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Vorwort. 
Das vorliegende Biichlein verfolgt den Zweck, clem Pa­

tienten eine groBere l'lamll1lullg langjahrig erprobter diatetischer 
Kochrezepte an die Hand zu geben und gemaB den arztlichen 
Verordnungen die Aufstellung abwechslullgsreicher diiitetischer 
Mentis zu erleichtern. 

Es hat uns dabei der Gesichtspunkt geleitet, den Kranken 
lind auch den Gesunden ein Kochbuch zur Verfugung zu stellen, 
welches ganz besonders das Ziel verfolgt, eine groBe Schmack­
haftigkeit der Speisen mit moglichst hoher Leichtverdaulichkeit 
derselben zu kombinieren, und welches imstande ist, auch den 
verwohnten Gaumen zu befriedigen. 

Diese Sammlung ist gewissermaBen auch als Erganzung 
gedacht zu den Lehrbuchern der Diiitetik, welche fUr den Ge­
brauch der Arzte und Studierenden der Medizin bestimmt sind, 
wie beispielsweise dasjenige von Professor Brugsch*) und ahnliche. 

Wir betonen das Moment der Schmackhaftigkeit und der 
durch die groBe Zahl der Rezepte ermoglichten Abwechslung 
deshalb, weil die moderne Verdauungsphysiologie in Uberein­
stimmung mit den Beobachtungen am Krankenbett die enorme 
Bedeutung der appetitanregenden Wirkung der Nahrung auf 
die Arbeit der Muskulatur und der Drusen des Magen-Darm­
kanals zur Evidenz gezeigt hat. 

Infolge der zahlreichen Wunsche unserer Patienten und 
auch von seiten unserer verehrten Herren Kollegen haben wir 
uns entschlossen, vorliegende, in unserem Sanatorium lang­
jahrig erprobte Rezeptsammlung fur Verdauungs- und Stoff­
wechselkranke, im weitesten Sinne des Wortes, durch Veroffent­
lichung fUr weitere Kreise zuganglich zu machen. 

Die MaBe und Gewichte fur die jeweiligen Rezepte sind mit 
Rucksicht auf den Gebrauch einzelner als auch fUr Sanatorien 
und Kliniken auf 1-2 und 8-10 Personen berechnet und am 
Kopfe jedes Rezeptes ubersichtlich zusammengestellt. 

AuBerdem hielten wir es fUr richtig, am Beginn der ein­
zelnen Kapitel, wo es zweckmaBig erschien, die in Betracht 

*) Verlag von Julius Springer, Berlin 1911. M. 4,80, geb. M. 5,60. 
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kommenden Kochregeln und Zubereitungsweisen der Speisen 
zu besprechen. 

Wir haben uns bemiiht, eine iibersichtliche und pragnante 
Darstellung des Stoffes zu geben und langatmige Ausfiihrungen 
zu vermeiden. 

An der Spitze des Biichleins fiigten wir einen kurzen Ab­
schnitt ein iiber die (physikalischen und chemischen) Ver­
anderungen der Nahrung bei der Zubereitung derselben, da 
es hier von Wichtigkeit ist, einigermaBen iiber das Wesen der 
beim Kochen, Braten usw. stattfindenden Vorgange orientiert 
zu sein. 

Mage das Biichlein nun viele Freunde finden und den 
Patienten den Dienst erweisen, welcher uns bei der Abfassung 
wegleitend vorschwebte, namlich, eine zuverlassige Hilfe bei 
der Durchfiihrung diatetischer Kuren, auch im Hause des 
Patienten, und iiberhaupt bei der Beobachtung einer hygienischen 
Lebensweise auch bei Gesunden zu bieten. 

Sanatorium "Untere Waid", Mai 1913. 
bei St. Gallen, Schweiz. 

Dr. med. Aug. Fischer. Dr. med. Heinrich Fischer. 
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TIber die Veranderungen del' Nahrungsmittel 
bei der Zubereitung der Speisen. 

I. Das Fleisch. 
Das Fleisch im engeren Sinne, d. h. das Muskelfleisch, 

besteht in der Hauptsache aus Muskelfasern und Bindegewebe. 
1m letzteren findet sich, je nach der Art der Tiere, deren Alter, 
Ernahrung usw. mehr oder weniger Fett eingelagert. 

Altere Tiere besitzen ein saftarmeres Fleisch und ein derberes 
Bindegewebe, wahrend junge Tiere groBeren Saftreichtum und 
eine zartere Beschaffenheit des letztern aufweisen. Die 
Quellbarkeit, diese fur die Verdaulichkeit auBerst wichtige Eigen­
schaft des Fleisches, welche seine gute und schnelle Aus­
nutzung im Darmkanal ermoglicht, nimmt also im zunehmen­
den Alter der Tiere ab, sowie auch die Elastizitat der tierischen 
Haute (Membranen). 

Bezuglich des Gehaltes von 100 g frischen Fleisches der 
verschiedensten ffir die Ernahrung in Betracht kommenden 
Tierarten an EiweiB, Fett und Wasser, ist kurz folgendes zu 
bemerken: 

100 g frisches Fleisch enthalten: 
38,0 bis 78,8 g Wasser, 
14,5 bis 25,3 g EiweiB, 
0,3 bis 9,8 g Fett, 

wobei erganzend zu bemerken ist, daB der Fettgehalt betragen 
kann, in: 

100 g sehr fettem frischen Hammelfleisch bis zu 36,4 g 
100 g.. " "Schweinefleisch " ,,37,3 g 
100 g " Ga.nsefleisch "" 45,6 g. 

Den geringsten Fettgehalt besitzen: Scheilfisch, Hecht, 
mageres Kalbfleisch, Taube, Hase, Karpfen, mageres Huhn, 
Feldhuhn, Krammetsvogel, mageres Kuhfleisch und Reh. Bei­
spielsweise enthalten 100 g mageres Ochsenfleisch nach Bischhoff 
und Voit: 

Fhcher, Diiit. Kiiche. 1 



2 Uber die Veranderungen der Nahrungsmittel. 

EiweiJ3 . . . . . . . 
leimgebendes Gewebe 
Fett ..... 
Extraktivstoffe . 
Asche .. 

18,36 g 
1,64 g 
0,9 g 
1,9 g 
1,3 g 

total 24,10 g Trockensubstanz 
und . 75,90 g Wasser. 

Die besten Fleischstucke sind im allgemeinen: das Filet, 
die Zunge, das Hinterschenkelstuck und das Ruckenstuck. Der 
Wohlgeschmack des Fleisches beruht auf seinem Gebalt an 
organischen Extraktivstoffen. 

Bei der Zubereitung von Fleischspeisen wird das Fleisch 
oft geschlagen und geklopft, Prozeduren, welche die sogenannte 
Starre des Fleisches und damit die Leichtverdaulicheit be­
fordern. 

Die Gute des Fleisches einer bestimmten Tierart hangt 
in hervorragendem MaBe von dem Futter ab, welches das Tier 
bekommt; so ist z. B. das Fleisch von Rindern, welche Gelegen­
heit haben, auf der AIp suBes Heu zu genieBen, wesentlich 
schmackhafter als das anders genahrter Rinder. 

Bei jungen Tieren ist der Gehalt an Extraktivstoffen ge­
ringer, und das Bindegewebe wird beim Erhitzen leichter in 
Leim umgewandelt als bei alten. 

Infolge des geringeren Gehaltes an Extraktivstoffen beim 
Fleisch jungendlicher Tiere besitzt die daraus gewonnene Bouillon 
eine geringere Schmackhaftigkeit als beim Fleisch alterer Tiere. 
Weibliche Exemplare haben meist ein zarteres, schmackhafteres 
Fleisch als mii.nnliche. 

Das Fischfleisch ist arm an Blut und an schmackhaften 
Substanzen im Vergleich zu demjenigen der Saugetiere und 
Vogel. 

EinfiuB der Erhitzung auf das Fleisch. 
Von der Temperatur von 70 Grad an, erleiden bestimmte 

Extraktivstoffe des Fleisches eine Zersetzung, wodurch Geruchs­
veranderungen des Fleisches entstehen. 

Bei 100 Grad bis zu lIS Grad C. werden am meisten und 
zugleich am basten riechende Substanzen durch chemische Zer­
setzung gewisser Extraktivstoffe des Fleisches gebildet. Fleisch, 
Milch und Eier geben beim Erhitzen Kohlensaure ab, und das 
Fleisch der Fische (Kaltbluter) liefert Schwefelwassel'stoff, des­
gleichen auch das Huhnerei, wahrend das Fleisch des SchelIfisches 
und Dorsches Merkaptan, das heiBt eine dem Schwefelwasser-
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stoff verwandte Substanz abspaltet. Diese beiden letztgenallllten 
Stoffe besitzen einen ublen Geruch. 

Je starker das Fleisch erhitzt wird, umsomehr schrumpft 
es und umso zaher wird es, infolge Ausscheidung von Wasser, 
Extraktivstoffen, gewissen Salzen und EiweiB. Beim Erwarmen 
des Fleisches gerinnt dasselbe, und bei 80 Grad C. sind fast sii.mt­
liche EiweiBkorper des Fleisches in den geronnenen Zustand 
ubergegangen. (Sogenannte Ritzegerinnullg.) 

Braten des Fleisches. 
Darunter versteht man ein Erhitzen desselben in trockener 

Ritze. Dabei gibt das Fleisch Wasser, Extraktivstoffe: Salze 
und EiweiB ab, d. h. es schrumpft. Diese eben erwahnten, 
aus dem Fleisch austretenden Substanzen trocknen, infolge des 
geringen Feuchtigkeitsgehaltes der Luft im Bratofen, an der 
Oberflache des Bratens an und verleihen der sogenannten Rinde 
desselben einen ausgezeichneten Wohlgeschmack. 

100 g frisches Fleisch geben durch Wasserverlust: 
85 g leicht gebratenes Rindfleisch, 
70 g stark" .. 
65 g gebratenes Kalbfleisch, 
68 g Rehbraten, 
68 g Hasenbraten, 
65 g gebratenes Fischtleisch, 
95 g gebratenen Speck. 

Kochen des Fleisches. 
Dabei findet ebenfalls eine Hitzegerinnung der imFleisch ent­

haltenen EiweiBkorper statt, wobei von 100 g dem KochprozeB 
unterworfenem frischen Fleische 3-5 g der festen Substanz durch 
den Gerinnungsvorgang in der Muskelsubstanz ausgepreBt werden 
und in die umgebende Flussigkeit ubergehen. 

In der dabei entstehenden Fleischbriihe (Bouillon) sind 
enthalten: 

1. Salze (4/5 samtlicher Fleischsalze); 
2. Fleischextraktivstoffe (bis zu 50 % der im frischen Fleisch 

enthaltenen Extraktivsubstanzen): 
3. Leim (aus dem Bindegewebe hervorgegangen, infolge der 

Erhitzung) ; 
4. geringe Mengen geronnenen EiweiBes; 
5. Fett. 

1* 
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100 g frisches Fleisch geben beim Kochen (bei 100 Grad C) 
57 g gekochtes Rindfleisch, 
72 g Kalbfleisch, 
70 g Schweinefleisch, 
62 g " Hammelfleisch, 
63 g Hiihmrfleisch, 
90-95 g gekochtes Fischfleisch. 

Dampfen des Fleisehes. 
Die physikalischen und chemischen Vera.nderungen sind hier 

fast die gleichen wie beim Kochen, nur ist die erhaltene Bouillon, 
infolge'der fehlenden Wasserzugabe, viel konzentrierter. 

Beizen des Fleisehes. 
DUTch gewisse organische Sii.uren, wie solche im Essig, 

WeiB- und Rotwein, ferner in Kefir, saurer Milch und Butter­
milch in Form von Essigsii.ure, Weinsaure, Milchsii.ure usw. 
enthalten sind, wird das Bindegewebe, welches sich zwischen 
den Muskelfasern befindet, sowie die Muskelfasern selbst, 
erweicht. Dadurch nimmt die Verdaulichkeit des Fleisches 
zu, und das letztere bekommt einen angenehmen leicht sauer­
lichen Geschmack. 

Auf Grund ausgedehnter Erfahrungen konnen wir besonders 
das Beizen mit saurer Milch oder Kefir oder Buttermilch, so­
wie auch mit gewohnlicher roher Kuhmilch, welch durch Milch­
zuckergii.rung rasch sauer wird, sehr empfehlen. 

Das Pokeln des Fleisches. 
Das Pokeln dient zur Konservierung des Fleisches und 

besteht darin, daB Kochsalz oder Kochsalz und Salpeter, ent-, 
weder trocken oder in Form von verschieden starken Losungen, 
zwischen Fleischlagen appliziert werden. 

Die Folge davon ist, daB Wasser und Extraktivstofie aus dem 
Fleisch austreten und dafiir Kochsalz und Salpeter in dasselbe 
eindringen, welche das MuskeleiweiB hinsichtlich seiner Hitze­
gerinnbarkeit und Quellbarkeit verii.ndern. Mit zunehmendem 
Alter wird Pokelfleisch schwerer verdaulich und bUBt 30 % 
seines Niihrwertes ein. 

Das im Fleisch enthaltene Fett nimmt nur wenig Kochsalz 
und Salpeter auf, weil es nur wenig Wasser fur den beim Pokeln 
stattfindenden Stofiaustausch zur Verfiigung hat. 



Yegetabilische Xahrungsmittel. 

Beim Erwarmen (Kochen. Diimpfen) gibt das Pokelfleisch 
unter Gewichtsabnahme Wasser. und einen Teil seines Kocllflalz­
gehaltes ab, sowie auch andere Salze, Extraktivstoffe und Eiweis. 

Riiuchern des Fleisches. 
Dem Rauchern geht zumeist eine kurze Pokelung yoraus. 

AuBerdem "ird die Wasserentziehung hier durch einen starken 
Luftstrom erreicht. Die durch das Rauchern eintretende Ver­
anderung des Geschmackes des betreffenden Fleisches ist zum 
Teil durch bestimmte antiseptisch wirkende Rauchbestandteile 
(Kreosot usw.) bedingt Durch den ProzeB des Rauchems finden 
keine Verluste an Xahrungsbestandteilen statt, sondem nur eine 
Entziehung von 'Yasser. Dnter sogenannter Schnellraucherung 
wird das Bestreichell des Fleisches mit Essig verstanden. 

Konsenierung yon Fleischspeisen. 
Zu diesem Zweck wird das Fleisch bzw. gewisse Fleischspeisen, 

wie z. B. Braten, in Biichsen Ia.ngere Zeit erhitzt, und die Buchsen 
wahrend des Erhitzens geschlossen, oder die Buchsen werden vor­
her schon zugelotet und unter hohem Druck in einem Dampf­
topf sterilisiert das heiBt, bakterienfrei gemacht. Durch diese 
technischen Eingriffe wird das Bindegewebe des Fleisches beinahe 
aufgelost, die Fleischfasem werden hart, und beim Kauen zer­
fallt das Fleisch in Fasern, welche sich leicht in den Zwischen­
raumen der Zahne festlegen. 

II. Vegetabilische N"ahrungsmittel. 
Bei denselben wird durch Erhitzen das Starkemehl in so­

genannten Kleister iibergefuhrt und kann infolgedessen von der 
Darmschleimhaut leichter aufgesaugt werden. Femer bilden sich 
durch das Kochen z. B. verschiedener Gemuse, wie Kohl, rote 
Ruben, Spargeln und Teltower Rubchen, bestimmte Substanzen, 
wie Kohlensaure und Schwefelwasserstoff. Aus Kohlrabi, WeiB­
kohl, Rotkohl, Blumenkohl, Wirsing und Teltower Rubchen wird 
beim Kochen eine dem Schwefelwasserstoff nahe verwandte Sub­
stanz, das sogenannte Methylmerkaptan, abgespalten. 

Diese beiden iibelriechenden Substanzen entstehen beim 
KochprozeB aus vegetabilischen EiweiB-Stoffen. Der Koch­
prozeB bewirkt auBerdem eine Lockerung der pflanzlichen 
Zellkomplexe, indem die sogenannte Mittellamelle, das heiBt 
eine (pektinhaltige) Zwischensubstanz', zwischen den einzelnen 
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Pfianzenzellen in den gequollenen Zustand ubergeht und sich 
kIumpig zusammenballt. Ferner ffthrt der Kochproze13 infolge 
Quellung der Starkekorner zu einer haufig allerdings nur un­
voIlkommenen Sprengung der ZeIlhUllen, wodurch die in den 
Pfianzenzellen liegenden Starkekorner durch die Hitze verkIeistert 
werden konnen. 

Beim Kochen der Gemuse gerinnen uberdies die in denselben 
enthaltenen Eiwei13stoffe. Ein nicht unwichtiger Punkt beim 
Kochen der Gemuse ist das Austreten von Pflanzensalzen in das 
Kochwasser. Dieselben sind an dem feinen Geschmack der Gemuse 
beteiligt und sollen, sofern nicht bestimmte arztliche Verordnun­
gen vorliegen, nicht entfernt werden. Diese pflanzlichen Extrak­
tivstoffe wirke.n anregend auf die Magensaftabsonderung, sowie 
auch die pflanzlichen Rostprodukte, welche sich z. B. beim Braten 
der Kartoffeln bilden. Wie das Fleisch, so geben auch die Kar­
toffeln beim Braten Wasser abo 

Die in den Gemusen enthaltene Zellulose d. h. Holzfaser und 
ahnliche Stoffe sind je nach Art und Alter der Gemuse verschieden 
leicht verdaulich. So wird Z. B. die Kartoffelzellulose von darm· 
gesunden Menschen zu einem groBen Teil verdaut. 

Das Obst enthalt au13er Zellulose einen reichlichen Salz­
gehalt, freie Pflanzensauren, Zucker und aromatisch-atherische 
Ole, welch letztere vorwiegend den Wohlgeruch und Wohlgeschmack 
bedingen. Die mit dem Kochen des Obstes verbundenen Ver­
anderungen verhalten sich ahnlich denjenigen der Gemuse. 

Mehl-, Teig- und :Backwaren. 
Bezuglich der Mehl-, Teig- und Backwaren ist zu bemerken, 

da13 die Backfahigkeit mit der Quellbarkeit des Klebers, das hei13t 
der Eiwei13substanz der Zerealien (Roggen, Weizen, Hafer, Gerste 
usw.) zusammenhangt. Je kIeberreicher ein Mehl ist, um so mehr 
Wasser bindet es (38-60 %) und umso groBer ist seine Trieb­
fahigkeit. Mehle, deren Backfahigkeit, z. B. durch zu starkes 
Erhitzen des Klebers beim Mahlen, schon gelitten hat, konnen 
durch Zusatz von Kochsalz und anderen Substanzen wieder auf 
gebessert werden. 

Beim BackprozeB Z. B. des Brotes gehen folgende Vorgange 
vor sich: 

Durch Hefe oder Sauerteig wird der Teig, das heiBt also 
das mit Wasser angeruhrte Mehl, in Garung v:ersetzt; dabei 
quellen die StarkekOrner, platz en mid nehmen Wasser auf, ein 
Teil der Starke geht in Dextrin, das heiBt in ein Verdauungs­
produkt derselben tiber und vom Dextrin wird ein Teil in Zucker 
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yerwandelt, welcher zu Kohlensa.ure und Alkohol vergoren wird. 
Die entstandene Kohlensaure erzeugt nun eine riesige Vergrol3e­
rung der OberfHi.che des Teiges, infolge Auftreibung und Blahungen 
des letzteren. 

Durch gewisse nebenhergehende (fermentative) Prozesse wird 
der Kleber nun quellungsfa.hig, das heil3t, er erha.lt die Fahigkeit, 
Wasser aufzunehmen und seine Oberflache zu yergrol3ern. 

Dieser Zustand wird durch das Backen vervollstandigt, in­
dem die Dberfuhrung der Starke in Dextrin und die Vermehrung 
der OberfUiche durch Verdampfung des Wassers und Ausdehnung 
der Kohlensaure gesteigert wird. Weitere Veranderungen werden 
durch Abtotung der Ga.rungserreger infolge der hohen Tempe­
ratur verhindert. 

Die wenig quellungsfahige Brotrinde macht die Wasser­
aufnahme und Wasserabgabe aus dem Innern des Brotes meh"r 
oder weniger unmoglich, und ein gut gebackenes Brot entha.lt 
noch ungefahr 35-45 % Wasser. Bei der Aufbewahrung nimmt 
der Wassergehalt des Brotes taglich ungefahr 1 % ab, bis er auf 
ungefahr 15 % gefallen ist. Von da ab richtet sich der Wasser­
gehalt des Brotes nach dem Feuchtigkeitsgehalt der Luft. Un­
gesalzenes Brot wird leichter trocken als gesalzenes, d31 das 
Salz das Bestreben hat, einen Teil des Wassers im Brot zuriick­
zuhalten. 

Auch beim Brot und anderen Backwaren ist die Verdaulich­
keit wesentlich von der Quellbarkeit des Gebackes abhangig; 
das letztere mul3 sich im richtigen Zustande der Quellung befinden. 
Frisches, das heil3t also zu nasses Brot klumpt bei der Vermischung 
mit dem Mundspeichel und den anderen Verdauungssa.ften zu­
sammen und ist infolgedessen schwer verdaulich. Die Eiweil3stoffe 
des Brotes gerinnen infolge der starken Erhitzung bei geringem 
Wassergehalt, welche Temperatursteigerung im Innern des Brotes 
bis zu einer Hohe von 1100 C fuhrt, und wodurch die Quellungs­
fahigkeit und damit auch die Verdaulichkeit der Eiweil3substanzen 
des Brotes bedeutend abnimmt. 

Um das Brot nicht zu rasch trocken werden zu lassen, be­
wahrt man dasselbe zweckmal3igerweise an einem kiihlen Ort auf. 

III. Milch und IUilchprodukte. 
Die Milch ist bekanntlich eine wasserige Losung von ge­

wissen Salzen (phosphorsaurer Kalk usw.) und Milchzuckel', in 
welcher Eiweil3stoffe (Kaseiu und Albumin) und Fett enthalten 
sind. Das Milchfett ist in Form kleiner Kugelchen, sogenannter 
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Milchkugelchen, vorhanden, von welchen jedes einzelne mit einer 
aus EiweiBstof'fen bestehenden Hulle umgeben ist, Die am Morgen 
gemolkene Milch enthalt bedeutend weniger Fett als die Abendmilch, 

Bei der groBen Bedeutung, welche die Milch in der Ernahrung 
kranker und gesunder Menschen besitzt, ist es zweckmaBig, uberdas 
physikalische und chemische Verhalten derselben einiges anzufuhren, 

Schon lange wogt derStreit, ob rohe odergekochteMilchleich­
ter verdaulich sei, und erst in jiingster Zeit haben exakte Unter­
suchungen eine Deutung der haufig konstatierten Erfahrungs­
tatsache der leichteren Verdaulichkeit der rohen Milch im Magen 
erm6glicht, 

Bekanntlich enthalt die Kuhmilch Kalksalze, welche zu einem 
erheblichen Teil chemi:;ch an einen der beiden EiweiBstoffe der 
Milch, das sogenannte Kasem, in Form des Kasemkalkes ge­
bunden sind, Es hat sich nun gezeigt, daB durch das Kochen der 
Milch der darin vorhandene Kalk fester an die EiweiBsubstanzen 
derselben gebunden wird und daB durch diese und vielleicht 
auch noch andere Zustandsanderungen beim Kochen die Ver­
daulichkeit der Milch herabgesetzt wird, 

AuBerdem werden durch den KochprozeB die in der Milch 
entbaltenen kleinsten, mikroskopisch nicht mehr sichtbaren Teil­
chen (sogenannte Submikronen\ gr6Ber und verschwinden lang­
samer bei der Vermischung mit Magensaft als bei ungekochter 
Milch und anch der feine Verteilungszustand des Milchfettes 
wird durch langeres und 6fteres Kochen nicht grade giinstig be­
einfluBt. Ferner wird durch sehr starke Erhitzung der Milch 
ein Teil des Milcbfettes und Milchzuckers gespalten. Beim 
Kochen der Milch entsteht, wie allgemein bekannt ist, eine so­
genannte "Haut", welche aus geronnenem KaseYn und Albu­
min und Kalksalzen besteht, und die sich nach deren Ent­
fernung wieder von neuem bildet. Durch Zusatz einer gewisscn 
Substanz, welche aus dem Ka.lbermagen gewonnen wird, und 
welche man als Labferment bezeichnet, geht das KaseYn der 
Milch in den geronnenen Zustand uber, und die dabei sich ab­
scheidende Flussigkeit nennt man suBe Molke. Gekochte Milch 
gerinnt durch Zusatz von Labferment, z. B. in Form von Lab­
essenz, erst dann, wenn etwas Saure, wie z. B. Milchsaure, zu­
gesetzt wird. Den gleichen Vorgang der Gerinnung des KabeYns 
erzielt man durch Sauerwerdenlassen der Milch iufoJge Vergarung 
des in derselben vorhandenen Milchzuckers. Dieser ProzeB ver­
lauft umso schneller, je h5her die Temperatur ist, deshalb stellt 
man zur Erzeugung sogenannter saurer oder dicker Milch dieselbe 
zweckmaBigerweise in rohem Zustande in einelli warmen Raume 
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auf. Die sich dabei abscheidende Flussigkeit nennt man t;aure 
Molke, infolge ihres Gehaltes an Milchsaure. In der Molke be­
finden sich gewisse Stoffe, welche die Absonderung von Magen­
saft anregen, sowie auch Substanzen, welche die Vergarung des 
Milchzuckers befordern. 

Zur Haltbarmachung der Milch fur langere Zeit erhitzt man 
dieselbe wahrend langerer Dauer und sorgt dann dafiir, daB keine 
Infektion der Milch mit Bakterien stattfindet. 

Es sind zu obigem Zweck der Haltbarmachung folgende Me­
thoden gebrauchlich: 

1. das Sterilisieren, wobei die Milch entweder in Zinn­
biichsen eingeschlossen mehrmals hintereinander auf 70-100° C 
erhit:zt wird (ein Vorgehen, daB sich als zweckmaBig erwiesen hat) 
oder durch kurzes Erhitzen auf 102-115°, von lebenden Bakterien 
befreit "\\'ird. Fur gewohnlich genugen aber auch einfachere 
Methoden, um die Milch bakterienfrei zu machen, sofern letzteres 
in speziellen Fallen uberhaupt erwunscht ist und Vorteil bietet. 

2. Ein weiteres Verfahren des Sterilisierens der Milch, das 
heiBt der Abtotung von Bakterien, ist das sogenannte Pasteuri­
s ieren. Man erhitzt dabei die Milch in passenden Apparaten 
wahrend 20 Minuten auf 68-69° C, danach wird dieselbe rasch 
abgekuhlt. Bei dieser Methode wird die Milch nicht ganz bak­
terienfrei, aber ihre Haltbarkeit betragt bei einer Lufttemperatur 
von 14-18° C 60-70 Stunden, und bei einer Temperatur von 
25° C zirka 10 Stunden. 

Eine lange Zeit haltbareMilchkonserve ist die kondensierte 
Milch, welche unter Zusatz von Rohzucker durch Eindampfen 
im luftverdunnten Raum hergestellt wird. 

Infolge des verhaltnismaBig hohen Rohrzucker- und Milch­
zuckergehaltes und der dadurch bedingten gesteigerten Garungs­
fahigkeit im Magen-Darmkanal ist dieses Prii.parat bei bestimmten 
Magen- und Darmkrankheiten zu vermeiden, wie uberhaupt 
auch bei der gewohnlichen Kuhmilch bei gewissen Magen- und 
Darmerkrankungen groBe Vorsicht bzw. Enthaltung am Platze ist. 

IV. Kefir und Kumys ulld JOghUl't. 
Durch bestimmte Bakterien bzw. Mikroben wird der in der 

Milch vorhandene Milchzucker der Milchsauregarung und Alkohol­
garung unterworfen, und wir erhalten auf diese Weise den Kefir 
und den sogenannten Kumys, zu welch letzterem meist Stu ten­
milch verwendet wird. In ii.hnlicher Weise entsteht auch der 
bekannte Joghurt. Der kapitale Unterschied zwischen der Kuh-
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milch einerseits und der Stutenmilch andererseits besteht darin. 
daB der eine Eiwei13stoff der Stutenmilch, das sogenannte Kasern. 
durch die entstehenden Gli.rungssli.uren im Gegensatz zur Kuh­
milch nicht in den geronnenen Zustand iibergefUhrt wird; in­
folge dieses GelOstbleibens des Kaselns ist dieser EiweiBstoff 
beim Kumys fiir den Magensaft bedeutend leichter verdaulich 
als bei der Kuhmilch bzw. beim Kefir. 

V. Vegetabile lUilch. (Mandelmilch und ParanllBmilch.) 

Die genannten Pflanzenmilchsorten sind Fliissigkeiten vom 
Aussehen der Kuhmilch und von sehr angenehmem, delikatem 
Geschmack und groBter Bekommlichkeit. Sie lassen sich auf 
einfache Weise, aus den sfiBen .Mandeln und Paraniissen her­
stellen, und besitzen einen relativ hohen Niihrwert, je n&cn 
der Menge des verwandten Materials. Nach der im Rezept­
teil angegebenen Herstellungsweise schwankt der Gehalt an 
Niihrstoffen zwischen demjenigen der Kuhmilch und des siiBen 
Rahmes. Es handelt sich demnach urn recht nahrhafte Ge­
triinke von ungefahr demselben EiweiB- aber hoherem Fett­
gehalt als wie bei Kuhmilch und von geringerem Gehalt an 
Kohlehydraten und Salzen. Der fllndamentale Unterschied 
zwischen Mandel- und Paranullmilch einerseits, und Kuh­
milch anderseits liegt aber in der bedeutend feineren Aus­
floc kung des vegetabilischen Eiweill dieser beiden Milchsorten 
im Magen, so dall mit Riicksicht auf diese Tatsache, SQwie 
in Anbetracht des hohen Niihrwertesund der Armu~ an 
Salzen, speziell an Kochsalz, die Pflanzenmilch zweckmalliger­
weise nicht nur ffir die Ernahrung des Gesunden, sondern 
ganz besonders ffir die diiitetische Behandlung vieler Magen-, 
Darm- und Stoffwechselkranker, Mastkuren uSW. in Betracht 
kommt. Die Pflanzenmilch mull, wegen der leichten Ver­
garbarkeit der in ihr enthaltenen Kohlehydrate, nach dEll' 
Bereitllng kalt gestellt werden (am besten auf Eis) und ver­
trli.gt je nach der Temperatur des Kiihlraumes keine lange Auf­
bewahrungsdauer. Kochen der Pflanzenmilch ist unzulassig. 
hingegen darf sie wohl leicht erwiirmt werden. 
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Einige spezielle Fachausdriicke. 
Abfetten - Entfetten - Degraissieren: DasFett yon 

einer Sauce oder Suppe behutsam mit einem Lofiel abnehmell 
oder mit einem Loschblatt behutsam abtupfen. 

Ab brennen: Einen Teig in einer kupferverzinnten Kasserolle 
oder in einem guBeisernen emaillierten Tiegel auf dem Feuer auf­
quellen und dickkochen lassen, bis der Teig sich yom Geschirr loslost. 

A b ha n g en: Das frischgeschlachtete Fleisch laBt man, damit 
es murbe wird, langere Zeit vor dem Gebrauch in kuhler Luft 
hangen oder liegen. 

Abschmecken: Eine fertige Speise noch einmal schmecken 
und ihr durch den Zusatz noch fehlender Gewurze oder Saure 
den richtigen Geschmack verleihen. 

Abschrecken: Siedende Flussigkeiten durch ZugieBen eines 
Schusses kalten Wassers klaren. Gebrauchlich ist dieser Aus­
druck bei Fischen, wenn man denselben durch ZugieBen von Essig 
eine blaue Farbe gibt. 

Abziehen: Eine Sauce oder Suppe mit Mehl oder Ei samig 
oder bundig machen. 

Abwellen - Blanchieren: Man laBt Fleisch, Gemuse 
oder Reis langsam einmal aufkochen, gieBt es sodann ab und setzt 
es mit Bruhe oder neuem Wasser wieder an. 

Durchschlagen - Durchstreichen - Durchpas­
sieren: Saucen, Suppen oder Purec durch ein leinenes Tuch, 
ein Haarsieb oder einen Durchschlag gieBen oder streichen, um 
sie zu klaren. 

Einbrenne: In Butter gelb oder braun gerostetes Mehl, 
zum Verdicken von Saucen, Gemusen und Suppen. 

Einkochen: Diinnflussige Speisen, Saucen oder Safte un­
ausgesetzt kochen lassen bis zum Verdicken. 

Farce, Fulle, Fullsel oder Fasch: Eine Fullung fUr 
Gefliigel, Kalbsbrust, verschiedene Gemuse, z. B. Kohl, Kohl­
rabi, Gurke, Sellerie, Tomaten. Man stent sie aus gehacktem 
Fleisch, Fisch, Leber, Sardellen, Krautern, Pilzen, Zwiebel, 
Kii.se, Eiern usw. her, oder einfach aus WeiBbrot, Eiern und Butter. 

Flambieren - Flammieren - Sengen: Geflugel nach 
dem Rupfen uber eine ofiene Flamme schwenken, um die kleinen 
Flaumfedern abzusengen. 

Frappieren: Champagner in Eis kiihlen. 
Gratinieren: Gare Speisen, die man auf der Oberseite 

paniert hat, in dem Geschirr, in dem sie angerichtet sind. oben 
braun werden lassen. 
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Grillieren: Am Rost braten. 
Hachieren: Fein wiegen oder hacken. 
Jus: Die erkaltete braune Bratenbriihe, Fleischessenz. 
Kalbsmilch - Kalbsmilcher - Bries - Broschen 

Kal bsmilken: Die Thymusdriise des Kalbes. 
Kalbshesse: Endmuskel der Keule am Zusammentritt 

der Sehnen. Bei der Bereitung von gallertartigen Suppen und 
Saucen gut zu gebrauchen. 

Klarriihren: Man verriihre Mehl und Wasser so lange, bis 
eine gleichmaBige Fliissigkeit entsteht. 

Klarkochen: Eine Fliissigkeit langsam kochen lassen, die-
selbe dabei abschaumen oder entfetten bis zum Klarwerden. 

Legieren - Verbinden siehe Abziehen. 
Mehleinbrenne Mehlschwitze siehe Einbrenne. 
Panade: Eingeweichte Semmel oder Mehl, in Butter abge· 

backen und mit Eiern verriihrt, zur Bereitung verschiedenerFarcen. 
Panieren: Eine Speise mit Mehl oder Semmel bestreuen, 

sodann in klargeriihrte Eier oder geschmolzene Butter tauchen 
und braten, rosten oder backen. 

Pochieren: Stocken und Steifen von Eiern. 
Tranchieren: Das Zerlegen des Fleisches und Geflugels. 
Ziehenlassen: Fleisch, Fisch oder Gemiiseeinmal mit Wasser 

hoch kochenlassen, sodann mit dem kochenden WasserheiBstellen. 
Suppengemiise - Suppengriin: Wurzelwerk, Sellerie, 

Mohrriibe, Petersilie. 

Mafl- nnd Gewichtstabelle. 
Eine Messerspitze Kochsalz 
Eine Prise Kochsalz. . 
Ein Stiick Wiirfelzucker 
Ein EBloffel. . . 
EinTeelOffel . . 
Ein Kinderloffel 
Ein Likorglas. . 
Eine Mokkatasse 
Ein Portweinglas 
Ein Weinglas. . 
Eine gewohnliche Tasse 
Ein Wasserglas . . . . 
Ein Suppenteller . . . 

1 kg = 1000 g = 2 Pfund, 
1/2 kg = 500 g = 1 " 

2 g 
0,5 " 

5 " 
15 ccm 

5 " 
10 " 
20 " 
50 " 
60 " 

125 " 
200 " 
250 

" . ungefahr 74 Liter. 

1/, kg = 250 g = 1/2 Pfund, 
l/s kg = 125 g = 1/4 .. 



Vorbelllerkullg. 
Die nachstehenden Rezepte sind fur 1 Person und fur 8 bis 

10 Personen berechnet. Die Zeitdauer der Bereitung ist angegeben. 
Grudeherd, Tipp-topp-Kochtopf und Kochkiste, sog. 
Selbstkocher, sind fur alle Krankenspeisen, die langsamer, 
andauernder Hitze bedurfen, sehr zu empfehlen. :Man Ui.Bt bei 
der Kochkiste und dem Grudeherd die Speisen um die Halfte 
der angegebenen Zeit langer darin. 

Erste Abteilung. 

Suppen. 
Allgemeines. Geschmack und Liebhaberei sind bei den 

Menschen so verschieden, daB sich z. B. fUr Suppen kein festes 
MaB fur die Konsistenz angeben laBt; es muB in den meisten 
Fii.llen auf die Wiinsche der Patienten, je nach Appetitrichtung 
und auch nach der Zusammenstellung des Menus, Rucksicht 
genommen werden, soweit dies moglich und mit den ii.rztlichen 
Vorschriften vereinbar ist. 

a) Gebundene oder legierte Suppen, zu denen auch 
die Wassersuppen gerechnet werden, sind meist sog. weiBe 
oder braune Suppen aus verschiedenen Mehlen, mit Wasser und 
auch Fleischbriihe oder Gemusebriihe hergestellt, oder aus weich­
gekochten durchgestrichenen Hiilsenfriichten oder aus Gries, 
Flocken, Mais, Gerste, Sago, Tapioka und Zwieback mit Wasser 
gekocht und mit Ei gebunden. 

b) Klare Suppen: Bei denselben ist die Grundlage eine 
klare, krii.ftige Bouillon oder Consommee: von Fleisch, Fisch, 
Gemuse, Krii.utern oder Fleischextrakt zubereitet, in welcher 
irgendeine Einlage gegeben oder extra dazu serviert wird. Die­
selben sollen schon klar und krii.ftig sein. Man koche nie darin 
die zu verwendende Suppeneinlage, wie Fideli, Reis, KloBe uSW. 
ab, weil die Bouillon an Geschmack und Klarheit verliert. 
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Die Suppenk!OBe usw. kann man in Salzwasser oder triiber 
Bouillon kochen. welche man noch zu gebundenen Suppen ver­
wenden kann. 

c) W einsu ppen mit Wein (einfaches Tropon, Malz­
tropon oder Eisentropon, Lecithin usw. kann man hier auch 
zufugen). 

d) Fruchtsuppen, mit Saft oder Puree von Obst her­
gestellt. 

e) Milchsuppen von suBer, saurer oder Magermilch. 
(In aIle Wein-, Obst- und Milchsuppen kann auch Sanatogen 

Nutrose usw. eingefuhrt werden.) 

Die Wassersuppen, gebundene braune und 
wei13e Suppen. 

Regeln. 
1. Diese Suppen koche man in stark verzinntem oder gut 

emailliertem oder irdenem Topf. 
2. Langsames Schwitzen oder Rosten der Butter mit dem 

Mehl. 
3. Langsames ZugieBen der Flussigkeit (Wasser, Gemuse­

oder Fleischbruhe), damit keine Knollen entstehen, d. h. die 
Sta.rke gleichma.Big aufquillt. 

4. Zu Schleimsuppen aus praparierten und Starkemehlen 
sollen die Mehle stets kalt und glatt angeriihrt und dann erst 
in die kochende Flussigkeit gegossen und unter ofterem Ruhren 
gekocht werden. 

5. Langsames offenes Verkochen der Suppen unter ofterem 
RUhren und event. Abschaumen. Um offen kochen zu konnen, 
nimmt man von Anfang an etwas mehr Fliissigkeit. Zugedeckt 
uberkochen Suppen gem und werden auch nicht so schleimig. 

6. Fertige Suppen werden stets vor dem Anrichten gesiebt, 
heiB geruhrt und angerichtet. 

7. Man kann beim Anrichten zu 1 Portion Suppe %-1 Tee­
!Offel Butter schlagen, was dieselbe fetter, gHi.nzender und wohl­
schmeckender macht. 

8. Alle zu Suppen verwendenden Hiilsenfriichte und 
Zerealien werden auf folgende Art vorbereitet: Die HUlsen­
fruchte werden verlesen, rasch auf dem Sieb gewaschen und in 
kaltem Wasser 4-8 Stunden eingeweicht. Dieses Einweich­
wasser wird nachher zur Suppe verwendet. 
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9. Sii.mtliche Suppen sind entsprechend dicker gekocht 
als Breie zu geben. 

10. Zu dunn gekochte Suppen kann man mit Eigelb 
und Rahm oder Milch binden, d. h. legieren oder dicklich machen. 

11. Das Binden geschieht kurz vor dem Anrichten, indem 
man Eigelb mit Milch oder Rahm verquirlt und die Suppe unter 
Schlagen mit dem Bchneebesen dazu gibt und auf dem Wasserbad 
heiB steUt, nicht mehr kochen lii.Bt, da das Ei gerinnen und die 
Suppe dadurch unansehnlich wiirde. 

12. Zu braunen Gr undsuppen sind die gleichen Regeln 
zu beacMen, nur daB man etwas mehr Mehl wie Butter nimmt 
und das Mehl in der Butter braun rostet. 

Suppenl'ezepte. 

1. Buchweizengtiitzsuppe. 
Griitze • • 240 g 
Wasser. • . . 4000 g 
Balz. 

30 g 
500 g 

Buchweizen nach dem Vorbereiten, d. h. Eriesen und Waschen 
und 2 stiindigem Einweichen mit dem Wasser kalt aufsetzen, 
weich kochen (2-3 Std.) und mit Salz abschmecken. Zeitdauer 
2% Stunden ohne Einweichen. 

2. Buchweizengriitzschleim, 2-3 Stunden weichkochen, 
dann sieben, erhitzen event. binden. 

3. Hafergrutzsuppe. 
Griitze, amerikanische 
Griitze, gewohnliche 
Wasser ..... 
Salz. 

240g 
360 g 

4000 g 

30g 
45g 

500 g 

Griitze nicht erweichen, mit kaltem Wasser aufsetzen, un­
gefii.hr 1-1 % Stunden kochen und mit Salz abschmecken. 

4. Hafergriitzschleimsuppe. Die Hafergriitze wird mit 
kaltem Wasser angesetzt; nach dem Weichkochen sieben: 
erhitzen und event. binden. Zeitdauer 2 Stunden ohne Ein­
weichen. 

5. Gersten- oder Graupensuppe. 
Perlgerste, mittlere 200 g 
Perlgerste, mittlere 280 g 
Weizenmehl 40 g 
Wasser . . . .. 4000 g 

25 g oder 
35 g, dann keill Mehl 
5g 

500 g 
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Gerste nach dem Was chen 1-2 Std. einweichen, mit dem 
mit kaltem Wasser aufgelCsten Mehl mischen und dann 3-4 Std. 
weich kochen. Y4 des .Wassers kann man durch Milch ersetzen, 
dadurch wird die Suppe schon weW und nabrbafter. 

Ein KalbsfuB mitgekocht macht die Suppe sehr nahrhaft. 
Gerstensuppe solI nicht in schlecht emaillierten oder Eisen­

pfannen gekocht werden, da sie schwan. wird. Zeitdauer 4% Std. 

6. Gerstenschleimsuppe, wie voriges Rezept, Nr.5, 
nach dem Weichkochen sieben, erhitzen und evtl. binden. Zeit­
dauer 4% Stunden ohne Einweichen. 

7. Gerstengriitzsuppe. Diese Suppe wird wie Hafbr­
griitzsuppe gekocht, siehe Nr.3. Zeitdauer 1% Std. 

8. Reiasuppe. 
Reis 
Wasser . 
1 p. Salz. 

240g 
4000g 

30g 
500g 

Reis blanchieren, mit kaltem Wasser aufsetzen und 2-3 Std. 
weichkochen, mit Salz abschmecken, evtl. mit Eigelb binden und 
mit Butter verfeinern. 

9. Reisschleimsuppe. Wie voriges Rezept, doch kann 
man den Reia dazu einweichen; nach dem Weichkochen durch das 
Sieb streichen, erhitzen und evtl. mit Eigelb und Butter ver­
feinern. 

10. Reis blanchieren. Der Reis wird auf dem Sieb ge­
waschen, mit soviel kaltem Wasser aufgesetzt, daB dasselbe iiber 
dem Reis steht, und zum Kochen gebracht; das Wasser abgegossen, 
mit kaltem Wasser nachgespiilt und zu den Speisen verwendet. 

Man blanchiert den Reis aus Reinlichkeit und bei Milch­
reis deshalb. weil er die Saure 'Verlieren muB, da die Milch 
Ieicht gerinnen wiirde. Zeit 10 Min. 

H. Griinkernsuppe. 
Griinkerne 
Wasser ..... 
Salz. 

. 240g 

.4000 g 
30g 

500g 

Griinkern wird gewaschen, 8-10 Std. eingeweicht, dann mit 
dem Einweichwasser 3-4 Std. gekocht. Zeitdauer 4% Std., 
ohne Einweichen. 

12. Griinkernschleimsuppe. 
Wird wie voriges Rezept Nr. H gemacht, gesiebt, erhitzt 

und evtl. mit Butter und Eigelb verfeinert und gebunden. 
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13. Porridge. 
Haferflocken od. Quaker 

Oats, beste englo oder 
amerikanische Marke 

Wasser ...... . 
Salz. 

300g 
4000g 

35g 
500 g 

Haferflocken mit kaltem Wasser aufsetzen, 5 Min. kochen, 
dann an der Herdseite I Std. langsam kochen lassen oder im 
Grudeherd oder in der Kochkiste 2 Std. Zeitdauer 2 Std. 

14. Haferflockenschleimsuppe, wie voriges Rezept, 
nach dem Weichkochen sieben und erhitzen, Zeitdauer 2Y4, Std. 

15. Porridge als Brei, etwas dicker gekocht mit Zusatz 
von frischer Butter = Fruhstucksspeise. Mit Milch gekocht, 
nahrhafter. 

16. Haferflocken, Gerstenflocken, Reisflocken usw. 
auf andere Art. 

Flocken 200 g 
Wasser . 4000 g 
Butter. 80 g 

20g 
500g 

8g 
Die Flocken mit kaltem Salzwasser ansetzen, %,-1 Std. 

kochen lassen, evtl. passieren und mit Butter abschmecken. 
Zeitdauer 1 Y4, Std. 

17. Ais Schleim und Friihstiicksspeise v. Hafergerste 
und Reisflocken wie Nr. 14 und 15. Zeitdauer 1~ Std. 

18. Schleimsuppen von fertigen Mehlen. 
Bohnen, Erbsen, Griinkern, Gersten, Hafer, Linsen. 

Reismehl usw. 
Mehl . . . . . . . . 200 g 
Wasser. . . . . . . . 4000 g 

Zu Erbsen, Linsen, Bohnen, keine Eier. 

25g 
500 g 

Das Mehl wird mit einem Teil des Wassers kalt und glatt 
angeriihrt, dies unter Umriihren in das ubrige kochende Salz­
wasser getan und %,-1 Std. gekocht und evtlo gebunden. Zeit­
dauer 1 Std. 

Darf Butter verwendet werden, so schwitzt man das MeW 
im irdenen Topf in zerl. Butter durch, fiillt langsam bIte Fliissig­
keit zu, kocht die Suppe langsam ~ Std. Man kann evtl. mit 
Eigelb binden und mit Fleisch-Extrakt kraftiger machen. 

19. GrahammehIsuppe. 
Schrotmehl 
Wasser .. 
1 p. Salz. 

Fischer, DiiLt. KUche. 

200g 
3000g 

25g 
400g 

2 
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Schrotmehl in kochendes Wasser einruhren, 3/4-1 Std. 
kochen lassen, evtl. mit etwas Butter verfeinern iund mit 
Eigelb legieren. 

20. In alIe bis jetzt beschriebenen Suppen kann man auch 
vor dem Anrichten 1-8 EBloffeln Rotwein oder Arrak oder 
Kognak oder auch auf 2 Personen 2 Blatt aufgelOste Gelatine 
geben. In alIe Schleimsuppen kann man auch Bouillon 
statt Wasser nehmen. 

21. Gelatine vorbereiten und auflosen. 
Die Gelatine wird mit der Schere in ein Sieb klein geschnitten, 

mil; kaltem Wasser gewaschen (mit 1 EBI. k. Wasser auf 1 Blatt), 
ganz aufgelOst und durch ein Sieb zu den Speisen gegeben. Zeit­
dauer 10 Min. 

22. Wassersuppe mit Arrovroot, Maizena oder Mondamin. 
Mehl 75 g 10 g knapp 
Wasser ..... 3000 g 250 g 
1 p. Salz. 

Mehl mit einem Teil des kalten Wassers glatt auflosen, unter 
Umriihren in das ubrige kochende Wasser gieBen, ca. lO-15 Min. 
kochen lassen, evtL mit etwas Wein oder Zitronensaft und Zucker 
abschmecken. Zeitda,uer Y2 Std. 

23. WeiBe Grundsuppe, gebundene Suppe, fur 8 Personen. 
Butter . 50 g 6 g 
Mehl . . . . . . 60 g 8 g 
Bouillon, Wasser, Ge-

musebruhe usw. 3000 g 360 g 
Salz, evtI. Eigelb zum Binden. 

Butter schmelzen, das Mehl zugeben, ruhren und, wenn Blasen 
sich zeigen, mit der kalten Flussigkeit langsam ablOschen und 
mit warmer nachfiillen, unter ofterem Ruhren einkochen lassen 
und durchgesiebt mit Salz abschmecken, evtI. mit Eigelb binden 
oder mit Bouillon etwas verdunnen. 

NB. Zu gebundenen Suppen schmecken gerostete Brot­
wurfelchen sehr gut. 

24. Braune Grundsuppe fur 8 Personen. 
Mehl . . . . . . .. 80 g 8 g 
Butter . . . . . .. 50 g 6 g 
Bouillon oder Wasser 3000 g 360 g 
Salz. 
Brotwiirfel. 
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Die Butter wird gebraunt, das Mehl darin braun gerostet, 
erst mit kalter Flussigkeit langsam abgelOseht, warme Fliissigkeit 
nachgefiillt, 1 Std. gekoeht, abgeschaumt, gesiebt und mit ger. 
Brotwiirfelehen angerichtet. Zeitdauer 174, Std. 

Mit Fleisehextrakt kann die Suppe pikanter gemacht werden; 
durch Mitkoehen von 4 EBloffeln Tomatenpiiree oder 4 frischen 
Tomaten erhalt man eine schmackhafte einfache Tomaten· 
suppe. 

25. Einfaehe Tomatensuppe. 
26. braune Ochsensehwanzsuppe. 

Oehsenschwanz 1500 g 200 g 
Wasser 3000 g 360 g 
Butter . . . . 40 g 5 g 
Mehl . . . . . 80 g 10 g 
Rotwein oder Madeira 8 EBI. 1 EBl. 
Suppengrun. . . .. 50 g 5 g 

Der Ochsenschwanz wird gewaschen, zerkleinert in 2 bis 
4 Stucke, mit Suppimgriin und Butter in einer Pfanne ange­
braten und 3-4 Stunden weich gedampft. In den Fond wird 
das Mehl angerostet, mit Fleischbruhe oder Wasser aufgefullt 
und gut gekocht, das Fleisch wird von den Knochen gelost, 
in kleine Wiirfel geschnitten, die Knochcn in der Bruhe noch 
kochen gelassen, dann durchgesiebt, mit Madeira abgeschmeckt 
uber Fleisch und Eierstich angerichtet. -

27. Klare Ochsenschwanzsuppe. 
Zutaten wie vorigas Rezept, nur statt Mehl 40 g Karloffelmehl 

und keine Butter. Der Ochsenschwanz wild mit Suppengriin 
und Wasser weich gekocht, abgesiebt, mit Kartoffelmehl ge­
bunden und fiber Fleisch und Brotwurfel angerichtet. 

28. Makkaronisuppe. 
Makkaroni 80 g 10 g 
Butter . . . . . 80 g 10 g 
Mehl. . . . . . 80 g 10 g 
Wasser od. Fleischbru.h. 4000 g 500 g 
Eigelb ...... , 2 ~ 

Es wird eine weiGe Grundsauee gekoeht, d. h. Mehl in Butter 
durehgeschwitzt, mit Flussigkeit abgeloseht und ~ Std. gekocht. 
Die Makkaroni 1 em kurz gesehnitten, zur Suppe gegeben und 
weich gekocht, indem man oft umriihrt, da die Makkaroni am 
Boden sonst leicht ansitzen. Das Eigelb wird in der Suppenschussel 
mit Milch verquirlt und die kochende Suppe langsam dazu 
gegeben und abgeschmeekt. Zeitdauer 1 Std. 

2* 
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29. To m'atensuppe, feine. 
Butter .... 
Petersilie . . . . . . 
Roher Schinken . . . 
Tomatenpfuee od. Tomaten 
Fleischbriihe od. Wasser 
Butter 
Mehl. 
Rahm 
Eigelb 
Milch 

40 g 
15 g 
50g 

500g 
2500g 

70 g 
40g 

200g 
4 
8 EBl. 

5g 
2g 

109 
60g 

200 g 
10 g 
5g 

25 g 
Yz 
I EBl. 

In Butter wird Petersilie und der in Wurfel geschnittene 
Schinken angebraten, die zerschnittenen Tomaten darin weich 
gekocht, mit Fleischsuppe oder Wasser I Std. durchgekocht 
und passiert. Mit dieser Tomatenbriihe 16scht man das in Butter 
gelb geschwitzte Mehl ab, laBt Yz Std. kochen, legiert mit dem 
mit Milch verquirlten Eigelb und Rahm und richtet uber dem in 
Wasser oder Bouillon weich gekochten Reis an. Zeitdauer 2 Std. 

NB. Statt Reis kann man auch Tapioka, den man mit 
kaltem Wasser erst auflOst und in der fertigen Suppe 10 Min. 
kocht, oder ger6stete Brotwurfel oder Eierstichwiirfelchen ver­
wenden. 

30. Kartoffelsuppe. 
Kartoffeln 
Wasser ... 

, Suppengrun . 
Butter . 
Mehl .... 
Petersilie . . 
Fleischextrakt . 
SaIz. 

1500 g 
3000 g 
250 g 
80g 
40g 
20g 
15g 

190 g 
360g 
30g 
109 
5g 
3g 
2g 

Kartoffeln waschen, schalen, mit kaltem Wasser aufsetzen, 
mit kleingeschnittenem Suppengrlin weichkochen und durch das 
Sieb streichen, 35 g Butter mit dem Mebl garschwitzen (bis es 
schaumt), die durchgestrichene Masse dazugeben und etwa 20 
bis 25 Minuten kochen lassen, anrichten und die in 5 g Butter ge­
schwitzte und gehackte Petersilie dazu geben. Falls die Suppe 
stehen muB, heiBes Wasser und etwas Salz und frische Butter 
zufugen. Zeitdauer I % Std. 

31. Falsche Eiergerstensuppe. 
Butter 
Mehl ......... . 

80g 
60 g 

8g 
6g 
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Eier ........ . 
Wasser od. Fleischbriihe 
Salz. 

3 Stck. 
2000g 

Y2 Ei 
% L. 250 g 

Man rO.3tet da.s Mehl hellbraun, loscht ab mit den in kochen­
dem Wasser verriihrten Eiern und lii.Bt das Ganze noch Y.t Std. 
kochen, schmeckt ab und serviert sie mit Brotwiirfel evtl. mit 
Griinem. Zeitdauer Y2 Std. 

32. Hiihnerfleischpiireesuppe. 
GeschJ.ltes ger. Brot.. 200 g 20 g 
Bouillon . . . . . .. 3000 g 370 g 
Hiihnerfleisch, gekochtes 250 g 25 g 
Fleischextrakt. . . .. 15 g 2 g 
Rahm . . . . . . .. 100 g 10 g 

Das Brot kocht man % Std. mit der Bouillon, das Hiihner­
Beisch wird fein gewiegt und gestoBen und durch das Sieb ge­
rieben. 10 g davon werden mit, Rahm oder Fleischextrakt ge­
quirlt, mit etwas Suppe gemischt zur ganzen Masse gequirlt und 
ohne zu kochen angerichtet. 

NB. Man kann statt Extrakt auch Eigelb verwenden 
Zeitdauer % Std. 

3:-1. Brotsuppe mit Fleischbriihe. 
Brot geschalt und ger. . 300 g 30 g 
Butter . . . . . . . . . 100 g 10 g 
Wasser, Bouillon. . . . . 3000 g 360 g 

Das Brot wird mit Butter etwas geschwitzt, Bouillon oder 
Wasser aufgefillit und Y2 Std. langsam gekocht. Man kann mit 
einem Eigelb, das man mit einem Etnofiel Rahm verschlagen, 
binden. Die Suppe kann auch gesiebt ""erden. Zeitdauer % Std. 

34. Einlaufsuppen. 
Mehl ... 
Eier ..... 
Fliissigkeit, Wasser, 

oder Fleischbriihe 
Salz. 

80g 
8 Stck. 

Milch 
... 3000 g 

109 
1 Stck. 

350g 

Mehl wird mit Ei, Milch oder Salz glatt angeriihrt, durch 
den groben Schaumlofiel oder Durchilchlag in die kochende 
Fliissigkeit gegeben und kurz aufgekocht. Oder den Teig in der 
Suppenschiissel anriihren, kochende Fliissigkeit daran gieBen, 
indem man mit dem Schneebesen schlii.gt, so daB die Suppe 
gleichmii.Big glatt wird. Zeitdauer 20 Min. 
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35. 

Suppen. 

WeiBe Fischsuppe. 
Fischbriihe 
MehI. 
Butter . 
Milch 
Petersilie 
Gekochte Fischstiicke oder 

3000 g 
lOOg 
100 g 
250g 
40 g 

360 g 
109 
109 
25 g 
4g 

Brotwiirfel . . . . . . 300 g 20-30 g 
Das Mehl wird in Butter durchgeschwitzt, mit der Fisch­

bruhe oder dem Fischsudwasser abgelOscht und I Std. gekocht. 
mit Milch abgeschmeckt und die gehackte Petersilie zugefiigt. 
Die geputzten Fischstiicke gibt man zuletzt dazu. Zeitdauer 
1y:! Std. 

NB. Man kann die Suppe verfeinern, indem man sie mit in 
Milch verquirltem Eigelb legiert. 

Dieselbe Suppe kann man auch braun herstellen, indem 
man das Mehi braun rostet und abJoscht; sonst wie vorigeli 
Rezept. 

36. Bra.une Fischsuppe. 
37. Fra.nzosische Reissuppe. 

Butter . . . . . . . 
Mehi ....... . 
Bouillon oder Wasser 
Champignons 
Reis . 
Eigelb 
Milch 
Salz. 

160 g 
80g 

3000g 
20 Stck. 

200g 
4 
S EB!. 

20g 
Sg 

360g 
2 Stck. 

20g 
y:! Eigelb 

In der zerlassenen Butter das Mehl durchschwitzen und mit 
der Bouillon abloschen und y:! Std. kochen lassen. Den blan­
chierten Reis und Salz zufiigen und weich kochen. Die geschnitte­
nen Champignons in die fertig gekochte Suppe geben, die man 
beim Anrichten mit milchverquirltem Eigelb bindet. Zeitdauer 
1% Std. 

3S. Linsen-, Bohnen-, Erbsensuppen. 
Bohnen, Linsen od. Erbsen 400 g 
Bouillon oder Wasser 3000 g 
Butter 40 g 
Mehl . . . . . 20 g 
Salz. 

40g 
360g 

4g 
2g 

Linsen, Bohnen oder Erbsen werden eingeweicht, in der 
Bouillon und dem Einweichwasser weich gekocht und durch das 
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Sieb gedruckt. Das Mehl in Butter gargeschwitzt, mit dem 
Durchpassierten abgeloscht, aufgekocht, wenn notig verdunnt 
und mit Salz abgeschmeckt. Kann auch gebunden werden. 
Zeitdauer 3 Stunden ohne Einweichen. 

39. Mockturtlesuppe (Falsche Schildkrotensuppe). 
Kalbskopf, ohne Zunge und 

Gehirn, Y2 ungefii.hr 
Schinken .. 
Knochen .. 
Suppengrun . 
Rotwein 
Butter . 
Mehl .. 
Madeira. 
Eierstich 
Wasser. 
Salz .. 

1500g 
60g 

500 g 
l00g 
100g 
140g 
120g 
100g 

4 Eier 
3000g 

40g 

180 g 
6g 

60g 
10 g 
109 
20g 
15 g 
10 g 
Y2 Ei 

360g 
4g 

Schinkenstuckchen, Knochen, Salz, Suppengriin und der 
gebruhte Kalbskopf werden zusammen mit warmem Wasser 
aufgesetzt und weichgekocht und durchpassiert. Mehl wird in 
Butter braun gerostet, mit der Kalbsbruhe abgeloscht und 1 Std. 
unter Abschii.umen gekocht. Den Kalbskopf legt man nach dem 
Weichkochen in kaltes Wasser zum WeiB- und Steifmachen, 
preBt ihn zwischen 2 Emailbrettern oder flachen Tellern und 
schneidet von der Haut feine Streifchen, die man in den Madeira 
legt und etwas salzt und nachher zu der angerichteten Suppa 
gibt. Die hartgekochten Eier legt man auch dazu, oder den in 
Wurfel geschnittenen Eierstich. 

NB. Statt Kalbskopf kann man auch KalbsfiiBe verwenden. 
Zeitdauer 3-4 Std. 

40. Schildkrotensuppe, echte. 
Landschildkroten, groBere 3 Stck. Y2 Stck. 
Salzwasser 3000 g 360 g 
Butter . . . . 125 g 20 g 
Mohren. . . . 250 g 25 g 
Sellerieknollen . 100 g 10 g 
Fleischbriihe 3500 g 550 g 

Man totet die Tiere und legt sie 2 Std. in lauwarmes Wasser. 
Dann sii.ubert man die Schilde gehOrig und kocht sie % Stunde in 
kochendem Salzwasser. Die griine Haut ziwschen den Schilden 
wird losgemacht. Die Butter lii.Bt man zergehen, gibt die in 
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Scheiben geschnittenen Mohren und Sellerie dazu, schwitzt 
durch und legt die Schildkroten darauf, gieBt die Fleischbrfthe 
darftber und dunstet langsam, bis sich am Boden eine brauner 
Fond ansetzt, gibt die ubrige Fleischbrfthe dazu und lii.Bt so lange 
langsam alles kochen, bis sich die Schilde der Krote leicht ab­
lOsen lassen, was man mehrmals versuchen muB. Man beseitigt 
nun die Eingeweide, schneidet das Fleisch in zierliche Stucke, 
Jegt dieselben in eine Pfanne, seiht die Bruhe darftber, wurzt 
mit Salz und fugt etwas krii.ftige Sauce und Madeira zu, dun stet 
das Fleisch darin weich und legt zuletzt Eier, Fisch oder Fleisch­
klOBe dazu. Zeitdauer 5-6 Stunden. 

41. Cremesuppe. 

Butter . 50g 6g 
Mehl .. 100g 15 g 
Bouillon 2000g 240g 
Milch 1000g 120g 
Wasser. 500g 80g 
Brotwurfel 50g 109 
Eigelb ... 4 % 

Es wird eine weiBe Grundsauce gemacht indem man MehI in 
Butter durchschwitzt und mit Milch, Fleischbruhe und Wasser 
abloscht, I Std. kocht, uber Eigelb und gehacktem Grftn anrichtet 
und Brotwiirfel dazu serviert. Zeitdauer I % Std. 

42. Vegetarier - Suppe. 

Karotten . lOOOg 120 g 
Lauchstengel lOOg 109 
Reis . 160g 20g 
Gerste 80g 109 
Butter 80g 109 
Wasser 3000g 10 g 
Eigelb 3 Stck. % Stck. 
Petersilie 30g 5g 

Die Gemuse werden klein geschnitten, mit der Butter 
durchgeschwitzt und, mit der Flussigkeit weich gekocht, durch 
das Sieb gedruckt. Reis und Gerste blanchiert man und kocht 
jedes fur sich weich, gibt es in die aufgekochte Suppe, die man 
mit Eigelb bindet und mit gehackter Petersilie serviert. 

NB. Statt Butter kann man auch Olivenol verwenden. 



Die Wassersuppen, gebundene braune und weillI' Suppen. 2.1 

43. Falsche Krebssuppe. 

Gemiise, wie Karotten, Erb­
sen, Sellerie, Lauch, To­
maten, Bohnen 

Butter ...... . 
Mehl ....... . 
Wasser oder Bouillon 
Kii.se ...... . 
Blumenkohl-Kopf .. 

1500g 
lOOg 

80g 
3000g 

80g 
1 mitt!. 

150 g 
15 g 
109 

360g 
109 
20g 

Die Gemiise mit Ausnahme des Blumenkohls werden geputzt, 
klein geschnitten und in Butter mit Tomaten durchgeschwitzt, 
das Mehl darauf gestreut, Bouillon oder Wasser aufgefiillt und 
das Gemiise weich gekocht durchs Sieb gedriickt, aufgekocht 
und wenn notig noch verdiinnt und abgeschmeckt, indem man den 
geriebenen Kase dazu gibt. In die Suppenschiissel gibt man 
die weichgekochten Blumenkohlroschen und gieBt die Suppe 
dariiber. Zeitdauer 2 Std. 

44. K asecre mes u ppe. 

Milch 3000g 360g 
Karotte 100g 109 
Kli.se 120 g 12g 
Eigelb 60g 6g 
Salz 3g %g 

Man lli.Bt Karotten in Milch einige Zeit an der Herdseite kochen, 
siebt die Milch und setzt sie wieder aufs Feuer, gibt das mit 
zerlassener Butter glatt angeriihrte Mehl hinein, indem man die 
Masse mit dem Schneebesen schlligt bis sie dicklich wird, fiigt 
den ger. Kase zu, bindet mit milchverquirltem Eigelb und serviert 
sofort. 

Statt Mehl kann man auch Kartoffelmehl verwenden. Zeit­
dauer 1 Std. 

45. PrinzeBsuppe. 

Hafermehl .. 
Butter .... 
Wasser oder Bouillon 
Brot . 
Milch 
Eigelb 
Salz. 

150g 
90g 

3000g 
60g 

300g 
3 Stck. 

15g 
109 

360g 
109 
50g 
% Stck. 
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Das Hafermehl wird mit Butter leicht gerostet, mit der 
Flussigkeit abgelOscht und die Suppe auf schwachem Feuer 
etwa eine Stunde gekocht. Inzwischen bereitet man die 
KlOBchen: Das Brot wird abgerieben (Rinde), in kleine Wiirfel 
geschnitten, in Milch, die mit dem gut verklopften Ei vermischt 
ist, eingeweicht, ausgedruckt und zu kleinen gleichma.Bigen 
KlOBchen geformt. Die KloBchenmasse muB aber vorher gut 
abgeschmeckt sein. Dann wendet man sie in dem abgeriebenen 
Brot und bii.ckt sie in rauchheiBem Fett oder in Butter auf der 
Pfanne, lii.Bt sie abtropfen, gibt sie in die Suppenschiissel und 
gieBt die fertig gekochte Suppe daruber. Zeitdauer 1 ~ Std. 

46. Spim.tsuppe mit Eierstich. 
Spinat 600 g 
Brot . . . . 130 g 
Mehl . . . . 30 g 
Fleischbruhe 3000 g 
Butter 60 g 
Salz. 

60 g 
20g 
5g 

360g 
6g 

In der Butter wird Brot und Mehl leicht gerostet, dann fugt 
man den gewaschenen Spinat bei und lOscht das Ganze mit der 
Flussigkeit abo Sobald der Spinat weich ist, wird die Suppe durch­
passiert, mit etwas suBem Rahm oder einem Stuckchen Butter 
abgeruhrt, abgeschmeckt und angerichtet. Der in Wiirfel ge­
schnittene Eierstich wird in die Suppenschussel gegeben. Zeit­
dauer 2~ Std. 

47. Karottensuppe. 
Karotten 
Butter ... . 
Mehl. ... . 
Fleischbruhe oder Wasser 
Salz. 

1500 g 
100g 
80g 

3000g 

1909 
15g 
109 

360g 

Karotten vorbereiten, in Scheiben schneiden und in Salz­
wasser weichkochen, dann durch das Sieb streichen, eine weiBe 
Grundsuppe kochen und mit dem Karottenwasser abloschen, 
Fleischbruhe zufullen und eine halbe Stunde kochen lassen. 
Salzen und mit gerosteten Brotwurfeln servieren. Zeitdauer 
2 Std. 

48. Blumenkohlsuppe. 
Blumenkohlwasser . 
Butter 
Mehl. ..... . 

3000g 
lOOg 
lOOg 

360g 
15g 
15g 
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Eigelb ... 
Milch 
Blumenkohl . 

4 Stck. y:! Stck. 
10 EBl. y:! EBl. 

1 kl. Kopf und einige 
Blumenkohlrosen 

Salz 
Der Blumenkohl, den man vorbereitet und gewassert hat 

(kaltes Wasser und handvoll Salz), wird in kochendem Salz­
wasser weichgekocht. Aus Butter, Mehl und Blumenkohlwasser 
wird eine Grundsuppe hergestellt, die man 1/2 Std. kochen laBt, 
Eigelb und Milch verquirlt und zur Suppe geschlagen, mit Salz 
abgeschmeckt, die Blumenkohlroschen in die Suppenschiissel 
getan und die Suppe dariiber angerichtet. Zeitdauer 1 Stunde. 

49. Salat- und Sauerampfcr - Suppc. 
Salatblatter 375 g 
Sauerampfer. 120 g 
Butter . . . 150 g 
Mehl . . . . 60 g 
Bouillon oder Wasser 3000 l, 
Eigelb 3 Stck. 
Rahm . . . . . 3 EBl. 
Salz. 

40g 
.15g 
20g 
10 g 

360g 
y:! Stck. 
1 EBl. 

Sauerampfer und Salatblii.tter werden einen Augenblick in 
kochendes Wasser gegeben, kalt abgespiilt, abgeklopft und in der 
Halfte der Butter durchgeschwitzt, durchs Sieb gestrichen. Die 
iibrige Butter kocht man mit Mehl und Bouillon oder Wasser 
zu einer Grundsuppe, die durchgestrichene Masse gibt man dazu 
und bindet die Suppe mit Eigelb und Rahm. Man gibt gebratene 
Brot- oder Eierstichwiirfel dazu. Zeitdauer 1 Std. 

50. Pilzsuppe. 
Champignons 
Steinpilze . 
Pfifferlinge 
Butter 
Mehl .. 
Eigelb . 
Petersilie 
Wasser. 
Salz. 

250g 
250g 
250g 
100g 
50g 

2-3 Stck. 
2 EBl. 

3000g 

25g 
25g 
25g 
10 g 
5g 

y:! Stck. 
1 Teel. 

360g 

Man putzt die Pilze, wascht sie griindlich aber rasch und 
hackt sie grob. Dann diinstet man die feingehackte Petersilie 
und die Pilze in der Butter weich, staubt d203 Mehl daran, laBt 
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es 5-10 Minuten rasten und gieBt nach und nach das Wasser 
zu und Hi.Bt die Suppe langsam 30 Min. kochen. Mit milch­
verruhrtem Eigelb binde man und gibt noch Brotwurfel dazu. 

Klare Suppen. 
Unter Fleischbruhe versteht man das Kochwasser des 

Fleisches oder der Knochen mit den darin gelOsten Bestandteilen. 
Von den festen Bestandteilen des Fleisches gehen nur etwa 
4-6 % in das Wasser uber. Wenn das Fleisch und die Knochen 
stark zerkleinert,oder wenn sie im Dampfkochtopfe gekocht werden, 
wird die Fleischbruhe noch schmackhafter. Der Nahrwert der 
FleischbrUhe ist sehr gering, sie enthalt etwas Leim, EiweiB ganz 
wenig Fett, Extraktivstoffe und Salze des Fleisches. Der Wert 
der Fleischbruhe bemht nicht auf dem Nahrstoffgehalt, sondern 
in den anregenden Wirkungen auf die Magensaftabsonderung 
und auf den Appetit. Die Fleischbruhe ist also eher ein GenuB­
mittel und zwar eines der besten. 

Durch Zugabe von EinI8gen in die Fleischbruhe kann man 
aber den Nahrwert derselben erh6hen. 

Besonders schmackhafte Fleischbriihe erhalt man 
von gemischtem Fleisch: von Rind, Kalb, Geflugel und Wild, 
und zwar Fleisch vom Hals, Keule, Schwanz und Schenkel. 

Knochen und Fleisch geben auch krii.ftige Suppen. 
Knochen allein ausgekocht sind fur gebundene Suppen. 

zu verwenden. 

Um schmackhafte Bouillon zu erhalten, sind foigende 
Regein zu beobachten: 

1. Man gibt zum Kochen von FleischbrUhe stets Krauter zu 
Suppengriin: Sellerie, Lauch, Mohrrube, Petersilienwurzel, 

evtl. getrocknete Spargel oder Schotenschalen und getrocknete 
Pilze. 

2. Man darf nie Wasser wa.hrend des Kochens nachgiellen. 
3. U m klare Bouillon zu erhalten, verwende man vor 

allem sauberes Kochgeschirr und saubere Zutaten. 1st sie aber 
dennoch nicht klar, so kann man dieselbe mit Hilfe von Eiweill 
und Zitronensaft klaren (siehe das Kl1i.ren von truben Suppen 
S.29, Nr. II). 

4. Die Bouillon solI man nach dem Kochen stets entfetten. 
5. Bouillon, die man aufbewahren will, soll nicht entfettet 

werden, weil die feste Fettschicht einen luftdichten Verschlull 
bildet. 
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6. Bouillon solI nur noch erhitzt werden, wenn man sie auf­
wii.rmt; nicht kochen, da sie an Aroma verliert. 

7. Will man Bouillon und Suppenfleisch auf den Tisch 
geben, so setzt man dasselbe in kochendem Wasser an und lii.Bt 
es dann an der Herdseite oder im Grudeherd je nach Gewicht 
2-4 Std. kochen. 

8. Suppengriin und eventuell Gewiirze erst nach dem Auf­
kochen dazugeben. 

9. Alle Fleischsuppen lassen sich weiB oder bnmn her­
stellen. WeiB, indem man einfach die Zutaten mit Wasser auf­
setzt. Br2.un, indem man aile Zutaten mit wenig Fett braun 
anbratet und dann das Wasser zugibt. 

10. Kochdauer nach Art des Fleisches und Gebrauchszwecken 
2-6 Stunden. 

11. Das Klaren der triiben Suppen mit EiweiB. 
Zu einem Liter Bouillon = 1000 g nimmt man 2 EiweiB, 

2-3 Eierschalen, Saft einer halben Zitrone. Nachdem die erkaltete 
und sehr gut entfettete Bouillon mit Extrakt abgeschmeckt 
wurde, wird sie geklart. Man setzt die Fliissigkeit auf und laBt 
sie vor das Kochen kommen. Verquirlt EiweiB, Zitronensaft 
und Eierschale (die man klein gedriickt hat) und gibt die Masse 
unter Schlagen zu der Fliissigkeit; man schlage mit dem Schnee­
besen so lange, bis die Masse zum Kochen kommt, ziehe sie Vom 
Feuer zuriick und lasse noch 20 Minuten zugedeckt an der Herd­
seite ziehen, bis unter der dicken grauen EiweiBschicht eine 
ganz klare Fliissigkeit erscheint. Ein Tuch wird auf ein feines 
Sieb gelegt, die Fliissigkeit sorgfaltig hineingegossen, ohne zu 
riihren und zu driicken. (Die Eierschalen miissen Von auBen 
gewaschen werden bevor man sie kleindriickt.) 

12. Klaren mit EiweiB und Fleisch. 
Auf 1000 g Bouillon ein EiweiB, eine Eierschale und 65 g 

gehacktes Rindfleisch. Zubereitung wie Nr. 11. 
13. Klaren n ur mit Fleisch. 
Auf 1000 g Fleischbriihe 100-150 g fein gewiegtes Fleisch, 

Zubereitung sonst wie Nr. 11. Ein viel einfacheres Verfahren 
ist Klaren mit steriler Watte. 

14. Fleischsuppen, welche Von viel magerem Rindfleisch oder 
von Gefliigel gekocht sind, werden gewohnlich Von selbst klar. 
Kalbfleisch und besonders Kalbsknochen machen die Suppe 
leicht triibe. SolIte nach der Kla.rung kein Erfolg eintreten, so 
versuche man es noch einmal, am besten jedoch, wenn man die 
Suppe noch 'Vollig erkalten lassen kann und erst dann wieder klii.rt. 

Fleischge,llerte klart man auf dieselbe Weise. 
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Wassertabelle zur Bouillonbereitung (nach Heyl) : 
Wasser Kochzeit 

Schnelle Bouillon: 
I Pfd. mageres Rindfleisch gewiegt. Yz Liter I Std. 

Braune Jus: 
I Pfd. Bratenknochen u. magere Schinken­

abfalle angebraten 
Bouillon zu gebundenen Sup pen: 

I Pfd. kleingeschlagene Knochen und 
Abfalle 

Kranken - Kre,ftbouillon: 
I kg Geflii.gel und Rindfleisch oder Kalb­

fleisch, gemischtes kleingeschnittenes 

1 

Fleisch ohne Fett I 
Fleischextrakt - Bouillon: 

I EDl. Suppengrii.n in Yz Liter Wasser 
gekocht, ein gestrichener Teel. Fleisch­
extrakt: Liebig, Monopol oder 2 Maggi-
wurfel. Yz 

Bouillon von Tauben: 
2 Tauben und I Pfd. Rinderknochen. I 

Bouillon von Ka,lbfleisch: 
I Pfd. Kalbfleisch % 

Bouillon von magerem Rindfleisch: 
I Pfd. Rindfleisch und Knochen gemischt, 

Yz TeelOffel Fleischextrakt. 1 %, 
Bouillon zum Gemiisekochen: 

1 Pfd. Abfalle Von Fleisch, Knochen, 
Schwarten kleingeschnitten 1 Yz 

Huhner - Bouillon: 
1altes Huhn und 1 Pfd. Knochen. 3 

Ganz kraftige Bouillon: 
1 Pfd. Rindfleisch, 1 Pfd. Kalbfleisch, 

I altes Rebhuhn oder eine Taube . . 2 

Rezepte. 

1. Rindfleischbouillon. 
Rindfleisch tmd Knochen. 1500 g 
Wasser. . . 3000 g 
Suppengrun. . . . . . . 250 g 
Salz. 

" 
1 

" 

1 
" 

1 

1 

I 

I 
" 

I 
" 

" 
1 

" 

3-4 " 

" 3 

200 g 
360 g 

30 g 

" 
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Die Knochen werden gewaschen mit kaltem Wasser auf­
gesetzt und zum Kochen gebracht. Fiige dann das leichtgeklopfte. 
gewaschene, eventuell zugebundene Fleischstiick, Salz und 
Suppengriin zu und koche langsam auf gleichmaBigem Feuer 
2-2'i2 Stunden (bei schnellem Kochen bleibt das Fleisch nicht 
saftig und die Briihe wird triibe). Zeitdauer 3% Stunden. 

2. Kraftsuppe. Bouillon double. 
Die fertige nach oben (Nr. 1) zubereitete Bouillon wird kalt 

in den Dampfkochtopf gegeben und 750 g mageres Rindfleisch, 
in Wiirfel geschnitten, dazu getan und langsam zUm Kochen 
gebracht und an der Herdseite gleichmaBig 3 Stunden gekocht 
und gesiebt. 

3. Krl1ftleimsuppe. 
Zu der vorigen Kraftsuppe gibt man, urn den Leimgehalt 

derselben zu steigern, noch einen gebriihten KalbsfuB, welchen 
man schon beim ersten Kochen (Nr. 1) hinzufiigte. 

4. Flaschenbouillon nach Uffelmann. 
300 g frisches, fettloses Fleisch wird in kleine Wiirfel ge· 

schnitten, ohne jeglichen Zusatz in eine mit weiter Offnung ver­
sehene Flasche gebracht, welche man verschlieBt (in Ermangelung 
cines passenden Korkes mit einem Wattepfropfen von reiner 
ungeleimter Watte), in ein Gefii.B mit warmem Wasser stellt, 
langsam erhitzt und eine halbe Stunde im Wasserbade sieden 
laBt. Die Flasche enthalt eine brii.unliche, etwas triibe Briihe, 
die man ohne durchzusieben abgieBt. 

