
dann rasch auf ein Sieb gelegt. Den Rest von 195 g Fett liBt man heifl
werden, gibt die Kartoffelspine zum zweitenmal in das gut heife Fett und
148t sie nun goldgelb backen, was sehr rasch geschieht. Mit einem
Schaumloffel aus dem Fett genommen, auf einer Papierserviette angerichtet,
mit feinem Salz bestreut, geben sie eine hiibsche Beilage zu Gefliigel.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn PrinzeBkartoffel

400 g gekochte Kartoffel werden noch

5 Hn Kartoffel .......... 400 g

4 Hn Butter ............ 34g heill passiert. Die Butter wird mit Ei

1Hn Ei.........oooouet 1 Ei und Salz abgetrieben und loffelweise
Salz .............. 10g den passierten Kartoffeln unterge-

Fett zum Schmieren 3 g

1Hn 40g 0,5E 4 M

mengt, in einen Dressiersack gefillt
und auf ein geschmiertes Blech nette
Formen gespritzt, die man bei méiger

Hitze im Rohr goldgelb bickt und als Beilage zu Filet oder Wild gibt.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Salzkartoffel

Kartoffel werden geschilt, in Salzwasser

8 Hn Kartoffel .......... 640 g

2 Hn Butter............ 17¢g weich gekocht, abgeseiht, mit heiBer
Salz .............. 20 g Butter und fein gewiegter Petersilie
Petersilie.......... 2g abgeschmalzen und zu Fischen serviert.
Wasser............ 1000 g Zubereitungsdauer 15 Stunde.

1Hn 60g 0,5E 6 M

Beilagen aus Reis

10 Hn Reis
THn Reis.............. 140 Der Reis wird geklaubt, gewaschen, mit
3Hn Fett ............. 22,5 ¢g Fett, Salz und Wasser langsam weich
Salz.............. 15 ¢ gediinstet und als Beilage zu einge-
Wasser ........... 200 g machtem Kalbfleisch oder dgl. serviert.

1Hn 30g 0,6E 6 M

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Reis mit Kiise

Geklaubter, gewaschener Reis wird mit

17¢ Butter und Salz in Wasser weich

n Parmesankése ...... 40 g gediinstet, mit Parmesan bestreut und

Wasser............. 200 g kranzartig zu deutschem Beefsteak als
Salz ............... 10g Beilage gegeben.

1Hn 30g LE 6 M

Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Reis mit Schinken

7Hn Reis ............. 140 ¢ Dem wie oben zubereiteten Reis wird

2 Hn Schinken ..... ... 40 g fein gewiegter Schinken knapp vor

1 Hn Butter ........... 8,5¢g dem Anrichten beigemengt und als
Wasser ........... 250 g Beilage zu gefulltem Kohl serviert.
Salz............... 10 g Zubereitungsdauer 145 Stunde.

1Hn 30g 1E 6 M

10 Hn Reiseroquets

6 Hn Reis........... 120 g Der Reis wird weich gediiastet, fein ge-
1 Hn Bratenreste..... 40 g wiegte Bratenreste (Kalbfleisch) und
2,5 Hn Fett. .......... 22,5 ¢ ein halbes Ei dazugemengt, kleine
05Hn Ei............. Y Ki Wiirstchen geformt und in heilem Fett
Fett zum Backen goldgelb gebacken. Zu Schoten serviert.
(bleibt zuriick). 200 g Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
Wasser ........ 200 ¢
1Hn 20g 1E 5 M
10 Hn Reislaibchen
4Hn Reis.............. 80 g Geklaubten, gut gewaschenen Reis 148t
2 Hn Butter ............ 17¢g man in Salzwasser weich diinsten und
1Hn Ei................ 1Ei auskithlen. Von Butter, Ei und fein
1 Hn Bratenreste........ 40g gewiegten Bratenresten macht man
2Hn Fett .............. 15¢g einen Abtrieb, gibs den weich ge-
Salz .............. 10g kochten Reis hinzu, formt kleine
Wasser............ 100 g Laibchen, die man in Fett goldgelb
1Hn 25g 1E 4 M backt, mit fein geriebenem Salz be-
streut und als Beilage zu Saftbraten
‘ verwendet.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Reisknddel
5Hn Reis ............ 100 g  Der weich gediinstete Reis wird mit

1 Hn Bratenreste ...... 40 g fein gewiegten Bratenresten, Ei, Mehl

1 Hn Butter .......... 85¢g und Butter zu einer geschmeidigen

1Hn Mehl............ 20 g Masse verrithrt, kleine Knoderl ge-

1Hn Brosel........... 20 g formt, in Suppe 10 Minuten gekocht,

1Hn Ei .............. 1 Ei mit Butter und Brosel abgeschmalzen
Suppe. .......... 400 g und zu Schwammerlsauce serviert.
Wasser .......... 150 ¢ Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
Salz............. 10 g

IHn 30g IE 6 M
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10 Hn Risibisi

4Hn Reis ............. 80 g  Ausgesuchter Reis wird gewaschen, mit
1 Hn grine Erbsen .....100 g der Halfte der Butter angerostet, dann
1 Hn Champignon ...... 250 g kochendes Wasser dazugegeben und
1 Hn Parmesan......... 20 g das Ganze langsam gedinstet. Ge-
3 Hn Butter ........... 25,5 ¢ putzte und geweichte Champignons
Salz.............. 20 g und grine Erbsen diinstet man rasch
Wasser ........... 200 g in der ibrigen Butter, figt dies dem
1Hn 50g 2E 3M Reis bei und laBt alles noch einige

Minuten diinsten. Man gibt solchen

Reis als Beilage zu gebratenem oder

eingemachtem Kalbfleisch.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

Knédel, Nockerl, Nudeln
10 Hn Broselknodel

5 Hn Brosel........... 100 g 16 g Butter werden abgetrieben, das Ei,
1 Hon Ei.............. 1 Ei die fein geriebenen Brosel, 2 g Salz,
3,5 Hn Butter .......... 30g fein gewiegte Petersilie und Milch zu
0,6 Hn Mileh ........... 50 g einer geschmeidigen Masse verrithrt,
Petersilie ........ 2g klelne Knédel geformt, in Salzwasser
Salz............. 10g 10 Minuten gekocht und als Beilage
Wasser .......... 500 g zu Ragouts verwendet.
1Hn 25g 1E 5 M Zubereitungsdauer 1 Stunde,
10 Hn Blitterteigkrapferl
6 Hn Butter ........... 51¢g Butter wird aufs Eis gestellt, Mehl
1 Hn Mehl............. 20¢g werden gesiebt und ebenfalls aufs
2,5 Hn Mehl ............. 50 g Eis gestellt. Von Mehl, einem
0,6Hn Ei ............... 1, Ei halben Ei, Salz und WeiBwein wird
Weillwein ......... 10g ein weicher Strudelteig gemacht und
Wasser ........... 10¢g aufs Eis zum Rasten gestellt. In
Salz .............. 5g einem kithlen Raum wird die
1Hn 16g 0,6 E 3M kaltgestellte Butter mit dem kalten

Mehl zu einem geschmeidigen Teig
gewalkt und 1 Stunde aufs Eis zum Rasten gestellt. Nun wird der Strudel-
teig auf einem bemehlten Brett zu einem Viereck gewalkt, der Butterteig
in den Strudelteig eingewalkt, ohne daf der Butterteig durch den Strudel-
teig durchschligt und der Teig abermals rasten gelassen. Das wird vier-
bis finfmal wiederholt. Nach dieser Bearbeitung walkt man den Teig nicht
zu dinn aus, sticht kleine Halbmonde aus, bickt sie bei starker Hitze gold-
gelb. Sehr beliebt als Garnierung zu Wild. Zubereitungsdauer 5 Stunden.

10 Hn Halbmondkrapterl

5Hn Butter ............. 42g  Aus allen Zutaten macht man einen
3Hn Mehl............... 60 g Mirbteig nach Vorschrift Nr. IT1. Man
1Hn Rahm ............. 30g walkt nach dem Rasten den Teig
1 Hn Dotter, Eiklar zum messerriickendick aus, sticht halb-
Streichen ......... 1 Ei mondformige Krapferl aus und be-
Zitronensaft ........ 5g streicht sie wenig mit zerquirltem

Salz ......... e lg Eiweil}, bickt sie bei guter Hitze gold-

1Hn 12g 0,5E 3M gelb und verwendet sie als Garnierung

zu Rehriicken und Saftbraten.
Zubereitungsdauer 114 Stunden.
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10 Hn GrieBknodel

3 Hn Grief3..... 60 g Milch bringt man mit der Hélfte der
1 Hn Milch..... 100 g Butter zum Kochen, gibt den Griefl
3 Hn Butter.... 255¢g dazu und rihrt am Feuer zu einem
1Hn Ei ....... 1 Ei Knédel. Wiirflig geschnittene Semmeln
2 Hn Semmeln . 50 g werden in der restlichen Butter ge-
Salz...... 20 g rostet. Nach dem Auskithlen riihrt
Wasser...1000 g man GriefkloB, Ei, Semmeln und Salz
zusammen, formt Knddel daraus und
1Ho 30g 1E 5M kocht sie 10 Minuten in Salzwasser.
Man gibt sie als Beilage zu Schweins-
braten oder Selchfleisch.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
10 Hn GrieBstrudel (gekocht)
2Hn GrieB ........... 40¢g Das Mehl wird zu einem Strudelteig ver-
1Hn Rahm........... 30g arbeitet. Nach dem Rasten und Aus-
3 Hn Butter .......... 25 g ziehen wird der Teig mit einem Ab-
2Hn Mehl. ........... 40 ¢g trieb von Butter, Dottern, Rahm,
2Hn Ei.............. 2 Eier Grief und dem festen Schnee der Eiklar
. Salz............. 20 g bestrichen, zusammengerollt, in eine
Wasser. ........ 1000 g Serviette gebunden und in kochendem
1Hn 30g 1E 4M Salzwasser 1, Stunde gekocht.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.
10 Hn Semmelknédel
5 Hn Semmel 125 g Semmeln werden klein wiirflig geschnitten
2Hn Fett .... 15g und mit Zwiebel in heilem Fett ge-
1Hn Milech ... 100g rostet. Milch, Ei und Salz sprudelt
1Hn Ei....... 40 g (= 1 Ei) man dariiber und 1iB8t eine Weile
1 Hn Mehl .... 20 g stehen, mengt Mehl unter vnd formt
Zwiebel .. 50g kleine Knédel, die man in Salzwasser
Petersilie 50 g 10 Minuten kocht. Wird als Beilage
Salz ..... 20 g zu Fleisch (Beuschel) und Gremusen
Wagser .. 1000 g (Kraut, Salate) gegeben.
1Hn 30g 1E 6M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Tirolerknédel
5 Hn Semmel ...... 125 g Wiurflig geschnittene Semmeln werden
1 Hn Fett ......... 7,68 mit heilem Fett ibergossen. Ei,
2 Hn Selchfleisch .. 80 g Milch und Salz wird gut versprudelt
1 Hn Mehl ......... 20 g dariibergegossen, Mehl und fein ge-
0,5 Hn Mileh ........ 50 g wiegtes  Selchfleisch untergemengt,
0,5Hn Ei ........... 20 g kleine Knddel geformt, die man in
Grine Petersilie 50 ¢ Salzwasser  kocht. Tirolerknédel
Salz .......... 20 g werden als Beilage zu Fleisch (Beuschel)
Wasser ....... 1000 g oder Gemiisen (Salate, Kraut) gegeben.

1Hn 30g 2E 6 M. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Wasserspatzen

7Hn Mehl ........... 140 g Von Mehl, Ei, Salz und 100 ¢ kochendem
2Hn Fett ............ 15¢g Wasser wird eine geschmeidige Teig-
1Hn Ei .............. 1 Ei masse abgeschlagen und durch ein
Salz ............ 10g grofllochiges Spatzensieb in das Salz-
Wasser .......... 750 g wasser ganz kleine Nockerl passiert.

1Hn 30g 1E 4M Man lalt einige Male aufkochen, seiht

die Spatzen ab, schwenkt sie mit
kaltem Wasser, 148t sie gut abtropfen, gibt sie in das heiBe Fett, rostet sie
gut und verwendet sie als beliebige Beilage. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Nockerl

7Hn Mehl ............ 140 g Von Mehl, Ei, Salz und kochendem
2Hn Fett ............ 15g Wasser wird eine geschmeidige Teig-
1Hn Ei .............. 1 Ei masse abgeschlagen, von der man mit
Salz ............ 10 . einem Teeloffel kleine Nocken in
Wasser .......... 750 g kochendes Salzwasser einlegt und
1Hn 30g 1E 4M 10 Minuten kochen 1l48t. Nach dem

Abseihen werden die Nocken mit
kaltem Wasser abgeschwemmt, in heiem Fett abgeschmalzen und als
Beilage zu Gulasch serviert. Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Polentanockerl

6 Hn Polenta .......... 120g  Polenta kocht man in kochendem Salz-
2 Hn Parmesankise .... 40g wasser ein und li8t langsam 10 Mi-
2 Hn Butter ........... 17¢g nuten kochen, bis daraus ein dicker
Salz .............. 10¢g Brei wird, der sich vom Loffel lost.
Wasser............ 240 g Davon sticht man kleine Nocken aus,
1Hn 30g 1E 5 M ibergieft sie mit heiBer Butter und

berstreut sie mit Kise.
Zubereitungsdauer 15, Stunde.

10 Hn Nudeln

8 Hn Nudeln ........... 160 g TFertige Nudeln werden in kochendes
2Hn Fett .............. 15¢g Salzwasser gegeben und durch zehn
Salz .............. 30g Minuten gekocht, dann abgeseiht, mit
Wasser ........... 750 g kaltem Wasser abgeschwemmt, in
1Hn 30g 1E 7M 15 g heilem Fett abgeschmalzen und

zu Rinderbraten oder dgl. serviert.
Zubereitungsdauer 1/, Stunde.

Anderweitige Beilagen
10 Hn Gefiillte Kohlriiben

3 Hn Kohlriben ....750 g Geschilte, gleich grofe Kohlritben werden
4 Hn Schweinefleisch .200 g ausgehohlt und in Salzwasser iber-
1 Hon Ei............. 1 Ei kocht. Von Schweinefleisch, einem
1 Hn Butter......... 8,5g halben Ei, Salz und Brosel wird eine
0,56 Hn Semmelbrosel 10 feine Farce gemacht und in die aus-
0,5 Hn Mehl .......... 10 gehohlten Kobhlritben gefullt. Diese

2 Butter und Fleischbrithe fertigge-
Fleischbriihe ...200 dimnstet, mit Mehl gestaubt. Die mit-
1Hn 35g 2E 3M gedimsteten Abfille der ausgehohlten
Kohlritben werden iber die gefillten

Kohlriiben passiert. Zubereitungsdauer 21 Stunden.

g
g
Salz ........... 20 g werden in einer Kasserolle mit heiBler
g
g
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10 Hn Gefiillte Sellerie

3 Hn Sellerie ..450 ¢
4 Hn Kalbfleisch .200 g

1 Butter ........ 8,5¢g
0,2 Hn Fleischbrithe 200 g
0,8 Hn Dotter ... 1 Dotter
0,5 Hn Mehl ..... 10 ¢
0,5 Hn Semmel ... 13 g
Salz ...... 15 g
Wein ..... 125 ¢

1Hn 80g 3Eg 3M

Von geputzter Sellerie wird ein Deckel

abgeschnitten, die Sellerie innen aus-
geh6hlt und in Salzwasser halbweich
gekocht. Von Kalbfleisch, einem
halben Eidotter, in Milch geweichter
Semmel und Salz wird eine feine Farce
gemacht, in die Sellerie gefillt, der
Deckel des Selleriekopfes dariiberge-
bunden, in einem Topf mit heiler
Butter und Fleischbrithe weich ge-
dunstet, mit Mehl gestaubt, der Wein

hinzugefiigt und mit Salz und Pfeffer gewiirzt. Die ausgehohlten Sellerie-
abfille diunstet man mit und passiert sie mit dem Saff iiber die gefiillte
Sellerie. Zubereitungsdauer 214 Stunden.

10 Hn Gefiillte Tomaten

1,5 Hn Tomaten ... .. 600 g Schoéne, reife Tomaten legt man einige
4 Hn Butter....... 34 g Stunden aufs Eis. Von gebratenem
1 Hn Sardellen..... 67 Kalbfleisch, Sardellen, Butter, Salz,

1 Hn gebr.Kalbfl. .. 40

2,5 Hn gekochtes Ei .. 21/, Eier
Salz.......... 20 g
Pfeffer....... 2
Essig, einige Tropfen

Pfeffer, gekochten Eiern und einigen
Tropfen Essig macht man eine feine
Farce. Von den festen Tomaten wird
mit einem sehr scharfen Messer ein
Deckel abgeschnitten und die Tomaten
mit einem kleinen Léffel ausgehohlt.

1Hn 40g 2E 1M . i oh
Nun salzt man sie, trdufelt einige
Tropfen Essig hinein und stellt sie abermals aufs Eis. Das Ausgehohlte
der Tomaten passiert man, mengt es unter die Fleischfarce, fiillt die sehr
pikant schmeckende Farce in die ausgehéhlten Tomaten, garniert sie mit
zarten griimen Salaten oder gibt Mayonnaise dazu. Es muf} alles sehr kalt
serviert werden. Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Gemiise (gemischt)

2 Hn Karotten ........ 400 g Die Karotten werden geputzt und in
2 Hn Blumenkohl ..... 500 g Salz- und Zuckerwasser weichgekocht.
2 Hn Kohlsprossen ..... 500 g Der Blumenkohl und die Kohlsprossen
4 Hn Butter ........... g werden zerpfliickt, 1 Stunde vorher
Zucker .......... 5¢g in Salzwasser gelegt, in Salzwasser
Salz ............. 20 g weichgekocht und jedes Gemiise ge-
Wasser .......... 2000 g sondert gut abgetropft, auf Fleisch-

schiisseln als Garnierung gelegt und
mit heifler Butter betriufelt.
Zubereitungsdauer 1!/, Stunden.

