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Yorwort.

Das vorliegende Biichlein verfolgt den Zweck, dem Pa-
tienten eine groffere Sammlung langjiahrig erprobter didtetischer
Kochrezepte an die Hand zu geben und gemil den &rztlichen
Verordnungen die Aufstellung abwechslungsreicher diftetischer
Meniis zu erleichtern.

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

Diese Sammlung ist gewissermaflen auch als Ergénzung
gedacht zu den Lehrbiichern der Didtetik, welche fiir den Ge-
brauch der Arzte und Studierenden der Medizin bestimmt sind,
wie beispielsweise dasjenige von Professor Brugsch*) und dhnliche.

Wir betonen das Moment der Schmackhaftigkeit und der
durch die groBle 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 Driisen des Magen-Darm-
kanals zur Evidenz gezeigt hat.

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

Die MaBle und Gewichte fiir die jeweiligen Rezepte sind mit
Riicksicht auf den Gebrauch einzelner als auch fiir Sanatorien
und Kliniken auf 1-—2 und 8—10 Personen berechnet und am
Kopfe jedes Rezeptes iibersichtlich zusammengestellt.

AuBlerdem hielten wir es fiir richtig, am Beginn der ein-
zelnen Kapitel, wo es zweckmiBig 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 bemitht, eine tbersichtliche und prignante
Darstellung des Stoffes zu geben und langatmige Ausfiihrungen
zu vermeiden.

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

Moge das Bichlein nun viele Freunde finden und den
Patienten den Dienst erweisen, welcher uns bei der Abfassung
wegleitend vorschwebte, n#mlich, eine zuverldssige Hilfe bei
der Durchfithrung didtetischer 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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Uber die Veriinderungen der Nahrungsmittel
bei der Zubereitung der Speisen.

1. Das Fleisch.

Das Fleisch im engeren Sinne, d. h. das Muskelfleisch,
besteht in der Hauptsache aus Muskelfasern und Bindegewebe.
Im letzteren findet sich, je nach der Art der Tiere, deren Alter,
Ernghrung usw. mehr oder weniger Fett eingelagert.

Altere Tiere besitzen ein saftirmeres Fleisch und ein derberes
Bindegewebe, wahrend junge Tiere grofleren Saftreichtum und
eine zartere Beschaffenheit des letztern aufweisen. Die
Quellbarkeit, diese fiir die Verdaulichkeit duflerst 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 Elastizitdt der tierischen
Hiute (Membranen).

Beziglich des Gehaltes von 100 g frischen Fleisches der
verschiedensten fiir die Erndhrung in Betracht kommenden
Tierarten an Eiweif}, 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 Eiweil,
0,3 bis 9,8 g Fett,
wobei erginzend zu bemerken ist, daBl der Fettgehalt betragen
kann, in:
100 g sehr fettem frischen Hammelfleisch bis zu 36,4 ¢
100 ¢ ,, ’ ' Schweinefleisch ,, ,, 373 g
100 g ’s Géansefleisch » 2 40,6 g.

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

Fischer, Diat. Kiiche. 1
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Eiweif . . . . . . . . . .1836¢g
leimgebendes Gewebe . . . 1,64 g
Fett . . . ... ... .. 09 g
Extraktivstoffe . . . . . . 19 ¢
Asche . . . . . . . ... 13 ¢
total . . . . . 24,10 g Trockensubstanz
und . . . . . 75,90 g Wasser.

Die besten Fleischstiicke sind im allgemeinen: das Filet,
die Zunge, das Hinterschenkelstiick und das Riickenstiick. 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 Gite des Fleisches einer bestimmten Tierart hingt
in hervorragendem Mafle von dem Futter ab, welches das Tier
bekommt; so ist z. B. das Fleisch von Rindern, welche Gelegen-
heit haben, auf der Alp siiles Heu zu genieflen, wesentlich
schmackhafter als das anders gendhrter 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 &dlterer Tiere.
Weibliche Exemplare haben meist ein zarteres, schmackhafteres
Fleisch als ménnliche.

Das Fischfleisch ist arm an Blut und an schmackhaften
Substanzen im Vergleich zu demjenigen der S&ugetiere und
Vigel.

EinfluB der Erhitzung auf das Fleisch.

Von der Temperatur von 70 Grad an, erleiden bestimmte
Extraktivstoffe des Fleisches eine Zersetzung, wodurch Geruchs-
versnderungen des Fleisches entstehen.

Bei 100 Grad bis zu 118 Grad C. werden am meisten und
zugleich am besten riechende Substanzen durch chemische Zer-
setzung gewisser Extraktivstoffe des Fleisches gebildet. Fleisch,
Milch und Eier geben.beim Erhitzen Kohlensiure ab, und das
Fleisch der Fische (Kaltbliiter) liefert Schwefelwasserstoff, des-
gleichen auch das Hithnerei, wiahrend das Fleisch des Schellfisches
und Dorsches Merkaptan, das heifit eine dem Schwefelwasser-
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stoff verwandte Substanz abspaltet. Diese beiden letztgenannten
Stoffe besitzen einen iiblen Geruch.

Je starker das Fleisch erhitzt wird, umsomehr schrumpft
es und umso zdher wird es, infolge Ausscheidung von Wasser,
Extraktivstoffen, gewissen Salzen und Eiweil. Beim Erwirmen
des Fleisches gerinnt dasselbe, und bei 80 Grad C. sind fast sdmt-
liche Eiweiflkorper des Fleisches in den geronnenen Zustand
itbergegangen. (Sogenannte Hitzegerinnung.)

Braten des Fleisches.

Darunter versteht man ein Erhitzen desselben in trockener
Hitze. Dabei gibt das Fleisch Wasser, Extraktivstoffe; Salze
und Eiweil ab, d. h. es schrumpft. Diese eben erwahnten,
aus dem Fleisch austretenden Substanzen trocknen, infolge des
geringen Feuchtigkeitsgehaltes der Luft im Bratofen, an der
Oberfliche 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 Fischfleisch,

95 g gebratenen Speck.

Kochen des Fleisches.

Dabei findet ebenfalls eine Hitzegerinnung der im Fleisch ent-
haltenen Eiweilkorper statt, wobei von 100 g dem Kochprozef3
unterworfenem frischen Fleische 3—5 g der festen Substanz durch
den Gerinnungsvorgang in der Muskelsubstanz ausgeprefit werden
und in die umgebende Flissigkeit iibergehen.

In der dabei entstehenden Fleischbrithe (Bouillon) sind
enthalten:

1. Salze (4/5 samtlicher Fleischsalze);

2. Fleischextraktivstoffe (bis zu 50 9( der im frischen Fleisch
enthaltenen Extraktivsubstanzen):

3. Leim (aus dem Bindegewebe hervorgegangen, infolge der
Erhitzung);

4. geringe Mengen geronnenen Eiweifes;

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 . Hiihnerfleisch,

90—95 g gekochtes Fischfleisch.

Dimpfen des Fleisches.

Die physikalischen und chemischen Verinderungen sind hier
fast die gleichen wie beim Kochen, nur ist die erhaltene Bouillon,
infolge’ der fehlenden Wasserzugabe, viel konzentrierter.

Beizen des Fleisches.

Durch gewisse organische Siuren, wie solche im Essig,
WeiB- und Rotwein, ferner in Kefir, saurer Milch und Butter-
milech in Form von Essigsdure, Weinsiure, Milchsiure 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 siuer-
lichen Geschmack.

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

Das Pokeln des Fleisches.

Das Pokeln dient zur Konservierung des Fleisches und
besteht darin, daf Kochsalz oder Kochsalz und Salpeter, ent-
weder trocken oder in Form von verschieden starken Ldsungen,
zwischen Fleischlagen appliziert werden.

Die Folge davon ist, daBl Wasser und Extraktivstoffe aus dem
Fleisch austreten und dafiir Kochsalz und Salpeter in dasselbe
eindringen, welche das Muskeleiweill hinsichtlich seiner Hitze-
gerinnbarkeit und Quellbarkeit verindern. Mit zunehmendem
Alter wird Pokelfleisch schwerer verdaulich und buBt 309/,
seines Nahrwertes ein.

Das im Fleisch enthaltene Fett nimmt nur wenig Kochsalz
und Salpeter auf, weil es nur wenig Wasser fiir den beim Pokeln
stattfindenden Stoffaustausch zur Verfiigung hat.
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Beim Erwirmen (Kochen. Dimpfen) gibt das Pokelfleisch
unter Gewichtsabnahme Wasser. und einen Teil seines Kochsalz-
gehaltes ab, sowie auch andere Salze, Extraktivstoffe und Eiweis.

Riuchern des Fleisches.

Dem Réuchern geht zumeist eine kurze Pokelung voraus.
AuBlerdem wird die Wasserentziehung hier durch einen starken
Luftstrom erreicht. Die durch das Réuchern eintretende Ver-
dnderung des Geschmackes des betreffenden Fleisches ist zum
Teil durch bestimmte antiseptisch wirkende Rauchbestandteile
(Kreosot usw.) bedingt Durch den Prozefl des Réucherns finden
keine Verluste an Nahrungsbestandteilen statt, sondern nur eine
Entziehung von Wasser. Unter sogenannter Schnellriucherung
wird das Bestreichen des Fleisches mit Essig verstanden.

Konservierung von Fleischspeisen.

Zu diesem Zweck wird das Fleisch bzw. gewisse Fleischspeisen,
wie z. B. Braten, in Biichsen léngere Zeit erhitzt, und die Biichsen
wihrend des Erhitzens geschlossen, oder die Biichsen werden vor-
her schon zugelotet und unter hohem Druck in einem Dampf-
topf sterilisiert das heifit, bakterienfrei gemacht. Durch diese
technischen Eingriffe wird das Bindegewebe des Fleisches beinahe
aufgelost, die Fleischfasern werden hart, und beim Kauen zer-
fallt das Fleisch in Fasern, welche sich leicht in den Zwischen-
ridumen der Zihne festlegen.

II. Vegetabilische Nahrungsmittel.

Bei denselben wird durch Erhitzen das Stirkemehl in so-
genannten Kleister iibergefithrt und kann infolgedessen von der
Darmschleimhaut leichter aufgesaugt werden. Ferner bilden sich
durch das Kochen z. B. verschiedener Gemiise, wie Kohl, rote
Riiben, Spargeln und Teltower Riibchen, bestimmte Substanzen,
wie Kohlensiure und Schwefelwasserstoff. Aus Kohlrabi, Wei3-
kohl, Rotkohl, Blumenkohl, Wirsing und Teltower Riibchen wird
beim Kochen eine dem Schwefelwasserstoff nahe verwandte Sub-
stanz, das sogenannte Methylmerkaptan, abgespalten.

Diese beiden iibelriechenden Substanzen entstehen beim
Kochprozell aus vegetabilischen Eiweifl-Stoffen. Der Koch-
prozel bewirkt auflerdem eine Lockerung der pflanzlichen
Zellkomplexe, indem die sogenannte Mittellamelle, das heiflt
eine (pektinhaltige) Zwischensubstanz, zwischen den einzelnen
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Pflanzenzellen in den gequollenen Zustand iibergeht und sich
klumpig zusammenballt. Ferner fithrt der Kochprozef infolge
Quellung der Starkekoérner zu einer hiufig allerdings nur un-
vollkommenen Sprengung der Zellhiillen, wodurch die in den
Pflanzenzellen liegenden Starkekorner durch die Hitze verkleistert
werden konnen.

Beim Kochen der Gemiise gerinnen iiberdies die in denselben
enthaltenen Eiweiflstoffe. Ein nicht unwichtiger Punkt beim
Kochen der Gemiise ist das Austreten von Pflanzensalzen in das
Kochwasser. Dieselben sind an dem feinen Geschmack der Gemiise
beteiligt und sollen, sofern nicht bestimmte #rztliche Verordnun-
gen vorliegen, nicht entfernt werden. Diese pflanzlichen Extrak-
tivstoffe wirken 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 ab.

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

Das Obst enthilt auBer Zellulose einen reichlichen Salz-
gehalt, freie Pflanzensiduren, Zucker und aromatisch-atherische
Ole, welch letztere vorwiegend den Wohlgeruch und Wohlgeschmack
bedingen. Die mit dem Kochen des Obstes verbundenen Ver-
anderungen verhalten sich #hnlich denjenigen der Gemiise.

Mehl-, Teig- und Backwaren.

Beziiglich der Mehl-, Teig- und Backwaren ist zu bemerken,
daB die Backfahigkeit mit der Quellbarkeit des Klebers, das heiflt
der Eiweilsubstanz der Zerealien (Roggen, Weizen, Hafer, Gerste
usw.) zusammenhingt. Je kleberreicher ein Mehl ist, um so mehr
Wasser bindet es (38—60 9;) und umso gréBer ist seine Trieb-
fahigkeit. Mehle, deren Backfiahigkeit, z. B. durch zu starkes
Erhitzen des Klebers beim Mahlen, schon gelitten hat, kénnen
durch Zusatz von Kochsalz und anderen Substanzen wieder auf
gebessert werden.

Beim Backprozel z. B. des Brotes gehen folgende Vorgénge
vor sich:

Durch Hefe oder Sauerteig wird der Teig, das heifit also
das mit Wasser angerithrte Mehl, in Gérung versetzt; dabei
quellen die Stiarkekoérner, platzen und nehmen Wasser auf, ein
Teil der Stérke geht in Dextrin, das heifit in ein Verdauungs-’
produkt derselben iiber und vom Dextrin wird ein Teil in Zucker
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verwandelt, welcher zu Kohlensiure und Alkohol vergoren wird.
Die entstandene Kohlensdure erzeugt nun eine riesige Vergrsfe-
rung der Oberfléche des Teiges, infolge Auftreibung und Blahungen
des letzteren.

Durch gewisse nebenhergehende (fermentative) Prozesse wird
der Kleber nun quellungsfihig, das heifit, er erhilt die Fahigkeit,
Wasser aufzunehmen und seine Oberfliche zu vergrofBern.

Dieser Zustand wird durch das Backen vervollstindigt, in-
dem die Uberfithrung der Stirke in Dextrin und die Vermehrung
der Oberfliche durch Verdampfung des Wassers und Ausdehnung
der Kohlensdure gesteigert wird. Weitere Verdanderungen werden
durch Abtotung der Gérungserreger infolge der hohen Tempe-
ratur verhindert.

Die wenig quellungsfihige Brotrinde macht die Wasser-
aufnahme und Wasserabgabe aus dem Innern des Brotes mehr
oder weniger unmdglich, und ein gut gebackenes Brot enthilt
noch ungefihr 35—45 9, Wasser. Bei der Aufbewahrung nimmt
der Wassergehalt des Brotes téglich ungefidhr 1 9 ab, bis er auf
ungefihr 15 9, 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, da 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 Gebickes abhéingig;
das letztere muB sich im richtigen Zustande der Quellung befinden.
Frisches, das heifit also zu nasses Brot klumpt bei der Vermischung
mit dem Mundspeichel und den anderen Verdauungssiften zu-
sammen und ist infolgedessen schwer verdaulich. Die Eiweistoffe
des Brotes gerinnen infolge der starken Erhitzung bei geringem
Wassergehalt, welche Temperatursteigerung im Innern des Brotes
bis zu einer Hohe von 1100 C fithrt, und wodurch die Quellungs-
fahigkeit und damit auch die Verdaulichkeit der Eiweifisubstanzen
des Brotes bedeutend abnimmt.

Um das Brot nicht zu rasch trocken werden zu lassen, be-
wahrt man dasselbe zweckméBigerweise an einem kithlen Ort auf.

III. Milch und Milchprodukte.

Die Milch ist bekanntlich eine wisserige Losung von ge-
wissen Salzen (phosphorsaurer Kalk usw.) und Milchzucker, in
welcher Eiweifistoffe (Kasein und Albumin) und Fett enthalten
sind. Das Milchfett ist in Form kleiner Kiigelchen, sogenannter
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Milchkiigelchen, vorhanden, von welchen jedes einzelne mit einer
aus EiweiBstoffen bestehenden Hiille umgeben ist. Die am Morgen
gemolkene Milch enth#lt bedeutend weniger Fett als die Abendmilch.

Bei der grofien Bedeutung, welche die Milch in der Erndhrung
kranker und gesunder Menschen besitzt, ist eszweckmiBig, iiber das
physikalische und chemische Verhalten derselben einiges anzufiihren.

Schon lange wogt der Streit, ob rohe oder gekochte Milch leich-
ter verdaulich sei, und erst in jiingster Zeit haben exakte Unter-
suchungen eine Deutung der hdufig konstatierten Erfahrungs-
tatsache der leichteren Verdaulichkeit der rohen Milch im Magen
ermoglicht.

Bekanntlich enthilt die Kuhmilch Kalksalze, welche zu einem
erheblichen Teil chemisch an einen der beiden Eiweistoffe der
Mileh, das sogenannte Kasein, in Form des Kaseinkalkes ge-
bunden sind. Es hat sich nun gezeigt, daf§ durch das Kochen der
Milch der darin vorhandene Kalk fester an die EiweiBsubstanzen
derselben gebunden wird und daBl durch diese und vielleicht
auch noch andere Zustandsinderungen beim Kochen die Ver-
daulichkeit der Milch herabgesetzt wird.

AuBerdem werden durch den Kochprozel die in der Milch
enthaltenen kleinsten, mikroskopisch nicht mehr sichtbaren Teil-
chen (sogenannte Submikronen) grofler und verschwinden lang-
samer bei der Vermischung mit Magensaft als bei ungekochter
Milch und auch der feine Verteilungszustand des Milchfettes
wird durch lingeres und 6fteres Kochen nicht grade giinstig be-
einfluBt. Ferner wird durch sehr starke Erhitzung der Milch
ein Teil des Milchfettes und Milchzuckers gespalten. Beim
Kochen der Milch entsteht, wie allgemein bekannt ist, eine so-
genannte ,,Haut, welche aus geronnenem XKasein und Albu-
min und Kalksalzen besteht, und die sich nach deren Ent-
fernung wieder von newem bildet. Durch Zusatz einer gewissen
Substanz, welche aus dem Kélbermagen gewonnen wird, und
welche man als Labferment bezeichnet, geht das Kasein der
Milch in den geronnenen Zustand iiber, und die dabei sich ab-
scheidende Fliissigkeit nennt man siife Molke. Gekochte Milch
gerinnt durch Zusatz von Labferment, z. B. in Form von Lab-
essenz, erst dann, wenn etwas Siaure, wie z. B. Milchsdure, zu-
gesetzt wird. Den gleichen Vorgang der Gerinnung des Kaseins
erzielt man durch Sauerwerdenlassen der Milch infolge Vergarung
des in derselben vorhandenen Milchzuckers. Dieser Prozef3 ver-
lduft umso schneller, je héher die Temperatur ist, deshalb stellt
man zur Erzeugung sogenannter saurer oder dicker Milch dieselbe
zweckméBigerweise in rohem Zustande in einemi warmen Raume
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auf. Die sich dabei abscheidende Fliissigkeit nennt man saure
Molke, infolge ihres Gehaltes an Milchsédure. In der Molke be-
finden sich gewisse Stoffe, welche die Absonderung von Magen-
saft anregen, sowie auch Substanzen, welche die Vergirung des
Milchzuckers befordern.

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

Es sind zu obigem Zweck der Haltbarmachung folgende Me-
thoden gebrduchlich:

1. das Sterilisieren, wobei die Milch entweder in Zinn-
biichsen eingeschlossen mehrmals hintereinander auf 70-—100° C
erhitzt wird (ein Vorgehen, daf sich als zweckmifig erwiesen hat)
oder durch kurzes Erhitzen auf 102-—115° von lebenden Bakterien
befreit wird. ¥ur gewohnlich geniigen aber auch einfachere
Methoden, um die Milch bakterienfrei zu machen, sofern letzteres
in speziellen Fillen iiberhaupt erwiinscht ist und Vorteil bietet.

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

Eine lange Zeit haltbare Milchkonserve ist die kondensierte
Milch, welche unter Zusatz von Rohzucker durch Einddampfen
im luftverdiinnten Raum hergestellt wird.

Infolge des verhdltnisméfBig hohen Rohrzucker- und Milch-
zuckergehaltes und der dadurch bedingten gesteigerten Gérungs-
fahigkeit im Magen-Darmkanal ist dieses Priparat bei bestimmten
Magen- und Darmkrankheiten zu vermeiden, wie {iiberhaupt
auch bei der gewohnlichen Kuhmilch bei gewissen Magen- und
Darmerkrankungen grole Vorsicht bzw. Enthaltung am Platze ist.

1V. Kefir und Kumys und Joghurt.

Durch bestimmte Bakterien bzw. Mikroben wird der in der
Milch vorhandene Milchzucker der Milchsguregérung und Alkohol-
garung unterworfen, und wir erhalten auf diese Weise den Kefir
und den sogenannten Kumys, zu welch letzterem meist Stuten-
milch verwendet wird. In &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 Eiweilistoff der Stutenmilch, das sogenannte Kasein,
durch die entstehenden Garungssiuren im Gegensatz zur Kuh-
milech nicht in den geronnenen Zustand iibergefithrt wird; in-
folge dieses Gelostbleibens des Kaseins ist dieser EiweiBstoff
beim Kumys fir den Magensaft bedeutend leichter verdaulich
als bei der Kuhmilch bzw. beim Kefir.

V. Vegetabile Milch. (Mandelmilch und ParanuBmilch.)

Die genannten Pflanzenmilchsorten sind Flissigkeiten vom
Aussehen der Kuhmilch und von sehr angenehmem, delikatem
Geschmack und groBter Bekommlichkeit. Sie lassen sich auf
einfache Weise, aus den siiBen Mandeln und Paraniissen her-
stellen, und besitzen einen relativ hohen Néhrwert, je nach
der Menge des verwandten Materials. Nach der im Rezept-
teil angegebenen Herstellungsweise schwankt der Gehalt an
Nahrstoffen zwischen demjenigen der Kuhmilch und des siilen
Rahmes. Es handelt sich demnach um recht nahrhafte Ge-
trinke von ungefihr demselben Eiweil- aber hoherem Fett-
gehalt als wie bei Kuhmilch und von geringerem Gehalt an
Kohlehydraten und Salzen. Der fundamentale Unterschied
zwischen Mandel- und ParanuBmilch einerseits, und Kuh-
milch anderseits liegt aber in der bedeutend feineren Aus-
flockung des vegetabilischen Eiweill dieser beiden Milchsorten
im Magen, so dal mit Riicksicht auf diese Tatsache, sowie
in Anbetracht des hohen Niahrwertes und der Armut an
Salzen, speziell an Kochsalz, die Pflanzenmilch zweckméBiger-
weise nicht nur fiir die Erndhrung des Gesunden, sondern
ganz besonders fir die didtetische Behandlung vieler Magen-,
Darm- und Stoffwechselkranker, Mastkuren usw. in Betracht
kommt. Die Pflanzenmilch mufl, wegen der leichten Ver-
gérbarkeit der in ihr enthaltenen Kohlehydrate, nach der
Bereitung kalt gestellt werden (am besten auf Eis) und ver-
tragt je nach der Temperatur des Kiihlraumes keine lange Auf-
bewahrungsdauer. Kochen der Pflanzenmilch ist unzuléssig,
hingegen darf sie wohl leicht erwdrmt werden.



Einige spezielle Fachausdriicke. 11

Einige spezielle Fachausdriicke.

Abfetten — Entfetten — Degraissieren: Das Fett von
einer Sauce oder Suppe behutsam mit einem Loffel abnehmen
oder mit einem Loschblatt behutsam abtupfen.

Abbrennen: Einen Teig in einer kupferverzinnten Kasserolle
oder in einem gufBeisernen emaillierten Tiegel auf dem Feuer auf-
quellen und dickkochen lassen, bis der Teig sich vom Geschirr loslost.

Abhéngen: Das frischgeschlachtete Fleisch 143t man, damit
es miirbe wird, léngere Zeit vor dem Gebrauch in kiihler Luft
héngen oder liegen.

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

Abschrecken: Siedende Fliissigkeiten durch ZugieBlen eines
Schusses kalten Wassers kldren. Gebréuchlich ist dieser Aus-
druck bei Fischen, wenn man denselben durch Zugiefien von Essig
eine blaue Farbe gibt.

Abziehen: Eine Sauce oder Suppe mit Mehl oder Ei sdmig
oder bindig machen.

Abwellen — Blanchieren: Man 148t Fleisch, Gemiise
oder Reis langsam einmal aufkochen, giefit es sodann ab und setzt
es mit Brithe oder neuem Wasser wieder an.

Durchschlagen — Durchstreichen — Durchpas-
sieren: Saucen, Suppen oder Piirec durch ein leinenes Tuch,
ein Haarsieb oder einen Durchschlag gieflen oder streichen, um
sie zu kldren.

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

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

Farce, Fille, Fiillsel oder Fasch: Eine Fillung fiir
Gefliigel, Kalbsbrust, verschiedene Gemtse, z. B. Kohl, Kohl-
rabi, Gurke, Sellerie, Tomaten. Man stellt sie aus gehacktem
Fleisch, Fisch, Leber, Sardellen, Krautern, Pilzen, Zwiebel,
Kise, Eiern usw. her, oder einfach aus WeiBbrot, Eiern und Butter.

Flambieren — Flammieren — Sengen: Gefliigel nach
dem Rupfen iiber eine offene Flamme schwenken, um die kleinen
Flaumfedern abzusengen.

Frappieren: Champagner in Eis kithlen.

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 — Broéschen
— Kalbsmilken: Die Thymusdriise des Kalbes.

Kalbshesse: Endmuskel der Keule am Zusammentritt
der Sehnen. Bei der Bereitung von gallertartigen Suppen und
Saucen gut zu gebrauchen.

Klarrithren: Man verrithre Mehl und Wasser so lange, bis
eine gleichméfBige Flissigkeit entsteht.

Klarkochen: Eine Flissigkeit langsam kochen lassen, die-
selbe dabei abschdumen 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 klargerithrte Eier oder geschmolzene Butter tauchen
und braten, résten oder backen.

Pochieren: Stocken und Steifen von Eiern.

Tranchieren: Das Zerlegen des Fleisches und Gefliigels.

Ziehenlassen: Fleisch, Fisch oder Gemiise einmal mit Wasser
hoch kochen lassen, sodann mit dem kochenden Wasser heif3 stellen.

Suppengemiise — Suppengriin: Wurzelwerk, Sellerie,
Mohrriibe, Petersilie.

MaB- und Gewichtstabelle.

Eine Messerspitze Kochsalz . . . . . . . . . .. 2 g
Eine Prise Kochsalz . . . . . . . . . . . . ... 05 .,
Ein Stiick Wiirfelzucker . . . . . . . . . . . .. 5 ,
Ein EBloffel. . . . . . . e e e e e e e e 15 cem
Ein Teeloffel . . . . . . . . e e e e e . 5 ,,
Ein Kinderloffel . . . . . . . . . . ... ... 10 ,
Ein Likorglas . . . . . . . . . . . .. .. ... 20 ,,
Eine Mokkatasse . . . . . . e e e e e 50 ,,
Ein Portweinglas . . . . . e e e e e e e 60 ,,
Ein Wemglas .o e e e e e e e 125 ,,
Eine gewohnliche Tasse e e e e oo 200,
Ein Wasserglas . . . . . . . e e e e e 250
Ein Suppenteller . . . . . . . . . . . .. ungeféhr 1 ther.

1 kg = 1000 g = Pfund, 1/, kg = 250 g = 1/, Pfund,
= 125 g = 1/4 ”



YVorbemerkung.

Die nachstehenden Rezepte sind fir 1 Person und fir 8 bis
10 Personen berechnet. Die Zeitdauer der Bereitung ist angegeben.
Grudeherd, Tipp-topp-Kochtopf und Kochkiste, sog.
Selbstkocher, sind fiir alle Krankenspeisen, die langsamer,
andauernder Hitze bediirfen, sehr zu empfehlen. Man 148t bei
der Kochkiste und dem Grudeherd die Speisen um die Hilfte
der angegebenen Zeit linger darin.

Erste Abteilung.

Suppen.

Allgemeines. Geschmack und Liebhaberei sind bei den
Menschen so verschieden, dafl sich z. B. fiir Suppen kein festes
Maf fir die Konsistenz angeben 148t; es mufl in den meisten
Fillen auf die Wiinsche der Patienten, je nach Appetitrichtung
und auch nach der Zusammenstellung des Meniis, Riicksicht
genommen werden, soweit dies moglich und mit den &rztlichen
Vorschriften vereinbar ist.

a) Gebundene oder legierte Suppen, zu denen auch
die Wassersuppen gerechnet werden, sind meist sog. weille
oder braune Suppen aus verschiedenen Mehlen, mit Wasser und
auch Fleischbriihe oder Gemiisebrithe 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, kriftige Bouillon oder Consommée: von Fleisch, Fisch,
Gemiise, Kriutern oder Fleischextrakt zubereitet, in welcher
irgendeine Einlage gegeben oder extra dazu serviert wird. Die-
selben sollen schén klar und kriftig sein. Man koche nie darin
die zu verwendende Suppeneinlage, wie Fideli, Reis, Klofle usw.
ab, weil die Bouillon an Geschmack und Klarheit verliert.
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Die Suppenklofle usw. kann man in Salzwasser oder triiber
Bouillon kochen. welche man noch zu gebundenen Suppen ver-
wenden kann.

¢) Weinsuppen mit Wein (einfaches Tropon, Malz-
tropon oder Eisentropon, Lecithin usw. kann man hier auch
zufiigen).

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

e) Milehsuppen von siiller, saurer oder Magermilch.

(In alle Wein-, Obst- und Milchsuppen kann auch Sanatogen
Nutrose usw. eingefithrt werden.)

Die Wassersuppen, gebundene braune und
weifle 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 Flissigkeit (Wasser, Gemiise-
oder Fleischbrithe), damit keine Knollen entstehen, d. h. die
Stérke gleichméBig aufquillt.

4. Zu Schleimsuppen aus priaparierten und Stirkemehlen
sollen die Mehle stets kalt und glatt angerithrt und dann erst
in die kochende Fliissigkeit gegossen und unter 6fterem Riihren
gekocht werden.

5. Langsames offenes Verkochen der Suppen unter ofterem
Riihren und event. Abschiumen. Um offen kochen zu konnen,
nimmt man von Anfang an etwas mehr Fliissigkeit. Zugedeckt
itberkochen Suppen gern und werden auch nicht so schleimig.

6. Fertige Suppen werden stets vor dem Anrichten gesiebt,
heil gerithrt und angerichtet.

7. Man kann beim Anrichten zu 1 Portion Suppe %%4—1 Tee-
loffel Butter schlagen, was dieselbe fetter, glinzender und wohl-
schmeckender macht.

8. Alle zu Suppen verwendenden Hiilsenfriichte und
Zerealien werden auf folgende Art vorbereitet: Die Hiilsen-
friichte 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. Samtliche Suppen sind entsprechend dicker gekocht
als Breie zu geben.

10. Zu diinn 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 Schneebesen dazu gibt und auf dem Wasserbad
hei stellt, nicht mehr kochen 1a6t, da das Ei gerinnen und die
Suppe dadurch unansehnlich wiirde.

12. Zu braunen Grundsuppen sind die gleichen Regeln
zu beachten, nur dafl man etwas mehr Mehl wie Butter nimmt
und das Mehl in der Butter braun rostet.

Suppenrezepte,.
1. Buchweizengriitzsuppe.
Grittze . . . . 240 g 30 g
Wasser . . . . 4000 g 500 g
Salz.

Buchweizen nach dem Vorbereiten, d. h. Erlesen 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. Hafergritzsuppe.
Gritze, amerikanische 240g 30g
Griitze, gewohnliche . 360g 45¢g
Wasser . . . . . . . 4000g 500g
Salz.
Griitze nicht erweichen, mit kaltem Wasser aufsetzen, un-
gefihr 1—114 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 25 g oder
Perlgerste, mittlere . 280 g 35 g, dann kein Mehl
Weizenmehl . . . . 40g 5g

Wasser . . . . . .4000g 500g
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Gerste nach dem Waschen 1—2 Std. einweichen, mit dem
mit kaltem Wasser aufgelésten Mehl mischen und dann 3—4 Std.
weich kochen. 1/ des Wassers kann man durch Milch ersetzen,
dadurch wird die Suppe schon weill und nahrbafter.

Ein Kalbsful mitgekocht macht die Suppe sehr nahrhaft,

Gerstensuppe soll nicht in schlecht emaillierten oder Eisen-
pfannen gekocht werden, da sie schwarz wird. Zeitdauer 475 Std.

6. Gerstenschleimsuppe, wie voriges Rezept, Nr. 5,
nach dem Weichkochen sieben, erhitzen und evtl. binden. Zeit-
dauver 43/ Stunden ohne Einweichen.

7. Gerstengriitzsuppe. Diese Suppe wird wie Hafer-
gritzsuppe gekocht, sieche Nr.3. Zeitdauer 13/ Std.

8. Reissuppe.

Reis . . ... .. 240 g 30g
Wasser . . . . . . 4000 g 500 g
1 p. Sala.

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 Reis 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, dal dasselbe iiber
dem Reis steht, und zum Kochen gebracht ; das Wasser abgegossen,
mit kaltem Wasser nachgespilt und zu den Speisen verwendet.

Man blanchiert den Reis aus Reinlichkeit und bei Milch-
reis deshalb. weil er die Siure verlieren muB, da die Milch
leicht gerinnen wiirde. Zeit 10 Min.

11. Griinkernsuppe.

Grinkerne . . . . . 240 g 30g
Wasser . . . . . . . 4000 g 500 g
Salz.

Griinkern wird gewaschen, 8—10 Std. eingeweicht, dann mit
dem Einweichwasser 3—4 Std. gekocht. Zeitdauer 415 Std.,
ohne Einweichen.

12. Griinkernschleimsuppe.

Wird wie voriges Rezept Nr.11 gemacht, gesiebt, erhitzt
und evtl. mit Butter und Eigelb verfeinert und gebunden.
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13. Porridge.
Haferflocken od. Quaker
QOats, beste engl. oder
amerikanische Marke 300g 3Bg
Wasser . . . . . . . 4000 g 500 g
Salz.

Haferflocken mit kaltem Wasser aufsetzen, 5 Min. kochen,
dann an der Herdseite 1 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 21} Std.

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

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

Flocken . . . . . . 200 g 20g
Wasser . . . . . . . 4000 g 500 g
Butter . . . . . . . 80g 8g

Die Flocken mit kaltem Salzwasser ansetzen, 34—1 Std.
kochen lassen, evtl. passieren und mit Butter abschmecken.
Zeitdauer 11 Std.

17. Als Schleim und Friihstiicksspeise v. Hafergerste
und Reisflocken wie Nr. 14 und 15. Zeitdauer 115, Std.

18. Schleimsuppen von fertigen Mehlen.

Bohnen, Erbsen, Griinkern, Gersten, Hafer, Linsen,
Reismehl usw.

Mehl . . . . . . .. 200 g 25 g
Wasser. . . . . . . . 4000 g 500 g

Zu Erbsen, Linsen, Bohnen, keine KEier.

Das Mehl wird mit einem Teil des Wassers kalt und glatt
angerithrt, dies unter Umrithren in das iibrige kochende Salz-
wasser getan und 34—1 Std. gekocht und evtl. gebunden. Zeit-
dauer 1 Std.

Darf Butter verwendet werden, so schwitzt man das Mehl
im irdenen Topf in zerl. Butter durch, fiillt langsam kalte Flissig-
keit zu, kocht die Suppe langsam 15 Std. Man kann evtl. mit
Eigelb binden und mit Fleisch-Extrakt kraftiger machen.

19. Grahammehlsuppe.

Schrotmehl . . . . . 200 g 25 g
Wasser . . . . . . . 3000 g 400 g
1 p. Salz.

Fischer, Didt. Kiiche. 2
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Schrotmehl in kochendes Wasser einrithren, 3/,—1 Std.
kochen lassen, evtl. mit etwas Butter verfeinern jund mit
Eigelb legieren.

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

21. Gelatine vorbereiten und auflésen.

Die Gelatine wird mit der Schere in ein Sieb klein geschnitten,
mit kaltem Wasser gewaschen (mit 1 EBI. k. Wasser anf 1 Blatt),
ganz aufgelost und durch ein Sieb zu den Speisen gegeben. Zeit-
dauver 10 Min.

22. Wassersuppe mit Arrovroot, Maizena oder Mondamin.

Mehl . . . . .. 75g 16 g knapp
Wasser . . . . . 3000 g 250 g
1 p. Salz.

Mehl mit einem Teil des kalten Wassers glatt auflosen, unter
Umrithren in das tibrige kochende Wasser gielen, ca. 10—15 Min.
kochen lassen, evtl. mit etwas Wein oder Zitronensaft und Zucker
abschmecken. Zeitdauer 1, Std. '

23. Weille Grundsuppe, gebundene Suppe, fiir 8 Personen.

Butter . . . . . . . 80g 6g
Mehl . . . . . .. . 60g 8g
Bouillon, Wasser, Ge-

miisebrithe usw. . . 3000 g 360 g

Salz, evtl. Eigelb zum Binden.

Butter schmelzen, das Mehl zugeben, rithren und, wenn Blasen
sich zeigen, mit der kalten Flissigkeit langsam abloschen und
mit warmer nachfiilllen, unter 6fterem Rithren einkochen lassen
und durchgesiebt mit Salz abschmecken, evtl. mit Eigelb binden
oder mit Bouillon etwas verdiinnen.

NB. Zu gebundenen Suppen schmecken gersstete Brot-
wiirfelchen sehr gut.

24, Braune Grundsuppe fiir 8 Personen.

Mehl. .. .. ... 80g 8¢
Butter . . . . . .. 50g 6g
Bouillon oder Wasser 3000 g 360 g
Salz.

Brotwiirfel.
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Die Butter wird gebriaunt, das Mehl darin braun gerostet,
erst mit kalter Fliissigkeit langsam abgeldscht, warme Fliissigkeit
nachgefiillt, 1 Std. gekocht, abgeschdumt. gesiebt und mit ger.
Brotwiirfelchen angerichtet. Zeitdauer 114 Std.

Mit Fleischextrakt kann die Suppe pikanter gemacht werden;
durch Mitkochen von 4 EBlsffeln Tomatenpiiree oder 4 frischen
Tomaten erhdlt man eine schmackhafte einfache Tomaten-
suppe.

25. Einfache Tomatensuppe.

26. braune Ochsenschwanzsuppe.

Ochsenschwanz . . . 1500 g 200 g
Wasser . . . . . . . 3000 g 360 g
Butter . . . . . . . 40 g 5g
Mehl . . . . . .. . 80g 10g
Rotwein oder Madeira 8 ESlL 1 EBL
Suppengrin . . . . . 50 g 5¢

Der Ochsenschwanz wird gewaschen, zerkleinert in 2 bis
4 Stiicke, mit Suppengriin und Butter in einer Pfanne ange-
braten und 3—4 Stunden weich gediampft. In den Fond wird
das Meh!l angerostet, mit Fleischbrithe oder Wasser aufgefillt
und gut gekocht, das Fleisch wird von den Knochen geldst,
in kleine Wiirfel geschnitten, die Knochen in der Brithe noch
kochen gelassen, dann durchgesiebt, mit Madeira abgeschmeckt
itber Fleisch und Eierstich angerichtet. —

27. Klare Ochsenschwanzsuppe.

Zutaten wie voriges Rezept, nur statt Mehl 40 g Kartoffelmehl
und keine Butter. Der Ochsenschwanz wird mit Suppengriin
und Wasser weich gekocht, abgesiebt, mit Kartoffelmehl ge-
bunden und iiber Fleisch und Brotwiirfel angerichtet.

28. Makkaronisuppe.

Makkaroni . . . . . 80 g 10¢g
Butter . . . . . .. 80 g 10 g
Mehl . . . . . . .. 80 g 10g
Wasser od. Fleischbrith. 4000 g 500 g
Eigelb . . . . . .. 2 1

Es wird eine weile Grundsauce gekocht, d. h. Mehl in Butter
durchgeschwitzt, mit Flissigkeit abgeloscht und 15 Std. gekocht.
Die Makkaroni 1 em kurz geschnitten, zur Suppe gegeben und
weich gekocht, indem man oft umrithrt, da die Makkaroni am
Boden sonst leicht ansitzen. Das Eigelb wird in der Suppenschiissel
mit Milech verquirlt und die kochende Suppe langsam dazu

gegeben und abgeschmeckt. Zeitdauer 1 Std.
2%
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29. Tomatensuppe, feine.

Butter . . . . . . ... 40g 5¢g
Petersilie . . . . . . . . 15¢g 2g
Roher Schinken . . . . . 50 g 10g

Tomatenpiiree od. Tomaten 500 g 60 g
Fleischbrithe od. Wasser . 2500g 200 g

Butter . . . . . . ... T0¢g 10g
Mehl . . . . ... ... 40¢g 5¢
Rahm . . . . . .. .. 200g 25 g
Eigelb . . . . . . . .. 4 v
Mileh . . . . ... .. 8 EGL. 1 EBL

In Butter wird Petersilie und der in Wiirfel geschnittene
Schinken angebraten, die zerschnittenen Tomaten darin weich
gekocht, mit Fleischsuppe oder Wasser 1 Std. durchgekocht
und passiert. Mit dieser Tomatenbrithe 16scht man das in Butter
gelb geschwitzte Mehl ab, 148t 14 Std. kochen, legiert mit dem
mit Milch verquirlten Eigelb und Rahm und richtet itber 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 gerostete Brotwiirfel oder Eierstichwiirfelchen ver-
wenden.

30. Kartoffelsuppe.

Kartoffeln . . . . . . . 1500 g 190 g
Wasser . . . . . . .. . 3000 g 360 g

“Suppengriin . . . . . .. 250g 30g
Butter . . . . . . ... 80g 10g
Mehl . . . . . . .. .. 40¢g 5g
Petersilie . . . . . . . . 20¢g 3g
Fleischextrakt . . . . . . 15¢g 2g
Salz.

Kartoffeln waschen, schillen, mit kaltem Wasser aufsetzen,
mit kleingeschnittenem Suppengriin weichkochen und durch das
Sieb streichen, 35 g Butter mit dem Mehl garschwitzen (bis es
schdumt), 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, heies Wasser und etwas Salz und frische Butter
zufiigen. Zeitdauer 13/ Std.

31. Falsche Eiergerstensuppe.
Butter . . . . . . . .. 80 g 8g
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Eier . . . . . . . ... 3 Stek. 14 Ei
Wasser od. Fleischbrithe . 2000 g 14 L. 250 g
Salz.

Man rostet das Mehl hellbraun, l16scht ab mit den in kochen-
dem Wasser verrithrten Eiern und laft das Ganze noch 1/ Std.
kochen, schmeckt ab und serviert sie mit Brotwiirfel evtl. mit
Griinem. Zeitdauer 1, Std.

32. Hiithnerfleischpiireesuppe.

Geschiltes ger. Brot . . . 200g 20 g
Bouillon . . . . . . .. 3000 g 370 g
Hiihnerfleisch, gekochtes . 250 g 25g
Fleischextraks . . . . . . 15¢ 2g
Rahm . . . . . ... . 100¢g 10g

Das Brot kocht man 14 Std. mit der Bouillon, das Hiihner-
fleisch wird fein gewiegl und gestofien 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 34 Std.

33. Brotsuppe mit Fleischbriihe.

Brot geschilt und ger.. . 300g 30g
Butter . . . . . . . .. 160 g 10¢g
Wasser, Bouillon. . . . . 3000 g 360 g

Das Brot wird mit Butter etwas geschwitzt, Bouillon oder
Wasser aufgefiillt und 1% Std. langsam gekocht. Man kann mit
einem Eigelb, das man mit einem ESloffel Rahm verschlagen,
binden. Die Suppe kann auch gesiebt werden. Zeitdauer 34 Std.

34. Einlaufsuppen.

Mehl . . . .. . . ... 80¢g 10g
Eier . . . . . ... .. 8 Stck. 1 Stck.
Flissigkeit, Wasser, Milch

oder Fleischbrithe . . . 3000 g 350 g
Salz.

Mehl wird mit Ei, Milch oder Salz glatt angeriihrt, durch
den groben Schaumloffel oder Durchschlag in die kochende
Fliissigkeit gegeben und kurz aufgekocht. Oder den Teig in der
Suppenschiissel anriithren, kochende Fliissigkeit daran gieflen,
indem man mit dem Schneebesen schligt, so dafl die Suppe
gleichmifig glatt wird. Zeitdauer 20 Min,
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35. Weille Fischsuppe.

Fischbrithe . . . . . . . 3000 g 360 g
Mehl . . . . . . ... . 100¢g 10g
Butter . . . . . . . .. 100g 10g
Mileh . . . . .. ... 250¢g 25g
Petersilie . . . . . . . 40 g 4g
Gekochte Fischstiicke oder

Brotwiirfel . . . . . . 300¢g 20—30 g

Das Mehl wird in Butter durchgeschwitzt, mit der Fisch-
brithe oder dem Fischsudwasser abgeléscht und 1 Std. gekocht,
mit Milch abgeschmeckt und die gehackte Petersilie zugefiigt.
Die geputzten Fischstiicke gibt man zuletzt dazu. Zeitdauer
1%, 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 Mehl braun rostet und abloscht; sonst wie voriges
Rezept.

36. Braune Fischsuppe.

37. Franzosische Reissuppe.

Butter . . . . . . .. . 1l60g 20¢g
Mehl . . . . . . .. 8S0g 8¢g
Bouillon oder Wa.sser . . 3000¢g 360 g
Champignons . . . . . . 20 Stek. 2 Stck.
Reis . . . . . .. ... 200¢g 20g
Eigelb . . . . . . . .. 4 1, Eigelb
Mileh . . . .. .. .. 8 EBl

Salz.

In der zerlassenen Butter das Mehl durchschwitzen und mit
der Bouillon abloschen und 14 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

11, Std.
38. Linsen-, Bohnen-, Erbsensuppen.
Bohnen, Linsen od. Erbsen 400 g 40 ¢g
Bouillon oder Wasser . . 3000¢g 360 g
Butter . . . . . ... . 40g 4¢g
Mehl . . . . . . oo . 20g 2g
Salz.

Linsen, Bohnen oder Erbsen werden eingeweicht, in der
Bouillon und dem Einweichwasser weich gekocht und durch das
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Sieb gedriickt. Das Mehl in Butter gargeschwitzt, mit dem
Durchpassierten abgeloscht, aufgekocht, wenn nétig verdiinnt
und mit Salz abgeschmeckt. KXann auch gebunden werden.
Zeitdauer 3 Stunden ohne Kinweichen.

39. Mockturtlesuppe (Falsche Schildkrotensuppe).

Kalbskopf, ohne Zunge und
Gehirn, 15 ungefihr . . 1500 g 180 g

Schinken . . . . . . . . 60g 6g
Knochen . . . . . . .. 500g 60 g
Suppengriin . . . . . . . 100 g 10g
Rotwein . . . . . . .. l00g 10¢g
Butter . . . . . . .. . 140g 20¢g
Mehl . . . . . .. ... 120¢g 15¢g
Madeira. . . . . . . . . 100 g 10g
Fierstich . . . . . . . . 4 Eier 1, Ei
Wasser . . . . . . . . . 3000¢g 360 g
Salz . . . . . .. . .. 40¢g 4g

Schinkenstiickchen, Knochen, Salz, Suppengrin und der
gebrithte Kalbskopf werden zusammen mit warmem Wasser
aufgesetzt und weichgekocht und durchpassiert. Mehl wird in
Butter braun gerostet, mit der Kalbsbrithe abgeloscht und 1 Std.
unter Abschdumen gekocht. Den Kalbskopf legt man nach dem
Weichkochen in kaltes Wasser zum Weill- 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 Suppe
gibt. Die hartgekochten Eier legt man auch dazu, oder den in
Wiirfel geschnittenen Eierstich.

NB. Statt Kalbskopf kann man auch Kalbsfile verwenden.
Zeitdauer 3—4 Std.

40. Schildkrotensuppe, echte. '
Landschildkroten, groBere 3 Stek. 15 Stek.

Salzwasser . . . . . . . 3000 g 360 g
Butter . . . . . . . .. 125g 20 g
Méhren . . . . . . . .. 250 g 25 g
Sellerieknollen . . . . . . 100g 10g
Fleischbrithe . . . . . . 3500 g 550 g

Man tétet die Tiere und legt sie 2 Std. in lauwarmes Wasser.
Dann séubert man die Schilde gehorig und kocht sie 14 Stunde in
kochendem Salzwasser. Die griine Haut ziwschen den Schilden
wird losgemacht. Die Butter laBt man zergehen, gibt die in
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Scheiben geschnittenen Mohren und Sellerie dazu, schwitzt
durch und legt die Schildkréten darauf, gieBt die Fleischbriihe
daritber und diinstet langsam, bis sich am Boden eine brauner
Fond ansetat, gibt die iibrige Fleischbrithe dazu und 148t so lange
langsam alles kochen, bis sich die Schilde der Kréte leicht ab-
losen lassen, was man mehrmals versuchen mufl. Man beseitigt
nun die Eingeweide, schneidet das Fleisch in zierliche Stiicke,
legt dieselben in eine Pfanne, seiht die Brithe dariiber, wirzt
mit Salz und fiigt etwas kriftige Sauce und Madeira zu, diinstet
das Fleisch darin weich urd legt zuletzt Eier, Fisch oder Fleisch-
kloBe dazu. Zeitdauer 5—6 Stunden.

41. Cremesuppe.

Butter . . . . . . . .. 50 g 6g
Mehl . . . . . ... .. 100 g 15 ¢
Bouillon . . . . . . .. 2000 g 240 g
Mileh . . . . . . . .. 1000 g 120 g
Wasser . . . . . . . .. 500¢g 80¢g
Brotwiirfel . . . . . . . 50 g 10g
Eigelb ... . . . . . .. 4 1

Es wird eine weille Grundsauce gemacht. indem man Mehl in
Butter durchschwitzt und mit Milch, Fleischbrithe und Wasser
ablsscht, 1 Std. kocht, itber Eigelb und gehacktem Grin anrichtet
und Brotwiirfel dazu serviert. Zeitdauer 114 Std.

42. Vegetarier - Suppe.

Karotten . . . . . . . . 1000 g 120 g
Lauchstengel . . . . . . 100 g 10g
Reis . . . . ... ... 160 g 20¢g
Gerste . . . . . . .. . 80g 10g
Butter . . . . . . .. . 80g 10g
Wasser . . . . . . . . . 3000 g 10g
Eigelb . . . . . .. .. 3 Stek. 14 Stek.
Petersilie . . . . . ... 30g 5g

Die Gemiise werden klein geschnitten, mit der Butter
durchgeschwitzt und, mit der Fliissigkeit weich gekocht, durch
das Sieb gedriickt. Reis und Gerste blanchiert man und kocht
jedes fiir sich weich, gibt es in die auvfgekochte Suppe, die man
mit Eigelb bindet und mit gehackter Petersilie serviert.

NB. Statt Butter kann man auch Olivensl verwenden.



o
Tt

Die Wassersuppen, gebundene braune und weie Suppen.

43. Falsche Krebssuppe.

Gemiise, wie Karotten, Erb-
sen, Sellerie, Lauch, To-

maten, Bohnen . . . . 1500¢ 150 g
Butter . . . . . . . . .100g 15¢g
Mehl . . . . .. .. 80g 10g
Wasser oder Bouillon . . 3000 g 360 g
Kise . . .. .. 80g 10g
Blumenkohl- Kopf e 1mittl. 20g

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

44. Kisecremesuppe.

Mileh . .. . ... . .3000g 360 g
Karotte . . . . . . . . 100g 10g
Kise . . .. ... .. 120g 12 g
Eigelb . . . . . ... . 60g 6g
Salz . . . . . . . . .. 3¢ Vg

Man 156t Karotten in Milch einige Zeit an der Herdseite kochen,
siebt die Milch und setzt sie wieder aufs Feuer, gibt das mit
zerlassener Butter glatt angerithrte Mehl hinein, indem man die
Masse mit dem Schneebesen schligt bis sie dicklich wird, figt
den ger. Kise zu, bindet mit milchverquirltem Eigelb und serviert
sofort.

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

45. PrinzeBsuppe.

Hafermehl . . . . . . . 150g 15g
Butter . . . ... . 9¢g 10g
Wasser oder BOulllOIl . . 3000¢g 360 g
Brot . . ........ 60g 10g
Mileh . ... ... .. 300g 50 g
Eigelb . . . . . .. .. 3 Stck. 15 Stck.

Salz.
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Das Hafermehl wird mit Butter leicht gerostet, mit der
Flissigkeit abgeloscht und die Suppe auf schwachem Feuer
etwa eine Stunde gekocht. Inzwischen bereitet man die
Klochen: Das Brot wird abgerieben (Rinde), in kleine Wiirfel
geschnitten, in Milch, die mit dem gut verklopften Ei vermischt
ist, eingeweicht, ausgedriickt und zu kleinen gleichmifigen
KloBchen geformt. Die Klofchenmasse mufl aber vorher gut
abgeschmeckt sein. Dann wendet man sie in dem abgeriebenen
Brot und béckt sie in rauchheilem Fett oder in Butter auf der
Pfanne, 148t sie abtropfen, gibt sie in die Suppenschiissel und
gieBt die fertig gekochte Suppe dariiber. Zeitdauer 115 Std.

46. Spinatsuppe mit Hierstich.

Spinat . . . .. .. L. 600 g 60 g
Brot . . . . . . . . .. 130 g 20¢g
Mehl . . . . . . . . .. 30 g 5g
Fleischbrithe . . . . . . 3000 g 360 g
Butter . . ... ... 60g 6g
Salz.

In der Butter wird Brot und Mehl leicht gerostet, dann fiigh
man den gewaschenen Spinat bei und loscht das Ganze mit der
Flissigkeit ab. Sobald der Spinat weich ist, wird die Suppe durch-
passiert, mit etwas siilem Rahm oder einem Stiickchen Butter
abgerithrt, abgeschmeckt und angerichtet. Der in Wiirfel ge-
schnittene Eierstich wird in die Suppenschiissel gegeben. Zeit-
dauer 215, Std.

47. Ka.rottehsuppe.

Karotten . . . . . . . . 1500 g 190 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 15¢g
Mehl . . . . . . . ... 80g 10g
Fleischbrithe oder Wasser 3000 g 360 g
Salz.

Karotten vorbereiten, in Scheiben schneiden und in Salz-
wasser weichkochen, dann durch das Sieb streichen, eine weille
Grundsuppe kochen und mit dem Karottenwasser abloschen,
Fleischbrithe zufiillen und eine halbe Stunde kochen lassen.
Salzen und mit gerosteten Brotwirfeln servieren.  Zeitdauer
2 Std.

48. Blumenkohlsuppe.

Blumenkohlwasser . . . . 3000¢g 360 g

Butter . . . . . . .. . 100g 15¢g
Mehl . . . . ... ... 100 g 15g
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Eigelb . . . . . .. . 4 Stck. 15 Stek.
Mileh . . . . . . .. . 10 ESL % EBL
Blumenkohl . . . . . . . 1 kl. Kopf und einige

Blumenkohlrosen
Salz

Der Blumenkohl, den man vorbereitet und gewissert hat
(kaltes Wasser und handvoll Salz), wird in kochendem Salz-
wasser weichgekocht. Aus Butter, Mehl und Blumenkohlwasser
wird eine Grundsuppe hergestellt, die man 1/, Std. kochen 148t,
Eigelb und Milch verquirlt und zur Suppe geschlagen, mit Salz
abgeschmeckt, die Blumenkohlréschen in die Suppenschiissel
getan und die Suppe dariiber angerichtet. Zeitdauer 1 Stunde.

49. Salat- und Sauerampfer - Suppe.

Salatblitter . . . . . . 375 g 40 g
Sauerampfer. . . . . . . 120g 15 g
Butter . . . . . . .. . 150¢g 20¢g
Mehl . . . . . .. .. . 60g 10g
Bouillon oder Wasser . . 3000 3 360 g
Eigelb . . . . .. . .. 3 Stek. 14 Stck.
Rahm . . . . . .. .. 3 EBL 1 EBL
Salz.

Sauerampfer und Salatblitter werden einen Augenblick in
kochendes Wasser gegeben, kalt abgespiilt, abgeklopft und in der
Hilfte der Butter durchgeschwitzt, durchs Sieb gestrichen. Die
ibrige 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 . . . . . . 250 g 25g
Steinpilze . . . . . . . . 250 g 25¢
Pfifferlinge . . . . . . . 250 g 25 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 10g
Mehl . . . . ... ... 50 g 5g

‘ Eigelb . . . . . . . .. 2—3 Stck. 14 Stck.
Petersilie . . . . . . .. 2 EBL 1 Teel.
Wasser . . . . . . . .. 3000 g 360 g
Salz.

Man putzt die Pilze, wischt sie griindlich aber rasch und
hackt sie grob. Dann diinstet man die feingehackte Petersilie
und die Pilze in der Butter weich, stiubt das Mehl daran, la8t
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es 5—10 Minuten rosten und gieBt nach und nach das Wasser
zu und 1&Bt die Suppe langsam 30 Min. kochen. Mit milch-
verrithrtem Eigelb binde man und gibt noch Brotwiirfel dazu.

Klare Suppen.

Unter Fleischbrithe 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 9 in das Wasser iiber. Wenn das Fleisch und die Knochen
stark zerkleinert,oder wenn sie im Dampfkochtopfe gekocht werden,
wird die Fleischbrithe noch schmackhafter. Der Nihrwert der
Fleischbrithe ist sehr gering, sie enthilt etwas Leim, Eiweill ganz
wenig Fett, Extraktivstoffe und Salze des Fleisches. Der Wert
der Fleischbriihe beruht nicht auf dem N&hrstofigehalt, sondern
in den anregenden Wirkungen auf die Magensaftabsonderung
und auf den Appetit. Die Fleischbriihe ist also eher ein Genu 3-
mittel und zwar eines der besten.

Durch Zugabe von Einlagen in die Fleischbrithe kann man
aber den Nahrwert derselben erhohen.

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

Knochen und Fleisch geben auch kriftige Suppen.

Knochen allein ausgekocht sind fiir gebundene Suppen.
zu verwenden.

Um schmackhafte Bouillon zu erhalten, sind folgende
Regeln zu beobachten:

1. Man gibt zum Kochen von Fleischbrithe stets Kriuter zu
= Suppengriin: Sellerie, Lauch, Mohrriibe, Petersilienwurzel,
evtl. getrocknete Spargel oder Schotenschalen und getrocknete
Pilze.

2. Man darf nie Wasser wahrend des Kochens nachgiefen.

3. Um klare Bouillon zu erhalten, verwende man vor
allem sauberes Kochgeschirr und saubere Zutaten. Ist sie aber
dennoch nicht klar, so kann man dieselbe mit Hilfe von Eiweill
und Zitronensaft kldren (siche das Kliren von triiben Suppen
S. 29, Nr. 11).

4. Die Bouillon soll man nach dem Kochen stets entfetten.

5. Bouillon, die man aufbewahren will, soll nicht entfettet
werden, weil die feste Fettschicht einen luftdichten Verschluf3
bildet.
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6. Bouillon soll nur noch erhitzt werden, wenn man sie auf-
warmt; 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 a6t
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 weiBl oder braun her-
stellen. WeiB}, indem man einfach die Zutaten mit Wasser auf-
setzt. Braun, indem man alle Zutaten mit wenig Fett braun
anbratet und dann das Wasser zugibt.

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

11. Das Klidren der tritben Suppen mit EiweiB.

Zu einem Liter Bouillon = 1000 g nimmt man 2 Eiweil,
2—3 Eierschalen, Saft einer halben Zitrone. Nachdem die erkaltete
und sehr gut entfettete Bouillon mit Extrakt abgeschmeckt
wurde, wird sie gekldrt. Man setzt die Flussigkeit auf und 143t
sie vor das Kochen kommen. Verquirlt Eiwei}, 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 Eiweillschicht eine
ganz klare Fliussigkeit erscheint. Ein Tuch wird auf ein feines
Sieb gelegt, die Fliissigkeit sorgfialtig hineingegossen, ohne zu
rithren und zu driicken. (Die Eierschalen miissen von aufBlen
gewaschen werden bevor man sie kleindriickt.)

12. Kldren mit Eiweill und Fleisch.

Auf 1000 g Bouillon ein Eiweil}, eine Eierschale und 65 g
gehacktes Rindfleisch. Zubereitung wie Nr. 11. '

13. Kldren nur mit Fleisch.

Auf 1000 g Fleischbrithe 100—150 g fein gewiegtes Fleisch,
Zubereitung sonst wie Nr. 11. Ein viel einfacheres Verfahren
ist Kliren 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 tritbe. Sollte nach der Klirung 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 klart.

Fleischgallerte klart man auf dieselbe Weise.
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Wassertabelle zur Bouillonbereitung (nach Heyl) :
Wasser Kochzeit
Schnelle Bouillon:
1 Pfd. mageres Rindfleisch gewiegt. . . 14 Liter 1 Std.
Braune Jus:
1 Pid. Bratenknochen u. magere Schinken-
abfille angebraten . . . . . 7 1,
Bouillon zu gebundenen Suppen
1 Pid. kleingeschlagene Knochen und
Abfille . . . . B | . 1,
Kranken - hra,ftboulllon
1 kg Gefliigel und Rindfleisch oder Kalb-
fleisch, gemischtes kleingeschnittenes
Fleisch ohne Fett . . . . . . . . . 1 . 1,
Fleischextrakt - Bouillon:
1 EBL Suppengriin in 15 Liter Wasser
gekocht, ein gestrichener Teel. Fleisch-
extrakt: Liebig, Monopol oder 2 Maggl-

wirfel . . . . . . . . . .. Yo, 1
Bouillon von Tauben: .
2 Tauben und 1 Pfd. Rinderknochen. . 1 . 1,
Bouillon von Kalbfleisch:
1 Pid. Kalbfleisch . . . . . . . . . . S/ 1,

Bouillon von magerem Rindfleisch:
1 Pfd. Rindfleisch und Knochen gemischt,
15 Teeloffel Fleischextrakt. . . . . . 1Y, 1,
Bouillon zum Gemiisekochen:
1 Pfd. Abfille von Fleisch, Knochen,

Schwarten kleingeschnitten . . . . . 1% ,, 1 .,
Hiihner - Bouillon:
1 altes Huhn und 1 Pfd. Knochen. . . 3 , o—4 .,

Ganz kriftige Bouillon:
1 Pfd. Rindfleisch, 1 Pfd. Kalbfleisch,
1 altes Rebhuhn oder eine Taube . . 2 ) 3

Rezepte.

1. Rindfleischbouillon.
Rindfleisch und Knochen. 1500 g 200 g
Wasser . . . . . . . .. 3000 g 360 g
Suppengrim . . . . . . . 250 g 30 g
Salz.
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Die Knochen werden gewaschen mit kaltem Wasser auf-
gesetzt und zum Kochen gebracht. Fiige dann das leicht geklopfte.
gewaschene, eventuell zugebundene Fleischstiick, Salz wund
Suppengriin zu und koche langsam auf gleichmifBigem Feuer
2—21, Stunden (bei schnellem Kochen bleibt das Fleisch nicht
saftig und die Brithe wird trithe). 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 gleichméfig 3 Stunden gekocht
und gesiebt.

3. Kraftleimsuppe.

Zu der vorigen Kraftsuppe gibt man, um den Leimgehalt
derselben zu steigern, noch einen gebrithten Kalbsfufy, 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 verschliet (in Ermangelung
eines passenden Korkes mit einem Wattepfropfen von reiner
ungeleimter Watte), in ein Gefal mit warmem Wasser stellt,
langsam erhitzt und eine halbe Stunde im Wasserbade sieden
1a8t. Die Flasche enthilt eine briunliche, etwas tritbe Briihe,
die man ohne durchzusieben abgiefit.

5. Flaschenbouillon auch als Gelee zu reichen.

Rindfleisch . . . . . . . 3000 g 360 g
Knochen . . . . . . . . 1500 g 150 g
Schinken, roher . . . . . 650 ¢ 65 g
Karotte. . . . . . . . . 10 St 1 St.
Wasser . . . . . . . . . 1500 g 125 g

Das leicht abgewaschene Fleisch und der Schinken werden
gewiegt und sofort in ein Einmachglas mit ungefdhr 5 cm weitem
Hals gefiillt; die geschabte abgespiilte Karotte wird dazu gelegt,
Wasser darauf gefiilllt und das Glas mit festgedriickter 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
158t den Inhalt 5 Stunden langsam kochen. Dann seiht man die
Bouillon durch ein ausgebrithtes Tuch und entfernt sorgfaltig
mit einem Loschpapier jedes Fettauge. FErkaltet ist dann die
Bouillon geleeartig. Zeitdauer 6 Stunden.
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Statt des Kalbfleisches oder Knochen kann man auch eben-
soviel Gefliigelfleisch verwenden.
Ankochen fiir den Selbstkocher und Grudeherd 20 Minuten.

6. Beeftea.

Der Flaschenbouillon Nr. 4 dhnlich. Man hackt 3/ bis 1 Pfd.
mageres frisches Ochsenfleisch fein, rithrt es mit %—34 Liter
kaltem Wasser an, liBt es eine Stunde stehen und gibt es dann
so lange auf das Feuer, bis es 2-—4 Minuten gekocht hat. Durch-
seihen und die Brithe nach dem Abheben des Fettes (event.
nach Zusatz von Salz) verabreichen; die Briihe ist auf Eis auf-
zubewahren.

7. Fleischsaft.

Rindfleisch . . . . . s ... 125 g
Wasser . . . . . . C e e e 30 g
Salz.

Das ganz magere Fleisch (es soll sehr frisch sein) wird
fein gehackt oder durch die Fleischhackmaschine getrieben, in
der Porzellanschale mit Salz und Wasser vermischt und 1 Stunde
kaltgestellt. Es darf immer nur diese kleine Portion hergestellt
und dieselbe mufl sofort kaltgestellt 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
Stiicke geschnitten und in grobe Leinwand eingeschlagen, unter
eine Fleischpresse gebracht und langsam ausgepreft. Der aus-
flieBende Saft wird in einer Porzellanschiissel aufgefangen. Man
erhilt 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 gerithrt und das Ganze in die Gefriermaschine
gebracht.

10. Pavy - Beeftea.

Rindfleisch . . . . . . . . . .. 200 g
Wasser . . . . . . . . . .. .. 250 g
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Das Fleisch wird vom ¥ett befreit und sehr klein gehackt
und in einem halben Liter Wasser an einem kiithien Ort eine
halbe Stunde stehen gelassen. Gebe es dann in eine Flasche,
verkorke sie gut und verfahre wie bei Flaschenbouillon Nr. 4,
8. 31. Die Flissigkeit wird durchgeseiht, gesalzen und samt
dem grauen Bodensatz zu trinken gegeben. Man kann die Masse
auch mit einem rohen Eigelb verquirlen, um den Nihrwert zu
erhohen.