5. Flaschenbouillon auch als Gelee zu reichen. 
Rindfleisch . . 3000 g 360 g 
Knochen . . . 1500 g 150 g 
Schinken, roher 650 g 65 g 
Karotte. . . . 10 St. 1 St. 
Wasser . . . . IGOO g 125 g 

Das leicht abgewaschene Fleisch und der Schinken werden 
gewiegt und sofort in ein Einmachglas mit ungefii.hr 5 cm weitem 
Hals gefiillt; die geschabte abgespiilte Karotte wird dazu gelegt, 
Wasser darau£ gefiillt und das Glas mit £estgedriickter unge­
leimter Watte verschlossen. Man setzt das Glas in einen so hoch 
mit kaltem Wasser gefiillten Topf, daB das Glas bis zum Hals­
anfang im Wasser steht, setzt den zugedeckten Topf auf und 
lii.Bt den Inhalt 5 Stunden langsam kochen. Dann seiht man die 
Bouillon durch ein ausgebriihtesTuch und entfernt sorgfaltig 
mit einem Loschpapier jedes Fettauge. Erkaltet ist dann die 
Bouillon geleeartig. Zeitdauer 6 Stunden. 
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Statt des Kalbfleisches oder Knochen kann man auch eben-
soviel Geflugelfleisch verwenden. 

Ankochen fur den Selbstkocher und Grudeherd 20 Minuten. 

6. Bee ftea. 
Der Flaschenbouillon Nr. 4 ahnlich. Man hackt % bis 1 Pfd. 

mageres frisches Ochsenfleisch fein, ruhrt es mit ~-% Liter 
kaltem Wasser an, lii.Bt es eine Stunde stehen und gibt es dann 
so lange auf das Feuer, bis es 2-4 Minuten gekocht hat. Durch­
seihen und die Bruhe nach dem Abheben des Fettes (event. 
nach Zusatz von Salz) verabreichen; die Bruhe ist auf Eis auf­
zubewahren. 

7. Fleischsaft. 
Rindfleisch 
Wasser .. 
Salz. 

125 g 
30 g 

Das ganz magere Fleisch (es solI sehr frisch sein) wird 
fein gehackt oder dUTch die Fleischhackmaschine getrieben, in 
der Porzellanschale mit Salz und Wasser vermischt und % Stunde 
kaltgestellt. Es darf immer nur diese kleine Portion hergestellt 
und dieselbe muB sofort kaltgesteUt werden. 

8. Fleischsaft nach Wiel. 
Fettfreies Fleisch wird fein gewiegt und in mehreren Lagen, 

welche durch grobe Filtrierleinwand getrennt sind, dem Druck 
der PreBmaschine ausgesetzt (Kleinsche Fleischsaftpresse). Der 
gewonnene Fleischsaft wird teelOffelweise oder mit Bouillon 
verdiinnt gereicht, darf aber, damit die in ihr enthaltenen EiweiB­
korper nicht gerinnen, keiner hoheren Temperatur als 500 R 
ausgesetzt werden. 

9. Fleischsaft - Gefrorenes. 
1 kg frisch geschlachtetes Ochsenfleisch wird in handgroBe 

Stucke geschnitten und in grobe Leinwand eingeschlagen, unter 
eine Fleischpresse gebracht und langsam ausgepreBt. Der aus­
flieBende Saft wird in einer Porzellanschussel aufgefangen. Man 
erltii.lt auf diese Weise ca. 500 g. Derselbe wird mit 250 g Zucker, 
20 g frisch ausgepreBtem Zitronensaft, 20 g Kognak, etwas 
Vanille und 3 Eigelb geriihrt und das Ganze in die Gefriermaschine 
gebracht. 

10. Pavy - Beef tea. 
Rindfleisch 
Wasser .... 

200 g 
250 g 
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Das Fleisch wird yom Fett befreit und sehr klein gehackt 
und in einem halben Liter Wasser an einem kuhlen Ort eine 
halbe Stunde stehen gelassen. Gebe es dann in eine Flasche, 
yerkorke sie gut und yerfahre wie bei Flaschenbouillon Kr. 4, 
S. 31. Die Flussigkeit wird durchgeseiht, gesalzen und samt 
dem grauen Bodensatz zu trinken gegeben. Man kann die Masse 
auch mit einem rohen Eigelb verquirlen, um den Kahrwert zu 
erhohen. 

11. Konzentrierter Beef tea. 
Rindfleisch 300 g 
Knochen . . 250 g 
Wasser . . . 750 g 
Suppengriin . 50 g 

Fleisch yom Fett befreit, klein gehackt, lasse man in einem 
irdenen Topf mit Suppengriin und etwas Gewurze mit einem 
Glas yoU weichen kalten Wassers eine Viertelstunde kochen, 
dann fuge man einige zerhackte Rindfleischknochen hinzu, gieBe 
% Liter weiches destilliertes Wasser daruber und lasse es weitere 
172 Stunden bis auf 2 Glaser Flussigkeit einkochen. Bevor 
angerichtet wird, entferne man von der Oberflache das Fett, 
siebe es durch ein Haarsieb oder Filtriertuch und gebe es zum 
Trinken. Kann yor dem Servieren mit Eigelb verquirlt werden. 

12. Kalbfleisch bouillon. 
Wie Rindfleischbouillon Nr. 1, S. 30. 

13. Gefl iigel bouillon. 
Wie Rindfleischbouillon Nr. 1, S. 30. Kochdauer 2 bis 

3 Stunden. 

14. Suppe aus Fleisch und Knochen. 
Fleisch . 750 g 
Knochen 750 g. 
Wasser . 3000 g 
Gemuse. 250 g 
Salz. 

100 g 
100g 
360 g 

30 g 

Kochdauer 3 Stunden. Zubereitung wie Rindfleischbouillon 
Nr. 1, S. 30. 

15. Suppe aus Knochen. 
Knochen ..... . 
Wasser ...... . 
Suppengrun und Gemuse . 
Fleischextrakt oder Wiirze 

Fischer, Diilt. Kuche. 

1500 g 
3000 g 

250 g 
15 g 

200 g 
360 g 
30 g 

2 g 
3 
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Kochdauer 3-4 Stunden. Zubereitung wie Rindfleisch­
bouillon Nr. I, S. 30. Extrakt erst in der Suppe auflosen, wenn 
die Suppe fertig gekocht ist. 

16. Fleischsuppc mit Eigelb. 
Kraftige Bouillon . . . . . . . . 250 g 
Eigelb . . . . . . . . . I St. 

Die fertig gekochte Bouillon wird an das mit einem EBlMIel 
voll kalter Milch verquirlte Eigelb geschlagen, mit Salz leicht 
abgeschmeckt und serviert. Eignet sich auch als Trink bouillon. 

17. Wild bouillon. 
Wildfleisch frischer Beschaffenheit 3000 g 
Butter. . . . . . . . . . . .. 240 g 
Wildknochen. . . . . . . . .. 1500 g 
Karotten und Sellerie oder eine frische 

360 g 
30 g 

125 g 

Tomate 150 g 15 g 
Wasser . . . . . . . . . . . . . 4500 g 500 g 
Salz. 

Wildfleisch klein schneiden und mit Butter anbraten. Mit 
dem SchaumlOffel nimmt man das Fleisch aus der Butter, legt 
es in (moglichst irdenen) Topf und gibt die sehr klein geschlagenen 
gleichfalls angebratenen Wildknochen, Suppengemuse, Salz und 
Wasser dazu, deckt den Topf zu und laBt alles im Bratofen oder 
Selbstkocher oder Grudeherd 3 Stunden sehr langsam kochen. 
Die Bouillon wird durchgesiebt, etwas stehen gelassen und noch­
mals durchgesiebt. Zeitdauer 3Yz Stunden. 

18. Fischbouillon, weiBe. 
Fischbruhe. . . . . . . . . . . . 3000 g 360 g 
Schellfisch, Gra.ten und Kopfe der-

selben oder andere Fische.. 3000 g 360 g 
Suppengrttn und Salz. . . . . . . 125 g 10 g 
Petersilienwurzel und Petersilie . . 100 g 10 g 

Der Fisch wird vorbereitet (d. h. geschuppt und ausge­
nommen), zerkleinert, ebenfalls Haute, Flossen und Graten mit 
kaltem Wasser und Suppengrun aufgesetzt und langsam 2 bis 
3 Stunden gekocht. Dann wird die Bouillon, wenn notig, 
geklart und zu verschiedenen Fischsuppen verwendet. 

19. Maizena - Bouillon. 
Fleischsuppe. . . . . . . 3000 g 300 g 
Maizena, Mondamin oder 

Arowroot . . . 75 g 8 g 
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MehI kalt auflosen, unter Ruhren in die kochende Fleisch­
suppe geben, 15 Minuten kochen lassen. 

20. l?leischsuppcn mit Gcmiisccinlagen. 
Fleischbriihe. . . . . _ . 3000 g 360 g 
Gemuse. . . 360 g 30 g 

Die in Salzwasser oder Bouillon weichgekochten Gemuse 
werden in Scheiben, Wurfel, Kugeln oder Roschen geschllitten 
und dressiert und in die fertiggekochte kraftige Bouillon gelegt. 

SU})}lell-Einlagell. 

Teigwaren. 

21. Fideli . (Fadennudeln), Sternli, Eierkerne und Eier-
graupchen, Buchstaben us\\". 150 g 15 g 
Fleischbruhe ...... ::\000 g 360 g 

Die Teigwaren werden vor Gebrauch gewaschen, indem mau 
sie auf ein Sieb legt und mit kaltem Wasser tuchtig spiilt. In der 
notigen Bouillon oder Salzwasser weichkochen und mit dem 
Schaumloffel in die Suppenschussel legen und die klare heiBe 
Bouillon damber gieBen. 

22. Suppe mit Zerealicn. 
KindergrieB, sehr fein, Mehle: Arowroot, Mondamin, 
WeizengrieB fein, Maizena, Weizenpuder, 
Tapioka oder Sago, Reismehl, Hafermehl, 
ReisgrieB, Gerstenmehl, Hafermehl, 
Gmnkerngries. Leguminosenmehl. 

Zerealien ...... 150 g 15 g 
Fleischbriihe. . . . . . . 3000 g 360 g 

Der GrieB wird in die kochende Bouillon gemhrt und 10 bis 
15 Minuten gekocht und abgeschmeckt. 

Die Mehle werden kalt angeriihrt und in die kochende Fleisch­
bliihe gegossen und unter Riihren 10-15 Minuten gekocht. 

23. Bouillon mit Eierstich. 
Eier ...... . 
Milch oder Bouillon 
Salz. 

5 St. 
10 EB!. 

% St. 
1 EBl. 

Butter . . . . . . 10 gIg 
Eier, Milch oder Bouillon und Salz werden zusammen­

geschlagen und durch ein Sieb in ein bebuttertes Topfchen ge­
gossen und eine halbe Stunde zugedeckt im Wasserbad ziehen 

3* 
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gelassen (darf ja nicht ko chen , weil der Eierstich sonst Locher 
bekommt). Dann wird die Eierstichmasse mit dem Messer 
von der Form geIost, in beliebige Formen mit dem Buntmesser 
geschnitten, in die Suppenschussel gelegt und mit der hei13en 
Fleischbrfihe uberfiillt. 

Man kann Eierstich einige Stunden vor Gebrauch fertig­
stellen. Zeitdauer der Bereitung % Stunden. 

24. Hiihnereierstich. 
Zubereitung wie voriges Rezept Nr. 23 und 2 E.Glofiel feines 

durch ein Sieb gestrichenes HUhnerfleisch. 
25. Krautereierstich. 
Zutaten wie Nr. 23 und 1 EBlofiel gewiegte Krauter oder 

blanchierten durchgestrichenen Sauerampfer. 
26. Eierstich von Karotten. 

Garotten 
Butter .... . 
Rahm .... . 
Grundsauce, kalte wei.Ge 
Eigelb . ~ .. . 
Eier ..... . 

150 g 
60 g 

6 E.GJ. 
2 E.G!. 
4 St. 
2 

15 g 
6 g 

Y2 E.G!. 
1 Teel. 
1 St. 

Die Karot ten werden geschabt, gewaschen, in Blattchen ge­
schnitten oder auf dem Reibeisen gerieben. In der Butter weich­
gedampft, indem man ganz wenig Bouillon oder Wasser zugie.Gt, 
und durch ein feines Sieb gestrichen. Dann r"iihrt man den Rahm, 
die Sauce, Eigelb, Ei und GewUrze hinzu. Diese Masse wird in 
bebutterte Form gefullt und zugedeckt im Wasserbad ziehen 
gelassen. Zeitdauer 1 % Stunde. 

27. Eierstich von Fisch. 
(Einlage zu klarer Fischbouillon.) 

Fischfleisch, gekochtes, von 
den Graten befreites . 

Sauce, dicke wei.Ge. 
Rahm 
Eigelb ..... . 
Salz. 

150 g 
2-3 E.G!. 

3 E.G!. 
5-6 St. 

15 g 
Y2 E.G!. 
Y2 E.G!. 

Das Fischfleisch wird fein gehackt, mit der Sauce vermischt 
und durch ein Sieb gestrichen, Rahm, Salz und Eigelb dazu 
geruhrt, nochmals durchs Sieb gestrichen und in die bebutterte 
Form (am besten irdenes Topfchen) gefiillt und im Wasserbad 
ziehen ge]assen. 

Eierstich wird als Beigabe zu Suppe oder als Fiillung zu 
feinem Ragout verwendet. 
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28. Eierflii.dchcn. 
Mehl .... 
Eier ......... . 
Fliissigkeit: halb Milch, halb 

Wasser; oder Milch und 

100 g 
5 St. 

siiBer Rahm; oder nur 
Wasser . . . . . . . . 250 g 

Salz. 
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20 g 
1 St. 

50 g 

Das Mehl wird ins Teiggeschirr gesiebt, mit der Fliissigkeit 
und den Eiern glatt verriihrt und Salz dazu gegeben. Dann 
werden diinne Fladen (sog. gewohnliche Omelet ten) in ausge­
kochter Butter auf der Pfanne gebacken, gerollt, fein geschnitten. 
in die Suppenschiissel gegeben und die Bouillon dariiber gefiillt. 

29. SchneekloBe. 
EiweiB . . . . . . . . . 5 St. 1 St. 
Zucker oder wenig Salz . 30 g 3 g 

EiweiB zu sehr steifem Schnee schlagen, mit dem Zucker 
bzw. Salz rasch vermischen, auf kochender Suppe oder auf 
kochendem Wasser zugedeckt briihen, zur Suppe servieren oder 
mit Loffeln KloBe abstechen und auf die Suppe legen. 

30. Ka.iser - Consomme. 
Butter ...... . 
Brotchen eingeweicht. 
Eigelb .. 
Eierschnee . . . . . 
Salz. 

140 g 
200 g 

5-6 
5-6 

15 g 
25 g 

1 
1 

Butter schaumig riihren, die ausgedriickten feingewiegten 
Brotchen dazugeben, ebenso Salz und Eigelb, den Eierschnee 
darunterziehen, in bebutterte Puddingform flillen und % Stunden 
im Wasserbade langsam kochen lassen. Gestiirzt und ganz oder 
in Wiirfel geschnitten zu klarer Suppe servieren. Zeitdauer 
1~ Stunde. 

31. Kartoffel- Consomme. 
Butter ...... . 
Eigelb ...... . 
Kartoffeln, gekochte, 

passierte 
Ka.se ... 
Eierschnee 
Salz. 

120 g 
4-5 St. 

6 EBl. 
3 Ef3l. 

4-5 

15 g 
1 St. 

1~ EBl. 
~ EBl. 
1 
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Butter schaumig rtihren, Kartoffeln, Eigelb, Kase, Salz 
dazugeben und Eierschnee darunterziehen. In bebutterte Form 
fUllen und im Wasserbad % Stunden kochen lassen, gestiirzt und 
ganz oder in Wiirfel geschnitten zu klarer Suppe servieren. 
Zeitdauer 1 % Stunden. 

32. Leber - Consomme. 
Rind-, Kalb- oder Gefliigel-

leber . 
Bouillon 
Eier 
Mehl .. 
Salz. 

375 g 
1050 g 

6 
80 g 

40 g 
150 g 

1 
109 

Die Leber wird feingehackt und durch ein Sieb getrieben 
mit dem Mehl, Salz, Eier und Bouillon gemischt und in der be­
butterten Puddingform %-1 Stunde im Wasserbade gekocht. 
Zeitdauer 1 % Stunde. 

33. Consomme aux fines herbes. 
Kalbfleisch 500 g 
Krauter. 100 g 
Butter 100 g 
Eier . . 5-6 St. 
Salz. 

20 g 
109 
109 
1 St. 

Das enthii.utete Kalbfleisch wird fein geschnitten, mit den 
feinen Krautern (Champignons, Petersilie).in Butter geschwitzt. 
Man gieBt hie und da 1-2 Loffel Fleischbriihe dazu. Wenn das 
Fleisch weich ist, gibt man es in die Fleischhackmaschine und 
treibt es 1-2 mal durch, vermengt es mit Butter, Eiern und Salz, 
fiiIlt die Masse in eine bebutterte Puddingform und kocht sie 
%-1 Stunde im Wasserbad. Gestiirzt und ganz oder in Wiirfel 
geschnitten zu klarer Suppe servieren. Zeitdauer 1% Stunde. 

KlOBe. 
Regeln zum KloBchenkochen. Bei der Bereitung der 

KloBe ist als Hauptsache zu beachten, daB die Masse fein und 
zart bearbeitet sei. Bei FleischkloBchen z. B. muB die Fleisch­
masse ganz breiartig gehackt und 2-3 mal durch die Fleisch­
hackmaschine gelassen und durch ein Sieb gestrichen werden. 
Der fertige Teig solI dann mindestens eine Viertelstunde ruhen. 
GrieB und SchwemmklOBchen sol1en 2-3 Stunden vor Gebrauch 
gemacht werden. Bevor man aIle KloBe einlegt, macht man eine 
Probe, ob der Teig gehOrig beschaffen sei. Legt man ein KloBchen 
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in die kochende Flussigkeit, und fahrt dasselbe nach und' nach 
auseinander, oder iilt es uberhaupt zu weich, so muB noch etwas 
Mehl oder feingeriebenes Brot oder Eigelb nachgegeben werden, 
bevor man alle KlOBe einlegt. Wenn sie aber zu fest sind, kann 
mit wenig Rahm oder Butter nachgeholfen werden. Das KlOBchen­
kochen geschieht auf Mittelfeuer. Das zum KlOBekochen genugend 
vorhandene nicht zu stark gesalzene Wasser oder die Fleischbriihe 
muB sieden, wenn man einzulegen beginnt. Das Einlegen muB 
rasch nacheinander geschehen. Ungeubteren ist zu empfehlen, 
vorersL die KlOBe abzustechen und zwischen zwei mehligen 
HolzlOffeln mittels Drehung zu formen und auf einen fiachen 
mit Fett bepinselten Teller zu legen. Zum Einlegen ins Koch­
wasser spule man sie mit einem Schopfloffel voll von solchem 
hinein. 1st man mit dem Einlegen, fertig und ist inzwischen 
der Kochgrad nicht wieder erreicht, so deckt man das GefaB 
zu, damit die Flussigkeit so fort wieder kocht, sonst werden die 
KlOBe speckig, d. h. sie gehen nicht auf. Man laBt langsam je 
nach der GroBe 5-7 Minuten kochen und steUt sie dann gedeckt 
5-10 Minuten zum nachziehen. Gewohnlich sind die KlOBe 
gar, wenn sie oben aufschwimmen. Man kann auch zur Probe 
einen verschneiden, und wenn nichts mehr am Messer klebt, so 
sind sie gar. Statt die KloBe mit dem Loffel abzustechen, kann 
man die KlOBchenmasse durch den Spritzsack in das kochende 
Wasser oder in die heiBe Butter geben. 

34. SchinkenkloBe. 
Butter . 
Eier .... . 
Schinken .. . 
Brot, weiBes geriebenes. 
Salz. 

100g 
4-5 St. 

150 g 
200 g 

109 
1 St. 

15 g 
20 g 

Butter und Eier werden schaumig geriihrt, der sehr feingc­
wiegte Schinken, Salz und Brot dazugegeben. Sob aId alIes gut 
durcheinander zu einer streichbaren, nicht brockelnden Masse 
verbunden ist und 1-2 Stunden geruht hat, macht man die 
KloBe fertig. 

35. GrieBkloBchen. 
Milch. 
Butter 
GrieB. 
Eier 
Salz. 

500 g 
40 g 

125 g 
2 St. 

50 g 
5 g 

25 g 
% Ei 
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Milch, Butter und Salz 'werden aufgekocht und der GrieB 
unter stetem Riihren hineingegeben und bis zum KloB abgebacken 
(d. h. bis sich die Masse von der Pfanne lOst). Nachdem er abge­
kiihlt ist, fiigt man langsam die Eier zu und schmeckt abo Steche 
nuBgroBe KlOBe ab und koche sie nach Vorschrift. 

36. SchaumklOBe. 
Eigelb 
Ei\veiB 
Mehl. 
Salz. 

4 St. 
3 St .. 

30 g 

Eigelb und Salz mit Mehl glattriihren. EiweiB zu steifem 
Schnee schlagen und darunter ziehen. Von der Masse kleine 
KIoBchen in die kochende Suppe geben und 2 Minuten zugedeckt 
ziehen lassen und sofort servieren. 

37. SchwemmkloBe l. 
Mehl. 
Milch. 
Butter 
Eier . 
Salz. 

100 g 
300 g 

25 g 
4-5 St. 

109 
30 g 

5 g 
1 kl. Ei 

Mehl, Milch und Butter zu einem KloB abbacken (siehe 
Brandteig), auskiihlen lassen und die Eier sehr langsam dazu­
geben. In Salzwasser oder Bouillon kleine KlOBe davon kochen. 

38. SchwemmkloBe 2. 
Mehl .... . 
Butter ... . 
Wasser oder Milch. 
Eier ...... . 
Salz. 

125 g 
125 g 
250 g 

4-5 St. 

15 g 
15 g 
25 g 

1 kl. Ei 

Mehl, Milch und die Hii.lfte der Butter zum KloB abbacken, 
die iibrige Butter und Eigelb schaumigriihren, den Teig, Salz 
und Eierschnee darunter, KlOBchen abstechen und ungefahr 
8 Minuten kochen. 

39. Gebackene SchwemmkloBchen. 
Teig wie Nr. 37. Doch statt zu kochen in ausgekochter 

Butter schwimmend backen (doch sollen die KlOBe kJeiner 
geformt werden). 
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40. Bu tterkloBe. 
WeiBbrot (getrocknet 

gerieben) 
Milch. 
Butter 
Eier . 
Salz. 

und 
lOOg 
500 g 
40 g 

2 St. 

10 g 
50 g 

5 g 
Yz Ei 

41 

Butter, Milch, Brot und Salz zum KloBabbacken und, wenn 
halb verkuhlt, die Eier dazuriihren, ruhen lassen und K16Be 
kochen. 

41. ButterkloBchen 2. 
Butter ..... 
Brot, geriebenes . 
Eier ..... . 
Salz. 

lOOg 
lOOg 

6 St. 

109 
10 g 

1 St. 

Butter schaumigruhren, Salz und Eier mitrilhren, eben so 
das geriebene Brot, kleine runde oder langliche KloBchen davon 
formen und kochen. 

42. HirnkloBchen. 
Kalbs- oder Rindshim 
Petersilie 
Eier 
Brot .. 
Salz. 

1 St. 
5 g 
2 St. 

100 g 

Das gutgewasscrte Him wird gehautet, abgetropft und mit 
Brot und Griinem feingehackt. Man mischt Eier und Salz dazu 
und liBt den Teig 1-2 Stunden ruhen, formt KloBchen und 
kocht sic 8-10 Minuten. 

43. FleischkloBchen. 
Kalbfleisch, rohes . . . . 
Butter ........ . 
Brot, geweichtes, in Milch 

oder Wasser 
Eigelb 
Rahm .... 
Salz. 

150 g 
60 g 

100 g 
3 St. 
2 EBl. 

15 g 
6 

109 
Yz St. 
1 Teel. 

Das Fleisch wird feingehackt. und durch das Sieb gestrichen, 
die Butter schaumiggeriihrt, aIle Zutaten damit vermischt, 
durch ein Sieb gestrichen und kleine langliche K16Bchen geformt, 
welche in Salzwasser garziehen mussen. 
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44. HiihnerfleischkloI3chou. 
Zutaten wie oben, statt Kalbfleisch rohe::; HiihnerfloiDch. 

Zu bereitung gleich. 

44a. KuochenmarkkloI3chen. 
Rindermark 
Brotkrume 
Eier ..... 
Salz. 

100 g 
120 g 

5 St. 

20 g 
20 g 

1 kl. Ei 

DaD gewasserte Mark durch ein Sieb trciben, mit den andern 
Zutaten verruhren, kleine K16Bchen formen und 6-8 Minutcn 
kochen. 

45. Gebackenc KartoffelkloDchen. 
Kartoffeln, gekochte, 

geriebene 
GrieB. 
Butter 
Eier . 
Salz. 

fein 
5 St. 

50 g 
75 g 
5 St. 

1 kl. Kart. 
5 g 

10 g 
1 kl. Ei 

Die Butter wird schaumiggeruhrt, fUge die andern Zutaten 
nach und nach dazu, ruhre den Teig recht glatt und dick und 
gebe wenn notig GrieB dazu. Dann steche man kleine K16Be ab, 
backe sie langsam, in heiBer Butter schwimmend, hellbraun, 
tropfe sie ab, lege sie in die Suppenschussel und gieBe die kochende 
Fleischbruhe dazu und serviere sie sofort, d':mit sie nicht weich 
werden. Nach Belieben kann man etwas geriebenen Ka.se unter 
die Masse mischen. 

46. VerIorene Eier mit klarer Fleisch briihe (auch 
Fallei oder pochiertes Ei genannt). 

Eier . 
Wasser .. . 
Salz ... . 
Zitronensaft . 

10 St. 
2000 g 

20 g 
2 Teel. 

1 St. 
200 g 

2 g 
1 Tropfen 

Da s Wasser muB sieden und wird mit Salz und Zitronen­
saft gemischt. Ein Topf mit kaltem Wasser steht bereit. Ein 
Glas oder Tassenkopf nimmt das sorg£a.ltig geofinete frische 
Ei auf, welches man schnell aUs del.' Tasse in das heiBe Wasser 
gleiten laBt. Mit dem Schaumloffel verhindert man, daB das Ei 
im Kochwasser zu schnell verJa.uft. Hat sich eine genugend 
starre geronnene EiweiBschicht urn das Gelbe gebildet, so nimmt 
man die Eier mit dem Schaum16ffel heraus und legt sie in das 
kalte Wasser, beputzt sie, daB sie sauber und gleichmaBig aus-
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sehen, und legt sic in die Suppenschusscl oder erwarmt sie einen 
Augenblick im Kochwasser. Mehr als 5 Eier sind nicht zugleich 
in das Kochwasser zu legen, damit dasselbe sich nicht zu sehr 
abkuhlt. Man verhute starkes Aufwallen des Wassers beim 
Kochen der Eier. Zu dieser Speise konnen nur ganz frische Eier 
verwendet werden; sob aId sie mehr als einige Tage alt sind, lost 
sich wahrend des Kochens das EiweiB von dem Gelben ab und 
zerflieBt in Fetzen. Zeitdauer 10 Minuten. 

47. Gcbackenes Fallei mit klarer Bouillon. 
Eier . . . . . . . . . . 10 St. 1 St. 
01 oder zerlassene Butter. 6 EBI. 1 Teel. 
Bouillon. 
Salz. 

Das 01 oder die Butter wird in einem Topf erhitzt. Zu 
diesem Zweck stellt man den Topf so schrag, daB das 01 sich an 
einer Seite sammelt. Ein Ei wird in einen Tassenkopf geschlagen, 
etwas Salz daruber gestreut und das Ei schnell in das kochende 
01 oder Butter gegossen. Man halt mit dem Loffel das Ei so fest, 
daB sich die weiBe Raut um das Eigelb legt. Nachdem dieses 
festgeworden ist, lii.Bt man es abtropfen, bestreut es mit Salz 
und voHendet aHe Eier nacheinander. Zeitdauer der Bereitung 
20 Minuten. 

l\'lilchsuppen. 
Man hat sich im aHgemeinen beidiesen Suppen nach den 

Vorschriften fUr Wassersuppen zu richten. Die Zerealien, wie die 
Grutzen, Gerste oder Reis, sind im Wasser dickzukochen, dann 
mit Milch oder etwas Rahm zu vervollstandigen. Die Milchsuppen 
mit GrieB und Mehl, auch die aus den verschiedenen Flocken 
kann man auch aHein mit Milch bereiten und hat sich bei der Zu­
sammenstellung auch nach den Wassersuppenvorschriften zu 
richten. Koehdauer 1-3 Stunden. Milchsuppen brennen leicht 
an, weshalb man sie gern in irdenen Pfannen kocht oder im Selbst­
koch- oder Grudeherd gar werden laBt. 

AIle Milchsuppen kOnnen ebenfalls mit Butter (jedoch 
etwas weniger als bei Wassersnppen), Eigelb und Rahmzusatz 
vervollstandigt werden. 

1. Hafergriitzsuppe mit Milch. 
Hafergrutze . 240 g 
Wasser. . . 1000 g 
Milch. . . . 3000 g 

Wie Nr. 1, S. 15. 

30 g 
125 g 
360 g 
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2. Tapioka - Suppe. 
Tapioka 
Milch. 
Salz. 

Suppen. 

160 g 
3000 g 

15 g 
400 g 

Tapioka wird kalt abgespult, 
und etwa 30 Minuten gekocht. 

in die heiBe Milch eingeruhrt 

3. Maizena - Milchsuppe. 
Milch .. 
Maizena. 
Butter 
Eigelb 
Rahm 
Salz. 

2800 g 
75 g 
50 g 
5 St. 

200 g 

330 g 
109 
10 g 

1 St. 
25 g 

Das Maizena mit einem Teil der kalten Milch kalt und glatt 
anruhren, dies unter Umruhren in die ubrige kochende Milch 
gieBen, Salz zufugen und 1/4-1/2 Stunde langsam kochen, an 
die mit Rahm verquirlten Eigelb schlagen, abschmecken und 
anrichten. 

Milchsuppen, stiBe. 
4 .. Milchmandelsuppe, Milchvanillesuppe, Milchzitronensuppe, 

Milchzimtsuppe usw. 
Milch. 
Mehl .. 
Zucker. 

3000 g 
75 g 
35 g 

Gewurz (Zitrone, Zimt, 
Mandeln, Vanille usw.). 300 g 

Salz. 

360 g 
109 
5 g 

Mandeln werden fein gerieben, in der Milch gekocht und 
passiert. Das mit kalter Milch aufgelOste Mehl an die passierte 
Mandelmilch ruhren, Salz und Zucker zufugen und einige Zeit 
kochen lassen. Eventuell mit Eigelb binden. 

5. Kakaosuppe. 
Milch. 
Kakao .. 
Zucker .. 
Mondamin 
Salz. 

3000 g 
150 g 
150 g 
50 g 

360 g 
20 g 
20 g 

8 g 

Kakao mit etwas kalter Milch auflOsen, in die ubrige kochende 
Milch geben, das Mondamin auch kalt aufl6sen, zur Masse geben, 
indem man tuchtig schlagt, noch 3 Minuten kochen, abschmecken 
und servieren. 
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6. Schokoladensuppe. 
Milch ... 
Schokolade 
Mondamin .... 
Salz. 

3000 g 
300 g 
50 g 

360 g 
30 g 
10 g 
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Die Schokolade wird gerieben und auf dem Feuer mit der 
Milch glatt aufgelOst; das aufgelOste Mondamin dazuruhren 
und unter Riihren 5 Minuten kochen. 

7. Buttermilchsuppe mit Weizen oder Schrotmehl. 
Buttermilch. 2000 g 250 g 
SuBe Milch . . . 1000 g 125 g 
Weizenmehl. . . 200 g 25 g 
oder Schrotmehl . 240 g 40 g 
Eigelb . . . 6 St. 1 St. 
Rahm, suBer 200 g 25 g 
Butter . . . 50 g 10 g 
Salz. 

Das Mehl wird mit etwas suBer Milch angeruhrt, dann mit 
der Buttermilch unter bestandigem Ruhren aufgekocht, noch 
5 Minuten langsam gekocht (Bchrotmehl etwas Hi.nger), die 
mit Rahm verquirlten Eigelb dazu geschlagen, nochmals aufs 
Feuer gebracht und unter Schlagen heiBgemacht; darf nicht 
mehr kochen. 

8. BuBe Suppen als Eierschaumgetrank. 
Milch. . 3000 g 250 g 
Mehl . 30 g 5 g 
Zucker 35 g 5 g 
Eigelb 12-14 St. 2 St. 
Salz. 

GewUrze: Mandeln oder Vanille, Zitrone, Zimmt, Schokolade 
oder Tee. 

Zubereitung wie suBe Milchsuppen Nr. 4. Die Eigelb mit 
300 g Wasser schaumend schlagen, mit der fertigen Suppe ver­
mischen und nochmals an den Siedepunkt bringen, (man kann 
die Suppe auch ganz ohne Mehl bereiten; die Menge der Ge­
wiirze richtet sich nach Geschmack). 

9. Einlaufsuppe mit Milch. 
Milch. 
Mehl ... . 
Eier ... . 
Fleischbruhe. 
Salz. 

250 g 
100 g 

6 St. 
3000 g 

30 g 
10 g 

1 St. 
250 g 
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Man verruhre in einem Topfchen Mehl, Ei und Salz, ruhre 
nach und nach die Milch dazu und gieBe diese Masse langsam 
in die kochende Fleischbruhe, lasse einige Male aufkochen und 
richte an (stattFleischbruhe kann auch Milch verwendet werden). 
Zum Anruhren des Teiges kann man auch kalte Fleischbruhe 
verwenden. 

10. Karamelsuppe. 
Zucker 
Milch .... . 
Eigelb ... . 
Zwieback, Vanille. 

200 g 
3000 g 

8 St. 

30 g 
360 g 

I St. 

Den Zucker laBt man in der Messingpfanne unter Ruhren 
zu Karamel werden, losche mit etwas Wasser, gieBe dann 
langsam die erwarmte Milch dazu, indem man ruhrt, und lasse 
aufkochen. Die Eigelb verquirlt man mit etwas kalter Milch, 
gieBt die Karamelsuppe langsam unter iSchlagen dazu, gebe 
sie aufs Feuer zuruck und schlage noch 5 Minuten, ohne zu 
kochen. Man gibt gerostete Brotwurfel oder zerbrockelten 
Zwieback dazu. Die Suppe kann man vor dem Fertigschlagen 
mit VaniIle verbessern. 

Weinsuppen. 
II. Klare Weinsuppe. 

WeiBwein. 
Wasser. 
Zucker .. 
Mondamin. 
Zitronenschale. 

1000 g 
1000 g 

150 g 
40 g 

100 g 
100 g 
15 g 

5 g 

Wasser und Zitronenschale werden ausgekocht und 
kalt angeruhrten Mondamin verkocht. 

mit dem 

12. Weinsuppe mit Ei. 
WeiBwein 
Wasser .. 
Zucker .. 
Zitl'onensaft 
Eigelb ... 

1000 g 
1000 g 
200 g 
109 
4 St. 

100 g 
100 g 

20 g 
I g 
I St. 

Zucker, Wasser und Wein werden vermischt aufgekocht, 
mit Zitronensaft abgeschmeckt und dazu die mit Wein verquirlten 
Eigelb geschlagen, angerichtet und mit gerosteten Brotwurfeln 
oder glazierten Brotcroutons serviert. 
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13. Wcinsuppe mit Meld. 
Zutaten wie voriges Rezept Kr. 12 und 40 g Arrowroot odcr 

anderes Starkemehl. Naehdem die Suppe aufgekoeht, gibt man 
das kalt angeriihrte Starkemehl dazu und lii.Bt unter Sehlagen 
5 Minuten koehen. Dazu werden die mit Wein verquirlten Eigelb 
gesehlagen und angerichtet. 

Fl'ucbtsullilell. 
Regeln. Zu Obstsuppen eignen sich folgende Friichte gut: 
Apfel, Orangcn, Erdbecren, Johannisbeeren, Him­

beeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren, Brombeeren, 
Rhabarber, Hagenbutten, Aprikoson. Kirschen, Bir­
nen. Als Einlagcn zu dcn Fruehtsuppen eignen sieh 
Biskuit, feiner Zwieback und GrieBkloBchen, 

14. Wasser - 0 bs ts u pp"ln. (Wasser-Obstsuppen warm odeI' 
kalt zu reichen.) 

Fruchtsaft odeI' Fruchtpiiroo nach Bedarf mit Wasser ver­
dunnen, z. B. 

Fruchtsaft odeI' Piiree, ver­
dunnt . . . . . . . . 

Arrowroot, Mondamin, Mai-
zena Kartoffelmehl. . 

odeI' Weizenmehl Gries. . 
odeI' Tapioka . . . . . . 
Zucker nach Geschmaek. 

3000 g 

75 g 
200 g 
160 g 

375 g 

10 g 
25 g 
20 g 

Fruehtmasse odeI' Saft wird kochendgemacht. Das mit 
etwas kalter iibriggelassener Fruchtmasse gut verriihrte Mehl 
dazugeben und 20-30 Minuten kochen lassen. 

15. Holundersuppe. 
Holunderbeeren 2000 g 200 g 
Wasser . . . 3000 g 300 g 
Rotwein . . 240 g 25 g 
Zitronensaft . 3--4 EBI. 1 Teel. 
Zucker . . . 100 g 10 g 
Kartoffelmehl 60 g 5 g 

Man koche die abgepfiuckten Beeren eine halbe Stunde in 
Wasser, gieBe die BrUhe ab und setze sie wieder aufs Feuer. 
Dann gibt man Zitronensaft, Zucker und das mit Wein odeI' Wasser 
angeriihrte Kartoffelmehl dazu. Man reicht gerostete Zwieback­
wiirfel dazu. Zeitdauer 2 Stunden. 
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16. Apfelsuppe. 
Apfel. 1500 g 160 g 
Wasser 3000 g 360 g 
Zucker 200 g 25 g 
Zimt . 1 Stiickchen 
Kartoffelmehl 30 g 3 g 
Korinthen. . 60 g 6 g 
Zitronensaft . 2 EJ3l. 1 Teel. 
Zitronenzucker. 2 EJ3l. 1 Teel. 

Die Apfel werden gewaschen, geputzt und ausgestochen und 
die Apfel samt der Schale in Sechzehntel geschnitten und in 
kochendes Wasser getan. Die Apfel werden durch ein Sieb ge­
strichen, man gibt das notige Wasser zu und bringt die Masse mit 
Zucker und Zimt zuni Kochen und riihrt das mit kaltem Wasser 
angeriihrte Kartoffelmehl, Korinthen, Zitronensaft und Zitronen­
zucker dazu. Wenn die Apfel nicht krii.ftig sind, hilft man mit 
etwas Zitronensaft nacho Zeitdauer 1 Stunde. 

17. Obstsuppen von getrockneten Friichten. 
Zutaten und Zubereitung wie Nr. 16, S. 48 Die getrock­

neten Friichte miissen tiichtig gewaschen werden und eine 
Nacht in kaltem Wasser aufquellen. Das Einweichwasser wird 
dann zur Suppe verwendet. 

18. Kiirbissuppe. 
Kiirbisstiicke . 
Wasser .... 
Zitronenschale . 
Mehl. 
Butter 
Zucker 
Salz. 

1500 g 
3000 g 
Von ein. Zitr. 

50 g 

180 g 
360 g 

1/8 Zitr. 
5 g 

50 g 
.150-200 g 

5 g 
15-20 g 

Der Kiirbis wird mit Wasser und mit Zitronenschale weich 
gekocht und durch ein Sieb gestrichen. Mehl und Butter werden 
durchgeschwitzt, mit der durchgestrichenen Kiirbismasse ab­
gelOscht, die Suppe durchgekocht, mit Salz und Zucker abge­
schmeckt. Zeitdauer lY4, Stunde. Man kann die Suppe mit etwas 
Rum verfeinern. (120 und 15 g.) 

19. Bananenpiireesuppe. 
Milch 
Wasser. 
Zucker. 
Salz . 
Bananenpiiree . 

1500 g 
1500 g 
120 g 

500 g 

180 g 
180 g 
15 g 

75 g 
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Milch, Wasser, Zucker und Salz lii.J3t man aufkochen. gieBt 
dann das mit kalter Milch verdunnte Bananenpiiree unterSchlagen 
dazu und lii.Bt 15-20 l\'Iinuten kochen. Zeitdauer ~ Stunde. 
Diese Suppe kann man verandern, indem man etwas gehobelte 
Apfel, Korinthen, Pflaumen oder Bananenscheibchen dazugibt. 

Kaltscllalen. 
20. Apfelkaltschale. 

Apfel. . . . 750 g 75 g 
Blutorangen 6 St. 1 St. 
Zucker 250 g 25 g 
Wasser . . . 2000 g 250 g 
Wein 500 g 50 g 
Zitronensaft von 2 Zitr. 1 Theel. 

Die Apfel werden geschalt, gewaschen, in feine Scheiben ge­
schnitten und rasch in das Wasser gegeben, das man mit 
etwas Zitronensaft vermischt hat (damit die Apfel schOn 
weiB bleiben). Dann setzt man sie mit dem Wasser aufs Feuer, 
gibt den Zucker dazu und kocht sie weich. Doch durfen die 
Scheiben nicht zerkochen. Inzwischen schalt man die Orangen 
(es darf nichts mehr von der weiBen Haut daran sein), schneidet 
sie in dunne Scheiben, wobei man die Kerne vorher wegnimmt, 
da die Scheiben sonst bitter schmecken. Nun legt man diese in 
eine Schiissel, gieBt die Apfel dariiber und laBt die Speise er­
kalten. Vor dem Anrichten gieBt man den Wein und Zitro­
nensaft nach Geschmack dazu und kann noch in Wi.i.rfel ge­
schnittenen Zwieback daruntermischen. 

21. Erd beerkal tsch a.le. 

Erdbeeren. 1500 g 200g 
Wasser. 1500 g 150 g 
Wein 1500 g 150 g 
Saft von 3 Zitr. 1 Theel. 
Zucker. 450 g 50g 

Die Erdbeeren werden gewaschen, die Hii.lfte davon in eine 
Glasschale gelegt und mit dem Zucker bestreut. Die andere Halfte 
der Beeren streicht man durch ein Sieb, riihrt Wasser, Wein und 
Zitronensaft unter das Durchgestrichene und stellt es eine Stunde 
lang kalt. Dann gibt man die eingezuckerten Erdbeeren hinein 
und serviert die Kaltschale mit Kleinbackwerk. 

Fischer, Diilt. Kiiche. 4 
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22. J ohannis beerkal tschale. 
Johannisbeeren 1500 g 150 g 
Wasser. . . . . .. 1500 g 150 g 
Zucker . . . . . . . 900 g 100 g 

Man preBt die abgezupften Johannisbeeren aus, verriihrt 
die zuriickgebliebenen Haute mit der Halfte des Wassers und gieBt 
sie durch ein feines Sieb zu dem ausgepreBten Saft. In der anderen 
Halfte des Wassers lost man den Zucker heW auf und gieBt diese 
ebenfalls zum Fruchtsaft. Man richtet diese Kaltschale iiber 
Zwiebackstiickchen an. 

23. Brotkaltschale. 
Wasser .... 
Schrotbrot, altes 
Zucker ... 
Zitronensaft 
Rosinen ... 
Geriebenes Brot 

3000 g 
1000 g 

100 g 
5 EBI. 

150 g 
300 g 

360 g 
100 g 
109 

1 Theel. 
15 g 
30 g 

Man legt das in Scheiben geschnittene Brot 2 Stunden in das 
Wasser, gieBt das Wasser ab und driickt das Brot aus. Man gibt die 
gewaschenen, in wenig Wasser aufgequollenen Rosinen, Zucker, 
Zitronensaft und geriebenes Brot in eine Schiissel, gieBt das Brot­
wasser dariiber und laBt alles zusammen eine Stunde stehen, wobei 
man i:ifters umriihrt. 

24. Heidelbeerkaltschale. 
Heidelbeeren 3000 g 360 g 
Rotwein 750 g 75 g 
Wasser . 3000 g 360 g 
Zucker . 240 g 25 g 

Man kocht die Heidelbeeren mit dem Wasser Y2 Stunde, 
dann laBt man den Saft durch ein ganz feines Haarsieb in die 
Schiissel tropfen, worin der Zucker liegt. Man riihrt den Saft urn, 
laBt ihn erkalten und gibt beim Anrichten in Wiirfel geschnittenen 
Zwieback zu. 

25. Milchkaltschale. 
Milch .... . 
Eigelb .... . 
Mandeln, geschalte 
Zucker . . . . . . 

3000 g 
6 Stck. 

120 g 
100 g 

360 g 
1 Stck. kl. 

15 g 
109 

Man kocht Milch und Zucker auf, schlagt sie zu den Eigelb 
und gieBt die Masse durch ein Sieb auf die geschalten, feingewiegten 
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Mandeln; unter Ufterem Riihren Iii,Bt man die MasRe erkalten. 
Man serviert kleine Biskuits dazu. Die Masse kann auch YOI' clem 
Anrichten gesiebt werden. 

26. Quarkkaltschalc. 
Quark 750 g 80 g 
Milch 3000 g 360 g 
Zucker 240 g 25 g 

Man schlagt den Quark durch ein feines Sieb, gibt den Zucker 
dazu und schlagt recht schaumig, dann gieBt man langsam die 
Milch daran. Man gibt geriebenes Brot dazu. 

27. Re iskaltsch ale. 
Milch 
Reis 
Zucker 
Mandeln, geschalt 
Eigelb ..... 
Rosenwasser. . . 

3000 g 
180 g 
180 g 
120 g 

6 Stck. 
6 EBI. 

360 g 
20 g 
20 g 
15 g 

I kl. 
I Teel. 

Man kocht den Reis in Wasser halbweich, gieBt dic Milch 
hinzu, laBt vollstandig weich werden, zieht mit Zucker und 
Eigelb ab, giebt Mandeln und Rosenwasser dazu und stellt 
die Kaltschale kalt. 

28. Sagokaltschale. 
Milch 3000 g 360 g 
Sago . . . . . 60 g 8 g 
Zucker . . . . 100 g 10 g 
Orangenblutenwasser . I Y2 EBI. 1 Teel. 

Man kocht den Sago mit der Halfte der Milch ganz klar, laBt 
ihn unter i.ifterem Umriihren erkalten und ruhrt noch die ubrige 
ungekochte Milch, Zucker und Orangenblutenwasser dazu. 

2fl. Feine Obstkaltschale (nach Heyl). 
Kirschen . . . 500 g 
Erdbeeren. . . 250 g 
Johannisbeeren 250 g 
Aprikosen 6 Stck. 
Himbeeren 250 g 
WeiBwein 14 Dezil. 
Zucker . . 500 g 
Wasser . . 250 g 

50 g 
25 g 
25 g 

1 kl. 
25 g 

1,4 Dezil. 
50g 
25 g 

Zubereitung: Die Kirschen entsteint man. Erdbeeren zupft 
man ab, eben so die saubern Johannisbeeren. Die AprikoRen Rchalt 

4* 
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man schneidet sie in Sechszehntel und legt alle Fruchte in eine 
Terrine oder groBe Glasschale in Wein. Der Zucker wird zum 
dicken Sirup (360 der Zuckerwage) gekocht, darin laBt man die 
mit der Schaumkelle hineingelegten Fruchte durchziehen, legt sie 
vorsichtig in den Wein zUrUck und gieBt den Fruchtsaft durch 
ein Sieb dazu. Nun bleibt alles einige Stunden zugedeckt im Eis 
stehen, beim Anrichten gibt man nach Belieben kleingeschlagene 
Eisstucke zur Kaltschale. Zeitdauer der Zubereitung 6 Stunden. 

Zweite Abteilung. 

Fleiscbspeisen. 
Alles was unter dem Namen Fleisch in den Handel kommt, 

ist auf verschiedene Weise zu verwerten; darunter sind auch 
Haute, Sehnen und Knochen verstanden, die, sorgfaltig extrahiert, 
wichtige Bouillon und Fette liefern. Bratenknochen k6nnen als 
Teil eines Bratens gar nicht aIle ihre Bestandteile hergeben. 
Spater zerkleinert, geben sie noch gute BrUhe, die ffu Gemiise, 
gebundene Suppen und Saucen dem Wasser vorzuziehen sind. 
Das rohe Fleisch bedarf exakter Behandlung in der Kiiche: 

1. Es solI nicht auf Holzbretter, sondern auf Porzellan oder 
emaillierte Platten gelegt werden, damit die Holzfasern des Brettes 
nicht den Fleischsaft aufsaugen. Das Fleisch wird stets mit dem 
Tuch gedeckt. 

2. Alles Fleisch ist zu klopfen. Man klopft mit angefeuchtetem 
Beil auf dem Brett und zwar gleichmaBig Von einer Seite zur 
andern. 

3. Das Fleisch wird schnell in kaltem Wasser gewaschen, 
die Oberfiache, wenn n6tig, gebfustet und alle Haute und Sehnen 
und teilweise das Fett entfernt, und abgetrocknet. 

4. Das Fleisch wird ganz kurz vor oder nach der Bereitung 
gesalzen, damit nicht das Salz den Fleischsaft auszieht. 

5. Jede Art von Fleisch, das man aufbewahren will, darf nicht 
gewaschen werden, da Wasser die Zersetzung beschleunigt. 1st 
dieses aut'! irgend einer Ursache nicht zu umgehen, so iibergieBe 
man das Fleisch von allen Seiten mit heiBem Fett. Man kann das 
Fleisch auch in Essigmarinade oder Buttermilch lege!!, urn es zu 
konservieren. 

6. Man unterscheidet bei der Fleischbereitung in der Haupt­
sache das Kochen und da.s Bra.ten (das Braten in der Pfanne, 
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das Braten auf dem Rost, das Braten am SpieB und das Braten im 
Bratofen), das Dampfen und das Schmorcn. 

7. Fur die Fleischbereitung bzw. fUr Dampfen, Schmoren und 
Braten ist es Von besonderer Bedeutung, daB die KochgefaBe gut 
passen, d. h. nicht zu groB sind. Das Geraten der FJeischspeisen 
hangt von der sorgfaltigen Behandlung in der Kuche, ebenso sehr 
jedoch Von der Qualitii.t des Fleisches (Alter des Viehes, Er­
nahrungszustand desselben und Abhangezeit des geschlachteten) 
abo Beigabe von Speck in Form von Scheiben oder Streifen ist 
fiir verschiedene Fleischsorten und Bereitungsweisen von Vorteil. 

Das BI'aten. 
Das Braten heiBt schnelle EinschlieBung des naturlichen 

Saftes durch Gerinnung des EiweiI3es in den ii.ulleren Schichten 
und allmii.hliche Umwandlung der aulleren Schicht in eine braune 
Kruste, Schmelzen der natiirlichen Fleischfette, Umwandlung des 
Bindegewebes in Gelatine und Auflockerung der Fleischfaser, 
durch die innere Dampfentwicklung. Es ist fur Zufuhrung einer 
gewissen Menge Feuchtigkeit zu sorgen, damit das Trockenwerden 
des Fleisches verhindert wird, oder man bratet in verschlossenem 
Apparat (Lukullus). 

Braien in der Pfanlle. 
Man erhitzt die sehr saubere Pfanne und lli.Bt die Butter 

nicht nur zergehen, sondern so heW werden, daB sie still ist und 
eine braune Farbe hat. Fett hingegen solI rauchen. Man kann auch 
Butter und Fett verwenden. Das Stillwerden oder Rauchen mull 
aber abgewartet werden, ehe die Fleischstucke hineingelegt werden, 
die man sofort wendet, damit das Eiweill gerinnt und dadurch das 
Auslaufen des Fleischsaftes verhindert wird. Zu fruhes Einsalzen 
zieht die Fleischsli.fte aus, man salzt deshalb aIle kleinen zarten 
Fleischstucke (wie Beefsteaks, Rumpsteaks, Hammelkoteletten, 
Leberschnitten) erst nach dem Braten. Das Fleisch solI auch mog­
lichst kurz vor dem Braten paniert werden, weil die Panade den 
Fleischsaft aufsaugt und dadurch gerne abfallt. Man berechne 
die Bratzeit genau nach Gewicht. Man gebe nie zu viel 
Fleischstucke auf einmal in das Fett, da dasselbe dadurch zu 
stark abgekiihlt wiirde und dann das Fleisch keine schOne 
braune Kruste bekommt. Nach dem Herausnehmen werden 
die Fleischstiicke mit feinem Salz gesalzen. Das Fleisch 
mull schOn braun, aber an der AuBenseite nicht hart, und inwendig 
schon rosasaftig sein. Das Hineinstechen wahrend des Bratens 
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ist verwerflich, weil der Fleischsaft auslaufen kann und dadurch 
wird dann auch keine braune Farbe erzielt. 

Ein sicheres Zeichen fUr das richtige Garsein dunner Fleisch­
stucke ist das Erscheinen von kleinen Blaschen. 

Braten auf dem Rost. 
Man bereitet flache Stucke Fleisch oder Fisch auf den Rost. 

Das Fleisch wird mit 01 oder zerlassener Butter bestrichen und 
1-2 Stunden (naturlich ungesalzen) liegen gelassen. Der Rost 
wird bebuttert mit den vorbereiteten in 01 oder Butter gelegten 
Scheiben belegt und uber starkem Feuer gebraten. Wenn sich 
kleine Blii.schen auf der Oberflache des Fleisches zeigen, wendet 
man sie mit der Schaufel. Man salzt das Fleisch nachtraglich. 

Braten am SpieS. 
Das Fleisch zu SpieBbraten wird wie zu Rostbraten nach 

dem Vorbereiten mit 01 oder zerlassener Butter stark bestrichen 
und moglichst eine Stunde stehen gelassen. Alle SpieBbraten 
(Kalb-, Rind- und Schweinefleisch, auch Wildfleisch) werden in 
Butterpapier gewickelt und an den SpieB geklammert. Nach Ab­
lauf der halben Bratzeit wird das Papier entfernt und der Braten 
am SpieB braun gebraten (das Papier hat den Zweck, das Fleisch 
nicht zu rasch von auBen braun werden zu lassen, weil das Fleisch 
inwendig noch nicht gar ware und von auBen verbrennen wiirde). 
Geflugelfleisch wird nicht in Papier gewickelt, weil es sehr rasch 
gar und braungebraten ist. Das gleichmaBige Drehen des selbst­
tatigen SpieBes bewirkt eine richtige Folge von Braten und Ab­
kiihlen des Fleisches. Das Fett welches abtropft, wird durch 
Betraufeln von 0 ben ergii.nzt. Die Zeitdauer des Bratens ist der 
des im Bratofen bereiteten Bratens ziemlich gleich. Die Sauce ist 
fur SpieBbraten immer besonders zu bereiten. 

Braten im Bratofen. 
Die Bratzeit richtet sich nach der Bestimmung des Bratens 

und der Temperatur des Ofens, durch die Art der Tiere, durch das 
Alter und durch die GroBe des Fleischstuckes. 

1. Dichtaufeinanderliegende Fleischfasern, wie beim Schweine, 
Lamm und Gansebraten, bediirfen einer langsllimen Ili ber Ilin­
dauernden mii.Bigen Hitzeeinwirkung, damit die Fasern 
sich lockern kOnnen. Auch fur Kalbfleisch genugt eine geringere 
Temperatur, nur soIl dieselbe gleichmaBig sein. Rinder-, Hammel-, 
Wildbraten (Roastbeef und Filet) und kleines Geflugel brauchen 
bei verhli.Itnismii.Big kurzer Zeit starke Hitze. Es sollte nur 
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Fleisch von ausgewachsenen aber nicht alten Tieren zum Braten 
verwendet werden. Das Fleisch alter Tiere eignet sich deshalb 
besser zum Schmoren im Top£. Das Fleisch soll gut gelagert sein, 
d. h. nach dem Schlachten im Gefrierraum oder auf Eis einige 
Tage liegen. 1m Sommer lege man das Fleisch auch in Buttermilch 
oder in eine Marinade. Fleisch, welches schones weifies kerniges 
Fett hat, ist am vorteilhaftesten. Es ist von gntgefutterten Tieren. 
Fettem Braten fugt man beim Braten kein Fett zu, sondern 
ubergiefit ihn mit etwas kochendem Wasser, damit das Eiweifi 
gerinnt und dadurch das Austreten aus dem Fleisch verhindert 
wird. 

Gefrorenes Fleisch hat man einige Stunden vor dem Braten 
in die Kuche zu bringen und bei gefrorenem Zustande voJIstandig 
aufzutauen, ehe es gebraten wird. 

Die Bratensauce. Beim Braten des Fleisches achte man 
daranf, dafi der Bratensatz, ohne den man keine gnte Sauce her­
stellen kann, nicht verbrennt. Man burste ihn wahrend des Bratens 
von den Seiten nnd dem Boden der Pfanne los, damit er in der 
Sauce verkocht. Hat man das fertige Fleischstuck aus der Pfanne 
genommen, so halt man es warm, schopft das uberflussige FeU 
von der Sance ab und gibt soviel warme Fleischbruhe oder Wasser 
dazu, als man Sauce braucht, lafit sie gut durchkochen und bindet 
sie, wenn notig, mit etwasaufgelostemKartoffelmehl (dasman vor­
her mit kaltem Wasser oder Milch glatt geriihrt hat). Statt 
Kartoffelmehl kann man auch 1-2 Loffel Mehl-Schwitze (20 g 
Butter und 25 g Mehl) verwenden. Auch kann man jede. Sauce 
mit etwas saurem Rahm oder gesauerter Milch, Jus oder Fleisch­
extrakt verbessern und kraftigen. 

Rohes. ubriggeblie benes Fleisch soll man stets auf 
Porzellan, Steingut oder irgendeinem Geschirr aufbewahren und 
zugedeckt zurUckstellen. 1m Sommer ist es ratsam, dasselbe mit' 
heifiem Fett zu ubergiefien, damit die Luft abgeschlossen wird. 
Die Schnittflache eines angeschnittenen Schinkens kann man 
mit etwas Butter oder Fett bestreichen, damit sie rot bleibt. Beim 
Schneiden schabt man es wieder abo 

Rindfleisch. 
Allgemeines fiber Rindfleisch. 

Das Rindfleisch soll eine lebhaft rote Farbe haben, gut mit 
Fett durchwachsen, die Fleischfasern zart sein, so dafi das Fleisch 
beim Eindrucken mit dem Finger nachgibt. Hellrotes oder gelb­
rotes Fleisch ist Kuhfleisch und grobfaserig. 
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Rindfleisch von jungen Tieren und Ochsenfleisch, auch Fleisch 
von jungen gutgemasteten Kiihen ist sehr schmackhaft und nahr­
haft und besonders zu zarten Braten notwendig. Fleisch von 
ii.lteren Tieren wird hauptsachlich zu Siedefleisch oder zu Schmor­
und Dampfbraten verwendet. Es soIl nicht frisch geschlachtet 
verwendet werden, sondern einige Tage an kiihlem, luftigem Orte 
aufgehangt werden, wodurch die Fleischfasern bedeutend zarter 
werden. Die best en Stucke sind: Das Filet, flaches und hohe:> 
Roastbeef. Diese Stucke verwendet man zu den englischen Braten 
und zu den Beefsteaks. Das Nierstuck eignet sich zu englischem 
Roast beef und zu Entrecote. Der 0 bere Teil des Nierstuckes gegen 
das Schwanzstuck zu ist das Schuftstuck, von welchem auch Beef­
steaks und Rumpsteaks bereitet werden. 

Allgemeines tiber Kochen, Schmol'en, Dtinsten, Bl'aten. 
Z u m K 0 c hen fullt man so viel Wasser auf, daB das Fleisch 

uberdeckt ist, und darin schwimmt. 
Zum Schmoren fullt man so viel Wasser auf, daB das Fleisch 

zur Halfte bedeckt ist und fiilIt jede halbe Stunde warme Flussig­
keit nacho 

Zum Dunsten fullt man so viel Wasser auf, daB der Boden 
bedeckt ist und gieBt immer la.ngsam na.ch. 

Zum Braten fullt man zuerst gar kein Wasser auf (ausge­
nommen Schweinebraten), sondern ubergieBt das Fleisch mit 
heWer Butter und fiilIt dann, wenn es anfangt, braun zu werden, 
etwas warmes Wasser zu, burstet den angesetzten Fond Ofters 
a b und begieBt den Braten sehr oft damit. 

Rindfleischl'ezepte. 
1. Rin dfleisch gekoch t. 

Rindfleisch . . . 
Wasser ..... 
Suppengriin und 1 Tomate 
Salz. 

1500 g 
3000 g 

250 g 
300 g 

Das Rindfleisch, am besten Brustkern oder Hochrippe, wird 
in kochendem Wasser aufgesetzt, Suppengrun und Salz dazu ge­
geben und langsam gekocht. Das Kochen darf nie aufhoren und 
nachher durch vermehrtes Feuern wieder eingeholt werden. Das 
gar gekochte Fleisch wird ganz oder in hubs chen quer durch die 
Faser geschnittenen Scheiben auf einer warmen Platte serviert, 
etwas Fleischbriihe daruber gegossen und etwas feines Salz dar-
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uber gestreut und eventuell mit dem Suppengriin darumgeJegt 
serviert. Die ubrige Fleischbruhe dient als Suppe mit einer be­
liehigen Einlage. Siehe klare Suppen. Das Rindfleisch wird auch 
gem mit Meerrettich-, Schnittlauch- oder Sardellen-Sauce serviert. 
Zeitdauer 3-4 Stunden. 

2. Rindfleisch ged~i,l11pft. 

Rindfleisch . . 
Butter .... 
Suppengemuse 
Wasser 
Speck 
Salz. 

1500 g 
100 g 
200 g 
100g 
15 g 

250 g 
109 
15 g 

100 g 
5 g 

Das Fleisch wird geklopft und gesalzen. 1m guBeisemen Dampf­
Topf macht man das Fett und den in Wurfel geschnittenen Speck 
heiB, schwitzt darin die klein geschnittene Karotte und loscht mit 
dem heiBen Wasser abo Dann fiige man 1-2 Tomaten, das Fleisch 
dazu und fiille das ubrige heiBe Wasser nach, decke gut zu und 
dii.mpfe 3-3% Stunden langsam, indem man das Fleisch hie und 
da wendet, ohne hineinzustechen. 1st eine Viertelstunde vor dem 
Anrichten die Flussigkeit noch nicht eingedampft, so wird sie 
abgegossen, das Fleisch allseitig angebraten und die Bruhe 
wieder dazu gegossen. Wunscht man diese etwas dicklich, so 
ruhre man 1-2 Lofiel braune Mehlschwitze dazu oder lOse etwas 
Kartofielmehl mit Wasser und gieBe es an die Sauce und koche 
noch 10-15 Minuten mit dem Fleisch weiter und siebe die Sauce 
beim Anrichten. Man richtet dieses Fleisch gem in einem Reis-, 
Nudel- oder Spii.tzlirand an. Zeitdauer 3 Stunden. 

3. Rindfleisch geschmort. 

Fleisch ....... . 
Butter ....... . 
Suppengemiise und Salz. 

1500 g 
120 g 

250 g 
40 g 

Das Fleisch (am besten Schuft, SchoB oder Schwanzstuck) 
wird gesalzen, mit der gebrii.unten Butter und Gemuse rasch von 
allen Seiten angebraten; wenig warme Flussigkeit (Wasser oder 
Bouillon) zugieBen, fest zudecken und in 3-3% Stunden weich 
schmoren. Sauce passieren, abfetten und etwas Wasser oder 
Bouillon zugieBen. Kann im Of en oder auf dem Herd zubereitet 
werden. Zeitdauer 4 Stunden. 
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4. Rindfleisch mit saurem Rahm oder saurer Milch 
geschmort. . 

Rindfleisch (Schwanzstiick) 
Butter ....... . 
Saurer Rahm oder Milch . 
Salz. 

1500 g 
150 g 
250 g 

250 g 
15 g 
25 g 

Das Fleisch wird tiichtig geklopft, gesalzen und in der heiBen 
Butter von allen Seiten angebraten und saurer Rahm oder Milch 
dazugegossen. Fest verschlossen wird das Fleisch weichgeschmort, 
die Sauce wird entfettet und durch ein Sieb gegossen. Zeitdauer 
3-3% Stunden. 

5. Rindsbraten gebeizt. 
Rindfleisch 
Butter .. 
Suppengemiise 
Wasser .... 
Salz. 

1500 g 
100g 
200 g 

1000 g 

250 g 
IOg 
15 g 

100g 

Zum Beizen sUBe oder saure Milch, Buttennilch oder Kefir. 
Das Fleisch wird 4-6 Tage in die obengenannte Fliissigkeit 

geJegt, indem man dasselbe jeden Tag wendet. Dann wird das 
Fleisch aus der Fliissigkeit genommen, abgetrocknet und wie 
Nr.2 und 3 Rindfleisch gedampft oder geschmort bereitet. Nur 
verwendet man statt der angegebenen Fliissigkeit die Beize. 
Zeitdauer 3% Stunden. 

6. Rindsbraten gebeizt, a.ndere Art. (Zutaten wie 
Nr.5.) 

Das Fleisch wird statt in Milch in Wein und Essigwasser 
gebeizt und fertig zubereitet wie Nr. 5. 

7. Rindfleisch gebraten. 
Rindfleisch . . 
Butter .... 
Suppengemiise 
Salz. 

3000 g 
200 g 
150 g 

300 g 
50g 
20 g 

Das Fleisch, am besten Schuft, wird gesalzen, in der heiBen 
Butter Von allen Seiten angebra.ten, im heiBen Of en unter fleiBigem 
BegieBen erst stark, dann langsa.m gebraten, ca. 3-4 Stunden. 
Das Gemiise nach 1 % Stunden hinzufiigen; damit sich das Fleisch 
nicht zu stark braunt, wird es mit einem bebutterten weiBen Papier 
zugedeckt. Wenn notig, fiigt man auch etwas heiBe Fliissigkeit 
hinzu. Die Sauce wird nach Nr. 3 fertiggemacht. Zeitdauer 
4 Stunden. 
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8. Roastbeef gebraten. 
Roastbeef 
Rahm, Bouillon oder saure 

Milch 
Wasser ........ . 
Salz. 

1500 g 

250 g 
125 g 

250 g 

25 g 
15 g 

59 

Man verwendet am besten das flachere Stuck des Rinderriickens. 
DieSehne wirdsorgfiHtigausgelost, ohne dasFleisch zu beschiidigen. 
Das Fleisch muB eine Fettschicht haben; solite ein dickes Fettstuck 
unterhalb des Fleisches sein, so ist es vorteilhafter, dasselbe zum 
Teil abzuschneiden. Das Fleisch wird mit angefeuchtetem Fleisch­
klopfer sachte geklopft, in die Pfanne gelegt und mit kochendem 
Wasser schneH ubergossen und dieses wieder abgegossen. Der 
Of en muB stark vorgeheizt sein; dann wird der Braten hineinge­
schoben, indem man etwas kochendes Wasser zugieBt. Nach 
einigen Minuten begieBt man den Braten und erganzt auch die 
etwa verdampfte Fliissigkeit lofielweise, begieBt aHe 5 Minuten 
das Roastbeef und bUIstet die angesetzte Jus abo Man salzt den 
Braten kurz vor Ablauf der Bratzeit. Der Braten wird auf die 
Schussel gehoben, dabei nicht die Gabel benutzt und nicht zu­
gedeckt. Die Sauce wird entfettet und, wenn man sie gebunden 
liebt, mit Kartofielmehl oder Mehlschwitze fertig gemacht, an die 
man noch nach Geschmack Bouillon, Rahm oder Essigmilch tun 
kann. Man garniert dasRoastbeef gern mit gehobeltemMeerrettich 
und Kresse. Lange der Bratzeit: Man rechnet auf ein kleines Stuck 
von etwa 2 Kilo ca. 20 Minuten, von 5 Kilo an ca. 14 Minuten 
per Kilo. Die Oberflache des Bratens muB knusperig sein, das 
lnnere rosa. Einige Minuten zum BegieBen gibt man zu. 

Restverwendung. Reste i m Wasserbade zu warmen. 
Die Knochen und AbfaHe werden zu Jus verwendet. Das Roast­
beef muB 5-10 Minuten vor dem Tranchieren aus dem Of en ge­
nommen werden, um das Herauslaufen des Saftes beim Tranchieren 
zu verhindern. Der Braten muB in dunnen Scheiben tranchiert 
werden. 

9. Roastbeef gerollt. 
Zutaten wie voriges Rezept. Das Roastbeef wird von den 

Knochen ausgelost, gesalzen, gerollt und zu einer Wurst gebunden, 
in Butter von allen Seiten angebraten und in den Schmortopf ge­
legt, indem man etw8lS warmes Wasser hinzufugt; man liiBt es fest 
zugedeckt dampfen, bis keine Flussigkeit mehr vorhanden ist. 
Dann wird es umgewendet und nach und nach immer einige Lofiel 
warmes Wasser dazugegossen und unter fleiBigem BegieBen weich 
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geschmort. Zu dem Bratensatz gieBt man Fleischbruhe, sauren 
Rahm oder Wasser, burstet den Fond mit der Burste los und gieBt 
die Sauce durch ein Sieb und bindet sie, wenn notig, mit Kartoffel­
mehl oder Mehlsch witze. Das angerichtete Fleisch wird mit etwas 
Sauce begossen und die ubrige Sauce extra. dazu servierfi. Kom­
potte, Salat oder gebratene Kartoffeln usw. werden dazu gegeben. 

10. SpieBbraten von Roastbeef. 
Roastbeef .......... 3000 g 
Salz. 
Butterpapier. 

Das vorbereitete Fleisch wird gesalzen, gerollt und mit einigen 
Speckscheiben gebunden, an den SpieB gesteckt und unter Drehen 
gebraten. Nach einer halben Stunde lost man die Speckscheiben 
ab und bratet das Fleisch unter ofterem BegieBen mit dem abge­
tropften Fett weich. Es soll schon braune Farbe haben, aber keine 
harte Kruste bilder.. Der Fleischsaft wird mit warmer Flussigkeit 
aufgekocht und gebunden. 

11. Roastbeef a 1a Piemontaise. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Piemou­

taise Nr. 13, S. 123, garniert. 

12. Roastbeef a. 1a Nivernaise. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Niver­

naise Nr.3, S. 121, garniert. 

13. Roastbeef a. la Napolitaine. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Napoli­

taine Nr. 8, S. 122, garniert. 

14. Roast beef a. la Jardiniere. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Jardi­

niere Nr. 1, S. 121, garniert. 

15. Roastbeef a. 1a Fran9aise. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Fran9aise 

Nr. 10, S. 122, garniert. 

16. Roastbeef a. 180 Dauphin. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Dauphine 

Nr. II, S. 122, garniert. 

17. Roastbeef a. la Nicarde. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Nicarde 

Nr. 12, S. 122, garniert. 
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18. Rinderbraten nach Jiigerart. 
Rippenstiick oder Roastbeef oder 

Schuft 
Eier .. 
Milch 
Schinken 
Salz. 

3000 g 
6 St. 

100 g 
200 g 

Gehackte Petersilie oder Schnittlauch. 
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Das vorbereitete Fleisch wird enthautet (moglichst flach ge­
schlagen). Aus Eier, Milch, Salz und klein geschnittenem Schinken 
wird ein Riihrei gemacht, das Fleisch gesalzen, die Fiille darauf 
gestrichen, aufgerollt und gebunden, mit stiller (heWer) Butter 
iibergossen und zu schaner Farbe gebraten. Etwas warme Fliissig­
keit zugieBen und unter BegieBen und ZugieBen fertig braten. 
Vor dem Anrichten wird die Sauce entfe.ttet und mit Zitrone.nsaft 
und Madeira abge.schme.ckt. Zeitdauer 2-2Yz Stunden. 

Ve.rwe.nde.t man Roastbe.e.f, dann bratet man das Fleisch 
ungefahr 114 Stunde, sonst 1 %-2 Stunden. 

19. Ungarischer Braten. 
Roastbeef ........... 3000 g 
Butter . . . . . . . . . . . . . 150 g 
Wasser oder Fleischbriihe. (warm). 
Kase. 100 g 
1 Karotte. 
Rahm . . 50 g 
Salz. 
Brotscheiben. 

Das vorbereitete Roastbeef wird in fingerdicke Scheiben ge­
schnitten, doch so, daB die obere Raut die Scheiben zusamme.n­
halt. Dann legt man zwischen die Scheiben Fleisch je eine diinne 
Scheibe Brot, wenn erlaubt, durchzogene.n Speck in Scheiben, 
streut etwas Salz dazwischen und bindet das Fleisch so zusammen, 
daB es als ganzer Braten erscheint. Man legt das Fleisch in die 
Bratpfanne und libergieBt e.s mit heiBer Butter, le.gt die Karotte 
dazu und bratet es unter BegieBe.n und ZugieBen von warmer 
Fhissigkeit weich. 15 Minuten vor dem Anrichten streut man 
geriebenen Kase auf das Fleisch und gibt den Rahm in die Sauce. 
Nachdem der Kase etwas angebraten ist, begieBt man mit der 
Sauce und laBt noch 5 Minuten weiter braten und richtet an. 
Die Sauce wird entfettet und, wenn notig, mit etwas Kartoffelmehl 
gebunden. Das Fleisch wird entgegengesetzt den Scheiben ge­
schnitten. Zeitdauer 2Yz Stunden. 
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20. Mailander Braten. 
Rindfleisch 
Butter . 
Tomaten 
Wasser. 
Rotwein 
Karotte. 
Salz. 

3000 g 
100 g 

4 St. 
500 g 
125 g 

Ein saftiges Stuck Rindfleisch, Sch uft oder Laffe, wird geklopft, 
gespickt und mit Salz eingerieben; in der guBeisernen Pfanne laBt 
man die Butter heiB werden, gibt das Fleisch mit der Karotte 
und Tomaten dazu, gieBt das heiBe Wasser und Rotwein damn und 
dampft es langsam gut zugedeckt 2 Stunden. Beim Anrichten solI 
nur noch wenig Sauce sein, welche durchpassiert mit dem Fleisch 
serviert wird. Zubereitungszeit 3Y2 Stunden. 

21. Filetbraten. 
Filet. 
Salz ... . 
Butter .. . 
Bouillon oder sauren Rahm. 
KartofIelmehl . . . . . . . 

3000 g 
15 g 

180 g 
125 g 
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Das Filet wird entfettet, gehautet, geklopft und eventuell mit 
feinen gleichmaBigen Speckstreifen gespickt, die man nach dem 
Spicken gleichmaBig beschneidet. Der Of en wird vorgeheizt, 
das Filet in den heiBen Of en geschoben und auf 1 Pfund Fleisch 
mit 30 g gebraunter Butter iibergossen. Nach und nach gieBt man 
unter Abbursten des Bratensatzes von der Pfanne etwas warmes 
Wasser oder sauren Rahm dazu und bratet das Fleisch 40 bis 
45 Minuten aIle 5 Minuten mit dem von oben abgeschopften Fett 
begieBend. Wiinscht man das Filet zu glasieren, so riihrt man das 
Kartoffelmehl mit etwas kaltem Wasser an, nimmt dills Fett von 
der Sauce ab, verkocht das Kartoffelmehl mit derselben und iiber­
zieht nach dem Salzen den Braten bei einer Pause von 3 Minuten 
zweimal sorgfaltig mit der Sauce. Nach Belieben wird das Filet 
garniert. Die Sauce verdunnt man mit etwas Bouillon und gieBt 
sie durch ein Sieb in die Sauciere. Auch andere Saucen wie Bear­
naise-Sauce usw. richtet man haufig zum Filet an. Zeitdauer der 
Zubereitung, Zerlegen und Spicken inbegriffen, 2 Stunden. 

22. Filet a 1a Jardiniere. 
Zubereitung des Bratens wie Nr.21 und mit Garnitur Jar­

diniere Nr. 1, S. 121, garniert. 
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23. Filetbraten a la Piemontaise. 
Zubereitung des Bratens wie Nr.21 und mit Garnitur Pie­

montaise Nr. 13, S. 123, garniert. 

24. Filetbraten a la Nivernaise. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Niver­

naise Nr.3, S. 121, garniert. 

25. Filetbraten a la Napolitaine. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Napoli­

taine Nr. 8, S. 122, garniert. 

26. Filetbraten a la Franyaise. 
Zubereitung wie Nr. 21 und mit Garnitur Franyaise Nr. 10, 

S. 122 garniert. 

27. Filetbraten a la Dauphin. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Dauphine 

Nr. 11, S. 122 garniert. 

28. ]'iletbraten a la Nicarde. 
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Nicarde 

Nr. 12, S. 122 garniert. 

29. Filet Wellington. 
Rinderfilet . . . . . . . . 3000 g 
Butter . . . . . . . . . . 100 g 
Krauter: gewiegte Petersilie. 
Feingeschnittene Champignons (4 EBl.). 
Salz. 

1 Portion Halbblatterteig und 1 Portion Madere-Sauce. Es 
wird ein guter Halbbliitterteig gemacht. Das Filet vorbereitet und 
5 Minuten in sehr heiBer Butter auf beiden Seiten angebraten. 
Der Bliitterteig wird je nach Form des Fleisches aufgerollt (un­
gefahr Y2 em dick). Die Halite der Krauter auf den Teig gegeben 
und das Filet, das man gesalzen hat, daraufgelegt, die fibrigen 
Krauter daraufgestreut und der Teig fiber dem Filet zusammen­
gelegt. Dann gibt man das eingepackte Filet, die glatte Saite nach 
oben, auf ein mit Wasser bespfiltes Blech und bestreicht mit Eigelb 
und backt das Filet im Of en zu schoner gleichmaBiger Farbe un­
gefahr %-1 Stunde. Es sollmogIichst ganz auf den Tisch kommen 
und mit einer Madere-Sauce serviert werden. Zeitdauer 3 Stunden. 

30. Roastbeef Wellington. 
Zubereitung gleich wie Filet Wellington. Zeitdauer 3Y2 Std. 
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31. Rinderzunge, gesalzen, geraucherte oder frische, zu 
kochen. 

Rinderzunge. . . . . . . . . . . 1 Stuck 
Suppengriin, Champignon-, Kapern-, Madere-, Sar­

dellen-Sauce. 
Wasser. 

Die geraucherte Zunge wassert man eine Nacht. Die frische 
Zunge wird vom Schlund befreit und wie die gesalzene Zunge 
gewaschen. Die Zunge wird mit kaltem Wasser, Salz und Suppen­
grun aufgesetzt und zieht langsam 3 Stunden in festverschlossenem 
Topf. Sticht sich die Spitze weich, so ist dit' Zunge gar. Man zieht 
die leicht zu lasende Haut ab, schnt'idet die Zunge, uberzieht sie 
mit fertiger Sauce und garniert sie entsprechend, oder gibt sie als 
warme Beilage und umkranzt das Gemuse schuppenartig mit den 
Zungenscheiben. Zunge zu kaltem Aufschnitt wird nicht ganz so 
weich gekocht. Man laBt sie in der Bouillon halb erkalten und be­
schwert sie zwischen zwei Tellern liegend etwas, zieht sie ganz er­
kaltet ab, schneidet feine schrage Scheiben, deren ungleichmaBige 
Seite gerade geschnittenwird, undrichtetsie gleichmaBig schuppen­
artig gelegt mit Petersilie umkranzt an. Zeitdauer 3% Stunden. 