THn 140g 1E 3 M

10 Hn Makkaroni mit Parmesankiise

6 Hn Makkaroni ........ 120 g GleichmifBig gebrochene Makkaroni wer-
2 Hn Butter ........... 17 ¢ den mit heifem Wasser iiberbriiht,
2 Hn Parmesankise .. ... 40 g in kochendes Salzwasser gegeben und
Salz ool 15¢g weichgekocht. Hierauf gut abgeseiht,
Wasser ........... 750 g mit kaltem Wasser abgeschwemmt, in

heiler Butter abgeschmalzt und mit

fein geriebenem Parmesankise iiber-

streut. Serviert zu Rithrei als Beilage.
Zubereitungsdauer 15 Stunde.

1Hn 20g 1E 5 M
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10 Hn Parmesandalken

3Hn Mehl............ 60 g
1Hn Mileh ........... 100 ¢
1 Hn Butter .......... 8,6g
1Hn Ei .............. 1Ei
1 Hn Rahm ........... 30 g
2 Hn Parmesan........ 40 g
1Hn Fett............. 7,5g

Salz............. 10 g

.1Hn 20g 2E 3 M

In siedende Milch gibt man Butter und
Mehl und riihrt so lange am Feuer, bis
sich der Teig vom Loffel 16st. Nach
dem Erkalten wird der Dotter, saurer
Rahm, 20 g geriebener Parmesan und
der Schnee von einem Eiklar unter-
gerithrt. In eine Dalkenform gibt
man heifles Fett, gieBt mit einem
kleinen Loffel von der Teigmasse ein,
backt auf beiden Seiten goldgelb und
bestreut mit den restlichen 20g ge-
riebenen Parmesankises.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Specklinsen

5Hn Lingen ........... 125 g Weichgekochte Linsen werden mit klein-
5Hn Speck ............ 50 g wirflig geschnittenem und hellgelb
Salz ............. 10g gerostetem Speck vermengt, gesalzen
Wasser ........... 200 g und als Beilage zu Rebhithnern serviert.
1Hn 20g 1E 3 M Zubereitungsdauer 115 Stunden (ohne
Einweichen der Linsen).
Kompotte
10 Hn Apfelkompott
2 Hn Apfel ............ 300g Geschilte Maschansker Apfel werden
8 Hn Zucker ........... 136 g in Weillwein, Zitronensaft, Wasser
Weillwein ......... 100 g und Zucker weichgedinstet. Man
Zitronensaft ...... 15¢ nimmt die Apfel aus dem Saft und legt
Wasser ........... 50¢g sie in eine Kompottschissel, 148t den

IHn 50g OE 1M

Saft moglichst einkochen und gibt
denselben iiber die Apfel.
Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Apfelkompott

5Hn Apfel ............. 750 g
5 Hn Zucker ........... 85¢g
Zitronensaft ...... 100 g
Zitronenschale 5¢
Wassers........... 400 g

1Hn 100g 0E 9M

Gewaschene Borsdorfer Apfel werden in
400 g kochendem Wasser mit Zitronen-
saft und -schale und 85 g Zucker weich-
gekocht. Den Saft 146t man moglichst-
einkochen, so daf das fertige Kompott
1000 g wiegt.

Zubereitungsdauer 1, Stunde.

10 Hn Birnenkompott

2 Hn Birnen ........... 300 g
8 Hn Zucker ........... 136 g
Wasser ........... 300 g
Zitronensaft ...... 15g

einkochen auf 500 g
1Hn 50g OE 9M

Gewaschene, geschilte Birnen werden
halbiert, das Kerngehduse entfernt und
in dem mit Wasser aufgekochten
Zucker und Zitronensaft weichge-
dunstet.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hu Birnen in Essig als Kompott

2 Hn Birnen .......... 300 g TUnreife Birnen 'schilt man mit einem
8 Hn Zucker .......... 136 g Dressiermesser, halbiert oder viertelt
Gewiirznelken .... 0,5g dieselben je mnach GroBe. Essig,
Zimtrinde. ....... 1 g Wasser, Zucker, Gewiirze (in einem
Essig ........... 100 g Beutel) bringt man zum Kochen, gibt
Wasser .......... 200 g die Birnen dazu und liBt sie langsam
einkochen auf 500 g schmoren, bis sie durchsichtig sind.
1Hn 50g OE 9M Dieses Kompott wird zu Wild oder
Rinderbraten, auch zu Semmelknddel

gegeben.

Zubereitungsdauer 21, Stunden.

10 Hn Brombeerkompott

3 Hn Brombeeren ....... 600 g Wasser wird mit Zucker, Zimtrinde und
7 Hn Zucker ........... 119 g Zitronensaft gekocht. Die gut ge-
Wasser ........... 100 g putzten Brombeeren werden aufge-
Zimtrinde ......... 2g kocht, herausgenommen, angerichtet
Zitronensaft ....... 15¢g und mit dem dicklich eingekochten
einkochen auf 600 g Saft ibergossen.
1Hn 60g OE 9M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Erdbeerkompott
4 Hn Garten- oder Wald- Die geputzten Erdbeeren werden in dem
Erdbeeren ........ 600 g mit Zucker gut verkochten Wasser
6 Hn Zucker ........... 102 g einmal aufgekocht und mit dem
Rotwein .......... 15¢g Schaumléffel in einer Glasschissel
einkochen auf 500 g angerichtet; der Saft wird dick ein-
1Hn 50g OE 9M gekocht und geseiht iber die Erd-

beeren angerichtet.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Feigenkompott
6 Hn Feigen (trocken) ... 180g Gut gewaschene Feigen 1t man iiber

4 Hn Zucker ........... 68 g Nacht mit wenig Wasser stehen, kocht
Zitronensaft ....... 20g sie am nichsten Tag bei méBiger Hitze
Zitronenschale .... &g weich durch 115 Stunden, fugt zuletzt
Wein ............. 125 ¢g Zucker, Wein und Zitronensaft bei,
Wasser ........... 125 g 148t sie nochmals aufkochen, richtet
1Hn 50g 0,6E 9M sie in einer Glasschiissel an und seiht

den eingekochten Saft dariiber.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Gurkenkompott

1,56 Hn Gurken ........ 750 g . Feste tadellose Gurken werden gewischt,
8,5 Hn Zucker ........ 144 ¢ geschilt, entkernt, in gleiche Spalten
Zimtrinde ...... 1 g geschnitten, in kochendem Essig mit
Gewiirznelken .. 0,5g Zucker und Gewiirz einmal tiberkocht

Essig .......... 100 g und kaltgestellt. Am nédchsten Tage
einkochen auf 700 g wird der Essig abgegossen, aufgekocht

1Hn 70g 0,5E 9M und ausgekiihlt tber die Gurken ge-

gossen, die man itber Nacht zugedeckt
stehen 14B8t. Dann legt man die Spalten in eine Glasschiissel, gibt den
nochmals aufgekochten Essig dariiber und serviert das Kompott zu Gefligel
oder Kalbsbraten. Zubereitungsdauer 2 Stunden.
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10 Hn Heidelbeerkompott

3 Hn Heidelbeeren ...... 600 g Rotwein wird mit Zucker und Zimt auf-
7Hn Zucker ........... 119 g gekocht, die gut gewaschenen und
Zimtrinde ......... 2g geklaubten Heidelbeeren einmal auf-
Rotwein .......... 125 g gekocht, mit dem Schaumléffel heraus-
einkochen auf 500 g genommen, der Saft eingekocht und
1Hn 50g OE 9M iber die Heidelbeeren geseiht.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.
10 Hn Himbeerkompott
3 Hn Himbeeren ....... 600 g WeiBlwein wird mit Zucker und Zitronen-
7Hn Zucker ........... 119 ¢ schale zum Kochen gebracht, die rein
Zitronenschale .... b5g geklaubten Himbeeren einmal auf-
Weillwein ........ 125 g gekocht und zu Vanillecreme serviert.
einkochen auf 500 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
1Hn 50g OE 9M
10 Hn Kirschenkompott
2 Hn Kirschen ohne Kern 300 g  Gewaschene Kirschen werden von den
8 Hn Zucker ........... 136 g Stengeln gezupft und mit Wasser,
Wasser ........... 100 g Zucker und etwas Zimtrinde weich-
Zimtrinde ......... lg gediinstet.
einkochen auf 500 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
1Hn 50g OE 9M
10 Hn Kiirbiskompott
3 Hn Kirbis ........... 750 g Essig, Wasser und Zucker wird gekocht.
7Hn Zucker ........... 119 g Die vorher geputzten und gewogenen
Essig ............. 200 g Kiirbisse werden in lingliche Streifen
Wasser ........... 100 g geschnitten und in der Flissigkeit so
einkochen auf 700 g lange gediinstet, bis sie durchsichtig
1Hn 70g 06E 9M sind, dann auf einer Glasschiissel an-
gerichtet, der Saft eingedickt und
daribergegossen.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
10 Hn Marillenkompott
2 Hn Marillen .......... 300 g Gewaschene, entkernte Marillen werden
8 Hn Zucker ........... 136 g mit Zucker und Wasser weichgediinstet.
Wasser ........... 100 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

einkochen auf 500 g

1Hn 50g OE 9M

10 Hn Marillenkompott von getrockneten Marillen

Marillen (trocken) . 90g  Getrocknete Marillen werden gewaschen,
Zucker ........... 119¢g in Wagser eingeweicht und in derselben
Wasser ........... 300 g Flissigkeit mit Zucker und Zitronen-
Zitronenschale .... 2g schale weichgediinstet.

‘1Hn 50g OE 9M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Pfirsichkompott

4 Hn Pfirsiche ......... 600 g
6 Hn Zucker ........... 102 g
Wasser ........... 100 g

einkochen auf 500 g
1Hn 50g OE 9M

Die entkernten, geschélten und halbierten

Pfirsiche diinstet man mit Zucker,
etwas Zitronensaft und -schale weich,
nimmt die Friichte heraus, 148t den
Saft einkochen und giet den dick
eingekochten Saft tiber das Obst.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Pflaumenkompott

5 Hn Pflaumen ohne Kern 750 g

5 Hn Zucker ........... 85 g
Rotwein .......... 125 ¢g
Zitronenschale .... 5g
Zimtrinde ......... 3g
Wasser ........... 100 g

einkochen auf 800 g
THn 80g 0,5E 9M

Gewischte Pflaumen werden entkernt und

in Rotwein, Wasser, Zucker, Zitronen-
schale und Zimtrinde weichgekocht,
dann bergartig in einer Glasschiissel
angerichtet und der abgeseihte Saft
dariibergegeben.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Pflaumenkompott (Essigpflaumen)

3 Hn Pflaumen ohne Kern450 g

7 Hn Zucker ........... 119 g
Zimtrinde ........ 1 g
Gewirznelken . . ... 0,5g
Essig ............ 100 g
Wasser ........... 100 g

einkochen auf 500 g
THn 50g OFE 9M

Zimtrinde und Gewiirznelken gibt man

in ein Organdinsackerl und bringt es
zum Kochen. Feste Pflaumen schilt
man und kocht sie nacheinander in
der Essigbriithe, richtet sie in einer
Glasschiissel an und seiht den ein-
gekochten Saft dariiber.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Pflaumenkompott von getrockneten Pflaumen

6 Hn getrocknete Pflau-
men (ohne Kerne). 180 g

4 Hn Zucker ........... 68 g
Wasser ........... 300 g
Zimt .........L 2g

Zitronenschalevon!/,Zitrone
1Hn 50g 0,5E 8 M

Die getrockneten

Pflaumen werden
schnell gewaschen und am Tage vorher
in Wasser eingeweicht, dann mit dem-
selben Wasser, Zucker, Zimt und
Zitronenschale weichgediinstet.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Preiselbecrkompott

3 Hn Preiselbeeren ...... 600 g
7 Hn Zucker ........... 119 g
Wasser ........... 100 g

einkochen auf 500 g
1Hn 50g OE 9M

Geklaubte und gewaschene Beeren diinstet

man mit wenig Wasser, Zucker und
etwas Zimt weich.
Zubereitungsdauer 2/, Stunden.

10 Hn Ribiselkompott

3 Hn Ribisel (Johannis-

beeren)........... 450 g

7 Hn Zucker ........... 119 g
Wasser ........... 100 g
Zitronensaft ...... 20 g

einkochen auf 500 g
1Hn 50g OE 9M

Geputzte Ribiseln werden mit Wasser,

Zucker und Zitronensaft weichge-
diinstet, die Ribiseln dann heraus-
genommen und mit dem dick ein-
gekochten Saft ibergossen.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
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10 Hn Stachelbeerkompott

3 Hn Stachelbeeren ..... 450 g  Reife, geputzte Stachelbeeren werden
7 Hn Zucker ........... 119 g in Zucker, Wein und Wasser weich-
WeiBwein ......... 100 g gediinstet, mit dem Schaumlsffel
Wasser ........... 100 g in eine Kompottschiissel gegeben,
1Hn 50g OE 9 M der Saft dick eingekocht und iiber die

Friichte gegossen.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Weichselkompott
3 Hn Weichseln mit Kernen 510 g Gewaschene und von den Stengeln ge-

7Hn Zucker ............ 119 g zupfte Weichseln werden in gespon-
Wasser ............ 100 g nenem Zucker und etwas Zimtrinde
Zimtrinde .......... lg weich gediinstet.
eindinsten auf 500 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

1Hn 50g OE 9M

10 Hn Zwetschkenroster

4 Hn Zwetschken ohne Gewaschene, entkernte Zwetschken
Kerne ............ 600 g werden mit wenig Wasser und Zimt-
6 Hn Zucker ............ 100 g rinde weichgediinstet, bis sie dicklich
Wasser ............ 100 g eindiinsten.
Zimtrinde .......... lg Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

eindinsten auf 500 g
1Hn 50g OE 9 M

Mehlspeisen
Teigarten
50 Hn Blitterteig Nr. I

34 Hn Butter ......... 290 g Die vorher auf demEis gelegene Butter wird
7Hn Mehl ........... 140 g in das gesiebte, ebenfalls kalte Mehl
8 Hn Mehl ........... 160 g an einem kithlen Ort blittrig ge-
1Hn Ei ............. 1 Ei schnitten, mit dem Nudelwalker zu
Zitronensaft .... 10g einem Teig verarbeitet, ein Laibchen
Weilwein ...... 60 g geformt und eine Stunde aufs Eis ge-
Wasser ......... 30g Iegt. Von 160 g Mehl (etwas zum Be-

Salz ............ 15g stauben zuricklassen) wird ein weicher

1Hn 12g 05 E 3 M Teig bereitet, den man wie einen

Strudelteig abarbeitet und 15 Stunde
rasten 1aBt. Der Strudelteig wird auf einem bemehlten Brett zu einem Vier-
eck ausgearbeitet, der Butterteig auf den Strudelteig gelegt, der Strudelteig
iber den Butterteig geschlagen und beide zu einem Teig ausgewalkt. Dieses
Auswalken muf leicht vor sich gehen, der Butterteig soll nicht durch den
Strudelteig getrieben werden. Das Ubereinanderschlagen des Teiges wieder-
holt man 3- bis 4mal, zwischendurch soll der Teig immer % Stunde im Eis-
kasten rasten. Nach dieser Bearbeitung kann der Teig beliebig zu Torten,
kleinem Backwerk oder Garnierungen geformt und bei sehr guter Hitze (150° C)
goldgelb gebacken werden. Zubereitungsdauer 5 Stunden.
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50 Hn Blitterteig Nr. II

35 Hn Butter ...... 297,56 g Das Mehl wird gesiebt. Ein Drittel des
15 Hn Mehl........ 300 g Mehles wird mit der vorher auf dem Eis
Wasser ...... 125 g gelegenen Butter zu einem Teig ver-
Salz ........ 15 ¢ arbeitet, den man kaltstellt. Vom
1, Zitrone tibrigen Mehl, Zitrone, Salz und Wasser
© 1Hn 12g 0,5E 3M wird ein weicher Strudelteig gemacht

und zu einem Viereck ausgewalkt. Der
auf dem Eis gelegene Butterteig wird in dieses Viereck vom Strudelteig ein-
geschlagen und 3- bis 4mal ausgewalkt und wieder zusammengeschlagen, ohne
rasten zu lassen. Erst vor der Verwendung liBt man den fertigen Teig
Y, Stunde rasten. Beliebige Torten, Pasteten, Schaumrollen usw, konnen
geformt und bei guter Hitze (150° C) goldgelb gebacken werden.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

50 Hn Blitterteig Nr. III

32 Hn Butter .... 268 ¢g Die kaltgestellte Butter wird in den
13 Hn Mehl ..... 160 g vierten Teil des Mehles blittrig ge-
3,8 Hn Rahm .... 120g schnitten, zu einem Laibchen geformt
1,2 Hn Dotter .... 2 Dotter und aufs Eis gelegt. Vom tbrigen
Weiwein . 60g Mehl, Rahm, Dotter, Wein und Salz

Salz ...... 10g wird ein zarter Strudelteig gemacht,

" 1Hn 12g 05E 2M den man 15 Stunde rasten 148t. Hierauf

walkt man den Strudelteig zu einem
Viereck aus, legt den Butterteig auf, schligt den Strudelteig iiber und walkt
nun die ganze Teigmasse leicht aus, so daB der Butterteig nicht durch den
Strudelteig durchschlagt. Dies wiederholt man 5mal und 148t den Teig
immer 1, Stunde zwischen jedem Auswalken rasten. Der Teig wird in beliebige
Formen gestochen, mit Eiklar bestrichen und bei 150°C goldgelb ge-
backen. Zubereitungsdauer 5 Stunden.