11. Konzentrierter Beeftea.

Rindfleisch . . . . . . . . . . . 300¢g
Knochen . . . . . . . . ... .250¢g
Wasser . . . . . . .. . .. ..70¢g
Suppengrin . . . . . . . .. .. 50¢g

Fleisch vom Fett befreit, kleln gehackt, lasse man in einem
irdenen Topf mit Suppengrin und etwas Gewiirze mit einem
Glas voll weichen kalten Wassers eine Viertelstunde kochen,
dann fiige man einige zerhackte Rindfleischknochen hinzu, giefle
3/ Liter weiches destilliertes Wasser dariiber und lasse es weitere
1% Stunden bis auf 2 Gléser Flissigkeit einkochen. Bevor
angerichtet wird, entferne man von der Oberfliche das Fett,
siebe es durch ein Haarsieb oder Filtriertuch und gebe es zum
Trinken. Kann vor dem Servieren mit Eigelb verquirlt werden.

12. Kalbfleischbouillon.
Wie Rindfleischbouillon Nr. 1, S. 30.

13. Gefliigelbouillon.
Wie Rindfleischbouillon Nr. 1, 8. 30. Kochdauer 2 bis
3 Stunden.

14. Suppe aus Fleisch und Knochen.

Fleisch . . . . . . .. . 750¢g 100 g
Knochen . . . . . . . . 750 g. 100 g
Wasser . . . . . . . . . 3000 g 360 g
Gemiise. . . . . . .. . 250¢g 30 g
Salz.

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

15. Suppe aus Knochen.

Knochen . . . . . . . . 1500 g 200 g
Wasser . . . . . . . . . 3000 g 360 g
Suppengriin und Gemiise . 250 g 30 g
Fleischextrakt oder Wirze 15 g 2 g

Fischer, Diit. Kiiche. 3
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Kochdauer 3—4 Stunden. Zubereitung wie Rindfleisch-
bouillon Nr. 1, S. 30. Extrakt erst in der Suppe auflosen, wenn
die Suppe fertig gekocht ist.

16. Fleischsuppe mit Eigelb.

Kriftige Bouillon . . . . . . . . 250 g
Bigelb . . . . . . ... .18t

Die fertig gekochte Boulllon erd an das mit einem EBlsffel
voll kalter Milch verquirlte Eigelb geschlagen, mit Salz leicht
abgeschmeckt und serviert. Eignet sich auch als Trinkbouillon.

17. Wildbouillon.

Wildfleisch frischer Beschaffenheit . 3000 g 360 g

Butter. . . . . . . . .. .. .. 240g 30¢g
Wildknochen . . . . . ... . . 1800 g 125 ¢g
Karotten und Sellerie oder eine frische

Tomate . . . . . . . . . . .. 150 g 15 g
Wasser . . . . . . . .o . . . . 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, Suppengemiise, 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 31, Stunden.

18. Fischbouillon, weille.

Fischbrihe . . . . . . . . . . .. 3000 g 360 g
Schellfisch, Graten und Kopfe der-

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

Der Fisch wird vorbereitet (d. h. geschuppt und ausge-
nommen), zerkleinert, ebenfalls Hiute, Flossen und Griten mit
kaltem Wasser und Suppengriin aufgesetzt und langsam 2 bis
3 Stunden gekocht. Dann wird die Bouillon, wenn nétig,
geklirt und zu verschiedenen Fischsuppen verwendet.

19. Maizena - Bouillon.

Fleischsuppe. . . . . . . 3000 g 300 g
Maizena, Mondamin oder
Arowroot . . . . .. Tbg 8 g
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Mehl kalt auflosen, unter Riihren in die kochende Fleisch-
suppe geben, 15 Minuten kochen lassen.
20. Fleischsuppen mit Gemiisceinlagen.
Fleischbrithe. . . . . . . 3000 g 360 g
Gemiise. . . . 360 g 30 g
Die in Salzwasser oder Bouillon weichgekochten Gemiise

werden in Scheiben, Wiirfel, Kugeln oder Roschen geschnitten
und dressiert und in die fertiggekochte kraftige Bouillon gelegt.

Suppen-Einlagen.
Teigwaren.

21. Fideli - (Fadennudeln), Sternli, Eierkerne und FEier-
griupchen, Buchstaben usw. 150 g 15 ¢
Fleischbrithe . . . . . . 3000 g 360 g

Die Teigwaren werden vor Gebrauch gewaschen, indem man

sie auf ein Sieb legt und mit kaltem Wasser tiichtig spiilt. In der
notigen Bouillon oder Salzwasser weichkochen und mit dem
Schaumléffel in die Suppenschiissel legen und die klare heifle
Bouillon dariiber giefien.

22. Suppe mit Zerealien.
Kindergriefl, sehr fein, Mehle: Arowroot, Mondamin,

Weizengriel} fein, Maizena, Weizenpuder,
Tapioka oder Sago, Reismehl, Hafermehl,
Reisgriel, Gerstenmehl, Hafermehl,
Griinkerngries. Leguminosenmehl.
Zerealien ... .. 180 g 15 g
Fleischbrithe. . . . . . . 3000 g 360 g

Der Grie wird in die kochende Bouillon gerithrt und 10 bis
15 Minuten gekocht und abgeschmeckt.

Die Mehle werden kalt angeriihrt und in die kochende Fleisch-
brithe gegossen und unter Rithren 10—15 Minuten gekocht.

23. Bouillon mit Eierstich.

Eier . . . . . . . . .. 5 St. 1, 8t.
Milch oder Bouillon . . . 10 EBL 1 BBl
Salz.

Butter . . . . . . . .. 10 g lg

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 kochen, weil der Eierstich sonst Locher
bekommt). Dann wird die FEierstichmasse mit dem Messer
von der Form gelost, in beliebige Formen mit dem Buntmesser
geschnitten, in die Suppenschiissel gelegt und mit der heilen
Fleischbriihe iiberfillt.

Man kann Eierstich einige Stunden vor Gebrauch fertig-
stellen. Zeitdauer der Bereitung 3/ Stunden.

24. Hiihnereierstich.

Zubereitung wie voriges Rezept Nr. 23 und 2 Efiloffel feines
durch ein Sieb gestrichenes Hihnerfleisch.

25. Kriutereierstich.

Zutaten wie Nr. 23 und 1 EBloffel gewiegte Kriauter oder
blanchierten durchgestrichenen Sauerampfer.

26. Eierstich von Karotten.

Garotten . . . . . . . . 150 g 15 g
Butter . . . . . . .. . 60 g 6 g
Rahm . . . . .. ... 6EB. % EBL
Grundsauce, kalte weile . 2 EfIl. 1 Teel.
Eigelb . . . . . . . .. 4 St 1 St.
Eier . . . . . . . . .. 2 —

Die Karotten werden geschabt, gewaschen, in Bldttchen ge-
schnitten oder auf dem Reibeisen gerieben. In der Butter weich-
geddmpit, indem man ganz wenig Bouillon oder Wasser zugieBt,
und durch ein feines Sieb gestrichen. Dann rithrt man den Rahm,
die Sauce, Eigelb, Ei und Gewiirze hinzu. Diese Masse wird in
bebutterte Form gefilllt und zugedeckt im Wasserbad ziehen
gelassen. Zeitdauer 13/ Stunde.

27. Eierstich von Fisch.

(Einlage zu klarer Fischbouillon.)

Fischfleisch, gekochtes, von

den Graten befreites . . 150 g 15 g
Sauce, dicke weile. . . . 2—3 EBl. 1, EBL
Rabm . .. .. C e 3 EBl. 1, EBL
Eigelb . . . . . . . .. 5—6 St.

Salz

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

Eierstich wird als Beigabe zu Suppe oder als Fiillung zu
feinem Ragout verwendet.
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28. Eierfliadchen.

Mehl . . . . . . . .. . 100 ¢ 20 ¢
Eier . . . . . . .. .. 5 St. 1 St.
Fliissigkeit: halb Milch, halb

Wasser; oder Milch und

siifer Rahm; oder nur

Wasser . . . . . . .. 250 g 50 g

Salz.

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

29. Schneekléfe.
Eiweil . . . . . . . .. 5 St. 1 St.
Zucker oder wenig Salz . 30 g 3 g
Kiweil zu sehr steifem Schnee schlagen, mit dem Zucker
bzw. Salz rasch vermischen, auf kochender Suppe oder auf
kochendem Wasser zugedeckt brithen, zur Suppe servieren oder
mit Loffeln KloBe abstechen und auf die Suppe legen.

30. Kaiser - Consomm¢é.

Butter . . . . . . .. . 140 ¢ 15 g
Brotchen eingeweicht. . . 200 g 25 g
Eigelb . . . . . . .. . 5—6 1
Eierschnee . . . . . . . 5—6 1
Salz.

Butter schaumig rithren, die ausgedriickten feingewiegten
Brotchen dazugeben, ebenso Salz und Eigelb, den Eierschnee
darunterziehen, in bebutterte Puddingform fiillen und 3/ Stunden
im Wasserbade langsam kochen lassen. Gestiirzt und ganz oder
in Winfel geschnitten zu klarer Suppe servieren. Zeitdauer
1Y, Stunde.

31. Kartoffel - Consommé.

Butter . . . . . . . .. 120 g 15 g
Eigelb . . . . . . . .. 4—5 St. 1 St.
Kartoffeln, gekochte,

passierte . . . . . . . 6 EGL. 11 EBL
Kase . . . . . . .. .. 3 EBl. 1, EBL
Eierschnee . . . . . . . 4—35 1

Salz.



38 Suppen.

Butter schaumig rithren, Kartoffeln, Eigelb, Kise, Salz
dazugeben und Eierschnee darunterziehen. In bebutterte Form
fallen und im Wasserbad 3/ Stunden kochen lassen, gestiirzt und
ganz oder in Wirfel geschnitten zu klarer Suppe servieren.
Zeitdauer 114 Stunden.

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

leber . . . . . . . .. 375 ¢ 40 g
Bouillon . . . . . 1050 g 150 ¢
Eier . . . . . . . . .. 6 1
Mehl . . . . . . . ... 80 g 10 g
Salz.

Die Leber wird feingehackt und durch ein Sieb getrieben
mit dem Mehl, Salz, Eier und Bouillon gemischt und in der be-
butterten Puddingform 34—1 Stunde im Wasserbade gekocht.
Zeitdauer 13/ Stunde.

33. Consommé aux fines herbes.

Kalbfleisch . . . . . . . 500¢g 20 g
Kriuter. . . . . .. .. 100 g 10 g
Butter . . . . . . ... 100 g 10 g
Eier . . . . ... ... 5—6 St. 1 St.
Salz.

Das enthiutete Kalbfleisch wird fein geschnitten, mit den
feinen Kriutern (Champignons, Petersilie) in Butter geschwitzt.
Man gie3t hie und da 1-—2 Léffel Fleischbrithe 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,
fullt die Masse in eine bebutterte Puddingform und koeht sie
34—1 Stunde im Wasserbad. Gestiirzt und ganz oder in Wiirfel
geschnitten zu klarer Suppe servieren. Zeitdauer 13/ Stunde.

KlogSe.

Regeln zum KléBchenkochen. Bei der Bereitung der
KloBe ist als Hauptsache zu beachten, dafl die Masse fein und
zart bearbeitet sei. Bei FleischkloBchen z. B. muBl die Fleisch-
masse ganz breiartig gehackt und 2-—3 mal durch die Fleisch-
hackmaschine gelassen und durch ein Sieb gestrichen werden.
Der fertige Teig soll dann mindestens eine Viertelstunde ruhen.
Grie und SchwemmkléBchen sollen 2—3 Stunden vor Gebrauch
gemacht werden. Bevor man alle Kl8e einlegt, macht man eine
Probe, ob der Teig gehorig beschaffen sei. Legt man ein KloBchen
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in die kochende Fliissigkeit. und fihrt dasselbe nach und ‘nach
auseinander, oder ist es tiberhaupt zu weich, so muB noch etwas
Mehl oder feingeriebenes Brot oder Eigelb nachgegeben werden,
bevor man alle Kl68e einlegt. Wenn sie aber zu fest sind, kann
mit wenig Rahm oder Butter nachgeholfen werden. Das KloBchen-
kochen geschieht auf Mittelfeuer. Das zum KloBekochen geniigend
vorhandene nicht zu stark gesalzene Wasser oder die Fleischbrithe
muf} sieden, wenn man einzulegen beginnt. Das Einlegen muf}
rasch nacheinander geschehen. Ungeiibteren ist zu empfehlen,
vorerst die Klofle abzustechen und zwischen zwei mehligen
Holzloffeln mittels Drehung zu formen und auf einen flachen
mit Fett bepinselten Teller zu legen. Zum Einlegen ins Koch-
wasser spiille man sie mit einem Schopfléfiel voll von solchem
hinein. Ist man mit dem Einlegen, fertig und ist inzwischen
der Kochgrad nicht wieder erreicht, so deckt man das Gefif
zu, damit die Flissigkeit sofort wieder kocht, sonst werden die
KloBe speckig, d. h. sie gehen nicht auf. Man lift langsam je
nach der Grofie 5—7 Minuten kochen und stellt sie dann gedeckt
5—10 Minuten zum nachziehen. Gewdhnlich sind die Klofle
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 Klofe mit dem Loffel abzustechen, kann
man die Kl§Bchenmasse durch den Spritzsack in das kochende
Wasser oder in die heile Butter geben.

34. SchinkenkloBe.

Butter . . . . . ... . 100¢g 10 g
Eier . . . ... ... .45 8t 1 St.
Schinken . . . . . .. . 150 ¢g 15 g
Brot, weifles geriebenes. . 200 g 20 g
Salz. ‘

Butter und Eier werden schaumig geriihrt, der sehr feinge-
wiegte Schinken, Salz und Brot dazugegeben. Sobald alles gut
durcheinander zu einer streichbaren, nicht brockelnden Masse
verbunden ist und 1—2 Stunden geruht hat, macht man die
Klo8e fertig.

35. GrieBkloBchen.

Mileh. . . . . .. .. .500¢g 50 g
Butter . . . . . . . .. 40 ¢ 5¢g
GrieB. . . . . . .. .. 125 ¢ 25 g
Eier . . . .. ... .. 28 3, Ei

Salz.
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Milch, Butter und Salz werden aufgekocht und der Griel
unter stetem Rithren hineingegeben und bis zum Klof} abgebacken
(d. h. bis sich die Masse von der Pfanne 19st). Nachdem er abge-
kiihlt ist, fiigt man langsam die Eier zu und schmeckt ab. Steche
nuBgrofie KloBe ab und koche sie nach Vorschrift.

36. SchaumkléBe.

Eigelb . . . . . e e e 4 St.
EiweilB . . . . . . . ... ... 3 St.
Mehl . . . . . . . .. ... .. 30 ¢
Salz.

Eigelb und Salz mit Meh] glattrithren. Eiweill zu steifem
Schnee schlagen und darunter ziehen. Von der Masse kleine
KloBchen in die kochende Suppe geben und 2 Minuten zugedeckt
ziehen lassen und sofort servieren.

37. SchwemmkléBe 1.

Mehl . . . ... ... . 100g 10 g
Mileh. . . . . . .. .. 300g 30 g
Butter . . . . . . . .. 25 g 5¢g
Eier . ... .. ... . 4—5 St. 1 kl. Ei
Salz.

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

38. SchwemmkloBe 2.

Mehl . . . . . . .. .. 125 g 15 g
Butter . . . . . . . .. 125 ¢ 15 g
Wasser oder Milch. . . . 250 g 25 g
Eier . . . . . . .. . .45 St 1 kl. Ei
Salz.

Mehl, Milch und die Hilfte der Butter zum KloB abbacken,
die iibrige Butter und Eigelb schaumigrithren, den Teig, Salz
und Eierschnee darunter, Klé8chen abstechen und ungefihr
8 Minuten kochen.

39. Gebackene SchwemmkldBchen.

Teig wie Nr. 37. Doch statt zu kochen in ausgekochter
Butter schwimmend backen (doch sollen die KloBe kleiner
geformt werden).
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40. ButterkloBe.
WeiBbrot (getrocknet und

gerieben) . . . . . .. 100 g 10 ¢
Milch. . . . . . . .. . 500 g 50 g
Butter . . . . . . . .. 40¢g 5¢g
Eier . . . . . . .. L. 28t Y i
Salz.

Butter, Milch, Brot und Salz zum KloBabbacken und, wenn
halb wverkiihlt, die Eier dazurithren, ruhen lassen und KloBe
kochen.

41, ButterkloBchen 2.

Butter . . . . . . . .. 100 g 10 ¢
Brot, geriebenes . . . . . 100 g 10 g
Eier . . ... ... .. 6 St. 1 St.
Salz.

Butter schaumigrithren, Salz und Eier mitrithren, ebenso
das geriebene Brot, kleine runde oder langliche KlsBchen davon
formen und kochen.

42. Hirnklo83chen.

Kalbs- oder Rindshirn . . . . . . 1 St.
Petersilie . . . . . . . .. ... byg
Eier . . . . . . . .. A 1
Brot . . . .. .. ... 100 g
Salz

Das gutgewisserte Hirn wird gehéutet, 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 sie 8—10 Minuten.

43. FleischklsBchen.

Kalbfleisch, rohes . . . . 150 g 15 g
Butter . . . . . .. .. 60g 6
Brot, geweichtes, in Milch

oder Wasser . . . . . 100 g 10 g
Eigelb . . . . . .. .. 3 St. 15 St.
Rahm . . . . ... .. 2 Efl 1 Teel.
Salz.

Das Fleisch wird feingehackt und durch das Sieb gestrichen,
die Butter schaumiggerithrt, alle Zutaten damit vermischt,
durch ein Sieb gestrichen und kleine lingliche Klofchen geformt,
welche in Salzwasser garziehen miissen.
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44. HubnerfleischkloBchen.
Zutaten wie oben, statt Kalbfleisch rohes Hithnerfleisch.
Zubereitung gleich.

44a. KnochenmarkkloBchen.

Rindermark . . . . . . 100 g 20 g
Brotkrume . . . . . . . 120 ¢g 20 g
Eier . . . . . . . ... 5 St. 1 k1. Ei
Salz.

Das gewdsserte Mark durch ein Sieb treiben, mit den andern
Zutaten verrithren, kleine KloBchen formen und 6-—8 Minuten
kochen.

45. Gebackene Kartoffelkléschen.

Kartoffeln, gekochte, fein

geriebene . . . . . . . 5 St. 1 ki. Kart.
GrieB. . . . . . . . .. 50 g 5¢g
Butter . . . . . . . .. 75 g 10 g
Eier . . . . . .. ... b St 1 kl. Ei
Salz.

Die Butter wird schaumiggerithrt, fiige die andern Zutaten
nach und nach dazu, rithre den Teig recht glatt und dick und
gebe wenn notig Griel dazu. Dann steche man kleine KloBe ab,
backe sie langsam, in heifer Butter schwimmend, hellbraun,
tropfe sie ab, lege sie in die Suppenschiissel und giefle die kochende
Fleischbrithe dazu und serviere sie sofort, demit sie nicht weich
werden. Nach Belieben kann man etwas geriebenen Kése unter
die Masse mischen.

46. Verlorene Eier mit klarer Fleischbriithe (auch
Fallei oder pochiertes Ei genannt).

Eier . . . . . .. .. . 10 St 1 St.
Wasser . . . . . . ... 2000 g 200 g

Salz . . . . . .. ... 20g 2 g
Zitronensaft . . . . . .. 2 Teel. 1 Tropfen

Das Wasser mufl sieden und wird mit Salz und Zitronen-
saft gemischt. Ein Topf mit kaltem Wasser steht bereit. Ein
Glas oder Tassenkopf nimmt das sorgfiltig gedfinete frische
Ei auf, welches man schnell aus der Tasse in das heille Wasser
gleiten 1aBt. Mit dem Schaumléffel verhindert man, dafl das Ei
im Kochwasser zu schnell verlauft. Hat sich eine geniigend
starre geronnene Eiweischicht um das Gelbe gebildet, so nimmt
man die Eier mit dem Schaumléffel heraus und legt sie in das
kalte Wasser, beputzt sie, daf sie sauber und gleichméBig aus-
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sehen, und legt sie in die Suppenschiissel oder erwdrmt sie einen
Augenblick im Kochwasser. Mehr als 5 Eier sind nicht zugleich
in das Kochwasser zu legen, damit dasselbe sich nicht zu sehr
abkithlt. Man verhiite starkes Aufwallen des Wassers beim
Kochen der Eier. Zu dieser Speise konnen nur ganz frische Eier
verwendet werden; sobald sie mehr als einige Tage alt sind, 1ost
sich wihrend des Kochens das Eiweill von dem Gelben ab und
zerflieBt in Fetzen. Zeitdauer 10 Minuten.

47. Gebackenes Fallei mit klarer Bouillon.

Fier . . . . . . . . . .10 St 1 St.
Ol oder zerlassene Butter. 6 EBSL 1 Teel.
Bouillon.

Salz.

Das Ol oder die Butter wird in einem Topf erhitzt. Zu
diesem Zweck stellt man den Topf so schriig, daB das Ol sich an
einer Seite sammelt. Ein Ei wird in einen Tassenkopf geschlagen,
etwas Salz dariiber gestreut und das Ei schnell in das kochende
Ol oder Butter gegossen. Man hilt mit dem Loffel das Ei so fest,
dafl sich die weile Haut um das Eigelb legt. Nachdem dieses
festgeworden ist, 1aft man es abtropfen, bestreut es mit Salz
und vollendet alle Eier nacheinander. Zeitdauer der Bereitung
20 Minuten.

Milehsuppen.

Man hat sich im allgemeinen bei diesen Suppen nach den
Vorschriften fiir Wassersuppen zu richten. Die Zerealien, wie die
Criitzen, Gerste oder Reis, sind im Wasser dickzukochen, dann
mit Milch oder etwas Rahm zu vervollstandigen. Die Milchsuppen
mit Grie und Mehl, auch die aus den verschiedenen Flocken
kann man auch allein mit Milch bereiten und hat sich bei der Zu-
sammenstellung auch nach den Wassersuppenvorschriften zu
richten. Kochdauer 1—3 Stunden. Milchsuppen brennen leicht
an, weshalb man sie gern in irdenen Pfannen kocht oder im Selbst-
koch- oder Grudeherd gar werden laft.

Alle Milchsuppen konnen ebenfalls mit Butter (jedoch
etwas weniger als bei Wassersuppen), Eigelb und Rahmzusatz
vervollstandigt werden. :

1. Hafergriitzsuppe mit Milch.

Hafergriitze . . . . . . . 240 g 30 g
Wasser . . . . . . . . .1000¢g 125 g
Mileh. . . . . . . . . . 3000 g 360 g

Wie Nr. 1, S. 15.



44 Suppen.

2. Tapioka - Suppe.

Tapioka . . . . . .. . 160 g 15 ¢
Mileh. . . . . . . .. . 3000 g 400 g
Salz.

Tapioka wird kalt abgespiilt, in die heiBe Milch eingeriihrt
und etwa 30 Minuten gekocht.

3. Maizena - Milchsuppe.

Mileh. . . . . . . .. . 2800 g 330 g
Maizena. . . . . . ... Tg 10 g
Butter . . . . . . ... B0g 10 g
Eigelb . . . . . . .. 5 St. 1 St
Rahm . . . .. ... . 200 g 25 g
Salz

Das Maizena mit einem Teil der kalten Milch kalt und glatt
anrithren, dies unter Umrithren in die iibrige kochende Milch
gieflen, Salz zufigen und '/,—1/, Stunde langsam kochen, an
die mit Rahm verquirlten HEigelb schlagen, abschmecken und
anrichten.

Milchsuppen, siif3e.

4. Milchmandelsuppe, Milchvanillesuppe, Milchzitronensuppe,

Milchzimtsuppe usw.

Mileh. . . . . . . . .. 3000 g 360 g
Mehl . . . . . .. ... T5g 10 g
Zucker . . . . . . . .. 35 g 5¢g

Gewiirz  (Zitrone, Zimt,
Mandeln, Vanille usw.) . 300 g
Salz.

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

5. Kakaosuppe.

Milch. . . . . . . . .. 3000 g 360 g
Kakao . . . . . . . .. 150 g 20 g
Zucker . . . . . . . .. 150 g 20 g
Mondamin . . . . . . . 50 g 8 g
Salz.

Kakao mit etwas kalter Milch auflosen, in die iibrige kochende
Mileh geben, das Mondamin auch kalt auflésen, zur Masse geben,
indem man tiichtig schligt, noch 3 Minuten kochen, abschmecken
und servieren.
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6. Schokoladensuppe.

Mileh. . . . . .. .. . 3000 g 360 g
Schokolade . . . . . .. 300 g 30 g
Mondamin . . . . . .. 80g 10 g
Salz.

Die Schokolade wird gerieben und auf dem Feuer mit der
Milch glatt aufgelost; das aufgeloste Mondamin dazurithren
und unter Riihren 5 Minuten kochen.

7. Buttermilchsuppe mit Weizen oder Schrotmehl.

Buttermilch . . . . . .. 2000 g 250 g
Sile Mileh . . . . . . . 1000 g 125 g
Weizenmehl . . . . . .. 200 g 25 g
oder Schrotmehl. . . . . 240 g 40 g
Eigelb . . . . . . . .. 6 St. 1 St.
Rahm, stiler . . . . . . 200¢g 25 g
Butter . . . . . . . .. b50g 10g
Salz.

Das Mehl wird mit etwas siiler Milch angeriihrt, dann mit
der Buttermilch unter bestindigem Riithren aufgekocht, noch
5 Minuten langsam gekocht (Schrotmehl etwas ldnger), die
mit Rahm verquirlten Eigelb dazu geschlagen, nochmals aufs
Feuer gebracht und unter Schlagen heiflgemacht; darf nicht
mehr kochen.

8. Stile Suppen als Eierschaumgetrank.

Milch. . . . . . . . .. 3000 g 250 ¢
Mehl . . . . .. .. .. 30 g 5¢g
Zucker . . . . . . . .. 35 g 5¢g
Eigelb . . . . . . .. 12—14 St. 2 St.
Salz.

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

Zubereitung wie siile 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. . . . . . . . .. 250 g 30 g
Mehl . . . . . . .. .. 100 g 10 g
Eier . . . . . . .. .. 6 St. 1 St.
Fleischbrithe. . . . . . . 3000 g 250 g

Salz.
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Man verrithre in einem Tépfchen Mehl, Ei und Salz, riihre
nach und nach die Milch dazu und giefle diese Masse langsam
in die kochende Fleischbriithe, lasse einige Male aufkochen und
richte an (statt Fleischbrithe kann auch Milch verwendet werden).
Zum Anrithren des Teiges kann man auch kalte Fleischbrithe
verwenden.

10. Karamelsuppe.

Zucker . . . . . . . . . 200 g 30 g
Mileh. . . . . . .. 3000 g 360 g
Eigelb . . . . . . . .. 8 St. 1 St.

Zwieback, Vanille.

Den Zucker liBt man in der Messingpfanne unter Rithren
zu Karamel werden, losche mit etwas Wasser, giele dann
langsam die erwirmte Milch dazu, indem man rithrt, und lasse
aufkochen. Die Eigelb verquirlt man mit etwas kalter Milch,
giefit die Karamelsuppe langsam unter Schlagen dazu, gebe
sie aufs Feuer zuriick und schlage noch 5 Minuten, ohne zu
kochen. Man gibt gerdstete Brotwiirfel oder zerbrockelten
Zwieback dazu. Die Suppe kann man vor dem Fertigschlagen
mit Vanille verbessern.

Weinsuppen.
11. Klare Weinsuppe.
Weillwein. . . . . . . . 1000 g 100 g
Wasser. . . . . . . . . 1000 g 100 g
Zucker . . . . . . . .. 150 g 15 g
Mondamin. . . . . ... 40¢g 5¢g
Zitronenschale.

Wasser und Zitronenschale werden ausgekocht und mit dem
kalt angeriithrten Mondamin verkocht.

12. Weinsuppe mit Ei.

Weilwein . . . . . . . 1000 g 100 g
Wasser. . . . . . . .. 1000 g 100 g
Zucker . . . . . . . .. 200 g 20 g
Zitronensaft . . . . . . 10 g lg
Eigelb . . . . . . . .. 4 St. 1 St.

Zucker, Wasser und Wein werden vermischt aufgekocht,
mit Zitronensaft abgeschmeckt und dazu die mit Wein verquirlten
Eigelb geschlagen, angerichtet und mit gerdsteten Brotwiirfeln
oder glazierten Brotcroutons serviert.
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- 13. Weinsuppe mit Mehl
Zutaten wie voriges Rezept Nr. 12 und 40 g Arrowroot oder
anderes Stirkemehl. Nachdem die Suppe aufgekocht, gibt man
das kalt angeriihrte Stirkemehl dazu und laBt unter Schlagen
5 Minuten kochen. Dazu werden die mit Wein verquirlten Eigelb
geschlagen und angerichtet.

Fruchtsuppen.

Regeln. Zu Obstsuppen eignen sich folgende Friichte gut:

Apfel, Orangen, Erdbeeren, Johannisbeeren, Him-
beeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren, Brombeeren,
Rhabarber, Hagenbutten, Aprikoscen. Kirschen, Bir-
nen. Als Einlagen zu den Fruchtsuppen eignen sich
Biskuit, feiner Zwieback und GrieBkloBchen,

14. Wasser - Obstsupp=n. (Wasser-Obstsuppen warm oder
kalt zu reichen.)

Fruchtsaft oder Fruchtpiiree nach Bedarf mit Wasser ver-
diinnen, z. B.

Fruchtsaft oder Puree, ver-

dinnt . . . . .. . . 3000 g 375 g
Arrowroot, Mondamin, Mai-

zena Kartoffelmehl. . . 75 g 10 g
oder Weizenmehl Gries. . 200 g 25 g
oder Tapioka . 160 g 20 g

Zucker nach Ges;:hma:ck.. .

Fruchtmasse oder Saft wird kochendgemacht. Das mit
etwas Lkalter iibriggelassener Fruchtmasse gut verrithrte Mehl
dazugeben und 20—30 Minuten kochen lassen.

15. Holundersuppe.

Holunderbeeren . . . . . 2000 g 200 g
Wasser . . . . . . . . . 3000 ¢ 300 ¢
Rotwein . . . . . . . . 240 g 25 g
Zitronensaft . . . . . . . 3—4 EfL 1 Teel.
Zucker . . . . . .. .. 100 g 10 ¢
Kartoffelmehl . . . . . . 60 g 5¢g

Man koche die abgepfliickten Beeren eine halbe Stunde in
Wasser, giee die Brithe ab und setze sie wieder aufs Feuer.
Dann gibt man Zitronensaft, Zucker und das mit Wein oder 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 . . . . .. C e 1 Stiickchen
Kartoffelmehl . . . . . . 30g 3 g
Korinthen. . . . . ... 60g¢g 6 g
Zitronensaft . . . . . . . 2 EgAL. 1 Teel.
Zitronenzucker. . . . . . 2 EGL 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 zum Kochen und rithrt das mit kaltem Wasser
angerithrte Kartoffelmehl, Korinthen, Zitronensaft und Zitronen-
zucker dazu. Wenn die Apfel nicht kriftig sind, hilft man mit
etwas Zitronensaft nach. Zeitdauer 1 Stunde.

17. Obstsuppen von getrockneten Friichten.

Zutaten und Zubereitung wie Nr. 16, S. 48 Die getrock-
neten Friichte miissen tiichtig gewaschen werden wund eine
Nacht in kaltem Wasser aufquellen. Das Einweichwasser wird
dann zur Suppe verwendet.

18. Kiirbissuppe.

Kirbissticke . . . . . . 1500 g 180 g
Wasser . . . . . . . . . 3000 g 360 g
Zitronenschale. . . . . . von ein. Zitr. 1/ Zitr.
Mehl . . . . . .. ... 50 g 5¢g
Butter . . . . . . ... ©b0g 5¢g
Zucker . . . . . . . .. 150—200 g 15—20 ¢
Salz.

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 1/ Stunde. Man kann die Suppe mit etwas
Rum verfeinern. (120 und 15 g.)

19. Bananenpiireesuppe.

Mileh . . ... . ... 1500 g 180 g
Wasser . . . . . . . .. 1500 g 180 g
Zucker . . . . . . . .. 120 ¢ 15 g
Salz

Bananenpiiree . . . . . . 500 g 75 g
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Milch, Wasser, Zucker und Salz 1at man aufkochen, giellt
dann das mit kalter Milch verdiinnte Bananenpiiree unter Schlagen
dazu und l&Bt 15—20 Minuten kochen. Zeitdauer 15 Stunde.
Diese Suppe kann man verindern, indem man etwas gehobelte
Apfel, Korinthen, Pflaumen oder Bananenscheibchen dazugibt.

Kaltschalen.
20. Apfelkaltschale.

Apfel . . . . . . .. .. 750 g 75 g
Blutorangen e 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 geschiilt, gewaschen, in feine Scheiben ge-
schnitten und rasch in das Wasser gegeben, das man mit
etwas Zitronensaft vermischt hat (damit die Apfel schon
weil} bleiben). Dann setzt man sie mit dem Wasser aufs Feuer,
gibt den Zucker dazu und kocht sie weich. Doch diirfen die
Scheiben nicht zerkochen. Inzwischen schélt man die Orangen
(es darf nichts mehr von der weiflen Haut daran sein), schneidet
sie in diinne Scheiben, wobei man die Kerne vorher wegnimmt,
da die Scheiben sonst bitter schmecken. Nun legt man diese in
eine Schiissel, gieBt die Apfel daritber und 1Bt die Speise er-
kalten. Vor dem Anrichten giet man den Wein und Zitro-
nensaft nach Geschmack dazu und kann noch in Wiirfel ge-
schnittenen Zwieback daruntermischen.

21. Erdbeerkaltschale.

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

Die Erdbeeren werden gewaschen, die Hilfte davon in eine
Glasschale gelegt und mit dem Zucker bestreut. Die andere Halfte
der Beeren streicht man durch ein Sieb, rithrt 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, Didt. Kiiche. 4
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22. Johannisbeerkaltschale.

Johannisbeeren . . . . . 1500 g 150 g
Wasser . . . . . . .. . 1500 ¢ 150 g
Zucker . . . . . . ... 90 g 100 g

Man prefit die abgezupften Johannisbeeren aus, verriihrt
die zuriickgebliebenen Héute mit der Halfte des Wassers und gief3t
sie durch ein feines Sieb zu dem ausgepreften Saft. In der anderen
Hailfte des Wassers lost man den Zucker heifl auf und gieSt diese
ebenfalls zum Fruchtsaft. Man richtet diese Kaltschale iiber
Zwiebackstiickchen an.

23. Brotkaltschale.

Wasser . . . . . . .. . 3000 ¢ 360 ¢
Schrotbrot, altes . . . . 1000 g 100 g
Zucker . . . . . .. .. 100 ¢ 10 g
Zitronensaft . . . . . . 5 EBIL. 1 Theel.
Rosinen. . . . . . . .. 150 ¢g 15 ¢
Geriebenes Brot . . . . . 300 g 30 g

Man legt das in Scheiben geschnittene Brot 2 Stunden in das
Wasser, gie3t 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 148t alles zusammen eine Stunde stehen, wobei
man o6fters umrithrt.

24. Heidelbeerkaltschale.

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

Man kocht die Heidelbeeren mit dem Wasser 15 Stunde,
dann ldBt man den Saft durch ein ganz feines Haarsieb in die
Schiissel tropfen, worin der Zucker liegt. Man rithrt den Saft um,
1aBt ihn erkalten und gibt beim Anrichten in Wiirfel geschnittenen
Zwieback zu.

25. Milchkaltschale.

Mileh . . . . . . .. . 3000 g 360 g
Eigelb . . . . . . . .. 6 Stck. 1 Stck. kl.
Mandeln, geschilte . . . 120 g 15 g
Zucker . . . . . . . .. 100 g 10 g

Man kocht Milch und Zucker auf, schlagt sie zu den Eigelb
und gie3t die Masse durch ein Sieb auf die geschilten, feingewiegten
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Mandeln; unter o6fterem Riithren 1afit man die Masse erkalten.
Man serviert kleine Biskuits dazu. Die Masse kann auch vor dem
Anrichten gesiebt werden.

26. Quarkkaltschale.

Quark . . . . ... .. 750¢g 80 g
Mileh . . . . . ... .3000¢g 360 g
Zucker . . . . . . . .. 240 g 25 ¢

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

27. Reiskaltschale.

Mileh . . ... ... .3000¢g 360 g
Reis e e oo oo .. 180 g 20 g
Zucker . . . .. .. 180 ¢g 20 g
Mandeln, gescha.]t ... . 120 ¢ 15 g
Eigelb . . . . . . . .. 6 Stck. 1 kL
Rosenwasser. . . . . . . 6 EGL. 1 Teel.

Man kocht den Reis in Wasser halbweich, giefit die Milch
hinzu, liBt vollstindig weich werden, zieht mit Zucker und
Eigelb ab, giebt Mandeln und Rosenwasser dazu und stellt
die Kaltschale kalt.

28. Sagokaltschale.

Mileh . ... .. .. .3000g 360 g
Sago . . . .. .. ... 60g 8 g
Zucker . . . . . . . .. 100 g 10 g
Orangenblittenwasser . . . 11, Efl 1 Teel.

Man kocht den Sago mit der Hélfte der Milch ganz klar, 148t
ihn unter 6fterem Umrithren erkalten und rithrt noch die iibrige
ungekochte Milch, Zucker und Orangenbliitenwasser dazu.

29, Feine Obstkaltschale (nach Heyl).

Kirschen . . . . . . . .500¢g 50 g
Erdbeeren. . . . . . . . 250 g 25 g
Johannisbeeren . . . . . 250 g 25 g
Aprikosen . . . . . . . 6 Stck. 1 kl.
Himbeeren . . . . . . . 250 ¢g 25 g
WeiBwein . . . . . . . 14 Dezil. 1,4 Dezil.
Zucker . . . . . . . . .500¢g 5 g
Wasser . . . . . ... .250g¢g 25 g

Zubereitung : Die Klrschen entsteint man. Erdbeeren zupft
man ab, ebenso die saubern Johannisbeeren. Die Aprikosen schilt
4%
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man schneidet sie in Sechszehntel und legt alle Friichte in eine
Terrine oder grofle Glasschale in Wein. Der Zucker wird zum
dicken Sirup (36° der Zuckerwage) gekocht, darin 148t man die
mit der Schaumkelle hineingelegten Friichte durchziehen, legt sie
vorsichtig in den Wein zuriick und gieBt den Fruchtsaft durch
ein Sieb dazu. Nun bleibt alles einige Stunden zugedeckt im Eis
stehen, beim Anrichten gibt man nach Belieben kleingeschlagene
Eissticke zur Kaltschale. Zeitdauer der Zubereitung 6 Stunden.

Zweite Abteilung.

Fleischspeisen.

Alles was unter dem Namen Fleisch in den Handel kommt,
ist auf verschiedene Weise zu verwerten; darunter sind auch
Hiute, Sehnen und Knochen verstanden, die, sorgfaltig extrahiert,
wichtige Bouillon und Fette liefern. Bratenknochen konnen als
Teil eines Bratens gar nicht alle ihre Bestandteile hergeben.
Spater zerkleinert, geben sie noch gute Brithe, die fiir Gemiise,
gebundene Suppen und Saucen dem Wasser vorzuziehen sind.
Das rohe Fleisch bedarf exakter Behandlung in der Kiiche:

1. Es soll 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 gleichmiBig von einer Seite zur
andern.

3. Das Fleisch wird schnell in kaltem Wasser gewaschen,
die Oberfliche, wenn nétig, gebiirstet und alle Hiute 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. Ist
dieses aus irgend einer Ursache nicht zu umgehen, so iibergiefle
man das Fleisch von allen Seiten mit heiflem Fett. Man kann das
Fleisch auch in Essigmarinade oder Buttermilch legen, um es zu
konservieren.

6. Man unterscheidet bei der Fleischbereitung in der Haupt-
sache das Kochen und das Braten (das Braten in der Pfanne,
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das Braten auf dem Rost,y das Braten am Spie und das Braten im
Bratofen), das Dimpfen und das Schmoren. .

7. TFir die Fleischbereitung bzw. fiir Dimpfen, Schmoren und
Braten ist es von besonderer Bedeutung, daBl die KochgefaBe gut
passen, d. h. nicht zu gro sind. Das Geraten der Fleischspeisen
hiingt von der sorgfaltigen Behandlung in der Kiiche, ebenso sehr
jedoch von der Qualitit des Fleisches (Alter des Viehes, Er-
nihrungszustand desselben und Abhingezeit des geschlachteten)
ab. Beigabe von Speck in Form von Scheiben oder Streifen ist
fiir verschiedene Fleischsorten und Bereitungsweisen von Vorteil.

Das Braten.

Das Braten heifit schnelle EinschlieBung des natiirlichen
Saftes durch Gerinnung des Eiweifles in den #uBeren Schichten
und allmihliche Umwandlung der &ufleren Schicht in eine braune
Kruste, Schmelzen der natiirlichen Fleischfette, Umwandlung des
Bindegewebes in Gelatine und Auflockerung der Fleischfaser,
durch die innere Dampfentwicklung. Es ist fiir Zufithrung einer
gewissen Menge Feuchtigkeit zu sorgen, damit das Trockenwerden
des Fleisches verhindert wird, oder man bratet in verschlossenem
Apparat (Lukullus).

Braten in der Pfanne.

Man erhitzt die sehr saubere Pfanne und 148t die Butter
nicht nur zergehen, sondern so heifl werden, dafl sie still ist und
eine braune Farbe hat. Fett hingegen soll rauchen. Man kann auch
Butter und Fett verwenden. Das Stillwerden oder Rauchen mufl
aber abgewartet werden, ehe die Fleischstiicke hineingelegt werden,
die man sofort wendet, damit das Eiwei8 gerinnt und dadurch das
Auslaufen des Fleischsaftes verhindert wird. Zu frithes Einsalzen
zieht die Fleischsafte aus, man salzt deshalb alle kleinen zarten
Fleischstiicke (wie Beefsteaks, Rumpsteaks, Hammelkoteletten,
Leberschnitten) erst nach dem Braten. Das Fleisch soll auch mog-
lichst kurz vor dem Braten paniert werden, weil die Panade den
Fleischsaft aufsaugt und dadurch gerne abfillt. Man berechne
die Bratzeit genau nach Gewicht. Man gebe nie zu viel
Fleischstiicke auf einmal in das Fett, da dasselbe dadurch zu
stark abgekithlt wirde und dann das Fleisch keine schéne
braune Kruste bekommt. Nach dem Herausnehmen werden
die Fleischstiicke mit feinem Salz gesalzen. Das Fleisch
mub schon braun, aber an der AuBenseite nicht hart, und inwendig
schon rosasaftig sein. Das Hineinstechen wahrend des Bratens



54 Fleischspeisen.

ist verwerflich, weil der Fleischsaft auslaufen kann und dadurch
wird dann auch keine braune Farbe erzielt.

Ein sicheres Zeichen fiir das richtige Garsein diinner Fleisch-
stiicke ist das KErscheinen von kleinen Blischen.

Braten auf dem Rost.

Man bereitet flache Stiicke Fleisch oder Fisch auf den Rost.
Das Fleisch wird mit O] oder zerlassener Butter bestrichen und
1—2 Stunden (natiirlich ungesalzen) liegen gelassen. Der Rost
wird bebuttert mit den vorbereiteten in Ol oder Butter gelegten
Scheiben belegt und iiber starkem Feuer gebraten. Wenn sich
kleine Bléschen auf der Oberfliche des Fleisches zeigen, wendet
man sie mit der Schaufel. Man salzt das Fleisch nachtriglich.

Braten am Spie8.

Das Fleisch zu SpieBbraten wird wie zu Rostbraten nach
dem Vorbereiten mit Ol 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 Spief 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 wire und von aulen verbrennen wiirde).
Gefliigelfleisch wird nicht in Papier gewickelt, weil es sehr rasch
gar und braungebraten ist. Das gleichméfBige Drehen des selbst-
tatigen SpieBes bewirkt eine richtige Folge von Braten und Ab-
kithlen des Fleisches. Das Fett welches abtropft, wird durch
Betriufeln von oben ergénzt. Die Zeitdauer des Bratens ist der
des im Bratofen bereiteten Bratens ziemlich gleich. Die Sauce ist
fir Spiefbraten 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 Grofle des Fleischstiickes.

1. Dichtaufeinanderliegende Fleischfasern, wie beim Schweine,
Lamm und Génsebraten, bediirfen einer langsamen aber an-
dauernden mé&aBigen Hitzeeinwirkung, damit die Fasern
sich lockern konnen. Auch fiir Kalbfleisch geniigt eine geringere
Temperatur, nur soll dieselbe gleichm&Big sein. Rinder-, Hammel-,
Wildbraten (Roastbeef und Filet) und kleines Gefliigel brauchen
bei verhdltnisméfBig 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 Topf. Das Fleisch soll gut gelagert sein,
d. h. nach dem Schlachten im Gefrierraum oder auf Eis einige
Tage liegen. ITm Sommer lege man das Fleisch auch in Buttermilch
oder in eine Marinade. Fleisch, welches schines weiles kerniges
Fett hat, ist am vorteilhaftesten. Es ist von gutgefiitterten Tieren.
Fettem Braten figt man beim Braten kein Fett zu, sondern
iibergieBt ihn mit etwas kochendem Wasser, damit das Eiweif3
gerinnt und dadurch das Austreten aus dem Fleisch verhindert
wird.

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

Die Bratensauce. Beim Braten des Fleisches achte man
darauf, daB der Bratensatz, ohne den man keine gute Sauce her-
stellen kann, nicht verbrennt. Man biirste ihn wéhrend des Bratens
von den Seiten und dem Boden der Pfanne los, damit er in der
Sauce verkocht. Hat man das fertige Fleischstiick aus der Pfanne
genommen, so hilt man es warm, schopft das tberfliissige Fett
von der Sauce ab und gibt soviel warme Fleischbrithe oder Wasser
dazu, als man Sauce braucht, 148t sie gut durchkochen und bindet
sie, wenn notig, mit etwas aufgelostem Kartoffelmehl (das man vor-
her mit kaltem Wasser oder Milch glatt gerithrt hat). Statt
Kartoffelmehl kann man auch 1—2 Loffel Mehl-Schwitze (20g
Butter und 25 g Mehl) verwenden. Auch kann man jede Sauce
mit etwas saurem Rahm oder gesiuerter Mllch Jus oder Fleisch-
extrakt verbessern und kraftigen.

Rohes, iibriggebliebenes Fleisch soll man stets auf
Porzellan, Steingut oder irgendeinem Geschirr aufbewahren und
zugedeckt zuriickstellen. Im Sommer ist es ratsam, dasselbe mit’
heilem Fett zu tbergieen, damit die Luft abgeschlossen wird.
Die Schnittfliche eines angeschnittenen Schinkens kann man
mit etwas Butter oder Fett bestreichen, damit sie rot bleibt. Beim
Schneiden schabt man es wieder ab.

Rindfleisch.
Allgemeines iiber Rindfleisch.

Das Rindfleisch soll eine lebhaft rote Farbe haben, gut mit
Fett durchwachsen, die Fleischfasern zart sein, so daB das Fleisch
beim Eindriicken 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 gutgemisteten Kithen ist sehr schmackhaft und nahr-
haft und besonders zu zarten Braten notwendig. Fleisch von
alteren Tieren wird hauptsichlich zu Siedefleisch oder zu Schmor-
und Dampfbraten verwendet. KEs soll nicht frisch geschlachtet
verwendet werden, sondern einige Tage an kiihlem, luftigem Orte
aufgehingt werden, wodurch die Fleischfasern bedeutend zarter
werden. Die besten Stiicke sind: Das Filet, flaches und hohes
Roastbeef. Diese Stiicke verwendet man zu den englischen Braten
und zu den Beefsteaks. Das Nierstiick eignet sich zu englischem
Roastbeef und zu Entrecote. Der obere Teil des Nierstiickes gegen
das Schwanzstiick zu ist das Schuftstiick, von welchem auch Beef-
steaks und Rumpsteaks bereitet werden.

Allgemeines iiber Kochen, Schmoren, Diinsten, Braten.

Zum Kochen fiillt man so viel Wasser auf, daf§ das Fleisch
iiberdeckt ist, und darin schwimmt.

Zum Schmoren fiillt man so viel Wasser avf, dafl das Fleisch
zur Hilfte bedeckt ist und fiillt jede halbe Stunde warme Fliissig-
keit nach.

Zum Diinsten fiilllt man so viel Wasser auf, dal der Boden
bedeckt ist und gieBt immer langsam nach.

Zum Braten fiillt man zuerst gar kein Wasser auf (ausge-
nommen Schweinebraten), sondern itbergieft das Fleisch mit
heifler Butter und fiillt dann, wenn es anfingt, braun zu werden,
etwas warmes Wasser zu, biirstet den angesetzten Fond ofters
ab und begieBt den Braten sehr oft damit.

Rindfleischrezepte.
1. Rindfleisch gekocht.
Rindfleisch . . . . . . . 1500 g 250 g
Wasser . . . . . . . . . 3000 g 300 g
Suppengriin und 1 Tomate

Salz.

Das Rindfleisch, am besten Brustkern oder Hochrippe, wird
in kochendem Wasser aufgesetzt, Suppengriin und Salz dazu ge-
geben und langsam gekocht. Das Kochen darf nie aufhéren und
nachher durch vermehrtes Feuern wieder eingeholt werden. Das
gar gekochte Fleisch wird ganz oder in hiibschen quer durch die
Faser geschnittenen Scheiben auf einer warmen Platte serviert,
etwas Fleischbriithe dariiber gegossen und etwas feines Salz dar-
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iiber gestreut und eventuell mit dem Suppengriin darumgelegt
serviert. Die tbrige Fleischbriithe dient als Suppe mit einer be-
liehigen Einlage. Siehe klare Suppen. Das Rindfleisch wird auch
gern mit Meerrettich-, Schnittlauch- oder Sardellen-Sauce serviert.
Zeitdauer 3—4 Stunden.

2. Rindfleisch gedimpft.

Rindfleisch . . . . . . . 1500 g 250 g
Butter . . . . . . ... 100 g 10 g
Suppengemiise . . . . . 200 g 15 ¢
Wasser . . . . . .. .. 100 g 100 g
Speck . .. . ... .. 1l5¢g 5¢g
Salz.

Das¥leisch wird geklopft und gesalzen. Im guBeisernen Dampf-
Topf macht man das Fett und den in Wiirfel geschnittenen Speck
heil}, schwitzt darin die klein geschnittene Karotte und léscht mit
dem heillen Wasser ab. Dann fiige man 1—2 Tomaten, das Fleisch
dazu und fille das iibrige heie Wasser nach, decke gut zu und
dampfe 3—3%5 Stunden langsam, indem man das Fleisch hie und
da wendet, ohne hineinzustechen. Ist eine Viertelstunde vor dem
Anrichten die Flissigkeit noch nicht eingeddmpft, so wird sie
abgegossen, das Fleisch allseitig angebraten und die Brithe
wieder dazu gegossen. Wiinscht man diese etwas dicklich, so
rithre man 1—2 Loffel braune Mehlschwitze dazu oder 1ose etwas
Kartoffelmehl mit Wasser und giefle es an die Sauce und koche
noch 10—15 Minuten mit dem Fleisch weiter und siebe die Sauce
beim Anrichten. Man richtet dieses Fleisch gern in einem Reis-,
Nudel- oder Spatzlirand an. Zeitdauer 3 Stunden.

3. Rindfleisch geschmort.

Fleisch . . . . . . .. . 1500 g 250 g
Butter . . . . ... .. 120 g 40 g
Suppengemiise und Salz.

Das Fleisch (am besten Schuft, Schofl oder Schwanzstiick)
wird gesalzen, mit der gebraunten Butter und Gemiise rasch von
allen Seiten angebraten; wenig warme Flissigkeit (Wasser oder
Bouillon) zugieBien, fest zudecken und in 3-—31% Stunden weich
schmoren. Sauce passieren, abfetten und etwas Wasser oder
Bouillon zugieSen. Kann im Ofen oder auf dem Herd zubereitet
werden. Zeitdauer 4 Stunden.
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4. Rindfleisch mit saurem Rahm oder saurer Milch
geschmort. _
Rindfleisch (Schwanzstiick) 1500 g 250 g

Butter . . . . . ... 150 g 15 ¢
Saurer Rahm oder Milch . 250 g 25 g
Salz.

Das Fleisch wird tiichtig geklopft, gesalzen und in der beiflen
Butter von allen Seiten angebraten und saurer Rahm oder Milch
dazugegossen. Fest verschlossen wird das Fleisch weich geschmort,
die Sauce wird entfettet und durch ein Sieb gegossen. Zeitdauer
3—314 Stunden.

5. Rindsbhraten gebeizt.

Rindfleisch . . . . . . . 1500 g 250 g
Butter . . . . . . .. . 100 ¢ 10 g
Suppengemiise . . . . . 200 g 15 g
Wasser . . . . . . . . . 1000 g 100 g
Salz.

Zum Beizen siille oder saure Milch, Buttermilch oder Kefir.

Das Fleisch wird 4—6 Tage in die obengenannte Fliissigkeit
gelegt, indem man dasselbe jeden Tag wendet. Dann wird das
Fleisch aus der Flissigkeit genommen, abgetrocknet und wie
Nr. 2 und 3 Rindfleisch geddampft oder geschmort bereitet. Nur
verwendet man statt der angegebenen Fliissigkeit die Beize.
Zeitdauer 314 Stunden.

6. Rindsbraten gebeizt, andere 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 . . . . . . . 3000 g 300 g
Butter . . . . . . ... 200 g 50 g
Suppengemiise . . . . . 150 g 20 g
Salz.

Das Fleisch, am besten Schuft, wird gesalzen, in der heilen
Butter von allen Seiten angebraten, im heilen Ofen unter fleiBigem
BegieBen erst stark, dann langsam gebraten, ca. 3—4 Stunden.
Das Gemiise nach 114 Stunden hinzufiigen; damit sich das Fleisch
nicht zu stark bréaunt, wird es mit einem bebutterten weilen Papier
zugedeckt. Wenn nétig, fiigt man auch etwas heifle Flissigkeit
hinzu. Die Sauce wird nach Nr. 3 fertiggemacht. Zeitdauer
4 Stunden.
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8. Roastbeef gebraten.

Roastbeef . . . . . . . 1500 g 250 g
Rahm, Bouillon oder saure

Mileh . . .. . ... 250¢g 25 g
Wasser . . . . . ... . 125¢g 15 g
Salz.

Man verwendet am besten das flachere Stiick des Rinderriickens.
DieSehne wird sorgfaltig ausgelost, ohne das Fleisch zu beschédigen.
Das Fleisch muB} eine Fettschicht haben; sollte ein dickes Fettstiick
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 schnell iibergossen und dieses wieder abgegossen. Der
Ofen muf stark vorgeheizt sein; dann wird der Braten hineinge-
schoben, indem man etwas kochendes Wasser zugiet. Nach
einigen Minuten begiet man den Braten und erginzt auch die
etwa verdampfte Fliissigkeit loffelweise, begieit alle 5 Minuten
das Roastbeef und binstet die angesetzte Jus ab. Man salzt den
Braten kurz vor Ablauf der Bratzeit. Der Braten wird auf die
Schiissel gehoben, dabei nicht die Gabel benutzt und nicht zu-
gedeckt. Die Sauce wird entfettet und, wenn man sie gebunden
liebt, mit Kartoffelmehl oder Mehlschwitze fertig gemacht, an die
man noch nach Geschmack Bouillon, Rahm oder Essigmilch tun
kann. Man garniert das Roastbeef gern mit gehobeltem Meerrettich
und Kresse. Lange der Bratzeit: Man rechnet auf ein kleines Stiick
von etwa 2 Kilo ca. 20 Minuten, von 5 Kilo an ca. 14 Minuten
per Kilo. Die Oberfliche des Bratens mul} knusperig sein, das
Innere rosa. Einige Minuten zum BegieBen gibt man zu.

Restverwendung. Reste im Wasserbade zu warmen.
Die Knochen und Abfélle werden zu Jus verwendet. Das Roast-
beef muBl 5—10 Minuten vor dem Tranchieren aus dem Ofen ge-
nommen werden, um das Herauslaufen des Saftes beim Tranchieren
zu verhindern. Der Braten mufl in ditnnen Scheiben tranchiert
werden.

9. Roastbeef gerollt.

Zutaten wie voriges Rezept. Das Roastbeef wird von den
Knochen ausgelsst, gesalzen, gerollt und zu einer Wurst gebunden,
in Butter von allen Seiten angebraten und in den Schmortopf ge-
legt, indem man etwas warmes Wasser hinzufiigt; man 1406t es fest
zugedeckt didmpfen, bis keine Flissigkeit mehr vorhanden ist.
Dann wird es umgewendet und nach und nach immer einige Loffel
warmes Wasser dazugegossen und unter fleiBigem Begiefilen weich
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geschmort. Zu dem Bratensatz gief3t man Fleischbriihe, sauren
Rahm oder Wasser, biirstet den Fond mit der Biirste los und gieBt
die Sauce durch ein Sieb und bindet sie, wenn nétig, mit Kartoffel-
mehl oder Mehlschwitze. Das angerichtete Fleisch wird mit etwas
Sauce begossen und die itbrige Sauce extra dazu serviert. Kom-
potte, Salat oder gebratene Kartoffeln usw. werden dazu gegeben.

10. Spieflibraten von Roastbeef.

Roastbeef . . . . . . .o oL . 3000 g
Salz.
Butterpapier.

Das vorbereitete Fleisch wird gesalzen, gerollt und mit einigen
Speckscheiben gebunden, an den Spiefl gesteckt und unter Drehen
gebraten. Nach einer halben Stunde lost man die Speckscheiben
ab und bratet das Fleisch unter 6fterem Begielen mit dem abge-
tropften Fett weich. Essoll schén braune Farbe haben, aber keine
harte Kruste bilder.. Der Fleischsaft wird mit warmer Fliissigkeit
aufgekocht und gebunden.

11. Roastbeef & la Piemontaise.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Piemon-
taise Nr. 13, S. 123, garniert.

12. Roastbeef a la Nivernaise.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Niver-
naise Nr.3, S. 121, garniert.

13. Roastbeef & la Napolitaine.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Napoli-
taine Nr. 8, S. 122, garniert.

14. Roastbeef a la Jardiniére.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Jardi-
niére Nr. 1, S. 121, garniert. ’

15. Roastbeef & la Frangaise.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Francaise
Nr. 10, S. 122, garniert.

16. Roastbeef & la Dauphin.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Dauphine
Nr. 11, S. 122, garniert.

17. Roastbeef & la Nicarde.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 8 und mit Garnitur Nicarde
Nr. 12, S. 122, garniert.
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18. Rinderbraten nach Jigerart.
Rippenstiick oder Roastbeef oder

Schuft . . . . . . . .. .. .3000¢g
Eeer . ... ... ... .... 6 St.
Mileh . . . . . e v oo ... 100 g
Schinken . . . . . . .. . ... 200¢g
Salz.

Gehackte Petersilie oder Schnittlauch.

Das vorbereitete Fleisch wird enthidutet (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 (heiBler) Butter
iibergossen und zu schoner Farbe gebraten. Etwas warme Fliissig-
keit zugieen und unter Begieflen und ZugieSen fertig braten.
Vor dem Anrichten wird die Sauce entfettet und mit Zitronensaft
und Madeira abgeschmeckt. Zeitdauer 2—214 Stunden.

Verwendet man Roastbeef, dann bratet man das Fleisch
ungefdhr 11} Stunde, sonst 13,—2 Stunden.

19. Ungarischer Braten.

Roastbeef . . . . . . . . . . . 3000¢g
Butter . . . . ... ... ... 150¢g
Wasser oder Fleischbrithe (warm).

Kidse . . . ... ... .... 100 g
1 Karotte.

Rahm . . . ... ... .... 50¢g
Salz.

Brotscheiben.

Das vorbereitete Roastbeef wird in fingerdicke Scheiben ge-
schnitten, doch so, daB die obere Haut die Scheiben zusammen-
halt. Dann legt man zwischen die Scheiben Fleisch je eine diinne
Scheibe Brot, wenn erlaubt, durchzogenen Speck in Scheiben,
streut etwas Salz dazwischen und bindet das Fleisch so zusammen,
dafl es als ganzer Braten erscheint. Man legt das Fleisch in die
Bratpfanne und iibergiet es mit heiler Butter, legt die Karotte
dazu und bratet es unter Begielen und Zugiefen von warmer
Flissigkeit weich. 15 Minuten vor dem Anrichten streut man
geriebenen Kése auf das Fleisch und gibt den Rahm in die Sauce.
Nachdem der Kise etwas angebraten ist, begieft man mit der
Sauce und laft 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-
gchnitten. Zeitdauer 214 Stunden.
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20. Mailidnder Braten.

Rindfleisch . . . . . . . . . .. 3000 g
Butter . . . . . . . . ... .. 100 g
Tomaten . . . . . . . . . . .. 4 St.
Wasser . . . . . . . . .. ... 500 g
Rotwein . . . . . . . .. ... 125 g
Karotte.

Salz.

Ein saftiges Stiick Rindfleisch, Schuft oder Laffe, wird geklopft,
gespickt und mit Salz eingerieben; in der guBeisernen Pfanne 1a8t
man die Butter heifl werden, gibt das Fleisch mit der Karotte
und Tomaten dazu, gieBt das heiBe Wasser und Rotwein daran und
dampft es langsam gut zugedeckt 2 Stunden. Beim Anrichten soll
nur noch wenig Sauce sein, welche durchpassiert mit dem Fleisch
serviert wird. Zubereitungszeit 314 Stunden.

21. Filetbraten.

Filet . . . . . .. .. .. ... 3000 g
Salz . . . . .. ... ... .. 15 g
Butter . . . . . . . ... 180 g
Bouillon oder sauren Rahm. . . . 125 g
Kartoffelmehl . . . . . . . . . . 10 g

Das Filet wird entfettet, gehdutet, geklopft und eventuell mit
feinen gleichméaBigen Speckstreifen gespickt, die man nach dem
Spicken gleichméfig beschneidet. Der Ofen wird vorgeheizt,
das Filet in den heiflen Ofen geschoben und auf 1 Pfund Fleisch
mit 30 g gebrdunter Butter iibergossen. Nach und nach gieffit man
unter Abbiirsten des Bratensatzes von der Pfanne etwas warmes
Wasser oder sauren Rahm dazu und bratet das Fleisch 40 bis
45 Minuten alle 5 Minuten mit dem von oben abgeschopften Fett
begieBend. Wiinscht man das Filet zu glasieren, so rithrt man das
Kartoffelmehl mit etwas kaltem Wasser an, nimmt das 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 sorgfiltig mit der Sauce. Nach Belieben wird das Filet
garniert. Die Sauce verdinnt man mit etwas Bouillon und gieBt
sie durch ein Sieb in die Sauciére. Auch andere Saucen wie Bear-
naise-Sauce usw. richtet man hdufig zum Filet an. Zeitdauer der
Zubereitung, Zerlegen und Spicken inbegriffer, 2 Stunden.

22. Filet a la Jardiniére.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Jar-
diniére 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 & la Nivernaise.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Niver-
naise Nr. 3, S. 121, garniert.

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

taine Nr. 8, S. 122, garniert.

26. Filetbraten a la Francaise.
Zubereitung wie Nr. 21 und mit Garnitur Frangaise 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. Filetbraten & la Nicarde.
Zubereitung des Bratens wie Nr. 21 und mit Garnitur Nicarde
Nr. 12, 8. 122 garniert.

29. Filet Wellington.

Rinderfilet . . . . . . . . . .. 3000 g
Butter . . . . . ... ... 100 g
Kriuter: gewiegte Petersilie.
Feingeschnittene Champignons (4 EBL).
Salz.

1 Portion Halbbldtterteig und 1 Portion Madére-Sauce. Es
wird ein guter Halbblidtterteig gemacht. Das Filet vorbereitet und
5 Minuten in sehr heifler Butter auf beiden Seiten angebraten.
Der Blitterteig wird je nach Form des Fleisches aufgerollt (un-
gefdhr 14 em dick). Die Hilfte der Krauter auf den Teig gegeben
und das Filet, das man gesalzen hat, daraufgelegt, die ibrigen
Kriuter daraufgestreut und der Teig iiber dem Filet zusammen-
gelegt. Dann gibt man das eingepackte Filet, die glatte Seite nach
oben, auf ein mit Wasser bespiiltes Blech und bestreicht mit Eigelb
und bickt das Filet im Ofen zu schoner gleichméaBiger Farbe un-
gefihr 3/,—1 Stunde. Es soll moglichst ganz auf den Tisch kommen
und mit einer Madére-Sauce serviert werden. Zeitdauer 3 Stunden.

30. Roastbeef Wellington.
Zubereitung gleich wie Filet Wellington. Zeitdauer 31, Std.
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31. Rinderzunge, gesalzen, gerducherte oder frische, zu
kochen.
Rinderzunge. . . . . . . . . .. 1 Stick
Suppengriin, Champlgnon , Kapern , Madére-, Sar-
dellen-Sauce.
Wasser.

Die gerducherte Zunge wissert 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-
grin aufgesetzt und zieht langsam 3 Stunden in festverschlossenem
Topf. Sticht sich die Spitze weich, so ist die Zunge gar. Man zieht
die leicht zu losende Haut ab, schneidet die Zunge, iiberzieht sie
mit fertiger Sauce und garniert sie entsprechend, oder gibt sie als
warme Beilage und umkrénzt das Gemiise schuppenartig mit den
Zungenscheiben. Zunge zu kaltem Aufschnitt wird nicht ganz so
weich gekocht. Man 148t sie in der Bouillonr halb erkalten und be-
schwert sie zwischen zwei Tellern liegend etwas, zieht sie ganz ex-
kaltet ab, schneidet feine schréige Scheiben, deren ungleichmafige
Seite gerade geschnitten wird, undrichtetsie gleichméBig schuppen-
artig gelegt mit Petersilie umkrinzt an. Zeitdauer 31, Stunden.

32. Filet-Beefsteak.

Beefsteak-Fleisch . . . . . . .. 1500 g
Butter . . . . .. .. ... 75 g
Salz.

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 Beefsteaks in die heifle Butter gelegt und sofort ge-
wendet. Dann werden sie je nach Gewicht gebraten und nach dem
Herausnehmen gesalzen. Das Fleisch mufl schon 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.

33a. Beefsteaks als Beilage werden um die Hilfte diinner
geschnitten wie die vorigen Beefsteaks und werden vorzugsweise
zur Garnitur von Champignon- und Kastanien-Piiree und zu feinen
Gemiisen verwendet.