32. Filet-Beefsteak. 
Beefsteak -Fleisch 
Butter ..... 
Salz. 

1500 g 
75 g 

Von dem vorbereiteten Filet schneidet man 2-3 cm dicke 
Scheiben und klopft diese sachte mit angefeuchtetem Beil und 
schiebt sie wieder zusammen. Die Pfanne wird auf lebhaftem Feuer 
stark erhitzt, und wenn die Butter braun und still geworden, 
werden die Beefl'!teaks in die heiBe Butter gelegt und sofort ge­
wendet. Dann werden sie je nach Gewicht gebraten und nach dem 
Herausnehmen gesalzen. Das Fleisch muB schan rosa und saftig 
sein. Es ist gut, Beefsteaks einige Minuten vor dem Auftragen 
stehen zu lassen. Der Saft entweicht dann nicht aus dem Fleisch. 
Zeitdauer 10 Minuten. 

333.. Beefsteaks als Beilage werden um die Halfte diinner 
geschnitten wie die vorigen Beefsteaks und werden vorzugsweise 
zurGarnitur von Champignon- und Kastanien-Puree und zu feinen 
Gemusen verwendet. 

33b. Einfache Garnituren zu Beefsteaks sind gehobelter 
Meerrettich; - Spiegeleier mit einem Glas ausgestochen; - ver­
lorene Eier; - ausgebackene Kartofl'eln in verschiedenen Formen. 
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34. Feinere Garnituren: gefiillte Tomaten, kleine Brot­
scheiben, gebacken mit Kaviar- oder mit Anchovis-, Ganseleber-, 
Krauter- oder Sardellenbutter bestrichen (die Butterarten auch 
ohne Brotchen auf das Fleisch zu legen), Champignons, Kastanien­
pUree oder Sauerampfer, Tomatenreis, Bearnaisesauce, Kastchen 
mit feinem Ragout gefiillt, Kasegeback nach Florentiner Art. 

35. Filet-Beefsteaks auf dem Rost. 
Die vorbereiteten Beefsteaks werden auf beiden Seiten durch 

geschmolzene Butter oder feines 01 gezogen und mit der Ubrigen 
Butter Ubergossen und kalt gestellt. Nachdem der Rost bebuttert 
ist, werden die Beefsteaks daraufgestellt und in den Of en geschoben. 
Das Feuer muB aus reiner Holzkohlenglut oder heller Gasflamme 
bestehen und ohne jeden Rauch sein. Man wendet die Beefsteaks 
in dem Augenblick, wo sich an der Oberflache kleine Blaschen 
zeigen. Das Braten der zweiten Seite erfordert etwas weniger Zeit 
zum Garwerden als das der ersten. Beim Anrichten bestreut man 
die Beefsteaks schnell mit Salz und gibt Butter mit verschiedenem 
Geschmack, wie z. B. Krauter- oder Sardellen-Butter dazu. Garni­
turen siehe S. 64 u. 65, Nr. 33 u. 34. Zeitdauer Y2 Stunde. 

36. Filet-Beefsteaks in Papier. 
Beefsteakfleisch . . . . 
10 Bogen weiBes Papier. 
Butter ... . 
Krauter ..... . 
Salz. Backfett. 

1000 g 

200 g 
80 g 

Vom Filet schneidet man 100 g schwere Beefsteaks. Das 
PapieX' wiId in Quadrate geschnitten, men bestreicht dieselben mit 
f6inem 01 oCter zerlassener Butter. Die Butter wird schaumig gc­
riibrt und Kra.uter und Salz dazu gegeben und mit Zitronensaft 
etwas abgeschmeckt. Die Beefsteaks werden mit dieser Butter auf 
beiden Seiten bestrichen und in das Papier eingewickelt und mit 
Bindfaden gebunden. Nachdem alIe Beefsteaks so vorbereitet 
sind, setzt man das Fett auf, und dampft dasselbe, so legt man 
5 Beefsteaks hinein und la.llt sie 3~ Minuten unter Kochen und 
Umwenden darin. Dann legt man sic auf eine Schiissel, entfernt 
Bindfaden und gibt die Pakete mit Petersilie garniert zu Tisch. 
Sie werden erst auf den TelIern der Speisenden geofinet. Es werden 
Garnituren S.64u.65, Nr.33u.34 dazu gegeben. Zeitdauer%Std. 

37. Tournedos it la Princesse. 
Filet ........ . 
Crouton:; ...... . 
1 Portion Oaresse-Sauce. 

J'ischer. Diit. Kiiche. 

1000 g 
12 St. 

5 
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Die Beefsteaks werden nach Vorschrift vorbereitet und 
l-lY2 cm dick geschnitten und gebraten. In der gleichen GroBe 
werden Croutons geschnitten und in 01 oder Fett gebacken, 
die Beefsteaks daraufgelegt und je 1 Tee16ffel Caresse-Sauce 
darauf angerichtet. Diese Tournedos kann man auch von Kalbs­
filet, Schweinstilet und Filet von Wild bereiten. 

38. Chautee.ubriand. 
Zubereitung wie Beefsteaks von Filet S. 64, Nr. 32. Nur 

werden die Beefsteaks 3-4 cm dick geschnitten und auf 250 g 
ungefahr 5 Minuten gebraten und noch 3 Minuten ziehen gelassen. 
Man gibt dazu gern feine Saucen, Gemusesalat und feine Kar­
toffelgerichte oder Beigaben S. 64 u. 65, Nr. 33 u. 34. Zeitdauer 
15 Minuten. 

39. GleichmaBig runde Filet-Beefsteaks zu erhalten, 
bindet man das ganze Filet in 1-1 Y2 cm groBen Zwischenraumen 
fest zusammen und schneidet sie in der Mitte zwischen je 2 Schniiren 
durch. Dadurch erhalten die Beefsteaks ein schoneres Aussehen. 

40. Rumpsteak. 
Roastbeef 
Butter .. 
Salz ... 

1500 g 
150 g 

20 g 
Das Roastbeef wird vorbereitet, indem man Sehnen, Knochen 

und Fett entfernt. Man bratet die 3 cm starken vorher gut ge­
klopften Stucke nach Gewicht unter sechsmaligem Wenden in 
brauner Butter auf 1 Pfund 15 Minuten. Wahrend der letzten 
3 Minuten laBt man das Fleisch nur noch ziehen. Das Fleisch 
wird nach dem Salzen und Pfeffern mit Butter begossen, mit 
Krauter-butter darauf und mit Garnitur von Salatblattern oder 
Petersilie angerichtet oder auch Beigaben S. 64 u. 65, Nr. 33 u. 34. 
Zeitdauer 20 Minuten. 

41. Beefstea.k gehackt 1. 
Rindfleisch 
Wasser ca ..... . 
Salz. 

1250 g 
500 g 

150 g 
60 g 

Filet, Huft oder mageres lockeres Rinderbauchfleisch ist be­
sonders dazu geeignet. Das Fleisch wird enthautet und 2-3 mal 
durch die Fleischhackmaschine getrieben (eventuell im Morser 
noch fein gestoBen). Mit Salz und Wasser tuchtig geknetet, 
Beefsteaks geformt und in sehr heWer Butter gebraten. Zeitdauer 
% Stunden. 
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42. Beefstea.ks geha.ckt II. 
Fleisch ....... . 
Milch oder WeiBbrot ohne 

Rinde .... 
Wasser, ungefahr .... 
Salz. 

1000 g 

25 g 
250 g 

120 g 

15 g 
30 g 
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Das Fleisch wird gehii.utet und 2-3 mal durch die Maschine 
getrieben (eventuell im Morser gestoBen). Das Brot wird in Wasser 
oder Milch eingeweicht, ausgedriickt und fein gewiegt. Mit dem 
gehackten Fleisch vermischt, mit Wasser und Salz gut verknetet 
und in heiBer Butter auf beiden Seiten gebraten. Zeitdauer 
% Stunden. 

43. Beefsteaks geschabt. 
Wird bereitet wie die heiden vorigen Rezepte, doch wird das 

Fleisch nicht mit der Maschine zerkleinert, sondem mit einem 
breiten Messer oder mit einem starken Blechlofiel, und zwar von 
Fleisch aus dem Filet oder Roastbeef geschabt. 

44. Beefsteak a 180 Tartare. 
Nach voriger Nummer geschabtes Rindfleisch richtet man mit 

wenig Salz vermischt nestformig an, gibt in die Vertiefung ein 
frisches Eigelb und serviert eventuell mit Sardinen oder Kapem 
belegt. Man reicht auch feinen Senf dazu. Das Fleisch solljrnmer 
frisch zum Gebrauch geschabt werden. Zeitdauer % Stunde. 

45. Rindfleisch-KloBchen. 
Rindfleisch, mager 
Butter ....... . 
Milchbrot ...... . 
Wasser, Milch oder Rahm 
Eier ......... . 
Salz. 

1000 g 
80 g 

125 g 
250 g 

4 St. 

120 g 
15 g 
15 g 
30 g 

1 St. 

Fleisch fein hacken, Butter schaumig riihren, Eigelb, Salz. 
eingeweichtes, ausgedriicktes Brot, dann Fleisch dazu fiigen und 
nach und nach mit der Fliissigkeit gut vermengen und den Eier­
schnee darunter ziehen. Von dieser Masse runde, kleine, platte 
oder lli.ngliche KloBchen formen, dieselben braten, dii.mpfen, 
schmoren oder kochen. Mit einer weiBen oder braunen Sauce 
servieren. Zeitdauer 1 Stunde. 

46. Panierte FleischkloBchen. 
Zutaten wie voriges Rezept Nr.45 und StoBbrot. Die ge­

formten KloBchen werden in Ei und StoBbrot gewendet und in 
5* 
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Butter auf allen Seiten gebraten. Die panierten KloBchen bleiben 
saftiger, doch ist die Bratkru"!te weniger leicht verdaulich. Zeit­
dauer 1 Stunde. 

47. Rindfleisch-Haschee I. 
Am besten von gebratenem oder geschmortem Flei:::ch, kann 

aber auch von gedampftem oder gekolJhtem bereitet werden. 
Braten 1000 g 125 g 
Butter . . . . . 25 g 15 g 
Mehl. . . . . . 35 g 10 g 
Bratenjus verdunnt oder 

Bouillon . . . . . . . 500 g 75 g 

Fleisch 2-3 mal durch die Fleischmaschine treiben, Mehl in 
der Butter leicht schwitzen und mit der bestimmten Flussigkeit 
leicht ablOschen und Y.l Stunde kochen lassen, das Fleisch zufugen 
und auf heWer Platte noch einige Minuten ziehen lassen. Zeit 
dauer ~ Stunden. 

48. Rindfleisch-Haschee zweite Art. 
Braten . . . . 1000 g 125 g 
Maizena-Bouillon, s. S. 34, 

Nr.19 . . . . . . . . 750 g 100g 

F~eisch zerkleinert und mit der kochenden Maizenabouillon 
mischen. Zeitdauer ~ Stunden. 

49. Rindfleisch-Souffle mit weiBer oder brauner 
Sr..uce. 

Ein ge bruhter Teig von: 
Milch 
Mehl. 
Butter 
Eigelb 
Salz. 

Fleischmasse von: 
Rindfleisch 
Butter .. 
Rahm, suB 
Wasser. 
WeiBbrot . 
Eigelb .. 
EiweiB zu Schnee 
Salz. 

500 g 
75 g 
25 g 
4 St. 

875 g 
30 g 

300 g 
250 g 
125 g 

3 St. 
8 St. 

40 g 
109 
109 

1 St. 

llOg 
8 g 

40g 
30 g 
15 g 

1 St. 
2 St. 
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Fleisch 3 mal durch die Maschine treiben, mit Rahm und ein­
geweichtem Brot im Morser fein stoBen, besser noch durch ein 
Sieb streichen. Butter, Eigelb und den gebruhten Teig yon den 
angegebenen Zutaten gut mischen und das Fleisch zufugen. 
Wasser und zuletzt den Eierschnee dazu geben. Die Masse wird in 
gebutterter Souffleform in maBig heiBem Of en auf Wasser stehend 
gebacken. Die ganze Portion ca. 1 Stunde, die kleine Portion 
20 Minuten. Mann kann die Masse auch im Wasserbade kochen. 

Zubereitung des gebriihten Teiges: Milch, Butter und 
Salz werden aufgekocht, das Mehl in einem Sturz dazugegeben 
und so lange auf dem Feuer geruhrt, bis sich die Masse von der 
Pfanne lost. Abgekuhlt gibt man die Eigelb langsa m dazu. 
Zeitdauer 2Yz Stunden. 

50. Rindfleisch-Pudding. 
Rindfleisch . . . . . . . . . . . 750 g 
Eigelb . . . . . . . . . . . .. 4 St. 
Bratensauce oder aufgel6ster Fleisch-

extrakt . 
Sardellen 
Salz. 
StoBbrot 
Brot in Bouillon geweicht und ausge-

druckt .......... . 
Eierschnee . . . . . . . . . . . 
Butter und StoBbrot zur Form. 

6 EBl. 
4 St. 

60 g oder 

80 g 
4 St. 

Man verriihrt das gewiegte Fleisch mit dem Eigelb, der 
Bratensauce oder dem Fleischextrakt, den Sardellen, Salz und 
dem Brot. Man mischt alles gut durcheinander und zieht den 
EieTschnee darunter und kocht oder ba.ckt die Masse in einer 
vorbereiteten Form eine Stunde im Wasserbad oder im Of en. 
Zeitdauer 1 % Stunden. Man gibt eine pikante Sauce dazu. 

51. Gefliigel-, Hammel-, Kalbs-. Schwcine- und 
Wildfleisch -Pudding wird ebenso bereitet. Zeitdauer 
2 Stunden. 

52. Rindfleisch mit Makkaroni. 
Fleischmasse wie hei Yorigem Rezept. 
Makkaroni . . . . . . . . . . . 200 g 
SalzwaRser. 

Gut halbweich ~ochte Makkaroni legt man der Form­
wand nach (% der f~aroni ha.ngen auBen uber den Rand), so 
daB die ganze Form fuit Makkaroni belegt ist, und fiillt die Fleisch-
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masse sorgfaltig ein und kocht wie erstes Rezept angegeben. 
Zu diesem Pudding wird gem Tomatensauce serviert. Zeitdauer 
2 Stunden. 

53. Kutteln 
Butter 
Mehl·. 
Kutteln 
Sa.IL:. 

oder Kaldaunen gedampft. 
125 g 
15 g 

500 g 

Jus oder Sauce 65 g 
Tomatenpiiree . 1 EB!. 

In der Butter wird das Mehl gelb gerostet, KutteIn und Salz 
zugegeben, etwas mitgebraten und mit Jus oder Sauce gekocht 
und das Tomatenpuree zugefugt und angerichtet. Zeitdauer 
20 Minuten; fur 6 Personen berechnet. 

54. Kuttelplatze mit Vinigrette. 
Die KutteIn werden in viereckige Stucke geschnitten, in 

Fleischbriihe mit etwas Wein oder Zitronensaft eine Viertel­
stunde gekocht, angerichtet und mit Sauce Vinigrette serviert. 
Zeitdauer 1 Stunde. 

55. Kutteln a la Mode de Cannes. 
Kutteln 
Suppengriin. 
Salzwasser. 

. 1500 g 

WeiBwein. 65 g 
KalbsfuBe 2 St. 
Wasser . . 750 g 
Tomatenpiiree . 100 g 

Die KutteIn werden blanchiert und mit Salzwasser, Suppen­
griin und Wein eine Stunde gekocht und in viereckige Stucke 
geschnHten. Die KalbsfuBe, die man auch eine halbe Stunde 
mitkochte, werden zerkleinert und abwechslungsweise in eine 
Pfanne oder Auflaufform eine Lage KutteIn, eine Lage FuBe,· 
Salz und eventuell frisches in viereckige Stucke geschnittenes 
durchzogenes Schweinefleisch gegeben. Dber das Ganze gieBt 
man WeiBwein oder einige Tropfen Zitronensaft und das warme 
Wasser, verschlieBt die Pfanne oder die Form und laBt die Kutteln 
auf heiBem Herd 8-10 Stunden gleichmaBig schwach kochen. 
Man gibt vor dem Aufsetzen gem etwas Tomatenpiiree oder ganze 
Tomaten und geriebenen Ease dazu. 
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56. Kutteln a 130 Mode. 
Kutteln 
Butter . 
Salz. 
Tomatenpuree . 
Fleischbri.i.he 
WeiBwein 

1500 g 
50 g 

::;-4 EBl. 
250 g 
125 g oder 

einige Tropfen Zitronensaft. 
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Die blanchierten Kutteln werden in viereckige 6 cm groBe 
Stucke geschnitten, die Butter in der Pfanne heiB gemacht, 
die Kutteln, Wein oder Zitronensaft, Tomaten, Fleischbriihe 
und Salz hinzugefugt und die Kutteln 3-4 Stunden zugedeckt 
1m Of en geschmort. 

57. Kutteln au Gratin. 
Kutteln .. . . . . . . . . . . 1000 g 
1 Portion Tomaten oder ,,-eiBe oder 
braune Sauce. 
Kase, StoBbrot, Butterstucke. 

Die in S treifen geschnittenen Kutteln gibt man in die be­
butterte Auflaufform, gibt die fertige gut abgeschmeckte Sauce 
daruber und streut Kase und StoBbrot darauf und gibt einige 
Butterstuckchen dazu und backt die Speise eine halhe Stunde 
im Of en. Es ist gut, wenn die Kutteln vor dem Schneiden eine 
viertel bis eine halbe Stunde in einem krii.ftigen Sud kochen. 
Zeitdauer 1 Yz Stunden. 

58. Kutteln (die verschiedenen Rindermagen) sind wegen 
ihres Leimgehaltes zu empfehlen. Sind beim Metzger meist 
schon sauber und weichgekocht zu haben. 

Kalbfleisch. 
Allgemeines. Das Kalbfleisch ist leicht verdaulich und fur 

die Krankenkost und zu Luxusspeisen sehr geeignet. 
Das Kalbfleisch solI eine helle, weiBe Farbe, dichtes feines 

Gewebe und reichlich FeU haben und muB sich kernig anfuhlen. 
Kalbfleisch ist sehr schnell zu bereiten, weil es bald gar ist. 

1. Kalbsbraten, einfacher. 
Kalbfleisch 3000 g 
Salz. 
Butter . . 150 g 
Bratengemuse. 
Wasser. . . . 750 g 
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Das Kalbfleisch wird vcrbereitet, gesalzen und mit dem 
Bratengemuse in der hei13en Butter im Of en gelb gebraten. Wenn 
der Fonds und das Bratengemuse schon gelb sind, gieDt man nach 
und nach die warme Flussigkeit zu und bratet das Fleisch unter 
ofterem BegieBen weicl1. ~eitdauer 2 Stunden. 

2. Kalbsbraten mit Tomatensauce. 
Zutaten wie voriges Rezept und 6 EBloffel Tomatenpuree. 
Dieser wird wie oben zubereitet, nur gibt man dem Braten-

gemuse die Tomaten bei oder VOl' dem Anrichten das Tomaten­
puree. 

3. Polnischer Kalbsbraten fiir 6-8 Personen. 

Kalbfleisch Yom Stotz en . . . . . 1500 g 
Sardellenfilet, Gurkenstreifchen, 

Speckstreifchen. 
Salz. 
Butter . . . . . . . . . . . .. 100 g 
Einige Loffel Rahm. 

Das vorbereitete Fleisch wird gut gehii.utet, mit Speckstreifen, 
vorbereitetem Sardellenfilet und Gurkenstreifchen gespickt, ge­
sal zen in die Bratpfanne gelegt und mit heiBer Butter uber­
gossen, angebraten, Flussigkeit zugegossen und fertig gebraten 
und angerichtet. Die Sauce wird, wenn notig, gebunden. Brat· 
zeit eine Stunde. 

4. Kalbsfilet im Netz, fiir J-6 Personen. 
]'ilet I Stuck. 
Kalbsnetz ein halbes Stuck. 
Salz. 
I EBloffel Petersilie gehackt. 
Butter . . . . . . . . . . 80 g 

Das Fleisch wird sauber gehiiutet und vorbereitet und ge­
salzen mit Petersilie eingerieben und mit Zitronensaft leicht be­
trii.ufelt und in das Netz eingewickelt, das man beschwert und 
auf Emailbrett etwas stehen mBt. Dann wird das Fleisch in die 
Bratpfanne gelegt, mit heiBer Butter ubergossen und braun ge­
braten, indem man nach und nach etwas sauren Rahm zugieBt 
und den Braten damit begieBt. Sorgfaltig tranchiert und mit in 
Butter geschwitzten Erbsen und ausgestochenen gebratenen 
Kartoffeln, Bohnen und Karotten hubsch angerichtet und Zi­
tronenscheiben daraufgelegt. Zeitdauer 40-50 Minuten. 
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5. Kalbskeulc gebraten. 
Kalbskeule 
Salz ....... . 
Butter ...... . 
Knochenbouillon oder Waf'~er 
Rahm .......... . 
Kartoffelmehl . . . . . . . . 

4000 g 
40 g 

250 g 
500 g 
125 g 
109 
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Die Kalbskeule wird von dem dicken Gelenkknochen be­
freit, die losen Stucke abgeschnitten, da es im Of en trocknen 
wiirde. Dann wird die Keule geklopft, gehii.utet und gespickt. 
Die Keule wird gewogen, gesalzen tmd mit der heiBen Butter 
begossen. Es ist gut, einige Speckschwarten unter den Braten 
zu legen. I.Jangsam gieBt man, den Fonds abbiirstend, leichte 
warme Bouillon oder Wasser nach und bratet die Keule fertig. 
Kartoffelmehl wird mit Rahm verriihrt mit der Sauce aufge­
kocht, durch ein Sieb gegossen und die Keule damit glaciert. 
Man kann auch die ganze Keule entbeinen, dann umschniirt 
man das Fleisch zu guter Form. Zeitdauer mit Hii.uten und 
Spicken 3 Stunden. 

6. Gefullte Kalbsbrust mit Flcischfiille fur 6 Per 
sonen. 

Kalbsbrust .. 
Rindfleisch . . 
Sch weinefleisch 
Brot . 
Milch 
Butter 
Ei . 
Salz. 

1500 g 
250 g 
250 g 
50g 
50 g 
20 g 

I St. 

Mehl 10 g 
Butter 100 g 
Wasser. 250 g 

Fiille: Das Brot wird geschnitten und in warmer Milch auf­
geweicht. Rind- und Schweinefleisch werden mehrmals 
durch die Maschine genommen. Das ausgedriickte feinge­
wiegte Brot wird in der Butter trocken geriibrt, dann werden 
Fleisch, Brot, Ei, Salz zu einem wohlschmeckenden Teig 
vermischt. 

Das Kalbfleisch wird ausgebeint, geklopft, gewaschen, 
getrocknet und auf ein Brett gelegt. Dann macht man an der 
losen Seite einen Einschnitt zwischen Haut und Fleisch, streicht 
die Farce in die Offnung, naht diese zu, s8lzt das Fleisch und 
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bestreut es mit MehI. Das Fleisch wird in die Bratpfanne gelegt, 
mit hei.Ber Butter ubergossen und in den heiDen Of en gestellt. 
Wenn es gelb geworden ist, gie.Bt man Flussigkeit zu und gibt 
die Sehnenabfalle der Farce, evtI. eine Zitronenscheibe und 
eine Karotte dazu. Die Kalbsbrust bratet nun langsam in 
ca. 1 % Stunden weich, indem man die Oberflache mit einem 
Butterpapier zudeckL, dami~ das Fleisch nicht zu hart wird. 
Das Fleisch wird mit der Gefliigelscheere in fingerdicken 
Scheiben geschnitten, auf die Platte angerichtet und die Sauce 
unter Abbursten aller braunen Teile mit Flussigkeit aufgekocht 
und evtl. gebunden, gibt sie durch ein Sieb und gie.Bt sie uber 
die Kalbsbrust. Zeitdauer 3 Stunden. 

7. Gefiillte Kalbsbrust mit Brotfiille. 
Zutaten zum Braten wie voriges Rezept und Brotfulle: 

Brot . . . . 120 g 
Petersilie . . 1 E.Bl. 
Zitronensaft % Teel. 
Butter 20 g 
Eier . 2 St. 
Milch 200 g 
Salz. 

Das Brot wird mit der kochenden Milch ubergossen und 
zugedeckt hingestellt. Dann wird die Butter schaumig geriihrt, 
mit dem ausgedriickten feingewiegten Brot vermengt, Eier und 
Gewiirz dazugegeben, in die Brust gefiillt und zugenaht und 
fertig gemacht wie Nr. 6. Zeitdauer 3 Stunden. 

8. Gefiillte Kalbsbrust mit ReisfiilIe. 
Zutaten zum Braten wie Nr. 6. 
Reisfulle : 

Reia, blanchiert 
Butter ... 
Fleischbriihe 
Eier . 
Salz. 
Kase . 

100 g 
25 g 

200 g 
2 St. 

40 g 

Der blanchierte Reis wird in der Butter durchgeschwitzt 
und so viel Fleischbriihe dazu gegeben, da.B sie dreimal so hoch 
steht wie der Reis, und laJ3t denselben 20 Minuten lang kochen. 
Nach Zugabe von Gewiirz, Kase und Eiern wird die Fulle eingefiillt 
und zugenaht. Zeitdauer 3 Stunden. 
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9. Gefiillte Kalbsbrust mit italienischer Fiille. 
Zutaten zum Braten wie Nr. 6. 
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Reisfiille % Portion wie voriges Rezept und 2 Handvoll 
Spinat, 2 Eier, 100 g Schinkenwiirfelchen, Salz. Der erlesene, 
gewaschene Spinat wird 5 Minuten in kochendem Salzwasser 
gekocht, abgeschmeckt und das Gemuse grobnudeJig geschnitten. 
Der Schinken wird ebenfalls in kJeine Wurfel geschnitten. AIle 
Zutaten werden mit der Reisfiille gemischt, in die Brust gefUllt 
und fertig gemacht wie Nr. 6. Zeitdauer 3 Stunden. 

10. Kalbsfricandeau gespickt. 
Kalbfleisch . 
Speckstreifen. 
Butter 
Salz. 
Butter 
Mehl. 
Tomatenpiiree 
Fleischbruhe oder Wasser 
Bratengamitur. 
Rahm ........ . 

2000 g 

60g 

40 g 
60g 
2 EBI. 

250 g 

500 g 
Das Fleisch wird vorbereitet und gleichmii.Big gespickt, 

gesalzen und in 40 g Butter von allen Seiten angebraten. Dann 
in die Ofenbratpfanne eingelegt und eine Bratengarnitur dazu­
gegeben. Von der zuruckgelassenen Butter unter Zugabe von 
60 g Mehl wird eine Mehlschwitze gemacht, Tomatenpuree und 
Rahm hinzugefiigt und mit der FlfiBsigkeit abgeloscht, fiber das 
Fleisch gegossen und der Braten in den heiBen Of en geschoben. 
Unter fleiBigem BegieBen wird er gargebraten und angerichtet. 
Bratzeit 11/2 Stunde. Sauce beim Anrichten sieben. 

11. Gefiilltes Kalbfleisch. 
Fricandeau . . . . . . . . . . . :JOOO g 
Kalbfteischfiille oder KaJbsbrat . . 500 g 
Schinkenstreifchen, Gurkenstreifchen, 

Champignons, Truffeln, Braten­
garnitur. 

Das Fleisch wird gehii.utet und mit der Fleischfaser finger­
breit voneinander abstehende Einschnitte gemacht, welche so 
tief hineingehen, daB das Fleisch noch zusammenhalt. Mit 
feuchtem Beil schlagt man jedes dieser Blatter moglichst dUnn, 
aber sachte, daB sie ganz bleiben. Lege nun das erste Blatt 
ftach auf den Tisch, salze leicht, bestreiche es schwacb mit Fleisch-
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fulle und lege der Lange nach Speck· und Schinkenstreifchen, 
rolle oder schlage das Blatt gegen innen zusammen, so daB die 
Fiille eingewickelt wird und fahre so mit Fullen der Bla.tter fort, 
daB das Stilck aussieht, als ob es aus lauter nebeneinanderliegen­
den Rollen bestehe halte diese Rollen zusammen. indem man 
quer durch 2-3 entsprechend diinne lange Spid3e steckt oder 
mit Bindfaden bindet. Mache das so vorbereitete Fricandeau 
wie Kalbsbraten Nr. I S. 71. Zeitdauer 3 Stunden. Bratzeit 
I-I%. Stunde. Wenn das Fricandeau etwas groB ist, oder wenn 
man jedes Blatt etwas mehr fUllen will, so kann es der Lange 
nach halbiert werden. Diese Art Fricandeau ist eine vorteilhafte 
und gute Platte. 

Zum Tranchieren werden gewohnlich 3-4 Rollen zusammen 
abgeschnitten, so daB jede Tranche eine kleeblattahnliche Ge­
stalt hat. 

12. Kalbsnierenbraten am Spiel3. 
Kalbsnierenstuck 
Salz. 
Olivenol .... 
Butter, zerlassene 
Butterpapier. 
Jus. 

3000 g 

100 g oder 
100 g 

Das Fleisch wird vorbereitet, gesalzen und samt Niere 
gleichmaBig aufgerollt und gebunden und in Olivenol oder zer­
lassener Butter I Stu!1de liegen gelassen und ofters damit be­
strichen, damit das Fieisch recht zart wird. Dann wird es in 
weiBes bebuttertes Papier gewickelt, leicht gebunden an den 
SpieB gesteckt und so lange gebraten, bis der Fleischsaft heraus­
kommt. Dann eutfernt man das Papier. indem man den Braten 
herausnimmt, gibt es dann wieder in den Bratofen und laBt 
noch so lange braten, bis das Fleisch schon braun ist. Der ausge­
laufene Fleischsaft oder Jus wird mit etwas Wasser oder Fleisch­
bruhe aufgekocht, eventuell mit saurem Rahm verfeinert oder 
mit aufgelostem Kartofielmehlgebunden. Bratzeit I-I%. Stunden 
und Zeitdauer 3-4 Stunden. 

13. Ka.lbsbraten a.m SpieB mit Krautern. 
Zutaten wie voriges Rezept und 4 EBlofiel Krauter: Petersilie, 

Schnittlauch, Champignons, evlt. einige gehackte Sardellen. 
Diese Krauter werden samt der Niere in das Fleisch gerollt, 
gebunden und fertig gemacht wie obiges Rezept. Zeitdauer 
3-4 Stunden. 
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14. Kalbsfiletbr&ten, fiir 3 Personen. 
1 Kalbsfilet, gewohnlich 750 g 
Salz. 
Bratengemiise. . . . . 200 g 

Das Kalbsfilet wird sorgfaltig geh1i.utet, gesalzen in Mehl 
gewendet, in die Bratpfanne gelegt und mit heiBer Butter uber­
gossen, angebraten, Fli.issigkeit zugegossen und unter ofterem 
BegieBen 20 bis 25 Minuten gebraten. Zeitdauer % Stunden. 

15. Gespicktes K&lbsfilet. 
Zubereitung wie oben, nur wird das Fleisch nach dem Ent­

hii.uten mit feinen Spickfaden gespickt und fertig gemacht 
wie voriges Rezept. Man serviert gem Tomaten- oder Rahmsauce 
dazu. Zeitdauer 1 Stunde. 

16. Kalbfleischragout, weiB. 
Kalbfleisch (Brust oder Blatt) 
Butter 
Salz. 

2000 g 
100g 

Mehl . 100 g 
Wasser 500 g 

Das Fleisch wird in gleichmaBige WUrfel geschnitten (der 
Knorpel bleibt darin) , auf ein Sieb gelegt und mit sprudelnd 
kochendem Wasser iibergossen und mit sauberem Tuch abgetrock­
net. Diese Fleischwiirfel schmort man in der Butter durch 
und gieBt etwas warme Fliissigkeit zu. Das Mehl wird mit etwas 
Butter durchgeschwitzt, mit Wasser abgeloscht und zu dem 
Fleisch gegeben. Dann lii.Bt man es langsam kochen, ungefahr 
% Stunden. Das, Fleisch wird mit dem Schaumloffel heraus­
genommen, in die Platte gelegt, und die weiBe Sauce mit einem 
Eigelb gebunden und iiber das Fleisch gegossen. Man kann auch 
KalbfleischkloBchen und Pilze in das fertige Ragout mischen. 
Etwas Zitronensaft, wenn gestattet, macht das Frikassee pi­
kanter. Sardellen oder Krebsbutter desgleichen. Zeitdauer 
1% Stunde. 

17. Kalbfleischragout, braun. 
Kalbfleisch (Brust oder Blatt) 2000 g 
Salz. 
Mehl . . . . . . . . . . 150 g 
Butter . . . . . . . . . 100 g 
Fleischbriihe oder Wasser 500 g 

Das Kalbfleisch wird in schone Vorlegstiicke geschnitten 
und mit dem Bratengemiise in der heiBen Butter auf allen Seiten 
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angebraten, mit Salz und Mehl bestreut, weitergebraten, bis das 
Mehl eine schone braune Farbe angenommen hat. Mit heiBem 
Wasser oder Fleischbriihe abgeloscht und langsam weich ge­
dampft. Nach Belieben kann man dem Bratengemuse eine 
Tomate beigeben oder einige Tropfen Zitronenwasser. Zeit­
dauer i Yz Stunden. 

18. Kalbszunge. 
Kalbszungen 
Karotte 
Wasser ... 

4 St. 
1 St. 

2000 g 
Man setzt die frisch gewaschenen Zungen mit Salzwasser 

und Karotte auf, deckt zu und lii.Bt sie langsam garziehen. Eine 
Kalbszunge braucht wenigstens 1 Yz Stunden. Mit einer Spick­
nadel untersucht man die Zungenspitzen; stechen sie sich weich, 
so nimmt man sie heraus und schalt sie, vorher in kaltem Wasser 
abgeschreckt, ab und verwendet sie zu beliebigen Gerichten oder 
glaciert sie mit Madere- oderKapernsauce. Zeitdauer 2Yz Stunden. 
In Scheiben geschnitten, paniert und gebraten als Gemusebeilage. 
Dann reichen 2 Zungen ffir 10 Personen. In der Bouillon er­
kaltete und geschii.lte Zunge ist mit Tartarensauce als Kalbs­
zunge a la Tartare zu geben. Auch in Scheiben geschnitten 
und mit Fleisch-Aspik in eine Form gefiillt. 

19. Kalbszungen-Pudding. 
Wie Nr.50, S. 69, doch von gekochter Zunge, evtl. auch von 

halb Zunge, halb Kalbfleisch. 

20. Kalbsschnitzel. 
Kalbfleisch 1500 g 
Salz. 
Mehl . . . 50 g 
Butter . _ 100 g 
Fleischbriihe 200 g 

Kalbsfilet oder KalbsnuB wird in schone Schnitzel 
geschnitten, diese leicht geklopft, gesalzen, in Mehl gewendet, 
in heiBer Butter auf beiden Seiten schon gelb gebraten und ange­
richtet. Der Bratenfonds wird mit heiBem Wasser oder Fleisch­
briihe aufgekocht und evtl. mit Kartoffelmehl gebunden. Zeit­
dauer 20 Minuten. Evtl. das Schnitzel zum SchluB in Bouillon 
weiter dampfen. 

21. Panierte Schnitzel. 
Kalbfleisch . . . . . . . 1500 g 
Salz. 
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Eier . . . . 3 St. 
Butter . .. .... 100 g 
Fleischbr'iihe oder Wasser 200 g 

Schnitzel vom Filet werden wie oben vorbereitet, gesalzen, 
in Mehl, Ei, Sto13brot gewendet und in hei13er Butter schon gelb 
gebraten und angerichtet. Dem Fonds gibt man etwas Fleisch­
briihe oder Wasser zu und kocht die Sauce auf. Zeitdauer 20 
Minuten. 

22 a. Schnitzel vom Filet auf dem Rost. 
Schnitzel werden in zerlassener Butter oder Olivenol ge­

wendet, eine Stunde stehen gelassen, auf den bebutterten Rost 
gelegt, gebraten und, wenn sich Blaschen zeigen, gewendet und 
nachher gesalzen. Zeitdauer 1 Stunde und 20 Minuten. 

22 b. Kaiserschnitzel. 
Diese werden vom Filet geschnitten, gesalzen, in heWer 

Butter gar gebraten, mit saurem Rahm begossen und angerichtet. 
Zeitdauer 20 Minuten. 

23 a. Kaiserschnitzel mit Champignons. 
Die nach obigem Rezept fertig bereiteten Schnitzel werden 

mit eingemachten Champignon-Streifchen bestreut, die man 
eine Minute in der Butter geschi.ittelt hat. 

23 b. Kalbskotelette. 
Es konnen aIle Zubereitungen der Kalbsschnitzel angewendet 

werden. Die Knochen werden sauber geputzt und nach dem 
Fertigbraten mit einer Papiermanchette verziert. 

24. Kalbfleischkloschen (auch zu Farcen geeignet). 
Kalbfleisch, festes 1000 g 20 g 
Butter . 100 g 10 g 
Wei13brot 100 g 10 g 
Eier . . 4 St. Yz Eigelb 
Salz. 
Etwas Wasser oder Rahm. 

Fleisch dreimal durch die Maschine treiben, wenn notig, 
das Fleisch noch sto13en oder durch ein Sieb streichen. Butter, 
Eigelb und Salz schaumig riihren, fugt Fleisch sowie das in 
Milch oder Wasser erweichte und ausgedriickte Brot dazu nebst 
etwas Wasser oder Milch und verarbeitet diese Masse gut. Dann 
kocht man probeweise einen kleinen Klo13 von der Masse und 
setzt ihr, falls er noch zu fest ausfiiIlt, etwas Wasser hinzu. Diese 
Klo13masse eignet sich fUr kleine Suppen- oder Frikassee-Klo13-
chen, auch zu gro13eren Koch- und Bratklo13chen, ebenso zum 
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Fullen von Fleisch und Geflugel. Man verwendet zuweilen ge­
mischtes Fleisch zu KloBchen, die Halfte Kalb- und die zweite 
Hiilfte Schweinefleisch oder ein Drittel Kalb-, ein Drittel Rind­
und ein Drittel Schweinefleisch. Zeitdauer 112 Stunden. 

25. Kalbfleisch-Souffle wie Rindfleisch - Souffle 
Nr. 49, S. 68. 

26. Kalbfleisch-Pudding wie Rindfleisch-Pudding 
Nr. 50, S. 69 oder auch von der KloBchenmasse Nr. 24. Die Masse 
wird in bebutterte und mit StoBbrot ausgestreute Puddingform 
im Wasserbade gekocht und mit irgendeiner pikanten Sauce 
angerichtet. 

26. Kalbskopf en Tortue. 
Ein halber Kalbskopf (Haut). 
Butter ............ 100 g 
Mehl .............. 150 g 

Sud: Salzwasser, Suppengrun, ein Glas WeiBwein oder einig~ 
Tropfen Zitronensaft. Zur Garnitur hartgekochte Eier, Oliven, 
Champignons, Croutons oder Toast. Der yom Metzger gebrUhte 
Kalbskopf wird mit Salzwasser, Suppengrun und Gewiirz zuge­
setzt und fast weichgekocht, was in einer Stunde der Fall ist. 
Dann bringt man ihn in kaltes Wasser zum Abschrecker, wodurch 
er weiB und steif wird. Dann preBt man ihn. Inzwischen bereitet 
man aus den angegebenen Zutaten eine dunkelbraune Sauce, 
die man teilweise, mit dem Sud abloscht, schneidet den Kalbskopf in 
Vorlegestiicke und gibt ihn in die gargekochte, durchgeseihte 
Sauce. Vor dem Anrichten schmeckt man mit Madere und 
Gewiirz ab und gibt evtl. Oliven und Champignons dazu. Die 
hartgekochten Eierviertel werden um die erhoht angerichteten 
Fleischstiicke gelegt. Man kann auch noch mit Croutons ver­
zieren. Etwas Tomatenpiiree zur Sauce gemischt verfeinert sie. 
Zeitdauer 212 Stunden. Die Bouillon des Kalbskopfes kann man 
kliiren und zu Sulz verwenden. 

27. Kalbskopf gebacken. 
Der nach vorigem Rezept weichgekochte, mit kaltem Wasser 

abgeschreckte Kalbskopf wird in Wurfel geschnitten und abge­
trocknet. In Mehl, Ei und StoBbrot paniert oder auch in einem 
gebruhten oder Omeletteteig getaucht und schwimmend in Fett 
gebacken. 

28. KalbsfiiBe. 
Konnen wie Kalbskopf en Tortue oder gebacken zubereitet 

werden. 
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29. Kalbshirn gekocht. 
Das Hirn wird in kaltem Wasser gewassert, indem man das 

Wasser oft erneuert. Dann schiiJt man das Hirn sorgfiiltig, 
gibt es in den kochenden Hirnsud und zieht es; sobald das Wasser 
wieder kocht, an die Herdseite und liiBt es, Kalbshirn 10 Minuten, 
Rindshirn 15 Minuten, Schweinshirn 7-8 Minuten, ziehen und liiBt 
es in kaltem Wasser weiB werden und verwendet es zu beliebigen 
Gerichten. Zeitdauer 2 Stunden mit Wiissern. 

30. Hirnsud. 
Zu einem Hirn l-IYz Liter kochendes Salzwasser, 1-2 

EB16ffei Essig oder ein halbes Glas WeiBwein, eine Gewiirzdosis 
und Suppengriin. 

31. Hirn au beurre noire. 
Ein Kalbshirn, eine Portion schwarze Butter, Nr. 30, S. 81, 

ein Hirnsud. Das Hirn wird gewassert, gehiiutet, gekocht und 
abgeschmeckt. Auf eine runde heiBe Platte gelegt und mit 
schwarzer Butter iibergossen und mit Crouton und hartgekochten 
Eiern garniert. Zeitdauer 1 Stunde. 

32. Kalbshirn mit Sauce fiir 3 Personen. 
Ein gekochtes Kalbshirn. 
Eine Portion weiBe Sauce. 
1 Eigelb. 

• Man gibt das fertig vorbereitete gekochte Him auf eine runde 
Platte und iibergieBt es mit der fertigen, mit Eigelb gebundenen 
Sauce und garniert evtl. mit Croutons. Statt weiBe Sauce kann 
man auch Chlllmpignon-, Kapern- oder Tomatensauce verwenden; 
siehe Saucerezepte. 

33. Kalbshirn aJs PastetenfiiUe. 
Das gekochte Kalbshirn wird in kleine Wiirfelchen geschnitton 

und diese in einer feinen weiBen Sauce aufgekocht. 

34. Gebackenes Kalbshirn. 
Das gekochte Kalbshirn wird erkaltet, in kleine Wiirfel ge· 

schnitten, diese in Omletteteig gewendet und schwimmend Kiich­
lein davon gebacken. 

35. Paniertes Kalbshirn. 
Das gekochte KiLlbshirn wird in 2 Tdile geschnitten, 

mit Salz bestreut und in Mehl, verklopftem Ei und StoBbrot ge­
wendet und in Butter auf der Pfanne rasch gebraten. 

Fischer. DiiLt. Kilche. 6 
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36. Hirnschnitten. 
Brotchen 
Hirn ... . 
Grfmes .. . 
Brotschnitten. 
Eier .... 

Fleischspeisen. 

Butter zum Backen. 

300 g 
3 St. 
3 EB!. 

3 St. 

Das Hirn wird vorbereitet und 5 Minuten gekocht und fein 
gewiegt. Das Brot wird eingeweicht, ausgedriickt, fein gewiegt 
und mit Salz, Griinem, Ei und Hirn vermischt. Dies alles wird 
in Butter 1-2 Minuten geschwitzt und auf die in Scheiben ge­
schnittenen in Butter gebackenen Brotschnitten angerichtet. 
Zeitdauer 1 Stunde. 

37. Kalbshirn au Gratin. 
Das vorbereitete Hirn wird in eine bebutterte Auflaufform 

gelegt, mit einer dicklichen guten Buttersauce iibergossen, mit 
etwas Griinem und Kase bestreut, kleine Butterstiicke obenauf 
gelegt und das Hirn 5 Minuten im heillen Of en (mehr Oberhitze 
als Unterhitze) in der Gratinform gratiniert. Zeitdauer % Stunden. 

38. Hirn-Pudding. 
Die Halfte der inNr. 21, S.166 angegebenenSchwammpudding­

masse wird mit 2 in Butter und mit wenig Salz gedampften 
und dann passierten oder auch nur fein zerschnittenen Kalbshirnen 
gemischt, dann in bebutterte mit geringem Brot ausgestreute 
Puddingform im Wasserbade gekocht,gestiirzt und mit einer 
pikanten Sauce serviert. Zeitdauer 2 Stunden. 

39. Milken. 
Vorzubereiten: Die Kalbsmilke (KalbsmiIch oder Brieschen 

genannt) wird in l{aItem Wasser recht weill gewassert, indem 
man das blutige Wasser recht oft abgieBt und erneuert. Man 
setzt sie mit'reichlich Wasser zu Feuer und laBt sie heiB werden, 
aber nicht kochen, und wiederholt dies so lange, bis sie ganz weill 
ist. Dann !aBt man sie langsam einige Minuten kochen, bis sie 
steif ist, kiihlt sie im kalten Wasser ab und hautet sie sorgfaItig. 
Die Abfiille werden klein geschnitten zu Jus oder weiBer Bouillon 
gekocht, urn' in dieser nachher die Kalbsmilk ganz gar zu 
dampfen. Man kann vorbereitete Kalbsmilk in oft erneuertem 
Wasser einige Tage aufbewahren. 

40. Kalbsmilke gekocht. 
Nach dem Vorbereiten wird die Milke in Salzwasser mit 

Suppengriin und Salz langsam, je nach GroBe, 20-40 Minuten 
gekocht. 
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41. Milke gediimpft. 
Die Milke wird nach dem Vorbereiten mit Butter durchge­

schwitzt mit der Jus, die man aus den Abfallen erhalten hat, 
abgeloscht und weich gediimpft. Ebenso wird Hirn gediimpft. 

42. Milke ge backen. 
Nach dem Vorbereiten wird die Milke in Scheiben geschnitten, 

gesalzen, in Mehl, Ei und StoBbrot gewendet und in brauner 
Butter auf der Pfanne oder schwimmend gebacken. 

43. Kalbsmilke mit Kiise und Rahm. 
Nachdem die Milke vorbereitet und 20 Minuten gekocht hat, 

wird sie ganz oder in Scheiben geschnitten, in eine bebutterte 
Auflauf- oder Gratinform gelegt, mit Rahm iibergossen, mit Kase 
bestreut, einige Butterstiickchen darauf gestreut und im Of en 
leicht gebacken. 

44. Milke au Gratin siehe S. 

45. Kalbsmilken-Pudding. 
Kalbsmilke 
Milchbrote . 
Milch 
Champignons 
Butter 
Eier .. 
Petersilie 
Salz. 
Butter zur Form. 

82, Nr. 37. 

1200 g 
6 St. 

500 g 
16 St. 

100 g 
8 St. 
2 EBI. 

2 Portionen Champignons-Sauce. 
Die Brote reibt man ab und weicht sie in Milch. Die Kalbs­

milke dampft man nach dem Vorbereiten gar und schneidet 
sie in Wiirfel. Die Cha!llpignons werden, wenn frisch, erst garge­
macht und in Wiirfel geschnitten. Die Butter riihrt man schaumig, 
fiigt Eigelb, Brot, Petersilie, Salz, Kalbsmilke und Champignons 
hinzu, zieht den steifen Eierschnee unter die Masse, fiillt in die be­
butterte Form und kocht den Pudding ca. 1 Stunde im Wasserbad, 
stiirzt ihn und gibt die Sauce dazu. Zeitdauer 2Y2 Stunden. 

46. Kalbsmilken-Gericht, feines. 
Kalbsmilke . 
Champignons 
Krebse ... 
Ganseleber . 
2 Portionen weiGe oder braune 

1200 g 
150 g 
16 St. 

130 g 
Sauce. 

6* 

oder 
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Die vorbereitete und gargemachte KalbsmiIke, ebenso Cham­
pignons, Krebsschwanze oder Ganseleber werden in kleine Wurfel 
geschnitten; mit einer fertigen pikanten Sauce erhitzt, wird das 
Ragout in Kastchen oder Kokillen gefiillt oder auch auf guten 
Bouillonreis angerichtet. Man kann dieses Rgout auch als 

47. feines Ragout zur Fiille von Pastetchen, romischen 
Pastetchen und Nestchen verwenden. 

48. Feines Ragout oder Salpikon, zum Fullen fur 
Pasteten. 

Frikasseesauce, weille oder braune, Eierstichwiirfelchen, 
Hirnwiirfelchen, Milkenwiirfelchen. Alle vorbereiteten Wiirfel­
chen werden in die fertigbereitete Sauce gegeben. Verfeinern 
kann man das Ragout noch durch Zugabe von Champignons, 
Huhnerkammen, Oliven usw. Dieses Ragout verwendet man 
wie das vorige zum Fullen von Tomaten, Nestchen, romischen 
Pasteten, Muscheln usw. 

49. Bratkugelchen. 
Kalbsbrat 
Eierschnee . 
Petersilie . . 
Salz, Gewiirz. 

. 1500 g 

.von 5 St. 
2 EBI. 

EinePortion braune oderweilleSauce. In das abgeschmeckte, 
mit Petersilie gemischte Kalbsbrat mischt man leicht den Eier­
schnee, fullt davon in einen Spritzsack mit weiter glatter Tulle und 
spritzt davon in fast kochendes Salzwasser Kiigelchen, die man 
2-3 Minuten leicht ziehen laBt, zieht sie mit dem Scha.umloffel 
heraus, indem ma.n sie mit heiBem Wasser nachspult und in der 
fertigen Grundsauce noch 1-2 Minuten kochen laBt. 

50. Gemusewurstchen auf dem Rost (Saucischen) 
Die Wurstchen legt man 1-2 Minuten.in ganz heiBes Wasser, 

zieht sie heraus und trocknet sie abo Werden sie auf dem Rost 
gebraten, so bestreicht man die Wurstchen auf beiden Seiten mit 
01 oder zerlassener Butter, legt sie auf den bebutterten Rost 
und gibt sip in den Of en. 1st die eine Seite schOn braun, so werden 
sie gewendet. Zeitdauer 15 Minuten. 

Hammelfieisch. 
Dar Hammel liefert das beste Fleisch im Alter von 2-3 

Jahren. Gutes Hammelfleisch muB saftig rot und mit einer weiBen 
Fettschicht,. welche sich nicht trocken anfiihlu, uberzogen sein. 
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Das Fleisch soIl nicht 31ufgeblasen aussehen. rm Spatsommer 
ist das Hammelfleisch a.m schmackhaftesten. 

La m m. Man unterscheidet das Milchlamm, das noch von 
der Muttermilch ohne Weide genahrt ist und in Half ten und 
Vierteln gebraten wird, und das junge Hammeltier, das wie Hammel 
bereitet wird, aber viel zarter ist. Die Franzosen nennen dies 
"Pre sale". Die Hauptzeit fur MilchIammer ist von Anfang 
Dezember bis Ende April. Gutes Lammfleisch hat festes Fleisch 
und Fett. Weiches rotliches Fleisch und gelbes Fett ist zu ver­
meiden. Das Vorderviertel gilt als der zarteste Teil vom Lamm. 
Beste Stucke zum Braten: Keule und Rucken. 

1. Hammelkeule gebraten, englisch. 
1 Hammelkeule 3000 g 
Salz . . . . 15 g 
Rahm . . . 125 g 
Kartoffelmehl 10 g 
Wasser . . . 250 g 

Die Keule wird gebiirstet, geklopft, das Bein gekurzt und 
das lose Fett abgeschnitten, in die Pfanne gelegt, mit Y4 Lit.er 
kochendem Wasser begossen, gesalzen und im heiBen Of en unter 
fleiBigem BegieBen mit dem herausbratenden Fett unter Nach­
fullen des ubrigen Wassers gebraten. Die Sauce wird entfettet, 
mit Rahm und Kartoffelmehl verruhrt, aufgekocht und durch­
gesiebt. DerBraten muB knusperig sein. Zeitdauer3-4 Stunden. 

2. Hammelkeule, gespickte. 
Zubereitung des Bratens wie oben, nur wird die Keule ent­

hautet und entfettet und gespickt und mit heiBer Butter uber­
gossen. Zeitdauer 2 Stunden. 

3. Hammelriicken, gespickt, oder falscher Rehbraten. 
1 Hammelrucken 3000 g 
Speck 65 g 
Salz . 10 g 
Butter 65 g 
Rahm 250 g 
Kartoffelmehl 5 g 
Wasser . . . 500 g 

Der Rucken wird geklopft, gehautet und die Rippen ge­
kurzt, die Schaufeln abgelost, das Fett weggeschnitten und ge­
spickt, in den Bratofen geschoben, indem man braune Butter 
daruber gieBt, und fertig gebraten. DieSa.uce wird mit Kartoffel­
mehl und Rahm gebunden. 
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4. Hammelkotelettes. 
Hammelkotelettes 
Butter 
Jus ..... 
Kartoffelmehl 
Salz. 

16 St. 
100 g 
125 g 
109 

Die Kotelettes werden vorbereitet, die Ruckgratknochen 
sauber geputzt und die Kotelettes geklopft. Man bratet sie in 
brauner Butter, auf 70 g 312 Minuten gerechnet, und salzt und 
pfeffert sie dann. Das Fett wird abgegossen und der mit Weizen­
mehl gebundene Fond uber die Kotelettes gestrichen. Man kann 
auch die Abfalle der Kotelettes mit Wurzelwerk kochen. Die 
Knochen der Kotelettes werden mit Papiermanschetten 'verziert. 
Zeitdauer 1 Stunde, mit Zurichten gerechnet. 

5. Hammelkotelettes auf dem Rost. 
Hammelkotelettes 
Butter . 
Kase ..... . 
StoBbrot, Salz. 

16 Stuck 
80 g 
30 g 

Die Kotelettes werden wie in voriger Nummer vorbereitet, 
geklopft, durch geschmolzene Butter, dann durch die Mischung 
von StoBbrot, Salz und Kase gezogen und im ganzen 5 Minuten 
auf dem Rost gebraten und, wenn die eine Seite braun ist, einmal 
gewendet. Zeitdauer % Stunden. Man kann die Kotelettes 
auch eine Stunde in zerlassener Butter stehen lassen und ohne StoB­
brot und Kase fertig machen. 

6. Hammelkotelettes in Papier. 
Werden wie Beefsteaks in Papier Nr. 36, S. 65, bereitet. 

Man serviert gerne Sauce dazu, wie z. B. Bearnaise-Sauce. Zeit­
dauer % Stunde. 

7. Hammels-Ragout, braunes. 
Wird wie Kalbsragout Nr. 17, S. 77, bereitet. 

8. HammelskloBchen. 
Werden wie KalbskloBchen Nr. 24, S. 79, bereitet. 

9. Hammel- oder Lamm-SouffIe. 
Wird wie Rindfbisch-Souffle Nr. 49, S. 68, bereitet. 

10. Hammel- oder Lammpudding. 
Wird wie Rindfleisch-Pudding Nr. 50, S. 69, bereitet. 

11. Hammel- oder Lamm-Haschee. 
Wird wie Rindfleischhaschee Nr. 47, S. 68, bereitet. 
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12. Hammels-Pilav. 
Hammelfleisch 2500 g 
Butter 150 g 
Salz . . _ 30 g 
Reis . . 1500 g 
Bouillon 1500 g 
Tomatenpuree . 9 EBl. 

Das Fleisch wird in gleichmiiBige :2 em groBe Wurfel ge­
schnitten, in der Butter gelb gebraten und gesalzen. Dann gibt 
man den gewaschenen Reis und die Bouillon dazu (die man aus 
den Abfallen des Fleisches gekocht hat), liiBt alles zusammen 
weichschmoren, gieBt vor dem Anrichten das Tomatenpuree dazu 
und schmeckt abo Zeitdauer 2 Stunden. 

13. La m mfleisch kann auf aHe Zubereitungsarten des 
Hammelfleisches angewendet werden, nur braucht es etwas 
kiirzere Bratzeit.. 

Sclnveillefleisclt. 
Das Schweinefleisch von gutgenahrten einjahrigen Tieren 

ist zart, hell und nicht zu fett. Das Fett soIl weiB, die Schwarte 
oder Haut hell sein. Das 2-3 Wochen alte Schwein nennt man 
Spanferkel. Das Schweinefleisch ist sehr reich an Fettgehalt 
und infolgedessen etwas schwerer verdaulich. 

14. Gerauehertes Fleisch. Gut gerauchertes Schweine­
fleisch ist fur die Krankenkost in geeigneten Fallen zu ver· 
wenden. 

15. Gesalzenes oder gepokeltes Fleisch. 
16. Sehweinefleiseh gedampft wie Rindfleisch Nr. 2, 

S. 57, bereitet. Sehweinefleiseh gesehmort. Wird wie Rind­
fleisch Nr. 3, S. 57, bereitet. 

17. Sehweinefleiseh gebraten, wie Rinderbraten Nr. 7, 
S. 58, zubereitet, nur verwendet man keine Butter dazu. 

18. Sehweinshirn wird zubereitet wie Kalbshirn. 
19. Sehweinskotelettes. 

Seh weinefleisch 
Butter ... 
Fleisch bruhe 
Salz. 

1500 g 
100 g 
125 g 

Die Kotelettes werden vorbereitet, gesalzen, geklopft und 
in heiJler Butter auf beiden Seiten schon gelb gebraten; in die 
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Bratbutter gie13t man, wenn das Fleisch angerichtet ist, etwas 
Fleischbrtihe und gie13t dies zu den Kotelettes. Zeitdauer 20 
Minuten. 

20. Schweinskotelettes paniert. 
Die Kotelettes werden wie voriges Rezept vorbereitet und ge­

braten, nur wendet man sie vor dem Braten in Mehl, Ei und Sto13-
brot. Zeitdauer 20 Minuten. 

21. Schweinszunge wie Kalbszunge Nr. 18, S. 78, 
zubereitet. 

22. Schweinefleisch gebeizt, siehe Rindfleisch Nr. 5, 
S.58. 

23. Schweinsklo13chen, siehe Rindfleischklo13chen Nr. 45, 
S. 67. Butter evtl. weglassen. . 

24. Schweinefleisch-Pudding, siehe Rindfleisch-Pudding 
Nr. 50, S. 69. 

25. Schweinsfilet gebraten fiir 3 Personen. 
Schweinsfilet 1 St. 
Butter . . . 20 g 
Fleischbrtihe 125 g 
Salz. 

Das Schweinsfilet wird gehautet, gesalzen, in der Braten­
pfanne re.sch angebraten. Die Sauce wird mit Rahm gebunden. 
Zeitdauer % Stunden. 

26. Gespicktes Schweinsfilet. 
Zutaten wie oben und Speckstreifen. Das Filet wird nach 

dem Enthauten gespickt und fertiggemacht wie voriges Rezept. 

27. Schweinsfilet gebeizt. 
Zutaten wie Nr. 25 und Buttermilch oder eine Beize. Das 

vorbereitete Fleisch wird 2 Tage gebeizt, getrocknet und gespickt 
und fertig gebraten wie Nr. 25. Zeitdauer % Stunden. 

28. Schweinsfilet mit Rahmsauce. 
Dem gebeizten Schweinsfiletgibt man vor dem Anrichten eine 

halbe Tasse guten Rahm zu. Zeitdauer % Stunden. 

29. Schweinsfilet mit Tomaten. 
Zutaten wie Nr.25 und 1-2 Tomaten oder 1-2 Loirel 

Tomatenpiiree. Zum Braten ftigt man Tomaterr oder Tomaten­
piiree und ma.cht wie Nr.25 fertig. 
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30. Schweinsfilet im Netz. 
Das vorbereitete Schweinsfilet wird mit Salz eingerieben, 

mit gehackten Krautern bestreut, in ein Netz eingewickelt und 
auf dem Rost oder am SpieB gebraten. Zeitdauer 1 Stunde. 

31. Beefsteaks von Schweinsfilet. 
Zubereitung der Beefsteaks wie Beefsteaks von Rinderfile1, 

siehe Nr. 32, S. 64. 

32. Schweinsragout wie Kalbsragout, siehe Nr. 16, 
S.77. 

33. Schinken, geraucherter, gekocht. 
1 Schinken . . . . . . . . . . • 3500 g 

Der Schinken wird mit Mehl abgerieben und in heiBem Wasser 
gebiirstet und in kaltem Wasser cine Nacht stehen gelassen. 
Am folgenden Tage wird er mit kaltem Wasser aufs Feuer gestellt 
und langsam weich gekocht. Die Weichheit untersucht man 
mit einer Spicknadel. Ein kleiner Schinken braucht ungefiihr 
3-4 Stunden, ein groBer 4-5 Stunden. Will man den Schinken 
warm verwenden, so entfernt man die Schwarte, lost hinten 
etwas Fleisch vom Knochen und wickelt eine Papiermanschette 
darum. Verwendet man ibn kalt, so laBt man ibn im Sud er· 
kalten. Zeitdauer 4-5 Stunden. 

34. Im Brotteig gebackener Schinken. 
Der Schinken wird gewassert, getrocknet und in Brotteig 

gehiillt und 2-4 Stunden im Of en gebacken. (Beides geschieht 
an besten beim Backer.) Die Bouillon des Schinkens gibt einen 
guten Aspik, wenn man sie einkochen liiBt mit Fleischextrakt, 
mit etwas Madeira abschmeckt und auf Y2 Liter 6 Blatt Gelatine 
fiigt und kliirt. 

35. Gebratener Schinken oder magerer Speck mit Ei. 
Scheiben von rohem oder gekochtem Schinken oder rohem 

oder durchzogenem magerem Speck werden in Butter kurz ge­
braten, auf eine runde Platte gelegt und mit Setzeiern angerichtet. 
Zeitdauer 20 Minuten. 

36. Schweins·FiiBe-, -Ohren, -Rippen, ·Schnauzen, 
auch - Laffen und magerer Speck, gesalzen zu kochen. 

Das Fleisch wird gewaschen und in kochendem Wasser auf­
gesetzt und 1Y2-2Y2 Stunden weic:b.gekocht. Nach einer halben 
Stunde Kochen wird das Wasser probiert und wenn notig noch 
Salz zugefiigt. 
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37. Gesalzenes und gerauchertes ~chweinefleisch 
wird in kalte m Wasser aufgesetzt. Zubereitung sonst wie voriges 
RezepL Man kann auch beide Arten Fleisch in Gersten-, Reis­
oder Hiilsenfruchtsuppe kochen. Man kann das Fleisch auch eine 
halbe Stunde vorkochen und nachher in Sauerkraut weich­
schmoren. 

38. Schinken - Crou ton. 
Model oder Englisches Brot 
Butter . 
Kase .. 
Schinken 
Setzeier 
Butter zum Backen. 

2 ~t. 
100 g 
160 g 
500 g 

16 St. 

Das Brot wird in gleichmaI3ige Scheiben geschnitten, in 
zerlassener Butter gewendet und in geriebenem Kase gedreht. 
Zwischen je zWf'i solchen Brotscheiben legt man je eine Scheibe 
Schinken und druckt fest zusammen, laBt Butter heW werden 
und backt die ~chinken-Croutons auf beiden Seiten schon hell­
gelb (wenn sie dunkel sind, schmecken sie leicht bitter) und setzt 
beim Anrichten obenauf ein Spiegelei. Die Croutons durfen nicht 
fett sein und mussen so rasch wie moglich serviert werden. Diese 
Croutons sind als Vorgericht zu sattigend. Man wurde in diesem 
Fall nur eine Brotscheibe verwenden und das Spiegelei direkt 
auf den Schinken legen. Zeitdauer 1 Stunde. 

Dritte Abteilung. 

Gefliigel. 
Einkauf und Erkennungszeichen junger und alter Geflugel: 
Le bendes gesundes Geflugel erkennt man an den lebhaften 

Bewegungen, dem leuchtend roten Kamm und glanzenden Augen. 
Geschlachtetes Geflugel, Ganse und Enten, erkenntman 

an den blassen weichen FuBen, die sich leicht einreiBen lassen. 
Die Pupillen sind von einem weiBen Ringe umgeben, und der 
Schnabel ist blaBgelb. Bei alten Gansen und Enten ist der Ring 
urn die PupiIlen gelb oder blau, die FuBe sind dunkel und haben 
eine feste dicke Schwimmhaut. 

Junge Huhner haben schlanken Korperbau und weiche 
Knochen, so daB man den Brustknochen If'icht eindrucken 
kann. Auch haben sie lange spitze Krallen. Bei alten Huhnern 
sind die KralJen stumpf und abgelaufen. 
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J ung eTa u ben haben zarte, oft dick mit Federn bewachsene, 
meist blaJ3rosa FiiBe. Ferner miissen gute Tauben fett sein mit 
voller fleischiger Brust. 

Wildgeflugel kann man ungefiihr an den gleichen Merk­
malen erkennen. 

Ausnehmen und Dressieren des Geflugels. Ist das 
Ceflugel sauber gesengt und die Stoppeln herausgenommen, so 
macht man zuerst auf der Ruckseite des Halses dicht am Rumpf 
einen langen Schnitt in die Halshaut, so daB man die Gurgel und 
den Schlund herausziehen kann. Den Kopf hat man vorher 
abgeschnitten. Dann schneidet man den After hinweg, schneidet 
diese Offnung nach der Brust zu etwas mehr ein, wobei man 
aber vorsichtig sein muB, damit man den Darm nicht einschneidet, 
lost an den Seitenwanden alles Eingeweide los, sucht den Magen 
fest mit zwei Fingern zu fassen und zieht mit diesem zugleich 
Leber, Fett und Eingeweide heraus. Die Leber wird vorsichtig 
von der Galle befreit und letztere mit den Darmen weggeworfen. 
Der Magen wird, wo die weiJ3e Haut ist, aufgeschnitten, gebriiht 
und die inwendige harte Haut abgezogen. N ach dem Ausnehmen 
schneidet man die Flugel vor dem ersten Gelenk ab, zieht die 
Halshaut etwas nach dem Rumpf zu, schneidet die FuBe im 
Kniegelenk ab oder man liiBt sie daran, halt sie in kochendes 
Wasser, bis sich die Hornhaut leicht abstreifen laBt und verkurzt 
sie nur. Dann wird das Geflugel innen und auJ3en gewaschen, 
getrocknet, gesalzen, Leber und Magen hineingesteckt, wenn 
man sie nicht zu Brotehen oder zum Fullen benutzen will. Dann 
wird das Geflugel dressiert, d. h. in gute Form gebracht. (Ist 
Fullung bestimmt, so wird es vorher noch gefiiIlt.) Man schiebt 
die Keule nach dem Rucken zu recht in die Hohe damit die Brust 
recM hervorsteht und sticht mit einer Packnadel, in die man einen 
dunnen Bindfaden gezogen hat, durch die linke Keule, dann quer 
durch den Leib und durch die rechte Keule, sticht dann durch 
den recMen Geflugelknochen urn den Hals, den man eventuell 
auf die Seite zuruckgebogen hat, oder wenn dieser abgeschnitten 
ist, durch die zusammengedruckte Halshaut, dann durch den 
Rucken und durch den linken Flugelknochen, zieht nun beide 
Enden des Bindfadens fest zusammen und bindet sie. Man kann 
die Brustseite mit einer Speckscheibe belegen, dadurch bleibt die 
Brust saftiger beim Braten. 

Das Auslosen der Knochen bei rohem Geflugel zu 
Galan tin en. Das zahme oder wilde Geflugel wird gesengt, 
die Stoppeln sauber entfernt und die Flugel und Keulen am Knie­
gelenk abgehackt und gewaschen, ausgenommen wird es nicht. 
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Dann legt man es mit der Brust nach unten auf das Brett, durch­
schneidet mit einem scharfen spitzen Messer die Riickenhaut 
vom Stei13 an mitten auf dem Riicken entlang bis zum Anfang des 
HaIses, zieht Schlund und Gurgel heraus und lost dann die Haut 
mit dem Fleisch vorsichtig nach beiden Seiten vom Knochen­
gerippe rein ab, ohne dabei die Haut zu verletzen. Die Keulen 
und Fliigeiknochen schneidet man an der Stelle, wo sie am Riick­
grat festsitzen, los, ohne die Haut zu beschadigen und fahrt nun 
mit dem Ablosen des Fleisches vom Gerippe fort. 1st die obere Seite 
abgelost, so dreht man das Gefliigel um und lost es auch am der 
andern Seite vollstandig ab. Dann wird der Stei13knochen durch­
schnitten, das Gerippe am Halse alllgefa13t und herausgehoben. 
Zuletzt entfernt man von innen heraus die Keulen und Fliigel­
knochen, indem man am inneren Keulenknochen das Fleisch 
lost und auch von au13en rings um den Kniegelenkknochen. 
Dann lii13t sich der Knochen leicht herausziehen. Die Fliigel­
knochen lassen sich ebenso entfernen. Die entknochelten Keulen 
und Fliigelansatze werden dann nach innen gezogen. Dieses 
ausgebeinte Gefliigel wird dann gefiillt und zugenaht, das Gerippe 
wird von den Eingeweiden befreit und mit der Galantine oder in 
Fleischbriihe gekocht. 

1. Gefliigelbraten. 
Das vorbereitete, inwendig gesalzene, dressierte Gefliigel 

wird auswendig gesalzen, in die Bratpfanne gelegt und mit hei13er 
Butter oder Fett iibergossen, in gut hei13em Of en gebraten. Man 
mu13 es braten horen (prasseln), sonst ist der Of en zu kalt. Wenn 
das Gefliigel etwas angebraten ist, gie13t man etwas warme Fliissig­
keit zu und iibergie13t es damit. So wird das Gefliigel unter 
Ofterem Begie13en fertig gebraten. Wenn sich die Schenkel weich 
anfiihlen, so ist es gar. Vor dem Tranchieren la13t man es 5 Minuten 
etehen, damit sich der Fleischsaft wieder verteilen kann. Dann wird 
der Faden herausgezogen, der Fleischsaft mit etwas Wasser und 
Jus oder saurem Rahm aufgekocht u nd zum Gefliigel serviert. 
Die weggeschnittenen HaIse und ausgenommenen Magen, Herzen, 
Lunge und die gesauberten Fii13e konnen mitgebraten und nebst 
dem Fonds aufgekocht werden Sonst kann mam sie auch in den 
Suppenhafen geben und zu Bouillonkochen verwenden, auch kann 
man Hiihnerbrotchen davon machen. Bratzeit je naeh GroBe 
und Alter. 

Das weiBe Gefliigel iet leichter verdaulich aIs das schwarZe 
. Gefliigel. 



2. Gekochtes Huhn 
Hillmer 
Suppengriin . 
Wasser •.. 
Salz ...• 

Gefliigcl. 

2 St 
100 g 

3000 g 
30 g 
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Die Hillmer werden vorbereitet, dressiert, eventuell Herz, 
Leber und Magen vorher hineingesteckt Das Wasser wird mit 
Suppengriin und Salz heW gemacht, das Huhn hineingelegt und 
zugedeckt langsam gekocht. Nachdem es weich ist, was etwa 
1 Y4-1 % Stunden dauert, vorausgesetzt, daB es einjiingeres Huhn 
ist (ein altes Huhn breucht 3--4 Stun den Kochzeit), nimmt 
man es mit dem Schaumlofl'el hemus und legt es sofort einen 
Augenblick in kaltes Wasser, urn es weill zu machen und abo 
zukiihlen. Dann zerlegt man es zu beliebigen Gerichten. Das 
Hiihnerfleisch mull aber sofort, je nachdem man es verwenden 
will, mit Bouillon, Zitronensaft und 01 oder mit WeiBwein mariniert 
werden und darf nicht trocken stehen bleiben. Grollere und 
kleinere Fleischstiickchen werden gesondert fortgestellt. Knochen 
und Hals zerkleinert man und kocht sie in der Bouillon, welche 
man zu Sauce und Suppen verwendet, noch eine Stunde langsam 
aus. Zeitdauer der Zubereitung 2% Stunden. 

3. Huhn mit Reis in einer Form (fiir 4-6 Personen). 
1 Portion Bouillonreis. . . . . . 250 g 

1 Portion Frikassee-Sauce, siehe Saucen mit Mehlschwitze 
Nr. 3, S. 129. 

1 kleines gekochtes zerlegtes Huhn schichtweise in eine Form 
gepackt, die Oberflache mit Kase bestreut, mit Butter betraufelt 
im Of en eine Viertelstunde gebacken. Sehr hiibsch wird der Reis 
durch Betraufeln mit Krebsbutter. Zeitdauer 3 Stunden. 

4. Huhn im Reisrand. 
In die Mitte des gestiirzten Reisrandes wird das zerlegte 

Mch Belieben ausgeknochelte Huhn gelegt. Man iiberfiillt es 
mit Frikasseesauce und gibt den Rest in der Sauciere dazu. 
Zeitdauer 3 Stunden. 

5. Frikassee von Huhn (fiir 4 Personen). 
1 kleines junges Huhn. 
Butter . 
Mehl ..• 
Bouillon . 
PetersiIie. 

40g 
30 g 

500 g 
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Das geteilte Huhn wird mit klarer Fleischbruhe oder 
W/:fI)ser angesetzt - angekocht und abgeschaumt. Mit Butter 
und Mehl eine ganz weiBe Mehlschwitze gemacht, mit der 
Huhnerbriihe abgelOscht, mit Zitronensaft und WeiBwein ab­
geschmeckt. Mit Reis oder :Fleurons serviert. 

6. Huhn en casserole mit feinem Ragout. 
Man bereitet ein Huhner-Frikassee wie im vorigen Rezept, 

gibt der Sauce zuletzt Scheiben von gedampfter Kalbsmilch. 
Champignongs, Wurstscheibchen, gekochte grune Erbschen, 
auch BlumenkohIroschen und Eierstich wurfelchen dazu, richtet 
das Huhn in der Mitte der Schussel an und garniert mit dem 
Ragout ringsherum. Zeitdauer 212 Stunden. D:es Ragout kann 
&uch in Vol aux vents gegeben werden. 

7. Backhahnchen. 
Junge moglichst Ie bende Backhii.hnchen 
Mehl .. 
Eier .. 
StoBbrot 
Backfett, 
Salz. 

Petersilie und Zitrone. 

5 St. 
140 g 

2 St. 
140 g 

Die HUbner werden eine Stunde vor der Bratzeit ge­
schlachtet (es konnen auch gelagerte verwendet werden). Man 
rupft sie sofort, was in diesem Fall noch durch Eintauchen in 
kochendes Wasser erleichtert wird, trocknet und sengt sie, 
nimmt sie aus und schneidet sie der Lange nach in zwei 
Halften. Man salzt und paniert in Mehl, dann in Ei und 
StoBbrot recht gleichmaBig. Das Fett muB im eisernen Topf 
dampfen. Man legt die Huhner hinein, IaBt aber nach jedem 
Stuck eine kieine Pause eintreten, damit das Fett sich wieder 
erhitzt und die Panade nicht abweichen kann und backt die Huhner 
zu schoner Farbe. Man zieht den Topf, wenn die Kruste hart ist, 
etwas zur Seite, damit sich die Huhner nicht zu schnell braunen. 
Man richtet die Hiihnchen, entfettet mit Salz bestreut, mit 
Zitronenvierteln und Petersilie an. Zeitdauer % Stunden. 

8. Gebratenes Huhn am SpieB. 
Das vorbereitete, dressierte, in zerlassener Butter eine 

Stunde marinierte Huhn wird. an den SpieB gesteckt und mit 
stiller Butter ubergossen, in den Bratofen gegeben und unter 
Ofterem Drehen gargebraten; je nach GroBe und Alter 1 bis 
P/2 Stund«:m. Unter das Huhn wird die Bratpfanne mit etwas 
Wasser gestellt, damit der herauslaufende Saft des Huhnes hin-



Gefliigel. 95 

eintropft. Dieser wird vor dem Anrichten mit etwas Kartoffel­
mehl gebunden. 

9. Poularde ge bra ten. Wie Geflugelbraten, etwas langere 
Bratzeit. 

10. JungeTaubegebraten. WieGeflugelbraten. Bratzcit 
in heiBem Of en 20-25 Minuten. 

II. Taube gefiillt. 
Die vorbereitete Taube wird mit Brot oder Reisfulle gefullt, 

zugeniiht und in 40 Minuten mit Butter gebraten. 

12. Junge Ente gebraten. 
Wie Geflugelbraten, nur wird die Ente nach dem Vorbereiten 

5 Minuten in kochendem Salzwasser gekocht, getrocknet und ge­
braten. Bratzeit fUr eine Junge Ente eine Stunde. 

13. Ente gebraten und gefiillt. 
Die Ente wird nach dem Vorbereiten mit halbweichgekochten 

in Butter durchgeschwitzten Kastanien gefullt, zugenaht und fertig 
gemacht wie voriges Rezept. Man kann auch statt nur Kastanien 
halb Kastanien und halb Apfel verwenden. Bratzeit 2 Stunden. 

14. Fasan bratet man mit Speckscheiben umwunden in 
Butter dunkelgelb und weich. I Y2-2 Stunden. Der Bratensatz 
wird entfettet und mit saurem Rahm verkocht. 1st dies fur Pati­
enten nicht erlaubt, dann mit Fleischbruhe. 

15. Bir kh uhn. 
16. Krammetsvogel. 
17. Rebhuhn. 
18. Schneeh uhn. 
19. Wasserhuhn. 

Diese werden nur leicht gesalzen, mit 
Speckscheiben umwlmden, in Butter 
langsam gebraten. Man gieBe wah­
rend des Bratens nach undnach heiBe 
Fleischbruhe, evtl. auch suBen oder 
sauren Rahm dazu. 

Krammetsvogel brauchen eine halbe Stunde, Birkhuhn, 
Rebhuhn, Schneehuhn und Wasserhuhn eine Stunde. Wenn sie 
sehr zart sind nur 40 Minuten. 

20. KlOsschen oder Farce von Gefliigel. 1st wie Nr. 45, 
S. 67 zu bereiten. Die Haut des Geflugels muB vor dem Zerkleinern 
cntfernt werden und findet durch Auskochen zu Suppe oder Sauce 
Verwendung. 



96 Wild. 

Vierte Abteilung. 

Wild. 
Die wertvollen Stucke vom Wild wie Rucken und hintere 

Laufe werden gewohnlich zum Braten, Kotelettes usw. verwendet, 
wahrend die kleinern Stucke gebeizt werden. Will man Wild 
langere Zeit aufbewahren, so lallt man es abgezogen im Balg, 
da es sich darin besser halt, nur weidet man es aus. Das Wild 
ganz frisch zu verwenden ist nicht ratsam, da es erst durch Hangen 
an einem luftigen Ort schmackhaft und zart wird. Der Wild brat en 
braucht etwas reichlicher Fett als anderes Fleisch, daher spickt 
man ibn, nachdem er gut gehautet ist, recht reichlich mit feinen 
Speckstreifchen. Wildbraten soll man im hei13en Of en braten 
und es wenn notig mit Butterpapier decken, damit es nicht zu braun 
wird. Wildfleisch verlangt viel Butter und Rahm. Vielfach ist 
es beliebt, den Wildbraten einige Tage zu beizen oder einzulegen. 
Dies Verfahren ist geeignet das Fleisch murber zu machen, da 
man es auf diese Weise alter werden lassen kann, sowie durch den 
Einflull der Beize selbst die Fleischfasern gelockert werden. Dfters 
beizt man das Fleisch auch, um ibm pikanten oder kraftigen Ge· 
schmack zu verleihen, was aber bei Wild kaum notig ist, da dieses an 
und fur sich durch seine Ernahrung wiirzig schmeckt. Man be iz t auf 
verschiedene Arten und zwar mit suller Milch, saurer· Milch 
mit ButtermiIch, mit Rahm, mit Rahmmilchmischung und mit 
Kefir. Von der Beize setzt man eventuell wah rend des Bratens 
der Sauce etwas zu. Mit Milch beizt man 3-6 Tage. Eine andere 
Art Beize wird aus Wasser, Wein und Essig zu gleichen Teilen 
hergestellt. Dazu gibt man gem Suppengemuse, geschnittene 
ZwiebeIn, eventuell Gewiirz und Wa.chholderbeeren. Man kann 
das Fleisch 4-5 Tage in der Beize lassen. Die Weinbeize wird 
haufig kochend uber das Fleisch gegossen. Man will dadurch das 
Austreten des Fleischsaftes verhindem, doch kann dann die 
Beize nicht so schnell in das Fleisch eindringen. Das Fleisch 
mull durchaus von der Beize bedeckt sein und nur irdenes Ge· 
schirr dazu verwendet werden. Das Fleisch mull kiihl stehen und 
wahrend des Beizens 2-3 mal umgewendet werden. Gehautet, 
gespickt und gesalzen wird das Fleisch erst, wenn es aus 
der Beize kommt. Wildfleisch, welches nicht genug gelagert ist 
oder von alterem Tier entstammt, sollman dampfen oder schmoren. 
Man kann das Spicken auch unterlassen, dann muB aber mehr 
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Butter verwendet werden als im Rezept 
gutschIieBender Topf ist hierzu notig. 