_ 50 Hn Miirber Teig Nr. I ,
30 Hn Butter ...... 255 g Die vorher auf dem Eis gelegene Butter

17 Hn Mehl........ 340 g wird dinnblittrig auf das vorher
3 Hn Dotter ...... 4 Dotter gesiebte  Mehl  geschnitten, mit
Wasser ...... 15¢g kalten Hénden abgerebelt, Dotter, ganz

Salz ........ 5¢g wenig kaltes Wasser und Salz leicht

1Hn 16g 05E 3M zum Teig geknetet und das Ganze fir

1 Stunde aufs Eis gelegt. Man sticht be-

liebige Formen aus und bickt sie bei

guter Hitze (150° C) goldgelb.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

50 Hn Miirber Teig Nr. II

28 Hn Butter ...... 238 g Die vorher auf dem Eis gelegene Butter
16 Hn Mehl........ 320¢g wird dinnblattrig auf das vorher ge-
3 Hn Zucker...... 51g siebte Mehl geschnitten, mit kalten
3 Hn Dotter ...... 4 Dotter Hinden in kleine Stiickchen zerteilt,
Wein ....... 15¢g Dotter, Wein und Zucker ganz leicht
1Hn 156g 0,5E 3 M zum Teig geknetet und der Teig fir

1 Stunde auf das Eis gelegt. Man

sticht beliebige Formen aus und backt

sie bei guter Hitze (150° C) goldgelb.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.
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50 Hn Miirber Teig Nr. III

30 Hn Butter..... 255 g Die vorher auf dem Eis gelegene
17 Hn Mehl...... 340 g Butter wird dinnblittrig auf das
1,5 Hn Rahm ..... 45¢g gesiebte  Mehl geschnitten, mit
1,5 Hn Dotter..... 2 Dotter kalten Hinden in Kkleine Stiickchen
Zitronensaft 15¢g zerteilt, Dotter, Zitronensaft und Salz
Salz....... 5g leicht zum Teig geknetet und der Teig

1Hn 16g 0,5E 3 M fir eine Stunde aufs Eis gelegt. Man

sticht beliebige Formen aus und bickt
sie bei guter Hitze (150° C).
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

50 Hn Broselteig Nr. I

25 Hn Mehl ....... 500 g Alle Zutaten werden gut miteinander

21 Hn Butter ...... 178 g vermengt, zu einem geschmeidigen

3 Hn Dotter ...... 4 Dotter Teig verarbeitet, den man dinn aus-

1 Hn Rahm ...... 30g walkt, mit Formen aussticht, in heiflem

1Hn 15g 056E 5 M Fett gotldgelb bickt und mit Kompott
serviert.

Zubereitungsdauer 2 Stunden.

50 Hn Broselteig Nr. II

22,5 Hn Butter ... 191g Die Butter wird mit fein gesiebtem Mehl
15 Hn Mehl ...... 300 g und fein geriebenen Mandeln ab-
7 Hn Zucker .... 119g gebroselt, mit Zucker und Eiern zu
5 Hn Mandeln .. 62g einem zarten Teig geknetet und gleich
1,6 Hn Dotter .... 2 Dotter ausgewalkt. Man sticht beliebige
Salz ...... 5¢g Formen aus und backt sie bei guter
Zitronenschale Hitze (150°C). -
1Hn 156g 0,5E 4M Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Broselteig Nr. III

24,5 Hn Butter .... 208 ¢g Die Butter wird mit fein gesiebtem Mehl
17 Hn Mehl ...... 340 g abgebroselt, mit Zucker und Dotter
7 Hn Zucker .... 119g zu einem zarten Teig geknetet und
1,6 Hn Dotter .... 2 Dotter gleich ausgewalkt. Beliebige Formen
Salz ...... 5g werden ausgestochen und bei guter

1Hn 20g 0,5E 4 M Hitze (150° (%) gebacken.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Hefeteig Nr. I

7 Hn Mehl ........... 140 g Zum angewdrmten Mehl gibt man die
1 Hn Zucker ......... 17¢g Gérprobe der Hefe, mengt lauwarme
0,5 Hn Mileh ........... 50 g Milch, Salz, Rum und zerlassenes Fett
1,5Hn Fett ............ 12 ¢ darunter, schligt die Teigmasse so
Hefe ........... 3g lange, bis dieselbe Blasen wirft und
Salz ............ lg gich leicht von Loffel und Schiissel
Rum ........... 3g 16st. Nach einstindigem Rasten soll

1Hn 20g 1E 6 M der Teig um die Hilfte héher ge-
worden sein. Diese Teigmasse eignet

sich fir in Fett oder im Rohr gebackene und im Wasser gekochte, derbe
Germspeisen (Buchteln, Dampfnudeln, K168e). Zubereitungsdauer 3 Stunden.

Nobel-Pirquet, Kinderkiiche 10
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10 Hn Hefeteig Nr. Il

4Hn Mehl ......... 80g Zu dem angewirmten Mehl gibt man die
1 Hn Zucker ....... 17g " Girprobe der Hefe, mengt lauwarme
2 Hn Dotter ....... 3 Dotter Mileh, zersprudelte Dotter, zerlassene
3 Hn Butter ........ 25 ¢ Butter, Rum und Salz gut unter und
Rum ......... 5¢g schligt die Teigmasse so lange, bis der
Hefe ......... 3g Teig Blasen wirft und sich vom Loffel
Salz ......... lg glatt ablost. Nach einstipdigem
1Hn 20g 1E 6 M Rasten soll der Teig um die Halfte

héher geworden sein. Diese Teigmasse
eignet sich zu in Fett gebackenen, feinen Germspeisen (Krapfen, Kuchen).
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Hefeteig Nr. III

1 Hn Mehl ...... 80 g Zum gesiebten, angewdrmten Mehl gibt
3,4 Hn Zucker .... 6¢g man die Gérprobe der Hefe, mengt an-
4,5 Hn Milch ...... 50 g gewidrmte Milch, Ei, Zucker und ge-
0,6 Hn Dotter...... 2 Dotter schmolzene Butter dazu und schligt
0  Hn Butter ..... 25 g die geschmeidige Teigmasse so lange
0,25 Hn Rosinen ... 6g¢g mit dem Loffel, bis der Teig Blasen
0,25 Hn Mandeln ... 3¢ wirft und sich glatt vom Loffel 16st. Nach
Rum ...... 5g einstindigem Rasten soll die Menge um

Hefe ....... 3g dieHélfte mebr geworden sein. Nun wird

Salz ....... lg die Teigmasse in beliebige Formen ge-

1Hn 20g 1E 56 M bracht, nochmals !/, Stunde rasten ge-

lassen und dann gebacken.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Strudelteig Nr. I

9,8 Hn Mehl ....... 196 g Das gesiebte, angewidrmte Mehl wird auf
0,2 Hn Eiklar ...... 1 Eiklar das Nudelbrett gegeben, mit Eiklar,
Wasser ..... 50 g Salz und lauwarmem Wasser zu einer
Salz ........ 5g weichen Masse vermengt, die zuerst
1Hn 25g 1E 9M an Hand und Brett kleben bleibt. Nun

wird die Teigmasse so lange abge-
schlagen, bis sie sich von Hand und Brett 16st und der Teig Blasen macht.
Nun bedeckt man mit einer warmen Schiissel den Teig und 148t ihn eine’
halbe Stunde rasten. Man bedeckt einen Tisch mit einem Strudeltuch
(altes Tischtuch), bestreut es mit Mehl, legt den Strudelteig in die Mitte
und walkt ihn mit dem Rollholz leicht aus. Das vollstindig diinne Ausziehen
des Teiges besorgt man mit gut bemehlten Hinden. Den ausgezogenen
Strudelteig kann man beliebig mit Fleisch oder Frichten belegen und
kochen oder braten. Zubereitungsdauer 1!/, Stunden.

10 Hn Strudelteig Nr. IT

8Hn Mehl............ 160 g  Das gesiebte angewidrmte Mehl wird auf
1 Hn Butter........... 8,5¢g das Nudelbrett gegeben, mit dem Ei,
1Hn Ei .............. 1 Ei Butter, Salz und lauwarmem Wasser
Wasser .......... 50 g zu einer weichen Masse vermengt, die
Salz............. 5 g zuerst an Hand und Brett kleben
1Hn 25g 1E 7 M bleibt. Nun wird die Teigmasse so

lange abgeschlagen, bis sie sich von
Hand und Brett 16st und der Teig Blasen macht. Mit einer warmen
Schiissel bedeckt man nun den Teig und 1i8t ihn !/, Stunde rasten. Ein
Tisch wird mit einem Strudeltuch (altes Tischtuch) bedeckt, der Teig in die
Mitte gelegt und mit einem Rollholz leicht ausgewalkt. Das vollstéindig diinne
Ausziehen des Teiges besorgt man mit gut bemehlten Hinden. Den aus-
gezogenen Teig kann man nun beliebig mit Fleisch oder Friichten be-
legen und dann kochen oder backen. Zubereitungsdauer 1:/, Stunden.
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10 Hn Strudelteig Nr. III

8,5 Hn Mehl .......... 170 g Das gesiebte, angewidrmte Mehl wird auf
1 Hn Butter ........ 85¢g das Nudelbrett gegeben, mit Salz und
0,5 Hn Mileh ......... 50 g lauwarmer Milch zu einer weichen
Salz ........... 5 g Masse vermengt, die zuerst an Hand
1Hn 25g 1E 8M und Brett kleben bleibt. Die Teig-

masse wird nun so lange geschlagen,
bis sie sich von Hand und Brett 1ést und der Teig Blasen macht. Nun
bedeckt man den Teig mit einer warmen Schiissel und 148t ihn
!/, Stunde rasten. Hierauf bedeckt man einen Tisch mit einem Strudeltuch
(altes Tischtuch), bestreut es mit Mehl, legt den Teig in die Mitte und
walkt ihn mit dem Rollholz leicht aus. Das vollstindig diinne Ausziehen
des Teiges besorgt man mit gut bemehlten Hinden. Den ausgezogenen
Strudelteig kann man beliebig mit Fleisch oder Friichten belegen und
kochen oder backen. Zubereitungsdauer 1!/, Stunden.

Béckereien

50 Hn Miirbe Anisbrezeln
18 Hn Butter ........ 153 g Mehl bréselt man mit Butter und Zucker
18 Hn Mehl ......... 360 g ab, gibt gestoBenen Anis dazu und
9 Hn Zucker ........ 1563 g macht mit dem ganzen Ei einen Teig
2Hn Ei ........... 2 Eier an. Davon formt man kleine Brezeln,
3 Hn Kristallzucker . 51g die man mit Ei bestreicht, dann mit
Anis ......... 25¢g Kristallzucker bestreut und bei méBiger

1Hn 15g 0,5 E 6 M Hitze bickt.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.
50 Hn Anisbogen

10Hn Ei............ 10 Eier Die Eier werden mit Zucker schaumig
12 Hn Mehl.......... 240 g gerithrt, dann Mehl beigemischt, zum
28 Hn Zucker ........ 476 g Schlufl Aris und Schnee. Von dieser
Anis .......... 25¢g Masse werden dimne schmale Streifen
1Hn 15g 1E 8M auf ein mit Wachs bestrichenes Blech

gebracht, hellgelb gebacken und dann
noch heifl iber einen Stiel gebogen., Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Aranzinikrapferl

2 Hn Eiklar....... 10 Eiklar Ein Gemenge aus Eiklar, Zucker, ge-
19 Hn Zucker ...... 323 g schilten, geriebenen Mandeln, fein ge-
28 Hn Mandeln .... 340¢g hackten Aranzini und Zitronenschalen

1 Hn Oblaten (5 St.) 20g wird iber Dampf dick gerithrt. Daraus

Aranzini .... 50g werden nach dem Erkalten auf einem
Zitronenschale 5g¢g Brett Krapferl oder auch Kipferl ge-
1Hn 156g 1E 5M formt, die man auf einem mit weiBen

Oblaten belegten Blech im Rohr bickt.
Zubereitungsdauer 114, Stunden.

50 Hn Biskotten

10Hn Ei............ 10 Eier Die Dotter werden mit Zucker schaumig
18 Hn Zucker ........ 306 g gerithrt und mit Schnee und Mehl ver-
22 Hn Mehl ......... 440 g mischt. Das Gemenge wird auf ein mit

1Hn 20g 1E 8M Papier belegtes Blech in Biskotten-

form gespritzt und bei geringer Hitze
im Rohr hellgelb gebacken.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10*
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50 Hn Biskuitrolle
12Hn Ei............ 12 Eier Alle Zutaten werden gewogen, die

10 Hn Zucker ....... 170 g Mandeln geschilt und grob gehackt,
10 Hn Mehl ......... 200 g der Zucker fein gestofien und gesiebt
12 Hn Margarine .. ... 100 g und das Eiklar kaltgestellt. Ein Blech
4 Hn Marmelade .... 120¢g wird mit glattem, weilen Papier belegt
2 Hn Mandeln ...... 156g und das Rohr angeheizt. Dotter und

Salz .......... 5¢g Zucker werden !/, Stunde schaumig

1Hn 21g 1E 5M gerithrt. Dann mengt man den steif-
geschlagenen Schnee der Eiklar, das
gesiebte Mehl und zuletzt die lauwarme, zerlassene Butter hinzu, gibt
diese Teigmasse auf das mit Papier belegte Blech und bickt sie bei
miBiger Hitze goldgelb. Noch heiB, 16st man das Papier ab, bestreicht die
Masse mit Marmelade, rollt sie zu einer Rolle und iberstreicht sie mit Marme-
lade und den grob gehackten Mandeln. Die Biskuitrolle wird in 1cm dicke
Streifen geschnitten und kranzartig auf eine Mehlspeiseschiissel gelegt.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

, 50 Hn Briinner Krapferl
14 Hn Butter ........ 119 g

Die Butter treibt man mit den Dottern

23 Hn Mehl ......... 460 g gut ab, gibt nach und nach Mehl dazu
8 Hn Zucker ....... 136 g und zuletzt den Zucker. Aus dem Teig
2Hn Ei............ 2 Eier formt man ungefihr 30 Kigelchen,
3 Hn Quittengelee .. 90g legt sie auf ein bestrichenes Blech,

1Hn 15g 0,5E 6 M driickt sie in der Mitte leicht ein, be-

nlog streicht sie mit Eiklar und bickt sie
bei maiBiger Hitze hellbraun. In die eingedriickte Stelle kommt Quitten-
gelee. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Schokolademakronen
1 Hn Eiklar ...... 5 Eiklar In den steifen Schuee vom Eiklar riihrt

12 Hn Zucker ..... 204 g man nach und nach gesiebten Zucker,
13 Hn Schokolade .. 221 g geriebene Schokolade und gestiftelte,
24 Hn Mandeln .... 300 g weifle Mandeln leicht ein. Man formt

1Hn 13g 1E 4M

davon auf Oblaten runde Krapferl, die
man in miBig heiBem Rohr backt.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Damenschnitten

12 Hn Mehl...... 240 g

27 Hn Butter .... 230 g
1 Hn Dotter .... 11 Dotter
1 Hn Eiklar .... 150¢g
7 Hn Zucker .... 119g

1 Hn Mandeln... 125 g
1 Hn Marmelade 30g

1Hn 12g 0,5E 4M

Von Mehl, Butter und Dotter macht

man einen miirben Teig Nr. I, walkt
diesen zu schmalen Streifen aus, auf
deren Liéngsseite man einen 1ecm
breiten Streifen mittels EiweiB auf-
klebt. Das ganze wird mit Ei be-
pinselt und bei guter Hitze goldgelb
gebacken. Nach dem Erkalten wird der
miirbe Teig mit Erdbeermarmelade

bestrichen. Von Eiklar und Zucker schligt man sehr steifen Schnee, mengt

die grob gehackten Mandeln darunter und gibt die Masse daumendick auf

den mit Marmelade bestrichenen Miirbteig. Bei jiher Hitze wird goldgelb

gebacken, dann mit feuchtem Messer der Kuchen in Schnitten zerlegt.
Zubereitungsdauer 31, Stunden.
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50 Hn Dattelbusserl

1 Hn Eiklar ...... 5 Eiklar Den festen Schnee von 5 Eiklar mit
16 Hn Zucker...... 272 g Zucker langsam abrithren durch eine
11 Hn Datteln ..... 275 g halbe Stunde, mit fein geschnittenen
22 Hn Mandeln .... 275 g Datteln und Mandeln mengen. Ein

THn 20g 0,5E 6 M Blech mit Butter schmieren, mit

Oblaten auslegen, mit einem Loffel
kleine Busserl formen und lichtgelb
backen.

Zubereitungsdauer 115 Stunden.

50 Hn Dattelstangerl

1 Hn Eiklar ...... 5 Eiklar In festen Schnee wird ein Drittel des
21 Hn Zucker ..... 357 g Zuckers eingeschlagen, dann der iibrige
19 Hn Mandeln .... 237 g Zucker, die geschilten, langlich ge-
9 Hn Datteln ..... 225 g schnittenen Mandeln wund die ge-

1Hn 20g 0,6 E 6 M schnittenen Datteln damit verriihrt.