33b. Einfache Garnituren zu Beefsteaks sind gehobelter
Meerrettich; — Spiegeleier mit einem Glas ausgestochen; — ver-
lorene Eier; — ausgebackene Kartoffeln inr verschiedenen Formen.
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34. Feinere Garnituren: gefilllte Tomaten, kleine Brot-
scheiben, gebacken mit Kaviar- oder mit Anchovis-, Gidnseleber-,
Kriuter- oder Sardellenbutter bestrichen (die Butterarten auch
ohne Brotchen auf das Fleisch zu legen), Champignons, Kastanien-
piiree oder Sauerampfer, Tomatenreis, Bearnaisesauce, Kastchen
mit feinem Ragout gefillt, Késegebdck nach Florentiner Art.

35. Filet-Beefsteaks auf dem Rost.

Die vorbereiteten Beefsteaks werden auf beiden Seiten durch
geschmolzene Butter oder feines Ol gezogen und mit der iibrigen
Butter ttbergossen und kalt gestellt. Nachdem der Rost bebuttert
ist, werden die Beefsteaks daraufgestellt und in den Ofen geschoben.
Das Feuer muf} aus reiner Holzkohlenglut oder heller Gasflamme
bestehen und ohne jeden Rauch sein. Man wendet die Beefsteaks
in dem Augenblick, wo sich an der Oberfliche kleine Blidschen
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. Kriauter- oder Sardellen-Butter dazu. Garni-
turen siehe S. 64 u. 65, Nr. 33 u. 34. Zeitdauer 15 Stunde.

36. Filet-Beefsteaks in Papier.

Beefsteakfleisch . . . . . . . . . 1000 g
10 Bogen weilles Papier.

Butter . . . . . .. .. ... 200g
Kréauter. . . . 80 g

Salz. Backfett. o

Vom Filet schneidet man 160 g schwere Beefsteaks. Das
Papier wird in Quadrate geschnitten, man bestreicht dieselben mit
feinem Ol oder zerlassener Butter. Die Butter wird schaumig ge-
rithrt und Krauter 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 alle Beefsteaks so vorbereitet
sind, setzt man das Fett auf, und dampft dasselbe, so legt man
5 Beefsteaks hinein und 1a8t sie 314 Minuten unter Kochen und
Umwenden darin. Dann legt man sie auf eine Schiissel, entfernt
Bindfaden und gibt die Pakete mit Petersilie garniert zu Tisch.
Sie werden erst auf den Tellern der Speisenden gedfinet. Es werden
Garnituren S.64 u. 65, Nr. 33 u. 34 dazu gegeben. Zeitdauer 3/ Std.
37. Tournedos & la Princesse.
Filet . . . . . . .. .o . . . . 1000 g
Croutons . . . . . . . . . .. . 128t
1 Portion Caresse-Sauce.

Fischer, Diit. Kiiche. 5
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Die Beefsteaks werden nach Vorschrift vorbereitet und
1—115 em dick geschnitten und gebraten In der gleichen Grofle
werden Croutons geschnitten und in Ol oder Fett gebacken,
die Beefsteaks daraufgelegt und je 1 Teeloffel Caresse-Sauce
darauf angerichtet. Diese Tournedos kann man auch von Kalbs-
filet, Schweinstilet und Filet von Wild bereiten.

38. Chauteaubriand.

Zubereitung wie Beefsteaks von Filet S. 64, Nr. 32. Nur
werden die Beefsteaks 3—4 cm dick geschnitten und auf 250 g
ungefihr 5 Minuten gebraten und noch 3 Minuten ziehen gelassen.
Man gibt dazu gern feine Saucen, Gemiisesalat und feine Kar-
toffelgerichte oder Beigaben S. 64 u. 65, Nr. 33 u. 34. Zeitdauer
15 Minuten.

39. Gleichm#Big runde Filet-Beefsteaks zu erhalten,
bindet man das ganze Filet in 1—114 cm groflen Zwischenrdumen
fest zusammen und schneidet sie in der Mitte zwischen je 2 Schniiren
durch. Dadurch erhalten die Beefsteaks ein schoneres Aussehen.

40. Rumpsteak.

Roastbeef . . . . . . . . . .. 1500 g
Butter . . . . . O (4
Salz . . . . .. ..., 2¢g

Das Roastbeef wird vorbereloet indem man Sehnen, Knochen
und Fett entfernt. Man bratet die 3 cm starken vorher gut ge-
klopften Stiicke nach Gewicht unter sechsmaligem Wenden in
brauner Butter auf 1 Pfund 15 Minuten. Wihrend der letzten
3 Minuten li#8t man das Fleisch nur noch ziehen. Das Fleisch
wird nach dem Salzen und Pfeffern mit Butter begossen, mit
Kriuterbutter darauf und mit Garnitur von Salatblédttern oder
Petersilie angerichtet oder auch Beigaben 8. 64 u. 65, Nr. 33 u. 34.
Zeitdauer 20 Minuten.

41. Beefsteak gehackt I.

Rindfleisch . . . . . . . 1250 g 150 g
Wasser ca. . . . . . .. 500g 60 g
Salz.

Filet, Huft oder mageres lockeres Rinderbauchfleisch ist be-
sonders dazu geeignet. Das Fleisch wird enthdutet und 2—3 mal
durch die Fleischhackmaschine getrieben (eventuell im Morser
noch fein gestoBen). Mit Salz und Wasser tiichtig geknetet,
Beefsteaks geformt und in sehr heiler Butter gebraten. Zeitdauer
34 Stunden.
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42, Beefsteaks gehackt II.

Fleisch . . . . . . . .. 1000 ¢ 120 g
Milch oder Weiflbrot ohne

Rinde . . .. .. .. 25 ¢g 15 g
Wasser, ungefdhr . . . . 250 g 30 g
Salz.

Das Fleisch wird gehiautet 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 heifler Butter auf beiden Seiten gebraten. Zeitdauer
3/ Stunden.

43. Beefsteaks geschabt.

Wird bereitet wie die beiden vorigen Rezepte, doch wird das
Fleisch nicht mit der Maschine zerkleinert, sondern mit einem
breiten Messer oder mit einem starken Blechloffel, und zwar von
Fleisch aus dem Filet oder Roastbeef geschabt.

44. Beefsteak 4 la 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 Kapern
belegt. Man reicht auch feinen Senf dazu. Das Fleisch soll immer
frisch zum Gebrauch geschabt werden. Zeitdauer 15, Stunde.

45. Rindfleisch-Klo6Bchen.

Rindfleisch, mager . . . 1000 g 120 g
Butter . . . . . . . .. 80 g 15 g
Milchbrot . . . . . . . . 125 g 15 g
Wasser, Milch oder Rahm 250 g 30 g
Eier . . . . .. .. .. 4 St. 1 St.
Salz.

Fleisch fein hacken, Butter schaumig riithren, Eigelb, Salz,
eingeweichtes, ausgedriicktes Brot, dann Fleisch dazu fiigen und
nach und nach mit der Flissigkeit gut vermengen und den Eier-
schnee darunter ziehen. Von dieser Masse runde, kleine, platte
oder lingliche KloBchen formen, dieselben braten, dimpfen,
schmoren oder kochen. Mit einer weilen oder braunen Sauce
servieren. Zeitdauer 1 Stunde.

46. Panierte Fleischklofchen.
Zutaten wie voriges Rezept Nr.45 und StoBbrot. Die ge-
formten Klofichen werden in Ei und StoBbrot gewendet und in
5*
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Butter auf allen Seiten gebraten. Die panierten Klofchen bleiben
saftiger, doch ist die Bratkruste weniger leicht verdaulich. Zeit-
dauer 1 Stunde.

47. Rindfleisch-Haschee 1.
Am besten von gebratenem oder geschmortem Fleisch, kann
aber auch von gedémpftem oder gekochtem bereitet werden.

Braten . . . . . . . . . 1000 g 125 g
Butter . . . . . ... 25 g 15 ¢
Mehl . . . . . . ... 3bg 10 g
Bratenjus verdiinnt oder

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

Fleisch 2—3 mal durch die Fleischmaschine treiben, Mehl in
der Butter leicht schwitzen und mit der bestimmten Flissigkeit
leicht abloéschen und ¥/ Stunde kochen lassen, das Fleisch zufiigen
und auf heiBler Platte noch einige Minuten ziehen lassen. Zeit
dauer 3/ Stunden.

48. Rindfleisch-Haschee zweite Art.

Braten . . . . . . . . 1000 g 125 ¢
Maizena-Bouillon, s. S. 34,
Nr.19 . . . . . . .. 750 g 100 g

Fleisch zerkleinert und mit der kochenden Maizenabouillon
mischen. Zeitdauer 3/ Stunden.

49. Rindfleisch-Soufflé mit weiBer oder brauner
Sauce.

Ein gebrithter Teig von:

Milech . . . .. .. .. 500 g 40 ¢
Mehl . . . . . . .. 75 g 10 g
Butter . . . . . . . .. 25 ¢ 10 g
Eigelb . . . . . 4 St. 1 St.
Salz.

Fleischmasse von:

Rindfleisch . . . . . . . 875 g 110 g
Butter . . . . . . . .. 30 g 8 g
Rahm, saff . . . . . . . 300 g 40 g
Wasser . . . . . . . .. 250 g 30 g
Weillbrot . . . . . . .. 125 ¢ 15 g
Eigelb . . . . . . . .. 3 St. 1 St
Eiweil zu Schnee . . . . 8 St. 2 St.

Salz.
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Fleisch 3 mal durch die Maschine treiben, mit Rahm und ein-
geweichtem Brot im Morser fein stofen, besser noch durch ein
Sieb streichen. Butter, Eigelb und den gebrithten Teig von den
angegebenen Zutaten gut mischen und das Fleisch zufiigen.
Wasser und zuletzt den Eierschnee dazu geben. Die Masse wird in
gebutterter Souffléform in maBig heilem Ofen 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 gebrithten Teiges: Milch, Butter und
Salz werden aufgekocht, das Mehl in einem Sturz dazugegeben
und so lange auf dem Feuer gerithrt, bis sich die Masse von der
Pfanne 1ost. Abgekithlt gibt man die Eigelb langsam dazu.
Zeitdauer 215 Stunden.

50. Rindfleisch- Puddmg

Rindfleisch . . . . " . . . ... 150 g
Eigelb . . . . . .. ... ... 4 St.
Bratensauce oder aufgeloster Fleisch-

extrakt . . . . . . . .. ... 6 ESL
Sardellen . . . . . . . .. ... 48t
Salz.
StoBbrot . . . . . . . . . . . 60g oder
Brot in Bouillon gewelcht und ausge-

drickt . . . . . . . .. ... 8¢g
Eierschnee . . . . . . . . . .. 4 St.

Butter und Stofbrot zur Form.

Man verrihrt 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
Eierschnee darunter und kocht oder bickt die Masse in einer
vorbereiteten Form eine Stunde im Wasserbad oder im Ofen.
Zeitdauer 13/ Stunden. Man gibt eine pikante Sauce dazu.

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

52. Rindfleisch mit Makkaroni.
Fleischmasse wie bei vorigem Rezept.
Makkaroni . . . . . . .. ... 200 g
Salzwasser.
Gut halbweich ]Fg,kochte Makkaroni legt man der Form-
wand nach (1 der Igkkaroni hingen aufien iiber den Rand), so
daB die ganze Form thit Makkaroni belegt ist, und fiillt die Fleisch-
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masse sorgfaltig ein und kocht wie erstes Rezept angegeben.
Zu diesem Pudding wird gern Tomatensauce serviert. Zeitdauer
2 Stunden.

53. Kutteln oder Kaldaunen gedimpft.

Butter . . . . . . ... .. .. 125 ¢
Mehl. . . . . .. ... .. .. 15 g
Kutteln . . . . . . . ... .. 500 g
Salz.

Jus oder Sauce . . . . . . . . . 65 g
Tomatenpiiree . . . . . . . . . .1 EBSL

In der Butter wird das Mehl gelb gerostet, Kutteln und Salz
zugegeben, etwas mitgebraten und mit Jus oder Sauce gekocht
und das Tomatenpiiree zugefiigt und angerichtet. Zeitdauer
20 Minuten: fiir 6 Personen berechnet.

54. Kuttelplatze mit Vinigrette.

Die Kutteln werden in viereckige Stiicke geschnitten, in
Fleischbrithe mit etwas Wein oder Zitronensaft eine Viertel-
stunde gekocht, angerichtet und mit Sauce Vinigrette serviert.
Zeitdauer 1 Stunde.

55. Kutteln 4 la Mode de Cannes.

Kutteln . . . . . . ... ... 1500 g
Suppengriin.

Salzwasser.

Weiwein. . . . . . . . .. .. 65 g
Kalbsfile . . . . . . . . ... 2 St.
Wasser . . . . . . . . . .. .. 750 g
Tomatenpiree . . . . . . . . . . 100 g

Die Kutteln werden blanchiert und mit Salzwasser, Suppen-
grin und Wein eine Stunde gekocht und in viereckige Stiicke
geschnitten. Die Kalbsfiie, die man auch eine halbe Stunde
mitkochte, werden zerkleinert und abwechslungsweise in eine
Pfanne oder Auflaufform eine Lage Kutteln, eine Lage Fiille,
Salz und eventuell frisches in viereckige Stiicke geschnittenes
durchzogenes Schweinefleisch gegeben. Uber das Ganze gieBt
man WeiBlwein oder einige Tropfen Zitronensaft-und das warme
Wasser, verschliet die Pfanne oder die Form und 148t die Kutteln
auf heifem Herd 8—10 Stunden gleichmaBig schwach kochen.
Man gibt vor dem Aufsetzen gern etwas Tomatenpiiree oder ganze
Tomaten und geriebenen Kise dazu.
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56. Kutteln & la Mode.

Kutteln . . . . . . . ... . 1500 g
Butter . . . . . ... ... .. b80g

Salz.

Tomatenpiiree . . . . . . . . . . o—4 EfL.
Fleischbrihe . . . . . . . . .. 250 g
Weilwein . . . . . . . .. .. 125 g oder

elnlge Tropfen Zitronensaft.

Die blanchierten Kutteln werden in viereckige 6 cm grofle
Stiicke geschnitten, die Butter in der Pfanne heiffi gemacht,
die Kutteln, Wein oder Zitronensaft, Tomaten, Fleischbriihe
und Salz hinzugefiigt und die Kutteln 3—4 Stunden zugedeckt
im Ofen geschmort.

57. Kutteln au Gratin.

Kuttelm . . . . . . . . .. .. 1000 g
1 Portion Tomaten oder weille oder
braune Sauce.

Kise, Stofibrot, Butterstiicke.

Die in Streifen geschnittenen Kutteln gibt man in die be-
butterte Auflaufform, gibt die fertige gut abgeschmeckte Sauce
dariiber und streut Kise und Stoflbrot darauf und gibt einige
Butterstiickchen dazu und bickt die Speise eine halbe Stunde
im Ofen. Es ist gut, wenn die Kutteln vor dem Schneiden eine
viertel bis eine halbe Stunde in einem kraftigen Sud kochen.
Zeitdaver 114 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 fiir
die Krankenkost und zu Luxusspeisen sehr geeignet.

Das Kalbfleisch soll eine helle, weie Farbe, dichtes feines
Gewebe und reichlich Fett haben und muB sich kernig anfithlen.
Kalbfleisch ist sehr schnell zu bereiten, weil es bald gar ist.

1. Kalbsbraten, einfacher.

Kalbfleisch . . . . . . . . . .. 3000 g
Salz.

Butter . . . . . . .. .. ... 150 g
Bratengemiise.

Wasser . . . . . . . . .. ... 750 g
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Das Kalbfleisch wird vcrbereitet, gesalzen und mit dem
Bratengemiise in der heiflen Butter im Ofen gelb gebraten. Wenn
der Fonds und das Bratengemiise schon gelb sind, giet man nach
und nach die warme Flissigkeit zu und bratet das Fleisch unter
ofterem Begieflen weich. Zeitdauer 2 Stunden.

2. Kalbsbraten mit Tomatensauce.

Zutaten wie voriges Rezept und 6 EBloffel Tomatenpiiree.

Dieser wird wie oben zubereitet, nur gibt man dem Braten-
gemiise die Tomaten bei oder vor dem Anrichten das Tomaten-
puree.

3. Polnischer Kalbsbraten fiir 6—8 Personen.

Kalbfleisch vom Stotzen . . . . . 1500 g

Sardellenfilet, Gurkenstreifchen,
Speckstreifchen.

Salz.

Butter . . . B (1 ('

Einige Loffel Rahm.

Das vorbereitete Fleisch wird gut gehiiutet, mit Speckstreifen,
vorbereitetem Sardellenfilet und Gurkenstreifchen gespickt, ge-
salzen in die Bratpfanne gelegt und mit heiBler Butter tiber-
gossen, angebraten, Flissigkeit zugegossen und fertig gebraten:
und angerichtet. Die Sauce wird, wenn notig, gebunden. Brat-
zeit eine Stunde.

4. Kalbsfilet im Netz, fiir +—6 Personen.

Filet 1 Stiick.

Kalbsnetz ein halbes Stiick.

Salz.

1 EBloffel Petersilie gehackt.

Butter . . . . . ... ... .. 80 ¢

Das Fleisch wird sauber gehiutet und vorbereitet und ge-
salzen mit Petersilie eingerieben und mit Zitronensaft leicht be-
trdufelt und in das Netz eingewickelt, das man beschwert und
auf Emailbrett etwas stehen 1a8t. Dann wird das Fleisch in die
Bratpfanne gelegt, mit heifer Butter iibergossen und braun ge-
braten, indem man nach und nach etwas sauren Rahm zugief3t
und den Braten damit begiefit. Sorgfiltig tranchiert und mit in
Butter geschwitzten Erbsen und ausgestochenen gebratenen
Kartoffeln, Bohnen und Karotten hiibsch angerichtet und Zi-
tronenscheiben daraufgelegt. Zeitdauer 40-—50 Minuten.
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5. Kalbskeule gebraten.

Kalbskeule . . . . . . . . . . . 4000 g
Salz . . . ... ... ..... 40¢
Butter . . . . ... .. L. .. 250 g
Knochenbouillon oder Wasser . . 500 g
Rahm . . . . . . . .. .. .. 125 g
Kartoffelmehl . . . . . . . . .. 10 g

Die Kalbskeule wird von dem dicken Gelenkknochen be-
freit, die losen Stiicke abgeschuitten, da es im Ofen trocknen
witrde. Dann wird die Keule geklopft, gehdutet und gespickt.
Die Keule wird gewogen, gesalzen und mit der heifien Butter
begossen. Es ist gut, einige Speckschwarten unter den Braten
zu legen. Langsam gieft man, den Fonds abbiustend, leichte
warme Bouillon oder Wasser nach und bratet die Keule fertig.
Kartoffelmehl wird mit Rahm verrithrt 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 Hiuten und
Spicken 3 Stunden.

6. Gefiillte Kalbsbrust mit Fleischfulle fiir 6 Per
sonen.

Kalbsbrust . . . . . ce o .. . 1500 g
Rindfleisch . . . . . .. ... 200 ¢
Schweinefleisech . . . . . . . . . 250 g
Brot . . . . . . ... 50 g
Milch . . . . . .. . ... .. 50 g
Butter . . . . . . . . ... .. 20 g
E.......0 0000, 18t
Salz.
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 geriihrt, 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
Josen Seite einen Einschnitt zwischen Haut und Fleisch, streicht
die Farce in die Offnung, niht diese zu, sslzt das Fleisch und
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bestreut es mit Mehl. Das Fleisch wird in die Bratpfanne gelegt,
mit heiller Butter iibergossen und in den heilen Ofen gestellt.
Wenn es gelb geworden ist, gieft man Flissigkeit zu und gibt
die Sehnenahfille der Farce, evtl. eine Zitronenscheibe und
eine Karotie dazu. Die Kalbsbrust bratet nun langsam in
ca. 11, Stunden weich, indem man die Oberfliche mit einem
Butterpapier zudeckl, damit das Fleisch nicht zu hart wird.
Das Fleisch wird mit der Gefliigelscheere in fingerdicken
Scheiben geschnitten, auf die Platte angerichtet und die Sauce
unter Abbiirsten aller braunen Teile mit Fliissigkeit aufgekocht
und evtl. gebunden, gibt sie durch ein Sieb und gie3t sie iiber
die Kalbsbrust. Zeitdaver 3 Stunden.

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

Brot . . . ... .. ... .. 120 g
Petersilie . . . . . . . . .. .. 1EBL
Zitronensaft . . . . . . . . .. 14 Teel.
Butter . . . . . . . . ... .. 20 g
Eier . . . ... . ... ... 2 St.
Mileh . ... ... ... ... 200 g
Salz.

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

8. Gefiillte Kalbsbrust mit Reisfiille.
Zutaten zum Braten wie Nr. 6.

Reisfille:
Reis, blanchiert . . . . . . . . . 100 g
Butter . . . . .. . ... ... 25 g
Fleischbrithe . . . . . . . . .. 200 g
Eier . . . . . . . .. ... .. 2 St.
Salz. .
Kése . . . . . .. .. ... 40 ¢

Der blanchierte Reis wird in der Butter durchgeschwitzt
und so viel Fleischbrithe dazu gegeben, dafl sie dreimal so hoch
steht wie der Reis, und 148t denselben 20 Minuten lang kochen.
Nach Zugabe von Gewiirz, Kise und Eiern wird die Fiille eingefiillt
und zugendht. Zeitdauer 3 Stunden.
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9. Gefillte Kalbsbrust mit italienischer Fille.

Zutaten zum Braten wie Nr. 6.

Reisfiille 15, Portion wie voriges Rezept und 2 Handvoll
Spinat, 2 Eier, 100 g Schinkenwiurfelchen, Salz. Der erlesene,
gewaschene Spinat wird 5 Minuten in kochendem Salzwasser
gekocht, abgeschmeckt und das Gemiise grobnudelig geschnitten.
Der Schinken wird ebenfalls in kleine Wiirfel geschnitten. Alle
Zutaten werden mit der Reisfillle gemischt, in die Brust gefiillt
und fertig gemacht wie Nr. 6.  Zeitdauer 3 Stunden.

10. Kalbsfricandeau gespickt.

Kalbfleisch . . . . . . . . . .. 2000 g
Speckstreifen.

Butter . . . . . . . . . .. .. 60 g
Salz.

Butter . . . . . .. .. ... 40 g
Mehl . . . . . . .. e . ... 60g
Tomatenpliree . . . . . . . . . 2 EBL
Fleischbrithe oder Wasser . . . . 250 g
Bratengarnitur.

Rahm . . .. . . . . b00 g

Das Fleisch wird vorbereitet und gleichméBig gespickt,
gesalzen und in 40 g Butter von allen Seiten angebraten. Dann
in die Ofenbratpfanne eingelegt und eine Bratengarnitur dazu-
gegeben. Von der zuriickgelassenen Butter unter Zugabe von
60 g Mehl wird eine Mehlschwitze gemacht, Tomatenpuree und
Rahm hinzugefiigt und mit der Flissigkeit abgeloscht, iiber das
Fleisch gegossen und der Braten in den heiflen Ofen geschoben.
Unter fleiBigem BegieBen wird er gargebraten und angerichtet.
Bratzeit 11/, Stunde. Sauce beim Anrichten sieben.

11. Gefulltes Kalbfleisch.

Fricandeau . . . . . . . . . .. 3000 ¢

Kalbfleischfiille oder Kalbsbrat . . 500 g

Schinkenstreifchen, Gurkenstreifchen,
Champignons, Triiffeln, Braten-
garnitur.

Das Fleisch wird gehiutet und mit der Fleischfaser finger-
breit voneinander abstehende Einschnitte gemacht, welche so
tief hineingehen, dafl das Fleisch noch zusammenhilt. Mit
feuchtem Beil schligt man jedes dieser Blatter méglichst diinn,
aber sachte, daf sie ganz bleiben. Lege nun das erste Blatt
flach auf den Tisch, salze leicht, bestreiche es schwach mit Fleisch-
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fille und lege der Linge nach Speck- und Schinkenstreifchen,
rolle oder schlage das Blatt gegen innen zusammen, so dafl die
Fiille eingewickelt wird und fahre so mit Fiillen der Blitter fort,
daf das Stiick aussieht, als ob es aus lauter nebeneinanderliegen-
den Rollen bestehe halte diese Rollen zusammen. indem man
quer durch 2—3 entsprechend diinne lange Spiefle steckt oder
mit Bindfaden bindet. Mache das so vorbereitete Fricandeau
wie Kalbsbraten Nr. 1 8. 71. Zeitdauer 3 Stunden. Bratzeit
1—11/ Stunde. Wenn das Fricandeau etwas grof ist, oder wenn
man jedes Blatt etwas mehr fillen 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 daBl jede Tranche eine kleeblattdéhnliche Ge-
stalt hat.

12. Kalbsnierenbraten am Spief3.

Kalbsnierenstick . . . . . . . . 3000 g

Salz.

Olivensl . . . . . . . . .. .. 100 g oder
Butter, zerlassene . . . . . . . . 100 g
Butterpapier.

Jus.

Das Fleisch wird vorbereitet, gesalzen und samt Niere
gleichmifig aufgerollt und gebunden und in Olivensl oder zer-
lassener Butter 1 Stunde liegen gelassen und ofters damit be-
strichen., damit das Fleisch recht zart wird. Dann wird es in
weilles bebuttertes Papier gewickelt, leicht gebunden an den
SpieB gesteckt und so lange gebraten, bis der Fleischsaft heraus-
kommt. Dann entfernt 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-
brithe aufgekocht, eventuell mit saurem Rahm verfeinert oder
mit aufgeléstem Kartoffelmehl gebunden. Bratzeit 1—114 Stunden
und Zeitdauer 3—4 Stunden.

13. Kalbsbraten am SpieB mit Kridutern.

Zutaten wie voriges Rezept und 4 Efloffel Krauter: Petersilie,
Schnittlauch, Champignons, evlt. einige gehackte Sardellen.
Diese Kriuter werden samt der Niere in das Fleisch gerollt,
gebunden und fertig gemacht wie obiges Rezept. Zeitdauer
3—4 Stunden.
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14. Kalbsfilethraten, fiir 3 Personen.

1 Kalbsfilet, gewohnlich . . . . . 750 g
Salz.
Bratengemiise . . . . . . . . . . 200 g

Das Kalbsfilet wird sorgfa,ltlg gehiutet, gesalzen in Mehl
gewendet, in die Bratpfanne gelegt und mit heifler Butter iiber-
gossen, angebraten, Fliissigkeit zugegossen und unter o6fterem
Begiefien 20 bis 25 Minuten gebraten. Zeitdauer 3/ Stunden.

15. Gespicktes Kalbsfilet.

Zubereitung wie oben, nur wird das Fleisch nach dem Ent-
hiuten mit feinen Spickfiden gespickt und fertig gemacht
wie voriges Rezept. Man serviert gern Tomaten- oder Rahmsauce
dazu. Zeitdauer 1 Stunde.

16. Kalbfleischragout, weil.

Kalbfleisch (Brust oder Blatt) . . 2000 g
Butter . . . . . .. .. . .. . 100 g
Salz.

Mehl . . . . . . .. ... ... 100 g
Wasser . . . . . . . . .. ... 500 ¢

Das Fleisch wird in glelchma.ﬁlge Wiirfel geschnitten (der
Knorpel bleibt darin), auf ein Sieb gelegt und mit sprudelnd
kochendem Wasser itbergossen 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 liBt man es langsam kochen, ungefihr
34 Stunden. Das Fleisch wird mit dem Schaumloffel heraus-
genommen, in die Platte gelegt, und die weile Sauce mit einem
Eigelb gebunden und itber das Fleisch gegossen. Man kann auch
Kalbfleischklofichen und Pilze in das fertige Ragout mischen.
Etwas Zitronensafl, wenn gestattet, macht das Frikassee pi-
kanter.  Sardellen oder Krebsbutter desgleichen. Zeitdauer
174 Stunde.

17. Kalbfleischragout, braun.
Kalbfleisch (Brust oder Blatt) . . 2000 g

Salz.

Mehl . . . . . ... ... ... 150 g
Butter . . . . . .. .. 100 g
Fleischbrithe oder WaSaer .. .. 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 schéne braune Farbe angenommen hat. Mit heiflem
Wasser oder Fleischbrithe abgeloscht und langsam weich ge-
dampft. Nach Belieben kann man dem Bratengemiise eine
Tomate beigeben oder einige Tropfen Zitronenwasser. Zeit-
dauer 114 Stunden.

18. Kalbszunge.

Kalbszungen . . . . . . . . .. 4 St.
Karotte . . . . . . . . .. .. 1 St.
Wasser . . . . . . . . . .. .. 2000 g

Man setzt die frisch gewaschenen Zungen mit Salzwasser
und Karotte auf, deckt zu und 1aBt sie langsam garziehen. Eine
Kalbszunge braucht wenigstens 114 Stunden. Mit einer Spick-
nadel untersucht man die Zungenspitzen; stechen sie sich weich,
30 nimmt man sie heraus und schilt sie, vorher in kaltem Wasser
abgeschreckt, ab und verwendet sie zu beliebigen Gerichten oder
glaciert sie mit Madére- oder Kapernsauce. Zeitdauer 214 Stunden.
In Scheiben geschnitten, paniert und gebraten als Gemiisebeilage.
Dann reichen 2 Zungen fiir 10 Personen. In der Bouillon er-
kaltete und geschilte Zunge ist mit Tartarensauce als Kalbs-
zunge & 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
Fleischbrithe . . . . . . . . .. 200 g

Kalbsfilet oder XKalbsnuB wird in schéne Schnitzel
geschnitten, diese leicht geklopft, gesalzen, in Mehl gewendet,
in heifer Butter auf beiden Seiten schon gelb gebraten und ange-
richtet. Der Bratenfonds wird mit heiBem Wasser oder Fleisch-
brithe aufgekocht und evtl. mit Kartoffelmehl gebunden. Zeit-
dauer 20 Minuten. Evtl. das Schnitzel zum Schlul in Bouillon
weiter dampfen. :

21. Panierte Schnitzel.

Kalbfleisch . . . . . . . . . .. 1500 g
Salz.
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Eier . . . . . ... ... 3 St.
Butter . . . . .. . ... ... 100g
Fleischbrithe oder Wasser . . . . 200 g

Schnitzel vom Filet werden wie oben vorbereitet, gesalzen,
in Mehl, Ei, StoBbrot gewendet und in heifler Butter schén gelb
gebraten und angerichtet. Dem Fonds gibt man etwas Fleisch-
brithe oder Wasser zu und kocht die Sauce auf. Zeitdauer 20
Minuten.

22a. Schnitzel vom Filet auf dem Rost.

Schnitzel werden in zerlassener Butter oder Olivensl ge-
wendet, eine Stunde stehen gelassen, auf den bebutterten Rost
gelegt, gebraten und, wenn sich Blédschen zeigen, gewendet und
nachher gesalzen. Zeitdauer 1 Stunde und 20 Minuten.

22b. Kaiserschnitzel.

Diese werden vom Filet geschnitten, gesalzen, in heifler
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 geschiittelt hat.

23b. Kalbskotelette.

Es konnen alle Zubereitungen der Kalbsschnitzel angewendet
werden. Die Knochen werden sauber geputzt und nach dem
Fertigbraten mit einer Papiermanchette verziert.

24. Kalbfleischkléschen (auch zu Farcen geeignet).

Kalbfleisch, festes . . . . 1000 g 20 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 10 g
Weillbrot . . . . . . . . 100 g 10 g
Eier . . . . . . .. .. 4 St. Y, Eigelb
Salz.

Etwas Wasser oder Rahm.

Fleisch dreimal durch die Maschine treiben, wenn notig,
das Fleisch noch stoBen oder durch ein Sieb streichen. Butter,
Eigelb und Salz schaumig rithren, fiigt 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 KloB von der Masse und
setzt ihr, falls er noch zu fest ausfilit, etwas Wasser hinzu. Diese
KloBmasse eignet sich fiir kleine Suppen- oder Frikassee-Klo8-
chen, auch zu groferen Koch- und BratkloBchen, ebenso zum
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Fillen von Fleisch und Gefliigel. Man verwendet zuweilen ge-
mischtes Fleisch zu Klofchen, die Hilfte Kalb- und die zweite
Hilfte Schweinefleisch oder ein Drittel Kalb-, ein Drittel Rind-
und ein Drittel Schweinefleisch.  Zeitdauer 114, Stunden.

25. Kalbfleisch-Soufflé wie Rindfleisch- Soufflé
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 Stofbrot ausgestreute Puddingform
im Wasserbade gekocht und mit irgendeiner pikanten Sauce
angerichtet.

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

Sud: Salzwasser, Suppengriin, ein Glas Weilwein oder einige
Tropfen Zitronensaft. Zur Garnitur hartgekochte Eier, Oliven,
Champignons, Croutons oder Toast. Der vom Metzger gebriihte
Kalbskopf wird mit Salzwasser, Suppengriin 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 weill 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 Madére 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 214 Stunden. Die Bouillon des Kalbskopfes kann man
klaren und zu Sulz verwenden.

27. Kalbskopf gebacken.

Der nach vorigem Rezept weichgekochte, mit kaltem Wasser
abgeschreckte Kalbskopf wird in Wiirfel geschnitter und abge-
trocknet. In Mehl, Ei und Sto8brot paniert oder auch in einem
gebrithten 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 gewissert, indem man das
Wasser oft erneuert. Dann schélt man das Hirn sorgfiltig,
gibt es in den kochenden Hirnsud und zieht es; sobald das Wasser
wieder kocht, an die Herdseite und 148t es, Kalbshirn 10 Minuten,
Rindshirn 15 Minuten, Schweinshirn 7—8 Minuten, ziehen und 148t
es in kaltem Wasser weill werden und verwendet es zu beliebigen
Gerichten. Zeitdauer 2 Stunden mit Wissern.

30. Hirnsud.

Zu einem Hirn 1—131% Liter kochendes Salzwasser, 1—2
EBloffel Essig oder ein halbes Glas Weilwein, eine Gewiirzdosis
und Suppengriin.

31. Hirn au beurre noire.

Ein Kalbshirn, eine Portion schwarze Butter, Nr. 30, S. 81,
ein Hirnsud. Das Hirn wird gewissert, gehidutet, gekocht und
abgeschmeckt. Auf eine runde heiBle 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 weille Sauce.
1 Eigelb.

* Man gibt das fertig vorbereitete gekochte Hirn auf eine runde
Platte und iibergiet es mit der fertigen, mit Eigelb gebundenen
Sauce und garniert evtl. mit Croutons. Statt weiBle Sauce kann
man auch Champignon-, Kapern- oder Tomatensauce verwenden;
siche Saucerezepte.

33. Kalbshirn als Pastetenfiille.

Das gekochte Kalbshirn wird in kleine Wiirfelchen geschnitten
und diese in einer feinen weillen 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 Kalbshirn wird in 2 Teile geschnitten,
mit Salz bestreut und in Mehl, verklopftem Ei und Stofbrot ge-
wendet und in Butter auf der Pfanne rasch gebraten.

Fischer, Diit. Kiiche. 6
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36. Hirnschnitten.

Brotchen . . . . . . . . . .. .300¢g
Hirn . . . .. ... ... ... 38t
Grimes . . . . . . . . . . ... 3 EBL
Brotschnitten.

FEier . . . .. . . . . . 38t

Butter zum Backen.

Das Hirn wird vorbereitet und 5 Minuten gekocht und fein
gewiegt. Das Brot wird eingeweicht, ausgedriickt, fein gewiegt
und mit Salz, Grinem, 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 tbergossen, mit
etwas Griinem und Kise bestreut, kleine Butterstiicke obenauf
gelegt und das Hirn 5 Minuten im heilen Ofen (mehr Oberhitze
als Unterhitze) in der Gratinform gratiniert. Zeitdauer 3/ Stunden.

38. Hirn-Pudding.

Die Hilfte der inNr.21, S. 166 angegebenen Schwammpudding-
masse wird mit 2 in Butter und mit wenig Salz gedémpften
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 (Kalbsmilch oder Brieschen
genannt) wird in Kaltem Wasser recht weill gewissert, indem
man das blutige Wasser recht oft abgieBt und erneuert. Man
setzt sie mit reichlich Wasser zu Feuer und 148t sie heil werden,
aber nicht kochen, und wiederholt dies so lange, bis sie ganz weil}
ist. Dann liBt man sie langsam einige Minuten kochen, bis sie
steif ist, kiihlt sie im kalten Wasser ab und héutet sie sorgfaltig.
Die Abfille werden klein geschnitten zu Jus oder weiler Bouillon
gekocht, um -in dieser nachher die Kalbsmilk ganz gar zu
dimpfen. 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 Grofle, 20—40 Minuten
gekocht.
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41. Milke gedimpft.

Die Milke wird nach dem Vorbereiten mit Butter durchge-
schwitzt mit der Jus, die man aus den Abfallen erhalten hat,
abgeloscht und weich geddmpft. Ebenso wird Hirn geddmpft.

42. Milke gebacken.

Nach dem Vorbereiten wird die Milke in Scheiben geschnitten,
gesalzen, in Mehl, Ei und StoSbrot gewendet und in brauner
Butter auf der Pfanne oder schwimmend gebacken.

43. Kalbsmilke mit Kédse 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 Kése
bestreut, einige Butterstiickchen darauf gestreut und im Ofen
leicht gebacken.

44. Milke au Gratin sieche S. 82, Nr. 37.
45. Kalbsmilken-Pudding.

Kalbsmilke . . . . . . . ... . 1200 g
Milchbrote . . . . . . . Coe e 6 St.
Milch . . . . ... ..« . .. 500 g
Champignons . . . . . . . . . . 16 8t
Butter . .. ... ... ... 100g
Eer . . ... .. ... e e 8 St.
Petersilie . . . . . . . e e e 2 EBl
Salz.

Butter zur Form.
2 Portionen Champignons-Sauce.

Die Brote reibt man ab und weicht sie in Milch. Die Kalbs-
milke dimpft man nach dem Vorbereiten gar und schneidet
sie in Wiirfel. Die Champignons werden, wenn frisch, erst garge-
macht und in Wiirfel geschnitten. Die Butter rithrt 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 215 Stunden.

46. Kalbsmilken-Gericht, feines.

Kalbsmilke . . . . . . ... . . 1200 g
Champignons . . . . . . . ... 150 g
Krebse . . . . . . . . . .. . . 16 St. oder
Génseleber . . . . . . . ... . 130 g

2 Portionen weile oder braune Sauce.
6*
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Die vorbereitete und gargemachte Kalbsmilke, ebenso Cham-
pignons, Krebsschwinze oder Génseleber werden in kleine Wiirfel
geschnitten; mit einer fertigen pikanten Sauce erhitzt, wird das
Ragout in Kistchen oder Kokillen gefiillt oder auch auf guten
Bouillonreis angerichtet. Man kann dieses Rgout auch als

47. feines Ragout zur Fille von Pastetchen, réomischen
Pastetchen und Nestchen verwenden.

48. Feines Ragout oder Salpikon, zum Fiillen fiir
Pasteten.

Frikasseesauce, weile 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,
Hithnerkdimmen, Oliven usw. Dieses Ragout verwendet man
wie das vorige zum Fillen von Tomaten, Nestchen, rémischen
Pasteten, Muscheln usw.

49. Briatkiigelchen.

Kalbsbrat . . . . . ... .. .1500¢g
Eierschnee . . . . . . . . . .. von 5 St.
Petersilie . . . . . . . . .. .. 2 EBL
Salz, Gewiirz

Eine Portion braune oder weile Sauce. In das abgeschmeckte,
mit Petersilie gemischte Kalbsbridt mischt man leicht den Eier-
schnee, fiillt davon in einen Spritzsack mit weiter glatter Tille und
spritzt davon in fast kochendes Salzwasser Kiigelchen, die man
2—3 Minuten leicht ziehen liBt, zieht sie mit dem Schaumloffel
heraus, indem man sie mit heilem Wasser nachspiilt und in der
fertigen Grundsauce noch 1—2 Minuten kochen li8t.

50. Gemiisewiirstchen auf dem Rost (Saucischen)

Die Wiirstchen legt man 1-—2 Minuten.in ganz heilles Wasser,
zieht sie heraus und trocknet sie ab. Werden sie auf dem Rost
gebraten, so bestreicht man die Wiirstchen auf beiden Seiten mit
Ol oder zerlassener Butter, legt sie auf den bebutterten Rost
und gibt sie in den Ofen. Ist die eine Seite schén braun, so werden
sie gewendet. Zeitdauer 15 Minuten.

Hammelfleisch.

Der Hammel liefert das beste Fleisch im Alter von 2—3
Jahren. Gutes Hammelfleisch muB saftig rot und mit einer weillen
Fettschicht, welche sich nicht trocken anfiihlt, iiberzogen sein.
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Das Fleisch soll nicht aufgeblasen aussehen. Im Spitsommer
ist das Hammelfleisch am schmackhaftesten.

Lamm. Man unterscheidet das Milchlamm, das noch von
der Muttermilch ohne Weide genihrt ist und in Hilften und
Vierteln gebraten wird, und das junge Hammeltier, das wie Hammel
bereitet wird, aber viel zarter ist. Die Franzosen nennen dies
»Pré salé”. Die Hauptzeit fiir Milchlimmer 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 Stiicke zum Braten: Keule und Riicken.

1. Hammelkeule gebraten, englisch.

1 Hammelkeule . . . . . . . .. 3000 g
Salz . . . ... .. ... ... 156 ¢
Rabhm . . . . .. ... .. .. 125 g
Kartoffelmehl . . . . . . . . .. 10 g
Wasser . . . . . . . . . .. .. 250 g

Die Keule wird geburstet geklopft, das Bein gekurzt und
das lose Fett abgeschnitten, in die Pfanne gelegt, mit 1} Liler
kochendem Wasser begossen, gesalzen und im heiflen Ofen unter
fleifligem Begiefen mit dem herausbratenden Fett unter Nach-
filllen des iibrigen Wassers gebraten. Die Sauce wird entfettet,
mit Rahm und Kartoffelmehl verrithrt, aufgekocht und durch-
gesiebt. Der Braten mufl knusperig sein. Zeitdauer 3—4 Stunden.

2. Hammelkeule, gespickte.

Zubereitung des Bratens wie oben, nur wird die Keule ent-
héutet und entfettet und gespickt und mit heiler Butter iiber-
gossen. Zeitdauer 2 Stunden.

3. Hammelriicken, gespickt, oder falscher Rehbraten

1 Hamme]rucken . e« .« . . . 3000 g
Speck . . . . . .. ... .. 65 g
Salz . . . . .. ... ... 10 g
Butter . . . . ... ... ... 65 g
Rahm . . . . . .. ... ... 250 g
Kartoffelmehl . . . . . . . . .. 5g
Wasser . . . . . . . ... ... 500 g

Der Riicken wird geklopft, gehdutet und die Rippen ge-
kiirzt, die Schaufeln abgelost, das Fett weggeschnitten und ge-
spickt, in den Bratofen geschoben, indem man braune Butter
dariber gieBt, und fertig gebraten. Die Sauce wird mit Kartoffel-
mehl und Rahm gebunden.
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4, Hammelkotelettes.

Hammelkotelettes . . . . . . . . 16 St.
Butter . . . ... ... ...100¢g

Jus. . ... ... 0oL . 125 ¢g

Kartoffelmehl . . . . . . . . .. 10¢g

Salz.

Die Kotelettes werden vorbereitet, die Riickgratknochen
sauber geputzt und die Kotelettes geklopft. Man bratet sie in
brauner Butter, auf 70 g 3% Minuten gerechnet, und salzt und
pfeffert sie dann. Das Fett wird abgegossen und der mit Weizen-
mehl gebundene Fond iiber die Kotelettes gestrichen. Man kann
auch die Abfille 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 . . . . . . . . 16 Stick
Butter . . . . . oo ... . 80g
Kise . . . . . e e e e 30 g

StoBbrot, Salz.

Die Kotelettes werden wie in voriger Nummer vorbereitet,
geklopft, durch geschmolzene Butter, dann durch die Mischung
von StoBbrot, Salz und Kise gezogen und im ganzen 5 Minuten
auf dem Rost gebraten und, wenn die eine Seite braun ist, einmal
gewendet. Zeitdauer 3/ Stunden. Man kann die Kotelettes
auch eine Stunde in zerlassener Butter stehen lassen und ohne Sto83-
brot und Kése 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 14 Stunde.

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

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

9. Hammel- oder Lamm-Soufflé.
Wird wie Rindflsisch-Soufflé 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 . . . . .. .. ... .. 150g
Salz . . ... .. ........34¢
Reis . . . ... ... . ... .1500¢
Bouillon . . . . . . . . . .. .1500¢g
Tomatenpiiree . . . . e 9 ESL

Das Fleisch wird in glelchmalhge 2 c¢cm grofle Wirfel ge-
schnitten, in der Butter gelb gebraten und gesalzen. Dann gibt
man den gewaschenen Reis und die Bouillon dazu (die man aus
den Abfillen des Fleisches gekocht hat), 1Bt alles zusammen
weichschmoren, giefit vor dem Anrichten das Tomatenpiree dazu
und schmeckt ab. Zeitdauer 2 Stunden.

13. Lammfleisch kann auf alle Zubereitungsarten des
Hammelfleisches angewendet werden, nur braucht es etwas
kiirzere Bratzeit.

Schweinefleisch.,

Das Schweinefleisch von gutgenéhrten einjihrigen Tieren
ist zart, hell und nicht zu fett. Das Fett soll weil}, 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. Gerduchertes Fleisch. Gut geriuchertes Schweine-
fleisch ist fir die Krankenkost in geeigneten Fallen zu ver-
wenden.

15. Gesalzenes oder gepokeltes Fleisch.

16. Schweinefleisch geddampft wie Rindfleisch Nr. 2,
S. 57, bereitet. Schweinefleisch geschmort. Wird wie Rind-
fleisch Nr. 3, S. 57, bereitet.

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

18. Schweinshirn wird zubereitet wie Kalbshirn.

19. Schweinskotelettes.

Schweinefleisch . . . . . . . . . 1500 g
Butter . . . . . .. ... ... 100g
Fleischbrihe . . . . . . . . .. 125¢
Salz.

Die Kotelettes werden vorbereitet, gesalzen, geklopft und
in heifler Butter auf beiden Seiten schoén gelb gebraten; in die
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Bratbutter giefit man, wenn das Fleisch angerichtet ist, etwas
Fleischbrithe und giefit 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 Sto8-
brot. Zeitdauer 20 Minuten.

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

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

23. SchweinskléBchen, siche Rindfleischkl68chen 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
Fleischbrithe . . . . . . . . .. 125 g
Salz.

Das Schweinsfilet wird gehdutet, gesalzen, in der Braten-
pfanne rasch angebraten. Die Sauce wird mit Rahm gebunden.
Zeitdauer 3/ Stunden.

26. Gespicktes Schweinsfilet.
Zutaten wie oben und Speckstreifen. Das Filet wird nach
dem Enthduten 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 3/ Stunden.

 28. Schweinsfilet mit Rahmsauce.
Dem gebeizten Schweinsfilet gibt man vor dem Anrichten eine
halbe Tasse guten Rahm zu. Zeitdauer 34 Stunden.

29. Schweinsfilet mit Tomaten.
Zutaten wie Nr.25 und 1—2 Tomaten oder 1—2 Loffel
Tomatenpiliree. Zum Braten fiigt man Tomaten oder Tomaten-

piiree und macht wie Nr. 25 fertig.
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30. Schweinsfilet im Netz.

Das vorbereitete Schweinsfilet wird mit Salz eingerieben,
mit gehackten Kriautern bestreut, in ein Netz eingewickelt und
auf dem Rost oder am Spiel gebraten. Zeitdauer 1 Stunde.

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

siche Nr. 32, S. 64.

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

33. Schinken, gerducherter, gekocht.
1 Schinken . . . . . . . . ... 3500 g

Der Schinken wird mit Mehlabgerieberr und in heilem Wasser
gebiirstet und in kaltem Wasser eine Nacht stehen gelassen.
Am folgenden Tage wird er mit kaltem Wasser aufs Feuer gestellt
und langsam weich gekocht. Die Weichheit untersucht man
mit eirer Spicknadel. Ein kleiner Schinken braucht ungefihr
3—4 Stunden, ein groBler 4—5 Stunden. Will man den Schinken
warm verwenden, so entfernt man die Schwarte, 16st hinten
etwas Fleisch vom Knochen und wickelt eine Papiermanschette
darum. Verwendet man ihn kalt, so 1aBt man ihn im Sud er-
kalten. Zeitdauer 4—5 Stunden.

34. Im Brotteig gebackener Schinken.

Der Schinken wird gewissert, getrocknet und in Brotteig
gehilllt und 2—4 Stunden im Ofen gebacken. (Beides geschieht
an besten beim Bicker.) Die Bouillon des Schinkens gibt einen
guten Aspik, wenn man sie einkochen 148t mit Fleischextrakd,
mit etwas Madeira abschmeckt und auf 14 Liter 6 Blatt Gelatine
fugt und klirt.

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-Fiile-, -Ohren, -Rippen, -Schnauzen,
auch -Laffen und magerer Speck, gesalzen zu kochen.

Das Fleisch wird gewaschen und in kochendem Wasser auf-
gesetzt und 115—214 Stunden weichgekocht. Nach einer halben
Stunde Kochen wird das Wasser probiert und wenn nétig noch
Salz zugefiigt.
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37. Gesalzenes und gerduchertes Schweinefleisch
wird in kalte m Wasser aufgesetzt. Zubereitung sonst wie voriges
Rezept. Man kann auch beide Artenr Fleisch in Gersten-, Reis-
oder Hiilsenfruchtsuppe kochen. Man kann das Fleisch auch eine
halbe Stunde vorkochen und nachher in Sauerkraut weich-
schmoren.

38. Schinken - Crouton.

Model oder Enghsches Brot . . . 2 St
Butter . . . . ... . 100 ¢g
Kise. . . ... ... .. ...160¢g
Schinken . . . . . . . . ... .500g
Setzeier . . ... .. .. 16 St

Butter zum Backen

Das Brot wird in gleichméiBige Scheiben geschnitten, in
zerlassener Butter gewendet und in geriebenem Kise gedreht.
Zwischen je zwei solchen Brotscheiben legt man je eine Scheibe
Schinken und driickt fest zusammen, 1Bt Butter heil werden
und béckt die Schinken-Croutons auf beiden Seiten schon hell-
gelb (wenn sie dunkel sind, schmecken sie leicht bitter) und setzt
beim Anrichten obenauf ein Spiegelei. Die Croutons diirfen nicht
fett sein und miissen so rasch wie moglich serviert werden. Diese
Croutons sind als Vorgericht zu sittigend. Man wiirde 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 Gefliigel:

Lebendes gesundes Gefliigel erkennt man an den lebhaften
Bewegungen, dem leuchtend roten Kamm und glinzenden Augen.

Geschlachtetes Gefliigel, Ginse und Enten, erkennt man
an den blassen weichen Fiilen, die sich leicht einreien lassen.
Die Pupillen sind von einem weiflen Ringe umgeben, und der
Schnabel ist blaBgelb. Bei alten Génsen und Enten ist der Ring
um die Pupillen gelb oder blau, die Fiile sind dunkel und haben
eine feste dicke Schwimmhaut.

Junge Hiihner haben schlanken Korperbau und weiche
Knochen, so daB man den Brustknochen leicht eindriicken
kann. Auch haben sie lange spitze Krallen. Bei alten Hithnern
sind die Krallen stumpf und abgelaufen.
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Junge Tauben haben zarte, oft dick mit Federn bewachsene,
meist blaBrosa Fiile. Ferner miissen gute Tauben fett sein mit
voller fleischiger Brust.

Wildgefliigel kann man ungefihr an den gleichen Merk-
malen erkennen.

Ausnehmen und Dressieren des Gefliigels. Ist das
Ceefliigel sauber gesengt und die Stoppeln herausgenommen, so
macht man zuerst auf der Riickseite des Halses dicht am Rumpf
einen langen Schnitt in die Halshaut, so daB man die Gurgel und
den Schlund herausziechen kamm. 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 mul}, damit man den Darm nicht einschneidet,
l6st an den Seitenwiinden 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 Dérmen weggeworfen.
Der Magen wird, wo die weifle Haut ist, aufgeschnitten, gebriiht
und die inwendige harte Haut abgezogen. Nach dem Ausnehmen
schneidet man die Fligel vor dem ersten Gelenk ab, zieht die
Halshaut etwas nach dem Rumpf zu, schneidet die Fiille im
Kniegelenk ab oder man lifit sie daran, hdlt sie in kochendes
Wasser, bis sich die Hornhaut leicht abstreifen 148t und verkiirzt
sie nur. Dann wird das Gefligel innen und auflen gewaschen,
getrocknet, gesalzen, Leber und Magen hineingesteckt, wenn
man sie nicht zu Brotchen oder zum Fillen benutzen will. Dann
wird das Gefliigel dressiert, d. h. in gute Form gebracht. (Ist
Fillung bestimmt, so wird es vorher noch gefiillt.) Man schiebt
die Keule nach dem Riicken zu recht in die Hohe damit die Brust
recht hervorsteht und sticht mit einer Packnadel, in die man einen
diinnen Bindfaden gezogen hat, durch die linke Keule, dann quer
durch den Leib und durch die rechte Keule, sticht dann durch
den rechten Gefliigelknochen um den Hals, den man eventuell
auf die Seite zuriickgebogen hat, oder wenn dieser abgeschnitten
ist, durch die zusammengedriickte Halshaut, dann durch den
Riicken und durch den linken Fligelknochen, 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 Gefliigel zu
Galantinen. Das zahme oder wilde Gefliigel wird gesengt,
die Stoppeln sauber entfernt und die Fligel 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 Steifl an mitten auf dem Riicken entlang bis zum Anfang des
Halses, zieht Schlund und Gurgel heraus und lost dann die Haut
mit dem Fleisch vorsichtig nach beiden Seitern vom Knochen-
gerippe rein ab, ohne dabei die Haut zu verletzen. Die Keulen
und Fliigelknochen schneidet man an der Stelle, wo sie am Riick-
grat festsitzen, los, ohne die Haut zu beschidigen und fihrt nun
mit dem Ablosen des Fleisches vom Gerippe fort. Ist die obere Seite
abgelost, so dreht man das Gefliigel um und lost es auch an der
andern Seite vollstindig ab. Dann wird der SteiBknochen durch-
schnitten, das Gerippe am Halse angefaflt und herausgehoben.
Zuletzt entfernt man von innen heraus die Keulenr und Flugel-
knochen, indem man am inneren Keulenknochen das Fleisch
lost und auch von auflen rings um den Kniegelenkknochen.
Dann 146t sich der Knochen leicht herausziehen. Die Fliigel-
knochen lassen sich ebenso entfernenr. Die entknochelten Keulen
und Fligelansitze werden dann nach innen gezogen. Dieses
ausgebeinte Gefliigel wird dann gefullt und zugeniht, das Gerippe
wird von den Eingeweiden befreit und mit der Galantine oder in
Fleischbrithe gekocht.

1. Gefliigelbraten.

Das vorbereitete, inwendig gesalzene, dressierte Gefliigel
wird auswendig gesalzen, in die Bratpfanne gelegt und mit heiler
Butter oder Fett itbergossen, in gut heiBem Ofen gebraten. Man
mul} es braten horen (prasseln), sonst ist der Ofen zu kalt. Wenn
das Gefliigel etwas angebraten ist, gieBt man etwas warme Fliissig-
keit zu und iibergiet es damit. So wird das Gefliigel unter
ofterem BegieBen fertig gebraten. Wenn sich die Schenkel weich
anfithlen, so ist es gar. Vor dem Tranchieren 183t man es 5 Minuten
stehen, damit sich der Fleischsaft wieder verteilen kann. Dann wird
der Faden herausgezogen, der Fleischsaft mit etwas Wasser und
Jus oder saurem Rahm aufgekocht und zum Gefliigel serviert.
Die weggeschnittenen Hilse und ausgenommenen Magen, Herzen,
Lunge und die gesduberten Fiile konnen mitgebraten und nebst
dem Fonds aufgekocht werden Sonst kann man sie auch in den
Suppenhafen geben und zu Bouillonkochen verwenden, auch kann
man Hihnerbrétchen davon machen. Bratzeit je nach Grofle
und Alter.

Dasweifle Gefliigelist leichter verdaulich als das schwarze
Gefliigel.
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2. Gekochtes Huhn

Hibhner . . . . . . .. .. .. 2 St
Suppengrin . . . . . . .. ... 100 g
Wasser . . . . . . . . ... 3000 g
Salz . . .. .. .. ... .. 30 g

Die Hithner werden vorbereitet, dressiert, eventuell Herz,
Leber und Magen vorher hineingesteckt Das Wasser wird mit
Suppengriin und Salz heifl gemacht, das Huhn hineingelegt und
zugedeckt langsam gekocht. Nachdem es weich ist, was etwa
11, —11, Stunden dauert, vorausgesetzt, daf es ein jiingeres Huhn
ist (ein altes Huhn braucht 3—4 Stunden Kochzeit), nimmt
man es mit dem Schaumloffel heraus und legt es sofort einen
Augenblick in kaltes Wasser, um es weill zu machen und ab:
zukithlen. Dann zerlegt man es zu beliebigen Gerichten. Das
Hiihnerfleisch muf3 aber sofort, je nachdem man es verwenden
will, mit Bouillon, Zitronensaft und ()l oder mit WeiBwein mariniert
werden und darf nicht trocken stehen bleiben. GroBlere 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 21, 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 Oberfliche mit Kise bestreut, mit Butter betrdufelt
im Ofen eine Viertelstunde gebacken. Sehr hiibsch wird der Reis
durch Betriufeln mit Krebsbutter. Zeitdauer 3 Stunden.

4. Huhn im Reisrand.

In die Mitte des gestiirzten Reisrandes wird das zerlegte
nach Belieben ausgeknochelte Huhn gelegt. Man tberfillt es
mit Frikasseesauce und gibt den Rest in der Sauciere dazu.
Zeitdauer 3 Stunden.

6. Frikassee von Huhn (fiir 4 Personen).
1 kleines junges Huhn.

Butter . . . . ... 0oL 40 g
Mehl. ... ........ .. 30 ¢
Bouillon . . . . . . .. . . .. 500 g -

Petersilie.
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Das geteilte Huhn wird mit klarer Fleischbrithe oder
Wasser angesetzt — angekocht und abgeschiumt. Mit Butter
und Mehl eine ganz weille Mehlschwitze gemacht, mit der
Hithnerbrithe abgeldscht, mit Zitronensaft und WeiBwein ab-
geschmeckt. Mit Reis oder Fleurons serviert.

6. Huhn en casserole mit feinem Ragout.

Man bereitet ein Hiihner-Frikassee wie im vorigen Rezept,
gibt der Sauce zuletzt Scheiben von gedimpfter Kalbsmilch.
Champignongs, Wurstscheibchen, gekochte griine Erbschen,
auch Blumenkohlréschen und Eierstichwiirfelchen dazu, richtet
das Huhn in der Mitte der Schiissel an und garniert mit dem
Ragout ringsherum. Zeitdauer 215 Stunden. D.es Ragout kann
auch in Vol aux vents gegeben werden.

7. Backhdhnchen.
Jungemoglichst lebende Backhihnchen 5 St.

Mehl . . . . .. ... .. 140 ¢
Eer . ... ........... 28t
StoBbrot : . . . . . ... . ... 140 g
Backfett, Petersilie und Zitrone.

Salz.

Die Hithner 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, trockmet und sengt sie,
nimmt sie aus und schneidet sie der Lénge nach in zwei
Hilften. Man salzt und paniert in Mehl, dann in Ei und
StoBbrot recht gleichmifiig. Das Fett muf im eisernen Topf
dampfen. Man legt die Hiihner hinein, liBt aber nach jedem
Stiick eine kleine Pause eintreten, damit das Fett sich wieder
erhitzt und die Panade nicht abweichen kann und backt die Hithner
zu schoner Farbe. Man zieht den Topf, wenn die Kruste hart ist,
etwas zur Seite, damit sich die Hithner nicht zu schnell briunen.
Man richtet die Hihnchen, entfettet mit Salz bestreut, mit
Zitronenvierteln und Petersilie an. Zeitdauer 34 Stunden.

8. Gebratenes Huhn am Spie8.

Das vorbereitete, dressierte, in zerlassener Butter eine
Stunde marinierte Huhn wird an den Spiel gesteckt und mit
stiller Butter iibergossen, in den Bratofen gegeben und unter
ofterem Drehen gargebraten; je nach Grofie und Alter 1 bis
1!/, Stunden. Unter das Huhn wird die Bratpfanne mit etwas
Wasser gestellt, damit der herauslaufende Saft des Huhnes hin-
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eintropft. Dieser wird vor dem Anrichten mit etwas Kartoffel-
mehl gebunden.

9. Poulardegebraten. Wie Gefliigelbraten, etwas lingere
Bratzeit.

10. Junge Taubegebraten. Wie Gefliigelbraten. Bratzeit
in heiem Ofen 20—25 Minuten.

11. Taube gefiillt.
Die vorbereitete Taube wird mit Brot oder Reisfiille gefiillt,
zugendht und in 40 Minuten mit Butter gebraten.

12. Junge Ente gebraten.

Wie Gefliigelbraten, nur wird die Ente nach dem Vorbereiten
5 Minuten in kochendem Salzwasser gekocht, getrocknet und ge-
braten. Bratzeit fiir eine junge Ente eine Stunde.

13. Ente gebraten und gefillt.

Die Ente wird nach dem Vorbereiten mit halbweichgekochten
in Butter durchgeschwitzten Kastanien gefiillt, zugeniht 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. 11%—2 Stunden. Der Bratensatz
wird entfettet und mit saurem Rahm verkocht. Ist dies fiir Pati-
enten nicht erlaubt, dann mit Fleischbriihe.

Diese werden nur leicht gesalzen, mit
Speckscheiben umwunden, in Butter
langsam gebraten. Man giele wih-
rend des Bratens nach und nach heile
Fleischbriihe, evtl. auch siilen 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. Klosschenoder Farce von Gefliigel. Ist wie Nr. 45,
S. 67 zu bereiten. Die Haut des Gefliigels mu8 vor dem Zerkleinern
cntfernt werden und findet durch Auskochen zu Suppe oder Sauce
Verwendung. '

15. Birkhuhn.

16. Krammetsvogel.
17. Rebhuhn.

18. Schneehuhn.

19. Wasserhuhn.



96 wild.

Vierte Abteilung.

Wild.

Die wertvollen Stticke vom Wild wie Riicken und hintere
Liufe werden gewdhnlich zum Braten, Kotelettes usw. verwendet,
wahrend die kleinern Stiicke gebeizt werden. Will man Wild
langere Zeit aufbewahren, so laft man es abgezogen im Balg,
da es sich darin besser hilt, 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 Wildbraten
braucht etwas reichlicher Fett als anderes Fleisch, daher spickt
man ihn, nachdem er gut gehdutet ist, recht reichlich mit feinen
Speckstreifchen. Wildbraten soll man im heien Ofen braten
und es wenn nétig 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 mirber zu machen, da
man es auf diese Weise dlter werden lassen kann, sowie durch den
EinfluB der Beize selbst die Fleischfasern gelockert werden. Ofters
beizt man das Fleisch auch, um ihm pikanten oder kriftigen Ge-
schmack zu verleihen, was aber bei Wild kaum notig ist, da diesesan
und fiirsich durch seine Erndhrung wiirzig schmeckt. Man beiztauf
verschiedene Arten und zwar mit siiBer Milch, saurer Milch
mit Buttermilch, mit Rahm, mit Rahmmilchmischung und mit
Kefir. Von der Beize setzt man eventuell wihrend 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 gern Suppengemiise, geschnittene
Zwiebeln, eventuell Gewiirz und Wachholderbeeren. Man kann
das Fleisch 4—5 Tage in der Beize lassen. Die Weinbeize wird
hiufig kochend iiber das Fleisch gegossen. Man will dadurch das
Austreten des Fleischsaftes verhindern, doch kann dann die
Beize nicht so schnell in das Fleisch eindringen. Das Fleisch
muB durchaus von der Beize bedeckt sein und nur irdenes Ge-
schirr dazu verwendet werden. Das Fleisch muf} kiihl stehen und
wihrend 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 dlterem Tier entstammt, sollman dimpfen oder schmoren.
Man kann das Spicken auch unterlassen, dann mull aber mehr
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Butter verwendet werden als im Rezept angegeben ist. Ein
gutschlieBender Topf ist hierzu noétig.

1. Rehriicken gebraten.

Rehriicken . . . . . . . . . .. 1 St.
Speck . . . . .. . ... .. 65 g
Butter . . . . . ... .. ... 210 g
Rahm . . . .. . ... ... 250 g
Jus aus den Abfillen ... . . . . 125 g
Kartoffelmehl . . . . . . . . .. 10 g
Salz . . . .. .. .. ... 10 g

Der moglichst gelagerte Rehriicken wird sehr rasch gewaschen,
getrocknet, geklopft, gehdutet und geputzt. Der Hals wird,
wenn er hoch steht, abgeschlagen. Die Rippen werden von beiden
Seiten gestutzt. Danmn spickt man den Riicken, legt eine Scheibe
Speck unter den Riicken und bratet den Riicken unter fleifligem
Begielen mit der braunen Butter und loffelweisem Zugiefen
von Rahm und Jus. In einer halben Stunde (bei groferer Stérke
einige Minuten mehr) saftig und rosa. Man vollendet die Sauce,
indem man sie mit geléstem Kartoffelmehl bindet, aufkocht und
durch ein Sieb gieBt. Zeitdauer 2 Stunden. Die frischen Abfille
schligt man klein und bratet sie mit wenig Butter oder Fett an,
gieBt dasselbe ab und kocht davon in zugedecktem Topfe unter
Hinzufiigen von Suppengrin und 3/ Liter Wasser eine Jus,
die man zur Verlingerung der Sauce oder beliebig sonst verwendet.
Vom Knochen macht man eine Wildsuppe. Der Riicken wird
tranchiert, indem man vom Riickgratknochen und den Rippen-
knochen die beiden Fleischseiten fast trennt, dieselben in recht
diinne Scheiben schneidet. Man richtet den Riicken auf einem
langlichenr von einem Schwarzbrot viereckigen Brotsockel, der
ringsum mit Salatblittern verkleidet ist, an. Ein hitbsch garnierter
Spie3 ziert den Braten.

2. Rehkotelettes.

Der Rehriicken wird gehidutet und in 1 cm dicke Kotelettes
geteilt, die man etwas schrig schneidet und fertig macht wie
Hammelskotelettes.

3. Rehschnitzel.

Man kann auch aus der gut ausgelosten gehduteten Reh-
keule Schnitzel schneiden und wie Kalbsschnitzel bereiten.