1. Rehriicken ge bra ten. 
Rehrucken 
Speck 
Butter .. 
Rahm .. 
Jus aus den Abfallen 
Kartoffelmehl . . . . 
Salz ....... . 

angegeben ist. 

1 St. 
65 g 

210 g 
250 g 
125 g 
10 g 
10 g 

Ein 

Der mogIichst gelagerte Rehrucken wird sehr rasch gewaschen, 
getrocknet, geklopft, gehautet und geputzt. Der Hals wird, 
wenn er hoch steht, abgeschlagen. Die Rippen werden von beiden 
Seiten gestutzt. Dann spickt man den Rucken, legt eine Scheibe 
Speck unter den Rucken und bratet den Rucken unter fleiBigem 
BegieBen mit der braunen Butter und loffelweisem ZugieBen 
von Rahm und Jus. In einer halben Stunde (bei groBerer Starke 
einige Minuten mehr) saftig und rosa. Man vollendet die Sauc~, 
indem man sie mit gelostem Kartoffelmehl bindet, aufkocht und 
durch ein Sieb gieBt. Zeitdauer 2 Stunden. Die frischen Abfalle 
schlagt man klein und bratet sie mit wenig Butter oder Fett an, 
gieBt dasselbe ab und kocht davon in zugedecktem Topfe unter 
Hinzufugen von Suppengrun und % Liter Wasser eine Jus, 
die man zur Verlangerung der Sauce oder beIiebig sonst verwendet. 
Vom Knochen macht man eine Wildsuppe. Der Rucken wird 
tranchiert, indem man vom Ruckgratknochen und den Rippen­
knochen die beiden Fleischseiten fast trennt, dieselben in recht 
dunne Scheiben schneidet. Man richtet den Rucken auf einem 
langIichen von einem Schwarzbrot viereckigen Brotsockel, der 
ringsum mit Salatbliittern verkleidet ist, an. Ein hubsch garnierter 
SpieB ziert den Braten. 

2. Rehkotelettes. 
Der Rehrucken wird gehiiutet und in 1 cm dicke Kotelettcs 

geteilt, die man etwas schrag schneidet und fertig macht wio 
Hammelskotelettes. 

3. Rehschnitzel. 
Man kann auch aus der gut ausgelosten gehauteten Reh­

keule Schnitzel schneiden und wie Kalbsschnitzel bereiten. 

4. Rehkeule gebraten. 
Rehkeule 
Speck 

Fischer, Diat. Kilche. 

1 St. 
65 g 

7 
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Butter ... 
Speckplatte . 
Saurer Rahm 
Kartoffelmehl 
Pa piermanschette. 
Kochendes Wasser 

Wild. 

Salz ...... . 

lOOg 
50 g 

750 g 
6 g 

250 g 
109 

Die Keule wird vorbereitet, gehiiutet und gespickt, das 
Bein wird etwas gekiirzt und das Fleisch vorn abgeschnitten, 
das Gelenk eingebrochen. Die Keule wird mit kochendem Wasser 
begossen, eine Minute in den Of en geschoben und abgegossen. 
Dann wird die Butter gebriiunt, die Keule auf einer Speckplatte 
in die Pfanne gelegt, mit Salz bestreut und mit heiJ3er Butter 
begossen. Der Of en muJ3 stark vorgeheizt sein. Unter fleiJ3igem 
BegieJ3en und ZugieJ3en von der aus den Abfiillen gewonnenen 
Jus und Rahm wird die Keule gargebraten. Die Sauce wird mit 
Kartoffelmehl gebunden und etwas davon iiber die angerichtete 
Keule gegossen, deren Bein man mit einer Papiermanschette 
umhiillt. Man rechnet 12 Minuten auf 1 Pfund, durchgebratener 
15 Minuten per Pfund. Zeitdauer 2 Stunden. 

5. Wildsteaks. 
Man kann auch Steaks aus den Niissen der gelagerten, gehiiu· 

teten Keule schneid en und diese wie Rumpsteaks braten. 

6. Hasenbraten. 
Der ausgeweidete und abgezogene Hase wird rasch gewaschen, 

Kopf und Hals haut man ab, Brust und Bauch ebenfalls. Die 
Vorderliiufe lOst man ab, hiiutet sie und bratet sie spiiter mit. Der 
Hasenriicken und die Hinterliiufe werden gehiiutet und gespickt, 
dann legt man den Braten in die Bratpfanne, indem man eine 
Scheibe Speck unterlegt, bestreut fun mit feinem Salz und begieJ3t 
fun mit heiJ3er Butter. Zu dem angebratenen Hasen gieJ3t man 
abwechselnd nach und nach den Rahm und etwas heiJ3es Wasser 
und liiJ3t ihn unter fleiJ3igem BegieJ3en fertig braten. Dann riihrt 
man das Kartoffelmehl und einige Loffel Rahm an die Sauce, 
glasiert den Hasen noch einige Minuten damit und richtet ihn auf 
langer Schiissel an. Tranchiert wird der Hasenriicken wie Reh­
riicken. Ein junger ausgewachsener Hase ist in 35 Minuten, 
der Riicken in 25 Minuten gar. Ein alter Hase in 1 Y2 Stunden. 
Ein Hasenriicken ist fiir 4 Personen ausreichend. Aus dem iibrig­
gebliebenen rohen Hasenfleisch wird Hasenpfeffer bereitet. 
Zeitdauer 3Y2 Stunden. 
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7. Hase gedampft. 
Gute Verwendung eines alten Ha~;ell. Dar Hase winl wie 

in vorigem Rezept vorbereitet und gespiekt, in Portionsstiicke 
geschlagen und in brauner Butter auf der Pfanne angehmtell. 
Man gibt die Butter in den irdenen Topf, legt Speekseheihen, 
Gewiirze und gesalzene Hasellstiicke damuf und gieBt den Rahill, 
den man mit Kartoffellllehi verquirlt hat, dariiber. )lan versehlieilt 
den Topf sehr gut und lailt den Hasen illl Of en bei langsamer 
Hitze 2% Stunden diimpfen, riehtet den Hasen, die Speck­
scheiben dazwischen gelegt, an. Der Fond winl Illit et was wa,rmer 
Fliissigkeit aufgebiirstet, durch ein Sieb gestrichen und WClln notig 
verdiinnt und entfettet. EtwflIs Sauce gieilt nlain iibel das Hasen 
fit'isch. Zeitdauer 3% Stunden. 

8. Kaninchen, wildes und zahmes. 
Wird wie Hase zubereit,et, eventuell statt des Spickens mit 

Speck platten belegt. Riicken von Kaninchen ist meist trocken, 
Laufe und Schenkel sind besser. Die Schenkel von jungen, fetten 
und gut abgelagerten sind, wenn gut zubereitet, so weW und 
zart wie junges Huhll. 

fur 

9. WildfleischklOilchen. 
10. W ildfleis ch pudding. 
11. Wildfleischsouffle. 
12. Wildfleischhaschee. 

Zu diesen Gerichten ver­
wendet man gern die gut aus­
gesehnten Vorderbliitter yom 
Reh. Vom Hasen ninUll t man 
die L:iufe und SC:lenkel. 

Man richtet sich hierfur nach den gleichen Rezepten wie 
Rind- und Kalbfieischspeisen seIber Art. 

Funfte Abteilung. 

Fische. 
Das Fleisch der Fische ist im allgemeinen arm an Fett, mit 

Ausnahme des Aales. Verschiedene Fisch-Sorten sind sehr leicht 
verdaulich und werden daher viel als Krankenspeise verwendet. 
Da die Fische schnell in Verwesung ubergehen, kauft man sie 
am besten lebend ein und verwendet sie so schnell wie mog­
lich. 

Einkauf. Tot eingekauft sollen die Fische frischrote Kiemen 
und festes Fleisch haben. Vingere Zeit gelegene Fische haben 
blasse Kiemen und fuhlen sich weich an. Will oder muil man 
dieselben dennoch 1-2 Tage aufbewahren, so werden sie ge-

7* 
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schuppt, ausgenommen und mit einem Tuch abgetrocknet und 
aufs Eis gelegt, aber nicht direkt, sondern auf einer Porzellan­
platte oder auf einem Tuch. Auch in Brennesseln halten sich die 
Fische gut. 

Behandlung des Fischs in der Kuche. 
Man bereitet ihn vor, wassert ihn nicht, sondern wascht 

ihn nur und ubergibt ihn so schnell wie moglich dem Koch­
verfahren. 

Ganze F ische setzt man mit heiBem Wasser an, damit das 
Ausrinnen gewisser Stoffe durch die Raut verhindert wird. 

Fische in Stucken sollen in heiBem Wasser bereitet werden. 
Das KochgefaB solI nicht geschlossen werden. 

Das Abschrecken durch Bespritzen mit kaltem Wasser 
nach dem Kochen macht den Fisch blatterig. 

Das Salzen ist bei den Fischen sehr wichtig. Die Zeit des 
Kochverfahrens ist so kurz, daB das Kochwa.sser mit Salz reich­
lich versehen sein muB, wenn das Salz dem Fischfleisch zugute 
kommen solI. Kleine Fische bedurfen weniger Salz, da sie kurzere 
Kochzeit brauchen. 

Gefrorene Fische mussen in der warmen Kuche erst vollig 
auftauen, ehe sie gekocht werden durfen. Anderseits durfen sie 
aber nach dem Schmelzen des gefrorenen Wassers nicht lange 
stehen, da. hierdurch die Zersetzung sehr rasch eintritt. 

Fische totet man, indem man sie mit einem harten 
Gegenstand stark betaubt und durch einen Schlag auf den Kopf 
totet. Man schuppt sie a.b, indE-m man auf einem angefeuchteten 
Brett mit einem Tuch den Schwanz festhalt und von diesem aus 
mit scharfem Messer schrag und la.ngsam nach aufwarts fahrend 
die Schuppen ablOst oder la.ngsam streifenweise abhebt. 

Fische, die blau gekocht werden, so lIen , wenn sie mit 
Schleim gedeckt sind, nicht geschuppt werden, wie Forellen,. 
Schleie und Karpfen. Man behandelt sie sehr sorgsam auf 
fwchtem Brett, ohne den Schleim zu verletzen, und schlachtet 
sie so kurz vor dem Kochen wie moglich. 

Das Ausneh men der Fische. Man schlitzt mit scharfem 
Messer den Leib von cler Darmoffnung bis gegen den Kopf zu auf, 
entfernt die Eingeweide sorgfaltig und gibt acht, daB die Galle 
nicht verletzt wird. Die Raut, unter welcher das Blut liegt, 
muB ebenfalls entfernt werden, dann witd der Fisch recht sauber 
ausgewaschen und mit einem Tuch getrocknet. Die Hauptsache 
ist, den Fisch vor dem Zerpla.tzen zu bewahren, ihn festliegend, 
nicht hin- und herschwingend zu kochen. Besonders gunstig ist 
fur Patienten die Zubereitung der Fische in dem Sanogres-
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Apparat. Hier kann der Fisch nur gesalzen ohne jede Zutat 
von Fliissigkeit oder Fett bereitet werden. Er wird durch lang­
same Warmeeinwirkung gar genuwht und behalt seinen voUen 
Saft. Die Fische werden serviert mit frischer, schaumig ge­
riihrter, zerlassener brauner oder weiBer Butte'r oder Butter­
Saucen oder geriebenem )Ieerrettig. 

Von Sii Bwasserfischen sind zu empfehlen: Felehen, 
See- und Bachforellen, Hecht, Karpfen, Schleie, Schill und Zander, 
Zuger, Genfer Rotel, Lachsforellen, Saibling, Trischcn. 

Von Meerfischen: Kabeljau, Heilbutt, Turbot, Scholle, 
See- und Rotzunge, Dorsch, Schellfisch. 

Zu den Fischsaucen lassen sich durch Auskochen der 
Kopfe und Graten mit Suppengemiise gute Jus herstellen. 

1. Fisch blau zu kochen. 

Fisch 
Salz ... . 
'Vasser .. . 

3000 g 
90 g 

6000 g 
Die Fische miissen auf einem Fischhalter oder auf einer 

Serviette in die Fischpfanne gebunden werden, nachdem sie wie 
angegeben vorbereitet sind, und mit soviel Wasser zugesetzt 
werden, daB sie bedeckt sind. Dam Wa.sser fiigt man eine 
Zitrone und etwa~ WeiBwein oder Essig bei. GroBen Fischen 
reinigt man die Kiemen ganz besonders, indem man sie entfemt. 
Man bringt ganze Fische oder groBe Fischstiicke in offenem 
GefaB langsam zum Kochpunkt, laBt Fische von 3 Pfund an 
langsam 1 Minute kochen und setzt sie dann zum Ziehen zuriick, 
moglichst ganz vom Feuer. Kleinere Fische nimmt man, wenn 
sie kochen, sofort vom Feuer, um sie garziehen zu lassen. 
Wenn das Fleisch an den Kiemen weiB, nicht mehr blutig ist, 
so ist der Fisch gar. Dann richtet man ihn an. Man kann 
den Fisch mit zerlassener Butter bestreichen und gamiert ihn 
beliebig mit Petersilie, Salat, Kresse, Zitronen ausgestochenen 
Kartoffeln. Man gibt braune zerlassene oder schaumig geriihrte 
wie auch frische Butter und verschiedene pikante Saucen dazu. 
Zu Karpfen gibt man gem Schlagrahm und Meerrettich. 

2. Fischreste. 

Fischreste miissen warm von Raut und Graten genommen 
werden und durfen nie trocken aufbewahrt werden. Sind sie zu 
warmen Speisen bestimmt, legt man sie in die Fischbriihe zuruck, 
welche kalt ist, oder in Bouillon. Will man sie zu Mayonnaisen 
oder Salat verwenden, mariniert man sie in Essig oder Zitronen-
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saft, 01 und Salz und iibergieBt sie spater abgetropft mit Mayon­
naisesauce, richtet den Fischsalat an und garniert ibn beliebig. 
Fischgraten und Haute sind zu Fischgallerte und zu Fisch in 
Aspik zu verwenden. 

3. Fisch gedampft, I. 
Fisch 
Butter 
Wasser 
Salz. 

2000 g 
80 g 

250 g 

250 g 
15 g 
40 g 

Ein £laches Geschirr mit Butter ausstreichen. Die Fischstiicke 
oder die Fische vorbereitet und gesalzen nebeneinander hinein­
legen, etwas kochendes Wasser dazugieBen, kleine Butterstiicke 
darauflegell und zugedeckt im Of en oder auf dem Herd gar­
dampfen. Kleine Fische brauchen 10 Minuten, groBere 20 Minuten. 

4. Fisch gedampft, II. 
Fisch. 2000 g 250 g 
Butter . 40 g 109 
01 . 30 g 15 g 
Bouillon 500 g 65 g 
Maizena 15 g 3 g 
Salz. 

Der Fisch wird gesaubert, gesalzen, in Milch und Mehl um­
gewendet, in bestem hellien 01 gelb gebraten, dann in eine mit 
frischer Butter dick ausgelegte Pfanne gelegt, Bouillon heiB 
dazu gegossen, mit Butterpapier gedeckt und gargedampft, 
etwas 10-15 Minuten. Die Sauce bindet man mit Maizena und 
wiirzt eventuell mit Petersilie. 

5. Fisch gebraten, I. 
Fisch 
Butter ..... 
Salz. 
Zitronensaft, wenn erlaubt. 

2000 g 
150 g 

250 g 
30 g 

Kleine Fische bratet man ganz, mittlere werden gespalten 
und groBe zerlegt. Nachdem sie gesaubert und gesalzen sind, 
trocknet man sie ab, wendet sie in Mehl um und bratet sie in 
hellier Butter langsam gelb. Die Butter wird iiber den Fisch gegeben. 
Durch Fiihlen oder leichtes Schieben des Fisch£leisches kann man 
sich iiberzeugen, ob der Fisch gar ist. Es hangt ganz von der GroBe 

. und Art des Stuckes ab und da.uert 10-20 Minuten. 



6. Fisch gebraten, II. 
Fisch .. 
Butter . 
Bouillon 
Salz. 

Ji'ische. 

2000 g 
150 g 
400 g 

250 g 
25 g 
60 g 
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Fisch salzen, in Mehl umwenden, schon braunlich braten, 
anrichten. Den Fond in der Pfanne mit Bouillon aufkochen und 
besonders dazu servieren. 

7. Fisch gebraten, III. 
Fisch .. 
Butter . 
Bouillon 
Salz. 

1000 g 
150 g 
400 g 

250 g 
30 g 
60 g 

Fisch salzen, abtrocknen, in Mehl, Ei, Sto.Bbrot wenden, 
in der hei.Ben Butter schon braun braten, anrichten, den Fond 
mit Bouillon abkochen und besonders servieren. 

8. Fisch ge backen. 
Der Fisch oder die Fischstucke sind zu panieren wie in 

vorigem Rezept und schwimmend in rauchhei.Bem Fett zu backen; 
auf ein Sieb legen zum Entfetten und anrichten. Zu allen ge­
bratenen und gebackenen Fischen serviert man gem Remouladen­
sauce. 

9. Fisch geschmort. 
Fisch. 
Butter 
Rahm 
Salz. 

2000 g 
50g 

500 g 

250 g 
10 g 
60 g 

Die vorbereiteten Fische salzen, Rahm daruber gie.Ben und 
Butterstuckchen damuf geben, iin Of en ohne Deckel schmoren. 
Es solI hellbraune Farbe haben. Der Fond wird glattgeriihrt 
und mit dem Fisch zusammen angerichtet oder in der Form selbst 
angerichtet. 

Fisch geschmort mit Kase wie oben und das Ganze 
mit Kiise bestreuen. 

10. Gefiillter Fisch (Zander oder Hecht). 
Fisch. . . . . . . . . . 2000 g 250 g 
Butter . . . . . . .. 150 g 25 g 
Fleisch- oder Fisohsuppe. 500 g 60 g 
Salz. 
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Fisch saubern, salzen, abtrocknen, von den unten angegebenen 
Zutaten eine Farce machen, den Fisch damit fullen, zunahen 
und in Butter bei Ofterem BegieBen und NachgieBen von Fisch 
suppe (Fischbouillon) in ca. % Stunden im Of en garbraten. 
Sauce mit etwas Kartoffelmehl binden. 

II. Fischfarce. 
Fischfleisch 
Butter 
Eier . 
Eigelb 
Brot . 
Salz. 

250 g 
125 g 

2 St. 
2 St. 

60 g 

35 g 
20 g 

I St. 
8 g 

Zubereitung der Farce wie RindfleischkloBchen Nr.45, 
S.67. 

12. FischkloBe. 
Eine Farce wie zu gefulltem Fisch Nr. II, KloBchen ab 

stechen und kochen oder braten. 

13. Fisch - Krokettes. 
Gekochtes oder gebratenes Fischfleisch 1500 g 
Eine dicke Bechamelsauce. . . . . 500 g 
Eier . . . . . . . . . . 2-3 St. 
Salz. 

Das Fischfleisch ohne Haut und Graten in kleine Stiicke 
schneiden, mit Sauce, Ei und Salz mischen und erkalten lassen. 
Kugeln oder Wurstchen formen und in StoBbrot wenden und 
schwimmend in rauchheiBem Fett backen. 

14. Fisch in Muscheln. 
Fischfleisch 1750 g 
Butter . . . . . . 125 g 
Kase. . . . . . . 50 g 
I Portion Bechamel, Tomaten oder 

Sauce. 

200 g 
20 g 

8 g 
einfache weiBe 

Den gekochten Fisch von Haut und Graten losen, in kleine 
Stucke pflucken, in bebutterte Muscheln geben und mit der Sauce 
iibergieBen, Butterstiickchen und Kase darauf, eventuell etwas 
StoBbrot und in maBig heiBem Of en, mehr Ober- wie Unterhitze, 
gelb backen, etwa 10 Minuten. 

15. Gespickter Fisch. Dorsch, Hecht oder Zander. 
Fisch. _ • . . . . .. 2000 g 200 g 
Speck in feinen Streifcn 80 g 10 g 



106 Fischl'. 

man ebenso. Die Seiten- und Schwanzflossen werden abgeschnitten, 
die Zunge in Stucke geteilt und jedes StUck von Rogen und 
schwarzer Haut gesii.ubert. Man wiischt die Fischstilcke schnell 
und trocknet sie ab, paniert sie in Mehl, Ei und 01 und einer 
Mischung von Mehi und SioBbrot. Man backt die Fischstucke 
schwil1lmend unter haufigem Schutteln zu schon('r, brauner 
Farbe. l\Ian kann die Fischp auch auf der Pfanne in brauner 
Butter braten. Entfettet, werden sie mit Petersilie und Zitronen­
stuckchen umkranzt angerichtet, Zeitdauer 2 Stunden. 

17. Dorsch, Hecht, Karpfen, Rotzunge, Schellfisch, 
Stein butt, Zander konnen wie Ze('zunge nach Nr. 16 gebacken 
oder gebraten werd('n. Sind auch von Raut und Griiten zu befreien. 
Zu diesen Fischen gibt man Mayonnaise- oder Tartarsauce. Diese 
Fische kann man auch zerlegen, indem die 4 Filets abgeschnitten 
und paniert und schwimmend in heiBem Fett gebacken werden. 

18. Fischfilet mit Sauce. 
Fisch ..... . 
Butter .... . 
Saft einer Zitrone 
Wasser ..... 
1 Y2 Portion Sauce 
Salz. 

3000 g 
120 g 

1000 g 

Der Fisch wird abgezogen, entgratet und in gleichmaBige 
Filets geschnitten. Man bebuttert eine Pfanne und Iegt die Filets, 
leicht gesalzen, mit Zitronensaft, 100 g und 4 EBloffel Butter 
begossen, in dieselbe ('in, dampft sie gedeckt langsam in 20 Minuten 
gar und richtet sie an. Die Graten werden zerschlagen und mit 
Gewurz, Zwiebel und Wasser zu Fischbruhe gekocht. Man gieBt 
sie durch und bereitet dam it verschiedene Saucen (z. B. Bearnaise-, 
Champignon-, Hollandische und Kapernsauce), uberzieht die 
Filets damit und garniert sie. Zeitdauer 2 Stunden. 

19. Fisch auf dem Rost. 
Fisch ....... . 
Butter oder Olivenol 
Salz 
Krauterbutter. 

2000 g 
200 g 

Der vorbereitete Fisch wird mariniert, abgetropft und 
3-4 Einschnitte gemacht (ungefahr 2 em tief), mit feinem Olivenol 
bepinselt und Ieicht gesalzen, auf den mit 01 bepinselten Rost 
gelegt und in mittelheillem Of en oder in schwacher Kohlenglut 
auf beiden Seiten gebraten. 1 Kilo ungefahr 20 Minuten. Ange-
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man ebenso. Die Seiten- und Schwanzflossen werden abgeschnitten, 
die Zunge in Stucke geteilt und jedes Stiick von Rogen und 
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und trocknet sie ab, paniert sie in Mehl, Ei und 01 und einer 
Mischung von Mehl und StoBbrot. Man backt die Fischstiicke 
schwimmend unter haufigem Schiitteln zu schoner, brauner 
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stiickchen umkranzt angerichtet, Zeitdauer 2 Stunden. 

17. Dorsch, Hecht, Karpfen, Rotzunge, Schellfisch, 
Steinbutt, Zander konnen wie Zeezunge nach Nr. 16 gebacken 
odor gebraten werden. Sind auch von Haut und Graten zu befreien. 
Zu diesen Fischen gibt man Mayonnaise- oder Tartarsauce. Diese 
Fische kann man auch zerlegen, indem die 4 Filets abgeschnitten 
und paniert und schwimmend in heiBem Fett gebacken werden. 
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Fisch ..... . 
Butter .... . 
Saft einer Zitrone 
Wasser ..... 
1 liz Portion Sauce 
Salz. 

3000 g 
120 g 

1000 g 

Der Fisch wird abgezogen, entgratet und in gleichmaBige 
Filets geschnitten. Man bebuttert eine Pfanne und legt die Filets, 
leicht gesalzen, mit Zitronensaft, 100 g und 4 EBlofi'el Butter 
begossen, in dieselbe ein, dampft sie gedeckt langsam in 20 Minuten 
gar und richtet sie an. Die Graten werden zerschlagen und mit 
Gewiirz, Zwiebel und Wasser zu Fischbriihe gekocht. Man gieBt 
sie durch und bereitet damit verschiedene Saucen (z. B. Bearnaise-, 
Champignon-, Hollandische und Kapernsauce), iiberzieht die 
Filets damit und garniert sie. Zeitdauer 2 Stunden. 

19. Fisch auf dem Rost. 
Fisch ....... . 
Butter oder Olivenol 
Salz 
Krauterbutter. 

2000 g 
200 g 

Der vorbereitete Fisch wird mariniert, abgetropft und 
3-4 Einschnitte gemacht (ungefahr 2 em tief) , mit feinem Olivenol 
bepinselt und leicht gesalzen, auf den mit 01 bepinselten Rost 
gelegt und in mittellreiBem Of en oder in schwacher Kohlenglut 
auf beiden Seiten gebraten. 1 Kilo ungefahr 20 Minuten. Ange. 
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riehtet und in die Einsehnitte pikante Krauterbutter gelegt und 
sofort serviert. Man serviert noeh naeh Belieben feine hollandische 
Sauce dazu. Zu dieser Zubereitung eignet sich Heilbutt, Stein­
butt, Kollin, Forelle, Felehen sehr gut. 

20. Fisch au Gratin. 
Fisch. 1750 g 200 g 
Butter . . . . . 150 g 20 g 
Kase. . . . . . 50 g 8 g 

Wie Fisch in Muscheln, doeh statt in Museheln, in Gratin· 
platte ordnen und mit der Sauee iibergieBen. Statt der Sauce 
verwendet man auch einen Rah mgu B von 800 g Rahm, 4 Ei­
gelb, 2 ganzen Eiern und Salz. Fur Fisch au gratin macht ma.n gern 
eine Verzierung von feinem Kartoffelpuree. Diese Masse wird 
mit einem Dressiersack in Gitter·, Kranz· oder Rosettenform 
iiber den mit Sauce begossenen Fisch gespritzt. Nach Wunsch 
noch mit etwas Butter belegt und mit geriebenllm Kase bestreut 
und leicht gebacken. Kleine Form 15 Minuten, groBe Form 
30 Minuten. 

21. Fischpiiree wie Fleischpiir ee. 
Fisehfleisch 1250 g 
Butter . . 40 g 
Mehl. . . 40 g 
Fischsuppe 200 g 
Fleischsuppe . 500 g 

22. Fisch - Souffle. 

125 g 
8 g 
8 g 

30 g 
60 g 

Zubereitung wie Fleisch·Souffle Nr. 49, S. 68 mit oder ohne 
Brandteig. 

23. Fischpudding 1. 
Fischfleisch 
Butter 
Eier . 
Rahm 
Brot . 
Sak. 

1500 g 
175 g 

6 St. 
200 g 
175 g 

180 g 
15 g 
1 St. 

25 g 
22 g 

Butter und Eigelb schaumig riihren, Salz und eingeweichtes, 
ausgedriicktes Brot dazugeben, dann da.s Fisch fleisch , welches 
klein gehackt und passiert wurde, Rahm und Eierschnee unter­
mengen; in Puddingform im Wasserbad kochen, Y2-%, Stunden, 
je nach GroBe. Man serviert dazu irgendeine gute Sauce, die 
mit Fischbriihe bereitet sem kann. 
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24. Fischpudding II. 
Fisch ..... 
Bechamelsauce. 
Rahm 
Eier ..... 
Salz. 

1400 g 
40 g 

100 g 
4 St. 

180 g 
109 
15 g 

1 St. 

Eigelb und Sauce gut verriihren, die ubrigen Zutaten dazu­
mischen und wie voriges Rezept Nr. 23 fertigmachen. 

Sechste Abteilung. 

Fleisch-Gallerte nnd kalte Fleischgerichte. 
Fleischgallerte oder Gelea, auch Aspik genannt, erzielt man 

durch Auskochen leimhaltiger Fleisch - und Knochenteile, wie 
Kalbsfii13e, SchweinsfuBe, Ohren, Schnauzen und Kopf, 
besonders liJterer Tiere; vom Geflugel Magen und Knochen. 
Man kann weiBe und braune Fleischgallerte herstellen, wei B e 
durch einfaches Auskochen der Fleisch- und Knochenteile, 
braune, indem man Fleisch und Kr.ochen sowie etwas mageren 
rohen, geraucherter. Schinken (in Wurfel geschnitten) langsam 
in gutem Fett oder Butter schon braun bratet und weiterkocht. 
Etwas Zusatz von Suppengemiisen ist vorlE»ilhaft fur die Gelees. 
Sehr schmackhaft sind Gelees von Bratenjus und gutel' Fleisch­
bruhe. Wenn sie nicht leimhaltig genug sind, werden sie mit 
Gelatine vervollstandigt. Trobe Gelees kIart man nach Nr. 11 
bis 13, S. 29. In Fallen, wo eine rasche Herstellung von Gelee 
verlangt wird, kann man auch mit verdiinntem Fleischextrakt 
und Gelatine arbeiten. Fur einen Liter Flussigkeit 20 g Gelatine, 
25-30 g Fleischextrakt und Salz nach Geschmack. Dies ist 
jedoch nur ein NotbehE'lf. 

1. WeiSe Fleischgallerte von Rindfleisch, Kalbs-
fuB und Kalbfleisch. 

Rindfleisch . . . . 150 g 30 g 
Kalbfleisch (Hesse). 200 g 40 g 
KalbsfuB, gebriiht . 1 St. 200 g 
Wasser. . . . . . 1500 g 400 g 
Suppengemuse. . . 125 g 25 g 

Fleisch zerschneidE'n, die Knochen hacken, bIt aufSE'tzen 
und nach dem Aufkochen a.bschaumen, Suppengemiise hinzu-
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geben und 3-4 Stunden langsam kochen (kann bis zur Halfte 
einkochen), passieren und wenn erkaltet entfetten, kliiren, salzen, 
in hubsche Formen fiillen und gestiirzt servieren, oder im ganzen 
erkalten lassen und zu beliebigen Gerichten verwenden. 

2. Braune Fleischgallerte. 
Rindfleisch 150 g 30 g 
Kalbfleisch 200 g 40 g 
KalbsfuB 1 St. 200 g 
Schinken 80 g 20 g 
Butter . 50 g 15 g 
Wasser . 1500 g 400 g 
Suppengemuse. 125 g 25 g 

Fleisch und Knochen, Schinken und Suppengemiise zer 
kleinern, in der Butter zu schoner brauner Farbe braten, mit 
kaltem Wasser abloschen und 3-4 Stunden kochen, dann weiter 
behandeln wie Nr. 1. 

3. Gallerte von gemischtem Fleisch und Knochen, 
wie Nr. 1. 

Fleisch, Knocher. und Haut von Rind, 
Kalb, Hammel, Schwein, Huhn, 
Taube, Ente, Gams oder von Wild. 1500 g 

Suppengemiise . . . . . . . . . . 250 g 
Wasser •............ 2000 g 

Alles zur Halfte eingekocht, weill oder braun (im letzteren 
Fall mit 80 g Schinken und der notigen Butter anbraten). 

4. Fischgallerte. 
Wird von Fisch, auch nur von Fischhaut, Graten, Kopfen 

und Knochen in der gleichen Weise wie Fieischglllllerte gekocht. 
5. Kase - Aspik (sehr appetitanregend). 

Weille oder brauna Fleischgallerte • 250 g 
Wiihrend des Erstarrens mit 15 g Kase, Emmenthaler oder 

Parmesan, oder beides gemischt verriihren, damit das Gelee gleich 
maBig damit durchsetzt ist. Statt Kase kann man a.uch ge­
riebenen Zieger verwenden. 

6. Kalte Gallertepastete. 
Zu einer mittelgroBen Pastete 1 Portion Pastetenteig. 

Kalbsbrat oder Kalbfleischfarce 1000 g 
Frisches mageres Schweine- oder 

Kalbfleisch . 50 g 
Speck, frischer. . . . . . . . .. 50 g 
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Pistazien . . . . . . . . . . .. 12 St. 
Schinken, Zungen, Gurkenstreifen, 

Kapern 
1 Eigelb, 1 Liter Gelee. 

Der Teig wird in zwei ungleiche Stucke geteilt, fur den Boden 
und den De.ckel. Man rollt zuerst das kleinere Stuck stark 3 bis 
4 mm dick zu einer Hinglichen, viereckigen Platte aus und legt 
diese auf ein Backblech. Auf diese Platte wird eine fingerdicke 
Lage Fleischfiille in der Weise aufgetragen, daB ringsherum ein 
dreifingerbreiter Teigrand freibleibt, legt auf die Fleischfiille der 
Lange nach 2-3 halbfingerdicke, der Lange der Fleischfiille 
entsprechend lang geschnittene Stengel von rohem Fleisch, 
Speck, Schinken, Zunge, Cornichons. Kapern und Pistazien, 
deckt sie wieder fingerdick mit Fleischfiille zu und bestreicht 
den vorstehenden Teigrand mit Ei, rollt das groBere Stiick Teig 
ebenfalls 3-4 mm dick zu einer lang lichen viereckigen Platte 
aus, groB genug, urn den Teigboden mit der Fulle vollstandig zu 
bedecken. Man driickt den Teig rings urn die Fiille gegen den 
Boden, so daB beide Teile miteinander verbunden sind, schneide.t 
den iiber dem Boden vorstehenden Teigrand ringsherum a,b, 
bestreicht den flachen Rand mit geschlagenem Ei und rollt ihn 
gegen die Pastete zu auf, verziert diesen Rand mit der Teigzange 
oder Messer, bestreicht die ganze Oberflache mit geschlagenem 
Ei, fahrt mit der flachen Messerspitze leicht kreuzweise dariiber 
ohne in den Teig einzuschneiden, macht auf der Oberflache 
1-3 Locher so groB, daB man e.inen Finger durchstecken kann. 
Dann rollt man ein festes Papier zu Rohrchen auf und deckt 
dieses in die gemachte Offnung, setzt die Pastete in ziemlich 
heiBen Olen und backt sie in %-1 Stunde gut durch, schon 
braun. Nachdem die Pastete einige Zeit im Of en ist, wird man 
den Fleischsaft bei der Offnung kochen sehen. 1m Anfang ist' 
er weiBlich und triibe, wird aber nach und nach ganz klar. So­
bald dies der Fall ist, ist die Pastete £ertig gebacken. Man hebt 
sie heraus und la13t sie erkalten. Sobald sie kalt ist, laBt man 
den geklarten Sulz oder Gelee auf dem Feuer gut flussig, aber nicht 
zu heiB werden und gieBt denselben in Zwischenpausen und 
nicht zu viel auf einmal durch die gemachte Offnung in die 
Pastete, laBt sie wenigstens bis zum andel'll Tag stehen, dam it 
der Inhalt schon fest sei. Sollte es vorkommen, daB der fliissige 
Gallerich bei einer Offnung der Teigumhiillung herausflieBt, so 
knetet man ein Stiick rohen Teig in den Handen, bis er weich 
ist, und verstreicht die Offnung. Zum Servieren schneidet man 
die Pastete queriiber in finge.rdicke Stucke, dressiert sie auf 
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die Platte und garniert sie mit gehacktem oder ausgestochenem 
Gelee, hartgekochten Eiern, Radieschen usw. Die Pastete kann 
man auch in einer langen viereckigen Blechform zubereiten. In 
diesem FaIle wird die Form stark bebuttert, mit dem ausgerollten 
Teig ausgelegt, wie oben angegeben, mit Flille und Fleisch ge­
fliIlt, mit dem Teigdeckel gedeckt, die Enden zusammengerollt, 
eine Offnung ausge.stochen und mit Eigelb bestrichen und wie 
die oben angegebene Pastete gebacken, und erkaltet mit Gallerich 
geflillt. SoUte der Teig nicht ausgebacken sein, so stellt man 
sie nach dem Erkalten und Stlirzen nochmals in den Of en und 
fUllt den herausgf'laufenen Saft und Gele.e nachher ein. Zeit­
dauer 5 Stunden. 

7. Falscher Sal m. 
Kalbsfilet. . . . . . . . . . . 
oder Kalbfleisch von der Keule . 
1 Glas WeiBwein. 
Su ppf'ngrlin. 
Wasser ............ . 
1 Zwiebel. 
1 Portion Mayonnaisesauce, dicke. 
1 EBlofiel Salpeter. 
Sardellenfilet. 
1 Portion Kopfsalat. 
Petersilie. 

2 St. 
1500 g 

2500 g 

Gurkenschwanzchen, Ka.pern, gekochte Eier. 

Das Fleisch wird gewaschen, geklopft, gehautet und ent­
fettet. Yom abfallenden Fleisch macht man Gulasch. Das Fleisch 
wird stark mit Salpeter eingerieben und in ein irdenes GefaB 
gelegt. Wasser, Suppengrlin, Gewurz, Wein, Essig und Zwiebel 
nebst Salz kocht man auf und gieBt es uber die Filets. Man 
laBt es nun 3-6 Tage in der Beize liegen, indem man das Fleisch 
taglich wendet. Dann setzt man es in der siedend gemachten 
und noch durch 1 Liter Wasser verdunnten Beize zu und 
kocht es in einer halben Stunde, dickere Filets % Stunden und 
Fleisch von der Keule in einer Stunde gar (solI nicht stark 
kochen). Dann laBt man es im Sud erkalten. Nachdem es auf 
langlicher Platte angerichtet und in Scheiben geschnitten wieder 
zu guter Form gebracht wurde, wird es mit einer dicken 
Mayonnaisesauce ubergossen und mit Sardellenfilet, Kapern, 
Cornichons und Salat garniert. Zeitdauer ohne das Marinieren 
2 Stunden. 
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8_ Gefliigel im Gelee_ 
Huhn oder Taube gedampft oder gekocht, von Haut und 

Knochen befreit, tranchiert, in tiefer Form angerichtet und mit 
heller Fleischgallerte ubergossen_ Wenn erkaltet, gesturzt und 
mit Mayonnaise serviprt. 

9. Fisch in Aspik. 
Von gekochtem Fisch schneidet man schone gleichmaBige 

Stucke und legt sie in eine Form, gieBt helle Fleisch- oder Fisch· 
sulz daruber, laBt erkalten, sturzt und serviert mit Mayonnaif'e. 
sauce. 

10. Kalbfleisch - Galantine. 
Kalbfleisch . . . . . . 
Schweinefleisch . . . . 
Frischer oder geraucherter Speck 
1 Kalbsnetz. 

500 g 
500 g 
500 g 

Zur Garnitur: Kapern, Speck, Schinken- und ZungenstrE'ifen, 
einige Pistazien und etwas Truffeln. Sud: Salz, Suppengrun, 
1 Glas WeiBwein und Wasser. Kalbfleisch, Speck und Schweine­
fleisch werden zwei- bis dreimal durch die Maschine gE'trieben 
und gewlirzt. Einen Teil der vorbereiteten Masse streicht man in 
lang1icher Form auf das vorbereitete Netz, 1 cm dick; darauf 
Streifen von Schinken, Speck und Zunge der Lange nach da­
zwischen. TrUffeln und Pistazien und Gurkenstreifen. Dann 
folgt eine Lage Fleisch, wieder Garnitur und so fort, bis alles auf­
gebraucht ist. Das Netz wird zusammengerollt, beidseitig zu 
einer Wurst zusammengebunden, fest in ein Tuch gewicke1t und 
sehr straff gebunden. So wird die GalantiI!e im Sud gekocht. 
Kochzeit 1 Stun de (langsam kochen). Malll 1aBt sie im Sud er­
kalten und beschwert sie nachher. Der Sud wird zum Sulz geklart, 
welcher zur Garnitur der Galantine verwendet wird. Zeitdauer 
4 Stunden. Diese Galantine wird mit Mayonnaise und Sulz 
garniert. 

11. Friihlingssalat, fur 4-6 Personen. 
Ein Kalbs- oder Rindshirn, ein Hirnsud, Marinade: Zitronen­

saft, 01, Salz, gehackte Petersilie, Kopfsalat, Salatsauce, 2 hart­
gekochte Eier, Mayonnaisesauce, Kapern, Cornichons. Das ge­
wasserte Hirn wird gehautet, sorgfaltig gekocht und zum Steif­
und WeiBwerden in kaltes Wasser gelegt und mariniert. Der 
Salat wird gewaschen, die grunen Blatter in Streifen geschnitten 
und die Herzchen in vier Teile geteilt und jedes fur sich mit 
Salatsauce angemacht. Den streiflich geschnittenen Salat gibt 
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man auf eine Glasschale, gibt das Hirn kmnzartig in die Mitte 
und garniert mit den gekochten Eiervierteln und Salatherzchen. 
In die freie Mitte gibt man die Sauce und garniert den Salat 
noch mit Kapern, Cornichons (und eventuelI mit Krebsschwanz­
chen) und SardelIenstreifchen. 

12. Oeufs mollets a la maison, fiir 4 Personen. 
Ein Salatherz, 2 Tomaten in Scheiben, Salatsauce dazu, 

2 gekochte Eier, 4 Croutons, dicke Mayonnaise, feingehackte 
Randen, 1-2 Stucki Gemusesalat, sehr fein geschnitten (Erbsen, 
Kartoffeln, Karotten usw.). Auf runder Glasschale richtet man 
in die Mitte mit Hilfe von dicker Mayonnaise ein Salatherz am, 
legt die marinierten Tomatenscheiben in Rosenform darum, 
legt auf die 4 Seiten der Platte je ein in 01 oder Fett gebackenes 
Crouton (man kamn auchToast verwenden), die mam in GroBe eines 
halbierten Eies geschnitten hat, legt die gekochten halbierten 
Eier, runde Seite nach oben, damuf und garniert dieselben, nach­
dem man sie mit dicker Mayonnaise uberzogen hat, mit den sehr 
feingehackten Randen. Den fertigen Gemusesalat, den man sehr 
trocken halt, legt man in Haufchen zwischen die Eier. 

Siebente Abteilung. 

lUayonnaisen. 
Mayonnaisen werden bereitet von kaltem Fisch, Hummer 

und Krebsfleisch, kaltem Fleisch, kaltem Geflugel und kaltem 
Gemuse. Die Zutaten hat man schon vorzubereiten und in gleich­
maBige Stucke oder Filets zu zerteilen. AlIe etwa Yom Bra.ten 
gefarbten Haute sind zu entfernen. Fische zerteilt man nach der 
Lage ihrer Schichten. Fisch- und Geflugeihaute mussen entfernt 
werden. AHe Zuta.ten sind einige Stunden mit Salz, Zitronen­
sa.ft, Zwiebel, geha.ckter Petersilie zu ma.rinieren und dann auf 
einem Sieb trocken abzutrocknen. Nur % der Sauce wird mit 
den Zutaten gemischt. Das letzte Viertel wird uber das fertig 
angerichtete Gelicht gezogen, damit nichts von der Unterlage 
zu sehen ist. Man richtet die Mayonna.isen hoch an, da sie hubscher 
aussehen, durfen dann aber nicht lange vor Gebrauch angerichtet 
werden, da sie nicht hubsch aussehen, wenn sie lange stehen. 
Man bnn in die Mayonnaise, um sie dicker zu machen, etwa.s 
aufgelosten Aspik oder aufgeloste Gelatine geben. Man garniert 
Mayonnaisen mit Aspik, Eier, Gurken, Kapern, Oliven, Radies­
chen, griinem Salat, SardelIen usw. 

Fischer, Diltt. Kiiche. 8 
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1. Fleisch - Mayonnaise fur 4 Personen. 
200 g in Filet geschnittenes Fleisch. 
1 EBloffe1 01. 
1 Teeloffel Zitronensaft. 
1 Portion Mayonnaisesauce. 

Der feingeschnittene Braten wird mit 01 und Salz mariniert, 
mit Mayonnaisesauce gemischt und nach dem Anrichten mit 
Mayonnaise uberzogen. 

2. Huhner - Mayonnaise fur 4 Personen. 
1 junges gekochtes Huhn oder die Bruste von 2 alteren 

Huhnern. 
1 EBloffe1 01, 1 Prise Sa1z, 1 Portion Mayonnaise­

sauce. 
Das Huhn wird gehautet, in Stucke zer1egt, mariniert, mi t 

Mayonnaisesauce angerichtet und garniert. 
3. Geflugel- Mayonnaise. 
Man kann auch andere zarte Gefluge1arten mit Mayonnaise 

sauce verwenden. 
4. Fisch - Ma yonnaise. 

Fisch .... 
Zitronensaft . 
01 ..... 
1 Prise Salz. 
Mayonnaisesauce. 

750 g 
1 Teel. 
1 E131. 

Der gekochte Fisch mu13 recht vorsichtig mit 01 und Sa1z 
mariniert werden; abgetropft, richtet man die Fische 1agenweise 
mit Mayonnaisesauce bezogen, an und uberzieht das Gericht vor 
dem Gebrauch mit einer dicken Schicht Mayonnaise und garniert 
beliebig. 

5. Mayonnaise von Dorsch, Hecht oder Kabeljau, 
Karpfen, Lachs, Schellfisch, Zander, Fe1chen und 
Forellen werden wie vorige Nummer bereitet. 

6. Oeufs pochee it 131 nicaise (fUr 6 Personen). 
Karotten 250 g 
Bohnen. . . . . 250 g 
Erbsen . . . . . 250 g 
Mayonnaisesauce. Yz Portion 
Pochierte Eier. . 6 St. 
Agpik. . . . . . 250 g 
1 kleiner B1umenkohlkopf. 
Salzwasser. 
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Die Gemiise werden weich gekocht und die Bohnen klein 
geschnitten und aIle erkalte.ten abgekochten Gemiise mit 1-Iayon­
naisesauce gemischt; auf einer runden Platte richtet man berg­
artig an und legt die pochierten Eier kranzartig darum, die 
man mit Sulz iiberzieht und mit Mayonnaise anrichtet. Man 
kann auch Spargel oder andere Gemiise, wie es die Jahreszeit 
bringt, verwenden. 

7. Setzeier a la Dreu x (fiir 6 Personen). 
Sparge 1 . . . . 1 Biichse oder 1 Bund 
Pochierte Eier. . . . . . 6-8 St. 
Fleischsulz . . . . . . . 1000-1500 g 

Die Sparge 1 werden nach Vorschrift weichgekocht und nur 
die zarten Spitzchen davon verwendet, welche man in eine Glas· 
schale legt. Darauf gibt man die pochierten Eier und je nach 
Belieben auf jedes Ei cine TrUffelscheibe, gieBt sorgfiiltig die 
klare fertige Sulz damuf, so viel, daB die Eier gut bedeckt sind, 
und stellt die Schiissel aufs Eis, damit die Sulz fest wird. Man 
serviert Mayonnaisesauce dazu. Man kann die Masse auch in 
einer Randform anrichten. 

8. Hirn in Muscheln mit Mayonnaisen. 
Das Hirn wird wie zu Friihlingssalat gekocht und vorbe­

reitet und in Wiirfel geschnitten und auf Muscheln gelegt und mit 
dicker Mayonnaise iibergossen. Man garniert den Rand mit 
Sulz, kleinen Radieschen und PetersiIie. 

9. Kaltes Ragout in Muscheln. 
Kalbshirn ..... 
Hartgekoch to. Eier. . . 
Gurkenscheibchen. 
Erbsen, gekochte griine 
Einige Blumenkohlroschen. 
Mayonnaise und einige Sardellen. 

1 St. 
4 St. 

125 g 

Hirn in Wiirfel schneiden, die Eier halbiert und ausgehOhlt 
und das WeiBe in Wiirfel geschnitten, die Eigelb passiert und die 
vorbereiteten passierten Sardellen und Salz dazugemischt. Mit 
etwas Senf zu einem Teig geriihrt, KloBchen geformt. AIle dieso. 
Zutaten in Muscho.ln gleichmaBig verteilt anrichten und Mayon­
naise dariiber giefien. Das Gericht soIl moglichst eine Nach­
ahmung von warmem Ragout sein. Zeitdauer 2 Stunden. 

8* 
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Achte Abteilung. 

Pikalltes. 
1. Sardellenstangen. 

Ganzbliitterteig . 
Sardellen .... 
Eigelb zum Bestreichen. 

1 Portion 
10 St. 

Der fertige Ganzbliitterteig wird gut messerruckendick 
ausgerollt und in Streifen geschnitten, auf je eine Schnitte 
ein Sardellenfilet gelegt, der Rand mit Wasser bestrichen, 
ein zweiter Teigstreifen daraufgelegt, zusammengedruckt und 
oben mit Eigelb bestrichen, eventuell mit Sa.IZ bestreut und in 
ziemlich hei13em Of en gebacken. Diese Sardellenstangen werden 
aIs Beila.ge zu Suppen und Gemusen oder als Garnitur verwendet. 
Auch serv'iert man diese Stangen zum Vieruhrtee. 

2. Sardellen reinigen nnd Anrichten. 

Sardellen . . . . . . . . . . . . 125 g 
Kapern. 

Die Sardellen sollen wei13rosig aussehen und zart und ge-
8chmeidig sein, was nur altere gute Sardellen sind. Falls sie nicht 
zu Sauce oder Butter gebraucht werden, werden sie eine halbe 
Stunde in kaltes Wasser gelegt. Man gieBt frisches Wasser auf 
und nimmt die Sardellen hemus. . Die Sardellen werden auf 
Emailbrett liegend mit dem Messer von der weiBen Raut ge­
siiubert und der Lange nach geteilt. Von jeder Sardellenhalfte 
werden Flossen, Raute und Eingeweide entfernt; man spult 
jede Sardelle im Wasser ab und teilt die Ralften nochmaIs, so 
daB man von jeder Sardelle 4 Sardellenfilets erhalt. Zum 
Anrichten schneidet man die iiuBersten Spitzen ab und ordnet 
nun 4 Reihen Sardellenfilets, innere Seite nach auBen, daruber 
kreuzweise wieder 4, so daB man ein groBes Viereck mit 9 kleinen 
Vierecken hat. Dann rollt man 6 Ralften in 12· Teile geteilt 
zu kleinen Rollen auf und garniert damit die Kreuzungspunkte. 
Uber das Ganze streut man Kapern und begieBt es nach BeIieben 
mit 01 oder Zitronensaft. Sardellen ffir Kranke sollen in Milch 
nnd Wasser auswassern. Die Graten verwendet man zu Sardellen­
sauce. 
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3. Pikan te Sandwiches. 
Lachs ....... . 
Eigelb, hartgekochte • 
Sardellen 
Kapern. 
Butter . 
Salz. 

100 g 
4 St. 
2 St. evt!. 4 St. 
1 EB!. 

60 g 

1 Model- oder englisches Brot. 
2 hartgekochte Eigelb. 
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Der geraucherte Lachs wird abgetrocknet, damit das 01 
etwas aufgesogen wird. Dann wird er fein zerschnitten und mit 
den Eigelb und den vorbereiteten Sardellen verwiegt und mit 
Kapern, schaumig geriihrter Butter und Salz vermischt. Dann 
wird alles durch ein Sieb gedriickt. Mit diesem Teig bestreicht 
man zierlich geschnittene Brotscheiben und bestreicht sie mit 
feingewiegtem Eigelb. 

4. Belegte Brotchen. 
Man nimmt dazu eine ganz Hache Porzel1anpla.tte odeI' 

Schiissel, stiirzt auf die Mitte einen groBen Tt'llt'r, breitet eine 
kleine Serviette dariiber und stiirzt auf die Mitte eine Fleisch­
oder Fischsulz, die man in einer kleinen Form hat erstarren 
lassen. Damit diese Siilze recht zur Geltung kommt, stiirzt 
man sie auf einen 2-3 cm hohen Brotsockel, der so breit wie 
die Sulz ist, von Brot zurecht geschnitten, mit frischer Butter 
bestrichen und rings an den SeitenHachen mit Petersilie bestreut 
ist. Um diese Siilze legt man verschiedene belegte Brotscheiben. 
Eine Reihe ist mit frischer Butter oder Senfbutter bestrichen 
und mit Zungen und Wurstscheibchen abwechselnd belegt. Die 
zweite Reihe ist mit Sardellenbutter bestrichen, mit je einer 
hartgekochten Eischeibe belegt, iiber die kreuzweise zwei schmale 
Sardellenstreifchen gelegt sind und zwischen diese einige Kapern. 
Eine andere Reihe ist mit Lachsbutter etwas erhaben bestrichen, 
die vierte Reihe ist mit frischer Butter bestrichen, die man mit 
einem Lofiel £eingehackter Petersilie oder Schnittla.uch verriihrt 
hat und mit Kresseblattchen belegt. Zu den Brotseheiben benutzt 
man am besten das englische Brot, das man in kleinfingerdicke 
Scheiben schneidet und mit einem Blechausstecher zu runden 
Scheiben aussticht. Weder Belag noch Butter dar£ iiber den 
Rand der Brotscheiben gehen. Statt der Sulz kann man auch 
einen Berg frischer Radieschen anrichten. Zur Garnitur verwendet 
man auch weichgekochte, £eingehackte Randen, hartgekochtes Ei­
gelb, hartgekochtes EiweiB. £eingehackt, und gehackte Cornichons. 
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5. Hirnwiirstchen oder Cannelons. 

G bl . II P . { 2fiO g MehI ) 
anz attertelg. 72 ortlOn 250 g Butter J 

Kalbshirn % 
Butter . 1 EB!. 
Petersilie % EB!. 
Hirnsud. 
Eigelb. 

Der Teig wird schwach messerruckendick ausgerollt und in 
finger lange Stucke geschnitten. Das Hirn wird gewassert, ge­
hautet, gekocht und groblich gehackt und leicht in Butter mit 
Petersilie durchgeschwitzt. Man streicht davon auf die Teigvierecke, 
klappt auf 2 Seiten 1 cm uber das Hirn und rollt auf der anderen 
Seite zu einer Wurst auf. Die Enden legt man auf das gewasserte 
Blech und bestreicht die Oberseite mit Eigelb und backt in 
heiBem Of en. 

6. H iihner brotchen. 
Herz, Lunge, Leber von 2 Hiihnern % Glas Jus, 1 EBlofiel 

gehackte Peterlsilie, Y4 Liter Milch, 80-100 g Brot, Muskat, 
Salz, 60 g Butter, etwas Jus, gebackene Brotschnitten. 

Herz, Lunge, Leber werden mit der Petersilie sehr fein ge­
hackt. Dann kocht man Milch und Brot zu einem dicken Brei, 
schmeckt denselben mit Salz ab und fugt Butter und Jus und 
das Gehackte dazu, streicht die Masse auf die gebackenen Brot­
schnitten. Diese Schnittchen verwendet man als Beilage zu 
Gemilse oder als Garnitur zu Fleischplatten. Wird auch als 
selbstlindiges Gericht mit einer Sauce serviert. Zeitdauer % Std. 

7. Mosaikbrotchen. 
Wiener Wecken 
Schinken •.. 
Sardellen ... 
Eier, hartgekocht 
Kapern • 
Butter .... 
Zunge •... 
Kalter Braten . 
Pistazien ... 
Gurken und eine Triiffe!' 

2 St. 
100 g 

3 St. 
2 St. 
1 EB!. 

125 g 
100g 
100 g 

1 EB!. 

AIle Zutaten werden in kleine Wilrfel geschnitten, mit der 
schaumig gerilhrten Butter gemischt, in die ausgehohlten Wecken 
gefullt und auf Eis oder an der Kalte liegen gelassen und nach 
dem Festwerden der Masse mit scharfem Messer aufgeschnitten. 
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Die Masse wird vor dem Einfiillen mit Salz und Zitronensaft 
a bgeschmeckt. 

8. Sardinen anzurichten. 
Sardinen . .. 1 kl. Buchse 
Ei, gekochtes . . . . 1 St. 
Cornichons . . . . . 3 St. 

Kapern, Rande gekocht, gehackt, 2 kleine gekochte, fein­
gehackte Karotten, Radieschen, Butterrollchen, Croutons. Die 
Sardinen werden moglichst kurz vor dem Anrichten aus dem 01 
genommen und facherformig oder sternformig auf eine Platte 
gelegt. Das 01 gieBt man in eine kleine Sauciere und serviert 
es zu den Sardinen. Mit den vorbereiteten Garnituren legt man 
verschiedene schone Formen urn die Sardinen, wie z. B. ein 
Herz oder Kranzchen, Biedermeierformen usw. Die Butter­
rollchen und Radieschen velwendet man auch zur Garnitur. 
Man kann die Butterrollchen auch als Traube oder auf Croutons 
extra dazu servieren. 

9. Butter, verschiedene. 
Butter schaumig riihren. Harte Butter HiBt man an der 

Warme weich werden, aber nicht zergehen, und ruhrt so lange 
nach einer Seite, bis die Butter weiB und schaumig ist. 

10. Krauterbutter. 
Butter ..... 
Krauter, gewiegte 
Zitronensaft 
Salz. 

125 g 
2 EBI. 

72 Teel. 

Verschiedene Krauter wie Kerbel, Petersilie, SchnittIauch 
werden in kochendes Salzwasser gelegt, aufgekocht, abgegossen 
und fein verwiegt. Dies wird mit der Butter, Salz und dem 
ZitlOnensaft gut durchgeriihrt. 

11. Sardellen butter. 
Man ruhrt die Butter schaumig und fugt die gereinigten, 

entgrateten Sardellen dazu, fugt Salz und Zitronensaft und 
Butter dazu, streicht durch ein Sieb. Zubereitung eine halbe 
Stunde. Man kann der Sardellenbutter auch einen Lofiel Krauter­
butter beifiigen. Sardellenbutter laBt sich nicht gut aufbewahren. 

12. Senfbutter. 
Butter ...... . 
Eigelb, hartgekochtes 
Tafelsenf _ ..... 
Salz. 

. 125 g 
1 St. 
1 Teel. 
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Die Butter wird schaumig geriihrt, das nicht zu hartgekochte 
Eigelb, Senf, Salz beigemischt und kaltgeste11t. Zeitdauer Y4 Std. 

13. Champignonbutter. 
Butter . . . . . . . . . . . . . 125 g 
Champignons . . . . . . . . . . 60 g 

Man riihrt die Butter schaumig, verwiegt die Champignons 
recht fein und mischt beides gut, schmeckt mit Salz ab und 
streicht die Masse durch ein Sieb. 

14. Schinken butter. 
Schinken • . . . . . . . . . • . 30 g 
Butter ............. 50 g 

Butter zu Schaum ruhren, Schinken feingehackt mit der 
Butter vermischen und durch ein Sieb streichen. 

15. Kaseb utter. 
Butter . . . . . . . . . . . . . 125 g 
Krauter- odeI' Chesterkase . . . . 60 g 

Die Butter wird schau mig geriihrt und mit dem feinge­
riebenen Kase gemischt und mit Salz abgeschmeckt. Diese 
Kasebutter verwendet man zu Kasebrotchen. 

16. Triiffelbutter. 
Butter ............. 60 g 
Triiffel. 

Man druckt die Butter auf nassem Papierblatt zu einer Ya cm 
dicken Lage, bestreut diese dick mit feingewiegten eingemachten 
Triiffeln, ro11t die Lage mittels des Papiers zu einer Walze, die 
man mit nassem Messer in Scheiben schneidet. 

17. Butter zu formen. 
Die fur den Tisch bestimmte Butter muB fest und frisch 

sein. Man laBt sie daher im Sommer bis ZUlli Gebrauch auf Eis 
stehen, ist dieses nicht vorhanden, so driickt man die Butter 
in die Butterbuchse und stellt sie in eine groBe Schussel mit 
frischem kalten Wasser. Das Wasser muB die Butter vollstandig 
bedecken. Fur den Friihstuckstisch machen sich einige mit dem 
Buntmesser geschnittene Butterscheiben nett. Butterspane sticht 
man mit einer kleinen gerippten angefeuchteten Holzke11e 
aus dem vo11en Butterstuck und legt sie ubereinander. Butter­
kugelchen werden mit 2 gerippten Butterstechern geformt. Man 
nimmt zwischen die angefeuchteten Brettchen ein Stuck von der 
GroBe einer Kirsche und ro11t sachte hin und her, doch ohne 
fest auf die Butterstuckchen zu drucken. Die Kugeln kann man 
beliebig aufbauen, sei es zu einem Turm oder einer Weintra.ube. 
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Neunte Abteilung. 

Garnituren. 
1. Garniture jardiniere (Gartnerinnen- Garnitur). 
Hierzu kann man aIle jungen zarten Gemiise verwenden, die 

man zur Hand hat: Blumenkohl, Erbsen, griine Bohnen, Karotten, 
Spargelspitzen usw. Der Blumenkohl wird in kleine Roschen 
geteilt, Erbsen sauber ausgehiilst, Bohnen sowie aIle Wurzel­
gemiise in kleille erbsengroBe Wiirfel geschnitten. Diese Gemiise 
werden jedes fiir sich in wenig gesalzenem Wasser weichgekocht, 
zum Abtropfen auf pin Sieb gegossen und mit kaltem Wasser 
abgekiihlt. Zum Anrichten wird jedes Gemiise fiir sich in heiB­
gemachter Butter und etwas Bouillon durchgeschiittelt, bis es 
heiB 1st, gewiirzt und in hiibscher Abwechslung ihrer Farben 
gruppenweise angerichtet. Gewohnlich werden diese Gemiise 
all Garnitur zu gebratenem Fleisch, L. B. Roastbeef, Filet de 
boeuf, Fricandeau usw. verwendet. 

2. Garniture Macedoine (gemischte Gemiisegarnitur). 
Die verschiedenen Gemiise werden, wie in voriger Nr. a.nge­

geben, zugel"ichtet, in leicht gesalzenem Wasser gekocht, abge­
kiihlt, zusammen vermischt und mit der notigen Sauce dUTch­
geriihrt, gesalzen. Diese Gemiise werden als selbstandige Ge­
miiseplatte sowie als Garnitur zum Fleisch wie jardinieJe ver­
wendet. 

3. Nivernaiser Garnitur (Garniture ala Nivernaise). 
Hierzu werden Wurzelgemiise verwendet wie Karotten und 

SeIleriewurzel. Dieselben werden in kleine, etwas dicke, aber schon 
gleichmaBige Schnittchen geschnitten, miteinander vermischt, in 
leicht gesalzenem Wasser halb weich gekocht und zum Abtrocknen 
auf ein Sieb gegeben. In einer flachen Ffanne !aBt man Butter 
oder Fett heiB werden, gibt die abgetropften Gemiise hinein und 
iiberbratet sie unter ofterem SchiitteIn gelb, gieBt die iiberfliissiga 
Butter ab und besireut mit einem EBloffel voll Zucker. Nachdem 
dieser etwas mitgerostet ist gibt man etwas Bouillon oder Braten­
jus zu den Gemiisen, laBt sie auf starkem Feuer kochen, bis die 
Fliissigkeit eingeda.mpft ist, begieBt sie wieder mit Jus oder 
Bouillon und laBt sie unter Ofterem SchiitteIn und, wenn notig, 
BegieBen mit Jus langsam weich kochen. Diese Gemiise werden 
gewohnlich als Garnitur zu Ragout, Suppen oder gebratenem 
Fleisch gegeben. 
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4. Bretoner Garnitur (Garniture a la Breton). 
Diese Garnitur besteht aus weiBen, weiehgekoehten Perl­

bohnen und glasierten kleinen Zwiebeln. 

5. Provenc;aler Garnitur (Garniture a la Provenc;ale). 
Diese Garnitur wird zusammengesetzt aus gefiillten Tomaten, 

gefiillten Gurken und gefiillten Auberginen. 

6. Chipolata-Garnitur (Garniture a la Chipolata). 
Diese Garnitur besteht aus kleinen gebratenen Bratwiirst­

chen, welche in 2-3 em lange Stiieke gesehnitten werden, kleinen 
glasierten Champignons oder anderen Pilzen und glasierten 
Kastanien. Je naeh Umstanden kann man dieser Garnitur einige 
glasierte Gemiise beigeben. Jede Garnitur 1Vird extra in kleinen 
Haufehen um das betreffende Gericht gegeben. 

7. MaiHinder Garnitur (Garniture Milanaise). 
Zu dieser Garnitur wird ein Risotto a la Milanaise welchem 

entwecler einige gekochte Pilze beigegeben oder extra dazu serviert 
werden, verwendet. 

8. N ea politaner Garnitur (Garniture N apolitaine). 
Hierzu werden gewohnlich auf 2 Arten zubereitete Makkaroni 

gegeben, namlich auf einer Seite des betreffenden Gerichtes 
Makkaroni mit Butter und auf der andern Seite Makkaroni mit 
Tomatensauce. 

9. N ormanner Garnitur (Garniture a la N ormande). 
Zu dieser Garnitur verwendet man kleine KroBe von Fisch­

puree oder Briihteig, Champignons, kleine gebackene jj'ische 
oder in kleine Stengel geschnittene, gebaekene Fischfilets, gibt 
alIes in eine Pfanne und so viel Normandesauce dazu, daB sie 
dariiber zusammengeht. Diese Garnitur wird hautsachlich zu 
Fisc hen, besonders zu Sol serviert. 

10. Garnitur a la Franc;aise. 
Zu dieser Garnitur verwendet man Kartoffelkrokettes, kleine 

Erbsen und mit Spinat gefiillte kleine Blatterteigpasteten. Diese 
Garnitur wird hauptsachlich zu Roastbeef verwendet und eine 
Madeirasauce dazu gegeben. 

11. Garnitur a la Dauphin. 
Zu dieser Garnitur verwendet man Kartoffelkiigelchen, griine 

Bohnen undgefiillte Auberginen. 

12. Garnitur a la Nicarde. 
Diese Garnitur besteht aus gedampften Tomaten, gebackenen 

Artischoken und NudeIn. 
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13. Garnitur Piemontaise. 
Zu dieser Garnitur verwendet man Bouillonreis, den man 

in kleine Formchen einfullt und sturzt, ferner Maisnockerl und 
Kartoffeln. 

Zehnte Abteilung. 

Warme Pasteten. 
1. Hohe Pastete. 

Ganzblatterteig . . . • . . . . . 500 g 
I beliebiges Frikassee oder Ragout. 

Man rollt von etwas mehr als dem dritten Teil des fertigen 
Teiges von gewunschter GroBe 3 cm dick aus und legt das auf 
ein bebuttertes Backblech. Ein zweites Stuck Teig wird etwas 
groBer und dunner ausgerollt. Auf dem ersten Teig streicht man 
den Rand 2 cm breit mit EiweiB oder Wasser, bauscht in der 
Mitte ein weiBes Papier, in kleine Stucke geschnitten, oder eine 
Serviette auf und legt das zweite Teigstuck leicht daruber, druckt 
den Rand an und formt aus dem Rest des Teiges einen 2 % cm 
breiten ausgezackten Streifen. In der Mitte aber wird eine 
Rundung als Deckel bezeichnet. Nach Belieben werden allerlei 
Teigreste als Verzierungen angeklebt. Man solI den Teig nur 
leicht anfassen und ja nicht fest drucken. Man bestreicht mit 
Eigelb und biickt in heiBem Of en. Nach dem Herausnehmen 
wird der Deckel vollends weggeschnitten, die Einlage entfernt, 
mit Ragout gefullt (nicht viel Sauce einfullen). 

2. Vol au vent. 
Ganzbliitterteig . . . . . . . . . 500 g 
WeiBes Ragout . . . . . . . .. I Portion 

Der fertige Teig wird auf wenig Mehl I cm dick ausgerollt, 
nach einem umgekehrten Teller rund zugeschnitten; man legt dann 
einen kleinen Teller darauf, so daB ringsum ein 2 cm breiter Rand 
bleibt. Mit scharfem Messer schneidet man diese Linie entlang den 
Teig % cm tief ein, aber ja nicht durch. Man legt die Teigformen 
auf gewassertes Blech, bestreicht die Oberfliiche sorgfiiJtig mit 
Eigelb, wobei nichts an denSeiten herunterlaufen darf, und schiebt 
ihn in den heiBen Of en. In einer halben Stunde solI die Pastete 
hoch aufgegangen und gelb sein. Man schneidet nach dem be­
zeichneten Strich den Deckel los und nimmt von dem weichen 
Teig so viel heraus, daB eine entsprechend groBe Hohlung ent-
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steht, und flillt sie mit dem gewiinschten Ragout, gieBt aber mog­
lichst wenig Sauce dazu und legt den Deckel wieder auf. Die 
iibrige Sauce extra servieren. Zeitdauer 1 Y2 Stunde. 

3. Kleine Bliitterteig - Pastetchen. 
Werden wie erstes Rezept gemacht, nur kleine Formen 

ausstechen. 
4. Romische Pastetchen (zu ungefiihr 40-45 Stuck). 

Milch. 250 g 
Eier . . . . 3 St. 
MehI. . . . 200 g 
Kartoffelmehl 2 gehaufte EBI. voll 
1 Prise Salz. 

Fiir siiBe Speisen weniger Zucker und 1 Teeloffel Vanille­
zucker. Von den Zutaten wird ein geriihrter Teig gemacht. Dann 
wird das Fett erhitzt und das Pastetcheneisen darin heiB gemacht. 
Dann gieBt man von dem Teig in ein Trinkglas (fast voll) und legt 
das heiBe Eisen langsam hinein, nicht ganz bis zum Rand. So­
bald der Teig fest daran hiilt, gibt man das Eisen in des heiBe Fett 
und biickt das Pastetchen schon braun, worauf man das Eisen 
vom Modell lost. In das Glas wird stets wieder etwas Teig nach­
gefiillt. Beirn Backen hat man darauf zu achten, daB das Fett 
nicht zu heiB ist, da sich sonst groBe Blasen an den Teigformen 
zeigen. Diese Formen dienen zur Aufnahme von feinem Ragout 
und Gemiisen. Ais siiBe Speise wie romische Pastetchen; 
Schwiimme, Muscheln und Miiffchen dienen zur Aufnahme von 
Schlagrahm und Cremen. 

5. Bliitterteigrand. 
Von Blatterteig rollt man eine 2 cm dicke Platte aus, die 

man mit einem Teller rund aussticht, legt einen kleinen Teller 
darauf und schneidet wieder aus, so daB ein Rand und ein Deckel 
entsteht. Man bestreicht beides mit Eigelb und garniert eventuell 
mit Teigsternchen. Beides legt man auf das gewasserte Blech 
und backt in heiBem Of en. Wenn der Rand gar ist, legt man ihn 
auf eine. Hache Schiissel und fiillt ihn mit dem feinen Ragout 
und legt den gebackenen Deckel darauf. 

6. Schinkenpastete oder Timbale. 
Kartoffeln 
Schinken .. 
Kase •••• 
Saurer Rahm 
Butter. 
StoBbrot. Salz. 

1500 g 
750 g 

6 EBI. 
lY2 Tasse 
100 g 
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Eine glatte hohe Form wird mit Butter ausgestrichen und 
mit StoBbrot ausbestreut, die Kartoffeln werden geschiHt und 
in diinne Scheibchen geschnitten. Der Schinken wird in kleine 
Wiirfel geschnitten und fein verwiegt. Zu unterst in die Form 
legt man zuerst eine Lage Kartoffeln und streut etwas Salz 
dariiber, dann eine Lage Schinken, wieder Kartoffeln und Schinken 
und zuletzt Kartoffeln. Dber das Gauze streut man etwas Kase, 
gieBt den sauren Rahm dariiber, streut Weckmehl oben auf und 
backt schOn gelb. Beim Anrichten wird der Rand weggenommen 
und die Masse gestiirzt. Man kann dies auch in einer Auflauf­
form backen und in derselben auf den Tisch bringen. Zeitdauer 
1 Stunde. 

7. Makkaronipastete oder Timbale. 
Diese wird gleich zubereitet wie Schinkenpastete, nur ver­

wendet man statt Kartoffel weichgekochte, mit kaltem Wasser 
abgespiilte erkaltete Makkaroni. 250 gr. in einer Form fiir 
6-8 Persone:J.. . 

Elfte Abteilung. 

Sancen. 
Man richtet sich im allgemeinen nach den folgenden Rezepten. 

Doch kann beim Zusetzen der Fliissigkeit zu den Saucen nach 
Bedarf oder besonderer Vorschrift geandert werden. Bei Fertig­
stellung von Gemiisesaucen kann z. B. nur mit Gemiisebriihe 
gearbeitet werden. Bei fleischloser Diii.t wird selbstver­
standlich an Stelle der . Bouillon Gemiisesuppe, Wasser, Rahm 
oder Milch verwendet. 

Zusatz von Zitronensaft oder and ern pikanten 
Dingen n ur, wenn arztlich erlaubt. 

Buttersaucen mit Mehl, welche geschwitzt oder gebraunt 
werden sollen, wenn moglich 1-2 Stunden kochen, dabei ist der 
sich bildende Schaum abzunehmen, was wesentlich zum guten 
Geschmack der Saucen beitragt. Zu einer Sauciere fiir 6 bis 
8 Personen 30 gr. Butter und 30 gr. Mehl. 

Regeln zum .Saucenkochen siehe auch noch Regeln zu 
Suppen S. 28. 

1. Buttersaucen. 
Zerlassene (geschmolzene) Butter wird bereitet, indem 

man das benotigte Quantum langsam schmelzen, nicht kochen 
laBt und, nachdem die Butter heli genug ist, in erwiirmter Sauciere 
anrichtet. 
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2. Braune Butter. 
Das Quantum Butter, welches man zu brauchen gedenkt, 

wird in einer Pfanne oder Tiegel auf die recht hei13e Herdplatte 
oder auf Kohlenglut gestellt, bis sie sich gold braun gefiirbt hat. 
Dann zieht man das Geschirr zuruck, denn richtig braun wird 
die Butter dann durch die Nachwirkung des heiBen GefaBes. 
Wurde man die Butter auf der hei13en Stelle bis zur gewunschten 
Farbe kommen lassen, so hatte man in einigen Sekunden ver­
brannte Butter. Wunscht man geriebenes WeiBbrot in der 
Butter zu rosten, so gibt man dasselbe hinein sobald die Butter 
gelb wird; dann ist gut umzuruhren und darauf acht zu geben, 
wei! das geriebene Brot sehr leicht anbrennt - sogenannte 
Broselsch wi tze. 

3. Butter kalt zu Schaum geruhrt, wird fur Fisch 
und feine Gemuse verwendet. 

Butter auf warmem Wasser abgeruhrt, bis sie Blasen 
wirft. Mit wenig Fisch- bzw. Gemusebruhe und Salz, auch evt!. 
mit gehackter PetersiIie gemischt. 

4. Wellbutter. 
Butter . . . . . . . . . . . . . 375 g 
Wasser . . . . . . . . . . . . . 125 g 

Butter und Wasser werden auf dem Herd erwarmt, an nicht 
zu hei13er Herdseite mit einem Holzloffel dauernd hochgezogen, 
bis die Masse dicklich wird, und sofort serviert. 

5. Sauce Hollandaise. 
Butter . . . . . . . . . 250 g 
Eigelb . . . . . . . .. 8 St. 
Bouillon, Milch oder Fisch-

80 g 
1 St. 

wasser ........ 100 g 15 g 
Eventuell etwas Zitronensaft. Salz. 

Eigelb mit ganz wenig Wasser auf dem Wasserbad schlagen, 
bis es dicklich wird, dann die Butter stuckweise dazugeben, 
salzen, Bouillon oder andere Flussigkeit vorsichtig einmischen 
und sofort servieren. 

6. Fettere Hollandische Sauce. 
Butter 170 g 15 g 
Eigelb 8 St. 1 St. 
Mehl • 1 EB!. Yz Tee!. 
Butter 10 gig 
Wasser • 8 EB!. 1 EB!. 
Zitronensaft . 6 Tropfen Yz Tropfen 
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Die Butter wird in Stiickchen geteilt und in kaltes Wasser 
gelegt. Die Eigelb werden mit 10 g Butter und Wasser im Wasser­
bade geschlagen, bis sie sich stark verdicken. Dann schliigt man 
nach und nach die Butter dazu, darf die Sauce aber nicht kochen 
lassen. Dann schmeckt man sie abo Zeitdauer 20 Minuten. 

7. Diplomaten - Sauce. 
Zutaten wie 5 oder 6 und 2 EBloffel gewiegte Champignons 

und 4 EBloffel Tomatenpiiree. 
8. Mousseline - Sauce. 
Wie Nr. 5, 6 und 7, aber zum Schlu13 noch 250 oder 25 g 

Schlagrahm steifgeschlagen unter die Sauce vermischt. 
Die 4letzten Saucen kann man mit geriebenem Kase mischen 

gleich 

9. Hollandischer Sauce mit Kase oder Sauce Mousse­
line mit Kase. 

10. Leichte Bearnaise - Sauce. 
ZuBeefsteak, Filet.. Fisch, Hammel-Kotelettes. 

Schalotten . 6 St. 
Gewiirzkorn . 2 St. 
Pfefferkorn 2 St. 
Essig. . 2 EBI. 
Eigelb . . 4 St. 
Butter . _ 100 g 
Bratenjus . 4 EBI. 
Petersilie, gewiegte. 2 EBI. 
Salz. 

Der Essig wird mit den Schalotten, Gewiirz- und Pfefferkorn 
in kleinem irdenen Topf zur Halfte eingekocht, durch ein Sieb 
gegossen und zur Sauce verwendet. AIle Zutaten riihrt man mit 
dem Schalottenessig dick und richtet die Sauce sofort an. 

11. Karesse - Sauce. 
Zutaten wie Bearnaise-Sauce und 2 EBloffel Tomatenpiiree. 

Ol-Saucen. 
12. Mayonnaise I. 

Olivenol 
Zitronensaft. . 
Bouillon oder Wasser 
Eigelb ...... . 
Salz. 

300 g 
15 g 
15 g 
5 St. 
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Eigelb mit Salz tiichtig riihren (in Geschirr mit rundem 
Boden), 01 tropfenweise dazu, desgleichen Saure; riihren, bis sie 
dick und weiBlich, zuletzt eventueH Bouillon oder Wasser, aber 
nicht absolut notwendig. Es kommt darauf an, wie steif die 
Sauce sein muB. 

13. Mayonnaise II (Sauce Remoulade). 
Olivenol . . . . . . . . . .. 250 g 
Eigelb . . . . . . . . . . .. 2 St. 
Eigelb, hartgekocht und passiert 2 St. 
Zitronensaft oder Essig. . . .. 15 g 
Salz. 

Gehackte Petersilie, Kapern, Schnittlauch und feinen Senf, 
nach Geschmack, unter die fertige Mayonnaise mischen. Zube­
reitung sonst wie vorige Nummer. 

14. Mayonnaise anderer Art, III. 
Olivenol ...... . 
Bouillon ...... . 
Essig oder Zitronensaft. 
Eigelb ..... . 
Salz. 

50 g 
30 g 
15 g 
3 St. 

AHe Zutaten gut gequirlt, im Wasserbad auf dem Feuer 
weitergequirlt, bis die Masse dick ist, dann unter ofterem Um­
riihren erkalten lassen. Diese Mayonnaise ist leichter verdaulich 
wie die rohen. 