Das Ganze wird auf weile Oblaten ge-
strichen, auf ein Blech gelegt, in m&Big heiBem Rohr gebacken und in 2 cm
breite Streifen geschnitten. Diese werden sodann im Rohr fertiggebacken.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Doktorbusserin

22 Hn Zucker....... 3714 g Der Zucker wird mit den ganzen Eiern
18 Hn Mehl ........ 360 g geschlagen, bis die Masse dick wird,
7 Hn Mandeln ..... 87,5¢g dann ribrt man das Meh! darunter
3Hn Ei........... 3 Eier und macht auf ein mit Wachs be-

Zitronat. ... .. 50 ¢ strichenes Blech kleine Héaufchen, be-

1Hn 18g 0,5E 7TM streut sie mit nudlig geschnittenen
n g Mandeln und Zitronat, a8t sie 1 Stunde
rasten und béckt sie in nicht zu heifem Rohr. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Eisenbahnschnitten

Teig Die Butter wird mit Ei und Dotter ab-

18 Hn Butter..... 153 g getrieben und Zucker und fein ge-
3,2 Hn Dotter ..... 4 Dotter riebene Zitronenschale mit dem Mehl
1 Hn Ei......... 1Ei dazugegeben. Die Masse wird finger-
5 Hn Zucker..... 8 g dick auf ein Blech gestrichen. Von
8 Hn Mehl....... 160 ¢ 4 Eiklar wird fester Schnee geschlagen
Windmasse und Zucker dazugemengt. Diese

0,8 Hn Eiklar ..... 4 Eiklar spanische Windmasse wird auf den
9 Hn Zucker..... 153 g Teig gestrichen, geschnittene Mandeln
5 Hn Mandeln ... 62,5¢ daraufgestreut und bei mafigem
Zitronenschale 5 g Feuer langsam gebacken. Noch warm,

1Hn 156g 06E 4M werden lingliche Streifen geschnitten.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Eiskipferl

24 Hn Wiirfelzucker . 408 g Der Wiirfelzucker wird gestoBen, gesiebt
2 Hn Eiklar....... 10 Eiklar und mit Eiklar dber Dunst zu einer
24 Hn Mandeln .... 300g zihen Masse geschlagen. Man formt
1Hn 156g 1E 5 M Kipferl, indem man entsprechend grofle

Teile der Masse in geschilte, grob ge-
hackte Mandeln eindreht und bickt die Kipferl auf einem bestrichenen und
leicht bestaubten Blech ganz licht. Zubereitungsdauer 2 Stunden.
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50 Hn Englinder

2 Hn Eiklar ...... 10 Eiklar ~ Mit steifem Schnee von 10 Eiklar werden
20 Hu Zucker ..... 340 g nach und nach Zucker, geschilte
28 Hn Mandeln .... 350 g Mandeln stiftlig geschnitten, vermengt

1Hn 20g 1E 5 M und so lange iiber Dampf geschlagen,

bis eine dicke Masse daraus geworden
ist. Davon legt man mit Hilfe zweier Kaffeeloffel Krapferl auf ein mit
Oblaten belegtes Blech und bickt sie bei sehr geringer Hitze, bis sie eine
lichtgelbe Farbe haben. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Frauenlaunen

Butterteig Butterteig: Die Butter wird in das Mehl
18 Hn Butter .......... 153 g blittrig geschnitten und mit dem
4Hn Mehl ............ 80g Nudelwalker zu einem Teig verarbeitet,
Strudelteig den man !/, Stunde an einem kiihlen

6 Hn Mehl ......... 120 g Ort stehen lagt.
2Hn Ei ........... 2 Eier  Strudelteig: Von Mehl, Ei, 60 g Wasser,
Salz ......... 6g 40 g Wein und 6 g Salz wird ein
Fulle weicher Teig angemacht und so lange
8 Hn Zucker .......... geknetet, bis der Teig Blasen zeigt,

136 g

6 Hn Erdbeermarmelade 180 g dann 148t man ihn !/, Stunde rasten.
6 Hn Schlagobers ...... 180 g Hierauf wird der Strudelteig zu einem
1Hn 15g O6E 4M Viereck ausgewalkt, der Butterteig
dareingeschlagen und beide nun wie
ein Blitterteig behandelt. Nachher wird der Blitterteig in 7 bis 8 cm breite
Streifen geschnitten, auf deren Lingsrindern je ein 1 em breiter Streifen
mit Eiklar aufgeklebt wird. Der Teig wird bei méBiger Hitze gebacken. Nach
dem Erkalten werden die Streifen innerhalb des erhéhten Randes mit
Marmelade bestrichen und steifes, gezuckertes Schlagobers polsterartig dar-
ibergegeben. Die Streifen werden dann mit einem scharfen Messer in

5 cm breite Schnitten geteilt. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Haselnulbogen

1 Hn Eiklar ..... 5 Eiklar  Eiklar wird mit Zucker, geriebenen, ge-
23,5 Hn Zucker .... 400g schilten Mandeln und ebensolchen
10 Hn Mandeln ... 125¢g Haselniissen gut verrithrt. Diese Masse
11 Hn Haselntisse . 121 g wird 1, cm dick auf Oblaten gestrichen,

4,5 Hn Haselniisse . mit blattrig geschnittenen Haselniissen

zum Bestreuen 50 g bestreut und in 3 em breite und 10 cm
IHn 15g O,5E 5 M lange Streifen geschnitten, die man

iiber befettete Bogenformen oder Reh-
riickenform legt und in miBig heilem
Rohr béackt.

Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn HaselnuBkrapferl

1 Hn Eiklar ...... 5 Eiklar  Eiklar wird mit Zucker und geriebenen
22 Hn Zucker ..... 374 g Haselniissen eine Viertelstunde lang
23 Hn Haselniisse .. 253 g gerithrt. Das Gemisch, das ziemlich
4 Hn Marmelade .. 120 g dick sein muB, wird in Krapferlform

1Hn 12g 0,5E 6 M durch einen Spritzsack auf ein be-

fettetes und bemehltes Blech ge-
spritzt und bei méiBiger Hitze gebacken. Je zwei der Krapferl werden
an den Grundflichen mit Marmelade aneinandergeklebt.
Zvubereitungsdauer 1% Stunden.
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50 Hn HaselnuBkugeln

18 Hn Haselniisse.. 198 g Die Haselniisse werden gerieben, mit
15 Hn Zucker..... 255 g Eiklar, Zucker und geriebener Schoko-
6 Hn Schokolade . 102 g lade gut vermengt, Kugerin geformt,
0,6 Hn Eiklar ..... 3 Eiklar in die Mitte eine Haselnuf} gegeben, in
8 Hn Haselniisse 88g Eiklar und Kristallzucker gerollt und
2 Hn Kristallzucker 34 g getrocknet.

0,4 Hn Eiklar ..... 2 Eiklar Zubereitungsdauer 114, Stunden.

1Hn 12g 05E 3 M

50 Hn Hobelscharten

10Hn Ei............ 10 Eier Die Eier werden mit Zucker schaumig
30 Hn Zucker ....... 510 g verrithrt und mit Mehl vermischt. Der
10 Hn Mehl ......... 200 g Teig wird dinn auf ein befettetes

1Hn 16g 1E 8M Blech gestrichen und licht gebacken,

in noch heiflem Zustand in 2 cm breite

Streifen geschnitten, die man rasch um

einen Kochloffelstiel wickelt.
Zubereitungsdauer 114 Stundeu.

50 Hn Husarenkrapferl

25 Hn Butter .... 212g Gesiebtes Mehl wird mit Butter, Dottern
12 Hn Mehl ..... 240 g und Zucker zu einem Teig geformt,
6,5 Hn Zucker .... 110g davon kleine runde Kugeln gebildet,
4 Hn Eigelb ..... 5 Dotter in die mit einem bemehlten Kochloffel
2,5 Hn Marmelade 70g in der Mitte eine kleine Grube ge-

1Hn 12g 05E 4M drickt wird. Die Kugeln werden im

Rohr lichtgelb gebacken, nach dem
Backen in jedes Gritbchen Marmelade gefillt und die ganzen Krapferl mit
Zucker bestreut. Zubereitungsdauer 135, Stunden.

50.Hn Ingwerbickerei

18 Hn Mehl ..... 360 g Von Mehl, Zucker, Ei, Dotter und fein
24,8 Hn Zucker ... 420¢g gestoBenem weiem Ingwer wird ein
4 Hn Ei ........ 4 Eier Teig geknetet, 3 cm dick ausgewalkt
3,2 Hn Dotter .... 4 Dotter und verschiedene Formen gestochen,
Ingwer ... 5g die auf einem bewachsten Blech in

THn 15g 0,5E 8M méfig heilem Rohr gebacken werden.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Ischler NuBbusserl

2 Hn Eiklar ...... 10 Eiklar Den sehr festen Schnee vermengt man
26 Hn Vanillezucker 442 g mit Vanillezucker, mit den geriebenen
20 Hn Nisse ...... 220 g Nissen oder Haselniissen und dem

2 Hn Starkemehl . 40g Starkemehl, gibt mit einem Kaffee-

1Hn 156g 2E 6 M 16ffel kleine Formen auf ein mit Wachs

bestrichenes Blech wund stellt es
4 Stunden an einen warmen Ort, wo das Blech Unterwirme hat, und trocknet
dann bei méaBiger Hitze im Rohr. Zubereitungsdauer 1 Stunde.
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50 Hn Kossuthkranzerl

14 Hn Butter ...... 120 g Butter, Mehl, Dotter, Zucker und kalte
14 Hn Mehl ....... 280 g Milch werden auf dem Brett zu einem
10 Hn Zucker ..... 170 g Teig verarbeitet und dieser in zwei
7 Hn Schokolade . 119g Teile geteilt. Die eine Hélfte wird mit
1 Hn Mileh ...... 100 g geriebener Schokolade verarbeitet. Aus
4 Hn Dotter ..... 5 Dotter beiden Teilen werden diinne Stangerin

geformt, je ein weiles und braunes zu

Ringerl zusammengedreht und auf

einem Blech licht gebacken.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

1Hn 156g 0,5 E 5 M

50 Hn Magdalenenschnitten

4 Hn Eier ......... 4 Eier Ein Gemenge aus Eiern und Zucker wird
12 Hn Zucker ....... 204 g schaumig gerithrt, mit Mehl und zer-
12 Hn Mehl ......... 240 g lassener Butter vermischt, 1 e¢m dick

22 Hn Butter ........ 187 g auf ein befettetes und bestaubtes
1Hn 15g 0,5E 5 M Blech gestrichen, gebacken und dann
in Stiicke geschnitten.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Mandelbickerei aus weichem Teig

1,6 Hn Eiklar ..... 8 Eiklar  Eiklar und geschilte, geriebene Mandeln,
26 Hn Zucker..... 442 g Zucker und fein geriebene Zitronen-
22,4 Hn Mandeln .. 280¢g schale werden !/, Stunde lang

Zitronen- gerithrt, durch einen Spritzsack in
schale .... 10g Form von Ringerln, Busserln u. dgl. auf

ein mit Wachs bestrichenes Blech ge-
dricckt und in einem wenig heiflen
Rohr gebacken.

Zubereitungsdauer 1, Stunden.

1Hn 165 0,5E 6 M

50 Hn Mandelbogen

2 Hn Eiklar....... 10 Eiklar Zum festen Schnee gibt man gesiebten
21 Hn Zucker ..... 357 ¢g Zucker, geschilte, gestiftelte Mandeln,
27 Hn Mandeln .... 337¢g rithrt das Gemenge iiber Dampf, bis es

1Hn 16g 1E 56 M dick ist, worauf man es auf Oblaten

’ diinn auseinanderstreicht. Man
schneidet davon schmale Streifen, legt sie iiber mit Butter bestrichene Bogen-
formen und bickt sie in wenig heilem Rohr, bis sie schon gelb sind und lost
sie noch warm vorsichtig von der Form. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn Mandelbusserl

0,8 Hn Eiklar 4 Eiklar Der Schnee von 4 Eiklar wird mit ge-

30 Hn Mandeln .. 375¢g

riebenen, geschilten Mandeln, Zucker,

15,2 Hn Zucker .... 258 ¢g fein geriebener Zitronenschale und
4 Hn Mandeln .. 50g Zitronensaft gut verrihrt. Aus dem
Zitronen- Gemenge werden nuBigrofe Kugeln

schale .. 10g geformt, die man mit je einer geschalten
Zitronensaft 15g Mandel belegt und auf einem, mit

Oblaten ... 5 Stick weillen Oblaten belegten Blech in wenig

1Hn 156g 05E 4 M

heiflem Rohr bickt.
Zubereitungsdauer 115 Stunden.
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50 Hn Negerkiisse

22 Hn Niisse ...... 242 g Geriebene Nisse werden mit 215 Eiklar
1 Hn Eiklar ...... 5 Eiklar im Mérser fein gestoBen. Dann wird
15 Hn Zucker ..... 250 g Staubzucker dazugemengt, das rest-
4 Hn Mandeln .... 50g liche Eiklar dazugegeben und diese
8 Hn Schokolade Masse 1/, Stunde lang verriihrt.

(z. Tunkmasse) 136 g Hierauf formt man kleine Krapferl auf

1Hn 11g 05E 4M einem bestrichenen und bestaubten

Blech, bickt sie bei méiBiger Hitze
im Rohr und 148t sie auskiihlen. Dann glasiert man sie auf der glatten, unteren
Seite mit in warmem Wasser erweichter Schokolade und belegt die Krapferl in
der Mitte mit einer weillen, stiftlig geschnittenen Mandel.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

50 Hn NuBstangerl

0,4 Hn Eiklar ..... 2 Eiklar Ein Gemenge aus Eiklar, geriebenen
28 Hn Nisse...... 308 g Niissen und Zucker wird eine Viertel-
14 Hn Zucker..... 238 stunde lang gerithrt, 1 cm dick auf Ob-

Oblaten ... 2 St. laten gestrichen, mit Dotterglasur iiber-

1,6 Hn Dotter ..... 2Dotter zogen und in einem nahezu erkalteten

6 Hn Zucker..... 102 g Rohr iiber Nacht getrocknet. Dann

Vanille ..... 2g werden 1 cm breite und 5 cm lange
1Hn 16g 06E 5 M Stangerl geschnitten wund glasiert.

Dotterglasur: Dotter werden mit Va-
nillezucker 10 Minuten lang geriihrt.
Zubereitungsdauer 2 Stunden.

. 50 Hn Orangenbusserl
0,8 Hn Eiklar ...... 4 Eiklar Wirfelzucker wird an der Schale einer

34 Hn Zucker...... 578 g Orange abgerieben und gestoBen. In
4 Hn Mehl........ 80g den festen Schnee der Eiklar rithrt man
11,2 Hn Mandeln ....140g den Zucker leicht ein, gibt dann Mehl
1Hn 15g 0,5E 8M und geriebene Mandeln hinzu, dressiert

auf Oblaten kleine Krapferl und backt
sie in kithlem Rohr.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Vanillebutterstangerl

16 Hn Dotter ....... 20 Dotter Die Dotter werden mit Vanillezucker
34 Hn Zucker ....... 578 g 1/, Stunde geriihrt. Auf  ein
Vanille. ...... 2g Blech werden Papierfacher gelegt und
1Hn 156g 0,6E 7M von dem Gemenge mit Hilfe eines

. Kaffeeloffels kleine Rollchen in die
Vertiefungen der Papierfacher gegeben und in einem warmen Rohr getrocknet.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Witwenkiisse

2 Hn Eiklar. ....... 10 Eiklar  Ein Gemenge aus Eiklar und Zucker wird
21 Hn Zucker ....... 357 g in einem Schneekessel mit der Schnee-
27 Hn Nisse ........ 297 g rute iiber Dampf dickschaumig ge-

Zitronat ...... 180 g schlagen, dann mit grobgehackten
Oblaten ...... 8 St. NuBkernen und kleinwiirflig geschnitte-
1Hn 11g 05E 5 M nem Zitronat verrithrt und mit Hilfe

zweier Kaffeeloffel in Form kleiner
Hiufchen auf ein mit Oblaten belegtes Blech gelegt. Diese werden in einem
sehr méBig warmen Rohr lichtgelb gebacken. Zubereitungsdauer 115 Stunden.
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50 Hn Teufelszungen

20 Hn Zucker ....... 340 ¢ Von Zucker, Butter, Mehl, Zimt,
9 Hn Butter........ 76 g Nelken und dem festen Schnee wird
1 Hn Eiklar........ 5 Eiklar auf dem Brett ein Teig gemacht und

20 Hn Mehl ......... 400 g messerriickendick ausgewalkt. Daraus

Zimt.. ....... 5g schneidet man schmale, dreieckige
Nelken ....... 5¢g Stiicke, legt sie auf ein Blech und backt
1Hn 14g 05 E 8M sie im Rohr. -

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Vanillekipfer]

10 Hn Mehl......... 200 g Butter, Mehl, Eigelb, Zucker und ge-

20 Hn Butter ....... 170 g schilte, geriebene Mandeln werden zu

2 Hn Eigelb ....... 21, Dotter einem Broselteig verarbeitet, in nuB-

5 Hn Vanillezucker . 85 ¢ groRe Stiicke geschnitten, die man zu

13 Hn Mandeln...... 162 g Kipferl] formt und in kithlem Rohr
1Hn 12g 0,6E 3M lichtgelb backt.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

50 Hn Wirtschaftskipferl

24 Hn Butter...... 204 g Aus Butter, Mehl, Dotter, Zitronensaft
14 Hn Mehl....... 280 g und Salz wird ein miirber Teig nach
0,8 Hn Dotter...... 1 Dotter Vorschrift Nr. IIT gemacht. Nach dem
8 Hn Zucker ..... 136 g Rasten wird der Teig zu Kipferl ge-
1,2 Hn Mandeln zum formt, mit Eiwei} bestrichen, mit grob
Streuen... 15 g gehackten Mandeln bestreut und bei
2 Hn Zucker zum guter Hitze gebacken. Nach dem
Streuen... 3¢ g . Backen bestreut man die Kipferl noch
Zitronensaft.. 5 g warm dick mit Zucker.
Salz. ....... 0,5g Zubereitungsdauer 2 Stunden.

1Hn 15g 0,5E 5 M

Torten

50 Hn Ananascremetorte

Biskuit- Ganze Eier werden am Herdrand mit

9 Hn Zucker ........ 153 g Zucker schaumig geschlagen, dann kalt

3Hn Ei............ 3 Eier geriihrt, zerlassene Butter und gesiebtes

5Hn Mehl. ......... 100 g Mehl nach und nach hinzugefiigt und in

2 Hn Butter ........ 17¢g zwei gefetteten Tortenformen in gut

Fille heiem Rohr gebacken. Nun wird jede

15 Hn Schlagobers. ... 450 g Torte durchschnitten, mit steifge-

5 Hn Zucker ........ 85 g schlagenem Obers und gezuckerten

3 Hn Ananas........ 450 g Ananaswirfeln gefillt, die Scheiben

Glasur aufeinandergesetzt, mit weiBler Zucker-

6 Hn Zucker 102 glasur tberzogen und mit kleinen
2 Hn Ananas . . ... ... 300 g Ananasstiickchen verziert.

Zubereitungsdauer 3 Stunden.