4. Rehkeule gebraten.

Rehkeule . . . . . . . . . . .. 1 St.
Speck . . . ... ... 65 g
Fischer, Diit. Kiiche. 7
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Butter . . . .. . . ... .. .100¢g
Speckplatte . . . . . . . . .. . 50 g
Saurer Rahm . . . . . . . . . . 750 g
Kartoffelmehl . . . . . ..... ©bg
Papiermanschette.

Kochendes Wasser . . . . . . . 250 g
Salz . ... .. ........ 10g

Die Keule wird vorbereitet, gehdutet 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 Ofen geschoben und abgegossen.
Dann wird die Butter gebriunt, die Keule auf einer Speckplatte
in die Pfanne gelegt, mit Salz bestreut und mit heiler Butter
begossen. Der Ofen mul} stark vorgeheizt sein. Unter fleiBigem
Begieflen und ZugieBen von der aus den Abfillen 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, gehiu-
teten Keule schneiden 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
Vorderlaufe 16st man ab, héutet sie und bratet sie spater mit. Der
Hagsenriicken und die Hinterldufe werden gehdutet und gespickt,
dann legt man den Braten in die Bratpfanne, indem man eine
Scheibe Speck unterlegt, bestreut ihn mit feinem Salz und begie3t
ihn mit heiler Butter. Zu dem angebratenen Hasen gieft man
abwechselnd nach und nach den Rahm und etwas heiles Wasser
und 186t ihn unter fleiBigem BegieBen fertig braten. Dann rithrt
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 1145 Stunden.
Ein Hasenriicken ist fiir 4 Personen ausreichend. Aus dem tbrig-
gebliebenen rohen Hasenfleisch wird Hasenpfeffer bereitet.
Zeitdauer 315, Stunden.
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7. Hase geddampft.

Gute Verwendung eines alten Hasen. or Hase wird wie
in vorigem Rezept vorbereitet und gespickt, in Portionsstiicke
geschlagen und in brauner Butter auf der Pfanne angebraten.
Man gibt die Butter in den irdenen Topf, legt Speckscheiben,
Gewiirze und gesalzene Hasenstiicke darauf und giefit den Rahm,
den man mit Kartoffelmehl verquirlt hat, daritber. Man verschliet
den Topf sehr gut und liB}t den Hasen im Ofen bei langsamer
Hitze 215 Stunden dimpfen, richtet den Hasen, die Speck-
scheiben dazwischen gelegt, an. Der Fond wird mit el was warmer
Flissigkeit aufgebiirstet, durch ein Sieb gestrichen und wenn nétig
verdiinnt und entfettet. Etwas Sauce gieit man iiber das Hasen
fleisch. Zeitdauer 3145 Stunden.

8. Kaninchen, wildes und zahmes.

Wird wie Hase zubereitet, eventuell statt des Spickens mit
Speckplatten belegt. Riicken von Kaninchen ist meist trocken,
Laufe und Schenkel sind besser. Die Schenkel vou jungen, fetten
und gut abgelagerten sind, wenn gut zubereitet, so weill und
zart wie junges Huhn.

9. WildfleischklsBehen. ] Zu dlesen Gorichten ver
. . . wendet man gern die gut aus-
}(1) giigﬁ:igﬁg&f&i:g gesehnten Vorderbl.éitter vom
12. Wildfleischhaschce. l Reh. Yom Hasen nimm¢t man
die Liufe und Schenkel.
Man richtet sich hierfir nach den gleichen Rezepten wie
firr Rind- und Kalbfleischspeisen selber Art.

Finfte 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 iibergehen, kauft man sie
am besten lebend ein und verwendet sic so schnell wie még-
lich.

Einkauf. Tot eingekauft sollen die Fische frischrote Kiemen
und festes Fleisch haben. Lingere Zeit gelegene Fische haben
blasse Kiemen und fithlen sich weich an. Will oder mufl man

dieselben dennoch 1—2 Tage aufbewahren, so werden sie ge-
T*
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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 halter sich die
Fische gut.

Behandlung des Fischs in der Kiiche.

Man bereitet ihn vor, wissert ihn nicht, sondern wischt
ihn nur und ibergibt ihn so schrell wie méglich dem Koch-
verfahren.

Ganze Fische setzt man mit heilem Wasser an, damit das
Ausrinnen gewisser Stoffe durch die Haut verhindert wird.

Fischein Stiicken sollen in heilem Wasser bereitet werden.
Das Kochgefafl soll 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 Kochwasser mit Salz reich-
lich versehen sein mull, wenn das Salz dem Fischfleisch zugute
kommen soll. Kleine Fische bediirfen weniger Salz, da sie kiirzere
Kochzeit brauchen.

Gefrorene Fische miissen in der warmen Kiiche erst vollig
auftauen, ehe sie gekocht werden diirfen. Anderseits dirfen 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 betdubt und durch einen Schlag auf den Kopf
totet. Man schuppt sie ab, indem man auf einem angefeuchteten
Brett mit einem Tuch den Schwanz festhilt und von diesem aus
mit scharfem Messer schrig und langsam nach aufwirts fahrend
die Schuppen ablost oder langsam streifenweise abhebt.

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

Das Ausnehmen der Fische. Man schlitzt mit scharfem
Messer den Leib von der Darméffnung bis gegen den Kopf zu auf,
entfernt die Eingeweide sorgfiltig und gibt acht, daB die Galle
nicht verletzt wird. Die Haut, unter welcher das Blut liegt,
muB ebenfalls entfernt werden, dann wird der Fisch recht sauber
ausgewaschen und mit einem Tuch getrocknet. Die Hauptsache
ist, den Fisch vor dem Zerplatzen zu bewahren, ihn festliegend,
nicht hin- und herschwingend zu kochen. Besonders giinstig ist
fiir Patienten die Zubereitung der Fische in dem Sanogres-
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Apparat. Hier kann der Fisch nur gesalzen ohne jede Zutat
von Flissigkeit oder Fett bereitet werden. FEr wird durch lang-
same Wirmeeinwirkung gar gemacht und behédlt seinen vollen
Saft. Die Fische werden serviert mit frischer, schaumig ge-
rithrter, zerlassener brauner oder weiller Butter oder Butter-
Saucen oder geriebenem Meerrettig.

Von Siilwasserfischen sind zu empfehlen: Felchen,
See- und Bachforellen, Hecht, Karpfen, Schleie, Schill und Zander,
Zuger, Genfer Rotel, Lachsforellen, Saibling, Trischen.

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

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

1. Fisch blau zu kochen.

Fisch . . ... ... ... ..3000¢g
Salz . .. ... .. ...... 9¢g
Wasser . . . . . .. ... .. .6000g¢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, dafl sie bedeckt sind. Dem Wasser fligt man eine
Zitrone und etwas Weillwein oder Essig bei. Groflen Fischen
reinigt man die Kiemen ganz besonders, indem man sie entfernt.
Man bringt ganze Fische oder grofe Fischstiicke in offenem
Gefdll langsam zum Kochpunkt, 1t 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 weifl, nicht mehr blutig ist,
so ist der Fisch gar. Dann richtet man ihn an. Man kann
den Fisch mit zerlassener Butter bestreichen und garniert 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 gern Schlagrahm und Meerrettich.

2. Fischreste.

Fischreste miissen warm von Haut und Griten genommen
werden und diirfen nie trocken aufbewahrt werden. Sind sie zu
warmen Speisen bestimmt, legt man sie in die Fischbriihe zuriick,
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, Ol und Salz und iibergieBt sie spiter abgetropft mit Mayon-
naisesauce, richtet den Fischsalat an und garniert ihn beliebig.
Fischgriten und Hédute sind zu Fischgallerte und zu Fisch in
Aspik zu verwenden.

3. Fisch geddmpft, 1.

Fisch . . ... . ... 2000 g 250 g
Batter . . . . . . . .. 80 g 15 g
Wasser . . . . . . . .. 250 g 40 g
Salz.

Ein flaches Geschirr mit Butter ausstreichen. Die Fischstiicke
oder die Fische vorbereitet und gesalzen nebeneinander hinein-
legen, etwas kochendes Wasser dazugieBen, kleine Butterstiicke
darauflegen und zugedeckt im Ofen oder auf dem Herd gar-
ddmpfen. Kleine Fische brauchen 10 Minuten, grofiere 20 Minuten.

4. Fisch geddmpft, II.

Fisch. . . .. ... .. 2000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 40 g 10 g
or........... 30 g 15 g
Bouillon . . . . . . .. 500 g 65 g
Maizena . . . . . . . . 15 g 3g
Salz.

Der Fisch wird gesdubert, gesalzen, in Milch und Mehl um-
gewendet, in bestem heiBen Ol gelb gebraten, dann in eine mit
frischer Butter dick ausgelegte Pfanne gelegt, Bouillon heil3
dazu gegossen, mit Butterpapier gedeckt und gargeddmpft,
etwas 10—15 Minuten. Die Sauce bindet man mit Maizena und
wiirzt eventuell mit Petersilie.

5. Fisch gebraten, L.

Fisch . . .. . . ... 2000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 150 g 30 g
Salz.

Zitronensaft, wenn erlaubt.

Kleine Fische bratet man ganz, mittlere werden gespalten
und groBe zerlegt. Nachdem sie gesdubert und gesalzen sind,
trocknet man sie ab, wendet sie in Mehl um und bratet sie in
heiBer Butter langsam gelb. Die Butter wird iiber den Fisch gegeben.
Durch Fiihlen oder leichtes Schieben des Fischfleisches kann man
sich tiberzeugen, ob der Fisch gar ist. Es hdngt ganz von der Grofle
und Art des Stiickes ab und dauert 10—20 Minuten.
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6. Fisch gebraten, II.

Fisch. . . . . . . . .. 2000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 150 g 25 g
Bouillon . . . . . . . . 400 g 60 g
Salz.

Fisch salzen, in Mehl umwenden, schén braunlich braten,
anrichten. Den Fond in der Pfanne mit Bouillon aufkochen und
besonders dazu servieren.

7. Fisch gebraten, ITI.

Fisch. . . . . . . ... 1000 ¢ 250 g
Butter . . . . . . . .. 150 ¢ 30 g
Bouillon . . . . . . .. 400 g 60 g
Salz.

Fisch salzen, abtrocknen, in Mehl, Ei, StoBbrot wenden,
in der heilen Butter schén braun braten, anrichten, den Fond
mit Bouillon abkochen und besonders servieren.

8. Fisch gebacken.

Der Fisch oder die Fischstiicke sind zu panieren wie in
vorigem Rezept und schwimmend in rauchheilem Fett zu backen;
auf ein Sieb legen zum Entfetten und anrichten. Zu allen ge-
bratenen und gebackenen Fischen serviert man gern Remouladen-
sauce.

9. Fisch geschmort.

Fisch. . . . ... ... 2000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 10 g
Rahm . . . . .. ... 500 g 60 g
Salz.

Die vorbereiteten Fische salzen, Rahm dariiber gieflen und
Butterstiickchen darauf geben, im Ofen ohne Deckel schmoren.
Es soll hellbraune Farbe haben. Der Fond wird glattgerithrt
und mit dem Fisch zusammen angerichtet oder in der Form selbst
angerichtet.

Fisch geschmort mit Kése wie oben und das Ganze
mit Kédse bestreuen.

10. Gefiillter Fisch (Zander oder Hecht).

Fisch. . . . ... ... 2000 g 250 g
Butter . . . . . .. .. 150 g 25 g
Fleisch- oder Fischsuppe . 500 g 60 g

Salz,
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Fisch sdubern, salzen, abtrocknen, von den unten angegebenen
Zutaten eine Farce machen, den Fisch damit fiillen, zundhen
und in Butter bei ofterem Begieflen und Nachgieflen von Fisch
suppe (Fischbouillon) in ca. 3/ Stunden im Ofen garbraten.
Sauce mit etwas Kartoffelmehl binden.

11. Fischfarce.

Fischfleisch . . . . . . . 250 g 35 g
Butter . . . . . . . .. 125 ¢ 20 g
Eer . ... ... ... 2 St

Eigelb . . . . . .. .. 2 St 1 St
Brot . . .. ... ... 60 g 8 g
Salz.

Zubereitung der Farce wie RindfleischklsBchen Nr. 45,
S. 67.

12. FischklsBe.
Eine Farce wie zu gefulllem Fisch Nr. 11, Klofichen ab
stechen und kochen oder braten.

13. Fisch - Krokettes.
Gekochtes oder gebratenes Fischfleisch 1500 g

Eine dicke Bechamelsauce . . . . . 500 g
Eer . ... ........... 2—3 St.
Salz.

Das Fischfleisch ohne Haut und Griten in kleine Stiicke
schneiden, mit Sauce, Ei und Salz mischen und erkalten lassen.
Kugeln oder Wiirstchen formen und in Sto8brot wenden und
schwimmend in rauchheilem Fett backen.

14. Fisch in Muscheln.

Fischfleisch . . . . . . . 1750 g 200 g

Butter . . . . . . . .. 125 g 20 g

Kése. . .. ... ... 50 g 8 g

1 Portion Bechamel, Tomaten oder einfache weille
Sauce.

Den gekochten Fisch von Haut und Griten lésen, in kleine
Stiicke pfliicken, in bebutterte Muscheln geben und mit der Sauce
iibergiefen, Butterstiickchen und Kése darauf, eventuell etwas
StoBbrot und in m#Big heilem Ofen, mehr Ober- wie Unterhitze,
gelb backen, etwa 10 Minuten.

15. Gespickter Fisch. Dorsch, Hecht oder Zander.

Fisch. . .. ... ... 2000 g 200 g
Speck in feinen Streifen . 80 g 10 g
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man ebenso. Die Seiten- und Schwanzflossen werden abgeschnitten,
die Zunge in Sticke geteilt und jedes Stiick von Rogen und
schwarzer Haut gesiiubert. Man wiischt die Fischstiicke schnell
und trocknet sie ab, paniert sie in Mehl, Ei und Ol und einer
Mischung von Mehl und Stofbrot. Man backt die Fischstiicke
schwimmend unter hiufigem Schiitteln zu schéner, brauner
Farbe. Man kann die Fische auch auf der Pfanne in brauner
Butter braten. Entfettet, werden sie mit Petersilie und Zitronen-
stitckchen umkrinzt angerichtet, Zeitdauer 2 Stunden.

17. Dorsch, Hecht, Karpfen, Rotzunge, Schellfisch),
Steinbutt, Zander konnen wie Zeezunge nach Nr. 16 gebacken
oder gebraten werden. Sind auch von Hautund Griten 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 heilem Fett gebacken werden.

18. Fischfilet mit Sauce.

Fisch. . .. ... ... ....3000¢g
Butter . . . . . .. ... ... 120¢g
Saft einer Zitrone

Wasser . . . . . . . . ... .1000g
11, Portion Sauce

Salz.

Der Fisch wird abgezogen, entgritet und in gleichméfBige
Filets geschnitten. Man bebuttert eine Pfanne und legt die Filets,
leicht gesalzen, mil Zitronensaft, 100 g und 4 EBloffel Butter
begossen, in dieselbe ein, ddmpft sie gedeckt langsam in 20 Minuten
gar und vichtet sie an. Die Gréiten werden zerschlagen und mit
Gewiirz, Zwiebel und Wasser zu Fischbrithe gekocht. Man gief3t
sie durch und bereitet damit verschiedene Saucen (z. B. Bearnaise-,
Champignon-, Hollindische und Kapernsauce), iiberzieht die
Filets damit und garniert sie. Zeitdauer 2 Stunden.

19. Fisch auf dem Rost.

Fisch. . . ... .. ... ...200g¢g
Butter oder Olivensl . . . . . . 200 g
Salz

Kréuterbutter.

Der vorbereitete Fisch wird mariniert, abgetropft und
3—4 Einschnitte gemacht (ungefédhr 2 cm tief), mit feinem Olivensl
bepinselt und leicht gesalzen, auf den mit (1 bepinselten Rost
gelegt und in mittelheilem Ofen oder in schwacher Kohlenglut
auf beiden Seiten gebraten. 1 Kilo ungefihr 20 Minuten. Ange-
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man ebenso. Die Seiten- und Schwanzflossen werden abgeschnitten,
die Zunge in Stiicke geteilt und jedes Stiick von Rogen und
schwarzer Haut gesiubert. Man wischt die Fischstiicke schnell
und trocknet sie ab, paniert sie in Mehl, Ei und Ol und einer
Mischung von Mehl und StoBbrot. Man backt die Fischstiicke
schwimmend unter hdufigem Schiitteln zu schoéner, brauner
Farbe. Man kann die Fische auch auf der Pfanne in brauner
Butter braten. Entfettet, werden sie mit Petersilie und Zitronen-
stiickchen umkrinzt angerichtet, Zeitdauer 2 Stunden.

17. Dorsch, Hecht, Karpfen, Rotzunge, Schellfisch,
Steinbutt, Zander konnen wie Zeezunge nach Nr. 16 gebacken
oder gebraten werden. Sind auch von Haut und Griten 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 heiflem Fett gebacken werden.

18. Fischfilet mit Sauce.

Fisch . . . . .. .. ... ... 3000 g
Butter . . . . . ... ... 120 g
Saft einer Zitrone

Wasser . . . . . . e e 1000 g
11, Portion Sauce

Salz.

Der Fisch wird abgezogen, entgritet und in gleichméfige
Filets geschnitten. Man bebuttert eine Pfanne und legt die Filets,
leicht gesalzen, mil Zitronensaft, 100 g und 4 EBloffel Butter
begossen, in dieselbe ein, ddmpft sie gedeckt langsam in 20 Minuten
gar und vichtet sie an. Die Griten werden zerschlagen und mit
Gewiirz, Zwiebel und Wasser zu Fischbriihe gekocht. Man giel3t
sie durch und bereitet damit verschiedene Saucen (z. B. Bearnaise-,
Champignon-, Hollindische und Kapernsauce), iiberzieht die
Filets damit und garniert sie. Zeitdauer 2 Stunden.

19. Fisch auf dem Rost.

Fisch. . . . .. e e e e 2000 g
Butter oder Olivenol . . . . . . 200 g
Salz

Kriuterbutter.

Der vorbereitete Fisch wird mariniert, abgetropft und
3—4 Einschnitte gemacht (ungefihr 2 em tief), mit feinem Olivensl
bepinselt und leicht gesalzen, auf den mit Ol bepinselten Rost
gelegt und in mittelheiflem Ofen oder in schwacher Kohlenglut
auf beiden Seiten gebraten. 1 Kilo ungefihr 20 Minuten. Ange-
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richtet und in die Einschnitte pikante Kriauterbutter gelegt und
sofort serviert. Man serviert noch nach Belieben feine hollindische
Sauce dazu. Zu dieser Zubereitung eignet sich Heilbutt, Stein-
butt, Kollin, Forelle, Felchen sehr gut.

20. Fisch au Gratin.

Fisch. . . .. ... .. 1750 ¢ 200 g
Butter . . . . . .. .. 150 g 20 g
Kise . . . . .. .. .. 50 g 8¢g

Wie Fisch in Muscheln, doch statt in Muscheln, in Gratin-
platte ordnen und mit der Sauce iibergiefen. Statt der Sauce
verwendet man auch einen RahmgufB von 800g Rahm, 4 Ei-
gelb, 2 ganzen Eiern und Salz. Fir Fisch au gratin macht man gern
eine Verzierung von feinem Kartoffelpiiree. Diese Masse wird
mit einem Dressiersack in Gitter-, Kranz- oder Rosettenform
itber den mit Sauce begossenen Fisch gespritzt. Nach Wunsch
noch mit etwas Butter belegt und mit geriebenem Kise bestreut
und leicht gebacken. XKleine Form 15 Minuten, groBe Form
30 Minuten.

21. Fischpiiree wie Fleischpiiree.

Fischfleisch . . . . . . . 1250 g 125 g
Butter . . . . . . . .. 40 g 8g
Mehl. . . .. ... .. 40 g 8 g
Fischsuppe . . . . . .. 200 g 30 g
Fleischsuppe. . . . . . . 500 g 60 g

22. Fisch - Soufflé.
Zubereitung wie Fleisch-Soufflé Nr. 49, S. 68 mit oder ohne
Brandteig.

23. Fischpudding I.

Fischfleisch . . . . . . . 1500 g 180 g
Butter . . . . . . . .. 175 g 15 g
Eier . . ... ... .. 6 St. 1 St.
Rahm . ... ... .. 200 g 25 g
Brot . . . ... ... .. 175 g 22 g
Salz.

Butter und Eigelb schaumig rithren, Salz und eingeweichtes,
ausgedriicktes Brot dazugeben, dann das Fischfleisch, welches
klein gehackt und passiert wurde, Rahm und Eierschnee unter-
mengen, in Puddingform im Wasserbad kochen, 14—3/ Stunden,
je nach GroBe. Man serviert dazu irgendeine gute Sauce, die
it Fischbrithe bereitet sein kann.
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24. Fischpudding II.

Fisch . . . .. .. ... 1400 g 180 g
Bechamelsauce. . . . . . 40 g 10 g
Rahm . . . . . .. .. 100 g 156 g
Eier . . .. ... ... 4 St. 1 St.
Salz.

Eigelb und Sauce gut verrithren, die iibrigen Zutaten dazu-
mischen und wie voriges Rezept Nr. 23 fertigmachen.

Sechste Abteilung.

Fleisch-Gallerte und kalte Fleischgerichte.

Fleischgallerte oder Gelee, auch Aspik genannt, erzielt man
durch Auskochen leimhaltiger Fleisch- und Knochenteile, wie
Kalbsfiile, Schweinsfiile, Ohren, Schnauzen und Kopf,
besonders dlterer Tiere; vom Gefliigel Magen und Knochen.
Man kann weiBe und braune Fleischgallerte herstellen, weile
durch einfaches Auskochen der Fleisch- und Knochenteile,
braune, indem man Fleisch und Krochen sowie etwas mageren
rohen, gerducherter Schinken (in Wiirfel geschnitten) langsam
in gutem Fetl oder Butter schon braun bratet und weiterkocht.
Etwas Zusatz von Suppengemiisen ist vorteilhaft fiir die Gelees.
Sehr schmackhaft sind Gelees von Bratenjus und guter Fleisch-
brihe. Wenn sie nicht leimhaltig genug sind, werden sie mit
Gelatine vervollstindigt. Tritbe Gelees klirt man nach Nr. 11
bis 13, S. 29. In Féllen, wo eine rasche Herstellung von Gelee
verlangt wird, kann man auch mit verdinntem Fleischextrakt
und Gelatine arbeiten. Fir einen Liter Flissigkeit 20 g Gelatine,
25—30 g Fleischextrakt und Salz nach Geschmack. Dies ist
jedoch nur ein Notbehelf.

1. WeiBle Fleischgallerte von Rindfleisch, Kalbs-
fuB und Kalbfleisch.

Rindfleisch . . . . . . . 150 g 30 g
Kalbfleisch (Hesse). . . . 200 g 40 g
Kalbsful}, gebriht . . . . 18t 200¢g
Wasser . . . . . . . .. 1500 g 400 g
Suppengemiise. . . . . . 125 g 25 g

Fleisch zerschneiden, die Knochen hacken, kalt aufsetzen
und nach dem Aufkechen abschdumen, Suppengemiise hinzu-
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geben und 3—4 Stunden langsam kochen (kann bis zur Hailfte
einkochen), passieren und wenn erkaltet entfetten, kliren, salzen,
in hiibsche 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
Kalbsfuf . . . . . . .. 18t. 200g
Schinken . . . . . .. 80 g 20 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 15 g
Wasser . . . . . . . .. 1500 g 400 g
Suppengemiise. . . . . . 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, Gans oder von Wild. 1500 g
Suppengemiise . . . . . . . . .. 250 g
Wasser . . . . . . . .. .. .. 2000 g
Alles zur Hilfte 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 Fleischgallerte gekocht.

5. Kise - Aspik (sehr appetitanregend).
Weile oder braune Fleischgallexrte . 250 g
Wihrend des Erstarrens mit 15 g Kése, Emmenthaler oder
Parmesan, oder beides gemischt verrithren, damit das Gelee gleich
mifBig damit durchsetzt ist. Statt Kése kann man auch ge-
riebenen Zieger verwenden.
6. Kalte Gallertepastete.
Zu einer mittelgroBen Pastete 1 Portion Pastetenteig.
Kalbsbrit oder Kalbfleischfarce . 1000 g
Frisches mageres Schweine- oder

Kalbfleisch . . . . . . . . .. 50 g
Speck, frischer. . . . . . . . .. 50 g
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Pistazien . . . . . . . . . . .. 12 St.
Schinken, Zungen, Gurkenstireifen,

Kapern
1 Eigelb, 1 Liter Gelee.

Der Teig wird in zwei ungleiche Stiicke geteilt, fiir den Boden
und den Deckel. Man rollt zuerst das kleinere Stiick stark 3 bis
4 mm dick zu einer langlichen, viereckigen Platte aus und legt
diese auf ein Backblech. Auf diese Platte wird eine fingerdicke
Lage Fleischfiille in der Weise aufgetragen, daf} ringsherum ein
dreifingerbreiter Teigrand freibleibt, legt auf die Fleischfiille der
Linge nach 2-—3 halbfingerdicke, der Linge 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 linglichen viereckigen Platte
aus, grol genug, um den Teighoden mit der Fiille vollstindig zu
bedecken. Man driickt den Teig rings um die Fille gegen den
Boden, so daB beide Teile miteinander verbunden sind, schneidet
den iiber dem Boden vorstehenden Teigrand ringsherum ab,
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 Oberfliche mit geschlagenem
Ei, fihrt mit der flachen Messerspitze leicht kreuzweise dariiber
ohne in den Teig einzuschneiden, macht auf der Oberfliche
1—3 Locher so groB3, daBl man einen Finger durchstecken kann.
Dann rollt man ein festes Papier zu Rohrchen auf und deckt
dieses in die gemachte Offnung, setzt die Pastete in ziemlich
heilen Ofen und béckt sie in 34—1 Stunde gut durch, schén
braun. Nachdem die Pastete einige Zeit im Ofen ist, wird man
den Fleischsaft bei der Offnung kochen sehen. Im Anfang ist
er weilllich und tritbe, wird aber nach und nach ganz klar. So-
bald dies der Fall ist, ist die Pastete fertig gebacken. Man hebt
sie heraus und 148t sie erkalten. Sobald sie kalt ist, 1aBt man
den geklirten Sulz oder Gelee auf dem Feuer gut fliissig, aber nicht
zu heil werden und giet denselben in Zwischenpausen und
nicht zu viel auf einmal durch die gemachte Offnung in die
Pastete, 148t sie wenigstens bis zum andern Tag stehen, damit
der Inhalt schon fest sei. Sollte es vorkommen, dafl der flissige
Gallerich bei einer Offnung der Teigumhillung herausflieBt, so
knetet man ein Stiick rohen Teig in den Hinden, bis er weich
ist, und verstreicht die Offrung. Zum Servieren schneidet man
die Pastete queriiber in fingerdicke Stiicke, 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 Falle wird die Form stark bebuttert, mit dem ausgerollten
Teig ausgelegt, wie oben angegeben, mit Fiille und Fleisch ge-
fullt, mit dem Teigdeckel gedeckt, die Enden zusammengerollt,
eine Offrung ausgestochen und mit Eigelb bestrichen und wie
die oben angegebene Pastete gebacken, und erkaltet mit Gallerich
gefillt. Sollte der Teig nicht ausgebacken sein, so stellt man
sie nach dem Erkalten und Stirzen nochmals in den Ofen und
fillt den herausgelaufenen Saft und Gelee nachher ein. Zeit-
dauer 5 Stunden.

7. Falscher Salm.

Kalbsfilet . . . . . . . . .. . 2 St.
oder Kalbfleisch von der Keule . . 1500 g
1 Glas Weilwein.

Suppengriin.

Wasser . . . . . . . . .+« . . .2500¢g
1 Zwiebel.

1 Portion Mayonmaisesauce, dicke.

1 EBloffel Salpeter.

Sardellenfilet.

1 Portion Kopfsalat.

Petersilie.

Gurkenschwinzchen, Kapern, gekochte Fier.

Das Fleisch wird gewaschen, geklopft, gehdutet und ent-
fettet. Vom abfallenden Fleisch macht man Gulasch. Das Fleisch
wird stark mit Salpeter eingerieben und in ein irdenes Gefal
gelegt. Wasser, Suppengriin, Gewiirz, Wein, Essig und Zwiebel
nebst Salz kocht man auf und gieBt es iiber die Filets. Man
148t es nun 3—6 Tage in der Beize liegen, indem man das Fleisch
tiglich wendet. Dann setzt man es in der siedend gemachten
und noch durch 1 Liter Wasser verdiumten Beize zu und
kocht es in einer halben Stunde, dickere Filets 3/ Stunden und
Fleisch von der Keule in einer Stunde gar (soll nicht stark
kochen). Dann liBt man es im Sud erkalten. Nachdem es auf
linglicher Platte angerichtet und in Scheiben geschnitten wieder
zu guter Form gebracht wurde, wird es mit einer dicken
Mayonnaisesauce iibergossen 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 uibergossenr. Wenn erkaltet, gestiirzt und
mit Mayonnaise serviert.

9. Fisch in Aspik.

Von gekochtem Fisch schneidet man schone gleichméBige
Stiicke und legt sie i eine Form, gief3t helle Fleisch- oder Fisch-
sulz dariber, liit erkalten, stiirzt und serviert mit Mayonnaise-
sauce.

10. Kalbfleisch - Galantine.
Kalbfleisch . . . . . . . . . .. 500 g
Schweinefleisch . . . . . . . .. 500 g
Frischer oder gerducherter Speck . 500 g
1 Kalbsnetz.

Zur Garnitur: Kapern, Speck, Schinken- und Zungenstreifen,
einige Pistazien und etwas Triiffeln. Sud: Salz, Suppengrin,
1 Glas Weiwein und Wasser. Kalbfleisch, Speck und Schweine-
fleisch werden zwei- bis dreimal durch die Maschine getrieben
und gewiirzt. Einen Teil der vorbereiteten Masse streicht man in
linglicher Form auf das vorbereitete Netz, 1 ecm dick; darauf
Streifen von Schinken, Speck und Zunge der Lénge nach da-
zwischen. Triffeln 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 gewickelt und
sehr straff gebunden. So wird die Galantine im Sud gekocht.
Kochzeit 1 Stunde (langsam kochen). Man lifit sie im Sud er-
kalten und beschwert sie nachher. Der Sud wird zum Sulz geklirt,
welcher zur Garnitur der Galantine verwendet wird. Zeitdauer
4 Stunden. Diese Galantine wird mit Mayonnaise und Sulz
garniert.

11. Friihlingssalat, fiir 4—6 Personen.

Ein Kalbs- oder Rindshirn, ein Hirnsud, Marinade : Zitronen-
saft, Ol, Salz, gehackte Petersilie, Kopfsalat, Salatsauce, 2 hart-
gekochte Eier, Mayonnaisesauce, Kapern, Cornichons. Das ge-
wasserte Hirn wird gehiutet, sorgfiltig gekocht und zum Steif-
und WeiBwerden in kaltes Wasser gelegt und mariniert. Der
Salat wird gewaschen, die griinen Blatter in Streifen geschnitten
und die Herzchen in vier Teile geteilt und jedes fiir sich mit
Salatsauce angemacht. Den streiflich geschnittenen Salat gibt
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man auf eine Glasschale, gibt das Hirn kranzartig 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 eventuell mit Krebsschwinz-
chen) und Sardellenstreifchen.

12. Oeufs mollets & la maison, fiir 4 Personen.

Ein Salatherz, 2 Tomaten in Scheiben, Salatsauce dazu,
2 gekochte Eier, 4 Croutons, dicke Mayonnaise, feingehackte
Randen, 1—2 Stiick,; Gemiisesalat, sehr fein geschnitten (Erbsen,
Kartoffeln, Karotten usw.). Auf runder Glasschale richtet man
in die Mitte mit Hilfe von dicker Mayonnaise ein Salatherz an,
legt die marinierten Tomatenscheiben in Rosenform darum,
legt auf die 4 Seiten der Platte je ein in Ol oder Fett gebackenes
Crouton (man kann auch Toast verwenden), die man in Gro3e eines
halbierten Eies geschnitten hat, legt die gekochten halbierten
Eier, runde Seite nach oben, darauf und garniert dieselben, nach-
dem man sie mit dicker Mayonnaise iiberzogen hat, mit den sehr
feingehackten Randen. Den fertigen Gemiisesalat, den man sehr
trocken hilt, legt man in Héufchen zwischen die Eier.

Siebente Abteilung.

Mayonnaisen.

Mayonnaisen werden bereitet von kaltem Fisch, Hummer
und Krebsfleisch, kaltem Fleisch, kaltem Gefliigel und kaltem
Gemtise. Die Zutaten hat man schon vorzubereiten und ir gleich-
miBige Stiicke oder Filets zu zerteilen. Alle etwa vom Braten
gefirbten Haute sind zu entfernen. Fische zerteilt man nach der
Lage ihrer Schichten. Fisch- und Gefligelhéute miissen entfernt
werden. Alle Zutaten sind einige Stunden mit Salz, Zitronen-
saft, Zwiebel, gehackter Petersilie zu marinieren und dann auf
einem Sieb trocken abzutrocknen. Nur 3/ der Sauce wird mit
den Zutaten gemischt. Das letzte Viertel wird iber das fertig
angerichtete Gelicht gezogen, damit nichts von der Unterlage
zu sehen ist. Man richtet die Mayonnaisen hoch an, da sie hiibscher
aussehen, diirfen dann aber nicht lange vor Gebrauch angerichtet
werden, da sie nicht hiibsch aussehen, wenn sie lange stehen.
Man kann in die Mayonnaise, um sie dicker zu machen, etwas
aufgelosten Aspik oder aufgeloste Gelatine geben. Man garniert
Mayonnaisen mit Aspik, Eier, Gurken, Kapern, Oliven, Radies-
chen, grimem Salat, Sardellen usw.

Fischer, Diit. Kiiche. 8
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1. Fleisch - Mayonnaise fiir 4 Personen.
200 g in Filet geschnittenes Fleisch.
1 EBloffel OL
1 Teeloffel Zitronensaft.
1 Portion Mayonnaisesauce.

Der feingeschnittene Braten wird mit Ol und Salz mariniert,
mit Mayonnaisesauce gemischt und nach dem Anrichten mit
Mayonnaise iiberzogen.

2. Hithner - Mayonnaise fiir 4 Personen.

1 junges gekochtes Huhn oder die Briiste von 2 dlteren
Hiihnern.

1 EBloffel O1, 1 Prise Salz, 1 Portion Mayonnaise-
satce.

Das Huhn wird gehdutet, in Stiicke zerlegt, mariniert, mit
Mayonnaisesauce angerichtet und garniert.

3. Geflugel - Mayonnaise.

Man kann auch andere zarte Gefligelarten mit Mayonnaise
sauce verwenden.

4. Fisch - Mayonnaise.

Fisch. . . ... .. .. ... .70¢g
Zitronensaft . . . . . . . . . .. 1 Teel.
Or. .. .. ... ..... .. 1 EBL
1 Prise Salz.

Mayonnaisesauce.

Der gekochte Fisch muBl recht vorsichtig mit Ol und Salz
mariniert werden; abgetropft, richtet man die Fische lagenweise
mit Mayonnaisesauce bezogen, an und iiberzieht das Gericht vor
dem Gebrauch mit einer dicken Schicht Mayonmaise und garniert
beliebig.

5. Mayonnaise von Dorsch, Hecht oder Kabeljau,
Karpfen, Lachs, Schellfisch, Zander, Felchen und
Forellen werden wie vorige Nummer bereitet.

6. Oeufs pochée a la nicaise (fiir 6 Personen).

Karotten . e e e e e e 250 g
Bohnen. . . . . . . . .. . . 250 ¢g
Erbsen . . . . . . . .. ... .20¢g
Mayonnaisesauce. . . . . . . . . 1, Portion
Pochierte Eier. . . . . . . . .. 6 St.
Aspik. . . ... .. . . 250 g

1 kleiner Blumenkohlkopf.. .
Salzwasser.
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Die Gemiise werden weich gekocht und die Bohnen klein
geschnitten und alle erkalteten abgekochten Gemiise mit Mayon-
naisesauce gemischt; auf einer runden Platte richtet man berg-
artig an und legt die pochierten Eier kranzartig darum, die
man mit Sulz iberzieht und mit Mayonnaise anrichtet. Man
kann auch Spargel oder andere Gemiise, wie es die Jahreszeit
bringt, verwenden.

7. Setzeier a la Dreux (fiir 6 Personen).

Spargel . . . . . . . .. 1 Biichse oder 1 Bund
Pochierte Eier. . . . . . 6—8 St.
Fleischsulz . . . . . . . 1000—1500 g

Die Spargel 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 Triiffelscheibe, giefit sorgfiltig die
klare fertige Sulz darauf, so viel, daB die Eier gut bedeckt sind,
und stellt die Schiissel a.ufs 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 Frithlingssalat gekocht und vorbe-
reitet und in Wiufel geschnitten und auf Muscheln gelegt und mit
dicker Mayonnaise iibergossen. Man garniert den Rand mit
Sulz, kleinen Radieschen und Petersilie.

9. Kaltes Ragout in Muscheln.

Kalbshirn. . . . . . . .. ... 18t
Hartgekochte Eier . . . . . . . . 4 St.
Gurkenscheibchen.

Erbsen, gekochte grime . . . . . 125 ¢

Einige Blumenkohlrdschen.
Mayonnaise und einige Sardellen.

Hirn in Wiirfel schneiden, die Eier halbiert und ausgehohlt
und das Weile in Wiirfel geschnitten, die Eigelb passiert und die
vorbereiteten passierten Sardellen und Salz dazugemischt. Mit
etwas Senf zu einem Teig geriihrt, KloBchen geformt. Alle diese
Zutaten in Muscheln gleichmiflig verteilt anrichten und Mayon-
naise dariiber gieen. Das Gericht soll moglichst eine Nach-
ahmung von warmem Ragout sein. Zeitdauer 2 Stunden.

8%
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Achte Abteilung.

Pikantes.

1. Sardellenstangen.

Ganzblatterteig . . . . . . . . 1 Portion
Sardellen . . . . . . . .. .. 10 St.
Eigelb zum Bestreichen.

Der fertige Ganzblitterteig wird gut messerriickendick
ausgerollt und in Streifen geschnitten, auf je eine Schnitte
ein Sardellenfilet gelegt, der Rand mit Wasser bestrichen,
ein zweiter Teigstreifen daraufgelegt, zusammengedriickt und
oben mit Eigelb bestrichen, eventuell mit Salz bestreut und in
ziemlich heiflem Ofen gebacken. Diese Sardellenstangen werden
als Beilage zu Suppen und Gemiisen oder als Garnitur verwendet.
Auch serviert man diese Stangen zum Vieruhrtee.

2. Sardellen reinigen und Anrichten.

Sardellen . . . . . . . .. ... 125 ¢
Kapern.

Die Sardellen sollen weilrosig aussehen und zart und ge-
schmeidig sein, was nur &ltere gute Sardellen sind. Falls sie nicht
zu Sauce oder Butter gebraucht werden, werden sie eine halbe
Stunde in kaltes Wasser gelegt. Man giefit frisches Wasser auf
und nimmt die Sardellen heraus. ' Die Sardellen werden auf
Emailbrett liegend mit dem Messer von der weilen Haut ge-
siubert und der Lénge nach geteilt. Von jeder Sardellenhilfte
werden Flossen, Hiute und Eingeweide entfernt; man spiilt
jede Sardelle im Wasser ab und teilt die Hélften nochmals, so
daB man von jeder Sardelle 4 Sardellenfilets erhdlt. Zum
Anrichten schneidet man die dullersten Spitzen ab und ordnet
nun 4 Reihen Sardellenfilets, innere Seite nach auBlen, dariiber
kreuzweise wieder 4, so dal man ein groBes Viereck mit 9 kleinen
Vierecken hat. Dann rollt man 6 Hilften in 12 Teile geteilt
zu kleinen Rollen auf und garniert damit die Kreuzungspunkte.
Uber das Ganze streut man Kapern und begie8t es nach Belieben
mit Ol oder Zitronensaft. Sardellen fiir Kranke sollen in Milch
und Wasser auswissern. Die Gréiten verwendet man zu Sardellen-
sauce.
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3. Pikante Sandwiches.

Lachs. . . . . . .. .. 100 g

Eigelb, hartgekochte . . . 4 St.
Sardellen . . . . . . . . 2 St. evtl. 4 St.
Kapern. . . . . . . .. 1 EBL

Butter . . . . .. ... 60 g

Salz

1 M'odel- oder englisches Brot.
2 hartgekochte Eigelb.

Der geriucherte Lachs wird abgetrocknet, damit das Ol
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 Xigelb.

4. Belegte Brotchen.

Man nimmt dazu eine ganz flache Porzellanplatte oder
Schiissel, stiirzt auf die Mitte einen groBen: Teller, 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 Seitenflichen 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 Loffel feingehackter Petersilie oder Schnittlauch verrithrt
hat und mit Kresseblittchen belegt. Zu den Brotscheiben 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 darf iiber den
Rand der Brotscheiben gehen. Statt der Sulz kanm man auch
einen Berg frischer Radieschen anrichten. Zur Garnitur verwendet
man auch weichgekochte, feingehackte Randen, hartgekochtes Ei-
gelb, hartgekochtes Eiweil3, feingehackt, und gehackte Cornichons.
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5. Hirnwiirstchen oder Cannelons.

Ganzblatterteig. . . 14 Portion {g;gg li\ésﬂer}
Kalbshirn . . . . . 1

Butter . . . . .. 1 EBL

Petersilie . . . . . 1, EBL

Hirnsud.

Eigelb.

Der Teig wird schwach messerriickendick ausgerollt und in
fingerlange Stiicke geschnitten. Das Hirn wird gewissert, 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 iiber das Hirn und rollt auf der anderen
Seite zu einer Wurst auf. Die Enden legt man auf das gewésserte
Blech und bestreicht die Oberseite mit Eigelb und bickt in
heilem Ofen.

6. Hithnerbrotchen.

Herz, Lunge, Leber von 2 Hithnern 15 Glas Jus, 1 EBloffel
gehackte Peterlsilie, 1/} 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 fiigt Butter und Jus und
das Gehackte dazu, streicht die Masse auf die gebackenen Brot-
schnitten. Diese Schnittchen verwendet man als Beilage zu
Gemiise oder als Garnitur zu Fleischplatten. Wird auch als
selbstiandiges Gericht mit einer Sauce serviert. Zeitdauer 3/ Std.

7. Mosaikbrotchen.

Wiener Wecken . . . . . . . .. 2 St.
Schinken . . . . . . . . . ... 100 g
Sardellen . . . . . . . ... .. 3 St.
Eier, hartgekocht . . . . . . . . 2 St.
Kapern. . . . . . . . . .. .. 1 EBL
Butter . . . . . . . ... ... 125 g
Zunge . . . . . . . . ... .. 100 g
Kalter Braten . . . . . . . . . . 100 g
Pistazien . . . . . . . . . . .. 1 EGL

Gurken und eine Triiffel.

Alle Zutaten werden in kleine Wiirfel geschnitten, mit der
schaumig gerithrten Butter gemischt, in die ausgehohlten Wecken
gefilllt und auf Eis oder an der Kélte liegen gelassen und nach
dem Festwerden der Masse mit scharfem Messer aufgeschnitten.
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Die Masse wird vor dem Einfilllen mit Salz und Zitronensaft

abgeschmeckt.
8. Sardinen anzurichten.
Sardinen . .. . . . . . . 1 kl. Biichse
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 Ol
genommen und fécherfésrmig oder sternformig auf eine Platte
gelegt. Das Ol gieBt man in eine kleine Sauciere und serviert
es zu den Sardinen. Mit den vorbereiteten Garnituren legt man
verschiedene schone Formen um die Sardinen, wie z. B. ein
Herz oder Krinzchen, Biedermeierformen usw. Die Butter-
rollchen und Radieschen verwendet man auch zur Garnitur.
Man kann die Butterrollchen auch als Traube oder auf Croutons
extra dazu servieren.

9. Butter, verschiedene.

Butter schaumig rithren. Harte Butter [t man an der
Wirme weich werden, aber nicht zergehen, und rithrt so lange
nach einer Seite, bis die Butter weil und schaumig ist.

10. Krauterbutter.

Butter . . . . . .. ..o L. 125 g
Krauter, gewiegte . . . . . . . . 2 EBL
Zitronensaft . . . . . . . . .. 1, Teel.
Salz.

Verschiedene Kriuter wie Kerbel, Petersilie, Schnittlauch
werden in kochendes Salzwasser gelegt, aufgekocht, abgegossen
und fein verwiegt. Dies wird mit der Butter, Salz und dem
Zitionensaft gut durchgerithrt.

11. Sardellenbutter.

Man rithrt die Butter schaumig und fiigt die gereinigten,
entgriateten Sardellen dazu, fiigt Salz und Zitronensaft und
Butter dazu, streicht durch ein Sieb. Zubereitung eine halbe
Stunde. Man kann der Sardellenbutter auch einen Loffel Krauter-
butter beifiigen. Sardellenbutter 180t sich nicht gut aufbewahren.

12. Senfbutter.

Butter . . . . . .. .. ... 125 g
Eigelb, hartgekochies . . . . . . 1 St.
Tafelsenf . . . . . . . . . . .. 1 Teel.

Salz.
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Die Butter wird schaumig geriihrt, das nicht zu hartgekochte
Eigelb, Senf, Salz beigemischt und kaltgestellt. Zeitdauer 1/ Std.

13. Champignonbutter.
Butter . . . . . . .. oL 125 g
Champignons . . . . . . . . .. 60 g

Man rithrt die Butter schaumig, verwiegt die Champignons
recht fein und mischt beides gut, schmeckt mit Salz ab und
streicht die Masse durch ein Sieb.

14. Schinkenbutter.
Schinken . . . . . . . .. ... 30 g
Butter . . . . . . .. ... .. 50 g
Butter zu Schaum rithren, Schinken feingehackt mit der
Butter vermischen und durch ein Sieb streichen.

15. Kiseb utter.
Butter . . . . . ... ... .. 125 g
Kriuter- oder Chesterkise . . . . 60 g
Die Butter wird schaumig gerithrt und mit dem feinge-
riebenen Kise gemischt und mit Salz abgeschmeckt. Diese
Késebutter verwendet man zu Kéasebrotchen.

16. Triiffelbutter.

Butter . . . . . . .. ... .. 60 g
Triffel .

Man driickt die Butter auf nassem Papierblatt zu einer 145 cm
dicken Lage, bestreut diese dick mit feingewiegten eingemachten
Triiffeln, rollt die Lage mittels des Papiers zu einer Walze, die
man mit nassem Messer in Scheiben schneidet.

17. Butter zu formen.

Die fiir den Tisch bestimmte Butter muB fest und frisch
sein. Man laBt sie daher im Sommer bis zum Gebrauch auf Eis
stehen, ist dieses nicht vorhanden, so driickt man die Butter
in die Butterbiichse und stellt sie in eine grofie Schiissel mit
frischem kalten Wasser. Das Wasser mul} die Butter vollstindig
bedecken. Fiir den Frithstiickstisch machen sich einige mit dem
Buntmesser geschnittene Butterscheiben nett. Butterspéne sticht
man mit einer kleinen gerippten angefeuchteten Holzkelle
aus dem vollen Butterstiick und legt sie iibereinander. Butter-
kiigelchen werden mit 2 gerippten Butterstechern geformt. Man
nimmt zwischen die angefeuchteten Brettchen ein Stiick von der
GroBe einer Kirsche und rollt sachte hin und her, doch ohne
fest auf die Butterstiickchen zu driicken. Die Kugeln kann man
beliebig aufbauen, sei es zu einem Turm oder einer Weintraube.
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Neunte Abteilung.

Garnituren.

1. Garniture jardiniére (Gadrtnerinnen- Garnitur).

Hierzu kann man alle jungen zarten Gemiise verwenden, die
man zur Hand hat: Blumenkohl, Erbsen, griine Bohnen, Karotten,
Spargelspitzen usw. Der Blumenkohl wird in kleine Réschen
geteilt, Erbsen sauber ausgehiilst, Bohnen sowie alle Wurzel-
gemiise in kleine erbsengrofe Wiirfel geschnitten. Diese Gemiise
werden jedes fiir sich in wenig gesalzenem Wasser weichgekocht,
zum Abtropfen auf ein Sieb gegossen und mit kaltem Wasser
abgekiihlt. Zum Anrichten wird jedes Gemiise fiir sich in heif3-
gemachter Butter und etwas Bouillon durchgeschiittelt, bis es
heif 1st, gewiirzt und in hiibscher Abwechslung ihrer Farben
gruppenweise angerichtet. Gewohnlich werden diese Gemiise
als Garnitur zu gebratenem Fleisch, z. B. Roastbeef, Filet de
boeuf, Fricandeau usw. verwendet.

2. Garniture Macédoine (gemischte Gemiisegarnitur).

Die verschiedenen Gemtiise werden, wie in voriger NT. ange-
geben, zugerichtet, in leicht gesalzenem Wasser gekocht, abge-
kithlt, zusammen vermischt und mit der notigen Sauce durch-
gerithrt, gesalzen. Diese Gemiise werden als selbstindige Ge-
miiseplatte sowie als Garnitur zum Fleisch wie jardiniéze ver-
wendet.

3. Nivernaiser Garnitur (Garniture ala Nivernaise).

Hierzu werden Wurzelgemiise verwendet wie Karotten und
Selleriewurzel. Dieselben werden in kleine, etwas dicke, aber schon
gleichmiiBige Schnittchen geschnitten, miteinander vermischt, in
leicht gesalzenem Wasser halb weich gekocht und zum Abtrocknen
auf ein Sieb gegeben. In einer flachen Pfanne la3t man Butter
oder Fett heil werden, gibt die abgetropften Gemiise hinein und
iiberbratet sie unter 6fterem Schiitteln gelb, giefit die tiberfliissige
Butter ab und bestreut mit einem EBloffel voll Zucker. Nachdem
dieser etwas mitgerdstet ist gibt man etwas Bouillon oder Braten-
jus zu den Gemiisen, 1ifit sie auf starkem Feuer kochen, bis die
Flissigkeit eingedampft ist, begieBt sie wieder mit Jus oder
Bouillon und 148t sie unter 6fterem Schiitteln 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 & la Breton).
Diese Garnitur besteht aus weilen, weichgekochten Perl-
bohnen und glasierten kleinen Zwiebeln.

5. Provencaler Garnitur (Garniture 4 la Provencale).
Diese Garnitur wird zusammengesetzt aus gefiillten Tomaten,
gefullten Gurken und gefillten Auberginen.

6. Chipolata-Garnitur (Garniture & la Chipolata).

Diese Garnitur besteht aus kleinen gebratenen Bratwiirst-
chen, welche in 2—3 cm lange Stiicke geschnitten werden, kleinen
glasierten Champignons oder anderen Pilzen und glasierten
Kastanien. Je nach Umstédnden kann man dieser Garnitur einige
glasierte Gemiise beigeben. Jede Garnitur wird extra in kleinen
Héufchen um das betreffende Gericht gegeben.

7. Mailinder Garnitur (Garniture Milanaise).

Zu dieser Garnitur wird ein Risotto & la Milanaise welchem
entweder einige gekochte Pilze beigegeben oder extra dazu serviert
werden, verwendet.

8. Neapolitaner Garnitur (Garniture Napolitaine).

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. Norménner Garnitur (Garniture & la Normande).

Zu dieser Garnitur verwendet man kleine Kloe von Fisch-
purée oder Briihteig, Champignons, kleine gebackene Fische
cder in kleine Stengel geschnittene, gebackene Fischfilets, gibt
alles in eine Pfanne und so viel Normandesauce dazu, daf} sie
dariiber zusammengeht. Diese Garnitur wird hautsichlich zu
Fischen, besonders zu Sol serviert.

10. Garnitur & la Francaise.

Zu dieser Garnitur verwendet man Kartoffelkrokettes, kleine
Erbsen und mit Spinat gefiillte kleine Blatterteigpasteten. Diese
Garnitur wird hauptséchlich zu Roastbeef verwendet und eine
Madeirasauce dazu gegeben.

11. Garnitur & la Dauphin.
Zu dieser Garnitur verwendet man Kartoffelkiigelchen, griine
Bohnen und gefiillte Auberginen.

12. Garnitur & la Nicarde.
Diese Garnitur besteht aus gedampften Tomaten, gebackenen
Artischoken und Nudeln.
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13. Garnitur Piémontaise.

7Zu dieser Garnitur verwendet man Bouillonreis, den man
in kleine Formchen einfillt und stiirzt, ferner Maisnockerl und
Kartoffeln.

Zehnte Abteilung.

Warme Pasteten.

1. Hohe Pastete.

Ganzblatterteig . . . . . . . . . 500 g
1 beliebiges Frikassee oder Ragout.

Man rollt von etwas mehr als dem dritten Teil des fertigen
Teiges von gewiinschter Grofie 3 ecm dick aus und legt das auf
ein bebuttertes Backblech. Ein zweites Stiick Teig wird etwas
groBer und diinner ausgerollt. Auf dem ersten Teig streicht man
den Rand 2 cm breit mit Eiweil oder Wasser, bauscht in der
Mitte ein weiles Papier, in kleine Stiicke geschnitten, oder eine
Serviette auf und legt das zweite Teigstiick leicht dariiber, driickt
den Rand an und formt aus dem Rest des Teiges einen 214, cm
breiten ausgezackten Streifen. In der Mitte aber wird eine
Rundung als Deckel bezeichnet. Nach Belieben werden allerlei
Teigreste als Verzierungen angeklebt. Man soll den Teig nur
leicht anfassen und ja nicht fest driicken. Man bestreicht mit
Eigelb und bickt in heiBem Ofen. Nach dem Herausnehmen
wird der Deckel vollends weggeschnitten, die Einlage entfernt,
mit Ragout gefillt (nicht viel Sauce einfiillen).

2. Vol au vent.

Ganzblatterteig . . . . . . .. .500¢g
Weiles Ragout . . . . . . . .. 1 Portion
Der fertige Teig wird auf wenig Meh! 1 cm dick ausgerollt,
nach einem umgekehrten Teller rund zugeschnitten; man legt dann
einen kleinen Teller darauf, so dal ringsum ein 2 cm breiter Rand
bleibt. Mit scharfem Messer schneidet man diese Linie entlang den
Teig Y, cm tief ein, aber ja nicht durch. Man legt die Teigformen
auf gewissertes Blech, bestreicht die Oberfliche sorgtiltig mit
Eigelb, wobei nichts an denSeiten herunterlaufen darf, und schiebt
ihn in den heiBen Ofen. In einer halben Stunde soll 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, daB8 eine entsprechend groBe Hohlung ent-
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steht, und fillt sie mit dem gewiinschten Ragout, giet aber mog-
lichst wenig Sauce dazu und legt den Deckel wieder auf. Die
iibrige Sauce extra servieren. Zeitdauer 15 Stunde.

3. Kleine Blatterteig- Pastetchen.

Werden wie erstes Rezept gemacht, nur kleine Formen
ausstechen.

4. Romische Pastetchen (zu ungefihr 40—45 Stiick).

Mileh. . . .. ... .. 250 g
Eier . ... ... ... 3 St
Mehl. . . .. .. ... 200 g
Kartoffelmehl . . . . . . 2 gehiufte EBL. 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 heifl gemacht.
Dann gieBt man von dem Teig in ein Trinkglas (fast voll) und legt
das heile Eisen langsam hinein, nicht ganz bis zum Rand. So-
bald der Teig fest daran hilt, gibt man das Eisen in des heifle Fett
und bickt das Pastetchen schén braun, worauf man das Eisen
vom Modell 16st. In das Glas wird stets wieder etwas Teig nach-
gefilllt. Beim 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. Als siie Speise wie romische Pastetchen;
Schwimme, Muscheln und Miiffchen dienen zur Aufnahme von
Schlagrahm und Cremen.

5. Bliatterteigrand.

Von Blatterteig rollt man eine 2 em dicke Platte aus, die
man mit einem Teller rund aussticht, legt einen kleinen Teller
darauf und schneidet wieder aus, so dafl ein Rand und ein Deckel
entsteht. Man bestreicht beides mit Eigelb und garniert eventuell
mit Teigsternchen. Beides legt man auf das gewésserte Blech
und béckt in heilem Ofen. Wenn der Rand gar ist, legt man ihn
auf eine. flache Schiissel und fiillt ihn mit dem feinen Ragout
und legt den gebackenen Deckel darauf.

6. Schinkenpastete oder Timbale.

Kartoffeln . . . . . . . . .. 1500 g
Schinken . . . . . ... ... 750 g
Kése. ... ... ... ... 6 EGL
Saurer Rahm . . . . . . . .. 115, Tasse
Butter . . . . . . ... ... 100 g

StoBbrot. Salz.
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Eine glatte hohe Form wird mit Butter ausgestrichen und
mit StoBbrot ausbestreut, die Kartoffeln werden geschilt 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. Uber das Ganze streut man etwas Kise,
gieBt den sauren Rahm dariiber, streut Weckmehl oben auf und
bickt 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 Personen.

Elfte Abteilung.

Saucen.

Man richtet sich im allgemeinen nach den folgenden Rezepten.
Doch kann beim Zusetzen der Fliissigkeit zu den Saucen nach
Bedarf oder besonderer Vorschrift gedindert werden. Bei Fertig-
stellung von Gemiisesaucen kann z. B. nur mit Gemiisebriihe
gearbeitet werden. Bei fleischloser Didt wird selbstver-
stindlich an Stelle der Bouillon Gemiisesuppe, Wasser, Rahm
oder Milch verwendet.

Zusatz von Zitronensaft oder andern pikanten
Dingen nur, wenn &rztlich erlaubt.

Buttersaucen mit Mehl, welche geschwitzt oder gebriunt
werden sollen, wenn méglich 1—2 Stunden kochen, dabei ist der
sich bildende Schaum abzunehmen, was wesentlich zum guten
Geschmack der Saucen beitrdgt. Zu einer Sauciére 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 benétigte Quantum langsam schmelzen, nicht kochen
liBt und, nachdem die Butter heil} genug ist, in erwirmter 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 heile Herdplatte
oder auf Kohlenglut gestellt, bis sie sich goldbraun gefiarbt hat.
Dann zieht man das Geschirr zuriick, denn richtig braun wird .
die Butter dann durch die Nachwirkung des heillen Gefalies.
Wiirde man die Butter auf der heilen Stelle bis zur gewiinschten
Farbe kommen lassen, so hétte man in einigen Sekunden ver-
brannte Butter. Wiinscht man geriebenes Weillbrot in der
Butter zu rosten, so gibt man dasselbe hinein sobald die Butter
gelb wird; dann ist gut umzurithren und darauf acht zu geben,
weil das geriebene Brot sehr leicht anbrennt — sogenannte
Broselschwitze.

3. Butter kalt zu Schaum gerihrt, wird fir Fisch
und feine Gemiise verwendet.

Butter auf warmem Wasser abgeriihrt, bis sie Blasen
wirft. Mit wenig Fisch- bzw. Gemiisebrithe und Salz, auch evtl.
mit gehackter Petersilie gemischt.

4. Wellbutter.

Butter . . . . .. ... L. 375 g
Wasser . . . . . . ... .. .. 125 g

Butter und Wasser werden auf dem Herd erwidrmt, an nicht
zu heifler Herdseite mit einem Holzlsffel dauernd hochgezogen,
bis die Masse dicklich wird, und sofort serviert.

5. Sauce Hollandaise.

Butter . . . . . . . .. 250 g 80 g
Eigelb . . . . . . ... 8 St. 1 St.
Bouillon, Milch oder Fisch-

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 stiickweise dazugeben,
salzen, Bouillon oder andere Fliissigkeit vorsichtig einmischen
und sofort servieren.

6. Fettere Hollindische Sauce.

Butter . . . . . . .. 170 g 15 g
Eigelb . . . . .. ... 8 St. 1 St.
Mehl. . . ... .. .. T1EBL 1 Teel
Butter . . . . . . . .. 10 g lg
Wasser . . . . . . . .. 8 EBl. 1 EgSL

Zitronensaft . . . . . . . 6 Tropfen 15 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 schligt man
nach und nach die Butter dazu, darf die Sauce aber nicht kochen
lassen. Dann schmeckt man sie ab. Zeitdauer 20 Minuten.

7. Diplomaten - Sauce.

Zutaten wie 5 oder 6 und 2 EBloffel gewiegte Champignons
und 4 Eflsffel Tomatenpiiree.

8. Mousseline - Sauce.

Wie Nr. 5, 6 und 7, aber zum Schluf3 noch 250 oder 25 g
Schlagrahm steifgeschlagen unter die Sauce vermischt.

Die 4 letzten Saucen kann man mit geriebenem Kése mischen
gleich

9. Hollandischer Sauce mit Kise oder Sauce Mousse-
line mit Kise.

10. Leichte Bearnaise - Sauce.
Zu Beefsteak, Filet Fisch, Hammel-Kotelettes.

Schalotten . . . . . . . . .. . 6 St
Gewiirzkorn . . . . . . . . . .. 2 St.
Pfefferkorn . . . . . . . . . .. 2 St.
Essig. . . . ... .. .o 2 EBL
Eigelb . . . . . ... ... .. 4 St.
Butter . . . . . . .. ... 100 g
Bratenjus. . . . . . . . .. .. 4 EBL
Petersilie, gewiegte. . . . . . . . 2 EBL
Salz.

Der Essig wird mit den Schalotten, Gewiirz- und Pfefferkorn
in kleinem irdenen Topf zur Hilfte eingekocht, durch ein Sieb
gegossen und zur Sauce verwendet. Alle Zutaten rithrt man mit
dem Schalottenessig dick und richtet die Sauce sofort an.

11. Karesse - Sauce.
Zutaten wie Bearnaise-Sauce und 2 EBlsffel Tomatenpiiree.

0l-Saucen.
12. Mayonnaise TI.

Olivenol . . . . . . . . . . .. 300 g
Zitronensaft . . . . . . . . . .. 15 g
Bouillon oder Wasser . . . . . . 15 g
Eigelb . . . . . ... .. ... 5 St.

Salz.
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Eigelb mit Salz tiichtig rihren (in Geschirr mit rundem
Boden), Ol tropfenweise dazu, desgleichen Siure; riihren, bis sie
dick und weillich, zuletzt eventuell Bouillon oder Wasser, aber
nicht absolut notwendig. Es kommt darauf an, wie steif die
Sauce sein muf.

13. Mayonnaise II (Sauce Remoulade).

Olivensl . . . . . . . .. . .. 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, IIL

Olivensl . . . . . . . . . . .. 50 g
Bouillon . . . . . .. .. ... 30 g
Essig oder Zitronensaft. . . . . .16 g
Eigelb . . . ... ... .... 3 St.
Salz.

Alle Zutaten gut gequirlt, im Wasserbad auf dem Feuer
weitergequirlt, bis die Masse dick ist, dann unter 6fterem Um-
rithren erkalten lassen. Diese Mayonnaise ist leichter verdaulich
wie die rohen.

Butter-Saucen mit Mehl.

1. Sauce I.
Butter . . . . . . ... 60 g 10 g
Mehl . . . .. ... .. 55 g 9g
Fliissigkeit . . . . . . . 1000 g 200 g
Salz.

Als Flussigkeit verwendet man nach Bedarf Wasser, Fleisch-
briihe, Fischbriihe, Gemiisebriihe, Milch oder Rahm. Die Butter
wird erwdrmt, das Mehl damit verrithrt, mit der heien Flissig-
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 IIL.

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
Flissigkeit 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 soll.

5. Bechamel-Sauce.

Butter . . . . . . . .. 70 g 15 ¢
Mehl . . . .. ... .. 60 g 12 g
Extrakt. . . . . . . .. 15 ¢ 2g
Schinken roh in Wiirfeln. 25 g 8¢g
Rahm . . . .. . ... 500 g 100 g
Fleischbrithe . . . . . . 500 g 100 g
Karotten und etwas Zwiebel.

Salz.

Event. Eigelb . . . . . . 6 St. 1 St.

In 30 gr. Butter schwitzt man die gehackten Karotten und den
Schinken, gibt die andere Butter und das Mehl dazu, 1483t gelb
braten, 16scht mit der Fliissigkeit ab, 148t 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 gebrduntem Mehl

Butter . . . . . . . .. 60 g 12 g
Mehl . . . .. ... .. 55 g 10 g
Fleischbrithe . . . ... . 1000 g 200 g

Butter und Mehl langsam braun résten, etwas verkithlen
lassen, mit der Fliissigkeit abloschen, glattrithren und wenn mog-
lich 1—4 Stunden kochen.

7. Butter-Sauce mit gebriuntem 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 wie Nr.5 kochen lassen und
passieren.
Fischer, Diit. Kiiche. 9
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8. Butter-Sauce mit gebriuntem Mehl, III. Art
(Kraftsauce).

Wie vorige Nr.7. Doch nur die Hilfte Flissigkeit, und die
zweite Hilfte soll Bratenjus sein. Eventuell mit Zusatz von Port-
wein, Madeira und Malaga.

9. Tomaten-Sauce.

Wie Butter-Sauce mit geschwitztem Mehl, I. Nur die Halfte
der Fliissigkeit hinzu, auBerdem noch 1 Pfd. Tomaten, welche in
der Butter mitgeschwitzt werden, oder 4 Eflsffel Tomatenpiiree
zu der Sauce geben, damit kochen lassen und sieben.

Milch- und Rahm-Saucen.

Alle Milch-Saucen konnen zum Teil oder auch ganz mit Rahm
bereitet werden. Allen siflen Saucen gibt man eine kleine Prise
Salz zu.

1. Rahmgu8.

Fur Fleisch, Fisch, Gemiise, Mehl und Silspeise-Platten,
welche im Ofen gebacken werden. Der Rahm kann siil oder sauer
verwendet werden. Salz- und Zuckerzusatz richtet sich nach der
Speise, fiir welche der Guf3 verwendet'wird. Zu 2 Platten fir je
5 Personen braucht man etwa 800 g Rahm mit 6 Eiern verquirlt
oder statt 6 Eier 5 Eigelb und 2—3 ganze Eier.

2. Buttercreme-Sauce.

Butter . . . . . . 250 g 30 g
Eigelb . . . . .. 8 St 1 St.
Eiweil3 . 6 St 1 St.
Zucker . . . . 200 g 20 g
Milch oder Rahm 100 ¢ 15 ¢

Butter, Zucker und Eigelb schaumig riithren, EiweiB-Schnee
darunter schlagen, aufs Wasserbad weiterschlagen, bis die Masse
dick wird. Milch oder Rahm vorsichtig dazu. Mit Vanille, Maras-
kino usw. versetzen.