Butter-Saucen mit Mehl.' 
1. Sauce I. 

Butter .. 
Mehl. .. 
Fliissigkeit 
Salz. 

60 g 
55 g 

1000 g 

10 g 
9 g 

200 g 

Als Fliissigkeit verwendet man nach Bedarf Wasser, Fleisch­
briihe, Fischbriihe, Gemiisebriihe, Milch oder Rahm. Die Butter 
wird erwarmt, das Mehl damit verriihrt, mit der heiBen Fliissig­
keit verschlagen und ca. 30 Minuten gekocht. 

2. Butter-Sauce mit Ei II. 
Genau wie voriges Rezept, doch vor dem Anrichten mit 4 in 

etwas Wasser verquirlten Eigelb abziehen. 
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3. Butter-Sauce mit geschwitztem Mehl III. 
Butter . . . . . . . .. 60 g 10 g 
Mehl . . . . . . . . .. 55 g 8 g 
Wasser oder andere Fliissig-

keit ......... 1000 g 200 g 
Salz. 

Butter und Mehl zusammen schwitzen, mit der gewiinschten 
Fliissigkeit abloschen und 2-4 Stunden langsam kochen lassen 
Nach Wunsch mit 4 Eigelb abziehen 

4. Meerrettich-Sauce, 
Diese Sauce wird hergestellt wie Sauce nach vorigem Rezept. 

Kurz vor dem Anrichten mischt man den geriebenen Meerrettich 
hinzu, mit welchem die Sauce zusammen nicht mehr kochen solI. 

5. Bechamel-Sauce. 
Butter. 70 g 
Mehl. . . . . 60 g 
Extrakt. . . . 15 g 
Schinken roh in Wiirfeln. 25 g 
Rahm •........ 500 g 
Fleischbriihe . . . . . . 500 g 
Karotten und etwas Zwiebel. 
Salz. 

15 g 
12 g 
2 g 
8g 

100 g 
100 g 

Event. Eigelb . . • . •. 6 St. 1 St.. 
In 30gr.Butter schwitzt mandiegehackten Karotten undden 

Schinken, gibt die andere Butter und das Mehl dazu, lii..6t gelb 
braten, loscht mit der Fliissigkeit ab, lii..6t 1-2 Stunden kochen 
(am besten irdene Pfanne) und passiert die Sauce.. Diese Sauce 
kann man mit oder ohne Eigelb bereiten. 

6. Butter-Sauce mit gebrii.untem Mehl. 
Butter. . . 60 g 
Mehl. . . . . . . . .• 55 g 
Fleischbriihe . . . . . . 1000 g 

12 g 
109 

200 g 
Butter und Mehl langsam braun rosten, etwas verkiihlen 

lassen, mit der Fliissigkeit abloschen, glattriihren und wenn mog­
lich 1-4 Stunden kochen. 

7. Butter-Sauce mit gebrauntem Mehl, II. Art. 
Wie vorige Nr. 6, doch gibt man in der letzten Zeit des Rostens 

125 g gemischtes Suppengemiise und 25 g in Wiirfel geschnittenen 
rohen Schinken hinzu. Dann wieNr. 5 kochen lassen und 
passieren. 

Fischer, DiiLt. KUche. 9 
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8. Butter-Sauce mit gebrauntem MehI, III. Art 
(Kraftsauce). 

Wie vorige Nr. 7. Doch nur die Halfte Flussigkeit, und die 
zweite Hiilfte solI Bratenjus sein. Eventuell mit Zusatz von Port­
wein, Madeira. und Malaga. 

9. Tomaten-Sauce. 
Wie Butter-Sauce mit geschwitztem MehI, 1. Nur die Halfte 

der Flussigkeit hinzu, auBerdem noch 1 Pfd. Tomaten, weiche in 
der Butter mitgeschwitzt werden, oder 4 EBloffei Tomatenpuree 
zu der Sauce geben, damit kochen lassen und sieben. 

Milch- utUl Rahm-Saucen. 
AIle Milch-Saucen konnen zum Teil oder auch ganz mit Rahm 

bereitet werden. Allen suBen Saucen gibt man eine kleine Prise 
Salz zu. 

1. RahmguB. 
Fur Fleisch, Fisch, Gemuse, Mehl und SuBspeise-PIatten, 

weiche im Of en gebacken werden. Der Rahm kann suB oder sauer 
verwendet werden. Salz- und Zuckerzusatz richtet sich nach der 
Speise, fur welche der GuB verwendet'wird. Zu 2 Platten fur je 
5 Personen braucht man etwa 800 g Rahm mit 6 Eiern verquirit 
oder statt 6 Eier 5 Eigelb und 2-3 ganze Eier. 

2. Buttercreme-Sauce. 
Butter 
Eigeib 
EiweiB 
Zucker 
Milch oder Rahm 

250 g 
8 St. 
6 St. 

200 g 
100g 

30 g 
1 St. 
1 St. 

20 g 
15 g 

Butter, Zucker und Eigelb schaumig ruhren, EiweiB-Schnee 
darunter schlagen, aufs Wasserbad weiterschiagen, bis die Masse 
dick wird. Milch oder Rahm vorsichtig dazu. Mit Vanille, Maras­
kino usw. versetzen. 

3. V anille -S a uc e. 
Rahm oder Milch 
Weizen-, Mondamin- oder 

Maizenamehl 
Zucker 
Eigelb 
Vanille 

1000 g 

25 g 
30 g 

8 St. 
1 Stange 

150 g 

5 g 
4 g 
1 St. 
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Bei diesen Saucen kommt man am besten zum Ziel, wenn 
man aile Zutaten kalt mischt und bis kurz vor dem Kochen auf 
miiI3igem Feuer tuchtig schliigt oder quirlt. Vanille erst vor dem 
Gebrauch entfernen. 

4. Vanille-Sauce, andere Art. 
% der Milch mit Zucker und Vanille kochen, die ubrige Milch 

mit dem gut verschlagenen Mehl und Eigelb vorsichtig hinein­
ruhren, aufkochen lassen. Noch anders, besonders wenn Weizen­
mehl verwendet: Milch wie vorher kochen, 1/8 der Milch mit Mehl 
ganz glatt ruhren, dies in die kochende Milch geben, einige Minuten 
aufkochen lassen, mit dem Rest der Milch die Eier gut verklopfen, 
von der kochenden Sauce etwas dazuruhren und dann das Ganze 
mischen und vors Kochen bring en lassen. Vorstehende Rahm­
)der Milchsauce kann durch Zusatz verandert werden durch: 

60 g besten Kakao (Eichel-, 
Hafer-Kakao usw.) 

125 g beste Schokolade . 
Dann nur 15 g Zucker. 

120 g Kaffee-Extrakt . . 
120 g Tee-Extrakt. . . . 
150 g gebrannten .Zucker 

(Karamel) 
Zitronenschale auf Zucker abge-

Kakao-Sauce. 
Sc hokoladen-Sa uce. 

Mokka-Sauce. 
Tee-Sauce. 

Karamel-Sauce. 

rieben .......... = Zitronen-Sauce. 
Kakao, Schokolade undZitronenzucker in der Sauce mitaufkochen, 
Kaffee- oder Tee-Extrakt kalt zusetzen). Kaffee- und Tee­
B;xtrakt ist nur stark gekochter Kaffee oder Tee. 

5. Mandelnui3-Sauce. 
150 g Mandeln oder Nusse fein reiben, in der zu verwendenden 

\lilch aufkochen, passieren und fertigmachen wie Nr.3. 
Die vorstehenden Milch- oder Rahm-Saucen sind auch ohne 

\lehl zu bereiten, doch sind dann 2-4 Eigelb mehr zu verwenden. 
Dieselben Saucen nach Erkalten (oder wenn heiI3 zu servieren 
~leich nach dem Kochen) mit steifem Eierschnee vermischt, sofort 
:erviert als Vanille- usw. -Schaum-Saucen. 

Wein-Sancen. 
6. Eierwein-Sauce. 

Weii3- oder Rotwein . 
Eigelb .. 
Zucker .. 
Mondamin 

500 g 
4 St. 

45 g 
20 g 

100g 
I St. 
9 g 
4 g 

9* 
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Samtliche Zutaten werden kalt gemischt, auf maBigem Feuer 
bis zum Siedepunkt mit dem Besen tuchtig geschlagen und nach 
Bedarf heiB oder kalt servieren. 

7. Weinschaum-Sauce (Chaudeau). 
Wein (rot oder weiB) 250 g 
Wasser . 250 g 
Eigelh . . . . . . . 6 St. 
Zucker. . . . . . . 30 g 

50 g 
50 g 
1 St. 
6 g 

Zubereitung wie vorige Nr. 6. Zu den vorstehenden Wein­
Saucen kann man bei vorsichtigem Kochen einen Teil des EiweiBes 
(etwa von der Halite der dazu gehorenden Eier) verwenden, was 
erstens den Nahrwert und zweitens auch das Quantum steigert, 
auch kann man das EiweiB zu Schnee schlagen, der heiBen Sauce 
beimischen und sofort servieren. 

8. Zitronenschaum-Sauce. 
Wie Weinschaum-Sauce, nur nimmt man Wasser anstatt Wein 

und gibt den Saft von einer Zitrone und die auf Zucker abgeriebene 
Schale einer Zitrone hinzu. 

Obst-Saucen. 
9. Diese werden von frischen Friichten in der Weise bereitet, 

daB man dieselben, wenn moglich, roh a~spreBt und dann wie Obst 
suppen kocht, z. B.: 

Himbeersaft 
Wasser .. 
Zucker ... 
Mondamin, Maizena oder 

500 g 
250 g 
125 g 

100 g 
50 g 
25 g 

Kartoffelmehl . . . . . 60 g 8 g 
Fruchtsaft, Wasser und Zucker schnell aufkochen, das Mehl 

mit wenig kaltem Wasser auflosen, der kochenden Fliissigkeit bei­
mischen und eiuige Minuten damit kochen lassen. Von anderen 
Fruchtsaften ebenso, doch achte man darauf, daB die verschiedenen 
Friichte auch einen verschiedenen ·Bedarf an Zucker haben. 

10. Frucht-Saucen mit Eigelb als Fruchtschaum­
Saucen. 

Die Zubereitung ist die gleiche wie bei Weinschaum-Sauce 
Nr.7, wie folgt: 

Saft . 
Wasser 
Zucker 

500 g 
250 g 
125 g 

100 g 
50 g 
25 g 
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Mehl. . • . . . . .. 20 g 
Eigelb . . . . 4 St. 
Gder kein Mehl und 8 Eigelb. 

5g 
1 St. 
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Fruchtschaum-Saucen bedeutend verfeinert, wenn man nach 
dem Erkalten 250 g steifgeschlagenen Rahm darunter mischt, 
dann besonders geeeignet als Beigabe fiir Biskuits und Kakes. 

H. Orangen-Saucen. 
Eine Orange auf Zucker abreiben, den Zucker mit dem Sait 

von 3 Orangen und 40 g Zitronensaft begieBen, wenn aufgelost, 
50 g Butter dazu, im Wasserbad glatt riihren, dann 45 g Arrak. 
Rum, Kognak, Benediktiner oder Maraskino zusetzen, in er 
warmter Sauciere zu Tisch geben oder die Eierspeise damit iiber 
gieBen (ffir Omelette, Pfannkuchen oder andere Eierspeisen). 

12. Fruchtpiiree-Saucen. 
In der Zubereitung wie die Frucht-Saucen, doch wird man in 

manchen Fallen, wo die Sauce durch das Fruchtfleisch schon dick­
lich ist, bis % des Mehles weglassen miissen. Ungefahr etwa wie 
folgende Zutaten: 

Fruchtpiiree, weiches 
Wasser •....•. 
Mondamin ..... 

600g 
150 g 
20 g 

60 g 
15 g 
2 g 

Fruchtpiiree nut Wasser kochen lassen, das in Wasser geloste 
Mondami dazugeben und 4--5 Minuten kochen lassen. 

Zwolfte Abteilung. 

Gemiise. 
Zum Zuriisten und Bereiten derGemiise beachte man folgendes: 
1. Man verwendet die Gemiise moglichst frisch, jung und zart 

(nicht holzig). Raben sie durch langes Liegen, durch Eintrocknen 
an Wasser verloren, so ersetze man dasselbe durch vorheriges Ein 
legen in kaltes Wasser. 

2. Man gebe diesem Wasser etwas Salz zu, um die Reinigung 
der Gemiise dadurch zu erleichtem. 

3. Man wasche die Gemiise sehr gut mit kaltem Wasser 
4. Aile griinen Gemiise werden mit kochendem Salzwasser 

aufs Feuer gestellt, ausgenommen die Kohlarten, die wegen ihrer 
blahenden Wirkung ofters Beschwerden erzeugen. Durch das Auf­
stellen in reichlich kaltem Wasser ohne Salz verlieren die Kohlarten 
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zum Teil ihre bIahenden und reizenden Wirkungen, was moglicher. 
weise mit dem Verlust gewisser Salze zusammenhangt, welche 
die Zelullose-Garung beschleunigen. Wenn das Wasser kocht, 
gibt man die Kohlgemuse erst in das kochende Salzwasser. 

5. Diesem zweiten Kochwasser gebe man reichlich Salz zu, 
damit das Wasser damit gesattigt ist und nicht dem Gemuse die 
Nahrsalze entzieht. 

6. Man koche die Gemuse mit grunerFarbe unzugedeckt rasch 
weich, damit sie die schone grune Farbe beibehalten. 

7. Nach dem AbgieBen der Gemuse schreckt man dieselben 
mit kaltem Wasser abo 

8. Da die grunen Gemuse arm sind an Fettgehalt, muB man 
ihnen (bei gewissen Krankheiten ausgenommen) reichlich Butter 
zugeben. 

9. AIle jungen zarten Gemuse werden nicht in Salzwasser vor­
gekocht, sondern gleich in Butter_ unter Zugabe von Fleischbruhe 
weichgedampft. 

lO. AIle getrockneten Gemuse werden am Abend vorher in 
weichem Wasser eingeweicht und am folgenden Tage mitweichem, 
kaltem Wasser aufs Feuer gestellt. 

11. Bei der Bereitung der Saucen zu den verschiedenen Ge­
musen kann man sich statt der Fleischbruhe auch der Bouillon­
Extrakte oder der Gemusebruhen bedienen. 

In gewissen Fallen, wo man auf den naturlichen Gehalt an 
sog. Nahrsalzen Wert legt, ist das Gemuse nicht abzukochen, 
sondern mit Butter und moglichst wenig Wasser oder Fleischsuppe 
weich zu dampfen, event. noch mit Zusatz von anderen Saucen an­
zurichten. Fur fettarme Dilit kocht man die Gemuse am 
besten in magerer Fleischsuppe weich. 

1. BI u meIikohl. 

2 groBe Kopfe .•... 1250 g 160 g 
Butter geschmolzen oder ge-

braunt . . . . . . . . 125 g 20 g 
Salz. 

Blumenkohl reinigen, in Salzwasser weichkochen, abtropfen 
lassen und mit der hellien Butter ubergieBen. 

2. Blumenkohl II mit Rahm-Sauce. 

BlumeIikohl .....• 1250 g 160 g 
Salz. 
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Sauce: 
Butter 70 g 10 g 
Mehl . 70 g 10 g 
Rahm 500 g 70 g 
Blumenkohlbriihe 250 g 40 g 
Eigelb . . . . . 3 St. 1 St. 

Blumenkohl weichkochen, gut abtrocknen lassen, dann mit 
folgender Sauce servieren: Butter und Mehl zusammen schwitzen, 
dann mit Blumenkohlbriihe und Rahm abloschen und unter bestan­
digem Riihren 3 Minuten aufkochen, die mit Milch oder Rahm 
verriihrten Eigelb beifiigen und sieben. 

3. Blumenkohl-Auflauf. 
Blumenkohl, 2 Kopfe 
Milch 
Butter 
Mehl. 
Eier . 
Salz. 

1200 g 
600 g 
60 g 

100 g 
6 St. 

150 g 
100 g 
10 g 
15 g 
1 St. 

Blumenkohl in Roschen teilen und im Salzwasser weich 
kochen, abtropfen und in bebutterter Auffiaufform anrichten. 
Von der Milch kocht man % auf; das Mehl in % der Milch glatt­
geriihrt, in die siedende Milch gegeben und zu einer dicken Creme 
gekocht und zum Abkiihlen weggestellt. Butter, Eigelb und Salz 
riihrt man schaumig, gibt den Teig und den steifen Eierschnee 
dazu, fiillt dies iiber den Blumenkohl in die Form und biickt 
das Ganze etwa eine halbe Stunde in ziemlich heil3em Of en. 

4. Blumenkohl au Gratin 1. 
Blumenkohl, 2 Kopfe ca .. 
Butter 
Mehl ..... . 
Rahm .... . 
Blumenkohlbriihe 
Eigelb ... . 
Kase .... . 
Frische Butter 
Salz. 

1200 g 
50 g 
40 g 

200 g 
300 g 

4 St. 
40 g 
30 g 

150 g 
8g 
5 g 

50 g 
50 g 

1 St. 
8g 
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Die fast weichgekochten Blumenkohlroschen werden in ge­
butterte Gratinplatten geordnet, Butter und Mehl werden zu­
sammen gelbgeschwitzt, mit Blumenkohlbriihe und suBem Rahm 
abgeloscht. Diese Sauce wird mit 4 Eigelb abgezogen und uber 
den Blumenkohl gefiiUt. Darauf streut man den geriebenen Kiis 
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und verteilt 30 g Butter in kleinen Stuckchen. Diese Blumenkohl· 
platten werden in maBig heiBem Of en gelblich gebacken. Man 
kann den Kase auch, statt ihn uberzustreuen, vorher mit der Sauce 
mischen. 

5. Blumenkohl au Gratin II. 
Dieser wird bereitet wie vorige Nummer, doch statt der dort 

angegebenen Sauce, mit einem RahmguB uberfullt, gebacken. 
Zum GuB braucht man: 

Rahm, suB oder sauer 
Eier . 
Eigelb ...... . 
Salz. 

700 g 
2 St. 

4-5 St. 

175 g 
1 St. 
1 St. 

Die Zutaten werden gut verquirlt und uber den Blumenkohl 
gegossen. 

6. Blumenkohl-Puree. 
Blumenkohl 
Butter 
Mehl •.. 
Salz. 

1200 g 
60 g 
45 g 

150 g 
8 g 
8 g 

Blumenkohlbruhe und Rahm oder Bouillon nach Bedarf. 
Der Blumenkohl wird in Salzwasser weich gekocht und durch ein 
Sieb gerieben. 50 g Butter schwitzt man mit dem Mehl gelb, be­
reitet mit HinzugieBen der gewunschten Flussigkeit und mit Auf­
kochen die Sauce, in welcher das Puree gut durchgekocht wird. 
Dann schmeckt man mit Salz ab und gibt kurz vor dem Anrichten 
die ubrigen 10 g Butter hinzu; diese kann man jedoch gebraunt 
uber das PUree fullen. 

7. Bohnen, grune oder gelbe. 
Sind die Bohnen noch sehr jung, so kocht man sie ganz, nach­

dem die Faden entfernt sind, sind die Bohnen schon groBer, muB 
man sie brechen oder fein schneiden. Die Bohnen werden in Salz­
wasser recht weich gekocht, mit frischer Butter durchgeschwenkt 
und angerichtet. Auf andere Art werden die Bohnen bereitet, 
indem man sie wie oben kocht, abtropfen laBt und dann mit Saucen 
mit geschwitztem Mehl, siehe Seite 129, Nr.3, fertigmacht, zu 
deren Herstellung man von dem Gemusewasser verwenden kann. 
Etwas suBer Rahm ist fur Bohnen empfehlenswert. 

8. Bohnenpuree. 
Wird wie Blumenkohlpuree, Nr. 6, bereitet. 
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9. Chorogi (Stachys). 
Die kleinen Wurzeln werden gewaschen (am besten in einem 

Tuch mit grobem Salz gerieben), in Butter mit wenig Wasser oder 
Bouillon weichgedampft und mit Buttersauce vermischt. 

10. Stachys au Gratin. 
Wie Blumenkohl au Gratin, Nr.5. 

II. Stachyspuree. 
Wie Blumenkohlpuree, Nr.6. 

12. Stachys, gebacken. 
Die weichgekochten Strachys liiBt man abtropfen, wendet 

jedes einzelne Wurzelchen in Mehl, Ei und StoBbrot oder in ge­
bruhtem oder dickem Pfannkuchenteig und backt sie inrauchheiBem 
Fett schwimmend. 

13. Erbsen junge (Pois verts). 
Erbsen mit Schale gewogen 3000 g 
Butter . . . . . . . . . 100 g 
Salz. 
1 Prise Zucker. 

350 g 
109 

Erbsen in Butter und wenig Wasser weichdiinsten, leicht 
salzen, eventuell versuBen. Auf andere Art bereitet, indem man 
die Erbsen in Salzwasser weichkocht und dann in frischer Butter 
durchschwenkt. 

14. Puree von jung'en Erbsen. 
Erbsen 3000 g 
Butter 100 g 
Mehl . 25 g 
Salz. 

350 g 
10 g 
5g 

Die jungen Erbsen werden in leichtgesalzenem Wasser weich 
gekocht und durchpassiert. 

30 g Butter und das Mehl wird zusammen durchgeschwitzt, 
mit Erbsenwasser oder mit Bouillon abgeloscht, dazu kommt das 
Puree, womit man das Ganze einige Minuten kocht. Zuletzt fugt 
man die ubrige Butter dazu. 

15. Gurken I. 
Gurken. 
Butter 
Mehl . 
Salz. 

2000 g 
125 g 
25 g 

250 g 
15 g 
5g 
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Gurken schiilen, aushohlen, in Stucke schneiden, mit Salz und 
Butter weichdiimpfen, das Mehl daruber stiiuben aufgieBen -
aufkochen lassen und servieren. 

16. Gurken II. 
Gurken mit Butter diimpfen; wenn ziemlich weich, mit Butter 

sauce mischen und aufkochen. 
17. Gurken III, gefullt. 

Gurken . 1500 g 90 g 
Butter . 125 g 20 g 
Salz. 
Zur Fullung 01 30 g 5 g 
WeiBbrot 250 g 30 g 
Eier 6 St. I St. 
Salz. 

01, WeiBbrot (in Milch geweicht und ausgedruckt), weiches 
Ruhrei 'Von 4 Eiern, 2 rohe Eier und Salz gut mischen, dies in die 
geschiilten, ausgehohlten, gesalzenen und nur halbierten Gurken 
fullen; diese in ein flaches Geschirr nebeneinandersetzen, in 
welchem die Butter zuvor erhitzt wurde, in miiBig heiBem Of en 
weich diimpfen, am besten unter gut schlieBendem Deckel. 

18. Gurken-Puree. 
Gurken-Puree wird bereitet wie Gurken Nr. I, diese werden 

passiert und mit in Butter gelblich geschwitztem Mehl gebunden; 
siehe auch Blumenkohl-Puree, Nr.6. 

19. Karotten I. 
Karotten 
Butter .. 
Salz. 

1500 g 
lOOg 

190 g 
109 

Karotten, wenn noch klein und zart, ganz, andernfalls in 
Scheiben oder Stiftchen geschnitten, heiB waschen, in die heiBe 
Butter geben und unter ZugieBen von wenig Wasser oder Bouillon 
weichdiimpfen. 

20. Karotten II. 
Karotten 
Butter 
Mehl . . 
Salz. 

1500 g 
100 g 
35 g 

100 g 
109 
5 g 

Karotten mit der Hiilfte Butter und genugend Wasser oder 
Bouillon genugend, weich kochen, die andere Butter und Mehl 
Echwitzen, mit Karottenbriihe abloschen und das Gemuse noch­
mals darin aufkochen. 
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Karotten 
Butter 
Mehl .. 
Salz. 
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1250 g 
60 g 
30 g 

150 g 
109 
5 g 
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Die Karotten werden geschabt, wenn sie nicht gar zu groB sind, 
unzerschnitten in leichtem SalzwaRser sehr weich gekocht, dann 
passiert. 40 g Butter und 30 g Mehl werden geschwitzt, mit etwas 
Karottenbruhe abgelOscht, das Puree damit durchgekocht und 
kurz vor dem Anrichten die ubrige Butter dazu getan. 

22. Kastanien 1. 
Kastanien 1500 g 90 g 
Butter . 50 g 109 
Zucker. 30 g 8 g 
Bouillon 1000 g 125 g 
Bratenjus 300 g 50 g 

Die Kastanien werden eingeschnitten und ein paa.r Minuten ins 
heiGe Ofenrohr gegeben und von der braunen Schale befreit, man gibt 
sie in kochendes Wasser undlaBtsie auf demRerde so lange ziehen, 
bis die Raut sich lost, die man dann abzieht. Butter und Zucker 
werden zusammen braungerostet und mit Bouillon verkocht, 
darin die Kastanien recht weich gekocht, Bratenjus dazu gegeben 
und angerichtet. Wie lange Kastanien kochen mussen, laBt sich 
nicht bestimmen, es kommt darauf an, ob sie frisch geerntet sind, 
oder ob sie schon langere Zeit gelegen haben. Erstere sind schon 
etwa in einer halben Stunde weich. Fur besondere FaIle kann 
man den Zucker weglassen, er dient nur dazu, den Kastanien braune 
Farbe zu geben. 

23. Kastanien-Puree. 
Kastanien 
Butter 
Mehl. 
Salz. 
Event. Fleischbriihe. 

1250 g 
60 g 
30 g 

150 g 
109 

Die Kastanien werden, wie in voriger Nummer gesagt, zweimal 
geschalt, dann in Salzwasser oder in Fleischbruhe weichgekocht, 
durch ein Sieb gestrichen. 30 g Butter und 30 g Mehl schwitzt 
man gelb, lOscht mit der Flussigkeit von den Kastanien ab, gibt 
das Puree hinein, laBt es einige Minuten kochen undgibt die ubrige 
Butter vor dem Anrichten dazu. 
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24. Spanisches Lauchgemuse. 
Junger Lauch wird geputzt und gewaschen, die Blatter, soweit 

grun, werden abgenommen, der Lauch in Streifen geschnitten und 
in Fleischbruhe weichgekocht. Aus Butter und Mehl wird eine 
hellbraune Mehlschwitze gemacht, mit der Lauchbruhe aufgefiillt, 
gekocht und das Gemuse noch eine Viertelstunde darin gedampft. 

Will man den Lauch im Herbst noch verwenden, so kocht 
man ihn erst in Salzwasser halbweich und dann mit der Bouillon 
fertig. 

25. Lauch-Puree. 
Der Lauch wird weichgekocht, wie in voriger N ummer, 

dann durch einSieb getrieben und wie Erbsen-PiireeNr. 14, S.137, 
fertiggemacht. 

26. Mairuben (wei13e Ruben). 
Diese werden wie Karotten, siehe Nr.19, 20 und 21, be­

handelt. 

27. Mangold 1. 
Mangold 
Butter 
Mehl . . 
Rahm . 
Mangold wasser oder Fleisch­

bruhe. . . . • • . . . 
Salz. 

1500 g 
80 g 
40 g 

200 g 

200 g 

320 g 
20 g 
5g 

30 g 

30 g 

Mangoldwie in Nummer 28 kochen, 40 g Butter mit dem 
Mehl schwitzen, mit der angegebenen Flussigkeit abloschen und 
den Mangold darin aufko chen , salzen, mit Rahm und Butter 
vermischen, einmal aufkochen und anrichten. 

28. Mangold, II. 
Mangold 
Butter ... 
Salz. 

1500 g 
80 g 

320 g 
20 g 

Mangold mogIichst jung von den Stielen befreien, in geniigend 
Salzwasser weichkochen, passieren, mit der Butter durchschwitzen 
und salzen. 

29. Mangold au Gratin. 
Wie Blumenkohl au Gratin. 

30. Meerrettich. 
Meerrettich 
Butter ... 

500 g 
70 g 

75 g 
15 g 
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Mehl . . . . . 55 g 10 g 
Milch oder Rahm od. halb 

Milch, halb Rahm oder 
halb Milch, halb Fleisch-
bruhe od. nur Fleisch-
brUhe ......... 500 g 100g 

Salz. 
Butter und Mehl durchschwitzen, mit der gewunschten Flussig­

keit abloschen, 1 Stunde langsam kochen lassen, den kurz zuvor 
erst geriebenen Meerrettich dazugeben und nur einmal aufkochen 
lassen. 

31. Sparge!. 
Spargel . 3500 g 450 g 
Salzwasser 3000 g 350 g 
Zucker . . 1 Em. 1 Teel. 
Butter . . 200 g 35 g 

Die Spargel werden geschalt und in kochendem Salzwasser 
weich gekocht, ungefahr 20-30 Minuten, je nach Starke 
der Spargel, angerichtet, indem man aIle Kopfe auf die gleiche 
Seite legt und mit zerlassener oder gebraunter Butter serviert. 

32. Spa.rgel, II. Art. 
Der Spargel wird sehr sorgfaltig geschalt und gekocht, wie in 

voriger Nummer, dann mit Rahm-Sauce, wie bei Blumenkohl 
gesagt, oder auch mit HolHindischer Sauce angerichtet. 

33. Spargel au Gratin. 
Wie Blumenkohl au Gratin. 
34. Spargelgemiise. 
Der Spargel wird sehr sorgfaltig geschalt, in f!ngerlange Stucke 

geschnitten, in Salzwasser mit Zucker weichgekocht und mit 
Butter-Sauce (die man mit Eigelb abgezogen hat), gemischt und 
serviert. Statt Butter-Sauce kann man auch feine Hollandische 
Sauce verwenden. 

35. Schwarzwurzeln. 
Schwarzwurzeln sind bis in das Fruhjahr hinein ein sehr zartes 

Gemuse. Beim Putzen der Wurzel muB man recht flink sein und 
diese, damit sie nicht braun werden, sob aid sie geschabt sind, in 
suBe Milch (auch halb Milch, halb Wasser) legen, etwas Mehl und 
Salz gibt man dazu. Sind aIle Wurzeln sauber, so wascht man sie 
schnell nochmals in klarem Wasser und gibt sie dann sofort in 
kochende Fleischbruhe oder in kochendes Salzwasser, dem man 
etwas Milch beifugt. Die Schwarzwurzeln sind ebenso verschieden-
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artig zuzubereiten wie die Sparge!. Siehe also Spargelgerichte. 
Schwarzwurzeln brauchen %-IYz Stunden zum Weichwerden, 
je nach Qualitat. 

36. Schwarzwurzel-Piiree. 
Wie Blumenkohl-Piiree. 

37. Tomaten gcdampft. 
Tomaten 
Butter ..... 
Salz. 

1000 g 
125 g 

125 g 
20 g 

Tomaten halbieren, in Hache bebutterte Pfanne nebenein­
ander legen, salzen, mit Butterstiicken belegen und zugedeckt im 
Of en weich werden lassen. 

38. Tomaten gefiillt. 
Tomaten halbieren, die Kerne daraus entfernen, die Hohlung 

mit weichem Riihrei oder KalbHeischfarce oder mit Brotfarce oder 
Bouillonreis fiillen und wie in voriger Nummer gardampfen. 

39. Tomaten-Piiree. 
Tomaten 
Butter 
Mehl .. 
Salz. 

1000 g 
60 g 
60 g 

125 g 
109 
109 

Tomaten zerschneiden, im eigenen Saft oder mit wenig Butter 
weichdampfen, salzen und passieren. Butter und Mehl· leicht 
durchschwitzen, mit dem Tomatenbrei abloschen, gut verrUhren 
und aufkochen. 

40. Tomaten-Auflauf. 
Tomaten (recht reif) . 
Gebriihter Teig von Butter 
Mehl. 
Milch ........ . 
Eier . 

1000 g 
65 g 
90 g 

480 g 
9 St. 

125 g 
10 g 
15 g 
60 g 
2 St. 

Die Tomaten werden roh durch ein Sieb passiert. So behalten 
sie ihr voIles Aroma. Von Milch, Mehl und Salz macht man einen 
gebriihten Teig nach Nr.9, S. 182. Butter und Eigelb werden 
schaumig geriihrt, der verkiihlte Teig, dann das Tomaten-Piiree 
gut damit verbunden und der steife Eierschnee darunter gezogen, mit 
Salz abgeschmeckt und in der Auflaufform in ziemlich hei13em 
Of en Yz-% Stunden gebacken. Ein kleiner Auflauf ist in 15 bis 
20 Minuten fertig. 

Tomaten-Speise siehe auch noch Eier-Speisen. 
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41. Topinambur. 
Eine kartoffeHi.hnliche Knolle, die man schii.lt und auf ver­

chiedene Arten zubereitet. 
42. Topinambur, I. 

Topinambur, geschii.lt 
Butter ...... . 
Fleischbriihe. Salz. 

1250 g 
60 g 

125 g 
10 g 

Topinambur in Scheiben wird in die heiBe Butter gegeben, 
,ochende Fleischbriihe dazugetan und damit eine halbe Stunde 
veichgediimpft. 

43. Topinambur, II. 
In Scheiben geschnitten, in Salzwasser weichgekocht und mit 

rgendeiner Sauce gemischt und angerichtet. 
44. Topinambur-Piiree. 
Bereitet man wie Blumenkohl-Piiree. 
45. Topinambur au Gratin. 
Wie Blumenkohl au Gratin. 
46. Spinat. 

Spinat . . 3000 g 350 g 
Salzwasser 4000 g lOOO g 
Butter . 100 g lO g 
Mehl . . . 40 g 5 g 
Bouillon . 500 g 50 g 

Der Spinat wird erlesen, gewaschen, in kochendem Salz­
vasser einigemale aufgekocht, geschii.umt, a bgegossen, mit frischem 
Nasser abgekiihlt, abgetropft, etwas ausgedriickt und durch ein 
lieb gestrichen oder fein gehackt. Man schwitzt die Butter mit 
[em Mehl und loscht mit Spinatwasser oder Bouillon abo Nach­
[em die Sauce eine halbe Stunde kochte, fiigt man den Spinat dazu, 
rerdiinnt event. noch mit etwas FleischbrUhe und verbessert, 
venn notig, mit Fleischextrakt. Statt Fleischbriihe kann man auch 
\filch verwenden. Man garniert Spinat gern mit pochierten oder 
lalbweichgekochten Eiern und Brot-Croutons. Zeitdauer 1 Stunde. 

47. Spinat-Pudding. 
Spinat 
Brot . 
Mehl. 
Butter 
Eigelb 
EiweiB 
Salz. 

1250 g 
150 g 
50g 
60 g 
8 St. 
6 St. 

130 g 
20 g 

8 g 
10 g 
1 St. 
1 St. 
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40 g Butter und 8 Eigelb werden schaumig geriihrt, das Mehl 
und das in Milch geweichte, ausgedruckte Brot, dann Spinat, 
welcher in 20 g Butter gedampft wurde und passiert ist, dazugetan ; 
das Salz und den Eierschnee darunter mischen. Die Masse wird in 
bebutterter und mit WeiBbrot ausgestreuter Puddingsform im 
Wasserbad 1 Stunde gekocht. 

48. Spinat-Auflauf. 
Spinat 
Butter 
Milch 
Mehl. 
Salz. 

1000 g 
70 g 

600 g 
100g 

120 g 
109 
80 g 
12 g 

Milch, 30 g Butter und Mehl werden zu einem gebruhten Teig 
gekocht, der in Salzwasser gekochte und passierte Spinat darunter 
gemischt, 40 g Butter und die Eigelb werden schaumig geruhrt, 
dann mit dem Teig Spinat, Salz und Eierschnee vermischt und die 
Masse in der Auflaufform eine halbe Stunde gebacken. 

49. Spinat-Lauhfrosche. 
Spinat 
Butter 
Brot . 
Eier . 
PetersiIie 
Fleischsuppe oder 
Salz. 

Wasser 

1250 g 
75 g 

120 g 
4 St. 

20 g 
250 g 

160 g 
12 g 
15 g 

1 St. 

30 g. 

Spinat (junge, aber groBe Blatter) in kochendem, gesalzenem 
Wassel" spulen, abtropfen lassen, 2-3 Blatter auf- und nebenein­
anderlegen, mit der Farce bestreichen, zusammenrollen und in 
bebuttertes fiaches Geschirr dicht nebeneinander legen, mit 
kochender Fleischbruhe begieBen und gardampfen. 

Farce: Brot eingeweicht und ausgedruckt, mit Petersilie 
in Butter dampfen, ubrige Butter mit 2 Eiern schaumig ruhren, 
von 2 Eiern weiches RUhrei bereiten, alles gut mischen, salzen und 
als Fullung fUr die Spinatblatter verwenden. Zu diesen Laub­
froschen reicht man irgendeine gute Butter- oder Rahm-Sauce 
dazu. 

50. Selleriegemiise von Knollen-Sellerie. 
Sellerieknollen 1000 g 120 g 
Butter . . . . . . . .. 60 g 10 g 
Bouillon. 
Salz. 
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Sellerie schalen, in Scheiben in Salz,vasser halbweich kochen, 
mit Butter und etwas Bouillon gardampfen. 

51. Selleriegemuse, andere Art. 
Die Sellerie kocht man in Salzwasser weich, schneidet sic in 

Scheiben und vermischt sie mit einer Rahm- oder Butter-Sauce. 

52. Sellerie-Puree. 
Wie Nr. 50 kochen, das Wasser ablaufen lassen, die Sellerie 

durchpassieren, mit etwas Buttersauce mischen, aufkochen lassen 
und anrichten. 

53. Bleich-Sellerie. 
Bleich-Sellerie wird in Wasser weichgekocht, mit frischer 

Butter durchgedampft und serviert. Auch mit Kraftsauce zu 
reichen. 

54. Sa.uerkraut-Puree. 
Sauerkraut wird sehr weich gekocht, und zwar nUr mit Butter 

und 2-3 geschalten KartoffeIn und etwas Wasser, ca. 4 bis 
6 Stunden. Dann im Of en , eventuell am andern Tag nachgekocht, 
so daB es ein wenig anbratet, durch ein Sieb passiert und mit 
Butter in verschwitztem Mehl oder Maizena binden. 

55. Artischocken. 
4 groBe oder 6 kleine italienische Artischocken. 
Wasser 3000 g 
Salz . . . . 40 g 
Butter . . . 20 g 
Zitronensaft 1 Teel. 

Die Spitzen der Artischoeken werden mit einem seharfen 
Messer 3 em breit abgesehnitten. Dann werden die Artischoeken 
bei starker Ritze in dem Salzwasser, Butter und Zitronensaft gar 
gekocht. Man richtet sie sofort auf einer Serviette stehend an 
und reieht Butter- oder Rollandisehe-Sauce dazu. Zeitdauer 
1 Y2 Stunden. 

56. Artischocken-Boden. 
Artisehoekenboden 12 St. 
Jus. . . . . . . . . 250 g 
Junge Schoten 1000 g 

Eingemachte Artischockenboden dii.mpft man mit der krii.ftigen 
Jus eine halbe Stunde durch und fliIlt sie mit kleinen Sehoten­
kernen und richtet sie in einem Rand an oder richtet sie zur Ga.r­
nitur von Fleischspeisen. Zeitdauer % Stunden. 

Fischer, Diiit. Kuche. 10 
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57. Bananenwiirste. 
U nreife grune Bananen. 
Salz. 
Zitronensaft. 
Eiweill . . . 
Milch oder Wasser 
Mehl ...... . 
Salz. 
Backfett oder Butter. 

20 St. 

4 St. 
4 Elll. 

120 g 

Die Bananen werden geschalt und eine Stunde vor dem Ge­
brauch mit Salz und Zitronensaft eingerieben. Die Stucke werden 
durch mit etwas Milch oder Wasser verschlagenes EiweiI3 ge­
zogen und in Mehl gewendet, schwimmend in heiI3em Fett gebacken 
oder in Butter auf der Pfanne gebraten und mit Kapern-Sauce 
gereicht. Zeitdauer 1 % Stunden. 

58. Piiree von gelben Erbsen. 
Erbsen 600 g 75 g 
Butter . . . . . . . . . 75 g 10 g 
Mehl. . . . . . . . . . 40 g . 5 g 
Fleischsuppe oder Wasser. 

Die Erbsen werden gewaschen und abends eingeweicht und. 
mit demselben Wasser weich gekocht, wenn die Flussigkeit 
ziemlich eingesogen ist, durch ein Sieb gestrichen. Kurz vor 
dem Anrichten wird das Puree in einem irdenen Topf mit Butter 
und Mehl durchgeschwitzt und mit Salz abgeschmeckt. 

59. Bohnen-Piiree. 
Bohnen 
Mehl .... . 
Butter ... . 
Fleischbriihe oder Wasser. 

Zubereitung wie Erbsen-Piiree. 

60. Piiree von Linsen. 

700 g 
40 g 
50 g 

Zutaten und Zubereitung wie Erbsen-Piiree. 

90 g 
5 g 

10g 

AIle Hiilsenfruchte werden vor dem Weichkochen 8-10 Std. 
in kaltem Wasser eingeweicht und mit kaltem Wasser aufgesetzt. 
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Dreizehnte Abteilung. 

Salate. 
Griine und Gemusesalate, wenn uberhaupt gestattet, sind mit 

bestem en, Zitronensaft und Salz zu mischen oder mit dickem 
saurem Rahm und Salz, oder mit Eigelb, Salz und Rahm, oder mit 
en-sauce, siehe S. 127. 

1. Blumenkohl-Salat. 
Blumenkohlroschen werden in Salzwasser weichgekocht, mit 

dickem saurem Rahm, in welchem Eigelb und Salz verquirlt wird, 
gemischt. Fur 250 g Rahm nimmt man 2 Eigelb. 

2. Bohnen-Salat. 
Zarte grune oder gelbe Bohnen werden abgezogen, recht fein 

geschuitten und in leichtem Salzwasser weichgekocht, dann laBt 
man sie abtropfen und misoht sie mit den gewiinsohten Zutaten. 
Bohnensalat mit reoht diokem saurem Rahm, Zitronensaft und 
Salz gemischt ist vorziiglioh zu kaltem Fleisoh. 

3. Karotten-Salat. 
Die Karotten werden sauber mit der Burste gewasohen, 

unzerteilt in Salzwasser weiohgekooht, gescbalt und in kleine 
Soheiben geschnitten, darauf mit 01 und Zitronensaft gemischt. 

4. Kartoffelpiiree-Salat. 
Kartoffeln werden gekooht und heiB duroh ein Sieb gepreBt 

oder auf einem Reibeisen gerieben. Man halte eine warme Sohiissel 
dazu bereit. Dioken sauren Rahm hat man vorher mit Eigelb und 
Salz verquirlt, diese Sauce misoht man leioht unter das Kartoffel­
Piiree, sohmeckt es mit Salz ab, gibt nooh etwas Zitronensaft dazu 
und serviert sofort. Kartoffelpiiree-Salat kann auoh ohne Rahm 
und Eigelb bereitet werden. 

5. Meerrettioh-Salat. 
Guter Meerrettioh wird geputz(undauf demReibeisen gerieben, 

sofort mit 01, Zitronensaft und Salz, eventuell mit etwas Wasser 
oder Fleisohbrube gemisoht. 

6. Sellerie-S alat. 
Sellerieknollen werden sauber gebiirstet, in Salzwasser weioh 

gekooht, gesohalt und in Soheiben geschnitten, mit 01, Zitronensaft 
und etwas Salz gemengt. Man kann die Sellerie jedoch auoh putzen 
und in Soheiben koohen. 

7. Spargel-Salat. 
Spargel werden sorgsam gesohalt, in 3 em lange Stuoke ge­

schnitten und weichgekocht. Wenn abgetropft und verkiihlt. 
10* 
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mit Zitronensaft und 01 oder auch mit einer Sauce (siehe 0lsaucen) 
angerichtet. 

8. Tomaten-Salat. 
Die Tomaten werden recht kalt gelegt. Kurz vor dem An­

richten wischt man sie ab und taucht sie in kochendes Wasser, 
schneidet sie mit scharfem Messer in nicht zu diinne Scheiben, 
indem man moglichst die Kerne entfernt und mit 01, Zitronensaft 
und Salz mischt; unter Umstanden auch nur mit 01 und Salz oder 
mit saurem Rahm, Zitronensaft und Salz. 

9. Tomaten-Salat und Spargel-Salat. 
Tomatensalat und Spargelsalat werden zu gleichen Teilen 

gemischt. 

Vierzehnte Abteilung. 

Kartoffel-Speisen. 
Zu allen Kartoffelspeisen ist es gut, eine mehlige Kartoffel 

zu verwenden. Hat man keinen Kartoffeldampfer, so achte man 
sehr darauf, daB die Kartoffeln recht trocken abgegossen werden, 
wenn sie gar sind, damit die davon zu bereitenden Speisen nicht 
miBraten. 

1. Kartoffel in der Schale gekocht. 
Kartoffeln 1200 g 
Salzwasser . . . . . . . . . 3000 g 

Die gleichmaBig groBen Kartoffeln werden gewaschen und 
mit so viel Wasser aufs Feuer gestellt, bis es fast daliiberzusammen­
geht, dann fUgt man Salz zu und kocht sie zugedeckt langsam 
weich, worauf man das Wasser abgieBt und die Kartoffeln noch 
einige Zeit auf der Herdseite durchdii.mpfen lii.Bt. Neue Kartoffeln 
sollen etwas aufspringen. Zum Kochen der Kartoffeln eignen sich 
die Siebkocher sehr gut, wo die Kartoffeln nur in Dampf weich­
gekocht werden. Zubereitungszeit neuer Kartoffeln 20-30 Mi­
nuten und alter Kartoffeln 3/4-1 Stunde. 

2. Neue Kartoffeln kocht man stets in der Schale, weil sie 
wii.sseriger sind. Man rechnet auf I Pfund % Liter Wasser und 
10 g Salz. 

3. Kartoffeln in der Schale gebacken. 
Die Kartoffeln werden gewaschen und auf einem Blech im 

Of en unter hii.ufigem Wenden gebraten. 
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4. Salzkartoffeln. 
Die gereinigten Kartoffeln werden gescbii,lt, in Stengelchen 

oder Wurfelchen geschnitten, gewaschen, mit kochendem Salz­
wasser aufs Feuer gesetzt und langsam weichgekocht. Dann gie13t 
man sie ab und ubergie13t sie eventuell mit in Butter gelb gedii,mpften 
Zwiebeln, oder man bestreut sie mit gehackter Petersilie und gie13t 
hei13e Butter daruber. 

5. Sch wenkkartoffeln oder it la maitr.e d'hOtel. 
Neue Kartoffeln werden gewaschen und geschii,lt, wieder ge­

waschen und mit kochendem Salzwasser aufs Feuer gestellt, weich­
gekocht und abgegossen. Dann lii.13t man in einer Pfanne die Butter 
zergehen, gie13t die Kartoffeln hinein und bratet sie darin unter 
Zugabe von viel feinem Gronen kurze Zeit. 

6. Milchkartoffeln. 
Kartoffeln, geschii,lt 
Butter 
Mehl. 
Milch 
Eigelb 
Salz. 

1250 g 
50 g 
30 g 

500 g 
4 St. 

150 g 
8 g 
5 g 

50 g 
1 St. 

Die Kartoffeln werden in Scheiben oder Wurfel geschnitten, 
mit Salzwasser aufgesetzt, bis zum Kochen gebracbt und abge­
gossen. In einem Geschirr hat man Butter, Milch, Salz und das 
vorher bIt angerUhrte Mehl aufgekocht, gie13t es nun uber die 
Kartoffeln und lii.13t sie langsam weichkochen. Das Gericht lii,13t 
sich noch verbessern durch Zugabe von 4 Eigelb, welche kurz VOi' 

dem Anrichten mit Wasser verquirlt dazukommen. 

7. Rahm-Kartoffeln. 
Werden bereitet wie voriges Rezept, doch lii,13t man Butter und 

Mehl fort und verwendet statt Milch 500 g Rabm. Hierzu sticht man 
rohe Kartoffeln rund aus, kocht sie in Salzwasser und lii,13t sie in 
genugend dicker Mehlsauce weichkochen. Sehr schmackhaft ist 
es, gekochtEm, in kleine Wfufelchen geschnittenen Schinken 
darunter zu mischen, wenn die Kartoffeln weich sind. 

8. Bouillon-Kartoffeln. 
Kartoffeln schalen, schneiden oder dressieren, einmal ab­

kochen, mit kochender FleischbrUhe ubergie13en, darin weichkochen. 
Die Fleischbrohe solI dabei etwas einkochen, so da13 man eine 
saftige, krii.ftige Kartoffel hat. 
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9. Kartoffelschnee. 
Kartoffel in Salzwasser weichkochen, das Wasser abgieBen, 

die Kartoffeln trocknen lassen, durch die Pureepresse auf heiBe 
Platte drucken, sofort servieren. 

10. Kartoffelschnee, ange braten. 
'~'ie vorige Kummer, doeh in eine Pfanne mit heiBer Butter 

drucken, leicht anbraten, so daB eine gelbliehe Rinde entsteht 
und gesturzt anrichten. 

11. Kartoffel-Piiree. 
Kartoffeln, geschalt 
Butter ..... . 
Milch .. . . . . 

2000 g 
75 g 

500 g 

250 g 
15 g 
75 g 

Kartoffeln gesehalt, weichkoehen, abgieBen, trocknen lassen, 
passieren und mit der heiBen Butter tuchtig ruhren auf dem Herd, 
salzen, dann die koehende Milch dazugieBen, ruhren und schlagen, 
daB ein Jeichtes, Iockeres Puree entsteht. 

12. Kartoffel-Nudeln, Ballchen-Kotclettes. 
Kartoffeln, gekocht und 

passiert 
Eigelb 
Butter 
Mehl . 
Salz. 

800 g 
4 St. 

20 g 
40 g 

IOOg 
I Eigelb 
5 g 
8 g 

Kartoffeln wie zu Kartoffelpuree kochen und "Vorbereiten, 
heiB passieren, halberkaltet mit del' schaumig geruhrten Butter, 
den Eiern und dem Mehl "Vermischen, salzen. 

1. Aus diesel' Masse durch Rollen auf dem Backbrett finger­
lange Wurstchen oder Nudeln formen, die man schwimmend in 
Fett schnell garbackt. . 

II. Aus der gleichen Masse runde kleine BaUchen dJlehen und 
im Fett schwimmend backen. 

III. Von der gleichen Masse kleine Kotelettes ausstechen und 
auf del' Pfanne backen. 

Aile drei Sorten k6nnen "Vor dem Backen mit Ei und sehr fei­
geriebenem StoBbrot paniert werden. 

13. Pommes Dauphines. 
Kartoffeln, gekocht und 

passiert 
Butter ....... . 

625 g 
50 g 

90g 
8 g 
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Mehl . 
Eier . 
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200 g 
175 g 

4 St. 

25 g 
22 g 
1 Eigelb 
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Kartoffeln mit Mehl vermischen, in Butter und Milch zu einem 
Teig abbrennen, Ei und Salz untermischen, den Teig gut schlagen 
und, \Venn erkaltet, durch Dressiersack kleine Kugeln davon in 
tiefe Pfanne mit heiBem Fett spritzen, gelb und gar backen. 

14. Pommes Duchesse. 
Kartoffeln gekocht, passiert 
Butter 
Rahm 
Eigelb 
Salz. 

1000 g 
50 g 
50 g 
3 St. 

125 g 
109 
109 

I St. 

Teig wird gemacht wie voriges Rezept, mit Dressiersack oder 
von Hand werden aus der Kartoffelmasse runde oder langliche 
Kuchen geformt, mit Butter leicht bestrichen und auf Blech 
1m Of en gebacken. 

15. Kartoffel-Auflauf. 
Kartoffeln, gekocht und 
passierL 
Butter 
Milch 
Eigelb 
EiweiB 
Kase, gerieben 
Salz. 

800 g 
75 g 

500 g 
4 St. 
SSt. 

80 g 

100 g 
109 
75 g 

I St. 
I St. 

10 g 

Die Butter wird mit dem Eigelb und etwas Salz schau mig 
geriihrt, dann fiigt man die gekochten, durchpassierten Karioffeln 
abwechselnd mit Milch und Kase unter stetem Riihren dazu. 
Dann zieht man den steifen Eierschnee in d.e Masse und backt. sie 
-in der bebutterten Auflaufform eine halbe Stunde. 

16. Kartoffel-Pudding. 
Kartoffeln, gekocht und 

passiert 
Butter 
Eier ... 
Milch 
Kase, gerieben 
Salz. 

600 g 
100 g 

10 St. 
500 g 
90 g 

80 g 
15 g 
2 St. 

75 g 
12 g 

Zubereitung wie bei Kartoffelauflauf, doch in Puddingform im 
Wasserbad kochen. Zu beiden Speisen eignet sich Tomaten-Sauce. 
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Reicht man letztere dazu, so Hi.Bt man den Kase im Auflauf bzw. 
Pudding fehlen. 

17. Wiener Kartoffel-PHi.tzchen. 
Kartoffeln gekocht, passiert 300 g 
Milch 125 g 
Mehl 180 g 
Butter 25 g 
Eier . 2 St. 

50 g 
15 g 
25 g 
5 g 
1 Eigelb 

Kartoffeln mit Salz, Butter, Milch und Ei vermischen, dann 
mit dem MeW gut verkneten, gam; dunn ausrollen, runde Platten in 
beliebiger GroBe ausstechen, in heWer Butter schnell backen. 
Die Platz chen mussen hoch aufgehen und ganz luftig sein_ 

18. Kartoffel-Pfannkuchen. 
Kartoffel, gekocht und 

passiert 
Milch 
Mehl 
Eier . 
Salz. 

500 g 
250 g 
100g 

5 St. 

80 g 
30 g 
12 g 

1 St. 

Obenstehende Zutaten mischt man gut untereinander, wobei 
es vorteilhaft ist, das EiweiB zu steifem Schnee zu schlagen, damit 
die Pfannkuchen recht locker werden. In einer Pfanne wird wenig 
Backbutter heiB gemacht, legt dann mit dem Loffel den Teig 
fingerdick wie eine halbe Hand groB nebeneinander und backt 
die Kuchen goldbraun. 

19. Pommes frites. 
Moglichst gleichmaBig groBe Kartoffeln scMlen, in Scheiben 

und dann in Stifte schneiden (etwa 1 cm dick), in heiBem Fett 
weichko chen , abtropien lassen, dann nochmals in heiBem Fett 
schwimmend hellbraun backen, auf ein Tuch legen, mit Salz 
durchschutteln und anrichten. 

20. Pommes Parisiennes. 
Geschalte Kartoffeln werden rund ausgestochen, diese in 

ein flaches Geschirr oder Pfanne mit heiBer Butter gegeben, ge­
salzen und zugedeckt unter haufigem Schutteln sehr weich gebraten. 
Sie sollen keine harte Kruste bekommen, und lassen sich auch 
gut im Bratofen bereiten. 

21. Nestchen von Kartoffeln. 
Man verwendet zu diesem Nestchen einen Nestbackloffel; 

man fullt den unteren Loffel des Nestbackeisens mit den mit dem 
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Juliennehobel roh geschnittenen Kartoffeln, streicht auch die Seiten 
des Loffels aus, jedoch nicht zu dick. Dann riickt man den obern 
Loffel darauf, schlieBt den Griff und backt das Nestchen in 
rauchheiBem Fett. Das Nestchen wird vom Eisen sorgfaltig ab­
geschlagen und abgetropft, mit feinem Salz bestreut. Man ver­
wendet die Nestchen zur Garnierung von Fleischplatten, indem man 
sie mit Gemiise fiillt, oder als selbstandige Gerichte, wie Ei im 
Nestchen usw. Man kann diese Nestchen mit Ragout oder mit 
Spinat oder mit Fleischhaschee fiillen. 

22. Ei im Nestchen. 
Die fertig gebackenen Nestchen werden mit Spinat gefiillt 

und obenauf ein Ei gelegt und mit Salz bestreut. 
23. Gefullte Kartoffeln. 

Kartoffeln 1500 g 
Ei 2 St. 
Salz. 
Kase 2 EBl. 
Rahm 6 EBl. 
Grttnes. 
Butter 2 EBI. 

Die weichgekochten Kartoffeln werden geschalt, der Bodcn 
flachgeschnitten, gut ausgehOhlt und mit folgender Fiille gefiillt. 
Die Abfalle Vom Aushohlen werden gestoBen und mit Salz, Kase, 
Griinem, Rahm llnd Ei vermischt. Die so gefiillten Kartoffeln 
werden mit zerlassener Butter in einer Pfanne in den Ofen ge­
steUt und 20 Minuten gebacken. 

Funfzehnte Abteilung. 

Eierspeisen. 
Zur Bereitung der meisten Eierspeisen wird frische Butter 

gebraucht. Zum Backen auf der Pfanne und zum Ausbuttern 
der verschiedenen Formen nehme man ausgekochte Butter. 

Eierverwendung ohne Mehl. 
1. Ei gebruht. 
Urn die Eier ganz zartweich zu haben, iibergieBe man sie in 

einer Porzellanschiissel mit kochendem Wasser. Nach einer Minute 
gieBt man wieder ab, iiberbrttht nochmals und serviert sofort. 
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2. Ei gekocht I. 
Ei mit kaltem Wasser ansetzen, wenn kocht, abnehmen und 

so fort servieren. 

3. Ei gekocht II. 
Ei in kochendes Wasser legen, 2-3 Minuten ohne Deckel 

kochen lassen. 

4. Ei wachsweich. 
Wie vorige Nummer, doch 6 Minuten kochen lassen. 

5. Ei hart. 
Ei gekocht wie vorige Nummer, doch 8 Minuten kochen 

lassen. 

6. Spiegelei I. 
Ei in Pfanne oder dazu geeignete Porzellanplatte mit heWer 

Butter schlagen, auf heiBem Herd leicht gerinnen lassen, etwas 
Salz darauf streuen, gleich anrichten, Spiegelei darf nicht braun 
oder hart werden. 

7. Spiegelei II. 
In gleicher Weise wie voriges Rezept, doch IaBt man das Ei 

in dem Geschirr, nicht auf der Herdplatte, sondel'll auf kochendem 
Wasser gerinnen. 

8. Verlol'enes Ei. 
Siehe S. 42, Nr. 46. 

9. Gebackenes Fallei. 
Siehe S. 43, Nr. 47. 

10. Ei in der Form. 
Besonders dazu gehOrige kleine Steingutbecher gut mit 

Butter ausstreicheri, das Ei hineinschlagen, mit wenig Salz be­
streuen, in kochendem Wasser leicht gerinnen lassen und sofort 
servieren. 

11. Ei im Nest fiir 1 Person. 
Ei .......... . 
Brot (eine runde gerostete Schnitte) . 
Butter ............ . 
Salz. 

1 St. 
20 g 
3g 

Brot mit leichtem Salzwasser anfeuchten, in bebutterte 
Porzellanplatte legen, EiweiB zu steifem Schnee schlagen, nest­
formig auf dem Brot oronen,. in die Vertiefung das Eigelb 
geben, wenig Salz darauf streuen und ganz leicht im Of en 
,backen. 
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12. Ei in der Tomate fiir eine Person. 
Tomate, eine halbe, groBe, ausge­

hohlt. 
Ei .... . 
Butter .. . 
Kase gerie ben 
Salz. 

1 St. 
4 g 
4 g 
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Tomate in bebutterte Porzellanform legen, Ei hineinschlagen, 
wenig Salz und Butter darauf, im Of en leicht gerinnen lassen. 
Durch Bestreuen mit geriebenem Kase verandern. 

13. Omelette franQaise. 
Eier ... . 
Butter .. . 
Rahm (suB) 
Salz. 

15 St. 
50 g 

100g 

2 St. 
109 
12 g 

Eigelb, Rahill und Salz recht schaumig riihren, EiweiB zu 
steifem Schnee schlagen, dann beides vermis chen und sofort 
in der Pfanne mit wenig Butter hellgelb backen. Man backt 
diese Omelette auf einer Seite, indem man mit der Schaufel darin 
hin und her ruhrt, bis die Masse nicht mehr flussig und unten 
leicht gelb ist. Die Omelette wird zur Halfte zusammengelegt 
und gleich serviert. Diese Omelette kann man durch verschiedene 
Zutaten verandern: als 

14. Kase-Omelette 
mit geriebenem Kase .... 
Parmesan und Emmenthaler ge­

mischt. 
15. Krauter-Omelette 

mit gewiegten Krautern 
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel 

u. a. m. 

16. Spinat-Omelette 
mit fertigem Spinat 

17. Spargelspitzen-Omelette 
mit Spargelspitzen 

18. Tomaten-Omelette 

70 g 

ca.. 25 g 

150 g 

350 g 

mit Tomatenpiiree. . . . . . 200 g 
19. Fleisch-Omelette 
mit verschiedenen Fleischmischllngen, siehe Riihrei, Nr. 36, 

S. 158. 
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20. Schaum-Omelette. 
Eier . 
Zucker ... 
Salz. 

16 St. 
100 g 

2 St. 
15 g 

Eigelb mit Zucker sehr schaumig riihren, den steifen Eier­
schnee dazu, in del' Pfanne, auf dem Herd odeI' im Of en auf einer 
Seite ganz zart backen und zusammengeklappt servieren. 

21. Omelette souffle 1. 
Wie vorige Nummer, doch statt auf del' Pfanne in bebutterter 

Auflaufform im Ofen backen. 

22. Omelette souffle II. 
Wie Omelette Nr. 20, jedoch mit 15 g Maizena und statt 

100 mit 150 g Zucker schaumig riihren. 
Omelette 20-22 kann man auch mit Zucker bestreut 

servieren. 

23. Omelette souffle mit Kruste. 
20, 21 und 22. Kann auch mit Zucker bestreut und mit 

einem gliihenden Schaufelchen gebrannt werden. 

24. Omelette mit Kaviar. 
Eier 
Salz. 

16 St. 2 St. 

Eigelb mit Salz schaumig riihren, Eierschnee darunter­
ziehen und den Kaviar daruntermischen, 10-40 g. 

Statt den Kaviar unter die Masse zu mischen, kann man 
ihn auch zwischen die fertige Omelette streichen. 

25. EierkloBchen 
siehe Suppeneinlagen Nr. 37, S. 40. 

26. Eierkase odeI' Eierstich 
siehe Suppeneinlagen Nr. 23, S. 35. 

27. Riihrei. 
Eier . 
Milch 
Butter 
Salz. 

16 St. 
225 g 

50 g 

2 St. 
50 g 
109 

Ei, Milch und Salz gut verquirlen, in del' heiBen Butter 
unter fleiBigem Umriihren zu einer breiartigen Masse gerinnen 
lassen. 
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28. R iihrei, andere Art. 
Wasser. 
Butter 
Eier 
Salz. 

225 g 
50 g 
16 St. 

30 g 
109 
2 St. 
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Wie vorige Nummer. Fur besondere FaIle ist das Riihrei 
noch durch ein Sieb zu streichen. 

29. Riihreipiiree (mit Wasser odeI' Milch). 
Eier . . . 12 St. 
Fliissigkeit . . . . 220 g 
Butter . . . . . . 75 g 
Eigelb, hartgekocht 3 St. 
Rahm, siiB . . . . 120 g 
Salz. 

2 St. 
30 g 
15 g 

1 St. 
20 g 

Dieses Riihrei wie Nr. 27 bereiten, durch das Sieb streichen, 
mit hartgekochtem und passiertem Eigelb gut verreiben, mit dem 
Rahm zusammen auf dem Wasserbad nochmals erhitzen. 

30. Riihrei mit Kase. 
Zubereitung wie Nr. 27, doch wahrend des Backens mit 70 g 

geriebenem odeI' in Scheiben geschnittenem Kase vermischen. Salz 
weglassen. 

31. Riihrei mit Tomaten. 
Riihrei wie Nr. 27 und 200 g Piiree. Das Tomatenpiiree 

mit del' Eiermasse zum Riihrei riihren. 

32. Riihrei mit Krautern. 
Gewiegte Krauter . . . . . . 25 g 

Riihrei wie Nr. 27 und die Krauter mit del' Eiermasse zum 
Riihrei riihren. 

33. Riihrei mit Spinat. 
Spinat . . . . . . . . . . . . . 150 g 

Riihrei wie Nr. 27 und den fertig gekochten Spinat mit del' 
Eiermasse zum Riihrei riihren. 

34. Riihrei mit Spargel. 
Spargel. . . . . . . . . . . . . 350 g 

Riihrei wie Nr. 27 und die weichgekochten, in Scheibchen 
geschnittenen Spargel] mit del' Eiermasse zum Riihrei riihren. 

35. Riihrei mit Braten. 
Braten, zerschnittenen . .. .. 200 g 

unter das fertige Riihrei mischen. 
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36. Riihrei mit Fleischhaschee. 
Fleischhaschee. . . . . . . . . . 200 g 

. Ruhrei wie Nr. 27 und das Fleischhaschee mit del' Eiermasse 
zum Riihrei riihren. 

37. Riihrei mit Schinken. 
Schinken, fein gehackt odeI' in 

Wiirfeln . . . . . . . . . . . 200 g 
Wie Nr. 27 und den Schinken mit del' Eiermasse zum Ruhrei 

riihren. 

38. Riihrei mit Zunge. 
Gekochte Zunge, in Streifen ge­

schnitten . . . . . . . . . . . 200 g 
unter das fertige Ruhrei mischen. 

39. Riihrei mit Hirn und Riihrei mit Milken. 
Him odeI' Milken gekocht odeI' ge-

dampft ............ 200 g 
unter das fertige Ruhrei mischen. 

40. Riihrei mit Fisch, gekocht odeI' gerauchert. 
Fisch zerpftuckt und entgra.tet . . 200 g 

und mit del' Eiermasse zum Ruhrei ruhren. 

41. Riihrei mit Kaviar. 
Kaviar . . . . . . . . . . 50 g 

unter das fertige Riihrei mischen. 

42. Riihrei mit Geflligelleber. 

R "1.. • 't T" h 1 b } Leber weich gedampft und in Wurfel WJ.rel ml rusc en e er . . . 
Riih' 't H htl b geschmtten 200 g mIt dem fertlgen 

reI ml ec e er Ruhrei mischen. 

Eier-Kiise-Speisen. 
43. Eier a la. Parma.. 

Eier 12 St. 2 St. 
Kase, geriebener 100g 18 g 
Butter 80 g 15 g 
Rahm 120 g 20 g 

Qratinplatte gut mit Butter ausstreichen, mit Kase be­
streuen, Eier nebeneinander daraufschlagen, Rahm (mit wenig 
Salz) damber filllen, nochmals mit Kase bestreuen, Butter­
stuckchen obenaufgeben, vorsichtig backen, so daB die Eier nul' 
gerinnen. 



Eierspeisen mit Mehl. 

44. Kaseplatten-Miicsli. 
Kase ..... . 
Butter .... . 
Rahm oder Milch 
Eier ..... . 

400 g 
120 g 

1200 g 
8 St. 

50 g 
15 g 

150 g 
1 St. 
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Kase gerieben, Butter und Rahm zusammen aufkochen, halb­
verkiihlt mit den Eiern ver'Ochlagen, in gebutterter Platte backen. 

45. Kleine Kasepuddings. 
Kase, gerieben 
Eier . 
Rahm .... 

210 g 
8 St. 

750 g 

60 g 
2 St. 

175 g 
Ki.i.se, Eigelb und Rahm und zuletzt der steife Eierschnee 

darunter gemischt, in gebutterte Tortchenformen gefiillt, im Of en 
hellgelb gebacken und heiB serviert. 

46. Kasecreme. 
Milch 1500 g 300 g 
Kase. . . . 250 g 50 g 
Eier . . . . 10 St. 2 St. 

Milch und Eier gut verschlagen und unter Riihren zum 
Kochen bringen, den geriebenen Kase hinzugeben und, nochmals 
aufgekocht, lnoglichst schnell anrichten. (Als Beigabe zu Ve1'­
schiedenen Kartoffelspeisen sehr geeignet.) 

Eierspeisen mit Mehl. 
47. Heidelberger Eierhaber (KuBmaul). 

Mehl . 100 g 
Milch 600 g 
Eier . 15 St. 
Salz. 

12 g 
75 g 
2 St. 

Mehl, Milch und Eigelb gut verriihren, salzen und den steifen 
Eierschnee hinzugeben, gut mischen, auf der Pfanne von beiden 
Seiten ganz hell backen, mit der Backschaufel zerreiBen, so bald 
durchgebacken, anrichten. 

48. Eierfladen, siehe Suppeneinlagen Nr. 28, S.37. 

49. Pfannkuchen 1. 
Eier ...... . 
Mehl ...... . 
Milch oder Wasser 
Salz. 

15 St. 
50 g 

300 g 

2 St. 
6g 

40 g 
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Mehl, Milch, Eigelb und Salz gut verschlagen, Eierschnee, 
dazu, Pfannkuchen in beliebiger Dicke davon machen. 

50. Pfannkuchen II (Schweizer Omelette). 
Eier . 10 St. 
Mehi . . . . 150 g 
Milch 150 g 
Rahm, sauer 300 g 
Salz. 

Zubereitung wie Nr. 49. 

51. Pfannkuchen III. 
Eier . 
Mehl. 
Milch 
Salz. 

Zubereitung wie Nr. 49. 

10 St. 
200 g 
450 g 

2 St. 
30 g 
30 g 
60 g 

2 St. 
40 g 
90 g 

52. Pfannkuchen III a, wie Pfannkuchen Nr. III, doch 
ist an Stelle der Milch Wasser oder Fleischsuppe zu nehmen. 

53. Pfannkuchen IV oder ge briihter Phnnkuchen. 
Eier . 10 St. 2 St. 
Mehl . 250 g 50 g 
Wasser 600 g 120 g 
Salz. 

Mehi gesiebt, mit dem kochenden Wasser ganz glatt riihren, 
Salz, Eigelb dazu und kurz vor dem Backen den steifen Eier­
schnee. 

54. Pfannkuchen V 
Eier .. 
Mehi ... 

(Kraftpfannkuchen). 
10 St. 2 St. 

. . . . . 115 g 22 g 
Bouillon. ..... 180 g 40 g 
Salz (evtl. Petersilie und Schnitt-

lauch). 
Mehl, Eier, Bouillon und Salz gut vermis chen (noch besser 

ist EiweiB zu Schnee), nicht zu diinne Kuchen davon backen. 
Diese Pfannkuchen mit etwas Sauce (Kraftsauce) fUllen, zu­
sammenrollen und mit der gleichen Sauce ubergieBen oder dieselbe 
nebenher reichen. 

55. Eierkrokettes. 
Eier . 
Mehi. 
Butter 

15 St. 
125 g 
45 g 

2 St. 
25 g 
8 g 



Mchlspciscn. 

Rahm . . . . . . 60 g 
EvtL gehackte Petersilie und Schnitt­

lauch. 
Salz. 
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12 g 

Die Eier werden hartgekocht, wenn erkaltet, geschii,lt und 
fein gewiegt. Butter schaumigriihren, Mehl, Rahm, Eier und 
Salz dazu und langliche Krokettes davon formen, in Eigelb 
und StoBbrot wenden und auf der Pfanne oder schwimmend 
in Fett backen. Statt 60 g Rahm kann man auch 75 g dicke 
Bechamelsauce nehmen. In diesem Fall ist die Butter wegzu­
lassen. 

Sechzehnte Abteilung. 

1lIehlspeisen. 
Gutes trockenes Mehl ist notwendig zur Herstellung Von 

Mehlspeisen. Von Teigwaren kaufe man stets die besten Sorten. 
Diese sollen ffir Patienten recht weich gekocht werden, und zwar 
in der Weise, daB man sie in kochendem Wasser ansetzt, gut auf­
kochen Ui.Bt und an der Herdstelle langsam weichkocht. Bei Auf­
laufen, Puddings usw. hat man haufig statt Milch Wasser zu Ver­
wenden oder jedes zur Halfte. 

Zeitdauer fur Backen von Auflaufen und Kochen von Puddings 
kommt auf die GroBe der Formen an. Einen Pudding fur 2 Per­
sonen 30 Minuten, einen solchen fUr 8 Personen 114-1 % 
Stunden. 

Um bei Auflaufen die Krustenbildung zu verhindern, deckt 
man ein mit Butter bestrichenes Pergamentpapier dariiber, 
welches man, sobald es sich stark braunen sollte, erneuern muB. 
Einen Auflauf ffir 1-2 Personen laBt man 15-20 Minuten im 
Of en, ffir 8-10 Personen 30-45 Minuten. 

Mehlspeisen, welche im Fett schwimmend gebacken werden, 
solI man heiB auf FlieBpapier legen oder auf ein Sieb, bevor sie 
angerichtet werden, damit so viel als moglich von dem daran 
haftenden Fett entfernt wird. 

Bei den GrieBspeisen muB man Sorge tragen, daB der GrieB 
gut aufquillt. Dies braucht nicht durch heftiges Kochen zu ge­
schehen, sondern, nachdem gut aufgekocht, durch Iangeres Stehen 
und Ziehen der GrieBmasse an heiBer Herdstelle, wo bei man hin 
und wieder umzuriihren hat. 

Fischer, Dlitt. Kiiche. 11 
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'l'eigwal'en -lUehls!)eisen. 
1. Fideli (Fadcnnudcln), naturell. 

Salzwasser. 
Fideli. . . . . . . . . . 500 g 60 g 

Die auf einem Sieb mit kaltem Wasser gewaschenen Fideli 
in kochendem Salzwasser langsam weichko chen , dann gut ab­
tropfen lassen. Zeitdauer 7-2-1 Stunde. 

2. Fideli gedampft. 
Fideli 
Butter ..... 
Salz. 

500 g 
80 g 

60 g 
109 

Fideli kochen wie in voriger Nummer, nach dem Abtropfen 
mit zerlassener Butter durchschwenken, auf dem Herd noch 15 
Minuten da.mpfen. 

3. Fideli geschmelzt. 
Fideli. . 500 g 60 g 
Butter . . . . . 80 g. 10 g 

Fideli wie Nr. 1 kochen, anrichten, mit der gebra.unten 
Butter ubergieBen und, wenn erlallbt, etwas in Butter gerostetes 
StoBbrot darttber streuen. 

4. Fideli mit Butter und Ka.se. 
Fideli. . . . . 500 g 60 g 
Butter . . . . 80 g 15 g 
Ka.se gerieben 80 g 10 g 
Salz. 

Fideli kochen wie Nr. 1, mit der zerlassenen Butter und dem 
Ka.se durchschwenken oder mit Kase auf der Platte anrichten 
und mit der Butter ubergieBen. 

5. Schinkenfideli. 
Fideli wie Nr. 1,2,3 oder 4 bereiten. AuBerdem noch mit 

150 g gekochtem feingehackten Schinken vermischen. 

6. Fideliangebraten. 
Fideli. 
Butter 
Rahm 
Kase. 
Eigelb 
Salz. 

400 g 
50 g 

200 g 
80 g 

[) St. 

50 g 
109 
25 g 
109 
1 St. 
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Fideli kochen wie 1, wenn abgetropft und erkaltet, die 
Mischung von Rahm, Eigelb und geriebenem Kiise in heiBer 
Butter umwenden und leicht anbraten. 

7. Fideli-Omelette. 
Fideli. 
Mehl. 
Milch 
Eier . 
Salz. 

200 g 
100g 
600 g 
10 St. 

25 g 
12 g 
75 g 
2 St. 

lfideli kochen wie Nr. 1, mit Omeletteteig (von den Eigelb, 
Mehl, Milch und Salz und Eierschnee) Ieicht vermis chen, Ome­
letten davon backen. 

8. Fideli au gratin. 
Fideli ..... . 
Milch oder Rahm 
Eigelb 
Eier . 
K.ii.se . 
Butter 
Salz. 

350 g 
500 g 

4 St. 
2 St. 

50 g 
50 g 

50 g 
60 g 

1 St. 
1 St. 

10 g 
10 g 

Fideli kochen wie Nr. 1, in bebutterte Gratinplatte geben, 
Milch, Rahm, Eier und Salz gut verschlagen, dariiber geben, 
mit Kase bestreuen, mit Butterstuckchen belegen und leicht 
backen. 

9. Fideli au gratin mit Schinken. 
Fideli. . . . . 300 g 
Bechamelsauce 800 g 
Schinken, gewiegt 200 g 
K.ii.se, gerieben 50 g 
Butter. . . . . 40 g 
Salz. 

35 g 
100 g 
25 g 

109 
8 g 

Wie vorige Nummer, doch statt des Rahmgusses die fertige 
Bechamelsauce uber die mit Schinken gemischten Fideli 
gieBen. 

10. Fideli-Auflauf I. 
Fideli. 200 g 30 g 
Milch 1300 g 180 g 
Butter 50 g 20 g 
Eier 6 St. 2 St. 
Salz. 

11* 
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Fideli in gesalzener Milch weichkochen, Butter und Eigelb 
schaumigriihren, die verkuhlten Fideli dazugeben, Eierschnee 
daruntermischen und in der Auflaufform garbacken. 

11. Fideli-Auflauf II. 
Fideli. 
Milch 
Butter 
Eier . 
Salz. 

200 g 
500 g 
150 g 

6 St. 

30 g 
60 g 
20 g 

1 St. 

Von Butter, Mehl, Milch und Eigelb kocht man eine Becha­
melsauce, vermischt damit die nach Nr. 1 gekochten Fideli, salzt 
und gibt den Eierschnee dazu und backt in der Auflaufform. 

12. Fidelipudding I. 
Fideli in Milch gekocht 

oder FideJi roh 
Butter 
Eier ..... . 
Salz. 

625 g 
140 g 
150 g 

10 St. 

80 g 
18 g 
20 g 

2 St. 

Butter und Eigelb schaumigruhren, Salz und die gekochten 
kalten Fideli dazugeben, dann den steifen Eierschnee, vermischen, 
in gebutterte und mit StoBbrot ausgestreute Puddingform fUllen, 
% vou, und im Wasserbade eine Stunde kochen. Die gekochten 
abgetropften Fideli, auch andere Teigwaren, kann man der Vor­
sicht halber fur Pudding und Auflii.ufe mit wenig feinem Mehl 
bestreuen, damit die etwa noch vorhandene Feuchtigkeit auf­
gesogen wird. 

13. Fidelipudding II. 
Fideli. 
Milch 
Butter 
Mehl 
Eier . 
Salz. 

150 g 
500 g 
40 g 
70 g 
8 St. 

25 g 
70 g 
15 g 
15 g 

2 St. 

Von Milch, Butter und Mehl bereitet man einen gebriihten 
Teig, mischt die Eigelb, Salz, die gekochten Fideli und den steifen 
Eierschnee dazu und kocht die Masse, wie in voriger Nummer 
angegeben. 

14. Fidelipudding mit Kalbfleisch oder mit 
Schinken. 

Kalbfleisch 
Fideli ... 

1000 g 
125 g 

125 g 
15g 



Rahm 
Eier . 
Salz. 

Eicr-Mehl-Speisen. 

200 g 
6 St. 

Iu5 

25 g 
1 St. 

Das Kalbfleisch in wenig 'Vasser weichkochen, durch die 
Maschine treiben, Eigelb und Rahm schaumigruhren, Fleisch, 
Salz, die gekochten Fideli und den Eierschnee dazugeben und in 
Puddingform kochen oder in Auflaufform backen. Statt Kalb­
fleisch kann man auch gekochten Schinken durch die Maschine 
treiben, davon jedoch nur 850 g. Man muB aber berechnen, daB 
der Schinken schon gesalzen ist. 

15. Spaghetti, Makkaroni, Hornli, Graupli, Strubli 
und Bandn udeln werden in gleicher Weise wie Fideli verwendet. 
Man richtet sich nach den vorstehenden Rezepten_ Kochdauer 
dieser Teigwaren etwas langer als bei Fideli_ 

Eier-1Uehl-Speisen. 
16. Arrowrootauflauf. 

Arrowroot 
Milch 
Eier .. 
Salz. 

120 g 
1200 g 

12 St. 

20 g 
200 g 

2 St. 

Arrowroot mit etwas Milch sorgfaltig verruhren, unter 
fleiBigem Quirlen in die ubrige kochende Milch gieBen, gut 
durchkochen lassen, salzen, die Eigelb beimischen und, wenn 
erkaltet, den steifen Eierschnee dazugeben und in gebuijterter 
Auflaufform backen. 