1Hn 20g 0,6E 6 M
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50 Hn Apfeltorte

17,5 Hn Butter...... 149 g

10 Hn Mehl ....... 200 g

2,5 Hn Dotter...... 3 Dotter

5 Hn Zucker ..... 85¢g

5 Hn Apfel. ...... 750 g

5 Hn Zucker ..... 8 g

5 Hn Zucker zum
Streuen..... 85g
Wein. ...... 25¢g
Salz. ....... 5g

1Hn 20g 0,5E 6 M

- Apfel werden mit Zucker in wenig Wasser

gediinstet, passiert und kalt gestellt.
Von Butter, Mehl, Zucker, Dotter,
‘Wein und Salz macht man einen Miirb-
teig nach Vorschrift Nr. II. Fingerdick
ausgewalkt, wird derselbe auf einer
bemehlten Tortenform bei guter Hitze
hellgelb gebacken, mit den passierten
- Apfeln bestrichen, von den Teigresten
ein zierliches Gitter iber das Ganze
gemacht und bei sehr guter Oberhitze
fertiggebacken. Noch warm, wird die
Torte mit Staubzucker dick bestreut.
Zubereitungsdauer 2 Stunden.

50 Hn Brottorte

10 Hn Brotbrosel ...200 g

17,5 Hn Butter ...... 149 g
5 Hn Ei.......... 5 Eier
5 Hn Zucker ...... 85 ¢
5 Hn Mandeln .... 62 g
2,5 Hn Marmelade .. 75 g
5 Hn Zucker zum

Streuen ... 85 g
Rotwein..... 50 g
Salz ........ 2 g

1Hn 30g 06 4M

Sehr hartes schwarzes Brot wird gerieben
und mit Rotwein befeuchtet, die
Mandeln ebenfalls gerieben, alle an-
deren Zutaten gewogen vorbereitet,
die Tortenform ausgefettet und das
Rohr angeheizt. Butter und Dotter
(Klar kalt stellen) mit Zucker schaumig
rithren, die gesiebten, mit Rotwein be-
feuchteten Brotbrosel loffelweise unter-
mengen, den festgeschlagenen Schnee
der 5 Eier leicht dazuriihren, die Masse
in die Tortenform fillen und bei

miBiger Hitze 1 Stunde backen. Erkaltet, wird die Torte in zwei Teile
geteilt, mit einer pikanten Marmelade gefiillt und mit Zucker bestreut.
Zubereitungsdauer 2 Stunden.

50 Hn Dobostorte

Biskuit
9 Hn Zucker ..... 153 g
3Hn Ei......... 3 Eier
5 Hn Mehl ...... 100 g
Fille
15 Hn Butter ..... 128 g
6 Hn Schokolade .102 g
8 Hn Zucker..... 136 g
0,8 Hn Dotter...... 1 Dotter -
Glasur
3,2 Hn Zucker ..... 54 g

1Hn 14g 056E 5 M

Die Dotter (Eiklar kalt stellen) werden

mit gesiebtem Zucker und Mehl
schaumig gerithrt, der steifgeschlagene
Schnee untermengt und auf ein be-
fettetes Blech gleich groBe, kreisrunde
Scheiben gestrichen, sehr diinn und
gleichméBig und im gut heifen Rohr
hellgelb gebacken. Von Butter, Zucker,
Dotter und Schokolade rithrt man
eine schaumige Creme und streicht
sie auf die gebackenen Biskuitscheiben,
setzt dieselben aufeinander und ver-
streicht sie am Rande nett. 54 g fein

gemahlenen Staubzucker gibt man auf eine heifle Pfanne, lift denselben

unter stindigem Riithren gelb werden und gieft die ,, Karamelglasur® iber

eine noch unbestrichene Biskuitscheibe. Bevor die Glasur hart wird, macht man

jeo nach der TortengroBe mit einem befetteten Messer Einritzer und setzt

die glasierte Scheibe auf die mit Schokoladecreme gefiillte Torte.
Zubereitungsdauer 3 Stunden.
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50 Hn FErdbeertorte

156
17,5 Hn Butter...... 149 g
10 Hn Mehl ....... 200 g
2,5 Hn Rahm ...... 75 g
5 Hn Zucker ..... 8 g
2,56 Hn Dotter...... 3 Dotter
7,5 Hn Erdbeer-

marmelade 225 g

5 Hn Zucker zum
Streuen .. 85g
Zitronensaft . 25 ¢g
Salz. ....... 5g

1Hn 15g 0,5E 5 M

Aus Butter, Mehl, Rahm, Dotter, Zucker,

Zitronensaft und Salz macht man
einen Miirbteig nach Vorschrift Nr. III.
Ausgewalkt wird der Teig auf eine
bemehlte Tortenform gelegt, seitwérts
ein Rand aufgebogen und bei sehr
guter Hitze goldgelb gebacken. Nun
streicht man die Erdbeermarmelade
auf die gebackene Tortenplatte, macht
vom Rest des Teiges ein Gitter iiber
die Torte und backt sie goldgelb fertig.
Noch warm, wird sie mit dem Rest
des Zuckers bestreut und in zierliche

Schnitten geteilt. Zubereitungsdauer 21 Stunden.
50 Hn Erdbeertorte

17,5 Hn Butter...... 149 g

10 Hn Mehl ....... 200 g
2,6 Hn Dotter...... 3 Dotter

5 Hn Zucker ...... 85 g

5 Hn Erdbeeren ..750 g

5 Hn Zucker ..... 86 g

5 Hn Zucker zum

Streuen... 85g-

Wein. ...... 25g

Salz. ....... 5g

1Hn 20g O5E 6 M

Aus Butter, Mehl, Dotter, Zucker, Wein

und Salz macht man einen Mirbteig
nach Vorschrift Nr. II. Fingerdick
ausgewalkt, wird derselbe bei guter
Hitze auf einer bemehlten Tortenform
hellgelb gebacken, mit den einge-
zuckerten Erdbeeren belegt, von den
Teigresten ein zierliches Gitter iiber
das Ganze gemacht und bei guter
Oberhitze fertig gebacken. Noch warm,
wird die Torte mit Staubzucker dick be-
streut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

50 Hn HaselnuBtorte

15 Hn Butter ......... 127 g
6Hn Ei............. 6 Eier
11 Hn Zucker ......... 187 g
15 Hn Haselniisse...... 165 g
2Hn Mehl. .......... 40g
1 Hn Zucker zum
Streuen ...... 17g

1Hn 15g 0,5E 3M

Trocken abgeriebene Haselniistse werden

gerieben, die Tortenform wird ge-
fettet und mit Mehl ausgestiubt. Die
Butter wird mit Dotter (Eiklar kalt
stellen) schaumig geriihrt, Zucker, Mehl
und Haselniisse nach und nach hin-
zugefiigt, zuletzt der steifgeschlagene
Schnee untergemengt, das Ganze in
die Tortenform gefiillt und 1 Stunde

im Rohr bei guter Hitze gebacken. Noch warm, wird die Torte mit Staub-
zucker bestreut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

50 Hn Heidelbeertorte

17,5 Hn Butter..... 149¢g
10 Hn Mehl ...... 200 g
2,5 Hn Dotter..... 3 Dotter
5 Hn Zucker .... 85¢g
5 Hn Heidelbeeren1000g
5 Hn Zucker .... 85¢g

5 Hn Zucker zum
Streuen.. 85g
Wein. ..... 25¢g

1Hn 20g 0,5E 6 M

Aus Butter, Mehl, Dotter, Zucker, Wein

und Salz macht man einen Mirbteig
nach Vorschrift Nr.1I. Fingerdick aus-
gewalkt, wird derselbe bei guter Hitze
auf einer bemehlten Tortenform hell-
gelb gebacken, mit den eingezuckerter
Heidelbeeren belegt, von den Teig-
resten ein zierliches Gitter iiber das
Ganze gemacht und bei guter Ober-
hitze fertig gebacken. Noch warm,
wird die Torte mit Staubzucker dick be-
streut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.



Kochrezepte fiir groBere Kinder — Mehlspeisen 157

10 Hn Ischler Tortehen

2Hn Mehl............. 40 g Aus Butter, Mehl, Zucker, geriebenen
4 Hn Butter ........... 34 g Mandeln wird ein Broselteig gemacht,
1Hn Zucker ........... 17 g der, ausgewalkt, in runde Scheiben
1 Hn Mandeln.......... 12,5g ausgestochen wird. In einem Teil der
1 Hn Marmelade........ 30 g Scheiben werden mit einem kleinen
1 Hn Zucker zum Streuen 17 g Stecher Locher gemacht und hierauf

1Hn 13 g 0,6E 6 M alle Scheiben im méfig warmen Rohr

ebacken. Die nicht durchlochten
Scheiben werden mit Marmelade bestrichen, mit den durchlochten Scheiben
belegt und mit Zucker bestreut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Kaffeecremetorte

Biskuit Eidotter, fein gesiebter Zucker und Zi-

1,5 Hn Mehl.......... 30 g tronensaft werden schaumig geriihrt.
1,8 Hn Zucker........ 30 g Der steif geschlagene Schnee der Ei-
05Hn Ei............ = % Ei klar wird mit gesiebtem Mehl unter
Creme die Menge eingeriihrt, in eine vorher

3,9 Hn Butter........ 33 g ausgefettete und mit befettetem Papier
1,5 Hn Zucker........ 25 g ausgelegte Tortenform gefiillt und bei
0,8 Hn Dotter........ 1 Dotter mifiger Hitze 135 Stunden goldgelb
Kaffee ....... 20 g gebacken. Nach dem Erkalten schneidet

1Hn 16g 05E 5 M man mit sehr scharfem Messer die

g Torte in 2 Blitter und fullt sie mit

folgender Creme: Butter wird mit fein gestofSenem Zucker und Dotter zu
einer schaumigen Masse gerihrt, der sehr starke schwarze Kaffee hin-
zugefiigt und zwischen die gebackenen Biskuitblitter gestrichen, die Blitter
aufeinandergelegt, die Torte gut iiberzuckert. Es empfiehlt sich, die Torte
am Tage vor dem Gebrauch zu machen. Zubereitungsdauer 21/2 Stunden.

50 Hn Kirschentorte

17,5 Hn Butter...... 149 g Aus Butter, Mehl, Dotter, Zucker, Wein
10 Hn Mehl ....... 200 g und Salz macht man einen Mirbteig
2,5 Hn Dotter...... 3 Dotter nach Vorschrift Nr.II. Fingerdick
5 Hn Zucker ..... 8 g ausgewalkt, wird derselbe bei guter
5 Hn Kirschen, ent- Hitze auf einer bemehlten Tortenform
kernt..... 750 g hellgelb gebacken, mit den einge-

5 Hn Zucker ..... 85 g zuckerten Kirschen belegt, von den
5 Hn Zucker zum Teigresten ein zierliches Gitter Wber
Streuen... 85 ¢ das Ganze gemacht und bei guter

Wein. ...... 25 ¢g Oberhitze fertiggebacken. Noch warm,

Salz ........ 5¢g wird die Torte mit Staubzucker dick be-

1Hn 20g 0,56E 6 M streut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Linzertorte

1,3 Hn Mehl....... 26 g Mehl, Butter, Zucker, Dotter, geriebene
3 Hn Butter..... 25 g Mandeln, Zimt, Neugewiirz, Zitronen-
1,6 Hn Zucker. .... 25 g saft und -schale werden zu einem Teig
0,8 Hn Dotter ..... 1 Dotter gebroselt, ausgewalkt und mit einem
2 Hn Mandeln ... 25 g Tortenreif ausgestochen. Der Teig
1 Hn Marmelade . 30 g wird mit Marmelade bestrichen, mit
0,4 Hn Zucker zum Streifen vom restlichen Teig gitter-
Streuen .. 7 g artig belegt und in einer Tortenform

Zimt....... 0,5g langsam gebacken.

Neugewirz . 0,56¢g Zubereitungsdauer 2 Stunden.

Zitronenschale 1 ¢

Zitronensaft 15 g
1Hn 15g 0,5E 4 M
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50 Hn Mandeltorte
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14 Hn Butter ......... 119¢g
6Hn Ei............. 6 Eier
11 Hn Zucker ......... 187 g
11 Hn Mandeln ........ 137 ¢
4 Hn Mehl. .......... 80g
3 Hn Marillenmarme-

lade.......... 90 g
1 Hn Zucker z. Streuen 17 g

1Hn 14g 0,5E 4 M

Die Butter wird mit den Dottern

schaumig abgetrieben, loffelweise fein
gesiebtes Mehl, Zucker, die geschilten,
fein gewiegten Mandeln hinzugefiigt,
zuletzt der steif geschlagene Schnee
untergemengt, die Masse in die Torten-
form gefullt und im heiBen Rohr
3/, Stunden gebacken. Nach dem Er-
kalten schneidet man die Torte mitten
durch, bestreicht sie mit Marmelade,

setzt die Scheiben wieder aufeinander und bestreut die Torte mit Staubzucker.
Zubereitungsdauer 115 Stunden.

50 Hn NuBtorte

15 Hn Butter ......... 127 g
6Hn Ei............. 6 Eier
11 Hn Zucker ......... 187 g
15Hn Nisse .......... 1656 ¢g
2Hn Mehl. .......... 40g
1 Hn Zucker zum
Streuen ...... 17g

1Hn 15g 0,5E 3 M

Trocken abgeriebene Niisse werden ge-
rieben, die Tortenform wird gefettet
und mit Mehl ausgestdubt. Die Butter
wird mit Dotter (Eiklar kalt stellen)
schaumig geriihrt, Zucker, Mehl und
Nisse nach und nach hinzugefiigt,
zuletzt der steif geschlagene Schnee
untergemengt, das Ganze in die Torten-
form gefillt und bei guter Hitze im

Rohr 1 Stunde gebacken. Noch warm, wird die Torte mit Staubzucker be-
streut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

50 Hn Orangentorte

3 Hn Orangen........ 450 g
10 Hn Biskuitbrosel .. ..200 g
5 Hn Mandeln ........ 62 g
18 Hn Butter ......... 153 g
5Hn Ei............. 5 Eier
5 Hn Zucker ......... 85¢g
4 Hn Zucker z. Glasur. 68 g
Orangensaft. . ... 50 g
Wein........... 10¢g
Pistazien ....... 30g
abgeriebene Schale

von 1 Orange

1Hn 20g 0,5E 4M

Orangen werden geschilt, in feine Spalten
zerlegt und mit 17 g feinem Staub-
zucker bestreut. Fein geriebene Bis-
kuitbrosel werden mit Orangensaft
und Wein befeuchtet, die Mandeln
gerieben, die Pistazien grob gehackt,
eine Tortenform ausgefettet und das
Rohr angeheizt. Butter und Dotter
(Klar kalt stellen) werden mit Zucker
schaumig gerthrt, die befeuchteten
Biskuitbréosel nach und nach hinzu-
gefiigt, der steifgeschlagene Schnee
untergemengt, das Ganze in die Torten-
form gefillt und in méiBig heifem

Rohr 1 Stunde gebacken. Nach dem Erkalten wird die Torte mit Zucker-
glasur iiberzogen und mit den eingezuckerten Orangenspalten verziert.
Zubereitungsdauer 214 Stunden.

50 Hn Pischingertorte

15 Hn Oblaten ....300g

"Fille

12 Hn Schokolade ..200 g

9 Hn Zucker ..... 150 g

6 Hn Butter...... 51g

2,4 Hn Dotter...... 3 Dotter
Glasur

5,6 Hn Schokolade .. 95 ¢

THn 12g 06E 6M

Zu schaumig gerihrter Butter gibt man
nach und nach fein gesiebten Zucker,
Dotter und Schokolade, streicht diese
Creme auf die Oblaten, setzt dieselben
aufeinander und tiiberzieht sie mit
Glasurschokolade.

Zubereitungsdauer 1 Stunde..
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50 Hn Schokoladetorte

5 Hn Ei............ 5 Eier Alle angegebenen Zutaten werden gesiebt,
10 Hn Schokolade....170 g die Tortenform ausgefettet und mit
10 Hn Zucker........ 170 g Mehl bestidubt, die Schokolade wird in

5 Hn Butter........ 42 g das warme Rohr zum ,,Weichwerden‘*
10 Hn Mehl ......... 200 g gestellt. Die Butter wird mit den Dottern

0,4 Hn Marmelade .... 12 g (Eiweifl kalt stellen) schaumig geriihrt,

Glasur nach und nach gesiebter Zucker und

4,8 Hn Schokolade.... 80 g Mehl hinzugefiigt, der steifgeschlagene

4,8 Hn Zucker. ....... 80 g Schnee der Eier untergemengt, die

Wasser .......112¢g Masse in die vorbereitete Tortenform

gefillt und bei méiBiger Hitze eine

1Hn 15 0,5E 5 M Stunde gebacken. Nach dem Erkalten
wird die Torte in der Mitte durchgeschnitten, mit Marmelade bestrichen,
wieder aufeinandergesetzt und mit Glasur iberzogen. Glasur: Schokolade im
Rohr weich werden lassen, Zucker mit Wasser bis zum ,,Faden‘ kochen, der
Schokolade beifiigen und so lange rithren, bis sich ein Héutchen zu bilden
scheint, dann iber die kalte Torte gieflen. Zubereitungsdauer 27, Stunden.

50 Hn Sachertorte

4 Hn Ei............ 4 Eier Das Mehl wird gesiebt und die Schoko-

7,2 Hn Schokolade....122 g lade gerieben; eine Tortenform wird

7,2 Hn Zucker........ 122 ¢ ausgefettet, mit Mehl bestaubt und das

14,4 Hn Butter........ 122 g Rohr angeheizt. Die Eierklar werden
6 Hn Mehl ......... 120 g kalt gestellt, die Butter mit den Dottern

2 Hn Marmelade .... 60g schaumig gerithrt, Zucker, geriebene

Glasur Schokolade und Mehl nach und nach

9,2 Hn Schokolade....156 g zugefiigt unter besténdigem Riihren,

zuletzt der steifgeschlagene Schnee
1Hn 15g 05E 5 M leicht untermengt,g die Masse in die
vorbereitete Tortenform gefilllt und bei guter Hitze 3/, Stunden gebacken.
Nach dem Erkalten wird die Torte mit der im warmen Ofen weichgemachten
und mit 20 g Wasser glatt verrithrten Schokoladeglasur iibergossen.
Zubereitungsdauer 1'/; Stunden.