3. Vanille-Sauce.

Rahm oder Mileh . . . . 1000 g 150 g
Weizen-, Mondamin- oder

Maizenamehl . . . . . 25 g 5¢g
Zucker . . . . . . ... 30¢g 4 g
Eigelb . . . . .. .. 8 St. 1 St.

Vanille . . . . . . .. . 1 Stange
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Bei diesen Saucen kommt man am besten zum Ziel, wenn
man alle Zutaten kalt mischt und bis kurz vor dem Kochen auf
méfligem Feuer tiichtig schligt oder quirlt. Vanille erst vor dem
Gebrauch entfernen.

4. Vanille-Sauce, andere Art.

3/ der Milch mit Zucker und Vanille kochen, die iibrige Milch
mit dem gut verschlagenen Mehl und Eigelb vorsichtig hinein-
rithren, aufkochen lassen. Noch anders, besonders wenn Weizen-
mehl verwendet: Milch wie vorher kochen, 1/, der Milch mit Mehl
ganz glatt rithren, dies in die kochende Milch geben, einige Minuten
aufkochen lassen, mit dem Rest der Milch die Eier gut verklopfen,
von der kochenden Sauce etwas dazuriihren und dann das Ganze
mischen und vors Kochen bringen lassen. Vorstehende Rahm-
oder 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) . . . . . = Karamel-Sauce.
Zitronenschale auf Zucker abge-
rieben . . . . . ... .. = Zitronen-Sauce.
‘Kakao, Schokolade und Zitronenzucker in der Sauce mitaufkochen,
Kaffee- oder Tee-Extrakt kalt zusetzen). Kaffee- und Tee-
Extrakt ist nur stark gekochter Kaffee oder Tee.

5. MandelnuB-Sauce.

150 g Mandeln oder Niisse fein reiben, in der zu verwendenden
Mileh aufkochen, passieren und fertigmachen wie Nr. 3.

Die vorstehenden Milch- oder Rahm-Saucen sind auch ohne
Mehl zu bereiten, doch sind dann 2—4 Eigelb mehr zu verwenden.
Dieselben Saucen nach Erkalten (oder wenn hei zu servieren
fleich nach dem Kochen) mit steifem Eierschnee vermischt, sofort
ierviert als Vanille- usw. -Schaum-Saucen.

Kakao-Sauce.
Schokoladen-Sauce.

I

Mokka-Sauce.
Tee-Sauce.

I

Wein-Saucen.
6. Eierwein-Sauce.

Weil}- oder Rotwein . . . 500 g 100 g
Eigelb . . . .. . .. . 4 St. 1 St.
Zucker . . . . . .. .. 45 g 9¢g
Mondamin ... 20¢g 4g
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Samtliche Zutaten werden kalt gemischt, auf maBigem Feuer
bis zum Siedepunkt mit dem Besen tiichtig geschlagen und nach
Bedarf heil oder kalt servieren.

7. Weinschaum-Sauce (Chaudeau).

Wein (rot oder weil) . . 250 g 50 g
Wasser . . . . . . . .. 250 g 50 g
Eigelb . . . . . .. .. 6 St. 1 St.
Zucker . . . . . .. .. 30 g 6g

Zubereitung wie vorige Nr. 6. Zu den vorstehenden Wein-
Saucen kann man bei vorsichtigem Kochen einen Teil des Eiweiles
(etwa von der Halfte der dazu gehérenden Eier) verwenden, was
erstens den Nahrwert und zweitens auch das Quantum steigert,
auch kann man das Eiweil zu Schnee schlagen, der heilen 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 auspreBt und dann wie Obst
suppen kocht, z. B.:

Himbeersaft . . . . . . 500 g 100 g
Wasser . . . . . . . .. 250 g 50 g
Zucker . . . . . . . .. 125 g 25 g
Mondamin, Maizena oder

Kartoffelmehl . . . . . 60 g 8 g

Fruchtsaft, Wasser und Zucker schnell aufkochen, das Mehl
mit wenig kaltem Wasser auflosen, der kochenden Fliissigkeit bei-
mischen und einige Minuten damit kochen lassen. Von anderen
Fruchtsiften 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 . . . ... ... 500 g 100 g
Wasser . . . . . .. .. 250 g 50 g
Zucker . . . . . . ... 125 g 25 g
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Eigelb . . . . . .. .. 4 St.
cder kein Mehl und 8 Eigelb.

Fruchtschaum-Saucen bedeutend verfeinert, wenn man nach
dem Erkalten 250 g steifgeschlagenen Rahm darunter mischt,
dann besonders geeeignet als Beigabe fiir Biskuits und Kakes.

11. Orangen-Saucen.

Eine Orange auf Zucker abreiben, den Zucker mit dem Saft
von 3 Orangen und 40 g Zitronensaft begiefen, 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
giefen (fir Omelette, Pfannkuchen oder andere Eierspeisen).

12. Fruchtpiiree-Saucen.

In der Zubereitung wie die Frucht-Saucen, doch wird man in
manchen Fillen, wo die Sauce durch das Fruchtfleisch schon dick-
lich ist, bis 24 des Mehles weglassen miissen. Ungefahr etwa wie
folgende Zutaten:

Fruchtpiiree, weiches . . 600 g 60 g
Wasser . . . . . . . .. 150 g 15 ¢
Mondamin . . . . . . . 20 g 2 g

Fruchtpiiree mit Wasser kochen lassen, das in Wasser geloste
Mondami dazugeben und 4—5 Minuten kochen lassen.

Zwolfte Abteilung.

Gemiise.

Zum Zuriisten und Bereiten der Gemiise beachte man folgendes:

1. Man verwendet die Gemiise moglichst frisch, jung und zart
(nicht holzig). Haben 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 erleichtern.

3. Man wasche die Gemiise sehr gut mit kaltem Wasser

4. Alle griinen Gemiise werden mit kochendem Salzwasser
aufs Feuer gestellt, ausgenommen die Kohlarten, die wegen ihrer
blihenden Wirkung 6fters Beschwerden erzeugen. Durch das Auf-
stellen in reichlich kaltem Wasser ohne Salz verlieren die Kohlarten



134 Gemiise.

zum Teil ihre blihenden und reizenden Wirkungen, was moglicher-
weise mit dem Verlust gewisser Salze zusammenhingt, welche
die Zelullose-Garung beschleunigen. Wenn das Wasser kocht,
gibt man die Kohlgemiise erst in das kochende Salzwasser.

5. Diesem zweiten Kochwasser gebe man reichlich Salz zu,
damit das Wasser damit gesittigt ist und nicht dem Gemiise die
Nahrsalze entzieht.

6. Man koche die Gemiise mit griiner Farbe unzugedeckt rasch
weich, damit sie die schone griine Farbe beibehalten.

7. Nach dem Abgiefen der Gemiise schreckt man dieselben
mit kaltem Wasser ab.

8. Da die griinen Gemiise arm sind an Fettgehalt, mul man
ibnen (bei gewissen Krankheiten ausgenommen) reichlich Butter
zugeben.

9. Alle jungen zarten Gemiise werden nicht in Salzwasser vor-
gekocht, sondern gleich in Butter_unter Zugabe von Fleischbriihe
weichgeddampft.

10. Alle getrockneten Gemiise werden am Abend vorher in
weichem Wasser eingeweicht und am folgenden Tage mit weichem,
kaltem Wasser aufs Feuer gestellt.

11. Bei der Bereitung der Saucen zu den verschiedenen Ge-
miisen kann man sich statt der Fleischbriihe auch der Bouillon-
Extrakte oder der Gemiisebrithen bedienen.

In gewissen Fillen, wo man auf den natiirlichen Gehalt an
sog. Nahrsalzen Wert legt, ist das Gemiise nicht abzukochen,
sondern mit Butter und moglichst wenig Wasser oder Fleischsuppe
weich zu dimpfen, event. noch mit Zusatz von anderen Saucen an-
zurichten. Fir fettarme Diat kocht man die Gemiise am
besten in magerer Fleischsuppe weich.

1. Blumenkohl.

2 grole Kopfe . . . . . 1250 ¢ 160 g
Butter geschmolzen oder ge-

braunt . . . . . . .. 125 g 20 g
Salz.

Blumenkohl reinigen, in Salzwasser weichkochen, abtropfen
lassen und mit der heiflen Butter iibergieSen.
2. Blumenkohl II mit Rahm-Sauce.

Blumenkohl . . . . . . 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
Blumenkohlbrithe . . . . 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 Blumenkohlbrithe und Rahm abléschen und unter bestén-
digem Rithren 3 Minuten aufkochen, die mit Milch oder Rahm
verrithrten Eigelb beifiigen und sieben.

3. Blumenkohl-Auflauf.

Blumenkohl, 2 Kopfe . . 1200 g 150 g
Mileh . . . ... ... 600 g 100 g
Butter . . . . . .. .. 60 g 10 g
Mehl . . . ... .. .. 100 g 15 g
Eier . . . . . . .. .. 6 St. 1 St.
Salz.

Blumenkohl in Réschen teilen und im Salzwasser weich
kochen, abtropfen und in bebutterter Aufflaufform anrichten.
Von der Milch kocht man 24 auf; das Mehl in 14 der Milch glatt-
gerithrt, in die siedende Milch gegeben und zu einer dicken Creme
gekocht und zum Abkithlen weggestellt. Butter, Eigelb und Salz
rithrt man schaumig, gibt den Teig und den steifen Eierschnee
dazu, fullt dies iiber den Blumenkohl in die Form und bickt
das Ganze etwa eine halbe Stunde in ziemlich heilem Ofen.

4. Blumenkohl au Gratin 1.

Blumenkohl, 2 Koépfe ca.. 1200 g 150 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 8¢g
Mehl . . . . . .. ... 40 g 5g
Rahm . . . . . . . .. 200 g 50 g
Blumenkohlbrithe . . . . 300 g 50 g
Eigelb . . . . . . . .. 4 St. 1 St.
Kése . . . . . . . . .. 40 g 8 g
Frische Butter . . . . . 30 g 10 g
Salz.

Die fast weichgekochten Blumenkohlréschen werden in ge-
butterte Gratinplatten geordnet, Butter und Mehl werden zu-
sammen gelbgeschwitzt, mit Blumenkohlbrithe und siifem Rahm
abgeloscht. Diese Sauce wird mit 4 Eigelb abgezogen und iiber
den Blumenkohl gefiillt. Darauf streut man den geriebenen Kas
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und verteilt 30 g Butter in kleinen Stiickchen. Diese Blumenkohl-
platten werden in mé#Big heilem Ofen gelblich gebacken. Man
kann den Kiise auch, statt ihn tiberzustreuen, vorher mit der Sauce
mischen.

5. Blumenkohl au Gratin II.

Dieser wird bereitet wie vorige Nummer, doch statt der dort
angegebenen Sauce, mit einem RahmguB3 iberfillt, gebacken.
Zum GuB braucht man:

Rahm, st} oder sauer . . 700 g 175 g
Eer . ... . ... .. 2 St. 1 St.
Eigelb . . . . . . . .. 4—5 St. 1 St.
Salz.

Die Zutaten werden gut verquirlt und iiber den Blumenkohl
gegossen.

6. Blumenkohl-Piiree.

Blumenkohl . . . . .. 1200 g 150 g
Butter . . . . . . . .. 60 g 8 g
Mehl. . .. ... ... 45 g 8¢g
Salz.

Blumenkohlbrithe 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 gewiinschten Fliissigkeit und mit Auf-
kochen die Sauce, in welcher das Piiree gut durchgekocht wird.
Dann schmeckt man mit Salz ab und gibt kurz vor dem Anrichten
die iibrigen 10 g Butter hinzu; diese kann man jedoch gebriunt
itber das Piree fillen.

7. Bohnen, griine oder gelbe.

Sind die Bohnen noch sehr jung, so kocht man sie ganz, nach-
dem die Féden entfernt sind, sind die Bohnen schon grofer, mull
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 146t und dann mit Saucen
mit geschwitztem Mehl, siehe Seite 129, Nr. 3, fertigmacht, zu
deren Herstellung man von dem Gemiisewasser verwenden kann.
Etwas siiler Rahm ist fir Bohnen empfehlenswert.

8. Bohnenpiiree.
Wird wie Blumenkohlpiiree, 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 weichgeddmpft und mit Buttersauce vermischt.

10. Stachys au Gratin.
Wie Blumenkohl au Gratin, Nr. 5.

11. Stachyspiiree.
Wie Blumenkohlpiiree, Nr. 6.

12. Stachys, gebacken.

Die weichgekochten Strachys lafit man abtropfen, wendet
jedes einzelne Wiirzelchen in Mehl, Ei und StoBbrot oder in ge-
briithtem oder dickem Pfannkuchenteig und béckt sieinrauchheilem
Fett schwimmend.

13. Erbsen junge (Pois verts).

Erbsen mit Schale gewogen 3000 g 350 g
Butter . . . . . . . .. 100 ¢ 10 g
Salz.

1 Prise Zucker.

Erbsen in Butter und wenig Wasser weichdiinsten, leicht
salzen, eventuell versiiBen. Auf andere Art bereitet, indem man
die Erbsen in Salzwasser weichkocht und dann in frischer Butter
durchschwenkt.

14. Piiree von jungen Erbsen.

Erbsen . . . . . . . .. 3000 g 350 g
Butter . . . . ... .. 100 g 10 g
Mehl . . . ... .. .. 25 g 5g
Salz.

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 abgeléscht, dazu kommt das
Piiree, womit man das Ganze einige Minuten kocht Zuletzt fiigt

man die ibrige Butter dazu.

15. Gurken I.

Gurken. . . . . . . .. 2000 g 250 g
Butter . . . . ... .. 125 g 15 g
Mehl. . ... .. ... 25 g 5¢g
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(Gurken schilen, aushohlen, in Stiicke schneiden, mit Salz und
Butter weichdimpfen, das Mehl daritber stiuben aufgiefen —
aufkochen lassen und servieren.

16. Gurken II.
Gurken mit Butter dimpfen; wenn ziemlich weich, mit Butter
sauce mischen und aufkochen.

17. Gurken III, gefullt.

Gurken . . . . . .. . . 1500 g 90 g

Butter . . . . . .. .. 125¢g 2

Salz.

Zur Fillung O1 . . . 30¢g

Weilbrot . . . . . . .. 250¢g

Eier R 6 S
Salz.

01, WeiBbrot (in Milch geweicht und ausgedriickt), weiches
Riihrei von 4 Eiern, 2 rohe Eier und Salz gut mischen, dies in die
geschélten, ausgehohlten, gesalzenen und nur halbierten Gurken
filllen; diese in ein flaches Geschirr nebeneinandersetzen, in
welchem die Butter zuvor erhitzt wurde, in méaBig heilem Ofen
weich ddmpfen, am besten unter gut schlieBendem Deckel.

18. Gurken-Piiree.

Gurken-Piiree wird bereitet wie Gurken Nr. 1, diese werden
passiert und mit in Butter gelblich geschwitztem Mehl gebunden;
siche auch Blumenkohl-Piiree, Nr. 6.

19. Karotten I.

t.

Karotten . . . . . . . . 1500 g 190 g
Butter . . . . . . .. . 100 g 10 g
Salz.

Karotten, wenn noch klein und zart, ganz, andernfalls in
Scheiben oder Stiftchen geschnitten, heill waschen, in die heifle
Butter geben und unter Zugieen von wenig Wasser oder Bouillon

weichddmpfen.
20. Karotten II.
Karotten . . . . . . . . 1500 g 100 g
Butter . . . . . . ... 100 g 10 g
Mehl. . . ... .... 35¢g 5¢g
Salz.

Karotten mit der Halfte Butter und geniigend Wasser oder
Bouillon geniigend, weich kochen, die andere Butter und Mehl
schwitzen, mit Karottenbrithe abloschen und das Gemiise noch-
mals darin aufkochen.
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21. Karotten-Piiree.

Karotten . . . . . . . . 1250 g 150 ¢
Butter . . . . . . . .. 60 g 10 g
Mehl. .. ... .... 380¢g 5¢g
Salz.

Die Karotten werden geschabt, wenn sie nicht gar zu groB sind,
unzerschnitten in leichtem Salzwasser sehr weich gekocht, dann
passiert. 40 g Butter und 30 g Mehl werden geschwitzt, mit etwas
Karottenbrithe abgeltscht, das Piiree damit durchgekocht und
kurz vor dem Anrichten die iibrige Butter dazu getan.

22, Kastanien I.

Kastanien . . . . . .. 1500 g 9 g
Butter . . . . . . .. . 80g 10g
Zucker . . . . . . .. . 30g 8g
Bouillon . . . . . . . . 1000 g 125 g
Bratenjus . . . . . .. 300 ¢ 50 g

Die Kastanien werden eingeschnitten und ein paar Minuten ins
heiBle Ofenrohr gegeben und von der braunen Schale befreit, man gibt
sie in kochendes Wasser und lif3t sie auf dem Herde so lange ziehen,
bis die Haut sich 16st, die man dann abzieht. Butter und Zucker
werden zusammen braungeréstet und mit Bouillon verkocht,
darin die Kastanien recht weich gekocht, Bratenjus dazu gegeben
und angerichtet. Wie lange Kastanien kochen miissen, 148t sich
nicht bestimmen, es kommt darauf an, ob sie frisch geerntet sind,
oder ob sie schon lingere Zeit gelegen haben. Erstere sind schon
etwa in einer halben Stunde weich. Fiir besondere Fille kann
man den Zucker weglassen, er dient nur dazu, den Kastanien braune
Farbe zu geben.

23. Kastanien-Piiree.

Kastanien . . . . . . . 1250 g 150 g
Butter . . . . . . .. . 60g 10 g
Mehl . . . .. .. .. . 30¢g

Salz. ‘

Event. Fleischbriihe.

Die Kastanien werden, wie in voriger Nummer gesagt, zweimal
geschilt, dann in Salzwasser oder in Fleischbriihe weichgekocht,
durch ein Sieb gestrichen. 30 g Butter und 30 g Mehl schwitzt
man gelb, 16scht mit der Flissigkeit von den Kastanien ab, gibt
das Piiree hinein, 148t es einige Minuten kochen und.gibt die iibrige
Butter vor dem Anrichten dazu.
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24. Spanisches Lauchgemiise.

Junger Lauch wird geputzt und gewaschen, die Blitter, soweit
griin, werden abgenommen, der Lauch in Streifen geschnitten und
in Fleischbrithe weichgekocht. Aus Butter und Mehl wird eine
hellbraune Mehlschwitze gemacht, mit der Lauchbrithe aufgefiillt,
gekocht und das Gemiise noch eine Viertelstunde darin gedimpft.

Will man den Lauch im Herbst noch verwenden, so kocht
man ihn erst in Salzwasser halbweich und dann mit der Bouillon
fertig.

25. Lauch-Piiree.

Der Lauch wird weichgekocht, wie in voriger Nummer,
dann durch einSieb getrieben und wie Erbsen-Piiree Nr. 14, S.137,
fertiggemacht.

26. Mairitben (weille Ritben).

Diese werden wie Karotten, siche Nr.19, 20 und 21, be-
handelt.

27. Mangold I.

Mangold . . . . . . .. 1500 g 320 ¢
Butter . . . . . . . .. 80 g 20 g
Mehl . . . . . ... .. 40 g 5g
Rabm . ... ... .. 200 g 30 g
Mangoldwasser oderFleisch-

brihe. . . . . . . .. 200 g 30 g
Salz.

Mangold ‘wie in Nummer 28 kochen, 40 g Butter mit dem
Mehl schwitzen, mit der angegebenen Fliissigkeit abloschen und
den Mangold darin aufkochen, salzen, mit Rahm und Butter
vermischen, einmal aufkochen und anrichten.

28. Mangold, II.

Mangold . . . . .. . . 1500 g 320 g
Butter . . . . . . . .. 80 g 20 g
Salz.

Mangold moglichst jung von den Stielen befreien, in gentigend
Salzwasser weichkochen, passieren, mit der Butter durchschwitzen
und salzen.

29. Mangold au Gratin.
Wie Blumenkohl au Gratin.

30. Meerrettich.
Meerrettich . . . . . . . 500 g 75 g
Butter . . . . . . . .. 70 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-

brithe od. nur Fleisch-

brihe. . . . . . . .. 500 g 100 g

Butter und Mehl durchschwitzen, mit der gewiinschten Flissig-
keit abloschen, 1 Stunde langsam kochen lassen, den kurz zuvor
erst geriebenen Meerrettich dazugeben und nur einmal aufkochen
lassen.

31. Spargel.

Spargel . . . . . . .. . 3500 g 450 g
Salzwasser . . . . . . . 3000 g 350 g
Zucker . . . . . . . .. 1 EBL 1 Teel.
Butter . . . . . .. .. 200 g 35 o

Die Spargel werden geschilt und in kochendem Salzwasser
weich gekocht, ungefihr 20—30 Minuten, je nach Stirke
der Spargel, angerichtet, indem man alle Kopfe auf die gleiche
Seite legt und mit zerlassener oder gebriunter Butter serviert.

32. Spargel, II. Art.

Der Spargel wird sehr sorgfiltig geschilt und gekocht, wie in
voriger Nummer, dann mit Rahm-Sauce, wie bei Blumenkohl
gesagt, oder auch mit Hollandischer Sauce angerichtet.

33. Spargel au Gratin.
Wie Blumenkohl au Gratin.

34. Spargelgemiise.

Der Spargel wird sehr sorgfiltig geschilt, in fingerlange Stiicke
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 Holléndische
Sauce verwenden.

35. Schwarzwurzeln.

Schwarzwurzeln sind bis in das Frithjahr hinein ein sehr zartes
Gemiise. Beim Putzen der Wurzel muBl man recht flink sein und
diese, damit sie nicht braun werden, sobald sie geschabt sind, in
siiBe Milch (auch halb Milch, halb Wasser) legen, etwas Mehl und
Salz gibt man dazu. Sind alle Wurzeln sauber, so wischt man sie
schnell nochmals in klarem Wasser und gibt sie dann sofort in
kochende Fleischbrithe oder in kochendes Salzwasser, dem man
etwas Milch beifiigt. Die Schwarzwurzeln sind ebenso verschieden-
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artig zuzubereiten wie die Spargel. Siehe also Spargelgerichte.
Schwarzwurzeln brauchen 34—11, Stunden zum Weichwerden,
je nach Qualitét.

36. Schwarzwurzel-Piirece.
Wie Blumenkohl-Piiree.

37. Tomaten gediampft.

Tomaten . . . . . . . . 1000 g 125 g
Butter . . . . . ... . 125¢ 20 g
Salz.

Tomaten halbieren, in flache bebutterte Pfanne nebenein-
ander legen, salzen, mit Butterstiicken belegen und zugedeckt im
Ofen weich werden lassen.
38. Tomaten gefiillt.
Tomaten halbieren, die Kerne daraus entfernen, die Hohlung
mit weichem Riihrei oder Kalbfleischfarce oder mit Brotfarce oder
Bouillonreis fiillen und wie in voriger Nummer garddmpfen.

39. Tomaten-Piiree.

Tomaten . . . . . . . . 1000 g 125 g
Butter . . . . .. ... 60g¢g 10 g
Mehl. .. .. ... .. ©60g 10 g
Salz.

Tomaten zerschneiden, im eigenen Saft oder mit wenig Butter
weichdimpfen, salzen und passieren. Butter und Mehl leicht
durchschwitzen, mit dem Tomatenbrei abloschen, gut verrithren
und aufkochen.

40. Tomaten-Auflauf.

Tomaten (recht reif) . . . 1000 g 125 g
Gebrithter Teig von Butter 65 g 10 g
Mehl. .. ... .... 9g¢g 15 g
Mileh . . ... ... . 480¢g 60 g
Eier . . . . . .. .o 9 St. 2 St.

Die Tomaten werden roh durch ein Sieb passiert. So behalten
sie ihr volles Aroma. Von Milch, Mehl und Salz macht man einen
gebrithten Teig nach Nr. 9, S. 182. Butter und Eigelb werden
schaumig gerithrt, der verkiihlte Teig, dann das Tomaten-Piiree
gutdamit verbunden und der steife Eierschnee darunter gezogen, mit
Salz abgeschmeckt und in der Auflaufform in ziemlich heiflem
Ofen 14—3/ 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 kartoffelihnliche Knolle, die man schilt und auf ver-
chiedene Arten zubereitet.

42. Topinambur, 1.

Topinambur, geschalt . . 1250 g 125 g
Butter . . . . . . . .. 60 g 10 g
Fleischbrithe. Salz.

Topinambur in Scheiben wird in die heile Butter gegeben,
tochende Fleischbrithe dazugetan und damit eine halbe Stunde
veichgedampft.

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 1000 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 10 ¢
Mehl . . . . . .. .. . 40 g 5¢g
Bouillon . . . . . .. . 500 g 50 g

Der Spinat wird erlesen, gewaschen, in kochendem Salz-
vasser einigemale aufgekocht, geschdumt, abgegossen, mit frischem
Nasser abgekiihlt, abgetropft, etwas ausgedriickt und durch ein
jieb gestrichen oder fein gehackt. Man schwitzt die Butter mit
[em Mehl und 16scht mit Spinatwasser oder Bouillon ab. Nach-
lem die Sauce eine halbe Stunde kochte, fiigt man den Spinat dazu,
rerdiinnt event. noch mit etwas Fleischbrithe und wverbessert,
venn notig, mit Fleischextrakt. Statt Fleischbrithe kann man auch
dilch verwenden. Man garniert Spinat gern mit pochierten oder
1albweichgekochten Eiern und Brot-Croutons. Zeitdauer 1 Stunde.

Spinat . . . . . .. .. 1250 g 130 g
Brot . . ... .. ... 150 g 20 g
Mehl . . . . ... ... 50 g 8 g
Butter . . . . . . . .. 60 ¢ 10 g
Eigelb . . . . . . . .. 8 St 1 St.
Eiweil . . . . . . . .. 6 St 1 St.
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40 g Butter und 8 Eigelb werden schaumig gerithrt, das Mehl
und das in Milch geweichte, ausgedriickte Brot, dann Spinat,
welcher in 20 g Butter geddmpft wurde und passiert ist, dazugetan;
das Salz und den Eierschnee darunter mischen. Die Masse wird in
bebutterter und mit Weillbrot ausgestreuter Puddingsform im
Wasserbad 1 Stunde gekocht.

48. Spinat-Auflauf.

Spinat . . . . . . .. 1000 g 120 g
Butter . . . . . .. 70 g 10 g
Mileh . . . . ... .. 600 g 80 g
Mehl . . .. ... ... 100 g 12 g
Salz.

Milch, 30 g Butter und Mehl werden zu einem gebrithten Teig
gekocht, der in Salzwasser gekochte und passierte Spinat darunter
gemischt, 40 g Butter und die Eigelb werden schaumig geriihrt,
dann mit dem Teig Spinat, Salz und Eierschnee vermischt und die
Masse in der Auflaufform eine halbe Stunde gebacken.

49. Spinat-Lauhfrésche.

Spinat . . . .. . . .. 1250 ¢ 160 g
Butter . . . . . . . .. g 12 g
Brot . . . ... . ... 120 g 15 ¢
Eier . . .. ... ... 4 St. 1 St.
Petersilie . . . . . . .. 20 g
Fleischsuppe oder Wasser 250 g 30 g.
Salz.

Spinat (junge, aber groBe Blitter) in kochendem, gesalzenem
Wasser spiilen, abtropfen lassen, 2—3 Blitter auf- und nebenein-
anderlegen, mit der Farce bestreichen, zusammenrollen und in
bebuttertes flaches Geschirr dicht nebeneinander legen, mit
kochender Fleischbrithe begieflen und gardimpfen.

Farce: Brot eingeweicht und ausgedriickt, mit Petersilie
in Butter dimpfen, iibrige Butter mit 2 Eiern schaumig rithren,
von 2 Eiern weiches Riihrei bereiten, alles gut mischen, salzen und
als Fillung fiir die Spinatbldtter 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 schilen, in Scheiben in Salzwasser halbweich kochen,
mit Butter und etwas Bouillon garddmpfen.

51. Selleriegemiise, andere Art.
Die Sellerie kocht man in Salzwasser weich, schneidet sie in
Scheiben und vermischt sie mit einer Rahm- oder Butter-Sauce.

52. Sellerie-Piliree.

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 durchgedimpft und serviert. Auch mit Kraftsauce zu
reichen.

54. Sauerkraut-Piiree.

Sauerkraut wird sehr weich gekocht, und zwar nur mit Butter
und 2—3 geschilten Kartoffeln und etwas Wasser, ca. 4 Dbis
6 Stunden. Dann im Ofen, 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 groBle oder 6 kleine italienische Artischocken.

Wasser . . . . .. . ... .. .3000¢g
Salz . . . . ... .. ... .. 40 g
Butter . . . . . ... .. ... 20¢g
Zitronensaft . . . . . . . . . . 1 Teel.

Die Spitzen der Artischocken werden mit einem scharfen
Messer 3 cm breit abgeschnitten. Dann werden die Artischocken
bei starker Hitze in dem Salzwasser, Butter und Zitronensaft gar
gekocht. Man richtet sie sofort auf einer Serviette stehend an
und reicht Butter- oder Hollindische-Sauce dazu. Zeitdauer
1% Stunden.

56. Artischocken-Boden.

Artischockenbéden . . . . . . . 12 St
Jus. . . . 11|
Junge Schoten e e e e . . . . . 1000 g

Emgemachte Artlschockenboden da,mpft man mit der kriftigen
Jus eine halbe Stunde durch und fillt sie mit kleinen Schoten-
kernen und richtet sie in einem Rand an oder richtet sie zur Gar-
nitur von Fleischspeisen. Zeitdauer 3/ Stunden.
Fischer, Didt. Kiiche. 10
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57. Bananenwiirste.

Unreife grime Bananen. . . . . . 20 St.
Salz.

Zitronensaft.

Eiwei8 . . . . . . . . .. ... 4 St.
Milch oder Wasser . . . . . . . 4 EBL
Mehl . . . . . . e e oo 120 g
Salz.

Backfett oder Butter.

Die Bananen werden geschiilt und eine Stunde vor dem Ge-
brauch mit Salz und Zitronensaft eingerieben. Die Stiicke werden
durch mit etwas Milch oder Wasser verschlagenes EiweiB ge-
zogen und in Mehl gewendet, schwimmend in heiem Fett gebacken
oder in Butter auf der Pfanne gebraten und mit Kapern-Sauce
gereicht. Zeitdauer 13/ Stunden.

58. Piiree von gelben Erbsen.

Erbsen . . . . . . . . 600 ¢ 75 g
Butter . . . . . . . g 10 ¢
Mehl. . . . ... .. 40 ¢ 5¢g

Fleischsuppe oder Wasser.

Die Erbsen werden gewaschen und abends eingeweicht und.
mit demselben Wasser weich gekocht, wenn die Flissigkeit
ziemlich eingesogen ist, durch ein Sieb gestrichen. Kurz vor
dem Anrichten wird das Piiree in einem irdenen Topf mit Butter
und Mehl durchgeschwitzt und mit Salz abgeschmecks.

59. Bohnen-Piiree.

Bohnen . . . . . . .. 700 g 90 g
Mehl . . . . . ... .. 40 ¢ 5g
Butter . . . . . .. . 50 ¢ 10 g

Fleischbrithe oder Wass;er.
Zubereitung wie Erbsen-Piiree.

60. Piiree von Linsen.
Zutaten und Zubereitung wie Erbsen-Piiree.

Alle Hiilsenfriichte 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 Gemiisesalate, wenn itberhaupt gestattet, sind mit
bestem O, Zitronensaft und Salz zu mischen oder mit dickem
saurem Rahm und Salz, oder mit Eigelb, Salz und Rahm, oder mit
Ol-Sauce, siehe S. 127.

1. Blumenkohl-Salat.

Blumenkohlroschen werden in Salzwasser weichgekocht, mit
dickem saurem Rahm, in welchem Eigelb und Salz verquirlt wird,
gemischt. Fiir 250 ¢ Rahm nimmt man 2 Eigelb.

2. Bohnen-Salat.

Zarte griine oder gelbe Bohnen werden abgezogen, recht fein
geschnitten und in leichtem Salzwasser weichgekocht, dann a3t
man sie abtropfen und mischt sie mit den gewiinschten Zutaten.
Bohnensalat mit recht dickem saurem Rahm, Zitronensaft und
Salz gemischt ist vorziiglich zu kaltem Fleisch.

3. Karotten-Salat.

Die Karotten werden sauber mit der Biirste gewaschen,
unzerteilt in Salzwasser weichgekocht, geschdlt und in kleine
Scheiben geschnitten, darauf mit Ol und Zitronensaft gemischt.

4. Kartoffelpiiree-Salat.

Kartoffeln werden gekocht und heil durch ein Sieb gepreft
oder auf einem Reibeisen gerieben. Man halte eine warme Schiissel
dazu bereit. Dicken sauren Rahm hat man vorher mit Eigelb und
Salz verquirlt, diese Sauce mischt man leicht unter das Kartoffel-
Piiree, schmeckt es mit Salz ab, gibt noch etwas Zitronensaft dazu
und serviert sofort. Kartoffelpiiree-Salat kann auch ohne Rahm
und Eigelb bereitet werden.

5. Meerrettich-Salat.

Guter Meerrettich wird geputztund auf dem Reibeisen gerieben,
sofort mit Ol, Zitronensaft und Salz, eventuell mit etwas Wasser
oder Fleischbrithe gemischt.

6. Sellerie-Salat.

Sellerieknollen werden sauber gebiirstet, in Salzwasser weich
gekocht, geschalt und in Scheiben geschnitten, mit Ol, Zitronensaft
und etwas Salz gemengt. Man kann die Sellerie jedoch auch putzen
und in Scheiben kochen.

7. Spargel-Salat.

Spargel werden sorgsam geschilt, in 3 cm lange Stiicke ge-
schnitten und weichgekocht. Wenn abgetropft und verkiihlt,

10%*
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mit Zitronensaft und O1 oder auch mit einer Sauce (siehe Olsaucen)
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 dinne Scheiben,
indem man moglichst die Kerne entfernt und mit Ol, Zitronensaft
und Salz mischt; unter Umstiinden auch nur mit O] und Salz oder
mit saurem Rabhm, 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, dafl die Kartoffeln recht trocken abgegossen werden,
wenn sie gar sind, damit die davon zu bereitenden Speisen nicht
mifraten.

1. Kartoffel in der Schale gekocht.
Kartoffeln . . . . . . . ... . 1200 g
Salzwasser . . . . . . . . . .. 3000 g
Die gleichméBig groBen Kartoffeln werden gewaschen und
mit so viel Wasser aufs Feuer gestellt, bis es fast dariiberzusammen-
geht, dann fiigt man Salz zu und kocht sie zugedeckt langsam
weich, worauf man das Wasser abgieft und die Kartoffeln noch
einige Zeit auf der Herdseite durchddmpfen l148t. 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/,—1 Stunde.

2. Neue Kartoffeln kocht man stets in der Schale, weil sie
wiisseriger sind. Man rechnet auf 1 Pfund 75 Liter Wasser und
10 g Salz. '

3. Kartoffeln in der Schale gebacken.

Die Kartoffeln werden gewaschen und auf einem Blech im
Ofen unter haufigem Wenden gebraten.
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4. Salzkartoffeln.

Die gereinigten Kartoffeln werden geschilt, in Stengelchen
oder Wiirfelchen geschnitten, gewaschen, mit kochendem Salz-
wasser aufs Feuer gesetzt und langsam weichgekocht. Dann gief3t
man sie ab und iibergiefit sie eventuell mit in Butter gelb geddmpften
Zwiebeln, oder man bestreut sie mit gehackter Petersilie und gie8t
heile Butter daritber.

5. Schwenkkartoffeln oder & la maitre d’hotel.

Neue Kartoffeln werden gewaschen und geschilt, wieder ge-
waschen und mit kochendem Salzwasser aufs Feuer gestellt, weich-
gekocht und abgegossen. Dann lafit man in einer Pfanne die Butter
zergehen, gieBt die Kartoffeln hinein und bratet sie darin unter
Zugabe von viel feinem Griinen kurze Zeit.

6. Milchkartoffeln.

Kartoffeln, geschalt . . . 1250 g 150 ¢
Butter . . . . . . .. . 50 ¢ 8 g
Mebl. . . ... ... 30 g 5¢g
Mileh . . .. .. ... 500 g 50 g
Eigelb . . . . . .. .. 4 St 1 St.
Salz.

Die Kartoffeln werden in Scheiben oder Wiirfel geschnitten,
mit Salzwasser aufgesetzt, bis zum Kochen gebracht und abge-
gossen. In einem Geschirr hat man Butter, Milch, Salz und das
vorher kalt angeriithrte Mehl aufgekocht, gieBt es nun wber die
Kartoffeln und 148t sie langsam weichkochen. Das Gericht LiBt
sich noch verbessern durch Zugabe von 4 Eigelb, welche kurz vor
dem Anrichten mit Wasser verquirlt dazukommen.

7. Rahm-Kartoffeln.

Werden bereitet wie voriges Rezept, doch 1a6t man Butter und
Mehl fort und verwendet statt Milch 500g Rabm. Hierzu sticht man
rohe Karteffeln rund aus, kocht sie in Salzwasser und 138t sie in
geniigend dicker Mehlsauce weichkochen. Sehr schmackhaft ist
es, gekochten, in kleine Wiirfelchen geschnittenen Schinken
darunter zu mischen, wenn die Kartoffeln weich sind.

8. Bouillon-Kartoffeln.

Kartoffeln schélen, schneiden oder dressieren, einmal ab-
kochen, mit kochender Fleischbriihe iitbergieflen, darin weichkochen.
Die Fleischbrithe soll dabei étwas einkochen, so daB man eine
saftige, kraftige Kartoffel hat.
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9. Kartoffelschnee.

Kartoffel in Salzwasser weichkochen, das Wasser abgiefen,
die Kartoffeln trocknen lassen, durch die Piireepresse auf heifle
Platte driicken, sofort servieren.

10. Kartoffelschnee, angebraten.

Wie vorige Nummer, doch in eine Pfanne mit heifler Butter
driicken, leicht anbraten, so daB eine gelbliche Rinde entsteht
und gestiirzt anrichten.

11. Kartoffel-Piiree.

Kartoffeln, geschalt . . . 2000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 75 g 15 g
Mileh .. .. ... .. 500¢g 75 g

Kartoffeln geschiilt, weichkochen, abgieflen, trocknen lassen,
passieren und mit der heiflen Butter tiichtig rithren auf dem Herd,
salzen, dann die kochende Milch dazugieBen, rithren und schlagen,
dafB ein leichtes, lockeres Piiree entsteht.

12. Kartoffel-Nudeln, Ballchen-Kotelettes.
Kartoffeln, gekocht wund

passiert . . . . . . . 800 g 100 g
Eigelb . . . . . . . .. 4 St. 1 Eigelb
Butter . . . . ... 20 g 5¢g
Mehl. . . . ... ... 40 g 8 g
Salz.

Kartoffeln wie zu Kartoffelpiiree kochen und vorbereiten,
heil passieren, halberkaltet mit der schaumig gerithrten Butter,
den Eiern und dem Mehl vermischen, salzen.

I. Aus dieser Masse durch Rollen auf dem Backbrett finger-
lange Wiirstchen oder Nudeln formen, die man schwimmend in
Fett schnell garbickt.

II. Aus der gleichen Masse runde kleine Béllchen drehen und
im Fett schwimmend backen.

III. Von der gleichen Masse kleine Kotelettes ausstechen und
auf der Pfanne backen.

Alle drei Sorten kénnen vor dem Backen mit Ei und sehr fei-
geriebenem StofBbrot paniert werden.

13. Pommes Dauphines.
Kartoffeln, gekocht und
passiert . . . . . .. 625 g 90
Butter . . . . . . ... . 50 g 8
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Mileh . . . . ... .. 200 g 25 g
Mehl . . . . . ... .. 175 g 22 g
Eier . . . . . . . . .. 4 St. 1 Eigelb

Kartoffeln mit Mehl vermischen, in Butter und Milch zu einem
Teig abbrennen, Ei und Salz untermischen, den Teig gut schlagen
und, wenn erkaltet, durch Dressiersack kleine Kugeln davon in
tiefe Pfanne mit heilem Fett spritzen, gelb und gar backen.

14. Pommes Duchesse.
Kartoffeln gekocht, passiert 1000 g 125 g

Butter . . . . . .. .. 50 ¢ 10 ¢
Rahm . . .. .. . .. 50 ¢ 10 g
Eigelb . . . . . . . .. 3 St. 1 St.
Salz.

Teig wird gemacht wie voriges Rezept, mit Dressiersack oder
von Hand werden aus der Kartoffelmasse runde oder lingliche
Kuchen geformt, mit Butter leicht bestrichen und auf Blech
im Ofen gebacken.

15. Kartoffel-Auflauf.
Kartoffeln, gekocht und

passiert . . . . . . .. 800 g 100 g
Butter . . . . . . . .. 75 g 10 g
Milech . . . ... ... 500 g 75 g
Eigelb . . . . . . . .. 4 St. 1 St.
Eiweil . . . . . . . .. 8 St. 1 St.
Kise, gerieben . . . . . 80 g 10 g
Salz.

Die Butter wird mit dem Eigelb und etwas Salz schaumig
gerithrt, dann fiigt man die gekochten, durchpassierten Kartoffeln
abwechselnd mit Milch und Kise unter stetem Rithren dazu.
Dann zieht man den steifen Eierschnee in dée Masse und bickt sie
in der bebutterten Auflaufform eine halbe Stunde.

16. Kartoffel-Pudding.
Kartoffeln, gekocht und

passiert . . . . . . . 600 g 80 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 15 g
Eier . . . . . . . ... 10 St. 2 St.
Mileh . . . . .. ... 500 g 75 g
Kise, gerieben . . . . . 90 g 12 ¢
Salz.

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 lit man den Kise im Auflauf bzw.
Pudding fehlen.

17. Wiener Kartoffel-Platzchen.

Kartoffeln gekocht, passiert 300 g 50 g
Mileb . . . . . . . .. 125 g 15 ¢
Mehl . . . . . ... . 180 g 25 g
Butter . . . . . . . .. 25 g 5¢g
Eier . . . . . . . . .. 2 St. 1 Eigelb

Kartoffeln mit Salz, Butter, Milch und Ei vermischen, dann
mit dem Mehl] gut verkneten, ganz ditnn ausrollen, runde Platten in
beliebiger GroBe ausstechen, in heifler Butter schnell backen.
Die Plitzchen miissen hoch aufgehen und ganz luftig sein.

18. Kartoffel-Pfannkuchen.
Kartoffel, gekocht und

‘passiert ...... . 500 g 80 g
Mileh . . . . . .. .. 250 g 30 ¢
Mehl . . . . . .. 100 g 12 g
Eier . . . . . . . .. 5 St 1 St.
Salz

Obenstehende Zutaten mischt man gut untereinander, wobei
es vorteilhaft ist, das Eiweil zu steifem Schnee zu schlagen, damit
die Pfannkuchen recht locker werden. In einer Pfanne wird wenig
Backbutter hei gemacht, legt dann mit dem Loffel den Teig
fingerdick wie eine halbe Hand grof nebeneinander und backt
die Kuchen goldbraun.

19. Pommes frites.

Moglichst gleichmiBig grofle Kartoffeln schilen, in Scheiben
und dann in Stifte schneiden (etwa 1 cm dick), in heilem Fett
weichkochen, abtropfen lassen, dann nochmals in heilem Fett
schwimmend hellbraun backen, auf ein Tuch legen, mit Salz
durchschiitteln und anrichten.

20. Pommes Parisiennes.

Geschalte Kartoffeln werden rund auvsgestochen, diese in
ein flaches Geschirr oder Pfanne mit heiler Butter gegeben, ge-
salzen und zugedeckt unter hiufigem Schiitteln 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 Nestbacklofiel;
man fiilllt 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
rauchheifem Fett. Das Nestchen wird vom Eisen sorgfiltig 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 selbstindige 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...........0.0... 2 St.
Salz

Kése . . . . . . . . . ... .. 2 EB1
Rahm . . . . . . ... .. .. 6 Efl
Griines.

Butter . . . . . . . ... ... 2 EBI.

Die weichgekochten Kartoffeln werden geschilt, der Boden
flachgeschnitten, gut ausgehohlt und mit folgender Fille gefiillt.
Die Abfille vom Aushohlen werden gestoBen und mit Salz, Kise,
Griinem, Rahm und Ei vermischt. Die so gefiillten Kartoffeln
werden mit zerlassener Butter in einer Pfanne in den Ofen ge-
stellt und 20 Minuten gebacken.

Fiinfzehnte 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 gebriht.

Um die Eier ganz zartweich zu haben, itbergiefie man sie in
einer Porzellanschiissel mit kochendem Wasser. Nach einer Minute
gieBt man wieder ab, iberbritht nochmals und serviert sofort.
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2. Ei gekocht L
Ei mit kaltem Wasser ansetzen, wenn kocht, abnehmen und
sofort 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 1.

Ei in Pfanne oder dazu geeignete Porzellanplatte mit heifler
Butter schlagen, auf heiem 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 1a8t man das Ei
in dem Geschirr, nicht auf der Herdplatte, sondern auf kochendem
Wasser gerinnen.

8. Verlorenes 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 ausstreichen, das Ei hineinschlagen. mit wenig Salz be-
streuen, in kochendem Wasser leicht gerinnen lassen und sofort
servieren.

11. Ei im Nest fiir 1 Person. E
Ei. ... . ... ... ... 1 St.

Brot (eine runde gerostete Schnltte) 20 g
Butter . . . . . .... 3¢g
Salz. :

Brot mit leichtem Salzwasser anfeuchten, in bebutterte
Porzellanplatte legen, Eiweil zu steifem Schnee schlagen, nest-
formig auf dem Brot ordnen,. in die Vertiefung das Eigelb
geben, wenig Salz darauf streuen und ganz leicht im Ofen
Jbacken.
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12. Ei in der Tomate fiir eine Person.
Tomate, eine halbe, grofle, ausge-

hohlt.
Ei......... 1 8t.
Butter . . . . . .. 4g
Kise gerieben 4 g
Salz.

Tomate in bebutterte Porzellanform legen, Ei hineinschlagen,
wenig Salz und Butter darauf, im Ofen leicht gerinnen lassen.
Durch Bestreuen mit geriebenem Kiése verdndern.

13. Omelette frangaise.

Bier . . . .. ... .. 158t 2 St.
Butter . . . . ... .. 50g 10 g
Rahm (saff) . . . . . . 100 g 12 g
Salz.

Eigelb, Rahm und Salz recht schaumig rithren, Eiweil zu
steifem Schnee schlagen, dann beides vermischen 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 rithrt, bis die Masse nicht mehr flissig und unten
leicht gelb ist. Die Omelette wird zur Hilfte zusammengelegt
und gleich serviert. Diese Omelette kann man durch verschiedene
Zutaten verdndern: als

14. Kése-Omelette

mit geriebenem Kése . . . . . . T0 g
Parmesan wund Emmenthaler ge-
mischt.

15. Krauter-Omelette
mit gewiegten Krdutern . . . . . ca. 25 g
Petersilie, Schnittlauch, Xerbel
u. a. m.

16. Spinat-Omelette
mit fertigem Spinat . . . . . . . 150 g

17. Spargelspitzen-Omelette

mit Spargelspitzen . . . . . . . 350 g
18. Tomaten-Omelette

mit Tomatenpiiree. . . . . . . . 200 g

19. Fleisch-Omelette
mit verschiedenen Fleischmischungen, siehe Rithrei, Nr. 36,
S. 158.
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20. Schaum-Omelette.

Eier . . . . .. ... . 16 St 2 St.
Zucker . . . .. . . .100g 15 ¢
Salz.

Eigelb mit Zucker sehr schaumig rithren, den steifen Eier-
schnee dazu, in der Pfanne, auf dem Herd oder im Ofen auf einer
Seite ganz zart backen und zusammengeklappt servieren.

21. Omelette soufflé I.
Wie vorige Nummer, doch statt auf der Pfanne in bebutterter
Auflaufform im Ofen backen.

22. Omelette soufflé II.

Wie Omelette N1. 20, jedoch mit 15 g Maizena und statt
100 mit 150 g Zucker schaumig rithren.

Omelette 20—22 kann man auch mit Zucker Dbestreut
servieren.

23. Omelette soufflé mit Kruste.
20, 21 und 22. Kann auch mit Zucker bestreut und mit
einem glithenden Schiufelchen gebrannt werden.

24. Omelette mit Kaviar,
Eier . . . . . .. .. . 16 St. 2 St.
Salz.

Eigelb mit Salz schaumig rithren, 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. EierklgBchen
siehe Suppeneinlagen Nr. 37, S. 40.

26. Eierkise oder Eierstich
siehe Suppeneinlagen Nr. 23, S. 35.

27. Riithrei.
Eier . . . . . .. 16 St 2 St
Milech . . . . .. 225 g 50 g
Butter . . . . . 50 g 10 g
Salz.

Ei, Milch und Salz gut verquirlen, in der heilen Butter
unter fleiBigem Umrithren zu einer breiartigen Masse gerinnen
lassen.
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28. Rihrei, andere Art.

Wasser . . . . . .. . .225¢g 30 g
Butter . . . . ... .. 50¢g 10g
Eier . . . . . . ... . 16 St. 2 St.
Salz.

Wie vorige Nummer. Fir besondere Fille ist das Riihrei
noch durch ein Sieb zu streichen.

29. Rithreipiliree (mit Wasser oder Milch).

Eier . . . . . .. ... 128t 2 St.
Flussigkeit . . . . . . . 220 ¢ 30 g
Butter . . . ... Tg 15 ¢
Eigelb, hartgekoeht ... 3 St 1 St.
Rahm, suf . . . . . . . 120 g 20 g
Salz.

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. Rihrei mit Kase.

Zubereitung wie Nr. 27, doch wihrend des Backens mit 70 g
geriebenem oder in Scheiben geschnittenem Kise vermischen. Salz
weglassen.

31. Rihrei mit Tomaten.
Rithrei wie Nr. 27 und 200 g Piiree. Das Tomatenpiiree
mit der Eiermasse zum Riihrei rithren.

32. Ruhrei mit Krautern.
Gewiegte Kréuter . . . . . . . . 25 ¢g
Rithrei wie Nr. 27 und die Kriuter mit der Eiermasse zum
Riihrei rithren.

33. Rihrei mit Spinat.
Spinat . . . . .. .. . 150 ¢g
Rithrei wie Nr. 27 und den fertlg gekochten Spinat mit der
Eiermasse zum Riihrei rithren.

34. Rihrei mit Spargel.
Spargel . . . . . . .. ... .30¢g

Riithrei wie Nr. 27 und die weichgekochten, in Scheibchen
geschnittenen Spargel! mit der Eiermasse zum Riihrei rithren.

35. Rithrei mit Braten.
Braten, zerschnittenen . . . . . . 200 g
unter das fertige Riihrei mischen.
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36. Rithrei mit Fleischhaschee.
Fleischhaschee. . . . . . ... . 200 ¢
‘Rithrei wie Nr. 27 und das Fleischhaschee mit der Fiermasse
zum Riihrei rithren.

37. Rithrei mit Schinken.
Schinken, fein gehackt oder in
Wirfeln . . . ... . 200 g
Wie Nr. 27 und den Schlnken mlt der Eiermasse zum Riihrei
rithren.

38. Rithrei mit Zunge.
Gekochte Zunge, in Streifen ge-
schnitten . . . oo . 0200 g
unter das fertige Riihrei mlsehen

39. Riihrei mit Hirn und Rihrei mit Milken.
Hirn oder Milken gekocht oder ge-
démpft . . . . . . e .. . 200 g
unter das fertige Rithrei mischen.

40. Rithrei mit Fisch, gekocht oder gerduchert.
Fisch zerpflickt und entgridtet . . 200 g
und mit der Eiermasse zum Riihrei rithren.

41. Rithrei mit Kaviar.
Kaviar . . . . . oo ... B0g
unter das fertige Riihrei mlschen

42. Rithrei mit Gefltigelleber.
Leber weich gedampft und in Wiirfel

geschnitten 200 g mit dem fertigen
Rithrei mischen.

Riihrei mit Triischenleber
Rithrei mit Hechtleber

Eier-Kiise-Speisen.

43. Eier & la Parma.

Eier . ... ... ... 128t 2 St.
Kise, gerlebener ... . 100 g 18 ¢
Butter . . . . ... .. 8g¢g 15 g
Rahm . . . . .. ... 120 g 20 g

Gratinplatte gut mit Butter ausstreichen, mit Kése be-
streuen, Eier nebeneinander daraufschlagen, Rahm (mit wenig
Salz) dariiber fiillen, nochmals mit Kiase bestreuen, Butter-
stiickchen obenaufgeben, vorsichtig backen, so daf die Eier nur
gerinnen.
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44. Kiaseplatten-Miiesli.

Kise . . . . . . . . .. 400 g 50 g
Butter . . . . . . . .. 120 ¢ 15 g
Rahm oder Milch . . . . 1200 ¢ 150 g
Eier . . . . . . .. . 8 St. 1 St.

Kise gerieben, Butter und Rahm zusammen aufkochen, halb-
verkiihlt mit den Eiern verschlagen, in gebutterter Platte backen.

45. Kleine Kisepuddings.

Kigse, gerieben . . . . . 210 g 60 g
Eier . . . . . ... .. 8 St. 2 St.
Rahm . . . . . .. .. 750 ¢ 175 g

Kise, Eigelb und Rahm und zuletzt der steife Eierschnee
darunter gemischt, in gebutterte Tortchenformen gefiillt, im Ofen
hellgelb gebacken und heif} serviert.

46. Kisecreme.

Mileh . . . . . . . .. 1500 ¢ 300 g
Kése . . . . . . . . .. 250 g 50 g
Eier . . . .. .. ... 10 St. 2 St.

Milch und Eier gut verschlagen und unter Rithren zum
Kochen bringen, den geriebenen Kiése hinzugeben und, nochmals
aufgekocht, moglichst schnell anrichten. (Als Beigabe zu ver-
schiedenen Kartoffelspeisen sehr geeignet.)

Eierspeisen mit Mehl.
47. Heidelberger Eierhaber (Kufmaul).

Mehl . . . . . . .. .. 100 g 12 g
Mileh . . . ... ... 600 g g
Eier . . . . . . .. .. 15 St. 2 St.
Salz.

Mehl, Milch und Eigelb gut verriithren, salzen und den steifen
Eierschnee hinzugeben, gut mischen, auf der Pfanne von beiden
Seiten ganz hell backen, mit der Backschaufel zerreifien, sobald
durchgebacken, anrichten.

48. Eierfladen, siehe Suppeneinlagen Nr. 28, S. 37.
49. Pfannkuchen T.

Eier . . . .. .. ... 15 St. 2 St.
Mehl . . . . . ... .. 50 g 6g
Milch oder Wasser . . . 300 g 40 g

Salz.
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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. 2 St.
Mehl . . . . . . ... . 150 g 30 ¢
Mileh . . . . . . .. . 150 ¢ 30 g
Rahm, sauer . . . . . . 300 g 60 g
Salz.

Zubereitung wie Nr. 49.
51. Pfannkuchen III.

Eier . . . ... . ... 10 St. 2 St.
Mehl . . . .. . . ... 200 g 40 g
Mileh . . . . . .. .. 450 g 90 g
Salz.

Zubereitung wie Nr. 49.

52. Pfannkuchen IIT a, wie Pfannkuchen Nr. III, doch
ist an Stelle der Milch Wasser oder Fleischsuppe zu nehmen.

53. Pfannkuchen IV oder gebriihter Pfannkuchen.

Eier . . . ... . ... 10 St. 2 St.
Mehl . . . . . . ... 250 g 50 g
Wasser . . . . . . . .. 600 g 120 g
Salz.

Mehl gesiebt, mit dem kochenden Wasser ganz glatt riihren,
Salz, Eigelb dazu und kurz vor dem Backen den steifen Eier-
schnee.

54. Pfannkuchen V (Kraftpfannkuchen).

Eier . . . . . . . ... 10 St. 2 St.
Mehl . . . ... .. .. 115 g 22 ¢
Bouillon . . . . . . .. 180 ¢ 40 g
Salz (evtl. Petersilie und Schnitt-

lauch).

Mehl, Eier, Bouillon und Salz gut vermischen (noch besser
ist Eiweil zu Schnee), nicht zu diinne Kuchen davon backen.
Diese Pfannkuchen mit etwas Sauce (Kraftsauce) fiillen, zu-
sammenrollen und mit der gleichen Sauce itbergieSen oder dieselbe
nebenher reichen.

55. Eierkrokettes.
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Rahm . . .. ... .. 60g 12 g
Evtl. gehackte Petersilie und Schnitt-

lauch.

Salz.

Die Eier werden hartgekocht, wenn erkaltet, geschilt und
fein gewiegt. Butter schaumigriihren, Mehl, Rahm, Eier und
Salz dazu und lingliche Krokettes davon formen, in Eigelb
und StoBlbrot wenden und auf der Pfanne oder schwimmend
in Fett backen. Statt 60 g Rahm kann man auch 75 g dicke
Bechamelsauce nehmen. 1In diesem Fall ist die Butter wegzu-
lassen.

Sechzehnte Abteilung.

Mehlspeisen.

Gutes trockenes Mehl ist notwendig zur Herstellung von
Mehlspeisen. Von Teigwaren kaufe man stets die besten Sorten.
Diese sollen fiir Patienten recht weich gekocht werden, und zwar
in der Weise, dafl man sie in kochendem Wasser ansetzt, gut auf-
kochen lifit und an der Herdstelle langsam weichkocht. Bei Auf-
laufen, Puddings usw. hat man hiufig statt Milch Wasser zu ver-
wenden oder jedes zur Hélfte.

Zeitdauer fiir Backen von Aufliufen und Kochen von Puddings
kommt auf die Grole der Formen an. Einen Pudding fiir 2 Per-
sonen 30 Minuten, einen solchen fiir 8 Personen 114—11,
Stunden.

Um bei Aufliufen die Krustenbildung zu verhindern, deckt
man ein mit Butter bestrichenes Pergamentpapier dariiber,
welches man, sobald es sich stark briunen sollte, erneuern mulfl.
Einen Auflauf fir 1-—2 Personen lift man 15—20 Minuten im
Ofen, fir 8—10 Personen 30—45 Minuten.

Mehlspeisen, welche im Fett schwimmend gebacken werden,
soll man heifl 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 GrieBlspeisen mufl man Sorge tragen, daB der Griefl
gut aufquillt. Dies braucht nicht durch heftiges Kochen zu ge-
schehen, sondern, nachdem gut aufgekocht, durch langeres Stehen
und Ziehen der GrieBmasse an heiler Herdstelle, wobei man hin
und wieder umzurithren hat.

Fischer, Diit. Kiiche. 11
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Teigwaren- Mehlspeisen.
1. Fideli (Fadennudcln), naturell.
Salzwasser.

Fideli. . . . . . . . . . 500g 60 g
Die auf einem Sieb mit kaltem Wasser gewaschenen Fideli
in kochendem Salzwasser langsam weichkochen, dann gut ab-
tropfen lassen. Zeitdauer 1%—1 Stunde.

2. Fideli gedimpft.

Fideli ... ... ... 500¢g 60 g
Butter . . . . .. ... 80g 10 g
Salz.

Fideli kochen wie in voriger Nummer, nach dem Abtropfen
mit zerlassener Butter durchschwenken, auf dem Herd noch 15
Minuten d&mpfen.

3. Fideli geschmelzt.
Fideli. . . . . . . ... B500¢g 60 g
Butter . . . ... ... 8yg¢g, 6 10g
Fideli wie Nr. 1 kochen, anrichten, mit der gebrdunten
Butter iibergiefen und, wenn erlanbt, etwas in Butter gerostetes
StofBbrot dariiber streuen.

4. Fideli mit Butter und Kise.

Fideli. . . . . . . ... 500 g 60 g
Butter . . . . . ... 80¢g 15 g
Kéase gerieben . . . . . 80g 10 g
Salz.

Fideli kochen wie Nr. 1, mit der zerlassenen Butter und dem
Kise durchschwenken oder mit Kise auf der Platte anrichten
und mit der Butter iibergiefen.

5. Schinkenfideli.
Fideli wie Nr. 1, 2, 3 oder 4 bereiten. AuBerdem noch mit
150 g gekochtem feingehackten Schinken vermischen.

6. Fideli angebraten.

Fideli. . . . . . . .. . 400 g 50 g
Butter . . . . . ... . 80g 10 g
Rahm . . . . . .. .. 200 g 25 g
Kase . . . . . .. 80 g 10 g
Eigelb 5 St. 1 St.
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Fideli kochen wie 1, wenn abgetropft und erkaltet, die
Mischung von Rahm, Eigelb und geriebenem Kise in heiller
Butter umwenden und leicht anbraten.

7. Fideli-Omelette.

Fideli. . . . . . . . .. 200 g 25 g
Mehl . . . . . . .. .. 100 g 12 g
Milech . . . . . . .. 600 g 75 g
Eier . . . . . . .. .. 10 St 2 St.
Salz.

Fideli kochen wie Nr. 1, mit Omeletteteig (von den Eigelb,
Mehl, Milch und Salz und Eierschnee) leicht vermischen, Ome-
letten davon backen.

8. Fideli au gratin.

Fideli. . . . . . .. 350 g 50 g
Milch oder Rahm . 500 g 60 g
Eigelb . . . . . . .. 4 St. 1 St
Eer . . . . .. .. .. 2 St. 18t
Kése . . . . . . . . .. 50 g 10 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 10 g
Salz.

Fideli kochen wie Nr. 1, in bebutterte Gratinplatte geben,
Milch, Rahm, Eier und Salz gut verschlagen, dariiber geben,
mit Kése bestreuen, mit Butterstiickchen belegen und leicht
backen.

9. Fideli au gratin mit Schinken.

Fideli. . . . . . . . .. 300 g 35 g
Bechamelsauce . . . . . 800 g 100 g
Schinken, gewiegt . . . . 200 g 25 ¢
Kise, gerieben . . . . . 50 g 10 g
Butter . . . . . . . .. 40 g 8 g
Salz.

Wie vorige Nummer, doch statt des Rahmgusses die fertige
Bechamelsauce iiber die mit Schinken gemischten Fideli
giefen.

10. Fideli-Auflauf I.

Fideli. . . . . . . . .. 200 g 30 g
Milech . . . ... ... 1300 g 180 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 20 g
Eier . . . . . . .. .. 6 St. 2 8t.
Salz.

11*
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Fideli in gesalzener Milch weichkochen, Butter und Eigelb
schaumigrithren, die verkithlten Fideli dazugeben, Eierschnee
daruntermischen und in der Auflaufform garbacken.

11. Fideli-Auflauf II.

Fideli. . . . . . . .. . 200 g 30 g
Mileh . . . . . .. . . B00g 60 g
Butter . . . . . . 150 g 20 g
Eier . . . . . . 6 St 1 St.
Salz.

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 béckt in der Auflaufform.

12. Fidelipudding 1.

Fideli in Milch gekocht . 625 g 80 g

oder Fideli roh . . . . 140 g 18 g
Butter . . . . . . . .. 150 ¢g 20 g
Eier . . . . . . ..« . 10 St. 2 St.
Salz.

Butter und Eigelb schaumigriihren, Salz und die gekochten
kalten Fideli dazugeben, dann den steifen Eierschnee, vermischen,
in gebutterte und mit StoBbrot ausgestreute Puddingform fiillen,
34 voll, und im Wasserbade eine Stunde kochen. Die gekochten
abgetropften Fideli, auch andere Teigwaren, kann man der Vor-
sicht halber fir Pudding und Aufliufe mit wenig feinem Mehl
bestreuen, damit die etwa noch vorhandene Feuchtigkeit auf-
gesogen wird.

13. Fidelipudding II.

Fideli. . . . . . . . .. 150 g 25 g
Milch 500 g 70 g
Butter . . . . . 40 g 15 g
Mehl . . . . .. 70 g 15 g
Eier . . . . ... .. 8 St. 2 St.
Salz.

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 XKalbfleisch oder mit
Schinken.

Kalbfleisch . . . . . . . 1000 g 125 g
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Rahm . . . . . .. .. 200 g 25 ¢
Eier . . . . . . . . .. 6 St. 1 St.
Salz.

Das Kalbfleisch in wenig Wasser weichkochen, durch die
Maschine treiben, Eigelb und Rahm schaumigrithren, 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 mufl aber berechnen, dafl
der Schinken schon gesalzen ist.

15. Spaghetti, Makkaroni, Hornli, Graupli, Stribli
und Bandnudeln werden in gleicher Weise wie Fideli verwendet.
Man richtet sich nach den vorstehenden Rezepten. Kochdauer
dieser Teigwaren etwas linger als bei Fideli.

Eier-Mehl-Speisen.

16. Arrowrootauflauf.

Arrowroot . . . . . . . 120 g 20 g
Milech . . . . ... .. 1200 g 200 g
Eier . . . .. ... .. 12 8t. 2 St.
Salz.

Arrowroot mit etwas Milch sorgfiltig verrithren, unter
fleifigem Quirlen in die ibrige kochende Milch gieflen, gut
durchkochen lassen, salzen, die Eigelb beimischen und, wenn
erkaltet, den steifen Eierschnee dazugeben und in gebutterter
Auflaufform backen.

17. Weizenmehlauflauf.

Milech . . . .. .. .. 750 g 120 g
Mehl . . . . . oo .. 125 g 22 g
Butter . . . . . . . .. 65 g 15 ¢
Eier . . . . .. e 7 St. 2 St.
Salz.

Von Milch, Mehl und Salz einen gebrithten Teig kochen,
Butter und Eigelb schaumigrithren, den verkiihlten Teig und den
steifen Eierschnee daruntermischen und in gebutterter Auflauf-
form backen.

18. Mondaminauflauf.

Mondamin . . . . . .. 120 ¢ 20 g
Mileh . . .. .. ... 1200 g 200 g
Eier.. .. .. .. ... 8 St. 2 8t.

Salz.
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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 gebrithten Teig verwendet; wenn dieser etwas abgekiihlt
ist, dann mischt man langsam die Eigelb damit und figt den
Eierschnee hinzu und béckt in der Auflaufform oder kocht in der
Puddingform.

19. Mondaminpudding.

Mondamin . . . . . . . 160 g 25 g
Mileh . . .. .. .. . 1000 g 175 g
Butter . . . . . . . .. 50g 10 g
Eigelb . . . . . Ce 8 St. 2 St.
Eiweil . . . . . Ce e 6 St. 1 St.
Salz.

Zubereitung wie Nr. 16, doch in Puddingform im Wasserbad
kochen.

20. Maizenaauflauf.

Maizena . . . . . . . . 120 g 20 g
Mileh . . . . .. .. . 1200 g 200 g
Eier . . . . .. ... . 6 St. 1 St.
Eiweif . . . . . .. . 2 St. 1 St.
Salz.

Zubereitung wie Nr. 16 oder Nr. 17. Dann noch 65 oder 15 g
Butter.