17. Weizenmehlauflauf. 
Milch 
Mehi. 
Butter 
Eier 
Salz. 

750 g 
125 g 

65 g 
7 St. 

120 g 
22 g 
15 g 
2 St. 

Von Milch, Mehl und Salz einen gebruhten Teig kochen, 
Butter und Eigelb schaumigruhren, den verkuhlten Teig und den 
steifen Eierschnee daruntermischen und in gebutterter Auflauf­
form backen. 

18. Mondaminauflauf. 
Mondamin 
Milch 
Eier 
Salz. 

120 g 
1200 g 

8 St. 

20 g 
200 g 

2 St. 
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Zubereitung wie Nr. 16. Auf andere Art kann man den Mon­
damin- und Maizenaauflauf machen, indem man die Butter mit 
dem gebriihten Teig verwendet; wenn dieser etwas abgekii.hlt 
ist, dann mischt man langsam die Eigelb damit und fiigt den 
Eierschnee hinzu und backt in der Auflaufform oder kocht in der 
Puddingform. 

19. Mondaminpudding. 
Mondamin 
Milch 
Butter 
Eigelb 
EiweiB 
Salz. 

160 g 
1000 g 

50 g 
8 St. 
6 St. 

25 g 
175 g 
109 
2 St. 
1 St. 

Zubereitung wie Nr. 16, doch in Puddingform im Wasserbad 
kochen. 

20. Ma.izenaauflauf. 
Maizena 
Milch 
Eier . 
EiweiB 
Salz. 

120 g 
1200 g 

6 St. 
2 St. 

20 g 
200 g 

1 St. 
1 St. 

Zubereitung wie Nr. 16 oder Nr. 17. Dann noch 65 oder 15 g 
Butter. 

21. Schwamm'auflauf. 
Mehl. 
Milch 
Butter 
Eier . 
Salz. 

100g 
600 g 

75 g 
9 St. 

Zubereitung wie Weizenmehlauflauf, Nr. 17. 

22. Schwammpudding. 

20 g 
140 g 
15 g 
2 St. 

Genau wie Schwammauflauf, nur in Puddingform im Wasser­
bade 1 Stunde kochen. 

23. Sch w a. m mklo Bchen. 
Genau wie Nr. 37, S. 40, bei Suppeneinlagen; nur formt man 

sie hier etwas groBer. 

24. Spatzli. 
Mehl. 
Eier . 

500 g 
4 St. 

125 g 
1 St. 
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Milch, odeI' Milch und 
Wasser _ _ 400 g 100 g 
(Es kann auch et,,-as saure 
Milch dabei sein_) 

Salz. 
Mehl, Eier, Milch und Salz gut schlagen, den Teig ttichtig 

mit dem Holz16ffel verarbeiten bis er Blasen wirft. I Stunde 
stehen lassen, dann in bekannter Weise den Teig vom Brett ins 
kochende Wasser schneiden. Je feiner man die Spatzli schneidet, 
desto besser werden sie. Sobald sie obenauf schwimmen, mtissen 
sie herausgenommen werden. Man legt sie in ziemlich heiBes 
Wasser, bis aIle Spatzli fertig sind. Dann kommen sie zum Ab­
tropfen auf ein Sieb und werden belie big angerichtet. Die Spatzli 
kann man eben so verschiedenartig bereiten ,,-ie die Fideli. 

25. Wasserstrauben. 
Mehl ....... . 
Eier ....... . 
Milch, sauer und stiBe ge-

mischt 
Butter ..... 
Salz. 

500 g 
5 St. 

600 g 
25 g 

100g 
I St. 

120 g 

Teig wird bereitet wie zu den Spatz Ii. Dann gibt man 
durch eincn Trichterloffel in ftaches Geschirr in schwach kochendes 
Salzwasser den Teig, so daB sich ein runder Strang bildet; wenn 
sie obenauf schwimmen, mit dem Schaum16ffel herausnehmen 
und mit zcrlassener odeI' brauner Butter ubergieBen. 

Bei den Milchbrotspeisen kann man zum Einweichen des 
Brotes statt Milch, Wasser oder beides gemischt nehmen. 

26. Weckpudding I. 
Feines Milchbrot (ca. 4 Tage 

alt) . 
Milch 
Eier . 
Salz. 

400 g 
1000 g 

8 S~. 

100 g 
250 g 

2 St. 

WeiBbrot in dunne Scheiben schneiden, in bebutterte, mit 
geriebenem StoBbrot ausgestrcute Form legen, Milch, Eier 
und Salz (gut verquirlt) dartibergieBen, 2 Stunden stehen lassen 
und im Wasserbade eine Stunde kochen. 

27. Weckpudding II. 
Milchbrot, altbacken . 
Milch ...... . 

350 g 
1000 g 

70 g 
200 g 
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Eier . 
Butter 
Salz. 

Mehlspei~cn. 

10 St. 
150 g 

2 St. 
30 g 

Brot zerschneiden, mit Milch ubergieBen, ganz aufweichen 
lassen, dann ausdrucken, Butter, Salz und Eigelb zu Schaum 
riihren, Brot dazu, den Eierschnee beimischen, in Puddingform 
fullen und etwa 1 Stunde im Wasserbad kochen. 

28. Weckauflauf. 
Brot . 
Milch 
Butter 
Eigelb 
EiweiB 
Salz. 

400 g 
1000 g 

50 g 
7 St. 
9 St. 

100 g 
250 g 

15 g 
1 St. 
2 St. 

Zubereitung wie Weckpuddings Nr. 26 und 27, doch in Auf­
laufform backen. 

29. WeckklOBe. 
Wasserweck 
Butter 
Eigelb 
EiweiB 
Mehl. 
Salz. 

(5 St.) 

.. ' 

250 g 
100 g 

5 St. 
2 St. 

40 g 

50 g 
20 g 
1 St. 
I St. 

109 

Brot abreiben, einweichen, ausdriicken, in der Butter damp­
fen, etwas erkalten lassen, mit den Eiern und Mehl gut verriihren, 
salzen, mit dem Lofiel KlOBe formen und in leichtem Salzwasser 
ko chen , 10-15 Minuten, mit zerlassener Butter ubergieBen oder 
in Bouillon servieren. 

30. Brotfarce 1. 
Zum Fullen von Gefl:iigel oder Kalbfleisch oder Kraut und 

Spinat. 
WeiBbrot, gerieben. 
Milch oder Brot 
Butter 
Eier .... 
Salz. 

200 g 
200 g 

70 g 
3 St. 

Zubereitung wie zu WeckklOBen Nr. 29. Sehr gut ist es, 
Herz und Leber des zu fullenden Geflugels (fein gehackt) oder 
auch gekochten feingewiegten Schinken (125 g) dazuzunehmen. 
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Brotfarcc II. 
WeiBbrot in Wiirfeln. 
Bouillon 
Butter 
Eier .. 
Salz. 
Evtl. gehackte Petersilie. 

100 g 
100g 

60 g 
2 St. 

161) 

Bouillon uber das Brot gieBen, wenn aufgesaugt, mit Butter 
dampfen, salzen und, wenn verkuhlt, Eier dazuruhren und zum 
Fullen verwenden. 

32. Grahammehlauflauf. (Schrot mehlauflauf.) 
Grahammehl 
Milch 
Butter 
Eigelb 
EiweiB 
Salz. 

180 g 45 g 
1000 g 250 g 

40 g 8 g 
6 St. 2 St. 
8 St. 2 St. 

% der Milch kocht man mit Salz, gibt das mit der ubrigen 
Milch gut vermhrte Mehl hinein und laBt unter Ruhren 5 Minuten 
kochen und noch 5 Minuten auf der Herdseite aufquellen. Butter 
und Eigelb werden schaumig gemhrt, der verkiihlte Grahammehl­
teig dazugegeben, tuchtig geriihrt und zuletzt der steife Eier­
schnee daruntergezogen. Die Masse wird in bebutterter Auflauf­
form etwa 30 Minuten gebacken. 

33. Grahammehlpudding. 
Grahammehl 
Milch 
Butter .. . 
Eier ... . 

200 g 
1000 g 
100g 
lO St. 

40 g 
250 g 

8 g 
2 St. 

Zubereitung der Masse wie bei vorigem Rezept, aber in be­
butterter und mit StoBbrot ausbestreuter Form im Wasserbad 
eine Stunde kochen. 

34. Diatspeise (Dr. Bircher). 
Haferflocken . . . . . . 
Wasser ........ . 
Mandeln, ungeschii.lt gerieben . 
Kondensierte Milch oder Bienen-

honig 
Zitronensaft 
Fruchtmasse 

40 g 
80 g 
25 g 

25 g 
15 g 

150 g 
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Haferflocken am Abend vor Gebrauch in 80 g Wasser ein­
weichen, am anderen Morgen mit den ubrigen Zutaten mischen. 
Fruchtmasse kann bestehen aus frischen zerdruckten Erdbeeren, 
Heidelbeeren, Himbeeren, Pfirsichen, Kirschen, Reineclauden, 
Mirabellen, grobgeschabten Apfeln oder Birnen. Beim Anrichten 
mit etwas geriebenen Mandeln bestreuen, welche man von dem 
o ben angegebenen Quantum zuriickgelassen hat. 

Diatetische Fruchtspeisen nach Dr. Dr. Fischer. 

Fur eine Person. 
1. Hafergriitze . 

Mandelmilch . 
Apfel 
Orange .. . 
Feigen .. . 
Geriebene Mandeln 

40 g 
80 g 

1 St. 
1 St. 
2 St. 

10 g 

Hafergrutze wird abends mit Mandelmilch eingeweicht, 
fruh das grob geschnittene Obst dazu gemischt, etwas Salz 
mit den geriebenen Mandeln bestreut und serviert. 

2. Grahamschrotbrot . . . . . .. 40 g 
Himbeer- oder Johannisbeersaft. 80 g 
Wasser. . . . . . 80 g 
Apfel. . . . . . . 2 St. 
Geriebene Mandeln 15 g 
Orange. . . . 1 St. . 

Schrotbrot reiben, mit Fruchtsaft und Wasser 1 bis 
2 Stunden anfeuchten (kann auch Fruchtgelee genommen werden), 
Obst grob schneiden, dazumischen, mit Mandeln bestreuen und 
servieren. 

3. Reisflocken . . . . 
Wasser ..... . 
Geriebene Mandeln 
Honig ..... . 
Backpflaumen, geweicht 
Feigen. ." 
Apfel ..... 
Prise Salz. 

40 g 
80 g 
15 g 

1 E.BI. 
5 St. 
2 St. 
2 St. 

Reisflocken, abends im Wasser einweichen, morgens 
Obst grob schneiden, mit Honig der Reismasse untermischen, 
mit Mandeln bestreuen und servieren. 



Mehlspeisen von praparierten Cerealien. 171 

lUeltlspeisen von prapal'ierten Cerralien. 
GrieBpeisen kann man gut ohne Milch herstellen, indem 

man den GrieB statt in Milch in Fleischbriihe kocht. 
Feiner KindergrieB ist fiir Patienten besonders geeignet. 

35. GrieBkloBe I, gekocht. 
GrieB. 350 g 1::10 g 
Milch 1300 g 500 g 
Butter 50 g 18 g 
Eier 5 St. 1 St. 
Salz. 

Milch, Butter und Salz aufkochen, den GrieB einriihren 
und garkochen. Wenn etwas verkiihlt, die Eier einmischen, 
den Teig auf einem flachen Geschirr vollig erkalten lassen, durch 
den Dressiersack in kochendes Salzwasser schneiden oder mit dem 
Loffel KloBe abstechen und einlegen. 5-8 Minuten kochen 
lassen. Dann anrichten und mit zerlassener Butter schmelzen. 

36. GrieBkloBe II, gekocht. 
GrieB 
Milch 
Butter 
Eier . 
Salz. 

Zubereitung wie obiges Rezept. 

250 g 
1000 g 
120 g 

8 St. 

30 g 
125 g 

15 g 
1 St. 

37. GrieBkloBe geba.cken. (GrieBkroketten.) 
Man bereitet einen GrieBteig wie Nr. 35 oder 36. Derselbe 

muB sehr zeitig gekocht werden, damit er gut erkaltet. Dann 
werden mit einem Loffel, der in heiBes Fett getaucht war, KloBe 
von dem GrieB abgestochen und werden schwimmend in Fett 
langsam gelb und gargebacken. 

-38. GrieBschnitten. 
GrieB, fein . . . . . 
halb Milch, halb Wasser ge-

mischt 
Butter 
Eier .. 
Salz. 
Zum Panieren Kase, Eier. 

250 g 125 g 

700-800 g 100 g 
40 g 20 g 

2 St. 1 St. 

Milch und Wasser mit Butter und Salz aufkochen, GrieB 
einsli.en, 20-30 Minuten kochen und mit der kochenden Masse 
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gut verrUhren, den Teig dann auf ein nasse:; Brett aufstreichen 
(fingerdick), wenn erkaltet, klcine Vierecke schnciden, in mit 
geriebenem Kase zerschlagenem Ei wenden und auf del' Pfanne 
in Butter hellgelb backen. 

39. GrieBnockcrl au gratin. 
GrieB 
Milch 
Butter 
Salz. 

200 g 
1200 g 

25 g 

50 g 
300 g 
109 

GrieBbrei kochen und behandeln wie im vorigen Rezept. 
Die Vierecke hubsch auf Gratinplatten ordncn, mit Milch und Eiern 
(gut verquirlt) ubergieBen, Butterstuckchen und geriebenen Kase 
daraufgeben, im Ofen geJb backen. 

40. RahmguB zu Nr. 39. 

41. 

Milch odeI' Rahm 
!<Jier . . . . . 
Butter ..... 
Kase, gerieben 

GrieBauflauf (von 
GrieB 
Eier . 
Milch 
Butter 
Salz. 

400 g 
4 St. 

40 g 
40 g 

KindergrieB ). 
200 g 

6 St. 
1200 g 

40 g 

100 g 
1 St. 

109 
109 

25 g 
t St. 

175 g 
109 

GrieB in Milch und Butter kochen, salzen, nach dem Ver­
kuhlen Eigelb dazugeben, dann den sehr steifen Eierschnee 
daruntermischen, in Auflaufform backen; odeI' GrieB in Milch 
mit Salz kochen, Butter und Eigelb schaumigruhren, GrieBmasse 
dazu, dann Eierschnee darunterziehen und in Auflaufform 3/4-1 
Stunde backen. 

42. GrieB-Pudding. 
GrieB. 
Milch 
Eigelb 
Butter 
EiweiB 
Salz. 

200 g 
1000 g 

8 St. 
125 g 

7 St. 

30 g 
140 g 

2 St. 
20 g 

1 St. 

Zubereitung wie GrieB-Auflauf Nr. 41. Die Masse wird in be­
butterte, mit StoBbrot bestreute Form eingefullt und 1 Stunde im 
Wasserbad gekocht. 
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43. GrieB-Pfannkuchen. 
Milch ...... . 
GrieB (mittelfein od. grob) 
Eier ......... . 
Salz. 

1500 g 
240 g 

8 St. 

200 g 
30 g 

1 St. 
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GrieB kochen wie zu KloBchen Nr. 35 (GrieB aber gut ausquellen 
lassen). EiweiB zu steifemSchnee schlagen und kleine Pfannkuchen 
davon backen. 

44. Mais-GrieB-Krokettes. 
Milch 
Mais . 
Mehl. 
Butter 
Eier . 

1000 g 
210 g 

40 g 
40 g 

6 St. 

170 g 
70 g 

8 g 
10 g 

1 St. 
Mais und Mehl mischen, in Milch, Butter und Salz aufkochen, 

an der Herdseite 1 Stunde ausquellen lassen, ofters umriihren, 
Eier einmischen, wenn erkaltet, mit Lofiel langliche Krokettes 
in heiBes Fett geben und schwimmend langsam backen. 

45. Haferflocken-Pfannkuchen. 
Milch 1000 g 
Haferflocken 250 g 
Eier . . . . 5 St. 
Salz. 

200 g 
50 g 

1 St. 

Haferflocken in der kochenden Milch ausquellen lassen, salzen, 
wenn wenig verkiihlt, Eigelb dazu, dann den steifen Eierschnee 
und von der Masse kleine Pfannkuchen backen. 

46. Gersten£locken-Pbnnkuchen. 
Wie vorige N ummer. 

47. Reis in Wa.sser. 
Reis .... 
Event. Butter . 
Event. Kase gerieben 
Salz. 

400 g 
80 g 
80 g 

40 g 
10 g 
10 g 

Reis einmal aufko chell , abgieBen, in Wasser weichko chen , 
2-3 Stunden, salzen und, wenn gewiinscht, vor dem Anrichten 
mit Butter und Kase mischen. 

48. Reis in Bouillon. 
Reis .... 
Fleischbriihe 

400 g 
2000 g 

40 g 
200 g 
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Reis mit Wasser eillmal aufkochen, abgieJ3en, mit kochender 
Fleischbriihe iibergieBen, langsam weichwerden lassen, wahrend 
2-3 Stunden. 

49. Bouillon-Reis mit Kase wie vorige Kummer und 
Vor dem Anrichten 100 g geriebenen Kase dazllmischen. 

50. Reis in Milch. 
Reis ..... 
Milch 
Event. Butter. 
Salz. 

350 g 
2500 g 

60 g 

50 g 
315 g 
10 g 

Der Reis wird blanchiert und mit Milch und einer Prise Salz 
weichgekocht. Die Butter mischt man vor dem Anrichten in den 
Reis, oder man braunt sie leicht, und gieBt sie iiber den ange­
richteten Reis. 

51. Reis-Pfa.nnkuchen. 
Milch 
Reis . 
Eier . 
Butter 
Salz. 

1800 g 
250 g 

5 St. 
25g 

450 g 
75 g 

1 St. 
109 

Reis wird blanchiert und in der Milch ca. 2 Stunden gekocht, 
gesalzen, die Butter dazugegeben, dann die Eigelb gut damit Ver­
mischt. Zuietzt gibt man den steifen Eierschnee dazu und backt, 
ohne den Teig lange stehen zu lassen, in heiJ3er Butter fingerdicke 
Kuchen von beliebiger GroBe schon gelb. 

52. Reis a 1110 Anglaise. 
Masse wie zu Reis-Pfannkuchen, doch ohne Eierschnee, in 

Souffleform gefiillt, Butter darauf getraufelt und im Of en ge­
backen. 

53. Reis au Gratin. 
Gleich wie Anglaise, nur noch geriebenen Kase daraufstreuen. 

Ebenso gut kann man diese Speise von Brmillonreis bereiten, indem 
man 4 Eigelb untermischt und den Kase, auch etwas Butter, vor 
dem Gratinieren auf den Reis gibt. 

54. Reis-Pudding 1. 
Reis . 150 g 30 g 
Milch 1200 g 300 g 
Butter 60 g 20 g 
Eier 8 St. 2 St. 
Salz. 
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Reis blanchieren, mit Salz und Milch weichkocher:, Butter 
und Eigelb schau migriihren , den verkiihlten Reis dazumischen 
und den Eierschnee darunterlliehen in bebutterter und mit StoB­
brot ausgestreuter Form im Wasserbad* Stunde kochen. 

55. Reis-Pudding II. Z, -
Reis . 125 g 
:Milch 700 g 
Butter 100 g 
Eier ; 10 St. 
Salz. 

Zubereitung wie voriges Rezept. 

56. Reis-Auflauf I. 
Reis . 160 g 
Milch 1040 g 
Butter 40 g 
Eier . 5 St. 
Eiwein 2 St. 
Salz. Zucker nach Geschmack. 

25 g 
140 g 
20 g 

2 St. 

32 g 
240 g 
109 

1 St. 
1 St. 

Zubereitung wie GrieB-Auflauf, nachdem man einen guten 
Milchreis gekocht hat. Die fertige Masse in bebutterter Auflaufform 
ca. 40 Minuten backen. 

57. Reis-Auflauf II, gesalzen. 
Reis ....... . 
Wa.sser oder Bouillon 
Butter 
Eigelb 
Eiwei13 
Salz. 

200 g 
1400 g 

40 g 
5 St. 
7 St. 

40 g 
180 g 
10 g 

1 St. 
2 St. 

Zubereitnng wie voriges Rezept. AIle diese AufIaufe konnen 
suB als Nachtisch gegeben werden, daher Zuckernach Geschmack. 

58. Reisa ufla ufo 
Milch 
Reismehl . 
Arrowroot. 
Eier . 
EiweiB .. 
Salz. 

1200 g 
125 g 
40 g 

8 St. 
2 St. 

150 g 
15 g 
5 g 
1 St. 
1 St. 

Zubereitung wie Arrowroot-Auflauf, Nr. 16, S. 165. 

59. Reisflocken/!ouflauf. 
Wie Reismehlauflauf, doeh Arrowroot fortlassen. 
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60. ReisflockenkloBe. 
Milch 
Reisflocken 
Butter 
Eier . 
Eigelb 
Salz 

900 g 
150 g 
30 g 
4 St. 
1 St. 

225 g 
40 g 
109 

1 St. 
1 St. 

Milch und Butter bringt man zum Kochen, die Reisflocken 
werden hineingestreut und unter fleiBigem Ruhren 15-20 Minuten 
gekocht. Dann werden die Eier, die man vorher gequirlt hat, 
dazugemischt und, wenn der '.l1eig erkaltet, werden mit dem 
Lofiel KlOGe davon abgestochen, die man in kochendes Salzwasser 
gleiten lii.Gt und 8-10 Minuten langsam kocht. 

61. Reisflocken - Pfannkuchen. 
Wie Haferflocken-Pfannkuchen, Nr. 45, S. 173. 
62. Tapiokaauflauf. 

Tapioka 
Milch 
Butter . 
Eier .. 
Sojaextrakt 
Salz. 

200 g 
1200 g 

40 g 
8 St. 

15 g 

25 g 
150 g 
109 

1 St. 
2 g 

Tapioka in Milch ca. 20-30Minuten kocheri (bis er klar ist), 
salzen, Butter und Eigelb schaumigruhren, die noch warme 
Tapiokamasse hinzuriihren, Sojaextrakt und den steifen Eier­
schnee daruntermischen, in eine Auflaufform geben und ca. 15 
bis 20 Minuten backen. 

63. Tapiokapudding. 
Tapioka 
Milch 
Butter 
Eier 
Salz. 

225 g 
800 g 
50 g 
8 St. 

25 g 
100 g 
109 

1 St. 

Herstellung der Pudding masse wie in voriger Nummer, 
in bebutterte, mit StoGbrot ausgestreute Puddingform fuIlen und 
im Wasserbad % Stunden kochen. 

64. Tapioka it l'Anglaise. 
Tapioka 
Milch 
Butter 
Eigelb 
Salz. 

150 g 
2000 g 

60 g 
6 St. 

20 g 
210 g 
109 
1 St. 
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Tapioka in Milch weichkochen, Eigelb verquirlen und die 
Halfte der Butter dazumischen. In Gratin- oder Souffle£orm 
fullen, .Butter darauftraufeln und langsam backen. 

65. Tapioka au gratin. 
Tapioka 
Milch ... . 
Butter ... . 
Kase, gerieben 
Eigelb .... 
Salz. 

150 g 
2000 g 

60 g 
80 g 
6 St. 

20 g 
210 g 
109 
109 

1 St. 

Wie Tapioka it l'Anglaise, doch auBer der zerlassenen Butter 
vor dem Backen noch geriebenen Kase daraufstreuen. 

KHse-lUehl-Speisell. 
In den meisten Fallen ist es ratsam, den geriebenen Kase von 

zwei Sorten, Parmesan und Emmenthaler, gemischt zu ver­
wenden. Salz ist mit Vorsicht zu gebrauchen, da der Kase gewohn­
lich Salz genug enthalt. 

66. Kaseschnitten 1. 
WeiBbrotschnitten (kann 2-3 Tage alt sein), ca. 8 cm lang, 

5 cm breit und 1 cm dick, wenig mit Milch anfeuchten, so daB die 
Schnitten nicht zerfallen. 

Mehl .... . 
Rahm ... . 
Kase, gerieben 
Eier ..... 

50 g 
75 g 

120 g 
4 St. 

12 g 
20 g 
30 g 

1 St. 
Von diesen Zutaten mischt man einen Brei, welchen man 

auf einer Seite der 0 bengenannten Schnitten 1 cm dick streicht 
und diese in recht heWer Butter schwimmend goldbraun backt. 

67. Kaseschnitten II. 
Mehl . 60 g 12 g 
Milch 400 g 80 g 
Kase . 175 g 35 g 
Eier . 5 St. 1 St. 

Die Halfte der Milch wird kochend gemacht, mit 100 g 
kalter Milch ruhrt man das Mehl an, gibt es zu der kochenden 
Milch, mBt 5 Minuten kochen, wobei man fleiBig riihrt. Die Eier 
schIagt man gut mit den ubrigen 100 g Milch, fugt sie dem 
Teig bei und Hi-Bt noch einmal aufkochen. Dann wird die Masse 
vom Feuer genommen, der Kase sofort hineingeruhrt und nach 
dem Erkalten verwendet wie in voriger Nummer. 

Fis cher, Diat. Kiiche. 12 
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68. Kasetortchen (Kii,sepastetchen) 1. 
Teig zu den Tarlchen siehe Pastetenteig S. 181, ~r. 5. 

Kase, gerieben 140 g 20 g 
Rahm . . . . . . . . . 400 g 80 g 
Eier . . . . . . . . .. 5 St. 1 St. 

Mit Butter ausgestrichene und mit Teig ausgelegte Torten­
farmchen werden mit obenstehenden Zutaten, welche gut 
verriihrt sind, % voll gefiillt. Langsam gar- und goldgelbge­
backen. HeiB servieren. Als Beilage fur Gemuse und kaltes Fleisch 
sehr geeignet. 

69. Kasetartchen II. 
Mehl. 60 g 109 
Milch 60 g 109 
Rahm 400 g 70 g 
Kase. 250 g 40 g 
Eier 6 St. 1 St. 

Zutaten kalt sehr sorgsam vermischen und wie vorige Nummer 
als Fullung verwenden. 

70. Kases ten gel. 
Kase, gerie ben 
Butter 
Mehl .... . 
Eier .... . 
Eventuell etwas Rahm. 

200 g 
150 g 
240 g 

6 St. 

35 g 
35 g 
40 g 

1 St. 

Butter und Eigelb schaumigruhren, salzen, Mehl und steifen 
Eierschnee untermischen sowie den Kase und, wenn natig, noch 
etwas Rahm dazu, durch Dressiersack schmale Stengel auf mit 
Butter bestrichenes Backbrett spritzen und gelb und garbacken. 

71. Kasesouffle 1. 
Mehl . 150 g 25 g 
Milch 600 g 100 g 
Butter 50 g 10 g 
Kase . 125 g 20 g 
Eier . 6 St. 1 St. 

Von Milch, Butter und Mehl bereitet man einen gebrfthten 
Teig, gibt die Butter dazu und den geriebenen Kase und zuletzt 
den Eierschnee. Die Masse wird in Auflaufform 25--30 Minuten 
gebacken. 
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Mehl ..... 
Rahm odeI' Milch 
Kase ..... . 
Eier ..... . 

Teige. 

60 g 
650 g 
250 g 

4 St. 

109 
HOg 
60 g 

1 St. 
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Eigelb, Rahm und Kase werden sehr gut verriihrt, dann del' 
Eierschnee beigefiigt und in Auflaufform gebacken. 

73. Kasesouffle III. 
Kase. . . . 200 g 50 g 
Milch 375 g 100 g 
Kartoffelmehl 15 g 4 g 
Eier . . . . 8 St. 2 St. 

Kase gerieben mit Milch gut verriihren, Eigelb und Kartoffel­
mehl dazuriihren, den steifen Eierschnee darunterziehen und in 
Souffleform backell. 

74. Kii.sesouffle IV fUr Diabetiker. 
Kase . . . . . . . . . . 150 g 25 g 
Eier . . . . . . . . .. 6 St. 2 St. 

Kase, Eigelb und Milch gut verrti.hren, Eierschnee dazu und 
backen wie Nr. III. 

75. Kii.sekiichlein. 
Man schneidet fetten Kase in ganz feine Scheiben, taucht 

diese in guten Pfannkuchenteig und ba.ckt sie schwimmend in 
Fett braun. 

76. Kii.sekiichlein anderer Art. 
Man schneidet fetten Ka.se in ganz feine Scheiben wickelt 

sie in Halbblii.tterteig und bii.ckt diese eingewickelten Kase­
scheib chen , in Fett schwimmend, braun. 

Siebzehnte Abteilung. 

Teige. 
1. Del' Blii.tterteig odeI' Spanischer Brotteig. 

Mehl . 500 g 
Butter 500 g 
Eigelb 1 St. 
Salz . 7 g 
Essig odeI' Rum 1 Kaffel. 
VVasser . . . . . 250 g 

12* 
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Das Mehl wird aufs Brett gesiebt und das Salz dazugegeben. 
Wasser, Eigelb, Essig oder Rum verquirlt man, die Butter, welche 
sehr wohlschmeckend sein muB, wei I auch davon das Gelingen 
des Gebackes abhangt, wird in eine langlich-viereckige Form 
gedruckt und auf Eis oder laufendes Wasser gelegt, bis sie recht 
steif ist. Mit der Flussigkeit ruhrt man das Mehl an und ver­
arbeitet alles Ie ich t zu einem glatten, sehr weichen elas tisc hen 
Teig. Wenn der Vorteig nur etwas zu fest angeknetet ist, muB 
man beim Aufrollen zu stark auf das Rollholz driicken, und der 
Teig geht beim Ausbacken nicht in die Hohe; ist er aber zu weich, 
so wird der fertige Blatterteig warm und geht nicht auf. Man formt 
den Teig halbkugelformig, macht auf der runden Seite einen 
1 Yz cm tiefen Kreuzquerschnitt Ee, zieht die vier aus dies em Schnitt 
entstandenen Ecken gegenseitig auseinander, so daB das Teigstuck 
eine viereckige Gestalt annimmt, und laBt den Teig in ein Tuch 
eingeschlagen oder gut zugedeckt auf bemehltem Teller stehen 
(damit er keine Kruste bekommt). Nach dem Ruhen wird der 
Teig auf dem trockenen, leicht mit Mehl bestaubtem Teigbrett 
zu einem fast viereckigen Stuck, jedoch etwas breiter als lang, 
und schwach halbfingerdick ausgerollt (die Mitte des Teiges 
solI etwas dicker sein als der Rand). Auf die Mitte des Teiges 
lege man die vorher mit einem Tuch fiachgedruckte halbfinger­
dicke Butter, und zwar auf diese Weise, daB oben und unten 
ein fingerbreiter Rand und zu beiden Seiten rechts und links 
so viel Teig freibleibt, daB dieser uber die Butter zusammen­
geschlagen werden kann, und beide Teigteile noch etwa finger­
breit ubereinandergehen, so daB die Butter vollstandig vom 
Teig umhullt ist, drucke den Teig oben und unten etwas zu­
sammen, rolle dann den Teig rascb und leicht zu einer langlichen, 
rechteckigen, schwach halbfingerdicken Platte aus, schlage 
diesen Teig von unten nach oben dreiteilig ganz gleichmaBig 
ubereinander zusammen und lasse den Teig 15 Minuten an' mog­
lichst ki.thlem Ort und zugedeckt ruhen. Nach VerI auf dieser Zeit 
wird der Teig wieder auf das leicht mit Meblsti,mb bestreute 
Teigbrett gehoben (Zerren, Driicken, KIemmen verdirbt den 
Teig), in en tgegengesetzter Weise wie das erstemal aus­
gerollt und zusammengelegt, wieder zu einer lii.nglichen, recht­
eckigen und schwach halbfingerdicken Platte ausgerollt, wie vorher 
dreiteilig zusammengeschlagen und zugedeckt 10-15 Minuten 
ruhen gelassen. Dieses Ausrollen, Zusammenscblagen und Aus­
ruhenlassen des Teiges nennt man: demselben eine Tour geben, 
und solche Touren hat man dem Blatterteig 6-8 zu geben. Nach 
der letzten Tour lii.Bt man den Teig wieder ruhen und roUt ihn dann 
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je nach Bedarf auf. Wenn er richtig ausgefiihrt ist, so soIl er 
wahrend des Backens wenigstens urn das drei- bis vierfache auf­
gehen und recht leicht und schon bla.tterig werden. 

Man merke sich gut, daB ein richtiger Vorteig und ein 
rasches, leichtes AusroIlen, mit mijglichst wenig Mehl, Haupt­
bedingungen zu einem richtigen Bla.tterteig sind. 

Das Ausstechen des Blatterteiges geschieht, indem man 
energisch ausschIa.gt, wahrend man beim Schneiden das Messer 
nicht ziehen darf, sondern kurz und scharf durchdriickt. Man 
legt allen Blatterteig auf mit Wasser gespiiltes Blech und legt 
den Teig stets umgekehrt, d. h. untere Seite nach oben, auf das 
Blech. Wird der Teig mit Eigelb bestrichen, so hat man darauf 
zu achten, daB kein Eigelb am Rand hinunterIii.uft, da sonst der 
Teig an dieser Stelle verklebt und nicht aufgeht. Der Blatterteig 
wird weniger hoch und gut, wenn man die abfallenden Reste 
knetet und wieder formt, da die Lagen in Unordnung kommen. 
Deshalb verwendet man die abfallenden Reste zu Prussiens oder 
TeigbOden zu Obstkuchen. 

2. Halbblatterteig. 
Zu diesem Teig wird nur die Halfte Butter wie Mehl ver­

wendet. Also 500 g Mehl und 250 g Butter. Sonst sind die Zutaten 
gleich wie erstes Rezept. Man kann dem Teig auch nur 4 Touren 
geben, derselbe wird zum Auslegen von Torteletteformchen, Obst­
kuchen, Apfelschneggli und Fettgebackenem usw. verwendet. 

3. SiiBer Blatterteig. 
Wird gleich gemacht wie erstes Rezept, nur verwendet man 

bei der letzten Tour Zucker statt Mehl zum Bestreuen Yom 
Teigbrett. 

4. Blatterteig auffrischen. 
Urn Blatterteig, den man nicht sogleich, nachdem er gemacht 

ist, gebraucht, wieder bla.tterig zu machen, weil er ganz oder 
zusammengewirkt, nehme man zu einem Pfund Teig 60 g in 
Wasser ausgewirkte Butter, lege sie in ganz kleinen Stiickchen 
auf den mittleren Teil des lii.nglich ausgeroIIten Teiges, schlage 
die beiden leeren TeiIe so dariiber, daB der Teig dreifach Iiegt, 
und gebe noch vier Touren. 

5. Teig fiir Kasetortchen, Fruchttortchen, auch 
fiir ganze Kuchen. 

Mehl .. 
Butter 
Rahm 
Salz. 

190 g 
90g 

150 g 
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AlIe Zutaten zu einem geschmeidigen, glatten Teig verarbeiten, 
indem man Mehl aufs Brett sieM, Butter in Stuckchen dazu 
pfluckt, Salz untermischt und mit dem Rahm verarbeitet. 

6. Gerie bener Teig. 
Mehl . 250 g 
Salz . Y4 Ell!. 
Butter 80-100 g 
Ei . . 1 St. 
Milch 1,4-Y2 Tasse 

Geriebener Teig. Mehl aufs Brett sieben, Butter in Stuckchen 
dazupflucken, Salz zumischen und mit dem mit Milch verriihrten 
Ei zum Teig kneten, eine halbe Stunde zugedeckt stehen 
lassen und zum Auslegen von Kuchen und Tortchen verwenden. 

7. Gerie bener Teig anderer Art. 
Mehl. ... 
Butter ... 
GrieBzucker . 
Ei ... 
Kognak 
Salz 

150 g 
125 g 
60 g 

1 St. 
1 Loffel 

Geriebener Teig, eine halbe Stunde ruhen lassen. Zubereitung 
wie voriges Rezept. 

8. Gerie bener Teig, feiner. 
Zucker ..... . 
hartgekochte Eigelb 
Butter ..... . 
Mehl. ..... . 
Ei zum Bestreichen. Salz. 

90 g 
6 St. 

250 g 
500 g 

Die hartgekochten Eigelb werden durch das Sieb gedruckt, 
das Mehl aufs Brett gesiebt, die Butter in Stuckchen dazugepfluckt, 
gerieben, Zucker, Salz, Eigelb zugefugt und zum Teig geknetet 
und eine halbe Stunde ruhen lassen. Diesen Teig verwendet 
man zum Auslegen von feinen Tortchen und Torten. 

9. Gebriihter Teig oder Bra.ndteig. 
Milch oder Wasser 
Butter 
Mehl. 
Eier . 
Zucker 
1 Prise Salz. 
Eventuell etwas Zitronenschale. 

300 g 
70 g 

250 g 
6-7 St. 
1-2 EBl. 
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In einer passenden, nicht zu hohen Pfanne HWt Illan Milch 
oder Wasser oder von beiden die Ha,lfte mit Butter und Saiz 
aufkochen. Ziehe die Pfanne vom Feuer zuruck und gebe in 
einem Sturz das gesiebte Mehi dazu. Ruhre tuchtig, so daB ein 
ziemlich fester Teig entsteht, gebe die Pfanne wieder aufs Feuer 
und schwitze den Teig noch einen Augenblick ab, indem man ihn 
kraftig abriihrt, so daB er sich ganz von der Pfanne liist, und Iasse 
ihn in einer Schussel kalt werden, fUge dann die Eier, je eines 
urn das andere, unter bestandigem starken Abschiagen des Teiges 
dazu. Man achte gut darauf, daB jedes einzeine Ei gut mit der 
Masse verarbeitet und vermischt sei, bevor man das folgende 
hineingibt. Wenn der Teig fertig ist, soIl er schon gianzend und 
so fest sein, daB er kaum und nur schwach von dem Lofiel abfallt. 
Wenn das Mehi krti.ftig und gut trocken ist, so kann man ca. 25 g 
weniger nehmen. SoIl dieser Teig zu suBen Speisen verwendet 
werden, so gebe man 1-2 EJ310fiel vall gestoBenen Zuckers und 
nach Belieben ebwas abgeriebene Zitronenschale in das Wasser 
zum Aufkochen. 

10. Pastctenteig (Pate it pate). 
MehI. 
Butter .. . 
Wasser .. . 
1 ganzes Ei. 
1 Prise Salz. 
1 Eigelb. 

Geriebener Teig. Zubereitung wie Nr.6. 

ll. Nudelteig (Pate a nouilles). 
Mehl 
Eier .. 
Salz. 

500 g 
150 g 
150 g 

250 g 
3--4 St. 

Das Mehl wird aufs Brett gesiebt, Salz dazugegeben und 
nach und nach die Eier dazugeruhrt und moglichst rasch zu einem 
festen, elastischen Teig geknetet. Dann schlage man ihn in ein 
Tuch ein und lasse ihn zugedeckt eine halbe Stunde ruhen. Sollte 
der Teig etwas zu fest ausgefallen sein, so mache man das Tuch, 
worin er eingeschlagen wird, feucht. 
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Achtzehnte Abteilung. 

Breie. 
Breie aus den verschiedenen Mehlen und Praparaten und 

praparierten Cerealien steUt man mit Wasser, mit Milch und Rahm, 
mit verdunntem Fruchtsaft oder auch mit Wein und Wasser 
her. Zu allen Arlen von Breien ist ein Butterzusatz wiinschens­
wert, besonders zu den mit Wasser gekochten. VersuBt werden 
die Breie nach Geschmack und Bedarf mit Zucker oder Kristallose; 
jedoch werden sie auch ohne SuBstoff gegeben, also nur gesalzen. 
Wurzen kann man die Breie, indem man Zimt, Vanille odeI' 
ahnliches in del' zum Brei bestimmten Flussigkeit aufkocht 
und entfernt, bevor Mehl, GrieB odeI' dergleichen dazukommt. 
Da Brei leicht anbrennt, so solI man ihn durch fleiBiges Um­
ruhren und durch Unterlegen einer Asbestplatte schutzen. 

Tipp-topp-Kochtopf ist sehr gut geeignet fUr Brei, da er die 
Masse weniger leicht anbrennen laBt. 

1. Brei von Schrot-, Roggen-, Weizenmehl oder 
Weizcnpuder. 

Mehl 
Wasser 
Butter 
Salz. 

225 g 
2750 g 

80 g 

25 g 
300 g 
109 

Zwei Drittel del' Flussigkeit werden kochendgemacht, das in 
der ubrigen Flussigkeit glatt geruhrte Mehl dazugetan, nachhcr 
die Butter und Salz und ca. 15 Minuten gekocht. 

2. Brei von Monda.min, Maizena, Arrowroot, Hafer-. 
Gersten- oder Reismehl. 

Mondamin oder eines 
anderen Mehle. . 

Wasser oder Milch 
Butter 
Zucker ..... . 
Salz 

der 
150 g 

2750 g 
80 g 
50 g 

15 g 
300 g 
109 
5 g 

Zubereitung wie Nr. 1, doch 10 Minuten kochen. Brei von 
Hafer-, Gersten- oder Reismehl 15 Minuten kochen. 

3. Reisbrei. 
Reis . . . . . . . . . . 250 g 25 g 
Wasser, Milch oder Rahm 3000 g 300 g 
Salz. Event. Butter und Zucker nach Geschmack. 
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Reit:; mit kaltem Wasser ansetzen und, wenn os kocht, ab­
gief3ell. Die bestimmte Menge Flussigkeit kochelld daruber gieBen, 
eventuell Butter, und den Reis darill recht weichkochen, was je 
llach der Menge 1-2 Stunden dauert (eignet sich fur die Koch­
kiste). Dann wird der Brei gesalzen und nach Wunsch versuDt. 

4. Reis - GrieB - Brei. 
Wie Reisbrei, Nr. 3, doch wird diesel' GrieB nur gewaschen, 

nicht gekocht. 

5. GrieBbrei von WcizengrielJ, KindcrgricI3 oder 
frallzosischem GrieB. 

GrieB. . . . 180 g 18 g 
Milch oder Wasser 3000 g 300 g 
Eventuell Butter 60 g 8 g 
Zucker . 50 g 5 g 
Salz . 

. Fhissigkeit mit eventl. Butter, Zucker und Salz kochcu 
lassen. GrieB unter Riihren hineingieBell und weichkochen lassen. 
KindergrieI3 15 Minuten, WeizengrieB 20 Minuten, franz. GrieB 
30 Minuten. 

6. Brei von Reisflocken, Haferflocken oder Gersten­
£locken. 

Flocken 
Wasser 
Butter . 
Salz. 

200 g 
3000 g 

80 g 

20 g 
300 g 
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Die Flocken werden in die kochende FlUssigkeit eingeruhrt 
und weichgekocht. Reisflocken 15 Minuten, Hafer- und Gersten­
flocken 30 Minuten. 

7. BreivonBuchweizen-, Hafer- oder Gerstengriitze. 
Grutze 250 g 25 g 
Wasser 400 g 400 g 
Butter 125 g 15 g 
Salz. 

Die Grutze wird kalt gespUlt, 8-10 Stunden eingeweicht, 
kalt angesetzt und langsam ZUlli Kochen gebracht, dann in 
2-3 Stunden weichgekocht; Buchweizengrutze wird in 2 Stunden 
weich. Verwendet man die Kochkiste Tipp-topp oder Grudeherd, 
so braucht die Grutze darin ca. 4 Stunden. 
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8. Tapioka.- oder Sago brei I, 
Tapioka oder Sago. 
Milch 
Butter . . . . . . 
Salz 
Zucker. 

mit Milch. 
200 g 

3000 g 
80 g 

20 g 
300 g 
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Zubereitung wie vorige Nummer, 20-25 Minuten kochen. 

9. Tapioka- oder Sagobrei II, mit Fruchtsaft. 
Tapioka oder Sago. .. 200 g 20 g 
Fruchtsaft, fertig gesu13t 1500 g 150 g 
VVasser. . . 1500 g 150 g 
Butter . . . . . . .. 40 g 5 g 
Salz 1 Prise. 

Zubel'eitung wie Nl'. 7. 

10. Tapioka.- oder Sagobrei III. 
Tapioka oder Sago. 200 g 
VVein . 1500 g 
VVasser 1500 g 
Zucker 150 g 
Salz. 

Zubeieitung wie Nl'. 7. 

11. Schokoladebrei. 
Milch oder Rahm oder jedes 

zur Halfte 
Schokolade . . . . . . . 
Mondamin ...... . 

3000 g 
200 g 
120 g 

20 g 
150 g 
150 g 

15 g 

300 g 
20 g 
12 g 

Scbokolade feinschneiden, in 50 g von del' Flussigkeit an 
warmer Herdstelle erweichen, Mondamin in 100 g Milch kalt auf­
losen, dies in die Schokolade, in die ubrige kochende Flussig­
keit geben, 10 Minuten kochen lassen. 

12. Kakaobrei. 
Milch od. Rahm u. VVasser 3000 g 
Mondamin . . 150 g 
Besten Kakao. . . . . . 100 g 
Zucker . . . . . . . . . 200 g 

300 g 
15 g 
109 
20 g 

Kakao, Mondamin und Zucker in einem Teil der bestimmten 
Flussigkeit auflosen, in die ubrige kochende Flussigkeit gie13en 
und 10 Minuten unter Ruhren kochen lassen. 
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13. Schaum brei. 
Durch Zusatz von steifschaumig geschlagenem EiweiBschnee 

kann man samtliche Arten von Brei nahrhafter und lockerer ge­
stalten. Der Eierschnee wird kurz vor dem Anrichten in die nicht 
mehr kochende Breimasse leicht eingeruhrt, und zwar rechnet 
man pro Person 1-2 EiweiB. 

Neunzehnte Abteilung. 

Sauerulilcb, Butterluilcb, J ogburt, Kefir 
und Quarkspeisen. 

1. Sauermilch von roher Milch erzielt man, wenn man 
dieselbe in gleichmaBig warmem Raum aufstellt, am besten in 
Glasern oder Schalen, um sie darin zu servieren, bis die Milch 
gleichmaBig dick ist. 

2. Sauermilch von roher Milch durch Zusatz von 125 g 
Sauermilch oder saurem Rahm auf 1000 g suBe Vollmilch. 

3. Sauer milch von gekochter Milch. Sauermilch von 
gekochter Milch erzielt man, indem man zu 1000 g gekochter 
und fast verkiihlter suBer Milch 80-100 g guten sauren Rahm 
mischt; in Glii.sern oder Schalen zum Gerinnen aufstellen. 

4. Herstellung von Sauer milch mit Lakto bazillin in 
Pulverform. 

Nach dem Prospekt von "Le fermant". 
Die Gerinnung der mit Laktobazillin versetzten Milch muB 

bei einer Temperatur vor sich gehen, die konstant etwa 40° C 
aufweist. Diese Temperatur lii.Bt sich leicht durch Verwendung 
fertiger Warmeschranke erreichen. Fur solche, welche diese 
nicht besitzen, genugt es, die Gefii.Be in der Nii.he einer Wii.rme­
quelle, z. B. eines warmen Of ens , auf einen Herd oder in ein 
Wasserbad von 40-45° zu stellen. Zu diesem Behufe nehme 
man: 
1. Gefii.Be, welche ungefahr Ya Liter fassen, wasche sie mit 

warmem gekochten Wasser und lasse sie, ohne sie auszu­
trocknen, abtropfen. 

2. Man koche von frischer Milch so viel, als notig ist, um die 
Gefii.Be zu fullen, einige Augenblicke. Man schuttle, um das 
wenige Wasser, das darin enthalten ist, zur Verdampfung 
zu bringen, und la~se so rasch wie moglich die Milch auf 
ungefahr 400 erkalten. Um die Milch auf 400 Celsius abzu-
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kuhlen, genugt es, das GefaB, das die kochende Milch enthiHt, 
in kaltes Wasser zu tauchen. Man entferne die Haut, die sich 
auf der Oberflache bildet. 

3. Man ruhre ffir jedes GefaB ~ des Inhaltes einer Tu bedes 
Laktobazillins mit einigen EBloffeln gekochter Milch an, ver­
mische diese Mischung gut mit der ubrigen Milch, die beim 
Fullen in die GefaBe auf ungefahr 40° abgekiihlt sein muB, 
und bedecke hierauf die GefaBe. 

4. Man stelle die GefaBe in den Warmeschrank, nach 8-10 Stunden 
ist die Gerinnung eingetreten. Man nehme die Milch aus dem 
Warmeschrank und stelle sie einige Stunden vor dem GenuB kalt. 
Hier und da steht etwas Flussigkeit uber zu stark geronnener 
Milch; man schOpfe vor dem Kaltstellen diese Flussigkeit abo 
Unter diesen Bedingungen halt sich die Milch ungefahr 2 Tage. 
Nach dieser Zeit wird sie zu sauer. Die geronnene Sauermilch 
kann ein mehr oder weniger fettes Aussehen bieten je nach­
dem die Garung mehr oder weniger lang gedauert hat, doch 
hat die Konsistenz auf den Heilwert keinen EinfluB. 

Man kann zur Herstellung von saurer Milch mittels Lakto­
bazillins in Ermangelung von frischer Milch sterilisierte, konzen­
trierte und pasteurisierte Milch verwenden. 

Konzentrierter Milch fuge man 2 Teile gekochten oder 
kochenden Wassers in einem Teil Milch hinzu und hehandle sie 
dann wie gewohnliche Milch. 

Sterilisierte und konzentrierte Milch zu kochen ist nicht 
notig, man braucht sie nur auf ungefahr 400 zu erhitzen. 

Bei pasteurisierter Milch ist es besser, sie zu kochen und dann 
auf ungefahr 40°, die zum Ansetzen geeignetste Tempera tur, erkalten 
zu lassen. 

Wichtige Bemerkung: 
In einigen Fallen nehme man, wenn man keine geronnene 

Sauermilch zur Hand hat, einfach in gezuckerter und auf 40° 
erwarmter Milch die gewiinschte Menge Laktobazillin, zum 
mindestens eine Tube von 5 g auf den Liter. Die Milch ist dann 
zum GenuB bereit. 

5. Bereitung von Sauermilch mit fliissigem Lakto­
bazillin (Axelrod). 

Zur Bereitung von Sauermilch mit fliissigem Laktobazillin 
verfahre man wie bei der HerstelJung von Laktobazillin in Tuben 
und achte nur auf folgende Unterschiede: 
1. Man lasse die Temperatur auf ungefahr 30° statt auf 400 

erkalten. 
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2. GieBe in jedes GefaB von einem Drittel Liter Inhalt etwa 
ein Flakon mit fiussigem Laktobazillin, fUIle es mit auf 30° 
erkalteter Milch auf und bedecke die GefaBe. Flussiges Lakto­
bazillin erhii.lt eine Gii.rkraft nur einen Monat vom Tage 
des Versandes a b gerechnet; vorzuziehen ist Lakto bazillin­
pulver dessen Haltbarkeit unbeschrii.nkt ist. 

6. Buttermilch kauft man fertig in Molkereien. Man kann 
sie jedoch selbst herstellen, indem man frischen suBen oder saUI"€n 
Rahm (500 g in einer Weinfiasche) schlittelt, bis sich Butter 
gebildet hat. Die abgeseihte Flussigkeit ist Buttermilch. 

7. Sauermilch- undButtermilchgelee. 
Siehe unter Nr. 18 u. 19, S. 196. 

8. Buttermilchkaltschale. 
Buttermilch. 
Rahm ...... . 
Zucker . . . . . . . 
Grahambrot, gerieben 
Korinthen ..... 
Eventuell Zitronenschale. 

1700 g 
300 g 
lOOg 
125 g 
100g 

200 g 
50 g 
15 g 
15 g 
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Brot, Zucker und Rahm rlihrt man recht schaumig, verruhrt 
Korinthen und Buttermilch darin und serviert kalt. 

9. J oghurtmilch. 
Die Milch wird in offenem GefaB wahrend 15-20 Minuten 

gekocht und dann auf ca. 44° C abgekiihlt. Auf 1/3 Liter dieser 
abgekochtcn, durchgesiebten, auf ca. 44° C abgekiihlten Milch 
wird 'l3 Teeloffel (also ca. 2-3 g) von Axelrods fiiissigem Ferment 
beigefligt. Es ist ratsam, das Ferment erst in wenig Milch zu 
verruhren und dann mit der iibrigen vorbereiteten Milch zu 
vermischen. Dann wird diese zubereitete Milch in Trinkgliiser 
in 40° warmes Wasserbad gestellt. Das Wasserbad wird mit einem 
Deckel oder sauberen Tuch zugedeckt, die einzelnen Glaser 
brauchen nicht gedeckt zu werden. Nach ca. 2-3 Stunden 
muB das Wasser wiederum durch frisches, ca. 40° C warmes 
Wasser ersetzt werden. Nach weiteren 1-2 Stunden wird die 
Masse dick werden. Man nimmt dann dieselbe a.us dem Wasser 
heraus und lii.Bt sie Jangsam in kaltem Wasser verkiihlen. 

Sollte eine Kochkiste oder ein Thermostat, Thermofiasche 
Usw. vorhanden sein, so ist die Herstellung von Joghurt ein­
facher. Man stellt die mit dem Ferment versetzte Milch bei 
ca. 40° C etwa 6 Stunden in diesen Apparat, bei Anwendung der 
Kochkiste in ein Wasserbad wie oben. Der Joghurt ist dann eB-
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fertig. In diesem Zustand darf er 1-2 Tage stehen gelassen werden, 
wenn er nicht allgebrochen wird. 

Wir machen lloch speziell darauf aufmerksam, daB die Tem­
peratur der Milch beim Mischen mit dem Ferment unter keinen 
Umstii.nden 44° C und die des Wasser 45° C ubersteigen darf. 
Es empfiehlt sich auch, die fermentierte Milch in kleinere Portionen 
zu verteilen, so daB jeweilen auf einmal eine solche Portion ge­
nossen wird. Ferner sollte die fermentierte Milch, besonders 
nach der dritten Stunde, moglichst ruhig stehen bleiben. Der 
Sii.uregehalt des Joghurt lii.Bt sich bei einiger Vbung leicht regu­
lieren. Je lii.nger die Milch in warmem Wasser stehen gelassen wird 
und je langsamer die Abkuhlung der dickgewordenen Milch 
vor sich geht, um so saurer wird der Joghurt. Der fertige Joghurt 
soIl dick sein wie eine gutgestockte Milch. Wenn man genau 
nach Vorschrift handelt, erhalt man mit diesem Ferment einen 
ausgezeichneten Joghurt. 

10. Kefirbereitung mit Dr. Thrainers KefirpastilJen. 
Eine gut mit Sodawasser ausgesp"iilte Flasche wird, nachdem 

eine Dr. Thrainersche Pastille hineingetan, zu % mit gut abge­
kochter aber abgekUhlter Milch gefUllt, 5 Minuten geschuttelt 
und dann 12 Stunden an einem warmen Ort bei 30° C gelagert, 
dann wieder 5 Minuten geschuttelt und kuhl aufbewahrt. 

11. Kefirbereitung mit Heubergers Pastillen. 
Milch kochen, bis 300 C abkuhlen, in Bierfiasche auf eine 

Kefirpastille gieBen, umschutteln, in Raum mit etwa 15-200 

Wii.rme legen, nach 6 Stunden nochmals schutteln, dann trink­
fertig. 

12. Saure Molken. 
Erhalt man bei Bereitung von Quark. Desgleichen durch 

Zusatz von Zitronensaft oder WeiBwein zur Sauermilch; Zitronen­
saft 75 g auf 1000 g Milch (300 C), WeiBwein 100 g auf 1000 g 
Milch bei 30° C. 

12a. Molkengelee, siehe Nr. 20, S. 196. 

13. Quark. 
Guten schmackhaften Quark erhii.lt man von Milch, welche 

ohne Zusatz schnell geronnen ist und dann an einem warmen 
Ort gestanden hat bis sich Kii.se von Molken scheidet. Auch 
bnn man von dicker Milch Quark herstellen, indem man sie 
mit kochendem Wasser ein- oder mehrere Male uberbruht. Man 
schuttet den Quark auf ein mit einem Passiertuch belegtes Sieb 
und lii.Bt die Molke unter leichtem Druck ablaufen. Der so ge-



SiiB-Speisen. 191 

wonnene Quark wird passiert, gesalzen, mit suBem oder saurem 
Rahm vermischt, eventuell mit gehacktem Schnittlauch serviert. 

14. Quark, andere Art. 
Auch mit Salz, Rahm und Eigelb vermischt. 

15. Quark III. 
Mit Butter, Eigelb, auch mit EiweiB, fur 500 g Quark ruhre 

man 50 g Butter und 4 Eigelb schaumig und gebe den passierten 
Quark und dann den Eierschnee dazu. Leicht salzen. 

16. Quark, IV. 
Quark, auch mit Schlagrahm vermischt, gesalzen oder 

versuBt. 

17. Quarkfiillung £lir Torten, Nr.6, S. 208. 
SuBe Molken. 

18. Gervais - Presure. 
Auf 1 Liter rohe Milch rechnet man 12-15 Tropfen Lab­

garung, im Winter vielleicht etwas mehr, im Sommer weniger. 
Man mischt die Milch mit der Garung und stellt sie an gelinde 
Warme oder in ein GefiiB mit warmem Wasser, bis der Ge­
rinnungsprozeB sichtbar wird. Dann warten, bis sich ein wenig 
Flussigkeit uber der sulzigen, schon etwas festen Masse gebildet 
hat (etwa nach 24 Stunden), dann lii.Bt man die Masse durch 
einen groben Leinenbeutel abtropfen und, gut glatt geruhrt, 
kann die Masse entweder mit Zucker oder Salz vermischt oder 
mit sUBem Rahm vermischt werden (was dem Gervais entsprechen 
wurde). 

Zwanzigste Abteilung. 

Sfi:fl-Speisen. 
In man chen Fa.llen ist man gezwungen, beim VersUBen der 

Speisen statt des Zuckers Ersatzmittel anzuwenden, entweder 
Saccharin oder Kristallose. Hat man Kristallose in Stuckchen 
eingekauft (etwa 40 mal suBer als Zucker) und lost dieselben in 
Wasser wie 10 : 100 auf, also 10 g Kristallose und 100 g Wasser, 
so gibt ein Tropfen dieser Losung die SuBigkeit von 2% g Zucker. 
Aus Tropfflii.schchen ist diese Losung am sichersten und genauesten 
zu gebrauchen. Leider ersetzt Kristallose aber nicht den angenehm 
vollen Geschmack des Zuckers, darum verwende man, wenn ge­
stattet, neben der Kristallose etwa Ya Zucker und ersetze 
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die andern % mit Kristallose. Z. B.: Bei einem Bedarf von 150 g 
Zucker nehme man 50 g Zucker und (vorausgesetzt, daB die 
L6sung wie oben angegeben, vorhanden ist) 40 Tropfen Kristal­
lose. 

Um Gelee, Creme oder Flammerie stfirzen zu k6nnen, spult 
man die zu verwendenden Formen mit kaltem Wasser oder man 
reibt sie sehr dunn mit feinem en aus, Auflaufformen werden mit 
gutgekochter Butter bestrichen. Puddingformen reichlich mit 
Butter bestrichen und dann mit feinem StoBbrot ausbestreut. 

Formen ffir Backwerk und Backbleche bestreiche man mit 
ausgekochter Butter. 

Einundzwanzigste Abteilung. 

Gelee. 
Gelees werden, je nach Vorschrift, mit bester Gelatine oder 

mit Agar (pfianzlicher Stoff) bereitet. Gelatine wird durchschnitt­
lich 10 Blatt = 15 g auf 1 Liter Flussigkeit gebraucht. Von 
Agar nur 5 g. Will man die Gelees be quem sturzen k6nnen, so 
nimmt man Gelatine 18-20 g und Agar 6-7 g, ffir lOOO g = ein 
Liter Flussigkeit. 

Gelatine bereite man nach Nr. 21, siehe S. 18 vor. 
Ag ar muB ca. 10 Minuten kalt geweicht werden, dann mit 

Wasser 30-40 Minuten kochen. Beide Gallertstoffe sind der 
Vorsicht halber durch ein Sieb zu passieren. 

Tee, Frucht- u~d Milchgelee sind hier nur fur eine Person 
berechnet. 

An Stelle der angefiihrten 3 g Gelatine hatte man 1 g Agar 
zu nehmen. Agar muB stets mit der heiBen Flussigkeit vermischt 
werden, Gelatine dagegen laBt sich auch mit lauwarmen und fast 
ganz kalten Flussigkeiten mischen. 

1. Teegelee von Schwarztee. 
Tee von 5 g .... . 
Gelatine ...... . 
Zucker oder Kristallose. 

200 g 
3 g 

Gelatine vorbereiten, mit dem frischen heiBen Tee ubergieBen, 
wenn aufgel6st, versiiBen und durch ein Teesieb in das dazu 
bestimmte Glas geben und erstarren lassen. 
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2. Hcidclbccrtccgclcc. 
Heidelbeeren (getrocknete) 6-8 Btunden in Wasser (oder 

nach besonderer Vorschrift auch in Rotwein) einweichen, dann 
30 Minuten kochen und wie Nr. 1 fertigmachen. Bereitet man 
diese Gelees mit Agar, so verfahre man, besonders bei kleinen 
Mengen, wie folgt: 

Von dem benotigten Tee stelle man statt 200 g nur 125 g 
her aus ca. 5 g Tee. Die fehlenden 75 g nehme man in Form von 
Wasser zum Klarkochen des Agar, wobei man das Kochgeschirr 
zu ersetzen hat. 

3. Teegelees sind von allen erdenklichen Teesorten zu 
machen, von Schwarztee, Matetee, Kamillen-, Pfeffermunz-, 
Hagebutten-, Kemen- und Schalen-, Orangenbli:i.tter- oder 
Orangenblutentee, Kakaoschalen-, Apfel-, Fenchel-, Kummel-, 
Anis-, Brombeer-, Erdbeerblatter-, Heidelbeer-, Wermuth-, 
Wachholderbeerentee usw. 

Teegelees werden auch verlangt mit Zusatz von Wein, 
Arak, Maraskino, Kognak oder Vanille, auch mit Zitronen- oder 
anderem Fruchtsaft. Man nehme in solchem Fall 15-20 g Tee­
flussigkeit weniger als angegeben und ersetze diese durch die 
gewunschte Beigabe. Von Kognak, Arrak rechnet man 4-5 g, 
also ungefahr einen Teeloffel. 

Samtliche Teegelees sind nicht nur kalt, sondem auf Ver­
ordnung auch heiB oder warm zu reichen. Hagen buttenkerne 
mussen ca. 1 Stunde gekocht werden, um einen guten Tee zu Hefem. 

4. Kaffeegelee. 
Kaffee trinkfertig, 200 g Gelatine, 3 g Zucker oder Kristallose. 

5. Kakaogelee. 
(Diverse Sorten siehe Getranke.) Kakao trinkfertig, 200 g 

Gelatine, 3 g Zucker oder Kristallose. 

6. Schokoladengelee. 
Zubereitung wie Nr. 1. Bei Kakaogelee und Schokoladen­

gelee empfiehlt es sich, die Gelees bis zum Beginn des Erstarrens 
Ofters ul11Zuriihren, da sich die Masse gem teilt. 

7. Kakaogelee mit Mandelmilch. 
30 g Kakao mit 50 g Wasser aufkochen, 3 g eingeweichte 

Gelatine darin auflosen, etwas versuBen, 125 g Mandelmilch dazu 
geben, in geeignetes Glas fullen und kaltstellen, bis zum Erstarren 
Ofters umruhren. 

8. EiweiB -Wasser-Gelee, Reiswassergelec, siehe 
Nr. 26, S. 245. Zubereitung dieser Gelees wie Nr. 1. 

FiRcher, Diiit. Kiiche. 13 
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Fruchtgelee. 
Fruchtgelees lassen sich von allen vorkommenden Friichten 

herstellen. Die Menge der zu verwendenden Fruchtsafte festzu­
egen, ist schwierig, da dieselben je nach der Qualitii.t der Friichte 
verschieden krii.ftig und verschieden suB sind. Man wahle den Saft 
nicht zu matt, doch auch nicht zu streng. Zucker oder Kristallose 
ist maBig zu verwenden, damit das Aroma nicht leidet. 

Gelees Von frischen Fruchten sind die besten, dann folgen in 
fast gleicher Qualitii.t Gelees von sterilisierten Friichten und Frucht­
sii.ften, dann Gelees von gedorrten Friichten. Aushilfsweise ver­
wendbar sind Gelees von eingekochten Fruchtsirups. 

1. Apfelgelee. 
Apfelsaft gekocht von 300 g Apfel 

mit Wasser .... . 
Gelatine ........... . 
Zucker oder Kristallose. 

200 g 
3 g 

Apfel, ungeschalt zerschnitten, weichkochen, so daB aufs Sieb 
gegeben 200 g Saft abfiieBen; die eingeweichte und ausgedruckte 
Gelatine mit dem heiBen Fruchtsaft ubergieBen, den notigen SuB­
stoff zusetzen, wenn Gelatine aufgelOst, durch ein feines Sieb oder 
Tuch gieBen, am besten gleich in das zum Servieren bestimmte 
Geschirr. In dieser Weise steUt man sii.mtliche Fruchtgelees her, 
weiches Beerenobst kocht man nur einmal auf. Kernobst kocht 
man mit Wasser auf, doch kann man viele Fruchte, wenn erlaubt, 
roh verwenden und dadurch ein besseres Aroma erhalten, z. ~. bei 
Etdbeeren, Kirschen, Ananas, Bananen, Heidelbeeren, Pfirsichen, 
Orangen, Weintrauben. PreBt man den Saft aus den rohen Fruchten, 
so mischt man denselben mit der Gelatine folgendermaBen: 

Gelatine vorbereiten, mit einem kleinen Teil des Saftes an 
heiBer Herdstelle auflosen, Zucker hierin losen, mit dem ubrigen 
Saft vermischen, passieren. 

2. Erdbeergelee. 
Zu Erdbeergelee braucht man fur ein Gelee von ca. 200 g 

150-170 g Beeren. 

3. Zu Kirschengelee 125 g Kirschen. 
4. Zu Ananasgelee 125 g geschii.lte Frucht. 
5. Zu Birnengelee 300 g Birnen. 
6. Zu Heidelbeergelee 150 g Beeren. 
7. Zu Pfirsichgelee 200 g Pfirsiche. 
8. Zu Orangelee 1% Orange. 
9. Zu Traubengelee 150 g Trauben. 
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10. Gclcc von gcdorrtcn Friichten stcllt man her, indem 
man die Frtichte wascht, 8-10 Stunden in kaltcm Wasser weicht 
(vorher Hichtig waschen), mit etwas Kristallose oder Zucker 
weichkocht und dann den Baft ablaufen laI3t. Dann weiter be­
handeln wie Gelee von frischen Fruchten. Man braucht fur 200 g 
Gelee etwa 2 gedorrte Bananen, oder 3 Feigen oder 4 Ptirsiche usw. 
Es kommt auch hier auf die Qualitat der Fl'uchte an und muI3 
ausprobiert und abgeschmeckt werden. 

11. Wcingelee. 
Wein 100g 
Wasser. 100g 
Gelatine 3 g 
Zucker. 30 g 

12. Arrakgelee. 
Arrak. 30 g 
Wasser. 175 g 
Gelatine 3 g 
Zucker. 12 g 

In gleicher Weise Gelees von allen moglichen Weinen, von 
Bchaumwein und von Likoren, wie Maraschino, Chartreuse, Bene­
diktiner usw. Gelees von Likoren brauchen 50-60 g Likor, 150 g 
Wasser und 3 g Gelatine. 

1\'1andel- nnd Nuilgelee. 
13. Mandelgelee. 

Mandeln 
Milch 
Gelatine 
Zucker oder Kristallose. 

30 g 
200 g 

3 g 

Mandeln schalen, reiben, fein stoI3en, in del' Milch kochen, 
durch das Tuch passieren, heiI3 uber die vorbereitete Gelatine 
gieI3en, versuI3en, wenn aufgelost, anrichten. Fur Patienten, 
welche Kuhmilch nicht haben wollen, bereitet man die Mandel­
oder NuBspeisen mit Wasser oder mit Milch und Wasser gemischt. 
Milch ist immer vorzuziehen, da sie del' Speise einen bedeutend 
volleren Geschmack verleiht. Fur die Bereitung mit Wasser braucht 
man etwas mehr Nusse oder Mandeln. 

14. Mandelgelee mit Wasser. 
Mandeln 
Wasser ........ . 

50 g 
200 g 

13* 
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Gelatine . . . . . . . . 
Zucker oder Kristallose. 

Zu bereitung wie Mandelgelee; mit Milch. 

3 g 

15. HaselnuB-, Pistazien-, ParanuB- und KokosnuB­
gelee. 

Wie Mandelgelee, KokosnuB soll man nur reiben, nicht stoBen. 
Auch die Milch der KokosnuB kann zum Gelee verwendet werden. 

16. Pinienkerne und Kernelskerne sind zweckmaBiger­
weise zu gleichen -Teilen mit Mandeln gemischt fur Gelee zu ver­
wenden. 

17. Rahmgelee. 
Rahm, suB 
Gelatine 
Kristallose 

200 g 
3 g 
3 Tropfen 

(einer 10 proz. Losung). 
Wenig Rahm zum Auflosen der gewaschenen Gelatine er­

hitzen, den ubrigen leicht schaumig aber nicht steif schlagen, 
versuBen, mit der Gelatine mischen. 

18. Sauermilchgelee. 
Sauermilch 
Zucker. 
Gelatine 
Wasser. 

19. Buttermilchgelee. 

175 g 
12 g 
2 g 

25 g 

Buttermilch 175 g 
Zucker. 12 g 
Gelatine 3 g 
Wasser. 25 g 

Bei diesen beiden Gelees dient das Wasser zum Auflosen der 
Gelatine, ein Zusatz von 15 g Zitronen- oder Orangensaft macht 
das Gelee bedeutend erfrischender. Statt Fruchtsaft kann man 
auch Arrak, statt Zucker Vanillezucker, Zitronenzucker oder 
Orangenzucker verwenden. 

20. Molkengelee. 
Molken. 
Zucker. 
Gelatine 

200 g 
25 g 

3 g 
Wenig von der Molke wird erhitzt zum Auflosen der ge­

waschenen Gelatine. 
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Zweiundzwanzigste Ahtcilung. 

SUIZt'll. 

Sulzen bestehen aus Gelee und Schaummasse in Form von 
EiweiBschnee odeI' Schlagrahm. Man stellt verschiedene Arten 
von Sulzen her. 

1. Sulzen mit EiweiBschnee. 
2. Sulzen mit Schlagrahm. 
3. Sulzen mit EiweiBschnee und Schlagrahm. 
Die hier angefUhrten Sulzen kann man auch, um Abwcchsclung 

zu schaffen, mit roter Gelatine bereiten. 

1. Teesulz 1. 
Tee von 25 g 800 g 115g 
Gelatine 12 g 2 g 
EiweiB 7 St. 1 St. 
Zucker odeI' Kristallose. 

2. Teesulz II. 
Tee von 25 g 500 g 100 g 
Gelatine 109 2 g 
Schlagrahm 500 g 100 g 
Zucker odeI' Kristallose. 

3. Tccsulz III. 
Tee von 25 g 500 g 100 g 
Gelatine 109 2 g 
Rahm 300 g 80 g 
EiweiB 4 St. 1 St. 
Zucker odeI' Kristallose. 

Die gewaschene Gelatine mit dem heiBen Tee uberbrUhen, 
wenn aufgelOst, passieren. Sobald das Gelee abgekUhlt ist, mischt 
man den steifen Eierschnee, odeI' Schlagrahm, odeI' beides darunter, 
schmeckt nach SuBigkeit ab, fUllt die Sulz in Glasschalen und lii.Bt 
vollig erstarren. 

4. Kaff ee-, Schokolade - und Kakaosulz. 
In gleicher Weise zu bereiten wie Teesulz. Wunscht man 

statt Gelatine Agar zu brauchen, so nimmt man davon 5 g an 
Stelle del' Gelatine. 



198 Sulzen. 

5. Karamclsulz mit Agar. 
EiweiB 9 St. 
Agar. . . 5 g 
Wasser . . 200 g 
Zucker zur Bereitung der Karamel 100 g 

Agar nach Vorschrift mit dem Wasser auflosen, Karamel damit 
verkochen, den steifen Eierschnee mit dieser Masse vermischen, 
in kaltgespiihlte Formen fullen, wenn erstarrt, gesturzt mit Kara­
melsauce servieren. 

Obst-Sulzen. 
6. Erdbeersulz I. 

Erdbeersaft von 100 g 
Beeren 

Gelatine 
EiweiB . 
Zucker. 

800 g 
12 g 
7 St. 

llO g 
2 g 
1 St. 

Die Erdbeeren werden roh ausgepreBt oder mit Zucker ein­
mal aufgekocht und der Saft ausgedruckt. Mit ein wenig 
Saft lost man die vorher eingeweichte Gelatine auf, gibt sie durch 
ein Sieb zu dem andern Saft, schmeckt mit Zucker ab und stellt 
kalt; sob aId die Masse anfii.ngt zu erstarren, mischt man den kurz 
zuvor steif geschlagenen Eierschnee oder Schlagrahm oder beides 
darunter und flillt die Sulz in beliebige Schalen. 

7. Erdbeersulz II. 
Erdbeersaft von 1000 g 

Beeren . 
Gelatine . 
Schlagrahm 
Zucker. 

1000 g 
12 g 

500 g 

Zubereitung wie Erdbeersulz Nr.6. 

8. Erdbeersulz III. 
Erdbeersaft von 

Beeren . 
Gelatine . 
Schlagrahm 
EiweiB .. 
Zucker. 

Zubereitung wie Nr. 6. 

1000 g 
500 g 

12 g 
300 g 

4 St. 

HOg 
2 g 

100 g 

100 g 
2 g 

50 g 
1 St. 



Mandel- und NuB-Sulzen. 

9. Anllonllossulz, gestiirzt. 
Hawai-Ananasmark oder 

feingeriebene Ananas 
Ananassaft 
Gelatine . 
Schlagrahm 
Zucker. 

240 g 
100 g 

12 g 
600 g 

40 g 
15 g 
2 g 

100 g 

HI9 

Von Saft und Gelatine, Gelee bereiten, Ananasmark dazu und 
VOl' Beginn des Erstarrens mit dem Schlagrahm vermischen, in 
der Form erkalten lassen, stiirzen und eventuell noch mit Schlag­
rahm verzieren. 

lUalUiel- nIHl Nufl-Snlzen. 
10. Mandclsulz I (Blanc mangcr). 

Mandeln 200 g 
Milch 800 g 
Gelatine 12 g 
EiweiB . 7 St. 
Zucker. 

II. Mandelsulz II (Blanc 
Mandeln 
Milch 
Gelatine . 
Schlagrahm 
Zucker. 

manger). 
200 g 
500 g 

12 g 
500 g 

12. Mandelsulz III (Blanc manger). 
Mandeln 200 g 
Milch 500 g 
Gelatine 12 g 
EiweiB . 4 St. 
Schlagrahm 300 g 
Zucker. 

25 g 
100g 

2 g 
1 St. 

25 g 
60 g 
2 g 

80 g 

25 g 
60 g 
2 g 
I St. 

·80 g 

Die Mandeln werden gebriiht, geschii.lt, gerieben und mit 
wenig Wasser in Steinmorser fein gestoBen. Diesen Mandelbrei 
gieBt man in die inzwischen erhitzte Milch und lii.13t einmal auf­
kochen. Danach wird diese Mandelmilch durch ein feines Sieb 
oder Tuch gegossen, mit del' in etwas von der Milch aUfgelosten 
Gelatine und Zucker vermischt, kaltgesteUt und bei Beginn des 
Erstarrens mit dem Eierschnee bzw. mit dem Schlagrahm gut 
verbunden. 
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Mandel- oder N'uBsulzen mit Wasser statt Milch brauchen 
250 g Frucht. 

13. Pistaziensulz. Wie Mandelsulz. 
14. Sulzen von anderen NuBarten ebenso. 
15. V anilles ulz. 

Milch 
Vanille . 
Gelatine 
EiweiB . 
Zucker. 

800 g 
1 Stange 

12 g 
7 St. 

100 g 
l/s Stange 
2 g 
1 St. 

Milch, Vanille und Zucker kochen, passieren, die in etwas von 
der Milch gelOste Gelatine dazugeben und nach dem Abkuhlen 
mit dem Eierschnee mischen. 

Dieselbe Sulz statt mit 7 Eierschnee mit 500 g Schlagrahm 
zu bereiten, dann nur 500 g Milch verwenden. 

Dreiundzwanzigste Abteilung. 

Cremes. 
Die Cremes gehoren zu den erfrischendsten und zugleich auch 

nahrhaftesten SuBspeisen. Man kann zu ihrer Zubereitung gute, 
ungekochte Milch oder auch Rahm verwenden; urn Eier zu sparen, 
kann man etwas Maizenamehl beigeben; es ist aber absolut 
notwendig, daB dasselbe zuerst mit der Milch glatt angeriihrt, 
hernach unter bestandigem Ruhren gut aufgekocht und 
erst darauf mit dem Zucker und den Eiern angeriihrt und 
abgeschlagen wird. 

Zum Aufkochen solI die Creme bestandig mit einem Schnee­
besen abgeschlagen werden. Sobald der groBblasige Schaum 
auf derOberflache feiner wird und man beimAbschlagen verspurt. 
daB die Creme sich verdickt und aufsteigen will, so sei man auf 
der Hut und ziehe vor dem ersten Aufkochen sofort die Pfanne 
oder den Kessel Yom Feuer, schutte die Creme schnellstens in 
eine bereitgehaltene Schussel und schlage sie ab, bis sie die groBte 
Hitze verloren hat. Auf diese Weise aufgekocht, wird die Creme 
niemals gerinnen. Wenn nach dem Erkalten oben auf der Creme 
ein groBblasiger Schaum stehen bleibt, und die Creme darunter 
noch diinnflussig ist, so wurde dieselbe zu wenig auf dem Feuer 
geschlagen und muB noch einmal aufs Feuer gesetzt und abge­
schlagen werden. 
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Das Stiirzen aus den Formen muB immer mit groBter 
Vorsicht geschehen. Man stelle zuerst eine entsprechend tiefe 
Schussel, in welche die betreffende Form bis zum obern Rand 
hineingetaucht werden kann, in ein weites Geschirr, damit das 
allfii,1lig uberlaufende Wasser hineinlaufen kann, fulle sie bis 
% mit gut heiBem, aber nicht kochendem Wasser. 

Fahre dann mit der Spitze eines kleinen Messers nur etwa 
zentimetertief vorsichtig, dem Innenrand der Form und dem 
Inhalt nachfolgend, herum, tauche die Form, je nachdem sie 
dickwandig oder dunn ist, nur einen Augenblick, ca. 3-5 Se­
kunden, rasch in das heiBe Wasser, und zwar so tief wie moglich, 
aber ohne daB das Wasser in die Form hineinlaufen kann, ziehe 
sie sofort wieder heraus, neige sie ein wenig auf die Seite, damit 
die Luft zwischen die Form und den Inhalt eindringen kann, 
sturze sie sofort auf eine schon vorher bereitgehaltene Platte 
und versuche die Form vorsichtig unter leisem Rutteln nach und 
nach abzuziehen. Sonte der Inhalt nicht herauskommen, 
so sturze die Platte mitsamt der Form wieder zuruck, schuttele 
sie nur leicht, drehe sie wieder um und versuche nochmals zu 
sturzen, indem man notigenfalls noch mit einer Fingerspitze 
von unten herauf zwischen der Form und dem Inhalt hinauf­
fii,hrt und gleichzeitig die Form vorsichtig abzieht. Wenn immer 
moglich, vermeide man ein zweites Eintauchen in das heiBe Wasser, 
weil man dadurch riskiert, daB der Inhalt zu stark schmilzt; 
sondern man sorge dafur, daB die Luft zwischen denselben und 
die Form eindringen kann, indem man die Form gegen die Platte 
aufdruckt und beide ein wenig ruttelt. 