10 Hn Sandtorte

5 Hn Butter ............. 42 g Flaumig abgetriebene Butter wird mit
1Hn Ei................. 1 Ei Dotter, Zucker und Rum verriihrt,
2 Hn Zucker............. Mg hierauf Schnee mit Mehl und Back-
2Hn Mehl............... 40¢g pulver eingemengt. Diese Mischung
Rum .............. 5g wird in einer ausgeschmierten Torten-
Backpulver......... 3g form 1 Stunde gebacken.
1Hn 14g 0,5 E 4 M Zubereitungsdauer 114 Stunden.
50 Hn Wiener Torte
15 Hn Butter........ 127 g Die Tortenform wird ausgefettet und
5 Hn Ei............ 5 Eier mit Mehl bestdubt. Die Butter wird mit
10 Hn Zucker........ 170 g den Dottern (Eiklar kalt stellen)
7,5 Hn Mehl ......... 150 g schaumig gerithrt, Mehl und Zucker
2,5 Hn Marmelade .... 75¢g nach und nach l6ffelweise hinzugefiigt,
10 Hn Schokolade....170g zuletzt der steifgeschlagene Schnee
1Hn 143 0,5E 5 M untergemengt, das Ganze in die Torten-

form gefillt und 1 Stunde in miBig
heilem Rohr gebacken. Nach dem Erkalten wird die Torte in der Mitte
durchschnitten, mit Marmelade gefillt, die Scheiben wieder aufeinander-
gesetzt und mit Schokolade, die man im Rohr heifl werden 148t und mit
wenig Wasser flissig macht, ibergossen. Zubereitungsdauer 21, Stunden.
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50 Hn Weichseltorte

28 Hn Mandeln........ 350 g Gewaschene und trockengewischte Weich-
8 Hn Zucker ......... 136 g seln werden entkernt, die Mandeln ge-
9 Hn Butter ......... 76 g schidlt und gerieben, die Tortenform
2Hn Ei............. 2 Eier entsprechend vorbereitet. Butter und
2 Hn Weichseln ...... 300 g Dotter werden schaumiggerithrt, Man-
1 Hn Zucker zum deln und Zucker mit Zitronengeschmack

Streuen ...... 17¢g hinzugefigt, zuletzt der steifgeschla-

1 15¢ 0,5 E gene Schnee untergemengt, in die Form
Hn 15g 05 F 2M gefillt und im Rohr 1 Stunde ge-
backen. Nach Ablauf der halben Backzeit lege man die vorbereiteten
Weichseln auf die Masse und béickt dann erst die Torte fertig. Noch warm,
wird dieselbe mit Staubzucker bestreut. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Wirtschaftstorte

2Hn Ei ............ 2 Eier In den festen Schnee der 2 Eiklar werden
4 Hn Haselnisge ... .. 4 g geriebene Haselniisse, Zucker, ge-
3 Hn Zucker......... 51 g riebene Schokolade, Zimt, gestoBene
1 Hn Schokolade. . ... 17 ¢ Nelken und fein geriebene Zitronen-
Zimt .......... 0,5g schale eingemengt, der Teig in eine
Nelken, gestoBen 0,5¢g befettete und bestaubte Tortenform

gegeben und gebacken.

Zitronenschalen. 5 g
Zubereitungsdauer 11, Stunden.

1Hn 14g 1E 4 M

Anderweitige Mehlspeisen

10 Hn Apfel im Schlafrock

2,6 Hn Mehl............ 50 g Butterteig: Ein Drittel des Mehles wird
6 Hn Butter .......... 51 g mit der Butter und dem Nudelwalker
1  Hn Apfel............ 150 g zu einem Butterteig Nr. 2 verarbeitet,
0,25 Hn Mandeln......... 3g dieser zu einem Laibchen geformt und
025Hn Ei .............. 10g eine halbe Stunde an einem kalten Ort

1 estellt. Strudelteig: Aus dem rest-

Hn20g 0.5E 3 M lgichen Mehl wird ein Strudelteig ge-
macht, den man zu einem Viereck auswalkt, den Butterteig darin ein-
schligt und beide nun als einen Teig behandelt, auswalkt und wieder nach
einer Seite zusammenlegt. Das Auswalken und Klopfen wird nach halb-
stindigem Rasten wiederholt. Dann wird der Teig dimnn ausgewalkt, in
gleichmiBige Quadrate geschnitten und die vom Kerngehiuse befreiten kleinen
Apfel in die Mitte der Quadrate gelegt; die Ecken des Teiges werden iiber dem
Apfel gefaBt und mit einer Mandel festgesteckt, mit Ei bestrichen und im
Rohr gebacken. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Apfelstrudel (Blitterteig)

1Hn 20g 05E 4M

6 Hn Butter ........... 51g Aus Butter und Mehl wird ein Butter-
0,5 Hn Apfel............. 75 g teig gemacht. Die Apfel werden in
2,5 Hn Mehl............. 50 g wenig Wasser weichgediinstet, passiert,
1 Hn Zucker ........... 17g auf den ausgewalkten Teig gestrichen,

die Seitenteile des Teiges iber die

Fille gelegt, mit Eiklar bestrichen und

im Rohr gebacken.
Zubereitungsdauer 114, Stunden.
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10 Hn Apfelauflauf

2 Hn Apfel............ 300 g Geschilte, entkernte Apfel werden in
3 Hn Zucker .......... 51g WeiBwein mit der Hilfte des Zuckers
5Hn Ei.............. 5 Eier gedinstet, passiert und kalt gestellt.
Weilwein........ 25 g Eine Auflaufschiissel (feuerfest) wird
1Hn 156g 2E 4M gefettet. Die Dotter werden mit dem

Rest des Zuckers schaumig geriihrt,
das Apfelmus hinzugerihrt, der steifgeschlagene Schnee der Eierklar unter-
gemengt und das Ganze in die vorbereitete Auflaufschiissel gefillt. Bei sehr
guter Hitze wird goldgelb gebacken und in der Schiissel aufgetragen.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Apfelkuchen

3,5 Hn Butter ..... 30 g Aus Butter, Dotter, Mehl, Wasser und
2 Hn Mehl....... 40 g Salz macht man einen miirben Teig
0,5 Hn Dotter ..... 1 Dotter nach Vorschrift Nr.I. Die Apfel
1 Hn Apfel ...... 150 g werden geschilt, fein blattrig ge-
2 Hn Zucker..... 34 g schnitten, mit Zucker und Wasser
1 Hn Zucker zum gediinstet und dann passiert. Der
Streuen .. 17 g Teig wird messerriickendick ausgewalkt

‘Wasser .. ... 15 g und auf eine bemehlte Tortenform

Salz ....... 0,5 g gelegt. Der Tortenform wird ein

1Hn 25g 0,5E 7M schmaler Teigstreifen aufgelegt, so

daB die Torte einen Rand hat und
die Torte nun goldgelb gebacken. Noch heifl, streicht man das Apfelmus
auf die Torte, laBt im heien Rohr nachtrocknen. Nach dem Er-
kalten schneidet man Stiicke und bestreut mit Staubzucker.
Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Gebackene Apfelspalten

1,5 Hn Milch. .......... 150 g Geschilte, vom Kerngehiuse befreite
1,5Hn Mehl ........... 30 g Apfel werden in Scheiben geschnitten
1 Hn Zucker.......... 17 g und in einen aus Milch, Mehl, Zucker
1 Hn Apfel ........... 150 g und Ei hergestellten dickflissigen Teig
3 Hn Fett............ 72,58 gerithrt, in heiem Fett herausge-

(50 g bleiben zuriick) backen und nach dem Abtropfen mit
1 Hn Ei.............. 1 Ei Zimt bestreut.

Salz ............ 5 g Zubereitungsdauer 3/, Stunden.
1 Hn Zucker zum )

Streuen ....... 17 g
Zimt ........... 5 g

1Hn 20g 1E 4M

10 Hn Apfelpalatschinken

2 Hn Ei............. 2 Eier Die Dotter werden mit Zucker schaumig-
2 Hn Zucker......... 4dg gerithrt, mit Milch, Mehl, Salz, wiirflig
1 Hn Milch.......... 100 g geschnittenen Apfeln und fest ge-
0,5 Hn Apfel .......... 75 g schlagenem Schnee vermengt. In einer
2,5 Hn Fett........... 19¢g kleinen Omelettenpfanne laflit man
2 Hn Mehl .......... 40g ein wenig Fett hei werden, giefit

Salz ........... 5¢g einen Teil vom Teig auf und backt

1Hn 25g 1E 4M auf beiden Seiten. Wiederholen, bis

die Masse aufgebraucht ist.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

Nohel-Pirquet, Kinderkiiche 11
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10 Hn Apfelstrudel

2 Hn Mehl.............

1,5 Hn Apfel ............. 225 g

3 Hn Zucker ........... 51¢g

2,5 Hn Butter ........... 22 g

1 Hn Brésel............ 20g
Zimt ............. 2g

40 g Aus Mehl und Wasser wird ein Strudelteig

gemacht, den man 1, Stunde rasten
1aBt. Den ausgezogenen Teig belegt
man mit in Butter gerésteten Broseln,
dinnblattrigz  geschnittenen Apfeln,
Zucker und Zimt, rollt den Teig zu-
sammen und bdckt ihn in einer be-
fetteten Pfanne zirka 15 Stunde.
Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Blitterteigschnitten

4,56 Hn Butter....... 38g
1,56 Hn Mehl ........ 30g
0,5 Hn Rahm ....... 15¢g
0,5 Hn Dotter....... 1 Dotter
2 Hn Schlagsahne. . 60 g
1 Hn Zucker zum
Streuen.... 17g
Weillwein. ... 15¢g
Salz. ........ lg

1Hn 156g 05E 2 M

Aus Butter, Mehl, Rahm, Dotter, Weil}-

wein und Salz wird ein Blitterteig
gemacht mnach Vorschrift Nr. III,
fingerdick ausgewalkt und in lingliche
Stiicke geschnitten. Dann bickt man
diese am bemehlten Blech goldgelb,
fillt mit steifgeschlagener Sahne und
bestreut mit Staubzucker.
Zubereitungsdauer 215 Stunden.

10 Hn Bayrische Dampfnudeln

Hefeteig

4 Hn Mehl........ 80 g

0,3 Hn Milch ....... 30 g

2 Hn Butter ...... 17 g

0,3 Hn Zucker. ..... 5 g

0,8 Hn Dotter ...... 1 Dotter
Salz ........ 1 g
Hefe........ 1 g

,»Kanarienmilch<

0,8 Hn Dotter ...... 10 Dotter

0,5 Hn Zucker. ..... 8,5g

1,3 Hn Obers. ...... 40 g

1Hn 20g 1E 4M

Das Mehl wird mit Butter, Milch, Dotter,
Zucker und Salz zu einem Hefeteig
verarbeitet, den man an einem warmen
Ort rasten 148t. Nach dem Rasten
formt man kleine Buchteln, die man
abermals gehen l4ft. Hierauf werden
die Buchteln mit Milch in eine be-
fettete Kasserolle gegeben, mit einem
passenden Deckel fest verschlossen, so
daf kein Dampf entweichen kann und
so lange geddmpft, bis es in der
Kasserolle prasselt. Obers und Dotter
wird iber Dampf dick gerithrt, iiber die
fertig geddmpften Nudeln gegossen
und warm serviert.

Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Bayrische Kiicherl

3 Hn Mehl ........ 60 g
0,3 Hn Milch........ 30g
1,2 Hn Margarine .... 10g
0,3 Hn Zucker ...... 6g
0,8 Hn Dotter....... 1 Dotter
0,5 Hn Marmelade. .. 15¢g
3 Hn Fett z. Backen 122 g

(100 g bleiben zuriick)
0,9 Hn Zucker zum

Streuen.... 15¢g
Salz. ........ lg
Hefe ........ lg

1Hn 16g 0,5E 4 M

Die Hefe wird zerpfliickt und mit Staub-

zucker und Milch in einer angewirmten
Schale an einen warmen, geschiitzten
Ort gestellt. Das gesiebte Mehl wird
in einer tiefen Schiissel warmgestellt.
Zucker, Dotter, Margarine und Salz
werden mit dem Rest der Milch ver-
rithrt, die Marmelade wird vorbereitet.
Sobald die Hefe gegangen ist, mengt
man alle Zutaten zu einer geschmei-
digen Masse zusammen und schligt
dieselbe mit dem Kochloffel so lange,
bis der Teig Blasen bekommt und sich
leicht von Loffel und Schiissel 16st.

Nun list man den Teig zugedeckt an einem warmen Ort rasten. Die Teig-
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masse muBl nach einer Stunde um die Hilfte hoher geworden sein. Nun
walkt man den Teig 1cm dick aus, sticht kleine, runde Krapferl aus, die
man in der Mitte eindriickt und nochmals 145 Stunde gehen liBt. Indessen
148t man Fett heifl werden und béckt die Kiicherl goldgelb. In die Griibchen
wird Marmelade gefillt. Die Kiicherl werden bergartig angerichtet, mit
Zucker bestreut und heil serviert. Zubereitungsdauer 3 Stunden.

10 Hn Blitterteigkrapferl

5 Hn Bufter .......... 42 g Aus den Zutaten wird ein Blitterteig
1,6 Hn Mehl ............ 30g nach Vorschrift Nr. I gemacht, kleine
1 Hn Mehl............ 20 g runde Formen ausgestochen, in sehr
06Hn Ei .............. 1, Ei heilem Rohr auf einem bemehlten
2 Hn Zucker z. Streuen . 34 g Blech goldgelb gebacken und noch
Zitronensaft. ... .. 5g heil mit Staubzucker bestreut. Man
Weilwein ........ 10¢g gibt dieselben als Beigabe zu Créme
Wasser ........... 5g oder Kompott.
Salz ............. lg Zubereitungsdauer 214, Stunden.

1Hn 15g 0,6E 4 M

10 Hn Brandteigkrapferl

Brandteig Aus Wasser, Butter, Mehl und Eiern wird

1,5 Hn Butter. ........ 13,5¢g ein Brandteig gemacht, den man eine
1 Hnp Mehl .......... 0 g halbe Stunde an einem kiithlen Ort
1 Ho Ei............. 1 Fi rasten 1aBt. Dann formt man mit
Salz ........... 5 g einem Kochloffel lingliche Krapferl,
Wasser ........ 50 g bickt sie bei guter Hitze und fillt sie

. nach dem Erkalten mit Schlagobers,

Ubergull glasiert mit Schokolade und richtet

2 Hn Schokolade. .... 34 g auf einer Schiissel die Krapferl berg-
2 Hn Staubzucker.... 34 g artig an. Glasur: Die Schokolade wird
0,5 Hn Butter. ........ 6 g mit Wasser und Zucker so lange ge-
2 Hn Sahne ......... 60 g kocht, bis der von einem eingetauchten
Wasser ........ 30 g Loffel abfallende Tropfen einen diinnen

1Hn 23g 0,6 E 4 M

Faden zieht, dann wird Butter ein-

gerihrt und die Glasur noch warm

iiber das Backwerk gegossen.
Zubereitungsdauer 114 Stunden.

10 Hn Buchteln

Backen .. 8,56g
Salz ....... 2 g

1Hn 20g 0,5E 6 M

4,9 Hn Mehl ....... 98 g Aus Mehl, Milch, Butter, Dotter und
0,3 Hn Milch ...... 30 g Zucker macht man einen Hefeteig, den
1,5 Hn Butter ..... 12 g man an einem warmen Ort rasten
0,5 Hn Zucker..... 85¢g 148t, dann auswalkt und in kleine Vier-
0,8 Hn Dotter ..... 1 Dotter ecke schneidet, die man in der Mitte
1 Hn Marmelade . 30 g mit Marmelade belegt wund iber-
1 Hn Butter zum einanderschlagt. Die Buchteln werden

in eine ausgefettete Pfanne gegeben
und jede einzelne mit Butter be-
strichen, damit sie nicht aneinander-
kleben, dann bei miBiger Hitze hell-
gelb gebacken.

Zubereitungsdauer 3 Stunden.

11*



164 Rezepte

10 Hn Brotpudding

1 Hn Schwarzbrot- Fein geriebene Brotbrosel werden mit

brosel ....... 20 g Rotwein befeuchtet, eine Pudding-

g form mit etwas DButter gefettet,

2Hn Ei............. 2 Eier mit Zucker ausgestreut, Wasser in

3 Hn Zucker......... 51 g einem mit Deckel gut verschlieBbaren

Rotwein ....... 100 ¢ Topf aufgestellt. Die Butter wird mit

Zimt .......... 0,5¢g Dotter, Zucker und Zimt schaumig-

1Hn 20g 0,5E 4M gerithrt, die mit Wein gefeuchteten

Brosel werden hinzugefiigt, der Schnee

der Eiklar rasch untergemischt, die Masse in die vorbereitete Pudding-

form gefullt, gut verschlossen. Im Wasserbade wird nun 2/, Stunde ge-

kocht und das Ganze aus der Form gestiirzt. Man kann Vanillesauce oder
Weinchaudeau dazu servieren. Zubereitungsdauer 1!/, Stunden.

10 Hn Chaudeau

4 Hn Dotter ........ 5 Dotter Tn einem engen, ins Wasserbad gestellten
5 Hn Zucker ........ 85 g Topf, werden Dotter, gesiebter Staub-
1 Hn Wein ......... 100 g zucker und Weilwein itber dem Feuer

1Hn 20g 1E 6 M so lange gequirlt, bis die Masse dick

und schaumig ist. Nun zieht man das

Ganze vom Feuer und quirlt weiter, bis der Chaudeau kalt ist, fiallt den-

selben in eine Glasschale und serviert zu Biskotten oder anderem Backwerk.
Zubereitungsdauer 15 Stunde.

10 Hn Dukatennudeln

5 Hn Mehl....... 100 g Aus Mehl, Milch, Butter, Zucker, Dotter,
0,3 Hn Milch ...... 30 g Hefe und Salz wird ein Teig gemacht,
2 Hn Butter ..... 17 g der an einem warmen Ort zum Rasten
0,5 Hn Zucker. .... 8,5¢g gestellt wird. Hierauf werden ganz
0,8 Hn Dotter ..... 1 Dotter kleine Buchteln aus dem ausgewalkten
1,4 Hn Butter zum Teig ausgestochen und in einer mit
Backen .. 12 g Butter gefetteten Bratpfanne im
Salz ....... 0,5¢ Rohr gebacken. Man serviert die

Hefe....... 2 g Dampfnudeln zu Kaffeecreme.