21. Schwamm'auflauf.

Mehl . . . . . . .. . . 100 g 20 g
Mileh . . . .. .. . . 600 g 140 g
Butter . . . . . . ... TBg 15 g
Eier . . . . .. .. .. 9 St. 2 St.
Salz.

Zubereitung wie Weizenmehlauflauf, Nr. 17.

22. Schwammpudding.
Genau wie Schwammauflauf, nur in Puddingform im Wasser-
bade 1 Stunde kochen.

23. SchwammkléBchen.
Genau wie Nr. 37, S. 40, bei Suppeneinlagen ; nur formt man
sie hier etwas grofBer.

24. Spatzli
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Milch, oder Milch und
Wasser . . . . . . . . 400 ¢ 100 ¢
(Es kann auch etwas saure
Milch dabei sein.)

Salz.

Mehl, Eier, Milch und Salz gut schlagen, den Teig tiichtig
mit dem Holzloffel verarbeiten bis er Blasen wirft. 1 Stunde
stehen lassen, dann in bekannter Weise den Teig vom Brett ins
kochende Wasser schneiden. Je feiner man die Spiitzli schneidet,
desto besser werden sie. Sobald sie obenauf schwimmen, miissen
sie herausgenommen werden. Man legt sie in ziemlich heiBes
Wasser, bis alle Spatzli fertig sind. Dann kommen sie zum Ab-
tropfen auf ein Sieb und werden beliebig angerichtet. Die Spétali
kann man ebenso verschiedenartig bereiten wie die Fideli.

25. Wasserstrauben.

Mehl . . . . ... .. . 500¢ 100 g
Eier e 5 St. 1 St.
Milch, sauer und sile ge-

misecht . . . . .. . . 600¢g 120 ¢
Butter . . . . . .. .. 25¢g
Salz.

Teig wird bereitet wie zu den Spatzli. Dann gibt man
durch einen Trichterloffel in flaches Geschirr in schwach kochendes
Salzwasser den Teig, so daB sich ein runder Strang bildet; wenn
sie obenauf schwimmen, mit dem Schaumléffel herausnehmen
und mit zerlassener oder brauner Butter iibergieBen.

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), . . . . . .... 400¢ 100 g
Mileh . . .. .. .. . 1000 g 250 g
Eier . . . . . . . .. . 8 St. 2 St.
Salz.

WeiBbrot in diinne Scheiben schneiden, in bebutterte, mit
geriebenem StoBbrot ausgestreute Form legen, Milch, Eier
und Salz (gut verquirlt) dariibergieffen, 2 Stunden stehen lassen
und im Wasserbade eine Stunde kochen.

27. Weckpudding II.

Milchbrot, altbacken . . . 350 g 70 g
Mileh . . .. ... .. 1000 g 200 g
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Eier . . . . .. .. . . 10 St. 2 St.
Butter . . . . . . .. . 150 g 30 g
Salz.

Brot zerschneiden, mit Milch iibergiefen, ganz aufweichen
lassen, dann ausdriicken, Butter, Salz und Eigelb zu Schaum
rithren, Brot dazu, den Eierschnee beimischen, in Puddingform
filllen und etwa 1 Stunde im Wasserbad kochen.

28. Weckauflauf.

Brot . . . . . . . .. . 400 g 100 g
Mileh . . . .. .. . . 1000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 15 ¢
Eigelb . . . . . .. .. 7 St. 1 St.
Eiweil . . . . . . . .. 9 St. 2 St.
Salz.

Zubereitung wie Weckpuddings Nr. 26 und 27, doch in Auf-
laufform backen.

29. WeckkloBe.

Wasserweck (5 St.) . . . 250 g 50 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 20 g
Eigelb . . . . . . .. 5 St 1 St.
Eiweil . . . . . . .. 2 St 1 St.
Mehl . . . . . . .. 40 g 10 g
Salz.

Brot abreiben, einweichen, ausdriicken, in der Butter dimp-
fen, etwas erkalten lassen, mit den Eiern und Mehl gut verrithren,
salzen, mit dem Ldoffel KloBe formen und in leichtem Salzwasser
kochen, 10—15 Minuten, mit zerlassener Butter itbergieBen oder
in Bouillon servieren.

30. Brotfarce 1.
Zum Fillen von Gefliigel oder Kalbfleisch oder Kraut und

Spinat.

Weillbrot, gerieben. . . . . ... 200¢g
Milch oder Brot . . . . . . . . 200 g
Butter . . . . . . .. ... 70 g
Ejer . . . . .. .. ... ... 3 St.
Salz.

Zubereitung wie zu WeckkloBen Nr. 29. Sehr gut ist es,
Herz und Leber des zu fiillenden Gefliigels (fein gehackt) oder
auch gekochten feingewiegten Schinken (125 g) dazuzunehmen.
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31. Brotfarce II.

Weilibrot in Witefeln. . . . . . . 100 g
Bouillon . . . . . . .. .. .. 100 g
Butter . . . . . .. ... ... 60g
Eier . . . . . . .. .. e 2 St.
Salz.

Evtl. gehackte Petersilie.

Bouillon iiber das Brot gieflen, wenn aufgesaugt, mit Butter
diampfen, salzen und, wenn verkiihlt, Eier dazurithren und zum
Fiillen verwenden.

32. Grahammehlauflauf. (Schrotmehlauflauf.)

Grahammehl . . . . . . 180 ¢ 45 ¢
Mileh . . . . . .. .. 1000 g 250 g
Butter . . . . ... .. 40 g 8 g
Eigelb . . . . . . . .. 6 St. 2 8t.
Biweif . . . . . .. .. 8 St. 2 St
Salz.

3/ der Milch kocht man mit Salz, gibt das mit der iibrigen
Milch gut verrithrte Mehl hinein und 148t unter Rithren 5 Minuten
kochen und noch 5 Minuten auf der Herdseite aufquellen. Butter
und Eigelb werden schaumig gerithrt, der verkiihlte Grahammehl-
teig dazugegeben, tiichtig gerithrt und zuletzt der steife Eier-
schnee daruntergezogen. Die Masse wird in bebutterter Auflauf-
form etwa 30 Minuten gebacken.

33. Grahammehlpudding.

Grahammehl . . . . . . 200 g 40 g
Mileh . . . . .. .. 1000 g 250 g
Butter . . . . . . . .. 100 g 8 g
Bier . . . . . ... .. 10 St. 2 8t.

Zubereitung der Masse wie bei vorigem Rezept, aber in be-
butterter und mit StoB8brot ausbestreuter Form im Wasserbad
eine Stunde kochen.

34. Didtspeise (Dr. Bircher).

Haferflocken . . . . . . . . .. 40 g
Wasser . . . . . . . . . ... 8¢
Mandeln, ungeschalt gerleben ... 25 ¢
Kondensierte Milch oder Bienen-

honig ... . ... ... ... 25¢g
Zitronensaft . . . . . . . . .. 15 g

Fruchtmasse . . . . . . . . .. 150 g
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Haferflocken am Abend vor Gebrauch in 80 g Wasser ein-
weichen, am anderen Morgen mit den iibrigen Zutaten mischen.
Fruchtmasse kann bestehen aus frischen zerdriickten Erdbeeren,
Heidelbeeren, Himbeeren, Pfirsichen, Kirschen, Reineclauden,
Mirabellen, grobgeschabten Apfeln oder Birnen. Beim Anrichten
mit etwas geriebenen Mandeln bestreuen, welche man von dem
oben angegebenen Quantum zuriickgelassen hat.

Didtetische Fruchtspeisen nach Dr. Dr. Fischer.
Fir eine Person.

1. Hafergriitze . . . . . . . . . . .40 g
Mandelmileh. . . . . . . .. .. 80¢g
Apfel . . . ... .. .. ... 18t
Orange . " 1 St.
Feigen 2 St.

Geriebene Mandeln

.10 g

Hafergritze wird abends mit Mandelmilch eingeweicht,
frith das grob geschnittene Obst dazu gemischt, etwas Salz
mit den geriebenen Mandeln bestreut und serviert.

2. Grahamschrotbrot . . .40 g
Himbeer- oder Johanmsbeersaft .8 ¢
Wasser . . 80 g
Apfel . .. 2 St
Geriebene Ma.ndeln .15 ¢
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 . . 40 ¢
Wasser . . . . . . . 80 g
Geriebene Mandeln .15 ¢
Honig . . . 1 EBl
Backpflaumen, gewelcht . 5 St.
Feigen. . . . . . . .~. 2 St.
Apfel 2 St.
Prise Salz.

Reisflocken, abends im Wasser einweichen, morgens

Obst grob schneiden, mit Honig der Reismasse untermischen,
mit Mandeln bestreuen und servierem.
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Mehlspeisen von priiparierten Cerealien.

GrieBpeisen kann man gut ohne Milch herstellen, indem
man den Grief} statt in Milch in Fleischbriithe kocht.
Feiner Kindergriel} ist fiir Patienten besonders geeignet.

35. GrielkloBe I, gekocht.

GrieB. . . .. ... .. 350¢g 130 ¢
Mileh . . .. .. .. . 1300 ¢g 500 g
Butter . . . . .. ... 50g¢g 18 g
Eier . . . . . . . ... 5 St. 1 St.
Salz.

Milch, Butter und Salz aufkochen, den Grie einriithren
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 . . ... .. .. 250¢g 30 g
Mileh . . . . ..o .. 1000 g 125 g
Butter . . . . . . . .. 120 ¢g 15 g
Eier . .. .. ... .. 8 St. 1 St.
Salz.

Zubereitung wie obiges Rezept.

37. GrieBkloBe gebacken. (Griekroketten.)

Man bereitet einen Grielteig wie Nr. 35 oder 36. Derselbe
muB} sehr zeitig gekocht werden, damit er gut erkaltet. Dann
werden mit einem Loffel, der in heifles Fett getaucht war, KloBe
von dem Griel abgestochen und werden schwimmend in Fett
langsam gelb und gargebacken.

-38. GrieBschnitten.

Grief3, fein . . . . 250 g 125 g
halb Milch, halb Wasser ge-

mischt . . . . . . . . 700—800 g 100 g
Butter......... 40g 20g
Eier . . . . .. .. - 2 8t. 1 St.
Salz.

Zum Panieren Kise, Eier.

Milch und Wasser mit Butter und Salz aufkochen, Grief
einsiden, 20—30 Minuten kochen und mit der kochenden Masse
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gut verrithren, den Teig dann auf ein nasses Brett aufstreichen
(fingerdick), wenn erkaltet, kleine Vierecke schneiden, in mit
geriebenem Kise zerschlagenem Ei wenden und auf der Pfanne
in Butter hellgelb backen.

39. Grieflnockerl au gratin.

Grief . . . . . .. .. 200 ¢g 50 g
Mileh . . . .. ... . 1200 g 300 ¢
Butter . . . . . . . .. 25 ¢g 10 g
Salz.

Grieflbrei kochen und behandeln wie im vorigen Rezept.
Die Vierecke hiibsch auf Gratinplatten ordnen, mit Milch und Eiern
(gut verquirlt) iibergieflen, Butterstiickchen und geriebenen Kise
daraufgeben, im Ofen gelb backen.

40. RahmguB zu Nr. 39.

Milch oder Rahm . . . . 400 g 100 g
Kier . . . .. .. ... 4 St. 1 St.
Butter . . . . . . . .. 40 g 10 g
Kise, gerieben . . . . . 40 ¢ 10 g
41. GrieBauflauf (von Kindergrief3).

GrieB . . . . . .. 200 g 25 g
Eier . . . . . .. ... 6 St. 1 St.
Mileh . . .. .. ... 1200 g 175 g
Butter . . . . . . . .. 40 g 10 g
Salz.

Grie in Milch und Butter kochen, salzen, nach dem Ver-
kithlen KEigelb dazugeben, dann den sehr steifen Eierschnee
daruntermischen, in Auflaufform backen; oder GrieB in Milch
mit Salz kochen, Butter und Eigelb schaumigrithren, Griefmasse
dazu, dann Eierschnee darunterziehen und in Avflaufform 3/,—1
Stunde backen.

42. GrieB-Pudding.

GrieB . . . . . .. 200 g 30 g
Milech . . ... ... 1000 g 140 g
Eigelb . . . . . . . .. 8 St 2 St
Butter . . . . . . . .. 125 g 20 g
Eiweif . . . . . . . .. 7 St 1 St.
Salz.

Zubereitung wie Grie3-Auflauf Nr.41. Die Masse wird in be-
butterte, mit Stofbrot bestreute Form eingefiillt und 1 Stunde im
Wasserbad gekocht.
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43. GrieB-Pfannkuchen.

Mileh . . . . .. .. . 1500 g 200 g
GrieB (mittelfein od. grob) 240 ¢ 30 g
Eier . . . . . .. . 8 St. 1 St.
Salz.

Griel3 kochen wie zu Klochen Nr. 35 (Griel aber gut ausquellen
lassen). Eiweil zu steifem Schnee schlagen und kleine Pfannkuchen
davon backen.

44. Mais-Grief3-Krokettes.

Mileh . . . . ... .. 1000 g 170 g
Mais . . . . . . . . .. 210 ¢ 70 ¢
Mehl . . . . . . .. .. 40 ¢ 8 g
Butter . . . . . . . .. 40 ¢ 10 ¢
Eier . . . .. ... .. 6 St. 1 St.

Mais und Mehl mischen, in Milch, Butter und Salz aufkochen,
an der Herdseite 1 Stunde ausquellen lassen, éfters umriihren,
Eier einmischen, wenn erkaltet, mit Loffel lingliche Krokettes
in heifles Fett geben und schwimmend langsam backen.

45. Haferflocken-Pfannkuchen.

Mileh . . . . . .. .. 1000 g 200 ¢
Haferflocken . . . . . . 250 g 50 g
Eier . . . . . . .. - 5 St. 1 St.
Salz.

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. Gerstenflocken-Pfannkuchen.
Wie vorige Nummer.

47. Reis in Wasser.

Reis . . ... .. .. 400 g 40 g
Event. Butter . . . . . . 80 g 10 g
Event. Kise gerieben . . 80 g 10 g
Salz.

Reis einmal aufkochen, abgiefen, in Wasser weichkochen,
2—3 Stunden, salzen und, wenn gewiinscht, vor dem Anrichten
mit Butter und Ki#se mischen.

48. Reis in Bouillon.

Reis . . . . . ... .. 400 g 40 ¢
Fleischbrihe . . . . . . 2000 g 200 g
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Reis mit Wasser einmal aufkochen, abgieflen, mit kochender
Fleischbrithe iibergieflen, langsam weichwerden lassen, wihrend
2—3 Stunden.

49. Bouillon-Reis mit Kiise wie vorige Nummer und
vor dem Anrichten 100 g geriebenen Kise dazumischen.

50. Reis in Milch.

Reis . . . ... ... . 350¢g 50 g
Milech . . .. .. .. .2500¢ 315 g
Event. Butter . . . . . . 60 g 10 g
Salz.

Der Reis wird blanchiert und mit Milch und einer Prise Salz
weichgekocht. Die Butter mischt man vor dem Anrichten in den
Reis, oder man briunt sie leicht, und gieBit sie iiber den ange-
richteten Reis.

51. Reis-Pfannkuchen.

Mileh . . ... ... .1800g¢g 450 g
Reis . . ... ... .. 250¢g 75 g
Eier . . . .. .. ... 5 St. 1 St.
Butter . . . ... ... 25g 10 g
Salz.

Reis wird blanchiert und in der Milch ca. 2 Stunden gekocht,
gesalzen, die Butter dazugegeben, dann die Eigelb gut damit ver-
mischt. Zuletzt gibt man den steifen Eierschnee dazu und backt,
ohne den Teig lange stehen zu lassen, in heifler Butter fingerdicke
Kuchen von beliebiger Grofie schon gelb.

52. Reis a la Anglaise.

Masse wie zu Reis-Pfannkuchen, doch ohne Eierschnee, in
Souffléform gefiillt, Butter darauf getraufelt und im Ofen ge-
backen.

53. Reis au Gratin.

Gleich wie Anglaise, nur noch geriebenen Kise daraufstreuen.
Ebenso gut kann man diese Speise von Bouillonreis bereiten, indem
man 4 Higelb untermischt und den Kiése, auch etwas Butter, vor
dem Gratinieren auf den Reis gibt.

54. Reis-Pudding 1.

Reis . .. ... .... 150¢ 30¢g
Mileh . . . ... .. .1200¢g 300 g
Butter . .. ... 60g 20 g
Eier . . . . . . e 8 St. 2 St.

Salz.
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Reis blanchieren, mit Salz und Milech weichkocher., Butter
und Eigelb schaumigriithren, den verkiihlten Reis dazumischen
und den Eierschnee darunterziehen in bebutterter und mit Stof-
brot ausgestreuter Form im Wasserbad ¥ Stunde kochen.

55. Reis-Pudding II. 2
Reis . . . . . .. . .. 125 g 25 g
Mileh . . . . ... .. 700 g 140 g
Butter . . . . . . . .. 100 ¢ 20 g
Eier . . . . . .. .. . 10 St. 2 St.
Salz.

Zubereitung wie voriges Rezept.
56. Reis-Auflauf I.

Reis . . . . . . .. .. 160 g 32 g
Milech . . .. .. . .. 1040 g 240 g
Butter . . . . . .. .. 40¢ 10 ¢
Eier . . . . . ... .. 5 St. 1 St.
Eiweil . . . . . . . .. 2 St. 1 St.

Salz. Zucker nach Geschmack.

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 . . . .. ... .. 200 g 40 g
Wasser oder Bouillon . . 1400 g 180 ¢
Butter . . . . . . . .. 40 g 10 g
Bigelb . . . . .. . .. 5 St. 1 St.
Eiweif . . . . . . . .. 7 St. 2 St.
Salz.

Zubereitung wie voriges Rezept. Alle diese Aufliufe konnen
stiB als Nachtisch gegeben werden, daher Zucker nach Geschmack.

58. Reisauflauf.

Milech . . .. ... .. 1200 g 150 g
Reismehl . . . . . . .. 125 g 15 g
Arrowroot. . . . . . . . 40 g 5¢g
Eier . . . . . ... .. 8 St 1 St.
EiweiB . . . . . . . .. 2 St 1 St.
Salz.

Zubereitung wie Arrowroot-Auflauf, Nr. 16, S. 165.

59. Reisflockenauflauf.
Wie Reismehlauflauf, doch Arrowroot fortlassen.
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60. ReisflockenkloBe.

Mileh . . .. ... . .90¢g 225 g
Reisflocken . . . . . .. 1580 ¢ 40 g
Butter . . . . . . ... 30¢g 10 g
Eier . . . . . . . .. . 4 St. 1 St.
Eigelb . . . . . . .. .18t 1 St.
Salz

Milch und Butter bringt man zum Kochen, die Reisflocken
werden hineingestreut und unter fleiigem Riithren 15-—20 Minuten
gekocht. Dann werden die Eier, die man vorher gequirlt hat,
dazugemischt und, wenn der Teig erkaltet, werden mit dem
Loffel Klofe davon abgestochen, die man in kochendes Salzwasser
gleiten 146t und 8—10 Minuten langsam kocht.

61. Reisflocken - Pfannkuchen.

Wie Haferflocken-Pfannkuchen, Nr. 45, S. 173.

62. Tapiokaauflauf.

Tapioka . . . . . . .. 200 g 25 g
Milech . . . . . .. .. 1200 g 150 ¢
Butter . . . . . . ... 40¢g 10 g
Eier . . . . . .. o 8 St. 1 St.
Sojaextrakt . . . . . . . 15 g 2 g
Salz.

Tapioka in Milch ca. 20—30 Minuten kochen (bis er kiar ist),
salzen, Butter und Eigelb schaumigrithren, die noch warme
Tapiokamasse hinzurithren, Sojaextrakt und den steifen Eier-
schnee daruntermischen, in eine Auflaufform geben und ca. 15
bis 20 Minuten backen.

63. Tapiokapudding.

Tapioka . . . . . . .. 225 ¢ 25 g
Milch . . . . . .. . . 800¢g 100 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 10 g
Eier .. . ... .. .. 8 St. 1 St.
Salz.

Herstellung der Puddingmasse wie in voriger Nummer,
in bebutterte, mit StoBbrot ausgestreute Puddingform filllen und
im Wasserbad 3/ Stunden kochen.

64. Tapioka & Anglaise.

Tapioka . . . . . . . . 150 g 20 g
Milch . . . . .. ... 2000 g 210 g
Butter . . . . . . .. . 60 ¢g 10 g
Eigelb . . . . . .. .. 6 St. 1 St.

Salz.
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Tapioka in Milch weichkochen, Eigelb verquirlen und die
Hilfte der Butter dazumischen. In Gratin- oder Souffléform
fiillen, .Butter darauftrdufeln und langsam backen.

65. Tapioka au gratin.

Tapioka . . . . . .. . 150 ¢g 20 g
Mileh . . . . . . .. .2000¢ 210 ¢
Butter . . . . . ... . 60¢g 10 g
Kise, gerieben . . . . . 80 g 10 g
Eigelb . . . . . . . .. 6 St. 1 St.
Salz.

Wie Tapioka & 1’Anglaise, doch aufler der zerlassenen Butter
vor dem Backen noch geriebenen Kise daraufstreuen.

Kiise-Mehl-Speisen.

In den meisten Fallen ist es ratsam, den geriebenen Kise von
zwel Sorten, Parmesan und Emmenthaler, gemischt zu ver-
wenden. Salzist mit Vorsicht zu gebrauchen, da der Kése gewohn-
lich Salz genug enthilt.

66. Kiseschnitten 1.

Weilbrotschnitten (kann 2—3 Tage alt sein), ca. 8 cm lang,
5 cm breit und 1 em dick, wenig mit Milch anfeuchten, so dafl die
Schnitten nicht zerfallen.

Mehl . . . . . . .. .. B0g 12 g
Rahm . .. ... ... 75¢g 20 g
Kise, gerieben . . . . . 120 g 30 g
Eier . . . . . . ... . 48t 1 St.

Von diesen Zutaten mischt man einen Brei, welchen man
auf einer Seite der obengenannten Schnitten 1 cm dick streicht
und diese in recht heiBler Butter schwimmend goldbraun bickt.

67. Kiseschnitten II.

Mehl. . . ... ... . 60¢g 12 g
Mileh . ... .. .. .400¢g 80 g
Kise . . . ... ... .16g 35 g
Eier . . . A 1 1 St.

Die Hilite der Milch wird kochend gemacht, mit 100 g
kalter Milch rithrt man das Mehl an, gibt es zu der kochenden
Milch, 148t 5 Minuten kochen, wobei man fleilig rithrt. Die Eier
schldgt man gut mit den dbrigen 100 g Milch, figt sie dem
Teig bei und 148t noch einmal aufkochen. Dann wird die Masse
vom Feuer genommen, der Kise sofort hineingerithrt und nach
dem Erkalten verwendet wie in voriger Nummer.

Fischer, Diit. Kiiche. 12
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68. Késetortchen (Kisepastetchen) I.
Teig zu den Tortchen siche Pastetenteig S. 181, Nr. 5.

Kise, gerieben . . . . . 140 g 20 g
Rahm . . ... ... .400¢g 80 g
Eier . .. .. .. ... 58St 1 St.

Mit Butter ausgestrichene und mit Teig ausgelegte Torten-
formchen werden mit obenstehenden Zutaten, welche gut
verrithrt sind, 34 voll gefiillt. Langsam gar- und goldgelbge-
backen. Heil} servieren. Als Beilage fiir Gemiise und kaltes Fleisch
sehr geeignet.

69. Kasctortchen 1I.

Mehl . . . . . .. ... 60g 10 g
Mileh ... ... ... 60g 10 g
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 Fillung verwenden.

70. Kéasestengel.

Kise, gerieben . . . . . 200 g 35 g
Butter . . . . . .. .. 150 g 35 g
Mehl . . . .. .. .. .240¢g 40 g
Eier . . . .. . .. . . 6 St 1 St.

Eventuell etwas Rahm.

Butter und Eigelb schaumigriihren, salzen, Mehl und steifen
Eierschnee untermischen sowie den Kise und, wenn nétig, noch
etwas Rahm dazu, durch Dressiersack schmale Stengel auf mit
Butter bestrichenes Backbrett spritzen und gelb und garbacken.

71. Kasesoufflé I.

Mehl . . . . . . .. . . 150 g 25 g
Milech . . . . . . .. . 600 g 100 g
Butter . . . . . . . .. 50g 10 g
Kése . . . . . . .. 125 ¢ 20 g
Eier : . . .. .. .. . 6 St. 1 St.

Von Milch, Butter und Mehl bereitet man einen gebrithten
Teig, gibt die Butter dazu und den geriebenen Kiése und zuletzt
den Eierschnee. Die Masse wird in Auflaufform 25—30 Minuten
gebacken.
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72. Kiasesoufflé Il.

Mehl . . . . . . .. .. 60¢g 10 g
Rahm oder Milech . . . . 650 g 110 g
Kése . . . . . . . . .. 250 g 60 g
Eier . . . . . . .. .. 4 St. 1 St.

Eigelb, Rahm und Kise werden sehr gut verrithrt, dann der
Eierschnee beigefiigt und in Auflaufform gebacken.

73. Kisesoufflé IIT.

Kése . . . . . . . . .. 200 g 50 g
Mileh . . . . . . ... 375 g 100 g
Kartoffelmehl . . . . . . 15 ¢ 4 g
Eier . . . . . . .. .. 8 St. 2 St.

Kise gerieben mit Milch gut verriithren, Eigelb und Kartoffel-
mehl dazurithren, den steifen Eierschnee darunterziehen und in
Souffléform backen.

74. Kasesoufflé IV fiir Diabetiker.

Kase . . . . . . .. .. 150 g 25 g
Eier . . . . . ... .. 6 St. 2 St.

Kise, Eigelb und Milch gut verrithren, Ejerschnee dazu und
backen wie Nr. III.

75. Kéasekiichlein.

Man schneidet fetten Kiise in ganz feine Scheiben, taucht
diese in guten Pfannkuchenteig und backt sie schwimmend in
Fett braun.

76. Kisekiichlein anderer Art.

Man schneidet fetten Kise in ganz feine Scheiben wickelt
sie in Halbblitterteigx und bickt diese eingewickelten Kise-
scheibchen, in Fett schwimmend, braun.

Siebzehnte Abteilung.

Teige.

1. Der Bliatterteig oder Spanischer Brotteig.

Mehl . . . . . .. .. .. .. 500 g
Butter . . . . . . . .. .. L. 500 g
Eigelb . . . . . . . . ... .. 1St
Salz . . . . . ... ... .. . Tz
Essig oder Rum . . . . . . .. 1 Kaffel.
Wasser . . . . . . . . . .. . . 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 muf}, weil auch davon das Gelingen
des Gebickes abhingt, wird in eine langlich-viereckige Form
gedriickt und auf Eis oder laufendes Wasser gelegt, bis sie recht
steif ist. Mit der Flissigkeit rithrt man das Mehl an und ver-
arbeitet alles leicht zu einem glatten, sehr weichen elastischen
Teig. Wenn der Vorteig nur etwas zu fest angeknetet ist, mull
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% cm tiefen Kreuzquerschnitt €, zieht die vier aus diesem Schnitt
entstandenen Ecken gegenseitig auseinander, so dal das Teigstiick
eine viereckige Gestalt annimmt, und li8t 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 bestdubtem Teigbrett
zu einem fast viereckigen Stiick, jedoch etwas breiter als lang,
und schwach halbfingerdick ausgerollt (die Mitte des Teiges
soll etwas dicker sein als der Rand). Auf die Mitte des Teiges
lege' man die vorher mit einem Tuch flachgedriickte halbfinger-
dicke Butter, und zwar auf diese Weise, dall oben und unten
ein fingerbreiter Rand und zu beiden Seiten rechts und links
so viel Teig freibleibt, daf dieser iitber die Butter zusammen-
geschlagen werden kann, und beide Teigteile noch etwa finger-
breit itbereinandergehen, so dafl die Butter vollstindig vom
Teig umbhiillt ist, driicke den Teig oben und unten etwas zu-
sammen, rolle dann den Teig rasch und leicht zu einer linglichen,
rechteckigen, schwach halbfingerdicken Platte aus, schlage
diesen Teig von unten nach oben dreiteilig ganz gleichméfig
itbereinander zusammen und lasse den Teig 15 Minuten an még-
lichst kithlem Ort und zugedeckt ruhen. Nach Verlauf dieser Zeit
wird der Teig wieder auf das leicht mit Mehlstaub bestreute
Teigbrett gehoben (Zerren, Dritcken, Klemmen verdirbt den
Teig), in entgegengesetzter Weise wie das erstemal aus-
gerollt und zusammengelegt, wieder zu einer langlichen, recht-
eckigen und schwach halbfingerdicken Platte ausgerollt, wie vorher
dreiteilig zusammengeschlagen und zugedeckt 10—15 Minuten
ruhen gelassen. Dieses Ausrollen, Zusammenschlagen und Aus-
ruhenlassen des Teiges nennt man: demselben eine Tour geben,
und solche Touren hat man dem Blitterteig 6—8 zu geben. Nach
der letzten Tour 158t man den Teig wieder ruhen und rollt ihn dann
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je nach Bedarf auf. Wenn er richtig ausgefithrt ist, so soll er
wéihrend des Backens wenigstens um das drei- bis vierfache auf-
gehen und recht leicht und schon blitterig werden.

Man merke sich gut, dafl ein richtiger Vorteig und ein
rasches, leichtes Ausrollen, mit méglichst wenig Mehl, Haupt-
bedingungen zu einem richtigen Blatterteig sind.

Das Ausstechen des Blatterteiges geschieht, indem man
energisch ausschldgt, wihrend 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, daBl kein Eigelb am Rand hinunterlduft, da sonst der
Teig an dieser Stelle verklebt und nicht aufgeht. Der Blitterteig
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 Hilfte Butter wie Mehl ver-
wendet. Also 500 g Mehlund 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 vom
Teigbrett.

4. Blitterteig auffrischen.

Um Blitterteig, den man nicht sogleich, nachdem er gemacht
ist, gebraucht, wieder blatterig 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 linglich ausgerollten Teiges, schlage
die beiden leeren Teile so daritber, daBl der Teig dreifach liegt,
und gebe noch vier Touren.

5. Teig fir Kéasetortchen, Fruchttortchen, auch
fiir ganze Kuchen.

Mebl .. . . ... .. .... 190 g
Butter . . . . . . .. .. .. 90 g
Rahm . . . . .. .. .. ... 150 g

Salz.
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Alle Zutaten zu einem geschmeidigen, glatten Teig verarbeiten,
indem man Mehl aufs Brett siebt, Butter in Stiickchen dazu
pfliickt, Salz untermischt und mit dem Rahm verarbeitet.

6. Geriebener Teig.

Mehl . . . . . .. ... ... 250 ¢

Salz . . . . . . . .. ... .. v, EBL
Butter . . . . . . .. ... 80—100 g
Ei. ... 0. 1 St.

Mileh . . . . .. ... .. .. 1,—Y, Tasse

Geriebener Teig. Mehl aufs Brett sieben, Butter in Stiickchen
dazupfliicken, Salz zumischen und mit dem mit Milch verrithrten
Ei zum Teig kneten, eine halbe Stunde zugedeckt stehen
lassen und zum Auslegen von Kuchen und Toértchen verwenden.

7. Geriebener Teig anderer Art.

Mehl . . . . . .. .. ... .. 150 g
Butter . . . . . . .. ... 125 g
GrieBzucker . . . . . . . . .. . 60 g

1 1 St
Kognak . . . . . . . ... .. 1 Loffel
Salz

Geriebener Teig, eine halbe Stunde ruhen lasseni. Zubereitung
wie voriges Rezept.

8. Geriebener Teig, feiner.

Zucker . . . . . . ... ... 90 g
hartgekochte Eigelb . . . . . . . 6 St.
Butter . . . . . . . . .. .. .250¢
Mehl . . . . . .. .. .. ... 500 g

Ei zum Bestreichen. Salz.

Die hartgekochten Eigelb werden durch das Sieb gedriickt,
das Mehl aufs Brett gesiebt, die Butter in Stiickchen dazugepfliickt,
gerieben, Zucker, Salz, Eigelb zugefiigt 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 Brandteig.

Milch oder Wasser . . . . . . . 300 ¢g
Butter . . . . . . . ... ... 70 g

Mehl . . . . . ... ... ... 250 g

Eier . . . . . .. .. ... .. 6—7 St.
Zucker . . . . . . .. ... 1—2 EBL
1 Prise Salz.

Eventuell etwas Zitronenschale.
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In einer passenden, nicht zu hohen Pfanne liBt man Milch
oder Wasser oder von beiden die Halfte mit Butter und Salz
aufkochen. Ziehe die Pfanne vom Feuer zvriick und gebe in
einem Sturz das gesiebte Mehl dazu. Riihre tiichtig, so daf ein
ziemlich fester Teig entsteht, gebe die Pfanne wieder aufs Feuer
und schwitze den Teig noch einen Augenblick ab, indem man ihn
kréftig abrithrt, so daB er sich ganz von der Pfanne I6st, und lasse
ihn in einer Schiissel kalt werden, fiige dann die Eier, je eines
um das andere, unter bestindigem starken Abschlagen des Teiges
dazu. Man achte gut darauf, dafl jedes einzelne Ei gut mit der
Masse verarbeitet und vermischt sei, bevor man das folgende
hineingibt. Wenn der Teig fertig ist, soll er schon glinzend und
so fest sein, dafl er kaum und nur schwach von dem Loffel abfallt.
Wenn das Mehl kriftig und gut trocken ist, so kann man ca. 25 g
weniger nehmen. Soll dieser Teig zu siilen Speisen verwendet
werden, so gebe man 1—2 Efloffel voll gestoenen Zuckers und
nach Belieben etwas abgeriebene Zitronenschale in das Wasser
zom Aufkochen.

10. Pastetenteig (Paté a paté).

Mehl . . . . . .. .. . . .. .500g
Butter . . . . .. ... ... .150¢g
Wasser . . . . . . .. .. .. .150¢

1 ganzes Ei.
1 Prise Salz.
1 Eigelb.

Geriebener Teig. Zubereitung wie Nr. 6.

11. Nudelteig (Paté & nouilles).

Mehl . . . . . ... ... ...250¢
Eier . . . . . .. ... ... .34 8t.
Salz.

Das Mehl wird aufs Brett gesiebt, Salz dazugegeben und
nach und nach die Eier dazugerithrt und méglichst 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 Priparaten und
priparierten Cerealien stellt man mit Wasser, mit Milch und Rahm,
mit verdinntem Fruchtsaft oder auch mit Wein und Wasser
her. Zu allen Arten von Breien ist ein Butterzusatz wiinschens-
wert, besonders zu den mit Wasser gekochten. VersiiBt werden
die Breie nach Geschmack und Bedarf mit Zucker oder Kristallose;
jedoch werden sie auch ohne SiuBlstoff gegeben, also nur gesalzen.
Wiirzen kann man die Breie, indem man Zimt, Vanille oder
ahnliches in der zum Brei bestimmten Flissigkeit aufkocht
und entfernt, bevor Mehl, Grie oder dergleichen dazukommt.
Da Brei leicht anbrennt, so soll man ihn durch fleiBiges Um-
rithren und durch Unterlegen einer Asbestplatte schiitzen.

Tipp-topp-Kochtopf ist sehr gut geeignet fiir Brei, da er die
Masse weniger leicht anbrennen 148t.

1. Brei von Schrot-, Roggen-, Weizenmehl oder

Weizenpuder.
Mehl . . . ... ... 225¢g 25 g
Wasser . . . . . . . .. 2750 g 300 g
Butter . . .. ... .. 8¢ 10 g
Salz.

Zwei Drittel der Flissigkeit werden kochendgemacht, das in
der iibrigen Flissigkeit glatt gerithrte Mehl dazugetan, nachher
die Butter und Salz und ca. 15 Minuten gekocht.

2. Brei von Mondamin, Maizena, Arrowroot, Hafer-,
Gersten- oder Reismehl.
Mondamin oder eines der

anderen Mehle. . . . . 150 g 156 g
Wasser oder Milch . . . 2750 g 300 g
Butter . . . . . . ... 80¢g 10 g
Zucker . . . . . . ... B80g 5g
Salz

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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Reis mit kaltem Wasser ansetzen und, wenn es kocht, ab-
gielen. Die bestimmte Menge Flissigkeit kochend dariiber gieflen,
eventuell Butter, und den Reis darin recht weichkochen, was je
nach der Menge 1—2 Stunden dauert (eignet sich firr die Koch-
kiste). Dann wird der Brei gesalzen und nach Wunsch versiift.

4. Reis - Griel} - Brei.
Wie Reisbrei, Nr. 3, doch wird dieser Grief nur gewaschen,
nicht gekocht.

5. Griefbrei von Weizengriel3, KindergrieB oder
franzosischem Grief(.

GrieB. . . . ... ... 180¢g 18 g
Milch oder Wasser . . . 3000 g 300 g
Eventuell Butter . . . . 60 g 8 g
Zucker . . . . . . .. . 50 g 5¢g
Salz.

Fliissigkeit mit eventl. Butter, Zucker und Salz kochen
lassen. Griefl unter Rithren hineingieBen und weichkochen lassen.
Kindergriel; 15 Minuten, Weizengriel 20 Minuten, franz. GrieB
30 Minuten.

6. Brei von Reisflocken, Haferflocken oder Gersten-
flocken.

Flocken . . . .. .. .200¢ 20 g
Wasser . . . . . . .. . 3000 ¢ 300 g
Butter . . . . .. ... 80¢g 10 g
Salz.

Die Flocken werden in die kochende Fliissigkeit eingeriihrt
und weichgekocht. Reisflocken 15 Minuten, Hafer- und Gersten-
flocken 30 Minuten.

7. Breivon Buchweizen-, Hafer- oder Gerstengriitze.

Grittze . . . . . . . .. 250 g 25 g
Wasser . . . . . . .. . 400 g 400 g
Butter . . . . . . .. . 125 g 15 g
Salz.

Die Griitze wird kalt gespillt, 8—10 Stunden eingeweicht,
kait angesetzt und langsam zum Kochen gebracht, dann in
2—3 Stunden weichgekocht; Buchweizengriitze wird in 2 Stunden
weich. Verwendet man die Kochkiste Tipp-topp oder Grudeherd,
so braucht die Griitze darin ca. 4 Stunden.
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8. Tapioka- oder Sagobrei I, mit Mileh.

Tapioka oder Sago. . . . 200 g 20 ¢
Mileh . . . . . . .. . 3000 g 300 g
Butter . . . . . ... . 8¢ 10 g
Salz

Zucker.

Zubereitung wie vorige Nummer, 20-—25 Minuten kochen.

9. Tapioka- oder Sagobrei IT, mit Fruchtsaft.

Tapioka oder Sago. . . . 200 g 20 g
Fruchtsaft, fertig gesiit . 1500 g 150 g
Wasser . . . . . . .. . 1500 g 150 g
Butter . . . . . . ... 40¢g 5g

Salz 1 Prise.
Zubereitung wie Nr. 7.

10. Tapioka- oder Sagobrei ITL.

Tapioka oder Sago. . . . 200 g 20 g
Wein. . . . . . .. . . 1500 g 150 g
Wasser . . . . . . . . 1500 g 150 g
Zucker . . . . . . 150 g 15 g
Salz.

Zubereitung wie Nr. 7.

11. Schokoladebrei.
Milch oder Rahm oder jedes

zur Hilfte . . . . . . 3000 g 300 g

Schokolade . . . . . . . 200 ¢g 20 g
Mondamin . . . . . .. 120 g 12 g

Schokolade feinschneiden, in 50 g von der Fliissigkeit an
warmer Herdstelle erweichen, Mondamin in 100 g Miich kalt auf-
losen, dies in die Schokolade, in die iibrige kochende Fliissig-
keit geben, 10 Minuten kochen lassen.

12. Ka.kaobre.i.
Milch od. Rahm u. Wasser 3000 g 300 g

Mondamin . . . . . . . 150 g 15 ¢
Besten Kakao. . . . . . 100 g 10 g
Zucker . . . . . .. .. 200 ¢g 20 g

Kakao, Mondamin und Zucker in einem Teil der bestimmten
Flissigkeit auflosen, in die itbrige kochende Fliissigkeit gieflen
und 10 Minuten unter Riihren kochen lassen.
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13. Schaumbrei.

Durch Zusatz von steifschaumig geschlagenem Eiweiflschnee
kann man simtliche Arten von Brei nahrhafter und lockerer ge-
stalten. Der Eierschnee wird kurz vor dem Anrichten in die nicht
mehr kochende Breimasse leicht eingerithrt, und zwar rechnet
man pro Person 1—2 Eiweil.

Neunzehnte Abteilung.

Sauermilch, Buttermilch, Joghurt, Kefir
und Quarkspeisen.

1. Sauermilch von roher Milch erzielt man, wenn man
dieselbe in gleichméBig warmem Raum aufstellt, am besten in
Glasern oder Schalen, um sie darin zu servieren, bis die Milch
gleichméfig dick ist.

2. Sauermilch von roher Milch durch Zusatz von 125 g
Sauvermilch oder saurem Rahm auf 1000 g siile Vollmilch.

3. Sauermilch von gekochter Milch. Sauermilch von
gekochter Milch erzielt man, indem man zu 1000 g gekochter
und fast verkithlter sitler Milch 80—100 g guten sauren Rahm
mischt; in Glisern oder Schalen zum Gerinnen aufstellen.

4. Herstellung von Sauermilch mit Laktobazillin in
Pulverform.

Nach dem Prospekt von ,,Le fermant*.

Die Gerinnung der mit Laktobazillin versetzten Milch muf}
bei einer Temperatur vor sich gehen, die konstant etwa 40°C
aufweist. Diese Temperatur 148t sich leicht durch Verwendung
fertiger Warmeschrénke erreichen. Fiir solche, welche diese
nicht besitzen, geniigt es, die Gefille in der Néhe einer Wérme-
quelle, z. B. eines warmen Ofens, auf einen Herd oder in ein
Wasserbad von 40—45° zu stellen. Zu diesem Behufe nehme
man: '

1. GefiBle, welche ungefihr 14 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
Gefife zu fiillen, einige Augenblicke. Man schiittle, um das
wenige Wasser, das darin enthalten ist, zur Verdampfung
zu bringen, und lasse so rasch wie moglich die Milch auf
ungefihr 400 erkalten. Um die Milch auf 409 Celsius abzu-



188 Sauermilch, Buttermilch, Joghurt, Kefir und Quarkspeisen.

kithlen, geniigt es, das GefiB, das die kochende Milch enthilt,
in kaltes Wasser zu tauchen. Man entferne die Haut, die sich
auf der Oberfliche bildet.

3. Man rithre firr jedes Gefafl 14 des Inhaltes einer Tubedes
Laktobazillins mit einigen Eflsffeln gekochter Milch an, ver-
mische diese Mischung gut mit der ibrigen Milch, die beim
Fillen in die Gefafile auf ungefihr 40° abgekiihlt sein muB,
und bedecke hierauf die GefiiBe.

4. Man stelle die Gefae in den Warmeschrank, nach 810 Stunden
ist die Gerinnung eingetreten. Man nehme die Milch aus dem
Wirmeschrank und stelle sie einige Stunden vor dem Genuf kalt.
Hier und da steht etwas Flissigkeit iiber zu stark geronnener
Milch; man schépfe vor dem Kaltstellen diese Flissigkeit ab.
Unter diesen Bedingungen hilt 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 Gérung mehr oder weniger lang gedauert hat, doch
hat die Konsistenz auf den Heilwert keinen Einfluf3.

Man kann zur Herstellung von saurer Milch mittels Lakto-
bazillins in Ermangelung von frischer Milch sterilisierte, konzen-
trierte und pasteurisierte Milch verwenden.

Konzentrierter Milch fiige 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 ungefdhr 40° zu erhitzen.

Bei pasteurisierter Milch ist es besser, sie zu kochen und dann
aufungefihr 40°, die zum Ansetzen geeignetste Temperatur, erkalten
zu lassen.

Wichtige Bemerkung:

In einigen Fillen 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 Genuf bereit.

5. Bereitung von Sauermilch mit fliissigem Lakto-
bazillin (Axelrod).

Zur Bereitung von Sauermilch mit flisssigem Laktobazillin
verfahre man wie bei der Herstellung von Laktobazillin in Tuben
und achte nur auf folgende Unterschiede:

1. Man lasse die Temperatur auf ungefihr 30° statt auf 40°
erkalten.
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2. GieBe in jedes Gefill von einem Drittel Liter Inhalt etwa
ein Flakon mit fliissigem Laktobazillin, fiille es mit auf 300
erkalteter Milch auf und bedecke die Gefale. Fliissiges Lakto-
bazillin erhdlt eine Gérkraft nur einen Monat vom Tage
des Versandes ab gerechnet; vorzuziehen ist Laktobazillin-
pulver dessen Haltbarkeit unbeschrénkt ist.

6. Buttermilch kauft man fertig in Molkereien. Man kann
sie jedoch selbst herstellen, indem man frischen siilen oder sauren
Rahm (500 g in einer Weinflasche) schiittelt, bis sich Butter
gebildet hat. Die abgeseihte Fliissigkeit ist Buttermilch.

7. Sauermilch- und Buttermilchgelee.
Siehe unter Nr. 18 u. 19, S. 196.

8. Buttermilchkaltschale.

Buttermileh . . . . . . . 1700 g 200 ¢
Rahm . .. ... ... 300¢g 50 g
Zucker . . . . . . ... 100 g 15 ¢
Grahambrot, gerieben . . 125 g 15 ¢
Korinthen . . . . . . . 100 g 10 ¢

Eventuell Zitronenschale.

Brot, Zucker und Rahm rithrt man recht schaumig, verriithrt
Korinthen und Buttermileh darin und serviert kalt.

9. Joghurtmilch.

Die Milch wird in offenem Gefdfl wihrend 15—20 Minuten
gekocht und dann auf ca. 449 C abgekiihlt. Auf 1/, Liter dieser
abgekochten, durchgesiebten, auf ca. 44° C abgekithlten Milch
wird 14 Teeloffel (also ca. 2—3 g) von Axelrods fliissigem Ferment
beigefiigt. Es ist ratsam, das Ferment erst in wenig Milch zu
verrithren und dann mit der iibrigen vorbereiteten Milch zu
vermischen. Dann wird diese zubereitete Milch in Trinkgldser
in 400 warmes Wasserbad gestellt. Das Wasserbad wird mit einem
Deckel oder sauberen Tuch zugedeckt, die einzelnen Gliser
brauchen nicht gedeckt zu werden. Nach ca. 2—3 Stunden
muBl 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 aus dem Wasser
heraus und 148t sie langsam in kaltem Wasser verkiihlen.

Sollte eine Kochkiste oder ein Thermostat, Thermoflasche
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 efB-
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fertig. In diesem Zustand darf er 1—2 Tage stehen gelassen werden,
wenn er nicht angebrochen wird.

Wir machen noch speziell darauf aufmerksam, dafl die Tem-
peratur der Milch beim Mischen mit dem Ferment unter keinen
Umstinden 44° C und die des Wasser 45° C {ibersteigen darf.
Es empfiehlt sich auch, die fermentierte Milch in kleinere Portionen
zu verteilen, so dall jeweilen auf einmal eine solche Portion ge-
nossen wird. Ferner solite die fermentierte Milch, besonders
nach der dritten Stunde, moglichst ruhig stehen bleiben. Der
Sauregehalt des Joghurt 148t sich bei einiger Ubung leicht regu-
lieren. Je langer die Milch in warmem Wasser stehen gelassen wird
und je langsamer die Abkiihlung der dickgewordenen Milch
vor sich geht, um so saurer wird der Joghurt. Der fertige Joghurt
soll dick sein wie eine gutgestockte Milch. Wenn man genau
nach Vorschrift handelt, erhilt man mit diesem Ferment einen
ausgezeichneten Joghurt.

10. Kefirbereitung mit Dr. Thrainers Kefirpastillen.

Eine gut mit Sodawasser ausgespiilte Flasche wird, nachdem
eine Dr. Thrainersche Pastille hineingetan, zu 3/ mit gut abge-
kochter aber abgekiihlter Milch gefiillt, 5 Minuten geschiittelt
und dann 12 Stunden an einem warmen Ort bei 300 C gelagert,
dann wieder 5 Minuten geschiittelt und kiithl aufbewahrt.

11. Kefirbereitung mit Heubergers Pastillen.

Milch kochen, bis 30° C abkiihlen, in Bierflasche auf eine
Kefirpastille gieflen, umschiitteln, in Raum mit etwa 15—20°
Wiarme legen, nach 6 Stunden nochmals schiitteln, dann trink-
fertig.

12. Saure Molken.

Erhilt man bei Bereitung von Quark. Desgleichen durch
Zusatz von Zitronensaft oder WeiBwein zur Sauermilch; Zitronen-
saft 75 g auf 1000 g Milch (30°C), WeiBwein 100g auf 1000 g
Milch bei 30° C.

12a. Molkengelee, siehe Nr. 20, S. 196.

13. Quark.

Guten schmackhaften Quark erhalt man von Milch, welche
ohne Zusatz schnell geronnen ist und dann an einem warmen
Ort gestanden hat bis sich Kése von Molken scheidet. Auch
kann man von dicker Milch Quark herstellen, indem man sie
mit kochendem Wasser ein- oder mehrere Male iiberbritht. Man
schiittet den Quark auf ein mit einem Passiertuch belegtes Sieb
und 148t die Molke unter leichtem Druck ablaufen. Der so ge-
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wonnene Quark wird passiert, gesalzen, mit siilfem oder saurem
Rahm vermischt, eventuell mit gehacktem Schnittlauch serviert.

14. Quark, andere Art.
Auch mit Salz, Rahm und Eigelb vermischt.

15. Quark TIT.

Mit Butter, Eigelb, auch mit Eiwei, fiir 500 ¢ Quark rithreé
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
versiif3t.

17. Quarkfiillung fiir Torten, Nr. 6, S. 208.
Siile Molken.

18. Gervais - Présure.

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
Wirme oder in ein Gefil mit warmem Wasser, bis der Ge-
rinnungsprozel sichtbar wird. Dann warten, bis sich ein wenig
Flussigkeit ither der sulzigen, schon etwas festen Masse gebildet
hat (etwa nach 24 Stunden), dann lit man die Masse durch
einen groben Leinenbeutel abtropfen und, gut glatt geriihrt,
kann die Masse entweder mit Zucker oder Salz vermischt oder
mit siBem Rahm vermischt werden (was dem Gervais entsprechen
wiirde).

Zwanzigste Abteilung.

Siif}-Speisen.

In manchen Fillen ist man gezwungen, beim Versiiien der
Speisen statt des Zuckers Ersatzmittel anzuwenden, entweder
Saccharin oder Kristallose. Hat man Kristallose in Stiickchen
eingekauft (etwa 40 mal siler 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 21, g Zucker.
Aus Tropfflaschchen 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 14 Zucker und ersetze
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die andern %4 mit Kristallose. Z. B.: Bei einem Bedarf von 150 g
Zucker nehme man 50g Zucker und (vorausgesetzt, daf die
Losung wie oben angegeben, vorhanden ist) 40 Tropfen Kristal-
lose.

Um Gelee, Creme oder Flammerie stirzen zu konnen, spiilt
man die zu verwendenden Formen mit kaltem Wasser oder man
reibt sie sehr diinn mit feinem Ol aus, Auflaufformen werden mit
gutgekochter Butter bestrichen. Puddingformen reichlich mit
Butter bestrichen und dann mit feinem StoBbrot ausbestreut.

Formen firr Backwerk und Backbleche bestreiche man mit
ausgekochter Butter.

Einundzwanzigste Abteilung.

Gelee.

Gelees werden, je nach Vorschrift, mit bester Gelatine oder
mit Agar (pflanzlicher Stoff) bereitet. Gelatine wird durchschnitt-
lich 10 Blatt = 15g auf 1 Liter Fliissigkeit gebraucht. Von
Agar nur 5g. Will man die Gelees bequem stiirzen konnen, so
nimmt man Gelatine 18—20 g und Agar 6—7 g, fiir 1000 g = ein
Liter Flussigkeit.

Gelatine bereite man nach Nr. 21, siehe S. 18 vor.

Agar muf} 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- und Milchgelee sind hier nur fiir eine Person
berechnet.

An Stelle der angefithrten 3 g Gelatine héitte man 1 g Agar
zu nehmen. Agar muf} stets mit der heiflen Flissigkeit vermischt
werden, Gelatine dagegen lafit sich auch mit lauwarmen und fast
ganz kalten Flissigkeiten mischen.

1. Teegelee von Schwarztee.
Tee von 5g . . . . . . . .. .200¢g
Gelatine . . . . . e e . ... 3¢
Zucker oder Kristallose.

Gelatine vorbereiten, mit dem frischen heilen Tee iibergiefen,
wenn aufgelost, versiillen und durch ein Teesieb in das dazu
bestimmte Glas geben und erstarren lassen.
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2. Heidelbeerteegelee.

Heidelbeeren (getrocknete) 6—8 Stunden 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 ¢
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, Matétee, Kamillen-, Pfeffermiinz-,
Hagebutten-, Kernen- und Schalen-, Orangenblitter- oder
Orangenbliitentee, Kakaoschalen-, Apfel-, Fenchel-, Kiimmel-,
Anis-, Brombeer-, Erdbeerblitter-, Heidelbeer-, Wermuth-,
Wachholderbeerentee usw.

Teegeleces 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-
flissigkeit weniger als angegeben und ersetze diese durch die
gewiinschte Beigabe. Von Kognak, Arrak rechnet man 4—5 g,
also ungefahr einen Teeloffel.

Samtliche Teegelees sind nicht nur kalt, sondern auf Ver-
ordnung auch heifl oder warm zu reichen. Hagenbuttenkerne
miissen ca. 1 Stunde gekocht werden, um einen guten Tee zu liefern.

4. Kaffeegelee.
Kaffee trinkfertig, 200 g Gelatine, 3 g Zucker oder Kristallose.

5. Kakaogelee.
(Diverse Sorten siehe Getrinke.) 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 umzurithren, da sich die Masse gern teilt.

7. Kakaogelee mit Mandelmilch.

30 g Kakao mit 50 g Wasser aufkochen, 3 g eingeweichte
Gelatine darin auflosen, etwas versiten, 125 g Mandelmilch dazu
geben, in geeignetes Glas fiillen und kaltstellen, bis zum Erstarren
ofters umrithren.

8. Eiweill -Wasser -Gelee, Reiswassergelee, siehe
Nr. 26, S. 245. Zubereitung dieser Gelees wie Nr. 1.

Fischer, Diit. Kiiche. 13
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Fruchtgelee.

Fruchtgelees lassen sich von allen vorkommenden Friichten
herstellen. Die Menge der zu verwendenden Fruchtsifte festzu-
egen, ist schwierig, da dieselben je nach der Qualitéit der Friichte
verschieden kriiftig und verschieden sii} sind. Man wahle den Saft
nicht zu matt, doch auch nicht zu streng. Zucker oder Kristallose
ist méBig zu verwenden, damit das Aroma nicht leidet.

Gelees von frischen Friichten sind die besten, dann folgen in
fast gleicher Qualitit Gelees von sterilisierten Friichten und Frucht-
siften, dann Gelees von gedorrten Friichten. Aushilfsweise ver-
wendbar sind Gelees von eingekochten Fruchtsirups.

1. Apfelgelee.
Apfelsaft gekocht von 300 g Apfel
mit Wasser . . . , . . 200 g
Gelatine ... . 3g¢g
Zucker oder Krlstallose
Apfel, ungeschilt zerschnitten, weichkochen, so daB aufs Sieb
gegeben 200 g Saft abflielen; die eingeweichte und ausgedriickte
Gelatine mit dem heiflen Fruchtsaft tibergiefien, den notigen Stf-
stoff zusetzen, wenn Gelatine aufgeldst, durch ein feines Sieb. oder
Tuch gieBlen, am besten gleich in das zum Servieren bestimmte
Geschirr. 1In dieser Weise stellt man simtliche Fruchtgelees her,
weiches Beerenobst kocht man nur einmal auf. Kernobst kocht
man mit Wasser auf, doch kann man viele Friichte, wenn erlaubt,
roh verwenden und dadurch ein besseres Aroma erhalten, z. B. bei
Erdbeeren, Kirschen, Ananas, Bananen, Heidelbeeren, Pfirsichen,
Orangen, Weintrauben. Preft man den Saft aus den rohen Friichten,
so mischt man denselben mit der Gelatine folgendermaflen:
Gelatine vorbereiten, mit einem kleinen Teil des Saftes an
heiler Herdstelle auflésen, Zucker hierin l6sen, mit dem tbrigen
Saft vermischen, passieren.

2. Erdbeergelee.
Zu Erdbeergelee braucht man fiir ein Gelee von ca. 200 g
150170 g Beeren.

Zu Kirschengelee 125 g Kirschen.

Zu Ananasgelee 125 g geschilte Frucht.
. Zu Birnengelee 300 g Birnen.

Zu Heidelbeergelee 150 g Beeren.

. Zu Pfirsichgelee 200 g Pfirsiche.

. Zu Orangelee 11, Orange.

. Zu Traubengelee 150 g Trauben.

LXNIS G W
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10. Gelee von gedorrten Friichten stellt man her, indem
man die Friichte wascht, 8—10 Stunden in kaltem Wasser weicht
(vorher tiichtig waschen), mit etwas Kristallose oder Zucker
weichkocht und dann den Saft ablaufen liBt. Dann weiter be-
handeln wie Gelee von frischen Friichten. Man braucht fiir 200 g
Gelee etwa 2 gedorrte Bananen, oder 3 Feigen oder 4 Pfirsiche usw.
Es kommt auch hier auf die Qualitit der Friichte an und muB
ausprobiert und abgeschmeckt werden.

11. Weingelee,.

Wein . . ... .... ... . 100 g
Wasser . . . . . ... ... ..100¢g
Gelatine . .. .. ... .. .. 3¢g
Zucker . . . . . . ... ..., 3¢
12. Arrakgelee.
Arrak. . . . . . .. .. .. .. 3¢
Wasser . . . . . .. ... ...175¢g
Gelatine T I
Zucker . . . . . .. ... ... 12

In gleicher Weise Gelees von allen moglichen Weinen, von
Schaumwein und von Likéren, wie Maraschino, Chartreuse, Bene-
diktiner usw. Gelees von Likoren brauchen 50-—60 g Likor, 150 g
Wasser und 3 g Gelatine.

Mandel- und Nufigelee.
13. Mandelgelee.

Mandeln . . . .. .. ... .. 30 g
Mileh . . . . .. .. ... . 200¢g
Gelatine ... 3¢g

Zucker oder Kristallose. )

Mandeln schilen, reiben, fein stoBen, in der Milch kochen,
durch das Tuch passieren, heif iiber die vorbereitete Gelatine
gieBen, versilBen, wenn aufgelost, anrichten. Fir 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 der Speise einen bedeutend
volleren Geschmack verleiht. Fiir die Bereitung mit Wasser braucht
man etwas mehr Niisse oder Mandeln.

14. Mandelgelee mit Wasser.

Mandeln . . . .. .. . ... b0g
Wasser . . . . . . .. e .. 200 g
13*
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Gelatine . . . ... .. 3g
Zucker oder Krlstallose

Zubereitung wie Mandelgelee; mit Milch.
15. HaselnuB-, Pistazien-, Paranuf- und Kokosnuf-
gelee.

Wie Mandelgelee, Kokosnuf} soll man nur reiben, nicht stoflen.
Auch die Milch der Kokosnufl kann zum Gelee verwendet werden.

16. Pinienkerne und Kernelskerne sind zweckmiBiger-
weise zu gleichen Teilen mit Mandeln gemischt fiir Gelee zu ver-
wenden.

17. Rahmgelee.

Rahm, sif . . . . . . . . .. .200¢g
Gelatine . . .. ... .. ... 3¢g
Kristallose . . . . . .. . ... 3 Tropfen

(einer 10 proz. Ljsung).

Wenig Rahm zum Auflésen der gewaschenen Gelatine er-
hitzen, den ibrigen leicht schaumig aber nicht steif schlagen,
versiiBen, mit der Gelatine mischen.

18. Sauermilchgelee.

Sauermilch . . . . .. .. .. .17 g
Zucker . . . . . . . ... ... 12¢g
Gelatine . . . . . . ... ... 2¢g
Wasser . . . . . . .. ... .. 25¢g
19. Buttermilchgelee.
Buttermileh . . . . . . .. .. 175 ¢
Zucker . . . . . . e e e 128
Gelatine . . ... ... .... 3¢g
Wasser . . . . . ... 20g

Bei diesen beiden Gelees dlent das Wasser zum Auflésen 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 . . . . . . . . . .. .. 200 g
Zucker . . . . . . . . . .. .. 25 g
Gelatine . . . ... 3z

Wenig von der Molke erd erhltzt zum Auflésen der ge-
waschenen Gelatine.
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Zweiundzwanzigste Abteilung.

Sulzen.

Sulzen bestehen aus Gelee und Schaummasse in Form von
EiweiBlschnee oder Schlagrahm. Man stellt verschiedene Arten
von Sulzen her.

1. Sulzen mit EiweiBschnee.

2. Sulzen mit Schlagrahm.

3. Sulzen mit Eiweilschnee und Schlagrahm.

Die hier angefithrten Sulzen kann man auch, um Abwechsclung
zu schaffen, mit roter Gelatine bereiten.

1. Teesulz I.
Tee von 256 ¢ . . . . . 800 g 115 g
Gelatine . . . . . ... 12¢g 2 g
Eiweif . . . ... .7 St 1 St.
Zucker oder Krlstallose

2. Teesulz II.
Tee von 25 g . . . . . 500 g 100 g
Gelatine . . . . . ... 10¢g 2 g
Schlagrahm . . . . 500 g 100 g
Zucker oder Krlstallose

3. Teesulz III.
Tee von 26 g . . . . . 500 g 100 g
Gelatine . . . . . ... 10¢g 2 g
Rahm . . . .. ... .300¢g 80 ¢
Eiweil . . . ... 4 St 1 St.

Zucker oder Krlstallose

Die gewaschene Gelatine mit dem heifen Tee iiberbrithen,
wenn aufgelost, passieren. Sobald das Gelee abgekiihlt ist, mischt
man den steifen Eierschnee, oder Schlagrahm, oder beides darunter,
schmeckt nach Siiigkeit ab, fiillt die Sulz in Glasschalen und 148%
vollig erstarren.

4. Kaffee-, Schokolade- und Kakaosulz.

In gleicher Weise zu bereiten wie Teesulz. Winscht man
statt Gelatine Agar zu brauchen, so nimmt man davon 5g an
Stelle der Gelatine.
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5. Karamelsulz mit Agar.

Eiweil . . . . . . . . . .. .. 9 St.
Agar . . . .. ..o Lo 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 fiillen, wenn erstarrt, gestiirzt mit Kara-
melsauce servieren.

Obst-Sulzen.

6. Erdbeersulz 1.
Erdbeersaft von 100 g

Beeren . . . . . . . . 800 g 110 g
Gelatine . . . .. ... 12¢g 2 g
Eiwei . . . . . . ... TSt 1 St.
Zucker.

Die Erdbeeren werden roh ausgepreBt oder mit Zucker ein-
mal aufgekocht und der Saft ausgedriickt. Mit ein wenig
Saft 16st man die vorher eingeweichte Gelatine auf, gibt sie durch
ein Sieb zu dem andern Saft, schmeckt mit Zucker ab und stellt
kalt; sobald die Masse anfingt zu erstarren, mischt man den kurz
zuvor steif geschlagenen Eierschnee oder Schlagrahm oder beides
darunter und fiillt die Sulz in beliebige Schalen.

7. Erdbeersulz II.
Erdbeersaft von 1000 g

Beeren . . . . . . .. 1000 g 110 g
Gelatine . . . . . . .. 12 g 2 g
Schlagrahm . . . . . . . 500 g 100 g
Zucker.

Zubereitung wie Erdbeersulz Nr. 6.

8. Erdbeersulz III.
Erdbeersaft von 1000 g

Beeren . . . . . . . . 500 g 100 g
Gelatine . . . . . ... 12¢ 2 g
Schlagrabm . . . . . . . 300 g 50 g
Eiweil . . . . . . . .. 4 St. 1 St.
Zucker.

Zubereitung wie Nr. 6.
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9. Ananassulz, gestiirzt.
Hawai-Ananasmark oder

feingerichene Ananas . 240 g 40 g
Ananassaft . . . . . . . 100 g 15 ¢
Gelatine . . . . ... . 12¢g 2 g
Schlagrahm . . . . . . . 600 g 100 ¢
Zucker.

Von Saft und Gelatine, Gelee bereiten, Ananasmark dazu und
vor Beginn des Erstarrens mit dem Schlagrahm vermischen, in
der Form erkalten lassen, stiirzen und eventuell noch mit Schlag-
rahm verzieren.

Mandel- und NuB3-Sulzen.
10. Mandelsulz 1 (Blanc manger).

Mandeln . . . . . . .. 200 g 25 g
Mileh . . . . ... .. 800 g 100 g
Gelatine . . . . ... . 12¢ 2 g
Eiweil . . . . . . .. .7 St 1 St.
Zucker.

11. Mandelsulz II (Blanc manger).
Mandeln . . . . . .. . 200 g 25 g
Mileh . . . . . .. . . 500 g 60 g
Gelatine . . . . . . . . 12 g 2 g
Schlagrahm . . . . . . . 500 g 80 g
Zucker.

12. Mandelsulz IIT (Blanc manger).
Mandeln . . . . . .. . 200 g 25 g
Milech . . .. .. ... 500 g 60 g
Gelatine . . . . . . .. 12 ¢ 2 g
EiweiB . . . . . . . .. 4 St. 1 St.
Schlagrahm . . . . . . . 300 g 80 g
Zucker.

Die Mandeln werden gebritht, geschélt, gerieben und mit
wenig Wasser in Steinmérser fein gestoflen. Diesen Mandelbrei
gieBt man in die inzwischen erhitzte Milch und laBt einmal auf-
kochen. Danach wird diese Mandelmilch durch ein feines Sieb
oder Tuch gegossen, mit der in etwas von der Milch aufgelosten
Gelatine und Zucker vermischt, kaltgestellt und bei Beginn des
Erstarrens mit dem Eierschnee bzw. mit dem Schlagrahm gut
verbunden.
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Mandel- oder NuBsulzen mit Wasser statt Milch brauchen
250 g Frucht.

13. Pistaziensulz. Wie Mandelsulz.
14. Sulzen von anderen NuBarten ebenso.
15. Vanillesulz.

Mileh . . . . . .. . . 800 ¢g 100 g
Vanille . . . . . . . . . 1 Stange 1/, Stange
Gelatine . . . . . .. .12 g 2 g
Biweil . . . . . .o TSt 1 St.
Zucker.