Die ganze Manipulation muB moglichst rasch, aber ruhig 
ausgefuhrt werden. Sehr oft wird ein mit aller Sorgfalt richtig 
ausgefiihrtes Gericht durch unvorsichtiges Sturzen verdorben. 

Fur Kranke, welche Kuhmilch nicht vertragen, bereitet 
man die Creme aus Milch und Wasser zu gleichen Teilen. Noch 
besser ist es, Mandelmilch nach Nr. 24, S. 245, zu verwenden. 

Werden Fettcreme verlangt, so ist statt Milch suBer Rahm 
. zu nehmen. 

1. Vanille-Creme. 
Milch ...... . 
Kartoffelmehl (oder Maizena) 
Zucker 
Eier .. 
Eigelb . 
Vanille. 

750 g 
% Kaffeel. 

100 g 
2 St. 
2 St. 
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Die Milch wird mit dem KartofIelmehl glatt angeriihrt 
und mit einem halben der Lange nach gespaltenen Stengel 
Vanille auf dem Feuer abgeschlagen, bis sie kocht. Man schIagt 
Zucker, Eier und Eigelb mit dem Schneebesen tuchtig, gieBe 
nach und nach unter bestandigem Ruhren die aufgekochte Milch 
dazu, gieBe diese Creme wieder zuruck in die Pfanne und schlage 
sie auf dem Feuer ab, bis sie dicklich wird, ziehe sie so fort zuruck, 
schlage sie noch eine Weile ab, bis sie die groBte Ritze verloren 
hat, richte sie in eine passende, etwas tiefe Platte an und lasse 
sie erkalten, indem man hie und da ruhrt. Wahrend des Ab­
ruhrens auf dem Feuer achte man sorgfaltig darauf, daB die Creme 
nicht zum Aufkochen komme, da sie sonst gerinnen wurde. Nach 
Belieben kann man die fertige angerichtete Creme mit geschlage­
nem Rahm garnieren oder vor dem Anrichten darunter­
ziehen. 

2. Vanillecrcmc andcrcr Art. 
Eigelb ..... . 
Zucker .. 
Milch bzw. Wasser 
Vanille ..... 

Zubereitung wie Nr. l. 

3. Zitronencreme. 

14 St. 
125 g 
275 g 
1 Stange 

2 St. 
18 g 
40 g 

1/8 Stange 

Diese Creme wird wie Vanillecreme zubereitet, man lasse 
jedoch die Vanille weg und verruhre statt derselben mit dem 
Zucker und den Eiern das abgeschabte Gelbe einer Zitrone und 
drucke, nachdem die Creme gekocht ist, etwas Zitronenjus dazu. 

4. Kaffeecreme. 
Man gebe 100 g frischgerosteten und gemahlenen KafIee 

in eine Schiissel, mache eine Vanillecreme nach Nr. 1, jedoch 
ohne Vanille, fertig und ruhre diesel be , sobald man sie yom Feuer 
wegzieht, uber den gerosteten KafIee; man ruhrt sie ab, bis sie 
die groBte Ritze verloren hat, und passiert sie durch ein Tuch 
oder feines Sieb. . 

5. Schokoladencreme. 
100-150 g Schokolade werden gerieben oder fein geschnitten 

mit % Liter Milch und einer Stange Vanille auf dem Feuer glatt 
angeriihrt und aufgekocht. Verarbeitet dann 50-100 g feinge­
stoBenen Zucker, je nachdem man suBe Schokolade verwendet, 
mit 3 ganzen Eiern und 2 Eigelb, gieBe nach und nach unter 
bestandigem Riihren die aufgekochte Schokolade dazu und 
mache die Creme fertig wie Vanillecreme. Bei Schokoladen­
creme kann man das KartofIelmehl weglassen. 



Cremes. 203 

6. Erd bccrcrcmc. 
Hierzu wird vorerst eine etwas dicke Zitronencreme wie 

Nr. 3 fertig gemacht, streiche dann 2-3 Tassen voll gute, reife 
und erlesene Erdbeeren durch ein feines Sieb, ziehe diese Piiree 
unter die kalte Creme. Kach Belieben kann man etwas Schlagrahm 
darunter riihren oder die angerichtete Creme damit \'erzieren. 

7. Himbeercreme. 
Wird mit Himbeeren zubereitet wie oben bei Erdbeercreme 

angegeben, wenn notig wird der geschlagene Rahm mit Zucker 
noch etwas versiiBt. 

8. Ha.selnuBcreme. 
1-2 Tassen voll ausgeschalte HaselnuBkerne werden auf 

einem Backblech in heiBem Of en gerostet, dann die braune Ober­
haut abgerieben. Reibe diese HaselnuBkerne sehr fein, lasse 
eine Creme aufkochen wie Vanillecreme Nr. I, und gebe sie iiber 
die geriebenen Haselniisse. Nach Belieben kann diese Creme 
vor dem Servieren passiert werden. 

9. Ma.ndelcreme. 
Auf gleiche Weise wird von geschalten Mandeln eine Mandel­

creme zubereitet. 
10. Arrakcrcmc. 

Eidotter 16 St. 2 St. 
Arrak 60 g 8 g 
Zucker . . . 80 g 10 g 
Milch oder Wasser 125 g 15 g 

Zubereitung wie Nr. 1. In gleicher Weise lassen sich noch 
andere Cremes herstellen, z. B. Creme mit Waldmeisterzucker, 
mit Orangensaft, mit Wein usw. 

Zur Verzierung dieser Creme ist EiweiBschnee oder Schlag­
rahm beliebt. Zu EiweiBschnee schlagt man 6 EiweiB zu steifem 
Schnee, versiiBt denselben, briiht ihn mit kochender Milch oder 
Wasser und gibt ihn kurz vor dem Anrichten lOffelweise auf 
die Creme. 

II. Weincreme. 
Weil3wein 750 g 120 g 
Zucker 250 g 40 g 
Eier . . . 6 St. I St. 
Eigelb . . 4 St. I St. 
Zitronensaft 75 g 12 g 
Mondamin 30 g 5 g 

Mondamin mit dem WeiBwein verriihren und fertigmachen 
wie Nr. 1. 
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12. Karamelcreme. 
Zucker .... 
Wasser, warmes 
Eigelb .... 
Kartoffelmehl, 1 TeelOffel. 
Milch ..... . 
1 Prise Salz. 
Vanillezucker. 

150 g 
50 g 
5 St. 

400 g 

Del' Zucker wird braungerostet und langsam mit dem warmen 
Wasser abgelOscht und etwas eingekocht. Das Kartoffelmehl 
wird mit etwas kalter Milch aufgelOst, die Eigelb dazu geschlagen, 
sowie Salz und iibrige Milch und Vanillezucker. Die etwas einge­
kochte, abgekiihlte Karamelmasse wird dazugegeben und auf dem 
Feuer zu einer dicklichen glatten Creme geschlagen und unter 
Ofterem Riihren erkaltet .. 

13. Creme in Tassen. 
Die Cremes Nr. 1-12 kann man auch in kleinen Tassen geben 

{Mokkatii.Bchen}, indem man sie % voll fiillt; diese TliBchen gibt 
man in eine Pfanne mit kochendem Wasser, sodaB sie bis % 
ihrer Hohe darin stehen. Diese Pfanne wird fest zugedeckt 
auf heiBer Herdstelle oder im Of en so lange stehen gelassen, 
bis die Creme leicht erstarrt ist. Das Wasserbad dad nicht kochen, 
sondel'll nur ziehen. Auch ist es gut, auf den Boden des Wasser­
bades eine mehrfach zusammengelegte Zeitung oder Tuch zu 
legen, damit die Creme nicht von unten zu viel Hitze bekommt. 
Um sich zu iiberzeugen, ob die Creme gar ist, sticht man mit einer 
Nadel mitten hinein, ist sie beim Herausziehen heiB und hangt 
nichts mehr daran, so ist die Creme fertig. Anstatt in Bechel'll, 
kann man sie auch auf dieselbe Weise in einer Ringform gar­
machen, die VOl' dem Fullen mit zerlassener Butter ausgestrichen 
und nach dem vollstandigen Erkalten gestiirzt wird. Die 
Cremebecher werden hoch herauf mit Schlagrahm bespritzt 
mit silbel'llem Loffel dazu, bei Damenkaffee serviert und sind 
auch eine angenehme Krankenkost. Man kann diese Becherchen 
auch stiirzen und verziert sie dann mit Schlagrahm und serviert 
sie mit einer Vanille- oder Schokoladensauce. 

Gestiirzte oder Gelatine-Cremes. 
14. Die meisten Cremes mit Gelatine werden nach dem Er­

kalten gestiirzt. Beim Stiirzen achte man auf die Seite 201 ange­
gebenen Regeln. Man bereitet eine Creme von 1-12 und lost 
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fur eine Portion 6-8 Blatt Gelatine auf und mischt diese Gelatine 
in die fast fertige Creme und riihrt bis zum Erkalten. Dann zieht 
man 4 Deziliter festgeschlagcnen Rahm darunter, fum die Masse 
in eine Form und laBt sie wahrend 2 Stunden an einem moglichst 
kuhlen Orte stehen. Dann wird die Form gesturzt. Will man 
die gesturzte Creme in 2 Farben machen, z. B. braun und weiB 
haben, so teilt man die Creme, nachdem sie auf dem Feuer abge­
schlagen und mit Gelatine vermischt ist, in zwei Teile, ruhrt 
mit einem derselben einige EBloffel voll feingeriebene mit etwas 
Wasser aufgeloste Schokolade glatt an, zieht, nachdem die Creme 
erkaltet ist, wie oben angegeben in jede Halfte einen Teil des 
geschlagenen Rahmes. Nachdem die Creme gestiirzt ist, kann 
man sie nach Belieben mit Schlagrahm garnieren. 

Bei warmer Witterung, und besonders im Sommer, sollte 
man moglichst die fertige Bavaroise auf Eis stellen. Hat man 
kein Eis zur Hand, so gebe man 1-2 Gelatine in Blattern mehr 
dazu. Mit dieser Creme konnen eine Anzahl suBer Speisen aus­
gefuhrt werden, z. B. kann man gleichzeitig mit dem Rahm 
gekochten Milchreis oder gekochte abgetropfte Fruchte, wie 
Ananas, Aprikosen oder auch rohe Erdbeeren, Himbeeren oder 
Fruchtenpiiree darunterziehen und die Creme darnach benennen. 

15. Charlotte Russe. 
Es wird in einer entsprechend groBen Papierkapsel oder 

auf einem Backblech mit aufgebogenen Randern eine schwach 
fingerdicke Biskuitplatte gebacken, schneidet einen Teil derselben 
in dreieckige Stucke, legt mit diesen den Boden einer Charlotten­
form aus, schneidet aus dem ubrigen Biskuit del' Hohe der Form 
entsprechend, lange 2 Finger breite Stengel, stelle diese rings 
am innern Rand der Form herum gut aneinanderschlieBend auf, 
so daB diese am Boden und an del' Wandung ganz mit Biskuit 
ausgelegt ist, fiille die Hohlung mit einer fertigen, abel' noch nicht 
fest gewordenen Bavaroisemasse nach Nr. 14 und stelle die Form 
wahrend 2 Stunden an einen moglichst kiihlen Ort. Zum An­
richten wird die Charlotte auf eine Platte gesturzt und eine 
Vanille- odeI' Schokoladensauce extra serviert. Anstatt des 
oben angegebenen Biskuits kann man auch L6ffelbiskuits, so­
genannte Maultaschchen zuschneiden und zum Auslegen der 
Form verwenden. 

16. ParanuBcreme. 
Milch odeI' Rahm 
Geschii.lte NusAe . 
Eigelb ..... 

1000 g 
160 g 

10 St. 

100 g 
16 g 

1 St. 
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Gelatine 
Zucker . 

Cremes. 

109 
100 g 

2 g 
109 

Mandeln, bzw. Kusse schii,lell, rciben, staBen, in del' Milch 
kachen, diese passieren, mit Eigelb abziehen, aufgelOste Gela­
tine und Zucker dazu und auf schwachem Feuer bis zum Siede­
punkt schlagen. 

17. Apfelcre me. 
Eigelb .. 
Zucker .. 
Apfelpuree 
Gelatine 
EiweiB . . 

10 St. 
250 g 
200 g 

14 g 
10 St. 

Die Eigelb werden mit dem Zucker schaumig gerUhrt, daw 
das kalte Apfelpuree (welches aus .Apfeln hergestellt ist, die unge­
schalt in del' Rohre weichgebacken und passiert wurden). Dann 
fugt man diesem Apfeleierschaum 14 g aufgelOste Gelatine bei 
und rUhrt Of tel'S urn, bis die Masse anfangt zu erstarren. Es kommt 
nun del' steife Eierschnee dazu und die Creme kann zu volligem 
Erstarren aufs Eis oder in einen kalten Raum gesteUt werden. 

18. Kastanien·Creme, 1. 
Kastanien 
Milch 
Eier .. 
Zucker. 
Gelatine 

19. Kastaniencreme, II. 

500 g 
750 g 

10 St. 
lOO g 
10 g 

100 g 
150 g 

2 St. 
20 g 
2 g 

Wie Kastaniencreme I, doch mit 50 g Maraschino. Kastanien 
schalen, abkochen und nochmals schli.len, dann in Milch weich­
kochen, abtropfen lassen, durch das Sieb passieren, mit Milch, 
Zucker, Ei und Gelatine zu einer Creme kochen lind nach dem Er·· 
kalten mit dem steifen Eierschnee vermischen odeI' auch statt 
des sen mit 500 g Schlagrahm. 

20. Teecreme. 
Tee von 30g 500 g 100 g 
Milch oder Rahm 500 g 100 g 
Eier . . . . . . 10 St. 1 St. 
Gelatine 12 g 2 g 
Zucker odeI' Kristallose 120 g 12 g 

Tee, Zucker, Eigelb und Gelatine zu einer Creme schlagen. 
Wenn sie zu erstarren beginnt, den steifen Eierschnee darunter 
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mi:;chen. DieKe Creme kann auch nul' mit Tee ohne Milch 
oder Rahm bereitet werden. Man ninnut dalln 1000 g Tee. 
Statt Eier:;chllee kann man auch 500 g Schlagrahm dal'tlllter­
ziehen. 

21. \Valdmeistercreme. 
Milch 
Rahm 
Eigelb 
Waldmeisterzucker 
Gelatine .... . 
Schlagrahm ... . 

400 g 
400 g 

10 St. 
60 g 
12 g 

400 g 

40 g 
40 g 

1 St. 
6 g 
2 g 

50 g 

Von Milch, Rahm, Zucker, Eigelb und Gelatine ",ird auf dem 
Feuer eine Creme abgeschlagen. In einer Schussel kaltgestellt, 
indem man vie 1 ruhrt und nach dem Abkiihlen mit Schlagrahm 
untermischt. 

22. Bayrische Orangencreme. 
Schale Von 4 Orangen wird mit einem kleinen Stuckchen 

Vanille in 'i:! Liter Milch aufgekocht und zugedeckt erkalten ge­
lassen. Mit diesel' durch ein Sieb gegossenen Milch 6 Eigelb und 
150 g Zucker schUi.gt man eine dickliche Creme auf dem Feuer und 
fiigt 10-12 Blatt vorbereitete Gelatine hinzu, schlii.gt auf dem 
Feuer noch etwas weiter, damit sich die Gelatine auflost, gibt 
noch den Saft von 2 Orangen hinzu, farbt sie mit einigen Tropfen 
Kochenille zart rosa und mBt sie in einer Schiissel unter ofterem 
Ruhren erkalten. Eine glatte Sturzform streicht man mit 01 odeI' 
zerlassener Butter aus, belegt den Boden mit einer weiBen Papier­
scheibe und legt die ganze Form, den Boden sowie die Seitenwande, 
mit sehr dunn geschnittenen Scheiben von sauber geschalten 
Orangen aus, so daB eine Scheibe ein wenig auf die andere zu liegen 
kommt. Das etwa in del' letzten Reihe uberstehende laBt man 
zuletzt nach auBen hangen. Nun zieht man die inzwischen fast 
erkaltete Creme, den festen Schaum von 1'2 Liter Rahm locker, 
fullt damit schnell die ausgelegte Form und laBt sie auf Eis er­
starren. Dann schlagt man das etwa uberhangende del' Orangen­
scheiben auf die Creme, stiirzt die Speise auf eine flache Glas­
schussel und reicht feines Backwerk dazu. Man kann die Speise 
auch mit einem Orangenkorbchen und Schlagrahm verzieren. 
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Vierundzwanzigste Abteilung. 

Eier-, Sii13-Speisen und DiYerse. 
l. Omelette. 
Siehe unter Eierspeisen N"r. 14 bis Nr. 24, S.Hi5 u. 156. Mit 

Zucker bestreutoderauchdenZuckermitgluhendemEisengebrannt. 

2. Ais Omelette ge brannt. 

3. Pfannkuchen, diverse. 
Siehe Eierspeisen Nr. 49 bis Nr. 54, S. 159 u. 160. Mit frischen 

gekochten odeI' konservierten Frtlchten gefiillt oder mit solchen 
serviert. Orangensauce Nr. II, S. 133 vorzuglich dazu geeignet. 

4. FHidli, I siehe Nr. 28, S. 37 unter Suppeneinlagen. 
Gefiillt mit Obst, Mandel odeI' NuBpuree, Nr.23 und 24, S. 2II 
oder mit Quarkfullung Nr. 6, S. 208. 

5. EierfHidli, II. 
Eier 
Mehl. 
Milch 
Salz. 

3 St. 
60 g 

250 g 

Eigelb, Mehl, Milch und das notige Salz werden glatt geruhrt. 
Der steife Eierschnee darunter gezogen und dunne Fladchen gold­
gelb gebacken. Diese werden mit Obst- odeI' mit Quarkfullung 
serviert (wie folgende Nummer), eventuell mit Zucker und Zimt 
bestreut. 

6. Qua.rkfiillung fiir Quarktortchen, Kuchen und 
Fllidli usw. 

Butter 
Quark 
Eier . 
Zucker 
Salz. 

60 g 
750 g 

4 St. 
100g 

Butter, Zucker und Eigelb zu Schaum ruhren, Quark und 
Eierschnee dazu. 

7. Eierfla.um. 
Milch 
Eier 
Zucker 

.. 1000 g 
8 St. 

65 g 

125 g 
1 St. 
S g 
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Eier, Milch und Zucker und eine Prise Salz tuchtig schlagen, 
in gebutterte Auflaufform oder Pudding form ohne Kamin im 
Wasserbad festwerden lassen und stli.rzen. In der Auflaufform 
selbst servieren. 

8. Eierflaum mit 
Milch 
Schokolade 
Eier ... 
Zucker . . 

Schokoladc. 
1000 g 
125 g 

8 St. 
30 g 

112g 
15 g 
1 St. 
4 g 

Schokolade in Milch verkochen und wenn erkaltet, fertig machen 
wie voriges Rezept. 

9. Eierflaum mit Kakao. 
Milch 1000 g 120 g 
Kakao 75 g 10 g 
Zucker 80 g 10 g 
Eier . 8 St. 1 St. 

Zubereitung wie Nr. 7. 

10. Eierflaum mit Vanille. 
1 Stange Vanille in der Milch gekocht. Zubereitung wie Nr. 7. 

11. Eierflaum mit Zitronen. 
Mit Zusatz von Zitronenschale (auf Zucker abgerieben) und 

mit 30 g Zitronensaft. Sonst wie N r. 7. 

12. Eierflaum gestiirzt. 

Oder: 

Milch 
Eier . 
Zucker 

Milch 
Eigelb 
Zucker 

1000 g 
8 St. 

80 g 

1000 g 
14 St. 
75 g 

250 g 
2 St. 

15 g 

125 g 
2 St,. 

109 
Zutaten gut verschlagen, in gebutterte Form gieBen, im Wasser­

bad gerinnen lassen, warm oder kalt gesturzt, event. mit Frucht­
saft servieren. 

13. Plattenmiisli, I. 
Milch 
Eier .... 
Mondamin oder Maizena 
Zucker ....... . 
Salz. 

Fischer, Diiit. Kliche. 

1600 g 
8 St. 

40 g 
60 g 

200 g 

14 

1 St. 
5 g 
8 g 
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Mondamin mit wenig kalter Milch anriihren, in die andere 
kochende Milch geben, einmal aufkochen lassen, wenn verkiihlt., 
Eier und Zucker gut darin verschlagen, in gebutterte Platte fiillen, 
im Of en leicht backen. 

14. Plattenm iisli, II. 
Wie vorige Nummer, doch noch 8 miirbe, mittelgroBe Apfel, 

geschalt in kleine Scheiben geschnitten, und mit der Butter gut 
durchgeschiittelt, in die Masse gegeben und dann gebacken. 

15. EiweiBschnitten. 
Teig . 250 g 
EiweiB . . . 10 St. 
Zucker . . . 150 g 
Vanillezucker 10 g 

Ein 10 cm breiter Streifen Von Blatterteig Nr. 1, S. 179 diinn 
ausgewallt wird auf ein Backblech gelegt, steifer Eierschnee (mit 
Vanillezucker versiiBt und nochmals steif geschlagen). Brotformig 
und hoch, darauf dressiert, mit wenig feinem Zucker bestreut, 
gebacken, so daB er eine goldbraune feine Rinde bekommt. Wenn 
etwas verkiihlt, in 2 cm dicke Scheiben geschnitten, zu Kompott 
serviert. 

16. Schnee-Eier mit Vanillesauce. 
EiweiB . . . . . . . . . . . . . 10 St. 
Zucker ............. 80 g 

Steifen Eierschnee zuckern, nochmals steifschlagen, KlOBchen 
auf kochender Milch oder Wasser kochen, anrichten, mit Vanille­
sauce Nr. 3, S. 130 reichlich iibergieBen. 

17. Schnee-Eier mit Schokoladen-Sauce. 
Wie vorige Nummer, doch mit Schokoladen-Sauce anrichten. 

18. Kastanienschnee, I. 
Kastanien 
Rahm, geschlagen 
Zucker oder Kristallose 

19. Kastanienschnee, II. 
Kastanien 
Schlagrahm ... 
Mandeln, geriebene 
Zucker oder Kristallose 

500 g 75 g 
500 g 75 g 
100 g 15 g 

500 g 75 g 
500 g 75 g 

75 g 109 
100g 15 g 

Kastanien, welche vorher zweimal geschii.lt sind, in Milch 
weichkochen, ablaufen lassen, passieren, versiiBen und mit dem 
Schlagrahm vermis chen, bzw. auch mit den Mandeln. 
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20. Mandelschnec. 
::\landeln . 
Schlagrahm 
EiweiB .. 
Zucker .. 

250 g 
250 g 

3 St. 
140 g 

60 g 
60 g 

1 St. 
15 g 
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Die Mandeln werden geschalt, gerieben, mit wenig Wasser im 
Marser feingestoBen, durch ein feines Sieb passiert. Der steif­
geschlagene Rahm wird mit den Mandeln und mit dem Eierschnee 
vermengt, mit Zucker oder Kristallose versuBt lind serviert. 

21. N"uBschnee von Haselniisscn. 
Wie vorige Nummer, doch 250 g Nusse. 

22. Mandelpiirce, 1. 
Mandeln 250 g 50 g 
Zucker . . . 50 g 10 g 
Wasser. . . 50--60 g 10 g 

Mandeln schalen (bzw. Nusse), reiben, feinstoBen oder passieren 
mit Zucker und Wasser vermischt anrichten. 

23. Mandelpiirec, II. 
Wie vorige Nummer, doch von ungeschalten Mandeln. 

24. NuBpiiree. 
Von Haselnussen, wie Mandelpuree II. 

25. Kastaniennest. 
Kastanien 
Rahm .... 
Vanillezucker . 

1000 g 
500 g 

60 g 

125 g 
70 g 
8 g 

Die geschalten Kastanien werden in halb Milch, halb Wasser 
weichgekocht, durch das Sieb passiert, eventuell noch mit etwas 
Rahm verrUhrt (so daB die Masse wie ein dicker Brei ist) und nUn 
mit einer Spritze in Form eines Nestes auf runde Platten dressiert 
in die Mitte kommt der steifgeschlagene Rabm mit Vanillezucker 
gesuBt. 

26. Erdbeerschaum. 
Erdbeeren .... 
Schlagrahm. . . 
Zucker nach Bedarf. 

1000 g 
500 g 

200 g 
100 g 

Frische Erdbeeren durch das Sieb streichen, mit Zucker und 
Schlagrahm mischen, in Glaser fullen, auf Eis stellen und zu feinem 
Geback servieren. 

14* 
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27. S chokoladenschaum. 
Schlagrahm 500 g 100 g 
Schokolade 250 g 50 g 
Wassel' . . 250 g 50 g 
Mondamin '10 g 2 g 

Schokolade mit Wasser glattko chen , Mondamin (in wenig 
Wassel' glatt verriihrt) dazugeben, aufkochen lassen und, 
wenn erkaltet, mit dem Schlagrahm vel'll1ischen. Man riihrt 
die Schokolade wahrend des Erkaltens um, damit sie keine Haut 
bekommt. 

28. Gotterspeise. 
Schlagrahm . 1000 g 125 g 
Zucker . . . 120 g 15 g 
Grahambrot 400 g 50 g 
Schokolade, gerieben . 150 g 20 g 
Arrak . . . . . . . 100 g 13 g 
Fruchtgelee oder Friichte. 600 g 75 g 

Grahambrot gerieben, mit Schokolade und Arrak vel'll1ischt, 
dazu Friichte und gezuckerten Schlagrahm in Glasschalen ein­
fiillen, obenauf Rahm. Eine halbe Stunde vordem Gebrauch an­
richteri und kaltstellen. 

29. Reis mit Apfeln, 1. 
Wassel'l'eis Nr.47, S. 174, mit in Zucker gedampften Apfel­

schnitten schichtweise anrichten, braune Butter dariiber gie13en. 
Auch la13t man zuweilen die Apfelscheiben in Reis weichkochen 
und mischt dann den Schnee von 6 Eiwei13 darunter_ 

30. Reis mit Apfeln, II. 
Milchreis nach Nr. 50, S. 174. Wie vorige Nummer anrichten, 

mit gedorrten gekochten Pilau men in gleicher Weise, mit Schnee 
von 6 Eiwei13 mischen. 

31. Errotendes Madchen. 
Eiweil3 .. . 
Agar ... . 
Himbeergelee 
Wasser ... 
Kinderbiskuit, gerieben 
Feiner Zwieback 

8 St. 
6 g 

60g 
30 g 
60 g 
40 g 

2 St. 
lY2 g 
8 g 
4g 
8 g 
5 g 

Agar mit wenig Wasser auflosen, dazu Himbeergelee mit 
Wasser, dann den steifen Eierschnee, geriebenen Zwieback und 
BiskUits schnell beimischen, in Schalen fiillen (bei Verwendung 
von rohem Himbeersaft noch 50 g Zucker). 



1!'Jammeri. 

32. Fe igell berg. 
Feigen, gedorrte 
Hchlagrahm . 
Zucker ..... 
Vanillezucker . . 

750 g 
500 g 

50 g 
15 g 

25 g 
100 g 
109 
3 g 
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Feigen 10 Stunden wassem, dann weiehkochen, den Saft gut 
einkochen, tiber die Feigen gieBen, wenn erkaltet, mit dem steifen 
bezuckerten Schlagrahm ganz bedecken. 

Fiinfundz wanzig;;te A bteilung. 

Flalllmeri. 
Flammel'is in lUilch. 

Zu allen Flammeris sind Gewurze beliebt; wo gestattet, ver­
wende man Vanille, Zitronenschale oder Mandeln in mii.Biger 
Weise. In vielen Fallen ist statt Kuhmilch Mandelmilch zu 
verwenden oder eine Mischung von Milch und Wasser. 

1. Kakao-Flammeri. 
Milch 
Kartoffelmehl 
Kakao 
Zucker ... 

1250 g 
65 g 
60g 
60 g 

200 g 
12 g 
109 
10 g 

Kakao mit Mehl in 'l3 der Milch gut verriihren, in die andere 
mit Zucker kochende Milch gieBen, gut durchkochen lassen, in 
mit kaltem Wasser bespulte Form gie.Ben, kalt stiirzen, mit sU.Bem 
Schlagrahm oder mit Vanille-Sauce servieren. 

2. Schokoladen-Flammeri. 
Wie vorige Nummer, doch 150 g Schokolade mit nur 60 g 

Zucker. 

3. Kartoffelmehl-Fl2.mmeri. 
Milch 
Butter .. . 
Eier ... . 
Kartoffelmehl 
Zucker ... 
Salz. 

1000 g 
35 g 

6 St. 
151 g 
100 g 

200 g 
7 g 
1 St. 

23 g 
20 g 

Ganze Eier mit 'l3 Liter Milch verschlagen. Sonst wie Nr. 1. 
Dieser F lammeri ist sehr zart. 



214 FlanUllcri. 

4. Monaltlllin-Fllbllllllcri. 
Milch 1500 g 200 g 
Mondamin 100 g 12 g 
Zucker . . 50 g 8 g 
Eier . . . 3 St. 1 St. 

Mondamin wird mit 300 g Milch glatt gerii.hrt, zU 1000 g mit 
dem Zucker kochender Milch gegeben und unter Rii.hren einige 
Male aufkochen lassen. Die Eier werden mit 200 g Milch mit dem 
Schneebesen schaumig geschlagen, dem Mondaminbrei beigefUgt 
und unter Riihren tiichtig aufgekocht; die Masse in kaJtgestellte 
Form gieBen und wenn fest, stiirzen und mit Fruchtsaft servieren. 

5. Maizena-Flammeri. 
Genau wie vorige Kummer, "tatt Mondamin 

Menge Maizena nehmen. 
die gleiche 

6. Tapioka- oder Sagoflammcri. 
Milch 1500 g 
Tapioka oder Sago. 100 g 
Eigelb . . . 6 St. 
Zucker. . . 75 g 

250 g 
18 g 

1 St. 
12 g 

Milch ko chen , den Tapioka ca. 25 Minuten lang kochen, bis 
er klar ist, dann die mit ganz wenig kalter Milch verriihrten Eigelb 
dazugeben, aufkochen (einmal) lassen und wie Nr. 1 fertig machen. 

7. Reismehl-Flammcri. 
Milch 
Reismehl 
Eigelb 
Zucker. 
Salz. 

1500 g 
100 g 

6 St. 
80 g 

Zubereitung wie Tapioka-Flammeri. 

8. Mandelflammeri (Blanc manger). 
Milch 75 g 
Rahm 500 g 
Zucker 125 g 
Mandeln 160 g 
Maizena 80 g 
EiweiB . 6 St. 

200 g 
15 g 

1 St. 
109 

150 g 
100 g 
25 g 
32 g 
16 g 

1 St. 
Mandeln (gerieben), mit Milch aufkochen, passieren, mit Rahm 

und Zucker nochmals zum Kochen bringen, das mit etwas von dem 
Rahm aufgelOste Maizena hineingieBen, unier Rlihren gut durch­
kochen lassen, zuriickziehen, steifen Eierschnee beimischen, in 
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kaltgci-lpi.i.lte Formcn ::;chi.ittcn, kalt gCi-ltfLrzt ::;erviercn, cventuell 
mit Fmchtsaft. 

9. Schokola<lcn-Flltllllllcri. 
Wie Xl'. 1, S. 213 und ill die heiHe Mastic !loch dcn Schnec V011 

6 Ei \reiB geben. 

10. Gl'ieBflammcri. 
Milch . . . . . 1400 g 230 g 
GrieB, fein oder KindergrieB 175 g 30 g 
Eier . 6 St. 1 St. 
Zucker . . . . . . . .. 50 g 10 g 

1200 g Milch kochen, GrieB darin 15-20 Minuten kochcn, 
dann die mit 200g Milch \-erquirlten Eigelb dazu, aufkochen lat-;;;en, 
vom Feuer nehmen, den steifen Eier~,chnee leicht durchwirken, 
weiter behandeln wie Nl'. 4, S. 214. 

II. Schokoladen-Flammeri und Kakao-Flammeri. 
Wie Mondamin Flammeri Xl'. 2, S. 213, doch 80 g Mondamin 

und 160 g Schokolade und nul' 25g Zucker, bzw. 125g Kakao und 
200 g Zucker und statt 3 Eiern 6 Stuck davon, das WeiBe zu 
Schnee. 

12. Schokoladcn-Grie B kopfchen (6-8 
Schokolade 
Zucker 
GrieB ... 
Milch 
Vanillezucker. 
Salz. 

Pel'sonen ). 
160 g 
125 g 
125 g 

1000 g 

Schokolade, Zucker, Vanillezucker und Salz werden mit etwas 
Milch zu einer glatten Masse auf dem Feuer geruhrt, die ubrige 
Milch nach und nach dazugetan und wenn die Masse kocht, den 
GrieB sorgfii.ltig unter stet em Ruhren hineingestreut und so lange 
gekocht, bis die Masse dick ist. In cine mit Wasser ausgespi.ilte 
Form gefUUt und erkaltet gesturzt mit Vanillesauce sel'vieren. 

Frucht-Flammeris. 
Zubereitung ist die gleiche wie bei den Milch-Flammel'is. 

Doch macht man die Fl'uchtflammeris meist ohne Eier, haufig 
mit EiweiBschnee, mit Eigelb nul' selten. 

Rhabarber, Stachelbeeren, Erdbeeren, Himbeeren, Brom­
beeren, Kirschen, Pflaumen allel' Art, Apfel, Aprikosen, Ananas, 
Pfil'siche, Orangen, Zitronen, auch gedorrte Fruchte lassen sich 
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samtliche zu Fruchtflammeris (auch "Griitze" genannt) ver­
wenden. Vielfach wird statt Fruchtsaft Fruchtpiiree gebraucht. 
Ein wenig Butter, etwa 15 g auf I Liter Fliissigkeit macht den 
Flammeri miirbe. Man reicht zu den Fruchtflammeris siiBe, 
frische Milch, siiBen Rahm, Schlagrahm oder Vanillesauce. 

13. Fruchtflammeri, I. 
(Mit Mondamin, Maizena oder Kartoffelmehl.) 

Fruchtsaft nach Bedarf ver-
siiBt und mit Wasser ver-
diinnt ... . . . . . . 1500 g 250 g 

Mondamin . . . . . .. 80 g 15 g 
Das Mondamin, mit etwas von dem Fruchtsaft oder auch mit 

Wasser verriihrt, gibt man bei fleiBigem Riihren in den iibrigen 
Saft, laBt es einige Minuten kochen, schiittet die Masse in kalt­
gespiilte Formen und serviert in einer von den oben angefiihrten 
Weisen, event. mischt man unter die recht heiBe, aber nicht mehr 
kochende Masse den heiBen Schnee von 4-6 EiweiB, wodurch 
die Speise lockerer wird. 

14. Fruch tflammeri mit Sago oder Sagomehl. 
Fruchtsaft nach Wahl z. B. 

Himbeersaft versiiBt und 
verdiinnt . . . . . . . 1500 g 250 g 

Sago oder Sagomehl . . . 100 g 16 g 
1000-1500 g frische Himbeeren kocht man mit wenig Wasser 

auf, schiittet die Fruchtmasse auf ein Sieb und laBt den Saft ab­
tropfen, diesem setzt man nUn so viel Wasser zu, daB man 1500 g 
erhii.It, fiigt etwa 250 g Zucker hinzu und laBt nochmals kochen. 
100 g Sago wird abgespiilt, dann in den kochenden Fruchtsaft ge­
schiittet und unter hii.ufigem Riihren klar gekocht, etwa 25 bis 
30 Minuten. Nun fiillt man die Masse in bIt gespiilte Formen 
und verwendet nach Belieben. 

SagomehllOst man in etwas von dem Fruchtsaft auf und 
gibt es zU dem iibrigen kochenden. 

15. Fruchtflammeri mit WeizengrieB, ReisgrieB oder 
KindergrieB. 

175 g GrieB und 1500 g Fliissigkeit, Zubereitung wie GrieB­
flammeri Nr. 10, S. 215, eventuell zum SchluB den steifen Schnee 
von 4-5 EiweiB durchgeriihrt. 

16. Orangenflammeri. 
Saft von 10 Orangen und einer Zitrone mit Wasser verdiinnt; 

1400 g und versiiBt, mit IlO g Mondamin (oder 70 g Tapioka) 
gekocht nach Nr. 14. 
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17. Erdbeerflalllmeri (Wald- oder 
Erdbeeren. 

Gartenerdbeerell) . 
1200 g 

Mondamin 
Zucker. 

10 g 

Erdbeeren mit dem llotigen Zucker aufkochen, abtrocknen 
lassen, den Saft mit 1400 g verdunnen, diesen mit Mondamin auf· 
kochen wie Nr. 14. (Erdbeeren lasse man, da Farbe und Aroma 
sehr empfindlich sind, nur so lange wie dringend nDtig auf dem 
Feuer.) 

18. Fruchtflammeri von gemischten Friichten (rote 
Grutze). 

Kirschen, Johannisbeer- und Him­
beersaft versuBt und verdunnt 1400 g 

Gries. . . . . . . . . . . . . . 175 g 
EiweiB . . . . . . . . . . . .. 4 St. 

Zubereitung wie GrieBftammeri Nr. 10, S.215. 

HI. Fruchtflammeri von Apfeln (genannt Apfelgrutze). 
Apfel 1500 g 250 g 
Wasser. . . 1250 g 200 g 
Zucker . . . 100 g 20 g 
Zitronensaft 30 g 5 g 
ReisgrieB . . 200 g 25 g 

Die Apfel mit etwas Zimtstengel etwas kochen. 
Apfel ungeschalt, zerschnitten mit Wasser etwas gekocht, 

passiert, nochmals gekocht, mit Zucker und dem ReisgrieB (1 Stunde 
an der Herdseite ziehen lassen), dann in Formen fUllen, kalt ge­
sturzt servieren. 

20. Fruchtflammeri von Rhabarber (Rhabarber­
Grutze) .. 

Wle vorige Nummer, von 3 Pfund Rhabarber, 1 Liter Wasser, 
Zucker usw. Zu allen diesen Fruchtflammeris kaun auf Wunsch 
EiweiBschnee verwendet werden und zwar, indem man denselben 
(4-6 EiweiB auf vorstehende Portion), wenn die Flammerimasse 
ganz wenig verkUhlt, vorsichtig darunter zieht. 



218 Souffles und Auflaufe. 

:::;ecluHlndzwanzigste Abteilung. 

Souffles und Auflaufe. 
Die Souffles werden immer in den Kochschiisseln oder Formen, 

in denen sie gebacken werden, serviert. Gewohnlich sind diese 
Schiisseln aus feuerfestem Geschirr hergestellt. Die Souffles 
miissen sofon aus dem Of en gleich auf den Tisch kommen, weil 
sie sonst ihr schones Aussehen verlieren und zusammenfallen. Es 
ist eine Hauptsache, sie erst im richtigen Moment fertig zu machen. 
Der Of en solI gut mittelheiB sein und man muB sich mit dem Feuer 
so einrichten, daB die Hitze gegen das Ausbacken hin nicht ab­
nimmt, sonst fallen die Souffles zusammen. Man unterscheidet 
hauptsachlich 4 verschiedene Arten von Souffles. Bei allen 
Arten ist ein fest geschlagener Schnee eine Hauptbedingung und 
muB derselbe recht leicht unter die Masse gezogen und nicht ein­
geriihrt werden, weil er sonst zusammensinkt. 

Bei del' ersten Art kommt del' Schnee Unter eine nul' kalt 
abgeriihrte Masse. Diese sind am schnellsten gemacht, fallen aber 
auch rasch zUsammen. Bei del' zweiten Art, zu welcher eine 
moglichst dicke Fruchtpiiree verwendet wird, riihrt man dieselbe 
zuerst bis zum Kochen ab und mischt hernach den Schnee dar­
unter. 

Fiir die dritte Art wird eine Soufflemasse aus weH3er Mehl­
schwitze und Milch zUerst auf dem Feuer abgekocht und fiir die 
vierte Art wlrd eine mehr cremeahnliche Masse aus Butter, 
Zucker und Eigelb bis fast zUm Aufkochen auf dem Feuer ab­
geriihn und bei allen del' Schnee zunachst beigegeben. Jede Art 
kann mit verschiedenen Zutaten, wie OrangeD', Zitronen, Vanille, 
verschiedenen Friichten und Fruchtpiirees gewiirzt und darnach 
benanut werden. 

l. Arrowroot-Souffle. 
Arrowroot. 
Milch 
Eier ... 
Zucker .. 
Salz wenig. 

120 g 
1200 g 

12 St. 
100 g 

20 g 
200 g 

2 St. 
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Arrowroot mit etwas von del' Milch glatt riihren, in die iibrige 
mit dem Zucker kochendeMilch schiitten, gut durchkochenlassen. 
Die Eigelb sorgfaltig beimischen und wenn erkaltet, den steifen 
EiweiBschnee dazu und in gebuttener Auflaufform ca. 20 Minuten 
backen. 
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2. ~lonrlamin-Souffle. 
Wie Nr. 1, S.218. 

3. Ma.izena-SoufflC. 
Wie Nr. 1, S. 218. 

4. Schwam m-Soufflc. 
Mehl . 
Milch 
Butter 
Eier . 
Zucker 
Salz wenig. 

100 g 
600 g 

75 g 
!) St. 

100 g 

20 g 
140 g 
15 g 
2 St. 
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Von Milch, Mehl und Zucker wird ein Brandteig gekocht 
(siehe Nr. n, S. 182), Butter und Eigelb riihrt man schaumig, 
gibt den fast verkiihlten Teig und zuletzt den Eierschnee dazu 
und backt wie oben gesagt. 

5. Fidelisouffle. 
Wie Nr. 4, S. 2Hl und siehe Mehlspeisen, S. 164, Nr. 11. 

6. Wecksouffle. 
Wie Nr. 4, S. 219 und siehe Mehlspeisell, S. 168, Nr. 28. 

7. Graham-Souffle. 
Wie Nr.4, S. 219 und siehe Mehlspeisen, S. 16U, N. 32. 

8. GrieBsouffle von Weizen oder KindergricB. 
GrieB, fein 200 g 25 g 
Milch 1200 g 175 g 
Butter 40 g 10 g 
Eier . 6 St. 1 St. 
Zucker 120 g 18 g 

GrieB in Milch, Zuckerund Butter weichkochen. Nach einigem 
Verkiihlen Eigelb dazu, daIm den sehr steifen Eierschnee und in 
Auflaufform backen oder: Gries in Milch kochen, Butter, Eigelb 
und Zucker schaumig riihren, die verkiihlte GrieBmasse dazu, 
dann den Eierschnee und weiter verfahren wie oben gesagt. 

9. Reiss ouffle. 
Wie Nr.4, S. 219 und S. 175, Nr.56. 

10. ReismehlsouffIe. 
Wie Nr.4, S. 219 und S. 175, Nr. 58. 

11. Reisflockensouffle. 
Wie Nr.4, S. 219 und S. 175, Nr.58. 
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12. Tapiokasouffle. 
Wie Nr.4, S. 2HI und S. 176, Nr. 62. 
Wie die betrefl'enden Auflaufe unter Mehlspeisen, nul' weniger 

Salz und 100 g Zucker dazu. 

13. Griessouffle, S.172, Nr. 41. 
Diese Masse eignet sich vorzttglich zum Fullen odeI' Mischen 

. mit frischen odeI' sterilisierten Kirschen, als KirschengrieB-Auf­
lauf. Ebenso mit Apfeln, in Scheiben, die vorher etwas angedii.mpft. 
sind odeI' rohen Scheiben, abel' dann nul' von sehr mttrben Apfeln. 

14. ApfelgrieBauflauf. 

15. Vanillesouffle. 
Milch 1000 g 120 g 
Mehl . 90 g 10 g 
Zucker 60 g 7 g 
Butter 70 g 8 g 
Eier . 9 St. 1 St. 

Butter, Zucker, Vanille und % del' Milch kocht man, nimmt 
die 'Vanille heraus, gibt die ttbrige Milch mit dem darin glatt ge­
riihrten Mehl hinzu, lii.Bt 2-3 Minuten kochen, wenn etwas ver­
ktthlt, die Eigelb dazu, dann den steifen Eierschnee und in Auf­
laufform 20-25 Minuten backen. 

16. Schokoladensouffle, 1. 
Wie vorige Nummer, doch mit 125g Schokolade und nul' 75g 

Meh!. 

17. Eichelkakao-Souffle. 
Eichelkakao 60 g 
Mondamin 100 g 
Milch 1500' g 
Eier . . . . 8 St. 
Zucker odeI' Kristallose 50 g 

Mondamin und Kakao mit del' Halfte del' Milch gut anriihren, 
in die andere kochende Milch hineingertthrt und etwa 10 Minuten 
kochen lassen. Mit dem Eigelb gut verriihren und, wenn etwas 
verkiihlt, das zu Schnee geschlagene EiweiB leicht darunter rtthren, 
in Auflaufform gefiillt, 15-20 Minuten backen. 

18. Hygiama-Souffle. 
Milch 
Hygiama 
GrieB .. 

1200 g 
175 g 

75 g 

155 g 
25 g 
109 
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Eier . 8 St. 1 f:lt. 
Butter 40 g 1) g 
Zucker 40 g 1) g 

Das Hygiama-Mehl wird mit etwas kalter Milch verruhrt, in 
die ubrige kochende Milch, in welcher schon 5 Minuten der GrieB 
gekocht war, geschiittet und unter Ruhren einige l\Iinuten gekocht. 
Butter, Eigelb und Zucker ruhrt man schaumig, gibt die inzwischen 
verkuhlte Hygiamamasse hinzu, dann mischt man den steifen 
Eierschnee hinein und biickt in gebutterter Auflaufform ca. 20 Min. 

19. Sauerrahmsouffle. 
Sauerrahm 
Eier . 
Mehl ... 
Zucker .. 
Vanillezucker 

1000 g 
12 St. 

100 g 
140 g 
20 g 

180 g 
2 St. 

16 g 
23 g 
5 g 

Zucker, Eigelb und Rahm werden sehr schau mig geriihrt, das 
Mehl dazu, dann den Eierschnee, in Auflaufform backen, sofort 
nach dem Backen etwas versuBten Wein oder Arrak darauf 
tra.ufeln. 

20. Schokoladensouffle. 
Butter 
Eier ... 
Zucker .. 
Schokolade 
WeiBbrot, in Milch geweicht 

70 g 
6 St. 

80 g 
70 g 

und ausgedriickt .. . 200 g 

12 g 
1 St. 

14 g 
12 g 

35 g 

Butter, Eigelb und Zucker schaumig ruhren, dann geriebene 
Schokolade, WeiBbrot und Eierschneedazu, ca. %Stunden backen. 

21. Apfelsouffle auf verschiedene Arten. 
Mit Vanillesoufflemasse Nr. 15, S. 220 oder Schwamm­

Soufflemasse N r. 4, S. 219 oder Mondamin -Souffll~masse N r. 2, S. 219. 
Dazu 1000 g murbe Apfel geschii.lt und in feine Scheiben ge­
schnitten, oder die Apfel mit etwasZucker halb gar gedii.mpft, 
oder die Apfel gescha.lt, ausgebohrt, mit feinem Fruchtgelee gefiiUt, 
die SouffIemasse mit den Apfeln gemischt backen oder die Apfel 
auf eine Schicht Teig legen und mit Teig decken oder die ganzen 
Apfel in die Form stellen und mit Teig gefullt backen. 

Derselbe AufJauf statt mit Apfeln, mit Kirschen, Pfirsichen 
oder anderen Fruchten. 
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22. ApfelsouffIe. 
Apfelpuree, festes, suBes 
Zitronensaft ..... 
EiweiB zu steifem Schnee 
Event. geriebene Mandeln 

250 g 
40 g 
12 St. 
80 g 

45 g 
8 g 
2 St. 

14 g 

Zutaten mischen, garbacken und schnell servieren. Auf diese 
Art lassen sich von allen moglichen Fruchtpurees, Souffles her· 
stellen. 

23. AnanassouffIe. 
Butter 
Eier .... . 
Zucker ... . 
Ananas, geschnitten, bzw. 

andere zerschnittene oder 
auch konservierte Friichte 

135 g 
9 St. 

60 g 

od. Zitronensaft u. Schale 300 g 

15 g 
I St. 
7 g 

35 g 

Butter, Zucker und Eigelb im Wasserbad ruhren bis dicklich 
werden, dann die kleingeschnittenen Fruchte dazu und wenn ver­
kuhlt, den Eierschnee in Auflaufform ca. 20 Minuten backen. 

24. Zitronen- und OrangensouffIes in der Weise zu 
bereiten. 

25. KastaniensouffIe. 
Kastanien (mit Schalen) 
Milch 
Butter . 
Eier .. 
Maizena 
Zucker. 

360 g 
500 g 
80 g 
8 St. 

30 g 
lOOg 

Zitronenschale wenig auf Zucker abgerieben. 

43 g 
62 g 
109 
1 St. 
4g 

18 g 

Kastanien (geschalt), in Milch weichkochen, passieren, Milch 
(wobei die Milch vom Kochen der Kastanien sein kann) , mit 
Maizena und Zucker kochen, Butter, Eigelb und Zucker schaumig 
riihren, dazu die fast verkiihlte MaizenamiIch, das Kastanien­
puree und den Eierschnee in Auflaufform backen. 
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Sie ben undzwanzigste A bteil ung. 

Puddings. 
Die Puddings werden ent"weder in feuerfesten Sehusseln oder 

in Metallformen oder in dieht gewobenen Tuehern (Servietten) 
eingebunden, gekoeht oder gebacken und zum Servieren auf eine 
passende Platte gesturzt. Kach Belieben mit Zucker bestreut und 
eine Sauce extra dazu serviert. Die Puddingformen werden in­
wendig recht gut, besonders am Boden, mit kaum zerlassener 
Butter ausbestrichen und nachher mit StoBbrot bestreut. Werden 
die Puddings in Formen im Wasserbad im Of en gebaeken, so wahle 
man ein Kochgeschirr, welches llicht ganz so hoch ist wie die Pudding 
form, damit das Wasser nicht hineinkochen kallll. Dann gebe 
man so viel Wasser in dieses Geschirr, daB die FOl'Illen ungefahr 
bis zur Halfte darin stehen, lasse es zum Kochen kommen und 
setze die Puddings hinein und schiebe allcs in den glutheiBen Of en 
und sorge dafur, daB das Wasser wahrend der Kochzeit fortkocht. 
Um zu verhuten, daB der Pudding eine zu starke KlUste bekommt, 
decke man ein Papier daruber, lasse den Pudding die angegebene 
Zeit kochen, bevor man ihn heraushebt, stecke man ein kleines 
Messer hinein, ist der Pudding durchgebacken, so darf am Messer 
nichts mehr hangen bleiben. Um den Pudding anzurichten, 
fahre man zuerst mit dem Messer rings zwischen der Form und 
dem Pudding sorgfaltig durch, um denselben abzulosen, sturze 
dann die Form auf eine passende Platte und ziehe sie abo Man 
kann wie bei den Auflaufen etwas Gewurz, Vanille, Zitrone, 
Orangen, Mandeln, (fein gestoBen) mli.Big anwenden. 

1. Mondaminpudding. 
Wie Nr. 19, S. 166. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewurz. 

2. Schwammpudding. 
Wie Nr. 22, S. 166. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewurz. 

3. Fidelipudding. 
Wie Nr. 13, S. 164. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewurz. 

4. Weckpudding. 
Wie Nr. 26, 27, S. 167. Mit 100 g Zucker und weniger Salz 

event. Gewurz. 
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5. Grahammehl-Pudding. 
Wie Nr. 33, S. 169. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewiirz. 
6. GrieBpudding. 
Wie Nr. 42, S. 172. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewurz. Siehe Mehlspeisen Nr.42, S. 172., So GrieBpudding 
mit Kirschen oder Apfeln. 

7. Reispudding. 
Wie Nr. 54, S. 174. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewurz. 
8. Tapiokapudding. 
Wie Nr. 63, S. 176. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event. 

Gewurz. 
9. Schokoladenpudding, I. 

Butter 125 g 22 g 
Zucker . . 150 K 25 g 
Eier . . . 12 g 2 St. 
Schokolade 200 g 35 g 
Mandeln, fein gestoBen 25 g 5 g 

Butter, Zucker und Eigelb schaumigriihren, Schokolade und 
feingestoBene Mandeln dazu, dann den Eierschnee und in Pudding­
form kochen. 

10. Schokoladenpudding, II. 
Schwarzbrot, Grahambrot, 

gerieben ..... . 
Schokolade, gerieben . 
Butter 
Zucker ...... . 
Eier ....... . 

250 g 
250 g 
125 g 
150 g 

6 St. 

42 g 
42 g 
20 g 
25 g 

1 St. 
Butter, Zucker und Eigelb schaumig ruhren. Das im Of en 

vorsichtig gerostete und mit wenig kochender Milch angebruhte ge· 
riebene Brot, die Schokolade und den Eierschnee dazugeben und 
in Puddingform kochen. 

11. Schokoladenpudding, 
Milch 
Mehl ... 
Butter .. 
Schokolade 
Zucker .. 
Eier ... 

Zubereitung wie Nr. 9. 

III. 
500 g 

70 g 
50 g 

100 g 
40 g 

6 St. 

90 g 
12 g 
10 g 
15 g 
7 g 
1 St. 



12. Kakaopudding. 
Milch 
Mehl . 
Butter 
Kakao 
Zucker 
Eier . 

Puddings. 

600 g 
80 g 
75 g 
75 g 
75 g 

9 St. 

150 g 
20 g 
20 g 
20 g 
20 g 

2 St. 
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Milch, Mehl und Schokolade oder Kakao kochen, Zucker und 
Eigelb zu Schaum riihl'en, dann den fast verkalteten Teig und Eier­
schnee beimischen, in Puddingform funen und kochen. 

13. Quarkpudding. 
Butter 50 g 
Eier . 8 St. 
Zucker 100 g 
Quark 500 g 
Wei13brot, fein gerieben 75 g 
Salz, Gewurz oder Mandeln. 

12 g 
2 St. 

25 g 
125 g 
20 g 

Butter, Zucker und Eigelb schaumigruhren, dazu den Quark, 
welcher fein passiert sein mu13, das Brot und zuletzt den steifen 
Eierschnee, in Puddingform kochen, ca. 1-17'2 Stunden. 

14. Traubenpudding fur 6-8 Personen. 
Brot . 120 g 
Butter . 90 g 
Zucker . 120 g 
Mandeln 50 g 
Zitronenschale. 
Eigelb .. 
Trauben . 
Eierschnee 
Salz. 

6 St. 
500 g 

6 St. 

Sto13brot oder eingeweichtes Brot (ausgedruckt oder feinge­
wiegt) riihrt man in der geschmolzenen Butter auf dem Feuer ohne 
es zu rosten, bis es trocken ist, verriihre es in der Schussel mit dem 
Zucker, den geriebenen Mandeln, Salz, Zitronenschale und dem 
nach und nach zugeruhrten Eigelb. Das Eiwei13 schlage man zu 
steifemSchnee, mische diesen leicht unter die Masse, gebe dann die 
gewaschenen Traubenbeeren hinzu und fulle die Masse in die be­
butterte, mit Sto13brot ausbestreute Puddingform, und koche 
den Pudding eine Stunde langsam im Wasserbad. Man serviert 
eine Weinsauce dazu. 

Fischer, Diilt. Kiiche. 15 
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15. Soufflepudding. 
Butter 
Zucker 
Mehl. 
Milch 
Eigelb 
Eierschnee 
Salz. 

Gefrorenes. 

100g 
100 g 
100 g 
300 g 

5 St. 
5 St. 

Von Butter, Zucker, Milch und Mehl kocht man einen Brand­
teig, nach dem AuskUhlen fiigt man Eigelb langsam dazu, ziehtden 
Eierschnee darunter und gibt die Masse in vorbereitete Pudding­
form und kocht %-1 Stunde. Mit Weinschaumsauce servieren. 

16. Vesuvpudding. 
Eine Soufflepuddingmasse nach vorigem Rezept, 200 g 

Tomaten-Konfiture und 200 g entkernte Malagatrauben. Diese 
Zutaten werden gemischt und in einer Stunde gargekocht. Den 
gestiirzten Pudding bestreicht man ringsherum mit Aprikosen­
Marmelade, in die Offnung gieBt man 1 Deziliter Rum und serviert 
ihn brennend. 

Achtundzwanzigste Abteilung. 

Gefrorenes. 
Man stellt das Gefrorene am besten mittelst der bekannten 

Eismaschinen her. 
Es kommt dabei darauf an, die Eismaschine richtig zu hand­

haben. Vor allen Dingen solI die Eisbiichse sachgemaB mit Eis 
und Salz verpackt werden. Man rechnet ca. 3 Teile Eis (mog­
lichst klein geschlagen) und 1 Teil Salz. 

Anweisung dazu bekommt man zu den betreffenden Eis­
maschinen. Man teilt das Eis in Fruchtglace und Creme­
glace ein. Die Cremeglace wird mit einer Creme zubereitet, 
wahrend Fruchtglace von FruchtsMten oder Fruchtpiiree herge­
stellt wird. Beide sind mit Zucker bis zu einem gewissen Grad 
zu versiiBen. Werden die zu glacierenden Cremes oder Sirupe 
zu stark zuckerhaltig, so gefrieren- sie nicht mehr, und die Glace 
wird nicht fest. Gibt man zu wenig Zucker bei, so wird die Glace 
zu hart und kOrnig und es bilden sich kleine Eiskliimpchen 
darin. 
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Creme-Eis. 
l. Vanilleeis. 

Milch oder RahIll 800 g 100 g 
Zucker 200 g 25 g 
Vanille, eine Stange. 
Eigelb 8 Sf. 1 St. 
Schlagrahm wenn halb ge-

froren dazu 200 g 25 g 

2. Vanilleeis, II. 
Rahm 800 g 125 g 
Zucker 160 g 28 g 
Vanille, 1 Y2 Stengel. 
Eigelb 12 St. 2 Sf. 
Schlagrahm . 200 g 35 g 

3. Mandel- oder HaselnuBeis. 
Milch oder Rahm 800 g 100 g 
Mandeln 175 g 25 g 
Zucker 200 g 25 g 
Eigelb 8 St. 1 St. 
Schlagrahm 200 g 25 g 

4. Pistaciencis. Wie Mandeleis Nr. 3. 
5. Kaffeecremeeis. 

Milch 500 g 65 g 
Eigelb 8 St. 1 St. 
Kaffee-Extrakt 300 g 40g 
Zucker 200 g 25 g 
Schlagrahm . 300 g 40g 

6. Sch okoladencre meeis. 
Rahm oder Milch 800 g 100 g 
Zucker 100 g 12 g 
Schokolade 175 g 22 g 
Eigelb 8 St. 1 St. 
Schlagrahm 200 g 25 g 

Zubereitung wie Creme, siere S. 202, Nr. 5. 
AIle Zutaten mit Ausnahme des Schlagrahmes zusammen 

auf mii.Bigem Feuer bis vor den Siedepunkt schlagen, passieren 
und wenn erkaltet gefrieren lassen. Um Halbeis zU erhalten, 
gibt man den Schlagrahm dazu, wenn die Masse halbgefroren 
ist, oder verwendet ihn zur Verzierung der angerichteten Eiscreme. 
Bei Mandel- und NuBeis richte man sich nach der Mandel- und 
NuBcreme. Bei Kaffee-Eis ebenfalIs. 

15* 
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7. Zitronencremeeis. 
Wie Zitronencreme l.mter Zugabe von noch 100 g Zucker 

und kein Kartoffelmehl. 
8. Pr aliniertes Eis. 
Hierzu wird der Vanillecreme eine Handvoll feingestoBener 

Nougats beigegeben und gefroren. 
9. Tee-Eis. 
Eine halbe Tasse voll recht stark angerichteten Tee wird 

mit der Vanillecreme vermischt und zu Eis gefroren. 

Fruchteis. 
10. Er d beereis. 

'Erdbeeren. 1000 g 250 g 
Zucker 500g 125 g 
Wasser. 500 g 125 g 
EiweiB 4 St. 1 St. 
Schlagrahm . 300 g 75 g 

11. Ananaseis. 
Ha wai-Ananasmark (Kon-

serven) fUr Konserven 
weniger Zucker oder 
frische Ananas 1000 g 250 g 

Zucker. 500 g 125 g 
Wasser. 500 g 125 g 
EiweiB . 4 St. 1 St. 
Schlagrahm 200 g 50 g 

12. Orangeneis. 
Orangen 8 St. 2 St. 
Zitronensaft 50 g 12 g 
Zucker. 500 g 125 g 
Wasser. 500g 125 g 
EiweiB . 3 St. 1 St. 
Orangenschale auf Zucker 

abgerieben. 
Schlagrahm 200 g 50 g 

13. Meloneneis. 
Melone 1500 g 375 g 
Zucker. 500 g 125 g 
Wasser. 200 g 50 g 
Zitronensaft 50 g 10 g 
EiweiB . 4 St. 1 St. 
Schlagrahm . 200 g 50 g 
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14. Quitteneis. 
Quittenpiiree 1000 g 250 g 
Zueker 400 g 100g 
Wasser 200 g GO g 
EiweiB 3 8t. I St. 
Schlagrahm 300 g 75 g 

15. Pfirsicheis. 
Pfirsiche 1500 g 375 g 
Zucker 500 g 125 g 
Wasser 200 g 50 g 
Rahm 200 g 50 g 
EiweiB 3 St. 1 St. 

FruchtmaHse bereitet man, indem man die Fl'iichtc durch­
pa.ssiert odeI' auch den Saft davon ausdriickt, diesen mit dcm in 
'Vasser aufgekochtell Zucker vermischt, erkalten laEt, den Ei­
weiHschnee hinzugibt und dann gefrieren llWt. Verwendet 
man Schlagrahm dazu, so mischt man denselben nach dem Gc­
frieTen zu. Dann erhalt man das sogenannte Ha.l beis von 
frischcn Friichten. Harte Friichte wie z. B. Quitten miissen 
weichgekocht werden. Von konservierten odeI' sterilisierten 
Friichten und Fruchtpiirees la13t sich ebenfalls gutes Eis bcreitell, 
siehe Vorbemerkungen zU Eis. 

Rahmeis. 
16. Vanillerahmeis. 
500 g Rahm mit 250 g Zucker und einer Stange Vanille 

kochen, diese entfernen und, wenn vcrkiihlt, 500 g rohen Rahm 
dazu geben und gefrieren lassen. 

17. Wald meisterrahmcis. 
Wie vorige Nummer 16, doch nul' 180 g Zucker und 60 g 

Waldmeisterextrakt dazu verwenden. Letzteren erst, wenn die 
Masse kalt ist, dazugeben. 

18. Marasquinorahmeis. 
Wie Nr. 16, doch statt Vanille zu verwenden, gibt man in die 

erkaltete Masse 75 g Maraskino. 

19. Rahmeis mit Kaffee. 
Wie Nr.16, doch mit250g gutem Kaffee-Extrakt vonkoffein­

freiem Kaffee odeI' von Roggenkaffee, odeI' beides gemiseht 
und nul' 800 g Rahm. Vanille fortlassen. 
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20. Kftrftlllclrfthmcis. 
250 g Zucker braun rosten, mit 200 g wal'mem Wasser ver­

kochen, 300 g Rahm mitaufkochell, 500 g Schlagrahm dazu 
geben und gefrieren lassen. 

21. Pistacieneis. 
Pistacienpiiree (Kollserven) 1000 g, Wasser 2000 g, 10 EiweiB 

zu Schnee, 750 g Schlagrahm, alles mischen und gefrierell 
lassen. 

V cl'scltiedene Eisl'ezepte. 
22. Pfirsichmclbft. 
Vanilleeis wird mit feinem Biskuit portions weise angerichtet. 

Bcstes Erdbeermark darubergefiillt, mit einem halben Pfil'sich 
(frisch gedampft oder stel'ilisiert) belegt und serviert. 

23. Romischer Punsch. 
l/s Liter Orangensaft, l/s Liter Zitronensaft, 200 g Zucker, 

3 EiweiB, 3 EBloffel Arrak, Eis und Salz zum Gefrieren. Del' 
Saft wird mit dem Zucker vermischt und das geschlagene EiweiB 
dazugetan. Wellll das Eis gefroren ist, mischt man den Arrak 
darunter und richtet den Punsch in Glaseru an. Diesel' Punsch 
dient als Zwischengang zwischen zwei groBen Braten. Als Dessert 
spritzt man auf jedes mit Punsch gefiillte Glas Schlagrahm. 
Statt Orangensaft kann man auch andere Fruchtsi:i.fte ver­
wenden. 

24. Parfait. 
74 Liter kalter geIauterter Zucker von .200 g Zucker und 

l/S Liter Wasser, 8 Eigelb, 1 EBloffel Rum, Eis und Salz zum 
Gefrieren. Man schlagt die Masse im Wasserbade dick und wieder 
kiihl und fiillt sie in eine Eisbiichse, worin sie 3 Stunden nach 
Vorschrift gefriert. Man kann diese Grundform beliebig durch 
Vanille, Kakao, Likor verandem. Auch durch Einlagen und 
Vermischen mit Schlagrahm. Man gibt Fruchtsi:i.fte oder mit 
Kirschwasser verdiillllte Marmelade dazu. 

25. Glace in Formen. 
Die fertige Glace kann entweder einzeln oder gemischt in 

sogenante Glaceformen von beJiebiger Fasson eingefiillt werden. 
1m letzteren FaIle wird sie entweder flach .lagenweise eingelegt, 
ode:r; noch bessel' vermittels beweglicher Abteilungen senkl'echt 
in verschiooene Gattungen eingefiillt und zieht dann die Ab­
teilungsvorrichtungen wieder hefaus. Die gut gefiillte Form 
wird mit einem entsprechend groB ausgeschnittenen Papier 
bedeckt, schlieBt den Deckel gut zu, streicht die Fuge zwischen 
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Dcckel und Form gut sorgfaltig aus, damit kein Wasscr eindringen 
kann, gibt dann in einem passenden Holzkubel eine Handvoll 
gestoBenes Eis mit Salz, so daB sie ganz in Eif! eingeschlagell 
ist, und laBt sie wahrend 1-2 Stunden darin liegen. Zum An­
richten heht man die Form heraus, splilt sie zuerst in kaltem 
Wasser ab und taucht sie schnell in heiBes Wasser, trocknet 
sie sofort ab, schlagt den Deckel los und stiirzt die Glace mog­
lichst schnell auf eine Platte uber eine Serviette. SoUte das Eis 
sich nicht losen, so stoBe man den Rand del' Form, indem man 
dieselbe etwas schief ha.lt, gegen einen Tisch, wodurch die Luft 
zwischen die Form und die Glace eindringen und diese sich 
lOsen kann. 

26. Piicklereis. 
% Liter guter Rahm werden festgeschlagen und mit. ge­

stoBenem Zucker nul' leicht versuBt. Man teile diesen Rahm 
in drei Teile, den ersten lasse man weiB und fulle damit eine Glace­
form zum Drittel, den zweiten Teil farbe man mit einigen Trapfen 
Karmin leicht rosa und £Ulle ihn uber den ersten Teil in die Form 
bis auf % ihrer Hohe, tauche einige Makronli in Kirschwasser 
und stecke sie hinein. Del' dritte Teil wird mit einigen EBloffeln 
voll feingeriebener suBer Schokolade vermischt und damit die 
Form zugefiillt; man.setze sie ins Eis. Nach dem Sturzen garniert 
man mit Schlagrahm. 

27. Bombe von Schlagrahm mit verschiedenem 
Geschmack (fUr 4 Personen). 

Y4 Liter Schlagrahm, 100-175 g Zucker, Eis und Salz, 1 g 
Vanille = Vanille-Bombe, oder statt Vanille 4 EBl. KafIee­
extrakt = KafIeebombe, oder 4 EBlofIel Kognak, Arrak odor 
Maraskino, oder 1 EBI. Kirsch wasser und 40 g kleingeschnittene 
Makronen = L ik or b 0 m be, oder 100 g grab gewiegte, gerostete 
HaselnuBkeme und 2 EBlofIel Vanillezucker = HaselnuB­
bombe. Oder 2 EBlofIel in 4 EBlofIel Wasser aufgelosten Kakao 
und 1 EBlofIel Vanillezucker = Schokoladebom be. Oder 
125 g Erdbeer- oder Himbeermarmeladen oder eingemachte 
ganze Fruchte = Erdbeer- oder Himbeerbombe. Oder 
125 g Ananaspuree oder eingemachte AnanaswUrfel = Ananas­
bombe. Oder 125 g gemischte Kompottstucke =. Bunte 
Bombe. 

Der Ra.hm wird· zU frischem Schnee geschlagen, und soUte 
er sehr fett sein, so schla.gt man ihn mit 2 Eierschnee, dann wird 
er mit den geschma.ckgebenden Zutaten und dem Zucker ver­
mischt in die bereitstehende Kugelform gefullt, mit weiBem 
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Papier uberdeckt und fest verschlossen 4 Stunden in Eismischung 
gestellt. 

28. Sorbett von Kirschwasser. 
Hierzu wird eine Mischung wie zu Zitronenglaces fertig 

gemacht, gebe noch ein Glas Champagner dazu und mache die 
Glace fertig. Zum Anrichten wird unter bestandigem Drehen 
der Eismaschine 1 Glas Champagner und 1-2 Glaschen Kirsch 
beigegeben, wobei die Glace etwas dunner wird, aber doch immer 
so fest sein soIl, daB man sie mit dem Lofiel etwas erh5ht anrichten 
kann; serviere sie sofort in Champagnerglasern. 

Auf gleiche Art kann man verschiedene Arten von Sorbetts 
herstellen, indem man entweder Fruchtenglaces oder auch Creme­
glaces mit Likor oder auch nur mit parfumiertem Syrup ent­
sprechend verdunnt und sofort serviert, wie die hier nacMol­
genden Nummern angeben werden. 

29. Sorbett von Erdbeeren. 
Die fertige Erdbeerglace wird mit etwas kaltem Vanille­

syrup verdunnt und sofort serviert. 

30. Sorbett mit Maraskino. 
Hierzu kann man entweder Vanilleeis oder Zitroneneis 

verwenden, dieselbe im letzten Augenblick mit 1-2 Glii.schen 
Maraskino und, wenn gerade zur Hand, Yz-l Glas Champagner 
rasch zur entsprechenden Dicke abruhren und sofort in Cham­
pagnerglaser servieren, evtl. mit Schlagrahm verzieren. 

N eunundz wanzigste A bteil ung. 
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1. Albert-Biskuits. 
Butter 
Eier . 
Zucker 
Vanillezucker 
Mehl. ... 

125 g 
4 St. 

220 g 
20 g 

750 g 
Butter, Eier, Zucker und Vanillezucker gut verruhren, 

Mehl dazu, den Teig ausrollen, Rundungen ausstechen, die Stucke 
mit der Gabel oder mit dem Reibeisen verzieren und gelb 
backen. 
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2. TeepHitzchen. 
MehI. 
Butter 
Zucker 
Ei .. 
1 Prise SaIz 
Wenn notig noch 1-2 Loffel Wasser. 
Marmelade, Vanillezucker. 

750 g 
125 g 
75 g 

1 St. 
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Geriebenen Teig eine halbe Stunde ruhen lassen, sehr dunn 
ausrollen und kleine PHi.tzchen ausstechen. (LikorgUi.schen) und 
in mittelheiBem Ofen hellgelb backen. Dann je 2 PHi.tzchen 
mit Marmelade zusammenlegen und in Vanillezucker wenden. 

3. St. Galler-Mockli. 
Zucker ... 
1 Prise Salz. 
Eier ... . 
MehI ... . 
Vanille oder Zitronenzucker. 

250 g 

3 St. 
250 g 

Eier und Zucker werden schaumig geruhrt, nach und nach 
das gesiebte MehI dazu gegeben und mit Vanillezucker gewurzt. 
Mit Kaffeeloffel setzt man kleine Haufchen auf gebuttertes Blech 
und laBt sie gelb backen. 

4. Mandelringe. 
Zucker .... 
Eier ..... 
Vanille nach Belieben. 
Mandeln ..... . 

250 g 
2 St. 

250 g 
Zucker und Eier werden schaumig gerfihrt, Vanille dazu­

gegeben, sowie geriebene Mandeln und so viel Mehl, daB ein fester 
Teig entsteht. Dann wird er auf bemehltem Blech durchgeknetet, 
ausgerollt (schwach halbzentimeterdick) Ringe davon ausgestochen 
und gebacken. 

5. Schwabenbrot. 
Mandeln 
Butter 
Zucker. 
MehI .. 
1 Zitronenschale. 
Zimt ... . 
Eier ... . 
1 Prise Salz. 

250 g 
250 g 
250 g 
250 g 

10 g 
2 St. 
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Gcriebenen Teig cine Vicrtelstundc ruhell lassen, halbzcllti­
mcterdick aufrollen, F6rmchen ausstechen, mit Eigelb bestreichell 
und in mittelheiBem Of en backen. 

6. Husarenkrapferl. 
Butter 
Eigelb .... . 
Zucker .... . 
Saft und Schale einer Viertel Zitrone. 
Mehl (halb Kartoffelmehl, halb and. 

llOg 
2 St. 

90 g 

Mehl) . . . . . . . . . . . . 280 g 
Eigelb zum Bestreichen. 
Zucker zum Bestreuen. 

Butter, Eigelb und Zucker werden schaumig geriihrt, Zi­
tronensaft und Schale, sowie das gesiebte Mehl dazugegeben 
und zusammengeknetet, nuBgroBe Kugeln geformt, in der Mitte 
mit dem kleinen Finger einen Eindruck gemacht, der Rand 
mit Ei bestrichen, mit Zucker bestreut und in maBig heiBem 
Of en 15-20 Minuten gebacken. ill die Vertiefung legt man 
eine eingekochte Kirsch- oder Aprikosenmarmelade. 

7. HaselnuBstangen. 
HaselnuBkerne. 
Butter 
Zucker 
Eigelb 
Mehl. 

.Ei zum Bepinseln. 
Salz 1 Prise. 

125g 
125 g 
125 g 

2 St. 
150 g 

Geriebenen Teig 1O~15 Minuten ruhen lassen, ausrollen, 
10-15 cm lange Stangen ausschneiden, mit Ei bestreichen und 
12-15 Minuten backen. . 

8. Biskuits, I. 
Eigelb 5 St . 
. Zucker 120 g 
. Vanillezucker 20 g 
·Kartoffelmehl oder Weizenpuder 80 g 
EiweiB . . . . . . . . . . . . 4 St. 

Eigelb und Zucker schaumig riihren, 80 g Mehl und den steifen 
Eierschnee dazu und sorgfaltig backen. Diese Masse kann man 
als Torte (Halbieren und FUllen) ebenso in kleinen Formchen 
backen. 
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H, Biskuits, II, 
Eier ... 
Zitronenzucker 
Zucker .... 
Kartoffeimehi . 
Butter zur Form. 

5 Sf. 
1;2 Em. 

lHO g 
125 g 
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Die ganzen Eier werden mit Zitronenzucker und Zuckcr 
ZUSallll1len gcquirlt und im Wasser bad mit dem Schlleebesen 
hoch geschlagell. Kach und nach zieht man das gesiebtc Kartoffel­
mchl unter tuchtigem Schlagen dazu, fuBt die Masse in bc­
hutterte Form und hii.cH sie auf 'Wasser stehend in mittel­
heiBem Of en 1 Stunde. Dieses Biskuit lii.Bt sich einigc Wochen 
aufbewahren. 

10. Blitztorte. 
Eicr . 
Zucker 
Mehi . 
Butter 

12 St. 
660 g 
165 g 
165 g 

Eigelb und Zucker eine halbe Stuude schaumigruhren, dann 
das ~1ehl und die zerlassene Butter dazu. Dann kommt dcr steife 
Eierschnee in die Masse. Dieselbe wird in eine mit Butter gut 
bestrichene Form gefullt und ca. % Stunden gebacken. 

11. Meringuetorte odeI' Wacherin. 
Schlagrahm . 
Vanillezucker. 
Eierschnee 
Meringuesmasse: 
Zucker ... 
Vanille. 
EiweiBschnee 

500 g 

3-4 St. 

500 g 

8 St. 
Die EiweiB werden zu sehr steifem Schnee geschlagen, 

ziehe sorgfaltig den Zucker darunter und fuBe die Masse in einen 
Dressiersack ein, welcher mit einer glatten runden Tulle von 
fingerdicke'r Offnung versehen ist, markiere auf ein nul' leicht 
bebuttertes bemehItes Blech mit Hilfe eines Tellers 2-3 neben­
einander liegende Ringe (mache das Blech dann heiB) und 
dressiere die EiweiBmasse spiralf6rmig, indem man in der Mitte 
des Ringes anfangt, so· daB sie eine nicht unterbrochene 
Platte bildet, bestreue mit Zucker und backe die Platte in einem 
schwach warmen Of en langsam. Der dritte Boden, weil er als 
Deckel dient, kann· kleiner gepritzt werden und braucht nicht 
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zusammenhangend zu sein. Kurze Zeit vor dem Anrichten 
schlagt man den Rahm steif, versuBe mit Vanillenzucker, lege 
davon auf den ersten Vacherinboden, lege den zweiten darauf, 
gebe wieder Rahm und zuletzt den Deckel, bestreiche denselben 
nicht mit Rahm und ebne ringsum den Vacherin mit Schlag­
rahm, verziere ihn oben und an den Seiten mit dem Rest des 
Rahmes (Spritzsack mit Sternfulle). Man kann diesen Vacherin 
mit einem Kranz Kastanienwurmer belegen und nestartig gar­
nieren. Man kann auch eine Lage Kastanienpuree in den Va­
cherin hineingeben. 

12. Ananasschaumtorte. 
I Portion Biskuitmasse I, oder II. Fulle: 1/8 Liter Saft 

von eingekochter Ananas, 5 Eigelb, Zucker nach Geschmack, 
10 g aufgeloste Gelatine, 500 g Schlagrahm, 3-4 EB!. kleinwurfelig 
geschnittene Ananas. Den fertigen Biskuitteig in einer groBen 
Spring form backen. Zur Creme: Eigelb, Ananassaft, Zucker 
uber dem Feuer zu einer Creme schlagen, die aufgeloste Gelatine 
durch ein Sieb dazugeben und Ioffelweise mit dem Schlagrahm 
und den Ananasstuckchen mischen. Den erkalteten Tortenboden 
mit der Creme bestreichen und erstarren lassen. Nach dem Er­
starren ziert man die Oberflache mit Schlagrahm (der von dem 
halben Liter zuriickbehalten wurde), und Ananasstuckchen. 
Statt Ananas kann man auch Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche 
und Aprikosen verwenden. . Auch frische Fruchte lassen sich 
verwenden, indem man zur Creme die Fruchte durch ein Sieb 
streicht, mit etwas Wasser verdunnt und mit Eigelb und dem 
notigen Zucker zur Creme schlagt. 

13. Schokoladencremetorte. 
Teig: 
Butter 
Zucker 
Eigelb 
Schokolade 
Eierschnee 
Mehi ... 
1 Prise Salz. 

70 g 
140 g 

5-6 St. 
140 g 

5-6 St. 
80 g 

Creme: 70 g Zucker, 150 g Schokolade, 100 g Wasser, 3 Eigelb, 
250 g Rahm. Die Zutaten zUm Teig werden verriihrt. ZuIetzt 
gibt man den Eierschnee in den Teig, fUIlt die Masse in gutge­
butterte, mit Mehl bestaubte Springform, und lii.13t sie langsam 
backen. Ausgekuhlt schneidet man sie in 2 Blatter und fUllt 
sie mit der Creme. Bestreiche aUch die ganze Torte auJ3en damit 
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und spritze etwas F:lchlagrahm (den man von dem Bahm zuriick­
gelas:-;en hat) auf die Torte. Man kann auch mit Pralinccs 
oder Sehokohl,denzcltli garnieren. Zur Creme koche man 
Zucker, Schokolade dicklich ein und riihre diese ~VIasse an die 
yerquirlten Eigelb und schlage iiber dem Feuer dick, und laRse 
dallll erkalten. Dann mengt man den steifen Schlagrahm dazu. 