1Hn 20g 05E 6 M Zubereitungsdauer 2%, Stunden.
10 Hn Erdbeerschnittes
3,5 Hn Butter....... 30g Aus Butter, Mehl, Rahm, Dotter,
2 Hn Mehl ........ 40g Zitronensaft und Salz wird ein Miirb-
0,56 Hn Rahm ....... 15g teig nach Vorschrift Nr. ITI gemachs.
0,5 Hn Dotter....... 1 Dotter Ausgewalkt, wird der Teig auf ein
1,5 Hn Erdbeermarme- bemehltes Kuchenblech gelegt, mit
lade. ...... 45 g Erdbeermarmelade bestrichen, vom
2 Hn Staubzucker.. 34 g Rest des Teiges ein Gitter iiber die
Zitronensaft.. 5g Masse gelegt und bei guter Hitze gold-
Salz. ......... lg gelb gebacken. Nach dem Erkalten
1Hn 15g 05E 5 M wird der Kuchen in zierliche Stiicke
geschnitten und mit Staubzucker be-
streut.

Zubereitungsdauer 2% Stunden.
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10 Hn Gotterspeise

2 Hn Erdbeeren ...300g 200 g geputzte Walderdbeeren werden
1,6 Hn Dotter....... 2 Dotter passiert und mit 20 g fein gemahlenem
4 Hn Schlagsahne. .120 g Staubzucker vermengt. 2 Dotter mit
2,4 Hn Zucker ...... 40 g 20 g Staubzucker schaumigriithren, Erd-

1Hn 45g 1E 4 M beermark nach und nach hinzufigen,

steifgeschlagene Sahne leicht unter-
mengen, in einer Glasschale bergartig anrichten, mit den restlichen 100 g Erd-
beeren verzieren und fiir 1 Stunde aufs Eisstellen. Zubereitungsdauer 1Stunde.

10 Hn Gelber Pudding

4,5 Hn Butter......... 42 ¢ Eine Puddingform wird mit wenig Butter
2 Hn Ei............. 2 Eier gefettet, mit Zucker ausgestreut. In
3 Hn Zucker......... 5l1g einem Topf mit passendem Deckel
0,5 Hn Mehl .......... 10g wird Wasser fir ,,Dunstkochen* auf-

1Hn 20g 06E 3M gestellt. Butter, Dotter, Zucker und

Mehl werden nach und nach schaumig-
gerithrt, der Schnee der Eiklar rasch untergemengt, in die vorbereitete
Puddingform gefillt und im Wasserbad 3/, Stunden im Dunst gekocht.
Gestiirzt, serviert man Schokoladesauce dazu. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Germknodel

5 Hn Mehl ......... 100 g Aus Mehl, Zucker, Milch, Hefe und Salz
0,5 Hn Zucker ....... 8,5 g macht man einen Hefeteig Nr. 1.
0,25 Hn Milch. ........ 25 g Nach dem einstindigen Rasten formt
0,5 Hn Fett. ......... 3,75 g man kleine Knédel und 148t sie aber-
1,5 Hn Semmelbrésel. . 30 g mals 1, Stunde rasten, kocht sie in
1,25 Hn Butter. ....... 10 ¢ Salzwasser 10 Minuten, bestreut sie
1  Hn Zucker zum mit in Butter gerdosteten Semmel-
Streuen ... .. 17 g broseln, Zucker und Zimt und serviert
Hefe.......... 2 g dieselben zu Marmeladesaucen oder
Zimt ......... 0,5 g Kompotten.
Salz .......... 1 g Zubereitungsdauer 3 Stunden.
Wasser ...... 1000 g

1Hn 30g 05E 7M
10 Hn GrieBpudding

2,5 Hn GrieBl ........ 50 g Gesiebter Grie wird in Milch weich-
1 Hn Mileh ........ 100 ¢ gekocht; zu einem Abtrieb von Butter,
2 Hn Butter........ 17 g einem ganzen Ei und einem Dotter
0,5 Hn Zucker ....... 8,5g gibt man den steifgeschlagenen Schnee
2 Hn Ei........... 2 Eier von einem Eiklar, mengt den weich-
1 Hn Himbeersaft .. 20 g gekochten Griel unter und kocht das
1 Hn Zucker zum Be- Ganze in einer ausgefetteten Form im
streuen ... 17 g Wasserdampf durch !/, Stunde.
1Hn 23g 1EBM Zubereitungsdauer 2 Stunden.
10 Hn GrieBschmarrn

4Hn Grie .............. 80g In siedende Milch gibt man etwas Salz,
2Hn Mileh .............. 200 g kocht den Grief ein, bis er dick ist,
3 Hn Butter ............. 25¢g 148t in einer Kasserolle Butter hei
1Hn Zucker............. 17g werden, gibt die GrieBmasse hinein

Salz ............... 5g und liBt das Ganze aufdiinsten, wobei

1Hn 21g 1E 5M man den Schmarren 6fter mit der Gabel

aufsticht. Vor dem Servieren mit
Zucker bestreuen. Zubereitungsdauer 15, Stunde.
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10 Hn GrieBauflauf

2Hn GrieB ........... 40g Grief wird in Milch dick eingekocht,
1Hn Mileh ........... 100 g flaumiggerithrte Butter wird mit
3 Hn Butter .......... 25¢g Zucker, 2 Dottern, fein geriebener
1 Hn Zucker .......... 17¢ Zitronenschale, dem ausgekiihlten
1 Hn Himbeersaft ..... 20 g Grief und dem Schnee der 2 Eiklar
2Hn Ei.............. 2 Eier gut vermischt. Diese Mischung wird
Zitronenschale ... 5g in eine gefettete Auflaufschiissel ge-
Salz....:........ 5g fallt, 1% Stunde gebacken und vor
1Hn 30g 1E 4 M dem Anrichten mit Himbeersaft iiber-
gossen.

Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

: 10 Hn Heidelbeerkuchen
3,5 Hn Butter....... 30g Aus Butter, Mehl, Zucker, Dotter, Wein

2 Hn Mehl........ 40g und Salz macht man einen Mirbteig
1,5 Hn Zucker ...... 25¢g nach Vorschrift Nr. II, walkt den Teig
0,5 Hn Dotter....... 1 Dotter fingerdick aus, legt denselben auf ein
Wein. ....... 5g bemehltes Kuchenblech, belegt ihn

Salz. ........ lg mit gut vorbereiteten Friichten und

0,5 Hn Heidelbeeren .100 g Zucker und bickt den Obstkuchen
1 Hn Zucker ...... 17¢g bei guter Hitze goldgelb. Nach dem
1 Hn Zucker zum Erkalten schneidet man denselben in
Streven.... 17 g zierliche Sticke und bestreut ihn mit

1Hn 25g 0,56E 5M fein gesiebtem Staubzucker.

Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn Kérntner Reinling

4 Hn Mehl.... 80 g Aus Mehl, Ei, Dotter, Milch, Butter und
0,5Hn Ei...... 15 Ei Zucker wird ein Hefeteig gemacht, den
0,8 Hn Dotter 1 Dotter man 1 Stunde an einem warmen Ort
0,3 Hn Milch 30 g rasten 148t, dann auswalkt, mit dem
1 Hn Butter.. 8,5¢g Gemenge von Kristallzucker, Rosinen,
0,5 Hn Zucker.. 8,5¢g geschilten Mandeln und geschnittenen

Salz .... 0,5¢g Feigen bestreut, zusammenrollt und in

Hefe.... 1 g einer runden, ausgefetteten Kasserolle
1 Hn Kristall- sehr langsam béckt.

zucker 17 g Zubereitungsdauer 3 Stunden.

0,5 Hn Rosinen. 12,5 ¢g

0,5 Hn Feigen .. 15

0,9 Hn Mandeln 11 g
1Hn 20g 1E 6 M

10 Hn Kaiserpudding

’

5 Hn Mandeln ....62 ¢ Eine Puddingform wird mit Butter aus-
2 Hn Zucker. ..... 34 g gefettet, mit stiftlig geschnittenen
1,6 Hn Dotter ...... 2  Dotter Mandeln, Zitronat und Zucker aus-
0,4 Hn Eiklar ...... 2 Eiklar gestreut; ein Topf mit Deckel wird
1 Hn Mandeln ....12,5¢ zur Hilfte mit Wasser gefillt und
Zitronat zum zum Kochen gebracht. Die Mandeln
Auslegen der werden mit kochendem Wasser iiber-

Form ...... 5 g britht, geschilt, mit reinem Tuch ge-

1Hn 25g 1E 3 M trocknet und gerieben. Dotter und

Zucker werden schaumiggerithrt, die
geriebenen Mandeln untergemengt, der Schnee der Eiklar hinzugefigt, die
Masse in die vorbereitete Puddingform gefillt und im Wasserbade
3/, Stunden im Dunst gekocht. Zubereitungsdauer 1%, Stunden.
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10 Hn Kaiserschmarren

2 Hn Ei.......... ... 2Eier TFein gestoBener Zucker, gesiebtes Mehl,
1 Hn Zucker......... 17¢g Dotter, Milch und Salz werden gut
0,5 Hn Mileh.......... 50 g gesprudelt, gewaschene, geputzte Ro-
2,8 Hn Mehl .......... 56 g sinen werden mit einer Prise Zucker
3 Hn Butter......... 25 g nur einmal aufgekocht, dann gut
0,7 Hn Rosinen........ 17¢g getrocknet und mit dem steifgeschla-

Salz ........... 2g genen Schnee unter die Teigmasse

1Hn 25g 1E 4M gemengt. Das Ganze wird in heifle

Butter geschiittet und in sehr heilem
Rohr goldgelb gebacken. Die Masse wird dann mit einer Schmarrenschaufel
in grobe Stiicke zerrissen, bergartig auf einer Mehlspeisschiissel angerichtet
und mit Zucker bestreut. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Kartoffelnudeln

2 Hn Kartoffel ........ 160 g Frisch gekochte Kartoffel werden ge-
3 Hn Mehl............ 60 g schalt, passiert und mit Mehl, Ei und
0,5Hn Ei .............. 1, Ei Salz zu einem Teig verarbeitet. Aus
1,5 Hn Brosel........... 30g dem Teig formt man Nudeln, die man
2 Hn Butter .......... 17 ¢ in Salzwasser kocht, in Butter und
1 Hn Zucker .......... 17¢ Brosel abschmalzt und mit Zucker
Salz............. 5g bestreut.
1Hn 30g 05E TM Zubereitungsdauer 115, Stunden.
10 Hn Kirschenstrudel

2 Hn Mehl............. 40 g Das Mehl wird mit lauwarmem Wasser
3 Hn Zucker ........... 5lg zu einem Teig verarbeitet. Nachdem
1 Hn Brésel............ 20g der Teig 1, Stunde gerastet hat, wird er
1,5 Hn Kirschen ......... 225 g ausgezogen, mit ausgelosten Kirschen,
2,5 Hn Butter ........... 22 g in Butter gerdsteten Broseln, Zucker
Zimt ............. 2g und Zimt bestreutduri% in einer be-

1 390 0BE SM fetteten Pfanne goldgelb gebacken.

Hn 32g 0,5 8M Zubereitungsdauer 3/, Stunden.

10 Hn Kirschenkuchen
3,5 Hn Butter....... 30g Aus Butter, Mehl, Dotter, Zucker, Wein
2 Hn Mehl ........ 40 g und Salz macht man einen Mirbteig
0,5 Hn Dotter....... 1 Dotter nach Vorschrift Nr.II, walkt ihn
1 Hn Zucker ...... 17g fingerdick aus, legt denselben auf eine
1 Hn Kirschen, ent- bemehlte Tortenform, belegt ihn mit
kernt...... 150 g den gut vorbereiteten Frichten und
1 Hn Zucker ...... 17¢g Zucker und bickt den Obstkuchen bei
1 Hn Zucker zum guter Hitze gar. Nach dem Erkalten
Streven.... 17g wird der Kuchen vom Blech oder
Wein. ....... 5g von der Tortenform genommen, in
Salz......... lg Schnitten geteilt und mit Staubzucker
1Hn 20g 0,5E 6 M bestreut.

Zubereitungsdauer 2 Stunden.
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10 Hn Krapfen

3 Hn Mehl ........ 60 g Aus Mehl, Zucker, Dotter, Butter, Rum,
0,5 Hn Zucker ...... 8,5¢g Hefe und Salz wird ein Hefeteig
2 Hn Dotter....... 3 Dotter nach Vorschrift Nr. IT gemacht. Nach
1 Hn Butter....... 8,5¢g einstiindigem Rasten wird der Teig
1 Hn Marillenmarme- auf einem angewidrmten, mit Mehl
lade. ...... 30 g fein bestiubten Brett messerriicken-

1 Hn Fett z. Backen 207,5¢g dick ausgewalkt, mit einem Krapfen-
(200 g bleiben zuriick) stecher Formen gestochen, in die

1,56 Hn Zucker zum Mitte eine kleine Messerspitze voll
Streuen.... 25,5g Marillenmarmelade gelegt und mit

Rum ..... ... b g einer zweiten Teigform bedeckt, bis

Hefe ........ 2 g der Teig aufgearbeitet ist. Nun 1486

Salz. ........ 1 g man alle Krapfen nochmals in der

IHn 14g 05E 6 M sehr warmen Kiiche, mit einem an-

gewiarmten Tuch bedeckt, 14 Stunde
rasten. Das Fett wird sehr heifl gemacht, die Krapfen so eingelegt, dafB
dieselben schwimmen und sich gegenseitig nicht berithren, auf beiden Seiten
goldgelb gebacken, mit einem Schaumléffel auf ein Sieb mit Léschpapier
gelegt, mit Vanillezucker bestreut, auf einer Schiissel bergartig angerichtet
und heill serviert. Zubereitungsdauer 4 Stunden.

10 Hn Kranzkuchen

4 Hn Mehl ........ 80¢g Aus Mehl, Zucker, Milch, Dotter, Butter,
0,4 Hn Zucker ...... 6g Rum, Hefe und Salz wird Hefeteig
0,5 Hn Milch........ 50 g Nr. IIT gemacht. Geputzte Rosinen
1,6 Hn Dotter....... 2 Dotter werden mit wenig Wasser einmal auf-
2  Hn Butter....... 17g gekocht, dann mit reinem Tuch gut
0,25 Hn Rosinen ..... 6g getrocknet und dem schon abge-
0,25 Hn Mandeln ... .. 3g schlagenen Hefeteig zugemengt, worauf
Rum ........ 5g man das Ganze 1 Stunde rasten 148t.

Hefe ........ 2g Eine kranzférmige Kuchenform wird

Salz. ........ lg ausgefettet, mit geriebenen Mandeln

1  Hn Zucker zum bestreut, die Teigmasse eingefiillt und
Streuen....17 g nochmals 15, Stunde an einem warmen

1Hn 20g 1E 5 M Ort rasten gelassen. Nun wird der

Kuchen im méiBig heilen Rohr 3/,
Stunden gebacken, nach dem Erkalten aus der Form gestiirzt, mit feinem
Staubzucker bestreut und zu Kaffee serviert. Zubereitungsdauer 414 Stunden.

10 Hn Mohnkipferl
Teig Aus Butter, Milch, Mehl, Dotter, Zucker

3 Hn Mehl........ 60 g und Hefe wird ein Hefeteig bereitet
0,5 Hn Zucker. ..... 8,5¢g und warmgestellt. Mittlerweile werden
2 Hn Butter ...... 17 ¢ Rosinen mit Mohn, Milch, Butter,
0,2 Hn Mileh ....... 20 ¢ Zucker und Zitronenschale aufgekocht
0,8 Hn Dotter ...... 1 Dotter und nach dem Auskiihlen in die drei-
Hefe........ 1 g eckig ausgewalkten Teigfleckchen ge-
Fille fullt, die zusammengerollt hellgelb
1 Hn Mohn....... 15 g gebacken werden.
0,3 Hn Mileh ....... 30 g Zubereitungsdauer 21, Stunden.
0,5 Hn Zucker. ..... 8,5¢g
0,2 Hn Rosinen. .... 5 g
1,56 Hn Butter ...... 12 g
Zitronen-
schale..... 0,5¢g
Salz ........ 0,5 g

THo 17g 0,5E 4 M
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10 Hn Gebackene Miuse

4 Hn Mehl....... 80 g Von den angewirmten, gesiebten Zutaten
0,3 Hn Mileh ...... 30 g wird Germteig nach Vorschrift Nr. I
0,4 Hn Dotter ..... 1% Dotter hergestellt, den man zugedeckt an
1 Hn Margarine .. 8,58 einem warmen Ort 1 Stunde rasten
0,5 Hn Zucker. .... 8,6¢g liBt. Nun macht man Fett gut
1,5 Hn Zucker zum heiB, sticht mit einem in heifles Fett
Bestreuen 22,5¢g getauchten Loffel kleine Nockerl aus,
2,3 Hn Fett ....... 317,3 g die man in Fett goldgelb bickt, auf
(300 g bleiben zuriick) einer Schiissel bergartig anrichtet, mit
Salz ....... 1 g Zucker bestreut und mit Fruchtsaft
Hefe....... 1 g serviert. Zubereitungsdauer 3 Stunden.
Rum....... 3 g
1Hn 15g 0,5E 6 M
10 Hn Mohnnudeln

6 Hn Mehl .......... 120 ¢ Aus Mehl, Ei und Wasser wird ein fester
1 Hn Ei............. 1 Ei Nudelteig gemacht und in Nudeln ge-
2 Hn Butter......... 17 g schnitten, die in Salzwasser weich-
0,5 Hn Mohn.......... 7 g gekocht werden. Mohn und Zucker
0,5 Hn Zucker......... 8,5¢g wird in zerlassener Butter vermengt
Salz ........... 5 g und iber die weichgekochten Nudeln

1Hn 30g 1E 6 M gegeben.

Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Mohr im Hemd
1,2 Hn Butter. ........ 10 g Die Butter wird mit Dotter und Zucker
1 Hon Ei............. 1 Ei schaumig gerithrt, mit geriebenen
0,6 Hn Zucker......... 12,5¢g Mandeln, geriebener Schokolade und
1 Hn Mandeln ....... 12,6 g dem steifen Schnee vermengt und in

1 Hn Schokolade. .... 17 g
0,5 Hn Zucker.........
4,7 Hn Schlagobers . ...

1Hn 17g 1E 2M

einer ausgefetteten Puddingform eine
halbe Stunde im Dunst gekocht. Das
Obers wird schaumig geschlagen, mit
Zucker vermengt und iiber den fertigen
Pudding gegossen.

Zubereitungsdaver 2 Stunden.

10 Hn Mohnstrudel

Hefeteig Aus den erstgenannten Zutaten wird ein
4 Hn Mebl........ 80 g Hefeteig Nr. IT gemacht. Gewaschene
0,3 Hn Zucker. ..... 5 g Rosinen werden mit wenig Wasser auf-
1 Hn Butter...... 85¢g gekocht, abgeseiht und mit reinem
0,2 Hn Mileh ....... 20 g Tuch getrocknet. Der Mohn wird in
0,8 Hn Dotter ...... 1 Dotter Milch, Butter und Zucker dick einge-
Hefe........ 2 g diinstet und mit den Rosinen vermengt.
Rum........ 3 g Nach dem vorgeschriebenen Rasten
Salz ........ 0,5g wird der Teig auf einem fein bemehlten
Fiille Brett fingerdick ausgewalkt, mit der
1,5 Hn Mohn ....... 22 ¢ Mohnfiille bestrichen, gerollt, in einer
0,3 Hn Mileh ....... 30 g befetteten Pfanne goldgelb gebacken,
0,8 Hn Zucker. ..... 13 ¢ in Stiicke geschnitten und mit Zucker
0,1 Hn Rosinen..... 2,5¢g bestreut.
0,5 Hn Butter .. .... 42¢ Zubereitungsdauer 3 Stunden.
0,5 Hn Zucker zum
Streuen ... 8,5¢g

IHn 17g 1E 6 M
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10 Hn Mandelpudding

3 Hn Butter ........ 25¢g Die Mandeln werden mit kochendem
2 Hn Ei ............ 2 Eier Wasser iiberbritht, dann rasch ge-
2 Hn Zucker ........ Mg schilt, mit reinem Tuch gewischt und
2 Hn Mandeln ...... 25g gerleben die Rosinen werden geputzt,
0,5 Hn Semmelbrosel .. 10g mit wenig Wasser aufgekocht, ab-
0,5 Hn Rosinen ....... 13¢g geseiht und mit reinem Tuch ge-

1Hn 16g 1E 3M trocknet. Eine Puddingform wird

gefettet und mit Zucker ausgestreut.
Ein Topf mit Wasser, in den die Puddingform hineinpaflt, wird aufs
Feuer gestellt. Die Butter wird mit den Dottern schaumiggeriihrt (Eiklar
kalt stellen), Semmelbrosel, geriebene Mandeln, Zucker und Rosinen hin-
zugefiigt, zuletzt der stelfgeschlagene Schnee untergemengt, die Masse in
die vorbereitete Puddingform gefiillt, der Deckel gut geschlossen die
Form ins kochende Wasserbad gestellt und durch 1% Stunde gekocht. Dann
stirzt man den Pudding auf eine flache Schiissel und serviert denselben rasch.

Zubereitungsdauer 115 Stunden.

10 Hn Nudelauflauf

1 Hn Nudeln ......... 20g Die Nudeln werden in Milch gediinstet
1 Hn Mileh ......... 100 g und dann kalt gestellt. Eine feuerfeste
2 Hn Butter ......... 17g Auflaufschiissel fettet man ein. Die
3Hn Eier .......... 3 Eier Butter rithrt man mit den Dottern
3 Hn Zucker ........ 5lg schaumig, fugt Zucker und die er-
~ 1Hn 25g 1E 4M kalteten Nudeln hinzu, mischt den

steifgeschlagenen Schnee unter und
filllt das Ganze in die Auflaufschiissel; im angeheizten Rohr wird bei
guter Hitze 1/, Stunde hellgelb gebacken. Man serviert den Auflauf in
der Schissel und gibt Fruchtsifte dazu. Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Nudelauflaut

3 Hn Mehl .......... 60 g Von Mehl, einem halben Ei, Salz und
05Hn Ei ............ 1, Ei etwas Wasser macht man emen Nudel-
1,5 Hn Mileh ......... 150 g teig, etwas dicker als Suppennudeln
2 Hn Margarine ..... 17¢g gewalkt und geschnitten, kocht man
1 Hn Zucker ........ 17¢g dieselben in Milch mit einem Teil des
1 Hon Ei............. 1 Ei Zuckers dick ein und 148t sie aus-
1 Hn Zucker (zum kithlen. Von Margarine, dem restlichen
Streuen) ........ 17 g Zucker, etwas geriebener Zitronenschale

Salz ........... lg oder Vanille und Eidotter wird ein
Vanille oder Zitrone Abtrieb gemacht, die dick eingekochten,

nach Geschmack ausgekithlten Nudeln und zuletzt der

1Hn 34g 1E 5 M steifgeschlagene Schnee des Eiklar

untergemengt, das Ganze in eine vor-
her gut gefettete Auflaufform gefiillt und bei guter Hitze gebacken. Man
serviert Fruchtsifte dazu. Zubereitungsdauer 2 Stunden.

10 Hn NuBkipferl

Teig Aus Butter, Milch, Mehl, Dotter, Zucker
2 Hn Butter ..... 17 ¢ und Hefe wird ein Hefeteig bereitet
3 Hn Mehl ...... 60 g und warmgestellt. Mittlerweile werden
0,5 Hn Zucker ..... 8,5¢g geriebene Niisse mit Zucker, Butter
0,2 Hn Milch ...... 20 g und Wasser aufgekocht und nach dem
0,8 Hn Dotter ..... 1 Dotter Auskithlen in die dreieckig ausge-

Hefe ....... 1 g walkten Teigfleckchen gefillt, die zu-
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Fille
1,56 Hn Niisse ...... 17 g
0,5 Hn Zucker ..... 8,5¢g
1,5 Hn Butter ..... 12 g
Wasser .... 20 g

THn 1568 0,5E 4M

sammengerollt  hellgelb  gebacken
werden.

Zubereitungsdauer 215 Stunden.

10 Hn Powidltascherl

1,6 Hn Kartoffel..... 120 ¢
2 Hn Mehl ........ 40 ¢
1 Hn Ei .......... 1E1
1 Hn Powidl ...... 30 ¢
1,5 Hn Brosel ...... 30 g
2 Hn Bufter ...... 17 g
1 Hn Zucker zum
Streuen ..... 17 g
Salz ........ 20 g
Zimmt ...... 0,5¢g
Wasser ..... 1000 g

1Hn 30g 1E 6 M

Gewaschene Kartoffel werden in Salz-
wasser gekocht, heil geschilt, durch
die Kartoffelpresse getrieben, mit Mehl
und Ei zu einem geschmeidigen Teig
verarbeitet, den man auf einem be-
mehlten Nudelbrett dinn auswalkt
und davon gleichmifBige Fleckchen
radelt. In die Mitte gibt man Powidl
und schligt die vier Teigzipfel wie
ein Tascherl zusammen. Ist der ganze
Teig auf diese Art verarbeitet, werden
die Powidltascherl in kochendem Salz-
wasser gargekocht, abgeseiht, mit

Butter und Brosel abgeschmalzen, mit Zucker und Zimt bestreut und warm
serviert. Zubereitungsdauer 114, Stunden.

10 Hn Reispudding

1,56 Hn Reis ....... 30g
1,2 Hn Mileh ...... 120 g
3 Hn Butter ..... 25 g
1,6 Hn Dotter ..... 2 Dotter
2 Hn Zucker ..... Mg
0,5 Hn Rosinen .... 12¢g
0,2 Hn Eiklar ..... 1 Eiklar

1Hn 25g 1E 4M

Geklaubter und gewaschener Reis wird
in Milch weichgekocht und dann aus-
kithlen gelassen. Geputzte Rosinen
werden in wenig Wasser zum Kochen
gebracht, abgeseiht und mit reinem
Tuch getrocknet. Eine Puddingform
wird gefettet, mit Zucker ausge-
streut und das Wasserbad fir die
Puddingform aufgestellt. Butter, Dot-

ter und Zucker wird gut abgetrieben, Reis und Rosinen werden nach und
nach zugefiigt, der Schnee der Eiklar unter die Masse gemischt, das Ganze
in die Puddingform gefillt und im Wasserbade 3/, Stunden gekocht.

Zubereitungsdauer 115 Stunden.

10 Hn Reisauflauf

2Hn Reis ............ 40¢g
2Hn Mileh ............ 200 g
1Hn Zucker ........... 17¢g
1Hn Ei .............. 1 Ei
3 Hn Butter ........... 25 g
1Hn Apfel ............ 150 g
Zitronenschale .... 2g
Salz ............ lg

1Hn 27g 1E 4M

Geklaubter und gewaschener Reis wird
in Milch weichgekocht und nach dem
Auskiithlen mit einem Abtrieb von
Butter, Dotter, Zucker, wirflig ge-
schnittenen Apfeln, Zitronenschale und
dem steifen Schnee des Eiklar ver-
mengt und in einer befetteten Auf-
laufschiissel 15 Stunde gebacken.

Zubereitungsdauer 115 Stunden.
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10 Hn Schokoladeauflauf

2 Hn Schokolade .... 34 ¢ Butter, Zucker, geriebene Schokolade
2 Hn Zucker ........ 34 g und Dotter werden schaumiggerihrt,
1Hn Mehl .......... 20 g der steifgeschlagene Schnee der Eier-
1 Hn Butter ........ 85¢g klar und das Mehl rasch unter die
4Hn Ei............. 4 Eier Masse gemischt, in die gefettete Auf-

1Hn 25¢ 1E 4 M laufschiissel gefillt und im Rohr bei

nee guter Hitze hellgelb gebacken. Aus

dem Rohr genommen, rasch serviert, da dieser Auflauf leicht zusammenfallt.
Zubereitungsdauer 1!/, Stunden.

10 Hn Schneeballen

Dann 148t man denselben 1 Stunde

(200 g bleiben zurick)
rasten. Hierauf walkt man den leicht

Hn Zucker zum

2 Hn Mehl ....... 40 g Mehl, Margarine, Milch, Salz, Dotter und
0,8 Hn Dotter ..... 1 Dotter Rum werden auf dem Nudelbrett zu
0,5 Hn Margarine... 5¢g einem geschmeidigen Teig so lange
5,7 Hn Fett z.Backen 243 g geknetet, bis er Blasen bekommt.
1

Streuen . .... 17¢g mit Mehl bestaubten Teig diun aus,
Rum ....... 2 radelt viereckige Flecke von 6 cm?
Salz ....... lg GroBe aus, in die man Streifen radelt,

doch so, daB dieselben aus dem Teig-
1Hn 10g 055 3 M viereck nicht herausfallen. Nun stecl%t
man diese Teigvierecke auf einen Kochloffelstiel und hilt sie in das indessen
heiBgewordene Fett. Die viereckigen Teigflecke werden in heilem Fett zu
einem runden Ball, den man goldgelb bickt, mit Zucker bestreut und mit
Rotweinsauce oder Himbeersaft serviert. Zubereitungsdauer 214 Stunden.

10 Hn Schaumrollen

5 Hn Butter ............ 42 ¢ Aus Butter, Mehl, Wasser, Zitronensaft
2Hn Mehl .............. 40¢g und Salz wird ein Blitterteig nach
2 Hn Schlagsahne ....... 60 g Vorschrift Nr. II gemacht. Der Teig
1 Hn Zucker zum Streuen . 17 g wird messerriickendick ausgewalkt und
Zitronensaft ....... 10g itber Blechhiilsen bei starker Hitze
Wasser ............ 5g goldgelb gebacken, mit Schlagsahne
Salz .............. lg gefillt und mit Staubzucker bestreut.

1Hn 1565 05E 3 M Zubereitungsdauer 21, Stunden.

10 Hn Topfenkuchen

4 Hn Margarine ... 34¢g Die Margarine wird schaumig geriihrt,

2 Hn Zucker ...... Mg der fein gesiebte Zucker, Dotter,
1 Hn Topfen ..... 40 g Topfen, geschilte wund geriebene
0,8 Hn Eidotter 1 Dotter Mandeln und fein geriebener Zwieback
0,8 Hn Brosel ...... 16 g allmghlich hinzugeriihrt, der steifge-
0,4 Hn Mandeln .... 5g schlagene Schnee beigefigt, das Ganze
1 Hn Ei ......... 1 Ei in eine gefettete Tortenform gefiillt,

Salz ........ lg bei guter Hitze durch 3/, Stunden ge-

1Hn 18g 1E 3 M

backen, mit Zucker bestreut serviert.
Zubereitungsdauer 11, Stunden.



Kochrezepte fiir groBere Kinder — Mehlspeisen 173
10 Hn Topfenstrudel

2,8 Ho Mehl ..... 56 g Ein ausgezogener Strudelteig Nr. I wird
0,2 Hn Eiklar .... 1 Eiklar mit einem Gemenge von flaumig ge-
0,5 Hn Zucker ... 8,56g rithrter Butter, Zucker, Dotter, pas-
0,5 Hn Rahm .... 15 g siertem Topfen, Rahm, Schnee und
1,5 Hn Butter .... 13 g fein geriebener Zitronenschale be-
1 Hn Ei ....... 1 Ea strichen, mit Rosinen bestreut, zu-
3 Hn Topfen.... 120 g sammengerollt, in eine befettete Pfanne
0,5 Hn Rosinen ... 15 g gelegt, mit zerlassener Butter be-
Salz ...... 5 g strichen und gebacken.
Zitronenschale 5 g Zubereitungsdauer 1 Stunde.

1Hn 25g 2E 3M

10 Hn Vanilleauflauf

3 Hn Butter ......... 25,58 Eine feuerfeste Auflaufschiissel wird mit
1Hn Mehl ........... 20 g Butter ausgefettet. Zu dem Abtrieb
3 Hn Vanillezucker ... 51 g von Butter, Dotter, Vanillezucker und
3Hn Ei ............. 3 Ei Vanilleessenz mischt man den Schnee
Vanilleessenz .... 5 g der Eierklar und das gesiebte Mehl
1Hn 25g 1E 7M rasch unter, fillt es in die vorbereitete

Auflaufschiissel und bickt bei guter
Hitze goldgelb. Bestreut, noch heifl, mit Vanillezucker und serviert rasch.
Zubereitungsdauer 1 Stunde.

10 Hn Vanillecreme

1 Hn Milch....... 100 g In Milch mit etwas Vanille, einem Teil
2,5 Hn Zucker ..... 45g des Zuckers und Salz verquirlt man
1,6 Hn Dotter ..... 2 Dotter das gesiebte Mehl, bringt es unter
0,8 Hn Mehl ....... 16 g stdndigem Rihren oder Schlagen zum
4,1 Hn Margarine .. 35g Kochen und 148t es 5 Minuten kochen.
Salz ....... lg Die Dotter werden mit wenig kalter
Vanille ..... 5g Mileh verrihrt der vom Feuer ge-

1Hn 30g 05E 4 M nommenen Mehlsauce allmahlich zu-

gefiigt und das Ganze bis zum Erkalten
gerithrt. Unterdessen macht man von der Margarine und dem Rest des
Vanillezuckers einen schaumigen Abtrieb, mengt ihn langsam unter be-
stdndigem Rithren unter die Mehlsauce und stellt das Ganze aufs Eis. Serviert
zu Kompotten oder gebratenen Apfel. Zubereitungsdauer 11, Stunden.

10 Hn Windbeutel

0,5 Hn Mileh ........ 50 g Milch wird mit Butter zum Kochen ge-
2 Hn Butter ....... 17 g bracht, das Mehl eingekocht und so
1,6 Hn Mehl......... 30 g lange auf dem Feuer geriihrt, bis sich
1,5Hn Ei........... 1/, Eier der Teig vom Loffel lost. Den Teig
1 Hn Zucker....... 17 g 148t man auskithlen, schligt die Eier
3 Hn Schlagobers... 90 g nach und nach hinzu und rihrt so
0,5 Hn Zucker zum lange, bis der Teig geniigend flaumig

Streuen ...... 8,5g ist. Mit einem in Wasser getauchten

Salz ......... 1 g Loffel formt man kleine Kugeln, setzt

1Hn 20g 1E 3 M dieselben auf ein Backblech und backt

bei guter Hitze (120° C). Erkaltet, fillt
man sie mit der gezuckerten Schlagsahne und bestreut sie mit Staub-
zucker. Zubereitungsdauer 1!/, Stunden.
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10 Hn Zitronenauflauf

4 Hon Ei........... 4 FEier Gewaschene Rosinen werden einmal auf-
3,5 Hn Zucker. ...... 59 g gekocht, geputzt und getrocknet. Von
1 Hn Butter ....... 8,5¢g den gewaschenen Zitronen reibt man
1 Hn Mehl......... 20 g mit einem Reibeisen die Schale leicht
0,5 Hn Rosinen . ..... 15 g ab und gibt sie zu dem gesiebten
Zitronen. ... .. 60 g Zucker und Mehl. Der Saft wird aus-
Salz ......... 0,56¢g gepreBt, geseiht und mit Zucker,
1Hn 20g 1E 5 M Butter, Dotter, Mehl und Rosinen all-

méhlich ein feiner Abtrieb gemacht.
Eine Auflaufschiissel wird ausgefettet, das Rohr angeheizt. Die Prise Salz
wird dem kalt gestellten Eiklar zugefiigt und der steifgeschlagene Schnee
rasch unter die fein abgetriebene Teigmasse gemengt, in die vorbereitete Auf-
laufschiissel gegeben, bei guter Hitze gebacken und in der Schiissel rasch
serviert. Zuberei