Milch, Vanille und Zucker kochen, passieren, die in etwas von
der Milch geloste Gelatine dazugeben und nach dem Abkiihlen
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 Siiflspeisen. Man kann zu ihrer Zubereitung gute,
ungekochte Milch oder auch Rahm verwenden ; um Eier zu sparen,
kann man etwas Maizenamehl beigeben; es ist aber absolut
notwendig, dafl dasselbe zuerst mit der Milch glatt angeriihrt,
hernach unter bestindigem Rithren gut aufgekocht und
erst darauf mit dem Zucker und den Eiern angeriithrt und
abgeschlagen wird.

Zum Aufkochen soll die Creme bestéindig mit einem Schnee-
besen abgeschlagen werden. Sobald der groBblasige Schaum
auf der Oberfliche feiner wird und man beim Abschlagen verspiirt.
dafl 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 vom Feuer, schiitte die Creme schnellstens in
eine bereitgehaltene Schiissel und schlage sie ab, bis sie die groite
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 diinnflisssig ist, so wurde dieselbe zu wenig auf dem Feuer
geschlagen und mufl noch einmal aufs Feuer gesetzt und abge-
schlagen werden.
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Das Stiirzen aus den Formen mull immer mit grofiter
Vorsicht geschehen. Man stelle zuerst eine entsprechend tiefe
Schiissel, in welche die betreffende Form bis zum obern Rand
hineingetaucht werden kann, in ein weites Geschirr, damit das
allfillig iberlaufende Wasser hineinlaufen kann, fille sie bis
3/, mit gut heillem, 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 diinn ist, nur einen Augenblick, ca. 3—5 Se-
kunden, rasch in das heifle Wasser, und zwar so tief wie maoglich,
aber ohne daBl 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,
stiirze sie sofort auf eine schon vorher bereitgehaltene Platte
und versuche die Form vorsichtig unter leisem Riitteln nach und
nach abzuziehen. Sollte der Inhalt nicht herauskommen,
so stitrze die Platte mitsamt der Form wieder zuriick, schiittele
sie nur leicht, drehe sie wieder um und versuche nochmals zu
stiirzen, indem man nétigenfalls noch mit einer Iingerspitze
von unten herauf zwischen der Form und dem Inhalt hinauf-
fahrt und gleichzeitig die Form vorsichtig abzieht. Wenn immer
moglich, vermeide man ein zweites Eintauchen in das heifle Wasser,
weil man dadurch riskiert, dal der Inhalt zu stark schmilzt;
sondern man sorge dafiir, daB die Luft zwischen denselben und
die Form eindringen kann, indem man die Form gegen die Platte
aufdriickt und beide ein wenig rittelt.

Die ganze Manipulation muB mdglichst rasch, aber ruhig
ausgefithrt werden. Sehr oft wird ein mit aller Sorgfalt richtig
ausgefithrtes Gericht durch unvorsichtiges Stirzen verdorben.

Fir 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 sifer Rahm

. zu nehmen.

1. Vanille-Creme.

Mileh . ... ... ... . 750 g
Kartoffelmehl (oder Maizena) . . . 1, Kaffeel.
Zucker . . . . . . . ... ... 100¢g

Eier . . . . . . . .. ... .. 2 St.
Eigelb . . . . . . . . .. ... 2 St.

Vanille.
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Die Milch wird mit dem Kartoffelmehl glatt angeriihrt
und mit einem halben der Lénge nach gespaltenen Stengel
Vanille auf dem Feuer abgeschlagen, bis sie kocht. Man schlagt
Zucker, Eier und Eigelb mit dem Schneebesen tiichtig, giefle
nach und nach unter bestindigem Riithren die aufgekochte Milch
dazu, giefle diese Creme wieder zuriick in die Pfanne und schlage
sie auf dem Feuer ab, bis sie dicklich wird, ziehe sie sofort zuriick,
schlage sie noch eine Weile ab, bis sie die groBBte Hitze verloren
hat, richte sie in eine passende, etwas tiefe Platte an und lasse
sie erkalten, indem man hie und da rithrt. Wihrend des Ab-
rithrens auf dem Feuer achte man sorgfiltig darauf, da die Creme
nicht zum Aufkochen komme, da sie sonst gerinnen wiirde. Nach
Belieben kann man die fertige angerichtete Creme mit geschlage-
nem Rahm garnieren oder vor dem Anrichten darunter-
ziehen,

2. Vanillecreme anderer Art.

Eigelb . . . . . ... 14 8t 2 St.
Zucker . . . . . . ... 1256¢g 18 g
Milch bzw. Wasser . . . 275 g 40 ¢
Vanille . . . . . . . . . 1 Stange !/, Stange

Zubereitung wie Nr. 1.

3. Zitronencreme.

Diese Creme wird wie Vanillecreme zubereitet, man lasse
jedoch die Vanille weg und verrithre statt derselben mit dem
Zucker und den Eiern das abgeschabte Gelbe einer Zitrone und
driicke, nachdem die Creme gekocht ist, etwas Zitronenjus dazu.

4. Kaffeecreme.

Man gebe 100 g frischgerdsteten und gemahlenen Kaffee
in eine Schiissel, mache eine Vanillecreme nach Nr. 1, jedoch
ohne Vanille, fertig und rithre dieselbe, sobald man sie vom Feuer
wegzieht, iiber den gerdsteten Kaffee; man rihrt sie ab, bis sie
die groBte Hitze verloren hat, und passiert sie durch ein Tuch
oder feines Sieb. '

5. Schokoladencreme.

100—150 g Schokolade werden gerieben oder fein geschnitten
mit 3/ Liter Milch und einer Stange Vanille auf dem Feuer glatt
angeriihrt und aufgekocht. Verarbeitet dann 50—100 g feinge-
stoBenen Zucker, je nachdem man siile Schokolade verwendet,
mit 3 ganzen Eiern und 2 Eigelb, giefle nach und nach unter
bestindigem Rithren die aufgekochte Schokolade dazu wund
mache die Creme fertig wie Vanillecreme. Bei Schokoladen-
creme kann man das Kartoffelmehl weglassen.
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6. Erdbeercreme.

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. Nach Belieben kann man etwas Schlagrahm
darunter rithren oder die angerichtete Creme damit verzieren.

7. Himbeercreme.

Wird mit Himbeeren zubereitet wie oben bei Erdbeercreme
angegeben, wenn notig wird der geschlagene Rahm mit Zucker
noch etwas versiif3t.

8. HaseclnuBcreme.

1—2 Tassen voll ausgeschilte HaselnuBlkerne werden auf
einem Backblech in heilem Ofen gerostet, dann die braune Ober-
haut abgerieben. Reibe diese HaselnuB3kerne sehr fein, lasse
eine Creme aufkochen wie Vanillecreme Nr. 1, und gebe sie iiber
die geriebenen Haselniisse. Nach Belieben kann diese Creme
vor dem Servieren passiert werden.

9. Mandelcreme.

Auf gleiche Weise wird von geschilten Mandeln eine Mandel-
creme zubereitet.

10. Arrakecreme.

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 Eiweiflschnee oder Schlag-
rahm beliebt. Zu Eiweiflschnee schligt man 6 Eiweill zu steifem
Schnee, versiiBt denselben, britht ihn mit kochender Milch oder
Wasser und gibt ihn kurz vor dem Anrichten loffelweise auf
die Creme.

11. Weincreme.

Weilwein . . . . . .. 70g 120 g
Zucker . . . . . . . . .250¢g 40 ¢
Eier . . . . ... ... 68t 1 St.
Eigelb . . . . . .. .. 48t 1 St.
Zitronensaft . . . . . . T5¢g 12 g
Mondamin . . . . . .. 30¢g 5g

Mondamin mit dem Weilwein verrithren und fertigmachen
wie Nr. 1.
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12. Karamelcreme.

Zucker . . . . . . .. . ... .130¢g

Wasser, warmes . . . . . . . . . 50¢g

Eigelb . . . . . . .. .. ... 58St
Kartoffelmehl, 1 Teeloffel.

Mileh . . . ... ... ....400¢g

1 Prise Salz.

Vanillezucker.

Der 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 tibrige 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
(Mokkatachen), indem man sie 3/ voll fiillt; diese Talchen gibt
man in eine Pfanne mit kochendem Wasser, sodaB sie bis 3/
ihrer Hohe darin stehen. Diese Pfanne wird fest zugedeckt
auf heifler Herdstelle oder im Ofen so lange stehen gelassen,
bis die Creme leicht erstarrt ist. Das Wasserbad darf nicht kochen,
sondern 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 heifl und hingt
nichts mehr daran, so ist die Creme fertig. Anstatt in Bechern,
kann man sie auch auf dieselbe Weise in einer Ringform gar-
machen, die vor dem Fiillen mit zerlassener Butter ausgestrichen
und nach dem vollstindigen Erkalten gestirat wird. Die
Cremebecher werden hoch herauf mit Schlagrahm bespritzt
mit silbernem 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 1§st
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fir eine Portion 6-—8 Blatt Gelatine auf und mischt diese Gelatine
in die fast fertige Creme und rithrt bis zum Erkalten. Dann zieht
man 4 Deziliter festgeschlagenen Rahm darunter, fiillt die Masse
in eine Form und 1ifBt sie wihrend 2 Stunden an einem moglichst
kithlen Orte stehen. Dann wird die Form gestirzt. Will man
die gestiirzte Creme in 2 Farben machen, z. B. braun und weil3
haben, so teilt man die Creme, nachdem sie auf dem Feuer abge-
schlagen und mit Gelatine vermischt ist, in zwei Teile, rithrt
mit einem derselben einige Efloffel voll feingeriebene mit etwas
Wasser aufgeloste Schokolade glatt an, zieht, nachdem die Creme
erkaltet ist, wie oben angegeben in jede Hilfte 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 Bldttern mehr
dazu. Mit dieser Creme konnen eine Anzahl siiler Speisen aus-
gefithrt werden, z. B. kann man gleichzeitig mit dem Rahm
gekochten Milchreis oder gekochte abgetropfte Friichte, wie
Ananas, Aprikosen oder auch rohe Erdbeeren, Himbeeren oder
Friichtenpiiree darunterziehen und die Creme darnach benennen.

15. Charlotte Russe.

Es wird in einer entsprechend grofien Papierkapsel oder
auf einem Backblech mit aufgebogenen Rindern eine schwach
fingerdicke Biskuitplatte gebacken, schneidet einen Teil derselben
in dreieckige Stiicke, legt mit diesen den Boden einer Charlotten-
form aus, schneidet aus dem iibrigen Biskuit der Hohe der Form
entsprechend, lange 2 Finger breite Stengel, stelle diese rings
am innern Rand der Form herum gut aneinanderschliefend auf,
so daB diese am Boden und an der Wandung ganz mit Biskuit
ausgelegt ist, fiille die Hohlung mit einer fertigen, aber noch nicht
fest gewordenen Bavaroisemasse nach Nr. 14 und stelle die Form
wahrend 2 Stunden an einen méglichst kithlen Ort. Zum An-
richten wird die Charlotte auf eine Platte gestiirzt und eine
Vanille- oder Schokoladensauce extra serviert. Anstatt des
oben angegebenen Biskuits kann man auch Loffelbiskuits, so-
genannte Maultdschchen zuschneiden und zum Auslegen der
Form verwenden.

16. ParanufBlcreme.

Milch oder Rahm . . . . 1000 g 100 g
Geschélte Nisse . . . . . 160 g 16 g
Bigelb . . . . . .. .. 10 8t 1 St.
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Gelatine . . . . . ... 1og 2 g
Zucker . . . . . . ... 100 g 10 g
Mandeln, bzw. Niisse schilen, reiben, stoBen, in der Milch
kochen, diese passieren, mit Eigelb abziehen, aufgeloste Gela-
tine und Zucker dazu und auf schwachem Feuer bis zum Siede-
punkt schlagen.

17. Apfelcreme.

Eigelb . . . . . . . .. 10 St
Zucker . . . . . . . .. 250 g
Apfelpiiree . . . . . . . .. .. 200 g
Gelatine . . . . . . .. o.. l4g
Eiweill . . . . . . . .. .. .. 10 St.

Die Eigelb werden mit dem Zucker schaumig geriihrt, dazu
das kalte Apfelpiiree (welches aus Apfeln hergestellt ist, die unge-
schilt in der Rohre weichgebacken und passiert wurden). Dann
fiigt man diesem Apfeleierschaum 14 g aufgeloste Gelatine bei
und rithrt 6fters um, bis die Masse anfingt zu erstarren. Es kommt
nun der steife Eierschnee dazu und die Creme kann zu vélligem
Erstarren aufs Eis oder in einen kalten Raum gestellt werden.

18. Kastanien-Creme, I.

Kastanien . . . . .. . 500¢g 100 g
Mileh . . .. ... .. 750 g 150 g
Eier . . . .. .. ... 10 St 2 St.
Zucker . . . . . . . .. 100 ¢ 20 g
Gelatine . . . . . . . . 10 g 2 g

19. Kastaniencreme, II.

Wie Kastaniencreme I, doch mit 50 g Maraschino. Kastanien
schilen, abkochen und nochmals schilen, dann in Milch weich-
kochen, abtropfen lassen, durch das Sieb passieren, mit Milch,
Zucker, Ei und Gelatine zu einer Creme kochen und nach dem Er-
kalten mit dem steifen Eierschnee vermischen oder auch statt
dessen mit 500 g Schlagrahm.

20. Teecreme.

Tee von 30 g . . . . . 500 g 100 g
Milch oder Rahm . . . . 500 g 100 g
Bier . . ... ... .. 10 St. 1 St.
Gelatine . . . . . o 12 g 2 g
Zucker oder 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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mischen.  Diese Creme kann auch nur mit Tee ohne Milch
oder Rahm bereitet werden. Man nimmt dann 1000 g Tee.
Statt Kierschnee kann man auch 500 g Schlagrahm darunter-
ziehen.

21. Waldmeistercreme.

Mileh . . ....... 400g 40¢g
Rahm . . .. .. ... 400¢g 40 g
Eigelb . . . . . .. .. 10 St 1 St.
Waldmeisterzucker . . . 60 g 6g
Gelatine . . . . .. .. 12¢g 2 g
Schlagrabhm . . . . . . . 400 ¢ 50 g

Von Milch, Rahm, Zucker, Eigelb und Gelatine wird auf dem
Feuer eine Creme abgeschlagen. In einer Schiissel kaltgestellt,
indem man viel rithrt und nach dem Abkiithlen mit Schlagrahm
untermischt.

22. Bayrische Orangencreme.

Schale von 4 Orangen wird mit einem kleinen Stiickchen
Vanille in 1 Liter Milch aufgekocht und zugedeckt erkalten ge-
lassen. Mit dieser durch ein Sieb gegossenen Milch 6 Eigelb und
150 g Zucker schligt man eine dickliche Creme auf dem Feuer und
figt 10—12 Blatt vorbereitete Gelatine hinzu, schligt 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 1583t sie in einer Schiissel unter 6fterem
Rithren erkalten. Eine glatte Stiirzform streicht man mit Ol oder
zerlassener Butter aus, belegt den Boden mit einer weilen Papier-
scheibe und legt die ganze Form, den Boden sowie die Seitenwinde,
mit sehr diinn geschnittenen Scheiben von sauber geschilten
Orangen aus, so daf eine Scheibe ein wenig auf die andere zu liegen
kommt. Das etwa in der letzten Reihe iiberstehende 14t man
zuletzt nach auBen hingen. Nun zieht man die inzwischen fast
erkaltete Creme, den festen Schaum von 1, Liter Rahm locker,
fiillt damit schnell die ausgelegte Form und 148t sie auf Eis er-
starren. Dann schlagt man das etwa itberhingende der Orangen-
scheiben auf die Creme, stiirzt die Speise auf eine flache Glas-
schiissel und reicht feines Backwerk dazu. Man kann die Speise
auch mit einem Orangenkorbchen und Schlagrahm verzieren.



208 Eier-, Siil-Speisen und Diverse.

Vierundzwanzigste Abteilung.

Eier-, Siif}-Speisen und Diverse.

1. Omelette.
Siehe unter Eierspeisen Nr. 14 bis Nr. 24, S.155 u. 156. Mit
Zucker bestreutoderauchden Zuckermit glithendem Eisen gebrannt.

2. Als Omelette gebrannt.

3. Pfannkuchen, diverse.

Siehe Eierspeisen Nr. 49 bis Nr. 54, S. 159 u. 160. Mit frischen
gekochten oder konservierten Friichten gefiillt oder mit solchen
serviert. Orangensauce Nr. 11, S. 133 vorziiglich dazu geeignet.

4. Fladli, I siehe Nr.28, S. 37 unter Suppeneinlagen.
Gefillt mit Obst, Mandel oder NuBpiiree, Nr. 23 und 24, S. 211
oder mit Quarkfiillung Nr. 6, S. 208.

5. Eierfladli, II.

Eier . . . . ... .. ... . 3 St
Mehl . . . . . . . . ... ... 60 g
Mileh . . ... ... ..... 250 g
Salz.

Eigelb, Mehl, Milch und das nétige Salz werden glatt gerithrt.
Der steife Eierschnee darunter gezogen und diinne Flidchen gold-
gelb gebacken. Diese werden mit Obst- oder mit Quarkfiillung
serviert (wie folgende Nummer); eventuell mit Zucker und Zimt
bestreut.

6. Quarkfiillung fir Quarktértchen, Kuchen und
Fladli usw.

Butter . . . . . .. . . ... 60g
Quark . . . . . ... ... .. 750 g
Eier . . . . . . .. ... 4 St
Zucker . . . . . . .. oL 100 g
Salz.

Butter, Zucker und Eigelb zu Schaum rithren, Quark und
Eierschnee dazu.

7. Eierflaum.
Mileh . .. .&% .. . . 1000 g 125 ¢
Eier . . .. ... ... 8 St. 1 St.
Zucker . . . . . . . .. 65 g 8 g
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Eier, Milch und Zucker und eine Prise Salz tiichtig schlagen,
in gebutterte Auflaufform oder Puddingform ohne Kamin im
Wasserbad festwerden lassen und stiirzen. In der Auflaufform
selbst servieren.

8. Eierflaum mit Schokolade.

Mileh . ... .....1000g 112¢g
Schokolade . . . . . . . 125 ¢ 15 ¢
Eier . . . . . . . ... 8 St. 1 St.
Zucker . . . . ... .. 30¢g 4 g

Schokolade in Mileh verkochen und wenn erkaltet, fertig machen
wie voriges Rezept.

9. Eierflaum mit Kakao.

Milech . . . . . . .. . 1000 g 120 g
Kakao . . . . . . .. . T5g 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 Nr. 7.

12. Eierflaum gestiirzt.

Mileh . .. .. ... .1000¢g 250 g

Bier . . .. ... .. . 8 St. 2 St.

Zucker . . . . ... .. 80g 15 g
Oder:

Mileh. . . .. ... . .1000¢g 125 g

Eigelb . . . . . . .. . 14 St 2 St.

Zocker . . . . . . .. . Tg 10 ¢

Zutaten gutverschlagen, in gebutterte Form gieflen, im Wasser-
bad gerinnen lassen, warm oder kalt gestiirzt, event. mit Frucht-
saft servieren.

13. Plattenmisli, 1.

Mileh . . . .. .. . . 1600 g 200 g
Eier . . . . . .. . .. 8 St. 1 St.
Mondamin oder Maizena . 40 g 5¢g
Zucker . . . . ... .. 60g 8 g
Salz.

Fischer, Diit. Kiiche. 14
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Mondamin mit wenig kalter Milch anrithren, in die andere
kochende Milch geben, einmal aufkochen lassen, wenn verkiihlt,
Eier und Zucker gut darin verschlagen, in gebutterte Platte fiillen,
im Ofen leicht backen.

14. Plattenmisli, II.

Wie vorige Nummer, doch noch 8 miirbe, mittelgroBe Apfel,
geschélt in kleine Scheiben geschnitten, und mit der Butter gut
durchgeschiittelt, in die Masse gegeben und dann gebacken.

15. Eiweillschnitten.

Teig . . . ... ... .. ...20¢g
EiweiB . . . . . . . . . .. .. 10 St.
Zucker . . . . . . . ... .. .150¢g
Vanillezucker . . . . . . . . .. 10g

Ein 10 em breiter Streifen von Blatterteig Nr. 1, S. 179 diinn
ausgewallt wird auf ein Backblech gelegt, steifer Fierschnee (mit
Vanillezucker versiifit und nochmals steif geschlagen). Brotférmig
und hoch darauf dressiert, mit wenig feinem Zucker bestreut,
gebacken, so daf} er eine goldbraune feine Rinde bekommt. Wenn
etwas verkiithlt, in 2 em dicke Scheiben geschnitten, zu Kompott
serviert. ,

16. Schnee-HEier mit Vanillesauce.

Eiweil . . . . . . . . . ... .10 St
Zucker . . . . . . e . ... .80¢g

Steifen Eierschnee zuckern, nochmals steifschlagen, KléBchen
auf kochender Milch oder Wasser kochen, anrichten, mit Vanille-
sauce Nr. 3, S. 130 reichlich iibergieSen.

17. Schnee-Eier mit Schokoladen-Sauce.
Wie vorige Nummer, doch mit Schokoladen-Sauce anrichten.

18. Kastanienschnee, 1.

Kastanien . . . . . . . 500 g 75 g
Rahm, geschlagen . . . . 500 g 75 g
Zucker oder Kristallose . 100 g 15 g
19. Kastanienschnee, II.
Kastanien . . . . . . . 500 g 75 g
Schlagrahm . . . . . . . 500 g 75 g
Mandeln, geriebene . . . 75 g 10 g
Zucker oder Kristallose . 100 g 15 g

Kastanien, welche vorher zweimal geschilt sind, in Milch
weichkochen, ablaufen lassen, passieren, versitfen und mit dem
Schlagrahm vermischen, bzw. auch mit den Mandeln.
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20. Mandelschnee.

Mandeln ... .. . 250 ¢ 60 g
Schlagrahm . . . . . . . 250 ¢ 60 g
Eiweif§ . R I 1 N 1 St.
Zucker . . . . . ... .l40¢ 15 ¢

Die Mandeln werden geschilt, gerieben, mit wenig Wasser im
Morser feingestoflen, durch ein feines Sieb passiert. Der steif-
geschlagene Rahm wird mit den Mandeln und mit dem Eierschnee
vermengt, mit Zucker oder Kristallose versifit und serviert.

21. NuBlschnee von Haselniissen.
Wie vorige Nummer, doch 250 g Niisse.

22. Mandelpiiree. L

Mandeln . . . . . . .. 250 ¢ 50 ¢
Zucker . . . . . . . .. 50 g 10 g
Wasser . . . . ... . .50—60g 10¢g

Mandeln schilen (bzw. Niisse), reiben, feinstoen oder passieren
mit Zucker und Wasser vermischt anrichten.

23. Mandelpiiree, 11.
Wie vorige Nummer, doch von ungeschélten Mandeln.

24. NufBipiiree.
Von Haselniissen, wie Mandelpiiree 1T.

25. Kastaniennest.

Kastanien . . . . . . . 1000 g 125 g
Rahm . .. ... ... 500¢g 70 g
Vanillezucker . . . . . . 60 g 8 g

Die geschilten Kastanien werden in halb Milch, halb Wasser
weichgekocht, durch das Sieb passiert, eventuell noch mit etwas
Rahm verrithrt (so dafl 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 Rahm mit Vanillezucker
gesiif3t.

26. Erdbeerschaum.
Erdbeeren. . . . . . . . 1000 g 200 g
Schlagrahm . . . . . . 500 g 100 g
Zucker nach Bedarf.
Frische Erdbeeren durch das Sieb streichen, mit Zucker und
Schlagrahm mischen, in Gliser fiillen, auf Eis stellen und zu feinem
Gebiack servieren.
14*
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27. Schokoladenschaum.

Schlagrahm . . . . . . . 500 g 100 g
Schokolade . . . . . . . 250 g 50 g
Wasser . . . . . . . . .250g 50 g
Mondamin . . . . . . . '10g 2 g

Schokolade mit Wasser glattkochen, Mondamin (in wenig
Wasser glatt verrithrt) dazugeben, aufkochen lassen und,
wenn erkaltet, mit dem Schlagrahm vermischen. 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, gerleben ... 150 g 20 g
Arrak . . . . . .. .. 100 g 13 g
Fruchtgelee oder Friichte. 600 g 75 g

Grahambrot gerieben, mit Schokolade und Arrak vermischt,
dazu Frichte und gezuckerten Schlagrahm in Glasschalen ein-
fiillen, obenauf Rahm. Eine halbe Stunde vor dem Gebrauch an-
richten und kaltstellen.

29. Reis mit Apfeln, L

Wasserreis Nr. 47, S. 174, mit in Zucker gedampften Apfel-
schnitten schichtweise anrichten, braune Butter dariiber gieen.
Auch 138t man zuweilen die Apfelscheiben in Reis weichkochen
und mischt dann den Schnee von 6 Eiweil darunter.

30. Reis mit Apfeln, II.

Milchreis nach Nr. 50, S. 174. Wie vorige Nummer anrichten,
mit gedorrten gekochten Pflaumen in gleicher Weise, mit Schnee
von 6 Eiweil mischen.

31. Errotendes Madchen.

Eiweil . . . . . .. . . 88t 2 St.
Agar . . . . . . oL L. 6 g 1% g
Himbeergelee . . . . . . 60 g 8 ¢g
Wasser . . . . . . .30 ¢ 4 g
Kinderbiskuit, gerleben . 60 g 8 g
Feiner Zwieback . . . . 40 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).
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32. Feigenberg.

Feigen, gedorrte . 750 g 25 g
Schlagrahm . . . . . . . 500 g 100 g
Zucker . e 50 g 10 g
Vanillezucker . . . . . 15 g 3 g

Feigen 10 Stunden wissern, dann weichkochen, den Saft gut
einkochen, iiber die Feigen gieflen, wenn erkaltet, mit dem steifen
bezuckerten Schlagrahm ganz bedecken.

Fianfundzwanzigste Abteilung.

Flammenri.

Flammeris in Milch.

Zu allen Flammeris sind Gewiirze beliebt; wo gestattet, ver-
wende man Vanille, Zitronenschale oder Mandeln in mifiger
Weise. In wvielen Fillen ist statt Kuhmilch Mandelmilch zu
verwenden oder eine Mischung von Milch und Wasser.

1. Kakao-Flammeri.

Mileh . . . .. ... .1250¢g 200 g
Ka.rtoﬂe]meh] .. .. .. 65g 12 g
Kakao e e ... ... 60g 10 g
Zucker . . . . . .. .. 60g¢g 10 g

Kakao mit Mehl in 14 der Milch gut verrithren, in die andere
mit Zucker kochende Milch gieBen, gut durchkochen lassen, in
mit kaltem Wasser bespiilte Form giefen, kalt stiirzen, mit siilBem
Schlagrahm oder mit Vanille-Sauce servieren,

2. Schokoladen-Flammeri.
Wie vorige Nummer, doch 150 g Schokolade mit nur 60 g
Zucker.

3. Kartoffelmehl-Flammeri.

Milech . . ... ... .1000g 200 g
Butter . . . . ... .. 35g 78
Fier . . . Ce 6 St. 1 St.
Kartoffelmehl .. ... 181 ¢g 23 g
Zucker . . . . . . . .. 100 ¢g 20 g
Salz.

Ganze Eier mit 14 Liter Milch verschlagen. Sonst wie Nr. 1.
Dieser Flammeri ist sehr zart.
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4. Mondamin-Flammeri,

Mileh . . . .. .. .. 1500¢ 200 g
Mondamin . . . . . . . 100 g 12 g
Zucker . . . . . . ... B80g 8 g
Eier . . . . - 3 St. 1 St.

Mondamin wird mit 300 g Milch glatt geriihrt, zu 1000 g mit
dem Zucker kochender Milch gegeben und unter Riihren einige
Male aufkochen lassen. Die Eier werden mit 200 g Milch mit dem
Schneebesen schaumig geschlagen, dem Mondaminbrei beigefiigt
und unter Rithren tiichtig aufgekocht; die Masse in kaltgestellte
Form gieflen und wenn fest, stiirzen und mit Fruchtsaft servieren.

5. Maizena-Flammeri.
Genau wie vorige Nummer, statt Mondamin diec gleiche
Menge Maizena nehmen.

6. Tapioka- oder Sagoflammeri.

Milech . . .. .. .. .1500¢ 250 g
Tapioka oder Sago. . . . 100 g 18 ¢
Eigelb . . . . . . . .. 6 St. 1 St.
Zucker . . . . .. ... Tg 12 ¢

Milch kochen, den Tapioka ca. 25 Minuten lang kochen, bis
er klar ist, dann die mit ganz wenig kalter Milch verrithrten Eigelb
dazugeben, aufkochen (einmal) lassen und wie Nr. 1 fertig machen.

7. Reismehl-Flammeri.

Mileh . . : .. ... .1500¢g 200 g
Reismehl . . . . . . . . 100 g 156 ¢
Eigelb . . . . . . . .. 6 St. 1 St.
Zucker . . . . . . ... B80g 10 g
Salz.

Zubereitung wie Tapioka-Flammeri.

8. Mandelflammeri (Blanc manger).

Milch .. ....... 75¢g 150 g
Rahm . . .. .. .. .500¢g 100 ¢
Zucker . . . . . ... . 125 g 25 g
Mandeln . . . . . . . . 160 g 32 ¢g
Maizena . . . . . . . . 80g 16 g
Eiweif . . . . .. . . . 68t 1 St.

Mandeln (gerieben), mit Milch aufkochen, passieren, mit Rahm
und Zucker nochmals zum Kochen bringen, das mit etwas von dem
Rahm aufgeloste Maizena hineingieBlen, unter Rithren gut durch-
kochen lassen, zuriickziehen, steifen Eierschnee beimischen, in
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kaltgespiilte Formen schittten, kalt gestirzt servicren, eventuell
mit Fruchtsaft.

9. Schokoladen-Flammeri.
Wie Nr. 1, S. 213 und in die heilie Masse noch den Schnee von
6 Eiweill geben.

10. GrieBflammeri.

Mileh . . . . .. . 1400 g 230 g
Griel3, fein oder hmde;gue[s 175 g 30 g
Bier . . . .. .. ... 6 St. 1 St.
Zucker . . . . . .)0 g 10 g

1200 g Milch kochen, (rI‘leB darin 15—20 Minuten kochen,
dann die mit 200g Milch verquirlten Eigelb dazu, aufkochen lassen,
vom Feuer nehmen, den steifen Eierschnee leicht durchwirken,
weiter behandeln wie Nr. 4, S. 214.

11. Schokoladen-Flammeri und Kakao-Flammeri.

Wie Mondamin Flammeri Nr. 2, 8. 213, doch 80 g Mondamin
und 160 g Schokolade und nur 25g Zucker, bzw. 125g Kakao und
200 g Zucker und statt 3 Eiern 6 Stiick davon, das Weile zu
Schnee.

12. Schokoladen-GrieBkopfchen (6—8 Personen).

Schokolade . . . . . . . . ... 160 ¢g
Zucker . . . . . ... ... .. 125¢
GrieB. . . . . .. .. .. ... 125 ¢
Milech . . . . . . .. .. . . . 1000 g
Vanillezucker.

Salz.

Schokolade, Zucker, Vanillezucker und Salz werden mit etwas
Milch zu einer glatten Masse auf dem Feuer geriihrt, die iibrige
Milch nach und nach dazugetan und wenn die Masse kocht, den
Griell sorgfaltig unter stetem Riihren hineingestreut und so lange
gekocht, bis die Masse dick ist. In eine mit Wasser ausgespiilte
Form gefiillt und erkaltet gestiirzt mit Vanillesauce servieren.

Frucht-Flammeris.

Zubereitung ist die gleiche wie bei den Milch-Flammeris,
Doch macht man die Fruchtflammeris meist ohne Eier, hiufig
mit Eiweiflschnee, mit Eigelb nur selten.

Rhabarber, Stachelbeeren, Erdbeeren, Himbeeren, Brom-
beeren, Kirschen, Pflaumen aller Art, Apfel, Aprikosen, Ananas,
Pfirsiche, Orangen, Zitronen, auch gedorrte Friichte lassen sich
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samtliche zu Fiuchtflammeris (auch ,,Griitze* genannt) wver-
wenden. Vielfach wird statt Fruchtsaft Fruchtpiiree gebraucht.
Ein wenig Butter, etwa 15 g auf 1 Liter Fliissigkeit macht den
Flammeri miirbe. Man reicht zu den Fruchtflammeris siifle,
frische Milch, siiBen Rahm, Schlagrahm oder Vanillesauce.

13. Fruchtflammeri, 1.
(Mit Mondamin, Maizena oder Kartoffelmehl.)
Fruchtsaft nach Bedarf ver-
siilft und mit Wasser ver-
dimnt .. .. ... . 1500 g 250 g
Mondamin . . . . .. . 80g 156 g
Das Mondamin, mit etwas von dem Fruchtsaft oder auch mit
Wasser verrithrt, gibt man bei fleiBigem Rithren in den ibrigen
Saft, 1illt es einige Minuten kochen, schiittet die Masse in kalt-
gespiilte Formen und serviert in einer von den oben angefithrten
Weisen, event. mischt man unter die recht heifle, aber nicht mehr
kochende Masse den heiBen Schnee von 4—6 Hiweifl, wodurch
die Speise lockerer wird.

14. Fruchtflammeri mit Sago oder Sagomehl.
Fruchtsaft nach Wahl z. B.
Himbeersaft versiift und
verdinnt . . . . . . . 1500 g 250 g
Sago oder Sagomehl . . . 100 g 16 g
10001500 g frische Himbeeren kocht man mit wenig Wasser
auf, schiittet die Fruchtmasse auf ein Sieb und 1iBt den Saft ab-
tropfen, diesem setzt man nun so viel Wasser zu, dal man 1500 g
erhilt, fiigt etwa 250 g Zucker hinzu und 148t nochmals kochen.
100 g Sago wird abgespiilt, dann in den kochenden Fruchtsaft ge-
schiittet und unter hiufigem Riihren klar gekocht, etwa 25 bis
30 Minuten. Nun fillt man die Masse in kalt gespiilte Formen
und verwendet nach Belieben.
Sagomehl lost man in etwas von dem Fruchtsaft auf und
gibt es zu dem iibrigen kochenden.

15. Fruchtflammeri mit Weizengriel, ReisgrieB oder
KindergrieB.

175 g Griel und 1500 g Flissigkeit, Zubereitung wie Grief3-
flammeri Nr. 10, S. 215, eventuell zum SchluB den steifen Schnee
von 4—>5 Eiweill durchgeriihrt.

16. Orangenflammeri.

Saft von 10 Orangen und einer Zitrone mit Wasser verdiinnt;
1400 g und versuBit, mit 110 g Mondamm (oder 70 g Taploka)
gekocht nach Nr. 14.
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17. Erdbeerflammeri (Wald- oder Gartenerdbecren).

Erdbeeren. . . . . . . . . .. . 1200 g
Mondamin . . . . .. .. ... 10¢g
Zucker.

Erdbeeren mit dem nétigen Zucker aufkochen, abtrocknen
lassen, den Saft mit 1400 g verdiinnen, diesen mit Mondamin auf-
kochen wie Nr. 14. (Erdbeeren lasse man, da Farbe und Aroma
sehr empfindlich sind, nur so lange wie dringend nétig auf dem
Feuer.)

18. Fruchtflammeri von gemischten Friichten (rote
Griitze).
Kirschen, Johannisbeer- und Him-
beersaft versifit und verdimnt . 1400 g
Gries . . . . . ... ... ... 1i5¢g
Eiweil . . . . Ce 4 St.

Zubereitung wie GrieBflammeri Nr. 10, S. 215.

19. Fruchtflammeri von Apfeln (genannt Apfelgriitze).

Apfel . . . . ... . .1500¢ 250 g
Wasser . . . . . .. . . 1250 g 200 g
Zucker . . . . . ... . 100g 20 g
Zitronensaft . . . . . . 30g 5g
Reisgrie . . . . . . . . 200¢g 25 g

Die Apfel mit etwas Zimtstengel etwas kochen.

Apfel ungeschilt, zerschnitten mit Wasser etwas gekocht,
passiert, nochmals gekocht, mit Zucker und dem Reisgrie$3 (1 Stunde
an der Herdseite ziehen lassen), dann in Formen fiillen, kalt ge-
stiirzt servieren.

20. Fruchtflammeri von Rhabarber (Rhabarber-
Griitze).

Wie vorige Nummer, von 3 Pfund Rhabarber, 1 Liter Wasser,
Zucker usw. Zu allen diesen Fruchtflammeris kann auf Wunsch
EiweiBlschnee verwendet werden und zwar, indem man denselben
(4—6 Eiweill auf vorstehende Portion), wenn die Flammerimasse
ganz wenig verkiithlt, vorsichtig darunter zieht.
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Sechsundzwanzigste Abteilung.

Soufflés und Aufliiufe,

Die Soufflés werden immer in den Kochschiisseln oder Formen,
in denen sie gebacken werden, serviert. Gewdohnlich sind diese
Schiisseln aus feuerfestem Geschirr hergestellt. Die Soufflés
miissen sofort aus dem Ofen 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 Ofen soll gut mittelheil sein und man muB sich mit dem Feuer
so einrichten, dal die Hitze gegen das Ausbacken hin nicht ab-
nimmt, sonst fallen die Soufflés zusammen. Man unterscheidet
hauptséchlich 4 verschiedene Arten von Soufflés. Bei allen
Arten ist ein fest geschlagener Schnee eine Hauptbedingung und
mul} derselbe recht leicht unter die Masse gezogen und nicht ein-
gerithrt werden, weil er sonst zusammensinkt.

Bei der ersten Art kommt der Schnee unter eine nur kalt
abgeriihrte Masse. Diese sind am schnellsten gemacht, fallen aber
auch rasch zusammen. Bei der zweiten Art, zu welcher eine
moglichst dicke Fruchtpiiree verwendet wird, rithrt man dieselbe
zuerst bis zum Kochen ab und mischt hernach den Schnee dar-
unter.

Fiir die dritte Art wird eine Soufflémasse aus weiler Mehl-
schwitze und Milch zuerst auf dem Feuer abgekocht und fiir die
vierte Art wird eine mehr cremeihnliche Masse aus Butter,
Zucker und Eigelb bis fast zum Aufkochen auf dem Feuer ab-
gerithrt und bei allen der Schnee zunichst beigegeben. Jede Art
kann mit verschiedenen Zutaten, wie Orangen, Zitronen, Vanille,
verschiedenen Friichten und Fruchtpiirees gewiirzt und darnach
benannt werden.

1. Arrowroot-Soufflé.

Arrowroot. . . . . ... 120 g 20 g
Mileh . . ... ... .1200¢ 200 g
Eier . . .. .. .. .. 128t 2 St.
Zucker . . . . . .. .. 100 g 10 g
Salz wenig.

Arrowroot mit etwas von der Milch glatt rithren, in die iibrige
mit dem Zucker kochende Milch schiitten, gut durchkochen lassen.
Die Eigelb sorgféltig beimischen und wenn erkaltet, den steifen
Eiweilschnee dazu und in gebutterter Auflaufform ca. 20 Minuten
backen.
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2. Mondamin-Soufflé.
Wie Nr. 1, S.218.

3. Maizena-Soufflé.
Wie Nr. 1, S. 218.

4. Schwamm-Soufflé.

Mehl . 100 g 20 ¢
Milch 600 g 140 g
Butter . g 15 ¢
Eier . . 9 St. 2 St.
Zucker . 100 g 10 g

Salz wenig.

Von Milch, Mehl und Zucker wird ein Brandteig gekocht
(siehe Nr.9, S.182), Butter und Eigelb rithrt man schaumig,
gibt den fast verkithlten Teig und zuletzt den Eierschnee dazu
und béckt wie oben gesagt.

5. Fidelisoufflé.

Wie Nr. 4, S. 219 und siche Mehlspeisen, S. 164, Nr. 11.

6. Wecksoufflé.
Wie Nt. 4, 8. 219 und siehe Mehlspeisen, S. 168, Nr. 28.

7. Graham-Soufflé.
Wie Nr.4, S.219 und siehe Mehlspeisen, 8. 169, N. 32.

8. Grieflsoufflé von Weizen oder Kindergriel3.

Grie, fein . . . . . . . 200 g 25 g
Mileh . . ... ... .1200 g 175 g
Butter . . . . ... .. 40¢g 10 g
Eier . . . . . .. . .. 6 St. 1 St.
Zucker . . . . . . . .. 120¢g 18 g

Grief in Milch, Zucker und Butter weich kochen. Nach einigem
Verkiihlen Eigelb dazu, dann den sehr steifen Eierschnee und in
Auflaufform backen oder: Gries in Milch kochen, Butter, Eigelb
und Zucker schaumig rithren, die verkiihlte GrieBmasse dazu,
dann den Eierschnee und weiter verfahren wie oben gesagt.

9. Reissoufflé.
Wie Nr. 4, S. 219 und S. 175, Nr. 56.

10. Reismehlsoufflé.
Wie Nr. 4, S.219 und S. 175, Nr. 58.

11. Reisflockensoufflé.
Wie Nr. 4, S. 219 und S. 175, Nr. 58.
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12. Tapiokasoufflé.

Wie Nr. 4, S.219 und S. 176, Nr. 62.

Wie die betreffenden Aufldufe unter Mehlspeisen, nur weniger
Salz und 100 g Zucker dazu.

13. Griessoufflé, S.172, Nr. 41.

Diese Masse eignet sich vorziiglich zum Fillen oder Mischen
mit frischen oder sterilisierten Kirschen, als Kirschengrie3-Auf-
lauf. Ebenso mit Apfeln, in Scheiben, die vorher etwas angedampft
sind oder rohen Scheiben, aber dann nur von sehr miirben Apfeln.

14. ApfelgrieBauflauf.
15. Vanillesoufflé.

Mileh . . . . . . ... 1000g 120 g
Mehl . . . . . .. ... 9 g 10 g
Zucker . . . . . . ... 60g 7
Butter . . . . . . . .. T0¢g 8 g
Eier . . . . . .. .. 9 St. 1 St.

Butter, Zucker, Vanille und 24 der Milch kocht man, nimmt
die ‘Vanille heraus, gibt die iibrige Milch mit dem darin glatt ge-
rithrten Mehl hinzu, 1568t 2—3 Minuten kochen, wenn etwas ver-
kithlt, die Eigelb dazu, dann den steifen Eierschnee und in Auf-
laufform 20—25 Minuten backen.

16. Schokoladensoufflé, I.
Wie vorige Nummer, doch mit 125g Schokolade und nur 75¢g
Mehl.

17. Eichelkakao-Soufflé.

Eichelkakao . . . . . . ... . 60g
Mondamin . . . . . . . . . .. 100 g
Mileh . . . . . . . .. ... . 1500 g
Eier . . .. ... ... e 8 St.
Zucker oder Kristallose . . . . . 50 g

Mondamin und Kakao mit der Hélfte der Milch gut anriihren,
in die andere kochende Milch hineingeriihrt und etwa 10 Minuten
kochen lassen. Mit dem Eigelb gut verrithren und, wenn etwas
verkiihlt, das zu Schnee geschlagene Eiweify leicht darunter rithren,
in Auflaufform gefiillt, 15—20 Minuten backen.

18. Hygiama-Soufflé.
Milech . . . .. . .. . 1200 g 155 g
Hygiama . . . . . ... 15 g 25 g
GrieB . . . . ... ... 75 g 10 g
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Bier . . . . . ... .. 8 St. 1 St.
Butter . . . .. . ... 40g 5¢g
Zucker . . . . .. ... 40¢g 5g

Das Hygiama-Mehl wird mit etwas kalter Milch verrihrt, in
die iibrige kochende Milch, in welcher schon 5 Minuten der Griel3
gekocht war, geschiittet und unter Rithren einige Minuten gekocht.
Butter, Eigelb und Zucker rithrt man schaumig, gibt die inzwischen
verkithlte Hygiamamasse hinzu, dann mischt man den steifen
Eierschnee hinein und béckt in gebutterter Auflaufform ca. 20 Min.

19. Sauerrahmsoufflé.

Sauverrahm . . . . . . . 1000 g 180 ¢
Eier . . . . ... ... 128t 2 St.
Mehl . . . . ... ... 100¢g 16 g
Zucker . . . . . . . .. 140 ¢ 23 g
Vanillezucker . . . . . . 20 g 5¢g

Zucker, Eigelb und Rahm werden sehr schaumig gerithrt, das
Mehl dazu, dann den Eierschnee, in Auflaufform backen, sofort
nach dem Backen etwas versiilBten Wein oder Arrak darauf
traufeln.

20. Schokoladensoufflé.

Butter . . . .. . ... T0g 12 g
Eier 1 2 1 St.
Zucker . . . . . .. .. 80g¢g 14 g
Schokolade . . . . . . . T0g 12 g
Weillbrot, in Milch gevv eicht

und ausgedriickt . . . 200 g 35 g

Butter, Eigelb und Zucker schaumig rithren, dann geriebene
Schokolade, Weilbrot und Eierschnee dazu, ca. 3/ Stunden backen.

21. Apfelsoufflé auf verschiedene Arten.

Mit Vanillesoufflémasse Nr. 15, S. 220 oder Schwamm-
Soufflémasse Nr. 4, S. 219 oder Mondamin-Soufflémasse Nr.2,S.219.
Dazu 1000 g miirbe Apfel geschilt und in feine Scheiben ge-
schnitten, oder die Apfel mit etwas Zucker halb gar gedimpft,
oder die Apfel geschiilt, ausgebohrt, mit feinem Fruchtgelee gefiillt,
die Soufflémasse 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 gefiillt backen.

Derselbe Auflauf statt mit Apfeln, mit Kirschen, Pfirsichen
oder anderen Friichten.
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22. Apfelsoufflé.

Apfelpiree, festes, stiles . 250 g 45 g
Zitronensaft . . . . . . 40¢g 8 g
Eiweil zu steifem Schnee 12 St. 2 St.
Event. geriebene Mandeln 80 g 14 g

Zutaten mischen, garbacken und schnell servieren. Auf diese
Art lassen sich von allen moglichen Fruchtpiirees, Soufflés her-
stellen.

23. Ananassoufflé.

Butter . . . . . . . . .135¢g 15 ¢
Eier . . ... ... .. 98§t 1 St.
Zucker . . . . . 60 g 7g

Ananas, geschnltten bzw
andere zerschnittene oder
auch konservierte Friichte
od. Zitronensaft u. Schale 300 g 35 g

Butter, Zucker und Eigelb im Wasserbad rithren bis dicklich
werden, dann die kleingeschnittenen Friichte dazu und wenn ver-
kiihlt, den Eierschnee in Auflaufform ca. 20 Mmuten backen.

24. Zitronen- und Orangensoufflés in der Weise zu
bereiten.

25. Kastaniensoufflé.

Kastanien (mit Schalen) . 360 g 43 ¢
Milch . ... .. .. .500¢g 62 g
Butter . . . ... ... 8g¢g 10 g
Eier . ... ... ... 8S8t. 1 St.
Maizena . . . .. .. . 30g 4 g
Zucker . . . . . . .. . 100 g 18 g

Zitronenschale wenig auf Zucker abgerieben.

Kastanien (geschilt), in Milch weichkochen, passieren, Milch
(wobei die Milch vom Kochen der Kastanien sein kann), mit
Maizena und Zucker kochen, Butter, Eigelb und Zucker schaumig
rithren, dazu die fast verkiihlte Maizenamilch, das Kastanien-
piiree und den Eierschnee in Auflaufform backen.
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Siebenundzwanzigste Abteilung.

Puddings.

Die Puddings werden entiweder in feuerfesten Schiisseln oder
in Metallformen oder in dicht gewobenen Tiichern (Servietten)
eingebunden, gekocht oder gebacken und zum Servieren auf eine
passende Platte gestiirzt. Nach 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 Ofen gebacken, so wihle
man ein Kochgeschirr, welches nicht ganz sohoch ist wie die Pudding
form, damit das Wasser nicht hineinkochen kann. Dann gebe
man so viel Wasser in dieses Geschirr, dafl die Formen ungefshr
bis zur Hilfte darin stehen, lasse es zum Kochen kommen und
setze die Puddings hinein und schiebe alles in den glutheien Ofen
und sorge dafiir, daf} das Wasser wihrend der Kochzeit fortkocht.
Um zu verhiiten, da8 der Pudding eine zu starke Kruste bekommt,
decke man ein Papier dariiber, 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 hingen bleiben. Um den Pudding anzurichten,
fahre man zuerst mit dem Messer rings zwischen der Form und
dem Pudding sorgfiltig durch, um denselben abzuldsen, stiirze
dann die Form auf eine passende Platte und ziehe sie ab. Man
kann wie bei den Aufliufen etwas Gewiirz, Vanille, Zitrone,
Orangen, Mandeln, (fein gestoflen) m#fBlig anwenden.

1. Mondaminpudding.

Wie Nr. 19, 8. 166. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz.

2. Schwammpudding.

Wie Nr. 22, S. 166. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz.

3. Fidelipudding.

Wie Nr. 13, S. 164. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz.

4. Weckpudding.

Wie Nr. 26, 27, 8.167. Mit 100 g Zucker und weniger Salz
event. Gewiirz.
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5. Grahammehl-Pudding.

Wie Nr. 33, 8. 169. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz.

6. GrieBpudding.

Wie Nr. 42, 8. 172. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz. Siehe Mehlspeisen Nr.42, S.172. So Griefpudding
mit Kirschen oder Apfeln.

7. Reispudding.

Wie Nr. 54, S.174. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz.

8. Tapiokapudding.

Wie Nr. 63, S. 176. Mit 100 g Zucker und weniger Salz event.
Gewiirz.

9. Schokola.denpuddlng, I.

Butter . . . . ... 125 g 22 g
Zucker . . . . . . . .. 150 g 25 g
Eier . . . . .. oL 12 g 2 St.
Schokolade . . . . . . . 200 g 35 ¢g
Mandeln, fein gestoen . 25 g 5¢

Butter, Zucker und Eigelb schaumigrithren, Schokolade und
feingestoBene Mandeln dazu, dann den Eierschnee und in Pudding-
form kochen.

10. Schokoladenpudding, II.

Schwarzbrot, Grahambrot,

gerieben . . . . . . . 250 g 42 g
Schokolade, gerieben . . . 250 g 42 g
Butter . . . . . . .. . 125 g 20 g
Zucker . . . . . . .. . 150 ¢g 25 ¢
Eier . . . . . ... . B8t 1 St.

Butter, Zucker und Elge]b schaumig rithren. Das im Ofen
vorsichtig gerostete und mit wenig kochender Milch angebrithte ge-
riebene Brot, die Schokolade und den Eierschnee dazugeben und
in Puddingform kochen.

11. Schokoladenpudding, III.

Mileh . . . . .. .. . 500 g 90 g
Meht . . . . . .. .. 70 g 12 g
Butter . . . . . . . .. 50 g 10 g
Schokolade . . . . . . . 100 g 15 g
Zucker . . . . . . .. . 40 g 7g
Eier . . . . . . . .. . 6 St. 1 St.

Zubereitung wie Nr. 9.
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12. Kakaopudding.
Mileh . . . . ... . .600¢g 150
Mehl . . ... .. ... 8¢ 20
Butter . . . . . . ... Tbg 20
Kakao . . . . . .. .. T7g 20
Zucker . . . . . . . .. T5¢g 20
Eier . . . . . . .. .. 9 St 2

o
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St.

Milch, Mehl und Schokolade oder Kakao kochen, Zucker und
Eigelb zu Schaum rithren, dann den fast verkalteten Teig und Eier-

schnee beimischen, in Puddingform fiilllen und kochen.

13. Quarkpudding.

Butter . . . . . .. .. 50¢g 12
Eier B I 2
Zucker . . . . . . . . .100¢g 25
Quark R 500 g 125
Weillbrot, fein gerieben . 75 ¢ 20

Salz, Gewiirz oder Mandeln.

Butter, Zucker und Eigelb schaumigrithren, dazu den Quark,
welcher fein passiert sein muf, das Brot und zuletzt den steifen
Eierschnee, in Puddingform kochen, ca. 117 Stunden.

14. Traubenpudding fir 6—8 Personen.

Brot . . .. ... ... ....120¢
Butter . . . . . ... .. ... 9¢
Zucker . . . . . .. . ... . .120¢g
Mandeln . . . . . . .. . ... B0g
Zitronenschale.

Eigelb . . . . ... ... ... 68t
Trauben . . . . . . . . . .. .500¢
Eierschnee . . . . . e« < .. 65t
Salz.

StoBbrot oder eingeweichtes Brot (ausgedriickt oder feinge-
wiegt) rithrt man in der geschmolzenen Butter auf dem Feuer ohne
es zu rosten, bis es trocken ist, verrithre es in der Schiissel mit dem

Zucker, den geriebenen Mandeln, Salz, Zitronenschale

und dem

nach und nach zugerithrten Eigelb. Das Eiweil schlage man zu
steifem Schnee, mische diesen leicht unter die Masse, gebe dann die
gewaschenen Traubenbeeren hinzu und fiille die Masse in die be-
butterte, mit StoBbrot ausbestreute Puddingform, und koche
den Pudding eine Stunde langsam im Wasserbad. Man serviert

eine Weinsauce dazu.

Fischer, Diit. Kiiche.

15



226 Gefrorenes.

15. Soufflépudding.

Butter . . . . . . ... 100 g
Zucker . . . . . . ... ... .100¢g
Mehl . . . . . . .. C e 100 g
Mileh . . . .. C e e 300 g
Eigelb . . . . . . ... . ... B St
Eierschnee . . . . . . . . . .. 5 St.
Salz.

Von Butter, Zucker, Milch und Mehl kocht man einen Brand-
teig, nach dem Auskiihlen fiigt man Eigelb langsam dazu, zieht den
Eierschnee darunter und gibt die Masse in vorbereitete Pudding-
form und kocht 3/-—1 Stunde. Mit Weinschaumsauce servieren.

16. Vesuvpudding.

Eine Soufflépuddingmasse 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 soll die Eisbiichse sachgemil 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 EKis in. Fruchtglace und Creme-
glace ein. Die Cremeglace wird mit einer Creme zubereitet,
wahrend Fruchtglace von Fruchtsiften oder Fruchtpiiree herge-
stellt wird. Beide sind mit Zucker bis zu einem gewissen Grad
zu versiilen. 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 kérnig und es bilden sich kleine Eisklimpchen
darin.
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‘reme-Eis,
1. Vanilleeis.

Milch oder Rahm . . . . 800 g 100 g

Zucker . . . . . . . L. 200 g 25 g

Vanille, eine Stange.

Eigelb . . . . . . .. 8 St. 1 St.

Schlagrahm wenn halb ge-

froren dazu . . . . . . 200 g 25 g

2. Vanilleeis, II.

Rahm . . . . ... .. 800¢g 125 ¢

Zucker . . . . . . .. . 160 g 28 ¢

Vanille, 11, Stengel.

Eigelb . . . . . . . .. 12 St. 2 St.

Schlagrahm . . . . . . . 200 ¢ 35 ¢
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. Pistacieneis. Wie Mandeleis Nr. 3.

5. Kaffeecremeeis.

Mileh . . . . . .. .. 500 g 65 g
Eigelb . . . . . . . .. 8 St. 1 St.
Kaffce-Extrakt . . . . . 300 g 40 g
Zucker . . . . . . .. . 200 g 25 g
Schlagrahm . . . . . . . 300 g 40 g
6. Schokoladencremeeis.
Rabm 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, sieke S 202 Nr. 5.

Alle Zutaten mit Ausnahme des Schlagrahmes zusammen
auf miBigem 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
NuBicreme. Bei Kaffee-Eis ebenfalls.

15*
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7. Zitronencremeeis.

Wie Zitronencreme unter Zugabe von noch 100 g Zucker
und kein Kartoffelmehl.

8. Praliniertes Kis.

Hierzu wird der Vanillecreme eine Handvoll feingestofener
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. Erdbeereis.
‘Erdbeeren. . . . . . . . 1000 g 250 g
Zucker . . . . . . . . . 500g 125 g
Wasser . . . . . . . . . 500g 125 ¢
Eiweif . .. . . . . .. 4 St. 1 St.
Schlagrahm . . . . . . . 300 g 75 g

11. Ananaseis.
Hawai-Ananasmark (Kon-
serven) fir Konserven
weniger Zucker  oder

frische Ananas . . . . 1000 g 250 g
Zucker . . . . . . . .. bH00g 125 g
Wasser . . . . . . . . . H500g 125 g
Eiweil . . . . . . . .. 4 St. 1 St.
Schlagrabm . . . . . . . 200 g 50 g

12. Orangeneis.

Orangen . . . . . . . . 8 St. 2 St.
Zitronensaft . . . . . . bH0g 12 g
Zucker . . . . . . . . . 500g 125 g
Wasser . . . . . . . . . 500g 125 g
Eiweil . . . . . . . .. 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 . . . . . . . . . 200g 50 g
Zitronensaft . . . . . . 50g 10 g
Eiweil . . . . . . . .. 4 St. 1 St.

Schlagrahm . . . . . . . 200 g 50 g
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14. Quitteneis.

229

Quittenpiiree . 1000 g 250 g
Zucker . 400 g 100 g
Wasser . 200 g 50 g
Eiweill . 3 St. 1 St.
Schlagrahm . 300 g 5 g
15. Pfirsicheis.
Pfirsiche . 1500 g 375 g
Zucker . . 500 g 125 g
Wasser . . 200 g 50 g
Rahm 200 g 5 g
Eiweil . 3 St. 1 St.

Fruchtmasse bereitet man, indem man die Friichte durch-
passiert oder auch den Saft davon ausdriickt, diesen mit dem in
Wasser aufgekochten Zucker vermischt, erkalten laBt, den Ei-
weillschnee hinzugibt und dann gefrieren lift. Verwendet
man Schlagrahm dazu, so mischt man denselben nach dem Ge-
frieren zu. Dann erhdlt man das sogenannte Halbeis von
frischen Friichten. Harte Friichte wie z. B. Quitten miissen
weichgekocht werden. Von konservierten oder sterilisierten
Friichten und Fruchtpiirees 148t sich ebenfalls gutes Eis bereiten,
siehe Vorbemerkungen zu Eis.

Rahmeis.
16. Vanillerahmeis.
500 g Rahm mit 250 g Zucker und einer Stange Vanille
kochen, diese entfernen und, wenn verkiithlt, 500 g rohen Rahm
dazu geben und gefrieren lassen.

17. Waldmeisterrahmeis.

Wie vorige Nummer 16, doch nur 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 mit250 g gutem Kaffee-Extrakt von koffein-
freiem Kaffee oder von Roggenkaffee, oder beides gemischt
und nur 800 g Rahm. Vanille fortlassen.



230 Gefrorences.

20. Karamelrahmeis.

250 g Zucker braun rosten, mit 200 g warmem Wasser ver-
kochen, 300 g Rahm mitaufkochen, 500 g Schlagrahm dazu
geben und gefrieren lassen.

21. Pistacieneis.

Pistacienpiiree (Konserven) 1000 g, Wasser 2000 g, 10 Eiwei3
zu Schnee, 750 g Schlagrabm, alles mischen und gefrieren
lassen.

Verschiedene Eisrezepte.

22. Pfirsichmelba.

Vanilleeis wird mit feinem Biskuit portionsweise angerichtet.
Bestes Erdbeermark dariibergefiillt, mit einem halben Pfirsich
(frisch gedimpft oder sterilisiert) belegt und serviert.

23. Romischer Punsch.

/e Liter Orangensaft, '/, Liter Zitronensaft, 200 g Zucker
3 Eiwei, 3 EBloffel Arrak, Eis und Salz zum Gefrieren. Der
Saft wird mit dem Zucker vermischt und das geschlagene Eiweif3
dazugetan. - Wenn das Eis gefroren ist, mischt man den Arrak
darunter und richtet den Punsch in Glisern an. Dieser Punsch
dient als Zwischengang zwischen zwei grofien Braten. Als Dessert
spritzt man auf jedes mit Punsch gefiillte Glas Schlagrahm.
Statt Orangensaft kann man auch andere Fruchtsifte ver-
wenden.

24. Parfait.

1, Liter kalter gelduterter Zucker von 200 g Zucker und
1/, Liter Wasser, 8 Eigelb, 1 EBloffel Rum, Eis und Salz zum
Gefrieren. Man schligt die Masse im Wasserbade dick und wieder
kiihl und fillt sie in eine Eisbiichse, worin. sie 3 Stunden nach
Vorschrift gefriert. Man kann diese Grundform beliebig durch
Vanille, Kakao, Likér verindern. Auch durch Einlagen und
Vermischen mit Schlagrahm. Man gibt Fruchtsifte oder mit
Kirschwasser verdiinnte Marmelade dazu.

25. Glace in Formen. ‘

Die fertige Glace kann entweder einzeln oder gemischt in
sogenante Glaceformen von beliebiger Fasson eingefiillt werden.
Im letzteren Falle wird sie entweder flach lagenweise eingelegt,
oder noch besser vermittels beweglicher Abteilungen senkrecht
in verschiedene Gattungen eingefiillt und zieht dann die Ab-
teilungsvoirichtungen wieder beraus. Die gut gefiillte Form
wird mit einem entsprechend grofl ausgeschnittenen Papier
bedeckt, schlieBt den Deckel gut zu, streicht die Fuge zwischen
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Deckel und Form gut sorgfaltig aus, damit kein Wasser eindringen
kann, gibt dann in einem passenden Holzkiibel eine Handvoll
gestoBBenes Eis mit Salz, so daB sie ganz in Eis eingeschlagen
ist, und 1Bt sie wihrend 1-—2 Stunden darin liegen. Zum An-
richten hebt man die Form heraus, spiilt sie zuerst in kaltem
Wasser ab und taucht sie schnell in heifles Wasser, trocknet
sie sofort ab, schligt den Deckel los und stiirat die Glace mog-
lichst schnell auf eine Platte iiber eine Serviette. Sollte das Eis
sich nicht lésen, so stoBe man den Rand der Form, indem man
dieselbe etwas schief hilt, gegen einen Tisch, wodurch die Luft
zwischen die Form und die Glace eindringen und diese sich
losen kann. '

26. Piicklereis.

3/, Liter guter Rahm werden festgeschlagen und mit ge-
stoenem Zucker nur leicht versiiit. Man teile diesen Rahm
in drei Teile, den ersten lasse man weill und fiille damit eine Glace-
form zum Drittel, den zweiten Teil farbe man mit einigen Tropfen
Karmin leicht rosa und fiille ihn iber dén ersten Teil in die Form
bis auf 24 ihrer Hohe, tauche einige Makronli in Kirschwasser
und stecke sie hinein. Der dritte Teil wird mit einigen Eflsffeln
voll feingeriebener siier Schokolade vermischt und damit die
Form zugefiillt; man setze sie ins Eis. Nach dem Stiirzen garniert
man mit Schlagrahm.

27. Bombe von Schlagrahm mit verschiedenem
Geschmack (fiir 4 Personen).

14 Liter Schlagrahm, 100—175 g Zucker, Eis und Salz, 1 g
Vanille = Vanille-Bombe, oder statt Vanille 4 EBl. Kaffee-
extrakt = XKaffeebombe, oder 4 Eflsffel Kognak, Arrak oder
Maraskino, oder 1 EBl. Kirschwasser und 40 g kleingeschnittene
Makronen = Likorbombe, oder 100 g grob gewiegte, gerdstete
HaselnuBkerne und 2 EBlsffe] Vanillezucker = HaselnuB-
bombe. Oder 2 EBlsffel in 4 Efloffel Wasser aufgelosten Kakao
und 1 EBloffel Vanillezucker = Schokoladebombe. Oder
125 g Erdbeer- oder Himbeermarmeladen oder eingemachte
ganze Friichte = Erdbeer- oder Himbeerbombe. Oder
125 g Ananaspiiree oder eingemachte Ananaswivfel = Ananas-
bombe. Oder 125 g gemischte Kompottsticke = Bunte
Bombe.

Der Rahm wird -zu frischem Schnee geschlagen, und sollte
er sehr fett sein, so schligt man ihn mit 2 Eierschnee, dann wird
er mit den geschmackgebenden Zutaten und dem Zucker ver-
mischt in die bereitstehende Kugelform gefillt, mit weilem
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Papier iiberdeckt 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 besténdigem Drehen
der Eismaschine 1 Glas Champagner und 1—2 Glischen Kirsch
beigegeben, wobei die Glace etwas ditnner wird, aber doch immer
so fest sein soll, dafl man sie mit dem Léffel etwas erhht anrichten
kann; serviere sie sofort in Champagnerglisern.

Auf gleiche Art kann man verschiedene Arten von Sorbetts
herstellen, indem man entweder Friichtenglaces oder auch Creme-
glaces mit Likér oder auch nur mit parfiimiertem Syrup ent-
sprechend verdiinnt und sofort serviert, wie die hier nachfol-
genden Nummern angeben werden.

29. Sorbett von Erdbeeren.
Die fertige Erdbeerglace wird mit etwas kaltem Vanille-
syrup verdinnt und sofort serviert.

30. Sorbett mit Maraskino.

Hierzu kann man entweder Vanilleeis oder Zitroneneis
verwenden, dieselbe im letzten Augenblick mit 1—2 Gldschen
Maraskino und, wenn gerade zur Hand, %—1 Glas Champagner
rasch zur entsprechenden Dicke abrithren und sofort in Cham-
pagnergliaser servieren, evtl. mit Schlagrahm verzieren.

Neunundzwanzigste Abteilung.

Gebiick, Kuchen usw.
1. Albert-Biskuits.

Butter . . . . . . e e e 125 g
Eier . . . . . .. e e e 4 St.
Zucker . . . . . e e e e ... 220g
Vanillezucker . . . . . . . . .. 20g
Mehl . . . . . .. e e e o ... T80 g

Butter, Eier, Zucker und Vanillezucker gut verriihren,
Mehl dazu, den Teig ausrollen, Rundungen ausstechen, die Stiicke
mit der Gabel oder mit dem Reibeisen verzieren und gelb
backen.
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2. Teeplitzchen.

Mehl . 750 g
Butter . 125 g
Zucker . 75 g
Ei . 1 St.

1 Prise ba.lz
Wenn notig noch 1—2 Loffel Wasser.
Marmelade, Vanillezucker.

Geriebenen Teig eine halbe Stunde ruhen lassen, sehr diinn
ausrollen und kleine Plitzchen ausstechen. (Likorglischen) und
in mittelheiBem Ofen hellgelb backen. Dann je 2 Plitzchen
mit Marmelade zusammenlegen und in Vanillezucker wenden.

3. 8t. Galler-Mockli.

Zucker . . . . . . .. .. .. 250 g
1 Prise Salz.