14. Prinzregententorte. 
Teig: 280 g Zucker, 100 g Kartoffelmehl, 200 g Butter, 

100 g ~Iehl, 6 Eigelb, 6 Eierschllee, 1 Prise Salz, 1 EBloffel Bum, 
Fulle: 150 g Schokolade, 150 g Butter. Glasur: 150 g Puder­
zucker, 4 EBloffel Wasser, 1 E13loffel Kakao oder 65 g Schokolade. 
Geruhrter Teig; von der Masse 2 Messerrucken dick auf be­
buttertes Spring brett streichen und dasselbe einige Minuten 
bei guter Hitze goldgelb backen und sehr l' asch und sorgHi,ltig 
yom Blech nehmen und auf ein Drahtsieb legen. Solche Blatter 
hacH man ungefahr 8-10 Stuck. Diese Blatter werden mit 
der Schokoladenfii.lle bestrichen und aufeinandergesetzt und zu­
recht geschnitten. Dann wird die Torte glasiert und evtl. noch 
weiter garniert. Man kann diese Torte 3-4 Wochen aufbe­
wahren. Zuhereitung del' FuUe: die Butter wird schaumig geruhrt, 
die feingeriebene aufgeloste Schokolade daruntergemengt und 
lauwarm gestellt. Zur Glasur wird Schokolade, Zucker und Wasser 
im irdenen Topf auf dem Herd glatt geruhrt, his sie an der Ober­
flache glanzend ist, dann gieBt man sie warm uber die Torte. 

15. Sandtorte. 
Teig wie zu Prinzregententorte und 10-15 g Backpulver. 

Man fliIlt die Masse in die vorbereitete Form und backt sie langsam 
1 Stunde. Nach dem Sturzen wird sie mit Puderzueker bestreut 
odeI' glasiert. 

16. HaselnuB-Torte. 
200 g Butter, 6-8 Eigelb, 1 ganzes Ei, 300 g Zucker, 300 g 

feingeriebene Haselnusse, Saft einer halben Zitrone, 6-8 Eier­
schnee, 100 g Mehl, Aprikosenmarmelade oder HaselnuBfuIle, 
Vanille- oder Schokoladenglasur. Geruhrter Teig, Mehl nach 
Eierschnee zufugen und 2-3 Tortenblatter backen, die man mit 
Aprikosenmarmelade oder mit einer HaselnuBflille bestreicht, 
aufeinanderlegt und mit Schokoladenglasur (siehe Prinzregenten­
torte) uberzieht. HasehlUBfulle: 75 g geschalte, geriebene Hasel­
nusse, 2-300 g Rahm, 60 g Zucker, etwas Vanillezucker. Rahm 
steif schlagen mit Zucker und Haselnussen mischen. Man kann 
die Haselnusse auch, nachdem sie gerieben sind, mit Zucker rosten 
und nach dem Erkalten zum Schlagrahm geben. 
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17. GrieBtorte. 
Zucker . . 340 g 
Vanillezucker 10 g 
Eier . . . . 8 St. 
KindergrieB . 170 g 
Mandeln, gerieben und £eingestoBen 170 g 

Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumigriihren, Mandeln 
und GrieB dazu, dann Eierschnee und langsam garbacken. Diese 
Masse ergibt eine mittelgroBe Form. 

18. Punschring it la Savarino 
Mehl. 
He£e . 
Butter 
Zucker 
Eier . 
Salz. 

500 g 
30 g 
75 g 
30 g 

2 St. 

Mehl(erwarmt) in eine Schiisselgeben; in der Mitte des Mehles 
macht man von wenig lauer Milch und Hefe einen Vorteig und 
setzt es an einen maBig warmen Ort. 1st der Teig'aufgegangen, 
so gibt man die anderen Zutaten hinein und so viel laue Milch, 
bis der Teig die richtige Konsistenz hat. Nun schlagt man ihn 
tiichtig, fiillt ihn in bebutterte Ringformen und backtihn, wenn 
er an warmem Ort nochmals aufgegangen ist. 1st der Ring ge­
stiirzt und etwas verkiihlt, so gibt man ihn mit nachstehender 
Sauce gut begossen zu Tisch und gibt evtl. noch Ohaudeau dazu. 
Zur Sauce I: Zucker 250 g, Wasser 500 g, Rum oderArrak 
nach Geschmack, evtl. ohne Rum und nur mit Zitronenschale ge­
wiirzt. Wasser und Zucker werden dicklich gekocht und mit 
den Zutaten gewiirzt. Sauce II: Zutaten wie bei Sauce I, doch 
den Zucker erst braun rosten, mit dem warmen Wasserabloschen, 
dicklich kochen und mit dem Gewiirz mischen. Evtl. auch statt 
des RUms alkoholfreien Wein verwenden. 

19. Spritzkuchen. 
Wasser 
Butter 
Mehl. 
Eier . 

125 g 
125 g 
125 g 

5 St. 
Von Wasser, Butter und Mehl einen. Brandteig kochen, 

halb erkaltet langsam mit den Eiern vermisch!.m, in beliebiger 
Form, am hesten durch Dressiersack. gespritzt, auf viereckig 
geschnittene, in Fett getauchte Papierblatter, in Fett schwimmend 
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oder auch im Of en gebacken, 
Creme oder Schlagrahm. 

20. Rahmw~tffcln. 
Rahm, saurer 
Eier . 
Mehl. 
Butter 
1 Prise Salz. 

eignet sich auch zum Fullen mit 

500 g 
8 St. 

280 g 
200 g 

Rahm und Eigelb schaumigriihren, Salz, zerlassene Butter, 
Mehl und Eierschnee dazu, im Waffeleisen backen, heiB mit 
Vanillezucker bestreuen. 

21. Apfel it 180 Carmelit. 
8 Apfel, 500 g Wasser, Zucker nach Bedarf, 1 EBloffel Vanille­

zucker, 2 EBloffel Kirschwasser, 250 g Rahm, geriebene Schokolade 
zum Bestreuen oder gehackte Pistazien. Die Apfel werden geschaIt, 
ausgehtihlt wie zu denApfeln im Schhtfrock, sieheKr.24, S. 240, und 
der Boden gcrade zugeschnitten. Diese Apfellegt man in den kochen­
den Zuckersirup, dem man 1 EBloffel Vanillezucker zufii.gte 
und kocht sie weich, ohne daB sie zerfallen; lasse sie abtropfen 
und stelle sie kaIt. Das AusgehtihIte der Apfel gibt man mit gleich 
viel Zucker und 1 EBloffel Vanillezucker in die Pfanne und kocht 
ein Apfelmus davon, das man durch Sieb streicht, mit dem 
Kirschwasser mischt und kalt steUt. Man schlagt den Rahm 
steif und mischt mit dem Vanillezucker. Kurz vor dem Ser­
vieren fiillt man die Apfel ab, abwechselnd mit Schichten 
von Apfelmus und Schlagrahm. Die letzte Schicht muB aus 
Schlagrahm gebildet werden, die man zu einem kleinen spitzen 
Berg formt oder spritzt und evtl. mit geriebener Schokolade 
oder geriebenen, gehackten Pistazien bestreut. Die Apfel werden 
auf einer Glasschale oder auf einer Serviette angerichtet. 

22. Aprikosen auf Biskuits-Schnitten. 
Eine Biskuitmasse I oder II, Aprikosenhli.lften eingemacht, 

Schlagrahm, Vanillezucker. Die leicht gebackene Biskuitmasse 
(nach dem Backen ungefahr 2 cm dick) in gleichmaBige Rundungen 
oder Vierecke geschnitten und, wenn erkaltet, auf jedes Biskuit 
eine Aprikosenha.lfte in die Mitte gelegt. Der versuBte Schlag­
rahm in den Spritzsack mit gezaqkter Tulle gefuUt und einen 
hubschen Rand in etwas ovaler Form um die Aprikosenha.lften 
gespritzt. Saft extra dazu. servieren. 

23. Biskuitrand mit Schlagrahm. 
Eine Biskuitmasse, Aprikosenmarmelade, 60 g gehackte, 

gerostete Mandeln, 500 g Schlagrahm, Zucker. Die fertige Biskuit-
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masse wird in bebutterte Randform gefiillt und in mittelheiDem 
Of en 20-25 Minuten gebacken, gestiirzt und noch warm mit 
Aprikosenmarmelade bestrichen. Mit den gerosteten Mandeln 
oben und an den Seiten bestreut. Erkaltet gibt man in den 
Biskuitrand hochangerichtet den steifgeschlagenen, gezuckerten 
Rahm. Verschonert werden kann der Rand, indem man an die 
Mandeln mit Hilfe von Marmelade ungleich geschnittene Zucker­
brotchen klebt. Oben kann man im Kranz herum Biskuit­
pUi,tzchen legen. 

24. Apfel im Schlafrock. 
Eine Portion Halbblatterteig, 12 Apfel, 3-4 El3loffel Kirsch, 

100 g Zucker, 10 g Zimt, Obstmarmelade oder Mandelfiille, 
Eigelb zum Bestreichen. Die Apfel werden geschalt, sorgfaltig 
von einer Seite ausgehohlt und mit Zucker, Zimt und Kirsch 
mariniert. Unterdessen wird ein guter Halbblatterteig gemacht, 
den man schwach halbzentimeterdick ausrollt; je nach der GroBe 
der Apfel viereckige Stiickchen ausschneiden. Auf jedes Stiick 
Teig legt man einen abgetropften, mit Marmelade oder Man:lel­
fiille gefiillten Apfel und schlagt die vier Teigdecken unter dem 
Apfel zusammen, bestreicht oben mit Eigelb und backt die 
Apfel auf Bleoh in mittelheiBem Of en schOn goldbraun. 

25. Apfelschneggli. 
Fiir 8-10 Stiick. Halbblatterteig von 250 g Mehl. Fiille 

6 feingeschnittene Apfel, 40-50 g Rosinen, Zucker und Zimt 
~um Bestreuen der Formchen. Die Tortenfiirmchen werden 
reichlich mit Butter ausgestrichen, mit Zucker ausbestreut und 
mit 2 Messerriicken dickem Blatterteig ausgelegt und mit der 
Fiille gefiillt. Ein Deckel vom Blatterteig wird damber ge­
geben, die Enden gut zusammengedriickt und im heiBen Of en 
schon gelb gebacken, sofort gestiirzt, da sonst der Zucker, der 
zu Karamel geschmolzen ist, vom Formchen anzieht, sobald er 
kalt wird, und man dann das Tortchen nicht mehr stiirzen kann. 

26. Bananen mit Erdbeeren. 
Bananen werden geschalt, und halbiert mit Kirsch oder 

Maraskino iibergossen, auf Eis gestellt und auf einer Glasschale 
turmartig angerichtet und mit frischen oder eingemachten Erd­
beeren und Schlagrahm verziert. 

27. Anderes Bananengericht. 
Die Bananen werden geschalt, halbiert und mit kochendem 

Zuckersirup iibergossen, mit Kirsch betraufelt, auf Eis ge­
stellt, bergartig angerichtet und mit Schlagrahm oder mit Vanille­
creme, die man mit Schlagrahm vermischt hat, iiberzogen. 
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28. Sch aumgcbackcnc Banancn. 
Die Bananen werden geschalt und der Liinge nach halbiert 

und mit etwas Kirsch ubergossen. Dann stellt man eine Meringue­
masse (siehe Vacherin) je nach Anzahl der Bananen her, die 
Bananenscheiben werden in die Meringuemasse getaucht und in 
eine feuerfeste bebutterte Schussel gelegt und mit der i.i.brigen 
Meringuemasse bespritzt und Zucker daruber gestreut und bei 
maBiger Hitze im Of en hellgelb gebacken. 

29. Mokka-Kopfchen fur 4-6 Personen. 
Butter 125 g, Zucker 125 g, Eigelb 2-3 Stuck, sehr starker 

Kaffee, eine halbe Tasse, Zuckerbrotchen. Butter ",ird schaumig 
geriihrt, Zucker und Eigelb abwechselnd dazugegeben und tropfen­
weise unter starkem Ruhren der erkaltete Kaffee. Eine kleine 
Schussel oder Form ",ird mit Biskuit ausgelegt, runde Seite nach 
auBen, und von der Creme eingefullt, zwischenhinein einige Bis­
kuits, und die Masse mit Biskuits zugedeckt. Kalt gestellt 
und vor dem Servieren gesturzt. Evtl. mit Schlagrahm verziert. 

Diiitgebiicke (spez. fur Diabetiker). 
1. Biscotto-betic-Rossi (bei J. Baltensberger, Zurich 1, 

Munstergasse 21). 
2. Grissini-betic-Rossi (bei J. Baltensberger, Zurich 1, 

Munstergasse 21). 
3. Zwieback-betic-Rossi (bei J. Baltensberger, Zurich 1, 

Munstergasse 21). 
4. Aleuronat-Zwieback (R. Gericke, Potsdam). 
5. Aleuronat-Brot (F. Gunther, Frankfurt a. M.). 
6. Aleuronat-Biskuits (Ch. Singer, Basel). 
7. Roborat-Nahr-Kakes (F. W. Gumpert, Berlin C, Konig­

straBe 22). 
8. Michette Pain Glutina (Manuel freres, Lausanne). 
9. Pain vegetal fibrine (au gluten) baguettes (H. Pelletier, 

Paris, 84 Rue de Turenne). 
10. Regimette Biscuits (Societe L' Aliment Essentiel, Paris, 

120 Faubourg St. Honore). 
11. Pain Essentiel Biscottes (Societe L' Aliment Essentiel, 

Paris, 120 Faubourg St. Honore. 
12. Pain Fougeron antidiabetique (batonnets) (Wenger, 

Lausanne). . 
13. Diabetiker-Mandeldessert-Gebacke (Rademann, Frank­

furt a. M.). 
14. Nahrtoast Dr. Dapper (Rademann, Frankfurt a. M.). 
15. Nahr-Biskuits (Rademann, Frankfurt a. M.). 

Fischer, Diit. Kiiche. l~ 
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Diverse Dilitgebacke (spez. fUr Magenkranke). 

1. Biscuit hygienique it l'avoine (Gland, Wallis) 
2. Hafer-Biskuits (Anglo-Swiss-Biskuit-Fabrik, Winterthur). 
3. Oaten-Hafer-Biskuits (Huntley & Palmers, London). 
4. Digestiv-Hafer-Biskuits (Teek, Frean & Co., London). 
5. Plasmon-Biskuits (Plasmongesellschaft, Neubrandenburg 

i. M.). 
6. Plasmon-Zwiebacks (Plasmongesellschaft, Neubranden­

burg i. M.). 
7. Eucasin-Kakes (Dr. Fr. Fehlhaber & Co., Berlin-WeiBen-

see). 
8. Zwieback sans sucre (Manuel freres, Lausanne). 
9. Zwieback malte (Manuel freres, Lausanne). 
lO. Holzkohlen-Albert-Biskuits (Gebr. Thiele, Berlin N 4). 
11. Holzkohlen-Biskuits Dr. Caros (sine saccharo, Biskuit-

fabrik, F. Krietsch, Wurzen, Sachsen). 
12. Mandelstangen (August Fritz, Wien 1, Naglergasse 13). 
13. Maizenakakes (Aug. Fritz, Wien 1, Naglergasse 13). 
14. EiweiBkakes (Rademann, Frankfurt a. M.). 
15. Gesundheits-Zwieback (Rooschiitz, Heuberg i. Ct. Bern). 
16. Schwedisches Knackebrot. 
17. Diatet. Zwieback (Model.Herzog, Churl. 
18. Simonsbrot. 

DreiBigste Abteilung. 

Getranke. 
Tees, Kaffees, Schokoladen und Kakao lassen sich, wenn 

erwUnscht, durch Zusatz von Eigelb oder ganzen Eiern nahr­
hafter gestalten. Desgleichen Mandelmilch und Bouillon. 

1. Tee. 
Man rechnet fiir Tee durehsehnittlieh 5 g fiir eine Tasse. 

Hagebuehenkerne braueht man mehr, dieselben miissen 
1 Stunde gekoeht werden. Lindenbliitentee koeht man ein­
mal auf. Apfeltee kocht man 1 Stunde. Die iibrigen Tees 
werden nur gebriiht, abgegossen, nochmals gebriiht, wonach 
man sie 2-6 Minuten ziehen laBt je naeh Art des Tees. Friseh­
kochendes Wasser ist notig zur Bereitung von gutem Tee. Sen n e s· 
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schotenaufguB kalt, 4-8 Schoten fiir 150 g Wasser, ca. 8 
Stunden stehen lassen. SennesbHi.tter 1 TeelOffel fiir 1 Tasse. 
Baldrian- und Hopfentee 1 Teeloffel fiir eine Tasse. 

2. Kaffee. 
AuBel' den verschiedenen Bohnenkaffees sind zu beachten: 
3. Koffeinfreier Kaffee (Hag). 
4. Landwirt Messerschl11ids Roggenkaffee (neues 

Produkt). 
5. Kathreiners Malzkaffee. 
6. Feigenkaffee. 
i. Eichelkaffee usw. 
Fiir einen l11af3ig starken Kaffee rechnet man auf einen Liter 

Wasser 70 g feingemahlenen Kaffee. Zur Bereitung des Kaffees 
ist frischkochendes Wasser notig. Man iibergieBe damit den ge­
mahlenen Kaffee in Trichter odel' Kaffeemaschine. Kaffee­
Ersatzl11ittel gieBt man gel11ahlen in das kochende Wasser, laBt 
aufkochen und dann durch Sieb odel' Beutellaufen. 

8. Schokolade. 
1st mit Wasser, mit Milch, mit Milch und Wasser odel' auch 

mit Mandelmilch hel'zustellen, indem man sie gerieben oder 
feingeschnitten mit del' bestimmten Fliissigkeit glatt kocht. 
Fiir eine Tasse rechnet man 25-30 g Schokolade, je nach Qualitat. 

9. Eisschokolade. 
Schokolade nach Nr. 8 bereitet gibt man in eine Flasche, 

diese wird in Eis vergraben; wenig versiiBten steifen Schlagrahm 
stellt man ebenfalls aufs Eis und mischt, wenn beides gut durch­
gekiihlt ist, Schokolade mit Rahm und serviert im Glase odel' man 
gibt von dem Rahm einen reichlichen Loffel voll auf die Scho­
kolade. 

10. Eiskaffee . 
. 1st in derselben Weise zu bereiten wie Eisschokolade. 

11. Kakao. 
Fiir 1 Tasse 10 g Kakao, naturea oder versiiBt, wie Schokolade 

zu kochen. Besonders zu erwahnen ist: Van Houtens Kakao 
(braucht 15-20 g fill' eine Tasse, evtl. mit wenig Arrowroot zu 
kochenl. 

12. Lahmanns Nahrsalzkakao. 
(15-20 g pro Tasse.) 

13. Bananenkakao. 
16* 
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14. Kasseler Haferkakao. 

15. Zwieback-Kakao. Von Merz, Lausanne. 

16. Hygiamakakao. (15-20 g pro Tasse.) 

17. Hafermehlkakao 
Kakao Sprungli oder Suchard . . 
oder Hafermehl, bestes englisches. 
Zucker ............ . 

250 g 
250 g 
125 g 

Zutaten mischen, in Blechdose aufbewahren, fUr eine Tasse 
Kakao einen EBl5fiei von der Mischung kalt aufl5sen und in 
Wasser oder Milch 5 Minuten kochen. 

18. Phosphokakao. 

19. Eierscha,um. 
Eigelb stark verquirlt 

" " 
" 
" " " 

" 

mit 

" 
" 
" 
" 

Wasser und Salz 
" " " und Zucker 

Milch und Salz 

" " "und Zucker 
" Zucker 

Mandelmilch 
Wein, rot oder weiB und 

Zucker. 
" Kognak. 

Zubereitung: 2 Eigelb, 30-60 g Fliissigkeit, Wein und 
Kognak evtl. verdlinnt, sofort nach Bereitung im Glase servieren. 
Die gleichen Eiermischungen nicht roh, sondern im Wasserbad 
auf dem Feuer quirlen bis dick wird. Siehe auch Chaudeau, 
Nr. 10, S. 132. 

20. Rotweinpunsch. 
Bordeaux 
Zucker 
Wasser. 
Arrak 
Zitronensaft. 

250 g 
35 g 

500 g 
125 g 

Wasser und Zucker kochen, den Wein dazugeben, kurz vor 
dem Kochen yom Feuer nehmen, mit Arrak und Zitronensaft 
mischen und heiB servieren. 

21. Gliihwein. 
(Tiroler, Veldiner, Bordeaux oder Burgunder.) 
Rotwein mit Wasser zu gleichen Teilen und wenig Zimt 

aufkochen, mit Kristallose odeI' Zucker versuBen. 



22. Eicrpunsch. 
Tec von 10 g 
Zucker .. 
WeiBwein 
Zitronensaft 
Eigelb ... 
Arrak 

Getriillke. 

250 g 
125 g 
200 g 
30 g 
4 St. 

80 g 
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Zutaten, auBer Arrak, auf dem Feuer schlagen his ZUlll Siede­
punkt, zuriicknehmen, mit Arrak mischen, heiB servieren. 

23. Eiel'kognr,k vorrat,ig zu machen. 
Zucker 500 g 
Wasser . 250 g 
Eigelb . 10 St. 
Kognak 250 g 
Spiritus, bester 100 g 

Zucker mit Wasser kochen, mit Eigelb vorsichtig abziehen, 
wenn vcrkiihlt, mit Kognak und Spiritus mischen, in Flaschen 
verkorkt aufbewahren. 

24. Mandelmilch. 
250 g siiBe, mit kochendem Wasser abgebriihte, geschalte, 

kalt gewaschene und getrocknete Mandeln in der Mandelmiihle 
reiben, im Reibstein mit etwas abgekochtem erkalteten Wasser 
ganz fein verreiben, bis zu 1 Ltr. Wasser zusetzen in einem 
PorzellangefaB 2 Stun den stehen. lassen und dann durch ein 
Tuch passieren und kalt stellen (am best en auf Eis) bis zum 
Gebrauch. Die Milch soIl hOchstens 24 Stunden aufbewahrt 
werden. 

25. ParanuBmilch. 
250 g geschiilte ParanuB -Keme, 1000 g Wasser, so wie 

Mandelmilch bereiten. 

26. EiweiBwasser. 
1 HiihnereiweiB verquirlen (doch nicht zu Schaum), 200 g 

Wasser daraufgieBen, nach einer Stunde abseihen, dann ver­
siiBen oder auch mit Fruchtsaft, Wein oder Kognak wiirzen. 

27. Reiswasser. 
Besten Reis, 125 g, briiht man an, gieBt 1000 g kochendes 

Wasser darauf, Hi.13t an heiBer Stelle eine Stunde stehen, seiht 
es ab und reicht es mit sehr wenig Salz oder Zucker. 

28. Tassenbouillon (siehe Fleischsuppen). 

29. Sekt-Bowle (ohne Alkohol) Marke Bossert, Stuttgart. 
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30. Limonaden. 
Diese werden hergestellt: 
1. von frischen Zitronen, 2. von Fruchtsiiften. 

Y2 Zitrone Saft, 
% L. Wasser, 
1 EBlofiel Zucker, 

auf iirztliche Verordnung auch Eisstuckchen. 

Von Himbeersaft: 
2 EBlofiel Himbeersaft, 
% L. Wasser. 

Himbeersaft stellt man her: Reife Himbeeren verlesen, 
waschen, zerdrucken, 2-4 Tage der Giirung aussetzen, durch 
einen Beutel filtrieren, den so gewonnenen klaren Saft 1000 g 
= 1 L. mit 750 g Zucker in Messingpfanne 10-15 Min. auf­
kochen lassen, abschiiumen und noch warm in reine Flasche 
£lillen, diese sofort verkorken und versiegeln. 

EinunddreiBigste Abteilung. 

Kompott. 
Als Kompott fur Patienten ist unter Umstanden Puree 

von gekochten Fruchten geeignet, je nach Vorschrift mit Zucker 
oder Kristallose oder gar nicht versuBt. 

Apfel, Birnen suBe Kirschen, MirabelIen, Reineclauden, 
.Erdbeeren, Pfirsiche, Ananas, Bananen, Feigen, auch gedorrte 
Fruchte wie Apfel, Zwetschgen, Pfirsiche, Feigen, Datteln und 
Bananen sind ebenfalls fur den Patiententisch zu verwenden. 

Selbstverstli.ndlich ist, daB man danach trachten muB, 
reifes Obst von guten Sorten zu verwenden. 

Gravensteiner Apfel, weiBe Calville, Bozener Kostlicher, 
Borsdorfer, Landsberger Reinetten, Goldreinetten, Goldparenen 
und Rosenli.pfel geben helles zartes Kompott bzw. Puree, wenn 
es recht schnell gekocht wird. 

1. Apfelpiiree. 
Apfel, miirbe, siiBe . . . . . 

Wasser ....... . 
Zucker oder Kristallose nach Ge­

schmack. 

1200 g 
600 g 
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Apfel troekcn abreibcn oder "asehen, ungesehitlt in Achtcl 
Hehneiden, nur Blute und 8tiel entfernen, zugedeekt ,.;chnell 
wcichkoehen, dureh feines Sieb treiben, versu13ell. 

2. D6rro bst £lir Piiree. 
vVird 8~10 Stunden eingcwcieht und, naehdem es illl gleielwll 

'Vasser reeht weiehgekoeht, dureh feine::; Sieb getrieben und 
versii13t. 

3. l"I(111(101- und "NuJ3piiree. 
Xaeh Xr. 23 und Xr.24 S. 211; kann ebenfall!-; a);.; KOlllpott 

Herviert werden. 
Fruchtpurees, vermischt durch intensive::; Buhren mit stcifem 

Eiwei13schnee, sind ein angenehmes Kompott, z. B. 

4. Apfelpiirec, andere Art. 
1200 g grune Apfel im Of en gebraten, pas::;iert oder mit 

wenig WaRser gekocht und passiert, mit Schnee von 10 Eiwei13 
und etwas Zucker geruhrt, bis die Masse steifschaumig ist. Des­
gleichen Puree Von Heidelbeeren, Erdbeeren, Aprikosen us\\'. 
Auch mit Zusatz von geriebenen oder gesto13enen Mandeln zu 
bereiten. 

5. Ananaspiiree. 
Die Frucht wird gerieben, versii13t, der Saft, wenn zu reichlich, 

mit wenig Maizena gebunden und mit dem Fruchtmark ver­
mischt. 

6. Pfirsiehpiiree. 
7. Aprikosenpiiree. 
8. Kirschenpiiree. 

Sanogref3. 
In Fallen, wo Zubereitung von Fleisch, Fisch oder anderen 

Speisen ohne Fett oder Wasser erforder1ich ist, bedient man sich 
der sogenannten Sanogre13 -Apparate, einer Sanogre13kasserole 
oder eines Sanogre13ofens. Hat man keinen derartigen Of en , 
so ste11t man die Sanogre13kasserole auf den Herd, noch besser 
in die nicht zu heiBe Bratrohre. 

Diese neueste Zubereitungsart der Speisen geschieht dureh 
langsame, gleichma13ige Warmeeinwirkung ohne Fett oder Fliissig­
keit und wird zweifellos in der Diatkiiche eine Zukunft haben; 
selbstverstandlieh wird diese Methode anfangs auf Schwierig­
keiten stoBen, da eine Gewandtheit und Sicherheit darin durch 
t)bung erreicht werden muB. 
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Das Fleisch hzw. der Fisch (gesalzen, auf Wunsch mit Bei­
gahe von Suppengemuse) wird hei diesem Verfahren in einer 
Papierhulle durchhitzt, wird gar, doch nicht trocken, und von 
den in den Speisen hefindlichen Stoffen geht weder Saft noch Aroma 
verloren. 

Der wenige Saft, welcher austritt, z. B. hei Fleisch oder 
Fisch, hleiht mit seinem vollen Duft in der Papierdute und wird 
evtl. verdunnt mit der Suppe genossen. Ein hesonderer Vorteil 
ist noch der, daB sich hei der SanogreBmethode am Fleisch keine 
Bratkruste hildet, durch welche die Speise fUr manchen Patienten 
unzutraglich wird. 

Sehr geeignet ist diese Methode auch fur kleinere oder groBere 
Fleischstucke. welche man kalt verwenden will, ehenso fur Fisch, 
kalt in Aspik anzurichten. Die Zeitdauer der Bereitung hii.ngt 
von der GroBe der Stucke ah und Von der Ritze des Of ens. Eine 
Portion Fisch hl'aucht ca. 30 Minuten, ein Stuck Fleisch von 
500 g 40-50 g Minuten. 

Gutes Zumachen der Dute (Papiersack) durch Kniffen ist 
erforderlich: Zuhinden oder Zunahen ist nicht notig. 

Genaueste Anweisungen erhalt man mit den Apparaten. 



Hachl'egister. 
Allgemeines ii her: 

Huppen 13. 
:Flcischspcisen 52. 
Rindflcisch 55. 
Kochen, Hchmoren, Diinstcn, 

Bratcn 56. 
Kalbfleisch 71. 
Hammelfleisch 84. 
Schwcineflcisch 87. 
Gcfliigel 90. 
Wild 96. 
}<'ische 9!\. 
:Fleischgallcrtc u. kalte Flcisch-

gcrichtc 108. 
Mayonnaiscn 113. 
Sauccn 125. 
Gemiisc 133. 
Mehlspeisen 16I. 
Breie 184. 
Cremen 200. 
Souffles 218. 
Auflii.ufe 218. 
Gefrorenes 226. 
Kompotte 246. 

Albert·Biskuit 232. 
Aleuronat-Brot 24l. 

- -Biskuit 241. 
- -Zwieback 241. 

Apfel-Creme 206. 
-Gelee 194. 
-Griesauflauf 220. 
-Kaltschale 49. 
-Kompott 240. 
a 130 Carmelite 239. 
-Piiree 246. 
-Schneggli 240. 
i. Schlafroek 240. 
-Souffle 221, 222. 
-Suppe 48. 

Aprikosen auf Biskuitschnitten 239. 
Analla.s-Bombe 23l. 

-Eis 228. 
- -Gelee 194. 

Anana~·Piiree 247. 
-Hehaumtorte 236. 

- -Souffle 222. 
- -Hulz 199. 

Arrakercmc 203. 
Arrakgclee 195. 
Arrowroot-Aufh1uf 165. 

- -Souffle 218. 
Artischoekcn 145. 

Banancn, andere Art 240. 
-Kakao 243. 
mit Erdbecren 240. 
-Piirecsuppe 48. 
-Schaum, gcb. 241. 
-Wiirste 140. 

Backhahnehen 94. 
Bayerische Creme 207. 
Beef tea. 32. 
Beefsteak als Bcilagen 64. 

gehackt 66. 
- geschabt 67. 
- a 130 Tartare 67. 
- von Schweinefilet 89. 

Belegte Brotehen 116. 
Bereitung von Sa.uermilch 188. 
Bearnaisesauce 127. 
Beschamelsa.uce 129. 
Binden der Suppen 15. 
Birnengelee 194. 
Birkhuhn 95. 
Biscuit hygienique it l'avoine 242. 
Biskuittorte I 234. 

II 235. 
- -Rand mit Schlagrahm 239. 

Biscotto betic Rossi 241. 
Boden von Artischoeken 145. 
Bohnen, griine und gelbe 136. 

- -Piiree 136, 146. 
- -Salat 147. 

Bombe 231. 
Bouillon mit Eierstich 35. 

- mit Kii.se 174. 
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Bouillon-Kartoffeln 14!). 
- -Reis mit Kii.se 174. 

Blii.tterteig 179. 
- auffrischen 181. 
- -Rand 124. 
-, siiB 181. 

Bleichsellerie 145. 
Blitztorte 235. 
Blumenkohl 134. 

-Auflauf 135. 
au gratin 1, II, 135, 136. 
-Piiree 136. 
mit Rahmsauce 134. 
-Salat 147. 
-Suppe 26. 

Bratensauce 55. 
Bratkugelchen 84. 
Braune Fischsuppe 22. 

- Grundsuppe 18. 
Brei von Schrott, Roggen, Weizen­

mehl oder Weizenpuder 184. 
von Mondamin, Maizena, Ar­
rowroot, Hafer-, Gerste- oder 
Reismehl 184. 
von Reis,- Hafer- oder Gersten­
fiocken 185. 
von Buchweizen-, Hafer- oder 
Gerstengriitze 185. 
von Schokolade, Kakao, GrieB, 

186. 
Weizengrie13, KindergrieB 185. 
von franz. GrieB, Reisgrie13, 
SchaumbreigrieB 185. 
I: Tapioka oder Sago mit Milch 

186. 
II: Tapioka oder Sago mit 
Fruchtsaft 186. 
III: Tapioka oder Sago 186. 

Bretoner Garnitur 122. 
Brot-Farce I 168. 

-Farce II 168. 
- -Kaltschale 50. 
- -Suppe 21. 

Buchweizengriitze-Schleim 15. 
- -Suppe 15. 

Butterklo13chen I, II, 41. 
Buttermilch 189, 196. 

-Gelee 189. 
- -Kaltschale 189. 
- -Suppe 45. 

Buttercremesauce 130. 
Buttersauce 125. 
-, einfach 128. 
- mit Ei 128. 

Buttersauce, braun 126. 
zu Schaum geriihrt 126. 
mit gcschwitztem Mehl ] 2!1. 
mit gcbrauntem Mehl I 129. 
mit gebrauntem Mehl II 129. 
mit gebrauntem Mehl III 130. 
mi t Mehl 128. 

-, verschiedene 119. 
- zu formen und anzurichten 120. 

Carressaucc 127. 
Champignonbutter 120. 
Charlotte russe 205. 
Chateaubriand 66. 
Chipolata 122. 
Consommee au fines herbes 38. 
Creme, feste zum Stiirzen 204. 

- in Tassen 204. 
Cremcsuppe 24. 
Choroggi 137. 

Das Braten 53. 
Diatgebii.cke, spez. fiirDiabetiker241. 
Diabetiker, Mandeldessertgebacke 

241. 
Diii.tspcise nach Dr. Bircher 169. 
Diii.tetische Fruchtspeise nach Dr. 

Fischer 170. 
-, spez. fiir Magenkranke 242. 

Diatet. Zwieback-Diatgebacke 242. 
Digestiv-Haferbiskuits 242. 
Diplomatensauce 127. 
Dorsch Il4, 106. 
Diirrobst 246. 

Ei, gebriiht 153. 
-, gekocht I, II, 154. 
-, hart 154. 
-, wachsweich 154. 

in der Form 154. 
im Nest 154. 
im Nestchen 153. 
in der Tomate 155. 

-, verlorenes 154, 42. 
Eierkognak 245. 
Eiercroquettes 160. 
Eierfiaden 159. 
Eierfiadli 37, 208. 
Eierfiaum 208. 

mit Kakao 209. 
mit Schokolade 209. 
mit Zitrone 209. 
mit Vanille 209. 
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Eierfhum, geRtiirzt 209. 
Eicrhaber (nach Kullmaul) 159. 
Eierka.Ro 156. 
EierkH:iBclwn 156. 
Eier a 10. Parma 158. 
Eierpunsch 244. 
Eierstich von Karotton 36. 

- von Fisch 36. 
Eierschaum 244. 
Eierweinsauce 131. 
EiweiBschnitten 210. 
EiwciBkakcs 242. 
EiweiBwasscr 245. 

- -Gelee 193. 
Eichel-Kaffee 243. 

- -Kakaosouffie 220. 
Einfache Garnituren 64. 

- Tomatensuppe 19. 
Einlaufsuppe 21. 

- mit Milch 45. 
Eisschokoladc 24'3. 
EiskafIee 243. 
Ente, gebraten und gefiillt 95. 
Erbsen 137. 
Erdbeer-Creme 203. 

-Eis 228. 
-Flammeri 217. 
-Gelee 194. 
-Kaltschale 49. 
-Schaum 211. 

-- Sulz I, II, III, 198. 
Errotendes Madchen 212. 
Eukasin-Kakes 242. 

}'alsche Eiergerstensuppc 20. 
- Krebssuppe 21. 

Falscher Salm 111. 
FaUei, gebacken 43. 
Fasan 95. 
FeigenkafIee 243. 
Feigenberg 213. 
Feine Obstkaltschalen 51. 
Feines Ragout 84. 

- Ragout oder Sal picon 84. 
Fideli, naturell 162. 
-, geda.mpft 162. 
-, geschmelzt 162. 
- mit Butter und Ka.se 162. 
-, angebraten 162. 

-Omelette 163. 
au gratin 163. 
au gratin mit Schinken 163. 
-Auflauf I, II, 163, 164. 
-Pudding I, II, 164. 

Fideli·Puddillg mit Kalbfleisch oder 
Hehinkcn 164. 

- -Puddingsouffle 219, 223. 
Filctbraten 62. 
Filet a 10. Jardiniere 62. 

a 10. Piemontaisc 63. 
a 10. Nivernaise 63. 
a 10. Napolitaine 63. 
a 10. Fran~aise 63. 
a 10. Dauphin 63. 
a 10. Nicardc 63. 
Wellington 64. 
-Beefsteak 64. 
-Beefsteak auf dem Rost 65. 
in Papier 65. 

Fisehe 99. 
Fiseh blau zum Kochcn 101. 

- -Reste 10l. 
-, geda.mpft I, II, 102. 
-, gebraten I, II, III, 102, 103. 
-, gebacken 103. 
-, geschmort 103. 
-, gefiillt 103. 

-Farce 104. 
-KIOBe 104. 

- -Croquettcs 104. 
- in Muscheln 104. 
-, gespickt 104. 

-Filet mit Sauce 106. 
am Rost 106. 
au gratin 107. 
-Piiree 107. 
-Souffle 107. 
-Pudding 107. 
-Pudding II, 108. 
-Bouillon, weiBe 34. 
in Aspik 112. 
-Gallerte 109. 
-Mayonnaise 113, 127, 128. 

Forelle 101. 
Flii.dli 208. 
Flaschenbouillon nach UfIelmann 31. 

- auch als Gelee 31. 
Fleisch 1. 
FleischgaIlerte, braun 109. 
Fleisch-Omelette 155. 

- -Mayonnaise 114. 
Fleischsaft nach Wyl 32. 
-, Gefrorenes 32. 

Fleischsuppe mit Eigelb 34. 
- mit Gemiiseeinlagen 35. 

FleischkloBe 41. 
Franzosische Reissuppe 22. 
Frikassee, braun 77. 
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Frikassee von Huhn 93. 
Friihlingssalat 112. 
Fruchtsauce mit Eigelb 132. 
Frucht-Schaumsauce 132. 

-Piireesauce 133. 
-Flammeri I 216, 215. 
-Flammeri mit Sago oder Sago-
mehl 216. 
-Flammeri mit WeizengrieB, 
Reis- oder Kindergries 216. 
-Flammeri von gemischten 
Friichten 217. 
-Flammeri von Apfeln 217. 
-Flammeri von Rhabarber 217. 

Fruchteis 228. 
Fruchtsuppcn, Regcln 47. 

Gallerte 108, 109. 
Garnituren 121. 

Jardiniere 121. 
Macedoine 121. 
a la Fran9aise 122, 
Dauphin 122. 
Nicarde 122. 
Piemontaise 123. 
Mailander 122. 
Napolitaine 122. 
Normande 122. 
Nivernaise 121. 
Proven9ale 122. 

Gebratenes Huhn 94. 
Gebackenes Kalbshirn 81. 
Gebackene Kartoffelkloschen 42. 
Gebackene SchwammkloBe 40. 
Gebriihter Teig 182. 
Gebundene Suppen 14. 
Gefiillte Kalbsbrust mit FleischfiiIle 

73. 
Kalbsbrust mit Brotfiille 74. 
KaIbsbrust mit ReisfiiIle 74. 
Kalbsbrust mit itaIienischer 
FiiIle 75. 
Kartoffel 153. 

GefiiIltes Kalbfleisch 75. 
Gefliigel 90. 
Gefliigelbraten 92. 

-Bouillon 33. 
-Gelee 112. 

- -Pudding 86. 
- -Mayonnaise 114. 

Gefrorenes Fleisch, Saft 32 
Gelatine 18. 
Gelee von gedorrten Friichten 195 
Gekochtes Huhn 93. 

Gerauchertes Fleisch 90, 87. 
Gesalzenes Fleisch 90. 
Gespicktes KalbsfiIet 77. 
Gemiisewiirstchen 84. 
Geriebener Teig 182. 

- Teig anderer Art 182. 
Gersten- oder Graupensuppe 15. 

- -Schleimsuppe 16. 
- -Griitzsuppe 16 
- -Flockenpfannenkuchen 173. 

Gestiirzte Cremen 204. 
Gcsundheitszwieback 242. 
Gervais Pressure 191. 
Glace in Formcn 230. 
Gliihwein 244. 
Gotterspeise 212. 
Grahammehl-AufIauf 169. 

- -Pudding 224, 169. 
- -Souffle 219. 

Grohammehlsu ppe 17. 
GrieB-AufIauf 172. 

-KIOBe I, II, gekocht 39, 171. 
-KloBe, gebacken 171. 
-Flammeri 215. 
-Nockerl au gratin 172. 
-Pudding 224, 172. 
-Pfannenkuchen 173. 
-Schnitten 171. 
-Souffle I, II 220, 219. 
-Torte 238. 

Grissini 241. 
Griinkern-Suppe 16. 

- -Schleimsuppe 16. 
Grundsuppe, weiBe 18. 
Gurken I, II, III, gefiHlt 137, 138. 

- -Piiree 138. 

Halbblii.tterteig 181. 
Halbeis von frischen Friichten 229. 
Haferbiskuits 241. 
Haferflocken-Schleimsuppe 17. 
-, Gerstenflocken usw. 17. 
- -Pfannkuchen 173. 

Hafergriitzsuppe 15. 
- mit Milch 43. 

Haferschleimsu ppe 17. 
Hafermehlkakao 243. 
Hammelfleisch 84. 
Hammelkeule, gebraten 85. 
-, gespickt 85. 

Hammel-Riicken, gespickt 85. 
-Kotelett 86. 
-Kotelett auf den Rost 86. 

- -Kotelett in Papier 86. 
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Hmnnwl.Ragout, bruunes 86. 
·Klii13c1wn 86. 
oder Lammsouffie 86. 
oder Lamntpudding 86. 
oder Lammhaschee 86. 

Hammclspilav 87. 
Hascnbratcn 98. 
Hase, gcdampft 98. 
Haselnu13·Cremc 20:1. 

·Eis 227. 
·Gelee 196. 
.Ntangen 2:34. 
·Torte 2:37. 

Hecht, gebacken 106. 
-, gefiillt 103. 

Herstellung von Nauermilch durch 
Laktobazillin 188. 

Heidelbeer·Kaltschalc 50. 
- ·Gelee 193, 194. 

Himbeercreme 20:3. 
Him beers aft 246. 
Himsud 81-
Him in Museheln mit M~tyonnais() 

115. 
au beurre noire 81-
·Pudding 82. 
·Nchnitten 82. 
. Wiirstchen oder . Cannellons 

U8. 
·Klii13ehen 41-

Hohe Pas tete 12:3, 
Hollii.ndisehe Sauce, einfach 126 

- Sauce, fette 126. 
- Sauce mit Kii.se 127. 

Hollundersuppe 47. 
Holzkohlen, Albert· Biskuit 242. 

- Biskuit Dr. Caros 242. 
Hiihnerbriitchen 118. 

·Eierstich 36 . 
. Fleischklii 13e 42, 95. 
·Mayonnaise 114. 
. Fleischsuppe 3~. 

Huhn mit Reis in Form 93. 
in Reisrand 9:3. 

- en casserole mit feinem Ragout 
94. -

Husaren.Krapferl 234. 
Hygiamakakao 24:3. 
Hygiamasouffie 220. 

Johannisbeerkaltschale 50. 
Joghurtmilch 189. 
Junge Ente, gebratcn 95. 

- Taube, gebraten 95. 

I{aifee 24:l. 
. Ce lee l!):l. 
·Cn'llll' 202. 
·Crellleeis 227. 
" Kakao·, Nchokoladl'n·Nulz 

197. 
Kakao 243. 

K'1ka'Jbrei 180. 
·Gelee 19:~. 
-Gelee mit Mandclmilch 19:1. 
-Flammeri 21:3, 215, 
-PUdding 225, 
-Spl'iingJi 244. 
-Suppe 44. 

Karamel-Crcme 204. 
-Rahmeis 2:30. 

- -Nulz 198. 
- -Suppe 46. 

Karotten I, II 1:38. 
-Piiree 1:39. 

- -8alat 147. 
- .Suppe 26. 

Kalbsbraten, einfach 71. 
- mit Tomatensauce 72. 
- am Npie13 mit Krautcrn 76. 

Kalbsfiletbraten 77, 
- illl Xetz 72. 

Kalbskeule, gcbratcn 7:3, 
Kalbsfricandcau, gespickt 75. 
Kalbsnierenbraten am Spie13 76. 
Kalbszunge 78. 
Kalbszungenpudding 78. 
Kalbskotelettes 79. 
Kalbsschnitzcl 78, 
Kalbsfii13e 80. 
Kalbshim ZUIll Kochen 81. 

- mit Sauce 81. 
- als Pastetenfiille 81. 
-, panicrt 81. 
- au gratin 82. 

Kalbskopf en Tortue 80, 
-, gebackcn 80 . 

Kalbsmilken, gekocht 82, 
-, gedii.mpft 83. 
-, gebacken 83. 

Illit Kii.se und Rahill 83. 
- au gra.tin 83. 
- -Pudding 8:3. 
- -Gericht, feines 8:3. 

Kalbfleisch 71. 
-Bouillon :33, 
-Gelatine 112. 
und KalhsfuBgallertc 108. 
-Klii13chen 79. 
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Kalbfleischragout, weiB, braun 77. 
- ·Souffle 80. 

Kaiserconsommee 37. 
Kaiserschnitzel 79. 

- mit Champignons 79. 
Kaninchen, wildes und zahmes 99. 
Karnelskernegelee ] 96. 
Karpfen, gebacken oder gebraten 106. 
Kaltes Ragout in MuscheIn 115. 
Kalte Gallerichpastete 109. 
Kartoffel-Auflauf 151. 
-, gefiillte 153. 

-Piiree 150. 
-Schnee 150. 
-Schnee, angebraten 150. 
in der Schale gekocht 148. 
in der Schale gebacken 148. 
-NudeIn 42, 150. 
-Pudding 151. 
-Pfannenkuchen 152. 
-Piireesalat 147. 
-Consommee 37. 
-Suppe 2(). 

Kasseler Haferkakao 243. 
Kastanien 139. 

-Creme I, II 206. 
-Nest 211. 

- -Piiree 139. 
- -Schnee I, II 210. 
- -Souffle 222. 

Kathreiners Malzkaffee 243. 
Kii.se-Auflauf 178. 

-Aspik 109. 
-Butter 120. 
-Creme 159. 
-Cremesuppe 25. 
-Kiichlein I, II 179. 
-Omelette 155. 
-Pasteten 178. 
-Platten-MiisH 159. 
-Tortchen 178. 

- -Pudding, kleir;e 159. 
-Schnitten I, II 177. 
-Stengel 178. 
-Souffle I 178. 
-Souffle II 179. 
-Souffle III 179. 
-Souffle IV 179. 

Koffeinfreier Kaffee, Hag 243. 
KokosnuBgelee 196. 
Konzentrierte Beef tea 33. 
Klare Suppe 28. 

Ochsenschwanzsuppe 19. 
- Weinsuppe 46. 

Klii.ren von triiben Suppen 29. 
KIOBe, RcgeIn und Kochen 38. 
KnochenmarkklOBchen 42. 
Kraftsuppe, Bouillon double 31. 
Kraftschleimsuppe 31. 
Krammetsvogel 95. 
Krii.uter-Butter 119. 

- -Eierstich 36. 
- -Omelette 155. 

Kleine Blii.tterteigpasteten 124. 
- Kii.sepuddings 159. 

Kefirbereitung mit Dr. Theimers 
Kefirpastillen 190. 

- mit Heubergs Pastillen 190. 
Kirschengelee 194. 
KutteIn 70. 

oder Kaldaunen, gedii.mpft 70. 
-Plii.tze mit Vinigrette 70. 
B. la Mode de Cannes 70. 
B. la Mode 70. 
au gratin 70. 

Kiirbissuppe 48. 

Lahmanns Nii.hrsalzkakao 243. 
Landwirt Messerschmids Roggen-

kaffee 243. 
Lammfleisch 86. 
Lauchpiiree 140. 
Leberconsommee 38. 
Linsen-, Bohnen-, Erbsensuppe 22. 
Limonaden 245. 

Makkaroni-Pasteten 125. 
- -Suppe 19 .. 

Mailii.nder Braten 62. 
Mairiiben (weiBe Riiben) 140. 
MaisgrieBcroquettes 173. 
Maizena-Auflauf 166. 

- -Bouillon 34. 
-Flammeri 214. 

- -Souffle 219. 
- -Milchsuppe 44. 
- -Kakes 242. 

Mandel-Creme 203. 
-Eis 227. 
-Gelee 195. 
-Gelee mit Wasser 195. 
-Flammeri 214. 
-Milch 245. 
-Piiree 247, 211. 
-Piiree I, II 247, 211. 
-Ringe 233. 
-Stangen 242. 



Mandel-Schnee 211-
- -Sulz I, II, III 199_ 
- -XuB8auce I:H_ 

Mangold I, II 140_ 
- au gratin 140_ 

Marascino-Rahmeis 229_ 
}layonll<1isen I, II, III 114, 128, 127_ 

- von Dorsch, Hecht us\\'_ 114_ 
Meerrettich 140_ 

- -Hauce 129_ 
- -Halat 147_ 

Meloneneis 228_ 
Meringue-Torte 235_ 
MichettI.' Pain Glutina 241_ 
Mileh-Kartoffeln 149_ 

-Kaltschale 50_ 
- -Huppen 43_ 
- -Suppen, siiBe 44_ 

Milken 82_ 
Mockturtlesuppe 23_ 
Mokkakopfehen 241. 
Molkengelee 190, 196_ 
Mondamin -Aunauf 165_ 

-Flammeri 214_ 
- -Pudding 166, 223_ 
- -Souffle 219_ 

Mosaikbrotehen 118_ 
Mouslinesauce 127_ 

- mit Kase 127_ 

Nahrbiskuit 241. 
Nahrtoast Dr_ Dapper 241. 
Nestchen von Kartoffeln 152_ 
Neue Kartoffeln 148_ 
Nudelteig 183_ 
NuBpiiree 247, 211. 
Nu13schnee von Haselniissen 211. 

Oaten-Haferbiskuits 242. 
Obstsuppen 47. 

- von getroekneten Friichten 48. 
Ochsensehwaflzsuppe, braun 19. 
Oeufs mollets it la maison 113. 
Oeufs pochee it la ni9aise 114. 
Olsaucen 127. 
Omelette I, 156, 208. 

gebrannt 208. 
fran9aise 156. 
Souffle I, II 156. 
-Souffle mit Kruste 156. 
-Souffle mit Kaviar 156. 

Orangencreme 207. 
-Grie13flammeri 216. 

- -Eis 228. 

Orangencremc-Gelee 194. 
- -Sauce 1:33. 
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Pain :Fougcron antidiabetique 241. 
- vegetal fibrine 241. 
- Essentiel Biscottes 241. 

Panierte FleischkliiBchen 67. 
- Schnitzel 78. 

Paranu13milch 245. 
ParanuBcrellle 205. 
Parfait 230. 
Pavy Beeftea 32. 
Pastetenteig 183. 
Pinienkerne und Kernpls· Kernc­

gelee 196. 
Pfannenkuchen I 159. 

II (Seh weizcr Omelettc) 160. 
III 160. 
IV, gebriihter 160. 
V, Kraftpfannenkuchen 160. 

-, diverse 208. 
Pfirsich-Eis 229_ 

- -Gelec 194. 
- Melba 230. 

Phosphocaeao 244. 
Pilzsuppc 27. 
Pistacicn-, Paranu13- und Pinienkern­

gelee 196. 
- -Eis 227, 230. 
- -Sulz 200. 

Polniseher Braten 72. 
Pommes Dauphines 150_ 

Duchesse 151. 
- Frites 152. 
- Parisiennes 152. 

Poridge 17. 
- als Brei 17. 

Poularde 95. 
Plasmon-Biskuits 242. 

- -Zwieback 242. 
Plattenmiisli I, II 210, 209. 
Praliniertes Eis 228. 
Prinzregententorte 237. 
Prinze13suppe 25. 
Piicklereis 231. 
Punschring it la Savarin 238. 
Piiree von gclben Erbsen 146. 

- von jungen Erbsen 137. 
- von Linsen 146. 

Quark 190. 
. anderer Art 191. 

III, IV 191. 
-Fiillung fiir Torten 191. 
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Quark-Fiillung fiir Tortchcn 208. 
- -Kaltschale 51. 
- -Pudding 225. 

Quitteneis 229. 

Rahmeis 229. 
- gelee 196. 
- mit Kaffee 229. 

RahmguB 130. 
- zu Nr. 39 172. 

Rahmkartoffeln 149. 
Rahmwaffeln 239. 
Regeln tiber gebundene Suppcn 14. 

- tiber klare Suppen 28. 
Regimette:.Biskuits 241. 
Reis mit Apfeln J, II 212. 

- -Auflauf J, II 175. 
- a l'anglaise 174 

Reisbrei 184_ 
au gratin 174. 
-GrieB brei 185. 
-Pudding J, II 174, 175. 
-Pudding 224. 
-Souffle 219_ 
-Blanchieren 16_ 
in Bouillon 173. 
in Milch 174. 
in Wasser 173_ 
-Pfannenkuchen 174. 
-Kaltschale 51. 
-Suppe 16_ 
-Schleimsuppe 17. 
-Flockenauflauf 175. 
-FlockenkloBe 176. 
-Flockenpfannenkuchen 176. 
-Flockensouffle 219. 

Reismehl-Auflauf 219_ 
- -Flammeri 214. 
- -Souffle 219. 

Reiswasser 245_ 
- -Gelee 193. 

Rebhuhn 95_ 
Rehriicken, gebraten 97_ 
Rehkotelett J, II 97. 
Rehkeule 97. 
Rehschnitzel 97. 
Resteverwendung 59_ 
Rindfleisch-Rezepte 56_ 
-, gekocht, gedampft 57_ 
-, geschmort mit Sauermilch oder 

Rahm 57,58_ 
-, gcbraten 58. 

-Haschee J, II 68_ 
- -Bouillon 30. 

Rindfleisch-KloBchen 67. 
-Pudding 69. 80. 

- mit Makkaroni 69. 
- -Souffle mit weiBer oder brau-

ner Sauce 68. 
Rinderbraten 61. 
-, gebeizt 58. 
- auf andere Art 58. 

Rinderzunge 64. 
Roborat-Nahrkakes 241. 
Roastbeef, gebraten 59. 
-, gerollt 59. 

a 1110 Frangaise 60_ 
a la Piemontaise 60. 
a la Napolitaine 60_ 
a la Nicarde 60. 
a la Nivemaise 60. 
a la Wellington 63. 

Rotzunge, gebacken 106_ 
Romische Pasteten 124. 
Romischer Punsch 230_ 
Rotweinpunsch 244. 
Rumpsteak 66. 
Riihrei 156_ 

anderer Art 157. 
mit Braten 157. 
-Piiree 157_ 
mit Fleischhaschee 158. 
mit Kase 157_ 
mit Krautem 157_ 
mit Tomaten 157_ 
mit Spargel 157_ 
mit Spinat 157. 
mit Schinken 158_ 
mit Zunge 158. 
mit Him oder Kalbsmilch 158. 
mit Fisch, gekocht oder ge­
rauchert 158_ 
mit Kaviar 158. 
mit Gefliigellcber 158_ 

Sagokaltscha.le 51. 
Salatsuppe 27. 
Salzkartoffeln 149_ 
Sandtorte 237. 
SanogreB 247_ 
Sandwichs, pikante 117. 
Sardellen-Butter 119. 

- reinigen 116. 
- -Stangen 116. 

Sardinen anzurichten 119_ 
Sauerampfersuppe 27. 
Sauerkrautpiiree 145. 
Sauermilch von roher Milch J, II 187_ 
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Sauermilch von gekochtcr Milch 
188. 

- und Butterlllilchgelee 189. 
- ·Gelec 196. 

Saure Molken 190. 
Sauerrahmsouffle 221. 
Seezunge, geb. 105. 
Sekt·Bowle 245. 
Sellerie·Gemiise von Knollen 144. 

-Gemiise andere Art 145. 
- -Piiree 145. 
- -Salat 147_ 

Senfbutter 119. 
Setzeier U5. 
Schaum-Brei 187_ 

- -Klolle 40_ 
Schaumomelette 15(t 
Hchellfisch, geb. oder gekocht 106_ 
Hchildkrotensuppe, echte 23_ 
Schinken-Butter 120. 

-Croutons 90. 
- -Klolle 88. 
- -Pastete 125. 
-, gerii.ucherter, gekochter 89. 
- in Brotteig 89. 
-, gebraten mit. Ei 89. 

Schleimsuppe aus fertigenMehlen 17. 
Schnee-Eier mit Vanillesauee 210. 

-Eier mitSehokoladensauce21O. 
- -Huhn 95. 
- -Klolle 37. 

Schnitzel von Filet auf dem Rost 79. 
Schokolade 243. 
- -Brei 189. 

-Cremeeis 202, 227. 
-Gelee 193. 
-Kakao-Kaffee-Sulz 197. 
-Auflauf 226. 
-Flammeri 215. 
-Pudding 224. 
-Schaum 212. 
-Souffle 220, 221. 
-Suppe 45. 

Schokoladencremetorte 236. 
Schwabenbrot 233. 
Schwamm-Auflauf 166. 

-Klollchen 166. 
- -Klolle I, II 40. 
- -Pudding 166, 223. 
- -Souffle 219. 

Schwa.rzwurzel 141. 
- -Piiree 141, 142. 

Schweinefleisch, gebraten 87. 
-, geda.mpft 87. 

Fischer, Diitt. Ktiche. 

Schweinefleiseh, gesehmort 87. 
-, gebeizt 87. 
- -Klollchen 88. 
- -Pudding 88. 

Schweinsfilet, gespickt 88. 
-, gebeizt 88. 

im Netz 89. 
- in Rahmsauce 88. 
- mit Tomaten 88. 

Schweins-Fiille, -Ohren usw. zu 
koehen 89. 
-Kotelett 88. 
-Kotelett, paniert 88. 
-Ragout 89. 
-Zunge 88. 

Sehwenkkartofl'eln it la Maitre 
d'H6tel 149. 

Schwed. Knaekebrod 242. 
Simonsbrot 242. 
Souffle pudding 226. 
Sorbett von Kirschwasser 232. 

- von Erdbeeren 232. 
- von Maraskino 232. 

Spaghetti, Makkaroni, Hornli u~w. 
165. 

Spanisehes Lauchgemiise 140. 
Spargel I, II 141. 

au gratin 141. 
-Gemiise 141. 

- -Omelette 155. 
- -Salat 147. 

Spatzli 166. 
Spiellbraten von Roastbecf 60. 
Spiegeleier I, II 154. 
Spinat 143. 
Spinat-Auflauf 144. 

Laubfrosche 144. 
- -Omelette 155. 
- -Pudding 143. 
- -Suppe mit Eierstich 35. 

Spritzkuchen 238. 
St. Galler Mockli 233. 
Stachys 137. 

- au gratin 137. 
. - -Piiree 137. 
-, gebacken 137. 

Stein butt, geb. 106. 
Suppen mit Zerealien 35. 
Sulzen von Nullarten 200. 
Siiller Bla.tterteig 181. 
Siille Suppe als Eierschaumgetra.nk45 

Tapioka 35. 
- -Aunauf 176. 

17 
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Tapioka it, l'anglaise 176. 
oder Sago-Brei mit Milch 186. 
oder Sago-Brei mit Fruchtsaft 
186. 
I, II, III 186. 
oder Sagoflammeri 214. 
au gratin 177. 
-Pudding 176, 224. 
-Souffle 220. 
-Suppe 44. 

Tassenbouillon 245. 
Taube, gefiillt 95. 
Teig fiir Kii.setortchen usw. 181. 
Teigwaren, Einlagen 35. 
Tee 242. 

-Creme 206. 
-Eis 228. 
-Gelee von Schwarztee 192. 
-Gelee 193. 
-Pla.tzchen 233. 
-Sulz 197. 

Timbal von Schinken 125. 
Tobinambur I, II 143. 

- au gratin 143. 
- -Puree 143. 

Tomaten-Auflauf 142. 
-, gedampft 142. 
-, gefiillt 142. 

-Omelette 156. 
-Piiree 142. 
-Salat 148. 
-Salat mit Spargelsalat ge-
mischt 148. 
-Sauce 130. 
-Suppe, fein 20. 

Tournedos it, la PrinzeB 65. 
Traubengelee 194. 
Traubenpudding 225. 
Triiffelbutter 120. 

t)brig gebliebenes Fleisch 55. 
Ungarischer Braten 61. 

Vanille-Creme 201. 
- -Creme anderer Art 202. 

Vanille-Eis I, II 227. 
-Rahmeis 229. 

- -Sauce I, II 131, 130. 
- -Souffle 220. 
- -Sulz 200. 

Vesuvpudding 226. 
Vol au vent 123. 
Vegetarische Suppe 24. 

Waldmeister-Creme 207. 
- -Rahmeis 229. 

Wasserhuhn 95. 
Wasserstrauben 167. 
Wein-Creme 203. 

- -Gelee 195. 
- -Schaumsauce 132. 

Weinsuppe 46, 47. 
WeiBe Fleischgallerte von Rind­

fleisch 108. 
Weizenmehlauflauf 165. 
Weck-Auflauf 168. 

- -KloBe 168. 
- -Pudding 167, 223. 
- -Souffle 219. 

Wellbutter 126. 
Wild 96. 

-Haschee 99. 
-Steak 98. 

- -FleischkloBchen 99. 
- -Fleischpudding 99 .. 
- -Fleischsouffle 99. 

Wiener Kartoffelplii.tzchen 152. 

Zander, geb. oder gebraten 103. 
-, gefiillt 103. 

Zitronen-Creme 202. 
-Eis 228. 

- -Orangensouffle 222. 
- -Limonade 245. 
- -Sehaumsauee 132. 

Zwiebaek-Kakao 243. 
fiir Diabetiker 241. 
fiir Magenkranke 242. 
sans sucre 242. 
malte 242. 
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Diiitetik . Innerer Erkrankungen . 
Zum praktischen Gebrauch fUr Arzte und Studierende. 

Von 

Prof. Dr. Theodor Brugsch, 
Privatdozent an der Universitat Berlin. 

1911. Preis M. 4,80; in Leinwand gebunden M. 5,60. 

Aus den Urteilen der Fachpresse: 
Zentralblatt fiir innere Medizin 1911, Nr. 27: 1m Gegensatz Zll den me is ten der 

zahlreiehen in jfingster Zeit ersehienenen Bficher fiber Krankenernahrllng, welche sieh in 
erster Linie mit der Technik der Diiitetik beschaftigen, legt das B.sche Werk das Haupt­
gewicht darauf, dem Leser die physiologisehe Basis zu bieten, auf der er seine Erniihrungs· 
prinzipien aufbauen kann. 

Dabei ist die teehnische Seite jedoeh durchans nieht vernachlassigt. 1m Gegenteil. 
Der rein kulinarische Teil des Buehes umfallt nieht weniger als 36 Seiten und enthilit eine 
lange Reihe von branehbaren rationellen Rezepten; auch linden sich bei den einzelnen 
Krankheiten ausiiihrliehe, bis ins einzelne gehende Dilltzette\. Aber was das Bueh so 
besonders sehiitzbar macht, das sind die physiologiseh-pathologischen Abhandlungen fiber 
diejenigen Krankheitsformen, welehe in erster Linie das Objekt der diiitetisehen Kunst 
bilden. Es diirfte in der Tat schwer halten, in unserer Literatur eine bei gleieh be­
schrllnktem Umfange gleich instruktive und lichtvolle Darstellung der Pathoiogie der 
Gicht, der G1ykosurie oder der Steindiathesen zu linden. So kann iiber einen Gegenstand 
nur sehreiben, wer auf seinem Gebiete ein Meister ist. Die therapeutisehen Grundsatze 
lei ten sieh aus diesen kleinen Abhandlungen gewissermallen von selbst abo 

Die Stoffweehselstorungen nehmen naturgemiill den breitesten Raum ein. Daneben 
sind spezielle Kapitel gewidmet den Herz-, Gefiill- und Nierenerkrankungen - bei letzteren 
wird die Eiweillfrueht auf das reehte Mal.! reduziert -, ferner den fieberhaften Krankheiten 
und denen des Verdauungstraktus. 

Wo immer man das Bueh befragen mag, da gibt es klare Antwort und bestimmten 
Rat, aber was mehr ist: es ladet zum Studium ein und diirfte wie kaum ein anderes 
berufen sein, die wissenschaftliehe Diiitetik auch dem Praktiker zuganglieh zu machen, . 
dem die Zeit fehlt, sieh dureh dicke Bande durchzuarbeiten, die des wirklich Wissens­
werten aueh nicht mehr bieten. 

Zentralblattfiir Oyniikologie 1911, Nr. 11: In diesem Biichlein, das den Arzt 
praktisch in die Ziele und Aufgaben der Diiitetik einffihren soli, bringt der Verf. zunachst 
eine Darlegung der Physiologie der Ernlihrungslehre. Die Grolle der Gesamtzersetzung 
der Nahrung, die Misehungsverhltltnisse der einzelnen Nahrungsstoffe untereinander, die 
Bereehnung der Kost, der Nahrungsbedarf beim Waehstum und in der Rekonvaleszenz, 
die Verdauliehkeit und Ausnutzung der Nahrung uSW. werden eingehend erortert. Bei 
Besprechung der Dilttetik in den einzelnen Erkrankungen (z. B. Diabetes, FettJeiblgkeit, 
Nierenerkrankungen, Herz- und Gefiillkrankheiten, lIeberhaften Krankheiten usw.) ist 
den einzelnen Kapiteln jedesmal eine kurze wissensehaftliche Erorterung fiber den physiolo­
gisehen und pathologisehen Stoffweehsel· oder Verdauungsmechanismus vorausgeschickt, 
urn den Leser fiber den Standpunkt des Verf. zu orientieren, so dall dieser die in Betraeht 
kommenden diiitetisehen Prinzipien verstehen und sieh selbst diiitetische Ansehauungen 
erwerben kann. - Einen besonderen Wert verleiht B.s Bueh der Absehnitt fiber die 
diiitetisehe Kuehe, der nieht ein diiitetisehes Koehbuch ersetzen will, sondern nur einen 
gewissen praktiseh·diiitetisehen Berater ffir die KUehe abgeben soli, damit bei solehen 
Verordnungen der Arzt dem Kranken nieht ratios gegeniibersteht. Auch der Gyniikologe 
und Geburtshelfer wird das B.sehe Buch mit grollem Nutzen gebrauehen konnen, kommen 
iiir ihn doeh die Behandlung der chronisehen Obstipation, die kiinstIiehe Erniihrung in 
der Rekonvaleszenz naeh schweren U nterleibsoperationen, "Obererniihrungskuren, die 
Diiitetik bei Nieren- und Gefiillerkrankungen usw. fast tiiglich in Betracht. Nieht zuletzt 
verdient der Anhang Uber die modernen Niihrpriiparate besondere Beaehtung. 

Prager medizinische Wochenschrift 1911, Nr. 29: ... Die Durchfilhrung der einzelnen 
Absehnitte der Diitetik ist eine ausgezeichnete und eine den reiehen Erfahrungen des 
Verfassers auf dem Gebiete des Stoffwechsels entspreehende. In einem besonderen Ab­
sehnitt - diiitetische Kuehe - wird der Arzt in den praktisehen Betlieb einer diitetischen 
Kuehe eingefiihrt und IIndet daselbst eine grolle Reihe erprobter Kochvorschriften der 
gesamten N ahrungsmitteJ. Die Reichhaitlgkeit und die gediegene Bearbeitung des Buches 
werden demselben eine weitgehende Beaehtung und Verbreitung sichern. 



Verlag von Julius Springer in Berlin. 

Die Karlsbader Kur im Hause. Ihre Indikationen und ihre 
Technik. Von Dr. Osrar Simon, Arzt in Karlsbad. l!H2. 

Preis M. 2,40; in Leinwand gebunden M. 3, -. 

Kochlehrbuch und praktiscbes Kochbucb fiir Arzte, Hygie­
niker, Hausfrauen, Kochschulen. Von Professor Dr. Chr. Jurgensen 
in Kopenhagen. Mit 31 Figuren auf Tafeln. 1910. -

Preis M. 8, -; in Leinwand gebunden M. 9, -. 

NahrweI·ttafei. Gehalt der Nahrungsmittel an ausnubzbaren Niihr­
stoffen, ihr Kalorienwert und Nahrgeldwert sowie der NahNtoff­
bedarf des Menschen, graphisch dargestellt von Geh. Reg.-Rat Dr. 
J. I{onig. o. Professor an der Kgl. Universitat und Vorsteher der landw. 
Versuchsstation in Munster i. W. Eimr Tafel in Farbendruck nebst 
erlauterndem Text in Umschlag. Zehnte, neu umgearbeitete Auflage. 
Text 12 S. 8". 1910. Preis M. 1,60. 

Chemie der menschlichen Nahrungs- und Genu13mittel. 
Vierte, vollstii.ndig umgearbeitete Auflage. In drei Banden. Heraus­
gegeben von Geh. Reg.-Rat Professor Dr. J. Konig, Mun~ter i. W. 

1. Band: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs­
und GenuBmittel. Bearbeitet von Professor Dr. A. Bomer, 
Munster i. W. Mit Textabbildungen. 1903. 

In Halbleder gebunden Preis M. 36, -. 
II. Band: Die menscblicben Nabrungs- und GenuBmittel, ihl'e 

Herstellung, Zusammensetzung und Beschaffenheit, nebst 
einem AbriB uber die Ernahrungslehre. Von Professor Dr. 
J. Konig, Miinster i. W. Mit Textabbildungen. 1904. 

In Halbleder gebunden Preis M. 32,-. 
III. Band: Untersuehung von Nahrungs-, GenuBmitteln und Ge-

brauchsgegenstinden. In Gemeinschaft mit Fachma.nnern 
bearbeitet von Professor Dr. J. Konig, Munster i. W. 

1. Teil: Allgemeine Untersuchungsverfahren. Mit 
405 Textabbildungen. 1910. In Halbleder geb. Preis M. 26,-. 

Der 2. Teil, der die Untersuchung und Beurteilung 
der einzelnen Nahrungsmittel usw. behandelt, ist in 
Vorbereitung und soll tunlichst bald folgen. 

Die Bedeutung der Getreidemehle ffir die Ernahrung. 
Von Dr. Max Klotz, Arzt am Kinderheim Lewenberg und Spezialarzt 
fur Kinderkrankheiten in Schwerin. Mit 3 Abbildungen. 1912. 

Preis M. 4,80. 

Physiologie und Pathologie des Mineralstoft'wechsels 
nebst Tabellen uber die Mineralstoffzusammensetzung der menschlichen 
Nahrungs- und GenuBmittel sowie der Mineralbrunnen und -bader. 
Von Dr. Albert Albu, Privatdozent fiir innere Medizin an der Universitat 
zu Berlin, und Dr. Carl Neuberg, Privatdozent und chern. Assistent 
am Pathologischen Institut der Universitat Berlin. 1906. 

In Leinwand gebunden Preis M. 7,-. 

Zu beziehen durch jede Buchhandlung. 
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Die Praxis (ier Hydl'otherapie und vel'walldtel' Heil­
mctho(icll. Ein Lehrbueh fiir A.rzte und ~tudierende. Von 
Dr. A. La(llIelll', leitendem Arzt del' hydl'otherapeutiRchcn Anstalt und 
des medikomechanischen Instituts am stadti~chen I~udolf· Virehow­
Krankenhause zu Berlin. Mit 5i in den Text gedruckten Figuren. 1910. 

Preis M. 8,-, in Leinwand gebunden M. 9,-. 

Die LUllgellsaugmaske in Thcorie Ulul Praxis. Physi­
kaJische Behandlung von Lungenkrankheiten, Blutarmut, Keueh­
husten, Asthma, Kreislaufstorungen und Schlaflosigkeit. Zusammen­
fassendc Ergebnisse aus Literatur und Praxis. Von Stabsal'zt Dr. 
E. Kuhn. Mit 24 Abbildungen im Text. 1911. Preis M. 1,-. 

Atmungsgymllastik und Atmullgstherapie. Von Dr. med. 
et jUl'. Franz Kirchberg, leitender Arzt des Berliner Ambulatoriums fiir 
Massage. Mit 78 Abbildungcn im Text und auf 4 Tafeln. 1913. 

Preis M. 6,60; in Lcinwand gcbunden M. 7,40. 
---- -----.----.-~- --- --- ._-. ---- -------------._--

V clledig und Lido als Klimakurort nnd See bad yom 
Stalldlmnkt des Al'ztes. Von Dr. med. JolJ!1nnes Werner, 
deutschem Arzt in Venedig-Lido. Mit I dreifarbigen Ubersichtskartc. 
1912. Preis M. 1,60. 

----------"---- ---~------~------~-- ---------

Hal'done-Riviera am Gardasee als Winterkurort. Von 
Dr. K. Koeniger. Seehste, von Dr. U. I{oenig('r dnrehgesehene Auf-
lage. Mit einer Karte. 1913. Preis M. 1,60. 

----- ---------------------- --- - ---- --- -- --- - ------

Die mechanische Be~landlung del' Nervenkrankheiten 
(Massage, Gymnastik, Ubungstherapie, Sport). Von Dr. Toby Cohn, 
Nervenarzt in Berlin. Mit 55 Abbildungen im Text. 1913. 

Preis M. 6, -; in Leinwand gebunden M. 6,80. 
--+~-------. 

Die Riintgellthel'apie in del' Dermatologie. Von Dr. Frank 
Schultz, Privatdozent, Oberarzt der Abteilung fiir Lichtbehandlung an 
der Koniglichen Universitatspoliklinik fiir Hautkrankheiten zu Berlin. 
Mit 130 Textfiguren. 1910. 

Preis M. 6,-; in Leinwand gebunden M. 7,-. 
------_. 

Die Ri)ntgelltherapie in der Gynakologie. Von Privat­
dozent Dr. med. F. Kirstein, Assistenzarzt der Universitats-Frauen­
klinik zu Marburg a. L. 1913. 

Preis M. 4,-; in Leinwand gebunden M. 4,60. 
--- ~-.- ---------- -------------_.- -. ----------.- ---~--- --------- -----._---. 

Die Diathermie. Von Dr. Josef Kowarschik, Vorstand des Insti­
tutes fiir physikalische Therapie am Kaiser-Jubilaum-Spital der St~dt 
Wien. Mit 32 Textfigur\ln. 1913. 

Preis M. 4,80; in Leinwand gebunden M. 5,40. 
------ ------~-----------

Die Diathermie. Lehrbuch fUr Arzte und Studierende. Von . Dr. 
Franz Nagelschmidt, Berlin. Mit zahlreiehen Textfiguren. 

Erscheint im Juli 1913. 
---~----------~ ----

Die Lichtbehandlung des HaaI'ausfalles. Von Dr. Franz 
Nagelsclunidt, Berlin. Mit Abbildungen. 

Preis M. 3,20; in Leinwand gebunden M. 3,80. 

Zu beziehen durch jede Buchha.ndlung. 
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Handbuch del' inneren lUedizin. Bearbeitet von L. Bach t­
Marburg, J. Baer-StraBburg, G. von Bergmann-Altona, R. Bing­
Basel, M. Cloetta-Ziirich, H. Curschmann-Mainz, W. Falta­
Wien, E. St. Faust-Wiirzburg, W. A. Freun!i-Berlin, A. Gigon­
Basel, H. Gutzmann-Berlin, C. Hegler-Hamburg, K. Heilbronner­
Utrecht, E. Hiibener-Berlin, G. Jochmann-Berlin, K. KiBling­
Hamburg, O. Kohnstamm-Konigstein, W. Kotzenberg-Hamburg, 
P. Krause-Bonn, B. Kronig-Freiburg, F. Kiilbs-Berlin, F. Lomme! 
Jena, E. Meyer-Berlin, E. Meyer-Konigsberg, L. Mohr-Halle, 
P. Morawitz-Freiburg, Ed. Miiller-Marburg, O. Pankow-Diissel­
dorf, F. Rolly-Leipzig, O. Rostoski-Dresden, M. Rothmann­
Berlin, C. Schilling-Berlin, H. Schlimpert-Freiburg, H. Schott­
miiller-Hamburg, R. Staehelin-Basel, E. Steinitz-Dresden, 
J. StraBburger-Breslau, F. Suter-Basel, F. Umber-Berlin, R. von 
den Velden-Diisseldorf, O. Veraguth-Ziirich, H. Vogt-StraBburg, 
F. Volhard-Mannheim, K. Wittmaack-Jena, H. Zangger-Ziirich, 
F. Zschokke-Basel. Herausgegeben von Prof. Dr. L. Mohr, Direktor 
der Medizin. Poliklinik zu Halle a. S., und Prof. Dr. R. Staebelin, 
Direktor der Medizin. Klinik zu Basel. 

I. Band: lnfektionskrankbeiten. Mit 288 zum Teil farbigen Text­
abbildungen und 3 Tafeln in Farbendruck. 1911. 

Preis M. 26, -; in Halbleder gebunden M. 28,50. 
IV. Band: Harnwege und Sexualstorungen - Blut - Bewegungs­

organe - Driisen mit innerer Sekretion, Stoflwechsel- und 
Konstitutionskrankbeiten - Erkrankungen aus iuBeren pbysi­
kalischen Ursachen. Mit 70 zum Teil f8rbigen Textabbildungen 
unci 2 Tafeln in Farbendruck. 1912. 

Preis M. 22, -; in Halbleder gebunden M. 24,50. 
V. Band: Erkrankungen des Nervensystems. Mit 315 zum Teil 

farbigen Textabbildungen. 1912. 
Preis M. 28, -; in Halbleder gebunden M. 30,50. 

Preis des vollstandigen Werkes in 6 Banden etwa M. 150,-. 
Die weiteren Bande sollen bis Herbst 1913 erscheinen. 

Diagnose und Therapie der inneren Krankheiten. Ein 
Handbuch fiir die mgliche Praxis von Dr. Georg Kiibnemann, Ober­
stabsarzt a. D., prakt. Arzt in Zehlendorf. 1911. 

In Leinwand gebunden Preis M. 6,-. 

Praktische Neurologie fiir Arzte. Von Prof. Dr. M. Lewan­
dowsky in Berlin. Mit 20 Textfiguren. 1912. 

Preis M. 6,80; in Leinwand gebunden M. 7,60. 

Taschenbuch ZUl' Untersuchung nervoserund psychischer 
, Krankheiten. Eine .. Anlei.tung fiir Mediziner und Juris ten, ins­

besondere fiir beamtete Arzte. Von Dr. W. Cimbal, Nervenarzt und 
Oberarzt der smdtischen Heil- und Pfiegeanstalten zu Altona, staatsarzt­
lich approbiert. Zweite, vermehrte Auflage. Mit 17 Textabbildungen. 
1913. In Leinwand gebunden Preis M. 4,40. 

Der Kopfschmerz. Seine verschiedenen Formen, ihr Wesen, ibre 
Erkennung ~!ld Behandlung. Eine theoretische und praktische An­
leitung fiir Arzte und Studierende. Von Dr. Siegmund Auerbach, 
Vorstand der Poliklinik fiir Nervenkranke zu Frankfurt a. M. 1912. 

Preis M. 3,60; in Leinwand gebunden M. 4,20. 
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