Eier . . . . . . . ... ... 3 St.
Mehl . . . . . .. .. 250 g

Vanille oder thronenzuckm

Eier und Zucker werden schaumig geriithrt, nach und nach
das gesiebte Mehl dazu gegeben und mit Vanillezucker gewiirzt.
Mit Kaffeelsffel setzt man kleine Haufchen auf gebuttertes Blech
und 188t sie gelb backen.

4. Mandelringe.

Zucker . . . . . . .. ... .. 250¢g
Eier e e e 2 St.
Vanille na.ch Beheben

Mandeln . . . . . coo ... 250 g

Zucker und Eier werden schaumlg gerithrt, Vanille dazu-
gegeben, sowie geriebene Mandeln und so viel Mehl, daf} ein fester
Teig entsteht. Dann wird er auf bemehltem Blech durchgeknetet,
ausgerollt (schwach halbzentimeterdick) Ringe davon ausgestochen
und gebacken.

5. Schwabenbrot.

Mandeln . . . . . . .. ... 250 g
Butter . . . . . . .. ... .. 250 g
Zucker . . . . . . . . ... .. 250¢g
Mehl . . .. .. ... .. ... 250g¢g
1 thronenscha.le

Zimt . . . . .. e .. 10g
Eier . e 2 St.

1 Prise Sa;lz
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Geriebenen Teig eine Viertelstunde ruhen lassen, halbzenti-
meterdick aufrollen, Formchen ausstechen, mit Eigelb bestreichen
und in mittelheiBem Ofen backen.

6. Husarenkrapferl.

Butter . . . . . . .. . .. 110 g
Eigelb . . . . . . . .. 2 St
Zucker . . . . . . . 90 g

Saft und Schale einer Vlertel throne
Mehl (halb Kartoffelmehl, halb and.
Mehl) . . . . . .. .. ... 280 g
Eigelb zum Bestreichen.
Zucker zum Bestreuen.

Butter, Eigelb und Zucker werden schaumig gerithrt, Zi-
tronensaft und Schale, sowie das gesiebte Mehl dazugegeben
und zusammengeknetet, nufigrofe Kugeln geformt, in der Mitte
mit dem kleinen Finger einen Eindruck gemacht, der Rand
mit Ei bestrichen, mit Zucker bestreut und in miBig heillem
Ofen 15—20 Minuten gebacken. In die Vertiefung legt man
eine eingekochte Kirsch- oder Aprikosenmarmelade.

7. HaselnuBstangen.

HaselnuBkerne. . . . . . . . . . 125.g
Butter . . . . . .. .. ... 125 g
Zucker . . . . . . . .. ... . 125 g
Eigelb . . . . . . .. ... .. 2 St.
Mehl . . . . . ... e ... 180 g

Ei zum Bepinseln.
Salz 1 Prise.
Geriebenen Teig 10—15 Minuten ruhen lassen, ausrollen,
10—15 cm lange Stangen ausschneiden, mit Ei bestreichen und
12—15 Minuten backen. '

8. Biskuits, 1.

Eigelb . . . . . . . .. 5 8t
Zucker . . . . . . ... ... 120 g
‘Vanillezucker . . . . . . . . .. 20 g
Kartoffelmehl oder Welzenpuder . 80¢g
Eiweil . . . . . .. R 4 St.

Eigelb und Zucker schaumig ruhren 80 g Meh! und den steifen
Eierschnee  dazu und sorgfiltig backen. Diese Masse kann man
als Torte (Halbieren und Fiillen) ebenso in kleinen Foérmchen
backen.
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9. Biskuits, II.

Eier . . . ... .. ... ... 5 St.
Zitronenzucker . . . . . . . . . 15 EfL
Zucker . . . . . . . ... ... 190¢g
Kartoffelmehl . . . . . . . . . . 125 ¢g

Butter zur Form.

Die ganzen Eier werden mit Zitronenzucker und Zucker
zusammen gequirlt und im Wasserbad mit dem Schneebesen
hoch geschlagen. Nach und nach zieht man das gesiebte Kartoffel-
mehl unter tiichtigem Schlagen dazu, fiillt die Masse in be-
butterte Form und bickt sie auf Wasser stehend in mittel-
heifem Ofen 1 Stunde. Dieses Biskuit 148t sich einige Wochen
aufbewahren. ‘

10. Blitztorte.

Eier . . . . . .. ... .. .. 128t
Zucker . . . . . . . ... ... 660¢g
Mehl . . . . ... ... .... 165¢g
Butter . . . . ... .. 165 g

Eigelb und Zucker eine halbe Stunde schaumigriithren, dann
das Mehl und die zerlassene Butter dazu. Dann kommt der steife
Eierschnee in die Masse. Dieselbe wird in eine mit Butter gut
bestrichene Form gefiillt und ca. 3/ Stunden gebacken.

11. Meringuetorte oder Wacherin.

Schlagrahm . . . . . . . . .. 500g
Vanillezucker.

Eierschnee . . . . . . . . . . . 3—4 8t.
Meringuesmasse:

Zucker . . . . . . . o . ... b00g
“Vanille.

EiweiBlschnee . . . . . . . . . . 8 St.

Die Eiweif werden zu sehr steifem Schnee geschlagen,
ziehe sorgfiltig den Zucker darunter und fiille die Masse in einen
Dressiersack ein, welcher mit einer glatten runden Tille von
fingerdicker Offnung versehen ist, markiere auf ein nur leicht
bebuttertes bemehltes Blech mit Hilfe eines Tellers 2—3 neben-
einander liegende Ringe (mache das Blech dann heil) und
dressiere die EiweiBmasse spiralformig, indem man in der Mitte
des Ringes anfingt, so daBl sie eine nicht unterbrochene
Platte bildet, bestrene mit Zucker und backe die Platte in einem
schwach warmen Ofen langsam. Der dritte Boden, weil er als
Deckel dient, kann -kleiner gepritzt werden und braucht nicht
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zusammenhiingend zu sein. Kurze Zeit vor dem Anrichten
schligt man den Rahm steif, versiife 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 Sternfiille). Man kann diesen Vacherin
mit einem Kranz Kastanienwiirmer belegen und nestartig gar-
nieren. Man kann auch eine Lage Kastanienpiiree in den Va-
cherin, hineingeben.

12. Ananasschaumtorte.

1 Portion Biskuitmasse I, oder 1I. Fille: !/, Liter Saft
von eingekochter Ananas, 5 Kigelb, Zucker nach Geschmack,
10 g aufgeloste Gelatine, 500 g Schlagrahm, 3—4 EBl. kleinwiirfelig
geschnittene Ananas. Den fertigen Biskuitteig in einer grofien
Springform backen. Zur Creme: Eigelb, Ananassaft, Zucker
iiber dem Feuer zu einer Creme schlagen, die aufgeloste Gelatine
durch ein Sieb dazugeben und loffelweise mit dem Schlagrahm
und den Ananasstiickchen mischen. Den erkalteten Tortenboden
mit der Creme bestreichen und erstarren lassen. Nach dem Er-
starren ziert man die Oberfliche mit Schlagrahm (der von dem
halben Liter zuriickbehalten wurde), und Ananasstiickchen.
Statt Ananas kann man auch Erdbeeren, Himbeeren, Pfirsiche
und Aprikosen verwenden. - Auch frische Friichte lassen sich
verwenden, indem man zur Creme die Friichte durch ein Sieb
streicht, mit etwas Wasser verdiinnt und mit Eigelb und dem
notigen Zucker zur Creme schligt.

13. Schokoladencremetorte.

Teig:

Butter . . . . ... ... ... T0g¢g
Zucker . . . . .. . ... ... l40 g
Eigelb . . . . . .. e . ... . 5—6 5t
Schokolade . . . . . . . . . .. 140 ¢
Eierschnee . . . . . . . . . . . 5—6 St.
Mehl . . . .. ... ...... 8g¢g

1 Prise Salz.
Creme : 70 g Zucker, 150 g Schokolade, 100 g Wasser, 3 Eigelb,
250 ¢ Rahm. Die Zutaten zum Teig werden verrithrt. Zuletzt
gibt man den Eierschnee in den Teig, fiillt die Masse in gutge-
butterte, mit Mehl bestdubte Springform, und 1aBt sie langsam
backen. Ausgekiihlt schneidet man sie in 2 Blatter und fillt
sie mit der Creme. Bestreiche auch die ganze Torte auflen damit
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und spritze etwas Schlagrahm (den man von dem Rahm zuriick-
gelassen hat) auf die Torte. Man kann auch mit Pralinees
oder Schokoladenzeltli garnieren. Zur Creme koche man
Zucker, Schokolade dicklich. ein und rithre diese Masse an die
verquirlten Eigelb und schlage tiber dem Feuer dick, und lasse
dann erkalten. Dann mengt man den steifen Schlagrahm dazu.

14. Prinzregententorte.

Teig: 280 g Zucker, 100 g Kartoffelmehl, 200 g Butter,
100 g Mehl, 6 Eigelb, 6 Eierschnee, 1 Prise Salz, 1 EBlsffel Rum,
Fille: 150 g Schokolade, 150 g Butter. Glasur: 150 g Puder-
zucker, 4 EBloffel Wasser, 1 Efloffel Kakao oder 65 g Schokolade.
Gerithrter Teig; von der Masse 2 Messerriicken dick auf be-
buttertes Springbrett streichen und dasselbe einige Minuten
bei guter Hitze goldgelb backen und sehr rasch und sorgfiltig
vom Blech nehmen und auf ein Drahtsieb legen. Solche Blitter
biackt man ungefihr 8—10 Stiick. Diese Blitter werden mit
der Schokoladenfiille 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. Zubereitung der Fiille : die Butter wird schaumig geriihrt,
die feingeriebene aufgeloste Schokolade daruntergemengt und
lauwarm gestellt. Zur Glasur wird Schokolade, Zucker und Wasser
im irdenen Topf auf dem Herd glatt geriihrt, bis sie an der Ober-
fliche glinzend ist, dann gieBt man sie warm iiber die Torte.

15. Sandtorte.

Teig wie zu Prinzregententorte und 10—15 g Backpulver.
Man fallt die Masse in die vorbereitete Form und bickt sie langsam
1 Stunde. Nach dem Stiirzen wird sie mit Puderzucker bestreut
oder glasiert.

16. HaselnuB3-Torte.

200 g Butter, 6—8 Kigelb, 1 ganzes Ei, 300 g Zucker, 300 g
feingeriebene Haselniisse, Saft einer halben Zitrone, 6—8 Eier-
schnee, 100 g Mehl, Aprikosenmarmelade oder HaselnuBfiille,
Vanille- oder Schokoladenglasur. Gerithrter Teig, Mehl nach
Eierschnee zufiigen und 2—3 Tortenblitter backen, die man mit
Aprikosenmarmelade oder mit einer Haselnuffiille bestreicht,
aufeinanderlegt und mit Schokoladenglasur (siehe Prinzregenten-
torte) iberzieht. HaselnuBfille: 75 g geschalte, geriebene Hasel-
niisse, 2—300 g Rahm, 60 g Zucker, etwas Vanillezucker. Rahm
steif schlagen mit Zucker und Haselniissen mischen. Man kann
die Haselniisse auch, nachdem sie gerieben sind, mit Zucker rosten
und nach dem Erkalten zum Schlagrahm geben.
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17. GrieBtorté.

Zucker . . . . . . . ... ... 340g
Vanillezucker . . . . . . . . .. 10g
Bier . . . . .. . ... .. .. 8 St.
KmdergrleB .. 170 g

Mandeln, gerieben und femgestoﬁen 170 g

Zucker, Vanillezucker und Eigelb schaumigrithren, Mandeln
und GrieB dazu, dann Eierschnee und langsam garbacken. Diese
Masse ergibt eine mittelgrofe Form.

18. Punschring & la Savarin.

Mehl . . .. ... ... ... b500g¢g
Hefe . . . . ... .. ..... 30g
Butter . . . . . .. ... ... TTg
Zucker . . . . . . ... .... 30g
Eier . . . . . . . . . . ... 2 St.
Salz.

Mehl (erwarmt) in eine Schiissel geben; in der Mitte des Mehles
macht man von wenig lauer Milch und Hefe einen Vorteig und
setzt es an einen mifBig warmen Ort. Ist der Teig-aufgegangen,
so gibt man die anderen Zutaten hinein und so viel laue Milch,
bis der Teig die rlchtlge Konsistenz hat. Nun schligt man ihn
tiichtig, fillt ihn in bebutterte Ringformen und backt ihn, wenn
er an warmem Ort nochmals aufgegangen ist. Ist der Ring ge-
stirzt und etwas verkiihlt, so gibt man ihn mit nachstehender
Sauce gut begossen zu Tisch und gibt evtl. noch Chaudeau dazu.
Zur Sauce I: Zucker 250 g, Wasser 500 g, Rum oder Arrak
nach Geschmack, evtl. ohne Rum und nur mit Zitronenschale ge-
wiirzat. 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 Wasser abléschen,
dicklich kochen und mit dem Gewiirz mischen. Evtl. auch statt
des Rums alkoholfreien Wein verwenden.

19. Spritzkuchen.

Wasser . . . . .. . ... ... 125¢
Butter . . . . . . . S ... 125 g
Mehl . . . . .. .. VU 521,
Eier . . . . . e 5 St.

Von Wasser, Butter und Mehl einen Bra.ndtelg kochen,
halb erkaltet langsam mit den Eiern vermischen, in beliebiger
Form, am besten durch Dressiersack. gespritzt, auf viereckig
geschnittene, in Fett getauchte Papierblatter, in Fett schwimmend
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oder auch im Ofen gebacken, eignet sich auch zum Fiillen mit
Creme oder Schlagrahm.

20. Rahmwatfeln.

Rahm, saurer . 500 g
Eier . 8 St.
Mehl . 280 g
Butter 200 g

1 Prise Salz.

Rahm und Eigelb schaumigrithren, Salz, zerlassene Butter,
Mehl und Eierschnee dazu, im Waffeleisen backen, heif3 mit
Vanillezucker bestreuen.

21. Apfel 4 la Carmelit.

8 Apfel, 500 g Wasser, Zucker nach Bedarf, 1 Efloffel Vanille-
zucker, 2 EBloffel Kirschwasser, 250 g Rahm, geriebene Schokolade
zum Bestreuen oder gehackte Pistazien. Die Apfel werden geschiilt,
ausgehohlt wie zu den Apfeln im Schlafrock, siehe Nr.24, S.240, und
der Boden gerade zugeschnitten. Diese Apfel legt man in den kochen-
den Zuckersirup, dem man 1 Efloffel Vanillezucker zufiigte
und kocht sie weich, ohne daf sie-zerfallen; lasse sie abtropfen
und stelle sie kalt. Das Ausgehohlte 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 stellt. Man schligt 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 muBl 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 11, Aprikosenhilften emgema.cht
Schlagrahm, Vanillezucker. Die leicht gebackene Biskuitmasse
(nach dem Backen ungefihr 2 em dick) in gleichmiBige Rundungen
oder Vierecke geschnitten und, wenn erkaltet, auf jedes Biskuit
eine Aprikosenhilfte in die Mitte gelegt. Der versifite Schlag-
rahm in den Spritzsack mit gezackter Tiille gefiillt und einen
hiibschen Rand in etwas ovaler Form um die Aprikosenhilften
gespritzt. Saft extra dazu servieren.

23. Biskuitrand mit Schlagrahm.

Eine Biskuitmasse, Aprikosenmarmelade, 60 g gehackte,
gerdstete Mandeln, 500 g Schlagrahm, Zucker. Die fertige Biskuit-
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masse wird in bebutterte Randform gefiillt und in mittelheiBem
Ofen 20—25 Minuten gebacken, gestiirzt und noch warm mit
Aprikosenmarmelade bestrichen. Mit den gerosteten Mandeln
oben und an den Seiten bestreut. FErkaltet 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-
plétzchen legen.

24, Apfel im Schlafrock.

Eine Portion Halbblitterteig, 12 Apfel, 3—4 EBloffel Kirsch,
100 g Zucker, 10 g Zimt, Obstmarmelade oder Mandelfiille,
Eigelb zum Bestreichen. Die Apfel werden geschiilt, sorgfaltig
von einer Seite ausgehohlt und mit Zucker, Zimt und Kirsch
mariniert. Unterdessen wird ein guter Halbblitterteig gemacht,
den man schwach halbzentimeterdick ausrollt; je nach der GroSe
der Apfel viereckige Stiickchen ausschneiden. Auf jedes Stiick
Teig legt man einen abgetropften, mit Marmelade oder Mandel-
fillle gefiillten Apfel und schligt die vier Teigdecken unter dem
Apfel zusammen, bestreicht oben mit Eigelb und béackt die
Apfel auf Blech in mittelheiBem Ofen schon goldbraun.

25. Apfelschneggli.

Fir 8—10 Stiick. Halbblitterteig von 250 g Mehl. Fiille
6 feingeschnittene Apfel, 40—50 g Rosinen, Zucker und Zimt
zum Bestreuen der Formchen. Die Tortenférmchen werden
reichlich mit Butter ausgestrichen, mit Zucker ausbestreut und
mit 2 Messerriicken dickem Blitterteig ausgelegt und mit der
Fille gefiillt. Ein Deckel vom Blatterteig wird daritber ge-
geben, die Enden gut zusammengedriickt und im heilen Ofen
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 Toértchen nicht mehr stiirzen kann.

26. Bananen mit Erdbeeren.

Bananen werden geschilt, und halbiert mit Kirsch oder
Maraskino ibergossen, 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 geschilt, halbiert und mit kochendem
Zuckersirup iibergossen, mit Kirsch betrdufelt, auf Eis ge-
stellt, bergartig angerichtet und mit Schlagrahm oder mit Vanille-
creme, die man mit Schlagrahm vermischt hat, itberzogen.
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28. Schaumgebackene Bananen.

Die Bananen werden geschilt und der Linge nach halbiert
und mit etwas Kirsch itbergossen. 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 Schiissel gelegt und mit der iibrigen
Meringuemasse bespritzt und Zucker dariiber gestreut und bei
mifiger Hitze im Ofen hellgelb gebacken.

29. Mokka-Koépfchen fir 4—6 Personen.

Butter 125 g, Zucker 125 g, Eigelb 2—3 Stiick, sehr starker
Kaffee, eine halbe Tasse, Zuckerbrotchen. Butter wird schawmig
gerithrt, Zucker und Eigelb abwechselnd dazugegeben und tropfen-
weise unter starkem Rithren der erkaltete Kaffee. Eine kleine
Schiissel oder Form wird mit Biskuit ausgelegt, runde Seite nach
auflen, und von der Creme eingefiillt, zwischenhinein einige Bis-
kuits, und die Masse mit Biskuits zugedeckt. Kalt gestellt
und vor dem Servieren gestiirzt. Evtl. mit Schlagrahm verziert.

Diitgebiicke (spez. fiir Diabetiker).

1. Biscotto-betic-Rossi (bei J. Baltensberger, Ziirich 1,
Miinstergasse 21).

2. Grissini-betic-Rossi (bei J. Baltensberger, Zirich 1,
Miinstergasse 21).

3. Zwieback-betic-Rossi (bei J. Baltensberger, Ziirich 1,
Miinstergasse 21).

4. Aleuronat-Zwieback (R. Gericke, Potsdam).

5. Aleuronat-Brot (F. Ginther, Frankfurt a. M.).

6. Aleuronat-Biskuits (Ch. Singer, Basel).

7. Roborat-Néhr-Kakes (F. W. Gumpert, Berlin C, Konig-
strafle 22).

8. Michette Pain Glutina (Manuel fréres, Lausanne).

9. Pain végétal fibriné (au gluten) baguettes (H. Pellétier,
Paris, 84 Rue de Turenne).

10. Régimette Biscuits (Société L’Aliment Essentiel, Paris,
120 Faubourg St. Honoré).

11. Pain Essentiel Biscottes (Société I’Aliment Essentiel,
Paris, 120 Faubourg St. Honoré.

12. Pain Fougeron antidiabétique (batonnets) (Wenger,
Lausanne).

13. Diabetiker-Mandeldessert-Gebicke (Rademann, Frank-
furt a. M.).

14. Néhrtoast Dr. Dapper (Rademann, Frankfurt a. M.).

15. Nihr-Biskuits (Rademann, Frankfurt a. M.).

Fischer, Didt. Kiiche. l§
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Diverse Diiitgebiicke (spez. fiir Magenkranke).

. Biscuit hygiénique & l'avoine (Gland, Wallis)

. Hafer-Biskuits (Anglo-Swiss-Biskuit-Fabrik, Winterthur).
. Oaten-Hafer-Biskuits (Huntley & Palmers, London).

. Digestiv-Hafer-Biskuits (Teek, Frean & Co., London).

. Plasmon-Biskuits (Plasmongesellschaft, Neubrandenburg

L ]

5
i. M.).

6. Plasmon-Zwiebacks (Plasmongesellschaft, Neubranden-
burg i. M.).

7. Eucasin-Kakes (Dr. Fr. Fehlhaber & Co., Berlin-Weillen-
see).

8. Zwieback sans sucre (Manuel fréres, Lausanne).

9. Zwieback malté (Manuel fréres, Lausanne).

10. Holzkohlen-Albert-Biskuits (Gebr. Thiele, Berlin N 4).

11. Holzkohlen-Biskuits Dr. Caros (sine saccharo, Biskuit-
fabrik, ¥. Krietsch, Wurzen, Sachsen).

12. Mandelstangen (August Fritz, Wien 1, Naglergasse 13).

13. Maizenakakes (Aug. Fritz, Wien 1, Naglergasse 13).

14. Eiweilkakes (Rademann, Frankfurt a. M.).

15. Gesundheits-Zwieback (Rooschiitz, Heuberg i. Ct. Bern).

16. Schwedisches Knéckebrot.

17. Diitet. Zwieback (Model-Herzog, Chur).

18. Simonsbrot.

DreiBigste Abteilung.

Getrinke.

Tees, Kaffees, Schokoladen und Kakao lassen sich, wenn
erwiinscht, durch Zusatz von Eigelb oder ganzen Eiern nahr-
hafter gestalten. Desgleichen Mandelmilch und Bouillon.

1. Tee.

Man rechnet fiir Tee durchschnittlich 5 g fiir eine Tasse.
Hagebuchenkerne braucht man mehr, dieselben miissen
1 Stunde gekocht werden. Lindenbliitentee kocht man ein-
mal auf. Apfeltee kocht man 1 Stunde. Die iibrigen Tees
werden nur gebritht, abgegossen, nochmals gebriiht, wonach
man sie 2—6 Minuten ziehen 148t je nach Art des Tees. Frisch-
kochendes Wasser ist notig zur Bereitung von gutem Tee. Sennes-
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schotenaufgull kalt, 4—8 Schoten fir 150 g Wasser, ca. 8
Stunden stehen lassen.  Sennesblitter 1 Teeloffel fiir 1 Tasse.
Baldrian- und Hopfentee 1 Teeloffel fiir cine Tasse.

2. Kaffee.

AuBler den verschiedenen Bohnenkaffees sind zu beachten:

3. Koffeinfreier Kaffee (Hag).

4. Landwirt Messerschmids Roggenkaffee (neues
Produkt).

5. Kathreiners Malzkaffee.

6. Feigenkaffee.

7. Eichelkaffee usw.

Fiir einen méaBig starken Kaffee rechnet man auf einen Liter
Wasser 70 g feingemahlenen Kaffee. Zur Bereitung des Kaffees
ist frischkochendes Wasser notig. Man iibergiefe damit den ge-
mahlenen Kaffee in Trichter oder Kaffeemaschine. Kaffee-
Ersatzmittel gieit man gemahlen in das kochende Wasser, 156t
aufkochen und dann durch Sieb oder Beutel laufen.

8. Schokolade.

Ist mit Wasser, mit Milch, mit Milch und Wasser oder auch
mit Mandelmilech herzustellen, indem man sie gerieben oder
feingeschnitten mit der bestimmten Flissigkeit glatt kocht.
Fiir eine Tasse rechnet man 25—30 g Schokolade, je nach Qualitit.

9. Eisschokolade.

Schokolade nach Nr. 8 bereitet gibt man in eine Flasche,
diese wird in Eis vergraben; wenig versiilten steifen Schlagrahm
stellt man ebenfalls aufs Eis und mischt, wenn beides gut durch-
gekiihlt ist, Schokolade mit Rahm und serviert im Glase oder man
gibt von dem Rahm einen reichlichen Loffel voll auf die Scho-
kolade.

10. Eiskaffee.

- Ist in derselben Weise zu bereiten wie Eisschokolade.

11. Kakao.

Fir 1 Tasse 10 g Kakao, nature!l oder versiiit, wie Schokolade
zu kochen. Besonders zu erwihnen ist: Van Houtens Kakao
(braucht 15 —20 g fiir eine Tasse, evtl. mit wenig Arrowroot zu
kochen).

12. Lahmanns Nédhrsalzkakao.

(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 Spriingli oder Suchard . . 250 g
oder Hafermehl, bestes englisches. 250 g
Zucker . . . . ... .. 125 ¢

Zutaten mischen, in Blechdose aufbewahren, fiir eine Tasse
Kakao einen EBloffel von der Mischung kalt auflosen und in
Wasser oder Milch 5 Minuten kochen.

18. Phosphokakao.

19. Eierschaum.
Eigelb stark verquirlt mit Wasser und Salz
» » ,» und Zucker
Milch und Salz
» » » » ’ » ,»» und Zucker
» » Zucker
” » » »»  Mandelmilch
» » » »» Wein, rot oder weil und
Zucker.
’ » ” »» Kognak.

Zubereitung: 2 Eigelb, 30—60 g Flissigkeit, Wein und
Kognak evtl. verdiinnt, 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 . . . . . . . .. ... 250¢g
Zucker . . . . . . . ... ... 3¢g
Wasser . . . . . . . . .. ... 500 ¢
Arrak . . .. ... ... ... 125 ¢g
Zitronensaft.

) Wasser und Zucker kochen, den Wein dazugeben, kurz vor
dem Kochen vom Feuer nehmen, mit Arrak und Zitronensaft
mischen und heil servieren.

21. Glihwein.

(Tiroler, Veldiner, Bordeaux oder Burgunder.)

Rotwein mit Wasser zu gleichen Teilen und wenig Zimt
aufkochen, mit Kristallose oder Zucker versiiflen.
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22, Eierpunsch.

Tee von 10 ¢ . 1 I
Zucker . . . . . . . . .. ... 125¢g
Weillwein 200 g
Zitronensaft . . . . . . . ... 30¢g
Eigelb . . . . . . . ... 4 St.
Arrak . . . .. .. 80¢g

Zutaten, auller An‘a.k aut denl Feuer schlagen his zum Siede-
punkt, zuriicknebmen, mit Arrak mischen, heil} servieren.

23. Eierkognak vorritig zu machen.

Zucker . . . . . . . ... ... 500¢g
Wasser . . . . . . . . .. ... 250¢g
Eigelb . . . . . ... .. ... 108t
Kognak . . . . .. ... ... 250¢g
Spiritus, bester . . . . 100 g

Zucker mit Wasser kochen, mit Flgelb vorswhtlg abziehen,
wenn verkithlt, mit Kognak und Spiritus mischen, in Flaschen
verkorkt aufbewahren.

24. Mandelmilch.

250 g siile, mit kochendem Wasser abgebriihte, geschilte,
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
Porzellangefil 2 Stunden stehen lassen und dann durch ein
Tuch passieren und kalt stellen (am besten auf Eis) bis zum
Gebrauch. Die Milch soll hiochstens 24 Stunden aufbewahrt
werden.

25. ParanufB3milch.

250 g geschilte Paranul} -Kerne, 1000 g Wasser, so wie
Mandelmilch bereiten.

26. BiweiBwasser.

1 Hihnereiweil verquirlen (doch nicht zu Schaum), 200 g
Wasser daraufgiefen, nach einer Stunde abseihen, dann ver-
siiflen oder auch mit Fruchtsaft, Wein oder Kognak wiirzen.

27. Reiswasser.

Besten Reis, 125 g, britht man an, gieit 1000 g kochendes
Wasser darauf, 1408t an heiBler 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.



246 Kompott.

30. Limonaden.
Diese - werden hergestellt:

1. von frischen Zitronen, 2. von Fruchtsiften.
1, Zitrone Saft,
14 L. Wasser,
1 EBloffel Zucker,
auf drztliche Verordnung auch Eisstiickchen.

Von Himbeersaft:

2 EBloffel Himbeersaft,
1, L. Wasser.

Himbeersaft stellt man her: Reife Himbeeren verlesen,
waschen, zerdriicken, 2—4 Tage der Gidrung 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, abschéumen und noch warm in reine Flasche
fiillen, diese sofort verkorken und versiegeln.

EinunddreiBigste Abteilung.

Kompott.

Als Kompott fiir Patienten ist unter Umstéinden Piiree
von gekochten Friichten geeignet, je nach Vorschrift mit Zucker
oder Kristallose oder gar nicht versiif3t.

Apfel, Birnen siiBe Kirschen, Mirabellen, Reineclauden,
Erdbeeren, Pfirsiche, Ananas, Bananen, Feigen, auch gedorrte
Friichte wie Apfel, Zwetschgen, Pfirsiche, Feigen, Datteln und
Bananen sind ebenfalls fiir den Patiententisch zu verwenden.

Selbstverstandlich 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 Rosendpfel geben helles zartes Kompott bzw. Piiree, wenn
es recht schnell gekocht wird.

1. Apfelpiiree.

Apfel, miirbe, silBe . . . . . . .. .. 1200g
Wasser . . . .. .. 600¢g
Zucker oder Knstallose nach Ge-

schmack.
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Apfel trocken abreiben oder waschen, ungeschiilt in Achtel
schneiden, nur Bliitte und Stiel entfernen, zugedeckt schnell
weichkochen, durch feines Sieb treiben, versiien.

2. Dorrobst fur Piirec.

Wird 8—10 Stunden eingeweicht und, nachdem es im gleichen
Wasser recht weichgekocht, durch feines Sieb getrieben und
versiifit.

3. Mandel- und Nulpirce.

Nach Nr. 23 und Nr. 24 5. 211; kann ebenfalls als Kompott
serviert werden.

Fruchtpiirees, vermischt durch intensives Rithren mit steifem
Eiweiflschnee, sind ein angenehmes Kompott, z. B.

4. Apfelpiiree, andere Art.

1200 g griine Apfel im Ofen gebraten, passiert oder mit
wenig Wasser gekocht und passiert, mit Schnee von 10 Eiweill
und etwas Zucker gerithrt, bis die Masse steifschaumig ist. Des-
gleichen Piiree von Heidelbeeren, Erdbeeren, Aprikosen usw.
Auch mit Zusatz von geriebenen oder gestoBenen Mandeln zu
bereiten.

5. Ananaspiiree.

Die Frucht wird gerieben, versiifit, der Saft, wenn zu reichlich,
mit wenig Maizena gebunden und mit dem Fruchtmark ver-
mischt.

6. Pfirsichpiiree.

7. Aprikosenpiirec.

8. Kirschenpiiree.

Sanogref.

In Fillen, wo Zubereitung von Fleisch, Fisch oder anderen
Speisen ohne Fett oder Wasser erforderlich ist, bedient man sich
der sogenannten Sanogrefi- Apparate, einer Sanogrefikasserole
oder eines SanogreBofens. Hat man keinen derartigen Ofen,
so stellt man die Sanogrefkasserole auf den Herd, noch besser
in die nicht zu heile Bratrobre.

Diese neueste Zubereitungsart der Speisen geschieht durch
langsame, gleichmaBige Wirmeeinwirkung ohne Fett oder Flitssig-
keit und wird zweifellos in der Disitkiiche eine Zukunft haben;
selbstverstindlich wird diese Methode anfangs auf Schwierig-
keiten stoBen, da eine Gewandtheit und Sicherheit darin durch
Ubung erreicht werden muB.
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Das Fleisch bzw. der Fisch (gesalzen, auf Wunsch mit Bei-
gabe von Suppengemiise) wird bei diesem Verfabren in einer
Papierhiille durchhitzt, wird gar, doch nicht trocken, und von
den in den Speisen befindlichen Stoffen geht weder Saft noch Aroma
verloren.

Der wenige Saft, welcher austritt, z. B. bei Fleisch oder
Fisch, bleibt mit seinem vollen Duft in der Papierdiite und wird
evtl. verdiinnt mit der Suppe genossen. Ein besonderer Vorteil
ist noch, der, dafl sich bei der SanogreBmethode am Fleisch keine
Bratkruste bildet, durch welche die Speise fiir manchen Patienten
unzutriglich wird.

Sehr geeignet ist diese Methode auch fiir kleinere oder grofiere
Fleischstiicke, welche man kalt verwenden will, ebenso fiir Fisch,
kalt in Aspik anzurichten. Die Zeitdauer der Bereitung bingt
von der Grofle der Stiicke ab und von der Hitze des Ofens. Eine
Portion Fisch braucht ca. 30 Minuten, ein Stiick Fleisch von
500 g 40—50 g Minuten.

Gutes Zumachen der Diite (Papiersack) durch Kniffen ist
erforderlich ; Zubinden oder Zunéhen ist nicht nétig.

Genaueste Anweisungen erhilt man mit den Apparaten.
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—, gekocht I, II, 154.

—, hart 154.

—, wachsweich 154.

— in der Form 154.

— im Nest 154.

— im Nestchen 153.

— in der Tomate 155.
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Eierhaber (nach Kufimaul) 159.

Eierkise 156.
EierkloBchen 156.

Eier & la Parma 158.
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— Wellington 64.
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— -Reste 101.

—, gedampft I, II, 102.
gebraten I, II, III, 102, 103.
gebacken 103.
geschmort 103.
gefiillt 103.

— -Farce 104.

— -KlsBe 104.
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— -Piiree 107.

— -Soufflé 107.

— -Pudding 107.

— -Pudding II, 108.
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Fleisch, 1.
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— -Mayonnaise 114.
Fleischsaft nach Wyl 32.

—, Gefrorenes 32.
Fleischsuppe mit Eigelb 34.

— mit Gemiiseeinlagen 35.
Fleischklofe 41.

Franzosische Reissuppe 22.
Frikassee, braun 77.
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Frikassee von Huhn 93.
Friihlingssalat 112.
Fruchtsauce mit Ligelb 132.
Frucht-Schaumsauce 132.
— -Piireesauce 133.
— -Flammeri I 216, 215.
— -Flammeri mit Sago oder Sago-
mehl 216.
— -Flammeri mit Weizengric8,
Reis- oder Kindergries 216.
— -Flammeri von gemischten
Friichten 217.
— -Flammeri von Apfeln 217.
— -Flammeri von Rhabarber 217.
Fruchteis 228.
Fruchtsuppen, Regeln 47.

Gallerte 108, 109.
Garnituren 121.

— Jardiniére 121.

— Macédoine 121.

~— a la Frangaise 122.

— Dauphin 122,

— Nicarde 122.

— Piémontaise 123.

— Maildnder 122.

— Napolitaine 122.

— Normande 122.

— Nivernaise 121.

Provencgale 122.
Gebratenes Huhn 9%4.
Gebackenes Kalbshirn 81.
Gebackene Kartoffelkléschen 42.
Gebackene SchwammkloBe 40.
Gebriihter Teig 182.
Gebundene Suppen 14.
Gefiillte Kalbsbrust mit Fleischfiille
73.

— Kalbsbrust mit Brotfille 74.

— Kalbsbrust mit Reisfiille 74.

— Kalbsbrust mit italienischer
Fiille 75.

Kartoffel 153.
Gefiilltes 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.
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Gerauchertes Fleisch 90, 87.
Gesalzenes Fleisch 90.
Gespicktes Kalbsfilet 77.
Gemiisewiirstchen 84.
Geriebener Teig 182.

— Teig anderer Art 182.
Gersten- oder Graupensuppe 15.

— -Schleimsuppe 16.

— -Griitzsuppe 16

— -Flockenpfannenkuchen 173.
Gestiirzte Cremen 204.
Gesundheitszwieback 242.
Gervais Pressure 191.

Glace in Formen 230.
Gliihwein 244.
Gotterspeise 212.
Grahammehl-Auflauf 169.

— -Pudding 224, 169.

— -Soufflé 219.
Grohammehlsuppe 17.
GrieB-Auflauf 172.

— -Klofe I, II, gekocht 39, 171.

— -KloBe, gebacken 171.

— -Flammeri 215.

— -Nockerl au gratin 172.

— -Pudding 224, 172.

— -Pfannenkuchen 173.

— -Schnitten 171.

— -Soufflé I, IT 220, 219.

— -Torte 238.

Grissini 241.
Griinkern-Suppe 16.

— -Schleimsuppe 16.
Grundsuppe, weille 18.

Gurken I, II, III, gefiillt 137, 138.

— -Piiree 138.

Halbblatterteig 181.

Halbeis von frischen Friichten 229.
Haferbiskuits 241.
Haferflocken-Schleimsuppe 17.

—, Gerstenflocken usw. 17.

— -Pfannkuchen 173.
Hafergriitzsuppe 15.

— mit Milch 43.
Haferschleimsuppe 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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Hammel-Ragout, braunes 86.

— -KloBchen 86.

— oder Lammsouftié 86.

— oder Lammpudding 86.

— oder Lammhaschee 86.
Hammelspilav 87.

Hasenbraten 98.
Hase, gedimpft 98.
Haselnuf-Creme 203.

— -Eis 227.

— -Gelee 196.

— -Stangen 234.

— -Torte 237.

Hecht, gebacken 106.

—, gefillt 103.

Herstellung von Sauermilch durch

Laktobagzillin 188.
Heidelbeer-Kaltschale 50.

— -Gelee 193, 194.
Himbeercreme 203.

Himbeersaft 246.

Hirnsud 81.

Hirn in Muscheln mit Mayonnaise
115.

— au beurre noire 81.

— -Pudding 82.
-Schnitten 82.

— -Wirstchen oder

118.

— -Klo8chen 41.
Hohe Pastete 123.
Hollindische Sauce, einfach 126.

— Sauce, fette 126.

— Sauce mit Kise 127.
Hollundersuppe 47.

Holzkohlen, Albert-Biskuit 242,

— Biskuit Dr. Caros 242.
Hiihnerbrotchen 118.

— -Eierstich 36.

— -FleischklsBe 42, 95.

— -Mayonnaise 114.

— -Fleischsuppe 33.

Huhn mit Reis in Form 93.
— in Reisrand 93.
— en casserole mit feinem Ragout
94.
Husaren-Krapfer] 234.
Hygiamakakao 243.
Hygiamasoufflé 220.

- Cannellons

Johannisbeerkaltschale 50.

Joghurtmilch 189.

Junge Ente, gebraten 95.
— Taube, gebraten 95.

l
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Kaftee 243.

— -Gelee 193.

— -Creme 202,

— -Cremeeis 227.

— -, Kakao-, Schokoladen-Sulz

197.

Kakao 243.

Kakasbrei 1886.

— -Gelee 193.

— -Gelee mit Mandelmilch 193.
— -Flammeri 213, 215.

— -Pudding 225.

— -Npringli 244.

— -Suppe 44.
Karamel-Creme 204.

— -Rahmeis 230.

— -Nulz 198.

— -Suppe 46.
Karotten I, IT 138.

— -Piiree 139.

— -Nalat 147.

— -Suppe 26.

Kalbsbraten, einfach 71.

— mit Tomatensauce 72.

— am Spiell mit Kradutern 76.
Kalbsfiletbraten 77.

— im Netz 72.

Kalbskeule, gebraten 73.
Kalbsfricandeau, gespickt 75.
Kalbsnierenbraten am Spiefl 76.
Kalbszunge 78.
Kalbszungenpudding 78.
Kalbskotelettes 79.
Kalbsschnitzel 78.

Kalbsfufie 80.

Kalbshirn zum Kochen 81.
— mit Sauce 81.

— als Pastetenfille 81.

—, paniert 81.

— au gratin 82.
Kalbskopf en Tortue 80.

—, gebacken 80.
Kalbsmilken, gekocht 82.

—, gedampft 83.

—, gebacken 83.

— mit Kise und Rahm 83.
— au gratin 83.

— -Pudding 83.

— -Gericht, feines 83.
Kalbfleisch 71.

— -Bouillon 33.

— -Gelatine 112.

— und KalbsfuBgallerte 108.
— -KléBchen 79.
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Kalbfleischragout, weill, braun 77.

— -Souffié 80.
Kaiserconsommée 37.
Kaiserschnitzel 79.

— mit Champignons 79
Kaninchen, wildes und zahmes 99.
Karnelskernegelee 196.
Karpfen, gebacken odergebraten106.
Kaltes Ragout in Muscheln 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.

— -Nudeln 42, 150.

— -Pudding 151.

— -Pfannenkuchen 152.

— -Piireesalat 147.

— -Consomméc 37.

— -Suppe 2.

Kasseler Haferkakao 243.
Kastanien 139.

— -Creme 1, IT 206.

— -Nest 211.

— -Piiree 139.

— -Schnee I, IT 210.

— -Soufflé 222.

Kathreiners Malzkaffee 243.
Kise-Auflauf 178.

— -Aspik 109.

— -Butter 120.

— -Creme 159.

— -Cremesuppe 25.

— -Kiichlein I, II 179.

— -Omelette 155.

— -Pasteten 178.

— -Platten-Miisli 159.

— -Toértchen 178.

~— -Pudding, kleize 159.

— -Schnitten I, II 177.

— -Stengel 178.

— -Soufflé I 178.

— -Soufflé IT 179.

— -Soufflé IIT 179.

— -Soufflé IV 179.
Koffeinfreier Kaffee, Hag 243.
KokosnuBgelee 196.
Konzentrierte Beeftea 33.
Klare Suppe 28.

— Ochsenschwanzsuppe 19.

— Weinsuppe 46.

Sachregister.

Klsren von triiben Suppen 29.
KlsBe, Regeln und Kochen 38.
KnochenmarkklgBchen 42.
Kraftsuppe, Bouillon double 31.
Kraftschleimsuppe 31.
Krammetsvogel 95.
Kriuter-Butter 119.

— -Eierstich 36.

— -Omelette 155.
Kleine Blatterteigpasteten 124.

— Kisepuddings 159.
Kefirbereitung mit Dr. Theimers

Kefirpastillen 190.

— mit Heubergs Pastillen 190.
Kirschengelee 194.
Kutteln 70.

— oder Kaldaunen, gedampft 70.

— -Platze mit Vinigrette 70.

— & la Mode de Cannes 70.

— & la Mode 70.

— au gratin 70.
Kiirbissuppe 48.

Lahmanns Nahrsalzkakao 243.

Landwirt Messerschmids Roggen-
kaffee 243.

Lammfleisch 86.

Lauchpiiree 140.

Leberconsommée 38.

Linsen-, Bohnen-, Erbsensuppe 22.

Limonaden 245.

Makkaroni-Pasteten 125.

— -Suppe 19.
Mailinder Braten 62.
Mairiiben (weifle Riiben) 140.
MaisgrieBcroquettes 173.
Maizena-Auflauf 166.

— -Bouillon 34.

— -Flammeri 214.

— -Soufflé 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.
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Mandel-Schnee 211.
— -Sulz I, 11, IIT 199.
— -Nubsauce 131.
Mangold I, II 140.
— au gratin 140.
Marascino-Rahmeis 229.

Mayonnaisen I, IT. 11T 114, 128, 127.

— von Dorsch, Hecht usw. 114,
Meerrettich 140.

— -Sauce 129.

— -Nalat 147.
Meloneneis 228.
Meringue-Torte 235.
Michette Pain Glutina 241.
Milch-Kartoffeln 149.

— -Kaltschale 50.

— -Suppen 43.

— -Suppen, siille 44.
Milken 82.
Mockturtlesuppe 23.
Mokkakopfchen 241.
Molkengelee 190, 196.
Mondamin-Auflauf 165.

— -Flammeri 214.

— -Pudding 166, 223.

— -Soufflé 219.
Mosaikbriétchen 118.
Mouslinesauce 127.

— mit Kase 127,

Nihrbiskuit 241.

Nahrtoast Dr. Dapper 241.
Nestchen von Kartoffeln 152.
Neue Kartoffeln 148.

Nudelteig 183.

NuBlpiiree 247, 211.

Nufischnee von Haselniissen 211.

Oaten-Haferbiskuits 242.
Obstsuppen 47.

— von getrockneten Friichten 48.

Ochsenschwamzsuppe, braun 19.
Oecufs mollets & la maison 113.
OQeufs pochée a la nigaise 114.
Olsaucen 127.

Omelette I, 156, 208.

— gebrannt 208.

— francaise 156.

— Soufflé I, II 156.

— -Soufflé mit Kruste 156.
— -Soufflé mit Kaviar 156.
Orangencreme 207.

— -GrieBflammeri 216.

— -Eis 228.

Orangencreme-Gelee 194.
— -Nauce 133.

Pain Fougeron antidiabétique 241.

— végétal fibrine 241.

— Essentiel Biscottes 241.
Panierte Fleischkléfichen 67.

— Schnitzel 78.

Paranuffmilch 245.

ParanuBcreme 205.

Parfait 230.

Pavy Beeftea 32.

Pastetenteig 183.

Pinienkerne und Kernels - Kerne-

gelee 196.

Pfannenkuchen I 159.

— II (Schweizer Omelette) 160.

— IIT 180.

— IV, gebriihter 160.

— V, Kraftpfannenkuchen 160.

—, diverse 208.

Pfirsich-Eis 229.

— -Gelee 194.

— Melba 230.
Phosphocacao 244.
Pilzsuppe 27.
Pistacien-, Paranuf3- und Pinienkern-

gelee 196.

— -Eis 227, 230.

— -Sulz 200.
Polnischer 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.
PrinzeBsuppe 25.

Picklereis 231.

Punschring & la Savarin 238.
Piiree von gelben Erbsen 146.
— von jungen Erbsen 137.

— von Linsen 146.

Quark 190.

— anderer Art 191.

— III, IV 191.

— -Fillung fiir Torten 191.
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Quark-Fiillung fiir Tortchen 208.
— -Kaltschale 51.

— -Pudding 225.

Quitteneis 229.

Rahmeis 229.

— gelee 196.

— mit Kaffee 229.
Rahmguf 130.

— zu Nr. 39 172.
Rahmkartoffeln 149.
Rahmwaffeln 239.

Regeln iiber gebundene Suppen 14.

— iber klare Suppen 28.
Regimette-Biskuits 241.
Reis mit Apfeln I, II 212

— -Auflauf I, IT 175.

— a langlaise 174
Reisbrei 184.

— au gratin 174.

— -Grielbrei 185.

— -Pudding I, IT 174, 175.

— -Pudding 224.

— -Soufflé 219.

— -Blanchieren 16.

— in Bouillon 173.

— in Milch 174.

— in Wasser 173.

— -Pfannenkuchen 174.

— -Kaltschale 51.

— -Suppe 16.

— -Schleimsuppe 17.

— -Flockenauflauf 175.

— -FlockenklsBe 176.

— -Flockenpfannenkuchen 176.

— -Flockensoufflé 219.
Reismehl- Auflauf 219.

— -Flammeri 214.

— -Soufflé 219.
Reiswasser 245.

— -Gelee 193.

Rebhuhn 95.
Rehriicken, gebraten 97.
Rehkotelett I, II 97.
Rehkeule 97.
Rehschnitzel 97.
Resteverwendung 59.
Rindfleisch-Rezepte 56.
—, gekocht, gedampft 57.
—, geschmort mit Sauermilch oder
Rahm 57, 58.

—, gebraten 58.

— -Haschee I, II 68.

— -Bouillon 30.

Sachregister.

Rindfleisch-KloBchen 67.

— -Pudding 69. 80.

— mit Makkaroni 69.

— -Soufflé mit weiller oder brau-

ner Sauce 68.
Rinderbraten 61.

—, gebeizt 58.

— auf andere Art 58.
Rinderzunge 64.
Roborat-Nahrkakes 241.
Roastbeef, gebraten 59.

—, gerollt 59.

— & la Francaise 60.

— & la Piémontaise 60.

— a la Napolitaine 60.

— & la Nicarde 60.

— & la Nivernaise 60.

— & 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 Kise 157.

— mit Krautern 157.

— mit Tomaten 157.

— mit Spargel 157.

— mit Spinat 157.

— mit Schinken 158.

— mit Zunge 158.

— mit Hirn oder Kalbsmilch 158.

~ mit Fisch, gekocht oder ge-

rduchert 158.
— mit Kaviar 158.
— mit Gefliigelleber 158.

Sagokaltschale 51.
Salatsuppe 27.
Salzkartoffeln 149.
Sandtorte 237.
Sanogrell 247.
Sandwichs, pikante 117.
Sardellen-Butter 119.

— reinigen 116.

— -Stangen 1186.
Sardinen anzurichten 119.
Sauerampfersuppe 27.
Sauerkrautpiiree 145.
Sauermilch von roher Milch I, IT187.
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Sauermilch von gekochter Milch
188.

— und Buttermilchgelee 189.

— -Gelec 196. .

Saure Molken 190.
Sauerrahmsoufflé 221.

Seezunge, geb. 105.

Sekt-Bowle 245.

Sellerie-Gemiise von Knollen 144.

— -Gemiise andere Art 145.

— -Ptiree 145.

— -Salat 147.

Senfbutter 119.
Setzeier 115.
Schaum-Brei 187.

-KlsBe 40. ; )
Schd.umomclette 150. i
Schellfisch, geb. oder gckocht 106.
Schildkrétensuppe, echte 23.
Schinken-Butter 120.

— -Croutons 90.

— -Klole 88.

— -Pastete 125.

—, gerducherter, gekochter 89.

— in Brotteig 89.

—, gebraten mit Ei 89.
Schleimsuppe aus fertigen Mehlen 17.
Schnee-Eier mit Vanillesauce 210.

— -Eier mitSchokoladensauce 210.

— -Huhn 95.

— -Klsfe 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.

— -Soufflé 220, 221.

— -Suppe 45.
Schokoladencremetorte 236.
Schwabenbrot 233.
Schwamm-Auflauf 166.

— -KloBchen 166.

— -Kls8e I, II 40.

— -Pudding 166, 223.

— -Soufflé 219.

Schwarzwurzel 141.

— -Piiree 141, 142.
Schweinefleisch, gebraten 87.

—, gedampft 87.

Fischer, Diit. Kiiche.
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Schweinefleisch, geschmort 87.
—, gebeizt 87.
— -Klofichen 88.
— -Pudding 88.
Schweinsfilet, gespickt 88.
—, gebeizt 88.
— im Netz 89.
— in Rahmsauce 88.
— mit Tomaten 88.
Schweins-Fiile, -Ohren usw. zu
kochen 89.
— -Kotelett 88.
— -Kotelett, paniert 88.
— -Ragout 89.
— -Zunge 88.
Schwenkkartoffeln & la
d’Hotel 149.
Schwed. Knackebrod 242.
Simonsbrot 242.
Soufflépudding 226.
Sorbett von Kirschwasser 232.
— von Erdbeeren 232.
— von Maraskino 232.
Spaghetti, Makkaroni, Hornli usw.
165.
Spanisches Lauchgemiise 140.
Spargel I, IT 141.
— au gratin 141.
— -Gemiise 141.
— -Omelette 155.
-Salat 147.
Spa.tzll 166.
SpieBbraten von Roastbeef 60.
Spiegeleier I, 11 154.
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.
Steinbutt, geb. 106.
Suppen mit Zerealien 35.
Sulzen von NuBarten 200.
Siiler Blitterteig 181.
SiiBe Suppe als Eierschaumgetrank45

Maitre

Tapioka 35.
— -Auflauf 176.

17
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Tapioka & l'anglaise 176.

— oder Sago-Brei mit Milch 186.
— oder Sago-Brei mit Fruchtsaft

186.

— I, I, IIT 186.

— oder Sagoflammeri 214.

— au gratin 177.

— -Pudding 176, 224.
-Soufflé 220.

— -Suppe 4.

Tassenbouillon 245.

Taube, gefiillt 95.
Teig fir Kisetortchen usw. 181.
Teigwaren, Einlagen 35.

Tee 242.

— -Creme 206.

— -Eis 228.

— -Gelee von Schwarztee 192.

— -Gelee 193.

— -Platzchen 233.

— -Sulz 197.
Timbal von Schinken 125.
Tobinambur I, IT 143.

— au gratin 143.

— -Purée 143.
Tomaten-Auflauf 142.

—, gedimpft 142.

—, gefiillt 142.

— -Omelette 156.

— -Piiree 142.

— -Salat 148.

— -Salat mit Spargelsalat ge-

mischt 148.

— -Sauce 130.

— -Suppe, fein 20.
Tournedos & la Prinzefl 65.
Traubengelee 194.
Traubenpudding 225.
Triiffelbutter 120.

Ubrig gebliebenes Fleisch 55.
Ungarischer Braten 61.

Vanille-Creme 201.
— -Creme anderer Art 202.

Sachregister.

Vanille-Eis I, 1I 227.
— -Rahmeis 229.
— -Sauce I, II 131, 130.
— -Soufflé 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.

— -Klofle 168.

— -Pudding 167, 223.

— -Soufflé 219.
Wellbutter 126.

Wwild 96.

— -Haschee 99.

— -Steak 98.

— -FleischkloBchen 99.

— -Fleischpudding 99..

— -Fleischsoufflé 99.
Wiener Kartoffelplitzchen 152.

Zander, geb. oder gebraten 103.
-, gefillt 103.
Zitronen-Creme 202.
— -Eis 228.
— -Orangensoufflé 222.
— -Limonade 245.
— -Schaumsauce 132.
Zwieback-Kakao 243.
— fir Diabetiker 241.
— fiir Magenkranke 242.
— sans sucre 242,
— malté 242.
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Diitetik innerer Erkrankungen.
Zum praktischen Gebrauch fiir Arzte und Studierende.

Von
Prof. Dr. Theodor Brugseh,

Privatdozent an der Universitidt Berlin.

1911. Preis M. 4,80; in Leinwand gebunden M. 5,60.

Aus den Urteilen der Fachpresse:

Zentralblatt fiir innere Medizin 1911, Nr. 27: Tm Gegensatz zu den meisten der
zallreichen in jiingster Zeit erschienenen Biicher iiber Krankenernihrung, welche sich in
erster Linie mit der Technik der Didtetik beschiftigen, legt das B.sche Werk das Haupt-
gewicht darauf, dem Leser die physiologische Basis zu bieten, auf der er seine Erndhrungs-
prinzipien aufbauen kann.

Dabei ist die technische Seite jedoch durchaus micht vernachlissigt. Im Gegenteil.
Der rein kulinarische Teil des Buches umfaBt nicht weniger als 36 Seiten und enthilt eine
lange Reihe von brauchbaren rationellen Rezepten; auch finden sich bei den einzelnen
Krankheiten ausfiihrliche, bis ins einzelne gehende Didtzettel. Aber was das Buch so
besonders schitzbar macht, das sind die physiologisch-pathologischen Abhandlungen iiber
diejenigen Krankheitsformen, welche in erster Linie das Objekt der diitetischen Kunst
bilden. Es diirfte in der Tat schwer halten, in unserer Literatur eine bei gleich be-
schrinktem Umfange gleich instruktive und lichtvolle Darstellung der Pathologie der
Gicht, der Glykosurie oder der Steindiathesen zu finden. So kann iiber einen Gegenstand
nur schreiben, wer auf seinem Gebiete ein Meister ist. Die therapeutischen Grundsitze
leiten sich aus diesen kleinen Abhandlungen gewissermaBen von selbst ab.

Die Stoffwechselstérungen nehmen naturgemiB den breitesten Raum ein. Daneben
sind spezielle Kapitel gewidmet den Herz-, Gefi- und Nierenerkrankungen — bei letzteren
wird die Eiweifrucht auf das rechte Ma8 reduziert —, ferner den fieberhaften Krankheiten
und denen des Verdauungstraktus.

Wo immer man das Buch 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 wissenschaftliche Diiitetik auch dem Praktiker zuginglich zu machen, -
dem die Zeit fehlt, sich durch dicke Bande durchzuarbeiten, die des wirklich Wissens-
werten auch nicht mehr bieten.

Zentralblatt fiir Gynikologie 1911, Nr. 11: In diesem Biichlein, das den Arzt
praktisch in die Ziele und Aufgaben der Diditetik einfithren soll, bringt der Verf. zunéchst
eine Darlegung der Physiologie der Ernihrungslehre. Die Grofie der Gesamtzersetzung
der Nahrung, die Mischungsverhiiltnisse der einzelnen Nahrungsstoffe untereinander, die
Berechnung der Kost, der Nahrungsbedarf beim Wachstum und in der Rekonvaleszenz,
die Verdaulichkeit und Ausnutzung der Nahrung usw. werden eingehend erortert. Bei
Besprechung der Diitetik in den einzelnen Erkrankungen (z. B. Diabetes, Fettleibigkeit,
Nierenerkrankungen, Herz- und Gefifikrankheiten, fieberhaften Krankheiten usw.) ist
den einzelnen Kapiteln jedesmal eine kurze wissenschaftliche Erorterung iiber den physiolo-
gischen und pathologischen Stoffwechsel- oder Verdauungsmechanismus vorausgeschickt,
um den Leser iiber den Standpunkt des Verf. zu orientieren, so daf dieser die in Betracht
kommenden diiitetischen Prinzipien verstehen und sich selbst didtetische Anschauungen
erwerben kann. — Einen besonderen Wert verleiht B.s Buch der Abschnitt iiber die
distetische Kiiche, der nicht ein difitetisches Kochbuch ersetzen will, sondern nur einen
gewissen praktisch-disitetischen Berater fir die Kiiche abgeben soll, damit bei solchen
Verordnungen der Arzt dem Kranken nicht ratlos gegeniibérsteht. Auch der Gynikologe
und Geburtshelfer wird das B.sche Buch mit groBem Nutzen gebrauchen kénnen, kommen
fiir ihn doch die Behandlung der chronischen Obstipation, die kiinstliche Ernéhrung in
der Rekonvaleszenz nach schweren Unterleibsoperationen, Uberernihrungskuren, die
Diiitetik bei Nieren- und GefiiBerkrankungen usw. fast tiglich in Betracht. Nicht zuletzt
verdient der Anhang iiber die modernen Néhrpriparate besondere Beachtung.

Prager medizinische Wochenschrift 1911, Nr. 29: ... Die Durchfiihrung der einzelnen
Abschnitte der Diidtetik ist eine ausgezeichnete und eine den reichen Erfahrungen des
Verfassers auf dem Gebiete des Stoffwechsels entsprechende. In einem besonderen Ab-
schnitt — didtetische Kiiche — wird der Arzt in den praktischen Betrieb einer didtetischen
Kiiche eingefilhrt und findet daselbst eine gro8e Reihe erprobter Kochvorschriften der
gesamten Nahrungsmittel. Die Reichhaltigkeit und die gediegene Bearbeitung des Buches
werden demselben eine weitgehende Beachtung und Verbreitung sichern.
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Die Karlsbader Kur im Hause. Thre Indikationen und ihre
Technik. Von Dr. Oscar Simon, Arzt in Karlsbad. 1912.
Preis M. 2,40; in Leinwand gebunden M. 3,—.

Kochlehrbuch und praktisches Kochbuch tir Arzte, Hygie-
niker, Hausfrauen, Kochschulen. Von Professor Dr. Chr. Jiirgensen
in Kopenhagen. Mit 31 Figuren auf Tafeln. 1910.
: Preis M. 8,—; in Leinwand gebunden M. 9,—.

Niithrwerttafel. Gehalt der Nahrungsmittel an ausnuiézbaren Néhr-
stoffen, ihr Kalorienwert und N&ahrgeldwert sowie der Nahrstofi-
bedarf des Menschen, graphisch dargestellt von Geh. Reg.-Rat Dr.
J. Xinig, o. Professor an der Kgl. Universitat und Vorsteher der landw.
Versuchsstation in Minster i. W. Eine 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 Genufimittel.
Vierte, vollstindig umgearbeitete Auflage. In drei Binden. Heraus-
gegeben von Geh. Reg.-Rat Professor Dr. J. Konig, Minster i. W.

1. Band: Chemische Zusammensetzung der menschlichen Nahrungs-
und GenuBmittel. Bearbeitet von Professor Dr. A. Bomer,
Miinster i. W. Mit Textabbildungen. 1903.

In Halbleder gebunden Preis M. 36,—.

II. Band: Die menschlichen Nabhrungs- und Genufmittel, ihre
Herstellung, Zusammensetzung und Beschaffenheit, nebst
einem Abrifl iiber die Ernihrungslehre. Von Professor Dr.
J. Kinig, Miinster i. W. Mit Textabbildungen. 1904.

In Halbleder gebunden Preis M. 32,—.

III. Band: Untersuchung von Nahrungs-, Genufmitteln und Ge-
brauchsgegenstinden. In Gemeinschaft mit Fachmé#nnern
bearbeitet von Professor Dr. J. Konig, Miinster 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 fiir die Erniibrung.
Von Dr. Max Klotz, Arzt am Kinderheim Lewenberg und Spezialarzt

fiir Kinderkrankheiten in Schwerin. Mit 3 Abbildungen. 1912.
Preis M. 4,80.

Physiologie und Pathologie des Mineralstoffwechsels
nebst Tabellen iiber die Mineralstoffzusammensetzung der menschlichen
Nahrungs- und GenuBmittel sowie der Mineralbrunnen und -béader.
Von Dr. Albert Albu, Privatdozent fiir innere Medizin an der Universitat
zu Berlin, und Dr. Carl Neuberg, Privatdozent und chem. Assistent
am Pathologischen Institut der Universitit Berlin. 1906.

In Leinwand gebunden Preis M. 7,—.

Zu 7i)eziehen durch jede Buchhandiﬁ;lg.



Verlag von J ullus bprln ger in Berhn

Di¢ Praxis der Hydrotherapie und verwandter Heil-
methoden. Ein Lehrbuch fiir Arzte und Studierende.  Von

Dr. A. Laqueur, leitendem Arzt der hydrotherapeutischen Anstalt und

des medikomechanischen Instituts am stidtischen Rudolf-Virchow-
Krankenhause zu Berlin. Mit 57 in den Text gedruckten Figuren. 1910.
Preis M. 8,—, in Leinwand gebunden M. 9,—.

Die Lungensaugmaske in Theorie und Praxis. Physi-
kahsche Beha.ndlung von Lungenkrankheiten, Blutarmut, Keuch-
husten, Asthma, Kreislaufstorungen und Schlaflosigkeit. Zusammen-
fassende KErgebnisse aus Literatur und Praxis. Von Stabsarzt Dr.
E. Kuhn. Mit 24 Abbildungen im Text. 1911. Preis M. 1,—.

Atmungsgymnastik und Atmungstherapie. Von Dr. med.
et jur. Franz Kirchberg, leitender Arzt des Berliner Ambulatoriums fiir
Massage. Mit 78 Abbildungen im Text und auf 4 Tafeln. 1913.

Preis M. 6 ,60; in Leinwand gebunden M 7,40.

\enedl,g, ‘und Lido als Klimakurort und Seebad vom

Standpunkt des Arztes. Von Dr. med. Johannes Werner,
deutschem Arzt in Venedig-Lido. Mit 1 dreifarbigen Ubersichtskarte.
1912, Preis M. 160
Gardone-Riviera am Gardasee als Winterkurort. Von
Dr. K. Koeniger. Sechste, von Dr. U. Koeniger durchgesehene Auf-
lage. Mit einer Karte. 1913. Preis M. 1,60.

Die mechanische Behandlung der 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 Rontgentheraple in der Dermatologie. Von Dr. Frank
Schultz, Privatdozent, Oberarzt der Abteilung fir Lichtbehandlung an
der Koniglichen Universitatspoliklinik fiir Hautkrankheiten zu Berlin.
Mit 130 Textfiguren. 1910.

Prew M 6,—; in Leinwand gebunden M. 7,—

Die Rintgentherapie in der Gyniikologie. von Privat-
dozent Dr. med. F. Kirstein, Assistenzarzt der Universitits-Frauen-
klinik zu Marburg a. L. 1913.

Preis M. 4,—; in Leinwand gebunden M. 4,60.

Die Diathermie. Von Dr. Joset Kowarschik, Vorstand des Insti-
tutes fiir physikalische Therapie am Kaiser- Jubllaum Spital der Stadt
Wien. Mit 32 Textfiguren. 1913.

PreN M 4, 80 in Lelnwa.nd gebunden M

Die Dl{lthel‘mle. Lehrbuch fur Arzte und Studierende. Von ,Dr.
Franz Nagelschmidt, Berlin. Mit zahlreichen Textfiguren.
Erscheint im Juli 1913.

Die Llchtbehandlung des Haarausfalles. Von Dr. Franz

Nagelschmidt, Berlin. Mit Abbildungen.
Preis M. 3,20; in Leinwand gebunden M. 3,80.

Zu beziehen durch jede Buchhandlung.



Verlag von Julius Springer in Berlin.

Handbuch der inneren Medizin. Bearbeitet von L. Bacht-
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. Freund-Berlin, A. Gigon-
Basel, H. Gutzmann- Berlin, C. Hegler- Hamburg, K. Heilbronner-
Utrecht, E. Hiibener-Berlin, G. Jochmann-Berlin, K. KiBling-
Hamburg, 0. Kohnstamm-Konigstein, W. Kotzenberg-Hamburg,
P.Krause-Bonn, B. Kronig-Freiburg, F. Kiilbs- Bertin, F. Lommel
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- Breslan, 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. Staehelin,
Direktor der Medizin. Klinik zu Basel.

1. Band: Infektionskrankheiten. 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 Sexualstirungen — Blut — Bewegungs-
organe — Driisen mit innerer Sekretion, Stoffwechsel- und
Konstitutionskrankheiten — Erkrankungen aus @ufleren physi-
kalischen Ursachen, Mit 70 zum Teil farbigen Textabbildungen
und 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 vollstindigen Werkes in 6 Binden etwa M. 150,—.
Die weiteren Bdnde sollen bis Herbst 1913 erscheinen.

Diagnose und Therapie der inneren Krankheiten. Ein
Handbuch fiir die tigliche Praxis von Dr. Georg Kithnemann, 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 zur Untersuchung nervéser und psychischer

> Krankheiten. Eine Anleitung fiir Mediziner und Juristen, ins-
besondere fiir beamtete Arzte. Von Dr. W. Cimbal, Nervenarzt und
Oberarzt der stadtischen Heil- und Pflegeanstalten zu Altona, staatsérzt-
lich approbiert. Zweite, vermehrte Auflage. Mit 17 Textabbildungen.
1913. In Leinwand gebunden Preis M. 4,40.

Der Kopfschmerz. Seine verschiedenen Formen, ihr Wesen, ihre
Erkennung und Behandlung. Eine theoretische und praktische An-
leitung fiir Arzte und Studierende. Von Dr. Siegmund Auecrbach,
Vorstand der Poliklinik fiir Nervenkranke zu Frankfurt a. M. 1912.

Preis M. 3,60; in Leinwand gebunden M. 4,20.
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